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Ghidul dumneavoastra pentru
a crea delicii cremoase.

Bine ati venit la ghidul de inspiratie Ninja CREAMi Swirl. Va mai
despart doar cateva pagini de retete, recomandari, trucuri si sfaturi
utile pentru a va oferi tot ce aveti nevoie pentru a transforma
ingredientele preferate in delicii cremoase, sanatoase sau generoase.
Sa incepem!

Pentru a descoperi mai multe retete delicioase si interesante, scanati
acest cod sau vizitati ninjacreami.eu

Retete suplimentare

Cuprins

Prezentarea aparatului CREAMi

Programe cu o singura atingere

Preparare si servire pas cu pas

Curatare si dezasamblare

Recomandari si bune practici

Recongelarea si reutilizarea preparatelor ramase
Tnlocuitori de ingrediente de baza

Savurati o inghetata la cornet imediat

Retete de initiere

Tabel cu retete care se pot folosi ca inspiratie si
nu necesita preparare
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MM ETCERVIGIE
Swirl by Creami

Duza pentru
servirea
inghetatei la

il

Maner
TriSpeed

pentru a controla
viteza de servire a
inghetatei la
cornet.

13 programe cu o
singura atingere

pentru a personaliza
o gama larga de
deserturi.

Buton de
deblocare pentru
amestecare

—

Acest aparat NU este un blender.
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“9-
NU amestecati o bucata mare de NU preparati un smoothie sau NU Fructele trebuie zdrobite pentru
gheata sau cuburi de gheata. amestecati ingrediente tari, in vrac. a elibera sucul sau combinate cu

[0} install ready

SOFT SERVE
LITE ICE
ICE CREAM CREAM

FROZEN
YOGHURT

FRUITI

MINUTES
SOFT SERVE
GELATO

RETRACT +MIX-IN

)

alte ingrediente si congelate
inainte de preparare.

Lampa de instalare Lampa se aprinde cand aparatul nu este complet asamblat

pentru utilizare. Daca lampa se aprinde intermitent, asigurati-va ca bolul exterior este instalat
corect. Daca lampa este aprinsd constant, verificati dacd paleta este instalata. Pentru servire,
asigurati-va ca duza este deschisa si atinge partea frontald a aparatului.

Lampa Ready (Gata de utilizare)

Cand toate piesele sunt instalate corect, lampa ,gata de utilizare” va rdmane aprinsa continuu
pana la inceperea amestecarii sau a servirii.

Modul de amestecare Laselectarea unui mod de amestecare, este posibil ca limpile

unor programe sa se aprind atat sub SCOOP (Cupé de inghetat), cat si sub SOFT SERVE (inghetats la
cornet). Cand lampile programelor se aprind sub SCOOP (Cupd de inghetatd), consistenta obtinuta va fi
mai tare si mai densa. Cand l3mpile programelor se aprind sub SOFT SERVE (inghetat3 la cornet),
consistenta obtinutd va fi mai moale si mai lejerd. NOTA: Dacad doriti sa serviti preparatul, va
recomandam s& utilizati modul SOFT SERVE (Inghetat3 la cornet).

Cronometru numsrs invers timpul rdmas din program, in minute. NOTA:
Timpul poate varia in functie de temperatura prevazuta de reteta.

Programe CU O singura atlngere Fiecare program cu o singura
atingere este conceput inteligent pentru a putea prepara retete delicioase.
Programele variaza ca durata si viteza in functie de setarile optime pentru a obtine

rezultate perfect cremoase pentru tipul respectiv de reteta.
NOTA: Timpul poate varia in functie de temperatura preparatului de baza.




Prezentarea

Frozen

ICE CREAM
(inghetata)

Preparati inghetatd ca un
adevarat profesionist!
Tnlocuiti inghetata clasica de
vanilie sau ciocolatd cu o
lume cu totul noua de
lejeritate si arome ludice si
atragdtoare.

programelor cu o
singura atingere

Yoghurt (laurt inghetat) - precum si 6 noi
programe Soft Serve: Soft Serve (Inghetata la
cornet)), Frozen Yoghurt (laurt inghetat), Soft
Serve Gelato (Gelato la cornet), Fruiti, Lite Ice
Cream (Inghetata slab calorica) si CreamiFit.

13 Programe cu
singura atingere
Creati deserturi inghetate clasice CREAMi: Ice

Cream (inghetats), Sorbet, Lite Ice Cream
(Inghetats slab caloricd), Gelato, Milkshake,

LITE SOFT SERVE
(inghetat3 la cornet slab
caloricd)

Creati inghetatd la cornet
clasica cu continut scazut de
zahdr sau inlocuitori de
zahdr. Alegeti acest program
pentru a prepara retete
paleo sau vegane.

ICE CREAM
(inghetats)

FRUITI

SOFT SERVE (inghetats la cornet)

FRUITI

Cu baza sa bogata in fructe,
Fruiti reprezinta o
alternativa dulce, acrisoara
si rdcoritoare la inghetata
cremoasa si este perfecta
pentru zilele de vara.

SOFT SERVE ICE CREAM
(inghetata la cornet)

MILKSHAKE

SOFT SERVE GELATO
(Gelato la cornet)

Descoperiti 0 noua modalitate
de a savura un gelato
consistent, transformandu-|
ntr-o inghetata la cornet
cremoasa.

FROZEN YC

FROZEN YOGHURT
(laurt inghetat)

Transformati iaurtul si
laptele preferate din
comert intr-o delicatesd
usoara si aromatd.

SOFT SERVE
(inghetats la cornet) /
SCOOP (Cup3 de inghetatd)

CREAMIFIT

0 noud modalitate de a savura
deserturi inghetate, preparate
cu baze mai bogate in proteine,
mai putine calorii si continut
mai redus de zahdr*. Acest
program incorporeaza aer in
ingrediente pentru a crea o
nghetata lejera si cremoasd,
care se poate servi la cornet sau
se poate consuma cu lingurita.
*Comparativ cu retetele de
inghetatd Ninja CREAMi Swirl |

ICE CREAM (inghetat3)

Preparati si savurati

versiuni dense, cremoase,
potrivite pentru a se
consuma cu lingurita ale
retetelor preferate de
inghetatd cu lapte de origine
animala sau vegetala.
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LITE ICE CREAM

(inghetat3 slab calorici)

Creati o inghetata slab
caloricé si delicioasd, care se
poate consuma cu lingurita,
folosind ingrediente cu
continut scazut de zahar si
nlocuitori de zahar. Acest
program este perfect si
pentru retete keto, paleo si
vegane.

SORBET

O variantd CREAMi a
sorbetului pe baza de
fructe. Savurati o versiune
mai cremoasa, de savurat
cu o lingurita, a acestei
delicatese clasice.

MIX-IN (Ingrediente de aromare)

Conceput pentru a incorpora bucdti de bomboane, biscuiti, nuci, cereale sau fructe congelate
pentru a personaliza desertul inghetat.

NOTA: Nu este recomandat pentru retete SOFT SERVE (inghetati la cornet).

GELATO

Preparati termic o baza din
smantana, galbenus de ou si
lapte cu aromele alese

si indulcitor, apoi
amestecati-o pentru a
obtine un desert consistent
inghetat, in stil italian.

Conceput pentru a obtine o texturd omogena dupa utilizarea unuia dintre programele
presetate. Programul RE-SPIN (Reamestecare) este adesea necesar cand baza este foarte rece

FROZEN YOGHURT

(laurt inghetat)

O versiune mai densa, de
savurat cu lingurita, de iaurt
inghetat, creata cu iaurtul
preferat, din comert sau facut
in casa.

RE-SPIN (Reamestecare)

si textura este sfardmicioasd, nu cremoasa.

-

NOTA: Nu se r 13 in cazul ada

arii de ingr

de aromare.

MILKSHAKE

Combinati inghetata
preferatd, din comert sau
facutd in casd, cu lapte si
ingrediente suplimentare
pentru a crea un milkshake
dens si delicios.

Instrumente de amestecare

Paleta Creamerizer
Paleta cu functie dubla care toaca fin
si amesteca ingredientele congelate
pentru a obtine cele mai cremoase
deserturi

Capacul bolului exterior
Blocheaza paleta Creamerizer in pozitie

Bol exterior
Fixeaza foarte bine recipientul in
timpul amestecarii.

i
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Capac pentru servit + Presa pentru

turnarea in spirala
Blocheaza presa pentru turnarea in spirald in
pozitie. Presa pentru turnarea in spirald este
preinstalata.
: Pentru curatare, presa pentru turnarea in
spirala poate fi detasata.

Recipientul Creami Swirl

+

Recipiente CREAMi Swirl
Recipientele CREAMi Swirl fara BPA
permit prepararea si conservarea
deserturilor CREAMi. Fiecare se
livreaza cu propria duza.

Gata de
amestecare




Notiuni introductive pentru preparare Alegerea programului Soft Serve
(Inghetata la cornet) potrivit

Consultati retetele ,Notiuni introductive pentru utilizarea programelor Scoop (Cupa de inghetata) sau Soft Serve (inghetat la cornet)” pentru a
prepara primul recipient sau consultati retetele ,,Deserturi care sunt gata imediat” daca nu vreti sa asteptati 24 de ore. La dezambalare, consultati
pasii 6 si 7 pentru demontare inainte de amestecare.
Selectati SOFT SERVE (inghetats la cornet) plus unul dintre programe atunci cand utilizati ingredientele
specificate mai jos:

Asigurati-va ca alegeti programul de amestecare corect.
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. Tragﬂetl e dumneavoasjcra 7 Hnesl congelato‘r Instr;lati recipientul Crzgms(lgrzgﬁé‘tzgté Soft Serye Lite Icg . lezen Soft Serve
clema alba de blocare a paletei de pe partea ALl AR 3. Instalati  bolului extert Bt Cream (Inghetata .. PEEEER Yoghurt Gelato (Gelato CREAMiFit
superioard a capacului bolului exterior, Swirl in bolul exterior si - Instafall capacu’ bolulul exterlor, ) la cornet §|ab la conserva + lapte de (laurt la cornet)
scoateti capacul pentru asezandu-| astfel incat liniile de pe capac Lapte de vacé/lapte calorica) cocos / inghetat) s el e
si maner s& se alinieze. vegetalintegral + zahdr | 0 ye vacs integral + lapte vegetal + laurt din e de vamila diele
STV SR 2 agave/miere lapte de vacd preparatd termic pr?telc/contlrlut
zahar/inlocuitor de zahar sau iaurt scazut d(:)zahar,
amestec bogat in
vegetal proteine

intoarceti-o si introduceti paleta in partea ¢
inferioara a capacului. depozitare.

Programul RE-SPIN
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(Reamestecare)

Preparare optionala
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4. Conectati aparatul, Glisati bolul exterior 5. Apasatl pe butonul de 6. La finalul programului, tineti apdsat 7. Apasati pe butonul de deblocare a
pe baza cu manerul centrat pe aparat. Rotiti pornire/oprire. Selectati SOFT SERVE butonul de deblocare din stanga bazei capacului si rotiti spre dreapta pentru a el W
A iy s < A ) DOAR PENTRU PROGRAMUL SCOOP
manerul spre dreapta pentru a ridica (inghetats la cornet) sau SCOOP (Cup3 de cu motorul, rotiti manerul bolului spre scoate capacul. (Cupé de Inghetat)
platforma péana se aude un clic. inghetatd) ca mod de amestecare. Apoi stanga, apoi trageti-l de pe aparat Cu ajutorul unei linguri, formati o gaura cu Programul RE-SPIN
i 5 . diametrul de 4 cm 1 n
selectati programul. Cronometrul va numara pentru a-l scoate. NOTA: Dacs ati selectat SCOOP (Cup3 de inghefats), o metrul de 4 c ) (Reamestecare) poate fi folosit
scoateti recipientul si savurati. Daca ati selectat pana la partea inferioard a ingredientelor pentru a face cremos continutul
SOFT SERVE (T%ghetatsé la corne.t) si sunteti gata de amestecate. Puneti iP%redien}ele dev sfaramicios sau friabil al unui
servire, treceti la Pasul 8 de la pagina urmatoare. aromare tocate sau sfaramate in gaura. recipient. Programul RE-SPIN
Apoi amestecati din nou folosind (Reamestecare) este adesea
programul MIX-IN (Ingrediente de necesar pentru bazele foarte reci.
aromare).

invers timpul ramas din program.

