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SVENSKA Bruksanvisning for
glassmaskin

SAKERHETSANVISNINGAR

Las bruksanvisningen noggrant innan anvandning!
Spara den for framtida behov.

» Koppla ur maskinen innan montering, borttagning, eller rengdring av delar.

« Barn bor inte anvanda maskinen utan tillsyn. Lat inte sladden hanga ner dar ett barn kan fa tag i
den.

« Om sladden ar skadad maste den av sakerhetsskal bytas ut av en auktoriserad reparator.

« Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk eller
mental formaga eller brist pa erfarenhet och kunskap, om de inte dvervakas eller har fatt
instruktioner angdende anvandning av apparaten av en person som ansvarar for deras sakerhet.

« Barn bor hallas under uppsikt sa att de inte leker med apparaten.

» Anvand inte apparaten om dess sladd eller kontakt ar skadad eller efter funktionsfel eller om den
har tappats eller skadats pa nagot satt.

« For att skydda mot brandrisk, elektriska stotar eller personskada, placera inte sladden, kontakten
eller apparaten i vatten eller andra vatskor.

« Anvand aldrig ihop med ej tillhorande delar.

« Undvik kontakt med rérliga delar. Hall hander, har, klader, slickepottar och andra redskap pa
avstand under drift for att minska risken for personskador och/eller skador pd maskinen.

 Anvand inte maskinen utomhus.

« Lamna aldrig maskinen utan uppsikt.

« Latinte barn leka med maskinen.

« Anvand endast maskinen for avsett hemmabruk.

« Se alltid till att allting ar grundligt rengjort innan du gor glass eller sorbet.
« Frys aldrig glass som helt eller delvis har tinat.

« All glass eller sorbet som innehaller rda ingredienser bor konsumeras inom en vecka. Glass ar
godast nar den ar nygjord.

« Glass eller sorbet som innehaller raa eller mattligt uppvarmda agg bor inte ges till sma barn,
gravida kvinnor, aldre eller till personer med allmant sjukdomstillstand.

« For att undvika frysskador se alltid till att handerna ar skyddade nar du hanterar behallaren,
framforallt nar du precis tagit ut den ur frysen.

« Om frysvatskan verkar lacka fran behallaren, sluta anvanda maskinen. Frysvatskan ar inte giftig.

« Placera inte maskinen pa varma ytor som till exempel spisar, kokplattor eller i narheten av 6ppna
gaslagor.



VIKTIGT! Innan du ansluter maskinen till stromuttaget. Se till att natspanningen ar densamma som
den som anges pa stromforsorjningsenhetens undersida.

TEKNISKA DATA
Typ av enhet Glassmaskin
Modell SU-583
Spanningsforsorjning 220~240V 50 Hz
Stromforbrukning 7W
Kapacitet under drift 0,5L
Produktionsklass I
BESKRIVNING

DELAR

o

1. Stromforsorjningsenhet
5. Strombrytare

-

2. Lock

3. Visp

@,3

4. Fryshehallare

HANDHAVANDE

Innan du anvander maskinen forsta gangen

 Tabort allt forpackningsmaterial.
+ Rengor delarna: se “Rengdring”.

« Placera frysbehallaren i frysen i 8-12 timmar i forvag.

« Forbered glass- eller sorbetblandningen (se recept). Lat blandningen kylas ner i kylskapet.




Montera stromforsorjningsenheten (1) i
locket (2) genom att klicka den pa plats
(fig 7).

Montera spindeln och vispen (3) i
stromforsorjningsenheten (fig 2).

Ta ut frysbehallaren fran frysen.

Placera den ihopmonterade
stromforsorjningsenheten/locket/
spindeln/vispen pa frysbehallaren (4).
Vrid sedan moturs for att 13sa allt pa
plats. (fig3)

Du kan nu sl pa (5) glassmaskinen
(fig 4).

0BS! Maskinen maste vara paslagen
innan du tillsatter ingredienserna for att
undvika att blandningen omedelbart
fryser pa insidan av behallaren.

Anvand rannan och hall glass- eller
sorbetblandningen i frysbehallaren.
OBS! Nar du haller blandningen i
behallaren se till att aldrig halla i mer
an till 4 cm fran toppen eftersom
blandningens volym kommer att oka
nar den fryser.

Ror om blandningen tills den ar fryst
eller tills dess att ratt konsistens har
uppnatts. Detta kan ta upp till 20-30
minuter, men de flesta recept blir klara
pa kortare tid.

VIKTIGT!

— Sld inte av och pa maskinen under
frysningsprocessen eftersom
blandningen da kan frysa nar den
kommer i kontakt med behallaren
vilket kan hindra vispens rorelse.

— Foratt undvika att motorn
overhettas andras rotationsrikt-
ningen om blandningen blir for




tjock. Om rotationsriktningen fortsatter att andras, sl& av maskinen nar blandningen ar
fardig.

— Om motorn mot formodan skulle 6verhettas, kommer ett sakerhetsstopp att ske vilket
gor att motorn stannar. Om detta sker, stang av, koppla ur maskinen och se till att
stromforsorjningsenheten svalnar.

8. Stang av, avlagsna stromforsorjningsenheten/locket. Glassen ar fardig att serveras.
Glassen bor var sa mjuk sa att du kan servera den med en sked. Den kan ldggas dver i en
annan behallare for forvaring i frysen eller om du vill gora glassen fastare innan du ater den.

VIKTIGT!
Anvand inte metallredskap for att avldgsna blandningen fran behallaren.
Ta inte ut frysbehallaren fran frysen innan du ar redo att gora glassen.

