—Hriete_

Impastatore
Kitchen machine
Cuisine Machine
Kiichenmaschine
Robot de cocina

Maquina da cozinha
Kitchen machine
Mnxévnua kougivog
KyxoHHas malumHa
Mikcep

feaaal) 4

CE AL 1598/1






Fig. 4 Fig. 5

Fig. 10



AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.

Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le

quali:

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

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

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

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

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

6. Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.

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

8.  Assicurarsi che i bambini non giochino con 'apparecchio.

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

10.  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.

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

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

13.  Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati,
0 se l'apparecchio stesso risulta difettoso; tutte le riparazioni, compresa la
sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere eseguite solamente dal
centro assistenza Ariete 0 da tecnici autorizzati Ariete, in modo da prevenire
ogni rischio.
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In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ultime devono essere adegua-
te alla potenza dell’'apparecchio, onde evitare pericoli alloperatore e per la
sicurezza dell’ambiente dove si opera. Le prolunghe non adeguate possono
provocare anomalie di funzionamento.

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

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

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

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

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

Allorché 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.

Non usare I'apparecchio se la lama € danneggiata.

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

PREPARARE LA TAZZA DEL FRULLATORE CON GLI ALIMENTI DA
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FRULLARE E MONTARLA SUL CORPO MOTORE PRIMA DI COLLEGARE
LA SPINAALLA PRESA DI CORRENTE.

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

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

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

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

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

ZZIrm TIOMmMMmMmOoOOoOwW>

Braccio

Pulsante inclinazione braccio
Manopola regolazione velocita
Frusta per mescolare

Frusta per montare

Frusta per impastare

Corpo dell'apparecchio
Ciotola

Frullatore

Coperchio frullatore

Tappo coperchio frullatore
Coperchio paraschizzi



ISTRUZIONI PER L’USO

CAPACITA E VELOCITA MASSIME CONSENTITE

Capacita massima di farina da non superare in nessun caso 1,3Kg
Capacita massima assoluta da non superare in nessuno caso 2Kg
(per maggiori dettagli riferirsi al paragrafo RICETTE)

Velocita massima consentita con la frusta per impastare (F) velocita 3
Velocita massima consentita con la frusta per mescolare (D) velocita 4
Velocita massima consentita con la frusta per montare (E) velocita 6

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.

Premere il pulsante (B) e contemporaneamente sollevare il braccio (A) fino a sentire uno scatto di
bloccaggio (Fig. 2).

Inserire la ciotola (H) sulla base del corpo dell'apparecchio (G) e ruotarla in senso orario per
bloccarla (Fig. 3).

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

In base al tipo di alimento da lavorare, inserire la frusta sull’'asse motore del corpo dell’apparecchio
(G) (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 (E): per montare uova, panna, pastelle, pan di spagna senza grassi, meringhe,
cheesecake, mousse e soufflé. Non utilizzare il frullino nel caso di miscele dense come burro e
zucchero, potrebbero danneggiarla.

Frusta per impastare (F): per impasti lievitati come pane e pizza.

Frusta per mescolare (D): per preparare torte, biscotti, pasta frolla e simili, glassa, ripieni, bigné e
purea di patate.

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

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 velo-
cita “1”. Aumentare la velocita poi in base alla necessita o secondo quanto riportato nella ricetta specifica.
L'apparecchio & dotato anche del funzionamento ad impulsi ruotando la manopola (C) in senso antiorario
sulla posizione “P”. L'utilizzo ottimale avviene premendo per un brevissimo tempo (2/3 sec.).

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 (H).

A lavorazioni concluse o nel caso si decidesse di cambiare il tipo di frusta, spegnere I'apparecchio
ruotando la manopola (C) sulla posizione “0” e staccare la spina dalla presa di corrente; alzare
il braccio (A) come descritto in precedenza e rimuovere la frusta estraendola con cautela verso
I'esterno, dopo averla shloccata ruotandola in senso orario.

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

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

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

La non osservanza di queste norme 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 (H), spegnere prima I'apparecchio ruotando la manopola (C) su “0” e versare
gli ingredienti all’interno della ciotola stessa.

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

Istruzioni per I'uso del frullatore

- Rimuovere dal corpo dell'apparecchio (G) il coperchietto dell'alloggiamento del frullatore (Fig. 8).

- Inserire il frullatore (1) sul corpo dell'apparecchio (G) e ruotarlo in senso antiorario fino a bloccarlo
(Fig. 9).

- Montare il coperchio (L) sul frullatore (1), e premerlo leggermente verso il basso fino al completo
inserimento (Fig. 10).

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

- Accendere I'apparecchio ruotando la manopola (C) sulla velocita “1”. Aumentare la velocita poi
in base alla necessita. L'apparecchio & dotato anche del funzionamento ad impulsi ruotando la
manopola (C) in senso antiorario sulla posizione “P”. L'utilizzo ottimale avviene premendo per un
brevissimo tempo (2/3 sec.).

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

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

(ad es. carote) usare la velocita massima.

- Per ottenere un risultato pil omogeneo, spegnere I'apparecchio, scollegare la spina dall presa di
corrente, rimuovere il coperchio (L) e, con l'aiuto di un’apposita spatola, portare verso il centro gli
alimenti depositati sulle pareti del frullatore (1).

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

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

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

e altri liquidi.



ATTENZIONE:
Le lame sono taglienti, maneggiarle con attenzione.

Non far funzionare I'accessorio frullatore per pit di 30 secondi consecutivamente.

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

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

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

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

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

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

CONSIGLI UTILI

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

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

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

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

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

per 'assemblaggio.

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

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

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

- Pulizia del frullatore (1): riempire il frullatore con acqua tiepida e sapone; montare il coperchio (L)
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con il tappo (M); azionare il frullatore alla velocita massima per 30 secondi. Risciacquare e se
necessario ripetere 'operazione.

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

CAPACITA MASSIME

Pasta frolla 1,3 Kg di farina

Pan di spagna 2 Kg di miscela totale
Impasto per pane 1,3 Kg di farina
Meringa (albumi + zucchero) 8

Pasta alluovo 850 g di farina
RICETTE

RICETTA BASE PER IL PANE - 1,1 KG.

400 ml d'acqua tiepida

30 g di lievito fresco oppure 14 g di lievito secco

2 cucchiaini di zucchero

1 cucchiaino di sale

30 g d'olio

300 g di farina 00

300 g di semola rimacinata di grano duro

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

- Aggiungere al liquido il sale e l'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 'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti
in luogo tiepido.

Tirare la pasta a mano o a macchina e tagliarla secondo la ricetta.

- Cuocere in acqua bollente salata dai 5 agli 8 minuti a seconda del formato.

RICETTA BASE PER PASTA FROLLA - 1,2 KG.

600 g di farina “00”

300 g di burro freddo a pezzetti

180 g di zucchero

3 tuorli

75 ml d'acqua fredda

un pizzico di sale

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

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

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

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

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

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

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

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

300 g di burro a temperatura ambiente

300 g di zucchero

4 uova da 65/70 gr.

8 tuorli (circa 160 gr.)

200 g di farina 0

130 g di fecola di patate

1 bustina di lievito in polvere per dolci

1 pizzico di sale

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

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

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

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

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

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

- Versare il composto in stampi imburrati e poco infarinati.

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

- Sfornare e lasciar riposare 5 minuti nello stampo.

- Sformare su una griglia e lasciar ben raffreddare prima di utilizzarla.
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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 laiuto di una sacca da pasticceria o con due cucchiai, formate le meringhe su placche da
forno rivestite di carta oleata o imburrate pochissimo.

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

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

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

1.

2.

No gk w

10.

1.

12.

13.

14.

1.

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

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

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

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

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

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

Make sure that children cannot play with the appliance.

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

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

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

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

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

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

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

17.

18.

19.

20.

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

29.

30.

31.

32.

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

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

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

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

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

Never touch moving parts.

Never operate the appliance when empty.

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

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

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

Do not use the appliance in case of damaged blade.

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

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

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

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

THE PRODUCT WAS DESIGNED TO WORK ONLY WHEN THE LID AND THE
CONTAINER OF THE BLENDER ARE ASSEMBLED PROPERLY. IN CASE IT
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DOES NOT OCCUR, CONTACT AN AUTHORIZED SERVICE CENTRE.
33. BEFORE REMOVING THE LID, WAIT FOR THE BLADE TO STOP

COMPLETELY AND UNPLUG THE APPLIANCE.

34. == 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

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

Arm

Tilt-back head button
Speed regulation dial
Beater

Whisk

Dough hook
Appliance body

Bowl

Blender

Blender lid

Blender lid plug
Splash guard lid

ZZrr T IOmMMmMmoOoOOo W

INSTRUCTIONS FOR USE

MAXIMUM ALLOWED AMOUNTS AND SPEED

Maximum amount of flour which must not be exceeded in any case 1,3 Kg
Maximum absolute amount which must not be exceeded in any case (for 2Kg
further details, refer to the paragraph RECIPES)

Maximum allowed speed with the dough hook (F) speed 3
Maximum allowed speed with the beater (D) speed 4
Maximum allowed speed with the whisk (E) speed 6

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.
- Press button (B) and, at the same time, lift the arm (A) until it locks in place (Fig. 2).

- Insert the bowl (H) onto the appliance body (G) and rotate it clockwise until it locks (Fig. 3).
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- Insert the appropriate splash guard lid (N) onto the arm (A), by rotating it until it locks in place (Fig.
4) to prevent liquid food from spilling out.

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

The appliance has three kinds of mixing attachments:

Whisk (E): to whisk eggs, whipped cream, batters, cakes without shortening, meringues, cheese-
cakes, mousse, and soufflés. Do not use the beater for thick doughs, such as butter and sugar, to
avoid damages.

Dough hook (F): for leavened mixes, such as bread and pizza.

Beater (D): for preparing cakes, biscuits, short pastry and similar, icing, fillings, cream puffs, and
mashed potatoes.

- With the arm (A) raised, pour the ingredients into the bowl (H).

- Lower the lever (B) once more and, at the same time, the arm (A), Fig. 7).

- Plug in appliance and switch the appliance on by rotating the dial (C) to speed “1”. Increase speed
according to need or to specific recipe. The appliance is also equipped with pulse mode by rotating
dial (C) counter-clockwise to position “P”. For best results, keep pressed for a very short period
(2/3 seconds).

- For smoother results, switch appliance off, disconnect plug from mains outlet and raise the arm (A)
as described above. Bring food stuck on the sides of the bowl (H) towards the centre by means of
an appropriate spatula.

- At the end of processing, or to change the type of whisk, switch off the appliance by turning the
dial (C) to “0” 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 having released it by turning it clockwise.

- Remove the bowl (H) by rotating it counter-clockwise.

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

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

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

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

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

To avoid injury and damage to appliance, always keep hands and kitchen utensils out of reach
of moving parts.
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Instructions for using the blender

- Remove the lid of the blender housing (Fig. 8) from the appliance body (G).

- Insert the blender (1) onto the appliance body (G) and rotate it counter-clockwise until it locks (Fig. 9).

- Mount the lid (L) onto the blender (1) and press it slightly downwards up to the complete insertion
(Fig. 10).

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

- Switch the appliance on by rotating the dial (C) to speed “1”. Increase the speed according to
requirements. The appliance is also equipped with pulse mode by rotating dial (C) counter-
clockwise to position “P”. For best results, keep pressed for a very short period (2/3 seconds).

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

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

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

- Repeat the above procedure when adding other food.

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

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

spilling out.

WARNING:

Blades are sharp, handle them with care.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- For optimum mixing, always add liquids first.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

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

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

WARNING:

After cleaning, dry all parts thoroughly and refit them.

MAXIMUM CAPACITY

Short crust pastry 1.3 kg flour
Sponge cake 2 kg total mix
Bread dough 1.3 kg flour
Meringue (egg whites+ sugar) 8

Fresh egg pasta. 850 g flour
RECIPES

BASIC BREAD DOUGH - 1.1 KG

400 ml lukewarm water

30 g fresh yeast or 14 g dried yeast

2 teaspoons sugar

1 teaspoon salt

30 g oil

300 g 00 flour

300 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.
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- Proceed at speed “1”, 2 minutes from the start of mixing.

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

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

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

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

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

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

BASIC RECIPE FOR FRESH EGG PASTA - 800 GR

500 g “00” flour

4 eggs (65/70 g each)

50 ml cold water

5gail
- Add the ingredients to the bowl.

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

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

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

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

BASIC RECIPE FOR SHORTCRUST PASTRY - 1.2 KG

600 g “00” flour

300 g cold butter, cut into pieces

180 g sugar

4 egg yolks

75 ml cold water

Pinch of salt

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

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

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

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

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

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

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

300 g sugar

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

200 g 0 flour

130 g potato starch

1 sachet powdered raising agent for cakes

1

pinch salt

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

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 bow!.

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

to top.

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

baking paper.

- Bake in an oven preheated to 40/50° C for a few hours, leaving the oven door slightly open (a

couple of centimetres) to allow the moisture to escape and the meringues to dry thoroughly.

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

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

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

tions suivantes:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

13.  Ne pas utiliser 'appareil si le cordon electrique ou la fiche sont endommages
ou si 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.

>
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14,

15.
16.

17.

18.

19.

20.

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

29.

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

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

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

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

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

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

Ne touchez jamais les parties en mouvement.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

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

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

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

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

Ne pas utiliser I'appareil pour hacher les aliments ayant une consistance
excessive (exemple: cubes de glagons ou viande avec I'0s).

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

31.

32.

33.

34.

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

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

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

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

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

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

ZZrD T IOmMmMMmMmoOOo WX

Bras

Poussoir inclinaison bras
Poignée de réglage vitesse
Fouet & mélanger

Fouet batteur

Fouet a pétrir

Corps de l'appareil

Tasse

Mixeur

Couvercle mixeur

Bouchon couvercle mixeur
Couvercle contre les éclaboussures
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MODE D’EMPLOI

CAPACITE ET VITESSE MAXIMUM AUTORISEES

Capacité maximum de farine & ne dépasser en aucun cas 1,3 Kg
Capacité maximum absolue a ne dépasser en aucun cas (pour plus de détails, 2 Kg
se référer au paragraphe RECETTES)

Vitesse maximum autorisée avec le fouet a pétrir (F) vitesse 3
Vitesse maximum autorisée avec le fouet a mélanger (D) vitesse 4
Vitesse maximum autorisée avec le fouet a monter en neige (E) vitesse 6

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

Frappez le poussoir (B) tout en soulevant le bras (A) jusqu’au déclic de blocage (Fig. 2).
Installez le bol (H) sur la base du corps de I'appareil (G) et tournez-le vers la droite pour le
bloguer (Fig. 3).

Introduisez le couvercle de protection (N) contre la fuite de liquides, sur le bras (A), en le tour-
nant jusqu’a son blocage complet (Fig. 4).

En fonction des aliments a préparer, installez le fouet sur 'axe moteur du corps de I'appareil
(G) (Fig. 5), et tournez-le vers la gauche pour le bloquer de fagon a ce que le goujon situé sur
I'axe moteur s'encastre parfaitement dans I'ouverture située sur I'attache du fouet (Fig. 6).
L’appareil dispose de trois typologies de fouets:

Fouet a monter (E): pour monter les ceufs, la créme fraiche, les pates sans matiére grasse,
les meringues, les cheesecake, les mousses et les soufflets. N'utilisez pas le mixeur pour les
préparations denses comme beurre et sucre, par exemple, car elles pourraient 'endommager.
Fouet a pétrir (F): pour pates a levure comme pate a pain et pate a pizza.

Fouet @ mélanger (D): pour préparer les tartes, les biscuits, la pate brisée et similaires, les
farces, les beignets et les purée de pommes de terre.

Toujours avec le bras (A) soulevé, versez les ingrédients dans le bol (H).

Baissez en méme temps le levier (B) et le bras (A) (Fig. 7).

Branchez la fiche dans la prise de courant et allumez I'appareil en tournant la poignée (C) sur
la vitesse “1”. Augmentez ensuite la vitesse en fonction des exigences ou selon les indications
de la recette. L'appareil prévoit aussi le fonctionnement a impulsions en tournant la poignée (C)
vers la gauche, sur “P”. L'usage optimal de cette fonction s’obtient en la sélectionnant pendant
des périodes de temps tres bréves (2/3 sec.).

Pour obtenir un résultat plus homogéne, éteignez I'appareil, débranchez la fiche de la prise de
courant et soulevez le bras (A) comme décrit précédemment. A 'aide d’une spatule, rassemblez
au centre les aliments déposés sur les parois du bol (H).

Alafin des opérations ou si vous décidez de changer de fouet, éteignez I'appareil en tournant la
poignée (C) sur “0” et débranchez la fiche de la prise de courant ; soulevez le bras (A) comme
décrit précédemment et enlevez le fouet en I'extrayant avec précaution vers I'extérieur, aprés
I'avoir débloqué en le tournant vers la droite.

-22 -



- Enlevez le bol (H) en le tournant vers la gauche.
ATTENTION:
Avant d'utiliser I'appareil, contréler que tous les accessoires soient correctement installés.

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

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

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

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

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

Mode d’emploi du mixeur

- Enlevez le petit couvercle du logement mixeur du corps de I'appareil (G) (Fig. 8).

- Introduisez le mixeur (1) sur le corps de I'appareil (G) et tournez-le vers la droite pour le bloquer
(Fig. 9).

- Montez le couvercle (L) sur le mixeur (I), et poussez-le légerement vers le bas pour l'introduire
correctement (Fig. 10).

- Versez les aliments précédemment préparés a travers 'ouverture du couvercle (L), sans dépasser
le niveau maximum indiqué sur le mixeur (1), puis mettez le bouchon (M) sur le couvercle (L) en le
poussant légerement vers le bas et en le tournant vers la droite pour le bloquer.

- Allumez I'appareil en tournant la poignée (C) sur la vitesse “1”. Augmentez la vitesse selon les
exigences. L'appareil prévoit aussi le fonctionnement & impulsions en tournant la poignée (C) vers
la gauche, sur “P”. L'usage optimal de cette fonction s’obtient en la sélectionnant pendant des
périodes de temps trés bréves (2/3 sec.).

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

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

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

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

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

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

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

velouté et d'autres liquides.
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ATTENTION:
Les lames sont tranchantes, manipulez-les avec soin.

Ne pas faire fonctionner I'accessoire mixeur pendant plus de 30 secondes consécutives.

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

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

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

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

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

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

CONSEILS UTILES

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

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

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

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

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

- Pour le nettoyage du corps de I'appareil (G) utiliser un chiffon lIégérement humide.
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- Nettoyage du mixeur (I): remplir le mixeur avec de I'eau tiéde et du produit vaisselle ; installer
le couvercle (L) avec son bouchon (M); actionner le mixeur a la vitesse maximum pendant 30
secondes. Rincer et si besoin répéter I'opération.

ATTENTION:

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

CAPACITES MAXIMUM

Pate brisée 1,3 Kg de farine
Gateau de Savoie 2 Kg de mélange total
Pate a pain 1,3 Kg de farine
Meringue (blancs d’ceuf + sucre) 8

Pate aux ceufs 850 g de farine
RECETTES

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

400 ml d’eau tiede

30 g de levure fraiche ou 14 g de levure séchée

2 cuilléres a café de sucre

1 cuillere a café de sel

30 g d’huile

300 g de farine 00

300 g de semoule remoulue de grain dur

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

- Ajouter au liquide le sel et l'huile.

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

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

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

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

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

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

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

- Cuire au four préchauffé a 220 ° C pendant 25-35 minutes selon les formes ou jusqu’a ce que, en
frappant sur la base du pain, un son sourd, de vide, se produit.
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RECETTE BASE POUR LES PATES AUX OEUFS FRAIS - 800 GR.

500 g de farine “00”

4 ceufs de 65/70 g

50 ml d’eau froide

5 g d’huile

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

- En utilisant le crochet, pétrir a la vitesse “2” pendant 5 minutes.

- Mettre la péate ainsi obtenue dans une tasse enfarinée et la couvrir avec une pellicule. Laisser
reposer la pate pendant 30 minutes dans un lieu tiede.

