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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le
quali:

1.

2.

3.

10.

1.

12.

13.

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell'apparecchio corrisponda a quello della
vostra rete elettrica.

Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica;
disinserirlo dopo ogni uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e
ben illuminato.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole,
ecc...).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.
Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambi-
ni) con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte; da persone che manchino
di esperienza e conoscenza dell'apparecchio, a meno che siano attentamente
sorvegliate o ben istruite relativamente all'utilizzo dell'apparecchio stesso da
parte di una persona responsabile della loro sicurezza.

Assicurarsi che i bambini non giochino con 'apparecchio.

Non immergere mai il corpo del prodotto, la spina ed il cavo elettrico in acqua
o altri liquidi, usare un panno umido per la loro pulizia.

Anche quando I'apparecchio non & in funzione, staccare la spina dalla presa di
corrente elettrica prima di inserire o togliere le singole parti o prima di eseguire
la pulizia.

Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di
regolare gli interruttori posti sullapparecchio o prima di toccare la spina € i
collegamenti di alimentazione.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete.
Non staccarla mai tirandola per il cavo.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati,
0 se l'apparecchio stesso risulta difettoso; tutte le riparazioni, compresa la
sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere eseguite solamente dal
centro assistenza Ariete 0 da tecnici autorizzati Ariete, in modo da prevenire
ogni rischio.



14.

1.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.

In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ultime devono essere adegua-
te alla potenza dell'apparecchio, onde evitare pericoli all'operatore e per la
sicurezza del’ambiente dove si opera. Le prolunghe non adeguate possono
provocare anomalie di funzionamento.

Non lasciar pendere il cavo in un luogo dove potrebbe essere afferrato da un
bambino.

Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare solo parti di
ricambio e accessori originali, approvati dal costruttore.

L'apparecchio € concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere
adibito ad uso commerciale o industriale.

Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/
EC, ed al regolamento (EC) No. 1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali in
contatto con alimenti.

Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal pro-
duttore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del
suo utilizzo da parte dellutente.

Allorche si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda
di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda
inoltre di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire
un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparec-
chio per i propri giochi.

Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bam-
bini in quanto potenziali fonti di pericolo.

Non toccare mai le parti in movimento.

Non fate funzionare 'apparecchio a vuoto.

Per evitare infortuni e danni all'apparecchio, tenere sempre le mani e gli uten-
sili da cucina lontano dalle parti in movimento.

Non introdurre mai gli alimenti con le mani durante il funzionamento; utilizzare
sempre le apposite fessure.

Non rimuovere gli alimenti dalle pareti della ciotola mentre I'apparecchio € in
funzione. Spengere I'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla
presa ed utilizzare sempre la spatola in dotazione.

Non usare I'apparecchio se la lama é danneggiata.

Non utilizzare I'apparecchio per tritare alimenti aventi un’eccessiva consisten-
za (esempio: cubetti di ghiaccio o carne con ossa).

PREPARARE LA TAZZA DEL FRULLATORE CON GLI ALIMENTI DA
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30.

31.

32.

33.

34.

FRULLARE E MONTARLA SUL CORPO MOTORE PRIMA DI COLLEGARE
LA SPINA ALLA PRESA DI CORRENTE.

Non trasportare I'apparecchio tramite la tazza montata, ovvero, la maniglia
della tazza non deve servire per trasportare I'apparecchio.

Per evitare infortuni e danni allapparecchio, tenere sempre le mani e gli uten-
sili da cucina lontano da lame e dischi in movimento.

IL PRODOTTO E’ STATO PROGETTATO IN MODO CHE SIA FUNZIONANTE
SOLO SE IL COPERCHIO E LA TAZZA DEL FRULLATORE SONO STATI
MONTATI CORRETTAMENTE. QUALORA QUESTO NON SI VERIFICASSE,
PORTARE IL PRODOTTO AD UN CENTRO ASSISTENZA AUTORIZZATO.
PRIMA DI TOGLIERE IL COPERCHIO ATTENDERE CHE LA LAMA SIA
COMPLETAMENTE FERMA E STACCARE LA SPINA DALLA PRESA DI
CORRENTE.

mmm Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea
2012/19/CE si prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig- 1)

ZZIr TIOTmMMmMmoOow>X

Braccio

Leva inclinazione braccio
Manopola regolazione velocita
Frusta per mescolare
Frusta per montare
Frusta per impastare
Corpo dell'apparecchio
Ciotola

Frullatore

Coperchio frullatore
Tappo coperchio frullatore
Coperchio paraschizzi



ISTRUZIONI PER L’USO

CAPACITA E VELOCITA MASSIME CONSENTITE

Capacita massima di farina da non superare in nessun caso 785¢g
Capacita massima assoluta da non superare in nessuno caso 1,2 Kg
(per maggiori dettagli riferirsi al paragrafo RICETTE)

Velocita massima consentita con la frusta per impastare (F) velocita 3
Velocita massima consentita con la frusta per mescolare (D) velocita 4
Velocitd massima consentita con la frusta per montare (E) velocita 10

AVVERTENZA: Dopo aver tolto I'apparecchio dalla confezione, al primo uso lavare accurata-
mente con acqua e sapone neutro tutte le parti che vengono in contatto con alimenti.

Abbassare la leva (B) verso il simbolo ' per sollevare il braccio (A) fino a sentire uno scatto di
bloccaggio (Fig. 2).

Inserire la ciotola (H) sulla base del corpo dell'apparecchio (G) in modo che le fessure presenti
sulla ciotola si applichino perfettamente sulle tacche ricavate nell'apposito alloggiamento sul corpo

dell'apparecchio. Ruotare in senso orario verso il simbolo Q per bloccare la ciotola (G) (Fig. 3).
Inserire sulla ciotola (H) I'apposito coperchio paraschizzi (N) contro la fuoriuscita di liquidi.

In base al tipo di alimento da lavorare, inserire la frusta sull’asse motore del corpo dell'apparecchio
(G) (Fig. 4), e ruotarla in senso antiorario per bloccarla in modo che il perno ricavato sullasse
motore si alloggi perfettamente nell'apposita asola sull'attacco della frusta (Fig. 5).

L'apparecchio dispone di tre tipologie di fruste:

Frusta per montare (E): per montare chiare d’'uovo, panna, budini istantanei, miscele pronte per
dolci; per rendere cremosi margarina o burro e zucchero (utilizzare della margarina o burro a
temperatura ambiente); per mescolare le uova, per Pan di Spagna e dolci soffici.

Frusta per impastare (F): per tutti i tipi di impasti (pasta per pizza, pane, pasta frolla, etc..).
Frusta per mescolare (D): per miscele per dolci morbidi.

Sempre con il braccio (A) sollevato, versare gli ingredienti nella ciotola (H).

Abbassare nuovamente la leva (B) e contemporaneamente il braccio (A) (Fig. 6).

Inserire la spina nella presa di corrente ed accendere I'apparecchio ruotando la manopola (C)
sulla velocita “1”. Aumentare la velocita poi in base alla necessita o secondo quanto riportato nella
ricetta specifica.

Per ottenere un risultato pi omogeneo, spegnere I'apparecchio, staccare la spina dalla presa di
corrente e sollevare il braccio (A) come descritto in precedenza. Con l'aiuto di un’apposita spatola
portare verso il centro gli alimenti depositati sulle pareti della ciotola (H).

Alavorazioni concluse o nel caso si decidesse di cambiare il tipo di frusta, spegnere I'apparecchio
ruotando la manopola (C) sulla posizione “O” e staccare la spina dalla presa di corrente; alzare
il braccio (A) come descritto in precedenza e rimuovere la frusta estraendola con cautela verso
I'esterno, dopo averla shloccata ruotandola in senso orario.

Rimuovere la ciotola (H) ruotandola in senso antiorario.
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ATTENZIONE:
Prima di utilizzare I'apparecchio, assicurarsi di aver collocato correttamente tutti gli acces-
sori.

Se si usano le fruste per impastare (F) e per mescolare (D), non far funzionare I'apparecchio
per pit di 5 minuti consecutivamente; poi lasciare raffreddare per almeno 20 minuti.

Se si usa la frusta per montare (E), non far funzionare I'apparecchio per pit di 10 minuti con-
secutivamente; poi lasciare raffreddare per almeno 20 minuti

La non osservanza di queste norme puo comportare un danno al prodotto non coperto dalla
garanzia.

Se durante il funzionamento, si rendesse necessario aggiungere ulteriori ingredienti all’inter-
no della ciotola (H), spegnere prima I'apparecchio ruotando la manopola (C) su “0” e versare
gli ingredienti all’interno della ciotola stessa.

Per evitare infortuni e danni all’apparecchio, tenere sempre le mani e gli utensili da cucina
lontano da parti in movimento.

Istruzioni per I'uso del frullatore
- Rimuovere dal corpo dell'apparecchio (G) il coperchietto dell’alloggiamento del frullatore (Fig. 7).

- Inserire il frullatore (1) sul corpo dell'apparecchio (G) e ruotarlo in senso orario verso il simbolo Q
fino a bloccarlo (Fig. 8).

- Montare il coperchio (L) sul frullatore (1), e premerlo leggermente verso il basso fino al completo
inserimento (Fig. 9).

- Inserire gli alimenti preparati in precedenza dal foro presente sul coperchio (L), senza superare il
livello massimo indicato sul frullatore (1), e quindi inserire il tappo (M) sul coperchio (L) premendolo
leggermente verso il basso e ruotandolo in senso orario per bloccarlo.

- Accendere I'apparecchio ruotando la manopola (C) sulla velocita “1”. Aumentare la velocita poi in
base alla necessita.

Nota: Per la frutta e la verdura piu tenere (ad es. banane) iniziare a bassa velocita e successiva-

mente aumentare la velocita secondo necessita. Per la frutta e la verdura di maggiore consistenza

(ad es. carote) usare la velocita massima.

- Per ottenere un risultato pil omogeneo, spegnere I'apparecchio, scollegare la spina dall presa di
corrente, rimuovere il coperchio (L) e, con l'aiuto di un’apposita spatola, portare verso il centro gli
alimenti depositati sulle pareti del frullatore ().

- Ripetere le suddette operazioni per trattare altri carichi di cibo.

Nota: Non inserire nel frullatore piu di 300 g alla volta di frutta o verdura a pasta dura.

Nota: Per evitare fuoriuscite di liquido non usare il frullatore con pit di 1000 ml di minestre, passate

e altri liquidi.

ATTENZIONE:
Le lame sono taglienti, maneggiarle con attenzione.
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Non far funzionare I’'accessorio frullatore per pit di 30 secondi consecutivamente.

Assicurarsi di aver bloccato saldamente il frullatore (I) ed il relativo coperchio (L) prima di
mettere in funzione I'apparecchio.

Non far funzionare il frullatore per pit di 30 secondi consecutivamente. Attendere almeno 2
minuti prima di procedere con un nuovo utilizzo.

Non rimuovere gli alimenti dalle pareti della ciotola (H) o del frullatore (I) mentre I'apparecchio
é in funzione. Spegnere prima I'apparecchio e scollegare la spina di alimentazione.

Per evitare infortuni e danni all’apparecchio, tenere sempre le mani e gli utensili da cucina
lontano da lame e dischi in movimento.

Applicare sempre il coperchio (L) prima di azionare il frullatore.

Prima di frullare liquidi tiepidi rimuovere sempre il tappo coperchio frullatore (M). Non inserire
mai liquidi caldi nel frullatore.

CONSIGLI UTILI

- Si consiglia di montare le uova a temperatura ambiente per un miglior risultato.

- Prima di montare le chiare d'uovo, verificare I'assenza di grasso o tuorlo d’'uovo sulla frusta per
montare o nella ciotola.

- Per la pasta frolla usare ingredienti freddi, a meno che non sia specificato diversamente nella
ricetta.

- Se sentite che I'apparecchio lavora sotto sforzo durante I'uso, spegnerlo, togliere la spina dalla
presa di corrente e ridurre la quantita da impastare.

- Limpasto ottimale degli ingredienti si ottiene aggiungendoli prima del liquido.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Rimuovere tutti gli accessori utilizzati, operando in senso inverso a quanto descritto in precedenza

per 'assemblaggio.

- La ciotola (H), il coperchio (N) e la frusta per montare (E) possono essere lavate in lavastoviglie;
la frusta per mescolare (D) e quella per impastare (F) devono essere lavate a mano con acqua
calda e detergente neutro.

- Tutti i componenti del frullatore possono essere lavati in lavastoviglie nel cestello superiore ad una
temperatura max di 50°C/ 122°F.

- Per la pulizia del corpo dell'apparecchio (G) utilizzare un panno leggermente umido.

- Pulizia del frullatore (1): riempire il frullatore con acqua tiepida e sapone; montare il coperchio (L)

con il tappo (M); azionare il frullatore alla velocita massima per 30 secondi. Risciacquare e se

necessario ripetere I'operazione.




ATTENZIONE:
Dopo la pulizia, far asciugare ogni parte perfettamente prima di rimontarla.

CAPACITA MASSIME

Pasta frolla 785 g di farina

Pan di spagna 1,2 Kg di miscela totale
Impasto per pane 785 g di farina

Meringa (albumi + zucchero) 8

Pasta all'uovo 500 g di farina
RICETTE

RICETTA BASE PER IL PANE - 1,1 KG.

400 ml d'acqua tiepida

30 g di lievito fresco oppure 14 g di lievito secco

2 cucchiaini di zucchero

1 cucchiaino di sale

30 g d'olio

300 g di farina 00

300 g di semola rimacinata di grano duro

- Miscelare nella ciotola il lievito con I'acqua e lo zucchero. Lasciar riposare per 15 minuti.

- Aggiungere al liquido il sale e I'olio.

- Usando il gancio, impastare a velocita “1” aggiungendo gradualmente le farine.

- Proseguire a velocita “1” sino a 2 minuti dall'inizio.

- Passare a velocita “2" ed impastare ancora per 4 minuti.

- Trasferire impasto in una ciotola leggermente unta e coprirlo con pellicola, ungendo anch’essa.

- Lasciar lievitare a temperatura ambiente lontano da correnti per 1 ora o fino a che raddoppia in
volume.

- Su di un piano infarinato dare le forme che si desidera.

- Porle su placche da forno unte d'olio o rivestite di carta oleata, coprire con un canovaccio e lasciar
lievitare ancora 30 minuti.

- Cuocere in forno preriscaldato a 220° C per 25-35 minuti a seconda dei formati o fino a che bat-
tendo la base del pane questo produca un suono sordo, di vuoto.

RICETTA BASE PER PASTA FRESCA ALL'UOVO - 800 GR.

500 g di farina “00”

4 uova da 65/70 g

50 ml d'acqua fredda

5 g d'alio

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

- Usando il gancio, impastare a velocita “2” per 5 minuti.

- Trasferire I'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti
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in luogo tiepido.
- Tirare la pasta a mano o a macchina e tagliarla secondo la ricetta.
- Cuocere in acqua bollente salata dai 5 agli 8 minuti a seconda del formato.

RICETTA BASE PER PASTA FROLLA - 1,2 KG.

600 g di farina “00”

300 g di burro freddo a pezzetti

180 g di zucchero

3 tuorli

75 ml d’acqua fredda

un pizzico di sale

aromi (vaniglia, scorza di limone, scorza d’arancia, efc...)

Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

Usando la frusta (F), impastare a velocita “2” per 5 minuti.

Trasferire I'impasto sul piano di lavoro e formare velocemente una palla.

Avvolgere con pellicola e porre in frigo per aimeno 20 minuti o fino a che si sara leggermente
indurito.

Stendere la pasta su un piano infarinato all'altezza e nelle dimensioni desiderate.
Cuocere in forno preriscaldato a 170/180° C dai 15 ai 25 minuti a seconda della ricetta

RICETTA BASE PER CAKE (TORTA PARADISO) - 1,2 KG.

300 g di burro a temperatura ambiente

300 g di zucchero

4 uova da 65/70 gr.

8 tuorli (circa 160 gr.)

200 g di farina 0

130 g di fecola di patate

1 bustina di lievito in polvere per dolci

1 pizzico di sale

aromi (essenza di vaniglia, mandorla o scorze di limone, arancia, etc...)

- Inserire nella ciotola il burro, lo zucchero, il sale e gli aromi.

- Usando la frusta a fili, montare a velocita “7” per 5 minuti.

- Passare a velocita “8” e montare ancora per 5 minuti.

- Continuando a montare, aggiungere un uovo intero o 2 tuorli alla volta, ad intervalli di un minuto
circa o fino a che 'uovo non sia ben incorporato.

- Aggiungere la farina, la fecola ed il lievito e amalgamare a velocita “6” per 2 minuti.

- Versare il composto in stampi imburrati e poco infarinati.

- Cuocere in forno preriscaldato a 170° C per circa 35/45 minuti.

- Sfornare e lasciar riposare 5 minuti nello stampo.

- Sformare su una griglia e lasciar ben raffreddare prima di utilizzarla.



RICETTA BASE PER MERINGA - 900 GR (8 ALBUMI)

300 g di albumi (7/8 albumi)

300 g di zucchero semolato

300 g di zucchero a velo

1 pizzico di sale

- Inserire nella ciotola gli albumi a temperatura ambiente e il sale

- Usando la frusta a fili, montare a neve a velocita “9” per 5 minuti.

- Passare a velocita “10” ed aggiungere poco alla volta lo zucchero semolato.

- Continuare a montare ancora per 5 minuti dal termine dell'ultima aggiunta.

- Spegnere I'apparecchio ed estrarre la ciotola.

- Con una spatola e con movimenti dall’alto verso il basso, incorporare lo zucchero a velo fatto
passare per un setaccio.

- Con l'aiuto di una sacca da pasticceria o con due cucchiai, formate le meringhe su placche da
forno rivestite di carta oleata o imburrate pochissimo.

- Cuocere in forno preriscaldato a 40/50° C per alcune ore, lasciando lo sportello socchiuso per un
paio di centimetri, per permettere all'umidita di uscire ed alle meringhe di seccare bene.

- Potranno occorrere 3-4 ore per i pezzi piu piccoli e sottili sino a 8-10 ore per le meringhe pil
grandi.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and
these include the following:

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

19.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that
of the mains electricity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply;
unplug it after every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.
This appliance must not be used by people (including children) with reduced
physical or mental capabilities or by people without the relevant experience or
knowledge of the appliance, unless they are carefully supervised or properly
trained in its use by a person responsible for their safety.

Make sure that children cannot play with the appliance.

Never place the appliance body, plug or power cord in water or other liquids;
always wipe clean with a damp cloth.

Always unplug the power cord from the electricity mains before fitting or
removing single attachments or before cleaning the appliance.

Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjust-
ing the switches on the appliance, or before touching the power plug or power
connections.

To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power
socket. Never pull the power cord to unplug the appliance.

Do not use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appli-
ance itself is faulty; all repairs, including substitution of power cord, must be
carried out exclusively by an Ariete assistance centre or by authorized Ariete
technicians in order to avoid all risks.

In case of using extension leads, these must be suitable for the appliance
power to avoid danger to the operator and for the safety of the environment in
which the appliance is being used. Extension leads, if not suitable, can cause
operating anomalies.

Never allow the cord to dangle in places where it may be grabbed by a child.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.
21.
28.

29.

30.

31.

32.

Do not threaten the safety of the appliance by using parts that are not original
or which have not been approved by the manufacturer.

This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for
commercial or industrial purposes.

This appliance conforms to the directives 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC,
and to the regulations (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004 regarding material
in contact with foods.

Any changes to this product that have not been expressly authorised by the
manufacturer may lead to the user’s guarantee being rendered null and void.
In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to
make it inoperative by cutting off the power cord. We also recommend that
any parts that could be dangerous be rendered harmless, especially for chil-
dren, who may play with the appliance or its parts.

Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially
dangerous.

Never touch moving parts.

Never operate the appliance when empty.

To avoid injury and damage to appliance, always keep hands and kitchen
utensils out of reach of moving parts.

Never use hands to insert food while the appliance is working; always insert
food through the relevant openings.

Never remove foods from the sides of the bowl while the appliance is operat-
ing. Switch off the appliance, unplug it from the mains power, and always use
the spatula supplied.

Do not use the appliance in case of damaged blade.

Do not use the appliance to mince overly hard food (such as ice cubes or meat
with bone).

PUT FOOD INTO THE BLENDER CONTAINER WITH FOOD AND PLACE
THE LATTER ON THE MOTOR BODY BEFORE PLUGGING THE APPLIANCE
IN.

Do not move the appliance through the mounted container as it is not suitable
to handle the appliance.

To prevent personal injuries and appliance damages, always keep hands and
kitchenware out of operating blades and discs.

THE PRODUCT WAS DESIGNED TO WORK ONLY WHEN THE LID AND THE
CONTAINER OF THE BLENDER ARE ASSEMBLED PROPERLY. IN CASE IT

-12 -



33.

34.

DOES NOT OCCUR, CONTACT AN AUTHORIZED SERVICE CENTRE.
BEFORE REMOVING THE LID, WAIT FOR THE BLADE TO STOP
COMPLETELY AND UNPLUG THE APPLIANCE.

mmm T0 dispose of product correctly according to European Directive 2012/19/
CE, please refer to and read the provided leaflet enclosed with the product.

DO NOT THROW AWAY THESE
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

ZZIr T IOmMmMMmMmOoOO W >

Arm

Tilt-back head lever
Speed regulation dial
Beater

Whisk

Dough hook
Appliance body
Bowl

Blender

Blender lid

Blender lid plug
Splash guard lid

INSTRUCTIONS FOR USE

MAXIMUM ALLOWED AMOUNTS AND SPEED

Maximum amount of flour which must not be exceeded in any case 7859
Maximum absolute amount which must not be exceeded in any case (for 1,2Kg
further details, refer to the paragraph RECIPES)

Maximum allowed speed with the dough hook (F) speed 3
Maximum allowed speed with the beater (D) speed 4
Maximum allowed speed with the whisk (E) speed 10

WARNING: After removing appliance from packaging and before using appliance for the first
time, wash thoroughly all those appliance parts that will come into contact with food using
water and mild detergent.

- Lower lever (B) towards R symbol in order to raise tilt-back head (A) until fastened (Fig. 2).
- Insert bowl (H) onto appliance base (G) so that the slots located on the bowl completely fit into
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the settings provided on the body of the appliance. Turn clockwise toward E symbol to fasten the
bowl (G) (Fig. 3).

- Insert the appropriate splash guard lid (N) onto the bowl (H) to prevent liquid food from spilling
out.

- According to the type of ingredient to be processed, insert beater onto motor base located on
appliance body (G) (Fig. 4), turning it counter clockwise to fasten it so that the shaft located on the
motor base fits into seat located on the beater (Fig. 5).

The appliance has three types of mixing attachment:

Whisk (E): to whisk egg whites, cream, instant puddings and ready mixes for cakes and desserts;
to cream butter or margarine with sugar (use butter or margarine at room temperature); to mix
eggs, for sponge cakes and other light cakes.

Dough hook (F): for all types of mix (pizza, bread, pastry, etc.).

Beater (D): for soft cake mixes.

- Raise tilt-back head (A) to pour ingredients into bowl (H).

- Lower lever (B) again and lower head (A) at the same time (Fig. 6).

- Connect plug to mains outlet and turn appliance on by turning dial (C) and setting on speed “1”.
Increase speed according to need or according to recipe.

- For smoother results, switch appliance off , disconnect plug from mains outlet and raise head (A)
as described above. Using a spatula, mix ingredients off the sides of the bowl and towards the
centre of the bowl (H).

- At the end of processing, or to change the type of whisk, switch off the appliance by turning the
dial (C) to “O” and unplugging it from the power socket; lift the arm (A) as described above and
remove the whisk by pulling it out with care, after first releasing it by tuming it clockwise.

- To remove bowl (H) turn counter-clockwise.

WARNING:

Before using appliance, ensure that all accessories have been assembled properly.

When using the dough hook (F) and the beater (D), do not operate the appliance for more than
5 consecutive minutes; subsequently, allow to cool down for at least 20 minutes.

When using the whisk (E), do not operate the appliance for more than 10 consecutive min-
utes; subsequently, allow to cool down for at least 20 minutes.

The failure to comply with these rules may damage the product not covered by the war-
ranty.

