Navod k obsluze pro Vas
pristroj Baumatic

GELATO1SS

Volné stojici zarizeni na vyrobu 1,5 litru
zmrzliny a sorbetll

=TI _
Baumatic:

You will be mine ...

POZNAMKA: Tento nédvod s pokyny pro uzivatele obsahuje
dilezité informace vcetné bodi k bezpecnosti a instalaci, které
Vam umoZzni plné vyuZzit viastnosti Vaseho spotrebice.
Uchovejte jej prosim na bezpecném misté, aby byl snadno
PpFistupny pro budouci pouziti jak pro Vas, tak i pro osoby, které
nejsou seznameny s provozem tohoto spotrebice.




Ochrana zivotniho prostredi

LIKVIDACE ODPADU

Roztfidte odpad podle rlznych materidll (kartén, polystyrén, atd.) a
zlikvidujte jej podle mistnich pfedpist (zédkon €.185/2001 Sb. o
odpadech §18 a 19 a vyhlaska ¢.338/97 Sb. §16).

Spotrebic i jeho Casti predejte po skoncleni jejich Zivotnosti do
sbérnych surovin (§ 16 a 17 vyhlaska ¢. 338/97 Sb.).

Tento spotrebic je urcen jenom pro pouziti vdomacnosti.

Vazeny zakazniku,

dékujeme Vam, ze jste si vybral nas vyrobek.

Prosime, abyste si pozorné precetl Navod na obsluhu, coz Vam
pomuUze spravné pouzivat spotiebié. Prosime, uschoveijte si ho pro
budouci potrebu.

ProtoZze Baumatic neustale vylepsuje své produkty, vyhrazuje si
pravo ucinit zmény, které budou povazovany za nevyhnutelné, bez
upozornéni v této Prirucce.

ZARUKA
Na Vas novy spotrebi¢ poskytujeme 24-mésicni zaruku.

Upozornéni
Na Zarucnim listé si nechte potvrdit datum instalace a uvedeni do
provozu.

Prosim uchovejte si také Gcet o zaplaceni za spotiebic/
fakturu.

Tato dokumentace bude od Vas pozadovana servisnim technikem
pri zarucni opravé.

Instalaci spotrebice svérte odborné firme, organizaci k tomu
opravnéné. V opacném pripadé Vase pravo na bezplatné odstranéni
zavady zanika.

POPRODEJNI SERVIS
Vysoka kvalita a vyspé&la technologie nasich spotfebitt zaruduje
jejich bezchybny provoz.
AvsSak dojde-li k zavadé, pokuste se odstranit ji zkontrolovanim, zda
jste postupovali podle pokynd uvedenych v tomto navodu.
V pripadé potreby odborné technické pomoci prosime, kontaktujte
nase servisni stredisko:
Telefon 800 185 263
v pracovni dny od 9.00 do 17.00 hod. nebo na
www.baumatic.cz

Prosime, abyste méli pripravené po ruce nasledujici udaje:
e typ vyrobku / model

e sérioveé Cislo

e datum zakoupeni spotrebice




Poznamka

Tato pfiru¢ka s pokyny pro uZivatele obsahuje ddleZité informace,
véetné bezpeénostnich a instalaénich pokynd, které Vam umozni
ziskat z Vaseho spotrebi¢e maximalni vykon. Uchovavejte ji na
bezpecném misté tak, aby byla snadno dostupna pro budouci
pouziti.
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Popis zarizeni

Blahoprejeme vam ke koupi zarizeni spolecnosti Baumatic na
vyrobu zmrzliny.

Specifikace vyrobku
o Ovladani pomoci tlacitek a otocného regulatoru

o Kapacita: 1,5 litrd
o Doba michani a mrazeni: 10 - 60 minut
o Casovy spinac
o Tlacitko ZAP/VYP
o Prahledné viko
o Vyjimatelna misa na zmrzlinu
o Pevna misa s michacim ramenem
o Vnéjsi kryt z nerezové oceli
Rozmeéry spotrebice
Vyska: 245 mm
Sirka: 402 mm
Hloubka: 281 mm

Popis spotiebice

Prihledné viko

Malé viko Casovy
spinac
Vyjimatelna misa
LED displej
Michaci rameno
Kryt z nerezové Kryt
oceli
Ventilace
Zakladna




Jak pouzivat zarizeni na vyrobu zmrzliny

Pred zapojenim spotiebice
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Ujistéte se, Ze spotrebic byl nainstalovan prislusné
kvalifikovanou osobou, a to podle informaci, obsazenych
v téchto instalacnich pokynech Baumatic.

Poté, co chladnicku obdrzite, vyckejte po dobu osmi hodin,
nez ji pripojite k sitovému napajeni. Tim se umozni, aby se
usadil olej v kompresoru, rozvifeny béhem prepravy.

Vnéjsi casti spotrebice a jeho vyjimatelné prislusenstvi je
nutno odistit vihkou tkaninou namocenou v
roztoku tekutého disticiho prostredku a vody.

Vnitrni prostor spotrebicCe je zapotrebi otfit
roztokem jedlé sody rozpusténé ve vlazné vodé.
Po ocisténi vnitrek a pfislusenstvi spotrebice
dikladné osuste.

