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AVVERTENZE DI SICUREZZA

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

1.

2.

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 I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

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

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc.).
Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.
L'apparecchio pud essere usato da persone che hanno capacita fisiche, sen-
soriali 0 mentali ridotte, oppure con mancanza di esperienza o di conoscenza,
solo se sono seguiti da una persona responsabile o 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 giocare 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 I'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 & in funzione, staccare la spina dalla presa di
corrente elettrica prima di inserire o togliere le singole parti o prima di eseguire
la pulizia.

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

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



15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
27.

28.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se
I'apparecchio stesso risulta difettoso; tutte le riparazioni, compresa la sostituzio-
ne del cavo di alimentazione, devono essere eseguite solamente dal centro assi-
stenza Ariete o0 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 del’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 € 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 dellutente.

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

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

Non toccare mai le parti in movimento.

Non fate funzionare 'apparecchio a vuoto.

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

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

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



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

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

T IO TMMmMmoOO W>

Braccio

Leva inclinazione braccio
Manopola regolazione velocita
Corpo dell'apparecchio
Ciotola

Frusta per montare

Frusta per impastare

Frusta per mescolare
Coperchio paraschizzi

ISTRUZIONI PER L’USO

CAPACITA E VELOCITA MASSIME CONSENTITE

Capacita massima di farina da non superare 1Kg
Capacita massima totale da non superare 1,7 Kg
(per maggiori dettagli riferirsi al paragrafo RICETTE)

3
Velocita massima consentita con la frusta per impastare (G) :;)

4
Velocita massima consentita con la frusta per mescolare (H) @

7

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 w' per sollevare il braccio (A) fino a sentire uno scatto di
bloccaggio (Fig. 2).

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

Inserire il coperchio paraschizzi (I), 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
motore si alloggi perfettamente nell'apposita asola sull'attacco della frusta (Fig. 6).

L'apparecchio dispone di tre tipologie di fruste:
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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 morbidi.

Frusta per impastare (G): per tutti i tipi di impasti duri (pasta per pizza, pane, ecc.).

Frusta per mescolare (H): per impasti consistenti con uova e burro, come la pasta frolla.

- 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 pit omogeneo, spegnere I'apparecchio, staccare la spina dalla presa di
corrente e sollevare il braccio (A) come descritto in precedenza. Con l'aiuto di un’apposita spatola
portare verso il centro gli alimenti depositati sulle pareti della ciotola (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 pit 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 pit di 10 minuti con-
secutivamente; poi lasciare raffreddare per almeno 20 minuti.

La non osservanza di queste norme pué 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 é 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.

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

- Rimuovere tutti gli accessori utilizzati, operando in senso inverso a quanto descritto in precedenza
per 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 (l) 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 l'olio.

- Usando il gancio per impastare (G), 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 Iimpasto 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 per impastare (G), 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 o0 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, ecc.)

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

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

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

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

- Usando la frusta per montare (F), montare a velocita “3” per 5 minuti.
Passare a velocita “4” e montare ancora per 5 minuti.

Continuando a montare, aggiungere un uovo intero o 2 tuorli alla volta, ad intervalli di un minuto
circa o fino a che 'uovo non sia ben incorporato.
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Aggiungere la farina, la fecola ed il lievito € amalgamare a velocita “2” per 2 minuti.
Versare il composto in stampi imburrati e poco infarinati.

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

Sfornare e lasciar riposare 5 minuti nello stampo.

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

RICETTA BASE PER MERINGA - 900 GR (8 ALBUMI)
300 g di albumi (7/8 albumi)

300 g di zucchero semolato

300 g di zucchero a velo

1 pizzico di sale

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

Usando la frusta per montare (F), montare a neve a velocita “6” per 5 minuti.

Passare a velocita “7” 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 0 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.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

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.
25.
26.
21.

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.

To dispose of product correctly according to European Directive 2012/19/CE,

de 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)

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 1,7Kg
further details, refer to the paragraph RECIPES)

T IOGTMMoOO W >

3
Maximum allowed speed with the dough hook (G) 2
Maximum allowed speed with the beater (H) @ 4
7

Maximum allowed speed with the whisk (F) @

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 o’ 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 soft cakes.
Dough hook (G): for all types of hard mixes (pizza dough, bread, etc.).
Beater (H): for compact mixes with eggs and butter, such as shortcrust pastry.

- 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 (1) 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 ail

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 hook (G) and mix at speed “1” and gradually add 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

5gail

Add the ingredients to the bowl.

Use the dough hook (G) and 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 whisk (F) and beat at speed “3” for 5 minutes.

- Pass to speed “4” 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 “2” 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 (F) and beat egg whites at speed “6” for 5 minutes.

- Pass to speed “7” and add the granulated sugar a little at a time.

- Continue to beat the egg whites for 5 more minutes.

- Switch off the appliance and take out the bowl.

- Using a spatula, incorporate the previously sifted icing sugar with a folding movement from bottom

to top.

- Use 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 précautions

suivantes:

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

2. Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau

électrique; débranchez-le apres chaque utilisation.

Ne placez pas I'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, soleil, etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n’entre jamais en contact avec des sur-

faces chaudes.

7. Lappareil peut étre utilisé par les personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou bien ne possédant ni I'expérience, ni les
connaissances nécessaires, a condition qu'elles soient sous la surveillance
d’une personne responsable ou qu’elles aient regu les instructions et compris
les dangers liés a I'utilisation de I'appareil.

8.  Cet appareil ne doit pas étre utilisé pas les enfants. Les enfants ne doivent
pas jouer avec 'appareil. Le nettoyage et I'entretien effectués par I'utilisateur
ne doivent pas étre délégués aux enfants.

9. 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.

10. Eteindre I'appareil et débrancher la fiche de la prise de courant avant de rem-
placer les accessoires ou de toucher les piéces mobiles.

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

12. 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.

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

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

o ok w
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1.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
27.

28.

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

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

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

Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uniquement des
pieces de rechange et des accessoires originaux, approuvés 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 denrées
alimentaires.

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

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

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

Ne touchez jamais les parties en mouvement.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

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

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

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

Bras

Levier inclinaison bars

Poignée de réglage vitesse

Corps de I'appareil

Tasse

Fouet batteur

Fouet a pétrir

Fouet @ mélanger

Couvercle contre les éclaboussures

T IOGTMMmOO W >

MODE D’EMPLOI
CAPACITE ET VITESSE MAXIMUM AUTORISEES

Capacité maximum de farine a ne dépasser en aucun cas 1Kg

Capacité maximum absolue a ne dépasser en aucun cas (pour plus de détails, 1,7 Kg

se référer au paragraphe RECETTES)

Vitesse maximum autorisée avec le fouet a pétrir (G) :%

Vitesse maximum autorisée avec le fouet a mélanger (H) Q@ 4
7

Vitesse maximum autorisée avec le fouet batteur (F) @

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

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

- Installer la tasse (E) sur la base du corps de I'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 (I) qui empéche les fuites de liquides
sour le bras (A) en le tournant jusqu’au complet blocage (Fig. 4).

-20 -



- 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 'axe
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 crémes dessert instanta-
nées, les mélanges a gateau; pour rendre plus crémeux le beurre ou la margarine avec du sucre
(utiliser du beurre ou de la margarine a température ambiante); pour mélanger les ceufs, le biscuit
de Savoie et pour les gateaux moelleux.

Fouet a pétrir (G): pour tous les types de pate dure (pate a pizza, pate a pain, etc.).

Fouet & mélanger (H): pour les pates solides a base d’ceufs et beurre, comme la pate sablée.

- 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 reportées
dans la recette.

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

- Quand les préparations sont terminées ou si on décide 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 I'exté-
rieur, apres I'avoir débloqué 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 pétrir (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 batteur (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 l'intérieur de la tasse (H),
éteindre d’abord I'appareil en tournant la poignée (C) sur “0” et verser les ingrédients dans la
tasse.

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

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 péate brisée, utiliser des ingrédients froids, sauf indication contraire précisée dans la recette.

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

- Latasse (E) et le fouet batteur (F) peuvent étre lavés au lave-vaisselle; le fouet & 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 légérement humide.

ATTENTION:

Aprés 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 tiéde

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

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

- Ajouter au liquide le sel et I'huile.

- En utilisant le fouet a pétrir (G), pétrissez a la vitesse “1” en ajoutant graduellement les farines.

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

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

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

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

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

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

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

-22 -




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 fouet a pétrir (G), pétrissez 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 pincée de sel

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

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

- En utilisant le fouet @ mélanger (H), pétrissez a la vitesse “2” pendant 5 minutes.

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

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

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

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

RECETTE BASE POUR CAKE (TARTE PARADIS) - 1,6 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 ardbmes (essence de vanille, amandes ou écorce de citron, d'orange, etc.)
- Verser dans la tasse le beurre, le sucre, le sel et les ardmes.

- En utilisant le fouet batteur (F), battez le tout a la vitesse “3” pendant 5 minutes.
- Passer a la vitesse “4” et monter encore pendant 5 minutes.
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- En continuant a monter la préparation, ajouter les ceufs dans I'ordre suivant : un ceuf entier suivi
de 2 jaunes d’'ceufs suivis a nouveau d'un ceuf entier puis de 2 jaunes d'ceuf, a des intervalles
d’'une minute environ ou jusqu’a ce que I'ceuf soit bien incorporé au mélange.

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

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

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

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

- Démouler sur une grille et laisser refroidir avant d'utiliser la pate.

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 blancs d'ceuf a température ambiante dans la tasse avec le sel.

- En utilisant le fouet batteur (F), battez le tout a la vitesse “3” pendant 5 minutes.

- Passer a la vitesse “7” 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'appareil et extraire la tasse.

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

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

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

- |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 Vorsichtsmafinahmen zu treffen:

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

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

Das Stromkabel darf nicht mit heiRen Flachen in Berlihrung kommen.

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

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

Achten Sie beim Einfligen von heilRer Fliissigkeit in den Behalter darauf, dass
sie nicht Ubertritt und dass Sie nicht mit der Flssigkeit 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 Flissigkeiten tauchen. Verwenden Sie zur Reinigung
ein feuchtes Tuch.

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

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren.
Niemals am Kabel ziehen.
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15.  Das Gerét nicht verwenden, falls das Kabel oder der Stecker beschadigt sind oder
das Gerat selbst defekt ist. Um jedes Risiko zu vermeiden diirfen Reparaturen
jeglicher Art, einschlieRlich des Austauschs des Stromkabels, nur vom Ariete-
Kundendienst bzw. von Ariete zugelassenen Fachleuten ausgefiihrt werden.

16. Bei Verwendung von Verlangerungskabeln missen diese fir die Leistung
des Gerats geeignet sein, um Gefahren flr den Benutzer und die Sicherheit
der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete
Verlangerungskabel konnen zu Funktionsstorungen fiihren.

17. Das Gerat und das Stromkabel auerhalb der Reichweite von Kindern halten.

18. Verwenden Sie ausschlieflich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz-
und Zubehdrteile, um die Sicherheit Ihres Geréts nicht zu beeintrachtigen.

19. Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

20. Dieses Geréatist konform mit der EG- Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004
beziiglich der Materialien, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen.

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

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

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

24. Berihren sie Keinesfalls die in Bewegung Befindlichen Teile.

25. Lassen Sie das Gerat nicht leer laufen.

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

27. Fillen Sie die Nahrungsmittel niemals bei laufendem Gerat mit den Handen
ein. Benutzen Sie dazu immer die eigens vorgesehenen Schlitze.

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

Zur korrekten Entsorgung des Produkts geméaR Europa-Richtlinie 2012/19/
O bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN
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BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

A Arm
B Kipphebel des Arms
C Geschwindigkeitsregler
D  Gehause
E Schissel
F Schlagbesen
G  Knethaken
H Rlhrbesen
I Spritzschutzdeckel
BETRIEBSANLEITUNG
MAXIMAL ZULASSIGE FULLMENGEN UND GESCHWINDIGKEITEN
Die maximale Mehlkapazitét darf nicht iberschritten werden 1kg
Die maximale Gesamtkapazitat darf nicht Uberschritten werden (weitere 1,7 Kg
Einzelheiten siehe Abschnitt REZEPTE)
3
Maximal zuldssige Geschwindigkeit bei Verwendung des Knethakens (G) 9)
4

Maximal zuldssige Geschwindigkeit bei Verwendung des Rihrbesens (H) @

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Schneebesens (F) @

HINWEIS: Nachdem das Gerét aus der Verpackung genommen wurde, miissen die Teile,
die mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen vor dem ersten Gebrauch sorgféltig mit
Wasser und Spiilmittel gewaschen werden.

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

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

- Damit keine Fliissigkeiten herausflieBen, den Spritzschutzdeckel (I) auf dem Arm (A) einstecken
und ihn drehen, bis er feststeht (Abb. 4).

- Je nach zu verarbeitendem Nahrungsmittel den geeigneten Riihrbesen 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 Rihrbesens eingreift (Abb. 6).

Das Gerat ist mit drei Riihraufsatzen ausgestattet:

Schlagbesen (F): dient zum Schlagen von EiweiR3, Sahne, Instant- Pudding, fertigen
Kuchenmischungen, zum Schlagen von Margarine oder Butter mit Zucker, (Margarine oder Butter
bei Raumtemperatur verwenden), zum Anrlihren von Eiern fiir Biskuit- und Weichkuchen.
Knethaken (G): fiir alle Arten von festem Teig (Pizzateig, Brot, etc.).

Ruhrbesen (H): fiir dicke Teige mit Eiern und Butter, wie z. B. Mirbeteig.
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- Bei hochgeklapptem Arm (A) die Nahrungsmittel in die Schiissel (E) geben.

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

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

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

- Am Ende der Verarbeitung oder wenn der Rihrbesen 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 Rihrbesen vorsichtig nach
aufen ziehen, nachdem er durch Drehen im Uhrzeigersinn entriegelt wurde.

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

ACHTUNG:

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

bracht wurden.

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

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

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

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

NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

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

- Bevor Sie Eiweil schlagen, kontrollieren Sie, dass der Schlagbesen oder die Schissel nicht mit
Fett oder Eigelb verschmutzt sind.

- Verwenden Sie die Zutaten zur Herstellung von Mirbteig 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 einzufiillen
bevor Flussigkeit zugesetzt wird.
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REINIGUNG UND PFLEGE

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

- Die Schiissel (E) und der Schlagbesen (F) kénnen in der Spiilmaschine gewaschen werden. Der
Ruhrbesen (H), Spritzschutzdeckel (1) und der Knethaken (G) miissen dagegen von Hand mit
heilem 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 Teeldffel Salz

30g Ol

450 g Mehl 00

450 g Hartweizen- GrieBmehl
- In der Schussel die Hefe mit Wasser und Zucker verriihren und 15 Minuten ruhen lassen.

- Salz und Ol zufiigen.

- Kneten Sie mit dem Knethaken (G) auf Stufe ,1* und geben Sie nach und nach die Mehle hinzu.

- 2 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 1 weiterriihren.

- Auf Geschwindigkeit 2 umschalten und weitere 4 Minuten kneten.

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

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

- Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nach Belieben formen.

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

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

GRUNDREZEPT FUR EIERNUDELTEIG - 800 GR.

500 g Mehl 00

4 Eier Klasse 65/70 g

50 ml kaltes Wasser

590l

- Alle Zutaten in die Schussel geben

- Mit dem Knethaken (G) 5 Minuten lang auf Stufe ,2“ mischen.
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- Den Teig in eine bemehlte Schiissel geben, mit Klarsichtfolie bedecken und 30 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

- Den Teig von Hand oder mit der Maschine ausrollen und nach Belieben zuschneiden.

- Die Nudeln in kochendem Salzwasser je nach Format 5-8 Minuten garen.

GRUNDREZEPT FUR KNETTEIG - 1,6 KG.

