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MINI

GELATIERA DA CASA
HOME ICE CREAM MACHINE

STELLA

GELATIERA PROFESSIONALE E DA CASA
PROFESSIONAL AND HOME ICE CREAM MACHINE

GIARDINO

GELATIERA PROFESSIONALE
PROFESSIONAL ICE CREAM MACHINE

CLUB

GELATIERA PROFESSIONALE
PROFESSIONAL ICE CREAM MACHINE

CONSUL

GELATIERA PROFESSIONALE
PROFESSIONAL ICE CREAM MACHINE




Specifiche Tecniche
Technical Specifications

MODEL CONSUL cLue GARDNO | STELLA M
MAX INGREDIENTS 25 25 15 075
CAPACTTY (L) £a
BOWL CAPACITY 15 6 6 3 2
L)
i i 30/40 30/40 30/40 30/40 30/40
DIMENSION 42 | 31x51x35 |27x45x30
HEIGHT - WIDTH - DEPTH (em.) BSx44x 60 |BIx42x45 |43 xé2x x 51 x
NET WEIGHT (kg) 105 65 62 3l 18
POWER (W) 1200 570 570 250 200
PADDLE INDUCTION g 5 s
MOTOR (RPM) 76 72 *
MECHANIC TIMER i@ -
(min) 60 & 60
STANDARD CURRENT 230/50 110/60 110/60 110/60 110/60
SINGLE PHASE 230/60 230/50 230/50 230/50 230/50
REFRIGERANT R404A R134A RIZ4A RIZ4A RI34A
STANLESS | STANLESS | STAmLEss | sTamess | sTAmLESS
BODY STEEL STEEL STEEL STEEL STEEL

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambini)
le cui capacita' fisiche sensoriali o mentali sono ridotte. E' opportuno sorvegliare i
bambini per evitare che giochino con l'apparecchio.

CONDIZIONIDIUTILIZZO

Non utilizzare un apparecchio che presenti un cavo difettoso o danneggiato, che
sia caduto e presenti danni visibili e anomalie di funzionamento.

Non immergete mai 'apparecchio il cavo o la presa elettrica nell'acqua o in altro
liquido.

Utilizzate un piano di lavoro stabile lontano da schizzi d'acqua.

Scollegate I'apparecchio quando non |'utilizzate o durante le operazioni di pulizia.
Per la vostra sicurezza utilizzate solo accessori e ricambi adatti al vs.
apparecchio.

La spatola ha parti taglienti, prestare attenzione durante la pulizia.

Tenere mani e utensili lontano dal contenitore mentre la gelatiera & in funzione per
prevenire lesioni personali o danni all'apparecchio.

Non lasciate pendere il cavo di alimentazione a portata di mano dei bambini.

Non ostruite le griglie di areazione. Assicuratevi che la tensione di alimentazione
del vs. apparecchio corrisponda a quella del vs. Impianto elettrico. Collegate
sempre l'apparecchio ad una presa provvista di messa a terra. Evitate di
scollegare I'apparecchio tirando il cavo.

Utilizzate sempre l'apparecchio con il coperchio al suo posto.

K llvs. apparécchio & composto da diversi materiali che possono

- OSSerericiclati, lasciatelo in un punto di raccolta autorizzato.

Non superare la quantita prescritta:
Gelatiera Mini - Lussino|. 0,750
Gelatiera Stellal. 1,5

Gelatiera Fiume - Giardino|. 2,5
Gelatiera Zara-Clubl. 2,5
Gelatiera Consul - Ragusal.3,5




ISTRUZIONI PERL'USO EVITARE CHE | LIQUIDI BAGNINO ILPERNO CENTRALE.

SI RACCOMANDA DI NON LASCIARE INDURIRE TROPPO IL GELATO, PER
Inserire la spina dell'apparecchio in una presa di corrente monofase EVITARE LAROTTURA DELL'INGRANAGGIO DI TRASMISSIONE.

220v o dellatensione indicata sull'apparecchio.

—

MANUTENZIONE
2. Ruotare in senso orario la manopola del TIMER a giro completo.
L'apparecchio non necessita di alcuna speciale manutenzione.
3. Provare A VUOTO il funzionamento dell'apparecchio azionando i L'uso corretto ne garantisce l'efficienza per molti anni.
due interruttori.
"SPATOLA" e "FREDDO".
4. Dopo essersi accertati del perfetto funzionamento, versare la

miscela da gelare a macchina ferma, e sempre con la spatola e la
vite di fermo inserite nelle loro sedi.

E' IMPORTANTE CHE LA MISCELA NON SIA CALDA E NON SUPERI LA Gelato alla crema
QUANTITA'PRESCRITTA
Ingredienti Esecuzione
5. Per iniziare il ciclo di lavoro, il timer deve essere azionato ; poiché e e e Sescmlien x Son
; S ; atte ettere in un recipiente assolutamente inodore i tuo
qu@do 8l ferma. il ciclo del freddo sl lnterrompg. 5 consigiaid) 7 tuorli d'uovo d'uovo. Sbatterli aggiungendo gradatamente lo
azionare il timer sui 50 minuti per impedire di interrompersi a 350 gr zucchero zucchero, fino a quando non saranno ben montati.
gelato non ancora pronto. 1 buccia di limone cggi:ngerela ll:oco a é)oloo e sempre mesefslandlo il latte
g ; iepido con la buccia di limone. Mettere a fuoco lento per
In caso di interruzione attendere qualche minuto prima di 8/10 minuti mescolando finché gli ingredienti si saranno
riprendere il lavoro. Per controllare se il gelato & pronto (dopo ben amalgamati.
circa 20/30 min.), agire solo con linterruttore della spatola. A
: By : Suggerimenti
lavorazione ultimata, per ottenere una migliore estrazione del
gelato, spegnere il freddo agendo sull'interruttore e lasciare " Con questa crema base e un po' di fantasia si potranno
funzionare la sola spatola per qualche minuto. Si otterra una preparare moltissime qualita di gelati.

migliore amalgama della crema e |'estrazione ne sara facilitata.

