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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre Gaste werden begeistert sein! Denn frisch zubereitet schmeckt Eiscreme
doch am besten: zart schmelzend und aromatisch.

Im Handumdrehen haben Sie die Eiscrememischung vorbereitet.

Den Rest erledigt Ihre neue Eiscreme-Maschine praktisch alleine.
Nur ca. 30-60 Minuten - je nach Rezept -, dann steht das leckere Eis
auf dem Tisch.

Probieren Sie unsere Rezepte oder lassen Sie Ilhrer Phantasie freien Lauf
und entwickeln Sie eigene Eiskreationen!

Ihr Tchibo Team

Inhalt
3 Zu dieser Anleitung 16 Tipps zur Eiszubereitung
3 Sicherheitshinweise 18 Rezepte
7 Wichtige Hinweise zur Hygiene 19 Stérung / Abhilfe
8 Auf einen Blick (Lieferumfang) 20 Technische Daten
10 Vor dem Gebrauch / Reinigen 20 Entsorgen
10 Elscrgme-Maschlne 21 Garantie
auseinandernehmen
11 Reinigen 22 Tchibo Service Center und
11 Eiscreme-Maschine Kundenberatung

zusammensetzen

13 Eiscreme zubereiten
13 Vorher beachten
13 Eiscreme zubereiten

15 Die fertige Eiscreme kihl halten

15 Eiszubereitung abbrechen
15 Zubereitungszeit verlangern

15 Eiscreme entnehmen und lagern



Zu dieser Anleitung

Der Artikel ist mit Sicherheitsvorrich-

tungen ausgestattet. Lesen Sie

trotzdem aufmerksam die Sicherheits-
hinweise und benutzen Sie den Artikel

nur wie in dieser Anleitung beschrie-
ben, damit es nicht versehentlich zu
Verletzungen oder Schaden kommt.
Bewahren Sie diese Anleitung zum
spateren Nachlesen auf.

Bei Weitergabe des Artikels ist auch
diese Anleitung mitzugeben.

Zeichen in dieser Anleitung:

Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren.

Dieses Zeichen warnt Sie vor

Verletzungsgefahren durch
Elektrizitat.

Das Signalwort GEFAHR warnt

vor moéglichen schweren Verletzungen

und Lebensgefahr.

Das Signalwort WARNUNG warnt
vor Verletzungen und schweren
Sachschaden.

Das Signalwort VORSICHT warnt
vor leichten Verletzungen oder
Beschadigungen.

So sind erganzende Informa-
tionen gekennzeichnet.

Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

Die Eiscreme-Maschine ist zum
Zubereiten von Speiseeis und Sorbets
vorgesehen.

Sie ist fiir die im privaten Haushalt
anfallenden Mengen konzipiert.

Fir den Einsatz z.B. in Mitarbeiterkiichen
in gewerblichen Bereichen, in landwirt-

schaftlichen Anwesen, in Friihstiicks-
pensionen oder von Kunden in Hotels,
Motels 0.A. sowie fiir gewerbliche
Zwecke ist das Gerdt ungeeignet.

GEFAHR fiir Kinder und Personen

mit eingeschrankter Fahigkeit Gerdte

zu bedienen

- Kinder miissen beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerat spielen.
Halten Sie Kinder unter 8 Jahren von
Gerat und Netzkabel fern.

- Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8 Jahren sowie von Personen mit
... eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder

.. Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie



... beaufsichtigt oder

... beziiglich des sicheren Gebrauchs
des Gerdtes unterwiesen wurden
und

... die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

Kinder diirfen das Gerat nicht reinigen,

es sei denn, sie sind Uber 8 Jahre alt

und werden dabei beaufsichtigt.

Das Gerdt ist wartungsfrei.

- Halten Sie Kinder von
Verpackungsmaterial fern.
Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

- Lassen Sie das Netzkabel nicht von der
Arbeitsfldche herunterhdngen, damit
kleine Kinder die Eiscreme-Maschine
nicht daran herunterziehen kdnnen.

Es besteht Verletzungsgefahr!

- Bewahren Sie das Gerat auferhalb der
Reichweite von Kindern auf.

GEFAHR durch Elektrizitat

- Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt selbst oder das Netz-
kabel sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerat heruntergefallen ist.

- Nehmen Sie keine Verdanderungen am
Artikel vor. Lassen Sie Reparaturen am
Gerdt nur von einer Fachwerkstatt bzw.
im Service Center durchfiihren. Wenn
das Netzkabel beschadigt ist, muss es
durch eine Fachwerkstatt oder unser
Service Center ersetzt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden. Durch
unsachgemadpe Reparaturen kdnnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen.

- Schliepen Sie das Gerat nur an eine

vorschriftsmapig installierte Steckdose
mit Schutzkontakten an, deren Netz-
spannung mit den technischen Daten
auf dem Typenschild Gbereinstimmt.

- Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen,

ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose. Nur dann ist das Gerat
vollig stromfrei.

Ziehen Sie den Netzstecker auch aus
der Steckdose, ...

.. wenn wahrend des Betriebes
Storungen auftreten,

... bevor Sie die Zubehorteile zusam-
mensetzen oder
auseinandernehmen,

... bei Gewitter und

... bevor Sie den Eisbehalter befillen
oder

... das Gerdt reinigen.
Ziehen Sie dabei am Netzstecker, nicht
am Netzkabel.

- Die Steckdose muss gut zuganglich

sein, damit Sie im Bedarfsfall den Netz-
stecker schnell ziehen kdnnen. Ver-
legen Sie das Netzkabel so, dass es
nicht zur Stolperfalle wird.

- Das Netzkabel darf nicht geknickt oder

gequetscht werden. Halten Sie das
Netzkabel fern von heipen Oberfldchen
und scharfen Kanten.

« Betreiben Sie die Eiscreme-Maschine

nicht unbeaufsichtigt.

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeit-

schaltuhr oder einem separaten Fern-
bedienungssystem in Betrieb
genommen werden.



- Kiihler, Netzkabel und Netzstecker
dirfen nicht in Wasser oder andere
Fllssigkeiten getaucht werden.
Schiitzen Sie das Gerat auch vor
Feuchtigkeit, Tropf- oder Spritzwasser.

- Beriihren Sie den Artikel nicht mit
feuchten Handen und betreiben Sie ihn
nicht im Freien oder in Raumen mit
hoher Luftfeuchtigkeit. Stellen Sie es
nicht in unmittelbarer Nahe von mit
Wasser geflillten Behdltern (z.B. Spiil-
becken) auf.

- Benutzen Sie das Gerat moglichst ohne
Verldngerungskabel. Wenn ein Verlan-
gerungskabel notwendig ist, muss
dieses den ,Technischen Daten”
entsprechen. Lassen Sie sich beim Kauf
eines Verldngerungskabels im Fach-
handel beraten.

WARNUNG vor Verletzung

- Halten Sie Haare und Kleidung von
dem drehenden Riihrpaddel fern.

- Greifen Sie auf keinen Fall in das dre-
hende Rihrpaddel. Halten Sie auch
keine Schaber oder andere Kiichen-
utensilien in das drehende Rihrpaddel.

WARNUNG vor Erfrierungen

- Das Geradt arbeitet mit sehr tiefen Tem-
peraturen von bis zu -35 °C. Fassen Sie
die sehr kalten Teile nicht mit blopen
Handen an, da dies zu Kalteverlet-
zungen fithren kann.

Benutzen Sie Topflappen oder
Ofenhandschuhe.

WARNUNG vor Gesundheitsschaden
durch mangelnde Hygiene

- Beachten Sie unbedingt die Warnungen
vor Gesundheitsrisiken im Kapitel
.Wichtige Hinweise zur Hygiene".

VORSICHT - Sachschdden

- Stellen Sie den Artikel auf eine ebene,
wadrmebestandige und gegen Fett-
spritzer unempfindliche Unterlage,
da Spritzer wéhrend des Gebrauchs
unvermeidlich sind. Zu Wanden, Mdbeln
etc. muss ein Abstand von min. 15 ¢cm
eingehalten werden.

- Lassen Sie das Gerdt nach einem
Transport mindestens 24 Stunden waa-
gerecht ruhen, damit sich der Kaltemit-
telkreislauf beruhigen kann. Der Kalte-
kompressor kann Schaden nehmen.

- Kippen Sie das Gerat nicht auf die
Seite. Ist dies doch passiert, lassen Sie
das Gerdt mindestens 1Stunde waage-
recht ruhen, damit sich der Kaltemit-
telkreislauf beruhigen kann. Der Kalte-
kompressor kann Schaden nehmen.

- Halten Sie das Gerdt von Hitzequellen
fern. Stellen Sie es z.B. nicht auf heife
Herdplatten oder in der Ndhe von Gas-
und Durchlauferhitzern auf.

- Decken Sie das Gerdt im Betrieb nicht
ab. Betreiben Sie es mit einem Abstand
von mindestens 15 ¢cm ringsum zu
Wdanden, Mobeln und anderen Gegen-
standen, damit die Warmeabfuhr
sichergestellt ist. Die Bel{iftungsoff-
nungen missen immer frei bleiben.

- Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das
Gerdt.



- Schalten Sie das Gerat erst dann am
Ein-/Aus-Schalter POWER ein, wenn
Rihrwerk, Deckel, Riihrpaddel und Eis-
behdlter in den Kiihler eingesetzt sind.

- Schalten Sie das Gerat nicht standig
am Ein-/Aus-Schalter POWER ein und
aus, da sonst der Kompressor bescha-
digt werden kann.

