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Avec cet opporeil, vous ovez fail
I'oequisition d'un article de qualité,
bénéficiant de toute |'expérence de
Riviera & Bor dons le domaine de
la préparafion culinaire.

Il répond oux critéres de guolité
Riviera & Bar : les meilleurs
malériaux el composants onl &ié
utilisés pour sa fobrication et il o &
soumis @ des contrBles rigoureux.

Mous souhaitons que son usage
vous apporie entiére sofisfochion.

Mous vous invilons a lire trés
attentivement les instructions
données dans celte notice, car
elles fournissent, entre autres,
des informafions importantes
relafives a la sécurité d'installation,
d'utilisation ef d'enfretien,

Gardez volre nolice, vous pourtiez
avoir besoin de vous y référer dans
le futur,
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es 'plus" riviera e bar J

Mode automatique Maintien au froid Signaux sonores

I permet de brosser et congeler les Egolement opfionnelle et d’'une durée de  Volre oppareil vous prévient par un signal
ingrédients jusqu'és obiention de la 3 heures, cefte fonclion maintient voire sonore que voire préparation est préfe.
consistance sélectionnée. Aprés avoir préparolion & lempérature constante el  Vous pouwvez choisr lalerle de volre
choisi I'un des 4 programmes prédéfinis:  évite g ;in% o vorre prepdianoh de dnare. ! chox @ Wb i for, oh" ol Yioie, une

sorbet - yoourt glacé - glace dalienne En mode mainfien au froid, le groupe  mélodie ou muet,

ou créme glocde, un signal sonore vous  réfrigérant e lo pole fondionnent par

avertt quond la préparation est priate. nfermitience  pour  assurer lao bonne

consistance de vofre dessert.

Mode manuel

Permet de choisir lo  durée de 2eCUrneEnmaims

fonctionnement selon la recetle choisie. Fonction de venouilloge de sécurité
pour enfants. Appuyez et tenez enfoncé
le bouton @ (8) durani 2 secondes pour

Fonctions préprogrammées programmer la fonclion de verrouillage.

Réaliser so gloce préférée devient un jeu
d'enfont gréice a I'un des 4 programmes
sorbel - yoourt glach - glace ilalienne ou
créme glocée.

Pré-réfrigération

Cette fondion optionnelle peut étre
sélectionnée avont que le mode manuel
ou automatique ne soit sélectionné. Elle
permel de refroidir en 5 & 10 minules lo
chombre de congélation jusqu’a -30°C.

Four sorfir du mode séaunté enfants

appuyez une nouvelle fois 2 secondes sur
le bouton @ (8).

Rajout ingrédients

Vous aimez les préporofions ovec des
pépites de chowmlats, des morceaux
de biscits, des fruits frois... pas de
probléme. Volre appareil vous prévient
par un signal sonore el visuel qu'il est
femps de rajouter des ingrédients por le
couvercle rmbotioble.



descripbion du produlc J

& e 2

El Cuve amovible anodisée avec poignée.

Pale amovible : elle brasse les ingrédients tout en radant
les bords de la cuve.

Couvercle rabattable : muni d'un anneau
de préhension, il peul s'enlever lolalement ou s'ouvrir

de moifié pour 'ajout d’ingrédiants,, ...

Habilloge en ocier inoxydable.

H Bouton @ : met 'appareil sous ou hors fension.

B Bouton Marche/Pouse : démarre ou aréte le groupe
refrigérant et le brossoge.

El Minuterie manuelle AV : permet de sélectionner
une duréa de railemant antre 5 ot 180 minules.

B Fondion pré-réfrigération : refroidit
lo chombre de congélation jusqu’a -30°C.
Sécurité enfant @ : permet de bloequer
le panneau de commande.

El Maintien ou froid : permet de garder la texiure
de votre glace jusqu’'a 3 h oprés sa réalisation.

K Bouton de réglage de la dureté de
préparation : permet de sélectionner le mode
outomatique et lo fexture de voire préparation
(de molle & consistante).

I Bouton unité de température & : permet de
choisir entre degré Celsius et degré Fahrenheit.

& Bouton signal sonore W) : permet de sélectionner
le type de signal sonore.

EEl Poignées de transport

l Chambre de congélation

Afficheur LCD multi-infoermations : donne
des informations sur les fonctions programmées
et la progression du refroidissement.

[ Spatule

F_Gueillonds napiovope,,.




descripbion de laFFicheur cd s J
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Bl Barre de sélection de la dureté

B Barre de progression du refroidissement

B Indicaleur de maintien au froid

B Indicateur de rajout d'ingrédients

H indicateur de pré-réfrigération

K Démarrer : clignole en mode de
pré-réfrigération pour indiquer que
la chambre de congélation est refroidie
et l'appareil prét & brasser.

E3 Refirer pale : indique qgue lo préparation est
terminée et que I'on peut refirer la pale.




recommandabions de securite gemneraes ]

* Cel apporeil est prévu pour un usoge domeslique uniquement, Toute outre ulilsafion annule lo gorandie,
* Reipecler imparafivement les consignes d' ulilisalion du mode d'emploi.

. Garder |'appareil et son cordon d’alimentation hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

- 'usage de cet appareil est interdit aux enfants de moins de 8 ans.

. Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les
enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites,
ou des personnes dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont
pu bénéficier, par |'intermédiaire d’une personne responsable de leur sécu-
rité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant |' utilisation de
I"appareil.

. Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu’ils ne jouent pas avec
I"appareil.

. Ne pas manipuler I'appareil les mains mouillées.




~ecommandatbions de securice genéerales J

¥

S‘osumr que lo fension du secteur corresponds bien & celle de |"opparail,
S'amurer ovanl choque ulilization que e codon d'alimentalion et en Fhl:ll"l;li‘l' alat,
Ciéraular anliremeni le cordon d'alimentalian.

. Ne brancher |'appareil que sur une prise avec mise a la terre répondant aux

prescriptions de sécurité électrique actuellement en vigueur. Dans le cas oU
une rallonge serait nécessaire, utiliser une rallonge avec prise de terre incor-
porée et d'une intensité nominale suffisante pour supporter |'alimentation de
I"appareil.

*» Afin d'éviter une surcharge du réssou élecirique, ne pas brancher d'autres appareils sur le méme circuit.

. Ne pas laisser |'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché.
= Mon utilisé, 'oppamil dokt impérotivement &re débranché.

Débronchar mpérotivement ls cordon d'alimentotion de I'oppareil dons les cos suivanis :
« Bowand fout neltoyoge

. Eni cas die mawvais fonclionnement

- En cos de nonulilisation prolongée

Placer |'opporeil sur une surfoce plone, horizoniole, seche ef non glissonte.

* Vaillar & ne pos mettre |'oppareil ou bord de lojoble ou du plan de travail pour éviler qu'il ne bascule.

* S‘ouumr guele cordon d'alimeantation &t loute évantuells rallonge électrique ne solent pos disposés oux endrolts da passoge pour dviter tout basculamant.
* Me jamals déplacer I'appareil larsqu'll est en fonction.

