NOTICE D’UTILISATION DE LA

SORBETIERE A TURBINE

28 RECETTES INCLUSES
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INTRODUCTION

CE MANUEL D’UTILISATION PORTE SUR LA SORBETIERE COMMERCIALISEE DEPUIS MAI 2006, ET CONCERNE LE MODELE SBROTKA TYPE
TSO09AS.

VEUILLEZ LIRE CE PRESENT MANUEL ATTENTIVEMENT AVANT LA PREMIERE UTILISATION ET LE CONSERVER PRECIEUSEMENT AFIN DE
POUVOIR VOUS Y REFERER ULTERIEUREMENT.

LA SORBETIERE SRBOTKA S’ALIMENTE EN 230 VOLTS ALTERNATIFS 50 HERTZ MONOPHASES ET DOIT IMPERATIVEMENT ETRE RELIEE
A UNE PRISE DE TERRE EFFICIENTE. ELLE CONSOMME 160 WATTS NOMINAL SOIT ENVIRON 0,8 AMPERE, ET AU DEMARRAGE DU
COMPRESSEUR, LA PUISSANCE ABSORBEE PENDANT 3 SECONDES, EST DE 900 WATTS, SOIT 3,9 AMPERES.

LE MODELE SRBOTKA EST CONCU POUR UNE UTILISATION DE TYPE DOMESTIQUE.

DEBALLAGE ET PREPARATION DE LA SORBETIERE AVANT SON UTILISATION

DEBALLEZ LA SORBETIERE ET PLACEZ-LA SUR UNE SURFACE PLANE, STABLE ET SUFFISAMMENT SOLIDE POUR RECEVOIR UN APPAREIL
DE 16KG. L’EMBALLAGE DOIT ETRE BLOQUE POUR DEBALLER CORRECTEMENT LA SORBETIERE.

LA SORBETIERE A UN FONCTIONNEMENT OPTIMAL POUR UNE TEMPERATURE AMBIANTE DE 20° CELCIUS. LES CARACTERISTIQUES ET,
NOTAMMENT LES DUREES DE REFRIGERATIONS DES GLACES ET DES SORBETS, PEUVENT VARIER SUIVANT LA TEMPERATURE AMBIANTE.
UNE TEMPERATURE BASSE DIMINUE CES DUREES, A CONTRARIO, UNE TEMPERATURE HAUTE ALLONGE LA DUREE NECESSAIRE POUR LA
PRISE DE LA GLACE.

LE GAZ REFRIGERANT SE SITUANT A L’INTERIEUR DE LA SORBETIERE A BESOIN D’ETRE STABILISE, APRES LES SOUBRESEAUX DU
TRANSPORT. |L EST RECOMMANDE DE BRANCHER ET DE N’UTILISER LA SORBETIERE QUE TROIS HEURES APRES SON DEBALLAGE, AFIN
DE LAISSER LE GAZ REFRIGERANT REPRENDRE SES CARACTERISTIQUES.

IL Y A DES GRILLES DE VENTILATION SUR LE BLOC MOTEUR ET SUR LES COTES DE LA SORBETIERE. ELLES NE DOIVENT PAS ETRE
OBSTRUEES AFIN D’ASSURER LE REFROIDISSEMENT DU MOTEUR ET DU COMPRESSEUR. UN ESPACE D’AU-MOINS 20 CM DOIT ETRE
MAINTENU ENTRE LES GRILLES DE LA SORBETIERE ET TOUS AUTRES OBJETS.

AVANT L’EMPLOI DE LA SORBETIERE, ELLE DOIT ETRE COMPLETEMENT NETTOYEE DE LA FAGCON SUIVANTE :

ENLEVEZ SOIGNEUSEMENT LE BLOC MOTEUR ET LA PALETTE EN PLASTIQUE EN TIRANT DOUCEMENT MAIS FERMEMENT DESSUS.
EXTRAIRE SANS FORCER LE RECIPIENT DE CREME GLACEE DE LA CUVE REFRIGERANTE A L’AIDE DE SON ANSE. LE RECIPIENT EST
AJUSTE TRES SERRE A LA CUVE REFRIGERANTE, CE QUI OCCASIONNE UNE CERTAINE RESISTANCE A SON EXTRACTION. IMMERGEZ LE
RECIPIENT ET LA PALETTE DANS L’EAU SAVONNEUSE CHAUDE ET PROPRE. LAVEZ LES PIECES A LA MAIN OU A L’AIDE D’UN CHIFFON
OU D’UNE EPONGE DOUCE ET SECHEZ-LES. CES PIECES NE DOIVENT PAS ETRE LAVEES AVEC DES EPONGES ABRASANTES, CE QUI
OCCASIONNERAIT UNE MODIFICATION DE LA POROSITE EXTERIEURE DU RECIPIENT, ET POURRAIT CONDUIRE A NE PLUS POUVOIR
INSERER LE RECIPIENT DANS LA CUVE REFRIGERANTE. D’UNE MANIERE GENERALE, LE RECIPIENT DOIT ETRE MANIPULE AVEC LE PLUS
GRAND SOIN.

NETTOYER SOIGNEUSEMENT LE BLOC MOTEUR ET LE CORPS DE LA SORBETIERE AVEC UN TISSU HUMIDE, PUIS ESSUYEZ-LE AVEC UN
CHIFFON SEC. N’IMMERGEZ JAMAIS LE BLOC MOTEUR OU LE CORPS DE LA SORBETIERE DANS L’EAU OU DANS D’ AUTRES LIQUIDES.
NETTOYEZ L’INTERIEUR LA CUVE REFRIGERANTE AVEC UN TISSU HUMIDE ET ESSUYEZ-LE AVEC UN CHIFFON SEC.

REPLACEZ LE RECIPIENT DE CREME GLACEE DANS LA CUVE REFRIGERANTE. IL EST IMPORTANT DE REPLACER LE RECIPIENT DE CREME
GLACEE DANS LA BONNE POSITION, EN ORIENTANT CORRECTEMENT SON ANSE DE FACON A CE QUE LE BLOC MOTEUR PUISSE PRENDRE
CORRECTEMENT SA PLACE DANS LE CORPS DE LA SORBETIERE. UN MAUVAIS POSITIONNEMENT DU RECIPIENT ET DE SON ANSE POURRAIT
CONDUIRE AU NON-FONCTIONNEMENT DE LA SORBETIERE.

FIXEZ LA PALETTE AU BLOC MOTEUR PUIS INSEREZ L’ENSEMBLE DANS LE CORPS DE LA SORBETIERE.

