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max 750 g
max 1,5L

ENGLISH
ICE CREAM ATTACHMENT

Before use
Place the freezer bowl in the freezer, -18 °C
(about 0°F), for 20-24 hours.

Assembly

Assemble the outer bowl, #1, bowl holder ,#2,
and frozen freezer bow!l #3 on the machine.
Insert the mixing paddle into the lid, # 4, and
then place the lid on the outer bowl and lock
it by turning it counterclockwise, # 5.

Make sure that the ball-shape at the bottom
of the mixing paddle ends up in the recess in
the freezer bowl.

Usage

Pour the ice cream batter into the freezer
bowl through the opening in the lid, #5. Let
the machine run at the specified speed for
20-30 minutes until the desired consistency
is reached.

The maximum capacity of the freezer bow!
is 750 g (about 5 cups) of finished ice cream.
The best results are achieved at 500-600 g
(3 1/4-4 cups).

Basic ice cream recipe

150 g sugar (about 3/4 cups)
250 g milk (about 1 cup)

150 g cream (about 2/3 cups)
4 egg yolks

Whisk egg yolks and sugar until the batter
is light and fluffy. Add the milk and cream,
mix well, set the batter in the refrigerator,
and allow to cool to refrigerator temperature.
See steps of usage.

Find more recipes: www.ankarsrum.com

Cleaning

Hand wash all parts. Dry the freezer bowl
thoroughly before setting it in the freezer
to avoid icing in / on it.

SVENSKA
GLASSTILLBEHOR

Innan anvéndning
Stall frysskalen i frysen, -18°C, i 20-24 timmar.

Montering

Montera ytterbunken, #1, skélhallaren, #2,
och den kylda frysskalen, #3, pa maskinen.
For in blandpaddeln i locket, #4, och satt
sedan pa locket pa ytterbunken och las det
genom att vrida motsols, #5.

Var uppmirksam pa att kulformen langst
ned pa blandpaddeln hamnar i forsjunkningen
i frysskalen.

Anvandning

Hall glassmeten ned i frysskalen genom
oppningen i locket, #5. Lat maskinen ga
pé angiven hastighet i 20-30 minuter tills
onskad konsistens &r uppnadd.

Frysskélens maximala kapacitet ar 750
gram fardig glass. Bast resultat uppnas vid
500-600 gram.

Basrecept glass:
150 g socker
250 g mjolk

150 g gradde

4 aggulor

Vispa aggulor och socker tills smeten ar
latt och fluffig. Hall i mjolken och gradden,
blanda vél, stall in smeten i kylsképet och
1&t kylas till kylskapkstemperatur. Se steg
anvéandning.

Se fler recept p& www.ankarsrum.com

Rengoring

Handdiska alla delar. Torka ur frys-skalen
ordentligt innan den stélls in i frysen for att
undvika isbildning i/pa den.

Read the safety instructions in the manual
before use.

Las sakerhetsforeskrifterna i manualen
innan anvandning.

Les sikkerhetsforskriftene i handboken
far bruk.

Laes sikkerhedsforskrifterne i brugsanvis-
ningen fgr brug.

Lue kayttoohjeen turvallisuusohjeet, ennen
kuin kaytat laitetta.

Lesen Sie vor Gebrauch die Sicherheits-
anweisungen in dem Handbuch.

Lisez les consignes de sécurité du manuel
d'instruction avant d'utiliser I'appareil.

Lea las instrucciones de seguridad incluidas
en el manual antes de usar la maquina.

Leggere le istruzioni di sicurezza prima
dell'uso.

Mepes Ncnonb3oBaHNeM 03HaKOMbTECH
C MHCTPYKLMeil o 6e30MmacHoCTU.