* Me jamais ulliser 'apporeil & Fextérieur.

* Me pos ufiliser 'appareil pres d'un point d'eau.
* MNe pas plocer lopporeil pres d'une source de chaleur of eviter que ke cordon d'alimentafion fouche une surfoce choude,




recommandations de securice generales

ﬁ . Le nettoyage et |'entretien de I'appareil ne doivent pas étre effectués par des

enfants, sauf sils ont plus de 8 ans et sont surveillés.
* Me jomais plonger 'oppareil dans |'eou ou dans quelque liguide que ce woit.
* MNe pos netfoyer |'oppomeil ovec des produits chimiques obrosis,

@ik - || est recommandé d'examiner réguliérement I"appareil. Pour éviter tout dan-
ger, ne pas ufiliser I'appareil si le cordon d’alimentation, la fiche électrique
] o . « |7 -




recommandatbions de séecuribEe IZIEI_‘L__,i[:I_lﬁéI_‘EEJ

- Avant la premiere utilisation, laisser reposer votre appareil au
minimum 24 heures sur une surface plane.

- Ne jamais pencher I'appareil sur le c6té ou le renverser. Toujours le
conserver en position 'I?mrizun’rnle lors des déplacements et ce afin
de ne pas endommager le %ruupe réfrigérant. Si une telle manipu-
lation a été faite par erreur, laisser I'appareil reposer pendant 24 h.

. l'appareil doit étre rangé en position horizontale et reposer sur ses 4 pieds.

. l'appareil ne dnitcfus étre utilisé avec une minuterie extérieure ou un systéme
de commande & distance séparée.

* Postionner volre apporail av cenire du plan de irovaoil. Les vibrofions lors de processus de congélation pewvent occasionner un léger déplacemant de ' opparsil.
* MNa pos poser |'opparell sur des surfoces en métal (égouticir de |'évier por exempla)

* Me jamais plocer Fappareil pris d°une source de chalewr ou & proximité de matikres focllamant inflam mablas.

* Ma jomais plocer lo cuve (1] of sa pale (2) ov congeloteur,

* Me [omais recouvrir 'opporell nl obsiruer les frous d'cérotion quand celulci ast en foncilonnement.

* Loissar au minimem 15 em d'sspoce lout autour of av-dessus de 'appareil pour lui assurer une banne ventilation.

* l'opporeil et ses éléments doivent &ire cormeclemant moniés ovant so mise sous tension.

* S‘asumer que la chambre de congélation (14) solt blen propre at séche avant toute utilisation.

* Mo pas foim fonctionner 'oppamil & vide

= MNa |amaois metire les ingrédienis directement dans la chambre de congélotion [ 14). Toujours utiliser lo cuve omovible.

* Lors du processus de congélation la préparation 3'expanse. Me jamais remplir la cuve ovec plus de 700 ml de pnéparation,

= MNa pos insérer sas doighs ou un quelcongue vstensile dons lo cuve lors du fonclionnement de ['oppareil.

* En fin d"utilisation, toujours mettre 'apparei] hors tension a 'alde du bouton @ |5) avant de débrancher le cordon d" alimentation.

* Toujours ufiliser les poignées de transport pour déplacer Fappareil.

* |'oppareil doit éire protégé du gel Ne jomais le loissar dons une voiture en hiver, ou dans lout autre lisu soumis au gel, pour éviler fout endommogemani.




avant 8 premere mise en SEPUI:E]

DEBALLAGE NETTOYAGE

* Déballez I'apparell & refirez tous las = Lavez le couvercle (3), lo cuve amovble /i&
sachets en plastique, cartons, et papiers (1), la pale (2) et la spatule (16) dans de «+ 3 Remargue importante

qui protégent les différentes piéces. I'ecu choude savonneuse puis rincez et ———
& G‘ﬂ'dE‘I lE‘S éléﬂ'lﬂﬂ‘iﬂ d'embcllluge 5&:[191-135_ Les 1:|':1|:1-.'F|f~. -.'Jr: volre turbine 4 -5.;|r.1-'.-: e
; - | sont pas compatible lave-vaisselle.
* Ne loissez jomais les sachets en ° EWI le reste dﬂl r.'lpp{:rled AN l Avant la premigre ulilisation, |loissez
Flnﬂiqu. ala Fnrﬁ. des enfanis. chiffon doux et humide et séchez-le. reposer volre appareil pendant 24 heures
* Relirez aussi las éventuelles Migueties outo- U I Suiuice plane. '

adhésives susceptibles d'étre apposées
sur I'habillage du produit ou tous auires
éventuels feuillets d'inforrmations.

mse en service ]

* Insérez lo pale (2) dans la cuve = Plocez lo cuve amovible (1) dans

amaovible (1). la chambre de congélation (14) en
alignant les charniéres de la poignée
sur les encoches prévues & cet effet.

/.X Remarques importantes

Volre appareil esl équipé d'un groupe
réfrigérant qui doit ujours e maintenu

a Vhorizonkal, Auvssi posifionnez loujours
Fappareil horizontalement sur ces 4 pieds.
Si par erreur |"appareil o &% penché ou
renverse, lossez-le reposer 24 heures sur

une 'al.lr‘l:l.'ll.".! p||:|r|-r.~. ’




mse en service J

flaae 8 (1 g * Si vous le désirez, modifiez ['unité de
vemouillage . {Lanneau de préhension fempérature en oppuyani sur le bouton

/!X Remarques importantes est positionné vers I'avant). = (1),

* Choisissez le "Mode Automafique” en
suivant les instructions du § "Mode
Automatique” p13 ou le "Mode Manuel”
en suivant les insiructions du § "Mode
Manuel' p13.

= Appuyez sur le bouton Marche/Pause
(6) pour débuter le brassage et la
congélation.
* A lafin du programme, un signal sonore
retentit. Le message "PRET" s'affiche sur
r * Branchez le cordon d'olimentalion et i:?lfﬁcl'ﬂur LCD (15) Et "RE"R'_ER PALE'
appuyes sir ls bouton @ (5}, dignote pour une durée maximale de
10 minutes.
* Appuyez sur le bouton @ (5) pour
mettre voire appareil hors tension puis
débranchez le cordon d'alimentation.

- Pour assurer le méonge des in!:_prﬂ-l:liie:r'l'r-._
il est imperaht de bien enfoncer la pale (2]

usqu'ou fond de la cuve (1), 5i nécessaire,
tourncz-lo pour qu'dle s'enhche correcte-
ment dans le defrompeur.

- Pour assurer le bon fonchonnement de
'oppareil, la cuve [ 1] doit §re correctement
posiionneée sur I'axe moteur.

- Veillez @ w0 que lo chambre de congélation
{14 et 'extérieur de la cuve (1) soient
complétement propras et séches.

