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Thank you for purchasing your new POINT Ice Cream Maker.

These operating instructions will help you use it properly and safely.
We recommend that you spend some time reading this instruction
manual in order that you fully understand all the operational features it
offers. Read all the safety instructions carefully before use and keep
this instruction manual for future reference.

[ NOJ

Takk for at du kjgpte ditt nye POINT Iskremmaskin.

Denne bruksanvisningen vil hjelpe deg med a bruke den pa en trygg og
riktig mate. Vi anbefaler at du tar deg tid til a lese gjennom hele
bruksanvisningen for a bli fortrolig med alle funksjonene som tilbys.
Les alle sikkerhetsanvisningene ngye fgr bruk, og oppbevar
bruksanvisningen for fremtidig referanse.

Kiitos, kun valitsit uuden POINT Jadtelokone-keitin.

Ndma kdyttdohjeet opastavat sinua kayttamdan laitetta oikein ja
turvallisesti. On suositeltavaa kayttad aikaa tdmadn kdyttéoppaan
lukemiseen, jotta ymmadrrdt taysin, mitd toiminnallisia ominaisuuksia
tuote tarjoaa. Lue kaikki turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen
kdyttda ja sdilyta kdyttéopas myohempdd kdyttda varten.

Tak for kebet af dit nye Ismaskine fra POINT.

Disse brugervejledninger hjzlper dig med at bruge dette apparat rigtigt og
sikkert. Vi anbefaler, at du leser denne brugervejledning, sa du far en fuld
forstaelse af hvordan alle funktionerne virker. Laes sikkerhedsforskrifterne
grundigt inden brug, og gem denne brugervejledning til senere brug.

Tack for att du har kdpt ditt nya Glassmaskin fran POINT.
Denna bruksanvisning hjdlper dig att anvanda den pa ett sakert och
karrekt satt. Vi rekommenderar att du tar dig tid att ldsa igenom denna
bruksanvisning for att till fullo férsta alla driftfunktioner som den
erbjuder. Lds noga igenom alla sdkerhetsinstruktioner fére anvdndning
och spara bruksanvisningen for framtida bruk.
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IMPORTANT NOTICES

Please read all the instructions and familiarise yourself with

the features and operation of your unit before using the

appliance. Make sure you read all the safety notes carefully
and retain for future reference.

1. Before using this appliance ensure that the voltage of your
electricity supply is the same as that indicated on the rating
plate of the appliance.

2. If the mains cable is damaged it must be replaced by the
manufacturer, its service agent, or similarly gualified
persons in order to avoid a hazard.

3. Use the appliance only on heat resistant surfaces. If the
work surface is excessively smooth the appliance should be
placed on a non-slip mat.

4. Do not immerse the appliance or the mains cable or plug in
water or other liquids.

5. Always disconnect the unit from the power supply if it is
left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

6. Do not cover the ventilations haoles of the appliance and
keep the appliance at least a distance of 8cm away from
other heat-releasing objects.

7. Do not use attachments or accessories that did not come
with this appliance, or that are not recommended by the
manufacturer

8. Ensure that the mains cable does not touch any hot surface
and that it does not overhang a table edge

9. To avoid damages of compressor, allow the appliance to
cool down for at least 5 min before switching the appliance
on again.

10. Metal sheet or other electrical objects are not allowed to
be inserted into the appliance to avoid fire and short
circuit.
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12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

When taking out the ice cream, do not knock the barrel or
edge of barrel to protect the barrel from damage.

Do not operate the appliance when the barrel or the
blender blade is not installed completely.

The initial temperature of the ingredients s is 25°C.Do not
put the ingredients into freezer for pre-freeze, as it will
easily block the blender blade.

Do not remove the blender blade when the appliance is
operating.

Do not use the appliance outdoors.

Never clean with scouring powders or hard implements.
This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

This appliance is for normal household use only. Do not use
it for professional catering.
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Warning:
Do not store explosive substances such as aerosol cans with a
flammable propellant in this appliance.

Keep ventilation openings, in the appliance enclosure or in the
built-in structure, clear of obstruction

Do not use mechanical devices or other means to accelerate the
defrosting process, other than those recommended by the
manufacturer.

Do not damage the refrigerant circuit.

Do not use electrical appliances inside the food storage

compartments of the appliance, unless they are of the type
recommended by the manufacturer

Is fire warning sign. Caution risk of fire.

PRODUCT OVERVIEW

Transparents lid

Refill lid
Buttons
Removable bowl—___
1
Mixing blade /4 Control

Air vent \ / Housing

FUNCTION BUTTONS OVERVIEW

) > - *
Power Start/Pause Coaoking time

Power button: After plugging in, the appliance will enter into standby mode.
Press the power button to enter into the setting mode. Press the power button
at any time during operation to power off the appliance.

Cooking time control: Once the pre-prepared materials have been put into
the removable bowl, turn this control to select the working time.

Start/Pause button: After setting the menu and time, press this button to start
the working mode. Press this button during operation, to pause the mixing (the
time countdown will pause as well).
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MAKING ICE CREAM

Cleanness: Before use, thoroughly wash all parts that will be in contact with the ice
cream (including the fixed bowl, removable bowl, mixing blade, transparent lid, refill lid,
measuring cup and spoon).

Warning: Please be sure the power cable is unplugged.

Important: Always place the appliance upright on a flat surface in order that the built-
in COMPRESSOR can provide the best performance.

Step 1. Prepare ingredients:

Prepare ingredients from your own recipe or from the recipes in this manual..

Note: You do not need to freeze the bowl in advance for hours in a freezer, as this
appliance has a BUILT-IN COMPRESSOR that freezes the ingredients during operation
to make the ice cream.

Step 2. Pour the prepared ingredients and warm
water into the removable bowl, then have a

uniform mixing (See picture). Pour into recipe

ingredients and

mix it
Step 3. Put the removable bowl into Step 4. Place the mixing blade into the
the appliance and slightly turn to make  removable bowl and keep the mixing blade
the bowl fit into place. (See picture). bottom hole fitted well with the motor axis.

Then put the transparent lid onto the
appliance and lock it anticlockwise (See
picture).

Step 5. Press the Power button.
Step 6. Turn the Cooking time control to choose the working time

Step 7. Press the Start/Pause button to start working

Step 8. You can add your favorite ingredients by opening the refill cover during ICE
cream making (See below picture).

Open the refilling lid,

and add the ingredients = s

Step 9. After the operation is over, turn off the appliance first, then pull the removable

bowl out.
O O
0) - *
A

@ Turn off the appliance @Pull out the removable bowl

FUNCTION

Keep cool function

When the ice cream is ready, the appliance will automatically start up the keep cool
function, which can keep the ice cream cool for 20 min. After 20 min the appliance will
enter standby mode.

Motor self-protection function

As the ice cream becomes harder, the mixing motor might get blocked. The motor
protection device makes the mixing motor stop working by detecting its temperature
to ensure the life of the motor.

Controlling the Volume of the Ingredients
To avoid overflow and waste, please make sure that the ingredients do not exceed 60%
the capacity of the removable bowl (Ice cream expands when being formed).

CLEANING

Caution: The plug must be removed before cleaning to avoid an electric shock.

(1) Take out the mixing blade and wipe it with a dampened cloth.

(2) Take out the removable bowl and clean it with a dampened soft cloth.

(3) Wipe the transparent lid and refill lid with a dampened cloth.

(4) Remove any dirty on the body or other places with a dampened cloth. Do not pour
water on the mains cable, plug or air vent. Do not immerse the appliance in water or
any other liquids.

(5) Use a dry cloth to dry the appliance thoroughly before storage.
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ICE CREAM RECIPE

VANILLA ICE CREAM

Makes eight 1/2-cup servings.

1 cup whole milk

1/2 cup granulated sugar

1.5 cups heavy cream, well chilled

1- 2 teaspoons pure vanilla extract or to taste

In a medium bowl, use a hand mixer or whisk to combine the milk and
granulated sugar until the sugar is dissolves, about 1- 2 minutes on a low
speed. Stirin the heavy cream and vanilla to taste. Turn the appliance on, and
pour the mixture into a freezer bowl through the ingredient spout and let the
mix set until thickened, about 30 - 40 minutes.

Nutritional analysis per serving:
Calories 239 (68% from fat) . carbo. 17g . pro 2g . fat 18¢g . sat. fat 11g . chol.
69mg .

VARIATIONS:

Mint Chip:

Omit the vanilla and replace with 1to 1.5 teaspoons pure peppermint extract (to taste).
Chop your favarite 4-ounce bittersweet or semi-sweet chocolate bar into tiny uneven
pieces. Add the chopped chocolate during the last 5 minutes of mixing.

Butter Pecan:

Melt 1 stick unsalted butter in a 10-inch skillet. Add 1 cup of roughly chopped pecans
and 1teaspoon of kosher salt. Cook over a medium to low heat, stirring frequently until
the pecans are lightly browned. Remove from the heat then, strain (the butter will have
a pecan flavor and may be used for another dish ) .Allow the pecans to cool completely.
Add the toasted buttered pecans during the last 5 minutes of mixing.

Cookies & Cream:

Add a 3/4 cup of coarsely chopped cookies or your favorite candy (chocolate chip, Oreos
Mint Oreos., etc.) during the last 5 minutes of mixing.
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BASIC CHOCOLATE ICE CREAM

Makes eight 1/2-cup servings.

1 cup whole milk

1/2 cup granulated sugar

240g or 8 ounces bittersweet or semi-sweet chocolate

broken into 1/2-inch pieces

1cup heavy cream, well chilled

1teaspoaon pure vanilla extract

Heat the whole milk until it is just bubbling around the edges (this may be
done

on the stovetop or in a microwave). In a blender or food processor fitted with
the metal blade, pulse the sugar with the chocolate until the chocolate is very
finely chopped. Add the hot milk, process until well blended and smooth.
Transfer to a medium bowl and let the chocolate mixture cool down completely.
Stir in the heavy cream and vanilla to taste.

Turn the appliance on and pour the mixture into freezer bowl through
ingredient spout and let the mix set until thickened, about 30 - 40 minutes.

Nutritional analysis per serving:
Calories 370 (60% from fat) . carbo. 34¢g . pro 3g . fat 25¢g . chol. 65mg .

VARIATIONS:

Chocolate Almond:

Add a1/2 teaspoon of pure almond extract along with the vanilla. Add 1/2 - 3/4 cup of
chopped toasted almonds or chopped chocolate-coated almonds during the last 5 -
10 minutes of mixing.

Chocolate Cookie:
Add 1/2 - 1 cup chopped cookies during the last 5 minutes of mixing.

