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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 ['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 0 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 I'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

Consumo energetico in modalita off: 0,0 W

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

T IOGTMMOO WX

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 1,7Kg
(per maggiori dettagli riferirsi al paragrafo RICETTE)

s . . . 3
Velocita massima consentita con la frusta per impastare (G) i%

s . . 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 dell'apparecchio (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 (1), 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 sullasse 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).
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L'apparecchio dispone di tre tipologie di fruste:

Frusta per montare (F): per montare chiare d’'uovo, panna, budini istantanei, miscele pronte per
dolci; per rendere cremosi margarina o burro e zucchero (utilizzare della margarina o burro a
temperatura ambiente); per mescolare le uova, per Pan di Spagna e dolci 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 o0 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 pudé 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 (I) devono essere lavati a mano con acqua
calda e detergente neutro.

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

ATTENZIONE:

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

RICETTE

RICETTA BASE PER IL PANE - 1,6 KG.

600 ml d’acqua tiepida

30 g di lievito fresco oppure 14 g di lievito secco

2 cucchiaini di zucchero

1 cucchiaino di sale

30 g d’olio

450 g di farina 00

450 g di semola rimacinata di grano duro

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

- Aggiungere al liquido il sale e 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 '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 pit 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.

3.
4.
5

10.

1.

12.

13.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corre-
sponds 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 knowl-
edge, only if they are monitored by a responsible person or if they
have received and understood the instructions 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 sud-
den steaming.

Switch off the appliance and disconnect from supply before
changing accessories 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 adjusting the switches on the appliance, or before
touching the power plug or power connections.
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.
26.

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 appliance itself is faulty; all repairs, including substitu-
tion of power cord, must be carried out exclusively by an Ariete
assistance centre or by authorized Ariete technicians in order to
avoid all risks.

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

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 guaran-
tee 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
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and kitchen utensils out of reach of moving parts.

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

28. Never remove foods from the sides of the bowl while the appli-
ance is operating. 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, please refer to and read the provided leaflet
enclosed with the product.

DO NOT THROW AWAY THESE
INSTRUCTIONS

Power consumption in off mode: 0,0 W
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 1 Kg

—TIOTMMmMmOUOW>

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

3
Maximum allowed speed with the dough hook (G) g
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.
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Lower lever (B) towards w’ symbol in order to raise tilt-back head (A) until fas-
tened (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 clock-
wise to fasten the bowl (E) (Fig. 3).

Insert the appropriate splash guard lid (I) 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 mar-
garine 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).

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.

ARNING:

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
to

more ingredients have to be added to bowl (E) during use, first turn dial (C) to position “0”
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.

-14 -



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

USEFUL TIPS

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

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

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

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

- For optimum mixing, always add liquids first.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

WARNING:

After cleaning, dry all parts thoroughly and refit them.

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 ol

450 g 00 flour

450 g reground durum wheat semolina

- Mix the yeast with in the bow! 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.
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- 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

5goall
- 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.

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
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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.

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

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

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

Lors de I'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 bran-
ché au réseau électrique; débranchez-le aprés chaque utilisa-
tion.

3. Ne placez pas I'appareil au dessus ou prés de sources de cha-
leur.

4. Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizon-
tale et stable.

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

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

7. Lappareil peut étre utilisé par les personnes ayant des capa-
cités 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 l'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 'appareil et débrancher la fiche de la prise de courant
avant de remplacer les accessoires ou de toucher les pieces
mobiles.

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

12. Meme lorsque l'appareil n’est pas en marche, debrancher la
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

fiche de la prise de courant electrique avant d’installer ou de
defaire les simples parties ou avant de proceder au nettoyage.
Vérifier d’avoir toujours les mains séches avant d’utiliser ou de
régler les interrupteurs placés sur I'appareil ou avant de mani-
puler la fiche et les connexions électriques.

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

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

En cas d'utilisation de rallonges électriques, ces dernieres
doivent étre appropriées 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 anoma-
lies de fonctionnement.

Conserver I'appareil et son cable hors de la portée des enfants.
Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uni-
quement des piéces de rechange et des accessoires originaux,
approuveés 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’ali-
mentation électrique. Nous conseillons en outre d’exclure toute
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partie de I'appareil pouvant constituer une source de danger, en

particulier pour les enfants qui peuvent se servir de I'appareil

23.
24.
25.
26.
27.

28.

pour jouer.

Ne laissez pas les parties de '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 l'appareil
est en marche; utilisez toujours les fissures.

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

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

Consommation d’énergie en modalité off : 0,0 W
DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

T IOTMMOOT@>

Bras

Levier inclinaison bars

Poignée de réglage vitesse

Corps de l'appareil

Tasse

Fouet batteur

Fouet a pétrir

Fouet a mélanger

Couvercle contre les éclaboussures
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MODE D’EMPLOI
CAPACITE ET VITESSE MAXIMUM AUTORISEES

Capacité maximum de farine a ne dépasser en aucun cas 1 Kg
Capacité maximum absolue a ne dépasser en aucun cas (pour plus de détails, 1,7 Kg
se référer au paragraphe RECETTES)
3
Vitesse maximum autorisée avec le fouet a pétrir (G) 3
Vitesse maximum autorisée avec le fouet a mélanger (H) % 4
7

Vitesse maximum autorisée avec le fouet batteur (F) @

REMARQUE: Apreés 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 (l) qui empéche les
fuites de liquides sour le bras (A) en le tournant jusqu’au complet blocage (Fig.
4).

- Selon le type d’aliment a préparer, monter le fouet sur I'axe moteur du corps de
I'appareil (D) (Fig. 5), en le tournant vers la gauche pour le bloquer de fagon a ce
que le tourillon situé sur I'axe 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 instantanées, 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 a 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 'appareil en tournant la
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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 homogene, éteindre I'appareil, débrancher la fiche
de la prise de courant et soulever le bras (A), comme décrit précédemment. A
I'aide d'une spatule, oter 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'extérieur, aprés 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.
CONSEILS UTILES

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

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

- Pour la pate brisée, utiliser des ingrédients froids, sauf indication contraire préci-
sée 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.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Retirer tous les accessoires utilisés, en procédant dans le sens inverse aux indi-
cations précédemment décrite pour 'assemblage.

- La tasse (E) et le fouet batteur (F) peuvent étre lavés au lave-vaisselle; le fouet a
mélanger (H), celui a pétrir (G) et le couvercle (l) 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 1égérement 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 tiede

30 g de levure fraiche ou 14 g de levure séchée

2 cuilléres a café de sucre

1 cuillere a café de sel

30 g d’huile

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 Iégérement huilée et la couvrir avec une pellicule, en
huilant aussi cette derniére.

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

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

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

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

RECETTE BASE POUR LES PATES AUX OEUFS FRAIS - 800 GR.

500 g de farine “00”

4 ceufs de 65/70 g

50 ml d’eau froide

5 g d’huile

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.
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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 '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 arémes (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 arébmes (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.

- 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.
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RECETTE BASE POUR LA MERINGUE - 900 GR (8 BLANCS D’CEUF)

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

300 g de sucre semoule

300 g de sucre voile

1 pincée de sel

- Verser les 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 l'appareil et extraire la tasse.

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

- 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 Iégérement 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 Vorsichtsmalnahmen zu treffen:

1.

2.

B w

10.

1.

12.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der
Geratespannung Ubereinstimmt.

Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeauf-
sichtigt lassen; die Stromzuflihrung 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 Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aus-
setzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heiRen Flachen in Berthrung
kommen.

Dieses Gerat kann von Personen mit verringerten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezlig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

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

Achten Sie beim Einfliigen von heilRer Flussigkeit in den Behalter
darauf, dass sie nicht Ubertritt und dass Sie nicht mit der
Flassigkeit 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 einset-
zen oder die Reinigung vornehmen.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind,
bevor Sie die Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder
bevor Sie den Stecker und die Versorgungsanschlisse berlh-
ren.

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

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

Bei Verwendung von Verlangerungskabeln muissen 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 kénnen zu
Funktionsstérungen fuhren.

Das Gerat und das Stromkabel aul3erhalb der Reichweite von
Kindern halten.

Verwenden Sie ausschliel3lich originale, vom Hersteller geneh-
migte Ersatz- und Zubehorteile, um die Sicherheit Ihres Gerats
nicht zu beeintrachtigen.

Das Geréatist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH
und nicht fur Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

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

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdrick-
lich vom Hersteller genehmigt wurden, kénnen die Sicherheit
und Garantie seines Einsatzes durch den Bediener aufheben.
Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzu-
schneiden, so dass es nicht mehr funktionstlchtig ist. Daruber
hinaus sind all die Gerateteile unschadlich zu machen, die vor
allem fUr Kinder, die das Gerat als Spielzeug verwenden konnten,
eine Gefahr darstellen.

Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen.
Sie stellen eine potentielle Gefahr dar.
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24.
25.
26.

27.

28.

Beruhren sie Keinesfalls die in Bewegung Befindlichen Teile.
Lassen Sie das Gerat nicht leer laufen.

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

Fullen Sie die Nahrungsmittel niemals bei laufendem Gerat mit
den Handen ein. Benutzen Sie dazu immer die eigens vorgese-
henen Schlitze.

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

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

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

Energieverbrauch im Off-Modus: 0,0 W
BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

A Arm
B Kipphebel des Arms
C  Geschwindigkeitsregler
D Gehause
E Schussel
F Schlagbesen
G  Knethaken
H  Rlhrbesen
I Spritzschutzdeckel
BETRIEBSANLEITUNG
MAXIMAL ZULASSIGE FULLMENGEN UND GESCHWINDIGKEITEN
Die maximale Mehlkapazitat darf nicht tiberschritten werden 1 kg
Die maximale Gesamtkapazitdt darf nicht berschritten 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) @
7

Maximal zuldssige Geschwindigkeit bei Verwendung des Schneebesens (F) @
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HINWEIS: Nachdem das Gerét aus der Verpackung genommen wurde, miissen die Teile,
die mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen vor dem ersten Gebrauch sorgféltig mit
Wasser und Spiilmittel gewaschen werden.

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

Die Schussel (E) so auf den Sockel des Gerats (D) setzen, dass die Schlitze der
Schussel perfekt in die Rillen der Aufnahme am Geratesockel eingreifen. Zum
Verriegeln der Schussel (E) ist diese in Richtung Recht zu drehen (Abb. 3).
Damit keine Flussigkeiten herausfliefien, den Spritzschutzdeckel (1) auf dem
Arm (A) einstecken und ihn drehen, bis er feststeht (Abb. 4).

Je nach zu verarbeitendem Nahrungsmittel den geeigneten Rihrbesen 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 RUhraufsatzen ausgestattet:

Schlagbesen (F): dient zum Schlagen von Eiweil}, Sahne, Instant- Pudding, fer-
tigen Kuchenmischungen, zum Schlagen von Margarine oder Butter mit Zucker,
(Margarine oder Butter bei Raumtemperatur verwenden), zum Anridhren von
Eiern fur Biskuit- und Weichkuchen.

Knethaken (G): fur alle Arten von festem Teig (Pizzateig, Brot, etc.).

Ruhrbesen (H): fir dicke Teige mit Eiern und Butter, wie z. B. Mirbeteig.

Bei hochgeklapptem Arm (A) die Nahrungsmittel in die Schiissel (E) geben.
Den Hebel (B) und gleichzeitig den Arm (A) wieder nach unten drticken (Abb. 7).
Den Stecker in die Steckdose stecken und das Gerat einschalten, indem
der Geschwindigkeitsregler (C) auf Stufe “1” eingestellt wird. Danach die
Geschwindigkeit nach Bedarf bzw. nach Angabe des jeweiligen Rezepts stei-
gern.

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 Schiissel (E) haftende
Material zur Mitte hin abschaben.

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

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

ACHTUNG:
Bevor das Gerét in Betrieb gesetzt wird, sicherstellen, dass alle Zubehérteile richtig ange-
bracht wurden.
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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 Unfélle 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
Schussel nicht mit Fett oder Eigelb verschmutzt sind.

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

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

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

REINIGUNG UND PFLEGE

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

- Die Schussel (E) und der Schlagbesen (F) kénnen in der Spilmaschine gewa-
schen werden. Der Rihrbesen (H), Spritzschutzdeckel () und der Knethaken
(G) mussen dagegen von Hand mit heiRem 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.
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REZEPTE

GRUNDREZEPT FUR BROT - 1,6 KG.

600 ml lauwarmes Wasser

30 g frische oder 14 g Trockenhefe

2 Teeltffel Zucker

1 Teeloffel Salz

30g Ol

450 g Mehl 00

450 g Hartweizen- Grielimehl
- 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.

- Im auf 220°C vorgeheizten Ofen je nach Grofe 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

5g 0l
- Alle Zutaten in die Schussel geben

- Mit dem Knethaken (G) 5 Minuten lang auf Stufe ,2“ mischen.

- 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 Stiickchen zerteilte Butter

240 g Zucker

4 Eigelb

100 ml kaltes Wasser

Eine Prise Salz

Aromen (Vanille, Zitronenschale, Orangenschale usw.)
- Alle Zutaten in die Schiissel geben.
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- 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 Kihlschrank legen, bis der Teig etwas
fest geworden ist.

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewlinschte GroRe 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, Stérke und Hefe zugeben und auf Geschwindigkeitsstufe 2 etwa 2 Minuten unterrihren.

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

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

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

- Dann auf ein Kuchengitter stlirzen und vor dem Servieren gut auskiihlen lassen.

GRUNDREZEPT FUR MERINGE - 900 GR (8 EiweiR)

300 g Eiweil (7-8 Eiweil)

300 g Zucker

300 g Staubzucker

1 Prise Salz

- Das nicht zu kalte Eiweifl und das Salz in die Schissel 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 Léffeln Meringen auf das mit Olpapier ausgelegte oder
schwach gefettete Backblech setzen.

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

- Fir kleine und diinne Meringen sind 3-4 Stunden, fiir groftere 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.

2.

> w

»

10.

11.

12.

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; desconectarlo 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, sensoriales o mentales reducidas, o bien con falta de
experiencia o de conocimientos, solo si estan vigilados por una
persona responsable o si han recibido y comprendido las instruc-
ciones y los peligros presentes durante el uso del aparato.

Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Los nifilos no deben jugar
con el aparato. Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usua-
rio no deben ser efectuadas por los nifios.

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

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

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

Incluso cuando el aparato no esté en marcha, hay que des-
conectar el enchufe de la toma de corriente eléctrica antes de
acoplar o quitar las partes individuales o antes de efectuar la
limpieza.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de uti-
lizar 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 desconec-
tarlo de la toma de la pared. No desenchufar estirando del cable.
No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran
danados o si el mismo aparato resultara defectuoso; todas las
reparaciones, incluida la sustitucion del cable de alimentacion, se
tienen que efectuar sélo por el centro de asistencia 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 nifo.

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 vencimien-
to de la seguridad y de la garantia de su empleo por parte del
usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabi-
litarlo 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.

-34-



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

27. No introducir nunca los alimentos con las manos durante el fun-
cionamiento; utilizar siempre las correspondientes hendiduras.

