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AVVERTENZE IMPORTANTI

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

1.

2.

3.

10.

1.

12.

13.

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

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

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

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

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

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

Assicurarsi che i bambini non giochino con 'apparecchio.

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

Anche quando I'apparecchio non & in funzione, staccare la spina dalla presa di
corrente elettrica prima di inserire o togliere le singole parti o prima di eseguire
la pulizia.

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

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

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



14.

1.

16.

17.

18.

19.

20.

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

29.

In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ultime devono essere adegua-
te alla potenza dell'apparecchio, onde evitare pericoli all'operatore e per la
sicurezza del’ambiente dove si opera. Le prolunghe non adeguate possono
provocare anomalie di funzionamento.

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 € 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 dellutente.

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

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

Non toccare mai le parti in movimento.

Non fate funzionare 'apparecchio a vuoto.

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

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

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

Non usare '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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30.

31.

32.

33.

34.

FRULLARE E MONTARLA SUL CORPO MOTORE PRIMA DI COLLEGARE
LA SPINA ALLA 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)

ZZIr TI@OTmMMmMmoOow>X

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 1,3 Kg
Capacita massima assoluta da non superare in nessuno caso 2 Kg
(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
Velocitd 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 0 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 pi 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).

Alavorazioni 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 sbloccata 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 puo comportare un danno al prodotto non coperto dalla
garanzia.

Se durante il funzionamento, si rendesse necessario aggiungere ulteriori ingredienti all’inter-
no della ciotola (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 orario 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 orario 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 piu 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 pit 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 (I) mentre I'apparecchio
é 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 I'assenza di grasso o tuorlo d’'uovo sulla frusta per
montare o nella ciotola.

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

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

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

per '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.

- Tutti i 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 all'uovo 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 e 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 velocitd “1” sino a 2 minuti dall’inizio.

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

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

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

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

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

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

RICETTA BASE PER PASTA FRESCA ALL'UOVO - 800 GR.
500 g di farina “00”

4 uova da 65/70 g

50 ml d’acqua fredda

5 g dolio



Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

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

Trasferire I'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti
in luogo tiepido.

Tirare la pasta a mano o0 a macchina e tagliarla secondo la ricetta.

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

RICETTA BASE PER PASTA FROLLA - 1,2 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, efc...)

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.

Avvolgere con pellicola e porre in frigo per aimeno 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 l'aiuto di una sacca da pasticceria o con due cucchiai, formate le meringhe su placche da
forno rivestite di carta oleata o imburrate pochissimo.

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

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

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

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

19.

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.
21.
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

Blender lid plug
Splash guard lid

INSTRUCTIONS
DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)
A Arm
B Tilt-back head button
C  Speed regulation dial
D Beater
E Whisk
F Dough hook
G  Appliance body
H Bowl
I Blender
L Blender lid
M
N

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.

WARNING:

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 clockwise until it locks (Fig. 9).

- Mount the lid (L) onto the blender (I) 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 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 (1) 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 (I) 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 ail

300 g 00 flour

300 g reground durum wheat semolina

- Mix the yeast with in the bowl with the water and sugar. Leave to rest for 15 minutes.
- Add the salt and oil to the mix.

- Use the dough hooks at speed “1” and gradually adding flour.
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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, efc...)
- 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, efc...)

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 bowl.

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

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

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

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

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

>
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14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

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

29.

En cas d'utilisation de rallonges électriques, ces dernieres 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 pie-
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 réglement (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 l'os).

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)

ZZIrM T IOmMMmMmOoOO W >

Bras

Poussoir inclinaison bras
Poignée de réglage vitesse
Fouet a 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 a 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 & monter en neige (E) vitesse 6

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

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
bloquer (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 & monter (E): pour monter les ceufs, la créme fraiche, les pates sans matiere 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 & pétrir (F): pour pates a levure comme péte 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 I'aide d’une spatule, rassemblez
au centre les aliments déposés sur les parois du bol (H).

A la fin 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.
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- 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 a 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 I'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 (1), et poussez-le légérement vers le bas pour l'introduire
correctement (Fig. 10).

- Versez les aliments précédemment préparés a travers I'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 légérement vers le bas et en le tournant vers la droite pour le bloguer.

- Allumez I'appareil en tournant la poignée (C) sur la vitesse “1”. Augmentez la vitesse selon les
exigences. 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 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 légu-

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

- Pour obtenir un résultat plus homogéne, 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 Iégumes a pate 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 Ia fiche de la prise de courant.

Pour éviter de vous blesser et d’endommager '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 'assemblage.

- Latasse (H), le couvercle (N) et le fouet a émulsionner (E) peuvent étre lavés au lave-vaisselle ;
le fouet a 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 1égérement humide.
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- Nettoyage du mixeur (I): remplir le mixeur avec de '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 tiéde

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 I'huile.

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

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

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

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

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

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

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

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

500 g de farine “00”

4 ceufs de 65/70 g

50 ml d’eau froide

5 g d’huile

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

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

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

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

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

RECETTE BASE POUR LA PATE BRISEE - 1,2 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 ardmes (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 légerement durci.

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

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

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

300 g de beurre a 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 ardmes (essence de vanille, amandes ou écorce de citron, d'orange, etc.)

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

- 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, & 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 légérement 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 péate.

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

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

300 g de sucre semoule

300 g de sucre voile

1 pincée de sel

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

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

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

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

- Eteindre l'appareil et extraire la tasse.

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

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

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

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

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

1.

2.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

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

Das Stromkabel darf nicht mit heien 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 flir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

Sicherstellen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

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

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

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu flhren.
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 diirfen Reparaturen
jeglicher Art, einschlieflich des Austauschs des Stromkabels, nur vom Ariete-
Kundendienst bzw. von Ariete zugelassenen Fachleuten ausgefiihrt werden.

Bei Verwendung von Verlangerungskabeln miissen diese fiir die Leistung
des Geréts geeignet sein, um Gefahren fiir den Benutzer und die Sicherheit
der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete

-28 -



1.

16.

17.

18.

19.

20.

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

29.

30.

Verlangerungskabel kdnnen zu Funktionsstérungen flhren.

Das Kabel nicht an Stellen (iberhangen lassen, wo es von Kindern gepackt
werden konnte.

Verwenden Sie ausschlieBlich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz-
und Zubehdrteile, um die Sicherheit Ihres Gerats nicht zu beeintrachtigen.
Das Gert 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 bez(glich
der Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung 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 Geréat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstiichtig ist. Darliber hinaus sind all die Gerateteile
unschédlich zu machen, die vor allem fiir Kinder, die das Gerat als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

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

Bertihren 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
Kiichengerat 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 Schilitze.

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

Das Gerét 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 gemal Europa-Richtlinie
2012/19/EG bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

A Am

B Kipptaste des Arms

C  Geschwindigkeitsregler

D  Rihrbesen

E Schlagbesen

F Knethaken

G  Gehéuse

H  Schissel

I Mixer

L Mixerdeckel

M Stopfen fiir Mixerdeckel

N Spritzschutzdeckel

BETRIEBSANLEITUNG

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

Maximal zulassige Geschwindigkeit bei Verwendung des Riihrbesens (D) Geschwindigkeit 4

Maximal zuldssige 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.

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 Flissigkeit am Arm (A) anbringen und dre-

hen, bis er fest sitzt (Abb. 4).

- Janach 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 Riihrbesens eingreift (Abb. 6).

Das Gerat ist mit drei Rihrutensilien ausgestattet:

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

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

Ruhrbesen(D): fiir die Zubereitung von Torten, Keksen, Knetteig u.dgl., Gissen, Fillungen,
Windbeuteln und Kartoffelplree.

- Die Zutaten stets bei hochgeklapptem Arm (A) in die Schissel (H) geben.
- Nochmals den Kipphebel (B) betétigen und gleichzeitig den Arm (A) nach unten driicken (Abb.

7).

- Den Stecker in die Steckdose stecken und das Gerét einschalten, indem der Regler (C) auf

Geschwindigkeit “1” gedreht wird. Die Geschwindigkeit kann spéter 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 gleichm&Rigeres 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 Gerat abschal-

A
B

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 Riihrbesen vorsichtig herausziehen,
nachdem er durch Drehen im Uhrzeigersinn geldst wurde.

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

CHTUNG:

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

bracht wurden.

Wenn der Knethaken (F) und der Riihrbesen (D) verwendet werden, darf das Gerét nicht ldnger
als 5 Minuten ununterbrochen betrieben werden. Danach mindestens 20 Minuten abkiihlen
lassen. Wenn der Schneebesen (E) verwendet wird, darf das Gerét nicht ldnger 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 Schéden 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 (1) in das Gerategehause (G) einsetzen und im Uhrzeigersinn drehen, bis er eingerastet
ist (Abb. 9).

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

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

- Das Gerat anhand des auf Geschwindigkeit ,1°eingestellten Reglers (C) einschalten. Die
Geschwindigkeit dann nach Bedarf erhdhen. Das Geréat 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 betatigt 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 Gemdse (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 Mixerwéanden
(I) haftenden Nahrungsmittel abstreifen.

- Die obigen Vorgange zur Verarbeitung weiterer Nahrungsmittel wiederholen.

Hinweis: Nicht mehr als 300 g zahe Friichte oder Gemiise auf einmal in den Mixer geben.

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

Suppe, SoRe oder sonstigen Flissigkeit flillen.

ACHTUNG:

Die Messer sind scharf, daher bitte vorsichtig damit umgehen.

Den Mixer nicht ldnger 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 nédchsten
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 Gerét
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 heie 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) kénnen in der Splilmaschine gewaschen
werden. Der Mischbesen (D) und der Knethaken (F) missen von Hand mit heiem Wasser und
neutralem Spulmittel gewaschen werden.

- Alle Bauteile des Mixers kdnnen im oberen Korb der Splilmaschine 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 Spuimittel fiillen, den Deckel (L)
mit dem Stopfen (M) aufsetzen, dann den Mixer auf hdchster Geschwindigkeitsstufe 30 Sekunden
lang einschalten. Ausspulen und den Vorgang bei Bedarf wiederholen.

REINIGUNG UND PFLEGE

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

- Die Schissel (G) und der Schlagbesen (E) konnen in der Splilmaschine gewaschen werden.
Der Riihrbesen (D) und der Knethaken (F) missen dagegen von Hand mit heiRem 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 (Eiweils + 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 Teeldffel Zucker

1 Teeléffel Salz

30Ol

300 g Mehl 00

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

- Salz und Ol zufiigen

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

- 2 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 1 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
Kichentuch bedecken und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

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

GRUNDREZEPT FUR EIERNUDELTEIG - 800 GR.

500 g Mehl 00

4 Eier Klasse 65/70 g

50 ml kaltes Wasser

59Ol
- Alle Zutaten in die Schissel geben

- Mit dem Knethaken 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 2 kneten.

