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Did you know... ~

Did you know that, like bread, ice-cream is one of the oldest
nutritional foods that mankind discovered ?

It was first invented by the Chinese who used to preserve it buried
in kilns previously filled with ice and snow. They then passed on
this knowledge to the Persians, the Indians and the Arabs.

During the invasions of southern Italy and Sicily by the Arabs,
this “recepy” travelled with them and inevitably, its taste got
enriched with more ingredients.

It is thanks to a Sicilian named Francesco Procopio Cultelli,
that ice-cream as we know it today, became famous throughout
Europe and the rest of the world.

In 1660 he decided to emigrate to Paris where he opened a

Basic types of Ice-cream

to all.

prototype of an “ice-cream parlour”,
His fortune was made and this innovative dessert became popular

The rich one, traditionally made with ege-volks and
sugar whisked together until vou obtain o smooth, white
paste

To this warm milk, ercam and the riee water are then
added. Whilst stirmng continuowsly, the mixtune s then
returmed toa slow heal, reduced a little and thickened.

At this point, the desived “flovowr™ or “mgrodient” s
included.

Pour it into the pre-chilled GELATO removable bucket
giiee it is completely cooled down,

The lighter one, usually prefereed when utilizing fruirs,
made with milk and cream. The sugar is melted in the
warm milk/erenm and the rice water,

Then the pureed fruit of chodee is added o the mixture
wiiilst this one is still warm.

1 you nre wtilizing citrus fruits or fruit juices, add them to
riixture ONLY after this one has eoolid down to pirEvieTil
the eream from clotting.

Pour the mixtune into the pre-chilled GELATO removahble
hucket oisee it i commpletely cosled down,

Semifreddo, it's atypical Italian iee-eream which Literally
means “hilf-eold”. In reality, the degrees of this tvpe of
icecream are the same as for the ones listed above.

The difference is that its texture is much creamier and
*feels” lighter... although the calories ane not!

The quantity of milk is swapped with single eream. The
procedure is the same as per the rich type ice cream.

If you follow the above hints and you use the correct
amount of “lquid ingredients™ (ie, vou may choose to
increase the amount of milk and deerease the amount of
single erearm) vou can let your taste buds loose and ercate
ANy reoepy you may wish,

ey milky/eoffee drinks are always prepared with a
combination of milk/coffee/water. No egeg whites are
needed.

Consume right away. Not suitable for freozdng.

Sorbets are always propared with water, sagar, purced
fruits or juices and by adding egx white to the mixture
once cold.

This helps to hold the sorbet together and to =fbuff it up®.
Please DO NOT utilize more than the stated quantity,
otherwise the sorbet will spill out of the GELATO
machine,

You mury wish to adjust the indicatod amount of sugar in
the printed recepy, depending on your individual tasie
and the sourness of the frsit you utilize,

Utilizing a tenspoon of vanilla sugar, will enhanee the
flavour of your sorhet.

Proferably consume right away.

Blushes are always preparcd with water and syrup or
fruit juices.

Ko need to include the cgg-white mixture.
Consume right away. Not suitable for freczing,



Important

Always pre-chill your “gelato” machine prior to pouring the completed mixture into the removable
bucket This operation should last approx. 8-10 minutes. The ideal temperature on the display
should be around — 30 degrees

The pouring of the completed mixture into the bucket, will inevitably increase the temperature: do

not worry! Just set the timer as indicated in this recipe book and you will see that in a short while,
the degrees will start to decrease.

Suggestions

= Always use the freshest and purest still water avallable. Should your tap water not be good enough,
filtered water or still mineral water are best.

+ Whilst you may utilize long-life milk and/or single cream, the eggs should always be very fresh,

» Glucose syrup is also an important ingredient for optimizing your sorbets and siushes. If you cannot
find it in the store, you can make It yourself:
= 1.5Kg of sugarto 1 litre of hot water to dissolve the sugar.
= Flavoured syrups are cbtained by adding tea bags of your choice to the hot water and the sugar.
- Discard the tea bags and let the syrup cool down completely prior to including the comrect
amount to your ice cream mixture.

= When using chocolate. .,
= try and buy the best quality, preferably the darkest type and with the minimum amount of fat

{otherwise you will have to separate the fat from the chocolate during the melting process).

= fal elements in the melted chocolate will hinder the ice cream from forming

= you may use chocolate chips instead of melted chocolate, just add the quantity through
the special opening on the lid of your GELATO machine, whilst the ice cream is forming,
approximately 5 minutes after you have poured the cold base mixture into the bucket. The
chocolate chips will not melt but will *fald” into the mixture. For example you can create a rich
vanllla or a light mint ice-cream with crunchy chips of dark chocolate .. deliciously mouth-
watering!

» Should you wish to include some liguors to your ice cream, remember to remove vanilla from your
ingredients’ list, as it will alter the taste of the liquor.

Please note...

The quantities listed in this reciepe book are intended for 4 generous servings or 6 smaller
ones.

If you require bigger amounts, just increase the quantity of the ingredients proportionally.
The advised maximum guantity per recipe is for 8 generous servings or 12 smaller ones



veédeéli jste, ze...

Védéli jste, 22 zmrzlina, stejné jako chléb, je jednim z nejstarsich
nutri¢nich jidel, kteri lidstvo objevilo?

Vynalezli ji Cifané, ktefi ji uchovévali zahrabanou v pecich,
které nejprve naplnili ledem a snéhem. Tuto znalost poté piedali
Perdaniim, Indiim a Arablim.

Béhem invaze Arabll do jidni Itdlie a na Sicilii 5 nimi tento
recept cestoval a jeji chuf byla nevyhnutelné obohacena o dalsi
ingredience.

Diky Sicilanu, Francu Procopio Cultellim, dnes zname zmrzlinu,
kterd se proslavila napfié Evropou a celym svitem.

V roce 1660 se rozhodl emigrovat do Pafide, kde si oteviel prototyp

cukrarmy.

o~y

Zbohatl a tento inovativni dezert se stal véeobecné popularni

Existuji dva zakladni typy zmrzliny:

Krémovi zmrzlina, traditné vyrdibénd 2 vydlehanich
vijefnych Eoutkf a cukru, dokud nevendkne hladkai, Hils
jetian

K tomu s phidi viainé mléko, smetann a rzovy odvar.
La stilého michani se poté smés mirné zahfivi, nepatrog
pmiendi objem awshoustne.

V tomto bodé se pFdivi poladovand plichuf nebo
plisada

Kdyvi smés ecla zchladne, nalije se do phedchlazené
odnimatelné nadoby GELATL,

Odlchéond smetanovd, bisknd u]i:rl.'inuﬂl’w\'m::ﬁ &
yyitim ovoee, vwwribfnd z mléka a smetnny.

Cukr s¢ roepusti ve viainém mldéce [/ smetand a ryiowim
celvar,
Poté se do stile teplé smisi plidi ovoené pyed, dievibém

Pokid pouijete citrusy niebo ovsend 38vy, pHdegle
jo do smési TEPRVE AZ ZCHLADNE, aby krém
neehrudkovatiél,

Kidyk: smés zcela achladne, nalijte ji do pledehlazend
odnimatelné nadoby GELATO,

Semilreddo, jde o typickon ialskon zmrziou, kierd
doslova mmamond polo-emrazend. Ve skutofnosti je
teplota iéte tvpickeé emeding stejod jako u typll ovedensych
vido

Rozdil je v tom, 30 joji struktura jo mnohem kedmowdjéi
ale chufové odlehfend .. afkoliv e mdind kealorii!
Mléko je nahrazeno smetano Postup plpravy je stejny
Jako u tudnd anrzhiny,

Pokud dodrfite pokyoy swide a poodijete sprivnd
mnoistvi Jdekutyeh plisad® (5, midete 2vifit mnodstvi
miléka o snkEt mooksivi smetany), midkete vwukit vadich
chutowveh pohickd 4 vwivedit st recepturu dle viastniho
pifini.

Lodové Mlsiné/ Kivove Nipoje se vidly pRipravup o
srcai midka, kivy & vody.
Nond tieha pFiddvat bilky.,

H-ull.!.ulllll-jll.' okamiitk, Nehodi se k smrasenl

Sorbety so vidy phipravail 2 vody, cukn, oveendho pyrd
nebo Stav, a do achiadlé smési se pfidavi  VAJECNY
BILEK

Diky ndmu dridi sorbet pohromadé a je naglehany.

NEpoudivojie prosim v8t81 mnogstvi, nek je uvedeno,
jinak sorbet wo stroje GELATO vwinke.

Mnodstvi culru middete v recephu upravit podic viastnd
chuti a kyselosti pougitého ovoce

Chut sorbetu mihete vwlepdit Eitkou vanilkivého culor
Sorbet konzumauojte nejlépe okamEitd.

Ledovy Napoj se vidy plipravuje & vody a sirupu nebo
ovoenych Ay,

Nenl tieba piidivat vwilehané bilky
Konzumujte okamEitd, Nehodi se k smraseni.



Diilezité

Vidy pfedchladte Vas pfistroj GELATO pfed tim, neZ viijete celou smés do cdnimateiné nadoby.
Tento ukon by mél trvat 8 - 10 minut. Ideélni teplota na displeji by méla byt okolo - 30 stupd.

Vievani celé smési do nadoby zvysi teplotu nadoby: toho se neocbavejte! Pouze nastavie éasovad
jak je popsano v této broZufe a v kratké dobé uvidite, Ze stupné se opét sniZuji.

Pripominky

- Vidy pouZivejte co mo2na nejéerstvéjgi a nejéistsi vodu, Vioda z kohoutku nemusi byt dostateéné
dobrd, nejlepsi je filtrovana voda nebo mineraini voda.

« Zatimco muzZete pouZit trvanlivé miéko a/nebo smetanu, vejce musejl byt vidy zcela Cerstva.

« DuleZitou pfisadou pro optimalizaci vasich sorbetl a ledovych napojl je také hroznovy cukr.
Pokud ho neseZenete, muZete si ho vyrobit sami :
« rozpusfte 1.5 kg cukru v 1 litru horké vody.
= Ochucené sirupy ziskate, kdyZ uvafite silny ovocny €aj s cukrem. Vyjméte sacky ovocného gaje
a sirup nechte zcela vychladnout, teprve pak pfidejte spravné mnoZstvi do zmrzlinové smési.

» KdyZ pouzijete Cokoladu,..

« pokuste se koupit Cokoladu nejvyasi kvality, nejlépe tmavou a s minimainim obsahem tuku (jinak
budete muset tuk b&hem rozehfivani cokolady oddélit),

+ lukové éastice v rozpusténé Gokolddé by zabrafiovall zmrzling ve formovani,

» misto rozehfaté cokolddy miZete zvolit Cokoladové Supinky, které vEak musite nasypat
specidlnim otvorem stroje GELATO, zatimco zmrzlina se formuje, pfiblizné 5 minut po naliti
zdkladni chladné smési do nadoby. Cokoladové Supinky se neroztedou, ale zamichaji se do
smésl. MuZete vytvofit napfiklad krémovou vanilkovou nebo odlehéenou matovou zmrzlinu s
kiupavymi Supinkami hofké éokolady.... lakavé!

- Kdybyste si pfall pfidat do zmrzliny liker, nezapomente vynechat vanilku, protoZe by chut likeru
zménila.

Poznamka...