L’ APPAREIL EST MAINTENANT OPERATIONNEL.
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6 CUILLERE A GLACE

IV) PRECAUTIONS D’UTILISATION

LE RECIPIENT DE CREME GLACEE A UNE CONTENANCE MAXIMUM DE UN LITRE, SOIT ENVIRON 10 A 12 BOULES DE GLACE. IL EST
VIVEMENT CONSEILLE DE PRE-MELANGER LES INGREDIENTS DE VOTRE RECETTE DANS UN RECEPTACLE A PART. LORSQUE vous
VERSEREZ CE MELANGE DANS LE RECIPIENT, VEILLEZ A CE QU’IL SOIT CONFIME AU MAXIMUM A 4 CM DU BORD SUPERIEUR DU

RECIPIENT.
. Figure 2
MW TRAPPE

IL EST PREFERABLE DE REALISER VOTRE PREPARATION EN DEHORS DU RECIPIENT, CAR LES RECETTES
PEUVENT ETRE ECRITES POUR DES CONTENANCES DIFFERENTES ET DEPASSER LE VOLUME DU RECIPIENT. LE
RECIPIENT NE DOIT PAS SUBIR D’EFFORT POUR NE PAS ETRE DEFORME OU ABIME, CAR IL EST AJUSTE TRES
SERRE A LA CUVE DE REFRIGERATION ET TOUTE DEFORMATION RENDRAIT LA SORBETIERE HORS-SERVICE.
CERTAINES RECETTES DEMANDENT UN AJOUT DE PETITS INGREDIENTS AU-COURS DE LA CONGELATION.
CELA EST POSSIBLE GRACE A UNE PETITE TRAPPE SITUEE SUR LA DROITE DU BLOC MOTEUR (VOIR
FIGURE 2). AU-COURS DE L’INTRODUCTION DE CES INGREDIENTS, PENDANT LA CONGELATION, VERIFIEZ
EN PERMANENCE QUE LE VOLUME DE VOTRE PREPARATION NE DEPASSE PAS LE VOLUME DU RECIPIENT.

LORSQUE VOTRE COMPOSITION A ETE CORRECTEMENT PRE-MELANGEE, EXTRAIRE LE BLOC MOTEUR ET LE RECIPIENT. VERSEZ LE
CONTENU DE VOTRE MELANGE DANS LE RECIPIENT EN NE DEPASSANT PAS LA LIGNE IMAGINAIRE SITUEE A 4 CM DU BORD SUPERIEUR
DU RECIPIENT. SI VOTRE MELANGE A COULE SUR LA PARTIE EXTERIEURE DU RECIPIENT, NETTOYEZ-LE AVEC UN CHIFFON DOUX
MOULE, PUIS ESSUYEZ-LE AVEC UN CHIFFON SEC. REINTRODUIRE DELICATEMENT LE RECIPIENT JUSQU’AU FOND DE LA CUVE, EN
VERIFIANT BIEN QUE LES OREILLES DU RECIPIENT SOIENT POSITIONNEES CORRECTEMENT, DE FACON A NE PAS GENER L’INSERTION DU
BLOC MOTEUR, ET QUE L’ANSE DU RECIPIENT SOIT REPLIEE VERS L’AVANT DU CORPS DE LA SORBETIERE. LORSQUE LE RECIPIENT EST
PARFAITEMENT POSITIONNE DANS LA CUVE, POSITIONNEZ LE BLOC MOTEUR AVEC LA PALETTE DANS LE CORPS DE LA SORBETIERE.
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VOUS POUVEZ MAINTENANT BRANCHER VOTRE PRISE ELECTRIQUE SUR UN RESEAU ELECTRIQUE COMPATIBLE AVEC LES CARACTERISTIQUES
DE VOTRE SORBETIERE, ET, POSITIONNER VOTRE COMMUTATEUR «MARCHE/ ARRET> SUR LA POSITION «MARCHE>.

LE TEMPORISATEUR DE VOTRE PANNEAU DE CONTROLE S’ ALLUME ET INDIQUE UN TEMPS ALEATOIRE COMPRIS ENTRE O ET 60 MINUTES.
LA DUREE DU CYCLE SE PROGRAMMABLE EN APPUYANT SUR LE BOUTON «TIMER SET>. LORSQUE LA DUREE SOUHAITEE EST AFFICHEE,
APPUYEZ PENDANT DEUX SECONDES SUR LE BOUTON <<START/STOP>>, PUIS LIBEREZ-LE, UN SIGNAL SONORE SOUS FORME DE BIP EST
AUDIBLE SIGNALANT QUE LE CYCLE DE FABRICATION EST LANCE. LA PALETTE SE MET A TOURNER. LE TEMPS DE FABRICATION N’EST
PAS CORRIGE AUTOMATIQUEMENT EN FONCTION DES CONDITIONS AMBIANTES. |L CONVIENT DE MODIFIER LA DUREE INDIQUEE SUR LA
RECETTE EN FONCTION NOTAMMENT DE LA TEMPERATURE AMBIANTE ET DE LA TEMPERATURE DES INGREDIENTS. CELA DEMANDE UN
PEUT D’ APPRENTISSAGE POUR CONNAITRE LE TEMPS OPTIMUM.

LA SORBETIERE PEUT ETRE ARRETEE ET REMISE EN MARCHE DANS SON CYCLE DE FABRICATION EN UTILISANT LE BOUTON «START/
STOP>». LA REMISE EN MARCHE REMET LE TEMPORISATEUR A SA VALEUR ORIGINALE.

A LA FIN DU CYCLE DE FABRICATION, LORSQUE LE TEMPORISATEUR EST A ZERO, LA SORBETIERE EMET CINQ BOURDONNEMENTS. La
PALETTE CONTINUE A TOURNER ET LE MODE DE CONGELATION EST MAINTENU DE SORTE QUE LA CREME GLACEE RESTE FROIDE. IL EST
RECOMMANDE D’EXTRAIRE LA PREPARATION DES QUE LE CYCLE DE FABRICATION EST ARRIVE A SON TERME. POUR CE FAIRE, IL SUFFIT
D’ARRETER LA SORBETIERE EN METTANT LE COMMUTATEUR «MARCHE/ARRET>» SUR ARRET, PUIS DE SOULEVER LE BLOC MOTEUR
(SANS FORCER, CAR LA PALETTE EST DANS LA CREME GLACEE) ET ENFIN DE SORTIR LE RECIPIENT DE LA CUVE REFRIGERANTE.

ATTENTION, POUR RECUPERER LA PREPARATION SE TROUVANT DANS LE RECIPIENT, IL NE FAUT PAS UTILISER D’ USTENSILES EN
METAL, MAIS UNE SPATULE EN BOIS OU LA CUILLERE EN PLASTIQUE FOURNIE AVEC LE PRODUIT. CELA EVITERA D’ENDOMMAGER LE
RECIPIENT. VOTRE PREPARATION SERA D’AUTANT MIEUX CONSERVEE QUE LES COUPES OU LE RECEPTACLE LA RECEVANT SERONT A
BASSE TEMPERATURE (LES GARDER PREALABLEMENT QUINZE MINUTES AU REFRIGERATEUR OU MIEUX AU CONGELATEUR).

SI VOTRE PREPARATION NE DOIT PAS EST CONSOMMEE TOUT DE SUITE, IL EST PREFERABLE POUR LA CONSERVER EN ETAT, DE LA
STOCKER AU CONGELATEUR, COMME UN PRODUIT COMMERCIAL COURANT.

ENSUITE, NETTOYER TOUS LES ELEMENTS COMME INDIQUE DANS LE PARAGRAPHE Il, AVANT DE RANGER VOTRE SORBETIERE OU DE
L’UTILISER DE NOUVEAU. IL EST BON, ENTRE DEUX CYCLES DE FABRICATION, DE LAISSER LA SORBETIERE SE REFROIDIR PENDANT
CINQ MINUTES.

