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Il costruttore si riserva di apportare senza preawviso futte le modifiche che riterrar utili al miglioramento dei propri

prodotti. Le illustrazioni e le descrizioni contenute in questo manuale non sono quindi impegnative ed hanno solo
valore indicativo.

The manufacturer reserves the right to make any changes deemed useful for improvement of its products without prior
notice. The illustrations and descriptions contained in this manual are therefore not binding and are merely indicative.

le fabricant se réserve la faculté d'apporter, sans préavis, toutes les modifications qu'il jugera utiles pour
I"amélioration de ses produits. Les illustrations et les descriptions figurant dans ce manuel ne sont pas contraignantes et
n'ont qu'une valeur indicative.

Der Hersteller behalt sich vor, ohne vorherige Benachrichtigung alle Anderungen vorzunehmen, die er zur
Verbesserung seiner Produkte fur nitzlich erachtet. Die in diesem Handbuch enthaltenen lllustrationen und
Beschreibungen sind daher unverbindlich und dienen nur zur Veranschaulichung.

Rys.“5"
Kuva

De fabrikant behoudt zich het recht voor zonder waarschuwing alle wijzigingen aan te brengen die hij nodig acht om
zijn producten te verbeteren. De afbeeldingen en de beschrijvingen die aanwezig ziin in deze handleiding zijn niet
bindend, en hebben enkel een aanduidende waarde.

El fabricante se reserva el derecho a aportar sin aviso previo todas las modificaciones que considere Utiles para la
mejora de sus propios productos. Las ilustraciones y las descripciones contenidas en este manual no comprometen,
por tanto, al fabricante y tienen un valor meramente indicativo.

O fabricante reserva-se o direito de efetuar, sem aviso prévio, qualquer modificacéo que vise o melhoramento dos @
respetivos produtos. As ilustracées e descricoes contidas neste manual, ndo séo, por isso, vinculativas e possuem
apenas valor indicativo.

Tillverkaren forbehéller sig rétten att genomféra alla de éndringar som anses nédvandiga for aft férbatira de egna
produkferna utan aft meddela detta i férvéig. De illusirationer och beskrivningar som finns i denna bruksanvisning ér
vigledande och dérmed infe bindande.

ﬂpOMiSBOJ],MTeJ'Ib ocTtaengeT 3a coboi npaso BHOCKUTH bes npeanynpexneHna BCe M3MEHEeHMs, KOTOPbIE NOCHNTAET
NoNe3HbIM1 Ong yny4weHms cobCTBEHHOM npoaykunm. PI/IC\/HKM M ONNCaHKMa, copepxXallnecs B JAHHOM PyKOBOﬂCTBe
no skcnnyarauum, He MMetoT 06930TeNbCTE U MMEIOT O3HAKOMMTENbHBIA XapakTep.

Producenten forbeholder sig reften til at foretage eventuelle aendringer, der anses for at vaere en forbedring af det
oprindelige produkt, uden forudgaende varsel. lllustrationer og beskrivelser i denne betieningsvejledning er derfor ikke
bindende og kun vejledende.

Producent zastrzega sobie prawo do nanoszenia, bez uprzedniego powiadomienia, wszelkich zmian, kiére uzna za
przydatne w celu ulepszania swoich produkiéw. Rysunki i opisy zawarte w niniejszej instrukcji nie sq zobowigzujgce i
maijq charakter poglgdowy.

Valmistaja pidattas itselléan oikeuden tehdd ohieisiin mielestédn tarpeellisia muutoksia ilman ennakkoilmoitusta. Téassa
oppaassa olevat kuvat ja piirrokset eivét nin ollen ole sitovia, vaan ne annetaan vain viitteellisessé mielessa.

Produsenten forbeholder seg reft fil endringer p& sine produkter grunnet tekniske fremskritt, uten forutg&ende varsel.
Fig. “8” : lllustrasjonene og beskrivelsene i denne bruksanvisningen er derfor ikke bindende og skal kun betraktes som

Abb. retningsgivende.
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Gentile Cliente,

La ringraziamo vivamente per aver acquistato un prodotto SMEG.
Scegliendo un nostro prodotto, Llei ha optato per soluzioni in cui la ricerca
esfefica e una progettazione tecnica innovativa offrono oggetti unici che
diventano elementi d'arredo.

Un elefirodomesfico Smeg, infaffi, si coordina sempre perfettamente con alfri
prodotti in gamma e, nel contempo, pud costituire un oggetto di design per
la cucina.

Augurandole di apprezzare appieno le funzionalita del Suo eleffrodomestico,
le porgiamo i nostri piv cordiali saluti.

SMEG S.p.A.

Modello SMICO1

Gelatiera
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A

SICUREZZA

Avvertenze fondamentali per la sicu-

rezza

Utilizzare ['accessorio gelatiera solo in combi

nazione con i modelli di impastatrice della linea

SMF del produtiore.

Per informazioni complete riguardo all'uso dell‘im-

pastarice fare riferimento ol manuale di istruzioni

fornito con ['eleffrodomestico.

e Montare/smontare la gelatiera sull impastc-
trice solo con la spina di dlimentazione di
quest uliima disinserita.

e Non utilizzare spatole mefalliche o oggett a
spigolo vivo dll'infermo delle gelatiera.

o Non ufilizzare il contenitore in fomo o nel forno
a microonde.

e Non sistemare |'apparecchio sopra o in pros
simita di fomelli eleffrici o a gas.

A Conservare il materiale dellimballaggio
[sacchett di plastica, polistirolo espanso] fuori
dalla portata dei bambini.

A Non conseniire ['vso dell'apparecchio
a persone anche bambini) con ridote capa-
it psicofisicosensoriali, o con esperienza
e conoscenze insufficienti, a meno che non
siano aftentamente sorvegliate & istruite da un
responsabile della loro incolumita. Sorvegliare
i bambini, assicurandosi che non giochino con
'apparecchio.

e Non sistemare |'apparecchio sopra o in pros:
simitay di foreli elettrici 0 a gas, o in un formo
riscaldafo.

e \erificare che all'inferno dell‘apparecchio non
i siano oggetti esfranei.

®

Avvertenze

A Attenzione! Non versare all'inferno
della gelatiera sostanze/liquidi caldi.

A _Attenzione! | gelofo & sensibile o
batteri. £ quindi importante che la gelatiera e
gli utensili siano sempre pulifi accuratamente ed
asciutf

Solo per mercati europei:

o ['us0 di questo apparecchio & consentito ai
bambini a partire dagli 8 anni se supervisionafi
o istruifi riguardo ['uso in sicurezza dell'appor
recchio e se ne comprendono i rischi connessi.

o Lo pulizia & la manutenzione possono essere
esequite da bambini a partire dagli 8 anni
purché supervisionafi.

e | bambini non devono giocare con I'appor
recchio.

Uso conforme alla destinazione

Questo accessorio & desfinato per la produzione
di gelato / sorbetio in abbinamento con le impa-
statrici SMEG della linea SMF.

Questo apparecchio & desfinato esclusivamente
all'uso domestico; non & adatio per uso commer-
ciale di nessun fipo.

11/03/19 16:53 ‘



A

Responsabilita del costruttore

Il costrutiore declina ogni responsabilitd per danni

subifi da persone e cose causati da:

¢ uso dell'apparecchio diverso da quello previsto;

e mancanza di lettura del manuale d'vso;

* manomissione anche di una singola parte

dell'apparecchio;
e ufilizzo di ricambi non original;
e inosservanza delle awertenze di sicurezza.

4

Conservare accuratamente queste
istruzioni. Qualora |'apparecchio
venga ceduto ad dlfre persone, consegnare
loro anche queste istruzioni per 'uso.

DESCRIZIONE APPARECCHIO
(Fig.1)

Contenitore refrigerante
Anello adattatore
Coperchio

Frusta

Adattatore per frusta
Spatola

CUhOWN=—

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

® Disimballare con cura I'apparecchio e

rimuovere tutti i materiali di imballaggio e
eventuali eticheffe o adesivi.

* lavare con cura tulti i componenti ed

asciugare accuratamente (vedi Par. Pulizia
e Manutenzione)

/ Prima dell'utilizzo verificare che
— | fulti i componenti siano infegri.

* Duranfe la lavorazione rispettare tutte le

norme igieniche di normale buon senso.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3

®

Avvertenze / Descrizione / Uso

PREPARAZIONE
(Fig. 1)

Raffreddamento della gelatiera

e Posizionare il contenitore refrigeronte (1), in
posizione verticale, nel congelatore a una
temperatura di minimo -18°C [- 64,4°F) o
inferiore per almeno 18 ore.

Preparazione della miscela gelato

* Preparare la miscela gelato come indicato
nel paragrafo “Riceftario miscela” lavoran-
do tutti componenti a freddo facendo atten-
zione che siano mescolati accuratamente.