If more ingredients have to be added to bowl (H) during use, first turn dial (C) to position “0”
to switch appliance off and then pour ingredients into bowl.

To avoid injury and damage to appliance, always keep hands and kitchen utensils out of reach
of moving parts.
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Instructions for using the blender
- Remove the lid of the blender housing (Fig. 7) from the appliance body (G).

- Insert the blender (I) onto the appliance body (G) and rotate it clockwise towards the symbol E
until it locks (Fig. 8).

- Mount the lid (L) onto the blender (1) and press it slightly downwards up to the complete insertion
(Fig. 9).

- Insert food previously prepared through the lid hole (L), without exceeding the max. level indicated
on the blender (1), and then place the plug (M) onto the lid (L), by pressing it slightly downwards
and rotating it counter-clockwise until it locks.

- Switch the appliance on by rotating the knob (C) to speed “1”. Increase the speed according to
requirements.

Note: In case of softer fruit and vegetable (e.g. bananas), start with the low speed and subsequently

increase it as per requirements. Use the highest speed for harder fruit and vegetable (e.g. carrots).

- To obtain a more homogenous result, switch the appliance off, unplug it, remove the lid (L) and
take food stuck on the blender sides (1) towards the centre by means of the appropriate spatula.

- Repeat the above procedure when adding other food.

Note: Do not put more than 300 g hard fruit or vegetable at a time into the blender.

Note: Do not use the blender with more than 1000 ml soup or other liquids to prevent liquid from

spilling out.

WARNING:

Blades are sharp, handle them with care.

Do not operate the blender attachment continuously for more than 30 seconds.

Before switching appliance on, make sure the blender (I) and the relevant lid (L) are tightly
placed.

Do not operate the blender for more than continuous 30 seconds. Await at least 2 minutes
before proceeding with a new use.

Do not remove food from bowl sides (H) or from blender (I) while the appliance is operating.
Switch the appliance off and then unplug it.

To prevent personal injuries and appliance damages, always keep hands and kitchenware out
of operating blades and discs.

Always put the lid (L) before activating the blender.

Always remove the blender lid plug (M) before mixing warm liquids. Never pour hot liquids
into the blender.
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USEFUL TIPS

- For the best results, always whisk eggs at room temperature.

- Before whisking egg whites, make sure that there is no grease or egg yolk on the whisk attachment
or in the bowl.

- Always use cold ingredients for short crust pastry, unless otherwise specified in the recipe.

- If appliance seems to be over-working, switch off, disconnect plug from mains outlet and reduce
quantity of ingredients to process.

- For optimum mixing, always add liquids first.

CLEANING AND MAINTENANCE

- Remove all of the attachments used, working in the opposite order to the way they were fitted.

- The bowl (H), the lid (N), and the whisk (E) are machine washable; the beater (D) and the dough
hook (F) must be washed by hand in hot water with mild detergent.

- All blender components may be washed in the top part of the dishwasher at a max. temperature
of 50°C/ 122°F.

- Use a slightly wet cloth for cleaning the appliance body (G).

- Blender cleaning (1): fill the blender with warm water and soap; place the lid (L) with the plug (M);
start the blender at the highest speed for 30 seconds. Rinse and repeat the procedure, if neces-
sary.

WARNING:

After cleaning, dry all parts thoroughly and refit them.

MAXIMUM CAPACITY

Short crust pastry 785 g flour
Sponge cake 1.2 kg total mix
Bread dough 785 g flour
Meringue (egg whites+ sugar) 8

Fresh egg pasta. 500 g flour
RECIPES

BASIC BREAD DOUGH - 1.1 KG

400 ml lukewarm water

30 g fresh yeast or 14 g dried yeast

2 teaspoons sugar

1 teaspoon salt

30 g ail

300 g 00 flour

300 g reground durum wheat semolina

- Mix the yeast with in the bowl with the water and sugar. Leave to rest for 15 minutes.
- Add the salt and oil to the mix.

- Use the dough hooks at speed “1” and gradually adding flour.
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- Proceed at speed “1”, 2 minutes from the start of mixing.

- Pass on to speed “2” and mix for 4 more minutes.

- Transfer the mix to a lightly greased bowl and cover with lightly greased cooking film.

- Leave the dough to prove at room temperature and away from draughts for 1 hour or until it is twice
its original size.

- On a floured top, shape the dough as required.

- Place the dough shapes on baking sheets, either lightly greased or covered with greaseproof
paper; cover the dough with a cloth and leave to rise for 30 minutes.

- Bake in an oven preheated to 220° C for 25-35, according to the shape and size and until knocking
on the base of the bread produces a hollow sound.

BASIC RECIPE FOR FRESH EGG PASTA - 800 GR

500 g “00” flour

4 eqggs (65/70 g each)

50 ml cold water

5gail
- Add the ingredients to the bowl.

- Use the hook to mix at speed “2” for 5 minutes.

- Transfer the mix to a floured bowl and cover with cling film. Leave to rest in a warm place for 30
minutes.

- Roll out the sheets of pasta by hand or machine, and cut as required by the recipe.

- Cook in boiling salted water for 5-8 minutes according to shape and size.

BASIC RECIPE FOR SHORTCRUST PASTRY - 1.2 KG

600 g “00” flour

300 g cold butter, cut into pieces

180 g sugar

4 egg yolks

75 ml cold water

Pinch of salt

Flavourings (vanilla, lemon or orange zest, efc...)
- Add all of the ingredients to the bowl.

- Use the dough hook (F), and mix at speed “2” for 5 minutes.

- Transfer the mix to a work surface and roll it quickly into a ball.

- Wrap the pastry in cling film and place in the refrigerator for at least 20 minutes or until it has
slightly hardened.

- Roll out the pastry to the required size and thickness on a floured board.

- Cook in a preheated oven at 170/180° C for 15 to 25 minutes according to the recipe

BASIC CAKE RECIPE (SPONGE) - 1.2 KG
300 g butter at room temperature

300 g sugar

4 eggs (65/70 g each)
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8 yolks (approx. 160 g)

200 g 0 flour

130 g potato starch

1 sachet powdered raising agent for cakes

1 pinch salt

Flavourings (vanilla or almond essence or lemon or orange zest, efc...)

Add the butter, sugar, salt and flavourings to the bowl.

Use the wire whisk to beat at speed “7” for 5 minutes.

Pass to speed “8” and beat for 5 minutes more.

Continue to beat the mix, adding one whole egg or 2 yolks at a time, at intervals of one minute or
until each egg is thoroughly incorporated into the mix.

Add the flour, potato starch and raising agent, and mix at speed “6” for 2 minutes.

Pour the mix into greased and lightly floured baking tins.

Bake in an oven preheated to 170° C for 35/45 minutes.

Remove from the oven and leave in the tin for 5 minutes.

Turn out onto a wire rack and leave to cool thoroughly before use.

BASIC MERINGUE RECIPE - 900 G (8 EGG WHITES)
300 g egg whites (7/8)

300 g granulated sugar

300 g icing sugar

1 pinch salt

Add the whites (room temperature) and the salt to the bowl.

Use the whisk to beat the whites at speed “9” for 5 minutes.

Pass to speed “10” and add the granulated sugar a little at a time.

Continue to beat the egg whites for 5 more minutes.

Switch off the appliance and take out the bowl.

Using a spatula, incorporate the previously sifted icing sugar with a folding movement from bottom
to top.

Use an icing bag or two spoons to form meringues onto baking sheets covered with lightly greased
baking paper.

Bake in an oven preheated to 40/50° C for a few hours, leaving the oven door slightly open (a
couple of centimetres) to allow the moisture to escape and the meringues to dry thoroughly.
Smaller meringues may need 3-4 hours and larger ones, up to 8-10 hours.

-18 -



AVERTISSEMENTS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

Lors de I'utilisation d'appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précau-

tions suivantes:

1. Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
réseau électrique.

2. Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau
électrique; débranchez-le apres chaque utilisation.

3. Ne placez pas I'appareil au dessus ou prés de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez 'appareil sur une surface horizontale et stable.

5. Nexposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil,
etc.).

6. Veillez a ce que le cable électrique n’entre jamais en contact avec des surfa-
ces chaudes.

7. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou par
des personnes manquant d’expérience et de connaissance d’appareil, a moins
quelles ne soient attentivement surveillées et correctement instruites sur
lusage de I'appareil de la part d’une personne responsable de leur sécurité.

8.  Vérifiez que les enfant ne jouent pas avec I'appareil.

9. Ne pas plonger le corps du produit, la fiche ni le cable electrique dans I'eau ou
autres liquides, et utiliser toujours un chiffon humide pour les nettoyer.

10. Meme lorsque I'appareil n'est pas en marche, debrancher la fiche de la prise
de courant electrique avant d'installer ou de defaire les simples parties ou
avant de proceder au nettoyage.

1. Vérifier d'avoir toujours les mains séches avant d'utiliser ou de régler les inter-
rupteurs placés sur 'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
électriques.

12. Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la
prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d’alimentation.

13.  Ne pas utiliser 'appareil si le cordon electrique ou la fiche sont endommages
ou si 'appareil est defectueux; toutes les reparations, y compris la substitution
du cordon d’alimentation, doivent etre effectuees exclusivement par le centre
de service apres-vente Ariete ou par des techniciens agrees Ariete, de fagon
a prevenir tout risque de danger.

>
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14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.
21.
28.

29.

En cas d'utilisation de rallonges électriques, ces dernieres doivent étre appro-
priées a la puissance de I'appareil afin d’éviter tout risque pour I'opérateur
et pour la sécurité du lieu de travail. Les rallonges non appropriées peuvent
provoquer des anomalies de fonctionnement.

Ne laissez jamais pendre le cordon la ou il pourrait étre tiré par un enfant.
Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uniquement des pié-
ces de rechange et des accessoires originaux, approuves par le constructeur.
L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il
ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

Cet appareil est conforme aux directives 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC, et
au réglement (EC) N. 1935/2004 du 27/10/2004 concernant les matériaux et
objets destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires.

Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur,
peut comporter la réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé
de le rendre inutilisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous
conseillons en outre d’exclure toute partie de I'appareil pouvant constituer
une source de danger, en particulier pour les enfants qui peuvent se servir de
I'appareil pour jouer.

Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des enfants car elles
constituent une source potentielle de danger.

Ne touchez jamais les parties en mouvement.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

Pour éviter de se blesser ou d'endommager I'appareil, garder toujours les
mains et les ustensiles de cuisine loin des parties en mouvement.

Ne versez jamais les aliments avec vos mains quand I'appareil est en marche;
utilisez toujours les fissures.

Ne pas retirer les aliments déposés sur la paroi du récipient lorsque I'appareil
est en fonction. Eteindre I'appareil, débrancher la fiche d’alimentation de la
prise de courant et utiliser toujours la brosse fournie en dotation.

Ne pas utiliser I'appareil si la lame est endommagée.

Ne pas utiliser I'appareil pour hacher les aliments ayant une consistance
excessive (exemple: cubes de glagons ou viande avec l'os).

PREPARER LA TASSE DU MIXEUR AVEC LES ALIMENTS A MIXER ET
L'INSTALLER SUR LE CORPS MOTEUR AVANT DE BRANCHER LA FICHE
DANS LA PRISE DE COURANT.
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30.

31.

32.

33.

34.

Ne pas transporter 'appareil en le saisissant par la tasse installée : la poignée
de la tasse ne doit pas servir pour transporter I'appareil.

Pour éviter de vous blesser ou d'endommager I'appareil, gardez toujours vos
mains et les ustensiles de cuisine loin des lames et des disques en mouve-
ment.

LE PRODUIT A ETE CONCU DE FACON A FONCTIONNER SEULEMENT
SI LE COUVERCLE ET LA TASSE DU MIXEUR ONT ETE INSTALES
CORRECTEMENT. DANS LE CAS CONTRAIRE, AMENER LE PRODUIT
AUPRES D'UN CENTRE DE SERVICE APRES-VENTE AUTORISE.

AVANT DE RETIRER LE COUVERCLE, ATTENDRE QUE LA LAME SOIT
TOTALEMENT ARRETEE ET DEBRANCHER LA FICHE DE LA PRISE DE
COURANT.

mmm Pour [I'élimination correcte du produit aux termes de la Directive
Européenne 2012/19/CE, nous vous prions de lire le feuillet qui accompagne
le produit.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

ZZIr TIOmMMmMmOoOO W >

Bras

Levier inclinaison bars
Poignée de réglage vitesse
Fouet a mélanger

Fouet batteur

Fouet a pétrir

Corps de l'appareil

Tasse

Mixeur

Couvercle mixeur

Bouchon couvercle mixeur
Couvercle contre les éclaboussures
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MODE D’EMPLOI

CAPACITE ET VITESSE MAXIMUM AUTORISEES

Capacité maximum de farine a ne dépasser en aucun cas 785¢g
Capacité maximum absolue & ne dépasser en aucun cas (pour plus de détails, 1,2 Kg
se référer au paragraphe RECETTES)

Vitesse maximum autorisée avec le fouet a pétrir (F) vitesse 3
Vitesse maximum autorisée avec le fouet a mélanger (D) vitesse 4
Vitesse maximum autorisée avec le fouet & monter en neige (E) vitesse 10

REMARQUE: Aprés avoir sorti I'appareil de son emballage, lors de sa premiére utilisation,
laver soigneusement avec de I'eau et du savon neutre toutes les parties qui entrent en contact
avec les aliments.

Baisser le levier (B) vers le symbole ' pour soulever le bras (A) jusqu’au déclic de blocage
(Fig. 2).

Installer la tasse (H) sur la base du corps de I'appareil (G) de fagon a ce que les fissures de la
tasse coincident parfaitement avec les crans du logement situé sur le corps de I'appareil. Tourner

vers la droite, vers le symbole E pour bloquer la tasse (H) (Fig. 3).

Placer sur la tasse (H) le couvercle de protection contre les éclaboussures (N) pour empécher les
fuites de liquides.

Selon le type d'aliment & préparer, monter le fouet sur I'axe moteur du corps de I'appareil (G)
(Fig. 4), en le tournant vers la gauche pour le bloquer de fagon a ce que le tourillon situé sur 'axe
moteur s’enclenche parfaitement dans I'ouverture située sur le culot d'attache du fouet (Fig. 5).
L'appareil dispose de trois types de fouets:

Fouet batteur (E): pour battre les ceufs en neige, la créme fraiche, les crémes dessert instanta-
nées, les mélanges a gateau; pour rendre plus crémeux le beurre ou la margarine avec du sucre
(utiliser du beurre ou de la margarine a température ambiante); pour mélanger les ceufs pour les
pates & gateau (gateaux de Savoie, etc.).

Fouet & pétrir (F): pour tous les types de péate (pate a pizza, pate a pain, pate brisée, etc.).
Fouet & mélanger (D): pour les préparations a desserts.

Toujours avec le bras (A) soulevé, verser les ingrédients a l'intérieur de la tasse (H).

Baisser & nouveau le levier (B) puis le bras (A) (Fig. 6).

Brancher la fiche dans la prise de courant et allumer I'appareil en tournant la poignée (C) sur la
vitesse “1”. Augmenter ensuite la vitesse selon les besoins ou selon les instructions reportées
dans la recette.

Pour obtenir un résultat plus homogéne, éteindre I'appareil, débrancher la fiche de la prise de cou-
rant et soulever le bras (A), comme décrit précédemment. A l'aide d’une spatule, dter les aliments
qui se sont déposés sur les parois en les regroupant au milieu de la tasse (H).

Quand les préparations sont terminées ou si on décide de changer le type de fouets, éteindre I'ap-
pareil en tournant la poignée (C) sur “O” et débrancher la fiche de la prise de courant; soulever le
bras (A) comme décrit précédemment et extraire le fouet en le tirant délicatement vers I'extérieur,
aprés l'avoir débloqué en le tournant vers la droite.
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- Extraire la tasse (H) en la tournant vers la gauche.
ATTENTION:
Avant d’utiliser I'appareil, contréler que tous les accessoires soient correctement installés.

Si on utilise les fouets a pétrir (F) et a mélanger (D), il ne faut pas faire fonctionner I'appareil
pendant plus de 5 minutes consécutives; faire ensuite refroidir pendant au moins 20 minu-
tes.

Si on utilise le fouet @ monter en neige (E), il ne faut pas faire fonctionner I'appareil pendant
plus de 10 minutes consécutives; faire ensuite refroidir pendant au moins 20 minutes.

Le non-respect de ces normes peut provoquer un dommage au produit non couvert par la
garantie.

Si, durant le fonctionnement, on doit ajouter d’autres ingrédients a I'intérieur de la tasse (H), étein-
dre d’abord I'appareil en tournant la poignée (C) sur “0” et verser les ingrédients dans la tasse.

Pour éviter de se blesser ou d’endommager I'appareil, garder toujours les mains et les usten-
siles de cuisine loin des parties en mouvement.

Mode d’emploi du mixeur

- Enlever le couvercle du logement du mixeur (Fig.7) sur le corps de I'appareil (G).

- Installer le mixeur (1) sur le corps de I'appareil (G) en le tournant vers la droite, vers le symbole
E , jusqu’a son blocage (Fig. 8).

- Monter le couvercle (L) sur le mixeur (1), en le poussant Iégérement vers le bas jusqu’a son posi-
tionnement correct (Fig. 9).

- Verser les aliments préparés précédemment a travers I'ouverture située sur le couvercle (L), sans
dépasser le niveau maximum indiqué sur le mixeur (1), puis installer le bouchon (M) sur le couver-
cle (L) en le poussant légérement vers le bas et en le tournant vers la droite pour le bloquer.

- Allumer I'appareil en tournant la poignée (C) sur la vitesse “1”. Augmenter ensuite la vitesse selon
les nécessités.

Note: Pour les fruits et les Iégumes plus tendres (par ex. les bananes), commencer avec une petite

vitesse puis augmenter progressivement la vitesse selon les nécessités. Pour les fruits et les légu-

mes plus durs (par ex. les carottes), utiliser la vitesse maximum.

- Pour obtenir un résultat plus homogéne, éteindre I'appareil, débrancher la fiche de la prise de
courant, enlever le couvercle (L) et, a 'aide d’'une spatule, regrouper au centre les aliments qui se
sont déposés sur les parois du mixeur (1).

- Répéter ces opérations pour hacher d’autres portions d’aliments.

Note: Ne versez pas dans le mixeur plus de 300 g & la fois de fruits ou de Iégumes a péte dure.

Note: Pour éviter les fuites de liquide, n'utilisez pas le mixeur avec plus de 1000 ml de soupe, de

velouté et d'autres liquides.

ATTENTION:
Les lames sont tranchantes, manipulez-les avec soin.
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Ne pas faire fonctionner I'accessoire mixeur pendant plus de 30 secondes consécutives.

Vérifier que le mixeur (I) et son couvercle (L) soient parfaitement bloqués avant de mettre
I'appareil en marche.

Ne pas faire fonctionner le mixeur pendant plus de 30 secondes de suite. Attendre au moins
2 minutes avant de réutiliser I'appareil.

Ne retirez pas les aliments sur les parois de la tasse (H) ou du mixeur (I) quand I'appareil est
en marche. Eteindre d’abord I'appareil et débrancher Ia fiche de la prise de courant.

Pour éviter de vous blesser et d’endommager I'appareil, gardez vos mains et les ustensiles
de cuisine loin des lames et des disques en mouvement.

Installer toujours le couvercle (L) avant d’actionner le mixeur.

Avant de mixer des liquides tiédes, retirer toujours le couvercle du mixeur (M). Ne jamais
verser de liquides chauds dans le mixeur.

CONSEILS UTILES

- Nous conseillons de battre les ceufs & température ambiante pour un meilleur résultat.

- Avant de battre les blancs d’ceuf, vérifier 'absence de gras ou de jaune d’ceuf sur le fouet monté
ou dans le bol.

- Pour la pate brisée, utiliser des ingrédients froids, sauf indication contraire précisée dans la
recette.

- Si on sent une contrainte excessive de I'appareil durant son fonctionnement, il faut I'éteindre,
débrancher la fiche de la prise de courant et réduire la quantité d’aliments a mixer.

- Pour obtenir un pétrissage optimal des ingrédients, verser ces derniers avant les liquides.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Retirer tous les accessoires utilisés, en procédant dans le sens inverse aux indications précédem-
ment décrite pour 'assemblage.

- Latasse (H), le couvercle (N) et le fouet a émulsionner (E) peuvent étre lavés au lave-vaisselle ;
le fouet a mélanger (D) et celui a pétrir (F) doivent étre lavés a la main avec de I'eau chaude et
un produit vaisselle neutre.

- Tous les composants du mixeur peuvent étre lavés au lave-vaisselle, sur la clayette supérieure, a
une température maximum de 50°C/ 122°F.

- Pour le nettoyage du corps de I'appareil (G) utiliser un chiffon Iégérement humide.

- Nettoyage du mixeur (I): remplir le mixeur avec de I'eau tiéde et du produit vaisselle ; installer
le couvercle (L) avec son bouchon (M); actionner le mixeur a la vitesse maximum pendant 30
secondes. Rincer et si besoin répéter I'opération.

-24-



ATTENTION:
Aprés le nettoyage, faire essuyer parfaitement chaque partie avant de la remonter.

CAPACITES MAXIMUM

Pate brisée 785 g de farine

Gateau de Savoie 1,2 Kg de mélange total
Pate a pain 785 g de farine
Meringue (blancs d’ceuf + sucre) 8

Pate aux ceufs 500 g de farine
RECETTES

RICETTE BASE POUR LA PATE A PAIN - 1,1 KG.

400 ml d’eau tiede

30 g de levure fraiche ou 14 g de levure séchée

2 cuilléres a café de sucre

1 cuillere a café de sel

30 g d’huile

300 g de farine 00

300 g de semoule remoulue de grain dur

- Mélanger dans la tasse la levure avec I'eau et le sucre. Laisser reposer pendant 15 minutes.

- Ajouter au liquide le sel et I'huile.

- En utilisant le crochet, pétrir a la vitesse “1” en ajoutant graduellement les farines.

- Poursuivre a la vitesse “1” pendant 2 minutes.

- Passer ensuite a la vitesse “2" et pétrir encore pendant 4 minutes.

- Mettre la pate ainsi obtenue dans une tasse légérement huilée et la couvrir avec une pellicule, en
huilant aussi cette derniére.

- Faire lever la pate a température ambiante loin des courants d’air pendant 1 heure ou jusqu’a ce
qu’elle double son volume.

- Donner la forme que I'on désire au pain en travaillant sur un plan enfariné.

- Placer lefles pain/s sur une plaque a four huilée ou revétue de papier huilé, couvrir avec un tor-
chon et laisser la pate lever encore pendant 30 minutes.

- Cuire au four préchauffé a 220 ° C pendant 25-35 minutes selon les formes ou jusqu'a ce que, en
frappant sur la base du pain, un son sourd, de vide, se produit.

RECETTE BASE POUR LES PATES AUX OEUFS FRAIS - 800 GR.
500 g de farine “00”

4 ceufs de 65/70 g

50 ml d’eau froide

5 g d’huile

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

- En utilisant le crochet, pétrir a la vitesse “2” pendant 5 minutes.
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- Mettre la pate ainsi obtenue dans une tasse enfarinée et la couvrir avec une pellicule. Laisser
reposer la pate pendant 30 minutes dans un lieu tiede.

- Tirer la pate au rouleau ou a la machine et la couper selon la recette.

- Faire cuire dans de I'eau salée de 5 a 8 minutes selon la grandeur des pates.

RECETTE BASE POUR LA PATE BRISEE - 1,2 KG.

600 g de farine “00”

300 g de beurre froid en petits morceaux

180 g de sucre

3 jaunes d’ceufs

75 ml d’eau froide

une pincée de sel

des arémes (vanille, écorce de citron, écorce d’orange, etc.)

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

- En utilisant le fouet (F), pétrir a la vitesse “2” pendant 5 minutes.

- Mettre la pate sur le plan de travail et former une boule en agissant rapidement.

- Envelopper la boule de pate avec une pellicule et placer au réfrigérateur pendant au moins 20
minutes ou jusqu’a ce que la pate ait légerement durci.

- Etendre la pate sur un plan enfariné selon I'épaisseur et les dimensions désirées.

- Cuire au four préchauffé a 170/180° C entre 15 et 25 minutes selon la recette

RECETTE BASE POUR CAKE (TARTE PARADIS) - 1,2 KG.