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

- Den Teig von Hand oder mit der Maschine ausrollen und nach Belieben zuschneiden.
- Die Nudeln in kochendem Salzwasser je nach Format 5-8 Minuten garen.

GRUNDREZEPT FUR KNETTEIG - 1,2 KG.

600 g Mehl 00

300 g kalte, in Stiickchen zerteilte Butter

180 g Zucker

3 Eigelb

75 ml kaltes Wasser

Eine Prise Salz

Aromen (Vanille, Zitronenschale, Orangenschale usw. )

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

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

In Klarsichtfolie wickeln und mindestens 20 Minuten in den Kiihlschrank legen, bis der Teig etwas

fest geworden ist.

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewlinschte Grole 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.)

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

- Mit dem Rihrbesen 5 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 7 schlagen

- Auf Geschwindigkeit 8 umschalten und weitere 5 Minuten schlagen

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

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

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

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

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

GRUNDREZEPT FUR MERINGE - 900 GR (8 EiweiR)

300 g Eiweil} (7-8 Eiweil})

300 g Zucker

300 g Staubzucker

1 Prise Salz

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

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

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

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

- 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.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

No colocar el aparato sobre 0 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 himedo para limpiarlos.

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

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

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

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados o si el
mismo aparato resultara defectuoso; todas las reparaciones, incluida la sustitu-
cion del cable de alimentacion, se tienen que efectuar 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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1.
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 estad 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 dafiada.

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)

ZZrD T IOGmMmMMmMmOoOOoOw>

Brazo

Botodn inclinacién 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

Tapon 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 2Kg
(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

S

Pulsar el boton (B) y simultdneamente, 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 azu-
car, ya que podrian dafarla.

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 girandola 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.

i 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.

S

i 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 dario al producto que no esta cubierto por la garantia.

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

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

cocina lejos de las partes en movimiento.
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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 horario hasta bloquearla
(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 horario 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 posicién “P”. El uso ideal es pulsando brevemente (2/3 seg).

Nota: Para la fruta y la verdura mas 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 ej. zanahorias) use la velocidad maxima.

- 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 (1).

- 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 segundos 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 dafos 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 + azlcar) 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.

- Adadir 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 limén, 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, almendra o cortezas de limdn, naranja, etc.)

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

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

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

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

- Adadir 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 tltimo afiadido.

- Apagar el aparato y extraer el recipiente.

- Con una espatula y con movimientos de arriba hacia bajo, incorporar el azicar 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.

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

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

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

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 utilizagdo do aparelho por parte de uma pessoa responsa-
vel pela sua seguranca.

Assegure-se de que as criangas nao 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 ligagdes de alimentacao.

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

N&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 alimentacédo, 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 extensé&o elétrica, verifique se é adequada a poténcia
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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 néo deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.

Este aparelho estd 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 criangas, que podem utilizar o aparelho como um brinquedo.

Os elementos da embalagem n&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 méos durante o funcionamento; use as aber-
turas apropriadas.

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

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 0 aparelho segurando no jarro montado, ou seja, a al¢a do
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31.

32.

33.

34.

jarro néo deve servir para transportar o aparelho.

Para evitar acidentes e danos no aparelho, mantenha sempre as maos e 0s
utensilios de cozinha afastados das laminas 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.

)5

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

GUARDE ESTAS INSTRUGOES

DESCRIGAO DO APARELHO (Fig. 1)

ZZrD T IOGmMmMMmMmOoOOoO >

Brago

Alavanca de inclinagdo do brago
Manipulo de regulagdo 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 maxima 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 maxima 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 éagua e detergente neutro todas as partes em contato com os alimentos.

- Carregue na alavanca (B) e a0 mesmo tempo levante o brago (A) até ouvir o clic de bloqueio (Fig. 2).

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

- Monte a tampa antissalpicos (N), que protege da projecdo de liquidos, no brago (A), rodando-a
até ao completo blogueio (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 pdo 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 pao 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 indicagao da receita.
O aparelho também pode funcionar por impulsos, rodando o manipulo (C) no sentido anti-horério
para a posicéo “P”. A utilizagdo 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 posicéo “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-horério.

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 posi¢do “0” e verta os ingredientes na taga.
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Para evitar lesbes pessoais e danos no aparelho, mantenha sempre as maos e os utensilios
de cozinha afastados das partes em movimento.

Modo de utilizagédo

- 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-0 no sentido horério até ao
blogueio (Fig. 9).

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

- Cologue os alimentos ja preparados pelo furo presente na tampa (L), sem passar do nivel maxi-
mo indicado no jarro (1); agora coloque a tampinha (M) na tampa (L), carregando ligeiramente e
rodando-a no sentido horério 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 posigdo “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 (I).

- Repita as operagdes acima para bater outros alimentos.

Nota: N&o 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.

Néo 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.

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

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

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 esfor¢o quando acionado, desligue-o, retire a ficha da
tomada e reduza a quantidade do alimento na taga.

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

LIMPEZA E MANUTENCAO

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

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 mao 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 himido.

Limpeza do jarro (1): encha o jarro com agua morna e sab&o; monte a tampa (L) com a tampinha
(M); acione o aparelho na velocidade maxima por 30 segundos. Enxague e, no caso, repita a
operacao.

ATENGAO:
Ap6s a limpeza, deixe secar bem todas as partes antes de monta-las novamente.

CAPACIDADES MAXIMAS

Massa quebrada 1,3 Kg de farinha
Pao-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 4gua 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 aglcar. Deixe repousar 15 minutos.

- Junte o sal e 0 dleo.

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

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

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

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

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

- Asse no forno pré-aquecido a 220° C durante 25-35 minutos, dependendo do formato 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 agua fria

5 g de oleo

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

RECEITA BASICA PARA MASSA QUEBRADA - 1,2 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 liméo, de laranja, etc...)

- Insira na taca 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 agucar

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 pd para bolos

1 pitada de sal

aromas (esséncia de baunilha, améndoa ou raspasde limao, 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 taga.

- 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 os suspiros mais pequenos e de 8-10 horas para
0S maiores.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

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

1.

2.

S

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
zijn of als het apparaat defect is; alle reparaties, ook het vervangen van het
elektriciteitsnoer mogen alleen uitgevoerd worden door een assistentiecen-
trum Ariete of door geautoriseerd technisch personeel Ariete om alle risico’s
te vermijden.
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14.

1.
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 GEVALIS, 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)

ZZr T IOGTmMMmMmoOoOOoO W

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 1,3 Kg
Maximale inhoud die in geen enkel geval overschreden mag worden (voor 2Kg
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 vloeistoffen, 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 § 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 de klok in totdat ze wordt geblok-
keert (Fig. 9).

- Plaats de deksel (L) op de mixer (1), 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 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, créme 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 () 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 vloeistoffen 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 lepeltje 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

5 g olie
- Giet alle ingredienten in een kom.

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

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

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

- Laat de pasta koken in water met zout, 5 tot 8 minuten naar gelang het formaat.
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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...)

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

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

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

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

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

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

- Kilop 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

AIABALTE AYTEZ TIz OAHIIEZ MNPIN TH XPHZH

Ortav xpnoiyotoleite NAEKTPIKEG CUOKEUEG Eival avaykaio va AauBAvete TIG KATaA-

AnAES TIPOQUAAGLEEIG, HETAEU TwV OTTOIWV:

1. Ziyoupeuteite OTI N NAEKTPIKA TAON TNG GUOKEUAG QVTIOTOIXEI OE EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU gag dIKTUOU.

2. Mnv aorvete aQUAOKTN TNV GUCKEUR OTAV €ival OUVOEDEPEVI OTO NAEKTPIKO
diktuo. AToouvdéaTe Tnv PeT@ amd k&be xprion.

3. Mnv tommoBereite TNV CUOKEUN KOVTA 1) ETAVW O€ TIyéS BepPATNTAC.

Mnv pixVveTe VEPO OTIG OTTEG AEPITUOU TNG GUCKEUNG.

5. Mnv agrivete v ouokeur] ekTeBeIpévn O€ ATUOOQPAIPIKOUG TTOPAYOVTEG
(Bpoxn, AAIO KA).

6. MNpooégre waTe T0 KOAWDIO va unv €ABeI o€ eTTaQN e BEPPEC ETTIPAVEIES.

7. H mapouoa ouokeun Oev TTPETTEI VOl XPNOIWOTIOIEITaN aTTO ATOMa (TUMTTEPI-
AapBavopéviv Twy TTaIdIWY) HE PEIWUEVEG QUOIKEG, QIOBNTAPIES 1 VONTIKEG
IKOVOTNTEG. ATTO ATOWA TTOU BEV £XOUV EMTTEIPIA KA YVWAON TNG CUOKEUNG, EKTOG
K1 av ETIPAETTOVTAI TIPOTEKTIKA 1) TOUG £X0UV D0BEi 08nyieg OXETIKG WE TN XPrAoN
NG OUOKEUNS atmd éva arouo utrelBuvo yia TNV ac@daAeId Toug.

8.  BeBaiwbeite 611 Ta TAUdIA dEV TTAICOUV E T CUCKEUN.

9. Mn BuBilete TTOTE TO GWUA TOU TTPOIOVTOG, TO PEULOTOANTITN KOl TO NAEKTPIKO
KaAwdI0 0€ vepo N aMAa uypa, XPNOIKOTIOIEITE EVA UYPO TTavi yia Tov kaba-
PIGHO TOUG.

10.  Akopa Kal av n ouokeun dev BPICKETAl O€ AEITOUPYIO, OTTOOUVOEDTE TO PEU-
MATOANTITN aTo TNV TIPICA TOU NAEKTPIKOU PEUMOTOG TTPIV TOTTOBETNOETE N’
AQaIPETETE TA HIAYOPA PEPN N TTPIV TIPOXWPNOETE GTOV KABAPIONO TNG.

1. BePaiwBeite 611 Ta Xépia oag eival TTAvTa KOAG OTEYVA TIPIV XPNOIUOTIOIRCETE
A pubuioeTe TOUG BIKATITEG TTOU BPioKOVTAI OTN CUCKEUN ) TIPIV AYYIEETE TO
PEUPATOAATITN KAl TIG OUVOETEIS TPOPODOTiAG.

12. 1@ v amoouvdeon ToU PEUPATOAATITN, KPATACTE TOV KAAG KAl OTTOOTIAOTE
TOV am6 TNV Tpida Toixou. Mnv ToV amOOTIATE TTOTE TPARWVTAG TOV ATTO TO
KOAWDI0.

13. Mnv XpnOIYOTIOIEITE TNV GUOKEUN AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO N O PEULATOANTITNG
€X0UV UTTOOTEI {nia, N 1 1dia ) ouokeun ival eAattwpaTikn. OAeG o1 ETTIOKEUES,
OudTTEPINaPBAVOREVNG TNG QVTIKATAOTAONG TOU KAAwBIOU TpOo®odoaliag, TTPETTE
Va YIVOVTaI OVOV O€ €val £E0UTI0D0TNIEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete N amo £¢oualio-

>
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

21.

doTnuevoug TexVIKoug Ariete, waTe va aTro@euxBel kabe KIvOuvog.

