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STOLLAR IESAKA VISPIRMS RUPETIES PAR DROSIBU

Stollar apzinas dro$ibas svarigumu, tapéc izstrada un razo patérina preces, vispirms domajot par
klientu dro&ibu. Tomér lidzam biit uzmanigiem, izmantojot elektrisku ierici, un ievérot turpmak
minétos piesardzibas pasakumus.

SVARIGA INFORMACIJA PAR DROSIBU

Kad izmantojat elektriskas ierices, noteikti
ieverojiet drodibas pamatprasibas, ieskaitot
turpmak minétas.

Ripigi izlasiet visas pamacibas pirms ierices dar-
binasanas pirmo reizi un saglabajiet turpmakam
uzzinam.

Nonemiet un pareizi atbrivojieties no iesaino-
juma un reklamas uzlimém, pirms Stollar Smart
Scoop™ izmantosiet pirmo reizi.

Lai nepielautu mazu bérnu aizridanas un no-
smaksSanas risku, nonemiet un pareizi atbrivojie-
ties no ierices stravas vada spraudna aizsardzibas
parklaja.

Nedarbiniet saldéjuma pagatavotaju, kad tas
novietots pie galda vai letes malas. Virsmai jabit
horizontalai, tirai un sausai. Vibracija maisiSanas
laika var izraisit ierices vieglu kustibu.

Nelieciet $o ierici pie/uz karstas gazes plits, elek-
triska elementa vai tur, kur ierice var pieskarties
karstai cepegkrasnij. Novietojiet ierlci vismaz 15
cm attdluma no sienas, lai nodro$inatu pareizu
ventilaciju.

Noteikti darbiniet saldéjuma pagatavotaju uz
stabilas virsmas.

Nedarbiniet saldéjuma pagatavotaju izlietné.
Pirms pieslégSanas pie mainstravas rozetes

un darbinaanas vienmeér parliecinieties, ka
saldéjuma pagatavotajs ir pareizi salikts. Izpildiet
noradijumus $aja lietoSanas pamaciba.

Saldéjuma pagatavotaju nav paredzéts darbinat
ar aréjo taimeri vai atsevisku talvadibas sistému.
Darbina$anas laika neaizklajiet saldéjuma paga-
tavotaja ventilacijas atveres.

Neievietojiet sastavdalas tiesi saldéjuma paga-
tavotdja nodalijuma. Sastavdalas ievietojiet tikai
sald&juma trauka.

Neuzglabajiet 3aja iericé spradzienbistamus
priekSmetus, pieméram, aerosola baloninus ar
uzliesmojosu propelentu.

Pirms katras darbinasanas reizes parliecinieties,
ka saldéjuma pagatavotaja nodalfjums ir tirs,
sauss un bez svekermeniem.

Darbinasanas laika nelieciet pirkstus vai
plaukstu saldéjuma pagatavotaja. Nepieskarieties
kustigajam dalam.

Parliecinieties, ka saldéjuma pagatavotajs ir
izsleégts un péc tam atvienots no mainstravas
rozetes, kad to nelietojat un pirms tiridanas.
Neatstajiet ilgstosi saldéjuma pagatavotaju ar
nonemtu vacinu.

Terices virsmai un iek3pusei jabit tirai. izpildiet
tirianas noradijumus $aja pamaciba.
Izmantojiet tikai Stollar Smart Scoop™ komplek-
tacija ieklautos aksesuarus, nelietojiet citus.

SAGLABAJIET SO LIETOSANAS PAMACIBU!



STOLLAR IESAKA VISPIRMS RUPETIES PAR DROSIBU

& BRIDINAJUMS

Lai novéstu kompresora bojasanu un
nodrosindtu maksimali efektivu darbibu,
péc parvadasanas novietojiet o ierici
12 stundas vertikala stavoklr.

PIEBILDE

Saldgjuma pagatavotaju vienmér
novietojiet vertikali un taisna pozicija uz
ta atbalsta paliktniem. Tas nodro$inas
kompresora nevainojamu darbibu.

SVARIGA INFORMACIJA PAR DROSIBU, _ o
KAS ATTIECAS UZ VISAM ELEKTRISKAJAM IERICEM

- Pirms lietoanas pilniba attiniet stravas vadu.

. Lai novérstu stravas trieciena risku, neiemérciet
stravas vadu, ta spraudni vai ierici Gideni vai cita
skidruma.

- Nelaujiet stravas vadam nokaraties pari letes
vai galda malai, pieskarties karstai virsmai vai
savities.

. So ierlci drikst izmantot mazi bérni no 8 gadu
vecuma un personas ar ierobeZotam fiziskam un
psihiskam spéjam, bez nepieciesamas pieredzes
un zina8anam, ja tas par ierices drosu izmanto-
$anu un pastavos$o risku apzinadanu atbilstosi
apmacijusi par dro$ibu atbildiga persona. Mazi
bérni ir jauzmana, lai vini nespélétos ar 3o ierlci.
Mazi bérni nedrikst veikt ierices tiri8anu un
apkopi bez uzraudzibas.

. leteicams regulari parbaudit saldéjuma pagata-
votaju. Nelietojiet to, ja stravas vads, ta spraudnis
un pati ierice ir bojata. Nogadajiet ierici tuvakaja
autorizétaja Stollar servisa centra parbaudei
un/vai remontam.

+ Visi apkopes darbi, iznemot tiri§any, javeic auto-
rizéta Stollar servisa centra.

. Siierice ir paredzata lietoanai tikai sadzive. Ne-
lietojiet to jebkadiem citiem nolikiem, iznemot
tai paredzétos. Nelietojiet to sauszemes un Gidens
transportlidzeklos, kad tie parvietojas. Nelietojiet
to arpus telpam. Nepareiza izmanto$ana var radit
savainojumus.

+ leteicams uzstadit specialo diferencialo droi-
nataju (drosibas slédzi papildu aizsardzibai, kad
lietojat elektriskas ierices). leteicams ierices
elektriskaja kede uzstadit drogibas sledzi, kuram
noteikta stravas stipruma starpiba neparsniedz
30 mA. Konsulté&jieties ar elektriki.

IERICE PAREDZETA

TIKAI IZMANTOSANAI SADZIVE



IEPAZISTIET SAVU STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA PAGATAVOTAJU

IEPAZISTIET

savu Stollar Smart Scoop™ sald&juma pagatavotaju
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IEPAZISTIET SAVU STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA PAGATAVOTAJU (@V)

A. Anodizéts saldgjuma trauks ar parocigai
iznems$anai domatu rokturi. Nav paredzéts
mazgasdanai trauku mazgajama masina un to
nedrikst uzglabat saldé3anas kamera.

B. MaisiSanas lapstina, lai nokasttu paliekas no
trauka sienindm un maisitu saldéjumu.

Piebilde: to nedrikst uzglabat saldésanas
kamera®.

C. Vacinu var pacelt un atliekt atpakal 2 dalas.

o

. Nertisgjosa terauda korpuss

E. POWER taustins ieslédz vai izsledz
saldéjuma pagatavotaju.

F. START|PAUSE sak un partrauc deserta
izveides procesu.

G. Manualais taimeris, lai izvélétos laiku no 5
minatém lidz 180 minatém.

H. PRE-COOL funkeija veic saldéjuma
pagatavotaja prieksdzesésanu lidz
temperatirai no -10°C lidz -30°C.

I. KEEP COOL funkcija desertu atdzesés un
maisis [1dz 3 stundam.

J. Automatiska taimera/cietibas izvéles
ritenis parslégs starp turpmak minétajiem
iestatljumiem: sorbets, sasaldéts jogurts,
gelato vai saldéjums. Pagrieziet riteni pa

kreisi, lai iegtitu mikstakas tekstiiras desertus,

vai pagrieziet pa labi, lai iegttu cietakas
tekstiras desertus.

K. % taustins$ lauj parslégt starp Celsija un
Farenheita temperatiras skalu.

L. Skanas signala skaluma izvéle starp skalu,
klusu un izslégtu skanu.

M. Rokturi paredzéti vienkarai pacel$anai.

N. Trauka nodalijums

*

Dalas, kuras drikst mazgat trauku
mazgajama masina.

SMART SCOOP™ DISPLEJS

O.

~ O

LCD vadibas displejs parada informaciju
par funkcijas iestatijumu un dzesésanas
progresu.

Cietibas izvéles josla

. Progresa indikatora josla
. KEEP COOL funkecija saldéto desertu

atdzesés un maisis lidz 3 stundam.

. ADD MIX-INS mirgos, lai noraditu, kad

pienacis laiks pievienot iecienitas piedevas.

. PRE-COOLING (priek3dzesésana) norada,

ka kompresors ir ieslégts un dzesé ierlci.

. PRESS START mirgo PRE-COOLING

reZIma, lai noraditu, ka ierice ir atdzeséta un
gatava sakt maisiSanu.
REMOVE BLADE aicingjums iznemt asmeni

norada, ka deserts ir pagatavots, un asmeni
var iznemt no trauka.

AKSESUARI

W. Anodizéts saldéjuma trauks

X.

Y.
Z.

Lapstina, lai noskrapétu parpalikumus no
trauka sieninam

MaisISanas lapstina
Pudelu birste, lai vienkarsi notiritu
maisiZanas lapstinu un trauku



IEPAZISTIET SAVU STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA PAGATAVOTAJU

STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA PAGATAVOTAJA FUNKCIJAS

AUTOMATISKAIS REZIMS

Automatiskaja rezima sastavdalas tiek maisitas un
saldetas l1dz izvelétajai/vélamajai konsistencei.
Izvélieties vienu no éetram ieprieksiestatitajam
funkcijam: sorbets, saldéts jogurts, gelato vai
saldéjums. Smart Scoop™ atskanos skanas signaluy,
kad ir gatavs.

MANUALAIS REZIMS

Sald&juma pagatavo3anas laiku ir iespgjams
manuali iestatit atbilsto$i receptés paredzétajam
laikam.

IEPRIEKSIESTATITAS FUNKCIJAS

Stollar Smart Scoop™ varat izvéléties no cetram
ieprieksiestatitajam funkcijam. Izvélieties vienu no
noraditajiem iestatijumiem: sorbets, saldéts jogurts,
gelato vai saldéjums.

PRIEKSDZESESANA

Saldéjuma pagatavotaju ir ieteicams priekddzesét,
kad veidojat deserta sagatavi. 31 izvélama funkeija
atdzesés ierlci apméram lidz temperatiirai no -10
1idz -30°C, un tas parasti prasa aptuveni 5 - 10
minttes.

KEEP COOL (SAGLABAT VESU)

Kad iegita deserta vélama konsistence, KEEP
COOL rezims nepielaus maisijuma kusanu.
Kad ierice ir iestatita $aja reZIma, nemiet véra,
ka kompresors darbosies ar partraukumiem, lai
nodrosinatu deserta konsistenci.

BERNU PIEEJAS BLOKESANA

Stollar Smart Scoop™ ir bérnu pieejas blokésanas
rezims. Piespiediet un 2 sekundes turiet piespiestu
@ HOLD, lai iestatitu bérnu pieejas blokésanas
rezimu. Lai atceltu $o reZimu, vélreiz piespiediet un
2 sekundes turiet piespiestu $o taustinu.

ADD MIX-INS (PIEVIENOT PIEDEVAS)

Piedevas, pieméram, Sokolades skaidinas, svaigus
auglus un gardvielas var vienkarsi pievienot pa
alzmugurgjo vacinu. Saldéjuma pagatavotajs
atskanos skanas signalu, un ADD MIX-INS mirgos,
lai noraditu, ka pienacis laiks pievienot iecienitas
piedevas!

SKANA

Saldéjuma pagatavotajs atskano bridingjuma
signalu, kad saldéjums ir gatavs. So bridinajuma
signalu var iestatit uz: skal$, kluss vai bez skanas.



STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA PAGATAVOTAJA DARBINASANA  (@V)

DARBINASANA

Stollar Smart Scoop™ saldéjuma pagatavotajs

& BRIDINAJUMS

Saldéjuma pagatavotdja ir kompresors, kuram
vienmér JABUT vertikala stavokli. Vienmér
uzglabdjiet ierici uz tas paliktniem, nekada
gadijuma neuzglabdjiet uz citas virsmas.

PIRMS IZMANTOSANAS PIRMO REIZI

Ierices sagatavo$ana

Nonemiet no saldéjuma pagatavotaja visas
piestiprinatas uzlimes un iesainojuma materialus
un atbrivojieties no tiem. Pirms atbrivodanas no
iesainojuma parliecinieties, ka iznémat visas dalas
un aksesuarus.

Nonemiet vacinu, iznemiet no ierices sald&uma
trauku un maisiSanas lapstinu. Notiriet §is dalas un
aksesuarus, izmantojot karstu ziepjideni, un rapigi
nosusiniet. Parliecinieties, ka visas dalas ir pilnigi
sausas.

PIEBILDE

Pirms sastavdalu pievienoSanas noteikti
ievietojiet traukd maisiSanas lapstinu.
Tadejadi sastavdalas neielis saldéjuma
pagatavotaja nodalijuma.

IZMANTOSANA PIRMO REIZI

Sakotnéjas darbibas
- levietojiet trauka maisianas lapstinu.

+ Ievietojiet trauka sastavdalas recepté noraditaja

seciba.

- levietojiet saldéjuma trauku saldéjuma

pagatavotaja nodalijuma.

- Saldéjuma pagatavotaja nodalijuma ir 2 gropes.

levietojot trauku t3, lai trauka roktura enge
atrastos $ajas gropés.

- Pirms saldéjuma trauka ievieto$anas saldéjuma

pagatavotaja nodalijuma parliecinieties, ka
nodalijums un trauka arpuse ir pilnigi sausi.

PIEBILDE

Lai nodro8inatu sastavdalu sajauksanu,
ir svarigi, lai maisiSanas lapstina biitu
pareizi novietota uz piedzinas varpstas.




STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA PAGATAVOTAJA DARBINASANA

. Lai vacinu fiksétu paredzétaja vietd, novietojiet
vacina rokturi atbilstosi savieto§anas shémai,
pagriezot pulkstena raditaju kustibas virziena

lidz LOCK W pozicijai.

. Piespiediet POWER taustinu, lai ieslégtu ierlci.

. Pagrieziet cietibas izvéles riteni uz izvéléto
desertu. Piespiediet START | PAUSE taustinu, lai
saktu maisiZanas procesu. Pagajusais laiks tiek
atainots LCD displeja.

. Smart Scoop™ atskanos skanas signalu, kad
deserts sasniedzis vélamo konsistenci.

PIEBILDE

PRE-COOL (PRIEKSDZESESANA)

PIEBILDE

PRE-COOL funkciju var darbinat tikai
gaidiSanas rezima pirms START | PAUSE
taustina piespiesSanas.

a) PRE-COOL pazemina saldéjuma pagatavotaja
temperatiiry, lai samazinatu deserta
pagatavosanas laiku. T ir izvéles funkcija
un lieliski piemérota izmanto$anai, kamér
pagatavojat saldéjuma masu pirms maisidanas.

b) Lai izvélétos priekidzesédanas funkcijy,
piespiediet PRE-COOL taustinu. Taustina
apmales izgaismojums mainisies no baltas uz
sarkano krasu, lai noradituy, ka ierice ir PRE-
COOL rezima.

Saja rezima ierice tiek priekddzeséta apméram
lidz temperatiirai no -10°C lidz -30°C,
darbojoties apméram 5 - 10 mintites. LCD
ekrana izgaismosies READY un mirgos PRESS
START, kad saldéjuma pagatavotajs ir sasniedzis
optimalo temperatiiru.

Maisi8anas lapstina saks griezties apméram

péc 15 miniitém, tacu nesaks pagatavot saldéto
desertu, ja nav piespiests START | PAUSE
taustins.

Saja funkeija LCD ekrana atainosies temperatiira,
izgaismosies PRE-COOLING un ritinasies
progresa indikators, lai noradituy, ka ierice
iestatits $is rezims.

c) PRE-COOL parslégsies atpakal gaididanas
rezima péc 20 minGtém vai 8o reZimu var izslégt,
vélreiz piespiezot PRE-COOL taustinu vai
piespiezot START | PAUSE taustinu, kas atcels
prieksdzesésanas rezimu.

PIEBILDE

START | PAUSE taustinu biis nepiecieSams
piespiest, lai péc prieksdzesésanas saktu
maisi8anas procesu.

Nemiet véra, ka PRE-COOL reZims nav
pieejams péc START | PAUSE taustina
piespieSanas. Nodzisis PRE-COOL
taustina apmales izgaismojums.




STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA PAGATAVOTAJA DARBINASANA  (@W)

AUTOMATISKAIS REZIMS

Darbibu sakSana

Pilniba attiniet stravas vadu un ievietojiet ta

spraudni 230/240 V sprieguma mainstravas rozeta.

Piespiediet POWER taustinu, lai ieslégtu ierci.
POWER taustin$ izgaismosies balta krasa. LCD
ekrana atainosies AUTO. Tiks izgaismota arl
progresa un cietibas josla. LCD ekrana bultai jabut
vérstai pret AUTO, lai noraditu aktivizéto reZzImu.
Lai parliecinatos, ka ierice ir automatiskaja rezima,
pagrieziet cietibas riteni.

MANUAL T n KEEP COOL
»AUTO N

o oo
SOFTER HARDER
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PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO  ICE CREAM
YOGURT
Izcelts progresa indikators
MANUAL 'T 1 KEEP COOL
»AUTO . .
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PRE-COOLING  SORBET FROZEN GELATO  ICE CREAM
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Izcelts cietibas indikators

CIETIBAS IZVELE

Lai izvélétos nepiecieSamo cietibu, pagrieziet
cietibas riteni pa kreisi vai pa labi. Pagrieziet pa
kreisi, lai iegltu mikstakus saldétus desertus,
pieméram, sorbetu, un pagrieziet pa labi, lai iegiitu
cietakus desertus, pieméram, saldéjumu.

MANUAL -l- KEEP COOL
»AUTO ' ‘
o oo
SOFTER HARDER
|IIIIII------ | | |
PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO ICE CREAM
YOGURT

KEEP COOL/AUTOMATISKAIS REZIMS

KEEP COOL funkcija saldétu desertu dzesés un
maisis lidz 3 stundam. Sarkana krasa izgaismosies
taustina apmale, un LCD ekrana atainosies KEEP
COOL, kad izvéléta &1 funkcija. Ta darbojas,
samaisot maisijumu lidz izvélétajai cietibai un, kad
nepiecie$ama cietiba ir iegiita, kompresors kopa
ar maisiSanas lapstinu ieslégsies un izslégsies
impulsu re?Ima, lai saglabatu 3o konsistenci.
MaisiSanas lapstina darbosies tikai tad, ja ierice
konstatég, ka deserts ir atkusis zem izvélétas
konsistences. Jebkura laika varat KEEP COOL
funkeiju ieslégt un izsléegt.

PIEBILDE

Kad Smart Scoop™ ir parslégts KEEP
COOL reZima, kompresors un motors
pakapeniski ieslégsies, lai parbauditu
deserta konsistenci.

SASTAVDALU PIEVIENOSANA UN
DARBIBU SAKSANA

a) Parliecinieties, ka maisiSanas lapstina, trauks
un saldéjuma pagatavotaja nodalijums ir tiri.
levietojiet maisiSanas lapstinu trauka pirms
sastavdalu pievienoSanas.

b) Pievienojiet sastavdalas saldgjuma trauka,
ka noradits receptés. Notiriet sastavdalu
parpalikumus no trauka apmales.



STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA P

'AVOTAJA DARBINASANA

c) levietojiet traukuy, to nolaizot nepiecie$amaja
pozicijg, lai trauka roktura enges atrastos
nodalijuma gropés. Lai nodro$inatu maisisanas
lapstinas pareizu darbibu, ir svarigi, lai
maisiSanas lapstina bitu pareizi uzmontéta uz
piedzinas varpstas.

d) Novietojiet vacinu uz saldéjuma trauka. Nav
ieteicams vacinu atvért darbinasanas laika, ja
vien tas nav noradits recepté. Ja nepieciesams
pievienot piedevas, atveriet mazako vacinu.

e) Lai saktu pagatavot desertu, piespiediet

START | PAUSE. Progresa indikators ritinasies,
lai paradituy, ka ierice darbojas. Saldgjuma
pagatavotajam jasak dzeséSana un maisisana lidz
vélamajam iestatljumam. Kad deserts sk sasalt,
cietibas izvéles joslas indikatori parvietosies lidz
izvélétajam desertam. lesp&jams, paies laiks, lidz
indikatori izgaismosies.

Displeja radijumi parslégsies starp pagajuso
laiku un pasdreizéjo temperatiry, l1dz kurai ierice
atdzesé.

Progresa indikatora josla ritinasies, 1idz sasniedz
pirmo cietibas joslas segmentu.

Cietibas joslas indikacija parvietosies lidz
izvélétajam deserta iestatljumam. Mirgo$ana
beigsies, kad sasniegta vélama konsistence.

Kad sasniegts vélamais iestatTjums, kompresors
un motors partrauks darboties, un READY
izgaismosies LCD displeja. Skanas signals/
miuzika skanés, lai noradity, ka deserts ir gatavs.

MANUAL KEEP COOL
»AUTO L‘ ' READY
o | |
SOFTER HARDER
|IIII | 1 [ ] | ||
COOLING SORBET  FROZEN  \GELATO) ICECREAM
YOGURT

MANUALAIS REZIMS

Darbibu sakSana

Pilniba attiniet stravas vadu un ievietojiet ta
spraudni 230/240 V sprieguma mainstravas rozeté.

Piespiediet POWER taustinu, lai ieslégtu ierci.
POWER taustin$ izgaismosies balta krasa. LCD
ekrana sakuma iestatljuma atainosies AUTO reZims
un izvéles josla. Saldéjuma pagatavotajs un LCD
ekrans vienmeér atgriezisies pie pédéjas izmantotas
programmas vai iestatjuma.

Parliecinieties, ka ierice ir manualaja reZzima,
piespiezot MANUAL TIMER bultas AV
taustinus. Atainosies laiks, un bultai jabat vérstai
pret MANUAL ekrana kreisaja puse.

Lai mainitu maisiSanai un saldésanai paredzéto
laiku, piespiediet vienu no manuala taimera bultas
taustiniem. Saldéjumam maisiSanai un saldésanai
nepiecieSams vidéji apméram 50 mindtes.

CIETIBAS IZVELE

Ta nav pieejama manualaja reZima.



STOLLAR SMART SCOOP™ SALDEJUMA PAGATAVOTAJA DARBINASANA  (@V)

KEEP COOL FUNKCIJA MANUALAJA
REZIMA

KEEP COOL funkcija saldéto desertu dzesés un
maisTs izvéléto ierices darbibas laiku. Taustina
apmale izgaismosies sarkana krasa, un LCD ekrana
atainosies KEEP COOL, kad ir izveléta $i funkcija.
Maisi8anas lapstina darbosies tikai tad, ja ierlce
nosaka, ka deserts ir atkusis zem ieprieksnoteiktas
konsistences.

SASTAVDALU PIEVIENOSANA UN
DARBIBU SAKSANA

a) lestatiet nepiecie$amo laiku, piespieZot
MANUAL TIMER taustinus ar bultu uz augsu vai
uzleju A V.

b) Ievietojiet nodalijuma trauku un maisiSanas
lapstinu. Pievienojiet sastavdalas.

c) Piespiediet START | PAUSE taustinu, lai saktos
saldéjuma pagatavoSanas process. Sarkana krasa
izgaismosies §I taustina apmale, lai noraditu, ka
taustins$ ir izvéléts, un ierice ir sakusi deserta
pagatavoSanas procesu.

d) Kad pagéjis nepiecieSamais laiks, kompresors
un motors partrauks darboties, un READY
izgaismosies LCD displeja.

e) Ja cikla laika piespiezat START | PAUSE taustinu,
process tiks apturéts. Lai atsaktu procesu, vélreiz
piespiediet taustinu.

f) Ja nepiecieams atiestatit taimeri, piespiediet
un 2 sekundes turiet piespiestu START | PAUSE
taustinu, un $I darbiba atiestatls taimeri.

g) Taimeri varat noregulét jebkura laika.

SMART SCOOP™ DISPLEJS

LCD ekrans parslégsies starp atpakal skaitiSanas
taimera un temperatiiras radjjumiem.

SKALUMA FUNKCIJA ©

Stollar Smart Scoop™ atskano skanas signalu, lai
noradituy, ka sasaldétais deserts ir gatavs. Skanas
signala funkeijas iestatfjums ir skalg, kluss un bez
skanas.

TEMPERATURAS/ o
MERVIENIBU FUNKCIJA <

Stollar Smart Scoop™ ieklauta temperatiras un
meérvienibu funkcija. Vienreiz piespiediet, lai
atainotu temperatiiry, un vélreiz piespiediet :E ,
lai mainTtu mérvienibu starp Celsija un Farenheita
skalu.

RUPNICAS SAKOTNEJO IESTATIJUMU
ATJAUNOSANA

Lai atjaunotu riipnica noteiktos sakotnéjos
iestatljumus, piespiediet un 5 sekundes turiet
piespiestu KEEP COOL taustinu. To iespé&jams
veikt tikai gaidiZanas reZIma.



PADOMI LABAKAI SALDEJUMA PAGATAVOSANAI

PADOMI LA}BKKAI SALDEJUMA
PAGATAVOSANAI

+ Nemiet véra, ka saldétu desertu pagatavosanas
laiks var at8kirties atkariba no istabas
temperatiras, sastavdalu temperatiiras un ierices
prieksdzesésanas. Nemiet véra - jo aukstakas
sastavdalas, jo atraka saldéjuma pagatavosana.
Parasti saldéjuma pagatavo3ana prasa apméram
50 minttes.

+ Kad pagatavojat anglu krému un receptes,
kuras paredzéta sastavdalu karsésana, vienmeér
ieteicams $o darbibu veikt ieprieksgja diena.
Vai arT atdzesgjiet sastavdalas vismaz 4 stundas
pirms sald&juma pagatavosanas.

+ Vienmér sastavdalas pievienojiet trauka pirms ta
ievietoSanas saldéjuma pagatavotaja.

Saja lietoanas pamaciba noraditajas receptés
tiek izmantotas sastavdalas, pieméram, saldais
kr&jums, piens, olas un cukurs. Sis sastavdalas
var aizvietot ar lidzIgam sastavdalam atbilsto$i
gaumei vai diétai. Nemiet vér3, ka gar§a un
tekstira atskirsies, ja izmantojat dazadas
sastavdalas.

Lielaka dala deserta masu izpletisies maisiSanas
un saldésanas procesa laika. Visi $aja lietoSanas
pamaciba noraditie maisfjumi radis apméram
1litru saldéta deserta, ja nav noradits savadak.
Ja izmantojat saldéjuma maisijumus no citam
receptém, neparsniedziet sastavdalu masas 700
ml, lai atlautu izpleSanos.

Alkohols palénina saldéganas procesu. leteicams
alkoholu pieliet saldéjuma pagatavo$anas
procesa beigas.

Pagatavota saldéta deserta konsistence ir

biezs maisjjums. Nemiet véra - ja pasniegsiet
konusveida glazés vai uz Skivjiem, ieteicams
pirms pasniegsanas saldéjumu 2 stundas atstat
saldésanas kamera.

Kad saldéto desertu uzglabasiet saldésanas
kamera, parliecinieties, ka tvertne ir hermatiski
noslégta. Tas novérsis ledus kristalu raganos.
Sim nolikam der&s ari cepama papira vai
pergamentpapira loksnes uzlik3ana uz saldéta
deserta.

PIEBILDE

Neievietojiet saldéjuma trauku
saldéSanas kamera.

- Saldatos desertus vislabak apést vienas nedélas
laika péc samaisiSanas, tacu var saglabat lidz 2
nedélam.

- Ja desertu pasniegsiet no saldéSanas kameras,
vislabak atstat desertu istabas temperatira 5 - 10
mindtes pirms pasnieg$anas.

ANGLU KREMA PI-EGATAVOéANAS
PADOMI (OLU KREMA MASA)

Tradicionali krémigas tekstiiras saldéjums tiek
pagatavots no anglu kréma, olu kréma masas.
Turpmak noraditi padomi, ka iegtt lielisku anglu
kremu.

Parliecinieties, ka visas sastavdalas ir svaigas.

Olu kréma masas pagatavo$anai vislabak
izmantot olas istabas temperatiira. Receptés tiek
izmantotas olas, kuru minimalais svars ir 59 g.

Pirms pagatavo$anas sak8anas noteikti izmériet
visas sastdvdalas un sagatavojiet tas.

Izmantojot stieplu putotaju vai elektrisko rokas
putotaju, sakuliet olu dzeltenumus un cukuru,
lidz maistjums ir kluvis blavs un biezs.

Anglu kréma pagatavo$ana izmantojiet kastroli
ar biezu dibenu.

Karsgjot saldo kréjumu/pienu, uzmanieties, lai
tas nevaritos. Laba norade, kad partraukt salda
kréjuma/piena karséSanu, ir mazu burbulu para-
di8anas ap salda kréjuma/piena malam.

Kamér notiek salda kréjuma/piena maisijuma
karséSana, saciet saputot cukuru un olas. Ja to
darisiet péc salda kréjuma/piena maisijuma
karséSanas, iesp&jams, saldais kréjums/piens
parkarsTs un sarecés.



SVARIGIE PRODUKTI aw

- MaisTjums ir nepartraukti jamaisa ar koka karoti,
lidz tas klust biezs. Vislabak piemérota plakana
koka karote. Lai parbauditu, izmantojot karotes
aizmuguri, iemérciet karoti anglu kréma. Pavel-
ciet pirkstu pa maisijumu karotes aizmuguré. Ja
paliek pirksta atstata sliede, maisfjums ir pietie-
kami biezs. Nekavéjoties iznemiet maisjumu.

- Ja notikusi maisijuma sarecéSana vai sakupsana,
karstums ir parak liels. Ja maisijums ir sarecéjis,
nepiecieSams vélreiz sakt no sakuma.

- Karsésanas laika neatstajiet anglu krému bez
uzraudzibas.

+ Anglu kréma sabiezé$ana prasis 5 - 15 minttes
atkariba no sastavdalu daudzuma utt.

- Noteikti laujiet maisijumam atdzist istabas
temperatiira, laiku pa laikam samaisot, lai
paatrinatu atdzidanu, 11dz nav redzams tvaiks no
maisijuma. Kad maisjums ir atdzisis, ievietojiet
to ledusskapi, 11dz tas ir kluvis auksts.

+ Novietojiet partikas plévi tiesi uz anglu kréma,
lai novérstu garozas radanos.

+ Lai atri atdzesétu maisjjumu, to var ieliet metala
trauka, un trauku ievietot ledus vanna, pastavigi
maisot, [1dz auksts.

SVARIGIE PRODUKTI

Varat vienkarsi pagatavot saldéjumu majas, un
parasta vanilas saldéjuma iegG3anai nepiecieSami
ikdienigki virtuvé atrodami produkti.

