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Κωδ: ΝΑΙΣΑΙΣ, ΝΑΙΣΑΙΣ-1 
 

ΝICE ICE 
Ο∆ΗΓΙΕΣ ΧΡΗΣΗΣ 

 
 
Παρακαλούµε διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες, ακόµη και αν νιώθετε εξοικειωµένοι µε τη λειτουργία της συσκευής. 
-Το προϊόν αυτό προορίζεται µόνο για οικιακή χρήση. Χρησιµοποιήστε το όπως περιγράφεται στις οδηγίες χρήσης. 
-Η συσκευή δεν είναι κατάλληλη προς χρήση από παιδιά χωρίς επίβλεψη ή από άτοµα µε σωµατική ή νοητική ανικανότητα. 
-Μην επιτρέπετε στα παιδιά να παίζουν κοντά στη συσκευή. 
-Ποτέ να µην χρησιµοποιείτε τη συσκευή µε φθαρµένα καλώδια, πρίζες ή άλλα κατεστραµµένα µέρη. 
-Αν το καλώδιο παροχής ρεύµατος ή µέρος της συσκευής είναι ελαττωµατικά, η επισκευή τους πρέπει να γίνεται µόνο από 
εξειδικευµένο προσωπικό. 
-Ποτέ µην βυθίζετε τη µονάδα του µοτέρ σε νερό ή άλλα υγρά στοιχεία. 
-Καθαρίζετε τη συσκευή σχολαστικά πριν από την πρώτη χρήση, για να αποµακρύνετε όποια υπολείµµατα από τη διαδικασία 
παραγωγής. 
-Καθαρίζετε τη συσκευή όπως υποδεικνύεται στις οδηγίες χρήσης. Η µονάδα του µοτέρ και το δοχείο ανάδευσης δεν είναι 
κατάλληλα για πλύσιµο στο πλυντήριο πιάτων. 
-Πάντοτε να δίνετε προσοχή στους κανόνες υγιεινής όταν έρχεστε σε επαφή µε τρόφιµα και να καθαρίζετε τη συσκευή 
σχολαστικά πριν και µετά την χρήση. 
-Μην χρησιµοποιείτε τη συσκευή σε εξωτερικούς χώρους. 
-Πριν βάλετε τη συσκευή σε θέση, ελέγξατε από τις πληροφορίες στη βάση της συσκευής ότι η τάση ηλεκτρικού ρεύµατος είναι 
συµβατή µε τη τοπική σύνδεση παροχής ρεύµατος. 
-Ποτέ µην αφήνετε το καλώδιο παροχής ρεύµατος εκτεθειµένο να κρέµεται από την άκρη του τραπεζιού ή του πάγκου εργασίας, 
ή να έρχεται σε επαφή µε ζεστές επιφάνειες. 
-Ποτέ να µη λειτουργείτε ή τοποθετείτε οποιοδήποτε µέρος της συσκευής πάνω ή κοντά σε ζεστές επιφάνειες (όπως γκάζι ή 
ηλεκτρικά µάτια). 
-Να αποφεύγετε την χρήση της συσκευής κοντά σε νεροχύτες, αποχετεύσεις ή άλλες πηγές υγρών στοιχείων. 
-Να χρησιµοποιείτε τη συσκευή πάνω σε επίπεδη επιφάνεια. 
-Σιγουρευτείτε ότι τα δοχεία, τα καπάκια και η µονάδα µοτέρ είναι σωστά συνδεδεµένα πριν ξεκινήσετε να χρησιµοποιείτε τη 
συσκευή. 
-Μην χρησιµοποιείτε τη συσκευή χωρίς επίβλεψη. 
-Μην αγγίζετε τα µέρη της συσκευής όταν αυτή λειτουργεί. 
-Μην ανοίγετε το καπάκι έως ότου ο αναδευτήρας έχει σταµατήσει εντελώς. 
-Κρατήστε χέρια, µαλλιά, χαλαρή ένδυση και άλλα αντικείµενα σε ασφαλή απόσταση, ενώ η συσκευή βρίσκεται σε λειτουργία 
προς αποφυγή τραυµατισµών ή βλάβης της συσκευής. 
-Μην προσπαθήσετε να επισκευάσετε, να αποσυναρµολογήσετε ή να µεταποιήσετε τη συσκευή µε οποιοδήποτε τρόπο. 
-Ποτέ να µην τοποθετείτε τη µονάδα του µοτέρ στην κατάψυξη. 
-Ποτέ να µην µεταφέρετε τη συσκευή από το καλώδιο. 
-Κλείστε τη συσκευή και αποσυνδέστε τη από τη παροχή ρεύµατος, όταν δεν είναι προς χρήση, πριν συνδέσετε ή αποσυνδέσετε 
τα εξαρτήµατα ή πριν από το καθάρισµα. 
 