Warten Sie nach dem Ausschalten ca.
5 Minuten, bevor Sie das Gerdt erneut
einschalten.

- Der Motor wird automatisch ausge-
schaltet, wenn er (iberhitzt. In diesem
Fall schalten Sie das Gerat aus, ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und und wenden Sie sich an das
Service Center.

- Benutzen Sie die Eiscreme-Maschine
ausschlieplich mit dem Original-
Zubehor.

- Fiillen Sie die Zutaten ausschlieBlich in
den Eisbehdlter ein und niemals direkt
in die Aufnahme fiir den Eisbehalter im
Kihler.

- Verwenden Sie keine bereits
gefrorenen Zutaten, da dadurch
das Riihrpaddel blockiert werden kann.

- Nehmen Sie niemals das Riihrwerk ab,
solange das Gerdt arbeitet.

- Wenn Sie das fertige Speiseeis weiter
kiihlen mdchten, nehmen Sie dafiir das
Rihrwerk ab, um es zu schonen.

- Vermeiden Sie eine Beschddigung des
Kihlkreislaufes.

- Wenden Sie keine Gewalt an, um das

Eis aus dem Eisbehadlter herauszu-
nehmen, da sonst der Eisbehalter ver-
beult werden kann.

«Verwenden Sie keine harten oder

spitzen Gegenstdnde (z.B. Metalll6ffel)
zum Entnehmen der fertigen Eiscreme.
Diese konnen die Oberfldchen beschd-
digen. Verwenden Sie ausschlieplich
Schaber oder Loffel aus Gummi, Silikon
oder Holz.

- Reinigen Sie die Teile der Eiscreme-

Maschine ausschlieplich von Hand.

- Verwenden Sie zum Reinigen keine

scheuernden oder atzenden Mittel bzw.
harte Biirsten etc.

- Es kann nicht vollig ausgeschlossen

werden, dass manche Lacke, Kunst-
stoffe oder Mobelpflegemittel das
Material der rutschhemmenden Fiipe
angreifen und aufweichen.

Um unliebsame Spuren auf den Mébeln
zu vermeiden, legen Sie deshalb ggf.
eine rutschfeste Unterlage unter den
Artikel.



Wichtige Hinweise zur Hygiene

Speiseeis ist ein idealer Nahrboden fir
Salmonellen. Deshalb ist beim Zube-
reiten von Speiseeis besondere
Hygiene geboten.

Die Hauptquelle fir Salmonellen im
Speiseeis sind rohe Eier. Frische rohe
Eier enthalten oft Salmonellen in sehr
geringer Menge. Salmonellen kdnnen
sich aber bei ldngerer Lagerung oder
unzureichender Kiihlung rasant ver-
mehren.

Auch in der vorbereiteten Eiscreme-
mischung oder in angetautem Eis
kdnnen sich Salmonellen vermehren.
Salmonellen sterben durch Tiefklhlen
nicht ab.

Fir einen unbeschwerten Eisgenuss
beachten Sie deshalb unbedingt fol-
gende Hygienetipps:

+ Bereiten Sie fir Menschen mit
geschwachten Abwehrkraften (z.B.
Kleinkinder, dltere oder kranke Men-
schen) Rezepte ohne rohes Ei zu.

Fir Eisrezepte mit rohem Ei ver-
wenden Sie immer frische Eier und
lagern diese im Kihlschrank.

Achten Sie bei der Eiszubereitung
auf absolute Sauberkeit aller
Arbeitsgeréate.

Stellen Sie die vorbereitete Eis-
crememischung sofort in den Kihl-
schrank und bewahren Sie sie dort
nicht Ianger als 24 Stunden auf.

Verzehren Sie das fertig zubereitete
Speiseeis sofort. Eis aus frischen
Zutaten kdnnen Sie im Gefrier-
schrank bei -18 °C héchstens
1Woche lagern.

Angetautes oder aufgetautes Eis
darf auf keinen Fall wieder einge-
froren werden.

Reinigen Sie die Eiscreme-Maschine
und alle Arbeitsgerate nach der
Eiszubereitung grindlich.



Auf einen Blick (Lieferumfang)
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Vor dem Gebrauch / Reinigen

> Vor dem ersten Gebrauch missen 3. Nehmen Sie das Riihrpaddel aus
Sie die Eiscreme-Maschine grind- dem Eisbehalter.
lich reinigen. 4. Nehmen Sie den Eisbehélter aus
> Nehmen Sie die Eiscreme-Maschine dem Kdihler.

zum Reinigen ganz auseinander.

Eiscreme-Maschine
auseinandernehmen

> Ziehen Sie ggf. den Netzstecker aus
der Steckdose.

1. Ziehen Sie das Rihrwerk nach oben
vom Gerdt ab.

2. Nehmen Sie den Deckel ab, indem
Sie ihn etwas gegen den Uhrzeiger-
sinn drehen (Richtung f*) und aus
der Fihrung nehmen.




