





N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été concu.
N'utilisez pas d'accessoires autres que ceux fournis.

N'utilisez pas d'accessoires endommagés.

N'utilisez pas cet appareil a I'extérieur.

Ne laissez pas I'appareil a la lumiére directe du soleil ou dans des
conditions d'humidité élevée.

Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il est en cours d'utilisation.

Ne touchez pas les piéces mobiles de I'appareil pendant son utilisation,
car vous risqueriez de vous blesser.

Ne touchez aucune partie de I'appareil qui pourrait devenir chaude
pendant son utilisation, car vous pourriez vous blesser.

Eteignez I'appareil et débranchez-le de I'alimentation secteur avant de
changer ou d'installer des accessoires.

Débranchez toujours I'appareil aprés utilisation et avant tout nettoyage
ou entretien.

Assurez-vous toujours que l'appareil a completement refroidi aprés
utilisation avant d'effectuer tout nettoyage ou entretien.

Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable et résistante a la
chaleur, a une hauteur confortable.

L'utilisation d'une rallonge avec I'appareil est déconseillée.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé a l'aide d'un minuteur externe ou d'un
systéme de commande a distance distinct de celui fourni avec 'appareil.
Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. Il ne doit
pas étre utilisé a des fins commerciales.

Entretien et maintenance

Avant de procéder a toute opération de nettoyage ou d'entretien,
débranchez la machine a desserts glacés de I'alimentation secteur et
vérifiez qu'elle a complétement refroidi.

ETAPE 1 : essuyez la base de la machine a desserts glacés avec un
chiffon doux et humide et séchez-la soigneusement.

ETAPE 2 : nettoyez le broyeur a glace en plastique a I'eau chaude
savonneuse, puis rincez et séchez-le complétement. Utilisez une éponge
non abrasive si les résidus sont difficiles a nettoyer.

N'immergez pas la machine a desserts glacés dans l'eau ni dans tout
autre liquide.

N'utilisez jamais de détergents agressifs ou abrasifs ni d'éponges
métalliques pour nettoyer la machine a desserts glacés ou ses
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accessoires, car cela pourrait endommager leur surface.
Remarque : la machine a desserts glacés doit étre nettoyée apres chaque
utilisation. Les accessoires ne doivent pas étre placés au lave-vaisselle.

Descri Fﬁon deg Fiéoec

1. Base de la machine a desserts glacés 5. Goulotte

2. Plateau 6. Piston

3. Distributeur 7. Bouton marche/arrét
4. Broyeur en plastique

Mode d'emploi

Avant la premiére utilisation

ETAPE 1 : vérifiez que la machine a desserts glacés est éteinte et débranchée de I'alimentation secteur.
ETAPE 2 : essuyez la base de la machine a desserts glacés avec un chiffon doux et humide et
séchez-la soigneusement.

N'immergez pas la base de la machine a desserts glacés dans I'eau ni dans tout autre liquide.

Remarque : lors de la premiére utilisation de la machine a desserts
glacés, une légére odeur peut se dégager. Ce phénomene est normal
et ne dure pas. Laissez suffisamment d'espace autour de la machine a
desserts glacés.




Assemblage de la machine a desserts glacés

La machine a desserts glacés est livrée préassemblée en deux parties.

Si la machine a desserts glacés a été démontée pour nettoyage, vérifiez qu'elle est seche, éteinte
et débranchée de I'alimentation secteur avant de la remonter.

ETAPE 1 : insérez le broyeur a glace en plastique dans I'ouverture située en haut de la goulotte
de maniére a ce que la tige du broyeur en plastique dépasse de la goulotte.

ETAPE 2 : placez le distributeur sur I'ouverture située en haut de la goulotte, en vous assurant
que les languettes de verrouillage du distributeur sont alignées avec les languettes de
verrouillage de la goulotte. Tournez le distributeur dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre pour le verrouiller en position.

ETAPE 3 : pour fixer la goulotte a la base de la machine a desserts glacés, alignez les languettes
de verrowllage de la plus petite extrémité de la goulotte avec les languettes de la base de la
machine a desserts glacés et faites-les glisser en position. Tournez la goulotte dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre pour la mettre en position.

ETAPE 4 : faites glisser le plateau sur 'ouverture située en haut de la goulotte.

Utilisation de la machine a desserts glacés

ETAPE 1 : environ 12 heures avant de préparer un dessert glacé, coupez les ingrédients en
petits morceaux et placez-les dans le congélateur pour les refroidir. Retirez les ingrédients du
congélateur et laissez-les refroidir pendant 15 minutes avant de les utiliser.

ETAPE2: deposez les ingrédients congelés dans la goulotte, en utilisant le piston pour les
comprimer si nécessaire. Placez un récipient adapté sous I'ouverture du distributeur.

