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@ INSTRUCTIONS FOR USE

Filling: Fill the joined moulds with liquid ice cream mixture up to below the broadened rim (1).
Freezing: Close the joined moulds using the sticks and place them into the freezer in a vertical
position for at least 12 hours (2). Serving: Separate the desired number of moulds (3), leave
to thaw a little or rinse with lukewarm water and remove the sticks with ice cream. Cleaning:
Disconnect the moulds before first and after each subsequent use, wash all parts, leave to dry
and join again. Ice cream moulds BAMBINI are dishwasher safe. Notice: For the health and safety
of your child, use the moulds only under the supervision of an adult.

@ NAvOD K POUZITI

Plnéni: Spojend tvofitka napliite pod rozsiteny okraj tekutou zmrzlinovou smési (1). MraZeni:
Spojend tvoiitka uzaviete drzatky a ve vertikalni poloze umistéte nejméné na 12 hodin do
mraznicky (2). Podavani: Oddélte potiebny pocet tvoritek (3), nechte je chvili ,povolit”
nebo oplachnéte vlaznou vodou a vyjméte drzatka se zmrzlinou. Cisténi: Pred prvnim a po kazdém
pouZiti tvofitka rozpojte, viechny Casti umyjte, nechte uschnout a znovu spojte. Tvofitka na
zmrzlinu BAMBINI jsou vhodna do mycky. Upozornéni: VV zdjmu bezpecnosti a zdravi vaseho
ditéte pouZivejte tvofitka vZdy pod dohledem dospélé osoby.

@ ISTRUZIONI PER L'USO

Riempimento: Riempire gli stampi accoppiati con il composto liquido per gelato fino a poco
sotto il punto in cui il bordo si allarga (1). Congelamento: Chiudere gli stampi accoppiati
utilizzando i bastoncini e metterli in freezer in posizione verticale per almeno 12 ore (2).
Servire i gelati: Estrarre il numero di stampi desiderato (3), lasciare scongelare
leggermente o passare sotto l'acqua tiepida e rimuovere i bastoncini con il gelato. Pulizia:
Separare gli stampi accoppiati prima del primo utilizzo e dopo ogni utilizzo successivo, lavare
tuttii componenti, lasciarli asciugare e riaccoppiarli. Gli stampi per gelati BAMBINI sono lavabili in
lavastoviglie. Avvertenza: Per garantire la sicurezza del tuo bambino, gli stampi vanno utilizzati
esclusivamente sotto la supervisione di un adulto.

@ INSTRUCTIONES DE USO

Llenar: Llenar los moldes unidos con la mezcla liquida de helado hasta debajo de la parte
ancha del borde (1). Congelar: Cerrar los moldes unidos utilizando los palitos y colocarlos en
el congelador en posicion vertical un minimo de 12 horas (2). Servir: Separar el nimero
deseado de moldes (3), dejar descongelar un poco o enjuagar con agua templada y extraer
los palitos con helado. Limpiar: Separar los moldes antes del primer uso y después de cada
uso, lavar todas las partes, dejar secar y unir de nuevo. Los moldes de helado BAMBINI son aptos
para lavavajillas. Aviso: Para la salud y sequridad de sus hijos, utilizar los moldes solo bajo
la supervisién de un adulto.

(D INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Encher: Encher os moldes com uma mistura liquida de gelado até abaixo do bordo
alargado (1). Congelar: Fechar os moldes usando os pauzinhos e colocar no congelador na
vertical pelo menos 12 horas (2). Servir: Retirar o niimero desejado de moldes (3), deixar
descongelar um pouco ou colocar dgua morna e retirar os pauzinhos com gelado. Limpeza:
Desmontar os moldes antes e depois de casa utilizacdo, lavar todas as pecas, deixar secar e juntar
novamente. Os moldes para gelado BAMBINI podem ir a maquina de lavar louca. Atencao:
Para a seguranca e satde do seu filho, utilizar os moldes sempre sob vigildncia de um adulto.