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

Para la correcta eliminacién del producto segun la Directiva
Europea 2012/19/CE se ruega leer el correspondiente docu-
mento anexo al producto.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

Consumo energético en modo off: 0,0 W
DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

Brazo

Palanca inclinacion brazo

Pomo de regulacion de la velocidad
Cuerpo del aparato

Recipiente

Varilla para montar

Varilla para amasar

Varilla para mezclar

Tapa protectora de salpicaduras

—IOTmMMmMOUOW>

INSTRUCCIONES PARA EL USO

CAPACIDAD Y VELOCIDAD MAXIMAS ADMITIDAS
Capacidad maxima de harina que no se debe superar 1 Kg

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) 3
Velocidad maxima admitida con la varilla para mezclar (H) @ 4
7

Velocidad maxima admitida con la varilla para montar (F) @
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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 w’ para levantar el brazo (A) hasta cuando
se oiga el disparo de bloqueo (Fig. 2).

- Montar el recipiente (E) sobre la base del cuerpo del aparato (D) para que las
ranuras presentes en el recipiente se acoplen perfectamente en las marcas
realizadas en el correspondiente alojamiento 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 azucar
(utilizar margarina o mantequilla a temperatura ambiente); para mezclar los hue-
vos, para bizcocho y dulces esponjosos.

Varilla para amasar (G): para todo tipo de amasados duros (masa para pizza, pan,
etc.).

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 velocidad “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 pre-
cedentemente. 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 o 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 prece-
dentemente y quitar la varilla extrayéndola con atencién hacia el exterior, después
de haberla desbloqueado girandola en sentido de las agujas del reloj.

- Quitar el recipiente (E) girdndolo en sentido contrario a las agujas del relo;.
TENCION:

Antes de usar el aparato, asegurarse se haber colocado correctamente todos los accesorios.
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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 afiadir otros ingredientes dentro del recipiente (H), apagar
primero el aparato girando el pomo (C) a “0” y echar los ingredientes dentro del mismo recipiente.
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 resulta-
do.

- 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 espe-
cificado diversamente en la receta.

- Si se siente que el aparato esta trabajando bajo esfuerzo durante el uso, apa-
garlo, quitar el enchufe de la toma de corriente y reducir la cantidad de masa.
- El mejor amasado de los ingredientes se obtiene anadiendo antes el liquido.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

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

- Para Ilmplar 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
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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.

- 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 limén, 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.
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- Extender la masa sobre un plano enharinado a la altura y dimensiones deseadas.
- Cocer en el horno precalentado a 170/180° C de 15 a 25 minutos segun la receta.

RECETA BASE PARA CAKE (TARTA PARAISO) - 1,6 KG.

350 g de mantequilla a temperatura ambiente

350 g de azucar

4 huevos de 65/70 g

10 yemas (aproximadamente 200 g)

250 g de harina 0

150 g de fécula de patatas

1 sobrecito de levadura en polvo para pasteles

1 pellizco de sal

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

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

Afiadir la harina, la fécula y la levadura y amalgamar a velocidad “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.

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

300 g de azucar blanco

300 g de azucar glas

1 pellizco de sal

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

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 aztcar blanco.

Continuar montando todavia durante 5 minutos desde el ultimo afiadido.

Apagar el aparato y extraer el recipiente.

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

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

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

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

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

1.

2.

3.
4.

10.

1.

12.

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

Nao deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléc-
trica; desligue-o sempre apos o uso.

Nao colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.
Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superfi-
cie horizontal e estavel.

Nao deixe o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva,
sol, etc.).

Preste atengao para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto
com superficies quentes.

O aparelho pode ser usado por pessoas com capacidades fisi-
cas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experién-
cia ou conhecimento, somente quando supervisionadas por uma
pessoa responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as
instrucdes e os perigos presentes durante o uso do aparelho.
Este aparelho n&o 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 criangas.

Quando inserir liquidos quentes no recipiente, preste atengéo
para que o liquido e o vapor ndo saiam e nao seja possivel o
contato com os mesmos.

Desligar o aparelho e desligar a ficha da tomada de corrente
antes de substituir 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.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.

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

Para desligar a ficha, segura-la directamente e retira-la da
tomada na parede. Nunca a desligar puxando-a pelo cabo.
Nao utilize o aparelho se o cabo elétrico ou a ficha estiverem dani-
ficados ou se o aparelho apresentar algum defeito; todas as repa-
racoes, incluindo a substituicdo do cabo de alimentacdo, 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 extensao elétrica, verifique se é ade-
quada a poténcia do aparelho de modo a evitar perigos para o
operador e para a seguranga do ambiente onde se opera. A uti-
lizacdo de extensdes inadequadas podem provocar anomalias
de funcionamento.

Manter o aparelho e seu cabo longe do alcance das criangas.
Para nao comprometer a seguranga do aparelho, utilize exclu-
sivamente pegas e acessorios originais ou aprovados pelo
fabricante.

O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO
e nao 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 modificagbes deste produto nao expressamente
autorizadas pelo fabricante podem comportar a perda da segu-
ranga e da garantia do seu uso pelo utilizador.

Caso se decida a descartar como lixo este aparelho, recomen-
damos que o deixe inoperante, cortando o cabo de alimentagao.
Recomendamos também que deixe indcuas as partes do aparelho
que possam representar um perigo, especialmente para as crian-
¢as, que podem utilizar o aparelho como um brinquedo.

Os elementos da embalagem nao devem ser deixados ao
alcance de criangas pois sao potenciais fontes de perigo.
Nunca toque nas partes em movimento.

Nao deixe o aparelho funcionar em vazio.
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26. Per evitar lesbes pessoais ou danos no aparelho, mantenha
sempre as maos e os utensilios de cozinha afastados das par-
tes em movimento.

27. Nao introduza os alimentos com as maos durante o funcionamento;
use as aberturas apropriadas.

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

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

GUARDE ESTAS INSTRUGCOES

Consumo de energia no modo desligado (off): 0,0 W
DESCRICAO DO APARELHO (Fig. 1)

Braco

Alavanca de inclinagcédo do braco
Manipulo de regulacédo da velocidade
Corpo do aparelho

Taca

Pas para claras/natas

Pas para amassar (massa dura)

Pas para misturar (massa mole)
Tampa antissalpicosr

MODO DE USO
CAPACIDADE E VELOCIDADE MAXIMAS PERMITIDAS

T IGTMOUO >

Capacidade maxima de farinha a ndo ser superada 1 kg
Capacidade maxima total a ndo ser superada (Para mais detalhes, vide par. 1,7 Kg
RECEITAS)
. o ” 3
Velocidade maxima permitida com o batedor de amassar (G) 9}
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 agua 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 taca (E) na base do corpo do aparelho (D) de modo que as fendas
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presentes na tagca 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 (I), que impede a saida de liquidos, no brago (A),
rodando até quando 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 pre-
sente no engate do batedor (Fig. 6).
O aparelho contém trés tipos de pas:
Pas para claras/natas (F): para bater claras, natas, pudins instantaneos, mistu-
ras prontas para doces; para bater margarina/manteiga e acucar (use a marga-
rina ou a manteiga a temperatura ambiente); para misturar os ovos, para pao de
|6 e doces macios.
Pas para amassar (G): para todos os tipos de massas duras (massa para pizza, pao
etc.).
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).
Insira a ficha na tomada e ligue o aparelho rodando o manipulo (C) para a velo-
cidade “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 taga (E).
No fim do trabalho ou no caso de querer mudar o tipo de batedor, desligue o apa-
relho rodando o manipulo (C) para a posicao “O” e retire a ficha da tomada; erga o
braco (A) como antes descrito e remova o batedor puxando-o para fora depois de
o ter desbloqueado rodando-o no sentido horario.
- Retire a taga (E) rodando-a no sentido anti-horario.
ATENGAO:
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), nao acione o aparelho por mais de 10 minutos segui-
dos; depois deixe o aparelho arrefecer pelo menos por 20 minutos.

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

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

Para evitar lesbes pessoais e danos no aparelho, mantenha sempre as maos e os utensilios
de cozinha afastados das partes em movimento.
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Nédo remova os alimentos das paredes da taga (E) com o aparelho em funcionamento.
Desligue antes o aparelho da tomada de alimentagéo.

CONSELHOS UTEIS

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

- Antes de bater as claras, verifique se nao ha residuos de gordura ou de gema nas
pas ou na taga.

- Para a massa quebrada, os ingredientes devem estar frios, salvo diversamente
especificado na receita.

- Se sentir que o aparelho trabalha com esforgo 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 MANUTENGAO

- Remova todos os acessoérios utilizados, operando no sentido contrario do des-
crito 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 & mao com agua
quente e detergente neutro.

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

ATENGAO:

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

RECEITAS

RECEITA BASICA DE PAO - 1,6 KG.

600 ml de agua morna

30 g de fermento fresco ou 14 g de fermento seco

2 colherzinhas de agucar

1 colherzinha de sal

30 g de dleo

450 g de farinha 00

450 g de sémola de trigo fina

- Misture natagao fermento, a agua e o aglcar. 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.

.44 -



- 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 p&o, ouvir um som surdo, de vazio.

RECEITA BASICA PARA MASSA FRESCA COM OVOS - 800 GR.

500 g de farinha “00”

4 ovos de 65/70 g

50 ml de &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 m&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 pedagos

240 g de agucar

4 gemas

100 ml de agua fria

Uma pitada de sal

Aromas (baunilha, raspas de limao, de laranja, etc.)

- Insira na taga 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 pé para bolos

1 pitada de sal

aromas (esséncia de baunilha, améndoa ou raspasde liméo, laranja, etc.)
- Insira na taga amanteiga, o agucar, o sal e os aromas.

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

- Coloque 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 taga.

- Com uma espétula e com movimentos de cima para baixo, incorpore oaglcarde confeiteiro peneirado.

- Coma ajuda de uma bisnaga de confeiteiro ou com duas colheres, forme 0s 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 os 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 voor-
zorgsmaatregelen worden genomen, waaronder:

1.

2.

> w

10.

11.

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeen-
komt aan het voltage van uw elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektri-
citeitsnet 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 sta-
biel viak.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen,
zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de
warme oppervlaktes.

Het apparaat kan worden gebruikt door personen met beperkte
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of personen
zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een
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 onderhoudswerkzaamhe-
den 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.

12. Ook als het apparaat niet in werking staat moet de stekker uit het
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

stopcontact worden getrokken voordat de onderdelen worden ver-
wijderd of gemonteerd of voordat het apparaat wordt gereinigd.
Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het
apparaat worden gebruikt of geregeld en voordat de stekker of
de elektrische verbindingen worden aangeraakt.

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

Gebruik het apparaat niet als het elektriciteitsnoer of de stekker
beschadigt zijn of als het apparaat defect is; alle reparaties, ook
het vervangen van het elektriciteitsnoer mogen alleen uitgevoerd
worden door een 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 origine-
le vervangingsonderdelen 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 zijn 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 kinde-
ren die het apparaat kunnen gaan gebruiken als speelgoed.
Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen
omdat ze een gevarenbron kunnen zijn.
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24. Nooit de bewegende onderdelen aanraken.

25. Laat het apparaat niet leeg werken.

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

27. Gedurende de werking nooit de etenswaren met de handen in
de blender stoppen; gebruik altijd de speciale gleuven.

28. 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 2012/19/CE lees het speciale blaadje dat bij
het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN
Energieverbruik in uitgeschakelde stand (off): 0,0 W

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
[ Deksel spetterbescherming
GEBRUIKSAANWIJZINGEN
MAXIMAAL TOEGESTANE INHOUD EN SNELHEID
Maximumhoeveelheid meel die niet mag worden overschreden 1 Kg
Totale maximumhoeveelheid die niet mag worden overschreden (voor meer 1,7 Kg
details zie paragraaf RECEPTEN)
3
Maximaal toegestane snelheid met kneedgarde (G) g
4
Maximaal toegestane snelheid met menggarde (H) @
7

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

9

L

oed 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 (l), dat voorkomt dat er vloeistoffen naar buiten kunnen
komen, op de arm (A) aan, en draai het tot het volledig vergrendeld is (Fig. 4).
Op basis van de etenswaren die bewerkt moeten worden, steek de garde op de
as van de motor van de basis van het apparaat (D) (Fig. 5), en draai hem tegen
de klok in om hem te blokkeren 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, instantpudin-
kjes, kantklare mengsels voor taarten; voor het romig maken van margarine of
boter en suiker (gebruik de margarine 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.).

Garde voor het mengen (H): voor compact deeg met eieren en boter, zoals zand-
deeg.

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 stop-
contact 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.

ET 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
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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 aanwezig is.

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

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

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

REINIGEN EN ONDERHOUD

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

- De kom (E) en de klopgarde (F) kunnen in de vaatwasmachine gereinigd wor-
den; 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
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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

5 g olie

- 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.

- 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
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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...)

- Gietin 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.

- BIlijf 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)

300 g basterdsuiker

300 g poedersuiker

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

AIABAXTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH
OTtav xpnoIuoTToIEiTE NAEKTPIKEG CUOKEUEG €ival avayKkaio va Aaupa-
VETE TIG KATAAANAEG TTPOQUAAGEEIC, HETAEU TWV OTTOIWV:

1.

2.

3.

o~

9.

10.

1.

12.

21YOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKI TAON TNG OUOKEUNG QVTIOTOIXEI O€
EKEIVN TOU NAEKTPIKOU 0ag DIKTUOU.
Mnv a@rivete a@UAQKTN TNV CUCKEUN OTAV gival ouvdedEPEVN OTO
NAEKTPIKO OiKTUO. ATTOOUVOEDTE TNV PETA ATTO KABE Xpron.
Mnv TOTTOBETEITE TNV CUOKEUN KOVTA I ETTAVW OE TTNYEG OEPUO-
TNTAG.
Mnv pixveTe vepd OTIG OTTEG AEPIOUOU TNG OUOKEUNG.
Mnv Q@AVETE TNV OUOKEUN €KTEBEINEVN OE ATUOOPAIPIKOUG
TTapdyovTeg (Bpoxn, AAIO KATT).
Mpoo€égTe WOoTe TO KAAWDIO va unv €ABEl o€ eTTa@ PE BEPUEG
ETTIPAVEIEG.
H Xprion TNG OUOKEUNG ETTITPETTETAI OE ATOMA HE EIDIKEG AVAYKEG,
1 0€ ATOPA TTOU OEV £XOUV TNV ATTAITOUUEVN TTEIPA, JOVAXA £QO-
ooV €mTAPOUVTAl ATTO €va UTTEUBUVO ATOPO, | €POCOV £XOUV
A&Bel kal katavonael TIG 0dnyieg Kal Toug KIVOUVOUG TTOU TTaPOU-
oladovTal Kard TNV XpHon TnG OUOKEUNG.
Aev emITPETTETAI N XPAON QUTAG TNG CUOKEUNG O€ PIKPA TTaIdIq.
Ta TTaudid dev TTPETTEl va Traifouv pe T cuokeur. O1 epyaaoieg
KaBapiopou Kal ouvTiPENONS TNG CUOKEUAG TTOU Eival apuodioTn-
TA TOU XPAOTN, OEV ETITPETTOVTAI OE TTAIOIA
Ortav ei10ayete Ce0TA UYPA OTOV KAGO, TTPOCEETE va PNV XuBouv
€EW Kal va unv €ABeTe o€ €TTOPNA PE TO UYPO 1) TOV ATUO.
Na oBAveTe TN ouokeun Kal va Bydlete 10 QIG AT TNV TIpIda,
TTPOTOU QVTIKATAOTACETE Ta PondnTIKA £LaPTANOTA KAl TTPOTOU
TIANCIACETE YE TA XEPIA OAG TA KIVNTA PEPN TNG CUOKEUNG.
Mn BuBileTe TTOTE TO CWHA TOU TTPOIOVTOG, TO PEUMATOANTITN Kal
TO NAEKTPIKO KOAWDIO O€ VEPO N~ aAAa uypa, XPNOIKOTTOIEITE EVA
UypO TTaVI yia TOV KaBapIoPO TOUG.
Akopa Kal av n cuokeun Ogv BPIOKETAI O€ AEITOUPYIA, ATTOCOUV-
OEOTE TO PEUPATOANTITN ATTO TNV TTPICO TOU NAEKTPIKOU PEULATOG
TIPIV TOTTOBETNOETE N* APAIPECETE TA dlIAPOPA PEPN N’ TTPIV TTPO-
XWPNOETE OTOV KABAPIOHO TNG.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

BeBaiwBeite o1 TO Xépia oag €ival TTAVTIA KAAG OTEYVA TIPIV
XPNOIUOTIOINCETE | puBUicETE TOUG BIAKOTITEG TTOU PBpioKovTal
OTn OUCKEUN A TTPIV QYYIEETE TO PEUMATOANTTTN KAl TIG CUVOETEIG
TPOoYOodOUiag.