NOTA: Consultati reteta pentru a alege cel mai bun program in functie de ingrediente

sau, dacé selectati SOFT SERVE (inghetata la cornet), consultati sectiunea din dreapta
ALEGEREA PROGRAMULUI SOFT SERVE (INGHETATA LA CORNET) POTRIVIT.




Servire utilizand programul Soft Serve
(Inghetata la cornet)

;;?\f

8. Scoateti recipientul din bolul 9. Instalati recipientul aliniind clapeta 10. Trageti afara tava 11. Rotiti baza alba a
exterior. Reperati capacul pentru albastra a recipientului cu marcajul de scurgere de pe baza recipientului in sensul acelor de
servit. albastru din zona de servire din stanga aparatului ceasornic pand cand se extinde
Asezati si rotiti capacul pentru servit aparatului. complet spre pozitia

in sensul acelor de ceasornic pe Tntoarceti in sensul acelor de OPEN (Deschisd).

recipient. ceasornic pand cand se aude un clic.

RETRACT +MIX-IN RE-SPIN

)

Pentru a debloca recipientul, apasati pe butonul
RELEASE (Deblocare)
si mentineti-l apdsat in timp ce rotiti recipientul in
sens invers acelor de ceasornic dupa ce presa
pentru turnarea in spirald s-a retras complet.

12. Pentru a servi, trageti de maner 13. Daca a ramas inghetata in recipient,
spre dumneavoastra. apasati pe butonul
Pentru a opri servirea, eliberati RETRACT (Retragere) pentru a retrage
manerul. presa pentru turnarea in spirala.
Va dura cel putin 10 secunde pana cand

desertul va iesi din duza. NOTA: Va ramane inghetata pe fundul

recipientului care nu va curge si poate fi servita
cu lingurita pentru un plus de plicere.

NOTA: Presa pentru turnarea in spirald se va
retrage automat dupa ce recipientul s-a golit
sau dupa 5 minute de inactivitate.

NOTA: Dac presa pentru turnarea in spirald se retrage singurd si numaratoarea inverss afiseaza intermitent , E”, consultati sectiunea de

depanare din Ghidul de pornire rapida

Curatare si Dezasamblare

Toate piesele se pot spala in masina de spalat vase sau manual.

Curatati dupa fiecare utilizare

et [T
I~

Eliberati paleta de pe * Scoateti capacul pentru servit. Rasuciti
capacul pentru preparare baza recipientului astfel incat sa fie in
tragand spre spate pe clema pozitia OPEN (Deschisa).

de blocare a paletei. o Desurubati duza si l3sati s3 curg3 ap4 prin

recipient si duza pentru a indeparta orice
resturi de inghetata.

e Scoateti garnitura duzei de la duza pentru
o curdtare in profunzime.

e Asigurati-va ca baza recipientului este
deschisd in timpul spalarii in masina de
spalat vase.

Curatare periodica

—

Eliberati presa pentru turnarea in * Scoateti tava de scurgere tragand-o
spirala de pe capacul pentru servit complet din aparat. Curatati dupa
tragand inapoi de clema de blocare. fiecare utilizare inainte de depozitare.

o Tndepartati garnitura presei pentru

turnarea in spirala dupa fiecare
utilizare pentru a indeparta
inghetata blocata.

Cand reinstalati garnitura presei
pentru turnarea in spirald, asigurati-
va ca cele 4 clapete sunt orientate in
sus si aliniate cu cele 4 crestaturi.

* Scoateti garnitura capacului pentru curatare in e Scoateti garnitura capacului * Scoateti recipientul din bolul

profunzime. Tnlocuiti-o astfel incat marginile sa
fie vizibile.

pentru curatare in profunzime.

exterior si clatiti-l pentru a
indeparta toate resturile.
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. Recomandari pentru cele mai cremoase rezultg:

Reglati temperatura congel

Pentru cele mai bune rezultate, fixat ongelatorului intre -13 °C si -20 °C.

Aparatul CREAMi Swirl este conceput pel para baze pastrate in acest interval de temperaturi.
(Daca temperatura din congelatorul dvs. se inscrie in acest interval, recipientul Swirl ar trebui sd atingd temperatura corespunzatoare).

Asezati recipientul Swirl pe o suprafata plana

Pentru cele mai bune rezultate, nu amestecati o baza daca ingredientele au fost inghetate in plan inclinat sau
dacd s-a scos o parte din continut si apoi s-a recongelat neuniform.

(Tn cazul in care continutul unui recipient este congelat neuniform, topiti, amestecati si apoi recongelati ingredientele pe o suprafata plana.)

Congelatoarele verticale sunt cele mai potrivite
Va recomandam sa nu utilizati un congelator tip lada, deoarece acestea tind sa atinga temperaturi extrem
de scazute.

Lasati la congelator timp de 24 de ore

Desi recipientul Swirl ar putea parea congelat, trebuie sa atinga o temperatura chiar mai mica
nainte de a putea amesteca continutul sau.

Folositi bazele in maximum de doua sdaptamani dupa prepare pentru calitate si aroma maxime.

Raciti bolul
Tn timpul amestecarii continutului recipientului, puneti bolul la congelator pentru a se raci si a preveni
topirea.

Ingredientele congelate in prealabil sunt mai dulci

Va este teama cd amestecul de baza ar putea fi prea dulce? Nu va faceti griji, gustul sau nu va fi la fel de dulce dupa ce il
inghetati si il transformati intr-un deliciu inghetat.

Prepararea unei bai de gheata.

Pentru retete pentru cele de gelato, care necesita prepararea termica a bazei, va recomandam sa folositi o baie de gheata
pentru a raci rapid baza Tnainte de congelare. Pentru a pregati o baie cu gheata, umpleti un castron mare cu gheata si apa.
Apoi turnati baza intr-un castron mai mic si puneti-I in castronul mai mare care contine gheata si apa. Dupa ce baza s-a racit la
atingere, turnati-o in recipientul Swirl si puneti-o in congelator.

Paleta Creamerizer Ninja este conceputd pentrt.g amesteca ingredientele congelate pana devin cremoase.

Dupa amestecare, este posibil sa observati pe‘pereti o cantitate mica de inghetata care nu s-a amestecat.

Aceasta este normal, deoarece paleta este'ps:iectaté sa stea in centru, fard a atinge marginile interioare ale recipientului.
! f

Recongelarea
si reutilizarea preparatelor ramase

Ce sa faceti cu ce v-a ramas?

Pentru deserturi preparate utilizind programul SCOOP (Cupa de inghetata)

Nu ati golit recipientul Swirl? Aplatizati partea de sus a desertului inghetat cu o lingura sau o spatuld inainte de
recongelare. Daca textura este tare dupa recongelare, amestecati din nou cu ajutorul programului utilizat pentru a
prepara desertul. Dacd este moale, luati o lingura si bucurati-va.

NOTA: Daci desertul contine ingrediente de aromare, acestea se vor zdrobi cand se amesteca din nou si veti obtine 0 aroma nou3 de
inghetata.

Pentru deserturi preparate utilizand programul SOFT SERVE (inghetats la cornet)

Daca ati servit deja o parte din inghetata, inchideti baza recipientului, scoateti duza si indepartati toata inghetata
ramasa in compartiment clatind recipientul cu apa inainte de a-l recongela. Cand sunteti gata sd savurati din nou
inghetata, amestecati cu ajutorul programului utilizat pentru a o prepara si serviti-o.

=

" Delicii congelate gata intr-o clipa

Castigati timp pregatind mai multe recipiente CREAMi Swirl in acelasi timp sau preparati
jumatate din reteta pentru un desert mai mic. Nu exista o cantitate minima de umplere.
Pastrati aceste recipiente Swirl in congelator pentru a |dasa magia Creamify sd actioneze
intr-o clipa, oricand va este pofta. Pentru a cumpara mai multe recipiente, vizitati ninja.ro
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Inlocuitori de ingrediente de baz3

PERSONALIZATI-VA INGHETATA PENTRU A SE POTRIVI NEVOILOR NUTRITIONALE PROPRII

fara produse lactate, vegana sau cu continut scdzut de zahar? CREAMi Swirl usureaza crearea de
delicii care se potrivesc stilului dumneavoastra de viata. Pentru cele mai bune rezultate in caz de
inlocuire, urmati instructiunile de mai jos si consultati paginile cu retete pentru mai multe detalii
privind masuratorile si prepararea. Continutul de grasime are un impact semnificativ asupra
rezultatului retetei. Va rugam sa folositi ingredientele specificate cu caractere aldine pentru cel
mai bun rezultat. Un exemplu de astfel de ingredient este laptele praf degresat, care poate fi gasit
n supermarketuri sau online.

VARIANTA CU
PUTINE CALORII

) inlocuitori de produse R
inlocuitor de zahar % lactate

Pentru Tnlocuitori specifici retetelor,
consultati retetele din paginile
urmatoare.

Fara zahar addugat
Lapte ———>

lapte de ovdz

Instrumente si recomandari pentru
cele mai bune rezultate

VARIANTA PERSONALIZATA

Pentru a crea o inghetata la cornet inspirata de gelateria preferatd, adaugati agar-agar (gelatina
vegana), un agent natural de ingrosare si stabilizare pe baza de plante. Cand se adauga la retetele
de inghetata la cornet, ajuta la crearea texturii perfecte.

Agar-agarul se gaseste la raionul de produse pentru patiserie sau alimente naturiste, precum si in
magazinele cu produse naturiste.

NOTA: Pentru o varianti PERSONALIZATA,
PENTRU CELE MAI BUNE REZULTATE: Agar-agarul consultati casetele albastre cu recomandéri

trebuie incalzit la microunde timp de 2-2 %
minute (impreuna cu alte ingrediente) si sa se
dizolve complet. Lasati baza sa se raceasca inainte
de a o congela timp de 24 de ore. Consultati
retetele pentru ingredientele specifice necesare
n primul pas.

pentru mai multe detalii.

Agar-agarul se poate inlocui cu o foaie de gelatind. Daca folositi foi de gelatina, va trebui sa
rehidratati gelatina inainte de utilizare: Puneti foile de gelatina (2 g) intr-un bol cu apa rece si
lasati-le la inmuiat timp de 5-10 minute. Dupa ce s-au inmuiat, stoarceti excesul de apa si puneti

Smantana Fara zahar adiugat
y ntr antana
e Nectar de agave pe .t u smantana de cocos
ana gatit sau
si miere brut frisca
$ 3 Lapte praf de ovaz sau

Lapte praf de cocos
laurt laurt din caju, migdale

sau pe baza de plante

PENTRU CELE MAI BUNE REZULTATE:
Asigurati-va ca produsele de inlocuire nu au
zahar addugat si smantana de cocos este
amestecata corespunzator separat inainte de a
fi combinatd cu ingredientele. primul pas.

PENTRU CELE MAI BUNE REZULTATE: Cand
utilizati inlocuitori de zahar, amestecati
ingredientele utilizand programul LITE ICE
CREAM (inghetat3 slab calorica)

NOTA: Pentru o versiune FARA PRODUSE
LACTATE, consultati casetele verzi cu
recomandari pentru mai multe detalii.

NOTA: Pentru o versiune CU PUTINE CALORII,
consultati casetele violet cu recomandari
pentru mai multe detalii.

foaia iTnmuiata in amestecul incalzit si amestecati usor pana se dizolva.

