Impastatore
Kitchen machine
Cuisine Machine
Kuchenmaschine
Robot de cocina

Maquina da cozinha
Kitchen machine
Mnxavnua koudivag
KyxoHHaa malwuuMHa
bl A

Roboty kuchenne







Fig. 4 Fig. 5

Fig. 6 Fig. 7



AVVERTENZE DI SICUREZZA

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

1.

2.

3.

10.

1.

12.

13.

14.

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 ['apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

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

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

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.
L'apparecchio puo essere usato da persone che hanno capacita fisiche, sen-
soriali o mentali ridotte, oppure con mancanza di esperienza o di conoscenza,
solo se sono sequiti da una persona responsabile 0 se hanno ricevuto e com-
preso le istruzioni e i pericoli presenti durante I'uso dell'apparecchio.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini. | bambini non
devono giacare con I'apparecchio. Le operazioni di pulizia e di manutenzione
da parte dell'utilizzatore non devono essere effettuate dai bambini.

Quando inserite liquidi caldi nel recipiente fate attenzione a non far fuoriuscire
ed a non entrare in contatto con Il liquido o il vapore.

Spegnere 'apparecchio e scollegare la spina dalla presa di corrente prima di
sostituire gli accessori e prima di avvicinare le mani alle parti in movimento.
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 e 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 sull'apparecchio o prima di toccare la spina e |
collegamenti di alimentazione.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete.
Non staccarla mai tirandola per il cavo.
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1.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
29.
20.
27,

28.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiat,
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 o da tecnici autorizzati Ariete, in modo da prevenire
ogni rischio.

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 dell'ambiente dove si opera. Le prolunghe non adeguate possono
provocare anomalie di funzionamento.

Tenere I'apparecchio ed il suo cavo fuori dalla portata dei bambini.

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

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

Questo apparecchio € conforme 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 dell'utente.

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 | 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.



)¢

mmm Per || 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)

Braccio

Leva inclinazione braccio
Manopola regolazione velocita
Corpo dell'apparecchio
Ciotola

Frusta per montare

Frusta per impastare

Frusta per mescolare
Coperchio paraschizzi

— T G MMmOUOO W >

ISTRUZIONI PER L’USO
CAPACITA E VELOCITA MASSIME CONSENTITE

Capacita massima di farina da non superare in nessun caso 1 Kg
Capacita massima assoluta da non superare in nessuno caso 1,7 Kg
(per maggiori dettagli riferirsi al paragrafo RICETTE)

Velocita massima consentita con la frusta per impastare (G) %
Velocita massima consentita con la frusta per mescolare (H) @
Velocita massima consentita con la frusta per montare (F) @

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 (E) sulla base del corpo dell’apparecchio (D) in modo che le fessure present
sulla ciotola si applichino perfettamente sulle tacche ricavate nell'apposito alloggiamento sul corpo
dell'apparecchio. Ruotare in senso orario per bloccare la ciotola (E) (Fig. 3).

- Inserire il coperchio paraschizzi (l), contro la fuoriuscita di liquidi, sul braccio (A), ruotandolo fino al
completo bloccaggio (Fig. 4)

- In base al tipo di alimento da lavorare, inserire la frusta sull'asse motore del corpo dell’apparecchio
(D) (Fig. 5), e ruotarla in senso antiorario per bloccarla in modo che il perno ricavato sull'asse
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motore si alloggi perfettamente nell'apposita asola sull'attacco della frusta (Fig. 6).

L'apparecchio dispone di tre tipologie di fruste:

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

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

- Abbassare nuovamente la leva (B) e contemporaneamente il braccio (A) (Fig. 7).

- 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 0 secondo quanto riportato nella
ricetta specifica.

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

- 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 sbloccata ruotandola in senso orario.

- Rimuovere la ciotola (E) ruotandola in senso antiorario.

ATTENZIONE:
Prima di utilizzare I'apparecchio, assicurarsi di aver collocato correttamente tutti gli accessori.

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

Se si usa la frusta per montare (F), non far funzionare I'apparecchio per piu 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 (E), 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.

Non rimuovere gli alimenti dalle pareti della ciotola (E) mentre I'apparecchio e in funzione.
Spegnere prima I’apparecchio e scollegare la spina di alimentazione.



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.

- L'impasto 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 I'assemblaggio.

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

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

-ATTENZIONE:

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

RICETTE

RICETTA BASE PER IL PANE - 1,6 KG.

600 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

450 g di farina 00

450 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 I'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.
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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 dolio

- 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
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 - 1,6 KG.

800 g di farina “00”

400 g di burro freddo a pezzetti

240 g di zucchero

4 tuorli

100 ml d’acqua fredda

un pizzico di sale

aromi (vaniglia, scorza di limone, scorza d'arancia, etc...)

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

- Usando la frusta (G), 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 almeno 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) - 1,6 KG.

350 g di burro a temperatura ambiente

350 g di zucchero

4 uova da 65/70 gr.

10 tuorli (circa 200 gr.)

250 g di farina 0

150 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 l'uovo non sia ben incorporato.
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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 1l 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 piu
grandi.




IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1.

2.

~NOoO ORE W

10.

11.

12.

13.

14.

15.

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 can be used by persons who have reduced physical sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, only if they are moni-
tored by a responsible person or if they have received and understood the instruc-
tions and dangers which may arise during the appliance use.

This appliance must not be used by children. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children.

Be careful if hot liquid is poured into the bowl of the kitchen machine as it can
be ejected out of the appliance due to a sudden steaming.

Switch off the appliance and disconnect from supply before changing acces-
sories or approaching parts that move in use.

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.
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16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
29.
20.
27 .

28.

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.

Keep the appliance and its cord out of the reach of children.

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 (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 children,
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.

mmm [0 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
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

— T OMMmOO o>

Arm

Tilt-back head lever
Speed regulation dial
Appliance body

Bowl

Whisk

Dough hook

Beater

Splash guard lid

INSTRUCTIONS FOR USE

MAXIMUM ALLOWED AMOUNTS AND SPEED

Maximum amount of flour which must not be exceeded in any case 1Kg
Maximum absolute amount which must not be exceeded in any case (for 1,7 Kg
further details, refer to the paragraph RECIPES)

Maximum allowed speed with the dough hook (G) %
Maximum allowed speed with the beater (F) @
Maximum allowed speed with the whisk (H) @

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 N’ symbol in order to raise tilt-back head (A) until fastened (Fig. 2).
Insert bowl (E) onto appliance base (D) so that the slots located on the bowl completely fit into the
settings provided on the body of the appliance. Turn clockwise to fasten the bowl (E) (Fig. 3).
Insert the appropriate splash guard lid (1) that prevents liquid food from spilling out on the arm (A)
by turning it till the end. (Fig. 4).

According to the type of ingredient to be processed, insert beater onto motor base located on
appliance body (D) (Fig. 5), turning it counter clockwise to fasten it so that the shaft located on the
motor base fits into seat located on the beater (Fig. 6).

The appliance has three types of mixing attachment:

Whisk (F): 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 (G): for all types of mix (pizza, bread, pastry, etc.).

Beater (H): for soft cake mixes.

Raise tilt-back head (A) to pour ingredients into bowl (E).
Lower lever (B) again and lower head (A) at the same time (Fig. 7).
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- 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 (E).

- 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 turning it clockwise.

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

WARNING:

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

When using the dough hook (G) and the beater (H), 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 (F), do not operate the appliance for more than 10 consecutive minutes;
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 warranty.

If more ingredients have to be added to bowl (E) 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.

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

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

- To clean the appliance body (D) use a slightly damp cloth.

WARNING:

After cleaning, dry all parts thoroughly and refit them.
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RECIPES

BASIC BREAD DOUGH - 1.6 KG
600 ml lukewarm water

30 g fresh yeast or 14 g dried yeast

2 teaspoons sugar

1 teaspoon salt

30 g oll

450 g 00 flour

450 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.

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 eggs (65/70 g each)

50 ml cold water

5 g oill

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.
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BASIC RECIPE FOR SHORTCRUST PASTRY -1.6 KG
800 g “00” flour

400 g cold butter, cut into pieces

240 g sugar

4 egg yolks

100 ml cold water

Pinch of salt

Flavourings (vanilla, lemon or orange zest, etc...)

Add all of the ingredients to the bowl.

Use the dough hook (G), 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) - 1.6 KG
350 g butter at room temperature

350 g sugar

4 eggs (65/70 g each)

10 yolks (approx. 200 g)

250 g 0 flour

150 g potato starch
1 sachet powdered raising agent for cakes
1 pinch salt

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

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.
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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
{o top.

- Use anicing 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.
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI
Lors de l'utilisation d’appareils électriques, Il est nécessaire de prendre les préecau-
tions suivantes:

1.

2.

nan

10.

1.

12.

13.

14.

Verifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
reseau électrique.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché au réseau
electrique; debranchez-le apres chaque utilisation.

Ne placez pas l'appareil au dessus ou pres de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.
N'exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, solell,
etc.).

Velllez a ce que le cable électrique n'entre jamais en contact avec des sur-
faces chaudes.

L'appareil peut étre utilisé par les personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales reduites ou bien ne possédant ni 'expeérience, ni les
connaissances néecessaires, a condition qu'elles soient sous la surveillance
d'une personne responsable ou qu'elles aient recu les instructions et compris
les dangers lies a l'utilisation de I'apparell.

Cet apparell ne doit pas étre utilisé pas les enfants. Les enfants ne doivent
pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien effectuées par l'utilisateur
ne doivent pas étre délegués aux enfants.

Lorsqu'on verse des liquides chauds dans le récipient, faire attention a ne pas
les faire déborder et a ne pas entrer en contact avec le liquide ou la vapeur.
Eteindre 'appareil et débrancher la fiche de la prise de courant avant de rem-
placer les accessoires ou de toucher les pieces mobiles.

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

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.

Verifier d’avoir toujours les mains seches avant d'utiliser ou de regler les inter-
rupteurs places sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
electriques.

Pour débrancher I'apparelil, saisir directement la fiche en la débranchant de la
prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d'alimentation.
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1.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
29.
20.
27,

28.

Ne pas utiliser I'apparell si le cordon electrique ou la fiche sont endommages
ou si 'apparell 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.

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

Conserver 'appareil et son cable hors de la portée des enfants.

Pour ne pas compromettre la sécurite de I'apparell, utiliser uniqguement des
pieces 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 (EC) N. 1935/2004 du 27/10/2004
concernant les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec les den-
rees 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 apparelil, il est fortement recommandeé
de le rendre inutilisable en éliminant le cable d'alimentation électrique. Nous
conselllons 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
'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 eviter 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 l'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 l'appareil, débrancher la fiche d'alimentation de la
prise de courant et utiliser toujours la brosse fournie en dotation.
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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)

— I O MMOQO o>

Bras

Levier inclinaison bars

Poignée de réglage vitesse

Corps de l'appareil

Tasse

Fouet batteur

Fouet a pétrir

Fouet a melanger

Couvercle contre les éclaboussures

MODE D’EMPLOI

CAPACITE ET VITESSE MAXIMUM AUTORISEES

Capacité maximum de farine a ne dépasser en aucun cas 1 Kg
Capacité maximum absolue a ne dépasser en aucun cas (pour plus de détails, 1,7 Kg
se reférer au paragraphe RECETTES)

Vitesse maximum autorisée avec le fouet a pétrir (G) g
Vitesse maximum autorisée avec le fouet a mélanger (F) %
Vitesse maximum autorisée avec le fouet a monter en neige (H) @

REMARQUE: Apres avoir sorti I'appareil de son emballage, lors de sa premiere 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 -k pour soulever le bras (A) jusqu'au declic de blocage
(Fig. 2).

Installer la tasse (E) sur la base du corps de l'appareil (D) 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, pour bloquer la tasse (E) (Fig. 3).

Placer le couvercle de protection contre les éclaboussures () qui empéche les fuites de liquides
sour le bras (A) en le tournant jusqu’au complet blocage (Fig. 4).

Selon le type d'aliment a préparer, monter le fouet sur 'axe moteur du corps de I'appareil (D)
(Fig. 5), en le tournant vers la gauche pour le bloquer de fagon a ce que le tourillon situé sur I'axe
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moteur s’enclenche parfaitement dans I'ouverture située sur le culot d'attache du fouet (Fig. 6).
L'appareil dispose de trois types de fouets:

Fouet batteur (F): pour battre les ceufs en neige, la creme fraiche, les cremes dessert instanta-
nees, 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 a gateau (gateaux de Savoie, etc.).

Fouet a pétrir (G): pour tous les types de pate (pate a pizza, pate a pain, pate brisée, etc.).
Fouet a mélanger (H): pour les préparations a desserts.

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

- Baisser a nouveau le levier (B) puis le bras (A) (Fig. 7).

- 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 reportees
dans la recette.

- Pour obtenir un résultat plus homogene, éteindre I'appareil, débrancher la fiche de la prise de cou-
rant et soulever le bras (A), comme deécrit precédemment. A l'aide d’une spatule, 6ter les aliments
qui se sont déposeés sur les parois en les regroupant au milieu de la tasse (E).

- Quand les preparations sont terminées ou si on déecide de changer le type de fouets, éteindre
I'appareil 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 ['exté-
rieur, apres I'avoir debloqué en le tournant vers la droite.

- Extraire la tasse (E) 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 petrir (G) et a mélanger (H), il ne faut pas faire fonctionner I'appareil
pendant plus de 5 minutes consécutives; faire ensuite refroidir pendant au moins 20 minutes.
Si on utilise le fouet a monter en neige (F), 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 lintérieur de la tasse (H),
éteindre d’abord I'appareil en tournant la poignée (C) sur “0” et verser les ingredients dans la
tasse.

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

Ne retirez pas les aliments sur les parois de la tasse (E) quand I'appareil est en marche.
Eteindre d’abord I'appareil et débrancher la fiche de la prise de courant.
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CONSEILS UTILES

- Nous conseillons de battre les ceufs a 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 utiliseés, en procédant dans le sens inverse aux indications precédem-
ment décrite pour 'assemblage.

- Latasse (E) et le fouet a émulsionner (F) peuvent étre lavés au lave-vaisselle; le fouet a mélanger
(H), celui a pétrir (G) et le couvercle (1) doivent étre lavés a la main avec de I'eau chaude et un
produit vaisselle neutre.

- Por nettoyer le corps de I'appareil (D) utilizer un linge légerement humide.

ATTENTION:

Apres le nettoyage, faire essuyer parfaitement chaque partie avant de la remonter.

RECETTES

RICETTE BASE POUR LA PATE A PAIN - 1,6 KG.

600 ml d’eau tiede

30 g de levure fraiche ou 14 g de levure séchée

2 cuilleres a café de sucre

1 cuillere a café de sel

30 g d’huile

450 g de farine 00

450 g de semoule remoulue de grain dur

- Meélanger 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 legerement huilée et la couvrir avec une pellicule, en
huilant aussi cette derniere.

- 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 l'on désire au pain en travaillant sur un plan enfariné.

- Placer le/les 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.
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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.

- 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 - 1,6 KG.

800 g de farine “00”

400 g de beurre froid en petits morceaux

240 g de sucre

4 jaunes d’'ceufs

100 ml d’eau froide

une pincee de sel

des ardmes (vanille, écorce de citron, ecorce d’'orange, etc.)

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

- En utilisant le fouet (G), 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 legerement durci.

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

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

RECETTE BASE POUR CAKE (TARTE PARADIS) - 1,6 KG.

350 g de beurre a température ambiante

350 g de sucre

4 ceufs de 65/70 gr.

10 jaunes d'ceuf (environ 200 gr.)

250 g de farine 0

150 g de fécule de pommes de terre

1 sachet de levure en poudre pour patisserie

1 pincée de sel

des ardmes (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 l'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
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d’une minute environ ou jusqu’a ce que I'ceuf soit bien incorporé au meélange.

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 [égerement enfarines.

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.

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

- Eteindre I'apparell et extraire la tasse.

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

- A laide d'une poche a patisserie ou avec deux cuilleres a soupe, former les meringues sur des
plaques a four revétues de papier huilé ou leégérement beurrées.

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

- |l 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 Vorsichtsmalinahmen zu treffen:

1.

2.

~N O OB W

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
Stromzufuhrung 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 Witterungseinflussen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heilden Flachen in Beruhrung kommen.

Dieses Gerat kann von Personen mit verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verste-
hen.

Dieses Gerat darf von Kindern nicht verwendet werden. Kinder durfen mit
dem Gerat nicht spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht von
Kindern durchgefuhrt werden.

Achten Sie beim Einfugen von heil3er Flussigkeit in den Behalter darauf, dass
sie nicht ubertritt und dass Sie nicht mit der Flussigkeit oder dem Dampf in
Kontakt kommen.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose
bevor Sie die Zubehorteile ersetzen und bevor Sie sich mit den Handen den
sich bewegenden Teilen nahern

Das Gehause, den Stecker und das Stromkabel des Gerats keinesfalls in
Wasser oder sonstige Flussigkeiten 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 Versorgungsanschlusse beruhren.

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

. 95 .



19.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
29.
20.
27 .

28.

Das Gerat nicht verwenden, falls das Kabel oder der Stecker beschadigt sind oder
das Gerat selbst defekt ist. Um jedes Risiko zu vermeiden durfen Reparaturen
jeglicher Art, einschliel3lich des Austauschs des Stromkabels, nur vom Ariete-
Kundendienst bzw. von Ariete zugelassenen Fachleuten ausgefuhrt werden.

Bel Verwendung von Verlangerungskabeln mussen diese fur die Leistung
des Gerats geeignet sein, um Gefahren fur den Benutzer und die Sicherheit
der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete
Verlangerungskabel konnen zu Funktionsstorungen fuhren.

Das Gerat und das Stromkabel aullerhalb der Reichweite von Kindern halten.
Verwenden Sie ausschliellich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz-
und Zubehorteile, um die Sicherheit Inres Gerats nicht zu beeintrachtigen.
Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmit.

Dieses Gerat ist konform mit der EG- Verordnung Nr. 1935/2004 vom
27.10.2004 bezuglich der Materialien, die mit Lebensmitteln in Beruhrung
kommen.

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdrucklich vom
Hersteller genehmigt wurden, konnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener autheben.

Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstuchtig ist. Daruber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fur 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.

Beruhren sie Keinesfalls die in Bewegung Befindlichen Teile.

Lassen Sie das Gerat nicht leer laufen.

Um Unfalle und Schaden am Gerat zu vermeiden, stets die Hande und das
Kuchengerat 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 Schlitze.