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

- Faire cuire dans de 'eau salée de 5 & 8 minutes selon la grandeur des pétes.

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

600 g de farine “00”

300 g de beurre froid en petits morceaux

180 g de sucre

3 jaunes d'ceufs

75 ml d’eau froide

une pincée de sel

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

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

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

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

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

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

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

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

300 g de beurre & température ambiante

300 g de sucre

4 ceufs de 65/70 gr.

8 jaunes d’ceuf (environ 160 gr.)

200 g de farine 0

130 g de fécule de pommes de terre

1 sachet de levure en poudre pour patisserie

1 pincée de sel

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

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

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
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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.

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

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

300 g de sucre semoule

300 g de sucre voile

1 pincée de sel

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

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

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

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

- Eteindre l'appareil et extraire la tasse.

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

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

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

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

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

1.

2.

No gk w

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

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

Das Stromkabel darf nicht mit heilen Flachen in Berlihrung kommen.

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

Sicherstellen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

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

Auch wenn das Geréat 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 berthren.

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

Das Gerat nicht verwenden, falls das Kabel oder der Stecker beschadigt sind oder
das Gerat selbst defekt ist. Um jedes Risiko zu vermeiden 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 fiir die Leistung
des Gerats geeignet sein, um Gefahren flr den Benutzer und die Sicherheit
der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

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

29.

30.

Verlangerungskabel konnen zu Funktionsstorungen fihren.

Das Kabel nicht an Stellen Uberhangen lassen, wo es von Kindern gepackt
werden konnte.
Verwenden Sie ausschlieflich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz-
und Zubehdrteile, um die Sicherheit Ihres Gerats nicht zu beeintrachtigen.
Das Gerit ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH und nicht filr
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

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

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

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

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

Berlhren sie Keinesfalls die in Bewegung Befindlichen Teile.

Lassen Sie das Gerat nicht leer laufen.

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

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

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

Das Gerat nicht benutzen, wenn das Messer beschadigt ist.

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

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

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

32.

33.

34.

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

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

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

A Arm

B Kipptaste des Arms

C  Geschwindigkeitsregler

D Rihrbesen

E  Schlagbesen

F Knethaken

G Gehéuse

H Schiissel

| Mixer

L Mixerdeckel

M Stopfen fiir Mixerdeckel

N Spritzschutzdeckel

BETRIEBSANLEITUNG

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

Maximal zuldssige Geschwindigkeit bei Verwendung des Rihrbesens (D) Geschwindigkeit 4

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Schneebesens (E) | Geschwindigkeit 6
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H

INWEIS: Nachdem das Gerét aus der Verpackung genommen wurde, miissen die Teile,

die mit den Nahrungsmitteln in Beriihrung kommen vor dem ersten Gebrauch sorgféltig mit
Wasser und Spiilmittel gewaschen werden.

A
B

Die Taste (B) drlicken und gleichzeitig den Arm (A) nach oben kippen, bis das Einrasten zu héren
ist (Abb. 2).

Die Schiissel (H) auf das Gerategehéuse (G) setzen und im Uhrzeigersinn drehen, bis sie einras-
tet (Abb. 3).

Den Spritzschutzdeckel (N) gegen das Austreten von Fliissigkeit am Arm (A) anbringen und dre-
hen, bis er fest sitzt (Abb. 4).

Ja nach zu verarbeitendem Nahrungsmittel den geeigneten Besen oder Haken in die Antriebsachse
(G) einsetzen (Abb. 5) und so gegen den Uhrzeigersinn drehen, dass der Bolzen der Antriebsachse
perfekt in die Offnung am Schaft des Rilhrbesens eingreift (Abb. 6).

Das Gerat ist mit drei Riihrutensilien ausgestattet:

Schneebesen (E): zum Schlagen von Eiern, Sahne, Ausbackteig, fettfreiem Biskuit-Teig, Meringen,
Cheesecake, Mouse und Soufflé. Diesen Schneebesen nicht verwenden bei zahen Gemischen
wie beispielsweise Butter und Zucker, da er dadurch Schaden nehmen kénnte.

Knethaken (F): fiir Hefeteig wie beispielsweise Brot- oder Pizzateig

Rihrbesen(D): fir die Zubereitung von Torten, Keksen, Knetteig u.dgl., Glssen, Fillungen,
Windbeuteln und Kartoffelpiiree.

Die Zutaten stets bei hochgeklapptem Arm (A) in die Schiissel (H) geben.

Nochmals den Kipphebel (B) betatigen und gleichzeitig den Arm (A) nach unten driicken (Abb.
7).

Den Stecker in die Steckdose stecken und das Gerat einschalten, indem der Regler (C) auf
Geschwindigkeit “1” gedreht wird. Die Geschwindigkeit kann spater nach Bedarf oder ent-
sprechend den Angaben im jeweiligen Rezept gesteigert werden. Das Gerat kann auch im
Impulsbetrieb benutzt werden, indem der Regler (C) gegen den Uhrzeigersinn auf “P gestellt wird.
Zum optimalen Betrieb sollte die Taste immer nur kurz betatigt werden (2-3 Sekunden lang).

Um ein gleichmaRigeres Ergebnis zu erzielen, das Gerat abschalten, den Stecker aus der
Steckdose ziehen und den Arm (A) hochklappen, wie oben beschrieben. Mithilfe des zugehdrigen
Spatels das an den Schiisselwanden (H) haftende Mischgut zur Mitte hin schieben.

Am Ende der Verarbeitung oder wenn der Rihrbesen gewechselt werden soll, das Geréat abschal-
ten, indem der Regler (C) in Stellung “0” gedreht wird, den Stecker aus der Steckdose ziehen, den
Arm (A) hochklappen, wie vorstehend beschrieben, und den Rihrbesen vorsichtig herausziehen,
nachdem er durch Drehen im Uhrzeigersinn gel6st wurde.

Die Schiissel (H) durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn entnehmen.

CHTUNG:

evor das Gerét in Betrieb gesetzt wird, sicherstellen, dass alle Zubehdrteile richtig ange-

bracht wurden.

Wenn der Knethaken (F) und der Riihrbesen (D) verwendet werden, darf das Gerét nicht linger
als 5 Minuten ununterbrochen betrieben werden. Danach mindestens 20 Minuten abkiihlen
lassen. Wenn der Schneebesen (E) verwendet wird, darf das Gerét nicht langer als 10 Minuten
ununterbrochen betrieben werden. Danach mindestens 20 Minuten abkiihlen lassen.
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Sollten diese Angaben nicht eingehalten werden, kann es zu Schédden des Geréts kommen,
die nicht von der Garantie gedeckt sind.

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

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

Anleitung fiir den Betrieb des Mixers
- Den Deckel der Mixer-Aufnahme vom Gerategehause (G) abnehmen (Abb. 8).

- Den Mixer (l) in das Gerategehéuse (G) einsetzen und im Anti Uhrzeigersinn drehen, bis er ein-
gerastet ist (Abb. 9).

- Den Deckel (L) am Mixer (1) anbringen und leicht nach unten driicken, bis er fest sitzt (Abb. 10).

- Die vorbereiteten Nahrungsmittel in die Offnung des Deckels (L) einfilllen, ohne die
Héchststandmarkierung am Mixerglas (1) zu (iberschreiten. Dann den Stopfen (M) in den Deckel
(L) einstecken, leicht nach unten und im Anti Uhrzeigersinn drehen, bis der fest sitzt.

- Das Gerat anhand des auf Geschwindigkeit ,1“eingestellten Reglers (C) einschalten. Die
Geschwindigkeit dann nach Bedarf erhéhen. Das Gerat kann auch im Impulsbetrieb benutzt wer-
den, indem der Regler (C ) gegen den Uhrzeigersinn auf ,P* gestellt wird. Zum optimalen Betrieb
sollte die Taste immer nur kurz betétigt werden (2-3 Sekunden lang).

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

dann nach und nach die Geschwindigkeit nach Bedarf steigern. Bei zaherem Obst und Gemiise (z.B.

Karotten) die hochste Geschwindigkeitsstufe verwenden.

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

- Die obigen Vorgange zur Verarbeitung weiterer Nahrungsmittel wiederholen.

Hinweis: Nicht mehr als 300 g z&he Friichte oder Gemuse auf einmal in den Mixer geben.

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

Suppe, Sole oder sonstigen Fliissigkeit flillen.

ACHTUNG:

Die Messer sind scharf, daher bitte vorsichtig damit umgehen.

Den Mixer nicht lénger als 30 Sekunden ununterbrochen laufen lassen.

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

Den Mixer nicht ldnger als 30 Sekunden ununterbrochen laufen lassen. Vor dem néchsten
Gebrauch mindestens 2 Minuten abwarten. Nahrungsmittel nicht von den Wénden der
Schiissel (H) oder des Mixers (I) abstreifen, solange das Gerét in Betrieb ist. Vorher das Gerit
abschalten und den Stecker aus der Steckdose ziehen.
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Um Unfélle und Geréteschédden zu vermeiden, Hinde und Kiichengeréte stets von den laufen-
den Messern und Scheiben fernhalten.

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

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

NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

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

- Die Schiissel (H), der Deckel (N) und der Rihrbesen (E) kdnnen in der Spllmaschine gewaschen
werden. Der Mischbesen (D) und der Knethaken (F) miissen von Hand mit heiRem Wasser und
neutralem Spiilmittel gewaschen werden.

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

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

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

REINIGUNG UND PFLEGE

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

- Die Schiissel (G) und der Schlagbesen (E) kénnen in der Spiilmaschine gewaschen werden.
Der Rihrbesen (D) und der Knethaken (F) miissen dagegen von Hand mit heilem Wasser und
neutralem Spulmittel gereinigt werden.

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

ACHTUNG:

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

gebaut werden.

HOCHSTMENGEN

Knetteig 1,3 kg Mehl
Biskuitteig 2 kg fertige Mischung
Brotteig 1,3 kg Mehl
Meringe (Eiweill + Zucker) 8

Eiernudelteig 850 g Mehl
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REZEPTE

GRUNDREZEPT FUR BROT - 1,1 KG.

400 ml lauwarmes Wasser

30 g frische oder 14 g Trockenhefe

2 Teeloffel Zucker

1 Teeldffel Salz

30 g Ol

300 g Mehl 00

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

-Sdzmddzﬁma1

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

- 2 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 1 weiterriihren.

- Auf Geschwindigkeit 2 umschalten und weitere 4 Minuten kneten

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

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

- Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nach Belieben formen.

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

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

GRUNDREZEPT FUR EIERNUDELTEIG - 800 GR.

500 g Mehl 00

4 Eier Klasse 65/70 g

50 ml kaltes Wasser

5g0l
- Alle Zutaten in die Schussel geben

- Mit dem Knethaken 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 2 kneten.

- Den Teig in eine bemehlte Schissel 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.

GRUNDREZEPTFURKNETTHG 1,2 KG.

600 g Mehl 00

300 g kalte, in Stlickchen zerteilte Butter

180 g Zucker

3 Eigelb

75 ml kaltes Wasser

Eine Prise Salz

Aromen (Vanille, Zitronenschale, Orangenschale usw. )

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

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

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

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewiinschte GréRe ausrollen.
- Im vorgeheizten Ofen bei 170/180° C je nach Rezept 15-25 Minuten backen.

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

300 g nicht zu kalte Butter

300 g Zucker

4 Eier Klasse 65/70 g

8 Eigelb (circa 160 g)

200 g Mehl 0

130 g Starkemehl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

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

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

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

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

GRUNDREZEPT FUR MERINGE - 900 GR (8 EiweiR)

300 g Eiweil} (7-8 Eiweil)

300 g Zucker

300 g Staubzucker

1 Prise Salz

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

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

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

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

- Das Gerat abschalten und die Schissel herausnehmen

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

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

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

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

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

1.

N

No gk w

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados o si el
mismo aparato resultara defectuoso; todas las reparaciones, incluida la sustitu-
cion del cable de alimentacion, se tienen que efectuar sélo por el centro de asis-
tencia Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para prevenir cualquier riesgo.
En caso de empleo de prolongaciones eléctricas, éstas ultimas tienen que ser
adecuadas a la potencia del aparato, para evitar peligros al operador y para la
seguridad del ambiente donde se trabaja. Las prolongaciones no adecuadas
pueden provocar anomalias de funcionamiento.
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.
28.

29.

30.

31.

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

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

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

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

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

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

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

No tocar nunca las partes en movimiento..

No dejar funcionar el aparato en vacio.

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

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

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

No use el aparato si la cuchilla esta dafada.

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

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

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

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

33.

34.

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

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

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

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

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

ZZIr T IOMmMMmMmOoOOoOw>

Brazo

Botdn inclinacion brazo

Pomo de regulacién de la velocidad
Varilla para mezclar

Varilla para montar

Varilla para amasar

Cuerpo del aparato

Recipiente

Batidora

Tapa de la batidora

Tap6n de la tapa de la batidora
Tapa protectora de salpicaduras

INSTRUCCIONES PARA EL USO

CAPACIDAD Y VELOCIDAD MAXIMAS ADMITIDAS

Capacidad maxima de harina que no debe superarse nunca 1,3 Kg
Capacidad maxima absoluta que no debe superarse nunca 2 Kg
(para mas detalles, consultar el apartado RECETAS)

Velocidad maxima admitida con la varilla para amasar (F) velocidad 3
Velocidad maxima admitida con la varilla para mezclar (F) velocidad 4
Velocidad maxima admitida con la varilla para montar (F) velocidad 6

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

Pulsar el boton (B) y simultaneamente, levantar el brazo (A) hasta oir un chasquido de bloqueo
(Fig. 2).

Introducir el recipiente (H) en la base del cuerpo del aparato (G) y girar en sentido horario para
bloquearlo (Fig. 3).

Introducir la tapa protectora de salpicaduras (N), para evitar que salgan los liquidos, sobre el
brazo (A) girandola hasta bloquearla completamente (Fig. 4).

Segun el tipo de alimento que se desee trabajar, introducir la varilla en el eje motor del cuerpo del
aparato (G) (Fig. 5), y girarla en sentido horario para bloquearla de manera que el perno ubicado
en el eje motor se acople perfectamente en la ranura de acople de la varilla (Fig. 6).

El aparato dispone de tres tipos de varillas:

Varilla para montar (E): para montar huevos, nata, masas de freir, bizcocho sin grasa, merengues,
cheesecake, mousse y soufflé. No utilizar la varilla con mezclas densas como mantequilla y azd-
car, ya que podrian dafiarla.

Varilla para amasar (F): para masas leudadas como pan y pizza.

Varilla para mezclar (D): para preparar pasteles, galletas, pastafrola y similares, azlcar glas,
rellenos, bufiuelos y puré de patatas.

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

Bajar de nuevo la palanca (B) y al mismo tiempo el brazo (A) (Fig. 7).

Introducir el enchufe en la toma de corriente y encender el aparato girando el pomo (C) en la
velocidad “1”. Aumentar la velocidad segun la necesidad o segun lo indicado en la receta especi-
fica. El aparato dispone también de funcionamiento por impulsos girando el pomo (C) en sentido
antihorario en la posicion “P”. El uso ideal es pulsando brevemente (2/3 seg).

Para obtener un resultado homogéneo, apagar el aparato, desconectar el enchufe de la toma de
corriente y levantar el brazo (A) tal y como indicado anteriormente. Con la ayuda de una espatula
adecuada empuijar hacia el centro los alimentos depositados en las paredes del recipiente (H).
Cuando se concluye la elaboracién o si se decide cambiar el tipo de varilla, apagar el aparato
girando el pomo (C) en la posicion “0” y desconectar el enchufe de la toma de corriente; levantar el
brazo (A) como descrito anteriormente y quitar la varilla extrayéndola con cautela hacia el exterior
después de haberla desbloqueado girdndola en sentido horario.

Quitar el recipiente (H) girandolo en sentido antihorario.
TENCION:
ntes de usar el aparato, asegurarse se haber colocado correctamente todos los accesorios.

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

Si se usa la varilla para montar (E), no hay que dejar el aparato en marcha por mas de 10
minutos seguidos; después, dejar enfriar por al menos 20 minutos. El incumplimiento de
estas normas puede provocar un dafio al producto que no esta cubierto por la garantia.

Si durante el funcionamiento, fuera necesario afiadir otros ingredientes dentro del recipiente (H), apagar
primero el aparato girando el pomo (C) a “0” y echar los ingredientes dentro del mismo recipiente.

Para evitar accidentes y dafos al aparato, mantener siempre las manos y las herramientas de

cocina lejos de las partes en movimiento.
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Instrucciones para el uso de la batidora

- Quitar del cuerpo del aparato (G) la tapa del alojamiento de la batidora (Fig. 8).

- Introducir la batidora (1) en el cuerpo del aparato (G) y girarla en sentido antihorario hasta bloque-
arla (Fig. 9).

- Montar la tapa (L) sobre la batidora (1), y presionar ligeramente hacia abajo hasta acoplarla del
todo (Fig. 10).

- Introducir los alimentos preparados previamente por el agujero presente en la tapa (L), sin superar
el nivel maximo indicado en la batidora (1), y luego colocar el tapon (M) en la tapa (L) presionando
ligeramente hacia abajo y girandola en sentido antihorario para bloquearla.

- Encender el aparato girando el pomo (C) en la velocidad “1”. Aumentar la velocidad segun la
necesidad. El aparato dispone también de funcionamiento por impulsos girando el pomo (C) en
sentido antihorario en la posicion “P”. El uso ideal es pulsando brevemente (2/3 seg).

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

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

sistencia (por e]. zanahorias) use la velocidad méxima.

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

- Repita dichas operaciones para elaborar otras cargas de alimentos.

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

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

otros liquidos.

ATENCION:

Las cuchillas cortan mucho, manéjelas con atencién.

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

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

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

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

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

Aplique siempre la tapa (L) antes de poner en marcha la batidora.

Antes de batir liquidos tibios quite siempre el tapon de la tapa de la batidora (M). No introduz-
ca nunca liquidos calientes en la batidora.
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CONSEJOS UTILES

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

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

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

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

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

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

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

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

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

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

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

CAPACIDADES MAXIMAS

Pasta sablé 1,3 kg de harina
Pan de Espafia 2 kg de mezcla total
Masa para pan 1,3 kg de harina
Merengue (claras + azucar) 8

Pasta de huevo 850 g de harina
RECETAS

RECETA BASE PARA EL PAN - 1,1 KG.

400 ml de agua tibia

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

1 cucharadita de sal

30 g de aceite

300 g de harina 00

300 g de sémola molida de trigo duro
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- Mezclar en el recipiente la levadura con el agua y el azucar. Dejar que descanse durante 15
minutos.

- Afadir al liquido la sal y el aceite.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

500 g de harina “00”

4 huevos de 65/70 g

50 ml de agua fria

5 g de aceite

- Introducir en el recipiente todos los ingredientes.

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

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

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

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

RECETA BASE PARA PASTA SABLE - 1,2 KG.

600 g de harina “00”

300 g de mantequilla fria a trozos

180 g de azucar

3 yemas

75 ml de agua fria

Un pellizco de sal

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

- Introducir en el recipiente todos los ingredientes.

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

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

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

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

300 g de mantequilla a temperatura ambiente

300 g de azlcar

4 huevos de 65/70 g.

8 yemas (aproximadamente 160 g)

200 g de harina 0

130 g de fécula de patatas

1 sobrecito de levadura en polvo para pasteles

1 pellizco de sal

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

RECETA BASE PARA MERENGUE - 900 G (8 CLARAS)

300 g de claras (7/8 claras)

300 g de azucar blanco

300 g de azucar glas

1 pellizco de sal

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

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

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

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

- Apagar el aparato y extraer el recipiente.

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

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

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

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

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

1.

2.

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

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

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

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

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

Assegure-se de que as criangas ndo brinqguem com o aparelho.

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

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

Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o
aparelho, regular os interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar
as 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 alimentagéo, devem ser feitas somente pelo servigo
de assisténcia da Ariete ou por técnicos por ela autorizados, de modo a pre-
venir qualquer risco.

