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Before operating this unit,  Please read the instruction manual carefully.
This product is for household use only.
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1. Read all instructions carefully, and keep them for future reference.
2. To protect against electric shock, do not immerse cord, plugs or unit in 
water or any other liquid.
3. Do not immerse electric motor assembly and main body in water or any 
other liquid.
4. Close supervision is required when any appliance is used by or near 
children.
5. Avoid contact with moving parts.
6. In order to reduce the risk of injury to person or damage to the appliance,
keep hands and utensils out of cylinder bowl . Do not use sharp objects or 
utensils inside the cylinder bowl.
7. Do not clean the inner pot with cleanser, steel wool pads or other 
abrasive materials.
8. Remove plug from wall outlet when not in use and before cleaning.
Always allow Spindle, Paddle, Removable container and Fixed bowl to 
room temperature before removing parts and before cleaning.
9. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the 
appliance malfunctions or has been damaged in any manner.
10.The use of accessories not recommended by Feller may cause injury.
11.Do not use any electric appliance outdoors, household use only.
12.Do not let cords hang over the edge of table or counter or touch hot 
surfaces.
13.Do not place any appliance on or near hot gas or electric burner or in
a heated oven.
14.To disconnect, remove plug from wall outlet - DO NOT PULL LEAD.
15.Do not use the appliance for other than intended use, as per this 
booklet.
16.If the supply cord is damaged, it must be replaced by after sale service 
center of Feller.
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GENERAL DESCRIPTION

Motor Unit

Safety Interlock
Switch

Motor Timer

Power SwitchSocket for Motor Unit

Main Body,with
compressor and

stainless steel
fixed bowl

Locking Ring
Fixed Bowl

Removable Container

Paddle

Spindle

Transparent Cover



INSTRUCTIONS FOR USE
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  This Ice Cream Maker must be allowed to settle on a 
horizontal surface for at least 5 hours after purchase or 
after every transit.
 Place the Ice Cream Maker on a firm and flat surface and 
allow for proper air circulation through Ventilation Grilles 
on both sides of machine body.

NOTE: The bosses on Removable Container must be 
inserted into the notches on Fixed Bowl.(see figure 1)

Before the first use:
Hygiene is extremely important when making ice cream. Clean the Cover 
(not the Motor Unit!), Paddle and Spindle, Removable Container and Fixed 
Bowl thoroughly before you use it at the first time.
See “Care and Cleaning”.

Preparation of the Mixture
 Select your recipe and follow it to prepare the mixture.
 When use the ice cream powder to make ice cream, please operate 
according to the instruction on the package of the ice cream powder.

REMEMBER:
1. Use pitted , peeled fruit and ingredients free of any waste matter. 
2. Always chill the ingredients in your fridge before pouring into the 
machine. This will reduce the time required to make the ice cream. 
3. Do not make up more than 800g mixture. This will allow the volume to 
increase during churning to maximum bowl capacity.

To use your Ice Cream Maker:
1. Pour ingredients into the removable container.  Connect the plug to 
anelectrical outlet. Turn on the Power Switch and let the Ice Cream Maker 
run at least 10 minutes to “pre-cool” the Fixed Bowl. 
2. Place Removable Container inside the Fixed Bowl. Notch on fixed bowl. 
Boss on removable container.
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3. Fit the Paddle on Spindle and insert the Spindle into the hole of the
Motor Unit. (see figure 2)
4. Place the Motor Unit on the Locking Ring.(see figure 3)

REMEMBER:
  Safety interlock switch will switch off the motor power automatically 
when the Motor Unit departs from Locking Ring.

5. Connect the Cord of Motor Unit to the Socket on the Body. (see figure 4)
6. Set the Motor Timer. (See figure 5)

REMEMBER:
 The motor unit can only start working when the Motor Timer are on.
 Turn off the Motor Unit when the paddle does not rotate due to the
hardness ice cream , and take out the paddle or it might be froze in
the ice cream.

fig .3

fig .4 fig .5

fig .2fig .1

fig .6
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7. After about 30~ 50 minutes (depends on the recipe), the ice-cream 
should be ready when the Paddle do not rotate anymore. Turn off the 
Power Switch. (See figure 6)

REMEMBER:
  Do not turn off the Motor Unit unless the ice-cream is ready. If the Motor 
Unit is turned off too early, the ingredients may freeze on the Removable 
Container.