Jakmile spotiebi¢ poprvé zapnete, mizete ucitit zapach. P¥i
pouzivani zarizeni zmizi.

Nez zacnete vyrabét zmrzlinu
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Zarizeni musi byt umisténo na rovné plose, aby kompresor
radné pracoval.

Okolo zarizeni musi byt na kazdé strané ponechan volny
prostor 20 cm a ventilace se nesmi zakryvat.

Dullezité
Zarizeni nesmi byt pfipojeno k napajecimu napéti, dokud
nejsou provedeny vSechny nasledujici kroky.

Peclivé omyijte vSechny cCasti, které prijdou do styku
se zmrzlinou a jejimi slozkami (vCetné pevné i vyjimatelné
misy, michaciho ramene a prihledného vika).

Pripravte si slozky podle receptu. Recept pouzijte vlastni nebo
z tohoto navodu.

Pripravené slozky vlozte do vyjimatelné misy.

Dullezité

Pripravené slozky vlozte do vyjimatelné misy. Slozky neni
nutno pred vloZzenim do zarizeni na vyrobu zmrzliny zmrazit,
protoze zarizeni obsahuje chladici agregat, ktery to provede.

Dllezité
Vyjimatelnou misu nenaplnuijte na vic nez 80%, protoze jeji
obsah béhem chlazeni nabyva a mohl by vytéci.
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Vyjimatelnou misu vlozte do pevné misy a pak do vyjimatelné
misy umistéte michaci rameno. To by se mélo nachazet ve
stredu misy, kruhovou ¢asti nahoru.

Michaci rameno zasunte do patice umisténé na motorové
casti.

Dllezité

Je nutno se ujistit, Ze je michaci rameno v patici spolehlivé
zajisténo.

VloZte prihledné viko do pozice v horni &asti zafizeni a
ujistéte se, zZe je spolehlivé upevnéno ve spravné poloze.
Nakonec zkontrolujte, zda je malé vicko spravné umisténo do
prahledného vika.

Vyroba zmrzliny

(0]

Seznamte se s informacemi o pripojovani spotrebice
k elektrickému napajeni v tomto navodu a dodrzujte je.
Pripojte spotrebi¢ k napajeni.

Stisknéte tlacitko ,ON/OFF" (Zap/Vyp), na displeji se zobrazi
"50:00". To znamena, ze zarizeni bude v provozu po dobu 50
minut, coz je hodnota nastavena jako vychozi.

Délku doby zpracovani Ize nastavit podle potreby ovladacem
casového spinace, ktery se nachazi vedle displeje.

Doba 40 minut staci pro vyrobu zmrzliny s jemnou strukturou,
pfi nastaveni 50 minut ziskate stfredné tuhou zmrzlinu a po 60
minutach bude zmrzlina velmi tuha.

Po nastaveni doby zpracovani stisknéte tlacitko ve stfedu
ovladace Casového spinace. Rozsviti se zelena kontrolka a
zarizeni ihned zaCne michat slozky.

Po 2 minutach michani se rozsviti ¢ervena kontrolka na
znameni, ze zarizeni preslo do faze chlazeni.

Po uplynuti nastavené doby se proces chlazeni automaticky
ukonci a ozve se zvukovy signal, na displeji se zobrazi
hodnota "00:00".

Zarizeni vypnéte stiskem tlacitka ,ON/OFF" (Zap/Vyp) a
odpojte od napajeci sité.

Vyjmuti a skladovani zmrzliny

Dllezité
NeZ zacnete ze zafizeni odebirat zmrzlinu,
MUSI byt odpojeno od napajeci sité.




o Vyjméte vyjimatelnou misu z pevné misy.

o Vyjimatelnou misu nepouzivejte pro dlouhodobé skladovani
zmrzliny v lednicce. NejdelSi doba, po kterou Ize misu
ponechat v lednicce, je 30 minut. Pri prekroceni této doby
mUze dojit k poskozeni misy.

o Chcete-li zmrzlinu skladovat déle nez 30 minut, vyjméte ji
z misy plastovou stérkou nebo dfevénou skrabkou.
Dllezité
Nepouzivejte k tomu kovové lzice nebo Skrabky, které misu
poskrabou.

o Zmrzlinu ulozte do plastové vzduchotésné krabice. Zmrzlinu
vyrobenou v tomto zarizeni nedoporucujeme uchovavat prilis
dlouho, protoze po 1 - 2 tydnech ztrati svou strukturu i chut.

o V mrazicim boxu musi byt udrzovana teplota alespon -18°.
o Na viko krabice si poznacte datum vyroby zmrzliny.

o Pokud dojde k ¢asteCnému nebo Uplnému rozmrazeni
zmrzliny, uz ji znovu nezmrazujte.

o Peclivé omyjte vSechny ¢asti, které prijdou do styku
se zmrzlinou a jejimi slozkami (vCetné pevné i vyjimatelné
misy, michaciho ramene a prihledného vika).