300 g de beurre a température ambiante

300 g de sucre

4 ceufs de 65/70 gr.

8 jaunes d'ceuf (environ 160 gr.)

200 g de farine 0

130 g de fécule de pommes de terre

1 sachet de levure en poudre pour patisserie

1 pincée de sel

des arémes (essence de vanille, amandes ou écorce de citron, d’orange, etc.)

- Verser dans la tasse le beurre, le sel et les ardmes.

- En utilisant le fouet a fils, monter le tout a la vitesse “7” pendant 5 minutes.

- Passer a la vitesse “8” et monter encore pendant 5 minutes.

- En continuant a monter la préparation, ajouter les ceufs dans I'ordre suivant : un ceuf entier suivi
de 2 jaunes d'ceufs suivis a nouveau d'un ceuf entier puis de 2 jaunes d’ceuf, a des intervalles
d’'une minute environ ou jusqu’a ce que I'ceuf soit bien incorporé au mélange.

- Ajouter la farine, la fécule et la levure et amalgamer a la vitesse “6” pendant 2 minutes.

- Verser la préparation dans des moules beurrés et Iégérement enfarinés.

- Cuire au four préchauffé a 170° C pendant environ 35/45 minutes.

- Sortir du four et laisser reposer 5 minutes dans le moule.

- Démouler sur une grille et laisser refroidir avant d'utiliser la pate.
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RECETTE BASE POUR LA MERINGUE - 900 GR (8 BLANCS D’CEUF )

300 g de blancs d’'ceuf (7/8 blancs d’ceuf)

300 g de sucre semoule

300 g de sucre voile

1 pincée de sel

- Verser les jaunes d’ceuf a température ambiante dans la tasse avec le sel.

- En utilisant le fouet a fils, monter les blancs en neige a la vitesse “9” pendant 5 minutes.

- Passer a la vitesse “10” et ajouter le sucre semoule un peu a la fois.

- Continuer & monter le mélange pendant encore 5 minutes quand on a fini de verser le sucre.

- Eteindre 'appareil et extraire la tasse.

- Avec une spatule et a travers des mouvements verticaux du haut vers le bas, incorporer le sucre
voile apres I'avoir passé au tamis.

- Alaide d’une poche a pétisserie ou avec deux cuilléres a soupe, former les meringues sur des
plaques a four revétues de papier huilé ou légérement beurrées.

- Cuire au four préchauffé a 40/50° C pendant plusieurs heures, en laissant la porte du four entrou-
verte sur 2 ou 3 centimétres pour permettre a 'humidité de s'évacuer et aux meringues de sécher
correctement.

- Il faut compter de 3 a 4 heures pour les meringues plus petites et minces et jusqu’a 8 a 10 heures
pour les meringues plus grosses.
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige VorsichtsmalRnahmen zu treffen:

1.

2.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung Uber-
einstimmt.

Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die
Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerat keinen Witterungseinfllissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Berlihrung kommen.

Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschlieBlich Kindern) benutzt wer-
den, die nicht im vollen Besitz ihrer korperlichen, sensoriellen und geistigen
Fahigkeiten sind, sowie von Personen, denen es an Erfahrung und Kenntnis
des Gerats mangelt, sofern sie nicht aufmerksam Uberwacht oder vorher
zum Gebrauch des Gerats von einer Person angelernt werden, die flir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

Sicherstellen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Das Gehéuse, den Stecker und das Stromkabel des Geréts keinesfalls in
Wasser oder sonstige Flissigkeiten tauchen. Verwenden Sie zur Reinigung
ein feuchtes Tuch.

Auch wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, ziehen sie den Netzstecker aus der
Dose, bevor Sie die einzelnen Teile einsetzen oder die Reinigung vornehmen.
Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und
die Versorgungsanschliisse beriihren.

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu flihren.
Niemals am Kabel ziehen.

Das Gerat nicht verwenden, falls das Kabel oder der Stecker beschadigt sind oder
das Gerat selbst defekt ist. Um jedes Risiko zu vermeiden diirfen Reparaturen
jeglicher Art, einschliefllich des Austauschs des Stromkabels, nur vom Ariete-
Kundendienst bzw. von Ariete zugelassenen Fachleuten ausgefiihrt werden.

Bei Verwendung von Verlangerungskabeln missen diese fiir die Leistung
des Geréts geeignet sein, um Gefahren fiir den Benutzer und die Sicherheit
der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete
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1.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.

30.

Verlangerungskabel kénnen zu Funktionsstérungen flhren.

Das Kabel nicht an Stellen (iberhangen lassen, wo es von Kindern gepackt
werden konnte.

Verwenden Sie ausschlieBlich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz-
und Zubehdrteile, um die Sicherheit Ihres Gerats nicht zu beeintrachtigen.
Das Gert ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH und nicht filr
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EG und EMV 2004/108/
EG, sowie mit der EG- Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 bez(glich
der Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom
Hersteller genehmigt wurden, kdnnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.

Falls dieses Geréat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstiichtig ist. Darliber hinaus sind all die Gerateteile
unschédlich zu machen, die vor allem fiir Kinder, die das Gerat als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
potentielle Gefahr dar.

Berlihren sie Keinesfalls die in Bewegung Befindlichen Teile.

Lassen Sie das Gerat nicht leer laufen.

Um Unfélle und Schaden am Gerat zu vermeiden, stets die Hande und das
Kiichengerat von den in Bewegung befindlichen Teilen fernhalten.

Fullen Sie die Nahrungsmittel niemals bei laufendem Gerat mit den Handen
ein. Benutzen Sie dazu immer die eigens vorgesehenen Schilitze.

Entfernen Sie an den Schisselwanden haftendes Mischgut nicht, wahrend das
Gerét in Betrieb ist. Schalten Sie vorher das Gerat ab, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Dose und verwenden Sie immer den mitgelieferten Schaber.

Das Gerét nicht benutzen, wenn das Messer beschadigt ist.

Das Gerat nicht zum Zerkleinern von allzu harten Nahrungsmitteln benutzen
(beispielsweise Eiswurfel oder Fleisch mit Knochen).

DAS MIXERGLAS MIT DEN ZU ZERKLEINERNDEN NAHRUNGSMITTELN
FULLEN UND AUF DEM MOTORGEHAUSE MONTIEREN, BEVOR DER
STECKER IN DIE STECKDOSE GESTECKT WIRD.

Das Gerat nicht am montierten Mixerglas transportieren, d.h. der Griff des
Mixerglases darf nicht zum Transport des Geréats verwendet werden.
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31.

32.

33.

34.

Um Unfélle und Gerateschaden zu vermeiden, Hande und Kiichengerate
stets von den laufenden Messern und Scheiben fernhalten.
DAS PRODUKT WURDE SO KONZIPIERT, DASS ES NUR BETRIEBEN
WERDEN KANN, DER DER DECKEL UND DAS MIXERGLAS RICHTIG
MONTIERT WURDEN. SOLLTE DIES NICHT DER FALL SEIN, DAS GERAT
ZU EINER AUTORISIERTEN KUNDENDIENSTSTELLE BRINGEN.
ABWARTEN, BIS DAS MESSER ZUM STILLSTAND GEKOMMEN IST, UND
DEN STECKER AUS DER STECKDOSE ZIEHEN, BEVOR DER DECKEL
ABGENOMMEN WIRD.

mmm /Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemal Europa-Richtlinie
2012/19/EG bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

A Am

B Kipphebel des Arms

C  Geschwindigkeitsregler

D Rihrbesen

E Schlagbesen

F Knethaken

G  Gehduse

H Schissel

I Mixer

L Mixerdeckel

M Stopfen fiir Mixerdeckel

N Spritzschutzdeckel

BETRIEBSANLEITUNG

MAXIMAL ZULASSIGE FULLMENGEN UND GESCHWINDIGKEITEN
Hdchstmenge Mehl, die keinesfalls tiberschritten werden darf 7859
Gesamt- Hochstmenge, die keinesfalls (berschritten werden darf (weitere 1,2Kg
Einzelheiten siehe Abschnitt REZEPTE)
Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Knethakens (F) Geschwindigkeit 3

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Riihrbesens (D) Geschwindigkeit 4

Maximal zuldssige Geschwindigkeit bei Verwendung des Schneebesens (E) | Geschwindigkeit 10
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HINWEIS: Nachdem das Gerét aus der Verpackung genommen wurde, miissen die Teile,

die mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen vor dem ersten Gebrauch sorgféltig mit

Wasser und Spiilmittel gewaschen werden.

- Den Kipphebel (B) in Richtung des Symbols ' drehen und den Arm (A) driicken, bis ein
Rastgerausch zu héren ist (Fig. 2).

- Die Schissel (H) so auf den Sockel des Geréts (G) setzen, dass die Schlitze der Schissel perfekt
in die Rillen der Aufnahme am Gerétesockel eingreifen. Zum Verriegeln der Schiissel (H) ist diese

in Richtung des Symbols Q zu drehen (Abb. 3).

- Den Spritzschutzdeckel (N) auf der Schiissel (H) aufsetzen, um das Austreten von Flissigkeit zu
vermeiden.

- Je nach zu verarbeitendem Nahrungsmittel den geeigneten Rihrbesen in die Motorwelle am
Gerategehause einsetzen (G) (Abb.4) und gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis der Stift der
Motorwelle perfekt in das Langloch am Ansatz des Rihrbesens eingreift (Abb. 5).

Das Gerat ist mit drei Riihraufsatzen ausgestattet:

Schlagbesen (E): dient zum Schlagen von Eiwei, Sahne, Instant- Pudding, fertigen
Kuchenmischungen, zum Schlagen von Margarine oder Butter mit Zucker, (Margarine oder Butter
bei Raumtemperatur verwenden), zum Riihren von Eiern, fiir Bisquit-Teig bzw. anderen diinnfliis-
sigen Teigarten.

Knethaken (F): fiir alle Arten von Teig (Pizza- und Brotteig, Mlrbeteig usw. ).

Ruhrbesen (D): fiir diinnflissige Teigarten.

- Bei hochgeklapptem Arm (A) die Nahrungsmittel in die Schiissel (H) geben.

- Den Hebel (B) und gleichzeitig den Arm (A) wieder nach unten driicken (Abb. 6).

- Den Steckerin die Steckdose stecken und das Gerat einschalten, indem der Geschwindigkeitsregler
(C) auf Stufe “1” eingestellt wird. Danach die Geschwindigkeit nach Bedarf bzw. nach Angabe des
jeweiligen Rezepts steigern.

- Um ein gleichmaRigeres Ergebnis zu erzielen, das Gerat abschalten, den Stecker aus der
Steckdose ziehen und den Arm (A) wie oben beschrieben hochklappen. Mit einem Spatel das an
den Wanden der Schissel (H) haftende Material zur Mitte hin abschaben.

- Am Ende der Verarbeitung oder wenn der Riihrbesen gewechselt werden soll, das Geréat durch
Drehen des Drehknopfs (C) in Stellung “O” abschalten und den Stecker aus der Steckdose zie-
hen. Den Arm (A) nach oben klappen, wie oben beschrieben, und den Riihrbesen vorsichtig nach
aulen ziehen, nachdem er durch Drehen im Uhrzeigersinn entriegelt wurde.

- Die Schiissel (H) durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn aus dem Gerat nehmen.

ACHTUNG:

Bevor das Gerét in Betrieb gesetzt wird, sicherstellen, dass alle Zubehérteile richtig ange-

bracht wurden.

Wenn der Knethaken (F) und der Riihrbesen (D) verwendet werden, darf das Geriét nicht ldnger
als 5 Minuten ununterbrochen betrieben werden. Danach mindestens 20 Minuten abkiihlen
lassen. Wenn der Schneebesen (E) verwendet wird, darf das Gerét nicht ldnger als 10 Minuten
ununterbrochen betrieben werden. Danach mindestens 20 Minuten abkiihlen lassen.

Sollten diese Angaben nicht eingehalten werden, kann es zu Schéiden des Geréts kommen,
die nicht von der Garantie gedeckt sind.
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Wenn wéhrend der Verarbeitung weitere Zutaten in die Schiissel (H) gefiillt werden sollen,
vorher das Gerdt durch Drehen des Schalters (C) in Stellung ,,0“ bringen und dann erst die
Zutaten in die Schiissel geben.

Um Unfélle und Schéden am Gerét zu vermeiden, stets die Hande und das Kiichengerét von
den in Bewegung befindlichen Teilen fernhalten.

Anleitung fiir den Betrieb des Mixers
- Den Schutzdeckel des Mixereinsatzes (Abb. 7) vom Gehause des Geréts (G) abnehmen

- Den Mixer (I) auf das Gehause (G) aufsetzen und im Uhrzeigersinn in Richtung des Symbols E
drehen, bis er verriegelt ist (Abb. 8).

- Den Deckel (L) auf den Mixer (1) aufsetzen und leicht nach unten driicken, bis er vollstandig ein-
gesteckt ist (Abb. 9).

- Die vorher zubereiteten Nahrungsmittel iiber die Offnung des Deckels (L) einfiillen, ohne die am
Mixer () markierte maximale Fillhéhe zu Uberschreiten. Dann den Stopfen (M) am Deckel (L)
anbringen und leicht nach unten driicken. Dabei leicht im Uhrzeigersinn drehen, bis er vollsténdig
eingesteckt ist.

- Das Gerét durch Drehen des Schalters (C ) auf Geschwindigkeitsstufe ,1* einschalten. Danach
kann die Geschwindigkeit nach Bedarf erhdht werden.

Hinweis: Bei weichem Obst (beispielsweise Bananen) mit niedriger Geschwindigkeit beginnen und

dann nach und nach die Geschwindigkeit nach Bedarf steigern. Bei z&herem Obst und Gemdise (z.B.

Karotten) die hichste Geschwindigkeitsstufe verwenden.

- Um ein gleichmaRigeres Endergebnis zu erzielen, das Gerat abschalten, den Stecker aus der
Steckdose ziehen, den Deckel (L) abnehmen und mithilfe eines Spatels die an den Mixerwénden
(I) haftenden Nahrungsmittel abstreifen.

- Die obigen Vorgéange zur Verarbeitung weiterer Nahrungsmittel wiederholen.

Hinweis: Nicht mehr als 300 g zahe Friichte oder Gemiise auf einmal in den Mixer geben.

Hinweis: Um das Auslaufen von Flissigkeit zu vermeiden, den Mixer nicht mit mehr als 1000 ml

Suppe, SoRe oder sonstigen Fllssigkeit flillen.

ACHTUNG:
Die Messer sind scharf, daher bitte vorsichtig damit umgehen.

Den Mixer nicht ldnger als 30 Sekunden ununterbrochen laufen lassen.

Sicherstellen, dass der Mixer (I) und dessen Deckel (L) fest eingesetzt sind, bevor das Gerét
in Betrieb gesetzt wird.

Den Mixer nicht ldnger als 30 Sekunden ununterbrochen laufen lassen. Vor dem néchsten
Gebrauch mindestens 2 Minuten abwarten.

Nahrungsmittel nicht von den Wénden der Schiissel (H) oder des Mixers (I) abstreifen, solan-
ge das Gerét in Betrieb ist. Vorher das Gerédt abschalten und den Stecker aus der Steckdose
ziehen.
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Um Unfélle und Geréteschdden zu vermeiden, Hinde und Kiichengeréte stets von den laufen-
den Messern und Scheiben fernhalten.

Immer den Deckel (L) aufsetzen, bevor der Mixer in Betrieb gesetzt wird.

Bevor lauwarme Fliissigkeiten gemixt werden, stets den Stopfen des Mixerdeckels (M) entfer-
nen. Keinesfalls heie Fliissigkeiten in den Mixer fiillen.

NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

- Sie erzielen bessere Ergebnisse, wenn Sie Eierschnee bei Raumtemperatur schlagen.

- Die Schiissel (H), der Deckel (N) und der Rihrbesen (E) kénnen in der Splilmaschine gewaschen
werden. Der Mischbesen (D) und der Knethaken (F) missen von Hand mit heiem Wasser und
neutralem Spulmittel gewaschen werden.

- Alle Bauteile des Mixers kdnnen im oberen Korb der Splilmaschine bei einer Temperatur von
maximal 50°C/ 122°F gewaschen werden.

- Zur Reinigung des Gehauses (G) ein leicht angefeuchtetes Tuch verwenden.

- Reinigung des Mixers (1): Den Mixer mit lauwarmem Wasser und Spuimittel fiillen, den Deckel (L)
mit dem Stopfen (M) aufsetzen, dann den Mixer auf hdchster Geschwindigkeitsstufe 30 Sekunden
lang einschalten. Ausspulen und den Vorgang bei Bedarf wiederholen.

REINIGUNG UND PFLEGE

- Alle verwendeten Zubehérteile in der umgekehrten Reihenfolge entfernen, wie oben in der
Einbauanleitung beschrieben.

- Die Schissel (G) und der Schlagbesen (E) konnen in der Spiilmaschine gewaschen werden.
Der Riihrbesen (D) und der Knethaken (F) missen dagegen von Hand mit heiRem Wasser und
neutralem Spulmittel gereinigt werden.

- Verwenden Sie zur Reinigung des Gehauses (H) ein leicht angefeuchtetes Tuch.

ACHTUNG:

Nach der Reinigung miissen alle Teile einwandfrei getrocknet werden, bevor sie wieder ein-

gebaut werden.

HOCHSTMENGEN

Knetteig 785 g Mehl

Biskuitteig 1,2 kg fertige Mischung
Brotteig 785 g Mehl

Meringe (Eiweils + Zucker) 8

Eiernudelteig 500 g Mehl
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REZEPTE

GRUNDREZEPT FUR BROT - 1,1 KG.

400 ml lauwarmes Wasser

30 g frische oder 14 g Trockenhefe

2 Teeldffel Zucker

1 Teeléffel Salz

30Ol

300 g Mehl 00

300 g Hartweizen- Griemehl
In der Schussel die Hefe mit Wasser und Zucker verrithren und 15 Minuten ruhen lassen.

- Salz und Ol zufiigen

- Mit dem Knethaken auf Stufe 1 riihren und langsam die beiden Mehlsorten zugeben.

- 2 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 1 weiterriihren.

- Auf Geschwindigkeit 2 umschalten und weitere 4 Minuten kneten

- Den Teig in eine leicht gefettete Schiissel geben und mit ebenfalls gefetteter Klarsichtfolie bede-
cken.

- Bei Umgebungstemperatur fern von Zugluft etwa 1 Stunde gehen lassen, bis der Teig sein
Volumen verdoppelt hat.

- Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nach Belieben formen.

- Das Brot auf das gefettete oder mit Olpapier ausgeschlagene Backblech legen, mit einem
Kichentuch bedecken und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

- Im auf 220°C vorgeheizten Ofen je nach GréRe 25-35 Minuten backen, bis das Brot ein dunkles,
hohles Gerausch abgibt, wenn darauf geklopft wird.

GRUNDREZEPT FUR EIERNUDELTEIG - 800 GR.

500 g Mehl 00

4 Eier Klasse 65/70 g

50 ml kaltes Wasser

59Ol
- Alle Zutaten in die Schissel geben

- Mit dem Knethaken 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 2 kneten.

- Den Teig in eine bemehlte Schiissel geben, mit Klarsichtfolie bedecken und 30 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

- Den Teig von Hand oder mit der Maschine ausrollen und nach Belieben zuschneiden.
- Die Nudeln in kochendem Salzwasser je nach Format 5-8 Minuten garen.

GRUNDREZEPT FUR KNETTEIG - 1,2 KG.

600 g Mehl 00

300 g kalte, in Stiickchen zerteilte Butter

180 g Zucker

3 Eigelb

75 ml kaltes Wasser

Eine Prise Salz

Aromen (Vanille, Zitronenschale, Orangenschale usw. )

- Alle Zutaten in die Schissel geben.
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Mit dem Rihrbesen (F) 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 2 riihren.

- Den Teig auf die Arbeitsflache geben und rasch zu einer Kugel formen.

In Klarsichtfolie wickeln und mindestens 20 Minuten in den Kiihlschrank legen, bis der Teig etwas

fest geworden ist.

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewlinschte Grole ausrollen.

- Im vorgeheizten Ofen bei 170/180° C je nach Rezept 15-25 Minuten backen.

GRUNDREZEPT FUR KUCHEN (RUHRTEIG) - 1,2 KG.

300 g nicht zu kalte Butter

300 g Zucker

4 Eier Klasse 65/70 g

8 Eigelb (circa 160 g)

200 g Mehl 0

130 g Starkemehl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

Aromen (Vanille- oder Mandelessenz, Zitronen- oder Orangenschale usw.)

- Butter, Zucker, Salz und Aromen in die Schiissel geben.

- Mit dem Rihrbesen 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 7 schlagen

- Auf Geschwindigkeit 8 umschalten und weitere 5 Minuten schlagen

- Im Abstand von etwa einer Minute jeweils ein ganzes Ei oder zwei Eigelb zugeben und weiterrih-
ren, bis das Ei einwandfrei verarbeitet ist.

- Mehl, Starke und Hefe zugeben und auf Geschwindigkeitsstufe 6 etwa 2 Minuten unterriihren.

- Das Gemisch in mit Butter gefettete und leicht mit Mehl bestaubte Kuchenformen fiillen

- Im vorgeheizten Ofen bei 170° C etwa 35/45 Minuten backen.

- Aus dem Ofen nehmen und etwa 5 Minuten in der Form ruhen lassen
- Dann auf ein Kuchengitter stiirzen und vor dem Servieren gut auskiihlen lassen.

GRUNDREZEPT FUR MERINGE - 900 GR (8 EiweiR)

300 g Eiweil} (7-8 Eiweil})

300 g Zucker

300 g Staubzucker

1 Prise Salz

- Das nicht zu kalte Eiweil und das Salz in die Schiissel geben.

- Mit dem Rihrbesen auf Geschwindigkeitsstufe 9 etwa 5 Minuten rihren.

- Auf Geschwindigkeitsstufe 10 umschalten und nach und nach den Zucker zugeben.

- Nachdem aller Zucker zugegeben wurde, noch weitere 5 Minuten riihren.

- Das Gerat abschalten und die Schissel herausnehmen

- Mit einem Spatel von oben nach unten den gesiebten Staubzucker unterheben.

- Mithilfe einer Spritztiite oder mit zwei Loffeln Meringen auf das mit Olpapier ausgelegte oder
schwach gefettete Backblech setzen.

- Imvorgeheizten Ofen mehrere Stunden lang bei 40/50° C backen. Dabei die Ofentiir ein paar Zentimeter
offen lassen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann und die Meringen schén trocken bleiben

- Fr kleine und diinne Meringen sind 3-4 Stunden, fiir groRere Meringen 8-10 Stunden erforderlich.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones,
entre las cuales:

1.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red
eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; des-
conectarlo después de cada empleo.

No colocar el aparato sobre 0 en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).
Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato no lo deben usar personas (incluidos los nifios) con capacidades
fisicas, sensitivas 0 mentales reducidas; por personas que no conozcan bien
elaparato, a no ser que estén atentamente vigiladas o bien instruidas respecto al
uso del mismo aparato por parte de una persona responsable de su seguridad.
Asegurarse de que los nifios no jueguen con el aparato.

No sumergir nunca el cuerpo del producto, el enchufe y el cable eléctrico en
el agua o en otros liquidos, usar un pafio hiumedo para limpiarlos.

Incluso cuando el aparato no esté en marcha, hay que desconectar el enchufe
de la toma de corriente eléctrica antes de acoplar o quitar las partes individua-
les 0 antes de efectuar la limpieza.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de
regular los interruptores situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y
las conexiones de alimentacion.

Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma
de la pared. No desenchufar estirando del cable.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados o si el
mismo aparato resultara defectuoso; todas las reparaciones, incluida la sustitu-
cion del cable de alimentacion, se tienen que efectuar sélo por el centro de asis-
tencia Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para prevenir cualquier riesgo.
En caso de empleo de prolongaciones eléctricas, éstas ultimas tienen que ser
adecuadas a la potencia del aparato, para evitar peligros al operador y para la
seguridad del ambiente donde se trabaja. Las prolongaciones no adecuadas
pueden provocar anomalias de funcionamiento.
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21.
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23.
24.
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26.

27.
28.