6. PULIZIA DELLAMACCHINA
| Togliere la vite di fermo ed estrarre il blocco spatola.
| Procedere con il lavaggio della vaschetta.
Rimettere la spatola facendo attenzione all'esatta posizione.




IMPORTANT PRECAUTIONS

This appliance must not be used by persons (including children) with physical,
sensorial or mental Impairment. Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

CONDITIONS OF USE

Do not use the appliance if the power cable is damaged, if it has been dropped, if
there is any visible damage to it orif itis not working correctly.

Never place the appliance, the power cable or the plug in water or in any other
liquid.

Use the appliance on a stable work surface away from water.

Disconnect the appliance when not in use and before cleaning.

For your safety, only use accessories and spare parts suitable for the appliance.
The paddle has sharp parts: use caution when cleaning.

Keep hands and utensils away from the bowl while the ice cream machine is
running to prevent personal injury or damage to the appliance.

Do not let the power cable hang within reach of children.

Do not obstruct ventilation grills.

Check that the rateo voltage of your appliance matches your mains voltage.
Always connect the appliance to an earthed socket.

Do not pull the power cable in order to unplug the appliance.

Always use the appliance with its cover in place.

X Your appliance consists of various materials that can be
== 'ecycled.Leaveitatanauthorized collection point.

Do not exceed the amounts shown:

Mini - Lussino|. 0,750

Stellal. 1,5

Fiume- Giardinol.2,5

Zara-Clubl.2,5

Consul-Ragusal. 3,5
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INSTRUCTIONS FOR USE

i Plug the appliance into a single-phase 220V wall socket, or a
socket with the voltage shown on the appliance itself.

2. Turn the TIMER knob through one complete clockwise turn.

3. Make sure the appliance is working correctly by testing the two
switches ("PADDLE" and "COLD") while the appliance is EMPTY.

4. After testing, pour in the mixture you wish to churn with the
machine turned off and the paddle and locking screw in their
places.

DO NOT POUR HOT MIXTURES INTO THE APPLIANCE AND DO NOT
EXCEED THE AMOUNT INDICATED

5i Use the timer to start the working cycle. Since the refrigerator
turns off when the machine stops, it is best to set the timer to 50
minutes to prevent the machine stopping before the ice cream is
ready.
If the machine is turned off, wait a few minutes before starting it
again.
To see if the ice cream is ready (after about 20-30 minutes), only
switch the paddie off.
To remove the ice cream more easily once churning is complete,
turn off the refrigerator ("COLD") and let the paddle work on its
own for a few minutes. The ice cream will blend better and this
makes it easier to remove.

6. MACHINE CLEANING
Remove the locking screw and lift out the paddle block.
Wash the bowl.
Put the paddle back making sure it is locked into exactly the right
place.

11
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Vil

DO NOT GET THE CENTRAL PIN WET.
TO AVOID BREAKING THE DRIVE GEAR, DO NOT LET THE ICE CREAM
HARDEN EXCESSIVELY.

MAINTENANCE

The appliance needs no special maintenance. Proper use ensures many years of
service.

Italian Ice Cream Base Preparation

Ingredients Execution

1 L milk Put the egg yolks into a completely odourless bowl.

7 egg yolks Whisk, while gradually adding the sugar, until well whipped.
350 g. sugar Add the warm milk and lemon zest a little at time while stirring

continuously. Place over a low heat and stir for 8-10 minutes

1 lemon peel
until the ingredients are well blended.

Tips

To make all the various different kinds of italian ice cream,
you need to start with an ice cream base preparation, which is
finished off in different ways according to the desired variety
or flavour.

With the italian ice cream base preparation and a little
imagination, you can prepare lots of different kinds of ice
cream.
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PRECAUTIONS IMPORTANTES

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les
enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites. ||
convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
l'appareil.

CONDITIONS D'UTILISATION

N'utilisez pas I'appareil s'il a un cordon défectueux ou endommageé, s'il esttombé
et présente des détériorations visibles ou des anomalies de fonctionnement. Ne
plongez jamais l'appareil, le fil électrique ou la prise de courant dans I'eau ou dans
un autre liquide. Utilisez un plan de travail stable a I'abri des projections d'eau.
Débranchez I'appareil quand il ne sert pas et avant de le nettoyer. Pour votre
sécurité, utilisez uniquement des piéces de rechange et des accessoires
appropriés.

Laspatule a des parties coupantes ; faites attention lorsque vous la lavez.

Afin d'éviter tout risque de dommages physiques ou matériels, ne mettez pas les
mains ou des ustensiles a proximité du récipient lorsque la sorbetiére est en
marche. Ne laissez pas pendre le cordon d'alimentation a portée de main des
enfants. N'obstruez pas les grilles d'aération.

Veérifiez que la tension du réseau correspond bien a celle indiquée sur l'appareil.
Branchez toujours l'appareil sur une prise reliée a laterre.

Ne débranchez pas l'appareil en tirant sur le cordon.

Lorsque vous utilisez 'appareil, vérifiez que le couvercle est bien en place.

Cet appareil comprend des matériaux pouvant étre recyclés.
Laissez-le dans un centre de récolte autorisé.

Ne dépassez pas la quantité indiquée :
Sorbetiére Mini - Lussino 0,750 |
Sorbetiére Stella1,51

Sorbetiére Fiume - Giardino 2,5 |
Sorbetiére Zara-Club2,51

Sorbetiére Consul-Ragusa 3,51
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MODE D'EMPLOI

1. Introduisez la fiche d'alimentation de I'appareil dans une prise secteur
monophasee de 220 volts ou de |a tension indiquee sur I'appareil.

2. Faites faire un tour complet dans le sens des aiguilles d'une montre
au MINUTEUR.
3. Faites un essai A VIDE de l'appareil en manipulant les deux

interrupteurs « SPATULE » et « FROID »,

Aprés vous étre assuré que l'appareil fonctionne bien, versez le
mélange a glacer dans I'appareil & l'arrét. La spatule et la vis d'arrét
doiventtoujours étre en place.