 The time for making ice- cream will be a bit shorter or longer than the 
time stated above because the room temperature may vary.
When shorter, please turn off the motor timer and take out the paddle.
When longer, please reset the motor timer to prolong the process according 
to the rigidity of ice- cream.
(The time listed in the cookbook are estimates)

8. Unplug the Cord of Motor Unit and unplug the main plug from wall 
socket.
9. Remove the Motor Unit and take out the Removable Container.
10. Use plastic spoon or spatula to take out ice cream from Removable 
Container.

REMEMBER:
 The condensation water between Removable Container and Fixed Bowl 
may freeze and cause the Removable Container difficult to remove.

NOTE: Moisture might be found under the Ice- cream Maker 
because of the humidity.

IMPORTANT:
 Carefully wiped out the water in Fixed bowl by a cloth. Do 
not turn the appliance upside.
 Do not use metal utensils to stir or scoop your ice cream in 
the Removable Container, they may damage the container.
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CARE AND CLEANING

ACCESSORIES

1. Before starting to clean make sure that the machine is switched off and
unplugged.
2. The Transparent Cover can be removed from the Motor Unit by pushing
it as indicated in figure 7. Before this operation, you have to take out the 
paddle.
3. Wash the paddle, the Transparent Cover and, if necessary the Removable
Container in warm, soapy water.
4. Wash out the steel bowl with a sponge and dry it with a cloth.
5. Use a damp cloth to clean the motor drive and main body.

fig .7fig .8

IMPORTANT:
Never immerse the motor and the main body of ice cream 
maker in water. ( see figure 8)

25ml cup

Ice cream scoop
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1. Ingredients: The amount of ingredients can be adjusted according to 
your personal taste.
2. Timer Setting: The Timer setting in the recipes in this book should be 
used as a guide. You need to judge whether the ice cream you are making 
weighs more or less than that which is used in the recipes and slightly 
adjust your timer setting. Also, you have to adjust the setting according to 
the initial temperature of the ingredients.
When working with the ice cream maker, we suggest watching the 
progress through the transparent window.
3. Pre-cooling : It is recommended to put ingredients into the removable 
container and to pre-cooling the unit for 15 minutes before starting the 
process. It helps the units running more quickly and smoothly.

• 	 cup (160ml) unsweetened evaporated milk, well chilled
• 	 2 teaspoons (10ml) vanilla essence
•	  2/ cup (160ml) sweetened condensed milk 3
• 	 1 cup (240ml) double cream-whipped

Method: Beat the evaporated milk until thick and creamy. Add the
sweetened condensed milk and beat well.
Add vanilla essence. Beat the cream until thick and fold
into the first mixture.
Pour into Removable Container. Switch on the Ice Cream Maker.
It takes 45 minutes to thicken the mix. If desired, takes out the paddle and
keeps the Power Switch ON for around 10 minutes freezing the ice cream
until firm.

cup 1cup 1/2cup 1/3tablespoon 1teaspoon 1

240 ml120ml80 ml15 ml5 ml

RECIPE TIPS

QUICK VALLINA ICE CREAM

TIMERPower Switch

45 MINON



RED CHARRY ICE CREAM

STRAWBERRY ICE CREAM OPTION

CHOCOLATE AND ORANGE ICE CREAM

• 	 2/3 tin (270g) red cherry fruit pie filling
• 	 2/3 Cup (160 ml) double cream-stiffly beaten
• 	 2 egg whites-stiffly beaten

NOTE: If the red cherry fruit is un-sweetened. Add 2/3 Cup (160 ml) sugar  

Method: Mix the cherry liquor into the cherry fruit pie filling.
Fold the cream and then the egg whites into the fruit mixture .Pour into 
Removable Container. Switch on the Ice Cream Maker. 
It takes 35 minutes to thicken the mix. If desired, takes out the paddle and
keeps the Power Switch ON for around 10 minutes freezing the ice cream
until firm.

TIMERPower Switch

35 MINON

• 	 300 g strawberries
•	 7 ml lemon juice
• 	 2/3 Cup (160 ml) sugar
• 	 2/3 Cup (160 ml) double cream-stiffly beaten

Method: boil strawberries, lemon juice and sugar together until the fruit
has reduced to a pulp. Cool and then proceed as for cherry ice cream.

