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IL GELATAIO 800

ISTRUZIONI GENERALI
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consigli: |

- Quando decidete di fare il gelato, mentre preparate gli ingredienti accendete il pulsante
“freddo”. Quando gli ingredienti sono pronti puntate il temporizzatore su 25-30 minuti,

accendete il pulsante “pala” e versate nel cestello, molto lentamente, gli ingredienti stessi
coprendo subito dopo.

— Potete risparmiare tempo nella preparazione dei sorbetti tenendo sempre pronta una certa
quantita di sciroppo di zucchero.

Lo sciroppo si offiene sciogliendo a caldo lo zucchero in egudle quantita di acqua e si mantiene
per mesi in una bottiglia ben chiusa.
" (Ovviamente si puo usare invece lo zucchero normale).

= La quantfita di zucchero e aromi & calcolata sul gusto medio, ma assaggiando la miscela potete
variarla a piacere.

N.B. Il tempo indicato nelle istruzioni generdli varia secondo la temperatura degli ingredienti,
la temperatura ambiente e la quantita di gelato. Per ottenere la consistenza oftimale,

prolungate eventualmente la durata di lavorazione, puntando nuovamente il temporizzatore
per altri 10 minuti e pid, secondo i casi,

La Simac S.p.A. si riserva il diritto di apportare senza preawviso tutte quelle
modifiche atte a migliorare i propri progotti sia sotto il profilo tecnologico che estetico.
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1) Gruppo compressore 2) Cestello di miscelazione. 1 i ice. 4) La pala miscelatrice &
refrigeratore, dotato di \ fissata da'wn pomolo a vite.
termoprotettore a richiusura Sull’albero della pala € montata
automatica. una-frizione salvamotore che

entra in funzione quando il
gelato é eccessivamente duro.

" aperture regolabili con pomolo
girevole: aperte permettonodi
montare maggiormente il gelato.

6) Pannello comandi con 2 interruttori
(FREDDO e PALA) e 1 “Contaminuti”

Il Gelataio 800, nuovo gioiello della SIMAC, € un apparecchio di dimensioni contenute, che & necessario puntare per

nsentire |'azionamento della pala.
praticissimo da usare e da pulire. cons p



unzionamento

S ——— e ——
1) Mentre preparate 2) Versate nel cestello gli
gli ingredienti accendete ingredienti preparati secondo
il compressore refrigeratore la ricetta prescelta.

(FREDDO), puntate il
TEMPORIZZATORE su 2530
minuti, accendete il pulsante
PALA e versate gli ingredienti.

Caratteristiche

Peso Kg. 15
Profondita mm. 295
Larghezza mm. 375
Altezza mm. 215

Motore 220 V
50 Hz
Potenza 180 W -

3] Richiudete subito con il coperchio. 4] Una ventina di minuti

dovrebbero bastare per
oftenere oltre mezzo chilo di
gelato ben montato.

Sl Se il gelato risultasse ancora morbido riportate indietro di qualche

minuto il temporizzatore. Tuttavia non lasciate il composto nella
macchina troppo a lungo, in quanto rischierebbe di diventare troppo
duro, causando il bloccaggio della pala. Nel caso, invece, che sia
stato predisposto un eccessivo tempo di lavoro e il gelato venisse
pronto prima del previsto, un apposito dispositivo di frizione
provvedera a fermare la pala. La frizione va comunque subito
disinnestata, interrompendo il funzionamento della pala attraverso
I'apposito interruttore PALA.

Importante
Ogni volta che si interrompe il funzionamento del compressore
refrigeratore, o per mancanza di corrente o perché si stacca la spina

o perché si & spento [interruttore FREDDO, attendete 2--5 minuti prima
di riaccendere.



Pulizia

1) Prima di procedere alla
pulizia assicuratevi che
la macchina
non sia collegata
alla presa di corrente.

2) Togliete il Goperchio e la pala 3) Versate nel cestello un poco
e lavateliin acqua calda. d’acqua calda e strofinate
leggermente con una spugna,
che servira anche per

. vuotarlo. Sciacquate con la
] : spugna inzuppata d’acqua e
ascivgate con un panno.
.1(\‘.

Per sollevare e spostare il Gelataio,
impugnate unicamente gli appositi
incavi predisposti sui due lati del
basamento della macchina.

Il Gelataio non va mai posto a ridosso
delle pareti (tenete una distanza minima
di cm. 20 per l'uscita dell’aria che
raffredda il condensatore) e mai vicino
a fonti di calore.



Al fiordilatte

Ingredienti: panna gr. 300 - latte gr. 300 -
miele gr. 200 (oppure zucchero gr. 150) -
vaniglina un pizzico.

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Mescolate in una cio-
tola gli ingredienti, quindi puntate il tem-
porizzatore e mettete in funzione la pala.
Versate rapidamente la miscela nel cestel-
lo e coprite. '

Allo vaniglic

Ingredienti: 5 tuorli d'vovo - zucchero gr.
150 - latte gr. 250 - panna gr. 200 -1/2 bu-
stina di vaniglina.

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Sbattete i tuorli con lo
zucchero e la vanigling, diluite con il latte
freddo e infine con la panna. Puntate il
temporizzatore e mettete in funzione lo
pala. Versate rapidamente la miscela nel
cestello e coprite.