Reinigen

ﬁ GEFAHR - Lebensgefahr

durch Stromschlag

« Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, bevor Sie das Gerat
reinigen.

* Der Kdhler darf keiner Feuchtigkeit
ausgesetzt werden. Schitzen Sie
ihn auch vor Tropf- und
Spritzwasser.

VORSICHT - Sachschaden

+ Verwenden Sie zum Reinigen keine
scharfen Chemikalien, aggressive
oder scheuernde Reinigungsmittel.

> Ziehen Sie ggf. den Netzstecker aus
der Steckdose.

1. Reinigen Sie Deckel, Rihrpaddel,
Einflllschacht-Deckel, Messbecher,
Eisbehalter und Portionierl6ffel von
Hand in mildem Spulwasser.

Die Teile sind nicht spllmaschinen-
geeignet.
2. Trocknen Sie alle Teile sorgfaltig ab.

3. Wischen Sie das Riihrwerk, den
Kihler und die Aufnahme fir den
Eisbehdlter mit einem weichen,
feuchten Tuch ab. Sie kdnnen auch
etwas mildes Spulmittel benutzen,
wischen Sie dann aber mit klarem
Wasser nach, um Flecken zu ver-
meiden.

4. Wischen Sie mit einem trockenen
Tuch nach.

1

Eiscreme-Maschine
zusammensetzen

1.

Setzen Sie den Eisbehdlter in die
entsprechende Aufnahme im
Kdhler.

Stellen Sie das Rihrpaddel aufrecht
in den Eisbehalter.

den Uhrzeigersinn gedreht auf die
Aufnahme flr den Eisbehalter und
mit dem Loch in der Mitte auf die
Achse des RUhrpaddels. Drehen Sie
den Deckel im Uhrzeigersinn
(Richtung B), bis er hér- und
splrbar einrastet.




Falls sich der Deckel nicht
richtig aufsetzen lasst, drehen
Sie den Eisbehalter etwas.
Der Henkel des Eisbehalters
kann im Weg sein.

4. Setzen Sie das Riuhrwerk auf das
Gerat.

Falls die Antriebsachse des
Rdhrwerks nicht richtig auf das
Rihrpaddel passt, missen Sie
den Deckel ggf. noch einmal
6ffnen und das Rihrpaddel in
eine passende Stellung drehen.

5. Setzen Sie ggf. den Einfillschacht-
Deckel auf den Einfillschacht.
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Eiscreme zubereiten

Vorher beachten

Eiscreme zubereiten

* Verwenden Sie immer frische Eier

+ Achten Sie bei der Eiszubereitung

WARNUNG vor
Hygienefehlern

und lagern Sie diese im Kuhl-
schrank.

darauf, dass alle Teile der Eiscreme-
Maschine und alle Arbeitsgeréte
absolut sauber sind.

Sie kbnnen bis zu 1,0 | Eiscreme-
mischung in einem Arbeitsgang
verarbeiten. Da sich die Mischung beim
Verarbeiten ausdehnt, erhalten Sie bis
zu1,5 | Eiscreme.

>

Bereiten Sie die Eiscrememischung
nach Rezept zu. In dieser Anleitung
finden Sie 2 Rezept-Vorschlage.
Zum Abmessen der Zutaten haben
wir Ihnen einen Messbecher beige-
legt.

Wenn Sie die vorbereitete Eis-
crememischung nicht sofort verar-
beiten, stellen Sie sie in den Kihl-
schrank und bewahren Sie sie dort
nicht langer als 24 Stunden auf.

Zutaten, die erst spater der Eis-
masse beigemischt werden sollen,
kénnen ganz einfach durch den
Einflllschacht zugegeben werden.
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» Fassen Sie die sehr kalten Teile

A WARNUNG vor Erfrierungen

nicht mit blopen Handen an, da
dies zu Kalteverletzungen fuhren
kann. Benutzen Sie Topflappen
oder Ofenhandschuhe.

VORSICHT - Sachschaden
* Der Eisbehalter fasst bis zu 1,5 | Eis-

masse. Fillen Sie jedoch maximal
1,0 | Eiscrememischung in den
Eisbehalter. Beim Gefrieren dehnt
sich die Eismasse aus und benétigt
deshalb mehr Platz.

Fillen Sie die vorbereiteten Zutaten
in den Eisbehalter.

. Setzen Sie das Gerat wie zuvor
beschrieben zusammen.
Achten Sie darauf, dass die Achse
des Rihrspaddels in das Loch im
Deckel ragt.
. Setzen Sie zu Beginn auch immer
den kleinen Deckel auf den Einflll-
schacht.
Stecken Sie den Netzstecker in eine
geeignete Steckdose.

