CLID) NORDICA)

ice cream maker //

makes ice cream in 10-12 min //
recipes included //
capacity 2 x 032 L //
2 bowls //
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OBH Nordica Ismaskine

For brug
For ismaskinen tages i brug forste gang, ber brugsanvisningen laeses grundigt igennem og
derefter gemmes til senere brug.

Kontroller at alle dele (herunder ekstra isskal) er fri for skader. De aftagelige dele fiernes fra

ismaskinen pa falgende made:

e Rarespartlen fiernes fra laget/motordelen ved at treekke rerespartlen af.

e LAaget fiernes fra motordelen ved at trykke de to plastiktapper (Iaseknapper), der
forbinder ldg og motordel let ind samtidig med at lI&get treekkes af.

Renger alle dele i henhold til afsnittet “rengering og vedligeholdelse”. Delene tarres derefter

grundigt og samles pa felgende made:

e Laget monteres pa motordelen ved at placere de to sma huller pa laget ud for de to
plastiktapper pa undersiden af motordelen og trykke laget ned over plastiktapperne.
Der lyder et klik, nar Iaget er korrekt placeres pa motordelen.

e Tryk derefter rarespartlen pa plads pa undersiden af motordelen. Der vil lyde et klik, nar
rarespartlen er korrekt monteret pa motordelen.

Apparatet er nu klar til brug.

Sadan anvendes ismaskinen

For der kan laves is, skal isskalene i fryseren i min. 8 timer, men gerne op til 1 degn.

Forbered isblandingen. Bemeerk: Min. blanding er 170 ml, max. blanding er 320 ml

Blandingen kan med fordel afkoles i koleskabet for den kommes i ismaskinen.

Rorespartlen szettes pa lag og motordel.

Den frosne skal tages ud af fryseren og blandingen heeldes i isskalen. Vigtigt:

Meengderne i opskrifterne er cirka-maengder, men max. kapaciteten i skalen ma ikke

overstige 3,2 dl.

6. Placer ldg med motordel oven p& skalen. Bemeerk: Overskrid ikke max. meengden

pa 320 ml

Tilslut apparatet til en stikkontakt.

8. Teend apparatet ved at trykke pad teend/sluk knappen péd ismaskinens motordel.
Bemeerk: Sa snart blandingen er heeldt i skdlen og l1dg med motordel er pasat, skal
ismaskinen startes.

9. Ladismaskinen arbejde i 5-15 minutter. Hvis isen ikke er fast efter 15 minutter, kan det
skyldes flere arsager, se afsnittet "Fejlfinding”.

10. Nar isen er feerdig, slukkes pa teend/sluk knappen. Lad isen blive i skdlen med lag/
motordel pa i ca. to minutter. Dette ger, at isen fryses yderligere. Bemaerk: Ismaskinen
slukker ikke automatisk, men vil blive ved med at kere, indtil den afbrydes pa taend/
sluk knappen.

11. Tag stikket ud af stikkontakten. Isens konsistens skal veere fast, men cremet.

12. Laget fiernes fra skalen, nar rorespartlen er helt stoppet. Isen kan med fordel
spises direkte fra skalen. For at undgd beskadigelse af skdlen, ma der kun
anvendes plastik- eller tresredskaber i skalen. Hvis isen ikke spises straks, skal
den leegges i en plastikbeholder og fryses. Brug ikke isskalen til dette formal.
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Overophedning
Ismaskinen er forsynet med en termostat, som sikrer apparatet en lang levetid og som vil



aktiveres, safremt motoren bliver overbelastet. | fald termostaten aktiveres, fiern da stikket
fra stikkontakten og vent omkring 20 min. for apparatet startes pa ny.

For at opna det bedste resultat skal motoren kele ned i omkring 5 minutter, inden anden
skal is tilberedes. Dette for at sikre, at motoren bliver kolet tilstraekkeligt ned og ikke stopper
under produktionen af anden skal is.

Gode rad til at opna det bedste resultat

1.
2.

3.

ook~
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10.

11.
12.

13.
14.
15.

Sorg altid for at alle dele er rengjort, nér isen laves.

Isen smager bedst, nar den er frisk. Isen begynder at miste sin friske smag efter nogle
dage i fryseren.

Nogle isblandinger er meget blede og cremede, hvorfor det kan veere en fordel at
komme isen i fryseren i en time eller to inden den serveres. Herved forhindres det,
at isen smelter straks. Dette er iseer en god ide, hvis isen skal serveres med en varm
sauce.

Isen ma ikke fryses efter den er toet op.

Brug altid friske ingredienser til isen.

Chokoladestykker, nedder mv. ber ikke hzeldes i blandingen for isen har veeret rort
i ismaskinen i min. 5 minutter, eller for blandingen er blevet fast og er begyndt at
fryse. Nar chokolade og nedder mv. er tilsat isen, skal man veere opmeerksom pa, at
rorespartlen fortsat nar helt ned til bunden af skalen.

Det feerdige resultat er en blad og softice lignende is.

Bemaerk: Hiemmelavet is vil ikke have samme konsistens som kabt is.

Opbevar evt. altid isskalene i fryseren, sa der til enhver tid kan laves is.

For at opné& det bedste resultat, skal skalen fryses grundigt. Serg for at indstille fryseren
til -18 °C.

Ved vandholdige opskrifter kan det forekomme at ismassen fryser indenfor ganske fa
sekunder efter ophzeldning. Serg derfor for at igangseette maskinen omgéende efter
isblandingen er opheeldt.

Isens fasthed afthaenger af opskrift, stuetemperatur samt ingrediensernes temperatur.
Nogle opskrifter kraever, at isblandingen forkoges. | disse tilfaelde bgr blandingen laves
mindst én dag i forvejen. Herved kan blandingen na at kele helt af, inden den kommes
i ismaskinen. Hvis blandingen ikke er blevet afkolet tilstraekkeligt, vil den ikke kunne
fryses.

Skalen fra fryseren ber ikke anvendes, hvis den ikke er helt frossen.

Skalen ma ikke opvarmes.

Skalen ma ikke anvendes, hvis den er revnet.

Rengering og vedligeholdelse

1.
2.
3.
4

5.

Tag altid stikket ud af stikkontakten inden rengering.

Fjern derefter rarespartlen fra lag/motordel.

Adskil motordel og lag.

Toer motordelen af med en fugtig klud. Motordelen méa aldrig nedseenkes i vand eller
andre veesker og ma ikke skylles under rindende vand.

Renger 13g, rerespartel og isskale i varmt sulfovand og ter derefter delene grundigt.
Lag og rerespartel kan evt. vaskes pa overste hylde i opvaskemaskine

Bemeerk: Anvend ikke skrappe rengeringsmidler eller skuresvampe til rengering af delene.



Fejlfinding

Problem

Mulig arsag

Isen er ikke fast efter 15 minutter

- Isskalen har ikke veeret i fryseren leenge nok
(for at opné& det bedste resultat, skal isskalen
veere min. 8 timer i fryseren eller helst natten
over).

Fryseren er ikke kold nok. Fryseren skal
veere min. -18 °C

Der har veeret for meget i skalen. Max
maengde: 320 ml.

Ingredienserne er for varme / har
stuetemperatur.

Isskdlen har stdet ved stuetemperatur i mere
end 5 minutter for brug.

Fryseren har veeret abnet for mange gange i
lobet af isskalenes "frysningsproces”

Skalen har en tyk beleegning af is. HUSK
efter vask at terre skalene grundigt af, inden
de seettes tilbage i fryseren.

Ismaskinen stopper, for isen er faerdig

- Chokoladestykker, hakkede ngdder mv.
blev tilsat isen for tidligt. Isen bgr blandes
i ismaskinen i mindst 5 minutter eller indtil
blandingen er fast eller er begyndt at fryse,
for disse ingredienser tilsaettes.
Chokoladestykkerne, de hakkede nedder
mv. er for store, hvilket medforer, at
rorespartlen saetter sig fast.

Tilseet max. en kop af disse ingredienser.

Isskalene er blevet ridset

Ved brug af metalredskaber kan isskalene
blive ridset. Det anbefales derfor kun

at anvende plastik- eller treeredskaber i
isskalene.

Isen er for hard

Hvis isen ligger i fryseren i isskalene et
stykke tid, vil isen blive meget hard og vil
veere sveer at fa ud af skdlene. Lad isen to
op i nogle minutter, hvorefter den igen vil
blive bledere.