Vidy piredchladle Va3 pfistroj GELATO pled tim, neZ vlijete celou smés do odnimatelné nadoby.
Tento tkon by mél trvat 8 - 10 minut. Idedlni teplota na displeji by méla byt okolo - 30 stupiiil.

Vlévini celé smési do nadoby 2vvai teplotu nadoby: toho se neobédvejle! Pouze nastavie fasovad
jak je popsdno v Léto brofufe a v kritké dobé uvidite, Ze stupné se opél sniZuji.



Wussten Sie...

Wussten Sie, dass Eis, wie auch Brot, eines der Hltesten
nihrstoffreichsten  Nahrungsmittel ist, das die Menschheit
entdeckt hat? Es wurde zuerst von den Chinesen erfunden, die
das Eis, um es zu konservieren, in unterirdische, vorher mit Eis
und Schnee gefiillte stillgelegte Brenndfen gefitllt haben. Sie
gaben ihr Wissen dann an die Perser, Inder und Araber weiter.

Wiithrend der Invasionen von Siiditalien und Sizilien durch
die Araber, reiste das Rezept mit und wurde fiir den besseren
Geschmack mit immer mehr Inhaltsstoffen angereichert.

Es ist das Verdienst eines Sizilianers namens Francesco Procopio
Cultelli, dass das Eis wie wir es heute kennen in ganz Europa und

dem Rest der Welt berithmt wurde.

Im Jahr 1660 wanderte er nach Paris aus, wo er den Prototyp
'\,i ciner Eisdiele® eroffnete. Damit verdiente er ein Vermigen und

M.  das innovative Dessert wurde weltweit populiir.

Grundsitzlich gibt es folgende Arten von Eis:

Die gehaltvolle Variante, bet dem traditionell aus Eigelb
und Fucker cine weilie, ghitte Paste geschlogen wand.

Diaceu wird warme Milch, Sahne und Reiswasser gegeben.
Duareh standiges Rihron wird die Masse abgekiahlt, etwas
redusiert und verdickt

Dann werden Aromastoffe oder andere Zutaten hine
gefigt.

Sobald es vollstindizg abgekihlt ist, wird es 1 den
vorgekithten, hecnusnchmbaren Behalter der Gelato-
Maschine gefillt.

Die leichtere Vanante, in der Regel bevoraigt wenn Olst
in Verbindung mit Mileh und Sahne verarbeitet wind.
fucker wird in warmer Milch/Sahne und Reiswasscr
aufgeltst,

Dig puricrten Prichte weeden in die poch wanme
Mischung geriihrt.

Bei Gebrauch von Zitrusfruchton oder Fruchmsaft die
Mischung erst abkithlen lassen, erst dann Saft oder
Zitrusfriichte dazngeben um eine Gerinnung des Eiweild
in der Mileh oder Sahoe puvermeiden, Nach vollstindiper
Abkiihlung geben Sie die Mischung in den vorgekiihlten
Behilter der Gelato-Maschine.

Bemifredds, (halb-kalt®) oder Halbgefrorenes, ein
typisch italienisches Eis. In Wirklichkeit sind die
Kaltezride dicses Eises dieselben wie bei den anderen
Eissorten, nur dass dic Konsistenz des Eises viel cremiger
und Jeichter® (trotz gleicher Kalorenmenge!) ist,

Die Milch wird durch Sahne ersetzt, die Zubereitung ist

dicselbe, wie bei der gehaltvallen Varinnie

Wenn St die obigen Hinwese und die korrekte Monge
der flissigen Zutaten beachten (Sie koonten dabel die
Milchmenge erhihen und die Sshnemenge verringem)
kiinnein Sie Thren Geschimacksvordicben freen Lauf
lassen und jodes Rezept keeioren, das Thnen zosagt,

Gefrorene  Milch/Eaffeedrinks  sind  immer  eine
Kombination von Milch/Kaffoe/ Wasser,

Eine Zugabe von Elwelll ist nicht notig wd 2um cinfrieren
nicht peeignet. Sollbe sofort noach der Zubereitung
wviergehet werden,

Sorbets werden immer mit Wasser, Zucker, piinierten
Friichten oder Siften und unter Zugabe von Ebweil in
der abgekiithlven Mischung hergestellt.

B0 wind das Sorbet  ssammengehalten  und
Afgeplustert. Bitte benuteen Sie nicht mehr als die
angegebenen Mengen, sonst liuft das Sorbet tber.

Dic angegebene  Zuckermenge  kbnnen sie ihrem
individocllen Geschmack und dem  SSorcgrad  der
verwendeten Prilchte anpassen. Die Zugabe von einem
Tecliffel Vanillezucker steigert den  Geschmack Thres
Borbets. Sorbets sollten  moglichst sofort verzehrt
werden,

Bloshes werden immer mit Wasser und Sirp bew.
Fruchtsiiften hergestellt.
e Zugabo von Eiweill ist nicht natig.

Slushes sollten miglichst sofort verbraucht werden, zum
Einfricren sind sie nicht gecignet,



Wichtig

Bevor die vorbereitete Eismasse in den herausnehmbaren Gelato Behalter gegossen wird, muss
Ihre Gelato vorgekihlt werden. Dieser Vorgang dauert 8-10 Minuten. Die ideale Temperatur auf
dem Display sollte um BE 30F Grad anzeigen.

Das Einflllen der vorbereiteten Eismischung in den Behalter wird unweigerlich die Temperatur

erhbhen, keine Sorge! Stellen Sie den Timer wie im Rezept aus diesem Buch angegeben ein und
Sie werden sehen, nach kurzer Zeit wird die Temperatur wieder sinken.

Weitere Empfehlungen:

« Verwenden Sie immer frisches Trinkwasser. Sollte Ihr Leltungswasser zur Eisbereitung weniger
geeignet sein, verwenden Sie gefiltertes Wasser oder stilles Mineralwasser.

= Sle knnen Milch oder Sahne verwenden und die verwendeten Eier sollten immer sehr frisch seln

» Glukosesirup baw. Lauterzucker ist eine wichtige Zutat fir die Optimierung Ihrer Sorbets und
Slushes, wenn Sie jhn nicht kaufen kénnen, stellen Sie ihn selbst her:
= 1,5 kg Zucker in einem Liter heiBem Wasser aulldsen
= Aromatisierte Sirupe werden hergestellt, in dem sie einen Teebeutel mit dem Geschmack lhrer
Wahl in die Zuckerldsung hangen.
» Entfernen Sie den Teebeutel und lassen sie den Sirup abkGhlen, bevor sie |hn in korrekter

Menge zu der Eis-Mischung geben.

« Verwenden Sie gute zur Eisbereitung geeignete Schokolade bzw...

= Kuvertlre, vorzugsweise zarbitter oder bitter Art und mit minimalem Fettanteil (sonst muss das
Fett wahrend des Schmelzprozesses von der Schokolade getrennt werden).

= Fetiteilchen in der geschmolzenen Schokolade verhindern die Eisblldung

+ Sie kdnnen auch Schokoladenchips anstelle von geschmolzener Schokolade verwenden,
schltten Sie einfach die angegebene Menge durch die EinfGliéfinung der Gelato-Maschine,
wahrend sich das Eis blldet, ungeféhr 5 Minuten nachdem Sie die abgekiihite Grundmischung
in den Eisbehdlter geflilt haben. Die Chips werden nicht schmelzen sondern in die Mischung
eingearbeltet. So kénnen Sie z.B, eln gehaltvolles Vanille oder eln leichtes Minzeeis mit
knusprigen, dunklen Schokoladenchips herstellen.......s0 herrlich, es wird |hnen das Wasser im
Mund zusammenlaufen!

« Sollten Sie Spirituosen in der Eiscreme verwenden, verzichten Sie bitte auf den Vanillezucker.

Bitte beachten...

Die angegebenen Mengen in den Rezepten sind fir 4 grofiziigige oder 6 kleine Portionen
berechnet.

Sollten Sie grifere Mengen bendligen, erhdhen Sie die Menge der Zutaten proportional. Die
empfohlene Hochstmenge je Rezepl ist 8 groBzigige oder 12 kleinere Portionen.



Rice water

Important for Ice cream

recipes

[not for sorbets, slushes and drinks)

RICE WATER;:

This is a very natural
ingredient which is
needed in all the ice
cream recipes.

It substitutes a starching
additive which is always
used In the preparation of
commercial lce-creams.

It helps to combine all
the other ingredients
together whilst the ice
cream Is forming In your
GELATO machine delay
the melting process of
your ice cream once
placed in your favourite
serving cup and

prevent crystallization
(should you wish to store
the ice cream in your
freezer)

) L

L

Ryviovy Odvar
Dilledité pouze pro viechny
rmrzlinové recepty

(nikoliv pro sorbety, ledove napoje a
emrelinove ndpaje)

RYZOVY ODVAR:

Toto je velice piirodni plisada,
které je rapotfebi ve viech
zmirzlinowych recapbech,
Nahraruje Skrobovou pfisac,
kbersd se widy vyuliva pii plipravé
komertnlch zmrzlin

Pomdha spojit viechny dalsi
plisady dohromady, ratimco se
rmizlina formuje ve vadem strojl
GELATO, zpomaluje proces tani
gmirzling pfl servirovani, pledohae
krystalizac, cod byste mddi
potadovat pro uskladnéni zmrzliny
¥ mrarnicos

>

(o

-

You can make the reguined
amaunt of “roce waler in 3
VErY a8y steps,

All you nedd B a bowl o
lukewanm waler (appros.
200mi) and 1 cup of unwashed
white rice (hasmali, jasming,
kang grain...any type will da)

Place (he rice in the bowl of
water, Leave 10 soak for 10
minutes, then stic a litthe sntil the
wilaf appoears “milky”

» Dhramn the nee and relam the

“rice waled™ for your ice cream
Mecephis

L

2.

Pokadované mnoZsivl rykoviho
odvan plipravile ve thech vwlice
jednoduchych krockch.

Viechno co polfebujels j@ misa
viaing vody (oca 200mil) 1 hrmek
necmyté bilé ryfe (basmati,
jasminova, diouhozmng
jakykoliv byp).