5. Um das Gerat einzuschalten,

driicken Sie den Ein-/Aus-Schalter
POWER.

Das Display leuchtet und zeigt
60 Minuten an.

-0
DR L)




> Je nach Rezept kdnnen Sie auch Sobald die Eiszubereitung beendet

eine andere Zeit wahlen. ist, erténen einige Signalténe und
Driicken Sie dafr die Zeitvorwahl- im Display blinkt:
Taste TIMER so oft, bis die ., -,
gewiinschte Zeit angezeigt wird. ) ‘. ‘-. '. }
Die Zeit wird pro Tastendruck um ,_' ‘-' ',_“_'
10 Minuten heruntergezahlt.
A DN P D’ 7. Um das Gerat auszuschalten,
-": ":: ": : dricken Sie den Ein-/Aus-Schalter
-— e e — POWER.
8. Nehmen Sie das Rihrwerk und den
Deckel ab.

Je langer die Zubereitungszeit, 9
desto fester wird das Eis.

. Entnehmen Sie den Eisbehalter.
Benutzen Sie Topflappen o.A.!

6. Um die Eiszubereitung zu starten,
driicken Sie die Start/Stopp-Taste
START/STOP.

Zundchst werden die Zutaten ca.
2 Minuten lang durchgerihrt.
Die griine Kontrollleuchte MIXING
leuchtet.

Danach beginnt das Gerat zu

kiihlen. Die rote Kontrollleuchte VORSICHT - Sachschaden

COOLING leuchtet. « Verwenden Sie keine harten oder

Wahrend der Eiszubereitung wird spitzen Gegenstande (z.B. Metall-

abwechselnd die verbleibende Zeit I6ffel) zum Entnehmen der fertigen

und die Temperatur des Eisbehal- Eiscreme. Diese kdnnen das Innere

ters angezeigt. der Eisbehdlter beschadigen.
Verwenden Sie ausschlieflich

' "‘0.- Schaber oder L6ffel aus Gummi,
-' ,-' , Silikon oder Holz.

10. Nehmen Sie das Rihrpaddel heraus
und entnehmen Sie die fertige
Eiscreme mit einem geeigneten
Schaber oder Loffel aus Gummi,
Silikon oder Holz.
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11. Reinigen Sie die Eiscreme-Maschine
sorgfaltig wie im Kapitel ,Vor dem

Gebrauch / Reinigen" beschrieben.

Die fertige Eiscreme kiihl halten

Wenn Sie das Gerat nicht innerhalb von
10 Minuten ausschalten, schaltet das
Gerat automatisch fir weitere

10 Minuten in die Kihlfunktion, damit
das zubereitete Eis nicht schmilzt.

Die rote Kontrollleuchte COOLING
leuchtet. Das Rihrwerk bleibt abge-
schaltet. Im Display blinkt weiter:

=010
ll!lll

Nach Ablauf der 10 Minuten schaltet
sich die Kihlfunktion wieder ab.

Wenn Sie das Eis wiederum nicht
innerhalb von 10 Minuten aus dem
Gerdat herausnehmen, schaltet sich die
Kihlfunktion erneut fir 10 Minuten ein
und so fort.

Nach insgesamt 60 Minuten schaltet
sich die Kihlfunktion nicht mehr ein
und das Eis beginnt zu schmelzen.

Eiszubereitung abbrechen

Sie kénnen die Eiszubereitung jeder-
zeit abbrechen, indem Sie entweder
den Ein-/Aus-Schalter POWER driicken
oder die Start/Stopp-Taste START/STOP
mindestens 3 Sekunden lang gedrickt
halten.

Zubereitungszeit verlangern

Wahrend der Eiszubereitung kénnen
Sie jederzeit die Zubereitungszeit
verlangern, jedoch nicht verklrzen.
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> Drlcken Sie die Zeitvorwahl-Taste
TIMER so oft, bis die gewlinschte
neue Zeit im Display angezeigt wird.
Mit jedem Druck wird die aktuelle
Zeit um jeweils 5 Minuten verlan-
gert. Die maximal wahlbare Zeit
betrdgt 60 Minuten.

Falls die Eiszubereitung schon beendet
ist, Sie aber ein noch festeres Eis
wiinschen:

1. Schalten Sie das Gerat mit dem
Ein-/Aus-Schalter POWER ganz aus
und nach einigen Sekunden wieder
ein.

Dricken Sie die Zeitvorwahl-Taste
TIMER, bis die gewlinschte Zeit
angezeigt wird.

Starten Sie die Eiszubereitung
erneut, indem Sie die Start/Stopp-
Taste START/STOP driicken.

Eiscreme entnehmen und lagern

Direkt nach der Eiszubereitung
schmeckt das Eis am besten. Natdrlich
kann Eis auch eingefroren werden.
Nach ca.1Woche verandern sich
jedoch Geschmack und Qualitat.
Frieren Sie einmal aufgetaute Eiscreme
nicht wieder ein.

