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MASURI DE
SIGURANTA
IMPORTANTE

Cénd utilizati un aparat electric, trebuie sa respectati
ntotdeauna masurile de siguranta de baza pentru a reduce
riscul de incendiu, electrocutare si/sau vatamari corporale,
inclusiv:

CITITI TOATE INSTRUCTIUNILE INAINTE DE

UTILIZARE.

1. Pentru protectie impotriva riscului de electrocutare, nu
scufundati cablul, stecherul sau unitatea de actionare a
motorului in apa sau in alte lichide.

2. Aparatul nu este prevazut pentru utilizarea de catre
persoane (inclusiv copii) cu capacitate fizica, senzoriala
sau mintala reduséa sau care nu au experienta si
cunostintele necesare, cu exceptia cazului in care sunt
supravegheate sau au fost instruite sa utilizeze aparatul
de cétre o persoana responsabild pentru siguranta lor.
Este necesara o supraveghere atenta atunci cand
aparatul este utilizat de copii sau n apropierea lor. Copiii
ar trebui sa fie supravegheati pentru a va asigura ca nu
se joaca cu aparatul.

3. Opriti aparatul si scoateti-l din priza cand nu este utilizat,
nainte de asamblarea sau dezasamblarea pieselor si
nainte de curatare. Pentru a scoate stecherul din priza,
tineti de stecher si trageti-l din priza. Nu trageti niciodata
de cablu.

4. Evitati contactul cu piesele mobile. Tineti méinile, parul,
imbracamintea, precum si spatulele si alte ustensile la
distanta in timpul functionarii, pentru a reduce riscul de
ranire a persoanelor si/sau deteriorarea aparatului.

5. Nu utilizati niciun aparat in cazul in care cablul sau
stecherul este deteriorat sau dupa ce aparatul
functioneaza defectuos sau este scapat ori deteriorat in
orice fel. Contactati producatorul la numarul de telefon al
serviciului pentru clienti pentru informatii despre
verificare, reparatii sau reglaje.

6. Utilizarea de accesorii care nu sunt recomandate de
Cuisinart poate provoca incendii, electrocutare sau
riscuri de vatamari corporale.

7. Nu utilizati aparatul in aer liber.

8. Nulasati cablul sa atarne peste marginile mesei sau ale
blatului de bucatarie ori sa atinga suprafete fierbinti.

9. Nu puneti mainile si ustensilele in bolul de congelare

atunci cand aparatul functioneaza, pentru a reduce riscul

de vatamari corporale sau deteriorarea aparatului. NU

UTILIZATI OBIECTE SAU USTENSILE ASCUTITE IN

INTERIORUL BOLULUI DE CONGELARE! Obiectele

ascutite vor zgaria si deteriora interiorul bolului de

congelare. Puteti utiliza o spatula de cauciuc sau o

lingura de lemn atunci cand aparatul este in pozitia

OFF (oprit).

Acest aparat este doar pentru uz casnic. Orice alta

activitate de intretinere, in afara de curatarea si

ntretinerea de catre utilizator, trebuie efectuata doar de
personalul de reparatii autorizat Cuisinart.

Nu utilizati bolul de congelare pe foc, resouri sau

plite. Nu expuneti la surse de caldura. Nu spalati in

masina de spalat vase; acest lucru poate provoca

riscul de incendiu, electrocutare sau ranire.

10.
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12. Nu utilizati aparatul intr-un sertar sau sub un dulap
suspendat pe perete. In cazul depozitarii intr-un
sertar, deconectati intotdeauna aparatul de la
priza. Nerespectarea acestei masuri de precautie
poate crea un risc de incendiu, mai ales daca
aparatul atinge peretii sertarului sau usa atinge
aparatul atunci cand se Tnchide.

. Inainte de spalare, scoateti paleta de amestecare

din aparatul de inghetata. Nu asezati aparatul pe

suprafete fierbinti, langa un arzator fierbinte cu gaz
sau electric sau intr-un cuptor incalzit.

Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cel

prevazut.

PASTRATI
ACESTE
INSTRUCTIUNI
DOAR PENTRU
UZ CASNIC

14.