Funkce nasledného chlazeni
o Pokud po dokonceni vyroby zmrzliny spotrebi¢ do 10 minut
nevypnete, zapne se funkce nasledného chlazeni.

o Tato funkce udrzi zmrzlinu ve vychlazeném stavu a zabrani
jejimu rozmrazeni.

o Funkce nasledného chlazeni se zapina maximalné na dobu 1
hodiny, pak se zafizeni vypne a zmrzlina uz nebude
udrzovana v chladu.

Nastaveni
o Pokud chcete ukoncit vyrobu zmrzliny pfed uplynutim
nastavené doby, stisknéte a drzte stisknuté tlacitko ve stredu
ovladace Casového spinace déle nez 2 sekundy. Alternativné
Ize stisknout tlacitko ON/OFF (Zap/Vyp).

o Béhem odpocitavani ¢asu lze pozadovany cas do konce
nastavit otacenim ovladace ¢asového spinace.

o Kdyz po uplynuti nastaveného ¢asu zmrzlina stale nema
pozadovanou konzistenci, Ize dobu chlazeni prodlouzit.
Stiskem a drzenim stisknutého tlacitka ve stfedu ovladace
c¢asového spinace déle nez 2 sekundy zarizeni znovu zapnéte,
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pak otacenim ovladace Casového spinaCe nastavte
pozadovanou dobu zpracovani. Pak znovu stisknéte tlacitko ve

stfedu ovladace Casového spinace a zaCne odpocditavani
nastaveného cCasu.

Instalace

Elektrické pripojeni
Doporucujeme, aby spotrebic pfipojil servisni technik spolec¢nosti
Baumatic nebo kvalifikovany elektromontér v souladu s mistnimi

predpisy a pokyny spolecCnosti Baumatic.

0 Spotrebic¢ se dodava s pripojenou 13 A zastrékou. Bude-li
v budoucnu v zastréce zapotrebi vyménit pojistku, je nutno
pouzit 13 A schvalenou pojistku (norma BS 1362).

Zlutozeleny- Pojistka 13 A Vodice v napajecim
uzemneni / kabelu jsou barevné
N / oznaleny takto:
,:*"("‘ e 7< Hn&dy - faze
H ° E f Modry - zpfetny vodic
. f Zlutozeleny -
I,'V ; > Yl = ."I uzemnéni
-’___-"'.J” # ,III G C} .x'“’lf'-u- ::lér;éedv_
Modry- . *~ H/f
zpétny . Svorka
vodi¢ ~ kabelu

o Vzhledem k tomu, Ze barvy sitovych vodi¢d nemuseji
odpovidat barevnému oznaceni svorek ve vasi rozvodné
skrince, prosim postupujte nasledovné:

Hnédy vodic¢ musi byt zapojen na svorku oznacenou ,L"

(live — pod napétim) nebo zbarvenou cervené.

Modry vodic¢ musi byt zapojen na svorku oznacenou ,N"

(neutral - nulovy) nebo zbarvenou €erné.

- Zlutozeleny vodié musi byt zapojen na svorku oznacenou
,E" (earth - uzemnéni) nebo symbolem uzemnéni nebo

zbarvenou zelené a zluté.

o Kdyz je zapojeni dokonceno, nemély by se vyskytovat
zbloudilé draty nebo ustfizené draty. Svorka kabelu musi byt

zajisténa nad vnéjsim krytem.

Umisténi
o Spotrebi¢ nevystavujte primému slunec¢nimu zareni ani
dlouhodobému plsobeni horka nebo extrémnich teplot (napf.
u topnych téles nebo oh¥ivadd vody). Pokud to neni mozné,
nainstalujte izola¢ni desku mezi spotrebic¢ a vedlejsi zdroj

tepla.



Ovérte, zda je k dispozici sitova zasuvka, k niz bude pFistup i
po namontovani spotrebice.

Umistéte spotrebi¢ vodorovné a pevné na pevny povrch.

Okolo zarizeni musi byt na kazdé strané ponechan volny
prostor 20 cm a ventilace se nesmi zakryvat.

Recepty na vyrobu zmrzliny

Dllezité
Hotovou zmrzlinu ulozte do plastové vzduchotésné krabice a nechte
ji cca 2 hodiny v mrazicim boxu ,dozrat".

Vanilkova zmrzlina
Priprava: 25 - 30 minut mrazeni. Celkem 10,5 porci.

Prisady:

1 poharek plnotu¢ného mléka (dobre vychlazeného)
34 poharku krystalového cukru

2 poharky plnotu¢né smetany (dobre vychlazené)

1 - 2 dajové Izicky vanilkové prichuti

o V mise stredni velikosti metlou nebo ru¢nim mixerem pri nizké

rychlosti michejte cca 1 - 2 minuty mléko a krystalovy cukr az
do uplného rozpusténi cukru.

o Vmichejte smetanu a podle chuti vanilku.

0]

Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
30 az 50 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Variace:
Cokoladové kousky s matou

o

Misto vanilky pouzijte 1 - 1,5 Cajové lIzicky Cistého matového
extraktu.

Nasekejte 10 dkg sladké nebo mirné sladké Cokolady na
nestejné drobné kousky.

Otevrete posuvné viko a Cokoladu prisypte na poslednich 5
minut chlazeni.

Maslové orechy

(0]
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Na panvi rozpustte hrudku masla.