Chocolate Fudge Brownie:
Add 1/2 -1 cup chopped day old brownies during the last 5 minutes of mixing.

Chocolate Marshmallow Swirl:

When removing the ice cream to a container for freezing, layer it with dollops of your
favorite chocolate sauce and scoops of marshmallow creme (fluff).

1
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FRESH STRAWBERRY ICE CREAM

Makes eight 1/2-cup servings.

250g or 1 pint fresh ripe strawberries, stemmed and sliced

1.5 tablespoons freshly squeezed lemon juice

1/2 cup sugar,

1 cup whole milk

1cup heavy cream

1teaspoon pure vanilla extract

In a small bowl, combine the strawberries and the lemon juice with1/2 a cup of
sugar; stir gently and allow to the strawberries to macerate in the juices for 2
hours.

In a medium bowl, use a hand mixer or a whisk to combine the milk ,and
granulated sugar until the sugar is dissolved, about 1 - 2 minutes on a low
speed. Stirin the heavy cream plus any accumulated juices from the
strawberries and vanilla. Turn the appliance on, pour the mixture into freezer
bowl through ingredient spout and let the mix set until thickened, about 30 -
40minutes. Add the sliced strawberries during the last 5 minutes of mxing.
Note: this ice cream will have a “natural” appearance of very pale pink; if a
deeper pink is desired, sparingly add drops of red food coloring until the
desired colour is achieved.

Nutritional analysis per serving:
Calories 222 (61% from fat) . carbo. 17g . pro 3g . fat 15¢ . chol.57mg .
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FRESH LEMON SORBET

Makes eight 1/2-cup servings.

1.5 cups sugar

1.5 cups water

1cup freshly squeezed lemon juice

1tablespoon finely chopped lemon zest *

Combine the sugar and water in a medium saucepan and bring to a boil over a
medium-high heat. Reduce the heat to low and simmer without stirring until
the sugar dissolves, about 3 - 5 minutes. Cool completely. This is called a
simple syrup, and may be made ahead in larger quantities to have on hand for
making fresh lemon sorbet. Keep refrigerated until ready to use.

When cool, add the lemon juice and zest; then stir to combine. Turn the
appliance on, pour the lemon mixture into freezer bowl through ingredient
spout and mix until thickened, about 30 - 40 minutes.

When zesting a lemon or lime use a vegetable peeler to remove the colored
part of the citrus rind.

Nutritional analysis per serving:
Calories 204 (0% from fat) . carbo. 52g . pro .19¢g . fat 0g . chol. Omg .

VARIATIONS:

Fresh Pink Grapefruit Sorbet:

Substitute 1-1/2 cups freshly squeezed pink grapefruit juice for the lemon juice, and 1
tablespoon of finely chopped grapefruit zest for the lemon zest. Add a1/4 cup orgeat
syrup to the mixture (Orgeat Syrup is used for cocktails such as a Mai Tai or Scorpion
and can be found with the drink mixers or get it in most grocery stores).

13
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CHOCOLATE FROZEN YOGURT

Makes eight 1/2-cup servings.

1cup whole milk

180¢ or b6 ounces bittersweet or semisweet chocolate, chopped

2 cups low-fat vanilla yogurt

1/4 cup sugar

Combine the milk and chocolate in a blender or food processor fitted with the
metal blade and process until well blended and smooth, about 20 - 30
seconds. Add the yogurt and sugar; then process until smooth, about 15
seconds. Turn the appliance ON, pour the mixture into freezer bowl through
ingredient spout and let the mix set until thickened, about 50 - 60 minutes.

Nutritional analysis per serving:
Calories 222 (31% from fat) . carbo. 36g . pro 3g . fat 8g . chol. 4mg

SPECIFICATION

Model: POICM12T1

Capacity: 1.2L

Rated Voltage: 220-240V~, 50Hz
Rated Power: 135W

Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should not be disposed with
other household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to
the environment or human health from uncontrolled waste disposal,

recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material
B csources.
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Imported and Exclusively marketed by:
Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lgrenskog, Norway

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:21004000

Expert Danmark:
https://www.expert.dk/kundeservice/
T.707017 07

Power Danmark:
https://www.power.dk/kundeservice/
T: 7033 80 80

Punkt 1 Danmark:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
T.707017 07

Expert Finland:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 020 7100 670

Power Finland:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
T: 08 517 66 000
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VIKTIGE MERKNADER

Les alle anvisningene og gjgr deg kjent med funksjonene til og

bruken av apparatet fgr du bruker det. Sgrg for at du leser alle

sikkerhetsnotatene n@ye, og ta vare pa dem for senere
oppslag.

1. Fgr du bruker dette apparatet, ma du se etter at spenningen
i stikkontakten tilsvarer den som er indikert pa apparatets
merkeplate.

2. Hvis strgmledningen er skadet, ma den skiftes av
produsenten, av produsentens servicerepresentant eller av
en tilsvarende kvalifisert person for a unnga fare.

3. Bruk apparatet kun pa varmesikre overflater. Hvis
arbeidsflaten er sveert glatt, ma apparatet settes pa en
sklisikker matte.

4. Ikke dypp apparatet, stremledningen eller stgpslet | vann
eller andre vaesker.

5. Koble alltid apparatet fra stikkontakten hvis den blir
staende uten tilsyn, samt fgr du monterer, demonterer eller
rengjar.

6. Ikke dekk til ventilasjonshullene pa apparatet, og hold
apparatet minst 8 cm unna andre gjenstander som avgir
varme.

7. Ikke bruk ekstrautstyr eller tilbehgr som ikke leveres med
dette apparatet eller som ikke anbefales av produsenten.

8. Se etter at strgmledningen ikke kommer borti varme
overflater og at den ikke henger over bordkanten.

9. For a unnga skade pa kompressoren ma du la apparatet
kjgle seg ned i minst 5 minutter fgr du slar det pa igjen.

10. Metallplater eller andre elektriske gjenstander skal ikke

settes inn | apparatet for a unnga brann og kortslutning.

11. Nar du tar ut iskremen, skal du ikke banke sylinderen eller
kanten pa sylinderen for a beskytte sylinderen fra skade.

12. Ikke bruk apparatet nar sylinderen eller blenderbladet ikke
er helt montert.

13. Den opprinnelige temperaturen til ingrediensene er 2545
°C. Ikke sett ingrediensene i fryseren for forhandsfrysing,
da blenderbladet lett kan blokkeres.

14. Ikke ta av blenderbladet nar apparatet er i gang.

15. Ikke bruk apparatet utendars.

16. Ikke bruk skurepulver eller harde redskaper.

17. Dette apparatet kan brukes av barn fra og med atte ar og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller mangel pa erfaring og kunnskap hvis de er
under tilsyn eller har mottatt instruksjoner om bruk av
apparatet pa en sikker mate og forstar faren dette
innebeerer. Barn skal ikke leke med apparatet. Barn ma ikke
foreta rengjgring og vedlikehold uten tilsyn.

18. Barn ma veaere under tilsyn for a sikre at de ikke leker med
apparatet.

19. Dette apparatet er kun for vanlig husholdningsbruk. Det
ma ikke brukes til profesjonell catering.

17
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Advarsel:
Ikke oppbevar eksplosive stoffer som spraybokser med brennbar
drivgass i dette apparatet.

Hold apparatets ventilasjonsapninger | kabinettet eller i den indre
strukturen fri for hindringer.

Ikke bruk mekaniske innretninger eller andre midler til
paskynde avrimingsprosessen, bortsett fra slike som anbefales
av produsenten.

Ikke ogdelegg kjolekretsen.

lkke bruk elektriske apparater inne | apparatets oppbevaringsrom

for mat, med mindre disse er av en type som anbefales av
produsenten.

Dette viser brannfare. Forsiktig: risiko for brann.

PRODUKTOVERSIKT

Cjennomsiktig lokk

Pafyllingslokk

Knapper

Avtakbar bolle—__

1
Blenderblad /4 Kontroll
Luftventil \ / Kabinett

OVERSIKT OVER FUNKSJONSKNAPPER

) > - *
Strgm Start/Pause Tilberedningstid

Stremknapp: Nar apparatet er koblet til stikkontakten, gar det i ventemodus.
Trykk stremknappen for a ga inn i innstillingsmodus. Trykk stremknappen nar
som helst under bruk for a sla av apparatet.

Tilberedningstidkontroll: Nar de klargjorte ingrediensene er satt i den
avtakbare bollen, kan du vri denne kontrollen for a velge driftstid.

Start-/Pause-knapp: Nar meny og tid er innstilt, trykker du denne knappen for

a starte. Trykk denne knappen under drift for a sette miksing pa pause.
(Nedtellingen settes ogsa pa pause.)

19
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LAGE ISKREM

Rengjgring: For bruk ma du grundig vaske alle deler som kommer | kontakt med
iskremen (inkludert den faste bollen, den avtakbare bollen, blenderbladet, det
gjennomsiktige lokket, pafyllingslokket, malebegeret og skjeen).

Advarsel: Pass pa at stremledningen er frakoblet.

Viktig: Plasser alltid apparatet oppreist pa en flat overflate slik at den innebygde
KOMPRESSOREN kan fungere godt.

Trinn 1. Klargjere ingredienser:

Klargjer ingredienser fra din egen oppskrift eller fra oppskriftene i denne
bruksanvisningen. Merk: Du trenger ikke a fryse bollen i en fryser pa forhand, da denne
enheten har en INNEBYGD KOMPRESSOR som fryser ingrediensene under bruk for a
lage iskrem.

Trinn 2. Hell de klare ingrediensene og varmt
vann i den avtakbare bollen, og bland godt. (Se

bildet.) Hell i ingrediensene

til oppskriften, og
bland sammen

Trinn 3. Sett den avtakbare bolleninni  Trinn 4. Sett blenderbladet inn | den
apparatet, og drei den sa vidt for a avtakbare bollen, og pass pa at det nedre
feste den pa plass. (Se bildet.) hullet pa blenderbladet sitter godt pa
motoraksen. Deretter setter du det
gjennomsiktige lokket pa apparatet og laser
det ved & dreie mot klokken. (Se bildet.)

Trinn 5. Trykk strgmknappen.
Trinn 6. Drei tilberedningstidkontrollen for a velge tiden

Trinn 7. Trykk Start/Pause-knappen for a starte

Trinn 8. Du kan legge til favorittingrediensene dine ved a apne pafyllingsdekselet mens
ISKREMEN lages. (Se bildet under)

Apne pafyllingslokket,
og legg til ingrediensene ==

20

Trinn 9. Nar du er ferdig, slar du av apparatet fgrst, sa trekker du den avtakbare

bollen ut.
O O
0) - *
A

M Sla av apparatet ®@Trekk ut den avtakbare bollen

FUNKSJON

Kjolefunksjon
Nar iskremen er klar, vil apparatet automatisk start kjglefunksjonen, som kan holde
isen kald i 20 minutter. Etter 20 minutter vil apparatet ga i ventemodus.