2TV TIEPITITWON XPNOIUOTIOINONG NAEKTPIKWY TIPOEKTACEWY, QUTEG TTPETTEI va
gival KaTAANAES yia TV 10XU TNG CUCKEURAG, yia va amo@euxBolv Kivouvol oTo
XEIPIOTA Kai TNV ao@dAeia Tou Xwpou TTou dOUAEUETE. O1 akaTAAANAES TTPOEKTE-
O€IG UTTOPEi val TTPOKOAETOUV avWOAIES AsIToupyiag.

Mnv a@rvete va kpEPeTal To KAAWdIO O€ KATTOI0 WEPOS TTOU Ba PTTopoUaE val T0
maael éva Taidi.

la va unv d10KuBEUOETE TNV ACPAAEID TNG GUOKEUAG, XPNOIUOTIOIEITE pdvov
QuBeVTIKA aVTOAAGKTIKA KOl £COPTAPATA, EYKEKPIPEVO OTTO TOV KOTOOKEUQ-
oTh).

H ouaokeun éxel emivonBei AMOKAEIZTIKA T'A OIKIAKH XPHZH kai dev mrpé-
TIEI va TIPOOPICOEI yIG EUTTOPIKA 1) BlounxavikA xpron.

H rapolUoa cuokeun gival aupewvn pe v Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/
EK oxetika pe v HAektpopayvntikf oupBatdmra EMC kai Tov kavovioud
(EK) utr’ ap1Budv 1935/2004 1n¢ 27/10/2004 oxeTIKA WE T UNIKG TTOU TTPOOPI-
Covtai va €NBouv ot £TTaQr PE TPOPIMA.

MBavég petarpoméc oTo Tapdv TTPoidv TTou dev EXOUV KATNYOPNUATIKA
e€ouaiodotnBei amd Tov KATOOKEUAOTR, PTTOPEI va TTPOKAAECOUV APan NG
00QAAEIOG KAl TNG £yyUNONG TNG XPAONG TNG ATTO TOV XPROTN.

Otav amopacioete va amooUpETe w¢ amdppipa TNV Tapolod GUCKEUN,
OuVIOTATaI VO TNV KaTaoTAoETE adpavh, K6BovTag 1o kaAwdio Tpogodoaiag.
ZUVIOTATal £TTIONG va KaTaoTAoETe afAaPh ekeiva Ta PPN NG CUOKEUAG TTOU
givar emoekTIKG va amoTeAéoouv Kivduvo, €101KA yId Ta TTaidid TTou Ba uTro-
poUoav va XPNOIUOTIOIGOUV TNV GUOKEUR OTa TTaIYVidIa TOUG.

Ta gToIXEi0 TN CUOKEUATIOC BEV TIPETTEI VO TAL AQPAVETE O€ PEPN TTPOTITA OTA
Taid1a Adyw Tou 0TI gival TBaveg TTNYES KIVOUVOU.

Mnv ayyIZeTe TTOTE TA KIVOUKEVA HEEN.

Mnv 6éteTe o€ AsiToupyia TN ouOKeun Gdela.

Mpog amo@uyr atuxnudTwy Kai BAaBwv OTnv OUCKEUN, KPATATE TTAVTA Ta
XEPIO 0OG KaI T KOUQIVIKA OKEUN HAKPUA aTrd Ta KIVOUHEVA WEPN.

Mnv €I0QYETE TTOTE TO TPOPIUA LE TA XEPID KATA T AEITOUPYia. XpNOIUOTIOIE(TE
TTAvTa TIG EIDIKEG OXIOMEG.

To kaABAKI TOU QUYOKEVTPIKOU ATTOXUMWTA EXEN, OTN BACN TOU, UIKPES KOPTE-
péc ecoxéc. Mpoaégte 181aiTepa va Pnv TpaupaTtioBeite kard Ti¢ diadikaaoieg
amoauvapuohdynong kai kabapiouou.

Mn XpnOIPOTIOIEITE TNV GUCKEUR €AV N Adpa £xel BAGRN.
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Mn XPnOIKOTIOIEITE TN GUOKEUNR YIO TOV BPUUUATIONO TPOPiuwy TTou Eival 191-
aitepa guptrayr (Trapadelypa: Tayakia i KpEag Pe KOKKaAQ).

ETOIMAZTE THN KANATA TOY MNAENTEP ME TA TPO®IMA NOY OA
XTYMNHZETE KAI ZYNAPMOAOTHZTE THN £TO XQMA KINHTHPA TPIN
YYNAEZETE TO PEYMATOAHMTH £THN MPIZA TOY PEYMATOX.

Mn HETOQEPETE TN CUOKEUN OTT6 TNV ouvappoAoynuévn kavara, Kabwg dTwg
T0 XEPOUAI TNG KOVATAG OEV TTPETTEI VA XPNTIKOTIOIEITAI IO TNV YETAPOPA TNG
OUOKEUNG.

Mpo¢ amo@uynv atuxnudaTwy Kai {nuiwv otV GUCKEUR, KPaTaTe TTAvTa T
XEp1a Kai Ta KouQIvika epyaleia pakpid amo Apeg kai diokoug a€ Kivnan.
TO MPOION EXEl IXEAIASTEI KATA TPOMON QXTE NA AEITOYPTEI
MONON EAN TO KATMAKI KAl H KANATA TOY MMAENTEP EXOYN
LYNAPMOAOTHOEI QX TA. AN AYTO AEN EMNAAHGOEYETAI, MHTAINETE
TO MNPOION $E ENA EZOYZIOAOTHMENO KENTPO TEXNIKHZ
E=YMHPETHZHL.

MPIN AQAIPEXETE TO KAMAKI NEPIMENETE MEXPI NA XTAMATHZEI
ENTEAQX H AAMA KAI AMNOZYNAEXTE TO PEYMATOAHMTH XTHN
MPIZA TOY PEYMATOX.

)5

mmm [0 TN OWOTH ATTOGUPCN TOU TTPOIGVTOG CUHPWVA WE TV EupwTtaikn
Odnyia 2012/19/EK mapakaAeioTe va dIaBACETE TO CUVNUUEVO OTO TTPOIGV
€101K6 QUANGDIO.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHIIEZ

NMEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

ZZIr T IOomMmMMmMmOoOO W >

Bpayiovag

MArAkTpO KAiong Bpayiova
KoupTri pUBuiong taxutnrag
Avadeuthpag yia avauign
AvadeuThpag Japéykag
Avadeuthpag yia {ipwya
Z(Wya TG CUCKEUNG

Kadog

MmAévtep

Kamaki pmAévrep

TOTO KOTTOKIOU PTTAEVTED
Kaméki karé Tou mTaINiopaTtog
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OAHrIEZ XPHZHZ
XQPHTIKOTHTA KAI METIZTEZ ENITPENOMENEZ TAXYTHTEZ

Méyiotn XxwpnTikGTNTa OAEUpIoU Tou dev TIPETTEI va UTIEPREITE O KAPUIA 1,3 Kg
TIEPITITWON
AToAUTN PEYIOTN XWwPNTIKGTNTA TToU Ogv TTPETTEI val UTTEPPEiTE OE KappId 2 Kg

TEQITITWON (Y10 TTEPIOCOTEPEG AETITOPEPEIEG avaTPEETE OV TTAPAYPAPO
YYNTATEZ)

MéyiaTn emTpemopevn TaxiTnTa We Tov avadeuthpa yia (Opwya (F) Taxutnra 3
Méyiomn emiTpemopevn TaxUTNTA PE Tov avadeuthpa yia avapign (D) Tax0mra 4
MéyioTn emTpemopevn Tax0TnTa We Tov avadeutApa yia papéyka (E) TaxuTnTa 6

MPOEIAOINOIHZH: Agpou BydAere Tn ouokeun amd TN GUOKEUAdia, e TNV TPWTN XpHon,
mAUvVETE e PpovTida e vepd Kai oUSETEPO aamouvi OAa Ta uépn Tou Epxovral € EmaQn |E
TPOQINA.

- MiéaTe 10 TAAKTPO (B) KaI TAUTOXPOVA avaONKWOTE TO Bpayiova (A) péxpl va akoUoETe éva KAIK
pmAokapioparog (EIk. 2).

- Bdhre tov k&do (H) oTn Bdon Tou cwpatog TG oUoKeUAS (G) kal oTpéyte Tov defI60TPOPA yia va
1oV UtThokdpete (EIK. 3).

- TomoBetAoTe T0 KamakI yia Ta mToINiopara (N) yia v amouyr| UTTEpXEIANONG Twv Uypwv, 0TO
Bpayiova (A), otpépovtdg To péxp! To TARPES umTAokdpiopa (Eik. 4).

- Avdhoya pe 10 €idog Tou TpoYiou Tou Ba emefepyaaTeite, TOTTOBETAGTE TOV AvadEUT pa OToV
KivnTplo a&ova Tou cwyarog Tng ouokeurs (G) (Eik. 5), kar aTpéwte TOV 0pIOTEPAATPOPA Yia Va
TOV UTTAOKAPETE WOTE O TIEIPOG TTOU BpicKeTal aTOV KIVRTAPIO Gtova va £dpdael TéAeIa aTnv EIBIKA
Béan atnv évwaon Tou avadeuthpa (EIK. 6).

H ouokeur gival epodiaapévn pe TPIV €180V avadeuTAPES:

Avadeutnpag via papéyka (E): yia va xTumhoete aoTrpddia auywy, Kpéua yAAakTog, XuAoug,
TTAVTEOTIAVI Wi AN, HapEykeg, cheesecake, poug kal Gou@Aé. Mn xpnoiloTToIEITE TOV avadEU-
TAPA OTNV TIEPITITWAN CQIXTWY UIYHATWY OTTwg BouTupo Kal {axapn, yiati utropei va TpokAnOei
BAGBN.

Avadeutipag yia 0uwya (F): yia {0peg Tou oucKwvouv OTTwG Wwii Kal Titoa.

Avadeutnpag yia avapién (D): yio va TTAPACKEUACETE TOUPTEG, PTTIokdTa, TTAOTA QAWpPA Kal
Tapoyola, YAGoa, yepiouara, umevié kal TToupé TTaTarag.

- Mavra pe 10 Bpayiova (A) aveBaauévo, pigte Ta UAIKd aTov kado (H).

- KarefdoTe kai aAI T0 poxA6 (B) kai Tautdxpova 10 Bpayiova (A) (Eik. 7).