* Rispettare le quantita e le istruzioni della
ricefta.

/ Una volta preparata la miscela

= | del gelafo, si consiglia di mante-
nerla in frigo fino a quando non
si & pronti alla preparazione del
gelato.

USO (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

e Estrarre il contenitore (1) dal congelatore.

® Ruotare in senso orario I'anello adattatore
(2) sul contenitore fino al bloccaggio.

e |Inserire il contenitore (1) nella ciotola (7] in

dotazione all'impastatrice facendo corri-
spondere la parte sagomata (8) dell'anello
adattatore (2) con il manico (9) della ciotola
(7).

Montare la ciotola (7) sull'impastatrice
bloccandola * Vedi manuale impastatrice”.
Posizionare all'inferno del contenitore la
frusta (4).

Applicare |'adattatore della frusta (5) all'or
bitale (10) dell'impastatrice; il giunto rimane
in posizione frattenuto da una calamita.

11/03/19 16:53 ‘
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Uso / Pulizia 1!

manuale impasfatrice” in modo che |'adat-
fatore 5] si incastri correttamente sulla frusta

(4).

. /e . LN "
e Awiare l'impastatrice alla velocita “uno”.
® Versare la miscela del gelato preparata in

precedenza, all'interno del contenitore (1),
mediante la slitta (1 1) dell'anello adattatore
(2).

Lasciare funzionare |'impastatrice per circa
20-30 minuti fino a che il gelato sia pronto.
Sollevare la testa dell impastatrice e rimuo-
vere 'adattatore (5) e la frusta (4).
Sganciare la ciotola [7) e rimuoverla
dall'impastatrice.

Rimuovere il contenitore (1) dalla ciotola

(7).

e Sganciare |'anello adattatore (2).
® Montare il coperchio (3), sul confenitore

(T).

e | Il gelato rimane a temperatura co-
1 stante per circa 2 ore all'inferno del

contenitore refrigerante precedente-
mente posto in freezer per il tempo
indicato in precedenza.

Per prelevare il gelato dal conteni-
tore utilizzare esclusivamente la

]

spatola (6).

Per preparare un secondo gusfo di
gelato, pulire il contenitore refrige-

rante, asciugarlo ed inserirlo nel
congelatore seguendo le modalita
indicate in precedenza affinché
raggiunga la femperatura corretta.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 4

* Abbassare la testa dell'impastatrice * Vedi | PULIZIA

(Fig. 1)

e Attendere che il contenitore (1) raggiunga
la tfemperatura ambiente.

e Pulire tutti i componenti con acqua tiepida
e detersivo per piatti.
Il contenitore refrigerante pud essere lavato
in lavastoviglie ad una femperatura massi-
ma di 50°C (122°F).

* Asciugare bene tutti i componenti.

e | Non pulire I'inferno del contenitore
1 (1) con oggetti appuntiti o abrasivi.

CONSIGLI PER UN GELATO
PERFETTO

* || confenitore refrigerante contiene 1,1 Litri
di prodotto finito. Non superare i 700
gr. (1.54 b. / 24.69 oz.] di ingredienti
iniziali:

* Per oftenere gelato o altri dessert freddi &
necessario che la ciotola sia completamen-
fe congelafa;

® Per ricette per le quali occorre una prela-
vorazione, attendere il complefo raffredda-
mento del composto nel frigorifero;

¢ |l gelato o altri dessert freddi sono migliori
appena preparati;

* Per risultati oftimali, prima di servire il gela-
fo, si consiglia di tenere le coppe o ciofole
in frigorifero, per evitare che si sciolga
froppo velocemente;

* liquori e bevande a base d'alcool hanno
un elevato potere anficongelante. Si con-
siglia pertanto di aggiungerli solo quando
il gelato o sorbetto sono quasi pronti e
non durante la preparazione, in quanto
potrebbero non congelarsi.

/ Non ricongelate mai del gelato
= | scongelato o semi congelato.

@ 11/03/19 1653 ‘



Ricettario miscela

RICETTARIO MISCELA
GELATO ALLO YOGURT
Ingredienti
Latte intero fresco g. 105
Ib. 0.23 / oz. 3.7
- Zucchero g. 105
Ib. 0.23 / oz. 3.7
Latte infero in polvere g 35
lb. 0.08 / 0z. 1.23
- Yogurt intero, naturale g. 355
Ib. 0.78 / 0z. 12.52
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16
Procedimento

e Disciogliere lo zucchero nel latte e scaldare
a fuoco lento per qualche minufo.

o \ersare il latte zuccherato in una ciotola,
preferibilmente in acciaio.

* Mescolando con una frusta incorporare
poco a poco il latte in polvere.

e Aggiungere lo yogurt confinuando a me-
scolare.

* Mettere la ciotola nel frigorifero il tfempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

Suggerimenti:

quando il gelato allo yogurt & quasi pronto,
potete aggiungere, per esempio, del ciocco-
lato in scaglie, oppure noci/nocciole frifate,
frutta fresca a pezzettini.

GELATO AL CIOCCOLATO
Ingredienti
Latte infero g. 380
Ib. 0.84 / 0z. 13.4
- Zucchero g 60
lb. 0.13 / 0z. 2.12

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5
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Latte condensato zuccherato 110

b. 0.24 / oz. 3.88

- Cacao amaro g. 48
lb.0.11 / oz. 1.69

Sale g 2
oz. 0.07

Totale g. 600

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento
e Disciogliere lo zucchero nel latte e scaldare

a fuoco lento spegnendo prima dell'ebolli-

zione.
¢ |n una ciofola mescolare il latte condensato

con il cacao, amalgamare bene e aggiun-

gere un pizzico di sale.

e Unire il latte zuccherato e continuare @
mescolare con una spafola, dal basso verso
'alfo.

* Mettere la ciotola nel frigorifero il tempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

GELATO ALLA FRAGOLA

Ingredienti

Latte infero g. 180
Ib. 0.4 / 0z. 3.65
- Zucchero g. 100
Ib. 0.22 / 0z. 3.53
Latte magro in polvere g 30
Ib. 0.07 / oz. 1.06
Panna g. 80
lb.0.18 / oz. 2.82
Fragole (puré di polpa) g. 210
Ib. 0.46 / oz. 7.41
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento

o Mettere a scaldare a fuoco lento il latte, lo
zucchero e la panna e scaldare a fuoco
dolce per qualche minuto.

IT-5
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Versare il lafte zuccherato in una ciotola,
preferibilmente in acciaio.

Mescolando con una frusta incorporare
poco a poco il latte in polvere.
Aggiungere la purea di fragole confinuando
a mescolare.

* Mettere la ciofola nel frigorifero il tempo

necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

SORBETTO AL LIMONE

Ingredienti

Succo di limone g. 135
lb. 0.3 / 0z. 4.76
Succo d'arancia g 20
Ib. 0.04 / 0z. 0.71
Zucchero g. 180
lb. 0.4 / oz. 6.35
Acqua g. 265
Ib. 0.58 / 0z. 9.35
Totale g. 600
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Procedimento

Portare a ebollizione |'acqua e lo zucchero,
spegnendo dopo circa 3 minuti per oftenere
UNo SCiroppo.

Non lasciare bollire froppo a lungo per
evitare che caramellizzi.

Fare raffreddare.

Spremere e versare il succo di limone e
arancia in una ciofola, preferibilmente in
acciaio.

Incorporare lo sciroppo raffreddato mesco-
lando bene.

Mettere la ciotola nel frigorifero il fempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

-7
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Ricettario miscela

SORBETTO ALL’ARANCIA
Ingredienti

- Acqua g 145
lb.0.32 / 0z. 5.11
Zucchero g 145
lb.0.32 / 0z. 5.11
Succo d'arancia g 300
lb. 0.66 / 0z. 10.58

To

Pr

Grand Marnier*® 10

9
lb. 0.02 / 0z. 0.35

Strisce di buccia d'arancia gb

tale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

ocedimento

Portare a ebollizione I'acqua e lo zucchero,
spegnendo dopo circa 3 minuti per oftenere
uno sCiroppo.

Non lasciare bollire troppo a lungo per
evitare che caramellizzi.

Far raffreddare.

Spremere e versare il succo d'arancia in
una ciotola, preferibilmente in acciaio.
Incorporare lo sciroppo raffreddato mesco-
lando bene.

Mettere la ciofola nel frigorifero il tempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

aggiungere il Grand Marnier solo quando
il sorbetto & quasi pronto.

Tutti i liquori hanno un elevato potere anti-
congelante per cui, se aggiunti in fase di
formazione del sorbetio o del gelato, la
preparazione potrebbe non congelarsi.

11/03/19 16:53 ‘
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Ricettario miscela / Cosa fare se....