Keep these instructions

Spara dessa instruktioner

Ta vare pa disse anvisningene

Gem instruktionerne

Séilyta nama ohjeet

Bewahren Sie diese Anweisungen auf
Conservez ces instructions

Conserve estas instrucciones
Conservare le presenti istruzioni

CoxpaHuTe UHCTPYKLMIO

ANKARSRUM

| NO: 1023 REV. 2

To view instructional videos, visit our
YouTube channel at:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

For instruktionsfilmer, besok var YouTube-
kanal pa:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

Hvis du vil se instruksjonfilmer, kan du
besgke YouTube kanalen var pa:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

Instruktionsvideoer finder du pa vores
YouTube-kanal pa:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

Ohjevideoita l16ydat YouTube-kanavaltamme
osoitteessa:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

Filme mit Anleitungen finden Sie auf
unserem YouTube-Kanal unter:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

Pour voir des vidéos d’instruction, visitez
notre chaine YouTube sur:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

Para filmes de instrucciones, visite nuestro
canal de YouTube en:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

Per vedere i video con le istruzioni, visita
il nostro canale YouTube su:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

OG6yualowne BuaeomaTepuabl Bbl HaiifjeTe
Ha HalleM KaHane YouTube:
www.youtube.com/AnkarsrumAssistent

PRODUCT NO: 920 900 072

-
ICE CREAM ATTACHMENT

Glasstillbehor

Iskrembolle

Ismaskine-tilbehgr

Jaatel6lisaosa

Eiscremeaufsatz

Accessoire Sorbetiere

Heladora

Accessorio per gelato

ANMNAPAT ONA MNPUTOTOBJIEHNA MOPOXXEHOTO

www.ankarsrum.com



NORSK
ISKREMBOLLE

Fgr bruk
Sett fryseskalen i fryseren, -18 °C, i 20-24 timer.

Montering

Monter ytterbollen, #1, bolleholderen, #2,
og frossen frysebolle #3 pa maskinen. Sett
blandespaden inn i lokket, # 4, og sett deretter
lokket pa ytterbollen og l&s den ved & dreie
den mot klokken, # 5.

Kontroller at kulefiguren nederst av blande-
spaden ender opp i fordypningen i frysebollen.

Bruk

Hell iskremrgren i frysebollen gjennom
apningen i lokket, #5. La maskinen kjgre
med den angitte hastigheten for 20-30
minutter til gnsket konsistens er oppnadd.
@nsker du smak, kan ingredienser som
beer, strgssel og lignende tilsettes gjennom
apningen i lokket, #5, siste 5 minuttene av
prosessen.

Frysebollens maksimale kapasitet er 750
gram ferdig iskrem. De beste resultatene
oppnés ved 500-600 gram.

Grunnoppskrift pa iskrem
150 g sukker

250 g melk

150 g flgte

4 eggeplommer

Visp eggeplommer og sukker til rgren er lett
og luftig. Tilsett melk og flgte, bland godt,
sett rgren i kjgleskapet, og la den avkjgles til
kigleskapstemperatur.

Se deretter brukstrinnene.

Finn flere oppskrifter: www.ankarsrum.com

Renhold

Héndvask alle deler. Tark frysebollen grundig
far du setter den i fryseren for & unngé ising
i/ paden.

DANSK
ISMASKINE-TILBEH@R

Inden brug
Stil fryseskélen i fryseren i 20-24 timer ved
-18°C.

Montering

Monter yderskal, skélholder og den kolde
fryseskal pa din Ankarsrum Assistent, #1-3.
Anbring blandespaden i laget, #4, og saet
herefter laget pa yderskalen og las det fast
ved at dreje mod uret, #5.

Var opmarksom pa at kugleformen lengst
nede pa blandespaden, havner i fordybningen
i fryseskalen.

Anvendelse

Haeld din is-blanding ned i fryseskalen gennem
abningen i laget. Lad maskinen kgre pa den

angivne hastighed indtil gnsket konsistens er
opnéet (omkring 20-30 min).

Fryseskalens maksimale kapacitet er 750 gram
feerdiglavet is. Dog opnds bedste resultat
ved 500-600 gram.

Basisopskrift is:
150 gram sukker
250 gram sgdmaelk
150 gram flgde

4 eggeblommer

Pisk aeggeblommer og sukker, indtil det er let
og luftigt. Haeld herefter meelk og flgde i og
bland det hele godt. Stil det i kgleskabet og
lad det kgle ned til kgleskabstemperatur —
omkring 3 timer — herefter kan du se punktet
"Anvendelse”.