Tips
« Forvara fryshehallaren i frysen sa att den alltid &r redo att anvandas. Ldgg den i en plastpase fore
frysning. Frys behallaren i uppratt lage.

« Se alltid till att fryshehallaren ar helt torr innan du lagger in den i frysen.
« GOr inte halli och varm heller inte upp frysbehallaren.

« Fryshehdllaren bor placeras i en frys med temperatur pa <18 °C (-0,40 °F) eller kallare under
8-12 timmar fore anvandning.

 FOrbasta resultat foreslar vi att du kyler ingredienserna innan du gér glassen.
»  Om du tillsatter alkohol i blandningen hammas frysningsprocessen.

UNDERHALL

« Stang alltid av, koppla ur och demontera fore rengoring.

« Placera aldrig stromforsorjningsenheten i vatten och I3t aldrig sladden och kontakten bli bléta.
« Diska inte delarna i diskmaskinen.

» Rengor inte med skurpulver, stalull eller andra slipande material.

.

Fryshehallare
« Lat fryshehallaren uppnad rumstemperatur innan du forsoker rengéra den.

« Diska fryshehallaren noggrant pa insidan med varmt vatten och torka av behallarens utsida med
en fuktig trasa och I3t sedan torka ordentligt. Sénk inte ned den i vatten.
Visp
 Avlagsna vispen fran behallaren.



« Diska och |3t den torka ordentligt.
Lock
« Diska locket och I3t det torka ordentligt.

Stromforsorjningsenhet
« Torka med en fuktig trasa och I3t den sedan torka.

RECEPT
MJOLKBASERAD GLASS
Ingredienser:
MoK oo 110 ml
Vispgradde............. 60 ml
Strosocker .............. 20g

Viktigt. Placera frysbehallaren i frysen i minst 8 timmar innan du forbereder din glassblandning.

1. Vispa lattgradden tills den blir fast.

2. Blanda mjolk, lattgradde och socker. Forvara sedan i kylen eller kyl ned till 5-10.
3. SIa pa maskinen och hall blandningen i glassmaskinen.

BANANGLASS

Ingredienser:

Stor mogen banan ..1/2 st. (ca 50 g)

MoK v 80 ml

Vispgradde............. 30ml

Strosocker ............. 20¢g

Viktigt: Placera frysbehallaren i frysen i minst 8 timmar innan du forbereder din glassblandning.

1. Mosa bananen.

2. Vispa lattgradden tills den blir fast.

3. Blanda den mosade bananen, mjolken, lattgradden och sockret. Forvara sedan i kylen eller
kyl ned till 5-10.

4, SI3 pa maskinen och hall blandningen i glassmaskinen.



MANGOGLASS
Ingredienser:

Viktigt: Placera frysbehallaren i frysen i minst 8 timmar innan du forbereder din glassblandning.

1. Mosa mangon.
2. Vispa lattgradden tills den blir fast.

3. Blanda den mosade mangon med mijolken, lattgradden och sockret. Forvara sedan i kylen
eller kyl ned till 5-10.

4, SI& pa maskinen och hall blandningen i glassmaskinen.

JORDGUBBSGLASS

Ingredienser:

Farska jordgubbar ...85 g

MoK o, 45 ml

Vispgradde............. 35 ml

Strosocker ... 159

Viktigt: Placera frysbehallaren i frysen i minst 8 timmar innan du forbereder din glassblandning.

1. Mosa jordgubbarna.
2. Vispa lattgradden tills den blir fast.

3. Blanda de mosade jordgubbarna, mjolken, lattgradden och sockret. Forvara sedan i kylen
eller kyl ned till 5-10.

4, SI8 pa maskinen och hall blandningen i glassmaskinen.

CHOKLADGLASS
Ingredienser:
Choklad .......c.......... 159

Vispgradde.............. 50 ml
Strosocker ..o 15¢g
Viktigt: Placera frysbehallaren i frysen i minst 8 timmar innan du forbereder din glassblandning.

1. Varm upp mjolken och sockret. Tillsatt sedan chokladen och I3t den smalta.
2. Vispa lattgradden tills den blir fast.

3. Blanda alla ingredienserna. Forvara sedan i kylen eller kyl ned till 5-10.



4, SI3 pd maskinen och hall blandningen i glassmaskinen.

YOGHURTGLASS
Ingredienser:

Yoghurt ..o, 90 ml
Vispgradde.............. 35 ml
Strosocker ............... 204
Jordgubbsjuice ........ 30 ml
Citronjuice............... 5ml

Viktigt: Placera frysbehallaren i frysen i minst 8 timmar innan du forbereder din glassblandning.

1. Vispa lattgradden tills den blir fast.
2. Blanda alla ingredienserna. Forvara sedan i kylen eller kyl ned till 5-10.
3. SI& pa maskinen och hall blandningen i glassmaskinen.



Ratten till andringar forbehalles. Vid eventuella problem, kontakta var serviceavdelning pa telefon
0200-88 55 88.

Jula AB, Box 363, 532 24 SKARA
www.jula.se

Varna om miljon!

Far ej slangas bland hushallssopor!

Denna produkt innehaller elektriska eller

elektroniska komponenter som skall atervinnas.

Lamna produkten for atervinning pa anvisad plats,
_ till exempel kommunens atervinningsstation.




NORSK Bruksanvisning for
iskremmaskin

SIKKERHETSANVISNINGER

Les bruksanvisningen ngye fgr bruk!
Ta vare pa den for fremtidig bruk.

« Koble fra maskinen fgr montering, demontering eller rengjgring av deler.