Entfernen Sie an den Schusselwanden haftendes Mischgut nicht, wahrend das
Gerat in Betrieb ist. Schalten Sie vorher das Gerat ab, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Dose und verwenden Sie immer den mitgelieferten Schaber.
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Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemald Europa-Richtlinie 2012/19/
EG bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN
BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

Arm

Kipphebel des Arms
Geschwindigkeitsregler
Gehause

Schussel

Schlagbesen
Knethaken

Ruhrbesen
Spritzschutzdeckel

— I GO MM MmMmOQO W >

BETRIEBSANLEITUNG
MAXIMAL ZULASSIGE FULLMENGEN UND GESCHWINDIGKEITEN

Hochstmenge Mehl, die keinesfalls uberschritten werden darf 1kg

Gesamt- Hochstmenge, die keinesfalls uberschritten werden darf (weitere 1,7 Kg
Einzelheiten siehe Abschnitt REZEPTE)

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Knethakens (G) %

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Ruhrbesens (F) %

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Schneebesens (H) @

HINWEIS: Nachdem das Gerat aus der Verpackung genommen wurde, missen die Teile,
die mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen vor dem ersten Gebrauch sorgfaltig mit
Wasser und Spulmittel gewaschen werden.

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

- Die Schussel (E) so auf den Sockel des Gerats (D) setzen, dass die Schlitze der Schussel perfekt
in die Rillen der Aufnahme am Geratesockel eingreifen. Zum Verriegeln der Schussel (E) ist diese
in Richtung Recht zu drehen (Abb. 3).

- Damit keine Flussigkeiten herausfliefen, den Spritzschutzdeckel (1) auf dem Arm (A) einstecken
und ihn drehen, bis er feststeht (Abb. 4)

- Je nach zu verarbeitendem Nahrungsmittel den geeigneten Ruhrbesen in die Motorwelle am
Gerategehause einsetzen (D) (Abb. 5) und gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis der Stift der
Motorwelle perfekt in das Langloch am Ansatz des Ruhrbesens eingreift (Abb. 6).

Das Gerat ist mit drei Ruhraufsatzen ausgestattet:
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Schlagbesen (F): dient zum Schlagen von Eiweily, Sahne, Instant- Pudding, fertigen
Kuchenmischungen, zum Schlagen von Margarine oder Butter mit Zucker, (Margarine oder Butter
bei Raumtemperatur verwenden), zum Ruhren von Eiern, fur Bisquit-Teig bzw. anderen dunnflus-
sigen Teigarten.

Knethaken (G): fur alle Arten von Teig (Pizza- und Brotteig, Murbeteig usw. ).

Ruhrbesen (H): fur dunnflussige Teigarten.

- Bei hochgeklapptem Arm (A) die Nahrungsmittel in die Schussel (E) geben.

- Den Hebel (B) und gleichzeitig den Arm (A) wieder nach unten drucken (Abb. 7).

- Den Stecker in 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 Schussel (E) haftende Material zur Mitte hin abschaben.

- Am Ende der Verarbeitung oder wenn der Ruhrbesen gewechselt werden soll, das Gerat 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 Ruhrbesen vorsichtig nach
aullen ziehen, nachdem er durch Drehen im Uhrzeigersinn entriegelt wurde.

- Die Schussel (E) durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn aus dem Gerat nehmen.

ACHTUNG:

Bevor das Gerat in Betrieb gesetzt wird, sicherstellen, dass alle Zubehorteile richtig ange-

bracht wurden.

Wenn der Knethaken (G) und der Riihrbesen (H) verwendet werden, darf das Gerat nicht lan-
ger als 5 Minuten ununterbrochen betrieben werden. Danach mindestens 20 Minuten abkiih-
len lassen. Wenn der Schneebesen (F) verwendet wird, darf das Gerat nicht langer als 10
Minuten ununterbrochen betrieben werden. Danach mindestens 20 Minuten abkiihlen lassen.
Sollten diese Angaben nicht eingehalten werden, kann es zu Schaden des Gerats kommen,
die nicht von der Garantie gedeckt sind.

Wenn wahrend der Verarbeitung weitere Zutaten in die Schiissel (E) geftillt werden sollen,
vorher das Gerat durch Drehen des Schalters (C) in Stellung ,,0“ bringen und dann erst die
Zutaten in die Schussel geben.

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

Nahrungsmittel nicht von den Wanden der Schiissel (E) abstreifen, solange das Gerat in
Betrieb ist. Vorher das Gerat abschalten und den Stecker aus der Steckdose ziehen.

NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

- Sie erzielen bessere Ergebnisse, wenn Sie Eierschnee bei Raumtemperatur schlagen.
- Bevor Sie Eiweil3 schlagen, kontrollieren Sie, dass der Schlagbesen oder die Schussel nicht mit
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Fett oder Eigelb verschmutzt sind.

- Verwenden Sie die Zutaten zur Herstellung von Murbteig kalt, sofern im Rezept nicht anderweitig
angegeben.

- Sollten Sie bemerken, dass das Gerat schwergangig lauft, ziehen Sie den Stecker aus der Dose
und reduzieren Sie die zu verarbeitende Menge.

- Um ein einwandfreies Mischen aller Zutaten zu erzielen, empfiehlt es sich, sie alle einzufullen
bevor Flussigkeit zugesetzt wird.

REINIGUNG UND PFLEGE

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

- Die Schussel (E) und der Schlagbesen (F) konnen in der Spulmaschine gewaschen werden. Der
Ruhrbesen (H), Spritzschutzdeckel (I) und der Knethaken (G) mussen dagegen von Hand mit
heiRlem Wasser und neutralem Spulmittel gereinigt werden.

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

ACHTUNG:

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

gebaut werden.

REZEPTE

GRUNDREZEPT FUR BROT - 1,6 KG.

600 ml lauwarmes Wasser

30 g frische oder 14 g Trockenhefe

2 Teeloffel Zucker

1 Teeloffel Salz

30 g Ol

450 g Mehl 00

450 g Hartweizen- Griel3mehl

- In der Schussel die Hefe mit Wasser und Zucker verruhren und 15 Minuten ruhen lassen.

- Salz und Ol zufiigen

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

- 2 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 1 weiterruhren.

- Auf Geschwindigkeit 2 umschalten und weitere 4 Minuten kneten

- Den Teig in eine leicht gefettete Schussel 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.
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- Das Brot auf das gefettete oder mit Olpapier ausgeschlagene Backblech legen, mit einem
Kuchentuch bedecken und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

- Im auf 220°C vorgeheizten Ofen je nach GrolRe 25-35 Minuten backen, bis das Brot ein dunkles,
nohles 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

59 Ol

- Alle Zutaten in die Schussel geben

- Mit dem Knethaken 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 2 kneten.

- Den Teig in eine bemehlte Schussel 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 - 1,6 KG.

800 g Mehl 00

400 g kalte, in Stuckchen zerteilte Butter

240 g Zucker

4 Eigelb

100 ml kaltes Wasser

Eine Prise Salz

Aromen (Vanille, Zitronenschale, Orangenschale usw.)

- Alle Zutaten in die Schussel geben.

- Mit dem Ruhrbesen (G) 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 2 rihren.

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

- In Klarsichtfolie wickeln und mindestens 20 Minuten in den Kuhlschrank legen, bis der Teig etwas
fest geworden ist.

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewunschte Grolde ausrollen.

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

GRUNDREZEPT FUR KUCHEN (RUHRTEIG) - 1,6 KG.
350 g nicht zu kalte Butter

350 g Zucker

4 Eier Klasse 65/70 g

10 Eigelb (circa 200 g)

250 g Mehl 0

150 g Starkemenhl

1 Packchen Backpulver

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

Butter, Zucker, Salz und Aromen in die Schussel geben.

Mit dem Ruhrbesen 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 weiterruh-
ren, bis das Ei einwandfrei verarbeitet ist.

Mehl, Starke und Hefe zugeben und auf Geschwindigkeitsstufe 6 etwa 2 Minuten unterruhren.
Das Gemisch in mit Butter gefettete und leicht mit Mehl bestaubte Kuchenformen flllen

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 sturzen und vor dem Servieren gut auskuhlen 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 Eiweil3 und das Salz in die Schussel geben.

Mit dem Ruhrbesen 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 ruhren.

Das Gerat abschalten und die Schussel 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.

Im vorgeheizten Ofen mehrere Stunden lang bei 40/50° C backen. Dabei die Ofentur ein paar Zentimeter
offen lassen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann und die Meringen schon trocken bleiben

Fur kleine und dunne Meringen sind 3-4 Stunden, fur groldere 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.

~N o OB W

10.

11.

12.

13.

14.

1.

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

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

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

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

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

El aparato puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas, sensoria-
les 0 mentales reducidas, o bien con falta de experiencia o de conocimientos,
solo si estan vigilados por una persona responsable o si han recibido y com-
prendido las instrucciones y los peligros presentes durante el uso del aparato.
Este aparato no debe ser utilizado por nifos. Los ninos no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no
deben ser efectuadas por los nifios.

Cuando se ponen los liquidos calientes en el recipiente, prestar atencion en
no hacer salir ni tocar el liquido o el vapor.

Apagar el aparato y desenchufar la clavija de la toma de corriente antes de
reemplazar los accesorios y de tocar las piezas moviles.

No sumergir nunca el cuerpo del producto, el enchufe y el cable eléctrico en
el agua o en otros liquidos, usar un pafo humedo 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 dafados o si €l
mismo aparato resultara defectuoso; todas las reparaciones, incluida la sustitu-
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16.

17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.
24,
29.
20.
27,

28.

cion del cable de alimentacion, se tienen que efectuar solo por el centro de asis-
tencia Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para prevenir cualquier riesgo.
En caso de empleo de prolongaciones eléctricas, estas 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.
No dejar el cable colgando en un lugar donde lo pudiera coger un nino.
Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.
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 (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 nifos 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 danos 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 esta funcionando. Apagar el aparato, desconectar el
enchufe de alimentacion de la toma de corriente y utilizar siempre la espatula
en dotacion.
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
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DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

— T G MMmMmOO >

Brazo

Palanca inclinacion brazo

Pomo de regulacion de la velocidad
Cuerpo del aparato

Recipiente

Varilla para montar

Varilla para amasar

Varilla para mezclar

Tapa protectora de salpicaduras

INSTRUCCIONES PARA EL USO

CAPACIDAD Y VELOCIDAD MAXIMAS ADMITIDAS

Capacidad maxima de harina que no debe superarse nunca 1 Kg
Capacidad maxima absoluta que no debe superarse nunca 1,7 Kg
(para mas detalles, consultar el apartado RECETAS)

Velocidad maxima admitida con la varilla para amasar (G) g
Velocidad maxima admitida con la varilla para mezclar (F) %
Velocidad maxima admitida con la varilla para montar (H) @

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.

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

Montar el recipiente (E) sobre la base del cuerpo del aparato (D) 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 para bloquear el recipiente
(E) (Fig. 3).

Coloque la tapa anti-salpicaduras (l), que evita la salida de liquidos, en el brazo (A), girandolo
hasta el bloqueo completo (Fig. 4).

- Segun el tipo de alimento por trabajar, aplicar la varillo en el eje motor del cuerpo del aparato (D)

(Fig. 9), 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. 6).

El aparato dispone de tres tipos de varilla:

Varilla para montar (F): para montar claras de huevo, nata, flanes instantaneos, mezclas listas para
tortas; para hacer cremosas margarina 0 mantequilla y azucar (utilizar margarina o mantequilla a
temperatura ambiente); para mezclar los huevos, para Pan de Espafia y pasteles esponjosos.
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Varilla para amasar (G): para todos los tipos de masas (masa para pizza, pan, pasta sablé, etc.).
Varilla para mezclar (H): mezclas para pasteles esponjosos.

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

- Bajar de nuevo la palanca (B) y contemporaneamente el brazo (A) (Fig. 7).

- Conectar el enchufe en la toma de corriente y encender el aparato girando el pomo (C) a la velo-
cidad “1”. Aumentar la velocidad segun 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 (E).

- Cuando se concluye el trabajo 0 en el caso en que se decidiera cambiar el tipo de varilla, apagar
el aparato girando el pomo (C) a la posicion “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 aten-
cion hacia el exterior, despues de haberla desbloqueado girandola en sentido de las agujas del reloj.

- Quitar el recipiente (E) girandolo en sentido contrario a las agujas del reloj.

ATENCION:

Antes de usar el aparato, asegurarse se haber colocado correctamente todos los accesorios.

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

Si se usa la varilla para montar (F), 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 dano al producto que no esta cubierto
por la garantia.

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

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

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.

- Sl 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.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

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

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

ATENCION:

Despues de la limpieza, secar cada una de las partes perfectamente antes de volver a montar.

RECETAS

RECETA BASE PARA EL PAN -1,6 KG.

600 ml de agua tibia

30 g de levadura fresca o bien 14 g de levadura seca

2 cucharaditas de azucar

1 cucharadita de sal

30 g de aceite

450 g de harina 00

450 g de semola molida de trigo duro

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

- Anadir al liquido la sal y el aceite.

- Usando el gancho, amasar a “1” de velocidad anadiendo 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 tambien.

- 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 pafo 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
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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 - 1,6 KG.

800 g de harina “00’

400 g de mantequilla fria a trozos

240 g de azucar

4 yemas

100 ml de agua fria

Un pellizco de sal

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

Introducir en el recipiente todos los ingredientes.

Usando la varilla (G), 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.

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) - 1,6 KG.
350 g de mantequilla a temperatura ambiente

350 g de azucar

4 huevos de 65/70 g.

10 yemas (aproximadamente 200 g)

250 g de harina 0

150 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, etc.)

Introducir en el recipiente la mantequilla, el azucar, 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 afnadir un huevo entero o0 2 yemas cada vez, a intervalos de un minuto
aproximadamente o hasta que el huevo se haya incorporado bien.

Afadir 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.
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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 afnadir poco a poco el azlucar blanco.

- Continuar montando todavia durante 5 minutos desde el ultimo afadido.

- Apagar el aparato y extraer el recipiente.

- Con una espatula y con movimientos de arriba hacia bajo, incorporar el azucar 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 pequefas Y finas y hasta 8-10 horas para los
merengues mas grandes.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUCOES ANTES DE USAR O APARELHO
Ao utilizar aparelhos eléectricos, € necessario tomar as devidas precaugoes, entre
as quais:

1.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

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

Nao deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede electrica; desligue-o
sempre apos 0 UsO.

Nao colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

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

Nao deixe o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).
Preste atencao para que o cabo eléctrico nao entre em contacto com super-
ficies quentes.

O aparelho pode ser usado por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia ou conhecimento, somente
quando supervisionadas por uma pessoa responsavel ou se tiverem recebido e
compreendido as instrucoes e 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.
Este aparelho nao deve ser utilizado por criangas. As criangcas nao devem
brincar com o aparelho. As operacoes de limpeza e de manutengao por parte
do utilizador nao devem ser efetuadas por criangas.

Quando inserir liquidos quentes no recipiente, preste atencao para que o
liquido e o0 vapor nao saiam e nao seja possivel o contato com 0s mesmos.
Desligar o aparelho e desligar a ficha da tomada de corrente antes de subs-
fituir os acessorios e antes de aproximar as maos as partes em movimento.
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 ligacoes de alimentacao.

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

Nao utilize o aparelho se o cabo elétrico ou a ficha estiverem danificados
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16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
29.
20.
21.

28.

ou se o aparelho apresentar algum defeito; todas as reparagoes, incluindo a
substituicao do cabo de alimentacao, devem ser feitas somente pelo servigo
de assisténcia da Ariete ou por tecnicos por ela autorizados, de modo a pre-
venir qualquer risco.
No caso de utilizar uma extenséao elétrica, verifique se € adequada a poténcia
do aparelho de modo a evitar perigos para o operador e para a segurancga
do ambiente onde se opera. A utilizacao de extensoes inadequadas podem
provocar anomalias de funcionamento.
Manter o aparelho e seu cabo longe do alcance das criancgas.
Para nao comprometer a seguranca do aparelho, utilize exclusivamente pecas
e acessorios originais ou aprovados pelo fabricante.
O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e n&o deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.
Este aparelho esta em conformidade com a diretiva (EC) N.°1935/2004 de
27/10/2004 sobre os materiais em contacto comos alimentos.
Eventuais modificacfes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante podem comportar a perda da seguranca 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
inocuas 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 ndo devem ser deixados ao alcance de criancas
pois sao potenciais fontes de perigo.
Nunca toque nas partes em movimento.
Nao deixe o aparelho funcionar em vazio.
Per evitar lesOes pessoais ou danos no aparelho, mantenha sempre as maos
e 0s utensilios de cozinha afastados das partes em movimento.
Nao introduza os alimentos com as maos durante o funcionamento; use as aber-
turas apropriadas.
Nao remova os alimentos das paredes da taca com o aparelho em funciona-
mento. Desligue o aparelho, retire a ficha da tomada e use sempre a espatula
fornecida.

Para a correta eliminagcao do produto, nos termos da Diretiva Europeia

2012/19/CE, leia o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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DESCRICAO DO APARELHO (Fig. 1)

— T OMMmOO o>

Braco

Alavanca de inclinagao do braco
Manipulo de regulagéo da velocidade
Corpo do aparelho

Taca

Pas para claras/natas

Pas para amassar (massa dura)

Pas para misturar (massa mole)
Tampa antissalpicosr

MODO DE USO

CAPACIDADE E VELOCIDADE MAXIMAS PERMITIDAS

Capacidade maxima de farinha que nunca pode ser ultrapassada 1 kg
Capacidade maxima absoluta que nunca deve ser ultrapassada (Para mais 1,7 Kg
detalhes, vide par. RECEITAS)

Velocidade maxima permitida com o batedor de amassar (G) %
Velocidade maxima permitida com o batedor de misturar (F) @
Velocidade maxima permitida com o batedor de claras (H) @

ADVERTENCIA: Depois de ter retirado o aparelho da embalagem, antes da primeira utilizagao
lave bem com agua e detergente neutro todas as partes em contato com os alimentos.

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

Monte a taca (E) na base do corpo do aparelho (D) 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 bloquea-la (E) (Fig. 3).

Inserir a tampa para salpicos (l), que impede a saida de liquidos, no braco (A), rodando até quan-
do estiver totalmente bloqueada (Fig. 4).

