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NOTICE D’UTILISATION DE LA

SORBETIÈRE À TURBINE

28 RECETTES INCLUSES



Version mai 2006 - Nu-0605 Page 2

I) INTRODUCTION

CE MANUEL D’UTILISATION PORTE SUR LA SORBETIÈRE COMMERCIALISÉE DEPUIS MAI 2006, ET CONCERNE LE MODÈLE SBR01KA TYPE 
TS009AS.

VEUILLEZ LIRE CE PRÉSENT MANUEL ATTENTIVEMENT AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION ET LE CONSERVER PRÉCIEUSEMENT AFIN DE 
POUVOIR VOUS Y RÉFÉRER ULTÉRIEUREMENT. 

LA SORBETIÈRE SRB01KA S’ALIMENTE EN 230 VOLTS ALTERNATIFS 50 HERTZ MONOPHASÉS ET DOIT IMPÉRATIVEMENT ÊTRE RELIÉE 
À UNE PRISE DE TERRE EFFICIENTE. ELLE CONSOMME 160 WATTS NOMINAL SOIT ENVIRON 0,8 AMPÈRE, ET AU DÉMARRAGE DU 
COMPRESSEUR, LA PUISSANCE ABSORBÉE PENDANT 3 SECONDES, EST DE 900 WATTS, SOIT 3,9 AMPÈRES.

LE MODÈLE SRB01KA EST CONÇU POUR UNE UTILISATION DE TYPE DOMESTIQUE.

II) DÉBALLAGE ET PRÉPARATION DE LA SORBETIÈRE AVANT SON UTILISATION

DÉBALLEZ LA SORBETIÈRE ET PLACEZ-LA SUR UNE SURFACE PLANE, STABLE ET SUFFISAMMENT SOLIDE POUR RECEVOIR UN APPAREIL 
DE 16KG. L’EMBALLAGE DOIT ÊTRE BLOQUÉ POUR DÉBALLER CORRECTEMENT LA SORBETIÈRE. 

LA SORBETIÈRE A UN FONCTIONNEMENT OPTIMAL POUR UNE TEMPÉRATURE AMBIANTE DE 20° CELCIUS. LES CARACTÉRISTIQUES ET, 
NOTAMMENT LES DURÉES DE RÉFRIGÉRATIONS DES GLACES ET DES SORBETS, PEUVENT VARIER SUIVANT LA TEMPÉRATURE AMBIANTE. 
UNE TEMPÉRATURE BASSE DIMINUE CES DURÉES, À CONTRARIO, UNE TEMPÉRATURE HAUTE ALLONGE LA DURÉE NÉCESSAIRE POUR LA 
PRISE DE LA GLACE.

LE GAZ RÉFRIGÉRANT SE SITUANT À L’INTÉRIEUR DE LA SORBETIÈRE A BESOIN D’ÊTRE STABILISÉ, APRÈS LES SOUBRESEAUX DU 
TRANSPORT. IL EST RECOMMANDÉ DE BRANCHER ET DE N’UTILISER LA SORBETIÈRE QUE TROIS HEURES APRÈS SON DÉBALLAGE, AFIN 
DE LAISSER LE GAZ RÉFRIGÉRANT REPRENDRE SES CARACTÉRISTIQUES.

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

AVANT L’EMPLOI DE LA SORBETIÈRE, ELLE DOIT ÊTRE COMPLÈTEMENT NETTOYÉE DE LA FAÇON SUIVANTE :

A. ENLEVEZ SOIGNEUSEMENT LE BLOC MOTEUR ET LA PALETTE EN PLASTIQUE EN TIRANT DOUCEMENT MAIS FERMEMENT DESSUS.
B. EXTRAIRE SANS FORCER LE RÉCIPIENT DE CRÊME GLACÉE DE LA CUVE RÉFRIGÉRANTE À L’AIDE DE SON ANSE. LE RÉCIPIENT EST 

AJUSTÉ TRÈS SERRÉ À LA CUVE RÉFRIGÉRANTE, CE QUI OCCASIONNE UNE CERTAINE RÉSISTANCE À SON EXTRACTION. IMMERGEZ LE 
RÉCIPIENT ET LA PALETTE DANS L’EAU SAVONNEUSE CHAUDE ET PROPRE. LAVEZ LES PIÈCES À LA MAIN OU À L’AIDE D’UN CHIFFON 
OU D’UNE ÉPONGE DOUCE ET SÉCHEZ-LES. CES PIÈCES NE DOIVENT PAS ÊTRE LAVÉES AVEC DES ÉPONGES ABRASANTES, CE QUI 
OCCASIONNERAIT UNE MODIFICATION DE LA POROSITÉ EXTÉRIEURE DU RÉCIPIENT, ET POURRAIT CONDUIRE À NE PLUS POUVOIR 
INSÉRER LE RÉCIPIENT DANS LA CUVE RÉFRIGÉRANTE. D’UNE MANIÈRE GÉNÉRALE, LE RÉCIPIENT DOIT ÊTRE MANIPULÉ AVEC LE PLUS 
GRAND SOIN.

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

D. NETTOYEZ L’INTÉRIEUR LA CUVE RÉFRIGÉRANTE AVEC UN TISSU HUMIDE ET ESSUYEZ-LE AVEC UN CHIFFON SEC.
E. REPLACEZ LE RÉCIPIENT DE CRÊME GLACÉE DANS LA CUVE RÉFRIGÉRANTE. IL EST IMPORTANT DE REPLACER LE RÉCIPIENT DE CRÈME 

GLACÉE DANS LA BONNE POSITION, EN ORIENTANT CORRECTEMENT SON ANSE DE FAÇON À CE QUE LE BLOC MOTEUR PUISSE PRENDRE 
CORRECTEMENT SA PLACE DANS LE CORPS DE LA SORBETIÈRE. UN MAUVAIS POSITIONNEMENT DU RÉCIPIENT ET DE SON ANSE POURRAIT 
CONDUIRE AU NON-FONCTIONNEMENT DE LA SORBETIÈRE.

F. FIXEZ LA PALETTE AU BLOC MOTEUR PUIS INSÉREZ L’ENSEMBLE DANS LE CORPS DE LA SORBETIÈRE. 

L’APPAREIL EST MAINTENANT OPÉRATIONNEL.



Figure 2
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IV) PRÉCAUTIONS D’UTILISATION

LE RÉCIPIENT DE CRÈME GLACÉE A UNE CONTENANCE MAXIMUM DE UN LITRE, SOIT ENVIRON 10 À 12 BOULES DE GLACE. IL EST 
VIVEMENT CONSEILLÉ DE PRÉ-MÉLANGER LES INGRÉDIENTS DE VOTRE RECETTE DANS UN RECEPTACLE À PART. LORSQUE VOUS 
VERSEREZ CE MÉLANGE DANS LE RÉCIPIENT, VEILLEZ À CE QU’IL SOIT CONFIMÉ AU MAXIMUM À 4 CM DU BORD SUPÉRIEUR DU 
RÉCIPIENT.