OLAS

Visas $aja pamaciba izmantotas receptes tika
izméginatas, izmantojot standarta olas, kuru
minimalais svars ir 59 g. Ola pieskir saldégjumam
apjomu, ka arf stabilizé un emulgé maisjjumu.
Olas dzeltenums satur lecitinuy, kas darbojas ka
emulgators, lai saistitos ar tauku pilieniem.

PIEBILDE

Nelietojiet vecas olas, seviski tad, ja
nekarséjat maisijumu. Griitniecém nav
ieteicams &st saldgjumu, kura sastava ir
jélas olas.

CUKURS

Visas receptés tika izmantots pudercukurs, jo tas
viegli iz8kist un samazina kristalizaciju (lielu ledus
kristalu radanos).

Piudercukura vieta iespé&jams izmantot parasto balto
cukury, tadu tas izskidis nedaudz lenak.

Runajot par cukuru saldéjuma, lielaks cukura
daudzums parasti pazeminas tidens sasalSanas
temperatiiru maisjjuma, tadéjadi nelaujot saldétam
desertam izveidot lielu cietu gabaluy, ko ir griiti
sadalit.

PIENS

Pilnpiens tika izmantots visas ar pienu saistitajas
receptés. To iespéjams aizvietot ar pienu, kam ir
mazaks tauku saturs, tadu netiks iegiits identisks
rezultats. Pienu ar zemu tauku saturu izmantojiet
ka aizvietotaju tikai tajas receptés, kur nav
nepiecieSama karsésana. Pastav lielaka iespéja,
ka karsésanas laika piens ar zemu tauku saturu
sareces.

SALDAIS KREJUMS

Saldais kréjums tika izmantots visas receptés.
Kréjums pieskir saldéjumam treknumu un
vienmeérigaku tekstaru.

lesp&jams aizvietot ar stindzinato saldo kréjumu.
Saldajam kr&jumam, kas ir stindzinats, parasti ir
piedevas, pieméram, zelatins (dzivnieku izcelsmes),
lai kr&jumu stindzinatu un paildzinatu ta deriguma
laiku.

lespéjams, aizvietot ar saldo kréjumu, kam ir
pazeminats tauku saturs - tacu tikai tam receptém,
kuram nav nepiecie$ama karsé3ana, jo pastav
lielaka iespéja kréjuma ar zemu tauka saturu
sarecéSanai karsésanas laika.



APKOPE UN TIRISANA

Stollar Smart Scoop™ saldéjuma pagatavotajs

Parliecinieties, ka saldéjuma pagatavotajs ir
izslegts, piespiezot POWER taustinu. Saldgjuma
pagatavotajs ir izslégts, kad START | PAUSE
taustina LED vairs neizgaismojas sarkana krasa.
Atvienojiet stravas vada spraudni no mainstravas
rozetes. Pirms ierices izjauk3anas un tiridanas
laujiet saldéjuma pagatavotéja kompresoram
pilniba atdzist.

N_Elgg‘lsEJoézi TERAUDA KORPUSA
TIRISANA

1. Ar mikstu mitru draninu noslaukiet neriiséjosa
térauda korpusu un LCD ekranu. Netiriet LCD
ekranu ar sausu papira dvieli vai drébi, un
nelietojiet abrazivu tiritaju vai metala birsti, lai
notiritu jebkuru saldéjuma pagatavotaja dalu, jo
tie saskrapés virsmu.

PIEBILDE

Nekada gadijuma nemérciet nertiséjosa
térauda korpusu tideni, ka ar1
neievietojiet to trauku mazgajama
masina. Nepielaujiet idens vai tiriSanas
lidzeklu iekltiSanu zem taustiniem vai
LCD ekrana vadibas paneli.

PIEBILDE

Lai iztiritu saldéjuma pagatavotaja
nodalijumu, parliecinieties, ka ierice
ir istabas temperatiira. Nomazgajiet ar
ziepjideni un notiriet ar mikstu mitru
draninu.

2. Ja iekd&ja nodalfjuma ielijis kréjums, piens,
Sokolade u. tml, uzmanigi iztiriet ar mikstu mitru
draninu.

3. Pirms stravas vada spraudna pieslégsanas pie
mainstravas rozetes laujiet visam virsmam
pilniba nozit.

VACINA NOTIRISANA

1. Vacinu var notirlt siltd ziepjiden, izmantojot
mikstu stikli. Nelietojiet abrazivu tiritaju vai
metala birsti, jo tie saskrap@s virsmu. Pirms
ievieto3anas saldétdja pagatavotdja laujiet visam
virsmam pilniba noZit.

SALDEJUMA TRAUKA TIRISANA

1. Piepildiet I1dz pusei saldéjuma trauku ar siltu
ziepjideni. Varat izmantot neabrazivu kidru
tIritaju vai vaju aerosola Skidumu. Laujiet
nostavét 10 - 20 minftes.

PIEBILDE

Saldéjuma trauku NEDRIKST mazgat
trauku mazgajama masina.




APKOPE UN TIRISANA

MAISISANAS LAPSTINAS TIRISANA

1. Nomazgajiet maisiSanas lapstinu silta ziepjudenl.
Komplektacija ieklauto pudeles birsti ievietojiet
maisiSanas lapstinas centralaja dalg, lai iztirTtu
visas saldéjuma paliekas.

2. Pirms saldéjuma pagatavotaja samontésanas
laujiet visam virsmam pilniba nozat.

PIEBILDE

MaisiSanas lapstinu un vacinu drikst
mazgat TIKAI trauku mazgajamas
masinas augs$éja plaukta.

UZGLABASANA

1. Parliecinieties, ka saldéjuma pagatavotajs ir
IZSLEGTS. Atvienojiet stravas vada spraudni no
mainstravas rozetes.

2. Parliecinieties, ka saldéjuma pagatavotajs un visi
aksesuari ir pilnigi tiri un sausi.

3. levietojiet nodalijuma saldéjuma trauku un
maisi3anas lapstinu.

4. Parliecinieties, ka vacin3 ir uzlikts.

5. Uzglabajiet ierici uz lidzenas virsmas vertikala

stavokll uz tas atbalsta paliktniem. Neko nelieciet
uz saldéjuma pagatavotgja.



KLOMJU NOVERSANA

oo |
KLUMJU NOVERSANA

Stollar Smart Scoop™ saldéjuma pagatavotajs

PROBLEMA | VIENKARSS RISINAJUMS

Sald&jums nesasalst

- NepiecieSams piespiest START | PAUSE taustinu.

+ Vai sald&juma pievienots alkohols? Alkohols pievienots parak daudz
vai parak atri.

- Parliecinieties, ka ap saldéjuma pagatavotaju ir pietiekama briva vieta
adekvatas ventilacijas nodrosinasanai. leteicams, lai starp saldéjuma
pagatavotaju un tuvéjam cietajam virsmam butu vismaz 15 cm briva
vieta.

Nekustas maisiSanas
lapstina
;

- MaisiSanas lapstina nekustésies, ja prieksdzesésanas funkeija ir
izvéléta pirmajam 5 minGtém.

- Parbaudiet, vai centrala varpsta ir pareizi ievietota plastmasas
maisiSanas lapstina; ja centrala varpsta nekustas, iespgjams, radusies
ierices kltime - sazinieties ar Stollar klientu apkalposanas dienestu.

Vacins nefikséjas
paredzétaja vieta

- MaisiSanas lapstina un trauks nav pareizi novietoti - parliecinieties,
ka trauka rokturis atrodas gropés, un maisisanas lapstina ir pareizi
ievietota.

Sald&tais deserts nav
sasalis noraditaja laika

- Deserta maisfjums bija parak karsts, kad to ievietojat saldéjuma trauka,
izmantojot manuali iestatito laiku.

- Atskirigas sastavdalas un daudzums ietekmés sasalSanas laiku. Dodiet
vairak laika, ja izmantojat tadas sastavdalas, k&, pieméram, olas/

alkoholu.

P&c maisiSanas nevar
iznemt trauku

- lesp&jams, sastavdalas no trauka ir iz8lakstjjuas nodaljuma.
Izslédziet ierlci un atstajiet 10 - 20 minttes, lai atkausétu saldéjumu.
Tad iznemiet trauku un izslaukiet saldéjuma pagatavotaja iekigjo
nodaljumu.

Ka varu pagatavot mikstu
saldéjumu?

- Saldatie deserti cietibas indikatora josla ir domati tikai ka norades.
Méginiet pagatavot mikstu saldéjumu, izmantojot sorbeta iestatljumu.
Ja sald&jums ir nepietiekami ciets, varat iestatit lielaku cietibu.

Es vélos vél cietaku
saldéjumul!

Iznemiet saldéjumu no trauka, ielieciet cita hermétiski noslédzama
tvertné un ievietojiet saldésanas kamera 1 - 2 stundas vai lidz vélamas
cietibas iegliSanal.




KLUMJU NOVERSANA

PROBLEMA

Vai varu ievietot piedevas
olu kréma masa?

| !

| VIENKARSS RISINAJUMS

« levietojiet piedevas procesa beigas, kad aicinati. Piebilde: biezi
sastavdalas, pieméram, augli, var izjukt maisiSanas procesa laika, ja tas
pievieno parak agri.

Saldéjuma pagatavotajs
vibré 1su laiku

- Ilek3gjais kompresors ir uzstadits uz ipasiem gumijas paliktniem, lai
darbinasanas laika samazinatu troksni un vibraciju. Kad dzesé$ana nav
nepiecieSama, kompresors automatiski izslédzas, un neliela vibrégana
1 - 2 sekundes ir normala paradiba.

Nedarbojas taustini

- lesp&jams, aktivizéta bérnu pieejas blokésana. Lai atceltu blokésanu,
piespiediet un 2 sekundes turiet piespiestu @ HOLD taustinu.

Sald&juma pagatavotaja
atmina nesaglabajas
pédé&jais veiktais
iestatijums

+ leksgjais dators iestatTjumus saglabas atmina tikai péc START | PAUSE
aktivizéganas.

Temperatiiras radijumi
atainoti péc Farenheita
skalas

°F

- Piespiediet =

taustinu, lai mainitu temperat@iras mérvienibas.

Sald&jums netiek maisits,
tadu kompresors ir ieslégts

+ Aktivizéta PRE-COOL funkcija.

+ Lai paildzinatu kompresora mizu, tam ir taimeris. Pagaidiet lidz
3 minGtém, lai aktivizétos kompresors.

Sald&jums ir ar ledu.
Kapéc?

- DaZos desertos ir lielaks Gidens saturs, kas maistjumu padaris ar lielaku
ledus daudzumu.

Es iznému sald&jumu no
saldésanas kameras, un tas
ir Joti ciets. Kapéc?

- Majas pagatavotais saldéjums vienmeér bis cietaks neka veikala
nopirktais, jo taja ir mazak gaisa. leteicams saldéjumu iznemt no
kameras 5 - 10 miniites pirms pasniegsanas.

Vai varu ievietot saldéjuma
trauku saldéSanas kamera?

+ Nav ieteicams saldéjuma trauku ievietot saldéSanas kamers, jo
sald&jums sasals ciets un to bus loti griti sadalit. Nelietojiet asus
vai metala rikus, lai saldéjuma gabalus iznemtu no trauka, jo tie var
saskrapét parklajumu.
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RECEPTES



SALDEJUMA RECEPTES D)

PARASTS VANILAS SALDEJUMS
Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

2 glazes salda kréjuma

1 glaze piena

1 vanilas paksts, sadalita un séklinas nokasitas, vai 1
tejkarote vanilas ekstrakta

5 olu dzeltenumi

Y glazes cukura
PAGATAVOSANA

1. Ielejiet krgjumu, pienu un ievietojiet vanilas
paksti un séklinas videja izméra kastroll ar
biezu dibenu. Karségjiet, lidz maisijums tikko sak
varities.

2. Vienlaikus trauka sakuliet olu dzeltenumus un
cukury, l1dz maisfjums ir kluvis blavs un biezs.
Iznemiet vanilas paksti no kréjuma maisijuma un
léni ieputojiet kréjumu olu maisijuma.

3. Iztiriet kastroli un veélreiz ielejiet taja maisjumu
un karségjiet uz mazas uguns. Nepartraukti
samaisiet ar koka karoti, lidz maisjjums ir kluvis
biezaks un parklaj karotes aizmuguri (skatiet
padomus par saldéjuma labaku pagatavo$anu).

4. lelejiet maistjumu karstumizturiga trauka,
parklajiet un labi atdzeséjiet ledusskapi.

5. lelejiet maistjumu saldéjuma trauka. lestatiet
saldéjuma pagatavotaju uz vélamo iestatijumu
un maisiet.

6. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldéSanas kamerai paredzéta tvertné un
uzglabajiet saldéjama kamera lidz vienai nedélai.

SOKOLADES SALDEJUMS

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

2 glazes salda kréjuma

Y glazes piena

180 g augstas kvalitates tumsas sokolades,
sakapatas

5 olu dzeltenumi

s glazes ptdercukura
PAGATAVOSANA

1. Ielejiet krgjumu, pienu un ieberiet 3okoladi
vidéja izméra kastroli ar biezu dibenu. Karsgjiet
un maisiet, lidz maisijums tikko sak varities.

2. Tikmer bloda sakuliet olu dzeltenumus un
cukury, 11dz maisjjums ir kluvis blavs un biezs.
Tiklidz $okolades maisijums ir karsts, leni
ieputojiet $okoladi olu maisfjuma.

3. Iztiriet kastroli, atkal ielejiet maisTjumu un
karséjiet uz mazas uguns. Nepartraukti maisiet
ar koka karoti, lidz maistjums ir kluvis biezs un
parklaj karotes aizmuguri (skatiet padomus par
saldgjuma labaku pagatavosanu).

4. Telejiet maisTjumu karstumizturiga trauka,
parklajiet un ievietojiet ledusskapi, lidz tas ir
kartigi atdzisis. Atdzeséto maisTjumu ielejiet
saldéjuma trauka.

5. lestatiet saldéjuma pagatavotaju uz
nepiecieSamo iestatljumu un maisiet.

PADOMS

Lai baitu vairak Sokolades nagka, pievieno-
jiet % glazes sarivétas tums$as Sokolades,
kad ierice nosaka pievienot piedevas.

6. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldédanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldésanas kamera lidz vienai nedélai.



SALDEJUMA RECEPTES

ATRI PAGATAVOJAMAIS VANILAS
SALDEJUMS

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

1 glaze trekna salda kréjuma

1Y% glazes pilnpiena

% glazes saldinata kondenséta piena PIRAGS
SASTAVDALAS

Y% glazes parasto miltu

1 tgjkarote vanilas ekstrakta
PAGATAVOSANA

1. Ielejiet kr&jumu, pienu un ievietojiet vanilu liela 2 8damkarotes miksta brina cukura
kraze un samaisiet. Atdzesgjiet ledusskapi, lidz

L . - 1/4 tejkarotes cepama pulvera
maisfjums ir kluvis auksts.

1 édamkarote auzu parslu
2. lelejiet maisTjumu saldéjuma trauka. lestatiet
saldéjuma pagatavotaju uz vélamo iestatijumu
un maisiet.

40 g sviesta bez sals

PAGATAVOSANA

3. Kad maisfjums ir sasadéts, parlieciet to 1. Lai pagatavotu piragu: sakarséjiet cepeskrasni

saldéSanas kamerai paredzéta tvertné un

uzglabajiet saldéjama kamera lidz vienai nedélai.

ABOLU PIRAGS AR SALDEJUMU
Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDAI,..AS

1% glazes salda krgjuma

% glazes piena

Y% glazes saldinata kondenséta piena

Y téjkarotes malta kanéla
ABOLU MAISIJUMS
SASTAVDA];..AS

1,Granny Smith” skirnes abols, nomizots, bez
serdes un sagriezts planas gkéles

2 édamkarotes piidercukura

1 édamkarote tidens

lidz 200°C temperatiirai. leklajiet cepamo papiru
cepsanas platé. Sajauciet piraga sastavdalas
trauka un ar pirkstu galiem saberziet kop3, lidz
sviests ir sajaukts ar citam sastavdalam. Ar karoti
uzlieciet maisTjumu uz cep$anas plates un cepiet
apméram 10 - 15 minites cepeskrasni, lidz krasa
ir kluvusi zeltaina. Laujiet piragam atdzist uz
plates.

. Lai pagatavotu abolu maisfjumu: sajauciet $kélés

sagriezto abolu, cukuru un tideni maza kastroli,
maisiet un karsgjiet uz vidéjas uguns, lidz cukurs
ir iz8kidis. Parklajiet un karséjiet 5 minttes vai
lidz bridim, kad abola skéles ir kluvusas mikstas;
tad nonemiet no uguns un laujiet atdzist.
Ievietojiet ledusskapi, 11dz maisjjums ir labi
atdzisis.

. Lai pagatavotu sald&jumu: ielejiet liela kriize

kr&jumu, pienu, kondenséto pienu un ieberiet
kangli. Samaisiet, lidz sastavdalas ir sajauktas.
Ielejiet saldéjuma trauka.

. lestatiet saldéjuma pagatavotajam nepieciesamo

iestatljumu un maisiet. Pievienojiet abolu
maisijumu un % glazes piraga maisijuma, kad
ierice nosaka pievienot piedevas.

. Kad maisjjums ir sasaldéts, parlieciet to

saldéSanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldésanas kamera lidz vienai nedélai.



SALDEJUMA RECEPTES )

ZEMENU UN RABARBERU SALDEJUMS

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

1% glazes salda kréjuma

Y glaze piena

4 olu dzeltenumi

Y5 glazes ptudercukura
AUGLU MAISIJUMS
SASTAVDALAS

250 g svaigu zemenu

200 g rabarberu, sagrieztu 2 cm gabalinos

Y% glazes pudercukura

PAGATAVOSANA

pI

Lai pagatavotu saldéjuma masu, ielejiet kréjumu
un pienu vidéja izméra kastroli ar biezu dibenu.
Karsgjiet, lidz maisijums tikko sak varities.

. Tikmeér bloda sakuliet olu dzeltenumus un cuku-

ru, l1dz maisfjums ir kluvis blavs un biezs. Tiklidz
Sokolades maisTjums ir karsts, 1éni ieputojiet
Sokoladi olu maisijuma.

. Iztiriet kastroli, atkal ielejiet maisijumu un

kars@jiet uz mazas uguns. Nepartraukti maisiet
ar koka karoti, lidz maisijums ir kluvis biezs un
parklaj karotes aizmuguri (skatiet padomus par
sald&juma labaku pagatavosanu).

. lelejiet maisTjumu karstumizturiga trauka, par-

klajiet un ievietojiet ledusskapi, 11dz tas ir kartigi
atdzisis.

. Lai pagatavotu auglu masu, sablendergjiet zeme-

nes lidz vienmerigai konsistencei, tad izlaidiet
biezeni caur smalku sietu, lai atdalitu séklinas.
Ievietojiet zemenu biezeni, rabarberus un cukuru
maza kastroli, maisiet un karséjiet uz mazas
uguns, lidz cukurs ir izgkidis. Karséjiet uz lielakas
uguns un variet, periodiski samaisot, lidz maisiju-
ma apjoms samazinajies lidz 1 glazei. Nemaisiet
parak stipri, pretéja gadijuma rabarbers parméri-
gi izjuks. Atdzesgjiet ledusskapi, lidz auksts.

6. Kad abi maisijumi ir auksti, viegli salieciet kopa
pirms maisiSanas.

7. lelejiet saldéjuma trauka. lestatiet saldgjuma
pagatavotaju uz nepieciesamo iestatijumu un
maisiet.

8. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to salde-
Sanas kamerai paredzétaja tvertné un ievietojiet
saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.

KREJUMA SALDEJUMS AR CEPUMIEM
Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

1 glaze salda kréjuma

1 glaze piena

Y glazes saldinata kondenséta piena
1 tgjkarote vanilas ekstrakta

6 cepumi ar Sokolades krému, sadrupinati
PAGATAVOSANA

1. Ielejiet kréjumu, pienu un vanilu liela kriizé un
samaisiet, lai sajauktu sastavdalas. Atdzeséjiet
ledusskapi, lidz auksts.

2. lelejiet saldéjuma trauka. lestatiet saldéjuma
pagatavotajam nepiecieSamo iestatfjumu un
maisiet.

3. Pievienojiet sadrupinatus cepumus, kad ierice
nosaka pievienot piedevas.

4. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldédanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.



SALDEJUMA RECEPTES

KARAMELU SALDEJUMS
Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

1 % glazes piena

7 olu dzeltenumi

1 glaze balta cukura

3 édamkarotes tidens

1 % glazes salda krégjuma

1 tejkarote smalka jiiras sals
PAGATAVOSANA

1. lelejiet pienu vidéja izméra kastroli ar biezu
dibenu. Karségjiet pienu, lidz tas tikko sak varities.

2. Tikmér sakuliet olu dzeltenumus, lidz tie ir
kluvusi blavi un biezi. Kad piens ir karsts, léni
ieputojiet pienu pie olam. Atstajiet kadu laiku.

3. Sajauciet kastroli cukuru un Gideni, samaisiet
un karséjiet uz mazas uguns, lidz cukurs kluvis
miksts un sacis izgkist. Péc tam karsgjiet uz
vidéjas - lielas uguns, nokasiet parpalikumus no

kastrola sieninam, lai iz8kidinatu cukura kristalus
un karséjiet bez samaisiSanas, lidz Trisa masas
krasa sak klut kosi zeltaina. Partrauciet karsét

un uzmanigi ielejiet krgjumu. Piebilde: $aja laika
maisfjums var §lakstét.

4. Atsaciet maisljuma karséSanu uz mazas uguns un
maisiet, l1dz izskidusi visi kunkuli. Pievienojiet
olu maisTjumu, pieberiet sali, kars&jiet un maisiet,
lidz maisijums parklaj koka karotes aizmuguri
(skatiet padomus par saldéjuma labaku
pagatavosanu).

5. lelejiet maistjumu karstumizturiga trauka,
parklajiet un ievietojiet ledusskapi, 11dz tas ir
kartigi atdzisis.

6. Atdzeséto maisijumu ielejiet saldéjuma trauka.
lestatiet saldéjuma pagatavotajam nepieciesamo
iestatijumu un maisiet.

7. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.

MEDUS SALDEJUMS

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

2 glazes salda kréjuma
1 glaze piena

6 olu dzeltenumi

% glaze labas kvalitates medus
PAGATAVOSANA

1. lelejiet kréjumu un pienu vidéja izméra kastroli
ar biezu dibenu. Karséjiet, lidz maisfjums tikko
sak varities.

2. Tikmer trauka sakuliet olu dzeltenumus un
medu, lidz maisijums ir kluvis blavs un biezs.
Kad kréjuma maisijums ir karsts, léni ieputojiet
to medus maisTjuma.

3. Iztiriet kastroli, atkal ielejiet maisTjumu un
kars&jiet uz mazas uguns. Nepartraukti maisiet
ar koka karoti, [idz maisijums ir kluvis biezs un
parklaj karotes aizmuguri (skatiet padomus par
sald&juma labaku pagatavosanu).

4. lelejiet maisTjumu karstumizturiga trauka,
parklajiet un ievietojiet ledusskapi, lidz tas ir
kartigi atdzisis.

5. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldéSanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldésanas kamera lidz vienai nedélai.



GELATO RECEPTES D)

PISTACIJU SALDEJUMS (GELATO)

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

2 glazes piena

Y glaze salda krgjuma

Y, tejkarotes vanilas ekstrakta
5 olu dzeltenumi

Y glaze pudercukura

% glaze izlobitu pistaciju, grauzdétu un
sasmalcinatu

PAGATAVOSANA

1. Ielejiet pienu, kréjumu un vanilas ekstraktu
vid&ja izmeéra kastroll ar biezu dibenu. Karséjiet,
lidz maistjums tikko sak varities.

2. Tikmer trauka sakuliet olu dzeltenumus un
cukury, l1dz maistjums ir kluvis blavs un biezs.
Kad piena maisijums ir karsts, léni ieputojiet to
olu maistjuma.

3. Iztiriet kastroli, atkal ielejiet maistjumu un
kars&jiet uz mazas uguns. Nepartraukti maisiet
ar koka karoti, [idz maisijums ir kluvis biezs un
parklaj karotes aizmuguri (skatiet padomus par
sald&juma labaku pagatavosanu).

4. lelejiet maistjumu karstumizturiga trauka,
parklajiet un ievietojiet ledusskapt, lidz tas ir
kartigi atdzisis.

5. lelejiet gelato masu saldéjuma trauka. lestatiet
saldéjuma pagatavotajam nepieciesamo
iestatljumu un maisiet.

6. Pieberiet sasmalcinatas pistacijas, kad ierice
nosaka pievienot piedevas.

7. Kad maisTjums ir sasaldéats, parlieciet to
saldé3anas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.

SOKOLADES UN LAZDU RIEKSTU
SALDEJUMS (GELATO)

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

2 glazes piena

¥ glazes Sokolades-riekstu kréma
Ys t&jkarotes vanilas ekstrakta

5 olu dzeltenumi

¥ glazes ptdercukura

Y% glaze grauzdatu lazdu riekstu, smalki sakapatu
PAGATAVOSANA

1. Ielejiet pienu, ievietojiet lazdu riekstu sviestu
un vanilas ekstraktu vidéja izméra kastroli ar
biezu dibenu. Karséjiet, lidz sviests ir izkusis un
maisTjums tikko sak varities.

2. Tikmeér trauka sakuliet olu dzeltenumus un
cukury, 11dz maisjjums ir kluvis blavs un biezs.
Kad piena maisijums ir karsts, léni ieputojiet to
olu maisfjuma.

3. Iztiriet kastroli, atkal ielejiet maisTjumu un
karséjiet uz mazas uguns. Nepartraukti maisiet
ar koka karoti, lidz maistjums ir kluvis biezs un
parklaj karotes aizmuguri (skatiet padomus par
saldgjuma labaku pagatavosanu).

4. Telejiet maisTjumu karstumizturiga trauka,
parklajiet un ievietojiet ledusskapi, lidz tas ir
kartigi atdzisis.

5. lelejiet maistjumu saldéjuma trauka. Iestatiet
saldéjuma pagatavotajam nepiecieSamo
iestatljumu un maisiet.

6. Pievienojiet sakapatos lazdu riekstus, kad ierice
nosaka pievienot piedevas.

7. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.



GELATO RECEPTES

SOKOLADES SALDEJUMS AR
PIPARMETRAM (GELATO)

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

1% glazes piena

Y glazes salda kréjuma

120 g labas kvalitates tumsas Sokolades, sakapatas
2 - 3 pilieni piparmétru esences

5 olu dzeltenumi

Y glazes piidercukura

60 g labas kvalitates tumsas Sokolades, smalki
sakapatas (papildu)

PAGATAVOSANA

1. Ielejiet pienu, ievietojiet Sokoladi un piparmétru
esenci vidéja izméra kastroli ar biezu dibenu.
Karsgjiet, lidz $okolade ir izkususi un maisijums
tikko sak varities.

2. Tikmér trauka sakuliet olu dzeltenumus un
cukury, 11dz maisfjums ir kluvis blavs un biezs.
Kad Sokolades maisTjums ir karsts, léni ieputojiet
to olu maisijuma.

3. Iztiriet kastroli, atkal ielejiet maistjumu un
kars@jiet uz mazas uguns. Nepartraukti maisiet
ar koka karoti, lidz maisijums ir kluvis biezs un
parklaj karotes aizmuguri (skatiet padomus par
saldgjuma labaku pagatavosanu).

4. lelejiet maisTjumu karstumizturiga trauka,
parklajiet un ievietojiet ledusskapi, lidz tas ir
kartigi atdzisis.

5. lelejiet maisTjumu saldéjuma trauka. lestatiet
saldéjuma pagatavotajam nepiecie$amo
iestatljumu un maisiet.

6. Pievienojiet papildu smalki sakapato $okoladi,
kad ierice nosaka pievienot piedevas.

7. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.

PASIFLORAS SALDEJUMS (GELATO)

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

2 glazes piena

Y glaze salda krgjuma

Y, tejkarotes vanilas ekstrakta

5 olu dzeltenumi

Y glaze pudercukura

2-3 pasifloras auglu

PAGATAVOSANA

pIs

Ielejiet pienu, krgjumu un vanilas ekstraktu
vidé&ja izméra kastroll ar biezu dibenu. Karségjiet,
lidz maisTjums tikko sak varities.

. Tikmér trauka sakuliet olu dzeltenumus un

cukury, l1dz maistjums ir kluvis blavs un biezs.
Kad piena maisTjums ir karsts, 1éni ieputojiet to
olu maisijuma.

. Iztiriet kastroli, atkal ielejiet maisijumu un

kars@jiet uz mazas uguns. Nepartraukti maisiet
ar koka karoti, lidz maisjjums ir kluvis biezs un
parklaj karotes aizmuguri (skatiet padomus par
sald&juma labaku pagatavosanu).

. lelejiet maisTjumu karstumizturiga trauka,

parklajiet un ievietojiet ledusskapi, lidz tas ir
kartigi atdzisis.

. Telejiet maisTjumu saldéjuma trauka ar pasifloras

mikstumu. lestatiet saldéjuma pagatavotajam
nepiecie$amo iestatijjumu un maisiet.

. Kad maistjums ir sasaldéts, parlieciet to

saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.



SORBETA RECEPTES )

CITRONA SORBETS

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

% glazes cukura

1% glazes idens

% glaze svaigas citronu sulas, atdzesétas

1 mazas olas baltums, viegli saputots

PAGATAVOSANA

-

. Sajauciet cukuru un tdeni kastroli uz mazas
uguns. Karsgjiet un maisiet, lidz cukurs ir
iz8kidis. Tad karsgjiet uz lielakas uguns un variet
2 minttes. Nonemiet no uguns un laujiet atdzist.
Tad ievietojiet ledusskapi, lidz maisijums bus
atkal nepieciesams.

N

. Telejiet saldéjuma trauka cukura sirupu, citrona
sulu un olas baltumu. Iestatiet saldéjuma
pagatavotajam nepiecieSamo iestatijumu un
maisiet.

3. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldéanas kamera lidz vienai nedélai.

PADOMS

ROZA GREIPFRUTU SORBETS

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

% glaze cukura

1% glazes tdens

% glazes svaigu roza greipfritu sulas, atdzesétas

1 mazas olas baltums, viegli saputots
PAGATAVOSANA

1. Sajauciet cukuru un tdeni kastroli uz mazas
uguns. Kars&jiet un maisiet, lidz cukurs ir
iz8kidis. Tad karséjiet uz lielakas uguns un variet
2 minttes. Nonemiet no uguns un laujiet atdzist.
Tad ievietojiet ledusskapi, lidz maisijums bis
atkal nepieciesams.

2. lelejiet saldéjuma trauka cukura sirupu
un greipfritu sulu. lestatiet saldéjuma
pagatavotajam nepiecieSamo iestatjjumu un
maisiet.

3. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldédanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldésanas kamera lidz vienai nedélai.

PADOMS

Lai pagatavotu So recepti bez olas
baltuma, ieteicams izmantot manualo
iestatljumu un maisiSanu apméram 60
minites. Péc maisi$anas tiks iegtts
apméram 700 ml sorbeta.

Lai pagatavotu $o recepti bez olas
baltuma, ieteicams izmantot manualo
iestatljumu un maisiSanu apméram 60
minfiites. Péc maisi$anas tiks iegits
apméram 700 ml sorbeta.




SORBETA RECEPTES

BUMBIERU UN VANILAS SORBETS
Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

% glazes pudercukura

% glazes tdens

1 vanilas paksts, sadalita un nokasitas séklinas
900 g mikstu bumbieru

Y% glaze citronu sulas

1 mazas olas baltums, viegli saputots
PAGATAVOSANA

1. Sajauciet cukuru, Gideni un vanilas paksti ar
séklindm kastroli uz mazas uguns. Karsgjiet
un maisiet, [idz cukurs ir iz8kidis. Tad karsgjiet
uz lielakas uguns un variet 2 minites.
Nonemiet no uguns un laujiet atdzist. Tad
ievietojiet ledusskapi, 11dz maisijums bus atkal
nepiecieSams.

2. Nomizojiet bumbierus un iznemiet serdi.
Sablenderé&jiet vai citadi apstradajiet, lidz
iegiistat biezeni. Izlaidiet maisfjumu caur sietu
un izmetiet mikstumu. Bis nepiecieSamas 1%
glazes gkidruma.

3. Izmetiet vanilas paksti, un saldéjuma trauka
sajauciet vanilas cukura sirupu, bumbieru
sulu un citronu sulu. lestatiet saldéjuma
pagatavotajam nepiecieSamo iestatijjumu un
maisiet.

4. Kad maisTjums ir sasaldéts, parlieciet to
saldéSanas kamerai paredzétaja tvertné un

ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.

PADOMS

Lai pagatavotu 3o recepti bez olas
baltuma, ieteicams izmantot manualo
iestatljumu un maisiSanu apméram 60
miniites. P&c maisi8anas tiks iegiits
apméram 700 ml sorbeta.

AVENU SORBETS

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

% glazes ptdercukura

% glazes tdens

300 g saldétu avenu

1 édamkarote laima sulas

1 mazas olas baltums, viegli saputots

PAGATAVOSANA

1l

Sajauciet cukuru un tideni kastroli uz mazas
uguns. Karséjiet un maisiet, lidz cukurs ir
iz8kidis. Tad karsgjiet uz lieldkas uguns un variet
2 minttes. Nonemiet no uguns un laujiet atdzist.
Tad ievietojiet ledusskapi, lidz maisijums bis
atkal nepieciesams.

. levietojiet trauka avenes un laujiet nedaudz

atkust. Sablenderé&jiet vai citadi apstradajiet
avenes un to suly, [1dz ieglta vienmeriga
konsistence. Izlaidiet maisfjumu caur smalku
sietu, lai atdalitu séklinas.

. Sajauciet saldéjuma trauka avenu biezeni, laima

sulu un cukura sirupu. lestatiet saldéjuma
pagatavotdjam nepiecieSamo iestatfjumu un
maisiet.

. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to

saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.

PADOMS

Lai pagatavotu $o recepti bez olas
baltuma, ieteicams izmantot manualo
iestatljumu un maisiSanu apméram 60
miniites. Daudzumu var palielinat Iidz
1 glazei cukura, 1 glazei tidens, 500 g
avenu, 2 édamkarotém laima sulas. Péc
maisi$anas tiks ieglits apméram 1 litrs
sorbeta.




SALDETA JOGURTA RECEPTES D)

ATRI SALDETS JOGURTS

Var pagatavot apméram 1 litru
SASTAVDALAS

750 g jogurta ar izvélétajam piedevam
PAGATAVOSANA

1. levietojiet jogurtu saldéjuma trauka. lestatiet
saldéjuma pagatavotajam nepieciesamo
iestatljumu un maisiet.

2. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un

ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.

SALDETS OGU JOGURTS
Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS
500 g svaigu zemenu
2 glazes dabiga jogurta

Y glazes pudercukura
PAGATAVOSANA

1. Sablenderé&jiet vai citadi apstradajiet zemenes,
lidz iegUstat biezeni. Ja nepiecieSams, atdaliet
séklinas, izlaizot biezeni caur smalku sietu.

2. Sajauciet saldéjuma trauka zemenes, jogurtu
un cukuru. lestatiet saldéjuma pagatavotajam
nepiecie$amo iestatijjumu un maisiet.

3. Kad maisTjums ir sasaldéts, parlieciet to
saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un

ievietojiet saldéSanas kamera lidz vienai nedélai.

SALDETS BANANU JOGURTS

Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS

1Y% glazes saspiestu gatavu bananu (apméram 3
lieli banani)

2 téjkarotes citronu sulas

2 glazes vanilas jogurta

1-2 édamkarotes medus, péc garsas
PAGATAVOSANA

1. Sajauciet saldéjuma trauka bananus, citronu
suly, jogurtu un medu. lestatiet saldgjuma
pagatavotajam nepiecieSamo iestatjumu un
maisiet.

2. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldésanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldésanas kamera lidz vienai nedélai.

SALDETS CITRONA UN MEDUS JOGURTS
Var pagatavot apméram 1 litru

SASTAVDALAS
s glazes citronu sulas
Y glazes medus

2% glazes vanilas jogurta
PAGATAVOSANA

1. Sajauciet maza kastroli citronu sulu un medu.
Karsgjiet uz mazas uguns, lidz medus ir izkusis.
Nonemiet no uguns. Tad ievietojiet ledusskapi,
lidz maistjums klas auksts.

2. Sajauciet kriizé medus maisjumu un jogurtu, labi
samiksé&jiet. lelejiet maisfjumu saldéjuma trauka.
lestatiet saldéjuma pagatavotajam nepiecieSamo
iestatijumu un maisiet.

3. Kad maisijums ir sasaldéts, parlieciet to
saldédanas kamerai paredzétaja tvertné un
ievietojiet saldé3anas kamera lidz vienai nedélai.



STOLLAR REKOMENDUOJA: VISY PIRMA — SAUGUMAS

Bendrové Stollar visada ripinasi saugumu. Mes kuriame ir gaminame produktus, visy pirma
galvodami apie Jusy, misy brangiy klienty, sauguma. Taip pat praSome Jusy saugiai naudotis
elektros prietaisais bei imtis toliau nurodyty atsargumo priemoniy.

SVARBI SAUGOS INFORMACIJA

Naudodamiesi elektriniu prietaisu, visuomet

laikykités saugos reikalavimy, jskaitant Siuos:

+ Prie§ pradédami naudoti jrenginj, atidZiai
perskaitykite visg naudojimo instrukeija ir i8sau-
gokite jg ateiéiai.

« Pries pradédami naudoti Stollar Smart Scoop™,
nuimbkite ir saugiai utilizuokite visas pakuotés
medZiagas bei reklamines etiketes.

+ Tam, kad nekilty pavojus maZiems vaikams
uZspringti, nuimbkite ir saugiai utilizuokite $io
prietaiso apsauginj maitinimo laido kistuko
dangtelj.

+ Nestatykite naudojamo ledy gaminimo aparato
3alia stalvirsio ar stalo krasto. Pasirtpinkite, kad
pavirsius, ant kurio statysite jrenginj, biity lygus,
$varus ir sausas. MaiSymo metu atsiradusi vibra-
cija gali 8iek tiek judinti jrenginj.

+ Nestatykite aparato $alia jkaitusiy dujy ar elek-
tros jrangos degikliy bei ten, kur jis galéty liestis
su jkaitusia orkaite. Pastatykite jrenginj maziau-
siai 15 em atstumu nuo sieny, kad uZtikrintuméte
tinkama ventiliacija.

+ Visada naudokite ledy gaminimo aparata ant
stabilaus pavir$iaus.

+ Nenaudokite ledy gaminimo aparato ant kriau-
klés dziovyklés.

+ Visada uztikrinkite, kad ledy gaminimo aparatas
bity tinkamai surinktas, prie prijungiant ji prie
maitinimo tinklo ir pradedant naudoti. Vadovau-
kités Sioje knygeléje pateiktais nurodymais.

- Sis prietaisas néra skirtas naudoti su ioriniu

laikmagiu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.

- Naudodami ledy gaminimo aparata, neuzdenkite

ventiliacijos angy.

- Nedekite jokiy ingredienty tiesiai j ledy 8aldymo

kamera. Dékite ingredientus tik j ledy inda.

- Nedékite j prietaisg jokiy sprogiy medziagy, to-

kiy kaip aerozolio skardinés su degia sprogstama
medziaga.

- Utztikrinkite, kad pries kiekvieng naudojima ledy

Saldymo kamera biity $vari, sausa ir be nuoséduy.

- Nekiskite pirdty ar ranky j veikiantj ledy gamini-

mo aparata. Niekada nelieskite judanéiy daliy.

- Pasirtpinkite, kad ledy gaminimo aparatas bity

i8jungtas, o elektros laidas istrauktas i§ maitini-
mo tinklo, kai jo nenaudojate arba ketinate atlikti
prietaiso valyma.

+ Nelaikykite ledy gaminimo aparato be dang¢io

ilga laika.

- Prietaiso vidus ir iSoré turi biti varis.

Vadovaukités Sioje knygeléje pateiktais nurody-
mais dél prietaiso valymo.

+ Naudokite tik kartu su Stollar Smart Scoop™

irenginiu pristatytus priedus.

ISSAUGOKITE SIA NAUDOJIMO INSTRUKCIJA



STOLLAR REKOMENDUOJA: VISU PIRMA — SAUGUMAS ao

SVARBUS SAUGOS NURODYMAI,

A ISPEJIMAS

Tam, kad apsaugotuméte kompresoriy nuo
paZeidimy ir uZtikrintuméte maksimaly
jrenginio nasumgq, pastatykite aparatq
vertikalioje padétyje 12 valandy po pristatymo.

PASTABA

Visada laikykite ledy gaminimo aparatg
pastatytg vertikalioje padétyje ir ant
atraminés kojelés. Tai uZtikrins patikima
kompresoriaus darba.

TAIKOMI VISIEMS ELEKTROS PRIETAISAMS

- Prie§ naudodami prietaisa, pilnai i§vyniokite
maitinimo laida.

- Tam, kad idvengtumeéte elektros §oko, nemerkite
maitinimo laido, kituko ar viso prietaiso j vande-
nj ar kokj kita skysti.

- Pasirfipinkite, kad maitinimo laidas nekabéty uz
stalvirsio ar stalo krasto, nesiliesty prie jkaitusiy
pavirsiy ir nesusimazgyty.

+ Vyresni nei 8 mety vaikai ir asmenys, turintys
fiziniy, sensoriniy ir protiniy trikumy arba
neturintys patirties ir ziniy, gali naudoti tik tuo
atveju, jei jie priZitirimi arba apmokomi saugiai
naudoti prietaisg ir supranta su jo naudojimu
susijusia rizika. Neleiskite vaikams Zaisti su apa-
ratu. Neleiskite vaikams atlikti aparato valymo ir
tvarkymo darby be prieZitros.

- Rekomenduojama reguliariai tikrinti prietaisa.
Nenaudokite prietaiso, jeigu paZeistas maitinimo
laidas, kistukas ar pats prietaisas. GraZinkite visa
prietaisa i artimiausia jgaliotajj bendrovés Stollar
techninés prieZifiros centra apZiiirai ir (arba)
remontui.

- Bet kokius prieZitros darbus, i8skyrus valyma,
reikéty atlikti jgaliotame bendrovés Stollar tech-
ninés priezitiros centre.

- Sis prietaisas skirtas tik buitiniam naudoji-
mui. Naudokite §j prietaisa tik pagal paskirtj.
Nenaudokite prietaiso judanciose transporto
priemonése ar laivuose. Nenaudokite prietaiso
lauke. Netinkamai naudojantis prietaisu, galima
susizeisti.

- Siekiant uztikrinti didesnj sauguma naudojantis
elektros prietaisais, rekomenduojama izoliuo-
ti nuotékio srovés rele (apsauginj jungiklj).
Rekomenduojama, kad prietaisa maitinanéioje
elektros grandinéje biity sumontuotas ne di-
desnés negu 30 mA likutinés srovés apsauginis
jungiklis. Pasitarkite su kvalifikuotu elektriku.

PRIETAISAS YRA SKIRTAS
TIK BUITINIAM NAUDOJIMUI
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PAZINKITE SAVO ISIGYTA STOLLAR SMART SCOOP™ @D

L.

. Anoduotas ledy indas su rankenéle, skirta

lengvam jo i¥¢émimui. Indas netinkamas
plauti indaploveje ir laikyti Zaldiklyje.

. Indo krasty atgramdymui ir ledy maigymui

naudojama mentelé.
Pastaba. Negalima laikyti 3aldiklyje*.

. Dangtj galima nukelti arba atlenkti atgal j 2

dalis.

. Nertdijanéio plieno korpusas.

. POWER (galios jungimo) mygtukas jjungia

ir i§jungia ledy gaminimo aparata.
START | PAUSE (paleidimo-stabdymo)
mygtukas paleidZia ir sustabdo deserto
gaminimo procesa.

. Rankinis laitkmatis naudojamas laikui

nustatyti (nuo 5 iki 180 min.).

. PRE-COOL (pirminio $aldymo) funkcija

skirta atSaldyti aparata nuo -10°C iki -30°C.
KEEP COOL (vésumo palaikymo) funkcija
skirta i8laikyti desertg at3aldyta ir i3maisyta
iki 3 valandy.

Automatinio laikmaéio (deserto kietumo)
pasirinkimo rankenélé pasukama iy
deserto gaminimo nustatymy pasirinkimui:
Serbetas, Saldytas jogurtas, italigkas ledy
desertas (gelato) arba ledai. Pasukite
rankenéle i kaire, jei norite gaminti
minkstesnés konsistencijos desertus, arba

i de&ine, jei norite kietesnés konsistencijos
deserty.

. % mygtukas leidZia perjungti temperatiiros

matavimo vienetus (pagal Celsijy ir pagal
Farenheita).

Garso stiprumo pasirinkimas (garsus, tylus
arba begarsis).

M. Rankenélés lengvam jrenginio pakélimui.

N. Indo $aldymo kamera.

*

Dalys, kurias galima plauti indaplovéje.

SMART SCOOP™ EKRANAS

O.

~ 0O

Skystuyjy kristaly (LCD) ekranas pateikia
informacija apie funkeijy nustatymus ir
galdymo eiga.

Deserto kietumo pasirinkimo juostelé

. Deserto gaminimo eigos indikaciné juostelé
. KEEP COOL (vésumo palaikymo) funkeija

iglaiko produkta atgaldyta ir i¥maisyta iki 3
valandy.

. ADD MIX-INS (pagardy jmaisymas)

ima mirksi, jspédamas, kada galima jdéti
meégstamus pagardus.

. PRE-COOLING (pirminio $aldymo) rodo,

kad kompresorius jungtas ir $aldo masina.

. Kai, veikiant PRE-COOLING reZimui, ima

mirkséti PRESS START (spauskite paleisti),
ispéjama, kad masina at3aldyta ir paruosta
maiSymul.

REMOVE BLADE (iimkite maidymo
mentele) jspéja, kad desertas pagamintas ir
maidymo mentele galima i&imti i indo.

PRIEDAI
W. Anoduotas ledy indas

X.

Y.
Z.

Mentelé dubens gramdymui
Mentelé maiSymui

Sepetys lengvam mentelés ir dubens valymui
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STOLLAR SMART SCOOP™ LEDY GAMINIMO APARATO FUNKCIJOS

BAUTOMATINIS REZIMAS

Automatinis reZimas skirtas maisyti ir aldyti
ingredientus iki pasirinktos (norimos)
konsistencijos. Pasirinkite viena i$ keturiy i§ anksto
nustatyty deserto ruodimo funkcijy: Serbetas,
Zaldytas jogurtas, italikas ledy desertas (gelato)
arba ledai. Kai desertas paruo§iamas, Smart Scoop™
ima pypséti.

RANKINIS REZIMAS

Laikas ledy gaminimui gali biiti nustatomas
rankiniu biidu, gaminant pagal receptus, kuriuose
nurodytas gaminimo laikas.

IS ANKSTO NUSTATYTOS FUNKCIJOS

Stollar Smart Scoop™ turi keturias pasirenkamas

i§ anksto nustatytas funkcijas. Galite pasirinkti
vieng i§ §iy deserto gaminimo nustatymuy: Serbetas,
Saldytas jogurtas, italikas ledy desertas (gelato)
arba ledai.

PIRMINIS SALDYMAS

Ruosiant deserto pagrinda, rekomenduojama
aparata i3 anksto at3aldyti. Si pasirinktina
funkcija at8aldo aparata nuo -10 iki -30°C ir toks
atvésinimas paprastai uzima apie 5 - 10 minucéiy.

KEEP COOL (VESUMO PALAIKYMO)
FUNKCIJA

Pasiekus norima deserto konsistencijg, KEEP
COOL (vésumo palaikymo) funkcija neleidZia
misiniui i8tirpti. Kuomet aparatas veikia $iuo
rezimu, atkreipkite démesj, kad kompresorius veiks
periodigkai, kad uZtikrinty atitinkama deserto
konsistencija.

APSAUGA NUO VAIKUY

Stollar Smart Scoop™ aparatas turi apsaugos
nuo vaiky funkeija. Paspauskite ir 2 sekundes
palaikykite mygtuka @ HoLp (laikyti), kad
nustatytumeéte apsaugos nuo vaiky rezima.
Norédami i§jungti §j reZima, paspauskite ir vél
palaikykite 2 sekundes.

ADD MIX-INS (PAGARDY IMAISYMAS)

Tokius priedus kaip $okolado gabalélius, &vieZius
vaisius ir skonius galima lengvai jdéti per atgal
atver¢iamga dangtj. Garsinis ledy gaminimo aparato
signalas ir ADD MIX-INS (pagardy jmaidymas)
mirkséjimas jspéja, kad laikas jmaigyti mégstamus
pagardus!

GARSAS

Ledy gaminimo aparatas turi jdiegta garsine
perspéjimo funkeijg, kuri jspéja, kad ledai paruosti.
Sj ispéjima galima nustatyti kaip garsy, tyly arba
begarsij.



VALDYMAS

Stollar Smart Scoop™ ledy gaminimo aparatas

& ISPEJIMAS

Ledy gaminimo aparate yra kompresorius, ku-
ris visada PRIVALO biti vertikalioje padétyje.
Niekada nelaikykite aparato ant kokio nors
kito pavirsiaus — tik ant atraminés kojelés.

PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

Aparato paruo$imas

Pagalinkite ir nuimbkite visas etiketes ir pakavimo
medziagas, pritvirtintas prie ledy gaminimo
aparato. Prie§ i8mesdami pakuote jsitikinkite, ar
i8émeéte i8 jos visas aparato dalis ir priedus.
I8imkite dangtj, ledy inda ir maisymo mentele

i8 masinos. Praplaukite $ias dalis ir priedus su

$iltu vandeniu ir muilu ir kruopsdiai idskalaukite.
Isitikinkite, kad visos dalys yra visapusigkai sausos.

PASTABA

PASTABA

Visada jdékite maiSymo mentele j inda,
prie$ jdédami ingredientus. Tai uZtikrina,
kad ingredientai nei$sipils i ledy
$aldymo kamers.

PIRMASIS NAUDOJIMAS

Pirminis aparato paleidimas
- Istatykite maiSymo mentele i inda.

- Idékite ingredientus j indg pagal recepte pateikta

tvarka.

- Istatykite ledy inda j ledy $aldymo kamera.

- Indo 8aldymo kameroje yra 2 grioveliai. [statoma

inda i8lyginkite taip, kad indo rankenos lankstas
biity jstatytas j tuos griovelius.

+ Pries indo jstatyma jsitikinkite, ar indo $aldymo

kamera ir indo iZoré yra visidkai sausos.

PASTABA

Svarbu, kad mai§ymo mentelé biity
tinkamai sumontuota ant veleno, kad
uztikrintuméte tinkama ingredienty
sumaisyma.




STOLLAR SMART SCOOP™ LEDY GAMINIMO APARATO VALDYMAS

1. Istatykite dangtj reikiamoje padétyje, ilyginkite
dangéio rankenéle ties islyginimo paveiksléliu,
pasukdami ja pries laikrodZio rodykle i
LOCK W (uzrakinti) padéti.

2. Paspauskite POWER (galios jungimo) mygtuka,
kad jjungtuméte aparata.

3. Pasukite deserto kietumo pasirinkimo
rankenéle ties pasirinktu desertu. Paspauskite
START | PAUSE (paleisti - sustabdyti) mygtuka,
kad pradétuméte maisymo procesa. Bégantis
laikas bus rodomas skystyjy kristaly ekranélyje
(LCD).

4. Smart Scoop™ jdiegta garsinio jspéjimo funkcija,

informuojanti, jog ruosiamas desertas pasieké
norima konsistencija.

PRE-COOL (PIRMINIS SALDYMAS)

PASTABA

PRE-COOL (pirminio 8aldymo) funkcija
valdoma tik budéjimo reZime, pries
paspaudus START | PAUSE (paleidimo-
sustabdymo) mygtuka.

a) PRE-COOL (pirminio 3aldymo) funkcija

sumazina ledy gaminimo aparato temperattra
ir taip sutrumpina deserto gaminimo laika. Tai
pasirinktina funkeija ir itin tinkama naudoti
ruosiant ledy pagrinda prie$ maisyma.

b) Norédami pasirinkti pirminio aldymo funkeija,

paspauskite PRE-COOL mygtuka. Sviesa aplink
mygtuka pasikeidia i§ baltos j raudona, jspédama,
kad aparatas yra PRE-COOL (pirminio $aldymo)
rezime.

Sio rezimas metu aparatas at3aldomas iki
mazdaug -10°C / -30°C, o tai uZima apie 5-10
minuc¢iy. Kailedy gaminimo aparatas pasiekt
optimalig temperatiirg, skystyjy kristaly ekrane
(LCD) ims §viesti uzradai READY (paruoéta) ir
PRESS START (paspauskite paleisti).

MaiSymo mentelé ims suktis praéjus 15 minuéiy,
taéiau nepradés gaminti 3aldyto deserto, jei nebus
nuspaustas START | PAUSE (paleisti-stabdyti)
mygtukas.

Esant 8iai funkeijai, skystyjy kristaly ekrane (LCD)
bus rodoma temperatiira, $vies PRE-COOLING
(pirminio $aldymo) mygtukas ir slinks deserto
gaminimo eigos indikatorius - taip jspéjama, kad
aparatas veikia §iuo rezimu.

c) PRE-COOL (pirminio 8aldymo) rezimas grj$

prie budéjimo rezimo po 20 minuéiy arba gali
biti i8jungtas tiek nuspaudziant PRE-COOL
(pirminio aldymo) mygtuka, tiek nuspaudZiant
START | PAUSE (paleidimo- stabdymo) mygtuka,
kuris panaikins pirminio $aldymo rezima.

PASTABA

START | PAUSE (paleidimo- stabdymo)
mygtukas turi biti nuspaustas maiymo
proceso paleidimui po pirminio Saldymo.

PASTABA

Atkreipkite démesj, kad PRE-COOL
(pirminio $aldymo) funkecija néra galima,
paspaudus START | PAUSE (paleisti-
stabdyti) mygtuka. Svieselé, supanti
PRE-COOL (pirminio $aldymo) mygtuka,
iSsijungs.
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AUTOMATINIS REZIMAS

Paleidimas

Pilnai atvyniokite maitinimo laidsg ir jkigkite kistuka
1 230/240 V maitinimo lizda.

Paspauskite POWER (galios jjungimo) mygtuka,

kad jungtuméte aparata. POWER mygtukas §vies
balta spalva. Skystyjy kristaly ekrane bus rodomas
uzradas AUTO (automatinis). Taip pat §vies deserto
gaminimo eigos ir midinio kietumo juostelé. Rodyklé
turi biiti nukreipta | AUTO (automatinis) skystyjy
kristaly ekrane, rodydama pasirinkta reZima. Tam,
kad aparatas veikty automatiniu rezimu, pasukite
deserto kietumo nustatymo rankenéle.
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KEEP COOL (VESUMO PALAIKYMO)
PALAIKYMO FUNKCIJA AUTOMATINIAME
REZIME

KEEP COOL (vésumo palaikymo) funkcija islaiko
desertg atSaldyts ir i8maisyts iki 3 valandy. Kai
pasirinkta $i funkcija, aplink mygtuka dega raudona
Svieselé ir skystyjy kristaly ekrane rodomas uzrasas
KEEP COOL (vésumo palaikymas). $i funkcija
veikia mai§ant misinj iki pasirinkto kietumo, o jj
pasiekus, kompresorius jsijungia ir i8sijungia kartu
su mentele, palaikydami tokig deserto konsistencija.
Maidymo mentelé veikia tik tokiu atveju, jei
irenginys nustato, kad desertas tirpsta ir jo
konsistencija minkstéja. KEEP COOL (vésumo
palaikymo) funkecijg galima bet kuriuo metu ijungti
arba jjungti.

PASTABA

Kai Smart Scoop™ veikia KEEP

COOL (vésumo palaikymo) reZimu,
kompresorius periodigkai jsijungia,
patikrindamas deserto konsistencija.

Kietumo indikatorius ryskiai sviedia

DESERTO KIETUMO PASIRINKIMAS

Norédami pasirinkti norima deserto kietuma,
pasukite kietumo nustatymo rankenéle i kaire
arba j dedine. Pasukus | kaire - bus gaminami
mink3tesnés konsistencijos 3aldyti desertai
(8erbetas), o j deSine - kietesnés konsistencijos
desertai (ledai).

INGREDIENTUY IMAIéYMAS IR PALEIDIMO
FUNKCIJOS

a) Patikrinkite, ar mentelé, indas ir indo 8aldymo
kamera yra $varios. [statykite maiSymo mentele i
inda pries jdédami i jj ingredientus.

b) Idékite ingredientus j ledy inda, kaip nurodyta
receptuose. Nuvalykite i$siliejusius ingredientus
nuo indo kradty.
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c) Istatykite indg, nuleisdami j padét; taip, kad
dubens rankenélés lankstas jsistatyty j kameros
griovelius. Svarbu, kad ledy mai§ymo mentelé
btty tinkamai sumontuota ant veleno, kad §i
tinkamai veikty.

d) Uzdékite dangtj ant ledy indo. [renginio veikimo
metu rekomenduojama dang¢io nedaryti, nebent
taip nurodyta recepte. Jei reikia jmaisyti priedy,
atidarykite maZajj dangtel] ir ten juos suberkite.

e) Norédami pradéti gaminti deserts, spauskite
START | PAUSE (paleisti - stabdyti) mygtuka.
Deserto gaminimo eigos indikatorius slenka
ekrane ir rodo, kad jrenginys veikia. Ledy
gaminimo aparatas turi pradéti Saldyti ir maisyti
deserta pagal norimus nustatymus. Kai desertas
pradeda stingti, indikatoriai kietumo pasirinkimo
juostoje juda j priekj iki pasirinkto deserto.
Indikatoriams uzsidengti gali prireikti Siek tiek
laiko.

Informacija ekrane keisis rodydama arba praéjusi
laikg arba esama temperatiirg, iki kurios masina
Saldo deserta.

Deserto gaminimo eigos indikatoriaus juosta
slinks, kol pasiekiamas pirmasis kietumo juostos
laukelis.

Deserto kietumo indikaciné juosta slinks link
pasirinkto deserto nustatymo. Mikséjimas i8nyks,
kai bus pasiekta norima deserto konsistencija.
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f) Kai pasiekiami reikiami nustatymai,
kompresorius ir motoras sustoja ir uzsidegs
skystyjy kristaly ekrane bus rodomas uZrasas
READY (paruoéta). Pasigirs signalas (muzika),
ispéjantis, kad desertas paruostas.

RANKINIS REZIMAS

Paleidimas

Pilnai atvyniokite maitinimo laidg ir jkigkite kistuka
1230/240 V maitinimo lizda.

Paspauskite POWER (galios jjungimo) mygtuka,
kad jjungtuméte aparatag. POWER mygtukas &vies
balta spalva. Skystujy kristaly ekranas (LCD)
pagal gamyklinius nustatymus jsijungs | AUTO
(automatinj) rezima ir pasirinkimo juosts. Ledy
gaminimo masina ir skystyjy kristaly ekranas
(LCD) visada grj$ prie ankstesnés naudotos
programos ar nustatymo.

Uztikrinkite, kad masina veikia rankiniu rezimu,
paspausdami MANUAL TIMER (rankinio
laikmagio) rodyklinius A\ WV mygtukus. Laikas
bus rodomas ir rodyklytés turi rodyti MANUAL
(rankinis) kairéje ekrano puséje.

Norédami pakeiskite mai§ymui ir $aldymui skirta
laika, paspauskite bet kurig i rankinio laikmacio
rodykliniy mygtuky. Vidutinigkai ledy i8maidymui
ir susaldymui reikia apie 50 minudiy.

DESERTO KIETUMO PASIRINKIMAS

Si funkeija negalima su rankiniu rezimu.



STOLLAR SMART SCOOP™ LEDY GAMINIMO APARATO VALDYMAS @

KEEP COOL (VESUMO PALA{KYMO)
FUNKCIJA RANKINIAME REZIME

KEEP COOL (vésumo palaikymo) funkcija

i8laiko deserta at3aldytg ir iSmaiyta konkrediam
pasirinktam aparato veikimo laikotarpiui.
Pasirinkus 8ig funkecija, aplink mygtuksa dega
raudona 3vieselé ir skystyjy kristaly ekrane

(LCD) rodomas uzrasas KEEP COOL (vésumo
palaikymas). Maigymo mentelé veiks tik tokiu
atveju, jei jrenginys nustatys, kad desertas tirpsta ir
tampa mink3tesnés konsistencijos.

INGREDIENTUY IMAIgYMAS IR PALEIDIMO
FUNKCIJOS

a) Nustatykite norima laika, spausdami MANUAL
TIMER (rankinio laikmadio) mygtukus aukstyn
arba Zemyn /\

b) Idékite indg ir mentele j kamera. Sudékite
ingredientus.

c) Paspauskite START | PAUSE (paleidimo-
stabdymo) mygtuka ledy gaminimo proceso
paleidimui. Sviesa aplink § mygtuka &vies
raudonai, jspédama, kad jis buvo pasirinktas ir
aparatas pradéjo deserto gaminimo procesa.

d) Kai pasiekiamas reikiamas laikas, kompresorius
ir motoras sustoja ir skystyjy kristaly ekrane
uzsidega uzrasas READY (paruoéta).

e) Jei gaminimo ciklo metu paspaudZiamas
START | PAUSE (paleidimo- stabdymo)
mygtukas, laikas sustabdomas. Norédami veél
pradéti gaminimo procesg, dar karta paspauskite
mygtuka.

f) Jei norite i8 naujo nustatyti laikmatj, paspauskite
ir 2 sekundes palaikykite START | PAUSE
(paleidimo-stabdymo) mygtuks ir tokiu btidu i8
naujo nustatysite laikmatj.

g) Laikmatj galima reguliuoti bet kuriuo metu.