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

17.

18.

19.

20.

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

29.

30.

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

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

O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e n3o deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.

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

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

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

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

Nunca toque nas partes em movimento.

N&o deixe o aparelho funcionar em vazio.

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

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

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

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

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

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

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

32.

33.

34.

jarro ndo deve servir para transportar o aparelho.

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

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

)¢

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

GUARDE ESTAS INSTRUGCOES

DESCRIGAO DO APARELHO (Fig. 1)

ZZIrr T IOMmMmMmMmOoOOoOw>

Brago

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

Pas para amassar (massa dura)
Corpo do aparelho

Taga

Jarro do liquidificador

Tampa do liquidificador

Tampinha da tampa do liquidificador
Tampa antissalpicos

MODO DE USO

CAPACIDADE E VELOCIDADE MAXIMAS PERMITIDAS

Capacidade maxima de farinha que nunca pode ser ultrapassada 1,3 Kg
Capacidade méxima absoluta que nunca deve ser ultrapassada (Para mais 2 Kg
detalhes, vide par. RECEITAS)

Velocidade maxima permitida com o batedor de amassar (F) velocidade 3
Velocidade maxima permitida com o batedor de misturar (D) velocidade 4
Velocidade méxima permitida com o batedor de claras (E) velocidade 6
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ADVERTENCIA: Depois de ter retirado o aparelho da embalagem, antes da primeira utilizagdo

lave bem com agua e detergente neutro todas as partes em contato com os alimentos.

- Carregue na alavanca (B) e ao mesmo tempo levante o brago (A) até ouvir o clic de blogueio (Fig. 2).

- Monte a taga (H) na base do corpo do aparelho (G) e rode-a no sentido horério para bloquea-la
(Fig. 3).

- Monte a tampa antissalpicos (N), que protege da proje¢éo de liquidos, no brago (A), rodando-a
até ao completo bloqueio (Fig. 4).

- Com base no tipo de alimento a processar, monte o batedor no eixo do motor do corpo do apa-
relho (G) (Fig. 5) e rode-o0 no sentido anti-horario para bloquea-lo de modo que o pino no eixo do
motor se encaixe perfeitamente na fenda no engate do batedor (Fig. 6).

O aparelho dispdes de trés tipos de batedor:

Batedor para claras/natas (E): para bater claras, nata, massas leves e p&o de 16 se, gordura,
merengue, cheesecake, mousse e soufflé. Nao utilize este batedor para massas mais densas,
como manteiga e agucar, pois pode danifica-lo.

Batedor para amassar (F): para massa com fermento, como p&o e pizza.

Batedor para misturar (D): para preparar tortas, biscoitos, massa quebrada e similar, glacé,
recheios, massa choux e puré de batata.

- Com o brago (A) levantado, verta os ingredientes na taga (H).

- Carregue novamente na alavanca (B) e ao mesmo tempo abaixe o brago (A) (Fig. 7).

- Ligue a ficha a tomada de corrente e ligue o aparelho rodando o manipulo (C) na velocidade “1”.
Aumente a velocidade depois com base na necessidade ou de acordo com a indicagdo da receita.
O aparelho também pode funcionar por impulsos, rodando o manipulo (C) no sentido anti-horario
para a posicao “P”. A utilizagao 6tima ocorre pressionando por um brevissimo tempo (2/3 seg.).

- Para obter um resultado mais homogéneo, desligue o aparelho, retire a ficha da tomada de cor-
rente e levante o brago (A), como descrito anteriormente. Com a ajuda de uma espatula, empurre
os alimentos que ficaram colados nas paredes da taga para o centro da taga (H).

- Depois de bater, ou no caso de querer trocar o tipo de batedor, desligue o aparelho rodando o
manipulo (C) para a posigao “0” e retire a ficha da tomada de corrente; levante o brago (A) como
descrito anteriormente e retire o batedor, puxando-o com cuidado para fora, depois de o ter des-
bloqueado, rodando-o no sentido horario.

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

ATENGAO:

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

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

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

Se durante o funcionamento for necessario adicionar mais ingredientes na taga (H), desligue
o aparelho pelo manipulo (C), colocando-o na posicdo “0” e verta os ingredientes na taga.
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Para evitar leses pessoais e danos no aparelho, mantenha sempre as maos e os utensilios
de cozinha afastados das partes em movimento.

Modo de utilizagdo

- Retire do corpo do aparelho (G) a tampa do alojamento do liquidificador (Fig. 8).

- Monte o jarro do liquidificador (I) no corpo do aparelho (G) e rode-o no sentido anti-horario até ao
bloqueio (Fig. 9).

- Coloque a tampa (L) no jarro (1) e carregue ligeiramente até ao completo encaixe (Fig. 10).

- Coloque os alimentos j& preparados pelo furo presente na tampa (L), sem passar do nivel méxi-
mo indicado no jarro (1); agora coloque a tampinha (M) na tampa (L), carregando ligeiramente e
rodando-a no sentido anti-horario para bloquea-la.

- Ligue o aparelho rodando o manipulo (C) para a velocidade “1”. Aumente a velocidade depois com
base nas necessidades. O aparelho também pode funcionar por impulsos, rodando o manipulo
(C) no sentido anti-horario para a posigéo “P”. A utilizagdo 6tima ocorre pressionando por um
brevissimo tempo (2/3 seg.).

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

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

cidade maxima.

- Para obter um resultado mais homogéneo, desligue o aparelho, retire a ficha da tomada de
corrente, remova a tampa (L) e, com a ajuda de uma espatula, leve para o centro os alimentos
depositados nas paredes do jarro (1).

- Repita as operagdes acima para bater outros alimentos.

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

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

dos.

ATENGAO:

As laminas sao afiadas, manuseie-as com cuidado.

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

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

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

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

Coloque sempre a tampa (L) antes de acionar o aparelho.
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Antes de bater liquidos mornos, remova sempre a tampinha (M). Nunca verta liquidos quen-
tes no jarro.

CONSELHOS UTEIS

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

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

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

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

LIMPEZA E MANUTENCAO

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

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

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

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

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

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

CAPACIDADES MAXIMAS

Massa quebrada 1,3 Kg de farinha
Péo-de-16 2 Kg de mistura total
Massa de péo 1,3 Kg de farinha
Suspiro (clara + agucar) 8

Massa com ovos 850 g de farinha
RECEITAS

RECEITA BASICA DE PAO - 1,1 KG.

400 ml de &gua morna

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

1 colherzinha de sal

30 g de 6leo
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300 g de farinha 00

300 g de sémola de trigo fina

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

- Junte o sal e 0 6leo.

- Usando 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 umataga ligeiramente untada e cubra com uma pelicula, untando-a tam-
bém.

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

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

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

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

RECEITA BASICA PARA MASSA FRESCA COM OVOS - 800 GR.

500 g de farinha “00”

4 ovos de 65/70 g

50 ml de &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 taga en farinha da e cubra-a com pelicula. Deixe repousar 30 minutos
em local morno.

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

RECEITA BASICA PARA MASSA QUEBRADA - 1,2 KG.

600 g de farinha “00”

300 g de manteiga fria em pedagos

180 g de agucar

3 gemas

75 ml de agua fria

Uma pitada de sal

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

- Insira na taga todos os ingredientes.

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

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

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

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

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

300 g de manteiga a temperatura ambiente

300 g de aglicar

4 ovos de 65/70 gr.

8 gemas (cerca de 160 gr.)

200 g de farinha 0

130 g de fécula de batata

1 saqueta de fermento em pé para bolos

1 pitada de sal

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

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

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

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

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

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

- Verta a massa em forma untada e enfarinhada.

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

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

- Desenforme e deixe arrefecer.

RECEITA BASICA DE SUSPIRO - 900 GR (8 CLARAS)

300 g declaras (7/8 claras)

300 g de agucarre finado

300 g de agucarde confeiteiro

1 pitada de sal

- Coloque na tagaas clarasa temperatura ambiente e o sal.

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

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

- Continue batendo mais 5 minutos.

- Desligue o aparelho e retire a taca.

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

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

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

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

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

1.

2.

ok w

10.

1.

12.

13.

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

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

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

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

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

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

Let op dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

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

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

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

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

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

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

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

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

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

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

Nooit de bewegende onderdelen aanraken.

Laat het apparaat niet leeg werken.

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

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

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

Het apparaat niet gebruiken als het mes is beschadigd.

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

EERSTDE BEKER VAN DE MIXER VOORBEREIDEN METDE ETENSWAREN
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30.

31.

32.

33.

34.

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

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

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

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

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

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig- 1)

ZZIrr T IOmMmMMmMmOoOOoOw>X

Arm

Knop opheffen van de arm
Snelheidsregelingsknop
Menggarde

Opklopgarde

Kneedgarde

Basis van het apparaat
Kom

Mixer

Deksel mixer

Dop deksel mixer

Deksel spetterbescherming
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GEBRUIKSAANWIJZINGEN

MAXIMAAL TOEGESTANE INHOUD EN SNELHEID

Maximale meelinhoud die in geen enkel geval overschreden mag worden 1,3Kg
Maximale inhoud die in geen enkel geval overschreden mag worden (voor 2 Kg
meer details zie paragraaf RECEPTEN)

Maximaal toegestane snelheid met kneedgarde (F) snelheid 3
Maximaal toegestane snelheid met menggarde (D) snelheid 4
Maximaal toegestane snelheid met garde voor het opkloppen (E) snelheid 6

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.

Druk op de knop (B) en hef gelijktijdig de arm op (A) totdat u een blokkeringsklik hoort (Fig. 2).
Zet de kom (H) op de basis van het apparaat (G) en draai hem met de klok mee voor het vastzet-
ten (Fig. 3).

Plaats de deksel spetterbescherming (N), tegen spetters van vioeistoffen, op de arm (A), en draai
hem helemaal vast (Fig. 4).

Op basis van de soort etenswaren die bewerkt moet worden zet de garde op de motoras van de
basis van het apparaat (G) (Fig. 5), en draai hem tegen de klok in voor het vastzetten zodat de
pin op de motoras perfect aansluit op de speciale aansluitingslus van de garde (Fig. 6).

Het apparaat beschikt over drie verschillende soorten gardes:

Garde voor het opkloppen (E): voor het opkloppen van eieren, room, beslag, cakebeslag zonder
vetten, schuimpjes, cheesecake, mousse en soufflé. De kleine garde niet gebruiken bij dikke
mengsels zoals boter, suiker, waardoor deze kan beschadigen.

Garde voor het kneden (F): voor het kneden van gistdeeg voor brood en pizza.

Garde voor het mengen (D): voor het maken van taarten, koekjes, bladerdeeg en dergelijke, gla-
zuur, vullingen, beignet en aardappelpurée.

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

Zet de hendel (B) opnieuw 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 wenzof zoals aangegeven in de recepten. Het
apparaat beschikt ook over de impulsenfunctie door de knop (C) tegen de klok in te draaien op de
positie “P”. Het optimale gebruik wordt verkregen door hem korte tijd in te drukken (2/3 sec.).
Voor het verkrijgen van een homogeen resultaat, zet het apparaat uit, trek de stekker uit het
stopcontact en zet de arm (A) omhoog zoals vooraf wordt beschreven. Breng met behulp van een
spatel alle ingeredienten op de wanden van de kom (H) in het midden van de kom.

Nadat de bewerking klaar is of als u de soort garde wilt veranderen, zet het apparaat uit door de
knop (C) in de positie “0” te draaien en trek de stekker uit het stopcontact; zet de arm (A) omhoog
zoals vooraf wordt beschreven en verwijder de garde door hem voorzichtig naar buiten te trekken,
nadat ze is losgezet door hem met de klok mee te draaien.

Verwijder de kom (H) door hem tegen de klok in te draaien.
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LET OP:
Voordat het apparaat wordt gebruikt, controleer of alle accessoiers goed zijn geplaatst.

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

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

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

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

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

Gebruiksaanwijzingen voor de mixer

- Verwijder het dekseltje van de behuizing van de mixer van de basis van het apparaat (G) (Fig. 8).

- Zet de mixer (I) op de basi van het apparaat (G) en draai hem tegen de klok in totdat ze wordt
geblokkeert (Fig. 9).

- Plaats de deksel (L) op de mixer (I), en druk hem zacht naar beneden totdat ze er helemaal is
ingestoken (Fig. 10).

- Stop de etenswaren die vooraf zijn voorbereid in de opening op de deksel (M) zonder dat het maxi-
mum niveau dat op de mixer (1) is aangegeven wordt overschreden en plaats vervolgens de dop (M)
op de deksel (L) door hem zacht naar beneden te drukken en met tegen de klok mee te draaien.

- Zet het apparaat aan door de knop (C) op de snelheid “1” te draaien. Verhoog vervolgens de snel-
heid zoals nodig.

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

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

maximum snelheid.

- Om een homogeen resultaat te krijgen, zet het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact,
verwijder de deksel (L) en, met behulp van een speciale spatel, breng de etenswaren die aan de
wand de mixer (1) zitten in het midden.

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

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

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

1000 ml soep, creme of andere vloeistoffen.

LET OP:
De messen zijn scherp, behandel ze voorzichtig.

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

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

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

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

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

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

NUTTIGE RAADGEVINGEN

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

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

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

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

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

REINIGEN EN ONDERHOUD

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

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

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

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

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

ATTENTIE:

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

Kruimeldeeg 1,3 Kg meel
Cakedeek 2 Kg totaal mengsel
Brooddeeg 1,3 Kg meel
Schuimgebak (eiwit + suiker) 8

Eierdeeg 850 g meel
RECEPTEN

BASISRECEPTEN VOOR BROOD - 1,1 KG.

400 ml lauw water

30 g vers gist of 14 g droog gist

2 lepeltjes suiker

1 lepeltie zout

30 g olie

300 g meel 00

300 g gemalen griesmeel van harde tarwe

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

- Voeg zout en olie toe aan de vloeistof.

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

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

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

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

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

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

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

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

BASISRECEPT VOOR VERS PASTADEEGMET EIEREN - 800 GR.

500 g meel “00”

4 eieren van 65/70 g

50 ml koud water

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 - 1,2 KG.

600 g meel “00”

300 g koude boter in stukjes gesneden

180 g suiker

3 eigeel

75 ml koud water

Een mespuntje zout

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

- Giet alle ingredienten in een kom.

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

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

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

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

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

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

300 g boter op kamertemperatuur

300 g suiker

4 eieren 65/70 gr.

8 eidooier (circa 160 gr.)

200 g meel 0

130 g aardappelzetmeel

1 zakje poedergist voor taarten

1 mespuntje zout

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

300 g eiwit (7/8 eiwit)

300 g basterdsuiker

300 g poedersuiker

1 mespuntje zout

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

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

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

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

- Zet het apparaat uit en verwijder de kom.

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

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

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

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

AIABAXITE AYTEZ TIz OAHIIEZ MPIN TH XPHZH

Ortav xpnaiuoTTolgite NAEKTPIKEG TUOKEUEC €ival avaykaio va AapBavete Ti¢ KaTaA-

AnAES TTPOQUAALEEIC, PETACU TWwV OTTOIWV:

1. ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKN TAON TNG CUCKEUNG QVTIOTOIXEI O€ EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU aag DIKTUOU.

2. Mnv a@rvete a@UAQKTN TNV OUOKEUR OTAV €ival OUVOEDEUEVN OTO NAEKTPIKO
dikTuo. ATTOOUVEDTE TNV WETA aTTd KABE Xprion.

3. Mnv TomoBeteite TNV CUOKEUN KOVTA 1) ETTAVW O€ TINYEC BEpUOTNTOAC.

Mnv pixVeTe vepO OTIC OTTEC AEPIOPOU TNG CUOKEUNG.

5. Mnv a@rvete TNV OUOKEUR eKTEBEIPEVN € ATUOOQAIPIKOUG TTAPAYOVTEG
(Bpoxn, AAIO KAT).

6. [poacétre waTe 10 KaAwdIO va NV €ABEI O€ eTTaQA e BEPUES ETTIPAVEIEC.

7. H mopouca ouokeun Ogv TIPETTEI VO XpnOIHOTIOIEITAl aTTd dTopa (CUPTTEPI-
AapBavopévwy Twv TTAIBIWY) PE PEIWPEVES QUOIKEC, QIOBNTAPIEC A VONTIKES
IKaVOTNTES. ATTO ATOUA TTOU OEV EXOUV EUTTEIPIA KAI YVWON TNG GUTKEUNG, EKTOG
K1 av emIBAETTOVTAI TIPOTEKTIKG A TOUG EXOUV d0Bei 0dnyiec OXETIKA e T XpProN
NG GUOKEUNS OTTO £va ATOPO UTTEUBUVO YIa TNV a0PAAEId TOUG.

8.  BePaiwbeite o1 Ta audid dev mai{ouv [e T GUCKEUN.

9. Mn BuBileTe TTOTE TO GWWA TOU TIPOIOVTOG, TO PEUMATOANTITN KAl TO NAEKTPIKO
koAwd10 o€ vepo n” aAAa uypa, XPNOIPOTIOIEITE EVO UYPO TTAVI YId TOV KaBa-
PIOUO TOUG.

10.  Akopa Kal av n oucokeun dev BpICKETAI OE AEITOUPYIQ, ATTOOUVOEDTE TO PEU-
MaTOANTITN atmo TV TIPICA TOU NAEKTPIKOU PEUNATOS TTIPIV TOTTOBETNOETE N’
AQAIPETETE TA DIAYOPA PEPN N TTPIV TIPOXWPENOETE GTOV KABAPIOHO TNG.

1. BeBaiwBeite 611 Ta ¥épia oag eival TAVTA KAAG aTeEYVA TTPIV XPNOIUOTIOINOETE
A puBpiceTe TOUG BIAKOTITEG TTOU BpicKOvVTal OTN GUCKEUR A TTPIV AyYiCETe TO
PEUPATOAATITN KAl TIG OUVOETEIS TPOPODOTG.

12. T1d v amooUvOeon Tou PEUMATOAATITN, KPATAGTE TOV KOAG KAl ATTOOTIAOTE
ToV ammd v Tpida Toixou. Mnv Tov amooTdre ToTé TpaBwvTag Tov amd To
KOAwdI0.

13. Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUN AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO N O PEUNATOANTITNG
£X0UV UTTOOTEl {NWia, N N 181a N ouokeun eival ehartwyarikn. OAeg o1 ETTIOKEUEC,
OUPTTIEQIAOBAVOLEVNG TG VTIKATAOTAONG TOU KOAWBIOU TPOPOdOTIag, TTPETTEN
Vv YIVOVTQI JOVOV O€ £va £0UCTI0D0TNHEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete n atmo egoualio-

>
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.

doTnuevoug Texvikoug Ariete, waTe va amogeuyBel Kabe KIvOuvog.

2TV TIEPITITWOTN XPNOIKOTIOINONG NAEKTPIKWY TTPOEKTACEWY, QUTEG TTPETTEI VO
gival KaTAANAES yia TV 10XU TNG CUCKEURAG, Yia va atrogeuxBolv Kivouvol aTo
XEIPIOTA Kal TNV ao@daAeia Tou Xwpou TTou dOUAEUETE. O1 aKATAANAES TTPOEKTA-
O€IG UTTOPET VOl TIPOKAAETOUV avWHAAIES AsIToupyiag.

Mnv a@rvete va KpEPETal TO KAAWDIO O€ KATIOIO WEPOS TTOU Bal PTTOPOUTE Val TO
maoel éva Taidi.

la va unv d10KUBEUOETE TNV ACPAAEI TNG GUCKEUAG, XPNOIUOTIOIEITE POVOV
auBevTIKG avTOANGKTIKG KOl €COPTAPATA, EYKEKPIMEVO OTTG TOV KOTAOKEUQ-
oTh.

H auokeun éxel emivonBei AMOKAEIZTIKA I'A OIKIAKH XPHZH kai dev trpé-
TIEl VA TIPOOPICOET yIG EUTTOPIKA 1) BIOUNXAVIKA Xprion.

