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Did you know... Z

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

¢

to all.

Basic types of Ice-cream

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

The rich one, traditionally made with egg-yolks and
sugar whisked together until you obtain a smooth, white
paste.

To this warm milk, cream and the rice water are then
added. Whilst stirring continuously, the mixture is then
returned to a slow heat, reduced a little and thickened.

At this point, the desired “flavour” or “ingredient” is
included.

Pour it into the pre-chilled GELATO removable bucket
once it is completely cooled down.

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

Then the pureed fruit of choice is added to the mixture
whilst this one is still warm.

If you are utilizing citrus fruits or fruit juices, add them to
mixture ONLY after this one has cooled down to prevent
the cream from clotting.

Pour the mixture into the pre-chilled GELATO removable
bucket once it is completely cooled down.

Semifreddo, it’s a typical Italian ice-cream which literally
means “half-cold”. In reality, the degrees of this type of
ice-cream are the same as for the ones listed above.

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

The quantity of milk is swapped with single cream. 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 “liquid ingredients” (ie, you may choose to
increase the amount of milk and decrease the amount of
single cream) you can let your taste buds loose and create
any recepy you may wish.

Icy milky/coffee drinks are always prepared with a
combination of milk/coffee/water. No egg whites are
needed.

Consume right away. Not suitable for freezing.

Sorbets are always prepared with water, sugar, pureed
fruits or juices and by adding egg white to the mixture
once cold.

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

You may wish to adjust the indicated amount of sugar in
the printed recepy, depending on your individual taste
and the sourness of the fruit you utilize.

Utilizing a teaspoon of vanilla sugar, will enhance the
flavour of your sorbet.

Preferably consume right away.

Slushes are always prepared with water and syrup or
fruit juices.

No need to include the egg-white mixture.
Consume right away. Not suitable for freezing.



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 available. 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 slushes. If you cannot
find it in the store, you can make it yourself:
» 1.5Kg of sugar to 1 litre of hot water to dissolve the sugar.
» Flavoured syrups are obtained 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 correct
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).

+ fat 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 “fold” into the mixture. For example you can create a rich
vanilla or a light mint ice-cream with crunchy chips of dark chocolate ...deliciously mouth-
watering!

» Should you wish to include some liquors 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 quantity per recipe is for 8 generous servings or 12 smaller ones



Veédéli jste, zZe...

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

Vynalezli ji Ciflané, ktefi ji uchovavali zahrabanou v pecich,
které nejprve naplnili ledem a sn€hem. Tuto znalost poté predali
PerSanum, Indtim a Arabtm.

Béhem invaze Arabd do jizni Italie a na Sicilii s nimi tento
recept cestoval a jeji chut byla nevyhnutelné obohacena o dalsi
ingredience.

Diky Sicilanu, Francu Procopio Cultellim, dnes zndme zmrzlinu,
ktera se proslavila napti¢ Evropou a celym svétem.

Vroce 1660 se rozhodl emigrovat do Parize, kde si oteviel prototyp

cukrarny.
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Zbohatl a tento inovativni dezert se stal vSeobecné popularni

Existuji dva zakladni typy zmrzliny:

Krémova zmrzlina, tradi¢né vyrabéna z vyslehanych
vajecnych Zloutkd a cukru, dokud nevznikne hladké, bila
péna.

K tomu se ptida vlazné mléko, smetana a ryzovy odvar.
Za stalého michani se poté smés mirné zahtiva, nepatrné
zmens$i objem a zhoustne.

V tomto bodé se pridava pozadovana prichut nebo
prisada.

Kdyz smés zcela zchladne, nalije se do predchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Odlehc¢ena smetanova, bézné uprednostiiovana s
vyuzitim ovoce, vyrabéna z mléka a smetany.

Cukr se rozpusti ve vlazném mléce / smetané a ryzovém
odvaru.
Poté se do stale teplé smési prida ovocné pyré, dle vybéru.

Pokud poufZijete citrusy nebo ovocné $tévy, pridejte
je do smési TEPRVE AZ ZCHLADNE, aby krém
nezhrudkovatél.

Kdyz smés zcela zchladne, nalijte ji do predchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Semifreddo, jde o typickou italskou zmrzlinu, ktera
doslova znamena polo-zmrazend. Ve skutecnosti je
teplota této typické zmrzliny stejné jako u typti uvedenych
vyse.

Rozdil je v tom, Ze jeji struktura je mnohem krémovejsi
ale chutové odlehcens .... ackoliv nema méné kalorii!
MIéko je nahrazeno smetanou. Postup ptipravy je stejny
jako u tuéné zmrzliny.

Pokud dodrzite pokyny vySe a pouZijete spravné
mnozstvi ,tekutych piisad” (tj. mlzete zvysit mnozstvi
mléka a snizit mnozZstvi smetany), mtzete vyuzit vasich
chutovych poharki a vytvorit si recepturu dle vlastniho
préani.

Ledové Mlécné/Kavové Napoje se vidy pripravuji ze
smési mléka, kavy a vody.
Neni tfeba pridavat bilky.

Konzumujte okamzité. Nehodi se k zmrazeni.

Sorbety se vzdy ptipravuji z vody, cukru, ovocného pyré
nebo Stav, a do zchladlé smési se pfidava VAJECNY
BILEK.

Diky nému drzi sorbet pohromadé a je naslehany.

NEpouzivejte prosim vétsi mnozstvi, nez je uvedeno,
jinak sorbet ze stroje GELATO vytece.

Mnozstvi cukru muizete v receptu upravit podle vlastni
chuti a kyselosti pouzitého ovoce.

Chut sorbetu muzete vylepsit 1Zi¢ckou vanilkového cukru.
Sorbet konzumujte nejlépe okam?zité.

Ledovy Néapoj se vzdy pripravuje z vody a sirupu nebo
ovocnych stav.

Neni tieba pridavat vyslehané bilky.
Konzumujte okamzité. Nehodi se k zmrazeni.



Dilezité

Vzdy pfedchladte Vas pfistroj GELATO pfed tim, nez vlijete celou smés do odnimatelné nadoby.
Tento ukon by mél trvat 8 - 10 minut. Idealni teplota na displeji by mé&la byt okolo - 30 stupfid.

VlIévani celé smeési do nadoby zvysi teplotu nadoby: toho se neobavejte! Pouze nastavte Casovac
jak je popsano v této brozure a v kratké dobé uvidite, ze stupné se opét snizuiji.

Pripominky

* Vzdy pouzivejte co mozna nejCerstvejSi a nejCistSi vodu. Voda z kohoutku nemusi byt dostatecné
dobra, nejlepsi je filtrovana voda nebo mineralni voda.

« Zatimco muzete pouzit trvanlivé mléko a/nebo smetanu, vejce museji byt vzdy zcela Cerstva.

Dulezitou pfisadou pro optimalizaci vasich sorbetu a ledovych napoju je také hroznovy cukr.
Pokud ho nesezenete, mlzete si ho vyrobit sami :
» rozpustte 1,5 kg cukru v 1 litru horké vody.
» Ochucené sirupy ziskate, kdyz uvafite silny ovocny €aj s cukrem. Vyjméte sacky ovocného Caje
a sirup nechte zcela vychladnout, teprve pak pfidejte spravné mnozstvi do zmrzlinové smési.

» Kdyz pouzijete Cokoladu...

» pokuste se koupit Cokoladu nejvyssi kvality, nejlépe tmavou a s minimalnim obsahem tuku (jinak
budete muset tuk béhem rozehfivani Cokolady oddélit).

 tukové Castice v rozpusténé Cokoladé by zabranovali zmrzliné ve formovani,

* misto rozehraté ¢okolady muzete zvolit Cokoladové Supinky, které vSak musite nasypat
specialnim otvorem stroje GELATO, zatimco zmrzlina se formuje, pfiblizné 5 minut po naliti
zakladni chladné smési do nadoby. Cokoladové Supinky se neroztedou, ale zamichaji se do
smeési. MUzete vytvofit napfiklad krémovou vanilkovou nebo odleh&enou matovou zmrzlinu s
kfupavymi Supinkami horké Cokolady.... [akavé!

+ Kdybyste si prali pfidat do zmrzliny likér, nezapomente vynechat vanilku, protoze by chut likéru
zmeénila.

Poznamka...

Vzdy predchlad’te Vas pristroj GELATO pred tim, nez vlijete celou smés do odnimatelné nadoby.
Tento tikon by mél trvat 8 - 10 minut. Idealni teplota na displeji by méla byt okolo - 30 stupnt.

Vlévani celé smési do nadoby zvysi teplotu nadoby: toho se neobavejte! Pouze nastavte casovac
jak je popsano v této brozure a v kratké dobé uvidite, ze stupné se opét snizuji.



Waussten Sie...

Wussten Sie, dass Eis, wie auch Brot, eines der altesten
nahrstoffreichsten 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 Brennofen gefiillt haben. Sie
gaben ihr Wissen dann an die Perser, Inder und Araber weiter.

Wihrend 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 beriihmt wurde.

Im Jahr 1660 wanderte er nach Paris aus, wo er den Prototyp
) Y | einer ,Eisdiele” eroffnete. Damit verdiente er ein Vermogen und
M. dasinnovative Dessert wurde weltweit popular.

Grundsatzlich gibt es folgende Arten von Eis:

Die gehaltvolle Variante, bei dem traditionell aus Eigelb
und Zucker eine weiBe, glatte Paste geschlagen wird.

Dazu wird warme Milch, Sahne und Reiswasser gegeben.
Durch stindiges Riihren wird die Masse abgekiihlt, etwas
reduziert und verdickt.

Dann werden Aromastoffe oder andere Zutaten hinzu
gefiigt.

Sobald es vollstindig abgekiihlt ist, wird es in den
vorgekiihlten, herausnehmbaren Behilter der Gelato-
Maschine gefiillt.

Die leichtere Variante, in der Regel bevorzugt wenn Obst
in Verbindung mit Milch und Sahne verarbeitet wird.
Zucker wird in warmer Milch/Sahne und Reiswasser
aufgelost.

Die piirierten Friichte werden in die noch warme
Mischung geriihrt.