Motorvernfunksjon
Nar iskremen blir hardere, kan miksemotoren bli blokkert. Motorvernet gjgr at
blandemotoren stopper ved a registrere temperatur for a sikre levetiden til motoren.

Kontrollere mengden ingredienser
For a unnga overflyt og svinn ma du s@rge for at ingrediensene ikke overstiger 60 % av
kapasiteten til den avtakbare bollen. (Iskrem ekspanderer nar den blir laget.)

Rengjoring

Forsiktig: Stgpselet ma fjernes for rengjering for a unnga elektrisk stat.

(1) Ta ut blenderbladet, og terk av med en fuktig klut.

(2) Ta ut den avtakbare bollen, og rengjgr den med en fuktet klut.

(3) Terk av det gjennomsiktige lokket, og fyll pa lokket med en fuktet klut.

(4) Fjern all skitten pa dekselet eller andre steder med en fuktet klut. Ikke hell vann pa
strgemledningen, stgpselet eller luftventilen. Ikke dypp apparatet | vann eller annen
vaske.

(5) Bruk en torr klut til & terke apparatet grundig for lagring.

21
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ISKREMOPPSKRIFT

VANILJEIS

Atte porsjoner (120 ml).

240 ml helmelk

120 ml hvitt sukker

360 ml kremflgte, godt kjglt

1-2 ts ren vaniljeessens, etter smak

Bruk en handmikser eller visp i en mellomstor bolle for a blande melk og hvitt
sukker til sukkeret er opplgst. Det tar ca. 1-2 minutter pa lav hastighet. Bland
inn kremflgten og vaniljen etter smak. Sla pa apparatet, hell blandingen i en
fryserbolle med ingredienstuten, og la blandingen tykne i ca. 30-40 minutter.

Ernzeringsmessige verdier per porsjon:
Kalorier: 239 (68 % fra fett) Karbohydrater: 17 g. pro 2 g. fett 18 g. mettet fett
11 g. kol. 69 mg.

VARIANTER:
Mynte med sjokoladebiter:

Bytt vaniljen ut med en til halvannen teskje med ren peppermynteessens (etter smak).

Hakk 120 ml med en bittersgt eller semi-sgt sjokolade som du liker i bittesma
ujevne stykker. Tilsett den hakkede sjokoladen i lgpet av de siste 5 minuttene med
miksing.

Smer og pekanngtter:

Smelt 120 ml med usaltet smgr i en liten panne. Legg til 240 ml grovt hakkede
pekanngtter og 1ts grovt salt. Stek over middels lav varme under omrgring til
pekanngttene er lett brunet. Ta pannen av varmen, og sil bort smaret.

Smaret vil smake av pekanngtter, og kan gjerne brukes til noe annet. La pekanngttene
avkjgles helt. Legg til de ristede smurte pekanngttene i lgpet av de siste 5 minuttene
med miksing.

Kjeks og krem:

Legg til 180 ml med grovhakkede kjeks eller ditt favorittgodteri (hakket sjokolade,
Oreos, el.l.) i lgpet av de siste 5 minuttene med miksing.
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ENKEL SJOKOLADEIS

Atte porsjoner (120 ml)

240 ml helmelk

120 ml hvitt sukker

240 ml bitterspgt eller semi-sgt sjokolade

i biter i overkantavlcm

240 ml kremflgte, godt kjglt

11ts ren vaniljeessens

Varm opp helmelken til det bare er bobler rundt kantene. (Dette kan gjgres pa
en komfyr eller i en mikrobglgeovn.) Bland sukkeret med sjokoladen i en
blender eller kjgkkenmaskin med metallblad til sjokoladen er veldig finhakket.
Legg til den varme melken, og blande prosessen det er godt blandet og glatt.
Hell over i en mellomstor bolle, og la sjokoladeblandingen avkjgles helt. Bland
inn kremflgten og vaniljen etter smak.

Sla apparatet pa, hell blandingen i fryserbollen med

ingredienstuten, og la blandingen stivne i ca. 30-40 minutter.

Ernzeringsmessige verdier per porsjon:
Kalorier: 370 (60 % fra fett) Karbohydrater: 34 g. pro 3 g. fett 25 g. kol. 65 mg.

VARIANTER:

Sjokolade og mandler:

Tilsett 1/2 ts ren mandelessens sammen med vaniljen. Tilsett 120-180 ml hakkede
ristede mandler eller hakkede sjokoladebelagte mandler i lgpet av de siste 5-10
minuttene med blanding

Sjokoladekjeks:
Tilsett 120-240 ml hakkede kjeks i lgpet av de siste 5 minuttene med blanding.

Sjokolade-karamell-brownie:
Tilsett 120-240 ml hakkede daggamle brownies i lgpet av de siste 5 minuttene med
blanding.

Sjokolade-marshmallow-snurr:

Nar du tar iskremen over i en beholder for frysing, legger du til noen klatter med
sjokoladesaus og kuler med marshmallowkrem.
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FERSK JORDBARIS

Atte porsjoner (120 ml)

250 g (250 ml) friske modne jordbaer, uten stilk og i skiver

Halvannen spiseskje nypresset sitronsaft

120 ml sukker

240 ml helmelk

240 ml kremflgte

1ts ren vaniljeessens

Legg jordbaer, sitronsaft og 120 ml sukker i en liten baolle. Rgr forsiktig, og Ia
jordbzrene blgtes opp i blandingen i to timer.

Bruk en handmikser eller visp i en mellomstor bolle for a blande melk og hvitt
sukker til sukkeret er opplgst. Det tar ca. 1-2 minutter pa lav hastighet. Bland i
kremflgten pluss eventuell ekstra saft fra jordbzerene og vaniljen. Sla pa
apparatet, hell blandingen i en fryserbolle med ingredienstuten, og Ia
blandingen tykne i ca. 30-40 minutter. Tilsett de skivede jordbzerene i lgpet av
de siste 5 minuttene med blanding.

Merk: Denne iskremen vil ha et svaert lyst, rosa, «naturlig» utseende. Hvis vi vil
ha en dypere rosafarge, kan du legge til et par draper med rgd konditorfarge til
du far den gnskede fargen.

Ernzeringsmessige verdier per porsjon:
Kalorier: 222 (61 % fra fett) Karbohydrater: 17 g. pro 3 g. fett 15 g. kol. 57 mg.
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FERSK SITRONSORBET

Atte porsjoner (120 ml).

360 ml sukker

360 mlvann

240 ml nypresset sitronsaft

1ss finhakket sitronskall *

Bland sukkeret og vannet i en mellomstor kjele, og kok opp over middels hgy
varme. Reduser varmen til lav, og |a alt smakoke uten a rgre om til sukkeret er
opplgst. Det tar ca. 3-5 minutter. Kjgl helt ned. Dette er en enkel sirup, og den
kan lages pa forhand i sterre mengder slik at du alltid kan lage fersk
sitronsorbet. Oppbevar den i kjgleskap til den er klar til bruk.

Nar den er kjglig, tilsetter du sitronsaften og skallet. Rgr dette sammen. Sla pa
apparatet, hell sitronblandingen i en fryserbolle med ingredienstuten, og la
blandingen tykne i ca. 30-40 minutter.

Nar du krydrer en sitron eller lime, bruker du en grgnnsakskreller til a ta av den
fargede delen av sitrusskallet.

Ernzeringsmessige verdier per porsjon:
Kalorier: 204 (0 % fra fett) Karbohydrater: 52 g. pro 19 g. fett 0 g. kol. 0 mg.

VARIASJON:

Frisk rosa grapefruktsorbet:

Bruk 360 ml ferskpresset rosa grapefruktsaft i stedet for sitronsaften, og bruk en
spiseskje finhakket grapefruktskall i stedet for sitronskallet. Tilsett 60 ml med
orgeatsirup i blandingen. (Orgeatsirup brukes til cocktailer som Maitai eller Scorpion, og
selges sammen med annet blandevann | mange dagligvarebutikker.)
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SJOKOLADE-YOGHURTIS Importert og utelukkende markedsfart av:

5 . Power International AS
Atte porsjoner (120 ml). '
240 ml helmelk Postboks 523, N-1471 Lgrenskog, Norge

180 g bitterswgt eller semi-s@t sjokolade, hakket Power Norge:

480 ml lettyoghurt med vaniljesmak https:/ /www.power.no/kundeservice/
60 ml sukker T 210040 00

Hell melken og sjokoladen i en blender eller kjgkkenmaskin med metallblad,

og bland til det er godt og jevnt. Det tar ca. 20-30 sekunder. Tilsett yoghurt og Expert Danmark:

sukker, og bland til det er jevnt. Det tar ca. 15 sekunder. Sla PA apparatet, hell https://www.expert.dk/kundeservice/
blandingen i en fryserbolle med ingredienstuten, og la blandingen tykne i ca. 170701707

50-60 minutter.
Power Danmark:

https://www.power.dk/kundeservice/

Ernaringsmessige verdier per porsjon: T.70 33 80 80

Kalorier: 222 (31 % fra fett) Karbohydrater: 36 g. pro 3 g. fett 8 g. kol. 4mg.

Punkt 1 Danmark:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
T. 707017 07

Expert Finland:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 020 7100 670

Power Finland:

SPESIFIKASJONER https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
Modell: POICM1211 T. 0305 0305

Kapasitet: 1.2L

Merkespenning: 220-240V~ 50Hz Power Sverige:

Merkeeffekt: 135W https://www.power.se/kundservice/

T: 08 517 66 000

Korrekt avhending av produktet

Denne merkingen angir at dette produktet ikke skal kastes sammen
med annet husholdningsavfall i hele EU. For a beskytte miljget og
mennesker mot ukontrollert avfallshandtering, ma produktet

kildesorteres pa en ansvarlig mate for a fremme gjenbruk av
B oterialressurser.
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TARKEITA ILMOITUKSIA

Lue kaikki ohjeet ja tutustu laitteen ominaisuuksiin ja

toimintaan ennen laitteen kayttdd. Varmista, etta luet kaikki

turvallisuusilmoitukset huolellisesti, ja sdilytd ne tulevaa
kayttod varten.

1. Ennen kuin kaytdt tatd laitetta, varmista, ettd kayttamasi
verkkojannite on sama kuin laitteen arvokilvessa ilmoitettu.

2.)os virtajohto on vahingoittunut, vain valmistaja,
huoltoedustaja tai vastaavasti pateva henkild saa vaihtaa
sen vaaran valttamiseksi.