INSTRUCTIUNI
SPECIALE PENTRU
SETURILE DE CABLURI

Se furnizeaza un cablu de alimentare scurt pentru a
reduce riscurile cauzate de incurcarea cablului sau de
impiedicarea de un cablu mai lung. Se pot utiliza
prelungitoare, Tnsa trebuie sa aveti grija.

Daca utilizati un prelungitor cu un stecher cu doi poli,
valoarea electrica nominala inscriptionata pe cablul
prelungitor trebuie sa fie cel putin la fel de mare ca
valoarea nominal& a aparatului, iar cablul mai lung
trebuie aranjat astfel incat sa nu atarne peste blatul de
bucatarie sau masa, de unde poate fi tras de copii sau
animale sau poate fi un obstacol.

ATENTIE

Nu scufundati unitatea de actionare a motorului in apa.
Pentru a reduce riscul de incendiu sau electrocutare,
nu demontati unitatea de actionare a motorului.
Nota: Unitatea de actionare a motorului nu include
piese care pot fi reparate de utilizator.

» Reparatiile trebuie efectuate doar de
personal autorizat.

» Verificati tensiunea pentru a va asigura ca
tensiunea indicata pe placuta cu datele de
identificare se potriveste cu tensiunea de la
reteaua dvs.

Nu utilizati niciodata pentru curatare pudre
abrazive sau instrumente tari.




CARACTERISTICI SI
AVANTAJE

1. Comutator de Pornire/Oprire

2. Infasurarea cablului pentru un spatiu mai ordonat
Cablul se infasoara in siguranta in jurul unitatii de
actionare a motorului, atunci cand aparatul este oprit,
pentru ca blatul dvs. de bucatarie sa fie intotdeauna
ordonat.

3. Unitatea de actionare a motorului
Include motorul care actioneaza paleta de amestecare
pentru prepararea inghetatei.

4. Capac
Capac transparent, prin care puteti urmari cum decurge
procesul de inghetare. Capacul este conceput pentru a
se fixa usor pe gamitura bolului de congelare.

5. Pélnia pentru ingrediente
Utilizata pentru a adauga amestecul pentru
inghetata dupa pornirea aparatului si ingrediente
precum picaturile de ciocolata sau fructele cu coaja
lemnoasa, fara a intrerupe ciclul de inghetare.

6. Paleta de amestecare
Amesteca si aereaza ingredientele din bolul de
congelare, pentru a pregati inghetata.

7. Bolul de congelare
Contine un lichid de racire intre peretele cu dubla
izolatie, pentru o congelare rapida si uniforma. Peretele
dublu mentine bolul la o temperatura scdzuta si
uniforma.

8. Garnitura bolului de congelare
Tine fix bolul de congelare si se ridica pentru a permite
scoaterea cu usurinta a bolului si curatarea sa.

9. Baza

10. Picioruse din cauciuc antialunecare

INAINTE DE PRIMA
UTILIZARE

Scoateti toate materialele de ambalare din aparatul de facut
inghetatd. Spalati capacul, bolul de congelare, baza si
paleta de amestecare cu apa calda cu sapun, pentru a
elimina praful si reziduurile

din procesul de fabricatie sau transport. NU scufundati
unitatea de actionare a motorului in apa. Stergeti-o cu o
laveta umeda. NU curétati nicio piesa cu substante de
curatare abrazive sau accesorii tari.

TIMPUL DE CONGELARE
S| PREGATIREA BOLULUI

Bolul de congelare trebuie sa fie complet congelat inainte de
a incepe reteta. Inainte de a-l congela, spalati si uscati bolul.
Durata necesara pentru ca bolul sa inghete depinde de cét
de scazuta este temperatura din congelatorul dvs. Va
recomandam s& asezati bolul de congelare in partea din
spate a congelatorului, unde este cea mai scazuta
temperatura. Aveti grija sa asezati bolul de congelare pe o
suprafata dreaptd, in pozitie verticald, pentru o inghetare
uniforma.

Tn general, timpul pentru inghetare este intre 16 Si 24 de ore.
Scuturati bolul pentru a vedea daca este complet congelat.
Dacé nu auziti c& un lichid se misca in bol, atunci lichidul de
racire a inghetat. Pentru a pregati cat mai comod bauturi si
deserturi inghetate, I3sati bolul de congelare intotdeauna

n congelator. Utilizati bolul imediat dupa ce I-ati scos din
congelator. Va incepe sa se dezghete rapid, imediat ce |-ati
scos din congelator.