RyEi nasyple do vody, Mechie
namotenou po dobu 10 minut

poid rochu promichajie, dokud
vida nariska mideny” vehlsg®

Ryl placedie a ry2owou vodu®
pouZife pro vase rmreinove
recaply,

=]

Reiswasser
Wichtig fiir alle Speiseris-Remepte

(ansgenommen Sorbets, Slushes
und Eisgeiriinke)

REISWASSER

Eine natirliche futat und die
Grundiage flr alle Speisesis
Rezepte, Es arsatzt einen
Stadrkemittel-Fusatrstoff,

der bl der Zubereitung von
kommerziellen Elscreimes
verwendet wird

Es ftrdert die Homogen|ta
ihres Speisesises bei der
Herstellung und verzbgert den
Schimalzprozess, sobald Sie
itir Eis sarvieran. Es verhindert
ebenlfalls die Kristallisation
wenn Sie vorhaben, das Eis im
Gefrierschrank zu lagemn

—

Sk kinnen die erfordedicha
Menge von Relswasser m 3
ainfachen Schritfen hersielben:

Ein Topl mil lauwarmmem Vassar
{ca. 200 mi) mit 1 Tasss Rois

{z. B. Basmali, Langkom,
Jasmin eic marktgingige
Reissoraen)

1. Geben Se den Reis in das
lauwarme Wvasser und lassan
She diesen ca. 10 Minulen
airmwischin bis das VWasser
mmiihchig wird,

2. Jotz kBnnen Sie das
gewonnane Reiswasser
abgielen und e Ihie Repeple
verwenden



home economists
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Traditionelle Reich
Vanilleeis

Krémova Vanilkova
Zmrzlina

Traditional Rich
Vanilla Ice-Cream

Gelato Casovad: 35 mins
Muno#stvi: 4 poree

Celato timer: 35 nunuten
Menge: 4 portionen

Gelato timer: 35 mins
Quantity: 4 servings

e =

[ 7

2 By yolks

60 caster sugal
200im fresh ar long-life
full #a1 ke

{you may subsiduia
with hal-skimmed
il

2 vapecni Houlky £ Efel

60g pradkového cukni &0q Puderzucker

200 md Serstveho nebo
ireanlveho luéného
miéka (muiete poudil
lake polotucne mitko)

200 mi frsche adear
hattbare Volkmilch (Sie
kiinnen auch fettarme
Milch venwenden )

250 mi irische oder
halthare Sahne

250ml Larsiwe
A0S nebo rvanhsd
smetany

250l fresh or long-life
single cream

1 vanilia pod - sl 1 Mark sine

In @ pol, gently heat up the milk

VEMCay

{wou may subsiiute
with 5 drops = 1 isp
vanilka essence)
S0ml e wabar

1 vanitkowy lusk -
podéing rozfiznuty

= (miidele poudil takdé
5 kapek, tf. 1 Flku
VAN Tresh)

S0m| mrdowvého odvand

Vanilleschaote lAnglich
aufgeschiitzl oder
ematrweise 1 Teslifiel
Vanilke-Essene (b
Troplen) versendan

50 ml Reiswassar

L ¥ himga mimé zahifivefts migko 8 1. Ereammen Sie die Mich mé der

wilh the vaniila pod for approx
T0mEn. MO mead o Dol

Shr reguenily to pravent sticking ¥,
o the pal. The vamila pod e
release s finy black seede

Then stram e milk io ramove

pod & sdida

Wikt the Ravoured milk = 4.
cooling a InHp
guickly mnd iha 2 899 yoiks with
the catber sugar untl you sitain

W crearmy Tire

n & sepambe bowl

Pair the flavounsd millk in ko the 5.
to the bowd wilh the egg and
sugor modere and whishk unl

smooth

Translar ihe conlents to a8 P b.
and relurn (o a gontle heal. Ste
for appos unlil thie

TN |

10 rrun
hickens COnod you haeys
obtained o good consElancy
rErmevE from heat and ket i coo

EnE CrSarm ang

FicE wWElEr wiils! stimng

dowh. Then @

Paur the contenls n the GELATD 8
ramdvable buckel

a8,

Bal the bmer lor 35 minulas

vanilkowym luskem po dobu oo
10min. Nemus| g2 vaht

Casin ho mic e, aby neulpivaks
ik signach imoe, Vanikowy [usk
uvolnl malinks Cemd seminka

Hiecadls midko, Simd odsiranile

usk @ ssminks

Zatlmed bude ochucand ik

hladnaoul, v jind mise wilehafe
dohindion 2 vapelng HMoutky s

S DY CLIK e

Malijle migko do misy 58 smés
Lloutkl 8 cuknd a vymioheis

ohledxa

Sméds dejte do hmce a mimd
Fahiffvajte Michafie smés oo
1, dokud smés nErholsine

ataing ngdoby SELATO

Casgvac nasieve na 35 menud

nalijte do pledem zchlazand

vanilleschote in einem Topl i ca

dass de Milch kochi
RUORmen Sk ghechmatig und

HOMSTANt LM &N BRseTan Iu

werhinderm, das vamillemark

wirizige sciwaroan Kormar) st

sich aus der Schoba

Wahrand die aromalsiars

Milch kiihit, rihnen Sie in ainer
separaten Schissel die El- und
Zucker-mischung bis eine cremige
Flissighet snlstaht

Gialen Sy dann dié prodmae)srne
n die Schiissal mit der E

ung Sucker-MBchumg und mischan
&8 solangs bis sine glelchmatiige
glotte Flissigkal antsiahi

oben Sie die Mischung nun in
N Topl wed anwlnmen Tk se
farca. 10 rmmn langsam

Mmchung sinicsl

r

Sobaid Sie eine gute Konsistanz
armeicht hat nahman Sk den Topf

viom Hertd und lassan den nhal

nbkiihlan

Dann rahren S die Sahnge und
d85 Retmwasser unter. Flllen Sée
den Inhalt in den abnehmbamnn

ehiiter der vorgekihfen GELATO

H
L

s

=

sk ching

Stoellan Sde den Timer aul 35

BinuteEn



Rich Chocolate Ice

Cream

Gelato timer: 50 mins
Quantity: 4 servings

Krémova Cokoladova

Zmrzlina

Gelato Casovad: 50 mins

Eis

Cremiges Schokoladen

Gelato timer: 50 minuten

50 mil Retswasser

MnoZstvi: 4 poree Menge: 4 portionen
o)

r

50ml rice waber 50mil rytovidho odvaru

180g first quality 180g prvolfidnl

dark ehocolale bar of
cooking chocolate

hofké Cokalady nebo
dokolady na vahenl s

2 egg yolks B0-70% kakaa
G600 casler sugar 2 vajednd Houlky
300mi full fat fresh or B0g pradkoviho cukru
long-ife milk 300mi Earstviho nebo
200mi fresh single or trvaniivého luéného

long-life cream

miéka
200mi farsbnl 30%

1809
Zaribiierschokalades
oder
Fliissigschokolade

2 Eigelb

60g Pudarzucker
J00ml Vallmilch oder
H-Mikch

200ml freeche Sahna
oder H-Sahne

In & pot, place the chunks of 1.

ehocodais with same of iha milk
andd ooolk on minimum heal, stimng
contimkcusly untll the chocolate &
mmalting

**You may wish to melt the
chocolale in the tradfional *bakgne
Maria® system

*Please noba; if you ane utilzing

a normal chocolate bar rathar

ihan the cooking one, you mius
separabe the all from the meted
chocodais, Samply Bi ihe pot sfightly
io aliow the od to separate then
collect it by dabding It wilh kitchen
et

in & separate pot maxd the hwo egg
yolis with the caster sugar until you 2.
ebtan a smooth creamy lexture

Heow place the pot an minimum heat
and siowly add the milk bo it stirming
continuously for approx. 10 minutes
undil ihe modure thickans

Oinee you hinve sbisinad B gaod
consstency, remove from heat and
=l & cool down, then add the sangss
CTEEMm

Comisng the privviously melbed
chocodale io your "egg-sugar-milk-
cream-rice water’ minture, Pour

&l the eenents in the pre-chilled
GELATC remowvable backat, stirring
cantimeously

Sal ihe tirmer far 50 minutes

nebo trvanlve smelany

Do hrmku viodte kousky Sokolady 1.
o &&sl midka a pozvoing Zahfvefis

Za stdlého michani dokud sa

Eokoldda nerozpusii, potd phiiie
amatani o Famichaps

“Cokotidu mitels rozpustit v
tradstnim systému baigno Mans'
cod & nad vodni lden|

“neplehibdnlite prosim Pokud
pouipie bEEnou Tabulkevou
tokolduy mislo E-:J-l:nlﬁdy Aa vahani,
musits oddeid uk 7 rorpusténs
tokalédy. Maklofta mimé hmes,
aby s tuk odddSl a potd ho
odsirafite nasatim do kuchytfiské
papinonid uldrioy

W jmdm hmcl wyklebejle dohladka
dva vajedné Houtky s cukrem, 3
plidajbe Sokolddovew wmés & himec .
Zahfvajle na micimum 8 pomalu
Za staleho michini plidieeie
midko po dobu cca 10 minut dokud
smés nazhousine a pllsady 58

nespay| 3.

armds nalge do pledem Fchlazens
odnimaleingé nhdoby GELATO

Casovad nastavie na 50 minut

10

Gaban Sie Mikch in elnen Topl

80 2ass der Boden bedackt st
Figen dis Schokalade himzu und
lxssan sin diase bad gefinger Hitra
schmakzen

*“*Wenn Sle winschen kinnaen Sie
die Schokolade auch traddionell
im Wasserbad in giner Schisssl
schmelnan [Bam-Mars)

“Bifte beachten Hie Mutzen Sie
nodmale Tafelschokolade anstatt
Flilssigachokalade missen Sk
nach dam Schrmalzprozess doas O
von der Schokolade trennen. Daru
kippen Sie den Topl eln weanig

sl die Saite und lassen das O
von einem Kichanpaped [Zawa)
aulsaugen

Cimbasn Sk nun die Eigalb in sinen
separaten Topl und schlagen sie
diesa mit dem Puderrucker bis
ahe cremigs Maiso effstahl

Erhitzen Sia die Milch vorsichiig
auf minimaler Temparatur und
rihiren S die Elmasse vorgichiig
ntaf, erhitzen dease waitarhin ca
10 Miruten bis dis Konsisiend
Zunirmmi



Rich Capuccino Ice

Cream

Gelato timer: 50 min
Quantity: 4 servings

Krémova Zmrzlina

Kapuéino

Gelato Casovad: 50 mins

Mnodsivi: 4 poree

) Lo
.

S0ml noe waler

100mi fresh full fad or
long life milk

or 200mi fresh full fal
or kang life milk if you
ame using instant coffes
powdlar

200mil singla or long
life eream 100ml
strong black drinking
coffee (espresso
type is prefemed) or
eguivalent in instani
coffes powder

80g casier sugar
2 egp yolks

Cremiges Capuccino

Eis

Gelato timer: 50 minuten

Menge: 4 portionen

e ==

50mi rykowvého odvar
100 mil Lerstvého neba

H0mI Reiswasser

100mi Violimileh oder

r

B
. " _
¥
8 o

Prapare your proafermed colles
Hsain thae 100mi necded and It
cad] e

“*Piaasa note: not necessarny If you
are using instant coffes powded

in & separate pot mix the bwo egg
yolks with the caster sugar unld you
obtain 8 smooth creamy et

How place the pol on minimum heat
and alowdy @ad the milk 1o it stirmng

cominuously lor appros, 10 minutes
until the rrdxtura thickens

Al this point, add the coffes powdar
o b dissolved in the warm mixhuns

Cnca you have abtzined & good
consishency, remove from haat and
Ik It ool dirwn

Then add the aingls cream and he
rice walar, whitst stirning

Four tha mixiure in the pre-chillesd
GELATO removable buckat

Sat the amer for 50 minutes.

When Bhe temparaturs reschss 30
dagrees, pour the cold coffes in the
bucket through the specaal apertule
on the plastc lid

2.