RECOMMANDATIONS

NE PAS POSER LA SORBETIERE EN POSITION COUCHEE OU A L’ENVERS. FAIRE PARTICULEREMENT ATTENTION EN DEPLACANT L’ APPAREIL.
NE PAS POSITIONNER LA MACHINE CONTRE D’AUTRES APPAREILS OU CONTRE UN MUR. LES GRILLES D’AERATION NE DOIVENT, EN
AUCUN CAS, ETRE OBSTRUEES.

LA SORBETIERE EST CONCUE POUR UN USAGE EN INTERIEUR. NE PAS UTILISER LA SORBETIERE EN ATMOSPHERE HUMIDE, SOUS LA
PLUIE OU PRES D’UN POINT D’EAU (PISCINE, ETANG, RIVIERE, MER, ...). NE JAMAIS INAMERGER LA MACHINE DANS L’EAU OU TOUT
AUTRE LIQUIDE, CECI POUVANT ETRE UNE CAUSE D’ELECTROCUTION.

COMME TOUS LES PRODUITS ELECTRIQUES, IL NE DOIT, EN AUCUN CAS, ETRE LAISSE A LA PORTEE DES ENFANTS, AFIN D’EVITER
TOUT RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE.

LA CUVE DE REFRIGERATION RESTE TRES FROIDE APRES UN CYCLE DE FABRICATION. NE JAMAIS Y TOUCHER APRES UNE PREPARATION,
LES PARTIES DE VOTRE CORPS QUI ENTRERAIENT EN CONTACT AVEC, POURRAIENT RESTER COLLEES A LA CUVE OU/ET VOUS
OCCASIONNER UNE BROLURE «DE GLACE>». UNE FOIS LA SORBETIERE DECONNECTEE DU RESEAU ELECTRIQUE, ATTENDRE 10 BONNES
MINUTES POUR TOUCHER LA CUVE DE REFRIGERATION, SANS AUCUN DANGER.

POSITIONNER TOUJOURS LE RECIPIENT AU FOND DE LA CUVE DE REFRIGERATION, EN VEILLANT AU POSITIONNEMENT DES OREILLES
ET DE L’ANSE. LE BLOC MOTEUR DOIT POUVOIR S’ INSERER SANS FORCER. S’IL NE SE POSITIONNE PAS CORRECTEMENT, VERIFIER DE
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NOUVEAU LE POSITIONNEMENT DU RECIPIENT DANS LA CUVE DE REFRIGERATION.

IL VA DE SOI QUE TOUTE UTILISATION DOIT ETRE ACCOMPAGNEE DES PRECAUTIONS D’USAGE. DEBRANCHER L’APPAREIL S’IL DOIT
RESTER INUTILISE PENDANT UN CERTAIN TEMPS.

NE PAS PLACER LA MACHINE PRES D’UNE SOURCE DE CHALEUR. SI L’APPAREIL OU SON CORDON D’ALIMENTATION SONT ABIMES,
NE PAS UTILISER LA MACHINE, LA RETOURNER AU VENDEUR POUR REPARATION. SEUL LE SERVICE APRES VENTE EST HABILITE A
REMPLACER UN CORDON D’ALIMENTATION ENDOMMAGE.

IL PEUT ETRE DANGEREUX D’ UTILISER DES PIECES DETACHEES AUTRES QUE CELLES RECOMMANDEES PAR LE FABRICANT. PAR AILLEURS,
NE PAS DETOURNER LA MACHINE DE L’USAGE POUR LEQUEL ELLE EST CONCUE.

LE GAZ REFRIGERANT DE LA SORBETIERE EST UN PRODUIT CHIMIQUE, PAR CONSEQUENT, IL CONVIENT D’OBSERVER LES REGLES
LOCALES EN VIGUEUR LORS DE LA MISE AU REBUT DE CE TYPE D’APPAREIL, AFIN DE NE PAS NUIRE A L’ENVIRONNEMENT.

RECOMMANDATIONS SUR LES INGREDIENTS

TOUS LES INGREDIENTS ALIMENTAIRES SERVANT A LA COMPOSITION DES GLACES, DES CREMES GLACEES, DES SORBETS, PEUVENT
ETRE UTILISES AVEC LA SORBETIERE. IL EST NEANMOINS NECESSAIRE D’ INTRODUIRE DANS LE RECIPIENT QUE DES ELEMENTS LIQUIDES,
CREMEUX OU MCELLEUX. NE PAS INTRODUIRE PAR EXEMPLE DES MORCEAUX DE CHOCOLAT ENTIER, OU DES FRUITS ENTIERS VOLUMINEUX
NON DENOYOTES. D’UNE FACON GENERALE, RENDRE LA PREPARATION COMPATIBLE AVEC LA BONNE UTILISATION DE LA SORBETIERE.

NE PAS INTRODUIRE D’ELEMENTS DURS, COUPANTS, ABRASIFS DANS LE RECIPIENT.

QUELQUES RECETTES SONT DECRITES DANS LE PRESENT MANUEL, ET MISES A JOUR SUR LE SITE WWW.R-ET-0.COM. TOUS LES
INGREDIENTS A UTILISER Y SONT DETAILLES, AVEC LA MANIERE DONT ILS DOIVENT ETRE PREPARES.

GARANTIE

LA SORBETIERE EST GARANTIE UN AN PIECES ET MAIN-D’OEUVRE CONTRE TOUS VICES DE FABRICATION. ELLE EXCLUT TOUTES LES
UTILISATIONS NON CONFORMES AU PRESENT MANUEL, ET NOTAMMENT LES CAS SUIVANTS : «TRACE DE CHOC VIOLENT, OUVERTURE
DU PRODUIT, MODIFICATION DU CORDON SECTEUR, TRACE D’ OXYDANT (DETERGENT, PRODUIT ABRASIF, HUILE, ESSENCE, ALCOOL,
PRODUIT CHIMIQUE, ... ), TRACE DE SURCHAUFFE, PIECE MANQUANTE, ELEMENT MODIFIE>. TOUT USAGE AYANT POUR CONSEQUENCE
DE DETOURNER LA SORBETIERE DE SON UTILISATION ORIGINALE, CONDUIT SON ACQUEREUR AU RENONCEMENT IMPLICITE DE LA
GARANTIE.

LA FACTURE FAIT OFFICE DE BON DE GARANTIE. DANS LE CAS D’UN RETOUR DE L’APPAREIL AU SERVICE APRES VENTE, LA FACTURE
(OU SON DOUBLE PARFAITEMENT LISIBLE) DOIT ETRE JOINTE AU PRODUIT. LE N° DE SERIE FIGURANT SUR LA FACTURE DOIT
CORRESPONDRE AU N° DE SERIE DE L’APPAREIL.

IL EST VIVEMENT CONSEILLE DE GARDER L’EMBALLAGE D’ ORIGINE AFIN DE POUVOIR, LE CAS ECHEANT, RETOURNER LA SORBETIERE AU
SERVICE APRES VENTE DANS LES MEILLEURES CONDITIONS. DANS LE CAS D’UN RETOUR D’ APPAREIL DANS UN EMBALLAGE INSUFFISANT,
LA GARANTIE NE POURRA S’ APPLIQUER.