USTENSILE NECESARE

e AN

Cratita de dimensiuni medii
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LEGENDA ALIMENTARA

FARA NUCI DE ORICE FEL

FARA PRODUSE

NU AVETI CUPTOR CU MICROUNDE?

Tntr-o cratitd mic3, amestecati
ingredientele asa cum sunt enumerate
n retetd. Puneti cratita pe plita la foc
mediu-mare. Gatiti timp de
aproximativ 5 minute, amestecand
constant cu un tel sau o spatula de
silicon, pana cand amestecul incepe sa
fiarba si temperatura amestecului
ajunge la 90 °C. Luati amestecul de pe
foc si continuati conform
instructiunilor.

LACTATE
Castron mic
Tel
NEGAy
Spatula din silicon o
Termometru
Sitd cu ochiuri fine
EN-£,
Cuptor cu microunde e
FARA GLUTEN

Lingurite de masurat
Cantar

@
>
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Soft Serve

¢

DESERTURI CARE SUNT GATA IMEDIAT

inghetata la cornet

o v o "WERE.
simpla, din comert
PREPARARE: 2 MINUTE | DURATA PROGRAM: 1 MINUT | CANTITATE: 2 PORTII -
USTENSILE NECESARE
INGREDIENTE _
Puneti inghetatd, sorbet sau iaurt inghetat din %l jr ‘ !

comert pana la linia maximd de umplere de pe

N . Spatuld din silicon
recipientul Swirl (fara ingrediente de aromare, P

sosuri sau buctele). Lingurd pentru portionare/lingura -
o -
VARIANTA CU PUTINE CALORII Tnlocuiti ‘
inghetat lat jaurtul inghetat iunil P N )
Inghetata, ge ato sau laurtulinghetat cu versiunile VARIANTA FARA LACTATE Inlocuiti inghetata, gelato sau i
lor cu mai putine calorii, keto sau cu continut . N e
redus de zahsr. iaurtul inghetat cu alternative fara produse lactate

INSTRUCTIUNI

e ‘ RE-SPIN
\ A

s =
OOy
L F,

Baza recipientului trebuie sa Consultati paginile 6-7 Selecta RE-SPIN La finalul prepararii,

fie in pozitia inchisa. Adaugati pentru asamblarea bolului si (Reamestecare). consultati paginile 8-9 pentru

inghetata, sorbet sau iaurt modul de utilizare a asamblarea sistemului de servire si

inghetat din comert intr-un aparatului. modul de utilizare a aparatului.

recipient Swirl gol pana la linia Turnati intr-un bol racit sau un

MAX FILL. cornet si serviti imediat. .

14




Soft Serve

laurt inghetat cu un o o

singur ingredient

RETETA DE
INITIERE
PREPARARE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

480 g de iaurt integral aromatizat

- .
s ~ =/
Capsuni Amestec de Afine
fructe de
padure

VARIANTA FARA LACTATE inlocuiti iaurtul cu iaurt de caju, migdale sau un amestec de iaurturi vegetale.

INSTRUCTIUNI

SOFT SERVE

N L e FROZEN
\__J' ' YOGHURT

Baza recipientului trebuie sa fie in Scoateti recipientul din congelator Selectati SOFT SERVE (Inghetats la La finalul prepararii, consultati
pozitia inchisa. Turnati iaurtul si indepartati capacul de pe cornet) si apoi FROZEN YOGHURT paginile 8-9 pentru asamblarea
ntr-un recipient Swirl gol pana la recipient. Consultati paginile 6-7 (laurt inghetat). sistemului de servire si modul de
linia de umplere maxima MAX FILL. pentru asamblarea bolului si alte utilizare a aparatului. Turnati intr-un
Amestecati pentru a se omogeniza. recomandari. bol récit sau un cornet si serviti
Puneti capacul pentru depozitare imediat.

pe recipient si congelati-
timp de 24 de ore.

NOTA: Tn cazul in care congelatorul este reglat la o temperaturd foarte scizut, iaurtul inghetat poate avea o texturé
sfaramicioasa. Tn acest caz, inainte de servire selectati RE-SPIN (Reamestecare) pentru a amesteca preparatul incd

18 putin pana cand devine omogen inainte de a-l servi.




Tabel cu retete care se pot folosi ca inspiratie si nu necesita preparare

Transformati ingredientele obisnuite din cdmara sau frigider in delicii congelate extraordinare.

INGREDIENTE

TIP DE RETETA

e decat altel

otrivite decat cele cu un ¢

vor oferi rezultate dife

AMESTECARE

PROGRAM

1-2 conserve de fructe in suc sau sirop, de ex. ananas, mango, piersica sau pere

Sorbet

Umpleti pana la linia MAX FILL cu fructe si suc/sirop

Bauturd aromatd cu chefir

Desert inghetat pentru un sistem digestiv sandtos

Umpleti pana la linia MAX FILL cu bautura aromatd cu chefir

Frappuccino la sticld sau bautura de cafea cu gheata

Desert inghetat cu cafea

Umpleti pana la linia MAX FILL cu Frappuccino sau bauturd de cafea cu gheata

Umpluturd pentru placintd/tarta cu cirese, mere sau fructe de vara.

Sorbet/Fruiti

Umpleti pana la linia MAX FILL cu umpluturd pentru placintd/tarta.

Piure de mango la conserva

Sorbet

Umpleti pana la linia MAX FILL cu piure de mango

Lapte integral cu ciocolata sau milkshake cu ciocolata

Lapte congelat cu ciocolatd

Umpleti pana la linia MAX FILL cu lapte cu ciocolatd

Shake proteic cu ciocolata sau vanilie, la sticla

Tnghetats proteicd/inghetat proteica la cornet

Umpleti pana la linia MAX FILL cu shake proteic

laurt aromat: mango, piersica, afine, capsuni, amestec de fructe de padure

laurt inghetat

Umpleti pana la linia MAX FILL cu iaurt

SCOOP (Cupa de inghetata) si apoi SORBET
sau SOFT SERVE (Inghetat3 la cornet) si apoi FRUITI

SOFT SERVE (Inghetati la cornet) si apoi
FROZEN YOGHURT (laurt inghetat)

SCOOP (Cupa de inghetata) si
apoi LITE ICE CREAM
(inghetats slab caloric3)

SCOOP (Cupa de inghetata) si apoi SORBET
sau SOFT SERVE (inghetata la cornet) si apoi FRUITI

SCOOP (Cupa de inghetatad) si apoi SORBET

SCOOP (Cupa de inghetatd) sau SOFT SERVE
(inghetats la cornet) si apoi LITE ICE CREAM
(inghetats slab calorica)

SCOOP (Cupa de inghetata) si apoi CREAMIFIT

SCOOP (Cupa de inghetata) sau SOFT SERVE
(inghetats la cornet) si apoi FROZEN YOGHURT
(laurt inghetat)

Tn cazul in care congelatorul este reglat la o temperatura foarte scizuts, desertul poate avea o
textura sfardmicios. In acest caz, selectati RE-SPIN (Reamestecare) pentru a amesteca preparatul
inca putin dacd nu adaugati ingrediente de aromare.

RECOMANDARE

-
©
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inghetata de vanilie la cornet -
usor de preparat

PREPARARE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 4 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE USTENSILE NECESARE
63 g de zahar fin
20 g de lapte praf degresat U RECOMANDARE

Folositi smantana si lapte
proaspete sau UHT.
Recomandam utilizarea de
ingrediente proaspete pentru
cele mai bune rezultate!

125 ml de sméantana pentru Castron mare

Tel
Linguri de masurat/cantar

frisca
275 ml de lapte integral

2 lingurite de esenta de vanilie

VARIANTA CU PUTINE CALORII Folositi 20 g de nectar de
agave brut in loc de zahar fin. Amestecati utilizand
programul SOFT SERVE (inghetata la cornet) - LITE ICE
CREAM (inghetats slab caloricd).

INSTRUCTIUNI
L. i %\ &
v
.-'/ 7 .

Adaugati treptat smantana peste Baza recipientului trebuie s3 fie in
ingredientele uscate si amestecati pozitia inchisa. Turnati amestecul intr-
pentru a le omogeniza. Apoi addugati  un recipient Swirl gol. Puneti capacul
laptele si vanilia si amestecati bine pentru depozitare pe recipient si

pand cand zaharul se dizolva. congelati-l timp de 24 de ore.

Tntr-un castron mare,
amestecati zaharul si laptele
praf degresat.

20

Scoateti recipientul din congelator
si indepartati capacul de pe
recipient. Consultati paginile 6-7
pentru asamblarea bolului si alte
recomandari.

SOFT SERVE

ICE CREAM

Selectati SOFT SERVE (inghetati la
cornet) si apoi ICE CREAM
(Inghetats).

La finalul prepararii, consultati
paginile 8-9 pentru asamblarea
sistemului de servire si modul de
utilizare a aparatului. Turnati intr-
un bol racit sau un cornet si serviti
imediat.

Soft Serve

¢

Ice Cream

RETETA DE
INITIERE

WT-FRg, WEN-%;
~ e k@«‘

®)

NOTA: In cazul in care congelatorul
este reglat la o temperatura foarte
scazutd, inghetata poate avea o
texturd sfaramicioasa. Tn acest caz,
selectati RE-SPIN (Reamestecare)
pentru a amesteca preparatul inca
putin pana cand devine omogen.

RECOMANDARE

Pentru a prepara inghetata la
cornet cu matcha, adaugati 2
linguri de pudrd de matcha in
primul pas si continuati
conform instructiunilor.
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pe

INGREDIENTE

1linguritd de pudra de agar-agar sau 1
foaie (2 g) de gelatina

210 ml de lapte integral

70 g de zahar fin

20 g de lapte praf degresat

190 ml de smantana pentru frisca

2 lingurite de esenta de vanilie

rsonalizata

PREPARARE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 4 MINUTE

CANTITATE: 4 PORTII

USTENSILE NECESARE

@W Lk

Castron mare (potrivit pentru
cuptorul cu microunde)

Tel

Cuptor cu microunde

Linguri de masurat/cantar

VARIANTA CU PUTINE CALORII Folositi 20 g de nectar de
agave brut in loc de zahar fin. Amestecati utilizand programul
SOFT SERVE (Inghetats la cornet) - LITE ICE CREAM (Inghetats

slab calorica).

INSTRUCTIUNI

Tntr-un castron mare, potrivit pentru

inghetata de vanilie la cornet -

RECOMANDARE

Folositi smantana si lapte
proaspete sau UHT.
Recomandam utilizarea de
ingrediente proaspete
pentru cele mai bune
rezultate!

8 g (1 pliculet) de zahar
vanilat pot inlocui cele 2
lingurite de aroma de vanilie.
Folositi 50 g conform
instructiunilor din reteta si
pastrati ce ramane intr-un
recipient etans la frigider
timp de pana la 4 saptamani.

£

Baza recipientului trebuie sa fie in

RECOMANDARE PENTRU
PERSONALIZARE

Agar-agarul este un ingredient pe
baza de plante care ajutd la
ingrosarea alimentelor si adauga o
textura cremoasa si find inghetatei.
Consultati pagina 13 pentru mai
multe informatii despre prepararea si
achizitionarea pudrei de agar-agar.

NU AVETI CUPTOR CU MICROUNDE?

Consultati pagina 13 pentru
detalii privind prepararea.

Nu recomandam ,agartine” ca
inlocuitor pentru agar-agar.

Scoateti recipientul din congelator si

ICE CREAM

SOFT SERVE

Selectati SOFT SERVE (inghetati la

cuptorul cu microunde, amestecati agar-
agarul cu o cantitate micd de lapte pana
obtineti o compozitie omogena. Adaugati
laptele ramas si incalziti in cuptorul cu

microunde la putere maxima timp de 2 pana

la 2% minute, pana cand temperatura
amestecului ajunge la 90 °C.

Tncorporati treptat restul
ingredientelor, amestecand obtineti un
preparat omogen.