IL EST PRÉFÉRABLE DE RÉALISER VOTRE PRÉPARATION EN DEHORS DU RÉCIPIENT, CAR LES RECETTES 
PEUVENT ÊTRE ÉCRITES POUR DES CONTENANCES DIFFÉRENTES ET DÉPASSER LE VOLUME DU RÉCIPIENT. LE 
RÉCIPIENT NE DOIT PAS SUBIR D’EFFORT POUR NE PAS ÊTRE DÉFORMÉ OU ABIMÉ, CAR IL EST AJUSTÉ TRÈS 
SERRÉ À LA CUVE DE RÉFRIGÉRATION ET TOUTE DÉFORMATION RENDRAIT LA SORBETIÈRE HORS-SERVICE. 
CERTAINES RECETTES DEMANDENT UN AJOUT DE PETITS INGRÉDIENTS AU-COURS DE LA CONGÉLATION. 
CELA EST POSSIBLE GRÂCE À UNE PETITE TRAPPE SITUÉE SUR LA DROITE DU BLOC MOTEUR (VOIR 
FIGURE 2). AU-COURS DE L’INTRODUCTION DE CES INGRÉDIENTS, PENDANT LA CONGÉLATION, VÉRIFIEZ 
EN PERMANENCE QUE LE VOLUME DE VOTRE PRÉPARATION NE DÉPASSE PAS LE VOLUME DU RÉCIPIENT.

LORSQUE VOTRE COMPOSITION A ÉTÉ CORRECTEMENT PRÉ-MÉLANGÉE, EXTRAIRE LE BLOC MOTEUR ET LE RÉCIPIENT. VERSEZ LE 
CONTENU DE VOTRE MÉLANGE DANS LE RÉCIPIENT EN NE DÉPASSANT PAS LA LIGNE IMAGINAIRE SITUÉE À 4 CM DU BORD SUPÉRIEUR 
DU RÉCIPIENT. SI VOTRE MÉLANGE A COULÉ SUR LA PARTIE EXTÉRIEURE DU RÉCIPIENT, NETTOYEZ-LE AVEC UN CHIFFON DOUX 
MOULÉ, PUIS ESSUYEZ-LE AVEC UN CHIFFON SEC. RÉINTRODUIRE DÉLICATEMENT LE RÉCIPIENT JUSQU’AU FOND DE LA CUVE, EN 
VÉRIFIANT BIEN QUE LES OREILLES DU RÉCIPIENT SOIENT POSITIONNÉES CORRECTEMENT, DE FAÇON À NE PAS GÉNER L’INSERTION DU 
BLOC MOTEUR, ET QUE L’ANSE DU RÉCIPIENT SOIT RÉPLIÉE VERS L’AVANT DU CORPS DE LA SORBETIÈRE. LORSQUE LE RÉCIPIENT EST 
PARFAITEMENT POSITIONNÉ DANS LA CUVE, POSITIONNEZ LE BLOC MOTEUR AVEC LA PALETTE DANS LE CORPS DE LA SORBETIÈRE.

III) PRÉSENTATION

Figure 1

TRAPPE

PANNEAU DE CONTRÔLE

BLOC MOTEUR

CORPS

CUVE RÉFRIGÉRANTE

CUILLÈRE À GLACE
PALETTE

é

å

ê

ï

ç

íRÉCIPIENT

èGRILLE DE
VENTILLATION ìOREILLE

îANSE

GRILLE DE
VENTILLATIONè

ë



Version mai 2006 - Nu-0605 Page 4

VOUS POUVEZ MAINTENANT BRANCHER VOTRE PRISE ÉLECTRIQUE SUR UN RÉSEAU ÉLECTRIQUE COMPATIBLE AVEC LES CARACTÉRISTIQUES 
DE VOTRE SORBETIÈRE, ET, POSITIONNER VOTRE COMMUTATEUR «MARCHE/ARRÊT» SUR LA POSITION «MARCHE».

LE TEMPORISATEUR DE VOTRE PANNEAU DE CONTRÔLE S’ALLUME ET INDIQUE UN TEMPS ALÉATOIRE COMPRIS ENTRE 0 ET 60 MINUTES. 
LA DURÉE DU CYCLE SE PROGRAMMABLE EN APPUYANT SUR LE BOUTON «TIMER SET». LORSQUE LA DURÉE SOUHAITÉE EST AFFICHÉE, 
APPUYEZ PENDANT DEUX SECONDES SUR LE BOUTON «START/STOP», PUIS LIBÉREZ-LE, UN SIGNAL SONORE SOUS FORME DE BIP EST 
AUDIBLE SIGNALANT QUE LE CYCLE DE FABRICATION EST LANCÉ. LA PALETTE SE MET À TOURNER. LE TEMPS DE FABRICATION N’EST 
PAS CORRIGÉ AUTOMATIQUEMENT EN FONCTION DES CONDITIONS AMBIANTES. IL CONVIENT DE MODIFIER LA DURÉE INDIQUÉE SUR LA 
RECETTE EN FONCTION NOTAMMENT DE LA TEMPÉRATURE AMBIANTE ET DE LA TEMPÉRATURE DES INGRÉDIENTS. CELA DEMANDE UN 
PEUT D’APPRENTISSAGE POUR CONNAITRE LE TEMPS OPTIMUM.

LA SORBETIÈRE PEUT ÊTRE ARRÊTÉE ET REMISE EN MARCHE DANS SON CYCLE DE FABRICATION EN UTILISANT LE BOUTON «START/
STOP». LA REMISE EN MARCHE REMET LE TEMPORISATEUR À SA VALEUR ORIGINALE.

A LA FIN DU CYCLE DE FABRICATION, LORSQUE LE TEMPORISATEUR EST À ZÉRO, LA SORBETIÈRE ÉMET CINQ BOURDONNEMENTS. LA 
PALETTE CONTINUE À TOURNER ET LE MODE DE CONGÉLATION EST MAINTENU DE SORTE QUE LA CRÈME GLACÉE RESTE FROIDE. IL EST 
RECOMMANDÉ D’EXTRAIRE LA PRÉPARATION DÈS QUE LE CYCLE DE FABRICATION EST ARRIVÉ À SON TERME. POUR CE FAIRE, IL SUFFIT 
D’ARRÊTER LA SORBETIÈRE EN METTANT LE COMMUTATEUR «MARCHE/ARRÊT» SUR ARRÊT, PUIS DE SOULEVER LE BLOC MOTEUR 
(SANS FORCER, CAR LA PALETTE EST DANS LA CRÈME GLACÉE) ET ENFIN DE SORTIR LE RÉCIPIENT DE LA CUVE REFRIGÉRANTE.

ATTENTION, POUR RÉCUPÉRER LA PRÉPARATION SE TROUVANT DANS LE RÉCIPIENT, IL NE FAUT PAS UTILISER D’USTENSILES EN 
MÉTAL, MAIS UNE SPATULE EN BOIS OU LA CUILLÈRE EN PLASTIQUE FOURNIE AVEC LE PRODUIT. CELA ÉVITERA D’ENDOMMAGER LE 
RÉCIPIENT. VOTRE PRÉPARATION SERA D’AUTANT MIEUX CONSERVÉE QUE LES COUPES OU LE RÉCEPTACLE LA RECEVANT SERONT À 
BASSE TEMPÉRATURE (LES GARDER PRÉALABLEMENT QUINZE MINUTES AU RÉFRIGÉRATEUR OU MIEUX AU CONGÉLATEUR).

SI VOTRE PRÉPARATION NE DOIT PAS EST CONSOMMÉE TOUT DE SUITE, IL EST PRÉFÉRABLE POUR LA CONSERVER EN ÉTAT, DE LA 
STOCKER AU CONGÉLATEUR, COMME UN PRODUIT COMMERCIAL COURANT.