All'albicocca

Ingredienti: albicocche mature gr. 400 (pe-
so netto) - zucchero gr. 150 - panna gr. 200
- 1 arancia sugosa.

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Spremete I'arancia e
riducete in poltiglia le albicocche, dopo
averle ben lavate, asciugate e snocciolate
(se possedete il BravoSimac entrambe le
operazioni si svolgeranno in un m.o_o minu-
tol. Mescolate tutti gli ingredienti, puntate
il temporizzatore e mettete in funzione _o_
pala. Versate rapidamente la miscela ne
cestello e coprite.

GELATI

Laguna azzurra

Ingredienti: panna gr. 200 - latte gr. 250 -
zucchero gr. 125 -1 albume d'vovo - liquore
Curacao blu mezzo bicchiere di misura
media [circa 10 cucchiail.

Procedimento: sbattete leggermente I'al-
bume d'vovo e unite tutti gli ingredienti.
Accendete il refrigeratore (pulsante “fred-
do”l. Dopo 5 minuti puntate il temporizza-
tore su 40" e mettete in funzione la pala.
Versate rapidamente nel cestello la misce-
la e coprite.

Al caffé

Ingredienti: | uvovo intero - zucchero gr. 150
-latte gr. 250 - panna gr. 250 - caffe fiofiliz-
zato 2 bustine loppure 2 cucchiaini) vani-
glina un pizzico.

Procedimento: accendete il refrigeratore
lpulsante “freddo”). Mescolate tutti gli in-
gredienti, puntate il temporizzatore e met-
tete in funzione la pala. Versate rapido-
mente la miscela nel cestello e coprite.

Al cioccolato

Ingredienti: cioccolato fondente gr. 70 -
1 uovo - zucchero gr. 150 - panna gr. 200 -
latte gr. 250 - vaniglina un pizzico,
Procedimento: fate fondere a bagnoma-
ria il cioccolato Con il latte profumate con
la vaniglina e lasciate raffreddare, Ac-
cendete il refrigeratore (pulsante “fred-
do”). Unite al latte tutti gliingredienti, me-
scolate e puntate il temporizzatore, Met-
tete in funzione la pala, versate rapida-
mente la miscela nel cestello e coprite,

—

N . - affoti
| gelato & un composto grasso, addensato per effeffo

lavorazione in ambiente freddo, che ha per base panna
uova e zucchero, con aggiunta di ingredienti che ne
caratterizzano il sopore. E il pio nutriente e ricco di calor

Alla nocciola

Ingredienti: nocciole gia private del guscio
e della pellicina gr. 70 - zucchero gr. 150 - 1
vovo - latte gr. wwo - panna gr. 200 - vani-
glina un pizzico.

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Tritate finemente le
nocciole a cui avete aggiunto lo zucchero
per favorire I'operazione (se possedete il
BravoSimag, il tutto si svolgera in soli 30
secondil. Unite prima l'vovo sbattuto e
quindi gli altri ingredienti, puntate il tem-
porizzatore e mettete in funzione la pala.
Versate rapidamente la miscela nel cestel-
lo e coprite.

Alla castagna

Ingredienti: marmellata di castagne gr.
300 - 1 vovo - zucchero gr. 150 - panna gr.
150 - latte gr. 100 - Rum 1 cucchiaio.
Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Sbattete I'vovo con lo
zucchero e mescolate al composto la
marmellata di castagne. Dilvite con la
panng, il rum e il latte e puntate il tempo-
rizzatore. Mettete in funzione la pala, ver-
sate rapidamente la miscela nel cestello e
coprite.

Allo yogurt

Ingredienti: 2 uvova - zucchero gr. 150 - yo-
gurt naturale gr. 250 - panna gr. 150.
Procedimento: accendete il qmmm@m_,oqoqm
(pulsante “freddo”). Mescolate gli ingre-
dienti, amalgamandoli. Puntate m»mabo.
rizzatore e mettete in funzione la pala.
Versate rapidamente la miscela nel cestel-
lo e coprite.

Al limone

Ingredienti: succo di limone gr. 150 (circa 2
limoni sugosil - zucchero gr. 150 - latte gr
150 - panna gr. 200 -1 albume d'vovo - Ce-
drata 1 cucchiaio.

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo’). Spremete i limoni (se
possedete il BravoSimac 'operazione ¢

svolgera in soli 30 secondi). Sbattete leg-
germente |'albume d'uovo e unite tutti g

ingredienti. Puntate il temporizzatore e
mettete in funzione la pala. Versate rapi-
damente la miscela nel cestello e coprite.

Alla banana

Ingredienti: polpa di banana gr. 400 - 1 Ii-
mone - zucchero gr. 150 - panna gr. 200 -
latte gr. 50.

Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Sbucciate le banane e
riducete in poltiglia la polpa (se possedete
il BravoSimac l'operazione si svolgerd in
soli 20 secondil. Versate subito sulla polpa
il succo del limone, per impedirne I'ossida-
zione e unite gli altri ingredienti. Mescola-
te, puntate il temporizzatore e mettete in
tunzione la pala. Versate rapidamente la
miscela nel cestello e coprite.

Alla crema

Ingredienti: 5 tuorli d'vovo - zucchero gr.
150 - latte gr. 250 - panna gr. 200.

