




RO
M

ÂN
Ă

Ciocolata pare a nu fi 
amestecată?

Înainte de a amesteca, cu 
ajutorul unei linguri creaţi 

o gaură cu diametrul de 4 cm 
care ajunge până la fundul 

recipientului. Turnaţi laptele și 
ingredientele suplimentare în 
centru. Selectaţi MILKSHAKE

pentru a amesteca.

Adăugaţi 
aroma

FĂ
RĂ NUCI

Vă recomandăm să folosiţi 
bucăţele de ciocolată, bomboane 

sau nuci de orice fel tocate și 
ingrediente suplimentare cu 

textura mai dură.

Folosiţi bucăţi mai mari 
în cazul ingredientelor 

suplimentare mai moi, precum 
biscuiţii și cerealele. 



Deserturi care sunt gata imediat  
Milkshake cu căpșuni 
proaspete 

INSTRUCŢIUNI
1.	� Puneţi toate ingredientele în recipientul 

gol în ordinea indicată (nu este nevoie să 
creaţi o gaură).

2.	�Utilizaţi Ghidul de pornire rapidă pentru 
informaţiile de asamblare și preparare.

3	� Selectaţi MILKSHAKE. 

4.	�La finalul preparării, scoateţi milkshake-ul 
din recipient și serviţi imediat.

INGREDIENTE
200 g îngheţată de vanilie

85 ml de lapte integral

100 g căpșuni proaspete, curăţate și tăiate în jumătate

Milkshake 

FĂRĂ CONGELARE

PREGĂTIRE: 2 MINUTE
CANTITATE: 1-2 PORŢII
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FĂ
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Deserturi care sunt gata imediat  
Milkshake cu Oreo® 

INSTRUCŢIUNI
1.	� Puneţi îngheţata într-un recipient gol.  

Cu o lingură, creaţi o gaură cu diametrul 
de 4 cm până la fundul recipientului. 
Adăugaţi laptele și biscuiţii Oreo® în 
centru.

2.	�Utilizaţi Ghidul de pornire rapidă pentru 
informaţiile de asamblare și preparare.

3.	�Selectaţi MILKSHAKE. 

4.	�La finalul preparării, scoateţi milkshake-ul 
din recipient și serviţi imediat. 

INGREDIENTE
220 g îngheţată de vanilie

100 ml de lapte integral

3 biscuiţi Oreo®, rupţi în bucăţi 

Milkshake 

FĂRĂ CONGELARE

PREGĂTIRE: 2 MINUTE
CANTITATE: 1-2 PORŢII

FĂ
RĂ NUCI



INGREDIENTE
4 banane coapte (aproximativ), fără coajă, tăiate în bucăţi de 1 cm

Sorbet din fructe 
proaspete

PREGĂTIRE: 5–10 MINUTE  |  DURATA DE CONGELARE: 24 ORE  | CANTITATE: 4 PORŢII  |  
A SE CONSUMA DE PREFERINŢĂ ÎN: 2 SĂPTĂMÂNI

INSTRUCŢIUNI

Tăiaţi banane sau alte fructe în 
bucăţi de 1 cm. Este important 
să tăiaţi fructele în bucăţi de 
maximum 1 cm.

Puneţi banana într-un recipient 
gol până la linia de umplere 
maximă MAX FILL.

Cu ajutorul unei ustensile grele 
de bucătărie, cum ar fi un 
polonic sau un zdrobitor de 
cartofi, apăsaţi ferm bananele 
sub linia MAX FILL, 
compactându-le într-un 
amestec omogen pentru a 
crea spaţiu pentru mai multe 
banane.

Continuaţi să adăugaţi mai 
multe bucăţi de banană și să 
apăsaţi cu o ustensilă grea de 
bucătărie până când toate 
bucăţile de banană sunt 
presate în recipient chiar sub 
linia MAX FILL. Puneţi capacul 
pe recipient și congelaţi-l timp 
de 24 de ore. 
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PREGĂTIRE: 

UȘOARĂ

REŢETĂ

Nu vă plac bananele?
Folosiţi în schimb ananas sau portocale proaspete sau combinaţi-le pentru 
și mai multă aromă. Când combinaţi, amestecaţi fructele tăiate înainte de a 
le adăuga în recipient, pentru o aromă consistentă.

4 banane coapte (aproximativ), fără coajă, tăiate în bucăţi de 1 cm

Sorbet din ananas proaspăt: 600 g ananas copt, tăiat în bucăţi de 1 cm

Sorbet din portocale proaspete: 5 portocale (aproximativ), fără coajă, tăiate în bucăţi de 1 cm

NOTĂ: Utilizarea altor fructe decât banane, ananas și portocale pentru această reţetă poate deteriora aparatul. 