Lasati amestecul sa se raceasca.

pozitia inchisa. Turnati amestecul intr-
un recipient Swirl gol. Puneti capacul
pentru depozitare pe recipient si
congelati-l timp de 24 de ore.

indepartati capacul de pe recipient.
Consultati paginile 6-7 pentru
asamblarea bolului si alte
recomandari.

cornet) si apoi ICE CREAM
(Inghetats)

La finalul prepararii, consultati paginile
8-9 pentru asamblarea sistemului de
servire si modul de utilizare a
aparatului. Turnati intr-un bol racit sau
un cornet si serviti imediat.

Soft Serve

¢

Ice Cream

COMPLEXITATE
MEDIE

WTFRey &°1zu.p¢%

&)

NOTA: In cazul in care

congelatorul este reglat la o
temperatura foarte scazuta,

inghetata poate avea o textura
sfaramicioasa. Tn acest caz, selectati
RE-SPIN (Reamestecare) pentru a
amesteca preparatul incd putin pana
cand devine omogen inainte de servire.
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Toate secretele unui cornet de inghetata reusit

Alegeti un cornet pentru servire Alegeti un sos principal

sau umpleti-l cu o lingurita (doar SOFT SERVE (inghetat3 la cornet), ftional).

Introduceti un pai sau o frigaruie in inghetatd 5-7 cm pentru a.
forma o gaura de % cm si umpleti-o cu sosul dorit.

W Cornet clasic

- 2 =
o Incercati cu sosul preferat
Q t
Cornet din vafa @ ‘ ‘
RECOMANDARE: Umpleti fundul cornetului cu sos de caramel sau de Capsuni | Caramel | Ciocolata | Toffee

ciocolata Tnainte de a adauga inghetata.

RECOMAN
DARE

Manerul de dozare are trei viteze; cu cat manerul este tras mai in jos, cu atat mai repede va curge inghetata.

*V& rugdm sa consultati Ghidul de pornire rapidd pentru asamblarea bolului, alte recomandari, indrumdri privind ingredientele de aromare, precum si instructiunile de servire

w/ o ahhd

Umpleti-le, garnisiti-le, presarati-le, mancati-le

Pentru a crea un napaj, turnati cu grija

peste inghetata pana cand se intareste.

Napaj de ciocolata

Scanati aici pentru a

descoperi modul de
utilizare a aparatului

Alegeti o garnitura
Napaje si garnituri (optional)

Drept garnitura, presarati si acoperiti
inghetata dupa dorintd.

Paiete de ciocolata | Paiete multicolore
Bucle de ciocolata | Bezele mici

Fagure de miere | Nuci tocate
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PREPARARE: 5 MINUTE
DURATA CONGELARE: 24 ORE DURATA
PROGRAM: 4 MINUTE CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

63 g de zahar fin

20 g de lapte praf degresat

125 ml de smantana pentru frisca
275 ml de lapte integral

3 lingurite de pudrd de cacao

2 lingurite de esenta de vanilie

VARIANTA CU PUTINE CALORII Folositi 20 g de nectar de agave brut in loc de
zahér fin. Amestecati utilizand programul SOFT SERVE (Inghetat la cornet) - LITE
ICE CREAM (inghetat3 slab calorica).

VARIANTA FARA LACTATE Folositi lapte integral de ovéz fara zahar adaugat in

loc de lapte integral, lapte praf de ovdz fara zahar addugat in loc de lapte praf si
smantana de cocos in loc de smantana pentru friscd. Bateti smantana de cocos

pana devine omogena inainte de a adauga restul ingredientelor.

&

USTENSILE NECESARE

o

Castron mare
Tel

Linguri de masurat/cantar

v

o

Soft Serve

inghetata de ciocolata la cornet 7

Ice Cream

RETETA DE
INITIERE

WTFRe, e\’o-(ﬁu.%%

INSTRUCTIUNI

1. Tntr-un castron mare, amestecati zaharul fin, laptele
praf degresat si pudra de cacao.

2. Adaugati treptat smantana pentru frisca, laptele si
vanilia si bateti pand se omogenizeaza complet si
zahdrul se dizolva.

w

Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia inchisa.
Turnati amestecul intr-un recipient CREAMi Swirl
gol.

Puneti capacul pentru depozitare pe recipient si
congelati-I timp de 24 de ore.

Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7
pentru asamblarea bolului si alte recomandari.

Selectati SOFT SERVE (inghetats la cornet) si apoi
ICE CREAM (inghetats).

La finalul prepararii, consultati paginile 8-9 pentru
asamblarea pentru servire si informatii despre
interactiune. Turnati intr-un bol sau un cornet si
serviti imediat.

VARIANTA PERSONALIZATA: Adiugati 3/4 linguritd de agar-agar sau 1 foaie (2 g) de gelatina. Intr-un castron mare, potrivit pentru cuptorul cu
microunde, amestecati agar-agarul cu o cantitate mica de lapte pana obtineti o compozitie omogend. Addugati laptele ramas si incalziti in cuptorul cu|
microunde la putere maximé timp de 2 pané la 2 1/2 minute sau pana cand temperatura amestecului ajunge la 90 °C. incorporati incet ingredientele
ramase cu un tel pand obtineti o compozitie omogena. Lasati baza sa se rdceasca, apoi turnati-o intr-un recipient CREAMi Swirl gol. Puneti capacul
pentru depozitare pe recipient si congelati-I timp de 24 de ore. Continuati cu pasul 4 conform instructiunilor.

26
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Tnghetata de fistic la cornet

PREPARARE: 5 MINUTE
DURATA CONGELARE: 24 ORE DURATA
PROGRAM: 4 MINUTE CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

50 g de unt de fistic 100%

50 g de zahar fin

16 g de lapte praf degresat

Cateva picdturi de colorant alimentar verde
(optional)

150 ml de smantana pentru frisca

2 lingurite de esenta de vanilie

220 ml de lapte integral

VARIANTA CU PUTINE CALORII Folositi 2 linguri de nectar de agave brut
in loc de zahdr fin Amestecati utilizand programul SOFT SERVE (inghetat3 la
cornet) - LITE ICE CREAM (inghetati slab caloricd).

Omogenizati untul de nuci inainte de utilizare.

—VH

USTENSILE NECESARE

RECOMA
NDARE

Castron mare

Tel

Blender

Linguri de masurat/cantar

Soft Serve

¢

Ice Cream

RETETA DE
INITIERE

\SCEN-£,
Q@

1. Tntr-un castron mare, amestecati zaharul fin, laptele
praf, untul de fistic si colorantul alimentar verde, daca
folositi.

INSTRUCTIUNI

b

Addugati treptat smantana pentru frisca si bateti pana
se omogenizeaza complet. Addugati laptele si vanilia si
amestecati bine.

w

Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia inchisa.
Turnati amestecul intr-un recipient CREAMi Swirl gol.
Puneti capacul pentru depozitare pe recipient si
congelati-l timp de 24 de ore.

4. Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7 pentru
asamblarea bolului si alte recomandari.

5. Selectati SOFT SERVE (inghetat3 la cornet) si apoi ICE
CREAM (inghetat).

6. La finalul prepararii, consultati paginile 8-9 pentru
asamblarea pentru servire si informatii despre
interactiune. Turnati intr-un bol sau un cornet si serviti
imediat.

RECOMANDARE

Dacd va preparati propriul unt de fistic, coaceti 200 g de fistic
decojit pe o tava in cuptor la 180 °C timp de 5-7 minute. Cat
timp nucile sunt incd calde, puneti-le intr-un robot de bucatarie
si amestecati-le, razuind des marginile, pana obtineti unt de
nuci cu o texturd fina. Folositi 50 g conform instructiunilor din
retetd si pastrati ce ramane intr-un recipient etans la frigider
timp de pana la 4 sdptamani.
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INGREDIENTE

80 g de zmeura, congelata sau proaspata
3 linguri de sirop de agave

30 g de lapte praf degresat

170 ml de smantana pentru frisca

180 ml de lapte de migdale fara zahar
adaugat

2 lingurite de esenta de vanilie

% linguritd de esenta de migdale

Puneti zmeura si siropul de agave
intr-o cratitd. Puneti cratita la foc
mediu, amestecand ocazional si
zdrobiti fructele pentru a elibera sucul.
Dupa ce ajunge la fierbere, luati cratita
de pe foc si lasati-o deoparte.

inghetata de zmeura si
migdale la cornet slab calorica

PREPARARE: 15 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 4 MINUTE | CANTITATE: 4 PORTII

USTENSILE NECESARE

oo

Cratita mica
Tel
Castron mare

Linguri de mdsurat/cantar

INSTRUCTIUNI

Baza recipientului trebuie sa
fie in pozitia inchisa. Turnati
amestecul intr-un recipient
CREAMI Swirl gol. Puneti
capacul pentru depozitare pe
recipient si congelati-I timp de
24 de ore.

ntr-un bol mare, puneti laptele praf,
adaugati treptat smantana si
amestecati pentru a le omogeniza.
Apoi addugati laptele de migdale,
esenta de vanilie, esenta de migdale
si amestecul cu zmeura si
amestecati bine panad se
omogenizeaza complet.

Scoateti recipientul din
congelator si indepartati
capacul de pe recipient.
Consultati paginile 6-7 pentru
asamblarea bolului si alte
recomandari.

SOFT SERVE

LITE ICE CREAM

Selectati SOFT SERVE
(Inghetats la cornet) si apoi
LITE ICE CREAM (inghetats
slab caloricd).

La finalul prepararii, consultati
paginile 8-9 pentru asamblarea
sistemului de servire

si modul de utilizare a
aparatului. Turnati intr-un bol

sau un cornet si serviti imediat.

Soft Serve

Y

Lite Ice
Cream

COMPLEXITATE
RIDICATA

SYEN-£;
o, Q“Zn

NOTA: in cazul in care
congelatorul este reglat la o
temperaturd foarte scazuta,
inghetata poate avea o
texturd sfaramicioasa. Tn
acest caz, selectati

RE-SPIN (Reamestecare)
pentru a amesteca preparatul
inca putin pana cand devine
omogen inainte de servire.
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PERSONALIZARE

fnghetata de ciocolata la cornet slab Lite Ice

calorica si fara produse lactate

PREPARARE: 5 MINUTE
DURATA CONGELARE: 24 ORE DURATA
PROGRAM: 4 MINUTE CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

3/4 lingurita de pudra de agar-agar sau 1 foaie (2 g) de gelatina
215 ml de lapte de migdale fara zahar adaugat

2 linguri de pudra de cacao

2 % linguri de sirop de agave

16 g de lapte praf de ovaz integral

175 ml de smantana de cocos

2 lingurite de esentd de vanilie

USTENSILE NECESARE

Castron mare

Tel
Spatula din silicon
Cuptor cu microunde

Linguri de mdsurat/cantar

RECOMANDARE PENTRU PERSONALIZARE: Pentru a afla mai multe
despre agar-agar si avantajele retetelor personalizate, consultati
pagina 13.

Nu aveti cuptor cu microunde? Consultati pagina 13 pentru detalii
privind prepararea.

Soft Serve

Cream

COMPLEXITATE
MEDIE

£€G. TEN-£,
NEGAN 0“\) ‘963\

AR,

INSTRUCTIUNI

1. Tntr-un castron mare, potrivit pentru cuptorul cu

microunde, amestecati agar-agarul cu o cantitate micd
de lapte de migdale panad obtineti o compozitie
omogena. Adaugati laptele de migdale ramas si incdlziti
la cuptorul cu microunde la putere maximd timp de 2
pand la 2 % minute sau pana cand temperatura
amestecului ajunge la 90 °C.

. Incorporati incet ingredientele rémase cu un tel pana

la omogenizare. Lasati amestecul sa se raceasca.

. Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia inchisa.

Turnati baza intr-un recipient CREAMi Swirl gol.
Puneti capacul pentru depozitare pe recipient si
congelati-I timp de 24 de ore.