• 	 135 ml evaporated milk-well chilled
• 	 100ml double cream
• 	 50g plain chocolate-finely gated
• 	 1 orange 
• 	 2 teaspoons (10ml) orange flavoured liquor 
• 	 2 teaspoons orange (10ml) flavoured liquor (optional)
• 	 2 tablespoons (30ml) icing sugar (sifted)
• 	 siwafer biscuit to serve
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TIMERPower Switch

35 MINON
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Method: Whip the well chilled evaporated milk as thickly as possible, whip 
the cream to the same consistency. Fold together gently and then add the 
gated chocolate, icing sugar, orange rind, strained orange juice and liquor. 

Pour into Removable Container. Switch on the Ice Cream Maker.

It takes 35 minutes to thicken the mix. If desired, takes out the paddle and
keeps the Power Switch ON for around 10 minutes freezing the ice cream
until firm.

BALCKBERRY  ICE CREAM

TIMERPower Switch

30 MINON

• 	 160 g blackberries (fresh or frozen)
• 	 2 teaspoons (10ml) honey
• 	 2 teaspoons (20ml) caster sugar
• 	 2/3 Cup (160 ml) evaporate milk-well chilled 
• 	 100ml double cream
• 	 2 teaspoons orange (10ml) flavoured liquor (optional)
• 	 2 teaspoons (10ml) lemon juice
• 	 single cream and wafer biscuit to serve

Method: Wash fresh blackberries and drain well, cook blackberries with 
the honey and sugar gently for 4 to 8 minutes until soft.
Pass through a fine sieve to remove pips. Leave till cold.
Whip the well chilled evaporated milk until it thickens, whip the cream to 
the same consistency and fold together gently.
Fold in the fruit puree with the liquor and lemon juice.

Pour into Removable Container. Switch on the Ice Cream Maker.

It takes 30 minutes to thicken the mix. If desired, takes out the paddle and
keeps the Power Switch ON for around 10 minutes freezing the ice cream
until firm.



RICH & CREAMY CHOCOLATE  ICE CREAM

TIMERPower Switch

30 MINON

TIMERPower Switch

30 MINON

• 	 140 g milk or dark chocolate
• 	 1/4 cup (60ml) sweetened condensed milk
• 	 2 eggs-separated
• 	 2/3 Cup (160 ml) double cream-whipped 
• 	 1 tablespoon orange liquor or rum

Method: Break chocolate into piece and melt over hot water (or microwave 
at 70% power for 2-3 minutes). Beat egg yolks and condensed milk well, 
add the melted chocolate and liquor, beat well.
Add whipped cream and stiffly beaten egg whites and fold in.
Pour into Removable Container. Switch on the Ice Cream Maker.

It takes 30 minutes to thicken the mix. If desired, takes out the paddle and
keeps the Power Switch ON for around 10 minutes freezing the ice cream
until firm.

EASY COFFEE ICE CREAM

• 	 2 Eggs-separated
• 	 2/3 Cup (160 ml) sweetened condensed milk
• 	 1 cup (240ml) double cream-whipped
• 	 1 heaped  tablespoon (16 ml) instant coffee powder
• 	 2 teaspoons (10ml) brandy 
• 	 1 teaspoon (5ml) vanilla essence

Method: Beat the egg yolks well with the condensed milk.
Fold in the whipped cream and the stiffly beaten egg whites.
Dissolve the coffee in a little boiling water, add to the mixture with the 
brandy and vanilla essence.

Pour into Removable Container. Switch on the Ice Cream Maker.

It takes 30 minutes to thicken the mix. If desired, keeps the Power Switch
ON for around 5 minutes freezing the ice cream until firm.
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BANANA & HONEY ICE CREAM

• 	 2 to bananas (depending on size)
• 	 juice of 1 large lemon
• 	 1/2 cup (120ml) double cream
• 	 1/4 cup (60ml) honey
• 	 100ml unsweetened natural yoghurt 
• 	 2 egg whites

Method: Mash the bananas in a large bowl using a fork , add the lemon 
juice, un-whipped cream, yoghurt and honey.
Beat well to combine. Whisk the eggs whites until stiff and fold into the 
banana mixture.

Pour into Removable Container. Switch on the Ice Cream Maker.