>

IL EST IMPORTANT QUE LE MELANGE NE SOIT PAS CHAUD ET QU'IL NE
DEPASSE PAS LAQUANTITE INDIQUEE

5. Pour démarrer le cycle de préparation, réglez le minuteur ; lorsqu'il
s'arréte, le cycle du froid s'interrompt. Nous vous conseillons donc de
le régler sur 50 minutes pour éviter qu'il ne s'interrompe avant que la
glace ne soit préte.

En cas d'interruption, attendez quelques minutes avant de reprendre
le cycle.

Pour contréler si la glace est préte (aprés 20 a 30 minutes), coupez
uniquement l'interrupteur de la spatule.

Une fois la préparation achevée, pour qu'il soit plus facile d'extraire la
glace, coupez l'interrupteur du froid et laissez tourner uniquement la
spatule pendant quelques minutes. La créme sera mieux amalgamée et
I'extraction plus aisée.

6. NETTOYAGE DE L'APPAREIL
Retirez la vis d'arrét et 6tez le bloc spatule.
Lavezlebac.
Remettez la spatule en faisant attention a ce qu'elle soit bien en place.
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FAITES ATTENTION A NE PAS VERSER DE LIQUIDE SUR L'AXE
CENTRAL.

NOUS VOUS CONSEILLONS DE NE PAS TROP LAISSER DURCIR LA
GLACE POUR EVITER D'ENDOMMAGER L'ENGRENAGE DE
TRANSMISSION.

ENTRETIEN

Aucun entretien spécial n'est nécessaire. Si vous |'utilisez correctement, votre
appareil fonctionnera pendant de nombreuses années.

Préparation de la creme de base

Ingrédients Exécution

1 It de lait Mettre les jaune d'ceuf dan un récipient bien propre.
7 jaune d'ceuf Battre les jaune d'ceuf en ajoutant, petit a petit, le
350 gr de soucre en poudre  sucre en poudre. Lorsque les jaune d'ceuf seront

1 écorce de citron montés ajouter lentement le lait tiede et I'écorce de

citron. Mettre le récipient sur un feu doux pendant
8-10 minutes et continuer & mélanger les ingrédients
qui devronts former une péate lisse.

Suggestion

Avec cette Creme de base et un peu de fantaisie,
on pourra préparer de nombreuses qualités de glace.
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WICHTIGE VORSICHTSMASSNAHMEN

Dieses gerat darf nicht von personen verwendet werden, deren kérperliche,
geistige oder sinnes-wahrnehmungs-fahigkeiten eingeschrankt sind, wozu auch
kinder zu zahlen sind. Es ist sorge daflir zu tragen, dass kinder nicht mit dem
gerat spielen.

NUTZUNGSBEDINGUNGEN

Das gerat nicht betreiben, wenn sein stromkabel beschadigt ist, wenn es
heruntergefallen ist, oder wenn es funktionsstérungen bzw. Offensichtliche
beschadigungen aufweist. Das gerat, sein stromkabel oder die stromsteckdose
niemals in wasser oder eine andere flissigkeit tauchen. Gerat auf eine stabile,
spritzwassergeschitzte arbeitsflache stellen. Nach dem gebrauch und bei
reinigungsarbeiten den netzstecker ziehen. Benutzen sie zu ihrer sicherheit nur
zubehor und ersatzteile, die fur ihr gerat geeignet sind. Das rihrelement weist
scharfe kanten auf, weshalb bei der reinigung vorsicht geboten ist. Um
verletzungen und schaden am gerat zu verhlten, hande und utensilien vom
eisbehalter fernhal-ten, wenn der speiseeisbereiter in betrieb ist. Das
stromspeisekabel nicht auf die greifhdhe von kindern herabhangen lassen. Die
beliftungséfinungen niemals abdecken. Vergewissern sie sich, dass die
versorgungsspannung ihres gerates dem stromnetz entspricht. Das gerat nur an
eine steckdose mit erdung anschliessen. Zum entfernen des netzsteckers stets
am stecker selbst und nicht am kabel ziehen. Das gerat nur mit korrekt
aufgesetztem deckel betreiben.

E Ihr gerat besteht aus diversen recyclefahigen bauteilen. Sorgen sie
=mm lUrseine korrekte entsor-gung, wenn sie es nicht mehr betreiben.
Die vorgeschriebenen hochstmengen nicht Gberschreiten:
Speiseeisbereiter Mini - Lussino 0,750 |

Speiseeisbereiter Stella 1,51

Speiseeisbereiter Fiume - Giardino 2,51

Speiseeisbereiter Zara-Club2,51

Speiseeisbereiter Consul - Ragusa 3,51
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ANWENDUNG

1. Den Netzstecker des Gerates an eine 220 V-Einphasen-
Stromsteckdose bzw. mit dem am Gerét angegebenen
Spannungswert anschlieBen.

o Den Timer-Drehknopf um eine vollstandige Umdrehung im
Uhrzeigersinn verstellen.

3. Das Gerat UNBEFULLT probeweise betreiben, indem man die
beiden Schalter ,Riihrbetrieb" [.SPATOLA"] und ,Kiihibetrieb"
[.FREDDO"] bettigt.

4. Wenn sichergestellt ist, dass das Gerat einwandfrei funktioniert

und das Rihrelement sowie die Feststellschraube korrekt
eingesetzt sind, die Eiszutaten bei stillstehendem Gerat in den
Behélter geben.

DIE ZUTATENMISCHUNG DARF NICHT WARM SEIN UND DIE
VORGESCHRIEBENE HOCHST-MENGE NICHT UBERSCHREITEN.

5. Um die Eisbereitung zu starten, muss der Timer betatigt werden;
es wird eine Timer-Einstellung von 50 Minuten empfohlen, um
eine Unterbrechung der Kihlungsphase vor dem Ende der
Eisbereitung zu vermeiden.

Falls die Kihlung unterbrochen wird, empfiehit es sich, vor
Neua}:fnah?ne der Eisbereitung mehrere Minuten abzuwarten.

Zur Uberprifung, ob das Speiseeis fertig ist (nach etwa 20-30
Min.), nur den Rihrbetriebs-Schalter betatigen.

