ce Al

Impastatore
Kitchen machine
Cuisine Machine
Kichenmaschine
Robot de cocina

Maquina da cozinha
Kitchen machine
Mnxdvnua koudivag
KyxoHHas mawmnHa
galaall A)

Roboty kuchenne
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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.

10.

11.

12.

13.

14.

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

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

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

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

Non lasciare l'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 o0 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

Non immergere mai il corpo del prodotto, la spina ed il cavo elettrico in acqua
0 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.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati,
0 se I'apparecchio stesso risulta difettoso; tutte le riparazioni, compresa la
sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere eseguite solamente dal
centro assistenza Ariete o0 da tecnici autorizzati Ariete, in modo da prevenire
ogni rischio.

In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ultime devono essere adegua-
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

te alla potenza dell'apparecchio, onde evitare pericoli alloperatore e per la
sicurezza dellambiente dove si opera. Le prolunghe non adeguate possono
provocare anomalie di funzionamento.

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

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

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

Questo apparecchio € conforme al regolamento (EC) No. 1935/2004 del
27/10/2004 sui materiali in contatto con alimenti.

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

Allorche si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda
di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda
inoltre di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire
un pericolo, specialmente per 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.

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

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI



DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

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

T IOTMmMmUOUOW>

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

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

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

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

- Inserire la ciotola (E) sulla base del corpo dellapparecchio (D) in modo che le fessure presenti
sulla ciotola si applichino perfettamente sulle tacche ricavate nell'apposito alloggiamento sul corpo
dell'apparecchio. Ruotare in senso orario 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 sull'asse motore del corpo dellapparecchio
(D) (Fig. 5), e ruotarla in senso antiorario per bloccarla in modo che il perno ricavato sull'asse
motore si alloggi perfettamente nell'apposita asola sull'attacco della frusta (Fig. 6).
L'apparecchio dispone di tre tipologie di fruste:
Frusta per montare (F): per montare chiare d'uovo, panna, budini istantanei, miscele pronte per
dolci; per rendere cremosi margarina o burro e zucchero (utilizzare della margarina o burro a
temperatura ambiente); per mescolare le uova, per Pan di Spagna e dolci soffici.
Frusta per impastare (G): per tutti i tipi di impasti (pasta per pizza, pane, pasta frolla, etc..).
Frusta per mescolare (H): per miscele per dolci morbidi.

- Sempre con il braccio (A) sollevato, versare gli ingredienti nella ciotola (E).
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- 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 o secondo quanto riportato nella
ricetta specifica.

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

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

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

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

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

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

La non osservanza di queste norme pud 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 & 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.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

- Rimuovere tutti gli accessori utilizzati, operando in senso inverso a quanto descritto in precedenza
per 'assemblaggio.

- La ciotola (E), il coperchio (1) e la frusta per montare (F) possono essere lavate in lavastoviglie;
la frusta per mescolare (H) e quella per impastare (G) devono essere lavate a mano con acqua
calda e detergente neutro.

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

ATTENZIONE

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

RICETTE

RICETTA BASE PER IL PANE - 1,6 KG.

600 ml d'acqua tiepida

30 g di lievito fresco oppure 14 g di lievito secco

2 cucchiaini di zucchero

1 cucchiaino di sale

30 g d'olio

450 g di farina 00

450 g di semola rimacinata di grano duro
- Miscelare nella ciotola il lievito con I'acqua e lo zucchero. Lasciar riposare per 15 minuti.

- Aggiungere al liquido il sale e I'olio.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

500 g di farina “00”

4 uova da 65/70 g

50 ml d'acqua fredda

5 g dolio

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

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

- Trasferire I'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti
in luogo tiepido.
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- Tirare la pasta a mano 0 a macchina e tagliarla secondo la ricetta.
- Cuocere in acqua bollente salata dai 5 agli 8 minuti a seconda del formato.

RICETTA BASE PER PASTA FROLLA - 1,6 KG.

800 g di farina “00”

400 g di burro freddo a pezzetti

240 g di zucchero

4 tuorli

100 ml d'acqua fredda

un pizzico di sale

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

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

- Usando la frusta (G), impastare a velocita “2" per 5 minuti.

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

- Awolgere con pellicola e porre in frigo per almeno 20 minuti o fino a che si sara leggermente
indurito.

- Stendere la pasta su un piano infarinato all'altezza e nelle dimensioni desiderate.

- Cuocere in forno preriscaldato a 170/180° C dai 15 ai 25 minuti a seconda della ricetta

RICETTA BASE PER CAKE (TORTA PARADISO) - 1,6 KG.

350 g di burro a temperatura ambiente

350 g di zucchero

4 uova da 65/70 gr.

10 tuorli (circa 200 gr.)

250 g di farina 0

150 g di fecola di patate

1 bustina di lievito in polvere per dolci

1 pizzico di sale

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

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

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

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

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

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

- Versare il composto in stampi imburrati e poco infarinati.

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

- Sfornare e lasciar riposare 5 minuti nello stampo.

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

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



300 g di zucchero a velo
1 pizzico di sale

Inserire nella ciotola gli albumi a temperatura ambiente e il sale.
Usando la frusta a fili, montare a neve a velocita “9” per 5 minuti.

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

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

Spegnere I'apparecchio ed estrarre la ciotola.

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

Con l'aiuto di una sacca da pasticceria 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 pit piccoli e sottili sino a 8-10 ore per le meringhe pit
grandi.



IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1.

2.

~No ok~ w

10.

11.

12.

13.

14.

15.

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

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

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

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

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

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.
This appliance can be used by persons who have reduced physical sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, only if they are moni-
tored by a responsible person or if they have received and understood the instruc-
tions and dangers which may arise during the appliance use.

This appliance must not be used by children.

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

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

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

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

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

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

Keep the appliance and its cord out of the reach of children.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

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

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

This appliance conforms to the directives (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004
regarding material in contact with foods.

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

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

Never touch moving parts.

Never operate the appliance when empty.

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

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

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

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

DO NOT THROW AWAY THESE
INSTRUCTIONS
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

Arm

Tilt-back head lever
Speed regulation dial
Appliance body
Bowl

Whisk

Dough hook

Beater

Splash guard lid

INSTRUCTIONS FOR USE
MAXIMUM ALLOWED AMOUNTS AND SPEED

T ITIOTMMmMmOoOO W>

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

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

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

- Lower lever (B) towards ' symbol in order to raise tilt-back head (A) until fastened (Fig. 2).

- Insert bowl (E) onto appliance base (D) so that the slots located on the bowl completely fit into the
settings provided on the body of the appliance. Turn clockwise to fasten the bowl (E) (Fig. 3).

- Insert the appropriate splash guard lid (1) that prevents liquid food from spilling out on the arm (A)
by turning it till the end. (Fig. 4).

- According to the type of ingredient to be processed, insert beater onto motor base located on
appliance body (D) (Fig. 5), turning it counter clockwise to fasten it so that the shaft located on the
motor base fits into seat located on the beater (Fig. 6).
The appliance has three types of mixing attachment;
Whisk (F): to whisk egg whites, cream, instant puddings and ready mixes for cakes and desserts;
to cream butter or margarine with sugar (use butter or margarine at room temperature); to mix
eggs, for sponge cakes and other light cakes.
Dough hook (G): for all types of mix (pizza, bread, pastry, etc.).
Beater (H): for soft cake mixes.

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

- Lower lever (B) again and lower head (A) at the same time (Fig. 7).
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- Connect plug to mains outlet and turn appliance on by turning dial (C) and setting on speed “1".
Increase speed according to need or according to recipe.

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

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

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

WARNING:

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

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

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

The failure to comply with these rules may damage the product not covered by the warranty.

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

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

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

USEFUL TIPS

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

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

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

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

- For optimum mixing, always add liquids first.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

- The bowl (E), the lid (1), and the whisk (F) are machine washable; the beater (H) and the dough
hook (G) must be washed by hand in hot water with mild detergent.

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

WARNING:

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

BASIC BREAD DOUGH - 1.6 KG
600 ml lukewarm water

30 g fresh yeast or 14 g dried yeast

2 teaspoons sugar

1 teaspoon salt

30 g oil

450 ¢ 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 hooks at speed “1” and gradually adding flour.

Proceed at speed “1”, 2 minutes from the start of mixing.

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

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

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

On a floured top, shape the dough as required.

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

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

BASIC RECIPE FOR FRESH EGG PASTA - 800 GR
500 g “00" flour

4 eggs (65/70 g each)

50 ml cold water

5goil

Add the ingredients to the bowl.

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

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

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

Cook in boiling salted water for 5-8 minutes according to shape and size.
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BASIC RECIPE FOR SHORTCRUST PASTRY - 1.6 KG

800 g “00" flour

400 g cold butter, cut into pieces

240 g sugar

4 egg yolks

100 ml cold water

Pinch of salt

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

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

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

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

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

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

BASIC CAKE RECIPE (SPONGE) — 1.6 KG

350 g butter at room temperature

350 g sugar

4 eqggs (65/70 g each)

10 yolks (approx. 200 g)

250 g 0 flour

150 g potato starch

1 sachet powdered raising agent for cakes

1 pinch salt

Flavourings (vanilla or almond essence or lemon or orange zest, etc...)
- Add the butter, sugar, salt and flavourings to the bowl.

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

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

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

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

- Pour the mix into greased and lightly floured baking tins.

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

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

- Turn out onto a wire rack and leave to cool thoroughly before use.
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BASIC MERINGUE RECIPE - 900 G (8 EGG WHITES)

300 g egg whites (7/8)

300 g granulated sugar

300 g icing sugar

1 pinch salt

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

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

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

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

- Switch off the appliance and take out the bowl.

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

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

- Bake in an oven preheated to 40/50° C for a few hours, leaving the oven door slightly open (a
couple of centimetres) to allow the moisture to escape and the meringues to dry thoroughly.

- Smaller meringues may need 3-4 hours and larger ones, up to 8-10 hours.

217 -



AVERTISSEMENTS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

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

tions suivantes:

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

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

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

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

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

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

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

8.  Cet appareil ne doit pas étre utilisé pas les enfants.

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

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

11. Verifier d’avoir toujours les mains seches avant d'utiliser ou de régler les inter-
rupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
électriques.

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

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

14. En cas d'utilisation de rallonges électriques, ces dernieres doivent étre appro-
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

priées a la puissance de 'appareil afin d'éviter tout risque pour I'opérateur
et pour la sécurité du lieu de travail. Les rallonges non appropriées peuvent
provoquer des anomalies de fonctionnement.

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

Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uniquement des
pieces de rechange et des accessoires originaux, approuves par le constructeur.
L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et |l
ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

Cet appareil est conforme aux directives (EC) N. 1935/2004 du 27/10/2004
concernant les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec les den-
rées alimentaires.

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

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

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

Ne touchez jamais les parties en mouvement.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

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

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

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

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

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

Bras

Levier inclinaison bars

Poignée de réglage vitesse

Corps de I'appareil

Tasse

Fouet batteur

Fouet a pétrir

Fouet a mélanger

Couvercle contre les éclaboussures

MODE D’EMPLOI
CAPACITE ET VITESSE MAXIMUM AUTORISEES

T IOTMmMmUOUOW>

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

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

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

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

- Installer la tasse (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 (1) qui empéche les fuites de liquides
sour le bras (A) en le tournant jusqu’au complet blocage (Fig. 4).

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

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

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

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

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

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

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

- Quand les préparations sont terminées ou si on décide de changer le type de fouets, éteindre
I'appareil en tournant la poignée (C) sur “O” et débrancher la fiche de la prise de courant; soulever
le bras (A) comme décrit précédemment et extraire le fouet en le tirant délicatement vers I'exté-
rieur, apres I'avoir débloqué en le tournant vers la droite.

- Extraire la tasse (E) en la tournant vers la gauche.

ATTENTION:

Avant d'utiliser I'appareil, contréler que tous les accessoires soient correctement installés.

Si on utilise les fouets a pétrir (G) et a mélanger (H), il ne faut pas faire fonctionner I'appareil
pendant plus de 5 minutes consécutives; faire ensuite refroidir pendant au moins 20 minutes.
Si on utilise le fouet @ monter en neige (F), il ne faut pas faire fonctionner I'appareil pendant
plus de 10 minutes consécutives; faire ensuite refroidir pendant au moins 20 minutes.

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

Si, durant le fonctionnement, on doit ajouter d’autres ingrédients a I'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 hol.

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

- Si on sent une contrainte excessive de I'appareil durant son fonctionnement, il faut I'éteindre,
débrancher la fiche de la prise de courant et réduire la quantité d'aliments & 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 indications précédem-
ment décrite pour 'assemblage.

- Latasse (E), le couvercle (1) et le fouet a émulsionner (F) peuvent étre lavés au lave-vaisselle ; le
fouet a mélanger (H) et celui a pétrir (G) 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 lIégerement humide.

ATTENTION:

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

RECETTES

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

600 ml d'eau tiede

30 g de levure fraiche ou 14 g de levure séchée

2 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 crochet, pétrir a la vitesse “1” en ajoutant graduellement les farines.

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

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

- Mettre la pate ainsi obtenue dans une tasse légerement 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 le/les pain/s sur une plaque a four huilée ou revétue de papier huilé, couvrir avec un tor-
chon et laisser la pate lever encore pendant 30 minutes.

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

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

4 ceufs de 65/70 g

50 ml d’eau froide

5 g d’huile

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

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

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

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

RECETTE BASE POUR LA PATE BRISEE - 1,6 KG.

800 g de farine “00”

400 g de beurre froid en petits morceaux

240 g de sucre

4 jaunes d'ceufs

100 ml d'eau froide

une pincée de sel

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

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

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

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

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

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

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

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

350 g de beurre a température ambiante

350 g de sucre

4 ceufs de 65/70 gr.

10 jaunes d'ceuf (environ 200 gr.)

250 g de farine 0

150 g de fécule de pommes de terre

1 sachet de levure en poudre pour patisserie

1 pincée de sel

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

300 g de sucre semoule

300 g de sucre voile

1 pincée de sel

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

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

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

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

- Eteindre I'appareil et extraire la tasse.

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

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

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

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

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN
Beim Gebrauch von Elektrogeréten sind einige Vorsichtsmalinahmen zu treffen:

1.

2.

~No o k~w

10.

11.

12.

13.

14.

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

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

Gerét nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerét beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerét keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heil3en Fl&chen in Beriihrung kommen.

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

Dieses Gerat darf von Kindern nicht verwendet werden.

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

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

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

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

Bei Verwendung von Verlangerungskabeln missen diese fir die Leistung
des Geréts geeignet sein, um Gefahren fiir den Benutzer und die Sicherheit
der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete
Verlangerungskabel kénnen zu Funktionsstérungen fiihren.
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

Das Gerat und das Stromkabel auBRerhalb der Reichweite von Kindern halten.
Verwenden Sie ausschlief3lich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz-
und Zubehorteile, um die Sicherheit Ihres Geréts nicht zu beeintréchtigen.
Das Gerét ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

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

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

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

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

Beriihren sie Keinesfalls die in Bewegung Befindlichen Teile.