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Mescolate gli ingre-
dienti, puntate il temporizzatore e mettete
in funzione la pala. Versate rapidamente
la miscela nel cestello e coprite.
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Stracciatella

Ingredienti: latte gr. 300 - panna gr. 200 -
zucchero gr. 150 - vaniglina un pizzico -
cioccolato fondente gr. 100.
Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”).
Mescolate tutti gli ingredienti a eccezione
del cioccolato e puntate il temporizzatore.
Mettete in funzione la pala, versate rapi-
damente la miscela nel cestello e coprite.
Negli ultimi 5 minuti di funzionamento ag-
giungete all'impasto il cioccolato grattu-
iato non troppo finemente (se possedete
% BravoSimac 'operazione si svolgera in
soli 20 secondi).

Al kiwi

Ingredienti: polpa di kiwi gr. 400 (peso net-
to: circa 8 fruttil - panna gr. 150 - zucchero
gr. 150 - 1 albume d'vovo.

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Sbucciate i kiwi e ridu-
cete la polpa in poltiglia (se possedete il
BravoSimac I'operazione si svolgerd in soli
30 secondil. Mescolate ai kiwi |'albume
d'vovo leggermente montato, unite anche
tutti gli altri ingredienti, puntate il temporiz-
zatore e mettete in funzione la pala. Ver-
sate rapidamente la miscela nel cestello e
coprite.

GELATI

Al cachi

Ingredienti: polpa di cachi maturi gr. 400
(circa 2 nonﬂ”_v- zucchero gr. 150 - 1 limone
- panna gr. 200 - latte gr. S0 - maraschino
2 cucchiai.

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Sbucciate i cachi, eli-
minando i filamenti centrali biancastri,
che hanno un sapore aspro, e gli even-
tuali noccioli. Riducete la polpa in polti-
glia (se possedete il BravoSimac I'opera-
zione si svolgerd in soli 30 secondi) e me-
scolate ai cachi tutti gli altri ingredient.
Puntate il temporizzatore e mettete in fun-
zione la pala. Versate rapidamente la mi-
scela nel cestello e coprite.

Malago

Ingredienti: | uovo - zucchero gr. 125 - pan-
na gr. 200 - latte gr. 250 - uvetta gr. 75 -
Rum q.b.

Procedimento: lavate I'uvetta e ponetela o
macerare nel rum, sufficiente o coprirla.
Accendete il refrigeratore (pulsante “fred-
do”). Mescolate %m altri ingredienti, punta-
te il temporizzatore e mettete in fun-
zione la pala. Versate rapidamente lq mi-
scela nel cestello e coprite. Dopo 10 minuti
togliete il coperchio e aggivngete ['yvetta
e 2 cucchiai del rum usato per 'ammolio.

Al cacao

Ingredienti: zucchero gr. 150 - cacao ama-
ro 1 cucchiaio - latte gr. 250 - panna gr.
250 - vaniglina un pizzico - 1 cucchiaio di
crema cacao o di crema caffe (liquore) fa-
coltativo.

Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Ponete in una ciotola
tutti gli ingredienti e mescolate. Puntate il
temporizzatore e mettete in funzione la
pala. Versate rapidamente la miscela nel
cestello e coprite.

Al mango

Ingredienti: polpa di mango gr. 400 (peso
netto: circa 2 trutti piccoli) - zucchero gr.
150 - latte gr. 50 - panna gr. 200 - vaniglina
un pizzico.

Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Sbucciate i manghi,
eliminate la parte legnosa centrale e ridu-
cete in poltiglia la polpa (se possedete il
w5<omm30nwovmaumo:m si svolgerd in soli
30 secondil. Mescolate alla pure di man-
go tutti gli altri ingredienti, puntate il tem-
porizzatore e mettete in funzione la pala.
Versate rapidamente la miscela nel cestel-
lo e coprite.

Al torrone

Ingredienti: 2 uova - zucchero gr. 150 - latte
gr. 250 - panna gr. 150 - un pizzico di vani-
glina - gr. 150 di torrone.
Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”) e mescolate i vari in-
redienti a eccezione del torrone. Puntate
il temporizzatore e mettete in funzione la
pala. Versate rapidamente la miscela nel
cestello e coprite. Negli ultimi 5 minuti di
funzionamento aggiungete all'impasto il
torrone grattugiato o pestato nel mortaio
(se possedete il BravoSimac |'operazione
si svolgerd in soli 30 secondi).

e

ﬁ Mousse gelata di fonno

Allo pera
Ingredienti: polpa di pere Ipeso netic

400 - zucchero gr. 150 - latte gr. 250
mone - vaniglina un pizzico.
Procedimento: accendete il refrigeratc
(pulsante “freddo”). Sbucciate le pert
minando anche il torsolo e ponete la p
pa in un frullatore lutilissimo il Brav
mac), unendo anche tutti gli altri ingre
dienti, tra i quali il succo del limone. Punto
te il temporizzatore e mettete in funzior
la pala. Versate rapidamente la misce
nel cestello e coprite.

Ingredienti: 1 uovo -1/2 limone - olio di semi
gr. 150 circa - sale un pizzico - ventresco di
tonno gr. 100 - capperi soft'aceto 1 cuc

chiaio-parmigiano grattugiato 1 cucchiaio
- pepe in Uoﬂo_‘m un pizzico - panna gr.
200 - latte gr. 100.