AFIN DE GARANTIR UNE INTERVENTION LA PLUS EFFICACE POSSIBLE SUR L’APPAREIL, IL EST IMPERATIF DE JOINDRE A L’APPAREIL LA
FICHE DE RETOUR DUMENT REMPLIE. AUCUNE INTERVENTION SUR L’APPAREIL NE PEUT S’EFFECTUER SANS CETTE FICHE. VOUS LA
TROUVEREZ A LA DERNIERE PAGE DE LA PRESENTE NOTICE.

L’ APPAREIL DOIT ETRE RETOURNE COMPLET AU SERVICE APRES VENTE. AUCUN CONTROLE SUR L’APPAREIL NE PEUT S’EFFECTUER
DANS LE CAS CONTRAIRE.

Version mai 2006 - Nu-0605 Page 5




VII1) CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

DESIGNATION CARACTERISTIQUES

PRrOCEDE A COMPRESSION REFRIGERANT R134A
REFROIDISSEMENT A AR, PAR UN VENTILATEUR

CAPACITE DE PRODUCTION 1 LiTRE

PROGRAMMATION DU TEMPORISATEUR DE 1 A 60 MINUTES PAR INCREMENT D’UNE MINUTE
TENSION ELECTRIQUE D’ ALIMENTATION 230 vouts 50 HerTz

PUISSANCE ELECTRIQUE NOMINALE 160 watTs soiT 0,8 AMPERE
PUISSANCE DE DEMARRAGE DU COMPRESSEUR 900 wATTS SOIT 3,9 AMPERES PENDANT 3 SECONDES
NIVEAU SONORE 45 pB

Dimensions (HAUTEUR x LARGEUR x PROFONDEUR) 310mm x 280mm x 380mm

PoIDs NET (SANS EAU, SANS GLACON) 14,2 kG

PoIDs BRUT (AVEC EMBALLAGE) 16,8 kG

IX) DOCUMENTATIONS

LA DOCUMENTATION SUR LA SORBETIERE (NOTICE D’UTILISATION, NOTICE COMMERCIALE, RECUEIL DE RECETTES) ET SUR LES AUTRES
PRODUITS SONT TELECHARGEABLES SUR INTERNET A L’ADRESSE WWW.r-et-o.com.

VOoUS POUVEZ NOUS CONTACTER EN NOUS ECRIVANT A L’ADRESSE info@r-et-o.com.

ENVOYEZ NOUS VOS RECETTES OU LES PHOTOS DE VOS REALISATIONS A L’ ADRESSE RECETTES@R-ET-0.COM. ELLES SERONT PUBLIEES
DANS NOTRE CARNET DES RECETTES.

X) GENCOD ET PLAQUES SIGNALITIQUES

sRBO1KA
Tyre : TSO09AS
GAz REFRIGERANT : R-134a

MODELE :
TENSION ELECTRIQUE : 230 Vac

FREQUENCE : 50 HErTz
Puissance : 160 WaTTS
CouRrANT NOMINAL : 0,8 A
COURANT DE DEMARRAGE : 3,9 A

N° pE serie : 7336-605-00150

e 7
3"660233 "007336 Wm«
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XI) RECYCLAGE DE VOTRE SORBETIERE

LA NOUVELLE DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/CE PORTANT SUR L’ ENVIRONNEMENT ET LE RECYCLAGE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES
ET ELECTRONIQUES (EEE), ENTRANT EN APPLICATION LE 13 AOUT 2005, DETERMINE LE COMPORTEMENT ET LA RESPONSABILITE DES
FABRICANTS, DISTRIBUTEURS ET UTILISATEURS EN MATIERE DE RETRAITEMENTS DES DECHETS DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES (DEEE).

La SORBETIERE, COMME TOUS LES APPAREILS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES DOIT SUIVRE LES OBLIGATIONS DE RETRAITEMENT
ET RECYCLAGE DECRITES DANS LA DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/CE. ELLE NE PEUT DONC ETRE ABANDONNEE SUR LA VOIE
PUBLIQUE, DANS UNE DECHARGE MUNICIPALE, OU DANS TOUS ENDROITS AUTRES QUE CEUX RESERVES A LA COLLECTE SPECIFIQUE
DES DEEE.

CETTE DIRECTIVE A POUR OBJET DE PRESERVER L’ ENVIRONNEMENT ET LA SANTE HUMAINE EN RAISON DE LA PRESENCE DE SUBSTANCES
DANGEREUSES DANS LES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES.

TOUT APPAREIL REPONDANT AUX CATEGORIES D’EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES COUVERTES PAR
LA DIRECTIVE 2002/96/CE, DOIT AFFICHER SUR LA PLAQUE SIGNALITIQUE, SUR L’EMBALLAGE ET DANS LA NOTICE
D’ UTILISATION LE SYMBOLE NORMALISE CI-CONTRE.

|
L’ ORGANISATION DES COLLECTES, DES LIEUX DE COLLECTE, N’ETANT PAS A CE JOUR DETERMINEE PAR LES ADMINISTRATIONS
COMPETENTES, IL CONVIENDRA, SAUF EVOLUTIONS FUTURES, DE NOUS FAIRE PARVENIR VOTRE PRODUIT DONT VOUS SOUHAITEZ
VOUS SEPARER A L’ADRESSE INDIQUEE SUR LA PAGE WWW.R-ET-0.COM/ ADRESSES.HTM . VOUS DEVREZ REMPLIR LE BON INTITULE
«ORDRE DE RECYCLAGE>, ET LE JOINDRE A LA FACTURE D’ACHAT.

GLoBAL Power®, ELECTRIC POCKET®, R&O®, SONT DES MARQUES INTERNATIONALES DEPOSEES PAR LEURS PROPRIETAIRES RESPECTIFS.
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RECETTES GLACES ET SORBETS

I

AN

AN

GLACE A LA VANILLE
INGREDIENTS RECETTE

X 6 JAUNES D’CEUFS v/ FENDEZ LES GOUSSES DE VANILLE DANS LE SENS DE LA LONGUEUR (C’EST LES PETITS POINTS NOIRS A
x 100G DE SUCRE L’INTERIEUR QUI DONNE LE GOUT, VOUS POUVEZ LES GRATTER UN PEU)
% 400ML DE LAIT v/ FAITES BOUILLIR LE LAIT AVEC LA VANILLE
% 100ML DE CREME FRAICHE EPAISSE v DANS UN BOL, BATTEZ LES JAUNES ET LE SUCRE JUSQU’A CE QUE LE MELANGE BLANCHISSE
% 2 GOUSSES DE VANILLE v/ VERSEZ LE LAIT DANS LE BOL, BIEN MELANGER
v/ REVERSEZ LA PREPARATION DANS LA CASSEROLE ET FAITES CHAUFFER EN REMUANT JUSQU’A CE QUE
LE MELANGE FORME UNE PELLICULE SUR LE DOS DE LA CUILLERE EN BOIS (ATTENTION IL NE FAUT PAS
Utilisez de la vanille fraiche, trés QUE CELA BOOT)
chére, mais (e godt sera InCOMpa= v |NCORPOREZ LA CREME FRAICHE ET LAISSEZ REFROIDIR
rable % TURBINEZ
©