800 g Mehl 00

400 g kalte, in Stlickchen zerteilte Butter

240 g Zucker

4 Eigelb

100 ml kaltes Wasser

Eine Prise Salz

Aromen (Vanille, Zitronenschale, Orangenschale usw.)

- Alle Zutaten in die Schissel geben.

- Mit dem Schneebesen (H) 5 Minuten lang auf Stufe ,2“ mischen.

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

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

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewlinschte GréRe 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 Starkemehl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

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

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

- Mit dem Schneebesenaufsatz (F) 5 Minuten lang auf Stufe ,3" aufschlagen.

- Auf Geschwindigkeit 4 umschalten und weitere 5 Minuten schlagen

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

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

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

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

- Aus dem Ofen nehmen und etwa 5 Minuten in der Form ruhen lassen

- Dann auf ein Kuchengitter stiirzen und vor dem Servieren gut auskuhlen lassen.
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GRUNDREZEPT FUR MERINGE - 900 GR (8 EiweiB)

300 g Eiweil} (7-8 Eiweild)

300 g Zucker

300 g Staubzucker

1 Prise Salz

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

- Mit dem Schneebesenaufsatz (F) 5 Minuten lang auf Stufe ,6“ aufschlagen.

- Auf Geschwindigkeitsstufe 7 umschalten und nach und nach den Zucker zugeben.

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

- Das Gerat abschalten und die Schissel herausnehmen

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

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

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

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

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

1.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

No colocar el aparato sobre 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 atmosféricos (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 nifios. Los nifios 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 atencién 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 maviles.

No sumergir nunca el cuerpo del producto, el enchufe y el cable eléctrico en
el agua o en otros liquidos, usar un pafio 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.
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15.

16.

17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
27.

28.

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

No dejar el cable colgando en un lugar donde lo pudiera coger un nifio.
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 nifios que
podrian utilizar el aparato para sus juegos.

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

No tocar nunca las partes en movimiento.

No dejar funcionar el aparato en vacio.

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

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

No utlizar los dedos para quitar los alimentos de las paredes del recipiente mien-
tras 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

o 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 IO TmMMmMmoOO W >

Brazo

Palanca inclinacién 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 se debe superar 1Kg
Capacidad maxima total que no se debe superar 1,7 Kg
(para mas detalles, consultar el apartado RECETAS)
3
Velocidad maxima admitida con la varilla para amasar (G) ,’;
Velocidad maxima admitida con la varilla para mezclar (H) @ 4
7

Velocidad maxima admitida con la varilla para montar (F) @

ADVERTENCIA: Después de haber sacado el aparato del embalaje, con el primer uso lavar
atentamente con agua y jabdn 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 blogueo (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 (I), 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.
5), 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 o mantequilla y azlcar (utilizar margarina o mantequilla a
temperatura ambiente); para mezclar los huevos, para bizcocho y dulces esponjosos.

Varilla para amasar (G): para todo tipo de amasados duros (masa para pizza, pan, etc.).
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Varilla para mezclar (H): para masas consistentes, con huevos y mantequilla, como la masa quebrada.

- 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, después 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 5 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 dafio al producto que no esta cubierto
por la garantia.

Si durante el funcionamiento, fuera necesario afadir 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.

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

- El mejor amasado de los ingredientes se obtiene afiadiendo antes el liquido.
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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 lavavaijillas; la varilla para
mezclar (H), la tapa (1) 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:

Después 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 sémola molida de trigo duro

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

- Afadir al liquido la sal y el aceite.

- Utilizando el gancho para amasar (G), amasar a velocidad “1” afiadiendo gradualmente las harinas.

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

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

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

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

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

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

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

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

500 g de harina “00”

4 huevos de 65/70 g

50 ml de agua fria

5 g de aceite

- Introducir en el recipiente todos los ingredientes.

- Utilizando el gancho para amasar (G), amasar a velocidad “2” durante 5 minutos.
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- Pasar la masa en un recipiente enharinado y taparlo con film. Dejar descansar durante 30 minutos
en un lugar tibio.

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

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

RECETA BASE PARA PASTA SABLE - 1,6 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.

- Utilizando el batidor para mezclar (H), amasar a 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 azlcar

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 limon, naranja, etc.)

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

- Utilizando el batidor de varilla (F), montar a velocidad “3” durante 5 minutos.

- Pasar a velocidad “4” y montar todavia durante 5 minutos.

- Continuar montando y afiadir un huevo entero o 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 “2” 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 aztcar blanco

300 g de azucar glas

1 pellizco de sal

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

- Utilizando el batidor de varilla (F), montar a punto de nieve a velocidad “6” durante 5 minutos.

- Pasar a la velocidad “7” y afiadir poco a poco el azucar blanco.

- Continuar montando todavia durante 5 minutos desde el Ultimo afiadido.

- Apagar el aparato y extraer el recipiente.

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

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

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

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

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

1.

2.

10.

1.

12.

13.

14.

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

N&o deixe o0 aparelho sem vigiléncia quando ligado a rede eléctrica; desligue-o
sempre apos 0 USO.

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

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

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

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 instrugdes e 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.
Este aparelho ndo deve ser utilizado por criangas. As criangas ndo devem
brincar com o aparelho. As operagdes de limpeza e de manutengéo por parte
do utilizador ndo devem ser efetuadas por criancas.

Quando inserir liquidos quentes no recipiente, preste atencdo para que o
liquido e o vapor ndo saiam e nao seja possivel o contato com 0os mesmos.
Desligar o aparelho e desligar a ficha da tomada de corrente antes de subs-
tituir 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 ligacdes de alimentacao.

Para desligar a ficha, segura-la directamente e retira-la da tomada na parede.
Nunca a desligar puxando-a pelo cabo.
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15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
21.

28.

N&o utilize o aparelho se o cabo elétrico ou a ficha estiverem danificados ou se 0
aparelho apresentar algum defeito; todas as reparagdes, incluindo a substituicéo
do cabo de alimentagéo, devem ser feitas somente pelo servigo de assisténcia
da Ariete ou por técnicos por ela autorizados, de modo a prevenir qualquer risco.
No caso de utilizar uma extenséo elétrica, verifique se é adequada a poténcia
do aparelho de modo a evitar perigos para o operador e para a seguranga
do ambiente onde se opera. A utilizagdo de extensdes inadequadas podem
provocar anomalias de funcionamento.
Manter o aparelho e seu cabo longe do alcance das criangas.
Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilize exclusivamente pecas
e acessorios originais ou aprovados pelo fabricante.
O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e néo deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.
Este aparelho estd em conformidade com a diretiva (EC) N.°1935/2004 de
27/10/2004 sobre os materiais em contacto comos alimentos.
Eventuais modificagdes 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 alimenta¢do. Recomendamos também que deixe
indcuas as partes do aparelho que possam representar um perigo, especialmente
para as criangas, que podem utilizar o aparelho como um brinquedo.
Os elementos da embalagem n&do devem ser deixados ao alcance de criangas
pois sdo potenciais fontes de perigo.
Nunca toque nas partes em movimento.
N&o deixe o aparelho funcionar em vazio.
Per evitar lesdes pessoais ou danos no aparelho, mantenha sempre as maos
e os utensilios de cozinha afastados das partes em movimento.
N&o introduza os alimentos com as méos durante o funcionamento; use as aber-
turas apropriadas.
N&o remova os alimentos das paredes da taga com o aparelho em funciona-
mento. Desligue o aparelho, retire a ficha da tomada e use sempre a espatula
fornecida.

Para a correta eliminagdo 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 IOGTMMoOO W >

Brago

Alavanca de inclinagdo do brago
Manipulo de regulagédo da velocidade
Corpo do aparelho

Taga

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 a ndo ser superada 1kg
Capacidade maxima total a ndo ser superada (Para mais detalhes, vide par. 1,7 Kg
RECEITAS)
. L . 3
Velocidade maxima permitida com o batedor de amassar (G) QD
Velocidade maxima permitida com o batedor de misturar (H) @ 4
7

Velocidade maxima permitida com o batedor de claras (F) @

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

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

Monte a taga (E) na base do corpo do aparelho (D) de modo que as fendas presentes na taga
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 (1), que impede a saida de liquidos, no brago (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-o 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 misturar os ovos, para pdo de 16 e doces macios.

Pas para amassar (G): para todos os tipos de massas duras (massa para pizza, pao efc.).

Pas para misturar (H): para massas consistentes com ovos e manteiga, como a massa quebrada.
Com o brago (A) erguido, coloque os ingredientes na taca (E).

Abaixe novamente a alavanca (B) e simultaneamente o brago (A) (Fig. 7).

M-



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

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

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

- Retire a taga (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), ndo acione o aparelho por mais
de 5 minutos seguidos; depois deixe o aparelho arrefecer pelo menos por 20 minutos.
Quando utilizar o batedor de claras (F), ndo acione o aparelho por mais de 10 minutos segui-
dos; depois deixe o aparelho arrefecer pelo menos por 20 minutos.

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

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

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

Nédo remova os alimentos das paredes da taga (E) com o aparelho em funcionamento.
Desligue antes o aparelho da tomada de alimentagao.

CONSELHOS UTEIS

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

- Antes de bater as claras, verifique se n&o 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 esfor¢o quando acionado, desligue-o, retire a ficha da
tomada e reduza a quantidade do alimento na taga.

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

LIMPEZA E MANUTENCAO

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

- Ataca (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 mdo com agua quente e detergente neutro.

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

ATENGAO:

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

-42-



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 6leo

450 g de farinha 00

450 g de sémola de trigo fina

- Misture natagao fermento, a agua e o agUcar. Deixe repousar 15 minutos.

- Junte o sal e 0 6leo.

- Usando a vara para amassar (G), amassar com a velocidade “1” adicionando gradualmente 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 umataga ligeiramente untada e cubra com uma pelicula, untando-a também.

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

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

- Coloque o péo no tabuleiro do forno untado com éleo ou forrado com papel de forno, cubra com
um pano de cozinha e deixe levedar mais 30 minutos.

- Asse no forno pré-aquecido a 220° C durante 25-35 minutos, dependendo do formato ouquando,
batendo a base do péo, 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 &gua fria

5 g de dleo

- Insira nataga todos os ingredientes.

- Usando a vara para amassar (G), amassar com a velocidade “2” por 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 mé&o 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, etc.)
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- Insira na taca todos os ingredientes.

- Usando a vara para misturar (H), misturar com a velocidade “2” por 5 minutos.

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

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

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 p6 para bolos

1 pitada de sal

aromas (esséncia de baunilha, améndoa ou raspasde lim&o, laranja, etc.)

- Insira na taga amanteiga, o agucar, 0 sal e 0s aromas.

- Usando a vara para bater (F), bater com a velocidade “3” por 5 minutos.

- Passe para a velocidade “4” 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 “2” por 2 minutos.

- Verta a massa em forma untada e enfarinhada.

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

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

- Desenforme e deixe arrefecer.

RECEITA BASICA DE SUSPIRO - 900 GR (8 CLARAS)

300 g declaras (7/8 claras)

300 g de agucarre finado

300 g de agucarde confeiteiro

1 pitada de sal

- Cologue na tagaas clarasa temperatura ambiente e o sal.

- Usando a vara para bater (F), bater em castelo com a velocidade “6” por 5 minutos.

- Passe para a velocidade “7” 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 oaglcarde 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 pré-aquecido a 40/50° C por algumas horas, depois deixe a porta do forno aberta
de uns 2 cm para a humidade sair e os suspiros ficarem sequinhos.

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

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

1.

2.

No ok 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 opperviaktes.
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 verantwoordelijke 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 aangeraak.

Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit
het stopcontact. Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.
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15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
21.

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 elektri-
citeitsnoer mogen alleen uitgevoerd worden door een assistentiecentrum 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 veiligheid 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; gebruik altijd de speciale gleuven.

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

Voor het correct vernietigen van het apparaat volgens de Europese Richtlijn

e 2012/19/CE lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig- 1)

A Arm
B Hendel hellen van de arm
C  Snelheidsregelingsknop
D Basis van het apparaat
E Kom
F Opklopgarde
G  Kneedgarde
H Menggarde
I Deksel spetterbescherming
GEBRUIKSAANWIJZINGEN
MAXIMAAL TOEGESTANE INHOUD EN SNELHEID
Maximumhoeveelheid meel die niet mag worden overschreden 1Kg
Totale maximumhoeveelheid die niet mag worden overschreden (voor meer 1,7Kg
details zie paragraaf RECEPTEN)
3
Maximaal toegestane snelheid met kneedgarde (G) (/;
. . 4
Maximaal toegestane snelheid met menggarde (H) Qé
7

Maximaal toegestane snelheid met garde voor het opkloppen (F) @

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 o 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 (1), 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

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); om de eieren te mengen voor biscuitgebak en zacht

gebak.

Garde voor het kneden (G): voor alle soorten hard deeg (pizzadeeg, brooddeeg, enz.).
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Garde voor het mengen (H): voor compact deeg met eieren en boter, zoals zanddeeg.

- 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 5 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.

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

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

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

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

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

- Gebruik de kneedhaak (G) en kneed het mengsel op snelheid op “1”. Voeg hierbij geleidelijk de
bloem 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.

BASISRECEPT VOOR VERS PASTADEEGMET EIEREN - 800 GR.

500 g meel “00”

4 eieren van 65/70 g

50 ml koud water

5golie
- Giet alle ingredienten in een kom.

- Gebruik de kneedhaak (G) en kneed gedurende 5 minuten op snelheid “2”.

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

- Gebruik de mixgarde (H) en mix gedurende 5 minuten op snelheid “2”.

- 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

350 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...)

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

- Gebruik de klopgarde (F) en klop het mengsel gedurende 5 minuten op snelheid “3”.

- Ga verder op de snelheid “4” 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 “2” 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)
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300 g basterdsuiker

300 g poedersuiker

1 mespuntje zout

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

- Gebruik de klopgarde (F) en klop het mengsel gedurende 5 minuten op snelheid “6” stijf.

- Ga verder op de snelheid “7” en voeg langzaam de basterdsuiker toe.

- BIlijf 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

AIABALTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ NPIN TH XPHZH

Otav xpnoiuoTToIEiTe NAEKTPIKEG TUOKEUEG €ival avaykaio va AapBAVETE TIC KATAA-

AnAEC TIPOQUAAGEEIC, HETAEU TWV OTTOIWV:

1. ZIyoupeuTteite OTI N NAEKTPIKA TGN TNG CUOKEUNG QVTIOTOIXEI O€ EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU Gag OIKTUOU.

2. Mnv agrvete aQUAOKTN TNV OUOKEUR OTAV €ival OUVOEDEPEVT OTO NAEKTPIKO
dikTuo. ATTooUVOEDTE TNV LETA aTtd KGBE Xpron.

3. Mnv TomoBeteiTe TNV OUOKEUN KOVTA 1) ETTAVW € TIYEC BEpUOTNTAC.

Mnv pixVeTe vepd OTIC OTTEG AEPIOOU TNG CUOKEUNG.

5. Mnv a@rjvete Tnv OUOKeUr eKTEBEIPEVN OE OTUOOQAIPIKOUG TTAPAYOVTEG
(Bpoxn, AAIO KATT).

6. [pooétre waTe 10 KAAWAIO va Pnv €ABEI O€ ETTAPN WE BEPUES ETTIPAVEIEC.

7. H xpAon TG OUOKEUNG ETITPETIETAI O€ ATOMA WE EIBIKEC AVAYKES, 1) O€ ATOUA
ToU OEV EXOUV TNV OTTAITOUWEVN TTEIPA, HOVAXA EQOTOV ETTITNEOUVTAI ATTO EVa
uTreUBuvo ATopo, 1 pOTOV £xouv AGBEI KaI KATAVONOEl TIC 0dNYieE Kal TOUg
KIvOUVOUG TTou TTapouatddovtal Kara v Xpran TS OUOKEUNG.