ETAPE 3 : branchez la machine a desserts glacés sur |'alimentation secteur, puis allumez-la.
Allumez la machine a desserts glacés en appuyant sur le bouton marche/arrét.

ETAPE 4 : pendant le processus de broyage les |ngred|ents peuvent étre ajoutés via la goulotte,
en utilisant le piston pour les comprimer si nécessaire.

ETAPE 5 : une fois le broyage terminé, éteignez la machine a desserts glacés en appuyant sur le
bouton marche/arrét, puis mettez-la hors tension et débranchez-la du secteur.

Avertissement : la durée de fonctionnement maximale est de

2 minutes. Laissez refroidir la machine a desserts glacés pendant

4 minutes avant de la réutiliser.

Remarque : n'utilisez pas la machine a desserts glacés sans nourriture
dans la goulotte.

Conseils et astuces

1. Une fois que les ingrédients congelés ont été moulus, remettez-les au congélateur jusqu'au
moment de servir.

2. Réfrigérez les crémes glacées ou sorbets au préalable pour faciliter le processus de broyage.

3. Ne secouez pas, ne percez pas et ne chauffez pas la machine a desserts glacés, car cela
pourrait I'endommager.

Rangement

Vérifiez que le bloc d'alimentation de la machine a desserts glacés est froid, propre et sec avant
de le ranger dans un endroit frais et sec.

N'enroulez jamais le cordon autour de la machine a desserts glacés ; enroulez-le sans serrer pour
éviter de I'endommager.

Caractéristiques

Code produit : EK4002G Puissance : 250 W
Entrée : 220-240V ~ 50/60 Hz




Recettes

*Toutes les images de recette utilisées
dans ce manuel d'utilisation ne sont
employées qu'a des fins d'illustration.




Explosion de baies

Ingrédients

2 fraises Vs tasse de framboises
5 tasse de myrtilles

Préparation

Coupez les fruits en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Une fois congelés, sortez-les du congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes.
Placez un récipient adapté sous l'ouverture du distributeur, puis placez les fruits dans la machine
a desserts glacés via la goulotte. Allumez la machine a desserts glacés a l'aide du bouton marche/
arrét; le dessert est prét. Servez immédiatement.

Glace a la grenade et aux canneberges

Ingrédients
2 oranges (pelées et découpées en dés) 4 tasse de canneberges
Graines d'une grenade 2 cuilleres a soupe de sucre (au choix)

Préparation

Coupez les fruits en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Une fois congelés, sortez-les du congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes.
Placez un récipient adapté sous I'ouverture du distributeur, puis placez les fruits et le sucre (au
choix) dans la machine a desserts glacés via la goulotte. Allumez la machine a desserts glacés a
I'aide du bouton marche/arrét ; le dessert est prét. Remuez le mélange au préalable et placez-le
au congélateur pendant environ 20 minutes avant de servir.

Pépites de chocolat a la menthe
Ingrédients

1% banane mdre, 2 cuilleres a soupe de menthe fraiche
30 ml de chocolat blanc

Préparation

Coupez les bananes en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Une fois congelés, sortez-les du congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes.
Placez un récipient adapté sous l'ouverture du distributeur, puis placez les bananes congelées,
le chocolat blanc et la menthe dans la machine a desserts glacés via la goulotte. Allumez la
machine a desserts glacés a l'aide du bouton marche/arrét ; le dessert est prét.

Servez immédiatement.
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Réve de chocolat et de noisettes
Ingrédients
1% banane m(re chocolat et aux noisettes
2 cuilleres a soupe de pate a tartiner au Copeaux de chocolat

Préparation

Coupez les bananes en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Une fois congelés, sortez-les du congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes.
Placez un récipient adapté sous l'ouverture du distributeur, puis placez les bananes congelées et
la pate a tartiner au chocolat et aux noisettes dans la machine a desserts glacés via la goulotte.
Allumez la machine a desserts glacés a I'aide du bouton marche/arrét ; le dessert est prét. Ajoutez
des copeaux de chocolat et servez immédiatement.

Supréme de Péche Melba

Ingrédients

2 bananes mares Va tasse de fraises
1 péche

Préparation

Coupez les fruits en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Une fois congelés, sortez-les du congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes.
Placez un récipient adapté sous I'ouverture du distributeur, puis placez les fruits dans la machine
a desserts glacés via la goulotte. Allumez la machine a desserts glacés a l'aide du bouton marche/
arrét; le dessert est prét. Servez immédiatement.