- ZUvdEOTE TO PEUMATOAATITN OTnv Tpia Tou peUPaTog Kal BEoate o€ AciToupyia Tn OUCKEUR
oTpé@ovtag 1o kKoupTri (C) atnv taxutnta “1”. AugiaTe TV TaxUTnTa 0TN GUVEXEID avAAOYA LE TIG
avAyKeg 1) avahoya e OTI AVOQEPETAI OTN CUYKEKPIPEVN auvTayr. H ouokeun eival epodlacpévn
kal pe TN TTaAUIKA AeiToupyia pulse oTpégovtag to koupti (C) apioTtepdoTpopa otn Béon “P”. H
1davikr xprion emituyxaveral mECOVTAS yia Eva GUVTOPATATO XPOoVIKO BidoTnua (2/3 deutepdAe-
TIT0).

- Ta va €xete Eva TTIo opoloyevES aTToTEAET U, OBACTE TN CUCKEUN, ATTOOUVOEDTE TO PEUUATOATITN
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oo Ty Tpida Tou peduaTog kal ankwaTe 1o Bpayiova (A) 6TTwS avagépBnke TTponyoupévwg. Me
N BonBeia piag €1diIkAG OTTATOUAAG QEPTE TTPOG TO KEVTPO Ta TPOQIUA TTOU £X0UV HaleuTei aTa
ToIXWWaTa Tou Kadou (H).

- Orav TeAeiwoeTe TO TTOPACKEUACUA 1 OTNV TIEQITITWON TIOU ATTOPACIOETE va GANGEETE €idOG
avadeutipa, apAaTte T guokeun aTpégovtag To koupti (C) ot 6éon “O” kai amoguvdéaTe TO
PEUPATOAATITN OO TV TIPIda Tou peUpaTog. AvaonkwaTe To Ppayiova (A) 6Twg avagépOnke
TTPONYOUMEVWG Kal agaipéaTe Tov avadeuTripa eayovTdg Tov TTPOaEKTIKA TIPOG Ta £§w, agoU Tov
EeuTTAOKAPETE GTPEPOVTAG TOV dECIOOTPOYA.

- AgaipéaTe Tov KGdo (H) aTpépovTag Tov apiaTepdoTPOPal.

NPOZOXH:

Mpiv xpnoiuomoirioste T guakeun, BePaiwbdeite omi éxere Tomobetnoel oward 6Aa ra §aprn-

para.

Av xpnoiuomoigite Tous avadeurnpes yia {Uuwpa (F) kai yia avauién (D), unv kdavere
OUOKEUN va AsIToupynaoel yia mepICOOTEPO Ao 5 AsTTd ouvexws. AQROTE TNV UETA va KpUw-
o¢1 yia TouAdyiorov 20 AsmTd.

Av xpnaiuormoicsite Tov avadeutripa yia papéyka (E), unv Kavere mn ouokeun va Asitoupynoei
yia mepiooorepo amd 10 Aemrd ouvexws. ApnaTe Tnv ueTd va Kpuwaoel yia TouAdyiotov 20
Aemrd. H un mpnon autwv twv odnyiwv umopei va mpokaAéoesr BAGRN otn guokeun mou dev
KkaAdmrerar amé v gyyunon.

Av kard tn Asiroupyia, karaoTei avaykaio va mpoobéoere kar dAAa UAIKG aTO EOWTEPIKG TOU
kddou (G), ofnare mpwra 1 guokeun oTpépovrag 1o koupti (C) aro “0” kai piéte Ta uAikd oTo
E0WTEPIKO TOU i6IOU TOU KAOOU.

Mpog amoeuyn aruynudrwv Kar BAaBwv otnv ouokeun, Kpardre mavra Ta xépia oag Kai 1a
Kou(IvIKG OKEUN pakpud amo Ta KIivoUuEva Pépn.

Odnyieg xprnong rou umAévrep
- AgaipéaTe ammd 1o owya TG auakeuns (G) To Wikpd karrdki Tou diapepiaparog Tou uAéviep (EIK. 8).

- TomoBetaTe To uTAévTep (I) aTo oWua G auakeunc (G) kai oTpEWATE TO DEEIBATPOPA EXPI VA UTTAO-
kapiotei (Eik. 9).

- Zuvappohoynate To kamaki (L) oto umrAévrep (1) kai TEDTE TO EAaQPa TTPOS Ta KA&Tw WEXP! TV TIARPN
eioaywyn (Eik. 10).

- Bahre péoa 1a UAIKG TTOU TTPOETOINATATE TIPONYOUMEVWG AT TN OTIM TIou BpicKeTal aTO Kamaki (L),
XWwpig va utrepPeite T péyiam aTaBun Tou uTIApxe! aTo mAévTeP (1) Kai aTn ouvéxela TOTTOBETAOTE
v 1éma (M) oTo kamdki (L) mECovTag TV EAaQPa TIPOG Tal KATW Kal GTPEQOVTAG Tn SECI00TPOYA yia
VOl TNV UTTAOKCIPETE.

- Otoare og Aermoupyia Tn guakeun aTpépovTag 1o Koupri (C) amv TayimTa “1”. AugiaTe OTn GUVEXEID
TV TOXUTTa avaAoya e TIG avaykeg oag. H auokeun eival epodiaopévn €Tmiong pe Ty TTOAWIKA
Aeiroupyia atpépovtag 1o koupTri (C) apiatepéaTpoga atn Béan “P”. H 1davikr xpron emmuyxaveral
ECOVTOG VI VOl GUVTOOTATO XPOVIKS didaTnua (2/3 deutepdAeTTTa).
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Inpeiwon: MNa 1a poUTa Kal Ta TTI0 JOAAKA XOPTAPIKA (TTY. UTTavAvES) apxiaTe Pe xaunAf TaxitnTa
kal akoAoUBwe augriaTe TV TaxuTnTa avaioya e TIG avaykeg aag. Ma 1a gpoUta Kal Ta XopTapIKa
pEYaAUTEPNG UPAG (TTX. KOPOTQ) XPNCIKOTIOIRATE TNV PéyIoTn TaxuTnTa.

- Ta va éxete €va o opoloyevES aTToTEAET A, GRATTE T GUOKEUN, ATTOCUVOEDTE TO PEUUATOAATITN
amo v pila Tou peluaTog, agalpéaTe To Kamdki (L) kai, We Tn onbeia piag e181KAS aTTaTouAag,
QEPTE TTPOG TO KEVTPO Ta TPOPIUA TTOU £X0UV £TTIKaBioEl OTa ToIXWHATA Tou PTTAévTED (1).

- EmavahdBete 1i¢ apamavw d1adikaaieg yia T emegepyaaia AWy QopTiwy TPOPIwWY.

Inpeiwon: Mnv eiodyete ato umAévrep mavw amd 300 yp. T @opd pouTta i Aaxavikd akAnpig

uong.

Inueiwaon: MNa v amo@uyr| UTTEPXEINITEWY UYPWV Un XPNOIKOTIOIEITE TO UTTAEVTEP HE TIEPITTOTEQRA

am6 1000 ml oouTteg, XupoUg vioyaTag kai GAAa uypd.

[MPOXOXH:

O1 Aemideg ival KOPTEPES, XEIPIOTEITE TIC L€ TTPOOOXN).

BeBaiw0eite 611 éxete pmAokdpel oTabepd 1o umAévrep (I) kai o oxetiké kamdki (L) mpiv 6éoere

o¢ Agitoupyia T oukeun.

Mnv kdvere va Asitoupynoel 1o e§aprnua umAévrep yia mepiooorepo amd 30 deutepOAemra
OUVEXWS.

Mnv kavere ro umAévrep va Asitoupynaei yia mepiooorepo amo 30 dsutepbAsmTa
ouveylueva. lMepipévere TouAdyioTov 2 ASTTTd pIv TPOXWPHOETE OE VEA XpHON.

Mn peraxiveire ra Tpo@iua amé ra rolywpara rou Soxeiou (H) 1y rou umAévrep (1) evw n ouokeun Bpi-
OKeTal O AgiToupyia. ZBROTe MPWTA Tr) CUCKEUN Kall AITOGUVOEDTE TO PEUNATOANTIT TPOPOSOTIAS.

lpog amopuynv aruxnudrwv kai {NUIWV GTN GUCKEUR, KPATATE TAVTA TA XEPIA KAl TA EpYaAsia
kou(ivag pakpid amé rig Asmideg Kai Toug KivoUpevoug Siokoug.
Epapuéare mavra ro kamdki (L) mpiv evepyormoIfoere 10 umAévrep.

Tpiv xrumrioere xAiapd uypd apaipéare mavra v rdma kamakiou pymAévrep (M). Mnv siodyere
moré {e0Td uypd oTO0 PTTAéVTED.

XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- ZuvigTaTal 1o XTUTnua Twv auywv o€ Beppokpaaia TepIBAAovTTOG yia éva KaAUTEPO OTTOTEAETAL.

- Mpiv xrutmAoete Ta aompadia, Bepaiwbeite 611 Gev UTIAPYXOUV AT A KPOKOI Auywv OTOV avadeu-
TAPA yia PAPEYKA 1) OTO PTTWA.

- Na mv maoTta eAdpa XpnoIPoTIOIRCTE KPUA UAIKA, EKTOC Kal av ava@épeTal dIOQOPETIKA OTn
ouvtayn.

- Av akoUte 0TI N OUOKEUR AciToupyei uTtd @OpTO KATA TN XPACT, GRACTE TNV, ATTOCUVOEDTE TO
PEUPATOARTITN a6 TNV TTPICa TOU PEUNATOG KAl PEIWTTE TNV TT00GTNTA TToU Ba UPWOETE.

- H 1davikA avapign Twv UAIKWY EMITUYXAveTal TTPOaBETOVTAG TOUG TTPWTa UYPO.
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KAOGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- AgaipéaTe 6Aa Ta e§apTAUATA TTOU XPNTIMOTIOIRTATE, KAVOVTAS O€ avTiaTpogn Yopd éoa ava-
@EPOBNCaV TTPONYOULEVWG YIa TN GUVOPUOAGYNa.

- O kadog (H), 1o kamaki (N) kai o avadeuthpag papéykag (E) ummopolv va mAuBolv aTo AuvTiipio
matwy. O avadeutipag avapigns (D) kai ekeivog e Coung (F) Tpémer va TAEvovTal OTO XEPI JE
(0T vepO Kal OUBETEPO ATTOPPUTTAVTIKO.

- OMa 1a pépn Tou utmAévtep ptropoUv va TTAUBOUV aTo TTAUVTHPIO TIATWY OTO ETTAVW KOAGB! o€ pid
Beppokpaaia max 50°C/ 122°F.

- Té tov kaBapiopé Tou owaToS TG GUOKEUNS (G) xpnaldoTToleite va eEAagpa uypo Travi.

- KaBapiaudg tou ummAévrep (1): yeuiaTe To prAévTep pe xMapo vepd Kal oammolvi. ZuvapuoAoynaTe
70 KOTAKI (L) We TV Téma (M). Evepyommoiate 1o ummAévrep ot péyio Taxutnta yia 30 deutepd-
AetrTa. ZeByaATe Kai av eival avaykaio emavardBete T diadikagia.