H mapouoa cuokeur gival aup@wvn e Tnv Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/
EK oxetikd pe v HAektpopayvnTikr ouppardmra EMC kal Tov kavoviouoé
(EK) ut’ ap1Budv 1935/2004 tng 27/10/2004 oxeTIKA We Ta UNIKA TTOU TTPOOPI-
Covtai va €\Bouv ot €TTOQN PE TPOQIUA.

MBavég uetarpoté¢ oTo Tapdv TTPoidv TTou Oev EXOUV KOTNYOPNUATIKA
e¢oualodotnBei ammd Tov KOTAOKEUAOTH, PTTOPEI va TTPOKAAEGOUV Apan TG
ao@AAEIag Kal TG eyyunong TS Xprong T ammd Tov XpAoT.

Otav amo@acioete va amooUpeTe w¢ amdppIpa TNV TTapolca GUCKEUN,
OUVIOTATaI VO TNV KATOOTACETE adpavi, KOBovTag To KaAwdIo TpoPodoaiag.
ZUVIOTATOI ETTIONG Va KaTaoTAOETE ABAAPA EKEiva Ta PEPN TNG CUCKEUAG TTOU
gival emoeKTIKA va amoTeAéoouV Kivouvo, €10IKd yId Ta TTaidid TTou Ba ptro-
poUCaV Va XPNOIKOTIOIGOUV TNV GUCKEUN OTA TTaIYVidIa TOUG.

Ta gT0IXEI0 TNG CUOKEUOTIOG BEV TIPETTEI VO TAL APAVETE O€ PEPN TTPOTITA OTA
Traid1a Adyw Tou 6T gival mBavég TTYES KIVOUVOU.

Mnv ayyICETE TTOTE TO KIVOUMEVO WEPN.

Mnv B¢teTe O€ AciToupyia TN oUOKeur AdeIQ.

MMpog amo@uyr atuxnudarwy kal BAapwv otV oUCKEUr, KpatdTe TAvTa T
XEPIO GOG KAl T KOUZIVIKGA OKEUN JAKPUA aTTd TO KIVOUPEVA WEPN.

Mnv €10ayeTe TTOTE Ta TPOQIUA WE TA XEPIO KATA TN AEITOUpyia. XpnOIUOTIOIEITE
TavTa TIG €I0IKEG OXIOMEG.

To kaAOBAKI TOU GUYOKEVTPIKOU ATTOXUMWTA EXEL, OTN PACN TOU, UIKPES KOPTE-
péc eCoxéc. Mpoaégre 101aiTepa va Pnv TpaupanioBeite kard Tig diadikaaieg
atoguvapuoAdynang Kai kabapiouou.

Mn xpnoluotolgite TRV cuokeun €av n Adpa €xel BAGRN.
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR Y1 TOV BPUUUATIONO TPOPiMwY TTou Eival 161-
aitepa guuTrayr (Tapadelypa: Tayakia i KpEAg Pe KOKKaAQ).

ETOIMALTE THN KANATA TOY MMNAENTEP ME TA TPO®IMA MOY GA
XTYMHZETE KAl ZYNAPMOAOIHZTE THN 2TO ZQMA KINHTHPA TIPIN
ZYNAEZETE TO PEYMATOAHITH ZTHN MPIZA TOY PEYMATOZ.

Mn HETOQEPETE TN CUOKEUN aTTO TV cuvappoAoynuévn kavara, Kabwg twg
T0 XEPOUAI TG KAVATAG dEV TTPETTEI VOl XPNCIUOTIOIEITAI VI TV PETOQOPA TNG
OUOKEUNG.

[pog amoQuyAv atuxnudTwy Kal {NUIWV OTNV GUCKEUR, KPATATE TTAvVTA TO
XEPIO Kal Ta KOUQIVIKA epyaleia Jakpid amd Aapeg kal diokoug o€ Kivnan.
TO MPOION EXEI IXEAIATTEI KATA TPOMON QXTE NA AEITOYPTEI
MONON EAN TO KAMAKI KAl H KANATA TOY MMAENTEP EXOYN
ZYNAPMOAOIHGEI ZQZTA. AN AYTO AEN EMAAHOEYETAI, MHTAINETE
TO MPOION SE ENA EZOYZIOAOTHMENO KENTPO TEXNIKHE
E=ZYMNHPETHZHL.

MPIN AQAIPEZETE TO KAMMAKI MNMEPIMENETE MEXPI NA ZTAMATHZEI
ENTEAQZ H AAMA KAI AMOZYNAEZTE TO PEYMATOAHMTH ZTHN
MPIZA TOY PEYMATOZ.

mmm [0 TN OWOTA ATTOCUPGN TOU TTPOIGVTOG GUHGWVA WE TV EupwTaiki
Odnyia 2012/19/EK mapakaleioTe va d1aBACETE TO CUVNUPEVO OTO TTPOIGV
€101K6 QUANGDIO.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHIIEZ

NMEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

ZZrr T IOomMMmMmoOOo W

Bpayiovag

MAAKTpO KAiong Bpayiova
Kouptri pUBuiong taxutntag
Avadeuthpag yia avéauign
Avadeuthpag papéykag
Avadeuthpag yia {0pwua
Z(Wya TG CUCKEUNG

Kdadog

MmAévrep

Kaméki pmAéviep

Tama kamokioU PTAEvTER
Kaméki kar@ Tou mTaiNioyarog
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OAHrIEZ XPHZHZ

XQPHTIKOTHTA KAI MEMZTEZ ENITPENOMENEZ TAXYTHTEZ

MéyioTn xwpnTikdTNTa aAcupIoU TTou Ogv TTPETTEI va UTTEPREITE O€ KaUUId 1,3 Kg
TEPITITWON
ATOAUTN PEYIOTN XwPNTIKOTNTA TIOU Oev TTPETTEI val UTTEPPEITE TE KappId 2Kg

TIEPITTTWON (Y10 TePIoOOTEPEG AETITOpEPEIEG avaTpélte 0TV TTAPAYPaPO
LYNTATEZ)

MéyiaTn emiTpemopevn TaxiTnTa We Tov avadeutipa yia (upwua (F) Taxumra 3
MéyiaTn emTpemopevn Tax0TnTa We Tov avadeutApa yia avauign (D) Taxutnra 4
Méyiomn emiTpemopevn TaxUTNTA e Tov avadeuThpa yia papéyka (E) TaxutnTa 6

MPOEIAONOIHZIH: Agou BydAere Tn ouokeun amd T OUCKEUAoia, Ue TNV TPWTN XpHon,
mAUveTe pg Ppovrida pe vepo Kai oudéTepo aamolvi OAa Ta uépn mou Epxovral O< EmaQn [e

TPOQINA.

MéoTe 10 TAAKTPO (B) KaI TAUTOYXPOVA avaonkwaTe To Bpayiova (A) péxpr va akoUOETe £va KAIK
pmAokapioparog (EIk. 2).

Bahrte Tov kGdo (H) otn Bdon Tou owpatog Tng cuokeung (G) kar oTpEWTE Tov BECI6GTPOPA YIa va
Tov utrhokdpete (Eik. 3).

TomoBetroTe T0 KATAKI yia Ta TiITaIAicuara (N) yia Tnv amoguyr| uTTEPXEIANaNG Twv Uypwy, OTO
Bpaxiova (A), aTpé@ovTag To PEXPI TO TTARPES pTTAokapiopa (Eik. 4).

Avaloya e To €idog Tou Tpogiou TTou Ba emetepyaaTeiTe, TOTTOBETAOTE TOV AVadEUTAPA OTOV
KivnTApIo G&ova Tou ocwparog TG ouokeuns (G) (Eik. 5), kai oTpéyTe TOV aPIOTEPOOTPOPA YIA VO
TOV PTTAOKAPETE WOTE O TIEIPOG TToU BpicKeTal OTOV KIVATAPIO Ggova va edpaael TEAeIa aTny €10IKNA
Béon otnv évwan Tou avadeutrpa (EIK. 6).

H cuaokeur gival epodlaouévn pe TPILV E18WV avadeUTAPEG:

Avadeutipag yia papéyka (E): yia va XTuthoeTe aompadia auywy, Kpéua yAaAakTog, Xuhoug,
TTAVTETTAVI XWPIC AiTTN, HapPEYKES, cheesecake, poug kal GOUQAE. Mn xpnaILOTTOIEITE TOV OVAdEU-
TAPA OTNV TIEPITITWAOT TQIXTWV HIyMATWwy 6w BoUTupo Kai {axapn, yiaTi uTTopei va TTPOKANBEi
BAGRN.

Avadeutipag yia 0uwya (F): yia {0peg TTou oucKWvouv OTTwG Wwyi Kai TTitoa.

Avadeutipag via avapién (D): yia va TapackeudoeTe ToupTeg, UmokdTa, TAoTA QAWPA Kal
Tapopola, YAGoa, yepiouata, UTTevié Kal TToupé TTaTarag.

Mévta pe 1o Bpayiova (A) aveBaapévo, picre Ta UAIKG aTov kado (H).

KateBaaoTe kai TaAi 1o poxAo (B) kai Tautoypova To Bpayiova (A) (EIK. 7).

ZuvdEaTe TO PEUPATOAATITN OV TIpia Tou pelpaTog kai Bécate o€ Asimoupyia T OUOKEUN
oTpépovTtag To koupTri (C) atnv TaxutnTa “1”. AughaTe TV TaxUTNTa OTN GUVEXEID QVAAOYa PE TIG
avAykes i avaoya pe OTI avagépETal aTn CUYKEKPIPEVN auvTayr. H guokeun gival epodlacpévn
kai ye T TaAuikr Asitoupyia pulse aTpé@ovtag To koupTri (C) apioTepdoTpoga ot Béon “P”. H
19avikn xprian emTuyxaverar méCovTag yia va GUVTOUOTATO XPOVIKG O1AoTnUa (2/3 GeutepOAE-
TTT0).

l'a va £xeTe €va TTI0 OLOIOYEVEG ATTOTEAET A, ORNAOTE TN GUOKEUN, ATTOCUVOEDTE TO PEUHOTOARTIT
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oo v Tpida Tou pelpaTog kal anKwaTe To Bpayiova (A) 6TTws avaeépBnke TTponyoupévg. Me
n BonBeia piag €1dIkAG OTTATOUAAG QEPTE TTPOG TO KEVTPO Ta TPOQIUA TTOU £XoUv JaleuTei aTa
ToIXWuara Tou Kadou (H).

- Orav TeAeiwoeTe TO TTOPACKEUAOUA 1 OTNV TIEPITITWON TTOU ATTOPACIOETE va OANGEETE €id0g
avadeutipa, opAcTe TN cuokeun oTpé@ovtag To koupti (C) ot Béon “O” kal amoouvdéaTe 10
PEUNATOAATITN aTd TV TPida Tou peupaTog. AvaonkwaTe 1o PBpayiova (A) 6Twg avagepOnke
TTPONYOUPEVWG KAl aQalpéaTe Tov avadeuTripa eayovTdg Tov TTPOTEKTIKG TIPOG Ta £Ew, aoU Tov
EeuTrAOKApETE OTPEPOVTAG TOV BECIOOTPOPA.

- AgaipéaTe Tov KGdo (H) aTpépovtag Tov apiaTepdaTpoQal.

MPOZOXH:

Mpiv xpnoiuomoinoere 1 ouakeun, BePaiwbeite ot Exere TomoBetoel oward 6Aa ra éapri-

para.

Av xpnoiuormoicite Tous avadeuripes yia {Upwpa (F) kar yia avauién (D), unv kdvere m
OUOKEUN va AsiToupynoel yia mepioaodTepo amd 5 Aemrd ouvexws. ApAoTe Tnv HETd va KpUw-
o¢l yia touAdyiorov 20 AsmTd.

Av xpnaiporroicite tov avadeutipa yia papéyka (E), unv kavere mn ouokeun va Asiroupynoei
yia mepioaérepo amd 10 Asmrrd ouvexwg. AQRoTe Tnv UETd va kpuwoel yia TouAdyiorov 20
Aemrd. H un mpnon autwv twv odnyiwv pmopéi va mpokaAéoel BAdBn orn ouokeun mou Sev
kaAumrrerar amé v gyydnor.

Av kard tn Aeitoupyia, karaotei avaykaio va mpooBéoere Kal GAAa UAIKG OTO EOWTEPIKG TOU
kddou (G), ofnore mpwra 1 cuokeun oTpépovrag 1o koupti (C) aro “0” kai piére Ta uAikd aTo
E0WTEPIKO TOU iBIOU TOU KAdOU.

Mpog amopuyn aruxnudrwv Kai BAaBwv otnv ouokeun, kpardre mavra Ta xépia oag kai 1a
kou(IviKa oKeUn pakpud amo Ta KivoUpeva pépn.

0dbnyigg xprions rou umAévrep
- AaipéaTe ammd 1o owua TG GUTKEURS (G) To WiIKpd kattdki Tou Siauepioparog Tou pAéviep (EIK. 8).

- TomoBetaTe 10 pmAéviep (1) 0To owa TG GUOKEURS (G) Kal oTPEWATE TO APIGTEPOTTPOPA LEXP! VA
pmAokapioTei (Eik. 9).

- 2uvappohoynoTe To Kamaki (L) oto utrAévrep (1) kai TEDTE TO EAaQPA TTPOG Ta KATW WEXP! TV TTARPN
eloaywyn (Eik. 10).

- Bahre péoa 1a UNIKG TTOU TTPOETOINATATE TIPONYOUREVWG aTTO TNV 0TI TIou BpicKeTal aTO KaTaki (L),
Xwpic va utreppeite Tn péyioTn oTdBun Tou uTidpyel aTo PTTAévIE (1) kal OTn ouvéxela TommoBeToTe
mv 1ama (M) aTo kamdki (L) méCoviag v eAagpd TTPOG Ta KATW KAl GTPEPOVTAG Tr apIoTEPOOTPOPA
yI0 VOl TNV UTTAOKGIETE.

- Otoare og Asitoupyia Tn guakeun aTpépovTag 1o Kouptri (C) anv TaxitnTa “1”. AughoTe oTn GUvEXEIa
v TaxUTTa avaAoya pe TIG avaykeg oag. H auokeun eival epodiaapévn €Tmiong pe TV TTAAUIKA
Aeiroupyia atpépovtag 1o kKoupTi (C) apiatepdaTpoga atn Béon “P”. H 1davikr xpAon emtuyxaveral
mECOVTOG YIa VOl GUVTOOTATO XPOVIKS dIdaTnua (2/3 deutepdAeTTTal).
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Inpeiwon: I'a Ta @poUTa Kail Ta o JaAaKG XopTapIKA (TTX. UTravaveg) apxioTe We xaunAn Taximta
kal akohoUBwg augnoTe Tv TaxutnTa avaioya Le Tig avaykeg oag. Ma Ta ¢pouTa Kal Ta XopTapIKA
peyaAlTePNG UPNG (TTy. kapdTa) XPNOIHOTIOINOTE TNV PEYIOTN TaxUTNTa.

- Nava éxete éva Tmio opoloyevES aTToTEAEO A, GRACTE TN GUOKEUR|, ATTOOUVOEDTE TO PEUUATOARTITN
amé Ty TpiCa Tou peUPaTog, agalpéaTe To KaTTaKi (L) kai, pe Tn BorBeia piag 1dIKAG aTraTouAag,
QEPTE TTPOG TO KEVTPO Tal TPOPIMA TTOU EXOUV ETTIKABIOEI OTA TOIXWHATA TOU PTTAEVTED (1).

- EmavahdBete Tig Tapamavw diadikaagieg yia Ty emegepyacia aAAwY @opTiwy TPoPipwy.

Inpeiwon: Mnv eigayere ato pmAévep mavw amd 300 yp. TN @opd @pouTa fi Aaxavika akAnprg

uong.

Inpeiwon: MNa v amo@uyn UTIEPXEIANITEWY UYPWV Un XPNOIPOTIOIEITE TO UTTAEVTED WE TIEQICOOTEPA

amé 1000 ml oouTreg, XupoUg vioaTag kal GAAa uypd.

TTPOZOXH:

O1 AemriGeg sival KOQPTEPES, XEIPITTEITE TIC LIE TTPOTOXN.

BeBaiwbeite 611 ExeTe umAokdpel orabepd o pumAévrep (1) kai To oxeTikd kamdki (L) mpiv 0éoere

o¢ Agitoupyia T gukeun.

Mnv kdvere va Asitoupynaoel 1o g§aptnua umAévrep yia mepioodTepo amo 30 SeutepOAsmra
OUVEXWC.

Mnv kdvere 1o umAévrep va Asitoupynoel yia mepioaérepo amo 30 dsutepOAemTa
ouveyOueva. lMepiuévere TouAdyiaTov 2 ASTITd TpIv TPOXWPNOETE O vEA XpHON.

Mn perakiveite Ta 1po@ipa armé 1a roiywyara tou Soxeiou (H) i Tou umAévrep (I) evw n ouakeun Ppi-
okeTal g€ AsiToupyia. ZB0TE MPWTA T GUOKEUN Kal AITOOUVOEDTE TO pEUATOANTITN TpOoPodoaTiag.

Mpog amopuynv aruxnudrwv kai {NuIwWv OTr GUOKEUN, KpATATe TAVTA TA XEPIA KAl TA EpyaAsia
kou(ivag pakpid amo Tig Aemideg kai Toug Kivoupevoug 8ioKoug.
Epapuoore mavra 1o kamdki (L) mpiv evepyomoinaere 1o umAévrep.

Mpiv xrumrnoere xAlapd uypd apaipéate mavra tnv rama kamakioU umAévrep (M). Mnv giodyere
moré {£0Td uypd OTO UTTAEVTE.

XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- ZuvIOTATal TO XTUTINMA TWV auywy o€ Beppokpaaia TepIBAANOVTTOC yia éva KOAUTEPO ATTOTEAEDHAL.

- Mpiv xrutmoete Ta aomrpadia, Bepaiwbeite 6T dev uTrApyouv AT A KPOKOI auywv aToV avadeu-
TAPA IO PAPEYKA ) OTO UTTWA.

- Na mv maoTa eAdpa xpnaiyoToIfaTe KPUA UAIKE, EKTOS Kal av avagépeTal dIOQOpETIKG aTn
ouvtayn.

- Av akoUte &1l n ouokeur Asitoupyei uTtd @OPTO KaTd TN XPAGT, GRACTE TNV, ATTOCUVOEDTE TO
PEUNATOAATITN amd TNV TTPila Tou PelPATOS KAl PEIWATE TNV TTO0dTNTA TIoU Ba (UPWCOETE.

- H1davikr avapign Twv UAIKWv emmiTuyxaveral mpoaBEéTovidg Toug Tpwra uypd.
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KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- AgaipéaTe GAa Ta €GAPTAUATA TTOU XPNTIKOTIOIRGATE, KAVOVTAS O€ avTioTpo®n gopd déoa ava-
@EPONTaV TTPONYOUKEVWG IO TN GUVOPUOAGYNOT.

- O ka0og (H), 1o kamaki (N) kai o avadeutipag papéykag (E) ymropolv va mAuBolv aTo TAuvTiipio
matwy. O avadeutipag avapigns (D) kai ekeivog ¢ Cuung (F) Tpémer va AévovTal OTO ¥EPI E
CeaTd vepod Kal OUBETEPO ATTOPPUTIAVTIKO.

- Oha 1a pépn Tou pmAévtep pmmopouv va TAuBoUV 0To TTAUVTAPIO TTIATWY OTO ETTAVW KOAGBI O€ pid
Beppokpaaia max 50°C/ 122°F.

- Té Tov kaBapiopé Tou owUaTOS TNG GUOKEUNS (G) xpnaoiyoTToleiTe Eva EAa®Pa uypo Travi.

- KaBapiaudg tou pmmAévrep (1): yeuioTe To pAévtep pe xMapod vepd Kal oamolvi. ZuvapuohoyrnaTe
T0 KOTTAKI (L) pe TV 1éma (M). Evepyomroiate 1o pmmAévrep ot péyio Taxutnta yia 30 deutepd-
AeTra. ZeBydAte kai av eival avaykaio emavardBere T diadikaaia.