. Scoateti recipientul din congelator si indepartati

capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7 pentru
asamblarea bolului si alte recomandari.

. Selectati SOFT SERVE (inghetat3 la cornet) si apoi LITE

ICE CREAM (inghetat3 slab calorica).

. La finalul prepardrii, consultati paginile 8-9 pentru

asamblarea pentru servire si informatii despre
interactiune. Turnati intr-un bol sau un cornet si
serviti imediat.
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Scoop

inghetata de vanilie slab caloric3 . uge

Cream

RETETA DE
INITIERE

"@Wm@ GVEEEDQ@ .

PREPARARE: 5 MINUTE
DURATA CONGELARE: 24 ORE DURATA
PROGRAM: 3 MINUTE CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE
225 ml de smantana de gatit

140 ml de lapte semi-degresat
1 lingurits de esentd de vanilie INSTRUCTIUNI

2 linguri de granule de stevia 1. Puneti toate ingredientele intr-un castron mare

2 linguri de sirop de agave cu indice si amestecati pana se omogenizeaza.

glicemic scazut 2. Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia inchisa.
Turnati amestecul in recipientul gol. Puneti capacul
pe recipient si congelati-I timp de 24 de ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7

USTENSILE NECESARE pentru asamblarea bolului si alte recomandari.
4. Selectati SCOOP (Cupa de inghetata) si apoi LITE

W/ ICE CREAM (inghetat slab calorici).

Castron mare

Tel 5. La finalul prepardrii, puneti amestecul intr-

R un bol si serviti dupd preferinte.
Linguri de masurat/cantar
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Soft Serve

¢

Gelato cu miere la cornet

Soft Serve
PREPARARE: 15 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 2 MINUTE Geloio
CANTITATE: 4 PORTII » oy
COMPLEXI'I:ATE
INGREDIENTE USTENSILE NECESARE - RIDICATA

3 gdlbenusuri medii " TR s

% e
175 ml de sméanténa pentru frisca </ ? ? i, . @

175 ml de lapte integral Castron mic
80 g miere cu aroma puternicd Tel

(cum ar fi mierea de padure) Cratitd mica
Un praf de sare Termometru

Sitd cu ochiuri fine

VARIANTA CU PUTINE CALORII Folositi 2 % linguri de nectar de agave
brut in loc de miere. Amestecati utilizand programul SOFT SERVE
(Inghetata la cornet) - LITE ICE CREAM (Inghetats slab caloric).

INSTRUCTIUNI

NOTA: Este important si rimaneti in
intervalul 74 °C - 80 °C. Temperatura

SOFT SERVE & ouadlor ar trebui sa ajungd la cel putin 74

°C pentru ca acestea sd fie sigure pentru

consum, dar se vor inchega si separa

i "‘h..,_.a f dac sunt gitite excesiv. In plus, gatitul la
\ \ R « .
= .L“ ! | R . SOFT SERVE GELATO 4 iancteesgtrl:]yt;rvaI de temperatura permite
- — \ ' B
ntr-un castron mic, bateti usor Adaugati smantana pentru frisca, Amestecati o cantitate mica din Luati baza de pe foc. Strecurati baza Scoateti recipientul din congelator si Selectati SOFT SERVE (inghetata la La finalul prepararii, consultati zaharului si ingrosarea
gdlbenusurile si dati-le deoparte. laptele, mierea si sarea intr-o cratitd si ~ amestecul cald de miere in printr-o sitd cu ochiuri fine intr-un castron indepartati capacul de pe recipient. cornet) si apoi SOFT SERVE paginile 8-9 pentru asamblarea amestecului, obtinand o texturd
amestecati pentru a omogeniza. Puneti  galbenusuri, apoi bateti galbenusurile sj asezati apoi castronul intr-o baie de Consultati paginile 6-7 pentru GELATO (Gelato la cornet). sistemului de servire si modul de mai fing.
cratita pe plitd la foc mediu, in cratitd si continuati gheatd. Baza recipientului trebuie sa fie asamblarea bolului si alte utilizare a aparatului.
amestecand continuu. sd gdtiti pand cand temperatura in pozitia inchisi. Dup3 ricire, turnati recomandari. Serviti intr-un bol sau un cornet.
mdsuratd cu un termometru pentru  amestecul intr-un recipient Swirl gol,
masurare instantanee ajunge la 74- puneti capacul pentru depozitare pe
80 °C. recipient si congelati timp de 24 de ore.
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Gelato cu caramel

sarat la cornet

PREPARARE: 15 MINUTE
DURATA CONGELARE: 24 ORE
DURATA PROGRAM: 2 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE
80 g de zahar fin

230 ml de smantand pentru frisca
180 ml de lapte integral

1/2 lingurita de fulgi de sare de mare
3 galbenusuri medii

1 lingurita de esenta de vanilie

VARIANTA FARA LACTATE Folositi smantana de

cocos fara zahar adaugat in loc de smantana

pentru frisca si lapte de ovaz fara zahar adaugat in

loc de lapte integral.

Bateti smantdna de cocos pdna devine omogena inainte
de a adauga restul ingredientelor.

USTENSILE NECESARE

oA T

Cratitd de dimensiuni medii
Lingura de lemn

Castron mic

Tel

Spatula din silicon
Termometru

Sita cu ochiuri fine

Linguri de masurat/cantar

Soft Serve

¢

Soft Serve
Gelato

COMPLEXITATE
RIDICATA

\T-FR, TEN-£,
R S e

® ®

INSTRUCTIUNI

1.

N

Puneti zaharul intr-o cratitd medie la foc moderat, amestecand din cand in
cand cu o lingurd de lemn, pand se topeste si se caramelizeaza si devine
aramiu si este pe punctul de a scoate fum (aproximativ 5-7 minute).

Not3: Tn cazul in care culoarea este prea deschis3, inghetata va fi dulce, dar
aroma nu va fi profundd; dacd este prea inchisa, va avea gust de ars.

Luati cratita de pe foc si adaugati treptat smanténa, laptele si sarea.
Caramelul se va intdri. Puneti cratita la foc mic si amestecati pand cand
caramelul se dizolva in intregime. Intr-un castron mic, bateti usor
gdlbenusurile si adaugati o cantitate mica de amestec cald de caramel.

Turnati gdlbenusurile in amestecul de caramel din cratita si cresteti focul la
mediu, amestecand constant cu un tel sau o spatuld de silicon. Gatiti pana
cand temperatura mdsurata cu un termometru pentru masurare instantanee
ajunge la 74-80 °C.

Luati baza de pe foc. Strecurati baza printr-o sita cu ochiuri fine intr-un
castron si asezati apoi castronul intr-o baie de gheatd. Baza recipientului
trebuie sa fie in pozitia inchisa. Dupa rdcire, turnati amestecul intr-un
recipient Swirl gol, puneti capacul pentru depozitare pe recipient si
congelati timp de 24 de ore.

Scoateti recipientul din congelator si indepartati capacul de pe recipient.
Consultati paginile 6-7 pentru asamblarea bolului si alte recomandari.

Selectati SOFT SERVE (Inghetats la cornet) si apoi SOFT SERVE GELATO
(Gelato la cornet).

La finalul prepararii, consultati paginile 8-9 pentru asamblarea pentru
servire si informatii despre interactiune. Turnati intr-un bol sau un cornet si
serviti imediat.
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laurt de capsuni inghetat

PREPARARE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE USTENSILE NECESARE

400 g de iaurt din lapte integral cu capsuni
80 ml de lapte integral @

2 linguri de miere Castron mare
Tel
Spatula din silicon

Linguri de masurat/cantar

INSTRUCTIUNI

Dublati (sau triplati) reteta
utilizdnd o cantitate de
doua (sau de trei) ori mai
mare din fiecare ingredient.
Daca pregatiti mai multe
recipiente CREAMi in acelasi

. 1
Eimp, veti puEea avea o
intotdeauna in congelator
un desert congelat gata de
reparat in cateva minute! - . - . Y
prep Intr-un castron mare, amestecati Baza recipientului trebuie sa fie
toate ingredientele pana obtineti in pozitia inchisa. Turnati

amestecul intr-un recipient
CREAMI Swirl gol. Puneti capacul
pentru depozitare pe recipient si
congelati-I timp de 24 de ore.

o textura fina.

40

Scoateti recipientul din
congelator si indepartati
capacul de pe recipient.
Consultati paginile 6-7 pentru
asamblarea bolului si alte
recomandari.

SOFT SERVE

FROZEN YOGHURT

Selectati SOFT SERVE (inghetats
la cornet) si apoi FROZEN
YOGHURT (laurt inghetat).

mj'ﬁ-‘*:«

""--;__ *":_,'J

(

X

La finalul prepardrii, consultati
paginile 8-9 pentru asamblarea
sistemului de servire

si modul de utilizare a
aparatului. Turnati intr-un bol
sau un cornet si serviti imediat.

Soft Serve

¢

Frozen Yoghurt

RETETA DE
INITIERE

OT-FR SEN-£

Q) @4’@ (a\\)g*@ e

NOTA: Tn cazul in care
congelatorul este reglat la o
temperaturd foarte scazuta,
inghetata poate avea o textura
sfaramicioasa. Tn acest caz,
inainte de servire selectati RE-
SPIN (Reamestecare) pentru a
amesteca preparatul incd putin
pana cand devine omogen
nainte de a-l servi.
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laurt clasic inghetat

PREPARARE: 5 MINUTE
DURATA CONGELARE: 24 ORE DURATA
PROGRAM: 5 MINUTE CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

430 g de iaurt n stil grecesc

3 linguri de miere

1 lingurita de esenta de vanilie

50 ml de lapte integral

Daca folositi iaurt grecesc natur, addugati miere
pentru a echilibra aroma acrisoara, dupa gust.

RECOMANDARE

USTENSILE NECESARE

o I

Castron mare
Tel
Spatula din silicon

Linguri de masurat/cantar

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mare, amestecati toate
ingredientele pand se omogenizeaza.

2. Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia
inchisa. Turnati amestecul intr-un recipient
CREAMI Swirl gol. Puneti capacul pentru
depozitare pe recipient si congelati-l timp de
24 ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si
indepartati capacul de pe recipient. Consultati
paginile 6-7 pentru asamblarea bolului si alte
recomandari.

4. Selectati SOFT SERVE (inghetats la cornet) si
apoi FROZEN YOGHURT (laurt inghetat).

4. La finalul prepardrii, consultati paginile 8-9
pentru asamblarea pentru servire si
informatii despre interactiune. Turnati intr-
un bol sau un cornet si serviti imediat.

By

Soft Serve

¢

RETETA DE
INITIERE

OT-FRg, SIEN-,
D S fea
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laurt cu smochine
si miere inghetat

PREPARARE: 5 MINUTE |
DURATA CONGELARE: 24 ORE
PROGRAM: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

115 g de iaurt in stil grecesc

100 ml de smantana pentru frisca

100 ml de lapte integral

50 g de zahar fin

110 g de smochine coapte (2 medii), tocate grosier

1% linguri de miere

USTENSILE NECESARE

=k

Castron mare
Tel
Spatula din silicon

Linguri de masurat/cantar

Scoop

4

Frozen Yoghurt

RETETA DE
INITIERE

WTFRe OSEN-£p

® ®

INSTRUCTIUNI

1. Tntr-un castron mare, amestecati iaurtul,
smantana pentru frisca, laptele si zaharul pana
cand zaharul se dizolva.

2. Addugati smochinele si mierea in castron si
amestecati cu un tel pand cand se
incorporeaza complet.

3. Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia
inchisa. Turnati amestecul in recipientul gol.
Puneti capacul pe recipient si congelati-l timp de
24 de ore.

4. Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7
pentru asamblarea bolului si alte recomandari.