3. Kdytd laitetta ainoastaan kuumuutta kestdvilla pinnoilla.
Jos tyotaso on erittdin siled, laitteen alle on asetettava
luistamaton alusta.

4. Ala upota laitetta, virtakaapelia tai pistoketta veteen tai
muihin nesteisiin.

5. Irrota laite aina pistorasiasta, kun se jatetddn valvomatta ja
ennen kokoamista, purkamista tai puhdistusta

6. Ald peitd laitteen tuuletusaukkoja, ja pida laite vahintdan 8
cm:n etdisyydelld [dmpdd pddstavistd kohteista.

7. Ald kayta lisalaitteita tai lisdvarusteita, jotka eivat kuulu
taman laitteen toimitukseen, tai jotka eivdt ole ole
valmistajan suosittelemia.

8. Varmista, ettei virtakaapeli kosketa mitadn kuumaa pintaa,
ja ettei se riipu pdydan reunan yli.

9. Valttadksesi kompressorin vaurioita anna laitteen jaahtyad
vahintadn 5 min ennen laitteen kytkemista uudelleen
pdalle.

10. Metallilevyjd tai muita sahkaisid esineitd ei saa laittaa

laitteen sisdadn, jotta seurauksena ei olisi tulipalo ja tai
oikosulku.
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11. Kun jadtelo otetaan ulos, ala kolauta sdiliota tai sdilion
reunaa, jotta sailid ei vahingoittuisi.

12. Al kayta laitetta, kun sailio tai sekoitusterd ei ole taysin
asennettuna.

13. Valmistusaineiden alkuldmpotila on 25+5 °C. Al4 laita
valmistusaineita pakastimeen esipakastamista varten,
koska se helposti estdad sekoitusterdn toiminnan.

14. Al poista sekoitusteraa laitteen ollessa kaynnissa.

15. Ala kayta laitetta ulkona.

16. Ald milloinkaan puhdista hankaavilla jauheilla tai kovilla
tyovadlineilla.

17. Tata laitetta saavat kdyttdad idltdan yli 8-vuotiaat lapset ja
sellaiset henkil®t, jotka ovat fyysisilta tai henkisilta
kyvyiltddn tai aisteiltaan rajallisia, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heidan turvallisuudestaan
vastuussa oleva henkild valvoo tai opastaa heitd
laitteen turvalliseen kayttdon ja selittda siihen kuuluvat
vaarat.

Lapset eivat saa leikkid laitteella. Lapset eivdt saa
suorittaa puhdistustoitd ja kdyttdjan kunnossapitotditd
ilman valvontaa.

18. Lapsia on valvottava, jotta varmistetaan, etteivat he leiki
laitteella.

19. Tdmd laite on tarkoitettu ainoastaan normaaliin
kotitalouskayttoon. Ald kayta sitd ammattimaiseen
catering-toimintaan.
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Varoitus:
Ald sdilyta tassa laitteessa rajdhtavia aineita, kuten
aerosolipurkkeja, joissa on syttyvda ponnekaasua.

Pida laitteen kotelossa tai sisddnrakennetussa rakenteessa
olevat tuuletusaukot vapaina esteista.

Ali kiytid mekaanisia laitteita tai muita keinoja kiihdyttimiin
sulattamisprosessia, elleivit ne ole valmistajan suosittelemia.

Al3 vahingoita jadhdytysainepiirii.

Al kiyti siahkolaitteita laitteen ruoansiilytyslokeroiden sisill3,
elleivdt ne ole valmistajan suosittelemaa tyyppia.

Tulipalon varoitusmerkki. Varoittaa tulipalon
vaarasta.
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TUOTTEEN YLEISKATSAUS

Lapinakyva
kansi

Tayttokansi
Painikkeet
Irrotettava kulho—

1
Sekoitusters /4

lIma-aukko \

Ohjaus

Kotelo
/

TOIMINTOPAINIKKEIDEN YLEISKATSAUS

) > - *
Virta Kaynnistys/ Kypsennysaika
Tauko

Virtapainike: Liitettydsi pistokkeen laite menee valmiustilaan. Lehdistd
virtapainiketta menndksesi asetustilaan. Sammuta laite Lehdisto
virtapainiketta milloin tahansa toiminnan aikana.

Kypsennysajan ohjaus: Heti kun esivalmistellut aineet on laitettu
irrotettavaan kulhoon, kdanna tatd saddinta toiminta-ajan valitsemiseksi.

Kdynnistys-/Taukopainike: Valikon ja ajan asetuksen jdlkeen paina tata

painiketta toimintatilan kdynnistamiseksi. Paina tatd painiketta pysdyttddksesi
sekoittamisen (myaés ajan laskeminen pysahtyy).
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JAATELON TEKEMINEN

Puhtaus: Ennen kayttdd pese perusteellisesti kaikki osat, jotka ovat kosketuksessa
jaatelon kanssa, (mukaan lukien kiinnitetty kulho, irrotettava kulho, sekoitustera,
lapindkyva kansi, tayttokansi, mittauskuppi ja lusikka).

Varoitus: Varmista, ettd virtajohto on irrotettu.

Tarkeda: Aseta laite aina pystysuoraan tasaiselle pinnalle, jotta sisddnrakennettu
KOMPRESSORI vai tuottaa parhaan suorituskyvyn

Vaihe 1. Valmistele valmistusaineet:

Valmistele valmistusaineet omasta reseptistdsi tai tdssd ohjekirjassa olevista
resepteistd. Huomautus: Sinun ei tarvitse jaddyttdd kulhoa etukdteen tunteja
pakastimessa, koska tassa laitteessa on SISAANRAKENNETTU KOMPRESSORI, joka
jdadyttdd valmistusaineet toiminnan aikana jadtelon tekemiseksi.

Vaihe 2. Kaada valmistellut valmistusaineet ja
[dmmin vesi irrotettavaan kulhoon, sen jdlkeen

. ) ; Kaada reseptin
anna tasaisesti sekoittua (katso kuva). P

valmistusaineet

sisdan
Vaihe 4. Laita sekoitusterd sisddn
irrotettavaan kulhoon ja pida sekoitusterdn
pohjareikd hyvin kiinnitettynd moottorin
akseliin. Sen jdlkeen laita ldpindkyva kansi
laitteen pdadlle ja lukitse se vastapdivadn
(katso kuva).

Vaihe 3. Aseta irrotettava kulho
laitteeseen ja kddnnd hiukan
saadaksesi kulhon sovitettua
paikalleen. (Katso kuva.)

Vaihe 5. Lehdisto virtapainiketta.
Vaihe 6. Kadnnd kypsennysajan sdddintd valitaksesi toiminta-ajan

Vaihe 7. Lehdistd Kdynnistd-/Tauko-painiketta toiminnan kdynnistamiseksi
Vaihe 8. Voit lisata suosikkivalmistusaineitasi avaamalla tayttokannen
JAATELON tekemisen aikana (katso alla olevaa kuvaa).

Avaa tdyttokansija lisdd
valmistusaineet

32

Vaihe 9. Kun toiminta on ohitse, sammuta laite ensin, sen jdlkeen veda irrotettava

kulho ulos.
O O
0) - *
A

@ Sammuta laite @ Veds irrotettava kulho ulos

TOIMINTO
Sailyta jadhdytystoiminto
Kun jadteld on valmista, laite kdynnistdd automaattisesti viileyden sdilytystoiminnon,

joka voi pitdd jadtelon kylmdnd 20 minuuttia ajan. 20 minuuttia kuluttua laite menee
valmiustilaan.

Moottorin itsesuojaustoiminto

Kun jdateld tulee kovemmaksi, sekoitusmoottori saattaa estyd. Moottorin suojauslaite
saa sekoitusmoottorin pysahtymddn havaitsemalla sen lampdtilan, jotta moottorin
kayttoikd on mahdollisimman pitka.

Valmistusaineiden madrdn valvonta
Valttddksesiylivuodon ja hukan varmista, ettd valmistusaineet eivdt ylitd 60 %
irrotettavan kulhon tilavuudesta (jagteld laajenee muodostuessaan)

PUHDISTUS

Vaara: Tulppa tdytyy olla poistettuna ennen puhdistusta sahkoiskun valttamiseksi.

(1) Ota sekoitustera ulos ja pyyhi se kostutella liinalla.

(2) Otairrotettava kulho ulos ja puhdista se kostutella pehmedlla liinalla.

(3) Pyyhi lapinakyva kansi ja tayttokansi kostutella liinalla.

(4) Poista kaikki lika rungosta tai muista paikoista kostutella liinalla. Ald kaada
vettd verkkojohdon, pistokkeen tai ilma-aukon p&élle. Ald upota laitetta veteen
tai mihinkdadn muihin nesteisiin.

(5) Kaytd kuivaa liinaa laitteen kuivaamiseksi perusteellisesti ennen sailytysta.
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JAATELORESEPTI

VANILJAJAATELO

Tekee kahdeksan 1/2 kupin annosta.

11/2 dl tdysmaitoa

3/4 dl hienosokeria

2 1/4 dl kuohukermaa, hyvin jadhdytettyna

1- 2 teelusikallista puhdasta vaniljauutetta tai maun mukaan

Kayta kasisekoitinta tai vispilda keskikulhossa maidon ja hienosokerin
yhdistamiseen, kunnes sokeri on liuennut, noin 1 - 2 minuuttia alhaisella
nopeudella. Sekoita joukkoon kuchukerma ja vaniljaa maun mukaan.
Kdynnista laite ja kaada seos pakastinkulhoon ainesnokan ldpi, ja anna
seoksen asettua, kunnes se on paksuuntunut, noin 30 - 40 minuuttia.

Ravintoanalyysi annosta kohden:
Kalorit 239 (68 % rasvasta) . hiilihydraatteja 17 ¢ . proteiinia2 g . rasvaal18 g.
tyydyttynyttd rasvaa 11 g . kolesterolia 69 meg.

MUUNNELMAT:

Minttulastu:

Jata vanilja pois ja korvaa se 1-11/2 teelusikallisella puhdasta piparminttu-uutetta
(maun mukaan). Pilko 120 g tummaa tai keskitummaa suklaata pieniksi, vaihtelevan
kokoisiksi paloiksi. Lisdd pilkottu suklaa sekoituksen viimeisen 5 minuutin aikana.

Voipekaanipdhkinat:

Sulata 120 g suolatonta voita 25-senttisessd paistinpannussa. Lisdd 1,5 dl karkeaksi
pilkottuja pekaanipahkinditd ja 1 teelusikallinen kosher-suolaa.