MPOZOXH:

Merd rov kaBapioud, areyvworte evieAws kG0s uépog mpIv T0 OUVAPLOAOYATETE Kal TTAAL

METFIZTEZ XQPHTIKOTHTEZ

MNaoTa eAwpa 1,3 Kg aAelp!
Mavteomavi 2 Kg ouvohikou piyparog
Z0un yio ywpi 1,3 Kg aAelpl

Mmeédeg (aompddia + {axapn) 8

Zupapikd e auya 850 yp. aAelpl
ZYNTArCEX

BAZIKH XYNTATH A YQMI - 1,1 KG.

400 ml yAiapd vepd

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

2 kouTtaAdkia {ayapn

1 kouTaAGKI aAdrTI

30 yp. AGdI

300 yp. aAetpi TuTTOoU 00

300 yp. WA a1pydaAi akAnpol aitou
- Avapei€re aTo pTwA TN Wayid pe 1o vepo kai T axapn. AQARaTe va fekoupaaTolv yia 15 Aeta.

- [MpoabéaTe aTo Uyp6 TO AAATI Kal TO AGDI.

- XpnaiyotolwvTag 1o e€aptnua ¢upng, Cupwate oty Taxutta “1” mpoabétovtag Aiyo Aiyo Ta
aAeupia.

- ZuveyiaTe ge v Tax0tnTa “1” yia 2 AeTrTa amé v évapén.

- MepdaoTe aTnv TAXUTNTA “2” KOl QUPWATE YIa akoun 4 AT,

- Metagépete T (0Un o€ éva eAa@pd Aadwpévo UTTWA Kal OKETTAOTE TO e PepBpdvn, AadwvovTag
TV Kai auTn.

- AgnaTe va pouckwael ae Bepuokpaaia TepIBAMOVTOS HakpIa amd peduata yia 1 wpa f Péxp!
va OIrAagiaaTei o GyKog.

- Z¢€ Mo aAeupwyévn em@aveia, dwaTe Ta GXAUATA TTOU ETTIBULEITE.
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- TomoBetAoTe T 0¢ Aapapivec @oupvou alelpéveg pe AAOI i OTPwHEVEG PE XapTi wnaiuarog,
KaAOWTE pe Eva KapBa kal a@AaTe va ouoKkwaouv akoua yia 30 Aetrra.

- Whaote o¢ Rdn TpoBeppaapévo goupvo atoug 220°C yia 25-35 Aemtd av@Aoya e Ta oxAuaTa 1
HEXPI, XTUTTWVTOG T BACT TOU WwpioU, autd va Trapdyel évav Kougo Ao, Kevou.

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

500 yp. aAetpi “00”

4 auyd twv 65/70 yp.

50 ml kpuo vepd

5 yp. Aadi
- Bahte 010 pmiwA 6Aa Ta UAIKG.

- Xpnoigotolwvtag 1o £¢dpTnua ¢0png, CudwaTe aTnv TaxutTa “2” yia 5 Aetrd.

- Metagépete T C0UN o€ £va OAEUPWLEVO UTTWA KOl OKETTAOTE TO e PEUPPAvVN. AQAOTE va Eekou-
paatei yia 30 Aetra o€ éva (eaTO PEPOG.

- Avoiére Ta uuapikG aTo XEPI 1 JE UNXOVA Kal KOQTE Ta avaAoya e T guvTayi.

- Pitre 1a o€ BpacTd ahatiopévo vepd yia 5 Ewg 8 AeTrT@ avaloya pe T0 OXuOL.

BAZIKH ZYNTATH A NAZTA ®AQPA - 1,2 KG.

600 yp. aketpi “00”

300 gr. kpUo BouTupo O€ KOPATAKIA

180 yp. daxapn

3 kpdkol

75 ml kpUo vepd

pia TREC aAdTI

apwyara (Bavihia, Aouda Aepoviou, eAoUda TopToKaAIOU, KATT...)
- Bahte o10 pmiwA 6Aa Ta UAIKG.

- Xpnoigotroiwvtag Tov avadeutipa (F), LupwaTe aTnv taxutta “2” yia 5 Aetrd.

- Meragépete T 0N O€ PIa ETIGAVEIN EPYATIAC KAl OXNUATIOTE YPAYOPA Wi HTTAAAGL.

- Tuhi€re pe pepPpavn kai BaAte Tnv 010 Wuyeio yia TouhdxiaTov 20 AeTITd A UEXPI va OKANPUVOE
ehappa.

- AmAwaTe Tn Q0PN o€ Wia aAeupwyévn EMQPAvEIa 0To £TIBUPNTO TTAXO0G KAl BIACTATEIG.

- Whaote ¢ Rdn TpoBeppacpévo goupvo atoug 170°/180°C yia 15 uéxpr 25 Aetrtd avahoya e
ouvtayn.

BAZIKH ZYNTATH TMIA KEIK (TORTA PARADISO) - 1,2 KG.

300 yp. BouTupo o€ Bepuokpaaia TepIBaAlovTog

300 yp. Caxapn

4 auyd twv 65/70 yp.

8 kpdkol (mrepitou 160yp.)

200 yp. aketpr 0

130 yp. akeupi Tararag

1 @aKeNGKI payid o€ akovn yia YAUKG

1 péCa ahdm

apwuara (apwya Baviliag, apuydahou i PAoUdES Agpoviol, TTOPTOKAAIOU, KATT...)
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- Bahte aTo pmwA 10 BouTupo, T {axapn, T0 AAdTI Kal Ta apwLATA.

- XpnolUoTIoIWVTag To GUPHATIVO avadeuThpa, XTUTTAGTE aTnv TaxUTnTa “7” yia 5 AeTrTd.

- MMepdaoTe aTnv TaXUTNTA “8” KAl XTUTTAGTE AKOUA yia 5 AeTTdL.

- 2uveyiovtag va xtutare, TpoaBéaTe éva oAOKANPO auyd fi 2 KpOKoug TN Gopd, e diaCTAUATA

TOU £vOG TrEPiTTOU AeTITOU A PEXPI va eVOWUaTWOET KAAG TO auyo.

- [MpocoBéaTe 10 aAelpl, TO OAEUPI TTATATAG KAl TN WayId Kal avayeigte oty taxitnta “6” yia 2

AeTrTdh.

- Pitre 10 peiypa og Poutupwpéves Kai Aiyo areupwpéves pOPpEC.

- WAhote o¢ 1dn mpobeppacpévo goupvo atoug 170°C yia 35/45 Trepitrou AeTTd.

- BydAte a6 10 9oUpVO KaI aPAOTE VA EEKOUPATTOUV YIa 5 AETITA OTIC POPYES.

- Bydte 10 016 TIG QOPUES TE pIa OXAPA KAl AQAOTE VA KPUWAOUV KAAA TIPIV TN XPNOIMOTIOIRCE-

TE.

BAZIKH LYNTAIH A MMEZEAEZ- 900 I'P. (8 AZMPAAIA)
300 yp. aompadia (7/8 aompddia)

300 yp. wiAf Zaxapn

300 yp. Caxapn axvn

1

mpECa aAaTI
BaAte oo umwA Ta aoTrpadia ag Beppokpaaia TeEPIBAMOVTOS Kal TO AT

- XpnolUoTIoIWVTag T0 CUPHATIVO avadeutipa, XTUTTAGTE Ta Auya O€ OQIXTH HapEyka aTnv Tax0Tn-

10 “9” yia 5 AetrTd.

- Mepdarte anv Taxumta “10” kal mpoabéaTe arya atyéd v wikf {axapn.

- 2uveyioTe va XTUTTATE akOpa yia 5 AeTrTa amoé 10 TEA0G TG TeAsuTaiag TTPOaBAKNG.

- 2BAaTe TN oUOKeUr Kal BYAATE TO UTTWA.

- Me pia gmmaroula kai Pe KIVAGEI aTmd Ta TAvw TTPOG Ta KATW, EVOWHATWAOTE T {axapn dxvn

a@oU TV TEpaaeTe amo £va KOOKIVO.

- Me 1 Bonbeia evog kopvé yapvipioparog i e d0o KoutaAia, axnuatioTe Toug umelédeg o€ Aaya-

piveg QoUpVOoU OTPWUEVES HE XapTi wnaipatog f aAeiéveg Aiyo pe BouTupo.

- WAhote og 1dn mpoBepuaapévo golpvo atoug 40/50°C yia PepIKEG WPES, APAVOVTAG TNV TTOPTA

NUIKAEIOTN O€ 1-2 £KATOOTA, yia va MITPATIET GTNV Uypacia va Byei kal aToug UTrelEdeg va oTe-
YVWoouv Kal va Eepabolv KaAd.

- Mmopei va xpeiaaTolv 3-4 WPES yia Ta PIKPOTEPA KAl ASTITOTEPA KOpUATIA, WEXP! 8-10 WpEg yia

TOUG PEYAAUTEPOUG PTTECEDEG.
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NMPABUJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAITIOM PABOTbI HEOBXOOUMO NPOYUTATb MHCTPYKLUIO
Mcnonbays anekTpuyeckie npubopbl HEOGXOAUMO BbINOMHATL CRedytoLle Mepbl
NPeA0CTOPOXHOCTY:

1.

10.

1.

12.

13.

14.

Ybegutecb B TOM, YTO HanpsbkeHue npubopa COoBMagaeT C HanpshKeHnem
Baluei anekTpuyeckomn ceTu.

He ocTaBnsiTe 6e3 npucmMoTpa BKIOYEHHDIN B ANEKTPUYECKYO CETb Nprbop;
OTKIKOYaNTe €ro nocrne Kaxgoro UCnosib30BaHms.

He ctaBbTe npnbop BOMM3M MCTOYHMKOB OTOMMEHNS MW HA X MOBEPXHOCTMW.
Mpw aKcnnyaTauum cTaBuTb NPUOOP TOMBKO Ha FOPU3OHTANbHbIE U YCTONYMBbIE
MOBEPXHOCTY.

He octasnsmnTte npubop nog Bo3aenNCTBMEM aTMOCKHEPHBIX SBIEHU (JOXKAS,
COMHua u T.4.).

ONEKTPUYECKUI NPOBOZ, HEe JOMKEH KacaTbCs ropsiunxX MOBEPXHOCTEN.

70T Nprbop He [OMKEH UCMONb30BaTLCS NLaMK (BKMoYas LeTer) ¢ Henon-
HbIMW (PU3NYECKMM, CEHCOPHBIMUA MM YMCTBEHHBIMU COCOBHOCTAMM; Nuua C
HEAO0CTaTO4HbIM OMbITOM 1 3HaHUAMM 0bpaLleHns ¢ MpUBOPOM MOTyT MOMb30-
BaTbCA NPMBOPOM TOMBKO MO CTPOTMM Ha30POM YeroBeka, OTBETCTBEHHOTO 3a
nx 6e30MacHoOCTb, UMK Nocne NOAPOBHOrO MHCTPYKTaxXa 3TOro YeroBeka.
Cneaute 3a TeM, 4ToObl AETW He urpanu ¢ Npubopom.

Hukorga He norpyatb Kopnyc MOTOPa, 3NEKTPUYECKYHO BIASIKY U NMPOBOZ B BOAY
WNW Apyrve XugrkocTu. [1ns ux o4MCTKM UCNonb3oBaTh TOMBKO BIAXHYH TKaHb.
[axe ecnn npubop BbIKNKOYEH, HEOBXOANMO OTCOEAMHUTL BUIKY NPOBOAA OT
ANEKTPUYECKON PO3ETKM, Mpexae Yem cobupaTb unu pasbupatb ero getanu
W NpUCTYnaTh K YACTKE.

Heobxoaumo TLATeNbHO BbICYLUMTL PYKW, MPEXAE YEM HaKUMATb M PErynnpoBaTth
KHOMKW npubopa U AOTparmBaTbCs 40 BUIKW NPOBOAA U AMEKTPUYECKUX AeTanen.
[Mpn OTCOEAMHEHUM OT ANEKTPUYECKON PO3ETKM BpaTbCa pyKamu Henocpea-
CTBEHHO 3a WTencenb. Hukoraa He TSHYTb 3@ NpOBOA4 AN TOro, YToObI
BbITALLUMTb €ro.

He ucnonb3yite npubop, ecnm WHyp NUTaHUs UK BUMKa NOBPEXAEHBI, UK
ecnn obopygoBaHue UMEET Kakue-nmbo AedekTbl; BCE PeMOHTHbIE paboThl,
BKMKOYAs 3aMeHy LUHypa MWUTaHWs, LOSPKHbI BbIMOMHATLCA TOMbKO B Cep-
BUCHOM LieHTpe Ariete unn ynonHOMOYEHHbIMM TexHukamu Ariete B Lensx
NPeAoTBpaLLEHNs Kakux-nbo puUCKoB.

B cnyyae wcnonb3oBaHWs YANMHUTENEN NOCRegHWE [LOSDKHbI COOTBET-
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

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

29.

CTBOBaTb MOLLUHOCTK npubopa BO n3bexaHne onacHoCTW Ans onepaTopa U
BesonacHocTu paboyeit cpedpl. Henogxoasiyme yanuHUTENs MoryT npuBecTy
K HEUCNPABHOCTY.

He ocTaensTb Npubop CO CBELUMBAKOLLMMCS LLHYPOM B MECTe, JOCTYMHOM A5 AETeN.
[ins obecneyeHns BezonacHocTy npubopa MCNonb3ynTe TONbKO PEKOMEHaye-
Mble NPOU3BOAMUTENEM 3anacHble YacTu 1 akceccyapbl.

Mpubop npegHasHaveH TOJNIBKO AJ1A BbITOBOIO CMONB3OBAHNA 1 He
[OMKEH MCMONb30BaThCs B MPOM3BOACTBEHHBIX UM KOMMEPYECKUX LiENsX.
[laHHoe ycTporcTBO coOTBETCTBYET TpebosaHusm aupektns 2006/95/EC
n OMC 2004/108/EC n Pernamenty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha
MaTepuarbl, KOHTaKTUPYHOLLME C NULLEBLIMU NPOLYKTaMM.

BHOCKMbIe n3MeHeHns B npnbop, ecnv OHWN YETKO He yKka3aHbl NPOM3BOaMTe-
nem, MOryT NpUBECTU K NoTepe 6e30MacHOCTM M rapaHTUK ero akcnnyaTaLuum
CO CTOPOHbI NoTpebuTens.

B cnyyae ecnu Bbl pelumnnu BbIBpocuTb 3TOT Npubop, pekoMeHayeTcs nepe-
pesaTb 3MEKTPUYECKUA NPOBOA [ANS HEBO3MOXHOCTW €ro [anbHeuwlero
ncnonb3oBaHns. PekomeHayeTcs Takke 00e3BpeauTb Te 4acTu npubopa,
KOTOpble MOTYT NPEACTaBNAATb ONACHOCTb, B CMy4ae UX UCMOMb30BaHUS OeTb-
MU ANSt CBOWX Urp.

CocTaBHble YacTK YNaKoBKW He JOSMKHbI OCTaBMATLCA B MECTaX, LOCTYMHbIX
ONS AeTen, Tak Kak OHU MOTyT NpeACcTaBnsaTb MCTOYHUK OMAcHOCTY.

Hukoraa He foTparuBaThCs 40 ABWXKYLLMXCS YacTen npubopa.

Hukoraa He paboTtath ¢ NpubopoM BXOMOCTYH.

Bo n3bexaHne TpaBM 1 NOBPEXAEHU AepXKaTb PYKW U KyXOHHbIE NPUHAANEX-
HOCTM nofarblue OT ABUXYLLMXCA YacTen.

Bo Bpemsa pabotbl npubopa HUKOrAa He AoKnafblBanTe NPOAYKThl pykamu;
BCEraa Ucnonb3yinTe COOTBETCTBYHOLLME OTBEPCTUS.

He CHUMaTb NPOAYKTbI CO CTEHOK EMKOCTU, ecnin npubop paboTaeT. BbIknounTb
komBaitH, 0TCOeUHUTL BUSIKY NPOBOAA OT ANEKTPUYECKON PO3ETKW U BCeraa
Nonb30BaTLCA TOMLKO TOW NONATKOMW, KOTOPas NpuUnaraeTcs B KOMMEKTE.

He vcnonb3aynte npubop, eCrv HOXW NOBPEXAEHDI.

He ncnonb3yinte npubop ans pybku CrMWKOM TBEPObIX NPOAYKTOB (KyOuku
Nba Urm Msco € KOCTAMM).

MEPEL TEM KAK BKMOYUTb MPUBOP B CETEBYKD PO3ETKY,
NoAroTOBbTE YALWY BNEHOEPA C MHTPEAMEHTAMU 1 YCTAHOBWUTE
EE HA KOPIYC MOTOPA.
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30.

31.

32.

33.

34.

Hukoraa He nepemelyainTe npubop 3a YCTAHOBMEHHYIO Ha HeM Yally bneHpe-
pa, @ UMEHHO He UCMOMb3yNTe PYKOATKY Yalln Ans nepemeLleHns npubopa.
Bo n3bexaHne HecyacTHbIX Cryy4aeB ¥ MOBpexaeHWs npubopa HUKorga He
NpubNMKanTe pykn U KyXOHHbIE MPUHAANIEXHOCTU K paboTalowmum HoXam W
APYrUM YacTam npubopa B ABWKEHUN.

COrMMACHO KOHCTPYKLWM OAHHBIV MPUBOP PABOTAET TOJBKO
B TOM CNYYAE, ECJIN KPbIWKA N YALWA BNEHOEPA YCTAHOBIEHbI
MPABWMBHO. B TMPOTWBHOM CJTYYAE TPUBOP HEOBXOAWMO
OTHECTW B ABTOPW3MPOBAHHbIN CEPBMCHbIV LIEHTP.

MEPE[ TEM KAK CHATb KPbILLKY BIEHOEPA, NOAOXAWTE MOJHOW
OCTAHOBKW HOXEW M BbIHBTE BUNKY 13 CETEBOW PO3ETKN.

)¢

mmm B OTHOWEHUN NpaBUNMbHOM yTURM3aUMKM Npubopa B COOTBETCTBUM C
Esponetickon aupextuoit 2012/19/EC npountante MHHOPMATUBHBINA NUCTOK,
npunaraembii kK npubopy.

COXPAHUTb UHCTPYKLIMIO

ONMUCAHMUE NPUBOPA (Puc. 1)

ZZIr T IOmMmMMmMmOoOoOOoO >

Pbivar

KHonka HaknoHa pbiyara
Perynstop ckopocTu
BeHumk onsa cmeLLnBaHus
BeHunk ans B36uBaHus
BeHuunk onsa 3ameca Tecta
Kopnyc npubopa

Yawa

Bnenpep

Kpbliwwka 6neHaepa
Konnayok oT kpblLLKk1 GrieHaepa
Kpbllwka npoTus BpbI3r
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MHCTPYKLUMMU NO IKCMNYATALUU

MAKCUMAIbHO AOMYCTUMbIE OB EM U CKOPOCTb

3anpetlyaeTcs npeBblwaTh MakcUMarnbHbIi 06beM MyKu 1,3 kr
3anpeLuaeTcs npeBbILaTh MakcUManbHbI abCOMTHLIN 06bEM 2xr
(bonee nogpobHo cm. B naparpade PELIEMTHI)

MakcumansHo fonycTMas CKOpOCTb C BEHUMKOM A5 3ameca TecTa (F) ckopocTb 3
MakcumansHo JonycTMas CKOPOCTb C BEHUMKOM AN1s cMellmBaHms (D) ckopocTb 4
MakcumarnbHO JonycTuMas CKOPOCTb C BEHYMKOM Anst B36uBaHus (E) CKOpOCTb 6

NPERYNPEXOEHWE: Mocne uszeneyeHust npubopa u3 ynakoeku u neped nepebiM Ucnosb-
308aHUEM MujamefibHO 8bIMbIMb C MbIIOM U 8000l ece demanu, conpukacaroujuecs ¢
nuujesbiMu npodykmsamu.