Pridejte 1 poharek nahrubo nasekanych pekanovych ofechl a
1 ¢ajovou lzicku soli.

Povarte pfi mirné az stfedni teploté za Castého michani az do
7 4 7 v o
mirného ztmavnuti orechu.




o Panev odstavte, maslo slijte (Ize je uschovat pro pripadné
dal&i prazeni pekanovych ofechi).

o Orechy nechte zcela vychladnout, otevrete posuvné viko a
orechy pfisypte na poslednich 5 minut chlazeni.

Susenky a zmrzlina
o Otevrete posuvné viko a na poslednich 5 minut chlazeni
pridejte nahrubo nasekané susenky.

Zaklad - cokoladova zmrzlina
Priprava: okolo 1 hodiny + 30 az 50 minut mrazeni. Celkem 10,5
porci.

Prisady:

1 poharek plnotu¢ného mléka

1/2 poharku krystalového cukru

8 dkg sladké nebo mirné sladké cokolady nalamané na hrubé
kousky

2 poharky plnotu¢né smetany (dobre vychlazené)

1 cajova Izicka vanilkové prichuti

o Miléko ohrivejte na varici nebo v mikrovinné troubé, az se u
kraje za¢nou tvorit bublinky.

o Ve Slehaci nebo v kuchyrnském robotu s kovovymi nozi

smichejte dohromady cukr a Cokoladu a pokracujte v michani,

az je Cokolada jemné nasekana.

o Ke smési cukru a Cokolady prilijte horké mléko a mixujte do
hladka.

o Smés prelijte do stredni misy a vyckejte, az uplné vyhladne.

o Vmichejte tuénou smetanu a ochutte vanilkou, pak smés
alespon 30 minut chladte v lednicce.

o Smeés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na

30 az 50 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Variace:
Cokoladové mandle
o Pridejte Y2 Cajové Izicky mandlové prichuti s vanilkou.

o Otevrete posuvné viko a na poslednich 5 minut chlazeni
pridejte V2 az 34 Salku sekanych mandli nebo mandli
obalenych v sekané Cokoladé.

Cokoladové susenky
o Otevrete posuvné viko a na poslednich 5 minut chlazeni
pridejte 0,5 - 1 poharek nahrubo nasekanych susenek.
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Cokolada s ofFiskovymi susenkami
o Otevrete posuvné viko a na poslednich 5 minut chlazeni
pridejte 0,5 - 1 poharek nahrubo nasekanych oriskovych
susenek.

Vir z cokolady a zelé
o Kdyz vybirate zmrzlinu z vyjimatelné misy, prokladeijte ji
y,hromadkami" ¢okoladového krému a zelé.

o Pred podavanim zmrzlinu chladte alespon 2 hodiny v mrazicim
boxu.

Zmrzlina s Cerstvymi jahodami
Priprava: 5 az 10 minut + hodiny pro namaceni jahod, 30 az 50
minut mrazeni. Celkem 12,5 porci.

Prisady:

1 pallitr ¢erstvych o¢isté&nych a nakrajenych jahod
3 ¢ajové 1zi¢ky cerstvé vymackané citronové stavy
1 Salek cukru

1 poharek plnotuc¢ného mléka

2 poharky plnotu¢né smetany

1 ¢ajova Izicka vanilkové prichuti

o V malé mise smichejte citrénovou stavu a 1/3 salku cukru,
pak do této smési na 2 hodiny namocte jahody.

o V mise stfedni velikosti metlou nebo ru¢nim mixerem pri nizké
rychlosti michejte cca 1 - 2 minuty mléko a zbytek cukru az
do Uplného rozpusténi cukru.

o Vmichejte tu¢nou smetanu, vanilkovou pfichut a $tavu, ve
které se macely jahody.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
30 az 50 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

o Otevrete posuvné viko a na poslednich 5 minut chlazeni
prisypte nakrajené jahody.

o Poznamka
Tato zmrzlina méa velmi pfirozeny vzhled a jen mirné riZovou
barvu. Pokud potfebujete syt&jsi odstin, mizete pfidavat
nékolik kapek Cerveného potravinarského barviva az do
dosazeni pozadovaného odstinu.

Zmrzlina z vaje¢ného konaku
Priprava: 5 - 10 minut. 30 - 50 minut mrazeni. Celkem 10,5 porci.

Prisady:
2 poharku pasterizované vajecné hmoty
34 poharku cukru
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1 poharek plnotu¢ného mléka

2 poharky plnotu¢né smetany

1 ¢ajova lzicka rumové prichuti

1 cajova lzicka prichuti brandy

> Cajové Izicky vanilkové pfichuti

na Spicku noze Cerstvé nastrouhaného muskatového orisku (jen pro
chut)

o V mise stredni velikosti smichejte pasterizovanou vajecnou
hmotu a cukr.

o Ruc¢nim mixerem pri nizké rychlosti Slehejte cca 1,5 - 2
minuty pasterizovanou vaje¢nou hmotu s cukrem az je
rovhomeérné probarvena a zacina tuhnout.

o Ruc¢nim mixerem pri nizké rychlosti vmichejte mléko,
smetanu, rum, brandy a vanilkovou pfichut. Nakonec
primichejte muskatovy ofrisek.

o Smeés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
30 az 50 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

o Poznamka
Tato zmrzlina ma mékkou krémovitou strukturu. Pokud
chcete, preneste ji do plastové vzduchotésné krabice a nechte
v mrazicim boxu tuhnout cca 2 hodiny.