GRANITA AL CAFFE
Ingredienti
Caffe forte g. 480
lb. 1.06 / 0z. 16.93
Zucchero g. 120
lb. 0.26 / oz. 4.23
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16
Procedimento

® Portare a ebollizione 120 g (0.26 |b./
4.230z.)dicaffee 120g(0.261b./ 4.23
oz.) di zucchero, spegnendo dopo circa 3
minuti per ottenere uno sciroppo. Versare
in una ciotola preferibilmente in acciaio e
far raffreddare.

* Aggiungere il caffé rimanente e mescolare.

* Mettere la ciotola nel frigorifero il tempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

Cosa Fare se......

Problema

Possibili cause

GRANITA AL POMPELMO

Ingredienti

Succo di pompelmo g. 320
lb.0.71 /0z. 11.29
Zucchero g 95
lb. 0.21 / 0z. 3.35
- Acqua g. 185
lb. 0.41 / 0z. 6.53
Totale g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procedimento

e Portare a ebollizione I'acqua e lo zucchero,
spegnendo dopo circa 3 minuti per offenere

uno sciroppo. Versare in una ciofola prefe-

ribilmente in acciaio e far raffreddare.

e Aggiungere il succo di pompelmo e me-

scolare.

* Mettere la ciotola nel frigorifero il fempo
necessario a che la miscela raggiunga la
temperatura di frigorifero.

Soluzione

Il contenitore refrigerato
non & stato congelato a

sufficienza

Ingredienti a temperatura

la consistenza del gela-
fo & troppo morbida o
parzialmente liquida

non corretfta

Ingredienti miscelati in

Prolungare la conservazione
dello stesso in freezer se-
guendo le modalita indicate
nel libretto

lasciare in frigorifero gi
ingredienti per un tempo
adeguato

Verificare la ricetta

proporzione errata

Temperatura freezer non

adatta

Verificare la temperatura del
freezer

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 7
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Dear Customer, Z
Thank you very much for purchasing a SMEG product. -

By choosing our product, you have opted for a solution in which aesthetics
and innovative technical design offer unique objects, which become part of
the furnishings.

In fact, a Smeg household appliance always co-ordinates perfectly with other
products in the range and, af the same time, can become a design object
for the kitchen.

We hope you fully appreciate the functionalities of your appliance.

Best regards.

SMEG S.p.A.

Model SMICO1

lce cream maker

EN-1
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A Important instructions

Important instructions

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

Your safely and the safefy of others are very imporfant.

We have provided many imporfant safety messages throughout this manual and on the ap-
pliance.

Read all the instructions before using the appliance and always obey all safety messages.

RECOGNIZE SAFETY INFORMATION
This is a safety alert symbol. This symbol alerts you to potential hazards that can
result in severe personal injury or death.

UNDERSTAND SIGNAL WORDS

A signal word - DANGER, WARNING or CAUTION - is used with the safefy olet symbol. DANGER denofes
the most serious hazards. I means you could be killed or seriously injured if you do not immedictely follow the
instructions.

® WARNING means you could be kiled or seriously injured ifthe instructions are not followed. CAUTION indlcates ®

a potentially hazardous situation, which, if not avoided, could result in minor o modercte injury.

o This appliance is intended for use in the home only.
o Use this appliance only for its intended purpose. The
manufacturer cannot be held liable for damage caused

ATTENTION by improper use of this appliance. .
f ¢ This appliance complies with current safety regulations.

Improper use of this appliance can result in personal in-
jury and material damage.

¢ Read all the instructions before installing or using the ap-
pliance for the first time.

¢ Keep these operating instructions in a safe place and
pass them on to any future user.

The safety messages will inform you of potential hazards, on how fo avoid the risk of injury
and what can occur if the instructions are not followed.

IMPORTANT: Observe all codes and ordinances in force.

Do not sfore or use gasoline or other flammable vapors, liquids or materials near this or

any other appliance.
2 -EN
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Important Safeguards A

Follow all safety precautions fo ensure safe use

of the appliance.

® Before using the appliance, read this user
manual carefully.

® Do not use the appliance outdoors.

e This appliance is for household use only.

® Do not use the appliance for other than ifs
infended use.

A Do not allow use of the appliance by per-
sons (including children] with reduced physical
and sensory condifions or lack of experience
and knowledge, unless they are carefully su-
pervised or instructed by a person responsible
for their safety. Control children, making sure
they do not play with the appliance.

® Do not place the appliance on or near
switched-on gas or electric bumers, inside an
oven / microwave oven, o near heat sources.

® Never aftempt fo repair the appliance yourself
or without the help of a qualified fechnician.
Failing to do this will void the warranly.

® |n case of malfunction, have the appliance
repaired by a qualified fechnician.

® Do not make any changes to the appliance.

Note that non-polluting and recyclable materials
are used for packaging the appliance.

e Dispose of the packaging materials at
appropriate differentiated waste collection
centers.

Plastic packaging
Risk of suffocation

® Do not leave the packaging or any part of it
unaftended.

® Do not allow children fo play with the plasfic
packaging bags.

For European markets only:

o This appliance can be used by children aged
8 and upwards if supervised or instructed
regarding safe use of the appliance and they
understand the risks connected.

e Cleaning and mainfenance can be carried out
by children of 8 years and upwards as long
as they are supervised.

o Children must not play with the appliance.

For this appliance

® Use only original spare parts from the manu-
facturer.

® Place the appliance on a flat, dry surface.

® Do not use abrasive cleaners or sharp objects
to clean the appliance.

® The use of an accessory not evaluated for use
with this appliance may cause injuries.

® Verily that there are no foreign objects inside
the appliance.

o Use the ice cream maker accessory only in
combination with the manufacturer’s SMF line
mixer models.

For complete information regarding mixer use,
refer fo the insfruction manual supplied with the
appliance.

e Assemble/remove the ice cream maker on the

SAVE THESE INSTRUCTIONS

®
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A Important

mixer only when unplugged.

e Do not use metal spatulas or sharp objects
inside the ice cream maker.

e Do not use the container in the oven or in the
microwave oven.

A Warning! Do no pour ho substances/

liquids inside fhe ice cream maker.

A Warning! Ice cream is sensitive fo
bacteria. Itis therefore important that the ice creom
maker and the utensils are always clean and dry.

This user’s manual

This user's manual is an integral part of the ap
pliance and must be kept intact and available to
the user throughout its life cycle.

DESCRIPTION OF THE
APPLIANCE (Fig.1)

Cooling container
Adapter ring

Lid

Whisk

Whisk adapter
Spatula

CUhON=—

®

nstructions

Use compliant with destination

This accessory is infended for the production of
ice cream/sorbet in combination with SMEG
SMF line mixers.

This appliance is intended for domestic use only;
Itis not suitable for commercial use of any kind.

Manufacturer’s liability

The manufacturer declines all liability for damage
undergone by persons and objects due fo:

e use of the appliance different from that
envisioned:

user manual has not been read:

tampering of individual pars of the appliance;
use of non-original spare pars;

failure fo comply with safety recommendations.

Description/Use 2

BEFORE FIRST USE

e Unpack the appliance carefully and
remove all packaging materials and any
promotional labels or adhesives.

* Wash all components with care and dry
thoroughly (see paragraph Cleaning and
Maintenance)

4

= nents are infact.

Before use check that all compe-

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Description/Use -2y

* During use, comply with all common sani-
fary rules.

PREPARATION
(Fig. 1)

Ice cream maker cooling
® Place the cooling container (1), in a vertical
position, in the freezer af a tfemperature of

at least - 18°C [- 64.4°F) or lower for at
least 18 hours.

Ice cream mixture preparation

® Prepare the ice-cream mixture as indicated
in the "Mixture recipe book” paragraph,
using all cold components, making sure
that they are mixed thoroughly.

* Follow the recipe instructions and quantities.

/ Once the icecream mixture has

= | been prepared, it is best to keep
it in the fridge until ready to pre-
pare the ice cream.

USE (Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

® Remove the container (1) from the freezer.

* Tum the adapter ring (2) clockwise onto the
container until it locks.

o Place the container (1) in the bowl (/)
supplied with the mixer, mafching the
shaped part (8) of the adapter ring (2) with
the handle (9) of the bow! (7).

® Fit the bowl (7) on the mixer by blocking it
"See mixer manual”.

o Place the whisk (4] inside the container.

® Fit the whisk adapter (5) in the mixer slof
(10); the coupling remains in position held
by a magnet.

e lower the head of the mixer “See the mixer
manual” so that the adapter (5] fits correctly

on the whisk (4).

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5

Start the mixer af speed “one”.

Pour the previously prepared ice cream
mixfure info the container (1) using the chute
(11) on the adapter ring (2).

Let the mixer run for about 20-30 minutes
until the ice cream is ready.

Lift the mixer head and remove the adapter
[5) and the whisk (4).

Release the bowl (7) and remove it from the
mixer.