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

IV) RECOMMANDATIONS

NE PAS POSER LA SORBETIÈRE EN POSITION COUCHÉE OU À L’ENVERS. FAIRE PARTICULÈREMENT ATTENTION EN DÉPLAÇANT L’APPAREIL. 
NE PAS POSITIONNER LA MACHINE CONTRE D’AUTRES APPAREILS OU CONTRE UN MUR. LES GRILLES D’AÉRATION NE DOIVENT, EN 
AUCUN CAS, ÊTRE OBSTRUÉES.

LA SORBETIÈRE EST CONÇUE POUR UN USAGE EN INTÉRIEUR. NE PAS UTILISER LA SORBETIÈRE EN ATMOSPHÈRE HUMIDE, SOUS LA 
PLUIE OU PRÈS D’UN POINT D’EAU (PISCINE, ÉTANG, RIVIÈRE, MER, ...). NE JAMAIS IMMERGER LA MACHINE DANS L’EAU OU TOUT 
AUTRE LIQUIDE, CECI POUVANT ÊTRE UNE CAUSE D’ÉLECTROCUTION. 
COMME TOUS LES PRODUITS ÉLECTRIQUES, IL NE DOIT, EN AUCUN CAS, ÊTRE LAISSÉ À LA PORTÉE DES ENFANTS, AFIN D’ÉVITER 
TOUT RISQUE DE CHOC ÉLECTRIQUE.

LA CUVE DE RÉFRIGÉRATION RESTE TRÈS FROIDE APRÈS UN CYCLE DE FABRICATION. NE JAMAIS Y TOUCHER APRÈS UNE PRÉPARATION, 
LES PARTIES DE VOTRE CORPS QUI ENTRERAIENT EN CONTACT AVEC, POURRAIENT RESTER COLLÉES À LA CUVE OU/ET VOUS 
OCCASIONNER UNE BRÛLURE «DE GLACE». UNE FOIS LA SORBETIÈRE DÉCONNECTÉE DU RÉSEAU ÉLECTRIQUE, ATTENDRE 10 BONNES 
MINUTES POUR TOUCHER LA CUVE DE RÉFRIGÉRATION, SANS AUCUN DANGER.

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

IL VA DE SOI QUE TOUTE UTILISATION DOIT ÊTRE ACCOMPAGNÉE DES PRÉCAUTIONS D’USAGE. DÉBRANCHER L’APPAREIL S’IL DOIT 
RESTER INUTILISÉ PENDANT UN CERTAIN TEMPS.

NE PAS PLACER LA MACHINE PRÈS D’UNE SOURCE DE CHALEUR. SI L’APPAREIL OU SON CORDON D’ALIMENTATION SONT ABÎMÉS, 
NE PAS UTILISER LA MACHINE, LA RETOURNER AU VENDEUR POUR RÉPARATION. SEUL LE SERVICE APRÈS VENTE EST HABILITÉ À 
REMPLACER UN CORDON D’ALIMENTATION ENDOMMAGÉ.

IL PEUT ÊTRE DANGEREUX D’UTILISER DES PIÈCES DÉTACHÉES AUTRES QUE CELLES RECOMMANDÉES PAR LE FABRICANT. PAR AILLEURS, 
NE PAS DÉTOURNER LA MACHINE DE L’USAGE POUR LEQUEL ELLE EST CONÇUE.

LE GAZ RÉFRIGÉRANT DE LA SORBETIÈRE EST UN PRODUIT CHIMIQUE, PAR CONSÉQUENT, IL CONVIENT D’OBSERVER LES RÈGLES 
LOCALES EN VIGUEUR LORS DE LA MISE AU REBUT DE CE TYPE D’APPAREIL, AFIN DE NE PAS NUIRE À L’ENVIRONNEMENT.

VI) RECOMMANDATIONS SUR LES INGRÉDIENTS

TOUS LES INGRÉDIENTS ALIMENTAIRES SERVANT À LA COMPOSITION DES GLACES, DES CRÈMES GLACÈES, DES SORBETS, PEUVENT 
ÊTRE UTILISÉS AVEC LA SORBETIÈRE. IL EST NÉANMOINS NÉCESSAIRE D’INTRODUIRE DANS LE RÉCIPIENT QUE DES ÉLEMENTS LIQUIDES, 
CRÈMEUX OU MŒLLEUX. NE PAS INTRODUIRE PAR EXEMPLE DES MORCEAUX DE CHOCOLAT ENTIER, OU DES FRUITS ENTIERS VOLUMINEUX 
NON DÉNOYOTÉS. D’UNE FAÇON GÉNÉRALE, RENDRE LA PRÉPARATION COMPATIBLE AVEC LA BONNE UTILISATION DE LA SORBETIÈRE.

NE PAS INTRODUIRE D’ÉLÉMENTS DURS, COUPANTS, ABRASIFS DANS LE RÉCIPIENT.

QUELQUES RECETTES SONT DÉCRITES DANS LE PRÉSENT MANUEL, ET MISES À JOUR SUR LE SITE WWW.R-ET-O.COM. TOUS LES 
INGRÉDIENTS À UTILISER Y SONT DÉTAILLÉS, AVEC LA MANIÈRE DONT ILS DOIVENT ÊTRE PRÉPARÉS.
  

VII) GARANTIE

1°) LA SORBETIÈRE EST GARANTIE UN AN PIÈCES ET MAIN-D’OEUVRE CONTRE TOUS VICES DE FABRICATION. ELLE EXCLUT TOUTES LES 
UTILISATIONS NON CONFORMES AU PRÉSENT MANUEL, ET NOTAMMENT  LES CAS SUIVANTS : «TRACE DE CHOC VIOLENT, OUVERTURE 
DU PRODUIT, MODIFICATION DU CORDON SECTEUR, TRACE D’OXYDANT (DÉTERGENT, PRODUIT ABRASIF, HUILE, ESSENCE, ALCOOL, 
PRODUIT CHIMIQUE, ...), TRACE DE SURCHAUFFE, PIÈCE MANQUANTE, ÉLÉMENT MODIFIÉ». TOUT USAGE AYANT POUR CONSÉQUENCE 
DE DÉTOURNER LA SORBETIÈRE DE SON UTILISATION ORIGINALE, CONDUIT SON ACQUÉREUR AU RENONCEMENT IMPLICITE DE LA 
GARANTIE.

2°) LA FACTURE FAIT OFFICE DE BON DE GARANTIE. DANS LE CAS D’UN RETOUR DE L’APPAREIL AU SERVICE APRÈS VENTE, LA FACTURE 
(OU SON DOUBLE PARFAITEMENT LISIBLE) DOIT ÊTRE JOINTE AU PRODUIT.  LE N° DE SÉRIE FIGURANT SUR LA FACTURE DOIT 
CORRESPONDRE AU N° DE SÉRIE DE L’APPAREIL.

3°) IL EST VIVEMENT CONSEILLÉ DE GARDER L’EMBALLAGE D’ORIGINE AFIN DE POUVOIR, LE CAS ÉCHÉANT, RETOURNER LA SORBETIÈRE AU 
SERVICE APRÈS VENTE DANS LES MEILLEURES CONDITIONS. DANS LE CAS D’UN RETOUR D’APPAREIL DANS UN EMBALLAGE INSUFFISANT, 
LA GARANTIE NE POURRA S’APPLIQUER.