(D GEBRAUCHSANLEITUNG

Befiillen: Die Stieleisformer verbinden, bis zum erweiterten Rand mit der fliissigen Eismasse
befiillen (1). Einfrieren: Die verbundenen Eisformer mit den Stielen schlieBen und in vertikaler
Position fiir mind. 12 Stunden in die Tiefkiihltruhe stellen (2). Servieren: Gewiinschte
Zahl der Eisformer trennen (3), einige Sekunden auftauen lassen, bzw. unter lauwarmem
Wasser abspiilen, die Stiele mit der eingefrorenen Eismasse herausnehmen. Reinigung: Vor dem
ersten und nach jedem Gebrauch die Eisformer trennen, alle Teile abspiilen, abtrocknen und
wieder verbinden. Die Stieleisformer BAMBINI sind spiilmaschinenfest. Hinweis: Im Interesse
der Sicherheit sowie der Gesundheit Ihres Kindes die Stieleisformer immer unter Aufsicht eines
 Erwachsenen verwenden.

(D MODE D’EMPLOI

Remplissage : Remplir les moules assemblés sous le bord élargi par un mélange liquide (1).
Congélation : Fermer les moules assemblés avec les poignées et placer en position verticale au
moins pendant 12 heures dans le congélateur (2). Service : Séparer le nombre nécessaire
de moules (3), attendre un moment pour décoller la glace facilement ou les rincer a l'eau tiéde
et enlever les poignées avec la glace. Nettoyage : Avant la premiére et apres chaque utilisation
démonter les moules, laver toutes les parties, laisser sécher et rassembler. Les moules a glace
BAMBINI sont appropriés au lave-vaisselle. Avertissement : Pour la sécurité et la santé
de votre enfant, toujours utiliser les moules sous la surveillance d’un adulte.

(D INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Napetnianie: Potaczone foremki nalezy napetnic pod krawedz masa do lodéw (1). Mrozenie:
Potaczone foremki nalezy zamknac uchwytami i umiesci¢ w pozycji pionowej w zamrazarce na
co najmniej 12 godzin (2). Serwowanie: Potrzebng ilos¢ lodéw w foremkach nalezy wyjac
z zamrazarki (3), pozostawic na krétka chwile do ogrzania lub polac letnia wodg i wyjac lody
z foremek. Czyszczenie: Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu foremki nalezy rozdzielic,
wszystkie czesci umyc, pozostawi¢ do wyschniecia i ponownie ztozy¢. Foremki na lody BAMBINI
mozna my¢ w zmywarce. Ostrzezenie: W celu zachowania bezpieczeristwa dzieci powinny
korzystac z foremek zawsze pod nadzorem osoby dorostej.

@ NAVOD NA POUZITIE

Plnenie: Spojené tvoritka naplitte pod rozsireny okraj tekutou zmrzlinovou zmesou (1).
Mrazenie: Spojené tvoritka uzavrite drziakmi a vo vertikalnej polohe umiestnite miniméine
na 12 hodin do mraznicky (2). Podavanie: Oddelte potrebny pocet tvoritiek (3), nechajte
ich chvilu ,povolit alebo oplachnite viaznou vodou a vyberte driaky so zmrzlinou. Cistenie:
Pred prvym a po kazdom pouziti tvoritka rozpojte, vietky casti umyte, nechajte uschnt a znovu
spojte. Tvoritka na zmrzlinu BAMBINI si vhodné do umyvacky. Upozornenie: V ziujme
bezpecnosti a zdravia vasho dietata pouZivajte tvoritka vzdy pod dohladom dospelej osoby.

