

































































































































































RECETAS DE YOGURT CONGELADO

Yogurt de vainilla

1 taza de yogurt 113 gr de Egg Beaters o sustituto
1 taza de”"mitad leche & mitad de huevo

crema” 1 cucharada de extracto de vainilla
1 taza de leche entera 1/8 cucharadita de sal

2/3 taza de azucar

Combine los ingredientes con una mezcladora eléctrica hasta alcanzar una
consistencia suave. Vierta en la taza mientras ésta gira.
Tiempo de congelamiento: 20-30 minutos.

Yogurt de zarzamora

1/3 taza de azucar 1 taza de leche 1% - 2%

1/3 taza de agua 1 taza de yogurt

453 gr de zarzamoras congeladas 1/2 taza de leche en polvo sin
- no enduizadas - derretidas - grasa

frias, 0 2 tazas de zarzamoras
frescas lavadas y sin tallo

En una cacerola, combine el azucar y el agua. Hierva; baje el fuego y
cocine entre 3 y 4 minutos para disolver el azucar. Retire del fuego y deje
que se enfrie. Triture las zarzamoras en una batidora o procesadora.
Cuélelas; deje el jugo y la fruta y tire las semillas. Vierta la mezcla de agua
y aztcar por el colador para acelerar el proceso de colado. Combine con
el resto de los ingredientes usando una batidora eléctrica hasta conseguir
una consistencia suave y cremosa. Enfrie en el refrigerador durante 4
horas. Mezcle durante algunos segundos antes de verter en la taza
mientras ésta gira.

Tiempo de congelamiento: 25-35 minutos.
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Yogurt congelado de fresa

1/2 taza de azucar 1 huevo levemente batido

2 tazas de fresas frescas o 453 gr. de fresas congeladas, no

1 taza de "mitad leche & mitad endulzadas - derretidas - frias
crema” 2 cucharaditas de almidon

1/4 taza de jarabe de maiz suave 1 taza de yogurt

En una cacerola, combine el azicar y el almidén; agregue MEDIO &
MEDIO y el jarabe de maiz. Cocine a fuego moderado y revuelva hasta
que la mezcla forme burbujas en los bordes de la cacerola; cocine 1 minu-
to mas. Retire del fuego, agregue el huevo batido. Regrese la mezcla a
gquo moderado; cocine y revuelva durante 2 minutos. Retire del fuego;
eje
enfriar. En una licuadora o procesadora con paletas metalicas, procese las
fresas. Agregue a la mezcla de huevo enfriada. Agregue el yogurt. Enfrie
en el refrigerador por 4 horas. Vierta en la taza mientras ésta gira. Tiempo

Yogurt congelado de durazno

1/2 taza azucar 340 gr de duraznos congelados -
1 taza de “mitad leche & mitad no endulzados - derretidos -
crema” o de crema batida frios
espesa 1/8 cucharadita de extracto de
2 huevos levemente batidos almendra

1/4 taza de jarabe de maiz suave 1/2 taza de yogurt
3 duraznos medianos maduros,
pelados y cortados en cuatro, 0

En una cacerola, combine el azucar, el “mitad leche & mitad crema” o la
crema, los huevos y el jarabe de maiz. Cocine a fuego lento y revuelva
hasta que la mezcla se espese y recubra una cuchara de metal. Retire del
fuego; deje enfriar. En una licuadora o procesadora con paletas metélicas,
procese los duraznos hasta conseguir una consistencia casi suave.
Agregue los duraznos y el extracto de almendra a la mezcla de huevo
enfriada. Agregue el yogurt y deje enfriar en el refrigerador por 4 horas.
Vierta en la taza mientras ésta gira.

Tiempo de congelamiento: 15-25 minutos.
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RECETAS PARA SORBETES CON
LECHE O CREMA

Sorbete de frambuesa

283 gr de frambuesas congeladas 1/3 taza de leche en polvo sin
en almibar, derretidas - frias grasa
1 1/2 taza de leche 1% - 2% 1/2 taza de azucar

Licue las frambuesas y el almibar en una licuadora o procesadora con
paletas de metal hasta conseguir una consistencia suave. Cuele la mezcla,
sacando la mayor cantidad posible de la pulpa de la fruta. Tire las
semillas. Coloque las frambuesas licuadas dentro de la licuadora o
procesadora nuevamente junto con el resto de- los ingredientes y procese
hasta que todos los ingredientes estén bien mezclados. Vierta en la taza
mientras ésta gira.

Tiempo de congelamiento: 15-25 minutos.