M1a v amoouvdeon TOU PEUMATOAATITN, KPATAOTE TOV KAAQ Kal
QATTOOTIACTE TOV ATTO TNV TIpida Toixou. Mnv TOV OTTOOTIATE TTOTE
TpapwvTag Tov atd 10 KaAwdIo.

Mnv XpNOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUN AV TO NAEKTPIKO KAAWDIO N O PEU-
MOTOANTITAG EXOUV UTTOOTEI {nuia, n n 1010 N CUOKEUN EIVal EAATTW-
MaTIkn. OAEG 01 ETTIOKEVES, CUMTTEPINAUBAVOPEVNG TNG OVTIKATAOTA-
ONgG Tou KAAwIOU TPOPODOTIAG, TTPETTEI VA YIVOVTAI JOVOV OE VA
€€OUCI0BOTNHEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete n atmo £€ouciodoTnuEVOUG
TEXVIKOUG Ariete, woTe va atmo@euxBel kabe Kivouvog.

21NV TTEPITITWON XPNOIKOTIOINONG NAEKTPIKWY TTPOEKTATEWYV, QUTEG
TIPETTEI VA €ival KATAAANAEG yIa TNV I0XU TNG OUOKEUNG, VIO VA OTTO-
PeUXBOUV KivOuvol OTO XEIPIOTH Kal TNV AOPAAEIQ TOU XWPEOU TTOU
OouAeUeTe. O1 aKaTAAANAEG TTPOEKTAOEIG PTTOPEI VO TTPOKAAECOUV
avwUaAieg AsiToupyiag.

KPATAOTE TA PIKPA TTAIOIA JOKPIA ATTO T OUOKEUN Kl TO KOAWDIO
™nG.

Ma va pnv dlakuBeUoEeTE TNV ao@AAEIa TNG CUOKEUNG, XPNOIWo-
TTOIEITE HOVOV QUBEVTIKA avTaAAOKTIKA KOl EEOPTAMATA, EYKEKPIME-
va atrd TOV KATOOKEUAOTH).

H ouokeun €xel emmvonBei ATTOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH
Kall BV TTPETTEI VO TTPOOPICOEI yId EUTTOPIKA 1) BlIOPNXAVIKA Xpron.
H mapouoca cuokeur cival oupewvn pe Tnv Odnyia (EK) utr’
apiBudév 1935/2004 tng 27/10/2004 OXeTIKA PE TA UANIKG TTOU
TTpoopifovTal va €ABouv o€ €TTaQn PE TPOPIUA.

MBavég peTaTPOTTEG OTO TTAPOV TTPOIGV TTou eV €XOUV KATN-
yopnuatik& €¢ouciodoTtnBei atrd Tov KATOOKEUAOTH, PTTOPED va
TIPOKOAECOUV AP TNG AOPAAEING KAl TNG £yyuNong TNG XPrnong
TNG aTTd TOV XPNOTN.

Otav ammo@QaciceTe va aTTOCUPETE WG ATTOPPIKNA ThV TTapouoa
OUOKEUN, OUVIOTATal va TnVv KaTaOTACETE adpavh, KOBovTtag
TO KOAWDIO TPOPOdOUiag. ZUuvIOTATAl ETTIONG VO KATOOTAOETE
apAapn ekeiva Ta €PN TNG OUOKEUAG TTOU €ival ETTIOEKTIKA va
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23.
24.
25.
26.
27.

28.

atroTeAéoOUV Kivouvo, €10IKA yid Ta TTaidId TTou Ba ptTopoucav

VO XPNOIYOTIOIOOUV TNV CUCKEUN OTA TTalyvidia Toug.

Ta oToIXEiO TNG CUOKEUATIOG DEV TTPETTEI VO TA APHVETE OE PEPN

TTPOOITé oTa TTaIdIA AOyw Tou OTI gival TBavES TTNYES KIVOUVOU.
Mnv ayyICETE TTOTE TA KIVOUPEVQ PEPN.

Mnv BéteTe O€ AciIToupyia Tn ocuokeun Gdeia.

Mpog atmmouyn atuxnudtwy Kal BAaBwVY 0TV CUCKEUTN], KPOTATE

TTAVTA Ta XEPIO OOG KAl Ta KOUQIVIKA OKEUN JAKPUA aTro Ta KIVOU-
Meva pépn.

Mnv €l0AyeTe TTOTE TA TPOPIPA PE TA XEPIA KATA TN AEIToupyia.

XpNOIUOTTOIEITE TTAVTA TIG EIDIKEG OXIOMEG.

To KaAaBdAKI TOU QUYOKEVTPIKOU OTTOXUMWTH €xEl, oTn Bdon Tou,
MIKPEG KOQTEPEG £€OXEC. MPOOEETE 1IBIQITEPA VO PNV TPAUPATIODEI-

TE KATd TIG d10dIKACIEG ATTOCUVAPHOAOYNONG Kal KaBapiopou.
MNa TN owoT) amdéoupon Tou TIPOIOVTOG CUPQWVA HE TNV

e EupwTraikry Odnyia 2012/19/EK TrapakaAeiote va dIaBACETE TO

OUVNUMEVO OTO TTPOIOV EIBIKO QUAAGDIO.

®OPYAAZTE AYTEZ TIiZ OAHTIIEZ

KatavdAwon evépyelag og kardotaon off: 0,0 W

NMEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

T IOGTMMOUOT>

Bpayxiovag

MoyA6¢ kAiong Bpayiova
KoupuTri puBuiong taxutntag
2WHa TNG OUOKEUNG

Kdadog

AvadeuTtipag HapEykag
AvadeuTripag yia CUpwua
AvadeuTtripag yia avapign
KaTtrdki katd Tou TTITGIAIoPaTog
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OAHrIIEZ XPHZHZ

XQPHTIKOTHTA KAI METIZTEZ ENITPENOMENEZ TAXYTHTEZ
Méyiomn xwpnTikdTNTa aAEUPIOU TTOU BEV TTPETTEN VO UTTEPPEITE 1 Kg

MEyiaTn guvoAiKh XwpnTIKGTNTA TTOU dev TTPETTEI Va UTTEPPEITE (YIa TTEPITTO- 1,7 Kg
TEPEG ASTITOUEPEIES avaTpECTE TNV TTapdypago YNTAIMEZ)

3
Méyiatn emiTpemopevn TaxUTNTa We Tov avadeuTtpa yia {opwua (G) 2

4
MéyiaTn emiTpemopevn Tax0TnTa e Tov avadeuTApa yia avauign (H) @

7

MéyioTn emTpemopevn TaxiTnTa e ToV avadeuTrpa yia papeyka (F) @

MPOEIAONOIHZH: Agou BydAste Tn ouokeun améd Tn ouOKevagia, ye v mPWTN XpNHon,
mAUveTe pg ppovrida pe vepod kai oudéTepo aamolvi OAa Ta uépn Tou EpXOVTAlI O EMAQPR lE
TPOQINa.

- KateBaaTe 10 poxA6 (B) Tpog 10 gUPPBOAO w’ Yl VO ONKWoeTe 10 Bpayxiova (A)
MEXPI Va akoUoeTe £va KAIK ptTAokapiopatog (Eik. 2).

- BaAte Tov k@do (E) otn Bdon Tou cwpartog TG cuokeuns (D) katd TpoTTov waoTe
0l OXIOMEG TTou BpiokovTal GToV KAD0 va eQapuOoouVv TEAEIQ OTIC OOOVTWOEIG
TTOU UTTAPXOUV OTO €I0IKO SIOUEPICO OTO OWHA TNG CUCOKEUNG. ZTPEWTE OELI0-
aTpPoQaA yia va utrAokdapete Tov kKado (E) (Eik. 3).

- TomoBetroTe oTO PBpaxiova (A) To KATIAKI TTPOCTOCIOG ATTO Ta TITOIAICUOTA
uypwv (I) kar TTEPIOTPEWTE TO PEXPI VO KOUUTTWOEI TeEAEiwg aTn B€an Tou (EIK. 4).

- Avahoya pe 1o €id0G TOU TPOYioU TTou Ba £TTECEPYATTEITE, TOTTOBETHOTE TOV AVA-
deuTnpa aTov Afova KIvnTAPa Tou CwuaTtog TG ouokeung (D) (Eik. 5), kal oTpéy-
TE TOV OPICTEPOCTPOPA VIO VA TOV UTTAOKAPETE WATE O TTEIPOG TTOU BPICKETAI GTOV
afova KivnTApa va £dpdacel TEAEIa aTnv €I0IK B€0n oTnV £vwaon Tou avadeuThpa
(EIk. 6).

H ocuokeun gival e@odiacpévn Pe TPIWV €I0WV aVAOEUTAPEG:

Avadeutnpag via pyapéyka (F): yia va xutrioete aoTpddia auywy, KpEPa yaAa-
KTOG, OTIyHIqia €TTIOOPTTIA, ETOINO MiYHATA VI YAUKA, VIO va KAVETE TTIO KPEUWON
1O BoUTUPO A TN hapyapivn kai TN faxapn (xPNOIKOTIOIEITE TN papyapivn A To Bou-
TUPO O€ Beppokpacia TTePIBAAAOVTOG),yIa TA QUYE, TO TTAVTEGTIAVI KOI TA JOAAKA
YAUKQ.

Avadeutipag yia Uuwpa (G): yia 6Aoug Toug TUTTOUS OKANPRS CUuNG (C0un yia
TToq, Ywi, K.ATT.).

AvadeuTtnpag via avauién (H): yia evioxuuéveg CUpeS e auyd Kai BouTupo, OTTwG
n TaoTa PAWPA.

- Mavta pe 10 Bpayiova (A) aveBacuévo, pigte Ta UAIKG oTov Kado (E).

- KarteBaaTe kai TaAI To poxAo6 (B) kai Tautdxpova 1o Bpaxiova (A) (EIK. 7).

- Zuvd£QTE TO PEUMATOAATITN TNV TTPIa TOU PEUPATOG KAl B€0aTE O€ AgIToupyia Tn
ouokeur oTpépovTag To kKouuTri (C) atnv TaxutnTta “1”. AugnaTe Tnv TaxUTnNTa OTN
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Ouvéxela avaloya e TIG avAyKeG 1 avaAoya Je OTI avVaQEPETAI OTN GUYKEKPIPEVN
ouvTayn.

- Ta va éxeTe £va TTIO OUOIOYEVEG ATTOTEAECUA, OBACTE TN CUCKEUN, ATTOOUVOEDTE
TO PEUPATOAATITN aTmé TNV TPifa Tou PEUPATOG Kal ONKWOTE To Bpaxiova (A)
OTTWG avagEpdn TTponyouuévwg. Me mn BonBeia piag €10IKNAG OTTATOUAAG PEPTE
TTPOG TO KEVTPO TA TPOPIUA TTOU €XOUV PaleuTei OTa ToXWHaTa Tou kadou (E).

- Otav TeEAEIWOETE TO TTAPACKEUACHA | OTNV TTEPITITWON TTOU ATTOQACICETE va
aANGEeTe €idog avadeuTtripa, oPnoTe Tn ouokeury atpépovtag To kouuTtri (C)
oTtn 8éon “O” Kal aTTOCUVOECTE TO PEUNATOANTITN ATTO TNV TTPICa TOU PEUMATOG.
AvaonkwaTe To Bpayiova (A) OTTwG ava@épOn TTPONYOUNEVWGS KAl AQAIPETTE TOV
avadeuthpa €EAYOVTAG TOV TTPOCEKTIKA TTPOG Ta £Ew, a@oU ToV EEUTTAOKAPETE
OTPEPOVTAG TOV DEEIBATPOPA.

- AgaipéaTe Tov KGdo (E) oTpépovTdg Tov apioTepdoTPoQa.

NPOZOXH:

TMpiv xpnoipomoiioere 1 ouokeun, Befaiwbeire 611 €xete TOMOOETHOEI CWOTA OAQ Ta e§apTApara.

Av xpnoiuomoigite Toug avadeutipes yia {Uuwua (G) kai yia avauién (H), unv kavere
OUOKEUN va ASIToupynasi yia mepIooOTEPO ammd 5 AsTrTd ouvexws. AQROTE TNV UETA va KpUw-
o¢l yia TouAdyiaTov 20 Asmrd.

Av xpnaiuorroicite Tov avadeutnpa yia papéyka (F), unv Kavere 1 ouokeun va Asiroupynaoel
yia mepiooorepo amé 10 Aemrrd ouvexws. ApRoTe Tnv UETA va Kpuwaoel yia TouAdyiotov 20
Aemrd. H un mpnon autwv twv odnyiwv umopei va mpokaAéoesr BAGBRN orn guakeun mou Ogv
kaAdmrerai amé mv gyyunon.

Av kard tn Asiroupyia, karaorei avaykaio va mpooBéoere Kar AAAa UAIKA OTO E0WTEPIKO TOU
kddou (E), ofnore mpwra tn guakeun arpépovrag o kouui (C) ato “0” kar piére Ta uAikG aTo
EOWTEPIKO TOU iBIOU TOU KAdOU.

Mpog amopuyn aruynudrwv kar BAaBwv oTnv ouoKeun, Kpardre wAvra Ta xépia oag Kai 1a
KoU(QIVIKG OKeUN HaKpUd amo Ta KIVOUUEVA [EPT.

Mn perakiveite a 1pé@iua amé Ta rolywuara Tou Goyeiou (E) evw n guokeun Bpiokerai og Asiroup-
yia. ZBARaTe mpwra 1) GUOKEUN KAl AITOOUVOEDTE TO PEUNATOANTIT TPOPOd0aiC.
XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- 2uvIOTATOI TO XTUTTNKO TWV Auywv o€ Beppokpaaia TTEPIBAANOVTTOS yia éva KOAU-
TEPO OTTOTEAECA.

- Mpiv XTUTTACETE TO aOTTPAdIa, PeRaiwbdeite 6Tl dev UTTAPYXOUV AITTN A KPOKOI
AUYWV OTOV aVAdEUTHPA VIO HAPEYKA ] OTO WTTWA.

- Na tnv mdoTta AGpa XpnoIPOTTOINOTE KPUA UAIKA, EKTOG Kal av avagépeTal dla-
QPOPETIKA aTNn CuvTayh.