8. Aev emTpETETAI N XPAON AUTAG TNG CUOKEUNG O€ MIKPA TTaIdId. Ta TTaIdIA dEV
mpémel va Traidouv We T ouokeur. O1 epyaaieg kaBapiouol kal ouvtipnong
NG GUOKEUNE TTOU €ival apuodIdTnTa Tou XPraTn, dev ETTITPETTOVTAI OE TTAIDIA

9.  Orav eioayete (e01d Uypd aTOV KABO, TTPOCELTE VA NV XUBOUV £Ew Kal va unv
€NBeTe o€ eTaQn pe 10 UypPd A TOV ATHO.

10.  Na oprvere TN cuokeur Kai va Byadlete 1o QI ammod v Tpida, TPoToU avTika-
TAOTAOETE Ta BondNTIKG CapTApaTa Kal TTPoToU TTANCIACETE PE Ta XEPIO OAG
TA KIVATA YEPN TNG CUOKEUNG.

1. Mn BuBileTe TTOTE TO CWWA TOU TTPOIOVTOG, TO PEUHATOANTITN Kal TO NAEKTPIKO
kaAwdio o€ vepo n° aAAa uypa, XPNOIUOTIOIEITE EVO UYPO TTAVI YIa TOV KaBa-
PIONO TOUG.

12. AKkopa Kal av n ouokeun Ogv BPICKETAI O€ AEITOUPYIA, ATTOOUVOEDTE TO PEU-
HaToAnTITn amo v TPI(a TOU NAEKTPIKOU PEUNATOS TIPIV TOTTOBETNOETE N’
OQaIPETETE T BIAYOPA PEPN N TTPIV TTPOXWPNOETE GTOV KOBAPIOWO TNG.

13.  BeBaiwBeite 611 1A XépIa oag eival TTAvVTA KAAG OTEYVA TIPIV XPNOIUOTIOIOETE
A puBpioeTe Toug BIOKOTITEC TTOU BpioKovTal OTn GUOKEUN 1 TTPIV aYYiETE TO
PEUPATOAATITN KAl TIC GUVOETEIS TPOPODOTiaG.

14.  T1d v amoguvdean Tou PEUUATOAATITN, KPATAOTE TOV KAAG KQI ATTOOTIACTE TOV
amé v mpica Toixou. Mnv Tov amooTdre ToTé TpaBwvTag Tov amd 10 KaAWdIO.
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15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
27.

28.

Mnv XpnOIUOTTOIEITE TNV CUCKEUN AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO N O PEUMATOANTITNG
E£X0UV UTTOOTEI {nuia, N N 1810 n ouokeun €ival EAarTwuarikn. OAeg o1 ETTIOKEUEC,
OUPTIEQIAOBAVOLEVNG TG VTIKATAOTAONG TOU KOAWBIOU TPOPodOTIag, TTPETTEN
Vv YIVOVTQI POVOV O€ £va £GOUCIOD0TNHEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete n aTmo e¢oualo-
doTnuevoug Texvikoug Ariete, woTe va aTro@euxBel kabe KIvOUVOG.

2TV TIEPITITWAN XPNOIUOTIOINONG NAEKTPIKWY TIPOEKTACEWY, QUTEG TTPETTEI vl
gival KaTAANAES yia TV 10XU TNG GUOKEURG, Yo va atro@euxBolv Kivouvol oTo
XEIPIOTA Kal TNV ao@AAEIa TOU Xwpou TTou SOUAEUETE. O1 akaTAMNAES TTPOEKTA-
O€IG UTTOPE] VOl TTPOKOAETOUV avWOAIES AsIToupyiag.

KPOTAGTE TO MIKPA TTAIDIA OAKPIA OTTO Tr) CUCKEUN Kal TO KAAWAIO TNG.

Ma va pnv d1akupeloETE TNV A0PAAEIO TNG OUOKEUAG, XPNOIHOTIOIEITE Pdvov
auBevTIKA avTaAAOKTIKG Kal EE0PTAUATA, EYKEKPIPEVA ATTO TOV KATAOKEUADTH.
H auokeun éxel emivonBei AMOKAEIZTIKA T'lA OIKIAKH XPHZH kai dev mrpé-
TTEl va TTPO0PIOBE YId EUTTOPIKA i BIOPNXAVIKH XPAON.

H mapouca cuokeun eival oUpgwvn pe v Odnyia (EK) ut’ apiBudv
1935/2004 ¢ 27/10/2004 oxeTIKA e T UAIKG TTOU TTpoopilovTal va éABouv
0€ ETTAQN WE TPOPIUA.

MOBavég uetatpoté¢ oTo Trapdv TTPOoidv TTou Oev €XOUV KATNYOPNUATIKA
eoual1odotnBei ammd ToV KOTAOKEUAOTH, MTTOPEI va TTpOoKaAéaouv dpan Tng
Q0QAAEIOG KaI TG £YYUNONG TNS XPAONG TN atrd TOV XPAOTN.

Otav amo@acioete va amooUpETe w¢ ATdPPINa TNV TTAPOUCa GUCKEUN,
OuVIOTATaI VO TNV KATaoTACETE adpavr, KOBovTag 1o KaAwdio TpoPodoaiag.
ZUVIOTATOI £TTIONG Va KaTaoTAoETe aBAAPR eKEiva Ta PEPN TNG CUOKEUAG TTOU
gival emoOeKTIKA va atmmoTeAEoouV Kivouvo, €IBIKA Y1 Ta TTaidid TTou Ba pTo-
poUoav va XpNOIUOTIOINGOUV TNV OUCKEUR OTA TTaIyVidia TOUG.

Ta gToIxEia TNG CUOKEUATIOG OEV TIPETTEI VA TO OPRVETE OE PEPN TTPOCITA OTA
TTaId1a Adyw Tou 0TI gival TBavES TNYES KIVOUVOU.

Mnv ayyIZeTe TTOTE TA KIVOUKEVA HEPN.

Mnv 6éteTe o€ AsiToupyia TN ouoKeun AdeIQ.

Mpog amo@uyr atuxnuatwy kal BAapwv otnv ouckeur], kpatdre Tavia T
XEPIA 0OG KAI TA KOUCIVIKA OKEUN JOKPUA aTTO TA KIVOUKEVA HEPEN.

Mnv el0dyeTe TOTE T0 TPO@IUA WE TA XEPIA KATA TN AsIToupyia. XpnOoIUOTIOIEITE
TTAvTa TIG EIOIKEG OXIOUEG.

To kaAaBAKI TOU GUYOKEVTPIKOU OTTOXUMWTA £XEI, OTN BACT) TOU, MIKPES KOPTE-
pEG €Coxéc. Mpoaére 181aiTepa va Pnv TpauparnioBeite kard Tig diadikaaoieg
amoguvapuoAdynang Kai kabapiopou.
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l'a T owaoTr amdéoupon Tou TTPOIGVTOS oUNPWva We T Eupwraikr Odnyia
2012/19/EK TrapakaAgioTe va dIaBACETe TO GUVNUPEVO OTO TTPOIOV EIBIKO
— puAAGBIO.

®OPYAAZTE AYTEZ TIiZ OAHTIIEZ

NMEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

Bpayiovag

MoxAd¢ khiong Bpayiova
Kouptri pUBuiong Taxutntag
ZWHa TG oUaKeUng

Kadog

Avadeutipag papéykag
Avadeutpag yia {Upwpa
AvadeuTtipag yia avapien
Kaméki katd Tou mTaIAiogaTog

TIOGTMMmOO WX

OAHrIEZ XPHZHZ
XQPHTIKOTHTA KAI METIZTEZ ENITPENOMENEZ TAXYTHTEZ

MéyiaTn xwpenTiKOTNTa aAeupIoU TToU dEV TIPETTEN va UTTEPREITE 1Kg
Méyiotn GuvoNIKr) xwpenTIKOTNTA TTOU SV TTPETTEI v UTTEPPEITE (Y10 TTEPITTO- 1,7 Kg
TePES AeTITOEPEIEG avaTpECTe otV TTapdypago LYNTAIEL)

3
MéyioTn emiTpemopevn TaxiTnTa We Tov avadeuThpa yia (Upwua (G) 2)

4
MéyioTn emiTpeTOpEVnN TaXUTNTA WE Tov avadeuTApa yia avauign (H) @é

7

MéyioTn emtpemopevn TaxitnTa We Tov avadeutripa yia papeyka (F) @

MPOEIAOINOIHZH: Agpou BydAete Tn ouokeun amé TN OUOKEUATia, pe TNV TPWTN XPAON,
mAUveTe pe ppovrida pe vepod kai oudETepo aamouvi OAa Ta uépn mou Epyovral o€ EmaQn [e
TPOQIUA.

- KareBdaTe 10 poxA6 (B) mpog 10 gUuBoAo LR IO va ankwaoeTe 1o Bpayiova (A) Expr va akou-
oete €va KAIK pmrAokapioparog (Eik. 2).

- BaAre Tov kddo (E) otn Baon Tou owpatog NG ouakeurs (D) katé TpOTIOV WATE 01 OYITUES TTOU
BpiokovTal aTov KAdO va £QAPUOTOUV TEAEID OTIC 0ODOVTWOEIG TIOU UTTAPXOUV OTO €101KO dIapEPI-
OMa OTO OWHA TG GUOKEUNG. ZTpEWTE BeEI60TPOPA YIa va UTTAOKAPETE Tov KGdO (E) (EIK. 3).

- TomoBetAaTe aT0 Ppayiova (A) To kaTAKI TTPoaTaGiag amod Ta mTalAiouara uypwv (1) kai Tepl-
OTPEYTE TO PEXPI VO KoUPTIwaEl TeAEiwg aTn Béan Tou (Eik. 4).

- Avdhoya pe 10 €idog Tou TPOQIou Tou Ba emefepyaaTeite, TOTTOBETAGTE TOV AvAdEUTAPA OTOV
agova kivnmipa Tou awuarog Tng ouakeuns (D) (Eik. 5), kai aTpéyTe Tov apIoTEPOATPOPA YId VAl
TOV UTTAOKAPETE WATE O TEiPOG TToU Ppicketal aTov &Eova KivnTApa va edpdaoel TEAEIa aTnv EI0IKA
Béon otnv évwan Tou avadeutripa (EIK. 6).

-54-



H guakeun ivar epodiaguévn pe TPIWV EI0WV aVAdEUTAPEG:

Avadeutnpag via papéyka (F): yia va xutioete aompddia auywy, Kpéua yaAakTog, aTiyuiaia
emOOETIA, £TOINA HiyHaTa YIa YAUKG, Yia va KAVETE TTIo KpeUwdn T0 BoUTupo 1) TN Hapyapivn kai
™ {axapn (xpnoiygotrolgite T papyapivn f 1o Boutupo ae Beppokpaaia TepIBaAovTog),yia Ta
Quyd, TO TTAVTESTTAVI KOl Ta JAAAKG YAUKAL.

Avadeutipag yia 0ywua (G): yia 6Aoug Toug TUTToug akANPS (NG (COuN yia TiTaa, Ywi, K.ATL).
Avadeutipag yia avapign (H): yia evioyupéves CUpeg e auyd kai BouTupo, OTrwg n TaoTta eAwpa.

- Mavta pe 10 Bpayiova (A) aveBaapévo, pite Ta uAikd aTov kdado (E).

- KateBdoTe kai aAi To poxA6 (B) kai Tautdxpova 10 Bpayiova (A) (Eik. 7).

- 2UVOEQTE TO PEUMATOAATITN OTnv TIpila Tou peUpaTog Kal BETaTe g€ AEiToupyia Tn GUOKEUR
aTpégovTtag 1o KouuTri (C) oty taxitnta “1”. AugioTe TNV TaXUTNTa OTN GUVEXEID AVAAOYA LE TIG
avAykeg 1 avaAoya Pe 0TI avaQEPETAl TN GUYKEKPILEVN TUVTAYR.

- Tava éxeTe €va TTIo OpOIOYEVES OTTOTEAET A, ORACTE T GUOKEUR, ATTOGUVOEDTE TO PEUMATOAATITN
amo TV TPifa Tou PEUPATOC Kal ONKWATE To Bpayiova (A) dTwg avaeépdn mponyouuévws. Me
N BoRBeia piag €1dIkAG OTIATOUAAG QEETE TTPOG TO KEVTPO Ta TPAQIUA TTOU £XOUV paleuTei oTa
ToIXWwuara Tou kadou (E).

- Orav TeAeiwoeTe TO TTOPACKEUACHA 1 OTNV TIEQITITWON TIOU OTTOQACIOETE va GAAGEETE €id0G
avadeutipa, opnoTe T guokeun atpégovtag To kouutri (C) atn Béan “O” kal amoouvdEDTE
TO PEUPATOAATITN ammd v Tpida Tou peluarog. Avaonkwate 1o Bpayiova (A) 6TTws avaeépdn
TTPONYOUMEVWG Kal aQaipéaTe Tov avadeutipa eayovTdg Tov TTPOCEKTIKG TIPOG Ta £§w, Ao Tov
EeuTTAOKAPETE OTPEPOVTAG TOV dECI6OTPOYA.

- AgaipéaTe Tov KGdo (E) aTpEQOvTAg Tov apIaTEPOATPOYAL.

NMPOZOXH:

Tpiv xpnoipotmoinoste TN GUoKeUn, Befaiwbdeite 611 xeTe TomOBETTEI CWOTA OAQ Ta e§apTipara.

Av xpnoiuomoigite Toug avadeutipes yia {Uuwpa (G) kai yia avauién (H), unv kdavere
OUOKEUN va AsIToupynael yia mepICOOTEPO amd 5 AsTTd ouvexws. AQROTe TNV UETA va KpUw-
o¢l yia touAdyiarov 20 AsmTd.

Av xpnaiuoroicite Tov avadeutipa yia papéyka (F), unv Kavere mn ouokeun va Asiroupynosi
yia mepiooorepo amd 10 Aemrd ouvexws. Apnare Tnv ueTd va Kpuwaoel yia TouAdyiotov 20
Aemrd. H un mpnon autwv twv odnyiwv umopei va mpokaAéoesr BAGRN otn auokeun mou dev
kaAdmrerar amé v gyyunon.

Av kard tn Asiroupyia, karaoTei avaykaio va mpoobéoere kar AAAa UAIKG aTO EGWTEPIKO TOU
kddou (E), opnore mpwra tn guokeun arpépovrag to kouui (C) oto “0” kai piére Ta uAikd oTo
EOWTEPIKO TOU iGI0U TOU KASOU.

Mpog amoeuyn aruynudrwv Kar BAaBwv otnv ouokeun, Kpardre mavra Ta xépia oag Kai 1a
KOU(IVIKG OKEUN HaKpud amo 1a KIVOUUEVA PépPD.

Mn perakiveire a Tpo@Iua amé Ta rolywuara Tou Soxeiou (E) evw n auokeun Bpiokeral og Agitoup-
yia. 2BAaTe mpwra 1) GUOKEUN KAl AITOOUVGEDTE TO PEUNATOANTITI TPOPOS00iaC.
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XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- ZuvIOTATal TO XTUTINHA TWV auywy o€ Beppokpaaia TrePIBAAAOVTTOC yia éva KOAUTEPO ATTOTEAEDHAL.

- Mpiv xrutmoete Ta aompadia, Bepaiwbeite 6T dev uTIApYXOUV AT A KPOKOI Auywv OTOV avadeu-
TAPA yIa PAPEYKA 1) OTO PTTWA.

- o mv maoTta eAdpa XPNOIMOTIOIRCTE KPUA UAIKQ, EKTOC KOI Qv avAQEPETAI DIAQPOPETIKA OTn
ouvtayn.