Com base no tipo de alimento, monte o acessorio batedor apropriado no eixo do motor no corpo
do aparelho (D) (Fig. 5) e rode-0 no sentido anti-horario para bloquea-lo de modo que o pino do
eixo se encaixe perfeitamente na fenda presente no engate do batedor (Fig. 6).

O aparelho contém trés tipos de pas:

Pas para claras/natas (F): 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 pao-de-l6 e doces de consisténcia mole.

Pas para amassar (G): para bater massa de consisténcia mais dura (pizza, pao, massa quebrada, etc.).
Pas para misturar (H): para bater massa de consisténcia mais mole (bolo, etc..).

Com o bracgo (A) erguido, coloque os ingredientes na taca (E).

Abaixe novamente a alavanca (B) e simultaneamente o brago (A) (Fig. 7).
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- 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 homogeéneo, desligue o aparelho, retire a ficha da tomada e erga o
braco (A) como descrito acima. Com a ajuda de uma espatula, empurre para o centro o alimento
das paredes da taca (E).

- No fim do trabalho ou no caso de querer mudar o tipo de batedor, desligue o aparelho rodando o
manipulo (C) para a posicdo “O” e retire a ficha da tomada; erga o braco (A) como antes descrito e
remova o0 batedor puxando-o para fora depois de o ter desbloqueado rodando-o no sentido horario.

- Retire a taca (E) rodando-a no sentido anti-horario.

ATENCAO:

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

Quando utilizar o batedor de amassar (G) e o de misturar (H), nao acione o aparelho por mais
de § minutos sequidos; depois deixe o aparelho arrefecer pelo menos por 20 minutos.
Quando utilizar o batedor de claras (F), nao acione o aparelho por mais de 10 minutos sequi-
dos; depois deixe o aparelho arrefecer pelo menos por 20 minutos.

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

Se durante o funcionamento for necessario adicionar mais ingredientes na taca (E), desligue
o aparelho pelo manipulo (C), colocando-0 na posicao “0” e verta os ingredientes na taca.

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

Nao remova os alimentos das paredes da taca (E) com o aparelho em funcionamento.
Desligue antes o aparelho da tomada de alimentacao.

CONSELHOS UTEIS

Aconselha-se bater 0os ovos a temperatura ambiente para obter um melhor resultado.

Antes de bater as claras, verifique se nao ha residuos de gordura ou de gema nas pas ou na taca.
- Para a massa quebrada, os ingredientes devem estar frios, salvo diversamente especificado na receita.
Se sentir que o aparelho trabalha com esforco quando acionado, desligue-o, retire a ficha da
tomada e reduza a quantidade do alimento na taca.

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

LIMPEZA E MANUTENCAO

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

- Ataca (E) e as pas para bater claras/natas (F) podem ser lavadas na maquina; as pas de misturar
(H) e as de amassar (G) devem ser lavadas a mao com agua quente e detergente neutro.

-- Para a limpeza do corpo do aparelho (D) use um pano ligeiramente humido.

ATENCAO:

Apos a limpeza, deixe secar bem todas as partes antes de monta-las novamente.
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RECEITAS

RECEITA BASICA DE PAO - 1,6 KG.

600 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 dleo

450 g de farinha 00

450 g de sémola de trigo fina

Misture natacao fermento, a agua e o acgucar. Deixe repousar 15 minutos.

Junte o sal e o 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 tambéem.
- 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 pao desejado.

Coloque 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 ougquando,
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 dleo

Insira nataca todos os ingredientes.

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

Transfira a massa para uma taca 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 - 1,6 KG.
800 g de farinha “00”

400 g de manteiga fria em pedacos

240 g de agucar

4 gemas

100 ml de agua fria

Uma pitada de sal

aromas (baunilha, raspas de limao, de laranja, efc...)

Insira na taca todos os ingredientes.
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Usando o batedor (G), bata na velocidade “2” durante 5 minutos.

Transfira @ massa para uma bancada e forme rapidamente uma bola.

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

RECEITA BASICA PARA BOLOS (BOLO PARAISO) - 1,6 KG.

350 g de manteiga a temperatura ambiente

350 g de acucar

4 ovos de 65/70 gr.

10 gemas (cerca de 200 gr.)

250 g de farinha 0

150 g de fécula de batata

1 saqueta de fermento em po para bolos

1 pitada de sal

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

- Insira na taca amanteiga, o agucar, o sal e 0s 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 acucarre finado

300 g de acucarde confeiteiro

1 pitada de sal

- Cologue na tacaas 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 peneirado.

- 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 pre-aquecido a 40/50° C por algumas horas, depois deixe a porta do forno aberta
de uns 2 cm para a humidade sair e 0s 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.

N OE W

10.

1.

12.

13.

14.

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 oppervlaktes.
Het apparaat kan worden gebruikt door personen met beperkte lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens, of personen zonder ervaring en kennis,
maar uitsluitend als ze door een verantwoordelike persoon worden gevolgd
of als ze goede instructies hebben gekregen en ze de instructies en gevaren
bij het gebruik van het apparaat hebben begrepen.

Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Kinderen mogen niet

met het apparaat spelen. Reinigings- en onderhoudswerkzaamheden door de
gebruiker mogen niet door kinderen worden verricht.

Let erop, terwijl u de warme vloeistoffen in het reservoir doet, dat deze niet
overlopen en niet in aanraking kunnen komen met de vloeistof of de stoom.
Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u
accessoires vervangt en voordat u met uw handen dichter in de buurt van de

bewegende delen komt.

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 aangeraakt.

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.
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15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
29.
20.
27 .

28.

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.

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 velligheid van de ruimte waarin het apparaat wordt
gebruikt. De verlengsnoeren die niet geschikt zijn kunnen werkingstoringen
veroorzaken.

Houd het apparaat en zijn kabel buiten het bereik van kinderen.

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 (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; gebrulk 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.
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Voor het correct vernietigen van het apparaat volgens de Europese Richtlijn
2012/19/CE lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

Arm

Hendel hellen van de arm
Snelheidsregelingsknop
Basis van het apparaat
Kom

Opklopgarde

Kneedgarde

Menggarde

Deksel spetterbescherming

— I OmMmMmOoOO o >

GEBRUIKSAANWIJZINGEN
MAXIMAAL TOEGESTANE INHOUD EN SNELHEID

Maximale meelinhoud die in geen enkel geval overschreden mag worden 1 Kg
Maximale inhoud die in geen enkel geval overschreden mag worden (voor 1,7 Kg
meer details zie paragraaf RECEPTEN)

Maximaal toegestane snelheid met kneedgarde (G) %
Maximaal toegestane snelheid met menggarde (F) @
Maximaal toegestane snelheid met garde voor het opkloppen (H) @

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 -k voor het opheffen van de arm (A)
totdat een blokkeringsklik wordt gehoord (Fig. 2).

- Steek de kom (E) op de basis van het apparaat (D) 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 (E) met de
klok om hem vast te zetten (Fig. 3).

- Breng het spatdeksel (l), dat voorkomt dat er vloeistoffen naar buiten kunnen komen, op de arm
(A) aan, en draai het tot het volledig vergrendeld is (Fig. 4).

- Op basis van de etenswaren die bewerkt moeten worden, steek de garde op de as van de motor
van de basis van het apparaat (D) (Fig. 5), en draai hem tegen de klok in om hem te blokkeren
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zodat de pin op de motoras perfect aansluit op de lus van gardeaansluiting (Fig. 6).

Het apparaat beschikt over drie soorten gardes:

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

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

- Zet de hendel (B) weer omlaag en gelijktijdig de arm (A) (Fig. 7).

- 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 (E) 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.

- Verwijder de kom (E) 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 (G) en voor het mengen (H) worden gebruikt laat het apparaat niet
langer dan § minuten doorgaand werken; laat het vervolgens tenminste 20 minuten afkoelen.
Als de garde voor het opkloppen (F) 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 (E) 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.

Verwijder de etenswaren niet van de randen van de kom (E) terwijl het apparaat in werking
staat. Zet eerst het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact.
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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 ingredienten, 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 ingtredienten 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 (E) en de klopgarde (F) kunnen in de vaatwasmachine gereinigd worden; de menggarde
(H), de deksel (I) en de garde voor het kneden (G) moeten met de hand gereinigd worden met
warm water en neutraal reinigingsmiddel.

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

ATTENTIE:

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

RECEPTEN

BASISRECEPTEN VOOR BROOD - 1,6 KG.

600 ml lauw water

30 g vers gist of 14 g droog gist

2 lepeltjes suiker

1 lepeltje zout

30 g olie

450 g meel 00

450 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 verdubbelt.

- 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.
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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.

BASISRECEPT VOOR KRUIMELDEEG - 1,6 KG.
800 g meel “00”

400 g koude boter in stukjes gesneden

240 g suiker

4 eigeel

100 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 (G) 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) - 1,6 KG.
350 g boter op kamertemperatuur

390 g suiker

4 eieren 65/70 gr.

10 eidooier (circa 200 gr.)

250 g meel 0

150 g aardappelzetmeel
1 zakje poedergist voor taarten
1 mespuntje zout

Aroma'’s (vanille, citroenschil, sinassappelschil, enz...)
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- Giet in 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 beetje 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.

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.
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ZHMANTIKEZ NPOEIAONOIHZEIZ

AIABAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHXH

Orav xpnoiuotroleite NAEKTPIKEC TUOKEUEC €ival AVAYKAIOo VO AAUPRAVETE TIC KATAA-

ANAEC TIPOQUAACEIC, UETACU TWV OTTOIWV:

1. ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKI TACQN TNC CUCKEUNC QVTIOTOIXEI O€ EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU 00OC OIKTUOU.

2.  Mnv agrvete a@UAOKTN TNV CUCKEUN OTAV €ival TUVOEOEPEVN OTO NAEKTPIKO
OiKTUO. ATTOOUVOEDTE TNV PETA QTTO KABE Xpnan.

3.  Mnv TotroBeteite TNV GUOKEUN KOVTA ) ETAVW O€ TTNYEC BEPUOTNTAC.

Mnv pixVeTE VEPO OTIC OTIEC AEPITHUOU TNC CUTKEUNC.

5.  Mnv aQnvete TNV OUCKEUN E€KTEBEIPEVN O QATUOOPAIPIKOUC TTOPAYOVTEC
(Bpoxn, NAIO KATT).

6. [lpooecte waTe 10 KAAWDIO va unv €ABel O€ eTTaPN UE BEPUEC ETIPAVEIEC.

/. HXpnon T¢ OUOKEUNC ETITPETIETAI O€ ATOUA ME EIDIKEC AVAYKEC, Nl OE ATOUA
TTOU OEV EXOUV TNV ATTAITOUNEVN TIEIPA, MOVAXA EQOCOV ETTITNEOUVTAI ATTO VA
UTTEUBUVO ATOUO, N €POTOV £XOouvV AAREI KAl KATOVONOEI TIC 00NYieC Kal TOUC
KIVOUVOUC TTOU TTaPOoUCIAovTal KATa TNV XPNon TS OUOKEUNC.

8.  Agv emTPETETAI N XPNON AUTAC TNC TUCKEUNC O€ MIKPA TTaIdIA. TA TTAIOIN OEV
TTPETIEI va TTaidouv We Tn ouakeur. O epyaaiec KaBapiauou Kal auvtpnang
TNC OUOKEUNC TTOU €ival ApUodIOTNTA TOU XPNOTN, OV ETITPETTOVTAI O€ TTaIOIA

9. Orav eioayete (e0TA UYPA GTOV KADO, TTPOTECTE VA NV XUBOUV £¢w Kal va unv
¢NBeTe o€ £TTOQN UE TO UYPO ) TOV ATUO.

10.  Na oBnvere n ocuokeun kai va Byadete 1o @QIC amo tnv mpila, TTPOTOU AVTIKA-
TAOTAOETE T FoNONTIKA £COPTAMATA KAl TTPOTOU TTANCIACETE WYE TO XEPIA OOIC
T KIVNTA PEEN TNC TUTKEUNC.

11. Mn BuBileTe TTOTE TO OCWUA TOU TTPOIOVTOC, TO PEUNATOANTITN KAl TO NAEKTPIKO
KOAWOI0 0€ vEPO N~ AAAQ UYPQ, XPNOIUOTTOIEITE EVA UYPO TTaVI VIO TOV KOBa-
PIOUO TOUC.

12.  Akopa Kal av n ouokeun Ogv BPIOKETAI O€ AEITOUPYIQ, OTTOOUVOEOTE TO PEU-
HOTOANTITN ATTO TNV TTPICO TOU NAEKTPIKOU PEUPATOC TIPIV TOTTOBETNOETE N’
AQAIPETETE TA DIAPOPA PEPN N TTPIV TTPOXWPENOETE OTOV KOBApPIOUO TNC.

13. BePaiwbeite o011 0 ¥EPIa 0OAC ival TTAVTA KOAG OTEYVA TIPIV XPNOIUOTTIOINTETE
| pUBUICETE TOUC DIAKOTITEC TTOU PBPICKOVTAI OTN GUOKEUN N TIPIV AYYICETE TO
PEUPATOANTITN KAl TIC GUVOETEIC TPOPOOOTIAC.

14. T1a v amooUvoean TOU PEUPATOANTTTN, KPATAOTE TOV KAAG KQI OTTOCTTACTE TOV
amo Tnv Tpida Toixou. Mnv Tov aTTooTTATE TTOTE TPARWVTAC TOV ATTO TO KAAWDIO.
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Mnv XpnOIPOTIOIEITE TNV OUCKEUN AV TO NAEKTPIKO KOAWOIO N O PEUUATOANTITNC
eXouv utroaTel {nuia, n n 1010 N ouakeun eival eAattwuarnikn. OAeC ol ETTIOKEUEC,
OUNTTEQIAAUBAVOUEVNC TNC AVTIKATAOTACNC TOU KAAWDIOU TPOPOOOTIAC, TIPETTEN
Val YIVOVTQI JOVOV € VA £COUTIO00TNEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete n aTmo £Couaio-
O0TNUEVOUC TEXVIKOUC Ariete, waTe va ammoPeuxBel kabe Kivouvoc.

2TNV TIEPITITWAON XPENOIUOTTOINONC NAEKTPIKWY TTPOEKTATEWY, QUTEC TTPETTEI VO
gival KATAANAEC yia TV 10XV TNC OUOKEUNC, VIO VO aTToPeuxBouv Kivouvol aTo
XEIPIOTA KA TNV A0PAAEIA TOU XWPEOU TTOU OOUAEUETE. O OKATAANAEC TTPOEKTA-
O€IC UTTOPEI VO TIPOKOAETOUV aVWUAAIEC AEITOUPYIAC.

KPATNOTE TO PIKPA TTAIOIA JAKPIA ATTO TN GUCKEUN Kall TO KAAWOIO TNC.

[10 va unv d1aKUBEUOETE TNV A0QAAEID TNC GUOKEUNC, XPNOIUOTIOIEITE UOVOV
AuBeVTIKA avTOAACGKTIKA KA ECOPTAMATA, EYKEKPIUEVA ATTO TOV KATOOKEUAOTN.
H cuokeun €xer etmivonBei ANTOKAEIZTIKA T1A OIKIAKH XPHZH kai dev trpé-
TTEI VO TTPOOPICOET yIA uTTOPIKA 1 Blognxavikn xpnon.

H mapovuoa cuokeur] €ivar oupewvn e v Odnyia (EK) um apiBuov
1935/2004 tn¢ 27/10/2004 oxeTikG e Ta UAIKG TTOU TTPOOPIOVTal VO EABOUV
g€ ETTAPN PE TPOPIMA.

[MIBavec PETATPOTTEC OTO TTAPOV TTPOIOV TTOU OEV €XOUV KATNyoPNUATIKA
£C0UO1000TNBEI ATTO TOV KATOOKEUAOTH), MTTOPEI VO TTPOKAAEOOUV APOTN TNG
ao@AAElac Kal TnC £yyunang TS Xpnaong tTng ammo Tov XpnaTh.

Ortav amo@acioete va AmOCUPETE WC ATTOPPINA TNV TTAPOUCO CTUOKEUN,
OUVIOTATAI VO TNV KOTAOTACETE adpavr), KOBOVTAC TO KAAWDIO TPOPOdOTiag.
2UVIOTATAI ETTIONG VO KATAOTACETE ABAAPN EKEIVA TA PUEEN TNC GUOKEUNC TTOU
gival EMOEKTIKA VO ATTOTEAEOOUV KivOuvo, E10IKA VIA Ta TTAIOIA TToU Ba TTO-
poUOaV va XPNOIUOTIOINGOUV TNV OUCKEUN OTA TTaIYVidIa TOUC.

Ta gToIXEia TNC CUOKEUATIAC OEV TTIPETTEI VO TA APNAVETE OE UEPN TTPOCITA OTA
TTaIdIA AOYW TOU OTI €ival TTBAvEC TTNYEC KIVOUVOU.

Mnv ayyICETe TTOTE TA KIVOUMEVA UEPN.
Mnv B€TeTe O€ AeiToupyia Tn CUOKEUN AOEIQ.

[Tpo¢ amouyn aruxnuatwy Kal BAaBwv atnv ouokeun, KpATate TTavra Ta
XEPIA OOC Kal T KOUCIVIKA OKEUN MAKPUA ATTO TO KIVOUUEVA LEPN.

Mnv €10QYETE TTOTE TA TPOPIPA PE TA XEPIA KATA TN ASITOUPYIQ. XPNOIUOTIOIEITE
TTAVTA TIC EI0IKEC OXIOUEC.

To KAAABAKI TOU (UYOKEVTPIKOU QTTOXUMWTI £XEL, OTN BACT TOU, HIKPEC KOPTE-
PEC €CoxEC. [Mpoaécte 101aiTEPA VA YNV TpaupaTioBeite Katd TiIC O1a0IKATIiEC
ATTOoUVAPUOAOYNONC Kal kaBapiouou.
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['l0 TN oWaTA ATOCUPAON TOU TTPOIOVTOC GUUPWVA Pe TNV Eupwtraikr) Odnyia
2012/19/EK mrapakaAciote va OIaBACETE TO CUVNUUEVO OTO TTPOIOV E1DIKO
" puMGdI0.