DEGUSTEZ VOTRE GLACE A LA VANILLE

GLACE A LA BANANE

INGREDIENTS RECETTE

3 BANANES (VRAIMENT) BIEN MURES GLACE A LA BANANE, C’EST PARTI...

100G DE SUCRE MIXEZ LE TOUT

350ML DE LAIT PASSEZ LE JUS POUR ELIMINER TOUTES TRACES DE GRUMEAUX

100ML DE CREME FRAICHE TURBINEZ
DEGUSTEZ VOTRE GLACE A LA BANANE

X X X X
I NANEN

Pour un mélange plus onctrueux,
utilisez du sucre glace

GLACE BANANE - FRAISE

INGREDIENTS RECETTE

2 BANANES (VRAIMENT) BIEN MURES MIXEZ LES BANANES, LE SUCRE LE LAIT ET LA CREME

100G DE SUCRE PASSEZ LE JUS POUR ELIMINER TOUTES TRACES DE GRUMEAUX

350ML DE LAIT MIXEZ LEGEREMENT LE JUS ET LES FRAISES (IL DOIT RESTER DES MORCEAUX DE FRAISES)
100ML DE CREME FRAICHE TURBINEZ

100G DE FRAISES DEGUSTEZ VOTRE GLACE BANANE - FRAISE

% % % % %
O % SN

Pour un mélange plus oncrueux,
utilisez du sucre glace
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GLACE CHOCOLAT

INGREDIENTS

6 JAUNES D’ CEUFS

200G DE SUCRE

1/2L DE LAIT

300ML DE CREME FRAICHE LIQUIDE
100G DE CACAO NON SUCRE

X X X %X X%

A la sortie de la +urpine, Cest
apsolument divin

GLACE CHOCOLAT NOIX DE COCO

INGREDIENTS

250GR SUCRE

6 CEUFS (BLANCS ET JAUNES SEPARES)
1/2 LITRE DE LAIT

1/2 LITRE DE LAIT DE COCO

125GR NOIX DE COCO RAPEE

70GR PEPITES DE CHOCOLAT

X X X X %X %

GLACE CITRON

INGREDIENTS

150ML D’EAU

ZESTE ET JUS DE 2 CITRONS (DES GROS)
175G DE SUCRE EN POUDRE

2 BLANCS D’ CEUFS

300ML DE CREME FRAICHE

X X X %X %

AU

F X

RECETTE

FAITES BOUILLIR LE LAIT

BATTEZ LES JAUNES ET 150G DE SUCRE JUSQU’A CE QUE LE MELANGE BLANCHISSE

AJOUTEZ LE CACAO ET MELANGEZ

VERSEZ LE LAIT DOUCEMENT EN REMUANT POUR OBTENIR UNE PREPARATION BIEN LIQUIDE
REFAITES CHAUFFER L’ENSEMBLE A FEU DOUX POUR QU’IL EPAISSISSE (SANS LE FAIRE BOUILLIR)
LAISSEZ REFROIDIR CE JUS

BATTEZ ENERGIQUEMENT (AVEC UN BATTEUR ELECTRIQUE C’EST PLUS PRATIQUE) LA CREME ET LE
RESTE DE SUCRE

INCORPOREZ AU JUS

TURBINEZ

© DEGUSTEZ VOTRE GLACE AU CHOCOLAT
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RECETTE

BLANCHIR LES JAUNES D’ CEUFS AVEC LE SUCRE

FAIRE BOUILLIR LE LAIT ET INCORPORER LE MELANGE OBTENU EN (1 )

BAISSER UN PEU LE FEU ET FAIRE EPAISSIR EN RUMUANT (5 MIN)

HORS DU FEU INCORPORER LE LAIT DE COCO, LA NOIX DE COCO RAPEE ET LES PEPITES DE CHOCOLAT.
BATTRE LES BLANCS D’ CEUFS EN NEIGE FERME (PINCEE DE SEL) ET INCORPORER AU MELANGE.
TURBINER LA PREPARATION

DEGUSTEZ VOTRE GLACE AU CHOCOLAT NOIX DE COCO

RECETTE

DANS UNE CASSEROLE, FAITES CHAUFFER LE ZESTE, LE JUS L’EAU ET LE SUCRE
REMUEZ BIEN JUSQU’A L’EBULLITION ET FAITES MIJOTER 5 MINUTES

BATTEZ LES BLANCS EN NEIGE ET INCORPOREZ AU SIROP CHAUD

LAISSEZ REFROIDIR

AJOUTER LA CREME

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE GLACE AU CITRON

GLACE A LA CONFITURE DE LAIT CARAMELISE

INGREDIENTS
x50 CL DE LAIT CONCENTRE
25 CL DE CREME ANGLAISE DU COMMERCE
% 1 BOITE DE LAIT CONCENTRE SUCRE.

x

Nappace : COULIS CARAMEL

80 G DE SUCRE SEMOULE

10 G DE BEURRE

5 CL DE CREME FLEURETTE

1 C. A THE DE MAIZENA

1 PINCEE DE SEL DE GUERANDE

X X X X %

Vous pouvez pien sur faire voire

propre créme anglaise.

Cette recetrre d’une grande faci-
(i+é (le plus dur érant de réaliser
le caramel) vous surprendra par

le gout suptil qui rappelle les
«Wertrer’s Original».

Le reste de confirure de lait
s’emploie comme une confiture

classique (en *arrines, pour sucrer

les vahourts.se) €+ se conserve
long+emps.

Version mai 2006 - Nu-0605
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RECETTE

AVANT TOUT, CONFECTIONNER LA CONFITURE DE LAIT. C’EST TRES FACILE : FAIRE BOUILLIR LA BOITE
DE LAIT CONCENTRE SUCRE PENDANT 2H DANS UNE CASSEROLE OU PENDANT 1 BONNE HEURE A LA
COCOTTE MINUTE.

DANS UNE CASSEROLE, DELAYER 100 G DE CETTE CONFITURE DANS LE LAIT ET LA CREME ANGLAISE
ET FAIRE CHAUFFER SANS FAIRE BOUILLIR.

LE MELANGE EPAISSI.

LAISSER REFROIDIR.

TURBINER (IL SE PEUT QUE LA CONFITURE SE DELAYE MAL, TANT MIEUX, CELA FERA DES BOUTS DE
«CARAMELS MOUS> DANS LA GLACE).

PREPARATION DU COULIS:

FAIRE UN CARAMEL EN CHAUFFANT LE SUCRE DANS UNE CASSEROLE.

DES QUE LE MELANGE PRENDS UNE COULEUR CUIVRE, RAJOUTER 10 cL D’EAU (ATTENTION AUX
ECLABOUSSURES).

QUAND LE CARAMEL NE BOUT PLUS, RAJOUTER LE BEURRE, LE SEL PUIS LA MAIZENA DELAYEE DANS LA
CREME FLEURETTE.

BIEN MELANGER ET GARDER AU CHAUD.