Zmrzlina s matovymi kousky
Priprava: 5 - 10 minut. 30 - 50 minut mrazeni. Celkem 10,5 porci.

Prisady:

1 poharek plnotu¢ného mléka (dobre vychlazeného)

34 poharku krystalového cukru

2 poharky plnotu¢né smetany (dobre vychlazené)

1/2 Cajové Izicky vanilkové prichuti

1 ¢ajova Izicka matové prichuti

3 poharku drcenych matovych bonbond

o V mise stredni velikosti metlou nebo ru¢nim mixerem pri nizké

rychlosti michejte cca 1 - 2 minuty mléko a krystalovy cukr az
do uplného rozpusténi cukru.

o Vmichejte smetanu, vanilkovou a matovou pfichut.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
30 az 50 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

o Otevrete posuvné viko a na poslednich 5 minut chlazeni
prisypte drcené matové bonbony.
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Sorbety a napoje

Cerstvy citrénovy sorbet
Priprava: 10 minut + doba na vychlazeni, pak 25 az 30 minut
mrazeni. Celkem 8,5 porci.

Prisady:

2 poharky cukru

2 poharky vody

1 - 1Y ¢ajové Izicky Cerstvé vymackané citrénové stavy

1 ¢ajovou IZi€ku jemné nastrouhané citronové kiry (pied
strouhanim z ni Skrabkou odstrante zbarvenou vrchni vrstvu).

o V mise stredni velikosti smichejte cukr a vodu a na mirném az
stfednim plameni privedte k varu. Po prechodu varem ztlumte
plamen na minimum a bez michani nechte varit az do Uplného
rozpusténi cukru — bude to trvat cca 3 - 5 minut.

o Tomuto roztoku se Fika "cukrovy sirup". Mlizete si jej pfipravit
predem, takZe bude pfipraveny, az budete vyrabét sorbet. Az
do doby pouziti musi byt skladovany v lednicce.

0 Smeés nechte pred dalSim pouzitim Uplné vychladnout.

o Po vychladnuti pFidejte citrénovou &tavu a klru a vée dobre
promichejte.

o Smeés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Variace:
Sorbet z cerstvého grapefruitu

o Citronovou stavu nahradte %2 - 1 Sdlkem grapefruitové stavy,
n 4 ] . o
citronovou kuru nahradte grapefruitovou kurou.

o Do smeési pFidejte 1 Salek orgeadového sirupu. Orgeadovy
sirup se pouziva do kokteilG (napf. "Mai Tai" nebo "Skorpion")
a Ize jej koupit u michanych napojl v supermarketech.

Cerstvy mangovy sorbet
Priprava: 10 az 15 minut. 25 - 30 minut mrazeni. Celkem 10,5
porci.

Prisady:

4 zrala ale tuha manga (kazdé po 12 dkg, oloupané, odpeckované a
nakrajené na kosticky)

2/3 salku cukru

12 Salku melasy

6 Cajové Izicky Cerstvé vymackané citronové nebo limetkové stavy
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o Ve Slehaci nebo v kuchynském robotu s kovovymi nozi

rozmixujte mango, cukr, melasu a citronovou $tavu.

Postupnym opakovanym zapinanim mixeru pfi obasném
seSkrabani mékkou Skrabkou zpét do misy uslehejte tuhou a
hladkou hmotu.

Mangové pyré si lze pfipravit o den drive pred vyrobou
sorbetu - smés prikryjte a az do pouziti skladujte v lednicce.

Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Sorbet s cerstvymi jahodami
Priprava: 15 - 20 minut + mrazeni. 25 - 30 minut mrazeni.
Celkem 10,5 porci.

Prisady:

1 Salek cukru

1 Salek vody

Ya Salku melasy

1 litr Cerstvych jahod (bez stopek, nactvrcenych)

4 Cajové Izicky Cerstvé vymackané citrénové nebo limetkové stavy

o

0]

V mise stredni velikosti smichejte cukr a vodu a na mirném az
stfednim plameni privedte k varu. Po prechodu varem ztlumte
plamen na minimum a bez michani nechte varit az do uplného
rozpusténi cukru — bude to trvat cca 3 - 5 minut.

Ve Slehadi nebo v kuchynském robotu s kovovymi nozi
rozmixujte jahody s citronovou stavou.

Mixer opakované zapinejte (15x az 20x) a pak mixujte az do
uplného rozmixovani jahod (1 - 2 minuty).

Z jahodového pyré odstrante zrnicka prefiltrovanim pres velmi
jemné sitko.

Jahody bez zrni¢ek smichejte s vychlazenou smési, kterou jste
si pripravili predtim, nechte 1 hodinu chladit.

Smeés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Tento sorbet ma mirné hustou konzistenci.

Limetkovy napoj
Priprava: 5 minut. 25 - 30 minut mrazeni. Celkem 10,5 porci.