Αγαπητέ καταναλωτή, 
 
Συγχαρητήρια για την απόκτηση του Nice Ice, της νέας παγωτοµηχανής. 
 
Από εδώ και στο εξής, θα µπορείτε να κάνετε κρεµώδη και φρέσκα παγωτά µόνοι σας, όποτε θέλετε! 
Γρηγορότερα από το να πάτε στο τοπικό σας κατάστηµα, φτηνότερα και εγγυηµένα πιο γευστικά και υγιεινά. 
 
∆εν θα υπάρχουν όρια στη φαντασία σας: Παγωτό µε ωραία φρούτα, µε σοκολάτα ή πραγµατικά απολαυστικά σορµπέ, η 
παγωτοµηχανή σας Nice Ice µπορεί να εκπληρώσει κάθε επιθυµία. 
 
Απλά προσθέτετε τα υλικά και η συσκευή αναλαµβάνει τα υπόλοιπα µε το άγγιγµα ενός κουµπιού, ενώ εσείς φροντίζετε τους 
καλεσµένους σας. 
 
∆οκιµάστε µία από τις πολλές προτάσεις συνταγών µας σε αυτές τις οδηγίες χρήσης – υπάρχει κάτι που ταιριάζει σε όλα τα 
γούστα. 
 
Για να σιγουρευτείτε ότι χρησιµοποιείτε αυτό το προϊόν µε τον καλύτερο δυνατό τρόπο, διαβάστε και ακολουθήστε προσεκτικά 
τις οδηγίες χρήσης πριν από την πρώτη χρήση. 
 
Ευχαριστούµε για την εµπιστοσύνη και την αγορά της παγωτοµηχανής Nice Ice. 
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Η παγωτοµηχανή Nice Ice 
 

                                                                                                                                εικ. 1   

                                     

 

              εικ. 2  

                                                                                                                                                  εικ. 3  

  Το δοχείο Nice Ice µε παγωτό και το κυπελλάκι παγωτού 
 

 
Προετοιµασία και χρήση 
 
∆ιαδικασία παγώµατος 
Τοποθετήστε το δοχείο στην κατάψυξη για 16-20 ώρες* 
*Λάβετε υπόψη ότι το δοχείο ανάδευσης πρέπει να βρίσκεται σε θερµοκρασία τουλάχιστον -18 C (***κατάψυξη) πριν από την χρήση! 
 
Συναρµολόγηση και εκκίνηση 
Τοποθετήστε τη µονάδα του µοτέρ στο διάφανο καπάκι και εισάγετε τον αναδευτήρα (εικ. 1). 
Ενώστε το καπάκι και τη µονάδα του µοτέρ µε το δοχείο ανάδευσης (εικ. 2). 
Γυρίστε το καπάκι δεξιόστροφα µέχρι να κλειδώσει (εικ. 3) 
Εισάγετε το καλώδιο παροχής ρεύµατος στην πρίζα*. 
Η παγωτοµηχανή Nice Ice είναι έτοιµη προς χρήση. 
*Πριν ξεκινήσετε, ελέγξατε ότι η τάση τροφοδοσίας στη βάση της συσκευής είναι συµβατή µε το τοπικό δίκτυο παροχής ρεύµατος. 
 
Προετοιµασία παγωτού 
Αναµειγνύετε όλα τα υλικά (µέγιστη ποσότητα 300 ml) σε ένα ξεχωριστό δοχείο ή µπωλ και αφήνετε στο ψυγείο µέχρι να τα χρησιµοποιήσετε. 
Για καλύτερα αποτελέσµατα, τα στέρεα υλικά όπως φρούτα, ξηροί καρποί, σταφίδες και κοµµάτια σοκολάτας πρέπει να είναι όσο το δυνατόν πιο 
ψιλοκοµµένα και το µείγµα ανάδευσης να µην έχει σβόλους. 
 