Zur leichteren Entnahme des fertigen Speiseeises aus dem
Behalter empfiehlt es sich, den Kihlbe-trieb-Schalter
abzustellen, das Riahrelement jedoch noch mehrere Minuten
weiterlaufen zu lassen. Dadurch vermischt sich die Creme
besser und lasst sich leichter aus dem Behélter entnehmen.




6. REINIGUNG DER MASCHINE
Die Feststellschraube entfernen und die Ruhrelement-
Baugruppe herausnehmen.
Den Behalter ausspulen.
Das Riihrelement wieder einsetzen und seine korrekte Position

Uberprufen.
VERMEIDEN SIE, DEN ZENTRALEN STIFT ZU BENETZEN.

ES WIRD EMPFOHLEN, DAS SPEISEEIS NICHT UBERMASSIG HART WERDEN
ZU LASSEN, DAMIT DAS GETRIEBE KEINEN SCHADEN NIMMT.

PFLEGE

Das Gerat bedarf keiner speziellen Wartungsarbeiten. Bei sachgemaBem
Gebrauch wird es seine volle Leistungsfahigkeit iber viele Jahre bewahren.

Herstellung der Grundcreme

Zutaten Ausfiihrung

i in ei tssel, nach und
1 It milch Geben Sie das Eigelb in eine gqruchlose Schussel, |
7 eilgeb nach den Zucher hinzugeben, bis alles gut verrihrt ist.

: S le

Fligen Sie die warme Milch schluckweise mit der Zitronenscha
?sz?t,%'nf;,’fx,;.e unter Rihren hinzu. Setzen Sie alles unter standigem Rihren
bei schwacher Hitze 8-10 Minuten auf, bis die Zutaten gut
vermischt sind.

Vorschldge
Um vielseitige Geschmacksrichtungen von Eiscremes zu

die con Zeit zu Zeit je nach Qualitat oder bevorzugter
Geschmacksnote verandert wird. .

Mit dieser Cremegrundlage und ein wenig Phantasie konnen
Sie viele Eiscremes mit verschiedenen Geschmacksrichtungen

zubereiten.
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erhalten, ist es wichting von einer Cremegrundlage auszugehen,

PRECAUCIONES IMPORTANTES

Esta maquina no debe ser utilizada por personas (incluidos los nifos) con
capacidades fisicas sensoriales o0 mentales reducidas. Es necesario vigilar a los
ninos para evitar que jueguen con la maquina.

CONDICIONES DEEMPLEO

No utilice la maquina con el cable defectuoso o danado, o si después de una
caida presenta danos visibles o anormalidades de funcionamiento.

No sumerja jamas el aparato, el cable o el enchufe en agua u otro liquido.

Utilice una mesa de trabajo estable lejos de salpicaduras de agua.

Desconecte la maquina cuando no la utilice o durante la limpieza.

Para su seguridad utilice solo accesorios y piezas de recambio aptos para su
aparato.

La espatula tiene partes cortantes, tenga cuidado durante la limpieza.

Mantenga las manos y utensilios lejos del contenedor mientras la maquina esta
funcionando para prevenir lesiones personales o danos de lamaquina.

No deje el cable de alimentacion colgando al alcance de los ninos.

No obstruya las parrillas de ventilacion.

Asegurese de que la tension de alimentacion de su maquina corresponda a la de
su instalacion eléctrica.

Conecte siempre lamaquina a unatoma con puesta a tierra.

No desconecte lamaquinatirando el cable.

Utilice siempre la maquina con la tapa o cubierta en su lugar.

Sisu méquiha esta compuesta por varios materiales que puedan
=mm reciclarse, al eliminarla déjela en el sitio autorizado de recogida.

No supere la cantidad indicada:

Maquina para hacer helados Mini - Lussino 0,750 litros
Maquina para hacer helados Stella 1,5 litros

Maquina para hacer helados Fiume - Giardino 2,5 litros
Magquina para hacer helados Zara - Club 2,5 litros
Maquina para hacer helados Consul - Ragusa 3,5 litros

19
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MODO DEEMPLEO EVITE QUE LOS LIQUIDOS MOJEN EL PERNO CENTRAL.
NO DEJE ENDURECER DEMASIADO EL HELADO PARA EVITAR QUE SE
1. Enchufe la maquina en una toma de corriente monofasica 220 V ROMPA EL ENGRANAJE DE TRANSMISION.
o con latension indicada en el aparato.

MANTENIMIENTO
2, Gire una vuelta completa, en el sentido de las agujas del reloj, la ’
manivela del TIMER. La maquina no necesita ningin mantenimiento especial. El uso correcto
garantiza su eficiencia durante muchos afos
3. Pruebe el funcionamiento con la maquina VACIA accionando los

dosinterruptores “ESPATULA" y “FRIO".

4. Después de haberse asegurado de que funciona perfectamente,
vierta la mezcla para hacer el helado con la maquina parada y
siempre con la espatula y el tornillo de parada alojados en sus
asientos.

Preparacion de la crema base
ES IMPORTANTE QUE LA MEZCLA NO ESTE CALIENTE Y NO SUPERE LA

CANTIDAD INDICADA Ingredientes Ejecucién
! : . 1 It leche Colocar en un recipiente totalmente inodoro las yemas

5. Para iniciar el ciclo de trabajo, el timer tiene que estar accionado, 7 yemas de huevo de huevo, batirlas afadiendo gradualmente el azicar

puesto que cuando se para el ciclo del frio se interrumpe, se 350 gr aziicar hasta que estén bien montadas. Aiadir poco a poco,

aconseja poner el timer en 50 minutos aproximadamente para 1 cascara de limén m:g: 5“';‘"9'9- lale '9‘2": ﬁb“: 03_"113 @?808"8 de

. L er a fuego lento durante minutos

impedir que se interrumpa cuando el helado adn no esta listo. mezclando hasta que los ingredientes estén bien

En caso de interrupcion espere algunos minutos antes amalgamados.

recomenzar el proceso.

