APARAT DE PREPARAT iINGHETATA

Instructiuni de utilizare
Model 48806



COMPONENTE




Capac transparent
Mixer

Vas pentru inghetata
Carcasa compresorului

A OWON -



INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE MODEL 48806

SPECIFICATII TEHNICE

Putere nominala: 150 W, 220-240 V~, 50 Hz

C€

Volum: 1,5 litri

Cantitate max. de 1,000 ml

umplere:

Dimensiuni: Aprox. 39,0 x 26,0 x 23,0 cm (latime/adancime/inaltime)
Greutate Aprox. 12,1 kg

Cablu de alimentare:  Aprox. 150 cm

Compresor complet automat, cu auto-racire, pentru racire
continua, design elegant din otel inoxidabil, afisaj LCD pentru
temperatura ingredientelor si timpul de functionare, temperatura
de Tnghetare pana la aprox. — 35 °C, temporizator digital cu setari
pentru 10, 20, 30, 40, 50 si 60 de minute, vas detasabil pentru
inghetata, orificiu la nivelul capacului pentru adaugarea
ingredientelor, motor robust potrivit pentru functionare continua

Caracteristici:

Accesorii: Instructiuni

Caracteristicile, tehnologia, culorile si designul aparatului sunt supuse
modificarii fara notificare prealabila.

EXPLICAREA SIMBOLURILOR

Acest simbol indica pericole potentiale care pot avea ca rezultat vatamari corporale sau
deteriorarea aparatului.

INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Cititi aceste instructiuni cu atentie si pastrati- Copiii nu se vor juca cu aparatul.

le intr-un loc sigur. Curatarea si intretinerea de catre utilizator

1.  Acest aparat poate fi utilizat de copii cu nu trebuie efectuate de catre copii
varste peste 8 ani si de persoane cu nesupravegheati.

capacitati fizice, senzoriale si mintale
reduse sau fara experientd si cunostinte
daca sunt supravegheate sau au fost
instruite cu privire la modul de utilizare a
aparatului in sigurantd si daca inteleg
pericolele pe care le implica.

Copiii cu varste mai mici de 3 ani trebuie
tinuti la distantd cu exceptia cazului Tn
care sunt supravegheati in mod continuu.
Copiii cu varste intre 3 si 8 ani trebuie sa
porneasca si sa opreasca aparatul numai
cu conditia ca acesta sa fi fost agsezat sau
instalat in pozitia normala de functionare



10.

1.

12.

si cu conditia sa fie supravegheati ori
instruiti cu privire la modul de utilizare a
aparatului in siguranta si cu conditia sa
inteleaga pericolele implicate. Copiii cu
varste intre 3 si 8 ani nu vor conecta
aparatul la priza, nu vor regla sau curata
aparatul si nu vor efectua operatiuni de
intretinere.
Copiii trebuie supravegheati pentru a
garanta ca nu se joaca cu aparatul.
Conectati aparatul numai la curent
alternativ, conform placutei cu specificatii
nominale.
Aparatele nu sunt destinate utilizarii prin
intermediul unui temporizator extern sau
unui sistem separat de control la distanta.
Dupa utilizare, Tnaintea curatarii si in
cazul defectiunilor, scoateti intotdeauna
aparatul din priza.
Nu cufundati blocul motor, cablul de
alimentare si stecherul in apa — risc de
scurtcircuit.
Nu curatati nicio componenta a aparatului
in masina de spélat vase, ci numai in apa
cu sapun.
Asezati aparatul pe o
orizontala, libera.
Nu asezati niciodatd aparatul sau cablul
pe suprafete fierbinti si nu il utilizati in
apropierea flacarilor deschise de gaz.
Acest aparat este destinat utilizarii
domestice si similare, cum ar fi:

zone de tip bucatarie pentru personalul

din magazine, birouri si alte medii de

lucru;

intreprinderi agricole;

de catre clienti Tn hoteluri, moteluri si

alte unitati de cazare;

pensiuni si case de vacanta.

suprafata

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Desfasurati complet cablul de alimentare.
Asigurati-va ca cordonul de alimentare nu
atarna peste marginea blatului de lucru.
Nu depasiti cantitatea maxima de umplere
(max. 3/4 din volumul vasului pentru
inghetata), intrucat inghetata se va dilata
in timpul inghetarii.