Memento: Congelatorul trebuie setat la o temperatura

de -18°C pentru a asigura congelarea corespunzatoare a
tuturor alimentelor.

INSTRUCTIUNI DE
UTILIZARE

1. Lasati bolul de congelare in congelator cel putin 24 de
ore nainte de a utiliza aparatul de facut inghetata.

2. Asezati gamitura bolului de congelare pe baza si puneti
baza pe o suprafata dreapta si curata. Scoateti bolul de
congelare din congelator Si punet| | pe baza. NOTA:
Bolul va incepe sa se dezghete rapid imediat ce I-ati
scos din congelator. Utilizati bolul imediat dupa ce I-ati
scos din congelator.

3. Trageti unitatea de actionare a motorului din capac
apasand clemele de blocare din partea inferioara,
desfaceti cablul, glisati unitatea de actionare a motorului
Tnapoi in capac si conectati paleta de amestecare la
unitate.

4. Asezati capacul/unitatea de actionare a motorului
montate pe bolul de congelare, aliniind sageata de pe
gamitura bolului de congelare si nervura exterioara a
capacului. Rotiti in sensul acelor de ceasomic pentru
al bloca.

5. Conectati aparatul de facut inghetaté la o priza si
apasati comutatorul in pozitia de pornire (ON) (I).
Paleta de amestecare va |ncepe sa se roteasca in
sensul acelor de ceasornic sau in sens invers. NOTA:
Amestecul pentru inghetata trebuie adaugat in bolul
de congelare prin palnia pentru ingrediente, dupa ce
ati pomnit aparatul.

6. Tumati amestecul pentru inghetata prin pélnia pentru
|ngred|ente NOTA: Amestecul pentru inghetata
trebuie sa fie foarte rece. Cand turnati ingredientele
prin palnia pentru ingrediente, NU umple’gi bolul de
congelare la mai mult de 2 cm pana la partea
superioara a bolului de congelare sau cel mult 300 ml.
Inghetata isi mareste volumul in timpul procesului de
amestecare.

7. Inghetata este gata in aproximativ 20 de minute.
Timpul depinde de reteta si de cantitatea pe care o
pregatiti. Cand inghetata este gata, apasati
comutatorul in pozitia oprit (OFF)(O) si scoateti din
prizé aparatul de inghetata.

NOTA: Capacul si paleta se pot roti inainte si inapoi
dupa ce amestecul de inghetata s-a intarit. Este
procesul normal. In acest caz, opriti aparatul si verificati
cét de tare este amestecul.

8. Daca doriti o consistenta mai ferma, transferai
nghetata intr-un recipient etans si puneti-o in
congelator timp de cel putin 2 ore. NOTA: Nu pastrati
inghetata in bolul de congelare. Inghetata se va lipi de
peretii bolului si poate deteriora bolul. Pastrati-le doar
ntr-un recipient etans, potrivit pentru utilizarea la
congelator.

9. Cu aparatul scos din priza, scoateti paleta, trageti
unitatea de actionare a motorului din capac apasand
pe clemele de blocare din partea de jos, infasurati
cablul si puneti din nou unitatea de actionare a
motorului in capac, pentru o depozitare usoara si fara
probleme.
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ADAUGAREA
INGREDIENTELOR

Ingredientele precum picaturile de ciocolata si fructele
cu coaja lemnoasa trebuie adaugate cu aproximativ 15
minute Tnainte de finalizarea procesului de congelare.
Cand desertul a inceput sa se ingroase, adaugati o
cantitate de pana la 50 g de ingrediente tocate prin
péalnia pentru ingrediente.

Fructele cu coaja lemnoasa si alte ingrediente nu
trebuie sa fie mai mari de 1/2 cm.