S

Para controlar si el helado esta listo (después de 20/30 minutos N

aproximadamente), actue solo con el interruptor de la espatula. ' Con esta crema base y un poco de imagination se podran

Al terminar el proceso de elaboracién, para obtener una mejor preparar muchisimas variedades de helodos.

extraccion del helado, apague el frio accionando el interruptor y
deje funcionar solo la espatula algunos minutos. Conseguira una
mezcla mejor de la cremay esto facilitara la extraccion.

6. LIMPIEZA DE LA MAQUINA
Quite el tornillo de parada y extraiga el bloqueo de la espatula.
Lave el contenedor.
Coloque la espatula prestando atencion a la posicion exacta.
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BAXHHE MEPH MNPEINOCTOPOXHOCTH

MOPOXHMIY HE JOJIXHH MCNOJL30BATH JNOAX (B TOM YKUCNE M HOETH)
C TOHWKEHHHMM OM3MYECKMMM, CEHCOPHHMM WMIIM NCUXMYECKUMMA
CNOCOBHOCTBSAMM. 3AMPENAETCSA HETAM WUIPATb C MOPOXHMUEN.

YCJNOBMA 3SKCIUTYATAIMA

NPY OEGEKTHOM WiV TMOBPEXINEHHOM KABEJIE HE MNOJIL30BATLCH
MOPOXHMLEA, A TAKKE ECIM MOPOXHMLUA YNAJIA U MPM STOM
UMEKTCA BUIVMMHE [OBPEXIEHMS MY XE OHA HE HAJIEXHO
PABOTAET.

HUKOTIA HE MOTPYXATE MOPOXKHMLY, KABEJbL MM 3JIEKTPUYECKYIO
BUAIIKY B BOOY WM B HOPYT'ME XUIOKOCTH.

YCTAHOBUTH MOPOXHMIY HA CTABWIIBHYIO PABOUYYI0 NOBEPXHOCTD,
JAJIEKQ OT BPHS3I' BOIH.

KOT'IA MOPOXHMUA HE MCHOJNB3YETCHA MM NOIBEPTI'AETCH ONEPALMAM
[0 YMCTKE OTCOEIMHUTHL EE.

II9 HAIEXHOW M BE30OMNACHOM PABEOTH MCHOJIL30BATH TOJBKO
MPUHALNEXHOCTY M 3AMUACTM, NPUT'OAHHE IS BAIEA MOIEIM.
BO BPEMSA YMCTKM BYIOLTE OCTOPOXHBEMU C PEXYIMMM YACTHAMA
JIONATKH.

[P PABOTE MOPOXHMIN, HNEPKATH PYKM M MHCTPYMEHTH HAJIEKO OT
EMKOCTY BO MBBEXAHME HECYACTHHX CNYYAEB M MNOBPEXIEHWUA
MOPOXHMIIH .

[IPOBEPUTE, YTOBH MUTAKIMIA KABEJL BHJ HAJIEKO OT PYK HIETEHA
HE 3AKYIOPMBATL BO3IVIIHHE PEWETKH.

MPOBEPUTh, YTOBH HANPSXEHME NMUTAHUA BANENW MOPOXHMIIH
COOTBETCTBOBAJIO HAMNPSXEHMIO BAWER 3JEKTPUYECKOA CETH.
BCEIIIA TONKJIOYATE MOPOXHMIY K PO3ETKE C 3SASEMIEHMEM.

MPY OTKIIOUEHMM HE HATATUBATL KABEIb.

NONb30BATLCA MOPOXHMUEN BCETHA NPM 3AKPHTOM KPHIIKE.

BAIIA MOPOXHMIIA M3TOTOBJEHA M3 PABHHX MATEPMAJIOB, KOTOFPHE
MOTYT BHTb MOBTOPHO MCHONBL3OBAHH. [0 3TOMY HE BHBEPACHBAWUTE
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EE, A CHAWTE B ABTOPU30OBAHHHJ LEHTP CEOPA.

HE TMPEBHIIATE NMPEAYCTAHOBJIEHHOE KOJIMYECTBO CMECH :
MOPOXHMIA MINI-LUSSINO: 0,750 1

MOPOXHMUA STELLA: 1,51

MOPOXHMIA FIUME-GIARDINO : 2,5 11

MOPOXHMUIA ZARA-CLUB:251

MOPOXHMIA CONSUL RAGUSA: 3,511

MHCTPYKIMA MO SKCIUIYATALMHA
e BCTaBuTh BMIKY MOPOXHMUN B PO3ETKY OnHOPaSHOIO
Toka 220B unu HanpsAXeHuA, yKas3aHHOTO Ha Tabnuuke

CaMOoi MOPOXHMULEL.

<8 MoBepHyTs pyuky TAWUMEPA no u4acoBOW CTpeske Io
nonHoro oBopoTa.

3’5 Ypoba npoBepuTs pabory MopoxsHuust [P MMYCTHX
YCJIOBUAX, BraouuTb nBa BukmpdaTensa JIONATKA un
OXJIAXIEHME .

4. [locne nNpoBepKM €e HanexHon paboTs, npM

OCTaHOBJIEHHOM MaulMHe, HalMTbh B E€MKOCTh
3aMopaxuBaeMyn cMeck. [Ipy 3TOM JonaTka u
CTOMNOPHEA BMHT HNOMKHE HAXOOUTLCA Ha CBOMUX
Mecrax.
-
BHUMAHME! CMEChH HE JIOJIKHA BHTE T'OPSYENA ¥ HE JOJIKHA
NPEBHIATE NPENVCTAHOBJIEHHOE KOJMYECTBO

S Ina sanycka uukna paboTh, HEOOXOOMMO BRIDYUTH
Tav¥MEep, TaK Kak nNpy OCTAHOBKE TaMMepa UMKN
OXNaxOeHMa npepuBaeTcs. [ANA UCKIDYEeHMA
BOSMOXHOT'O MPEKPalleHMs UMKNA 0 TOTOBHOCTH
MOPOXEHOI'0 PEeKOMEeHIyeTCa nocTaBuTs TanMep Ha 50
MUH .




Mpy npepHBaHMM UMKNA, TMONOXIATE HECKOJBKO MUHYT
[0 HOBOTIO 3anycka.