Pentru cele mai bune rezultate, asiguraţi-vă că fructele 
sunt coapte. Acest lucru va ajuta la eliberarea sucurilor 
naturale ale fructelor, făcând desertul mai dulce și 
permiţând aparatului să prepare sorbetul în mod 
corespunzător.R
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Scoateţi recipientul din 
congelator și îndepărtaţi 
capacul de pe recipient. 
Pentru asamblarea în vederea 
utilizării, consultaţi pașii 1-5 din 
Ghidul de pornire rapidă.

FĂ
RĂ NUCI

FĂ
R

Ă
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ODUSE LACTA
TE

FĂ

RĂ GLUTEN

După așezarea vasului în 
poziţie, asiguraţi-vă că aparatul 
este pornit.

Selectaţi SORBET.

La finalul preparării, adăugaţi 
ingredientele de aromare sau 
scoateţi sorbetul din recipient 
și serviţi imediat.

Asiguraţi-vă că apăsaţi ferm fructele în recipient pentru a elibera 
sucul natural al fructelor. Acesta este un pas important când 
preparaţi o reţetă de sorbet care nu prevede lichid suplimentar. 
NU amestecaţi ingredientele dacă nu sunt compactate.R
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Utilizaţi dacă textura este 
sfărâmicioasă, pentru a 
deveni mai cremoasă în 
cazul în care nu adăugaţi 
ingrediente de aromare. 

VEGAN
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Sorbet de lămâie 

INSTRUCŢIUNI
1.	� Într-un castron mare, amestecaţi 

zahărul, siropul de zahăr caramelizat 
și apa călduţă până când zahărul se 
dizolvă. Adăugaţi sucul de lămâie și 
amestecaţi până se omogenizează 
complet.

2.	�Turnaţi baza într-un recipient gol. Puneţi 
capacul pe recipient și congelaţi-l timp 
de 24 de ore.

3.	�Scoateţi recipientul din congelator și 
îndepărtaţi capacul de pe recipient. 
Utilizaţi Ghidul de pornire rapidă pentru 
informaţiile de asamblare și preparare.

4.	�Selectaţi SORBET.

5.	�La finalul preparării, adăugaţi 
ingredientele suplimentare sau scoateţi 
sorbetul din recipient și serviţi imediat.

INGREDIENTE
100 g de zahăr pudră

1 lingură de sirop de zahar caramelizat

210 ml apă fierbinte, 60-70°C

100 ml de suc de lămâie

USTENSILE NECESARE

Castron mare

Tel

Sorbet 

DURATĂ DE 
CONGELARE 
24 DE ORE

PREGĂTIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORŢII
A SE CONSUMA DE PREFERINŢĂ ÎN: 2 SĂPTĂMÂNI

Utilizaţi dacă textura este 
sfărâmicioasă, pentru a deveni mai 
cremoasă în cazul în care nu adăugaţi 
ingrediente suplimentare. 
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VEGAN
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Smoothie bowl tropical

INSTRUCŢIUNI
1.	� Umpleţi un recipient gol cu fructe în 

ordinea indicată a ingredientelor.

2.	�Acoperiţi fructele cu iaurt și lapte. 
Puneţi capacul pe recipient și congelaţi-l 
timp de 24 de ore.

3.	�Scoateţi recipientul din congelator și 
îndepărtaţi capacul de pe recipient. 
Utilizaţi Ghidul de pornire rapidă pentru 
informaţiile de asamblare și preparare.

4.	�Selectaţi SMOOTHIE BOWL. La final, 
smoothie bowl va avea o consistenţă 
densă, ușor de consumat cu o lingură.

5.	�La finalul preparării, transferaţi baza 
preparată într-un castron și decoraţi cu 
toppingurile dorite.

INGREDIENTE
100 g bucăţi de pepene

100 g bucăţi de ananas 

150 ml iaurt cu aromă tropicală

100 ml de lapte integral

TOPPING (opţional)
Felii de ananas

Felii de mango

Fulgi de cocos prăjiţi

PREGĂTIRE: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORŢII
A SE CONSUMA DE PREFERINŢĂ ÎN: 2 SĂPTĂMÂNI

Smoothie 
bowl 

DURATĂ DE 
CONGELARE 
24 DE ORE

FĂ

RĂ GLUTEN



Tabel cu reţete care se pot folosi ca inspiraţie și nu 
necesită pregătire
Transformaţi obiectele obișnuite din dulap sau frigider în delicii extraordinare.
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INGREDIENTE TIP DE REŢETĂ PREPARARE PROGRAM

400 g conservă de ananas, mango, piersici, pere sau mandarine Sorbet Umpleţi recipientul cu fructele și sucul din conservă.