OPYAA-TE AYTEZ TiZ OAHrIIEZ

NMEPICPA®H THZ 2YZKEYHZ (Eik. 1)

Bpayiovac

MoxAG¢ kKAion¢ Bpayiova
KouuTi puBuiong taxutnTag

2 WA TNC OUOKEUNC

Kadoc

AvaOEUTNPAC HOPEYKAC
Avadeutnpac yia (Upwua
AvadeuTPAC yia avauIign
KaTtraki Katd Tou mTITaIAIouaTOC

— T G MMmOUOO W >

OAHTIIEZ XPHZHZ
XQPHTIKOTHTA KAI METI2XTEZ ENITPENOMENEZ TAXYTHTEZ

MEyioTn XwpeNTIKOTNTO GAEUPIOU TTOU OEV TTPETTEI VO UTTEPPEITE O KAUMIA 1Kg
TTEQITITWAON
ATIOAUTN PEYVIOTN XWPENTIKOTNTO TTOU OEV TIPETTEI VO UTTEPPEITE O€ KAWUIA 1,7 Kg

TIEQITITWAON (VIO TTEQICOOTEPEC AETITOPEQPEIEC QAVATPECTE OTNV TTAPAYPAPO
>YNTAIE2)

MEyiaTn emiTpeTOMEVN TaXUTNTA PE TOV avadeuTnpa yia (Uuwua (G) g
MEyiaTn emiTpeTTopEVn TaxUTNTA YE TOV avadeuTpa yia avauicn (F) @
MEyIaTn EMITPETTOUEVN TOXUTNTA E TOV OVADEUTAPA VIO HOPEYKA (H) @

[MPOEIAOMNOIHZH: Ag@ou ByaAere Tn ocuokeun amo TN CUCKEUAODIA, ME TNV TPWTN XPNHOoN,
TTAUVETE UE PPOVTION UE VEPO KAl OUOETEPO CATTOUVI OAQ TA UEPN TTOU EPYOVTAI OE ETAQPN UE
TPOQIuQ.

- KarefaaoTte 10 poyAo (B) 1poc¢ 10 gupuporo “h VIO VO ONKWOETE 10 Bpayiova (A) uExP! va aKou-
O€TE £va KAIK pTTAokapiouarog (EiK. 2).

- BaArte Tov kKGdO (E) atn Baon tTou cwuarog TN cuokeung (D) kard TpoTov WaTE 01 OXIOUEC TTOU
Bpiokovtal aTov KOO0 VA £QapuOTOUV TEAEIO OTIC 0OOVTWAOEIC TTOU UTTAPXOUV OTO EI0IKO DIANEPI-
OMa OTO OWHA TNC CUOKEUNC. 2TPEWTE OECIOOTPOYA YIa va UTTAOKAPETE ToV KAdO (E) (EIK. 3).

- TomoBetnoTe 010 Ppayiova (A) To kamakl TTpoaTagiac amd 1a mraIAioyara uypwv (I) kai mmepi-
OTPEWTE TO PEXP! VO KOUPTTWOE! TEAEiwC atn BEan Tou (EIK. 4).
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- Avahoya pe 10 €i00C TOU TPOQIUOU TTOU Ba ETTECEQYATTEITE, TOTTOBETAOTE TOV AVADEUTAPA OTOV
agova Kivnripa tou owuarog 1ng ouakeunc (D) (EIK. 5), kal OTPEWTE TOV APIOTEPOCTPOPA YIA VA
TOV UTTAOKAPETE WAOTE O TIEIPOC TTOU BPICKETAI GTOV ACOVA KIVNTAPA v EOPATEI TEAEIO OTNV EIDIKT
Bcon otnv Evwan Tou avadeutnpa (EIK. 6).

H guakeur) €ival QodIaguevn e TPIWV EI0WV AVOOEUTNPEC:

Avadeutnpac via yapéyka (F): yia va Xuttnoete aoTrpadia auywy, KPEPa YOAOKTOC, OTIydIdia
eTIOOPTTIA, ETOIUCA MiyUaTA VIO YAUKQA, VIO VO KAVETE TTI0 KPEUWON TO BOUTUPO ) TN Yapyapivn Kal
™ (axapn (XpNOIUOTIOIEITE TN papyapivn 1 10 Boutupo o€ Bepuokpaaia TePIBAAOVTOC), yia va
AVOUICETE T QuyA YIa TTAVTEGTTAVI KAl apPATa YAUKA.

Avadeutnpag yia (upwpua (G): yia 6Aa 1a €idn (UuNng (CUuN yia TiTod, Ywi, TAoTA AGPQ, KATT..).
AvadeuTnpag yia avauien (H): yia diydata JaAakwy YAUKWV.

- [lavra pe 10 Bpayiova (A) aveBaapévo, picte Ta UAIKG aTov Kado (E).

- KarefaoTe kai aAl 10 poxAo (B) kai Tautdxpova 1o Bpayiova (A) (EIK. 7).

- 2UVOECTE TO PeuhaTtoAnTTn oTnv TIpia Tou PEUMATOC KOl BEoaTe g€ AcIToupyia Tn OUOKEUN
aTpépovtac 1o kouptri (C) atnv taxutnta “1”. AuchoTe TNV TaXUTNTA OTN OUVEXEIQ AVAAOYQ WE TIC
AvAyKeC 1) avaloya ue OTI AVAQEQPETAI OTN TUYKEKPIPEVN aUVTAVT).

- [0 va £XETE £vA TTIO OUOIOYEVEC ATTOTEAET A, ORNOTE TN GUCKEUN, ATTOOUVOEDTE TO PEUMATOANTITN
amo v TPida Tou PEUPATOC Kal ankwaTe To Bpayiova (A) OTTwe avaeepdn ponyouuEvwe. Me
TN BonBeia piag €101KAC OTTATOUAAC PEPTE TTPOC TO KEVTPO TO TPOPIMA TTOU £XOUV PACEUTE aTa
TolXwpaTa Tou kadou (E).

- Orav teAciwoete 10 TTOPACKEUATUA N OTNV TIEPITITWAON TIOU ATTOQPACIOETE VA AANACETE €i00C
avadeutnpa, oBAoTe TN cuokeun oTpépovrac 1o kouuti (C) otn Béon “O” kar amoouvdiaTe
TO peupatoAnTTn amo v mpila Tou peupatoc. Avaonkwate 10 Bpayiova (A) OTTwS avagEpdn
TTPONYOUMEVWC KAl aQAIPETTE TOV AVODEUTAPA ECAYOVTAC TOV TTIPOTEKTIKA TTPOC TA £CW, APOU TOV
CEUTTAOKAPETE OTPEPOVTAC TOV DECIOTTPOYA.

- AgaipéaTe Tov KAdo (E) aTpEQOVTAC TOV aPICTEPOTTPOPA.

MPOZOXH:

[lpiv xpnoioTTOINCETE TN OUOKEUN, BePaiwbeite 0TI ExeTe TOTTOOETNOEI CWOTA OAQ Ta ECapTAMATA.

Av ypnoiuorroigite Tou¢ avadeurnpes yia (Uuwua (G) kar yia avauién (H), unv kavere mn
OUOKEUN va ASITOUPYNOEI YIA TTEPICTOTEPO ATTO § AsTTT@ oUVEXWC. AQPNCTE TNV UETA VA KPUW-
o<l yia TouAayiorov 20 Asmrra.

Av ypnoiuorroigite Tov avadeutnpa yia papéyka (F), unv Kavere tn GUOKEUN va AEIToupynoel
via mep1ooorepo amd 10 Asmra ouvexwes. AQNoTe TNV UETA va KPUWOEl yia TouAdyioTov 20
Aemrrd. H un tnpnon aurwv twv odnyiwv Umropei va mpokaAéosl BAaBn orn ouokeun mou Ogv
KaAumreral amwo tnv yyunon.

Av Kara tn Asitoupyia, KaraoTei avaykaio va mpooOEoeTe Kal AAAA UAIKA OTO ECWTEPIKO TOU
kadou (E), opnore mpwra tn ouokeun oTpé@ovrac ro kouui (C) oro “0” kai piére ra uAika oTo
EOWTEPIKO TOU iBIOU TOU KAOOU.

llpo¢ amoeuyn aruxnuarwv kai BAaBwv otV CUOKEUN, KPATATE TAVTA TA XEPIA OAC KAl TA
KOU(IVIKA OKEUN HaKPUQA aiTo Ta KIVOUuEVA UEP.
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Mn uerakiveire ra TpOQIua arrd Ta rolywuara rou ooxeiou (E) evw n ouokeun Bpiokeral o€ Agitoup-
via. 2BNoTe mPWTA TN CUCKEUN KAl ATTOCUVOEDTE TO PEUNATOANTITN TPOQYOd0UIC.

XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

- 2UVIOTATAI TO XTUTINMA TWV auywv a€ Beppokpaaia TePIBAANOVTTOC YIa £va KOAUTEPO ATTOTEAETA.

- [piv xTutmO€TE TO AOTTPAdIA, BEPaIwBEiTE OTI dEV UTTAPXOUV AITIN 1) KPOKOI AUYWVY OTOV OVOOEU-
TAPA VIO JAPEYKA 1) OTO UTTWA.

- [1a v maoTa PAOPA XPNCIUOTIONOTE KPUA UAIKQ, EKTOC KAl vV AvVOAQEPETAl OIAMOPETIKA OTN
guvTayn.

- Av akouTe OTI | OUOKEUN AEITOUPYEI UTTO QOPTO KATA TN XPron, OPACTE TNV, ATTOCUVOEDTE TO

PEUMATOANTITN aTTO TNV TIPia TOU PEUPATOC KAI PEIWATE TNV TTOOOTNTA TTOU Ba (UPWOETE.

H 10avikn avapicn Twv UAIKWY ETTITUYXAVETAI TTPOCBETOVTAC TOUC TTPWTA UYPO.

KAOAPIZMOZz KAI Z2YNTHPHzH

- AQaIpEaTE OAA TO £CAPTAMATA TTOU XPNOIKOTTIOINCATE, KAVOVTAC O€ QvTioTpopn ¢opd 00d ava-
PEPONOAV TTPONYOUUEVWC YIa TN GUVAPHOAGYNOT).

- O kadoc¢ (E) kar o avadeutnpac yapeykac (F) pmmopouv va mAuBouv ato mAuvinpio matwy. O
avadeutipac avapieng (H), To karraxi (1) kai ekeivoc ¢ (uunc (G) mrpémel va TAEvovTal OTO XEPI
e (01O VEPO KAl OUDETEPO ATTOPPUTTAVTIKO.

- [1G Tov KOBapIoPO TOU CWHATOC TNS OUOKEUNC (D) XpNOIWOTIOIEITE Eva EAAQEA UYPO TTAVI.

MPOZOXH:

Mera rov ka@apiouo, oreyvwoTe EVIEAWC KaBs uEPOC TPIV TO CUVAPLOAOYNOETE Kal TTAAL

2YNTATIEZ

BAZIKH XYNTAIH INA YQMI - 1,6 KG.

600 ml xAlapo vepo

30 yp. peakia payia n 14 yp. gnpn payid

2 KOuTaAdQKIa (ayapn

1 KOouTaAGKI aAQTI

30 yp. AGOI

450 yp. aAeupi tutTou 00

450 yp. WIAG O1uIydaAl okAnpou aitou

- Avapeicte aTo PTTWA TN Yayia e 10 vepd Kai Tn (axapn. AQHaTe va cekoupaaTouv yia 15 AeTrra.

- [lpooBEaTe aT10 UYPO TO AAATI KAl TO AQDI.

- XpNOIYOTIOIWVTAC TO £¢apTtnua (uung, CupwaTte atnv Taxutnta “1” mpoaBEToviac Aiyo Aiyo Ta
aAeupia.

- 2uvexioTe Ye v TaxuTtnTa “17 yia 2 AETITa amro Tnv Evapcen.

- [lepaate atnv TaxutnTa “2” KAl CUMWATE yia AKOWn 4 AeTrTa.

- Metagpépete TN (UUN O€ Eva eAAQPA AAOWHEVO UTTWA KaI OKETTACTE TO WE PEPBPAVN, AadWVOVTAC
TNV Kal auTn.

- AQNOTE va pouaKwael g€ Bepuokpaaia TePIBANAOVTOC PaKPIA aTTO peUaTa Yia 1 wped N HEXP!
va OITTAaaIaaTel 0 OYKOC.
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- 2€ MIa aAEUPWUEVN ETTIQAVEID, OWATE TO OXAUATA TTOU ETTIOUMEITE.

- TomoBetnoTe 10 0€ AauaAPivec POUPVOU OAEIMEVEC e AADI 1) OTPWUEVEC PE XAPTI YnaiuaToc,
KOAUWTE PE Eva KAURA Kal aPnoTe va POUTKWAOOUV akoua yia 30 AeTTa.

- Whorte o€ o poBepuaapévo goupvo atoug 220°C yia 25-35 AeTrtd avaAoya pe Ta oxAUaTa f
HEXPI, XTUTTWVTAC TN BACN TOU WYWwWIOU, AUTO Va TTAPAYEl Evav KOupo X0, KEVOU.

BAZIKH ZYNTAIH A OPEZKA ZYMAPIKA ME AYTA - 800 I'P.

500 yp. akeupr “00

4 auya Twv 65/70 yp.

50 ml kpUo vepod

5 yp. NGO

BaATe ato uttwA OAa T UAIKA.

XpNOIMOTIOIWVTAC TO €captnua uung, CupwaTe aTtnv Taxutnta “2” yia 5 Aetrra.
Metagépete T (UUN 0€ Eva AAEUPWHEVO UTTWA KAl OKETTAOTE TO PE PEUPPAVN. APAOTE VA CEKOU-
paoTei yia 30 AeTiTa g€ £va (E0TO PEPOC.

Avoicre Ta CUMAPIKA OTO XEPI N ME MNXAVI KAl KOPTE T avAAOya E TN GUVTAYH).
Picre Ta o€ BpaaTd aAaTiopévo vepo yia 5 Ewe 8 AeTITd avaloya Pe To axrua.

BAZIKH LYNTAIH A NMAXTA OAQPA - 1,6 KG.

800 vp. aAeupi “00”

400 gr. Kpuo BouTupPO O€ KOPUATAKIA

240 yp. ¢axapn

4 KpoKol

100 ml kpuo vepod

i TTPECA AAQTI

apwyarta (Bavihia, @Aouda Aspoviou, AOUdA TTOPTOKAAIOU, KATT...)

- BaATe aT1o uTTwA OAd 1O UAIKA.

- Xpnaolpotrolwvtag Tov avadeutnpa (G), CupwaTe atnv TaX0TNTA “2” VI 5 AETTTAL.

- Metagépete Tn CUPN O€ pIa ETIQAVEIQ EPYATIAC KAl OXNUATIOTE YPNYOPa MIa UTTAAAQL.

- Tuhicre e pepppavn kai BaATe Tnv ato Yuyeio yia TouhdyiaTov 20 ASTTTA ) YEXP! v OKANPUVOET EAa@Q.

- AmAwaTe Tn CUuN O€ P10 AAEUPWUEVN ETTIQAVEID OTO ETTIBUUNTO TTAXOC KAl O100TACEIC.

- WYhorte o€ non poBepuacpévo goupvo atoug 170°/180°C yia 15 péxpr 25 Aetrtd avaioya pe
ouvTayn.

BAZIKH ZYNTATH A KEIK (TORTA PARADISO) - 1,6 KG.
350 yp. Boutupo ot Bepuokpaaia TepIBAAAOVTOC

350 yp. ¢axapn

4 auya Twv 65/70 yp.

10 kpokol (epitrou 200yp.)

250 yp. aAevpr O

150 gr. aAeup! ararag

1 @aKeAAKI payld o€ oKovn yia YAUKQ

1 mpECa aAaTI
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apwuata (apwyua Bavikiag, ayuydaiou i eAoUdEC AeJovioU, TTOPTOKAAIOU, KATT...)

BaAte ato umwA 10 Boutupo, TN (axapn, T0 AAATI KAl TO APWATA.

XPNOIUOTIOIWVTAC TO GUPMATIVO AVAOEUTAPA, XTUTTCTE aTNV TAXUTNTA “7” yia & AETTTA.

[MepaaTe aTnV TAXUTNTA “8” KAI XTUTTAOTE AKOWPA YIO O AETTTA.

2uveyidovrac va XTutrare, TpoaBeaTe Eva 0AOKANPO auyo ) 2 KPOKOUC T ¢opa, o€ dlaoTAuaTa
TOU EVOC TTEPITTOU AETTTOU 1) JEXPI VO EVOWHATWOET KaAG TO AuyoO.

[Tpo0BEaTe TO AAEUPI, TO AAEUPI TTATATAC KAl TN MAYIA KAl QVOUEICTE TNV TAXUTNTA “6” yIa 2 AETTTAL.
Picre T0 peiypa o€ BOUTUPWUEVES Kal Aiyo AAEUPWHEVEC POPEC.

Wnote og ndn mpoBeppacuevo eoupvo atoug 170°C yia 35/45 mepitrou AeTrTa.

ByaAte atmd 10 poUpvo Kal aQnOTE VO CEKOUPATTOUV YIa 5 AETITA OTIC POPUEC.

ByaATe 10 aTT0 TIC POPUEC € MO OXAPA KAl APNOTE VA KPUWOOUV KOAQ TTPIV TN XPNCIOTIOINCETE.

BAZIKH LYNTAIH I'lA MMNEZEAEZ- 900 I'P. (8 AXIMPAAIA)
300 yp. agmrpadia (7/8 aompadia)
300 yp. wiAn ¢axapn

300 yp. ¢axapn axvn
1 mpela aAar

BaATe a10 umWA 10 AOTTPAdIO O€ BEPUOKPATia TTEPIBANNOVTOC KAl TO AAATI.

XPNOIUOTIOIWVTAC TO CUPUATIVO AVAOEUTAPA, XTUTTNOTE TA AUYA O€ OQIXTI HOPEYKA OTNV TAXUTN-
Ta “9” yia 5 AetrTd,

[epdoTte atnv taxutnta “10” kar mpoaBEaTe aiya atyd Tnv WiAn ¢axapn.

2UVEXIOTE VO XTUTTATE OKOMA YIA S AETITA ATTO TO TEAOC TNC TEAEUTAIAC TTPOCONKNG.

2BAOTE TN GUOKEUN Kal BYAATE TO PTTWA.

Me pia omaTouAd Kal PE KIVAOEIC ATTO TA TTAVW TIPOC TA KATW, EVOWMATWATE TN {axapn axvn
AQOU TNV TIEPATETE ATTO £VA KOOKIVO.

Me 1n BonBeia evoc Kopve yapvipioyaTog f ue dUO KOUTAAIQ, OXNUATIOTE TOUC WPTTECEDEC OE AAO-
PIVEC (POUPVOU OTPWHEVEC UE XAPTi Wnaiuarog ) aAeiyevec Aiyo ye BouTtupo.