CARACTERISTICA DE
SIGURANTA

Aparatul de inghetata Cuisinarte 1-Solo Scoops este
prevazut cu o caracteristica de siguranta, care opreste
automat unitatea daca motorul se supraincalzeste.
Aceasta situatie poate aparea daca inghetata este
extrem de densa, dacéa aparatul a functionat o
perioada prea mare de timp sau daca ingredientele
adaugate (fructe cu coaja lemnoasa etc.) sunt bucati
prea mari. Pentru a reseta aparatul, setati comutatorul
de Pornire/Oprire in pozitia Oprire (OFF) (O) si
scoateti din priza unitatea. Lasati aparatul sa se
raceasca. Dupa cateva minute, puteti porni din nou
aparatul si continuati prepararea desertului.

CURATAREA,
DEPOZITAREA Si
INTRETINEREA

Curatarea

Curatati capacul bolul de congelare baza si paleta
de amestecare n apa calda cu sapun. NU PUNETI
BOLUL DE CONGELARE N MASINA DE SPALAT
VASE NU CURATATI CU SUBSTANTE DE
CURATARE SAU ACCESORII ABRAZIVE. Stergeti
unitatea de actionare a motorului cu o laveta

umeda. NU scufundati unitatea de actionare a
motorului Tn apa si nu o spalati sub apa de la

robinet. Stergeti bine toate piesele.

Depozitarea

NU asezati bolul de congelare in congelator daca bolul
este ud.

NU pastrati capacul, paleta de amestecare, baza sau
unitatea de actionare a motorului in congelator. Puteti
depozita bolul de congelare in congelator pentru o
utilizare imediata si comoda. Nu pastrati deserturile
inghetate in bolul de congelare in congelator.
Transferati deserturile inghetate intr-un recipient
etans, potrivit pentru utilizarea in congelator, pentru o
pastrare pe timp mai indelungat in congelator.
intretinere

Restul activitatilor de intretinere trebuie efectuate de un
reprezentant autorizat de service.

SFATURI PENTRU RETETE

Retetele urmatoare va ofera o varietate de optiuni pentru
deserturi inghetate delicioase. Puteti crea sau utiliza
retete proprii, cu conditia sa nu fie pentru o cantitate mai
mare de 475 ml.

. Tnghetata preparata la aparatul de inghetata Cuisinart®
Solo Scoops foloseste ingrediente pure si proaspete.
Din aceasta cauza, deserturile si bauturile inghetate nu
vor avea aceleasi caracteristici ca cele disponibile in
comert. Majoritatea versiunilor achizitionate din
magazin folosesc conservanti si gelifianti pentru a le
oferi o consistentd mai ferma. Daca doriti o
consistentd mai ferma, transferati desertul intr-un
recipient etans si puneti-l in congelator pana cand
capata consistenta dorita, de obicei, timp de cel
putin 2 ore.

Pentru rezultate optime, amestecul trebuie lasat sa
stea la rece peste noapte Tnainte de a-l utiliza. Sau,
trebuie racit prin scufundare intr-o baie de gheata,
pana se raceste complet inainte de utilizare.

Tnainte de congelare, majoritatea retetelor pot fi
pastrate in frigider cel mult 3 zile.

Puteti folosi smantana cu continut mai scazut de
grasime (de exemplu, semidegresata), lapte (continut
redus de grasime sau degresat), precum si bauturi pe
baza de plante (soia, orez) in loc de smantana grasa
sau de laptele integral utilizat in multe retete. Cu toate
acestea, aveti in vedere, cu cat continutul de grasimi
este mai mare, cu atat mai cremos si mai bun va fi
rezultatul. Utilizarea inlocuitorilor cu continut scazut de
grasimi poate schimba gustul, consistenta si textura
desertului. Cand le inlocuiti, asigurati-va ca utilizati
acelasi volum de inlocuitor pe care I-ati fi folosit pentru
ingredientul original. De exemplu, daca reteta necesita
doua cani de smantana, utilizati un total de doua cani de
fnlocuitor (cum ar fi 1 cana de smantana, 1 cana de
lapte integral).

Puteti inlocui Indulcitorii artificiali cu zaharul. Daca
reteta urmeaza sa fie gatita in prealabil, adaugati
ndulcitorul dupa ce procesul de incélzire s-a finalizat si
ingredientele s-au gatit. Amestecati bine pentru a
dizolva Indulcitorul.

La retetele care folosesc alcool, adaugati alcoolul in
ultimele dous minute ale procesului de inghetare. n
caz contrar, alcoolul poate impiedica procesul de
inghetare.

