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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fiir den Kauf dieses manuellen Speiseeis-Bereiters.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch
und beachten Sie die aufgefiihrten Hinweise und Tipps, damit
Sie Ihren neuen Speiseeis-Bereiter optimal einsetzen kdnnen.

Lieferumfang

o Kurbel

Deckel

Ruhrspatel
Kihlbehalter
Bedienungsanleitung

Produktdaten

Vorkiihl-Zeit

8-12 Stunden bei -18°C

Zubereitungs-Zeit

10-20 Minuten

Volumen des Kiihlbehélters

500 ml

Gehéause-Material

Hochwertiger Kunststoff

Kiihlbehalter-Material

Aluminium

Max. Flussigkeitsmenge 180 ml
Eiscreme-Ertrag bei 180 ml
Fltissigkeit ©2: 00l
MaBe (J x H) 14,5x16 cm
Gewicht (gesamt) 690 g
Produktdetails
1. Kurbel
2. Deckel

Kundenservice: 07631/ 360 — 350
Importiert von:

3. Ruhrspatel

4. Kuihlbehélter

PEARL.GmbH | PEARL-StraBe 1-3 | D-79426 Buggingen

Manueller Speiseeis-Bereiter
mit Handkurbel und 0,5 | Fassungsvermégen

Verwendung

Reinigen Sie den Speiseeis-Bereiter vor der ersten Verwendung
wie unter Reinigung und Pflege beschrieben.

Stellen Sie den Kuhlbehélter 8 bis 12 Stunden vor der
Eiszubereitung in das Gefrierfach oder den Gefrierschrank.

Stellen Sie vor der Verwendung sicher, dass alle Zubehorteile
korrekt montiert sind.
Setzen Sie die Kurbel in den Deckel ein.

Setzen Sie dann den Rihrspatel mit der Riihrstange in den
Deckel ein.

Bereiten Sie das Eis oder Sorbet zu und lassen Sie die Mixtur im
Kihlschrank abkihlen.

Nehmen Sie den Kiihlbehalter aus dem Gefrierschrank heraus
und setzen Sie den montierten Deckel mit Kurbel und
Rihrspatel darauf. Mit einer Drehung gegen den Uhrzeigersinn
rastet der Deckel auf dem Kiihlbehalter ein.

Bedienungsanleitung — Seite 1
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Geben Sie die Zutaten tber den Einflllschacht in den Speiseeis-
Bereiter. Verwenden Sie zum Einflllen, falls nétig, einen Trichter
oder ein GefaB mit Ausguss. Fangen Sie sobald wie méglich
damit an, die Kurbel zu drehen, damit die Mixtur nicht im
Kihlbehalter anfriert. Uberfiillen Sie den Kihlbehalter nicht —
lassen Sie einen Abstand von ca. 4 cm zum oberen Rand, da
sich das Eis bzw. Sorbet bei der Zubereitung noch ausdehnen
wird.

Drehen Sie die Kurbel im Uhrzeigersinn oder gegen den
Uhrzeigersinn mit ca. 45 bis 50 Umdrehungen pro Minute bis
das Eis oder Sorbet gefroren ist bzw. die gewlinschte
Konsistenz erreicht hat — dies kann je nach Rezept bis zu

15 Minuten dauern, die meisten Rezepte sind allerdings schon
fraher fertig.

Nehmen Sie dann den Deckel mit der Kurbel vom Kihlbehélter
ab.

Fllen Sie das Eis oder Sorbet in Glaser und genieBen Sie es
direkt oder fiillen Sie es in einen anderen Behalter, um es im
Gefrierfach oder Gefrierschrank aufzubewahren.

HINWEISE:

Unterbrechen Sie die Zubereitung wéahrend des
Gefriervorgangs nicht, da sonst die Mixtur im
Kiihlbehélter anfrieren kénnte.

Verwenden Sie keine Metallgegenstédnde, um das Eis
oder Sorbet aus dem Kiihlbehélter zu heben.