Haxmute kHonky (B) M 0gHOBpEMeHHO nofHuMaiiTe pbiyar (A) 1O Tex nop, Noka He ycrbilmTe
hUKCHPYHOLLMIA LLENYOK (puC. 2).

YcTaHosuTe yawy (H) Ha 6a3y kopnyca npubopa (G) 1 noBepHuTE €€ Mo YacoBOW CTPenke Ao
chukcaumm (puc. 3).

YcTaHoBUTe KpbILLKY ANs 3awuTbl oT Opbiar (N) 1 yTeuku XuoKocTy Ha pbivare (A), Bpallas ee 4o
nomnHoi BrokmpoBku (puc. 4).

B 3aBMCMMOCTW OT TWMa MPUrOTOBMSIEMO MWLM BCTaBbTE HYXHBIA BEHYMK Ha Ban ABuratens
kopryca npubopa (G) (puc. 5), 1 NOBEPHUTE €r0 NPOTUB YaCOBOW CTPENKM, UKCHUPYS ero Tak,
4To6bI WTMCT OCY ABUraTens UaeansHo BOLLEN B nas BeHuuKa (puc. 6).

Mpubop ocHaLLEH TPeMs TUMaMW BEHUMKA:

Benuuk ans B36ueanms (E): ans B3OMBaHMS SnL, CRIMBOK, KUOKOrO TecTa, buckeuTa Be3 Xupos,
Bese, umakeilka, MyccoB 1 cycdne. He ncnonb3yiiTe BEHUMK B CRy4ae NOTHBIX CMECEH, TakuX Kak
Macro ¢ caxapom, 3T0 MOXET NPUBECTM K ero NOBPEXAEHNHO.

BeHuuk ons 3ameca Tecta (F): Ans ApOXOKEBOro TecTa, Hampumep, Ans Bbineuku xrneba
nMuLbl.

Benuuk ana cmewmsanua (D): Ans NpuroToBneHUst TOPTOB, MEYeHbs, NECOYHOro Tecta W T.4.,
rnasypu, Ha4MHOK, KEKCOB W Miope.

MogHumuTe pbiyar (A) 1 NOMECTUTE MHIpeaneHTsI B Yauy (H).

Onyctute pbiyaxok (B) n ogHoBpeMeHHO pbivar (A) (puc. 7).

BcTaBbTe Bumky B po3eTky W BkMtouuTe npubop, yctaHoBuB perynstop (C) Ha ckopoCTb «1».
YBenu4bTE CKOPOCTb B COOTBETCTBUM C NOTPEGHOCTAMM MNK B COOTBETCTBUW C MapameTpamu
BaLuero peventa. Mpubop ocHalLeH thyHKLMEN MMMYMbCHOTO PEXUMa, ecri NOBEPHYTL pyuyky (C)
MpOTMB YACOBOII CTPENKM B NOMOXeHMe «P». OnNTUManbHoe UCMoNb30BaHKe - HaxaThe Ha 04eHb
KopoTKoe Bpemst (2/3 cex.).

[ns Toro, 4ToBbl nonmyunTb Gonee 0AHOPOAHBIA Pe3ynbTaT, BbIKMOUUTE NPUBOP, BbIHLTE BUIKY
13 pO3eTKM, U NOJHUMUTE pbiyar (A), kak onucaHo Bbille. C NOMOLLBK CMeLManbHOro WnaTens
CHUMMTE MULLLY, OCEBLLYIO Ha CTeHKax yalum (H).

Mo 3aBepLUeHUM PaBoTbl UMK ECIIU HY)XHO MOHTMPOBATb [PYrOii TN BEHUMKA, BBIKIMOYUTB Nprbop,
nosepHyB pyyky (C) Ha «0», 1 BbIHYTb BUMKY M3 PO3ETKW; MOAHSATb KPOHLITEMH (A), Kak onmcaHo
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BbILLE, W CHSITb BEHYVK, pa3briokMpoBaTb BEHUWK, NTOBOpAYMBas ero no YacoBoW CTPENKe, U 0CTo-
POXHO MOTSIHYTb HAPYKY.
- 3artem cHumUTe Yalwky (H), noBepHyB e NPOTMB YacoBOW CTPESKM.
BHUMAHMUE!
lMeped ucnonb3osaHuem npubopa y6edumechb, Ymo ekl NPasUILHO YCMaHOBUIU 8Ce aKCec-
cyapbl.

Ecnu ebl ucnonb3yeme eeH4uKk 0ns 3amewueaHuss mecma (F) u cmewueaHus (D), He nonb-
3ylimecb npubopoM e meveHue 6osee 5 MuHym HenpepbigHO; 3amemM Oalime npubopy
ocmbimb 8 meyeHue He MeHee 20 MuHym.

Ecnu ebi ucnonb3yeme eenyuk dns e36usanus (E), He nonb3ylimecb npubopom 8 meyeHue
6onee 10 MuHym HenpepbIeHO; 3amem dalime npubopy ocmbimb 8 meyeHue He MeHee 20
MUHym.

HecobnrodeHue amux npasun Moxem npusecmu K nospexdeHur0 npubopa, He nokpbieae-
Momy 2apaHmued.

Ecnu e npoyecce pabombi e03Hukaem Heobxodumocmb dobaeumb GONOAHUMENbHbIE
uHepedueHmsi 8 Yyawy (H), cHayana ebiknrYums ycmpolicmeo, nosepHys pyuky (C) Ha «0»
u esecmu uHepedueHmbl 8 Yauly.

Bo usbexaHue mpaem u noepexdeHull depxamb PyKU U KYXOHHble NpuHadiexHocmu
nodanbwe om deuxywuxcs yacmedl.

WHecmpykyus no npumeneHuro 6neHdepa

- CnumuTe ¢ kopnyca npubopa (G) kpblLwKy rHesga ans énengepa (puc. 8).

- BcrasbTe 6neHgep (1) B kopnyc npubopa (G) v noBepHUTE €ro NPOTUB YacoBOM CTPENKM A0 (K-
cauum (puc. 9).

- YctaHosuTe Kpbiwky (L) Ha 6neHgep (1), n cnerka HaxmuTe nonHoro seoga (puc. 10).

- Bsogute nuwly B 0TBEPCTUE Ha KpbilLKe (L), He NpeBbIlas MakCUMarbHOTO YPOBHS, YKa3aHHOro
Ha bneHgepe (1), a satem BcTaBbTe Npobky (M) B KpbiLky (L), crerka Haxas BHWU3 1 NOBOpa4nBas
MO NPOTWB YaCcOBOW CTPEenku A0 huKcaLum.

- Brkntounte npnbop, nosepHyB pyuky (C) Ha ckopocTn “1”. YBenuybTe CKOpPOCTb N0 Mepe Heobxo-
aumocTu. Mpnbop OcHaLLEH (yHKLMEn UMNYNbCHOTO PexuMa, ecniv nosepHyTb pyyky (C) npoTus
4acoBOW CTPpenku B nornoxeHue “P”. OnTManbHOE MCNONb30BaHNE - HaXaTue Ha O4eHb KOPOTKOE
Bpems (2/3 cek.).

Ha 3ameTKy: Ans (pyKTOB 1 OBOLLEN MATKON KOHCUCTEHLW (Hanpumep, BaHaHbl) Ha4aTb C HIN3KOM

CKOPOCTM M NOCNER0BaTeNbHO NepenTy Ha Gonee BbICOKYH CKOpPOCTb. [1ns hpyKTOB M OBOLLEN TBEP-

B0V KOHCUCTEHLMM (HanpuMep, MOPKOBb) UCMONb30BaTb MaKCUManbHYK CKOPOCTb.

- [nsa nonyyeHus Gonee OQHOPOAHON Macchl, BbIKMOYMTL NPUBOP, BbIHYTb BUMKY 43 CETEBOM
PO3ETKM, CHATB KPbILLKY (L) 1, Ipy NOMOLLM CrieynanbHON nonaTku, NepeMecTuThb K LEHTPY UHIpe-
AMEHTbI, KOTOPbIE OCTaNUCh Ha CTeHkax bneHgepa.

- [pu nomeleHu B NpubOp ApYrux MOpLMIA MHTPEAMEHTOB NOBTOPUTL BbILIEONUCAHHbIE Len-
CTBYUS.
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Ha 3amertky: He nomewlaitte B 6neHaep bonee 300r TBepabIX (PYKTOB M OBOLLEN OAHOBPEMEHHO.
Ha 3ameTky: 4ToGbl M30exaThb BbINMBaAHME XWAKOCTEN, He nomelyanTe B 6neHgep 6onee 1000mn
KUOKMX UHTPEAUEHTOB.

BHUMAHUE:

Hoxu o4eHb ocmpble, 6ydbme 0CMOPOXHBLI NPU UCNObL308aHUU.

He ucnonb3yiime npubop e meyeHue 6onee 30 MuHym nodpso.

eped mem kak eknoyumb npubop, y6edumecms 6 mom, ymo 6neHdep (I) u kpbiwka 6nex-
depa (L) HadexHo 3akpenneHbl.

He ucnonb3yiime 6nerdep 6onee 30 cekyHd 8 HenpepbieHOM pexxume. [Todoxdume 2 MuHy-
mbI npexde YyeM eKkIOYUMBb NpPU6op 3aHOEO.

He nepemewalime uHepedueHmbi co cmeHok Yawu (H) unu 6neHdepa (I) eo epems pabomsi
npubopa. CHayana ebIknr4ume npubop u ebiHbme 8UNKY U3 cemegoli pO3emkKu.

Bo usbexaHue HecyacmHbIX ci1y4aes u nospexdeHull npubopa He npubnuxaiime pyKu u KyXoH-
Hble npuHadnexHocmu k pabomarowum Hoxam u pyaum Yacmsam npubopa e deuxeHuUU.

IMeped ektoyeHuem 61eHOepa ecea0a ycmaHasnuealime KpbIwky (L).

eped mem kak e36ueamb mensibie xudkocmu e 6neHdepe, ece2da cHumalime Konnayok (M)
¢ KpbiwKu 6neHdepa. Hukozda He nomeujatime 2opsyue xudkocmu e 6ieHdep.

MOJIE3HbLIE COBETbI

- [Ins LOCTWXEHMS NyYLIMX pe3yrbTaToB PeKOMEHAYETCs BCeraa B3buBaTh siila npy KOMHATHOM
TEMneparype.

- Tepen B36MBaHMEM SNYHbIX GEIKOB YAOCTOBEPUTLCS B OTCYTCTBIAM JKMpa UMK IMYHOTO XENTKa Ha
BEHUYMKe UK B Yalue.

- [Ins MecoyHoro TecTa WCMoMb3yiTe OXMaXAeHHble WHTPEANEHTbI, €CIIN B PELENTE He ykasaHo
WHoe.

- Ecnm Bbl YyBCTBYETE, YTO YCTPOICTBO PabOTAET C YPE3MEPHBIM YCUIIMEM, BLIKIIOUMTE €r0, BblHb-
Te BUITKY 113 PO3ETKM M YMEHbLLIMTE KONIMYECTBO 3aMeca.

- OnTuMarbHbIif 3aMeC MHTPEAMEHTOB MoNyvaeTcst JOOABNEHUEM B MEPBYIO OYepesb KUOKOCTH.

yxXoa U TEXOBCNY>XXUBAHME

- CHumartb Bce AeTanu no onucaHuio cbopku, NPUBEAEHHOMY paHee, HO B 0bpaTHO nocnesoBsa-
TENbHOCTH.

- Yawa (H), kpbiwka N) 1 BeHurk ans B3GuBaHus (E) MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MALLMHE;
BEH4MK Ans cmewwnsanmus (D) u samelumBanuns (F) cnegyeT MbiTb BPYYHYHO TENNON BOAON W Hei-
TpanbHbLIM MOIOLLWM CPELCTBOM.

- Bce yactu BneHaepa MOXHO MbITb B BEPXHEM OTAENEHUN NOCYAOMOEYHON MaLUMHbI NPU MaKcu-
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ManbHol Temnepartype 500C/1220F.

- [ns umcTkm kopnyca npubopa (G) ncnomnb3oBaThb Crerka BRaxHY TkaHb.

- Yuctka brengepa (1): HanonHWTL GrieHaep TENnon BOAOW C MbINIOM, YCTAHOBUTL KpbILky (L) 1
konnayok (M); BkntounTb GrieHaep Ha MakcumaneHy ckopocTb Ha 30 cekyHa. OnonocHyTL BOAOM
W npu HeoBX0AMMOCTW NOBTOPUTL AENCTBUE.

BHUMAHMUE:

Mocne Mbimbsi muwjamenbHO ebiCywumb Kaxdyw demanb, npexde Yyem npucmynamb K

c6opke kombaliHa.

MAKCUMAJIbHAA BMECTUMOCTDb

lNecoyHoe TecTO 1,3 Kr MyKu
BuckeutHoe TECTO 2 kr obLen cmecu
XnebHoe TecTo 1,3 Kr MyKu

Bese (snyHble benku + caxap) 8
fAnyHble MakapoHHble usgenus 850 r Myku

PELIENTbI

OCHOBHOW PELIENT ANA XNEBA - 1,1 kr.

400 mn Tennon BoAp!

30 r CBEXMX APOXOKEN MW 14 T CyXnX BPOXOKEN

2 YalHble NOXKKM caxapa

1 YaiiHble NOXKK conm

30 r pactuTenbHoro macna

300 r mykun TMna 00

300 r maHHOW Kpynbl TBEPAbIX COPTOB MLIEHNLbI

- CwmewailTe 4pOXokM B MUCKe C BOGOW U caxapoM. HacTosTh B TeueHue 15 MUHyT

- [o6aBuTb B KNAKOCTb COMb M MACno.

- C nomoLLbto kprokooBpasHon HacaaKku 3amMecuTb Ha CKOPOCTM « 1%, MocTeneHHO J06aBnsAs Myky.

- [MpogomkaTb Ha CKOPOCTU «1» bl TEYEHUE 2 MUHYT C NycKa.

- [lepenTtn Ha CKOPOCTb «2» 1 MECUTb B TEYEHNE 4 MUHYT.

- BbInoxwuTb TECTO B CNerka cMasaHHyto Macnom MIUcky, 06epHYB CMa3aHHOM MaciioM NIEHKOM.

- [poxokeBaTb NPy KOMHATHON TeMNEpaType BAanu OT CKBO3HSAKOB B TeyeHne 1 yaca unn o yse-
nnyeHus obbema B fBa pasa.

- Ha nocbinaHHoON MyKoi fOCKe NpuAaTh TECTY Xenaemyto Gopmy.

- MonoxuTb ¢OpMbl HA CMa3aHHbIE PaCcTUTENbHBIM MACcoM MPOTUBHU WX 3aBEPHYTb B nepra-
MeHTHYt0 Bymary, HakpbITb TKaHbIO 1 AaliTe NOLHSATLCA B TedeHne 30 MUHyT.

- Bbinekatb B npeaeapuTenbHO pasorpeToit ayxoBke npu Temnepatype 220°C B TeueHue 25-35
MWHYT B 3aBMCMMOCTW OT POPMbI MIM MOKa Npu yAaape Mo OcHoBaHuio xneb He 6yaeT npom3so-
ONTb TNYXOMN 3BYK.
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OCHOBHOW PELIENT ANA ANYHbIX MAKAPOHHbIX U3AENNUN - 800 rp.

500 r myku Tna 00

4 aua 65/70 r kaxa.

50 mn xonoaHom BoAabl

5 r pacTuTenbHoro Macna

- [omecTuTe BCE MHIPEAMEHTBI B MUCKY.

- C nomoLLbto KprokooBpasHON HacaaKu 3aMeLLNBATL Ha CKOPOCTU «2%» B TEYEHME 5 MUHYT.

- BbInoXuTb TECTO B MOCBINAHHYO MyKOW MUCKY WM HaKpbITb mneHkoln. OctaBuTb Ha 30 MUHYT B
TENNOM MecCTe.

PackaTaTb TECTO BPY4HY UMW C MOMOLLH MALUMHBI U pa3pe3aTb B COOTBETCTBUN C PELIENTOM.
- BapuTb B kunsiLiei nogconeHHon Boge 5 - 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTY OT pasmepa.

OCHOBHOW PELIENT ANA NECOYHOr0 TECTA - 1,2 kr.

600 r myku Tna 00

300 r XONOAHOrO CIMBOYHOMO Macna, MOPe3aHHOro Ha MESKME KYCOYKN

180 r caxapa

3 ANYHbIX KenTKa

75 Mn xonoaHom Boapl

LernoTka conm

apomaTtu3aTopbl (BaHub, Leapa NMMMOHa, anenbeuHa, U T.4. ...)

- [omecTuTb BCE UHTPEANEHTBI B MUCKY.

- C nomoLbto BeH4MKa (F) 3ameLunBaTh Ha CKOPOCTU «2%» B TEYEHME 5 MUHYT.

- BbInoxutb TeCTo Ha pabouyto NOBEPXHOCTb U BLICTPO CHOPMUPOBAT LLAP.

- OBepHyTb NNEHKOI M NOCTaBUTL B XONOAUNBHIUK Ha 20 MUHYT, IO NETKOro 3aTBepaeHus.

- PackaTtaTb TECTO Ha NOCLINAHHOI MYKO MOBEPXHOCTW 0 XENAeMoii BbICOTO U pa3MepOB.

- Boinekatb B npeaBapuTensHo pasorpeToit gyxoske npu 170/180 ° C B TeueHue 15 - 25 MuHYT B
3aBMCMMOCTH OT peLenTa

OCHOBHOW PELIENT TOPTA (TOPT «PARADISO») - 1,2 KT

300 r cnMBOYHOrO Macna npu KOMHaTHOW Temneparype

300 r caxapa

4 aua 65/70 r kaxa.

8 AnyHbIX xenTkoB (okono 160 rp.)

200 r myku Tna 0

130 r kapTothenbHOro Kpaxmana

1 nakeT NopoLLka Ans BbINeYKN TOPTOB

LyernoTka conm

apomaTtn3aTopbl (BaHWMb, MUHOAMb UMK Leapa IMMOHA UMK anenbeuHa U T.4. ...)

- [omecTuTb B MUCKY CIIMBOYHOE Macro, caxap, COfb 1 apoMaTU3aTopb!.

- C nomoLLbto NPOBONOYHOMO BEHYWKA B3OWMBATH HA CKOPOCTM «7» B TEYEHME 5 MUHYT.

- [MepeitTn Ha ckopocTb «8» 1 B30MBATb ELLE B TEYEHUE 5 MUHYT.

- TNpopomxas B3BKBaTL, NOCTENEHHO [00ABLTE OAHO ANLIO MMM 2 SNYHBIX XeNTKa C MHTEpBanoM B
OLHY MUHYTY U [0 NOSTHOTO 3aMELUNBAHMNS AL,
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[o6aBnTb MyKy, KapTohenbHbIA Kpaxman W MOPOLLOK 4NN BbINEYKW W 3aMeLLMBaTh HA CKOPOCTM
«6» B TEYEHME 2 MUHYT.

BbinoxuTb Maccy B CMa3aHHble CrIMBOYHBLIM MAcrioM M NOChINaHHbIE MyKOW (OpMbI.

Brinekatb B npeasapuTensHo pasorpeton gyxoske npu 170 ° C npumepHo 35/45 MuHyT.
BbIHYTb 13 AyXOBKW 1 AaTb NOCTOSATb 5 MUHYT B (hOpME.

lMepeBepHyTb Ha peLleTky U AaTb OCTbITb Nepea UCMONb30BAHNEM.

OCHOBHOW PELIENT ANA BE3E - 900 I'P (8 ANYHbIX GENKOB)
300 r amyHbIX 6enkoB (7/8 wrT.)

300 r caxapa

300 r caxapHo¥ nyapsl

LernoTka conu

MMoMeCTuTb AnYHbIE BEnkK B MUCKY Npu KOMHATHOW TemnepaType, A06aBuTb COrb.

C nomoLLpbt0 NPOBOSIOYHOTO BEHYMKA B3BMBATL Ha CKOPOCTU «9» B TEUEHUE 5 MUHYT.