Opskrifter

Hindbaeris

Ca. 320 ml

190 g. frosne hindbeer
100 g. sukker

% dl. letmeelk

1 dl. flede

Kornene af 2 vanillestang

Kom hindbeerrene i en blender sammen med sukkeret. Blend indtil hindbeerrene er helt
blendet. Tilsaet flode, sodmaelk og vanillekorn. Blend 20-40 sekunder. Folg herefter
instruktionerne i afsnittet ”Sadan anvendes ismaskinen”.

Vanilleis

Ca. 320 ml.

1% dl. piskeflade

2 pasteuriserede seggeblommer
35 g sukker

korn af ¥z vaniljestang

Pisk fladen stiv. Pisk seggeblommer, sukker og vanilje til luftig seggesnaps. Vend forsigtigt
floadeskummet i eeggemassen. Folg herefter instruktionerne i afsnittet “Sadan anvendes
ismaskinen”.

Vanilleis med chokoladestykker
Vanilleis (se opskrift ovenfor)

Bemeerk: Det er vigtigt, chokoladestykkerne forst tilseettes, nar isen har den onskede
konsistens. Chokoladestykkerne ma ikke veere for store, da ismaskinen herved kan have
sveert ved at blande ingredienserne.

Opskrifter, der kraever lidt forberedelse og derfor med fordel laves en dag eller nogle
timer i forvejen

Vanilleis

2 seggeblommer
35 g sukker

2 stang vanille

1 dl. letmaelk

1%2 dI. Piskeflade

Aggeblommer, sukker og vanillekorn piskes grundigt. Meelken varmes. Flodes piskes i
&ggeblandingen. Den varme maelk haeldes i, stadig under omrering. Blandingen varmes
nu pa lavt blus i ca. 2 minutter, men ma ikke koge. Blandingen afkgles, inden den kommes
i ismaskinen.

VIGTIGT: MOTORDELEN MA ALDRIG NEDSZANKES | NOGEN FORM FOR VZESKE!!




Sikkerhed og el-apparater

1.
2.

3.
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11.

12.
13.

Laes brugsanvisningen grundigt igennem for brug, og gem den til senere brug.

Tilslut kun apparatet til 220 - 240 volt vekselstrom, og brug kun apparatet til det formal,
det er beregnet til.

Tag altid stikket ud af stikkontakten ved forstyrrelser i brugen og efter brug, nar der
seettes dele pa eller tages dele af apparatet samt for rengering og vedligeholdelse.
Apparatet méa ikke neddyppes i vand eller andre vaesker.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (heriblandt bern) med
begraensede fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller manglende erfaring med eller
kendskab til apparatet, medmindre disse er under opsyn eller far instruktion i brugen af
apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

Barn ber veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet. Born er ikke
altid i stand til at opfatte og vurdere mulige risici. Leer bern en ansvarsbevidst omgang
med el-apparater.

Soarg for, at ledningen ikke haenger frit ned fra bordkanten.

Seet aldrig apparatet pa eller i nezerheden af kogeplader, aben ild eller lignende.
Apparatet bor kun anvendes under opsyn.

Efterse altid apparat, ledning og stik for beskadigelse for brug. Hvis tilledningen bliver
beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten eller hans servicevaerksted eller af en
tilsvarende uddannet person, for at undga, at der opstar fare.

El-installationen skal overholde geeldende version af Steerkstromsbekendtgerelsen med
hensyn til ekstrabeskyttelse med fejlstremsafbryder (HFI/PFI/HPFI-relee-brydestrom
max. 30 mA). Kontakt en autoriseret el-installater herom.

Apparatet er kun til husholdningsbrug.

Benyttes apparatet til andet formal end det egentlige, eller betjenes det ikke i henhold
til brugsanvisningen, bezerer brugeren selv det fulde ansvar for eventuelle folger.
Eventuelle skader pa produktet eller andet som folge heraf er derfor ikke deekket af
reklamationsretten.

Bortskaffelse af apparatet

Lovgivningen kreever, at elektriske og elektroniske apparater indsamles, og dele af

jg apparaterne genbruges. Elektriske og elektroniske apparater maerket med symbolet

for affaldshandtering skal afleveres pa en kommunal genbrugsplads.

Reklamation

Reklamationsret i henhold til geeldende lovgivning. Maskinafstemplet kassebon/kebs-
kvittering med kebsdato skal vedlaegges i tilfaelde af reklamation. Ved reklamation skal
apparatet indleveres, hvor det er kabt.

OBH Nordica Denmark A/S
Ole Lippmanns Vej 1

2630 Taastrup

TIf.: 43 350 350
www.obhnordica.dk



Tekniske data

OBH Nordica 6623, 6622
Maksimalt indhold 320 ml
2 isskale

220-240 volt

12,5 watt

C€

Ret til lsbende aendringer og forbedringer forbeholdes.



OBH Nordica Glassmaskin

Innan anvandning
Innan du anvénder apparaten for forsta gangen boér bruksanvisningen lasas igenom
grundligt och sparas for framtida anvandning.

Kontrollera att alla delar &r fria fran skador. De I6stagbara delarna avlagsnas pa foljande
sétt:

e Blandarbladet tas bort fran locket/motordelen genom att dra det nerat.
e Locket tas bort fran motordelen genom att trycka in de tva plastknapparna som haller
ihop lock och motordel, samtidigt som locket lyfts av.

Rengor alla delar enligt avsnittet Rengoéring och underhall. Delarna torkas darefter grundligt
och sétts ihop enligt féljande:

e Locket monteras pa motordelen genom att trycka ner plastclipsen p& motordelens
undersida i det tva halen pé locket. Ett klick hors nar locket ar ratt placerat.

e Tryck dérefter blandarbladet pa plats pa undersidan av motordelen. Ett klick hors nar
det &r korrekt monterat pa motordelen.

Apparaten &r nu klar att anvénda.

Sa anvands glassmaskinen

1. Innan man kan gora glass ska glasskalarna (utan glassblandning) in i frysen i minst 8

timmar men gérna upp till ett dygn.

Forbered glassblandningen. Notera: Min. méngd &ar 170 ml och maxméngd ar 320 ml.

Blandningen kan med fordel kylas i kylskapet innan den kors i glassmaskinen.

Blandarbladet monteras i locket.

Den frysta glasskalen tas ur frysen och blandningen hélls i glasskalen. Viktigt: Hela

mangden tillredd glassblandning behdver inte nédvandigtvis anvandas. Overskrid inte

maxmangden pa 3,2 dl (320 ml) &ven om den totala mangden tillredd glassblandning

ar mer an 3,2 dl.

6. Placera motordel med lock/blandarblad ovanpa skalen. Notera: Overskrid inte
maxmangden pa 320 ml.

7.  Satti kontakten i ett vagguttag.

8. Starta apparaten genom att trycka pa strombrytaren pa glassmaskinens motordel.
Notera: sa snart blandningen &r hélld i glasskalen och lock med motordel ar pasatt
ska glassmaskinen startas.

9. LAt glassmaskinen arbeta i 5-15 minuter. Om glassen inte har uppnatt fast konsistens
efter 15 minuter kan det bero pa fler orsaker, se avsnitt *Felsékning”.

10. Stang av apparaten med strombrytaren nér glassen &r fardig. Lat glassen sta i skalen
med lock/motordel pd i ca 2 minuter. Detta gor att glassen fryses ytterligare. Notera:
glassmaskinen stangs inte av automatiskt utan maste stangas av med strombrytaren.

11. Dra ur kontakten.

12. Locket tas av fran skélen nar blandarbladet har stannat helt. Glassens konsistens
ska vara fast men kramig. Glassen kan med fordel serveras direkt ur skalen. For att
undvika skador pa skalen far man endast anvéanda plast- eller traredskap i skalen. Om
glassen inte kan dtas omgéende ska den laggas i en plastbehallare och frysas. Anvéand
inte glasskalen till detta andamal.

aoroN
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Overhettning

Glassmaskinen &r utrustad med en termostat som férsékrar en lang livslangd pa apparaten
samt aktiveras om motorn blir dverbelastad. Om termostaten aktiveras, dra ur kontakten
och véanta ca 20 minuter innan apparaten startas pa nytt.