Prisady:
3 poharky plnotu¢ného mléka
1 poharek citronadového koncentratu
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3 Cajoveé lzicky cukru
Zelené potravinarské barvivo (volitelné)

o Ve Slehaci nebo v kuchyrniském robotu s kovovymi nozi
rozmixujte mléko, citronadovy koncentrat a cukr. Podle
uvazeni pridejte ¢ervené potravinarské barvivo.

o Smeés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Variace:
Pomerancovy napoj
o Ve Slehaci nebo v kuchyrnském robotu s kovovymi nozi
rozmixujte mléko, 1 - 1 ¥a poharku pomerancového
koncentratu a 2 Cajové Izicky cukru. Slozky mixujte az do
ziskani hladké smési.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Ananasovy napoj
o Ve Slehaci nebo v kuchynském robotu s kovovymi nozi
rozmixujte 1 netuény jogurt, 2 Salky tu¢ného mléka, 1
poharek ananasového koncentratu a 3 Cajové lzicky cukru.
Slozky mixujte az do ziskani hladké smési.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Mrazené jogurty

Cokoladovy mrazeny jogurt
Priprava: 5 - 10 minut. 25 - 30 minut mrazeni. Celkem 8,5 porci.

Prisady:

1 poharek plnotuc¢ného mléka

6dkg sladké nebo mirné sladké Cokolady naldmané na hrubé kousky
2 poharky nizkotu¢ného vanilkového jogurtu

Y4 poharku cukru

o Ve Slehaci nebo v kuchynském robotu s kovovymi nozi dobre
rozmixujte mléko a cokoladu.

o Pridejte jogurt a cukr a mixujte az do ziskani hladké smési.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).
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Jogurt ,,Hodné bobuli*
Priprava: 15 - 20 minut. 25 - 30 minut mrazeni. Celkem 8,5 porci.

Prisady:

2 poharky nizkotué¢ného jogurtu

2 poharku plnotu¢ného mléka

Y4 poharku cukru

12 dkg rlznych zmrazenych bobulovitych plodd (rozmixovanych a
bez zrnicek)

o V mise stredni velikosti ru¢nim mixerem pfi stfedni rychlosti
michejte cca 1,5 - 2 minuty mléko, jogurt a cukr az do
uplného rozpusténi cukru.

o Pridejte pyré z bobuli a michejte ru¢nim mixerem pfi nizké
rychlosti, az se vSechny slozky promichaji.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Nizkotucny broskvovy jogurt
Priprava: 5 - 10 minut. 25 - 30 minut mrazeni. Celkem 8,5 porci.

Prisady:

1 konvice broskvové stavy

2 poharky nizkotu¢ného vanilkového jogurtu
1/3 salku cukru

o Vymackejte broskve a 1/2 3alku stavy si odlozte stranou.

o Postupnym opakovanym zapinanim mixeru s kovovymi nozi
broskve rozsekejte.

o Pridejte vanilkovy jogurt, cukr a broskvovou stavu a vse
michejte do hladka az do Uplného rozpusténi cukru.

o Smeés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
25 az 30 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Skvélé zmrzliny

Vanilkové lusky

Priprava: 40 - 45 minut + mrazeni. 30 - 50 minut mrazeni.
Celkem 10,5 porci.

Prisady:

1 - 12 poharku plnotu¢ného mléka

1 - 12 poharku plnotuc¢né smetany

1 cely vanilkovy lusk (cca 6 cm dlouhy)
2 velka vejce

3 velké zloutky

34 poharku cukru
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o Smichejte mléko a smetanu ve stredné velkém hrnci.
Pouzivejte maly az stredni plamen.

o Ostrym nozem rozfiznéte vanilkovy lusk podélné na 2
poloviny, pak tupou stranou noze odstrante seminka.

o Seminka i lusk vlozte do mléka se Slehackou a vSe na mirném
ohni nechte prejit varem.

o Po prevareni snizte plamen na minimum a pri obéasném
zamichani nechte 30 minut povarit. Po 30 minutach vanilkovy
lusk vyjméte.

o V mise stredni velikosti smichejte vejce, Zloutky a cukr.

o Rucnim mixerem pfri stfedni rychlosti Slehejte smés cca 1,5 -
2 minuty az je tuha, hladka a rovhomérné zluta.

o Odmeérte si 1 Salek horké smési mléka a smetany a pak ji
mixérem na nizkou rychlost primichejte do vajecné smési.

o 7 7 7 . . v v V4
o Po dukladnem promiseni vlijte vajeChou smes za neustaleho
michani do hrnce s mlékem.

0 Smeés za neustalého michani ohrivejte na nizkém az strednim
plameni, az zacne dostatec¢né houstnout a tvofit povlak na
spodni strané lzice.

o Smés premistéte do misy, zakryjte félii a nechte Uplné
vychladnout. Félie musi dokonale prilnout k povrchu smési.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
30 az 50 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Variace:
o Zkuste jakoukoliv variaci uvedenou pro zaklad vanilkové
(strana 9) nebo cokoladové zmrzliny (strana 10).