Turnati intotdeauna ingredientele in vasul
detasabil pentru inghetata, dar niciodata

direct 1n adancitura din carcasa
compresorului.
Nu introduceti unelte, tacdmuri sau

propriile degete in vas in timp ce aparatul
este Tn functiune — risc de ranire.

Utilizati aparatul numai atunci cand este
corect asamblat.

in timpul functionarii, orificiile de ventilatie
de la nivelul carcasei compresorului,
precum si de la nivelul blocului motor nu
trebuie sa fie blocate sau acoperite.

Nu utilizati niciodata aparatul fara vasul
pentru inghetata!

Nu utilizati aparatul cu accesorii de la alti
producatori sau alte marci.

Nu utilizati obiecte ascutite pentru a
scoate inghetata. Folositi numai spatule
sau linguri din plastic ori lemn.

Verificati cu regularitate stecherul si cablul
de alimentare pentru a detecta semnele
de uzurd sau deteriorare. in cazul unei

defectiuni, trimiteti aparatul  pentru
inspectie/reparatie la serviciul
nostru post-vanzare Reparatiile

necorespunzatoare pot supune utilizatorul
la riscuri si pot avea ca rezultat anularea
garantiei.



Nu va asezati niciodata mainile in aparat in timp ce acesta functioneaza - risc de
ranire!

Dupa despachetare, nu puneti aparatul in functiune timp de cel putin doua ore.
Agentul de racire din aparat trebuie sa se depuna pentru a preintampina
deteriorarea compresorului.

Atunci cand despachetati aparatul si indepartati ambalajul, asigurati-va ca nu il
inclinati cu mai mult de 45°, pentru a preintampina deteriorarea compresorului
din interior.

Producatorul nu va putea fi tras la raspundere in cazul asamblarii incorecte, utilizarii necorespunzatoare
sau incorecte sau in cazul in care sunt efectuate reparatii de catre parti terte neautorizate.

INAINTE DE A UTILIZA APARATUL

fnainte de a pune in functiune pentru
prima data aparatul de preparat
inghetata, va recomandam sa clatiti toate
componentele detasabile - cu exceptia
carcasei compresorului (4) - in apa calda.

PREPARAREA INGHETATEI

Indicator Indicator
KUHLEN/R&cire

Pornire/

Oprire Start/Stop

Preparati ingredientele pentru inghetata
conform retetei. Daca masa de inghetata
trebuie gatita Tnainte sa o puteti utiliza,
faceti acest lucru cu o zi inainte pentru a-i
permite sa se raceasca bine.

Raciti masa de inghetatd preparatd sau
ingredientele necesare la temperatura
frigiderului (aprox. 6-8°C).

Pasati fructele chiar inaintea prepararii si
adaugati bucati de fructe numai spre
finalul procesului de preparare.

Adaugati alcool numai cu mare atentie si
in cantitati mici, spre finalul timpului de
inghetare, intrucat alcoolul lungeste
timpul de inghetare.

RUHREN/Amestecare

ZEITWAHL/Selectare timp

Stergeti carcasa si lacasul pentru vasul de
inghetata cu o laveta umeda bine stoarsa.
Asezati aparatul pe o suprafatd de lucru
orizontala si uscata.

5. Asezati vasul detasabil
pentru Tinghetata in locul
corespunzator din carcasa
compresorului (4).

6.  Asezati mixerul (2) exact pe
axul care iese din partea
inferioara a vasului pentru
inghetata (3).

Introduceti ingredientele Tn vasul detasabil
pentru inghetatd. Este important s& nu
depasiti capacitatea maxima de umplere.
Nu umpleti complet vasul pentru inghetata
(numai pana la 3/4 din capacitatea
maxima), intrucat inghetata se va dilata in
timpul procesului de inghetare.

Asezati capacul pe vasul pentru inghetata.
Introduceti aparatul in priza si porniti-l cu
ajutorul intrerupatorului de Pornire/Oprire.
Pe afisaj va aparea durata de ,60:00".
Aparatul este pregatit pentru a fi utilizat.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Daca este necesar, reglati timpul in trepte
de 10 minute (10, 20, 30, 40, 50 sau 60 de
minute) apasand in mod repetat butonul de
selectare a timpului.

Apasati butonul Start/Stop. Aparatul va
incepe sa amestece ingredientele.
Indicatorul verde ,Amestecare” se aprinde.
Racirea va incepe automat dupa
aproximativ 2 minute si indicatorul ,Racire*
se va aprinde.