- Av akoUTe OTI n OUCKEUR AciToupyei uttd @OPTO KATA TN XPACT, ORACTE TNV, ATOCUVOEDTE TO
PEUMATOAATITN amtd TV TPila Tou PelPATOS Kl PEIWATE TV TTO0ATNTA TToU Ba (UPWOTETE.

- H1davikn avapign Twv UAIKwv emmituyxaveral TpoaBEéTovdg Toug Tpwra uypd.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- AgaipéaTe Aa Ta CAPTAUATA TTOU XPNOIKOTIOINCATE, KAVOVTOG € avTiaTpoen Gopd 6oa ava-
@EPONTav TTPONYOUKEVWG Y1 TN CUVAPUOAGYNON.

- 0 kadog (E) kal o avadeutipag papéykag (F) pmopolv va mAuBolv aTo mAuvApio midrwv. O
avadeuthpag avapieng (H), 1o kamaki (1) kai ekeivog Tng {0ung (G) Tpétel va TTAEvovTal aTo XEp!
pe CeaTd vepO Kal OUBETEPO ATTOPPUTTAVTIKO.

- ié tov kaBapiopd Tou owyaTog TG auokeunc (D) xpnaipoToleite Eva eAagpd uypd Tavi.

I'IPOZOXH

Merd rov kaBapiopé, areyvwore evieAws kGO uépog mpiv 10 ouvappoAoynoere Kai mwaAl.

ZYNTArEZ

BAZIKH LYNTAIH A ¥QMI - 1,6 KG.

600 ml xAiapd vepd

30 yp. epéakia payid f 14 yp. &nen payia

2 koutahdkia {ayapn

1 KOUTOAGKI aAGTI

30 yp. M&dI

450 yp. aleupi T0TTOU 00

450 yp. WIAG a1iydaAl okAnpoU aitou
- Avapeicre aTo pmwA T payid e 1o vepd kai  axapn. AeriaTe va ekoupaaTolv yia 15 AeTrTa.

- MpoagBéaTe oT0 UYPS TO AAATI Kal TO AGOI.

- Xpnoipotolwvtag Tov yavi(o yia va (uuwaoete (G), emAéCre v TaxuTtnTa “1”, mpogBETovTag
o1adiokd 10 aAelpl.

- 2uveyioTe e TV TaxutnTa “1” yia 2 Aetrté amé v Evapen.

- [MepboTe atnv TaxutnTta “2” Kail QUPWATE yia akoun 4 AeTrTd.

- MeTagépete Tn {Opn o€ éva eAa@pd Aadwpévo PTTwA kail OKETTACTE To WE PepPPavn, AadwvovTag
TNV KalI QUTA.

- AgAoTe va pouakwael ot Beppokpaaia TePIBAMOVTOG PakKpIA amo pedpaTa yia 1 wpa 1) péXP!
va 8ITTAaC100TE] 0 OYKOG.

- Z€ Jia aleupwpévn em@dvela, dWOTE Ta OXANATA TTOU ETTIOULEITE.
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- TomoBetoTe Ta 0€ Aapapivec @oupvou aAelpéveg pe AGDI i OTPWHEVES PE XaPTi Ynaiuarog,
KOAOTE pe éva KapPa kar agrnaTe va pouakKwaouv akoua yia 30 AeTrTd.

- WAhaote o€ RO mpoBepuaapévo goupvo atoug 220°C yia 25-35 Aetrtd avaAoya e Ta oxAUaTa 1
PEXPI, XTUTTWVTAG TN BACT TOU WwpIoU, autd va Trapdayel Evav Koued fxo, kevou.

BAZIKH ZYNTATH A ®PEXKA ZYMAPIKA ME AYTA - 800 'P

500 yp. aAetpr “00”

4 auya Twv 65/70 yp.

50 ml kpUo vepd

5 yp. AGdI
- BaAte aTo pmrwA 6Aa Ta UAIKG.

- Xpnaiyotolwvtag Tov yavt(o yia va {udwaete (G), emAEETe TNV TaxutTa “2” yia 5 Aetd.

- Metagépete T {UUN o€ £va OAEUPWLEVO UTTWA KOl OKETTAOTE TO e pEUPPAvVN. AQARaTE va Eekou-
paoTei yia 30 AeTiTd o€ éva (eaTo WEPOG.

- Avoiére Ta QuuapikG OTo XEpI 1 JE PNXaVA Kal KOQTE Ta avaAoya e T GuvTay).

- Pitre Ta o€ BpacTd ahatiopévo vepod yia 5 Ewg 8 AeTIT@ avaloya pe To OXuaL.

BAZIKH ZYNTAIH I'lA NAXTA ®AQPA - 1,6 KG.

800 yp. aetpi “00”

400 gr. KpUo BoUTupo G€E KOpPATAKIa

240 yp. Caxapn

4 kpokol

100 ml kpUo vepod

pia TEEC aAdTI

apwpara (Bavilia, eAotda Acpoviol, pAolda TTOPTOKAAIOU, KAT.).
- BaAte aTo pmrwA 6Aa Ta UAIKA.

- XpnaolyotolwvTag 1o aUpia yia va avakatewete (H), emAéETe v TaxutnTa “2” yia 5 Aetrd.

- Metagépete Tn 0N O€ Wia ETIGAVEIN EQYOTIAC KAl OXNUATIOTE YPAYOPa Wid PTTAAAGL.

- Tuhigre e peppdvn kai PaATe Ty ato wuyeio yia TouhayiaTov 20 AeTTa A péxpr va akAnpuveei ehagpd.

- AmAwaTe T {Uun o€ Jia aAEUpWEVN ETMIPAVEIQ GTO ETIBUNNTS TTAXOG Kal OIA0TACEIS.

- Whaote o€ Rdn mpoBeppaapévo goupvo atoug 170°/180°C yia 15 uéxpr 25 AeTrtd avahoya e
ouvtayn.

BAZIKH LYNTATH TA KEIK (TORTA PARADISO) - 1,6 KG.

350 yp. BouTupo o€ Bepuokpaaia TepIBAAAOVTOG

350 yp. Caxapn

4 auya Twv 65/70 yp.

10 kpoxor (Trepitrou 200yp.)

250 yp. aAelpi 0

150 gr. aAeUp1 TaraTag

1 @akeAakI payid ae akovn yia yAukd

1 mpéda ahdm

apwparta (apwua Bavidiag, apiydahou rf) pAoUdES Aeoviou, TTOPTOKAAIOU, KATT.)
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- BaAte oo pmwA 10 BouTupo, T {axapn, To aAdTI Kal Ta apwiaTa.

- XpnaigotrolwvTag 1o aUpia yia va KTuThaeTe (F), emAEgTe v Taxitnta “3” yia 5 Aetra.

- MepdoTe oy TaxutnTa “4” Kal XTUTTAGTE aKOpa yia 5 AeTra.

- ZuveyiCovtag va xTutrare, TpooBEaTe éva 0AOKANPO auyd 1 2 KPOKOUS T Yopd, o€ diaaTAuaTa

TOU €£VOG TTEPITIOU AeTITOU i PéXPI VO EVOWHATWOET KAAG TO auyo.

- MpoabéaTe T0 aheUpl, TO AAeUpI TTATATAS KAl T HayId kal avapeiete oy Tax0tnTa “2” yia 2 AeTTTa.
- Pigre 10 peiyua o€ BOUTUPWEVES Kal Aiyo AAEUPWHEVES POPES.

- Whate o€ ROn mpobepuaapuévo olpvo atoug 170°C yia 35/45 Trepitrou AT,

- BydiAte a6 10 @oUpvo Kal a@AaTe va fekoupaaToly yia 5 AETITA OTIG POPLIES.

- BydAte 1a amé TIc 9OpuES O WIa OXAPa KaI AQrATE Va KPUWGOOUV KOAG TTPIV Tr) XpnOIMOTIOINCETE.

BAZIKH ZYNTAIH A MNEZEAEZ- 900 I'P. (8 AZMPAAIA)
300 yp. aomrpadia (7/8 aompddia)

300 yp. wiIAR Caxapn

300 yp. axapn ayvn

1

TTpECa aAaT
BaAte oTo pmwA 10 aomrpadia ae Beppokpaaia TEPIBAAOVTOS Kal TO AAGTI.

- XpnaiyoToiwvtag 1o gUppa yia va KTUTaeTe Ta aampadia (F), emAEgTe Tnv TaxUtnTta “6” yia 5 AeTTd.
- MepdoTe amv TaxumTa “7” kal TpoaBéaTe aiya aiya v wiAr {axapn.

- ZUveXioTe va XTUTTATE akOpa yia 5 AETITa amoé To TEAOG TG TEAEUTAIAG TTPOGBAKNG.

- ZPAaTe T ouakeun Kal ByAATE TO UTTWA.

- Me pia omaTouha kai We KIVAGEIS o Ta Tavw TTPOS Ta KATW, EVOWHATWATE T {axapn axvn

agou Tnv Tepaaoete amé éva kOOKIVO.

- Me T BonBeia evdg kopve yapvipioparog f Je dU0 KOUTGAIQ, aXNMATIOTE TOUG uTTe(EdEC o€ Aaya-

PIVEC QOUPVOU OTPWHEVES HE XOPTi YnaiuaTog f aAeipéves Aiyo e BoUTupo.

- Whaote og Ron mpoBeppaapévo eolpvo atoug 40/50°C yia PePIKES WPES, agrivovTag Tnv TopTa

NUIKAEIOTN O€ 1-2 €KATOOTA, yia va ETMITPATIEI TNV Uypaaia va Byei kai aToug uTrelédeg va oTe-
YVWOOouV Kal va Eepabouv KaAd.

- Mmopei va xpelaoTolv 3-4 WPES yia Ta PIKPOTEPA Kl AETITOTEPA KOMMATIA, PEXPI 8-10 WpeEg yia

TOUG WEYOAUTEPOUG UTTECEDEG.
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NMPABUJIA NOJIb3OBAHMA

NEPEQ HAYAJIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NPOYUTATb NUHCTPYKLIUIO
Wcnonb3ys anektpuyeckne npubopbl HEOBXOAUMO BbINOMHATL CREAyHoLe Mepbl
NPesoCTOPOXHOCTY:

1.

10.

1.

12.

13.

14.

Ybeautecb B TOM, YTO HanpsbkeHue npubopa COBMafaeT C HanpsKeHuem
Baluen anektpuyeckoin ceTu.

He ocTaBnsiTe 6e3 npucmMoTpa BKIOYEHHBIN B ANEKTPUYECKYIO CETb Npubop;
OTKITH0YaiTe ero nocre Kaxaoro UCromnb30BaHus.

He cTaBbTe npubop BO6MM3M UCTOYHWUKOB OTOMIEHNS UMK HA UX NMOBEPXHOCTY.
[pwn akcnnyaTauum cTaBuTb NPUBOP TOMBKO Ha FOPU3OHTANbHbIE W YCTONYMBbIE
NOBEPXHOCTU.

He octaBnsiTte npubop noa BO3AENCTBMEM aTMOCHEPHBIX SBEHWIA (DOXKAS,
COMHUa 1 T.4.).

OneKTPUYECKMI NPOBOA He JOMKEH KacaTbCs ropSYMX NMOBEPXHOCTEN.
Hacrosimm nprbopoM paspeluaeTcsi Nonb30BaThCs NULAaM C OrpaHUYeHHbIMI
(OU3NHECKMM, CEHCOPHBIMI MMM YMCTBEHHBIMI CTIOCOBHOCTSIMU, @ Takke TeM, Y
KOrO HeT OMbITa UMM HaBbIKOB MCMOMb30BaHUS NOLOOHbIX NPUOOPOB, HO TOMBKO
nog HabriogeHnem OTBEYatLLEro 3a HWX WL UK Nocne MofyYeHnst COOTBeT-
CTBYHLLMX MHCTPYKLMA MO TeXHWKe Ge3onacHOCTH.

[aHHbin npubop He npegHa3HaveH Ans ucnonb3oBaHUs aeTbMu. He paspe-
LanTe AeTaM urpatb ¢ Npubopom. YucTka u TexHUuYeckoe obCyxuBaHne He
[OIMKHbI BbINOIHATHCS AETHMU.

Mpy 3anONHEHUN YaLln ropsyeit XUOKOCTbI0 CrieauTe 3a TeM, YToBbl OHa He
BbINMBanach, a Takke n3berante KOHTaKTa C Het U ¢ napom.

[Nepen CMeHOW HacagoK M Nepes TeM, Kak AOTPOHYTLCS 40 ABUKYLLMXCS YacTen
npnbopa HeobX0ANMO BbIKIHOUMTL NPUBOP 1 BbITALLMTL BUANKY 13 PO3ETKM.
Hwkoraa He norpyxatb Kopryc MOTOpa, 3MEKTPUYECKYHO BATKY 1 MPOBOZ B BOZY
UNW Opyrue XugrkocTu. [ins ux 04MCTKM UCNOoNb30BaTh TOMBKO BAXHYH TKaHb.
[axe ecnv npubop BbIKMKOYEH, He0HX0ANMO OTCOEANHUTL BINKY NMPOBOAA OT
SNEKTPUYECKON Po3eTKM, npexae Yem cobupaTtb unm pasbupatb ero aetanu
W MPUCTYNATb K YNCTKE.

Heobxoanmo TLLATENbHO BbICYLUMTL PYKW, MPEXE YeM HaXUMaTb W PerynmpoBaTtb
KHOMKW Npubopa 1 JoTparuBaTbCs [0 BUIKM MPOBOAA U SNEKTPUYECKUX AeTanei.
Mpu OTCOEANHEHUN OT ANEKTPUYECKON PO3eTkM BpaTbCs pykamu HeNoCpeaCTBEH-
HO 3a LWTencenb. Hukorga He TAHYTb 3a NpoBOZ ANs TOro, Y4T00bI BbITALNTh €rO0.
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15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
21.

28.

He vcnonbayiite npubop, ecnu LUHYp NUTaHUs UK BUMKA NOBPEXAEHDI, Ui
ecnu obopyaoBaHue UMeET Kakne-nnubo OedekTbl; BCE PEMOHTHbIE paboThl,
BKIIOYas 3aMeHy LWHypa MWUTaHWS, OOIDKHbI BbIMOMHATLCA TOMbKO B Cep-
BUCHOM LieHTpe Ariete unu ynosHOMOYEHHbIMM TexHukamm Ariete B Liensx
NPeaoTBPALLEHNS KaKuX-TMBO PUCKOB.

B crnyyae ucnonb3oBaHus yanuHUTENENR nocrneaHne LOMKHbI COOTBETCTBO-
BaTb MOLLHOCTY npubopa BO u3bexaHne onacHOCTM Ans onepaTopa u 6es-
onacHocT pabodei cpefbl. Henogxogswme yanuHATENS MOTyT NPUBECTU K
HEeMCnpaBHOCTY.

XparuTte npubop 1 ero aNeKTPOLLHYP B MeCTax, He AOCTYMHbIX AETAM.

[ns obecneyeHns BesonacHoCTv Nnpubopa UCMoNb3yITe TOMBKO PeKOMeHIye-
Mbl€ NPOU3BOAMTENIEM 3anacHble YacTu 1 akceccyapbl.

Mpubop npepHasHaveH TOJIBKO ANA BEbITOBOrO UCMOJIb3OBAHNA 1
He JOJMKEH UCMOb30BaTLCS B MPOU3BOACTBEHHbIX LI KOMMEPYECKUX LiensiX.
[laHHoe ycTpoiicTBO cooTBeTCTBYET TpeboBaHuam aupektus (EC) Ne 1935/2004
o1 27/10/2004 Ha maTepuansbl, KOHTAKTUPYHOLLME C NULLEBLIMM MPOAYKTaMMN.
BHOCWMble n3MeHeHus B Npubop, ecrin OHW YETKO He yKa3aHbl NPON3BOAuUTE-
niem, MOryT NpuBECTU K noTepe 6e30nacHOCTH W rapaHTUm ero akcnnyatayum
CO CTOPOHbI NoTpebuTens.