MepenTy Ha ckopocTb «10» 1 nocTeneHHo fo6aBUTL Caxap-Necok.

MpogomkaTb B36MBaTH eLLe B TeYeHWe 5 MUHYT nocne nocneaHero fobaBneHus.

BbikntounTb npubop 1 CHATL valdy.

C nomoLpIo LnaTens ABWKXEHNSMIM CBEPXY BHU3 3aMeLLaTh NPOCESHHYI0 caxapHyto nyapy.

C noMoLLbio KOHAUTEPCKOTO MeLLKa UIi C MOMOLLbI0 ABYX NOXeK cdopmmupoBaTh bese Ha npo-
TUBHE, BbINOXEHHOM ByMaron 4N BbiNekaH!s Ui crnerka cMasaHHbIM CIIMBOYHBIM MAcoM.
Brinekatb B npeaBapuTensHoO pasorpeton gyxoske npu Temnepatype 40/50 ° C B TeveHue
HECKOIbKIX 4YacoB, OCTaBMB CTBOPKY MPUOTKPLITON HA Napy CaHTUMETPOB ANS BbIXOAA Briarv u
XopoLuen npocyluku 6e3e.

BbinekaHue menkux u ToHKMX Ge3e MOXET 3aHsTb 3-4 yaca, a bonee kpynHbIx - A0 8-10 yacos.
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[ata usrotoBrnexus ykasaHa Ha koprnyce usgenus B 3awmdposaHHom Buae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Helens Npou3BoACTBa

yr — rog, Npov3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIn HoMep 13genus

CootBetcTByeT TpeboBaHMAM

TP TC 004/2011 «O 6e3onacHOCTW HM3KOBONMLTHOTO 0OOPYAOBaHMs, yTBEpPXAEH PelieHnem
Komuncenn TamoxeHHoro coto3a Ne768 ot 16 asrycta 2011 ropa

TP TC 020/2011 «OnekTpoMarHWTHas COBMECTUMOCTb TEXHUYECKMX CPEACTBY», YTBEPXOeEH
Pewwennem Komuccumn TamoxeHHoro cotoza Ne879 ot 9 pekabps 2011 roga

VHdbopmaums o cepTudmkaLm B NPUNOXEHUN K rapaHTUAHOMY TaroHy W/unu Ha ynakoBke u3fe-
nms.

220-240B~ - 50"y - 1200BT - Knacc Il - IPX0
MakcumarbHas MOLWHOCTb ABuratens sabnokvposaH 2100W

3akpbiTas MowwHOCTb Asuratens 1500BT

CpenaHo B Kutae

Wmnoptep: 000 «Meguatex»,

HOpuamnueckuin apgpec:127006, ropog Mocksa, ynuua Cagoas-TpuymdanbHas, 4om 16, cTpoeHue
3, MOM. |, KOM 2

daktnyeckuin agpec:119048, r. Mockea, yn. Ycayesa, .29, kopnyc 3, nom.ll, kom.3

Warotosutenb: De’ Longhi Appliances Srl /«[enonrn Annnaexeuc CPM»  Agpec: 50013 Wranus,
®nopeHums, Kamnu Busenuuo, Bua C. Kynpuko 300.

Cnncok opraHu3aLui, ynonHOMOYEHHbIX U3roTOBUTENEM Ha paboTy ¢ npeTeHsusMn noTpebutene
1 cepBMCHBIM 0BCIyXUBaHWEM, pasMeLLeH Ha canTe: hitp://www.ariete.net/ru/assistance

lopsyas nuHus Ariete +7915165611

ToBap nocTaensetcs B cobpaHHOM BUAe, cnelmarnbHbiX TpeboBaHUi K NEPEBO3KE U XPAHEHWIO He
YCTaHOBMEHO.

YTUnu3npoBaTh B COOTBETCTBUM C 3aKOHOAATENLCTBOM MECTa peanuaaLum.

lapaHTuitHbIN cpok 2 roga. Cpok cnyx6bl u3genus 2 roga.

VHdbopmaums o cepTudmkaLm B NPUNIOXEHUN K rapaHTUAHOMY TaroHy W/unu Ha ynakoBke u3fe-
nms.
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BAXJIUBA IHOOPMALIA

YBAXHO O3HAMOMUTUCSA 3 LUMU IHCTPYKLIAMKU NEPEQ MOYATKOM
EKCMMYATALI.

Mig Yac ekcnnyatauil enekTpUYHUX NPUCTPOIB CRig AOTPUMYBATUCS HANEXHMX
npasun 6e3neku, a came:

1.

10.

1.

12.

13.

lMepekoHaTCA B TOMY, LIO Hampyra NpUCTPOK BiAnoBidae Hanpysi Bawoi
MepeXi eNeKTPUYHOTO XMBIIEHHS.

3ab0pOoHSAETHCA 3anuLuaT NPUCTPIN YBIMKHYTUM Yy MEPEXY eNEeKTPUYHOro
XUBMEHHa 6e3 Harnsay; nicns KOXHOTO BUKOPWUCTAHHS CIif BUMKHYTU Npu-
CTpiit Ta BiZ 'eqHATM OTO Bif MEPEXi XUBNEHHS.

3ab0pOoHSETHCA 3anuwaTit NPUCTPOI Ha LKepenax Tenna abo 6ins Hux.

Mg yac BUKOPUCTaHHS BCTAHOBUTW MPUCTPIA HA FOPWU3OHTanbHY, CTiKy Ta
[o6pe OCBITNEHY NOBEPXHIO.

He 3anuwwatui npucTpin nig gieto aTMocepHUX SBNLY (JOLL, COHUE i T.4.).
CnigkysaTi 3a TUM, LWo6 NpoBIg eNeKTPUYHOIO XMBIIEHHS HEe TOpKaBCs raps-
YNX MOBEPXOHb.

He cnig gonyckatit 4o poboTu 3 NpUCTPOEM OCiD (AiTeN BKIOYHO) 3 0OMexe-
HAMU (DIBUYHUMK, CEHCOPHUMM ab0 NCUXIYHUMK CMPOMOXHOCTSIMM, @ TakoX
ocib 3 HegoCTaTHIM 3HaHHSIM MPUCTPOK Ta HE3HAYHMM AOCBIAOM PO6OTH 3
HAM. Taki 0COBM MOBWHHI KOPUCTYBATMCA MPUCTPOEM MWLIE Mg Harnsgom
ocobu, BignoBigansHoi 3a ix 6e3nexy.

Cnigkysatit 3a TUM, W06 AiTM He BaBuUAKCS 3 NPUCTPOEM.

3ab0pOoHSETHCS 3aHypIOBaTY Y BOAY Ta iHLUI PiguHX KOPMYC NPUCTPOI0, BUIKY
abo npoBif eNeKTPUYHOTO XWBIEHHS, @ TaKOX KOPUCTYBATICS BOSIOTOK0 TKaHM-
HOK N5 Jornsgy 3a NpUCTPOEM.

MMepeq TUM, SIK BCTAHOBUTK abo 3HATM SKICb CKaZoBi YaCTUHM 3 MPUCTPOLO 3
METOK AOrNAAY 3a HUM, CRiig CroYaTKy BUMHATM BUMKY 3 PO3ETKU ENEKTPUYHO-
[0 XWBJIEHHS!, HABITb SKLLO NPUCTPIN HE MpaLlkoE.

Mepen TUM, SK TOPKATUCA NEPEMUKaYB Ta KHOMOK Ha NPUCTPOI 3 METOK pery-
MNIOBaHHS!, @ TaKOX BUIKY Y4 NPOBOAY XMBMEHHS, Cif NEPEKoHaTUCs B TOMY,
Lo Bawwi pyku cyxi.

LL|o6 BUAHATK LWTencenbHy BUKY 3 PO3ETKM, Cif B3ATUCA pykor Besnoce-
PeaHbO 3a KOpMyc camoi BUKW. 3aB0POHSETLCA BUAMATY LUTENCENbHY BUAKY,
MOTSArHYBLUM 3a NPOBIf, XXMBIIEHHS.

3ab0pOHAETLCS KOPUCTYBATUCS NPUCTPOEM, SIKLLIO NPOBIZ ab0 BUMKA XMUBMEHHS
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.
24.
25.

26.

27.

MOLLIKOKEHI; BYab-SIKMA PEMOHT, BKITHOYHO 3aMiHy NPOBOAY XUBMEHHS!, NOBUHEH
BMKOHYBaTW KBarnigikoBaHWA NepCcoHan LEeHTPY TeXHIYHOro oBCnyroByBaHHS
Ariete 260 ynoBHOBaXeHOro HAM LIEHTPY, 106 3anobirt Byab-akummu pusmkam.
Y BUNaZKy BUKOPUCTaHHS ENEKTPUYHIX NOLOBXYBauiB, o6 rapaHTyBaTth bes-
neKky KOpuUCTyBadyiB Ta CepefoBULLa BUKOPUCTAHHS, Ui NOAOBXYBaYi NOBUHHI
BiANOBIAATM NOTYXHOCTI NPUCTPOKD. HeBiANoBigHI NOA0BXYBaYi MOXYTb Crpu-
YWHWUTU HENOMaaKK B po6OTI NPUCTPOLO.

3ab0opoHAETLCS 3anuLiaTi NpoBig Yy NiABILLEHOMY CTaHi y MiCLsX, [e 3a HbOro
MOXe MOTArHYTU AUTUHA.

LLlo6 3abe3neunTtn Besneky MPUCTPOK CRif 3aBXAW BUKOPUCTOBYBATW NnuLLE
OpuriHanbHi 3anacHi YaCTUHK Ta akcecyapu, CXBaneHi BUPOBHUKOM MPUCTPOLD.
Llen npuctpin pospobneHuin Ta surotonenni JIALWE 1A JOMALWHBOIO
BVKOPUCTAHHA, 3a60poHSETLCS BUKOPUCTOBYBATM OTO 38 KOMEPLNHUM
abo NpoOMUCIIOBUM MPU3HAYEHHSIM.

Llen npuctpin Bignosigae sumoram aupektus 2006/95/EC ta EMC 2004/108/
EC, a Takox posnopsimkeHHio €C Ne 1935/2004 sig 27/10/2004 ctocoBHO
maTepianis, Lo He3nocepeaHbO NOB'A3aHi 3 DXEH.

Byab-siKi 3MiHM B KOHCTPYKUii LbOro NpuCTPO0, He CXBaneHi BiagnoBigHUM
YWHOM BMPOBHWKOM, MOXYTb MOCTaBUTU Mif 3arpo3y Besneky NpUCTPo Ta
NPW3BECTU O aHYIHOBAHHA rapaHTii.

Y BUNaZKy 3aBepLUEHHS TEPMiHY BUKOPUCTaHHS NPUCTPOLO Chif BigpisaT Npo-
BiJ XMBNeHHs, Wob HUM He MoxHa Byno binbLue ckopucTtyaTucs. Kpim Toro,
PEKOMEHIYETbCS 3HELKOAUTY Ti YaCTUHW NPUCTPOID, L0 MOXYTb ByTH Hebes-
neYHUMK, 0CoBnMBO ANS AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTATK TX SIK irpaLUKy.
CknapoBi ynakoBKW He Cif 3anuwatii Y LOCSKHUX LiTAM MICLSAX, OCKIbK
BOHM MOXYTb YTV NOTEHLiNHAM Jxepenom Hebesnekw.

3ab0pOHSETLCS TOPKATUCS YaCTUH, LLO PYXaoTbCs.

3ab0pOHSETLCH BMUKATW NPUCTPIN MOPOXKHIM.

lLlo6 3anobirtm TpaBMam Ta MOLUKOKEHHSM MPUCTPOI, TPUMATU PyKU Ta
KyXOHHI 3HapsAAsa nogani Big YacTuH, L0 pyXatTbCs.

3ab0poHsETbCA fodaBaTh MPOAYKTM pykamu mig vac pobOoTM MpUCTPOLD;
3aBXau KopuUcTyBaTUCS BigNOBIAHUMM OTBOPaMMU.

He Buganati npogykTu 3i CTIHOK MOCYAWHW nig 4ac poboTu npucTpoto.
BUMKHYTM NpUCTPIN, BUAHATY BUAIKY XMBREHHS 3 PO3ETKW Ta 3aBXAW KOPUCTY-
BATUCS BIANOBIAHOK NIONATKOH.

3ab0pOHSETLCSA KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM, SIKLLO HIX MOLIKOMKEHUI.
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

3ab0pOHSETLCS KOPUCTYBATUCSH NPUCTPOEM AN HapisaHHs NPOAYKTIB 3 Mid-
BULLEHOK MILHICTIO Ta ryCTMHOW (Hanpuknag: Kybukw nbogy abo m’'sco 3
KicTkamu).

MaroTyYBATUNOCYANHY MIKCEPA 3NMPOOYKTAMW OJ1A 3MILLYBAHHA,
BCTAHOBWTW 1 HA KOPMNYC [BUrYHA MEPE[ TWUM, AK BCTABNATU
BUNKY B PO3ETKY ENIEKTPUYHOIO CTPYMY.

He nepeHocuTu NpucTpiit, Gepyyunch 3a BCTAHOBIEHY NOCYAMHY, TOOTO pyyka
NOCYAMHW He MOBWHHA CAY)XMTW ANS NEPEHECEHHS NPUCTPOI0.

LLlo6 3anobirtm TpaBMam Ta MOLUKOKEHHAM MPUCTPOD, TPUMATU PYKW Ta
KyXOHHI 3Hapsi4as nogdani Bif HOXIB Ta JUCKIB, WO PyXakThbCs.

MPUCTPIN PO3POBIIEHO TA BUTOTOBNEHO TAKMM YAHOM, LLO BIH
MPALKOE JINWE TOAI, KOJIW NOCYOMHA 3MILLYBAYA TA BIAMNOBIAHA
KPULLKA BCTAHOBJIEHI NMPABUIBHO. AKLLO NMPUCTPIM HE NPALIIOE,
3BEPHYTUCA O YNOBHOBAXEHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY.

MEPEQ TUM, AK 3HATW KPWULWIKY, 3AYEKATW, OOKA MPUCTPIN
MOBHICTIO HE 3YMHNTLCSA, 3ABXON BUAMATIA BUNKY XMBNEHHA
3 PO3ETKM ENEKTPUYHOT O CTPYMY.

mmm [IpaBuna nepepobku NPUCTPOIO Y BiANOBIAHOCTI 4O BUMOT €BPONENCHKOI
[Ovpektueu 2012/19/CE 3a3HaveHi y BignosigHOMY iHhopMaLinHOMY NNCTI, WO
Ha4aeTbCa A0 LbOoro Bupooy.

3BEPIFATMU LI IHCTPYKUII 3 EKCMNYATALII

OMNMUCAHHSA NMPUCTPOIO (Man. 1)

ZZIrm T IOmMmMMmMmOoOOoOW>E

Baxinb

KHomka anst HaxunsHHS Baxens
Pydka ans perynioBaHHs WBMAKOCTI
BiHunk gns amiwyBaHHs
BiHunk ansa 36mBaHHs

BiHunk gns 3amilwyBaHHs TicTa
Kopnyc npuctpoto

lMocyauHa

Mikcep

Kpuuka mikcepa

KoBnayok kpuLuku Mikcepa
Kpuwuka Big 6pn3ok
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IHCTPYKLUIIi 3 KOPUCTYBAHHSA

CAPACITA E VELOCITA MASSIME CONSENTITE

MakcumansHuii 06’eM BopoLuHa, sikuii 3aBOPOHSIETLCS MepeBuLLYyBaTH 3a 1,3 kr
Oynb-siknx obcTaBuH

MakcumanbHui abcomniTHUN 06°eM, Sk 3a00pPOHSETLCS NEPEBNLLYBATH 3a 2 kr
Oyab-skmx 06CTaBuH
(ans oTpumaHHs binbl AeTanbHoi iHhopmalii avB. poagin PELIEMTW)

MakcumarnbHa J03BONEHa LUBWAKICTb 3 BIHYMKOM Ans 3amilyBaHHs (F) WBMAKICTb 3
MakcumarbHa [03BONeHa LWBWAKICTb 3 BIHYMKOM Ans 3MiLlyBaHHS (G) WwBKUaKicTb 4
MakcumarbHa J03BONEHa LBWAKICTb 3 BiHYMKOM Ans 36uBaHHS (E) LIBMOKICTb 6

YBATA: Tlicna po3nakyBaHHSi NPUCTPOIO nepen WOro BMKOPUCTaHHAM PeKOMEHAYETbCA
peTesisHO BUMUTH BCi CKNMafoBi YacTWHM, WO nepebyBatoTb y GeanocepeAHLOMY KOHTAKTY 3
iketo, 3a JONOMOroL0 BOAU Ta PiAMHU ANA MUTTS NOcyay.

HatucHytu/nigHaTH pykosTky (B) Ta ogHOYACHO MigHATK Baxinb (A) 4O XapaKTepHOTO KnaLaHHs,
sike CBiguMTb Npo 6nokyBaHHs (Man. 2).

BcraHoBuTu nocyauHy (H) Ha ocHoBy kopnycy npucTpoto (G) Ta noBepHyTH ii 3@ FOAMHHUKOBOIO
CTpinkoto, Wwob 3adpikcysatu (Man. 3).

BcranoButu kpuwwky Big 6pu3ok (N) Ha Baxinb (A), wob 3anobirtn po30pu3KyBaHHIO PiguHu,
MOBEPHYBLUW Ti 40 NOBHOrO 6nokyBaHHs (Man. 4).

B sanexHocTi Big TMMy NPOAYKTIB, 3 SKMMU MIaHYETLCA NPaLoBaTh, BCTAHOBUTY Ha BiCb JBUTYHA B
kopnyci npuctpoto (G) BignosigHuiA BiH4MK (Man. 5), TOBEPHYTM HOr0 NPOTH FOAWNHHIUKOBOI CTPIfTKK,
o6 3abnokyBaTy Oro Tak, W06 BUCTYN Ha OCi ABUrYHA HANEXHUM YUHOM YBIMLLOB Y BigMOBIBHWIA
npopi3 Ha KpinneHHi BiHunka (Man. 6).

[MpUCTPIit YKOMMNIMEKTOBAHO BiHYMKAaMU TPbOX TUNIB:

Binumk ans 36usanHs (E): ons 36uBaHHS selb, CMeTaHu, BepLukis, GicksiTy 6e3 xupis, b6ese,
un3Keiky, MyciB Ta cycne. 3ab0pOHSETLCS KOPUCTYBATUCS LM BIHYMKOM Anst 30MBaHHS rycTuX
CyMilLElA, SIK TO Macra Ta Lykpy, 60 Tak ioro MoxHa NoLKOguTy.

BiHuvk ang samiwyBaHHs TicTa (F): ans 3amillyBaHHs APiKIKOBOrO TicTa, sIK TO TicTa Ans xnida
Ta niyw.

Binumk ang amiwyBaHHs (D): 4ns npuroTyBaHHs TOPTIB, MMPOriB, NEYMBA, MICOYHOrO TicTa Ta nogj-
BHMX [0 HBOrO, rMa3ypi, KPEMIB, HAUMHKN Ta KAPTOMMISHOTO Mope.

He onyckatoum Baxens (A), 3an0OBHUTU NOCYAMHY HeoOXigHUMM iHrpegieHTamm (H).

3HoBy onycTuTH pykosTKy (B) Ta ogHOYacHo 3 Heto — Baxinb (A) (Man. 7).

BcTaBuTy WwtencenbHy BUMKy y po3eTKy eNeKTPUYHOTO CTPYMY Ta YBIMKHYTW MPUCTPIiA, MOBEPHYB-
ww pykostky (C) Ha waemakicTs “1”. Y pasi HeobxigHocTi abo y BiBNOBIAHOCTI 4O peuenTa 3rofgoMm
36iNbWNTK WBKAKICTb. MPUCTPIN Mae TakoX (yHKLLit0 iIMMYNIECHOMO PEXUMY, SIKUIA MOXHA 3agisTh,
AKLLO MOBepHyTU pykosiTky (C) NpOTW roAMHHWKOBOI CTPINKK y nonoxeHHs “P”. OnTumansHuM €
BMKOPUCTaHHS Ha NpOTsA3i KOPOTKOro NpOMIXKY yacy (2/3 cex.).