Lassen Sie das Gerat nicht leer laufen.

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

Flllen Sie die Nahrungsmittel niemals bei laufendem Gerét mit den Handen
ein. Benutzen Sie dazu immer die eigens vorgesehenen Schlitze.

Entfernen Sie an den Schiisselwénden haftendes Mischgut nicht, wéhrend das
Gerétin Betrieb ist. Schalten Sie vorher das Geréat ab, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Dose und verwenden Sie immer den mitgelieferten Schaber.

mmm ZUr korrekten Entsorgung des Produkts gemaR Europa-Richtlinie

2012/19/EG bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.
ANLEITUNG AUFBEWAHREN
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BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

Arm

Kipphebel des Arms
Geschwindigkeitsregler
Gehéuse

Schissel

Schlagbesen
Knethaken

Ruhrbesen
Spritzschutzdeckel

T ITIOTMMmMmOoOO W>

BETRIEBSANLEITUNG
MAXIMAL ZULASSIGE FULLMENGEN UND GESCHWINDIGKEITEN

Hdchstmenge Mehl, die keinesfalls Uiberschritten werden darf 1kg

Gesamt- Héchstmenge, die keinesfalls Gberschritten werden darf (weitere 1,7Kg

Einzelheiten siehe Abschnitt REZEPTE)

Maximal zul&ssige Geschwindigkeit bei Verwendung des Knethakens (G) f;
>

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Ruhrbesens (F) @

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Schneebesens (H) @

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

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

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

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

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

Das Gerdt ist mit drei Rilhraufsatzen ausgestattet:

Schlagbesen (F): dient zum Schlagen von Eiweil, Sahne, Instant- Pudding, fertigen
Kuchenmischungen, zum Schlagen von Margarine oder Butter mit Zucker, (Margarine oder Butter
bei Raumtemperatur verwenden), zum Ruhren von Eiern, fur Bisquit-Teig bzw. anderen dunnfliis-
sigen Teigarten.

Knethaken (G): fir alle Arten von Teig (Pizza- und Brotteig, Mirbeteig usw. ).
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Rihrbesen (H): fir dunnflussige Teigarten.

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

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

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

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

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

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

ACHTUNG:

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

bracht wurden.

Wenn der Knethaken (G) und der Rihrbesen (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 langer als 10
Minuten ununterbrochen betrieben werden. Danach mindestens 20 Minuten abkihlen lassen.
Sollten diese Angaben nicht eingehalten werden, kann es zu Schéaden des Gerats kommen,
die nicht von der Garantie gedeckt sind.

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

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

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

NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

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

REINIGUNG UND PFLEGE

- Alle verwendeten Zubehorteile in der umgekehrten Reihenfolge entfernen, wie oben in der
Einbauanleitung beschrieben.
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- Die Schissel (E) und der Schlagbesen (1) kdnnen in der Spiilmaschine gewaschen werden. Der
Ruhrbesen (H) und der Knethaken (G) missen dagegen von Hand mit heiRem Wasser und neut-
ralem Spllmittel gereinigt werden.

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

ACHTUNG:

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

gebaut werden.

REZEPTE

GRUNDREZEPT FUR BROT - 1,6 KG.

600 ml lauwarmes Wasser

30 g frische oder 14 g Trockenhefe

2 Teeldffel Zucker

1 Teeléffel Salz

3090l

450 g Mehl 00

450 g Hartweizen- GrieBmehl

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

- Salz und Ol zufiigen

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

- 2 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 1 weiterrihren.

- Auf Geschwindigkeit 2 umschalten und weitere 4 Minuten kneten

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

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

- Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche nach Belieben formen.

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

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

GRUNDREZEPT FUR EIERNUDELTEIG - 800 GR.

500 g Mehl 00

4 Eier Klasse 65/70 g

50 ml kaltes Wasser

590l

- Alle Zutaten in die Schussel geben

- Mit dem Knethaken 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 2 kneten.

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

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

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

- Mit dem Rihrbesen (G) 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 2 rithren.

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

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

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewiinschte 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 Péckchen Backpulver

1 Prise Salz

Aromen (Vanille- oder Mandelessenz, Zitronen- oder Orangenschale usw.)
Butter, Zucker, Salz und Aromen in die Schiissel geben.

- Mit dem Rihrbesen 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 7 schlagen

- Auf Geschwindigkeit 8 umschalten und weitere 5 Minuten schlagen

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

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

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

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

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

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

300 g Eiweil (7-8 Eiweild)

300 g Zucker

300 g Staubzucker

1 Prise Salz

- Das nicht zu kalte Eiwei8 und das Salz in die Schiissel geben.

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

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

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

- Das Gerdt abschalten und die Schiissel herausnehmen

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

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

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

- Fr kleine und diinne Meringen sind 3-4 Stunden, fiir gréere 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.

ro

No o kw

10.

11.

12.

13.

14.

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

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

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

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

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

El aparato puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas, sensoria-
les 0 mentales reducidas, o bien con falta de experiencia o de conocimientos,
solo si estan vigilados por una persona responsable o si han recibido y com-
prendido las instrucciones y los peligros presentes durante el uso del aparato.
No sumergir nunca el cuerpo del producto, el enchufe y el cable eléctrico en
el agua o en otros liquidos, usar un pafio himedo para limpiarlos.

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

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

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

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

No dejar el cable colgando en un lugar donde lo pudiera coger un nifio.
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15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.
22.
23.
24,

25.

26.

Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.

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

Este aparato cumple con la directiva (EC) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre
materiales en contacto con alimentos.

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

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

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

No tocar nunca las partes en movimiento.

No dejar funcionar el aparato en vacio.

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

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

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

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

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

-33-



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

INSTRUCCIONES PARA EL USO
CAPACIDAD Y VELOCIDAD MAXIMAS ADMITIDAS

T IOTMmMmUOUOW>

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

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

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

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

- Montar el recipiente (E) sobre la base del cuerpo del aparato (D) para que las ranuras presentes
en el recipiente se acoplen perfectamente en las marcas realizadas en el correspondiente aloja-
miento en el cuerpo del aparato. Girar en sentido de las agujas del reloj para bloquear el recipiente
(E) (Fig. 3).

- Coloque la tapa anti-salpicaduras (1), 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 conexién de la varilla
(Fig. 6).

El aparato dispone de tres tipos de varilla:

Varilla para montar (F): para montar claras de huevo, nata, flanes instantaneos, mezclas listas para
tortas; para hacer cremosas margarina 0 mantequilla y azlcar (utilizar margarina 0 mantequilla a
temperatura ambiente); para mezclar los huevos, para Pan de Espafia y pasteles esponjosos.
Varilla para amasar (G): para todos los tipos de masas (masa para pizza, pan, pasta sablé, etc.).
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Varilla para mezclar (H): mezclas para pasteles esponjosos.
- Con el brazo (A) levantado, echar los ingredientes en el recipiente (E).

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

- Conectar el enchufe en la toma de corriente y encender el aparato girando el pomo (C) a la velo-
cidad “1". Aumentar la velocidad segun la necesidad o segln lo indicado en la receta especifica.

- Para obtener un resultado mas homogéneo, apagar el aparato, desconectar el enchufe de la toma de
corriente y levantar el brazo (A) como se ha descrito precedentemente. Con la ayuda de una espéatula
adecuada llevar hacia el centro los alimentos depositados en las paredes del recipiente (E).

- Cuando se concluye el trabajo 0 en el caso en que se decidiera cambiar el tipo de varilla, apagar
el aparato girando el pomo (C) a la posicién “0O” y desconectar el enchufe de la toma de corriente;
levantar el brazo (A) como se ha descrito precedentemente y quitar la varilla extrayéndola con aten-
cién hacia el exterior, después de haberla desbloqueado girdndola en sentido de las agujas del reloj.

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

ATENCION:

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

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

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

El incumplimiento de estas normas puede provocar un dafio al producto que no esté 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 dafios al aparato, mantener siempre las manos y las herramientas de
cocina lejos de las partes en movimiento.

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

CONSEJOS UTILES

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

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

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

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

- El'mejor amasado de los ingredientes se obtiene afiadiendo antes el liquido.
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

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

- Elrecipiente (E), la tapa (1) y la varilla para montar (F) se pueden lavar en el lavavajillas; la varilla
para mezclar (H) y aquella para amasar (G) se deben lavar a mano con agua caliente y detergente
neutro.

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

ATENCION:

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

RECETAS

RECETA BASE PARA EL PAN - 1,6 KG.

600 ml de agua tibia

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

2 cucharaditas de azUcar

1 cucharadita de sal

30 g de aceite

450 g de harina 00

450 g de sémola molida de trigo duro

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

- Afadir al liquido la sal y el aceite.

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

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

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

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

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

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

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

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

RECETA BASE PARA MASA DE PASTA FRESCA AL HUEVO - 800 GR.
500 g de harina “00”
4 huevos de 65/70 g
50 ml de agua fria
5 g de aceite
- Introducir en el recipiente todos los ingredientes.
- Usando el gancho, amasar con la velocidad “2" durante 5 minutos.
- Pasar la masa en un recipiente enharinado y taparlo con film. Dejar descansar durante 30 minutos
en un lugar tibio.
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Estirar la pasta a mano o0 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 azlcar

4 yemas

100 ml de agua fria

Un pellizco de sal

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

Introducir en el recipiente todos los ingredientes.

Usando la varilla (G), amasar con la velocidad “2" durante 5 minutos.

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

Envolver con pelicula y poner en el frigorifico por lo menos 20 minutos o hasta que se haya lige-
ramente endurecido.

Extender la masa sobre un plano enharinado a la altura y dimensiones deseadas.

Cocer en el horno precalentado a 170/180° C de 15 a 25 minutos segun la receta.

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

350 g de mantequilla a temperatura ambiente

350 g de azlcar

4 huevos de 65/70 g.

10 yemas (aproximadamente 200 g)

250 g de harina 0

150 g de fécula de patatas

1 sobrecito de levadura en polvo para pasteles

1 pellizco de sal

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

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

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

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

Continuar montando y afiadir un huevo entero o0 2 yemas cada vez, a intervalos de un minuto
aproximadamente 0 hasta que el huevo se haya incorporado bien.

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

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

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

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

Sacar del horno y apoyar sobre una rejilla y dejar que se enfrie bien antes de usarla.
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RECETA BASE PARA MERENGUE - 900 G (8 CLARAS)

300 g de claras (7/8 claras)

300 g de azucar blanco

300 g de azucar glas

1 pellizco de sal

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

- Usando la varilla para montar, batir a punto de nieve con la velocidad “9” durante 5 minutos.

- Pasar a la velocidad “10” y afiadir poco a poco el azdcar blanco.

- Continuar montando todavia durante 5 minutos desde el dltimo 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 hien.

- 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 INSTRUCOES ANTES DE USAR O APARELHO
Ao utilizar aparelhos eléctricos, é necessario tomar as devidas precaucdes, entre
as quais:

1.

10.

11.

12.

13.

14.

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

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

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

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

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

O aparelho pode ser usado por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia ou conhecimento, somente
quando supervisionadas por uma pessoa responsavel ou se tiverem recebido
e compreendido as instrucdes e 0s perigos presentes durante o uso do apa-
relho.

Este aparelho néo deve ser utilizado por criancas.

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 0s componentes para efectuar a limpeza.

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

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

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

No caso de utilizar uma extensdo elétrica, verifique se € adequada a poténcia

-39-



15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

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

Manter o aparelho e seu cabo longe do alcance das criancas.

Para ndo comprometer a seguranca do aparelho, utilize exclusivamente pecas
e acessorios originais ou aprovados pelo fabricante.

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

Este aparelho estd em conformidade com a diretiva (EC) N.°1935/2004 de
27/10/2004 sobre os materiais em contacto comos alimentos.

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

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

Os elementos da embalagem nédo devem ser deixados ao alcance de criancas
pois séo potenciais fontes de perigo.

Nunca toque nas partes em movimento.

N&o deixe o aparelho funcionar em vazio.

Per evitar lesdes pessoais ou danos no aparelho, mantenha sempre as méos
e 0s utensilios de cozinha afastados das partes em movimento.

N&o introduza os alimentos com as mé&os durante o funcionamento; use as aber-
turas apropriadas.

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

)i

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

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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DESCRICAO DO APARELHO (Fig. 1)

T ITIOTMMmMmOoOO W>

Braco

Alavanca de inclinacdo do braco
Manipulo de regulacéo da velocidade
Corpo do aparelho

Taca

Pas para claras/natas

Pas para amassar (massa dura)

Pas para misturar (massa mole)
Tampa antissalpicosr

MODO DE USO

CAPACIDADE E VELOCIDADE MAXIMAS PERMITIDAS

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

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

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

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

Monte a taga (E) na base do corpo do aparelho (D) de modo que as fendas presentes na taca
se encaixem perfeitamente nas marcas presentes no corpo do aparelho. Rode a taca no sentido
horério para bloqueé-la (E) (Fig. 3).

- Inserir a tampa para salpicos (I), que impede a saida de liquidos, no brago (A), rodando até quan-

do estiver totalmente bloqueada (Fig. 4).

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

O aparelho contém trés tipos de pés:

Pas para claras/natas (F): para bater claras, natas, pudins instantneos, misturas prontas para
doces; para bater margarina/manteiga e acucar (use a margarina ou a manteiga a temperatura
ambiente); para bater os ovos para fazer pao-de-l6 e doces de consisténcia mole.

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

Com o braco (A) erguido, coloque os ingredientes na taga (E).

Abaixe novamente a alavanca (B) e simultaneamente o braco (A) (Fig. 7).
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- Insira a ficha na tomada e ligue o aparelho rodando o manipulo (C) para a velocidade “1".
Aumente a velocidade se necessario ou de acordo com a receita.

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

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

ATENCAO

Antes de utilizar o aparelho, verifiqgue se montou corretamente todos 0s acessorios.

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

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

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

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

Ndo remova os alimentos das paredes da taca (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 taca.
- Paraamassa 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 taca.
- A massa optimal dos ingredientes € obtida adicionando-os antes dos liquidos.

LIMPEZA E MANUTENCAO

- Remova todos 0s acessorios utilizados, operando no sentido contrério do descrito anteriormente
para a montagem.
- Ataca (E), atampa (1) 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 & mdo com agua quente e detergente neutro.
-- Para a limpeza do corpo do aparelho (D) use um pano ligeiramente hiimido.
ATENCAO:
Apds a limpeza, deixe secar bem todas as partes antes de monta-las novamente.
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RECEITAS

RECEITA BASICA DE PAO - 1,6 KG.