Wnote og nOn mpoBepuaouévo goupvo atoug 40/50°C yia pEPIKEC WPEC, apAvovTac TNV TTOPTA
nUikAEIOTN 0€ 1-2 €KATOOTA, VIO VO ETTITPATIEI OTNV UYPATia va Byei Kal aToug UTTe(EdEC va OTe-
YVWOOUV Kal va ¢Epabouv KaAQ.

Mtropei va xpeiaatouv 3-4 wPEC yia Ta MIKPOTEPA KAl AETITOTEPA KOMMATIA, pEXP! 8-10 wpec yia
TOUC JEYOAUTEPOUC UTTECEDEC.
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NMNMPABMJIA NOJIb3OBAHUA

NMEPEO HAYAJIOM PABOTbI HEOBXOOUMO NMPOYUTATb MHCTPYKLUUIO
Micnonb3ys anekTpudeckue npruoopbl HEOOXOAMMO BbINOMHATL CNEAYioLLMe Mepbl
NPEAOCTOPOXKHOCTH:

1.

10.

1.

12.

13.

14.

Ybeautecb B TOM, YTO HanpspkeHWe npubopa COBMAdaEeT C HamnpshKEHUEM
Ballewn anekTpu4yeckomn ceTu.

He ocTtaBnsinte 6e3 npucMoTpa BKITOYEHHBIV B SMEKTPUYECKYIO CETb NPUOOP;
OTKN0YauTe ero nocrne Kaxmaoro MCrnosib30BaHuUS.

He ctaBbTe npubop BOMM3M MCTOYHUKOB OTOMMEHNS UMK HA UX NMOBEPXHOCTH.
[lpn akcnnyartauum cTaBuTb NPUOOP TOMBKO Ha rOPU3OHTamNbHbIE U YCTONYMBbLIE
MOBEPXHOCTW.

He octaenanTe npubop noa Bo3oencTBMEM aTMOCHEPHbLIX ABMNEHWUN (A0XAS,
COMHUa 1 1.4.).

ONEeKTPUYECKNN NPOBOA He OOMKEH KacaTbCs ropsvmx NoBEPXHOCTEN.
HacToawmm nprbopom paspeLLaeTcs nonb30BaThCd NLAM C OrpaHUYEHHbIMU
OM3NYECKUMI, CEHCOPHBIMU UM YMCTBEHHBIMM CMIOCODHOCTAMM, a Takke TEM, Y
KOrO HET OnbITa UM HaBbIKOB UCMONb30BaHMS NOAOOHBIX NPUOOPOB, HO TOMBKO
nof HabntogeHneM OTBEYAIOLLIErO 3a HUX NLA WK MOocre NomyYeHns COOTBET-
CTBYHOLLIMX MHCTPYKLWI MO TEXHMKE DE30MacHOCTH.

[1aHHbIN NpMbop He npeaHa3HayeH Ans Ucnonb3oBaHus OeTbMu. He pa3spe-
lIanTe AETAM urpathb ¢ npubopom. Yuctka n TexHUYeckoe obcnyxuBaHue He
OOMKHbI BbINOMHATLCA AETbMMU.

[Toy 3anoMHEeHUN YaLlun ropsiyen XUOKOCTbIO CreauTe 3a TeM, YTOObl OHa He
BbINIBaNach, a Takxe n3berante KOHTaKTa C HEN U C NapoM.

[lepeq cmeHOW Hacagok W neped TeMm, Kak AOTPOHYTbCA A0 ABMKYLLMXCS
yacTen npubopa HeobxoauMMO BbIKMOYMTL NPUOOP ¥ BbITALWWUTE BUMKY K3
PO3ETKM.

Hukoraa He norpyxatb KOpnyc MOTOPa, 3NEKTPUYECKYH BUIKY U NPOBOA B BOAOY
Unn gpyrue xuakocti. ng nx o4MCTKM UCNOoMb30BaTh TOMBbKO BMaXHYH0 TKaHb.
[laxxe ecnun npnbop BbIKMHOYEH, HEODX0AMMO OTCOEANHWUTL BUMKY NPOBOAA OT
ANEKTPUYECKON PO3ETKN, Npexae Yem cobupaTb unu pasdbupatb ero gertan
N npucTynaTb K YACTKE.

HeobxoayMo TLLATENbHO BbICYLLINTL PYKK, MPEXIE YEM HAXXMMATb U PETYNUPOBATbL
KHOMKW Npubopa 1 AoTparvBaTbCA [0 BUMKW NPOBOAA W ANEKTPUYECKUX AETaNEMN.
[Ton oTCOEAMHEHMM OT ANEKTPUYECKON PO3ETKM DpaTbCs pykamu Hernocpen-
CTBEHHO 3a wWTencenb. Hukorga He TSHYTb 3a MpoBOA A1 TOro, YToOb
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1.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24,
29.
20.
27,

28.

BbITaLLWTb €ro.

He ncnonb3ynTe npubop, ecnu WHYP NUTAHUS UNK BUMKA NOBPEXOEHbI, UK
ecnu obopynoBaHMe UMeeT Kakune-nmbo AedekTbl; Bce PEMOHTHbIE PaboThl,
BKNOYaA 3aMeHy LIHypa NUTaHWA, AOJMKHbI BbIMOMHATLCA TONMBKO B Cep-
BUCHOM LeHTpe Ariete unu ynonHomoyeHHbIMM TexHukamu Ariete B Lensax
npeJoTBPaLLEHNS KakUX-NDO PUCKOB.

B cnyyae ucnonb3oBaHuda yonuMHWUTENEW NocnegHue AOMKHbI COOTBETCTBO-
BaTb MOLLIHOCTW npnbopa BO M3bexaHne onacHOCTM A5 onepartopa v bes-
ornacHocTh paboyen cpedbl. Henoaxoasiwive YANUHATENS MOTYT NPUBECTU K
HENUCNPaBHOCTW.

XpaHuTe nprbop 1 ero AMeKTPOLLHYP B MeCTax, He AOCTYMHbIX AETAM.

[Ina obecneyeHns besonacHocTK Nprbopa UCnonb3ynTe TOMLKO PeKOMeHye-
Mble NMPOM3BOAMTENEM 3anacHble YacTu U akceccyapbl.

[MTpnbop npegHasHadyeH TOJIBKO OJIA BbITOBOIO NCMNOJIb3OBAHNA u
He JOMKEeH UCMONb30BaTLCA B MPOWU3BOACTBEHHbIX UMM KOMMEPYECKUX Liensx.
[laHHOe ycTponcTBO cooTBeTCTBYeT TpeboBaHuaM aupektns (EC) Ne 1
935/2004 ot 27/10/2004 Ha maTepuarbl, KOHTAKTUPYIOLLME C NULLEBLIMU NPO-
OYKTaMu.

BHOCKMbIe 13MeHeHMs B NpMbop, ecrnn OHU YETKO He yKasaHbl Npou3BoauUTE-
fiem, MOTyT NpUBeCTU K notepe 0e30MacHOCTY W rapaHTUK ero aKcnyaTaLmy
CO CTOPOHbI NOTPebuTens.

B cnyyae ecnu Bbl pelumnu BbIOPOCKTL 3TOT NpMbOp, peKoMeHayeTcs nepe-
pe3aTb 9MEeKTPUYeckuin NpoBoA AnA HEBO3MOXHOCTW €ro [JanbHeuulero
Mcrnonb3oBaHus. PekomeHayetcs Takke 00e3BpeauTb Te YacTu npubopa,
KOTOpbIe MOTYT NPeAcTaBNATb ONACHOCTb, B Cny4vae UX UCMONb30BaHWUA AeTb-
MW O151 CBOUX Urp.

CocTaBHble YacTh YNakoBKM HE OOMKHbI OCTABMATLCA B MECTAX, AOCTYMHbIX
ONa OeTeu, Tak Kak OHU MOryT NpeacTaBnsaTb MCTOYHMK OMACHOCTM.

Hukorga He goTparMBaTthes A0 ABWMXKYLLMXCS YacTen npubopa.

Hukorga He paboTaTh ¢ NpPMbOPOM BXOMOCTYHO.

Bo 13bexaHune TpaBM 1 NOBPEXOEHUN OepXKaTb PYKU U KYXOHHbIE NPpUHaOIEeX-
HOCTW noJanbLlue OT ABWXYLLMXCH YacTewn.

Bo Bpemsi pabotbl npubopa HUKOrAa He OOKnadbiBauTe NPOAYKThbl pyKamu,
BCeraa 1cnonb3ynte COOTBETCTBYOLLME OTBEPCTHS.

He cHMaTb NPOOYKTbI CO CTEHOK EMKOCTM, eCrnn Npnbop paboTaeT. BbIKMIOUNTb
KombaWH, 0TCoeMHWUTL BUIIKY NPOBOAA OT AMEKTPUYECKOWN PO3ETKM U Bceraa
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Nonb30BaTbCA TOMBLKO TOM NOMNATKOW, KOTopas npunaraeTcs B KOMMNIEKTe.
B oTHOWweHWM npaBunbHOM YyTUM3auum npubopa B COOTBETCTBUU C
Esponenckon gupektneon 2012/19/EC npoyntante WMHMDOPMATUBHLIN
JNINCTOK, NpunaraemMbin K npunodopy.

COXPAHMTb UHCTPYKLIMIO

ONMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

Pblyar

Pblyar HaknoHa MHOrOYHKLMOHAMNBLHOW PYYKH
Perynatop ckopocTy

Kopnyc npubopa

Yawa

BeHunk ans B30MBaHus
BeHyuk ong 3ameca Tecta
BeHunk ans cmelumBaHus
KpbliLKa npoTmB bpbI3r

— I GO MMMmMmOQO o >

MHCTPYKLIMU NO SKCIMNYATALIMU
MAKCUMAIIbHO AONYCTUMbIE OB BEM U CKOPOCTb

3anpeLlaeTcs npeBsbillaTe MakcUmarnbHbI 06 beM MyKK TKr
3anpeLlaeTcs npeBblllaTe MakcumarbHbIn abcomnioTHBIM 06beM (Donee noa- 1,7 Kr
pobHo cm. B naparpade PELIEMTbI)

MakcumarnbHo gonyctumas CKOpoCTb C BEeHYMKOM Ans 3ameca tecta (G) %
MakcumansHo gonycTumasi CKOPOCTb C BEHYMKOM Anst cmelumBanus (F) @
MakcumanbHo gonyctmas CKOPOCTb C BEHUYMKOM Ans B30uBaHua (H) @

NPEOYNPEXOEHWE: lNocne u3eneyeHuss npubopa u3 ynakoeku u neped nepebiM UCNOJib-

308aHUeM muamenbHO 8bIMbiMb C MbIJIOM U 80000 ece demasu, conpukacaroujuecsi ¢

nuw,esbIMU npodykmsamu.

- Onyctute pbivar (B) k cumsony “ noaHATb pydyky (A) oo wendka (Puc. 2).

- YcraHoBute valuy (E) Ha 6a3y kopnyca (D), Tak 4ToObl nasbl Ha Yalle COBMECTUUCL C PUCKaMK
Ha kopnyce. NoBepHMTE NO Yacoson 1 3abnokupynTe yawwy (E) (Puc. 3).

- BcraBbTe KpbILLKy-3awuty ot 6pbi3r (1), ona npenoTspalleHnst BbITEKAHUS XUAKOCTU, B KPOH-
lTenH (A), NOBEpHYB e€ A0 NosiHon bnokmposku (Puc. 4).

- B 3aBucumocTu oT Tuna obpabatbiBaeMblix NPOAYKTOB YCTAHOBUTE HYXXHYIO HAacadKy Ha BeayLuy
Ban kopnyca npubopa (D) (Puc. 5) n noBepHUTE €€ NO YacoBOW CTPesike, MKCUpys Tak, YToObI
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LUTUET Ha Bany AsuraTens BoLlen B 0TBepCTMe Ha Hacaake (Puc. 6).

YCTPOWUCTBO MMEET TPU TUMA BEHYMKA:

Benuuk ans B36usanus (F): anst B30uBaHus SUYHbIX OEMKOB, CNNBOK, NYAMHIOB, FOTOBbIX CMECEN
ONs1 KEKCOB; Ansl B30WBAHUA B KPEM MaprapuHa uim CrvMBOYHOINO Macna v caxapa (Mcnosib30Ba-
HWE MaprapvHa unm CNMBOYHOMO Macra KOMHaTHOW TemnepaTyphbl); AN CMELUBAHNS Aul, 4N
OMCKBUTHOrO TECTa U BO3AYLLUHbIX KOHAUTEPCKUX U3Oenun.

BeHuunk ang tectosamelunsanuns (G): Ansd Bcex BMAOB TecTa (TeCTo ANng nuuubl, Xneba, MyYHbIX
KOHAUTEPCKUX U3genun u 1.4.)

Benuunk ans cmelumnBanus (H): ans cmelumBaHns Tecta anst BO3AYLWHbIX KOHAUTEPCKUX U3OENUN.

- He onyckas pyyky (A) BBeCTM UHrpeaneHThl B vaLly (E).

- Onyctute poivar (B) n ogHoBpemeHHo pydky (A) (Puc. 7).

- BcraBbTe BUNKY B pO3eTKy M BKNYMTE Npubop, nosepHys perynatop (C) Ha ckopocTb «1».
YBENUYUTL CKOPOCTL MO Mepe HeODXOAMMOCTM MK Kak YKasaHO B KOHKPETHOM peLenTe.

- [Ana nonyyeHus b6onee o4HOPOOHOM CMECK BbIKNOYUTE MPUOOP, BbIHBTE BUMKY U3 PO3ETKN W
nogHMMMUTE pydky (A), Kak onucaHo Bbilwe. C NOMOLLbLIO CrieuuanbHOro WnaTens nepemMmectTutsb K
LleHTPY NPOAYKT CO CTEHOK Yalum (E).

- [1o 3aBepLueHNn paboTbl UM ECIIN HYXXHO MOHTUPOBATL APYroNn TUM BEHYKKA, BbIKMHOYMTL NPUoOp,
nosepHyB py4ky (C) Ha «O», 1 BbIHYTb BUNKY U3 PO3ETKM; NOAHATL KPOHLUTENH (A), Kak On1caHo
BbILLE, N CHATb BEHYMK, Pa3bIIOKMPOBATL BEHUMK, MOBOPAYMBAS €r0 Mo YaCOBOW CTPENKE, U OCTO-
POXHO MOTSIHYTb HAPYXY.

- CHumuTe vawy (E), noBepHyB ee NpOTMB YaCOBOW CTPENKM.

BHUMAHUE!
[leped ucnonb3oeaHuem npubopa ybedumecb, YmMo 8bI NPasUILHO ycmMaHo8UsU 8ce aKcec-
cyapsbl.

Ecnu ebl ucnonb3yeme 8eHYuk ons 3amewueaHusi mecma (G) u cmewusarus (H), He nonb-
3yumecb npubopom 8 meveHue b6osee 5 MUHYm HenpepbieHO; 3amem dalime npubopy
oCMbIMb 8 meyeHue He MeHee 20 MUHym.

Ecnu ebl ucnonb3yeme eeHYyuk onsa e3bueaHus (F), He nonb3ylimecb npubopoM 8 meyveHue
6on1ee 10 MuHym HenpepbI8HO; 3ameM dalime npubopy ocmbimb 8 meyeHue He MeHee 20 MuHym.
HecobsirodeHue amux npaeusn Moxem npusecmu K nogpexoeHuro npubopa, He NoKpbleae-
MOMY 2apaHmued.

Ecnu e npouecce pabombi 803HUKaem Heobxodumocmb 0obasumb OONOJSIHUMENbHbIE
uHepedueHmsli 8 Yawy (E), cHa4yana ebiknoyums ycmpoticmeo, nogepHys py4ky (C) Ha «0»
u esecmu uHzpedueHmsl 8 Yyauly.

Bo usbexaHue mpaeM u nospexoeHull depxamb PYKU U KYXOHHble NpUHadnexHocmu
nodanbwe om A8UXywuxcsi Yacmedl.

He nepemeujatime uH2pedueHmbi co cmeHokK Yyawu (E) eo epemsi pabomsi npubopa. CHavyana
8bIK/II0YUMe npubop u ebiHbMe 8USIKY U3 cemeaoll pO3emKu.
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Bo u3bexaHue HecyacmHbIX criiyyaes u hospexadeHull npubopa He npubnuxalime pyku U KyXOH

NMOJIE3HbLIE COBETHI

- [Ina pocTmxeHua nyywimnx pesynbTaToB PEKOMeHayeTCs Bceraa B30OMBaTh AuUa npu KOMHaTHOW
Temneparype.

- [lepen B3bmBaHWeEM anYHbIX OENKOB YOOCTOBEPUTLCS B OTCYTCTBUM XKMPa UK AMYHOIO XenTka Ha
BEHYMKEe UNK B YalLe.

- [1nq necoyHoro Tecta ucnonb3ynTe oxXnaxneHHble MHIPeaNeHTbI, eCNu B peLienTe He yKa3aHo UHOe.

- Ecnu Bbl YyBCTBYETE, YTO YCTPOUCTBO PabOTaET C Ype3MepHbLIM YCUNEM, BbIKMIOYUTE €ro, BblHb-
Te BUMKY M3 PO3ETKN U YMEHbLUUTE KONMYECTBO 3aMeca.

- OnTMMarnbHbI 3aMec UHrPeaMeHTOB nosyyaeTcs 4o0aBNeHEM B NePBYH 0Yepedb XUOKOCTH.

yxon U TEXOBCNY>XXUBAHME

- CHumartb Bce geTanu no onucaHuto cOopku, NpuBeaEHHOMY paHee, HO B 00paTHOW NocneaoBa-
TENBHOCTH.

- Yawa (E) n BeHunk ans B3bmBaHus (F) MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOWN MaLUMHE; BEHYMK ANS
cmewwmnBanmnsa (H), kpbiwwka (I) n 3amewmanus (G) cnegyeT MbiTb BPYYHYHO TENMOW BOAOW U HEU-
TpasibHbIM MOKLLMM CPEACTBOM.

- [Ans uncTkm Kopnyca npubopa (D) ncnonb3oBath crerka BNaxHyt TKaHb.

BHUMAHMUE:

[locne Mbimbsi mujamenibHO 8bICywWumb Kaxdyr demarsb, npexde 4YeM npucmynamb K

cbopke kombaliHa.