[ns Toro, wob oTpumaTy BinbLL OAHOPIAHY CYMILL, BAMKHYTW MPUCTPIi, BUAHSITI BUNKY 3 PO3ETKM
€NEKTPUYHOTO CTPYMY M MigHATY Baxinb (A), ik Oyno BkasaHo paHile. 3a JONOMOroio BiAnoBigHOI

-83-



nonaTku NepecyHyTH NPOAYKTY 3i CTIHOK nocyanHu (H) 4o LeHTpy.

- MMicnsa 3aBepLUeHHs 3MilLyBaHHS abo B TOMY BUNAAKY, KOMMW CAif 3MIHATW TUN BiHYWKA, BUMKHYTM
NpUCTPIN, NoBepHYBLLK pPykoATKY (C) B nonoxeHHs “0” Ta BUMHATY BUNKY 3 PO3ETKI ENEKTPUYHOIO
CTPYMYy; NiQHATM Baxinb (A) SIK ONMCAHO paHille, 3HATW BiHYMKa, ANS LbOrO CNOYaTKy MOBEPHYTH
0ro 3a ro4MHHUKOBO CTPINKOLO, LWob po3bnokyBaTty, a noTiM 0BepexHO BUAHATYM MOro, NOTAr-
HYBLUW HA30BHiI.

- BuitHaTv nocyauHy (H), noBepHyBLUM Ti NPOTU FOAMHHWKOBOI CTPINKN.

BATA:

Meped noyamkom 8uKopuCMaHHsi NPUCMPOI0 NePeKOHamUuCs 8 MOMY, WO &ci i020 YacMuHU

ecmaHo8sieHi 8ipHo.

11id yac eukopucmaHHsa npucmporo 3 8iH4yukom 0ns 3amiwysaHHsi micma (F) ma eiHyuxkom
dns 3miwysanHs (D) npucmpiti He nosuHeH npaytoeamu 6e3 nepepsu Ginbuwe, HiX 5 xeu-
J1uH; Yepe3 5 xeunuH (1020 ci1i0 eUMKHYmMuU ma 3a4ekamu wjoHalimeHwe 20 XeunuH, ujob eiH
OXOJIOHYS.

11id yac eukopucmarHa npucmpor 3 eiHyukom 0ss 36usanHs (E) npucmpili He nosuHeH
npayrosamu 6e3 nepepeu Ginbuwe, Hix 10 xeunuH; Yyepe3 10 xeunuH (io2o cn1id eUMKHYmMu ma
3ayekamu wjoHalimeHwe 20 XeusuH, uj06 eiH 0XO/IOHYS.

HesukoHaHHs yiei eka3igku Moxe npusgecmu Ao NOWKOOKEHHS NPUCMPOK Ma aHyI1t08aHHs
2apaHmii.

Akwo nid 4ac sukopucmaHHs 8uHUKHe nompeba dodamu nesHi npodykmu e nocydury (H),
cn1id cnoyamky euMKHymu npucmpiti, nosepHyswu pykossmky (C) e nonoxenHs “0”, nicns
ybo20 dodamu npodykmu 6e3nocepedHbO y NOCYOUHY.

Lljo6 3anobizmu mpaemam ma nOWKOOXEHHSIM NPUCMPOID, MPUMamu pPyKU ma KyXOHHI 3Ha-
psdds nodani id yacmuH, ujo pyxaromscs.

IHempykuyii 3 eukopucmaHHs mikcepa

- 3HsTH 3 kopnyca npucTpoto (G) KpULLKY BiACiKy Ans BCTaHOBMEHHs Mikcepa (Marn. 8).

- Bcranosutu mikcep (1) Ha kopnyc npucTpoto (G) Ta NOBEPHYTM 10r0 NPOTH FOAUHHUKOBOI CTPINKN,
wo6 3abnokysatv (Man. 9).

- BcraHosutu kpuwky (L) Ha mikcep (1), nereHbko HaTUCHYTM Ha Hel, LWo6 BOHA NOBHICTIO CTana Ha
micuye (Man. 10).

- [opatv 3a3panerigb HaroToBNeEHi iHrpedieHTV Yepes oTBIp y kpuwwi (L), He nepesuLLyBaTH Bkasa-
HUI Ha MiKcepi MakcumansHWi piseHb (I); noTim BeTaBuTh koBnadok (M) Ha kpuky (L), nereHbko
HaTUCHYTV Ha HBOrO | MOBEPHYTH 3a NPOTW FOANHHUKOBOI, W06 3abokyBaTy 1oro.

- YBiMKHYTW NpuUCTpiiA, noBepHyBLUM pykosTky (C) Ha wswnakictb “1”. Y pasi HeobxigHoCTi 36inbLum-
TV WBKAKICTb. MPUCTPIit Mae Takox (YHKLiI0 iMAYNBCHOMO PeXxuMy, Ak MOXHa 3agisaTh, AKLIO
NoBepHyTY pykosTKy (C) NPOTH FOAWMHHUKOBOI CTPINKK Y NONOXEHHS “P”. ONTUMansHUM € BUKOpUC-
TaHHs Ha NPOTA3i KOPOTKOTO NPOMiXKY Yacy (2/3 cek.).

MpumiTka: AKWO BUKOPUCTOBYIOTLCS M'sKi BUAKM (OPYKTIB Ta OBOMIB (Hanp., 6aHaHm), po3noynHaTH

pobOTY Ha HW3bKil LIBMAKOCTI, & 3rofOM NEPEXOAUTI Ha BICOKY LUBWUAKICTb, AKLLO HeobXigHo. Ko
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BMKOPUCTOBYIOTLCS TBEPAILLI BUAM (OPYKTIB Ta OBOYIB (Hanp., MOPKBA), CKOpUCTATMCH MakcManb-

HOIO LLIBWAKICTIO.

- [ngs Toro, wob otTpumaty BinbL OAHOPIAHY CYMILL, BAMKHYTW NPUCTPIN, BUAHSTI BUNKY 3 PO3eTKN
€NEeKTPUYHOTO CTPYMY, 3HSTW KpWLLKY (L), noTiM 3a LOMOMOrow BignoBigHOI NONaTki NepecyHyTH
npoayKTH 3i CTIHOK Mikcepa (1) Lo LeHTpy.

- [MosToptoBaTi BkasaHi onepaLjii 4ns 06pobkm iHLWMX BUAIB NPOAYKTIB.

Mpumitka: 3abopoHseTsCs 3aBaHTaxyBaTh Y Mikcep BinbLue 300 r TBepavx GpyKTiB Ta OBOYIB 3a pas.

Mpumitka: LLo6 3anobirt BUTOKY piaunHM Ha30BHI, 3a60POHSIETLCS 3aBaHTaxyBaTy it Mikcep BinbLue

1000 mn cymii Ta iHWWX BUAIB PignHW.

YBArTA:

Hoxi dyxe 2ocmpi, noeodumucsi 06epexHo.

3abopoHsiembecs gukopucmosyeamu mikcep npucmporo npomsizom binbwe, Hix 30 cekyHO
nidpsa.

IMeped emukaHHAM NnpucmMpPoto nepexkoHamucs 8 momy, wio mikcep () ma eidnogidHy kpuwky
(L) 3aghikcosaHO HanexHuUm YuHOM.

3abopoHsiembecs gukopucmosyeamu mikcep npucmporo npomsizom binbwe, Hix 30 cekyHO
nidpsd. 3ayekamu ujoHaliMeHwe 2 XeuUnuHU neped NO8MOPHUM 8UKOPUCMAHHSIM.

He sudanamu npodykmu 3i cmitok nocyduxu (H) 4u mikcepy (I) nid yac po6omu npucmporo.
Cnoyamky cnid eumkHymu npucmpili ma euliHMUu UJKY XUBJIeHHS 3 PO3eMmKU.

Lljo6 3anobizmu mpaemam ma NOWKOOXEHHM NPUCMPOI0, MPUMamu pPyKU ma KyXOHHi 3Ha-
psidds nodani eid Hoxie ma Auckie, W0 pyxarombCs.

Meped emukaHHSIM MiKcepy 3aekdu cnoyamky ecmaHoeso8amu Kpuwky (L).

lMeped mum, sik nodpibHr8amu menny piduHy, cnid cnoyamky 3aexou 3HiMamu Koenayok 3
Kpuwku mikcepa (M). 3a6opoHsiembcs 3anusamu y Mikcep 2apsivy piouHy.

KOPUCHI NOPAOM

- [insi fOCSATHEHHS KpaLLoro peaynbTaTy PEKOMEHAYeTbCs 30MBaTH AL NPK KIMHATHIN TeMnepaTy-
pi.

- Mepeg TvMm, sk 36MBaTH sieyHi Binkw, NepekoHaTUCs Y BIACYTHOCTI XMPY Y SEYHOTO XKOBTKA Ha
BiHYMKY 415t 30MBAHHS UM Y NOCYAMHI.

- [Ins npuroTyBaHHS NiCOYHOrO TiCTa BUKOPUCTOBYBATM XONOAHI IHFPEAIEHTM, SKLLO iHLLE He BKa3aHO
y peuenti.

- fAkwo BiguyBaeTe, WO NPUCTPINA NPALOE HATYXKHO, BUMKHITb Or0, BUMITb BUMKY 3 PO3ETKM enek-
TPUYHOTO CTPYMY Ta 3MEHLLITb KifbKIiCTb CyMiLLi.

- Haitkpalumii pesynbTat nig Yac 3amillyBaHHS JOCAracTbCs, AKILO CnoYaTky AodaT iHLWi iHrpeai-
€HTW, a NOTIM PiguHy.
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OYMILEHHA TA gornan

- 3HATW BCi Hacagkw, LIO BMKOPUCTOBYBANMCS, BWUKOHYIOYM BCi Aii, BKa3aHi Ans ix yCTaHoBKW, Y
3BOPOTHLOMY MOPAAKY.

- Mocyauny (H), kpuwky (N) Ta BiH4MK ons 36uBaHHs (E) MOXHA MUTK Y NOCYLOMMIAHIN MALLMHI;
BiHUMK NS 3miwysaHHs (D) Ta BiHuMK 4ns 3amilwyBaHHs TicTa (F) cnig MATM BpyYHY rapsyoio
BOZO0 Ta HENTPArbHUM MUOYMM 3aCOB0M.

- Bci Hacagku Mikcepa MOXHa MUTU Y NOCYAOMUWHINA MaLUWHI, Y BEPXHLOMY BiAAINEHHI, Mpu Makcu-
ManbHin Temnepatypi 50°C/ 122°F.

- [Mpotupatu kopnyc npuctpoto (G) 3BONOXKEHOK KYXOHHOK CEPBETKOK).

- [lornag 3a mikcepom (I): 3anOBHWTM Mikcep TEMMOKW BOZOK Ta MUKOYMM 3acOBOM; BCTAHOBUTM
kpuwky (L) 3 koBnaukom (M); yBIMKHYTM MiKCep Ha MakcumanbHin wemakocTi Ha 30 cekyHa.
CnonocHyTu, akwo Tpeba, NoBTOPUTH OnepaLito.

YBATA:

Micna MUTTA peTenbHO BUCYILMTKA BCi YaCTUHM i nuLLe nicns LbOro 3idbpaTti NpucTpin.

MAKCUMAJIbHUU OB’EM

MMicoyHe TicTo 1,3 kr 6opoLuHa
BicksiT 2 Kr 3ararnbHoi CyMiLLli
Ticto ang xniba 1,3 kr 6opoLuHa

Bese (Ginku + Lykop) 8

#leyHe TicTo Ans mactu 850 r 6opoLHa
PELENTHU

BA30BWWA PELLENT AN XMNIBA - 1,1 KT.

400 mn Tennoi Bogu

30 r cBixux ApikmkiB abo 14 T cyxmx apbxmkiB

2 4. 1. UyKpy

1 4. n. coni

30 r onii

300 r 6opowwHa 00

300 r MmeneHux BUCIBOK 3 TBEPAMX COPTIB MLUEHML

3MiluaTi y nocyamnHi ApbkmKi 3 BOLOK Ta LKPOM. 3anuiwnti Ha 15 XBUNWH.

- [opatu go piguHu cinb Ta onito.

- 3a gonomoroo ravka 3amilaTi Ha WBemMAKoCTi “1”, foaaum nocTynoBo GOPOLLHO Ta BUCIBKY.

- 3awmiwyBaTtit Ha WBMAKOCTI “1” 40 2 XBUINMH Bif NOYATKY 3aMillyBaHHS.

- [lepeiTtn Ha WBMaKicTb “2” Ta 3amillyBaTy Le 4 XBUIMMHM.

- [lepeMicTUTK TICTO Y 3MaLLEeHY OfiEK NOCYAMHY, HAKPUTU TEX 3MaLLEHOI0 NAIBKOI0.

- 3ammwwtyi, Wob nigHANocs Npu KiMHaTHI TemnepaTypi, Nofani Big NpoTAriB, MPUONM3HO Ha 1
roauHy, Wwob nigHanocs BABIui.

- Ha npucunanomy 6opoluHom cToni HapaTu 6axaHoi dopmu.

- [MoknmacT Ha 3malLeHuin onieto abo BUCTENEHWI NiYHUM ManepoM NUCT, MOKPUTK PYLUHMKOM Ta
3anuwnTy we Ha 30 XBUKH, Wob niginwno.

-86 -



- Mekn y pogirpititi go 220 °C ayxo.j/nedyi npoTarom 25-35 XBUMNUH B 3aneXHOCTI Big po3mipy, abo
B0 TUX Mip, NOKK Nig Yac yaapy 3Hu3y xnié He Gyae nogasaTu BigMOBIBHOIO FAYXOro 3BYKY, HEMOB
MOPOXHUHM.

BA30BUM PELIENT A€YHOrO TICTA ANA NACTU - 800 I

500 r 6opoLuHa “00”

4 qnus no 65/70 r

50 mn Tennoi Boau

5 onii

- [MoknacTu y nocyauHy BCi iHrpeaieHTy.

- 3a [onoMOoroK rayka 3amillaTit Ha LWBKMAKOCTI “2” NPOTAroM 5 XBUMWH.

- [MepemicTuty TicTO Y NprcunaHy BOPOLLHOM NOCYAMHY, HAKpUTU MniBkoo. 3anuwuti Ha 30 xBu-
NUH Y TENNOMY MicLj.

- Poskayaty TiCTO pykamu Y1 MaLLMHKOI0, NopisaTh 3rigHO peLenTy.

- Baputu y kunnsadinn nigconetii Bogi Big 5 A0 8 XBUAWH B 3aNEXHOCTI Big, PO3MIpY.

BA30BWUIM PELIENT AN MNICOYHOrO TICTA - 1,2 KT.

600 r 6opoLuHa “00”

300 r xonoAHoOro Macna WwmaToyKamm

180 r uykpy

3 OBTKM

75 mn xonoaHoi Boau

Cinb

apomaTtusaTopy (BaHinb, IMMOHHA Lieapa, anenbcuHoBa Leapa i T.1.)

- [MoknacTu y nocyauHy BCi iHrpeaieHTy.

- 3a gonomoroto BiHuMka (F) rayka 3amiliaTi Ha LWBMAKOCTI “2” NPOTArOM 5 XBUMMH.

- Buknactu TicTo Ha pobounid CTin Ta WBMAKO 3aMiCUTH, 3pOBMBLLK KymI0.

- O6ropHyT\ NniBKOK, NOKNACTX 40 XONOAUNbHMKA LoHaiMeHLWe Ha 20 xBunuH abo 4o TUX mip,
MoKV TPOXU He 3aTBepaie.

- Ha npucunaHomy 6opoLHOM cToni poskayaTh TiCTO A0 6axaHoi TOBLUMHW Ta Po3Mipy.

- Mekmv y posirpitin go 170/180 °C pyxosLi npotarom Big 15 0 25 XBUNWH B 3aNeXHOCTI BiA

peLenty.

BA30BWUIM PELIENT A9 TOPTA (TOPT «PAW») - 1,2 KT.

300 r macna kKiMHaTHOI TemnepaTypu

300 r uykpy

4 qius no 65/70 r

8 xoBTkiB (npnbrmsHo 160 r)

200 r 6opowHa 0

130 r kapTONNSHOMO KPOXMarnto

1 nakeT NOPOLLKOBOrO po3nyLlyBaya 4N TicTa Ans AecepTis

cinb

apomaTtusaTopy (BaHinbHa eceHuis, Muraans abo NMMOHHA Lieapa, anenbCcuHoBa Leapa i T.n.)
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MoknacTy y NocyanHy Macno, LyKop, Cifb Ta apoMaTi3aTopy.

3a 4oNoOMOroio MPOBIGHOTO BiHYMKA 3aMilliaTi Ha WBKUAKOCTI “7” NPOTArOM 5 XBUIWH.

MepenTn Ha WBKAKICTL “8” Ta 3aMilLyBaTh e 5 XBUIKH.

MMpoJoBXytouM 3MilLlyBaHHS, AOLABATH NO LiNoMy SAL0 Ta 2 XOBTKM 3a OAWH pas, NpubnmusHo
yepes XBunuHy abo nicns Toro, K AMLe SK Cnig posmiLlanocs.

[opatu GopoLwHo, KpoxManb Ta po3nyLyBay Ans TicTa, NepemilaTit Bce Ha LWBUAKOCTI “6” npo-
TArOM 2 XBUIUH,

MepenuTi TicTO y 3MaLLeHi Macno i TpiLluku npucunaxi 6opoLLHOM hopmu.

MekTn y posirpiTin 4o 170 °C ayxosui npotsrom 35/45 XBUIKH.

BuitHaTY 3 OyXOBKY | AaTh BUnexaTucs y opmi NpoTAroM 5 XBUIKH.

BuiiHatu 3 chopmm Ha rpatu, 3ayekaty, Wob OXOMNOoHYNO, | e NoTiM BUKOPUCTOBYBATH.

BA30BWI PELIENT AN BE3E - 900 I' (8 BINKIB)
300 r Ginkis (7/8 binkis)

300 r uyKkpy 3BUYaIHOMO

300 r uykpoBoi nyapu

Cinb

MoknacTu y nocyamHy Binku KiMHaTHOT TemMnepaTypu Ta Ciflb.

3a 4ONoOMOroio MPOBIGHOTO BiHYMKA 3BMUTW [0 MiHW Ha WBMAKOCTI “9” NPOTArOM 5 XBUMMH.
MepenTn Ha wWewnakicts “10” Ta gogaBaTt NOTPOXY LIYKOP 3BUYANHWIA.

MpogosxyBaTK 36MBaTH LLie NPOTArOM 5 XBUMKH NICNS JOAABAHHS OCTaHHLOI NopLyii.

BWMKHYTW NpUCTpIl Ta BUAHATYA NOCYAMHY.

3a gonomoroto nonatkv oBepexHUMK pyxamu 3Bepxy AOHU3Y LOAaBaTW MOTPOXY NonepesHbLo
NPOCISHY LiyKpOBY Myapy.

3a [0NOMOroK KOHAMTEPCHKOTO Millka abo [ABOX MOXOK BWKMACTM Ha NNCT, MOKPUTWM MiHHUM
nanepom abo 3maLLeHuin Macrnom, nopuii ans tese.

3anikatn y posirpitiit 4o 40/50 °C gyxoBUi NPOTArOM KiNbKOX rOAWH, 3anuLUMBLLK ABEpUATa Bid-
KPUTUMM Ha Kinbka CaHTUMeTpiB, o6 3abe3neunTu BUXI4 BONOMM Ta HeobXxigHe niacyLuyBaHHS
Bese.

[ins npuroTyBaHHs ManeHbkux 3a po3Mipom bese Moxe 3Hagobutuca 3-4 roguHK, a Ans BENUKNX
Bese — 0o 8-10 roauH.
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