Bei Gebrauch von Zitrusfriichten oder Fruchtsaft die
Mischung erst abkiihlen lassen, erst dann Saft oder
Zitrusfriichte dazugeben um eine Gerinnung des Eiweif3
in der Milch oder Sahne zu vermeiden. Nach vollstandiger
Abkiihlung geben Sie die Mischung in den vorgekiihlten
Behilter der Gelato-Maschine.

Semifreddo, (,halb-kalt“) oder Halbgefrorenes, ein
typisch italienisches FEis. In Wirklichkeit sind die
Kailtegrade dieses Eises dieselben wie bei den anderen
Eissorten, nur dass die Konsistenz des Eises viel cremiger
und ,leichter” (trotz gleicher Kalorienmenge!) ist.

Die Milch wird durch Sahne ersetzt, die Zubereitung ist

dieselbe, wie bei der gehaltvollen Variante

Wenn Sie die obigen Hinweise und die korrekte Menge
der fliissigen Zutaten beachten (Sie konnten dabei die
Milchmenge erhohen und die Sahnemenge verringern)
konnen Sie Thren Geschmacksvorlieben freien Lauf
lassen und jedes Rezept kreieren, das Thnen zusagt.

Gefrorene Milch/Kaffeedrinks sind immer eine
Kombination von Milch/Kaffee/Wasser.

Eine Zugabe von Eiweif3 ist nicht n6tig und zum einfrieren
nicht geeignet. Sollte sofort nach der Zubereitung
verzehrt werden.

Sorbets werden immer mit Wasser, Zucker, piirierten
Friichten oder Siften und unter Zugabe von Eiweif} in
der abgekiihlten Mischung hergestellt.

So wird das Sorbet zusammengehalten und
saufgeplustert. Bitte benutzen Sie nicht mehr als die
angegebenen Mengen, sonst lauft das Sorbet {iber.

Die angegebene Zuckermenge koénnen sie ihrem
individuellen Geschmack und dem Sauregrad der
verwendeten Friichte anpassen. Die Zugabe von einem
Teeloffel Vanillezucker steigert den Geschmack Thres
Sorbets. Sorbets sollten moglichst sofort verzehrt
werden.

Slushes werden immer mit Wasser und Sirup bzw.
Fruchtsiften hergestellt.
Die Zugabe von EiweiB ist nicht notig.

Slushes sollten moglichst sofort verbraucht werden, zum
Einfrieren sind sie nicht geeignet.



Wichtig

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

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

erhdhen, 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 Leitungswasser zur Eisbereitung weniger
geeignet sein, verwenden Sie gefiltertes Wasser oder stilles Mineralwasser.

* Sie konnen Milch oder Sahne verwenden und die verwendeten Eier sollten immer sehr frisch sein.

Glukosesirup bzw. Lauterzucker ist eine wichtige Zutat fur die Optimierung lhrer Sorbets und
Slushes, wenn Sie ihn nicht kaufen kdnnen, stellen Sie ihn selbst her:
* 1,5 kg Zucker in einem Liter heiRem Wasser auflosen
» 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 abkuhlen, bevor sie ihn in korrekter
Menge zu der Eis-Mischung geben.

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

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

 Fettteilchen in der geschmolzenen Schokolade verhindern die Eisbildung

» Sie kdnnen auch Schokoladenchips anstelle von geschmolzener Schokolade verwenden,
schitten Sie einfach die angegebene Menge durch die Einfulléffnung der Gelato-Maschine,
wahrend sich das Eis bildet, ungefahr 5 Minuten nachdem Sie die abgekuhlte Grundmischung
in den Eisbehalter geflllt haben. Die Chips werden nicht schmelzen sondern in die Mischung
eingearbeitet. So kdnnen Sie z.B. ein gehaltvolles Vanille oder ein leichtes Minzeeis mit
knusprigen, dunklen Schokoladenchips herstellen....... so herrlich, es wird Ihnen 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 fiir 4 groBziigige oder 6 kleine Portionen
berechnet.

Sollten Sie groBere Mengen benotigen, erhohen Sie die Menge der Zutaten proportional. Die
empfohlene Hochstmenge je Rezept ist 8 groBziigige 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 ice-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)

N L
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You can make the required
amount of “rice water” in 3

very easy steps.

All you need is a bowl of
lukewarm water (approx.

Ryzovy Odvar
Dilezité pouze pro vSechny
zmrzlinové recepty

(nikoliv pro sorbety, ledové napoje a
zmrzlinové napoje)

RYZOVY ODVAR:

Toto je velice prirodni prisada,
které je zapotrebi ve vSech
zmrzlinovych receptech.
Nahrazuje skrobovou pfisadu,
kterd se vzdy vyuziva pfi pripravé
komercénich zmrzlin.

Pomaha spojit vSechny dalsi
pfisady dohromady, zatimco se
zmrzlina formuje ve vasem stroji
GELATO, zpomaluje proces tani
zmrzliny pfi servirovani, predchazi
krystalizaci, coz byste méli
pozadovat pro uskladnéni zmrzliny
v mraznicce.

Reiswasser

Wichtig fiir alle Speiseeis-Rezepte

(ausgenommen Sorbets, Slushes
und Eisgetrianke)

REISWASSER:

Eine natlrliche Zutat und die
Grundlage fir alle Speiseeis
Rezepte. Es ersetzt einen
Starkemittel-Zusatzstoff,

der bei der Zubereitung von
kommerziellen Eiscremes
verwendet wird.

Es fordert die Homogenitat
ihres Speiseeises bei der
Herstellung und verzdgert den
Schmelzprozess, sobald Sie
ihr Eis servieren. Es verhindert
ebenfalls die Kristallisation
wenn Sie vorhaben, das Eis im
Gefrierschrank zu lagern.

Pozadované mnozstvi ryzového
odvaru pfipravite ve tfech velice
jednoduchych krocich.

VSechno co potfebujete je misa
vlazné vody (cca 200ml) 1 hrnek

200ml) and 1 cup of unwashed
white rice (basmati, jasmine,
long grain...any type will do).

. Place the rice in the bowl of
water. Leave to soak for 10
minutes, then stir a little until the
water appears “milky”.

. Drain the rice and retain the
“rice water” for your ice cream
recepies.

il

2.

neomyté bilé ryze (basmati,
jasminova, dlouhozrnna...
jakykoliv typ).

Ryzi nasypte do vody. Nechte
namocenou po dobu 10 minut,
poté trochu promichejte, dokud
voda neziska ,mlécny“ vzhled*.

Ryzi pfecedte a ,ryzovou vodu*
pouzijte pro vase zmrzlinové
recepty.

Sie kdonnen die erforderliche
Menge von ,Reiswasser” in 3
einfachen Schritten herstellen:

Ein Topf mit lauwarmem Wasser
(ca. 200 ml) mit 1 Tasse Reis

(z. B. Basmati, Langkorn,
Jasmin etc. ... marktgangige
Reissorten).

1. Geben Sie den Reis in das
lauwarme Wasser und lassen
Sie diesen ca. 10 Minuten
einweichen bis das Wasser
milchig wird.

2. Jetzt kbnnen Sie das
gewonnene Reiswasser
abgieflen und fir Ihre Rezepte
verwenden.
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Krémova Vanilkova
Zmrzlina

Traditional Rich
Vanilla Ice-Cream

Gelato Casovaé: 35 mins
Mnozstvi: 4 porce

Gelato timer: 35 mins
Quantity: 4 servings

N L
|
2 egg yolks

60g caster sugar
200ml fresh or long-life
full fat milk

(you may substitute
with half-skimmed
milk)

250ml fresh or long-life
single cream

1 vanilla pod - slit
vertically

(you may substitute
with 5 drops = 1 tsp
vanilla essence)

50ml rice water

1. Ina pot, gently heat up the milk 1.
with the vanilla pod for approx.
10min. No need to boil.

2. Stirfrequently to prevent sticking 2.
to the pot. The vanilla pod will
release its tiny black seeds.

3. Then strain the milk to remove

pod & seeds lusk a seminka.

4.  Whilst the flavoured milk is 4.
cooling a little, in a separate bowl
quickly mix the 2 egg yolks with
the caster sugar until you obtain
a creamy texture.

praskovym cukrem.

and return to a gentle heat. Stir
for approx. 10 min until the
mixture thickens. Once you have
obtained a good consistency,
remove from heat and let it cool
down. Then add the cream and
rice water whilst stirring.

10min, dokud smés

7. Pour the contents in the GELATO 7.
removable bucket

8. Set the timer for 35 minutes

V hrnci mirné zahfivejte mléko s
vanilkovym luskem po dobu cca
10min. Nemusi se vaiit.

Casto ho michejte, aby neulpivalo 2.
na sténach hrnce. Vanilkovy lusk
uvolni malinka ¢erna seminka.

3. Pfecedte mléko, ¢imz odstranite
Zatimco bude ochucené mléko

chladnout, v jiné mise vySlehejte
dohladka 2 vajecné zloutky s

5. Pour the flavoured milk in to the 5. Iv\lalijte miéko do misy se Smési
to the bowl with the egg and Zloutkd a cukru a vymichejte
sugar mixture and whisk until dohladka.
smooth.

6. Transfer the contents to a pot 6. Smés dejte do hrnce a mirné

zahfivejte.Michejte smés cca

Smés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

8. Casovaé nastavte na 35 minut

Traditionelle Reich

Vanilleeis

Gelato timer: 35 minuten

Menge: 4 portionen

>

2 vajeCné zloutky
60g praskového cukru

200 ml Cerstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka (muzete pouzit
také polotu¢né mléko)

250ml Cerstvé
30%nebo trvanlivé
smetany

1 vanilkovy lusk —
podélné rozfiznuty

— (muUzete pouzit také
5 kapek, tj. 1 I1zicku
vanilkové tresti)

50ml ryzového odvaru

-

e

2 Eigelb
60g Puderzucker

200 ml frische oder
haltbare Vollmilch (Sie
konnen auch fettarme
Milch verwenden )

250 ml frische oder
haltbare Sahne

1 Mark einer
Vanilleschote langlich
aufgeschlitzt oder
ersatzweise 1 Teeloffel
Vanille-Essenz (5
Tropfen) verwenden.

50 ml Reiswasser

Erwarmen Sie die Milch mit der
Vanilleschote in einem Topf fiir ca.
10 Minuten, es ist nicht notwendig,

dass die Milch kocht.