PELLENTHI

OCHOBHOMW PELIENT ANA XNEBA - 1,6 kr.

600 mn Tennon BoAab!

30 r cBexux gpoxoken Unu 14 1 cyxmx gpoxxen

2 YalHble NOXKM caxapa

1 YanHble NOXKK conu

30 r pactutensHoro macna

450 r myku Tina 00

450 r MaHHOW Kpynbl TBEPAbIX COPTOB MLIEHMULbI

- CMmellanTe ApOXKM B MUCKE C BOAOW U caxapoM. HacTosATb B TedeHne 15 MUHYT

- [lobaBnTb B XWAKOCTb COMb U MACHO.

- C nomoLLblo KproKoODbpa3HOW Hacafkn 3aMecuTb Ha CKOPOCTU «1», NOCTENEHHO A00aBNAS MYKY.

- [lpogomxatb Ha CKOPOCTU «1» bl TEYEHWE 2 MUHYT C MycKa.

- [lepenTt Ha CKOPOCTb «2» U MECUTb B TEYEHME 4 MUHYT.

- BbINIOXKUTbL TECTO B Crerka cMas3aHHy MacioM MUCKY, 06epHYB CMa3aHHOM MacnoM MIeHKoM.

- [lpoxokeBaTtb Npu KOMHATHOM TemnepaTtype BAanu oT CKBO3HAKOB B TeYeHue 1 yaca unu go yse-
nnyeHns obbema B Ba pasa.

- Ha nocbkinaHHoOM MykoW OOCKe NpuaaTth TECTY Xenaemy opmy.

- [lonoxutb MOPMbl HA CMa3aHHble pPacTUTeNbHbLIM MAcioM MPOTUBHU UMK 3aBEPHYTL B nepra-
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MEHTHY0 Dymary, HakpbITb TKaHbIO U JanTe NOAHATLCA B TedeHne 30 MUHYT.

- Bbinekatb B NpeaBapuTenbHO pasorpeTon ayxoske npu temnepatype 220°C B TeyeHue 25-35
MWHYT B 3aBUCUMOCTM OT (DOPMbI UK MOKa Npu yaape no OCHOBaHWUIO Xneb He byaeT npou3Bo-
OUTb TMYXOM 3BYK.

OCHOBHOM PELEENT ANA AWYHbIX MAKAPOHHbIX U3OENWU - 800 rp.

500 r mykn Tmna 00

4 anua 65/70 r kaxa.

50 mn xonogHou BoAbl

5 I pacTUTeNbLHOro Macna

[TomecTuTe BCE MHIPEONEHTbI B MIUCKY.

C nomoLLbo Kptokoobpas3HOM HacafKn 3aMeLLIMBaTb Ha CKOPOCTM «2» B TEYEHNE O MUHYT.
BbINOXWUTb TECTO B NOCLINAHHYI MYKOM MWUCKY M HakpbITb nneHkon. OctaButb Ha 30 MUHYT B
TEennomMm Mecre.

PackataTb TECTO BPYYHYH UN C NMOMOLLIbIO MaLUWHbLI U paspe3aTb B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.
BapuTb B KundLlen nogconeHHou Bogde o - 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTU OT pasmepa.

OCHOBHOW PELIENT ANA NECOYHOIO TECTA - 1,6 kr.

800 r mykun tmna 00

400 r xonoA4HOro CNMBOYHOrO Macna, Nope3aHHOro Ha Menk1e KyCouyku

240 r caxapa

4 ANYHbIX XKenTKa

100 mn xonogHou BoAb|

LLIenoTKa Conu

apomaTun3aTopbl (BaHuIb, Leapa NIMMOHa, anenbcuHa, 1 T.4. ...)

- [loMeCcTUTb BCe UHIPEAMEHTLI B MICKY.

- C nomoubto BeHumKa (G) 3aMelLnBaTh Ha CKOPOCTM «2» B TEYEHME O MUHYT.

- BbINOXWTb TECTO Ha pabouYyo NMOBEPXHOCTb M BLICTPO CAHOPMMPOBATH LUAP.

- OBepHYTb NMEHKOW 1 NOCTaBUTb B XONOAMMBHUK Ha 20 MUHYT, 10 NErkoro 3aTBepaeHus.

- Packartatb TeCTo Ha nocbIinaHHOW MyKOW NMOBEPXHOCTU A0 XXenaeMow BbICOTOW U pasMepoB.

- Bbinekatb B npeasaputenbHo pasorpetomn ayxoske npu 170/180 ° C B TeyeHune 15 - 25 MUHYT B
3aBWCUMOCTY OT peLlenTa

OCHOBHOW PELIENT TOPTA (TOPT «PARADISO») - 1,6 KT

350 r cn1BOYHOrO Macna npu KOMHaATHOW Temneparype

350 r caxapa

4 anua 65/70 r kaxa.

10 anyHbIx xenTkos (okono 200 rp.)

250 r myku Tvna 0

150 r kapTOPenbHOro Kpaxmana

1 nakeT nopoLlKa Ans BbINeYKN TOPTOB

LLIeNOTKa COMu

apomaTun3aTopbl (BaHWIb, MHAAb UK Liedpa NMUMOHa UK anenbcuHa u T.4. ...)

- 64 -



[TomecTUTb B MICKY CIIMBOYHOE Macno, caxap, Conb M apoMaTtu3aTopbl.

C NOMOLLIbIO NPOBOMOYHOIO BEHYMKA B3OMBATL HA CKOPOCTM «7» B TEYEHNE S MUHYT.

[lepenTn Ha cKOPOCTb «8» 1 B3OMBATL €LLe B TEYEHNE S MUHYT.

[Tpogomkas B30MBATb, NOCTENEHHO A00ABbLTE OHO AWML UM 2 ANYHBIX XXENTKA C UHTEPBASIOM B
OOHY MWHYTY UMK OO0 NOJSIHOrO 3aMeLIMBaHNA auua.

[106aBUTL MyKY, KapTodernbHbIN Kpaxmarn 1 NOPOLLIOK AN BbINEYKN 1 3aMeLllMBaTb HA CKOPOCTM
«6» B TEYEHME 2 MUHYT.

BbINoXWTb Maccy B CMa3aHHble CIMBOYHLIM MACMOM U NOCbINaHHbIE MYKOW (DOPMbI.

BbinekaTb B npeasaputensHo pasorpetoit ayxoske npu 170 © C npumepHo 35/45 mMuHyT.
BbIHYTb M3 AYXOBKM 1 4aTb NOCTOATL & MUHYT B (DOpME.

[lepeBepHyTb Ha PeLLeTKY U OaTb OCTbITb Nepen 1Cnonb30BaHneM.

OCHOBHOW PELIENT ANs BE3E - 900 I'P (8 AUYHbIX BENKOB)
300 r anyHbIx benkos (7/8 wr.)

300 r caxapa

300 r caxapHow nyapsb!

LLLenoTKa Cosu

[ToMeCTUTb AINYHbIE BESIKM B MUCKY MPW KOMHATHOW TemnepaTtype, 400aBUTb COMb.

C NoMOLLIbIO NPOBOMOYHOIO BEHYMKA B3OMBATL HA CKOPOCTM «9» B TEYEHNE S MUHYT.

[lepenti Ha ckopocTb «10» 1 nocTeneHHo 106aBUTb caxap-nNecok.

[lpogomkatb B30MBATHL €llle B TEYEHWE S MUHYT Nocne nocrneaHero gobasneHus.

BbIKntounTb Nprbop 1 CHATL YaLly.

C noMoLLbo WnaTens OBWKeHUSMI CBEPXY BHU3 3amelliaTtb NMPOCESHHYI CaxapHyto nyapy.

C nomoLLbl0 KOHANTEPCKOTO MELLKa MK C NMOMOLLbI0 ABYX NoXeK cdopmupoBaTtb b6e3e Ha npo-
TUBHE, BbINIOXEHHOM Oymaron Ans BbiNekaHUs Unu crnerka cMasaHHbIM CIIMBOYHBIM MacrioMm.
Bbinekate B npeasaputenbHO pasorpeton ayxoske npu Temnepatype 40/50 ° C B TeveHue
HECKOJbKMX 4acoB, OCTaBMB CTBOPKY MPUOTKPBLITOW HA nNapy CaHTUMETPOB AMNA BbiXxO4a Bnaru u
XOpOLLEeN npocyLLku bese.

BbinekaHne mMenkux n ToHKMx 6e3e MoXeT 3aHATb 3-4 yaca, a bonee kpynHbix - Ao 8-10 yacos.
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[laTa n3rotoBneHns ykasaHa Ha kopryce usgenus B 3awmposaHHoM Buae SN wk/yrabcdefg,
roe Wk — Heflens npon3BoACTBa

yr — rog npoun3BoACTBa

abcdefg — cepunHbIM HOMEP M3aenus

CooTBeTCTBYET TPEOOBAHMAM

TP TC 004/2011 «O Ge3onacHOCT HW3KOBOMbLTHOrO 000pyanoBaHuMsA, yTBepxadeH PelueHnem
Komuccun TamoxeHHoro coto3a Ne768 ot 16 asrycta 2011 roga

TP TC 020/2011 «3nekTpoMarHutTHas COBMECTUMOCTb TEXHWYECKUX CPEeACTB», YTBEPXAeH
Pewexnem Komuccumn TamoxeHHoro coto3a Ne879 ot 9 nekabpst 2011 roga

MHdopmMaLms 0 cepTUdmKaLMm B NPUNOXKEHWUN K rapaHTUMHOMY TanoHy W/Unmn Ha ynakoBKe U3aenus.

220-240B~ - 50/60ly - 1200BT - Knacc | — IPX0

3akpbliTast MowHocTh asuratenst 240081

CoenaHo B Knutae

Mmnoptep: OO0 «MeauaTex»,

tOpuamnyeckuin agpec:127006, ropoa Mocksa, ynuua Caposasi-TpuymdansHas, oom 16, ctpoeHue
3, NMOM. |, KOM 2

daktnyeckun agpec:119048, r. Mocksa, yn. Ycadvesa, 4.29, kopnyc 3, nom.ll, kom.3

Marotoeutens: De’ Longhi Appliances Srl /«[enoHrn Annnaexcuc CPJ1» Apgpec: 50013 Utanusg,
dnopeHums, Kamnu buseHumno, Bua C. Kynpuko 300.

Cnncok opraHnsaLmnii, yNnonHOMOYEHHbIX M3roTOBUTENEM Ha paboTy C NPETEH3NAMU NOTPeduTenen
N CEPBUCHbIM 0BCNyXnBaHWEM, pa3MeLLieH Ha canTe: http://www.ariete.net/ru/assistance

['opsvas nuHus Ariete +7915165611

ToBap NocTaBnseTcs B cOOpaHHOM Buae, crneuunanbHbiX TpeboBaHu K NePEBO3KE N XPaHEHMIO He
YCTaHOBIIEHO.

YTUnn3mpoBaTb B COOTBETCTBUN C 3aKOHOAATEIbCTBOM MeCTa peanusauun.

[[apaHTUiHbIN cpoK 2 roda. Cpok cryx0bbl n3genus 2 roga.

WMHbopMmaLms 0 cepTudmKaLm B NPUIOXKEHUMN K rapaHTUMHOMY TasloHy U/UNK Ha YNakoBKe M3genus.
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3ACTEPEXEHHA 3 BE3NEKM

NMPOYUTAUTE LI IHCTPYKUII NEPEO NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.
[1in Yac KOpUCTYBaAHHS €NEKTPUYHUMUK NpUnagamMm HeobxigHO AOTPUMYBATUCH NEB-
HUX 3ax0aiB be3neku, a came:

1.

10.

1.

12.

13.

14.

[lepekoHanTecs, WO eneKkTpMYHa Hanpyra npunaay signosigae Hanpysi Bawlol
MepeXi eNeKTPUYHOIO KUBMEHHS.

He sanuwante npunag 0e3 Harnsay, Konu BiH Nig’edHaHUn 40 enNeKTPUYHOI
MepeXi; Big eqHyUTe npunag nicna KOXHoro BUKOPUCTAHHS.

3ab0pOoHAETLCA CTaBUTY Npunag Had abo nobnusy oxepen Tenna.

[1ig yac BUKOPUCTAHHA PO3TALLOBYUTE Mpunag Ha ropu3oHTanbHIN, CTIVKIN |
nobpe OCBITNEHIN NOBEPXHI.

He 3anuwanTe npunag nig Aieto aTMoc@epHuX s (OoLL, CoHue I T.M.).
CnigkynTe, OO enekTpUYHNM Kabenb He KOHTaKTYBaB 3 raps4YMMM NOBEPXHAMM.
Llen npunag moxe BMKOPUCTOBYBATUCS 0CODaMK, SKi MatOTb (I3NYHI, CEHCOPHI
abo po3ymoBi Baaw, abo bpak [ocBiay | 3HaHb, TiNbKK AKLLO BOHW 3HAXOASTLCS
N KOHTPOMEM BianoBiaanbHOl 0cobu abo AKLIO BOHWM HaBYeH! De3neyHo Kopu-
CTYBATWUCb MPUCTPOEM | YCBIAOMIIOWOTL HEDEe3nekKy Bif HenpaBMIbHOrO KOPUCTY-
BaHHA.

[iTam 3ab0pPOHAETECA KOPUCTYBATUCA LIMM NPUCTPOEM. [liTAM 3a00pOHAETHLCS
rpatucs 3 npunagom. Onepadil YNCTKU | TEXHIYHOrO 0bCnyroByBaHHS 3 OOKY
KOopucTyBaya He NOBUHHI BUKOHYBATUCA AITbMMU.

[opnatoun rapsdi pignHu y eMKICTb, OyabTe 00epexHi, Wob He po3nuTu i He
KOHTaKTyBaTyK 3 pianHO0 abo napoto.

ByMKHITE npunag | B4 €4HanUTe BUMKY BIA €NEKTPUYHOI PO3ETKM, NEPLL HIX
MIHATW Hacaaku abo HabnkaTy pykn 0 PYXOMUX YaCTUH.

3aD0pOHAETLCA 3aHyptoBaTK KOPMYC BUPODY, BUMKY | €NEKTPUYHUKN Kabenb Y
BOAY abo IHLWI piguHK, Ans IX YUCTKN BUKOPUCTOBYUTE MOKPY raH4ipKy.
HaBiTb Konu npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, HEODXIAHO Bif ' €QHATW BUMKY BIA
eNeKTPUYHOI PO3ETKM, NEpPLL HiX BCTAHOBMOBATK ab0 3HIMATK OKpeMmi aeTani
Ta NOYMHATM YUCTKY.

PeTensHO BMCYLWITL PYKK, MEPLL HX MOYMHATK KOpUCTyBaHHSA abo perynio-
BaHHA NnepemMukadiB Ha npunagi, Ta nepll HiX TOPKaTUCA BWUMKK | 3'€QHaHb
KUBMEHHS.

LLlo© Big'eqHaTh BUNKY, Bi3bMITbCS De3nocepeaHb0 3a camy BUMKY | BUAMITD 11
3 HACTIHHOI PO3eTKN. 3aDOPOHAETLCA B €AHYBATW BUMNKY, TATHYYM 3a Kabenb.
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15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
29.
20.
27 .

28.

3a00POHAETLCA KOPUCTYBATUCA MPUNALOM, SKLIO eNeKTPUYHUA Kabenb yu
BUNKa MOLUKOMKeHI, abo $KWO cam npwunag HecrnpaBHWKM; yci onepauil 3
PEMOHTY, BKMOYauM 3aMiHy Kabemn >KMBMEHHS, MOBUHHI BUKOHYBaTUCH
BuKNtoYHO CepBicHUM LeHTpom “Ariete” abo ynoBHOBaXEHUMU TEXHIKaMU
“Ariete”, 10O YHUKHYTU OyOb-AKUX PU3MKIB.

Y pasi BUKOPUCTAHHA eNeKTPUYHMX NOAOoBXKYBadiB, BOHW NMOBWHHI BIAMNOBIAATYK
NOTYXXHOCTI npunaay, LWob 3ano0birt pusnkam ans KopucTysaYa | rapaHTyeaTy
Desneky NPUMILLEHHS, B SKOMY BWMKOPUCTOBYETLCA Mpunag. BukopucTaHHS
NOA4OBXYBauYiB, AKI He 3aJ0BONIbHAKTL LI BMMOrM, MOXe MNPU3BECTU [0
HecrnpaBHOCTeN Y poborTi.

[TpucTpin i horo kabernb NOBUHHI 30epiraTUcs Y HeQOCSXKHOMY AN AiTEN MICL.
[Ina rapaHTyBaHHs 0e3nevHoCTi npunagy BUKOPUCTOBYWTE TIMbKWU OpUriHAMNbHI
3an4acTUHM Ta KOMMMEKTYHMI, CXBaneHi caMnum BUPOOHUKOM.

[Npunag npusHaveHut BUKJTKOYHO ANA JOMALLUHBOI O BUKOPUCTAHHA,
BIH He MOBUHEH BMKOPUCTOBYBATUCH Y KOMEPLINHMX abo NPOMUCIOBMX LINAX.
[lpunap signosigae ctaHgapty (€C) Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 wopo
Martepianis, Akl KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU MPOAYKTAMM.

BHeceHHs 3MiH y Len BMpIO Be3 uYiTKo BUpaxeHo! 3roan BUPODHMKA MOXe
NPU3BECTK [0 BTPATH rapaHTil Ta CTaHOBUTUME HeDe3neKy Ans KopucTyBaya
B XOAI BUKOPUCTaHHS.

Y pasi, aKWwo ueu npunag yTunisyetbCa y 9KOCTI BIAXOAIB, PEKOMEHAYETLCH
3p0bUTK NOro HENPUAATHUM ONS BUKOPUCTAHHS, BiApi3aBLUn Kabenb XnBeH-
HA. TakoX peKkoMeHOYeTbCs 0DEpPEXHO NMOBOAMTMCH 3 yCiIMa KOMMOHEHTaMU
npunagy, Wo MOXYTb CTAHOBUTWU PU3MK, 0CODNMBO ANd OiTen, 9K MOXYTb
BUKOPWUCTOBYBATW Npunag Ang irop.

EnemeHTM ynakoBku He MOBWHHI 3anuLliaTcs nopyy 3 OiTbMU, OCKINbKM BOHU
€ [KEPENOM MOTEHLINHOI Hebe3neku.

{ateropnyHo 3abOPOHAETLCH TOPKATUCS A0 PYXOMMX YaCTUH.

e BMuKauTe npunag, SKWwo BiH NOPOXHIN.