Lhvafie vadi obiibenou Kévu 100mi
kilfy nachies zohizdnow

“napfehtédnate prosim {0 naénl
telba pokud powdijate ingtantnl
S|

W findm i viydilehaio dohladia
dva wapedng Houtiy & cukiem

Hmac zanfivejbe na mnimum

8 pomalu ze stdldho michin|
plidénete miéko po debu cca 10
i, dokud neztoustng. Vajon by
a8 vhak namibta pPavadil inak e
drenou

WV tdto chyili plfidejie kivu, aby se v
bapdd sl roZpustila

Jakmile ma emds dabrau
konzisienci, odstrafle hmee z
plotny @ nechis zchiadnot

Pobd za sidlého michénl phdajte
smetany a rEtovy odvar

Smés nalfle do pledem zchlazend
odnimateind nbdoby GELATO

Canevad nastavta na 50 minut

Pakud plesifne teploia -30 °C,
nalifte do néddoby chladnou kdvu
specidinim ofvorem v plasiodm
wiku

11

irvanliviho tuéného H-Milch ader 200 mi
miéka nebo ** 200 Vollmikch wann Sk
m| farstvdho nebo instantkaffes nulzen
iranliviho tutniho
miéka, pokud poudijete 200mi Sahne oder
instantni kivu H-Sahne
200 mi darstvé 100mi Espresso
0% nebo trvanlivé Kaffee oder Espresso
smetany 100 mi silnd Kafleepulver
samii kivy (nejlépa typ
espresa, moka) nebo BOg Puderzucker
ekvivalanl instanni 2 &lb
kavy S
80 g cukru / krystal
£ vajeiné Houlky
1. Beraden Sle den bevorzuglen
Kalea vor und lassen S hn
ablolhben
** Bitte beachitan Sie, dass dies bai
Instantlcafos Aich! nofwendeg sl
2. Geben Sia nun die Eigeld in sinen
saparaten Topf und schlagen sin
diese mi dem Puderzuckar sul. bis
dine cremege Masss antste
3. Erhitzen Sie die Milch vorsichig
aul mmimaksr Termperatur und
rihran Sie die Eimasse vorsichiig
unter, arhitzan dess waltarhin ca
10 Minuten bis die Konsisionz
Tunamml ** Hiee Migen Sie bitte
auch den Inslantkafles hinzu
4. It die gewilinschie Konssien:
erreichi, lassen Sie die Masseo
abkihieh
5. Figen Sie anschliefend unfar
Rilihren die Sanne und des
Retswasser hinzu
6. FluBén S run dia MassE in
den vorgakihiien Behitier ihres
GELATO und stellen Ske den Tmer
auf 50 dinuten
7. Wenn die Temparatur -30 Grad

Caislus armeaichi et schitien
Sie den ercafeben Kaffea in die
datir vorgesahens Offnung des
Kunsisiofdecks|s



Rich Coconut & Krémovia Kokosova A Cremiges Kokosnuss
Mandlovi Zmrzlina Eis mit Mandeln
Almond Ice Cream
Gelato Casovad: 50 mins Gelato timer: 50 minuten
Gelato timer: 50 mins Muolstvi: 4 patce Menge: 4 portionen
Quantity: 4 servings
P L
.
50ml rice waber 50mi rydowého odvar 50ml Reiswasser
2 ogg yolks 2 vageine Zioulky 2 Eigelb
80q casier sugar B0g cukru / krystal 80g Puderzucker
NOUO pURALDYY 260mi Volimiich od
250mi fresh ar long life 250mi Serstvého nebo vk e
full-fat milk inanlivého tuného
100mi fresh or long life  midka :Eg';':ms:hﬂﬂ oder
single aream 100mi Earsivé nebo adp e
"
RN o om ST S Milch (Dose oder frisch
k mru:;} - ool falis erhaltich)

In @ pot, gentty heat up the ik
Na mesd to Baoil, S frequently o

20q finely ground
almonds

20q finely shredded
cocanul (mosihy used
as topping)

1. W himku zahfivefie midko pfi nidl 1.
teplobd. Memus! 0 vall. Casto

20g najemng mietych
mandii

200 najemno
strouhaného kokosu
{poudiva & wisinou
na posypani)

20q Tein gemahlens
Mandeln

20q pemahlene
Kokosnussraspel
(Obarwiegend zur
Verzierung)

Erhizen Sa die Milch in aenam
Topl = nicht kochen. Galegentiich

prevent sticking 1o the pat. Whilst
the millk is cooling & iftle, ina

separate bowl mix the 2 egg yolks
with the sugar to a creamy texhes

In o separale pot méx the two
egp yolks with the caster sugar
until you obiain a smoath creamy
LR T

. Now place the pot on minimum heat

and sy add tha mdl o if sieving
continssusly for appros. 10 minules
undil the medurs thickens

« Al ihis point, add the colen powder

1o be dissalved 0 the Worm modure

- Oince you hove cbtained a good

consmslency, remov Irom faeat and
Il it coal dovn

Then odd the single cream and the
rice water, whilst strring,

Pour the mixturs in the pre-chiliad
GELATO removabie bucke

St the tmer for 50 mnutes

Vyhan ihe emparslure reaches
-3 degrees, pour the cold cofles
inlo the buckst through the special
apefure on the plastic lid,

ha michejis, aby neulphalo na
sténach hmee fatimes bude
rmiedkn chiadnaut, v jind mise

wyhlehefle dohladka 2 vajelnd
Zloutky 8 pridkovym cubkram

Malijte midko do misy o smds|
Zloutk @ cukni a vymichajia
dahladka

Smés dafle do hmce a mirnd
ruhibvafts Allchajis smés coa 10
o, dokud narhousine,

Jakrmile mid smés dalbou
Eonzisianci, odstratte hmec z
plotny a nachis rehladnout

Plidejte smatanry, kokosowd midka
B ry2ovy odval MNeplestivajie
michal

Srniks naliffs do pledam schiazens
odnimateing nddoby GELATO

Lasovad naitavie na 50 minul

Zatimon se rmrrling formups, a
kdyE tepiola dosdhne coa -3
i, plidejte mandle a §petku
sirouhandho kokosy specidlnim
abvaiarm v plasioeem viku
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umfiihren, so dass disss nichi
snsatzl Wahrend die Milch
abkih®, mixen Sie die Eigeln
ungd dan Puderzucket fu sinar
cramigan Masse

Gechitten Sle dee Milch nEn in einen
Topd, figen Sie de cremiga Masse
hirnzu und rihen Sia die Masse rmil
ainam Schnesbesen glatt. Erhitzan
Sie de Masse ca. 10 Minuian
vorsichiig bis dia Monsstenz
2unemmi. Cann nehmen Sie den
Topd wan der Kochsteds und lxssen
dis Masse abkihlan

Flgan Sie petd de Sahne,
die Kokosnussmiich und das
Reswasses unbes standigem
Rihren hinzu

Dst Masse wiid nun n dan
vorgekihiten Behdler hrar
GELATO Elsmaschine gafii
Einlan Sis dan Timer aul 50
Minuten

Wann die Elsmaschine ihre
Temperatue van -30 Grad Celsiuis
erreichl hal, fugen Swe die
gemahlenan Mandeln und die
Eokoanussraspel in 4 datir
vorgesehane Offnung mit dem
Kunsatsiofdeckal



Krémovi Kastanova Cremiges Kastanien

Rich Chestnut Ice

Zmrzlina z JMaronglasé” Eis
Cream 2

Gelato Casovad: 40 mins Crelnto timer; 40 nunuten
Gelato timer: 40 mins Mnodstvi: 4 porce Menge: 4 portionen

Quantity: 4 servings

&= hu =

2 egqg yolks 2 vajelné Foutky 2 Eigeib
3 full ibsp of chestrul 3 vrchovaté [Zice 3 volle Teeltiel
puree, already kastanového Kastankenpiiree
swealarad slazengho pyré
40g castor sugar 40 g cukru/ S0 FucSctnehey
_ praskoveha nebo 200mi Vollmilch oder
200l fresh or lang-Ribe krysial H-Milch
full fal mmils 200mi Eerstviho nebo S
X trvaniiviého tubného

200mi fresh or long-life miéka H-Sahne
single cream

200mi Eerstvé nebo 50mi Retswasser

50mi rice waler

1,

trvankivé smeatany
S0mi ryEoviho odvar

knm pod, mib the agg yolks with tha
cauber sugar to a smoath texium
Place an minimium heat and slowly
sdd ihe milk, sErmng connuaushy
for apprax. 10 min, uniil the mbdune
thickens, Remove from heat and bet
It ool @ Inthe

Combing the single cream, 1he
rics waler gnd the chestnut pures
tegethar in & food blender and mix
thimroesghly

Pour the contents of thae food
blender into the pot with your egg.
sugar. and rmilk midure. Continue
sdirring wndil well combined

2

Pour this mbdtune into the pre-chilled &,

GELATD removable buckal

Sat the bmar for 40 minutes.

W gl 'u'l"'-llil:hlilﬁl:' fatalali a1 ]
Houlky 8 pridkovim cukram
Hrmes zahlivajie na mnimum

B pormalu za stdlkhe michin
phiddvejte midko po dobu cca 10
minul, dokud smés nezhousine
Cdstrafite hmac z plotny a nechia
smils trochu Zchladnou

W misicim siroji pelivd wmichajie
smatanu, rikovy odvar @ kedtanowé
Py

Dbsah mocdny nalifle do himce

o8 smdal vajec, cukru oo rmidia
Cokonake promichaie

Srmés naliis 0o pledem rohiazang

odnimateing nidoby GELATO

Lasoval nastavie na 40 minul
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Mischen Sie Eigelb und
Puderziucker in ainem Topl zu sinar
crermgen Masse Erhitzen S

den Massa hichi und fkgan unter
stindigam Rihren langsam die
BAilch FifFd o 10 Minlten Bis dia
Konssinnz Funimmi

Hehmen Se den Top! van der
Hochsinile und lassen die Massa
abkdhlan

Geben Sle nun die Sahne,

das Relvwmsser und das
Kastamenpinee in ainen Moar und
yermixen es grenobch

Dim fartipe Magsa gaban Sin at
undar stindigam Kdhmen in ds
Egaib-Luckar-Milchmasse b alles
gut vermsohd st

Die Massa ward nun n den
vorgakEhiton Betuliter dor
Eismasching gatiin

Sislian Sie den Timer auf 40
Minuten



Light Apple & Zmrzlina Jableéno- Leichtes Apfel-Zimt-
i icovi Joghurt Eis
Cinnamon Y ﬂghurt Skoficovi S Jogurtem g S
Gelato Casovad: 50 mins Gelnto timer: 50 minuten
Ice Cream Mnodstvi: 4 poree Menge: 4 portionen

Gelato timer: 50 mins
Quantity: 4 servings

o
|

2 medium sie apples,

peeled, cored and
chopped

100md fresh full fal o
lang life milk

200mi fresh single or

long fife cream Eﬂﬁﬁ:ﬁ :ﬂ:mn'y Tzrzr::derm:ker
120g caster sugar 120g cukru / Krystal 50mi Reiswasser
S0mi rice waler 50mi ryZového odvaru 200g Naturjoghun
200g plain yoghurt 200g bilého jogurtu 1 Zimistange