- Av akoute OTI n OUOKeUN AsiToupyei UTTO QOPTO KATA TN XPAON, oBACTE TNy,
QATTOOUVOECTE TO PEUPATOAATITN ATTO TNV TTPia TOU PeUPATOG KOl PEIWOTE ThV
TT000TNTA TTOU Ba UUWOETE.
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- H1daviki avauién Twv UAIKWV ETTITUYXAVETAI TTPOCBETOVTAG TOUG TTPWTA UYPO.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- AgaipéaTte OAa Ta eEapTAPATA TTOU XPNOIUOTTOINCATE, KAVOVTAG OE avTioTpo®n
Qopa 60a avaeépbnoav TTPONYOUUEVWG YIa T CUVOPUOAGYNnaOn.

- O kédog (E) ka1 0 avadeutripag papéykag (F) pmropouv va TTAuBoUv o010 TTAUVTH-
pio mdTtwv. O avadeutrpag avapigng (H), o katrdki (1) kai ekeivog TG upng (G)
TIPETTEI VA TTAEVOVTAI OTO XEPI ME CEOTO VEPO KAl OUDETEPO ATTOPPUTTAVTIKO.

- Nd Tov kKaBapiopd TOU CWPOTOG TNG CUOKEUAG (D) XxpnoiyoTroleite éva eAa@pd
uypo TTavi.

MPOZOXH:

Merd Tov kaBapioud, areyvwore evieAws k40 uépog mpIv 10 OUVAPUOAOYATETE Kal TTAAL

ZYNTArEZ

BAZIKH XYNTATH A WYQMI - 1,6 KG.

600 ml xhiapd vepd

30 yp. ppéokia payid f 14 yp. &npr payid

2 kouTaAakia {ayapn

1 KOUTaAGKI aAGTI

30 yp. AGdI

450 yp. aleupi T0TTOU 00

450 yp. WIAG O1UIydAN okAnpoU aitou
- Avapei€re aTo uTTwA TN Wayid e 1o vepod kai T axapn. AQAaTe va EekoupaaToly yia 15 AeTra.

- [MpoagBéaTe aT0 UYPO TO AAATI Kal TO AGDI.

- XpnaoipoTolwvTag Tov yavigo yia va (upwoete (G), emAECe v TaxutnTa “1”, mpoaBétovtag
oTadIoKA 10 aAUpl.

- ZuveyioTe e v Tax0TnTa “1” yia 2 AeTrté amoé v évapdn.

- [lepaoTe oty TAXUTNTA “2” KOl QUPWOTE Y10 AKOUN 4 AETTTa.

- MeTagépete Tn CUPN o€ éva eAa@pd Aadwiévo PTTwA kal OKETTACTE TO e PepPPavn, AadwvovTag
TNV KaI AuTh.

- AonaTe va gouckwaoel ag Beppokpaaia TePIBAMOVTOG HakpIG amo pedpaTa yia 1 wpa A péxp!
va BITTAaC1a0TEl 0 OYKOG,

- 2 o aAeupwpévn em@dvela, dWaTe Ta OXAKATA TTOU ETTIBULEITE.

- TomoBetAoTe Ta O¢ Aapapiveg @oUupvou OAeIpéveg We AGDI | OTPWUEVEG PE XapTi WwnaipaTog,
KOAOWTE pe Eva KapPda kar agrnaTe va pouaKwaouv akoua yia 30 AeTTTd.

- Ynote oe RO poBeppaaévo goupvo atoug 220°C yia 25-35 AeTrtd avahoya pe Ta oxAUATA 1
MEXPI, XTUTTWVTAG T BACT TOU WwiIoU, auTd va Trapdyel vav Kougod Ao, KEVOU.
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BAZIKH LYNTAIH A ®OPEXKA ZYMAPIKA ME AYTA - 800 I'P

500 yp. aAelp1 “00”

4 auya Twv 65/70 yp.

50 ml kpuo vepd

5 yp. Aad!
- BaAte oto pmwA 6Aa Ta UAIKA.

- Xpnaipotolwvtag Tov yavt(o yia va (upwaete (G), emAEETE TV TaxUtnTa “2” yia 5 AeTTd.

- Metagépete T CUPN o€ Eva OACUPWIEVO UTTWA Kal OKETTAOTE TO e PEUPPAvVN. AQATTE va Egkou-
pacTei yia 30 AeTrTa o€ éva (eaTO PEPOC.

- Avoire Ta QupapIkG OTO XEPI 1) HE UNXAVA Kal KOQTE Ta avaAoyad e TN aguvTayn.

- Pigre 1a o€ BpaaTd ahaTiopévo vepd yia 5 Ewg 8 AeTrT@ avaloya e TO OXALOL.

BAZIKH XYNTAIH I'lA NAZTA ®AQPA - 1,6 KG.

800 yp. aretpr “00”

400 gr. kpUo BoUTUPO G€ KOPHATAKIO

240 yp. Caxapn

4 kpoKol

100 ml kpUo vepd

pia eECa aAdT

apwyara (Bavihia, Aouda Aepoviou, eAoUda ToPTOKAAIOU, KATT.).
- BaAte oto pmwA 6Aa Ta UAIKA.

- XpnaolgotrolwvTag To gUpua yia va avakatéwete (H), emAEETe Tnv TaxumTa “2” yia 5 Aetmd.

- Metagépete T 0N € pia ETMIPAVEIN EPYOTIAC KAl OXNMATIOTE YPAYopa Hia HTTAAAGL.

- Tuhi€re e pepBpavn kai BAATE Ty aTo Yuyeio yia TouhdyioTov 20 AeTrtd A péxpr va akAnpuvei ehagpa.

- AmAwarte Tn ¢Oun o€ Pia aAeupwyévn em@Aavela aTo emOuunTd TAXO0G Kl dIA0TATEIS.

- Whote o€ Adn poBeppaapévo golpvo atoug 170°/180°C yia 15 wéxpr 25 Aettd avaAoya Pe
ouvTayn.

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

350 yp. BouTupo ot Beppokpaaia TeEPIBAAOVTOS

350 yp. gaxapn

4 auya Twv 65/70 yp.

10 kpdkor (mmepitou 200yp.)

250 yp. aAelpi 0

150 gr. akep1 Tararag

1 @akeAaki payid ae okovn yia yAuka

1 TpECa aAdT

apwyara (apwya Baviliag, apuydaiou f GAoUdES AglovioU, TTOPTOKAAIOU, KATT.)
- BaAte aTo pmwA 10 BouTupo, T {axapn, To aAdTI Kal Ta apwiaTa.

- XpnalygotrolwvTag To 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, TTpooBEaTe éva 0AOKANPO auyd 1) 2 KPOKOUS TN Yopd, ot diaaTAuaTa
TOU £VOG TTEPITIOU AeTITOU 1} PéXPI Va EVOWHATWOET KAAG TO auyo.

-60 -



- [MpocbéaTe 10 aAeUPI, TO AAEUPI TTATATAG KAl TN ayid kal avapeiere atnv Tax0tnta “2” yia 2 AeTrTa.
- Pitre 10 peiypa og PouTupwpEVES Kal Aiyo aAeupwpéveS QOPES.

- Whaote o¢ /1o mpobepupacpévo golpvo atoug 170°C yia 35/45 Trepitrou AT

- BydiAte a6 10 9oUpVO Kal apAaTE Va EEKOUPATTOUV YIa 5 AETITG OTIC POPHES.

- ByaAte Ta amo TIg 9OpueS a€ pia axdpa Kal AQARaTE va KPUWOOUV KOAG TTPIV T XPNCIMOTIOINCETE.

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

300 yp. wiAf Zaxapn

300 yp. Caxapn axvn

1

TpECa aAam
BaAte oo pmwA Ta aomrpadia ae Beppokpaaia TeEPIBAMNOVTOC Kal TO aAGTI.

- Xpnaoiyotolwvtag 1o aUpua yia va kTutmaete Ta agmpadia (F), emAégte Tnv Tayx0mnTa “6” yia 5 AeTTd.
- MMepdaoTe aTnv TaxumTa “7” kai mpoaBéaTe aiya aiyd v wikr {axapn.

- ZUveXiaTe va XTUTTATE akOua yia 5 AeTITa amoé To TEAOG TG TeAeuTaiag TTPOOBAKNG.

- 2BAaTe T ouaKeun Kai BYAATE TO UTTWA.

- Me pia amaroula kai We KIVAGEIS aTmd Ta TAvw TTPOS Ta KATW, EVOWUATWaTE T {ayapn Axvn

a@oU TV TepaaeTe amo £va KOOKIVO.

- Me n BonBeia evdg Kopve yapvipioparog fi Je U0 koutaAia, oxnuaTiaTe Toug pte(édeg o€ Aaya-

PiVEC POUPVOU OTPWEVES [E XaPTi Wwnaipatog A aAeIéveS Aiyo pe BouTupo.

- Whaote og /on mpoBepuaapévo golpvo atoug 40/50°C yia PEPIKEG WPES, AQAVOVTAC TNV TTOPTA

NUIKAEIOTN g€ 1-2 €KATOOTA, YIa Va ETTITPATIEI OTNV Uypadia va Byei kal oToug uTrelédeg va aTe-
YVWaouv Kal va Epabolv KaAd.

- Mmopei va xpelaaTolv 3-4 WPES yia Ta MIKPOTEPA KAl AETITOTEPA KOMMATIA, WEXP! 8-10 wpeES yia

TOUG PEYOAUTEPOUG UTTECEDEG.
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NMPABUJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAIIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NMPOYUTATb UHCTPYKLIUIO
Ncnonb3ys anekTpuyeckne npubopbl HEOOXOAMMO BbIMOMHSATL Crie-
Aytoune Mepbl NpeJoCTOPOXKHOCTU:

1.

2.

10.

1.

12.

Ybeoutecb B TOM, 4YTO HanpsbkeHue npubopa coBnagaer c
HanpspkeHnem Ballen anekTpuyecKkon ceTu.

He octaBnante 6e3 npucmoTpa BKAOYEHHLIN B NEKTPUYECKYIO
ceTb Npmbop; OTKIOYaNTEe ero Nocre KaXKaoro NCrnosib30BaHmS.
He crtaBbre npnbop BOGAN3M MCTOYHMKOB OTOMSIEHUST UMK HA KX
NOBEPXHOCTN.

Mpwn akcnnyataumm ctaBuTb NPUBOP TOMBKO Ha rOPU3OHTAarbHbIE
N YCTOMYMBbBIE MOBEPXHOCTM.

He octaBnante npubop noa BO3LENCTBMEM aTMOCHEPHbIX
SBNEHWN (BoXAas, conHua v T.4.).

ONeKTpUYECKMIA NPOBOA, HE AOMMKEH KacaTbCA ropsiunmx noBepx-
HOCTEWN.

Hactoswmm npmnbopom paspeluaetcss nonb3oBaTbCs nuuam C
OrpaHUYEHHBIMN (PUINYECKUMUN, CEHCOPHBIMU MM YMCTBEHHbLIMU
CMOCOBHOCTAMK, a TaKkKe TeM, Yy KOro HET OnbiTa UMM HaBbIKOB
NCNorb30oBaHMst NOA0OHbLIX NPMBOPOB, HO TONLKO NoA HabnaeHW-
€M OTBEYAIOLLLETNO 3a HMX N1LA Uinv NOCHe NOoMy4YeHNs COOTBETCTBY-
FOLLIMX MHCTPYKLMIN NO TEXHUKE Be3onacHOCTM.

[aHHbIn Npnbop He NpeaHasHa4vyeH ONA MCNONb30BaHUS OETb-
MU. He paspewante getam urpatb ¢ npnbopom. Ynctka n tex-
Hu4eckoe obCnyXMBaHWe He OOMKHbI BbINOMHATLCA AETbMU.
Mpwn 3anonHeHun Yawm ropsyen XUAKOCTbi crieauTte 3a Tew,
yTOObI OHA HEe BbiNMBaNach, a Takke n3dberamtTe KOHTaKTa C Hen
N C Napom.

[Mepen cmeHOM Hacagok M nepes Tem, Kak LOTPOHYTbCA A0 OABU-
Xywmxcss yacten npubopa HeobxoouMMo BbIKNHOYMTL Npubop 1
BbITALLNTb BUITKY N3 PO3ETKN.

Hukoraa He norpykatb KOpryc MOTOpa, 3reKTPUYECKYIO BUSKY U
NpoBOz, B BOAY MY APYrne XnAKoCcTu. [ns nx 04MCcTkn MCnonb3o-
BaTb TOMbKO BNa)KHYH TKaHb.

Haxe ecnn npunbop BbIKMOYEH, HEOBXOAMMO OTCOEaMHUTH
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13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

BUIKY NpoBoAa OT 3reKTPUYECKON po3eTku, npexae 4em cobu-
paTb Uy pasbupaTb ero getanu n NPUCTynaTb K YUCTKE.
HeobxoamMmo TLaTenbHO BbICYLUMTE PYKW, MPEXAe YeM HaXuMmaTb
N perynupoBaTtb KHOMKX npubopa v foTparmeaTtbCa OO BUSMKWU NPO-
BOJA W 3rEKTPUYECKUX aeTarnen.

[Mpn oTcoeguHEHMN OT ANEKTPUYECKOM PO3ETKM BpaTbCsa pykamu
HenocpeacTBEHHO 3a LWTencenb. Hukorga He TSHYTb 3a NPOBOA
ANS TOro, YToObl BbITALWMTL €rO.

He wcnonbsynte npubop, ecnv LWHYp NUTaHUS WU BUIKa
noBpeXaeHbl, unn ecnn obopyaoBaHne WUMEET Kakue-nmbo
AedekTbl; BCe peMOHTHble paboThl, BKIOYas 3aMeHy LUHypa
NUTaHUS, OOSMKHbI BbINOMHATLCA TOMbKO B CEPBUCHOM LIEHTPE
Ariete nnu ynosiHOMo4YeHHbIMM TexHUKamu Ariete B Lensax npe-
AOTBpaLLEeHUsT Kaknx-rimbo pUCKOB.

B cnyyae wucnonb3oBaHus yaonuvHUTENenW nocnegHne [Oorx-
Hbl COOTBETCTBOBaTb MOLHOCTM Npubopa BO wu3sbexaHue
onacHocTM Ans onepatopa u GesonacHoCcTn pabodern cpefpbl.
Henogxogsawue yanuHUTeNs MOryT NpMBECTU K HEMCMPaBHOCTH.
XpaHuTe npmubop 1 ero anNeKTPOLUHYp B MeCTax, He AOCTYMHbIX AETAM.
[ns obecneyennss 6esonacHocTn npubopa MCnonb3ymTe TOMbKO
pekoMeHayemble NpPou3BOAUTENEM 3anacHble 4acTu U akceccya-
pbl.

Mpubop npegHasHadeH TOJIBKO [OJ1A BbITOBOIO
NCMNOJIbSOBAHUA 1 He pormkeH ucnonb3oBaTbCA B NPOU3-
BOLCTBEHHbIX UMY KOMMEPYECKNX LIensX.

[aHHOe yCcTponcTBO cOOTBETCTBYET TpeboBaHmam gupektus (EC)
Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha maTepuanbl, KOHTAKTUPYIOLLME C
NULWEBbLIMU NPOAYKTaMMU.

BHOCMMbIe n3aMeHeHus B NpmMbop, ecnmn OHWM YETKO He yKasaHbl
npoussoguTenem, MOryT nNpmBecTu K notepe 6e3onacHoOCTU U
rapaHTuUmM ero aKcnnyaTaumm co CTOPOHbI NoTpebuTens.

