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Vézeni zakaznici,
s Va$im novym zmrzlinovalem si miZete za par chvil vychutnavat lahodné zmrzlinové kreace!

PFipravili jsme pro Vas nékolik receptd. Vasi fantazii se meze nekladou! Jednoduse vyzkousejte,
co vam chutnd.

PFejeme Vam dobrou chut!

Bezpecnostni pokyny A

PreCtéte si pozorné bezpecnostni pokyny a pouzivejte tento vyrobek pouze tak, jak je popsano v tomto névodu,
aby nedopatfenim nedosSlo k poranéni a Skodam.
Uschovejte si tento ndvod pro pozdéjsi potiebu.
Pfi pfedavani vyrobku predejte sou¢asné s nim i tento ndvod.
Ucel pouziti
- Vyrobek je urCen k piipravé zmrzliny napf. z mléka, jogurtu, smetany nebo mandlového mléka.
- Vyrobek je koncipovan pro soukromou potfebu a neni vhodny ke komer¢nim Gceldm.
NEBEZPECi pro déti
- Obalovy materidl udrZujte mimo dosah déti. Mimo jiné hrozi i nebezpeci uduseni!
- Vyrobek neni hrackal Smi se pouZivat pouze pod dohledem dospélé osoby.
PFi pouZivani udrZujte déti v dostatecné vzdélenosti od vyrobku.
- Upozornéte své déti, aby neolizovaly povrch vnitfni misky z uslechtilé oceli.
Hrozi nebezpedi pfimrznuti jazyka ke zmrzIé misce.
- Spatné zachdzeni nebo nevhodné prisady mohou zpdsobit prasknuti materialu.
V takovém pripadé hrozi malym détem nebezpeci uduseni malymi ¢astmi.
Bezpodmineéné dodrZujte popsany postup pro vyrobu zmrzliny.



VYSTRAHA pfed omrzlinami

- Povrch vnitfni misky z uSlechtilé oceli se pfi skladovani v mrazni¢ce nebo mrazici pfihrddce ochlazuje
na velmi nizké teploty. Dotykejte se tedy studené vnitfni misky pouze zvenku, aby se zamezilo vytvoreni
omrzlin. Hned po vyjmuti z mraznicky postavte vnitini misku do vnéj$iho plastového drzaku.

POZOR na vécné Skody

- NepouZivejte vnitfni misku v mikrovinné troubé.

- NepouZivejte vyrobek nad otevienym plamenem, na plotynkdch sporédku, dné pecici trouby nebo jinych
zdrojich tepla. Chrafite vyrobek pfed nadmérnym teplem.

- Nevkladejte do mraznicky nebo mrazici pfihradky s vnéjSim plastovym drzakem.

- Chrarite vyrobek pred silnymi ndrazy a nenechte jej spadnout.

- Pokud by z vnitni misky unikla chladici kapalina, nesmi se jiZ vyrobek pouzivat a je potfeba jej zlikvidovat.
K tomuto Gcelu si prectéte také kapitolu ,Likvidace". Chladivo nenf jedovaté, ale neni vhodné ke konzumaci.

+ Pfed umisténim vnitfni misky do mraznicky nebo mrazici pfihradky vyrobek peclivé osuste.

« Vnitfni misku umistujte do mraznicky nebo mrazici pihradky vZdy vzp¥imené a tak, aby stéla na rovné plose.

- NepouZivejte ve zmrzlinovaci Zadné Spicaté, tvrdé nebo ostré pomticky nebo predméty (napf. kovové IZice).

Mohly by zplisobit poskozeni vnitfni misky. K michani pouzivejte dodanou plastovou stérku, ktera zaroven
slouzi i jako IZice pro konzumaci.

- Vyrobek pouZzivejte vyhradné s origindlnim pfisluenstvim.

- Vyrobek Cistéte pouze ru¢né. Nepouzivejte pfitom Zadné abrazivni nebo Ziravé prostredky, tvrdé kartace,
houbicky s dréténkou apod. Vyrobek neni vhodny pro myti v my&ce na nddobi.

VYSTRAHA pred poskozenim zdravi v diisledku nedostate¢né hygieny

- Rada receptd na zmrzlinu vyZaduje syrové vejce. Cerstvé syrova vejce ¢asto obsahuiji jen velmi nepatrné
mnozstvi salmonel. Salmonely se vSak mohou pfi delSim uskladnéni nebo nedostate¢ném chlazeni razantné
mnoZzit. Salmonely se mohou mnoZit i v pfipravené tekutiné nebo v tajici zmrzliné. Salmonely se neznici ani
pfi hlubokém zmrazeni. Doporucujeme proto recepty bez syrovych vajec, zejména pro osoby s oslabenou
imunitou (napf. malé déti, star$i nebo nemocné osoby).