600 ml de agua morna

30 g de fermento fresco ou 14 g de fermento seco

2 colherzinhas de agUcar

1 colherzinha de sal

30 g de 6leo

450 g de farinha 00

450 g de sémola de trigo fina

- Misture natagao fermento, a &gua e 0 agucar. Deixe repousar 15 minutos.

- Junte o sal e 0 6Gleo.

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

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

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

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

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

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

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

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

RECEITA BASICA PARA MASSA FRESCA COM OVOS - 800 GR.

500 g de farinha “00”

4 ovos de 65/70 ¢

50 ml de &gua fria

5 g de 6leo

- Insira nataga todos os ingredientes.

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

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

- Estique a massa com a mdo ou na maquina e corte segundo a receita.

- Coza a massa em agua fervente salgada de 5 a 8 minutos, consoante o formato.

RECEITA BASICA PARA MASSA QUEBRADA - 1,6 KG.

800 g de farinha “00”

400 g de manteiga fria em pedacos

240 g de agucar

4 gemas

100 ml de agua fria

Uma pitada de sal

aromas (baunilha, raspas de lim&o, de laranja, etc...)

- Insira na taga todos os ingredientes.

- Usando o batedor (G), bata na velocidade “2” durante 5 minutos.
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- 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 pd para bolos

1 pitada de sal

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

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

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

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

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

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

- Verta a massa em forma untada e enfarinhada.

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

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

- Desenforme e deixe arrefecer.

RECEITA BASICA DE SUSPIRO - 900 GR (8 CLARAS)

300 g declaras (7/8 claras)

300 g de aguicarre finado

300 g de acicarde confeiteiro

1 pitada de sal

- Cologue na tacaas clarasa temperatura ambiente e o sal.

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

- Passe para a velocidade “10” e junteaos poucos 0 agucarre finado.

- Continue batendo mais 5 minutos.

- Desligue o0 aparelho e retire a taga.

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

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

- Asse no forno pré-aquecido a 40/50° C por algumas horas, depois deixe a porta do forno aberta
de uns 2 cm para a humidade sair e 0s suspiros ficarem sequinhos.

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

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

1.

2.

o g~ w

10.

11.

12.

13.

14.

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

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

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

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

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

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.

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

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

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

Als er verlengsnoeren worden gebruikt moeten ze geschikt zijn om gebruikt
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

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

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

Voor een veilig gebruilk van het apparaat, gebruik alleen originele vervan-
gingsonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurt.

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

Dit apparaat is conform aan de richtlijn (EC) No. 1935/2004 van 27/10/2004
voor meterialen die in contact komen met etenswaren.

Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent
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 kinderen die het apparaat kunnen gaan gebruiken als speelgoed.
Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een
gevarenbron kunnen zijn.

Nooit de bewegende onderdelen aanraken.

Laat het apparaat niet leeg werken.

Ter voorkoming van ongelukken en schade aan het apparaat, houdt de handen
en de keukengereedschappen altijd uit de buurt van de bewegende onderdelen.
Gedurende de werking nooit de etenswaren met de handen in de blender stop-
pen; gebruik altijd de speciale gleuven.

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

mmm \/OOr 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
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

Arm

Hendel hellen van de arm
Snelheidsregelingsknop
Basis van het apparaat
Kom

Opklopgarde

Kneedgarde

Menggarde

Deksel spetterbescherming

T ITIOTMMmMmOoOO W>

GEBRUIKSAANWIJZINGEN
MAXIMAAL TOEGESTANE INHOUD EN SNELHEID

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

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

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

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

- Steek de kom (E) op de basis van het apparaat (D) zodat de gleuven op de kom perfect aansluiten
op de streepjes op de plaats van de kom op de basis van het apparaat. Draai de kom (E) met de
klok om hem vast te zetten (Fig. 3).

- Breng het spatdeksel (1), dat voorkomt dat er vloeistoffen naar buiten kunnen komen, op de arm
(A) aan, en draai het tot het volledig vergrendeld is (Fig. 4).

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

Het apparaat beschikt over drie soorten gardes:

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

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

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

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

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

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

- Na de bereiding of als u garde wilt verwisselen, zet het apparaat uit door de knop (C) in de
positie “O” te draaien en trek de stekker uit het stopcontact; zet de arm (A) omhoog zoals vooraf
beschreven en verwijder de garde door hem los tegen de klok in los te draaien en er voorzichtig
uit te trekken.

- Verwijder de kom (E) door hem tegen de klok in te draaien.

LET OP:

Voordat het apparaat wordt gebruikt, controleer of alle accessoiers goed zijn geplaatst.

Als de garde voor het kneden (G) en voor het mengen (H) worden gebruikt laat het apparaat niet
langer dan 5 minuten doorgaand werken; laat het vervolgens tenminste 20 minuten afkoelen.
Als de garde voor het opkloppen (F) wordt gebruikt laat het apparaat niet langer dan 10 minu-
ten doorgaand werken; laat het vervolgens tenminste 20 minuten afkoelen

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

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

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

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

NUTTIGE RAADGEVINGEN

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

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

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

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

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

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

- De kom (E), de deksel (1) en de klopgarde (F) kunnen in de vaatwasmachine gereinigd worden;
de menggarde (H) en de garde voor het kneden (G) moeten met de hand gereinigd worden met
warm water en neutraal reinigingsmiddel.

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

ATTENTIE:

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

RECEPTEN

BASISRECEPTEN VOOR BROOD - 1,6 KG.

600 ml lauw water

30 g vers gist of 14 g droog gist

2 lepeltjes suiker

1 lepeltje zout

30 g olie

450 g meel 00

450 g gemalen griesmeel van harde tarwe

- Meng in een kom het gist met water en suiker. Laat heet 15 minuten rusten.

- Voeg zout en olie toe aan de vloeistof.

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

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

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

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

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

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

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

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

BASISRECEPT VOOR VERS PASTADEEGMET EIEREN - 800 GR.

500 g meel “00”

4 eieren van 65/70 g

50 ml koud water

5golie

- Giet alle ingredienten in een kom.

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

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

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

- Laat de pasta koken in water met zout, 5 tot 8 minuten naar gelang het formaat.
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BASISRECEPT VOOR KRUIMELDEEG - 1,6 KG.

800 g meel “00”

400 g koude hoter in stukjes gesneden

240 g suiker

4 eigeel

100 ml koud water

Een mespuntje zout

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

- Giet alle ingredienten in een kom.

- Kneed op de snelheid “2" met de garde (G) voor 5 minuten.

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

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

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

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

BASISRECEPT VOOR CAKE (TORTA PARADISO) - 1,6 KG.

350 g boter op kamertemperatuur

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.

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

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

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

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

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

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

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

- Haal ze uit de vormpjes en leg ze op een rooster en laat ze helemaal afkoelen.

-50 -



BASISRECEPT VOOR SCHUIMGEBAK - 900 GR (8 EIWIT)

300 g eiwit (7/8 eiwit)

300 g basterdsuiker

300 g poedersuiker

1 mespuntje zout

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

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

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

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

- Zet het apparaat uit en verwijder de kom.

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

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

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

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

AIABALTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ NPIN TH XPHZH

Otav xpnoIuoTToIEiTe NAEKTPIKEG GUOKEUEG €ival avayKaio va AapBAVETE TIC KATAA-

AnAEC TIPOQUAAGEEIC, HETAEU TWV OTTOIWV:

1. Ziyoupeuteite OTI N NAEKTPIKA TOON TNG GUOKEUNG QVTIOTOIXEI O€ EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU Gag OIKTUOU.

2. Mnv agrjvete a@UAOKTN TNV CUCKEUR OTAV €ival OUVOEDEUEVN OTO NAEKTPIKO
dikTuo. ATTOoUVOEDTE TNV ETA aTTd KGBE Xpron.

3. Mnv TomoBeteite TNV OUOKEUT KOVTA 1) ETTAVW € TIYEC BepUOTNTAC.

Mnv pixVeTe vepo OTIC OTIEG AEPIOOU TNG CUOKEUNG.

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

6. [poaoétre waTe 10 KAAWAIO va NV €ABEI OE ETTAPNA WE BEPUES ETIPAVEIEC.

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

8. Aev emTpEmETAI N XPNHOTN QUTAS TNG CUOKEUNG O HIKPA TTaIdIAL.

9. Mn BuBileTe TTOTE TO CWUA TOU TTIPOIOVTOG, TO PEUMATOANTITN KAl TO NAEKTPIKO
kaAwdio o€ vepo n” aAAa uypa, XPNOIUOTIOIEITE EVA UYPO TTaVI yia Tov Kabo-
PIONO TOUG.

10. Axopa Kkai av n ouokeun dgv BPICKETAI O€ AEITOUPYIA, ATTOCUVOEDTE TO PEU-
HaToAnTITn amo v TPI(a TOU NAEKTPIKOU PEUNATOS TIPIV TOTTOBETNOETE N’
OQaIPETETE T BIAYOPA PEPN N TTPIV TTPOXWPNOETE GTOV KOBAPIONO TNG.

11. BePaiwbeite 011 T XEPIO 0OC Eival TTAVTA KOAG OTEYVA TTPIV XPNOIPOTIOIACETE
A puBpioeTe TOoug BIOKOTITEC TTOU BpioKovTal OTn CUOKEUN 1 TTPIV AYYIETE TO
PEUPATOAATITN KAl TIC GUVOETEIG TPOPODOTiaG.

12. TG v amogUvdean Tou PEUUATOAATITN, KPATAOTE TOV KOAQ KOl ATTOOTTIACTE TOV
amo v Tpila Toixou. Mnv Tov amoaTraTe ToTé TpawvTag Tov armd 10 KAAWAIO.

13, Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV OUCKEUN AV TO NAEKTPIKO KAAWDIO N O PEUPATOANTITNG
£x0uv uTrooTEl {nuia, n n 181a n oucokeun eival eharTwuarikn. OAeg o1 ETTIOKEUEC,
OUNTIEQIAOBAVOLEVNG TG VTIKATAOTOONG TOU KOAWBIOU TPOPOdOTIAg, TTPETTEI
Va YIVOVTQI HOVOV O€ £Va £60UTIOD0TNHEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete ) aTmo e¢oualio-
doTnuevoug TexvIKoug Ariete, waTe va atro@euxbel kaBe KIvOuvog.

14, Zmv TIEPITITWON XENOIMOTIOINGNG NAEKTPIKWY TTPOEKTACEWY, QUTEG TTPETTEI VO
gival KaTGANAES yia TV 10XU TNG CUCKEURAG, Yia va atrogeuxBolv Kivouvol oTo
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

21.

XEIPIOTA Kai TNV ao@AA€Ia TOU XwPou TTou BOUAEUETE. O1 aKaTAMNAES TTPOEKTA-
O€IG UTTOPE] VOl TTPOKOAETOUV aVWUOAIES AsIToupyiag.
KPOTAGTE TOl PIKPA TTAIDIA AKPIA OTTO Tr) CUCKEUN Kal TO KAAWAIO TNG.
Ma va pnv d1akupeloETe TNV A0PAAEIa TNG OUOKEUAG, XPNOIHOTIOIEITE Pdvov
auBevTIKA avTaAaKTIKG Kal EE0PTAUATA, EYKEKPIPEVA OTTO TOV KATAOKEUADTH.
H auokeun éxel emivonBei ANMOKAEIZTIKA I'lA OIKIAKH XPHZH kai dev mpé-
TTEl va TTPO0PIOOE YIA EUTTOPIKA i BIOPNXAVIKH XPAON.
H mapouca ouokeun eival oUpgwvn pe v Odnyia (EK) ut’ apiBudv
1935/2004 tn¢ 27/10/2004 oxeTIKA pe Ta UAIKG TTOU TTpoopilovTal va éABouv
O€ ETTAQN WE TPOPIYA.
MOBavég uetatpoté¢ oTo TTapdv TTPOoidv TTou Oev €XOUV KOTNYOPNUATIKA
eoua1odotnBei atmd TOV KOTAOKEUAOTH, PTTOPEI va TTpoKaAéaouv dpan Tng
Q0QAAEIOG KaI TG £YYUNONG TNS XPAONG TS aTTd TOV XPAOTN.
Otav amo@acioete va amooUpETe WG AmdppIua TNV TTapoUoa GUCKEUN,
OuVIOTATaI VO TNV KATaoTACETE adpavi, KOBovTag To KaAwdio TpoPodoaiag.
ZUVIOTATOI £TTIONG Va KaTaoTAoeTe aBAABR eKEiva Ta PEPN TNG CUOKEUAG TTOU
gival emoeKTIKA va ammoTeAéoouv Kivouvo, €IBIKA Y1 Ta TTaidid TTou Ba pTo-
poUoav va XpNOIUOTIOINGOUV TNV OUCKEUR OTA TTaIyVidia TOUG.
Ta gToIxEia TNG CUOKEUOTIOG OEV TIPETTEI VA TO OPRAVETE OE PEPN TTPOCITA OTA
TaId1a Adyw Tou 0TI gival TBaveS TNYES KIVOUVOU.
Mnv ayyIZeTe TTOTE TA KIVOUKEVA HEPN.
Mnv 6éteTe o€ AsiToupyia TN ouoKeun AdeIQ.
Mpog amo@uyr atuxnuatwy kal BAapwv otnv ouokeur], kpatdre Tavia T
XEPIA 0OG KAI TA KOUCIVIKA OKEUN JOKPUA aTTO TA KIVOUKEVA HEPEN.
Mnv €10ayeTe TTOTE TA TPOQIUA WE TA XEPIA KATA TN AcITOUpyia. XpnOIUOTIOIEITE
TTAvTa TIG EIOIKEG OXIOUEG.
To kaAaBAKI TOU GUYOKEVTPIKOU OTTOXUMWTA £XEI, OTN BACT) TOU, MIKPES KOPTE-
pEC €Coxéc. Mpoaére 181aiTepa va Pnv TpauparnioBeite kard Tig diadikaaoieg
amoguvapuoAdynang Kai Kabapiopou.
a m owoTh amdoupan Tou TTPOIGVTOC CUUQWVA WE TNV EupwTTaikn

Odnyia 2012/19/EK mapakaAeioTe va SIABACETE TO CUVNUUEVO GTO TTPO-

w5y €101KO QUAAGDIO.