It takes 40 minutes to thicken the mix. If desired, takes out the paddle and
keeps the Power Switch ON for around 15 minutes freezing the ice cream
until firm.
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TIMERPower Switch

40 MINON

You can help protect the environment!
Please remember to respect the local regulations: hand in the 
non-working electrical equipments to an appropriate waste dis-
posal center.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL



11

كليد توانتايمر

روشن30 دقيقه

3 يا 4 عدد موز )با توجه به اندازه‌ی آنها( 	•
آب يك عدد ليموي بزرگ  	•

180 ميلي‌گرم خامه‌ی دوبار زده 	•
يك‌سوم فنجان 80 ميلي‌گرم عسل 	•

150 ميلي‌ليتر ماست طبيعي بدون شكر 	•
2 عدد سفيده‌ی تخم‌مرغ 	•

طرز تهيه: موزها را در كاس��ه‌ی بزرگي با چنگال له كنيد. آب ليمو، خامه‌ی زده نش��ده، 
ماست و عسل را به آن اضافه كنيد. هم بزنيد تا با هم مخلوط شوند. سفيده تخم‌مرغ‌ها 

را آن قدر بزنيد تا مخلوط سفت شود و آن را به‌آرامي در تركيب موز بريزيد. 
مخلوط را در محفظه‌ی دستگاه بستني‌ساز بريزيد و دستگاه را روشن كنيد و بگذاريد تا 

بستني شكل بگيرد. منجمدشدن بستني در حدود 40 دقيقه طول مي‌كشد.

تنظیم:

بستني موز و عسل

طرز تهيه: زرده‌ی تخم‌مرغ‌ها را با شير جوشيده به خوبي هم بزنيد و به‌آرامي با خامه‌ی 
زده و س��فيده‌ی تخم‌مرغ‌ها، كه به دقت زده‌شده‌اند، مخلوط كنيد. قهوه را در كمي آب 

داغ حل كنيد و عصاره‌ی وانيل به مخلوط اضافه كنيد. 
مخلوط را در ظرف جداش��دني بريزيد و دس��تگاه را روش��ن كنيد و بگذاريد تا بستني 

شكل بگيرد. انجماد بستني حدوداً 25 دقيقه طول مي‌كشد. 

تنظیم:

كليد توانتايمر

روشن40 دقيقه

دورانداختن دستگاه مطابق با اصول زيست‌محيطي 

شما مي‌توانيد به حفاظت از محيط زيست کمک کنيد!
لطفاً به مقررات محلي توجه کنيد. وس��ايل برق��ي دورانداختني را به مراکز 

ويژه‌ی‌ جمع‌آوري اين دستگاه‌ها تحويل دهيد. 
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كليد توانتايمر

روشن30 دقيقه

200 گرم شير يا شكلات تيره 	•
يك‌سوم فنجان )80 ميلي‌ليتر( شير جوشيده‌ی شيرين 	•

3 عدد تخم‌مرغ با سفيده و زرده جداگانه 	•
250 ميلي‌ليتر خامه زده 	•

150 ميلي‌ليتر رام )عرق نيشكر( 	•

طرز تهيه: شكلات را خرد كنيد و در آب داغ، ذوب كنيد )يا در مايكروويوي با توان 70 
درصد به مدت زمان 2 تا 3 دقيقه قرار دهيد تا ذوب ش��ود(. ش��ير تبخير شده و زرده‌ی 
تخم‌مرغ را خوب هم بزنيد و شكلات ذوب‌شده را به آن اضافه كنيد، خوب هم بزنيد. 

خامه‌ی زده و سفيده‌هاي تخم‌مرغ زده‌شده را به‌آرامي مخلوط كنيد. 
مخلوط را در ظرف جداشدني بريزيد و دستگاه را روشن كنيد و بگذاريد بستني شكل 

بگيرد. منجمدشدن آن حدوداً 25 دقيقه طول مي‌انجامد.

تنظیم:

 بستني شكلاتيِ خامه‌دار و غليظ

بستني قهوه

2 عدد تخم‌مرغ با سفيده و زرده‌ی جداگانه 	•
يك فنجان )240 ميلي‌ليتر( شير جوشيده‌ی شيرين 	•

350 ميلي‌ليتر خامه‌ی دوبار زده‌شده 	•
4 قاشق سرپرُ چاي‌خوري پودر قهوه‌ی فوري )25 ميلي‌گرم( 	•

يك قاشق چاي‌خوري عصاره‌ی وانيل 	•

تركيب را همراه با آب ليمو در ميوه‌ی نرم‌ش��ده بريزيد و س��پس در ظرف جداش��دني 
بريزيد و بگذاريد تا بس��تني ش��كل بگيرد. منجمدشدن بستني در حدود 25 دقيقه طول 

مي‌كشد.