Se flere opskrifter pa www.ankarsrum.com

Renggring

Kan maskinopvaskes ved max. 45 grader.

Vi anbefaler dog handopvask. Skalen tgrres
rigtigt godt af inden den stilles i fryser, sa der
undgas isdannelse i og pa skalen.

Suomi
JAATELOLISAOSA

Ennen kayttoa
Aseta pakastinkulho pakastimeen, -18 °C
20-24 tunniksi.

Asennus

Asenna ulkokulho, #1, kulhoteline, #2 ja
pakastettu pakastinkulho #3 koneeseen.
Aseta sekoitusmela kanteen, # 4, ja aseta
taman jélkeen kansi ulkokulhon péaélle ja
lukitse se kiertamalla sita vastapéaivaan, # 5.
Varmista, ettd sekoitusmelan pohjalla
oleva pall paatyy pakasti
syvennykseen.

Kaytto

Kaada jaatelotaikina pakastinkulhoon kannen,
#5, aukon lapi. Anna koneen kdyda maari-
tetylla nopeudella 20-30 minuuttia, kunnes
haluttu koostumus on saavutettu.

Pakastinkulhon maksimikapasiteetti on 750 g
(noin 5 kupillista) valmista jaateloa.

Parhaat tulokset saavutetaan 500-600
g:ssa (3 1/4—4 kupillista).

Jaatelon perusresepti

150 g sokeria (noin 3/4 kupillista)
250 g maitoa (noin 1 kupillinen)
150 g kermaa (noin 2/3 kupillista)
4 munankeltuaista

Vatkaa munankeltuaisia ja sokeria, kunnes
taikina on kevyt ja kuohkea. Lisda maito ja
kerma, sekoita hyvin, aseta taikina jaékaappiin
ja anna sen jaahtya jaakaapin lampétilaan.
Katso kayttovaiheet.

Loyda liséé resepteja: www.ankarsrum.com

Puhdistus

Pese kaikki osat kasin. Kuivaa pakastinkulho
perusteellisesti ennen sen pakastimeen
asettamista, jotta voit valttaa jadn muodostu-
misen sen sisaan/paalle.

DEUTSCH
EISCREMEAUFSATZ

Vor dem Gebrauch
Legen Sie den Kuhlbehalter fur 20-24 h bei
-18°C (etwa O °F) in den Gefrierschrank.

Montage

Montieren Sie die duBere Schussel (#1), den
Schusselring (#2) und den gefrorenen Kiihl-
behélter (#3) auf die Maschine. Setzen Sie das
Ruhrwerk in den Deckel (#4) ein, legen den
Deckel auf die &uBere Schussel und verriegeln
ihn durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn (#5).
Achten Sie darauf, dass sich die Kugel an der
Unterseite des Riihrwerks in der Aussparung
des Kiihlbehalters befindet.

Verwendung

GieBen Sie die Eismischung durch die Offnung
im Deckel (#5) in den tiefgefrorenen Kuhlbe-
hélter. Lassen Sie die Maschine bei der angege-
benen Geschwindigkeit fir 20-30 Minuten
laufen, bis die gewtinschte Konsistenz erreicht ist.

Das Fassungsvermogen des Gefrierbehalters
betragt maximal 750 g fertige Eiscreme. Die
besten Ergebnisse erzielen Sie mit 500-600 g.

Grundrezept fiir Eiscreme
150 g Zucker

250 g Milch

150 g Sahne

4 Eigelb

Eigelb und Zucker verquirlen, bis der Teig
leicht und schaumig ist. Milch und Sahne
zugeben, gut verrihren, den Teig in den
Kuhlschrank stellen, und auf Kuhlschrank
-temperatur abkuhlen lassen.

Siehe Schritte zur Verwendung.

Weitere Rezepte finden Sie unter: www.
ankarsrum.com/de

Reinigung

Waschen Sie alle Teile von Hand. Trocknen
Sie den Kuhlbehélter griindlich ab, bevor Sie
ihn in den Gefrierschrank stellen, um Vereisung
in/auf der Schussel zu vermeiden.