Remove the container (1) from the bowl (7).
Release the adapter ring (2).

Place the cover (3] on the container (1).

¢ | The ice cream remains at a consfant
temperature for about 2 hours inside

the cooling container previously
placed in the freezer for the fime
indicated above.

To take the ice cream out of the
container, only use the spatula (6).

To prepare a second flavour of ice-
cream, clean the cooling container,

IN| =

dry it and place it in the freezer
following the methods indicated
above so that it reaches the correct
temperature.

EN-5
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ﬂ Cleaning / Mixture recipe book &
(CLEAN'NG MIXTURE RECIPE BOOK
Fig. 1)
o \Wait until the container (1) reaches room | YOGURT ICE CREAM
femperature. Ingredients
e Clean all components with lukewarm water Fresh whole milk g. 105
and dish washing detergent. lb.0.23 / 0z. 3.7
The cooling confainer can be washed in Sugar g. 105
the dishwasher at a maximum temperature lb.0.23 / 0z. 3.7
f 50°C (122°F). Powdered whole milk g 35
* Dry all components thoroughly. lb. 0.08 / oz. 1.23
Plain, whole yogurt g. 355
e | Do not clean the inside of the con- b.0.78 / 0z. 12.52
1 tainer (1) with sharp or abrasive Total g. 600
objects. Ib. 1.32 / oz. 21.16
TIPS FOR PERFECT ICE CREAM | Preparation

® The cooling container contains 1.1 litres of
finished product. Do not exceed 7OO gr.
(1.541b. / 24.69 oz.) of initial ingredients;
The bowl must be completely frozen to make
ice cream or other cold desserts:

For recipes that require pre-processing,
wait for the mixture to completely cool in
the refrigerator;

lce cream or other cold desserts are best
freshly made;

For best results, before serving ice cream,
we recommend keeping the cups or bowls
in the refrigerator, fo prevent it from melting
too quickly;

liquors and alcoholbased beverages have
high resistance to freezing. It is therefore
advisable to add them only when the ice
cream or sorbet are almost ready and not
during preparation, as they may not freeze.

/ Never refreeze melted or semi-
= | melted ice cream.

6 -

EN
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e Dissolve the sugar in the milk and heat over

low heat for a few minutes.

* Pour the sugared milk info a bowl, preferably

made of steel.

* Gradually mix in the powdered milk with a

whisk.
e Add yogurt continuing fo mix.

* Place the bowl in the fridge until the mixture

cools.

Tips:

you can add, for example, chocolate chips or
chopped nuts or fruit when yogurt ice cream

is almost ready.

CHOCOLATE ICE CREAM

Ingredients
- Whole milk g. 380
b.0.84 / 0z 13.4
Sugar g 60
b.0.13 /0z. 2.12
Sweetened condensed milk . 110
lb. 0.24 / oz. 3.88
Unsweetened cocoa g. 48
b.0.11 / oz 1.69

11/03/19 16:53 ‘
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Mixture recipe book =2
- Salt g. 2 LEMON SHERBET
0z. 0.07 | Ingredients
Total g. 600 Lemon juice . 135
Ib. 1.32 / 0z. 21.16 lb. 0.3 / oz. 4.76
- Orange juice g 20
Preparation lb. 0.04 / 0z. 0.71
e Dissolve the sugar in the milk and heat over | - Sugar g. 180
low heat and turn off before it boils. lb.0.4 / oz. 6.35
® |n abowl, mix the condensed milk with the | - Water g. 265
cocoa, mix well and add a pinch of salt. lb. 0.58 / 0z. 9.35
e Fold in the condensed milk using a spatula. | Total g. 600
¢ Place the bowl in the fridge until the mixture Ib. 1.32 / oz. 21.16
cools.
Preparation

STRAWBERRY ICE CREAM

Ingredients

- Whole milk g. 180
lb. 0.4 / oz. 3.65
- Sugar g. 100
Ib. 0.22 / oz. 3.53
Powdered skimmed milk g 30
Ib. 0.07 / oz. 1.06
- Cream g 80
Ib.0.18 / 0z. 2.82
- Strawberries (pulp) g. 210
lb. 0.46 / oz. 7.41
Total g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Preparation

® Heat the milk, sugar and cram over low
heat for a few minutes.

® Pour the sugared milk into a bowl, preferably
made of steel.

e Gradually mix in the powdered milk with a
whisk.

e Add the strawberry pulp, mixing
confinuously.

® Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 7

* Bring the water and sugar fo a boil, turning the
heat off after about 3 minutes fo obtain a syrup.

* Do not let the mix boil for too long to avoid
caramelizing.

® let cool.

* Squeeze and pour the lemon and orange
juice info a bowl, preferably made of steel.

e Add the cooled syrup, mixing well.

* Place the bowl in the fridge until the mixture
cooals.

ORANGE SHERBET

Ingredients

- Water g. 145
lb. 0.32 / 0z. 5.11
- Sugar g. 145
lb. 0.32 / 0z. 5.11
- Orange juice g. 300
lb. 0.66 / oz. 10.58
- Grand Marnier* g 10
lb. 0.02 / 0z. 0.35
- Candied orange peels as needed
Total g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Preparation

* Bring the water and sugar fo a boil, turning
the heat off after about 3 minutes to obtain

a syrup.
EN-7
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® Do not let the mix boil for too long to avoid
caramelizing.

e let cool.

e Squeeze and pour the orange juice into @
bowl, preferably made of steel.

e Add the cooled syrup, mixing well.

* Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

* only add Grand Marnier when the sherbet
is almost ready.
Al liquors are highly resistant fo freezing.
The preparation may not freeze it added
when preparing the sherbet or ice cream.

COFFEE SLUSH

Ingredients

Strong coffee g. 480
Ib. 1.06 / 0z. 16.93
Sugar . 120
Ib. 0.26 / oz. 4.23
Total g. 600
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Preparation

® Bring 120g(0.261b./ 4.23 oz) of coffee
and 120 g (0.26 |b./ 4.23 oz.) of sugar

®

2 Recipe book / What to do it...

fo a boil, turning the heat off after about 3
minutes to obtain a syrup. Pour info a bowl,
preferably made of sfeel, and lef cool.

* Add the remaining coffee and mix.

* Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

GRAPEFRUIT SLUSH
Ingredients

- Crapefruit juice g. 320
lb.0.71 /o0z. 11.29
Sugar g 95
lb. 0.21 / oz. 3.35
- Water g. 185
lb. 0.41 / 0z. 6.53
Total g. 600
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Preparation

* Bring the water and sugar to a boil, turning
the heat off after about 3 minutes to obtain
a syrup. Pour info a bowl, preferably made
of steel, and let coal.

* Add the grapefruit juice and mix.

* Place the bowl in the fridge until the mixture
cools.

What to do it......

Problem

Possible causes

Solution

The cooling container was
not sufficiently frozen

Ingredients at incorrect

The consistency of the ~ femperature

ice cream is foo soft or

Keep it in the freezer longer
following the procedures
indicated in the booklet

leave the ingredients in the
fridge for a suitable amount
of fime

partially liquid Incorrect mixture ingredient  Check the recipe
proportions
Incorrect freezer tempera-  Check the freezer tempero-
fure fure

8 - EN
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Cher Client,

Nous vous remercions vivement d'avoir acheté un produit SMEG.

En choisissant un de nos produits, vous avez opté pour une solution dont la
recherche esthétique et I'innovante conception technique permettent d'obtenir
des objefs uniques, capables de devenir des éléments d'ameublement.

En effet, un appareil ménager Smeg se coordonne foujours parfaifement avec
les autres produits de la gamme ef peut, dans le méme temps, constituer un
objet de design pour la cuisine.

Nous vous souhaifons d'apprécier pleinement les fonctions offertes par votre
appareil.

Bien cordialement.

FR

SMEG S.p.A.

Modeéle SMICO1

Sorbetiére

FR -1
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A Instructions importantes

Instructions importantes

LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS
A Vore sécurité et celle des autres est trés imporfante.
Nous avons fourni de nombreux messages de sécurité importants fout au long de ce manuel
et sur 'appareil.
Lire toutes les instructions avant d'utliser apporeil et toujours respecter fous les messages de sécurité.

Ceci est un symbole d'alerte de sécurité. Ce symbole vous averit de la présence de
dangers pofentiels susceptibles d'entrainer des blessures graves, voire mortelles.

COMPRENDRE LES MOTS DE SIGNALEMENT

Un mot de signalement - DANGER, AVERTISSEMENT ou ATTENTION - est ufisé en association avec le symbole
dalerte de sécurite. DANGER désigne les dangers les plus importants. Il signifie que vous pourrez éfre 1ué ou
gravement blessé si vous ne suivez pas imméditement les insfructions fournes.