4°) AFIN DE GARANTIR UNE INTERVENTION LA PLUS EFFICACE POSSIBLE SUR L’APPAREIL, IL EST IMPÉRATIF DE JOINDRE À L’APPAREIL LA 
FICHE DE RETOUR DÛMENT REMPLIE. AUCUNE INTERVENTION SUR L’APPAREIL NE PEUT S’EFFECTUER SANS CETTE FICHE. VOUS LA 
TROUVEREZ À LA DERNIÈRE PAGE DE LA PRÉSENTE NOTICE.

5°) L’APPAREIL DOIT ÊTRE RETOURNÉ COMPLET AU SERVICE APRÈS VENTE. AUCUN CONTRÔLE SUR L’APPAREIL NE PEUT S’EFFECTUER 
DANS LE CAS CONTRAIRE.
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IX) DOCUMENTATIONS

 LA DOCUMENTATION SUR LA SORBETIÈRE (NOTICE D’UTILISATION, NOTICE COMMERCIALE, RECUEIL DE RECETTES) ET SUR LES AUTRES 
PRODUITS SONT TÉLÉCHARGEABLES SUR INTERNET À L’ADRESSE  www.r-et-o.com.

 VOUS POUVEZ NOUS CONTACTER EN NOUS ÉCRIVANT À L’ADRESSE info@r-et-o.com.

 ENVOYEZ NOUS VOS RECETTES OU LES PHOTOS DE VOS RÉALISATIONS À L’ADRESSE RECETTES@R-ET-O.COM. ELLES SERONT PUBLIÉES 
DANS NOTRE CARNET DES RECETTES.

DÉSIGNATION CARACTÉRISTIQUES

PROCÉDÉ A COMPRESSION RÉFRIGÉRANT R134A
REFROIDISSEMENT A AIR, PAR UN VENTILATEUR

CAPACITÉ DE PRODUCTION 1 LITRE

PROGRAMMATION DU TEMPORISATEUR DE 1 À 60 MINUTES PAR INCRÉMENT D’UNE MINUTE

TENSION ÉLECTRIQUE D’ALIMENTATION 230 VOLTS 50 HERTZ

PUISSANCE ÉLECTRIQUE NOMINALE 160 WATTS SOIT 0,8 AMPÈRE

PUISSANCE DE DÉMARRAGE DU COMPRESSEUR 900 WATTS SOIT 3,9 AMPÈRES PENDANT 3 SECONDES

NIVEAU SONORE 45 DB

DIMENSIONS (HAUTEUR X LARGEUR X PROFONDEUR) 310MM X 280MM X 380MM

POIDS NET (SANS EAU, SANS GLAÇON) 14,2 KG

POIDS BRUT (AVEC EMBALLAGE) 16,8 KG

VIII) CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES

X) GENCOD ET PLAQUES SIGNALITIQUES

MODÈLE : SRB01KA

TYPE : TS009AS
GAZ RÉFRIGÉRANT : R-134A

TENSION ÉLECTRIQUE : 230 VAC

FRÉQUENCE : 50 HERTZ

PUISSANCE : 160 WATTS

COURANT NOMINAL : 0,8 A
COURANT DE DÉMARRAGE : 3,9 A

N° DE SÉRIE : 7336-605-00150

MADE IN CHINA
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XI) RECYCLAGE DE VOTRE SORBETIÈRE

LA NOUVELLE DIRECTIVE EUROPÉENNE 2002/96/CE PORTANT SUR L’ENVIRONNEMENT ET LE RECYCLAGE DES ÉQUIPEMENTS ÉLECTRIQUES 
ET ÉLECTRONIQUES (EEE), ENTRANT EN APPLICATION LE 13 AOÛT 2005, DÉTERMINE LE COMPORTEMENT ET LA RESPONSABILITÉ DES 
FABRICANTS, DISTRIBUTEURS ET UTILISATEURS EN MATIÈRE DE RETRAITEMENTS DES DÉCHETS DES ÉQUIPEMENTS ÉLECTRIQUES ET 
ÉLECTRONIQUES (DEEE).

LA SORBETIÈRE, COMME TOUS LES APPAREILS ÉLECTRIQUES ET ÉLECTRONIQUES DOIT SUIVRE LES OBLIGATIONS DE RETRAITEMENT 
ET RECYCLAGE DÉCRITES DANS LA DIRECTIVE EUROPÉENNE 2002/96/CE. ELLE NE PEUT DONC ÊTRE ABANDONNÉE SUR LA VOIE 
PUBLIQUE, DANS UNE DÉCHARGE MUNICIPALE, OU DANS TOUS ENDROITS AUTRES QUE CEUX RÉSERVÉS À LA COLLECTE SPÉCIFIQUE 
DES DEEE.

CETTE DIRECTIVE A POUR OBJET DE PRÉSERVER L’ENVIRONNEMENT ET LA SANTÉ HUMAINE EN RAISON DE LA PRÉSENCE DE SUBSTANCES 
DANGEREUSES DANS LES ÉQUIPEMENTS ÉLECTRIQUES ET ÉLECTRONIQUES.

TOUT APPAREIL RÉPONDANT AUX CATÉGORIES D’ÉQUIPEMENTS ÉLECTRIQUES ET ÉLECTRONIQUES COUVERTES PAR 
LA DIRECTIVE 2002/96/CE, DOIT AFFICHER SUR LA PLAQUE SIGNALITIQUE, SUR L’EMBALLAGE ET DANS LA NOTICE 
D’UTILISATION LE SYMBOLE NORMALISÉ CI-CONTRE.

L’ORGANISATION DES COLLECTES, DES LIEUX DE COLLECTE, N’ÉTANT PAS À CE JOUR DÉTERMINÉE PAR LES ADMINISTRATIONS 
COMPÉTENTES, IL CONVIENDRA, SAUF ÉVOLUTIONS FUTURES, DE NOUS FAIRE PARVENIR VOTRE PRODUIT DONT VOUS SOUHAITEZ 
VOUS SÉPARER À L’ADRESSE INDIQUÉE SUR LA PAGE WWW.R-ET-O.COM/ADRESSES.HTM . VOUS DEVREZ REMPLIR LE BON INTITULÉ 
«ORDRE DE RECYCLAGE», ET LE JOINDRE À LA FACTURE D’ACHAT. 