Yrofu MPOBEPUTE CTEeneHb TOTOBHOCTM MOPOXEHOT'O
(npubn. uepes 20 - 30 MMH) BHKIOYUTE TOJIBKO
BEIKNIOYATENE JIONATKMU.

[0 OKOHYAHMD NPUIOTOBIEHWHA, BHKIDYUTE
BHIKITOYATENb OXJNakneHus, MPUYEM Jonarxka ROMXHAa
paGoraTs elule HeCKONbKO MMHYT. Takrum obpasoM
nonydaercs Sonee onHoOpasHaAa CMech, KOTOpas
JNIerK0 BHHWMaeTCs M3 EeMKOCTM.

6. UMCTKA MOPOXHMIH
CHATH CTONOPHHEI BMHT M BHHYTH OJIOK JIONATKH
TmaTeNsHO NPOMHTE EMKOCTE
YCTaHOBMUTEL JIONATKY ONAThH HA CBOE MecTO, NpPOEBepaAs
npM 2TOM €€ TOYHOE MNONOKEeHUE.

OEPATUTH BHMMAHME HA TO, YTOEH UEHTPAJILHEM WTHST HE EBUI

MOKPBEM.
YEEIOATBECS B TOM, YTOEE MOPOXEHOE OCTABAJIOCE MATKMAM BO

MSEEXAHME MOBPEXINEHMS BEOVUEI'O MEXAHWM3MA.
TEXHUYECKOE OBCIYAVBAHME
MopoxHMUE HE Hyxnaercsa B cneunobcnyxnBaHyvu.

lpaBUnNEHOE MCNoNb30BaHWe OCECNeuuBaeT ee HaIeXHYD patory
TeyeHue MHOTMX JIeT.
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MOPOXEHOE KPEMOBOE

WHrpeaveHTbl

300 mn monoka
200 mn cnuBok
125 r caxapa

3 xenTka

BuinonHexue

PasorpefTe B KacTpione MonoKo U CNUBKW, He A0BOAS A0
KUNEHUs.

BabusaiTe aiua c caxapom (¢ 0cobon TIWaTensHOCTLIO,
TaK KaK 3TOT MOMEHT OMEeHb BaXeH) A0 NONyYeHus
NEHUCTOrO Kpema.

[obasste Monoko (Tenepb yxe Ténnoe) 8o B3buTeie anua
¥ aoseavTe Ao Temnepatypbl 82°, koraa cMeck OCTbIHET
NOCTaBLTE 88 HAa HECKONLKO YACOB B XONOANITBHUK.

Cogetbli

BbilLeon1caHHbI OCHOBHOM AUYHBLIA KPEM MOXHO

BapbUpoBaTk, Aobaenssa Ha npumep:

+  KYKypy3Hbie neveHbst, rpybo packpoweHHslie npamo B
MOPOXHULE, KOTAa MOPOXEHOE SBNSAETCH NOoYTH
roToBO

+  M3IOM U POM, 3aNUThINA WOKONaA, KYCOUKU TOPPOHE U
8ce, 4To BKyC Bam coeetyer!

- [Onsa nonyyeHus Bonee « Bapxarucrtoro» achdekra
nobaente 2,51 MyKn U3 CEMAH NNOAOB POXKOBOIO
nepesa.
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DECLARATION OF CONFORMITY

WE THE MANUFACTURERS, MUSSO SRL VIA LUIGI GOIA 100 —~ MORTARA-(PV)-ITALY DECLARE
UNDER OUR RESPONSIBILITY THAT THE ICE CREAM MACHINES

MODEL ALL MODELS

SERIALN. ON THE BACK OF THE MACHINES

ARE IN COMPLIANCE WITH THE CURRENT CEE DIRECTIVES AND MORE PRECISELY WITH
THE MACHINERY DIRECTIVE 2006/42/CE., STANDARD 60335-1/2,
REACH REGULATION (EC) 1907/2006

RoHS DIRECTIVE 2002/95/EC

THE MACHINES ARE MANUFACTURED IN ACCORDING TO THE SPECIFICATIONS OF OUR
TECHNICAL BOOKLET.
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White Coffee Gelato

Ingredients for 750 g

200 g coffee beans
250 ml cream

150 ml water

150 g sugar

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Preparation method

Pour the coffee beans and water into a pan. Bring to the boil,
take off the heat and add sugar. Stir occasionally until the sugar
has dissolved, cover and leave the mixture to cool.

After pouring the syrup through a colander to remove the coffee
beans, add the cream and pour into your Musso ice cream
machine.

www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it
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Parmigiano-Reggiano Gelato

Ingredients for 750 g

400 m! milk

150 ml cream

60 g grated
Parmigiano-Reggiano
(genuine Italian Parmesan)

2 eqg yolks
125 g sugar

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Preparation method

Stir cream and milk together in a pan and heat until bubbles form
around the edge. Beat eggs and sugar together in a bowl until the
mixture is soft and frothy, Add to the milk and cream, put back on
the heat, and stir continuously until the mixture reaches 85°C.
Take off the heat and add grated Parmigiano-Reggiano. Leave to
cool, then place in the refrigerator for four hours. Pour into your
Musso ice-cream machine.

Tips
e For best results, use Parmigiano-Reggiano that has been
aged for at least eighteen months.

* Parmigiano-Reggiano gelato goes well with crispy prosciutto

(dried in the oven). It may be served on a Parmigiano-Reggiano
wafer or simply eaten with a few grapes.

www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it
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Zutaten

Mengenangaben
fGr 750 g Speiseeis

430 ml Milch

60 g Puderzucker

60 m| Kondensmilch
200 ml frische Sahne

1 Essloffel SiBkleehonig
1 Prise Salz

1 Prise Safran
Waln(sse

4 | sffelbiskuits

Musso Srl
Via Luigl Goia, 100
Mortara, Pavia

Safran-Walnuss-Eis

Zubereitung

Milch und Zucker in einem Topf erwarmen, bis die Milch
gerade 2u blubbem anfangt; dann vom Feuer nehmen und
die Kondensmilch sowie die anderen Zutaten, bis auf die
Sahne, hinzugeben; die Sahne erst zum Schluss hinzuge-
ben, wenn der Topfinhalt nur noch lauwarm ist. Den Topf
zwei Stunden im Kihischrank ruhen lassen.