FRANGAIS
ACCESSOIRE SORBETIERE

Avant utilisation
Placer le bol au congélateur, a -18 °C pendant
20-24 heures.

Assemblage

Assembler le bol extérieur, n°1, porte-bol, n°2,
et le bol de congélation, n® 3, sur le robot.
Insérer la palette de mélange dans le couvercle,
n°4, puis placer le couvercle sur le bol extérieur
et verrouiller en le tournant dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre, n°5.
Assurez-vous que la forme sphérique en bas
de la palette de mélange aille hien jusqu’au
fond du bol de congélation.

Utilisation

Verser la préparation de la glace dans le bol
sortant du congélateur a travers l'ouverture
du couvercle, n°5. Laisser la machine tourner
a la vitesse spécifiée pendant 20-30 minutes
jusqu'a obtenir la consistance désirée.

La capacité maximale du bol de congelation
est de 750 g de creme glacée finie.
Les meilleurs résultats sont obtenus a 500-600 g.

Recette de base de créme glacée
150 g de sucre

250 g de lait

150 g de creme

4 jaunes d'oeufs

Battre les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu’a ce
que le mélange soit Iéger et moelleux. Ajouter
le lait et la creme, bien mélanger, mettre la
préparation au réfrigérateur, et laisser refroidir
a température du réfrigérateur.

Voir les étapes d'utilisation.

Retrouvez plus de recettes : www.ankarsrum.com

Nettoyage

Lavage a la main de toutes les pieces. Sécher
le bol allant au congélateur soigneusement
avant de le mettre au congélateur pour éviter la
formation de givre dessus.

ESPANOL
HELADORA

Antes de usarla
Introduzca el cuenco para congelador en el
congelador, a -18 °C, durante 20-24 horas.

Montaje

Monte el cuenco exterior, n.° 1, el soporte del
cuenco, n.° 2, y el cuenco para congelador
n.° 3 en la maquina. Inserte la pala de mezcla
en la tapa, n.° 4, y luego coloque la tapa en
el cuenco exterior y ciérrela girdndola en
sentido contrario a las agujas del reloj, n.° 5.
Asegiirese de que la forma de bola en la
parte inferior de la pala de mezcla termine
en el hueco del cuenco para congelador.

Uso

Vierta la masa de helado en el cuenco para
congelador a través de la abertura en la tapa,
n.° 5. Deje la maquina funcionar a la velocidad
especificada durante 20-30 minutos hasta
conseguir la consistencia deseada.

La capacidad méxima del cuenco para
congelador es de 750 g (aproximadamente
5 tazas) de helado terminado. Los mejores
resultados se consiguen con 500-600 g
(3 1/4-4 tazas).

Receta hasica de helado

150 g de azlcar (aproximadamente 3/4 taza)
250 g de leche (aproximadamente 1 taza)
150 g de nata (aproximadamente 2/3 taza)

4 yemas de huevo

Batir las yemas de huevo y el azlcar hasta que
la masa esté ligera y esponjosa. Afiadir la leche
y la nata, mezclar bien, poner la masa en el
refrigerador, y dejar enfriar a la temperatura
del refrigerador. Consulte los pasos de uso.

Mas recetas: www.ankarsrum.com

Limpieza

Lave a mano todas las piezas. Seque el cuenco
para congelador en profundidad antes de
meterlo en el congelador para evitar que se
forme hielo dentro de él/sobre él.

ITALIANO
ACCESSORIO PER GELATO

Prima dell’uso
Mettere la ciotola apposita nel congelatore,
a -18°C, per 20-24 ore.

Montaggio

Montare la ciotola esterna, #1, il supporto
della ciotola, #2, e la ciotola per il congelatore
#3 sulla macchina. Inserire la paletta di
miscelazione nel coperchio, # 4, porre il
coperchio sulla ciotola esterna e bloccarlo
girandolo in senso antiorario, # 5.
Assicurarsi che la forma a sfera nella parte
inferiore della paletta di miscelazione finisca
nell'incavo della ciotola per il congelatore.