GLOBAL POWER®, ELECTRIC POCKET®, R&O®, SONT DES MARQUES INTERNATIONALES DÉPOSÉES PAR LEURS PROPRIÈTAIRES RESPECTIFS.
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GLACE À LA VANILLE

 INGRÉDIENTS
˚ 6 JAUNES D’ŒUFS

˚ 100G DE SUCRE

˚ 400ML DE LAIT

˚ 100ML DE CRÈME FRAICHE ÉPAISSE

˚ 2 GOUSSES DE VANILLE

Utilisez de la vanille fraiche, trés 
chère, mais le goût sera incompa-
rable

 RECETTE
¸ FENDEZ LES GOUSSES DE VANILLE DANS LE SENS DE LA LONGUEUR (C’EST LES PETITS POINTS NOIRS A 

L’INTERIEUR QUI DONNE LE GOÛT, VOUS POUVEZ LES GRATTER UN PEU)
¸ FAITES BOUILLIR LE LAIT AVEC LA VANILLE

¸ DANS UN BOL, BATTEZ LES JAUNES ET LE SUCRE JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE BLANCHISSE

¸ VERSEZ LE LAIT DANS LE BOL, BIEN MÉLANGER

¸ REVERSEZ LA PRÉPARATION DANS LA CASSEROLE ET FAITES CHAUFFER EN REMUANT JUSQU’À CE QUE 
LE MÉLANGE FORME UNE PELLICULE SUR LE DOS DE LA CUILLÈRE EN BOIS (ATTENTION IL NE FAUT PAS 
QUE CELA BOÛT)

¸ INCORPOREZ LA CRÈME FRAICHE ET LAISSEZ REFROIDIR

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE À LA VANILLE

GLACE À LA BANANE

 INGRÉDIENTS
˚ 3 BANANES (VRAIMENT) BIEN MÛRES

˚ 100G DE SUCRE

˚ 350ML DE LAIT

˚ 100ML DE CRÈME FRAICHE

Pour un mélange plus onctueux, 
utilisez du sucre glace

 RECETTE
¸ GLACE À LA BANANE, C’EST PARTI...
¸ MIXEZ LE TOUT

¸ PASSEZ LE JUS POUR ELIMINER TOUTES TRACES DE GRUMEAUX

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE À LA BANANE

GLACE BANANE - FRAISE

 INGRÉDIENTS
˚ 2 BANANES (VRAIMENT) BIEN MÛRES

˚ 100G DE SUCRE

˚ 350ML DE LAIT

˚ 100ML DE CRÈME FRAICHE

˚ 100G DE FRAISES

Pour un mélange plus onctueux, 
utilisez du sucre glace

 RECETTE
¸ MIXEZ LES BANANES, LE SUCRE LE LAIT ET LA CRÈME

¸ PASSEZ LE JUS POUR ELIMINER TOUTES TRACES DE GRUMEAUX

¸ MIXEZ LÉGÉREMENT LE JUS ET LES FRAISES (IL DOIT RESTER DES MORCEAUX DE FRAISES)
T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE BANANE - FRAISE

RECETTES GLACES ET SORBETS
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GLACE CHOCOLAT

 INGRÉDIENTS
˚ 6 JAUNES D’ŒUFS

˚ 200G DE SUCRE

˚ 1/2L DE LAIT

˚ 300ML DE CRÈME FRAICHE LIQUIDE

˚ 100G DE CACAO NON SUCRÉ

A la sortie de la turbine, c’est 
absolument divin

 RECETTE
¸ FAITES BOUILLIR LE LAIT

¸ BATTEZ LES JAUNES ET 150G DE SUCRE JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE BLANCHISSE

¸ AJOUTEZ LE CACAO ET MÉLANGEZ

¸ VERSEZ LE LAIT DOUCEMENT EN REMUANT POUR OBTENIR UNE PRÉPARATION BIEN LIQUIDE

¸ REFAITES CHAUFFER L’ENSEMBLE À FEU DOUX POUR QU’IL ÉPAISSISSE (SANS LE FAIRE BOUILLIR)
¸ LAISSEZ REFROIDIR CE JUS

¸ BATTEZ ÉNERGIQUEMENT (AVEC UN BATTEUR ÉLECTRIQUE C’EST PLUS PRATIQUE) LA CRÈME ET LE 
RESTE DE SUCRE

¸ INCORPOREZ AU JUS

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE AU CHOCOLAT

GLACE CHOCOLAT NOIX DE COCO

 INGRÉDIENTS
˚ 250GR SUCRE

˚ 6 ŒUFS (BLANCS ET JAUNES SÉPARÉS)
˚ 1/2 LITRE DE LAIT

˚ 1/2 LITRE DE LAIT DE COCO

˚ 125GR NOIX DE COCO RAPÉE

˚ 70GR PÉPITES DE CHOCOLAT

 RECETTE
¸ BLANCHIR LES JAUNES D’ŒUFS AVEC LE SUCRE

¸ FAIRE BOUILLIR LE LAIT ET INCORPORER LE MELANGE OBTENU EN (1).
¸ BAISSER UN PEU LE FEU ET FAIRE ÉPAISSIR EN RUMUANT (5 MIN)
¸ HORS DU FEU INCORPORER LE LAIT DE COCO, LA NOIX DE COCO RAPÉE ET LES PEPITES DE CHOCOLAT.
¸ BATTRE LES BLANCS D’ŒUFS EN NEIGE FERME (PINCÉE DE SEL) ET INCORPORER AU MELANGE.
T TURBINER LA PREPARATION

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE AU CHOCOLAT NOIX DE COCO

GLACE CITRON

 INGRÉDIENTS
˚ 150ML D’EAU

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

˚ 2 BLANCS D’ŒUFS

˚ 300ML DE CRÈME FRAICHE

 RECETTE
¸ DANS UNE CASSEROLE, FAITES CHAUFFER LE ZESTE, LE JUS L’EAU ET LE SUCRE

¸ REMUEZ BIEN JUSQU’À L’EBULLITION ET FAITES MIJOTER 5 MINUTES

¸ BATTEZ LES BLANCS EN NEIGE ET INCORPOREZ AU SIROP CHAUD

¸ LAISSEZ REFROIDIR

¸ AJOUTER LA CRÈME

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE AU CITRON

GLACE À LA CONFITURE DE LAIT CARAMÉLISÉ

 INGRÉDIENTS
˚ 50 CL DE LAIT CONCENTRÉ

˚ 25 CL DE CREME ANGLAISE DU COMMERCE

˚ 1 BOITE DE LAIT CONCENTRÉ SUCRÉ.

 NAPPAGE : COULIS CARAMEL 

˚ 80 G DE SUCRE SEMOULE

˚ 10 G DE BEURRE

˚ 5 CL DE CREME FLEURETTE

˚ 1 C. À THÉ DE MAÏZENA

˚ 1 PINCÉE DE SEL DE GUÉRANDE

Vous pouvez bien sur faire votre 
propre crème anglaise.

Cette recette d’une grande faci-
lité (le plus dur étant de réaliser 
le caramel) vous surprendra par 
le gout subtil qui rappelle les 
«Werter’s Original».

Le reste de confi ture de lait 
s’emploie comme une confi ture 
classique (en tartines, pour sucrer 
les yahourts...) et se conserve 
longtemps.

 RECETTE
¸ AVANT TOUT, CONFECTIONNER LA CONFITURE DE LAIT. C’EST TRES FACILE : FAIRE BOUILLIR LA BOITE  

DE LAIT CONCENTRÉ SUCRÉ PENDANT 2H DANS UNE CASSEROLE OU PENDANT 1 BONNE HEURE À LA 
COCOTTE MINUTE.

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

¸ LE MÉLANGE ÉPAISSI.
¸ LAISSER REFROIDIR.
T TURBINER (IL SE PEUT QUE LA CONFITURE SE DÉLAYE MAL, TANT MIEUX, CELA FERA DES BOUTS DE 

«CARAMELS MOUS» DANS LA GLACE). 