Afisajul aratd Tn mod alternativ timpul
ramas si temperatura curenta din aparat.

Tn timpul functionérii, puteti opri procesul
de amestecare in orice moment, apasand
butonul Start/Stop. Amestecarea poate fi
reluata apasand din  nou  butonul
Start/Stop.

Tn timpul functionarii, puteti prelungi timpul,
apasand butonul de selectare a timpului.
Timpul de functionare poate fi prelungit in
trepte de 5 minute, pana la maximum 60
de minute.

La finalul duratei setate, aparatul se
opreste automat si se va auzi un semnal
sonor de 10 ori. Afisajul arata ,0:00".

Daca inghetata nu este scoasa din aparat
in decurs de 10 minute de la oprirea
semnalului sonor, functia de racire se va
activa automat pentru a preveni topirea
inghetatei.

CURATARE

inaintea curatarii, opriti
intotdeauna aparatul, scoateti-l
din priza si lasati-l sa se raceasca.

Nu curatati niciodata aparatul cu sau sub
apa ori cu alte lichide.

Nu utilizati niciodata materiale de curatare
dure sau abrazive.

Cu exceptia unitatii de actionare, puteti

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Functia automatd de racire raceste
inghetata in etape de 10 minute pana la
maximum 1 ora.

fnainte de a scoate inghetata, opriti
aparatul si scoateti-I din priza.

Pentru a scoate inghetata preparata, mai
intai indepartati capacul transparent.
Apoi, scoateti vasul pentru inghetata din
aparat si extrageti cu grijd mixerul din
inghetata.

Introduceti Tnghetata intr-un recipient
adecvat. Utilizati spatule din plastic sau
lemn in locul instrumentelor ascutite sau
taioase, pentru a evita deteriorarea
invelisului.

Daca doriti, puteti prepara mai multa
inghetata imediat dup&. Incepeti din
nou de la Pasul 1.

Sfat:

Atunci cand preparati inghetata cu fructe
sau serbet, scoateti vasul pentru
inghetatda imediat dupa terminarea
programului, introduceti inghetata intr-un
recipient care poate fi inghetat si asezati-l
in congelator pentru ca inghetata sa se
poata congela complet: desi este posibil
ca inghetata sa se fi solidificat in exterior,
s-ar putea sd mai existe putin lichid in
interior.

Dupa ce ati terminat de preparat
inghetata, opriti aparatul cu ajutorul
intrerupatorului  de  Pornire/Oprire  si
scoateti stecherul din priza.

curata componentele detasabile in apa
calda cu un detergent moderat.
Componentele nu trebuie curatata fin
masina de spaélat vase.

Stergeti carcasa compresorului
laveta umeda.

Uscati toate componentele cu o laveta
moale nainte de a le reasambla.

cu o



INGHETATA MOALE
Reteta de baza
375ml smantana, 80g miere, 2 galbenusuri de ou, 1 ou, 1 varf de sare

Amestecati toate ingredientele si preparati inghetata in masina de facut inghetata. Asezonati preparatul
cu lichior, chipsuri de ciocolata etc.

Inghetata de vanilie

375ml smantana, Y2 dintr-o pastaie de vanilie, 80g miere, 1 galbenus de ou, 1 ou, 1 varf de sare
Puneti la fiert smantana, vanilia si mierea cu o zi inainte si lasati-le la rece.

Amestecati toate ingredientele si preparati inghetata in masina de facut inghetata.

Inghetata de ciocolata

375ml smantana, 40g ciocolata cu lapte, 40g ciocolata neagra, 1 galbenus de ou, 1 ou, 1 varf de sare

Incalziti smantana si ciocolata cu o zi inainte si lasati-le sa se raceasca. Adaugati ouale si sarea chiar
inainte de prepararea inghetatei.

Inghetata de zmeura

375ml smantana, ¥z lingura zahar vanilat, 80g miere, 1 galbenus de ou, 1 ou, 1 varf de sare, 175ml
zmeura pasata

Amestecati smantana, zaharul vanilat si mierea. Adaugati zmeura, ouale si sarea chiar inainte de
prepararea inghetatei.

CREMA DE INGHETATA

Crema de inghetata este facuta din lapte, smantana, galbenus de ou, zahar si alte ingrediente. Preparatul
devine omogen si moale, prin amestecarea constanta in timpul inghetarii.

