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Ciocolata pare a nu fi
amestecata?

Inainte de a amesteca, cu
ajutorul unei linguri creati
0 gaura cu diametrul de 4 cm
care ajunge pana la fundul
recipientului. Turnati laptele si
ingredientele suplimentare in
centru. Selectati MILKSHAKE
pentru a amesteca.

Va recomandam sa folositi
bucatele de ciocolatd, bomboane

sau nuci de orice fel tocate si
ingrediente suplimentare cu
textura mai dura.

Folositi bucati mai mari
in cazul ingredientelor
suplimentare mai moi, precum
biscuitii si cerealele.
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Deserturi care sunt gata i imediat @ @ Milkshake
MtlkShake Cu capsunl FARA CONGELARE

proaspete

PREGATIRE: 2 MINUTE
CANTITATE: 1-2 PORTII

INGREDIENTE

200 g inghetata de vanilie

85 ml de lapte integral

100 g capsuni proaspete, curatate si taiate in jumatate
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INSTRUCTIUNI

1. Puneti toate ingredientele in recipientul
gol in ordinea indicata (nu este nevoie sa
creati o gaura).

2. Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

3 Selectati MILKSHAKE.

4. L a finalul prepararii, scoateti milkshake-ul
din recipient si serviti imediat.



Deserturi care sunt gata imediat @ Milkshake
MilkShake cu oreo® FARA CONGELARE

PREGATIRE: 2 MINUTE
CANTITATE: 1-2 PORTII

INGREDIENTE
220 g inghetata de vanilie
100 ml de lapte integral

3 biscuiti Oreo®, rupti in bucati
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INSTRUCTIUNI

1. Puneti inghetata intr-un recipient gol.
Cu o lingura, creati o gaura cu diametrul
de 4 cm pana la fundul recipientului.
Adaugati laptele si biscuitii Oreo® in
centru.

2. Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

3. Selectati MILKSHAKE.

4. La finalul prepararii, scoateti milkshake-ul
din recipient si serviti imediat.
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Sorbet din fructe
proaspete

PREGATIRE: 5-10 MINUTE | DURATA DE CONGELARE: 24 ORE | CANTITATE: 4 PORTII |
A SE CONSUMA DE PREFERINTA iN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

4 banane coapte (aproximativ), fara coaja, taiate in bucati de 1cm
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Nu va plac bananele?

Folositi in schimb ananas sau portocale proaspete sau combinati-le pentru
si mai multa aroma. Cand combinati, amestecati fructele taiate inainte de a
le adauga in recipient, pentru o aroma consistenta.

Sorbet din ananas proaspat: 600 g ananas copt, taiat in bucati de 1cm
Sorbet din portocale proaspete: 5 portocale (aproximativ), fara coaja, taiate in bucati de 1Tcm

NOTA: Utilizarea altor fructe decat banane, ananas si portocale pentru aceasta reteta poate deteriora aparatul.

Taiati banane sau alte fructe in
bucati de 1 cm. Este important
sa taiati fructele in bucati de
maximum 1cm.

Puneti banana intr-un recipient
gol pana la linia de umplere
maxima MAX FILL.

INSTRUCTIUNI

Pentru cele mai bune rezultate, asigurati-va ca fructele
sunt coapte. Acest lucru va ajuta la eliberarea sucurilor
naturale ale fructelor, facand desertul mai dulce si
permitand aparatului s& prepare sorbetul in mod

RECOMANDARE

corespunzator.
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Cu ajutorul unei ustensile grele
de bucatarie, cum ar fi un
polonic sau un zdrobitor de
cartofi, apasati ferm bananele
sub linia MAX FILL,
compactandu-le intr-un
amestec omogen pentru a
crea spatiu pentru mai multe
banane.

Continuati sa adaugati mai
multe bucati de banana si sa
apasati cu o ustensild grea de
bucatarie pana cand toate
bucatile de banana sunt
presate in recipient chiar sub
linia MAX FILL. Puneti capacul
pe recipient si congelati-I timp
de 24 de ore.



Scoateti recipientul din Dupa asezarea vasului in La finalul prepararii, adaugati

congelator si indepartati pozitie, asigurati-va ca aparatul  ingredientele de aromare sau

capacul de pe recipient. . . . .
este pornit. scoateti sorbetul din recipient

Pentru asamblarea in vederea ) C .
utilizarii, consultati pasii 1-5 din  Selectati SORBET. si serviti imediat.
Ghidul de pornire rapida. ’

Asigurati-va ca apasati ferm fructele in recipient pentru a elibera
sucul natural al fructelor. Acesta este un pas important cand
preparati o reteta de sorbet care nu prevede lichid suplimentar.
NU amestecati ingredientele daca nu sunt compactate.