 PRÉPARATION DU COULIS: 
¸ FAIRE UN CARAMEL EN CHAUFFANT LE SUCRE DANS UNE CASSEROLE.
¸ DES QUE LE MÉLANGE PRENDS UNE COULEUR CUIVRE, RAJOUTER 10 CL D’EAU (ATTENTION AUX 

ÉCLABOUSSURES).
¸ QUAND LE CARAMEL NE BOUT PLUS, RAJOUTER LE BEURRE, LE SEL PUIS LA MAÏZENA DÉLAYÉE DANS LA 

CREME FLEURETTE.
¸ BIEN MÉLANGER ET GARDER AU CHAUD.
¸ UNE FOIS QUE LA GLACE EST MISE EN POT, ON PEUT LA NAPPER AVEC LE COULIS ET MÉLANGER UN 

PEU.
J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE À LA CONFITURE DE LAIT CARAMÉLISÉ
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GLACE LAVANDE

 INGRÉDIENTS
˚ 2 CAS RASES DE FLEURS DE LAVANDE

˚ 25CL D’EAU

˚ 25CL DE LAIT

˚ 25CL DE CRÊME FRAICHE

˚ 150G DE SUCRE

servir en tranche avec un fi let de 
miel à la lavande.

 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 À COUVERT 12 HEURES

¸ MONTER LA CREME EN CHANTILLY AJOUTER LE LAIT DE LAVANDE FILTRÉ.
T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE À LA LAVANDE

GLACE MACADAMIA ET CARAMEL

 INGRÉDIENTS
˚ 2 ŒUFS

˚ 60G DE SUCRE

˚ 400ML DE LAIT

˚ 100ML DE CRÈME FRAICHE

˚ 200G DE NOIX DE MACADAMIA

˚ CARAMEL LIQUIDE

 RECETTE
¸ SÉPAREZ LES BLANCS DES JAUNES

¸ BATTRE LES JAUNES AVEC LA MOITIÉ DU SUCRE JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE BLANCHISSE

¸ MONTER LES BLANCS EN NEIGE

¸ INCORPOREZ LES BLANCS AUX JAUNES

¸ MÉLANGEZ LE LAIT ET LA CRÈME ET INCORPOREZ

¸ DANS UN BOL MELANGER LES NOIX PRÉALABLEMENT CONCASSÉES ET DU CARAMEL (SOYEZ GÉNÉ-
REUX)

T TURBINEZ

¸ MÉLANGE LA CRÈME GLACÉE ET LES NOIX AVANT DE METTRE AU CONGÉLATEUR

J DÉGUSTEZ VOTRE MACADAMIA ET CARAMEL

GLACE MASCARPONE

 INGRÉDIENTS
˚ 60G DE SUCRE

˚ 10CL D’EAU

˚ 150ML DE LAIT

˚ 350G DE MASCARPONE

 RECETTE
¸ PORTEZ L’EAU ET LE SUCRE À EBULLITION DANS UNE CASSEROLE POUR FAIRE UN SIROP

¸ LAISSEZ REFROIDIR

¸ MÉLANGEZ LE MASCARPONE ET LE LAIT DANS UN SALADIER

¸ AJOUTEZ LE SIROP

¸ PASSEZ LE JUS POUR ÉLIMINER LES GRUMEAUX

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE AU MASCARPONE

GLACE MIEL

 INGRÉDIENTS
˚ 4 JAUNES D’ŒUFS

˚ 50G DE SUCRE SEMOULE

˚ 60G DE MIEL

˚ 400 ML DE LAIT

˚ 200 ML DE CREME FRAICHE ÉPAISSE

˚ FACULTATIF: VANILLE

Delicieux avec des tuiles aux noix

 RECETTE
¸ FAITES BOUILLIR LE LAIT (AVEC LA VANILLE SI VOUS VOULEZ ADOUCIR LE GOUT)
¸ DANS UN BOL, BATTEZ LES JAUNES ET LE SUCRE JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE BLANCHISSE

¸ VERSEZ LE LAIT DANS LE BOL, BIEN MÉLANGER

¸ REVERSEZ LA PRÉPARATION DANS LA CASSEROLE

¸ FAITES CHAUFFER EN REMUANT JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE FORME UNE PELLICULE SUR LE DOS 
DE LA CUILLÈRE EN BOIS (ATTENTION IL NE FAUT PAS QUE CELA BOÛT)

¸ INCORPOREZ LE MIEL, PUIS LA CRÈME FRAICHE ET LAISSEZ REFROIDIR.
T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE AU MIEL

GLACE AU PAIN D’ÉPICES

 INGRÉDIENTS
˚ 150 G PAIN D’ÉPICE (DU BON!)
˚ 600ML LAIT ENTIER

˚ 100G SUCRE

˚ 1 GROSSE CUILLERÉE À SOUPE DE MIEL FORT

˚ 6 JAUNES D\’ŒUFS

˚ 1/2 CUILLERÉE À CAFÉ DE PASTIS

Avant de passer à la sorbetière, 
le mélange n’est pas franchement 
appétissant. Ne vous inquiétez 
pas, il va se lisser et donnera une 
glace très crémeuse

 RECETTE
¸ FAIRE BOUILLIR LE LAIT

¸ HORS DU FEU, AJOUTER LE PAIN D’ÉPICE COUPÉ EN MORCEAUX ET LAISSER REPOSER QUELQUES MINU-
TES

¸ DANS UN SALADIER BATTRE LES JAUNES, LE SUCRE, ET LE MIEL JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE BLAN-
CHISSE

¸ AJOUTER LE LAIT AU PAIN D’ÉPICE

¸ TOUT REMETTRE DANS LA CASSEROLE ET FAIRE PRENDRE LÉGÈREMENT, À FEU DOUX (COMME UNE 
CRÈME ANGLAISE)

¸ LAISSER REFROIDIR

¸ AJOUTER LE PASTIS

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE AU PAIN D’ÉPICES
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GLACE FRAISE
 INGRÉDIENTS
˚ 500 G DR FRAISES