* Mettez les ingrédients, bien froids, dans
la cuve (1) en suivant 'ordre de votre
receite sans dépasser la capacité

totals de 700 ml (snviron k moiié * Ratirez la pale (2) puis ulilisez la spatule

La machine affiche le dernier programme &t (16) pour sorfir voire préporation de lo
de la cuve). . . e e
reglage ufilisés, Pour revenir a ['affichoge wq,-ﬂ{]}l
* Positionnez le couvercle (3) en F!uq;unl par défaut, appuyez 5 secondes sur e

le marquage IEEH du couvercle foce boulan "Maintien ou Frod™ 9.

ou marquoge B g verrouillez-le en le
foisant tourner dans le sens des aiguilles
d'une monire vars la marque de




mse en service J

FONCTION PRE-REFRIGERATION

Cetle fonction est optionnelle el ne peut
étre enclenchée qu'une fois voire appareil
branché etmis soustension, Elle permet de

* Choisissez le type et lo distd. da.
préporation  désirés {iﬂl'hrﬂi glace
italienne...) en tournont le bouton de
réglage de dureté (10) vers la gauche

'
2AN
- Hemarques importantes

baisser, en 5 & 10 minutes, la fempérature [N A AL T ou la drode.

de la chambre de EDFEHH'“GTI de vofre Vous pouvez mierrompre a fout moment * Appuyez sur le bouton Marche/Pouse
uppumi-l a -30°C et ainsi de réduire le la  pre-refngerotion en  oppuyant  sur {6) pour commencer le hmmm et la
temps de préparation de vos desserts. le bouton pre-retngeration (8] ou en congélation.

, demarrant lo preparation en appuyant sur
= Aprés avoir appuyez sur le bouton @ (5), le bouton Marche / Pause (4]
enclenchez le bouton pré-réfrigération ’ r\
N IR p—— . 2=ljnte

& M hnu_r dE 5 "u 'ID mi”uiE Il'u_Fﬁcl_IEUI_ lI'L-‘lh-:..l‘id.l..lilliliiliil.li::;.li.l.dil
LCD (1) incque « PRET o e message et e o
« DEMARRER » clignote. MODE Al.l'-l'ﬂf‘dﬁ'rIJQUE : -"l.él'hg.ls. }q:nwaz suivre la progression du pro-

* Appuyez sur le bouton Marche/Pouse * Aprésavoir déroulé et branché le cordon cessus de congélofion en suivant les indf-
(6) pour démarrer la prépardtion de la d'alimentation, appuyez sur le bouton © calewrs qui s'éclirent of se d-é.rp|ucen:r au
glice, (5). Lafficheur LCD (15) affiche "AUTOY,  if & G mesire vers o preiparaion choisie

la barre de. séledion |:|E durete_ (A) ot s Fz?:hﬁ;nﬁmluﬂn démarmée, |'alfi

de progression (B). Lo fléche poinfe sur cheur LCD alleme entre le lemps de bras

/IX . "ALTO". sage écoulé e la lempéralure courante &
«= Remargue importante laguelle la machine = ralaidi,

- MNouvrez le couvercle durant e proces

5i oprés 15 minutes vous n'avez pos i ALITD) . HU I D i msdecﬂngéhrum que si l'ojout d'ingré

enclenchez  le bouvton  Marche/Pouse i dients e requis.

64, la paole (2] se met @ ourner mais lo
prr!-r_lnrnhnn e rnm}ntnfn FH.'.| .

)




mse en service J

MODE MANUEL

* Aprés avoir déroulé el branché le
cordon d'olimentation, appuyez sur le
bouton @ (5). Lafficheur (15) indique
les derniers modes el programmes
sélectionnés.

* Sila machine n'est pos en modemanuel,
pressez les boutons de lo minuterie
(7] AW Le temps s'affiche ef la fléche
sa déplace en foce de "MANUEL" sur le

colé gauche de l'écran.

* 5i nécessoire, modifiez le temps de
préporation en pressant sur 'une des
fiaches des boulons minutenia (7] AWV,

“Inore

-le femps de préparation est de
40 minuvles. Consultez vos recefies pour
ajuster o durée de préparation.

- Vous ne pouvez pos sélectionner la dureté
de valre préparation en mode manuel,

* Appuyez sur le boulon Marche/Pouse

(6) pour commencer le brassage et lo
préparation de la glace.

RAJOUT D'INGREDIENTS

* 5i volre recte nécessile ['ajoul
d'ingrédient [pépites, fruits, ardémes...)
aoitendez que le signal "RAIOUT
INGREDIENTS® clignote sur Fafhcheur
LCD.

* Rabattez lo partie articulée du couvercle
(3) vers le haut et ajoutez vos ingrédients.

FONCTION MAINTIEN AU FROID

Cette fonclion vous permet de gorder

vofre préparotion ou froid pendont une
durée de 3 heures.

* Aprés avoir programmé el mis volre
aoppareil en marche, appuyez sur la
touche "MAINTIEN AU FROID" (9) pour
adiver la fonchion.

nore

L R R ey ]

Lmdnn’r huré!ﬁham du maintien au loid,

Fou igémnt fonclionne inter
nﬂlgimmpepnur assurer ke m?nlllﬁgnf::p&
rafure de ko préparation.

SECURITE ENFANTS

* Appuyez el tenez enfoncd le bouten (]
(8) durant 2 secondes pourprogrammer
la fonction de verrouillage. Pour sortir
du mode sécuntéd enfants appuyez une
nouvelle fois 2 secondes sur le bouton

&8

MODIFICATION DU SIGNAL SONORE

Le type d'clerte du signal "PRET" peut étre

changé. Pour ce faire :

* Appuyez sur le bouton signal sonore ¥
(12} jusqu'éd obtention de 'embiance
sonore désirde [bip fort, bip faible,
mélodie ou muet).

REGLAGE PAR DEFAUT

Pour annuler les fonclions mémorisées et
revenir aux régloges par défaut :

* Branchez volre appareil el appuyez sur
le bouton @ (5).

* Appuyez 5 secondes sur le bouton
"Maintien ou froid” (?).




guelques conseils ]

* Lo durée de préparafion d'un dessert * Unecrémeglacéede bonne consisionce - Servez-vous d'une caossercle & fond
glocé peul varier en foncion de lo doit pouvoir se prendre facilement & épais pour cuire lo créme angloise.
tempéroture ambiante, la tempéroture lo cuillére. Si vous voulez réaliser des - Ne failes pas bouillir le lail, refirez-
des ingrédients et la pré-réfrigération boules bien formées, il est conseillé le dés l'opparition des premiers

ou non de |'oppareil. Plus les ingré- de lo loisser durcir ou  congélateur 2 bouillons.

dients EMt;::'d" plﬂu:d_rﬂpﬂ:n 5:“ » PSRN R i - Versez lo moitié du loit chaud sur le

processus CRngONTIOn. urée .« Poyr conserver votre préparation durant mélonge ceufs/sucre en remuant,

moyenne esi de 35 a 45 minutes. une & deux semaines ou congélateur puis reversez ce mélange dans la
* Refroidissez votre préporafion au dons de bonnes conditions, meftez-la cuzzarole avec la reste du lai tout an

réfrigérateur pour qu'elle otieigne une dons un contenant hermétiguement continuant & remuer.