Φτιάχνοντας το παγωτό 
Βγάλτε το δοχείο ανάδευσης που έχετε παγώσει από την κατάψυξη, ενώστε το καπάκι µε το µοτέρ, τοποθετήστε τον αναδευτήρα σε θέση, 
γυρίστε δεξιόστροφα µέχρι να κλειδώσουν και εισάγετε το καλώδιο παροχής ρεύµατος στην πρίζα. 
 
Τώρα ανάψτε την παγωτοµηχανή Nice Ice και αρχικά γεµίστε το δοχείο ανάδευσης όχι παραπάνω από τα 2/3 από το άνοιγµα γεµίσµατος,  
για να εµποδίσετε τα υλικά της διαδικασίας παγώµατος να κολλήσουν στα τοιχώµατα του δοχείου. 
 
Κλείστε το άνοιγµα µε το καπάκι και αφήστε την παγωτοµηχανή να κάνει το παγωτό σας. Το σπιτικό σας παγωτό θα είναι έτοιµο σε 30 λεπτά και 
µπορείτε να το µοιράσετε και να το σερβίρετε, χρησιµοποιώντας το σκουπ σερβιρίσµατος. 
 
Λάβετε υπόψη ότι πρέπει να αποσυνδέετε τη συσκευή από την παροχή ρεύµατος µετά από κάθε χρήση και πριν από το καθάρισµα. 
 
 

∆οχείο 
ανάδευσης/παγώµατος 

Αναδευτήρας 

Άνοιγµα γεµίσµατος µε 
καπάκι 

∆ιακόπτης On/Off 

Μονάδα Μοτέρ 

∆ιάφανο Καπάκι 

Ασφάλεια 
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Καθάρισµα 
Η µονάδα του µοτέρ και το δοχείο ανάδευσης ∆ΕΝ είναι κατάλληλα για πλύσιµο στο πλυντήριο πιάτων. 
Το δοχείο ανάδευσης µπορεί να καθαριστεί µε νερό µε κοινό υγρό καθαρισµού. 
Καθαρίστε τη µονάδα του µοτέρ µε ένα υγρό πανί. Ποτέ να µην την καθαρίζετε κάτω από νερό που τρέχει ή στο νεροχύτη. 
Λάβετε υπόψη ότι πρέπει να αποσυνδέετε τη συσκευή από την παροχή ρεύµατος µετά από κάθε χρήση και πριν από το καθάρισµα. 
 
Η βάση για τους διαφορετικούς τύπους παγωτού 
 
Το παγωτό µε γάλα αποτελείται κυρίως από παγωτό µε επιπλέον ζάχαρη και µε προσθήκη επιπλέον φρούτων και γλυκαντικών ουσιών. Η 
υψηλή περιεκτικότητα σε γάλα κατά 60-70% το καθιστά πλούσιο σε ασβέστιο, βιταµίνες και πρωτεΐνη. Το παγωτό µε γάλα έχει σχετικά χαµηλές 
θερµίδες συγκριτικά µε άλλους τύπους παγωτού. 
 
Το παγωτό µε κρέµα περιέχει κρέµα γάλακτος και κρόκο αβγού εκτός από γάλα, ζάχαρη και γλυκαντικές ουσίες. Αυτό προσδίδει στο παγωτό 
ιδιαίτερα µαλακή υφή. Οι κλασσικές γεύσεις είναι βανίλια, σοκολάτα, στρατσιατέλλα και µπανάνα. 
Το παρφέ παγωτό είναι επίσης παγωτό µε κρέµα. Αντί να αναµειγνύεται κατά τη διάρκεια του παγώµατος, παγώνει µε ένα συγκεκριµένο σχήµα, 
που διευκολύνει τον τρόπο σερβιρίσµατος. 
 
Το παγωτό µε φρούτα παρασκευάζεται κυρίως µε νερό, φρούτα και ζάχαρη. Τα πλούσια φρούτα που χρησιµοποιούνται για την παρασκευή 
του είναι ιδιαίτερα πλούσια σε βιταµίνες, µεταλλικά στοιχεία και ιχνοστοιχεία.  Η αναλογία φρούτων είναι περίπου 20% και άνω. Για τα 
εσπεριδοειδή, η αναλογία φτάνει περίπου το 10% και άνω. Τα παγωτά µε εσπεριδοειδή θεωρούνται χαµηλής θερµιδικής αξίας και εξαιρετικά 
δροσιστικά. 
 