® AVERTISSEMENT signifie que vous pouriez &ire 1vé ou gravement blessé si les insrutions ne sonf pos suivies. ATTENTION ®
indique une stuation polenfielement dangereuse qui,siell n'est pos évike, peutenficner des blessures léggres & modérées.

é RECONNAITRE LES INFORMATIONS DE SECURITE

o Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.

o Utiliser cet appareil uniquement pour l'usage auquel il est
destine. Le fabricant ne saura étre tenu responsable des dom-

ATTENTION  Mages causés par une utilisation incorrecte de cet a.ppareil..

¢ Cet appareil est conforme aux normes de sécurite en vi-
gueur. Une utilisation inappropriée de cet appareil peut
entrainer des blessures et des dommages matériels.

o Lire toutes les instructions avant d’installer ou d'utiliser
I'appareil pour la premiére fois.

o Conserver ces instructions d'utilisation dans un endroit
sUr et les transmettre a tout futur utilisateur.

les messages de sécurifé vous informeront sur les dangers potentiels, sur la maniére d'évi-
ter le risque de blessure et sur ce qui peut se produire si les instructions ne sont pas suivies.
IMPORTANT : Respecter tous les codes et ordonnances en vigueur.
Ne pas stocker ni utiliser d'essence ou autres vapeurs, liquides ou matériaux
inflammables & proximité de cet appareil ou de tout autre appareil.

2-FR
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Avertissements importants A

Suivre foutes les indications de sécurité fournies

ofin de garanfir une ufilisation de 'appareil en

foute sécurife.

o Avani d'villiser | apparel, lire aftenfivement ce
manuel d'ufiisation.

¢ Ne pas uiliser l'appareil en extérieur.

o Cet apparell est desfiné & un usage domes-
fique uniquement.

o Ne pas ufiliser I'appareil pour un usage autre
que celui auquel il est destiné.

A Ne pas confier [ vilisation de la machine
G foute personnes [enfants compris) ayant
des capacités psycho-physiquessensorielles
réduites, ou avec une expérience et des
connaissances insuffisantes, & moins qu'elle
ne soit correctement supervisée et instruite
par une personne responsable de sa sécurité.
Surveiller les enfants ef s assurer qu'ils ne jouent
pas avec ['appareil.

¢ Ne pos placer I'appareil sur ou & proximité
de brileurs & gaz ou électriques allumés, &
l'intérieur d'un four ou & proximité de sources
de chaleur

o Ne jamais essayer de réparer |'appareil vous-
méme ou sans |'aide d'un technicien qualifié.
Le nonespect de cette prescription impliquera
'annulation de la garantie.

* En cas de dysfonclionnement, faire réparer
'appareil par un technicien qualifié.

* Ne pas apporter de modifications d ['appareil.

Noter que des matériaux non polluants ef
recyclables sont ufilisés pour emballer 'appareil.

® Jeter les matériaux d'emballage en les

consignant & des centres de fri sélectif
appropriés.

c Emballage plastique

Risque d'étouffement

® Ne pas laisser emballage ou partie de celur
i sans surveillance.

* Ne pas laisser les enfants jover avec les
sachets d'emballage en plasfique.

Pour les marchés européens unique-

ment :

o L'utilisation de cet appareil est autorisée aux
enfants & parfir de 8 ans, uniquement sous
supervision ou s'ils sont informés sur comment
ufiliser 'appareil en toute sécurité, ef comr
prennent les risques encourus.

« le netioyage et 'enirefien peuvent &ire effectués
par des enfanis & partir de 8 ans, & condifion
qu'lls soient surveillés.

e les enfants ne doivent pas jouer avec cet
appareil

Pour cet appareil

o Utlliser uniquement des piéces de rechange
originales fournies par le fabricant.

o Placer |'appareil sur une surface plane et
séche.

o Ne pas uiliser de netioyants abrasifs ni d'ob-
jets franchants pour netioyer |'appareil.

* 'ufilisation d'un accessoire non évalué pour cef
appareil peut étre source de blessures

o Verifier |'absence d'objets érangers & linférieur
de I'appareil.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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A Instructions

o Utiliser 'accessoire sorbefiére uniquement en
combinaison avec les modéles de machine @
péfiir de la gomme SMF du fabrican.

Pour des informations complétes sur |'uflisation
de lo machine & pétrir, consulier le mode
d'emploi founi avec l'appareil.

e Monter/refirer la sorbefiére de la machine @
péfrir uniquement avec la fiche d'alimentation
de cellei débranchée.

o Ne pos utiliser de spatules en métal ni d'objets
tranchants & |'inférieur de la sorbefiére.

e Ne pas mefire le récipient au four ou four &
micro-ondes.

A Attention ! Ne pas verser de subs
tances/ liquides chauds dans la sorbefiére.

A Attention ! Lo créme glocée est sen-
sible aux bactéries. Il est donc important que lo
sorbetiére ef les ustensiles soient toujours propres
ef secs.

DESCRIPTION DE L’APPAREIL
(Fig.1)

Conteneur réfrigérant
Anneau d'adapfation
Couvercle

Fouet

Adaptateur pour fouet
Spatule

CUhON=—

®

Description / Utilisation 2

iImportantes

Manuel de I'vtilisateur

Ce manuel de ['vtlisateur fait partie infégrante de
'appareil et doit rester infact et & la disposition de
['iilisateur fout au long du cycle de vie de l'oppareil

Utilisation conforme a la destination
Cet accessoire est desfiné a la production de
glace/sorbet en combinaison avec les machines
& pétrir SMEG de la gamme SMF.

Cet appareil est destiné & un usage domestique
uniquement. |l ne convient pas & un usage com-
mercial d'aucune sorte.

Responsabilité du fabricant

Le fabricant décline foute responsabilité pour les
dommages causés aux personnes et aux objefs
en raison de :

o uilisation de ['appareil différente de celle prévue,
le manuel d'uiiisation n'a pas été Iy,
aliération des pieces de I'apparel,

utlisation de pices de rechange non originales,
non-respect des recommandations de sécurité.

AVANT LA PREMIERE UTILISA-
TION

e Déboaller soigneusement I'appareil et refirer
fous les matérioux d'emballage, ainsi que
les éfiquettes ef les autocollants.

® laver tous les composants ef les sécher
soigneusement (cf § Nettoyage et enfretien)

/ Avant utilisation, vérifier que tous les
= | composants sont infacts.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

4-FR
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* Durant le fonctionnement, respecter toutes

les normes hygiéniques communes.

PREPARATION
(Fig. 1)

Refroidissement de la sorbetiére

Placer le conteneur & réfrigérant (1) en po-
sition verficale dans le congélateur, & une
température d'au moins - 18°C (- 64.4°F)
ou inférieure, pendant au moins 18 heures.

Préparation du mélange a glace

Préparer le mélange & glace comme indi-
qué au paragraphe « Livie de receftes de
mélanges & glace », en fravaillant tous les
composants & froid et en veillant & ce qu'ils
soient bien mélangés.

Respecter les quantités et les instructions de
lo recette.

/ Une fois le mélange & glace prét,
=~ | il est recommandé de le conserver

au réfrigérateur jusqu'au moment
de préparer la glace.

UTILISATION
(Fig. 1-2-3-4-5-6-7-8)

® Refirer le confeneur (1) du congélateur.
* Toumer 'anneau d'adaptation (2] vers la

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5

droife sur le conteneur jusqu'a ce qu'elle
se bloque.

Placer le conteneur (1) dans le bol (7) fourni
avec la machine & pétrir, en faisant corres-
pondre la partie profilée (8) de I'anneau
d'adaptation (2) avec lo poignée (9) du
bol (7).

Monter le bol {7) sur la machine & pétrir en
le bloquant « Voir le manuel de la machine
a pétrir ».

®

Description / Utilisation

D-q
=

Placer le fouet (4] & |'intérieur du conteneur.
Appliquer I'adaptateur de fouet (5) sur I'élé-
ment orbital (10) de la machine & pétrir. le
joint reste en position, fenu par un aimant.
Abaisser la téfe de la machine & pétrir «
Voir le manuel de la machine & pétrir » pour
que I'adaptateur (5) s'encastre correctement
dans le fouet (4).

Démarrer la machine & pétrir & la vitesse «
un ».

Verser le mélange & glace préalablement
préparé dans le conteneur 1) & en utilisant
la coulisse [11) de 'anneau d'adaptation
(2).

Laisser la machine & pétrir ravailler pendant
environ 20-30 minutes, jusqu'd ce que lo
glace soit préfe.

Soulever la téte de la machine & pétrir et
refirer 'adaptateur (5] ef le fouet (4).
Décrocher le bol (7) et le sorfir de la ma-
chine & pétrir.

* Refirer le récipient (1) du bol (7).

Décrocher I'anneau d'adaptation (2).
Monter le couvercle (3) sur le conteneur (1).

la glace reste & température
constante pendant environ 2 heures

& l'intérieur du conteneur réfrigérant
précédemment placé au congéla-
teur pendant le temps indiqué
ci-dessus.