Uso

Versare il composto per il gelato nel congelatore
attraverso l'apertura nel coperchio, #5.
Lasciare lavorare la macchina alla velocita
specificata per 20-30 minuti fino a raggiungere
la consistenza desiderata.

La capacita massima della ciotola per il con-
gelatore & di 750 g di gelato finito. | migliori
risultati si ottengono con 500-600 g.

Ricetta base per gelato
150 g di zucchero

250 g di latte

150 g di panna

4 tuorli

Sbattere i tuorli d'uovo e lo zucchero fino a
quando la pastella diventa leggera e spumosa.
Aggiungere il latte e la panna, mescolare bene,
mettere la pastella in frigorifero, e lasciare
raffreddare.

Vedi le modalita d'uso.

Trova le ricette: www.ankarsrum.com

Pulizia

Lavare a mano tutte le parti. Asciugare
accuratamente la ciotola prima di metterla
nel congelatore per evitare la formazione
di ghiaccio.

PYCcCKni A3bIK
ANNAPAT AN NPUTOTOBNEHNA

MOPOEHOIO

MNepea npumeHeHnem

MoMecTTb MOPO3UbHYIO Yally B
MOPO3MIIbHYIO Kamepy ¢ Temnepatypoi -18 °C
Ha 20-24 yacos.

C6opka

Cobpatb BHELLHIOW Yaluy (#1), gepxaTenn
yawm (#2), n oxnaxkAeHHYI0 MOPO3UIIbHYI0
vauy (#3) Ha MalwuHe. BCcTaBUTb CMecUTenbHYIo
NonaTky B KPbILWKY (#4), 3aTeM nomecTuTb
KPbILIKY Ha BHELLHIOW Yally 1 3adpnKcnpoBaTb
ee, NoBepHYB NPOTUB YaCOBOMN CTPeNKM (#5).
Y6eanTtbca, uTo WwapoobpasHaa popma B
HMXKHE YacTn NonaTKM ANA CMeWnBaHna
3axoAmT B yray B MOp 7
yawe.

Cnoco6 npumeHeHns

Hanutb ncxopHyio maccy ansa MOpOXeHoro

B MOPO3UIIbHYIO Yallly Yepes oTBepcTie

B KpbllwKe (#5). laTb MawuHe nopaboTaTb

Ha 3afjlaHHO CKOPOCTK B TeueHne 20-30
MVHYT, NOKa He byfleT JOCTUTHYTa Xenaemas
KOHCUCTEHLUA CMeCU.

MakcmmanbHas eMKOCTb MOPO3WIbHON Yalumn
cocTaBnaet 750 r (0Kono 5 yalek) rotoBoro
MopoeHoro. Hannyulume pesynbratbl
pocTuratloTca npu 3arpyske 500-600 r maccbl
(3 1/4-4 yawkn).

Oc i1 peyent mop o

150 r caxapa (okono 3/4 ctakaHa)

250 r monoka (okono 1 yawwku)

150 r cnvBoK (0Kono 2/3 cTakaHa)

4 ANUHDIX XKeNnTKa

B361Tb ANYHbIE XKeNTKM 1 caxap 0 NoNyYeHus
NIErkon 1 BO3AYyLHOMN Maccbl. [[06aBNTb MONIOKO
1 CIBKM, XOPOLLO NepemellaTb, TOMecTUTb
Maccy B XONOAWIBHVK 1 laTb OCTbITb 4O
TemnepaTypbl 3aMOpaXxMBaHUA.

CM. NOpAAOK NPUMEHEHNA.

Bonblie peLenTos MOXHO HalTK Ha caiiTe:
www.ankarsrum.com

Ouuncrka

BbIMbITb BPYUHYIO BCE KOMMOHEHTbI.
TuwaTenbHO BbICYWNTb MOPO3UbLHYIO Yallly,
npexpe Yem NoMecTUTb ee B XONOAUNbHUK,
4TO6bI M36eXaTb Hamep3aHWA Ha / B Hell Nbja.