B cnyyae ecnu Bbl pelumnu BbIbpocuTb 3TOT Npnbop, pekomeH-
AyeTcsa nepepesaTtb 3MeKTPUYECKUin NpoBo4 AN HEBO3MOXHO-
CTW ero garnbHenwero ncnonb3oBaHus. PekomeHayeTcs Takke
obe3BpeanTb Te YacTu npubopa, KoTopble MOryT NPeAcTaBnsaTb
ONacHOCTb, B Cry4ae MUX UCMOrb30BaHUA AeTbMU 51 CBOUX UTP.
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23.

24.
25.
26.
27.

28.

CocTaBHble 4YacTu YNakoBKW HE JOMKHbl OCTaBNATbLCS B MecTax,
OOCTYMHbIX ANSA AeTeu, Tak Kak OHW MOryT NpeacTaBnaTb UCTOY-
HWK OMacHOCTW.
Hukorga He goTparmBaTtbCsa 40 ABWXKYLLMXCHA YacTen npubopa.
Hukorga He pabotatb ¢ NPUBOPOM BXOMOCTYIO.
Bo n3bexaHne TpaBM 1 NOBPEXOAEHUA OepXaTb PYKM U KYXOH-
Hble NPYHAANEXHOCTU nogarnblue OT ABWXKYLUUXCH YacTemn.
Bo Bpemsa paboTbl npubopa HUKorga He AoknaabiBanTe Npoayk-
Tbl pyKaMu; BCeraa Ucnosb3ymnTe COOTBETCTBYIOLLIME OTBEPCTUS.
He cHumaTb NpogyKTbl CO CTEHOK EMKOCTU, ecrniv npubop pabo-
TaeT. Bbiknounte komMbarH, OTCOeQMHUTL BWIKY npoBoga OT
3NIEKTPUYECKON PO3ETKM WM BCerga Morb30BaTbCA TOSMbKO TOW
nonaTkon, KoTopas npunaraeTca B KOMMekTe.
B oTHOwWweHWn npaBunbHOM yTunmMsaumm npubopa B COOTBET-
ctBun ¢ EBponenickon gupektuson 2012/19/EC npouuTtanTte
MHOPMATMBHbLIN NINCTOK, NpunaraemMbii K npnéopy.

COXPAHUTb UHCTPYKLIMIO

MoTpebnsiemas MOLWHOCTb B BbIKITKOYEHHOM cocTosiHuu: 0,0 BT

OMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

" IOTMMOUO >

Pbivar

Pblyar HaknoHa MHOrO(YHKLMOHANbHOWN PYYKN
Perynatop ckopocTtu

Kopnyc npubopa

Yawa

BeHuuk ans B3buBaHus

BeHuuk onsa 3ameca TecTta

BeHuuk ansa cmelumBaHus

KpbllLKka npoTmB 6pbI3r

UHCTPYKLUUM MO SKCIMNYATALUMN

MAKCUMAIbHO AIONYCTUMbIE OB BEM U CKOPOCTb

MakcumaneHas 3arpyska Myku, KOTOPYIO 3anpeLLaeTcs npeBbillaTh 1 Kkr
Obwias mMakcumarbHas 3arpyska, KOTopylo 3anpeLlaeTcs npesbillath (bonee 1,7 xr
nogpo6Ho cm. B naparpadge PELIEMTHI)

3
MakcrmarnbHo JonycTMMas CKOPOCTb C BEHYMKOM A11s 3ameca TecTa (G) 2

4

MakcumansHo aonyctimada CKOpOoCTb C BEHYMKOM A1 CMELUNBaHNA (H) @
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7

MakcumarnbHO [onycTumas ckopocTb C BEHYUKOM Ans B36uBaHus (F) @

NPEAYNPEXOEHUE: lMocne usenevyeHuss npubopa u3 ynakoeku u neped nepebIM UCNoJib-
308aHUeM MmujamesibHO 8bIMbImMb C MbITOM U €0doll ece demanu, conpukacarowuecs ¢
nuwjesbiMu npodyKmsamu.

OnyctuTe pbivar (B) k cumsony C Y noaHATb pyyky (A) go wenyka (Puc. 2).
YctaHoBuTe Yawy (E) Ha 6a3y kopnyca (D), Tak 4ToObl a3kl Ha Yalle COBMECTU-
N1Cb C puckamu Ha Kopnyce. [ToBepHUTE No YacoBow 1 3abnokupyiTe yawy (E)
(Pwuc. 3).

BcTaBbTe KpbILKy-3aWwmuTy oT 6pbI3r (1), Ans npegoTBpalleHns BbITEKAHNS Xua-
KOCTW, B KPOHLUTENH (A), NOBEPHYB ee A0 NonHow 6nokuposku (Puc. 4).

B 3aBucuMmMocT OT TMna obpabaTbiBaeMblX MPOAYKTOB YCTaHOBUTE HYXHYHO
HacaZky Ha Befywwmi Ban kopnyca npubopa (D) (Puc. 5) n nosepHute ee no
4YacoBOW CTpernke, UKCUPYs Tak, YTOObI WTUGT Ha Bany ABuUratensi Bollen B
oTBepcTMe Ha Hacagke (Puc. 6).

YCTPONCTBO MMEET TPW TWMa BEHYMKa:

BeHuuk ans B36ueaHusa (F): ons B3dOMBaHUSA SUYHBLIX OEMNKOB, CIIMBOK, MY4WUHIOB,
roTOBbIX CMEecel AN KeKCOB; Ansi B3OMBaHUSI B KPEM MaprapviHa Wim CrmBou-
HOro Macria u caxapa (Ucrnorb3oBaHue maprapuvHa Unm CriMBOYHOIO Macna KoM-
HaTHOW TemnepaTypsbl); 4NS NepemMeLlLuMBaHus auL B nNpouecce NnpurotoerneHns
BuckBuTa N Apyrmx MArkMx 4ecepTos.

BeHunk ong tectosamelumsanusa (G): AnS BCeX TUMOB TecTa U3 Myku rpyboro
nomora (Tecto onsa nuuubl, xneba n T.4.).

BeHunk ang cmewmsanma (H): Ans KOHCUCTEHTHOMO TecTa, HanpumMep, NeCoYHo-
ro Tecta.

He onyckas pyuyky (A) BBECTU MHIpeaneHThl B YaLy (E).

OnyctuTe pbivar (B) n ogHoBpeMeHHo pyuyky (A) (Puc. 7).

BcTaBbTe BUIKYy B pO3eTKy WM BKouMTe npubop, nosepHyB perynsatop (C) Ha
CKOPOCTb «1». YBEMMYUTbL CKOPOCTb MO Mepe HEOOXOOMMOCTU UMK Kak yKkazaHo
B KOHKPETHOM peuenTe.

[nsi nonyyeHus 6onee ogHOPOOHOW CMECKU BbIKIIOUYUTE NPUOOP, BbIHETE BUIIKY
13 pO3eTKM 1 NnogHUMUTE py4ky (A), Kak onucaHo Bbiwe. C NoMoLLbo cneuunans-
HOro LUnaTens nepemMecTuTb K LLeHTPY NpoayKT co cTeHok Yawm (E).

Mo 3aBepLueHUM paboTbl UMM ECMN HY>XHO MOHTMPOBATb APYrof TWUM BEHYUKA,
BbIKIIOUNTb Nprbop, noBepHyB py4ky (C) Ha «O», N BbIHYTb BUIKY U3 PO3ETKM;
NOOHATb KPOHLUTENH (A), Kak OnucaHo BhbILLE, U CHATb BEHYMK, pa3brnokmpoBaTb
BEHYMK, MOBOpPaYMBas ero no YacoBOW CTPEriKe, N OCTOPOXHO NOTAHYTb HAPYXY.
CHumuTe vauy (E), noBepHyB ee NpoTVB YaCOBOW CTPENKW.

BHUMAHMUE!
Meped ucnonb3oeaHuem npubopa y6edumeck, Ymo ebl NPagUILHO YCMaHOBUIIU 8Ce aKcec-
cyapbl.

Ecnu ebi ucnonb3yeme senyquk 0ns 3amewusaHusi mecma (G) u cmewueaHus (H), He nosb-
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3ylimecb npubopoM e meveHue 6osiee 5 MuHym HenpepbigHO; 3ameM Oaiime npu6opy
ocmbimb 8 mevyeHue He MeHee 20 MuHym.

Ecnu ebl ucnonb3yeme eeHyuk dnsi e36ueaHus (F), He nonb3ylimecb 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 803Hukaem Heobxodumocmb dobasumb GONOAHUMENbHbIE
uHepedueHmbl 8 Yyawy (E), cHayana ebikmro4yums ycmpoiicmeo, nogepHys pyuky (C) Ha «0»
u 8secmu uHepedueHmbI 8 Yauly.

Bo usbexaHue mpaem u nospexdeHull depamb PyKU U KYXOHHble NPuUHadiexHocmu
nodanbwe om deuxywuxcs yacmedl.

He nepemewalime uHzpedueHmsbi co cmeHok Yyawu (E) 8o epemsi pabomsi npubopa. CHavyana
ebIKIYUMe npubop U ebIHbMe 8UNKY U3 cemegoli PO3emKuU.
Bo us6exaHue HecyacmHbIX ciyyaes u nospexdeHull npubopa He npubnuxalime pyKuU U KyXoH

MOJIE3HLIE COBETbDI

Ons gOCTWXKeHMs Nnydwmnx pesynstatoB pekoMeHayeTcs Bcerga B3duBath Aviua

npw KOMHaTHOM TemnepaType.

- lNMepen B3GuBaHMEM AWMYHBIX BENKOB YOOCTOBEPUTLCA B OTCYTCTBUM XXUpa WUMn
ANYHOTO XXeNTKa Ha BEHYMKEe UMK B YaLle.

- [Ins neco4Horo Tecta UCMonNb3ynTe OXMaX4eHHbIE MHIPEANEHTbI, eCru B peLenTe
He yKka3aHo WHoe.

- Ecnn BbI 4yBCTBYETE, 4TO YCTPOMCTBO paboTaer C 4Ype3MepHbIM YCUMUEM,
BbIKITIOYUTE €rO, BbIHbTE BUIKY U3 PO3ETKN N YMEHbLUWTE KONMYECTBO 3amMeca.

- OnTMMarnbHbIN 3aMec MHIPeAMEHTOB nony4vaeTcs AobaBneHnemM B nNepBylo ove-
peab XUOKOCTU.

yxoa U TEXOBCNYXXUBAHUE

- CHumaTb BCe geTanu rno onvcaHuio cbopku, NpuBeAEHHOMY paHee, HO B obpar-
HOW MocrenoBaTenibHOCTH.

- Yawa (E) n BeHuuk gnsa B3breaHus (F) MOXHO MbITb B MOCY4OMOEYHON MaLUUHE;
BeH4YMK Ana cMmewmsanusa (H), kpbiwka (1) n 3amewmnsanua (G) cnegyet MbITb
BPYYHYIO TEMNION BOAOW N HEWTParbHbIM MOKLLUM CPEeOCTBOM.

- [nsa ynctkm kopnyca npubopa (D) ncnonb3oBath crierka BNaxHy TKaHb.

BHUMAHME:

lMocne mbimbsi mwamenbHO ebicywumb Kaxdyto demanb, npexde 4Yem npucmynamb K

c6opke kombaliHa.

PELENTbI

OCHOBHOW PELIENT ANS XMNEBA - 1,6 kr.
600 mn Tennown BoAabl
30 r cBeXMX OpOXOKEN Unu 14 r Cyxmx QpoxoKen
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2 YalnHble NOXKM caxapa

1 YanHble NOXKN Comnu

30 r pactuTenbHoro macna

450 r mykun Tvna 00

450 r MmaHHOW Kpynbl TBEPAbIX COPTOB MLLUEHULbI

CmeLuaiiTe apoxXkM B MUCKe C BOZOW 1 caxapoM. HacTosTb B TeueHne 15 MUHyT

[o6aBuTb B KMAOKOCTb COMb M MACHO.

Vicnonbays kptok Ans 3amelunBanus Tecta (G), 3amelumBaTh Ha CKOpOCTM “1”, nocTeneHHo fobas-
NS MyKy.

lMpogomkaTb Ha CKOPOCTM «1» bl TEYEHME 2 MUHYT C MycKa.

[NepeiT Ha CKOPOCTb «2» U MECUTb B TEYEHWE 4 MUHYT.

BbInoxuTb TECTO B Crierka cMasaHHyt Macnom MIUcKy, 06epHYB CMa3aHHO MacrioM NIEHKOMN.
[poxokeBaTb NPy KOMHATHOM TEMNEpPaType BAanu OT CKBO3HSKOB B TeyeHue 1 yaca unn o yBe-
nuyenns obbema B [iBa pasal.

Ha nocbinaHHOM MyKOW JOCKe NpuaaTh TECTY Xenaemyo Gopmy.

MonoxunTb OPMbl HAa CMasaHHbIE PacTUTENbHBIM MACOM MPOTUBHU WNW 3aBEPHYTb B nepra-
MEHTHYt0 Bymary, HakpbITb TKaHbIO 1 AaliTe NOAHSATHCA B TeyeHne 30 MUHYT.

BbinekaTb B npeaBapuTenbHO pas3orpeToi ayxoBke mpu Temnepatype 220°C B TeveHue 25-35
MWHYT B 3aBMCUMOCTM OT POPMbI UM MOKa NpW yAape no ocHoBaHmio xneb He GyaeT mpomaso-
ONTb TMYXON 3BYK.

OCHOBHOW PELIENT AN AUYHBLIX MAKAPOHHbIX U3OENWUN - 800 rp.
500 r mykn Trna 00

4 anua 65/70 r kaxa,.

50 mn xonogHow BoAabl

5 r pactutenbHoro macna

[MomecTuTe BCE UHIPEANEHTbI B MUCKY.

Vicnonbays kptok Ans 3amelunBanns Tecta (G), 3amMeLLnBaTh Ha CKOPOCTH “2” B TeYeHUe 5 MUHYT.
BbInoXuTb TECTO B MOCHINAHHYK MYKOW MUCKY U HaKpbiTb MneHkor. OctaBuTb Ha 30 MUHYT B
TENIOM MecCTe.

PackataTb TECTO BPY4HYH 1K C MOMOLLbH MaLLWHbI U pa3pe3aTb B COOTBETCTBUM C peLienToMm.
BapuTb B kunsLLei noaconeHHon Boge 5 - 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTY OT pasmepa.

OCHOBHOW PELIENT ANA NECOYHOIrO TECTA - 1,6 kr.

800 r mykn T1na 00

400 r xonogHOro CAMBOYHOMO Macna, MOPe3aHHOro Ha MEeNKME KyCOYKM
240 r caxapa

4 an4YHbIX XenTka

100 mn xonogHon BoAbl

LLenoTka conm

apomartumsaTopbl (BaHWMb, Ledpa NMMoHa, anenbcuHa, 1 T.4.)

lMoMecTUTb BCe MHIPEANEHTBI B MUCKY.
Vcnonbays BeHunK ans nepemelumBanus (H), 3amMelumnBaTh Ha CKOPOCTH “2” B TeYeHUe 5 MUHYT.
BbinoxwTb TECTO Ha pabouyto MOBEPXHOCTL 1 BbICTPO ChopMMpPOBaTh Luap.
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- OBepHyTb NNEHKOI M NOCTaBUTbL B XONMOAUIbHUK Ha 20 MUHYT, 4O NETKOrO 3aTBEPLAEHMS.

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

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

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

350 r cnuBOYHOro Macra nNpy KOMHaTHOW TemnepaTtype

350 r caxapa

4 anua 65/70 r kaxa,.