1 cinnamman stick 1 kousek skoficovd 1 Tealtfal

1 Isp vanilla exiract
drops

>

2 stiedné velika abika,
gleupana, bez jddiincd
& nakrijend

100mi Eersivesho nebo
trvantiviho teéného
miléka

kdiry
1 1Ficka vanilkows trest

2 mittebgrofie Apfel,
geschall, entkernt und
in Bllicke goschnitbon

100md Viallmiich oder
H=Ailch

200 mi Sahne oder

Vanilleextraki flssig

Mace the chopped apples inapot 1.  Nakréjond abika vioZte do 1, Geben Sie die Apfelsiicke in
with o ifle water, Add the cinnaman hunce, plidejie skofici 8 cukrem, amen Topf mit wenig Wasser
stick and the casied sugar and oook pt*:l-mli:hl:-ﬂ'-n a podighe irochou Wiy fugen S dis .EI[T‘ILHEI'I!]H Leredl den
for apptes. 10 min. until the apples Vafa pfibldné 10 min, dokud Puderzucker hinzu und lassen sie
e sof jabia nezméknal. Fhyiou vodu dese ca 10 Minuten bei gennges
srpdte Hitze kichain bis sse waich sind
Lot them cool down and discard
ihe cinnamon stiok and most of the 2. Nechie ja zchiadnout 8 odstrafiie 4. Mpsse abkohlen lassen und die
julow shoficenrou kibru & viblinu Srdvy Zimistange und den groften Tail
des Saftes entfaman
Put the apples ina food blander 3. Jablka viodte do mindru Phidefs
Add the cream, the rice water, smetani, ryRovy odvar, mbkko, 3. DieApleisticke geben S nun
tha milk, the vanilta drops and tha wanikovou tresf a jogurt. Dokonals in Einen Mo, fgen Sahne
!.nghun Mix H:lﬁlnuﬂhhf prombole Retswasser, Milch und den
Wanlllsaxtrakt mit Joghurt hinzu und
Pour the mixture In the pre-chilssd 4,  Smés nalijte do pledem Zohlazend mixan dann ales grindich
GELATO removabls buckst odnimateind nddoby GELATO
4, Do Masse wird nun in den
Sat the tmiar fof 50 menutes 5. f.au;_r'.'at naslavla i 50 mnt vorgekinien Bahaer ded
Emmeschine galii
5. Slellen S den Timer muf S0

14

Minuten



Frisch Leiche Erdbeer

Light Fresh Strawberry Jahodova Zmrzlina z  Fr
Eiscreme

Ice-Cream Cerstvych Jahod

Gelato Casovaé: 40 mins
Mnodstvi: 4 porce

Gelato timer: 40 minuten
Menge: 4 portionen

Gelato timer: 40 mins

Quantity: 4 servings

[P L
",
400g fresh 400y cerstwch jahod
strawbearmas

B0g cuknukirystal
B0y cashiesr Swar nebo pradkoveho
120mi fresh or long-life
Tull Fad rrlls (you rmsy
subsiilule with semi-
skimmeed milk)

150mil fresh or long-life
single cream

120ml Eerstviho nebo
irvanivdne tutného

midka (midete pouki
lakd polotndnd mbéko)

150ml Serstve nebo
irvanivé smetany
20mi rice waler

20mi rydoviho odvan

1. wvash and chop the sTrawDeimes

2. Then combsnd all the mgrediants
togelhar in a food blender and
mibe thamughly uniil you obisin n
Emaoth mixtune

3.  Pourthe conerts i the pre-chillsd
GELATO removable buckat

4. Sai the timer for 40 minutes 4.

-

400g Frischa
Erdabeeren

B0g Puderzucke

120ml frische Yollmilch
{ Sie kiinnen auch
bMagermilch benuizen |

150ml frische Sahno
20m| Reis-Wasser

Omyfie B nakrijefis jahody

Hoté amichefte viechny plisady
dehmomady v mixéry 8 dokonale B
diohladia mikue

Smés nalijte do pledem zchlazrens
cdnimateind nédoby GELATO

Casoval nastavie na 40 min

L5

Waschen und schneiden Sie die
Erdbearen

Goeben Sk alle Tulaten in einen
Mixer und varquirlan ske Zu siner
heaiTiagfian Masss

Fillen Sie den Inhalt dana in den
vargeklhiten abnehmbanen Gelato
Bahkaher

Sielilan Sie dan Timed auf £0
Minuten



Light Frozen Berries Lehki Zmrzlinaz Leichte Gefrorene
Drobného MraZeného Beeren Eiscreme
Ice-Cream .
Ovoce ,,Dvm:njr Mix,, Gelato tmer: 40 minuten

Menge: 4 portionen

Gelato timer: 40 mins Gelato Casovad: 40 mins

Quantity: 4 servings

=< b =

400g of mixed frozen  400g smidsi kouski 400g Gemischle
bermies gmrateného ovooe gefrorens Beeren
120g caster sugar 120g cukrwkrystal 1200 Puderzucker

180m fresh or long-life 1BOmi rische Volimilch

full tat milk :::;g::“}"“ hucesaha 200mi frische Sahne

200mi fresh or long-1% 2001y Berstvi nebo 20m| Reis-Wasser

single cream trvanlive smelany

20mi rice watar 20 mi ry2ového odvary  *Bitte beachten:
Dieses Eis nichi

*Please note: do *nepfehiédnéte ginfrieren

HNOT refreaze this ca
cream®

Inowu nermmre®

prosim: luto zrmezling

180mi Eersiviha nebo

MnoZstvi: 4 poree

Detrost the berries, drain most of 1. Rommwazie ovoce, skjie vilsinu 1. Tagen Sie die Beeren n einem
thair water, then combinae ihem vody, pak he smicheiie s ostatnim Sleb auf und gislen das
Iagether with the other ingred) ants plizadar a dokonale pramboude v Tavwasser wep Rihren Sie dee
i @ Tood Blender gnd mix rres i aulgetautan Besren durch ein Sieb
tharaughly w1 erhallen 8o reines Frichtmark
ahne Keme und Fruchihaut

2. Smés plecedts, abysts odstranili
Sirmin the médure fo remove ol zrnifa Verquitten s das Frochimark mé
sands dan (bngan Zutaten

3. Smids nakte do pledem zchiazend 3. Cielien Sie da Masse in den
Pout e strained medure in the pre- adnimaleiné nidoby GELATD vorgekihiten Behater der Geiato
chilked GELATO removabile bocked Eismaschine

4, Casovad nastavie na 40 minut 4. Gisllen Sie den Timar auf 40

St the tmer for 40 minuies

i6

Minuten



Light Mango Ice
Cream

Mangova Zmrzlina z
Manga

Light Avocado Ice
Cream

Avokadova Zmrzlina

Bananova Zmrzlina

Light Banana Ice

Cream
Gelato timer: 40 mins
Quantity: 4 servings

) L

L

1 whaole large mango ripe or 2 small
ripe bananas (sprinkle with somea laman
juica) or 3 medum siZe rps avocados
{sprnkla with some lamon julta)

20mi rice waler

100g caster sugar

180mI fresh or long-ife full fat malk
150m| fresh or long-ife single cream

for a ncher and creamiar resull, you
may wish to try these recipes using
condensed milk

same quantity of fruits, fresh milk and
nice water

reduca {he caster sugar to 50g
reduce iha single créam to 100mi

and add 200m| condensed mifk

cubes of peal the avecadon/

darkening

Cambine all the ingredients

tharoughly uniil you abimin B
smooth creamy extune

St the timer for 40 minuizs.

Feal the mango and skce inip

bananas, slice ko cubes and
codl in lerman julce o prevent from

ingether in & blender and mix

Pour the contents inlo the pre-
chilled GELATO remavable bucks|

Gelato Casovad: 40 mins
Mnodstvi: 4 porce

1cele zralé mango nebo 2 male zrale
banany (pokapane % citronu) neba 3
sifadné velka frala avokada (pokapana
¥ crvonu)

20m| ry2avého odvan

100g cukrufkrystal
180m Eerstviého nebo trvaniivého
iutndho miéka

150mi Earstvd nebo trvanlivé smetany

Micete, pro lwingjsi a krémowejsi
visledek, v Mchio receptech poudil
kondenzované migko: stejné mnodsivi
ovoce, Cerstvého miéka a nf2oveho
odvany

pouze 50g cuknukrystal
pouze 100ml emetany 20%
a 200mi kondenzovandho mbdka

1. Oloupejie mange 8 nakripe/is na
kostitky nobo aloupejte avokada |
bandny, nakripejte j& na kostitky a
pokapefe citronem, aby nezimavly
8 peyramnila se chul ovooe.,

Pobé smichajte vischny plisady
dahromady v mixén 8 dokonale je
dohladhs mibujte.

3. Smés naljle do predem zchlazend
odnimataing nadoby GELATO

4. Casovad nastavie na 40 rmimd
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Leichte Mango
Eiscreme
Leichte Avocado
Eiscreme
Leichte Bananen
Eiscreme

Gelato timer; 40 minuten
Menge: 4 portionen

1 grofia reife Mango oder  kleine
rajfa Bananan oder 3 mitelgralsa
reife Avocadas (Geschélte Bananen
+ Avocados spater mit Zitronansaf
betraufein)

20mi Reis-\Nassar

100g Puderzuckar

180ml frische Volimilch

150m! frische Sahne

Altarmativ. FOr aine gehalivollers
cremigere Eiscreme, konnen Sie
digse Regepta mil Kondensmilch
WETELACEN

Gleicha Menge an Obst, frische
Milch und Reis-YWasser

Vemngaerung das Zuckers auf 50 gr
mduziaran der Sahne auf 100 mi
wund 200 mil Kondensmilch

1. Dse Mango brw Avocado oder
Bananen schalen und zerkdeinem
Baide rerkleanaren Avocados mi
Jaronenzall batr@ufein damid sich
keine dunkisn Flecken bilden

2. Mixen Sie alla Zutalan grindlich
in sirem Miosd, bis Sia slne glafte
cramige Masse erhalten

3. Gielen Sie dan Inhall in dan
wvongekiihilen Galato abnehmbanen
Behlter

4, Shalien Sie dan Timer auf 40
Minutan



Light Mint Ice Cream  Mitova Zmrzlina

Gelato Casovad: 40 mins

Gelato timer: 40 mins Mno#stvi: 4 porce

Quantity: 4 servings

Sy L

.

& mimt - tea bags (or
ihe equivalent of fresh
mint leaves)

100g caster sugar
200mi fresh or kong-life
fuill £ il

250rmd fresh or kong-lite
single cream

20m noe waber

If you prefer a stronger
colour, please use mint
Syrup instead

5 thsp mind syrup

400 casier sugar
250ml frash or long-life
full tal milk

250mi fresh or long
-life single cream

20ml rice waler

>

§ skl métového Eaje
(nebo Eerstwé mitove
listky)

100g cukru krystal
500md Cerstveého nebo
irvanlivéhao tudného
mieka

250mil ersiveé nebo
irvanlivé smetany
20ml rykového odvaru
"WEimnéle si prosim,
Ze barva 1élo zmrzliny
bude pouze nepatmé
dozelens

Pokud davale
plrednost vyraznéghimu
zabarvenl, pouite
radéji matovy sinep

5 [Ee mébtoveho sinupu
40q cukru Merysial
nebo praskovy

250mi Cerstvitho nebo
irvanlivéha fuéndho
mldka

250mi Carstvé nebo
irvanlivé smetany
20mi ryFovdiho odvar

1. Inapol bodl the mik undll @ educas 1,
g bitle. Remove tha *film™ which
fgrms ovar and add tha tea bags
{or tha freah mini leavis)

2. Lmave for approc: 10min and then
discard the tea bags (o strain tha

ment kaves |

Merer gedd the sugas, stirmmg wntil it e
all dissabénd, Lot i cool complstaly
and finally add the cream and the
fice water to it

* if you ans ylilizmg the mint syrp
instead, place sl thea mgredents in
& food blander and mix thanmaghly