B crnyyae ecnu Bbl pelumnu BbIGpocKTb 3TOT Npubop, pekomeHayeTcs nepe-
pesaTb 3MNeKTPUYEeckUin NpoBog AnS HEBO3MOXHOCTW ero AarnbHenLwero
ncnonb3oBaHus. Pekomenayetcs Takke obesBpeauTb Te yacTu npubopa,
KOTOpble MOryT NPefCTaBNsATb ONACHOCTb, B CIy4ae X UCMOMNb30BaHUS 4eTb-
MW NS CBOWX Urp.

CocTaBHble YacTh yNakoBKW He AOMKHbI OCTaBMATLCA B MeCTax, AOCTYMHbIX
ANS JeTei, Tak kak OHU MOTYT MPeaCcTaBnsaTbh UCTOYHUK ONAaCHOCTY.

Hukorga He JoTparMBaThes 4O ABUXKYLLMXCSH YacTen npubopa.

Hukoraa He paboTaTb ¢ NpubOpPoM BXOMOCTYHO.

Bo n3bexaHue TpaBM 1 NOBPEXEHUN AepxaTb PYKU 1 KyXOHHbIE NPUHaANEX-
HOCTW nofarblue OT ABUMXYLIMXCS YacTen.

Bo Bpems paboTbl npubopa Hukorga He AOKNadbiBamUTe NMPOLYKTbl pyKamu;
BCerga MCnonb3ymTe COOTBETCTBYHOLLME OTBEPCTUS.

He cH1maTb NpoAYKTLI CO CTEHOK EMKOCTU, eCriv Npubop paboTtaeT. Beikniountb
KOMOalH, 0TCOeNHNTL BUMKY NPOBOAA OT 3IIEKTPUYECKON PO3eTKU U BCeraa
nomnb30BaThCA TOMLKO TOW NONATKOW, KOTOpas NpunaraeTcs B KOMMIIEKTE.
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B OTHOWeHMM npaBumbHOM yTunu3auuu npubopa B COOTBETCTBUM C
EBponeiickon aupektuson 2012/19/EC npounTtainiTe WHMDOPMATUBHbIN
NCTOK, Npunaraemblit k npubopy.

COXPAHUTb UHCTPYKLIMIO

OMUCAHMUE NPUBOPA (Puc. 1)

T I OGTMMmOoOO >

Pbluar

Pblyar HaknoHa MHOrOGhYHKLMOHAMNBHON PYYKN
Perynsatop ckopoctu

Kopnyc npu6opa

Yawa

BeHumk ans B36uBaHus

BeHunk ans 3ameca Tecta

BeHuuk ans cmeLlunBaHus

Kpbilwka npoTus OpbIar

MHCTPYKLUUUM NO IKCIMINYATALU

MAKCUMANBHO AONMYCTUMbIE OB BEM U CKOPOCTb

MakcumaribHas 3arpyska Myku, KOTOPYHO 3anpelaeTcst MpesbillaTh 1kr
O6LLas MakcMarbHas 3arpy3aka, KOTopyto 3anpeLlaeTcs npesblwaTh (Gonee 1,7 kr
nogpo6Ho cm. B naparpade PELIEMNTHI)
N 3
MakcumarbHO AoMycTMas CKOPOCTb C BEHUMKOM 15 3ameca TecTa (G)
@ 4
MakcumarnbHO AONYCTUMAs CKOPOCTb C BEHYMKOM Ans cMelunBanus (H) &2
7

MakcumarnsHo JonycTumas CKOpoCTb C BEHYMKOM ans B36uBaHus (F) @

NMPEAYNPEXOEHUE: lMocne usenevyeHuss npubopa u3 ynakoeku u neped nepebIM UCNOJib-
308aHUeM MmujamesibHO 8bIMbIMb C MbITIOM U €0doll ece demanu, conpukacarowuecs ¢
nuwjesbiMu npodyKkmsamu.

Onyctute pbivar (B) k cumsony W NOJHATL pyyKy (A) fo wenyka (Puc. 2).

YcraHosuTte vauy (E) Ha 6a3y kopnyca (D), Tak 4Tobbl Nasbl Ha Yalle COBMECTUMUCH C PUCKaMM
Ha kopnyce. [oBepHuTe No Yacosom W 3abnokupyiTte vauly (E) (Puc. 3).

BcTaBbTe KpbILKY-3aLuTy OT Bpbi3r (1), Ans NpefoTBpaLLEeHUs BbITEKAHUS XUOKOCTW, B KPOH-
LTerH (A), noBepHyB ee Ao nomnHon Brokuposku (Puc. 4).

B 3aBucumocTy o1 Tna obpabaTtbiBaeMbix NPOLYKTOB YCTAHOBUTE HYXHYIO HAacakKy Ha BeayLwui
Ban kopnyca npubopa (D) (Puc. 5) 1 noBepHUTe €€ N0 YacoBOW CTPErKe, PUKCUpys Tak, YTobbI
LITMET Ha Bary ABUraTens BOLLEN B 0TBEPCTME Ha Hacagke (Puc. 6).

YCTPOMCTBO UMEET TP TWNa BEHYMKA:
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Benuuk ans B3busanus (F): Ans B36MBaHUS SMYHBIX GENKOB, CIIMBOK, NMyAWHIOB, FOTOBbIX CMECei
NS KEKCOB; NS B3GMBaHWS B KpeM MaprapvHa urnv ClIMBOYHOTO Macna 1 caxapa (MCnofnb3oBaHie
MaprapyuHa Unm CIIMBOYHOTO Macrna KOMHATHOW TEMNEePaTypbl); Ans NepeMeLLMBaHNS UL, B NPO-
Liecce NpUroTOBMEHUS BUCKBIUTA W APYTUX MSTKUX JECEPTOB.

BeHuuk ans TectosamelumBanuns (G): Ans BCex TUNOB TeCTa U3 Myku rpyboro nomona (Tecto ans
nuuubl, xneba u 1.4.).

BeHuuk ans cmelunBanms (H): anst KOHCUCTEHTHOTO TeCTa, HanpuMep, NECOYHOTo TecTa.

- He onyckas pyuky (A) BBECTM MHrpeameHThI B vawy (E).

- OnyctuTe pbivar (B) n ogHoBpemerHo pyuky (A) (Puc. 7).

- BcraBbTe Bunky B po3eTky u BkmtounTe npubop, noeepHyB perynstop (C) Ha ckopocTb «1».
YBENWYUTL CKOPOCTb MO Mepe HEOBXOAMMOCTM MM KaK Yka3aHO B KOHKPETHOM peLienTe.

- [ns nonyyenus 6ornee OLHOPOAHOW CMECK BbIKIMOUMTE NMpUBOP, BbIHbTE BUMKY M3 PO3ETKMA W
nofHMMKTE PyUKy (A), Kak OnMcaHo Bbille. C MOMOLLbI0 CreuuanbHOro WnaTens NepemMecTuThb K
LeHTPY NPOAYKT CO CTeHOK Yawum (E).

- o 3aBepLUeHUM paboTbl UMK ECAIM HYXHO MOHTUPOBATb [PYrof TVN BEHUMKA, BbIKIOUMTL Npnbop,
noeepHyB pyyky (C) Ha «O», 1 BbIHYTb BUSIKY 13 PO3ETKM; NOAHATL KPOHLITERH (A), KaK OnMCaHo
BbILLE, W CHSITb BEHYMK, Pa3briokMpoBaTh BEHUMK, NTOBOpAYMBAs ero no YacoBo CTPESKE, 1 0CTO-
POXHO NOTSHYTb HAPYXY.

- CHumuTe yvawy (E), noBepHyB ee NMPOTMB YaCOBOW CTPENKM.

BHUMAHUE!
Meped ucnonb3oeaHuem npubopa y6edumeck, YmMo ekl NPasUILHO YCMaHOBUIIU 8ce aKCec-
cyapbl.

Ecnu ebl ucnonb3yeme seHyuk 0nsi 3amewueaHusi mecma (G) u cmewusaHus (H), He nonb-
3ylimecb npubopoM e meveHue 6osiee 5 MuHym HenpepbigHO; 3ameM Oaiime npu6opy
ocmbimb 8 mevyeHue He MeHee 20 MuHym.

Ecnu ebl ucnonb3yeme eeHyuk dns e36ueaHus (F), He nonb3ylimeck npubopom e meyveHue
6onee 10 MuHym HenpepblieHo; 3amem dalime npubopy ocmbimb 8 meyeHue He MeHee 20 MUHym.
HecobnodeHue amux npasun Moxem npueecmu K nospexoeHuro npubopa, He NOKpbieae-
MOMy 2apaHmuell.

Ecnu e npouecce pabombi e03Hukaem Heobxodumocmb dobasumb GONOMHUMENbHbIE
uHepedueHmsi 6 Yawy (E), cHavana ebIknoyums ycmpolicmeo, nosepHys pyuyky (C) Ha «0»
U esecmu uHzpedueHmsl e Yauly.

Bo usbexaHue mpaem u noepexdeHull depxamb PyKU U KYXOHHble NPuHadnexHocmu
nodanswe om deuxyuwuxcs yacmed.

He nepemewaiime uHzpedueHmsi co cmeHok Yawu (E) eo epemsi pabomsi npubopa. CHavyana

eblIKTI0YUme npubop u ebIHbMeE GUNKY U3 cemeeoil PO3emKu.
Bo usbexaHue Hec4acmHbIX ciy4aee u nospexdeHull npubopa He npubnuxalime pyKu U KyXoH
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MONE3HbLIE COBETbDI

- [Ins OCTUXEHMS NYYLIMX Pe3ynbTaToB PekOMEHAyeTCs Bceraa B3dusath sillia npy KOMHATHOM
Temneparype.

- Tepen B36MBaHMEM ANYHBIX BEMKOB YAOCTOBEPUTLCS B OTCYTCTBIAM JKUpa UMK IMYHOTO XENTKA Ha
BEHUMKe UMK B yalle.

- [IN NecoYHOro TeCTa UCMoNb3yiTe OXNAXAEHHbIE MHIPEANEHTbI, ECIIU B PELIENTE He yKa3aHO WHOE.

- Ecnm Bbl YyBCTBYETE, YTO YCTPOICTBO paBoTaeT C YPE3MEPHBIM YCUNUEM, BbIKIHOYATE €r0, BblHb-
Te BUITKY 113 PO3ETKM M YMEHbLIMTE KONIMYECTBO 3aMeca.

- OnTUmarbHbIit 3aMeC MHIPeaMEHTOB MonydYaeTcs 106aBNeHNeM B NePBYI0 0Yepesdb KMOKOCTH.

yxXoa U TEXOBCNYXXUBAHME

- CHumatb BCe AeTanv no onucaHmio cOopku, NPUBEAEHHOMY paHee, HO B 0GpaTHOI nocnefoBa-
TENbHOCTU.

- Yawa (E) n BeHunk ans B3bueaHus (F) MOXHO MbiTb B MOCYJOMOEYHON MaLUMHE; BEHYMK AMS
cmelumBanms (H), kpbiwwka (1) v 3amelurBanus (G) cnegyeT MbiTb BPYYHYHO TEMONA BOLOW U Heil-
TpanbHbIM MOIOLLMM CPESCTBOM.

- [Ins uncTkm kopnyca npubopa (D) ncnonb3oBaTth crerka BnaxHyH TkaHb.

BHUMAHME:

lMocne Mbimbsi MujamenbHO ebiCywWumb Kaxdyr demanb, npexde yem npucmynamb K

cbopke kombaliHa.

PELENTbI

OCHOBHOW PELIENT ANA XNEBA - 1,6 kr.

600 mn Tennon BoAbl

30 1 cBeXUX APOXOKen Unn 14 T Cyxmx ApoXoKeN

2 YalHble NOXKM caxapa

1 YalHble NoXKM conm

30 r pacTutensHOro macna

450 r myku Tvna 00

450 1 MaHHOW Kpynbl TBEPAbIX COPTOB MLIEHNL|bI

- CmeLLaiiTe LpOoxckW B MUCKE C BOJOW M caxapoM. HactosTb B TeyeHue 15 MuHyT

- [06aBnTb B XMAKOCTb COMb M Macno.

- Wcnonbays kpiok Ans 3amelumBanus Tecta (G), 3ameLumBaTh Ha CkopocTu “1”, nocTeneHHo pobas-
nss MyKy.

- [popomkatb Ha CKOPOCTH «1» bl TEYEHWE 2 MUHYT C Mycka.

- [lepenTn Ha CKOPOCTb «2» N MECUTb B TEYEHWE 4 MUHYT.

- BbInoxuTb TeCTO B cnerka CMa3aHHyK0 Macnom MUCKY, 06epHYB CMa3aHHON MAciioM MIEHKOM.

- [poxokeBaTb NPy KOMHATHOM TeMnepaType BAanu OT CKBO3HAKOB B TeyeHue 1 yaca unn o yBe-
nuyeHus obbema B fBa pasa.

- Ha nocbinanHon Mykon focke npuaaTh TECTY Xenaemyto (opmy.
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- TMonoxuTb GOpPMbl HAa CMasaHHbIE PacTUTENbHBIM MacoM MPOTUBHU WX 3aBEPHYTb B nepra-
MeHTHY'0 Bymary, HakpbITb TKaHbIO 1 AalTe NOGHSTLCA B TedeHne 30 MUHYT.

- Bbinekatb B npeapapuTenbHo pasorpeToit ayxoBke nmpu Temnepatype 220°C B Teuenue 25-35
MWHYT B 3aBMCMMOCTH OT POPMbI MIi MOKa Mpu yaape no ocHoBaHuio xneb He BygeT npomsso-
ONTb TNYXOM 3BYK.

OCHOBHOW PELIENT ANA AUYHbIX MAKAPOHHbIX U3AENWK - 800 rp.

500 r mykun Tna 00

4 qiia 65/70 1 kaxa.

50 mn xonoAaHoit Boabl

5 I pacTuTenbHOro Macna

- [omecTuTe BCE MHIPEONEHTbI B MUCKY.

- Vcnonbays kptok Ans 3amelunBaHus TecTa (G), 3amMeLunBaTh Ha CKOPOCTM “2” B TEYEHUE 5 MUHYT.

- BbInoxuTb TECTO B MOCHINAHHYIO MYKOW MUCKY U HakpbiTb nneHkon. OctaButb Ha 30 MUHYT B
TENMOM MecTe.

- PackataTtb TECTO BPyYHYH UK C MOMOLLbIO MaLLWHbI 1 pa3pesaTb B COOTBETCTBUW C PELIENTOM.

- BapuTb B knnsLLen NoAcoNeHHoN Bogde S - 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTM OT pa3mepa.

OCHOBHOW PELIENT ANs NECOYHOI O TECTA - 1,6 kr.

800 r mykun Tna 00

400 r XonogHOro CIIMBOYHOTO Macna, MOPE3aHHOO Ha MEITKME KyCOUKH

240 r caxapa

4 AN9HbIX XenTka

100 mn xonogHom BoAbl

LenoTka comnu

apomaTtn3aTopbl (BaHWMb, Lieapa NMMOHa, anenbeuHa, 1 T.4.)

- [omecTuTb BCE UHIPEANEHTBI B MUCKY.

- Vcnonb3yst BeHUMK Anis nepemelumnBanms (H), 3amMeLnBaTh Ha CKOPOCTH “2” B TeUYEHWE 5 MUHYT.

- BbInoxutb TecTo Ha pabouyto MOBEPXHOCTb M BLICTPO CHOPMMUPOBATL LLaP.

- OBepHyTb NNEHKOI M NOCTaBUTbL B XONMOAUIbHUK Ha 20 MUHYT, 4O NETKOrO 3aTBEPLEHMS.