(@ UHCTPYKLIMA MO UCMNONb30BAHMUIO

3anonHeHue: 3anonHUTe COeAMHEHHbIE GOPMOYKN XKUAKOI CMECbio MOPOXEHOT0 /10 YPOBHA
wmpokoro Kpas (1). 3amopo3ka: 3akpoiiTe coeiMHeHHble GOPMbI Manoykamu 1 nomecTute
B BepTUKaNbHOM NONOXEHUW B MOPO3UIbHYI0 Kamepy MUHUMYM Ha 12 yacoB (2). llogaya:
Otpenute Heobxoaumoe KonuyectBo Qopmouek (3), failTe UM HEMHOFO «OTOMTM»
WM ONONOCHUTe Tennoli BOJOIA, MOCNe Yero U3BNekuTe Manouku ¢ MOpoXeHbM. QUMCTKa:
PasbepuHute GopmouKM nepes nepBbiM 11 NOCAE KaXAOr0 NOCEAYIOLLEr0 UCNONb30BaHNA,
BbIMOIiTe BCe YacTu, faiiTe BbICOXHYTb U CHOBA coeguHuTe. Qopmouku Ans mopoxeHoro BAMBINI
MOXHO MbiTb B NOCYAOMOEYHOI MaiumHe. [lpumeyanue: B vHTepecax GesonacHocTi
11 3710pOBb# BaLLero pebeHKa 1cnonb3yiite opMouKM TONbKO B MPUCYTCTBUN B3POCOTO.
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@ The amounts of ingredients indicated are intended for Ice cream moulds BAMBINI (art. 668218). Use one
half of the ingredients for Mini ice cream moulds BAMBINI (art. 668217). Recipe: Mix the ingredients
together and process into a smooth liquid mixture. Use an immersion blender if needed.

@ Uvedend mnoZstvi surovin jsou stanovena pro Tvofitka na zmrzlinu BAMBINI (art. 668218), pro Mini
tvofitka na zmrzlinu BAMBINI (art. 668217) pouzijte poloviéni mnozstvi surovin. Postup: Ingredience
smichejte a pfipravte z nich hladkou tekutou smés, v piipadé potfeby pouzijte ty¢ovy mixér.

@ Le quantita di ingredienti indicate si intendono per lo Stampo per gelati BAMBINI (art. 668218). Utilizzare
quantita dimezzate per gli Stampi per mini gelati BAMBINI (art. 668217). Procedimento: Unire gli
ingredienti e frullare fino ad ottenere un composto liquido e omogeneo. Utilizzare un frullatore
aimmersione se necessario.

@ Las cantidades de ingredientes indicadas son las necesarias para el Molde de helados BAMBINI (art. 668218).
Utilizar la mitad de los ingredientes para los Moldes de helado mini BAMBINI (art. 668217). Receta: Mezclar
todos los ingredientes y procesar hasta obtener una mezcla liquida suave. Utilizar una licuadora si fuera
necesario.

(@ A quantidade de ingredientes indicada destinam-se para os Moldes para gelado BAMBINI (art. 668218).
Usar metade dos ingredientes para os Mini moldes para gelado BAMBINI (art. 668217). Receita: Misturar
todos os ingredientes e formar uma mistura liquida suave. Usar uma batedeira se for necessario.

(D Die angegebene Menge der Zutaten ist fiir die Stieleisformer BAMBINI (Art. 668218) aus gelegt, fiir die
Zubereitung von Mini-Stieleisformern BAMBINI (Art. 668217) ist die Menge der Zutaten zu halbieren.
Vorgehensweise: Alle Zutaten vermischen, zur glatten fliissigen Masse verarbeiten, im Bedarfsfalle
den Stabmixer verwenden.

(@ Les quantités indiquées de matiéres premieres sont fixées pour les Moules a glace BAMBINI (art. 668218),
pour les Mini-moules & glace BAMBINI (art. 668217), utiliser la moitié de la quantité de matiéres
premiéres. Préparation : Mélanger les ingrédients et en faire un fin mélange liquide, utiliser un mixer
atige en cas de besoin.

(@ Podane ilosci sktadnikow s dostosowane do Foremek na lody BAMBINI (art. 668218), do Mini foremek
na lody BAMBINI (art. 668217) nalezy uzy¢ potowe porgji. Przygotowanie: Sktadniki nalezy wymieszac
na jednolita, ptynna mase. W razie potrzeby uzy¢ blendera.