Ruhren Sie gleichmafig und
konstant um ein ansetzen zu
verhindern, das Vanillemark

(winzige schwarzen Koérner) 16st

sich aus der Schote.

3. Wahrend die aromatisierte

Milch kiihlt, rGhren Sie in einer
separaten Schissel die Ei- und
Zucker-mischung bis eine cremige

Flassigkeit entsteht.

4. Gielen Sie dann die aromatisierte
Milch in die Schissel mit der Ei

und Zucker-Mischung und mischen
es solange bis eine gleichmaRige

glatte Flissigkeit entsteht.

5. Geben Sie die Mischung nun in

nezhoustne.

Jakmile ma smés dobrou
konzistenci, odstrarte hrnec

z plotny a nechte zchladnout.
Poté za stalého michani pfidejte
smetanu a ryzovy odvar.

einen Topf und erwarmen sie sie
fir ca. 10 min langsam bis die
Mischung eindickt.

6. Sobald Sie eine gute Konsistenz
erreicht hat nehmen Sie den Topf
vom Herd und lassen den Inhalt
abkuhlen.

7. Dann rihren Sie die Sahne und

das Reiswasser unter. Flllen Sie
den Inhalt in den abnehmbaren

Behalter der vorgekiihlten GELATO

Eismaschine.

8. Stellen Sie den Timer auf 35

Minuten



Rich Chocolate Ice
Cream

Gelato timer: 50 mins
Quantity: 4 servings

Krémova Cokoladova

Zmrzlina

Gelato Casovaé: 50 mins

Mnozstvi: 4 porce

N L7

",

50ml rice water

180qg first quality
dark chocolate bar or
cooking chocolate

2 egg yolks

60g caster sugar
300ml full fat fresh or
long-life milk

200ml fresh single or
long-life cream

Eis

Cremiges Schokoladen

Gelato timer: 50 minuten
Menge: 4 portionen

>

50ml ryzového odvaru
1809 prvotfidni

hotké ¢okolady nebo
¢okolady na vafeni s
60-70% kakaa

2 vajecné Zloutky

60g praskového cukru
300ml Cerstvého nebo

trvanlivého tuéného
mléka

200ml erstvé 30%

-

50 ml Reiswasser
180g
Zartbitterschokolade
oder
Flussigschokolade
2 Eigelb

60g Puderzucker
300ml Vollmilch oder
H-Milch

200ml frische Sahne
oder H-Sahne

In a pot, place the chunks of
chocolate with some of the milk
and cook on minimum heat, stirring
continuously until the chocolate is
melting.

**You may wish to melt the
chocolate in the traditional “baigne
Marie” system.

*Please note: if you are utilizing

a normal chocolate bar rather

than the cooking one, you must
separate the oil from the melted
chocolate.Simply tilt the pot slightly
to allow the oil to separate then
collect it by dabbing it with kitchen
paper.

In a separate pot mix the two egg
yolks with the caster sugar until you
obtain a smooth creamy texture

Now place the pot on minimum heat
and slowly add the milk to it stirring
continuously for approx. 10 minutes
until the mixture thickens.

Once you have obtained a good
consistency, remove from heat and
let it cool down, then add the single
cream.

Combine the previously melted
chocolate to your “egg-sugar-milk-
cream-rice water” mixture. Pour

all the contents in the pre-chilled
GELATO removable bucket, stirring
continuously.

Set the timer for 50 minutes

nebo trvanlivé smetany

Do hrnku vlozte kousky cokolady
a ¢ast mléka a pozvolna zahfivejte
za stalého michani, dokud se
¢okolada nerozpusti, poté prilijte
smetanu a zamichejte.

**Cokoladu mizete rozpustit v
tradiénim systému ,baigno Maria“
coz je nad vodni lazni.

*neprehlédnéte prosim: Pokud
pouzijete béznou tabulkovou

¢okoladu misto ¢okolady na vareni,

musite oddélit tuk z rozpusténé
¢okolady. Naklorite mirné hrnec,
aby se tuk oddélil a poté ho
odstrante nasatim do kuchyriské
papirové utérky.

V jiném hrnci vyslehejte dohladka
dva vajec¢né Zloutky s cukrem,
pridejte Cokoladovou smés a hrnec
zahfivejte na minimum a pomalu
za stalého michani pfidavejte
mléko po dobu cca 10 minut dokud
smés nezhoustne a pfisady se
nespoji.

Smeés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na 50 minut.
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1.

Geben Sie Milch in einen Topf,

so dass der Boden bedeckt ist.
Fiigen die Schokolade hinzu und
lassen sie diese bei geringer Hitze
schmelzen.

**Wenn Sie wiinschen kénnen Sie
die Schokolade auch traditionell

im Wasserbad in einer Schissel
schmelzen (Bain-Marie)

*Bitte beachten Sie: Nutzen Sie
normale Tafelschokolade anstatt
Flussigschokolade mussen Sie
nach dem Schmelzprozess das Ol
von der Schokolade trennen. Dazu
kippen Sie den Topf ein wenig

auf die Seite und lassen das Ol
von einem Kiichenpapier (Zewa)
aufsaugen.

Geben Sie nun die Eigelb in einen
separaten Topf und schlagen sie
diese mit dem Puderzucker bis
eine cremige Masse entsteht.

Erhitzen Sie die Milch vorsichtig
auf minimaler Temperatur und
rihren Sie die Eimasse vorsichtig
unter, erhitzen diese weiterhin ca.
10 Minuten bis die Konsistenz
zunimmt.



Rich Capuccino Ice
Cream

Gelato timer: 50 min
Quantity: 4 servings

Krémova Zmrzlina

Kapucino

Gelato Casovaé: 50 mins

MnoZstvi: 4 porce

N L

"

50ml rice water

100ml fresh full fat or
long life milk

or 200ml fresh full fat
or long life milk if you
are using instant coffee
powder

200ml single or long
life cream 100ml
strong black drinking
coffee (espresso
type is preferred) or
equivalent in instant
coffee powder

80g caster sugar

2 egg yolks

Cremiges Capuccino

Eis

Gelato timer: 50 minuten

Menge: 4 portionen

>

50ml ryzového odvaru

100 ml Eerstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka nebo ** 200

ml Cerstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka, pokud pouzijete
instantni kavu

200 ml Cerstvé
30%nebo trvanlivé
smetany 100 ml silné
Cerné kavy (nejlépe typ
espreso, moka) nebo
ekvivalent instantni
kavy

80 g cukru / krystal

2 vajecné zloutky

s

50ml Reiswasser

100ml Vollmilch oder
H-Milch oder 200 ml
Vollmilch wenn Sie

Instantkaffee nutzen

200ml Sahne oder
H-Sahne

100ml Espresso
Kaffee oder Espresso
Kaffeepulver

80g Puderzucker
2 Eigelb

Prepare your preferred coffee.
Retain the 100ml needed and let it
cool down.

**Please note: not necessary if you
are using instant coffee powder.

In a separate pot mix the two egg
yolks with the caster sugar until you
obtain a smooth creamy texture.

Now place the pot on minimum heat
and slowly add the milk to it stirring

continuously for approx. 10 minutes
until the mixture thickens.

At this point, add the coffee powder
to be dissolved in the warm mixture.

Once you have obtained a good
consistency, remove from heat and
let it cool down.

Then add the single cream and the
rice water, whilst stirring.

Pour the mixture in the pre-chilled
GELATO removable bucket.

Set the timer for 50 minutes.

When the temperature reaches -30
degrees, pour the cold coffee in the
bucket through the special aperture
on the plastic lid.

Uvarte vasi oblibenou kavu. 100ml
kavy nechte zchladnout.

**neprehlédnéte prosim: to neni
tfeba, pokud pouzijete instantni
kavu

V jiném hrnci vyslehejte dohladka
dva vaje¢né Zloutky s cukrem.

Hrnec zahfivejte na minimum

a pomalu za stalého michani
pfidavejte mléko po dobu cca 10
minut, dokud nezhoustne. Vejce by
se v8ak neméla prevafit jinak se
zdrcnou

V této chvili pfidejte kavu, aby se v
teplé smési rozpustila.

Jakmile ma smés dobrou
konzistenci, odstrante hrnec z
plotny a nechte zchladnout.

Poté za stalého michani pfidejte
smetanu a ryZovy odvar.

Smés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na 50 minut.

Pokud presahne teplota -30 °C,
nalijte do nadoby chladnou kavu
specialnim otvorem v plastovém
viku.
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Bereiten Sie den bevorzugten
Kaffee vor und lassen Sie ihn
abkuiihlen.

** Bitte beachten Sie, dass dies bei
Instantkaffee nicht notwendig ist.

Geben Sie nun die Eigelb in einen
separaten Topf und schlagen sie
diese mit dem Puderzucker auf, bis
eine cremige Masse entsteht.

Erhitzen Sie die Milch vorsichtig
auf minimaler Temperatur und
rihren Sie die Eimasse vorsichtig
unter, erhitzen diese weiterhin ca.
10 Minuten bis die Konsistenz
zunimmt. ** Hier fligen Sie bitte
auch den Instantkaffee hinzu.

Ist die gewtiinschte Konsistenz
erreicht, lassen Sie die Masse
abkuihlen.

Fligen Sie anschlieflend unter
Rihren die Sahne und das
Reiswasser hinzu.

Fullen Sie nun die Masse in

den vorgekuihlten Behalter ihrer
GELATO und stellen Sie den Timer
auf 50 Minuten.

Wenn die Temperatur -30 Grad
Celsius erreicht hat, schitten
Sie den erkalteten Kaffee in die
dafiir vorgesehene Offnung des
Kunststoffdeckels.



Krémova Kokosova A
Mandlova Zmrzlina

Cremiges Kokosnuss
Eis mit Mandeln

Rich Coconut &
Almond Ice Cream

Gelato Casovaé: 50 mins
Mnozstvi: 4 porce

Gelato timer: 50 minuten
Menge: 4 portionen

Gelato timer: 50 mins
Quantity: 4 servings

N L

"

50ml rice water
2 egg yolks
60g caster sugar

250ml fresh or long life
full-fat milk

100ml fresh or long life
single cream

200ml tinned coconut
milk (or fresh, if
available)

>

50ml ryzového odvaru
2 vajecné Zloutky

60g cukru / krystal
nebo praskovy

250ml ¢erstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka

100ml Cerstvé nebo
trvanlivé smetany
200ml kokosového
mléka z konzervy

20g najemno mletych

s

50ml Reiswasser

2 Eigelb

60g Puderzucker
250ml Vollmilch oder
H-Milch

100ml Sahne oder
H-Sahne

200ml Kokosnuss-
Milch (Dose oder frisch
falls erhaltlich)

20g fein gemahlene

In a pot, gently heat up the milk.
No need to boil. Stir frequently to
prevent sticking to the pot. Whilst
the milk is cooling a little, in a
separate bowl mix the 2 egg yolks
with the sugar to a creamy texture.

