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= Eiscrememaschine

Modell - 1CKM-1

Erklarung der Einzelkomponenten R

Herzhichen Gluckwansoh 2o Frworb inseres booorermmnschine., -
.. . I 1 Motorblock 4
Sorgfabt hergesiclt und einer 5 Ein/Aus Schalter .
Qualitatskointraile untorsogen Sallie o otz ot 3 Motorachse 4 -
4 Klarsichtdecke!
5 Rubwspindel

Unsere Produakte wordon it geosstors

Varsichtsmalinatonen on Defekt herauo stetion bitten wir um

Kontaktaufnahme 6 Befestigungsosoen ' .
7 Behalter
Bitte lesen Sie vor Gebrauch des Gerites diese Anleitung 8.Befestigungsklammern .
T 9 Einfullotfnung
sorgfaltig durch! 10 Netzkabel

Bitte uberprifen Sie vor dem b msaty does Gerates don Inbalt dieser

Verpackung. In der Verpackung enthallen.

Behalter Stecken Sie die Motorachse (3 ) in den Motorblock (4 ). Schiebern Sie
‘Motorblock dann den Motorblock in die vorgesehene Offnung in der

‘Rilhrspinde! Klarsichtabdeckung. wobei die langliche Offnung in der

‘Motorachse Klarsichtabdeckung die Motorachse fihrt.

‘Klarsichtdeckel

. : Stecken Sie nun die Ruhrspindel ( 5 ) auf die Motorachse.
-Diese Anleitung

Zum Schluss schliessen Sie den Behalter indem Sie die
Klarsichtabdeckung mit Motoreinheit als Deckel verwenden.
Bitte reinigen Sie vor dem ersten Gehrauch alle Teile mit etwas Schliessen Sie nun die seitlichen Befestigungsklammern { 8 ) mil
Spiilmittel und lauwarmen Wasser. Den Motorblock bitte nicht mit einem Druck nach aussen zum Rand des Behalters. bis diese mit
einem Klick” einrasten.

Gebrauchsanweisung

Wasserin Berlhrung bringen.

* Bitte stellen Sie das Gerit withrend der Reinigung nicht komplett Verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz und schallen Sie es en
ins Wasser Bitte verwenden Sie keine Spitzen Gegenstiande bei
der Reinigung um die Antihaftbeschichtung des Gerites wéhrend
der Reinigung nicht zu beschadigen.

Geben Sie die Zutaten in die vordere dafiir vorgesehene Offnung in
der durchsichtigen Plastikabdeckung. Achten Sie bitte darauf. das
die Zutaten vorher im Kithlschrank auf eine maximal Temperatur

von 4-6 Grad angekuhlt sind.
Stellen Sie den Behalter fur mmdestens 12 Stunden bei 18 Grad

in Ihr Tiefkihlfach Solte Ihr Gefriergerdt keine 18 Grad erzeugen, Schalten Sie das Gerit bitte erstein, nachdem die
verlangern Sie die Aufbewahrungszeit im TiefkGhlfach auf bis zu Plastikabdeckung am Behaiter befestigt wurde. Geben Sie keine
24 Stunden warmen Zutaten in den Behalter.
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Naohidem das Geratca 14 Minuten gerlhrt hat_ist Ihre Eiscreme fertig.

saitten Sie emne weitere Portion benotigen. entnehmen Sie die

Escreme aus dem Behaller{ Drucken Sie die seithchen Befestigungen
solhiinen und entnehmen Sie die Motoremhett aus dem Behalter ),
cigssen Sweden Molor ca 4 Minalen abkahlen. Hiernach konnen

o Motoremmheib wieder an Behaiter platzieren, die Befestigung
shene nach aussen drucken. und erneut die Zutaten in den Behalter

fiiden

Unsere Eiscrememaschine hat einen Schutz gegen Uberhitzung
des Motors eingebaut. Diese schaltet den Motor automatisch nach
ca 37 Minuten ab. Dieses ist kein Defekt. Nach einer Abkithlung

voinee YMinulen lasst sich das Gerat wieder einschalten.

Cas fertige Eis hat eine besonders cremige Konsistenz, sollten Sie
eine festere Konsistenz bevorzugen, stellen Sie den Behalter
{ Ohne Motoreinheit ) fur 'z bis 1 Stunde ins Gefrierfach.

Die Menge der Zutaten sollte die halftige Flilimenge des Behadlters

nicht dberschreiten. Andernfalls konnten Teile des Riihrgutes aus
dem Behaiter fliessen.

Benutziing als Eisbehalter

sienen e denjeeren Behalter flr einige Stunden ins Gefrierfach.
Entnehimen Se den Behalter aus dem Gefrierfach und befillen Sie
vasen aulvorbereitelen BErswirfeln. Unser Behalter wird diese

ceswirten s 20 H Stunden ber Zimmertemperatur gekuhit halten

Benutzung ais Flaschenkiihler

Sielien Sie den leeren Behalter fir eimige Stunden ins Gefrierfach.
crotmenmen Sie den Behalter aus dem Gefrierfach und stellen Sie die