température d'environ 10°C ovani de fermé. Cela empéchera lao formation Ne da | E

o varsar dans kn cuve. de crisloiac de gace, ; maﬁzfm hﬁmﬁa m..
"+ Lorsque '1o recine necestme 'ces = adnez vbmre bioce 'ou conglitneur™>’o cuilldra. En p,_;mﬁ voire doigt sur le

préparations choudes (créme anglaise, 10 minufes avant de la servir, dos de la cuillére, le mélange doit
sirop de sucre...) il est préférable deles . |5 plupart des crémes glodess soh NS OO NOT O

urez-vous aue foulls les ingre fempérature ambiante avant de lo
sont frois. metire au réh‘igéﬂ:llﬂur.

de volume. |l est impérafit de ne 5

dépasser lo quantité moximum de

700 ml afin d'éviter que la préparation - Les muh doivent éfre G température - Pour accélérer le processus de
ne déborde. Vous obtiendrez ainsi au arbian. refroidissement de lo créme, versez-
final environ 1 | de gloce. - Utilisaz un fouet ou un batteur la dans un bol en métal que vous
+ lalwol peut entraver le e électrique pour mélanger les jounes disposerez sur un lit de gloce.
de congélation. Ajoulez-la aln fin de et le sucre. lis doivent étre crémeux, Mélangez réguliérement,
' jaune pdle et doubler de volume.

preparation.




quelques conseails J

* Les ingrédients de bases :

- Qeufs : les recettes de cette notice ont
été réalisées avec de gros ceufs. Les
ceufs donnent du volume & lo créme
glacde, stabilisent et émulsionnent le
mélange. Le joune d'ceuf confient de
lo lécithine qui agit comme émulsifiant
pour lier les globules gros.

- Suge : nous vous conseillons d'uliliser
du sucre en poudre qui se dissout
tadlement et prévient la cristallisation.
En général, plus il y o de sucre dans
la préparation, plus le point de
congélation de I'eau dans le mélange
est bas. Une frop grande quantité de
sucre empéchera toutefois le mélange
de congeler corredement.

- Lait : pour un résultat optimum,
utilisez du lait enfier.

- Créame : Vous pouvez ufiliser de la
créme épaisse qui donnera une
texiure plus onclueuse & voire glace.




netbtoyage et entbretien J

Les opérations d'entretien et de netioyage
doivent &ire faites I'appareil hors tension
et débranché. Aftendez le refroidissement
complet du groupe réfrigérant avant de
désassembler votre appareil.

/ﬁ Remarque importante

21
NETTOYAGE DES PARTIES FIXES

* le corps de l'oppaoreil et I'officheur
peuvent étre neftoyés avec un chiffon
doux el humide. Nulilisez pas de
papier en rouleaux ou de chiffons ou
produits obrosits pour netfoyer ou
assécher 'habilloge, cor ils pourroient
en égratigner la surface.

« Avant de nefloyer la chambre de
congélation (14), ossurez-vous gque
le groupe réfrigérant est reveruw &
température ombiante puis neftoyez-lo
avec un chiffon doux et humide.

= Séchez corraciement "'ensamble.

/:!& Hemarques importantes

Nimmergez jomain  le corps de l'oppared

dons Feou ou dons quelque liquide que oo soit.
- Ne placez jomais le corps de 'apparei! au

lgve-vaissalla

Prenez gorde a ne pos faire couler d'eau

sous les boutons de commande ou sous

NETTOYAGE DU COUVERCLE (3)
ET DE LA PALE (2)

* lavez le couvercle et lo paole & |'eau
chaude savonneuse & |‘aide d'une
éponge non abrosive.

* Liilisez le goupillon (17) pour netioyez
I'intérieur de I'axe centrale de lo pale.

* Rincez el séchez soigneusament.

NETTOYAGE DE LA CUVE (1)
* Remplissez la cuve da moilié avec de

Feau choude sovonneuse. Laissez
reposez 10 @ 20 minutes puis
rincez abondamment el séchezla
orrectemant.

RANGEMENT

" ‘cuves Grmicvibis (1} dona:lo: chambee:

de congélation (14), insérez la pale (2)

et postionnez le couvercle (3).

* Rangez l'oppareil honzontalement en le

posant sur ces 4 pieds sur une surface
plane e ne siockez rien ou-dessus de
celle-ci.




caractberisbigues techniqgues J

Puissance : 170-200 W
Tension : 220-240 V ~ 50 Hz
Poids : 13,2 kg
Dimensions : L410xH 275 x P 280 mm
Environnementc ] accessaores ]
* Ne jetez pas I'oppareil en fin de vie avec les ordures ména- Les accessoires sont disponibles & lo vente sur
géres, mais déposez-le dans un point de collecte approprié nofre sie internet :
pour son recyclage. Vous aiderez ainsi & protéger |'envi- Www.accessoires-eledromenager.ir
BN ronnement. Toute utilisalion de produits non recommandés
par Riviera & Bar enfraine Monnulation de la
garanhe.
=t =LV ]

En cas de dysfonchionnement du groupe frigo-
rifique, confadez le Service Consommateur de
Riviera & Bar ou 03 88 18 46 18 pour prendre
connoissance de la procédure & suivre.




gerantie )

Les oppareils sont garantis 2 ans uniquement dons le codre d'une utilisation normale et domestique.
Sont exclus de la garonfie :
Les pidces d'usure telles que les joints, le fluide frigorigéne.

Les pigces amovibles ou mobiles endommagées suite  mouvaise manipulation, une chute ou @ un choc lors de leur manipulation, telles
que la cuve omavible, la pale, le couvercle, la spalule, le goupillon.

Les oppareils utilisés aurement qu'en fondionnement normal dans la sphére privée par exemple utilisation nmirssinonelle ouJ dilisatics..
‘aans'aes jocaux publics ou protessionnels.

Les appareils qui ne sont pas mis en service ou ufilisés d'une maniére conforme a leur desfinafion comme décrit dans le mode d'emploi,
notamment le stockage, le fransport el Futilisation en position parfaitement herizontale.
Les oppareils réparés par un personnel non qualifié.

Ces piéces d'usure et dommaoges exdus de lo goronfie sont remplocés ou réparés por le SAV de Riviera & Bor suivont lo procédure
éinblie et contre remboursement des frais.

La durée de la gorantie débute & porlir de la dote d'achat d'origine. |l peut y &tre fait recours uniquement ovec lo présentafion de l'op
pareil défedueux accompogné de la fodure ou preuve d'achat.

: pour foute intervention, il vous sera demandé de refourner le produit sous son conditionnement initial afin
d’éviter tout dommage supplémentaire lié au transport. La prise sous garantie impose cette condition. Nous vous
recommandons donc de conserver 'emballage d'origine dans son intégralité.