10 AnyHbIX xenTkoB (okoro 200 rp.)

250 r myku Tna 0

150 r kapTohensHOro Kpaxmana

1 nakeT nopoLuka A5 BbINeYkn TOPTOB

LLernoTka conm

apomaTtum3aTtopbl (BaHWITb, MUHAAMb UNW Leapa nMMoHa Unu anenbcuHa u T.4.)

- TomecTuTb B MICKY CIIMBOYHOE Macro, caxap, Coflb 1 apoMaT13aTopsl.

- Wcnonbays BeHunk 455 B3buBaHus (F), B36MBATL Ha CKOPOCTH “3” B TEYEHME 5 MUHYT.

- [MepeiTtn Ha ckopocTb «4» 1 B3OMBATL €LLe B TEYEHNE 5 MUHYT.

- Tpopomkas B3BMBaTh, NOCTENEHHO [06aBbTE OAHO ANLIO UMK 2 ANYHBIX XenTka C UHTEPBANOM B
OLHY MUHYTY WNK [O NOMHOTO 3aMeLLVBaHmUs aiLa.

- [oBaButb MyKy, kapTohenbHbI Kpaxmarn 1 NOPOLLOK ANs BbINeYK/ U 3aMeLInBaThb Ha CKOPOCTH
«2» B TEYEHME 2 MUHYT.

- BbInoxutb Maccy B cMasaHHble CIIMBOYHBIM MACIOM 1 NOCkINaHHbIE MyKoi hOPMb.

- Bobinekatb B npeasaputensHo pasorpeton gyxoske npu 170 ° C npumepHo 35/45 MuHyT.

- BbIHYTb 13 [yX0BKM 1 AaTb NOCTOSATb 5 MUHYT B hopMme.

- TepeBepHyTb Ha peLLeTky W AaTb OCTbITb Nepes UCTONb30BaHUEM.

OCHOBHOW PELIENT ANs BE3E - 900 I'P (8 ANYHbIX BENKOB)

300 r an4yHbIX 6enkos (7/8 wr.)

300 r caxapa

300 r caxapHow nygpsbl

LLenoTka comnm

- TMomecTuTb Sn4HbIe GENKN B MUCKY NpU KOMHATHOW TemnepaType, 00aBuTb COrb.

- Wcnonbays BeHunk ans B3dusanus (F), B36uBaTh B KDEMKYIO NEHY Ha CKOPOCTM “6” B TEYEHME 5 MUHYT.

- TepeiiTv Ha ckOpOCTb «7» M NOCTENEHHO A00aBUTL Caxap-necok.

- TpopomkaTb B3bMBATH elLLe B TEYEHNE 5 MUHYT nocne nocnegHero 4obasneHus.

- BbikntounTb npubop 1 CHATH Yaldy.

- C nomoLLbto WwnaTens ABMKEHUSMI CBEPXY BHIU3 3aMelLaTh MPOCESHHYK0 CaxapHyro Nyapy.

- C nomoLLbK KOHAMTEPCKOTO MELLKA UK C MOMOLLbHO ABYX NOXEK cchopMmupoBaTh Bese Ha mpo-
TUBHE, BbINIOXEHHOM ByMaroi 4151 BbiNekaHUs U crierka cMasaHHbIM CIIMBOYHBIM MACIoM.

- Bebinekatb B npegBapuTenbHO pasorpeTor gyxoBke npu Temnepatype 40/50 ° C B TeyeHne
HECKOIbKMX YacoB, OCTaBMB CTBOPKY MPMOTKPLITON Ha Napy CaHTUMETPOB AMs BbIXOAA Braru v
XOpOLLen npocyLukn 6ese.

- BbinekaHue menkux u ToHKNx 6e3e MoXeT 3aHsTb 3-4 Yaca, a 6onee KpynHbix - 1o 8-10 yacos.
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YcrnoBusi xpaHeHusi: Temnepatypa: ot +5C go +45C; BnaxHocTb <80%

Cpok xpaHeHusi: He orpaHuyeH

Cpok cnyx6bl; 2 roga

YcnoBust yTunu3awnm: YTunuauposaTb B COOTBETCTBIN C 3KOMOM4eckuMm TpeboBaHNsMM
YcnoBust TpaHCMopTMPOBKW: Bo Bpemsi TpaHCMOPTUPOBKM, He BpocaTb W He NoaBepraTh U3NULLHE
BuOpauum.

Ycnosust peanuaauum: Mpasuna peanusaummy ToBapa He YCTaHOBNEHbI U3rOTOBUTENEM, HO JOMKHbI
COOTBETCTBOBATb PErNOHANbHbBIM, HaLMOHANbHBIM 1 MEXAYHAPOLHLIM HOPMaM W CTaHAapTaM.

[lata npon3BoACTBa yka3aHa Ha NacnopTHON Tabrnuyke.

[laTa n3rotoBneHNs ykasaHa Ha kopryce uagenvs B 3alumdpoBaHHom Buae SN wkiyrabedefg,
roe wk — Heens Mpou3BOACTBA

yr — rog Npou13BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIn HoMep 13penus

CooTtBetcTBYyeT TPeOOBAHMAM:

TP TC 004/2011 «O Be3onacHOCTI HU3KOBOMbTHOMO 060PYAOBAHNS

TP TC 020/2011 «OneKkTpomMarHnTHast COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaHu4eHnn NPUMEHEHNS OMACHBIX BELLECTB B M3AENMUSX SMEKTPOTEXHUKN U
PaANO3NEKTPOHMKNY

Tonbko Ans pbiHkoB cTpaH EC n Poccum
220-240B~ 50-60r 1200BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

/IMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamauuy noTpebutenen:

000 «[lenoHruy», Poceus, 127055, r. Mocksa, Cywésckas yn., .27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

lopsyas nuunsa nogaepxku: 8 800 2005262

lMpownssogutens: De’'Longhi Appliances Srl / lefloHrn nnnaitaHces C.p.n.
Anpec: r. Tpeauso, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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3ACTEPEXEHHA 3 BE3MNEKU

MPOYUTAWTE Ll IHCTPYKLIi NEPEQ MOYATKOM BUKOPUCTAHHS.
[Mig Yac KOpUCTYBaHHSA ENEKTPUYHUMM NpUnagamMm HeobXiaHoO AoTpu-
MyBaTUCb NEBHUX 3axoAiB 6e3neku, a came:

1.

2.

10.

1.

12.

[MepekoHanTecs, WO enekTpuyHa Hanpyra npunagy eignosigae
Hanpysi Ballol Mepexi enekTPUYHOIO XXUBMEHHS.

He 3anuwante npunag 6e3 Harnsgy, Konu BiH Nig’egHaHUn ao
erieKTPUYHOI Mepexi; Bid'egHynTe npunag nicng KOXXHOro BUKO-
PUCTaHHSA.

3abopoHaeTbCA CTaBUTU npunag Hag abo nobnudy mkepen
Tenna.

Mig Yac BUKOpPUCTaHHS po3TallOBYMNTE NMpunag Ha ropu3oHTanb-
Hi, CTiNKIN | Jobpe OCBITNEHIN NOBEPXHI.

He s3anuwante npunag nig gieto atmocepHnx sBuL, (QOLL,
COHUe i T.M.).

CnigkynTe, Wo6 enekTpnyHun kabenb He KOHTaKTyBaB 3 rapsyu-
MW NOBEPXHAMMU.

Llen npunag moxe BMKOPMCTOBYyBaTUCA ocobamu, siki MaroTb disny-
Hi, ceHcopHi abo po3ymoBi Bagu, abo Gpak A0CBIAY i 3HaHb, TifbKK
AKLLO BOHM 3HAX04ATbCA Nig KOHTporem BignosigansHoi ocobu abo
AKLO BOHN HaBY€EHi 6e3ne4YHO KOPUCTYBATMUCb NPUCTPOEM i YCBIAOM-
nooTb Hebesneky Big HENPaBUITBHOIO KOPUCTYBAHHS.

[iTam 3a00pOHAETLCA KOPUCTYBATUCA UMM NpuUCTpoeM. Litam
3abopoHAeTLCA rpatmca 3 npunagoM. Onepaudii YNCTKM | TEXHIY-
Horo obcnyroByBaHHSA 3 60Ky KOpUCTyBaya He MOBUHHI BUKOHY-
BaTtucsa OiTbMMW.

[opatoun rapadi pignHn y emkictb, Oyabte obepexHi, wob He
PO3MNUTK i HE KOHTAKTyBaTK 3 pigMHOK abo napoto.

BUMKHITE Npunag i Big eaHanTe BUIKY Bif eNTEKTPUYHOT PO3ETKM,
nepLw HiX MIHATM Hacagkm abo Habnwkatn pyknm OO PyXOMUX
YaCTUH.

3abopoHAETLCA 3aHyploBaTH KOpnyc BUPOOY, BUNKY i eNeKTpuY-
HUM Kabenb y Bogy abo iHWi pignHK, Ans X YNCTKM BUKOPUCTO-
BYWUTE MOKPY FraH4ipKy.

HaBiTb Konu npunag He BUKOPUCTOBYETLCH, HEOOXiAHO Big’en-
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

HaTW BUNKY Bif €NeKTPUYHOI PO3ETKN, NepLl HiXX BCTaHOBMNIOBATU
abo 3HiMaTy okpeMi AeTani Ta NoYMHATU YMCTKY.

PeTenbHO BUCYLWITb PYKX, NEPLL HiXK NOYMHATM KOPUCTYBaHHSA abo
perynoBaHHA nepemMunkadis Ha npunagi, Ta nepll HX TopkaTucs
BUIKW | 3’€HaHb XXMBMEHHS.

o6 Big'eaHatn BuUMKy, Bi3bMiTbCsl ©e3nocepedHbO 3a camy
BUNKY | BUAMITB Ti 3 HACTIHHOI po3eTkn. 3abopoHSAETLCS Big'eq-
HyBaTu BUIKY, TATHy4M 3a kabenb.

3abopOoHSAETECH KOPUCTYBATUCSA NPUNaaoM, AKLWO enNeKTPUYHNIA
kabenb 4Yn BUKa NOLKOAXEHI, abo AKLLIO cam npunag Hecrpas-
HWR; yCi onepauii 3 peMOHTY, BKIlo4alo4M 3aMiHy kabento XuB-
NEHHS, NMOBUHHI BUKOHYBaTUCA BUKITOYHO CepBiCHUM LEHTPOM
“Ariete” abo ynoBHoOBaxXeHUMM TexHikamun “Ariete”, Wob yHUKHY-
TV Byab-SKNUX PUSKKIB.

Y pasi BUKOPUCTAHHA eNeKTPUYHUX NOAO0BXYBaYiB, BOHU NOBUH-
Hi BignoBigaTM MOTYXHOCTI npunagy, wob 3anobirtm puamkam
ANSa KOpUcTyBaYa i rapaHTyBaT 6e3neky NpuUMiLLeHHs1, B SKOMY
BUKOPUCTOBYETLCA Mnpunag. BuMKOpUCTaHHA nogoBXyBauiB, SKi
He 3a00BOMbHATL Lii BUMOIM, MOXe NpU3BeCTU OO HECMPaBHO-
cTen y pobori.

MpucTpin i noro kabenb NOBUHHI 36epiraTUCs Y HEAOCSXKHOMY
ana giren micy,.

[nsa rapaHTyBaHHA 6e3neYHOCTi Npunagy BUKOPUCTOBYUTE Tiflb-
KW opuvriHanbHi 3an4acTUHW Ta KOMMIIEKTYHOYi, cxBarneHi caMnum
BUPOBHMKOM.

Mpunag npusHadyeHun BUKITIOYHO ONA OOMALWIHBLOIO
BUKOPUCTAHHA, BiH He nOBMHEH BUKOPWUCTOBYBATUCHL Y
KomMepLuinHMx abo NpoOMUCIIOBMX LiNsSIX.

Mpwunageignosigae ctaHaapty (€C)Ne 1935/2004 Big 27/10/2004
LWoao Marepianis, AKi KOHTaKTYOTb 3 XapyYoBUMW NMPOAYKTaMMU.
BHeceHHs 3MiH y Lern Bupi6 6e3 4YiTko BUpaXkeHoi 3rogn B1pob-
HMKa MOXe Npu3BecTM [0 BTpaTW rapaHTii Ta CTaHOBUTUME
Hebe3neky Ana KopucTysBaya B XOA4i BUKOPUCTAHHS.

Y pasi, 9KWo uen npunag yTunisyetbCA Yy SKOCTI BigXoais,
pPEKOMEHOYETbCHA 3pOOUTN NOro HENPUAATHUM 115 BUKOPUCTaH-
HA, Bigpi3aBwKM Kabenb XMBNEHHS. TakoX peKoMeHAOyeTbCS
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23.

24.
25.
26.

27.

28.

obepexHo MoBOAUTUCA 3 yciMa KOMMOHEHTaMu npunagy, LWo
MOXYTb CT@HOBUTU PU3NK, OCOBNMBO ONs AiTen, sKi MOXYTb
BMKOPUCTOBYBaTW Npunag ang irop.
EnemMeHTN ynakoBKM HE MOBUHHI 3anuiatucsa nopyy 3 gitbMu,
OCKISTbK/ BOHW € [)KepenomM noTeHUinHOT Hebeaneku.
Kateropn4Ho 3ab60OpOHSETECHA TOPKATUCH A0 PYXOMUX YaCTUH.
He BMukaunTe npunag, SKWO BiH MOPOXHIN.
LLlo6 3ano6irtn HelacHUM BUNagakam i NOLKOAKEHHAM npunagy
TPUManNTe PYKU | KYXOHHI IHCTPYMEHTU Ha Bi4CTaHi Big pyXoMux
YaCTUH.
KaTteropnyHo 3abOpOHAETLCSA BCTaBNATU Xap4voBi MPOAYKTU
pykamu nig 4ac poboTun npunagy; 3aBxav BUKOPUCTOBYUTE cre-
LianbHi OTBOPMU.
He Bupgansante xap4oBi NpoayKTW 3i CTIHOK 4alli, KOnu npu-
nap npautoe. BUMKHITE Npunag, Big’egHanTe BUIKY KUBIEHHS
BiL pPO3€eTKW, i 3aBXON BUKOPUCTOBYMUTE NONATKy 3 KOMIIEKTY
NnoCTaBKM.
[nanpasunbHOT yTMNi3auii Bupoby, BianoBigHO 40 €BpONEenCchKol
anpektnen 2012/19/€C, cnig npounTaty cnewianbHUA apkyL,
Lo gofaeTbea 4O BUPOOY.