For att uppnd basta resultat ska motorn svalna i ca 5 minuter innan nasta skal med glass
tillreds. Detta fér att férsdkra att motorn har svalnat tillréckligt och inte stannar under
tillredning av nasta skal med glass.

Goda rad for att uppna basta resultat

1.
2.

3.

2N

11.

12.

13.

14.
15.

Se till att alla delar &r rengjorda innan glassen tillagas.

Glassen smakar bast nér den ar farsk. Glassen borjar mista sin friska smak efter ndgra
dagar i frysen.

Nagra av glassblandningarna &r mycket mjuka och krédmiga och det ar darfor en férdel
att férvara dem i frysen i en timme eller tva innan servering for att férhindra att glassen
smalter for snabbt. Detta ar speciellt lampligt om glassen ska serveras till nagot varmt
tillbehdr.

Glassen bor inte frysas om efter att den tinat.

Anvéand alltid farska ingredienser till glassen.

Chokladbitar, notter etc bor inte héllas i blandningen innan glassen har kérts minst
5 minuter i glassmaskinen, eller innan blandningen blivit fast och bdrjat frysa till. Nar
choklad och notter etc tillsatts ska man vara uppmarksam pa att blandarbladet nér helt
ner i botten av skalen.

Det fardiga resultatet & en mjuk krdmig glass, den kommer inte ha samma konsistens
som kopt glass.

Forvara garna alltid glasskéalarna i frysen s& att man nar som helst kan kéra igdng med
glasstillverkning.

For att uppna bésta resultat ska skalen frysas ordentligt till -18°C).

. Vid vanliga recept kan det férekomma att ismassan fryser inom nagra f& sekunder efter

upphallining. Se déarfor till att starta maskinen omgéende efter att glassblandningen
hallts upp.

Glassens fasthet varierar beroende pa vilket recept man véljer, rumstemperatur samt
ingrediensernas temperatur.

Nagra recept kraver att glassblandningen forkokas. | dessa fall bor blandningen goéras
minst en dag i férvag. Darmed kan blandningen hinna kylas av helt innan den kérs i
glassmaskinen. Om blandningen inte kyls av tillrackligt kommer den inte att frysa.
Anvéand inte skalar som inte &r helt frysta.

Skalen far inte varmas upp.

Skalen far inte anvadndas om den &r skadad.

Rengoring och underhall

1.

2.
3.
4

o

Dra alltid ur kontakten innan rengdring.

Ta dérefter bort blandarbladet fran lock/motordel.

Ta bort locket frdn motordelen.

Torka av motordelen med en fuktig trasa. Motordelen far inte nedséankas i vatten eller
andra vatskor och far inte skdljas under rinnande vatten.

Rengor lock, blandarblad och glasskal i varmt vatten och diskmedel och torka den
dar efter grundligt. Lock och blandarblad kan eventuellt diskas i den &vre korgen i
diskmaskin.



OBS: Anvéand inte repande rengdringsmedel eller skursvampar fér rengéring av delarna.

Fels6kning

Problem

Mulig arsag

Glassen har inte stelnat efter 15 minuter.

Glasskédlen har inte forvarats i frysen
tillrackligt 1ange (for att uppna bast resultat
ska glasskélen var minst 8 timmar i frysen
eller helst éver natten).

Maxgrénsen har 6verskridits (maxméngd 320
ml).

Ingredienserna ar for varma/har
rumstemperatur.

Glasskalen har statt i rumstemperatur i mer
an 5 minuter innan anvandning.

Frysen har 6ppnats fér manga ganger under
glasskalens frysningsprocess.

Skalen har en tjock belaggning av is. OBS, se
till att torka skéalarna ordentligt innan de satts
tillbaka i frysen.

Glassmaskinen stannar innan glassen &r
fardig.

Chokladbitar, hackade noétter etc har
tillsatts for tidigt. Glassen boér ha korts i
minst 5 minuter (eller nér blandningen har
stelnat nagot), innan man tillsatter dessa
ingredienser.

Chokladbitarna/nétterna ar fér stora vilket
medfor att blandarbladet fastnar.

Tillsatt max en kopp av dessa ingredienser.

Glasskakarna har blivit repiga.

Om man anvander metallredskap kan
skalarna repas. Det rekommenderas darfor
att man anvander tra- eller plastredskap i
skalarna.

Glassen ar for hard.

Om glassen forvaras i frysen i glasskalarna
en langre tid blir glassen mycket hard och
blir svar att fa ur skalarna. Lat glassen tina i
nagra minuter innan servering.

Recept

Hallonglass

Ca 320 ml

190 g frysta hallon

100 g socker

% dl mjolk

1 dl gréddde

Y2 vaniljstang (skrapa ur frona)
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Mixa hallon och socker i en mixer och mixa tills hallonen ar helt mosade. Tillsatt gradde,
mjolk och vaniljfron. Mixa i 20-40 sekunder. Folj harefter instruktionerna under ”Sa anvands
glassmaskinen”.

Vaniljglass

Ca 320 ml.

134 dI vispgréadde

2 aggulor

35 g socker

Fron fran Y2 vaniljstang

Vispa gréadden. Vispa aggulor, socker och vanilj till en luftig smet i en separat skal. Vand
forsiktigt ner gradden i dggblandningen. Folj harefter instruktionerna under Sa anvands
glassmaskinen.

Vaniljglass med chokladbitar
Vaniljglass (se ovan)

Observera: Det &r viktigt att chokladbitarna tillsatts forst nér glassen har 6nskad konsistens.
Chokladbitarna far inte vara for stora eftersom glassmaskinen kan fa svart att blanda
ingredienserna.

Recept som kréaver lite féorberedelser och darfér med fordel gérs ett dygn innan

Vaniljglass

2 aggulor

35 g socker

Y2 vaniljstang

1 dl mjolk

1%2 dl vispgréadde

Aggulor, socker och vanilifrén vispas grundligt. Varm mjolken. Vispa ner gradden i
aggblandningen. Den varma mjolken tillsatts under omrérning. Blandningen vdrms nu
pa svag varme i ca 2 minuter men far inte kokas. Blandningen avkyls innan den kors i
glassmaskinen.

Hallonsorbet

80 g vatten

60 g socker

Saften fran V4 citron

110 g hallon (tinade eller farska)
Ya &ggvita

Hall vatten och socker i en kastrull och koka upp. L&t det sjuda i ca 5 minuter och lat det
darefter svalna tills det ar ljummet. Tillsatt hallon och citronsaft. Blandningen mixas kort
med stavmixer.

Vill du inte ha hallonké&rnor i glassen kan du ta hallonen och pressa dem genom en sil innan
for att fa bort karnorna. Det ger en lacker konsistens pa sorbeten.



Nar allt ar blandat ska blandningen svalna i kylskap och darefter koras i glassmaskinen.

Samtidigt som glassmaskinen arbetar vispas &ggvitan kraftigt och tillsatts nar glassen &r
fardig. Detta ger en fluffig konsistens pa glassen.

VIKTIGT: MOTORDELEN FAR ALDRIG NEDSANKAS | NAGON FORM AV VATSKA!

Sédkerhetsanvisningar

1.
2.

3.

S ©oN

11.

12.
13.

L&s igenom bruksanvisningen noga innan anvandning och spar den fér framtida bruk.
Anslut endast apparaten till 220 - 240 volt vaxelstrém och anvand endast apparaten till
det den &r avsedd for.

Dra alltid ur kontakten vid uppehall i anvandandet, nar det satts pa eller tas av delar
fran apparaten samt innan rengéring och underhall.

Apparaten far inte nedsénkas i vatten eller andra vatskor.

Produkten &r inte &mnad att anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt kansel,
fysisk eller mental formaga eller som har brist pa kunskap/erfarenhet av apparaten, om
inte anvandning sker under uppsyn eller efter instruktion av apparaten av en person
som &r ansvarig for deras sékerhet.

Barn bor vara under uppsikt for att forsakra att de inte leker med apparaten. Barn ar
inte alltid kapabla att forsta och vardera potentiella risker. Lar barn ansvarsfull hantering
av elektriska apparater.

Se till att sladden inte hanger fritt ned fran bankytan.

Séatt aldrig apparaten pa eller i narheten av kokplattor, 6ppen eld eller liknande.
Apparaten bér endast anvandas under uppsyn.