Conlormément & l'article L111-2 du code de lo consommation, lo disponibilité des pitces de rechange, prévues pour un produit répa-
rable est de 5 ons & pginroe su’'otmer'odborctinod phomrtinorm nefimon e sof-wrprdudn ~noferd'odbrou'os enk.




gQuide de depannage J

Lappareil ne se met
pos an route.

e bouton Marche/Pouse (&) n'o pos ée
enclenché.

Appuyez sur le bouton Marche/Pouse (6] pour mefire
Voppareil en route.,

lo ventilohion oe 'oppareil n'est pos ossurée

Boignez volre appareil d'ou moins 15 cm des murs,

Lo pale ne tourne pos.

Vous ovez sélectionné o pré-réfrigération.

Aflendez que 'afficheur vous indique que I'oppareil o afteint lo
lempérature nécessaire &l oppuyez sur la louche Marche/Pause (6).

la pdle (2] est mal insérée dans la cuve.

Verifiez que la pale (2) est bien insérée jusqu’ou fond de o cuve (1).
S elle ne lourne loujours pas, conlaclez un cenire services agréé
Riviera & Bar.

Le couvercle ne se vermuille
pas.

Lo cuve (1) el lo pale (2) ne sont pas
posiionnées correctament.

Vérifiez que la poignée du lo cuve (1) est bien posiionnée dons les
encoches ef que lo pole (2] est insérée & fond.

Lo préparation ne l:'l:lrng:
pas dans le lemps imparh.

la préparafion &ail irop chaude quand elle o
étd mise dans lo cuve.

Programmez du temps supplémenioire.

Lajout de cerains ingrédianis
(sucre, olcool...) rollonge le femps
de congelotion de lo préparaton,

Programmez du temps supplémeniaire.

La cuve amovible ne s'enléve
pos en fin de préparation.

Lo chambre de congélation (14) Wétait pos
propre ou la préparation o débordé.

Meftez I'oppareail hors fension o offendez 10 & 20 minules que la
préparation commence & décongeler.

Puis enlever la cuve, netioyez |intérieur de la chambre de congéation
{14), séchaz correclemant puis reprogrommez |"oppareil.




guide de depannage J

Ma préparation o une fexture | Lo dureté ou le femps de congélation sélechonnés | Ajoulez du temps supplémenioire ou meflez volre préparation ou
trop molle ne sont pas suffisonts. congéloteur jusqu'o oblenfion de lo texiure désirée.

Le ponneou de commande Restez appuyé 2 secondes sur le boulon stcurié enfants (@)(8)

lo sécurta enfonts esl endlanchéea.

ne répond pas. pour débloguer le panneau de commands.
Lo température s'affiche en Appuyez sur le bouton unil température ¥ pour modifier
degré Fahrenhait. I'affichage.

Atlendez que |"écran vous indique que 'appareil o atteint o

Vous aver sélecfionné lo pré-rérigéralion. fempéralure néoessaie o appuyez sur lo louche Marche/Pouss (6).

Le groupe réfrigérant loume
mais |'opparell ne se met pas

en mute, Il y @ une minulere inkeme sur le groupe La pale se mettra & loumer 3 minutes aprés que la fouche
réfrigéront. Maorche/Pouse (6] o & adionnéa.
En sorant la glace Les préparafions mamson sant loujours plus dures

du congélateur, celle-ci gue elles ochetdes cor elles contiennent moins S witee: ginon du congliedeve 5 & 10 minuleg-avrid 08l
est trés dure. d'air. '




recebktbes 8 decouvurir J




recebbes 8 décauvrir J

Les 25 recettes ci-oprés sont prévues pour une quantité ""1"—"5"-':' U, de alorg. ceuil garreenangl o scanadi. movimale dagirs sawe ., o
Ne versez jamais plis de 700 mi de prépdration dans la auve.

MNota : vous pouvez conserver vos préparafions pandun’l une & deux semaines ou cmgél::!eur.

CREME GLACEE
Créme glacée a la vanille 4. Refaites chauffer sur feu doux fout en  Créme glacée é la vanille express
. remuant & I'aide d'une cuillére en bois .

Ingrédients : hsau'd s qus le milongs &paissiase Ingrédients : _
- 470 g de créme fleurette el nappe cefte dernidre. (Il et impératf - 235 g de oéme épaisse
- 250 ml de lort que la préparation ne se remette pas @ - 310 ml de lait entrer

- | gousse de vanille coupée en deux dans bouillir sous peine de faire coaguler le - 190 g de loit conceniré sucné

le sens de lo longueur avec ses graines mélange). - 1 ¢. & c. d'exirait de vanille

_g 'nuna.;‘:"uu:u; Rl exbonk o emile) 5. Tronsvasez dons un solodier, loissez 1. Mélongez lensemble des ingrédients

f refesisdsn, ~curne. e acet T phepare- “gons i sindirer pos ocesuoriEinge-

* Iryoe swae fion au minimum 2 h au réfrigérofeur. rateur pour refroidir la préparation.

1. Versez e lai, I:I1créme ef lo gousse de ¢ Versez la créme dons lo cuve amowvible. 2. Versez lo créme daons lo cuve amaovible.
vanille et ses graines dans une cosserole Placez-la dans la chambre de congéla- Placez-la dans la chambre de congéla-

el portez, sur feu moyen, & ébulliion. tion puis programmez voire oppareil sur tion el programmez volre appareil sur

Loissez infuser 15 minutes puis retirez lo “CREME GLACEE" "CREME GLACEE".
gousse de vanille.

2. Dans un bol, battez les jounes d'ceufs e
le sucre.

3. Tout en confinuant de battre, versez le
lait sur la préporation ceufs/sucre puis
remefttez |'ensemble dans lao casserole.
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Créme glocée minute rhum raisin

Ingrédients :

- 30 g de roisins secs hachés
-2 c & 5. de thum ambré

- 375 ml de créme hiquide

- 125 mi de lait entfier

- 80 g de sucre

1. Mettez les raisins e le rhum dans un
bol et foites gonfler foule une nuit au

réfrigérateur.

2. Dans un soladier, mélangez la créme,
le loit et le sucre puis versez la prépara-
fion dans lo cuve amovible.

3. Placez-la dons lo chambre de congélo-
fion el programmez voire appareil sur
"CREME GLACEE".

4. Quand l'oppareil vous indique "RAJOUT
INGREDIENTS', rajoutez les raisins.

Créme glocée au chocolat

Ingrédients :

- 470 g de oéme fleurette

- 125 ml de lait

- 180 g de chocolat exira noir

(mmimum 70% de cocon) hadhé

- 5 jounes d'ceufs
- 50 g de sucre

Versez le loit, la créme & le chocolat

dans une cosserole et poriez, sur feu
moyen, @ ébullifion.

Dans un bol, battez les jounes d'ceufs et
le sucre.

Tout en confinuant de batire, versez le
loit chocolaté sur ln préparation ceufs/
sucre puis remattez ‘ensemble dons la
casserole.