7ukuhlende Flasche in den Behalter Hervorragend geeignet zum

Luhlen von Weiswein. Eine Flasche Weiswein wird so bis zu 8 Stunden

ekt
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* Reinigung und Wartung

Das Gerat wurde so konslruierl das ez komer besonderon i

FPom vy artag

bedarl Bitle Rewnigen Sie nach jedem Gebrauch abie Teds pulolw,

Spulmittei undlauwarmem Wassar e Molorembe wiso bar S

von Zett zu Zeit mit eanem feachton Taoh ahb

Rezepte

Bitte beachten S

1 Verwenden Siefechtiosharen Zucker

2 Alle Zutaten scliten vor dem Ruhrvorgang gut mit emnem Mixer o a8
vermischt werden

3 Nurreifes Obstverwenden Die Fruchte bitte waschen schajen und
entkernen

4 Verwenden Sie moglichstremen Fruchtsafl um die
Geschmacksintensivitat zu verbessern.

5 Die Zutaten diurfen die halftige Fullmenge des Behalters nichi
uberschreiten.

Grundrezept fur Speise-Eis

Zutaten: 2 Eigeib, 350mi Miich, 75 gr. Zucker SmiPlianzeno: 10 gr
Speisestarke

Zubereitung Alte Zutaten mit emnem Moer vormiscnen und g foriige

Mischung indas emngeschaltele Gerat«

aben 14 Minuten cohee

§

und das fertuge Fis aus dem Bahaller entnanmer,

Vanille Eis

Zutaten: 2 Erxgeib 350miditch 70 g Zucker Smi Pllapsenc 1o

Spersentatke, viange Troplon v o s

Zubereitung: Alle Zulaten mut cooeim Mixer vermesohearn und die fertage
q “

Mischung in das eingoeschallete Gerglgeben T4 Mupilen rabres e

und das ferlige Eis aus don Behalio enthenmen
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= Kaffee-Eis Wettene b on e wonmen Sie im Internet oder im Buchhandel finden.

B , Beachten Do tntie Jdas Sie die maximal Fullmenge
Zutaten' 2 Eigelb, 350mIMilch. 75 gr Zucker, 5ml Pflanzenol, 10 gr

Speisestarke. einige Tropfen Vanille Aroma 6 Teeloffeilosliches { il «hes Bobadters ) nicht Gherschreiten.

Kaffeepulver. _ ‘

Zubereitung: Alle Zulaten mit einem Mixer vermischen und die fertige u Garanticerklarung

Mischung in das eingeschaltete Geral geben 14 Mimuten rubren iassen

und das fertige Eis aus dem Behalter entnehmen . Viclen Dank Tor den Kot eoves Cpro Produktes. Damit Sie lange

Freude daran haben, heachten Sic bitle vor dem ersten Benutzen die
Hinweise inder Gebranchsanleitung

= Bananen Eis

Zutaten: 300 gr. Bananenstucke. 350mi Milch, 75 gr. Zucker. 5mi Pfian

sendl 10 gr Speisestirke, einige Tropfen Vanille Aroma, 1 Teeloffel Cpro Produkte werden mit besonderer Sorgfalt hergestellt und

?-"lron:er S;m o o N S geprift. Deshalb lersten wir hierflr -zusatzlich zu den gesetzlichen
i NS A

S . y Gewahrieistungsanspruchen gegen den Verkaufer- ei i

Zubereitung: Alle Zutaten mit cinem Mixer vermischen and die fortige g spiuchen gegen den Verkauter- eine Garantie

. . . . ) wie folgt:
Mischung in das eingeschallete Gerat geben 14 Mimuten rahren lassen 7

und das fertige Eis aus dem Behaiter entnehmen Mange!, die innerhalb 24 Monaten ab Verkaufsdatum auftreten, die

. . nachweislich auf Material- oder Fertigungsfehlern beruhen und die
=Heidelbeer Eis : . T .
Funktion des Produktes wesentlich beeintrachtigen werden nach
Zutaten: 300 gr. Heidelbeeren. 350ml Milch, 75 gr. Zucker, 5ml unserer Wahl durch Instandsetzen, durch Austausch des Produktes
Pflanzendl, 10 gr. Speisestarke, % Teeloffel Zitronensaft. behoben Weitere Garantieanspriche sind ausgeschlossen.

Zubereitung: Atle Zutaten miteinem Mixer vermischen und die fertige

, Von der Garantie nicht umtasst sind Schaden. die auf Nichtbeachtun
Mischung in das eingeschaltete Gerat geben. 14 Minuten rihren lassen ety ' 9

. . der Gebrauchsanleitung oder auf unsachgemale Behandlung zurick-
und das fertige Eis aus dem Behalter entnehmen. . ] _ o . . .
zufihren sind sowie normaler Verschleift- und Schénheitsfehler, die
=Mango Eis den Gebrauch des Produkles nicht beeinflussen. Die Garantie erlischt

) ) . beim Eingriff nicht von uns autonsierter Stellen.
Zutaten: 2 Eigelb, 350 gr. Mangostucke. 350mi Milch, 75 gr. Zucker.

5ml Pflanzendl. 10 gr. Speisestarke, einige Tropfen Vanille Arama Im Garantiefall senden Sie bilte das Produkt unfrei, ohne Zubehar, gut

Zubereitung: Alle Zutaten mit einem Mixer vermischen und die fertige verpackt, mit Ihrer Anschnft und £rklarung des Fehlers versehen, an
Mischung in das eingeschallete Gerat geben. 14 Minuten rihren lassen unsere Adresse BerVoriage dieser Garantieerklarung in Verbindung
und das fertige Eis aus dem Behaiter entnehmen mstdem Kaufbeleg otdie Reparatu bzw. der Austausch innerhaib

. . der Garantiezeit koslenlos.
» Aprikosen Eis

Zutaten: 2 Eigelb, 150 gr Aprikosenstucke, 350mi Milch, 75 gr Zucker, J Cpro Handels Ginil b
5mi Pflanzenol, 10 gr. Speisestarke, einige Tropfen Vanille Aroma " AniMohrenshot 8t
Zubereitung: Alle Zutaten mit einem Mixer vermischen und die fertige ' D-28277 Bremen
Mischung in das eingeschaliete Gerat geben. 14 Minuten ruhren iassen t Tel 1042178775883

_ Fax 0421/8786823
und das fertige Eis aus dem Behaltor entnehmen.
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