Kypsennd keskimatalassa lammaossa sekoittaen usein, kunnes pekaanipdhkindt ovat
kevyesti ruskistuneita. Poista lammalta sen jalkeen, siiviloi (voissa on pekaanipahkinan

maku ja se voidaan kayttds toiseen vuokaan). Anna pekaanipahkinsiden jadhtya taysin.

Lisdd paahdetut voipekaanipdhkindt sekoituksen viimeisen 5 minuutin aikana.
Keksit ja kerma:

Lisad 11/8 dl karkeaksi silputtuja kekseja tai suosikkikarkkiasi (suklaalastu, Oreo-
minttukeksit, jne.) sekoituksen viimeisen 5 minuutin aikana.
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PERUSSUKLAAJAATELO

Tekee kahdeksan 1/2 kupin annosta.

11/2 dl tdysmaitoa

3/4 dl hienosokeria

240 g tummaa tai keskitummaa suklaata

rikottuna 1-2 sentin paloiksi

11/2 dl kuohukermaa, hyvin jdahdytettynd

1teelusikallinen puhdasta vaniljauutetta

Kuumenna tdysmaitoa, kunnes se juuri kuplii reunoilta (tdma voidaan tehda
liedella tai mikroaaltouunissa). Jauha sokeri suklaan kanssa
tehosekoittimessa tai monitoimikoneessa, jossa on varusteena metallinen
terd, kunnes suklaa on hyvin hienoksi pilkottuna. Lisdd kuuma maito ja
kdsittele, kunnes seos on hyvin sekoitettua ja tasaista. Siirra keskikulhoon ja
anna suklaaseoksen tdysin jdahtyd. Sekoita joukkoon kuohukerma ja vaniljaa
maun mukaan.

Kaynnista laite ja kaada seos pakastinkulhoon ainesnokan lapi, ja anna seoksen
asettua, kunnes se on paksuuntunut, noin 30 - 40 minuuttia.

Ravintoanalyysi annosta kohden:
Kalorit 370 (60 % rasvasta) . hiilihydraatteja 34 g . proteiinia3 g.rasvaa25¢g.
kolesterolia 65 mg.

MUUNNELMAT:

Suklaamanteli:

Lisad 1/2 teelusikallista puhdasta manteliuutetta vaniljan kanssa. Lisdd 3/4 -1

1/8 dl hienonnettuja paahdettuja manteleita tai hienonnettuja suklaapadllystettyjd
manteleita sekoittamisen viimeisen 5 - 10 minuutin aikana.

Suklaakeksi:
Lisdd 3/4 - 11/2 dl hienonnettuja keksejd sekoittamisen viimeisen 5 minuutin aikana.

Suklaakinuskibrownie:
Lisad 3/4 - 11/2 dl hienonnettuja pdivan vanhoja brownieita sekoittamisen viimeisen 5
minuutin aikana.

Suklaa-vaahtokarkkikierre:
Kun poistat jddteldn astiaan pakastamista varten, kerrosta sitd
suosikkisuklaakastikkeesi nokareiden ja vaahtokarkkilevitteen (Fluff) kanssa.
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RAIKAS MANSIKKAJAATELO

Tekee kahdeksan 1/2 kupin annosta.

250 g tai 1/2 litraa tuoreita kypsid mansikoita, perattuina ja viipaloituina
11/2 ruokalusikallista tuoretta puristettua sitruunamehua

3/4 dl sokeria

11/2 dl tdysmaitoa

11/2 dl kuohukermaa

1 teelusikallinen puhdasta vaniljauutetta

Yhdista pienessd kulhossa mansikat ja sitruunamehu 3/4 dl:aan sokeria.
Sekoita varovasti ja anna mansikoiden liota nesteessd 2 tuntia.

Kdyta kdsisekoitinta tai vispilda keskikulhossa yhdistamddn maidon ja
hienosokerin, kunnes sokeri on liuennut, noin 1 - 2 minuuttia alhaisella
nopeudella. Sekoita joukkoon kuohukerma sekd mansikoista ja vaniljasta
kertynyt neste. Kaynnistad laite, kaada seos pakastinkulhoon ainesnokan ldpi ja
anna seoksen asettua, kunnes se on paksuuntunut, noin 30 - 40 minuuttia.
Lisdad viipaloidut mansikat sekoituksen viimeisen 5 minuutin aikana.

Huomautus: Talld jdatel6lld on "luonnollinen” hyvin vaaleanpunainen ulkondké.

Jos halutaan syvempi vaaleanpunainen, lisdd sadstelidasti muutamia tippoja
punaista elintarvikevadrid, kunnes haluttu vdri saavutetaan.

Ravintoanalyysi annosta kohden:

Kalorit 222 (61 % rasvasta) . hiilihydraatteja 17 g . proteiinia3 g.rasvaa15g.
kolesterolia 57 me.
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RAIKAS SITRUUNASORBETTI

Tekee kahdeksan 1/2 kupin annosta.

2 1/4 dl sokeria

21/4 dl vettd

11/2 dl tuoretta puristettua sitruunamehua

1ruokalusikallinen hienonnettua sitruunan kuorta®

Yhdistd sokeri ja vesi keskikokoisessa kattilassa ja laita kiehumaan
keskilammolld. Vahenna lampod matalalle ja kiehuta hiljalleen sekoittamatta,
kunnes sokeri liukenee, noin 3 - 5 minuuttia. Jdahdytd kokonaan. Tata
kutsutaan yksinkertaiseksi siirapiksi, ja sitd voidaan tehda saataville
ennakkoon suurempina mddrind tuoreen sitruunasorbetin tekemiseksi. Pidd
jddhdytettynd, kunnes se on valmista kdytettdvaksi.

Lisda jadhtymisen jdlkeen sitruunan mehu ja kuori, yhdistd sen jdlkeen
sekoittaen. Kdynnista laite, kaada seos pakastinkulhoon ainesnokan Idpi ja
sekoita kunnes se on paksuuntunut, noin 30 - 40 minuuttia.

Kun kuorit sitruunan tai limen, kaytd vihannesten kuorimaveistd poistaaksesi
sitrushedelmien kuoren vdrillisen osan.

Ravintoanalyysi annosta kohden:
Kalorit 204 (0 % rasvasta) . hiilihydraatteja 52 g . proteiinia19 g.rasvaa0g.
kolesterolia 0 mg.

MUUNNELMA:

Raikas vaaleanpunainen greippisorbetti:

Kaytd 2 1/4 dl tuorepuristettua vaaleanpunaista greippimehua sitruunamehun sijaan ja
1rkl hienonnettua greipin kuorta sitruunan kuoren sijaan. Lisda 2 1/2 rkl orgeat-
siirappia seokseen (orgeat-siirappia kaytetaan cocktaileihin kuten Mai Tai ja Scorpion,
ja sitd voi loytya drinkkimikserien yhteydesta tai joistakin erikoisliikkeista).
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SUKLAAJAADYTEJOGURTTI

Tekee kahdeksan 1/2 kupin annosta.

11/2 dl tdysmaitoa

180 g tummaa tai keskitummaa suklaata, pilkottuna

3 dl vahdrasvaista vaniljajogurttia

2 1/2 rkl sokeria

Yhdista maito ja suklaa tehosekoittimessa tai monitoimikoneessa, jossa on
varusteena metallinen terd ja kdsittele, kunnes ne on hyvin sekoitettu ja seos
on tasaista, noin 20 - 30 sekuntia. Lisad jogurtti ja sokeri. Prosessoi sen
jalkeen tasaiseksi, noin 15 sekuntia. KAYNNISTA laite, kaada seos
pakastinkulhoon ainesnokan Idpi, ja anna seoksen asettua kunnes se on
paksuuntunut, noin 50 - 60 minuuttia.

Ravintoanalyysi annosta kohden:
Kalorit 222 (31 % rasvasta) . hiilihydraatteja 36 g . proteiinia3 g.rasvaa 8 g.
kolesteralia 4 mg

TEKNISET TIEDOT

Malli: POICM1211

Tilavuus: 1,2 litraa
Nimellisjdnnite: 220-240V~ 50 Hz
Nimellisvirta: 135W

Tamadn tuotteen oikea havittiminen

Tdmd merkintad tarkoittaa, ettd tatd tuotetta ei saa hdvittad
kotitalousjatteen mukana missdadn EU-maassa. Kierrdtd tuote
vastuullisesti edistadksesi materiaaliresurssien kestdvda
uudelleenkdyttdd ja estdadksesi mahdallisen hallitsemattomasta jdtteen
B hyityksestd ymparistolle tai ihmisten terveydelle aiheutuvan haitan.
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Maahantuonti ja markkinointi yksinoikeudella:
Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lgrenskog, Norway

Power Norjassa:
https://www.power.no/kundeservice/
P: 21004000

Expert Tanskassa:
https://www.expert.dk/kundeservice/
p.707017 07

Power Tanskassa:
https://www.power.dk/kundeservice/
P:70 338080

Punkt 1 Tanskassa:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
pP. 707017 07

Expert Suomessa:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
P: 020 7100 670

Power Suomessa:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
P: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
P: 08 517 66 000
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VIGTIGE BEMARKNINGER

Laes alle instruktioner og gor dig bekendt med hvordan

apparatet betjenes og dets funktioner, inden du tager det |

brug. Sgreg for at lese alle sikkerhedsbemarkningerne
omhyggeligt, og gem denne brugsanvisning til senere brug.

1. Inden du tager apparatet i brug, skal du kontrollere, at
spendingen i din stikkontakt er den samme som den, der er
angivet pa apparatets maerkeplade.

2. Hvis ledningen beskadiges, skal den skiftes af producenten,
dennes servicereprasentant eller en tilsvarende kvalificeret
fagmand, sa enhver fare undgas.

3. Apparatet ma kun bruges pa varmefaste overflader. Hvis
bordpladen er meget glat, skal apparatet stilles pa et
skridsikkert underlag.

4. Apparatet og dets ledning og stik ma ikke nedsettes | vand
eller andre vaesker.

5. Stikket til apparatet skal altid traekkes ud af stikkontakten,
hvis det ikke er under opsyn, samt inden delene tages af og
pa, 0g nar apparatet renggres.

6. Apparatets ventilationshuller ma ikke tildzekkes, og
apparatet skal placeres mindst 8 cm vaek fra andre
varmeafgivende genstande.

7. Brug ikke tilbehgr, som ikke fulgte med apparatet, eller som
ikke anbefales af producenten.

8. Sgrg for, at ledningen ikke kommer i kontakt med varme
overflader eller haenger ud over bordkanten.

9. For at undga skader pa kompressoren, skal apparatet kgle
ned i mindst 5 min., inden det teendes igen.

10. Metalgenstande eller andre elektriske genstande ma ikke

stikkes ind i apparatet for at undga brand og kortslutning.
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11.