- PackataTb TeCTO Ha NOCbINaHHOW MyKOW NOBEPXHOCTU [0 XenaeMoi BbICOTON 1 pa3Mepos.

- Bbinekatb B npegBaputentHo pasorpeton ayxoske npu 170/180 ° C B TeueHue 15 - 25 MuHYT B
3aBMCUMOCTY OT peLienTa

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

350 r cnnBoYHOrO Macna npu KOMHaTHOM TemnepaType

350 r caxapa

4 aiua 65/70 r kaxa.

10 an4HbIX xenTkos (okomno 200 rp.)

250 1 mykn TMna 0

150 r kapTochensHOro kpaxmana

1 nakeT nopoLuKa N5 BbINeYkn TOPTOB

LenoTka conu

apomaTu3aTopb! (BaHWMb, MUHAANb WX Lieapa NIMMOHA v anenbcuHa u T.4.)
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lMomecTuTb B MUCKY CIIMBOYHOE Macno, caxap, CoMb 1 apoMaTn3aTopbl.

Vicnonb3yst BeHumK ans B3bueaHus (F), B3OMBaTL Ha ckopocTu “3” B TEUEHUE 5 MUHYT.

lMepenTn Ha CKOpPOCTb «4» 1 B3OMBATL €LLe B TEYEHUE 5 MUHYT.

Mpopomkas B36MBaTh, NOCTENEHHO J0OaBbTE OAHO ANLO UMK 2 ANYHBIX KENTKa C MHTEPBASIOM B
OLHY MUHYTY UMW 40 NOMTHOTO 3aMELUNBaHNS SnLa.

[o6aBuTb MyKy, kapTOhenbHbIii Kpaxmarn 1 MOPOLLOK NS BbINEYKA W 3aMELUNBATb Ha CKOPOCTU
«2» B TEYEHME 2 MUHYT.

BbInoxuTb Maccy B CMa3aHHble CrIMBOYHbLIM MacrioM U MOChINaHHbIe MyKOW (opMbI.

Bbinekatb B npeaBaputensHo pasorpeton ayxoske npu 170 ° C npumepHo 35/45 MUHYT.
BbIHYTb 13 OyXOBKW M AaTb NOCTOSATb 5 MUHYT B Ghopme.

MepeBepHyTb Ha peLeTky 1 AaTb OCTbITb NEepe UCMONb30BaHNEM.

OCHOBHOW PELIENT ANA BE3E - 900 I'P (8 AUYHbIX BENKOB)
300 r sanuHbIx 6enkoB (7/8 wwT.)

300 r caxapa

300 r caxapHou nyapbl

LenoTka comm

MMomecTuTb AnYHbIE 6ENKN B MUCKY NpU KOMHATHOW TemnepaType, 406aBuTb COrb.

Wcnonb3ys BeHumk ans B3ouBanms (F), B30MBaTh B KpEMKyto MeHy Ha CKOPOCTM “6” B TeYEHME 5 MUHYT.
[MepenTn Ha CKOPOCTb «7» 1 NOCTENEHHO 10DaBUTbL Caxap-necok.

MpopormkaTtb B3GMBaTH eLye B TEYEHNE 5 MUHYT nocrne nocregHero fobasneHys.

BbikniounTb npubop 1 CHATL valdy.

C NOMOLLbI0 LUNATENS ABVKEHNAMI CBEPXY BHU3 3aMeLLaTb MPOCESHHYI0 CaxapHyto nyapy.

C noMOLLbI0 KOHAWUTEPCKOTO MeLLKa UMK C MOMOLLBIO BYX NOXeK chopmmpoBaTth Gese Ha npo-
TUBHE, BbINIOXEHHOM ByMaron 41s BbiNekaHUs unm crerka cMasaHHbIM CIIMBOYHBIM MacioM.
BbinekaTb B mpeaBapuTenbHO pasorpeToit ayxoske mpu Temnepatype 40/50 °© C B TeueHue
HECKOMbKMX YacoB, OCTaBMB CTBOPKY MPUOTKPLITOA Ha Napy CaHTMMETPOB AJ1S BbixoAa Brarvi u
XOpOLUEl NpocyLLKku Bese.

BbinekaHue menkux u ToHKUX Ge3e MOXET 3aHsATb 3-4 yaca, a bonee kpynHbIX - 40 8-10 yacos.
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[laTa n3roToBneHNs ykasaHa Ha kopryce uagenus B saiumdgpoBaHHom Buae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hefiens npousBoACTBa

yr — rog Npou3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIn Homep n3genus

CootBeTcTBYET TpEOOBaHMUSAM

TP TC 004/2011 «O 6e30macHOCTM HM3KOBOMbTHOTO 0DOpY[OBaHMS, YTBEpPXAEH PelueHnem
Komuncenn TamoxenHoro cotosa Ne768 ot 16 asrycta 2011 roga

TP TC 020/2011 «3neKkTpoOMarHuTHass COBMECTUMOCTb TEXHWYECKUX CPEeACTBY», YTBEPXAEH
PelwueHnem Kommucenn TamoxeHHoro cotoda Ne879 ot 9 nekabps 2011 roga

VHdhopmaums 0 cepTudmkaLm B NpUNOXEHUM K rapaHTUAHOMY TanoHy W/unm Ha ynakoBke 13genms.

Tonbko ans pbiHkoB cTpaH EC n Poccun
220-240B~ - 50/60M"y - 1200BT - Knacc | - IPX0

3akpbiTas MOWHOCTb ABuratens 2400BT

CpenaHo B Kutae

Wmnoptep: 000 «Mepamatex»,

tOpuanuecknin agpec:127006, ropog Mocksa, ynuua Cagosas-TpuymdansHas, 4oM 16, cTpoeHue
3, MOM. I, KOM 2

baktnyeckuit agpec:119048, r. Mocksa, yn. Ycayesa, 4.29, kopnyc 3, nom.ll, kom.3

WaroTosutens: De’ Longhi Appliances Srl /«[enonrn AnnnaeHcuc CPIT» Agpec: 50013 Utanus,
®nopeHuus, Kamnn Buserumo, Bua C. Kynpuko 300.

Cnucok opraHu3aLuit, YNoHOMOYEHHbIX U3roTOBUTENEM Ha paboTy ¢ NpeTeH3usMu noTpeduTtenen
1 CepBUCHBIM 0OCTyKMBaHMEM, pa3MeLLieH Ha canTe: http://www.ariete.net/ru/assistance

Fopsivast nuHus Ariete +7915165611

ToBap nocTaensieTcs B cOBpaHHOM BUAE, CrielnanbHbix TPeGoBaHI K NEPEBO3KE U XPAHEHMIO He
YCTaHOBIIEHO.

YTUnuaupoBaTb B COOTBETCTBUM C 3aKOHOAATENLCTBOM MECTA peann3aLum.

apaHTUiHBIA cpok 2 roga. Cpok cnyxbbl n3genns 2 roga.

VHdhopmaums 0 cepTudmkaLmm B NPUNOXEHUM K rapaHTUAHOMY TanoHy W/unm Ha ynakoBke 13genms.
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3ACTEPEXEHHA 3 BE3MNEKM

MPOYUTAWTE LI IHCTPYKLII NEPEQ MOYATKOM BUKOPUCTAHHS.
i Yac KOPUCTYBAHHS eNeKTPUYHUMI Npunagamu HeobxigHo JOTPUMYBATUCh NEB-
HUX 3axofiB Oe3neku, a came:

1.

10.

1.

12.

13.

14.

[NepeKoHanTecs, WO enekTpuYHa Hanpyra npunagy BignoBsigae Hanpysi BaLlol
MepeXi eNeKTPUYHOTO XMBIIEHHS.

He sanuwaiite npunag 6e3 Harnsagy, Konu BiH Nig’€QHaHUA 4O €NEeKTPUYHOI
Mepexi; Bif' eaHynTe npunag nicns KOXHOMO BUKOPUCTAHHS.

3ab0opoHsETLCS CTaBUTY Npunag Hag abo nobnuay mxkepen Tenna.

Mg Yac BMKOPUCTAHHS PO3TALLOBYWATE MpUNag Ha ropuU3OHTasbHIN, CTIMKIN i
pobpe OCBITNEHiN NOBEPXHI.

He 3anuwante npunag nig 4ieto aTMOCHEPHNX SBNLL (4OLL, COHUE i T.M.).
CnigkyiTe, Wob enekTpuyHNn kabenb He KOHTAKTYBaB 3 rapsuMMK NOBEPXHAMM.
Llen npunag Moxe BUKOPWUCTOBYBaTMCSA 0CODamu, ki MaKTb Gi3NyHi, CEHCOPHI
abo po3ymoBi Baau, abo Gpak JOCBiAY i 3HaHb, TiNbKM SKLO BOHW 3HAXOAATHCS
N KOHTPONEM BiANOBILANbHOI 0c0bYK abo SKLLO BOHN HaBYEHI BE3NEYHO KOPUCTY-
BaTWCb NPUCTPOEM i YCBIAOMNIOIOTL HEGE3NEKY BiA HENPABMIBHOTO KOPUCTYBAHHS.
[itam 3aB0pOHSETLCA KOPUCTYBATUCS LM NPUCTPOEM. [iTiM 3a60pOHSETLCS
rpaTucsa 3 npunagom. Onepauii YUCTKM | TEXHIYHOrO 0BCMyroByBaHHs 3 GOKY
KOpPUCTyBaya He NOBWHHI BUKOHYBATUCS AiTbMMU.

[opatoun rapsdi pianHu y emkictb, byabte obepexHi, Wwob He po3nuTh i He
KOHTaKTYyBaTK 3 pignHOI0 abo napoto.

BuMKHITL npunag i Big'edHanTe BUSKY Bif €NEKTPUYHOI PO3ETKM, NepLl Hix
MIHATM Hacazkv abo HabnuxaTh pyk 4O PYXOMUX YaCTHH.

3ab0pOoHSETLCS 3aHyproBaTH KOPMYyC BUPODBY, BUNKY | €NeKTpUYHMIA Kabenb y
BoAy abo iHLWi pignHwW, Ans iX YUCTKN BUKOPUCTOBYWTE MOKPY FraHYipKy.
HaBiTb konu npunag He BUKOPUCTOBYETLCA, HEOOXIAHO Bif'eaHaTV BUNKY Bif
ENEKTPUYHOI PO3ETKM, MEepLL HiXX BCTAHOBIOBATK abo 3HIMaTh OKpeMi getani
Ta NOYMHATM YNCTKY.

PeTenbHO BUCYLUITb PYKK, NEPLL HiXX MOYMHATI KOPUCTYBAHHS abo perynioBaHHs
nepemMuKadiB Ha Npunagi, Ta NepLu HiX TOPKATUCS BUIKM i 3'€HaHb XUBIEHHS.
LLlo6 Big’eaHaTy BUNKY, BisbMiTbCS 6€3MnocepeHb0 3a camy BUNKY | BUAMITB ii
3 HaCTiHHOI po3eTkn. 3ab0POHSETLCA Bi'€AHYBATH BUNKY, TArHY4YM 3a kaberb.
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15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
21.

28.

3ab0pOHSETLCS KOPUCTYBATMCA MPUMAAOM, SIKLWO EeNeKTPUYHWUA Kabenb uw
BMNKa MOLIKOMKEHI, abo AKWO cam npunag HecnpaBHWUiA; yci onepadii 3
PEMOHTY, BKMKYauM 3aMiHy Kaben XWBMEHHS, NOBWHHI BWUKOHYBaTUCS
BUKNOYHO CepsicHUM LeHTpoM “Ariete” ab0 ynOBHOBaXeHUMU TeXHikamu
“Ariete”, 00 YHUKHYTM BYab-SIKUX PU3KKIB.

Y pasi BUKOPUCTaHHS eNeKTPUYHMX NOLOBXYBaYiB, BOHW MOBUHHI BiAnoBigaty
NOTYXHOCTI Npunagy, Wwob 3anobirt puankam Ans KopUcTyBaya i rapaHTyBaTy
Besneky NpUMILLEHHS, B SKOMYy BWUKOPUCTOBYETbCS Npunad. BukopucTaHHs
NoLOBXKYBauiB, SKi He 3a[0BOSIbHAOTL Li BUMOTM, MOXe Npu3BeCTU [0
HecnpaBHOCTEN y pobOTi.

[MpucTpin i noro kabenb NOBUHHI 36epiraTucs y HeLOCSHKHOMY ANs AiTeN MicLi.
[ns rapaHTyBaHHs 6e3neYHOCTi Npunagy BUKOPUCTOBYMTE TiMbKi OpUriHambHi
3an4yacTWHM Ta KOMMIEKTYIOYI, CXBareHi CaMmuM BUPOBHUKOM.

Mpunag npusHavernin BUKINIOYHO ANMA AOMALWHBOIO BUKOPUCTAHHA,
BiH HE NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCh Y KOMEPLINHMX ab0 NPOMUCIIOBUX LiNsiX.
Mpunag signosigae crangapty (€C) Ne 1935/2004 sig 27/10/2004 wopo
MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOLYKTaMU.

BHeceHHst 3MiH y Leit Bupi® 6e3 YiTko BupaxeHoi 3roan BUpOOHMKA MOXe
NPW3BECTU JO BTPATU rapaHTii Ta CTaHOBMTMME Hebe3neky Ans KopucTyBava
B XO4i BUKOPUCTaHHS.

Y pasi, 9KWOo uer npunag yTunisyetbes y AKOCTI BIAXOLIB, PEKOMEHOYETHCS
3p0BUTK 110r0 HEMPUAATHUM NS BUKOPUCTAHHS, BigpidaBLLK Kabenb X1BIEH-
HA. Takox pekoMeHOyeTbCs 06epexHO NMoBOAUTUCS 3 yCiMa KOMMOHEHTaMu
npunagy, Lo MOXYTb CTAHOBUTM PU3MK, OCOBNMBO ANS AiTeN, SKi MOXYTb
BMKOPWUCTOBYBATW Npwunag ans irop.

EnemeHTV ynakoBKM He NOBWHHI 3anuiuaTcs nopyy 3 AiTbMU, OCKINbKN BOHM
€ [PKEpEenoM noTeHLinHoI Hebeaneku.

KaTeropnyHo 3a60pOHAETLCS TOPKATUCS 4O PYXOMUX YaCTHH.

He BMUKanTe npunag, SKLWO BiH MNOPOXHIN.

LL|o6 3anobirt HewacHAM BuNagkam i NOLUKOMKEHHSM Npunagy TpumanTe
PYKM | KYXOHHI IHCTPYMEHTU Ha BIZCTaHi Bif, PyXOMUX YACTUH.

KaTeropuyHo 3aBOpPOHSETLCA BCTABMATW XapyoBi NPOAYKTY pykamu nig Yac
poboTK Npunagy; 3aBxan BUKOPUCTOBYNTE CrieLjianbHi OTBOPU.

He Buoanante xap4yosi NpOAYKTW 3i CTIHOK yalli, KO npunag npautoe.
BuMKHITL Npunag, Big'eaHanTe BUSKY XUBIIEHHS Bif PO3ETKU, | 3aBXOMN BUKO-
PUCTOBYITE NONATKy 3 KOMMIEKTY NOCTABKM.
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[ns npaBunbHOI yTunisayii Bupoby, BiANOBIAHO A0 €BPONENCHKOI AMPEK-
TueK 2012/19/€C, cnig npouuTaTti cneuianbHuin apkyL, WO A0AAETbCS 40
BUPOGY.