Paisr the mibduns @ifo he prechilsd
GELATO removabls bucked

Set the tmer for 40 mndes

5 Pleflferming Tesbauiel
{ Oder die gleiche
Menge von frischar
Minze )

100g Puderzucker
S00mi frische Vollmilch
290l fnsche Sahne
20ml Reis-\\asser

"Bitle beachien Sie,
dass die Farbe des
Ek nur einen leichien
Hauch von Griin hat

Wenn Sie eine stirkere
Farbe bevorzugen,
varvendan Sie bitle
Minzsirup mel fokenden
Lutaten:

5 EL Minze-Sirup

40g Puderzucker
250mi fsche Volimilch
250ml frische Sahne

20m| Reis-\Wasser

W himel veadle midks do var,
aby ho trochu ubyie, Odstradis
Siraloup®, Kery 90 vytvoli na
povrchu @ plidete Sapwd sadicf
{nabo Earshwl mdiowd [Fatky)

MNechle phibidnd 10 minut 8 poté
dapred sEtky wyimide (neba
odatrafie (fsthy mbty)

Nynl plidejte cukr a michagte
dokud se nercepust Sméds nechoa
zoels vyehladnoul a nakonec
plidete smetany a rydovy odvar

* Pekoid pnu.!-ﬂ!ﬂ rmukhovy samap, M=
zminujis dokonals vikachny plisady
W ik

Malite smds do pledehiazend
cdnimateind nddoby GELATO

-ﬂuul.rqt raslavie na 40 el
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Leichte Mint Eiscreme

Gelato fimer: 40 minuten
Menge: 4 portionen

in einem Top! Mileh aufkochen,
die biiich ein wenlg esnreduzisren
Entlernen Sée den entstandanen
Michrand am Topfrand und fdgen
Bim e Teabeutsel oder altemativ
din frigcha Minie dazu

Lasssn See ca 10 minutan alies
durchzishen und antfamen Sie
dann ds Tesbautel odar die der
frischan Minze

MNun den Zucker hanzufpon
umélihnen, bis gich alles galosi

hat Lassan Ske alles volstindig
abkihsan, anschbedand da Sahne
und Relewassar dazugeban
*Solften Sis Minzasrup verwandan,
s Futatan o ainem Mixer geben
und verguirkan

Giallen Sie den [nhal in dan
yarasihiten Gelate abnefhmbamen
Behibfad

Sielen Sie den Timer auf 40
Winutan



Light & Quick Tinned
Fruit Ice-Cream

Gelato timer: 35 mins
Quantity: 4 servings

S L

"

200g mixed finned
chopped frufts, drained
{any type you like}

BOg granulaied or
caster sugar

130mi fresh or long-life
full {21 millk (for those
on the dief, substituie
with hatt-skimmad)

150mi fresh single
cream, or long life is
fine

20mi ice waler

1. Combne all thé mgredients in &
B and s el

=

2009 michaného
ovoce, kousky,
plecedéného (jakykoliv
drub mile rédi.
Pliklady: broskve,
ananas, manafiky. )

BOg eukne¥®rystaloveho

130 mil Sarstvého naba
treanlnho tuéného
migka (muFete powFil
laké polotutné migko)

150 mil Sarstve neba
irvanliveé smetany

20 ml rykoveho odvan

* Plasa node that your iIce-cream
il Buarm oot with (he sl Truit
pimces froken, daliciausly difarent®
Blend the imgredients fogeather ke a
smoather lexture

2. Pour the contents in the pre-cheied
GELATD remdndabis Buckal

2.  Selthe birmor on the GELATO for

A5min

Ovoena Zmrzlina z
Kompotu

Gelato Casovad: 35 mins
Mnodstvi: 4 poree

-

2009 gemischie
iChsifrichie aus siner
Konserve, Frilchie
abtroplen

Bilg Kristallzucker
oder Puderzucker

1230l frische Vallemdlch
odear Magermach

150ml frische Sahne

20ml Reis-Wasser

Smichefs viechny pfisady o
hrafee romiujie

" Vimndts &l 2o vala rmczling
bude absanoval mald Kousky
rmiziého ovece, lahodnd’ Fokud
dévvitte plednost hiaded strukiufe
dokonale /délel smés rormbougie ¥
mibdru

Smés nalijlz oo pledem zchiazend
adnimateiné nadaly GELATO,

Frucht Eis Creme
(aus Obstkonserven)

Gelato timer: 35 minuten
Menge: 4 portionen

2.

Casovat stroje GELATO nastavie 3

na 35 minut

19

Machoh Sk alles Zulalen n asned
Hisshiesel ol esnem Meoeer

Bial diesar Varignie anthai das Eis
kimine Frochisticke. Bevorzugen
She ein cremigeres Em pllrisren Sla
dim Zutaian

Filllen S den Inhalt in den
vahgekihten abnanmbanan eialo
Bahaltar

Stolien Sw dan Timer auf 35
Ministan



Light & Quick
Chocolate Ice-Cream

Gelato timer: 40 mins

Gelato Casovad: 40 mins

Quantity: 4 servings

U0 casior sugar

230mi fresh or kong-life
full tal mélk (you may
substiute wilh Semi-
eRimirmeed milk)

250mi fresh

Single cream

i bang-life

100md mettad dark
choGolate or 100g of
mely Chopped dark
chooolate bar or 1007
ol soluble chocolales
posweder unsweelensd

20m| nca waler

>
30 eukrufkrysial

230md Cerstvého nebo
Irvanieeno lucneho

mileka |;:I‘::|.:i:r_!||= peoLEil
také pootutng miéko)

250mi Carsivé
3 nebo irvanlive
Smaiany

10O roFehrals
Cokolddy nebo 100 g

EmindG nasekand ok

dokolady meba 100 g
rozpusineho kakaa

20ml wwioweho odvan

MnoEstvi: 4 porce

'atl_J Pl B ok i

Rychld Cokolidovi
Zmrzlina

Z30m rische Yollmeach

(Le alimilch
Eann awch durch
Magemmilch arsetzl
'.'.H'l"."'.ll'lll

Za0ml nsche Sanne

100md geschmalzans
dunkle Schokolade
oder 100q fein
gehackle dunkie
schokolade oder 100g
ungesiiier stiches
FoRkom P e

20ml Reiswasser

Leichte & Schnell

Schokoladen Eiscreme

Gelato timer: 40 minuten
Menge: 4 portionen

1. Combing ail the ingredients 1 Smichefie viechny plisady 1 Fermischen Sie alls Zulat
inaatEr in g fand Blendar and rmins dohromady o v romény e dokonals grisndlich in sinam Rliwiar
dgle galftelylgn dohladka rodmooyie

‘:l | \ 2 GllEn S5 dan |nkalt 5 den

: pur the contants in the pre-chilled & ol A b - — -
;_ s f il i s i STH difie o pladam Zchladand vorgekihfen abnrhmbaren Selat
i remervable bockad iy Enppyiiion

2L Ermavalie DeCk odnimatelnd nddoby GELATO Behilar
_ . _ 3. rollen S di Tirrsiar @il 40

3 o1 N Lrmyar for S0 om ISR 3. Lasoval rastovte ma S0 minu i iFLibe




Semifreddo Alla Semifreddo Alla  Semifreddo Alla
Panera Panera Panera

Gelato Casovad: soming  Gelato timer: 50 minuten
Gelato timer: 50 mins Mnodstvi: 4 porce Menge: 4 portionen

Quantity: 4 servings

)
.
400mi fresh or long-life  400mi Serstvt nebo

single cream trvanlivé smetany
S0l ries waber S50mil ryowdho odvar

85Q caster sugar 85g pratkového cukmu
2 theky vanilkowd tresti

2 1sp vanliila extract ,

{or 1 vanilia pod )* (nebo 1 vanilkovy

husk)®
15 finely crushed 15 jemné mietych zm
coffee beans kilvy
3 1bs instant coffee 3 \tice pradku instanini
poveder Ky

1. Ina pot, whisk the egg yolks with 1.
the caster supar unfil you obiain a
srmisath paste

2. Add to the mixture a iitie of the 2.
- singla cream Placs on milimum
haal and conlinue 'tllTII‘Iﬂ wikilst
nddng &l the remalning aingls
craam, the crudhed coflesg baans
the rice watsr and the vanilia
extract
* if you are wsing @ vanilla pod
pleasa follow the sieps as por
HICH VANILLA recipe, swapping
the milk for ihe single cream

4. Do not alipw the modure 1

bod ‘Whan all the ingradiants
nrewell incorporated, add the
coffes powder, stir wedl until it s
complataly dissobed

Rarove o the heat and allsw s 4
ool deam

Piowir the contents smio the pre- 5
ghilied GELATO removable bucket :

Sat the timer for 50 minutes G.

400md Irische odar
hallbane Sahne

50mi Reiswasser
B5g Puderzucker
3 Eigelb

2 TL Vanille-Extraki
(oder 1 das Mark einar
Vanilleschoia) *

15 fein gemahlens
Kafleebohnen

3 EL Instant-
Kaffeapubwr

W hincl wyllehoge dohladia
wijalnd Moty 8 pridkonoym
Cukam

Hmeso 8 vajel & cukrem a

makym mnakstim smetany
nachie zahfivat na minimum
Neplastdvefies michat a phidejla
Zbyva|kcl smetanuy, misbou kv,
yEovy odval a vanilkovou tresl

* Pokud poid inim wanilkowy [usk,
pokrafyufie prosim podle receplu
KRENOVA VARILKOWVA, misto
midka poidite smetanu

Smeds 38 nesmi dostal do van
Kity? se viechny pflssdy doble
spoff, plidefie instanini kévu 8
dobde michaege dokud S8 Ioeln
nerozpusi]

Odstrafie hmec 2 plodny 8 nechie
Zohipdingsul

Smiis nalijte do pledem 2ohiazens
odnimataind nddoby GELATO

Casovad nastavie na 50 minut
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Gaben Sie das Elgalb mit dem
Zuscher in etrEn Top! und sehlagan
Gba o5 g0 lange bis ene glatte
Flissigkait antsbeht

Stelen Sie den Top! mil dan Eiermn
und Zucker und aln Wwenig von der
Bahne aul mnimals Hize. Figen
Sie dann wihrend sl mdhen, da
resiiiche Sahne, di= rerdnickien
Kafleebohnen, das Rieswasser
und den Vantls Extrakt hinzu
“Wann S Vaniemark versmndan
nehrmen sie e Mikch anstelle von
Sahna

Bringen Sie nun dis Mechung zum
kochan Sobald sich alls Zulaten
gut wermischt hakean, fGgen Sie
das Kaffespubvser hinzu und rihren
as & lang bis es skch vollst&ndig
aufpeltst hiat

Mehbmen Sie den Top! vom Hedd
und bessan She die Mischung
EbkiihleEn

Gielien Sie daén Inhalt in

den abnehmbaren Behfie:

dar vorgekihiten GELATD
Emmaschina

Giallen S den Timar auf 50
Minuten



Citrus Sorbet

Gelato timer: 60 min

Citrusovy Sorbet

Gelato Casovad: 60 mins
Mno#stvi: 4 - 6 poroe

Quantity: 4 - 6 servings

)

=

2500 caster sugar 2500 cukrufkrystal 250 Puderzucker
00 weat o 00 vooy 300mi Wassear