12.

13.

14.

15.
16.

Nar du tager isen ud, ma du ikke banke pa skalen eller dens
kant for at beskytte den mod skader.

Apparatet ma ikke betjenes, hvis skalen eller
blenderkniven ikke er sat ordentligt pa.

Ingrediensernes temperatur skal vaere mellem 2545 °C.
Ingredienserne ma ikke fryses, da dette kan stoppe
blenderkniven.

Fjern ikke blenderkniven, nar apparatet er i brug.
Apparatet ma ikke bruges udendagrs.

Apparatet ma ikke renggres med skuremidler eller sterke
renggringsmidler.

17. Apparatet ma ikke bruges af bgrn under 8 ar eller af

18.

19.

personer med nedsatte fysiske, sansemaessige eller
mentale evner, eller med mangel pa erfaring eller viden,
hvis de ikke er under opsyn eller er blevet instrueret I,
hvordan dette apparat bruges sikkert og forstar risikoen
ved at bruge det. Bgrn ma ikke lege med dette apparat.
Renggring og vedligeholdelse ma ikke udfagres af barn
uden opsyn.

Barn skal vaere under opsyn, sa de ikke leger med
apparatet.

Dette apparat er kun til almindelig husholdningsbrug. Det
ma ikke bruges til professionel fgdevarefremstilling.
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Advarsel:
Eksplosive stoffer, som f.eks. aerosolddaser med brandfarligt
indhold, ma ikke opbevares | dette apparat.

Hold ventilationsabningerne i apparatets kabinet og | den
indbyggede struktur fri for forhindringer.

Brug ikke mekaniske enheder eller andre metoder til at tg
fadevarerne hurtigere op. Brug kun metoder, der anbefales
af fabrikanten.

Undga at gdelaegge kolekredslgbet.

Brug ikke elektriske apparater | apparatets madbeholdere,
medmindre de er anbefalet af fabrikanten.

Advarer mod brand. Forsigtig! Risiko for brand.
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PRODUKTOVERSIGT

Cennemsigtigt lag

Pafyldningslag

. . Kanpper
Aftagelig skal—__
1
Blandekniv /4 Styring
Luftventilation \ / Kabinet

OVERSIGT OVER FUNKTIONSKNAPPER

) > - *
Strgm Start/Pause Tilberedningstid

Tand/sluk-knap: Nar apparatet sluttes til stikkontakten, gar det pa standby.
Tryk pa taend/sluk-knappen for at abne indstillingsfunktionen. Tryk pa
taend/sluk-knappen under drift for at slukke for apparatet.

Valg af tilberedningstid: Nar de forberedte ingredienser er hzldt i den
aftagelige skal, skal du dreje pa denne knap for at veelge tilberedningstiden.

Start/pause-knap: Nar menuen og tiden er blevet indstillet, skal du trykke pa

denne knap for at starte apparatet. Tryk pa denne knap under brug, for at
satte blandingen pa pause (nedtzllingen settes ogsa pa pause).
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SADAN LAVER DU IS

Renggring: Inden brug skal du grundigt vaske alle dele, som kommer i kontakt med
isen (herunder den fastgjorte skal, den aftagelige skal, blandekniven, det
gennemsigtige lag, pafyldningslaget, malebaegeret og skeen).

Advarsel: Trek stikket ud af stikkontakten for renggring.

Vigtigt: Placer altid apparatet i opretstaende position pa en flad overflade, sa den
indbyggede KOMPRESSOR virker bedst

Trin 1. Forberedelse af ingredienser:

Forbered ingredienserne fra din egen opskrift eller fra opskrifterne i denne
brugervejledning. Bemaerk: Du behgver ikke at nedfryse skalen i flere timer i forvejen i
en fryser, da apparatet har en INDBYGGET KOMPRESSOR, som fryser ingredienserne,
mens du laver isen.

Trin 2. Hzld de forberedte ingredienser og varmt ﬂ
vand | den aftagelige skal, og bland derefter, indtil

blandingen er jaevn (se billedet).
Hezld ingredienserne i

skalen og bland dem

Trin 3. Put den aftagelige skal i
apparatet og drej den lidt, sa den
klikker pa plads. (Se billedet).

Trin 4. Szt blandekniven | den aftagelige
skal og sgrg for, at hullet for neden pa kniven
passer med motoraksen. Put derefter det
gennemsigtige lag pa apparatet, og las det
fast mod uret (se billedet).

Trin 5. Tryk pa tend/sluk-knappen.
Trin 6. Drej pa tidsknappen for at indstille tilberedningstiden

Trin 7. Tryk pa Start/pause-knappen for at starte apparatet

Trin 8. Du kan tilfgje dine foretrukne ingredienser ved at abne pafyldningslaget, mens
du laver ISEN (se nedenstaende billede).

Abn pafyldningslaget,

og tilfgj ingredienserne = s
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Trin 9. Nar apparatet er ferdig med at blande, skal du farst slukke for apparatet og
derefter trekke den aftagelige skal ud.

0) > - +
A

@ Sluk for apparatet ®@Trak den aftagelige skal ud

FUNKTION

Kglefunktion
Nar isen er klar, starter apparatet automatisk kglefunktionen, hvilke kan holde isen
kglig | 20 minutter. Efter 20 minutter gar apparatet pa standby.

Motorbeskyttelsesfunktion

Hvis isen bliver for hard, kan den stoppe blandingsmotoren.
Motorbeskyttelsesfunktionen stopper motoren ved at male dens temperatur, sa den
ikke gar | stykker.

Kontrol af mangden af ingredienserne
For at undga at isen flyder over samt spild, skal du sgrge for, at ingredienserne ikke
overstiger 60 % af den aftagelige skals kapacitet (isen udvider sig, nar den dannes)

RENGORING

Forsigtig: Traek stikket ud af stikkontakten inden renggring, sa du undgar elektrisk

sted.

(1) Tag blandekniven ud, og ter den af med en fugtig klud.

(2) Tag den aftagelige skal ud, og renger den med en fugtig blad klud.

(3) Tor det gennemsigtige lag og pafyldningslaget af med en fugtig klud.

(4) Fjern snavs pa kabinettet eller andre steder med en fugtig klud. Haeld ikke vand pa
ledningen, stikket eller luftventilationshullerne. Nedsznk ikke apparatet i vand eller
andre vasker.

(5) Brug en tar klud til at terre apparat grundigt af inden opbevaring.
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OPSKRIFTER PA IS

VANILJEIS

8 portioner a halv kop is.

1kop sgdmeaelk

1/2 kop melis

1,5 kop kold flgde

1- 2 teske vaniljekoncentrat eller efter smag

Brug en handmikser eller piskeris til at blande malk og melis i en mellemstor
skal, indtil sukkeret er oplgst. Bland ca. 1 - 2 minutter ved lav hastighed.
Tilszt flgde og vanilje efter smag. Teend for apparatet, og hald blandingen i
fryseskalen via ingredienstuden og lad blandingen sta, indtil den bliver tyk,
hvilket tager ca. 30 - 40 minutter.

Neringsstofanalyse pr. portion:
Kalorier 239 (68 % fra fedt), karbonat 17 g, protein 2 g, fedt 18 g, mattede
fedtsyrer 11 g, kolesterol 69 mg.

VARIATIONER:

Myntechip:

Erstat vanilje med 1til 1,5 teske pebermyntekoncentrat (efter smag). Hak 120 g af din
foretrukne bittersgde eller halvsgde chokolade i sma stykker. Tilfgj den hakkede
chokolade under de sidste 5 minutter af blandingen.

Smer-pekan:

Smelt en halv pakke usaltet smgr i en stor stegepande. Tilszt 1 kop grofthakkede
pekanngdder og 1teske koshersalt. Lad det simre ved lav varme, mens du jevnligt
rgrer rundt, indtil pekanngdderne er let brune. Sluk for varmen og lad blandingen sta
(smearret vil have en pekanngdssmag og kan bruges til andre retter). Lad
pekanngdderne kgle helt ned. Tilseet de ristede pekanngdder under de sidste 5
minutter af blandingen.

Kiks og is:

Tilseet 3/4 kop af groft hakkede kiks eller din foretrukne slik (chokoladechips, Oreos
Mint Oreos, osv.) under de sidste 5 minutter af blandingen.
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ALMINDELIG CHOKOLADEIS

8 portioner a halv kop is.

1kop sgdmeelk

1/2 kop melis

240 g bittersgd eller halvsgd chokolade, som er

braekket i sma stykker pa ca. 1cm

1kop kold flgde

1teske vaniljekoncentrat

Opvarm sgdmalken, indtil den bobler ved randen (dette kan ggres pa
komfuret eller i en mikrobglgeovn). Hak sukkeret sammen med chokoladen i
en blender eller en kgkkenmaskine med en metalkniv, indtil chokoladen er
hakket meget fint. Tilseet den varme malk, og bland indtil du far en jeevn
blanding. Hzld det i en mellemstor skal, og lad chokoladeblandingen kgle helt
ned. Tilszt flgde og vanilje efter smag.

Tand for apparatet og haeld blandingen i fryseskalen gennem
ingredienstuden og lad blandingen sta, indtil den bliver tyk, hvilket tager ca. 30
- 40 minutter.

Nezringsstofanalyse pr. portion:
Kalorier 370 (60 % fra fedt), karbonat 34 g, protein 3 g, fedt 25 g, kolesterol 65
me.

VARIATIONER:

Chokolademandler:

Tilset 1/2 teske mandelkoncentrat sammen med vanilje. Tilsaet 1/2 - 3/4 kop af
hakkede ristede mandler eller hakkede chokoladeovertrukne mandler under de sidste 5
- 10 minutter af blandingen.

Cholkoladekiks:
Tilseet 1/2 - 1 kop hakkede kiks under de sidste 5 minutter af blandingen.

Chokoladefudgebrownie:
Tilset 1/2 - 1 kop hakkede daggamle brownies under de sidste 5 minutter af
blandingen.

Chokoladeskumhvirvel:
Nar du forbereder isen til frysning, kan du dekorere den med klatter af din foretrukne
chokoladesavs og kugler af skum (fnug).
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FRISK JORDBARIS

8 portioner a halv kop is.

250 g friske modne jordbaer, uden kerne og skaret i skiver

1,5 spiseske friskpresset citronsaft

1/2 kop sukker,

1 kop sgdmeaelk

1 kop flgde

1teske vaniljekoncentrat

Bland jordbzerrene og citronsaften med 1/2 kop sukker i en lille skal, rar
forsigtigt rundt og lad jordbzerrene ligge i safteni 2 timer.