RECOMANDARE

Utilizati daca textura este
sfardmicioasa, pentru a
deveni mai cremoasa in
cazul in care nu adaugati
ingrediente de aromare.
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Sorbet de lamaie

PREGATIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

100 g de zahar pudra

1lingura de sirop de zahar caramelizat
210 ml apa fierbinte, 60-70°C

100 ml de suc de lamaie

USTENSILE NECESARE

=1

Castron mare
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Sorbet
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DURATA DE
CONGELARE
24 DE ORE

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mare, amestecati
zaharul, siropul de zahar caramelizat
si apa calduta pana cand zaharul se
dizolva. Adaugati sucul de lamaie si
amestecati pana se omogenizeaza
complet.

2. Turnati baza intr-un recipient gol. Puneti
capacul pe recipient si congelati-I timp
de 24 de ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.
Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

4, Selectati SORBET.
5. La finalul prepararii, adaugati

ingredientele suplimentare sau scoateti
sorbetul din recipient si serviti imediat.

Utilizati daca textura este
Q sfaramicioasa, pentru a deveni mai
RE-SPIN cremoasa in cazul in care nu adaugati
ingrediente suplimentare.
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Smoothie bowl tropical (z/ s

PREGATIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII
A SE CONSUMA DE PREFERINTA IN: 2 SAPTAMANI

INGREDIENTE

100 g bucati de pepene

100 g bucati de ananas

150 ml iaurt cu aroma tropicala
100 ml de lapte integral
TOPPING (optional)

Felii de ananas

Felii de mango

Fulgi de cocos prajiti

DURATA DE
CONGELARE
24 DE ORE

INSTRUCTIUNI

1. Umpleti un recipient gol cu fructe in
ordinea indicata a ingredientelor.

2. Acoperiti fructele cu iaurt si lapte.
Puneti capacul pe recipient si congelati-|
timp de 24 de ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient.
Utilizati Ghidul de pornire rapida pentru
informatiile de asamblare si preparare.

4, Selectati SMOOTHIE BOWL. La final,
smoothie bowl va avea o consistenta
densa, usor de consumat cu o lingura.

5. La finalul prepararii, transferati baza
preparata intr-un castron si decorati cu
toppingurile dorite.
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Tabel cu retete care se pot folosi ca inspiratie si nu
necesita pregatire

Transformati obiectele obisnuite din dulap sau frigider in delicii extraordinare.

INGREDIENTE TIP DE RETETA

400 g conserva de ananas, mango, piersici, pere sau mandarine Sorbet

Smoothie la sticla Smoothie bowl

Milkshake-uri la sticld din comert (orice aroma) Tnghe‘gaté

Lapte integral cu ciocolata din comert Inghetat&

Bauturi proteice la sticla Tnghe‘gaté cu mai putine calorii

Café latte la sticla/cafea cu gheata gata de consul Sorbet

Piure de mango la conserva Sorbet

Sirop (aroma la alegere: grenadind, menta, orgeat, coacaze negre etc.) Sorbet

Litchi fara sdmburi in sirop la conserva, zmeura si apa de trandafiri Sorbet Ispahan (litchi-zmeura-trandafir)
Bautura cu ceai cu gheata/suc de lamaie proaspat stors (limonada) Sorbet

Lapte de migdale, espresso instant si zahar pudra Cafea vegana cu gheata usor de facut

Compot (mar, pere, banane, piersici, caise, ananas, cirese, capsuni, zmeura, afine,

nectarine etc.) Sorbet

Crema pentru desert gata de utilizare (vanilie, caramel, ciocolata, praline, fistic etc.) Tnghetaté usor de facut
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Nu va faceti griji daca nu ajunge la linie, nu exista un nivel minim

S
g de umplere

PREPARARE

Umpleti recipientul cu fructele si sucul din conserva.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Umpleti recipientul pana la linia de umplere maxima MAX FILL.

Se amesteca 300 ml apa si 100 ml sirop intr-un recipient.

Puneti litchi si 2 linguri de zmeura proaspata sau congelata in recipient,
acoperiti fructele cu siropul din conserva pana la linia de umplere
maxima, adaugati 1lingurita de apa de trandafiri si amestecati bine.

Umpleti recipientul cu ceai cu gheata sau limonada pana la linia de umplere
maxima.

Amestecati intr-un recipient 450 ml de lapte de migdale indulcit, 3 plicuri de
espresso instant si 5 linguri de zahar pudra.

Umpleti recipientul cu compot pana la linia de umplere maxima.

Umpleti recipientul cu crema pentru desert pana la linia de umplere maxima.

Acoperiti cu

capac si lasati la
congelator timp
de 24 de ore

PROGRAM

SORBET

SMOOTHIE BOWL

Inghetata

Inghetata

Inghetats CU MAI PUTINE
CALORII

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

SORBET

RECOMANDARE PRIVIND TEXTURA: Personalizati-va desertul. Folositi butonul RE-SPIN pentru a va face desertul
mai moale si mai cremos.
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APARAT DE FACUT INGHETATA CREAMI