Retetele Cuisinart de mai jos sunt pentru o cantitate de
475 ml de desert. Cand turnati ingredientele prin palnia
pentru ingrediente, NU umpleti bolul de congelare la
mai mult de 2 cm pana la partea superioara a bolului.
Ingredientele isi maresc volumul in timpul procesului de
congelare.

Cand pregatiti mai multe retete consecutiv, asigurati-va
ca bolul de congelare este complet inghetat inainte de
fiecare utilizare. Puteti achizitiona boluri de congelare
suplimentare de pe site-ul web Cuisinart.

Asigurati-va ca paleta de amestecare si
capacul/unitatea de actionare a motorului sunt fixate
Tnainte de a porni aparatul.




RETETE

nghetata simpla de vanilie..............ccocoorrrncnninnn.

Inghetata de ciocolatd simpla..............c.ccooovrverennnne.

Inghetata cu amestec de fructe de padure

nghetata cu gust de prajitura de ciocolats

Tnghetata cu biscuiti Si friSC&.......ovvrvrerereeercrirenens

nghetata cu gOgOSi CU gEM ....ooviiiiiiiiniiee e

nghetata cu crema dulce si tort aniversar

nghetata de crema de branza si capsuni.................
Sorbet din ciocolata neagra............ccccoovvvviiiieeiiiinnns

Sorbet de MaNQO ........cccoviviieiieiii e

Inghetata simpla de vanilie

Aceastd inghetata poate fi imbogétitd cu usurinta,
addugand biscuiti maruntiti sau ornamente la finalul
amestecadrii.

Pentru aproximativ 400 ml

75ml  de lapte integral
60 g de zahar tos

Putina sare

150 ml smantana de gatit

1

lingurité de esenta pura de vanilie

50¢g de ingrediente tocate (dulciuri maruntite,

biscuiti zdrobiti, ornamente), optional

Puneti laptele, zaharul si sarea intr-un bol mic. Bateti
pana cand se dizolva zaharul. Adaugati smantana de
gatit si vanilia si amestecati. Acoperiti si dati la
frigider cel putin 2 ore, de preferat, peste noapte.

Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte . Bateti
baza pentru inghetata, apoi turnati amestecul in

bolul de congelare prin palnia pentru ingrediente.
Amestecati pana cand se ingroasa, aproximativ 20 de
minute. Daca utilizati

un amestec de ingrediente optionale, adaugati-le
treptat prin palnie, cu cateva minute Tnainte ca
procesul de amestecare sa se incheie.

Inghetata va avea o textura moale si cremoasa.
Pentru o consistentd mai ferma, transferati inghetata
ntr-un recipient etans si dati-o la congelator
aproximativ 2 ore. Scoateti-o din congelator
aproximativ 15 minute Tnainte de a o servi.

inghetata de ciocolata
simpla

Desi este o inghetata usor de preparat, gustul si
savoarea ciocolatei nu sunt deloc simple.

Pentru aproximativ 400 ml

309 de pudra de cacao, cernuta

2
2

linguri de zahér tos

linguri de zahar brun rafinat sau nerafinat
un praf de sare

75ml  de lapte integral
150 ml smantana de gatit

7]
1.

lingurité de esenta pura de vanilie

Tntr-un castron mic, amestecati cacao, zaharul si
sarea. Adaugati laptele si, cu un mixer vertical la viteza
redusa sau cu un tel, bateti pana cand se dizolva
zaharul. Adaugati smantana de gatit si vanilia si
amestecati. Acoperiti si dati la frigider cel putin 2 ore,
de preferat, peste noapte.

Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte . Bateti
baza pentru inghetata, apoi turnati amestecul in
bolul de congelare prin palnia pentru ingrediente.
Amestecati pana cand se ingroasa, 15-20 de
minute.




3. Inghetata va avea o textura moale si cremoasa.
Pentru o consistenta mai ferma, transferati inghetata
ntr-un recipient etans si dati-o la congelator pentru
aproximativ
2 ore. Scoateti inghetata din congelator cu aproximativ
15 minute Tnainte de a o servi.

inghetata cu amestec de fructe
de padure

Ideald cu fructe de padure proaspete, aceasté inghetata
este usoard, dulce si cu gust de fructe.