Das Gemisch in den MUSSO Speiseeisbereiter geben;
kurz bevor das Eis die endgultige Festigkeit erreicht hat, die
Walnisse hinzufigen, nachdem man sie zu (nicht zu
kleinenl) Stickchen zemeben hat.

Die Léffelbiskuits in der Mitte durchbrechen und damit ein
.EisspieBchen-Sandwich® (siehe Foto) zubereiten

Tipps

¢ Safran-Walnuss-Eis sollte in kleinen Portionen serviert
werden, damit sich die ungewohnte
Geschmackskombination besser wiirdigen ldsst.

www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it
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Zutaten
Mengenangaben
fir 470 g Speiseeis

200 ml Vollmilch

100 ml Sahne

1 Eidotter

80 g Zucker

90 g Haselnussmasse

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Haselnuss-Eis

Zubereitung

In einem flachen Topf auf niedriger Flamme (oder im
Dampfbad) den Zucker in der Milch I8sen und sie auf 70°
C erwdrmen.

Die Sahne und die Haselnussmasse hinzugeben, alles mit
einem Mixer vermengen und abkihlen lassen.

Das abgekuhlte Gemisch in den MUSSO Speiseeisbereiter
geben,

Tipps

* Sie kénnen auf das Ei verzichten, wenn Sie stattdessen
mehr Sahne hinzugeben.

* Das gleiche Rezept eignet sich auch fir Pistazien-Eis:
Verwenden Sie einfach Pistazien- statt Haselnussmasse.

e Wenn Sie im Handel keine Haselnussmasse finden,
konnen Sie auch Haselnisse im Kichenmixer zerkleinern,
bis sie dank ihres Olgehalts zu einer breiigen Paste werden

www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it




Joghurt-Eis
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Mengenangaben
flir 700 g Speiseeis

300 g weies Volimich-Joghurt
250 ml Sahne
150 g Zucker

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Zubereitung

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verriihren. Das
Gemisch mit einem Mixer aufschdumen und dann in den
MUSSO Speiseeisbereiter geben.

Tipps

* Joghurt-Eis ist besonders leicht zuzubereiten und erfreut
sich immer groBer Beliebtheit. Wenn Sie ,weiBe
Joghurt-Creme* (im Handel erhaltlich) statt Joghurt
verwenden, wird das Eis noch luftiger und leckerer.

¢ Joghurt-Eis passt gut zum Obst der Saison oder zu leicht
zerreibbaren Feinbackwaren wie z. B. Streuselkuchen,
baw. weichen Feinbackwaren, wie etwa Sandkuchen.

www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it
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Mengenangaben
fiir 700 g Speiseeis

250 ml Vollmilch
250 ml Sahne

4 Eidotter

125 g Zucker

Ein kleines Stick
Zitronenschale oder
eine Vanilleschote

Tipps

Creme-Speiseeis

Zubereitung

Die Eidotter mit dem Zucker zu einer schaumigen Creme
verriihren. In einem flachen Topf die Milch und die Sahne
erwarmen und die Zitronenschale (oder die Vanilleschote)
zur Aromasteigerung hinzugeben.

Die Eidotter-Creme in die erwarmte Milch geben und auf
ca. 82° C erhitzen. Abkihlen lassen (am besten auch ein
paar Stunden im Kihischrank ruhen lassen), dann die
Zitronenschale bzw. Vanilleschote herausnehmen und das
Gemisch in den MUSSO Speiseeisbereiter geben.

Diese einfache Creme-Grundlage lasst sich auf vielerlei Arten variieren.

* Man kann beispielsweise, kurz bevor die Speiseeismasse ihre endgiltige Festigkeit
erreicht, grob zemiebene Kekse direkt in den MUSSO Eisbereiter geben.

e Oder auch Rosinen und Rum, geschmolzene Schokolade, Torrone (Tirkischer
Honig)-Stiickchen und noch vieles mehr, ganz nach Ihren Vorlieben.

® Noch cremiger wird das Eis, wenn sie 2,5 g Johannisbrotkernmehl hinzugeben.

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

www.gelatieremusso.it
info@gelatieremusso.it
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Ingredients for 675 g

500 g draspberries
178 g sugar
juice of half a lemon

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Raspberry sorbet

Preparation method

Blend all ingredients together and pour the mixture into your
Musso ice cream machine.

Tips
* The same quantities and method can be used to make
sorbets with other berries,

* The mixture must not be left to stand. Consequently berry
sorbets are the quickest to make.

www.gelatieremusso.it lnféegelmmmuuo.lt

175 g Zucker

Musso Srl

M £€€0»»

Mengenangaben
flr 675 g Sorbet

500 g Weintrauben
(méglichst von der
Rebsorte Moscatello)

Saft einer halben Zitrone

Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Weintrauben-Sorbet

Zubereitung

Entfernen Sie die Schale und Keme der Weintrauben. Sie
kénnen auch ein paar Traubenschalen mit hinzugeben,
damit das Sorbet ein leichtes Streifenmuster erhalt, Alle
Zutaten mit dem Mixer verrihren und das Gemisch dann in
den MUSSO Speiseeisbereiter geben,

Tipps

* Sie kénnen statt normalen ebenso Clinton-Trauben (auch
Fragolino genannt) verwenden.

m.geiaﬁoromusso.n info@gelatieremusso.it
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Mengenangaben
flr 750 g Speiseeis

400 mi Milch

150 ml Sahne

60 g geriebener
Parmesankase

2 Eidotter

125 g Zucker

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Parmesankése-Eis

Zubereitung

Die Milch zusammen mit der Sahne in einem Topf
erwarmen, bis sie am Topfrand zu blubbem anféngt. In
einer Schissel Eier und Zucker zu einer weichen,
schaumigen Menge verrihren. Den Schisselinhalt zur
Milch hinzugeben, den Topf wieder auf die Flamme stellen
und das Gemisch unter Rihren auf 85° C erhitzen. Den
Topf vom Feuer nehmen und den geriebenen
Parmesankase hinzugeben. Abkilhlen lassen und dann vier
Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. Das Gemisch in den
MUSSO Speiseeisbereiter geben,