Reteta de baza inghetata de vanilie
250ml lapte, 300ml smantana, 1 pastaie de vanilie, 1 varf de sare, 3 galbenusuri de ou, 3 linguri zahar
Incalziti laptele si smantana, scoateti miezul din pastaie si adaugati-l in compozitie, impreuna cu sarea.

Bateti galbenusurile cu zahar si turnati compozitia treptat in laptele cald. Lasati preparatul la racit timp de
24 ore, apoi preparati inghetata in masina de facut inghetata.

Sfat: Pentru copii, adaugati cateva chipsuri de ciocolata sau bucatele de jeleu, la sfarsitul procesului de
inghetare.

Inghetata rapida de vanilie
125ml lapte, 375ml smantana, 1 ou, 4 linguri de zahar, 1-2 lingurite de zahara vanilat

Amestecati toate ingredientele si preparati inghetata in masina de facut inghetata.



Reteta de baza inghetata de ciocolata
% de baton de ciocolata simpla, ¥z baton de ciocolata cu lapte, 300ml smantana, 70ml lapte, 1 ou

Incalziti ciocolata, laptele si smantana, apoi lasati-le sa se raceasca timp de 24 ore. Adaugati oul si
preparati inghetata cu masina de facut inghetata.

Inghetata rapida de ciocolata

180ml sirop de ciocolata, 1 ou, 180ml smantana, 180ml lapte

Amestecati toate ingredientele si preparati inghetata cu masina de facut inghetata.
Inghetata cu cafea

Preparati inghetata de vanilie conform retetei de baza, dar adaugati 2-3 linguri de cafea granulata sau
espresso in laptele fierbinte. La sfarsitul perioadei de inghetare, adaugati 1-2 linguri de lichior de cafea.

Inghetata de nuci

Caramelizati 75g de zahar intr-o tigaie, adaugati 75g nuci taiate in bucatele si amestecati-le. Lasati
caramelul sa se raceasca pe un platou uns cu ulei.

Preparati inghetata de vanilie conform retetei de baza si adaugati nucile caramelizate la finalul procesului
de inghetare.

Sfat: Puteti inlocui nucile cu seminte de dovleac. De asemenea, puteti asezona inghetata cu 1 lingurita de
ulei din seminte de dovleac.

Inghetata de amaretto

Preparati inghetata de vanilie conform retetei de baza. Adaugati 125¢g bucatele de picromigdale si 2-3
linguri de lichior amaretto, la sfarsitul procesului de inghetare.

INGHETATA DE FRUCTE

Inghetata de fructe este facuta in mare parte din fructe pasate cu zahar, smantana sau iaurt si uneori,
albus de ou. Preparatul devine omogen si moale prin amestecarea constanta in timpul inghetarii.

Reteta de baza
300g fructe pasate, 1 lingurita suc de lamaie, 75-100g zahar, 1 lingura albus de ou, 150ml smantana

Amestecati fructele cu zaharul si sucul de lamaie. Bateti albusul impreuna cu smantana si adaugati-le
peste fructe. Amestecati toate ingredientele si preparati inghetata in masina de facut inghetata.

Daca folositi fructe de la cutie, este posibil sa nu fie nevoie de zahar suplimentar.
Reteta de baza inghetata de capsune
400g capsune, 2-3 linguri zahar, 300ml smantana dulce, 40ml lapte

Amestecati capsunele pasate cu toate celelalte ingrediente si preparati inghetata in masina de facut
inghetata.



Inghetata de iaurt cu fructe

300g fructe pasate (capsune, zmeura, cirese etc.), 1 varf de indulcitor, 300ml iaurt natural, 3 linguri
smantana

Preparati inghetata conform retetei de mai sus.

Reteta rapida de inghetata din iaurt de fructe

Preparati inghetata din 750ml iaurt cu fructe (4,5% grasime).
Inghetata din mango si nuca de cocos

1 mango copt, 1 cupa iaurt natural, 200ml lapte de nuca de cocos, 2-3 linguri zahar, 2-3 linguri nuca de
cocos la gratar

Curatati si pasati fructul de mango, amestecati-l cu restul ingredientelor si preparati inghetata in masina
de facut inghetata.

SERBET

Serbetul poate fi facut din aproape orice fruct sau suc de fructe, ca de exemplu zmeura, caise, piersici,
pepeni, kiwi etc. Serbetul trebuie amestecat continuu in timpul procesului de inghetare, pentru a nu se
forma cristale mari de gheata. Serbetul nu trebuie sa fie neaparat dulce. Incercati serbetul de rosii sau de
campari de portocala, ca aperitiv pentru cina. O forma speciala de prezentare este aceea in care serbetul
este servit in pahare de sampanie.