1. Nehmen Sie das Eis aus dem Eisbe-
hélter.

Flllen Sie das Eis in ein geeignetes
Gefaf und verschliefen Sie dieses
luftdicht.

Bewahren Sie das Eis im Gefrier-
schrank bei -18 °C oder kalter auf.
Ein normales 3-Sterne-Eisfach im
Kihlschrank ist in der Regel nicht
ausreichend!



Tipps zur Eiszubereitung

Mit der Eiscreme-Maschine lassen
sich auch leichte Sorbets zaubern.
Beim Sorbet wird auf Sahne und
Milch verzichtet. Stattdessen
werden Fruchtsaft oder -plree,
Wein oder auch Champagner
verwendet.

Entnehmen Sie Fruchteis und
Sorbet nach der Zubereitung sofort
und flllen Sie es in ein geeignetes
Gefaf um.

Stellen Sie dieses Gefap noch einige
Zeit in den Gefrierschrank, damit
das Eis vollstandig fest wird.

Ein besseres Ergebnis erzielen Sie,
wenn Sie die Zutaten vor dem
Einflllen in die Eiscreme-Maschine
kraftig mit einem Handrlihrgerat
oder einer Kiichenmaschine durch-
rihren. Dadurch erhéht sich das
Volumen der Mischung.

Je hoher der Fettanteil der Sahne,
desto gehaltvoller und cremiger ist
das Eis.

Puderzucker [6st sich leichter auf
als Kristallzucker.

Die Einhaltung der genauen
Mengen ist wichtig, denn Eis wird
kérnig, wenn zu wenig Zucker ver-
wendet wird und nicht fest bei
Zugabe von zu viel Zucker.

Soll das Eis besonders cremig
werden, empfiehlt sich die Verwen-
dung von Eispulver. Den cremigen
Schmelzeffekt, der sich mit
Eispulver erzielen I&sst, erreicht
man sonst nur durch die Zugabe
von Eigelb, was das Eis jedoch in
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unpasteurisiertem Zustand
anfalliger fur Salmonellen macht.
Mit Eispulver lasst sich die Gefahr
umgehen und dennoch cremiges Eis
herstellen.

Aus fettarmem Joghurt, Butter-
milch, fettarmer Milch, Magerquark
und viel frischem Obst 1&sst sich
leichtes und kalorienarmes Eis
herstellen. Zwar ist dieses nicht
ganz so cremig wie Sahne-Eis,
dafir ist es jedoch figurfreundlich
und besonders bei kalorien- und
fettarmen Didten bestens geeignet.
Zum SUpBen kdnnen Sie auch Honig
oder Supstoff verwenden.

Sollen im Eis feste Zutaten wie
Obststickchen, Krokant oder
Schokosplitter enthalten sein, so
empfiehlt es sich, diese erst kurz
vor Ende der Eiszubereitung
hinzuzugeben. Auf diese Weise
bleiben die Stickchen ganz und
werden nicht matschig.

Alkohol verlangsamt den
Kihlprozess, was bei der Eiszube-
reitung mit alkoholhaltigen
Getranken zu beachten ist. Den
Alkohol sparsam dosieren und erst
kurz vor der Fertigstellung hinzu-
flgen.

Besonders gut gelingt Ihnen |hr
Fruchteis, wenn Sie dazu aus-
schlieflich vollreife Friichte
verwenden. Diese sind nicht nur
sehr sUp, ihr Mus eignet sich auch
optimal fur die Verarbeitung in der
Eiscreme-Maschine.



Wenn Sie Obst aus dem Glas oder
der Dose verwenden, missen Sie
dieses vor dem Purieren gut
abtropfen lassen. Mdchten Sie
ganze Fruchtstlicke hinzuflgen,
bestreuen Sie diese mit etwas
Zucker, damit sich wahrend des
Gefriervorgangs keine Eiskristalle in
den Stlickchen bilden.

Bei einigen Rezepten missen die
Zutaten vor der Eiszubereitung
gekocht bzw. erhitzt werden (z.B.
um Schokolade fir Schokoladeneis
zu schmelzen). Bereiten Sie die
Mischung frihzeitig vor, damit sie
vollstandig abkuhlt (Kdhlschrank-
Temperatur) und ihr Volumen
wahrend der Eiszubereitung
entfalten kann.
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Wenn Sie die Mischung fur das Eis
nicht sofort verarbeiten, verrihren
Sie diese vor dem Beflllen des
Behalters nochmals kraftig.

Wenn Sie Ihre Eismischung wahrend
der Zubereitung nachsifen
mdochten, verwenden Sie Puder-
zucker, Honig, Sirup oder Supstoff,
da sich Kristallzucker, grober oder
brauner Zucker nicht mehr auflést.