Procedimento: preparate una maionese
con l'vovo intero, I'olio e il sale, unendo
verso la fine il succo del limone [se posse-
dete il BravoSimac I'operazione si svolge-
ra in poco pid di | minuto); unite la ventre-
sca e i capperi tritati finemente lanche in
questo caso il BravoSimac vi riuscird utilis-
simol, e inoltre il parmigiano, la panna e il

latte. Insaporite con il pepe e mescolate.

Accendete il refrigeratore (pulsante “fred-
do"). Dopo 5 minuti puntate il temporizza-
tore e mettete in funzione la pala. Versate
rapidamente la miscela nel cestello e co-
prite.

Servite questa mousse in un buffet freddo,
oppure come piatto di mezzo, disponen-
dola su fettine di pomodoro fresco, private
dei semi e dell'acqua di vegetazione.




gelato
all amaretto

gelato
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All'arancia

Ingredienti: succo di arancia gr. 300 (6
arance circal - 1 limone - zucchero gr. 150 -
vaniglina un pizzico - albume d'vovo
gr. 30.

Procedimento: accendete il refrigeratore
{pulsante “freddo”). Spremete le arance e
%_mao:o (utilissimo il BravoSimac) e ag-
giungete al succo I'albume leggermente
sbattuto e gli altri ingredienti. Puntate il
temporizzatore e mettete in funzione la
pala. Versate rapidamente la miscela nel
cestello e coprite.

Al mandarino

Ingredienti: mandarini gr. 700 circa - |
arancia - 1 _mao:o-ncn%mﬁo r.150 - vani-
glina un pizzico - 1 albume d'vovo.
Procedimento: spremete i mandarini,
I'arancia e il limone (se possedete il Bravo-
Simac |'operazione si svolgerd in un paio
di minuti); dovrete ottenere mezzo litro di
succo. Accendete il refrigeratore (pulsante
“reddo”). Montate leggermente |'albume
e unite tutti gli ingredienti. Puntate il tem-
porizzatore e meftete in funzione la pala.
Versate gapidamente la miscela nel cestel-
lo e coprite.

SORBET

P
i

Alla fragola

Ingredienti: fragole sane e mature gr. 500
pid qualche fragola per decorare - zuc-
chero gr. 150 - 1 limone - 1 arancia - scirop-
po di granatina 2 cucchiai.
Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Lavate S_o,mQBmam
le fragole, sgrondatele, mondatele e ridu-
cetele in poltiglia [se possedete il BravoSi-
mac |'operazione si svolgerd in soli 30 se-
condil. Spremete il limone e l'arancia (uti-
lissimo anche in questo caso il BravoSi-
macl e mescolate tutti ghi ingredienti. Pun-
tate il temporizzatore e mettete in funzione
la pala. Versate rapidamente la miscela
nel cestello e coprite.

Al limone

Ingredienti: succo di limone gr. 300 (6 limo-
ni circal - zucchero gr. 200 - vaniglina un
pizzico - albume d'vovo gr. 30 - Maraschi-
no mezzo bicchierino,

Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Spremete i limoni (uti-
lissimo il BravoSimac) e aggiungete al suc-
co I'albume leggermente sbattuto e gl altri
ingredienti. Puntate il temporizzatore e
mettete in funzione la pala. Versate rapi-
damente la miscela nel cestello e coprite.

All'ananas

Ingredienti: polpa di ananas fresco gr. 500
[peso netto) - zucchero gr. 150 - 1 limone - 1
arancia - Vodka 2 cucchiai.
Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Sbucciate I'ananas,
eliminate la parte legnosa centrale e ridu-
cete in poltiglia la polpa (se possedete il
BravoSimac ['operazione si svolgera in soli
30 secondil. Spremete il limone e I'arancia
(utilissimo anche in questo caso il BravoSi-
mac), mescolate tutti gli ingredienti e pun-
tate il temporizzatore. Mettete in funzione
la pala, versate rapidamente la miscela
nel cestello e coprite.

Pompelmo

Ingredienti: zucchero gr. 150 - succo di
pompelmo gr. 400 - acqua gr. 300 - 1 albu-
me d'uovo.

Procedimento: spremete i pompelmi con il
Bravo Simac cosi da ottenere la dose richie-
sta di succo, unite |‘acqua necessaria e lo
zucchero, mescolate, aggiungete |'albume
dell’'vovo leggermente sbattuto con una for-
chetta. Avrete intanto acceso il refrigeratore
(pulsante «freddo»); dopo 5 minuti puntate il
temporizzatore e mettete in funzione la pala,
quindi versate rapidamente la miscela nel ce-
stello e coprite.

\

Il sorbetto é un composto magro, addensato per eff
lavorazione in ambiente freddo, che ha per base |

o polpa di frutta a cui si aggiungono zucchero e aro i vo
Pur essendo alfamente vitaminico, ha un contenufo calo

inferiore a quello del gelato vero e proprio.

Alle more

,

Ingredienti: more sane e mature gr. 300 cir-
ca - 1 limone - zucchero gr. 150 - 1 aloume
d'vovo - vaniglia un pizzico. \
Procedimento: passate al setaccio fine
more, dopo averle mondate, lavate e b
sgocciolate, oppure, se possedete il &
voSimac, centritugatele: dovrete ottene
gr. 250 di succo. Aggiungete 'albume leg-
germente sbattuto, %mcnno dei limoni e gli
altri ingredienti. Avrete intanto acceso |
refrigeratore (pulsante “freddo”); dopo
minuti puntate il temporizzatore e mettet
in funzione la pala, quindi versate rapido-
mente la miscela nel cestello e coprite.
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Alla banana

Ingredienti: polpa di banana gr. 500 (peso
nettol - zucchero gr. 150 - 1 limone - Gin 2
cucchiai.

Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Sbucciate le banane e
riducete in poltiglia la polpa [se possedete
il BravoSimac I'operazione si svolgers in
soli 30 secondil. Spremete il limone [utiliss-
mo anche in questo caso il BravoSimac),
versate il succo sulle banane e unite gli a-
tri ingredienti. Puntate il temporizzatore e
mettete in funzione la pala. Versate rapi-
damente la miscela :Lunm&o__o e coprite.



sorbetto
all arancia

sorbetto
all ananas



SORBETTI

Ingredienti: polpa di mango gr. 500 (peso
netto) - zucchero gr. 150 - 1 limone - Gin 2
cucchiai.

Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Sbucciate i manghi e
riducete in no_zm_mn:o polpa Ise possedete
il BravoSimac I'operazione si svolgerd in
soli 30 secondil. Spremete il limone lutilissi-
mo anche in questo coso il BravoSimac),
versate il succo sul mango e unite gli altri
ingredienti. Puntate il temporizzatore e
mettete in funzione la pala. Versate rapi-
damente la miscela nel cestello e coprite.

Alla pesca

_:nﬁ&moaxuno_uoamncmno mr ,wocimmo
netto) - zucchero gr. 150 - 1 limone.
Procedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”l. Sbucciate e snoccio-
late le pesche e riducete in poltiglia la pol-
pa Ise possedete il BravoSimac 'opera-
ione - Igerds in soli 30 secondi).

, limone lutilissimo anche in
BravoSimac) e versate il suc-
he, unendo anche lo zucche-
ro. Puntate il temporizzatore e mettete in
funzione la pala. Versate rapidamente la
miscela nel cestello e coprite. Preferite pe-
sche a polpa gialla, mature e profumate.
Negli ultimi 5 minuti di funzionamento po-
trete aggiungere qualche amaretto sbri-
ciolato, inzuppato nel marsala.

All'albicocca

Ingredienti: polpa di albicocca gr. 500 (pe-
so nettol - zycchero gr. 150 - 1 limone -
A pricot brandy 2 cucchiai.
Procedimento: accendete il refrigeratore
Ipulsante “freddo”). Lavate e snocciolate
le albicocche e riducete in poltiglia (se
possedete il BravoSimac I'operazione si
svolgera in soli 30 secondil. Spremete il |-
mone (utilissimo anche in questo caso il
BravoSimac), versate il succo sulle albicoc-
che e unite gli altri ingredienti. Puntate il
temporizzatore e mettete in funzione la
pala. Versate rapidamente la miscela nel
cestello e coprite.

Al lampone
(o ai fruth di bosco)

Ingredienti: lamponi sani e matyri gr. 500 -
zucchero gr. 150 - 1 limone - vaniglina un
pizzico - | albume d'vovo, y
Procedimento: accendete il geratore
[pulsante “freddo”). Lavate rapidamente i
lamponi, sgrondateli e riducetel; in polti-
glia (se possedete il BravoSimac lopera-
zione si svolgerd in soli 30 secondi). Spre-
mete il limone (utilissimo anche in questo
caso il BravoSimac) e mescolate tytti gliin-
gredienti, completando con I'albyme leg-
germente sbattuto. Puntate j| temporizza-
tore e mettete in funzione la palq, Versate
rapidamente la miscela nel cestel|o e co-
prite.

All'anguna

Ingredienti: polpa e succo di anguria gr.
500 (peso nettol - zucchero gr. 150 - 1 limo-
ne - vanigling un pizzico - cioccolato fon-
dente gr. 70.

Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Riducete in poltiglia la
polpa dell'anguria privata della scorza e
dei semi (se possedete il BravoSimac
I'operazione si svolgerd in soli 30 secon-
dil. Spremete il limone (utilissimo anche in
questo caso il BravoSimac) e versate il suc-
co sull'anguria. Unite anche gli altri ingre-
dienti a eccezione del cioccolato, puntate
il temporizzatore e mettete in funzione la
pala. Versate rapidamente la miscela nel
cestello e coprite. Al termine aggiungete il
cioccolato tagliato a scagliette, che simu-
lerd i semi dell'anguria.

Al melone

Ingredienti: polpa di melone gr. 300 (peso
nettol: vi occorrera un melone del peso di
circa 600 gr. - 1 limone - 1 albume d'vovo -
zucchero gr. 150 - Gin mezzo bicchierino.
Procedimento: frullate la polpa di melone.
>@%E:@¢6 I'albume leggermente sbatty-
to, il succo del limone e mo_i ingredienti.
Mettete in moto le pale dopo aver puntato
il temporizzatore e versate la miscela nel
cestello raffreddato in precedenza per 5
minuti e coprite.

sorbetti a base d

Sorbetto allo Champagne

Ingredienti: Champagne freddc

mante secco italianol gr. 500 - zuccners
gr. 100. -
Procedimento: accendete il refrigerc
(pulsante “freddo”) e dopo S minuti |
te il temporizzatore su 45 minuti, mefi
subito in funzione la pala. Versate rapida-
mente nel cestello tutti gli 5%80_5:. e co-
prite. E particolarmente indicato a meta
pasto in una cena formale, o come des-
sert, accompagnato da fragole fresche

| sorbetti fortemente alcolici si sciolgono
facilmente: & percid consigliabile lasciarli
nella macchina fino al momento di servire,
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Sorbetto al Gutturnio {o al Grignolinc

Ingredienti: Gutturnio dei Colli Piacentini le
Grignolinol gr. 500 - 1limone - zucchero ar.
100.