In a separate pot mix the two
egg yolks with the caster sugar
until you obtain a smooth creamy
texture

Now place the pot on minimum heat
and slowly add the milk to it stirring

continuously for approx. 10 minutes
until the mixture thickens.

- At this point, add the coffee powder

to be dissolved in the warm mixture.

Once you have obtained a good
consistency, remove from heat and
let it cool down.

Then add the single cream and the
rice water, whilst stirring.

Pour the mixture in the pre-chilled
GELATO removable bucket.

Set the timer for 50 minutes.

When the temperature reaches
-30 degrees, pour the cold coffee
into the bucket through the special
aperture on the plastic lid.

20g finely ground
almonds

20g finely shredded
coconut (mostly used
as topping)

mandli

20g najemno
strouhaného kokosu
(pouziva se vétsinou
na posypani)

V hrnku zahfivejte mléko pfi nizsi
teploté. Nemusi se vafit. Casto
ho michejte, aby neulpivalo na
sténach hrnce. Zatimco bude
mléko chladnout, v jiné mise
vySlehejte dohladka 2 vaje¢né
Zloutky s praskovym cukrem.

Nalijte mléko do misy se smési
Zloutk( a cukru a vymichejte
dohladka.

Smés dejte do hrnce a mirné
zahfivejte. Michejte smés cca 10
minut, dokud nezhoustne.

Jakmile ma smés dobrou
konzistenci, odstrante hrnec z
plotny a nechte zchladnout.

Pridejte smetanu, kokosové mléko
a ryzovy odvar. Neprestavejte
michat.

Smés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na 50 minut

Zatimco se zmrzlina formuje, a
kdyz teplota dosahne cca -30
°C, pfidejte mandle a Spetku
strouhaného kokosu specialnim
otvorem v plastovém viku.
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Mandeln

20g gemahlene
Kokosnussraspel
(Uberwiegend zur
Verzierung)

Erhitzen Sie die Milch in einem
Topf — nicht kochen. Gelegentlich
umrihren, so dass diese nicht
ansetzt. Wahrend die Milch
abkuhlt, mixen Sie die Eigelb
und den Puderzucker zu einer
cremigen Masse.

Schutten Sie die Milch nun in einen
Topf, figen Sie die cremige Masse
hinzu und rihren Sie die Masse mit
einem Schneebesen glatt. Erhitzen
Sie die Masse ca. 10 Minuten
vorsichtig bis die Konsistenz
zunimmt. Dann nehmen Sie den
Topf von der Kochstelle und lassen
die Masse abkihlen.

Figen Sie jetzt die Sahne,
die Kokosnussmilch und das
Reiswasser unter standigem
Ruhren hinzu.

Die Masse wird nun in den
vorgekuhlten Behalter ihrer
GELATO Eismaschine gefilllt.
Stellen Sie den Timer auf 50
Minuten.

Wenn die Eismaschine ihre
Temperatur von -30 Grad Celsius
erreicht hat, fligen Sie die
gemahlenen Mandeln und die
Kokosnussraspel in die daflr
vorgesehene Offnung mit dem
Kunststoffdeckel.



Rich Chestnut Ice

Cream

Gelato timer: 40 mins
Quantity: 4 servings

N L7

"

2 egg yolks

3 full tbsp of chestnut
puree, already
sweetened

40g caster sugar

200ml fresh or long-life
full fat milk

200ml fresh or long-life
single cream

50ml rice water

Gelato Casovaé: 40 mins
MnozZstvi: 4 porce

>

2 vaje€né Zloutky
3 vrchovaté Izice

kastanového
slazeného pyré

40 g cukru/
praskového nebo
krystal

200ml cerstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka

200ml Cerstvé nebo
trvanlivé smeatany

50ml ryZového odvaru

Krémova Kastanova
Zmrzlina z ,Maronglasé“

2 Eigelb

3 volle Teeloffel
Kastanienpuree

40g Puderzucker

200ml Vollmilch oder
H-Milch

200ml Sahne oder
H-Sahne

50ml Reiswasser

Cremiges Kastanien
Eis

Gelato timer: 40 minuten
Menge: 4 portionen

In a pot, mix the egg yolks with the
caster sugar to a smooth texture.
Place on minimum heat and slowly
add the milk, stirring continuously
for approx. 10 min. until the mixture
thickens. Remove from heat and let
it cool a little.

Combine the single cream, the
rice water and the chestnut puree
together in a food blender and mix
thoroughly.

Pour the contents of the food
blender into the pot with your egg,
sugar, and milk mixture. Continue
stirring until well combined.

Pour this mixture into the pre-chilled 4,

GELATO removable bucket.

Set the timer for 40 minutes.

1.

2.

V hrnci vymichejte dohladka
Zloutky s praskovym cukrem.
Hrnec zahfivejte na minimum

a pomalu za stalého michani
pridavejte mléko po dobu cca 10
minut, dokud smés nezhoustne.
Odstrarite hrnec z plotny a nechte
smés trochu zchladnout.

V misicim stroji peclivé vymichejte
smetanu, ryzovy odvar a kastanové
pyré.

Obsah mixéru nalijte do hrnce
se smési vajec, cukru a mléka.
Dokonale promichejte.

Smés nalijte do pfedem zchlazené

odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na 40 minut
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Mischen Sie Eigelb und
Puderzucker in einem Topf zu einer
cremigen Masse. Erhitzen Sie

die Masse leicht und fligen unter
standigem Ruhren langsam die
Milch hinzu ca. 10 Minuten bis die
Konsistenz zunimmt.

Nehmen Sie den Topf von der
Kochstelle und lassen die Masse
abklhlen.

Geben Sie nun die Sahne,

das Reiswasser und das
Kastanienptiree in einen Mixer und
vermixen es grindlich.

Die fertige Masse geben Sie jetzt
unter standigem Ruhren in die
Eigelb-Zucker-Milchmasse bis alles
gut vermischt ist.

Die Masse wird nun in den
vorgekulhlten Behalter der
Eismaschine gefillt.

Stellen Sie den Timer auf 40
Minuten.



Light Apple &
Cinnamon Yoghurt

Ice Cream

Gelato Casovaé: 50 mins
MnoZstvi: 4 porce

Gelato timer: 50 mins
Quantity: 4 servings

N L

",

2 medium size apples,
peeled, cored and
chopped

100ml fresh full fat or
long life milk

200ml fresh single or
long life cream

120g caster sugar
50ml rice water
200g plain yoghurt

1 cinnamon stick

1 tsp vanilla extract
drops

>

2 stfedné velka jablka,
oloupana, bez jadfincu
a nakrajena

100ml Eerstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka

200ml Cerstvé 30%
nebo trvanlivé smetany

120g cukru / krystal
50ml ryZového odvaru
200g bilého jogurtu

1 kousek skoficove
kdry

1 I1ziGka vanilkové tresti

Zmrzlina Jablec¢no-
Skoricova S Jogurtem

1. Place the chopped apples in a pot

with a little water. Add the cinnamon
stick and the caster sugar and cook
for approx. 10 min. until the apples
are soft.

Let them cool down and discard
the cinnamon stick and most of the
juice.

Put the apples in a food blender.
Add the cream, the rice water,
the milk, the vanilla drops and the
yoghurt. Mix thoroughly.

Pour the mixture in the pre-chilled
GELATO removable bucket.

Set the timer for 50 minutes.

e

2 mittelgroRe Apfel,
geschalt, entkernt und
in Stlicke geschnitten

100ml Vollmilch oder
H-Milch

200 ml Sahne oder
H-Sahne

120g Puderzucker
50ml Reiswasser

200g Naturjoghurt
1 Zimtstange

1 Teeloffel
Vanilleextrakt flussig

Nakrajena jablka vlozZte do
hrnce, pfidejte skofici s cukrem,

promichejte a podlijte trochou vody.

Vafte pfiblizné 10 min., dokud
jablka nezméknou. Zbylou vodu
scedte.

Nechte je zchladnout a odstrarite
skoficovou kiliru a vétsinu stavy.

Jablka vlozte do mixéru. Pfidejte
smetanu, ryzovy odvar, mléko,
vanilkovou trest a jogurt. Dokonale
promixujte.

Smeés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovag nastavte na 50 minut.
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Leichtes Apfel-Zimt-
Joghurt Eis

Gelato timer: 50 minuten
Menge: 4 portionen

™

Geben Sie die Apfelstilicke in
einen Topf mit wenig Wasser,
fugen Sie die Zimtstange und den
Puderzucker hinzu und lassen sie
diese ca. 10 Minuten bei geringer
Hitze kdcheln bis sie weich sind.

Masse abkuhlen lassen und die
Zimtstange und den groRten Teil
des Saftes entfernen.

Die Apfelstlicke geben Sie nun

in einen Mixer, fligen Sahne,
Reiswasser, Milch und den
Vanilleextrakt mit Joghurt hinzu und
mixen dann alles griindlich.

Die Masse wird nun in den
vorgekihlten Behalter der
Eismaschine gefilllt.

Stellen Sie den Timer auf 50
Minuten.