29.

30.

31.

No dejar el cable colgando en un lugar donde lo pudiera coger un nifio.

Para no poner en peligro la seguridad del aparato, utilizar sélo partes de
recambio y accesorios originales, aprobados por el fabricante.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene
que ser destinado a uso comercial o industrial.

Este aparato cumple con la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC, y el
reglamento (EC) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre materiales en contacto
con alimentos.

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por
el fabricante pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia
de su empleo por parte del usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando
el cable de alimentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes
del aparato que pudieran constituir un peligro, especialmente para los nifios que
podrian utilizar el aparato para sus juegos.

Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya
que constituyen fuentes potenciales de peligro.

No tocar nunca las partes en movimiento..

No dejar funcionar el aparato en vacio.

Para evitar accidentes y dafios al aparato, mantener siempre las manos y las
herramientas de cocina lejos de las partes en movimiento.

No introducir nunca los alimentos con las manos durante el funcionamiento;
utilizar siempre las correspondientes hendiduras.

No utlizar los dedos para quitar los alimentos de las paredes del recipiente
mientras el aparato estad funcionando. Apagar el aparato, desconectar el
enchufe de alimentacion de la toma de corriente y utilizar siempre la espatula
en dotacion.

No use el aparato si la cuchilla esta dafada.

No use el aparato para picar alimentos con excesiva consistencia (por ejem-
plo: cubitos de hielo o carne con hueso).

PREPARE LA TAZA DE LA BATIDORA CON LOS ALIMENTOS POR BATIR
Y MONTELA EN EL CUERPO DEL MOTOR ANTES DE CONECTAR EL
ENCHUFE A LA TOMA DE CORRIENTE.

No transporte el aparato a través de la taza montada, o sea, el mango de la
taza no de servir para transportar el aparato.

Para evitar accidentes y dafos al aparato, mantenga siempre las manos y los
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32.

33.

34.

utensilios de cocina lejos de las cuchillas y de los discos en movimiento.

EL PRODUCTO SE HA DISENADO PARA QUE FUNCIONE SOLO SI LA TAPA
Y LA TAZA DE LA BATIDORA SE HAN MONTADO CORRECTAMENTE. SI
NO FUNCIONARA, LLEVE EL PRODUCTO A UN CENTRO DE ASISTENCIA
AUTORIZADO.

ANTES DE QUITAR LA TAPA ESPERE A QUE LA CUCHILLA ESTE
COMPLETAMENTE PARADA'Y DESCONECTE EL ENCHUFE DE LA TOMA
DE CORRIENTE.

mmm Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea
2012/19/CE se ruega leer el correspondiente documento anexo al producto.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

ZZrD T IOGTMmMMmMmOoOOoOw>

Brazo

Palanca inclinacién brazo

Pomo de regulacién de la velocidad
Varilla para mezclar

Varilla para montar

Varilla para amasar

Cuerpo del aparato

Recipiente

Batidora

Tapa de la batidora

Tapon de la tapa de la batidora
Tapa protectora de salpicaduras

INSTRUCCIONES PARA EL USO

CAPACIDAD Y VELOCIDAD MAXIMAS ADMITIDAS

Capacidad maxima de harina que no debe superarse nunca 785¢g
Capacidad maxima absoluta que no debe superarse nunca 1,2 Kg
(para mas detalles, consultar el apartado RECETAS)

Velocidad maxima admitida con la varilla para amasar (F) velocidad 3
Velocidad maxima admitida con la varilla para mezclar (F) velocidad 4
Velocidad maxima admitida con la varilla para montar (F) velocidad 10

ADVERTENCIA: Después de haber sacado el aparato del embalaje, con el primer uso lavar
atentamente con agua y jabon neutro todas las partes que entren en contacto con alimentos.
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A
A

Bajar la palanca (B) hacia el simbolo ' para levantar el brazo (A) hasta cuando se oiga el
disparo de bloqueo (Fig. 2).

Montar el recipiente (H) sobre la base del cuerpo del aparato (G) para que las ranuras presentes
en el recipiente se acoplen perfectamente en las marcas realizadas en el correspondiente aloja-

miento en el cuerpo del aparato. Girar en sentido de las agujas del reloj hacia el simbolo E para
bloguear el recipiente (H) (Fig. 3).

Introduzca en el cuenco (H) la tapa protectora para salpicaduras (N) para evitar que se salgan los
liquidos.

Segun el tipo de alimento por trabajar, aplicar la varillo en el eje motor del cuerpo del aparato (G)
(Fig. 4), y girarla en sentido contrario a las agujas del reloj para bloquearla de manera que el perno
del eje motor se introduzca perfectamente en el correspondiente ojal en la conexion de la varilla
(Fig. 5).

El aparato dispone de tres tipos de varilla:

Varilla para montar (E): para montar claras de huevo, nata, flanes instantaneos, mezclas listas para
tortas; para hacer cremosas margarina o mantequilla y azticar (utilizar margarina o mantequilla a
temperatura ambiente); para mezclar los huevos, para Pan de Espafia y pasteles esponjosos.
Varilla para amasar (F): para todos los tipos de masas (masa para pizza, pan, pasta sablé, etc.).
Varilla para mezclar (D): mezclas para pasteles esponjosos.

Con el brazo (A) levantado, echar los ingredientes en el recipiente (H).

Bajar de nuevo la palanca (B) y contemporaneamente el brazo (A) (Fig. 6).

Conectar el enchufe en la toma de corriente y encender el aparato girando el pomo (C) a la velo-
cidad “1”. Aumentar la velocidad segin la necesidad o segun lo indicado en la receta especifica.
Para obtener un resultado mas homogéneo, apagar el aparato, desconectar el enchufe de la toma de
corriente y levantar el brazo (A) como se ha descrito precedentemente. Con la ayuda de una espatula
adecuada llevar hacia el centro los alimentos depositados en las paredes del recipiente (H).
Cuando se concluye el trabajo o en el caso en que se decidiera cambiar el tipo de varilla, apagar
el aparato girando el pomo (C) a la posicién “O” y desconectar el enchufe de la toma de corriente;
levantar el brazo (A) como se ha descrito precedentemente y quitar la varilla extrayéndola con
atencion hacia el exterior, después de haberla desbloqueado girandola en sentido de las agujas
del reloj.

Quitar el recipiente (H) girandolo en sentido contrario a las agujas del reloj.
TENCION:

ntes de usar el aparato, asegurarse se haber colocado correctamente todos los accesotios.

Si se usan las varillas para amasar (F) y para mezclar (D), no hay que dejar el aparato en
marcha por mas de 5 minutos seguidos; después, dejar enfriar por al menos 20 minutos.

Si se usa la varilla para montar (E), no hay que dejar el aparato en marcha por mas de 10
minutos seguidos; después, dejar enfriar por al menos 20 minutos

El incumplimiento de estas normas puede provocar un dafio al producto que no esta cubierto
por la garantia.

Si durante el funcionamiento, fuera necesario afiadir otros ingredientes dentro del recipiente (H), apagar
primero el aparato girando el pomo (C) a “0” y echar los ingredientes dentro del mismo recipiente.
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Para evitar accidentes y daiios al aparato, mantener siempre las manos y las herramientas de
cocina lejos de las partes en movimiento.

Instrucciones para el uso de la batidora
- Quite del cuerpo de la batidora (G) la tapa del alojamiento de la batidora (Fig. 7).
- Introduzca la batidora (I) en el cuerpo del aparato (G) y girela en sentido de las agujas del reloj

hacia el simbolo Q hasta que se bloquee (Fig. 8).

- Monte la tapa (L) en la batidora (1), y presiénela ligeramente hacia abajo hasta que se acople
perfectamente (Fig. 9).

- Introduzca los alimentos preparados anteriormente por el agujero en la tapa (L), sin superar el
nivel méximo indicado en la batidora (l), y acople el tapén (M) en la tapa (L) presionando ligera-
mente hacia abajo y girando en sentido de las agujas del reloj para bloguearlo.

- Encienda el aparato girando el selector (C) hacia la velocidad “1”. Aumente la velocidad segun las
necesidades.

Nota: Para la fruta y la verdura més tierna (por ej. platanos) empiece con una velocidad baja y

sucesivamente aumente la velocidad segun la necesidad. Para la fruta y la verdura de mayor con-

sistencia (por ej. zanahorias) use la velocidad méxima.

- Para obtener un resultado mas homogéneo, apague el aparato, desconecte el enchufe de la toma
de corriente, quite la tapa (L) y, con la espatula, lleve hacia el centro los alimentos depositados en
las paredes de la batidora (I).

- Repita dichas operaciones para elaborar otras cargas de alimentos.

Nota: No introduzca en la batidora mas de 300 g cada vez de fruta o verdura de consistencia dura.

Nota: Para evitar que el liquido se salga no use la batidora con mas de 1000 ml de sopas, purés y

otros liquidos.

ATENCION:

Las cuchillas cortan mucho, manéjelas con atencion.

No dejar en marcha el accesorio batidor por mas de 30 segundos seguido.

Asegtrese de haber bloqueado bien la batidora (I) y la tapa correspondiente (L) antes de
poner en funcionamiento el aparato.

No ponga en funcionamiento la batidora durante mas de 30 segundos seguidos. Espere por
lo menos 2 minutos antes de usarla de nuevo.

No quite los alimentos de las paredes del recipiente (H) o de la batidora (I) mientras el aparato
esté en marcha. Apague primero el aparato y desconecte el enchufe de alimentacion.

Para evitar accidentes y dafios al aparato, mantenga siempre las manos y los utensilios de
cocina lejos de las cuchillas y discos en movimiento.

Aplique siempre la tapa (L) antes de poner en marcha la batidora.
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Antes de batir liquidos tibios quite siempre el tapon de la tapa de la batidora (M). No introduz-
ca nunca liquidos calientes en la batidora.

CONSEJOS UTILES

Se aconseja montar los huevos a temperatura ambiente para un mejor resultado.

Antes de montar las claras de huevo, verificar la ausencia de grasa o yema de huevo en la varilla
para montar o en el recipiente.

Para la pasta quebrada usar ingredientes frios, a menos que no se haya especificado diversamen-
te en la receta.

Si se siente que el aparato esta trabajando bajo esfuerzo durante el uso, apagarlo, quitar el
enchufe de la toma de corriente y reducir la cantidad de masa.

El mejor amasado de los ingredientes se obtiene afiadiendo antes el liquido.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Quitar todos los accesorios empleados, haciéndolo en sentido inverso a todo lo descrito prece-
dentemente para el montaje.

El recipiente (H), la tapa (N) y la varilla para montar (E) se pueden lavar en el lavavajillas; la varilla
para mezclar (D) y aquella para amasar (F) se deben lavar a mano con agua caliente y detergente
neutro.

Todos los componentes de la batidora se pueden lavar en el lavavajillas, en la cesta superior a
una temperatura max. de 50 °C/ 122 °F.

Para limpiar el cuerpo del aparato (G) use un pafio un poco humedecido.

Limpieza de la batidora (1): llene la batidora con agua tibia y jabon; monte la tapa (L) con el tapén
(M); accione la batidora a la velocidad maxima durante 30 segundos. Enjuague y si es necesario
repita la operacion.

ATENCION:
Después de la limpieza, secar cada una de las partes perfectamente antes de volver a montar.

CAPACIDADES MAXIMAS

Pasta sablé 785 g de harina

Pan de Espafia 1,2 kg de mezcla total
Masa para pan 785 g de harina
Merengue (claras + azucar) 8

Pasta de huevo 500 g de harina
RECETAS

RECETA BASE PARA EL PAN - 1,1 KG.

400 ml de agua tibia

30 g de levadura fresca o bien 14 g de levadura seca
2 cucharaditas de azucar

1 cucharadita de sal
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30 g de aceite

300 g de harina 00

300 g de sémola molida de trigo duro

- Mezclar en el recipiente la levadura con el agua y el azucar. Dejar que descanse durante 15
minutos.

- Adadir al liquido la sal y el aceite.

- Usando el gancho, amasar a “1” de velocidad afiadiendo gradualmente las harinas.

- Continuar con la velocidad “1” hasta 2 minutos desde el inicio.

- Pasar a la velocidad “2” y amasar todavia durante 4 minutos.

- Pasar la masa a un recipiente ligeramente untada y cubrirlo con pelicula, untando también.

- Dejar fermentar a temperatura ambiente lejos de corrientes de aire durante 1 hora o hasta que
duplique el volumen.

- Sobre un plano enharinado dar las formas que se desee.

- Poner en placas de horno untadas de aceite o revestidas con papel graso, tapar con un pafio y
dejar fermentar todavia 30 minutos.

- Cocer en el horno precalentado a 220° C durante 25-35 minutos segun los formatos o hasta que
batiendo la base del pan éste produzca un sonido sordo, de vacio.

RECETA BASE PARA MASA DE PASTA FRESCA AL HUEVO - 800 GR.

500 g de harina “00”

4 huevos de 65/70 g

50 ml de agua fria

5 g de aceite

- Introducir en el recipiente todos los ingredientes.

- Usando el gancho, amasar con la velocidad “2” durante 5 minutos.

- Pasar la masa en un recipiente enharinado y taparlo con film. Dejar descansar durante 30 minutos
en un lugar tibio.

- Estirar la pasta a mano 0 a maquina y cortarla segun la receta.

- Cocer en agua hirviendo salada de 5 a 8 minutos segun el formato.

RECETA BASE PARA PASTA SABLE - 1,2 KG.

600 g de harina “00”

300 g de mantequilla fria a trozos

180 g de azucar

3 yemas

75 ml de agua fria

Un pellizco de sal

Aromas (vainilla, corteza de limén, corteza de naranja, etc.)

- Introducir en el recipiente todos los ingredientes.

- Usando la varilla (F), amasar con la velocidad “2” durante 5 minutos.

- Pasar la masa a la superficie de trabajo formar rapidamente una pelota.

- Envolver con pelicula y poner en el frigorifico por lo menos 20 minutos o hasta que se haya lige-
ramente endurecido.
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Extender la masa sobre un plano enharinado a la altura y dimensiones deseadas.
Cocer en el horno precalentado a 170/180° C de 15 a 25 minutos segun la receta.

RECETA BASE PARA CAKE (TARTA PARAISO) - 1,2 KG.

300 g de mantequilla a temperatura ambiente

300 g de azucar

4 huevos de 65/70 g.

8 yemas (aproximadamente 160 g)

200 g de harina 0

130 g de fécula de patatas

1 sobrecito de levadura en polvo para pasteles

1 pellizco de sal

Aromas (esencia de vainilla, almendra o cortezas de limén, naranja, efc.)

Introducir en el recipiente la mantequilla, el aztcar, la sal y los aromas.

Usando la varilla para montar, poner la velocidad “7” durante 5 minutos.

Pasar a velocidad “8” y montar todavia durante 5 minutos.

Continuar montando y afiadir un huevo entero o0 2 yemas cada vez, a intervalos de un minuto
aproximadamente o hasta que el huevo se haya incorporado bien.

Afiadir la harina, la fécula y la levadura y amalgamar a velocidad “6” durante 2 minutos.

Echar el compuesto en moldes untados con mantequilla y poco enharinados.

Cocer en el horno precalentado a 170° C durante aproximadamente 35/45 minutos.

Sacar del horno y dejar que repose 5 minutos en el molde.

Sacar del horno y apoyar sobre una rejilla y dejar que se enfrie bien antes de usarla.

RECETA BASE PARA MERENGUE - 900 G (8 CLARAS)
300 g de claras (7/8 claras)

300 g de azucar blanco

300 g de azucar glas

1 pellizco de sal

Introducir en el recipiente las claras a temperatura ambiente y la sal.

Usando la varilla para montar, batir a punto de nieve con la velocidad “9” durante 5 minutos.
Pasar a la velocidad “10” y afiadir poco a poco el azlcar blanco.

Continuar montando todavia durante 5 minutos desde el ultimo afiadido.

Apagar el aparato y extraer el recipiente.

Con una espatula y con movimientos de arriba hacia bajo, incorporar el azlcar glas pasado con
el colador.

Con un brazo de pastelero o con dos cucharas, formar los merengues sobre placas de horno
revestidas con papel graso o untadas muy poco con mantequilla.

Cocer en el horno precalentado a 40/50° C durante algunas horas, dejando la puerta casi cerrada
durante un par de centimetros, para permitir que salga la humedad y dejar que los merengues se
sequen bien.

Podrian hacer falta 3-4 horas para las piezas mas pequefias y finas y hasta 8-10 horas para los
merengues mas grandes.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre
as quais:

1.

2.

10.

1.

12.

13.

14.

Certifique-se de que a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a voltagem
da sua rede eléctrica.

Nao deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléctrica; desligue-o
sempre apds 0 uso.

Né&o colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizagdo, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e
estavel.

N&o deixe o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).
Preste atencdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com super-
ficies quentes.

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais € mentais reduzidas; por pessoas sem expe-
riéncia e conhecimento do aparelho, a ndo ser que sejam vigiadas ou bem
instruidas sobre a utilizacdo do aparelho por parte de uma pessoa responsa-
vel pela sua seguranca.

Assegure-se de que as criangas nao brinquem com o aparelho.

Nunca passe o corpo do aparelho, a ficha e o cabo eléctrico por agua ou
outros liquidos, use um pano humido para a limpeza destas partes.

Mesmo com o aparelho desligado, retire a ficha da tomada eléctrica antes de
montar ou desmontar os componentes para efectuar a limpeza.

Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o
aparelho, regular os interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar
as ligagdes de alimentacao.

Para desligar a ficha, segura-la directamente e retira-la da tomada na parede.
Nunca a desligar puxando-a pelo cabo.

N&o utilize o aparelho se o cabo elétrico ou a ficha estiverem danificados
ou se o aparelho apresentar algum defeito; todas as reparagdes, incluindo a
substituicdo do cabo de alimentacédo, devem ser feitas somente pelo servigo
de assisténcia da Ariete ou por técnicos por ela autorizados, de modo a pre-
venir qualquer risco.

No caso de utilizar uma extensé&o elétrica, verifique se é adequada a poténcia
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1.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.

30.

do aparelho de modo a evitar perigos para o operador e para a seguranga
do ambiente onde se opera. A utilizagdo de extensdes inadequadas podem
provocar anomalias de funcionamento.

N&o deixe o cabo pendurado, poderia ser fonte de perigo para as criangas.
Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilize exclusivamente pecas
e acessorios originais ou aprovados pelo fabricante.

O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e néo deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.

Este aparelho estd em conformidade com a diretiva 2006/95/EC e EMC
2004/108/EC e com o regulamento (EC) N.°1935/2004 de 27/10/2004 sobre
0s materiais em contacto comos alimentos.

Eventuais modificagdes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante podem comportar a perda da seguranga e da garantia do seu uso
pelo utilizador.

Caso se decida a descartar como lixo este aparelho, recomendamos que o deixe
inoperante, cortando o cabo de alimentagdo. Recomendamos também que deixe
indcuas as partes do aparelho que possam representar um perigo, especialmente
para as criangas, que podem utilizar o aparelho como um brinquedo.

Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de criangas
pois sdo potenciais fontes de perigo.

Nunca toque nas partes em movimento.

N&o deixe o aparelho funcionar em vazio.

Per evitar lesdes pessoais ou danos no aparelho, mantenha sempre as maos
e os utensilios de cozinha afastados das partes em movimento.

Nao introduza os alimentos com as méos durante o funcionamento; use as aber-
turas apropriadas.

N&o remova os alimentos das paredes da taga com o aparelho em funciona-
mento. Desligue o aparelho, retire a ficha da tomada e use sempre a espatula
fornecida.

N&o utilize o aparelho se a lamina estiver danificada.

N&o utilize o aparelho para picar alimentos de consisténcia dura (ex: cubos de
gelo ou carne com 0ss0).

PREPARE O JARRO DO LIQUIDIFICADOR COM OS ALIMENTOS A BATER
E MONTE-O NO CORPO DO MOTOR ANTES DE LIGAR O APARELHO A
TOMADA DE CORRENTE.

N&o transporte o aparelho segurando no jarro montado, ou seja, a al¢a do
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31.

32.

33.

34.

jarro néo deve servir para transportar o aparelho.

Para evitar acidentes e danos no aparelho, mantenha sempre as maos e 0s
utensilios de cozinha afastados das laminas e discos em movimento.
OPRODUTOFOICONCEBIDODE MODO QUE SOPOSSAFUNCIONAR COM
A TAMPA E O JARRO DO LIQUIFICIADOR MONTADOS CORRETAMENTE.
SE ISTO NAO SE VERIFICAR, LEVE O PRODUTO A UM CENTRO DE
ASSISTENCIA AUTORIZADO.

ANTES DE TIRAR A TAMPA, ESPERE QUE A LAMINA ESTEJA
COMPLETAMENTE PARADA E RETIRE A FICHA DA TOMADA DE
CORRENTE.

)i

mmm Para a correta eliminagdo do produto, nos termos da Diretiva Europeia
2012/19/CE, leia o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS INSTRUGOES

DESCRIGAO DO APARELHO (Fig. 1)

ZZrD T IOGMmMMmMmOoOOoO WX

Brago

Alavanca de inclinagdo do brago
Manipulo de regulagdo da velocidade
Pas para misturar (massa mole)
Pas para claras/natas

Pas para amassar (massa dura)
Corpo do aparelho

Taga

Jarro do liquidificador

Tampa do liquidificador

Tampinha da tampa do liquidificador
Tampa antissalpicos

MODO DE USO

CAPACIDADE E VELOCIDADE MAXIMAS PERMITIDAS

Capacidade maxima de farinha que nunca pode ser ultrapassada 785¢g
Capacidade maxima absoluta que nunca deve ser ultrapassada (Para mais 1,2 Kg
detalhes, vide par. RECEITAS)

Velocidade maxima permitida com o batedor de amassar (F) velocidade 3
Velocidade maxima permitida com o batedor de misturar (D) velocidade 4
Velocidade maxima permitida com o batedor de claras (E) velocidade 10
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ADVERTENCIA: Depois de ter retirado o aparelho da embalagem, antes da primeira utilizagdo
lave bem com éagua e detergente neutro todas as partes em contato com os alimentos.

- Abaixe a alavanca (B) e coloque-a em P para erguer o brago (A) até ouvir o clique de blogueio
(Fig. 2).

- Monte a taga (H) na base do corpo do aparelho (G) de modo que as fendas presentes na taca
se encaixem perfeitamente nas marcas presentes no corpo do aparelho. Rode a taga no sentido

horario para o simbolo Q para bloquea-la (H) (Fig. 3).

- Insira na taga (H) a tampa antissalpicos (N) contra a saida de liquidos.

- Com base no tipo de alimento, monte o acessorio batedor apropriado no eixo do motor no corpo
do aparelho (G) (Fig. 4) e rode-o no sentido anti-horario para bloqueé-lo de modo que o pino do
eixo se encaixe perfeitamente na fenda presente no engate do batedor (Fig. 5).

O aparelho contém trés tipos de pas:

Pas para claras/natas (E): para bater claras, natas, pudins instantaneos, misturas prontas para
doces; para bater margarina/manteiga e agUcar (use a margarina ou a manteiga a temperatura
ambiente); para bater os ovos para fazer pdo-de-16 e doces de consisténcia mole.

Pés para amassar (F): para bater massa de consisténcia mais dura (pizza, p&o, massa quebrada, efc.).
Pas para misturar (D): para bater massa de consisténcia mais mole (bolo, etc..).

- Com o brago (A) erguido, coloque os ingredientes na taga (H).

- Abaixe novamente a alavanca (B) e simultaneamente o brago (A) (Fig. 6).

- Insira a ficha na tomada e ligue o aparelho rodando o manipulo (C) para a velocidade “1”.
Aumente a velocidade se necessario ou de acordo com a receita.

- Para obter um resultado mais homogéneo, desligue o aparelho, retire a ficha da tomada e erga o
brago (A) como descrito acima. Com a ajuda de uma espatula, empurre para o centro o alimento
das paredes da taca (H).

- No fim do trabalho ou no caso de querer mudar o tipo de batedor, desligue o aparelho rodando o
manipulo (C) para a posigdo “O” e retire a ficha da tomada; erga o brago (A) como antes descrito e
remova 0 batedor puxando-o para fora depois de o ter desbloqueado rodando-o no sentido horario.