€D Uvedené mnozstva surovin si stanovené pre Tvoritka na zmrzlinu BAMBINI (art. 668218), pre Mini tvoritka

na zmrzlinu BAMBINI (art. 668217) pouZite poloviéné mnozstvo surovin. Postup: Ingrediencie zmiesajte
__apripravte z nich hladku tekuti zmes, v pripade potreby pouzite tycovy mixér. o

@ KonnyectBo yKasaWHbIX WHTPEOUEHTOB paccyutao Ha (Qopmouku Ana MopoxeHoro BAMBINI

(apr.668218). Mpu ncnonb3oBaHuM MUHKI-GopMoyek Ans MopoxeHoro BAMBINI, ymeHbimTe KonuyecTso

MHrpefinenToB BABoe (apT. 668217). ocneoBaTenbHOCTb: (MeluaiiTe MHTPeAUEHTbI 1 NPUTOTOBbTE U3

HUX O\HOPOAHYIO XUAKYI0 CMecb. [1pu HeobX0AMMOCTY MCNONb3yiiTe CTePXKHEBOI Gnenpep.

CREAM/STRAWBERRY ICE CREAM
260 g strawberries blended in a blender, 60 ml sweet cream (33%),
20 g powdered sugar
JAHODOVA SMETANOVA ZMRZLINA
260 g rozmixovanych jahod, 60 ml sladké smetany (33%), 20 g mletého cukru
GELATO PANNA E FRAGOLA
260 g di fragole frullate, 60 ml di panna (33%),
20 g di zucchero a velo
HELADO DE NATA/FRESA
¢ 260 g de fresas trituradas en una batidora,
o) 60 ml de nata dulce (33%), 20 g de azticar glas
CREME/GELADO DE MORANGO
260 g de morangos triturados no liquidificador,
60 ml natas doces (33%), 20 g de acticar em pd
SAHNEEIS MIT ERDBEEREN
260 g piirierte Erdbeeren, 60 ml Sahne (33% Fett),
20 g Puderzucker
CREME GLACEE A LA FRAISE
260 g de fraises mixées, 60 ml de creme douce (33%), 20 g de sucre en poudre
LODY TRUSKAWKOWO-SMIETANKOWE

260 g zmiksowanych truskawek, 60 ml stodkiej Smietany (33%), 20 g drobnego cukru
JAHODOVA SMOTANOVA ZMRZLINA
260 g rozmixovanych jahad, 60 mi sladkej smotany (33%), 20 g prdskového cukru
KNYBHUYHO-CTUBOYHOE MOPOXXEHOE
260 r kny6HUKY, npotepToii B 6nenaepe, 60 Mn cnaakix cmBok (33%), 20 r caxapa-necka

YOGURT/BLUEBERRY ICE CREAM

200 g blueberries blended in a blender, 200 g vanilla yogurt, 40 g powdered
sugar

BORUVKOVA JOGURTOVA ZMRZLINA

200 g rozmixovanych borivek, 200 g vanilkového jogurtu, 40 g mletého cukru
YOGURT GELATO AL MIRTILLO

200 g di mirtilli frullati, 200 g di yogurt alla vaniglia, 40 g di zucchero a velo
HELADO DE YOGURT Y ARANDANOS

200 g de ardndanos triturados en una batidora,

200 g de yogurt de vainilla, 40 g de azicar glas

GELADO DE MIRTILO E I0GURTE

200 g de mirtilos triturados no liquidificador, 200 g de iogurte

de baunilha, 40 g de aticar em po

JOGHURTEIS MIT HEIDELBEEREN

200 g piirierte Heidelbeeren, 200 g Joghurt mit Vanille-Geschmack,
40 g Puderzucker

CREME GLACEE AU YAOURT AUX MYRTILLES

200 g de myrtilles mixées, 200 g de yaourt & la vanille, 40 g de sucre
en poudre

LODY BOROWKOWO-JOGURTOWE

200 g zmiksowanych boréwek amerykariskich, 200 g jogurtu waniliowego, 40 g drobnego cukru
CUCORIEDKOVA JOGURTOVA ZMRZLINA

200 g rozmixovanych cucoriedok, 200 g vanilkového jogurtu, 40 g préskového cukru
YEPHUYHOE HOrYPTOBOE MOPOXEHOE