Sie kénnen die Zutaten vor der Zubereitung auch fiir
einige Zeit in das Gefrierfach oder den Gefrierschrank
geben, so erzielen Sie bessere Ergebnisse.

Die Zugabe von Alkohol verhindert den Gefriervorgang.

Reinigung und Pflege

Lassen Sie den Kiihlbehalter sich zunachst auf Raumtemperatur
erwarmen, bevor Sie ihn reinigen.

Reinigen Sie das Innere des Kiihlbehalters mit warmem Wasser
und reinigen Sie die AuBenseite mit einem angefeuchteten
Tuch; tauchen Sie den Kihlbehélter nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

Die Rihrstange und den Rihrspatel sowie den Deckel und die
Kurbel reinigen Sie mit einem Spiltuch oder -schwamm in
warmem Spiilwasser. Spiilen Sie die einzelnen Teile
anschlieBend unter heiBem Wasser ab und trocknen Sie sie ab.
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Rezepte
HINWEIS:
Achten Sie bei der Zubereitung der Zutaten darauf,
dass sie spéter problemlos durch den
Einfiillschacht passen. Einzelne Stiicke sollten

' nicht gréBer als 0,5 cm sein, um eine Verstopfung

zu vermeiden. Achten Sie spéter beim Einfillen
auch darauf, sobald wie méglich mit dem Kurbeln
zu beginnen, damit die Zutatenmischung nicht so
sehr an den Kiihlbehélter anfriert.

Milcheis

Zutaten:

110 ml Milch

60 ml Schlagsahne

20 g Zucker

Zubereitung:

Stellen Sie den Kiihlbehalter fiir mindestens 8 Stunden in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank.

Schlagen Sie die Schlagsahne steif und vermischen Sie sie mit
der Milch und dem Zucker zusammen in einem Behélter. Lassen
Sie die Zutaten auf ca. 5 bis 10°C abkihlen. Geben Sie dann die
Zutatenmischung in den Speiseeis-Bereiter und drehen Sie die
Kurbel so lange, bis das Eis die gewlinschte Konsistenz hat.

Bananeneis
Zutaten:

2 Banane (ca. 50 g)
80 ml Milch

30 ml Schlagsahne
20 g Zucker

Zubereitung:

Stellen Sie den Kuhlbehélter fir mindestens 8 Stunden in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank.

Zerdriicken Sie die Banane. Schlagen Sie die Schlagsahne steif
und vermischen Sie sie mit der Milch, der zerdriickten Banane
und dem Zucker zusammen in einem Behalter. Lassen Sie die
Zutaten auf ca. 5 bis 10°C abkiihlen. Geben Sie dann die
Zutatenmischung in den Speiseeis-Bereiter und drehen Sie die
Kurbel so lange, bis das Eis die gewilinschte Konsistenz hat.

Kundenservice: 07631/ 360 — 350
Importiert von:
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Mangoeis

Zutaten:

2 Mangos (ca. 70 g)
65 ml Milch

30 ml Schlagsahne
15 g Zucker

Zubereitung:

Stellen Sie den Kihlbehalter fiir mindestens 8 Stunden in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank.

Schalen Sie die Mangos und I6sen Sie das Fruchtfleisch von
den Kernen. Schneiden Sie das Fruchtfleisch in kleine Stiicke.
Schlagen Sie die Schlagsahne steif und vermischen Sie sie mit
der Milch, dem Mangofruchtfleisch und dem Zucker zusammen
in einem Behélter. Lassen Sie die Zutaten auf ca. 5 bis 10°C
abkihlen. Geben Sie dann die Zutatenmischung in die
Speiseeis-Bereiter und drehen Sie die Kurbel so lange, bis das
Eis die gewlinschte Konsistenz hat.