Το σορµπέ είναι ένα είδος παγωτού µε φρούτα µε αυξηµένη ποσότητα φρούτων (περ. 30% ή 20% µε εσπεριδοειδή). Τα κοµµάτια φρέσκων 
φρούτων, η ζάχαρη και οι γλυκαντικές ουσίες αναµειγνύονται και παγώνουν µε συνεχή ανάδευση. 

 
 
 

Συνταγές 
 
Παγωτό Μπανάνα  
 
100 γρ. µπανάνες 
 20 γρ. ζάχαρη 
100 ml γάλα 
Λίγο άρωµα βανίλιας 
Μερικές σταγόνες χυµό λεµονιού 
 
Λιώνετε τις µπανάνες και τις αναµειγνύετε µε τα υπόλοιπα υλικά, τοποθετώντας το µείγµα στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice. 
Το παγωτό θα είναι έτοιµο µετά από περίπου 20 µε 30 λεπτά, ώστε να έχει αποκτήσει κρεµώδη υφή και εσείς να εντυπωσιάσετε 
στις συγκεντρώσεις, στο πάρτι γενεθλίων κτλ. µε τις µοναδικές δηµιουργίες σας... 

 
«Μεθυσµένο» Παγωτό µε φράουλες 
 
150 γρ. φράουλες 
100 γρ. κρέµα γάλακτος (χτυπηµένη) 
1 κουταλάκι του γλυκού σιρόπι  
150 ml βότκα 
1 κουταλάκι του γλυκού χυµό λεµονιού 
 
Ψιλοκόβετε τις φράουλες και τις µουσκεύετε στη βότκα, σκεπάζοντας σε ένα γυάλινο δοχείο, αφήνοντας το µείγµα για µία ώρα 
στο ψυγείο. Στη συνέχεια, ανακατεύετε το µείγµα µε ένα µίξερ. Ρίχνετε το χυµό λεµονιού και το σιρόπι. Χτυπάτε καλά την 
κρέµα γάλακτος και την προσθέτετε στο µείγµα. Τοποθετείτε το µείγµα στο παγωµένο δοχείο και αφήνετε να παγώσει για 
περίπου 20-25 λεπτά. Μπορείτε να αντικαταστήσετε τις φράουλες µε κάθε είδους µούρα, πετροκέρασα ή πολτό φρούτων από 
βερίκοκα, νεκταρίνια, µπανάνες και να δηµιουργήσετε πολλές διαφορετικές γεύσεις παγωτού µε φρούτα. 
 
              
Παγωτό Βατόµουρο µε γιαούρτι 
 
75 γρ. βατόµουρα 
 30 γρ. ζάχαρη 
125 ml γιαούρτι µε χαµηλά λιπαρά και φυσική γεύση 
Λίγο χυµό λεµονιού 
 
Λιώνετε τα βατόµουρα και τα αναµειγνύετε µε τη ζάχαρη. Μετά από λίγα λεπτά, προσθέτετε το χυµό λεµονιού και το γιαούρτι, 
ανακατεύοντας καλά. Ρίχνετε το µείγµα στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice και το βάζετε σε λειτουργία. Μπορείτε να 
απολαύσετε το παγωτό σας µετά από 20-30 λεπτά, ανάλογα µε τη θερµοκρασία των υλικών. 
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Παγωτό Βανίλια 
 
120 ml γάλα 
 75 ml κρέµα γάλακτος (χτυπηµένη) άγλυκη 
 40 γρ. ζάχαρη άχνη 
½ κουταλάκι του γλυκού ζάχαρη αρωµατισµένη µε βανίλια 
2 κρόκους αβγών 
 
Αναµειγνύετε µε ένα µπλέντερ τους κρόκους αβγών και τη ζάχαρη και τα προσθέτετε στην χτυπηµένη κρέµα γάλακτος. 
Ζεσταίνετε το γάλα και ρίχνετε µέσα το παραπάνω µείγµα, συνεχίζετε το ζέσταµα για ακόµη 2 λεπτά, χωρίς να βράσει. Αφήνετε 
κατά µέρος για να κρυώσει και τοποθετείτε στην κατάψυξη για περίπου 20 λεπτά (όχι περισσότερο, δεν πρέπει να αρχίσει να 
παγώνει). Ελαφρώς ανακατεύετε ξανά και ρίχνετε το µείγµα στο δοχείο. Αναµειγνύετε στο Nice Ice για περίπου 30-40 λεπτά. 
 