2 egg whites 2 vajeéné bilky 2 Ewveill

All the julce of 2

Stava ze 2 cilrond

Den Safl von 2

lamons + 2 mandannek Zitranen
& . . & ;
9 R + 2 pameranty ‘E: gf;fgﬁ::mn
+ 2 OfRNges Rk i
"neprentednet
. . o i T g Fn-'t " "Bifte eachien Sie
Plaass noba: you may Prosim: Smes muleis Sin kEnnen das

adjusi the mixura
af the cilrus fruits
and of the quantity

upravoval co do

mnoEstyi CArUSovaho

ovoos a cuknu die vasi

Mischungswertigfinis
der Zitrussafte und
die Mange des

Zitronen Sorbet

Gelato timer: 60 minuten
Menge: 4 - 6 portionen

af the caster sugar, e Pudarzuckers ja nach
depending on your Ihremm belisbigen
tastae Geschmack anpassen
in 5 pot, gently hest up the water 1. 'V hmku pomalu zahflvejis vodu a 1. In&inem Top! das Wasser leichi

erwarmen und den Puderzuckar
hinzufhgen, um digsoen autzulosen
Lassen S das Juckenvasser ein
old MinLer &EkhbEa

and aoo the sugar to dresolve
Lat it coal for a few minutes

pfidejia cukr, aby so rozpusti Na
ridikolik minut i fechbe vyehladnoud

x 2. YW misa vikinhajie dohbadke 2
In a saparate Dowl whick the £

vijeind bilk
wgg whites wnlil you abtam a firm ! 4 2 In @iner saparaben Gohissel 2
tExtung Enveill zu Elschnes schlagen
., Pol# néhu z bilku pfidege
3. Polé dosnéhu z bilki phidege 3. Danndem ERcines. dan

wischm cinisovou sSfavu &

] Semitchien Jitrussal und
CLIETENOR S

Than add 1o the Aufly egg whites :
das abgakdhits fuckBrwnssed

all ihe Sitrus juice and the sugarad

walaer e fadan

4. HMalifle smés do pledchiazand 4

UL Gielen Sie den Inhall n den
adnimatednd nddoby GELATO

vaigeklihiten Behaiter der Gatato

Pour the madund intg e pra-chillad Eisrnasching

GELATD mmovable Bucsst

E. Slellen Sie den Timad auf 80

N
Fros o 1
5. Casoval nastavte na B0 manut MR

Sal the imed Tar B0 minules

THT)
s



Mixed Berries Sorbet

Gelato timer: 50 min
Quantity: 4 - 6 servings

== he =

250g casler sugar 250p cukmakrystal
300mi water 300mi vody
2 vajelnd bilk
2 8gg whites 4
300g smés ruzného

300g frozen mixed
berries

1.

nebo Gerstviho

in a pot, gently heal up the water
and add the sugar to dissabve i Let
it cood for @ few minutes Combine
the miked bermes (defrosted) and
the sugaied waler in a food Blemder
mnd mux U‘bﬂd’-nug'."l.l:,r

Siraen the modune o remove ol the
eii ]

In & s=parate bovwl wiisk the 2
egg whites uniil you obtain a firm
toxtune

MNiow pendly pour the strained liguid
b thee wihesked agg wihtes and i
wnll

Four the mudure ino the pre=chiled
GELATO removable bucke!

Set the timer for 50 minules

Sorbet ze Smési
Drobného Ovoce

Gelato Casovad: 50 mins

Mnodstvi: 4 - 6 parce

drobndho mradendho

1.

2.

3

4.

5.

250g Zucker
J00mi \Wasser
2 Eremil

300y gefronEne
gamischie Baeren

Beerenmix Sorbet

Gelato timer: 50 minuten
Menge: 4 - 6 portionen

¥ hmku pomalu zahflvajle vadu a
plidefis cukr, aby = rozpusiil Na
ndkoolik minut ji nechbe vychiadnoul
V mbodiu dokonade ronmioupts
smids owodd (rozmimadenieh) a
cukrovo woddu

Emilts plocedts, abyube odstranili
zmitka

V mise vyblaheafe dohladka 2
vajedné billy

MNynl pamaiu lijte venikloo hmotu
do wklehanych bllku 3 dobfe

promiche|ie

Smidis nalifie do pledam zchlazend
odnimaleing nidoby GELATO o
tasovad nastavie na 50 menu
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In ainem Topfl arhitzean S

das Wasser und geben dan
Zucker dazy und rohren bég er
sich volstandg qur-}qlm.t Fat
Anschbolsng 0F en pair Minuben
abkiihlan laszan Geben Sk

nun dam Lauterzuckes (Wasser-
Lucker Gamisch) und dia
gafrorenan Beared in @inen Mbiar
und ventGhren Sie die Zutmben
sorglakig

. Simban Sie dis Mases um Kame zu

anifeman

3. Schlapsn Sk in emnem walsren

Getall die 2 mBen Erveil zu
Eischines. (Der Eischnes mull so
staif geschisgen sein, dess er beim
Umdrehen der Ruhrschiussal mchi
harauslauf)

Heben Sa den Eschnes wodsichiig
uniar die Besranmipsse

. Anschiwlend gaban Sie dio Masse

In worgexklinien Behaltes der Gelaio
Enmaschmne und steSen den Timear
auf 50 Minudan



Ginger Sorbet

Gelato timer: 50 min

Quantity: 4 -6 servings

o) L
|
J00mi water

50g (for strong
Tavoured sorbel) of
fresh ginger, finely
chapped

2 egg whiles

1 cup of com Syrup
or maple syrup

or caramel synup
-depending on your
Esde-

girger

hey ==

300mi vody

509 (pro silny,
aromaticky sorbet)
carstveho na jemno

nasakanaho zazvar
2 vajelné bilky

1 hmek Kukufenaho
shupu nebo
javonoveno nebo
karamelového sinipuy,
ziledi na vadi chull

1. inapot place all the chopped
ginger and e water

2. Then add the cup of syrup and stir
wirll. Birain the ligud o removae the

3. Whilst waiting for the stradned Rqubd
to cool, whisk the 2 agg whites untd
firm. Gently add to them the ginger-
Eavoured bguad

4, Pourthe contents inio the pre-
chilled GELATO removable bucket

5. Set the tmer for B0 mirides

Zazvorovy Sorbet

Gelato Casovaé: 50 mins
Mno#stvi: 4 -6 porce

200mi Wasser
50g frischen Ingwer

2 Emweill

1 Tasse Maissirup
oder Ahomsinup oder
Karamaksirug

Viedhe do hmoe vadkary mvsekany
Zdzvor a vodu Pfivedia do varu a
nkoli minul passaing vafe

Poté plidaefte hrmek ssupe & doble
promichajie PFlecedia, abysle
odsiranili zézvor

Zatimoo budets cekal, ned
Zehlpdne pirvorovi voda
vydlehaie dohladia 2 bilky Pomaly
je pfiddvajie do zézvorowd vody

S nalifie do pledem zchlarsnd
odnimateing nédoby GELATO

Casovad nastavie na 50 rmim

i
H

Ingwer Sorbet

Gelato timer: 50 minuten
Menge: 4 -6 portionen

Wassar und gehackien Ingwer in
ginem Top! zum Kochen bringen
und amige Minuien kochain lasssen
Crann den Sirup hinzufUgen wnd gut
varrihien. Anschlislend seben Um
dien Ingwaer ru entfarmen

Wiahrend dle Masse askini
echiagen She in einem welltsmen
Gefad die 2 kalten Enveaill zu
Eischres. [Der Eischnes mul so
sloil geschiagen $ein, dass e baim
Limdrehan dar Rdhrgohimsel nich
herauskiuflt)

Rifman Sie den Eischnas
varsichiig unier das erkaltate
Ingwarvasses

Anschlielend geban Se die Masss
in worgekdhien Behdler dis
GELATO Elsmasching und stallan
den Timarauf 50 Maulan



Tomato Sorbet

Gelato timer: 35 min

Quantity: 4 servings

2= @ =

200ml plain tomalo
juice

159 caster sugar
S50mil water
2 emadl mgg whites

1 lemon or lime
sguaazed

tabasco or Worcas)er
povs T

salt & papper to tasia

* you may wish to add
a8 spoon of vodka ar
gther, if 50, |ust reduce
ihe guantity of tomato
juice a litile®

J00md rajtalove Sfavy

15g (asi jedna a2 dvé
IZitky) cukru

B0l wosdy

bllek nebo 2 bilky T
malych vajec

1 vymachkany citron
nebd lirratka

tabasco nebo
Worcasieroys omadka

sil a pepl k dochuceni

* pokud si budeta pial
piidat Lo vodky nebo
jirehit alkohciu, sSnodls
0 trochu mnoz st
regcalone SEavy"

1. Combsne the \omato juice, sugar, 1.

e PLL

wiabes, lamon juice, labaseo,
{"wodka), Iitlle salt and the crushad
back papper Mix thoroughly by
humrsd O @1 8 Dlerdar

2. In & bowl whisk the sgg white umd 2.
you obiain a Brm consistency, With
iha hadp of & wooden spoon gondly
add e tomats juics mixlhune 1o he
gy whilas and comibéna well

3. Pourthe contants in the pre-chiled 3.
GELATD removable buckel

4. Sl ihe fimer for 35 minutes i,

Rajéatovy Sorbet

Gelato Casovad: 95 mins
Mnodstvi: 4 poree

200m! Temalensafi
15q Zucker

50mi Wassar

2 Ewell

1 Zitrona

Tabasco oder
Worcester Solte

Salz und Plaffar

iMochtan Sia

einan Loffel Wodka
hinguflgen, reduzianan
Sia ainfach dis Mengsa
an Tomaiensafl)

Smichajte dohromady rajiatovou
Efdvu, cukr, vodu, cEranRowa
Efdvu. tabasco, (" vodiu), Spetiu
sali a mletdho Lemého peple
Smés dokonale rozmbasgie.

W milse wyllehads dohindka
vajetnd bilky Dfevinou [Hic
pomalu plidévefte smés
rajiatoving diusu do wllehanyeh
bilkl & gobfe pramichaiie

Smés nalijie do pledem zchiazené

pdnimaaing nddoby GELATO

Casovat nasiavis na 35 minut

25

Tomaten Sorbet

Gelato imer: 35 minulen
Menge: 4 portionen

b

Warriihren St den Tomatensah
LZucker, Wasser, ZRronansaft
Tabasto, Salr und Plafer

Schlagan Sa in ainam wellenen
Gelal dia 2 wallen Emweil Tu
Eischnes (Der Eischnes mul o
sladf gaschiagen sain, dass ar babm
Umdsehan der RUhrechOssel nichi
erauslaun)

Heében B den Emchnes varsichiig
undar den Tomaensan Mix

Anschialend gaben Sie die Massa
i voirgekOhiben GELATO Bahdlter
wrsd glallen gen Timar Gul 35
Minuten



Gazpacho Sorbet Gazpacho Sorbet

Gazpacho Sorbet

Gelabo mer: 50 minaten
Menge: 4 - 6 portionen

Gelato Casovad: 40 mins

Gelato timer: 40 min Mnadstvi: 4-6 poroe

Quantity: 4 - 6 servings

) L

T

150md plain fomato
JLIbCE
150 caslar suar

S0ml waler

] . -
£ mdaurm &g wiiles

b

1 50mi rajCatone® Stawvy
129 (nebo pednuy mt
dve BRCKY) |".'|'-\.-.-':-'-.-|'-l|-'-