Light Fresh Strawberry {ahodové 7mrzlina z Frisch Leiche Erdbeer

Cerstvych Jahod Eiscreme
Ice-Cream V

Gelato Casovac: 40 mins Gelato timer: 40 minuten
Gelato timer: 40 mins MnozZstvi: 4 porce Menge: 4 portionen

Quantity: 4 servings

N L
"

400g fresh 400g Cerstvych jahod 400g Frische
strawberries Erdebeeren

80g cukru/ktrystal
80g caster sugar nebo praskového 80g Puderzucker
120ml fresh or long-life 120ml frische Vollmilch

full fat milk (you may ~ 120ml Cerstvého nebo

substitute with semi- trvgnllvehoovtucnehow

skimmed milk) miéka (muzete pouZit
take polotuéné miéko)  150m| frische Sahne

( Sie kénnen auch
Magermilch benutzen )

150ml fresh or long-life

single cream 150ml Cerstvé nebo 20ml Reis-Wasser
] trvanlivé smetany

20ml rice water

20ml ryZzového odvaru

1. Wash and chop the strawberries. 1. Omyjte a nakrajejte jahody. 1. Waschen und schneiden Sie die
Erdbeeren.
2. Then combine all the ingredients 2. Poté smichejte vSechny pfisady 2. Geben Sie alle Zutaten in einen
together in a food blender and dohromady v mixéru a dokonale je Mixer und verquirlen sie zu einer
mix thoroughly until you obtain a dohladka mixujte. homogenen Masse.

smooth mixture.

3. Fdllen Sie den Inhalt dann in den
. . 3. Smés nalijte do pfedem zchlazené vorgekihlten abnehmbaren Gelato
3. Pour the contents in the pre-chilled odnimatelné nadoby GELATO. Behalter.

GELATO removable bucket.

4. Stellen Sie den Timer auf 40

4. Set the timer for 40 minutes. 4. Casovag nastavte na 40 minut .
Minuten
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Light Frozen Berries Lehki Zmrzlina z Leichte Gefrorene
Drobného Mrazeného Beeren Eiscreme

Ice-Cream 5 ——y

voce ,uvocny MiX,, Gelato timer: 40 minuten
Gelato timer: 40 mins Gelato Casovaé: 40 mins Menge: 4 portionen
Quantity: 4 servings Mnozstvi: 4 porce

S e

400g of mixed frozen =~ 400g smési kouskl 400g Gemischte

berries zmrazeného ovoce gefrorene Beeren

120g caster sugar 120g cukru/krystal 120g Puderzucker

180ml fresh or long-life :r?/gm:v%?wrgtxjeémzﬁoebo 180ml frische Vollmilch

full fat milk miéka 200ml frische Sahne

single cream trvanlivé smetany

20ml rice water 20 ml ryZového odvaru  *Bitte beachten:
Dieses Eis nicht

*Please note: do *neprehlédnéte einfrieren

NOT refreeze thisice  prosim: tuto zmrzlinu

cream* znovu nemrazte*

1. Defrost the berries, drain most of 1. Rozmrazte ovoce, slijte vétSinu il Tauen Sie die Beeren in einem
their water, then combine them vody, pak ho smichejte s ostatnimi Sieb aufund gieen das
together with the other ingredients ptisadami a dokonale promixujte v Tauwasser weg. Rihren Sie die
in a food blender and mix mixéru. aufgetauten Beeren durch ein Sieb,
thoroughly. sie erhalten so reines Fruchtmark

ohne Kerne und Fruchthaut.
2. Smés precedte, abyste odstranili ) ) .

2. Strain the mixture to remove all zrmicka. 2. Verquirlen sie das Fruchtmark mit
seeds. den ubrigen Zutaten.

3. Smés nalijfte do pfedem zchlazens ~ 3- Gieften Sie die Masse in den

3. Pour the strained mixture in the pre- odnimatelné nadoby GELATO. vorgekihiten Behalter der Gelato

chilled GELATO removable bucket. Eismaschine
4. Casovaé nastavte na 40 minut 4. Stellen Sie den Timer auf 40
Minuten

4. Set the timer for 40 minutes.
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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

1 whole large mango ripe or 2 small
ripe bananas (sprinkle with some lemon
juice) or 3 medium size ripe avocados
(sprinkle with some lemon juice)

20ml rice water

100g caster sugar

180ml fresh or long-life full fat milk
150ml fresh or long-life single cream

for a richer and creamier result, you
may wish to try these recipes using
condensed milk:

same quantity of fruits, fresh milk and
rice water

reduce the caster sugar to 50g
reduce the single cream to 100ml
and add 200ml condensed milk

cubes or peel the avocados/

darkening.

Combine all the ingredients

thoroughly until you obtain a
smooth creamy texture.

Peel the mango and slice into

bananas, slice into cubes and
coat in lemon juice to prevent from

together in a blender and mix

Gelato Casovaé: 40 mins
Mnozstvi: 4 porce

1celé zralé mango nebo 2 malé zralé
banany (pokapané % citronu) nebo 3
stfedné velka zrala avokada (pokapana
Y2 citronu)

20ml ryZového odvaru
100g cukru/krystal

180ml &erstvého nebo trvanlivého
tuéného mléka

150ml €erstvé nebo trvanlivé smetany

vysledek, v téchto receptech pouzit
kondenzované mléko: stejné mnozZstvi
ovoce, Cerstvého mléka a ryzového
odvaru

pouze 50g cukru/krystal
pouze 100ml smetany 30%
a 200ml kondenzovaného mléka

1. Oloupejte mango a nakrajejte na
kosti¢ky nebo oloupejte avokada /

banany, nakrajejte je na kosticky a
pokapejte citronem, aby neztmavly

a zvyraznila se chut ovoce.

2. Poté smichejte v8echny pfisady

dohromady v mixéru a dokonale je

dohladka mixujte.

Pour the contents into the pre-

chilled GELATO removable bucket.

Set the timer for 40 minutes.

Smés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na 40 minut
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Leichte Mango
Eiscreme
Leichte Avocado
Eiscreme
Leichte Bananen
Eiscreme

Gelato timer: 40 minuten
Menge: 4 portionen

1 grol3e reife Mango oder 2 kleine
reife Bananen oder 3 mittelgrof3e
reife Avocados (Geschalte Bananen
+ Avocados spater mit Zitronensaft
betraufeln)

20ml Reis-Wasser

100g Puderzucker

180ml frische Vollmilch

150ml frische Sahne

Alternativ: Fir eine gehaltvollere
cremigere Eiscreme, kdnnen Sie
diese Rezepte mit Kondensmilch
versuchen:

Gleiche Menge an Obst, frische
Milch und Reis-Wasser
Verringerung des Zuckers auf 50 gr.
reduzieren der Sahne auf 100 ml.
und 200 ml Kondensmilch

1. Die Mango bzw. Avocado oder
Bananen schalen und zerkleinern.
Beide zerkleinerten Avocados mit
Zitronensaft betraufeln, damit sich
keine dunklen Flecken bilden.

2. Mixen Sie alle Zutaten griindlich
in einem Mixer, bis Sie eine glatte
cremige Masse erhalten.

3. Gielen Sie den Inhalt in den
vorgekuhlten Gelato abnehmbaren
Behalter.

4., Stellen Sie den Timer auf 40
Minuten.



Light Mint Ice Cream  Méatova Zmrzlina

Gelato Casovaé: 40 mins

Gelato timer: 40 mins e pe—

Quantity: 4 servings

== > s

5 mint - tea bags (or
the equivalent of fresh
mint leaves)

100g caster sugar
500ml fresh or long-life
full fat milk

250ml fresh or long-life
single cream

20ml rice water

If you prefer a stronger
colour, please use mint
syrup instead:

5 tbsp mint syrup

40g caster sugar

250ml fresh or long-life
full fat milk

250ml fresh or long
-life single cream
20ml rice water

5 sackl matového Caje
(nebo Cerstvé matové
listky)

100g cukru /krystal
500ml Cerstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka

250ml Cerstvé nebo
trvanlivé smetany
20ml ryzového odvaru
*V§imnéte si prosim,
Ze barva této zmrzliny
bude pouze nepatrné
dozelena.

Pokud davate
pfednost vyraznéjSimu
zabarveni, pouZijte
radéji matovy sirup:

5 Izic matového sirupu
40g cukru /krystal
nebo praskovy

250ml €erstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka

250ml Cerstvé nebo
trvanlivé smetany
20ml ryZového odvaru

1. In a pot boil the milk until it reduces 1.
a little. Remove the “film” which
forms over and add the tea bags

(or the fresh mint leaves).

2. Leave for approx. 10min and then
discard the tea bags (or strain the

mint leaves).

Now add the sugar, stirring until it is
all dissolved. Let it cool completely
and finally add the cream and the
rice water to it.

* If you are utilizing the mint syrup
instead, place all the ingredients in
a food blender and mix thoroughly.

Pour the mixture into the pre-chilled
GELATO removable bucket

Set the timer for 40 minutes

5 Pfefferminz Teebeutel
( Oder die gleiche
Menge von frischer
Minze )

100g Puderzucker
500ml frische Vollmilch
250ml frische Sahne
20ml Reis-Wasser

*Bitte beachten Sie,
dass die Farbe des
Eis nur einen leichten
Hauch von Grin hat.

Wenn Sie eine starkere
Farbe bevorzugen,
verwenden Sie bitte
Minzsirup mit folgenden
Zutaten:

5 EL Minze-Sirup

40g Puderzucker
250ml frische Vollmilch
250ml frische Sahne

20ml Reis-Wasser

V hrnci uvedte mléko do varu,
aby ho trochu ubylo. Odstrante
~Skraloup®, ktery se vytvofi na
povrchu a pfidejte ¢ajové sacky
(nebo Cerstvé matové listky).

Nechte pfiblizné 10 minut a poté
Cajové sacky vyjméte (nebo
odstrante listky maty).

Nyni pfidejte cukr a michejte,
dokud se nerozpusti.Smés nechce
zcela vychladnout a nakonec
pfidejte smetanu a ryZovy odvar.

* Pokud pouzijete matovy sirup, ro-
zmixujte dokonale vSechny pfisady
V mixeéru.

Nalijte smés do pfedchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovagé nastavte na 40 minut
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Leichte Mint Eiscreme

Gelato timer: 40 minuten
Menge: 4 portionen

In einem Topf Milch aufkochen,
die Milch ein wenig einreduzieren.
Entfernen Sie den entstandenen
Milchrand am Topfrand und fligen
Sie die Teebeutel oder alternativ
die frische Minze dazu.

Lassen Sie ca. 10 minuten alles
durchziehen und entfernen Sie
dann die Teebeutel oder die der
frischen Minze.

Nun den Zucker hinzufligen,
umrthren, bis sich alles gelost
hat.Lassen Sie alles vollstandig
abklhlen, anschlieRend die Sahne
und Reiswasser dazugeben.
*Sollten Sie Minzsirup verwenden,
alle Zutaten in einem Mixer geben
und verquirlen.