MPOZOXH:

Mera Tov Ka@apiouo, aTeyvwoTe eviEAWS KGO UEPOC TTPIV TO OUVAPLOAOYNTETE Kai TTAAL

MErFIZTEZ XQPHTIKOTHTEZ

Macta eAwpa 1,3 Kg aAelpl
Mavreatav 2 Kg auvoAikou piyparog
Z0un yia Ywyi 1,3 Kg ahetpl

Mmel€deg (aompadia + {axapn) 8

ZuPapIka We auyd 850 yp. aAelpi
ZYNTATEZ

BAZIKH ZYNTATH A $QMI - 1,1 KG.

400 ml xAiap6 vepo

30 yp. ppéakia payid i 14 yp. &npr payida

2 koutaAakia {axapn

1 KOUTaAGKI aAdTI

30 yp. Aad!

300 yp. aAetpi TUTTOU 00

300 yp. wiAd oiuydaN okAnpouU aitou
- Avaeicre aTo PmiwA TN payid pe 1o vepd kai ™ (ayxapn. ApAaTe va ekoupaaToly yia 15 AeTrTa.

- MpoagBéaTe aT0 UYPO TO AAATI Kal TO AGDI.

- XpnaoipoTolwvtag To eEapTnUa {opng, Cupwate oty TaxutnTa “1” mpoabétovtag Aiyo Aiyo Ta
akelpia.

- ZuveyioTe e TV TaxUtnTa “1” yia 2 Aerté amé Ty Evapén.

- MMepdoTe aTnv TaxuTNTa “2” Kal QUPWOTE YIa akdpn 4 AeTrTa.

- MeTagépete Tn CUPN o€ éva eAa@pd AadWLEVO UTTWA Kal OKETTACTE TO WE PEPPPavN, AadwvovTag
TNV KaI AUTA.

- ApnaoTe va gouckwael ag Bepuokpaaia TEPIBAMOVTOG pakpIG oo pedpata yia 1 wpa fi péxp!
va OITTAaC1a0TEl 0 GYKOG.

- 2 Mo aAeupwyévn em@dvela, dWaTe Ta GXAUATA TTOU ETTIBULEITE.
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- TomoBethoTe T O€ Aapapives @oUupvou aAelpéveg pe AGOI 1 OTPWHEVES WE XaPTi wnaiuarog,
KaAUWTE pe Eva KapPa kal a@iaTe va ouaKwaoouv akoua yia 30 AeTrra.

- Whate o€ Rdn poBeppaapévo goupvo atoug 220°C yia 25-35 Aertd avaAoya e Ta axAuaTa 1
MEXPI, XTUTTWVTAG TN BACT TOU PwpIoU, autd va Trapdyel évav Kougod o, Kevou.

BAZIKH XYNTAIH A OPEXKA ZYMAPIKA ME AYTA - 800 I'P.

500 yp. aAep1 “00”

4 auya Twv 65/70 yp.

50 ml kpUo vepd

5 yp. AadI
- BaAte oo pmwA 6Aa Ta uAika.

- Xpnaiyotrolwvtag 1o ¢dptnua {0ung, CudwaTe aTnv TaxutTa “2” yia 5 Aetmd.

- Metagépete T CUPN o€ £va OAEUPWLEVO UTTWA KOl OKETTAOTE TO e PEUPPavVN. AQAaTE va Eekou-
paotei yia 30 AeTté o€ éva (eaTO PEPOG.

- Avoire Ta QuuapikG oTo XEPI 1 JE UNXaVA Kal KOQTE Ta avaAoya e T auvTayn.

- Pigre 1a o€ BpaaTd ahamiopévo vepd yia 5 Ewg 8 AeTrT@ avaloya e To OXALO.

BAZIKH ZYNTAIH A NAZTA ®AQPA - 1,2 KG.

600 yp. arelpr “00”

300 gr. kpUo BouTupo O€ KopPaTAaKIa

180 yp. daxapn

3 kpdKol

75 ml kpUo vepd

pia eECa aAdT

apwyara (Bavihia, Aouda Aepoviou, AoUda TTOPTOKAAIOU, KATT...)
- BaAte oo pmwA 6Aa Ta uAika.

- Xpnaigotroiwvtag Tov avadeutipa (F), (upwaTe atnv taxumta “2” yia 5 Aetrd.

- Metagépete T 0N O€ pia EMIQAVEIN EPYOTIAg KAl aXNUATIOTE YPAyopa Wia PTTAAAGL.

- Tuhi€re pe pepBpdvn kai PaATe TNV aTo Wuyeio yia TouAdyiaTov 20 AeTTd A Péxpr va akAnpuveei
eAagpa.

- Amhwarte Tn Q0PN o€ Wia aAeupwyévn em@avela aTo emBuunTtd TAX0G Kal SIa0TATEIS.

- Whate o€ Adn poBeppaapévo goupvo atoug 170°/180°C yia 15 uéxpr 25 Aetrtd avahoya e
ouvrayn.

BAZIKH LYNTATH IMlA KEIK (TORTA PARADISO) - 1,2 KG.

300 yp. BouTupo e Beppokpaaia TeEPIBAAOVTOG

300 yp. gaxapn

4 auya Twv 65/70 yp.

8 kpdkol (mepitou 160yp.)

200 yp. aketpr 0

130 yp. aAeUpi raTérag

1 @akeAaki payid ae okovn yia yAuka

1 TpECa aAdm

apwyara (Gpwya Baviliag, apuydaAou 1 GAoUdES AgpovioU, TTOPTOKAAIOU, KATT...)
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- Bahte aTo pmrwA 10 BouTupo, T {axapn, T0 AAdTI Kal Ta apwyaTa.

- XpnoIUoTIoIWVTag To GUPHATIVO avadeuTrpa, XTUTTAATE aTnv TaxUTnTa “7” yia 5 AeTrTa.

- MMepdotTe anv TaxumTa “8” Kal XTUTIAATE AKOUA yia 5 AT

- 2uveyiCovtag va xtutrate, TpoaBéaTe éva oAGKANPo auyd fi 2 KpOKoug TN popd, e diaaTAUATA

TOU £VOG TTEPiTIOU AeTITOU N PEXPI Va evOwaTwOET KAAG TO auyo.

- lMpoaBéaTe T0 aAelpl, TO GAEUPI TIATATAG Kal TN Wayid Kal avayeicte oty Taxitnta “6” yia 2

AeTTTd.

- Pitre 10 peiya og PouTupwpéves Kal Aiyo aAeupwpéves QOPES.

- WAhate ot 1dn mpobeppacpévo golpvo atoug 170°C yia 35/45 Trepitrou AT,

- BydAte a6 10 @oUpvo Kal apAaTE va EEKOUPATTOUV yia 5 AETITA OTIC POPYES.

- Bydte 10 a6 TIG POPUES T€ pIa OXAPA KAl AQAOTE VA KPUWAOUV KAAG TIPIV TN XPNCIKOTIOINTE-

TE.

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

300 yp. wiAn Zaxapn

300 yp. Zaxapn axvn

1

Tpéa aAam
BaAte ato pmwA Ta aoTrpadia ag Beppokpaaia TEPIBAMOVTOS Kal TO AT

- XpnoIUOTIOIWVTAG TO GUPHATIVO avadeuTipa, XTUTTAGTE Ta auyd 0€ OQIXTH HapEyka aTnv Tax0Tn-

10 “9” yia 5 AetrTa.

- Mepdote amv taxumta “10” kai mpoabéaTe arya atyéd v wiAr {axapn.

- ZuveyiaTe va XTUTTATE akOpa yia 5 AeTrTa amoé 1o TEAOG TG TeAeuTaiag TTpooBAKNG.

- 2PAaTe T ouakeun Kai BYAATE TO UTTWA.

- Me pia omaroula kai Pe KIVAGEIS aTmd Ta TTAVW TTPOS Ta KATW, EVOWUaTWaTe T {ayapn Axvn

a@oU v TepaaeTe amo £va KOOKIVO.

- Me ) Bonbeia evog kopvé yapvipioparog fi e d00 KouTaAla, axnuaTioTe Toug UTelEdeg ae Aaya-

PiVEC POUPVOU GTPWUEVES [E XapTi Wwnaipatog i aAeidéveg Aiyo pe BouTupo.

- WAhaote og /dn mpoBepuaapévo golpvo atoug 40/50°C yia PePIKEG WPES, AYAVOVTAG TNV TTOPTA

NUikA€IOTN g€ 1-2 €KaTOOTA, YIa VO ETITPATIEI OTNV Uypadia va Byei kal oToug pme(édeg va aTe-
yvwaouv Kal va Epabolv KaAd.

- Mmopei va xpelaaTolv 3-4 WPES yia Ta PIKPOTEPA KAl AETITOTEPA KOMUATIA, WEXP! 8-10 wpES yia

TOUG PEYOAUTEPOUG UTTECEDEG.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAIIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NPOYUTATb NMHCTPYKLIUIO
Wcnonbays anekTpuyeckie npubopbl HEOBXOAMMO BLINOMHSTL Criedytolise Mepbl
NPesoCTOPOXHOCTY:

1.

10.

1.

12.

13.

14.

Ybeantecb B TOM, YTO HanpsikeHue npubopa COBMafaeT C HanpshKeHWeM
Baluen anektpuyeckon ceTu.

He ocTaBnsiite 6€3 npucmMoTpa BKIOYEHHDINA B ANEKTPUYECKYHO CETb Nprbop;
OTKITt0YalTe ero nocre Kaxaoro UCrornb30BaHuUs.

He cTaBbTe npubop B6MN3N MCTOYHWUKOB OTOMMEHUS MW Ha WX MOBEPXHOCTU.
Mpw akcnnyaTaumm CTaBuTb NPUBOP TOMBKO HA FOPU3OHTANbHbIE M YCTONYMBbIE
MOBEPXHOCTU.

He ocTtaBnsiTte npubop noa Bo3aencTBUEM aTMOCKHEPHDBIX SBNEHUIA (DOXKAS,
COMHUa 1 7.4.).

OneKTPUYECKUIN NPOBOA HE JOMKEH KacaTbCs FOPSYMX MOBEPXHOCTEN.

3T0T Npubop He [OIMKEH UCMOMNb30BaTLCA NMLAaMK (BKMOYas LeTen) ¢ Henon-
HbIMW (DU3NYECKAMM, CEHCOPHBIMW UMW YMCTBEHHBIMM CMIOCOBHOCTAMM; Nua ¢
HEOOCTaTOuHbIM OMbITOM M 3HaHWAMK oBpalleHns ¢ NprbopoM MOryT Nonb3o-
BaTbCs NPUBOPOM TOMBKO MO CTPOTUM Hai30pOM YenoBeka, OTBETCTBEHHOTO 3a
x 6e30MacHoCTb, UK nocne NoApo6HOro MHCTPYKTaXa 3TOro YenoBeka.
Cnegute 3a Tem, 4TobbI AETW HE MUrpanu ¢ Nnpubopom.