 Barn bgr ikke bruke maskinen uten tilsyn Ikke la ledningen henge ned slik at barn
kan fa tak i den.

« Hvis ledningen er skadet, ma den av sikkerhetsgrunner skiftes ut av en autorisert reparatgr.

« Dette apparatet skal ikke brukes av personer (inkludert barn) med redusert fysisk eller
mental kapasitet, eller som mangler erfaring med og kunnskap, s& sant de ikke holdes
under tilsyn eller har fatt instruksjon i bruken av apparatet av en person som er ansvarlig
for deres sikkerhet.

» Barn bgr holdes under tilsyn slik at de ikke leker med apparatet.

« lkke bruk apparatet hvis ledningen eller stgpselet er skadet, etter en funksjonsfeil eller
hvis det har falt ned eller er skadet pa noe vis.

« For & beskytte mot brannrisiko, elektrisk sgt eller personskade, ma ledningen, stgpselet
eller apparatet ikke plasseres i vann eller andre veesker.

o Bruk det aldri sammen med deler som ikke hgrer til det.

« Unnga kontakt med bevegelige deler. Hold hender, har, klzer, slikkepotter og andre redskaper
pa avstand under driften for & redusere risiko for personskader og/eller skader p& maskinen.

« Maskinen ma ikke brukes utendgrs.

« Forlat aldri maskinen uten tilsyn.

« lkke la barn leke med maskinen.

» Maskinen er kun egnet for tiltenkt hjemmebruk.

« Sgrg alltid for at alt er grundig rengjort fgr du lager iskrem eller sorbet.
 Frys aldri iskrem som er helt eller delvis tint.

« Alliskrem eller sorbet som inneholder ra ingredienser bgr konsumeres innen en uke.
Iskrem er best nar den er nylaget.

« Iskrem eller sorbet som inneholder rd eller bare litt oppvarmede egg, bgr ikke gis til
sma barn, gravide kvinner, eldre eller til personer som er i en generell sykdomstilstand.

« For dunnga fryseskader ma du alltid sgrge for at hendene er beskyttet ndr du handterer
beholderen, spesielt nar du nettopp hat tatt den ut av fryseren.

« Hvis det ser ut til & lekke frysevaeske ut av beholderen, ma du slutte & bruke maskinen.
Frysevaesken er ikke giftig.



« Maskinen ma ikke plasseres pa varme overflater, slik som ovner, kokeplater eller i naerheten

av apne gassflammer.

VIKTIG! Fgr du kobler maskinen til strgmuttaket.. Pass pa at nettspenningen er den samme som
den som er angitt pa undersiden av strgmforsyningsenheten.

TEKNISKE DATA.
Type enhet Iskremmaskin
Modell SU-583
Spenningsforsyning 2207240V 50 Hz
Strgmforbruk 7W
Kapasitet under drift 0,51
Produksjonsklasse I
BESKRIVELSE

DELER

o

1. Strgmforsyningsenhet
5. Strgmbryter

-

2

2. Lokk

3. Visp

®/3

4. Frysebeholder

HANDTERING

F@r du bruker maskinen fgrste gang

« Fjern all emballasje.

+ Rengjgr delene: se "Rengjgring”.

« Plasser frysebeholderen i fryseren i 8-12 timer pa forhdnd.

« Forbered iskrem- og sorbetblandingen (se oppskrift). La blandingen kjgles ned i kjgleskapet.

13



Monter strgmforsyningsenheten

(1) i lokket (2) ved & klikke den pa
plass (fig. 1).

Monter spindelen og vispen (3) i

strgmforsyningsenheten (fig. 2).

Ta frysebeholderen ut av fryseren.

Plasser den sammenmonterte
strgmforsyningsenheten/lokket/
spindelen/vispen pa frysebeholderen
(4). Drei deretter mot klokken for &
lase alt pa plass (fig. 3).

Na kan du sl pa (5)
iskremmaskinen (fig. 4).

OBS! Maskinen ma vaere slatt pa fgr
du tilsetter ingrediensene for d unnga
at blandingen fryser umiddelbart pa
innsiden av beholderen.

Bruk rennen og hell iskrem- eller
sorbetblandingen i frysebeholderen.
OBS! Nar du heller blandingen i
beholderen, ma du passe pa at du
aldri heller i mer enn til 4 cm fra
toppen fordi blandingens volum

vil gke nar den fryser.

Rgr om blandingen til den er

frosset eller til den har oppnadd
riktig konsistens. Dette kan ta opp
til 20-30 minutter, med de fleste
oppskrifter blir ferdige pa kortere tid.
VIKTIG!

—  Ikke sla maskinen av og pa under
fryseprosessen, fordi blandingen
da kan fryse nar den kommer i
kontakt med beholderen, noe
som kan hindre vispens bevegelse.

— Foraunnga at motoren blir
overopphetet, endres rotasjonsret-
ningen om blandingen blir for tykk.
Hvis rotasjonsretningen endres
fortsatt, slar du av maskinen nar
blandingen er ferdig.




— Hvis motoren mot formodning skulle overhetes, vil det utlgses en sikkerhetsstopp
som gjgr at motoren stanser. Hvis dette skjer, slar du av og kobler fra maskinen,
0g sgrger sa for at strgmforsyningsenheten kjgles ned.

8. SIa av, ta av strgmforsyningsenheten/lokket. Iskremen er ferdig til servering.
Iskremen bgr vaere sa myk at den kan serveres med en skje. Den kan legges over til en
annen beholder for oppbevaring i fryseren eller hvis du vil gjgre den fastere fgr du spiser den.
VIKTIG!