SMART SCOOP™ EKRANAS

Skystyjuy kristaly ekrane pakaitomis rodomas arba
skaidiavimo atgal laikmatis, arba temperatiira.

GARSO STIPRUMO FUNKCIJA ©)

Stollar Smart Scoop™ jdiegtas garsinis signalas,
ispéjantis apie paruo&ta 3aldyta deserts. Garso
stiprumas nustatomas kaip garsus, tylus arba
begarsis.

TEMPERATUROS - o
JOS MATAVIMO VIENETY FUNKCIJA ¢

Stollar Smart Scoop™ turi temperatiiros ir jos
matavimo vienety rodymo funkcija. Paspauskite
viena kartg, kad bty rodoma temperatiira ir
paspauskite <E- dar kartg, kad pakeistumeéte
temperatiiros vienety rodymg arba pagal Celsijy,

arba pagal Farenheita.

GAMYKLINIY NUSTATYMU GRAZINIMAS

Norédami grazinti gamyklinius nustatymus,
paspauskite ir 5 sekundes palaikykite KEEP COOL
(vésumo palaikymo) mygtuka. Tai galima atlikti tik
naudojant budéjimo rezima.



PATARIMAI DEL KOKYBIéKESNIU LEDY GAMINIMO

PATARIMAI DEL KOKYBI§KESNIU LEDU

GAMINIMO

. Saldyty deserty gaminimui reikalingas laikas
gali skirtis, atsizvelgiant j kambario aplinkos
temperatiirg, ingredienty temperatiira ir pirminj
aparato ataldyma. Kuo Saltesnés konsistencijos
ingredientai, tuo greitesnis ledy gaminimo
procesas. Paprastai ledy gamybai reikia apie 50
minudéiy.

- Gaminant anglitka krema (créme anglaise) ir
pagal receptus, kuriuose nurodytas ingredienty
kaitinimas, visada rekomenduojama tokius
darbus atlikti dieng pries. Taip pat galima
at3aldyti ingredientus maZiausiai 4 valandas
pries ledy gaminima.

+ Visada sudékite ingredientus j inda pries
idédami jj i ledy gaminimo aparata.

- Sioje instrukeijoje pateiktuose receptuose
nurodyti tokie ingredientai kaip grietinéle,
pienas, kiauginiai ir cukrus. Siuos ingredientus
galima pakeisti panasiais produktais,
atsizvelgiant j individualy skonj ar dietos
reikalavimus. Atkreipkite démesj, kad skonis

ir tekstiira skiriasi, naudojant skirtingus
ingredientus.

+ Dauguma deserty pleciasi maidymo ir Saldymo
procesy metu. Visi Sioje instrukeijoje nurodyti
misiniai sudaro apie 1 litra 8aldyto deserto, jei
nenurodyta kitaip. Naudojant ledy misinius i§
kity recepty, nevirsykite 700 ml ingredienty
kiekio, kad misinys galéty pléstis.

+ Alkoholis slopina $aldymo procesa. Geriausia
idéti alkoholio j misinj ledy gaminimo proceso
pabaigoje.

+ Saldyto deserto konsistencija yra tinkama kabinti
ji 8aukstu. Atminkite, kad, jei pateikiate desertg
su vafliniais indeliais ar lékstéje, geriausia ledus
palikti Saldiklyje 2 valandoms iki patiekimo.

+ Laikydami 3aldyta deserta 3aldiklyje, isitikinkite,
kad talpa bity sandari. Tai apsaugos nuo ledo
kristaly formavimosi. Taip pat rekomenduojama
uzdengti Saldyts desertg kepimo ar riebalams
atspariu popieriumi.

PASTABA

Nelaikykite ledy indo 3aldiklyje.

. Saldytg desertg rekomenduojama suvalgyti per 1

savaite po sumaiSymo, tadiau laikyti galima ir iki
2 savaiciy.

- Tiekiant desertg i 3aldiklio, geriausia palaikyti

deserta aplinkos temperatiiroje 5-10 minudéiy iki
patiekimo.

PATARIMAI GAMINAT ANGIv.IéKA KREMA
(SALDAUS KREMO SU KIAUSINIAIS
PAGRINDO)

- Paprastai kreminés tekstiiros ledai gaminami i§

angliko kremo. Zemiau pateikiami patarimai,
kaip kiekvieng kartg kokybiskai pagaminti
angligka krema.

- Isitikinkite, kad visi ingredientai biity vieZi.

+ Pagrindo gaminimui geriausia naudoti kambario

temperatiiros kiauinius. Receptai paremti mini-
malia 59 g kiau$iniy mase.

+ Rekomenduojama pirmiausia pasverti ingredi-

entus ir turéti juos pasiruostus pries pradedant
gaminti.

- Rankiniu arba elektriniu maidytuvu isplakite

kiausiniy trynius ir cukry, kol masé tampa blanki
ir tirsta.

+ Angligko kremo virimui naudokite prikaistuvj

sunkiu dugnu.

+ Kaitindami grietinéle (pieng), jos (jo) neuzvirin-

kite. Rekomenduojama nuimti grietinéle (pieng)
nuo ugnies tada, kai ji (jis) ima Siek tiek burbu-
liuoti aplink krastus.

- Kol grietinélés (pieno) misinys kaitinamas, pra-

dékite maisyti kiau$inius ir cukry. Jei tai norésite
atliksite po to, kai grietinélés (pieno) misinys
uzkais, galite perkaitinti grietinéle (piena).

+ Misinj reikia nuolatos maidyti mediniu Saukstu,

kol $is sutirstéja. Labiausiai tinka medinis 3auktas
plokséiu dugnu. Norédami patikrinti, ar kremas
pakankamai sutirdtéjo, padenkite juo Sauksto gala.
Perbraukite pirstu per misinj Sauksto gale. Jei
pirsto Zymé pasilieka, misinys pakankamai tirstas.
Nedelsiant nuimkite misinj nuo ugnies.



SVARBUS INGREDIENTAI @D

- Jei miSinys atsiskyré arba sustingo, karstis buvo
didelis. Jei miSinys atsiskyré, reikés pradéti
gaminti i$ naujo.

+ Nepalikite verdancio anglisko kremo be
priezitros.

+ Angligkam kremui sutirdtéti reikia 5—15,
priklausomai nuo kiekio ir t.t.

- Visada leiskite miiniui atvésti kambario
temperatiiroje, periodiskai pamaisydami, kad
i8leistuméte $iluma, kol misinys nustoja garuoti.
Atvésusj misinj padékite j Saldytuva, kad gerai
atalty.

- Maistine plévele uzdenkite anglitko kremo virsy,
kad apsaugotuméte nuo odos formavimosi ant
virSaus.

+ Tam, kad greitai atvésintuméte misinj, ji reikia
padéti  metalinj inda, o véliau j ledo vonele, ir
periodigkai maisyti, kol gerai atvésta.

SVARBUS INGREDIENTAI

Ledus tapo lengva pasigaminti namuose vien tik
su virtuvéje naudojamais ingredientais, kuriy reikia
paprasty vaniliniy ledy paruosimui.

KIAUSINIAI

Visi receptai $ioje knygeléje buvo i8bandyti
naudojant standartine minimalig 59 g kiauginiy
mase. Kiau$iniai suteikia ledams apimties,
stabilizuoja ir emulsuoja misinj. Kiausiniy
tryniuose yra lecitino, kuris veikia kaip emulsiklis,
susijungdamas su riebaly lageliais.

PASTABA

Venkite nevieZiy kiausiniy naudojimo,
ypad jei neverdate misinio. Néséioms
moterims nepatariama vartoti ledy, kuriy
sudétyje yra Zaliy kiauSiniy.

CUKRUS

Visuose receptuose naudojama cukraus pudra,
kadangi ji lengvai tirpsta ir maZina kristalizacijos
(dideliy ledo kristaly) formavimasi.

Galima naudoti standartinj baltajj cukry, tadiau jis
ilgiau tirpsta.

Paprastai, pridéjus daugiau cukraus, sumazinamas
vandens 3alimo taskas misinio viduje, kas apsaugo
Saldyta deserta nuo didelio kieto gniuzulo
formavimosi, kurj sunku kabinti saukstu.

PIENAS

Pieninio pagrindo receptams buvo naudojamas
nenugriebtas pienas. Gal biiti naudojamos
maZesnio riebumo ridys, tadiau nebus pasiektas
toks pats rezultatas. MaZesnio riebumo pienas gali
biiti naudojamas receptams, kuriuose nenurodyta,
jog produktus reikés virti. MaZesnio riebumo pienas
turi didele tikimybe atsiskirti virimo metu.

GRIETINELE

Visuose receptuose naudojama skysta grietinélé.
Grietinélé suteikia riebumo ir lygesne tekstiira
ledams.

Galima naudoti tirStesne grietinéle. TirStesnés
grietinélés sudétyje paprastai yra tokiy priedy kaip
zelatina (gyvininés kilmeés).

Ji skirta sutirstinti ir prailginti grietinélés galiojimo
laika.

Gali biiti naudojama maZesnio riebumo grietinélé,
tadiau tik gaminant pagal receptus, kuriuose
nenurodyta, kad produktus reikés virti, kadangi
mazo riebumo rasys turi tikimybe atsiskirti virimo
metu.



PRIEZIURA IR VALYMAS

Stollar Smart Scoop™ ledy gaminimo aparatas

Isitikinkite, kad ledy gaminimo aparatas bty

i§jungtas, paspausdami POWER (galios i§jungimo)
mygtuka. Ledy gaminimo aparatas yra i§jungtas, . s s s
jei START | PAUSE (paleidimo- stabdymo) &viesos Valydami ledy kamery, pasirtpinkite,

diodo lemputé nebesviedia raudonai. Istraukite kad ;renginys biity kanﬂtbarlo .
elektros laidg i8 maitinimo tinklo. Prie§ iSardyma temperatiiros. Nuvalykite vandeniu su
ir valymo darby atlikima, leiskite ledy gaminimo muilu ir sausu sudrékintu skuduréliu.
aparato kompresoriui atvésti.

PASTABA

2. Jei vidinéje kameroje i3silieja kremas, pienas,

NERUDIJANCIO PLIENO KORPUSO Sokoladas ir pan., atsargiai nuvalykite dvelniai
VALYMAS sudrékintu skuduréliu.

3. Leiskite visiems pavir§iams i8dzitti, prie§
1. Nuvalykite nertidijanéio plieno korpuso i8ore ikisdami elektros laida j maitinimo tinkla.
ir skystyjy kristaly ekrang velnios struktiiros
sudrékintu skuduréliu. Nenaudokite sausy
popieriniy ranksluos¢iy ar audiniy valyti skystuju ~ DANGCIO VALYMAS

kristaly ekranui, ir nenaudokite valiklio su

abrazyvinémis detalémis ar metalinés mentelés 1. Dangtis gali biiti valomas &velniai muiluotu
kokiy nors IEdL{ gaminimo aparato daliy valymui, vandeniu ir naudojant $velnig kempinéle.
kadangi jos gali subraizyti pavirsiy. Nenaudokite valiklio su abrazyvinémis

dalelémis ar metalinio &veistuko, kadangi jie gali
subraizyti pavirsiy. Leiskite visiems pavir§iams
visapusiskai i§dzifiti, prie$ sudédami detales i
ledy gaminimo aparata.

PASTABA

Niekada nepanardinkite nertidijan&io
plieno korpuso j vandenj ir neplaukite

indaplovéje. Neleiskite vandeniui ar LEDU INDO VALYMAS

valiklio skys¢&iui patekto po mygtukais

ar skystyjy kristaly ekranu valdymo 1. Pripildykite puse ledy indo $iltu vandeniu
skydelyje. su muilu. Galima naudoti skysta valiklj be

abrazyviniy daleliy arba $velny purskiama
tirpalg. Leiskite pastovéti 10-20 minuéiy.

PASTABA

Ledy indo NEGALIMA plauti
indaplovéje.




PRIEZIURA IR VALYMAS

MAISYMO MENTELES VALYMAS

. Mentele plaukite $iltu muiluotu vandeniu. Kartu
pristatytu buteliams plauti tinkamu Sepeéiu
idvalykite ledy likuéius centrinéje mentelés
dalyje.

. Leiskite pavir§iams visapusiskai i8dzitti prie§
pakartotinj ledy gaminimo aparato surinkima.

PASTABA

Mentelé ir dangtis tinkami plauti
indaplovéje, bet TIK virSutiniame jos
staldiuje.

LAIKYMAS

1. PasirGpinkite, kad ledy gaminimo aparatas
buty ISJTUNGTAS. Istraukite elektros laida i§
maitinimo tinklo.

2. Uztikrinkite, kad ledy gaminimo masina ir visi
priedai yra tinkamai i§valyti ir sausi.

3. [statykite ledy inda ir maiSymo mentele j kamers.
4. Uzdekite dangtj.

5. Laikykite prietaisa vertikalioje padétyje ir ant
atraminiy kojeliy. Nieko nelaikykite ant ledy
gaminimo aparato virSaus.



TRIKDZIY NUSTATYMAS IR SALINIMAS

| TRIKDZIY NUSTATYMASIRSALNIMAS |
TRIKDZIU NUSTATYMAS

IR SALINIMAS

PROBLEMA | PAPRASTAS SPRENDIMAS

Ledai nesu$ala

- Reikia paspausti START | PAUSE (paleidimo-stabdymo) mygtuka.
+ Ar pagaminty ledy sudétyje yra alkoholio? Jo galéjo bati jdéta per

- Uztikrinkite, kad biity atitinkama ventiliacija aplink ledy gaminimo

daug arba per greitai.

aparata. Rekomenduojame palikti maZiausiai 15 cm tarpa tarp ledy
gaminimo aparato ir gretimy kiety pavirsiy.

Nejuda maiSymo mentelé

- Mentelé nejuda, jei pirmosioms 5 minutéms pasirinkta pirminio

- Patikrinkite, ar centrinis suklys yra tinkamai jstatytas j plastikine

at3aldymo funkcija.

mentele, jei centrinis suklys nejuda, tada galbiit problema sujusi su
masina - susisiekite su Stollar klienty aptarnavimo centru.

Dangtis neuZsirakina
padétyje

- Mai8ymo mentelé ir indas netinkamai jstatyti - uztikrinkite, kad indo

rankenélé biity jstatyta j griovelius ir tinkamai jstatyta mentelé.

Saldytas desertas nesusala
paskirtu laiku

- Deserto misinys buvo per $iltas, kuomet jdétas i ledy inda laikui,

- Skirtingi ingredientai ir kiekiai turi poveikio susalimo laikui. Jei

nurodytam rankiniuose nustatymuose.

naudojate tokius ingredientus kaip kiauginiai ar alkoholis, desertui
reikés daugiau laiko at3alti.

Nepavyksta iS§imti jdéto
indo po maisymo

- Ingredientai galéjo i8silieti per indo krastus j kamera. [§junkite maging

ir leiskite stovéti 10-20 minuéiy, kad ledai atsilty. Tada iSimkite indg ir
idvalykite ledy gaminimo aparato vidine kamera.

Kaip pagaminti lengvai
tiekiamus ledus?

- Saldyti desertai kietumo indikatoriaus juostoje yra tik orientaciniai.

Pabandykite pagaminti minkstg deserts pagal Serbeto nustatymus.
Galite graZinti kietumo nustatymus, jei ledai néra pakankamai kieti.

Norééiau, kad mano ledai
bty dar kietesni!

- I8imbkite ledus i8 ledy indo, sudékite j kita sandary inda ir padékite

i 8aldiklj papildomoms 1-2 valandoms arba iki tol, kol pasiekiamas
norimas kietumas.




TRIKDZIU NUSTATYMAS IR SALINIMAS

PROBLEMA

Ar galiu jmaisyti pagardy i
saldaus kremo pagrinda?

| !

| PAPRASTAS SPRENDIMAS

+ Imaidykite pagardus pabaigoje, kai aparatas apie tai jspéja. Pastaba.

Daznai tokie ingredientai kaip vaisiai gali suirti mai§ymo metu, jei
idedami per anksti.

Mano ledy gaminimo
aparatas trumpai vibruoja

+ Vidinis kompresorius montuojamas ant specialaus guminio stovo, kad

biity sumazintas triukmas ir vibracija naudojimo metu. Kai vésinimas
nereikalingas, kompresorius automatikai i$sijungia ir jprastas
nedidelis 1-2 sekundZiy trukmés vibravimas.

Neveikia valdymo
priemonés

- Gali biiti jjungta apsauga nuo vaiky. Paspauskite ir 2 sekundes

palaikykite @ HOLD mygtuksa, kad i§jungtuméte apsauga.

Ledy gaminimo aparatas
neprisimena ankstesniy
nustatymuy

+ Vidinis kompiuteris prisimena nustatymus tik vieng karta

START | PAUSE (paleidimo-stabdymo) mygtukas buvo aktyvuotas.

Temperatiira rodoma pagal
Farenheita

- Paspauskite

o

,E mygtuka, kad pakeistuméte temperatiiros vienetus.

Ledai nemaiSomi, bet veikia
kompresorius

+ Aktyvuota PRE-COOL (pirminio 8aldymo) funkecija.

+ Kompresoriaus tarnavimo laiko uztikrinimui ant jo yra savaiminis

laikmatis. Leiskite kompresorius aktyvuotis 3 minutes.

Paruosti ledai yra apledéje.
Kodél?

- Kai kuriuose desertuose yra didesnis kiekis vandens, dél to misinyje

yra daugiau ledo.

I$traukiau ledus i$ $aldiklio
ir jie labai kieti. Kodél?

- Namuose pagaminti ledai visada biina kietesni, nei parduotuvéje pirkti

ledai, nes juose yra maZiau oro. Rekomenduojame i&imti ledus 5-10
minutéms prie$ patiekima.

Ar galiu jdétiledy indg j
Saldiklj?

+ Nerekomenduojame jdéti ledy indo j Saldiklj, kadangi ledai kietai

sudals ir juos bus sunku i8imti. Nenaudokite jokiy astriy ar metaliniy
irankiy ledy i§gramdymui i indo, kadangi galite subraiZyti danga.
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RECEPTAI



LEDY RECEPTAI @59)

PAPRASTI VANILINIAI LEDAI

Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

2 stiklinés skystos grietinélés

1 stikliné pieno

1 vanilés pupelé (perpjauta ir i§imtomis séklomis)
arba 1 arbatinis Saukstas vanilés ekstrakto

5 kiau8iniy tryniai

Y stiklinés cukraus

PARUOSIMO BUDAS

I

Sudékite grietinéle, piena ir vanilés pupele
bei séklas j vidutinio sunkumo prikaistuvi.
Kaitinkite, kol miinys uzverda.

. Tuo tarpu dubenélyje i8sukite kiausiniy trynius

ir cukry, kol misinys tampa blankus ir tirstas.
ISimkite vanilés pupele i§ miinio ir létai
imaisykite krema j kiaudiniy misinj.

. I&valykite prikaistuvj ir supilkite miSinj atgal bei

kaitinkite ant silpnos ugnies. Nuolatos maisykite
mediniu 8aukstu, kol misinys sutirdtéja ir
padengia Sauksto antrgja puse (zr. patarimus deél
kokybigkesniy ledy gaminimo).

. Supilkite misinj j $ilumai atspary inda, uzdenkite

ir padékite j Saldytuvs, kol pilnai atsals.

. Supilkite j ledy inda. Jjunkite ledy gaminimo

aparata pagal norimus nustatymus ir paleiskite
maisymo funkeija.

. Kai misinys susala, perdékite ji i saldymui

tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.

RIEBUS SOKOLADINIAI LEDAI
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

2 stiklinés grietinélés

Y stiklinés pieno

180 g geros kokybés juodojo Sokolado (smulkinto)
5 kiau&iniy tryniai

Y5 stiklinés cukraus pudros

PARUOSIMO BUDAS

1. Sudeékite grietinéle, pieng ir Sokolada j vidutinio
sunkumo prikaistuvj. Kaitinkite mai§ydami, kol
misinys pradés virti.

2. Tuo tarpu dubenélyje i8sukite kiausiniy trynius
ir cukry, kol misinys tampa blankus ir tirstas.
Karsta Sokolado misinj létai jmaiykite i
kiau$iniy mi$inj.

3. I8valykite prikaistuvj ir supilkite misinj atgal bei
kaitinkite ant silpnos ugnies. Nuolatos maisykite
mediniu $aukstuy, kol miSinys sutir§téja ir
padengia Sauksto antrajg puse (r. patarimus dél
kokybigkesniy ledy gaminimo).

4. Supilkite mi8inj j $ilumai atspary inda, uzdenkite
ir padékite j Saldytuva, kol pilnai at3als. Atvésusj
misinj supilkite j ledy inda.

5. Jjunkite ledy gaminimo aparatg pagal norimus
nustatymus ir paleiskite maisymo funkcija.

PATARIMAS

Jei norite, kad ledy sudétyje buty daugiau
Sokolado, jberkite 1/4 stiklinés smulkinto
tamsaus Sokolado, kai aparatas jspéja,
kad galima jdéti pagardus.

6. Kai misinys susala, perdékite jj j $aldymui
tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.



LEDUY RECEPTAI

GREITAI PARUOSIAMI VANILINIAI LEDAI
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

1 stikliné tirstos grietinélés

1Y stiklinés nenugriebto pieno

% stiklinés saldinto sutirstinto pieno

1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

PARUOSIMO BUDAS

1. Sudeékite grietinéle, piena ir vanile j didelj inda ir
i8maisykite. Padékite j Saldytuva, kad susalty.

2. Supilkite j ledy inda. Jjunkite ledy gaminimo
aparatg pagal norimus nustatymus ir paleiskite
maidymo funkeija.

3. Kai midinys susala, perdékite ji j aldymui
tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.

LEDAI SU OBUOLIU TRUPININIU PYRAGU
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

1Y% stiklinés grietinélés
% stiklinés pieno
Y stiklinés saldinto tir§tinto pieno

Y% arbatinio Saukstelio malto cinamono
OBUOLIU MISINYS
SUDETIS

1 zalias nuluptas tuséiaviduris obuolys
plonai supjaustytas
2 valgomieji S8aukstai cukraus pudros

1 valgomasis aukstas vandens

TRUPININIS PYRAGAS

INGREDIENTAI

Y% stiklinés milty

2 valgomieji S8aukstai minksto rudojo cukraus
1/4 arbatinio Saukstelio kepimo milteliy

1 valgomasis $auktas aviziniy dribsniy

40 g sviesto be druskos
PARUOSIMO BUDAS

1. Trupininio pyrago gaminimui: ikaitinkite orkaite
iki 200°C. I8klokite kepimo skarda kepimo
popieriumi. Sumaisykite pyrago ingredientus
dubenélyje ir suminkykite pirstais, kol sviestas
susimaigo su kitais ingredientais. Saukstais
sudékite misinj ant kepimo skardos ir kepkite
orkaitéje apie 10 - 15 minuéiy arba tol, kol
pageltonuos. Leiskite pyragui atvésti ant skardos.

2. Obuoliy misiniui paruosti: Sudékite pjaustyta
obuolj, cukry ir vandenj i maZa prikaistuvj;
maisykite kaitindami ant maZzos ugnies, kol
i8tirps cukrus. Uzdenkite ir virkite 5 minutes, kol
obuoliai tampa minksti; nuimkite nuo ugnies ir
leiskite atvésti. Padékite j §aldiklj, kol gerai atvés.

3. Ledy paruo$imui: Sudékite grietinéle, piena,
tirStinta piena ir cinamona j didelj inda.
I8maisykite. Supilkite j ledy inda.

4. Tjunkite ledy gaminimo aparata pagal norimus
nustatymus ir paleiskite maisymo funkcija.
Idékite opuoliy miginj ir % stiklinés pyrago
trupiniy misinio, kai aparatas jspéja, kad galima
imaigyti pagardus.

5. Kai miSinys susala, perdékite ji i Saldymui
tinkama inda ir laikykite Saldiklyje iki 1 savaités.



LEDY RECEPTAI @59)

BRAéKIU IR RABARBARU LEDAI
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

1% stiklinés grietinélés

% stiklinés pieno

4 kiau8iniy tryniai

s stiklinés cukraus pudros

VAISIU MISINYS

INGREDIENTAI
250 g $vieZiy bragkiy
200 g rabarbary, supjaustyty 2 cm griezinéliais

% stiklinés cukraus pudros
PARUOSIMO BUDAS

1. Ledy pagrindui paruosti supilkite grietinéle ir
pieng j vidutinio sunkumo prikaistuvj. Kaitinkite,
kol miSinys pradés virti.

2. Tuo tarpu dubenélyje i8sukite kiausiniy trynius
ir cukry, kol misinys tampa blankus ir tirstas.
Karstg kremo misinj létai jmaiSykite j kiausiniy
misinj.

3. I8valykite prikaistuvj ir supilkite misinj atgal bei
kaitinkite ant silpnos ugnies. Nuolatos maisykite
mediniu $aukstu, kol miSinys sutirstéja ir
padengia 8auksto antraja puse (Zr. patarimus dél
kokybigkesniy ledy gaminimo).

4. Supilkite miinj j $ilumai atspary inda, uzdenkite
ir padékite i Saldytuva, kol pilnai at3als.

5. Vaisiy pagrindui paruo$ti sumaisykite braskes,
kol gausis lygus misinys, tada perleiskite per
sietelj, kad pasisalinty séklos. Sudékite braskiy
tyre, rabarbarus ir cukry j maZa prikaistuvj;
maisykite kaitindami ant mazos ugnies, kol
i8tirps cukrus. Padidinkite ugnj ir uzkaitinkite,
periodiskai pamaiSydami, kol misinio kiekis
sumaZzéja iki 1 puodelio. Neperkaitinkite, nes
rabarbarai pernelyg suirs. Padékite j Saldytuvs,
kad susalty.

6. Kai abu miSiniai §velniai atvésta, paruoskite
maiSymuli.

7. Supilkite j ledy inda. Jjunkite ledy gaminimo
aparatg pagal norimus nustatymus ir paleiskite
maisymo funkeija.

8. Kai miSinys susala, perdékite jj j $aldymui
tinkama inda ir laikykite Saldiklyje iki 1 savaités.

LEDAI SU SAUSAINIAIS IR GRIETINELE
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

1 stikliné skystos grietinélés

1 stikliné pieno

Y stiklinés saldinto tirstinto pieno

1 arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

6 susmulkinti sausainiai su Sokolado jdaru
PARUOSIMO BUDAS

1. Sudékite grietinéle, piena ir vanile j didelj inda ir
imaisykite. Padékite j aldytuva, kad susalty.

2. Supilkite j ledy inda. [junkite ledy gaminimo
aparatg pagal norimus nustatymus ir paleiskite
maisymo funkeija.

3. Sudékite smulkintus sausainius, kai aparatas
ispéja, kad galima jmaiSyti pagardus.

4. Kai miSinys su8ala, perdékite ji i Saldymui
tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.



LEDUY RECEPTAI

LEDAI SU SUDYTA KARAMELE
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

1 % stiklinés pieno

7 kiau$iniy tryniai

1 stikliné baltojo cukraus

3 valgomieji Saukstai vandens
1 % stiklinés grietinélés

1 arbatinis Saukstelis juros druskos
PARUOSIMO BUDAS

1. Supilkite piena j vidutinio sunkumo prikaistuvj.
Kaitinkite, kol pienas uzvirs.

2. Tuo metu idplakite kiausiniy trynius, kol jie
pabals ir sutirstés. Karsta pieng létai jmaisykite j
kiausinius. Padékite j Sona.

3. Sudékite cukry ir vandenj j prikaistuvj ir
maisykite ant maZos ugnies, kol cukrus
suminkstés ir ims tirpti. Padidinkite ugnj iki
vidutinés, nubraukite prikaistuvio kradtus, kad
i8tirpty cukraus kristalai, ir virkite nemaisydami,
kol irisas ims geltonuoti aukso spalva. Nuimkite
nuo ugnies ir atsargiai jpilkite j grietinéle.
Pastaba. Miinys tuo metu gali tagkytis.

4. Grazinkite miSinj ant mazos ugnies ir maiSykite,
kol neliks jokiy gumuléliy. [dékite sumaisytus
trynius ir druska ir virkite maisydami, kol
miSinys padengia medinio Sauksto gala (Zr.
patarimus dél kokybiskesniy ledy gaminimo).

5. Supilkite mi8inj j $ilumai atspary indg, uzdenkite
ir padékite j Saldytuva, kol pilnai at3als.

6. Atvésusj misinj supilkite j ledy indg. Jjunkite
ledy gaminimo aparata pagal norimus
nustatymus ir paleiskite maisymo funkcija.

7. Kai miginys susala, perdékite jj j $aldymui
tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.

MEDAUS LEDAI

Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

2 stiklinés grietinélés

1 stikliné pieno

6 kiau$iniy tryniai

Y stiklinés geros kokybés medaus

PARUOSIMO BUDAS

il

28

Supilkite grietinéle ir piena j vidutinio sunkumo
prikaistuvi. Kaitinkite, kol misinys pradés virti.
Tuo tarpu dubenélyje i8sukite kiausiniy trynius ir

medy, kol misinys taps blankus ir tirStas. Karsta
kremo mi8inj létai jmaisykite j medaus misinj.

. I3valykite prikaistuvj ir supilkite miginj atgal

bei kaitinkite ant silpnos ugnies. Nuolatos
maisykite mediniu Saukstu, kol midinys sutirstéja
ir padengia 8auksto antra puse (Zr. patarimus dél
kokybigkesniy ledy gaminimo).

. Supilkite mi8inj j Silumai atspary indg, uzdenkite

ir padékite j Saldytuvs, kol pilnai atsals.

. Kai miSinys su$ala, perdékite ji j Saldymui

tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.



ITALISKO LEDY DESERTO (GELATO) RECEPTAI @59)

LEDY DESERTAS SU PISTACIJOMIS
(PISTACHIO GELATO)

Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

2 stiklinés pieno

Y stiklinés grietinélés

Y arbatinis Saukstelis vanilés ekstrakto

5 kiau8iniy tryniai

Y stiklinés cukraus pudros

% stiklinés iglukstenty, pakepinty ir susmulkinty
pistacijy

PARUOSIMO BUDAS

1. Sudékite grietinéle, piena ir 3okolada j vidutinio
sunkumo prikaistuvj. Kaitinkite, kol misinys
pradés virti.

2. Tuo tarpu dubenélyje i8sukite kiausiniy trynius
ir cukry, kol misinys tampa blankus ir tirstas.
Karsta pieno misinj létai jmaisykite | kiausiniy
misinj.