˚ 150 G DE SUCRE GLACE

˚ 25 CL DE CREME LIQUIDE

 RECETTE 
¸ MIXEZ LES FRAISES ET LES PASSER DANS UN TAMIS POUR ÉVITER LES GRAINS

¸ AJOUTEZ LE SUCRE GLACE ET MÉLANGEZ

¸ FAITES UNE CHANTILLY AVEC LA CRÈME LIQUIDE

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE À LA FRAISE

GLACE RHUM RAISIN
 INGRÉDIENTS
˚ 2 ŒUFS

˚ 120G DE SUCRE

˚ 400ML DE LAIT

˚ 100ML DE CRÈME FRAICHE

˚ 100G DE RAISIN

˚ 40ML DE RHUM

 RECETTE
¸ DANS UN BOL LAISSEZ MARINER LES RAISINS DANS LE RHUM

¸ SÉPAREZ LES BLANCS DES JAUNES

¸ BATTRE LES JAUNES AVEC LA MOITIÉ DU SUCRE JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE BLANCHISSE

¸ MONTER LES BLANCS EN NEIGE

¸ INCORPOREZ LES BLANCS AUX JAUNES

¸ MÉLANGEZ LE LAIT ET LA CRÈME ET INCORPOREZ

¸ AJOUTEZ LE SUCRE RESTANT

T TURBINEZ

¸ QUAND LA GLACE COMMENCE À ÊTRE BIEN PRISE INCORPOREZ LES RAISINS

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE RHUM RAISINS

GLACE AU SABAYON
 INGRÉDIENTS
˚ 2 ŒUFS

˚ 120G DE SUCRE

˚ 400ML DE LAIT

˚ 100ML DE CRÈME FRAICHE

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

 RECETTE
¸ SÉPAREZ LES BLANCS DES JAUNES

¸ BATTRE LES JAUNES AVEC LA MOITIÉ DU SUCRE JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE BLANCHISSE

¸ MONTER LES BLANCS EN NEIGE

¸ INCORPOREZ LES BLANCS AUX JAUNES

¸ MÉLANGEZ LE LAIT ET LA CRÈME ET INCORPOREZ

¸ AJOUTEZ LE SUCRE RESTANT

¸ PARFUMEZ AVEC L’ALCOOL DE VOTRE CHOIX (10 À 50ML)
T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE SABAYON

GLACE TIRAMISU
 INGRÉDIENTS
˚ 60G DE SUCRE

˚ 10CL D’EAU

˚ 150ML DE LAIT

˚ 350G DE MASCARPONE

 MARSALA

˚ 1 CUILLÈRE À SOUPE DE CAFÉ

 CACAO

 RECETTE
¸ PORTEZ L’EAU ET LE SUCRE À EBULLITION DANS UNE CASSEROLE POUR FAIRE UN SIROP

¸ LAISSEZ REFROIDIR

¸ MÉLANGEZ LE MASCARPONE ET LE LAIT DANS UN SALADIER

¸ AJOUTEZ LE SIROP

¸ PASSEZ LE JUS POUR ÉLIMINER LES GRUMEAUX

¸ SÉPARER EN DEUX PORTIONS ÉGALES LE JUS

¸ PARFUMEZ UNE PORTION AVEC LE CAFÉ ET LE MARSALA (LE MIEUX C’EST DE GOÛTER)
T TURBINEZ LA JUS NATURE

¸ VERSEZ LA GLACE DANS VOTRE RÉCIPIENT ET PLACEZ LE AU CONGÉLATEUR

T TURBINEZ LE JUS PARFUMÉ

¸ AU BOUT DE 10MIN SAUPOUDREZ LA GLACE QUI SE TROUVE AU CONGÉLATEUR AVEC DU CACAO

¸ VERSEZ LA GLACE PARFUMÉE DANS VOTRE RÉCIPIENT ET PLACEZ LE AU CONGÉLATEUR (SI VOUS ÊTES 
COURAGEUX VOUS POUVEZ TENTER DE FAIRE PLUS DE 2 COUCHES)

¸ AVANT DE SERVIR SAUPOUDREZ LA GLACE DE CACAO

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE TIRAMISU

GLACE VERVEINE
 INGRÉDIENTS
˚ 4 JAUNES D’ŒUFS

˚ 100G DE SUCRE

˚ 500ML DE LAIT

˚ VERVEINE

 RECETTE
¸ FAIRE BOUILLIR LE LAIT

¸ AJOUTEZ LA VERVEINE ET LAISSEZ REFROIDIR (LAISSEZ INFUSER SELON VOTRE GOÛT)
¸ BATTEZ LES JAUNES AVEC LE SUCRE POUR QUE LE MELANGE BLANCHISSE

¸ PASSEZ LE LAIT

¸ AJOUTEZ LE LAIT AUX ŒUFS

¸ REVERSEZ LA PRÉPARATION DANS LA CASSEROLE ET FAITES CHAUFFER EN REMUANT JUSQU’À CE QUE 
LE MÉLANGE FORME UNE PELLICULE SUR LE DOS DE LA CUILLÈRE EN BOIS (ATTENTION IL NE FAUT PAS 
QUE CELA BOÛT)

¸ LAISSEZ REFROIDIR

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE GLACE À LA VERVEINE
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SORBET CHOCOLAT
 INGRÉDIENTS
˚ 200G DE CHOCOLAT

˚ 80G DE CACAO

˚ 50CL D’EAU

˚ 120G DE SUCRE

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

 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

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET AU CHOCOLAT

SORBET CITRON ANIS
 INGRÉDIENTS
˚ 500 GR DE SUCRE

˚ 500 GR D’EAU

˚ 375 G DE PERRIER

˚ 5 CITRONS

˚ 3 BLANCS D’ŒUFS

˚ ANIS ETOILÉ

 RECETTE
¸ PRÉPARER UN SIROP EN FAISANT BOUILLIR L’EAU ET LE SUCRE.
¸ FAIRE INFUSER L’ANIS ÉTOILÉ DANS LE SIROP BOUILLANT.
¸ PASSER LE SIROP AU CHINOIS.
¸ RAJOUTER LE PERRIER, LE JUS DES 5 CITRONS AINSI QUE LE BLANC D’ŒUF.
T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET CITRON ANIS

Un sorbet parfait en accompagnement (du melon par exemple)

SORBET FRAISE
 INGRÉDIENTS
˚ 1KG DE FRAISES

˚ 250G DE SUCRE

˚ 1 JUS D’ORANGE

˚ 1 JUS DE CITRON

Ajouter le sucre par petite dose 
et goutez pour ajuster la quan-
tité de sucre

 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

¸ ÉGOUTTEZ LES FRAISES

¸ MIXEZ AVEC LES JUS ET LE SUCRES

¸ PASSEZ SOIGNEUSEMENT LE JUS

¸ LAISSEZ REFROIDIR

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET À LA FRAISE

Vous pouvez également ajouter quelques feuilles de menthe pour parfumer

SORBET FRUITS DES BOIS
 INGRÉDIENTS
˚ 500G FRUITS ROUGES

˚ 300G SUCRE

˚ 250G D’EAU

˚ 2 BLANCS D’ŒUF

 RECETTE
¸ CHAUFFEZ 50G DE SUCRE AVEC 500G DE FRUITS ROUGES

¸ MIXEZ

¸ PASSEZ AU TAMIS

¸ FAITES UN SIROP AVEC 250G DE SUCRE ET 250G D’EAU LAISSER BOUILLIR 5MN

¸ MELANGEZ AVEC LA PULPE DE FRUITS ET LES BLANC D’ŒUFS.
T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET FRUITS DES BOIS

SORBET MANDARINE
 INGRÉDIENTS
˚ 750ML DE JUS DE MANDARINE

˚ 200G À 300G DE SUCRE

˚ 1 JUS DE CITRON

˚ 2 CUILLÈRE À SOUPE D’ALCOOL (COINTREAU, 
GRAND MARNIER, COGNAC)

 RECETTE
¸ PRESSEZ DES MANDARINES POUR OBTENIR 750ML DE JUS

¸ AJOUTER LE CITRON, L’ALCOOL ET LE SUCRE

¸ REMUEZ POUR FAIRE FONDRE LE SUCRE

¸ GOÛTER ET AJOUTEZ DU SUCRE SI BESOIN

¸ PASSEZ SOIGNEUSEMENT LE JUS

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET À LA MANDARINE

SORBET YAOURT
 INGRÉDIENTS
˚ 500 GR DE YAOURT

˚ 150 GR D’EAU

˚ 150 G DE SUCRE

 RECETTE
¸ BATTEZ LES YAOURTS

¸ FAITES UN SIROP AVEC L’EAU ET LE SUCRE

¸ LAISSEZ REFROIDIR LE SIROP

¸ INCORPOREZ

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET AUX YAOURTS
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SORBET ORANGE