1106 3anobirt HellacHMM BUNAAKam | MOLUKOMKEHHAM Mpunady TpumanTe
PYKW | KYXOHHI IHCTPYMEHTW Ha BIACTaHI BIf, PYXOMUX YaCTUH.

KateropnyHo 3a00pOHAETLCA BCTaBMAT XapyoBi MPOAYKTU pykamu nig yac
pobOTY Npunaady; 3aBXamn BUKOPUCTOBYITE CrieLianbHi OTBOPW.

He BuOanaWTe XxapyoBi MPOAYKTW 31 CTIHOK Yalli, KOnuW npunag npaudtoe.
ByMKHITE npunag, Big eqHanTe BUIKY XWUBMNEHHA Bif PO3ETKU, | 3aBXAN BUKO-
PUCTOBYWTE NONAaTKy 3 KOMMNIEKTY NMOCTaBKW.

- 68 -



[Ina npasunbHOI yTUni3ayil B1upody, BiANOBIAHO OO €BPONENCLKOI AMpPeK-
tmen 2012/19/€C, cnig npoyntati cnewlianbHWA apKyLL, WO A0OaeTbCa 40
BMPOOY. .

3BEPIFAMTE L0 IHCTPYKLUIIO

onuc NPUNAAQY (Puc. 1)

— I GO MMMmMmOQO W >

Baxinb

Pyyka Haxuny Baxeng

Pyyka peryntoBaHHs LUBUAKOCTI
Kopnyc npunagy

Yawa

BiHynk ans 301BaHHS

['aK ong 3amillyBaHHA TicTa
BiHYMK ong nepemiwyBaHHS
3axucHa KpuLlka Bif OpU3oK

IHCTPYKLII 3 BUKOPUCTAHHSA

MAKCUMAIIbHI JOMYCTUMI 3HAYEHHA OB’EMY | LUBUOKOCTI

MakcumanbHuin 00’'eM MyKK, SKUIA HE MOXHA NEePEBULLYBATK Y KOAHOMY pas3i Tk
MakcumanbHuin abCcontoTHIN 0B'eM MYKK, SKUM HE MOXHA MEPEBMULLYBATH Y 1,7 Kkr
XoOHOMY pa3i (binbLU aeTanbHy iHgopmauito aue. y naparpadi “‘PELIENTA")

MakcumarnbsHa gonyctuma LWBUAKICTL 3 rakoM Ans 3amilysaHHs Ticta (G) %
MakcumanbHa gonycTuma LWBKMAKICTE 3 BIHYMKOM Ans nepemiwyBaHHs (H) @
MakcumanbHa gonycTuma LWBKUAKICTb 3 BIHYMKOM Anst 30mBaHHs (F) @

MONEPEOXEHHA: pictaBwy npunag 3 ynakoBku, nepes no4aTkoM BUKOPUCTAHHA PeTeNbHO
NOMUNUTE BOLO 3 HEUTPANIbHUM MUIOYUM 3aCOOOM YCi YaCTUHM, WO KOHTAKTYHOTb 3 Xapyo-
BUMU NPOLYKTaMMU.

LLlo6 nigHsaTy Baxinb (A), onycTiTe pydky (B) y HanpsiMKy cumBony (iq) [0 XapaKTepHOro 3BYKY,
AKUA CBIAYNTL Npo dikcauito (Puc. 2).

BcraHoBiTe yawy (E) Ha ocHoBy kopnycy npunagy (D) Takum yuHOM, WWOO OTBOPWM Ha Yalll
OesnoraHHO 3'egHanMcs 3 nasamu, WO PO3TalloBaHi Y cneuianbHOMY THI3AI Kopnycy npunagy.
[loBepHITb Yawy (E) 3a rogMHH1KOBOI CTPINKoL, W00 3adikcysaTu i (Puc. 3).

BcTaHoBITL 3aXMCHY KpULLIKY Big Opur3ok () onsd 3axucTy Big BUTOKY piauH Ha Baxinb (A), nosep-
HYBLUK 1T 4O NOBHOro 6r1oKkyBaHHS (Puc. 4)

B 3anexHocTi Big TNy Xap4yoBMX NPOAYKTIB Ans 00pobKu BCTAHOBITL Hacadky Ha Ban MOTOpa
kopnycy npunagy (D) (Puc. 5) | noBepHiTh I NPOTW rOAUHHWUKOBOI CTPISKK, WOO LUTUGT Ha Bany
MoTOpa be3foraHHO 3'eqHaBCS 3i cnevjianbHUM OTBOPOM Ha KpinneHHi Hacaaku (Puc. 6).
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[Tpnag KOMNNeKTyeTbCA Hacagkamm TPbOX TUMIB:

BiHunk ans 30uBaHHs (F): ons 30MBaHHSA si€4HMX BInKiB, cMeTaHW, NyAMHNIB, TOTOBUX CyMiLLEN
ONS CONMOAOLLIB; ANS NPUroTyBaHHSA KpemornodioHol cymiwli 3 maprapuHy abo macna ta Lykpy
(BMKOPUCTOBYWTE MaprapuH abo Macno KiMHaTHOI Temnepartypu); AN 3MillyBaHHSA Selb, ANS
NPUroTyBaHHA DICKBITIB | M'AKOI BUMIYKN.

['ak ons 3amiwysaHHa TicTa (G): ana Ticta ycix Buais (TiCTo Ans niyw, xnida, nicoyHe Ticto i T.0.).
BiHunk ans nepemiwysaHHa (H): ona cymiwen ans conogoLis M'akol KOHCUCTEHLI.

- [lomicTiTb iHrpegieHTn y Yawy (E), nigHaswm saxinb (A).

- 3HOBY onycTiTb pyyky (B), a 3 Heto | Baxinb (A) (Puc. 7).

- BcTtaBTe BUNKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY i YBIMKHITL Npunag, noBepHyBLn pyyky (C) y NOMoXeHHS
wemnakocti “1”, TligsuilyinTe WBKAKICTL BIANOBIAHO A0 NoTpeb abo BKasiBOK KOHKPETHOrO peLenTy.

- o6 oTpumatu Oinblu ogHOPIAHWK pe3ynbTaTt, BUMKHITE Npunag, BigeqHanTe BUIIKY Bid €nek-
TPUYHOI PO3ETKM | MIAHIMITE Baxinb (A), K ONMCaHO BULLE. 3a AOMNOMOro CreLiansHOl nonaTky
3rOPHITb BCEPeaMnHY IHrPeieHTH, WO 3anuLMnMca Ha CTiHkax vai (E).

- [licns 3aBepLueHHs HeobxiaHoI 0bpobkn abo 3a HeoOXIQHOCTI 3aMIHUTU TWUM BIHYMKA, BUMKHITb
npunag, nosepHysLwm pyyky (C) y nonoxeHHs “O°, i Big'eQHanTe BUMKY BIS eNIEKTPUYHOI PO3ETKY;
NiZHIMITE Baxinb (A), K onucaHo BuLle, | 3HIMITb BIHYMK, 06epeXHO MOTArHYBLUM MO0 Ha30BHI,
rnonepeaHL0 NOBEPHYBLLM MOro 3a rOAMHHUKOBOK CTPINKO | PO30OKYBaBLLUW.

- 3HiMITb Yawy (E), noBepHyBLUY 11 3@ TOANHHUKOBOK CTPINKOLO.

YBATA:
[leped noyamkom eukopucmaHHs npunady nepekoHalimechb, W0 8Ci KOMNIeKmyYi ecma-
HO8J1eHi npasusbHO.

Skw,0 sukopucmosyemscsi 2aK 0ns 3amiwyeaHHsi micma (G) abo eiHYuUK Onsa 3millyeaHHs
(H), He kopucmylimecsi npunadom 6e3nepepsHo dosuwe 5 XxeunuH; nomim 3anuwme npunad
OXOJIOHYymu MiHiMym Ha 20 xeusuH.

Skuw,0 sukopucmosyembcsi 8iH4Yuk Onsi 36ueanHs (F), He Kopucmyiimecsi npunadom 6e3-
nepepeHo doswe 10 xeusruH; nomim 3anuwme npunad 0xXonoHymu MiHiMmym Ha 20 XeunuH.
HedompumaHHs yux iHcmpykuil Moxe npusgecmu 60 NowKoOxeHb npusady, Ha siKi He Po3-
noecrodxyemsbcs 0is 2apaHmii.

Akw,0 ni0 yac pobomu euHUKHe HeobXxidHicmb dodamu iHepedieHmu ecepeduHy vawi (E),
cnoYyamky eUMKHimb npunad, nosepHyswu py4ky (C) y nonoxeHHs “0”, a nomim dodalime
iHepedieHmu ecepeduHy caMoi Yyaui.

llJo6 3anobiemu Hew,acHUM eunadkam i NOWKOAXeHHSIM npunady mpumalime PYKU i KyXOHHi
iHcmpymeHmu Ha eidcmaHi 8id pyXoMux YaCmuH.

He sudansiime xapyoei npodykmu 3i cmiHok 4awi (E), konu npunad npayroe. Cnoyamky
8UMKHIMb npunad i 8io’edHalime 8UJIKY XUBJIEHHSI.
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KOPUCHI NOPAM

[Ing oTpMMaHHA KpaLloro pesynbTaTy PeKOMEHOYETLCH 30MBaTH UL 33 KIMHATHOI TeMnepaTypu.

- [lepl HiX 30MBaTK AeYHi BINKKU, NepekoHanTecs, WO Ha BIHYMKY Ona 30uBaHHA abo BCepeauHi
Yalli HeMae Xupy abo S€4HOro XOBTKA.

- [Ina npurotyBaHHA MICOYHOrO TiCTA BUKOPUCTOBYUTE XONOAHI IHTPEdieHTU, GKWO Y peuenTi He
BKa3aHO IHLLe.

- BiguysLu, Wo npunag npautoe 3 BENMKOK Hanpyrow, BUMKHITL MO0, AiCTaHbTE BUNKY 3 eNIeKTpuY-
HOI PO3ETKK, a MOTIM 3MEHLLITL 00'EM IHrPedIeHTIB Ans 3amillyBaHHS.

- OntmanesHe 3aMillyBaHHS IHFPEAIEHTIB JOCAraeTbCs, A0AAUM IHTPedieHTV nepen A0AaBaHHSM PIguH.

UUNCTKA I gornsan

- [1leMOHTYyUTe BCI BUKOPUCTOBYBAHI KOMMMEKTYHOYI, BUKOHYHOYM IHCTPYKLIT ANS MOHTaXy Yy 3BOPOT-
HOMY MOPALKY.

- Yawy (E) i BiHuMK onsa 36maHHS (F) MOXHA MUTK Y NOCYAOMMWIAHIA MaLUWHI; BIHYMK N8 3MiLy-
BaHHA (H), kpuwky (1) Ta rak ang 3amiwyBaHHs TicTa (G) NOTPIOHO MUTK BPYYHY Y rapsadin Bogi 3
HEMTpasbHUM MUKYMM 3acobom.

- [Ana uncTkm Kopnycy npunagy (D) BUKOPUCTOBYMTE 3Merka 3BONOXEHY raHYipKy.

YBATA:

PemenbHO eucywimb eci KOMNOHEHMU nicnsi Yucmku, nepw HiX ecmaHoesiroeamu IX y

npunad.

PELLENTWU

BEA30BWW PELIENT XMNIBA - 1,6 kr.

600 mn Tennol Boau

30 r cBixnx abo 14 r cyxux apixoxKis

2 YaviHI NOXKK LLyKpY

1 yanHa noxka coni

30 ronil

450 r myku (nomen “007)

450 r MeneHux BMUCIBOK TBEP/Oro 3epHa

3MillanTe y vawli AppKIKI 3 BOAOK | LYKPOM. 3anuniute HacToAaTUCA npoTarom 15 XBUnuH.
[logante y cymil cinb | onito.

BuKopMCTOBYHOUM raK Ong 3amMillyBaHHS TiCTa, PO3NOYHITL 3aMilLyBaHHA Ha LWBMAOKOCTI “17, NOCTY-
NOBO J04aruM MYKY.

- [1pogoBxyunTe 3amiyBaHHA Ha “1” LWBWAKOCTI NPOTArOM 2 XBUMMH Bid NOYaTKy 3aMillyBaHHS.

- [lepenaitb Ha “2" WBWUAKICTL | 3aMilyunTe e 4 XBUIUHW.
- [lepeknagitb TICTO Y MUCKY, 3MaLLieHy Oni€to, | HAKPUITE NNIBKOK, 3MACTMBLLN TAKOX | 1.
3anuiuTe ApbkmKyBaTi 3a KIMHATHOI TEMMNepaTypu y 3axuLeHomy Bif NpoTaAriB micLi Ha 1 roaumHy,
a0 NOKKM TICTO He NOABOITLCA B 00’EM.

Ha nocunaHin MyKoto noBepxHi cdhopmyinTe TicTo y baxaHi (hopmu.

BuknagiTb 1x Ha Aeka, 3MalleHi onieto, abo 3aropHiTh y 3MaLleHuiA onieto nanip Ans BUMiKaHHS,
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HaKpUUTE PYLLUHWMKOM | 3anuLuTe ApbkmxysaTty e Ha 30 XBUMKH.

- Bunikante y 3asganeriab HarpiTin gyxosui 3a Temnepatypu 220° C, npotarom 25-35 XBunvH B
3anexHocTi Big ¢opm abo noku mpu yaapi N0 OCHOBI XNiOMHW BOHA He Oyae BWAaBaTW MMyXuid
NMOPOXHIN 3BYK.

BA30BWW PELIENT CBIKOI A€YHOI NACTUA - 800

500 r myku (nomen “007)

4 anus no 65/70 T

50 mn xonogHol Boau

5ronil

- [ToMmICTITb YCI IHTpeieHTH Yy YaLly.

- BuKkopucToByouM rak Ang 3amillyBaHHS TiCTa, PO3NOYHITL 3aMillyBaHHA Ha LUBWAKOCTI ‘2" NpoTS-
FOM 5 XBUMNWH.

- [lepeknagitb TICTO y NOCUNAHY MYKOK MUCKY | HAKPUIATE NIIBKO. 3anuLLTe HAaCTOATACEL NPOTArOM
30 XBUMKUH y TENOMYy MicL

- Poskayvaiite TicTO, Bpy4HY abo 3a JOMOMOrow MalLWHKK, | NOPhKTe MOro BIAMOBIAHO A0 peLenTa.

- BapiTb y conoHomy okponi Big 9 40 8 XBUMKH B 3aMeXHOCTI Big qpopmary.

BEA30BWW PELIENT NICOYHOIO TICTA - 1,6 kr

800 r myku (nomen “00%)

400 r xonogHoro mMacna wmartoykamu

240 1 uykpy

4 xoBTKa

100 mn xonogHol Boau

LLinKa coni

apomaTtu3aTopu (BaHifb, Leapa NMMOoHa, Leapa anefibCuHa i 1.1.)

- [ToMmICTITb yCI IHTpeIeHTH Y YaLlly.

- BukopuctoByoun BiH4KK (G), pO3MNOYHITL 3aMilLyBaHHS Ha LUBUAKOCTI “2" NPOTATOM 5 XBUIUH.

- [lepeknagditb TiCTO Ha PobOYY NOBEPXHIO | LIBMAKO CPOPMYMTE 3 HbOTO KYIHO.

- 3aropHitb y MNIBKY i NOKNaAiTb Y XONOANIbHUK MiHIMYM Ha 20 XBunuH abo NoKW Kyns 3rerka He
3aTBepaHe.

- Po3kayvaiite TiCTO Ha NMOBEPXHI, MOCKMAHIN MYKO, A0 DaxaHO! BUCOTW | PO3MIPIB.

- Bunikante y 3a3ganerigb HarpiTin gyxosui 3a Temnepatypu 170/180° C Big 15 00 25 XBUNKH B
3anexHoCTI Big peLenTy.

5A30BWW PELIENT NUPOTA (TOPT “PARADISO”) - 1,6 kr.
350 macna KIMHaTHOI TeMneparypu

350 r uykpy

4 anus no 65/70 T

10 xoBTKiB (NprbnuaHo 200 r)

250 r myku (nomen “0”)

150 r KapTONNSIHOrO KPOXMarto

1 nakeTuk ApPKIKIB AN CONOAKOI BUMIYKM
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1 winka coni
apomaTu3atopu (BaHifibHa abo Muroanesa eceHuisd, Leapa NMoHa abo anenbcuHa i T.0.).

[Toknagite y Yalwly macno, Lykop, Ciflb | apoMaTn3aTopu.

BrkopuncToByouM ApOTOBUM BIHYMK, 30MBaTEe Ha LWWBWUAKOCTI “7” NPOTArOM S XBUMWH.

[lepennite Ha “8” LWBMAKICTb | 30MBaNTE LLE 5 XBUIUHW.

[lpogoBxyroum 301eaT, NOCTYNOBO A0AaBaNTe OfHe Uine Aule abo 2 XOBTKM 3a pa3 3 iHTepBa-
IOM B OHY XBUNMKHY abo nicnsg NOBHOrO 3amillyBaHHS SMLS.

[ogante MyKy, Kpoxmanb | APBKIXI | 3aMiLLyWTe Ha LUBMAKOCTI “6" NPOTArOM 2 XBUIIUH.

3anunte cymiw y doopmu, 3MaLLieHi MacrioM | nocunaHi MyKoto.

Bunikante y 3asganerigb HarpiTivi ayxosui 3a temnepatypu 170° C npotarom npubnusHo 35/45
XBUIUH.

BUTArHITL 3 OYX0BKM | 3anuLUTe BIOCTOATACH 5 XBUIMH Y (OPMI.

Buknagite 3 dhopmu Ha peLuiTky | 3anuiiTe obpe 0XONOHYTH, NePLL HiXX BUKOPUCTOBYBATH.

EA30BWMW PELIENT BE3E - 900 r (8 A€YHUX BINKIB)
300 r sie4Hmx Binkie (7/8 sieuHmx Binkis)

300 r uykpy-nicky

300 r wykpoBol nyapu

1 winka coni

[TOMICTITb Y MUCKY Si€YHI BifKM 3a KIMHATHOI TemnepaTypu i Ciflb.

BukopucToBytoumn ApOTOBUK BIHUYKK, 301BaTE OO CTIMKOI NIHKW Ha LWBKAKOCTI “9” NpoTAroM 5 XBu-
TVH.

[epenniTb Ha wemakicTe “10” | NOCTYNOBO AoaaBanTe LyKop-nicok.