3. I&valykite prikaistuvj ir supilkite miSinj atgal
bei kaitinkite ant silpnos ugnies. Nuolatos
maisykite mediniu Saukstu, kol misinys sutirstéja
ir padengia $auksto antra puse (Zr. patarimus dél
kokybigkesniy ledy gaminimo).

4. Supilkite misinj j $ilumai atspary inda, uzdenkite

ir padékite j Saldytuvs, kol pilnai atsals.

5. Supilkite ledy deserto pagrinda j ledy inda.
Tjunkite ledy gaminimo aparata pagal norimus
nustatymus ir paleiskite maiSymo funkcija.

6. Sudékite smulkintas pistacijas, kai aparatas
ispéja, kad galima sudéti pagardus.

7. Kai miSinys su$ala, perdékite jj j Saldymui
tinkama inda ir laikykite Saldiklyje iki 1 savaités.

§OISOLADINIS LEDU DESERTAS SU
RIESUTAIS

Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

2 stiklinés pieno

Y stiklinés Sokoladinio rieuty kremo
Y arbatinio $aukstelio vanilés ekstrakto
5 kiau8iniy tryniai

% stiklinés cukraus pudros

Y stiklinés smulkinty pakepinty riesuty
PARUOSIMO BUDAS

1. Sudékite piens, rieSuty krema ir vanilés ekstrakta
i vidutinio sunkumo prikaistuvj. Kaitinkite, kol
kremas i8tirpsta ir misinys ima virti.

2. Tuo tarpu dubenélyje i8sukite kiausiniy trynius
ir cukry, kol misinys tampa blankus ir tirstas.
Karsta pieno misinj létai imaisykite j kiausiniy
misinj.

3. I8valykite prikaistuvj ir supilkite misinj atgal
bei kaitinkite ant silpnos ugnies. Nuolatos
maisykite mediniu $aukstu, kol misinys sutirstéja
ir padengia Sauksto antra puse (Zr. patarimus dél
kokybigkesniy ledy gaminimo).

4. Supilkite mi8inj j Silumai atspary indg, uzdenkite
ir padékite j Saldytuva, kol pilnai at3als.

5. Supilkite misinj j ledy inda. Jjunkite ledy
gaminimo aparata pagal norimus nustatymus ir
paleiskite maigymo funkecija.

6. Sudekite traiskytus rieSutus, kai aparatas jspéja,
kad galima jmaiSyti pagardus.

7. Kai miSinys susala, perdékite jj j $aldymui
tinkama inda ir laikykite Saldiklyje iki 1 savaités.



ITALISKO LEDUY DESERTO (GELATO) RECEPTAI

METINIS éOKOLADINIU LEDU DESERTAS
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

1% stiklinés pieno

Y stiklinés grietinélés

120 g geros kokybés juodojo Sokolado (smulkinto)
2-3 ladeliai métos esencijos

5 kiauiniy tryniai

Y5 stiklinés cukraus pudros

60 g geros kokybés itin susmulkinto juodojo
Sokolado (papildomai)

PARUOSIMO BUDAS

1. Sudékite piena, $okolada ir métos esencija i
vidutinio sunkumo prikaistuvj. Kaitinkite, kol
Sokoladas istirpsta ir misinys ima virti.

2. Tuo tarpu dubenélyje i8sukite kiausiniy trynius
ir cukry, kol misinys tampa blankus ir tirstas.
Karsta Sokolado misinj létai jmaiykite i
kiau$iniy mi$inj.

3. I8valykite prikaistuvj ir supilkite misinj atgal
bei kaitinkite ant silpnos ugnies. Nuolatos
maisykite mediniu Saukstu, kol misinys sutirstéja
ir padengia Sauksto antra puse (Zr. patarimus dél
kokybiskesniy ledy gaminimo).

4. Supilkite miginj  Silumai atspary indg, uzdenkite
ir padékite j 8aldytuva, kol pilnai at3als.

5. Supilkite misinj j ledy inda. Jjunkite ledy
gaminimo aparata pagal norimus nustatymus ir

paleiskite maigymo funkecija.

6. Pridékite papildomai susmulkinto Sokolado, kai
aparatas jspéja, kad galima jmaisyti pagardus.

7. Kai midinys susala, perdékite jj j aldymui
tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.

LEDY DESERTAS SU PASIFLORAIS
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

2 stiklinés pieno

Y stiklinés skystos grietinélés

Y arbatinio Saukstelio vanilés ekstrakto
5 kiau$iniy tryniai

Y stiklinés cukraus pudros

2-3 pasiflorai
PARUOSIMO BUDAS

1. Sudékite pieng, grietinéle ir vanilés ekstrakta i
vidutinio sunkumo prikaistuvj. Kaitinkite, kol
misinys pradés virti.

2. Tuo tarpu dubenélyje i8sukite kiauginiy trynius
ir cukry, kol miinys tampa blankus ir tirstas.
Kar$ta pieno misinj létai jmaisykite j kiauiniy
misinj.

3. I&valykite prikaistuvj ir supilkite misinj atgal
bei kaitinkite ant silpnos ugnies. Nuolatos
maisykite mediniu Saukstu, kol misinys sutirstéja
ir padengia Sauksto antra puse (Zr. patarimus dél
kokybigkesniy ledy gaminimo).

4. Supilkite misinj j $ilumai atspary inda, uzdenkite
ir padékite j Saldytuvs, kol pilnai at3als.

5. Supilkite miSinj i ledy inda kartu su pasiflory
mink&timu. Jjunkite ledy gaminimo aparata
pagal norimus nustatymus ir paleiskite mai§ymo
funkeija.

6. Kai miSinys susala, perdékite jj i $aldymui
tinkama indg ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.



$ERBETO RECEPTAI @59)

CITRINUY SERBETAS

Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

% stiklinés cukraus

1Y% stiklinés vandens

% stiklinés Saldyty citrinos suléiy

1 mazo kiau$inio baltymas (lengvai suplaktas)

PARUOSIMO BUDAS

-

N

w

. SumaiSykite cukry ir vanden; prikaistuvyje ant

silpnos ugnies. Virkite, maisykite, kol cukrus
i8tirpsta. Padidinkite ugnj ir virkite 2 minutes.
Nuimkite prikaistuvi nuo viryklés ir leiskite
masei atvesti. Laikykite aldytuve, jei reikia.

. Supilkite cukraus sirupg, citriny sultis ir kausinio

baltyma j ledy inda. Jjunkite ledy gaminimo
aparata pagal norimus nustatymus ir paleiskite
maidymo funkeija.

. Kai midinys su8ala, perdékite ji i $aldymui

tinkama inda ir laikykite Saldiklyje iki 1 savaités.

PATARIMAS

Jei gaminate pagal §j recepta nenaudodami
kiausinio baltymo, rekomenduojame
naudoti rankinius nustatymus ir leisti
desertg maisyti 60 minudiy. I8maisius
misinj, gausite 700 ml Serbeto.

RAUDONU VYNUOGIU SERBETAS
Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

% stiklinés cukraus
1% stiklinés vandens
% stiklinés vieziy raudony vynuogiy suléiy (Salty)

1 mazo kiauginio baltymas (lengvai suplaktas)
PARUOSIMO BUDAS

1. Sumaisykite cukry ir vandenj prikaistuvyje ant
silpnos ugnies. Virkite, maisykite, kol cukrus
iStirpsta. Padidinkite ugnj ir virkite 2 minutes.
Nuimkite prikaistuvj nuo viryklés ir leiskite
masei atvésti. Laikykite Saldytuve, jei reikia.

N

Supilkite cukraus sirupa ir vynuogiy sultis }
ledy inda. Jjunkite ledy gaminimo aparata pagal
norimus nustatymus ir paleiskite mai§ymo
funkecija.

3. Kai midinys susala, perdékite jj j $aldymui
tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.

PATARIMAS

Jei gaminate pagal §j recepta nenaudodami
kiausinio baltymo, rekomenduojame
naudoti rankinius nustatymus ir leisti
desertg maisyti 60 minudiy. I¥maisius
misinj, gausite 700 ml Serbeto.




SERBETO RECEPTAI

KRIAUSIU IR VANILES SERBETAS

Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

% stiklinés cukraus pudros

% stiklinés vandens

1 vanilés pupa, perpjauta ir i§imtomis séklomis

900 g minksty kriausiy

Y stiklinés citriny suléiy

1 mazo kiausinio baltymas (lengvai suplaktas)

PARUOSIMO BUDAS

i

w

. Sumaisykite cukry, vandenj ir vanilés pupele bei

séklas prikaistuvyje ant silpnos ugnies. Virkite,
maisykite, kol cukrus istirpsta. Padidinkite
ugnj ir virkite 2 minutes. Nuimkite prikaistuvj
nuo viryklés ir leiskite masei atvésti. Laikykite
Saldytuve, jei reikia.

. Nulupkite kriau$es ir i8imkite jy vidurj.

Sumaisykite plaktuvu, kol gausite tyre.
Perspauskite misinj per sietelj ir iSmeskite
minkstima. Reikés 1% stiklinés skyséio.

. I8imkite vanilés pupele ir sumaigykite vanilés

cukraus sirupg, kriausiy sultis ir citrinos sultis
ledy indelyje. Jjunkite ledy gaminimo aparata
pagal norimus nustatymus ir paleiskite maisymo
funkcija.

Kai misinys susala, perdékite jj i $aldymui
tinkama inda ir laikykite Saldiklyje iki 1 savaités.

PATARIMAS

Jei gaminate pagal §j recepta nenaudodami
kiausinio baltymo, rekomenduojame
naudoti rankinius nustatymus ir leisti
desertg maisyti 60 minudiy. Imaisius
misinj, gausite 700 ml Serbeto.

AVIECIY SERBETAS

Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

3% stiklinés cukraus pudros

3% stiklinés vandens

300 g 8aldyty aviediy

1 valgomasis Saukstas citriny sul&iy

1 maZo kiau$inio baltymas (lengvai suplaktas)

PARUOSIMO BUDAS

1l

Sumaisykite cukry ir vanden] prikaistuvyje ant
silpnos ugnies. Virkite, maisykite, kol cukrus
i8tirpsta. Padidinkite ugnj ir virkite 2 minutes.
Nuimbkite prikaistuvj nuo viryklés ir leiskite
masei atvésti. Laikykite aldytuve, jei reikia.

. Sudékite avietes j indg ir leiskite atitirpti.

Sumaisykite avietes ir jy sultis plaktuvu, kol $ios
suminkstéja. Perleiskite misinj per smulky sietelj
ir pasalinkite séklas.

. Sudékite avieéiy tyre, citriny sultis ir cukraus

sirupa j ledy inda. Jjunkite ledy gaminimo
aparatg pagal norimus nustatymus ir paleiskite
maidymo funkeija.

. Kai mi8inys susala, perdékite jj i $aldymui

tinkama indg ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.

PATARIMAS

Jei gaminate pagal §j recepta nenaudodami
kiausinio baltymo, rekomenduojame
naudoti rankinius nustatymus ir leisti
deserta maiSyti 60 minuéiy. Kiekj galima
padidinti iki 1 stiklinés cukraus, 1 stiklinés
vandens, 500 g avieéiy, 2 valgomuyjy
Sauksty citriny suléiy. I8maidius misinj,
gausite apie 1 litra Serbeto.




$ALDYTO JOGURTO RECEPTAI @59)

GREITAI PARUOSIAMAS SALDYTAS
JOGURTAS

Mazdaug 1 litras

INGREDIENTAI
750 g pasirinkto skonio jogurto
PARUOSIMO BUDAS

1. Supilkite jogurta j ledy inda. Jjunkite ledy
gaminimo aparatg pagal norimus nustatymus ir
paleiskite mai§ymo funkecija.

2. Kai mi8inys susala, perdékite jj j $aldymui

tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.

JOGURTAS SU SALDYTOMIS UOGOMIS
Mazdaug 1 litras

INGREDIENTAI
500 g &vieziy braskiy
2 stiklinés nattralaus jogurto

Y stiklinés cukraus pudros
PARUOSIMO BUDAS

1. Sumaisykite braskes plaktuvy, kol gausite tyre.
Jei norite, kad nelikty sékly, perleiskite per
smulky sietelj.

2. Sumaisykite bragkes, jogurta ir cukry ledy
indelyje. Jjunkite ledy gaminimo aparata pagal
norimus nustatymus ir paleiskite mai§ymo
funkecija.

3. Kai miSinys susala, perdékite ji i $aldymui

tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.

SALDYTAS JOGURTAS SU BANANAIS
Mazdaug 1 litras

INGREDIENTAI

1 % stiklinés trinty prinokusiy banany (apie 3
didelius bananus)

2 arbatiniai $auksteliai citrinos suléiy
2 stiklinés vanilinio jogurto

1-2 valgomieji Saukstai medaus (pagal skonj)
PARUOSIMO BUDAS

1. Sumaisykite bananus, citriny sultis, jogurta ir
medy ledy indelyje. [junkite ledy gaminimo
aparatg pagal norimus nustatymus ir paleiskite
maisymo funkeija.

2. Kai miSinys susala, perdékite jj j saldymui
tinkamga inda ir laikykite Saldiklyje iki 1 savaités.

SALDYTAS JOGURTAS SU CITRINOMIS IR
MEDUMI

Mazdaug 1 litras
INGREDIENTAI

Y4 stiklinés citrinos suléiy
Y stiklinés medaus

2Y stiklinés vanilinio jogurto
PARUOSIMO BUDAS

1. Sumaisykite citriny sultis ir medy maZzame
prikaistuvyje. Virkite ant silpnos ugnies, kol
medus istirpsta. Nuimkite nuo ugnies. Padékite j
Saldytuva, kad susalty.

2. Supilkite medaus mi$inj ir jogurta j indg ir
gerai iSmaisykite. Supilkite misinj i ledy inda.
Ijunkite ledy gaminimo aparata pagal norimus
nustatymus ir paleiskite maisymo funkcija.

3. Kai miginys susala, perdékite jj j $aldymui
tinkama inda ir laikykite 3aldiklyje iki 1 savaités.



PEKOMEHAAIINA STOLLAR - BE3OIIACHOCTSB HA TIEPBOM MECTE

Kommanms Stollar oueHb cepbe3HO OTHOCUTCS K 6e30macHoCTy. MBI paspadaTeiBaeM U IPOUSBOAUM
MIPOAYKIIHIO C YUETOM ObecIieueHus 6€30IIaCHOCTH ToTpebuTens. Kpome TOro, Mel IpOCUM
Bac COOARIOAATE UBBECTHYIO OCTOPOXKHOCTE IIPX UCIIOAB30BAHNN AIOOBIX 3AEKTPOIPUOOPOB 1

CAEAOBATh HUXKEU3AOXKEHHBIM MHCTPYKITUAM.

BASKHBIE MEPBI BE3OIIACHOCTH

[Ipu HCIIOAB3OBAHUH SAEKTPONPHOOPOB
HeOOXOAHMO BCETAA COBAIOAATE Ga30BhIE MEPBI
NIPEAOCTOPOXKHOCTH, BKAIOUAsI CAEAYIOIIEe:

BHUMaTenbHO MpoUunTaTe BCe MHCTPYKIIUHU A0
Hayaaa UCIIOAB3OBAHUS TPUOOPa U Ha BCIKUMR
CAyYal COXPaHUTE UX.

AxxypaTHO yAARUTE U BEIOPOCHTE BCE
YIIaKOBOYHBIE MATEPHUAABI U PEKAAMHBIE
SIPABIKY IIepe IIEPBBIM UCIIOAB30OBaHUEM Stollar
Smart Scoop™.

YroO6HbI 3all] UTUTH MAaAEHBKUX AETEN OT OIIACHOC-
THU VAYILIEHUS, YAAAUTE U C HAAAEKAL HMY Mepa-
MU [IPEAOCTOPOXKHOCTY BEIOPOCHTE 3all] UTHYIO
060ROUKY CO IITeKepa IIUTaHU Tpubopa.

He cTaBBTe BKAIOUEHHYIO MOPOXKEHHUITY Ha

Kpai CTOAa UAY CKaMbU. YOEAUTECH, UTO
TIOBEPXHOCTE POBHAS ¥ UACTAd, ¥ Ha HEel HET
SKUAKOCTH HAU APYTUX CyOCTaHIMi. BeaeacTue
BUOPAaLKUK BO BpeMs IIepeMeIlInBaHus IPHO0D
MOXET HeBHAUNTEALHO IIePEMEI] aThCSL.

He craBpTe npubOp Ha ropsyue ra3zoBble UAU
SAEKTPUYEeCKHe KOH(POPKY UAY BOAU3H HUX, &
Tak>Xe B MeCTa, I'Ae OH MOXXET COIIPHKacaThbCd C
HaTpeTON AyXOBKOMU. Pacrionaraire mpuoop Ha
PACCTOSHUY KaK MUHUMYM 15 cm oT cTer. Ansg
obeclieueHns HaAAeXKall € BEHTUASITUM.

Bceraa UCIIOAB3YHTE MOPOXKEHUITY Ha
CTabUABHON IIOBEPXHOCTH.

He craBpTe paboTarall yio MOPOXEHHUITY Ha
CTOUYHYIO IaHEAb MOMKHU.

KaxxabIi pas nepes NOAKAIOUEHHEM K PO3ETKE
MIUTAHUS X UCTIOAB30BAHUEM, IIPOBEPSIATE,
NPaBUABHO AU COOpaHa MOPOXKEHHIIA.
CreayHTe HHCTPYKINIM, U3AOXKEHHBIM B 9TOM
DYKOBOACTBE.

MopoxxeHulla He IpesHasHaueHa AAS
HUCIIOAB30BAHUS IIPY IIOMAIl ¥ BHEIITHET'O
Ta¥Mepa UAY OTAEABHOM CUCTEMBL
AUCTAHIIMOHHOI'O VIIPABACHUS.

He BBKpBIBaI;ITe BEHTUAAIIMOHHBIE OTBEPCTHUA,
KOT'Aa MOPOXXEHHITa UCIIOAB3YETCS.

He nomear aiiTe NHrPeAUEHTE HEIIOCPEACTBEHHO
B KaMepy MopoxkeHoro. [Tomal arte
VHT'PEAUEHTBI TOABKO B Uallly AL MOPOXEHOTO.

He xpaHuTe B3pBbIBYATHIE BAIl €CTBA, HAIIPUMED,
BOCIIAAMEHSIAL] UMHUCS a9POB0AIMHY, & 9TOM
pudope.

Tlepes KaXXABIM UCTIOAB30BAHUEM YOEXAAUTECE,
YTO KaMepa AAsi MOPOKEHOI'0 YUCTAs, CyXas U He
COAEP>XHUT HUKAKOI'O MYCOpPa.

He nomear aiite maAbIbl ¥ PYKY BHYTPD
paboTariall ex MOpOXeHUIHL. VisberanTe
KOHTAKTA C ABWKVIII UMHUCS YaCTSIMHU.

Korzaa MoposkeHHIIa He HCIIOAL3YETCS,

UAY IIePEej OUNUCTKOM! BCeTAa IIPOBEPSIUTE,
BBIKAIOUEHA AX MOPOXXEHUIIA ¥ OTCOEANHEHA AU
OHa OT PO3ETKH.

* He ocTaBagiTe MOPOXEHUITY B OTKPBITON

Kpr.HKOI;I Ha IPOAOAKUTEABHBIC IIEPUOABL.

AepKuTe BHYTPEHHUE U HapY>KHBIe
TIOBEPXHOCTH IPHOOopa YHCThIMU. CReAyHTe
HMHCTPYKIIUAM IIO UUCTKE, U3AOKEHHBIM B 9TOM
PYKOBOACTBE.

He ncnioabsy#Te HUKaKue ApyTHe
NIPHHAAAEKHOCTH, KPOME ITOCTaBAIEMbIX
BMecTe co Stollar Smart Scoop™.



PEKOMEHAAIIHA STOLLAR - BE3SOIIACHOCTbD HA IIEPBOM MEC

A IIPEAYNIPEXKAEHHE

Yrobb! IPEAOTBPATHTE IOBPEXACHHS KOMIPEC-
copa u obecrneyHTbs MaKCHMalAbHYIO 3¢bOEKTHB-
HOCTb, yCTaHOBHTE IPHOOD B BEPTHKaALHOE II0-
Z0KeHHe Ha 12 4acoB nocae TPpaHCIOPTHPOBKH.

Bceraa xpaHHTE MOPOXKEHHIY B BEPTH-
KaABHOM IIOAOXKEHHUH U B yCTOHYHUBOM
TIOROXEHHH Ha HOXKaX. OTO 06EeCIeYuT
HaAEXHYIO paboTy KoMIpeccopa.

BASKHBIE IIPABHNA BE3SOIIACHOCTH ITPH HCIIONB3OBAHHH RAIOBBIX

OREKTPHYECKHX IIPHEOPOB

+ Ilepes HCTIOAB3OBAHUEM IIOAHOCTBIO PAa3MaThI-
BaHTe IIHYP IUTAHUI.

* YroObl n36eXaTh yAapa 3AEKTPUUYECKUM TOKOM,
He Iorpy>kauTe IpHOop, ITHYP MUTAHUSI AN
LITeKeP MUTaHUS B BOAY UAU KaKYIO-AUO0 APY-
T'YIO XXHAKOCTb.

* He AOH\]CKaI;ITe, YTOOBI LIIHYP ITUTAHUA CBUCAA
CKpad CTOAQ, KaCaACA IT'OPAYNX HOBerHOCTeI;I
HUAU 3aBYA3BIBANACYA Y3NAMHU.

* OTOT IPUGOP MOXET UCIIOABL3OBATLCS ACTHMU
cTapie 8 AeT U AIOABMU C OTPaHUUYEHHBIMU
PUBUUECKUMYU, CEHCOPHBIMY UAN YMCTBEHHBI-
MU CIIOCOBHOCTSIMU, €CAY OHU HAXOASITCS TIOA,
HaOAIOAEHUEM UAY UM OBIAY AAHBI YKA3AHUST
OTHOCUTEABLHO 6E30IaCHOI0O UCIIOABL30BAHUS
npubopa ¥ OHU IMOHUMAIOT BO3MOXHBIE OIIac-
HocTu. He pomyckaiiTe, YTOOBI AETH UT'PAARY C
npubopom. OUnCTKa U OOCAYKUBAHUE HE AOAXK-
HBI IPOU3BOAUTLCS ASTHMH 0€3 HaA30pa.

PexomeHAyeTCsS peryASpHO IPOBEPATE IIPUO0DP.
He ncnioapsy#re npubop, eCAU KaKUM-ARO0
06pa3oM IIOBPEXAEH IIIHYP IUTAHU, IIITEKEP
NUTaHUS UAM caM Ipubop. CaanTe Ipubop B
OAVKANIINY aBTOPUBOBAHHBIN CEPBUCHBIN
1eHTp Stollar Ans TPOBEPKU W/UAY PEMOHTA.

A1060e o6Ccay>XuBaHMe, IOMUMO UNCTKY,
AOASKHO ITPOUBBOAUTHCS B @BTOPHU30BAHHOM
CEepBUCHOM IIeHTpe Stollar.

OTOT NpubOP TpPeAHAZHAUEH TOABKO AAS OBbI-
TOBOT'O UCIIOAB30BaHUS. He Ucrnonbp3yuTe sTOT
TpubOop B KaKUX-ANOO0 MHBIX IIEATX, KPOME eTr0
HasHA4YeHUs. He NCIIOAB3YHTE B ABUXKYII UXCS
TPAHCIOPTHBIX CPEACTBAX UAY Ha AOAKAX.
HcnoapsyliTe TOABKO B IoMdll eHuax. Henpa-
BHABHOE UCIIOAB30BAHUE MOXET IPUBECTH K
TpaBMaM.

PexoMeHAyeTCS yCTaHOBUTE YCTPOUCTBO
AndpdepeHIINaAbHOM 3alll UTHI (3al] UTHBIM BbI-
KAIOYATEAD) AAST AOTIOAHUTEABHOM 3alll UTHI IIPU
HCIIOAB30BAHUM BAEKTPOIPUOOPOB. PeKoMeH-
AYETCS YCTAaHOBUTL 3alll UTHBIY BEIKAIOUYATEND

C pacyeTHbIM pab0OYUM TOKOM, HE IPEBLIIIalo-
urum 30 MA, B cety nuTaHus npubdopa. ObpaTu-
TEeCh K DAEKTPUKY 3a KOHCYABTAITUEN.

TOABKO AAA BBITOBOI'O IIPUMEHEHHA
COXPAHHUTE 9TO PYKOBOACTBO
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A.

NMO3HAKOMBTECH C MOPOXKEHHIIEH S

AHopAHpPOBaHHAS Yallla AASL MOPOXEHOT'O
C PYUKOH AAs yAOOCTBA. He MOAXOAUT Ans
MEBITBS B IOCYAOMOEYHOMN MalllHe 1 He
ZLONKHA XPAHUTBCS B MOPOBUAKE.

. Nomarka AAS CHITUS MOPO>XEHOT'O CO

CTEHOK Yallly U II€PEMEILITUBAHNUIA.

[Npumeuanve. He XpaHUTH B MOPO3UAKE™,

C.

D.

. Knonka nutanus POWER ans BKAIOUEHUST U

. Knonka

KpmmKa IIOAHMMAETCA X1 OTKHABIBACTCA
HasaAh ABYMA YaCTAMU.

Kopnyc u3 Hep>kaBelolleH CTanH.

BBIKAIOUEHUA MOPOKEHUIIBL.

Kuonka nycka/may3sst START|PAUSE
ANS ITyCKa M OCTAaHOBKY ITpoIlecca
NIPUTOTOBAEHUS AeCEePTA.

. Pyuno# Taimep 444 YyCTAaHOBKY BPEMEHU —

ot 5 50 180 MmuHyT.

. ®yuxuus PRE-COOL ofecneunBaeT npea-

BAPUTENBLHOE OXAAKACHUE MOPOXKEHHULIBI AO
TeMieparyps! oT -10 °C 50 -30 °C.

dyuknus KEEP COOL nno3BoAseT
COXPaHUTDL AECEPT OXAAXKASHHBIM U
IIepeMellaHHBIM B TEUEHHE A0 3 UaCOB.

ABTOMATHYECKHH TaHMep/PEryAsiToOp

TBEPAOCTH. BEIOepuTe OAUH U3 CASAYIAI UX

BapHaHTOB: COPOET, 3aMOPOXKEHHBIR HOTYPT,

MSTKOe MOPOXeHoe UAK TAoMOup. [ToBopo-

TOM BIIPaBO BBIOUpPANTe OOAee IAOTHRIE AS-

CepThl, a IOBOPOTOM BAEBO — 60AEe MATKHE.
o

F
5 [IO3BOASIET IEPEKAIOYaTbCA
Mexay rpasycamu lleascns u apeHrenTa.

. BrI6op CHrHaRa-TPOMKUH, TUXUH, OTKAIOUEH.
.Pyuku ansg yaobcTBa.

. Kamepa ang vamm.

A
/ !

¥, \ '

LLAR SMART SCOOP™

BUCIIAEH SMART SCOOP™

O. XK-zucnne# ynpaBAeHHS COOOI] aeT

UHOPMALUIO O HACTPOUKaxX OYHKIUHA 1
XOAEe OXAaKACHU.

HujaukaTop BeI6Opa TBEPAOCTH

Q. HHauKaTOp X044 mpouecca

. ®yuxnuus KEEP COOL nnosBoasieT coxpa-

HUTb 3aMOPOXEHHBIN AeCEPT OXAAKASHHBIM
U IIEPEMEIIaHHBIM B TEUEHUE A0 3 YaCOB.
ADD MIX-INS HauHET MUT'aTh, YTOOBLI

COOQAII UTE BaM, UTO IIPHUIIIAO BPEMS BAIIIUX
AIOOUMBIX AOOABOK.

PRE-COOLING ( npeaBapuTenbHOE
OXAAXAEHHE) O3HAYAET, UTO KOMIIPECCOP
BKAIOUEH ¥ OXAAXKAAET MOPOXKEHUITY.

. B peXxume IIPeABAPUTEABHOI'O OXAAXKAE-

gusg PRE-COOLING muraetr PRESS START,
YTOOBI COOAI UTH BaM, UTO MOPOXKEHHUIIA OX-
RaXXAEHA ¥ TOTOBA HAUATh [IEPEMEIINBAHNUE.

. REMOVE BLADE (yAaAuTb AONIACTh) O3Ha-

YaeT, UYTO IIPUT'OTOBACHUE AeCePTa 3aBepIlie-
HO, ¥ MO>XHO YAQAUTH AOIIACTH M3 UAIIIN.

AKCECCYAPBI

W. AnosupoBaHHas yalla AAs MOPOXXEHOTrO.

X.

NomaTka AAS CHITUS MOPOXEHOTI'0 CO
CTEHOK Yallln.

Y. NomacTs.

. Epmuk AA9 IPOCTON OYUCTKHU AOIACTH U

Yalllu.

YacTu, TOAXOASII] e AAS MBITES B
IIOCYAOMOEYHOMN MallluHe.



IIO3HAKOMBTECH C MOPOKEHHIIEN STOLLAR SMART SCOOP™

SYHKIITHH MOPOZKEHHIIBI STOLLAR SMART SCOOP™

ABTOMATHYECKHUH PEXXHM

B aBTOMAaTHYE€CKOM PEXHME HHI'PEeAHEHTHI
epEMEIIUBAIOTCSI H 3aMOPaXKUBAIOTCS AO
BBIOpaHHOM/>KeAaeMOH KOHCHCTEHIIHH.

BriGepHTe OAHY U3 IPEABAPHTEABHBIX YCTAHOBOK:

cop6eT, 3aMOPO>KEHHBIH HOT'YPT, MIrKoe
MOpO>KeHoe u naoM6bup. Smart Scoop™ uzzaert
3BYKOBOM CHT'HAA O TOTOBHOCTH.

PYYHOM PEKUM

Anst pelenToB MOPOXXEHOT'O C H3BECTHBIM
BpeMeHEM NPUIOTOBACHHST MOXHO YCTAHOBHTE
BpEeMs BPYUHYIO.

NPEAYCTAHOBAEHHBIE $YHKIHH

Stollar Smart Scoop™ mumeeT ueTsIpe
NPEeAyCTaHOBAEHHbBIE PYHKIINH. BeiGepuTe

OAMH M3 CAEAYIOIIHNX BAPHAHTOB: copber,
3aMOPOXXEHHBIH HOT'YPT, MIIKOe MOPOXXEHOE HAH
TIIOMOHD.

NPEABAPHTEABHOE OXNAXKAEHHE

PexoMeHAyeTCs MPEeiBAPUTEABHO OXAALHUTD
MOPO>KEHHUIY IIePeA IPUTOTOBAEHHEM

OCHOBBI BallleTo AecepTa. IIpu moMomu 5ToH
Heob6s3aTenbHOH PYHKLUMH MAIIIHHY MOXHO
OXNaAWUTH IPHOAUSHTENBHO AO TEMIIEPATYPHI OT
-10 °C 5o -30 °C, u 06b19HO 3TO 3aHuMaeT 5-10
MHHYT.