Matcha-Rosinen-Eis
Zutaten:

2 Eigelb

100 ml Milch

35 ml Schlagsahne
15 g Zucker

10 g Matcha-Pulver
ein paar Rosinen

Zubereitung:

Stellen Sie den Kihlbehélter fir mindestens 8 Stunden in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank.

Erwérmen Sie die Milch auf ca. 60°C. Schlagen Sie das Eigelb
mit dem Zucker auf; schlagen Sie die Mischung so lange, bis
sich der Zucker aufgeldst hat.

Geben Sie die Mischung in die warme Milch und lassen Sie die
Milch unter Riihren aufkochen.

Lassen Sie die Mixtur dann auf ca. 5°C abkiihlen.

Schlagen Sie die Schlagsahne steif und vermischen Sie sie mit
der Milch-Mixtur, dem Matcha-Pulver und den Rosinen
zusammen in einem Behdlter. Lassen Sie die Zutaten auf ca. 5
bis 10°C abkihlen. Geben Sie dann die Zutatenmischung in den
Speiseeis-Bereiter und drehen Sie die Kurbel so lange, bis das
Eis die gewlinschte Konsistenz hat.

Erdbeereis
Zutaten:

85 g Erdbeeren

45 ml Milch

35 ml Schlagsahne

15 g Zucker

Bedienungsanleitung - Seite 2
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Zubereitung:

Stellen Sie den Kihlbehélter fir mindestens 8 Stunden in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank.

Schneiden Sie die Erdbeeren in kleine Stilicke. Schlagen Sie die
Schlagsahne steif und vermischen Sie sie mit der Milch, den
klein geschnittenen Erdbeeren und dem Zucker zusammen in
einem Behalter. Lassen Sie die Zutaten auf ca. 5 bis 10°C
abkihlen. Geben Sie dann die Zutatenmischung in den
Speiseeis-Bereiter und drehen Sie die Kurbel so lange, bis das
Eis die gewlinschte Konsistenz hat.

Schokoladeneis
Zutaten:

15 g Schokolade
100 ml Milch

50 ml Schlagsahne
15 g Zucker

Zubereitung:

Stellen Sie den Kiihlbehélter fir mindestens 8 Stunden in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank.

Erwérmen Sie die Milch zusammen mit dem Zucker. Geben Sie
dann die Schokolade hinzu und lassen Sie sie schmelzen.
Lassen Sie die Mixtur auf ca. 5°C abkihlen.

Schlagen Sie die Schlagsahne steif und vermischen Sie sie mit
der Milch-Mixtur zusammen in einem Behélter. Lassen Sie die
Zutaten auf ca. 5 bis 10°C abkiihlen. Geben Sie dann die
Zutatenmischung in den Speiseeis-Bereiter und drehen Sie die
Kurbel so lange, bis das Eis die gewlinschte Konsistenz hat.

Joghurteis
Zutaten:

90 ml Joghurt

35 ml Schlagsahne
20 g Zucker

30 ml Erdbeersaft
5 ml Zitronensaft

Zubereitung:

Stellen Sie den Kiihlbehélter fir mindestens 8 Stunden in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank.

Schlagen Sie die Schlagsahne steif und vermischen Sie sie mit
den restlichen Zutaten zusammen in einem Behélter. Lassen Sie
die Zutaten auf ca. 5 bis 10°C abkihlen. Geben Sie dann die
Zutatenmischung in die Speiseeis-Bereiter und drehen Sie die
Kurbel so lange, bis das Eis die gewlinschte Konsistenz hat.
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HINWEIS:

Die vorgeschlagenen Rezepte kénnen Sie je nach
Belieben variieren. Das Erdbeereis-Rezept ldsst sich
ganz leicht fir Himbeereis verwenden. Ersetzen Sie
dafiir die Erdbeeren ganz einfach mit Himbeeren.
Wenn Sie keine Obststiickchen im Eisdessert haben
méchten, kénnen Sie das Obst, z.B. Bananen, Kiwi
oder Erdbeeren vor Verwendung einfach pdirieren.