 
Σορµπέ λεµονιού 
 
175 ml νερό 
 75 ml χυµό λάιµ 
100 γρ. ζάχαρη άχνη 
1 ασπράδι αβγού 
 
∆ιαλύετε τη ζάχαρη άχνη σε νερό και αφήνετε το µείγµα να δέσει για µερικά λεπτά. Κάνετε µαρέγκα µε το ασπράδι αβγού. 
Σταδιακά ρίχνετε το χυµό λάιµ και τη µαρέγκα στο διαλυµένο σιρόπι. Αναµειγνύετε καλά και τοποθετείτε το µείγµα στο δοχείο 
του Nice Ice. Ανακατεύετε καλά για 30 λεπτά και σερβίρετε αυτό το γευστικό σορµπέ λεµονιού µε την ανάλογη γαρνιτούρα. Το 
σορµπέ λεµονιού πρέπει να καταναλώνεται όσο είναι παγωµένο πριν να λιώσει. 
 
 
Παγωµένο Γιαούρτι 
 
250 ml αποβουτυρωµένο γιαούρτι (στραγγιστό) 
 60 γρ. ζάχαρη άχνη 
1 κουταλάκι του γλυκού εκχύλισµα βανίλιας  
2 µικρά ασπράδια αβγών 
 
Στραγγίζετε το γιαούρτι µε ένα λεπτό κόσκινο ή πανί (προετοιµασία 4-5 ώρες). Το παγωτό γιαούρτι πρέπει να έχει υφή σαν 
κρεµώδες τυρί. Στη συνέχεια προσεκτικά αναµειγνύετε το γιαούρτι µε τη ζάχαρη και τη βανίλια. Κάνετε µαρέγκα µε το ασπράδι 
αβγού και την προσθέτετε στο µείγµα µε το γιαούρτι. Γεµίζετε το δοχείο του Nice Ice και ανακατεύετε για 30-40 λεπτά. 
Μπορείτε να προσθέσετε στο παγωτό γιαούρτι, ανάλογα µε τις προτιµήσεις σας, πολτό φρούτων ή κοµµάτια µούρων, σοκολάτας 
ή ξηρούς καρπούς. Προσθέτετε στα αρχικά υλικά και παγώνετε ξανά στο ψυγείο. Αυτό βοηθάει στη βελτίωση της γεύσης και η 
προετοιµασία του παγωτού γίνεται γρηγορότερα. 
 
 
Παγωτό Μάνγκο µε γιαούρτι 
 
150 γρ. γιαούρτι µε φυσική γεύση 
 50 ml γάλα 
1-2 (ανάλογα µε το µέγεθος) φρέσκα µάνγκο κοµµένα σε φέτες (περ. 100 γρ.) 
3 κουταλάκια του γλυκού ζάχαρη 
 
Αναµειγνύετε το γιαούρτι µε το γάλα. Προσθέτετε το µάνγκο σε φέτες και ανακατεύετε (χωρίς να γίνει πολύ λεπτό το µείγµα). 
Ρίχνετε το µείγµα στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice και αφήνετε να παγώσει. 
Η παρασκευή γίνεται γρηγορότερα αν έχετε παγώσει το µείγµα µε το µάνγκο στο ψυγείο ή σε παγοθάλαµο. 
 
 
Σορµπέ ακτινίδιο 
 
3 µαλακά ακτινίδια, ώριµα (σε φέτες περ. 250 γρ.), το χυµό από ένα λάιµ, 50 ml σιρόπι, Σαµπάνια ή Sekt 
 
Ραντίζετε µε το χυµό λάιµ τα καθαρισµένα και κοµµένα σε φέτες ακτινίδια και τα αφήνετε στο ψυγείο για µία ώρα. 
Αναµειγνύετε το µείγµα από τα ακτινίδια και το σιρόπι µε ένα µίξερ ή ένα µπλέντερ χειρός. 
Ρίχνετε το µείγµα στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice. 
Βάζετε το σορµπέ που έχετε ετοιµάσει σε ψηλά ποτήρια και ρίχνετε Σαµπάνια ή Sekt. 
Μία ωραία έκπληξη για µία χαλαρή βραδιά. 
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Παγωτό µε καφέ Εσπρέσσο  
 
120 γρ. κρέµα γάλακτος (χτυπηµένη) 
 50 γρ. ζάχαρη 
 50 ml πλήρες γάλα 
 60-70 ml Εσπρέσσο 
2 αβγά (µικρά) 
 