KEEP COOL

Koraa >xenaeMasi KOHCHCTEHIIHS fecepTa 6yAeT
AocTuruyra, pyukuus KEEP COOL He IO3BOAUT
CMeCH pacTasiTh. [[pHMHTEe BO BHUMAaHHE, YTO
KOTAa MPHOOP HAXOAUTCS B STOM PeXXHMe,
KOMIIpECCOP paboTaeT IPEPHIBHCTO, YTOORI

obecreuyuTs COXpaHeHHe KOHCHCTEHIIHH AeCcepTa.

BAOKHPOBKA OT AETEH

Mopo>kenuna Stollar Smart Scoop™ ocHameHa
ONOKHPOBKOM OT AeTeH. HaXKMHUTe U YASP>KUBAHTE
HOLD & Teuenne 2 cexyua, 4TO6bI yCTAHOBHTD

6AOKHUPOBKY OT feTeH. UTOBHI BBIHTH U3 3TOTO
PEeXHMa, CHOBa HAOKMHUTE U YAECP>XKUBAHTE KHONKY
B TEUEHHE 2 CEKYHA,.

ADD MIX-INS

OTKuAHAsS KPBIIIKA IIO3BOASIET HACBIITATE
pasnHMYHbIe A06aBKH, TaKHE KaK IIOKOKAAHYIO
CTPYXKY, CBeXHe (PPYKTEI 1 apOMAaTH3ATOPHI.
MopoxxeHmuIla H35aCT 3ByKOBOHM curHan, 1 ADD
MIX-INS HaYHET MHI'aTh, YTOGBI COOBIIUTE BaM,
YTO 1opa A06aBUTE CBOM AIOOMMBIE IPHUITPABEL.

3BYK

MoposkeHHIla CHaG>XeHa 3BYKOBBIM CHI'HaAOM,
COOGIIIAIONIHNM, YTO MOPOXKEeHOe roToBo. EcTs
TPH HAaCTPOMKH CHTHANA: TPOMKHH, THXHH K
OTKAIOYEH.



HCIIOAB3OBAHHE MOPOZKEHHIIBI STOLLAR SMART SCOOP™

HCIIOANB3OBAHHE

MOPOXeHHUIIBI Stollar Smart Scoop ™

& BHHMAHHE

Moposxenuya ocHaIeHa KOMIPEeCCOPOM,
koTops1s Bceraa AONXEH HaXOAHTBCS C
BepTHKAAbHOM IOAOXEHHH. XpaHHTe NpH60p
TOABKO B ITOAOXEHHH Ha HOXKax!

IIEPEA IIEPBBIM HCIIOAB3OBAHHEM

Ioarorosxa nmpu6opa

YaanuTe BCe IPABIKYU U YIIAKOBOYHBLIE MaTE€PUaAbI
C MOPOXeHUIIbL. [lepes BbIOpacbIBaHUEM
YIIaKOBKY YOEAUTECH, UTO BBl AOCTAAY BCE YACTH
¥ aKCeCCyapshl.

CHUMHUTE KPBIIIKY, Yallly AAST MOPOXEHOTO 1
AOIACTh. BEIMONTE BTH YaCTH U aKCeccyaphl
TEINAOU MBIALHOM BOAOY U T ATEABLHO

TIIPOIIOAAII UTE. YOEAUTECEH, UTO BCE UACTH
abCORIOTHO CyXHUeE.

IIPUMEYAHUE

Bceraa ycTaHaBAMBAKTE KONACTh
nepes so6aBAeHHEM HHI'PEAHEHTOB.
OTo npesoTBpAIaeT IONasaHue
HHI'PEAHEHTOB B KAMepPY MOPOXXEHOI'0.

IIEPBOE HCIIONB3OBAHHE

IlepBEli 3amyCcK
* YCTaHOBHUTE AONACTb BHYTPb YalllH.

» [lomecTutre UHI'PEAVEeHTHL B Yallly B IIOPAAKE,
YKa3aHHOM B peleIlTe.

+ IloMecTHuTE Yally 4As MOPOXEHOT'O B KaMepy
MOPOXXEHOT0.

* BkxaMmepe ecTb ABa KaHABKHU. [IpU IOMEI €eHUN
YaIlly B KAMEPY IeTAN PYUKHU AOAXKHBI BOUTH B
5TY KaHaBKH.

* Ilepes nomdll eHueM yOEAUTECH, UTO KaMepa
¥ Hapy>KHasi IOBEPXHOCTE Yallld a6COAIOTHO
cyxue.

Ba>xHO, YTOOBI AOMIACTH OBINA YCTAHOBAEHA
Ha Ban IPHBOAA, YTOOBI 06E€CIEUYHTD
nepeMeIluBaHHe HHIPELHEeHTOB.




HCIIOAB3OBAHHE MOPOZKEHHIIBI STOLLAR SMART SCOOP™
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. UTOo6BI 3aChMKCHUPOBATH KPBIIIKY B IIPAaBUABHOM
TIOAO>XEHUH, COBMECTUTE PYUKY KPBIIIKY C
OTMETKOM, IOBEPHYB 10 YaCOBOM CTPEAKE B
noroxenvie LOCK'WY.

. Haxxvmre xronky POWER, 4TO6B! BKAIOUUTE

IpUdop.

[ToBepHUTE PYUKY BBIOOPA TBEPAOCTH AO HY>KHOHK
HACTPOMKM AAS Balllero AecepTa. Haxmvmre
xuorKy START |PAUSE, uTOOBI HaYaTh IIPOLIECC
nepemenmsanug. Ha KK-aucnnee orobpakaeTrcs
HCTEKIIIee BpeMsl.

Smart Scoop ™ IOAACT 3BYKOBOY CHUTHAA, KOT'Aa
AECEPT AOCTUTHET HY>KHOM KOHCHUCTEHIIVHL

PRE-COOL

IIpeaBapuTenbHOe oxnaxseHue PRE-
COOL MO>XXHO BKAIOYHTE TOABKO B

peXuMe OXHUAAHHUS, T. €. A0 HaXKaTHs
xHonku START|PAUSE.

a) ynaxims PRE-COOL cHiKaeT TeMIeparypy
MOPOXKXEHUIIBI, YTOOB! YMEHBIIUTb BPDEMS
MPUTOTOBAEHUS AecepTa. OTa OYHKIIHUSI IBATETCST
HEeObA3aTeAbHON U UACAABHO IIOAXOAUT AAS
WCIOAB30BAHNUS, TIOKa BbI "OTOBUTE 0a3y AAS
MOPOXXEHOTO IIEPEA, CMEIIUBAaHNEM.

) Yro6b! BEIOPATE (OYHKIVEO IPEABAPUTEABHOTO
oxnaxaeHns, HavxvuTe KHOIKy PRE-COOL. Ceer
BOKPYT KHOIKM M3MEHHUTCS C OEA0T'0 Ha KPaCHBIH,
YTO OBHAYAET, YTO IPUOOP HAXOAUTCS B PESKIME
PRE-COQL.

OTOT PeX¥M 0OECTIEUNBAET ITPEABAPUTEALHOE
OXAKAECHME MOPOXEHUITBI IIPUMEPHO A0
TeMmepatyps! oT -10 °C zo -30 °C, uro 3aHMMaeT
5-10 mumyT. READY 3aropurcs, u Ha XK-aucninee
6yzetr Murats PRESS START, xorza MOPOXKEHHIIA
LOCTUTHET OITHMAaABbHOM TEMIIEPATYPhI.
/\omacTb HAYHET IIOBOPAYMBATHCS 10 UCTEUSHUM
15 MuHYT, HO IPUTOTOBAEHNE 3aMOPOXEHHOT'O
AecepTa He HaYHeTCs. IIoKa He OYAET HaXaTa
xronka START | PAUSE.

B srom pesxmve Ha KK-sxpane 6yaer
OTOOpaXKATLCS TEMIIEPATypPa, 6yAeT ropets PRE-
COOLING, u 6yzeT 0TO6paXaThCT MHAMKATOPD
poIecca, YTOObI COOOIIMTHCS BaM, UTO
MOPOXXEHHUIIa HaXOAUTCS B BTOM PEXXUME.

¢) PRE-COOL BepHETCS B PEXUM OXUAAHUS
ugepes 20 MuHyT. Takke ero MOXKHO BBIKAIOUUTS,
cHoBa HakaB KHONKY PRE-COOQOL uan KHOIIKY
START | PAUSE, xoTOpast OTKAIOUUT PEKIM
IPEeABAPUTEABHOI'O OXAAKAECHUS.

Heo6xoaumo HaxkaTs START|PAUSE,
YTO6BI HAYATh IPOLIECC II€PEMEIIUBAHHUS
ocne IpeABAPUTEABHOI'O OXAAXKACHUS.

O6paTtuTe BHUMaHHE, YTO (PYHKITHS
PRE-COOQOL HeAOCTYIIHA ITIOCAE HAXKATHSI
xuonku START|PAUSE. CeeT BOKPYT
xHonku PRE-COOL noracuer.




HCIIOAB3OBAHHE MOPOZKEHHIIBI STOLLAR SMART SCOOP™

ABTOMATHYECKHUMN PEKHM

3amyck

TTOAHOCTBIO PA3MOTAMUTE IIIHY P IUTAHUT 1
BCTaBbTE IITEKeP B poseTky 230/240 B..

Haxxmure xnonky POWER, 4TOOBI BKAIOUNTE
npubop. BkarouuTcs 6enas IOACBETKA KHOIIKT
POWER. Ha XK-ancnnee 6yaeT oTo6paxkaTbCs
AUTO. MEAUKATOPEL IpOollecca ¥ TBePAOCTHI
Takke OyayT ropers. Ha XK-sxpane crpenka
AOnKHA ykaseiBaTh Ha AUTO, ykassiBas, B KaKOM
peXuMe Bbl HAXOAUTECE, YTOOB! yOeAUTHC,

YTO MOPOXKEHHUIIA HAXOAUTCS B aBTOMATHUECKOM
peXuMe, IOBEPHUTE PETYASITOP TBEPAOCTH.
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HHAHK&TOP TBEPAOCTH IIOACBEYEH

BBIEOP TBEPAOCTH

UroOBI BEIOPATD KeAaEMYIO TBEPAOCTD,
TIOBEPHUTE PETYASITOP TBEPAOCTH BIIPABO UAU
BAEBO. [IOBOPOT BAEBO O3HAYAET HOAEE MATKHE
AeCepThl, TaK1e Kak copbeT, a BIpaBo — bonee
TBEPABIE, TaKHe KaK MOPOXEHOe.
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PRE-COOLING SORBET FROZEN GELATO ICE CREAM

YOGURT

KEEP COOL / ABTOMATHYECKHH
PEKHM

Dyuxnus KEEP COOL coxpaHseT 3aMOPOXKEHHbBIN
AeCepPT OXAaXASHHBIM U [IepEMEIIaHHBIM B
TeueHme A0 3 uacoB. [Ipu BEIOOpE B9TON PYHKITUN
BOKPYT KHOIIKM 3aT'OPUTCS KpacHas IOACBETKA,

u Ha XK-sxpane orobpasurcs KEEP COOL.

Ora pyHKIUS 0O6eCleunBaeT IepeMelInBatue
CMeCH A0 BBIOPAHHON TBEPAOCTH, U, KOTAA

OHU AOCTUTAETCS, KOMIIPECCOP ITOIIEPEMEHHO
BKAIOUAETCS/BBIKAIOYAETCS BMECTE C AOIACTEIO,
YTOOBI TOAAEPXXUBATE KOHCHUCTEHITHIO.

J\oTiacTb BKAIOYAETCS, TOABKO €CAU IPUOOP
OIIPEAEASET, UTO AECEPT PacTasin A0 Oboree
MATKOY KOHCHUCTEHIINY, YeM OblAa BEIOpaHa BaMU.
KEEP COOL MOXHO BKAIOUATL/BBIKAIOUATE B
A1060€e BpeMs.

Korza Smart Scoop™ HaXOAHUTCS B peXHMe
KEEP COOL, xoMIpeccop ¥ MOTOP
IePHOANYECKH BKAKOYAOTCS, YTOObI
IPOBEPHUTH KOHCHCTEHIIHIO AECEPTA.

AOBABAEHHE HHIT'PEAMEHTOB H HAYANRO
PABOTBI

a) Y6eanuTech, UTo AOMACTD, Yallla ¥ KaMepa YUCThIE.
YCTaHOBUTE AOIACTD B YAllly IIePes A00aBACHUEM
VHIPEAUSHTOB.

b) AobaBbTe MHIDEAUEHTHI B Yallly COIAACHO
petenty. [IpOTpHUTe Kpai Yall OT PA3AUTBIX
MHIPEANEHTOB.



HCIIOAB3OBAHHE MOPOZKEHHIIBI STOLLAR SMART SCOOP™

¢) BcraBbTe uariry, OycTHB ee Ha MEeCTO U
YOEAUBIIUCE, YTO IETAY IIOIIAAAIOT B KAHABKU
B Kamepe. Baxk#o, 4To6b! A0TIacTh ObIAa
YCTAHOBAEHA HA BaA IPUBOAA, UTOOBI OOECIEUNTD
TPAaBUABHYIO PAabOTy AOTIACTH.

d) 3axpoiuTe yalry AAst MOPOXEHOI'O KPBIITIKOM!.
He pexoMeHAyeTCa OTKPBIBATL KPBITIKY BO
BpEeMst paboThI, €CAX 5TO HE YKA3aHO B PELIENTe.
Ecnu tpebyrorcs A06aBKY, OTKPOUTE MEHBIITYIO
KPBIIIKY, YTOOBI AOOABUTE UHI'PEANEHTEL

€) UroOr! HaYaTh IIPUI'OTOBAEHHE ASCEPTa, HOKMUTE
START |PAUSE. MHavkaTOp Hporiecca 6yAeT ABU-
raTbCs, AEMOHCTPHPYS, UTO IIPHOOp padoTaeT. Mo-
POXXEHUIIA AOKHA HAuaTh OXAAKAEHUE U IIepeMe-
IIMBaHUE AAST AOCTIDKEHMS BEIOPAHHBIX HACTPOEK.
Korzaa aecepT HaUHET 3aMOPaKMBATHCST, THAUKATO-
DBI TBEPAOCTH HAUHYT ABUI'AThCS BBEPX 10 NTaHEAN
BBIOOPA AO BBIOPAHHOTO AecepTa. MoXXeT IIPOUTH
HEKOTOPOe BPEMS A0 TOT'O, KaK MHANKATOPBI
3aropsaTcs. AUCIIAEN OYAET IIePEKAIOUATECT MEXAY
HTCTEKIIIMM BPEMEHEM U TEKYIIEN TEMIIEPATYPOH,
A0 KOTOPOM OXAQKAAETCS MOPOXKEHHUITA.
VHapkaTop mporiecca 6yAET ABUTATHCS, ITOKA He
AOCTUTHET IIEPBOM TIYEHKM TBEPAOCTH.
VIHAMKATOD TBEPAOCTH OYAET IIPOAOKAKATH
ABUTATHCS A0 BHIOPAHHOM YCTAHOBKY TBEPAOCTH.
OH epecTa’eT MUATaTh, KOraa OyAET AOCTATHYTA
BBIOpAHHAST KOHCUCTEHITVS,

f) Koraa BBIOpaHHAS KOHCUCTEHIMS OYAET
AOCTHTHYTA, KOMIIPECCOP U MOTOP OCTAHOBATCH,
u Ha XK-aucniaee saropurcsa READY. Curaan/
MyBbIKa COOOIIUT, UTO AECEPT I'OTOB,

MANUAL KEEP COOL
»AUTO L‘ ' READY
o | |
SOFTER HARDER
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COOLING SORBET FROZEN GELATO ICE CREAM
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PYYHOM PEKHM

3amyck

TTOAHOCTBIO PA3MOTAMTE IIIHY P IUTAHUT 1
BCTaBbTE IITEKeP B poseTky 230/240 B.

Haxxmure xunonky POWER, 4TO6BI BKAIOUNTE
npubop. BkarouuTcs 6enas IOACBETKA KHOIIKT
POWER. Ha XK-ancnaee 11o ymMoA4aHUIO

6yzet orobpaxkarscst AUTO u naHeas BEIOOPA.
Mopoxenutia u XK-sxpaH Bcerzaa BO3Bpdall al0TCA
K IIOCAEAHEN UCIIOAB30BAHHOM IPOrPaMMe UAK
HaCTPOUKeE.

Y6esuTech, UTO MOPOXKEHNIIa HAXOAUTCS B
aBTOMATHYECKOM PEXUME, Ha>KaB KHOIIKHI
pyusoro raiimepa MANUAL TIMER /A WV

. ByaeT oTobpakeHo BpeMs, ¥ CTpeaka AOAXKHA
yxaseiBaTb Ha MANUAL caeBa Ha BKpaHe.

YUTOOBI UBMEHUTE BpEMS ITIepeMEIINBaHUSA 1
3aMOpPaKUBaHUS, HAXKMUTE OAHY U3 CTPEAOK
pyd4HOro TalMepa. B cpesHeM nepemennBanue
1 3aMOpa’kuBaHUe MOPOXEHOI'0 3aHUMaeT
npuMepHO 50 MUHYT.

BBIBEOP TBEPAOCTH

AaHHas PYHKINUT HEAOCTYIIHA B PYYHOM PEXHUME.



HCIIOAB3OBAHHE MOPOZKEHHIIBI STOLLAR SMART SCOOP™

KEEP COOL B PYYHOM PEZKHME

Dynxnusg KEEP COOL coxpaHseT 3aMOpOXKeHHbIN
AECepPT OXAaXACHHBIM U IIepeMelllaHHbIM B
TeueHNue BbIOpaHHON IPOAOAXKUTEABHOCTY
paboThl MaIKuHEL [Ipu BEIOOPE 5TON OYHKIINK
BOKPYT KHOIIKM 3aI'OPUTCH KpacHad IIOACBETKA, ¥
Ha XKK-sxpane orobpasurcs KEEP COOL. \ontacTb
paboTaeT, TOABKO €CAY IPUOOP OIIPEAEAIET, UTO
AecepT pacTasin A0 60Aee MATKON KOHCUCTEHITUH,
ueM Oblna BEIOpaHa BaMU.

AOBABAEHHE HHI'PEAHEHTOB H HAYARO
PABOTBI

a) YCTaHOBUTE XXeAaeMoe BpeMd IIpr
TIOMOIIY CTPEAOK PYYHOI'O TakMepa
MANUAL TIMER

b) [lomecTuTe Yalry Aas MOPOXKEHOT'O U AOIIACTE B
xamepy. AoGaBbTE MHIDEANEHTEL

c) Haxxamre xaonky START | PAUSE, 4To6b!
HauaTh IIPOIECC IPUrOTOBASHS MOPOXKEHOTO.
INoxcBeTKa BOKPYT BTOM KHOIIKA 3aTOPUTCS
KPACHBIM, yKasbIBast Ha TO, YTO 5Ta KHOIIKA
6bIna HakaTa 1 MOPOXKEHHMIIA Hadana IIPOoLecc
MIPUIOTOBAEHNUST AECEPTA.

d) Koraa ycTaHOBAEHHOE BPEMS UCTEUET,
KOMIIPECCOP ¥ MOTOP OCTaHOBATCH, ¥ Ha 2KK-
sucnaee zaropurca READY.

e) Ecau Bo Bpems 1vkAa OYAET HaXkaTa KHOIIKA
START | PAUSE, paboTa 6yA€eT IPHOCTaHOBAEHA,
[A\nsT BOBOGHOBAEHYS IIPOLIECCA CHOBA HAKMUTE
KHOTIKY.

f) Ecau BaM HEOOXOANMO YCTAHOBUTE HOBOE BPEMS
Ha TauMepe, HKMUTE U YASPKUBANUTE KHOIIKY
START | PAUSE.

g) Taiimep MOXHO KOPPEKTUPOBATE B AF0O0E BPEMSL.

BUCIIAEH SMART SCOOP™

XK-sKkpaH IepeKkadaeTcs MeXAY
OoTOOpa>keHneM TeMIIEPaTypPhl ¥ TakiMepa C
OTCUETOM BPEMEHHU.

SYHKIIUA TPOMKOCTH 3BYKA €)

Mopoxenutia Stollar Smart Scoop™ nmeeT
CHUT'HARA, IPU IIOMAIL ¥ KOTOPOT'O COOAI] aeT

BaM, UTO Balll BaMOpOX(eHHLH;I AEeCepPT I'OTOB.
CurHan IMeeT TpU HaCTPOUKHU: TPOMKUH, TUXUH,
OTKAIOUEH.

TEMIIEPATYPA/ o
EAMHHUIBI H3MEPEHHSA 3¢

Mopoxkenutia Stollar Smart Scoop™ umeeT
(PYHKITHIO TEMIIEPATYPHI ¥ BEIOOPA EAMHULL
nsMepeHus. Haxxmure OANH pas, YTOOBI
0TOGPA3UTH TEMIIEPATYPY, U €11 € pa3 HaXXMUTe
F 4TO6EI HEPEKAIOYATECS MEXAY IPAAYCaMU
]_[Eem;cnﬂ u dapeHrenTa.

BOCCTAHOBAEHHE 3ABOACKHX
YCTAHOBOK

UTo6BI BOCCTAHOBUTE 3aBOACKHE YCTaHOBKH,
HaXXMHTe U yAepXuBarTte kHonky KEEP COOL B
TeyeHre 5 MUHYT. OTO MOXHO CAEAATh TOABKO B
peXxuMe OXKUAAHUS.



COBETEHI 1O TIPHT'OTOBAEHHIO MOPOZKEHOTI'O

COBETBHI IIO IIPHT'OTOBAEHHIO
MOPOZKEHOT'O

» O6paruTe BHUMaHME, YTO BpEMS IIPUT'OTOB-
REeHUS 3aMOPOXKEHHBIX AeCEPTOB MOXET
Pa3sAnvYaThECS B 3aBUCUMOCTH OT OKPY>Karal] ei
TeMIIepaTyphl, TeEMIIepPaTypPhbl UHI'PEeAUEHTOB ’
IpeABapUTEABHOI'O OXAAXASHUSI MOPOXKEHHU-
1bl. YeM XOROAHEE UHI'PEAUEHTH], TEM OBICTPEE
TIpOollecC IPUTrOTOBAEHUS MOPOXeHoro. [1pu-
TOTOBAEHHE MOPOXEHOI'O OPUEHTUPOBOUYHO
3aHUMaEeT NPpUMepHO 50 MUHYT.

B cayvae IPUTIOTOBAEHUS 3aBAPHOTO KpeMa U
PEIENTOB, B KOTOPLIX TPebyeTcs HarpeBaTh
UHTPEAUEHTEL, PEKOMEHAYETCS 9TO ASAATh
Ha AeHb paHblie. Takke MOXHO OXAaXAaTh
UHI'DEAUEHTHI B XOAOAUABHUK B TeUEHUE KakK
MUHUMYM 4 4acoB A0 HauaAa IPUTOTOBAEHUST
MOPO>KEHOTO.

Bceraa nobaBasiite UHT'PEANEeHTHI B 4ally A0
IIOMdAI] €HUA €€ B MOPOXXEHUITY.

B penenTax, NpUBeAEHHEBIX B 9TOM PYKOBOAC-
TBe, UCIIOAB3YIOTCS TaKUe UHI'PEAUEHTHI, Kak
CAMBKHY, MOAOKO, SHIIA ¥ caxap. OTH HHTPEAH-
€HTBI MOXXHO 3aMEHSATE IOXOXUMU UHTPEAY-
€HTaMH, IIOAXOASII MU K PAa3HBIM BKyCaM U
AUETHYECKUM TPeOOBaHuIM. [[pUMHUTE BO BHHU-
MaHUe, YTO BKYC U TEKCTyPa OYAYT PasHbIMHI
TIPY UCTIOABL30OBAHUY PA3HEIX HHIPEANECHTOB.

BOABIIMHCTBO OCHOB AECEPTOB PACIIHUPSIOTCS
B IIpollecce IepeMelInBaHus U 3aMOpPaXu-
BaHUS. Bce cMecH B 9TOM PYKOBOACTBE AAIOT
TPUOAUBUTEABHO | A TOTOBOT'O 3aMOPOXXEHHOT'O
Aecepra, eCAU He YKasaHo uHoe. Ecau BbI OyAe-
Te UCIIOAB30BATE APYTHE PELENTH CMECeH A AT
MOPOXXEHOTr0, He npeBbiiaiTe 700 Ma, YTOOBI
OCTaBUTBH MECTO AAS PACIINPEHUS.

ARKOTOAB IPEMNITCTBYET 3aMEP3aHuUIO. /\yyllle
AOGABASTH AAKOT'OAL OAMKE K KOHITY IIpoIiecca
[IPUTOTOBAEHUS MOPOXEHOTO.

KoHcucTeHIMS TOTOBOIO 3aMOPOKEHHOT'0 Ae-
cepTa [O3BOASET OpaTh ero AoxKon. ObpaTture
BHUMaHUeE, YTO ECAY BBl COOMpaeTeCh I0AaBaTh
MOPOXEHOEe B POXKaX UAK Ha TAPEAKaX, AyUIlle
TIOMECTHUTB €T0 B MOPOSUAKY Ha 2 Uaca IIepes,
TIoAQUen.

ITpu XpaHEeHUN 3aMOPOXEHHOI'0 AecepTa B
MOPOBUAKE, YOEAUTECD, UTO KOHTENHED I'epMe-
TUYHBIN U IIAOTHO 3aKPBIT. OTO IPEAOTBPATUT
o6paszoBaHue KPUCTAAAOB AbAA. TakKXe ARS
STOT'O MOXKHO IIOAOXKUTE IIEKApPCKYIo OyMary
TIPSIMO Ha 3aMOPOKEHHBIH AECEPT.

He xnaauTe waury Ans MOPOXXEHOTO B
MOPO3HAKY.

* 3aMOpO>KeHHBIe AeCepPThI Aydllle BCero yIIoT-
peéHTL B TeueHue | HeAeAU IOCAe IIPUTOTOBAE-
HM, OAHAKO X MOXXHO XPaHUTh A0 2 Hexenb.

* Ecau BBl cobupaeTech NoAaBaTh MOPOXKEHOE U3
MOPOSUAKH, PEKOMEHAYETCHA AATE €MY IIOCTO-
aTb 5-10 MUHYT IPpY KOMHATHOHR TEMIIEPATYPE
epes nosadel.

COBETEI 11O IPH'OTOBAEHHIO
AHT'RAHACKOTIO (3ABAPHOI'0O) KPEMA

TpaAUIINOHHO MOPOXEHOE CO CAUBOUYHON
KOHCHUCTEHIINEN AenaeTCs Ha OCHOBE aHTANN-
CKOT'O KpeMa. Hrxe IpuBeAeHbI COBETHI, Kak
TIOAYYaTh UACAABHBIN KPEM Ka*KABIN pas.

Y6eAI/ITer, YUTO BCe UHI'DEANEHTHI CBEXKUE.

ffitia AAS QHTAMKACKOTO KpeMa AOAKHEI ObITh
KOMHATHOY TeMIIepaTyphl. PellenTsl OCHOBaHBI
Ha MUHUMAaABHOM Bece sgiiia 59 .

Obs13aTenbHO CHauaAa OTMEPSINUTE UHI'DEAU-
©HTBI ¥ AEPKUTE UX HarOTOBE IIePeA HadaAioM
[IPUTOTOBACHUSL.

TTpu IOMAIl ¥ BEHUNKA UAYU PYUHOTO BAEKTPH-
YeCKOTr'0 MUKCEpa B3OENUTE XEATKH C CaXapoM
A0 6AEAHOTO IIBETA U 3aT'yCTEHUS.

Ans IIPUTOTOBACHUA AHTAUUCKOT'O KpeMa uc-
HOAB3YI;IT6 KaCTpPIOAIO C TOACTBIM AHOM.

[Ipu HarpeBa"HUU CAUBOK/MOAOKA HE AOIIYCKaM-
Te KUIeHU. XOPOIIUH OPUEHTUD AAS CHATUS
CAWBOK/MOAOKA C OI'H — KOT'AA I10 Kparo HauH-
HAIOT OOPA30OBLIBATECS MEAKHE Ty 3bIPBKH.

IToxa cANBOUHO-MOAOUYHAST CMECh HarpeBaeTcs,
B36eliTe silla ¢ caxapoM. Ecau AoXKAaTHCH,
1I0Ka CMeCh MOAOKA ¥ CAUBOK HaIpEETCs, eCTh
PUCK, UTO CMECH IIEPETPEETC I U PACCeUeTCs.

TlocTOSHHO IOMeINBaNTe CMECh ACPEBIH-
HOM KOXKOH, ITOKa OHa He 3arycreert. /\ydlle
BCETO UCIIOAB30BATE IIAOCKYIO ACPEBAHHYIO
ROXKY. UTOOBI IPOBEPUTH 'OTOBHOCTE Ha
BEIITYKAOW CTOPOHE NOXKKH, OOMaKHHUTE KOXK-
Ky B kpeM. [[poBeAuTe nanbleM 1o CMecu
Ha BBIIYKAOW CTOPOHE AOXKKU. Ecau caes oT



HEOBXOAHWMBIE HHITPEAHEHTBI

IIaAblld HE IPOIIaAaeT, BHAUUT CMEeChb AOCTa-
TOYHO 3arycrena. Cpagy CHUMUTE €€ C OT'H4.

* Ecau cmech paccexkaeTCd UAU CBOPAYUBAECTCH,
3HAQUUT OU'OHb CAUIIIKOM CUABLHEBIN. Ecau cmecs
pacceueTcd, IPUASTCA HAUUHATE 3aHOBO.

* He ocTaBasiiTe kpeM 6€3 IPUCMOTPA BO BpEMS
MIPUTOTOBAEHUS.

* B 3aBUCHMOCTH OT OO'BEMA U T. 4. AHTAUHCKOMY
KpeMy TpebyeTcs 5-15 MUHYT, UTOOBI 3aryC-
TETE.

* Bceraa ocTaBasiTe CMeCh OCTBHIBATH IIPU KOM-
HATHOM TeMIIepaType, IePUOANYECKH TOMEIIIH-
Bast, YTOOBI OCBOOOAUTE TEIIAO, ITOKa OT KpeMa
He IIepeCcTaHeT NOAHNMATLCS BUAUMBIY I1ap.
Korza cmech OCTBIHET, TIOMECTUTE €€ B XOAO-
AUABHUK, YTOOLI OHA KaK CAEAYET OXAAAUAACE.

e TTonoxwure IIAACTUKOBYIO IIACHKY IIPAMO Ha
KpeMm, YTOOBI IPEeAOTBPATUTE IIOACBIXaHUE
BEPXHETr'0 CAOM.