Giel3en Sie den Inhalt in den
vorgekihlten Gelato abnehmbaren
Behalter.

Stellen Sie den Timer auf 40
Minuten.



Frucht Eis Creme
(aus Obstkonserven)

Ovocna Zmrzlina z
Kompotu

Light & Quick Tinned
Fruit Ice-Cream

Gelato Casovaé: 35 mins
Mnozstvi: 4 porce

Gelato timer: 35 minuten
Menge: 4 portionen

Gelato timer: 35 mins

Quantity: 4 servings

N L7

"

200g mixed tinned
chopped fruits, drained
(any type you like)

80g granulated or
caster sugar

130ml fresh or long-life
full fat milk (for those
on the diet, substitute
with half-skimmed)

150ml fresh single
cream, or long life is
fine

20ml rice water

1. Combine all the ingredients in a
bowl and mix well.

>

200g michaného
ovoce, kousky,
precedéného (jakykoliv
druh mate radi.
Priklady: broskve,
ananas, merunky..)

80g cukru/krystalového

130 ml Gerstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka (muazete pouzit
také polotu¢né mléko)

150 ml Cerstvé nebo
trvanlivé smetany

20 ml ryZového odvaru

* Please note that your ice-cream
will turn out with the small fruit
pieces frozen, deliciously different!
Blend the ingredients together for a
smoother texture.

2. Pour the contents in the pre-chilled
GELATO removable bucket.

3. Set the timer on the GELATO for

35min.

200g gemischte
Obstfriichte aus einer
Konserve, Friichte
abtropfen

80g Kristallzucker
oder Puderzucker

130ml frische Vollmilch
oder Magermilch

150ml frische Sahne

20ml Reis-Wasser

Smichejte vSechny pfisady a
kratce romixujte.

* VSimnéte si, Ze vase zmrzlina
bude obsahovat malé kousky
zmrzlého ovoce, lahodné! Pokud
davate prednost hladké strukture,
dokonale /déle/ smés rozmixujte v
mixéru.

Smés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovad stroje GELATO nastavte
na 35 minut.
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Mischen Sie alles Zutaten in einer
RuUhrschiissel mit einem Mixer.

Bei dieser Variante enthalt das Eis
kleine Fruchtstlicke. Bevorzugen
Sie ein cremigeres Eis purieren Sie
die Zutaten.

Fillen Sie den Inhalt in den
vorgekiihlten abnehmbaren Gelato
Behalter.

Stellen Sie den Timer auf 35
Minuten.



Leichte & Schnell
Schokoladen Eiscreme

Light & Quick
Chocolate Ice-Cream

Rychla Cokoladova
Zmrzlina

Gelato Casovaé: 40 mins
Mnozstvi: 4 porce

Gelato timer: 40 minuten
Menge: 4 portionen

Gelato timer: 40 mins
Quantity: 4 servings

N L
7

30g caster sugar

230ml fresh or long-life
full fat milk (you may
substitute with semi-
skimmed milk)

250ml fresh or long-life
single cream

100ml melted dark
chocolate or 100g of
finely chopped dark
chocolate bar or 100g
of soluble chocolate
powder unsweetened

>

30g cukru/krystal

230ml ¢erstvého nebo
trvanlivého tuéného

mléka (muzete pouzit
také polotu¢né miéko)

250ml Cerstveé
30%nebo trvanlivé
smetany

100ml rozehraté
¢okolady nebo 100 g
jemné nasekané horké
Cokolady nebo 100 g
rozpustného kakaa

-

30g Puderzucker

230ml frische Vollmilch
(Die Vollmilch

kann auch durch
Magermilch ersetzt
werden)

250ml frische Sahne

100ml geschmolzene
dunkle Schokolade
oder 100g fein
gehackte dunkle
Schokolade oder 100g
ungesufter I8slicher
Kakaopulver

20ml| Reiswasser

20mi rice water 20ml ryzového odvaru

. Combine all the ingredients 1.  Smichejte vSechny pfisady 1. Vermischen Sie alle Zutaten
together in a food blender and mix dohromady a v mixéru je dokonale grundlich in einem Mixer.
thoroughly. dohladka rozmixujte.

2. GieRen Sie den Inhaltin den
vorgekihlten abnehmbaren Gelato
Behalter.

2. Pour the contents in the pre-chilled 2.

Smés nalijte do pfedem zchlazené
GELATO removable bucket.

odnimatelné nadoby GELATO.

3. Stellen Sie den Timer auf 40

3. Setthe timer for 40 minutes. 3. Minuten

Casovaé nastavte na 40 minut
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Semifreddo Alla Semifreddo Alla  Semifreddo Alla
Panera Panera Panera

Gelato Casovaé: 50 mins  Gelato timer: 50 minuten
Gelato timer: 50 mins Mnozstvi: 4 porce Menge: 4 portionen

Quantity: 4 servings

Z= -

400ml fresh or long-life  400ml Cerstvé nebo 400ml frische oder

single cream trvanlivé smetany haltbare Sahne

50ml rice water 50ml ryzového odvaru 50ml Reiswasser

859 caster sugar 85g praskoveého cukru 859 Puderzucker

3 egg yolks 3 vvalljveéné il.outk)'/ . 3 Eigelb .

2 tsp vanilla extract 2 1zicky vam_lkovej tresti 2TL Vanllle-Extrakt.

(or 1 vanilla pod )* (nebo 1 vanilkovy (odgr 1 das Mark einer
. lusk)* Vanilleschote) *

15 finely crushed 15 jemné& mletych zrn 15 fein gemahlene

coffee beans kavy Kaffeebohnen

3 tbs instant coffee 3 Izice prasku instantni 3 EL Instant-

powder kavy Kaffeepulver

1. In a pot, whisk the egg yolks with 1. V hrnci vyslehejte dohladka 1. Geben Sie das Eigelb mit dem
the caster sugar until you obtain a vajecné Zloutky s praskovym Zucker in einen Topf und schlagen
smooth paste. cukrem. Sie es so lange bis eine glatte

Flussigkeit entsteht.

2. Addtothe mixture alitie ofthe 2. Hrnecs vejci a cukrem a aesigreRemsEn
single cream. Place on minimum malym mnoZstvim smetany 2. Stellen Sie den quf mit .den Eiern
heat and continue stirring whilst nechte zahfivat na minimum. und Zucker und ein wenig von der
adding all the remaining single Neprestavejte michat a pfidejte S.ahne auf r_plnlmale'Hlt;e. FuQe.n
cream, the crushed coffee beans, zbyvajici smetanu, mletou kavu, Sie dann wahrend sie rihren, die
the rice water and the vanilla ryzovy odvar a vanilkovou trest. restliche Sahne, die zgrdruckten
extract. * Pokud pouzijete vanilkovy lusk, Kaffeebohnen, das Reiswasser
* if you are using a vanilla pod, pokradujte prosim podle receptu End den Yanlllg Extrakt hinzu.
please follow the steps as per KREMOVA VANILKOVA, misto Wenn Slg Valnlllem.ark verwenden,
RICH VANILLA recipe, swapping mléka pouZijte smetanu. gehmen sie bitte Milch anstelle von
the milk for the single cream ahne.

. 3. Smés se nesmi dostat do varu. 3. Bringen Sie nun die Mischung zum

3. Dq not allow the rr)lxture.to Kdyz se vSechny pfisady dobie kochen. Sobald sich alle Zutaten
boil. Whgn all the ingredients spoji, piidejte instantni kavu a gut vermischt haben, fiigen Sie
are well incorporated, add the dobfe michejte dokud se zcela das Kaffeepulver hinzu und riihren
coffee powder, stir well until it is nerozpusti. es so lang bis es sich vollstandig

completely dissolved . aufgeldst hat.

Remove from the heat and allow to 4.  Odstrarite hrnec z plotny a nechte 4. Nehmen Sie den Topf vom Herd
cool down. zchladnout. und lassen Sie die Mischung
abkuhlen.

GielRen Sie den Inhalt in

den abnehmbaren Behalter

der vorgekuhlten GELATO
Eismaschine.

6. Stellen Sie den Timer auf 50
Minuten

Pour the contents into the pre-

chilled GELATO removable bucket. Smés naljte do predem zchlazené

odnimatelné nadoby GELATO.

Ui

Set the timer for 50 minutes 6. Casovaé nastavte na 50 minut
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Citrusovy Sorbet Zitronen Sorbet

Citrus Sorbet

Gelato timer: 60 minuten
Menge: 4 - 6 portionen

Gelato Casovad: 60 mins

Gelato timer: 60 min Mnofstvi: 4 - 6 porce

Quantity: 4 - 6 servings

N L
|

2509 caster sugar

-

250g cukru/krystal 2509 Puderzucker

300ml water 300ml vody 300ml Wasser

2 egg whites 2 vaje¢né bilky 2 Eiweil}

Stava ze 2 citron( Den Saft von 2

All the juice of 2

lemons + 2 mandarinek Zitronen,

. + 00 + .
+ 2 mandarins 2 pomerancu é gfanndaer:]nen
+ 2 oranges gen.

*neprehlédnéte
prosim: smeés muzete
upravovat co do
mnozstvi citrusového
ovoce a cukru dle vasi

*Bitte beachten Sie:
Sie kdnnen das
Mischungsverhaltnis
der Zitrussafte und
die Menge des

*Please note: you may
adjust the mixture

of the citrus fruits

and of the quantity

of the caster sugar, chuti. Puderzuckers je nach
depending on your Ihrem beliebigen
taste Geschmack anpassen.
1. Ina pot, gently heat up the water 1. V hrnku pomalu zahfivejte vodu a 1. Ineinem Topf das Wasser leicht

and add the sugar to dissolve it.
Let it cool for a few minutes.

In a separate bowl whisk the 2
egg whites until you obtain a firm
texture.

Then add to the fluffy egg whites
all the citrus juice and the sugared
water.

Pour the mixture into the pre-chilled

GELATO removable bucket.

Set the timer for 60 minutes.

pfidejte cukr, aby se rozpustil.Na

nekolik minut ji nechte vychladnout.

V mise vyslehejte dohladka 2
vajecné bilky.

Poté do snéhu z bilkd pridejte
vS§echnu citrusovou $tavu a
cukrovou vodu.