تنظیم:
كليد توانتايمر

روشن25 دقيقه
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200 ميلي‌ليتر شير تبخيرشده‌ی كاملًا سردشده 	•
150 ميلي‌ليتر خامه  	•

75 گرم شكلات معمولي 	•
يك عدد پرتقال بزرگ 	•

3 قاشق غذاخوري شكر مخصوص رويه 	•
بيسكويت ويفر 	•

طرز تهيه: ش��ير جوشيده‌ی سردش��ده را هم بزنيد كه تا حد امكان غليظ شود. همچنين 
خامه را تا رس��يدن ب��ه همان ميزان غلظت، هم بزنيد. خامه و ش��ير را به‌آرامي مخلوط 
كنيد و س��پس شكلات، شكر مخصوص رويه، پوست پرتقال، آب پرتقال صاف‌شده را 
به آن اضافه نماييد. مخلوط را در ظرف جداش��دني دستگاه بريزيد و دستگاه را روشن 
كنيد و بگذاريد تا بستني منجمد شود. شكل‌گيري آن در حدود 30 دقيقه طول مي‌كشد. 

بستني پرتقال و شكلات

تنظیم:
كليد توانتايمر

روشن30 دقيقه

250 گرم تمشك )تازه يا يخ‌زده( 	•
يك قاشق غذاخوري عسل )15 ميلي‌ليتر( 	•

2 قاشق غذاخوري شكر )30 ميلي‌گرم( 	•
1 فنجان شير جوشيده‌ی كاملًا سردشده 	•

150 ميلي‌گرم خامه‌زده 	•
يك قاشق غذاخوري آب ليمو 	•

بيسكويت ويفر و خامه‌اي 	•

طرز تهيه: تمش��ك‌هاي تازه را بش��وييد و به‌خوبي آب بكش��يد، تمشك‌ها را با عسل و 
ش��كر به‌آرامي به م��دت 4 تا 8 دقيقه گرم كنيد تا نرم ش��وند. مخلوط را از يك صافي 
ريز عبور دهيد تا تفاله‌ی آن گرفته ش��ود و س��پس بگذاريد خنك شود. شير جوشيده‌ی 
كاملًا سردش��ده را هم بزنيد تا غليظ شود، خامه را هم به همان مقدار غليظ كنيد و آنها 

را به‌آرامي با هم تركيب كنيد. 

 بستني تمشك
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و به‌آرامي به تركيب پيشين اضافه كنيد. 
تركيب به دست آمده را در ظرف جداشدني بريزيد و دستگاه را روشن كنيد. شكل‌گيري 
بس��تني 40 دقيقه به طول مي‌انجامد. مي‌توانيد 10 دقيقه ديگر نيز دستگاه را روشن نگه 

داريد تا بستني سفت شود.

تنظیم:

•	 محتويات يك قوطي كمپوت گيلاس قرمز )400 گرم(
•	 يك فنجان )240 ميلي‌ليتر( خامه‌ی كاملًا زده 

•	 2 عدد سفيده‌ی تخم‌مرغ كاملًا زده

طرز تهيه:  به‌آرامي خامه و س��پس تخم‌مرغ‌ها را در مخلوط كمپوت بريزيد. تركيب به 
دست آمده را در ظرف جداشدني بريزيد و دستگاه را روشن كنيد تا بستني شكل بگيرد. 
ش��كل‌گيري آن در حدود 30 دقيقه طول مي‌كش��د؛ به دلخواه مي‌توانيد كليد توان را در 

حدود10 دقيقه روشن نگه داريد تا بستني سفت شود.

تنظیم:

450 گرم توت‌فرنگي 	 •
•	 10 ميلي‌ليتر آب ليمو

•	 يك فنجان )240 ميلي‌ليتر( شكر
يك فنجان )240 ميلي‌ليتر( خامه‌ی كاملًا زده‌شده 	 •

طرز تهيه: تمام مواد را با هم به گونه‌اي بجوش��انيد تا توت‌فرنگي‌ها له ش��وند. بگذاريد 
مخلوط خنك شود و سپس به شيوه‌ی تهیه‌ی بستني گيلاس آن را درست كنيد. 