5. Selectati SCOOP (Cupa de inghetata) si
apoi FROZEN YOGHURT (laurt inghetat).

6. La finalul prepararii, puneti amestecul intr-
un bol si serviti dupa preferinte.

NOTA: in cazul in care congelatorul este reglat la o
temperatura foarte scazuta, sorbetul poate avea o
textura sfaramicios. Tn acest caz, selectati RE-SPIN
(Reamestecare) pentru a amesteca preparatul daca
nu adaugati ingrediente de aromare.
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laurt cu piersici si
caise inghetat

PREPARARE: 5 MINUTE |
DURATA CONGELARE: 24 ORE
PROGRAM: 5 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

320 g de iaurt cu piersici si caise

100 g de piersici la conserva, scurse de suc
40 ml de smantana de gatit

40 g de miere

USTENSILE NECESARE

i

Spatula din silicon

Linguri de masurat/cantar

Dublati cantitatea retetei pentru a
folosi toate piersicile din conserva.

RECOMANDARE

Soft Serve

¢

RETETA DE
INITIERE

OTFR, REN-,
K £ ) e

&

INSTRUCTIUNI

1.

Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia

inchisa.

Adaugati toate ingredientele intr-un recipient

CREAMi Swirl gol si amestecati.

. Puneti capacul pentru depozita

re pe

recipient si congelati-l timp de 24 de ore.

. Scoateti recipientul din congelator si

indepartati capacul de pe recipient.
Consultati paginile 6-7 pentru asamblarea

bolului si alte recomandari.

. Selectati SOFT SERVE (inghetat3 la cornet) si

apoi FROZEN YOGHURT (laurt inghetat).

. La finalul prepardrii, consultati paginile 8-9

pentru asamblarea pentru servire si informatii
despre interactiune. Turnati intr-un bol sau un

cornet si serviti imediat.
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Fruiti cu piersica si

mango

PREPARARE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | CANTITATE: 4 PORTII | DURATA PROGRAM: 6 MINUTE

INGREDIENTE

135 ml de lapte de cocos integral fara zahar

addugat (omogenizat inainte de utilizare)
1linguritd de esenta de vanilie

2 linguri de nectar de agave brut

150 g de piersici din conserva, fara suc

150 g de mango din conserva, fara suc

Tntr-un castron mare,
amestecati laptele de cocos,
esenta de vanilie si nectarul
de agave pana la
omogenizare.

USTENSILE NECESARE

ot

Castron mare

Tel

Spatula din silicon

Linguri de masurat/cantar

INSTRUCTIUNI

Baza recipientului trebuie sa fie in
pozitia inchisa. Addugati

piersicile si mangoul fara suc intr-
un recipient CREAMi Swirl gol.
Turnati amestecul in recipient pana
acopera fructele si amestecati bine.
Puneti capacul pentru depozitare
pe recipient si congelati-l timp de
24 de ore.

B SOFT SERVE

L
‘?--‘-'}* FRUITI

Scoateti recipientul din
congelator si indepartati

Selectati SOFT SERVE (inghetats
la cornet) si apoi FRUITI.
capacul de pe recipient.

Consultati paginile 6-7 pentru

asamblarea bolului si alte

recomandari.

Soft Serve

¢

Fruiti

RETETA DE
INITIERE

W R, quhu-%

AELAA i N

®

NOTA: Tn cazul in care
congelatorul este reglat la o
temperatura foarte scazuta,
inghetata poate avea o textura
sfaramicioasa. Tn acest caz,
nainte de servire selectati RE-
SPIN (Reamestecare) pentru a
amesteca preparatul inca putin
pana cand devine omogen
nainte de a-l servi.

La finalul prepardrii,
consultati paginile

8-9 pentru asamblarea
sistemului de servire si modul
de utilizare a aparatului. Turnati
intr-un bol sau un cornet si
serviti imediat.
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Fruiti cu ciocolata si c

PREPARARE: 5 MINUTE |
DURATA CONGELARE: 24 ORE
PROGRAM: 6 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE
2 linguri de pudra de cacao

200 ml de lapte de cocos integral fara zahar
addugat (omogenizat inainte de utilizare)

1/2 linguritd de esentd de vanilie
1/2 lingurita de esenta de migdale (optional)
2 % linguri de nectar de agave brut

425 g cirese negre fard samburi, din conserva,
scurse

USTENSILE NECESARE

oA

Castron mare

Tel

Spatula din silicon

Linguri de masurat/cantar

”

rese

Soft Serve

¢

Fruiti

RETETA DE
INITIERE

EGA yWEN-£,
NEGAY o> B

RY-F,
M Ree

INSTRUCTIUNI

1. Tntr-un castron, amestecati pudra de cacao,
laptele de cocos, esenta de vanilie, esenta de
migdale si nectarul de agave pana obtineti o
compozitie omogend.

2. Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia
inchisa. Puneti ciresele scurse intr-un recipient
CREAMI Swirl gol. Turnati amestecul in recipient
pand acopera ciresele si amestecati bine.

3. Puneti capacul pentru depozitare pe recipient
si congelati-l timp de 24 de ore.

4. Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7
pentru asamblarea bolului si alte recomandari.

5. Selectati SOFT SERVE (inghetati la cornet) si apoi
FRUITI.

6. La finalul prepararii, consultati paginile 8-9
pentru asamblarea pentru servire si informatii
despre interactiune. Turnati intr-un bol sau un
cornet si serviti imediat.
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Inghetata proteica de
ciocolata la cornet

PREPARARE: 5 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 6 MINUTE

INGREDIENTE

20 g de pudra proteica cu ciocolata
1lingurd de pudra de cacao

2 lingurite de esenta de vanilie

1 lingura de nectar de agave

400 ml de lapte de migdale fara zahar
addugat

CANTITATE: 4 PORTII

USTENSILE NECESARE

i

Castron mare

Tel

Spatula din silicon

Linguri de masurat/cantar

ntr-un castron mare, amestecati
pudra proteicd, pudra de cacao,
esenta de vanilie si nectarul de
agave cu 100 ml de lapte de
migdale pana cand nu mai
raman cocoloase. Addugati incet
laptele de migdale rdmas si
amestecati pana la omogenizare.

INSTRUCTIUNI

Baza recipientului trebuie sa fie in
pozitia inchisa. Turnati amestecul
intr-un recipient CREAMi Swirl gol.
Puneti capacul pentru depozitare
pe recipient si congelati- timp de
24 de ore.

Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7
pentru asamblarea bolului si alte recomandari.

in timpul congelrii, volumul amestecului poate
creste si poate depasi linia de umplere maxima.
Tnainte de amestecare, partile mai ridicate
trebuie sa fie aplatizate, indepartand cu grijd cu
o lingura parte din continut.

SOFT SERVE

7

CREAMIFIT

Selectati SOFT SERVE
(inghetats la cornet) si apoi
CREAMIFIT.

Soft Serve

¢

Creamifit

RETETA DE
INITIERE

NOTA: in cazul in care congelatorul este
reglat la o temperatura foarte scazuta,
inghetata poate avea o textura
sfaramicioas3. Tn acest caz, selectati
RE-SPIN (Reamestecare) pentru a

I¥ { amesteca preparatul incd putin pana
r i ?1;: cand devine omogen inainte de servire.
\__‘..

La finalul prepararii, consultati
paginile 8-9 pentru asamblarea
sistemului de servire

si modul de utilizare a
aparatului. Turnati intr-un bol
sau un cornet si serviti imediat.
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inghetata proteica cu matcha la cornet

PREPARARE: 5 MINUTE
DURATA CONGELARE: 24 ORE
DURATA PROGRAM: 6 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

20 g de pudra proteicd cu vanilie
1% linguri de pudrd de matcha
2 lingurite de esenta de vanilie
2 linguri de nectar de agave

400 ml de lapte de soia fara zahar adaugat

USTENSILE NECESARE

o I

Castron mare

Tel

Spatula din silicon

Linguri de masurat/cantar

NOTA: Tn cazul in care congelatorul este reglat la
o temperatura foarte scazuta, inghetata poate

avea o textura sfaramicioasa. In acest caz,
fnainte de servire selectati RE-SPIN

(Reamestecare) pentru a amesteca preparatul
inca putin pand cand devine omogen inainte de

a-1 servi.

INSTRUCTIUNI

1. Intr-un castron mare, amestecati pudra proteici, pudra

de matcha, vanilia si nectarul de agave cu 100 ml de
lapte de soia pana cand nu mai raman cocoloase.
Adaugati incet laptele de migdale ramas si amestecati
pana la omogenizare.

2. Baza recipientului trebuie sa fie inchisa. Turnati
amestecul intr-un recipient CREAMi Swirl gol. Puneti
capacul pentru depozitare pe recipient si congelati-I
timp de 24 de ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7 pentru
asamblarea bolului si alte recomandari. Tn timpul
congelarii, volumul amestecului poate creste si poate

depasi linia de umplere maxima. Tnainte de amestecare,

partile mai ridicate trebuie sa fie aplatizate,
ndepdrtand cu grija cu o lingura parte din continut.

4, Selectati SOFT SERVE (inghetats la cornet) si apoi
CREAMIFIT.

5. La finalul prepararii, consultati paginile 8-9 pentru
asamblarea pentru servire si informatii despre
interactiune. Turnati intr-un bol sau un cornet si
serviti imediat.

INSTRUCTIUNI
DOAR PENTRU PROGRAMUL SCOOP
(Cupa de inghetata)

Urmati pasii 1-3, selectati SCOOP (Cupa de inghetatd)
si apoi selectati CREAMIFIT. La finalul prepararii,
consultati paginile 6-7 pentru asamblarea sistemului
de servire si modul de utilizare a aparatului.

Folositi functia MIX-IN (Ingrediente de aromare) daca
doriti si serviti cupele de inghetata intr-un bol.

Soft Serve

¢

Creamifit

RETETA DE
INITIERE

EGA TEN-£,
NEGAY o g«}«

WRY-F
Nt




Idei de retete de inghetata la
cornet CREAMIFit

Retete pentru servirea la cornet Apdsati pe SOFT SERVE (Inghetat la cornet) si savurati!

Mai intai alegeti baza:

VANILIE

400 ml de lapte degresat, lapte de soia sau lapte de migdale

fara zahar adaugat

+20 g de pudra proteica la alegere
+ 1 lingura de nectar de agave brut

CIOCOLATA

400 ml de lapte degresat cu ciocolatd, lapte de soia fara cu

ciocolatd sau lapte de migdale cu ciocolata fara zahar adaugat

+ 20 g pudra proteicd cu ciocolata la alegere
+ 1 lingura de nectar de agave brut

Idei de retete delicioase, cu
continut scazut de calorii!

Retete pentru servirea in bol Apasati pe SCOOP (Cupa de ingheata) si savurati!

VANILIE

400 ml de lapte degresat, lapte de soia sau |
fara zahar adaugat

+20 g de pudra proteica la alegere
+ 1 lingura de nectar de agave brut

Mai intai alegeti baza:

CIOCOLATA

400 ml de lapte
ciocolatd sau lapt

apte de migdale

degresat cu ciocolata, lapte de soia fara cu
e de migdale cu ciocolata fara zahar adaugat

+ 20 g pudra proteicd cu ciocolata la alegere
+ 1 lingura de nectar de agave brut

Apoi, alegeti aroma si amestecati utilizand programele
SOFT SERVE (Inghetata la cornet), CREAMIFIT

CAPSUNI SI NUCA DE COCOS VANILIE CU CONDIMENTE CIOCOLATA SI UNT DE ARAHIDE CLASIC

Baza: Vanilie

Esenta: 2 lingurite de esenta de cocos
+ 1 lingurita de esenta de capsuni

Garnituri: 1 lingura de nuca de cocos deshidratata

Baza: Ciocolata
Esenta: 1 lingura de cafea instant

Garnituri: 1 lingura de sos de ciocolata

Baza: Vanilie

Esenta: 2 lingurite de esentd de vanilie + 1 lingurita
de scortisoard

Garnituri: 1 lingurita de zahar cu scortisoara

CIOCOLATA CU MENTA

Baza: Ciocolata
Esenta: % linguritd de esentad de menta

Garnituri: 1 lingura de fulgi de ciocolata

Baza: Ciocolata
Esenta: 2 linguri de unt de arahide

Garnituri: 1 lingura de alune tocate

CARAMEL CU SARE DE MARE

Baza: Vanilie

Esenta: 2 lingurite de esentd de caramel +
% linguritd de fulgi de sare de mare

Garnituri: 1 lingura de sos de caramel

g Toate ret,etelg de mai sus pot fi preparate folosind programele SCOOP (Cupd de inghetatd) sau
) SOFT SERVE (Inghetata la cornet). Trebuie doar sd inlocuiti garniturile cu ingrediente de aromare
g pentru a prepara o inghetata SCOOP (Cupa de inghe}até) sau ingredientele de aromare cu

S garnituri pentru a prepara o inghetatd SOFT SERVE (Inghetata la cornet).