Nalijte smés do pfedchlazené

odnimatelné nadoby GELATO.

Casovagé nastavte na 60 minut.
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erwarmen und den Puderzucker
hinzufligen, um diesen aufzuldsen.
Lassen Sie das Zuckerwasser ein
paar Minuten abkuhlen.

In einer separaten Schussel 2
Eiweild zu Eischnee schlagen.

Dann dem Eischnee, den
gemischten Zitrussaft und
das abgekuhlte Zuckerwasser
unterheben.

Gielden Sie den Inhalt in den
vorgekihlten Behalter der Gelato
Eismaschine.

Stellen Sie den Timer auf 60
Minuten.



Mixed Berries Sorbet Sorbet ze Smési Beerenmix Sorbet

Drobného Ovoce Gelato timer: 50 minuten
Menge: 4 - 6 portionen

Gelato_ timer: 650 mlr_l Gelato Casovaé: 50 mins
Quantity: 4 - 6 servings Mno¥stvi: 4 - 6 porce

S e

250g caster sugar 250g cukru/krystal 2509 Zucker
300ml water 300ml vody 300ml Wasser
) 2 vajec¢né bilky 2 Eiweil}
2 egg whites
300g smés rizného 300g gefrorene
300g frozen mixed drobného mrazeného gemischte Beeren
berries nebo Cerstvého

1. Ina pot, gently heat up the water 1. V hrnku pomalu zahfivejte vodu a 1. In einem Topf erhitzen Sie

and add the sugar to dissolve it. Let pridejte cukr, aby se rozpustil.Na das Wasser und geben den

it cool for a few minutes.Combine nékolik minut ji nechte vychladnout. Zucker dazu und riihren bis er

the mixed berries (defrosted) and V mixéru dokonale rozmixujte sich vollstéandig aufgeldst hat.

the sugared water in a food blender smés ovoce (rozmrazenych) a AnschlieRend fiir ein paar Minuten
and mix thoroughly cukrovou vodu. abkiihlen lassen. Geben Sie

nun dem Lauterzucker (Wasser-
Zucker Gemisch) und die

2. Strain the mixture to remove allthe 2. Smés precedte, abyste odstranili gefrorenen Beeren in einen Mixer

seeds. zrnicka. und verriihren Sie die Zutaten
sorgfaltig.
3. In a separate bowl whisk the 2 3. V mise vySlehejte dohladka 2 2. Sieben Sie die Masse um Kerne zu
egg whites until you obtain a firm vajecné bilky. entfernen.
texture.
3. Schlagen Sie in einem weiteren
4. Nyni pomalu lijte vzniklou hmotu GefaR die 2 kalten Eiweild zu
4. NOW gently pOUr the Strained ||qU|d dO Vyélehanych bl’lkle] a dOb‘I‘e Eischnee. (Der Eischnee muf so
well. Umdrehen der Rihrschussel nicht

. N . i herauslauft).
5. Smeés nalijte do pfedem zchlazené

5. Pour the mixture into the pre-chilled odnimatelné nadoby GELATO a 4. Heben Sie den Eischnee vorsichtig
GELATO removable bucket. Casovac nastavte na 50 minut unter die Beerenmasse.

5. AnschlieRend geben Sie die Masse
6. Set the timer for 50 minutes in vorgekuhlten Behalter der Gelato
Eismaschine und stellen den Timer

auf 50 Minuten.

23



Ginger Sorbet

Gelato timer: 50 min

Gelato Casovaé: 50 mins
Mnozstvi: 4 -6 porce

Quantity: 4 - 6 servings

N L
|
300ml water

50g (for strong
-flavoured sorbet) of
fresh ginger, finely
chopped

2 egg whites

1 cup of corn syrup
or maple syrup

or caramel syrup
-depending on your
taste-

>

300ml vody

50g (pro silny,
aromaticky sorbet)
Cerstvého na jemno
nasekaného zazvoru

2 vajecné bilky

1 hrnek kukufiéného
sirupu nebo
javorového nebo
karamelového sirupu,
zalezi na vasi chuti

1. Inapot place all the chopped
ginger and the water.

Zazvorovy Sorbet

. Then add the cup of syrup and stir

well. Strain the liquid to remove the
ginger .

Whilst waiting for the strained liquid
to cool, whisk the 2 egg whites until
firm. Gently add to them the ginger-
flavoured liquid.

Pour the contents into the pre-
chilled GELATO removable bucket

Set the timer for 50 minutes

-

300ml| Wasser
50g frischen Ingwer

2 Eiweil}

1 Tasse Maissirup
oder Ahornsirup oder
Karamelsirup

Vlozte do hrnce veSkery nasekany
z4zvor a vodu.Privedte do varu a
nékolik minut pozvolna varte.

Poté pfidejte hrnek sirupu a dobfe
promichejte.Pfecedte, abyste
odstranili zazvor.

Zatimco budete ¢ekat, nez
zchladne zazvorova voda,
vyslehejte dohladka 2 bilky.Pomalu
je pfidavejte do zazvorové vody.

Smés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na 50 minut
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Ingwer Sorbet

Gelato timer: 50 minuten
Menge: 4 -6 portionen

Wasser und gehackten Ingwer in
einem Topf zum Kochen bringen
und einige Minuten kécheln lassen.
Dann den Sirup hinzufligen und gut
verrihren. Anschlielend sieben um
den Ingwer zu entfernen.

Wahrend die Masse abkuhlt,
schlagen Sie in einem weiteren
Gefal} die 2 kalten Eiweil® zu
Eischnee. (Der Eischnee mul} so
steif geschlagen sein, dass er beim
Umdrehen der Ruhrschissel nicht
herauslauft!)

Ruhren Sie den Eischnee
vorsichtig unter das erkaltete
Ingwerwasser.

Anschlieend geben Sie die Masse
in vorgekuhlten Behalter der
GELATO Eismaschine und stellen
den Timer auf 50 Minuten.



Tomato Sorbet

Gelato timer: 35 min

Quantity: 4 servings

N L7

|

300ml plain tomato
juice

159 caster sugar
50ml water

2 small egg whites

1 lemon or lime
squeezed

tabasco or Worcester
sauce

salt & pepper to taste

* you may wish to add
a spoon of vodka or
other, if so, just reduce
the quantity of tomato

juice a little* jiného alkoholu, snizte
o trochu mnozZstvi
rajCatové stavy*
1. Combine the tomato juice, sugar, 1.

>

300ml rajcatove Stavy

159 (asi jedna az dvé
IZzicky) cukru

50ml vody

bilek nebo 2 bilky z
malych vajec

1 vymackany citron
nebo limetka

tabasco nebo
worcesterova omacka

sul a pepf k dochuceni

* pokud si budete prat
pfidat IZici vodky nebo

water, lemon juice, tabasco,
(*vodka), little salt and the crushed
black pepper.Mix thoroughly by
hand or in a blender.

Rajcatovy Sorbet

Gelato Casovaé: 35 mins
Mnozstvi: 4 porce

In a bowl whisk the egg white until
you obtain a firm consistency. With
the help of a wooden spoon gently
add the tomato juice mixture to the
egg whites and combine well.

Pour the contents in the pre-chilled
GELATO removable bucket.

Set the timer for 35 minutes

300ml Tomatensaft
15g Zucker

50ml Wasser

2 Eiweil}

1 Zitrone

Tabasco oder
Worcester Sol3e

Salz und Pfeffer

(Mochten Sie

einen Loffel Wodka
hinzufligen, reduzieren
Sie einfach die Menge
an Tomatensaft)

Smichejte dohromady raj¢atovou
Stavu, cukr, vodu, citronovou
Stavu, tabasco, (* vodku), Spetku
soli a mletého ¢erného pepre.
Smés dokonale rozmixujte.

V mise vyslehejte dohladka
vajecné bilky.Dfevénou IZici
pomalu pfidavejte smés
raj¢atového dZzusu do vyslehanych
bilkGi a dobfe promichejte.

Smés nalijte do pfedem zchlazené

odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na 35 minut
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Tomaten Sorbet

Gelato timer: 35 minuten
Menge: 4 portionen

Verrihren Sie den Tomatensaft,
Zucker, Wasser, Zitronensaft
Tabasco, Salz und Pfeffer.

Schlagen Sie in einem weiteren
Gefal die 2 kalten Eiweil} zu
Eischnee. (Der Eischnee muR so
steif geschlagen sein, dass er beim
Umdrehen der Riihrschiissel nicht
herauslauft)

Heben Sie den Eischnee vorsichtig
unter den Tomatensaft Mix.

Anschlieflend geben Sie die Masse
in vorgekuhlten GELATO Behalter
und stellen den Timer auf 35
Minuten.



Gazpacho Sorbet

Gelato timer: 40 min

Quantity: 4 - 6 servings

N L
7

150ml plain tomato
juice

159 caster sugar
50ml water

2 medium egg whites
or 3 small ones

tabasco or Worcester
sauce

1/2 cucumber

1/2 carrot

1 small onion

1 small clove of garlic
1 small celery stick

1 small pepper or
chunks of variety of
peppers

1 lime

freshly chopped herbs
to garnish

>

150ml rajCatove stavy
15g (nebo jednu az
dveé 1Zi¢ky) praskového
cukru

50ml vody

2 bilky ze stfedné
velkych vajec nebo 3
bilky z malych vajec

tabasco nebo
worcesterova omacka

1/2 okurky
1/2 mrkve
1 mala cibule

1 maly strouzek
¢esneku

1 mala celerova nat

1 maléa paprika nebo
kousky raznych paprik

1 limetka

Cerstvé nasekané
bylinky pro ozdobeni

Peel and chop the cucumber, 1.

carrot, celery, onion, garlic &
pepper. Place in a food processor
and by adding a little of the plain

—

tomato juice, chop to a very fine
consistency.

Add the juice of the lime, the
water, the sugar, the tabasco (or
Worcester) sauce, a little salt &
pepper to taste and the remaining
plain tomato juice. Mix well to
amalgamate all the ingredients.

2. Inabowl, whisk the 2 egg whites
until you obtain a firm consistency.
With the help of a wooden spoon,
gently add the vegetables mixture

to the egg whites and combine well.