[TpogoBxynTe 301BaTK LLE S XBUIMH 3 MOMEHTY J04aBaHHS OCTAHHLOrO IHrpedieHTa.

BUMKHITE npunag | AicTaHbTe yaluy.

3a JONOMOroH JI0MaTKK, pyxaMun 3Bepxy BHU3, 3MiLIanNTe LyKPOBY Nyapy, Nponyckatouu Ii Yyepes
CHTO.

3a [0MOMOro KOHAUTEPCLKOro Milika abo ABOX NOXOK cdhopmyiTe Dese Ha AeLi, 3acTeieHOMY
3MaLleHuUm onieto abo macnom nanepom A5 BUNIKaHHS.,

Bunikante y 3a3ganeriab HarpiTii gyxosui 3a Temnepatypu 40/50° C npoTarom Oekinbkox roau,
3anMLIMBLLK [aBepusTa BiAYMHEHMMU HA [eKinbka CaHTUMETPIB ONd BMBOAY Bomoru, Lob bese
nobpe nigcoxnu.

MeHLWWM | TOHLMM TiCTEeYKaM MOoXe 3Hagobutucsa 3-4 roanHu, a binbwimm — 8-10 roamH BUMIKAHHS.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

PRZED PRZYSTAPIENIEM DO OBSLUGI URZADZENIA, ZAPOZNAC SIE Z
TRESCIA INSTRUKCJI.

Podczas uzytkowania urzadzen elektrycznych nalezy zastosowacC odpowiednie
Srodki zapobiegawcze, takie jak:

1.

2.

3.

10.

11.

12.

13.

Sprawdzi¢, czy wartos¢ napiecia elektrycznego urzadzenia jest zgodna z
napieciem sieci uzytkownika.

Nie pozostawiaC bez nadzoru urzgdzenia podtgczonego do sieci elektryczne.
Po kazdym uzyciu odtaczyC urzadzenie od sieci.

Nie ustawiaC urzadzenia nad zrodtami ciepta lub w ich poblizu.

Podczas uzytkowania urzadzenia ustawic je na poziomym, stabilnym | dobrze
oswietlonym blacie.

Nie narazaC urzadzenia na dziatanie czynnikow atmosferycznych (opady,
stonce, itp.).

ChroniC przewody elektryczne przed stykaniem sie z goragcymi powierzchniami.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, czuciowych lub umystowych, lub tez nieposiadajace
niezbednego doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, chyba, ze sg one
nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo lub zostaty
pouczone w zakresie jego obstugi.

Urzadzenie nie moze byC uzywane przez dzieci. Nalezy nadzorowac dziecl
| upewnic sie, ze nie bawig sie urzadzeniem. Czynnosci zwigzane z CzySzc-
zeniem | konserwacjg przeprowadzane przez uzytkownika nie powinny byc
wykonywane przez dzieci

Podczas wlewania goracych ptynow do pojemnika zwracac uwage, aby ich nie
wylac oraz aby unikngc kontaktu z ptynem lub parg

Przed rozpoczeciem wymiany akcesoriow oraz przed zblizeniem dfoni do
czesci w ruchu urzadzenie wytgczyc | wysungc wtyczke z gniazda poboru pradu
Nie zanurzac korpusu produktu, wtyczki ani przewodu elektrycznego w wodzie
lJub w innych cieczach. Do ich czyszczenia uzywac wilgotnej szmatki.

Nawet gdy urzadzenie nie pracuje, przed montazem lub demontazem poszc-
zegolnych elementow lub przed ich czyszczeniem wyciggnaC wtyczke z
gniazda elektrycznego.

Przed postuzeniem sie przetacznikami znajdujacymi sie na urzadzeniu lub ich
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14.

1.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
29.
20.

21 .

regulacjg albo przed dotknieciem wtyczki | przewodow upewnic sie, ze dtonie
sg suche.

Aby odtaczyC wtyczke, nalezy chwyciC g | wysunac ze Sciennego gniazda
elektrycznego. Nie odtgczac wtyczki ciggnac za kabel.

Nie uzywac urzadzenia w sytuacji, gdy przewod elektryczny lub wtyczka sg
uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe. Wszystkie naprawy, wigczajac w to
wymiane przewodu zasilajgcego, powinny byc wykonywane wytacznie przez
Serwis techniczny Ariete lub przez upowaznionych technikow, w sposob
zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

W przypadku wykorzystania przedtuzaczy elektrycznych, powinny byC one
dostosowane do mocy urzadzenia, co zapobiegnie zagrozeniom dla ope-
ratora | zapewni bezpieczenstwo Srodowiska pracy. Niewfasciwie dobrane
przediuzacze moga powodowac nieprawidtowosci dziatania.

Urzadzenie i jego przewod przechowywac poza zasiegiem dzieci.

W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytacznie oryginalny-
ch czesci zamiennych | akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.
Urzadzenie przeznaczone jest WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO i nie
moze by¢ wykorzystywane do celow handlowych lub przemystowych.
Niniejsze urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) Nr 1935/2004
z dn. 27/10/2004 r., dotyczace kontaktu z zywnoscia,

Ewentualne, nie zatwierdzone wyraznie przez producenta modyfikacje, moga
skutkowaC zmniejszeniem bezpieczenstwa uzytkowania urzadzenia oraz utratg
gwarancjl.

W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwic
jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca sie ponadto
zabezpieczenie czesci urzadzenia mogace stanowiC zagrozenie szczegolnie
dla dzieci, ktore mogtyby sie postuzyC urzadzeniem do zabawy.

Nie pozostawiac elementow opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci,
poniewaz stanowig potencjalne zrodto zagrozenia.

Nie dotykacC czesci w ruchu.

Nie uruchamiac urzadzenia ,na pusto”.

Aby unikna¢ wypadkow 1 uszkodzenia urzadzenia, dtonie oraz narzedzia
trzymac z daleka od czesci w ruchu.

Nie wprowadzac dtonmi artykutow spozywczych do urzgdzenia podczas jego
pracy. KorzystaC zawsze z odpowiednich otworow.
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28. Podczas pracy urzadzenia nie usuwac artykutow spozywczych ze Scianek
miski. WytgczyC urzadzenie, wysunac wtyczke zasilania z gniazda | postuzyc
sie dotgczong do zestawu topatka.

Aby zutylizowac produkt w mysl europejskiej Dyrektywy 2012/19/WE,
zapoznac sie z odpowiednig broszurg, dotaczong do produktu.

INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC

OPIS URZADZENIA (rys. 1)

Ramig

Dzwignia przechylania ramienia
Pokretto regulacji trymera

Korpus urzadzenia

Miska

Koncowka do ubijania

Koncowka do wyrabiania

Koncowka do mieszania

Pokrywa zapobiegajaca rozpryskom

— T OMMmOO o>

INSTRUKCJA OBSLUGI
MAKSYMALNA DOPUSZCZALNA POJEMNOSC | MASA

Maksymalna masa maki, ktorej nie mozna przekraczac 1kg
Maksymalna masa bezwzgledna, ktorej nie mozna przekraczac 1,7 kg
(aby uzyskac wiecej informacji, patrz punkt PRZEPISY)

Maksymalna predkos¢ dopuszczalna dla koncowki do wyrabiania (G) %
Maksymalna predkos¢ dopuszczalna dla koncowki do mieszania (H) @
Maksymalna predkos¢ dopuszczalna dla koncowki do ubijania (F) @

OSTRZEZENIE: Po wyjeciu urzadzenia z opakowania, przed pierwszym uzyciem umyé
dokfadnie wodgq z delikatnym detergentem wszystkie czesci stykajgce sie z zywnoscia.

- Obnizy¢ dzwignie (B) w kierunku symbolu iq aby podniesc¢ ramie (A), az do ustyszenia dzwieku
blokowania (rys. 2).

- UstawiC miske (E) na podstawie korpusu urzadzenia (D) w taki sposob, aby otwory w misce
wpasowaty sie doktadnie w karby znajdujgce sie w odpowiednim gniezdzie na korpusie
urzadzenia. Obroci¢ w prawo, aby zablokowac miske (E) (rys. 3).

- Zamontowac na ramieniu (I) pokrywe zapobiegajaca rozpryskom (A), aby zapobiec wyptywaniu
ptynOw, obracajac |, az do catkowitego zablokowania (rys. 4).
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- W zaleznosci od przetwarzane] zywnosci, zamontowac odpowiednig koncowke na osi silnika kor-
pusu urzadzenia (D) (rys. 5). Obroci¢ w lewo, blokujac jg w taki sposob, aby sworzen znajdujacy
sie na osi silnika wsunat sie doktadnie w odpowiedni otwor na zaczepie koncowki (rys. 6).
Urzadzenie wyposazone jest w trzy rodzaje koncowek:

Koncowka do ubijania (F): do ubijania biatek jaj, Smietany, budyniow instant, gotowych mieszanek
ciast; do ucierania margaryny lub masta z cukrem (masto lub margaryna w temperaturze pokojo-
wej); do ucierania jaj, biszkoptow i miekkich ciast.

Koncowka do wyrabiania (G): do kazdego rodzaju wyrabiania (ciasto na pizze, chleb, ciasto kru-
che itp.).

Koncowka do mieszania (H): do mieszania miekkich ciast.

- Trzymajac nadal podniesione ramie (A), umiescic sktadniki w misce (E).

- Obnizy¢ dzwignie (B) jednoczesnie z ramieniem (A) (rys. 7).

- WsunaC wtyczke do gniazda pradu. WigczyC urzadzenie, ustawiajac pokretto (C) w potozeniu
predkosci ,1". ZwiekszaC nastepnie predkos¢ w zaleznosci od potrzeb lub zgodnie ze wskazowka-
mi W przepisie.

- Aby uzyskac bardziej jednorodny rezultat, wytaczyC urzadzenie, wysunaC wtyczke z gniazda
zasilania i podniesc ramie (A), zgodnie z wczesniejszymi wskazowkami. Za pomocg odpowiednie
fopatki umiesci¢ w centrum miski zywnos¢ zebrang ze Scianek miski (E).

- Po zakonczeniu czynnosci lub w przypadku zmiany koncowki, wytaczyC urzadzenie, ustawiajac
pokretto (C) w potozeniu ,0". Wysung¢ wtyczke z gniazda zasilania. Podnies¢ ramie (A), zgodnie
Z wczesniejszymi wskazowkami. Zdemontowac koncowke, odblokowujac g poprzez przekrecenie
W prawo, | wyciagnac ostroznie do gory.

- Zdemontowac miske (E), obracajac jg w lewo.

UWAGA.
Przed rozpoczeciem uzywania urzadzenia sprawdzi¢, czy akcesoria zostaly poprawnie
Zamontowane.

W przypadku uzywania koncowek do wyrabiania (G) i mieszania (H), nie uruchamiac
urzadzenia na czas dtuzszy, niz 5 minut jednorazowo. Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie na
co najmniej 20 minut, w celu schfodzenia.

W przypadku uzywania koncowki do ubijania (F), nie uruchamia¢ urzadzenia na czas dtuzszy,
niz 10 minut jednorazowo. Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie na co najmniej 20 minut, w celu
schiodzenia.

Brak stosowania sie do powyzszych zalecen moze skutkowac uszkodzeniem produktu, ktore
nie jest objete gwarancja.

Jezeli podczas pracy urzadzenia okaze sie konieczne dodanie kolejnych sktadnikow do

miski (E), wytaczy¢ urzadzenie, ustawiajgc pokretto (C) w potozeniu ,,0”. Wlozyé dodatkowe
sktadniki do miski.

Aby uniknac wypadkow i uszkodzenia urzqdzenia, dfonie oraz narzedzia trzymac z daleka od
czesci w ruchu.
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Podczas pracy urzadzenia nie usuwac artykutow spozywczych ze scianek miski (E). Najpierw
wytaczyc urzadzenie i wysunac wtyczke z gniazda zasilania.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

- Aby uzyskac jak najlepszy rezultat, jaja ubijaCc w temperaturze pokojowe;.

- Przed rozpoczeciem ubijania biatek jaj sprawdziC, czy na koncowce do ubijania lub na misce nie
znajduje sie tluszcz lub zottka jaja.

- Do przygotowywania kruchego ciasta uzywac schtodzonych sktadnikow, chyba ze w przepisie
zostato podane inacze).

- W przypadku zauwazenie wytezone| pracy urzadzenia, wytgczyc je, wysungc wtyczke z gniazda i
zmniejszyc¢ ilos¢ wyrabianego ciasta.

- Optymalne wyrobienie sktadnikow uzyskuje sie w przypadku ich dodania przed ciecza.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

- ZdemontowaC wszystkie uzywane akcesoria, wykonujg czynnosci w kolejnosci odwrotnej, niz
opisane dla ich montazu.

- Miska (E) i koncowka do ubijania (F) moga by¢ myte w zmywarce. Koncoéwka do mieszania (H),
pokrywa (1) i do wyrabiania (G) powinny by¢ myte recznie w cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego
detergentu.

- Do czyszczenia korpusu urzadzenia (D) uzywac lekko wilgotnej szmatki.

-UWAGA:

Po zakonczeniu czyszczenia osuszyc¢ doktadnie wszystkie czesci przed ich ponownym

Zamontowaniem.

PRZEPISY

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CHLEB - 1,6 KG.

600 ml letnie] wody

30 g Swiezych drozdzy lub 14 g drozdzy w proszku

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

30 g oliwy

450 g maki

450 g semoliny z pszenicy durum

- WymieszaC w misce drozdze z woda | cukrem. PozostawiC na 15 minut.

- Dodac do masy sal i oliwe.

- Uzywajac koncowki hakowe] wyrabiac z predkoscig ,1”, dodajac stopniowo make.

- Kontynuowac z predkoscig ,1” przez czas 2 minut, liczac od rozpoczecia.

- Zmienic predkosc na ,2" | wyrabiac jeszcze przez 4 minuty.

- Przetozyc¢ ciasto do miski posmarowanej oliwg | przykryc¢ folig, rowniez posmarowang oliwa.

- Pozostawi¢ do wyrosniecia w temperaturze pokojowej, z dala od przeciggow, przez 1 godz., az
ciasto podwoi objetosc.

- Na blacie posypanym maka uzyskac zadany ksztatt ciasta.
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- Przetozy¢ na blachy piekarnicze posmarowane oliwg lub wytozone papierem do pieczenia.
PrzykryC Sciereczka | pozostawic do wyrosniecia na kolejne 30 minut.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 220° C przez 25-35 minut, w zaleznosci od wielkosci, lub
do momentu, gdy chleb po uderzeniu w podstawe wyda gtuchy odgtos.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO MAKARONOWE JAJECZNE - 800 G.

500 g maki “00”

4 jaja 65/70 g

50 ml zimnej wody

5 g oliwy

- Wiozy¢ do miski wszystkie sktadniki.

- Uzywajac koncowki hakowej wyrabiac z predkoscig ,2" przez 5 minut.

- Przetozy¢ ciasto do miski posypanej maka i przykry¢ folig. Pozostawi¢ na 30 minut w cieptym
miejscul.

- Rozwatkowac ciasto recznie lub w maszynce. PokroiC zgodnie z receptura.

- Gotowac we wrzacej osolonej wodzie od 5 do 8 minut, w zaleznosci od wielkoSci.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA KRUCHE CIASTO - 1,6 KG.

800 g maki “00”

400 g zimnego masta w kawatkach

240 g cukru

4 z0ttka ja

100 ml zimnej wody

szczypta soli

zapachy (wanilia, skorka cytryny, skorka pomaranczy itp.)

- Wiozy¢ do miski wszystkie sktadniki.

- Uzywajac koncowki (G) wyrabiac z predkoscig ,2" przez 5 minut.

- Przetozyc¢ ciasto na blat roboczy i szybko uformowac kule.

- Owingc folig. Wtozy¢ do chtodziarki na co najmniej 20 minut lub do lekkiego stwardnienia.
- Rozwatkowac ciasto na zadang wielkos¢ na blacie posypanym maka.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170/180° C od 15 do 25 minut, w zaleznosci od przepisu.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO (CIASTO PARADISO) - 1,6 KG.
350 g masta w temperaturze pokojowe]

390 g cukru

4 jaja 65/70 g.

10 zottek jaj (ok. 200 g).)

250 g maki

150 g maki ziemniaczane;

1 torebka drozdzy w proszku do ciast

1 szczypta soli

zapachy (esencja waniliowa, migdatowa lub skorka z cytryny, pomaranczy itp.)
- Wiozy¢ do miski masto, cukier, sol i zapachy.
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- Uzywajac koncowki drucianej wyrabiac z predkoscig ,/” przez 5 minut.

- Zmieni¢ predkos¢ na 8" i wyrabiac jeszcze przez 5 minut.

- Kontynuujac ubijanie dodawac po jednym catym jajku lub 2 zottka, w odstepach co ok. minute, az
do doktadnego wmieszania jaja.

- Dodac make, make ziemniaczang | drozdze. Mieszac z predkoscig ,6" przez 2 minuty.

- Przetozy¢ mase do nasmarowanych mastem i posypanych maka form.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170° C przez ok 35-45 minut.

- Wyjac z piekarnika i pozostawi¢ w formie przez 5 minut.

- Whytozy¢ na kratke | pozostawi¢ do doktadnego schifodzenia.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA BEZE - 900 G (8 BIALEK JAJ)

300 g biatek (7/8 biatek jaj)

300 g cukru drobnego

300 g cukru pudru

1 szczypta soli

- WhtozyC do miski biatka w temperaturze pokojowej i sol.

- Uzywajac koncowki drucianej wyrabiac z predkoscig ,9" przez 5 minut.

- Zmienic predkosc na ,10” i dodawac stopniowo cukier drobny.

- Kontynuowac ubijanie jeszcze przez 5 minut po dodaniu ostatniej porcji.

- WylaczyC urzadzenie i wyja¢ miske.

- Za pomoca topatki wmieszac ruchami od gory do dotu cukier puder przesiany przez sito.

- Za pomocg woreczka cukierniczego lub dwoch tyzek formowac bezy na blachach piekarnika
wytozonych papierem do pieczenia lub posmarowanych mastem.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 40°C - 50°C przez kilka godzin, zostawiajgc lekko uchylo-
ne drzwiczki, aby umozliwiC odprowadzenie wilgoci i doktadne wysuszenie bez.

- Suszenie moze trwac 3 - 4 godziny w przypadku matych i cienkich porcji az do 8 - 10 godzin w
przypadku wiekszych bez.
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