* YTOO6BI 6BICTPO OXAAAUTE CMECEH, MOXKHO BbI-
[UTH €€ B METAAANUECKYIO MUCKY, IOMECTUTE
MUCKY B AEASHYIO BOAY U TOCTOSIHHO MEIIIATh
KPEeM A0 ITOAHOT'O OXAAXKASHUS.

HEOBXOAHMMBIE HHTPEAHEHTBI

Teneps AeAaTh AOMAIITHEE MOPOXKEHOE OUEHB
IIPOCTO, ¥ AAS IPUTOTOBAECHUS IIPOCTOTO
BAaHUABLHOTO IAOMOUPA TPEOYIOTCS OOBIUHEIE
HHI'DEAUEHTHL

AUIA

Bce penents! B 5TOM 6yKAETE OBLIAY IIPOBEPEHBI
C UCIIOAB30BAHUEM CTAHAAPTHBIX THUI] BECOM
MuHEMYM 59 T A#a TprAQIOT MOPOXEHOMY
06BeM, a TakKe CTabUAU3UPYIOT ¥ SMYABIHPYIOT
cMech. 2KeATOK COAEPKUT ASIIUTHH, KOTOPBIN
AEHUCTBYET KaK SMYABI'ATOP AAS CBI3BIBAHUST
IIaPUKOB XXHPA.

CTapalTech He HCIIOAB30BATD AEXKAABIE
sHI1a, 0CO6EHHO €CAH BHI He 6yAeTe
BapHTh CMECh. BepeMeHHBIM XeHIIHHAM
HEe PEKOMEHAYETCs YIIOTPEOAITh
MOPO>XEHO€, COAep>Kalllee ChIPhIe THIIA.

CAXAP

Bo Bcex peljenrax UCIIOAB3YETCA MEAKHU Caxap
[IeCOK, IIOCKOABKY OH IIPOCTO PACTBOPSETCS U
YMEeHBIIIaeT KPUCTAAAUBAIIMIO (0Opa3oBaHue
KPYIIHBIX KPUCTAAROB AbAQ).

CraHAapTHBIM OEAbIN CaXap MOXKHO 3aMEHUTH
APYTHM, HO CAEAYET yUUTHIBATE HECKOABKO
60onbIIIee BPEMS PACTBOPEHUS.

Kak mpaBuso, 60AbIIIEE KOAUYECTBO Caxapa
[IOHK>XAET TOUKY 3aMEpP3aHus BOALI BHYTPH
CMecH, UTO He ITO3BOASTET 3aMOPOXKEHHBIM
KecepTaM 06pasoBBIBATH OOABIIINE TBEPABIE
KOMKH, KOTOPBIE TPYAHO OpaTh AOKKOH.

MOAOKO

Bo Bcex pelienrax Ha OCHOBE MOAOKA
HCIIOAB3OBAAOCE HEOOE3KUPEHHOE MOAOKO.
MO>XHO UCTIOAB30BATH MOAOKO C ITIOHMKEHHBIM
COAePKaHUEeM XXUpPa, HO HEBO3MOXHO OYVAET
LOCTHYB TOT'O 3Xe pesyabrara. O6esXupeHHoe
MOAOKO MOXHO UCIIOAB30BATH TOABKO B pElelTax,
He Tpebyian ux kunguyenus. O6e3XupeHHoe
MOZAOKO MOXET C OOABIIION BEPOITHOCTHIO
CBEPHYTHCS [IPU KUIITUSHUH.

CRAHBKH

Bo Bcex perenrax Ha OCHOBE MOAOKA
HCIIOAB3OBAAUCE XKUAKKE CAUBKU. CAUBKHU
IPUAAIOT MOPOXEHOMY XUPHOCTE U 60nee
rAaAKYIO TEKCTYPY.

MO>XHO UCTIOAB3OBATE CT'VII] €HHBIE CAUBKY.
B cryir eHHbIE CAUBKY OOBIYHO BXOASIT
AOOABKY, HAIPUMED, XEeAATHH ((KUBOTHOI'O
TTPOUCKOXACHYS),

ANS 3aT'YyCTEeHUS U IIPOAACHUA CPOKA XPaHEHUA.

CAMBKY C IOHMKEHHBIM COACPXXAHUEM XUPa
MOTYT UCTIOAB30BATLCS TOABKO B PeIleNTax, He
TPeOYIAL] UX KUIITUSHUS, IOCKOABKY CYII] €CTBYET
60ABIITIasT BEPOITHOCTD TOI'O, YTO OHU PACCEKYTCS
BO BpEMS IIPUTOTOBAEHHUS.
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YXOA HYHCTKA

MOpPOXKeHHUIIBI Stollar Smart Scoop ™

Y6eaurech, YTO MOPOXKEHNUIIA BEIKAIOUEHA, Ha>KaB
xHOIKY POWER. MopoxxeHn1Ta BEIKAIOUEHA, KOTAA
noacseTka kuonku START |PAUSE 6onbliie He
TOPHUT KPaCHBIM CBETOM. OTCOEAUHUTE LIITEKED
OT POBETKY IUTAHUS. AafTe KOMIIPECCOPY
MOPOXXEHUIIBI IOAHOCTBIO OCTBITH IIEPE,
PasbopPKOM ¥ UNCTKOH.

YHUCTKA KOPIIYCA U3 HEP3KABEIOUIEH
CTARH

1. TIpoTpuTe BHENIHIE TOBEPXHOCTU KOPITyCa U3
HepXaBerorieh cranu 1 XKK-avcrae BAaKHON
MATKOM TKaHb!0. He ucnonbsyitre cyxyio 6yMary
UM TKaHb AAs ouncTky XKK-aucnnes. Taxoke
He UCIOAb3YHUTe abpasuBHbIE CPEACTBA UAK
MeTaANYeCKYe MOYAaAKY AN OUHMCTKH KaKMX-
60 YacTel MOPOXKEHHUIIB], IIOCKOABKY 3TO
TIPUBEAET K lIapalliHaM Ha TOBEPXHOCTSX.

Huxorza He morpy>kafTe KOPIIyC H3
Hep>KaBeIoIIeH CTanH B BOAY H HE KAALHTE
B IIOCYAOMOEYHYIO MamuHy. Cresure 3a
TeM, YTO6BI BOAA HAH MOIOIIHE XXHAKOCTH
He IOoNaAanH oA KHONKY uan KK-
AUCIAEH NaHEeAH YIIPaBACHHUS.

IMepex ounCTKOM KaMepbl
y6esnuTecs, YTO MOPOXKEHHUIIA
HMeeT KOMHATHYIO TeMIepaTypy.
IIpoTpuTe MATKOM TKAHBIO,
CMOYEHHOH B MBIABHOM BOAE.

2. Ecan Bo BHYTPEHHIOIO KaMepy IPOAUAUCE CAUBKH,
MOZROKO, IIOKOAAA U T. II., aKKYPATHO YAAAUTE
3arpSI3HEHNST BAKHOM MATKOM TKAHbBIO.

3. Tlepea NOAKAIOUEHUEM ITPUOOPA K BAEKTPOCETH
Y BKAIOUEHUEM YOEAUTECE, UTO BCE IIOBEPXHOCTH
TIORHOCTBIO BBICOXAH.

OYHCTKA KPBIIIIKH

1. KpbIIIIKy MOXHO MBITE B TEIIAOM MBIALHON BOAE
MATKOM I'y6kor. He ncnoansyiire abpasuBHOE
MOIOIIIee CPEACTBO UAN METAAAMIECKYIO MOUAAKY,
TaK KaK OHM IIOBPEAAT ITIOBEPXHOCTD. [lepes,
TIOMeEIIEHUEM Ha MOPOXKEHHITY yOeAUTECD, UTO
BCe ITOBEPXHOCTHU IIOAHOCTEIO BBICOXAM.

OYHCTKA YAIIH ARA MOPOZKEHOI'O

1. HanonouHy HalloAHUTE Yallly AAS MOPOXKEHOI'O
TEIAOU MBIABHOM BOAOK. MOXHO HCIIOAB30BATH
HeabpasuBHOE XUAKOEe MOIOIIee CPEACTBO AU
MaAAIIN asp0o30ab. OcraBbTe Ha 10-20 MUHYT.

Yama zns MOPO>KEHOTI'O HE ITIOAXOAHNT AN
MEBITBSI B HOCYAOMOG‘IHOﬁ MallluHe.




OYHUCTKA ROIIACTH

. BemvotiTe nomacTb TENAON MBIABHOM BOAOM.
ITpwm moMOoIIM TPHUAATaEMOT'0 ePIIIKa BEIMOUTE
LEHTPAABHYIO YaCThb AOMIACTH, YTOOB! YAAAUTH BCE
TIOIIaBIIIee TyAa MOPOXXEHOe.

. Tlepes, c60pKoOH MOPOKEHUIIBI YOS AUTECE, UTO
BCE [TOBEPXHOCTHU [IOAHOCTHIO BEICOX AU,

LlomacTh ¥ KPHIIKY MOXXHO MBITE B
nocyaomoeuron mamuxHe TONBKO Ha
BEpXHEM YpPOBHE.

XPAHEHHE

1. Y6enuTecs, UTO MOPOXKEHUIIA BHIKAIOUEHA.
OTcoeavHUTE MITEKED OT PO3ETKU IIUTAHKA.

2. Y6eAnuTeCh, YTO MOPOKEHHIIA ¥ BCE
TIPUHAAASKHOCTH aOCOAIOTHO UNCTBIE U CYXUE.,

3. [lomecTuTe Yally AAsT MOPOXEHOI'O 1 A0IIACTh B
KaMepy MOPOXKEHOTO.

4. Y6eanurech, UTO KPBIIIIKA 3aKPhITA.

5. XpanuTe Iprbop B TOPU30HTAABHOM ITOAOXKEHNI
Ha HOXKax. He xpaHuTe HUUEro Ha CBEPXY Ha
MOPO>XKEHHUIIE.




IIOMCK H YCTPAHEHUE HEHCIIPABHOCTEH

IIOUCK U YCTPAHEHHUE
HEUCIIPABHOCTEH

IIPOBAEMA | IIPOCTOE PEIIIEHHE

MopoixeHoe He 3amep3aeT Heobxozamvo saxxats kxonky START |PAUSE.

ARKOTOAB B MOPOXKEHOM? NOOaBUAY CAUIIIKOM MHOT'O UAY CAUIIIKOM
paHo.

Y6eanuTech, uTo BOKPYI" MOPOXXEHUITBI AOCTATOUHO MECTA AN

BEHTUAAINN. PEKOMEHAYEM OCTaBASTE KaK MUHMMYM 15 cM MeXAy
MOPOXXEHHUIIEH 1 TBEPABIMY IIOBEPXHOCTSIMIL.

RomacTe He ABH)KETCA /\oTIaCTb He ABIDKETCS B IIEPBbIE IIATh MUHYT, ECAH BbIOpaHa (OYHKIMST

IIPEABAPUTEABHOI'O OXAKACHUA.

Y6ennTech, uTo IIeHTpaAbHAsT OCh MPABUALHO BCTABAEHA B TAACTHAKO-
BYIO AOTIACTE. ECAM IIeHTpanbHAst OCh HE ABIDKETCS, 3TO MOXET O3Ha-
YaTh IPOOAEMY C YCTPOUCTBOM — OOPATUTECE B CAYXKOY IOAASIKKA
KAMEHTOB Stollar.

Kprimka He hHKCHpPYeTCS /\OTIaCTb ¥ Yallla YCTAHOBAEHB! HENPABUALHO. Y OEAUTECE, UTO PYUKa
Ha MecTe YAl HAXOAUTCS B KaHABKAX, & AOIIACTh BCTABAEHA [IPABUABHO.

3aMoOpo>KEeHHBIH [Tpu TOMEIIeHNY B Yallly AAS MOPOXKXEHOT'O CMeCh AecepTa Oblaa
AECepT He 3aMOPO)KEeH B CAVIIIKOM TEIAOK AAS BPEMEHH, OTBEACHHOTO PYUYHON HACTPONKOM,
OTBeAEHHOE BpeMsa

PasnndHble HHIpeAUEHTH! I 06bEMEI TPEOYIOT PA3HOr'O BPEMEHN
3aMopaxuBaHus. OTBeauTe OONBIIIE BPDEMEHH, ECAY BbI UCIIOAB3YETE
TaKVie MHIDEAUEHTE], KaK Sl UAY aAKOTOAD.

HeBo3MoXxHO * VHTpeAMEHTBI MO IIEPEANTECS Uepes Kpal Yallll B KaMepy.
AOCTaTh Yally Iocae BBIKAIOUNTE YCTPOUCTBO U AAHTE eMY IIOCTOATH 10-20 MUHYT, 4TOOb!
nepeMeUIHBaHHI MOPOXXEHOE PACTasin0. 3aTeM BBITAIIIUTE Yallly ¥ IIPOTPHUTE BHYTPEH-

HIOIO KaMepy MOPOXEHHITHL.

Kax senaTs Markoe 3aMOpPOKEHHBIE AeCEPTHI HA MHAUKATOPE TBEPAOCTH IPUBEAECHEI
Mopo>KkeHoe? TOABKO OPUEHTHPOBOUHO. [Ionpoby#Te CAEAATE MATKOE MOPOXKEHOE
Ha HaCTPOMKe AAs copbeTta. Ecau OHO 6yAET HEAOCTATOYHO TBEPABIM,
BBI MOXETE CKOPPEKTUPOBATEL HACTPOUKY.

5 xouy, uT0651 YAanute MOPOXEHOE U3 Yalllld, IEPEAOKUTE B FePMETUUHbBIN KOH-

Mopo>KeHoe 65140 elre TeVHeP U IOMECTUTE B MOPO3UAKY ellle Ha 1—2 yaca UAM AO TeX IIop,
TBepKe! IoKa MOPOXEHOE He ITPHOOPETET XXeAAEMYIO TBEPAOCTb.

MorxHo A06aBAITH » NobaBasiiTe A06ABKHM B KOHIIE, KOTAQ YCTPOUCTBO YKaXeT. [Iprveua-
AOGABKH B OCHOBY H3 HHe. HacTo Takue MHIPEAUEHTH], Kak (OPYKThI, MOI'YT PACTBOPUTECS B
aHrauiickoro xpema? IIpOoIIecce EPEMEIIMBAHIS, €CAU UX AOOABUTH CAUIIIKOM PAHO.




NOHCK H YCTPAHEHHUE HEHCIIPABHOCTEH

IIPOBAEMA | IIPOCTOE PEIIIEHHE

Most MopoOXeHHIIa HHOTAAQ
BH6pHpYeET

* BHyTpeHHMI KOMIIPECCOP YCTaHOBAESH Ha CIIELMaAbHbIE PESHHOBBIE
OTIOPBI, UTOOB! CHUSHUTE IITyM ¥ BUOPAIIO BO BpeMs paboTel. Koraa
OXAaKAEHUE He TPeOYeTCsi, KOMIIPECCOP aBTOMATHUECKN OTKAOYA-
€TCsl, ¥ BUOPALS B TEUEHYE 1-2 CeKYHA ABATETCS HOPMAALHOMN.

OneMeHTHl YIpaBAEHHST
He pa6oTaioT

MoxkeT ObITh BKAIOUeHa OAOKUPOBKA OT AeTett. HaxmuTe U YA Ku-
Battre @ HOLD B Teuenue 2 cexyHz, YTOOBI CHITE OAOKUPOBKY.

Moporxenuna e
3allOMHHAET NMOCAEAHIOIO
HaCTPOHKY

* BCTpOEHHBIN KOMITBIOTED 3allOMUHAET HACTPOMKH TOABKO OAVH pas.
Brina HaxaTa xzorka START | PAUSE.

Temneparypa
oTo6parkaeTcst B rpasycax
PapeHreHTa

o
Haxavmire KHOIIKY "E ) YTOOBI U3MEHUTE SAVHUITY U3MEPEHUA.

Moporxenoe He
nepeMelIHBaeTCsI, HO
KoMImpeccop pa6oraeT

Bxarouena dpyrxims PRE-COOL.

UTOOBI YBEAWUUTE CPOK CAYKOBI KOMIIPECCOPA, OH OCHAITIEH COOC-
TBEHHBIM TaMepoM. [ToAOXANTE 3 MUHYTHI, UTOOE! KOMIIPECCOP
BKAIOUMACS.

MopoyxeHoe moay4aeTcs C
ApaHHKaMH. [louemy?

HeKOTOpre AECEPTHL COACPXAT 6onbIe BOAFBI, UTO IIPUBOAUT K
IIOIBACHUIO NbAVHOK.

BrlHyTOE H3 MOPO3HAKH
MOPO>KeHOEe OUEeHb
TBepaoe. llouemy?

JomariiHee MOPOXeEHOe BCETAa OYAET TBEPXKE MOKYIIHOTO, IIOTOMY
UTO B HEM COAEPXKUTCS MEeHBIIIe BO3Ayxa. PEKOMeHAyeM AoCTaBaTh
MOPOKEHOE U3 MOPO3UAKY 3a 5—10 MUHYT A0 OAAUN.

Mo>kHO AH KAACTEH Yaury
AnsI MOPO)KEHOTO B
MOPO3HAKY?

MBI He PeKOMEHAYEM KAACTB Yallly B MOPO3HUAKY, IIOCKOABKY MOPO-
SKEHOe 3aTBEPAEeT U ero OYAET CAOXKHO AOCTaTh U3 vanm. He 6epure
MOPOXKEHOE 13 YallH ITPY IIOMOIIHM OCTPBIX UAN METAARMIECKIX
TIPUHAAREXHOCTEH, TIOCKOABKY Tak MOXKHO II0ITaparlaTh IOKPBITHE.




PEIIEIITHI



PEIIEIITBI MOPO3KEHOT'O

BA3OBBIM BAHUABHBIN IAOMBHUP
IpumepHO 1 4 TOTOBOrO MPOAYKTA

HHI'PEAHMEHTBI
2 YaIKY KUAKUX CAUBOK
1 yartika Monoka

1 CTPyUOK BaHUAY (PA3PEXbTE €r0 BAOAD U
BBICKPEOUTE CEMEHA) UAY | YalHas A0XKKA
BAHUABHOT'O BKCTPAKTa

5 >xenTKOB

Y2 Jallku caxapa

METOA

1. CoeavHUTE CAVBKHM, MOAOKO ¥ BAHUABHBIN
CTPYUOK U CEMEHA B KACTPIOAE C TOACTBIM AHOM
Ha MeAAEHHOM OrHe. HarpepariTe, moka cMech He
HAQUHET TOABKO-TOABKO 3aKUIIATE.

Do

. Tem BpeMeHeM B36EHTE XEATKM C CaXapoM B
MHCKe A0 OAEAHOrO 1IBETA U 3aryCTEHUS. Y AARUTE
BaHUABHBIM CTPYYOK M3 CAMBOYHOM CMECH U
MEeAACHHO BMEIIalTe CAUBKY B IUYHYIO CMECh.

w

. BeIMolTE KacTPIOAIO M BEPHUTE CMECh Ha
MeAAEHHBI OI'OHb. [IOCTOSIHHO MeIllauTe
AEPEBSHHOM AOXKKOM, II0Ka CMECh HE 3aryCTeeT
¥ HE CTQHET NOKPBIBATE A0XKKY PABHOMEPHBIM
CROEM (CM. COBETEI 11O IIPUI'OTOBACHIIO
MOPO>KEHOT0).

o~

. BelnenTe cMech B >KapOCTOMKYIO MUCKY, HAKPOUTE
1 XOPOIIIO OXAAAUTE (B XOROAUABLHUKE).

[¢7]

. BoinetiTe B yalty A MOPOXKEHOIO.
YCTaHOBUTE XXeAaeMble HAaCTPOUKY U HAUHUTE
IepEMEIBAHYE.

6. Korza cMechk 3aMep3HET, IEPEAOXKUTE ee
B IIOAXOAAIINN AAS MOPOSUAKY KOHTEMHED
U IIOMECTUTE B MOPO3UAKY, I'AE OHA MOXXET
XPaHUTBLCS B TeUEHNE MaKCUMyM | HeASAH.

HACBIINIEHHOE HNIOKONKAJAHOE
MOPOZKEHOE

IprmepHO 1 A TOTOBOI'O IPOAYKTa

HHI'PEAUEHTBHI
2 YAIITKY XUAKUX CAMBOK
Y% yaIky MOAOKa

180 I KaUECTBEHHOT'O YEPHOT'O IIIOKOAAAA,
TIOPYOAEHHOTO

5 >XenTKOB

Y3 UallKt MERKOT'O CaXapHOI'o IIeCKa

METOA

1. CoeavHuTe CAMBKY, MOAOKO U ITIOKOAAA B
CpeAHeM KacTpIoAe C TOACTEIM AHOM. HarpesariTe,
TIOMEIIBad, II0Ka CMeCh He HauHET TOABKO-
TOABKO 3aKUIIATh.

Do

. Tem BpeMeHeM B3OENTE XEATKH C CaXapoM B
MUCKE A0 ORAEAHOTO 1IBETA U 3arycrenud. Koraa
LIOKOAAAHAs Macca OYAET rOpsTIels, MeARCHHO
BMEIIIAUTE €€ BEHUNKOM B IUYHYIO CMECh.

3. BeIMOMTE KaCTPIOAIO M BEPHUTE CMECE Ha
MEAREHHBIN OrOHb. [IOCTOSTHHO MEIIIanuTe
LEPEBSIHHOMN AOXKOM, IIOKa CMECh He 3alr'yCTeeT
¥ HE CTAHET IIOKPHIBATE AOXKKY PABHOMEPHBIM
CROEM (CM. COBETBI IIO IIPUT'OTOBAECHIIO
MOPOKEHOTO).

4. BelaenTe CMeCh B >KapOCTOMKYIO MUCKY, HAKDOUTE
1 XOPOIIIO OXAAAUTE (B XOROAUABHUKE). Koraa
OXNaAUTCH, BEIAEUTE B UaIlly AAST MOPOXKEHOTO.

(@]

. YCTaHOBUTE >XenaeMble HaCTpOI;IK[/I W1 HAQUHUTE
IIepeMellMBatHue.

YTo6k1 6BIK0 €111e IIOKOAAAHEE, [,00ABETE
Y4 4aIKH HATEPTOI'O YePHOTI'O IIOKORAAA,
KOT'Za MOPO>XKEHHIIA IIOKaXXEeT BPeMs AAS
A06ABOK.

6. Korza cmech 3aMEp3HET, IIEPEROKUTE €€
B IIOAXOASAIINN AT MOPO3UAKK KOHTENHED
U TIOMECTUTE B MOPOBUAKY, TAE OHA MOXET
XPaHUTBCS B TEUEHNE MaKCUMyM | HeAEAH.



PEIIEIITBI MOPOZKEHOT'O

BBICTPBIN BAHHABHBIN IROMBHP

IprmvepHO | 4 FOTOBOrO MPOAYKTA

HHI'PEAUEHTBI

1 Yarka XKUPHbBIX KUAKUX CAUBOK

1V4 yarky Heo6Ee3KUPEHHOTO MOAOKA

%4 UAIIIKY CT'YIIIEHHOI'O MOAOKA C CaXapoM

1 variHasg AOXKKA BaHUABHOI'O BKCTPaKTa
METOA

1. CoeayHUTe CAUBKM, MOAOKO M BAHUABHBIN
SKCTPAKT B OOABIIION MUCKE U IIEPEMEITIANTE.
[TORAHOCTBIO OXAAAUTE.

2. Beinetite B yarlry Ans MOPOXEHOTO.
YCTaHOBUTE >XKeAaeMble HAaCTPOUKY 1 HAUHUTE
epeMelmMBaHIe.

3. Korza cmech 3aMep3sHET, IEPEAOKUTE €
B IIOAXOAAINTUN AT MOPO3UAKY KOHTENHED
¥ IOMECTHUTE B MOPOSUAKY, TAE OHA MOXET
XPAHUTBCS B TEUSHUE MaKCUMyM | Heaenu.

MOPOZKEHOE C ABAOYHBIM KPAMBAEM

[prumepHO | 4 FOTOBOrO NPOAYKTA

HHT'PEAHEHTBI

1Y4 garxu SXUuAKUX CAUBOK

%4 YalTKy MOAOKA

Y2 UAIlIKY CTYIIIEHHOT'O MOAOKA C CaXapoM

Y4 YaMHOM KOXXKM MOAOTOM KOPUIIBI

ABAOYHAA CMECH

HHI'PEAHMEHTBI

1 cpeanee s6n0x0 'porHr CMUT, OUMIIIEHHOE, 6€3
CEPALIEBUHBL 1

TOHKO Hape3aHHOe
2 CTOAOBBIX AOXKKH MEAKOI'O CaxapHOI'o IlecKa
1 cTonROBast AOXKKA BOABI

KPAMBAb

HHI'PEAUEHTBI

Y4 ganky MyKu

2 CTOROBBIX AOXKKHM KOPUUHEBOI'O caxapa
1/4 uarHOM AOXKKM IIEKaPCKOro IIOPOIIKa
1 cToROBAas AOXKKA OBCIHBIX XAOILEB

40 T HECOREHOT'O CANBOYHOI'O MacAa

METOA

1. Urobs! caenats KpaMOab: PasorpenTe AyXOBKY
50 200°C. BeIcTeAnTe MPOTUBEHD IIEKaPCKOR
6ymaroy. CMelanTe HHIpe AUEHTEI KDaMOAs B
MUCKE U Pa30TPUTE MEXKAY ITaAbIIaMU, YUTOOI
MacCAO KaK CAEAyEeT CMEIIan0Ch C APYTUMA
MHTPEeANEHTaMU. BEIAOXKUTE CMeCh A0XKKOM Ha
TIPOTUBEHE U IIEKUTE B AyXOBKe 10-15 MuHyT
WAY A0 30AO0TUCTOrO IBeTa. [103BOABTE KpaMO o
OCTBITB B AYXOBKE.

2. UroO6bI caenaTs SO0A0UHYIO cMech: CoeauHuTe
TIOpEe3aHHbIe I0A0KY, Caxap U BOAY B HEOOABIIION
KaCTPIOAE U IOMEIIMBANTE Ha MEAASHHOM OTHE,
TIOKa caxap He pacTBopUTcs. HaxporTe KpbIIkomn
Y TOTOBLTE B TEUEHHE 5 MUHYT UAK ITOKA IONOKH
He CTaHyT MarkuMy. CHUMUTE C OTHS U AadTe
OCTEITE. Kak cAeAyeT OXAaAUTE B XOROAUABHUKE.

3. Urobr! caenaTs MOpokeHoe: COeAVHNUTE CAUBKH,
MOZAOKO CTYIIIEHHOE MOAOKO ¥ KOPHITY B OOABIIION
mucke. Kak caeayer nepemeraiire. Boineire B
YaIy AAST MOPOXKEHOTO.

4. YCcTaHOBUTE KeAaeMble HaCTPOUKU 1 HAUHUTE
nepeMenBanye. Ao6aBbTe FOA0UHYIO CMECh 1
Y2 gaiky KpaMmOast, KOrAa MOPOXKEHHUITA TOKAKET
BPEMS ARSI A0OABOK.

5. Korza cMech 3aMep3HeT, IEPeAOKUTE ee
B HOAXOASIIIVM AAST MOPO3SUAKA KOHTEMHED
1 IIOMECTUTE B MOPO3UAKY, TAE OHA MOXET
XPaHUTBLCS B TEUEHUE MaKCUMyM 1 HeAeAn.



PEIIEIITBI MOPO3KEHOT'O

KAYBHHYHO-PEBEHEBOE MOPOZKEHOE
IpumepHO 1 4 TOTOBOrO MPOAYKTA

HHIPEAHEHTBI

1Y% yarniku XuAKUX CAUBOK
Y% YAk MOAOKA

4 xenTxa

5 YaKy MEAKOT'O CaXapHOI'O IIeCKa

PPYKTOBAA CMECH

HHI'PEAHUEHTBI

280 T cBEXXEU KAYOHUKA

200 T peBeHs, TOPEe3aHHOr'O Ha KyCOYKH 2 CM
Y4 YaIlKy MEAKOT'O CaXapHOT'o IeckKa

METOA

1. Yro6hbI IIPUrOTOBUTE OCHOBY MOPOXKEHOTO,
COEAVHUTE CAMBKM U MOROKO B CpEeAHEN
KaCTPIOA€E C TOACTBIM AHOM. Harpepaiite, moka
CMeCh He HaUHET TOABKO-TOABKO 3aKUNATh.

2. TeM BpeMeHeM B36erTe XEATKY C CaXapoM B
MHCKe A0 OAEAHOrO 1IBETA U 3arycrenus. Koraa
CAMBOYHAS Macca 6yAeT ropsiueli, MEAREHHO
BMEIIIAUTE €€ BEHUNKOM B STHUHYIO CMECH.

3. BeIMOMTE KaCTPIOAIO ¥ BEPHUTE CMECh Ha
MeAAEHHBI OI'OHb. [IOCTOSIHHO MeIllanTe
AEPEBSHHOM AOXKKOM, II0Ka CMECh HE 3aryCTeeT
¥ HE CTAQHET NOKPBIBATE A0XKKY PABHOMEPHBIM
CROEM (CM. COBETEI 11O IIPUI'OTOBACHIIO
MOPO>KEHOT0).

4. BelaenTe cMech B XKapOCTOMKYIO MUCKY, HAKPOUTE
1 XOPOIIIO OXAAAUTE (B XOROAUABLHUKE).

5. Anst PYKTOBOM OCHOBEI Pa3berTe KAYOHUKY
6AEHAEPOM AO OAHOPOAHOM MACCHI, & 3aTEM
MPOTPHUTE YEPEe3 CUTO, UTOO! YAAAUTH CEMEHA.
CoeanHyTe KAYOHUUHOE ITFOPE, PEBEHDL U caxap
B HEOOABIIION KaCTPIOAE U IOMEIIBANTE Ha
MEeAASHHOM OTHe, IToKa caxap He PacTBOPUTCS.
YBeAWYbTE OI'OHb ¥ TUXO KUIIATUTE, IEPUOANIECKA
IIOMEILMBAd, II0OKa CMEeCh HEe YMEHBIIINTCA B
obveMe A0 | garmkm. He meranre cAMIIIKOM
MHTEHCUBHO, YTOObI PEBEHL HE PA3BAAUACS
TIORHOCTBIO. [IOAHOCTBIO OXAQAUTE.

6. Korza obe cmecu 6YAyT XOAOAHBIMH,
AaKKYpPaTHO IIepeMelIllaiTe UX AOIATKO! IIEPE,
TIepeMelMBaHIuEM B MOPOXKEHHUIIE.

1. BelaenTe B Yallly AAT MOPOXKEHOTO.
YCTaHOBUTE >XeAaeMble HAaCTPOMKY 1 HAUHUTE
TIepeMelBaHue.

8. Korza cMech 3aMEpP3sHET, IEPEAOKUTE €
B IIOAXOASAIIUN ARSI MOPO3UAKK KOHTEMHED
¥ IOMECTUTE B MOPOSUAKY, IAE OHA MOXKET
XPAHUTBCS B TEUESHNE MakKCUMyM | Heaenw.