Reteta de baza

600-700ml fructe pasate/suc de fructe, 75-100g zahar (in functie de tipul de fructe), 1-2 linguri albus de
ou

Amestecati toate ingredientele si preparati inghetata in masina de facut inghetata. Serbetul poate fi
asezonat cu 1 lingura de lichior, brandy etc.

Daca folositi fructe de la cutie, este posibil sa nu fie nevoie de zahar suplimentar.

Serbet de capsune

375g capsune, 1 lingurita suc de lamaie, 1 lingura albus de ou, 3-4 linguri zahar, 100ml suc de mere
Amestecati toate ingredientele si pregatiti serbetul in masina de facut inghetata.

Serbet de campari de portocale

650ml suc de portocale, 125ml Campari, 1-2 linguri albus de ou, zahar dupa gust

Amestecati toate ingredientele si pregatiti serbetul in masina de facut inghetata.

Serbet cu lichior de coacaze negre

650ml coacaze negre pasate, sucul de la 1 lamaie, 70g zahar, 20ml lichior de coacaze negre, 1 albus de
ou



Strecurati coacazele negre pasate printr-o sita, apoi amestecati-le cu restul ingredientelor si pregatiti
serbetul in masina de facut inghetata.

Serbet de flori de soc
600ml apa, 200g zahar de patiserie, 8-10 flori de soc, 1 lamaie, 1 albus de ou

Dati in clocot zaharul cu apa. Luati amestecul de pe foc si adaugati florile de soc (clatite in prealabil) si
lasati-le in apa timp de cel putin 30 minute. Strecurati amestecul printr-o sita si lasati siropul sa se
raceasca. Amestecati siropul cu albusul si pregatiti serbetul in masina de facut inghetata. Serviti serbetul
impreuna cu fructe de sezon (capsune, coacaze) si flori de soc la gratar.

Serbet de busuioc si sampanie

1 manunchi de frunze de busuioc, 125¢g zahar, 250ml vin alb sec, 125ml sampanie, sucul de la 1 lamaie,
1 albus de ou

Pasati frunzele de busuioc impreuna cu 10ml vin alb si lasati amestecul sa se aseze timp de cel putin 30
minute. Dati in clocot zaharul cu restul de vin. Strecurati amestecul cu frunze de busuioc printr-o sita fina
si apoi adaugati-l in siropul racit. Amestecati toate ingredientele si pregatiti serbetul in masina de facut
inghetata.

Sfat: Puteti sa preparati serbetul si fara busuioc. Va fi la fel de gustos.
PARFAIT

Baza unui parfait este formata din galbenus de ou si zahar, batute in bain-marie si apoi amestecate si
inghetate impreuna cu alte ingrediente si cu smantana, pentru a se transforma intr-o inghetata cremoasa.

Parfait cu brandy Calvados de mere

3759 mere, 1 lamaie, 2-3 linguri Calvados sau brandy de mere, 1 ou, 1 glabenus de ou, 759 zahar,
250ml smantana

Curatati merele si taiati-le in cubulete, apoi amestecati-le cu sucul de lamaie. Luati o lingurita de mere si
pastrati-le deoparte. Pasati restul merelor intr-o cantitate mica de apa. Bateti ouale si zaharul in bain-
marie. Adaugati merele pasate in amestecul facut anterior si racit. Bateti smantana si adaugati-o in
amestec. Pregatiti inghetata in masina de facut inghetata. La sfarsitul procesului de inghetare, adaugati
cubuletele de mar puse deoparte si cantitatea de brandy.

Serviti inghetata impreuna cu sos de coacaze negre sau mure.
Parfait cu praline

50g zahar, 80ml apa, 2 galbenusuri de ou, 1 lingurita zahar vanilat, 1 varf de coaja rasa de portocala, 75¢g
ciocolata simpla, 60g nuga, 1 lingura lichior de cacao sau rom, 250ml smantana

Fierbeti zaharul in apa. Bateti oul impreuna cu apa cu zahar racita, zaharul vanilat si cojile de portocala.
Topiti ciocolata si nuga si apoi adaugati-le in amestecul pa baza de oua. Turnati lichiorul sau romul.
Adaugati smantana batura. Amestecati toate ingredientele si pregatiti inghetata in masina de facut
inghetata.
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