Tipps

e Das Eis wird noch leckerer, wenn man mindestens 18
Monate lang gereiften Parmesankase verwendet.

e Parmesankédse-Eis passt gut zu knusprigen
Schinkenstreifen (dérren Sie frischen Schinken im
Backofen), kann auf einer Parmesankase-Waffel serviert
oder schlicht zusammen mit Weintrauben gereicht werden.

m.golgﬁenmu;so.lf info@gelatieremusso.it
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Mengenangaben
fiir 750 g Speiseeis

200 g Kaffeebohnen
250 ml Sahne

150 ml Wasser

150 g Zucker

Musso Srl
Via Luigl Goia, 100
Mortara, Pavia

SchneeweiB-Kaffee-Eis

}GMremW

Die Kaffeebohnen mit 150 ml Wasser in einen flachen Topf
geben. Zum Kochen bringen, dann vom Feuer nehmen und den
Zucker hinzugeben.

Ab und zu umrihren, bis der Zucker sich aufgelost hat, dann das
Gemisch bedeckt abkuhlen lassen,

AnschlieBend den Kaffeesirup ohne die Bohnen abgieien, ihn mit
der Sahne vermengen und das Gemisch in den MUSSQO Speise-
eisbereiter geben. Das Eis erhalt so das Aroma, nicht aber den
Farbton der Kaffeebohnen.

www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it
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Ingredients for 470 g -

200 ml whole milk
100 ml cream

1 egg yolk

80 g sugar

90 g hazelnut paste

Hazelnut Gelato

Preparation method

Dissolve the sugar into the milk in a pan over a low heat or in a
double boiler, and bring the mixture up to 70°C. Add cream,
egg yolk and hazelnut paste, blend with an immersion blender
and leave to cool. Pour the cold mixture into your Musso ice
cream machine.

Tips

* You can avoid adding the egg yolk by increasing the amount
of cream.

* Pistachio gelato is made in the same way. Just use pistachio
paste instead of hazelnut paste.

® |f you cannot find hazelnut paste, you can make it by grinding
hazelnuts in a food processor until they release their oll.

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

www.gelatlera_musso.lt info@gelatieremusso.it
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Ingredients for 750 g

430 m! of milk

60 gicing sugar

60 ml condensed milk
200 ml fresh cream

1 tbsp sulla honey

1 pinch salt

1 pinch saffron

4 ladyfingers
walnuts

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Saffron and walnut gelato

Preparation method

Heat milk and sugar in a pan until you see the first bubbles
appear around the edge. Take off the heat and add
condensed milk and all other ingredients, except the walnuts,
leaving the cream to last when the mixture is luke warm,
Leave to stand in the refrigerator for a couple of hours.
Pour the mixture into your Musso ice cream machine.
Crumble and add walnuts only when the gelato has almost
reached its final consistency so that the walnuts remain
chunky.

Break ladyfingers in half and serve with gelato like shish
kebabs.

Tips
* Saffron and walnut gelato should be served in small

portions so that you can appreciate the unusual
combination of flavours.

www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it
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Ingredients for 700 g

250 ml whole milk
250 ml cream

4 eqg yolks

125 g sugar

some lemon zest or
a vanilla pod

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Custard Gelato

Preparation method

Beat egg yolks and sugar together until frothy. Heat milk and
cream in a saucepan and add some lemon zest or a vanllla pod
to flavour it. Pour the egg yolks and sugar into the hot milk pan
and bring the mixture up to about 82°C. Leave to cool (if you
have time, leave it in the fridge for a few hours), remove the
lemon zest or vanilla pod and pour the mixture into your Musso
ice cream machine.

Tips

This custard base lends itself to several vanations on the theme.

® You can add coarsely crumbled commeal biscuits or cookies
directly to the machine when the gelato is almost ready.

e Altematively you can even add rum and raisins, melted
chocolate, small chunks of nougat, or anything eise your
imagination suggests!

* To get a more creamy gelato, add a little locust bean gum.

www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it
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Ingredients for 700 g

300 g full-fat yogurt
250 ml cream
150 g sugar

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Yogurt Gelato

Preparation method

Put all the ingredients into a bowl and mix together well.
Blend the mixture with an immersion blender and pour into
your Musso ice cream machine.

Tips

* The recipe for yogurt gelato is one of the simplest and
gives a sure result. If you use one of the cream top yogurts
you find in the shops, your gelato will be even softer and
tastier.

* Yogurt gelato goes well with fresh fruit, crumbly desserts
and soft cakes, like sponge cake.

m.gﬂfonmum.n info@gelatieremusso.it
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Ingredients for 675 g

500 g moscatel grapes
175 g sugar
juice of half a lemon

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Grape sorbet

Preparation mothod
rapes leave the skin
the and remove the seeds. You can
z:ilome?)fme grapes to give the sorbet a streaky effect
Blend all ingredients together and pour the mixture into your
Musso ice cream machine.

Tips
*You can also use fragola grapes

 www.gelatieremusso.it info@gelatieremusso.it
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Mengenangaben
fir 675 g Sorbet

500 g Himbeeren
175 g Zucker
Saft einer halben Zitrone

Musso Srl
Via Luigi Goia, 100
Mortara, Pavia

Himbeer-Sorbet

Zubereitung

Alle Zutaten mit dem Mixer verruhren und das Gemisch
dann in den MUSSO Speiseeisbersiter geben,

Tipps

® Sie konnen dieses Rezept auch fir Waldbeeren- oder
Erdbeer-Sorbet verwenden, indem Sie einfach diese
Beeren an Stelle der Himbeeren nehmen.

® Das Gemisch braucht nicht zu ruhen, weshalb dieses
Sorbet das Rezept mit der kiirzesten Zubereitungszeit ist.

www.gelatieremusso. it info@gelatieremusso. it