Procedimento: accendete il refrigeratore
Ipulsante “freddo”). Spremete il limone e
dopo qualche minuto puntate il temporiz-
zatore su 45 minuti. Mettete in funzione la
pala, versate rapidamente nel cestello tutti
gliingredienti e coprite. Questo tipo di sor-
betto resta piuttosto morbido: pertanto &
preferibile presentarlo come granita, di-
stribuendolo in bicchieri alti a calice, dopo
averlo lasciato nella macchina fino al mo-
mento di servire. Accompagnate con can-
nuccia. ;

Sorbetto di Malvasia

di Vicobarone gr. 500 - zucchero gr. 150.
Procedimento: accendete il refrigeratore
Ipulsante “freddo”) e dopo 5 minuti punto-
te il temporizzatore su 45’ e mettete in fun-

stello la Malvasia e lo zucchero e coprite.

Ingredienti: Malvasia di Ziano Piacentinoo |

zione |a pala. Versate rapidamente nel ce- |
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Gelati e Sorbetti con succhi di verdure

Le verdure sono componenti indispensabi-
li dell'alimentazione umana, per'alto con-
tenuto di elementi preziosi per la salute,
quali le vitamine e i sali minerali, a cui si
devono aggiungere proteine di alto valo-
re biologico, che recenti studi hanno mes-
so in risalto negli ortaggi a foglio.
Benché la quantita sia limitatq, tali protei-
ne contengono aminoacidi essenziali, e
pertanto dovremmo introdurle in larga mi-
sura nella nostra alimentazione. Il conte-
nuto di zuccheri & modestissimo negli or-
taggi di cui si utilizzano le foglie, mentre la
percentuale di grassi & addirittura trascu-
rabile e in certi casi completamente assen-
te. Tali qualita sono molto apprezzate dai
dietologi, che consigliano le verdure per
certi stati patologici e per le diete dima-
granti.

Non dimentichiamo inoltre che per strutta-
re pienamente tutte le sostanze contenute
:L_um verdure & consigliabile consumarle
fresche e crude. Un'ottima idea & quella di
trasformare i succhi, ciog la parte pid im-
portante di esse, in oftimi sorbetti e gelati, i
quali per l'allettante sapore saranno in
grado di eliminare il pericolo di un rifiuto
dovuto alla monotonia del gusto. Senza
contare che i nostri insoliti sorbetti e gelati,
essendo privi di cellulosa, costituiscono un
alimento ben tollerato anche nei casi di di-
sturbi gastrici.

Conservate pure I'eccedenza nel freezer,
in recipienti di plastica ermeticamente
chiusi; quando li avrete riportati a tempe-
ratura ambiente, saranno pronti in pochi
minuti per il vostro desiderio di cose genui-
ne, per il vostro fabbisogno vitaminicos do-
vete infatti sapere che la surgelazione non
turba I'equilibrio vitaminico, Uc.‘n.rm._ cibi
non vengano in seguito softopostia riscal-
damento, cosa che infatti non avviene nel
caso nostro.

Eccovi un breve quadro am__m proprieta
nutritive dei vegetali che vi proponiamo:

Carota: ricca di vitamina B, B, C, PP, ma
soprattutto di carotene lvit. Al, che favori-
sce |'accrescimento corporeo, protegge la
pelle e le mucose e potenzia la funzionali-
t& visiva. Tra i sali minerali prevalgono cal-
cio, cloro, ferro, fosforo, manganese, po-
tassio, sodio e zolfo. Ha una notevole
azione dimagrante e depurativa, rinforza i
denti e i capelli e aivta I'abbronzatura.
Fluidifica la bile e arricchisce il sangue.

Sedano: appartiene alla categoria dei ve-
getali “poveri”, poiché possiede percen-
tuali molto basse di sostanze nutritive, fat-
ta eccezione per calcio e fosforo; infatti il
suo pregio maggiore risiede nell'aroma, in
grado di risvegliare |'appetito. Le sue fo-
glie sono prowviste di azione diuretica, e
I'apporto calorico & tra i pid bassi: 15 calo-
rie ogni 100 gr.

Basilico: ha proprieté calmanti, favorisce la
secrezione lattea e pare sia benefico nei
casi di tosse ostinata e di insonnia.

Pomodoro: & un vegetale poco energetico
e quindi adatto per coloro che seguono
una dieta dimagrante o che non vogliono
ingrassare: & intatti completamente privo
di grassi e assai povero di zuccheri; d'altra
parte & ricco di sali minerali (calcio, fosfo-
ro, ferro e potassiol e di vitamine, in parti-
colare la A. | pomodori crudi sono utili a
tutti, senza contare che alcune sostanze
acide presenti in essi hanno il potere di fa-
vorire lo digestione: solo i sofferenti di di-
sturbi gastrici dovranno consultare il medi-
co prima di consumarli,

Gelato alla carota

Ingredienti: succo di carote gr. 350 loftenu-
to centrifugando circa 600 gr. di carote
freschel - 1'limone - panna gr. 200 - zuc-
chero gr. 150 - Maraschino mezzo bicchie-
rino.