UNE FOIS QUE LA GLACE EST MISE EN POT, ON PEUT LA NAPPER AVEC LE COULIS ET MELANGER UN
PEU.

DEGUSTEZ VOTRE GLACE A LA CONFITURE DE LAIT CARAMELISE
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GLACE LAVANDE

INGREDIENTS

2 CAS RASES DE FLEURS DE LAVANDE
25cL p'EAU

25cL DE LAIT

25CL DE CREME FRAICHE

150G DE SUCRE

X X X X %

servir en tranche avec un filer de
wmiel a la lavande.

GLACE MACADAMIA ET CARAMEL

INGREDIENTS

2 EUFS

60G DE SUCRE

400ML DE LAIT

100ML DE CREME FRAICHE
200G DE NOIX DE MACADAMIA
CARAMEL LIQUIDE

X X X X X %

GLACE MASCARPONE

INGREDIENTS
60G DE SUCRE

10cL p’EAU

150ML DE LAIT

350G DE MASCARPONE

X X X %

GLACE MIEL

INGREDIENTS

4 JAUNES D'EUFS

506G DE SUCRE SEMOULE

606G DE MIEL

400 ML DE LAIT

200 ML DE CREME FRAICHE EPAISSE
FacuLTATIF: VANILLE

X X X X X X

Delicieux avec des ruiles aux noix

GLACE AU PAIN D’EPICES

INGREDIENTS

150 G PaIN D’EPICE (DU BON!)

600ML LAIT ENTIER

100G SUCRE

1 GROSSE CUILLEREE A SOUPE DE MIEL FORT
6 JAUNES D\’ CEUFS

1/2 CUILLEREE A CAFE DE PASTIS

X X X X %X %

Avant de passer a la sorbetiere,
le mélange n’est pas franchement
appétrissant. Ne vous inquiérez
pas, il va se lisser e+ donnera une
glace ¥rés crémeuse

Version mai 2006 - Nu-0605

(GRS NI NIANIN

AN N NN

(GRS NN NI NN © \ #*

ANANENENEN

@ %

<]

@ % <X

RECETTE

FAIRE BOUILLIR L'EAU ET LE LAIT AVEC LE SUCRE DANS UNE CASSEROLE
RETIRER DU FEU ET AJOUTER LES FLEURS DE LAVANDE

LAISSER INFUSER A COUVERT 12 HEURES

MONTER LA CREME EN CHANTILLY AJOUTER LE LAIT DE LAVANDE FILTRE.
TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE GLACE A LA LAVANDE

RECETTE

SEPAREZ LES BLANCS DES JAUNES

BATTRE LES JAUNES AVEC LA MOITIE DU SUCRE JUSQU'A CE QUE LE MELANGE BLANCHISSE
MONTER LES BLANCS EN NEIGE

INCORPOREZ LES BLANCS AUX JAUNES

MELANGEZ LE LAIT ET LA CREME ET INCORPOREZ

DANS UN BOL MELANGER LES NOIX PREALABLEMENT CONCASSEES ET DU CARAMEL (SOYEZ GENE-
REUX)

TURBINEZ

MELANGE LA CREME GLACEE ET LES NOIX AVANT DE METTRE AU CONGELATEUR

DEGUSTEZ VOTRE MACADAMIA ET CARAMEL

RECETTE

PORTEZ L'EAU ET LE SUCRE A EBULLITION DANS UNE CASSEROLE POUR FAIRE UN SIROP
LAISSEZ REFROIDIR

MELANGEZ LE MASCARPONE ET LE LAIT DANS UN SALADIER

AJOUTEZ LE SIROP

PASSEZ LE JUS POUR ELIMINER LES GRUMEAUX

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE GLACE AU MASCARPONE

RECETTE

FAITES BOUILLIR LE LAIT (AVEC LA VANILLE SI VOUS VOULEZ ADOUCIR LE GOUT)

DANS UN BOL, BATTEZ LES JAUNES ET LE SUCRE JUSQU'A CE QUE LE MELANGE BLANCHISSE
VERSEZ LE LAIT DANS LE BOL, BIEN MELANGER

REVERSEZ LA PREPARATION DANS LA CASSEROLE

FAITES CHAUFFER EN REMUANT JUSQU'A CE QUE LE MELANGE FORME UNE PELLICULE SUR LE DOS
DE LA CUILLERE EN BOIS (A'I'I'ENTION IL NE FAUT PAS QUE CELA BOUT)

INCORPOREZ LE MIEL, PUIS LA CREME FRAICHE ET LAISSEZ REFROIDIR.

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE GLACE AU MIEL

RECETTE

FAIRE BOUILLIR LE LAIT

HORS DU FEU, AJOUTER LE PAIN D’EPICE COUPE EN MORCEAUX ET LAISSER REPOSER QUELQUES MINU-
TES

DANS UN SALADIER BATTRE LES JAUNES, LE SUCRE, ET LE MIEL JUSQU’A CE QUE LE MELANGE BLAN-
CHISSE

AJOUTER LE LAIT AU PAIN D’EPICE

TOUT REMETTRE DANS LA CASSEROLE ET FAIRE PRENDRE LEGEREMENT, A FEU DOUX (COMME UNE
CREME ANGLAISE)

LAISSER REFROIDIR

AJOUTER LE PASTIS

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE GLACE AU PAIN D’EPICES
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GLACE FRAISE
INGREDIENTS

% 500 G DR FRAISES

% 150 G DE SUCRE GLACE

% 25 CL DE CREME LIQUIDE

GLACE RHUM RAISIN
INGREDIENTS

2 CEUFS

120G DE SUCRE

400ML DE LAIT

100ML DE CREME FRAICHE
100G DE RAISIN

40ML DE RHUM

X X X X %X %

GLACE AU SABAYON

INGREDIENTS

2 CEUFS

120G DE SUCRE

400ML DE LAIT

100ML DE CREME FRAICHE

1 ALCOOL POUR PARFUMER (MaRsaLA, COIN-
TREAU, COGNAC...)

X X X X %

GLACE TIRAMISU
INGREDIENTS

60G DE SUCRE

10cL p’EAU

150ML DE LAIT

350G DE MASCARPONE
MARSALA

1 CUILLERE A SOUPE DE CAFE
CACAO

X X X X

x

GLACE VERVEINE
INGREDIENTS
4 JAUNES D’ CEUFS
100G DE SUCRE
500MmL DE LAIT
VERVEINE

X X X %

Version mai 2006 - Nu-0605
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RECETTE