3BEPIFAWUTE LIO IHCTPYKLUIIO
onuc NPUNARY (Puc. 1)

Baxinb

Pydka Haxuny Baxens

Pydka peryntoBaHHs WBUAKOCTI
Kopnyc npunagy

Yawwa

BiHunk ansa 36mBaHHs

l"ak ons 3amillyBaHHs TicTa
BiHunk gns nepemillyBaHHs
3axucHa Kpuika Big 6pu3ok

T IOTmMmOoOO W >

IHCTPYKLII 3 BUKOPUCTAHHSA
MAKCUMAIbHI ONYCTUMI 3HAYEHHA OB’EMY | LUBUAKOCTI

MakcumarbHe 3aBaHTaxeHHs 60poLLHa, sike 3aB0pPOHSAETLCA NepeBuLLYBaTH 1k
3aranbHe MakcuMMarnbHe 3aBaHTaXEHHs, ske 3abOpOHSETHCS NEpPeBULLyBaTH 1,7 kr
(Binblu peTanbHy iHdopmaito ave. y naparpadi “PELIEMTIA")
) . . 5} 3
MakcumarnbHa AonycTma LUBMAKICTb 3 rakoM Ans 3aMillyBaHHs Ticta (G)
' . . @ 4
MakcumarnbHa AonycTMa LUBMAKICTb 3 BIHYMKOM Ans nepemillyBaqHs (H) &2
7

MakcumarbHa fonycTuma LUBWUAKICTb 3 BiHYMKOM Ans 36uBaHHs (F) @

NONEPEMXEHHSA: pictaBlm npunaa 3 ynakoBKu, Nepes NOYaTKOM BUKOPUCTaHHSA pPeTesisHO
NoMuiTe BOAOK 3 HEMTPANbHUM MUKOYMM 3aCOBOM YCi YaCTUHM, O KOHTAKTYKTb 3 Xap4o-
BMMU NPOAYKTaMMU.

- Wo6 nigHsTn Baxinb (A), onycTith pyuyky (B) y Hanpsimky cumBony (f ) 4O XapaKTepPHOro 3BYKY,
SKWUIA CBIgYNTL NPO dhikcallito (Puc. 2).

- BcraHogiTb vawy (E) Ha ocHoy kopnycy npunagy (D) Takum uymHOM, o6 OTBOpW Ha Yalui
De3goraHHo 3'efHanMcs 3 nasamu, WO PO3TallOBaHi y CriewianbHOMy THi3gi kopnycy npunagy.
MoBepHiTb yYally (E) 3a roaMHHUKOBOIO CTPINKoLo, WWob 3adpikcysatn ii (Puc. 3).

- BcraHoBiTb 3axucHy Kpuwuky Big 6pu3ok (1) Ans 3axucTy Big BUTOKY pignH Ha Baxinb (A), noBep-
HyBLUK ii 4O NoBHOrO GrokyBaHHs (Puc. 4)

- B 3anexHocTi Big Tuny xapyoBux NpoaykTiB Ans o6pobku BCTaHOBITH HAacadKy Ha Ban MoTopa
kopnycy npunagy (D) (Puc. 5) i noBepHiTh ii NpOTU rOAMHHUKOBOI CTPINKy, Wob WwTndT Ha Bany
MoTopa Ge3goraHHo 3'eHaBCA 3i CneLjianbHAM OTBOPOM Ha KpinneHHi Hacagkn (Puc. 6).
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lMpunag KOMMNEKTYETLCA HacaaKaMu TPbOX TUMIB:

Binunk ans 36uBaHHs (F): ans 36uBaHHs se4HMX BinKiB, CMETaHM, MyAMHTiB, FOTOBKX CyMiLUE Ans
COMOAOLLIB; 4SS NPUrOTYBaHHS KPeMonogibHOI Cymili 3 MaprapuHy abo macna Ta Lykpy (BUKO-
PUCTOBYATE MaprapnH abo Macno KiMHaTHOI TeMnepaTypu); Ans nepemillyBaHHs Selb B NpoOLEC
MpUroTyBaHHs GiCKBITa Ta iHLLIMX M'SIKVUX ECEPTIB.

l"ak ans 3amilwysaHHs Ticta (G): ans BCix TUMiB TicTa 3 BopoluHa rpyboro nomeny (TicTo Ans miyw,
xniba i T.4.).

BiHumk ans nepemillyBaHHs (H): Ans KOHCUCTEHTHOTO TicTa, HanpuKnag, MicOYHOro TicTa.

- MowmicTiTb iHrpeaieHTn y vawy (E), nigHsswm Baxinb (A).

- 3HoBy onycTiTb pyyky (B), a 3 Heto i Baxinb (A) (Puc. 7).

- BcrtaBTe BUNKy B €NEKTPUYHY PO3ETKY i YBIMKHITb Mpunag, noBepHyBLM pyyky (C) y NOMOXeHHS
wamakocTi “1”. TliaBuLLyiTE WBKUAKICTL BIANOBIAHO A0 NoTped abo BKka3iBOK KOHKPETHOMO peLenTy.

- o6 otpumatn BinblL OAHOPIOHWIA pe3ynbTaT, BUMKHITb NpUnag, Bif'€AHaiTe BUMKY Bif enek-
TPUYHOI PO3ETKM i MigHIMITL Baxinb (A), Sk on1caHo BuLLe. 3a AOMOMOrOK CneLianbHOI nonaTky
3rOPHITb BCEPEAMHY IHrPEMIEHTH, O 3aMWNINCS Ha CTiHkax vawi (E).

- Micnsa 3aBepLueHHs HeobxigHOi 06pobkn abo 3a HeoBXiAHOCTI 3aMiHUTK TUN BiHYMKA, BUMKHITH
npunag, nosepHyBLK pyyky (C) y nonoxerHs “O”, i Big'eaHainTe BUNKY Bif €IEKTPUYHOI PO3ETKY;
nigHIMITL Baxinb (A), SIK ONUCAHO BULLE, i 3HIMITb BiHUYMK, 0OEPEXHO MOTArHYBLUM AOrO HA30BHi,
nonepeaHbO MOBEPHYBLLM 10r0 3a rOAMHHWUKOBOK CTPINKOH | po36rIoKyBaBLLM.

- 3HimiTb yawwy (E), noBepHyBLUY ii 3@ FOANHHUKOBOIO CTPINKOK.

YBATA:
Meped noyamkom euxopucmanHs npunady nepexoHatlimeck, ulo 6ci Komniekmyroyi ecma-
HOBJIeHi NPasUILHO.

Axwo sukopucmosyembcs 2ak 0ns 3amiwysaHHsi micma (G) abo eiHyuk Ans 3MiwyeaHHs
(H), He kopucmyiimecsi npunadom 6e3anepepeHo doswe 5 xeunux; nomim 3anuwme npunad
OXOI0HYMU MiHiMyM Ha 20 X8UnUH.

SAkuwjo eukopucmosyembcsi @iH4YUK Onsi 36ueanHs (F), He kopucmyiimecs npunadom 6e3-
nepepeHo doswe 10 xeunuH; nomim 3anuwme npunad 0XooHymu MiHiMym Ha 20 XeUsnuH.
HedompumanHs yux iHcmpykuill Moxe npuzeecmu 0o nowkodxeHb npunady, Ha siKi He po3-
noscrodxyemscs Oisi 2apaHmii.

Axkwo nid yac pobomu euHukHe HeobxidHicmb dodamu iHepedieHmu ecepeduHny yawi (E),
cno4yamky eumkHimb npunad, nogepHyswu py4ky (C) y nonoxeHnHs “0”, a nomim dodaiime
iHepedieHmu ecepeduHy camoi yauwi.

Lljo6 3anobizmu HewacHumM gunadkam i nowKodKeHHsIM npunady mpumaiime pyKu i KyXOHHI
iHcmpymeHmu Ha gidcmaHi 8i0 pyXxoMux YacmuH.

He eudansiime xapyoei npodykmu 3i cmiHok vawi (E), konu npunad npaytoe. Cnoyamky
8UMKHImMb npunad i 8id’edHalime 8uUJIKY KUBEHHS.
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KOPUCHI NOPAOMN

- [lns oTpuMaHHs KpaLLoro pesynbTaTy pekOMeHayeTbCs 30MBaTH SLA 3a KIMHATHOT TemnepaTypu.

- [Mepw Hix 36uBaTi sieuHi Ginku, nepekoHalTecs, WO Ha BiHYMKY Ans 30MBaHHS abo BCepeamHi
Yalli Hemae xmpy abo SEYHOTO XOBTKa.

- [Ins npuroTyBaHHs MiCOYHOrO TiCTa BMKOPWUCTOBYWTE XOMOAHI IHTPEdiEHTH, SKLO Y peulenTi He
BKa3aHo iHLUe.

- Biguysww, Wo npunag npawtoe 3 BEMMKOK HaMPYrok, BUMKHITb 10r0, AiCTaHbTE BUTKY 3 eEKTpUY-
HOI PO3€eTKM, @ NOTIM 3MEHLLITb 06’eM iHrpeaiEHTIB A1 3aMilLyBaHHS.

- OnTumanbHe 3aMmillyBaHHS iHrpeieHTiB AOCAraeTbCs, A0AAK0UM IHTPELIEHTV Nepes LOAABAHHSM PiauH.

UNCTKA | gornsan

- [leMOHTYyITE BCi BUKOPUCTOBYBAHI KOMMNEKTYHOYI, BUKOHYHOUN IHCTPYKLLT ANt MOHTaXy Y 3BOPOT-
HOMY MOPSLKY.

- Yawy (E) i BiHumK ans 30mBaHHs (F) MOXHa MUTW y NOCYAOMWIAHIA MaLUWHI; BIHYWK ANS 3MiLly-
BaHHA (H), kpuwwky (1) Ta rak gns 3amiwysanHs Ticta (G) noTpibHO MUTI BpyYHY Y rapsuii Bogi 3
HeMTpanbHUM MUYUM 3acoB0M.

- [ins yucTkm kopnycy npunagy (D) BUKOPUCTOBYNTE 3rerka 3BONOXKEHY raHuipky.

YBATA:

PemenbHo sucywimb eci KOMNOHeHmU nicis YucmKu, Nepw Hixx ecmaHoe08amu ix y npunao.

PELENTHN

BA30BWW PELIENT XJIBA - 1,6 kr.

600 mn Tennoi Boam

30 r cBixux abo 14 1 cyxux apikmxis

2 YaiHi NOXKK LyKpy

1 yaiHa noxka coni

30 r onii

450 r myku (nomen “00”)

450 r MeneHux BUCIBOK TBEPAOTO 3epHa

- 3wiwainTe y vawi ApdKIDKI 3 BOOK i LyKPOM. 3anuiuTe HaCTOATUCS NPOTAroM 15 XBUMMH.

- [opaite y cymiw cinb i onito.

- BukopucToBytoum rak ans samilwysanHs Ticta (G), 3amillyBaTi Ha LUBWAKOCTI «1», MOCTYNoBO
[0aatum 6opoLLHO.

- [MpogoBxymnTe 3amillyBaHHs Ha “1” LUBUAKOCTI MPOTArOM 2 XBUMWH Bif, MOYATKy 3aMiLlyBaHHS.

- [Mepengitb Ha “2” WBKUAKICTb i 3aMiLLyiTe Lie 4 XBUMWHY.

- [epeknapiTb TiCTO Y MUCKY, 3MaLLieHy Oni€to, | HaKpUITE NNIBKOK, 3MaCTUBLUM TaKOX i ii.

- 3anuwTe ApiKoKyBaTH 3a KIMHATHOT TeMnepaTypu Y 3axuLLeHOMY Bif NPOTAMB MiCLi Ha 1 roauHy,
abo nokm TiCTO He NoABOITLCA B 00'eMi.
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- Ha nocumnaHiit Mykoro noBepxHi cchopmyiiTe TicTo y GaxaHi hopmu.

- BuknapiTb ix Ha geka, 3malLleHi onieto, abo 3aropHiTb y 3MaLLeHuiA onieto manip Ans BUMIKaHHS,
HaKpWUTe PYLIHWKOM i 3anuiuTe ApbkmpkyBaTh LWe Ha 30 XBUSUH.

- BwnikaitTe y 3a3ganerigb HarpiTin gyxoBui 3a Temnepatypu 220° C, npotarom 25-35 XBUnMH B
3anexHocCTi Bifg hopm abo noku npy yaapi No OCHOBI XnibMHM BOHa He Byae BuOaBaTh ryxui
MOPOXHIN 3BYK.

BA30BMWIW PELIENT CBPKOI A€YHOI NACTM - 800 r

500 r myku (nomen “00”)

4 qiua no 65/70 r

50 mn xonoaHoi Boau

5ronii

- [loMicTiTb yCi iHrpeaieHTH y valwy.

BukopucToBytoum rak Ans 3amitlyBanHs Ticta (G), 3amiluyBaTit Ha LUBMAKOCTI «2» NPOTSIOM 5 XBUMMH.

- [MepeknagiTb TICTO y NOCUMaHy MYKOIO MIUCKY i HAaKpUATE NMIBKOK. 3anuLUTe HaCTOSTUCh MPOTArOM
30 XBUSMH Y TENSIOMY MiCL|i

- Poskavaitte TicTo, Bpy4Hy ab0o 3a JONOMOrOK MaLLMHKK, | MOPiXTE MOro BigMOBIAHO A0 pelenTa.

- Bapitb y conoHomy okponi Big 5 o 8 xBUNWH B 3aneXHOCTI Big opmarty.

BA30BWA PELIENT MICOYHOrO TICTA - 1,6 kr

800 r mykm (nomen “00”)

400 r xonogHOro Macna LUMaTo4kamm

240 r uykpy

4 xoBTKa

100 mn xonopHoi Boau

Linka coni

apomaTtu3aTtopu (BaHinb, Leapa IMMOHa, Lieapa anenbcuHa i T.0.)

- [loMicTiTb yCi iHrpeaieHTV y valwy.

- BukopucToBytoum BiHuMK 4ns nepemitlyBanHs (H), 3amillyBaTh Ha LBWAKOCTI «2» NPOTATOM 5 XBUMWH.

- [MepeknagiTb TiCTO Ha Po6OYY MOBEPXHIO i LBMAKO CHOPMYITE 3 HHOIO KYIH.

- 3aropHiTb y NAiBKY i NOKNAAITh Y XONOAUIbHUK MiHIMyM Ha 20 XBWUIMH ab0 NOKW Kyns 3nerka He
3aTBepaHe.

- PoskavaitTe TiCTO Ha MOBEPXHI, MOCUMAHIN MyKOH, A0 GaxaHoi BUCOTM i pO3MipiB.

- BwnikaitTe y 3a3panerigb HarpiTiit gyxoBui 3a Temnepatypu 170/180° C Big 15 po 25 xBunuH B
3anexHoCTi Bif peLenTy.

BEA30BWWA PELIENT MUPOIA (TOPT “PARADISO”) - 1,6 kr.
350 macna kiMHaTHOI TemnepaTypu

350 1 uykpy

4 qiua no 65/70 r

10 xoBTkiB (MprbnnsHo 200 r)

250 r mykm (nomen “07)
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150 r KapTOMNSHOTO KPOXMato

1 maKeTuK APiKIKIB AN COMOAKOT BUMIYKM

1 winka coni

apomatusatopy (aHinbHa abo muroanesa eceHuis, Legpa numoHa abo anenbcuHa i T.1.).

[Noknagitb y Yally macno, LyKkop, Ciflb | apomaT3aTopu.

BukopucToBytoum BiHUMK aAns 36ueaHHs (F), 36uBaTth Ha LWBMAKOCTI «3» MPOTArOM 5 XBUIMUH.
MMepenaitb Ha “4” WBKAKICTL | 30KBalTE LLe 5 XBUNWHK.

IMpogoBxytoun 36MBaTi, MOCTYNOBO A0AABaANTE OfHeE Ljine anLe abo 2 XOBTKM 3a pa3 3 iHTEpBa-
1IOM B OfIHY XBUIMHY @00 Micnst NOBHOTO 3aMillyBaHHs AL,

[opaiite Myky, KpoXmanb i APiKmxKi | 3aMillyiTe Ha LWBMAKOCTI “2” MPOTAroM 2 XBUIMH.