Ανακατεύετε τα αβγά µε τη ζάχαρη. Ζεσταίνετε το γάλα (ελαφρώς) και το προσθέτετε. Χτυπάτε την κρέµα γάλακτος σε ένα 
µίξερ. Ετοιµάζετε τον εσπρέσσο και αφήνετε κατά µέρος. Όταν κρυώσει, τον ρίχνετε στο µείγµα µε το γάλα, τα αβγά και τη 
ζάχαρη και ανακατεύετε ελαφρώς. Αφήνετε στην ακρή. 
Προσθέτετε σιγά-σιγά την χτυπηµένη κρέµα γάλακτος και βάζετε όλα τα υλικά στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice, αφήνοντάς το 
να παγώσει. 
 
Παγωτό µε Ξηρούς καρπούς  
 
200 ml πλήρες γάλα 3.5% λιπαρά 
 50 γρ. κρέµα από ξηρούς καρπούς 
1 κουταλάκι του γλυκού ζάχαρη 
10 ml λικέρ από ξηρούς καρπούς 
1 πρέζα ζάχαρη αρωµατισµένη µε βανίλια 
1 κουταλάκι του γλυκού ψιλοκοµµένα καρύδια 
 
Ανακατεύετε σιγά-σιγά το γάλα µε την κρέµα από ξηρούς καρπούς και παγώνετε για 1 ώρα. 
Στη συνέχεια, αναδεύετε µε ένα µπλέντερ χειρός. Προσθέτετε τη ζάχαρη και τη ζάχαρη αρωµατισµένη µε βανίλια στο µείγµα, το 
λικέρ από ξηρούς καρπούς και τοποθετείτε όλα τα υλικά στο δοχείο του Nice Ice, αναδεύοντας µέχρι το µείγµα να αποκτήσει 
την επιθυµητή υφή. Προσθέτετε τα καρύδια από το άνοιγµα λίγο πριν το τέλος. (Έχει καλύτερη γεύση, όταν το µείγµα είναι 
ελαφρύ και κρεµώδες....) 
 
Παγωτό µε Σοκολάτα                       
100 ml πλήρες γάλα 
 60 γρ. ζάχαρη 
 60 γρ. Nesquik ή κακάο σε σκόνη 
1 πρέζα ζάχαρη αρωµατισµένη µε βανίλια και αλάτι 
2 κουταλάκια του γλυκού τυρί Μασκαρπόνε 
2 κρόκους αβγών 
 
Ανακατεύετε τα αβγά µε τη ζάχαρη, µέχρι να γίνουν ένα κρεµώδες µείγµα. Προσθέτετε το κακάο σε σκόνη, το γάλα, το τυρί 
Μασκαρπόνε και τη ζάχαρη αρωµατισµένη µε βανίλια µαζί µε µία πρέζα αλάτι. Ρίχνετε όλα τα υλικά του µείγµατος στο παγωµένο 
δοχείο του Nice Ice, αφήνοντάς το να παγώσει. 
 
Παρφέ µε λικέρ και αµύγδαλο φιλέ 
 
150 ml λικέρ 
100 ml κρέµα γάλακτος (χτυπηµένη) 
 50 γρ. ζάχαρη άχνη 
2 αβγά, µε διαχωρισµό του κρόκου από το ασπράδι 
1 κουταλάκι του γλυκού ζάχαρη αρωµατισµένη µε βανίλια 
1 κουταλάκι του γλυκού αµύγδαλο φιλέ για το γαρνίρισµα 
 
Ανακατεύετε τον κρόκο αβγού µε τη ζάχαρη αρωµατισµένη µε βανίλια µε ένα µπλέντερ χειρός και αργά ρίχνετε το λικέρ από το 
άνοιγµα. 
Χτυπάτε την κρέµα γάλακτος ώσπου να σφίξει τελείως και ρίχνετε το ασπράδι, προσθέτοντας στο µείγµα του αβγού και της 
ζάχαρης. Τοποθετείτε το παρφέ στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice και κάνετε εκκίνηση. 
Καραµελώνετε τη ζάχαρη µέχρι να ροδίσει και προσθέτετε τα αµύγδαλα φιλέ για το γαρνίρισµα. 
Γαρνίρετε όταν το παρφέ έχει παγώσει. 
 