Kontrollera alltid apparat, sladd och kontakt innan anvandning. Om sladden skadats
maste den bytas av tillverkaren, legitimerad serviceverkstad eller en behdrig person for
att undvika fara.

Extra skydd rekommenderas genom installation av jordfelsbrytare med en mérkstrom
av 30 mA. Kontakta en auktoriserad elektriker.

Apparaten &r endast for privat bruk.

Om produkten anvands till annat an den ar till for, eller anvands utan att respektera
bruksanvisningen bar anvandaren sjélv ansvaret for eventuella féljder. Eventuella
skador pa produkten darav tacks inte av reklamationsratten.

Kassering av forbrukad apparatur

Enligt lag ska elektriska och elektroniska apparater insamlas och delar av
apparaterna atervinnas. Elektriska och elektroniska apparater méarkt med symbolen
for avfallshantering ska kasseras pa en kommunal &tervinningsstation.

Reklamationsratt
Reklamationsrétt enligt géllande lag. Maskinstdmplat kassakvitto skall bifogas vid eventuell
reklamation. Vid reklamation skall apparaten lamnas in dar den &r inkdpt.

OBH Nordica Sweden AB
Box 58

163 91 Spéanga

Tel 08-445 79 00
www.obhnordica.se
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Tekniska data

OBH Nordica 6623, 6622
Maxinnehall 320 ml

2 glasskalar

220 - 240 volt

12,5 watt

C€

Ratten till Iopande andringar forbehalles.



OBH Nordica Ismaskin

For bruk
For ismaskinen tas i bruk ferste gang ber bruksanvisningen leses grundig og deretter spares
til senere bruk.

Kontroller at alle delene (ogsa ekstra bollen) er fri for skader. De avtagbare delene fiernes fra

ismaskinen pa folgende mate:

e Rarespaden fiernes fra lokket/motordelen ved & trekke den av.

e Lokket fiernes fra motordelen ved a trykke de to plastikktappene (l&seknappene) som
holder lokket og motordelen sammen og ta av lokket.

Rengjer alle delene som beskrevet under “rengjering og vedlikehold”. Delene torkes godt

og settes sammen pa folgende mate:

e Lokket monteres pa motordelen ved & plassere de to sma hullene pa lokket over
de to plastikktappene pa undersiden av motordelen og trykke lokket ned over
plastikktappene. Det hares ett klikk nar lokket er riktig pa plass pa motordelen.

e  Trykk deretter rorespaden pa plass pa undersiden av motordelen. Det vil hares ett klikk
nar rgrespaden er plassert riktig pd motordelen.

Apparatet er na klar til bruk.

Slik brukes ismaskinen

For det kan lages is skal bollene i fryseren minst 8 timer men gjerne 1 dagn.

Forbered isblandingen. Merk: Minste blanding er 170 ml, maks blanding er 320 ml.

Blandingen kan avkjoles i kjoleskapet for den settes i ismaskinen.

Rorespaden settes pa lokk og motordel.

Den frosne bollen tas ut av fryseren og isblandingen helles i bollen. Viktig: Fyll aldri

mer enn maksimalt volum, 3,2 dl (320 ml) av isblandingen i beholderen. Begrensningen

gjelder uansett, ogsa i tilfeller der tillaget volum etter oppskriften er storre enn 3,2 dl.

6. Sett lokket med motordel oppé bollen. Merk: Ikke overskrid maks mengden pa 320

ml

Tilkoble apparatet kontakten.

8. Sld pa apparatet ved & trykke pa& av/pad knappen pa ismaskinens motordel.
Merk: Sa fort blandingen er i bollen og lokket med motordel er satt pa plass skal
ismaskinen startes.

9. Laismaskinen arbeide i 5-15 minutter. Hvis isen ikke er fast etter 15 minutter kan det
skyldes flere ting, se avsnittet "Finne feil”.

10. Nar isen er ferdig slas apparatet av med av/pa knappen. La isen veere i bollen med
lokket/motordel pa i ca. to minutter. Dette gjor at isen fryser mere. Merk: Ismaskinen
slar seg ikke av automatisk men vil ga helt til den slas av med av/pa knappen.

11. Ta steopslet ut av kontakten. Konsistensen pa isen skal veere fast og ikke kremet.

12. Lokket fiernes fra bollen nér rerespaden har stoppet. Isen kan med fordel spises direkte
fra bollen. For & unnga skader pa bollen ma det kun brukes plastikk- eller treredskaper
i bollen. Hvis isen ikke spises straks skal den legges i en plastikkbeholder og fryses.
Bruk ikke bollen til dette formal.

aORrwON =
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Overoppheting
Ismaskinen er utstyrt med en termostat som sikrer apparatet en lang levetid og som vil
aktiveres hvis motoren overbelastes. Hvis termostaten aktiveres skal stopslet tas ut av
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kontakten og vent i ca. 20 minutter for apparatet stares igjen.

For & oppnd et best mulig resultat skal motoren avkjele i ca. 5 minutter for andre bollen
tilberedes. Dette for & forsikre seg om at motoren avkjoles tilstrekkelig og ikke stopper
under produksjon av den andre bollen med is.

Gode rad for & oppna det beste resultatet

1. Seorg alltid for at alle delene er rengjort nér isen lages.

2. Isen smaker best ndr den er nylaget. Isen begynner & miste sin friske smak etter noen
dager i fryseren.

3. Noen isblandinger er veldig blgte og kremete og det kan veere en fordel & ha isen i

fryseren i en eller to timer for den serveres, det forhindrer at isen smelter fort. Dette er

en god ide hvis isen skal serveres med en varm saus.

Isen ma ikke fryses etter at den er tint.

Bruk alltid friske ingredienser til isen.

Sjokoladebiter, natter etc. ber ikke has i blandingen for isen har veert rort i ismaskinen

i minst 5 minutter eller for blandingen er blitt fast og har begynt & fryse. Nar sjokolade

og netter etc. er tilsatt isen skal man passe pa at rgrespaden fortsatt nar helt ned i

bunnen av bollen.

7. Det ferdige resultatet er en blot og softice lignende is.

Merk: Hjemmelaget is vil ikke ha samme konsistens som kjopt is.

Oppbevar alltid bollene i fryseren slik at det til enhver tid kan lages is.

For & oppné det beste resultatet skal bollen fryses godt. Pass pa & stille inn fryseren

pé -18 °C).

10. Ved vannholdige oppskrifter kan det skje at isen fryser innen f& sekunder etter at den
er hellet i bollen. Pass derfor p& & sette maskinen i gang straks blandingen er i bollen.

11. Isens fasthet bestemmes av oppskriften, stuetemperatur og ingrediensenes temperatur.

12. Noen oppskrifter krever at isblandingen kokes forst. | disse tilfeller ber blandingen lages
minst en dag i forveien. Da kan blandingen fa avkjele helt for den settes i ismaskinen.
Hvis blandingen ikke er avkjglet vil den ikke kunne fryses.

13. Bollen fra fryseren ber ikke brukes hvis den ikke er helt frossen.

14. Bollen ma ikke oppvarmes.

15. Bollen ma ikke brukes hvis den er sprukket.

2N
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Rengjoring og vedlikehold

1. Taalltid stgpslet ut av kontakten for rengjering.

2. Fjern deretter rarespaden fra lokket/motordelen.

3. Fjern motordelen fra lokket.

4. Terk av motordelen med en fuktig klut. Motordelen ma aldri senkes i vann eller andre
veesker og ma ikke skylles under renende vann.

5. Rengjer lokk, rerespade og bollene i varmt zalovann og terk delene deretter godt. Lokk
og rorespade kan evt. vaskes i overste hylle i oppvaskmaskin.

Merk: Bruk ikke sterke rengjoringsmidler eller skuresvamper til rengjering av delene.



Finne feil

Problem

Mulig arsak

Isen er ikke fast etter 15 minutter

- Bollen har ikke veert i fryseren lenge nok (for
a oppna det beste resultatet, skal bollen
veere minst 8 timer i fryseren eller helst
natten over).

Fryseren er ikke kald nok. Fryseren skal
veere minst -18 °C

Det har veert for mye i bollen. Maks mengde:
320 ml.

Ingrediensene er for varme / har
stuetemperatur.

Bollen har statt i stuetemperatur i mer enn 5
minutter for bruk.