&

56 Tabel cu retete

Dupa aceea, alegeti aroma si amestecati utilizand programele SCOOP

(Cupa de inghetata),

CREAMIFIT: Adaugati ingrediente de aromare utilizand programul MIX-IN (Ingrediente de aromare)

RED VELVET BISCUITI CU CREMA FURSECURI CU BUCATELE DE CIOCOLATA

Baza: Vanilie

Esenta: 1 lingurita de esenta de vanilie + 1 lingura de
pudra de cacao + 2 picaturi de colorant alimentar
rosu

Ingredient de aromare: 50 g de bucatele de prdjitura
de ciocolatd

GRANOLA CU SIROP DE ARTAR

Baza: Vanilie
Esenta: 2 lingurite de sirop de artar

Ingredient de aromare: 1 lingura de granola

Baza: Vanilie

Esenta: 1 linguritd de esenta de vanilie
Ingredient de aromare: 2-3 biscuiti umpluti cu
cremd, rupti in bucati

CIOCOLATA CU ZMEURA

Baza: Ciocolata
Esenta: 1 linguritd de esenta de vanilie

Ingrediente de aromare: 50 g de zmeura

Baza: Vanilie
Esentd: N/A

Ingredient de aromare: 50 g de fursecuri cu
bucatele de ciocolata sfaramate

BROWNIE CU CARAMEL

Baza: Ciocolata
Esenta: 1 % lingurite de esenta de caramel

Ingredient de aromare: 50 g de bucdtele de prajitura
brownie
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DESERTURI CARE SUNT GATA IMEDIAT ]
NINjA

Milkshake dens TEST » e
cu ciocolata KITCHEN

PREPARATE S oK
M FAVORITE
PREPARARE: 2 MINUTE | DURATA PROGRAM: 2 MINUTE | CANTITATE: 2 PORTII
INGREDIENTE
d b .
300 g de inghetats de ciocolats A augai,:l aroma
125 ml de lapte integral & Aroma de ciocolata este prea banala?
X Haideti sa cream arome noi!
- e G . Tnainte de a amesteca, cu ajutorul unei
VARIANTA FARA LACTATE Utilizati inghetata fara produse lactate si lapte de " . . o .
. N - linguri formati o gaurd cu diametrul de 4 cm
ovaz sau lapte vegetal in loc de lapte integral. X o, o X
care ajunge pana la fundul recipientului.
Turnati laptele si ingredientele de aromare in
INSTRUCTIUNI centru. Selectati SCOOP (Cupa de inghetatd)
si apoi MILKSHAKE pentru a amesteca.
SCOOP (Cupa de inghetata)
'\
-,
4 -
MILKSHAKE ¥ ad
]
Baza recipientului trebuie sa fie Consultati paginile 6-7 pentru Selectati SCOOP (Cupa de La finalul prepararii, Va recomanddm sa folositi bucatele de
in pozitia inchisa. Puneti toate asamblarea bolului si alte inghetatd) si apoi MILKSHAKE. adaugati ingrediente de ciocolatd, bomboane sau nuci de orice fel
. . N . . . tocate si ingrediente de aromare cu textura
ingredientele intr-un recipient recomandari. aromare sau selectati mai durs
CREAMI Swirl gol in ordinea programul RE-SPIN, dupa 5 )
indicat. cum doriti. < . .
Scoateti milkshake-ul din
recipient si serviti-l imediat. ‘
Folositi bucatele mai mari in cazul
o o . . L
E 1n plus, puteti transforma orice reteta de inghetata din acest ghid intr-un E Dacd doriti sa faceti un milkshake mai subtire, |ngred|ente|(;.r de.a.!'o.mare Tall ol
g milkshake. Trebuie doar sa preparati mai intdi baza congelatd utilizand z addugati 1-2 linguri de lapte, selectati RE-SPIN precum biscuitii 5i cerealele.
g programul ICE CREAM (inghetat3) g (Reamestecafe). Amestecati pana cand obtineti . Pentru mai multe idei de
5] maiintai. Apoi formati o gaurd, adadugati laptele si ingredientele de aromare si =l textura dorita. personalizare, consultati pagina 60.
E amestecati din nou folosind programul MILKSHAKE. =

[
®
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Preparati-va propriul milkshake

Adaugati orice ingrediente, de la ciocolata si bomboane la nuci si fructe, pentru a obtine diferite arome.

1.
Adaugati inghetata in recipient

(inghetata pe bazd de lapte de origine animald sau
vegetala, precum si slab caloricd) 340 g

Z.
Adaugati ingrediente de aromare

Cu o lingura, formati o gaura cu diametrul de 4 cm
pana la fundul recipientului. Adaugati ingredientele de
aromare in gaura formata in recipient.

3.
Adaugati lapte

(Folositi lapte integral, semidegresat,
degresat sau vegetal) 170 ml

-

MILKSHAKE
4'

Amestecati

Selectati SCOOP
(Cupa de inghetata) si
apoi MILKSHAKE.

Nu doriti sa asteptati? Folositi inghetata din comert pentru a prepara un milkshake. Deserturi care sunt gata imediat si nu necesita

congelare.

Idei de milkshake

Aroma inghetatei:

Biscuiti cu crema

Ingrediente de aromare: 3 linguri de
crema de branza, 3 biscuiti de
ciocolata cu crema (sfaramati)

Ciocolata cu alune

Aroma inghetatei:
Ciocolata
Ingrediente de aromare: 30

g de crema tartinabild cu
alune de padure si ciocolata

Fructe de padure

Aroma inghetatei:

Vanilie

Ingrediente de aromare: 50 g de
amestec de fructe de padure proaspete

Prajitura brownie cu unt de arahide

Aroma inghetatei:
Ciocolata

Ingrediente de aromare: 2 linguri
de unt de arahide, 80 g de bucati de
prajitura brownie

Fara produse lactate

Fursecuri cu unt de arahide
Aroma inghetatei:
Ovdz vegan cu vanilie

Lapte: Lapte de ovdz

Ingrediente de aromare: 80 g de unt
de arahide, 3 biscuiti vegani cu
bucatele de ciocolatd (sfaramati)

Fara produse lactate

Cafea cu tahini si ciocolata
Aroma inghetatei:
Cafea veganad

Lapte: Lapte de ovdz cu ciocolatad

Ingrediente de aromare: 50 g de
tahini, 1 lingura de ciocolatd de
casd vegana
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Inghetata de vanilie

cu bucatele de ciocolata

PREPARARE: 5-10 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 2 MINUTE

CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

60 g de zahar fin

18 g de cremd de branza, moale
3 lingurite de esenta de vanilie
150 ml de smantana pentru frisca
230 ml de lapte integral

35 g de bucatele mici de ciocolatd, ca
ingredient de aromare

VARIANTA CU PUTINE CALORII Folositi 2 linguri de nectar de agave
brut in loc de zahar fin. Amestecati utilizand programul SCOOP
(Cupd de inghetatd) - LITE ICE CREAM (inghetat slab caloricd).

USTENSILE NECESARE
W \/ lﬁj

Tel

Castron mare

Spatula din silicon
Linguri de masurat/cantar

INSTRUCTIUNI

Dublati (sau triplati) reteta
utilizdnd o cantitate de
doua (sau de trei) ori mai
mare din fiecare ingredient.
Daca pregatiti mai multe
recipiente CREAMi in acelasi
timp, veti putea avea
intotdeauna in congelator -
un desert congelat gata de
preparat in cateva minute!

ntr-un castron mare, puneti
zahdrul, crema de branza si
esenta de vanilie si
amestecati.

VARIANTA CU CIOCOLATA

. o,
RECOMANDARE . R

Addugati incet smantana pentru
friscd si laptele pand cand se
incorporeaza complet si zahdrul
este dizolvat.

Pentru a face inghetata de ciocolata, adaugati 2 linguri de pudra de cacao si
inlocuiti laptele integral cu lapte cu aroma de ciocolata.

SCANATI SI VEDETI
CUM FUNCTIONEAZA

b -~
-

Baza recipientului trebuie sa fie
in pozitia inchisa. Turnati
amestecul intr-un recipient Swirl
gol. Puneti capacul pentru
depozitare pe recipient si
congelati-I timp de 24 de ore.

NINjA

TEST | M
KITCHEN (R

i"

PREPARATE
PRI :
i

ICE CREAM

Selectati SCOOP (Cupa de
inghetata) si apoi ICE CREAM
(inghetata).

Scoateti recipientul din
congelator si indepartati
capacul de pe recipient.
Consultati paginile 6-7
pentru asamblarea bolului si
alte recomandari.

Tntrucat programul MIX-IN (Ingrediente de aromare) nu marunteste
ingredientele mai tari, vd recomanddm sa folositi bucatele mici de
ciocolata pentru bucati de dimensiuni perfecte.

RECOMANDARE

Scoop

&

Ice Cream

RETETA DE
INITIERE

\'® ®

La finalul prepararii, scoateti
inghetata din recipient si
serviti-o imediat.

Cu o lingurd, formati o gaura cu
diametrul de 4 cm pana la fundul
recipientului.

Adaugati bucdtelele de ciocolatd
n gaura din recipient si
amestecati din nou folosind
programul MIX-IN (Ingrediente
de aromare).
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Notiuni de baza privind ingredientele de aromare pentru retete SCOOP (Cupa de inghetata)

Tncorporati ciocolatd, bomboane, nuci de orice fel, fructe si multe altele pentru a imbunatati orice desert cu
explozii de aroma.

rediente de aromare daca ingheta se serveste la cornet. Acestea vor infunda duza si
ingrediente de aromare suplimentare doar pentru retetele SCOOP (Cupa de inghetatad) clasice.

Ingredientele de aromare tari
vor ramane intacte.
Ingredientele de aromare precum ciocolata, bomboanele si
nucile de orice fel nu se sfardma in timpul programului MIX-IN

(Ingrediente de aromare). Va recomandam sa utilizati bucatele de
ciocolata si bomboane mici sau ingrediente tocate in prealabil.

Ingredientele de aromare moi
se vor sfarama.

Ingredientele de aromare precum cerealele, biscuitii si fructele
congelate vor fi sfaramate in bucdti mai mici dupa programul
MIX-IN (Ingrediente de aromare). Va recomandam sa folositi

bucati mai mari de ingrediente moi.

DOAR PENTRU INGHETATA, GELATO SI IAURT INGHETAT

Nu recomandam

folosirea de fructe proaspete, sosuri si creme tartinabile
ca ingrediente de aromare.

Addugarea de fructe proaspete, ciocolata de casa si sosuri de caramel va face
prea lichid desertul inghetat. Cremele tartinabile cu alune de padure si ciocolatd

si untul de nuci de orice fel nu se incorporeaza bine. Recomandam utilizarea de
fructe congelate sau de bucati de ciocolata.

Urmati acesti pasi pentru
inghetata, gelato si iaurt inghetat

Preparati o baza
Tncepeti prin a prepara orice bazi
din acest ghid de inspiratie,
inclusiv baze fara lactate
si cu continut redus de calorii.

&

3.