Παγωτό φιστίκι  
 
100 ml αποβουτυρωµένο γάλα 1.5% λιπαρά 
100 ml κρέµα γάλακτος (χτυπηµένη) 
 20 γρ. ζάχαρη άχνη 
1 κουταλάκι του γλυκού φιστίκια Αιγίνης 
1 κρόκο αβγού 
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Μουσκεύετε ελαφρώς τα φιστίκια σε νερό που βράζει (περ. για 3 λεπτά). Αναδεύετε συνεχώς, για να διαλυθεί η ζάχαρη στο 
γάλα (ζέσταµα). Αφήνετε στην άκρη να κρυώσει. Χτυπάτε την κρέµα γάλακτος έως ότου σφίξει τελείως, τη ρίχνετε στο µείγµα 
µε τα φιστίκια, προσθέτετε τον κρόκο αβγού και ανακατεύετε όλα τα υλικά µαζί. Αναδεύετε το µείγµα στο δοχείο του Nice Ice 
µέχρι να επιτύχετε την επιθυµητή υφή. 
 
Είναι σηµαντικό το σπιτικό παγωτό σας να έχει όσο γίνεται ακαταµάχητη εµφάνιση. 
Η καλύτερη ιδέα είναι να το βγάλετε από το δοχείο µε το σκουπ παγωτού Nice Ice. 
Γαρνίρετε το παγωτό σας µε βάφλες, κοµµατάκια σοκολάτας, φρέσκα φρούτα ή διακοσµήστε µε ζάχαρη. 
Αυτός είναι ο τέλειος τρόπος να εντυπωσιάσετε τους καλεσµένους σας και να τους δείξετε πόσο καταπληκτική είναι η 
παγωτοµηχανή Nice Ice. 
Ευελπιστούµε να σας αρέσουν οι γευστικές συνταγές µας για παγωτό. 
 

 
∆ιάφορες γεύσεις για παγωτό 
 
Βασική συνταγή _________________________________________________________________ 
 
3 κρόκους αβγών 
50 γρ. ζάχαρη άχνη 
175 ml κρέµα γάλακτος (χτυπηµένη) 
125 γρ. Φρέσκο λευκό τυρί (quark) 
 
Αναµειγνύετε τους κρόκους αβγών και τη ζάχαρη µε ένα µπλέντερ χειρός έως ότου διαλυθεί η ζάχαρη. Χτυπάτε 
πολύ καλά την κρέµα γάλακτος και την προσθέτετε στο µείγµα των κρόκων και της ζάχαρης, ρίχνοντας και το τυρί. 
Πάντα προσθέτετε τις διάφορες γεύσεις στο παραπάνω µείγµα των κρόκων/ζάχαρης/κρέµας, ανακατεύοντας καλά, 
στη συνέχεια ρίχνετε το µείγµα στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice και αφήνετε να δέσει µέχρι να είναι έτοιµο. 
 
 
Παγωτό πραλίνα σοκολάτας__________________________________________________________________ 
 
25 γρ. σιρόπι σοκολάτας (εκλεκτής ποιότητας) 
25 γρ. κρέµα σοκολάτας (πάστα φουντουκιού) 
1 κουταλάκι του γλυκού λικέρ σοκολάτας  
 
Αναµειγνύετε το σιρόπι σοκολάτας (λιωµένη σοκολάτα, υγρή αλλά παγωµένη) στο µείγµα των αβγών και προσθέτετε το λικέρ 
σοκολάτας. Ζεσταίνετε την πάστα φουντουκιού (ρέει καλύτερα) και ρίχνετε λικέρ σοκολάτας κατά βούληση. 
 
 
Παγωτό κανέλα__________________________________________________________________ 
 
20 γρ. τσιπς σοκολάτας, µικρά 
10 ml Cointreau (ανάλογα µε τις προτιµήσεις σας) 
½ κουταλάκι του γλυκού κανέλα σε σκόνη  
 
Αναµειγνύετε την κανέλα και το Cointreau στη βασική συνταγή. Λίγο πριν σφίξει το µείγµα, προσθέτετε τα τσιπς σοκολάτας. 

 
 
Παγωτό βατόµουρο__________________________________________________________________ 
 
25 γρ. βατόµουρα 
10 ml σναπς µε γεύση βατόµουρο 
½ κουταλάκι του γλυκού χυµό λεµονιού  
 
Λιώνετε τα βατόµουρα µε ένα µπλέντερ χειρός και προσθέτετε στο µείγµα το σναπς µε γεύση βατόµουρο και το χυµό λεµονιού 
(τα παγωτό µε φράουλα, µούρα και κεράσια γίνεται µε το ίδιο εύκολο τρόπο). 