Fryseren har veert dpnet for mange ganger i
lopet av "fryseprosess”

Bollen har et tykt lag med is. HUSK & terke
bollene godt for de settes tilbake i fryseren.

Ismaskinen stopper for isen er ferdig

- Sjokoladebiter, hakkede ngttene etc. ble
tilsatt isen for tidlig. Isen ber blandes

i ismaskinen minst 5 minutter eller til
blandingen er fast eller har begynt & fryse for
disse ingrediensene tilsettes.
Sjokoladebitene, de hakkede ngttene etc.

er for store, dette medforer at rarespaden
setter seg fast.

Tilsett maks en kopp av disse ingrediensene.

Isbollene har blitt ripete

Ved bruk av metalredskaper kan bollen
bli ripet. Det anbefales derfor kun & bruke
plastikk- eller treredskaper i bollene.

Isen er for hard

- Hvis isen ligger i fryseren for lenge vil isen
bli veldig hard og vil veere vanskelig & fa ut.
La isen tine i noen minutter inntil den er blitt
mykere.

17
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Oppskrifter

Bringebeeris

Ca. 320 ml

190 gr. frosne bringebeer
100 gr. sukker

% dl. lettmelk

1 dl. flete

Kornene av %2 vaniljestang

Ha bringebzer og sukker sammen i en blender. Blend inntil bringebzerene er helt knust.
Tilsett flote, lettmelk og vaniljekornene. Blend i 20-40 sekunder. Folg deretter instruksjonene
i avsnittet ”Slik brukes ismaskinen”.

Vaniljeis

Ca. 320 ml.

134 dl. flate

2 eggeplommer

35 gr. sukker

Kornene av %2 vaniljestang

Pisk floten til krem. Pisk eggeplommer, sukker og kornene av vaniljestangen til luftig
eggedosis. Vend forsiktig kremen i eggedosisen. Folg deretter instruksjonene i avsnittet
”Slik brukes ismaskinen”.

Vaniljeis med sjokoladebiter
Vaniljeis (se oppskrift over)

Husk: Det er viktig at sjokoladebitene forst tilsettes nédr isen har gnsket konsistens.
Sjokoladebitene ma ikke veere for store da ismaskinen ikke klarer & blande ingrediensene.

Oppskrifter som krever litt forberedelse kan med fordel lages en dag eller noen timer
i forveien

Vaniljeis

2 eggeplommer
35 gr sukker

2 vaniljestang

1 dl. lettmelk
1%z dl. flate

Eggeplommer, sukker og korn av vaniljestang piskes grundig. Melken varmes. Floten piskes
i eggeblandingen. Den varme melken helles i under omrering. Blandingen varmes na pa lav
varme i ca. 2 minutter og ma ikke koke. Blandingen avkjeles for den helles i ismaskinen.

VIKTIG: MOTORDELEN MA ALDRI DYPPES | NOEN FORM FOR V/ESKE!!

Sikkerhet og el-apparater
1. Les bruksanvisningen fer bruk og spar den til senere bruk.
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11.

12.
13.

Tilkoble apparatet kun til 220 - 240 volt vekselstrom og bruk apparatet kun til det formal
det er beregnet til.

Ta alltid stepslet ut av kontakten nér apparatet ikke er i bruk, nér det tas av eller settes
pé deler og ved rengjering og vedlikehold

Apparatet ma ikke dyppes i vann eller andre vaesker.

Dette apparat er ikke beregnet til & brukes av personer (herunder barn) med begrensede
fysiske, sensoriske, mentale evner, manglende erfaring med eller kjennskap til
apparatet, med mindre disse er under tilsyn eller far instruksjon i bruken av apparatet
av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet.

Barn ber veere under tilsyn for & forsikre seg om at de ikke leker med apparatet. Barn er
ikke alltid i stand til & vurdere mulige fare rundt dette. Leer barn et ansvarsbevist forhold
med el-apparater.

Pass pa at ledningen ikke henger fritt ned fra bordkanten.

Sett aldri apparatet pa eller i naerheten av kokeplater, apen ild eller lignende.

Apparatet bgr kun brukes under tilsyn.

Se alltid etter skader pa apparatet, ledningen og steopslet for bruk. Hvis ledningen er
skadet skal den byttes av fabrikken, serviceverksted eller av en tilsvarende autorisert
person for & unngéa at det oppstar noen fare.

Det anbefales at el- installasjonen ekstrabeskyttes i henhold til sterkstromsreglementet
med jordfeilbryter (HFI/PFI/HPFI-rele-brytestrem maks. 30 mA). Kontakt evt. en
autorisert el-installator.

Apparatet er kun til privat forbruk.

Brukes apparatet til annet formal enn det egentlig er beregnet for eller brukes det
ikke i henhold til bruksanvisningen, baerer brukeren selv det fulle ansvar for eventuelle
skader. Eventuelle skader pa produktet eller annet som felge herunder dekkes ikke av
reklamasjonsretten.

Avlevering av apparatet

Loven krever at elektriske og elektroniske apparater innsamles og deler av
de gjenvinnes. Elektriske og elektroniske apparater merket med symbolet for
avfallshandtering skal avlevers pa en kommunal gjenvinningsplass.

Reklamasjon

Reklamasjonsrett i henhold til Forbrukerkjopsloven. Stemplet kasse/kjopskvittering med
kjopsdato skal vedlegges i tilfelle reklamasjon. Ved reklamasjon skal apparatet innleveres der
hvor det er kjopt.

OBH Nordica Norway AS
Postboks 5334, Majorstuen
0304 Oslo

TIf: 22 96 39 30
www.obhnordica.no
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Tekniske data

OBH Nordica 6623,6622
Maks. innhold 320 ml

2 boller

220-240 volt vekselstrom
12,5 watt

q

Rett til lopende endringer og forbedringer forbeholdes.



OBH Nordica -jaatelékone

Ennen kayttda
Lue kayttdohje huolellisesti ennen jaateldkoneen kayttddnottoa ja sailytd se mydhempéa
tarvetta varten.

Tarkista, etta laitteen kaikki osat ylim&arainen kulho mukaan lukien ovat vahingoittumattomia.

Poista irrotettavat osat jaatelékoneesta seuraavasti:

e Irrota sekoitin kannella varustetusta moottoriosasta vetamalla.

e Irrota kansi moottoriosasta painamalla kevyesti kannen ja moottoriosan yhdistavaa
kahta muovitappia (lukituspainiketta) ja vetamalla kansi irti.

Puhdista kaikki osat kohdassa ”Puhdistus ja hoito” selostetulla tavalla. Kuivaa osat

perusteellisesti ja liitd ne yhteen seuraavasti:

e Kiinnitd kansi moottoriosaan asettamalla kannen kaksi pientd reikda moottoriosassa
olevien kahden muovitapin kohdalle. Paina kansi kiinni muovitappeihin. Kun kansi on
asetettu oikein paikoilleen, kuuluu naksahdus.

e Paina sekoitin paikoilleen moottoriosan alle. Kun sekoitin on kiinnitetty moottoriosaan
oikein, kuuluu naksahdus.

Laite on kayttdvalmis.

Jéaatelokoneen kayttd

1. Ennen jaateldén valmistamista kulhot on laitettava pakastimeen véhintdan 8 tunniksi
mutta mielelldédn koko vuorokaudeksi.

2. Valmista jadteloseos. Tarkeaa: Kaytettdvan seoksen vahimmaismaéréa on 1,7 dl (170
ml) ja enimmaismaara 3,2 dl (320 ml).

3. On tarkeda, ettd seos on mahdollisimman kylm3a ennen kuin se kaadetaan

jaatelokoneeseen parhaan tuloksen saamiseksi. Seos saa mielelladn olla

jaékaappikylmaa. Jos kéaytetyt ainekset ovat olleet jadkaappikylmia ja esim. marjat
kohmeisia, voi seoksen kaataa heti jaatelokoneeseen.

Kiinnité sekoitin kanteen ja moottoriosaan.

Ota jaatynyt kulho pakastimesta ja kaada jaateléseos kulhoon. Tarkeéaa: Seoksen

koko mairaa ei valttamatta kayteta. Kaada kulhoon enintaan 3,2 dl (320 ml),

vaikka seosta olisi enemman.