®OYAA=TE AYTEZ TIiZ OAHTIIEZ
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NMEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

Bpayiovag

MoxAd¢ khiong Bpayiova
KouuTri pUBuiong TaxuTntag
ZWWA TNG GUCKEURG

Kadog

AvadeuTApag papéykag
Avadeutipag yia (Upwa
AvadeuTtipag yia avapign
Kamdki Kat@ Tou mITeIAioHaTog

T IO TmMMmMmoOO W >

OAHrIEZ XPHZHZ
XQPHTIKOTHTA KAI METIZTEZ ENITPENOMENEZ TAXYTHTEZ

Méyiotn XwpnTiKOTNTA OAEUPIOU TToU Oev TTPETTEI va UTTEPREITE O KAUUIA 1Kg
TIEPITITWON
ATOAUTN PEYIOTN XwPNTIKOTNTA TToU OV TTPETTEI val UTTEPPEITE OE KappId 1,7Kg

TEQITITWON (Y10 TTEPIOCOTEPEG AETITOPEPEIEG avaTPELTE OV TTAPAYPAPO
LYNTAIEZ)

Méyiatn emiTpeTOpevn TaxUTNTa e Tov avadeuthpa yia {Upwya (G) :«2
MéyioTn emtpemopevn Tax0TnTa Pe Tov avadeuthpa yia avauign (F) @
MéyioTn emTpemopevn TaxiTnTa We Tov avadeutipa yia papeyka (H) @

NMPOEIAOMNOIHZH: Agpou BydAesre Tn guokeun amé T OUOKEUAOia, pe TNV TPWTN XPAON,
mAUveTE pg ppovrida pe vepd Kai oudETepo aamouvi 6Aa Ta pépn mou épxovral g€ Emapn e
TPOQINa.

- KareBdoTe 10 poxA6 (B) mpog 10 aUuBoAo i“ yIO VO OnKWoeTe T0 Bpayiova (A) péxpl va akou-
oete éva KAIK pmrAokapioparog (Eik. 2).

- BdAre Tov kddo (E) otn Bdon Tou cwpatog TG ouokeurs (D) katé TpoTToV WOTE Ol OXIOUES TTOU
BpiokovTal aTov KABO va £QAPUOTOUV TEAEID OTIC 0DOVTWOEIG TTOU UTTAPXOUV OTO €18IKO dIapép!-
Opa 07O WA TG ouokeuns. ZTpéwTe Be§160TPOPA Yia va PTTAoKApETE Tov KGdo (E) (EIK. 3).

- TomoBetrhoTe aT0 Bpayiova (A) 1o kamdki TpoaTaciag amd ta mTolAiopara uypwv (1) kar Tepi-
OTPEWTE TO PEXPI VO KoUuPTIwOEl TeAEiwg aTn Béan Tou (Eik. 4).

- Avdhoya pe 10 €idog Tou TPOYIOU TToU Ba eTECEpyaOTEiTE, TOTTOBETAGTE TOV AVADEUT P OTOV
aéova kivnmipa Tou owparog NG ouokeung (D) (Eik. 5), kai oTpéwTe Tov apIoTEPOOTPORA Yid vVl
TOV UTTAOKAPETE WOTE O TTEiPOG TToU PpiokeTal aTov GEova KivnTApa va edpdoel TEAEIA aTnv EIBIKA
Béan otnv évwaon Tou avadeuthpa (EIK. 6).

H ouokeur gival podiaapuévn pe TPILV €180V avVadEUTAPES:
Avadeutnpag via papéyka (F): yia va xutroete aompddia auywv, Kpéua YAAaKToG, aTiydidia
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emOOQTTIA, £TOINA HiyHaTa YIa YAUKG, YIa va KAVETE TTI0 KpeUwdn T0 BoUTupo 1 TN papyapivn kai
™ {axapn (xpnoipotoleite T papyapivn fi 1o Boltupo ae Bepuokpaaia TepIBAMOVTOC), yia va
avayi¢ete Ta auyd yia TavTeaTavi kal agpata yAukd.

Avadeutipag yia 0pwpa (G): yia 6Aa Ta €idn CONg (CUun yia TiTaa, Ywyi, TaaTa eAGPa, KATT..).
Avadeutnpag via avauign (H): yia piypara JaAakwy YAUKWY.

- Mavta pe 10 Bpayiova (A) aveBaapévo, picte Ta Ak aTov kado (E).

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

- 2UVOEQTE TO PEUMATOAATITN OTnv TIpifa Tou peUpaTog Kal BEoaTe g€ AeiToupyia Tn GUCKEUR
aTpégovTtag 1o KouuTri (C) oty Taxitnta “1”. AugioTe TNV TaxUTNTa OTN GUVEXEID AVAAOYA LE TIG
avAaykeg 1 avaAoya Pe 0TI avaQEPETal TN GUYKEKPILEVN TUVTAYR.

- Tava éxeTe €va TTio OpOIOYEVES OTTOTEAET A, ORACTE TN GUOKEUN, ATTOGUVOEDTE TO PEUMATOAATITN
amo TV Tifa Tou PEUPATOC Kal ONKWATE To Bpayiova (A) dTwg avagépdn mponyouuévws. Me
M BonBeia piag €1d1kAG OTIATOUAAG QEPTE TTPOG TO KEVTPO Ta TPAQIUA TTOU £XOUV HaleuTei oTa
ToIXWuara Tou Kadou (E).

- Orav TeAeiwoeTe TO TTOPACKEUACHA 1 OTNV TIEQITITWON TIOU OTTOQACIOETE va AANGEETE €id0G
avadeutipa, opnaTe T guokeun atpégovtag To kouuti (C) atn Béan “O” kal amoouvdEDTE
TO PEUPATOAATITN ammd v Tpida Tou peluarog. Avaonkwate 1o Bpayiova (A) 6TTws avaeépdn
TTPONYOUMEVWG Kal aQaipéaTe Tov avadeuTtipa eayovTdg Tov TTPOCEKTIK TIPOG Ta £§w, aPoU Tov
EeuTTAOKAPETE GTPEPOVTAG TOV DECIOOTPOYA.

- AgaipéaTe Tov KGdo (E) aTpEQOVTAg Tov apIaTEPOTTPOYAL.

MPOZOXH:

Tpiv xpnoipotmoinosTe TN GUOKeUN, Befaiwbdeite 611 xeTe TOmOBETHTEI OWOTA OAQ Ta e§apTipara.

Av xpnoiuomoigite Toug avadeutipes yia {Uuwpa (G) kai yia avauién (H), unv kdavere m
OUOKEUN va AsiToupynael yia mepioadTEPO ammd 5 Asmrd ouvexws. AQRoTe TNV UETA va KPUW-
o¢l yia touAdyiarov 20 AsmTd.

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

Av kard tn Asiroupyia, karaoTei avaykaio va mpoobéaere kar AAAa UAIKG aTO EGWTEPIKO TOU
kddou (E), opnore mpwra tn guokeun arpépovrag to kouui (C) oto “0” kai pi€re Ta uAikd oTo
EOWTEPIKO TOU iGIOU TOU KAOOU.

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

Mn perakiveire Ta Tpo@iua amé Ta roiywuara Tou Soyeiou (E) evw n guokeun Bpiokeral ag AsiToup-
yia. 2BAaTe mpwra 1) GUOKEUN KAl AITOOUVGEDTE TO PEUUATOANTIT TPOPOd00iag.

XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- ZUVIOTATAI TO XTUTINMA TWV auywv o€ Beppokpaaia TepIBAANOVTTOC yia éva KOAUTEPO ATTOTEAETHA.
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- Mpiv xrutmAoete Ta aompadia, Bepaiwbeite 0TI dev uTIdpXouV AT A KPOKOI auywy GToV avadeu-
TAPA Y10 JAPEYKA A OTO UTTWA.

- Na mv maoTa eAdpa XpnCIPOTIOIRATE KPUA UAIKA, EKTOC KAl av avaQEPETal DIAQOPETIKA OTN
ouvtayn.

- Av akoUte 0TI n OUCKEUR AciToupyei uttd @OPTO KATA TN XPACT, OPACTE TNV, ATOCUVEDTE TO
PEUMATOAATITN amrd TV TPia Tou PeUPATOS KOl PEIWATE TV TTOGATNTA TToU Ba (UNWOETE.

- H1davikr avapign Twv UAIKWwv emmituyxaveral TpoaBEéTovtdag Toug Tpwra uypd.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- AgaipéaTe Aa Ta GAPTANATA TTOU XPNOIKOTIOIRCATE, KAVOVTAG O€ avTiaTpoen @opd 6oa ava-
@EPONTaV TTPONYOUKEVWG VIO T OUVAPUOAGYNON.

- O «xadog (E), 1o kamaki (1) kai o avadeutipag papeykag (F) pmmopolv va TAuBolv aTo TTAUVTHPIO
mdatwv. O avadeuthpag avapiens (H) kai ekeivog g Cuung (G) Tpémel va TTAEvovTal OTO XEPI HE
CeaTd vepO Kal OUBETEPO ATTOPPUTTAVTIKO.

- ié tov kaBapiopd Tou ocwyatog TG auokeunc (D) xpnaipoToleite Eva eAagpd uypd Travi.

I'IPOZOXH

Merd rov kaBapiopd, areyvwore evieAws kabs uépog mpiv 10 ouvappoAoynoere Kai maAl.

ZYNTArEZ

BAZIKH XYNTAIH lNA ¥QMI - 1,6 KG.

600 ml xhiapd vepd

30 yp. ppéakia payid f 14 yp. &nper Hayia

2 kouTaAakia Cayapn

1 KOUTOAGKI aAdTI

30 yp. A&dI

450 yp. aleupi T0TTOU 00

450 yp. WIAG o1IydaAI okAnpoU aitou
- Avapeigre aTo uTwA T Jayid We 1o vepod kai T {axapn. AQAaTe va fekoupaaToly yia 15 AeTrTa.

- MpoagBéaTe a0 UYPS TO AAATI Kal TO AGIOI.

- Xpnoipotolwvtag 1o eEaptnua C0png, CuywaoTe oty TaxutTa “1” mpooBétoviag Aiyo Aiyo Ta
aAevpla.

- ZuveyioTe e v Tax0TnTa “1” yia 2 Aemtd amé v évapén.

- [epaoTe otV TAXUTNTA “2” KAl CUPWOTE Y1 aKOUn 4 AeTTTd.

- MeTagépete Tn CUPN o€ éva eAa@pd AadwHEVO UTTWA Kal OKETTAOTE TO e PepPPavn, AadwvovTag
TNV KOl QUTA.

- AgAoTe va poudkwael ot Beppokpaaia TePIBAMOVTOG PakpIa amé pedpaTa yia 1 wpa ) PéXP!
va BITTAaC100TE] 0 OYKOG.

- 2 Jia aAeupwpévn em@dvela, dWATE Ta OXANATA TTOU ETTIOULEITE.

- TomoBetAoTe Ta Ot Aapapiveg @oupvou alelpéveg Pe AGDI i OTPWUEVEG pE XapTi WnaipaTog,
KOAUWTE pe Eva KapPa Kal a@riaTe va ouaKwaoouv akoua yia 30 AETTTd.

- Ynote o€ A0 Tpobeppaauévo goupvo atoug 220°C yia 25-35 Aerta avahoya pe Ta OXAUATA 1
HEXPI, XTUTTWVTOG T BACN TOU YwpIoU, auTd va Trapdyel vav Kougo A0, KEVOU.
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BAZIKH ZYNTATH A ®PEZKA ZYMAPIKA ME AYTA - 800 I'P.
500 yp. aAetpr “00”
4 auya Twv 65/70 yp.
50 ml kpUo vepd
5 yp. AGdI
- BaAte aTo pmrwA 6Aa Ta UAIKG.
- Xpnaiyotolwvtag 1o e¢dptnua ¢uung, CuwaTe aTnv TaxutnTa “2” yia 5 Aemra.
- Metagépete ™ {UUn 0€ £va OAEUPWIEVO UTTWA KOl OKETTAOTE TO e pEUPPAVN. APAOTE va EEKou-
paoTei yia 30 AeTiTd o€ éva (eaTo WEPOG.
- Avoiére Ta QuuapikG OTo XEPI 1 JE UNXAVA Kal KOQTE Ta avaAoya e T GuvTay).
- Pitre Ta o€ BpacTd ahatiopévo vepod yia 5 Ewg 8 AeTrT@ avaloya pe To OXuaL.

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

800 yp. aetpi “00”

400 gr. KpUo BoUTupo G€E KOpPATAKIA

240 yp. Caxapn

4 kpokol

100 ml kpUo vepod

pia TEEC aAdTI

apwpara (Bavihia, Aotda Aepoviou, eAolda TopToKaAIOU, KATT...)
- BaAte aTo pmrwA 6Aa Ta UAIKG.

- Xpnoiyotoiwvtag Tov avadeutipa (G), CupwaTe atnv TaxUTnTa “2” yia 5 AeTrTd.

- Metagépete Tn 0N O€ Jia ETIGAVEIN EPYOTIAG KAl OXNUATIOTE YPAYOPa Wi UTTAAAGL.

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

- AmAwaTe T {Uun o€ Wia aAEUpWLEVN ETMIPAVEIQ GTO £TIBUNNTS TTAXOG Kal OIA0TACEIS.

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

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

350 yp. BouTupo o€ Bepuokpaaia TepIBAAAOVTOG

350 yp. Caxapn

4 auya Twv 65/70 yp.

10 kpoxor (Trepitrou 200yp.)

250 yp. aAetpr 0

150 gr. aAeUp1 TaraTag

1 @akeAakI payid ae akovn yia yAukd

1 mpéla ahdm

apwpara (Gpwua Bavidiag, apiydahou | PAoUdES Aepoviol, TTOPTOKAAIOU, KATT...)

- BaAte aTo pmrwA 10 BouTupo, T {axapn, T0 aAdTI Kal Ta apwyaTa.

- XpnoIUOTIOIWVTAg TO GUPHATIVO avadeuTrpa, XTUTTAATE aTnv TaxUTNTa “7” yia 5 AeTTTa.
- MMepdoTe aTnv TaxutTa “8” Kal XTUTTAOTE OKOWA yia 5 AT

- ZuveyiCovtag va xTutrate, TpoaBéaTe éva 0AGKANPO auyd fi 2 KpOKOUS T popd, ae diaaTAUATA
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TOU €£VOG TTEPITIOU AeTITOU i PéXPI VO EVOWHATWOET KAAG TO auyo.

- MpoabéaTe T0 aheUpl, TO aAeUpI TTATATAS KAl T HayId kal avapeiete oy Tax0tnTa “6” yia 2 AeTTTa.
- Pigre 10 peiyua o€ BOUTUPWEVES Kal Aiyo AAEUPWHEVES POPEG.
- Whaote o€ ROn mpobepuaauévo olpvo atoug 170°C yia 35/45 Trepitrou AT,

- BydiAte a6 10 @oUpvo Kal a@AaTE va fekoupaaToly yia 5 AETITA OTIG POPLIES.
- BydAte 1a amé TIc 9OpuES O WIa OXAPa KaI AQrATE Va KPUWGOOUV KOAG TTPIV Tr) XpnOIMOTIOINCETE.

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

300 yp. wiIAR Caxapn

300 yp. Caxapn axvn

1

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

- XpnoIUoTIOIWVTAG TO GUPHATIVO avadeuTpa, XTUTTAATE Ta Auya OE OQIXTA JapéyKa aTnv TaxUTn-

70 “9” yIa 5 AeTTTd.

- MepdoTe amv Taxumta “10” kai mpoabéaTe aya alyd v wikA {axapn.