Brug en handmikser eller piskeris til at blande malk og melis i en mellemstor
skal, indtil sukkeret er oplgst. Bland ca. 1 - 2 minutter ved lav hastighed.
Tilseet flgde og lidt saft fra jordbaerrene samt vanilje. Teend for apparatet, og
hald blandingen i fryseskalen via ingredienstuden og lad blandingen sta, indtil
den bliver tyk, hvilket tager ca. 30 - 40 minutter. Tilfgj jordbaerrene i skiver
under de sidste 5 minutter af blandingen.

Bemeerk: Denne is vil fa et "naturligt” blegt rosargdt udseende. Hvis du @nsker
en dybere rosargd farve, kan du tilsette nogle fa draber rpdt
fgdevarefarvestof,

indtil den gnskede farve opnas.

Neringsstofanalyse pr. portion:

Kalorier 222 (61 % fra fedt), karbonat 17 g, protein 3 g, fedt 15 g, kolesterol 57
mg.
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FRISK CITRONSORBET

8 portioner a halv kop is.

1,5 kop sukker

1,5 kop vand

1kop friskpresset citronsaft

1 spiseske finthakket citronskal *

Bland sukker og vand i en mellemstor gryde, og lad det koge ved mellemhg;j
varme. Skru ned for varmen og lad det simre uden at rgre rundt, indtil sukkeret
oplases efter ca. 3 - 5 minutter. Lad blandingen kgle helt ned. Dette kaldes en
simpel sirup, og kan forberedes i forvejen i stgrre maengder, sa du har det ved
handen til at lave frisk citronsorbet. Seet blandingen i kgleskabet, indtil den er
klar til brug.

Nar blandingen er kold, skal du tilsette citronsaft og citronskal, og derefter
rgre rundt. Teend for apparatet, og held citronblandingen i fryseskalen via
ingredienstuden og lad blandingen sta, indtil den bliver tyk, hvilket tager ca. 30
- 40 minutter.

Nar du skreeller en citron eller lime, skal du bruge en grgntsagsskreeller til at
fjerne den farvede del af skallen.

Neringsstofanalyse pr. portion:
Kalorier 204 (0 % fra fedt), karbonat 52 g, protein, 19 g, fedt 0 g, kolesterol O
mg.

VARIATION:

Frisk rosarad grapefrugtsorbet:

Brug 1-1/2 kop friskpresset rosargd grapefrugtsaft i stedet for citronsaft og 1
spiseske finthakket grapefrugtskal i stedet for citronskal. Tilset 1/4 kop
mandelmeelksirup til blandingen (mandelmaelksirup bruges til cocktails, som f.eks. en
Mai Tai eller Scorpion, og kan fas i de fleste fadevarebutikker).
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CHOKOLADE FROSSEN YOGHURT

8 portioner a halv kop is.

1kop sedmeelk

180 g bitters@d eller halvsgd chokolade, hakket

2 kopper mager vaniljeyoghurt

1/4 kop sukker

Bland malk og chokolade i en blender eller en kgkkenmaskine med en
metalkniv, indtil blandingen er jeevn, hvilket tager ca. 20 - 30 sekunder. Tilsaet
yoghurt og sukker, og bland indtil blandingen er jaevn, hvilket tager ca. 15
sekunder. TAND for apparatet, og hzld blandingen i fryseskalen via
ingredienstuden og lad blandingen sta, indtil den bliver tyk, hvilket tager ca. 50
- 60 minutter.

Neringsstofanalyse pr. portion:
Kalorier 222 (31 % fra fedt), karbonat 36 g, protein 3 g, fedt 8 g, kolesterol 4
me

SPECIFIKATIONER

Model: POICM121

Kapacitet: 1.2L

Normeret spending: 220-240V~ 50Hz
Nominel effect: 135W

Korrekt bortskaffelse af dette produkt

Dette meerke angiver, at produktet i hele EU ikke ma baortskaffes
sammen med det gvrige husholdningsaffald. For at undga eventuel
skade pa miljget eller menneskers sundhed pga. ukontrolleret

bortskaffelse af affald, skal dette apparat genbruges, for at fremme
B bredygtig genbrug af materielle ressourcer.
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Importeret og markedsferes udelukkende af:

Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lgrenskog, Norway

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:210040 00

Expert Danmark:
https://www.expert.dk/kundeservice/
T.707017 07

Power Danmark:
https://www.power.dk/kundeservice/
T:7033 8080

Punkt 1 Danmark:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
T. 707017 07

Expert Finland:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 020 7100 670

Power Finland:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
T: 08 517 66 000
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VIKTIGA MEDDELANDEN

Lds alla instruktioner och bekanta dig med apparatens

funktioner och hur de anvdnds innan du anvander apparaten.

Se till att du ldser alla sakerhetsanvisningar noggrant och

spara dem for framtida referens.

1. Innan du anvdnder apparaten, se till att spanningen i din
elférsdrjning dr samma som anges pa typskylten pa
apparaten.

2. 0m ndtkabeln skadas maste den bytas av tillverkaren, dess
servicerepresentant eller motsvarande behorig person for
att undvika fara.

3. Anvdnd endast apparaten pa vdrmetaligt underlag. Om
arbetsytan dr alltfér mjuk bor apparaten placeras pa en
halkfri matta.

4. Doppa inte apparaten, sladden eller kontakten i vatten eller
andra vatskor.

5. Koppla alltid ur apparaten fran uttaget om den ska lamnas
obevakad, innan den sdtts ihop, tas isdr eller rengdrs.

6. Tdck inte dver ventilationshalen pa apparaten och hall
apparaten pa ett avstand pa minst 8 cm fran andra
varmekallor.

7. Anvdnd inga tillbehtr som inte medftljde den har apparaten
eller som inte rekommenderas av tillverkaren.

8. Forsakra dig om att ndtsladden inte kommer i kontakt med
heta ytor och att den inte hdanger 6ver en bordskant.

9. Undvik skador pa kompressorn genom att |ata apparaten
svalna | minst 5 minuter innan apparaten slas pa den igen.

10. Metall eller andra elektriska objekt far inte inforas i

apparaten for att undvika brand och kortslutning.
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1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

Nar du tar ut glass, knacka inte pa skalen eller kanten av
skalen for att skydda skalen fran skador.

Anvdnd inte apparaten ndr skalen eller mixerbladet inte dr
fullstandigt installerat.

Starttemperaturen pa ingredienserna dr 25 +5 °C. Placera
inte ingredienserna i frysen for forfrysning, eftersom det
kommer att kunna blockera mixerbladen.

Ta inte bort mixerbladet ndr apparaten kors.

Anvdnd inte apparaten utomhus.

Rengdr aldrig med skurpulver eller harda redskap.

Denna apparat far anvdndas av barn fran 8 ar och uppat
och personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller personer som saknar erfarenhet och kunskap
om det sker under uppsyn eller om de far anvisningar om
hur man anvdnder apparaten pa ett sakert sdtt och forstar
vilka risker det innebdr. Barn far inte leka med apparaten.
Rengoring och anvdndarunderhall ska inte utféras av barn
utan tillsyn.

Barn bor hallas under uppsikt sa att de inte leker med
apparaten.

Denna apparat ar endast avsedd for hushallsbruk. Anvand
den inte for professionell catering.
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Varning:
Forvara inte explosiva dmnen t.ex. sprayflaskor med brandfarliga
drivmedel i apparaten.

Hall ventilationsdoppningarna i apparatens holje eller | den
inbyggda strukturen, fri fran hinder.

Anvind inte mekaniska apparater eller andra sitt for att
paskynda avfrostningsprocessen, annat dn vaf tillverkaren
rekommenderar.

Skada inte kylkretsen.

Anvind inte elektriska apparater inuti matforvaringsfacken i

apparaten, savida de inte dr av den typ som rekommenderas av
tillverkaren.

Ar brandvarningsskylt. Varning, risk fér brand.
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PRODUKTOVERSIKT

Genomskinli
gt lock

Pafyllningslock

. . Knappar
Lostagbar skal—_
1

Mixerblad /4 Kontroll

Luftventiler \ / Haolje

) > - *
Strom Start/paus Tillagningstid

Stromknapp: Nar du har anslutit apparaten gar den in i standby-ldge. Tryck pa
strémknappen for att ga till installningsldget. Tryck pa stromknappen ndr som
helst under anvandningen for att stdnga av apparaten.

Kontroll av tillagningstid: N&r det forberedda materialet har lagts | den
l6stagbara skalen, vrid pa denna kontroll for att valja arbetstid.

Start-/paus-knapp: Efter instalining av meny och tid, tryck pa den har knappen

for att starta arbetslage. Tryck pa den har knappen under drift for att pausa
blandning (nedrakningen kommer ocksa att pausa).
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GORA GLASS

Renhet: Fore anvandning, reng6r noggrant alla delar som kommer | kontakt med
glassen (inklusive fast skal, [ostagbar skal, mixerblad, transparent lock, pafyliningslock,
matbagare och sked).

Varning: Kontrollera att natkabeln &r urkopplad.

Viktigt: Placera alltid maskinen uppratt pa en plan yta sa att den inbyggda
KOMPRESSORN kan ge bdsta prestanda.

Steg 1. Forbered ingredienserna:

Forbered ingredienserna fran ditt eget recept eller fran recepten i den har
bruksanvisningen. Notera: Du behover inte frysa skalen i flera timmar i forbdg i frysen
da den hdr apparaten har en INBYGGD KOMPRESSOR som fryser ingredienserna under
drift for att gora glassen.

Steg 2. Hall de forberedda ingredienserna och
varmt vatten i den lgstagbara skalen och ha

sedan en enhetlig blandning (se bild). Hall 1 ingredienser

fran receptet och
blanda dem

Steg 3. Placera den |6stagbara skalen i Steg 4. Placera mixerbladet | den |6stagbara
apparaten och vrid den nagot sa att skalen sa att det undre halet pa mixerbladet
skalen sitter pa plats. (Se bild). passar ihop med motorns axel.

Placera sedan det genomskinliga locket pa
apparaten och las det moturs (Se bild).

Steg 5. Tryck pa strémknappen.
Steg 6. \/rid kontrollen for tillagningstid for att vdlja arbetstiden

Steg 7. Tryck pa Start/Paus-knappen for att borja arbetet

Steg 8. Du kan ldgga till dina favoritingredienser genom att 6ppna pafylliningsluckan
under tillredningen av GLASSEN (se bilden nedan).