 INGRÉDIENTS
˚ 750ML DE JUS D’ORANGE

˚ 200G À 300G DE SUCRE

˚ 1 JUS DE CITRON

˚ 2 CUILLÈRE À SOUPE D’ALCOOL (COINTREAU, 
GRAND MARNIER, COGNAC)

Avec des oranges sanguines, on 
obtient un surprenant sorbet 
rouge

 RECETTE
¸ PRESSEZ DES ORANGES POUR OBTENIR 750ML DE JUS

¸ AJOUTER LE CITRON, L’ALCOOL ET LE SUCRE

¸ REMUEZ POUR FAIRE FONDRE LE SUCRE

¸ GOÛTER ET AJOUTEZ DU SUCRE SI BESOIN

¸ PASSEZ SOIGNEUSEMENT LE JUS

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET À L’ORANGE

SORBET MELON

 INGRÉDIENTS
˚ 750ML DE JUS DE MELON (ENVIRON 3)
˚ 200G À 300G DE SUCRE

˚ 1 JUS DE CITRON

 RECETTE
¸ RÉCOLTEZ LA PULPE DES MELONS

¸ MIXEZ

¸ AJOUTER LE CITRON ET LE SUCRE

¸ MIXEZ DE NOUVEAU POUR FAIRE FONDRE LE SUCRE

¸ GOÛTER ET AJOUTEZ DU SUCRE SI BESOIN

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET AU MELON

SORBET PAMPLEMOUSSE

 INGRÉDIENTS
˚ 750ML DE JUS DE PAMPLEMOUSSE

˚ 200G À 300G DE SUCRE

˚ 1 JUS DE CITRON

˚ 2 CUILLÈRE À SOUPE D’ALCOOL (COINTREAU, 
GRAND MARNIER, COGNAC)

Avec un pamplemousse rose, vous 
obtiendrez une jolie couleur pâle 

 RECETTE
¸ PRESSEZ DES PAMPLEMOUSSES POUR OBTENIR 750ML DE JUS

¸ AJOUTER LE CITRON, L’ALCOOL ET LE SUCRE

¸ REMUEZ POUR FAIRE FONDRE LE SUCRE

¸ GOÛTER ET AJOUTEZ DU SUCRE SI BESOIN

¸ PASSEZ SOIGNEUSEMENT LE JUS

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET AU PAMPLEMOUSSE

SORBET PÊCHE

 INGRÉDIENTS
˚ 4 PÊCHES

˚ 300G DE SUCRE

Avec des pêches blanches le sor-
bet est nettement meilleur

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

 RECETTE
¸ BIEN NETTOYER LES PÊCHES

¸ DANS UNE CASSEROLE, DISPOSEZ LES PÊCHES, RECOUVRIR D’EAU, VERSER LE SUCRE

¸ FAITES CHAUFFER POUR POCHER LES FRUITS (35 À 45MIN)
¸ RESERVEZ 40CL DU SIROP DE POCHAGE

¸ RETIRER LES PÊCHES, PELEZ ET DÉNOYAUTEZ LES

¸ FAITES CHAUFFER LE SIROP POUR QU’IL REDUISE DE MOITIÉ

¸ MIXEZ LES PÊCHES ET LE SIROP

¸ PASSEZ LE JUS

¸ LAISSEZ REFROIDIR

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET À LA PÊCHE

SORBET POIRE

 INGRÉDIENTS
˚ 4 POIRES

˚ 300G DE SUCRE

Demandez à votre primeur des 
fruits trés gouteux

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

 RECETTE
¸ PELEZ LES POIRES

¸ DANS UNE CASSEROLE, DISPOSEZ LES POIRES, RECOUVRIR D’EAU, VERSER LE SUCRE

¸ FAITES CHAUFFER POUR POCHER LES FRUITS (35 À 45MIN)
¸ RESERVEZ 40CL DU SIROP DE POCHAGE

¸ RETIREZ LES POIRES ET DÉNOYAUTEZ LES

¸ FAITES CHAUFFER LE SIROP POUR QU’IL REDUISE DE MOITIÉ

¸ MIXEZ LES POIRES ET LE SIROP

¸ PASSEZ LE JUS

¸ LAISSEZ REFROIDIR

T TURBINEZ

J DÉGUSTEZ VOTRE SORBET À LA POIRE
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VOTRE RÉFÉRENCE
FICHE DE RETOUR EN SAV

DATE DE RÉCEPTION :

N°

® SOUS GARANTIE ® HORS GARANTIE NE PAS REMPLIR »

VOS COORDONNÉES

SOCIÉTÉ

NOM PRÉNOM

ADRESSE

CODE POSTAL VILLE

TÉLÉPHONE E-MAIL

REVENDEUR

SOCIÉTÉ

NOM PRÉNOM

ADRESSE

CODE POSTAL VILLE

TÉLÉPHONE FAX

E-MAIL INTERNET

ACHAT DU PRODUIT

DATE DE L’ACHAT N° DE LA FACTURE *
MODÈLE ®  SRB01KA

N° DE SÉRIE

UTILISATION

NB D’HEURES D’UTILISATION

TYPE DE SOURCE 230VAC ® RÉSEAU   ® CONVERTISSEUR    ® GROUPE ÉLECTROGÈNE

NATURE DU PROBLÈME ® ELECTRIQUE   ® MÉCANIQUE   ® COMPRESSEUR   ® ACOUSTIQUE

DÉTAIL DE LA PANNE

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

* JOINDRE IMPÉRATIVEMENT LA FACTURE D’ACHAT AU BON DE RETOUR SAV
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VOTRE RÉFÉRENCE
ORDRE DE RECYCLAGE

DATE DE RÉCEPTION :

N°

APPLICATION DE LA DIRECTIVE CEE 2002/96/CE NE PAS REMPLIR »

VOS COORDONNÉES

SOCIÉTÉ

NOM PRÉNOM

ADRESSE

CODE POSTAL VILLE

TÉLÉPHONE E-MAIL

REVENDEUR

SOCIÉTÉ

NOM PRÉNOM

ADRESSE

CODE POSTAL VILLE

TÉLÉPHONE FAX

E-MAIL INTERNET

ACHAT DU PRODUIT

DATE DE L’ACHAT N° DE LA FACTURE

MODÈLE / MODÈLE ®  SRB01KA / TS009AS
N° DE SÉRIE

AFIN QUE NOUS PUISSIONS OPÉRER SUR VOTRE PRODUIT CONFORMEMENT À LA DIRECTIVE 2002/96/CE SUR 
L’ENVIRONNEMENT ET LE RECLASSEMENT DES DÉCHETS, VOUS DEVEZ REMPLIR ENTIÈREMENT LE PRÉSENT DOCUMENT, 
LE SIGNER, ET LE JOINDRE IMPÉRATIVEMENT À LA FACTURE D’ACHAT. SANS CES DOCUMENTS ACCOMPAGNANT 
VOTRE PRODUIT, CELUI-CI SERAIT AUTOMATIQUEMENT REFUSÉ. LES FRAIS DE TRANSPORT JUSQU’À NOTRE DÉPÔT 
SONT À VOTRE CHARGE, UN ENVOI EN PORT DÛ SERAIT ÉGALEMENT REFUSÉ.

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

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

Bon pour destruction et recyclage