كليد توانتايمر

روشن40 دقيقه

كليد توانتايمر
روشن30 دقيقه

 بستني گيلاس

بستني توت‌فرنگي
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راهنماي طرز تهيه

بستني وانيلي ساده

1. مواد اوليه: ميزان مواد اوليه‌ی بستني را بر اساس ذايقه‌ی شخصي‌ خود تنظيم كنيد. 
2. تنظيم تايمر: زمان‌هاي قيدش��ده در اين راهنما ‌بايد به عنوان الگو مورد استفاده قرار 

گيرند. 
ابتدا بايد وزن مواد اوليه‌ی بس��تني را تخمين بزنيد و بر اس��اس آن، با دقت مدت زمان 
عملكرد دستگاه را تنظيم كنيد. همچنين مدت زمان عملكرد بستني‌ساز را ‌بايد بر اساس 
دماي اوليه‌ی مواد، تنظيم كنيد. هنگام كار با دستگاه بستني‌ساز، توصيه مي‌كنيم بر فرايند 

آماده‌شدن بستني از راه پوشش شفاف دستگاه، نظارت كنيد. 
3. پيش‌س��رمايش: پيش از آغاز فرآيند، توصيه مي‌ش��ود كه دستگاه را به مدت زمان 5 
دقيقه س��رد كنيد. اين كار عملكرد دس��تگاه را سرعت مي‌بخشد و صداي آن را كاهش 

مي‌دهد. 

به ياد داشته باشيد كه:
براي اطمينان از بیش��ترین میزان انتقال س��رما بین ظرف جداش��دني و كاس��ه‌ی ثابت، 
كاسه‌ی ثابت را از حدوداً 50 ميلي‌ليتر آب نمك پر كنيد. سپس ظرف جداشدني را در 

آن بگذاريد. دانه‌هاي نمك ذوب‌نشده را دور بريزيد. 

جدول تبديل مقادير:

•	 يك فنجان )240 ميلي‌ليتر( شير كاملًا سردشده‌ی بدون شكر
يك قاشق ناهار‌خوري عصاره‌ی وانيل 	 •

يك فنجان )240 ميلي‌ليتر( شير شيرين غليظ 	 •
يك فنجان و نيم 360 ميلي‌ليتر خامه‌ی دوبار زده‌شده 	 •

طرز تهيه: ش��ير را هم بزنيد تا غليظ و خامه‌اي ش��ود؛ شير شيرين غليظ را به آن اضافه 
كنيد و خوب هم بزنيد. عصاره‌ی وانيل را اضافه كنيد. خامه را هم بزنيد تا غليظ ش��ود 

1 قاشق 
چاي‌خوري

1 قاشق 
غذاخوري

يك فنجانيك‌دوم فنجانيك‌سوم فنجان

240 ميلي‌ليتر120 ميلي‌ليتر80 ميلي‌ليتر15 ميلي‌ليتر5 ميلي‌ليتر
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1. پيش از تميزكاري، مطمئن ش��ويد كه دستگاه خاموش است و دوشاخه‌ی آن به برق 
نيست. 

2. پوش��ش ش��فاف را مي‌توان از محفظه‌ی موتور با فشاردادن آن مطابق شكل 7، جدا 
كرد. اما پيش از اين كار، مي‌بايد پره‌ها رادر آوريد. 

3. پره‌ها و پوشش شفاف و در صورت لزوم، ظرف جداشدني را در آب گرم و صابون 
بشوييد. 

4. آب كاسه فولادي را با ابر بزدایید و آن را با دستمالي خشك كنيد. 
5. براي تميزكردن محفظه‌ی موتور از يك پارچه‌ی نم‌دار استفاده كنيد. 

تميزكاري و نگه‌داري

وسايل جانبي

شکل 8شکل 7

نكته‌ی مهم':
هيچ‌گاه موتور و بدنه‌ی اصلي دس��تگاه بستني‌ساز را در آب فرو نبريد 

)شكل 8 را ببينيد(.

فنجان 25 ميلي‌ليتري

قاشق بستني



5

7.  پس از حدود 30 تا 35 دقيقه )برحسب نوع مواد(، بستني آماده مي‌شود. هنگامي كه 
پره‌ها ديگر نمي‌چرخند، بستني ‌بايد آماده شده باشد. دستگاه را خاموش كنيد.

به ياد داشته باشيد كه:
• موتور را تا آماده‌ش��دن بس��تني، خاموش نكنيد. اگر موتور زود خاموش ش��ود؛ مواد 

داخل ظرف جداشدني ممكن است منجمد شوند. 
• مدت زمان آماده‌سازي بستني‌هاي متفاوت، با توجه به دماي اتاق، ممكن است بيشتر 
يا كم‌تر از مدت زمان ذكرشده باشد. اگر اين مدت‌زمان كم‌تر بود، لطفاً پرّه‌ها را بيرون 
آوريد و تايمر موتور را خاموش كنيد. اگر اين مدت زمان بيش��تر بود، تايمر را دوباره 

تنظيم كنيد تا متناسب با سفتي بستني موردنظر، فرايند عملكرد دستگاه ادامه يابد.
)زمان‌هاي درج‌شده در جدول راهنما تقريبي‌اند(.