3BEPIFAUTE LIO IHCTPYKLIIO

CnoxuBaHa NOTYXHICTb Y BUMKHeHOMy cTaHi: 0,0 BT
onuc NPUNADy (Puc. 1)

T IOTMMOUO >

Baxinb

Pyuka Haxuny Baxens

PyuJka peryntoBaHHs LUIBUAKOCTI
Kopnyc npunagy

Yawa

BiHunk ans 3buBaHHs

[lak ansa 3amiwyBaHHA TicTa
BiHunk onsa nepemilyBaHHSA
3axucHa kpuLka Big 6pun3ok
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IHCTPYKLUIi 3 BUKOPUCTAHHA

MAKCUMAIbHI ONYCTUMI 3HAYEHHA OB’EMY | LUBUAKOCTI

MakcvmanbHe 3aBaHTaxeHHs BopoLLHa, ke 3aD0pPOHAETLCS NePEBMLLYBaTH 1 kr
3aranbHe MakcuManbHe 3aBaHTaXEHHS, sike 3abOpOHSAETHCS MepeBuLLyBaTH 1,7 kr
(6inbl geTanbHy iHopmauito auB. y naparpadi “PELIEMTI’)

. . . Q 3
MakcumaribHa [onycTuma LBKUAKICTb 3 rakoM 115 3amillyBanHs Ticta (G) 2

, . . @ 4
MakcumarnbHa AonycTma LUBMAKICTb 3 BIHYMKOM Ans nepemillyBanHs (H)

7

MakcumarnbHa [onyctuma LUBWUAKICTb 3 BiHYMKOM Ans 36uBaHHs (F) @

MNONEPEMXEHHA: pictaBwum npunag 3 ynakoBKuW, Nepea NOYaTKOM BUKOPUCTAHHA PETENbHO
NoMuiTe BOAOK 3 HEUTPANbHUM MUKOUMM 3aCOBOM YCi YaCTUHM, WO KOHTAKTYHTb 3 Xapyo-
BMMMU NPOAYKTaMMU.

o6 nigHatn Baxinb (A), onycTiTb pyyky (B) y HanpsiMky cumBony (im) o
XapaKTepHOro 3ByKy, KU CBigunTb Npo dikcadito (Puc. 2).

BcraHoBiTh Yalwy (E) Ha ocHoBy kopnycy npunaay (D) Takum 4nHom, o6 oTBo-
pv Ha YaLui 6e3goraHHO 3’eAHaNMCs 3 Nasamu, Lo po3TalloBaHi y cnewianbHoMy
rHi3gi kopnycy npunagy. MoBepHiTb Yawy (E) 3a rogMHHUKOBOO CTPINKOH0, L06
3adikcyBaTw 1T (Puc. 3).

BcTaHoBIiTh 3axUCHY KpuLLKy Big 6pusok (l) ons 3axucTy Big BUTOKY pigvH Ha
Baxinb (A), NnoBepHyBLUM ii 4O NoBHOro 6riokyBaHHs (Puc. 4)

B 3anexHocTi Big TNy xapyoBux NpogykTiB Ans o6pobky BCTaHOBITL Hacaaky
Ha Ban moTopa kopnycy npunagy (D) (Puc. 5) i noBepHiTb Ti NpoTX rognHHUKOBOT
CTPInkK, Wwob WTnudgT Ha Bany motopa O6e3goraHHO 3'eQHaBcs 3i cneuianbHUM
OTBOPOM Ha KpinneHHi Hacagku (Puc. 6).

[Mpunag KoMNNekTyeTbCca HacagkaMu TPbOX TUMIB:

BiHumk gna 36uBanHs (F): gns 36mBaHHA siedHMX BinkiB, cMeTaHw, NyAMHrIB,
roTOBUX CyMmilleln Ansi COMNOAOLLIB; AN NPUrOoTyBaHHSA KpemMonogibHoi cymilli 3
mMaprapuHy abo macna Ta LyKkpy (BMKOPUCTOBYINTE MaprapuH abo macno KimHaT-
HOI TeMnepatypu); 4N NepeMillyBaHHs sielb B NPOLECi NpuroTyBaHHsA OickBiTa
Ta iHWKNX M’'SKUX OecepTiB.

lak ans 3amiwyBaHHs Ticta (G): Ans BCix TMNiB TicTa 3 6opoLuHa rpyboro nomeny
(TicTo Ans niym, xnida i 1.4.).

BiHumk ans nepemiwyBaHHs (H): Ansg KOHCUCTEHTHOrO TicTa, Hanpuknag, nicod-
Horo TicTa.

MomicTiTe iHrpedieHTn y yawy (E), nigHaBLM Baxins (A).

3HoBYy onycTiTb py4ky (B), a 3 Heto i Baxinb (A) (Puc. 7).

BcTaBTe BUNKY B €neKTpUYHY PO3ETKY i YBIMKHITL mpunag, noBepHyBLUM PYYKY
(C) y nonoxeHHs wewuakocTi “1”. MNigBuLLynTe WBMAKICTL BiANOBIAHO 00 noTpeb
abo BKa3iBOK KOHKPETHOrO peLienTy.

LLlo6 oTpumatun Ginbll OOHOPIAHMI pesynbTaT, BUMKHITL Npunag, BigegHanTe
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BUIKY Bif €NEKTPUYHOI PO3EeTKM i NigHIMITL Baxinb (A), sk onucaHo Buule. 3a
OOMOMOrIOHK CreLianbHOoI JTonaTky 3ropHiTb BCEpPEeaNHy iHrpeadieHTu, Wo 3anuwm-
nncsa Ha cTiHkax vawi (E).

- Micns 3aBeplleHHs1 HeobxigHOI 0b6pobkn abo 3a HeOoOXiAHOCTI 3aMiHWUTK TuN
BiHYMKa, BUMKHITb Npunag, nosepHyBwn pyyky (C) y nonoxeHHs “O”, i Big'en-
HanTe BWIIKY Bif €NeKTPUYHOI PO3ETKU; NiAHIMITL Baxinb (A), Ak onMcaHo BuLE,
i 3HIMITb BiHUYMK, 06EPEXHO MOTArHYBLUM OO HA30BHi, MONepeaHbO NOBEPHYBLL
MNOro 3a rogMHHUKOBOK CTPINIKOK i pO36IOKyBaBLLUMN.

- 3HimiTb Yawy (E), noBepHyBLUM Ti 32 FOAMHHUKOBOK CTPISIKOHO.

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

Axkwo eukopucmosyembcs 2ak 0ns 3amiwysaHHsi micma (G) abo eiHyuk Ans 3MiwyeaHHs
(H), He kopucmyiimecs npunadom 6e3anepepeHo doswe 5 xeunux; nomim 3anuwme npunad
OXO0I0HYMU MiHiMyM Ha 20 X8UnUH.

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

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

Ljo6 3anobizmu HewacHuM gunadkam i NowWKoGKeHHSIM npunady mpumaime pyKu i KyXOHHI
iHcmpymeHmu Ha eidcmaHi 8i0 pyXxoMux 4acmuH.

He eudansiiime xapyoei npodykmu 3i cmiHok vawi (E), konu npunad npaytoe. Cnoyamky
8UMKHImb npunad i 8id’edHalime 8uUJIKY KUBEHHS.

KOPUCHI NOPAOMU

- [ins oTpumaHHs KpaLLoro pesynbTaTy pekoMeHayeTbCs 301uBaTh ALA 3a KIMHATHOT TeMnepaTypy.

- TMepw Hix 36uBath €yHi Ginku, nepekoHamTecs, WO Ha BiHYMKY Ans 36uBaHHS abo BCepeauHi
yaLli Hemae xmpy abo SIEYHOTO XOBTKa.

- [ns npuroTyBaHHs NiCOYHOrO TiCTa BUKOPUCTOBYWATE XOMOAHI iHFPEAIEHTM, SKWO Y peLenTi He
BKa3aHO iHLLE.

- BiguyBLuu, Lo npunag npaLioe 3 BENMKO HANPYroK, BUMKHITb MO0, AiICTaHbTE BUMKY 3 €NeKTpuy-
HOI PO3eTK, @ MOTIM 3MEHLUITb 06’eM iHTPEAIEHTIB ANs 3amilLyBaHHS.

- OnTumanbHe 3aMmillyBaHHS iHrPeieHTiB AOCAraeTbCsl, A0AAI0YM IHTPELIEHTU NEPes A0AABAHHAM PigyH.
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UNCTKA I gornan

- [JeMOHTyNTE BCi BMKOPUCTOBYBAHi KOMMSEKTYIOYi, BUKOHYHOUM iHCTPYKLIT Ang
MOHTaXy y 3BOPOTHOMY MOPSIAKY.

- Yawy (E) i BiHuKk gnsa 36mBaHHs (F) MOXXHA MUTU Yy NOCYQOMMIAHIA MaLLVHI; BiH-
4Ynk ans 3miwyBaHHA (H), kpuwiky (1) Ta rak gns samiwysaHHs Ticta (G) noTpibHO
MUTU BPYYHY Y rapsdii Bo4i 3 HENTparnbHUM MUIOYMM 3acobom.

- [0ns ynctkm kopnycy npunagy (D) BUKOPUCTOBYWTE 3rerka 3BOSIOXKEHY raHuipky.

YBATA:

PemenbHo sucywims eci KOMNOHeHMU nicis YUCMKU, Nepw Hixx ecmaHoeeamu ix y npunad.

PELENTHN

BA30BWW PELIENT XIIBA - 1,6 kr.

600 mn Tennoi Boam

30 r cBixkux abo 14 r cyxmx OpKoxis

2 YanHi NOXKM LyKpY

1 yarHa noxka coni

30 r onii

450 r mykun (nomen “007)

450 r meneHnx BMUCIBOK TBEPOOro 3epHa

- 3miwanTe y vawi Apbkaxi 3 BOAOK i LyKpoM. 3anumiite HacToaTucs npotarom 15
XBUIUH.

- JopanTe y cymiLl Cinb i onito.

- BukopwucToBytoun rak gns 3amiwysaHHsa Ticta (G), 3amiwyBaT Ha LUBWUAKOCTI
«1», nocTynoBo goaaryy 60poLLHO.

- lMpopoBxyiTe 3amiwlyBaHHs Ha “1” LWBMAKOCTI NPOTSArOM 2 XBUNWH Big noyatky
3aMilllyBaHHS.

- lMepenaite Ha “2” WBKUAKICTb | 3amilynTe LWe 4 XBUIUHMN.

- lMepeknagite TICTO y MUCKY, 3MaLLeHy Ori€to, i HaKpUMTe MNNiBKOK, 3MacTUBLLU
Takox i ii.

- 3anuwTe gpikoXyBaTM 3a KIMHATHOI TemMnepaTypy y 3axuLLEeHOMY Bif NpoTsAris
Micui Ha 1 roguHy, abo Noku TiICTO He NoABOITLCA B 00’eMi.

- Ha nocunaHin Mykoto noBepxHi cchopmynTe TicTo y BaxkaHi dhopmu.

- Buknagitb ix Ha geka, 3amalLeHi onieto, abo 3aropHiTb y 3malleHuii onieto nanip
0N BUMIKaHHSA, HAKpUTe PYLLUHUKOM i 3anuwiTe ApixaxysaTtu we Ha 30 XBUMYH.

- Bunikante y 3asganerigb HarpiTin gyxoBui 3a Temnepatypu 220° C, npotarom
25-35 xBunuH B 3anexHocTi Big dopm abo noku npu ygapi No OCHOBI XMiGMHK
BOHa He Oyae BuaaBaTtu MMyxuin NOPOXKHIN 3BYK.
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BA30BMWIW PELIENT CBPKOI A€YHOI NACTM - 800 r

500 r myku (mnomen “00”)

4 anua no 65/70 r

50 mn xonoaHoi Boan

5 r onii

- [lomicTiTb ycCi iHrpedieHTn y valuy.

- BukopucToBytoun rak ons 3amiwyBaHHs Ticta (G), 3amillyBaTy Ha WBWMOKOCTI «2»
NPOTAroM 5 XBUSUH.

- lMepeknagiTe TICTO y nocunaHy MyKOK MMUCKY i HakpuiTe nniBkow. 3anuwTte
HacToATUCb NpoTaroM 30 XBUWH Yy TENSIOMY MiCLi

- Poskavainite TicTO, Bpy4Hy abo 3a JOMOMOrot0 MalUVHKK, i MOPiKTE MOro Bigno-
BiAHO OO peuenTa.

- BapiTb y conoHomy okponi Big 5 0o 8 XxBUnvH B 3anexHoCTi Big doopmarty.

BA30BWA PELIENT MICOYHOIO TICTA - 1,6 kr

800 r myku (momen “00”)

400 r xonogHOro mMacrna wmarto4kamm

240 r uykpy

4 xoBTKa

100 mn xonogHoi Boau

Linka coni

apomaTusartopu (BaHinb, Leapa NMMMOoHa, Leapa anenbcuHa i T.n.)

- [lomicTiTb ycCi iHrpedieHTn y valuy.

- BukopucToBytoum BiHUMK onsa nepemiwyBaHHA (H), 3amiliyBaT Ha LWBWMAKOCTI «2»
NPOTAroM 5 XBUSUH.

- lNepeknaaiTb TICTO Ha POBOYY MOBEPXHIO i LWBUAKO CHOPMYMTE 3 HBOMO KySHO.

- 3aropHiTb y NAiBKy i MOKNaAiTh Y XoNogusbHMUK MiHIMyM Ha 20 XBUNMH abo NMOKK
Kyns 3nerka He 3aTBepaHe.

- Poskauaiite TiCTO Ha MOBEPXHi, MOCUMNaHIn MyKoto, A0 GaXkaHoi BUCOTH i pO3MipiB.

- BunikanTe y 3a3ganerigb HarpiTii oyxoBLi 3a Temnepatypu 170/180° C Big 15 go
25 XBWUMVH B 3aNeXHOCTI Bifg, peuenTy.

BA30BWUI PELIENT NMUPOTA (TOPT “PARADISO”) - 1,6 kr.

350 macna kiMHaTHOI TemnepaTypu

350 r uykpy

4 anua no 65/70 r

10 »oBTkiB (npubnuaHo 200 r)

250 r myku (nomen “0”)

150 r KapTOMMSAHOIO KpOXmaro

1 makeTuK ApKOKIB NS CONOAKOT BUMIYKM

1 winka coni

apomaTusatopu (BaHinbHa abo murganeea eceHuis, uegpa nuMoHa abo anenbcu-
Ha i T.n.).
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[NoknaaiTe y Yawy macno, LyKop, Cifb i apomaTnsaTtopu.

BukopucToBytoun BiHUMK anga 36mBaHHs (F), 36MBaTh Ha LWIBMAOKOCTI «3» NpOTS-
romM 5 XBUIVH.

Mepenaite Ha “4” WBNOKICTb | 36MBaNTE LWe 5 XBUITUHMN.

Mpogoexyoun 36mBaTK, NOCTYNOBO AOAABaNTE OAHE Line anue abo 2 )XOBTKK 3a
pas 3 iHTepBanom B O4HY XBUIMHY abo nicrsi MOBHOrO 3aMillyBaHHSA SNLA.
[opante myky, Kpoxmarb i OPiKAXI i 3aMillynTe Ha WBMAKOCTI “2” npoTtsarom 2
XBUITUH.

3anunte cymiw y doopmu, 3MaLLeHi MacrioM i MOCHMaHi MyKoto.

Bunikante y 3asganerigb Harpitin gyxoBui 3a Temnepatypyu 170° C npotsarom
npnbnnsHo 35/45 xBUnuvH.

BUTArHiTE 3 4yXOBKM i 3anuwiTe BiACTOATUCH 5 XBUUH Y dOPMI.

Buknagite 3 hopMn Ha peLliTKy i 3anute 4obpe OXONOHYTU, NepLU HiXX BMKO-
puYCTOBYBaTMW.

BA30BWW PELIENT BE3E - 900 r (8 A€YHUX BINKIB)
300 r seyHnx GinkiB (7/8 se4Hmx Ginkis)

300 r uykpy-nicky

300 r uykpoBoi nyapu

1

winka coni

[MomicTiTb Yy MUCKY SiedHi Binkx 3a KiMHaTHOI TeMnepaTypu i Cinb.
BukopucToBytoun BiHUMK onsi 36uBaHHs (F), 36uBaTtn B MiLHY NiHY Ha LWIBUAKOCTI
«6» NPOTArom 5 XBUIVH.