Refailes chouffer sur feu doux loul en
remuant @ 'oide d'une cuillére en bois
jusqu'a ce que le mélonge épaississe
et nappe cetie demiére. (Il est impératif
gue la préporation ne se remelle pas &
bouillir sous peine de foire coaguler le
mélange).

5. Transvosez dons un solodier, loissez
refroidir, couvrez et plocez lo préparo-
tion au minimum 2 h au réfrigérateur.

4. Versez lo créme dons lo cuve amovible.
Placez-la dans lo chambre de congélo-

tion et programmez volre appareil sur
"CREME GLACEE".
Astuce : Pour un effet « tout chocolat » vous
pouvez cjouter des copeaux ou pépites
de chocolat quand 'appareil vous indique
"RAJOUT INGREDIENTS",

Créme glacée fraise-rhubarbe

Ingrédients :

- 350 g de céme flewrette

- 125 ml de loit

- 4 jounes d'ceufs

- 50 g de suce

- 250 g de froises

- 200 g de rhubarbe pelée et franchée
en frongons de 2 cm

- 50 g de sucre

1. Versez le lot et la créme dans une

casserole et portez, sur feu moyen, &
ébullifion.
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. Dans un bol, battez les jaunes d'ceufs et

le sucre.

. Tout en confinuant de botire, versez le
loit sur lo préporation ceufs/sucre puis
remetiez 'ensemble dans lo cosserole.

. Refoites chouffer sur feu doux tout en

remuant d |'aide d'une cuillére en bois
jusqu'd ce que le mélange épaississe
et nappe cetle demiére. (Il est impératif
gue la préparafion ne se remette pas @
bouillir sous peine de faire coaguler le

meélange).
. Varsez dons un solodier, loissez refroidir,

couvrez et placez lo préparofion au
minimum 2 h ou réfrigérateur.

. Pendont ce temps préparez la purée de
fruits. Mixez les froises dans un blen-
der puis possezr-les au famis pour en
exiraire les graines.

. Mettez la purée de froises, la rhu-
barbe el le sucre dans une cosserole el
réchouffez & feu doux jusqu'a ce que le
sucre soit dissout.

. Amener lo préparation a bouillir et lais-
sez réduire de moitié.

9. Laissez refroidir ou réfrigérateur.

10.Une fois les deux préparations bien
froides, mélangez-les, puis metiez ce
mélange fruité dans lo cuve amovible.

11.Placez-la dans la chambre de congéla-

fion et progrommez voire oppareil sur
"CREME GLACEE".

Créme glacée "Crumble aux pommes"

Ingrédients :

- 310 g de céme fleurette

- 190 ml de lait

- 125 g de lait conceniré sucré

- 2 €. & ¢ de cannelle en poudre

- | pomme Granny smith, pelée, épépinée
et finement émincée

-2 c. &1 5. de sucre

-1c a5 degu

- 50 g de farine

- 2 ¢. & 5. de sucre de cassonade
- Va c. & c de levure chimigue

- 1 e. & s. flocon d avoine

- 40 g de beure

Préparez le crumble :

1. Préchauffez le four & 200°C el recou-
vrez une plogue de cuisson ovec du
papier sulfurisée.

2. Mélangez le suoe, l'eau, lo faring, lo
levure, le beurre et les flocons d'avoine
4 la main puis disparsez les grumeausx
de péate sur une ploque de cuisson.

3. Enfournez pour une dizaine de minules
jusqu'a ce que le crumble soit bien doré

puis laissez refroidir.

Préparez la compote de pommes :

1. Faites chauffer & feux doux les pommes,
le sucra el F'eau jusqu’a ce que le sucre
soit dissout.

2. Couwrez et laissez mijoler 5 minutes
jusqu’a ce que les pommes soient bien
fendres.

3. Loissez refroidir puis réservez ou réfrigé-
raleur.

Préparez ko créme glocée :

1. Mélangez le lait, le lait concenirg, la
créme et la cannelle puis metiez lo pré-
parafion dans la cuve amovible.

[} Clip

Ly =
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2. Placez lo cuve dons lo chombre de  Créme glacée au caramel salé

Ingrédiants :

- 375 ml de lait

- 7 jounes d'oeufs

- 250 g de sucre

-3c as deau

- 310 g de céme fleurette
-1 ¢ & c de sel

congélation et programmez votre
oppareil sur “CREME GLACEF",

3. Quand l'‘appareil indique "RAJOUT
INGREDIENTS' rajoutez lo compote et
le crumble.

Créme glocée aux cookies

Ingrédents :

- 250 g de créme fleurette

- 250 ml de lait

- 125 g de lait concaniré sucré
- 1 . @ ¢. d’extrait de vaonille

- 6 cookies au chocolot émisttés

1. Mélangez le lail, le loit concentré, la
crame et lexdrait de vanille puis meftez
lo préparation dans la cuve amovible.

2. Placez la cuve dans la chambre de
congélation et programmez votre
appareil sur "CREME GLACEF".

3. Quand l'oppareil indique "RAJOUT
INGREDIENTS' rajoutez les miefes de
cookies,

Versez le loit dans une cosserole et por-
tez, sur feu moyen, & ébullifion.

2. Dans un bol, battez les jounes d'ceufs.
3. Tout en confinuant de battre, versez le

lait sur les ceufs et réservez.

. Sur feu doux, faites chauffer le sucre ot

I'ecu jusqu'a ce que le sucre commence
& se dissoudre puis augmentez la cha-
leur. Dés apparition d’un coramed doré,
retirez du feu et versez sur lo créme
Hleurette,

Remetiez & chauffer sur feu doux, gjou-
tez le mélonge loit/ceufs e le sel, et
foul en remuant & l‘oide d'une cuillére
en bois, laissez épaissic le mélange
jusqu'a ce quiil noppe la auillére. (il
est impératf que la préparafion ne se

remette pos & bouilir sous peine de
faire cooguler le mélange).

4. Versez dans un saladier, loissez refroidir,

couwvrez e plocez lo prépargtion ou
minimum 2 h au réfrigérateur.

7. Versez la préporofion dons lo cuve
amowble. Placez-la dans la chambre

de congélafion el programmez voire
appareil sur "CREME GLACEFE".

Créme glacée au miel

ingrédients :

- 500 ml de créme flaurette
- 250 ml de lait

- & jounes d'ceufs

- 125 g de miel

1. Versez le lait et lo créme dons une

casserole et portez, sur feu moyen, &
abulliton.

2. Dans un bol, bottez les jounes d’ ceufs et
le miel.

3. Tout en confinuont de baofire, versez
le lait sur les ceufs puis remeatiez 'an-
semble dans la cosserole.
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4. Refoiles chauffer sur feu doux tout en

remuant & |'aide d'une cuillére en bois
jusqu'a ce gue le mélonge épaoississe
et noppe cetle demidre. (Il est impérahf
que la préparafion ne se remetie pas &
bouillir sous peine de foire cooguler le
mélange).

. Versez dans un salodier, laissez refroidir,
couvrez et plocez la préparation au
minimum 2 h ou réfrigérateur.