Pour refirer la glace du conteneur,
utiliser uniquement la spatule (6).

Pour préparer une seconde saveur
de glace, neffoyer le récipient, le

IN| =

sécher et le placer au congélateur
en suivant les méthodes indiquées
ci-dessus, de maniére & ce qu'il
atteigne la bonne température.

FR-5
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ﬂ Nettoyage / Livre de recettes de mélange a glace e

NETTOYAGE

(Fig. 1)
e Attendre que le conteneur (1) arrive & tem-
pérature ambiante.

* Nettoyer tous les composants & 'eau tiede,
avec du produit & vaisselle.
le confeneur réfrigérant peut é&fre lavé au
lave-vaisselle & une température non supé-
rieure a 50 °C (122 °F).

® Bien sécher tous les composants.

* | Ne pas nettoyer |'intérieur du conte-
1 neur (1] avec des obijets pointus ou
abrasifs.

CONSEILS POUR UNE GLACE
PARFAITE

® e conteneur refngeronf contient 1,1 litre
de produit fini. Ne pas dépasser |es 700
g(1.541b. / 24.69 oz.) d'ingrédients de
base.

® Pour obtenir de la glace ou d'autres des-
serts froids, il est nécessaire que le bol soit
complétement congelé.

® Pour les recettes nécessitant un préraite-
ment, affendre jusqu'au complet refroidis-
sement du mélange au réfrigérateur.

* la glace ou autres desserts froids sont
meilleurs s'ils sont préparés & la minute.

® Pour de résultats optimaux, avant de servir
la glace, il est recommandé de conserver
les coupes ou les bols au réfrigérateur afin
d'éviter qu'elle ne fonde frop rapidement.

® les liqueurs et les boissons & base d'alcool
ont un pouvoir anfigel élevé. Il est donc
recommandé de ne les ajouter que lorsque
la glace ou le sorbet sont presque préts ef
non durant la préparation, sachant qu'ils
pourraient ne pas geler.

/ Ne jamais recongeler de la glace
= | décongelée ou semi-congelée.

6-FR
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RECETTE DE MELANGES A GLACE

GLACE AU YAOURT
Ingrédients
- Lait frais entier 105 g
Ib. 0.23 / 0z. 3.7
Sucre 105 ¢
Ib. 0.23 / 0z. 3.7
Lait entier en poudre 35 g
lb. 0.08 / oz. 1.23
- Yaourt entier, naturel 355
lb. 0.78 / 0z. 12.52
Total 600 g

Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procédure

* Faire fondre le sucre dans le lait et faire chauk
fer & feu doux pendant quelques minutes.

* Verser le lait sucré dans un bol, de préfé-
rence en acier.

* Incorporer le lait en poudre en mélangeant
avec un fouet.

* Ajouter le yaourt tout en continuant & mélanger.

® Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce que le
mélange atteigne la température du réfrigérateur.

Conseils :

Lorsque la glace au yaourt est presque préte, vous pouvez
ajouter, par exemple, des flocons de chocolat, des noix/
noiseties hachées, des fruits frais en pefits morceaux.

GLACE AU CHOCOLAT
Ingrédients
- Lait entier 380 g
lb. 0.84 / oz. 13.4
Sucre 60 g
lb.0.13 / 0z. 2.12
lait concentré sucré 110
lb. 0.24 / oz. 3.88
Cacao amer 48
lb.0.11 / oz. 1.69
Sel 2 g
oz. 0.07
Total 600 g

Ib. 1.32 / oz. 21.16
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Livre de recettes de mélanges a glace

Procédure

Faire fondre le sucre dans le lait et faire chauffer
a feu doux. Eteindre le feu avant ébullition.
Dans un bol, mélanger le lait concentré
avec le cacao. Bien mélanger ef ajouter
une pincée de sel.

Ajouter le lait sucré ef confinuer & mélanger
avec une spatule, de bas en haut.

Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

GLACE A LA FRAISE
Ingrédients
- Lait entier 180
b. 0.4 / oz. 3.65
Sucre 100
Ib. 0.22 / 0z. 3.53
Lait maigre en poudre 30 g
Ib. 0.07 / o0z. 1.06
Créme fraiche 80
lb. 0.18 / oz. 2.82
Fraises (purée de pulpe) 210 g
Ib. 0.46 / 0z. 7.41
Total 600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16
Procédure

Faire chauffer le lait, le sucre et la créme &
feu doux pendant quelques minutes.
Verser le lait sucré dans un bol, de préfé-
rence en acier.

Incorporer le lait en poudre en mélangeant
avec un fouet.

Ajouter la purée de fraises en confinuant de
mélanger.

Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

SORBET AU CITRON

Ingrédients

- Jus de citron

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 7

135
lb. 0.3 / 0z. 4.76

- Jus d'orange 20 g
lb. 0.04 / 0z. 0.71
Sucre 180 ¢
Ib.0.4 / oz. 6.35
Eau 265 g
lb. 0.58 / 0z. 9.35
Total 600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procédure

Faire bouillir I'eau et le sucre. Eteindre le feu au
bout de 3 minutes environ pour obtenir un sirop.
Ne pas laisser bouillir rop longtemps pour
'empécher de caraméliser.

e Laisser refroidir.
* Presser ef verser le jus de cifron et d'orange

dans un bol, de préférence en acier.
Incorporer le sirop refroidi en mélangeant
bien.

Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

SORBET A L'ORANGE

®

Total

Ingrédients
Eau 145 g
b.0.32 / oz. 5.11
Sucre 145 ¢
b.0.32 / oz. 5.11
- Jus d'orange 300 g
lb. 0.66 / 0z. 10.58
- Grand Marnier* 10 g

lb. 0.02 / 0z. 0.35
selon les préférences

600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Pelures d'orange

Procédure

Faire bouillir I'eau et le sucre. Eteindre le feu au
bout de 3 minutes environ pour obtenir un sirop.
Ne pas laisser bouillir rop longtemps pour
'empécher de caraméliser.

Laisser refroidir.

FR-7
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e Presser ef verser le jus d'orange dans un
bol, de préférence en acier.

® Incorporer le sirop refroidi en mélangeant bien.

e Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

ajouter le Grand Marnier unigquement
lorsque le sorbet est presque prét.

Toutes les liqueurs ont un pouvoir antigel
élevé, par conséquent, si elles sont ajou-
tées durant la formation de sorbet ou de la
glace, le mélange pourrait ne pas geler.

GRANITE AU CAFE
Ingrédients

Café fort 480 g
Ib. 1.06 / 0z. 16.93
Sucre 120 g¢
lb. 0.26 / 0z. 4.23
Total 600 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16

Procédure

e Faire bouillir 120 g (0.26 |b. / 4.23 oz.)
de café et 120 g (0.26 Ib. / 4.23 oz.]
de sucre. Efeindre le feu au bout de 3 mi-
nufes environ pour obtenir un sirop. Verser

®

2 Livre de recettes / Que faire si....

le mélange dans un bol de préférence en
acier et laisser refroidir.

* Ajouter le café resfant et mélanger.

® Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

GRANITE AU PAMPLEMOUSSE
Ingrédients

- Jus de pamplemousse 320 g
lb.0.71 /o0z. 11.29

Sucre Q5
lb.0.21 / 0z. 3.35
Eau 185 ¢
lb.0.41 / 0z. 6.53
Total 600 g
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Procédure

e Faire bouillir I'eau et le sucre. Eteindre le feu
au bout de 3 minutes environ pour obtenir
un sirop. Verser le mélange dans un bol de
préférence en acier ef laisser refroidir.

e Ajouter le jus de pamplemousse et mélan-
ger.

® Placer le bol au réfrigérateur jusqu'a ce
que le mélange atteigne la température du
réfrigérateur.

Que faire si...

Probléeme

Causes possibles

Solution

le conteneur réfrigéré
n'a pas été suffisamment

congelé

la consistance de la
glace est trop molle ou

’ o incorrecte
partiellement liquide

Ingrédients & température

Ingrédients mélangés en

le laisser au congélateur pen-
dant le tfemps nécessaire & sa
congélation en suivant les procé-
dures indiquées dans le livret

Laisser les ingrédients au réfrigéra-
feur pendant le femps nécessaire

Vérifier la recette

proportion incorrecte

la température du congéla-
feur ne convient pas

Vérifier la température du
congélateur

8 -FR
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Sehr geehrter Kunde,

wir danken lhnen herzlichst fir den Erwerb eines Erzeugnisses von SMEG.
Durch die Wahl unseres Produkts haben Sie sich fir lésungen entschieden,
die fir eine ansprechende optische Gestaltung, vereint mit innovativer Technik,
stehen und somit zu einmaligen Einrichtungselementen werden.