4. Set the timer for 40minutes

3. Pour the contents into the pre-
chilled GELATO removable bucket

Gazpacho Sorbet

Gelato Casovaé: 40 mins
Mnozstvi: 4-6 porce

e

150ml Tomatensaft
15g Zucker
50ml Wasser

2 mittlere Eiklar oder 3
kleine Eiklar

Tabasco oder
Worcester Sauce

Y2 Gurke
Y2 Mohre
1 kleine Zwiebel

1 kleine
Knoblauchzehe

1 kleine Selleriestange

1 kleine Paprika oder
gelbe-rote-griine
Papriken gemischten

1 Limette

frische Krauter zum
garnieren

Oloupejte a nakrajejte okurku,
mrkeyv, celer, cibuli, Cesnek a
papriku.Vlozte do mixéru, pfidejte
trochu rajCatové stavy a nasekejte
najemno. Pfidejte §tavu z limetky,
vodu, cukr, tabasco (nebo
worcester), Spetku soli a pepf k
dochuceni a zbyvajici raj¢atovou
Stavu. Dokonale promixujte, aby se
vSechny pfisady dobfe spojily.

V mise vySlehejte dohladka
vajecné bilky.Dfevénou Izici
pomalu pridavejte smés
zeleninovou smés do vyslehanych
bilki a dobfe promicheijte.

Smés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovag¢ nastavte na 40 minut.
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Gazpacho Sorbet

Gelato timer: 50 minuten
Menge: 4 - 6 portionen

Gurke, Mohre, Sellerie, Zwiebel,
die Paprika (oder die gemuschten
Papriken) und Knoblauchzehe
schalen und schneiden. Geben Sie
das Gemudse in einen Mixer und
figen Sie ein wenig Tomatensaft
hinzu. Zerkleinern Sie die

Masse bis sie eine feine, samige
Konsistenz hat.

Flgen Sie nun den Limettensaft,
Wasser, Zucker, Tobasco Sauce,
Salz und Pfeffer sowie den
verbliebenen Tomatensaft hinzu.
Verriihren Sie alles sorgfaltig.

Schlagen Sie in einem weiteren
Gefal die 2 kalten Eiweil} zu
Eischnee. (Der Eischnee muR so
steif geschlagen sein, dass er beim
Umdrehen der Riihrschissel nicht
herauslauft)

Heben Sie mit einem Holzl6ffel den
Eischnee vorsichtig unter mit das
Gemisegemisch.

Anschlielend geben Sie die Masse
in vorgekuhlten GELATO Behalter
und stellen den Timer auf 40
Minuten.



Cola Slush
Cranberry Juice Slus

Coca Cola Ledova Trigt  Cola Slush
h Brusinkové Ledova Trist Preiselbeerensaft Slush

Gelato Casovaé: 20 - 40 mins
Mnozstvi: 4 porce

Gelato timer: 20 - 40 minuten
Menge: 4 portionen

Gelato timer: 20 - 40 min

Quantity: 4 servings

N L

"

700ml cola drink

or

700ml cranberry juice

or

700ml any other juice
of your choice

>

700ml koly/ Coca Cola
nebo

700 ml brusinkového
dZusu

nebo
700 ml jiného dzusu

700ml Cola

oder

700ml Preiselbeersaft
oder

700ml Fruchtsaft lhrer

podle vaseho vybéru Wahl

1. Pour the chosen juice or cola 1. Vybrany dzus nebo kolu nalijte do 1. Fiillen Sie die Cola oder den
directly into the pre-chilled GELATO pfedem zchlazené odnimatelné gewlinschten Saft direkt in den

removable bucket. nadoby GELATO. vorgekiihlten GELATO Behalter.
2. Set the timer for the desired 2. Casovaé nastavte na pozadovanou 2. Stellen Sie den Timer auf die

time (min. 20/max. 40 minutes dobu (minimalné 20/maximalné 40 gewunschte Zeit (20 bis 40

depending on desired quantity of minut) Minuten).

ice).
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Mint Slush

Gelato timer: 20 - 40 min

Matova Ledova Trist

Quantity: 4 servings

== > -

600ml water
35ml mint syrup

* if you cannot find
mint syrup, you may
obtain it by making

an infusion of 300g
fresh mint leaves (or
the equivalent with
tea bags) with approx.
500ml of water and
7509 of caster sugar.

Place on a gentle

heat and simmer for
30 minutes. Remove
from heat and let it
cool down completely
without the lid. Discard
the mint leaves (or the
tea bags) and utilize
the required quantity of
syrup for preparing the
slush.

Please note that the
end result may not
have a strong green
colour as no additives
or colourants are
added.

ice).

600ml vody
35ml matového sirupu

* Pokud neseZenete
matovy sirup, mlzete
si pfipravit odvar

z 300 g Cerstvych
matovych listk(
(nebo odpovidajiciho
mnozstvi sackul
matového Caje)
priblizné v 500 ml vody
s 750 g praskoveho
cukru.

Pozvolna varte 30
minut. Odstrarite
hrnec z plotny a nechte
zcela vychladnout

bez poklicky. Vyjméte
matoveé listky (nebo
sacky Caje) a pouzijte
pozadované mnozstvi
sirupu pro pfipravu
ledového napoje.

V8imnéte si prosim,
ze konecny vysledek
nemusi mit vyraznou
zelenou barvu, protoze
napoj neobsahuje
Zadné pfidavné latky
ani barviva.

1. Pour the mint syrup in a container 1.
with the water. Mix well.

2. Pour the contents into the pre- 2.
chilled GELATO removable bucket.

3. Set the timer for the desired time 3.
minimum 20/ max. 40 minutes
depending on desired quantity of

Gelato Casovaé: 20 - 40 mins
Mnozstvi: 4 porce

600ml Wasser
35ml Pfefferminzsirup

Sollten Sie kein
Pfefferminzsirup
haben, konnen Sie
300gr Pfefferminz
Blatter oder das
Aquivalent aus
Teebeuteln mit
500ml Wasser

und 750g Zucker
zubereiten: Bringen
Sie das Wasser mit
dem Zucker und
Pfefferminzblattern
zum kochen und
lassen Sie es fur 30
Minuten kocheln.
Entfernen Sie die
Minzblatter oder die
Teebeutel und nutzen
Sie die bendtigte
Menge des Sirups fur
die Zubereitung des
Slushes.

Bitte beachten Sie,
das das Ergebnis
keine starke griine
Farbung hat, da keine
Farbstoffe hinzugefiigt
werden.

Matovy sirup nalijte do nadoby s 1.
vodou. Dobfe promichejte.

Smés nalijte do pfedem zchlazené 2.
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na poZzadovanou 3.
dobu (minimalné 20 / maximalné
40 minut )
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Pfefferminz Slush

Gelato timer: 20 - 40 minuten
Menge: 4 portionen

Vermischen Sie den Sirup mit dem
Wasser.

Fullen Sie den Inhalt direkt in den
vorgekuhlten GELATO Behalter.

Stellen Sie den Timer auf die
gewlinschte Zeit (20 bis 40
Minuten).



Eiskalter Milchkaffee
Shake

Ice Cold Milk & Coffee
Shake

Gelato timer: 30 min

Mlécény a Kavovy Ledovy
Koktejl

Gelato Casovaé: 30 mins
MnoZstvi: 4 porce

Gelato timer: 30 minuten
Menge: 4 portionen

Quantity: 4 generous servings

N L
|

600ml fresh or long life
full-fat milk

250ml fresh or long life
single cream

130g caster sugar
3 tsp vanilla extract

4 tbs instant coffee
powder (*you may
alter this quantity,
depending on the
desired coffee flavour
you wish to achieve)

Suggestion: top-up
your finished drink with
a dab of warm frothed
milk.

>

600ml ¢erstvého nebo
trvanlivého tuéného
mléka

250ml Cerstvé nebo
trvanlivé smetany

130g cukru
3 I1Zi€ky vanilkové tresti

4 1zice instantni kavy
(*toto mnozstvi mlzete
ménit podle chuti, které
chcete dosahnout)

Pfipominka: Hotovy
napoj doplrite ,Cepici”
z vySlehaného horkého
mléka.

Place all the milk in a pot and
gently heat up, stirring to prevent
from sticking. Add the sugar, the
vanilla extract and the instant coffee
powder. Mix thoroughly until all the
sugar and the coffee powder are
well dissolved.

Remove from the heat and when
it is cooled down, add the cream.
If you are using a blender, the
heating process is not required:
just place all the ingredients in the
blender and mix for a few minutes
to combine well together.

Pour the mixture in the pre-chilled
GELATO removable bucket,

Set the timer for 30 minutes.

-

600ml frische oder
haltbare Vollmilch

250ml frische oder
haltbare Sahne

130g Zucker

3 Teel6ffel Vanille
Extrakt

4 Essloffel 16slichem
Instant-Kaffeepulver

Empfehlung: erganzen
Sie Ihren fertigen
Drink mit warmer
aufgeschlagener Milch
(Milchschaum).

Veskeré mléko nalijte do hrnku

a pomalu zahfivejte za stalého
michani, aby neulpivalo na sténach
hrnce. Pfidejte cukr, vanilkovou
trest nebo vanilkového cukru a
instantni kdvu. Dokonale smés
promichejte dokud se cukr a kava
zcela nerozpusti.Odstrarite hrnec

z plotny a po zchladnuti smési
pridejte smetanu.

Odstrante hrnec z plotny a po
zchladnuti smési pfidejte smetanu.
Pokud pouzijete mixér, proces
zahfivani je mozné vynechat:
-Prosté jen vlozte vSechny pfisady
do mixéru a nékolik minut mixujte,
aby se dobfe spojily.

Smés nalijte do pfedem zchlazené
odnimatelné nadoby GELATO.

Casovaé nastavte na 30 minut.
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Kochen Sie die Milch unter Rihren
auf. Fligen Sie den Zucker, Vanille
Extrakt und den I6slichen Kaffee
hierzu. Solange verriihren bis

der Zucker und das Kaffeepulver
vollstéandig aufgeldst sind.

Nach dem Abkuhlen fligen Sie die
Sahne bei. (Sollten Sie einen Mixer
benutzen, ist ein Erhitzen nicht
notwendig.)

. Anschlielen werden alle Zutaten

fur einige Minuten mit dem Mixer
verruhrt.

Fillen Sie den Inhalt direkt in den

vorgekihlten GELATO Behalter.

. Stellen Sie den Timer auf 30

Minuten.
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