Oppna pafyliningslocket och
|dgg iingredienserna -
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Steg 9. Efter anvdndning, stang forst av apparaten och dra sedan ut den lstagbara

skalen.
0) - *
A

(D Sténg av apparaten @Dra ut den lgstagbara skalen

FUNKTION

Halla kallt-funktion
Nar glassen dr klar kommer apparaten automatiskt starta halla kallt-funktionen som
kan halla glassen kall | 20 minuter. Efter 20 minuter gar apparaten in i standby-ldge.

Motorns sjdlvskyddsfunktion

Nar glassen hardnar kan mixermotorn blockeras. Motorskyddet gér att mixermotorn
slutar att arbeta genom att detektera dess temperatur, allt for att sakerstalla
livsldngden pa motorn.

Kontrollera volymen av ingredienserna
For att undvika spill och slgseri, se till att ingredienserna inte dverstiger 60 % av
kapaciteten for den lostagbara skalen (glass expanderar nér den bildas).

RENGORING

Forsiktighet: Kontakten maste dras ur innan rengéring for att undvika en elektrisk

stot.

(1) Ta ut mixerbladet och torka av det med en fuktad trasa.

(2) Ta ut den I6stagbara skalen och torka av den med en fuktad trasa.

(3) Torka det genomskinliga locket och fylinadslock med en fuktad trasa.

(4) Ta bort all smuts pa apparaten eller andra delar med en fuktad trasa. Hall inte
vatten pa ndtsladden, kontakten eller luftventilen. Sank inte ned apparaten | vatten
eller nagon annan vatska.

(5) Anvand en torr trasa for att torka apparaten ordentligt innan forvaring.
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GLASSRECEPT

VANIL)GLASS

Blir atta portioner a1/2 kopp (a4 0,75 dl).

1 kopp (1,5 dI) mjolk

1/2 kopp (0,75 dI) strosocker

1,5 kopp (2,25 dI) vispgradde, val kyld

1- 2 tsk rent vaniljextrakt eller efter smak

| en medelstor skal, anvdnd en handmixer eller vispa for att blanda mjélk och
strosocker tills sockret har |6st sig, ca1- 2 minuter pa en lag hastighet. Ror i
vispgrddde och vanilj efter smak. Sla pa apparaten och hall blandningen i en
frysskal genom ingredienspipen och lat blandningen sta tills den tjocknar, ca
30 - 40 minuter.

Ndringsinnehdll per portion:
Kalorier 239 (68 % fran fett). kolhydrater 17 g. protein 2 g. fett 18 g. mattat fett
11g. kal. 69 mg.

VARIATIONER:

Mintbit:

Uteldmna vaniljen och byt ut mot 1-1,5 tsk dkta pepparmintextrakt (efter smak). Hacka
120 g av din favorit av mérkchoklad eller halvmérk choklad i sma ojamna bitar.

Tillsatt den hackade chokladen de sista 5 minuterna.

Pekanndtsmor :

Smalt 120 g osaltat smar i en 25 cm kastrull. Lagg till 1 kopp (1,5 dl) grovhackade
pekanndtter och 1tsk grovsalt. Koka pa medium-lag varme, rér om ofta tills
pekannotterna ar latt brynta. Ta bort fran varmen, sila (sméret kommer att ha en
pekansmak och kan anvandas for en annan ratt). Lat pekannotterna svalna helt.
Tillsatt de rostade smarstekta pekanndtterna de sista 5 minuterna.

Kakor & gridde:

Tillsatt 3/4 kopp (1dl) grovhackade kakor eller ditt favoritgodis (choklad, Oreos, Mint
Oreas, etc. ) under de sista 5 minuterna.
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CHOKLADGLASS

Blir atta portioner 1/2 kopp (2 0,75 dl).

1kopp (1,5 dI) mjolk

1/2 kopp (0,75 dI) strésocker

240 g mork eller halvmork hackad choklad

uppdelat i 1centimetersbitar

1,5 dl vispgrddde, val kyld

1tsk ren vaniljextrakt

Varm mjclken tills det bara bubblar runt kanterna (detta kan goras pa spisen
eller i mikrovagsugn). Pulsera sockret med chokladen i en mixer eller
matberedare tills chokladen ar finhackad. Tillsatt den varma mjolken tills allt ar
val blandat och smidigt. Overfor till en medelstor skal och lat
chokladblandningen svalna helt. Ror i vispgradde och vanilj efter smak.

Sla pa maskinen och hall blandningen i frysskalen genom

ingredienspipen och |at blandningen vara tills den tjocknar, ca 30 - 40 minuter.

Ndringsinnehdll per portion:
Kalorier 370 (60 % fran fett). kolhydrater 34 g. protein 3g. fett 25g. kal. 65 mg.

VARIATIONER:

Mandelchoklad:

Tillsdtt 1/2 tsk ren mandelextrakt tillsammans med vaniljen. Ldgg till 1/2 - 3/4 kopp
(0,75-1dl) hackade rostade mandlar eller hackad chokladtdckt mandel under de sista s -
10 minuterna av blandning.

Chokladkaka:
Lagg till 1/2 - 1 kopp (0,75-1,5 dl) hackade kakor under de sista 5 minuterna av
blandning.

Chocolate Fudge Brownie:
Lagg till 1/2 - 1 kopp (0,75-1,5 dlI) hackade brownies som &r en dag gamla under de sista
5 minuterna av blandning.

Chocolate Marshmallow Swirl:
Nar du 6verfor glassen till en annan behallare for frysning, hall dver ett lager av din
favoritchokladsas och skopor med marshmallowcréme (fluff).
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GLASS MED FARSKA JORDGUBBAR

Blir atta portioner a1/2 kopp (4 0,75 dl).

250 g eller 1liter fdrska, mogna jordgubbar, snoppade och skivade

1,5 msk farskpressad citronjuice

1/2 kopp (0,75 dI) strosocker

1kopp (1,5 dI) mjolk

1 kopp (1,5 dl) vispgradde

1tsk ren vaniljextrakt

Blanda jordgubbar med citronsaft och 1/2 kopp (0,75 dI) socker i en liten skal,
ror forsiktigt och lat jordgubbarna marineras i safteni 2 timmar.

Anvand en handmixer eller en visp for att blanda blanda mjélk och strésocker i

en mellanstpr skal tills sockret har 16st sig, ca 1- 2 minuter pa en lag hastighet.

Ror i vispgradde plus eventuella ackumulerade juicer fran jordgubbarna och
vaniljen. Sla pa apparaten och hdll blandningen i en frysskal genom
ingredienspipen och lat blandningen sta tills den tjocknar, ca 30 - 40 minuter.
Tillsatt de skivade jordgubbarna under de sista 5 minuterna av blandning.
Notera: Den har glassen kommer att ha en "naturligt" blekt rosa farg. Om en
djupare rosa fdrg énskas, lagg till nagra droppar réd karamellfarg tills 6nskad
fdrg erhalls.

Ndringsinnehadll per portion:

Kalorier 222 (61 % fran fett). kolhydrater 17 g. protein 3 g. fett 15 g. kolesterol
57 mg.

60

CITRONSORBET

Blir atta portioner 1/2 kopp (2 0,75 dl).

1,5 koppar (2,25 dl) socker

1,5 koppar (2,25 dl) vatten

1kopp (1,5 dl) farskpressad citronjuice

1 msk finhackat citronskal *

Blanda socker och vatten i en medelstor kastrull och koka upp pa medelhtg
vdrme. Minska vdrmen och |at sjuda utan omrorning tills sockret l16ses upp, ca
3 - 5 minuter. Lat svalna helt. Detta kallas for ett sockerlag och kan géras i
stérre mdngder for att ha till hands for att gora citronsorbet. Hall kyld tills den
ska anvandas.

Lat svalna och tillsatt citronsaft och skal och rér for att blanda. Sla pa
apparaten och hall blandningen i en frysskal genom ingredienspipen och lat
blandningen sta tills den tjocknar, ca 30 - 40 minuter.

Anvdnd ett rivjdrn for att riva den fargade delen av skalet fran en citron eller
lime.

Ndringsinnehadll per portion:
Kalarier 204 (0 % fran fett). kolhydrater 52 g. protein 19 g. fett O g. kolesterol 0
mg.

VARIATION:

Rosa grapefruktsorbet:

Byt ut 1-1/2 kopp (2,25 dl) farskpressad citronjuice mot rosa grapefruktjuice och 1 msk
rivet citronskal mot grapefruktskal. Tillsatt 1/4 kopp (0,4 dl) mandelsirap till
blandningen (mandelsirap anvands for cocktails sasom Mai Tai eller Scorpion och kan
hittas bland drinkmixers i de flesta livsmedelsbutiker).
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FRYST CHOKLADYOGHURTYOGURT

Blir atta portioner a1/2 kopp (4 0,75 dl).

1kopp (1,5 dI) mjolk

180 g mork eller halvmork hackad choklad

2 koppar (3 dl) vaniljyoghurt med lag fetthalt

1/4 kopp (0,4 dl) strosocker

Blanda mjolken och chokladen i en mixer eller matberedare utrustad med
metallblad tills det dr val blandat och smidigt, ca 20 - 30 sekunder. Tillsatt
yoghurt och socker och kor tills den &r slat, cirka 15 sekunder. Sla PA
apparaten och hall blandningen i en frysskal genom ingredienspipen och lat
blandningen sta tills den tjocknar, ca 50 - 60 minuter.

Ndringsinnehdll per portion:
Kalorier 222 (31 % fran fett). kolhydrater 36 g. protein 3 g. fett 8 g. kolh. 4 mg

SPECIFIKATIONER

Modell: POICM1211

Kapacitet: 1.2L

Mdrkspanning: 220-240V~, 50Hz
Mdrkeffekt: 135W

Korrekt avfallshantering av denna produkt

Denna markning pavisar att produkten inte far kasseras med andra
hushallsavfall. Detta gdller inom hela EU. For att forhindra eventuella
skador pa miljon eller mdnniskors hdlsa pa grund av okontrollerad

avfallshantering, atervinn apparaten for att framja hallbar ateranvandning
B o, materiella resurser.
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Importerat och exklusivt marknadsford av:
Power International AS,
PO Box 523, N-1471 Lgrenskog, Norway

Power Norge:
https://www.power.no/kundeservice/
T:210040 00

Expert Danmark:
https://www.expert.dk/kundeservice/
T.707017 07

Power Danmark:
https://www.power.dk/kundeservice/
T:7033 8080

Punkt 1 Danmark:
https://www.punktl.dk/kundeservice/
T: 707017 07

Expert Finland:
https://www.expert.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 020 7100 670

Power Finland:
https://www.power.fi/tuki/asiakaspalvelu/
T: 0305 0305

Power Sverige:

https://www.power.se/kundservice/
T: 08 517 66 000
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