 
 
Παγωτό µε φυσική γεύση λεµόνι____________________________________________________ 
 
2 κουταλάκια του γλυκού χυµό λεµονιού 
250 ml κρέµα γάλακτος (χτυπηµένη)  
 
Γίνεται χρησιµοποιώντας τη βασική συνταγή, αλλά µε 250 ml κρέµα γάλακτος (χτυπηµένη) και δύο κουταλάκια του γλυκού χυµό 
λεµονιού. 
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Συνταγές για παγωτά χωρίς λακτόζη  
 
Μπορείτε, επίσης, να παρασκευάσετε παγωτά χωρίς λακτόζη, µε γάλα σόγιας, γιαούρτι σόγιας, προϊόντα σόγιας (αντί για κρέµα 
γάλακτος ή άλλα γαλακτοκοµικά προïόντα). 
Έχουν ελάχιστη διαφορά στη γεύση – αλλά πολύ λιγότερες θερµίδες. 
 

 
Παγωτό σοκολάτα µε σόγια, ξηρούς καρπούς και µια µεζούρα Grand Marnier (χωρίς λακτόζη) 
 

150 ml ρόφηµα σοκολάτας από γάλα σόγιας 
100 ml κρέµα σόγιας χωρίς λακτόζη (ως εναλλακτική χρησιµοποιήστε κρέµα Alpro) 
 30 γρ. τριµµένα φουντούκια 
 20 γρ. Nesquik η κακάο 
10 ml Grand Marnier 
1 κουταλάκι του γλυκού ζάχαρη άχνη 
1 κουταλάκι του γλυκού νεσκαφέ (ή οποιοδήποτε άλλο στιγµιαίο καφέ) 
3 κρόκους αβγών 
 
Χτυπάτε την κρέµα σόγιας έως ότου γίνει σφιχτή. Ανακατεύετε τη ζάχαρη άχνη, το Nesquik, το νεσκαφέ και τους κρόκους 
αβγών µε τη µισή ποσότητα του ροφήµατος σοκολάτας, χρησιµοποιώντας ένα µπλέντερ χειρός, για να γίνει κρεµώδης η υφή. 
Προσθέτετε την υπόλοιπη ποσότητα του ροφήµατος σοκολάτας και την χτυπηµένη κρέµα. 
Ρίξτε το µείγµα στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice. Προσθέτετε τα τριµµένα φουντούκια και µία µεζούρα Grand Marnier (κατά 
βούληση) λίγο πριν το µείγµα αρχίσει να σφίγγει. Η προσθήκη αλκοόλ εµποδίζει ή καθυστερεί το σφίξιµο του µείγµατος, 
εποµένως προσθέστε µόνο όταν η σύσταση είναι σωστή. 
 

 
Παγωτό βανίλια-φράουλα µε γάλα σόγιας (χωρίς λακτόζη) 
 

150 γρ. φράουλες 
200 ml γιαούρτι σόγιας (γιαούρτι φτιαγµένο από σόγια, βανίλια) 
 50 ml κρέµα σόγιας (κρέµα σόγιας Alpro) 
1 κουταλάκι του γλυκού εκχύλισµα βανίλιας 
1 κουταλάκι του γλυκού χυµό φρούτων ή γλυκαντικό υγρό 
 
Πλένετε τις φράουλες, τις λιώνετε σε ένα µπλέντερ και τις αναµειγνύετε προσεκτικά µαζί µε όλα τα υπόλοιπα υλικά. Ρίχνετε το 
µείγµα στο παγωµένο δοχείο του Nice Ice και το ανακατεύετε µέχρι να σφίξει. Η γεύση του αναδεικνύεται ιδιαίτερα αν 
προσθέσετε µία γλυκιά σάλτσα (σοκολάτα ή φράουλα). 
 
 
 
 
 
 
Τεχνικά χαρακτηριστικά 
Μοντέλο CK-368 
230V ̴  50 Hz 4W 
300 ml δοχείο ανάδευσης 
Ένας ∆ιακόπτης Off 
Πιστοποίηση GS 
 
Η κατασκευάστρια εταιρεία διατηρεί το δικαίωµα να αλλάξει το προϊόν, τη συσκευασία και τα περιεχόµενα έγγραφά του.  
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