Du ma ikke bruke metallredskaper for & Igsne blandingen fra beholderen.
Ikke ta ut frysebeholderen fra fryseren fgr du er klar til & lage iskremen.

Tips

Oppbevar frysebeholderen i fryseren, slik at den alltid er klar til bruk. Legg den i en plastpose
fgr frysingen. Frys beholderen i staende stilling.

Sgrg alltid for at frysebeholderen er helt tgrr innen du setter den i fryseren.
Du ma ikke stikke hull i eller varme opp frysebeholderen.

Frysebeholderen bgr plasseres i en fryser med en temperatur pa -18 °C (-0,40 °F) eller kaldere
i 812 timer f@r bruk.

For best resultat foreslar vi at du kjgler ned ingrediensene fgr du lager iskremen.

Hvis du tilsetter alkohol i blandingen hemmes fryseprosessen.

VEDLIKEHOLD

SI3 alltid av, trekk ut stgpselet og demonter fgr rengjgring.
Plasser aldri strgmforsyningsenheten i vann og la aldri ledningen og stgpselet bli vate.
Ma ikke vaskes i oppvaskmaskinen.

lkke rengjgr apparatet med skurepulver, stalull eller andre slipende materialer.

Frysebeholder

Visp

La frysebeholderen oppna romtemperatur fgr du forsgker a rengjgre den.

Vask frysebeholderen ngye pa innsiden med varmt vann, tgrk av beholderens utside med en
fuktig klut og la den deretter tgrke ordentlig. Senk den ikke ned i vann.

Fiern vispen fra beholderen.

Vask den og la den tgrke ordentlig.

15



Lokk
« Vask lokket og la det tgrke ordentlig.

Strgmforsyningsenhet
« Tgrk avden med en fuktig klut og la den deretter tgrke.

OPPSKRIFT
MELKEBASERT ISKREM
Ingredienser:
MelK oo 10 ml
Kremflgte............... 60 ml
Strgsukker.............. 20¢g

Viktig. Plasser frysebeholderen i fryseren i minst 8 timer f@r du forbereder iskremblandingen din.

1. Pisk lettflgten til den blir fast

2. Bland sammen melk, lettflgte og sukker Oppbevar det deretter i kjgleskapet eller
kjgl ned til 5-10.

3. SI3 pa maskinen og hell blandingen i iskremmaskinen.

BANANISKREM

Ingredienser:
Stor moden banan ..1/2 stk. (ca. 50 g)

MelK oo 80 ml
Kremflgte ............... 30 ml
Strgsukker ............. 20¢g

Viktig: Plasser frysebeholderen i fryseren i minst 8 timer fgr du forbereder iskremblandingen din.

1. Mos bananen

2. Pisk lettflgten til den blir fast

3. Bland sammen den mosede bananen, melken, lettflgten og sukkeret Oppbevar det deretter
i kjgleskapet eller kjgl ned til 5-10.

4, SI3 pa maskinen og hell blandingen i iskremmaskinen.

MANGOISKREM



Ingredienser:

Mango ........cc.e....... 2 stk. (ca. 70 g)
MelK oo, 65 ml
Kremflgte ............... 30 ml
Strgsukker ............. 159

Viktig: Plasser frysebeholderen i fryseren i minst 8 timer fgr du forbereder iskremblandingen din.

1. Mos mangoen

2. Pisk lettflgten til den blir fast

3. Bland sammen den mosede mangoen med melken, lettflgten og sukkeret. Oppbevar det
deretter i kjgleskapet eller kjgl ned til 5-10.

4, SI& pa maskinen og hell blandingen i iskremmaskinen.

JORDBZARISKREM

Ingredienser:

Friske jordbzer ......... 85¢

Melk oo, 45 ml

Kremflgte ................ 35ml

Strgsukker .............. 159

Viktig: Plasser frysebeholderen i fryseren i minst 8 timer fgr du forbereder iskremblandingen din.

1. Mos jordbaerene.
2. Pisk lettflgten til den blir fast

3. Bland sammen de mosede jordbaerene, melken, lettflgten og sukkeret. Opphevar det
deretter i kjgleskapet eller kjgl ned til 5-10.

4, SI& pa maskinen og hell blandingen i iskremmaskinen.

SJOKOLADEISKREM
Ingredienser:

Kremflgte............... 50 ml
Strgsukker............... 1549
Viktig: Plasser frysebeholderen i fryseren i minst 8 timer fgr du forbereder iskremblandingen din.

1. Varm opp melken og sukkeret. Tilsett deretter sjokoladen og la den smelte.

2. Pisk lettflgten til den blir fast

3. Bland sammen alle ingrediensene. Oppbevar det deretter i kjgleskapet eller kjgl ned til 5-10.
4, SIa pa maskinen og hell blandingen i iskremmaskinen.
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YOGHURTISKREM

Ingredienser:

Yoghurt ..., 90 ml
Kremflgte ................ 35ml
Strgsukker............... 204
Jordbaersaft............. 30 ml
Sitronsaft............... 5ml

Viktig: Plasser frysebeholderen i fryseren i minst 8 timer f@r du forbereder iskremblandingen din.

1. Pisk lettflgten til den blir fast
2. Bland sammen alle ingrediensene. Opphevar det deretter i kjgleskapet eller kjgl ned til 5-10.
3. SI& pa maskinen og hell blandingen i iskremmaskinen.



Med forbehold om endringer. Ved eventuelle problemer kan du kontakte var serviceavdeling pa telefon
6790 0134.

Jula Norge AS, Solheimsveien 6-8, 1471 LBRENSKOG
www.jula.no

Verne om miljoet!