MepenaiTe Ha WBMAKICTb “7” i NOCTYNOBO AoAaBanTe LyKOP-MiCOK.
MpogoxyiTe 36mBaTh LWe 5 XBUIMH 3 MOMEHTY AOAaBaHHsSI OCTAHHbOTO iHrpeai-
€HTa.

BUMKHITL Nnpunag i gictaHete vay.

3a Jonomoroto fionaTky, pyxamu 3Bepxy BHI3, 3MilLanTe LlyKpOBY Nnyapy, Nponycka-
toun ii yepes cuTo.

3a OonoMOoror KOHAMTEPCBHKOro Millka abo ABOX NOXOK ccopmynTe 6e3e Ha
Oeuj, 3acTeneHomMy 3malleHM onieto abo Macnom nanepom Ansi BUMiKaHHS.
BunikanTe y 3asganerigb Harpitin gyxosui 3a temnepatypu 40/50° C npotsarom
OeKinbKOX roAviH, 3anulmMBLLM ABepUsTa BiAYMHEHVMU Ha eKiNbKa CaHTUMETPIB
ans sBuBogy Bororu, wob 6ese gobpe nigcoxnu.

MeHLINM | TOHLWKM TicTeYykam Moxe 3Hagobutucsa 3-4 roguHun, a Ginbwum — 8-10
rOAWH BUMIKAHHS.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

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

Podczas uzytkowania urzgdzen elektrycznych nalezy zastosowac
odpowiednie $rodki zapobiegawcze, takie jak:

1.

2.

3.
4.

10.

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

Nie pozostawiac¢ bez nadzoru urzgdzenia podtgczonego do sieci
elektrycznej. Po kazdym uzyciu odtgczy¢ urzgdzenie od sieci.
Nie ustawia¢ urzgdzenia nad zrédtami ciepta lub w ich poblizu.
Podczas uzytkowania urzgdzenia ustawic je na poziomym, stabil-
nym i dobrze oswietlonym blacie.

Nie narazac¢ urzadzenia na dziatanie czynnikow atmosferycz-
nych (opady, stonce, itp.).

Chroni¢ przewody elektryczne przed stykaniem sie z gorgcymi
powierzchniami.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, czuciowych lub umy-
stowych, lub tez nieposiadajgce niezbednego doswiadczenia
lub znajomosci urzadzenia, chyba, ze sg one nadzorowane
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo lub zostaty
pouczone w zakresie jego obstugi.

Urzgdzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Nalezy nad-
zorowac dzieci i upewni¢ sie, ze nie bawig sie urzgdzeniem.
Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i konserwacjg przeprowa-
dzane przez uzytkownika nie powinny by¢ wykonywane przez
dzieci.

Podczas wlewania gorgcych ptynow do pojemnika zwracac
uwage, aby ich nie wyla¢ oraz aby unikng¢ kontaktu z ptynem
lub parg

Przed rozpoczeciem wymiany akcesoriow oraz przed zblizeniem
dtoni do czesci w ruchu urzgdzenie wytgczy¢ i wysungc wtyczke
Z gniazda poboru prgdu
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1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Nie zanurzaC korpusu produktu, wtyczki ani przewodu elek-
trycznego w wodzie lub w innych cieczach. Do ich czyszczenia
uzywac wilgotnej szmatki.

Nawet gdy urzgdzenie nie pracuje, przed montazem lub demon-
tazem poszczegolnych elementdéw lub przed ich czyszczeniem
wyciggnagc¢ wtyczke z gniazda elektrycznego.

Przed postuzeniem sie przetgcznikami znajdujgcymi sie na
urzadzeniu lub ich regulacjg albo przed dotknieciem wtyczki i
przewodow upewnic sie, ze dionie sg suche.

Aby odtgczy¢ wtyczke, nalezy chwycic jg i wysungc ze sciennego
gniazda elektrycznego. Nie odtgczac wtyczki ciggngc za kabel.
Nie uzywac urzgdzenia w sytuacji, gdy przewodd elektryczny lub
wtyczka sg uszkodzone lub urzgdzenie jest wadliwe. Wszystkie
naprawy, wigczajgc w to wymiane przewodu zasilajgcego,
powinny by¢é wykonywane wytgcznie przez Serwis techniczny
Ariete lub przez upowaznionych technikdw, w sposob zapobie-
gajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

W przypadku wykorzystania przedtuzaczy elektrycznych, powin-
ny by¢ one dostosowane do mocy urzgdzenia, co zapobiegnie
zagrozeniom dla operatora i zapewni bezpieczenstwo srodowiska
pracy. Niewtasciwie dobrane przedtuzacze mogg powodowac nie-
prawidtowosci dziatania.

Urzadzenie i jego przewod przechowywac poza zasiegiem dzieci.
W celu zachowania bezpieczenstwa urzgdzenia uzywac wytgcz-
nie oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzo-
nych przez producenta.

Urzadzenie przeznaczone jest WYLACZNIE DO UZYTKU
DOMOWEGO i nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlo-
wych 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 mody-
fikacje, mogg skutkowa¢ zmniejszeniem bezpieczenstwa uzytko-
wania urzgdzenia oraz utratg gwarancji.

W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy
uniemozliwi¢ jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania.
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23.
24.
25.
26.
27.

28.

Zaleca sie ponadto zabezpieczenie czesci urzgdzenia moggce

stanowi¢ zagrozenie szczegolnie dla dzieci, ktore mogtyby sie

postuzy¢ urzgdzeniem do zabawy.

Nie pozostawia¢ elementow opakowania w miejscu dostepnym

dla dzieci, poniewaz stanowig potencjalne zrodto zagrozenia.

Nie dotykaé czesci w ruchu.

Nie uruchamia¢ urzgdzenia ,na pusto”.

Aby unikng¢ wypadkow i uszkodzenia urzgdzenia, dtonie oraz

narzedzia trzymac z daleka od czesci w ruchu.

Nie wprowadza¢ dtonmi artykutow spozywczych do urzgdzenia

podczas jego pracy. Korzystaé¢ zawsze z odpowiednich otworéw.

Podczas pracy urzgdzenia nie usuwac artykutéw spozywczych

ze Scianek miski. Wytgczy¢ urzgdzenie, wysung¢ wtyczke zasi-

lania z gniazda i postuzy¢ sie dotgczong do zestawu topatka.
Aby zutylizowa¢ produkt w mysl europejskiej Dyrektywy
2012/19/WE, zapoznac sie z odpowiednig broszurg, dotgczong

== do produktu.

INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC

Zuzycie energetyczne w trybie off: 0,0 W

OPIS URZADZENIA (Rys. 1)

—TIOTMMmMOOW>

Ramie

Dzwignia przechylania ramienia
Pokretto regulacji trymera

Korpus urzgdzenia

Miska

Koncéwka do ubijania

Koncéwka do wyrabiania
Koncéwka do mieszania

Pokrywa zapobiegajgca rozpryskom
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INSTRUKCJA OBSLUGI
MAKSYMALNA DOPUSZCZALNA POJEMNOSC | MASA

Maksymalna pojemnos¢ maki, ktérej nie nalezy przekraczac 1 kg
Maksymalna pojemnos¢, ktérej nie nalezy przekraczac 1,7 kg
(aby uzyskac wiecej informaciji, patrz punkt PRZEPISY)

Maksymalna predkos$¢ dopuszczalna dla koncéwki do wyrabia- 3
nia (G) =

Maksymalna predkos¢ dopuszczalna dla kohcowki do mieszania 4
(H) &

Maksymalna predkos¢ dopuszczalna dla koncéwki do ubijania 7
7 O

OSTRZEZENIE: Po wyjeciu urzadzenia z opakowania, przed pierwszym uzyciem umyé doktad-

nie woda z delikatnym detergentem wszystkie czesci stykajace sie z zywnoscia.

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

- Ustawi¢ miske (E) na podstawie korpusu urzgdzenia (D) w taki sposéb, aby
otwory w misce wpasowaty sie doktadnie w karby znajdujgce sie w odpowiednim
gniezdzie na korpusie urzgdzenia. Obréci¢ w prawo, aby zablokowa¢ miske (E)
(Rys. 3).

- Zamontowa¢ na ramieniu (I) pokrywe zapobiegajgcg rozpryskom (A), aby zapo-
biec wyptywaniu ptynéw, obracajac jg, az do catkowitego zablokowania (Rys. 4).

- W zaleznosci od przetwarzanej zywnosci, zamontowa¢ odpowiednig koncéwke
na osi silnika korpusu urzadzenia (D) (Rys. 5). Obréci¢ w lewo, blokujgc jg w
taki sposéb, aby sworzen znajdujgcy sie na osi silnika wsunat sie doktadnie w
odpowiedni otwdr na zaczepie koncowki (Rys. 6).

Urzgdzenie wyposazone jest w trzy rodzaje kohcowek:

Koncéwka 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 pokojowej); aby wymieszac jajka, na przygotowa-
nie biszkoptu i miekkich ciastek.

Koncéwka do wyrabiania (G): dla wszystkich rodzajéw twardego ciasta (ciasto
na pizze, chleb itd.).

Koncowka do mieszania (H): dla ztozonych ciast z jajkami i mastem, jak kruche
ciasto.

- Trzymajgc nadal podniesione ramie (A), umiescic¢ skfadniki w misce (E).

- Obnizy¢ dzwignie (B) jednoczes$nie z ramieniem (A) (Rys. 7).

- Wsung¢ wtyczke do gniazda pragdu. Wigczy¢ urzadzenie, ustawiajgc pokretto (C) w
potozeniu predkosci ,1”. Zwiekszaé nastepnie predkos¢ w zaleznosci od potrzeb lub
zgodnie ze wskazéwkami w przepisie.
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- Aby uzyskac¢ bardziej jednorodny rezultat, wytgczy¢ urzadzenie, wysungc wtycz-
ke z gniazda zasilania i podnies¢ ramie (A), zgodnie z wczesniejszymi wska-
zéwkami. Za pomocg odpowiedniej topatki umiesci¢ w centrum miski zywnos¢é
zebrang ze scianek miski (E).

- Po zakonczeniu czynnosci lub w przypadku zmiany koncéwki, wytgczy¢ urza-
dzenie, ustawiajgc pokretto (C) w potozeniu ,0”. Wysungé wtyczke z gniaz-
da zasilania. Podnies¢ ramie (A), zgodnie z wczesniejszymi wskazdwkami.
Zdemontowac koncéwke, odblokowujgc jg poprzez przekrecenie w prawo, i
wyciggng¢ ostroznie do gory.

- Zdemontowac¢ miske (E), obracajgc jg w lewo.

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

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

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

Brak stosowania sie do powyzszych zalecerr moze skutkowaé uszkodzeniem produktu, ktore
nie jest objete gwarancja.

Jezeli podczas pracy urzadzenia okaze sie konieczne dodanie kolejnych skfadnikéw do miski
(E), wytaczy¢ urzadzenie, ustawiajac pokretto (C) w potozeniu ,,0”. Wiozy¢ dodatkowe sktad-
niki do miski.

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

Podczas pracy urzadzenia nie usuwac artykutéw spozywczych ze scianek miski (E). Najpierw
wylaczy¢ urzadzenie i wysunaé wtyczke z gniazda zasilania.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

- Aby uzyskac¢ jak najlepszy rezultat, jaja ubija¢ w temperaturze pokojowe;j.

- Przed rozpoczeciem ubijania biatek jaj sprawdzi¢, czy na koncoéwce do ubijania
lub na misce nie znajduje sie ttuszcz lub zéttka jaja.

- Do przygotowywania kruchego ciasta uzywaé schtodzonych sktadnikéw, chyba
ze w przepisie zostato podane inaczej.

- W przypadku zauwazenie wytezonej pracy urzadzenia, wytgczy¢ je, wysungc
wtyczke z gniazda i zmniejszy¢ ilos¢ wyrabianego ciasta.

- Optymalne wyrobienie skfadnikéw uzyskuje sie w przypadku ich dodania przed
ciecza.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

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

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

UWAGA:
Po zakonczeniu czyszczenia osuszy¢ 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 maKki

450 g semoliny z pszenicy durum

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

- Doda¢ do masy sdl i oliwe.

- Stosujgc zaczep do wyrabiania ciasta (G), wyrabia¢ ciasto z predkoscig ,1”
dodajgc powoli make.

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

- Zmieni¢ predkos$¢ na ,2” i wyrabiaé jeszcze przez 4 minuty.

- Przetozy¢ ciasto do miski posmarowanej oliwg i przykry¢ folig, réwniez posma-
rowang oliwg.

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

- Na blacie posypanym magka uzyska¢ zadany ksztatt ciasta.

- Przetozy¢ na blachy piekarnicze posmarowane oliwg lub wytozone papierem do
pieczenia. Przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢ do wyro$niecia na kolejne 30 minut.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 220° C przez 25-35 minut, w zaleznosci
od wielkosci, lub do momentu, gdy chleb po uderzeniu w podstawe wyda gtuchy
odgtos.
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PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO MAKARONOWE JAJECZNE - 800 G.

500 g maki “00”

4 jaja 65/70 g

50 ml zimnej wody

5 g oliwy

- Wiozy¢ do miski wszystkie sktadniki.

- Stosujgc zaczep do wyrabiania ciasta (G), wyrabia¢ ciasto z predkoscig ,2”
przez 5 minut.

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

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

- Gotowac we wrzgcej osolonej wodzie od 5 do 8 minut, w zaleznos$ci od wielkosci.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA KRUCHE CIASTO - 1,6 KG.

800 g maki “00”

400 g zimnego masta w kawatkach

240 g cukru

4 z¢6ttka jaj

100 ml zimnej wody

szczypta sol

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

- Wiozy¢ do miski wszystkie sktadniki.

- Stosujgc mieszalnik (H), wyrabia¢ ciasto z predkoscig ,2” przez 5 minut.

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

- Owing¢ folig. Wtozy¢ do chtodziarki na co najmniej 20 minut lub do lekkiego
stwardnienia.

- Rozwatkowac ciasto na zgdang wielko$¢ na blacie posypanym maka.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170/180° C od 15 do 25 minut, w zalez-
nosci 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 skérka z cytryny, pomaranczy itp.)
- Wiozy¢ do miski masto, cukier, sél i zapachy.

- Stosujgc trzepaczke do ubijania (F), ubija¢ z predkoscia ,3” przez 5 minut.
- Zmieni¢ predkos¢ na ,4” i wyrabia¢ jeszcze przez 5 minut.
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- Kontynuujgc ubijanie dodawac po jednym catym jajku lub 2 zéttka, w odstepach
co ok. minute, az do doktadnego wmieszania jaja.

- Doda¢ magke, mgke ziemniaczang i drozdze. Miesza¢ z predkoscig ,2” przez 2
minuty.

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

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

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

- Wytozy¢ 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.

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

- Zmieni¢ predkos¢ na ,7” i dodawac stopniowo cukier drobny.

- Kontynuowacé ubijanie jeszcze przez 5 minut po dodaniu ostatniej porciji.

- Wylaczy¢ urzagdzenie i wyjgé miske.

- Za pomocg topatki wmiesza¢ ruchami od goéry 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, zosta-
wiajgc lekko uchylone drzwiczki, aby umozliwi¢ odprowadzenie wilgoci i doktad-
ne wysuszenie bez.

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