- ZUVEXIOTE va XTUTTATE aKOua yia 5 AETITa amé TO TEAOG TNG TEAEUTAIAG TTPOCBAKNG.

- ZPAoTe T ouakeun Kal ByGATE TO UTTWA.

- Me pia amaTouha kai We KIvAGEIS o Ta Tavw TTPO¢ Ta KATW, EVOWHATWATE T {axapn axvn

agou Tnv Tepaaoete amé éva kOOKIVO.

- Me ) Bonbeia evog kopvé yapvipiauarog f e 500 KouTdAia, oxnuarioTe Toug UTelEdeg ae Aaya-

PiVEC QOUPVOU OTPWHEVES HE XOPTi YnailaTog f aAelpéveS Aiyo e BoUTupo.

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

NUiKAEIOTN O€ 1-2 €KATOOTA, yIa Va ETMITPATIEI TNV Uypaaia va Byei kal aToug uelédeg va aTe-
YVWOouV Kal va Eepabouv KaAd.

- Mmopei va xpelaaTolv 3-4 WPES yia Ta PIKPOTEPA Kl AETITOTEPA KOMMATIA, PEXP! 8-10 WpeEg yia

TOUG WEYOAUTEPOUG UTTECEDEG.
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NMPABUJIA NOJIb3OBAHMA

NEPEQ HAYAJIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NPOYUTATb UHCTPYKLIUIO
Wcnonb3ys anektpuyeckue npubopbl HEOBXOAUMO BbINOMHATL CREAyHoLNe Mepbl

NPeAOCTOPOXHOCTM:

1. Y6eautecb B TOM, YTO HanpspkeHue npubopa COBMafaeT C HanpshKeHWeM
Baluen anektpuyeckoin ceTu.

2. He octaBngsite 6e3 npucmMoTpa BKIOYEHHBIN B NEKTPUYECKYIO CETb Npubop;
OTKITt0YaiTe ero nocre Kaxaoro UCromnb30BaHus.

3. He craBbTe npubop BONM3M UCTOYHWKOB OTOMIIEHNS UM HA UX MOBEPXHOCTH.

4. Tlpw aKkennyaTaumm CTaBuTb NPUBOP TONMBKO Ha rOPU3OHTaNbHbIE U YCTONYMBbIE
MOBEPXHOCTU.

5. He ocraBnsinnte npubop nog Bo3geicTBMEM aTMOCHEPHBIX SABMEHMI (BOXAA,
COMHUa 1 1.4.).

6.  OneKTpuYeckuid NPOBOA HEe JOSMKEH KacaTbCs ropsumx NoBEPXHOCTEMN.

7. Hacroswmm npubopoM paspeluaeTcs Nonb3oBaThCs NMLam C OrpaHUYeHHbIMM
(OU3NYECKMM, CEHCOPHBIMI UM YMCTBEHHBIMM CIOCOBHOCTSAMM, a Takke Tem, Y
KOrO HeT OMbITa UMM HaBbIKOB MCMONb30BaHUS NOLOGHbIX NPUOOPOB, HO TOMBKO
nog HabriogeHnem OTBEYatLLEro 3a HWX NTWLA UK Nocne MofyYeHnst COOTBeT-
CTBYHLLMX MHCTPYKLMA MO TeXHMKe He3onacHOCTY.

8.  [aHHbii npnbop He NpeHa3HaYeH ANs UCNONb30BaHUS AETbMU.

9. Hukorga He norpyxatb KOpryc MOTOPa, SMEKTPUYECKYHO BUMKY 1 NPOBOZ B BOAY
UNW Opyre XugrkocTu. [ins ux o4MCTKI UCNOoNb30BaTh TOMBbKO BAXHYH TKaHb.

10. [axe ecnv npubop BbIKNKYEH, HE06XOAUMO OTCOEANHUTL BUNKY MPOBOAA OT
SNEKTPUYECKON Po3eTKM, Npexae Yem cobupaTtb unm pasbupatb ero aetanm
W MpUCTYyNaTh K YUCTKE.

11.  Heobxommmo TLaTenbHO BbICYLLIMTL PyKM, MPEXAE YEM HAXMMATb U perynmpoBarth
KHOMKW Npubopa M [oTparBaTbCs A0 BUMKW NPOBOAA W ANEKTPUYECKUX LeTanei.

12. Tlpu oTCOEAMHEHMM OT 3MNEKTPUYECKON Po3eTku BpaTbCs pykamu Henocpea-
CTBEHHO 3a WrTencenb. Hukorga He TAHYTb 3a NpOBOL AN TOro, YTOObI
BbITALLMT €TO.

13.  He ucnonb3yite npubop, ecnu LWHYp NUTaHUS UK BUNKa NOBPEXAEHbI, UK
ecnn obopyaoBaHue UMEET Kakue-nmbo OedekTbl; BCE PEMOHTHbIE paboThl,
BKMIOYas 3aMeHy LUHypa NUTaHWs, AOIKHbI BbIMOMHATLCA TOMBKO B Cep-
BUCHOM LeHTpe Ariete unn ynosiHOMOYEHHbIMM TexHukamn Ariete B Liensx
NPeAOTBPALLEHNS KaKNX-NTMBO PUCKOB.

14. B cnyyae ucnonb3oBaHUs YANWHUTENEN NOCNEAHUE AOMKHbI COOTBETCTBO-
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

BaTb MOLLHOCTW npubopa BO u3bexaHune onacHOCTM Ans onepatopa u 6es-
onacHocT pabodei cpefbl. Henogxogswme yaauHATENS MOTYT NPUBECTU K
HEMCnpaBHOCTY.

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

[ns obecneyeHns BesonacHocTv npubopa MCMonb3yiTe TONMBLKO PEKOMEHye-
Mbl€ NPOU3BOAMUTESNIEM 3anacHble YacTu 1 akceccyapbl.

Mpubop npepHasHaveH TOJIBKO ANA BEbITOBOrO UCMOJIb3OBAHNA 1
He JOMKEH UCMOb30BaTLCS B MPOU3BOACTBEHHbIX LI KOMMEPYECKUX LiensiX.
[aHHoe ycTpoiicTBO cooTBeTCTBYET TpeboBaHuam aupektus (EC) Ne 1
935/2004 ot 27/10/2004 Ha maTepuarnbl, KOHTAKTUPYIOLLME C NULLEBLIMW NPO-
AyKTaMmu.

BHOCWMble 13MeHeHus B Npubop, ecrim OHK YETKO He YKa3aHbl NpouU3BoAuMTe-
niem, MOryT NpMBECTU K noTepe 6e30MnacHOCTH W rapaHTUm ero akcnyatayum
CO CTOPOHbI NoTpebuTens.

B crnyyae ecnu Bbl pelumnu BeibpocuTb 3TOT Npnbop, pekoMenayeTcs nepe-
pesaTb 3MeKTPUYeckuin NpoBog AnS HEBO3MOXHOCTW ero AarnbHenLwero
ncnonb3oBaHus. Pekomenayetcs Takke obesBpeauTb Te yacTu npubopa,
KOTOpble MOryT NPeLCTaBNATb ONACHOCTb, B Cly4ae WX UCMONb30BaHUS LETb-
MW NS CBOWX Urp.

CocTaBHble YacTh yNakoBKW He AOMKHbI OCTaBMSATHCA B MeCTax, AOCTYMHbIX
ANS JeTei, Tak kak OHU MOTYT NPeaCcTaBnsaTh UCTOYHUK ONaCHOCTY.

Hukorga He JoTparMBaThes 4O ABUXKYLLMXCS YacTen npubopa.

Hukoraa He paboTaTb ¢ NpubOpPOM BXOMOCTYHO.

Bo nsbexaHue TpaBM 1 NOBPEXAEHWN fepaTb PyKU 1 KYXOHHbIE NPUHaANEX-
HOCTW nogarblue OT ABUMXYLIMXCS YacTel.

Bo Bpems paboTbl npubopa Hukorga He AOKNadbliBamMTe NMPOLYKTbl pykamu;
BCerga MCnonb3ymTe COOTBETCTBYHOLLME OTBEPCTUS.

He cH1maTb NpOAYKTLI CO CTEHOK EMKOCTU, eCri Npubop paboTaeT. Bbikniountb
KOMOalH, 0TCOeMHWTL BUMKY NPOBOAA OT 3IIEKTPUYECKON PO3ETKU U BCeraa
NoMnb30BaTbCA TOMLKO TOW NONATKOW, KOTOpas NpurnaraeTcs B KOMMEKTE.

mmm B OTHOLEHMM NpaBUNbHOWM yTUNM3auUW npubopa B COOTBETCTBUM C
Esponeickon aupektueoi 2012/19/EC npouuTaiite MHHOPMATUBHBIA NUCTOK,
npunaraemblin kK npubopy.

COXPAHUTb UHCTPYKLIMIO
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OMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

Pblyar

Pblyar HaknoHa MHOrOYHKLMOHaNbHOW py4km
Perynatop ckopocTu

Kopnyc npubopa

Yawa

BeHumk gns B3buBaHus
BeHuuk ansa 3ameca Tecta
BeHumk ans cmeLwmBaHus
Kpblwka npoTue GpbIar

T IOGTMMoOO W >

MHCTPYKLUUMN NO IKCIMJNIYATALUU
MAKCMMAIbHO AOMNYCTUMbIE OB BEM U CKOPOCTb

3anpeLLaeTcs NpeBbIaTh MakcUManbHblit 06beM Myku 1 kr
3anpeLyaeTcs npeBbilaTh MakCManbHbIN abcontoTHbI 06bem (Gonee nog- 1,7 kr
pobHo cM. B naparpacde PELIEMTbI)

MakcumarbHO JonycTumas ckopocTb C BEHYMKOM Ans 3ameca TecTa (G) %
MakcumarnbHO AONYCTUMAs CKOPOCTb C BEHYMKOM Anst cMeLunBanus (F) @
MakcumanbHo JonycTMas CKOpPOCTb C BEHUMKOM Afisi B3bueaHus (H) @

NPEAYNPEXOEHUE: Mocne usenevyeHuss npubopa u3 ynakoeku u neped nepebiM UCNOSb-
308aHUEM MujamesibHO 8biMbIMb C MbUIOM U 8000l ece demanu, conpukacaroujuecsi ¢
nuwjesbiMu npodyKkmsamu.

- OnyctuTe poiyar (B) k cumsony oy noaHATb pyyky (A) go wenyka (Puc. 2).

- YcraHosuTe yawy (E) Ha 6asy kopnyca (D), Tak 4Tobbl Nasbl Ha Yalle COBMECTUMUCH C puckamu
Ha kopnyce. [oBepHuTe No YacoBom v 3abnokupyiTe vauy (E) (Puc. 3).

- BcraBbTe KpbiwKy-3awmTy o1 6pbisr (1), Ans npegoTBpalLeHns BbITEKAHUS XUOKOCTW, B KPOH-
TenH (A), noBepHyB ee Ao nonHon Brokuposku (Puc. 4).

- B 3aBucumocTy ot Tvna obpabaTbiBaeMbix NPOAYKTOB YCTAHOBMTE HY)XHYI0 HAacaaKy Ha BEAyLLMIA
Ban kopnyca npubopa (D) (Puc. 5) 1 noBepHnTe €€ N0 YacoBOW CTpErNKe, PUKCMpys Tak, YTobbI
WTMET Ha Barny ABMraTens BOLIEN B 0TBEPCTME Ha Hacagke (Pvc. 6).

YCTPOMCTBO MMEET TP THNa BEHYMKA:

BeHnuvk ang B36uanug (F): ans B3brneaHmns snyHbix 6€MKOB, CIIMBOK, MyAWHIOB, FOTOBbIX CMECEN
ANs KeKCoB; Ans B30MBaHNA B KPEM MaprapuHa Umu ClIMBOYHOTO Macna 1 caxapa (Mcnonb30Ba-
HWe MaprapuHa WM CIMBOYHOTO Macra KOMHaTHOWM TeMnepaTypbl); AN CMELBaHUs and, Ans
BUCKBUTHOTO TeCTa 1 BO3AYLIHBIX KOHAUTEPCKIX M3AENNA.

BeHuvk ans Tectosamewmsanus (G): Ans BCex BUAOB TecTa (TeCTo A5 nuuubl, xneba, MyyHbIX
KOHAWTEPCKUX U3nenuii u 7.4.)

Benumk ang cmelmBanus (H): Ans cMelunBaHns Tecta Ans BO3AyLWHbIX KOHONTEPCKUX U3AENNA.
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- He onyckas pyuky (A) BBECTM MHrpeameHThl B vaLy (E).

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

- BcraBbTe Bunky B po3eTky w BkmtounTe npubop, moeepHys perynatop (C) Ha ckopocTb «1».
YBENUYUTL CKOPOCTb MO Mepe HEOBXOAMMOCTM MMM KaK Yka3aHO B KOHKPETHOM peLienTe.

- [ns nonyyenus 6ornee OLHOPOAHOW CMECK BbIKIOUMTE MpUBOP, BbIHbTE BUMKY M3 PO3ETKA W
noLHMMKTE pyUKy (A), Kak OnMcaHo Bbille. C MOMOLLbIO CreuuanbHOro WnaTens NepemMecTuThb K
LeHTPY NPOAYKT CO CTeHOK Yawum (E).

- o 3aBepLUeHUM paboTbl UMK ECAIM HYXHO MOHTUPOBATb PYrof TUN BEHUMKA, BbIKIOUMTL Npubop,
noeepHyB pyyky (C) Ha «O», 1 BbIHYTb BUSIKY 13 PO3ETKM; NOAHATL KPOHLITERH (A), KaK OnMMCaHo
BbILLE, W CHSITb BEHYMK, Pa3briokMpoBaTb BEHUMK, NOBOpAYMBAs ero No YacoBoi CTPESKE, U OCTO-
POXHO NOTSHYTb HAPYXY.

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

BHUMAHUE!
Meped ucnonb3oeaHuem npubopa yb6edumech, Ymo ekl NPagUILHO YCMaHOBUU 8Ce aKCec-
cyapbl.

Ecnu ebl ucnonb3yeme seH4uk 0ns 3amewusaHusi mecma (G) u cmewueaHus (H), He nosb-
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 meyeHue
6onee 10 MuHym HenpepbIieHo; 3amem dalime npubopy ocmbimb 8 meyeHue He MeHee 20 MUHym.
HecobnodeHue amux npaeun Moxem npusecmu K nospexdeHur0 npubopa, He NOKpbieae-
MoOMy 2apaHmuell.

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

Bo usbexaHue mpaem u nospexdeHull depxamb PyKU U KYXOHHble NPuUHadnexHocmu
nodanswe om deuxyuwuxcs yacmed.

He nepemewaiime uHzpedueHmsi co cmeHok Yyawu (E) eo epemsi pabomsi npubopa. CHavyana
8bIK/IYUMe npubop U 8bIHbMe 8UNKY U3 cemegoll PO3emKU.