. Versez la préporaftion dans la cuve
omovible. Plocez-lo dons la chambre
de congélation et programmez voire
oppareil sur "CREME GLACEE",

Créme glocée a la menthe

Ingrédients :

- 30 bonbons & lo menthe, écrasés
- 375 ml de lart entier

- 1 pincée de sel

- 125 g de sucre

- 190 ml de créeme épaisse

Dans une cosserole mélongez ¥: des
bonbons, 280 ml de loit, le sal & le

sucre et loissez mijoter sur feu moyen
jusqu'a ce que le sucre et les bonbons
soient dissous.

Retirez du feu et laissez refroidir.

Ajoutez lo créme et le reste de lait ef
rifrigérez.

., Versez la préporafion dons lo awve

amovible. Plocez-la dans la chambre
de congélofion e programmez volire
oppareil en mode manuel sur 50
minuies,

Lorsque I'oppareil vous indique "RAJOUT
INGREDIENTS' insérez le reste de bon-
bons 4 la mentha por le couvercle.
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GLACE "A L'ITALIENNE"
Gelato & la pistache 5. Versez dons un solodier, loissez refroidi, 2. Pendont ce femps, dons un bol, baottez
Inarédients couwrez & placez la préparalion ou les jounes d’oaufs et le sucre.
ngrédients : g g
- 500 ml de lait minimum-2 b ou FEREAR 3. Tout en continuani de botire, versez le
- 120 g de créme fleurette 4. Versez la préparation dans la cuve lait chocolaté sur la préparation ceufs/
30 E:I:-r & elachion tlayoviile amovible. Placez-la dons la chombre sucre puis remeftez |'ensemble dans la
5 in;mas s de congélation et programmez voire cosserole.
- 110 g de sucre Sppoe e KoL ACE [RLIERING: 4, Refoites chauffer sur feu doux fout en
- 180 g de pistaches pelées, grillées 7. Ajouiez les pisioches hochées quond remuant & P'aide d'une cuillére en bois
at hinchdes I'appareil vous indique "RAJOUT INGRE- jusqu'd ce que le mélange époississe
DIENTS". et nappe cette demiére. (Il est impératif
L. er'i'lt :IE lait, la Ué"“r:led Fextrait de que lo préparation ne se remelte pas &
vanille dons une cossercle et portez, sur bouillir sous peine de faire coaguler le
fou moyen, & ébullifion, Gelato a la Pﬁh a tartiner chocolat méhnga].
2. Pendant ce temps, dans un bol, battez Ingrédients : ) 5. Versez dons un solodier, laissez refroidir,
les jounes d'ceufs et le suge. - 500 ml de lait . couvrez ef plocez la préporation cu
3. Tout en confinuont de boftre, versez le 70 .08 pie & fontinay Gladooll minimum 2 h au réfrigérateur
v " B . ?
lait sur lo préporation ceufs/sucre puis ;"1-1::. g ﬂj“;:# i 6. Versez la préparation dans la cuve amo-
remeftez 'ensemble dans la cassercle,  ~2 ‘;”":": - vibls: Placezla dons la  chambre de
- 110 g de sucre lafio
4, Refaites chauffer sur feu doux fout . , cungéichion of programmez ke Appe:
ek hol S 00 X %30 do s gl inmert ot GAACH TN
by alisy : i a :
jusqu'a ce que le mélange époississe | 7. Ajoutez les noiseftes hochées quand
et noppe cefte demiére. (Il est impérafif 1. Versez le loit, la pdte & torfiner e 'exivait I'oppareil vous indique "RAJOUT INGRE-
que la préparation ne se remefte pas 4 de vanille dans une cosserole et portez, DIENTS'.
bouillir sous peine de faire coaguler le sur feu moyen, a ébullition.

mélange),
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Gelato Menthe-Chocolat 5. Meftez dans un saladier, laissez refroidiy,  Gelate Fruit de la passion
1 couwrez et plocez lo préparofion ou : .
ot s b bt
- 120 g de créme fleurette 6. Versez lo préparation dans lo cuve ome- 120 g de aréme fleurette
- 120 g de chocolot extra noir haché st *:LF‘;:E*“ d“““rrr‘:a chombre de ¢ & c. drextrait de vanille
- 2-3 gouttes d'essence de menthe @Er "GLACEFI'I'UJ?I".I‘I'EW E.E i - 5 jounes d'ceufs
- 5 jounes d'ceufs ) - - 40 g de sucre
- 40 g de sucre 7. A;m:‘zlihs 60 9 de #rﬁfnhi_"mﬁﬁ; - 2-3 fruits de ko passion
) ; quand I'appareil vous indique "RAJO
60 g de chocolat extra noir haché INGREDIENTS". 1. Versez le loif, lo céme et l'exirait de
1. Versez le lat, 120 g de chocolat et vonille dans une cassercle et poriez, sur
I'essence de menthe dans une cosserole feu moyen, & ébulltion.
ef portez, sur feu moyen, & ébullition. 2. Pendant ce temps, dans un bol, baottez
2. Pendani ce temps, dans un bol, battez les jaunes d'caufs et le sucre.
les jounes d'ceufs et le sucre. 3. Tout en continuant de batire, versez le

. Tout en continuont de botfire, versez le

loit chocolaté sur la préparation ceufs/
sucre puis remeftez I'ensemble dans la

casserole.

. Refates chauffer sur feu doux toul en

remuant a |‘aide d'une cuillére en bois

jusgu'a ce que le mélange époississe

el noppe ce*x'awibene ir dsitnpeti
que la préparation ne se remelle pas &
bouillir sous peine de foire coaguler le
mélange).

lait sur lo préparahon ceuls/sucre puis
remettez |'ensemble dans la cosserole.

4. Refaites chauffer sur feu doux tout en
remuant @ I'aoide d'une cuillére en bois
jusqu'a ce que le mélange épaississe
el noppe celte demiére. (Il est impératif
que la préparafion ne se remette pas &
bouilli -t pancadine cooybede

mélange).

5. Mettez dons un soladier, loissez refroidir,
couvrez et plocez la préparation ou
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minimum 2 h ou réfrigérateur. Gelato & la Noix de coco 6. Lorsque I'apporeil vous indique "RAJOUT
INGREDIENTS' incorporez la noix de

6. Versez la préparation dons la cuve amo-  Ingrédients : coco rapée par le couvercle.

vible en y ojoutont lo pulpe de fruits de . 250 g de noix de coco répée
la possion. Plocez-lo dans la chambre  _ 375 i de lait de coco
de congélotion et programmez votre

appareil sur "GLACE ITALIENNE". < 470G de sier

- 190 ml de loit
- 60 g de créme épaisse

1. Préchauffez le four & 200°C et élalez la
noix de coco rapée sur une plogue de

cuisson,

2. Enfournez pour environ & minutes en
remuant @ mi-cuisson.

3. Versez lo moitié du lait de coco et le
sucre dans une casserole et chouffez, sur
feu moyen, jusgu’d dissolulion du sucre.
Ratirez du feu et laissez refroidin

4. Aouler iy rertesth do'talr ge oy, sondie
et le lait et mettez au réfrigérateur.

5. Mélangez l'ensamble des ingrédients
{(hormis la noix de coco ripée) of versez
lo préparation dans lo cuve omovible.
Placez-la dons lo chambre de congé-
lation et programmez volre appareil en
mode MANUEL sur 45 minutes.
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SORBET
Sorbet citron

Ingrédients :

- 145 g de sucre

- 375 ml d'eou

- 190 ml de jus de citron bien froid
- 1 blanc d'ceuf monté en neige

1. Versez 'eou ef le sucre dons une cosse-
role ef, toul en remuanl, faites dissoudre
le sucre. Puis porfez & ébulliion durant
2 minutes. Réservez, loissez refroidir ef
réfrigérez.