3anuiiTe cymiw y doopmu, 3MaLLieHi Macrniom i NocunaHi MyKoo.

BunikaitTe y 3a3aanerigb HarpiTin gyxosli 3a Temnepatypu 170° C npotsirom npubnmsHo 35/45
XBUIWH.

BuTarHiTh 3 QyXOBKW | 3anuwuTe BiACTOATUCH 5 XBUIUH Y OPMI.

Buknapitb 3 hopmu Ha peLLiTky i 3anuwTe o6pe OXONOHYTH, NEPLU HiX BUKOPUCTOBYBATH.

BA30BWW PELIENT BE3E - 900 r (8 A€YHUX BINKIB)
300 r seyHux Ginkie (7/8 seuHux Binkis)

300 r yykpy-nicky

300 r uykpoBoi nyapw

1 winka coni

[MoMmicTiTb Yy MUCKY sieuHi Binku 3a KiMHaTHOI TemnepaTypy i Cinb.

BukopucToBytoum BiHuMK ans 36musanHs (F), 36uBaTth B MiLHY NiHy Ha LIBMAKOCTI «6» NpOTArom 5
XBUIWH.

[NepeiaiTb Ha WBMAKICTb “7” | NOCTYNOBO Ao4aBanTe LyKop-nicok.

MpogoBxyinTe 30MBaTH Lie 5 XBUIMMH 3 MOMEHTY A0AaBaHHS OCTAHHLOTO iHrpeaieHTa.

BuMKHITb npunag i gictaHbTe Yalwy.

3a onoMOroto nomaTki, Pyxami 3Bepxy BHI3, 3MILLAIATE LyKPOBY Myapy, MPOMyCKakum ii 4epes cuTo.
3a 10MoMOror KOHAMTEPCLKOrO Millka abo ABOX NMOXOK cchopmyiTe Gese Ha AeLi, 3acTeneHomy
3MaLLeHnM onieto abo Macnom nanepom Asis BUMikaHHS.

BunikainTe y 3a3aanerigb HarpiTin gyxoBui 3a Temnepatypu 40/50° C npoTarom OeKinbkoX roguH,
3anMWMBLLW ABepUsATa BiJYMHEHUMM Ha AeKinbka CaHTWMETPIB Ans BUBOAY Bomory, wob 6ese
pobpe nigcoxnu.

MeHLMM | TOHLIMM TicTeukam Moxe 3HagobuTucs 3-4 rogutu, a Ginbwmnm — 8-10 roanH BURikaHHS.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

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

Podczas uzytkowania urzadzen elekirycznych nalezy zastosowa¢ odpowiednie
srodki zapobiegawcze, takie jak:

1.

2.

3.

10.

1.

12.

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

Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elekiryczne;.
Po kazdym uzyciu odtaczy¢ urzadzenie od sieci.

Nie ustawia¢ urzadzenia nad zrodtami ciepta lub w ich poblizu.

Podczas uzytkowania urzadzenia ustawi¢ je na poziomym, stabilnym i dobrze
oswietlonym blacie.

Nie naraza¢ urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (opady,
stonce, itp.).

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

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Nalezy nadzorowac dzieci
i upewnic sie, ze nie bawig sie urzadzeniem. Czynnosci zwigzane z czyszc-
zeniem i konserwacjq przeprowadzane przez uzytkownika nie powinny by¢
wykonywane przez dzieci.

Podczas wlewania goracych ptyndw do pojemnika zwraca¢ uwage, aby ich nie
wylac oraz aby unikng¢ kontaktu z ptynem lub parg,

Przed rozpoczeciem wymiany akcesoriow oraz przed zblizeniem dtoni do
czesci w ruchu urzadzenie wytgczy€ i wysung¢ wtyczke z gniazda poboru pradu
Nie zanurzac¢ korpusu produktu, wtyczki ani przewodu elektrycznego w wodzie
lub w innych cieczach. Do ich czyszczenia uzywac wilgotnej szmatki.

Nawet gdy urzadzenie nie pracuje, przed montazem lub demontazem poszc-
zegblnych elementéw lub przed ich czyszczeniem wyciggna¢ wtyczke z
gniazda elektrycznego.
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13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.

21.

Przed postuzeniem sie przetacznikami znajdujgcymi sie na urzadzeniu lub ich
regulacjq albo przed dotknieciem wtyczki i przewoddw upewnic sie, ze dionie
sq suche.

Aby odtaczy¢ wtyczke, nalezy chwycic jg i wysungC ze Sciennego gniazda
elektrycznego. Nie odtaczac wtyczki ciggnac za kabel.

Nie uzywaé urzadzenia w sytuacji, gdy przewdd elektryczny lub wtyczka sq
uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe. Wszystkie naprawy, wigczajac w to
wymiane przewodu zasilajgcego, powinny by¢ wykonywane wytacznie przez
Serwis techniczny Ariete lub przez upowaznionych technikdw, w sposéb
zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

W przypadku wykorzystania przedtuzaczy elektrycznych, powinny by¢ one
dostosowane do mocy urzadzenia, co zapobiegnie zagrozeniom dla operatora i
zapewni bezpieczenstwo srodowiska pracy. Niewtasciwie dobrane przedtuzacze
mogg powodowac nieprawidtowosci dziatania.

Urzadzenie i jego przewdd przechowywac poza zasiegiem dzieci.

W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytgcznie oryginalny-
ch czesci zamiennych i 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, mogq
skutkowa¢ zmniejszeniem bezpieczenstwa uzytkowania urzadzenia oraz utratg
gwarangcji.

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

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

Nie dotykac¢ czesci w ruchu.

Nie uruchamiac urzadzenia ,na pusto”.

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

Nie wprowadzac dtorimi artykutdw spozywczych do urzadzenia podczas jego
pracy. Korzysta¢ zawsze z odpowiednich otwordw.
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28. Podczas pracy urzadzenia nie usuwac artykutow spozywczych ze Scianek

miski. Wytaczy¢ urzadzenie, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda i postuzy¢
sie dotgczong do zestawu topatka.

Aby zutylizowa¢ produkt w my$l europejskiej Dyrektywy 2012/19/WE,
zapoznac¢ sie z odpowiednig broszura, dotgczong do produktu.

INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC

OPIS URZADZENIA (Rys. 1)

T ITIOGTMMmOoOO >

Ramie

Dzwignia przechylania ramienia
Pokretto regulacji trymera

Korpus urzadzenia

Miska

Koricowka do ubijania

Koncéwka do wyrabiania

Koricowka do mieszania

Pokrywa zapobiegajgca rozpryskom

INSTRUKCJA OBSLUGI

MAKSYMALNA DOPUSZCZALNA POJEMNOSC | MASA

Maksymalna pojemnos¢ maki, ktorej nie nalezy przekraczac¢ 1kg

Maksymalna pojemnos¢, ktorej nie nalezy przekracza¢ 1,7kg
(aby uzyskaé wiecej informacji, patrz punkt PRZEPISY)

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla korcowki do wyrabiania (G) % 3
Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koricéwki do mieszania (H) @ 4
7

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koricéwki do ubijania (F) @

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

- Obnizy¢ dzwignie (B) w kierunku symbolu L aby podnie$¢ ramie (A), az do ustyszenia dzwieku

blokowania (Rys. 2).

- Ustawi¢ miske (E) na podstawie korpusu urzadzenia (D) w taki sposéb, aby otwory w misce

wpasowaly sie doktadnie w karby znajdujace sie w odpowiednim gniezdzie na korpusie
urzadzenia. Obréci¢ w prawo, aby zablokowa¢ miske (E) (Rys. 3).

- Zamontowa¢ na ramieniu (I) pokrywe zapobiegajaca rozpryskom (A), aby zapobiec wyptywaniu

plynow, obracajac ja, az do catkowitego zablokowania (Rys. 4).

- W zaleznosci od przetwarzanej zywnosci, zamontowa¢ odpowiednig koricowke na osi silnika kor-
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pusu urzadzenia (D) (Rys. 5). Obroci¢ w lewo, blokujac ja w taki sposéb, aby sworzen znajdujacy
sie na osi silnika wsunat sie doktadnie w odpowiedni otwér na zaczepie koncowki (Rys. 6).
Urzadzenie wyposazone jest w trzy rodzaje koncowek:
Konicowka do ubijania (F): do ubijania biatek jaj, $mietany, budyniéw instant, gotowych mieszanek
ciast; do ucierania margaryny lub masta z cukrem (masto lub margaryna w temperaturze pokojo-
wej); aby wymiesza¢ jajka, na przygotowanie biszkoptu i migkkich ciastek.
Koricowka do wyrabiania (G): dla wszystkich rodzajow twardego ciasta (ciasto na pizze, chleb itd.).
Koncowka do mieszania (H): dla ztozonych ciast z jajkami i mastem, jak kruche ciasto.

- Trzymajac nadal podniesione ramig (A), umiesci¢ sktadniki w misce (E).

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

- Wsuna¢ wtyczke do gniazda pradu. Wiaczy¢ urzadzenie, ustawiajac pokretto (C) w potozeniu predkosci
,1". Zwiekszac nastepnie predkos¢ w zaleznosci od potrzeb lub zgodnie ze wskazéwkami w przepisie.

- Aby uzyska¢ bardziej jednorodny rezultat, wytaczy¢ urzadzenie, wysuna¢ wtyczke z gniazda
zasilania i podnie$¢ ramie (A), zgodnie z wczesniejszymi wskazowkami. Za pomocg odpowiednie;
topatki umiesci¢ w centrum miski zywno$¢ zebrang ze $cianek miski (E).

- Po zakonczeniu czynnosci lub w przypadku zmiany koncowki, wytaczy¢ urzadzenie, ustawiajac
pokretto (C) w potozeniu ,0”. Wysuna¢ wtyczke z gniazda zasilania. Podnies¢ ramig (A), zgodnie
z wezesniejszymi wskazdwkami. Zdemontowaé koncdwke, odblokowujac jg poprzez przekrecenie
w prawo, i wyciggnag¢ ostroznie do gory.

- Zdemontowa¢ miske (E), obracajac ja w lewo.

UWAGA:
Przed rozpoczeciem uzywania urzadzenia sprawdzié, czy akcesoria zostaty poprawnie
zamontowane.

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

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

Brak stosowania sie do powyzszych zalecers moze skutkowaé¢ uszkodzeniem produktu, ktore
nie jest objete gwarancjaq.

Jezeli podczas pracy urzadzenia okaze sie konieczne dodanie kolejnych sktadnikéw do
miski (E), wylaczy¢ urzadzenie, ustawiajac pokretto (C) w pofozeniu ,,0”. Wiozy¢ dodatkowe
skiadniki do miski.

Aby uniknaé¢ wypadkéw i uszkodzenia urzadzenia, dtonie oraz narzedzia trzymac z daleka od
czesci w ruchu.

Podczas pracy urzadzenia nie usuwacé artykufdow spozywczych ze scianek miski (E). Najpierw
wylaczy¢ urzadzenie i wysungé wtyczke z gniazda zasilania.
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PRZYDATNE WSKAZOWKI

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

Przed rozpoczeciem ubijania biatek jaj sprawdzi¢, czy na koncéwce do ubijania lub na misce nie
znajduje sie ttuszcz lub zottka jaja.

Do przygotowywania kruchego ciasta uzywa¢ schtodzonych sktadnikéw, chyba ze w przepisie
zostato podane inaczej.

W przypadku zauwazenie wytezonej pracy urzadzenia, wytaczy¢ je, wysung¢ wtyczke z gniazda i
zmniejszy¢ ilos¢ wyrabianego ciasta.

Optymalne wyrobienie sktadnikéw uzyskuje sie w przypadku ich dodania przed ciecza.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

ZdemontowaC wszystkie uzywane akcesoria, wykonujg czynno$ci w kolejnosci odwrotnej, niz
opisane dla ich montazu.

Miska (E) i konicéwka do ubijania (F) moga by¢ myte w zmywarce. Koricowka 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 osuszyé dokfadnie wszystkie czesci przed ich ponownym
zamontowaniem.

PRZEPISY

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CHLEB - 1,6 KG.
600 ml letniej wody

30 g $wiezych 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

Wymiesza¢ w misce drozdze z woda i cukrem. Pozostawi¢ na 15 minut.

Doda¢ do masy sol i oliwe.

Stosujac zaczep do wyrabiania ciasta (G), wyrabiac¢ ciasto z predkoscig ,1” dodajac powoli make.
Kontynuowa¢ z predkoscig ,1” przez czas 2 minut, liczac od rozpoczecia.

Zmieni¢ predko$¢ na ,2” i wyrabia¢ jeszcze przez 4 minuty.

Przetozy¢ ciasto do miski posmarowanej oliwg i przykry¢ folia, rowniez posmarowang oliwa.
Pozostawi¢ do wyro$niecia w temperaturze pokojowej, z dala od przeciagdw, 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.
Przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢ do wyro$nigcia na kolejne 30 minut.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 220° C przez 25-35 minut, w zalezno$ci 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 ¢

50 ml zimnej wody

5 g oliwy
- Wiozy¢ do miski wszystkie sktadniki.

- Stosujac zaczep do wyrabiania ciasta (G), wyrabia¢ ciasto z predko$cig ,2” przez 5 minut.

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

- Rozwatkowac¢ ciasto recznie lub w maszynce. Pokroi¢ zgodnie z receptura.

- Gotowa¢ 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 76fka jaj
100 ml zimnej wody
szczypta soli
zapachy (wanilia, skdrka cytryny, skérka pomaranczy itp.)
- Wiozy¢ do miski wszystkie sktadniki.
- Stosujac mieszalnik (H), wyrabia¢ ciasto z predkoscia ,2” przez 5 minut.
- Przetozy¢ ciasto na blat roboczy i szybko uformowacé kule.
- Owinac folig. Wiozy¢ do chiodziarki na co najmniej 20 minut lub do lekkiego stwardnienia.
- Rozwatkowa¢ ciasto na zadang wielko$¢ na blacie posypanym maka.
- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170/180° C od 15 do 25 minut, w zalezno$ci od przepisu.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO (CIASTO PARADISO) - 1,6 KG.

350 g masta w temperaturze pokojowej

350 g cukru

4 jaja 65/70 g.

10 zottek jaj (ok. 200 g).)

250 g maki

150 g maki ziemniaczanej

1 torebka drozdzy w proszku do ciast

1 szczypta soli

zapachy (esencja waniliowa, migdatowa lub skorka z cytryny, pomaraniczy itp.)
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- Wiozy¢ do miski masto, cukier, sdl i zapachy.

- Stosujac trzepaczke do ubijania (F), ubija¢ z predkoscig ,3” przez 5 minut.

- Zmieni¢ predkos¢ na ,4” i wyrabia¢ jeszcze przez 5 minut.

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

- Doda¢ make, make ziemniaczang i drozdze. Miesza¢ z predkoscia ,2” 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.

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

- Wylozy¢ na kratke i pozostawi¢ do doktadnego schtodzenia.

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

- Wiozy¢ do miski biatka w temperaturze pokojowej i sol.

- Stosujac trzepaczke do ubijania (F), ubija¢ z predkoscig ,6” przez 5 minut.

- Zmieni¢ predkos$¢ na 7" i dodawaé stopniowo cukier drobny.

- Kontynuowa¢ ubijanie jeszcze przez 5 minut po dodaniu ostatniej porciji.

- Wylaczy¢ urzadzenie i wyjac miske.

- Za pomoca topatki wmieszaé¢ ruchami od géry 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, zostawiajac lekko uchylo-
ne drzwiczki, aby umozliwi¢ 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 wigkszych bez.
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