8. دوش��اخه‌ی س��يم محفظه‌ی موتور را در آوريد و نيز دوش��اخه‌ی دستگاه را از پريز 
برق جدا نمایید. 

9. بخش موتور را بر داريد.
10. براي بيرون‌آوردن بستني از ظرف جداشدني، از قاشق پلاستيكي استفاده كنيد. 

 
به ياد داشته باشيد: 

• آب ناشي از فرآيند ميعان، بين ظرف جداشدني و كاسه‌ی ثابت، ممكن است يخ بزند 
و جداكردن ظرف را دشوار سازد. 

نكته: مشاهده رطوبت در زير دستگاه امري عادي است. 

مهم:
• به دقت با پارچه‌اي، آب درون كاس��ه ثابت را تميز كنيد. دستگاه را 

وارونه نكنيد. 
• براي هم‌زدن بس��تني از لوازم فلزي آشپزخانه استفاده نكنيد. ممكن 

است به دستگاه آسيب برسانند. 
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3. پرّه را بر روي محور س��وار كنيد و محور را در داخل س��وراخ محفظه‌ی موتور قرار 
دهيد )شكل 2 را ببينيد(. 

4. محفظه‌ی موتور را بر روي حلقه‌ی قفل‌كننده قرار دهيد. 

به ياد داشته باشيد كه: 
• كليد چفت و بست ايمني، هنگامي كه بخش موتور از حلقه‌ی قفل‌كننده جدا مي‌شود، 

به طور خودكار موتور را خاموش مي‌كند.
5. سيم بخش موتور را به پريز بدنه بزنيد )شكل 4 را ببينيد(. 

6. تايمر موتور را تنظيم كنيد )شكل 5 را ببينيد(. 
 

به ياد داشته باشيد: 
• موتور تنها هنگامي آغاز به كار مي‌كند كه تايمر روشن باشد. 

• موتور، پره‌ها را هم در جهت گردش عقربه‌هاي ساعت و هم در خلاف جهت گردش 
آنها، مي‌چرخاند. 

هنگامي كه بس��تني حالت چس��بنده و س��فت پيدا مي‌كند، پره‌ها نمي‌چرخند، موتور را 
خاموش كنيد. پر‌ه‌ها را بيرون آوريد چرا كه ممكن است در بستني بمانند و يخ بزنند. 

شکل 3

شکل 4 شکل 5

شکل 1شکل 2

شکل 6
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 دستورالعمل‌هاي استفاده

پيش از استفاده براي نخستين بار
هنگام درس��ت‌كردن بس��تني، رعايت نظافت بس��يار مهم اس��ت، پيش از استفاده براي 
نخس��تين بار، پوشش ش��فاف )نه پايه‌ی موتور(، محور و پره‌ها، كاسه‌ی ثابت و ظرف 

جداشدني را به دقت تميز كنيد. 
)بخش تميزكاري و نگه‌داري را ببينيد(

آماده‌كردن مخلوط
دستور تهيه‌ی بستني را انتخاب كنيد و براساس آن مخلوط را آماده كنيد. 

اگر از پودر بس��تني‌ اس��تفاده مي‌كنيد، لطفاً به روش دستورالعمل‌هاي درج‌شده بر روي 
بسته‌ی پودر بستني عمل كنيد. 

به ياد داشته باشيد كه: 
1. از مواد و ميوه‌هايي اس��تفاده كنيد كه پوس��ت و هس��ته‌ی آنها گرفته ش��ده باشد و 

ضايعات نداشته باشند.
2. مواد اوليه را پيش از ريختن در بستني‌س��از، در يخچال بگذاريد تا س��رد شوند. اين 

كار، مدت زمان آماده‌شدن بستني را كاهش مي‌دهد. 
3. بيش از 800 گرم از مخلوط در دس��تگاه نريزيد. اين كار باعث مي‌ش��ود كه غلظت 

مواد هنگام هم‌زدن افزايش يابد و به حداكثر گنجايش كاسه برسد. 