Sicherheitshinweise

* Diese Bedienungsanleitung dient dazu, Sie mit der
Funktionsweise dieses Produktes vertraut zu machen.
Bewahren Sie diese Anleitung daher gut auf, damit Sie
jederzeit darauf zugreifen kénnen.

e Ein Umbauen oder Veréndern des Produktes beeintrachtigt
die Produktsicherheit. Achtung Verletzungsgefahr!

o Offnen Sie das Produkt niemals eigenmachtig. Fiihren Sie
Reparaturen nie selbst aus!

e Behandeln Sie das Produkt sorgfaltig. Es kann durch Stoie,
Schlage oder Fall aus bereits geringer Hohe beschadigt
werden.

* Halten Sie das Produkt fern von Feuchtigkeit und extremer
Hitze.

e Tauchen Sie das Produkt niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten.

o Uberpriifen Sie das Gerat vor jeder Inbetriebnahme auf
Beschadigungen. Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es
eine sichtbare Schaden aufweist oder heruntergefallen ist.

e Das Gerat ist nur fir den haushaltsiiblichen Gebrauch
bestimmt.

« Verwenden Sie das Geréat nur in geschlossenen Raumen.

e Verwenden Sie das Gerat nur in seiner
bestimmungsgeméaBen Art und Weise. Eine anderweitige
Verwendung fiihrt eventuell zu Beschadigungen am Gerat
oder in der Umgebung des Gerétes.

¢ Halten Sie ausreichend Abstand zu Wéarmequellen wie z.B.
Herdplatten oder Ofen, um Gerateschaden zu vermeiden.
Betreiben Sie das Gerat nie auf einem Kochfeld oder in der
Né&he einer Gasquelle.

Kundenservice: 07631/ 360 — 350
Importiert von:
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Beaufsichtigen Sie Kinder, um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerat spielen.

Reinigen Sie das Gerat nach jeder Benutzung wie unter
Reinigung und Pflege beschrieben.

Achtung Verletzungsgefahr! Berlihren Sie keine Geréteteile
solange diese in Bewegung sind.

Verwenden Sie das Gerét nicht mit weiterem Zubehor.

Stellen Sie sicher, dass die einzelnen Gerateteile richtig und
sicher montiert sind, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Eis oder Sorbet, das aus rohen Zutaten hergestellt wurde
sollte innerhalb einer Woche verzehrt werden. Das Eis
schmeckt am besten, wenn es frisch ist.

Eis oder Sorbet, das rohe oder nur teilweise gekochte Eier
enthélt, sollte nicht von kleinen Kindern, Schwangeren,
alteren Personen oder Personen, die sich unwohl fiihlen,
konsumiert werden.

Achtung Verletzungsgefahr! Verwenden Sie geeignete
Kuchenhandschuhe oder Topflappen, wenn Sie mit dem
Kihlbehalter hantieren, um Erfrierungen zu vermeiden.

Brechen Sie die Verwendung ab, wenn KuhImittel aus dem
Kihlbehalter austritt.

Technische Anderungen und Irrtiimer vorbehalten!

Informationen und Antworten auf haufige Fragen (FAQs) zu
vielen unserer Produkte sowie ggfs. aktualisierte Handbiicher
finden Sie auf der Internetseite:
www.rosensteinundsoehne.de
Geben Sie dort im Suchfeld die Artikelnummer oder den
Artikelnamen ein.

Bedienungsanleitung - Seite 3
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Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir choisi cette sorbetiere manuelle.
Afin d'utiliser au mieux votre nouveau produit, veuillez lire
attentivement ce mode d'emploi et respecter les consignes et
astuces suivantes.