- Retire a taga (H) rodando-a no sentido anti-horério.

ATENGAO:

Antes de utilizar o aparelho, verifique se montou corretamente todos os acessorios.

Quando utilizar o batedor de amassar (F) e o de misturar (D), ndo acione o aparelho por mais
de 5 minutos seguidos; depois deixe o aparelho arrefecer pelo menos por 20 minutos.
Quando utilizar o batedor de claras (E), ndo acione o aparelho por mais de 10 minutos segui-
dos; depois deixe o aparelho arrefecer pelo menos por 20 minutos.

A inobservancia destas normas pode provocar um dano no produto ndo contemplado pela
garantia.

Se durante o funcionamento for necessario adicionar mais ingredientes na taga (H), desligue
o aparelho pelo manipulo (C), colocando-o na posi¢do “0” e verta os ingredientes na taga.

Para evitar lesées pessoais e danos no aparelho, mantenha sempre as maos e os utensilios
de cozinha afastados das partes em movimento.
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Modo de utilizagédo
- Remova do corpo do aparelho (G) a tampinha do alojamento do liquidificador (Fig. 7).

- Insira o jarro (1) no corpo do aparelho (G) e rode-o no sentido horario para o simbolo E até ao
blogueio (Fig. 8).

- Monte a tampa (L) no jarro (I) e carregue ligeiramente até encaixa-lo (Fig. 9).

- Cologue os alimentos preparados previamente pelo furo da tampa (L), sem ultrapassar o nivel
méximo indicado no jarro (I) e depois coloque a tampinha (M) na tampa (L) carregando ligeira-
mente no sentido horario para bloquea-la.

- Ligue o aparelho rodando o manipulo (C) na velocidade “1”. Aumente a velocidade de acordo com
a receita.

Nota: Para fruta e legumes mais tenros (ex.banana) comece a bater na velocidade baixa e va

aumentando aos poucos a velocidade. Para fruta e legumes mais duros (ex. cenoura) use a velo-

cidade méxima.

- Para obter um resultado mais homogéneo, desligue o aparelho, retire a ficha da tomada de
corrente, remova a tampa (L) e, com a ajuda de uma espétula, leve para o centro os alimentos
depositados nas paredes do jarro (I).

- Repita as operagdes acima para bater outros alimentos.

Nota: Nao coloque no jarro mais de 300 g de alimento duro de cada vez.

Nota: Para evitar vazamento de liquido, ndo bata mais de 1000 ml de sopa, cremes e outros liqui-

dos.

ATENGAO:

As laminas sao afiadas, manuseie-as com cuidado.

Néo acione o batedor por mais de 30 segundos seguidos.
Verifique se encaixou bem o jarro (I) e a tampa (L) antes de acionar o aparelho.

Néo deixe o aparelho acionado mais de 30 sequndos consecutivamente. Espere pelo menos
2 minutos antes de proceder com uma nova utilizagao.

Néo remova os alimentos das paredes da taca (H) ou do jarro (I) com o aparelho em funcio-
namento. Desligue antes o aparelho da tomada de alimentagdo.

Para evitar acidentes e danos no aparelho, mantenha sempre as maos e os utensilios de
cozinha afastados das ldminas e dos discos em movimento.

Coloque sempre a tampa (L) antes de acionar o aparelho.

Antes de bater liquidos mornos, remova sempre a tampinha (M). Nunca verta liquidos quen-
tes no jarro.
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CONSELHOS UTEIS

Aconselha-se bater os ovos a temperatura ambiente para obter um melhor resultado.

Antes de bater as claras, verifique se ndo ha residuos de gordura ou de gema nas pas ou na taga.
Para a massa quebrada, os ingredientes devem estar frios, salvo diversamente especificado na
receita.

Se sentir que o aparelho trabalha com esfor¢o quando acionado, desligue-o, retire a ficha da
tomada e reduza a quantidade do alimento na taga.

A massa optimal dos ingredientes é obtida adicionando-os antes dos liquidos.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Remova todos os acessérios utilizados, operando no sentido contrario do descrito anteriormente
para a montagem.

Ataca (H), a tampa (N) e as pas para bater claras/natas (E) podem ser lavadas na maquina; as
pas de misturar (D) e as de amassar (F) devem ser lavadas a m&o com agua quente e detergente
neutro.

Todos os componentes do liquidificador podem ser lavados na maquina no cesto superior a uma
temperatura max de 50°C/ 122°F.

Para a limpeza do corpo do aparelho (G) use um pano ligeiramente hiimido.

Limpeza do jarro (I): encha o jarro com agua morna e sabao; monte a tampa (L) com a tampinha
(M); acione o aparelho na velocidade maxima por 30 segundos. Enxague e, no caso, repita a
operacao.

ATENGAO:
Apés a limpeza, deixe secar bem todas as partes antes de monta-las novamente.

CAPACIDADES MAXIMAS

Massa quebrada 785 g de farinha
Pao-de-l6 1,2 Kg de mistura total
Massa de pao 785 g de farinha
Suspiro (clara + aglcar) 8

Massa com ovos 500 g de farinha
RECEITAS

RECEITA BASICA DE PAO - 1,1 KG.

400 ml de agua morna

30 g de fermento fresco ou 14 g de fermento seco
2 colherzinhas de agucar

1 colherzinha de sal

30 g de 6leo

300 g de farinha 00

300 g de sémola de trigo fina

Misture natagao fermento, a agua e o agUcar. Deixe repousar 15 minutos.
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- Junte o sal e 0 dleo.

- Usando o batedor de gancho, bata na velocidade “1” adicionando aos poucos as farinhas.

- Continue na velocidade “1” até2 minutos desde o inicio.

- Passe para a velocidade “2” e bata mais 4 minutos.

- Transfira a massa para umataca ligeiramente untada e cubra com uma pelicula, untando-a tam-
bém.

- Deixe levedar a temperatura ambiente longe de correntes de ardurante 1 hora até duplicar de
volume.

- Numa bancada enfarinhada, trabalhe a massa e dé o formato de p&o desejado.

- Cologue o pao no tabuleiro do forno untado com 6leo ou forrado com papel de forno, cubra com
um pano de cozinha e deixe levedar mais 30 minutos.

- Asse no forno pré-aquecido a 220° C durante 25-35 minutos, dependendo do formato ouquando,
batendo a base do p&o, ouvir um som surdo, de vazio.

RECEITA BASICA PARA MASSA FRESCA COM OVOS - 800 GR.

500 g de farinha “00”

4 ovos de 65/70 g

50 ml de agua fria

5 g de o6leo

- Insira nataga todos os ingredientes.

- Usando o batedor de gancho, bata na velocidade “2” durante 5 minutos.

- Transfira a massa para uma taga en farinha da e cubra-a com pelicula. Deixe repousar 30 minutos
em local morno.

- Estique a massa com a mao ou na maquina e corte segundo a receita.
- Coza a massa em agua fervente salgada de 5 a 8 minutos, consoante o formato.

RECEITA BASICA PARA MASSA QUEBRADA - 1,2 KG.

600 g de farinha “00”

300 g de manteiga fria em pedagos

180 g de agucar

3 gemas

75 ml de agua fria

Uma pitada de sal

aromas (baunilha, raspas de liméo, de laranja, etc...)

- Insira na taca todos os ingredientes.

- Usando o batedor (F), bata na velocidade “2” durante 5 minutos.

- Transfira a massa para uma bancada e forme rapidamente uma bola.

- Enrolecom pelicula e guarde no frigorifico durante 20 minutos ou até ficar ligeiramente endureci-
da.

- Estenda a massanuma bancada en farinha dana altura e no tamanho desejado.

- Asse no forno pré-aquecido a 170/180° C de 15 a 25 minutos,de acordo com a receita.
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RECEITA BASICA PARA BOLOS (BOLO PARAISO) - 1,2 KG.

300 g de manteiga a temperatura ambiente

300 g de agucar

4 ovos de 65/70 gr.

8 gemas (cerca de 160 gr.)

200 g de farinha 0

130 g de fécula de batata

1 saqueta de fermento em p6 para bolos

1 pitada de sal

aromas (esséncia de baunilha, améndoa ou raspasde limao, laranja, etc...)

- Insira na taga amanteiga, o agucar, o sal e os aromas.

- Usando o batedorde fios, bata na velocidade “7” por 5 minutos.

- Passe para a velocidade “8” e bata mais 5 minutos.

- Continuando a bater, junte um ovo inteiro ou 2 gemas de cada vez, com intervalos de1 minuto ou
até o ovo ficar bem incorporado.

- Adicione afarinha, a fécula e o fermento e misture na velocidade “6” por 2 minutos.

- Verta a massa em forma untada e enfarinhada.

- Asse no forno pré-aquecido a 170° C por 35/45 minutos.

- Retire do forno e deixe repousar 5 minutos dentro da forma.

- Desenforme e deixe arrefecer.

RECEITA BASICA DE SUSPIRO - 900 GR (8 CLARAS)

300 g declaras (7/8 claras)

300 g de agucarre finado

300 g de agucarde confeiteiro

1 pitada de sal

- Coloque na tagaas clarasa temperatura ambiente e o sal.

- Com o batedor de fios, bata as claras em castelo na velocidade “9” por 5 minutos.

- Passe para a velocidade “10” e junteaos poucos o agucarre finado.

- Continue batendo mais 5 minutos.

- Desligue o aparelho e retire a taca.

- Com uma espatula e com movimentos de cima para baixo, incorpore oagucarde confeiteiro penei-
rado.

- Coma ajuda de uma bisnaga de confeiteiro ou com duas colheres, forme os suspirosnum tabuleiro
de forno forrado com papel de forno ou ligeiramente untado.

- Asse no forno pré-aquecido a 40/50° C por algumas horas, depois deixe a porta do forno aberta
de uns 2 cm para a humidade sair e os suspiros ficarem sequinhos.

- O tempo de cozedura pode ir de 3-4 horas para 0s suspiros mais pequenos e de 8-10 horas para
0S maiores.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN
Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatre-
gelen worden genomen, waaronder:

1.

2.

S

10.

1.

12.

13.

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het
voltage van uw elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is
verbonden; na gebruik de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel viak.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).
Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme opper-
vlaktes.

Dit apparaat mag niet gebruikt worden door personen (en kinderen) die over
beperkte lichamelijke, sensoriele of mentale capaciteiten beschikken; tevens
mag het niet gebruikt worden door personen die geen kennis en ervaring
hebben met het gebruik van dit apparaat tenzij ze bijgestaan worden, of goed
ingelicht worden, over het gebruik van het apparaat door een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

Let op dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

De basis van het apparaat, de stekker het elektriciteitssnoer nooit onder water
of andere vloeistoffen zetten, gebruik een vochtige doek om ze te reinigen.
Ook als het apparaat niet in werking staat moet de stekker uit het stopcontact wor-
den getrokken voordat de onderdelen worden verwijderd of gemonteerd of voordat
het apparaat wordt gereinigd.

Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat wor-
den gebruikt of geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen
worden aangeraak.

Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit
het stopcontact. Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.
Gebruik het apparaat niet als het elektriciteitsnoer of de stekker beschadigt
zijn of als het apparaat defect is; alle reparaties, ook het vervangen van het
elektriciteitsnoer mogen alleen uitgevoerd worden door een assistentiecen-
trum Ariete of door geautoriseerd technisch personeel Ariete om alle risico’s
te vermijden.
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14.

1.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Als er verlengsnoeren worden gebruikt moeten ze geschikt zijn om gebruikt
te worden met het vermogen van het apparaat om gevaren voor de gebruiker
te voorkomen en voor de veiligheid van de ruimte waarin het apparaat wordt
gebruikt. De verlengsnoeren die niet geschikt zijn kunnen werkingstoringen
veroorzaken.

Laat het snoer nooit loshangen daar waar kinderen het vast kunnen pakken.
Voor een veilig gebruilk van het apparaat, gebruik alleen originele vervan-
gingsonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurt.

Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus
niet geschikt voor commercieel of industrieel gebruik.

Dit apparaat is conform aan de richtlijn 2006/95/EG en EMC 2004/108/EG, en
aan de regelgeving (EC) No. 1935/2004 van 27/10/2004 voor meterialen die
in contact komen met etenswaren.

Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent
ziin goedgekeurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen,
tevens vervalt de gebruiksgarantie.

Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar
gemaakt worden door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het
aanbevolen om alle gevaarlijke onderdelen van het apparaat te verwijderen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan gebruiken als speelgoed.
Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een
gevarenbron kunnen zijn.

Nooit de bewegende onderdelen aanraken.

Laat het apparaat niet leeg werken.

Ter voorkoming van ongelukken en schade aan het apparaat, houdt de
handen en de keukengereedschappen altijd uit de buurt van de bewegende
onderdelen.

Gedurende de werking nooit de etenswaren met de handen in de blender stop-
pen; gebruik altijd de speciale gleuven.

De etenswaren niet van de wanden van de beker halen als het apparaat in
wering staat. Stop het apparaat, haal de stekker uit het stopcontact en gebruik
altijd de bijgeleverde spatel.

Het apparaat niet gebruiken als het mes is beschadigd.

Het apparaat niet gebruiken om te harde etenswaren fijn te hakken (bijvoor-
beeld: ijsblokjes, vlees met botten).

EERSTDE BEKER VAN DE MIXER VOORBEREIDEN METDE ETENSWAREN
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30.

31.

32.

33.

34.

DIE GEMIXT MOETEN WORDEN EN DE BEKER OP DE MOTORBASIS
MONTEREN VOORDAT DE STEKKER IN HET STOPCONTACT WORDT
GESTOKEN.

Verplaats het apparaat niet door het vast te pakken bij de gemonteerde beker,
dat wil zeggen dat het handvat van de beker niet gebruikt mag worden om het
apparaat te veplaatsen.

Voorkom ongevallen en schade aan het apparaat, houdt altijd de handen en
keukengereedschappen uit de buurt van de bewegende messen en schijven.
HET PRODUCT IS ONTWORPEN ZODAT HET ALLEEN WERKT ALS DE
DEKSEL GOED OP DE BEKER VAN DE MIXER IS GEMONTEERD, ALS DIT
NIETHET GEVAL IS, BRENG HET PRODUCT NAAR EEN GEAUTORISEERD
ASSISTENTIECENTRUM.

VOORDAT DE DEKSEL WORDT VERWIJDERD, WACHT TOTDAT HET MES
HELEMAAL STILSTAAT EN TREK DE STEKKER UIT HET STOPCONTACT.

mmm \/OOr het correct vernietigen van het apparaat volgens de Europese
Richtlijn 2012/19/CE lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gele-
vert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

ZZrD TIOGTmMMmMmoOoOOoO W

Arm

Hendel hellen van de arm
Snelheidsregelingsknop
Menggarde

Opklopgarde

Kneedgarde

Basis van het apparaat
Kom

Mixer

Deksel mixer

Dop deksel mixer

Deksel spetterbescherming
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GEBRUIKSAANWIJZINGEN

MAXIMAAL TOEGESTANE INHOUD EN SNELHEID

Maximale meelinhoud die in geen enkel geval overschreden mag worden 7859
Maximale inhoud die in geen enkel geval overschreden mag worden (voor 1,2Kg
meer details zie paragraaf RECEPTEN)

Maximaal toegestane snelheid met kneedgarde (F) snelheid 3
Maximaal toegestane snelheid met menggarde (D) snelheid 4
Maximaal toegestane snelheid met garde voor het opkloppen (E) snelheid 10

WAARSCHUWING: Nadat het apparaat uit de verpakking is genomen, voordat het voor de
eerswte keer wordt gebruikt reinig alle onderdelen die in contact komen met de etenswaren
goed met water en neutraal reinigingsmiddel.

Zet de hendel (B) omlaag in de richting van het symbool R voor het opheffen van de arm (A)
totdat een blokkeringsklik wordt gehoord (Fig. 2).

Steek de kom (H) op de basis van het apparaat (G) zodat de gleuven op de kom perfect aansluiten
op de streepjes op de plaats van de kom op de basis van het apparaat. Draai de kom (H) met de

klok mee in de richting van het symbool Q om hem vast te zetten (Fig. 3).

Plaats op de kom (H) de speciale spetterbeschermende deksel (N) zodat de vloeistoffen er niet uit
komen.

Op basis van de etenswaren die bewerkt moeten worden, steek de garde op de as van de motor
van de basis van het apparaat (G) (Fig. 4), en draai hem tegen de klok in om hem te blokkeren
zodat de pin op de motoras perfect aansluit op de lus van gardeaansluiting (Fig. 5).

Het apparaat beschikt over drie soorten gardes:

Garde voor het opkloppen (E): voor het opkloppen van eiwit, room, instantpudinkjes, kantklare
mengsels voor taarten; voor het romig maken van margarine of boter en suiker (gebruik de mar-
garine en de boter op kamertemperatuur); voor het mengen van eieren, pan di spagna en zachte
taarten.

Garde voor het kneden (F): voor alle deegsoorten (deeg voor pizza, brood, kruimeldeeg, enz.).
Garde voor het mengen (D): voor mengsels voor zachte taarten.

Steeds met de arm (A) opgeheven, giet de ingredienten in de kom (H).

Zet de hendel (B) weer omlaag en gelijktijdig de arm (A) (Fig. 6).

Steek de stekker in een stopcontact en zet het apparaat aan door de knop (C) op de snelheid “1”
te draaien. Verhoog vervolgens de snelheid naar wans of volgens hetgeen wordt aangegeven in
de recepten.

Voor een homogeen resultaat, zet het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact en hef de
arm (A) op zoals vooraf beschreven. Met een speciale spatel breng alle etenswarendie aan de
wanden van de kom (H) zetten in het midden.

Na de bereiding of als u garde wilt verwisselen, zet het apparaat uit door de knop (C) in de
positie “O” te draaien en trek de stekker uit het stopcontact; zet de arm (A) omhoog zoals vooraf
beschreven en verwijder de garde door hem los tegen de klok in los te draaien en er voorzichtig
uit te trekken.
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- Verwijder de kom (H) door hem tegen de klok in te draaien.
LET OP:
Voordat het apparaat wordt gebruikt, controleer of alle accessoiers goed zijn geplaatst.

Als de garde voor het kneden (F) en voor het mengen (G) worden gebruikt laat het apparaat
niet langer dan 5 minuten doorgaand werken; laat het vervolgens tenminste 20 minuten
afkoelen.

Als de garde voor het opkloppen (E) wordt gebruikt laat het apparaat niet langer dan 10 minu-
ten doorgaand werken; laat het vervolgens tenminste 20 minuten afkoelen

Het niet opvolgen van deze voorschriften kan schade aan het product opleveren die niet
gedekt wordt door de garantie.

Als het tijdens de werking nodig is om nog ingredienten toe te voegen in de kom (H) zet het
apparaat uit door de knop (C) op “0” te zetten en giet de ingredienten in de kom.

Ter voorkoming van ongelukken en schade aan het apparaat, houdt de handen en de keuken-
gereedschappen altijd uit de buurt van de bewegende onderdelen.

Gebruiksaanwijzingen voor de mixer

- Verwijder de dekseltje van de mixerbehuizing van de basis van het apparaat (Fig. 7).

- Steek de mixer (I) op de basis van het apparaat (G) en draai hem met de klok mee tot aan het

symbool Q waarop ze wordt geblokkeerd (Fig. 8).

- Plaats de deksel (L) op de mixer (1), en druk hem zacht omlaag totdat de deksel er helemaal invalt
(Fig. 9).

- Stop de vooraf voorbereide etenswaren in de opening van de deksel (L), zonder dat het maximum
niveau wordt overschreden dat aangegeven wordt op de mixer (1) en zet vervolgens de dop (M)
op de deksel (L), druk er zacht op en draai hem met de klok mee voor het vastzetten.

- Zet het apparaat aan door de knop (C) op de snelheid “1” TE ZETTEN. Verhoog de snelheid indien
noodzakelijk.

Opmerking: Voor zachte groente en fruit (bijv. bananen) begin op een lage snelheid en verhoog

de snelheid vervolgens indien noodzakelijk. VVoor hardere groente en fruit (bijv. wordtels) gebruik de

maximum snelheid.

- Om een homogeen resultaat te krijgen, zet het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact,
verwijder de deksel (L) en, met behulp van een speciale spatel, breng de etenswaren die aan de
wand de mixer () zitten in het midden.

- Herhaal deze handelingen voor het behandlen van andere voedsel-ladingen.

Opmerking: Niet meer dan 300 g hardere groente of fruit in de mixer stoppen.

Opmerking: Om te voorkomen dat vloeistof uit de mixer komt gebruik de mixer niet met meer dan

1000 ml soep, créme of andere vloeistoffen.

LET OP:

De messen zijn scherp, behandel ze voorzichtig.

Laat het accessoire mixer niet langer dan 30 secondes doorgaand werken.
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Controleer dat de mixer (I) en de deksel (L) goed geblokkeerd zijn voordat het apparaat in
werking wordt gezet .

Laat de mixer niet langer dan 30 secondes doorgaand werken. Wacht tenminste 2 minuten
voordat het opnieuw wordt gebruikt .

Verwijder de etenswaren niet van de randen van de kom (H) of de mixer () terwijl het apparaat
in werking staat. Zet eerst het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact.

Ter voorkoming van ongelukken en schade aan het apparaat, houdt altijd de handen en de
keukengereedschappen uit de buurt van de bewegende messen of schijven.

Plaats altijd de deksel (L) voordat de mixer in werking wordt gezet .

Voordat lauwe vloeistoffen worden gemixt, verwijder altijd de dop van de mixerdeksel (M).
Nooit warme vloeistoffen in de mixer stoppen.

NUTTIGE RAADGEVINGEN

- Het wordt aangeraden om eieren op kamertemperatuur op te kloppen om een beter resultaat te
krijgen.

- Voordat eiwit wordt opgeklopt, controleer of er geen vet of eigeel op de garde of in de kom aan-
wezig is.

- Voor kruimeldeeg gebruik koude ingrediénten, tenzij anders aangegeven in het recept.

- Als het apparaat geforseert blijkt te werken tijdens het gebruik, zet het uit, trek de stekker uit het
stopcontact en verminder de hoeveelheid die gekneed moet worden.

- Het optimale deeg wordt verkregen door eerst de vloeibare ingtrediénten toe te voegen.

REINIGEN EN ONDERHOUD

- Verwijder alle accessoires die zijn gebruikt door de assemblagehandelingen die hiervoor zijn
beschreven in omgekeerde volgorde uit te voeren.

- De kom (H), de deksel (N) en de klopgarde (E) kunnen in de vaatwasmachine gereinigd worden;
de menggarde(D) en de garde voor het kneden (F) moeten met de hand gereinigd worden met
warm water en neutraal reinigingsmiddel.

- Alle onderdelen van de mixer kunnen in de vaatwasmachine gereinigd worden in de bovenste
mand op een maximale temperatuur van 50°C/ 122°F.

- Voor het reinigen van de basis van het apparaat (G) gebruik een vochtige doek.

- Reinigen van de mixer (1): vul de mixer met lauw water en zeep; monteer de deksel (L) met de dop
(M): zet de mixer 30 secondes aan op de maximum snelheid. Afspoelen en indien noodzakelijk de
handelingen herhalen.

ATTENTIE:

Laat alle onderdelen goed opdrogen na het reinigen voordat ze weer gemonteerd worden.
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MAXIMALE INHOUD

Kruimeldeeg 785 g meel
Cakedeek 1,2 Kg totaal mengsel
Brooddeeg 785 g meel
Schuimgebak (eiwit + suiker) 8

Eierdeeg 500 g meel
RECEPTEN

BASISRECEPTEN VOOR BROOD - 1,1 KG.

400 ml lauw water

30 g vers gist of 14 g droog gist

2 lepeltjes suiker

1 lepeltje zout

30 g olie

300 g meel 00

300 g gemalen griesmeel van harde tarwe
- Meng in een kom het gist met water en suiker. Laat heet 15 minuten rusten.

- Voeg zout en olie toe aan de vloeistof.

- Kneed op de snelheid “1” met het haakje en voeg langzaam het meel toe.

- Kneed door op de snelheid “1” tot aan 2 minuten vanaf het begin.

- Ga naar de snelheid “2” en blijf nog 4 minuten kneden.

- Leg het deeg in een ingevette kom en bedek het met folie, die ook ingevet moet worden.