Sorbete de naranja

28 gr de gelatina de naranja* 1 taza de agua hirviendo
1/2 taza de azucar 2 tazas de leche 1% - 2%
1/8 cucharadita de sal

Disuelva la gelatina, el azucar y la sal en el agua hirviendo. Deje enfriar a
temperatura ambiente. Agregue la leche revolviendo constantemente. No
enfrie ya que de lo contrario la gelatina se endurecera. Vierta directamente
dentro de la taza mientras ésta gira.

*Se puede sustituir por cualquier sabor (por ejemplo lima) si desea variar.
Tiempo de congelamiento: 15-25 minutos.

Sorbete de pina

453 gr de piia triturado, no 2/3 taza de jarabe de maiz suave
endulzado, con jugo 1 1/2 de leche 1% - 2%

Coloque el pifia con el jugo y los ingredientes restantes en una licuadora o
procesadora. Procese hasta alcanzar una consistencia suave. Vierta en la
taza mientras ésta gira.

Tiempo de congelamiento: 10-20 minutos.
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Sorbete de uva

89 ml de jugo de uva concentrado, 1/2 taza de azlcar
congelado, derretido 1 cucharadita de extracto de vai-
2 1/2 tazas de leche 1% - 2% nilla

Mezcle los ingredientes con una mezcladora eléctrica. Vierta en la taza
mientras ésta gira.
Tiempo de congelamiento: 25-35 minutos.

RECETAS DE GELATO

Gelato de chocolate

1 cucharadita de gelatina sin sabor  1/2 taza de azucar

1/4 taza de agua fria 85 gr de chocolate no endulzado,
1 1/2 taza de “mitad leche & mitad derretido
crema’” 1 cucharadita de extracto de
1 1/2 taza de crema batida espesa vainilla
2 cucharaditas de granos de café 1/8 cucharadita de sal
instantaneo

Mezcle la gelatina en agua fria. Caliente el “mitad leche & mitad crema” y
1/2 taza de crema en una cacerola a fuego lento hasta que se formen
burbujas en los bordes. No hierva. Cuando la crema esté caliente, agregue
el café en forma de lluvia; agregue el azucar y la gelatina. Revuelva para
disolver la gelatina y retire del fuego. Derrita el chocolate en el horno a
micro-ondas en posicion ALTO durante 1 0 2 minutos, y remueva a la mitad
del tiempo de calentamiento. Bata el chocolate derretido con la crema;
agregue la vainilla y la sal. Cuele la mezcla dentro de un recipiente
mediano para retirar los trozos de chocolate que no se hayan derretido.
Deje enfriar en el refrigerador durante 4 horas. Bata el resto de la crema
hasta que se espese pero que no se endurezca, y luego agregue suave-
mente en forma de pliegues en la mezcla enfriada justo antes de verter en
la taza que gira.

Tiempo de congelamiento: 10-15 minutos.
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Gelato de nueces de nogal

3 tazas de "mitad leche & mitad 3 cucharadas de extracto de
crema” vainilla

113 gr de Egg Beaters o sustituto 1/8 cucharadita de sal
de huevo 1 taza de nueces negras, tritu-

2/3 tazas de jarabe de maiz radas _
oscuro

Combine todos los ingredientes excepto las nueces, con una mezcladora
eléctrica hasta alcanzar una consistencia suave. Vierta en la taza mien-
stras ésta gira. Una vez que la crema helada haya alcanzado la consisten-
cia deseada, agregue las nueces por la abertura de la tapa, sin desconec-
tar la maquina; deje mezclar.

*Puede reemplazar las nueces de nogal por cualquier otro tipo, si desea
variar el sabor.

Tiempo de congelamiento: 15-25 minutos.

RECETAS ITALIANAS

Gazpacho italiano helado

2 tazas de jugo de tomate condi- 1/4 taza de pimiento verde o rojo,
mentado pelado, picado bien finito

1 tomate fresco grande, maduro, 113 gr de Egg Beaters o sustituto
pelado, sin semillas, cortado en de huevo
pedacitos 2 cucharadas de azucar

1 taza de pepino pelado, sin semi- 2 Cucharadas olive oil
llas,cortado en pedacito 2 Cucharadas red wine vinegar

1/4 taza de cebolla roja picada salt and pepper to taste
bien finita

Ponga los ingredientes en una procesadora o licuadora y procéselos 5 0 6
veces. Vierta en la taza mienstras ésta gira.
Tiempo de congelamiento: 10-20 minutos.
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Espreso italiano helado

3 cucharadas de granos de café 3/4 tazas de aziicar
instantaneo 1 cucharadita de extracto de vai-
3 2/3 tazas de agua hirviendo nilla

Disuelva el café en el agua hirviendo. Agregue el azlicar hasta que se
disuelva. Agregue la vainilla. Ponga en el refrigerador para que se enfrie
durante 4 horas. Vierta en la taza mientras ésta gira. Sirva con un copo de
crema batida y un poco de cocoa regado encima en forma de lluvia.
Tiempo de congelamiento: 15-25 minutos.