Ma ikke kastes sammen med husholdningsavfallet!
Dette produktet inneholder elektriske eller
elektroniske komponenter som skal gjenvinnes.
Lever produkt till gjenvinning pa anvist sted, f.eks.

_ kommunens miljostation.




POLSKI Instrukcja obstugi maszynki
do lodéw

ZASADY BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem uwainie przeczytaj instrukcje obstugi!
Zachowaj jg w celu wykorzystania w przysztosci.

» Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem poszczegélnych czesci wytacz urzadzenie.

« Dzieci nie powinny korzystac z urzadzenia bez nadzoru. Nie pozwdl, by przewdd byt w
zasiequ dzieci.

« Jezeli przewdd jest uszkodzony, nalezy zleci¢ jego wymiane przez autoryzowanego mechanika.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do stosowania przez osoby (w tym dzieci) o obnizonej
sprawnosci fizycznej badz psychicznej ani osoby nieposiadajace odpowiedniego doswiadczenia
oraz wiedzy, jezeli sg one bez nadzoru lub nie uzyskaty wskazéwek co do obstugi urzadzenia
od osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.

« Nalezy pilnowac, aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

« Nie korzystaj z urzadzenia, jesli kabel zasilajacy albo wtyczka s uszkodzone, w przypadku
wystapienia awarii, a takze jesli urzadzenie spadto lub zostato w jakikolwiek sposéb uszkodzone.

 Unikaj kontaktu przewodu, wtyczki lub tez catego urzadzenia z woda i innymi ptynami, gdyz
moze to spowodowac ryzyko pozaru, porazenia pradem lub uszkodzenia ciata.

+ Nigdy nie uzywaj maszynki z nieodpowiednimi akcesoriami.
« Unikaj kontaktu z ruchomymi czesciami. Aby zminimalizowa¢ ryzyko uszkodzenia ciata i/lub

urzadzenia, nie zblizaj do pracujgcego urzgdzenia rgk, wtoséw, ubrania lub akcesoriéw
kuchennych.

« Nie uzywaj maszyny na zewnatrz pomieszczen.
« Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru.
« Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.
» Uzywaj urzadzenia do celéw domowych, zgodnych z jego przeznaczeniem.

« Zanim przystapisz do robienia lodéw lub sorbetu, upewnij sie, ze maszynka i jej akcesoria
sg dokfadnie umyte.

« Nigdy nie zamrazaj ponownie loddw, ktére catkowicie lub czesciowo sie rozmrozity.

»  Wszystkie lody i sorbety wyprodukowane na bazie surowych sktadnikéw powinny zosta¢
skonsumowane w ciggu tygodnia. Lody smakuja najlepiej, gdy s $wiezo zrobione.

 Nie podawaj lodéw lub sorbetu przygotowanych na bazie surowych lub podgrzanych jajek
dzieciom, kobietom w cigzy, osobom starszym lub chorym.

« Pamietaj, aby chronic rece przed odmrozeniem podczas przenoszenia pojemnika, szczegdlnie
podczas wyjmowania pojemnika z zamrazarki.



«  Wyfacz maszynke w przypadku stwierdzenia wycieku ptynu mrozacego. Ptyn mrozacy nie jest

toksyczny.

« Nie stawiaj urzadzenia na goracych powierzchniach, np. piecach, ptytach kuchennych lub

w poblizu palnikdw.

WAZNE! Zanim podfaczysz urzadzenie do gniazdka sieciowego: Upewnij sie, czy napiecie sieciowe
w miejscu uzytkowania odpowiada napieciu podanemu na tabliczce znamionowej urzadzenia.

DANE TECHNICZNE.
Typ urzadzenia Maszynka do lodow
Model SU-583
Napiecie 220-240V 50 Hz
Zuzycie pradu 7W
Wydajnos¢ 0,51
Klasa produkji Il
OPIS

CzESCI

o

1. Modut silnika
5. Przetacznik

-

2. Pokrywa

3. Mieszadto

®/3

4. Pojemnik chfodzacy

OBStUGA

Przed pierwszym uzyciem

» Usun cafe opakowanie.

« Wyczys¢ czesci urzgdzenia: zobacz rozdziat ,Czyszczenie”.

» Przed pierwszym uzyciem umies¢ pojemnik w zamrazarce na 8-12 godzin.

« Przygotuj mase na lody lub sorbet (patrz przepis). Wstaw mase do loddwki w celu schfodzenia.
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Zamontuj modut silnika (1) na pokrywie
(2), dociskajac go w taki sposdb, by sie
na niej zatrzasnat (rys. 1).

Zamontuj wrzeciono i mieszadto (3) do
modutu silnika (rys. 2).

Wyjmij pojemnik chtodzacy z zamrazarki.

Umie$¢ zmontowane elementy — modut
silnika/pokrywe/wrzeciono/mieszadto
—na pojemniku (4). Nastepnie przekre¢
w strone odwrotng do ruchu wskazéwek
zeqgara, by zamknac maszynke (rys. 3).
Teraz mozesz uruchomic (5) maszynke
do lodéw (rys. 4).

UWAGA! Maszynka musi zosta¢
wtaczona przed rozpoczeciem
dodawania sktadnikéw; w przeciwnym
wypadku masa moze przymarznaé

do Scianek.

Do wlewania masy lodowej lub
sorbetowej uzyj rynienki.

UWAGA! Nigdy nie napetniaj pojemnika
po brzeg. Pozostaw 4 cm wolnego
miejsca, poniewaz objetos¢ masy
zwiekszy sie w trakcie zamrazania.