- Laat het deeg op kamertemperatuur 1 uur rijzen, uit de buurt van tocht totdat het volume verdub-
belt.

- Maak op een met meel besprenkt werkblad het brood in de gewenstevorm.

- Leg het op de ovenplaat die met olie bevet is of op bevet ovenpapier en bedek het met een vaat-
doek en laat het nogmaals 30 minuten rijzen.

- Bak het vervolgens in de oven die is voorverwamd op 220° C voor 25-35 minuten naar gelang de
groote of totdat de basis van het brood een droog en leeg geluid maakt als erop geklopt wordt.

BASISRECEPT VOOR VERS PASTADEEGMET EIEREN - 800 GR.

500 g meel “00”

4 eieren van 65/70 g

50 ml koud water

5 g olie
- Giet alle ingredienten in een kom.

- Kneed op de snelheid “2” met het haakje voor 5 minuten

- Leg het deeg in een ingevette kom en bedek het met folie. Laat het 30 minuten rusten in een lauwe
ruimte.

- Trek de pasta uit met de hand of in een machine en snijdt het naar gelang het recept.

- Laat de pasta koken in water met zout, 5 tot 8 minuten naar gelang het formaat.
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BASISRECEPT VOOR KRUIMELDEEG - 1,2 KG.

600 g meel “00"

300 g koude boter in stukjes gesneden

180 g suiker

3 eigeel

75 ml koud water

Een mespuntje zout

Aroma’s (vanille, citroenschil, sinassappelschil, enz...)

- Giet alle ingredienten in een kom.

- Kneed op de snelheid “2” met de garde (F) voor 5 minuten.

- Leg het deeg op een werkvlak en maak er snel een bal van.

- Bedek het met folie en leg het tenminste 20 minuten in de koelkast of tenminste totdat het een
beetje hard is geworden .

- Leg het deeg uit op een werkvlak besprenkt met meel met de gewenste afmetingen en hoogte.

- Bak het vervolgens in de oven die is voorverwamd op 170/180° C van 15 tot 25 minuten naar
gelang het recept

BASISRECEPT VOOR CAKE (TORTA PARADISO) - 1,2 KG.

300 g boter op kamertemperatuur

300 g suiker

4 eieren 65/70 gr.

8 eidooier (circa 160 gr.)

200 g meel 0

130 g aardappelzetmeel

1 zakje poedergist voor taarten

1 mespuntje zout

Aroma'’s (vanille, citroenschil, sinassappelschil, enz...)

- Gietin een kom de boter, zout en de aroma’s.

- Klop het mengsel op met de draadgarde op de snelheid “7” voor 5 minuten.

- Ga verder op de snelheid “8” en klop nog 5 minuten op.

- Blijf doorkloppen en voeg een heel ei of twee eidooiers per keer toe met tussenpauzes van onge-
veer één minuut totdat het ei goed opgenomen is.

- Voeg het meel, het zetmeel en het gist toe en meng alles op de snelheid “6” voor 2 minuten.

- Giet het mengsel in de de vormpjes die met boter zijn ingevet en met een beetie meel zijn
besprenkt.

- Bak het vervolgens in de oven die is voorverwarmd op 170° C voor ongeveer 35/45 minuten.

- Haal het uit de oven en laat het 5 minuten in de vormpjes afkoelen.

- Haal ze uit de vormpjes en leg ze op een rooster en laat ze helemaal afkoelen.
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BASISRECEPT VOOR SCHUIMGEBAK - 900 GR (8 EIWIT)

300 g eiwit (7/8 eiwit)

300 g basterdsuiker

300 g poedersuiker

1 mespuntje zout

- Giet het eiwit op kamertemperatuur en het zout in een kom.

- Klop het mengsel op tot sneeuw met de draadgarde op de snelheid “9” voor 5 minuten.

- Ga verder op de snelheid “10” en voeg langzaam de basterdsuiker toe.

- Blijf nog 5 minuten opkloppen nadat de laatste dosis is toegevoegt.

- Zet het apparaat uit en verwijder de kom.

- Voeg de poedersuiker door een zeef toe met een spatel die van boven naar beneden bewogen
moet worden.

- Met een spuit of met twee lepels maak de meringue op de ovenplaat bekleed met ovenpapier dat
een beetje met olie of boter is ingevet.

- Bak het vervolgens in de oven die is voorverwarmd op 40/50° C voor enkele uren en laat de
ovendeur enkele centimeters open staan om het vocht eruit te laten komen zodat de meringue
goed opdrogen.

- Voor de kleine stukken zijn 3-4 uur nodig wn voor de grotere meringue zijn 8-10 nodig.

-60 -



2ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABALTE AYTEZ TIX OAHIIEZ MNPIN TH XPHZH

Ortav xpnoiyotoleite NAEKTPIKEG CUOKEUEG Eival avaykaio va AauBAavete TIG KATOA-

AnAEG TIPOQUAAGLEEIG, HETAEU TwV OTTOIWV:

1. Ziyoupeuteite OTI N NAEKTPIKA TAON TNG GUOKEUAG QVTIOTOIXEI OE EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU gag dIKTUOU.

2. Mnv agrjvete aQUAOKTN TNV GUCKEUR OTAV €ival OUVOEDEPEV OTO NAEKTPIKO
diktuo. ATroouvdéaTe Tnv et amd k&be xprion.

3. Mnv tomroBeTeite TNV CUOKEUN KOVTA 1) ETTAVW O€ TIyES BepPOTNTAC.

Mnv pixveTe VEPO OTIG OTIEG AEPITUOU TNG GUCKEUNG.

5. Mnv agrivere v ouokeur] exTeBeIpévn O€ ATUOOPAIPIKOUG TTOPAYOVTEG
(Bpoxn, AAIO KAT).

6. MNpocégre woTe T0 KOAWSIO va pnv €ABel o€ eTTaQn Pe Beppég ETIPAVEIES.

7. H mapouoa ouokeun dev TTPETTEI VO XPNOIWOTIOIEITaN aTTO ATOMA (TUMTTEPI-
AapBavopévvy Twy TTaIdIWY) HE PEIWUEVES QUOIKES, QIOBNTAPIES i VONTIKEG
IKavOTNTEG. ATTO ATOWA TTOU BEV £XOUV EMTTEIPIA KA YVWON TNG CUCKEUNG, EKTOG
K1 av ETIBAETTOVTAI TIPOTEKTIKA 1) TOUG £X0UV D0BEi 08nyieg OXETIKA WE TN XPrAoN
NG OUOKEURG atmo éva drouo utrelBuvo yia Tnv ac@daAeid Toug.

8.  BeBaiwbeite 611 Ta TAUdIA dEV TTAICOUV E T CUCKEUN.

9. Mn BuBilete TTOTE TO GWUA TOU TTPOIOVTOG, TO PEULOTOANTITN KOl TO NAEKTPIKO
KaAwdI0 0€ vepo N aMAa uypa, XPNOIKOTIOIEITE EVA UYPO TTavI yia Tov Kaba-
PIGHO TOUG.

10.  Akopa Kal av n ouokeun dev BPICKETAI O€ AEITOUPYIQ, OTTOOUVOEDTE TO PEU-
HATOANTITN aTo TNV TIPICA TOU NAEKTPIKOU PEUMATOG TTPIV TOTTOBETNOETE N’
AQaIPETETE TA DIAYOPA PEPN N TTPIV TIPOXWPENOETE GTOV KABAPIONO TNG.

1. BePaiwBeite 611 Ta Xépia oag eivar TAvTa KOAG OTEYVA TIPIV XPNOIUOTIOINCETE
A pubuioeTe TOUG BIKATITEG TTOU BPioKOVTAIl OTN CUCKEUN ) TIPIV AYYIEETE TO
PEUMATOAATITN KAl TIG OUVOETEIS TPOPODOTiAG.

12. 1@ v amoouvdeon ToU PEUPATOAATITN, KPATAGTE TOV KAAG KAl OTTOOTIAOTE
TOV amd TNV Tpia Toixou. Mnv TovV amooTIaTE TTOTE TPARWVTAS TOV ATTd TO
KOAwDI0.

13. Mnv XpnOIYOTIOIEITE TNV GUOKEUN AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO N O PEULATOANTITNG
€X0UV UTTOOTEI {nia, N 1 1dia n ouokeun ival Aattwparikn. OAeG o1 ETTIOKEUES,
OUUTTEPINaPBAVOREVNG TNG QVTIKATAOTAONG TOU KAAWSIOU TPO®odOaTIag, TTPETTEI
Va YIVOVTaI OVOV O€ €Val £E0UTI0D0TNEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete N amo £¢oualio-

>
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

21.

doTnuevoug TexVIKoug Ariete, waTe va aTro@euxBel kabe KIvOuvog.

21NV TIEPITITWON XPNOIUOTIOINONG NAEKTPIKWY TTPOEKTACEWY, QUTEG TTPETTEI va
gival KaTAANAES yia TV 10XU TNG OUCKEURAG, yia va ammo@euxBolv Kivduvol oTo
XEIPIOTA Kai TV ao@dAeia Tou Xwpou TTou BoUAEUETE. O1 akatdAnAeG TTpoeKTd-
O€IG UTTOpEi va TTPOKOAETOUV avWOAiES AsIroupyiag.

Mnv a@rvete va KpEUETal To KAAWDIO O€ KATTOIO0 PEPOS TTOU Ba HTTOPOUCE val TO
mAoel éva Taidi.

la va unv d10KUBEUOETE TNV ACPAAEID TNG GUCKEUAG, XPNOIUOTIOIEITE pdvoV
QuBevTIKA aVTOAAGKTIKA KOl £COPTAPATA, EYKEKPIPEVO OTTO TOV KOTOOKEUQ-
oTh).

H ouokeur éxer emvonBei ANMTIOKAEIZTIKA A OIKIAKH XPHZH kai dev rpé-
TIEI Va1 TIPOOPICOEI yIG EUTTOPIKA 1) BlounxavikA xpron.

H rapoUoa cuokeun gival aupewvn pe v Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/
EK oxetika pe v HAekrpopayvnTik oupBardtnta EMC kai Tov kavovioué
(EK) utr’ ap1Budv 1935/2004 1n¢ 27/10/2004 oxeTIKA WE T UNIKG TTOU TTPOOPI-
Covtai va éNBouv ot eTTaQr PE TPOPIUA.

MBavég petarpotéc oTo Tapdv TTPoidv TTou dev €XOUV KOTNYOPNUATIKA
e€ouaiodotnBei amd Tov KATOOKEUAOTR, PTTOPEI va TTPOKAAECOUV APaN NG
00QAAEIOG KAl TNG £yyUNONG TNG XPAONG TNG ATTO TOV XPAOTN.

Otav amopacioete va amooUpETe w¢ amdppipa TNV TTapolod GUCKEUN,
OUVIOTATaI VO TNV KATaoTAOETE adpavi, KOBovTag 1o kaAwdio Tpogodoaiag.
ZUvVIOTATal £TTioNG va kataoThoeTe aBAaPn ekeiva Ta pépn NG CUCKEUAG TTOU
givar emoekTIKG va ammoTeAéoouv Kivduvo, €10IKA yId Ta TTaidid TTou Ba uTro-
poUoav va XPNOIUOTIOIGOUV TNV GUCKEUR OTA TTaIYVidId TOUG.

Ta gToIxEia TNG GUOKEUOOTAG OEV TIPETTEI VA TO OPRAVETE OE PEPN TTPOCITA OTA
TaId16 Adyw Tou OTI gival TBaveS TTNYES KIVOUVOU.

Mnv ayyICeTe TTOTE TA KIVOUKEVA HEEN.

Mnv 6éteTe o€ AsiToupyia TN GuUOKeuR Gdelal.

Mpog amo@uyr atuxnudTwy Kai BAaBwv OTnv OUCKEUR, KPATATE TTAVTA Ta
XEPIQ 0AG KAl TO KOUCIVIKA OKEUN JOKPUA aTTo TA KIVOUPEVA HEPN.

Mnv €10QyeTE TTOTE TA TPOQIUA PE TA XEPID KATA TN AEITOUpYia. XpNOIUOTIOIEITE
TTAvTa TIG EIDIKEG OXIOMEG.

To kaAaBAKI TOU GUYOKEVTPIKOU ATTOXUMWTA EXEN, OTN BACN TOU, UIKPES KOPTE-
péc eCoxéc. Mpoaégre 181aiTepa va Pnv TpaupaTioBeite kard Ti¢ diadikaaieg
amoauvapuoAdynang kai kabapiouou.

Mn XpnOIPOTIOIEITE TNV GUCKEUR €AV N Adua £xel BAGRN.
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Mn XPnOIKOTIOIEITE TN GUOKEUNR YIO TOV BPUUUATIONO TPOPiuwy TTou Eival 1d1-
aitepa guptrayr (Trapadelypa: Tayakia i KpEAg Pe KOKKaAQ).

ETOIMAZTE THN KANATA TOY MNAENTEP ME TA TPO®IMA MNOY OA
XTYMNHZETE KAI YNAPMOAOTHZTE THN £TO *QMA KINHTHPA TPIN
YYNAEZETE TO PEYMATOAHMTH ZTHN MPIZA TOY PEYMATOX.

Mn HETOQEPETE TN CUOKEUN OTT6 TNV ouvappoAoynuévn kavara, Kabwg dTwg
T0 XEPOUAI TNG KOVATAG OEV TTPETTEI VA XPNTIKOTIOIEITAI YIA TNV YETAPOPA TNG
OUOKEUNG.

Mpo¢ amo@uynv atuxnudaTwy Kai {nuiwv 0TV GUOKEUR, KPaTaTe TTAvTa T
XEpIa Kal Ta KouQIvika epyaleia pakpid amo Aapeg kal diokoug a€ Kivnan.
TO MPOION EXEl IXEAIAZTEl KATA TPOMON QXTE NA AEITOYPTEI
MONON EAN TO KATMAKI KAl H KANATA TOY MMAENTEP EXOYN
LYNAPMOAOTHOEI QX TA. AN AYTO AEN EMNAAHOEYETAI, MHTAINETE
TO MNPOION $E ENA EZOYZIOAOTHMENO KENTPO TEXNIKHZ
E=YMHPETHZHL.

MPIN AQAIPEXETE TO KAMAKI NEPIMENETE MEXPI NA ETAMATHZEI
ENTEAQX H AAMA KAI AMNOZYNAEXTE TO PEYMATOAHMTH XTHN
MPIZA TOY PEYMATOX.

)5

mmm [0 TN OWOTA ATTOGUPCN TOU TTPOIGVTOS CUHPWVA WE TV EupwTtaikh
Obnyia 2012/19/EK TrapakaAeiote va dIaBACETE TO oUVNPPEVO OTO TTPOIdV
€101K6 QUANGDIO.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHIIEZ

NMEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

ZZIr T IOomMmMMmMmOoOO W >

Bpayiovag

MoxA6g kAiang Bpayiova
KoupTri pUBuiong taxutnrag
Avadeuthpag yia avauign
AvadeuThpag Hapéykag
Avadeuthpag yia {ipwya
Z(Wya TNG GUGKEUNG

Kadog

MmAévtep

Kamaki pmAévrep

TOTO KOTTOKIOU PTTAEVTED
Kaméki karé Tou miTaINiopatog
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OAHrIIEZ XPHZHZ
XQPHTIKOTHTA KAI METIZTEZ ENITPEMNOMENEZ TAXYTHTEZ

Méyiotn XxwpnTikOTTA OAEUpIoU Tou dev TIPETTEI va UTIEPREITE O KAPUIA 785¢g
TIEPITITWON
ATOAUTN PEYIOTN XwPNTIKGTNTA Trou OV TTPETTEl val UTTEPPEiTE OE KappId 1,2 Kg

TEQITITWON (Y10 TTEPIOCOTEPEG AETITOPEPEIEG avaTPELTE OV TTAPAYPAPO
YYNTATEZ)

MéyiaTn emTpemopevn TaxitnTa We Tov avadeuthpa yia Opwya (F) Taxutnta 3
MéyioTn emiTpemopevn Tax0TnTa We Tov avadeutipa yia avauign (D) TaxumnTa 4
MéyioTn emTpemopevn Tax0TnTa e Tov avadeutApa yia papéyka (E) Taxutnra 10

MPOEIAONOIHZH: Agpou BydAere Tn ouokeun amd TN GUOKEUAadia, e TNV TPWTN XpHon,

mAUvETE e PpovTida e vepd Kai oudETEPO aamolvi OAa Ta épn Tou Epxovral € EmaQn |

TPOQINa.

- KarefdoTe 10 poxA6 (B) mpog 10 gUuBoAo i“ yId va onkwoeTe 1o Bpayiova (A) uéxpl va akou-
oete €va KAIK pmrAokapioparog (Eik. 2).

- BdAre Tov kddo (H) ot Bdon Tou owpatog NG oUCKEUNS (G) Katd TPOTTOV WOTE Ol OXITUES TTOU
BpiokovTal aTov KABO va £QAPUOTOUV TEAEID OTIC 0DOVTWOEIG TIOU UTTAPYOUV OTO €181KO dlapép!-

Ola OTO CWHA TNG GUCKEUNG. ZTPEWTE BEEIOOTPOPA TTPOS TO GUHBOAD E yIO VO UTTAOKAPETE TOV
k&do (H) (Eik. 3).

- TomoBethaTe aTov kddo (H) 1o €1di1k6 kaméki yia a mraiAiopyara (N) yid Tnv amoQuyr| utepxei-
ANONG TWV UypwV.

- Avdhoya pe 10 €idog Tou TPoQiou Tou Ba emefepyaaTeite, TOTTOBETAGTE TOV avadEUTAPA aTOV
agova kivnTApa Tou cwuarog TG auakeuns (G) (EIk. 4), kal oTpéyTe Tov apIoTEPATTPOPA yid va
TOV UTTAOKAPETE WATE 0 TEPOG TTOU Ppicketal aTov GEova Kivntipa va edpdacel TEAEIa aTnv €10IKNA
Béon otnv évwan tou avadeutripa (EIk. 5).

H guokeun civar epodiaapévn pe TPIWV €I0WV avVadEUTAPEG:

Avadeutipag yia papéyka (E): yia va xutrioeTe aompadia auywv, KpEua yahakTog, aTiydiaia
emdOPTTIA, £TOINA WiyHOTA VIO YAUKG, VIO VO KAVETE TTI0 KPEUWAN To foUTUpo A TN papyapivn Kai
N {axapn (xpnoipotmoleite T papyapivn fi 1o Boutupo ae Bepuokpaaia TepIBAMOVTOS), yia va
avapigete Ta auyd yia TavteoTavi kar a@paTa yAukd.

Avadeutipag via Ouwpa (F): yia 6ha Ta €idn {0ung (CUun yia TiToa, Wwyi, TaoTa GAGpa,
KATT..).

Avadeutipag via avauién (D): yia piypata paAakwy yAUKwy.

- Mavta pe 10 Bpayiova (A) aveBaauévo, pigte Ta uhikd aTov kado (H).

- KareBaaTe kai maAI 1o poxAd (B) kai Tautoxpova 1o Bpayiova (A) (Eik. 6).

- ZUuvdEQTE TO PEUNATOAATITN OTnv TPia Tou PEUMATOC Kal BEcate ge AciToupyia Tn OUGKEUN
aTpé@ovtag 10 koupTi (C) aTtnv taxumta “1”. AughaTe TNV TaxUTNTA GTN GUVEXEI AvAAOYQ LE TIG
avAyKeg 1) avaoya e OTI avapEPETAI GTN TUYKEKPIPEVN UVTayH.

- T va éxete €va o opoIoyevES ATTOTEAETA, GRATTE T GUCKEUR, ATTOTUVOEDTE TO PEUHOTOARTITN
amo v Tpida Tou PeUPATOS KOl oNkwaTe To Bpayiova (A) 6Twg avaeepdn Tponyouuévwg. Me
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N BonBeia piag €1d1kAG aTTATOoUAAG QEETE TTPOG TO KEVTPO Ta TPAQIUA TTOU £XOuV paleutei aTa
ToIXWuaTa Tou Kadou (H).

- Orav TeAeiwaeTe TO TTOPACKEUACHA 1 OTNV TIEQITITWON TIOU ATTOQACIOETE va OANGEETE €id0G
avadeutipa, opnote TN guokeun atpégovrag 1o Kouuti (C) ot Béan “O” kal amoouvdEaTE
T0 pEUPaTOARTITN amd v Tpida Tou peduarog. Avaonkwate To Bpayiova (A) 6TTws avaeépdn
TTPONYOUMEVWG Kal aQaipéaTe Tov avadeuTtripa eayovTdg Tov TTPOCEKTIKA TIPOG Ta £§w, aPou Tov
EeuTTAOKAPETE GTPEPOVTAG TOV DEGIOOTPOYA.

- AgaipéaTe Tov KGdo (H) aTpépovTag Tov apiaTepdaTPOPal.

NPOZOXH:

Mpiv xpnoiuomoioste T auakeun, BePaiwbdeite ot Exere Tomobetoel oward 6Aa ra eaprn-

para.

Av xpnoiuomoigite Tous avadeurnpes yia {Uuwpa (F) kai yia avauién (D), unv kdavere
OUOKEUN va AsIToupynaoel yia mePICOOTEPO Ao 5 AsTTd ouvexws. AQROTE TNV ETA va KpUw-
o¢l yia touAdyiorov 20 AsmTd.

Av xpnaiuormoicite Tov avadeutripa yia papéyka (E), unv kavere mn ouokeun va Asiroupynoei
yia mepiooorepo amd 10 Aemrd ouvexws. ApRaTe TNV UETd va Kpuwaoel yia TouAdyiotov 20
Aemrd. H un mpnon autwv twv odnyiwv umopéei va mpokaAéoesr BAGRN otn guokeun mou dev
KaAgmrerar amé v gyyunon.

Av kard tn Asiroupyia, karaoTei avaykaio va mpoobéoere kar AAAa UAIKG aTO EOWTEPIKG TOU
kddou (G), ofnare mpwra 1 guokeun oTpépovrag 1o koupti (C) ato “0” kai piéte Ta uAikd oTo
EOWTEPIKO TOU i6I0U TOU KAOOU.

Mpog amoeuyn aruxnudrwv Kar BAaBwv otnv ouokeun, Kpardre mavra Ta xépia oag Kai 1a
Kou{IvIKG OKEUN pakpud amo Ta KIvoUuEva Pépn.

Odnyigg xprong rou umAévrep
- AgaipéaTe ammd 1o owya TG auakeuns (G) To Wikpd karrdki Tou diapepioparog Tou uAéviep (EIK. 7).

- TomoBetAaTe 10 umAéviep (1) aTo Gwa TG ouakeurs (G) kar aTpéwaré To deCi6aTPOPa PGS TO

oUpporo Q péxp! va pmmhokapioTei (EIK. 8).

- Xuvapporoynote 1o Kamdki (L) ato pmAévrep (1) kal méoTe T0 ehagpd pog Ta kaTw péxp! TV
mAfpN eloaywyn (Eik. 9).

- Bdhte péoa Ta UNIKG TTOU TTPOETOINACATE TTPONYOUPEVWG OTTO TNV OTTF TTOU BPICKETAI OTO KATTAKI
(L), xwpic va umepPeite ™ péyioTn otdbun mou utdpyel oto PmAéviep (1) kal oTn ouvéxela
TomroBethaTe TV Tama (M) oTo kamdki (L) mECoVTAg TV eAa@pd TTPOG TO KATW KAl OTPEPOVTAG T
8e€160TpOQa YIG va TV UTTAOKAPETE.

- Ofoare oe Aeimoupyia T guokeur) oTpépovtag 1o KoupTi (C) atnv TaxumTa “1”. Au€foTe atn
ouvéxela v Tax0TnTa avaloya pe TIG avAyKES 0ag.

Inpeiwon: MNa ta gpouTa Kal Ta TIo JOAAKA XopTapikd (TTY. YTravaves) apxioTe pe xaunAr Taxutnta

kal akoAoUBwe augaTe Ty TaxUTNTA avaioya pe TIG avaykeg aag. Na Ta gpoUTa Kal Ta XopTapIKa

peyaAUTePNS UQAG (TTX. KOPATA) XPNOIKOTIOIRCTE TV PéyIOTN TaXUTNTO.