MIXEZ LES FRAISES ET LES PASSER DANS UN TAMIS POUR EVITER LES GRAINS
AJOUTEZ LE SUCRE GLACE ET MELANGEZ

FAITES UNE CHANTILLY AVEC LA CREME LIQUIDE

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE GLACE A LA FRAISE

RECETTE

DANS UN BOL LAISSEZ MARINER LES RAISINS DANS LE RHUM

SEPAREZ LES BLANCS DES JAUNES

BATTRE LES JAUNES AVEC LA MOITIE DU SUCRE JUSQU’A CE QUE LE MELANGE BLANCHISSE
MONTER LES BLANCS EN NEIGE

INCORPOREZ LES BLANCS AUX JAUNES

MELANGEZ LE LAIT ET LA CREME ET INCORPOREZ

AJOUTEZ LE SUCRE RESTANT

TURBINEZ

QUAND LA GLACE COMMENCE A ETRE BIEN PRISE INCORPOREZ LES RAISINS
DEGUSTEZ VOTRE GLACE RHUM RAISINS

RECETTE

SEPAREZ LES BLANCS DES JAUNES

BATTRE LES JAUNES AVEC LA MOITIE DU SUCRE JUSQU’A CE QUE LE MELANGE BLANCHISSE
MONTER LES BLANCS EN NEIGE

INCORPOREZ LES BLANCS AUX JAUNES

MELANGEZ LE LAIT ET LA CREME ET INCORPOREZ

AJOUTEZ LE SUCRE RESTANT

PARFUMEZ AVEC L’ALCOOL DE VOTRE CHOIX (10 A 50mL)

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE GLACE SABAYON

RECETTE

PORTEZ L’EAU ET LE SUCRE A EBULLITION DANS UNE CASSEROLE POUR FAIRE UN SIROP
LAISSEZ REFROIDIR

MELANGEZ LE MASCARPONE ET LE LAIT DANS UN SALADIER

AJOUTEZ LE SIROP

PASSEZ LE JUS POUR ELIMINER LES GRUMEAUX

SEPARER EN DEUX PORTIONS EGALES LE JUS

PARFUMEZ UNE PORTION AVEC LE CAFE ET LE MARSALA (LE MIEUX C’EST DE GOUTER)
TURBINEZ LA JUS NATURE

VERSEZ LA GLACE DANS VOTRE RECIPIENT ET PLACEZ LE AU CONGELATEUR

TURBINEZ LE JUS PARFUME

AU BOUT DE 1OMIN SAUPOUDREZ LA GLACE QUI SE TROUVE AU CONGELATEUR AVEC DU CACAO
VERSEZ LA GLACE PARFUMEE DANS VOTRE RECIPIENT ET PLACEZ LE AU CONGELATEUR (SI VOUS ETES
COURAGEUX VOUS POUVEZ TENTER DE FAIRE PLUS DE 2 COUCHES)

AVANT DE SERVIR SAUPOUDREZ LA GLACE DE CACAO

DEGUSTEZ VOTRE GLACE TIRAMISU

RECETTE
FAIRE BOUILLIR LE LAIT
AJOUTEZ LA VERVEINE ET LAISSEZ REFROIDIR (LAISSEZ INFUSER SELON VOTRE GOUT)
BATTEZ LES JAUNES AVEC LE SUCRE POUR QUE LE MELANGE BLANCHISSE
PASSEZ LE LAIT
AJOUTEZ LE LAIT AUX CEUFS
REVERSEZ LA PREPARATION DANS LA CASSEROLE ET FAITES CHAUFFER EN REMUANT JUSQU’A CE QUE
LE MELANGE FORME UNE PELLICULE SUR LE DOS DE LA CUILLERE EN BOIS (ATTENTION IL NE FAUT PAS
QUE CELA BOUT)
LAISSEZ REFROIDIR
TURBINEZ
DEGUSTEZ VOTRE GLACE A LA VERVEINE
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SORBET CHOCOLAT
INGREDIENTS
200G DE CHOCOLAT
80G DE cAcA0
50cL p’EAU

120G DE SUCRE

X X X %

Laisser refroidir votre jus une
nuit dans le frigo avant de le tur-
biner pour optenir une meilleure
consistance

SORBET CITRON ANIS
INGREDIENTS

500 GR DE SUCRE
500 GR D’EAU

375 G pE PERRIER

5 cITRONS

3 BLANCS D’ CEUFS
ANIS ETOILE

X X X X %X %

Un sorpet parfait en accompagnement

SORBET FRAISE
INGREDIENTS
1KG DE FRAISES
250G DE SUCRE
1 JUS D’ ORANGE
1 JUS DE CITRON

X X X X

Ajouter le sucre par petite dose
e¥ goutrez pour ajuster la quan-
¥i+é de sucre
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RECETTE

FAITES CHAUFFER L’EAU ET LE SUCRE POUR OBTENIR UN SIROP

VERSEZ LE SIROP SUR LE CACAO ET MELANGEZ

AJOUTER LE CHOCOLAT ET MELANGEZ (NORMALEMENT IL DOIT FONDRE COMPLETEMENT)
PASSEZ LE JUS

LAISSEZ REFROIDIR

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET AU CHOCOLAT

RECETTE

PREPARER UN SIROP EN FAISANT BOUILLIR L’EAU ET LE SUCRE.

FAIRE INFUSER L’ANIS ETOILE DANS LE SIROP BOUILLANT.

PASSER LE SIROP AU CHINOIS.

RAJOUTER LE PERRIER, LE JUS DES 5 CITRONS AINSI QUE LE BLANC D’ CEUF.
TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET CITRON ANIS

(du melon par exemple)

RECETTE

EQUEUTEZ LES FRAISES ET COUPEZ LES EN 2

DANS UNE CASSEROLE FAITES CHAUFFER LES FRAISES DANS UNE PEU D’EAU POUR QU’ELLES PERDENT
UN PEU D’EAU

EGOUTTEZ LES FRAISES

MIXEZ AVEC LES JUS ET LE SUCRES

PASSEZ SOIGNEUSEMENT LE JUS

LAISSEZ REFROIDIR

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET A LA FRAISE

Vous pouvez également ajoutrer quelques feduilles de menthe pour parfumer

SORBET FRUITS DES BOIS
INGREDIENTS

500G FRUITS ROUGES
3006 Sucre

2506 p’EAU

2 BLANCS D’ CEUF

X X X %

SORBET MANDARINE

INGREDIENTS

750ML DE JUS DE MANDARINE

2006 A 300G DE SUCRE

1 JUS DE CITRON

2 CUILLERE A SOUPE D’ALCOOL (COINTREAU,
GRAND MARNIER, COGNAC)

X X X X

SORBET YAOURT

INGREDIENTS
% 500 GR DE YAOURT
x 150 GR D’EAU
% 150 G DE SUCRE

Version mai 2006 - Nu-0605
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RECETTE

cHaUFFEZ 506 DE SUCRE AVEC 500G DE FRUITS ROUGES

MIXEZ

PASSEZ AU TAMIS

FAITES UN SIROP AVEC 250G DE SUCRE ET 250G D’EAU LAISSER BOUILLIR SMN
MELANGEZ AVEC LA PULPE DE FRUITS ET LES BLANC D’CEUFS.