Rezepte

Bananen-Fruchteis

Fruchteis enthalt kein Ei, daher
mussen Sie Speisestdrke als
Bindemittel verwenden.

+ 250 g Banane

* 500 ml entrahmte Milch

+ 1TL Sahnesteif oder Eispulver
+ 175 g Zucker oder Honig

1. Schdlen und plrieren Sie die
Bananen.

Rihren Sie das Sahnesteif mit
etwas kalter Milch glatt und
mischen Sie es unter das Bananen-
plree.

Geben Sie die restliche Milch und
den Zucker oder Honig dazu und
rihren Sie alles kraftig durch, damit
sich der Zucker/Honig gut auflost.

Bereiten Sie die Eiscreme in der
Eiscreme-Maschine zu. Zuberei-
tungszeit ca. 30-40 Minuten.

Ganz nach Geschmack kénnen Sie der
Eiscreme auch z.B. geraspelte Schoko-
lade oder ein wenig Rum hinzufligen.
Geben Sie aber die Schokoraspeln erst
dann in die laufende Eiscreme-
Maschine, wenn die Eiscrememischung
zu gefrieren beginnt.

Vanille-Cremeeis

+ 2€Eigelb

+ 200 ml fettarme Milch

+ 200 ml Schlagsahne (30% Fett)
+ 50 g Puderzucker

+ 1-2 Packchen Vanillezucker

1. Verrlhren Sie das Eigelb, den
Puder- und Vanillezucker, bis Sie
eine helle Masse erhalten.

Geben Sie die Milch hinzu.
Schlagen Sie die Sahne steif.

Rahren Sie die Schlagsahne unter,
bis Sie eine homogene Masse
erhalten.

Bereiten Sie die Eiscreme in der
Eiscreme-Maschine zu.
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten.



Storung / Abhilfe

Keine Funktion. * Netzstecker in der Steckdose?
Das Eis quillt oben aus der Einfull- + Die Eismasse dehnt sich beim Kiihlen
o6ffnung heraus. aus. Verwenden Sie beim ndchsten

Mal weniger Eismasse.

Die Eiscreme bleibt zu flUssig. + Verlangern Sie die Zubereitungszeit.
Gefrieren Sie das unfertige Eis ggf.
noch eine Weile im Gefrierschrank
nach.

Das Rihrpaddel dreht sich nicht mehr.  + Die Eiscreme wird zu fest. Schalten
Sie das Gerat aus und entnehmen Sie
das Eis.

Das Gerat schaltet sich aus. « Mdglicherweise wurde der Uberhit-
zungsschutz aktiviert.
Schalten Sie das Gerét aus, ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose und wenden Sie sich an das
Service Center.
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Technische Daten

Modell:

330 928 (Deutschland, Osterreich)

330 929 (Schweiz)

Netzspannung:
Schutzklasse: I
Nennleistung:

max. 150 Watt

220-240V ~ 50 Hz

Fassungsvermdogen: ca. 1500 ml
Nutzinhalt: ca. 1000 ml
Kaltemittel: R134a (70 g)
Isolationsgas: Cyclopentan
Umgebungstemperatur: +10 bis +40 °C

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,

22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.de

Im Zuge von Produktverbesserungen behalten wir uns technische und optische

Veranderungen am Artikel vor.

C€

Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung
wurden aus wertvollen Materialien
hergestellt, die wiederverwertet
werden kdnnen. Dies verringert
den Abfall und schont die Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung
sortenrein. Nutzen Sie dafir die
ortlichen Méglichkeiten zum Sammeln
von Papier, Pappe und
Leichtverpackungen.

hid

Gerdte, die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind, dirfen
nicht mit dem Hausmdll ent-
sorgt werden!

Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet,
Altgerate getrennt vom Hausmill zu
entsorgen. Informationen zu Sammel-
stellen, die Altgerate kostenlos
entgegennehmen, erhalten Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
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Garantie

Die Tchibo GmbH tGbernimmt 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum.
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany

Innerhalb der Garantiezeit beheben

wir kostenlos alle Material- oder
Herstellfehler. Voraussetzung fir die
Gewdhrung der Garantie ist die Vorlage
eines Kaufbelegs von Tchibo oder eines
von Tchibo autorisierten Vertriebs-
partners.

Diese Garantie gilt innerhalb der EU,
der Schweiz und in der Turkei. Sollte
sich wider Erwarten ein Mangel heraus-
stellen, flllen Sie bitte den beigefligten
Service-Scheck aus. Schicken Sie ihn
zusammen mit einer Kopie des
Kaufbelegs und dem sorgfaltig ver-
packten Artikel an das Tchibo Service
Center.

Wenn Sie den Artikel innerhalb
Deutschlands verschicken, fillen
Sie bitte den DHL-Versandschein aus,
kleben ihn auf das Paket und ver-
senden Sie den Artikel kostenfrei per
DHL.