Hwkoraa He norpyxatb Kopnyc MOTOpa, AMNEKTPUYECKYH BMKY 1 NPOBOL B BOZY
WNK Opyrne XUakocTu. [ns ux 04MCTKM UCNONb30BaTh TOMBbKO BIIAXHYH TKaHb.
[axe ecnv npubop BbIKMOYEH, HEOHX0ANMO OTCOEANHUTL BUNKY NMPOBOAA OT
ANEKTPUYECKO po3eTkM, Npexae Yem cobupatb unn pasbupatb ero getanu
W NpUCTYNaTh K YUCTKE.

Heobxoaumo TLLATENbHO BbICYLUUTB PYKW, MPEXAE YEM HaXUMaTb U perynnpoBaTtb
KHOMKW Npnbopa u [oTparBaTsCs A0 BUMKW NPOBOAA W AMEKTPUYECKUX LeTanei.
[Mpu OTCOEANHEHUN OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM BpaTbeca pykamu Henocpea-
CTBEHHO 3a LWrTencenb. Hukorga He TAHYTb 3a NpOBOL 4SS TOro, YTOObI
BbITALWWTb €ro.

He vcnonbayiite npubop, ecnu LHYp NUTaHUs WK BUIKa NOBPEXAEHDI, Ik
ecnu obopyaoBaHue NMeeT Kakne-nubo AedekTbl; BCE PEMOHTHbIE paboThl,
BKIIOYas 3aMeHy LWHypa NWUTaHWs, OOIKHbI BbIMOMHATLCA TOMbKO B Cep-
BUCHOM LieHTpe Ariete unn ynonHOMOYEHHbIMM TexHukamm Ariete B Lensx
NPeaoTBPALLEHNS KaKnX-TMBO PUCKOB.

B cnyyae wcnonb3oBaHUs YAMHWUTENEN NOCNeaHWe AOMKHbI COOTBET-
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15.
16.

17.

18.

19.

20.

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

29.

CTBOBaTb MOLLHOCTM npubopa BO u3bexaHWe onacHOCTW Ans onepatopa u
BesonacHocTv paboyeit cpedpl. Henogxoasilume yanuHUTENs MOryT NPUBECTM
K HEeMcnpaBHOCTM!.

He octaBnsaTb Npubop co CBELLMBAIOLLMMCS LLHYPOM B MECTe, JOCTYMHOM A5 AETEN.
[ins obecneyeHns BesonacHoCTv Npubopa MCMonb3yiTe TONMBLKO PEKOMeHaye-
Mbl€ NPOM3BOAMUTENEM 3anacHble YacTu 1 akceccyapbl.

Mpubop npeaHasHaveH TOJIBKO AJ1A BbITOBOIO NCMONB3OBAHWA u He
[OMKEH UCMONb30BAaTHCA B NPOU3BOACTBEHHBIX UM KOMMEPYECKNX LiensX.
[laHHoe yCTpoMCTBO COOTBETCTBYET TpeboBaHuam aupekts 2006/95/EC
n AMC 2004/108/EC n Pernamenty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha
MaTtepuarbl, KOHTAKTUPYIOLLME C NULLEBbLIMI NPOAYKTaMU.

BHOCUMbIe N3MeHeHus B Nprubop, ecrin OHWU YETKO He yKa3aHbl Npon3BoauTe-
nem, MoryT npuBECTM K noTepe 6€30MacHOCTU 1 rapaHTUK ero KCnnyaTauum
CO CTOPOHbI NOTpedUTENS.

B cnyyae ecnu Bbl pelumnu BbibpocuTs 3TOT Npnbop, pekoMenayeTcs nepe-
pesaTb 3MEKTPUYECKUA NPOBOL ANS HEBO3MOXHOCTW €ro AanbHenLwero
ncnonb3oBaHns. Pekomenayetcs Takke o6e3BpeauTb Te yactu npubopa,
KOTOpble MOTYT NPeLCTaBNATb ONACHOCTb, B Cly4ae WX UCMONb30BAHUS 4eTb-
MW [N CBOWX Wrp.

CocTaBHble YacTu yNakoBKW He AOMKHbI OCTaBMATLCA B MeCTax, AOCTYMHbIX
ONS JeTei, Tak Kak OHU MOTYT NPeaCcTaBnsTh UCTOYHUK ONACHOCTH.

Hwukorga He foTparMBaTbes [0 ABUKYLLMXCS YacTen npubopa.

Hukoraa He paboTtath ¢ NpMbopoM BXOMOCTYHO.

Bo n3bexaHue TpaBM 1 NOBPEXOEHUN AepxaTb PyKU 1 KYXOHHbIE NPUHaANEX-
HOCTW nofarblue OT ABWXKYLLMXCS YacTen.

Bo Bpems paboTbl npubopa HuKorga He AOKMadblBamTe NPOLYKTbl pykamu;
BCerga UCnonb3ynTe COOTBETCTBYIOLLME OTBEPCTHS.

He cH1maTb NPOAYKTLI CO CTEHOK EMKOCTU, eCri npubop paboTtaeT. BbiknounTtb
KOoMbalH, 0TCOeAUHWUTL BINKY NPOBOAA OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM U BCeraa
Nonb30BaTLCA TOMBLKO TOW NONATKOM, KOTOpast NpunaraeTcs B KOMMIEKTE.

He vcnonb3ayinte npubop, eCcrv HOXW NOBPEXAEHDI.

He ucnonb3yinte npubop ans pyoku Civwkom TBEpAbIX NPOAYKTOB (KyOuku
NbJa Unn MACO C KOCTAMM).

MEPEL TEM KAK BK/MOYMUTb TMPUBOP B CETEBYHO POSETKY,
noaroToBbTE YALWY BNEHOEPA C UHTPEAVMEHTAMU N YCTAHOBWUTE
EE HA KOPIMYC MOTOPA.
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30.

31.

32.

33.

34.

Hukorga He nepemelaiite npubop 3a yCTaHOBIEHHYIO Ha HEM yally BrneHpe-
pa, @ UMEHHO He UCNONb3yiATe PyKOSTKY Yalln AN1s nepeMeLleHus npubopa.
Bo n3bexaHne HecyacTHbIX CMyyYaeB W MOBPEXAEHWs npubopa HuKorga He
NpubnMxXanTe PyKM U KyXOHHbIE NPUHAANEXHOCTY K paboTarowmm HoXaM 1
APYTUM YacTsim npubopa B ABWXEHNM.

COIMMACHO KOHCTPYKLIM OAHHBIA MPUBOP PABOTAET TOIbKO
B TOM CNYYAE, ECN KPbILWKA 1 YAWA BNEHOEPA YCTAHOBIEHSI
NMPABUNTIbHO. B MPOTVMBHOM CNYYAE NPWBOP HEOBXOOMMO
OTHECTW B ABTOPW3POBAHHbI CEPBNCHbI LIEHTP.

MEPE[ TEM KAK CHATb KPbILLKY BNEHAEPA, NOAOXANTE MONHON
OCTAHOBKM HOXEW W BbIHLTE BUMNKY 13 CETEBOW PO3ETKM.

)5

mmm B OTHOLEHMM NpaBUNbHONM yTUNM3auuW npubopa B COOTBETCTBUM C
Esponenckon aupektueoin 2012/19/EC npouuTaiite MHHOPMATUBHbIA NUCTOK,
npunaraemblin kK npubopy.

COXPAHUTb UHCTPYKLIMIO

ONMUCAHMUE NPUBOPA (Puc. 1)

ZZrD T IOGTmMMmMmoOoOoO W

Pblvar

KHonka HaknoHa pblyara
Perynsatop ckopocTu
BeHunk ons cmewwmBaHms
BeHunk gns B3buBaHus
BeHunk ans 3ameca Tecta
Kopnyc npubopa

Yawa

Bbnexgep

Kpbliwka 6neHpepa
Konnauok oT kpbilwky 6neHpepa
Kpbilwka npotue 6pbiar
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MHCTPYKLUIUUN NO IKCIMINYATALNU

MAKCUMANbBHO AONYCTUMbIE OB BEM U CKOPOCTb

3anpeLuaeTcs npesbILaTh MakCUManbHbI 06bEM MyKi 1,3 kr
3anpeLyaeTcs nNpeBbIlaTh MakCManbHbIA abCOMNIOTHbIA 00beM 2kr
(bonee nogpobHo cm. B naparpace PELIEMTHI)

MakcumansHo JonycTMMasi CKOpoCTb C BEHUMKOM Anst 3ameca TecTa (F) CKOpOCTb 3
MakcumarnbHO JonycTMMas CKOpOCTb C BEHYMKOM Ans cmelumBanus (D) CcKOpoCTb 4
MakcumanbHO AonycTUMas CKOpPOCTb C BEHUMKOM Ans B3busaHus (E) CcKOpoCTb 6

NPEAYNPEXOEHUE: lMocne usenevyeHuss npubopa u3 ynakoeku u neped nepebIM UCNOJib-
308aHUeM mujamesibHO 6bIMbimb C MbIIOM U 6000l ece demanu, conpukacarowuecs ¢
nuuwjesbiMu npodyKmsamu.

Haxmute kHonky (B) u ogHOBpeMeHHO nofgHuMaiTe polyar (A) Ao TeX nop, Noka He yCnbiwuTe
(PUKCUPYIOLLMIA LLLENYOK (puC. 2).

YcraHosuTe yawy (H) Ha 6a3y kopnyca npubopa (G) 1 noBepHUTE ee MO YacoBOW CTpenke [0
tukcarum (puc. 3).

YCTaHoBUTE KPbILLKY ANs 3awuTbl oT 6pbI3r (N) 1 yTeuku XuAKOCTM Ha pbivare (A), Bpalas ee Ao
nonHo 6rokMpoBkm (puc. 4).

B 3aBMCMMOCTM OT TUNa NPUroTOBNSEMON MWLM BCTABbTE HYXHbIM BEHUYMK Ha Ban gsurarens
kopnyca npubopa (G) (puc. 5), 1 NOBEPHUTE €r0 NPOTMB YaCOBOW CTPENKM, IUKCHUPYS ero Tak,
4T0ObI WTUGT OCK ABUraTens uhearnsHo BOLLEN B na3 BeHYMKa (puc. 6).

Mpunbop ocHaLLeH TpeMst TUNamu BeH4MKa:

Benumk ans B3bueanus (E): fns B3OWBaHWS snL, CIMBOK, XUAKOrO TecTa, Guckeuta 6es xupos,
De3e, unskeilka, MyccoB 1 Cycne. He ncnonb3yiTe BEHUMK B CITyyae MNOTHbIX CMECEN, Takux Kak
Macro C caxapoM, 3T0O MOXET NPUBECTY K ero NOBPEXAEHMIO.

BeHuuk ans 3ameca Tecta (F): Ans ApOXOKeBOro TecTa, Hampumep, Ans Bbineukw xneba u
IR

Benumnk ana cmewmsanmg (D): Ans nNpuUroToBREHUs TOPTOB, NEYeHbs, NECOYHOro TecTa W T.4.,
rnasypu, HA4MHOK, KEKCOB W Miope.