MOPOZKEHOE C IEYEHBEM H CAHBKAMH

IpumepHO 1 A TOTOBOrO IPOAYKTA

HHI'PEAHUEHTBI

1 garrka XMAKIX CAUBOK

1 yarka Moaoxa

Y2 4alllKy CT'YIIIEHHOI'O MOAOKA C CaXapoM
1 ya¥Ha% AOKKA BAHUABLHOT'O DKCTPAKTA

6 IITYK NIEUEHBS C IIOKOAAAHBIM KPEMOM,
PACKPOIIIEHHBIX

METOQ,

1. CoeavHyTe CAVBKY, MOAOKO ¥ BAHUALHBIN
SKCTPAKT B OOABIIION MUCKE U IIEPEMEIIIANTE.
[ToAHOCTBIO OXAQAUTE.

Do

. BolnenTe B yarlry Aast MOPOXKEHOTO.
YCTaHOBUTE XenaeMble HAaCTPOUKY U HAUHUTE
TIepeMellBaHue.

3. AoGaBBbTE PACKPOIIIEHHOE IIEUEHEE, KOTAA
MOPOXXEHWUIIA TOKAKET BPEMS AAS OOABOK.

4. Korza cMech 3aMEpP3HET, IEPEAOKUTE €
B IIOAXOASIIUN AT MOPO3UAKK KOHTENHED
¥ IOMECTUTE B MOPOSUAKY, IAE OHA MOXKET
XPAHUTBCS B TEUESHHE MakKCUMyM | Heaenw.



PEIIE I MOPOZKEHOT"

COREHOE KAPAMEABHOE MOPOZKEHOE

IprmvepHO | 4 FOTOBOrO MPOAYKTA

HHT'PEAHEHTBI
1 Y2 yarku Monoka

T >KeATKOB

1 yarrika 6exoro caxapa

3 CTOROBBIX AOXKKY BOABI

1 Y4 yartkm SXUAKUX CAUBOK

1 ya¥Hasg AOXKKA MEAKOM MOPCKOY COAN

METOQ,

1.

BrIneliTe MOAOKO B CPEAHIOK KACTPIOAIO C
TOACTBIM AHOM. HarpeawTe, IIoKa MOAOKO HE
HQUHET TOABKO-TOABKO 3aKUIIATh.

. Tem BpeMeHeM B3OeHTe XeATKH A0 OAEAHOTO

1BeTa u 3arycrenus. Koraa Moaoko 6yzaer
TOPSTUMM, MEAAECHHO BMEIIIANTe €r0 BEHUUKOM B
stira. OTAOKUTE.

. Coenprure Caxap 1 BOAY B KaCTPIOAE Ha

MeAACSHHOM OTHE U TOMEIIBaNTe, II0Ka caxap

HEe PasMATYUTCS U He HaUHET PaCTBOPSATHCS.
YBeAWUbTE OTOHb AO CPEAHErO, CHUMUTE
KPUCTAAARBI CaXapa CO CTEHOK KaCTPIOAK U
roToBbTe 6€3 MOMEIIMBaHNS, II0Ka KapaMenb He
HAUHET IPHOOPETATE HACHIIIEHHBI 30A0TOH ITBET.
CHuUMHTE C OTHS X OCTOPOXXHO BAEHUTE B CAUBKIA.
[Nprveuanvie. Ha 3ToM CTaauK CMeCh MOXET
OPBIraThCs.

. Beprure cmech Ha MeAAEHHBIN OI'OHb U MEITIanTe,

II0Ka BCE KOMKHU He pasouayTcs. AobaBbTe
SITIHYIO MaCCy U COAb, IIOMEIIMBast, II0Ka CMECh
HE CTaHET IIOKPLIBATE AOXKKY PAaBHOMEPHBIM
CcRoeM (CM. COBETEI IO IIPUI'OTOBACHIIO
MOPOXKEHOTO).

. BeineriTe cMech B XXapOCTOMKYIO MUCKY, HAKPOUTE

U XOPOIIO OXAJAUTE (B XOI&OAHJ&]:HI[/LKG).

. Korza oxnaauTcs, BeIAEUTE B Yaury AR

MOPOXXEHOT'O. Y CTAaHOBUTE >KeAAEMbIE HaCTPONKI
¥ HAUHWUTE [IEPEMEIIMBAHIE.

. Korza cmecs 3aMEPSHET, IEPEAOKUTE ee

B [TOAXOASAIINAN AAS MOPO3UAKY KOHTEMHED
U IOMECTUTE B MOPOBUAKY, IAE OHA MOXET
XPAaHUTBCS B TEUEHUE MaKCUMyM | HeAenn.

MEAOBOE MOPOZKEHOE

IpumepHO 1 4 TOTOBOrO MPOAYKTA

HHT'PEAUEHTBI
2 JallKy XXHUAKUX CAMBOK

1 yarika Monoka

6 >KeATKOB

Y% JallIKyl KQUECTBEHHOI'O MeAa

METOA

1.

BrineliTe cAMBKM M MOAOKO B CPEAHIOIO KaCTPIOAIO
C TOACTBIM AHOM. HarpeBatiTe, moka cMech He
HaYHET TOABKO-TOABKO 3aKMIIATh.

. Tem BpPEMEHEM B MUCKE B36EUTE KEATKHU C

MeAOM A0 OAEAHOTO 1IBETa U 3arycrenus. Korza
CAMBOUHAS Macca 6yAET ropsuels, MEAREHHO
BMeLHa_I;ITe €e BEHUYNKOM B MeAOByIO CMECH.

. BeIvoliTe KacTpIOAIO ¥ BEPHUTE CMEeCh Ha

MEAAEHHBIM OTOHb. [ [OCTOSTHHO MelTanTe
AEPEBSHHON AOXKKOM, IIOKa CMECh HE 3aryCTeeT
U He CTAHET ITOKPBIBATE AOXKKY PAaBHOMEPHBIM
CROeM (CM. COBETBI IO IIPUT'OTOBAEHUIO
MOPOKEHOT0).

. BrineriTe cMech B XXapOCTOMKYIO MUCKY, HAKPOUTE

U XOPOILIO OXAAAUTE (B XOAOAI/]JU:H[/IKG).

. Koraa cmecns 3aAMEPSHET, [IEPEAOKUTE ee

B IOAXOASIIIVM AAST MOPO3SUAKY KOHTENHED
U IIOMECTUTE B MOPO3HUAKY, I'AE OHa MOXKET
XPaHUTHCSI B TeUEHUE MaKCUMyM | HeAeAn.



PEIEIITBI MATI'KOT'O MOPOZKEHOTI'O

MAT'KOE ®HCTAIIIKOBOE MOPOZKEHOE
IpumepHO 1 4 TOTOBOrO MPOAYKTA

HHIPEAHEHTBI

2 YaIlky MOAOKA

Y% YAITIKY XXUAKAX CAUBOK

Y% YaMHOY AOXKKY BAHUABLHOI'O BKCTPAKTa
5 >XXeATKOB

Y2 JalllKl MEAKOI'O CaXapHOro IlecKa

¥4 YallkKy OUMIIIEHHBIX (PUCTAIIEK, TOAXKAPEHHBIX U
TIOPYOAEHHBIX

METOA

1. CoeauHUTE CAUBKY, MOROKO U BAHUABLHBIN
5KCTPAKT B CPEAHEN KACTPIOAE C TOACTHIM AHOM.
HarpeBatire, TIoka CMECh HE HAUHET TOABKO-
TOABKO 3aKUIIATE.

2. TeM BpeMeHeM B3OEHTe XeATKU C CaXapoM B
MECKe A0 6AeAHOrO IBeTa 1 3arycrerust. Koraa
MOAOUHAs Macca OYAET ropsiuel, MEAAEHHO
BMEIIIaiTE €€ BEHUMKOM B SIMUHYIO CMECE.

3. BeIMOHTE KaCTPIOAIO ¥ BEPHUTE CMECh Ha
MeAAEHHBI OIOHb. [IOCTOSIHHO MeIllauTe
AESPEBSHHOM AOXKKOM, II0Ka CMECh He 3aryCTeeT
U HE CTQHET NOKPBIBATE A0XKKY PABHOMEPHBIM
CROEM (CM. COBETEI 11O IIPUI'OTOBAECHIIO
MOPO>KEHOT'O).

4. BrlnenTe CMeCh B XXapOCTOUKYIO MUCKY, HAKPOUTE

U XOPOILIO OXAAAUTE (B XOAOAI/].AI:HI/IK@).

5. BelnenTe OCHOBY B Yallly AAST MOPOXKEHOIO.
YcTaHOBUTE >XenaeMble HAaCTPOUKY 1 HAUHUTE
IepeMelllBaHue.

6. AobaBBTeE IOPYOAEHHBIE (DUCTAIIIKY, KOT'AQ
MOPOXXEHUIIA TOKaKET BPEMST AAS A0OABOK.

7. Korza cMech 3aMep3HET, IEPEeAOKUTE ee
B HOAXOASIIIVM ANST MOPO3UAKM KOHTEMHED
1 IIOMECTUTE B MOPO3UAKY, TAE OHA MOXET
XPaHUTBLCS B TEUEHUE MaKCUMyM | HeAeAn.

MATKOE HIOKORAAHO-OPEXOBOE
MOPOZKEHOE

IprmepHO 1 A TOTOBOr'O NPOAYKTa

HHI'PEAUEHTBI
2 YAk MOAOKA

Y2 garku LHOKOAa,E,HO*OpeXOBOI;I I1aCTbI

Y2 Ya¥HOW AOXKKY BAHUABHOI'O BKCTPAKTa

5 >XenTKOB

Y% YAk MEAKOT'O CaxapHOI'o ITeCKa

Y4 JallIKy IOAKAPEHHOTO (PYHAYKA, MEAKO
HApPYOAEHHOT'O

METOA

1

Do

~1

. Coenvrure MOAOKO, OPEXOBYIO IIACTy 1

BaHUABHBIN SKCTPAKT B CPEAHEN KaCTPIOAE C
TOACTBIM AHOM. HarpesaiiTe, IIoKa acra He
pacTaeT ¥ CMeCh He HauHET TOABKO-TOABKO
3aKUIIATh.

. Tem BpeMeHeM B3OEHTE KEATKH C CaxapoM B

MUCKe A0 OAEAHOTO 1IBETA U 3arycrenus. Koraa
MOAOUYHAS Macca 6YAET ropsTuel, MeAAEHHO
BMEIIIANTE €€ BEHUNKOM B IUYIHYIO CMECh.

. Bemvovire KACTPIOAIO ¥ BEPHUTE CMECH Ha

MeZAASHHBIM OrOHb. [IOCTOSIHHO MelIllanTe
AEPEBSHHOMN AOXKOM, IIOKa CMECh HE 3aryCTeeT
¥ HE CTAHET IIOKPBHIBATE AOXKKY PABHOMEPHBIM
CAOEM (CM. COBETBI TIO IPUT'OTOBAECHUIO
MOPOXKEHOTO).

. BelnenTe cMech B >KapOCTOMKYIO MUCKY, HAKDOUTE

U XOPOIIIO OXAJAUTE (B XOAOA,I/IALHI/EKQ).

. BelaetiTe cMech B yallly AAST MOPOXKEHOTO.

YCTaHOBUTE XXeAaeMbIE HaCTpOI;]:KI/I U1 HAUHUTE
IIepeMelmBatHue.

. NobaBbTe IOPYOAEHHBIE OPEXY, KOTAA

MOPO>KEHHIIA IIOKaKET BPEMA AT KOOABOK.

. Korza cmech 3aMepsHeT, IIEPEAOXKUTE ee

B ITOAXOASIIIAN ARS MOPOSUAKKA KOHTeI;H{ep
U IIOMECTUTE B MOPOSUAKY, I'Ae OHa MOXET
XPAHUTBCSA B TEUEHUE MaKCHMYyM 1 Henenm.




PEIIEIITHBI MAT'KOI'O MOPOZKEHOI'O

MATKOE MOPOJKEHOE C IIOKOAAAOM H
MATOMH

IIpumepHO 1 4 FOTOBOrO NPOAYKTa

HHI'PEAUEHTBI
1Y% varku MOROKaA
V% UallIky SKUAKUX CAUBOK

120 r xaueCTBEHHOI'0O YEPHOI'O IITOKOAAA],
TIOPYOAEHHOT'O

2—3 KaIlAW SCCEHIINN TEPEYHON MIATHI

5 >XenTKOB

Y5 Yalllkyl MEeAKOT'O CaxapHOT'o IecKa

60 I KaUEeCTBEHHOT'O YUePHOI'0 IITOKOAAAR, MEAKO
TIOPYOAEHHOT'O (AONONHUTEABHO)

METOA

1. CoeapHuTE MOAOKO, IIIOKOAAA U MITHBIN

OKCTPAaKT B CpeAHeI;I KacTproae C TOACTBIM AHOM.

HarpeBalZTe, II0Ka ITIOKOAAA HE PacTaeT ¥ CMeCh
He HQUHET TOABKO-TOABKO 3aKMIIATh.

2. Tem BpeMeHeM B3OeUTe KeATKH C CaXxapoM B
MUCKe A0 OAEAHOTO IBETA U 3arycrenus. Koraa
IITOKOAAAHAsE Macca 6yAET ropsiuelt, MEAAEHHO
BMEIIIANTE €€ BEHUNKOM B TUUHYIO CMECh.

3. BeIMOWTE KaCTPIOAIO M BEPHUTE CMECE Ha
MeAASHHBIM OIOHb. [IOCTOSTHHO MelllatTe
AEPEBSIHHON AOXKKOHM, IIOKa CMECh He 3aryCTeeT
¥ HE CTAHET IIOKPHIBATE AOXKKY PABHOMEPHBIM
CcroeM (CM. COBETHI ITO ITPHUT'OTOBAEHUIO
MOPOXEHOT0).

4. BelnelnTe CMeCh B XKapOCTOMKYIO MUCKY, HAKPOUTE

¥ XOPOIIIO OXAAAUTE (B XOAOAUABHUIKE).

5. BelnenTe cMech B Yallly AAS MOPOXKEHOTO.
YCTaHOBUTE XeRaeMble HACTPOUKY U HAUHUTE
TIepEMEIBAHIE,

6. Ao6aBbTE MEAKO IOPYOAEHHBIHA ITIOKOAAA, KOTAA
MOPOXXEHHIIA TOK&KET BPEMS AAST A0OABOK.

7. Korza cmech 3aMep3HET, IIEPEAOKUTE €€
B IIOAXOAAINTUN AT MOPO3UAKY KOHTENHED
¥ TIOMECTHUTE B MOPOBUAKY, TAE OHA MOXET
XPaHUTBCS B TEUEHUE MaKCUMyM | HeAeAH.

MATKOE MOPOKEHOE C MAPAKYHEH

IpumepHO 1 4 TOTOBOrO MPOAYKTA

HHT'PEAUEHTBI

2 YaIlku MOAOKA

Y% YAITIKY XXUAKAX CAUBOK

Y% YaMHOY AOXKKY BAHUABLHOI'O BKCTPAKTa

5 >XXeATKOB

Y2 Jallku MEeAKOro CaXapHOI'O IIeCKa

2-3 MapaKky¥u

METOA

L.

CoeAuHNTE CAVBKY, MOLOKO ¥ BAHUABHBIL
5KCTPAKT B CPEAHEN KACTPIOAE C TOACTHIM AHOM.
Harpegatire, oka cMech He HaUHET TOABKO-
TOMBKO 3aKHUITATE.

. Tem BpemeHEM B36EHTE XEATKU C CAXapOM B

MHCKe A0 OAEAHOTO IBETA U 3arycrenus. Koraa
MOAOYHASI Macca 6YAET TOPTUEH, MEAASHHO
BMEIIIANTE €€ BEHUNKOM B STHUHYIO CMECH.

. BbIMOHTE KacTPIOAIO ¥ BEPHUTE CMEChH Ha

MeZAAEHHBI OT'OHb. [IOCTOSHHO MeITIanTe
AEPEBSHHON AOXKKOH, IIOKa CMECh HE 3aryCTeeT
U He CTaHEeT ITOKPBIBATE A0XKKY PaBHOMEPHBIM
CROEM (CM. COBETEI 11O IIPUIOTOBACHIIO
MOPOXXEHOTO).

. BrlneriTe cMech B XXapOCTOMKYIO MUCKY, HAKPOUTE

¥ XOPOILIIO OXAAAUTE (B XOROAUABLHUKE).

. Beinenire cmeck B Yanry AAd MOPOXXEHOT'O BMeCTe

C MSJKOTBIO MapaKyI;H/I. YCTaHOBUTE XXeRaeMble
HaCTpOI;HG/I Y HAUHUTE IIepEMELIUBAHNE.

. Koraa cmech 3aMepsHeT, IepenoxuTe ee

B TIOAXOAAIIINN AAS MOPO3SUAKU KOHTeI;]_Hep
U IIOMECTUTE B MOPO3UAKY, 'A€ OHA MOXET
XPaHUTBECA B TEUEHUE MaKCUMYyM 1 Hepenn.



PEIIEIITBI COPBEETA

KUMOHHBIN COPEET
IpumepHO 1 4 TOTOBOrO MPOAYKTA

HHIPEAHEHTBI

¥4 JallKy caxapa

1Y% yarky BoAbL

¥4 YaIIIKM CBEXXET'0 AMMOHHOT'O COKa, OXAKAEHHOT'O
1 6enokx MaAEHBKOI'O S, CASTKA B3OUTHINA

METOA

1. CoeaynuTe caxap U BOAY B KaCTPIOAE Ha
MEeZAAEHHOM OTHE. ['OTOBBTE, TOMEIIBAS, ITOKa
caxap HE PaCTBOPHUTCS. YBEAUUBTE OIOHb U AQUTE
THUXO IIOKUIIETE 2 MUHYTEL, CHYMUTE C OTHA 1
LAUTE OCTBITE, Y OEPUTE B XOAOAUABHIK, TOKA HE
TIOHaAOOHUTCS.

2. CoeayHUTe CaxapHBIA CUPOI, AUMOHHBIN
COK ¥ 6EI0K B Jallle AN MOPOXKEHOTO.
YcTaHOBUTE >XenaeMble HAaCTPOUKY 1 HAUHUTE
TIepEMEIBaHNE.

3. Korza cmech 3aMep3HET, IEPEeAOKUTE ee
B HOAXOASIIIVM ANST MOPO3UAKA KOHTEMHED
U IIOMECTUTE B MOPO3UAKY, I'AE OHA MOXXET
XPaHUTHCS B TEUEHWE MAaKCHMYM | HEASAH.

COPEBET H3 PO30BOTI'O I'PEHII®PYTA
IpumepHO 1 A TOTOBOrO MPOAYKTA

HHI'PEAUEHTBI
%4 JallKK caxapa
1Y% ganku BoAk!

¥, JaIky CBEXXEro KPaCHOT'O TPerndopyTa,
OXAAKAEHHOT'O

1 6en0K MaRAEHBKOTO SUIA, CAETKA B3OUTHIH

METOQ,

1. CoeauHuTe Caxap U BOAY B KaCTPIOAE Ha
MeAAEHHOM OTHE. ['OTOBBTE, TOMEIHBas, TTOKa
caxap He PaCTBOPHUTCS. YBEANULTE OT'OHb U AAUTE
THXO MOKUIIETE 2 MUHYTHI. CHUMUTE C OTHS U
LAUTE OCTBITH. YOEPUTE B XONOAUABLHUK, IIOKA HE
TIOHAAOOUTCH.

2. CoeauHUTE CaxapHBI CUPOII 1
TPENIOPYTOBBIN COK B Uallle AAT MOPOXKEHOI'O.
YcTaHOBHUTE >XenaeMble HAaCTPOUKY ¥ HAYHUTE
IepeMelBaHye.

3. Korzaa cmech 3aMepsHeT, IEPEeROXUTE ee

B ITOAXOASIIIIMI ARSI MOPO3UAKK KOHTEHHED U
IIOMECTHUTE B MOPO3HUAKY, IAE OHA MOXET XPaHUTECS
B T€YEHNE MaKCUMyM 1 HeAenn.

YUTO6BI IPHIOTOBHTE 9TOT pelenT 6e3
STHYHOI'0 6enKa, PEKOMEHAYEM HCIIONAD-
30BaTh PYYHOM PEXXHM H BEIMEIIHBATE B
TeueHHe NpubAu3uTenbHO 1 waca. [locae
IepeMEIIHBAHHS U3 CMECH IIOAYYHTCS
npubausuTenbHo 700 ma copberTa.

YUTO6BI MPUIOTOBHTE STOT PELENT 6e3
STHYHOTrO 6enka, PEKOMEHAYEM HCIIONb-
30BaTh PYYHOM PEXXHM H BEIMEIIHBATH B
TeyeHHe NpubausuTensHo 1 vaca. Ilocne
epeMeIIHBaHHUSI H3 CMECH IIOAYYHTCS
npubausuTenbHo 700 ma copberTa.




PEIIEINITBI COPBETA

T'PYIIEBO-BAHHABHBIN COPBET

IprmvepHO | 4 FOTOBOrO MPOAYKTA

HHI'PEAHEHTBI
¥4 JallKi MEeAKOT'O CaxapHOr'o IIecKa

¥4 YalllkKi BOABI

1

CTPYYOK BaHUAY (PAsPEXBTE €TO BAOAL 1

BBICKPEOUTE CEMEHA)

900 r MATKMX TPYIIL

Y4 YaIlIKyl AUMOHHOT'O COKa

1

6eR0OK ManeHbKOI'O AUIa, CAETKA B3OUTHI

METOA

1.

Do

o~

CoeavHUTE caxap, BOAY U BAHUABHBIN
CTPYYOK U CEMEHa B KaCTPIOAE Ha MEAACHHOM
orHe. ['oTOBBTE, IOMEIIBA, ITOKA caxap He
PaCTBOPUTCS. YBEAWUBTE OI'OHb U AANTE TUXO
TIOKMIIETE 2 MUHYTHL CHUMUTE C OTHS U AAUTE
OCTBITE. YOEPHUTE B XOAOAUABHUK, [TOKA HE
TIOHAAOOUTCS.

. OumcTHTe TPYIIM OT KOXKYPEI ¥ YAAAUTE

cepanesury. CaenaiTe U3 IPyL IOpe MUKCEPOM
nnu 6neHAepoM. [ToTpuTe Yepes CUTO U YAAAUTE
MSIKOTB. Bam morpebyercst 1Y% dariku XuaKOCTH.

. YAanuTe BAaHUALHBIA CTPYYOK ¥ COeAVHUTE

BaHUABHBIN CHPOII, FPYIIIEBBI COK 1
IVIMOHHBIV COK B Yallle AAT MOPOXXEHOTrO.
YcTaHOBUTE KeAaeMble HAaCTPOWKHY 1 HAUHUTE
TIepeMelBaHue.

. Korza cmechb 3aMepsHET, IEPEAOXKUTE ee

B IOAXOASAIITHN AKS MOPOSUAKU KOHTefH{ep
U IIOMECTUTE B MOPOSUAKY, I'A€ OHA MOXET
XPAHUTBCS B TEUESHUE MaKCUMYyM 1 Henenm.

YUTO6BI MPUIOTOBHTE 3TOT PELENT 63
STHYHOTrO 6enka, PEKOMEHAYEM HCIIONb-
30BaTh PYYHOH PEXXHM H BEIMEIIHBATE B
TeyeHHe NpubausuTensHO 1 yaca. [locae
IepeMEIIHBAHHUS H3 CMECH ITOAYYHTCS
npubausuTenbHo 700 Mma copberTa.

MAXHHOBBIN COPEET
IpumepHO 1 4 TOTOBOrO MPOAYKTA

HHI'PEANUEHTBI

% JaIIIkKy MEAKOT'O CaXapHOro IIecka
¥4 YaIlIKU BOABI

300 1 3aMOPOXKEHHOM MaAWHbBL

1 cronoBas AOXKKa coka AavMa

1 6eR0K MaAEHBKOT'O SHIIA, CAETKA B3OUTHIN
METOA

1. CoeaunyiTre caxap ¥ BOAY B KaCTPIOAE Ha
MEAASHHOM OTHE. ['OTOBBLTE, IIOMEIIMBA, ITOKa
caxap He PaCTBOPUTCS. YBEANUYbTE OIOHb U AAUTe
TUXO IIOKMIIETE 2 MUHYTBL, CHYMUTE C OTHA 1
AANTE OCTBITH. Y OEPUTE B XOAOAUALHUK, IIOKA HE
TIOHAAOOHUTCS.

2. BrICBbIIbTEe ManuHbI B MUCKY U AQUTE el
OTTasTh. PasbeiTe MaAUHY BMECTE C COKOM
A0 OAHOPOAHOT'O COCTOSTHUS. MUKCEPOM UAN
6aeHAepoM. [ToTpuTe Uuepes MEAKOE CUTO U
yAanUTE CEMEHA.

3. CoeayHrTEe MaAMHOBOE IIIOPE, COK AalMa U
CaxapHBIM CUPOII B Yallle AAS MOPOXEHOTO.
YCTaHOBHUTE >XeAaeMble HACTPOUKY ¥ HAUHUTE
NepeMellBaHue.

4. Korza cMech 3aMep3HET, IEPEeAOKUTE ee
B HOAXOASIIIVM AAST MOPO3UAKA KOHTEMHED
1 IIOMECTUTE B MOPO3UAKY, TAE OHA MOXET
XPaHUTBLCS B TEUEHUE MaKCUMyM 1 HeAeAn.

YUTO6BI IPHIOTOBHTE 9TOT PelLenT 6e3
STHYHOT'O 6enKa, PEKOMEHAYEM HCIIONAD-
30BaTh PYYHOM PEXXHM H BEIMEIIHBATE B
TeueHHe Npubanu3uTenbHO | waca. Konn-
YeCTBO HHI'DEAHEHTOB MOXHO YBEAHIHTD
Ao 1 wamkwu caxapa, 1 wamku Boasr, 500
MAaAHHBI, 2 CTOAOBBIX AOXKEK COKA AaHMa.
IMocne mepeMeIInBaHHI B3 CMECH IIOAY-
YHTCS NPHOAU3UTEABHO | AUTP copbeTa.




PEIEIITHI 3AMOPOKEHHOI'O HOI'YPTA

BBICTPO3AMOPOKEHHBIH HOT'YPT
IpumepHO 1 4 TOTOBOrO MPOAYKTA

HHI'PEAHMEHTBI
750 r #orypTa Co BKYCOM IIO BallleMy BEIOOPY

METOA

1. BEIAOXKHTE HOTYPT B YAIITY AASI MOPOXKEHOTO.
YCTaHOBHUTE >KeAaeMble HACTPOWKN ¥ HAUHUTE
TIepeMellBaHue.

2. Korzaa cvech 3aMepsHET, IEPENOXUTE ee

B IIOAXOAAIINN AT MOPO3UAKK KOHTENMHED U
TIOMECTHUTE B MOPOSUAKY, TAE OHA MOXXET XPAHUTHCS
B TEUEHNE MakKCUMyM | HeAENH.

3AMOPOKEHHBIH HOTYPT C ATOAAMH
IprmepHO 1 A TOTOBOro NPOAYKTA

HHI'PEAHEHTBI
500 r cBe>XXeH KAyOHUKA
2 Yalllkyl HaTyPaAbHOr'o HOrypTa

Y% YaIlIKy MEAKOI'O CaXapHOI'o Ilecka
METOA

1. CaenamiTe u3 KAYOHUKY ITFOPE MUKCEPOM UAYT
6aeHzepoM. [Ipu XXeAaHN VAAAUTE CEMEHA,
MIPOTEPEB IIOPE Yepes MEAKOE CHUTO.

2. CoezuHUTe KAYOHVKY, HOI'YPT U Caxap B Uallle AAST
MOPOXXEHOTO. Y CTAHOBUTE KeNAaeMble HAaCTPOUKY
Y HAUHUTE IIepEeMEIIUBaHuEe.

3. Korza cMmech 3aMep3HET, IEPEeAOKUTE ee
B HOAXOASIIIVIM AN MOPO3SUAKM KOHTEMHED
1 IIOMECTHUTE B MOPO3UAKY, TAE OHA MOXET
XPaHUTBLCS B TEUEHUE MaKCUMyM 1 HeACAn.

3AMOPOKEHHBIH HOI'YPT C BAHAHOM
IpumepHO 1 A TOTOBOr'O IPOAYKTA

HHI'PEAHEHTBI

1 Y2 yaIku pasMAITBIX CIIEABIX OAHAHOB (IPUMEPHO 3
KPYIHBIX OaHAHA)
2 YaHBIX AOXKM AVMOHHOI'O COKa

2 YalllKyl BAHUABHOT'O HOT'ypTa
1-2 CTOROBBIX AOXKKH MEAA II0 BKYCY

METOQ,

1. Coenvrure 6aHaH, ANMOHHBIM COK, HOTYPT U MEJ,
B Uallle AAst MOPOXKEHOTO. Y CTAHOBUTE >KeAaeMble
HACTPOMKY 1 HAUHUTE IIepEMEIIBAHE.

Do

. Koraa cMech 3aMepsHeT, IEPefOKUTE ee
B IIOAXOAAIINN AN MOPO3UAKK KOHTEMHED
1 IIOMECTUTE B MOPO3UAKY, TAE OHA MOXET
XPaHUTECS B TEUESHNE MaKCUMyM | HEASA.

KMMOHHO-MELOBBIA
3AMOPOKEHHBIH HOT'YPT

IpumepHO 1 A TOTOBOr'O IPOAYKTA

HHI'PEAHUEHTBI
Y3 YallIKy AUMOHHOT'O COKa
Y4 4alllku MeAa

2Y%2 Jallky BaHUABHOT'O HOT'ypTa

METOA

1. CoeavHYTE AMMOHHBIN COK ¥ MEA B MAaAE€HBKOR
KacTproabKe. ['0TOBbTE Ha MEAAEHHOM OTHE,
TI0Ka MEZ, He pacTBOPUTCH. CHUMUTE C OTHA.
[ToRHOCTBIO OXAAAUTE.

2. CoeayHUTE MEAOBYIO CMECH U HOT'YPT B MUCKE,
XOPOIIIO IepeMeltIariTe. BrinerTe cMech B
YAy AAS MOPOXKEHOTO. Y CTAHOBUTE XeAaeMble
HaCTPOMKU U HAUHUTE IIepeMellBaHie.

3. Korza cMechk 3aMep3HET, IEPEAOKUTE ee
B IIOAXOASAIIINN AAS MOPOSUAKY KOHTEMHED
U IIOMECTHTE B MOPO3UAKY, IAE OHa MOXET
XPAHUTBCS B TEUSHNE MakCUMyM | Heaenu.
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