Von der Garantie ausgenommen sind
Schaden, die auf unsachgemaper
Behandlung beruhen, sowie Verschleif-
teile / Verbrauchsmaterial. Diese
kdnnen Sie unter der angegebenen
Rufnummer bestellen.

Nichtgarantiereparaturen kénnen Sie
gegen individuelle Berechnung zum
Selbstkostenpreis vom Tchibo Service
Center durchfiihren lassen.

Die gesetzlichen Gewahrleistungs-
rechte werden durch diese Garantie
nicht eingeschrankt.

Der Artikel wird in dem
genannten Tchibo Service
Center repariert. Bitte senden
Sie ihn direkt an das fur Ihr
Land zustandige Service Center.
Nur dann kann eine zlgige
Bearbeitung und Ricksendung
erfolgen.

Flr Produktinformationen,
Zubehorbestellungen oder
Fragen zur Serviceabwicklung
rufen Sie bitte unsere Tchibo
Kundenberatung an. Bei Ruck-
fragen geben Sie die Artikel-
nummer an.



Tchibo Service Center und Kundenberatung

Deutschland Osterreich Schweiz

TCHIBO TCHIBO TCHIBO

SERVICE CENTER SERVICE CENTER SERVICE CENTER
RTS SOMMERDA SCHWEIZ
Erfurter Hohe 105 Paketfach 90 Hirsriitiweg
99610 Sommerda 4005 Linz 4303 Kaiseraugst
DEUTSCHLAND OSTERREICH SCHWEIZ

Y Y Y
0800-3344995 0800 - 711 020 012 0844 - 22 55 82
(kostenfrei) (kostenfrei) (Ortstarif)

FAX: Montag - Sonntag Montag - Sonntag
0800 - 40 41009 (auch an Feiertagen) (auch an Feiertagen)
(KostenfreD von 8.00 bis 22.00 Uhr von 8.00 bis 22.00 Uhr
Montag - Sonntag E-Mail: kundenservice@tchibo.at  E-Mail: kundenservice@tchibo.ch
(auch an Feiertagen)

von 8.00 bis 22.00 Uhr

E-Mail: TCM-Service@tchibo.de

330 928 Deutschland Osterreich

Artikelnummer: 330 929 Schweiz
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spuejyasinag gjeyJauul Jnu - UldYISpuUeSIIA-THA

—ma e -
Name
StraPe, Nr.
UNFREI-Paketmarke anbringen
PLZ, Ort
Unfrei

E einzuziehendes Entgelt
.............. EUR

TCHIBO

SERVICE CENTER
RTS

Erfurter Hohe 105
99610 Sommerda

DEUTSCHLAND

Paketzentrum 99

99610.204.106.02 O

Service-Scheck

Bitte den Scheck in Blockschrift ausfillen und mit dem Artikel einsenden.
Liegt kein
Garantiefall vor:
(bitte ankreuzen)

Name
(] Artikel bitte
Strape, Nr. unrepariert
zuricksenden.
PLZ, Ort (] Bitte Kosten-
voranschlag
Land erstellen, wenn
an Kosten von {ber
EUR10,-/SFR 17,
Tel. (tagsiiber) entstehen.




DHL-Versandschein - nur innerhalb Deutschlands

Schneiden Sie dieses Blatt aus.
Schreiben Sie lhren Namen und lhre Adresse darauf.
Kleben Sie das Blatt auf Ihr Paket.

Bringen Sie das Paket zur Post, lassen eine Paketnummer
aufbringen und versenden es kostenfrei per DHL.

ENI

Wichtig: Der Strichcode darf nicht beschrieben oder
liberklebt werden.
Der Versand ist nur innerhalb Deutschlands
moglich!

g>< _______________________________________________

Service-Scheck

Bitte den Scheck in Blockschrift ausfillen und mit dem Artikel einsenden.

Artikelnummer: [J 330 928 Deutschland Osterreich
(bitte ankreuzen) [J 330 929 Schweiz

Fehlerangabe

Kaufdatum Datum/Unterschrift

S



	Zu dieser Anleitung
	Sicherheitshinweise
	Wichtige Hinweise zur Hygiene
	Auf einen Blick (Lieferumfang)
	Vor dem Gebrauch / Reinigen
	Eiscreme-Maschine ­auseinandernehmen
	Reinigen
	Eiscreme-Maschine ­zusammensetzen
	Eiscreme zubereiten
	Vorher beachten
	Eiscreme zubereiten
	Die fertige Eiscreme kühl halten
	Eiszubereitung abbrechen
	Zubereitungszeit verlängern
	Eiscreme entnehmen und lagern
	Tipps zur Eiszubereitung
	Rezepte
	Störung / Abhilfe
	Technische Daten
	Entsorgen
	Garantie
	Tchibo Service Center und Kundenberatung