Contenu

* Manivelle

« Couvercle

e Spatule mélangeuse

» Récipient de refroidissement
* Mode d'emploi

Caractéristiques du produit

Temps de pré-refroidissement 8-12ha-18°C
Temps de préparation 10 — 20 min
Capacité récipient de refroidissement | 500 ml

Composition boitier plastique de qualité

Composition récipient de

refroidissement EmIRITT
Quantité maximale de liquide 180 ml
Quantité de glace obtenue pour
180 ml de liquide it EY L
Dimensions (& x H) 14,5x16 cm
Poids (total) 690 g
Description du produit
ﬁ.—G) 1. Manivelle
2. Couvercle

3. Spatule mélangeuse

4. Récipient de refroidissement

Importé par : PEARL.GmbH | PEARL-StraBe 1-3 | D-79426 Buggingen
Service commercial PEARL France : 0033 ( 0) 3 88 58 02 02

Sorbetiére manuelle a manivelle 0,5 L

Utilisation

Avant la premieére utilisation, nettoyez la sorbetiere comme
décrit sous Nettoyage et entretien.

Avant de préparer de la glace, placez le récipient de
refroidissement 8 a 12 heures dans le compartiment congélation
ou au congélateur.

Assurez-vous avant utilisation que toutes les piéces sont
assemblées comme il convient.

Insérez la manivelle dans le couvercle.

Assemblez ensuite la spatule mélangeuse avec la tige dans le
couvercle.

Préparez la glace ou le sorbet et laissez refroidir la préparation
au réfrigérateur.

Sortez le récipient de refroidissement du congélateur et placez
le couvercle assemblé dessus, avec la manivelle et la spatule
mélangeuse. Enclenchez le couvercle sur le récipient de
refroidissement en le tournant dans le sens antihoraire.

Versez les ingrédients dans l'ouverture de remplissage de la
sorbetiére. Si besoin, utilisez un entonnoir ou un récipient a bec
verseur pour le remplissage. Dans la mesure du possible,
commencez immédiatement a tourner la manivelle, afin que le

Mode d'emploi — page 1
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mélange ne géle pas dans le récipient de refroidissement. Ne
surchargez pas la sorbetiére : respectez un écart de 4 cm par
rapport au bord supérieur du récipient de refroidissement car la
glace ou le sorbet peut se dilater pendant la préparation.

Tournez la manivelle dans le sens horaire ou antihoraire a un
rythme de 45 & 50 tours par minute jusqu'a ce que la glace ou le
sorbet ait gelé ou atteint la consistance de votre choix. Selon la
recette, cela peut prendre jusqu'a 15 minutes, mais la plupart
des recettes prennent moins de temps.

Retirez ensuite le couvercle avec la manivelle du récipient de
refroidissement.

Versez le sorbet ou la glace dans les verres et dégustez
immédiatement. Vous pouvez également les verser dans un
autre récipient pour les conserver au compartiment congélation
ou au réfrigérateur.

NOTE :

N'interrompez pas le processus de congélation, sinon
le mélange contenu dans le récipient de
refroidissement pourrait geler.

Nutilisez pas d'objets métalliques pour retirer la glace
ou le sorbet du récipient de refroidissement.

Vous pouvez également mettre les ingrédients dans le
compartiment congélation ou le congélateur pendant
un certain temps afin d'obtenir de meilleurs résultats.

Les préparations a base d'alcool empéchement le
processus de congélation.

Nettoyage et entretien

Laissez le récipient de refroidissement se réchauffer a
température ambiante avant de le nettoyer.

Nettoyez l'intérieur du réservoir de refroidissement avec de I'eau
chaude. Nettoyez I'extérieur avec un chiffon humide. Ne plongez
pas le récipient de refroidissement dans I'eau ou d'autres
liquides.

Nettoyez la tige, la spatule mélangeuse, le couvercle et la
manivelle a I'eau chaude additionnée de produit vaisselle, avec
un torchon ou une éponge. Rincez ensuite chaque élément a
I'eau chaude et essuyez-les.

© REV2 - 23.08.2018 — LZ/EX:JaW//KA
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