MogHuMKTE pbivar (A) 1 NOMECTUTE WHIrpeaneHTs! B Yaly (H).

Onyctute pbivaxok (B) 1 ogHoBpeMeHHo pbivar (A) (puc. 7).

BcraBbTe Bunky B po3eTky W BkntouuTe npubop, yctaHosuB perynstop (C) Ha ckopocTb «1».
YBenuubTe CKOPOCTb B COOTBETCTBUM C NOTPEBHOCTAIMM MMM B COOTBETCTBUM C MapameTpamu
BaLLero peventa. [pnbop ocHalleH (yHKUNER MMMYNbCHOTO PeXxMa, ecnu noBepHyTb pyyky (C)
NpOTWB YacoBOW CTPENKM B nonoxeHue «P». ONTumMansHoe MCnonb3oBaHue - HaxaThe Ha O4eHb
KopoTKoe Bpems (2/3 cex.).

[ns Toro, ytobbl NonyunTh Gonee OAHOPOAHBIA PE3yNbTaT, BbIKIOUUTE NPUBOP, BbIHbTE BUMKY
13 PO3ETKW, 1 NOAHUMUTE pbivar (A), kak onucaHo Bbiwe. C NOMOLBIO CreLuarnsHOro LnaTens
CHUMUTE NULLY, OCEBLLYIO Ha cTeHKax Yawu (H).

Mo 3aBepLLeHUM paboTbl UMK ECIIN HY>KHO MOHTUPOBATb APYTOM TUM BEHYMKA, BbIKIOUMTL Npubop,
noBepHyB pydky (C) Ha «0», 1 BbIHYTb BUMKY M3 PO3ETKW; NOAHATL KPOHLITEMH (A), Kak onucaHo
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BbILLE, W CHSITb BEHYMK, Pa3briokMpoBaTh BEHUMK, NTOBOpAYMBAs €ro fo YacoBo CTPESIKE, N 0CTO-
POXHO NOTSHYTb HAPYXY.
- 3atem cHumuTE Yalwuky (H), noBepHyB ee NpoTMB YacOBOW CTPEKY.
BHUMAHMUE!
Meped ucnonb3oeaHuem npubopa yb6edumecs, Ymo ekl NPasUSILHO YCMaHOBUIIU 8Ce aKCec-
cyapebl.

Ecnu ebl ucnonb3yeme eeHyuk 0ns 3amewueaHuss mecma (F) u cmewueaHus (D), He nonb-
3ylimecb npubopoM e meveHue 6osee 5 MuHym HenpepbieHO; 3ameM Oaiime npu6opy
ocmbimb 8 mevyeHue He MeHee 20 MuHym.

Ecnu ebl ucnonb3yeme eeH4uk 0ns e36ueaHus (E), He nonb3ylimecb npubopom e meyeHue
6onee 10 MuHym HenpepbIeHO; 3ameM dalime npubopy ocmbimb 6 meyeHue He MeHee 20
MuHym.

HecobnodeHue amux npasun Moxem npueecmu K nospexdeHuto npubopa, He NOKpbieae-
MOMYy 2apaHmueil.

Ecnu e npouecce pabombi eo3Hukaem Heobxodumocmb dobasumb GONOAHUMENbHbIE
uHzpedueHmsi @ Yauwly (H), cHayana ebIknoyumes ycmpolicmeo, nosepHys pyuky (C) Ha «0»
u esecmu uH2pedueHmbI 8 yauly.

Bo usbexaHue mpaem u noepexdeHull depxamb PyKU U KyXOHHble NPuHadnexHocmu
nodanbwe om deuxywuxcs yacmedl.

Wucmpykyus no npumeHeHuro 6neHdepa

- CHumuTe ¢ kopnyca npubopa (G) kpbilwky rHesga ans 6nexaepa (puc. 8).

- BcraBbte 6neHpep (1) B kopnyc npubopa (G) u noBepHUTE €ro YacoBOW CTPENKK A0 ukcalmm
(puc. 9).

- YcraHosuTe KpbILWKy (L) Ha BreHaep (1), u cnerka HaxxmuTe nonHoro Beoga (puc. 10).

- Beogute nuwy B oTBEPCTHE Ha Kpbiluke (L), HE NpeBbIlas MakCUMarbHOTO YPOBHS, YKa3aHHOIO
Ha bnengepe (1), a 3aTem BcTaBbTe Npobky (M) B KpbILLKyY (L), cnerka Haxae BHU3 M NOBOpaYuBas
Mo YacoBOW CTpenkKe A0 uKcalmu.

- Brknrounte npnbop, nosepHyB pyuky (C) Ha ckopocTn “1”. YBenuybTe CKOpOCTb Mo Mepe Heobxo-
pumocTu. Mpnbop ocHaLeH yHKLMER MMYNbCHOTO PeXuma, ecniu noBepHyTb pyyky (C) npotus
4acoBOW CTpenku B nonoxenue “P”. OnTumarnbHOe UCMOMb30BaHMUE - HAXaTie Ha 0YEHb KOPOTKOe
Bpems (2/3 cek.).

Ha 3ameTKy: ans ¢)pyKTOB 11 OBOLLEI MSIKOI KOHCUCTEHLMM (HanpuMep, 6aHaHbl) HauaTb C HU3KOW

CKOPOCTM M NOCNeA0BaTeNbHO NepenTy Ha 6onee BbICOKYH CKOpPOCTb. [1n1st (hpyKTOB M OBOLLEV TBEP-

[0V KOHCUCTEHLMM (Hanpumep, MOPKOBb) UCMONb30BaTb MaKCUManbHYH CKOPOCTb.

- [ns nonyyeHus Gornee OQHOPOAHOW MacChl, BbIKMIOYMTL MPUBOP, BbIHYTb BUMKY M3 CETEBOM
PO3ETKM, CHATb KPbILLKY (L) 1, Ipy MOMOLLM CreupnanbHON nonaTki, NePeMecTUTb K LEHTPY MHIpe-
BVEHTBI, KOTOPbIE OCTaNNCh Ha CTeHkax bneHgepa.

- Tpu nomewieHun B Npubop ApYrux MOpLMIA MHTPEAMEHTOB MOBTOPUTL BbILIEONUCAHHbIE Oen-
CTBYS.
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Ha 3ameTtky: He nomelLaitTe B bneHaep Gonee 300r TBepabIX GPYKTOB MIK OBOLLEN OHOBPEMEHHO.
Ha 3ameTky: 4Tobbl n3bexaTtb BbiNMUBaHWE XMAKOCTEN, He nomellaiTe B 6nenaep 6onee 1000mn
XMOKUX UHTPEONEHTOB.

BHUMAHMUE:

Hoxu o4eHb ocmpbie, 6ydbme 0CMOPOXHbLI NPU UCNOIb308aHUU.

He ucnonb3yiime npubop e meyeHue 6onee 30 MuHym nodpso.

lMeped mem kak eknoyums npubop, y6edumecms 8 mom, ymo 6nexdep (I) u kpbiwka 6neH-
depa (L) HadexHo 3akpenneHbI.

He ucnonb3yiime 6nerHdep 6onee 30 cekyHd 8 HenpepbleHOM pexume. [Todoxdume 2 MUHY-
mbI npexde Yyem eKIYUMbL NPUBOP 3aHOBO.

He nepemewalime uHepedueHmbl co cmeHok Yawu (H) unu 6nexndepa (I) eo epemst pabomsi
npubopa. CHa4ana ebIkno4ume npubop u 8biHbMe 8UNKY U3 cemegoll po3emku.

Bo usbexaHue HecyacmHbIX ci1yyaes U nospexdeHuli npubopa He npubnuxatime pyKu u KyXoH-
Hble npuHadnexHocmu Kk pabomarow,um Hoxam u pyaum Yyacmsam npubopa e deuKeHuUU.

IMeped ektoyeHuem 6neHdepa ecez0a ycmaHasnusalime Kpbiwky (L).

Meped mem kak 836usamb mensnble xudkocmu e 6neHdepe, ecez0a cHuMalime Kosina4ok (M)
¢ Kpblwku 6neHdepa. Hukozada He nomewalime 2opsiyue xudkocmu e 6ieHdep.

MOJIE3HbLIE COBEThI

- [Ins LOCTUXEHMS NyYLIMX pe3yrnbTaToB pekOMeHAyeTcs Bceraa B3GuBaTh siila npy KOMHATHOM
TeMmneparype.

- Tepen B36MBaHMEM ANYHBIX BEMKOB YAOCTOBEPUTLCS B OTCYTCTBIAM JKNpa WM IMYHOTO XENTKA Ha
BEHUMKE UMK B yalle.

- [Insl NecoyHoro Tecta WCMoMb3yiTe OXNaXaeHHbIe WHIPEAMEHTbI, ECIIN B PELENTE He YKa3aHo
1HOe.

- Ecnm Bbl YyBCTBYETE, YTO YCTPOICTBO paBoTaeT C YPE3MEPHBIM YCUIMEM, BbIKIIOUMTE €r0, BblHb-
Te BUITKY 113 PO3ETKM W YMEHbLIMTE KONIMYECTBO 3aMeca.

- OnTumarbHbIit 3aMeC MHIPeAMEHTOB MoNyyaeTcst 106aBNeHUeM B NEPBYIO 0Yepedb KMOKOCTH.

yxXoa U TEXOBCNY>XXUBAHME

- CHumatb BCe AeTanu no onucaHmio cbopku, NPUBEAEHHOMY paHee, HO B 06paTHOI nocnesoBsa-
TENBbHOCTH.

- Yawa (H), kpbiwka N) u BeHunk ans B3GusaHnsa (E) MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MALLMHE;
BEH4MK 4ns cmewwnsanus (D) n 3amewwvsanns (F) crnegyeT MbiTb BpyYHYHO TENON BOJON W Heil-
TpanbHbIM MOKLLWM CPECTBOM.

- Bce yactu BneHaepa MOXHO MbITb B BEPXHEM OTZAENEHUN NOCYAOMOEYHON MALLMHbI MPU MaKCK-
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masnbHoii Temnepatype 500C/1220F.

- [lns uncTkm kopnyca npubopa (G) ncnonb3oBaTh crierka BNaxHYH TKaHb.

- Yucrka GneHgepa (1): HanonHUTL GneHpep Tennoi BOLOW C MbIMIOM, YCTaHOBUTb KPbILWKY (L) 1
konnavok (M); BktounTb GrieHaep Ha MakcumanbHy ckopocTb Ha 30 cekyHa. OnonocHyTb BOAOM
1 Npyu HeobX0AMMOCTI NOBTOPUTL AEACTBME.

BHUMAHME:

Mocne Mbimbsi mwamenbHO ebicywumb Kaxdywo Oemanb, npexde 4Yem npucmynamb K

c6opke kombaliHa.