LT EgT

5T wody

150mi Tomatensaf
150 Jucke
S0ml Wassar

& milllere =ikkar eder 3

, o s Kbeine ekl
£ DY re sirednsg

velkych vaec nebo 3
Delky 7 matych vajec

if 3 small ones
lalasco odear
talrasco or WWarceslo . 5
¥ \horcester Sauce
SHLCE
labEss0 nab L Eurke
112 cucumbea WEBEG IR . e+ Burks
worcesiamyva omadcka TR
i 1 - y B
ra CErTe |
12 o KUrky ) -
1 Srmall crkon I Ki@ane L5 niDasl
142 mirkwvs
1 small cdove of garlic I 1 kicine
1 malé cibule R
1 sEmall cnlery siick  noblauchzehe
1 maly sirousex

Eesneku I kigmne SelleriEsimnmnge

. S L
small papper o

chunks of varkely of ine Papdka od
- I mala celerova nat ! Kiesne Faprika odel
peppens gelbe-mte-grune

1 mala paprsa neo _:'II-Ii-II ken gemuschien

Eousky ruzmych paprik

1 TE
ireshly chopped nerms
o gamish

1 Limette
1 limssika

rsche Krfuler zum
CIEHITIESTEET]

Cersive nasekans

bylinky pro cedobn

y | apnka F | L] I
# F Bl i B ¥ B paplik W A ;i aliie I: Faprar ine Koot s
el iy { = iy 1itile { i i trochu mifatoed Savy o it ik i naidan 4 o
—— B it e hop 1D B very | mdlEmn {eitn &ldvu 7 ety F &g m @inen Merar und
L = v HA| k ARGy neb Fiemen Samoasir = At e iy
1] TN LG8 OF T8 UImeE ERE worcestiar] sipeluy & Er R i Farkh=Einermn 5 i
yalaf 1 roar, the el 3 T ) Et i i Mlansa Bis 4@ aifa e )
i e i y i
WL 1] h \ k il promixuile. aby Knif fy it
1
o to taat ” ’ FA ' o waidy eiobd ' R e i <ot
Jigl 1 WL Wt 1 o - ‘
v 7 e
T T {im
G Tl Jradie 25 { Plafler soveie den
7. J mise wilaheite dohladk BemeEn Tomatersal hine
= BT | =
. ' ariiai thi B whits F: ] K i r 2 Wb - i 1 lalg
- i Ao ik wrralia
il we . 1 i EGITE I L) B EITE 1 = chignsn Sha p—
viilh 1he halp of B i IeanmovoL Emes do vyhiahanych alal d EALET o I
fa { bilku a dobif wmilchafts ¥
i y INE Wag N Wikl algl=l. [ 111 B LY Y]
- aan T i ' faif o € n dasEs ar D4
mcd ik -.r'.'...-.--_ T hi
r r f -
3 i it u] i i w
3 i anEarl it i | - b : i\ =
sd GELATO removable bucked 4. Het it zittel
E M@ ki Ay =
4 T
t s i A i
ook fhva Birmae o &0 B L f i 18 ald T
i ] e E E L Tl INE5 5 5 1a ke Ela ol (T
nakiiftan GELAT E it
10 BEmlk 1i T it
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Cola Slush Coca Cola Ledova TFigt  Cola Slush

i ' : i Trigt Preiselbeerensaft Slush
CrﬂﬂbEl‘Ty Juice Slush Brusinkova Ledova Trist
Gelato Casovad: 20 - 40 mins Gelato timer: 20 - 40 minuten

Gelato timer: 20 - 40 min Mnodstvi: 4 porce Menge: 4 portionen
Quantity: 4 servings

< b ==

700mi cola drink 700mi koly/ Coca Cola 700m Cola
ar nebo oder

700 mil brusinkowitho
700mi cranberry juice 5 o 700mi Preiselbearsaf
ar e Lk L)
T00ml any other julca 700 mi jiného diusu 700mil Eruchisaf [hrar
of your choice podie vadeha vybdnu Wiahl =

1. Pourihs chosen uece of cols 1. Viybrany dius nebo kolu nalijts do 1. Follen Sie die Cols oder den
dinecthy info the pre-chilled GELATO pfedem zehlazend cdnimataing gewlnschien Saf direkt in den
removable buckst nadoly GELATO volgekihiten GELATO Bshalar

2. Set tha timer for the desired 2. Casovad nastavie na patadovanou 2. Siefien Se den Timer suf die
time (min. 200max 40 minstes diotsy [minimaiind Amaimalng 40 gewinechia Zai (20 bis 40
dopending on desired guanity of minut) Minutan)

k)

=7



Mint Slush Mitova Ledova Tt Pfefferminz Slush

- = Gelato Casovad: 20 - 40 mins Gelato Hmer: 20 - 40 minuten
Gelato timer: 20 - gomin  y1;044i: 4 parce M4 o
Quantity: 4 servings

A< hm

GOGm waler BOOm vody GO00mI Wasser
35ml mint syrup A5ml métového sirupu 35m| Plefferminzsirup
* i you cannat find * Pokud neseienels Soliten Sie kein
mind syrup, you may matowy sirup, miFale Pefferminzsinip
obtain it by making si pripravit odvar haben, kinnen She
an infusion of 3009 z 300 g ter_st'.ry_'l::h 300gr Plefferminz
fresh mint leaves (of matovych listky Blatter oder das

{nebo odpovidajiciho Afuivalent aus
the equivalent with mnodstvi saki Teebeuteln mi
lea bags) with approx mitoviho Eaje) S00mi Wasser
S00mi of waler and pliblizng v 500 mi vody  und 750g Zucker
7509 of caster sugar. 8 750 g pradkového zubsreiten: Bringen

ik She das Wasser mal
Place on a genile dem Zucker und
heat and simmer for Pozvaina vafe 30 Plaffermninzbiatiem
30 minutes, Remove minut. Odsiraite zum kochen und
from heat and let i “&?ﬁgﬂ%ﬂ "'lﬂ":h“‘ lassen Sie es fiir 30
cool down completel o o Minuten kécheln.
without the I, Discard ~ D€Z POKICKy. Vyiméte  Eqfermen Sie die
the mint leaves (or the bl stk {nabo Minzblatter oder die

- satky Caje) a pouijto Teebeulel und nutzen
fixa bags) and ubilize
; pp!&ﬁnvanﬂ oSt Sie die bendligle

the mqul‘l‘d quEﬂl‘J['_f of EII'L.I'_I:I.I :p.n: p,"pm..ru “E“'EE dﬁ EIMN ”.II
syrup for preparing the ledového ndpoje. die Zuberelung des
slush

Vaimndle si prosim, AR
Please note that the ie konedny vysledek Bitte beachien Sie,
end resull may nat nemusi mit vyraznou das das Ergebnis
have a strong green .EB|EI'I.E|LI bareu, F_'I'I:Ilﬂli& kelne starke grine
colour as no additives népoj neobsahuje Farbung hat, da keine
o colourants are Zadné plidawne latky Farbstoffe hinzugefugt
added ani barviva werden

1. Pourthe mint syrup in 8 contpener 1. fdbowy sirup nalijte do nbdoby 8 1, Wermischen S den Sinipg mi dem

il B et Wi well vodou. Doble pramichaits Winazey
4. Pour the contents imio the pre- 2. 5més nafifie do pledem zchlazend 2,  Flllen Sie dan Inhall derekl in den
chifed GELATO removable buckst odnimataind nidoby GELATO vorgekihiten GELATO Bahalter

3.  Sot the timer for the desired time =~ 3.  asovad nastavte na poadovancu 3.  Stallen Sie dan Timer aul die

iU 200 mas. 40 iUt delbu I:mnl"‘hﬁ‘zu § mamadind ﬂ'r-'lﬂulrl'iliﬁ‘ﬂ il ['.E'IJ big 40
depending on desred quantty of 40 minut ) Minutan)
foe)
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Eiskalter Milchkaffee
Shake

Ice Cold Milk & Coffee
Shake

Gelato timer: 30 min

Mléény a Kavovy Ledovy
Kokteil

Gelato Casovad: 90 mins
Mnodstvi: 4 poree

Gelato mer: 30 minuben
Memge: 4 portionen

Quantity: 4 generous servings

o
==

GO0 fresh or kang |He
full-fast il

250md frash or long life
Sangle cheam

130y caster sugar
3 15p vanifla extract

4 {bs instant coffes
Pt |:',l-'_'-|| may
alter this quaniity,
dispending on the
dsingd coffed flavour
you wish 16 achisve)

Suggeston: lop-up
your imshed drink with
& dab of warm frothod
imilk

>

B00md Larstviho nebo
irvanimndho tucného
mildka

250mi Eersivé nebo
irvanlive smetasny

130g cukru
3 [Eidky vanilkowé fresi

4 [zice mstantni kavy
{(“loto mnoEstvl muzele
ménit podie chutl, kiers
choele dosahnoud)

Priporminka; Holowy
nepo) dopdite Coplcr®

F wﬁ!rrli;nﬂhu horkaho
miléka

1. Place all the mulk @ @ pal and 1

Garmly haal wf

k- f

T SHCk

van

shiming to pravem

mng Add the sugar, the
5 endract and the iInstant cofMes

powdar, Mb: thoroughly untld all tha
sugar and the coffes powder ars

wol dissolved

Remoye rom (he ool §hd Wwieh

i % Oooled Ao, Bdd e orepm
if you are using a blendar, e
hestng process s not required
jusi place all the ingrediemts i the
blander and miv for @ few minutes

o combing wall ingaihe

Pour the mixiure @ he pra-chilled
GELATO removable buckot

=&t e timar for 30 menules

4.

o

BO0Om Irische oder
hallbare Vallmikch

250mi inische oder
halibare Sahne

130g Lucker

3 Tealdfal Vanille
Exiraki

4 Essibifel [bshcham
Instani-Kareepulver

Emplehlung: erganzen
Sie Ihren fedtigen
Dvink mil warmer
aufgaschiaganar Milch
(Mikchschaum)

WiElkEnd midka i it do hrrky

8 pomatu Zahkfhvede 20 stslshn
michanl aby neuliplvalo na sténach
hrnce. Flridefte oulr, yanilkkoyvou
fres! nelo vanssowiss Cukru @
netantnd kEvil. Cokonae Srmes
promicheie dokal 58 cukr a Kava
Zowla neronpiust Odstratts hrmec

I plotny a po Zchladnutl amésl

ol defe Smetani

Lagsiraide henec Z plodny A po
rchindmdl smdsi pfidejte smatanu
Pokud powdijele miér, proces
zahitwini (o rmddnd wWnochal
Hrosld jen viaHe viechny plisady
da mibéry B nékobk minut mibojte

nby se doble spaijily

Sméd nalife do pledem Zohlazens

adnimalelng nddoby GELATD

LCastvad nastavte ma 30 mimut

29

1

Hochen 5

@ dia Milch unbier Rohien
aul. Figen S8 aan Juckar, Visndle
Exirakt ungd den Dalichan Fafes
Neerzu. Solange vermuhren s

dar Fuckor und das Kaffespubiar

wollsianadig surfgelas) sind

Mach dem Abklhlen figen Ske dia
SahfeE Bal [ Sollen Sis & Mooss
nenutran &t 8in Erhizen nichi
naiwengdig |

Anschiellen werden alie Zulaten
g& Minutan mit dam Mboor

WErrunr

= LUllsn S dan Inmall dingkd

wvorgekithien GELATO Bahaltes

iy ehEn

Stellen S dan Timer el 30
Mirubon