So lassen sich Smeg Haushaltsgerdte stets ideal mit anderen Produkten der Serie
kombinieren und stellen dariiber hinaus DesignerObiekte fir die Kiiche dar.
Wir wiinschen lhnen viel Freude mit Ihrem Haushaltsgerat und verbleiben mit
freundlichen Griifien

SMEG S.p.A.

Modell SMICO1

Eismaschine

DE -1
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A

SICHERHEIT

Wesentliche Sicherheitshinweise

Das Zubehér Eismaschine nur in Verbindung mit

den RihrmaschinenModellen der Baureihe SMF

des Herstellers verwenden.

Fir vollstiindige Informationen tber den Gebrauch

der Rihrmaschine wird auf die mit diesem Gerdt

gelieferte Gebrauchsanleitung verwiesen.

o Die Eismaschine auf der Rihrmaschine nur bei
gezogenem Netzkabel derseloen an- bzw.
abbaven.

* Im Inneren der Eismaschine keine Spachteln aus
Metall oder Gegensicinde mit scharfen Kanten
verwenden.

o Den Behdlter nicht im Backofen oder im
Mikrowellenherd benutzen.

¢ Das Gerdt nicht auf oder in die Nhe von
Elekiro- oder GasKochplatten stellen.

A Das Verpackungsmaterial (Plasfikiiten,
Styropor] auberhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

A Dieser Apparat ist nicht dazy besfimmi,
von Personen mit eingeschrdnkten korperlichen,
sinnlichen oder geistigen Féhigkeiten (Kinder
inbegriffen) oder Personen ohne ausreichende
Erfahrung und Einfilhrung benuizt zv werden, es sei
denn, sie werden von Personen beaufsichiigt oder
angeleitet, die fir hre Sicherheit verantwortlich sind.
Kinder beaufsichtigen und dorauf achien, dass sie
nicht mit dem Gerit spielen.

* Das Gerdt nicht auf oder in die Nahe von
Elekiro- oder GasKochplatten oder in einen
aufgeheizien Backofen stellen.

o Sicherstellen, dass sich in dem Gerdt keine
Fremdkorper befinden.

2 -DE

®

Hinweise

A Achtung! In das Innere der Eismaschine

keine warmen Zutaten bzw. Flissigkeiten gieBen.

A Achtung! Speiseeis ist empfindlich
auf Bakferien. Es ist daher wichtig, dass die
Eismaschine und die Werkzeuge stefs sorgfdliig
gereinigt und trocken sind.

Nur fir europdische Mdrkte:

* Der Gebrauch dieses Gerdts ist Kinder ab 8
Johren gesfattet, sofem sie beaufsichfigt werden
oder in den sicheren Gebrauch des Gerts
eingefihrt wurden und sofem sie die damit
verbundenen Risiken verstehen.

» DieReinigung und die Wartung dieses Cerits
ist Kindern ab 8 Jahren gestattet, sofern sie
beaufsichiigt werden.

* Kinder dirfen nicht mit dem Gerit spielen.

Sach- und zweckgemafer Gebrauch
Dieses Zubehdr ist fir die Erzeugung von Speisesis
bzw. Sorbefs in Verbindung mit den Rihrmaschinen
SMEG der Baureihe SMF besfimmt.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir den
Hausgebrauch bestimmt; es istfir eine gewerbliche
Nutzung keiner Art geeignet.

11/03/19 16:53 ‘



Herstellerhaftung

D

Personen- und Sachschaden, die verursacht

er Hersteller Uberimmt keine Haftung fir

wurden durch:

eine vom vorgesehenen Gebrauch
abweichende Gerdtenutzung;

NichHesen der Gebrauchsanleitung;
Manipulationen des Gerdits, auch einzelner
Teile;

Verwendung nicht origindler Ersaizteile;
Missachtung der Sicherheitshinweise.

Diese Gebrauchsanweisung sorgféliig

4

aufbewahren. Bei Weitergabe an

andere Personen muss diese Gebrauchsanweisung
mit ausgehandigt werden.

BESCHREIBUNG DES GERATS
(Abb.1)

CUbhWN=—

Kihlbehdlter
Adapterring
Deckel
Rihrbesen

Adapter fir Rihrbesen
Schaber

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

® Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus und
entfernen Sie alles Verpackungsmaterial
sowie etwaige Ftiketten und Aufkleber.
Alle Komponenten sorgfdltig reinigen
und frocknen (siehe Abs. Reinigung und
Wartung)

/ Vor dem Gebrauch sicherstellen,
= [ dass alle Teile unversehrt sind.

Wahrend der Bearbeitung alle vom
gesunden Menschenverstand diktierten
Regeln beachten.

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 3
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A Hinweise / Beschreibung / Gebrauch

VORBEREITUNG
(Abb. 1)

Kihlung der Eismaschine

Den Kihlbehdlter (1) in senkrechter Stellung
in den Gefrierschrank bei einer Temperatur
von mindestens -18°C [-64,4°F) oder

weniger fir mindestens 18 Stunden stellen.

Zubereitung der Eismischung

Die Eismischung entsprechend der Angaben
im Absatz ,Eisgemisch-Rezepte” zubereiten,
indem darauf geachtet wird, die Zutaten gut
zu vermischen.

Die Mengen und die Anweisungen des
Rezepfs befolgen.

/ Sobald die Eismischung zubereitet

= |ist, wird empfohlen, diese im

— Kohlschrank aufzubewahren, bis
man fir die Zubereitung des Eises
bereit ist.

GEBRAUCH
(Abb. 1-2-3-4-5-6-7-8)

Den Behdlter (1) aus dem Gefrierschrank
nehmen.

Den Adapterring (2) auf dem Behdlter im
Uhrzeigersinn drehen, bis er blockiert.

Den Behdglter (1) in die zur Rihrmaschine
gehdrende Schissel (7) einfihren, wobei
der enfsprechend geformte Teil (8) des
Adapterrings (2] mit dem Giriff (9) der
Schissel (7] ibereinstimmen soll.

Die Schissel (/) auf der Rihrmaschine
montieren und blockieren (siehe
Gebrauchsanleitung Rihrmschine).

Im Inneren des Behdlters den Rihrbesen (4)
platzieren.

Den Ruhrbesenadapter (5) an der Welle
(10) der Rohrmaschine anbringen; die

DE-3

11/03/19 16:53 ‘

L




Verbindung bleibt, von einem Magneten
gehalten, in seiner Stellung.

Den Kopf der Rihrmaschine ([siehe
Gebrauchsanleitung Rihrmaschine| derart
absenken, dass der Adapter (5) sich ordnungsgemél
mit dem Rihrbesen (4) verbindet.

Die Rihrmaschine bei Geschwindigkeit
Leins” starten.

Die zuvor zubereitete Eismischung mittels
der Rutsche (11) des Adapterrings (2) in
das Innere des Behdilters 1) giefBen.

Die Rihrmaschine etwa 20-30 Minufen
laufen lassen, bis das Eis fertig ist.

Den Kopf der Rihrmaschine anheben und
den Adapter (5] und den Rihrbesen (4]
entfernen.

Die Schissel (7) enthaken und aus der
Rohrmaschine nehmen.

o Den Behdlter (1) aus der Schisssel (7] nehmen,
* Den Adapterring (2) abnehmen.

Den Deckel (3) auf dem Behdalter (1)
anbringen.

e | Das Eis bleibt fir etwa 2 Stunden im
1 Inneren des zuvor fir die

angegebene Zeit in den
Gefrierschrank gestellten
Kihlbehdlters bei einer konstanten
Temperatur.

Um das Eis aus dem Behdlter zu
nehmen, ausschlieBlich den Schaber

]

(6) verwenden.

Um ein zweites Eis mit einer anderen
Geschmacksrichtung zuzubereiten,

4-

den Kihlbehdlter reinigen, trocknen
und unter Beachtung der zuvor
angegebenen Vorgehensweisen,
damit er die ordnungsgemabe
Temperatur erreicht, in den
Gefrierschrank sfellen.

DE
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Gebrauch / Reinigung

REINIGUNG (Abb. 1)

e Warten, dass der Behdlter (1) die
Zimmertemperatur erreicht.

e Alle Teile mit lauwarmem Wasser und
Spulmittel reinigen.
Der Kihlbehalter kann im Geschirrspuler bei
einer Hochsttemperatur von 50°C (122°F)
gespult werden.

e Samfliche Teile gut abtrocknen.

* | Das Innere des Behdlters (1) nicht
1 mit spitzen oder scheuvernden
Gegenstanden reinigen.