Amestecati
Apasati pe SCOOP (Cupa de inghetatd) si
selectati apoi programul potrivit pentru
baza dvs.:

ICE CREAM | LITE ICE CREAM GELATO |
FROZEN YOGHURT SORBET | CREAMIFIT

nlocuiti esenta, dac3
doriti.
Pentru a prepara si mai multe arome,
nlocuiti esenta de vanilie cu 1 lingurita
de esentd de fructe, plante aromatice
sau nuci de orice fel.

ﬂ\a
-

4.
Adaugati ingrediente de
aromare

Cu o lingura, formati o gaura cu diametrul
de 4 cm pana la fundul recipientului Swirl.
Adaugati ingredientele de aromare in
gaura formata in recipient.

)
24

2.

Congelati
Acoperiti cu capac si lasati la congelator
timp de 24 de ore
Pastrati mai multe recipiente Swirl
pregatite in congelator pentru a putea
prepara inghetata oricand doriti.

Amestecati

Selectati acelasi mod de
amestecare, apoi selectati
programul MIX-IN
(Ingrediente de aromare).

Nu doriti sa asteptati? Puneti niste inghetata din comert in recipientul CREAMi Swirl si treceti la pasul 4.
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Idei pentru inghetata de savurat cu lingurita

Bucati de nuci cu ciocolata si caramel Cornet de inghetata Banane si bucatele de ciocolata

Baza: Vanilie Baza: Vanilie Baza: Vanilie sau ciocolata

Esenta: N/A Esenta: N/A Esenta: N/A

Ingredient de aromare: 45 g de bomboane Ingredient de aromare: 1 linguré de Ingredient de aromare: 1 lingura de
caramel acoperite cu ciocolata (sfirdmate), napaj de ciocolatd, 2 linguri de chipsuri de banane, rupte in buciti,
2 linguri de alune de padure prdjite arahide, 2 linguri de bucdti de cornet 2 linguri de bucatele de ciocolatd
(sfaramate) de inghetatd

inghetati cu buciti crocante de

Biscuiti cu ciocolata si crema

~ Aluat de fursecuri cu bucatele de K d
ciocolata RockylRoa

N & Bucatele de ciocolata cu cirese
caramel si ciocolata : 4

Baza: Vanilie Baza: Ciocolata Baza: Vanilie Baza: Ciocolatd Baza: Ciocolats Baza: Ciocolat3

Esenti: N/A Esenta: N/A Esenta: Vanilie, conform retetei Esenta: N/A Esents: N/A Esenta: N/A

Ingredient de aromare: 45 g de buciti de Ingredient de arom?re: 2 linguri de Ingredient de aromare: 3 biscuiti tip ngredienfc de arqmare:? biscgi}i Ingredient de aromare: 45 g de I.ngre(?ﬁent de'aromare.: 2
aluat de fursecuri congelate potrivite mlg?ale (to.c?te), 2 ||ngur1 de . . sandwich cu ciocolata (rupti in bucati) :)'P S?f‘dWWh cu ciocolatd, rupti in baton de caramel cu ciocolats, I|.ngu:| d? bucdtele mici de
pentru consum, bucatelé mici de aocolaté, 1 lingura ucati t3iat in felii de 1 cm cioco ata.

1 lingura de bucatele mici de ciocolata de topping de bezele moi 45 g de cirese congelate

Bucatele de ciocolata Cupa cu unt de arahide Bucati de prajitura brownie

Baza: Ciocolata sau vanilie Baza: Ciocolata sau vanilie Baza: Ciocolatd sau vanilie
Esenta: N/A Esenta: N/A Esenta: N/A

Ingredient de aromare: 45 g de Ingredient de aromare: 45 g de Ingredient de aromare: 45 g de
bucatele mici de ciocolata mini cupe cu unt de arahide bucati de prajitura brownie

Menta si bucatele de ciocolata Capsuni Supradoza de ciocolata Crema de portocale Ciocolata cu nuca de cocos

Baza: Vanilie Baza: Vanilie Baza: Ciocolatd Baza: Vanilie Baza: Vanilie Baza: Ciocolatd

(nu includeti esenta de vanilie) Esenta: 1 lingurit3 de esent3 de Esents: N/A (nu includeti esenta de vanilie) (nu includeti esenta de vanilie) Esenti: N/A

Esenta: % Ii.nguri',cé de esentd c!e menta capsuni Ingredient de aromare: 2 Esenta: 1 linguritd de esentd de Esenta: 1 linguritd de esentd de Ingredient de aromare: batoane de
(colorant alimentar verde, optional) Ingredient de aromare: 2 linguri de linguri de bucatele mici de ldmaie portocald ciocolaté cu nucd de cocos de 57 g,
Ingredient de aromare: 45 g de capsuni liofilizate sau fulgi de capsuni ciocolata, 2 linguri de bucdtele Ingredient de aromare: N/A Ingredient de aromare: N/A tocate grosier

bucatele mici de ciocolata de prdjiturd brownie
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Scoop

é “g‘ Pentru cele mai bune rezultate, asigurati-va ca fructele sunt coapte.

Qg7 E Acest lucru va ajuta la eliberarea sucurilor naturale ale fructelor,

y Sorbet de fructe proaspete o,
&

n mod corespunzétor. Sorbet

PREPARARE: 5-10 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | DURATA PROGRAM: 3 MINUTE RETETA DE
CANTITATE: 4 PORTII INITIERE
W TNy
INGREDIENTE @ @

4 banane coapte, fara coaja, taiate in bucati de 1 cm

GEGAY SRR

©

Nu va plac bananele?

~ Folositi in schimb fructe kiwi proaspete sau combinati-le pentru si mai multa aroma. Cand
combinati, amestecati fructele taiate inainte de a le adduga in recipient, pentru o aroma
consistentd.

Sorbet de fructe kiwi proaspete: 5 fructe kiwi, fard coaja, in bucdti de 1 cm

INSTRUCTIUNI

NOTA: n cazul in care
congelatorul este reglat la o
temperatura foarte scazuta,
inghetata poate avea o textura
sfaramicioasa. In acest caz,
selectati RE-SPIN (Reamestecare)
pentru a amesteca preparatul incd
putin daca nu adaugati
ingrediente de aromare.

| 8

; ; SORBET

Selectati SCOOP (Cupa
de inghetata) si apoi

Baza recipientului trebuie sa fie Cu ajutorul unei ustensile grele Continuati sa addugati mai multe Scoateti recipientul din congelator La finalul prepararii, adaugati

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

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

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 sa prepare
sorbetul in mod corespunzator.

EYRECOMANDARE

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.

bucdti de banana si sa apasati cu o
ustensila grea de bucdtarie pana
cand toate bucatile de banana
sunt presate in recipient chiar sub
linia MAX FILL. Puneti capacul pe
recipient si congelati-l timp de 24
de ore.

si indepartati capacul de pe
recipient. Consultati paginile 6-7
pentru asamblarea bolului si alte
recomandari.

ingredientele de aromare sau
scoateti sorbetul din recipient si
serviti imediat.

[RECOMANDARE

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 dacd nu sunt compactate.
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Sorbet de
capsuni

PREPARARE: 5 MINUTE
DURATA CONGELARE: 24 ORE
DURATA PROGRAM: 3 MINUTE
CANTITATE: 4 PORTII

INGREDIENTE

450 g de capsuni proaspete, curatate si feliate
75 g de zahar fin

75 ml de apa calda, 60-70 °C

USTENSILE NECESARE

i

Castron mare
Tel
Sitd cu ochiuri fine

Linguri de masurat/cantar

&

Sorbet

RETETA DE
INITIERE

TFRe ‘zu A,

@

NEGAY SRLER

WV

1. Tntr-un castron mare, puneti capsunile si
zaharul si pasati cu o furculita. Adaugati
apad si amestecati pana se omogenizeaza.

&)

INSTRUCTIUNI

2. Baza recipientului trebuie sa fie in pozitia
inchisa.
Turnati amestecul printr-o sita cu ochiuri fine intr-
un recipient Creami Swirl gol. Puneti capacul pe
recipient si congelati-I timp de 24 de ore.

3. Scoateti recipientul din congelator si indepartati
capacul de pe recipient. Consultati paginile 6-7
pentru asamblarea bolului si alte recomandari.

4. Selectati SCOOP (Cupa de inghetatd) si apoi SORBET.

5. La finalul prepararii, adaugati ingredientele
de aromare sau scoateti sorbetul din
recipient si serviti imediat.

NOTA: n cazul in care congelatorul este reglat la o
temperatura foarte scazuta, sorbetul poate avea o
textura sfaramicios. Tn acest caz, selectati RE-SPIN
(Reamestecare) pentru a amesteca preparatul daca nu
adaugati ingrediente de aromare.
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4

¢/ @Gelato cremos cu aroma intensa

PREPARARE: 15 MINUTE | DURATA CONGELARE: 24 ORE | CANTITATE: 4 PORTII | DURATA PROGRAM: 2 MINUTE

Gelato

COMPLEXITATE
RIDICATA

INGREDIENTE USTENSILE NECESARE SR TENe
5 gdlbenusuri medii ﬁ? @ @
110 g de zahr fin

15 g de pudra de cacao, cernuta Cratitd mica

165 ml de smantana pentru frisca Tel

165 ml de lapte integral Spatuld din silicon

45 g de ciocolatd neagrd 74%, ruptd in Termometru

bucdti mici Sita cu ochiuri fine

Linguri de mdsurat/cantar

VARIANTA FARA LACTATE Folositi smantana de cocos fira zahar
addugat in loc de smantana pentru frisca si lapte de ovaz fara zahar
addugat in loc de lapte integral. Bateti smantana de cocos pana devine
omogena inainte de a adduga restul ingredientelor

VARIANTA CU PUTINE CALORII Folositi 4 linguri de nectar de agave
brut in loc de zahar fin. Amestecati utilizand programul SCOOP
(Cupéd de inghetatd) - LITE ICE CREAM (inghetat slab caloricd).

NOTA: Tn cazul in care
congelatorul este reglat la o
temperaturad foarte scazutd,
gelatoul poate avea o textura
sfaramicioasa.

n acest caz, selectati

RE-SPIN (Reamestecare) pentru a
amesteca preparatul inca putin
daca nu addugati ingrediente de
aromare.

GELATO

Selectati SCOOP (Cupd de
inghetatad) si apoi GELATO.

Puneti galbenusurile, zaharul si
pudra de cacao intr-o cratita

Addugati smantana pentru frisca
si laptele si amestecati pentru a

Puneti cratita pe plita la foc mediu,
amestecand continuu cu un tel sau

Luati baza de pe foc, adaugati bucatile de
ciocolata si amestecati cu un tel pand se
topesc. Strecurati baza printr-o sita cu

Scoateti recipientul din
congelator si indepartati capacul

La finalul prepararii, adaugati
ingredientele de aromare sau

micd. Bateti pana se

le omogeniza.

omogenizeaza complet.

72

o spatula de silicon. Gatiti pana
cand temperatura masurata

cu un termometru pentru
mdsurare instantanee ajunge la
74-80 °C.

ochiuri fine intr-un castron si asezati apoi
castronul intr-o baie de gheata.

Baza recipientului trebuie s fie in
pozitia inchisa. Dupa racire, turnati
amestecul intr-un recipient Swirl gol,
puneti capacul pentru depozitare pe
recipient si congelati timp de 24 de ore.

de pe recipient. Consultati
paginile 6-7 pentru asamblarea
bolului si alte recomandari.

scoateti gelato din recipient si
serviti imediat.

RECOMANDARE

Este important sd ramaneti in intervalul 74 °C - 80 °C. Oudle ar trebui sa ajunga la cel putin 74 °C pentru ca
acestea s fie sigure pentru consum, dar se vor inchega si separa daci sunt gitite excesiv. In plus, gatitul in acest
interval de temperaturd integreaza zahdrul si ingroasd amestecul, obtindnd o texturd mai fina.
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