Cerstvé broskve a zmrzlina
o Smichejte %2 Salku cukru a 3 Cajové Izicky Cerstvé vymackané
citronové Stavy. Pak v tomto roztoku nechte 2 hodiny macet 2
salky nasekanych zralych broskuvi.

o Stavu pak nalijte a vmichejte do vychlazeného zmrzlinového
zakladu.

o Podle pokyn{ vychladte puding. Oteviete posuvné viko a na
poslednich 5 minut chlazeni pridejte zbyvajici nasekané
broskve.

Zmrzlina s cerstvymi jahodami
o Smichejte 1/3 Salku cukru a 3 cajové Izicky Cerstvée
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vymackané citronové stavy. Pak v tomto roztoku nechte 2
hodiny macet 2 sSalky jemné nakrajenych Cerstvych jahod.

o Stavu pak nalijte a vmichejte do vychlazeného zmrzlinového
zakladu.

o Podle pokyn( vychladte puding. Oteviete posuvné viko a na
poslednich 5 minut chlazeni pridejte zbyvajici jemné
nakrajené Cerstvé jahody.

Neobvykla cokoladova zmrzlina
Priprava: 30 minut + mrazeni. 30 - 50 minut mrazeni. Celkem 8,5
porci.

Prisady:

1 - 1,5 poharku plnotu¢ného mléka
1 - 1,5 poharku plnotu¢né smetany
1 vanilkovy lusk

34 poharku cukru

34 holandského kakaa

2 velka vejce

1 velky Zloutek

1 ¢ajova Izicka vanilky

8 dkg sladké nebo mirné sladké cokolady naldmané na hrubé
kousky

o Smichejte mléko a smetanu ve stredné velkém hrnci.
Pouzivejte maly az stredni plamen.

o Ostrym nozem rozfiznéte vanilkovy lusk podélné na 2
poloviny, pak tupou stranou noze odstrante seminka.

o Seminka i lusk vlozte do mléka se Slehackou a vSe na mirném
ohni nechte prejit varem.

o Po pfevareni snizte plamen na minimum a pfi obéasném
zamichani nechte 30 minut povafrit. Po 30 minutach vanilkovy
lusk vyjméte.

o V mise stredni velikosti smichejte kakao, vejce, zloutky a
cukr.

o Ruc¢nim mixerem pri stfedni rychlosti Slehejte smés cca 1,5 -
2 minuty az je tuha a pripomina majonézu.

o Odmeérte si 1 Salek horké smési mléka a smetany a pak ji
mixérem na nizkou rychlost primichejte do vajecné smési.

o Nasekanou ¢okoladu vmichejte do horké smési mléka a
smetany v hrnci.

o Po dlkladném promiseni vlijte vaje¢nou smés za neustélého
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michani do hrnce s mlékem.

0 Smeés za neustalého michani ohfivejte na nizkém plameni, az
zaCne dostatecné houstnout a pripominat puding.

0 Smeés premistéte do misy, zakryjte folii a nechte Uplné
vychladnout. Félie musi dokonale prilnout k povrchu smési.

o Smeés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
30 az 50 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Kavova zmrzlina
Priprava: 5 minut. 30 - 50 minut mrazeni. Celkem 10,5 porci.

Prisady:

1 poharek plnotu¢ného mléka (dobre vychlazeného)

34 poharku krystalového cukru

2 - 3 ¢ajové Izicky instantniho espressa nebo kavy (jako pfichut)

2 poharky plnotu¢né smetany (dobre vychlazené)

1 ¢ajova Izicka vanilkové prichuti

o V mise stredni velikosti metlou nebo ru¢nim mixerem pri nizké

rychlosti michejte cca 1 - 2 minuty mléko, krystalovy cukr a
espresso az do uplného rozpusténi cukru i espressa.

o Vmichejte smetanu a podle chuti vanilku.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
30 az 50 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

Variace:
Zmrzlina Mocha chip

o Pripravte si 1 - 1% Cajové Izi¢ky instantniho espressa a
holandského kakaa (jako doplnék k instantnimu espressu).

o Nasekejte 4 dkg sladké nebo mirné sladké ¢okolady na
nestejné drobné kousky.

o Otevrete posuvné viko a na poslednich 5 minut chlazeni
prisypte nasekanou ¢okoladu.

Co déti miluji

Napoje s ledovou tristi
Priprava: méné nez 5 minut. 15 - 20 minut mrazeni.

Prisady:

4 3alky koly, limonady, brusinkové stavy, stavy z bilého grepu atp.
(zmrazené)
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o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
15 az 20 minut (podle toho, co vdm vice vyhovuje).

o Podavejte ihned nebo nalijte do plastové vzduchotésné
nadoby a uloZte v mrazicim boxu.

o Z mraziciho boxu vyjméte nejméné 20 minut pred
podavanim.

o K vyrobé ledovych tfisti nepouzivejte produkty bez cukru.

Cokoladova zmrzlina
Priprava: méne nez 5 minut. 20 - 25 minut mrazeni. Celkem 10,5
porci.

Prisady:
2 balicky instantniho ¢okoladového pudingu
3 Salky nizkotu¢ného nebo polotu¢éného miléka (vychlazeného)

o Slozky vloZte do misy stredni velikosti a dobfe promichejte.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
20 az 25 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

o Podavejte ihned nebo nalijte do plastové vzduchotésné
nadoby a ulozte v mrazicim boxu.