Tarte a la creme de banane
Ingrédients

2 bananes mures 1 cuillere a café d'extrait de vanille
2 cuilléres a soupe de yaourt a la vanille

v

Préparation

Coupez les bananes en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Une fois congelés, sortez-les du congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes.
Placez un récipient adapté sous I'ouverture du distributeur, puis placez les bananes, le yaourt a la
vanille et I'extrait de vanille dans la machine a desserts glacés via la goulotte. Allumez la machine
a desserts glacés a l'aide du bouton marche/arrét ; le dessert est prét. Servez immédiatement.

F
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Le rafraichissement

Ingrédients

1 kiwi 3 feuilles de menthe
1 tasse de raisin vert

Préparation

Coupez les fruits en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Une fois congelés, sortez-les du congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes.
Placez un récipient adapté sous I'ouverture du distributeur, puis placez les feuilles de fruits et de
menthe dans la machine a desserts glacés via la goulotte. Allumez la machine a desserts glacés a
I'aide du bouton marche/arrét ; le dessert est prét. Servezimmédiatement.

Supréme de fraise balsamique
Ingrédients
1/2 1 de fraises 1 cuillere a soupe de réduction balsamique

Préparation

Coupez les fraises en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Une fois congelés, sortez-les du congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes.
Placez un récipient adapté sous l'ouverture du distributeur, puis placez les fruits et la réduction
balsamique dans la machine a desserts glacés via la goulotte. Allumez la machine a desserts
glacés a l'aide du bouton marche/arrét ; le dessert est prét. Servez immédiatement.




Tropical Tease

Ingrédients
4 tasse d’ananas Vs tasse de créme
4 tasse de mangue Vs tasse de noix de coco rapée

Préparation

Coupez les fruits en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Congelez également la creme pendant environ 12 heures. Une fois congelés, sortez-les du
congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes. Placez un récipient adapté sous
I'ouverture du distributeur, puis placez les fruits et la creme dans la machine a desserts glacés via
la goulotte. Allumez la machine a desserts glacés a l'aide du bouton marche/arrét; le dessert est
prét. Saupoudrez de noix de coco rapée et servez immédiatement.

Mire et gousse de vanille

Ingrédients
2 gousses de vanille s tasse de pistache
% tasse de mares Vs tasse de créeme

Préparation

Coupez les fruits en petits morceaux et placez-les au congélateur pendant environ 12 heures.
Congelez également la creme pendant environ 12 heures. Une fois congelés, sortez-les du
congélateur et décongelez-les pendant environ 10 a 15 minutes. Fendez les gousses de vanille
dans le sens de la longueur et raclez les graines. A l'aide d'un couteau, étalez les graines de vanille
sur les mares. Placez un récipient adapté sous I'ouverture du distributeur, puis placez les mares

a la vanille, les pistaches et la creme dans la machine a desserts glacés via la goulotte. Allumez la
machine a desserts glacés a |'aide du bouton marche/arrét ; le dessert est prét.

Servez immédiatement.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 Koln,

Germany.

Si ce produit ne vous parvient pas dans un état acceptable, veuillez contacter notre service
clientele a I'adresse www.gilesandposner.com

Veuillez vous munir de votre bon de livraison, car vous devrez fournir les détails correspondants.

Si vous souhaitez retourner ce produit, veuillez le retourner au revendeur auprés duquel il a été
acheté en présentant votre recu (sous réserve de ses conditions générales).

Garantie

Tous les produits achetés neufs portent une garantie fabricant ; la durée de la garantie varie en
fonction du produit. Lorsque des preuves d'achat raisonnables peuvent étre fournies, Giles and
Posner fournira une garantie standard de 12 mois aupres du revendeur a compter de la date
d'achat. Ceci n'est applicable que si les produits ont été utilisés conformément aux instructions
pour leur utilisation domestique prévue. Tout(e) utilisation abusive ou démontage des produits
engendre la nullité de la garantie.

Dans le cadre de la garantie, nous nous engageons a réparer ou a remplacer gratuitement

toute piece qui sera constatée défectueuse. Dans le cas ol nous ne pouvons pas fournir un
remplacement exact, un produit similaire sera offert ou le colit remboursé. Tout dommage causé
par l'usure quotidienne n'est pas couvert par cette garantie, ni les consommables tels que les
prises, les fusibles, etc.

Veuillez noter que les conditions générales ci-dessus peuvent étre parfois mises a jour et nous
vous recommandons de les parcourir a chaque fois que vous consultez le site Web.

Rien dans cette garantie ou dans les instructions relatives a ce produit n'exclut, ne restreint ou
n'affecte votre garantie légale.

Consultez les autorités locales pour plus de détails sur les possibilités de recyclage de

Le symbole de la poubelle sur roues barrée sur ce produit indique que cet appareil doit
étre éliminé dans le respect de I'environnement lorsqu'il est usé ou devient inutilisable.
ce produit. —




Fabriqué par :

UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 Koln,
Germany.

Made in China.
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