200 r yepHukw, npoTepoii B 6nenaepe, 200 r BaHWAbHONO iorypta, 40 I caxapa-necka

YOGURT ICE CREAM WITH CURD
250 g soft curd (40%), 150 g thick white yogurt, 30 g powdered sugar
JOGURTOVA ZMRZLINA S TVAROHEM
250 g mékkého tvarohu (40%), 150 g hustého bilého jogurtu, 30 g mletého cukru
YOGURT GELATO
250 g di cagfiata (40%), 150 g diyogurt bianco, 30 g dizuccheroa velo
HELADO DE YOGURT CON CUAJADA
250 g de cuajada suave (40%), 150 g de yogurt blanco cremoso,
30 g de azicar glas
GELADO DE I0GURTE COM REQUEIJAO

e A 250 g de requeijao suave (40%), 150 g iogurte branco cremoso,
. 30 g de agticar em pé
JOGHURTEIS MIT QUARK

250 g Quark (40%), 150 g dicker Naturjoghurt, 30 g Puderzucker
GLACE AU YAOURT AU FROMAGE BLANC
250 g de fromage blanc mou (40%), 150 g de yaourt nature €pais,
30 g de sucre en poudre
LODY JOGURTOWE Z TWAROGIEM
250 g miekkiego twarogu (40%), 150 g gestego jogurtu naturalnego, 30 g drobnego cukru
JOGURTOVA ZMRZLINA S TVAROHOM
250 g mékkého tvarohu (40%), 150 g hustého bieleho jogurtu, 30 g préskového cukru
AOryPTOBOE MOPOMEHOE C TBOPOTOM
250 r markoro TBopora (40%), 150 r ryctoro 6enoro iorypra, 30 r caxapa-necka

FROZEN APPLE PUREE
400 g puréed apples, 30 g powdered sugar, %2 tsp vanilla sugar
MRAZENA JABLECNA DREN
400 g jablecného pyré, 30 g mletého cukru, pdl IZicky vanilkového cukru
SORBETTO DI MELA
400 g di mele frullate, 30 g di zucchero a velo, %2 cucchiaino di zucchero vanigliato
HELADO DE PURE DE MANZANA
400 g de puré de manzana, 30 g de azticar glas, %2 cucharadita de azdcar de vainilla
PURE DE MAGA CONGELADO
400 g de puré de magd, 30 g de aticar em pé, % colher de sopa de agticar
de baunilha
TIEFGEKUHLTES APFELMARK
400 g Apfelmus, 30 g Puderzucker, Y2 TL Vanillinzucker
PULPE DEPOMME CONGELEE
400 g de purée de pommes, 30 g de sucre en poudre, une demi-cuillerée
de sucre vanillé
SORBET JABLKOWY
400 g musu jabtkowego, 30 g drobnego cukru, péHyzeczki cukru waniliowego
V MRAZENA JABLKOVA DREN
400 g jablkového pyré, 30 g préskového cukru, pol lyZicky vanilkového cukru

3AMOPOXXEHHOE A6/I0YHOE MIOPE
400 r abnoutoro niope, 30 r caxapa-necka, ¥ Y. 1. BAHUIBHOTO caxapa

FROZEN PEACH PUREE

350 g tinned peaches blended in a blender, peeled

MRAZENA BROSKVOVA DREN

350 g zavarenych rozmixovanych broskvi bez slupek

SORBETTO DI PESCA

350 g di pesche sciroppate frullate

HELADO DE PURE DE MELOCOTON

350 g de melocotones en conserva pelados triturados con una batidora
PURE DE PESSEGO CONGELADO

350 g de péssegos enlatados sem casca triturados
no liquidificador

TIEFGEKUHLTES PFIRSICHMARK

350 g konservierte piirierte Pfirsiche ohne Haut
PULPE DE PECHE CONGELEE

350 g de péches en hoite mixées sans peau
SORBET BRZOSKWINIOWY

350 g musu z zmiksowanych brzoskwiri bez skérki
MRAZENA BROSKYNOVA DREN

350 g zavéranych rozmixovanych broskyn bez Supky
3AMOPOXEHHOE MEPCUKOBOE MIOPE

350 r KOHCepBIMPOBaHHbIX NePCUKOB 6e3 KOXypbl, NPOTEPTLIX B bneHpepe