2. Versez le sirop de sucre, le jus de citron
et le blanc d'ceuf dons la awve. Plocez-la
dans la chambre de congélation el pro-
grammez voire appareil sur "SORBET",

Sorbet pamplemousse rose

Ingrédients :

- 165 g de sucre

- 180 mi d'ecu

- | gousse de vanille coupée

- 1 blonc d'ceuf monté en neige

- 200 ml de jus de pamplemousse rose

1. Versez 'ecu et le sucre dons une cosse-
role et, tout en remuant, foites dissoudre
le sucre. Puis portez & ébulliion durani
2 minutes. Réservez, loissez refroidr et
réfrigérez.

2. Versez le sirop de sucre, le jus de pam-
plemousse et le blonc d'ceuf dans lo
cuve. Plocez-lo dans lo chombre de
congélafion & programmez volire appo-
redl sur "SORBET".

Sorbet poires-vanille
Ingrédients :

- 165 g de sucre

- 180 ml d'eau

- 1 gousse de vanille coupée en deux dans
le sens de lo longueur avec ses graines
grattées

- 1 blanc d'ceuf

- 900 g de poires bien mires

- 60 ml de jus de ditron

- 1 blanc d'ceuf monté en neige

1. Metiez I'eou, le sucre et lo gousse de
vanille dons une cosserole ef, foul en
remuant, foies dissoudre le suce. Puis

portez @ ébullifion duront 2 minutes.
Réservez, loissez refroidir et réfrigérez.

2. Pelez et neftoyez les poires puis réduisez
en purée a |‘cide d’un robot. Possez ou
tamis pour récupérer 125 ml de jus.

3. Otez lo gousse de vanille du sirop puis
versaz-le ains que la purée de poire,
le jus de citron et le blanc d'ceuf dans
la cuve. Plocez-la dons la chambre de

congélation el programmez voire appa-
reil sur "“SORBET".

Sorbet framboises

Ingrédients :

- 145 g de sucre

- 180 ml d'ecu

- 300 g de framboises légérement
surgelées

-1l c és. de jus de cilron

- 1 blanc d'ceuf monté en neige

1. Mattez 'acu et le sucre dons une cosse-
role et, tout en remuant, foites dissoudre
le sucre. Puis portez a ébullifion durant
2 minules. Résarvez, loissez refroidir ef
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2. A l'cide d'un robot ou blender, rédui-
sez les framboises en purée. Possez au
famis.

3. Versez le sirop de sucre oinsi que lo
purée de framboises, le jus de diron et
le blanc d'eeuf dons lo cuve. Plocez-la
dans la chambre de congélafion et pro-
grammez volre appareil sur "SORBET",

Sorbet a la mangue

Ingrédients :

- 4 mangues fraiches pelées,
dénoyaulées et coupées en dés

- | €. & 5. de jus de cilron

- 250 ml d’eou

- 250 g de sucre

- | blanc d'ceuf monté an neige

1. Mettez 'eau et le sucre dans une cosse-
rola al, fout en remuant, faites dissoudre
le sucre. Puis portez & ébullition durant
2 minules. Réservez, loissez refroidir et
réfrigérez.

2. A l'oide d'un robot ou blender, réduisez
les mangues en purée puis mélangez
avec le sirop de sucre.

3. Versez lo préparation dans la awve
Placez-lo dans lo chambre de congé-

lofion et progrommez votre opporeil en
mode MANUEL sur 45 minutes.

Sorbet crémeux oranges-vanille

Ingrédients :

- 250 ml de jus d'orange frois

- 250 g de sucre

- 1 c. & c. de zeste d’orange

- 125 g de yoourt & lo vanille

- 125 g de aéme épaisse

- Y4 de c. & c. d'extrait de vanille

1. Mettez 125 mlde jus d'orange et le sucre
dons une cossercle e, lout en remuant,
foites dissoudre le sucre. Retirez du feu el
ajoutez le reste de jus Réservez, loissez
refroidir et réfrigérez.

2. Mélongez le sirop d'oronge avec le reste
des ingrédients.

3. Versez lo préparation dans la awe.
Placez-la dans la chambre de congé-

lotion et progrommez votre appareil en
rmode MANUEL sur 50 minutes.

“nore

Vous pouvez réoliser les sorbets sans
blancs d'esuls. Dans ce cos nous vous
conseillons d'uiliser le mode MANUEL
pour une durde de 60 minutes.
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YAOURT GLACE
Glace yaourt "express"

Ingrédient :
- 750 g de yoourt parfum au choix

1. Placez le yaour! dans la cuve. Plocez-la
dans la chambre de congélation el pro-
grammez votre appareil sur “YAOURT
GLACE",

Yoourt glacé a la fraise

Ingrédients

- 500 g de fraises fraiches, lavées,
equeutées ef coupées en morceaux

- 500 g de yoour! nature

- 110 g de sucre en poudre

1. A l'cide d'un blender ou mixer réduisez
les froises en purée. Passez-la au fomis
pour anlever les pépins.

2. Placez la purée de froises, le yoourt et
le sucre dans la cve. Plocez-lo dans lo
chambre de congélation et programmez
votre appareil sur “YAOURT GLACE".

Yoourt glacé a la banane

Ingrédients

- 3 grandes bananes écrosées
-2 ¢ &c dejus de citron

- 500 g de yoourt @ lo vanille

1. Mélangez tous les ingrédients el plocaz-
les dans la cuve.

2. Plocez-la dans lo chambre de l:nngélu—
fion et progrommez voire oppareil sur
“YAOURT GLACPE'.

Yaourt glacé miel-dtron

Ingrédients :

- 80 ml de jus de gtron

- 60 g de miel

- 625 g de yoourt @ lo vonille

1. Dans une casserole foites chauffer e jus
de citron et le miel. Mélangez jusqu'a
obtention d’'un liguide homogéne et
loissaz refrodir.

2. Une fois refroidi, mélangez la prépara-
tion avec le yoour, et placez-la dans la
cuve.

3. Placez-la dans la chambre de congéla-
tion et programmez vatre appareil sur
"YAOURT GLACE".
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