Bo usbexaHue HecyacmHbIX c/lydaes u nogpexdeHull npubopa He npubnuxalime PyKu U KyXOH-
MOJIE3HLIE COBETbDI
- [Insl LOCTWXEHMS NYYLMX pe3yrbTaToB PekOMEHAYEeTCs Beerfa B3buBaTh silla npy KOMHATHOM
Temneparype.
- Tepen B36MBaHMEM ANYHBIX BENKOB YAOCTOBEPUTLCS B OTCYTCTBIM JKMpa I IMYHOTO XENTKa Ha
BEHYMKe UK B Yalle.
- [Insi Neco4HOro TecTa UConb3yiTe OXNaXAeHHbIE MHIPEAUEHTI, €CITN B peLiernTe He ykasaHo UHOE.
- Ecnm Bbl YyBCTBYETE, YTO YCTPOMCTBO paboTaeT C YPEe3MEPHbBIM YCUITMEM, BLIKIIOYATE €r0, BblHb-
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Te BUIKY U3 PO3ETKN N YMEHbLUNTE KONMYECTBO 3ameca.

- OnTumarbHbIit 3aMeC MHIPEAUEHTOB MoNyvaeTcst 10OaBNEHNEM B MEPBYIO O4epesb KUOKOCTH.
yxoa v TEXOBCITYXXUBAHMUE

- CHumaTb BCe AeTanu no onucaHuio cbopku, NPUBEAEHHOMY paHee, HO B 0BpaTHOI nocnesLoBa-
TENbHOCTH.

- Yawa (E), kpbiwka () n Benunk Ans B36MBaHUS (F) MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MALLUHE;
BeH4MK ans cvelwmsanus (H) n 3amewwmanus (G) cnedyeT MbiTb BPYYHYI0 TENMOW BOLOW U HEW-
TpanbHbIM MOIOLLWM CPELCTBOM.

- [ns yncTkm kopnyca npubopa (D) 1cnonb3oBaTh crierka BNaxHyo TKaHb.

BHUMAHME:

Mocne Mbimbs mujamenibHO ebiCywumb Kaxdylo demanb, npexde Yyem npucmynamb K

c6opke KombaliHa.

PELIENTbI

OCHOBHOW PELIENT ANA XNEBA - 1,6 kr.

600 mn Tennon Boapl

30 r cBEXMX OPOXCKEN Uin 14 T CyXMX ApoxKen

2 YalHble MOXKW caxapa

1 YaitHble NOXKK Conu

30 r pactutenbHoro macna

450 r myku Tna 00

450 r MaHHO Kpynbl TBEPbLIX COPTOB MLUEHNL|bI

- CwmelaiiTe OpOXoKM B MUCKe C BOAOM 1 caxapoM. HacTosTb B TeueHue 15 MUHyT

- [obaBuTb B KMAKOCTb COMb M MACHO.

- C nomoLLbto KprokooBpa3sHoON HacaaKy 3aMeCTb Ha CKOPOCTH «1», MOCTeNeHHO A00aBNsAS MyKY.

- [pogomkaTb Ha CKOPOCTU «1» bl TEYEHME 2 MUHYT C MycKa.

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

- BbInoxuTb TeCTO B cnerka CMasaHHyK Macnom MUCKY, 06EpHYB CMa3aHHON MaciioM MIEHKOM.

- [poxokeBaTb NPy KOMHATHOWN TeMNepPaType BAAnM OT CKBO3HSKOB B TeveHue 1 yaca unin o yBe-
nuyeHns obbema B ABa pasa.

- Ha nocbinaHHoW Mykoi focke NpuaaTh TECTY Xenaemyto dhopmy.

- [MonoxuTb ¢hopMbl HA CMa3aHHble PacTUTENbHbIM MacfioM MPOTUBHM WNM 3aBEPHYTH B Nepra-
MEHTHYt0 Bymary, HakpbITb TKaHbIO 1 AaliTe NOAHSATLCS B TeyeHne 30 MUHYT.

- Bobinekatb B npegBapuTensHO pasorpeToit ayxoBke npu Temnepatype 220°C B Tevenune 25-35
MWHYT B 3aBMCUMOCTH OT pOPMbI I MOKa Mpu yAaape no 0cHoBaHWio xneb He GygeTt nponsso-
OVTb TNYXON 3BYK.

OCHOBHOW PELIENT ANs AUYHbLIX MAKAPOHHbIX U3OENNN - 800 rp.
500 r mykun Tna 00

4 aitua 65/70 1 kaxa.

50 mn xonogHom Boapl

5 r pactutenbHoro macna
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lMomecTuTE BCE MHIPEaNEHTbI B MUCKY.

- C nomoLLbto kprokooBpasHon HacaaKku 3amMeLLnBaTh Ha CKOPOCTU «2» B TEYEHUE 5 MUHYT.

- BbInoxuTb TECTO B MOCHINAHHYIO MYKOM MUCKY U HakpbiTb nneHkon. OctaBuTb Ha 30 MUHYT B
TENMOM MecTe.

- PackataTb TECTO BPyYHYH WK C MOMOLLbIO MaLLWHbI 1 pa3pesaTb B COOTBETCTBUW C PELIENTOM.

- BapuTb B knnsLen NoAconeHHoN Bogde S - 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTM OT pa3mepa.

OCHOBHOW PELIENT ANsA NECOYHOIO TECTA - 1,6 kr.

800 r mykun Tna 00

400 r XonogHOro CIIMBOYHOTO Macna, MOPE3aHHOO Ha MEJTKME KYCOYKH

240 r caxapa

4 An9HbIX XenTka

100 mn xonogHon BoAbl

LenoTka conu

apomaTtn3aTopbl (BaHWMb, Lieapa IMMOHa, anenbeuHa, U T.4. ...)

- [omecTuTb BCE UHIPEANEHTBI B MUCKY.

- C nomoLbto BeHumka (G) 3amelunBaTh Ha CKOPOCTU «2» B TEYEHUE 5 MUHYT.

- BbInoxutb TeCTo Ha pabouyto MOBEPXHOCTb M BbICTPO CHOPMUPOBAT LLap.

- 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 cnMBOYHOTO Macna Npy KOMHATHON TeMnepaType

350 r caxapa

4 qiua 65/70 T kaxa.

10 amyHbIX xenTkoB (okono 200 rp.)

250 r mykun TMna 0

150 r kapTOhenbHOro kpaxmana

1 nakeT nopoLuKa AN1s BbINeYkn TOPTOB

LenoTka comnu

apomaTu3aTopbl (BaHWMb, MAHAAMb WX Lieapa IMMOHA v anenbeuHa 1 1.4, ...)

- TomecTuTb B MUCKY CIIMBOYHOE Macro, caxap, COflb 1 apoMaTn3aTopbl.

- C nomoLLbto NPOBOMOYHOMO BeHYMKa B3OMBAaTb Ha CKOPOCTM «7» B TEYEHUE 5 MUHYT.

- [MepeiTtn Ha ckopocTb «8» 1 B3OMBATL €LLe B TEYEHNE 5 MUHYT.

- Tpopomkas B3bKBaTh, NOCTENEHHO J06aBbTE OAHO ANLO UMW 2 ANYHBIX KENTKa C MHTEPBANOM B
OZHY MUHYTY WNK O NOSHOTO 3aMeLLnBaHmMs aiLa.

- [obaButb MyKy, kapTOdenbHbI Kpaxmarn 1 MOPOLLOK ANs BbiMeYKM U 3aMeLIMBaThb Ha CKOPOCTH
«6» B TEYEHME 2 MUHYT.

- BbInoxutb Maccy B cMasaHHbIe CIIMBOYHBIM MACIIOM 1 NOChINAHHbIE MyKOW hOPMb.

- Bbinekatb B npeasaputensHo pasorpeton gyxoeke npu 170 ° C npumepHo 35/45 MuHyT.

- BbIHYTb M3 AyXOBKM W AaTb NOCTOSATb 5 MUHYT B (hopMme.
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MepeBepHYTb Ha PELLETKY 1 JaTb OCTbITb NEPEeL UCTONb30BaHNEM.

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

300 r caxapa

300 r caxapHou nyapbl

LenoTka comm

MoMecTUTb SnYHble Benku B MIUCKY NpU KOMHATHOI TemnepaType, 106aBuTb Comb.

C NOMOLLbH MPOBOMNOYHOTO BEHYMKA B3OMBATb Ha CKOPOCTM «9» B TEYEHME 5 MUHYT.

MepenTn Ha ckopocTb «10» M NocTeneHHo fob6aBUTL caxap-Necok.

Mpomomkatb B36MBATL ELLE B TEYEHWe 5 MUHYT nocne nocneaHero AobaBneHus.

BbIkntounTb NpUBop W CHATH YaLly.

C nomoLLbHo LUNaTenst ABMKEHUSIMU CBEPXY BHU3 3aMeLLaTh NPOCESHHYIO CaxapHyto nyapy.

C nomoLLbi0 KOHAMTEPCKOrO MELLKa UMK C MOMOLLbI0 ABYX MOXek chopmmpoBaTh bese Ha npo-
TUBHE, BbINIOXXEHHOM Dymaroii Ans BbiNekaHus Wiu crerka cMasaHHbIM CIIMBOYHbIM MaciomM.
BbinekaTb B nmpeaBapuTenbHO pasorpeToit ayxoske mpu Temnepatype 40/50 °© C B TeueHue
HECKOIbKWX YacoB, OCTABMB CTBOPKY MPUOTKPLITOA Ha Mapy CaHTUMETPOB AMs BbIXoAa Briaru u
XOpOLUEl NpocyLLku Bese.
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- Bbinekanue menkux n ToHKuXx Ge3e MOXET 3aHsATb 3-4 yaca, a bonee kpynHbIX - Ao 8-10 yacos.

[laTa n3roToBneHNs ykasaHa Ha kopryce uagenus B saiumdgpoBaHHom Buae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hefiens npousBoACTBa

yr — rog Npou3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbin Homep n3nenus

CootBeTcTBYET TpEOOBaHMUSAM

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

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

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

220-240B~ - 50/60I'y - 1200BT - Knacc | - IPX0

3akpbiTas MOWHOCTb ABuratens 2400BT

CpenaHo B Kutae

Wmnoptep: 000 «Meguatex,

tOpuamnuecknin agpec:127006, ropog Mocksa, ynuua Cagoasi-TpuymdansHas, oM 16, cTpoeHie
3, MOM. I, KOM 2

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

Warotoutens: De’ Longhi Appliances Srl /«[enonr Annnaexeuc CPI»  Agpec: 50013 Utanus,
®nopeHuus, Kamnn Buserumo, Bua C. Kynpuko 300.

Cnucok opraHu3aLuit, YNoHOMOYEHHbIX U3roTOBUTENEM Ha paboTy ¢ NpeTeH3usMu noTpeduTtenen
1 CepBUCHBLIM 0OCTyKMBaHMEM, pa3MeLLeH Ha canTe: http://www.ariete.net/ru/assistance

Fopsivast nuHus Ariete +7915165611

ToBap nocTaensieTcs B cOBpaHHOM BUAE, CrielnanbHbx TPeGoBaHMI K NEPEBO3KE U XPAHEHMIO He
YCTaHOBIIEHO.

YTUnuaupoBaTb B COOTBETCTBUM C 3aKOHOAATENLCTBOM MECTA peann3aLum.

apaHTUiHBIA cpok 2 roga. Cpok cnyxbbl n3genns 2 roga.

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

MPOYUTAWTE LI IHCTPYKLII NEPEQ MOYATKOM BUKOPUCTAHHSI.
i Yac KOPUCTYBAHHS eNeKTPUYHUMI NpUnagamu HeobxigHO JOTPUMYBATHCH NEB-
HUX 3axofiB Oeaneku, a came:

1.

o

10.

11.

12.

13.

14.

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

He sanuwaiite npunag 6e3 Harnsagy, Konu BiH Nig’€QHaHUA 4O €NeKTPUYHOI
MepeXxi; Bif' eaHynTe npunag nicns KOXHOrO BUKOPUCTAHHS.

3abopoHsETLCS CTaBUTY Npunag Hag abo nobnuay mxepen Tenna.

Mg Yac BMKOPUCTAHHS PO3TALLOBYWATE NpUnag Ha ropu3OHTasbHIN, CTIMKIN i
pobpe OCBITNEHiN NOBEPXHI.

He 3anuwante npunag nig 4ieto aTMOCEHEPHNX SBNLL (4OLL, COHUE i T.M.).
CnigkyiTe, Wob enekTpuyHN kabenb He KOHTAKTYBaB 3 rapsuMMU MOBEPXHAMM.
Lle npunag moxe BUKOPUCTOBYBATUCS 0COBaMM, ki MaTb (i3nyHi, CEHCOPHI
abo po3ymoBi Baau, abo Gpak A0CBiAY i 3HaHb, TiNbKK SKLLO BOHW 3HAXOAATLCS
nig KOHTPONEM BiANOBILaANbHOI 0c06M abo KO BOHW HaBYEH HE3NeYHO Kopu-
CTYBaTUCb NPUCTPOEM i YCBILOMMIOIOTL HEOGE3MeKy Bif HENPaBMILHOTO KOPUCTY-
BaHHS.

[itam 3ab60pOHSETHCS KOPUCTYBATUCS LIMM NPUCTPOEM.

3ab0pOoHSETLCS 3aHyproBaTH KOPMYC BUPODBY, BUNKY | eNeKTpUYHMI Kabenb y
BoAy abo iHLWi pignHW, Ans iX YUCTKN BUKOPUCTOBYWTE MOKPY FraHYipKy.
HaBiTb konu npunag He BUKOPUCTOBYETLCA, HEOOXIAHO Bid'eaHaTV BUNKY Bif
ENEKTPUYHOI PO3ETKM, MEepLL HiXX BCTAHOBIOBATK abo 3HIMaTh OKpeMi getani
Ta NOYMHATM YNUCTKY.

PeTenbHO BUCYLWLITb PYKW, NEPL HiX MOYMHATM KOPUCTYBaHHA abo perynto-
BaHHS MepemuKkadiB Ha npunagi, Ta nepLl HikK TOpKaTUCA BUIKW i 3'€AHaHb
KUBIEHHS.

LLlo6 Big’eaHaTy BUNKY, Bi3bMiTbCS 6€3M0CepeaHbO 3a Camy BUKY | BUMITD il
3 HaCTiHHOI po3eTkn. 3ab0POHSETLCA Bi'€AHYBATH BUNKY, TArHY4YM 3a kabernb.
3ab0pOHSAETLCS KOPUCTYBATMCS MPUNAAOM, SKLWO ENEKTPUYHWIA Kabenb yu
BUNKA NOLUKOMKEHi, ab0 SKWO cam npunag HecnpaBHUK; Yyci onepauii 3
PEMOHTY, BKItOYaOUM 3aMiHy Kabento KMBMEHHsl, MOBWHHI BUKOHYBaTMCA
BUKNtoYHO CepaicHUM LeHTpoM “Ariete” ab0 yMOBHOBaXEHUMU TEXHiKamu
“Ariete”, OB YHUKHYTW ByOb-SKNX PU3NKIB.