Masa powinna by¢ mieszana do czasu
zamarzniecia lub do osiggniecia zadanej
konsystencji. Moze to potrwac do
20-30 minut, jednak w wiekszosci
przepiséw czas ten jest krotszy.

WAZNE!

— W trakcie procesu zamrazania nie
wyfaczaj ani nie wtaczaj maszynki,
poniewaz masa moze przymarznaé
do pojemnika, co uniemozliwi
prace mieszadta.

— W celu unikniecia przegrzania
silnika kierunek obrotéw jest
zmieniany, gdy masa stanie sie
zbyt gesta. Zmiana kierunku
obrotéw oznacza, ze masa jest
gotowa i nalezy wyfgczy¢ urzadzenie.




8. Wytgcz, zdejmij modut silnika/pokrywe. Lody sg gotowe do podania.
Lody powinny by¢ wystarczajgco miekkie, by mozna je byfo nabierac tyzka. Jezeli chcesz, aby
lody miaty bardziej zmrozong konsystencje, przed podaniem lub w celu przechowania mozesz
przetozyC je do innego pojemnika i wstawi¢ do zamrazarki.

WAZNE!

— W przypadku gdy silnik mimo to sie przegrzeje, zostanie aktywowany wytgcznik
bezpieczenstwa, powodujac jego zatrzymanie. W takim przypadku wytacz urzadzenie,
wyjmij wtyczke z pradu i poczekaj, az modut silnika ostygnie.

Nie uzywaj metalowych sztu¢céw do wyktadania masy z pojemnika.
Nie wyjmuj pojemnika chtodzacego z lodéwki, dopdki nie bedziesz gotowy do wyrabiania lodéw.

Wskazowki

Przechowuj pojemnik chtodzacy w zamrazarce, by zawsze byt gotowy do uzycia. Przed
umieszczeniem pojemnika w zamrazarce wiéz go do plastikowego worka. Pojemnik
W zamrazarce powinien by¢ w pozycji pionowej.

Upewnij sie, ze pojemnik chfodzacy jest suchy, zanim wiozysz go do zamrazarki.
Pojemnika chtodzacego nie wolno dziurawic¢ ani podgrzewac.

Pojemnik nalezy wstawi¢ do zamrazarki o temperaturze -18°C (-0,40°F) lub nizszej,
na okoto 8-12 godzin przed uzyciem.

Najlepszy rezultat uzyskuje sie, kiedy sktadniki sg chtodzone przed uzyciem.

Dodanie alkoholu do masy wstrzymuje proces zamrazania.

KONSERWACJA

Przed przystapieniem do czyszczenia wyfgcz maszynke i wyciggnij wtyczke z gniazdka,
a nastepnie zdemontuj urzgdzenie.

Nigdy nie wktadaj modutu silnika do wody i nie dopuszczaj do zamoczenia przewodu i wtyczki.
Nie myj akcesoriéow maszynki w zmywarce.

Nie uzywaj proszkéw czyszczacych, myjek drucianych lub innych srodkéw $ciernych.

Pojemnik chtodzacy

.

Poczekaj, az pojemnik chfodzacy osiggnie temperature pokojowa, zanim zaczniesz go myc.

Whnetrze pojemnika umyj doktadnie pod gorgcg woda, wytrzyj zewnetrzng strone pojemnika
wilgotng szmatkg i pozostaw do catkowitego wyschniecia. Nie zanurzaj go w wodzie.
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Mieszadto
« Zwolnij mieszadto z chwytaka.

« Umyj i doktadnie osusz.
Pokrywa
« Umyj pokrywe i doktadnie osusz.
Modut silnika
» Wytrzyj wilgotng szmatka i pozostaw do wyschniecia.

PRZEPISY
LODY MLECZNE
Sktadniki:
MIEKO .vvvviiiiiiiin 10 ml
Smietana kreméwka ..60 ml
Cukier puder.......... ... 20g

Wazne. Pojemnik chtodzacy wstaw do zamrazarki na 8 godzin przed przygotowaniem masy.

1. Ubij Smietane, az bedzie sztywna.
2. Wymieszaj Smietane z mlekiem i cukrem. Nastepnie schtddZ w lodéwce lub zamrazarce
do 5-10 stopni.

3. Wtacz urzadzenie i wlej mase.

LODY BANANOWE
Sktadniki:
Jeden dojrzaty banan...1/2 szt. (ok. 50 g)

Smietana kreméwka....30 ml
Cukier puder ............... 20¢g
Watzne: Pojemnik chtodzacy wstaw do zamrazarki na 8 godzin przed przygotowaniem masy.

1. Rozgnie¢ banana.
2. Ubij Smietane, az bedzie sztywna.
3. Wymieszaj banana, mleko, $mietane i cukier. Nastepnie schtédZ w lodéwce lub zamrazarce



do 5-10 stopni.

4, Wiacz urzadzenie i wlej mase.
LODY MANGO

Sktadniki:

Mango ..........ccoceevennan 2 szt. (ok. 70 g)
MIEKO vt 65 ml
Smietana kreméwka......30 ml

Cukier puder ................. 159

Waine: Pojemnik chtodzgcy wstaw do zamrazarki na 8 godzin przed przygotowaniem masy.

1. Rozgnie¢ mango.
2. Ubij $mietane, az bedzie sztywna.

3. Wymieszaj mango z mlekiem, Smietang i cukrem. Nastepnie schtédZ w lodéwce lub
zamrazarce do 5-10 stopni.

4, Wiacz urzadzenie i wlej mase.