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET FRUITS DES BOIS

RECETTE

PRESSEZ DES MANDARINES POUR OBTENIR 750ML DE JuS
AJOUTER LE CITRON, L’ALCOOL ET LE SUCRE

REMUEZ POUR FAIRE FONDRE LE SUCRE

GOUTER ET AJOUTEZ DU SUCRE S| BESOIN

PASSEZ SOIGNEUSEMENT LE JUS

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET A LA MANDARINE

RECETTE

BATTEZ LES YAOURTS

FAITES UN SIROP AVEC L’EAU ET LE SUCRE
LAISSEZ REFROIDIR LE SIROP

INCORPOREZ

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET AUX YAOURTS
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SORBET ORANGE

INGREDIENTS

750ML DE JUS D’ ORANGE

200G A 300G DE SUCRE

1 JUS DE CITRON

2 CUILLERE A SOUPE D’ALCOOL (COINTREAU,
GRAND MARNIER, COGNAC)

X X X %

Avec des oranges sanguiness on
optient un surprenant sorpet
rouge

SORBET MELON

INGREDIENTS
% 750ML DE JUS DE MELON (ENVIRON 3)
x 2006 A 300G DE SUCRE
%1 JUS DE CITRON

SORBET PAMPLEMOUSSE

INGREDIENTS

750ML DE JUS DE PAMPLEMOUSSE

200c A 300G DE SUCRE

1 JUS DE CITRON

2 CUILLERE A SOUPE D’ALCOOL (COINTREAU,
GRAND MARNIER, COGNAC)

X X X %

Avec un pamplemousse rosey, VOUs
optriendrez une jolie couleur pale

SORBET PECHE

INGREDIENTS
X 4 PECHES
% 300G DE SUCRE

Avec des péches blanches le sor-
bet est nerrement wmeilleur

Lorsque vous pouvez enfoncer
une fourchetre dans une péche
sans aucune resistance, les fruits
sont pochés

SORBET POIRE
INGREDIENTS

% 4 POIRES
% 300G DE SUCRE

Demandez 3 votre primeur des
fruits +rés gouteux

Lorsque vous pouvez enfoncer
une fourchette dans une poire
sans aucune resistance, les fruits
sont pochés
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RECETTE

PRESSEZ DES ORANGES POUR OBTENIR 750ML DE JuS
AJOUTER LE CITRON, L’ALCOOL ET LE SUCRE
REMUEZ POUR FAIRE FONDRE LE SUCRE

GOUTER ET AJOUTEZ DU SUCRE SI BESOIN

PASSEZ SOIGNEUSEMENT LE JUS

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET A L’ ORANGE

RECETTE

RECOLTEZ LA PULPE DES MELONS

MIXEZ

AJOUTER LE CITRON ET LE SUCRE

MIXEZ DE NOUVEAU POUR FAIRE FONDRE LE SUCRE
GOUTER ET AJOUTEZ DU SUCRE S| BESOIN
TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET AU MELON

RECETTE

PRESSEZ DES PAMPLEMOUSSES POUR OBTENIR 750ML DE JUS
AJOUTER LE CITRON, L’ALCOOL ET LE SUCRE

REMUEZ POUR FAIRE FONDRE LE SUCRE

GOUTER ET AJOUTEZ DU SUCRE Sl BESOIN

PASSEZ SOIGNEUSEMENT LE JUS

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET AU PAMPLEMOUSSE

RECETTE

BIEN NETTOYER LES PECHES

DANS UNE CASSEROLE, DISPOSEZ LES PECHES, RECOUVRIR D’EAU, VERSER LE SUCRE
FAITES CHAUFFER POUR POCHER LES FRUITS (35 A 45MIN)
RESERVEZ 40CL DU SIROP DE POCHAGE

RETIRER LES PECHES, PELEZ ET DENOYAUTEZ LES

FAITES CHAUFFER LE SIROP POUR QU’IL REDUISE DE MOITIE
MIXEZ LES PECHES ET LE SIROP

PASSEZ LE JUS

LAISSEZ REFROIDIR

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET A LA PECHE

RECETTE

PELEZ LES POIRES

DANS UNE CASSEROLE, DISPOSEZ LES POIRES, RECOUVRIR D’EAU, VERSER LE SUCRE
FAITES CHAUFFER POUR POCHER LES FRUITS (35 A 45MIN)
RESERVEZ 40CL DU SIROP DE POCHAGE

RETIREZ LES POIRES ET DENOYAUTEZ LES

FAITES CHAUFFER LE SIROP POUR QU’IL REDUISE DE MOITIE
MIXEZ LES POIRES ET LE SIROP

PASSEZ LE JUS

LAISSEZ REFROIDIR

TURBINEZ

DEGUSTEZ VOTRE SORBET A LA POIRE
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VOTRE REFERENCE

FICHE pe RETOUR en SAV

[ Sous GARANTIE

[ Hors GARANTIE

V0S COORDONNEES

DATE DE RECEPTION :
N o

NE PAS REMPLIR ="

SOCIETE

Nom \PRENOM \
ADRESSE

Cope PostaL VILLE
TELEPHONE E-maiL
REVENDEUR

SOCIETE

Nom | PrENOM |
ADRESSE

Cobe PostaL VILLE
TELEPHONE Fax
E-maiL INTERNET

ACHAT DU PRODUIT
DATE DE L’ ACHAT

N° DE LA FACTURE | *

MODELE

O sreO1KA

N° DE SERIE

UTILISATION

* JOINDRE IMPERATIVEMENT LA FACTURE D’ACHAT AU BON DE RETOUR SAV

NB D’HEURES D’ UTILISATION

TyPE DE SOURCE 230vAC

[0 rRéseau [0 CONVERTISSEUR

[0 GROUPE ELECTROGENE

NATURE DU PROBLEME

O ELectriQuE [0 MECANIQUE

[0 CompresseurR [ AcousTIQUE

DETAIL DE LA PANNE

L’ ADRESSE DE RETOUR FIGURE SUR LA PAGE wWww.r-et-o.com/Adresses.htm
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DATE DE RECEPTION :
N o

AprpLICATION DE LA DIRECTIVE CEE 2002/96/CE

VOTRE REFERENCE

ORDRE DE RECYCLAGE

V0S COORDONNEES

SOCIETE

Nom \ PRENOM \
ADRESSE

Cope PostaL VILLE
TELEPHONE E-maiL

REVENDEUR

SOCIETE

Nom | PréNOM |
ADRESSE

Cobe PostaL VILLE
TELEPHONE Fax

E-maiL INTERNET
ACHAT DU PRODUIT

DATE DE L’ ACHAT N° DE LA FACTURE
MODELE / MODELE O SRBO1Ka / TSO09AS

N° DE SERIE

AFIN QUE NOUS PUISSIONS OPERER SUR VOTRE PRODUIT CONFORMEMENT A LA DIRECTIVE 2002/96/CE SUR
L’ENVIRONNEMENT ET LE RECLASSEMENT DES DECHETS, VOUS DEVEZ REMPLIR ENTIEREMENT LE PRESENT DOCUMENT,
LE SIGNER, ET LE JOINDRE IMPERATIVEMENT A LA FACTURE D’ACHAT. SANS CES DOCUMENTS ACCOMPAGNANT
VOTRE PRODUIT, CELUI-CI SERAIT AUTOMATIQUEMENT REFUSE. LES FRAIS DE TRANSPORT JUSQU’A NOTRE DEPOT
SONT A VOTRE CHARGE, UN ENVOI EN PORT DU SERAIT EGALEMENT REFUSE.

Recopiez en lettres manuscrites le texte ci-dessous, puis signez et datez :

Bon pour destruction et recyclage

L’ ADRESSE DE RETOUR FIGURE SUR LA PAGE wWww.r-et-o.com/Adresses.htm
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