RECETAS DE SORBETES

Sorbete de chocolate moca

170 gr de trocitos de chocolates 1/2 taza de jarabe de maiz liviano
semi-dulces, derretidos 1 cucharadita de extracto de vai-

1 cucharada de aceite vegetal nilla

2 1/2 tazas de agua fria 1/8 cucharadita de sal

1/4 taza de azucar

2 cucharadas de Café Vienna
linstantaneo, o cualquier otro
sabor

Derrita el chocolate en el horno a micro-ondas en posicion ALTO durante
20 segundos, o en un double boiler*. Agregue el aceite cuando el
chocolate esté completamente derretido y blando. En una cacerola, hierva
el agua y el azlcar y cocine durante 2-3 minutos para disolver el azuicar.
Agregue el café. Combine el chocolate derretido tibio con la mezcla de
agua caliente, y mezcle bien. Vierta en una licuadora; agregue el jarabe de
maiz, la vainilla y la sal. Mezcle bien. Enfrie en el refrigerador durante 4
horas. Mezcle durante algunos segundos antes de verter la mezcla en la
taza que gira.

Tiempo de congelamiento: 10-20 minutos

*Este aparato consiste de una olla dentro y encima de otra olla de tal
manera que la comida que esta en la olla de encima se coce por el agua
hirviendo que esta en la olla de abajo.
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Sorbete de manzana

355 mi de jugo concentrado de 2 cucharadas de jugo de limén
manzana congelado, derretido, 1/3 taza de jarabe de maiz liviano
frio

2 tazas de agua fria

Mezcle los ingredientes con una mezcladora eléctrica hasta conseguir una
consistencia suave. Vierta en la taza mientras ésta gira.
Tiempo de congelamiento: 15-25 minutos.

Sorbete de pina

2 1/4 tazas de agua fria 2 cucharaditas de jugo de limon
1 1/4 taza de azucar 2 cucharaditas de extracto de
170 gr de pifia concentrado con vainilla

gelado, derretido, frio

Hierva el agua con el azicar. Deje hervir durante 2 minutos. Retire del
fuego y deje enfriar. Agregue el resto de los ingredientes y mezcle bien.
Coloque en el refrigerador para que se enfrie durante 4 horas. Vierta en la
taza mientras ésta gira.

Tiempo de congelamiento: 5-15 minutos.

RECETAS DE BEBIDAS HELADAS

Pina colada helada

473 ml de mezcla de Pina Colada, 1/2 taza de rum, opcional
sin-alcohol, fria
1 1/2 taza de agua fria

Combine todos los ingredientes excepto el rum. Vierta en la taza mientras
ésta gira. Después de 10 minutos, agregue el rum por la abertura de la
tapa, sin apagar la maquina, y deje helar hasta alcanzar la consistencia
deseada.

Tiempo de congelamiento: 20-30 minutos.
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Margaritas heladas

2 tazas de agua fria 1/4 taza de tequila, opcional
2 tazas de mezcla de margarita,
sin alcohol, fria

Combine todos los ingredientes excepto el tequila. Vierta en la taza
mientras ésta gira. Después de 10 minutos, agregue el tequila por la aber-
tura de la tapa, sin apagar la maquina, y deje helar hasta alcanzar la con-
sistencia deseada.

Tiempo de congelamiento: 20-25 minutos.

Daiquiri de fresa helado

2 tazas de agua fria 453 gr de fresas* congeladas,
2 cucharadas de azucar der retidas, pisadas
1/4 taza de jugo de limén 89 ml de rum, opcional

Combine todos los ingredientes excepto el rum. Vierta en la taza mientras
ésta gira. Después de 15 minutos, agregue el rum por la abertura de la
tapa, sin apagar la maquina, y deje helar hasta alcanzar la consistencia
deseada.

*0O 1 durazno amasado , fresco o congelado-derretido, para variar el sabor.
Tiempo de congelamiento: 20-25 minutos.