استفاده از بستني‌ساز
1. دوش��اخه را ب��ه پريز برق بزني��د. كليد روش��ن/خاموش دس��تگاه را بزنيد و براي 

پيش‌سرمايش كاسه‌ی ثابت، بگذاريد دستگاه دست‌كم به  مدت 10 دقيقه كار كند.
2. ظرف جداشدني را در داخل كاسه‌ی ثابت قرار دهيد و در جای خود محکم کنید.

نكات مهم 
• دستگاه بستني‌ساز را پس از خريد يا هرگونه حمل‌ونقل، دست‌كم 

5 ساعت بگذاريد بر روي سطحي صاف بماند. 
• دستگاه بستني‌ساز را بر روي سطحي صاف و هموار قرار دهيد به 
گونه‌‌اي كه هواي كافي از ميان شبكه‌هاي تهويه‌ی دو طرف دستگاه 

جريان پيدا كند. 

نكته: زبانه‌هاي روي ظرف جداش��دني مي‌بايد در برش‌هاي V ش��كل 
كاسه ثابت قرار گيرد )شكل 1(.
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مشخصات دستگاه

بخش موتور

كليد قفل ايمني

بخش موتور

بخش موتوربخش موتور

بدنه‌ی اصلي دستگاه، 
با كمپرسور و كاسه‌ی 

ثابت استيل )فولاد 
ضدزنگ(

حلقه‌ی پايداركننده
كاسه‌ی ثابت

ظرف جداشدني 

پرّه‌ها
محور

پوشش شفاف 



1

نکات ایمنی

سی
فار

پيش از استفاده، ‌لطفاً دفترچه‌ي راهنما را به دقت بخوانيد.
این دستگاه مختص مصارف خانگی است.

IC 80

1. تمام دستورالعمل‌ها را به دقت بخوانيد و براي مراجعات بعدي نگه داريد. 
2. براي پيش‌گيري از برق‌گرفتگي، س��يم، دوشاخه و خود دستگاه را در آب يا مايعات 

ديگر فرو نبريد.
3. هنگام اس��تفاده در حضور كودكان يا اس��تفاده آنها از دس��تگاه، نظارت دقيق ش��ما 

ضروري است. 
4. موتور الكتريكي دستگاه را در آب يا مايعات ديگر فرو نبريد. 

5. از تماس با بخش‌هاي متحرك بپرهيزيد. 
6. براي كاهش خطر آسيب‌ديدن كاربر و صدمه‌ديدن دستگاه، دست يا وسايل آشپزخانه را 
در ظرف استوانه‌اي فرو نبريد. از اشيا و وسايل نوك تيز در ظرف استوانه‌اي استفاده نكنيد. 
7. ظرف داخلي را با ماده‌ی شوينده، سيم ظرف‌شويي فلزي يا ديگر مواد شوينده‌ی سايا 

)خورنده‌ی سطوح( نشوييد. 
8. پيش از تميزكاري يا هنگامي كه از دس��تگاه اس��تفاده نمي‌كنيد، دوش��اخه را از برق 
بكش��يد. پيش از برداش��تن قطعات يا تميزكاري دس��تگاه، بگذاريد ظرف ثابت، ظرف 

جداشدني و پره‌ها و محور در دماي اتاق بمانند. 
9. اگر دوش��اخه يا سيم برق آسيب ديده است يا دستگاه درست كار نمي‌كند، و نيز در 

صورت هرگونه آسيب‌ديدگي، از دستگاه استفاده نكنيد. 
10. استفاده از قطعات يدكي كه فلر توصيه نكرده، ممكن است سبب آسيب‌ديدن كاربر 

شود. 
11. از وسايل برقي در بيرون از منزل استفاده نكنيد. صرفاً در منزل آنها را به كار ببريد. 
12. نگذاريد س��يم برق دس��تگاه از كناره‌ی ميز يا پيش‌خوان آويزان شود، از دست‌زدن 

به سطوح داغ بپرهيزيد. 
13. وسايل برقي را بر روي/در نزديكي اجاق گازي داغ يا در درون آون داغ قرار ندهيد. 

14. براي قطع‌كردن جريان برق، دوشاخه را از پريز بكشيد. 
15. از دس��تگاه تنها در مواردي اس��تفاده كنيد كه براي آن در نظر گرفته شده و در اين 

دفترچه به آنها اشاره شده است.
16. اگر سيم برق دستگاه آسيب ديده بود، به مرکز خدمات پس از فروش فلر مراجعه 

نمایید. 

اين دفترچه را نگه داريد.