Acoperiţi cu 
capac și lăsaţi la 
congelator timp 

de 24 de ore

SORBET

Smoothie la sticlă Smoothie bowl Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. SMOOTHIE BOWL 

Milkshake-uri la sticlă din comerţ (orice aromă) Îngheţată Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. Îngheţată

Lapte integral cu ciocolată din comerţ Îngheţată Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. Îngheţată

Băuturi proteice la sticlă Îngheţată cu mai puţine calorii Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. Îngheţată CU MAI PUŢINE 
CALORII

Café latte la sticlă/cafea cu gheaţă gata de consul Sorbet Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. SORBET

Piure de mango la conserva Sorbet Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. SORBET

Sirop (aromă la alegere: grenadină, mentă, orgeat, coacăze negre etc.) Sorbet Se amestecă 300 ml apă și 100 ml sirop într-un recipient. SORBET

Litchi fără sâmburi în sirop la conservă, zmeură și apă de trandafiri Sorbet Ispahan (litchi-zmeură-trandafir)
Puneţi litchi și 2 linguri de zmeură proaspătă sau congelată în recipient,
acoperiţi fructele cu siropul din conservă până la linia de umplere
maximă, adăugaţi 1 linguriţă de apa de trandafiri și amestecaţi bine.

SORBET

Băutură cu ceai cu gheaţă/suc de lămâie proaspăt stors (limonadă) Sorbet
Umpleţi recipientul cu ceai cu gheaţă sau limonadă până la linia de umplere 
maximă.

SORBET

Lapte de migdale, espresso instant și zahăr pudră Cafea vegană cu gheaţă ușor de făcut 
Amestecaţi într-un recipient 450 ml de lapte de migdale îndulcit, 3 plicuri de 
espresso instant și 5 linguri de zahăr pudră.

SORBET

Compot (măr, pere, banane, piersici, caise, ananas, cireșe, căpșuni, zmeură, afine, 
nectarine etc.) 

Sorbet Umpleţi recipientul cu compot până la linia de umplere maximă. SORBET

Cremă pentru desert gata de utilizare (vanilie, caramel, ciocolată, praline, fistic etc.) Îngheţată ușor de făcut Umpleţi recipientul cu crema pentru desert până la linia de umplere maximă. SORBET
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RECOMANDARE PRIVIND TEXTURA: Personalizaţi-vă desertul. Folosiţi butonul RE-SPIN pentru a vă face desertul 
mai moale și mai cremos.

Nu vă faceţi griji dacă nu ajunge la linie, nu există un nivel minim 
de umplereN

O
TĂ

INGREDIENTE TIP DE REŢETĂ PREPARARE PROGRAM

400 g conservă de ananas, mango, piersici, pere sau mandarine Sorbet Umpleţi recipientul cu fructele și sucul din conservă.

Acoperiţi cu 
capac și lăsaţi la 
congelator timp 

de 24 de ore

SORBET

Smoothie la sticlă Smoothie bowl Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. SMOOTHIE BOWL 

Milkshake-uri la sticlă din comerţ (orice aromă) Îngheţată Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. Îngheţată

Lapte integral cu ciocolată din comerţ Îngheţată Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. Îngheţată

Băuturi proteice la sticlă Îngheţată cu mai puţine calorii Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. Îngheţată CU MAI PUŢINE 
CALORII

Café latte la sticlă/cafea cu gheaţă gata de consul Sorbet Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. SORBET

Piure de mango la conserva Sorbet Umpleţi recipientul până la linia de umplere maximă MAX FILL. SORBET

Sirop (aromă la alegere: grenadină, mentă, orgeat, coacăze negre etc.) Sorbet Se amestecă 300 ml apă și 100 ml sirop într-un recipient. SORBET

Litchi fără sâmburi în sirop la conservă, zmeură și apă de trandafi ri Sorbet Ispahan (litchi-zmeură-trandafi r)
Puneţi litchi și 2 linguri de zmeură proaspătă sau congelată în recipient,
acoperiţi fructele cu siropul din conservă până la linia de umplere
maximă, adăugaţi 1 linguriţă de apa de trandafi ri și amestecaţi bine.

SORBET

Băutură cu ceai cu gheaţă/suc de lămâie proaspăt stors (limonadă) Sorbet
Umpleţi recipientul cu ceai cu gheaţă sau limonadă până la linia de umplere 
maximă.

SORBET

Lapte de migdale, espresso instant și zahăr pudră Cafea vegană cu gheaţă ușor de făcut 
Amestecaţi într-un recipient 450 ml de lapte de migdale îndulcit, 3 plicuri de 
espresso instant și 5 linguri de zahăr pudră.

SORBET

Compot (măr, pere, banane, piersici, caise, ananas, cireșe, căpșuni, zmeură, afi ne, 
nectarine etc.) 

Sorbet Umpleţi recipientul cu compot până la linia de umplere maximă. SORBET

Cremă pentru desert gata de utilizare (vanilie, caramel, ciocolată, praline, fi stic etc.) Îngheţată ușor de făcut Umpleţi recipientul cu crema pentru desert până la linia de umplere maximă. SORBET

Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu Acoperiţi cu 
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