Pentru aproximativ 400 ml

259 fructe de padure proaspete (un amestec de
zmeura, fructe de padure negre si afine)

60 ml  de lapte integral

509 de zahar fin
un praf de sare

100 ml de smantana de gatit

Ya lingurita de esenta pura de vanilie

1. Puneti fructele de padure in bolul unui robot de
bucétérie cu lama de maruntire. Maruntiti-le bine.
Rezervati in bol.

2. Puneti laptele, zaharul si sarea intr-un bol mic. Cu un
mixer vertical la viteza redusa sau cu un tel,
amestecati pana cand se dizolva zaharul. Adaugati
smantana de gatit si vanilia si amestecati. Turnati
fructele rezervate si zeama lor. Acoperiti si dati la
frigider cel putin 2 ore, de preferat, peste noapte.

3. Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte . Bateti
baza pentru inghetata, apoi turnati amestecul in
bolul de congelare prin pélnia pentru ingrediente.
Amestecati pana cand se ingroasa, 15-20 de minute.
Inghetata va avea o texturd moale si cremoasa.
Pentru o consistentd mai ferma, transferati inghetata
ntr-un recipient etans si dati-o la congelator
aproximativ 2 ore.

Scoateti-o din congelator cu aproximativ 15
minute Tnainte de a o servi.

*Puteti utiliza fructe de padure congelate daca nu
sunt disponibile cele proaspete.

inghetata cu gust de prajitura de
ciocolata

Lasati aparatul Cuisinart s& amestece toate
ingredientele pentru o versiune noua a clasicei
préjituri de ciocolata.

Pentru aproximativ 475 ml

75ml  delapte integral

509 de zahar tos
Putina sare

150 ml smantana de gatit

lingurita de esenta de vanilie pura

de biscuiti de ciocolata sfaramati si raciti
linguri de cirese maraschino, taiate pe jumatate
linguri sos de ciocolata

Frisca, optional

Puneti laptele, zaharul si sarea intr-un bol mic. Bateti
pana cand se dizolva zaharul. Adaugati smantana de
gatit si vanilia si amestecati. Acoperiti si dati la frigider
cel putin 2 ore, de preferat, peste noapte.

Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte .
Bateti baza pentru inghetata, apoi turnati amestecul
n bolul de congelare prin palnia pentru ingrediente.
Amestecati pana cand se ingroaséa, aproximativ
15-20 de minute.

Cu 5 minute Tnainte sa se incheie timpul de congelare,
adaugati biscuitii sfardmati, apoi ciresele prin palnia
pentru ingrediente.

Cand amestecul s-a ingrosat, aproximativ 20 de
minute Tn total, opriti aparatul, dati la o parte capacul
si paleta, si turnati sosul de ciocolata.

Serviti imediat, cu frisca, daca doriti.

inghetata cu biscuiti si frisca

Pentru aproximativ 400 ml

75ml  de lapte integral

509 de zahar tos
Putina sare

150 ml smantana de gatit

1 lingurita de esenta pura de vanilie

1 lingura de gem de capsuni

809 de gogosi (puteti folosi si pandigpanul
simplu), taiate cubulete si racite

1. Puneti laptele, zaharul si sarea intr-un bol potrivit.

Bateti bine pana cand se dizolva zaharul. Amestecati
smantana de gatit, vanilia si pasta de susan negru.
Acoperiti si dati la frigider cel putin 2 ore, de preferat,
peste noapte.

Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte.

Bateti baza pentru inghetata, apoi turnati amestecul in
bolul de congelare prin palnia pentru ingrediente.
Amestecati pana cand se ingroasd, 15-20 de minute.
Adéaugati treptat prin palnia pentru ingrediente,

cu cateva minute Thainte ca procesul de

amestecare sa se incheie.

inghetata va avea o textura moale si cremoasa.
Pentru o consistentd mai ferma, transferati
inghetata intr-un recipient etans si dati-o la
congelator pentru

aproximativ 2 ore. Scoateti-o din congelator
aproximativ 15 minute Tnhainte de a o servi.




inghegaté cu gogosi cu gem
Atat de delicioasd, incat va veti gandi s o serviti incé
de la micul-dejun.