- TNava éxete éva Tmio opoloyevES amoTéAeaa, OBACTE T GUOKEUR, ATTOCUVOEDTE TO PEUNOTOAATITN
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amo v Tpila Tou peluaTog, agaipeaTe To Kamdki (L) kai, We Tn Bonbeia piag €101kAG aTréTouAag,
QEPTE TTPOG TO KEVTPO Ta TPOPIUA TTOU £XOUV eTTIKaBITEl GTa ToIXWHATA Tou UTTAévTED (1).
- EmavahdBere 1ig mapamavw d1adikagieg yia Ty emeepyaaia GAAwY QopTiwy TPOPIwWY.
Inpeiwon: Mnv ciodyete ato umAévrep mavw amd 300 yp. TN eopa @pouTa 1) Aaxavikd akAnpAg
ueng.
Inpeiwon: Na v amoguyn UTIEPXEINITEWY UYPWVY N XPNCIUOTIOIEITE TO UTTAEVTEP HE TIEPIOTOTEP
amo6 1000 ml gouTreg, xupoUg viopdaTag kai aAAa uypd.
MMPOXOXH:
O1 Aemideg ival KOPTEPES, XEIPIOTEITE TIC € TTPOCOX).
BeBaiweeite 611 éxete umAokdper oTabepad 1o umAévrep (I) kai 1o oxeTiké Kamdki (L) mpiv Oéoere
o¢ Agitoupyia T GUKeun.

Mnv kdvere va Asiroupynoel 1o e§aptnua UmAévrep yia mepiooorepo amd 30 dsutepdAsmTa
oUVEXWS.

Mnv kdvere 10 umAévrep va Agitoupynoer yia mepiooorepo amo 30 dsutepdAsmra
ouveyOueva. lMepipévere TOUAdyIaTOV 2 ASTITA TIPIV TPOXWPNOETE OF VEA XPAOT).

Mn ueraxiveire Ta Tpé@iua amé ra roiywpara rou doxeiou (H) 1 Tou umAévrep (1) evw n ouakeun Bpi-
oKeTal O¢ AgiToupyia. ZBROTE MPWTA Tr) CUCKEUN KAl QTTOGUVOEDTE TO PEUNATOARTTT TPOPOd0TIaC.

Mpog amopuynv aruxnudrwv kai {nuIWV GTN GUOKEUN, KPATATE TAVTA TA XEPIA KaI TA EPYaAsia
kou(ivag pakpia amé tig Asmideg Kai Toug KivoUuEVouS GigKoug.
Epapudare mavra 1o kamdki (L) mpiv vepyormoInaeTe 10 UmAEVTEp.

TMpiv xTumrnoere xAiapd uypd apaipéote mavra tnv Tdma kamakiou umAévrep (M). Mnv giodyere
moré {€0Td uypd oTO UTTAéVTED.

XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- ZuvIOTATal TO XTUTINPA TWV auywy o€ Beppokpaaia TrepIBAANOVTTOG yia éva KOAUTEPO ATTOTEAEOA.

- Mpiv xrutmoete Ta aompddia, BePaiwbeite 611 dev uTrdpyxouv AT A KpGKoI auywv oTov avadeu-
TAPA yia PAPEYKA 1) OTO PTTWA.

- Na mv maoTta eAdpa XpnoIPOTIOIRCTE KPUA UAIKA, EKTAC Kal av ava@épeTal dIOQOPETIKA OTn
ouvtayh.

- Av akoUte 0TI n ouokeun Asitoupyei uttd OPTO KATA TN XPrON, OPNOTE TNV, ATTOOUVOEDTE TO

PEUMOTOAATITN ammd TV TTPiCa Tou PeUPATOS KOl PEIWOTE Ty TT00GTNTA TToU B0 (UPWOETE.

H 1davikr avapign Twv UAIKwv emiTuyxaveral TpoaBEéTovtag Toug Tpwra uypd.

KAOGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- AgaipéoTe 6Aa Ta £CaPTAPATA TTOU XPNOIUOTIOINCATE, KAVOVTAG GE avTioTPo®n gopd doa ava-
@épBnaav TTPONYOUUEVWG YIa TN GuvapPoAdynan.
- O kadog (H), 10 kamaki (N) kar o avadeutipag papéykag (E) ymmopouv va mAuBolv ato TAuvTApIO
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matwy. O avadeutipag avapigns (D) kai ekeivog e Cuung (F) Tpémer va TAévovTal OTO XEP!I JE
CeaTd vepod Kal OUBETEPO ATTOPPUTIAVTIKO.

- OAa 1a pépn Tou utmAévtep pmropoUv va TTAUBOUV aTo TTAUVTHPIO TIATWY OTO ETTAVW KOAGBI o€ pid
Beppokpaaia max 50°C/ 122°F.

- Té Tov kaBapiopé Tou owyaTog TG Guokeunc (G) xpnaiyoTroleite éva eEAagpa uypo Tavi.

- KaBapiaudg tou pummAévrep (1): yeuiaTe To prAévtep pe xAapo vepd Kal oamolvi. ZuvapuoAoynaTe
70 KOTTAKI (L) We TV 1éma (M). Evepyomroinate 1o utmAéviep o WéyiaTn TaxutnTa yia 30 deutepd-
Aetrra. ZeByaATe kai av eival avaykaio emavardBete T diadikagia.

NPOZOXH:

Merd Tov ka@apioud, areyvwore evieAws kAbs uEPog TpIv T0 CUVAPLOAOYNTETE KAl TTAAL

MErFIZTEZ XQPHTIKOTHTEZ

Maota eAwpa 785 yp. akelpl
Mavreomavi 1,2 Kg ouvohikoU piyparog
Z0pn yia ywyi 785 yp. akelpl

Mmelédeg (aompadia + {ayapn) 8

Zupapikd Je auyd 500 yp. aAelpl
ZYNTArFEZ

BAZIKH ZYNTATH A $YQMI - 1,1 KG.

400 ml xAiap6 vepo

30 yp. ppéakia payid f 14 yp. &npr payid

2 kouTaAakia {ayapn

1 KOuTaAGK! aAdTI

30 yp. AGd!I

300 yp. aAetpi TUTTOU 00

300 yp. wiAd oiuydaN okAnpouU aitou
- Avapei€re aTo umwA TN Yayia e 1o vepo kai  {axapn. AQAaTe va fekoupaaToly yia 15 AeTrTa.

- [MpoagBéaTe aTo UYPG TO AAATI Kal TO AGDI.

- XpnoipoTolwvtag To e&apTtnua ¢opng, Cupwate oty TaxutnTta “1” mpoabétoviag Aiyo Aiyo Ta
akelpia.

- ZuveyiaTe e v Tax0tnTa “1” yia 2 AeTrté amé v évapdn.

- [epaoTte oty TaXUTNTA “2” KOl QUPWOTE VIO aKOUN 4 AETTTa.

- MeTagépete Tn CUPN o€ éva eAa@pd Aadwpévo PTTwA Kal OKETTACTE TO WE PepPpavn, AadwvovTag
TNV KaI AUTA.

- ApnaTe va gouckwaoel ag Bepuokpaaia TePIBAMOVTOG HakpIG oo pedpaTa yia 1 wpa fi péxp!
va dITAag1a0TEl 0 OYKOG.

- 2 Mo aAeupwyévn em@dvela, dWaTe Ta GXAUATA TTOU ETTIBULEITE.

- TomoBetAoTe Ta O Aapapiveg Goupvou aAeipéveg We AGdI | OTPwHEVEG PE XapTi wnaiuaTog,
KOAOWTE pe éva KapPa kal agrnaTe va pouakwaouv akoua yia 30 AeTTTd.

- Yrote oe RO TpoBepuaaévo goupvo atoug 220°C yia 25-35 Aertd avahoya pe Ta oxAUATA 1
HEXPI, XTUTTWVTAG T BACT TOU YwiioU, auTd va Trapdyel vav Kougo Ao, KEVOU.
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BAZIKH LYNTAIH A OPEXIKA ZYMAPIKA ME AYTA - 800 I'P.
500 yp. aketpr “00”
4 auyd Twv 65/70 yp.
50 ml kpUo vepod
5yp. MGdI
- BdAte oto pmmwA 6Aa Ta UAIKA.
- Xpnoigotolwvtag 1o ¢hptnua ¢0png, CupwaTe aTnv TaxutTa “2” yia 5 At
- Metagépete T QUUN o€ €va aACUPWUEVO UTTWA Kal OKETTAOTE TO WE PEUPPavN. AQAOTE va Egkou-
pacTei yia 30 AeTrTé o€ €va (eaTO PEPOC.
- Avoiére Ta CupapikG oTo XEpI 1) JE UNXaVHA Kal KOQTE Ta avaAoya Pe T guvTayn.
- Pigre 1a o€ BpacTd ahatiopévo vepd yia 5 Ewg 8 AeTrTd avaloya pe 10 OXALO.

BAZIKH LYNTAIH A NAXZTA ®AQPA - 1,2 KG.

600 yp. arelpi “00”

300 gr. kpUo BouTupo o€ KoppaTakia

180 yp. daxapn

3 kpoKol

75 ml kpUo vepd

pia pECa aAdTI

apwyara (Bavihia, eAouda Aspoviou, eAoUda TOPTOKAAIOU, KATT...)
- BdAte oto pmmwA 6Aa Ta UAIKA.

- Xpnoigotrolwvtag Tov avadeutipa (F), LupwaTe aTnv taxitTa “2” yia 5 Aetrd.

- Meragépete T 0N O€ Pia EMIPAVEIN EPYATIAg KAl OXNUATIOTE YPAYOPa Wid PTTAAAG.

- TuhiGre pe pepuBpdvn kai PAATE TNV aT0 Wuyeio yia TouAdyioTov 20 AeTtd fi péxp! va akAnpuveei
eAappd.

- Amhwate Tn QU o€ pia aAeupwyévn em@Aavela aTo emOuPNTO TTAXO0G KAl BIACTATEIS.

- Whote o€ Adn TpoBeppacpévo golpvo atoug 170°/180°C yia 15 péxpr 25 Aetrtd avahoya Pe
ouvrayn.

BAZIKH LYNTATH A KEIK (TORTA PARADISO) - 1,2 KG.

300 yp. BouTupo ot Beppokpaaia TEPIBAAOVTOG

300 yp. gaxapn

4 auyd Twv 65/70 yp.

8 kpdkol (mepitou 160yp.)

200 yp. aketpr 0

130 yp. akeupi raTérag

1 @akeAaki payid ae okovn yia yAukd

1 péda ahdm

apwyara (Gpwya Baviliag, apuydaiou f pAoUdEG Agpoviol, TTOPTOKAAIOU, KATT...)

- BaAte ato pmwA 10 BolTupo, T axapn, To aAdTI Kal Ta apwyaTa.

- XpnoIgoTroIWVTag T0 GUPUATIVO avadeuTtipa, XTUTTRATE aTnv TaxUTNTa “7” yia 5 AeTTTd.
- [epaoTe oty TaxUTNTA “8” KOl XTUTTAGTE OKOMA yia 5 AETITA.

- ZuveyiCovtag va xTuTare, TpooBEaTe éva oAOKANPO auyo ) 2 KpOKoUg T @opd, o¢ dlaaTAuaTa
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TOU £VOG TTEPITIOU AeTITOU Ny PEXPI Va EvOwaTWOET KAAG TO auyo.

- [MpoaBéaTe 10 aAeUpl, TO GAEUPI TIATATAS Kal T Wayid Kal avayeicte oty Taxitnra “6” yia 2

AeTTTd.

- Pitre 10 peiyua og PouTupwpEéveS Kal Aiyo aAeupwpéves QOPES.

- WAhate ot /dn mpobeppacpévo olpvo atoug 170°C yia 35/45 Trepitrou AT

- Bydte a6 10 @oUpvo Kal apAaTe va EEKoUpaaTolV yia 5 AETITA OTIC POPES.

- Bydte 10 a6 TIG POPUES T€ IO OXAPA KAl AQACTE VA KPUWAOUV KAAG TTPIV TN XPNCIKOTIOINCE-

TE.

BAZIKH LYNTAIH I'A MNEZEAEZ- 900 I'P. (8 AZMPAAIA)
300 yp. aompddia (7/8 agmpddia)

300 yp. wiAf Zaxapn

300 yp. Caxapn axvn

1

Tpéa aAam
BaAte ato pmwA Ta aoTrpadia ag Beppokpaaia TeEPIBAMOVTOS Kal TO aAdTI.

- XpnoIUOTIOIWVTAG TO GUPHATIVO avadeuTipa, XTUTTAGTE Ta auyd 0€ OQIXTH Hapéyka aTnv Tax0Tn-

10 “9” yia 5 AeTrTa.

- Mepdote amnv Taxumta “10” kai mpoabéaTe arya aiyd v wiAr {axapn.

- ZuveyiaTe va XTUTTATE akOpa yia 5 AeTrTa amoé 1o TEAOG TG TeAeuTaiag TTPOoBAKNG.

- 2PAaTe T ouokeun Kai ByAATE TO UTTWA.

- Me pia ommarouha kai We KIVAGEIS aTmd Ta TTAVW TTPOS Ta KATW, EVOwUaTWaTe T {ayapn Axvn

a@oU v TepaaeTe amo £va KOOKIVO.

- Me ) Bonbeia evog kopvé yapvipioparog i e d00 KouTaAia, axnuarioTe Toug WTelEdeg ae Aaya-

PiVEC POUPVOU GTPWEVES [E XapTi Wnaipatog i aAeiéveg Aiyo pe BouTupo.

- WAhaote ag /on mpoBepuaapévo golpvo atoug 40/50°C yia PEPIKEG WPES, APAVOVTAS TNV TTOPTA

NUIKAEIOTN g€ 1-2 €KaTOOTA, YIa va ETMITPATIEI OTNV Uypadia va Byei kal aToug uelédeg va oTe-
yvwaouv Kal va Epabolv KaAd.

- Mmopei va xpelaaTolv 3-4 WpPES yia Ta PIKPOTEPA KAl AETITOTEPA KOMUATIA, WEXP! 8-10 wpeES yia

TOUG PEYOAUTEPOUG PTTECEDEG.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAIIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NMPOYUTATb UHCTPYKLIUIO
Wcnonb3ys anekTpuyeckie npubopbl HEOBXOANMO BLINOMHSTL Crieaytolie Mepbl
NPeaoCTOPOXHOCTH:

1.

10.

1.

12.

13.

14.

Ybeantecb B TOM, YTO HanpsikeHue npubopa COBMafaeT C HanpshkeHWeM
Baluen anektpuyeckon ceTu.

He ocTaBnsiite 6€3 npucmMoTpa BKIOYEHHDINA B ANEKTPUYECKYIO CETb Nprbop;
OTKIt0YalTe ero nocre Kaxaoro UCrornb30BaHuUs.

He cTaBbTe npubop B6MN3N MCTOYHUKOB OTOMMEHUS MW Ha WX MOBEPXHOCTU.
Mpw akcnnyaTaumm CTaBuTb NPUBOP TOMBKO HA FOPU3OHTANbHbIE W YCTONYMBbIE
MOBEPXHOCTU.

He ocrtaBnsiTte npubop noa Bo3aencTBUEM aTMOCKHEPHDIX SBNEHUA (DOXKAS,
COMHUa 1 7.4.).

OneKTPUYECKMIN NPOBOA HE JOMKEH KacaTbCs FOPSYMX MOBEPXHOCTEN.

3T0T Npubop He [OIMKEH UCMOMNb30BaTLCA NMLAMM (BKMOYas LeTen) ¢ Henon-
HbIMM (DU3MYECKAMM, CEHCOPHBIMW UMM YMCTBEHHBIMM CMOCOBHOCTSAMM; Nnua ¢
HEOOCTaTO4HbIM OMbITOM U 3HaHWUAMK oBpallieHns ¢ NprbopoM MOryT Nosb3o-
BaTbCs NPUBOPOM TOMBKO MO CTPOTUM Hai30POM YenoBeka, OTBETCTBEHHOTO 3a
x 6e30MacHoCTb, UK nocne Noapo6HOro MHCTPYKTaXa 3TOro YenoBeka.
Cnegute 3a Tem, 4TobbI AETM HE MUrpanu ¢ npudopom.

Hwkoraa He norpyxatb Kopnyc MOTOpa, AMNEKTPUYECKYH BNKY 1 NPOBOL B BOZY
WNK Opyrne XUaKocTu. [ns ux 04MCTKI MCNONb30BaTh TOMBKO BIIAXHYH TKaHb.
[axe ecnv npubop BbIKMOYEH, HEO6XOANMO OTCOEANHUTL BUNKY NMPOBOAA OT
ANEKTPUYECKO po3eTkun, Npexae Yem cobupatb unu pasbupatb ero getanu
W NpUCTYNaTh K YUCTKeE.

Heobxoaumo TLATENbHO BbICYLUUTB PYKW, MPEXAE YEM HaXUMaTb U perynnpoBaTtb
KHOMKW Npnbopa u [oTparMBaTbCs A0 BUMKW NPOBOAA W ANEKTPUYECKWX AeTanen.
[MpK OTCOEAMHEHUN OT SMEKTPUYECKON PO3ETKU BpaTbea pykamu Henocpen-
CTBEHHO 3a LWrTencenb. Hukorga He TAHYTb 3a NpOBOA 4SS TOro, YTOObI
BbITALWWTb €ro.

He vcnonbayiite npubop, ecrin LHYp NUTaHUs UK BUAKa NOBPEXAEHDI, Ui
ecnu obopyaoBaHue UMEET Kakne-nubo aedekTbl; BCE PEMOHTHbIE paboThl,
BKIIOYas 3aMeHy LWHypa MWUTaHWs, OOIKHbI BbIMOMHATLCA TOMbKO B Cep-
BUCHOM LieHTpe Ariete unu ynonHOMOYEHHbIMM TexHukamm Ariete B Lensx
NPeaoTBPALLEHNS KaknX-BO PUCKOB.

B cnyyae wcnonb3oBaHWs yAMHWUTENEN NOCNeAHUe AOMKHbI COOTBET-
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.

CTBOBaTb MOLLHOCTM npubopa BO u3bexaHwe onacHoCTW Ans onepatopa u
BesonacHocTy paboyeit cpedpl. Henoaxoasilume yanuHUTENs MOryT NPUBECTM
K HEeMcnpaBHOCTM!.

He octaBnsTb Mpubop co CBELLMBAIOLLMCS LUHYPOM B MECTe, JOCTYMHOM A5 AETEN.
[ns obecneyeHns BesonacHoCTy npubopa MCMonb3yiTe TONMLKO PEKOMEHaye-
Mbl€ NPOM3BOAMUTENEM 3anacHble YacTu 1 akceccyapbl.

Mpubop npeaHasHaveH TOJIBKO AJ1A BbITOBOIO NCMONB3OBAHWA u He
[OIMKEH UCMONb30BAaTLHCA B NPOU3BOACTBEHHBIX UM KOMMEPYECKNX LiensX.
[laHHoe yCTpoMCTBO COOTBETCTBYET TpebosaHuam aupektns 2006/95/EC
n OMC 2004/108/EC n Pernamenty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha
MaTepuarbl, KOHTAKTUPYIOLLME C NULLEBbIMI NPOAYKTaMMU.

BHOCWMbIe N3MeHeHus B Nprubop, ecrim OHWN YETKO He YKa3aHbl NPOnU3BOauTE-
nem, MoryT npuBECTM K noTepe 6€30MacHOCTU 1 rapaHTUK ero KCnnyaTauum
CO CTOPOHbI NOTpedUTENS.

B cnyyae ecnu Bbl pelumnu BeibpocuTs 3TOT Npubop, pekoMenayeTcs nepe-
pesaTb 3MEKTPUYECKUA NPOBOL ANS HEBO3MOXHOCTW €ro AanbHemLero
ncnonb3oBaHns. Pekomenayetcs Takke o6e3BpeauTb Te yactu npubopa,
KOTOpble MOTYT NPeLCTaBNATb ONACHOCTb, B Cly4ae WX UCMONb30BaHUS 4eTb-
MW [N CBOWX Urp.

CocTaBHble YacTu yNakoBKK He [OMKHbI OCTaBMATLCA B MeCTax, AOCTYMHbIX
ONS JeTei, Tak Kak OHU MOTYT NPefCcTaBnsaTh UCTOYHUK ONaCHOCTH.

Hukorga He foTparMBaTbes 4O ABUKYLLMXCS YacTen npubopa.

Hukoraa He paboTtath ¢ NpubopoM BXOMOCTYHO.

Bo n3bexaHue TpaBM 1 NOBPEXOEHUN AepxaTb PyKU 1 KYXOHHbIE NPUHaANEX-
HOCTW nofarblue OT ABWKYLLMXCS YacTen.

Bo Bpems paboTbl npubopa HWKorga He AOKMadblBamTe MPOLYKTbl pykamu;
BCerga UCnonb3ynTe COOTBETCTBYIOLLME OTBEPCTHS.

He cH1maTb NPOAYKTLI CO CTEHOK EMKOCTU, eCri npubop paboTaeT. BbiknounTtb
KOoMbalH, 0TCOeAUHUTL BINKY NPOBOAA OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM 1 BCeraa
Nonb30BaTLCA TOMbKO TOW NONATKOM, KOTOpast NpunaraeTcs B KOMMIEKTE.

He vcnonb3ayinte npubop, eCcrv HOXW NOBPEXAEHDI.

He ucnonb3yinte npubop ans pyoku Cinwkom TBEpAbIX NPOAYKTOB (KyOuku
NbJa Unn MACO C KOCTAMM).

MEPEL TEM KAK BK/MOYUTb TMPUBOP B CETEBYHO POSETKY,
noaroToBbTE YALWY BNEHOEPA C UHTPEAVMEHTAMU N YCTAHOBWUTE
EE HA KOPIMYC MOTOPA.
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30.

31.

32.

33.

34.

Hukorga He nepemelaiite npubop 3a yCTaHOBEHHYIO Ha HeM yally brnexpe-
pa, @ UMEHHO He MCMONb3yiiTe PYKOSTKY Yalln AN1s nepeMelleHus npubopa.
Bo n3bexaHne HecyacTHbIX CMyyaeB W NOBPEXAEHWs npubopa HUKoraa He
NpubnMXanTe PYKM U KyXOHHblE NPUHAANEXHOCTY K paboTarowym HoXaM 1
APYTUM YacTsim npubopa B ABWXEHNM.

COIMMACHO KOHCTPYKLIM OAHHBIA MPUBOP PABOTAET TOIbKO
B TOM CNYYAE, ECN KPbILWKA N YAWA BNEHOEPA YCTAHOBIEH®I
NMPABUNIbHO. B MPOTVMBHOM CNYYAE NPWBOP HEOBXOOMMO
OTHECTW B ABTOPW3POBAHHbI CEPBUCHbI LIEHTP.

MEPE[ TEM KAK CHATb KPbILLKY BNEHAEPA, NOAOXANTE MOMHON
OCTAHOBKM HOXEW W BbIHLTE BUMNKY 13 CETEBOW PO3ETKM.

)i

mmm B OTHOLEHMM NpaBUNbHOWM yTUNM3aLuUW npubopa B COOTBETCTBUM C
Esponenckon aupektueoin 2012/19/EC npouuTaiite MHHOPMATUBHBIA NUCTOK,
npunaraemblin kK npubopy.

COXPAHUTb UHCTPYKLIMIO

ONMUCAHMUE NPUBOPA (Puc. 1)

ZZrD T IOGmMmMMmMmoOoOOoO W

Pbivar

Pblyar HaknoHa MHOrogYHKLMOHaNBHON PyYKM
Perynsatop ckopocTu

BeHunk ons cmewwmsaHms
BeHunk ans B3bmBaxus

BeHunk ans 3ameca Tecta
Kopnyc npubopa

Yawa

Bnexgep

Kpbliwwka 6neHaepa

Konnauok oT kpbilwky 6neHpepa
Kpbilwka npoTue 6pbiar
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MHCTPYKLUIUUM NO IKCIMINYATALNU

MAKCUMANbHO AONYCTUMbIE OB BEM U CKOPOCTb

3anpeLuaeTcs NpesbILLaTh MakCUManbHbI 06bEM Myki 785
3anpeLaeTcs NpeBbIlaTh MakCManbHbIA abCOMNIOTHbI 00beM 1,2 kr
(bonee nogpobHo cm. B naparpace PELIEMTHI)

MakcumansHo JonycTMMasi CKOpoCTb C BEHUMKOM Anst 3ameca TecTa (F) CKOpOCTb 3
MakcumarbHO JonycTUMas CKOpOCTb C BEHYMKOM Ans cmelumBanus (D) ckopoCTb 4
MakcumanbHO AonycTUMas CKOpOCTb C BEHYMKOM Ans B3busaHus (E) ckopoctb 10

NPERYNPEXOEHUE: lMocne usenevyeHuss npubopa u3 ynakoeku u neped nepebiM UCNOJib-
308aHUeM MmujamesibHO 6bIMbImb C MbIIOM U 6000l ece demanu, conpukacarowuecs ¢
nuuwjesbiMu npodyKmsamu.