Daiquiri helado

3 tazas de limonada 89 ml de rum, opcional

Vierta el jugo de lima en la taza mientras ésta gira. Después de 15 minu-
tos, agregue el rum por la abertura de la tapa, sin apagar la maquina, y deje
helar hasta alcanzar la consistencia deseada.
Tiempo de congelamiento: 20-25 minutos.
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EGGNOG para las vacaciones

3 tazas de EGGNOG* 1/2 cucharadita de nuez moscada
1 cucharada de extracto de conac

Mezcle bien los ingredientes con una mezcladora eléctrica. Vierta en la taza
mientras ésta gira.

Tiempo de congelamiento: 10-20 minutos.

*EGGNOG, un producto alimenticio estacional, es un tipo de licuado hecho
principalmente de leche, crema, yemas de huevo batidas, azucar y nuez
moscada.

Escarchado de naranja

177 ml de jugo de naranja concen- 1 taza de leche entera
trado congelado, derretido, frio 1/2 taza de azucar
1 1/2 taza de agua fria 1 cucharadita de vainilla

Mezcle todos los ingredientes con una mezcladora eléctrica hasta que
estén bien mezclados. Vierta en la taza mientras ésta gira.
Tiempo de congelamiento: 15-25 minutos.

Escarchado de lima

3 tazas de leche entera retido, frio
177 ml de jugo de lima 1/2 taza de azucar
concentra do, congelado, der 1-3 gotas de colorante verde para

Mezcle todos los ingredientes con una mezcladora eléctrica hasta que
estén bien mezclados. Vierta en la taza mientras ésta gira.
Tiempo de congelamiento: 15-25 minutes.
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INSTRUCCIONES PARA LA LIMPIEZA

1. Lave a mano todas las partes desmontables con agua tibia y levemente
enjabonada. Enjuague y seque completamente, asegurandose de que la
taza para el congelador esté totalmente seca al momento de colocarla en el
congelador en posicién derecha.

NOTA: asegurese de secar la taza para el congelador completamente antes
de aguardarla en el congelador. Si la taza esta himeda cuando se congela,
se formaré un residuo de hielo que no le permitird mantenerse estable en la
base de la unidad. Ademas, si hay un residuo, la paleta no podra revolver
correcta y suavemente mientras la taza gira, lo que puede hacer que la tapa
vibre.

2. No ponga la base del motor en el agua. Para limpiarla, pasele un pafio
himedo y séquela completamente.

Precaucion: no use ningun producto quimico, esponja metalica, ni limpiadores
abrasivos para limpiar parte alguna de su heladora. No lave ninguna parte de
su heladora en el lavaplatos.

INFORMACION SOBRE EL SERVICIO

Por favor, verifique en el texto de la garantia si la misma incluye el servicio. El
servicio de esta unidad deber ser hecho por un centro de servicios autorizado
de Toastmaster. El servicio realizado por un centro no autorizado anulara la
garantia. Consulte la seccién de “Reparaciones y servicios de pequeiios elec-
trodomésticos” en su guia telefénica, o llame al 1-800-947-3744 en los
Estados Unidos y Canada, o al 52-5-397-2848 en México.

En caso de que no hubiera un centro de servicio autorizado en su localidad,
puede enviar su unidad con los gastos de envio prepagados a nuestro Centro
de Servicio Nacional en el domicilio indicado en el texto de la garantia. Los
productos deben estar protegidos de manera adecuada para evitar dafos
durante el envio. Envuelva su unidad en 7.5 cm de material protector e incluya
una carta explicando e! problema que ha tenido. Recomendamos que asegure
su paquete. No se aceptaran envios con pago contra recibo de mercaderia.

21



RECIPE INDEX

BEBIDAS HELADAS
daiquiri de fresahelado ...................... 19
daiquirihelado . .......... ... ... . . 19
EGGNOG para las vacaciones. . ... ............ 20
margaritas heladas. . ........................ 19
pinacoladahelada.......................... 18
escarchadodelima ......................... 20
escarchadodenaranja. ...................... 20
GELATOS
dechocolate ............ ... ... L., 15
denuecesdenogal .............. ... ..., 16
HELADOS
de banana (platano) ypifa. .. .................. 9
de cerezas almarrasquino ..................... 9
dechocolate ............ .. iiinnnnnnnn 8
dedurazno. . ...ttt e e 10
defresa........ ..ot 9
devainilla .......... ... i 8
dementachocolate .. ........................ 8
de vainillaa La Filadelfia .. ................... 10
HELADOS PARA DIETA ESPECIAL
depacanasinazicar...........ccouovveveunnns 10
de vainilla sin grasa, sin sal, sin azicar .......... 11
yogurt congelado de frambuesa con bajo
contenidograso . .........ccvvviiennnnnnnn. 11
RECETAS ITALIANAS
gazpacho italianohelado .. ................... 16
espreso italianohelado ...................... 17
SORBETES
dechocolatemoca.......................... 17
demanzana............ ..ottt 18
depifia. .......coiiiiiiii e 18
SORBERTES CON CREMA O LECHE
deframbuesa. .............. ..., 14
denaranja........... ..ottt 14
depifa. .......coviiiiiiiiiii e 14
deuva ... e 15
YOGURTS CONGELADOS
congeladodedurazno . ...................... 13
congeladodefresa.................... ... ... 13
devainilla. . ............ ... . i 12
dezarzamora. .. ..ot 12