Pentru aproximativ 400 ml

75ml  de lapte integral
50 g de zahar tos
Putina sare
150 ml smantana de gatit
1 lingurita de esenta pura de vanilie
1 lingura de gem de capsuni
80¢g de gogosi (merge bine si pandispanul

simplu), taiate cubulete si racite

1. Puneti laptele, zaharul si sarea intr-un bol potrivit.
Bateti bine pana cand se dizolva zaharul. Adaugati
smantana de gatit si vanilia si amestecati. Acoperiti
si dati la frigider cel putin 2 ore, de preferat, peste
noapte.

2. Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte . Bateti

baza pentru inghetata, apoi turnati amestecul in bolul

de congelare prin palnia pentru ingrediente.

Amestecati pana cand se ingroaséa, 15-20 de minute.
Adaugati treptat prin palnia pentru ingrediente gemul
de capsuni si gogosile taiate cubulete, cateva minute

fnainte ca procesul de amestecare sa se incheie.

3. Inghetata va avea o texturd moale si cremoasa.

Pentru o consistenta mai ferma, transferati inghetata

ntr-un recipient etans si dati-o la congelator
aproximativ 2 ore. Scoateti-o din congelator
aproximativ 15 minute Thainte de a o servi.

inghetata cu crema dulce si
tort aniversar

Plind de ornamente si bucéti de pandispan cu vanilie,
aceasta inghetata este cu adevarat festiva!

Pentru aproximativ 400 ml

100 ml

Yo

100 ml

de smantana de gatit

Putina sare

lingurita de esenta pura de vanilie
de lapte condensat indulcit

559 de crema de branza, la temperatura camerei
80¢g de pandispan alb, taiat cubulete mici
si racit
1 lingurita de ornamente multicolore
1. Puneti smantana, sarea, vanilia, laptele condensat

indulcit si crema de branza in paharul unui blender,
in ordinea indicata. Amestecati doar pana cand
crema de branza s-a incorporat complet, avand
grija sa nu amestecati prea mult. Transferati intr-un
bol mic, acoperiti si dati la frigider cel putin 2 ore, de
preferat, peste noapte.

Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte . Bateti baza
pentru inghetata, apoi turnati amestecul in bolul de
congelare prin péalnia pentru ingrediente. Amestecati
pana cand se ingroasa, 15-20 de minute. Adaugati putin
céate putin pandispanul si omamentele prin painia pentru
ingrediente, cateva minute Tnainte ca timpul de
amestecare sa se incheie.

inghetata va avea o texturd moale si cremoasa.
Pentru o consistentd mai ferma, transferati inghetata
ntr-un recipient etans si dati-o la congelator
aproximativ 2 ore. Scoateti-o din congelator
aproximativ 15 minute inainte de a o servi.

inghetata de crema de branza si
capsuni
Toate elementele unei préjituri cu creméa de branza si

capsuni (crema de brénzd, cadpsuni si biscuiti graham)
vé vor face sé credeti ca savurati o portie de préjitura.

Pentru aproximativ 400 ml

115g de crema de branza la temperatura camerei

659 de zahar tos
Un praf de sare

75ml  de lapte integral

Ya lingurita de esenta pura de vanilie

1 lingura de smantana acra sau de iaurt
simplu, la temperatura camerei

509 de capsuni feliate

509

de biscuiti digestivi, maruntiti




Puneti crema de brénza, zaharul si sarea intr-un bol
potrivit. Cu un mixer vertical, bateti pana obtineti o
crema. Adaugati putin cate putin laptele si vanilia si
amestecati pana cand amestecul este omogen.
Adaugati smantana acra sau iaurtul. Acoperiti si lasati
sa se raceasca cel putin 2 ore, de preferat, peste
noapte.

Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte . Bateti
cu telul ingredientele de baza pentru inghetata,
daca amestecul pare

sa aiba cocoloase. Turnati amestecul in bolul de
congelare prin palnia pentru ingrediente si
amestecati pana se ingroasa, aproximativ 15
minute. Cu cinci minute inainte sa se incheie
amestecarea, adaugati treptat capsunile si bucatile
de biscuiti graham prin palnia pentru ingrediente.
Continuati sa amestecati pana cand amestecul
este destul de gros, aproximativ 20 de minute in
total.