LODY TRUSKAWKOWE
Sktadniki:
Swieze truskawki ........... 85q

Cukier puder ................. 159
Waine: Pojemnik chtodzgcy wstaw do zamrazarki na 8 godzin przed przygotowaniem masy.

1. Rozgniec truskawki.
2. Ubij $mietane, az bedzie sztywna.

3. Pofgcz truskawki, mleko, Smietane i cukier. Nastepnie schtédz w lodéwce lub zamrazarce
do 5-10 stopni.

4, Wiacz urzadzenie i wlej mase.

LODY CZEKOLADOWE
Sktadniki:
Czekolada .......cocovvininn. 159

Cukier puder............ ... 159
Wazne: Pojemnik chtodzacy wstaw do zamrazarki na 8 godzin przed przygotowaniem masy.

1. Podgrzej mleko i cukier. Nastepnie dodaj czekolade i pozostaw do wystygniecia.
2. Ubij $mietane, az bedzie sztywna.
3. Wymieszaj wszystkie sktadniki. Nastepnie schtédZ w lodéwce lub zamrazarce do 510 stopni.
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4, Wiacz urzadzenie i wlej mase.

LODY JOGURTOWE
Sktadniki:

Jogurt 90 ml
Smietana kreméwka....35 ml
Cukier puder................ 204
Sok truskawkowy ......... 30 ml
Sok z cytryny...ooooovinnn. 5ml

Wazne: Pojemnik chtodzacy wstaw do zamrazarki na 8 godzin przed przygotowaniem masy.

1. Ubij Smietane, az bedzie sztywna.
2. Wymieszaj wszystkie sktadniki. Nastepnie schtddZ w lodéwce lub zamrazarce do 510 stopni.

3. Wtacz urzadzenie i wlej mase.



7 zastrzezeniem prawa do zmian. W razie ewentualnych problemdw skontaktuj sie telefonicznie
z naszym dziatem obstugi klienta pod numerem: 801600 500.

Jula Poland Sp. z 0.0., ul. Malborska 49, 03-286 Warszawa, Polska

www.jula.pl

DBAJ O SRODOWISKO!

Nie wyrzucaj zuzytego produktu wraz z odpadami komunalnymi!

Produkt zawiera elektryczne lub elektroniczne komponenty

mogace by¢ zagrozeniem dla Srodowiska.

Produkt nalezy odda¢ do odpowiedniego punktu sktadowania
_ lub przynies¢ go do jednego ze sklepéw gdzie przy zakupie

nowego sprzetu bezpfatnie przyjmiemy stary tego samego

rodzaju i w tej samej ilosci.




ENGLISH Operating instructions for
ice cream maker

SAFETY INFORMATION

Read the operating instructions carefully before use.
Please retain for future reference.

» Unplug the machine before fitting, removing or cleaning parts.

« Children should not use this machine unsupervised. Never let the cord hang down
where a child could grab it.

« [fthe cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by an authorised repairer.

« This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

« Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

» Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the appliance
malfunctions, is dropped, or has been damaged in any manner.

« To protect against the risk of fire, electric shock or personal injury, do not place the cord,
plug, or appliance in water or other liquids.

« Never use with unauthorised parts.

« Avoid contact with moving parts. Keep hands, hair, clothing, spatulas and other utensils
away during operation to reduce the risk of injury to persons and/or damage to the machine.

Do not use outdoors.

 Never leave the machine unattended.

« Do not let children play with the machine.

« Only use the machine for its intended domestic use.

« Always make sure everything is thoroughly clean before making ice cream or sorbet.
« Never freeze ice cream that has been fully or partially defrosted.

» Any ice cream or sorbet containing raw ingredients should be consumed within one week.
Ice cream tastes best when fresh.

« Ice cream or sorbet that contains raw or partially cooked eggs should not be given to young
children, pregnant women, the elderly or people who are generally unwell.

« To prevent freezer burn, always ensure that hands are protected when handling the freezer
bowl, especially when first removed from the freezer.

« If the freezing solution appears to be leaking from the freezer bowl, stop using the machine.
The freezing solution is non-toxic.

» Do not place the machine on hot surfaces such as stoves, hotplates or near open gas flames.



IMPORTANT! Before plugging in the machine, make sure your electricity supply is the same as

the electrical rating specified on the bottom of the power unit.

TECHNICAL DATA.
Device type Ice Cream Maker
Model SU-583
Voltage supply 220~240V 50Hz
Power consumption 7W
Capacity during operation 051
Production class I
DESCRIPTION
PARTS
]
5 1. Power unit

5. Power switch

-

2. lid

3. Paddle

@,

4. Freezer bow!

OPERATION

Before using for the first time
« Remove all of the packaging.

« Wash the parts: see "Cleaning”.

« Pre-freeze the freezer bowl for 812 hours in advance.

 Prepare the ice cream or sorbet mix (see recipe). Allow the mixture to cool in the refrigerator.
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Fit the power unit (1) into the lid
(2) by clicking it into place (fig. 1).

Fit the spindle and paddle (3)
into the power unit (fig. 2).

Take the freezer bowl out of the freezer.

Place the assembled power unit/lid/
spindle/paddle onto the freezer bowl
(4). Then turn anti-clockwise to lock
into position (fig. 3).

You can now turn on the (5) ice cream
maker (fig. 4).

NOTE! The machine must be
switched on before adding the
ingredients to prevent the mix from
immediately freezing on the inside
of the freezer bowl.

Use the chute and pour the ice cream
or sorbet mix into the freezer bowl.
NOTE! When pouring the mix into
the bowl, never pour in more than

to 4 cm from the top, as the mix will
increase in volume when it freezes.