RATSCHLAGE FUR EIN

PERFEKTES EIS

e Der Kihlbehalter enthalt 1,1 Liter
Fertigprodukt. 700 g (1.54 |b. / 24.69
oz.) anféngliche Zutaten nicht iberschreiten;

* Um Eis oder andere kalte Desserts zu
erhalten, muss die Schissel vollstandig
gefroren sein;

* Fir Rezepte, fir die eine vorherige
Bearbeitung erforderlich ist, das vollsiandige
Erkalten im Kihlschrank abwartfen;

 Daos Eis oder andere kalte Desserts sind
soeben zubereitet am besten:

* Um optimale Ergebnisse zu erzielen, wird
geraten, vor dem Servieren des Eises,
die Becher oder Schalen im Kohlschrank
aufzubewahren, um zu vermeiden, dass
dieses zu schnell schmilzt:

e likére und alkoholhaltige Gefranke weisen
ein sehr niedriges Gefriervermégen auf.
Es wird daher empfohlen, diese erst
hinzuzufigen, wenn das Eis oder das
Sorbet fast fertig sind und nicht wéhrend
der Zubereitung, da es sein kénnte, dass
sie nicht einfrieren.

/ Niemals aufgetautes oder halb

= | gefrorenes Eis erneut einfrieren.
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Eisgemisch-Rezepte "=
EISGEMISCH-REZEPTE Bitterer Kakao g 48
lb.0.11 / oz. 1.69
JOGHURT-EIS - Salz 2 g
Zutafen oz. 0.07
- Frische Vollmilch 105 g Insgesamt 600 g
lb.0.23 / 0z. 3.7 Ib. 1.32 / 0z. 21.16
- Zucker 105 g
b.0.23 / oz. 3.7 | Zubereitung
- Vollmilchpulver 35 ® Den Zucker in der Milch auflésen und auf
lb. 0.08 / 0z. 1.23 kleiner Flamme erwdrmen und vor dem
Naturjoghurt 355 g Aufkochen ausschalten.
lb. 0.78 / 0z. 12.52 In einer Schiissel die Kondensmilch mit dem
Insgesamt 600 g Kakao vermischen, gut vermengen und ein
Ib. 1.32 / oz. 21.16 Prise Salz hinzugeben.
Die gezuckerte Milch hinzugeben und weiter
Zubereitung mit einem Spachtel von unfen nach oben

® Den Zucker in der Milch auflésen und auf
Kleiner Flamme einige Minuten erwdrmen.
* Die gezuckerte Milch in eine Schissel

giePen, maglichst aus Edelstahl.

o Mittels eines Schneebesens nach und nach

das Milchpulver unterrihren.

e Unter WeiterrGhren den Joghurt hinzugeben.
e Die Schissel solange in den Kuhlschrank
bis die Eismischung die

stellen,
Kihlschranktemperatur erreicht hat.

Empfehlungen:

Wenn das JoghurtEis fast fertig ist, konnen
Sie zum Beispiel Schokoladenflocken oder
gehackte Nisse bzw. Haselnisse, frisches

Obst in Stiicken hinzufigen.

SCHOKOLADENEIS
Zutaten
Frische Vollmilch 380
lb.0.84 / oz. 1
- Zucker 60
lb.0.13 /oz. 2.1

- Gezuckerte Kondensmilch 110
lb.0.24 / oz. 3.88

9
3.4
9
2

‘ IMPAGINATO _SMIC01 UL+IEC versione ok.indd 5

vermischen.

Die Schussel solange in den Kuhlschrank
stellen, bis die Eismischung die
Kihlschranktemperatur erreicht hat.

ERDBEEREIS
Zutaten
Frische Vollmilch 180
lb. 0.4 / oz. 3.65
- Zucker 100 g
lb. 0.22 / 0z. 3.53
- Magermilchpulver 30 g
Ib. 0.07 / 0z. 1.06
- Sahne 80

9
lb. 0.18 / oz. 2.82

Erdbeeren (puriertes

Fruchtfleisch) 210 g
lb. 0.46 / oz. 7.41
Insgesamt 600 g
Ib. 1.32 / 0z. 21.16

Zubereitung

o Auf kleiner Flamme die Milch, den Zucker

und die Sahne fir einige Minuten erwdrmen.

e Die gezuckerte Milch in eine Schissel

giefen, méglichst aus Edelstahl.
DE-5
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'3 Eisgemisch-Rezepte
* Mittels eines Schneebesens nach und nach | ORANGENSORBET
das Milchpulver unterrihren. Zutaten
e Unter Weiterrihren das Erdbeerpiree | - Wasser 145 g
hinzugeben. lb. 0.32 / 0z. 5.11
* Die Schissel solange in den Kihlschrank | - Zycker 145 g
stellen, bis die Eismischung die lb.0.32 / 0z 5.11
Kihlschranktemperatur erreicht hat. - Orangensaft 300 g
lb. 0.66 / 0z. 10.58
- Grand Marnier* 10 g
ZITRONENSORBET lb. 0.02 / 0z. 0.35
Zutaten - Orangenschalenstreifen nach
- Zitronensaft 135 ¢ Belieben
b.0.3 /0z. 476 | Insgesamt 600 g
Orangensaft 20 g Ib. 1.32 / 0z. 21.16
Ib. 0.04 / 0z. 0.71
- Zucker 180 Zubereitung
b.0.4 / 0z 6.35 ® Das Wasser und den Zucker zum Kochen
- Wasser 265 g bringen; nach etwa 3 Minufen ausschalten,
lb. 0.58 / 0z. 9.35 um einen Sirup zu erhalten.
Insgesamt 600 g Nicht zu lange kochen lassen, um zu
@ Ib. 1.32 / oz. 21.16 vermeiden, dass es karamellisiert. (O]
Erkalten lassen.
Zubereitung Orangen ausdriicken und in eine Schissel
* Das Wasser und den Zucker zum Kochen gieBen, méglichst aus Edelstahl.
bringen; nach etwa 3 Minuten ausschalten, Den erkalteten Sirup daruntermischen und
um einen Sirup zu erhalten. gut vermengen.
* Nicht zu lange kochen lassen, um zu Die Schissel solange in den Kihlschrank
vermeiden, dass es karamellisiert. stellen, bis die Eismischung die
* Erkalten lassen. Kohlschrankfemperatur erreicht hat.
* Zitronen und Orangen ausdriicken und Den Grand Mamier erst hinzugeben, wenn
in eine Schissel gieBen, maglichst aus das Sorbet fast fertig ist.
Edelstahl. Alle Llikore weisen ein sehr niedriges
e Den erkalteten Sirup daruntermischen und Gefriervermdgen auf, werden sie daher in
gut vermengen. der Zubereitungsphase des Sorbets oder des
* Die Schissel solange in den Kihlschrank Eises hinzugefigt, kénnte die Zubereitung
stellen, bis die Eismischung die nicht gefrieren.
Kihlschranktemperatur erreicht hat.
6-DE
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Eisgemisch-Rezepte / Was tun, wenn ...

KAFFEEGRANITA GRAPEFRUITGRANITA
Zutaten Zutaten
Starker Kaffee 480 g - Crapefuitsaft 320 ¢
Ib. 1.06 / 0z. 16.93 lb. 0.71 / 0z. 11.29
- Zucker 120 g - Zucker 95 g
lb. 0.26 / oz. 4.23 lb. 0.21 / 0z. 3.35
Insgesamt 600 g - Wasser 185 g
Ib. 1.32 / oz. 21.16 b.0.41 /0z.6.53 |
Insgesamt 600 g I
Zubereitung Ib. 1.32 / 0z. 21.16

® 120 g (0.26 |b./ 4.23 oz.) Kaffee und
120 g (0.26 |b./ 4.23 oz.] Zucker zum
Kochen bringen und nach etwa 3 Minuten
ausschalten, um einen Sirup zu erhalten.
In eine Schissel, moglichst aus Edelstahl,
giePen und erkalten lassen.

® Den restlichen Kaffee hinzufigen und

Zubereitung

* Das Wasser und den Zucker zum Kochen
bringen; nach etwa 3 Minufen ausschalten,
um einen Sirup zu erhalten. In eine Schissel,
maglichst aus Edelstahl, giefen und erkalten
lassen.

vermischen. .
® Die Schissel solange in den Kihlschrank
stellen, bis die Eismischung die

Kohlschranktemperatur erreicht hat.

Den Grapefruitsaft hinzugeben und
vermischen.

Die Schussel solange in den Kihlschrank
stellen, bis die Eismischung die

®

Kohlschranktemperatur erreicht hat.

Was tun, wenn...

Problem Magliche Ursachen Losung
Der Kuhlbehdlter wurde nicht  Die Aufbewahrung

desselben im Gefrierschrank
verlangem und die in der
Anleitung angegebenen
Vorgehensweisen befolgen

ausreichend eingefroren

Die Zutaten fir eine
angemessene Zeit im
Kishlschrank lassen

Zutaten mit nicht richtiger
Temperatur

Die Beschaffenheit des
Eises ist zu weich und
feilweise flissig

Zufaten im falschen Verhdlinis
vermischt

Das Rezept iberpriifen

D