- Hotovou zmrzlinu ihned spotiebujte. Tajici nebo rozpusténa zmrzlina se nesmi v Zadném pfipadé znovu
zmrazovat.

- Viyrobek a veskeré pracovni pomicky po pfipravé zmrzliny a pred kazdym pouZitim dikladné vyCistéte.



Tipy a triky

PouZivejte pouze vhodné prisady
+ NepouZivejte Zadna uméld sladidla, ale jen pfirodni cukr.

Jinak se miiZe stat, Ze zmrzlina nezmrzne, tzn. nebude tuha.
Pri ptipravé zmrzliny s alkoholickymi ndpoji byste méli vidy pamatovat na to, Ze alkohol zpomaluje
proces chlazeni. Alkoholem tedy Setfete a pridavejte jej pokud mozno az dpIné nakonec.
Cim vy$si je ve Slehatce podil tuku, tim hutn&j$i a krémovéjsi bude zmrzlina.
Na ovocnou zmrzlinu pouZivejte pouze Gplné zralé plody.
Pokud pouzivate zavar'ené ovoce ze sklenice nebo z konzervy, nechte jej pred pfipravou pyré dobfe
okapat.
Pfisady by mély byt dobre vychlazené.

Pripravujte hmotu na zmrzlinu dostatecné vcas
U nékterych recept je nutno pfisady pred pripravou zmrzliny uvafit nebo alespoii zahft.
Pripravujte tedy zmrzlinovou hmotu dostatecné predem, aby mohla GpIné vychladnout.
Pro zpracovani ve zmrzlinovaci je optimalni teplota 4,5 °C.

KdyZ zmrzlina potfebuje pFili§ dlouhou dobu na ztuhnuti nebo neztuhne vibec

+ Nebyla vnitfni miska zmrzlinovace v mraznicce nebo mrazici pfihradce prili§ kratkou dobu?

Pro optimdlini funkci uchovavejte vnitfni misku 12 hodin pred napInénim zmrzlinové hmoty pfi teploté -18 °C.
Byla teplota v mrazniCce nebo mrazici pfihradce dostatecné nizka?
Nékteré mraznicky maji zény s rznymi teplotami.
V pipadé poti'eby postavte vnitfni misku do jiné ¢asti mraznicky.
Pro optimdlini funkci musf byt teplota -18°C.
Neni napInénd zmrzlinova hmota pfili$ tepla? Teplota by méla byt 4,5 °C nebo niZsi.
PouZivejte vidy dobfe vychlazené pfisady pfimo z chladnicky a pfed zpracovanim ve zmrzlinovaci hmotu
dostate¢né zchladte.



Pro optimdlni zpracovani
Do zmrzlinovace pliite vZdy jen asi 150 ml zmrzlinové hmoty.

Bezprostiedné po naplnéni vytvori hmota na okraji ledové krystalky. Hned je seSkrabnéte stérkou
a vmichejte je dovnitt. Jinak vznikne na okraji vnitfni misky tvrda vrstva ledu, ale hmota uprostred
uz déle nebude tuhnout.

Casto zmrzlinu promichavejte, aby se netvofily velké krystaly ledu a zmrzlina byla hezky krémova.
Kdyz zpracujete zmrzlinovou hmotu dostatecné rychle, dokaZete vyrobit ve zmrzlinovaci vice porci
za sebou. Cim vice se v3ak vnitfni miska z uSlechtilé oceli zahFeje, tim déle bude trvat proces mrazen.
V pfipadé potfeby musite vnitfni misku v mezitase znovu nachladit v mrazni€ce nebo mrazici pfihradce.
Kdyz nelze vnitini misku uvolnit z vnéjsiho plastového drzaku
V pfipadé potieby podrZte vyrobek na par minut pod tekouci teplou vodou. Pak zkuste znovu uvolnit
vnéjsi plastovy drzék z vnitfni misky otd¢enim tam a zpét.
KdyZ se poSkodi vnitFni miska a chladici kapalina unikne

Zmrzlinovac déle nepouZzivejte, ale zlikvidujte jej v komundinim odpadu.
Chladici kapalina neni jedovata.