Y pasi BUKOPUCTaHHS eNIeKTPUYHMX NOLOBXKYBauiB, BOHW NOBMHHI Bignosigatu
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

NOTYXHOCTI Npunagy, Wwob 3anobirt puankam Ans KopUcTyBaya i rapaHTyBaTy
Besneky NpUMILLEHHS, B SKOMYy BWUKOPUCTOBYETbCS Npunad. BukopucTaHHs
NoLOBXKYBauiB, SKi He 3a[0BOSIbHAOTL Li BUMOTM, MOXe NpU3BeCTU [0
HecnpaBHOCTEN y poboTi.

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

Mpunag npusHadernin BUKINIOYHO ANMA AOMALWHBOIO BUKOPUCTAHHA,
BiH HE MOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCh Y KOMEPLIMHMX 260 NPOMUCIIOBUX LiNsiX.
Mpunag signosigae crangapty (€C) Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 wopo
MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOLYKTaMM.

BHeceHHs1 3MiH y Leit Bupi® 6e3 YiTko BupaxeHoi 3roan BUpOOHMKA MOXe
NPW3BECTU JO BTPATU rapaHTii Ta cTaHOBUTMME Hebe3neky Ans KopucTyBava
B XO4i BUKOPUCTaHHS.

Y pasi, 9KWo uen npunag yTunisyetbes y AKOCTI BIAXOLIB, PEKOMEHOYETbCS
3p0BUTK 110r0 HEMPUAATHUM NS BUKOPUCTAHHS, BifpidaBLLK Kabenb XKUBEH-
HA. Takox pekoMeHOyeTbCs 06epexHO NMoBOAWUTUCS 3 yCiMa KOMMOHEHTaMu
npunagy, Lo MOXYTb CTAHOBUTM PU3VK, OCOBNMBO ANS AiTeN, SKi MOXYTb
BMKOPWUCTOBYBATW Npunag ans irop.

EnemeHTV ynakoBKM He NOBWHHI 3anuiuaTcs nopyy 3 AiTbMU, OCKINbKM BOHM
€ [PKEPEnoM noTeHLinHOI Hebeaneku.

KaTeropnyHo 3a60pOHAETLCS TOPKATUCS 4O PYXOMUX YaCTH.

He BMuKanTe npunag, KO BiH MOPOXHIN.

LLlo6 3anobirt HewlacHWM BuNagkaMm i NOLUKOMKEHHSM Npunagy TpumanTe
PYKM | KYXOHHI IHCTPYMEHTU Ha BIZCTaHi Bif, PyXOMUX YACTUH.

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

He Bupanante xap4yosi NpOAYKTW 3i CTIHOK yalli, KoM npunag npaukoe.
BuMKHITL Npunag, Big'eaHanNTe BUSIKY XUBIEHHS Bif PO3ETKU, | 3aBXIM BUKO-
PUCTOBYITE NONATKY 3 KOMMIEKTY NOCTABKM.

[ns npasunbHoT yTUnisayii Bupoby, BiAnoBigHO A0 E€BPONENCHKOT Anpek-
Tueu 2012/19/€C, cnig npountatn cneuianbHui apkyw, Wo A04aeTbes 40
BMpOOy.

3BEPIFAUATE LIO IHCTPYKLIIO

- 68 -



onuc nNPUNAAQyY (Puc. 1)

T IOGTMMoOO W >

Baxinb

Pyuka Haxuny Baxens

Pyuka peryntoBaHHs LBKUAKOCTI
Kopnyc npunagy

Yawa

BiHunk gnsa 36mBaHHs

["ak Ans 3amillyBaHHs TicTa
BiHumK Ans nepemilLyBaHHs
3axucHa KpuLuka Big 6pu3ok

IHCTPYKLUIi 3 BUKOPUCTAHHA

MAKCUMAIbHI oONYCTUMI 3HAYEHHA OB’EMY | LLUBUAKOCTI

MakcumansHuii 06'eM Myku, KW He MOXXHa NEPEBHLLYBATH Y OLHOMY pasi 1kr
MakcumanbHuii abcomoTHIN 00'eEM MyKM, SIKUIA He MOXHA MEpEeBMLLYBATH Y 1,7 kr
XoHoOMy pasi (BinbLu aeTanbHy iHbopmaLito aue. y naparpadi “PELIENTIA)

MakcumansHa fonycTma LWBMAKICTL 3 rakoM Af15 3aMmillyBaHHs TicTa (G) %
MakcumanbHa fonycTMa LWBMAKICTb 3 BIHYMKOM Ans nepemillyBaHHs (H) @
MakcumanbHa fonycTMa LWBMAKICTb 3 BiHYMKOM Ans 36uBaHHs (F) @

MONEPEMXEHHSA: pictaBlm npunaa 3 ynakoBku, nepea NOYaTKOM BUKOPUCTaHHSA PeTesisHO
noMuiINTe BOAOK 3 HEUTPANbHUM MUKOYMM 3aCOBOM YCi YaCTUHM, WO KOHTAKTYHTb 3 Xap4o-
BMMU NPOAYKTaMMU.

LLo6 nigHaTv Baxinb (A), onycTiTb pyyky (B) y Hanpsimky cumsony (P) [0 XapaKTEpPHOro 3BYKY,
SKWIA cBigYNTBL Npo ikcalito (Puc. 2).

Bcranosith vawy (E) Ha ocHoBy kopnycy npunagy (D) Takum ymHOM, o6 OTBOpM Ha yali
Be3goraHHo 3'egHanMCs 3 nasamu, WO PO3TallOBaHi y CrievjianbHOMy THi3di kopnycy npunagy.
MoBepHiTb Yally (E) 3a roaMHHUKOBOIO CTPINKOLO, o6 3adpikcysatn ii (Puc. 3).

BcraHoBiTb 3axmcHy KpuLuKy Big Opu3ok (I) 4ns 3axucTy Big BUTOKY piguH Ha Baxinb (A), nosep-
HyBLLK ii 4O NoBHOrO 6rokyBaHHs (Puc. 4)

B 3anexHocrTi Big TMNy xap4oBMX NpoaykTiB Ans 06pobku BCTAHOBITL Hacafky Ha Ban MOTopa
kopnycy npunagy (D) (Puc. 5) i noBepHiTh ii MPOTU rOAMHHUKOBOI CTpINky, Wob WwTnudT Ha Bany
MoTopa Ge3goraHHo 3'eHaBCA 3i CneLjianbHAM OTBOPOM Ha KpinneHHi Hacagkn (Puc. 6).

Mpunag KOMNNeKTyeTbCA Hacaakamu TPbOX TUMIB:

Binumk gns 36uBaHHsa (F): ans 36uBaHHA sieqHux GinkiB, CMeTaHW, MyAWHIIB, rOTOBUX CyMiLen
ANsl COMNOLOLB; Ans MPUroTyBaHHS KpemonogibHoi Ccymiwi 3 maprapuHy abo macna Ta Lykpy
(BMKopucTOBYITE MaprapuH abo Macno KiMHaTHOI TemnepaTypw); 4ns 3MillyBaHHS Selb, ANs
MPUroTyBaHHs BICKBITIB | M'SIKOT BUNIYKM.
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l"ak onst 3amiyBaHHs TicTa (G): ans TicTa ycix BugiB (TicTo Ans niuy, xniba, nicoyHe TicTo i T.1.).
BiHunk ans nepemiwlyBaHHs (H): ans cymiluen ans ConogoLLyiB M'sKOi KOHCUCTEHL.

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

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

- BcraBTe BUNKy B €NEKTPUYHY PO3ETKY i YBIMKHITb Mpunag, NoBepHyBLM pyyky (C) y NOMOXEeHHS
wamakocTi “1”. TliaBuLLyiTE WBKUAKICTL BIANOBIAHO A0 NOTped abo BKka3iBOK KOHKPETHOMO peLenTy.

- LLob otpumaTn BinblL OAHOPIOHWIA pe3ynbTaT, BUMKHITb Npunaf, Bif'€AHanTe BUNKY Bif enek-
TPUYHOI PO3ETKM i MigHIMITL Baxinb (A), Sk onucaHo BuLe. 3a AOMOMOrOK cneLlianbHOI nonaTky
3rOPHITb BCEPEAMHY IHIPEMIEHTH, LU0 3aMWNINCS Ha CTiHkax vawi (E).

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

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

YBATA:
Meped noyamkom euxopucmanHs npunady nepexoHalimeck, Wlo 6ci KOMNIEKMYyrYi 6cma-
HOBJIeHi NPasUILHO.

Axwo eukopucmosyemncs 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 eukopucmoeyembcsi 8iHYUK dnsa 36ueaHHs (F), He Kopucmylimecs npunadom 6es-
nepepeHo doswe 10 xgunuH; nomim 3anuwme npunad 0XooHymu MiHiMym Ha 20 XeUsuH.
HedompumanHs yux iHcmpykuil Moxe npuzeecmu 0o nowkodxeHb npunady, Ha siKi He po3-
noscrodxyemscs Oisi 2apaHmii.

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

Lljo6 3anobizmu HewacHumM gunadkam i nowKodKeHHsIM npunady mpumaime pyKu i KyXOHHI
iHcmpymeHmu Ha eidcmaHi 8i0 pyxoMux YacmuH.

He sudansiiime xapyoei npodykmu 3i cmiHok vawi (E), konu npunad npaytoe. Cnoyamky
8UMKHImMb npunad i 8id’edHalime 8uUJIKy KUBEHHS.

KOPUCHI NOPAOMU

- [1ns oTpuMaHHs KpaLLoro pe3ynbTaTy pekoMeHAYETHCA 36MBaTH AL 3a KIMHATHOT TeMnepaTypy.

- TMepw Hix 36uBaTh eyHi Ginky, nepekoHamTecs, WO Ha BiH4MKY Ans 36uBaHHS abo BCepeauHi
yalli Hemae xmpy abo SIEYHOr0 XOBTKa.

- [ns npuroTyBaHHs NiCOYHOrO TiCTa BMKOPUCTOBYWATE XOMOAHI iHFPEAIEHTM, SKWO Y peuenTi He
BKA3aHO iHLLE.

- BiguyBLuu, Wo npunag npawtoe 3 BENMKOK HAMPYroto, BUMKHITL AOr0, AiCTaHbTe BUNKY 3 ENEKTPNY-
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HOI PO3€eTKM, @ MOTIM 3MEHLLITb 06’eM iHrpeAiEHTIB 4715 3aMilLyBaHHS.
- OnTumanbHe 3amillyBaHHS iHrpedieHTiB AOCAraeTbCs, A0AAI0UM IHTPELIEHTM Nepes LOAABAHHAM PiauH.

UNCTKA I gornsan

- [leMOHTYyITE BCi BUKOPUCTOBYBAHI KOMMMEKTYHOYI, BUKOHYHOUW IHCTPYKLLT ANsi MOHTaXYy Y 3BOPOT-
HOMY MOpSAKY.

- Yawy (E), kpuwky (1) i BiHumk ans 306mBaHHS (F) MOXHA MUTK Y MOCYOOMMWIHIA MaLLMH; BiHYMK
Ans 3wmiwysaHHs (H) Ta rak gnsa 3amiwysaHHs Ticta (G) noTpibHO MUTK BPpYYHy Y rapsdiii BoAi 3
HeMTpanbHUM MUIYMM 3aCOBOM.

- [ins wicTkm kopnycy npunagy (D) BUKOPUCTOBYNTE 3rerka 3BOMOXKEHY raHuipky.

YBATA:

PemenbHO eucywimb 6ci KOMNOHEHMU nicnsi YUCMKU, Nepw HiX ecmaHoesnroeamu ix y

npunao.

PELENTUN

BA30BWW PELIENT XJIBA - 1,6 kr.

600 mn Tennoi Boau

30 r cBixux abo 14 1 cyxux apikmxiB

2 YalHi NOXKK LyKpy

1 yaitHa noxka coni

30 r onii

450 r myku (nomen “00”)

450 r MeneHux BUCIBOK TBEPAOTO 3epHa

- 3MmiwanTe y vawi ApdKODKI 3 BOOK i LyKPOM. 3anuiuTe HaCTOSATUCS NPOTAroM 15 XBUMMH.

- [opaite y cymiw Cinb i onito.

- BukopucToBytouu rak Ans 3amillyBaHHs TicTa, PO3MOYHITL 3aMillyBaHHS Ha LUBKUAKOCTI “1”, nocTy-
MOBO JOZAKYN MYKY.

- TpopoBxyiTe 3amilyBaHHa Ha “1” LWBMAKOCTI NPOTATOM 2 XBUIUH Bif, NOYATKY 3aMilLlyBaHHS.

- [epenpitb Ha “2” WBKUAKICTL | 3aMiLLyiTe Lie 4 XBUMUHY.

- [epeknapiTb TICTO Y MUCKY, 3MaLLleHy Oni€to, | HakpuiTe NNIBKOK, 3MaCTUBLUM TaKOX i ii.

- 3anuwTe OpiXoXyBaTh 3a KIMHATHOT TeMnepaTypu y 3axXuLLeHOMY Bif NPOTAMB MiCLi Ha 1 roauHy,
abo Nokm TiCTO He NoaBOITLCA B 00'EMi.

- Ha nocwnaniin Mykoto noBepxHi cdhopmyiiTe TicTo y 6axaHi dopmu.

- Buknagitb ix Ha Aeka, 3MalleHi onieto, abo 3aropHiTh Y 3MaLLeHuiA onieto nanip Ans BUMikaHHS,
HaKpuITE PYLLUHWKOM i 3anuLuTe ApiKIpKYBaTh Le Ha 30 XBUIUH.

- Bunikainte y 3asganerigb HarpiTin gyxosLi 3a Temnepatypu 220° C, npoTsarom 25-35 XBUMNuH B
3anexHocTi Big (opM abo noku npu yaapi No OCHOBI XNiGWHM BOHa He Gyae BuAABaTH MMyXuil
MOPOXHIN 3BYK.
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BA30BMWIW PELIENT CBIKOI A€YHOI NACTM - 800 r

500 r myku (nomen “00”)

4 qiua no 65/70 r

50 mn xonoaHoi Boau

5ronii

- [loMicTiTb yCi iHrpeaieHTH y valwy.

- BukopucToBytoum rak ans 3amillyBaHHst TiCTa, PO3NOYHITL 3aMillyBaHHS Ha WBMAKOCTI “2” mpoTs-
OM S XBUSWH.