6. Aseta kannella varustettu moottoriosa kulhon paélle. Tarkeaa: Enimmaismaaraa 3,2

dl (320 ml) ei saa ylittaa!

Liita pistotulppa pistorasiaan.

8. Kaynnistd jaatelékone painamalla moottoriosassa olevaa virtakytkintd. Tarke&aa:
Kéynnista jaateldkone heti, kun olet kaatanut seoksen kulhoon ja kiinnittanyt kannella
varustetun moottoriosan kulhoon.

9. Anna laitteen kdyda 10 - 15 minuutin ajan. Ellei jaateld ole kiinteda 15 minuutin kuluttua,
katso ongelman mahdollisia syitd kohdassa ”"Vianmaéaritys”.

10. Kun ja&teld on valmista, sammuta laite virtakytkimesta. J&atéd jaateldé noin kahden
minuutin ajaksi kulhoon, jossa kannella varustettu moottoriosa on vield kiinni. TallGin
jaateldn jaatyminen jatkuu. Tarkeda: Jaatelokone ei kytkeydy automaattisesti pois
paéltd vaan jatkaa toimintaansa, kunnes se sammutetaan virtakytkimesta.

11. lIrrota pistotulppa pistorasiasta kdytdn jalkeen. Jaatelén on oltava koostumukseltaan
kiintedd mutta kermamaista.

ok
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12.

Kansi irrotetaan kulhosta, kun sekoitin on pyséhtynyt kokonaan. Jaateléa voi tarjoilla
suoraan kulhosta. Kayta kulhon vahingoittumisen ehkdisemiseksi ainoastaan muovisia
tai puisia keittidvalineita. Ellei jaateldd nautita heti, siirrd se muovirasiaan ja laita rasia
pakastimeen. Al4 kayta laitteen omaa kulhoa téhan tarkoitukseen.

Ylikuumenemisen ehkdiseminen

Laitteessa oleva termostaatti takaa ja&tel6koneelle pitkdn kéayttéidn. Jos moottori
ylikuumenee, termostaatti katkaisee laitteesta virran. Mikali ndin tapahtuu, irrota pistotulppa
pistorasiasta ja odota n. 20 min ennen kuin k@ynnistat laitteen uudelleen.

Suosittelemme, ettd annat moottorin jadhtyé n. 5 min ennen kuin alat valmistaa seuraavaa
kulhollista. Nain laitteen moottori jadhtyy, eikd laite pysdhdy valmistaessasi seuraavaa
kulhollista.

Hyvid neuvoja parhaan lopputuloksen aikaansaamiseksi

1.
2.

3.

2N

10.

11.

12.

13.
14.
15.

Varmista ennen jaatelon valmistuksen aloittamista, etta kaikki osat on puhdistettu.
Jaateld maistuu parhaimmalta tuoreena. Jaatelo alkaa menettéa raikkauttaan, kun sita
on sdilytetty pakastimessa muutama péiva.

Muutamat jaateléseokset ovat hyvin pehmeitd ja kermamaisia, mink& takia jaateld
kannattaa laittaa ennen tarjoilua pakastimeen tunniksi tai kahdeksi. Nain estetdén
jaételdn nopea sulaminen. Nain kannattaa menetelld erityisesti silloin, jos ja&teld on
tarkoitus tarjoilla Iampimén kastikkeen kera.

Sulanutta jaatelda ei saa pakastaa.

Kéayta jaateldn valmistuksessa aina tuoreita aineksia.

Jaateldseokseen saa lisétéd suklaapaloja, pahkindité tai vastaavia vasta, kun kone on
sekoittanut ja&teldd vahintdan 5 minuuttia tai kun seos on kiinteytynyt ja alkanut jagtya.
Suklaan ja pahkindiden ym. lisddmisen jalkeen on varmistettava, ettd sekoitin yltda
vieldkin aivan kulhon pohjaan asti.

Lopputuloksena on pehmea ja pehmytjaateld6d muistuttava jaateld.

Tarkeaa: Kotitekoinen jaateld on koostumukseltaan erilaista kuin kaupasta ostettu.
Séilytd kulhot mahdollisuuksien mukaan pakastimessa, jotta ne ovat koko ajan
kayttévalmiina.

Kulho tulee jaadyttéa perusteellisesti parhaan lopputuloksen aikaansaamiseksi. Sdada
pakastin -18 °C:een.

Paljon vettd siséltavid ohjeita valmistettaessa saattaa kdyda niin, ettd ja&teléseos
jadtyy muutamassa sekunnissa kulhoon kaatamisen jélkeen. Siksi kone on térkeda
kaynnistaa valittdmasti jaateldseoksen lisdédmisen jalkeen.

Jaateldn kiinteys riippuu kaytetystd ohjeesta, huoneldampdtilasta sekd kaytettyjen
ainesten lampétilasta.

Muutamat ohjeet edellyttédvat aineksien kuumentamista. Néissa tapauksissa seoksen
on annettava jadhtya jddkaapissa usean tunnin ajan. N&in seos ehtii jaddhtya kokonaan,
ennen kuin se kaadetaan jaatelokoneeseen. Ellei seos ole jaahtynyt riittavasti, sita ei
voi pakastaa.

Ellei pakastimesta otettu kulho ole jaatynyt kokonaan, sitd ei saa kayttaa.

Kulhoa ei saa lammittaa.

Jos kulhossa on halkeamia, sita ei saa kayttaa.

Puhdistus ja hoito

1.
2.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
Irrota sekoitin kannella varustetusta moottoriosasta.



3. Irrota moottoriosa ja kansi toisistaan.

4. Pyyhimoottoriosa kostealla liinalla. Moottoriosaa ei saa koskaan huuhdella juoksevassa
vedessa tai upottaa veteen tai muuhun nesteeseen.

5. Pese kansi, sekoitin ja kulhot lampimé&ssa astianpesuvedessd ja kuivaa osat sen
jalkeen huolellisesti. Kansi ja sekoitin voidaan pestéd astianpesukoneen ylékorissa.

Tarkeaa: Al kéyta osien puhdistukseen hankaavaa puhdistusainetta tai sient.

Vianmaaritys

Ongelma Mahdollinen syy

Jaateld ei ole kiinteytynyt 15 minuutissa |- Kulho ei ole ollut pakastimessa riittdvan
kauan (paras lopputulos syntyy, kun kulho
on ollut pakastimessa vahintaén 8 tuntia tai
mieluiten yon yli).

Pakastin ei ole riittdvéan kylma. Pakastimen
lampétilan on oltava vahintaén -18 °C.
Kulhossa on ollut liikaa aineksia. Seoksen
enimmaismaara: 3,2 dl (320 ml).

Ainekset ovat liian 1ampimié tai ne ovat
huoneenldmpadisia.

Kulho on ollut ennen kaytt6a
huoneenldmmdssa yli 5 minuuttia.

Pakastin on avattu liian monta kertaa
kulhojen pakastumisen aikana.

Kulhon pinnassa on paksu jaakerros.
MUISTA kuivata kulhot pesun jélkeen
huolellisesti, ennen kuin laitat ne takaisin
pakastimeen.

Jaatelbkone pyséahtyy, ennen kuin jaateld | - Suklaapaloja, rouhittuja pahkingita ym. on
on valmista lisatty jaatel6on liian aikaisin. Ennen naiden
ainesten lisddmisté koneen tulee antaa
sekoittaa jaatel6d vahintdan 5 minuuttia tai
siihen asti, kunnes seos on kiinteytynyt tai
alkanut jaatya.

Suklaapalat, rouhitut pahkinat ym. ovat liian
suuria, mink& seurauksena sekoitin juuttuu
kiinni.

Lis&da jaateld6on enintdédn 1 dl naitéd aineksia.
Kulhot saattavat naarmuuntua metallisten
keittidvélineiden kaytdn yhteydessa.

Siksi kulhoissa on suositeltavaa

kayttdd ainoastaan muovisia tai puisia
keittidvalineita.