Cisténi
D>V piipadé potfeby nechte vyrobek pred ¢isténim
Silikonovy lem  Pfizplisobit pokojové teploté, aby voda nepfimrzala.
—— D> Ped prvnim pouZitim a po kazdém dal3im pouZiti
vyrobek dikladné omyjte teplou vodou s trochou
myciho prostredku.
NepouZivejte zadné abrazivni Cistici prostiedky
a houbicky s draténkou.
Vyrobek neni vhodny pro myti v mycce na nadobi.
Plastovy lem > Pred nasazenim plastového a silikonového lemu zpatky
—navnitfni misku vSechny dily peclivé vysuste.
Silikonovy lem musi pevné
sedét v obvodovém zldbku

mezi plastovym lemem a
‘ \ vnitfni miskou.
\/ Vnitfni miska 2.
z uSlechtilé oceli

s chladici kapalinou

Plastovy lem musf slySi-
telné a citelné zapadnout
na vnitfni misku!

Plastovy
drzak

D> Pro ¢idténi vyrobek rozeberte podle vyobrazent.



Pouziti

1. Ujistéte se, Ze jsou vechny dily zmrzlinovace tpIné suché a plastovy i silikonovy lem sedi pevné
na vnitini misce. V pipadé potieby odeberte vnéjsi plastovy drzak.

%% 2. Postavte vnitfni misku (bez vnéjSiho plastového drZaku)
alespoii na 12 hodin do mraznicky nebo mrazici prihradky
s teplotou -18 °C.

&b
Dbejte na to, aby vnitfni miska stéla vZdy na rovné plose.
Tip: | kdyZ se nepouZiva, uchovévejte misku vZdy v mrazni€ce nebo
mrazici pfihradce - tak bude vyrobek neustale pfipraven k pouziti!

3. Pripravte pozadovanou hmotu podle receptu.
Pouzivejte pfitom dobfe vychlazené pfisady a v piipadé potfeby zmrzlinovou hmotu pred zpracovanim
jesté jednou vychladte. Idedini teplota pro zpracovani je 4,5 °C nebo méné.

~12 hodin / -18 °C

4. Vytahnéte dostatené nachlazenou vnitini misku z mrazni¢ky nebo mrazici
prihradky a postavte ji do vnéjsiho plastového drzaku.




5. Napliite do zmrzlinovace pfiblizné 150 ml zmrzlinové hmoty a hned zacnéte
hmotu michat dodanou plastovou stérkou:
Ledové krystalky, které se vytvori na povrchu vnitfni misky z uslechtilé oceli,
vzdy hned seSkrabnéte stérkou a zamichejte je do hmoty. Jinak se vytvor{
na okraji tvrda vrstva ledu, ktera pdjde zamichat jen tézko.
Casté promichavani zajist/, Ze se nebudou moct vytvofit vatsf krystalky ledu
a zmrzlina bude krasné krémova.

6. Jakmile se zmrzlina zatne mrazit a ztuhne, pfidejte do ni podle libosti topingy
jako kousky suSenek a Cokolddy, ovoce, ofiSky apod.

> V pfipadé potreby otirejte plastovou stérku o silikonovy lem.

Pro tuZsi konzistenci postavte zmrzlinovac - bez vnéjsiho plastového drzaku - jesté jednou
na priblizné 10 aZz 20 minut do mrazni¢ky nebo mrazici prihradky.

% Asi po 10 minutéch dosahl zmrzlinovy krém konzistence mékké zmrzliny.



Recepty

V8echny recepty jsou koncipovany na 6 porci pfiblizné po 150 ml.
Mizete pridavat podle libosti kousky suSenek a ¢okolady, ovoce, ofisky apod.
Namisto tekutého vanilkového extraktu mizete pouZit i naskrabanou dren z vanilkovych luskd.

Hotovy zmrzlinovy krém ozdobte napfiklad oblibenym sirupem, Slehackou, ¢okolddovou nebo ovocnou
omackou apod.

NeZ zanete, projdéte si také pokyny v kapitole ,, Tipy a triky".

Jahodovo-limetkova zmrzlina

250 g Cerstvych jahod 11Zi¢ka vanilkového extraktu (= cca 5 ml)

150 g cukru 300 ml smetany ke Slehdni (tucnost min. 30 %)
1%petka soli nebo Créme double

117{ce Cerstvé vymackané limetkové $tavy 240 mi plnotucného miéka

11Zice nastrouhané limetkové kiry

Tip: Velké jahody nakrajejte na tvrtky a malé jahody na poloviny tak, aby byly vSechny kousky zhruba stejné
velké.

Z jahod spole¢né s cukrem, solf, $tdvou a klirou z limetky a polovinou smetany ke $lehani (pfiblizné 150 ml)
vytvorte pyré. Pak pfidejte zbylou Slehacku a mléko a jesté jednou viechno promixujte.

Pred dalSim zpracovanim vychladte zmrzlinovou hmotu priblizné na 4,5 °C.