Variace:
o Zkuste svou oblibenou pfichut nebo instantni puding, jahody,
bilou ¢okoladu atp.

Mrazené napoje

Mrazena pina colada
Priprava: méné nez 5 minut. 20 - 25 minut mrazeni. Celkem 12,5
porci.

Prisady:

3 poharky plnotu¢ného mléka

1 Salek koncentratu pina colady
1 ¢ajova Izicka rumové prichuti

o Ve Slehaci nebo v kuchyrnském robotu s kovovymi nozi dobre
rozmixujte koncentrat pina colady a rumovou pfichut.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
20 az 25 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

o Podavejte ihned po zmrazeni napoje.
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Mrazené jahodové daiquiri
Priprava: méné nez 5 minut. 20 - 25 minut mrazeni. Celkem 10,5
porci.

Prisady:

1 Salek Cerstvych jahod (omytych bez stopek)
2 - 2,5 3alku vody

2/3 salku krystalového cukru

12 poharku citronové stavy

12 Salku svétlého rumu

o Pouzijte Slehac¢ nebo v kuchynsky robot s kovovymi nozi.

o Postupnym opakovanym zapinanim mixeru a potom plynulym
Slehanim na 20 - 30 sekund vyrobte jahodové pyré.

o Pridejte zbyvajici slozky a rozmixujte do hladké smési.

o Smés nalijte do vyjimatelné misy a nastavte dobu odpoctu na
20 az 25 minut (podle toho, co vam vice vyhovuje).

o Podavejte ihned po zmrazeni napoje.

Dllezité informace a zavérecna upozornéni!

Vyskytne-li se v zaru¢ni dobé na spotrebici zavada, nebo se Vam
zda, ze Vas spotrebi¢ nefunguje spravné, postupujte dle
nasledujicich rad:

1. Pred zahajenim praci na jakékoliv udrzbé spotrebice je nutno
nejprve spotrebi¢ odpojit od elektrické sité. Nepokousejte se
sami spotrebic opravit zdsahem do elektroinstalace a
ostatnich komponentd!

2. Pokud Va3 spotiebi¢ detekuje, Ze nepracuje spravné, muize
signalizovat chybovy kéd. Podle doporuc¢eného postupu
odpovidajicimu chybovému kédu muZete provést véeobecnou
diagnostiku a takovouto zavadu odstranit sami, pricemz se
musi dodrzet pokyny uvedené v navodu k pouziti.

3. Jednou z pfi¢in zadvady mize byt nespravné provedena
instalace a zapojeni spotrebic¢e. Kompletni instalace musi byt
v souladu s navodem k pouziti, se vSemi pozadavky
pfisludnych stavebnich pfedpisd a mistnich
vodohospodaiskych organd. Zkontrolujte spravnost instalace
podle pokynl uvedenych v ndvodu k pouZiti.

Pokud se i pres dodrzeni vySe uvedenych rad znovu objevi zavada,
pripadné zavada pretrvava, vypnéte spotrebic a odpojte jej z
elektrické sité. Reklamaci uplatnéte u svého prodejce v prodejnég, ve
které jste spotrebi¢ zakoupili nebo pozvéte technika k prohlidce
spotrebiCe kontaktovanim servisniho oddéleni firmy Baumatic na
telefonnim cCisle 800 185 263. Pri uplatnéni reklamace se ridte
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textem ZARUCNICH PODMINEK.

Dovolujeme si Vas upozornit na skutecnost, Ze v pripadé vyuziti
sluzby popsané v bodé 2. odstavec 2. Zarucnich podminek (vyjezd
technika Baumatic k zakaznikovi) pfi zjisténi rozporu s Navodem k
pouziti, nebo v pripadé, kdy nebude zjiSténa vada na vyrobku, bude
tato reklamace klasifikovana jako “reklamace nezjisténa”. Zakaznik
je povinen v takovémto pripadé uhradit naklady vzniklé v souvislosti
s takovou reklamaci. Mé&jte prosim toto na védomi.

Spotrebi¢ musi byt pristupny tak, aby technik mohl provést
nalezitou opravu. Jestlize nebude zajisténa dobra pristupnost ke
spotrebici, technik opravu neprovede. V pripadé trvajiciho
pozadavku na opravu ze strany zakaznika, musi byt technikovi
vydan pisemny souhlas s opravou a v tomto pripadé za poskozeni
zpUsobené spotiebi¢em instalovanym v rozporu s timto ndvodem
odpovida zakaznik. To se tyka i situaci, kdy jsou spotrebice
oblozeny obkladackami, utésnéné tésnicim materialem nebo jsou
zepredu zahrazeny drevénymi prekazkami, napr. soklem. Dale také
v pripadé, ze byla provedena jakakoliv jina instalace nez podle
specifikace firmy Baumatic.

Upozornéni

Vyrobce si vyhrazuje pravo drobnych zmén navodu, vyplyvajicich z
inovacnich nebo technologickych zmén spotrebice, které nemaji vliv
na funkci spotrebice.

Detailni informace o Zarucnich podminkach najdete na webovych

strankach spole¢nosti Baumatic www.baumatic.cz -
www.baumatic.com nebo se obratte na svého prodejce.
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