Kulhot ovat naarmuuntuneet

Jaételd on liian kovaa - Jos jaatel6a pidetaan jonkin aikaa kulhoissa
pakastimessa, siité tulee erittdin kovaa

ja sitd on vaikea irrottaa kulhoista. Anna
jaateldn sulaa muutaman minuutin ajan,
minka jalkeen se pehmenee.
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Jéaateloohjeet
2 - 3 hengelle

Marjajaateld

Noin 320 ml

vajaa 3 dl (noin 150 g) tuoreita tai pakastettuja vadelmia, mansikoita tms.
vajaa 1 dl sokeria

1 dl maitoa

1 dl ruokakermaa

Y2 vaniljatankoa tai ¥z tl vaniljasokeria

Halkaise puolitettu vaniljatanko ja kaavi siemenet tangon sisaltd maidon joukkoon. Soseuta
marjat ja sokeri esim. tehosekoittimessa. Lisda kerma ja maito. Anna koneen kayda viela
20 - 40 sekuntia. Jatka sitten kuten kayttéohjeen kohdassa ”Jéatelokoneen kayttd”.

Kermainen vaniljajaatelo

Noin 320 ml

2 dl kuohukermaa

2 pienta keltuaista

vajaa %2 dl (n. 40 g) sokeria

Y2 vaniljatankoa tai ¥z tl vaniljasokeria

Vaahdota kerma hyvaksi vaahdoksi. Vatkaa keltuaiset ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi.
Halkaise puolitettu vaniljatanko ja kaavi siemenet tangon sisalté keltuaisvaahtoon. Yhdista
kermavaahto varovasti keltuaisvaahtoon. Jatka sitten kuten ké&yttdohjeen kohdassa
"Jééatelokoneen kaytto”.

Voit maustaa vaniljajaatelon makusi mukaan.

Sitruunajaateld
Lisd& seokseen ennen jaadyttamisté 2 rkl lemoncurdia eli sitruunatahnaa.

Suklaajaételd
Lisd4 seokseen ennen jaddyttamisté 2 rkl hienoksi rouhittua tummaa suklaata.

Kevyt vaniljajaatel6

2 keltuaista

vajaa %2 dl (n. 35 g) sokeria

Y2 vaniljatankoa tai ¥z tl vaniljasokeria
% dl kevytmaitoa

% dI kuohukermaa

Halkaise puolitettu vaniljatanko ja kaavi siemenet tangon siséltd keltuaisten joukkoon.
Vaahdota keltuaiset ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi. Kuumenna maito. Sekoita kerma
keltuaisvaahtoon. Lisdd myds kuuma maito koko ajan hyvin sekoittaen. Siirrd seos
pinnoitettuun kasariin. Kuumenna seosta kohtalaisella 1&mmdlla muutama minuutti eli
kunnes seos hiukan sakenee. Seos saa pulpahtaa, mutta al&d p&asta sitd kiehumaan.
Jaahdytd seos hyvin usean tunnin ajan, ennen kuin siirrdt sen jaateldkoneeseen. Jatka
kuten kohdassa ”Jéatel6koneen kaytto”.



TARKEAA: MOOTTORIOSAA EI SAA KOSKAAN UPOTTAA MIHINKAAN
NESTEESEEN!

Turvallisuusohjeet

1.

2.

3.
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11.

12.
13.

Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen kayttdéonottoa ja siilytd se mydhempaa
tarvetta varten.

Liita laite ainoastaan 220 - 240 voltin verkkovirtaan ja kaytd laitetta vain siihen
tarkoitukseen, mihin se on valmistettu.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina toimintahairion yhteydessa, laitteen kayton jalkeen,
osia kiinnitettdessa ja irrotettaessa sekd ennen puhdistusta ja huoltoa.

Laitetta ei saa upottaa veteen tai muuhun nesteeseen.

Laite ei sovellu lasten tai sellaisten henkildiden kayttdon, joiden aistit, fyysiset tai
henkiset ominaisuudet tai tiedon tai kokemuksen puute rajoittavat laitteen turvallista
kayttéd. Nama henkildt voivat kayttédd laitetta heidan turvallisuudestaan vastaavan
henkildn valvonnassa tai ohjeiden mukaisesti.

Valvo, etteivét lapset leiki laitteella. Lapset eivat valttamatta ymmarra tai osaa arvioida
mahdollisia vaaroja. Opeta lasta kayttamaan sahkolaitteita vastuullisesti.

Varmista, ettei liitosjohto riipu vapaana poydalta.

Ala sijoita laitetta keittolevylle tai keittolevyn, avotulen tai muun lamménldhteen
|&heisyyteen.

Laitteen kayttda on aina valvottava.

. Tarkista ennen jokaista kayttbkertaa, etta laite, liitosjohto ja pistotulppa eivat ole

vaurioituneet. Jos liitosjohto on vaurioitunut, se on vaihdettava vaaratilanteiden
valttdmiseksi. Vaihdon saa suorittaa ainoastaan valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai
muu pateva henkild.

Pistorasiaan on suositeltavaa asentaa lisdsuojaksi  vikavirtasuojakytkin,
jonka laukaisuvirta on enintddn 30 mA. Ota tarvittaessa yhteys valtuutettuun
sahkbdasennusliikkeeseen.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttéon.

Jos laitetta kdytetddn muuhun tarkoitukseen kuin mihin se on valmistettu tai vastoin
kayttbohjetta, laitteen kayttdja kantaa tdyden vastuun mahdollisista seurauksista.
Talléin takuu ei kata tuotteelle tai muulle kohteelle mahdollisesti aiheutuneita vaurioita.

Laitteen havittaminen

Lainsdadantd edellyttda, ettd kaikki s@hkdiset ja elektroniset laitteet keratdan
uusiokayttoon ja kierratykseen. Séhkoiset ja elektroniset laitteet, jotka on varustettu
kierratysta osoittavalla merkilld, on kerattdva erikseen ja toimitettava kunnalliseen
kierratyspisteeseen.

Takuu

Laitteella on voimassa olevan lain mukainen raaka-aine- ja valmistusvirhetakuu. Liita
paivatty ostokuitti mahdollisen tuotevalituksen yhteyteen. Toimita laite talldin liikkeeseen,
josta se on ostettu.

OBH Nordica Finland Oy
Ayritie 12 C

01510 Vantaa

Puh. (09) 894 6150
www.obhnordica.fi
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Tekniset tiedot

OBH Nordica 6623, 6622

Jaateloseoksen enimmaismaara 3,2 dl (320 ml)
2 kulhoa

220-240V

12,5W

q

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



OBH Nordica Ice cream maker

Before use
Before the ice cream maker is used for the first time, read the instruction manual carefully
and save it for future use.

Check that all parts (including the extra ice bowl) have not been damaged. Remove the

detachable parts from the ice cream maker as follows:

e Remove the mixing paddle from the lid/the motor part by pulling off the paddle.

e  Remove the lid from the motor part by slightly pushing the two plastic rods (lock rods)
connecting the lid and the motor part and simultaneously pull off the lid.

Clean all parts as described in section "Cleaning and maintenance”. Wipe off the parts

thoroughly and assemble as follows:

e Attach the lid to the motor part by positioning the two small holes in the lid abreast of
the two plastic rods on the lower side of the motor part and press the lid over the plastic
rods. You will hear a click once the lid has been correctly positioned on the motor part.

o Now press the mixing paddle into position at the lower side of the motor part. You will
hear a click when the paddle has been correctly positioned on the motor part.

The ice cream maker is now ready for use.

How to use the ice cream maker

1. Before making ice cream, put the ice bowl in the freezer for at least 8 hours and
preferably up to 24 hours.

2. Prepare the ice cream mixture. Note: Minimum mixture is 170 ml, maximum mixture
is 320 ml

3. It will be an advantage to put the mixture in the refrigerator for cooling before pouring

it into the ice cream maker.

Attach the mixing paddle to the lid and the motor part.

Take the frozen bowl from the freezer and pour the mixture into the bowl. Important:

The whole amount of the mixture is not necessarily to be used. Do not exceed the max

amount of 3,2 dI (320 dl), even though the amount of the mixture is bigger.

6. Place the lid with the motor part on top of the bowl. Note: Do not exceed the max

amount of 320 ml

Plug in the appliance.

8.  Switch on the appliance by pressing the on/off button on the motor part of the ice
cream maker. Note: As soon as the mixture has been put into the bowl and the lid with
the motor part has been positioned, turn on the ice cream maker.

9. Let the ice cream maker run for 5-15 minutes. If the ice does not have a firm texture
after 15 minutes, this can be due to various reasons, see section "Trouble-shooting”.