22



GARANTIA LIMITADA DE TRES ANOS

Toastmaster Inc. garantiza este producto al comprador original por tres afios a partir de
la fecha de compra, contra defectos de materiales y mano de obra. La presente garantia es
la unica garantia escrita o expresa que Toastmaster Inc. otorga. La misma estipula sus dere-
chos legales especificos. Usted puede gozar de otros derechos que varian de estado a esta-
do. CUALQUIER OTRO DERECHO QUE USTED TENGA, INCLUYENDO TODO TIPO DE
GARANTIA DE COMERCIALIZACION O ADECUACION PARA UN FIN PARTICULAR, SE
LIMITA EN TIEMPO A LA DURACION DE LA PRESENTE GARANTIA.

Un producto defectuoso puede ser llevado o enviado (gastos de envio prepagados) a uno
de los centros de servicio autorizados que figuran en la guia telefdnica, o al Departamento
de Servicio de Toastmaster inc., ubicado en 1409 E Morgan Street, Boonville, MO, 65233,
donde sera reparado o reemplazado de acuerdo a nuestro criterio. La reparacion o reem-
plazo de su unidad no contempla: gastos por el contratiempo, dafio ocasionado por fallas del
producto, dafios ocasionados en el traslado, uso indebido, abuso, accidente u otros casos
semgjantes, o por uso comercial. BAJO NINGUN ASPECTO TOASTMASTER INC. SERA
RESPONSABLE POR DANOS IMPREVISTOS O CONSECUENTES.

Algunos estados no permiten limites sobre la extensién de una garantia, o permiten la
exclusién o limite de dafos imprevistos o consecuentes, de manera que las restricciones o
exclusiones arriba indicadas pueden no ser aplicables para usted.

Para mayor informacion, escriba al Gerente de Reclamos del Consumidor, a la direccion
en Boonville. Envie nombre, direccidn, cédigo postal, niumero de teléfono durante el dia con
el prefijo de su area, modelo, nimero de serie, y fecha de compra.

Conserve el recibo de compra con la fecha para el servicio
de la garantia.

Conserve este manual. Tome nota de la siguiente informacion:

Cddigo de la fecha (en la parte inferior del motor):

Numero del modelo

Toastmaster.

National Service Center
1409 E. Morgan St.
Boonwville, Missouri 65233
In USA and Canada call:
Consumer Service 1-800-947-3744
Consumer Parts 1-800-947-3745
Hours: 8:00 a.m.-4:30 p.m. CST

CoNTACT US:
. 1-800-947-3744
www.toastmaster.com

@ consumer_relations @toastmaster.com PART NO. 31861P02




HELADORA AUTOMAT[CA—MODELO 6701
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Potencia nominal (Watts) 62w
Tensioén de alimentacion o tensién nominal (Volts) 127V ~
Frecuencia de operacién o frecuencia nominal (Hertz) 60 Hz "

Toastmaster.

National Service Center
1409 E. Morgan Street
Boonville, Missouri 65233
In USA and Canada call:
Consumer Service 1-800-947-3744
Consumer Parts: 1-800-947-3745 ;
Hours: 8:00 a.m. - 4:30 p.m. CST ¢
Aux E.-U.et au Canada, veuillez appeler
Service consommateur : 1-800-947-3744
Pigces détachées consommateur : 1-800-947-3745
Heures ouvrables : 8 h - 16 h 30 Heure Centrale
En México - 52-5-397-2848
Horario : 8:00 a.m. hasta 4:30 p.m., hora de! Centro
Toastmaster de México, SA de CV
Cerrada de Recursos
Hidréulicos Numero 6
La Loma Industrial
Tlalnepantia de Baz, C.P. 54060
Estado de México

(CONTACT US/APPELEZ
@ 1-800-947-3744

www.toastmaster.com
@ consumer_relations @toastmaster.com

- PART NO. 31961P02
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