Procedimento: centrifugate le carote (se
possedete il BravoSimac I'operazione si
svolgera in soli 2 minuti), dopo averle lava-
te e strofinate con un panno ruvido, senza
tuttavia raschiarle, per evitare di eliminare
una parte delle vitamine, piG abbondanti
nella zona esterna. Unite alle carote il suc-
co del limone e lo zucchero, e ultimate con
la panna e il maraschino.

Avrete intanto acceso il refrigeratore (pul-
sante “freddo”). Dopo 5 minuti puntate il
temporizzatore e mettete in funzione la
pala. Versate rapidamente la miscela nel
cestello e coprite.

Geloto al sedano

Ingredienti: succo di foglie di sedano gr.
200 (circa 2 mazzil - zucchero gr. 100 - 1
pompelmo - sale | pizzico - salsa di soja 1
cucchiaino - panna gr. 200 - acqua gr. 150.
Procedimento: lavate le foglie di mw%o:o e
centrifugatele, servendovi del BravoSimac
trasformato in centrifuga per mezzo del-
l'apposito accessorio. Accendete il refri-
geratore (pulsante “freddo”] e spremete il
pompelmo (utile anche in questo caso il
BravoSimac). Puntate il temporizzatore e
mettete in funzione la pala. Versate il suc-
co di sedano e tutti gli altri ingredienti nel
cestello e coprite.

N.B. Con gl stessi ingredienti e il medesi-
mo procedimento & possibile preparare
il gelato al finocchio o al peperone.

Sorbetto al basilico

Ingredienti: succo di basilico gr. 100 (solo ¢
foglie: circa 2 grossi mazzil - acqua g

300 - zucchero gr. 100 - sale un pizzico - o

bume d'vovo gr. 30 - 1 limone - Worche
ster sauce | cucchiaino.

Procedimento: spremete il limone e sbaofte-
te leggermente I'albume. Accendete il re-
frigeratore (pulsante “freddo”). Estraete
dalle foglie di basilico il succo, servendovi
del BravoSimac trasformato in centrifuga
per mezzo dell'apposito accessorio. Pun-
tate il temporizzatore e mettete in funzione
la pala. Versate rapidamente tutti gli in-
gredienti nel cestello e coprite.

Sorbetto al pomodoro

Ingredienti: succo di pomodoro gr. 300 -
(circa mezzo Kg. di pomodori da sugo sani
e maturil - 1 limone - albume d'vovo gr. 30
- zucchero gr. 150 - acqua gr. 150 - Gin
mezzo bicchierino - sale un pizzico - Toma-
to Ketchup 1 cucchiaio - Basilico per deco-
rare.
Procedimento: lavate i pomodori e centrifu-
gateli, servendovi del BravoSimac trasfor-
mato in centrifuga per mezzo dell'apposi-
to accessorio. Accendete il refrigeratore
lpulsante “freddo”). Spremete il limone (uti-
le anche in questo caso il BravoSimac) e
sbattete leggermente |'albume. Puntate il
temporizzatore e mettete in funzione la
pala. Versate il succo di pomodoro e tutti
m_m altri ingredienti nel cestello e coprite.
ervite il sorbetto quando sard divenuto
ben sodo, decorando con foglie di basili-
co.
N.B. Con gli stessi ingredienti e il medesi-
mo procedimento & possibile preparare
sorbetti di lattuga o di piselli.



Alla crema gianduia

Ingredienti: | vovo - zucchero gr. 100 - vani-
glina un pizzico - cioccolato tondente gr.
75 - nocciole sgusciate e sbucciate gr. 30 -
panna gr. 150 - latte gr. 250.
Procedimento: tritate finemente le nocciole
con lo zucchero (se possedete il BravoSi-
mac I'operazione si svolgera in soli 30 se-
condi) e fate fondere il cioccolato a ba-
gnomaria, diluendo con una parte del lat-
te. Quando la crema di cioccolato sard
fredda, unite tutti gliingredienti e mescola-
te. Avrete intanto acceso il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Dopo 5 minuti puntate
il temporizzatore e mettete in funzione la
pala. Versate rapidamente la miscela nel
cestello e coprite.

Allo zabaione

Ingredienti: 4 tuorli d'vovo - zucchero gr.
150 - marsala gr. 130 - panna gr. 200 - latte

r. 250.

rocedimento: accendete il refrigeratore
(pulsante “freddo”). Sbattete i tuorli con lo
zucchero, unite tutti gli altri ingredienti e
puntate il temporizzatore. Mettete in fun-
zione la pala, versate rapidamente la mi-
scela nel cestello e coprite.