- [MepeknagiTb TICTO y NOCUMaHy MYKOIO MIUCKY i HAaKpUiATe NAIBKOK. 3anuLUTe HaCTOSTUCH MPOTArOM
30 XBUSMH Y TENSIOMY MiCL|

- Poskavaitte TicTo, Bpy4Hy abo 3a JONOMOrOK MaLLVHKK, | MOPiXTE MOro BigMOBIAHO A0 pelenTa.

- Bapitb y conoHomy okponi Big 5 [0 8 xBUNWH B 3aneXHOCTI Big hopmarty.

BA30BWA PELIENT MICOYHOIO TICTA - 1,6 kr

800 r mykm (nomen “00”)

400 r xonogHOro Macna LUMaTo4Kkamm

240 r uykpy

4 xoBTKa

100 mn xonopHoi Boau

Linka coni

apomaTtu3aTtopu (BaHinb, Leapa IMMOHa, Lieapa anenbeuHa i T.1.)

- [loMicTiTb yCi iHrpeaieHTu y valwy.

- BukopucToBytoum BiHumMK (G), pO3NOYHITL 3aMillyBaHHSA Ha LLBMAKOCTI “2” MPOTArOM 5 XBUMMH.

- [MepeknagiTb TiCTO Ha PO6OUY MOBEPXHIO i LIBMAKO CHOPMYIATE 3 HHOIO KYIH.

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

- PoskavaitTe TiCTO Ha MOBEPXHI, MOCUMAHIN MyKOH, A0 GaxaHoi BUCOTM i po3MipiB.

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

BA30BWA PELIENT MUPOIA (TOPT “PARADISO”) - 1,6 kr.

350 macna kiMHaTHOI TemnepaTypu

350 1 uykpy

4 qiiua no 65/70 r

10 xoBTkiB (MprbnnsHo 200 r)

250 r mykm (nomen “07)

150 r KapTONISAHOTO KPOXMarto

1 MaKeTUK APhKIKIB ANS CONOAKOI BUMIYKM

1 winka coni

apomaTtu3aTtopu (BaHinbHa abo Muraanesa eceHuis, Leapa numoHa abo anenbcuHa i T.1.).
- [loknagitb y YaLly macno, Lykop, Ciflb | apomaTusaTopu.

- BukopucToBytoum gpoToBUiA BiHUMK, 301BalTE Ha LWUBMAKOCTI “7” NPOTATOM 5 XBUIMH.
- Mepengitb Ha “8” WBMAKICTL | 30MBaNTE L 5 XBUNMHMW.
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IMpogoBXxytoun 36MBaTi, MOCTYNOBO A0AABANTE OfHE Ljine siiLe abo 2 XOBTKM 3a pa3 3 iHTepBa-
1IOM B OfIHY XBUIMHY @00 Micnst NOBHOTO 3aMillyBaHHs AL,

[Jopaiite Myky, KpoXmanb i AP | 3aMillyiTe Ha LWBMAKOCTI “6” MPOTAroM 2 XBUIMH.

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

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

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

- Buknapitb 3 chopmi Ha peLLiTky i 3anuLuTe Jo6pe OXONOHYTY, MepLL HiX BUKOPUCTOBYBATH.

BA3OBVIVI PELIENT BE3E - 900 r (8 A€4YHUX BIJIKIB)
300 r seynux Ginkie (7/8 seuHux Binkis)

300 r yykpy-nicky

300 r uykpoBoi nyapw

1 winka coni

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

BukopucToBYH0UM APOTOBMIA BiHUMK, 301BaiATE 4O CTIMKOI NiHKM Ha WBMAKOCTI “9” MpoTarom 5 xau-
TVH.

Mepenaitb Ha WwWBMakicTb “10” i NOCTYNOBO fof4aBaNTE LiyKOP-MiCOK.

MpogoBxyinTe 30MBaTH Wie 5 XBUIMMH 3 MOMEHTY A0AaBaHHSA OCTAaHHLOTO iHrpeaieHTa.

BuMKHIT npunag i gictaHbTe Yalwy.

3a #onoMorot nonaTtku, pyxamu 3BepXy BHU3, 3MiLLAiTe LyKPOBY Myapy, MPOMyckakum ii yepes
cuTo.

3a 10MoMOror KOHAMTEPCLKOro Millka abo ABOX NMOXOK cchopmyiTe Gese Ha AeLi, 3acTeneHomy
3MaLLeHnM onieto abo Macnom nanepom Asis BUMikaHHS.

BunikaitTe y 3a3panerigb HarpiTin gyxoBui 3a Temnepatypu 40/50° C npoTarom OeKinbkoX roguH,
3anMWMBLLW ABepUATa BiJYMHEHUMM Ha AeKinbka CaHTUMETPIB Ans BUBOAY Bomory, wob 6ese
pobpe nigcoxnu.

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

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

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

1.

2.

3.

10.

11.

12.

13.

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

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

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

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

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

Chroni¢ przewody elektryczne przed stykaniem sie z goracymi powierzchnia-
mi.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, czuciowych lub umystowych, lub tez nieposiadajace
niezbednego do$wiadczenia lub znajomosci urzadzenia, chyba, ze sq one
nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo lub zostaty
pouczone w zakresie jego obstugi.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.

Nie zanurzac¢ korpusu produktu, wtyczki ani przewodu elektrycznego w wodzie
lub w innych cieczach. Do ich czyszczenia uzywac wilgotnej szmatki.

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

Przed postuzeniem sie przetacznikami znajdujgcymi sie na urzadzeniu lub ich
regulacjg albo przed dotknigciem wtyczki i przewodow upewnic sig, ze dtonie
sq suche.

Aby odtgczy¢ wtyczke, nalezy chwyci¢ jg i wysung¢ ze $ciennego gniazda
elektrycznego. Nie odtgczac wtyczki ciggnac za kabel.

Nie uzywac¢ urzadzenia w sytuacji, gdy przewdd elektryczny lub wtyczka sg
uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe. Wszystkie naprawy, wigczajac w to
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14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,
25.

26.

27.

wymiane przewodu zasilajgcego, powinny by¢ wykonywane wytgcznie przez
Serwis techniczny Ariete lub przez upowaznionych technikdw, w sposéb
zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

W przypadku wykorzystania przedtuzaczy elektrycznych, powinny by¢ one
dostosowane do mocy urzadzenia, co zapobiegnie zagrozeniom dla ope-
ratora i zapewni bezpieczenstwo $rodowiska pracy. Niewtasciwie dobrane
przediuzacze mogq powodowac nieprawidtowosci dziatania.

Urzadzenie i jego przewdd przechowywac poza zasiegiem dzieci.

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

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

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

Nie pozostawiaC elementow opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci,
poniewaz stanowig potencjalne zrédto zagrozenia.

Nie dotyka¢ cze$ci w ruchu.

Nie uruchamiac urzadzenia ,na pusto”.

Aby unikng¢ wypadkéw i uszkodzenia urzadzenia, dtonie oraz narzedzia
trzymac z daleka od cze$ci w ruchu.

Nie wprowadza¢ dtorimi artykutdw spozywczych do urzadzenia podczas jego
pracy. Korzysta¢ zawsze z odpowiednich otwordw.

Podczas pracy urzadzenia nie usuwac artykutdw spozywczych ze $cianek
miski. Wytaczy¢ urzadzenie, wysunaé wtyczke zasilania z gniazda i postuzy¢
sie dotgczong do zestawu fopatka.

mmm Aby zutylizowa¢ produkt w my$l europejskiej Dyrektywy 2012/19/WE,
zapoznac sie z odpowiednig broszurg, dotaczong do produktu.
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INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC
OPIS URZADZENIA (rys. 1)

Ramie

DZwignia przechylania ramienia
Pokretto regulacji trymera

Korpus urzadzenia

Miska

Koncéwka do ubijania

Koncéwka do wyrabiania

Koricowka do mieszania

Pokrywa zapobiegajaca rozpryskom

T ITIOGTMMmMmOoOO W >

INSTRUKCJA OBSLUGI
MAKSYMALNA DOPUSZCZALNA POJEMNOSC | MASA

Maksymalna masa maki, ktérej nie mozna przekraczac¢ 1kg

Maksymalna masa bezwzgledna, ktérej nie mozna przekraczaé 1,7 kg

(aby uzyska¢ wiecej informacji, patrz punkt PRZEPISY)

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koncowki do wyrabiania (G) '}
(@D

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koricowki do mieszania (H) @

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

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

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

- Obnizy¢ dzwignig (B) w kierunku symbolu i“ aby podnie$¢ ramie (A), az do ustyszenia dzwieku
blokowania (rys. 2).

- Ustawi¢ miske (E) na podstawie korpusu urzadzenia (D) w taki sposdb, aby otwory w misce
wpasowaty si¢ dokfadnie w karby znajdujace sie w odpowiednim gniezdzie na korpusie
urzadzenia. Obréci¢ w prawo, aby zablokowac miske (E) (rys. 3).

- Zamontowa¢ na ramieniu (I) pokrywe zapobiegajacq rozpryskom (A), aby zapobiec wyptywaniu
ptynéw, obracajac ja, az do catkowitego zablokowania (rys. 4).

- W zaleznosci od przetwarzanej zywnosci, zamontowac¢ odpowiednig koricowke na osi silnika kor-
pusu urzadzenia (D) (rys. 5). Obroci¢ w lewo, blokujac ja w taki sposob, aby sworzen znajdujacy
si¢ na osi silnika wsuna} sie doktadnie w odpowiedni otwor na zaczepie korcowki (rys. 6).
Urzadzenie wyposazone jest w trzy rodzaje koncowek:

Koricéwka do ubijania (F): do ubijania biatek jaj, $mietany, budyniéw instant, gotowych mieszanek
ciast; do ucierania margaryny lub masta z cukrem (masto lub margaryna w temperaturze pokojo-
wej); do ucierania jaj, biszkoptow i migkkich ciast.
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Koricowka do wyrabiania (G): do kazdego rodzaju wyrabiania (ciasto na pizze, chleb, ciasto kru-
che itp.).
Koncoéwka do mieszania (H): do mieszania miekkich ciast.

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

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

- Wsuna¢ wtyczke do gniazda pradu. Wiaczy¢ urzadzenie, ustawiajac pokretto (C) w potozeniu
predkosci ,1”. Zwieksza¢ nastepnie predkos$¢ w zaleznosci od potrzeb lub zgodnie ze wskazdwka-
mi w przepisie.

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

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

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

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

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

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

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

Jezeli podczas pracy urzadzenia okaze sie konieczne dodanie kolejnych sktadnikéw do

miski (E), wylaczy¢ urzadzenie, ustawiajac pokretto (C) w pofozeniu ,,0”. Wiozy¢ dodatkowe
skiadniki do miski.

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

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

PRZYDATNE WSKAZOWKI

- Aby uzyskac jak najlepszy rezultat, jaja ubija¢ w temperaturze pokojowe;.
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- Przed rozpoczeciem ubijania biatek jaj sprawdzi¢, czy na koficéwce do ubijania lub na misce nie
znajduje sie tluszcz lub zéttka jaja.

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

- W przypadku zauwazenie wytezonej pracy urzadzenia, wytaczy¢ je, wysuna¢ wtyczke z gniazda i
zmniejszyc¢ ilo$¢ wyrabianego ciasta.

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

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

- Zdemontowa¢ wszystkie uzywane akcesoria, wykonujg czynno$ci w kolejnoSci odwrotnej, niz
opisane dla ich montazu.

- Miska (E), pokrywa (I) i koricowka do ubijania (F) moga by¢ myte w zmywarce. Koricdwka do
mieszania (H) 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 osuszyé dokfadnie wszystkie czesci przed ich ponownym

zamontowaniem.

PRZEPISY

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CHLEB - 1,6 KG.

600 ml letniej wody

30 g Swiezych drozdzy lub 14 g drozdzy w proszku

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

30 g oliwy

450 g maki

450 g semoliny z pszenicy durum

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

- Doda¢ do masy sdl i oliwe.

- Uzywajac koncowki hakowej wyrabia¢ z predkoscig ,1”, dodajac stopniowo make.

- Kontynuowac¢ z predko$cig ,1” przez czas 2 minut, liczac od rozpoczecia.

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

- Przefozy¢ ciasto do miski posmarowanej oliwg i przykry¢ folig, rwniez posmarowang oliwa.

- Pozostawi¢ do wyro$niecia w temperaturze pokojowej, z dala od przeciggdw, przez 1 godz., az
ciasto podwoi objeto$¢.

- Na blacie posypanym maka uzyskac zadany ksztatt ciasta.

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

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

500 g maki “00”

4 jaja65/70 g

50 ml zimnej wody

5 g oliwy
- Wiozy¢ do miski wszystkie sktadniki.

- Uzywajac koncowki hakowej wyrabia¢ z predkoscia 2" przez 5 minut.

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

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

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

PRZEPIS PODSTAWOWY NA KRUCHE CIASTO - 1,6 KG.
800 g maki “00”
400 g zimnego masta w kawatkach
240 g cukru
4 76fka jaj
100 ml zimnej wody
szczypta soli
zapachy (wanilia, skdrka cytryny, skérka pomaranczy itp.)
- Wiozy¢ do miski wszystkie sktadniki.
- Uzywajac koncowki (G) wyrabia¢ z predkoscig ,2” przez 5 minut.
- Przetozy¢ ciasto na blat roboczy i szybko uformowac¢ kule.
- Owinac folig. Wiozy¢ do chiodziarki na co najmniej 20 minut lub do lekkiego stwardnienia.
- Rozwatkowa¢ ciasto na zadang wielko$¢ na blacie posypanym maka.
- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170/180° C od 15 do 25 minut, w zalezno$ci od przepisu.

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

350 g masta w temperaturze pokojowej

350 g cukru

4 jaja 65/70 g.

10 zottek jaj (ok. 200 g).)

250 g maki

150 g maki ziemniaczanej

1 torebka drozdzy w proszku do ciast

1 szczypta soli

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

- Uzywajac koncowki drucianej wyrabiac z predkoscig ,7” przez 5 minut.

- Zmieni¢ predkos¢ na ,8” i wyrabia¢ jeszcze przez 5 minut.

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

- Doda¢ make, make ziemniaczang i drozdze. Miesza¢ z predkos$cig ,6” przez 2 minuty.
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- Przetozy¢ mase do nasmarowanych mastem i posypanych maka form.
- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170° C przez ok 35-45 minut.
- Wyja¢ z piekarnika i pozostawi¢ w formie przez 5 minut.

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

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

300 g biatek (7/8 biatek jaj)

300 g cukru drobnego

300 g cukru pudru

1 szczypta soli

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

- Uzywajac koncowki drucianej wyrabia¢ z predkoscia ,9” przez 5 minut.

- Zmieni¢ predkos¢ na ,10” i dodawaé stopniowo cukier drobny.

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

- Wylaczy¢ urzadzenie i wyjac miske.

- Za pomoca topatki wmieszaé¢ ruchami od géry do dotu cukier puder przesiany przez sito.

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

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

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