Inghetata va avea o texturd moale si cremoasa.
Pentru o consistenta mai ferma, transferati inghetata
ntr-un recipient etans si dati-o la congelator
aproximativ 2 ore. Scoateti-o din congelator cu
aproximativ 15 minute inainte de a o servi.

Sorbet din ciocolata neagra

Bogat si cremos, sorbetul nostru de ciocolata
neagra este un adevarat deliciu, fara lactate.

Pentru aproximativ 350 ml

200 ml de apa
100g de zahar fin
un praf de sare
509 de pudra de cacao, cernuta
Ya lingurité de esenta pura de vanilie
1. Pregatiti un sirop simplu, combinand apa, zaharul si

sarea Tntr-o cratita potrivita. Puneti pe foc, la foc
mediu-mic, pana cand zaharul se dizolva complet.

Luati cratita de pe foc si addugati treptat pudra de
cacao, amestecand pana cand amestecul este
omogen. Ad&dugati vanilie si amestecati sa se
combine. Turnati intr-un recipient. Acoperiti si dati la
frigider 2-3 ore sau peste noapte.

Porniti aparatul de facut inghetata Cuisinarte .
Turnati ingredientele pentru baza sorbetului in bolul
de congelare, prin palnia pentru ingrediente.
Amestecati pana cand se ingroasa, aproximativ 25
de minute.

Sorbetul va avea o texturd moale si cremoasa. Pentru
o consistenta mai ferma, transferati sorbetul intr-un
recipient etans si dati-I la congelator aproximativ 2
ore. Scoateti-o din congelator aproximativ 15 minute
Tnainte de a o servi.

Sorbet de mango

Proaspat, dulce si plin de aromd, sorbetul de
mango va fi pe gustul tuturor.

Pentru 350 ml

250 g de mango proaspat taiat cubulete

60 ml  de apa

509 de zahar tos

% lingurita de coaja de limeta proaspat rasa

Yo lingurita de zeama proaspata de limeta
Un praf de sare Kosher

1. Turnati toate ingredientele in paharul blenderului,

n ordinea indicata. Amestecati la viteza mare
pana cand amestecul este omogen.

Turnati intr-un recipient. Acoperiti si dati la frigider
2-3 ore sau peste noapte.

Porniti aparatul de facut inghetaté Cuisinarte .
Turnati ingredientele pentru baza sorbetului in bolul
de congelare, prin palnia pentru ingrediente.
Amestecati pana cand se ingroasa, aproximativ 15
de minute.

Sorbetul va avea o texturd moale si cremoasa. Pentru
o consistenta mai ferma, transferati sorbetul intr-un
recipient etans si dati-l la congelator aproximativ 2
ore. Scoateti-o din congelator cu aproximativ 15
minute Thainte de a o servi.
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Garantie internationala

ROMANA: CUISINART faciliteaz& accesul la departamentul
de servicii pentru clienti din fiecare tara. Pentru mai multe
detalii privind departamentul de servicii pentru clienti din

38" 00 800 2011 2014
zona dvs,, apelati: Franta .

Belgia (5 JREERM o0 90 5000 6000 )
Olanda ( +31(79) 363 4242
Germania T\/EEIF-{EEON

. TELEFON
spania (] 00 800 5000 6000

O

VERDE

TELEFON
Portugalia . sil) 00 800 5000 6000

. RERIEL]) 00 300 5000 6000

Polonia VERDE

Chitanta - bon fiscal

Cumparator

— S i

«Pdstrati acest certificat de garantie impreund cu documentul de achizitie original.

Linie telefonica: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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ROMANA: GARANTIE

Cuisinart oferd o garantie de 3 ani. in aceasta perioada, oferim
schimbarea standard a aparatului (cu unul identic sau
echivalent). Pentru a beneficia de garantie, la acest certificat de
garantie trebuie s& se ataseze documentul de achizitie original
(bon sau chitantd) Tmpreund cu datele dumneavoastra de
contact complete. Garantia nu acopera daunele rezultate din
utilizarea necorespunzatoare, cadere, demontare sau reparare
de catre persoane neautorizate. Aceasta garantie nu afecteaza
n niciun fel drepturile dumneavoastra legale.