10. When the ice cream is ready, switch off by pressing the on/off button. Leave the ice
cream in the bow! with the lid/motor part for about two minutes. This means that the
ice freezes further. Note: The ice cream maker is not turned off automatically, but will
be on until the on/off button is activated.

11.  Unplug. The texture of the ice cream should be firm, but still creamy.

12. Remove the lid from the bowl, when the paddle has come to a full stand-still. You can
eat the ice cream directly from the bowl. In order to avoid any damage of the bowl,
only use plastic or wooden utensils in the bowl. If the ice cream is not eaten right
away, put it in a plastic container and freeze it. Do not use the ice cream bowl for this
purpose.

ok
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Overheating

The ice cream maker comprises a thermostat to ensure a long life. The thermostat is
activated if the motor is overcharged. If the thermostat is activated, unplug the appliance
and wait for about 20 minutes before switching on the appliance again.

To

achieve the best result let the motor cool for about 5 minutes before you make the

second bowl of ice cream. This is to be sure that the motor has been sufficiently cooled and
does not stop during the making of the second bowl of ice cream.

Good advice to obtain the best possible result

1.
2.

3.

ook~

11.

12.

13.
14.
15.

Be sure that all parts are clean when making the ice cream.

Freshly made ice cream tastes best. The fresh taste will weaken after a few days in the
freezer.

Some ice cream mixtures are very soft and creamy, and in such cases we recommend
that you put the ice cream in the freezer for an hour or two before serving in order that
the ice cream is not melting right away. This is in particular a good idea, if the ice is
served with a hot topping.

Never freeze the ice cream, once it has been defrosted.

Always use fresh ingredients for the ice cream.

Chocolate chips, nuts etc, should not be added to the mixture until the ice cream has
been stirred in the maker for at least 5 minutes or until the mixture is firm and has
started to freeze. When chocolate and nuts have been added, make sure that the
mixing paddle still gets to the bottom of the bowl.

The final result is a smooth and soft-ice looking product.

Note: Home-made ice cream will not have the same texture as manufactured ice
cream.

If you keep the ice cream bowls in the freezer, they will always be ready for making ice
cream.

In order to get the best result, always freeze the bowl deeply. Set the freezer at -18 °C).

. In connection with aqueous recipes, the ice mass may freeze within just a few seconds

after pouring. Make sure to start the appliance right after you have poured the ice
cream mixture.

The firmness of the ice cream depends on the recipe, the room temperature and the
temperature of the ingredients.

According to some recipes, the ice mixture needs pre-cooking. In such case, the mixture
should be made at least one day ahead in order that it can cool off completely before
putting it into the ice cream maker. If the mixture has not been sufficiently cooled, it will
not be possible to freeze it.

Do not use the bowl from the freezer if it has not been completely frozen.

Never heat the bowl.

Do not use the bowl if it has got a crack.

Cleaning and maintenance

1.

2.
3.
4

o

Always unplug before cleaning.
Remove the mixing paddle from the lid/motor part.
Separate motor part and lid.

. Wipe the motor part with a damp cloth. Never immerse the motor part into water or

other liquids and do not rinse it under running water.
Clean the lid, the mixing paddle and the ice bowls in warm washing-up liquid and wipe
thoroughly. Thelidand the mixing paddle may be washed onthetop shelf of the dish washer.



Note: Never use aggressive detergents or scouring sponges to clean the parts.

Trouble-shooting

Problem

Possible cause

The ice cream is not firm after 15
minutes

- The ice cream bowl has not been in the
freezer long enough to achieve the best
result. (Leave the bowl in the freezer at least
8 hours or preferably overnight).

The freezer is not sufficiently cold. The
temperature shall be at least -18 °C

The bowl is overfilled. Max: 320 ml.

The ingredients are too hot / have room
temperature.

The ice cream bowl has been in room
temperature for more than 5 minutes prior
to use.

The freezer has been opened too many
times during the "freezing process” of the
bowl.

The bowl is covered by a thick layer of ice.
REMEMBER to wipe the bowls thoroughly
after washing before putting them back into
the freezer.

The ice cream maker stops before the
ice cream is ready

Chocolate chips, crushed nuts etc. were
added too early. The ice should be put in
the ice cream maker for at least 5 minutes
or until the mixture is firm or has begun to
freeze before adding the ingredients.

The chocolate bits, the crushed nuts etc. are
too big, which means that the mixing paddle
gets stuck.

Do not add more than one cup of these
ingredients.

The ice cream bowls have been
scratched

Using metal utensils may scratch the ice
cream bowls. We recommend that you use
only plastic or wooden utensils in the ice
cream bowls.

The ice cream is too stiff

- If the ice cream is kept in the bowls in the
freezer for a while, the ice cream gets very
hard and it can be difficult to take it out of
the bowls. Let the ice cream defrost for a
couple of minutes to become softer.

29



30

Recipes

Raspberry ice

Approx. 320 ml

190 g frozen raspberries

100 g sugar

% dI full-cream milk

1 dl double cream

The seeds of 2 a vanilla pod

Put the raspberries in a blender together with the sugar. Blend until the raspberries are
completely crushed. Add double cream, full-cream milk and vanilla seeds. Blend for 20- 40
seconds. Follow the instructions in the section "How to use the ice cream maker”.

Vanilla ice cream

Approx. 320 ml.

1% dl double cream

2 pasteurized yolks

35 g sugar

The seeds of 2 a vanilla pod

Whip thick the double cream. Beat yolks with sugar and vanilla to the texture of a light
eggnog. Carefully add the whipped cream in the egg mix. Follow the instructions in the
section “How to use the ice cream maker”.

Vanilla ice cream with chocolate chips
Vanilla ice cream (see recipe above)

Note: It is important not to add the chocolate chips until the ice has reached the desired
texture. Make sure that the chocolate chips are not too big as this could make it difficult to
mix the ingredients.

Recipes that require some preparation and which we therefore recommend that you
make a day or a few hours ahead.

Vanilla ice cream
2 yolks

35 g sugar

Y2 a vanilla pod

1 dl low-fat milk
1%z dl double cream

Whip yolks, sugar and seeds of vanilla thoroughly. Heat the milk. Beat the cream into the
egg mix. Add the hot milk while stirring. Heat the mixture at a low temperature for about 2
minutes — but take care that it does not boil. Let the mixture cool before pouring it into the
ice cream maker.

IMPORTANT: NEVER IMMERSE THE MOTOR PART INTO ANY KIND OF LIQUID!!




Safety instructions

1.
2.

3.

oA
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11.

12.
13.

Read the instruction manual carefully before use, and save it for future use.

Plug the appliance to a household outlet of 220 - 240 V only, and use the appliance
only for the intended use.

Always unplug the appliance from the mains supply when disorder is experienced
when used or when not in use, when parts are applied or removed from the appliance
and before cleaning and maintenance.

Never immerse the appliance in water or any other liquid.

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 the 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.
Children are not always able to understand potential risks. Teach children a responsible
handling of electrical appliances.

Check that the cord is not hanging over the edge of the table.

Do not place the appliance on or near hotplates, open fire or the like.

The appliance should only be used under supervision.

Always examine appliance, cord and plug for damage before use. If the supply cord
is damaged, it must be replaced by the manufacturer, his service agent or a similarly
qualified person in order to avoid any hazard.

The electrical installation must comply with the present legislation concerning additional
protection in the form of a residual current device (RCD) with a rated residual operating
current not exceeding 30 mA). Check with your installer.

The appliance is for domestic use only.

If the appliance is used for other purposes thanintended, or is not handled in accordance
with the instruction manual, the full responsibility for any consequences will rest with
the user. Any damages to the product or other things are not covered by the warranty.

Disposal of the appliance

Legislation requires that all electrical and electronic equipment must be collected
and that parts of the appliances are reused. Electrical and electronic appliances
marked with the symbol indicate separate collection must be returned to a municipal
waste collection point.

Warranty
Warranty according to current law. Any claim shall be accompanied by the cash receipt
with purchase date. When raising a claim the appliance must be returned to the store of
purchase.

OBH Nordica Denmark A/S
Ole Lippmanns Vej 1
DK-2630 Taastrup

Tel.: + 45 43 350 350
www.obhnordica.dk
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Technical data

OBH Nordica 6623, 6622
Max contents 320 ml

2 ice cream bowls

220 - 240 volt

12,5 watt

C€

These instructions are subject to alterations or improvements.
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