Onyctute poivar (B) k cumsony P W NOAHATL pyyKy (A) fo wendka (Puc. 2).
YcraHosuTe Yawy (H) Ha 6a3y kopnyca (G), Tak 4Tobbl Nasbl Ha Yalle COBMECTUNUCH C puUCKamu

Ha kopnyce. [oBepHUTE N0 YaCOBOW CTPENKE K CUMBONY E 1 3abrokupyite vawy (H) (Puc. 3).
HageHbTe Ha yawwy (H) crneumanbHyto kpbilwky npoTtis 6pbiar (N), 4Tobbl npeaoTBpaT!TL BhiNMBa-
HUE XKMAKOCTEN.

B 3aBucumocTy ot Tna obpabaTtbiBaeMbIX NPOLYKTOB YCTAHOBUTE HYXHYIO HAacaaKy Ha BeayLwui
Ban kopmyca npubopa (G) (Puc. 4) n noBepHUTE ee Mo YacoBOW CTPErKe, PUKCUpYs Tak, YToObI
WTUT Ha Bany ABUraTens BOLEN B OTBEPCTME Ha Hacagke (Puc. 5).

YCTpONCTBO MMEET TPU TUNA BEHYMKA:

BeHnuvk ang B36ueanus (E): ans B3OUBaHUS Sn4HbIX G6EMKOB, CIIMBOK, NYAWHIOB, FOTOBbLIX CMECEN
QNS KeKCOB; Ans B30MBaHNS B KPEM MaprapuHa unu CIIMBOYHOTO Macna M caxapa (MCcronb3oBa-
HWe MaprapvHa UM CIIMBOYHOTO Macra KOMHaTHOW TemnepaTypbl); AN CMEeWBaHNs and, Ans
BUCKBUTHOTO TeCTa 1 BO3AYLUHbIX KOHANTEPCKUX U3AENNA.

Benumk ana tecrosamelumsanus (F): ons Bcex BUAOB TecTa (TECTO 4Ns muuubl, xneba, MyyHbIx
KOHAUTEPCKUX U3henui v T.4.)

BeHumnk ang cmewmsanus (D): Ans cMeLLMBaHNS TeCTa Ans BO3AYLWHbIX KOHONTEPCKUX U3AENNA.
He onyckas py4ky (A) BBECTU MHIPeaneHTbI B yaLy (H).

Onycrute pbivar (B) n ogHoBpeMeHHO pyuky (A) (Puc. 6).

BcraBbTe BUnKy B po3eTky M Bkmounte npubop, nosepHys perynsatop (C) Ha ckopocTb «1».
YBENNYUTb CKOPOCTb N0 Mepe HeOOXOAMMOCTY NN Kak Yka3aHO B KOHKPETHOM peLenTe.

Ons nonyyenus Gonee 0AHOPOOHOM CMECW BbIKIIOYNTE NPUBOP, BbIHLTE BUMKY W3 PO3ETKM U
nogHUMKTE PydKy (A), Kak onncaHo Bbilwe. C MOMOLLBIO CNeLManbHOro WnaTens nepemMecTuTb K
LleHTPY NPOAYKT CO CTEeHOK Yawum (H).

Mo 3aBepLueHM paboTbl UMK ECAM HYXKHO MOHTUPOBATL APYrOM TUM BEHYMKA, BbIKIHOYUTL NPHUbOp,
noeepHyB pyyky (C) Ha «O», 1 BbIHYTb BUNKY U3 PO3ETKM; NOAHATb KPOHLLTENH (A), KaK onncaHo
BbILLE, M CHSITb BEHYMK, Pa3brokupoBaTh BEHYWK, TOBOPaYMBAs ero o YacoBOM CTPEKE, U OCTO-
POXHO MOTAHYTb HAPYXY.

CHumute yawy (H), noBepHyB ee MpOTUB YaCOBOW CTPENKY.
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BHUMAHUE!
IMeped ucnons3oeaHuem npubopa y6edumecs, Ymo 6bI NPaBUTLHO YCMaHOBUIU 8Ce aKcec-
cyapbl.

Ecnu ebi ucnonb3yeme eenyuk dns 3amewusaHuss mecma (F) u cmewusarus (D), He nonb-
3ylimecb npubopom 8 meyeHue 6onee 5 MuHym HenpepbigHO; 3amem dalime npubopy
ocmbimb 8 mevyeHue He MeHee 20 MUHym.

Ecnu ebl ucnonb3yeme eeH4uk 0ns e36ueaHus (E), He nonb3ylimecb npubopom e meveHue
6osiee 10 MuHym HenpepbIeHO; 3amem dalime npubopy ocmbimb 8 meyeHue He MeHee 20
MUHYm.

HecobnrodeHue amux npasun Moxem npusecmu K nospexadeHuto npubopa, He NOKpbI8ae-
Momy eapaHmued.

Ecnu e npouyecce pabomsl eo3Hukaem Heobxodumocmb Aobasumb AONOAHUMENbHbIE
uHzpedueHmsl 8 4Yawy (H), cHayana ebikmo4Yumb ycmpolicmeo, nogepHye pyyky (C) Ha «0»
u eeecmu uHzpedueHmbI 8 yauly.

Bo usbexaHue mpaem u nospexdeHull depxamb PyKU U KYXOHHble NPuHadnexHocmu
nodanbwe om deuxywuxcs yacmel.

WHcmpykyus no npumeHeHuro 6neHdepa
- CH#Tb ¢ kopnyca npubopa (G) KpbILLKy OT rHesaa ans bnengepa (Puc. 7).
- YcraHosuTb 6rieHgaep (1) Ha kopnyc npubopa (G) M NOBEPHYTL €ro Mo YaCOBOW CTPESKE K CUMBOSTY

Q po ynopa (Puc. 8).

- YcraHoBuTb Kpbilwky (L) Ha 6rieHaep (1) v cnerka HagaBuTb 4O MOMHOTO 3akpbiTus (Puc. 9).

- lomecTuTb 3apaHee MPUrOTOBNEHHbIE WHIPEAWEHTBI B OTBEPCTUE Kpbiku (L) He mpeBbiwas
MeTKy MakcumarnbHOro ypoBHs Ha GneHgepe (I), HageTb konnadok (M) Ha kpbiwky (L) cnerka
HafiaBMB M NOBEPHYB N0 4aCOBOW CTPESIKE.

- Bknrountb npubop noeepHys perynstop ckopocTy (C) 4o oTMETKM «1». YBENWUUUTb CKOPOCTb MO
HeobxoanMMocTH.

Ha 3ameTKy: ans ¢)pyKTOB 11 OBOLLEI MSIKOI KOHCUCTEHLMM (HanpuMep, 6aHaHbl) HauaTb C HU3KOW

CKOPOCTM M NOCNeA0BaTeNlbHO NepenTy Ha 6onee BbICOKYH CKOpPOCTb. [1n1st (hpyKTOB M OBOLLEN TBEP-

B0V KOHCUCTEHLMM (HanpuMep, MOPKOBb) UCMONb30BaTb MaKCUManbHYK CKOPOCTb.

- [nsa nonyyeHus Gornee OQHOPOAHOW MacChl, BbIKMIOYMTL MPUOOP, BbIHYTb BUNKY U3 CETEBOM
PO3ETKW, CHATb KPbIKy (L) 1, Mpu momowm cneuvanbHOW nonatki, NepeMectuTb K LEHTPY
WHIPEeLMeHTbI, KOTOpble OCTaNMCh Ha CTeHKax brieHgepa.

- lpn nomelweHs B npubop OPYrux MOPUWA WHIPEAMEHTOB MOBTOPUTH BbILIEONUCAHHbBIE
[eNCTBUS.

Ha 3ameTky: He nomelyaiTe B 6rneHaep Gonee 300r TBepabIX PYKTOB UMK OBOLLEN OHOBPEMEHHO.

Ha 3ameTky: 4To6bl 130exaTh BbINMBAHWE XMOKOCTEN, He nomelyaiiTe B 6neHaep 6onee 1000mn

KUOKUX VHIPEONEHTOB.

BHUMAHUE:

Hoxu oyeHb ocmpble, 6ydbme 0CMOPOXHbI NPU UCNONL308aHUU.
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He ucnonb3yiime npubop e meyeHue 6onee 30 MuHym nodpso.

lMeped mem kak eknoyums npubop, y6edumecms 6 mom, ymo 6nexdep (I) u kpbiwka 61eH-
depa (L) HadexHo 3aKkpenneHbl.

He ucnonb3yiime 6nexdep 6onee 30 cekyHd e HenpepbleHOM pexume. [Todoxdume 2 MUHy-
mbI npexde YeM eK04UMb Npubop 3aH0Eo.

He nepemetwyalime uH2pedueHmsl co cmeHok Yawu (H) unu 6nexdepa (I) o epems pabomsi
npu6opa. CHavana ebiknro4ume npubop u eslHbMe 8UJIKY U3 cemesoli po3emku.

Bo usbexaHue HecyacmHbIX cily4yaee u noepexadeHull npubopa He npubnuxalime pyKu U KyXOH-
Hble npuHadnexHocmu Kk pabomarowum Hoxam u dpyaum Yacmsm npubopa e dsuxeHuU.

Meped ektoyeHuem 61eHdepa ece20a ycmaHaenueaiime Kpbiwky (L).

leped mem kak e36ueams mensble xudkocmu e 6neHdepe, ecezda cHumaiime Konnayok (M)
¢ KpblwKu 6neHdepa. Hukozda He nomewalime 2opsiyue xudkocmu e 6eHdep.

MOJIE3HbLIE COBETbI

- [Ins [OCTUXEHMS NYYLIMX Pe3ynbTaToB pekoMeHAyeTca Bceraa BaGuBath Aillia Npy KOMHATHOM
Temneparype.

- Tepen B36MBaHMEM ANYHBIX BEMKOB YAOCTOBEPUTLCS B OTCYTCTBIAM XK1pa UMK IMYHOTO XENTKA Ha
BEHYMKE WMNK B yalLe.

- [Ins NecoyHoro Tecta WUCNomb3yiTe OXNaxaeHHbIe UHIPEAUEHTbI, ECIIN B PELIENTe He YKa3aHo
WHOe.

- Ecnm Bbl YyBCTBYETE, YTO YCTPOMCTBO PaBoTaeT C YPEe3MEPHBIM YCUNUEM, BbIKIKOUMTE €r0, BblHb-
Te BUIKY 113 PO3ETKM W YMEHbLIMTE KONIMYECTBO 3aMeca.

- OnTUMarbHbIi 3aMeC MHIPeaMEHTOB MonydyaeTcs 106aBneHNeM B NEPBYI0 0Yepesb KMOKOCTH.

yxXoa U TEXOBCNYXXUBAHME

- CHumaTb BCe AeTanu no onucaHuio cBopku, NpuBeaEéHHOMY paHee, HO B 06paTHOM nocnenosa-
TENbHOCTU.

- Yawa (H), kpbiwka N) u BeHunk ans B3duBaHWs (E) MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHON MALLMHE;
BEH4MK 415 cmewwnsanms (D) n 3amewwvBanns (F) cregyeT MbiTb BpyYHYH TENOA BOZON W HEl-
TpanbHbIM MOIOLLMM CPEeaCTBOM.

- Bce yactu bneHgepa MOXHO MbiTb B BEPXHEM OTAENEHUN NOCYLOMOEYHOM MaLUWHbI NpU MaKcu-
ManbHoit Temnepatype 500C/1220F.

- [ins ymncTkm kopnyca npubopa (G) ncnonb3oBathb cnerka BNaxHYH0 TKaHb.

- Yuctka Brengepa (I): HanomHWTL GrieHaep TEMMON BOLOW C MbINIOM, YCTAHOBUTL KpbILKY (L) 1
konnayok (M); BkniounTb BneHgep Ha MakcumanbHyt ckopocTb Ha 30 cekyHa. OnonocHyTb BOAOM
1 Np1 HeobX0AMMOCTY NOBTOPUTDL AENCTBME.
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BHUMAHME:
Mocne MbiMba mujamenbHO ebicywums Kaxdyo demanb, npexde Yem npucmynamb K
c6opke kombaliHa.

MAKCUMAJIbHAA BMECTUMOCTDb

lecoyHoe TecTo 785 1 Myku
BucksnTHOE TECTO 1,2 Kkr oOLen cmecu
XnebHoe TecTo 785 1 Myku

Bese (anyHble benku + caxap) 8
fAnynble MakapoHHble usgenus 500 r myku

PELLENTbI

OCHOBHOW PELIENT AN XNEBA - 1,1 kr.
400 mn Tennon Boabl

30 r cBeXUX OpOoXoken unm 14 1 cyxmx apoxoken
2 YaliHble NOXKM caxapa

1 YaitHble NOXKK Conm

30 r pacTutensHoro macna

300 r mykun Tvna 00

300 r MaHHOM Kpynbl TBEPLbIX COPTOB MLLEHWLb

CmeluaiiTe apoXcku B MIUCKe C BOLOW U caxapoM. HactosTh B TeueHne 15 MUHYT

Jo6aBuTb B XMAKOCTb COMb U Macno.

C nomoLLpbto KpoKOOOPa3HON HacaaKu 3aMeCcuTb Ha CKOpPOCTH «1», MOCTENEHHO 40BaBnsAs Myky.
lMpogomkatb Ha CKOPOCTM «1» bl TEYEHUE 2 MUHYT C nycKa.

[MepenTn Ha CKOPOCTb «2» U MECUTb B TEYEHUE 4 MUHYT.

BbInoxuTh TECTO B Crerka cMa3aHHyto MacioM MUCKY, 06epHYB CMa3aHHO MacioM NIEHKON.
[poxokeBaTb NpW KOMHATHOM TeMnepaType BAanu OT CKBO3HAKOB B TeyeHue 1 yaca unm go yee-
nuyeHns obbema B [Ba pasa.

Ha nocbinaHHoi Mykoil AOCKe NpuaaTh TECTY Xenaemyio opmy.

MMonoxuTb OPMbl Ha CMa3aHHble PacTUTENbHBIM MAacrioM NPOTMBHU UMW 3aBEPHYTb B nepra-
MEHTHY'0 Bymary, HakpbITb TKaHbIO 1 AalTe NOAHATLCS B TedeHne 30 MUHyT.

Beinekatb B npeaBapuTensHO pasorpeTon Lyxoske npu Temnepatype 220°C B TeyeHne 25-35
MWHYT B 3aBMCMMOCTW OT POPMbI MIi MOKa Npu yaape no 0cHoBaHuio xrneb He byageT npomsso-
QUTb [ITyXOM 3BYK.

OCHOBHOW PELIENT ANA AUYHbIX MAKAPOHHbIX U3LENWN - 800 rp.
500 r mykun Tna 00

4 anua 65/70 r kaxa.

50 mMn xonoaHoM Bofbl

5 I pacTuTENLHOrO Macna

MomecTUTe BCE UHIPEaMEHTHI B MIACKY.
C nomoLLbto KpOKOOBPa3HOI HacaakW 3aMeLLMBaTL HA CKOPOCTU «2» B TEYEHWE 5 MUHYT.
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- BbInoxwuTb TECTO B NMOCHINAHHYK MYKO MUCKY U HaKpbiTb mneHkon. OctaBuTb Ha 30 MWHYT B
TENMOM MecCTe.

- Packatatb TECTO BPyYHYH MK C MOMOLLBIO MaLLWHbI 1 pa3pe3aTb B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.

- BapuTb B kunsLen NoaconeHHoN Bogde S - 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTM OT pas3mepa.

OCHOBHOW PELIENT ANA NECOYHOrO TECTA - 1,2 kr.

600 r myku TMna 00

300 r Xx0noAHOro CAMBOYHOIO Machna, NoOPe3aHHOro Ha MEMKNE KyCOUKM

180 r caxapa

3 ANYHBIX XKenTka

75 MN X0noagHoM BoApbl

LernoTka comm

apoMaTn3aTopbl (BaHMb, Leapa fIMMOHa, anenbeuHa, U T.4. ...)

- [omecTuTb BCE MHIPEANEHTBI B MUCKY.

- C nomoLubto BeHuMKka (F) 3amMeLLnBaTh Ha CKOPOCTH «2» B TEYEHWE 5 MUHYT.

- BbInoxutb TeCTo Ha pabouyto NOBEPXHOCTL U BLICTPO CHOPMUPOBAT LLAP.

- OBepHyTb NNEHKOI M NOCTaBUTL B XOMOAUNBHUK Ha 20 MUHYT, 1O NETKOro 3aTBEPAEHUS.

- PackataTb TecTo Ha NoCbINaHHOM MyKOW NOBEPXHOCTU [0 XenaeMoin BbICOTOM 1 pasMepos.

- Bbinekatb B npegBaputencHo pasorpeton gyxoske npu 170/180 ° C B TeueHne 15 - 25 MuHyT B
3aBMCMMOCTY OT peLenTa

OCHOBHOW PELIENT TOPTA (TOPT «PARADISO») - 1,2 KT

300 r cnmBoYHOro Macna npy KOMHaTHOWM TemnepaType

300 r caxapa

4 anua 65/70 r kaxg.

8 anyHbIx xenTkoB (okono 160 rp.)

200 r mykun TMna 0

130 r kapTOhenbHOro kpaxmana

1 nakeT nopoLLka Ans BbINeYky TOPTOB

LernoTka comm

apomaTn3aTopbl (BaHWMb, MUHAAMb WKW Lieapa IMMOHA UK anenbeuHa u T.4. ...)

- [omecTuTb B MUCKy CIIMBOYHOE Macro, caxap, COflb 1 apoMaTU3aTopsbI.

- C nomoLLbto NPOBOMNOYHOMO BeHYMKa B3OKWBATb HA CKOPOCTM «7» B TEYEHME 5 MUHYT.

- [epeiTyn Ha CKOpOCTb «8» 1 B3OMBATDL €LLe B TEYEHUE 5 MUHYT.

- MNpopomxas B3GuBaTh, NOCTENEHHO [0OaBLTE OAHO ANLIO UMM 2 ANYHBIX KENTKa C MHTEPBaNoM B
OLHY MUHYTY UMW O NOSTHOTO 3aMELUMBaHNS anLa.

- [obaButb MyKy, kapTOdhenbHbIi Kpaxmarn 1 NOPOLLOK ANs BbIMEYKA U 3aMeLnBaTh Ha CKOPOCTU
«6» B TEYEHME 2 MUHYT.

- BbInoxuTb Maccy B cMasaHHbIe CIIMBOYHbIM MACIOM 1 NOChINaHHbIE MyKOW hOPMb.

- Bebinekatb B npeaBaputenbHo pasorpeton gyxoeke npu 170 ° C npumepHo 35/45 MuHyT.

- BbIHYTb 13 AyXOBKM M AaTb NOCTOATL 5 MUHYT B (hopme.

- [NepeBepHyTb Ha peLLEeTKy W AaTb OCTbITb Nepes UCMONb30BaHNEM.
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OCHOBHOW PELIENT N1 BE3E - 900 I'P (8 ANYHbIX BENKOB)
300 r anyHbIx 6enkos (7/8 wr.)

300 r caxapa

300 r caxapHoi nyapbl

LenoTka conu

MomecTuTb SudHble 6enku B MIUCKY Npu KOMHATHOW TemnepaType, fLo6aBuTb COMb.

C noMoLLbI0 NPOBOMOYHOIO BeHYMKa B3BMBATL HA CKOPOCTU «9» B TEUEHUE 5 MUHYT.

lMepeiTtn Ha ckopocTb «10» 1 nocTeneHHo AobaBMTb caxap-Necok.

MponomkaTb B36MBaTH eLLe B TeYeHWe 5 MUHYT nocne nocneaHero obasneHus.

BbIkriounTb Nprubop 1 CHATH Yallly.

C nomoLLbIo LUNaTens ABWKEHUSMU CBEPXY BHU3 3aMeLLIaTh NPOCESHHYK caxapHyto nyapy.

C NOMOLLbI0 KOHAMTEPCKOTO MELLKA UMK C NOMOLLbI0 ABYX NOXeKk cpopmmpoBaTh 6e3e Ha npo-
TUBHE, BbINIOXEHHOM ByMarom 4151 BbiNekaHMst Unu crierka cMasaHHbIM CIIMBOYHBIM MacriomM.
Bbinekatb B npeasapuTensHo pasorpeToit ayxoske npu Temnepatype 40/50 ° C B TeueHue
HECKOMbKUX YacoB, OCTABMB CTBOPKY MPUOTKPLITON HAa Mapy CaHTUMETPOB AN BbIXOAA Brark u
XOpoLLel npocyLukm bese.

BbinekaHue Menkux u TOHKuX 6e3e MOXET 3aHsATb 3-4 yaca, a bonee kpynHbIX - A0 8-10 yacos.
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[laTa n3rotoBneHNs ykasaHa Ha kopryce uagenus B 3awumdposaHHom Buae SN wkiyrabedefg,
roe wk — Heflens npon3BoACTBa

yr — rog, NpouU3B0ACTBA

abcdefg — cepuitHbIn HoMep n3penus

CootBetcTByeT TpeboBaHMAM

TP TC 004/2011 «O 6e30macHOCTM HM3KOBOMLTHOTO 00OPYyAOBaHUs, YyTBEpXOEH PelueHnem
Komucenn TamoxeHHoro coto3a Ne768 ot 16 asrycta 2011 roga

TP TC 020/2011 «3neKkTpoOMarHuTHas COBMECTUMOCTb TEXHUYECKUX CPeAcTB», YTBEPKAEH
Pewwennem Komuccun TamoxenHoro cotosa Ne879 ot 9 pekabps 2011 ropa

MHdhopmaums 0 cepTudmkaumm B MPUIOKEHWN K TapaHTUAHOMY TaroHy W/MNM Ha ynakoBke
nsgenus.

220-240B~ - 50/60l'y, - 550BT - Knacc Il - IPX0

3akpbiTas MowHocTb Auratens 1500BT

CpenaHo B Kutae

Wmnoptep: 000 «Meguatex»,

FOpuamnueckuin appec:127006, ropog Mocksa, ynmua Cagoas-TpuymdanbHas, gom 16, ctpoeHue
3, MOM. I, KOM 2

Oaktuyeckuin agpec:119048, r. Mockea, yn. Ycauesa, A.29, kopnyc 3, nom.ll, kom.3

Warotosutenb: De’ Longhi Appliances Srl /«[enonru Annnaexcuc CPIT»  Agpec: 50013 Utanus,
®nopeHuusi, Kamnu buseHumo, Bua C. Kynpuko 300.

Cnncok opraH13aLuii, YNoNHOMOYEHHbIX U3roTOBUTENEM Ha paboTy ¢ NpeTeHausMu noTpebutenen
1 cepBUCHBIM 0BCNyXMBaHWEM, pasMeLLieH Ha caiTe: http://www.ariete.net/ru/assistance

lopsyas nuHus Ariete +7915165611

Toap nocTaensieTcs B cOBpaHHOM BUAE, CrieLmanbHbiX TPeGoBaHMIA K NEPEBO3KE U XPAHEHMIO He
YCTaHOBIEHO.

YTunuanpoBaTb B COOTBETCTBUW C 3aKOHOAATENBCTBOM MECTa peanusaLm.

[apaHTHiHbIA cpok 2 roga. Cpok cnyxdbl n3genus 2 roga.

MHdhopmaums o0 cepTudmkaumm B MPUIOKEHWN K TapaHTUAHOMY TaroHy W/MNM Ha ynakoBke
nsgenus.
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