Stir the mix until frozen or until the
desired consistency is reached. This
can take up to 20 to 30 minutes, but
most recipes will be ready in less time.
IMPORTANT!

— Do not stop and start the machine
during the freezing process, as
the mix may freeze in contact
with the bowl and prevent the
paddle turning.

— To avoid overheating the motor,
the direction of rotation will
change if the mix becomes too
thick. If the direction of rotation
continues to change, stop the
machine when the mix is ready.

— Inthe unlikely event of the motor
overheating, a safety cut-out will
occur causing the motor to stop.




If this happens, switch off, unplug the
machine and allow the power unit to cool.

8. Switch off and remove the power unit/lid. The ice cream is ready to serve.
The ice cream made should be soft enough to serve with a spoon. This can be
transferred to a separate bowl for storage in the freezer or if you wish to harden
the ice cream before eating it.

IMPORTANT!
Do not use metal utensils to remove the mix from the bowl.
Do not remove the freezer bowl from the freezer until ready to make ice cream.

Tips
«  We suggest that you keep the freezer bowl in the freezer so that it is always ready to use.
Place it in a plastic bag before freezing. Freeze the bowl in an upright position.

« Always make sure the freezer bowl is thoroughly dry before placing it in the freezer.
» Do not puncture or heat the freezer bowl.

« The freezer bowl should be placed in a freezer that is operating at a temperature
of -18° C (-0.40° F) or below for 8-12 hours before use.

« For best results we suggest refrigerating the ingredients before making ice cream.

» The addition of alcohol to recipes inhibits the freezing process.

MAINTENANCE

 Always switch off, unplug and dismantle before cleaning.
» Never put the power unit in water or let the cord or plug get wet.
« Do not wash parts in a dishwasher.

» Do not clean with scouring powders, steel wool pads or any other abrasive materials.

Freezer bowl
 Allow the freezer bowl to reach room temperature before attempting to clean.

« Wash it thoroughly on the inside with warm water and wipe the bowl on the outside with a
damp cloth, and then let it dry thoroughly. Do not immerse in water.

Paddle
« Remove the paddle from the bowl.

« Wash and then let it dry thoroughly.
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Lid

« Wash the lid and then let it dry thoroughly.
Power unit

»  Wipe with a damp cloth and then let it dry.

RECIPES

MILK ICE CREAM
Ingredients:
Milk o 110 ml
Whipped cream....... 60 ml
SUGar. .o, 20g
Important. Place the freezer bowl in the freezer for at least 8 hours prior to preparing your
ice cream mix.
1. Stir the light cream until it becomes firm.
2. Mix the milk, light cream and sugar. Store in the fridge or cool down to 5-10 °.
3. Switch the machine on and put the mix in the ice cream maker.
BANANA ICE CREAM
Ingredients:
Large ripe banana ...1/2 piece (approx. 50 g)
Milk e 80 ml
Whipped cream...... 30ml
SUGAr oo, 20g
Important: Place the freezer bowl in the freezer for at least 8 hours prior to preparing your
ice cream mix.
1. Mash the banana.
2. Stir the light cream until it becomes firm.
3. Mix the mashed banana, milk, light cream and sugar. Store in the fridge

or cool down to 5-10 °.
4. Switch the machine on and put the mix in the ice cream maker.



MANGO ICE CREAM

Ingredients:
...2 pieces (approx. 70 g)
........................ 65 ml
...... 30 ml
SUQAN e 159
Important: Place the freezer bowl in the freezer for at least 8 hours prior to preparing your
ice cream mix.
1. Mash the mango.
2. Stir the light cream until it becomes firm.
3. Mix the mashed mango together with the milk, light cream and sugar.
Store in the fridge or cool down to 5-10°.
4, Switch the machine on and put the mix in the ic.e cream maker.
STRAWBERRY ICE CREAM
Ingredients:
Fresh strawberries ...85 g
Milk 45 ml
Whipped cream....... 35 ml
SUGAr v 154
Important: Place the freezer bowl in the freezer for at least 8 hours prior to preparing your
ice cream mix.
1. Mash the strawberries.
2. Stir the light cream until it becomes firm.
3. Mix the mashed strawberries, milk, light cream and sugar. Store in the fridge or
cool down to 5-10°.
4, Switch the machine on and put the mix in the ice cream maker.
CHOCOLATE ICE CREAM
Ingredients:
Chocolate................ 1549
MK o, 100 ml
Whipped cream....... 50 ml
SUGAr. e 154
Important: Place the freezer bowl in the freezer for at least 8 hours prior to preparing your
ice cream mix.
1. Warm the milk and sugar, then add the chocolate and allow it to melt.
2. Stir the light cream until it becomes firm.
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3. Mix all the ingredients. Store in the fridge or cool down to 5-10°.

4, Switch the machine on and put the mix in the ice cream maker.

YOGHURT ICE CREAM
Ingredients:

Yoghurt .....cooevninn 90 ml
Whipped cream....... 35ml

Lemon juice............. 5ml
Important: Place the freezer bowl in the freezer for at least 8 hours prior to preparing your
ice cream mix.

1. Stir the light cream until it becomes firm.
2. Mix all the ingredients. Store in the fridge or cool down to 5-10°.

3. Switch the machine on and put the mix in the ice cream maker.



Jula reserves the right to make changes. In the event of problems, please contact our service department.
www.jula.com

Care for the environment!

Must not be discarded with household waste!

This product contains electrical or electronic

components that should be recycled.

Leave the product for recycling at the designated
_ station e.g. the clocal authority's recycling station.