All'amaretto

Ingredienti: amaretti gr. 120 - 4 tuorli d'vovo
- zucchero gr. 150 - latte gr. 400 - vaniglina
un pizzico - liquore all'amaretto 2 cucchiai.
Procedimento: accendete il refrigeratore
[pulsante “freddo”). Sbattete i tuorli con lo
zucchero, unite il latte, la vaniglina e gli
amaretti pestati (se possedete il w8<om.-
mac I'operazione si svolgerd in soli 30 se-
condil. Puntate il temporizzatore, mettete
in funzione la pala, versate rapidamente
la miscela nel cestello e coprite. Neglli ulti-
mi 5 minuti di funzionamento aggiungete
allimpasto il liquore all'amaretto.

| | GELATI CON
| DOLCIFICANTE SINTETICO

Alla fragola

Ingredienti: fragole gr. 300 - dolcificante
sintetico gr. 15 - Maraschino mezzo bic-
chierino - panna gr. 200 - 1 albume d'vovo
- fragole intere per decorare q.b.
Procedimento: mondate e lavate le fragole
e riducetele in poltiglia, unendo il dolcifi-
cante, il liquore, la panna e I'albume leg-
germente montato (se possedete il Bravo-
Simac |'operazione si svolgera in pochi se-
condil. Avrete intanto acceso il refrigera-
tore (pulsante “freddo”). Dopo 5 minuti
puntate il temporizzatore e mettete in fun-
| zione la pala. Versate rapidamente la mi-
| scela nel cestello e coprite.

Allo mela

Ingredienti: mele gr. 300 Ipeso netto) - 1 li-
mone - vaniglina un pizzico - dolcificante
| sintetico gr. 25 - panna gr. 200.

. Procedimento: sbucciate e levate il torsolo
- alle mele; dividetele a spicchi e irroratele
con il succo del limone. Passate il tutto nel
frullatore, (o meglio, nel BravoSimac)
unendo anche la vaniglina e il dolcificante
e omogeneizzate. Accendete quindi il re-
frigeratore (pulsante “freddo”). Dopo 5 mi-
nuti puntate il temporizzatore e mettete in
. tunzione la pala. Versate rapidamente nel
| cestello il frullato di mele a cui avrete me-
| scolato la panng, e coprite.

N.B. Con lo stesso procedimento si posso-
no preparare innumerevoli altri gelati di
frutta (sconsigliabili i sorbetti, poiché la
mancanza di zucchero fa gelare eccessi-
vamente il composto). Bastera sostituire
uguale peso di polpa di frutta a quella
consigliata. Chi ha problemi di linea sara
| bene che si astenga da banane, cachi, fi-
chi, pesche, susine e uva, che nell'ambito
della frutta fresca contengono la pid alta
percentuale di zuccheri.

-
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Queste ricette sono state create negli Stafi Unifi e sono state
fratte dal Ricettario de IL GELATAIO the Ice Cream Man,
edito a New York a cura della SIMAC Appliances Corporation
e redatte dalla esperta Barbara Kafka.

. Al melone e prosciutto

Seguire |a ricetta per il sorbetto al melone,
mescolandovi 3 cucchiaiate da tavola di
proscivtto crudo e magro tagliato fine-
mente, dopo che il composto ha gelato
per 10 minuti.

Il bellissimo colore verde si unisce mirabil-
mente al rosa chiaro di un sorbetto alla
fragola, per il piacere di entrambi, il palo-
to e l'occhio.
Ingredienti: 8 kiwi - zucchero gr. 200 - ac-
uco gr. 100 - 4 cucchiai da tavola di succo
i limone.
Procedimento: sbucciate i kiwi. Riduceteli a
puré nel frullatore (o meglio nel BravoSi-
macl. Dovreste oftenere circa 2 tazze di
uré. Mescolatevi lo zucchero e il succo di
imone. Versate il composto nel recipiente
della macchina e gelate per 20-25 minuti.

Si ottiene circa 1 litro di sorbetto.

Alla pasta di fagioli rossi

Questo sorbetto particolarmente strano
: potrebbe essere il miglior modo per finire
| un pasto cinese.

' Ingredienti: | scatola di pasta di fagioli ros-
s NF_%m:oaz -1tazza %Mnnco - zucchero

r. 100.

w.dno&aoao”.. mettete la pasta di fagioli e
l'acquain unfrullatore e frullate fino a otte-
nere una crema. Unite lo zucchero. Versa-
te il contenuto nel recipiente della maechi-

!

|

“ na e gelate per 20 minuti. Si ottengono 3
| tazze di sof 4 p

&

Al succo di pompelmo

Ingredienti: 4 pompelmi - zucchero gr. 200
- acqua gr. 200.

Procedimento: mescclate il succo di pom-
pelmo con lo zucchero e 'acqua. Versate
il composto nel recipiente e gelate per 20-
25 minuti. Si oftiene circa | litro di sorbetto.

Al cioccolato

_:nqmn_mo:z":o.,.Q_.QOnno__oaonoancn.
cherato, in wno%mmzm -1litro di acgua - zuc-
chero gr. 150.

Procedimento: usate un coltello o un frulla-
tore per rompere in scagliette il cioccolato.
Le scagliette devono essere molto piccole.
Scaldate I'acqua e lo zucchero in un pen-
tolino. Aggiungete il cioccolato e cuocete
per 20-30 minuti fino a che il composto si
presenta ben amalgamato, morbido e
non granuloso. Non fate bollire. Raffred-
date a dovere. Versate il composto nel re-
cipiente della macchina e gelate per 30
minuti. Si offiene circa 1 litro di sorbetto.

Yogurt gelato alle fragole fresche

Ingredienti: 1 kg. circa di fragole, lavate e
mondate - 2 tazze di yogurt (non aroma-
tizzato) - mezza tazza di miele.
Procedimento: riducete a puré le fragole
nel frullatore. Mettete lo yogurt, il miele e
le fragole nel recipiente della macchina e
gelate per 20-25 minuti. Si ottengono 5
tazze circa di yogurt.
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