Napliite max. 150 ml zmrzlinové hmoty do zmrzlinovace a zpracujte hmotu podle popisu v kapitole ,PouZiti”.



Broskvova zmrzlina

4 stfedné velké Cerstvé broskve, 240 ml pInotu¢ného miéka

nakrajené na platky 150 g cukru

2 IZice Cerstvé vymatkané citrénové Stavy 11/2 7iky vanilkového extraktu (= cca 8 ml)
(= cca 30 mi) 240 ml smetany ke $lehan{ (tu¢nost min. 30 %)
13petka soli nebo Créme double

Tip: Blan3irujte Cerstvé broskve pfiblizné 30 sekund ve vrouci vodé a pak je hned ponofte do studené vody,
aby se Iépe oddélila slupka.

7 broskvi spole¢né s cukrem, soli, citrénovou $tavou, soli a polovinou smetany ke lehani (pFiblizné 120 ml)
vytvorte pyré. Pak pfidejte zbylou Slehacku a mléko a je$té jednou vSechno zamichejte.

Pied dalSim zpracovanim vychladte zmrzlinovou hmotu priblizné na 4,5 °C.

Naplfite max. 150 ml zmrzlinové hmoty do zmrzlinovace a zpracujte hmotu podle popisu v kapitole ,PouZiti".

Vanilkova zmrzlina

360 ml pInotu¢ného miéka 360 ml smetany ke Slehanf (tu¢nost min. 30 %)
130 g cukru nebo Créme double

11Zice +117i¢ka vanilkového extraktu (= cca 20 ml) 13petka soli

Slehejte viechny prisady priblizné 3 minuty ve stfedné velké mise, dokud se nerozpusti cukr a nevznikne
homogenni hmota.

Pfed dal$im zpracovanim vychladte zmrzlinovou hmotu pfiblizné na 4,5 °C.
Naplfite max. 150 ml zmrzlinové hmoty do zmrzlinovace a zpracujte hmotu podle popisu v kapitole ,PouZiti".
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Cokoladova zmrzlina

360 ml pinotu¢ného mléka 75 g kakaového prasku
150 g cukru 13petka soli

11Zice vanilkového extraktu (= cca 15 ml)

360 ml smetany ke $lehanf (tucnost min. 30 %)
nebo Créme double

Slehejte viechny piisady, dokud se kakaovy prések rovnomérné nerozpusti a nevznikne homogenni hmota.
Zakrytou zmrzlinovou hmotu postavte pred dalSim zpracovanim priblizné na 30 minut do chladna, aby se
vychladila priblizné na 4,5 °C. Pak hmotu jesté jednou dikladné promichejte.

Napliite max. 150 ml zmrzlinové hmoty do zmrzlinovale a zpracujte hmotu podle popisu v kapitole ,PouZiti”.

Citrénovy sorbet

240 ml studené vody 200 g cukru
160 ml Cerstvé vymackané citrénové Stavy Studend voda
(asi z 5 citrénl) 11Zice nastrouhané citrénové klry

80 ml Cerstvé vymackané pomerancové $tavy
(z1malého pomerance)

V' malém hrnci kratce povaite vodu s cukrem a nastrouhanou citrénovou kirou. Pak sniZte stuperi ohfevu

a nechte smés par minut slabé vfit, dokud se nerozpusti cukr.

Pak odstavte smés ze sporaku a napliite ji do velké odmérky o objemu minimalné 1litr. Pridejte citréovou

a pomerancovou $tavu a dolijte do smési studenou vodu tak, aby celkovy objem smési dosahl 900 ml.

Pred dalSim zpracovanim vychladte zmrzlinovou hmotu piblizné na 4,5 °C.

Napliite max. 150 ml zmrzlinové hmoty do zmrzlinovace a zpracujte hmotu podle popisu v kapitole ,PouZiti".



Likvidace

Vyrobek a jeho obal byly zhotoveny z cennych recyklovatelnych materialli. Recyklace sniZuje mnoZstvi odpadu
a chréni Zivotni prostredi.

Obal roztfid'te a zlikvidujte. VyuZijte mistnich moznosti ke sbéru papiru, lepenky a lehkych obal.

Vyrobek Ize zlikvidovat s komundlnim odpadem. Obsazené chladivo neni $kodlivé pro Zivotni prostredi.

Cislo vyrobku: 358 542

Distribuce: Vyrobce:

Dario Markenartikelvertrieb GmbH & Co. KG, Zoku, LLC

Domstrape 19, Hoboken, NJ 07030, USA
20095 Hamburg, www.zokuhome.com
Germany