MAKCUMAIJIbHAA BMECTUMOCTb

MecoyHoe TecTo 1,3 Kr MyKm
BuckentHoe TECTO 2 kr obLen cmecu
XnebHoe TeCTo 1,3 Kr MyKm

bese (anyHble benku + caxap) 8
fAnyHble MakapoHHble u3genus 850 r myku

PELENTDbI

OCHOBHOW PELIENT ANS XMNEBA - 1,1 kr.

400 mn Tennoit BoAbl

30 r cBexXuX ApoxoKern unu 14 r cyxmx apoxken

2 YaiHble NOXKW caxapa

1 YaiHble NOXKN Conu

30 r pactutensHoro Macna

300 r myku T1na 00

300 r MmaHHOM Kpynbl TBEPAbIX COPTOB MLUEHULIbI

- CwmeLLaiiTe OPOXOKM B MUCKE C BOZOM W caxapoM. HacTosTb B TeueHne 15 MuHyT

- [obaBuTb B KMAKOCTb COMb M MACHo.

- C nomoLwbto KprokooBpasHoi HacaaKku 3aMecuTb Ha CKOPOCTM « 1%, MOCTeNeHHO J06aBNsAs MyKy.

- [pogomkaTb Ha CKOPOCTH «1» bl TEYEHWNE 2 MUHYT C Mycka.

- [epeitn Ha CKOPOCTb «2» U MECUTb B TEYEHUE 4 MUHYT.

- BbInoxuTb TECTO B Cnerka CMasaHHyK Macnom MUCKY, 06EepHYB CMa3aHHON MacrioM MIIEHKON.

- [poxokeBaTb NpK KOMHATHON TEMMEPATYPE BAanM OT CKBO3HSKOB B TeyeHue 1 yaca unw o yBe-
nnyeHus obbema B ABa pasa.

- Ha nocbinaHHo Mykoil JOCKe NpuaaTh TeCTy xenaemyto dopmy.

- TMonoxuTb GOpMbl HAa CMa3saHHbIE PaCTUTENbHBIM MacrioM MPOTUBHU WK 3aBEPHYTb B nepra-
MeHTHy'0 Bymary, HakpbITb TKaHbIO 1 AaliTe NOHSATLCA B TedeHne 30 MUHYT.

- Bbinekatb B npeaeapuTenbHo pasorpeToil ayxoske npu Temnepatype 220°C B TeveHue 25-35
MWHYT B 3aBMCUMOCTH OT hOpMbI MI MOKa Npu yAaape no OCHoBaHuIO xneb He 6yageT npom3so-
LVTb TYXON 3BYK.
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OCHOBHOW PELIENT ANS AINYHBLIX MAKAPOHHbIX U3OENWUN - 800 rp.

500 r myku Tna 00

4 aiua 65/70 r kaxa.

50 mn xonoaHow Boabl

5 r pacTutenbHoro Macna

- [MomecTuTe BCE UHrPEUEHTLI B MUCKY.

- C nomoLLbto KptokoobpasHOI HacaaKu 3aMeLLnBaTh Ha CKOPOCTU «2» B TEYEHWUE 5 MUHYT.

- BbInoxuTb TECTO B NOCHINAHHYK MYKOM MUCKY U HaKpblTb nneHkon. OctaBuTb Ha 30 MUHYT B
Tennom mecre.

- Packaratb TeCTO Bpy4HY UMK C MOMOLLbKO MaLUWHbI U pa3pesaTb B COOTBETCTBUM C peLienToMm.

- BapuTb B kunsLei nogconeHHon Boge 5 - 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTY OT pasmepa.

OCHOBHOW PELIENT NSl NECOYHOrO TECTA - 1,2 kr.

600 r myku TMna 00

300 r XonoAHOro CAIMBOYHOTO Macna, NOPe3aHHOro Ha MenKMe KyCOuKM

180 r caxapa

3 ANYHbIX KenTka

75 MN X0noaHOW Bob!

LenoTka conm

apomaTtn3aTopbl (BaHuIb, Leapa IMMOHa, anenbeuHa, U T.4. ...)

- [MomecTUTb BCE MHIPEOUEHTbI B MUCKY.

- C nomoLLbto BeH4mKa (F) 3ameLunBaTh Ha CKOPOCTU «2» B TEYEHUE 5 MUHYT.

- BbInoxutb TecTo Ha pabouyyto MOBEPXHOCTL U BbICTPO ChopMMpoBaTH LLAP.

- O6epHyTb NNEHKON 1 NOCTaBUTb B XONOAWUMbHUK HA 20 MUHYT, 4O NETKOro 3aTBEpAEHUS.

- Packaratb TeCTO Ha NOCbINaHHOM MyKOWN NOBEPXHOCTM 10 XeNaemoit BbICOTON U pa3MepoB.

- Bbinekatb B npegBaputensHo pasorpeton gyxoske npu 170/180 © C B TeueHne 15 - 25 MUHYT B
3aBMCUMOCTM OT peLenTa

OCHOBHOW PELIENT TOPTA (TOPT «PARADISO») - 1,2 KT

300 r cnMBOYHOrO Macna npu KOMHaTHOW Temneparype

300 r caxapa

4 aiua 65/70 r kaxa.

8 AndHbIX xenTkos (okoro 160 rp.)

200 r mykv TMna 0

130 r kapTohenbHOro kpaxmana

1 nakeT NOpOLLKa AN151 BbINEYKM TOPTOB

LLenoTKa comnu

apomaTtu3aTopbl (BaHUMb, MUHAANb WK Lieapa NUMOHA UK anenbCuHa U T.4. ...)

- [MomecTuTb B MUCKY CIIMBOYHOE Macno, caxap, Conb U apoMaTi3aTopsb!.

- C NOMOLLbK NPOBONOYHOTO BEHYMKA B3OMBATH HA CKOPOCTU «7» B TEYEHUE 5 MUHYT.

- [epeinTyn Ha ckopoCTb «8» 1 B3OMBATD €LLe B TEYEHUE 5 MUHYT.

- lpogonxas B36MBaTh, NOCTENEHHO JoBaBbTE OAHO SALIO UMK 2 AUYHBIX XeNnTka C MHTepBanoM B
OfHY MUHYTY UN1 O NOMHOMO 3aMeLUMBaHUS L.
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[obasuTb MyKy, kapTOenbHbIi Kpaxman 1 MOPOLLOK NS BbINEYKM W 3aMELNBATL Ha CKOPOCTY
«6» B TEYEHME 2 MUHYT.

BbinoxuTb Maccy B CMa3aHHble CAIMBOYHBLIM MAcrioM W MOChINaHHbIE MYKOW (POpMbI.

Bbinekatb B npeaBaputensHo pasorpeton gyxoeke npu 170 ° C npumepHo 35/45 MuHyT.
BbIHYTb 13 AyXOBKW W AaTb NOCTOATb 5 MUHYT B (hopMme.

lMepeBepHyTb Ha pewweTky 1 AaTb OCTbITb NEPES UCMOMNb30BAHNEM.

OCHOBHOW PELIENT ANs BE3E - 900 I'P (8 ANYHbIX BENKOB)
300 r smyHbIx 6enkos (7/8 wr.)

300 r caxapa

300 r caxapHoii nyapbl

LenoTka conu

lMomeCTuTb AnyHbIe 6EnKK B MUCKY Mpu KOMHATHOW TemnepaTtype, A06aBuTb COTb.

C NOMOLLbI0 NPOBOMOYHOTO BEHYMKA B3OMBATL Ha CKOPOCTY «9» B TEUEHME 5 MUHYT.

MepeiTn Ha ckopocTb «10» 1 nocTeneHHo f06aBUTL Caxap-Necok.

MpogomkaTtb B3OMBATH eLe B TEYEHNE 5 MUHYT nocne nocneaHero 4obasneHus.

BbikntounTb Mpubop 1 CHATL yalwy.

C nomoLLpIo LINaTens ABWXEHUSIMU CBEPXY BHU3 3aMeLLaTh NPOCESHHYI0 CaxapHyto nyapy.

C noMOLLbio KOHAUTEPCKOTO MeLLKa U C MOMOLLbIO BYX NOXeKk cdopmupoBaTth 6e3e Ha npo-
TUBHE, BbINIOXEHHOM ByMarom 45151 BbiNeKaHUs Ui Crierka cMasaHHbIM CITMBOYHBIM MACIoM.
Bbinekatb B mpeaBapuTenbHO pasorpeToit ayxoske npu Temnepatype 40/50 °© C B TeueHue
HECKOITbKMX YacoB, OCTaBMB CTBOPKY MPWUOTKPLITON Ha Napy CaHTWMETPOB ANs BbIXOAA Brary v
XOpOLUEl npocyLukm bese.

BbinekaHue Menkux n TOHKuX 6e3e MOXET 3aHsATb 3-4 yaca, a bonee kpynHbIX - Ao 8-10 yacos.
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[laTa n3rotoBneHNs ykasaHa Ha kopryce uagenvs B 3aiumdpoBaHHom Buae SN wkiyrabedefg,
roe wk — Heflens npou3BoACTBa

yr — rog, Npou3B0ACTBa

abcdefg — cepuitHbIn HoMep n3penus

CootBetcTByeT TpeboOBaHMAM

TP TC 004/2011 «O 6e30macHOCTM HM3KOBOMLTHOMO 00OPYAOBaHUSs, yTBEpXOeH PelieHnem
Komucenn TamoxeHHoro cotosa Ne768 ot 16 asrycta 2011 ropa

TP TC 020/2011 «3neKkTpoOMarHuTHas COBMECTUMOCTb TEXHUYECKUX CPEAcTB», YTBEPKAEH
Pewwennem Komuccumn TamoxenHoro cotosa Ne879 ot 9 pekabps 2011 ropa

MHhopmaums o cepTudmkaLmm B NPUOKEHNN K TapaHTUAHOMY TanoHy U/MMK Ha ynakoBke uape-
nms.

220-240B~ - 50Iy - 1200BT - Knacc Il - IPX0
MakcumanbHas MOLHOCTb fBuratens 3abnokmposaH 2100W

3akpbiTas MowwHocTb Asuratens 1500BT

CpoenaHo B Kutae

Wmnoptep: 000 «Meguatex»,

HOpuamnueckuin appec:127006, ropog Mocksa, ynuua Cagoas-TpuymdanbHas, gom 16, ctpoeHune
3, MOM. I, KOM 2

Oaktuyeckuin agpec:119048, r. Mockea, yn. Ycayesa, A.29, kopnyc 3, nom.ll, kom.3

Warotosutenb: De’ Longhi Appliances Srl /«[enonrn Annnaexcuc CPIT»  Appec: 50013 Wtanus,
®nopeHuusi, Kamnu buseHumo, Bua C. Kynpuko 300.

Cnncok opraH13aLuii, yNoNnHOMOYEHHbIX M3roTOBUTENEM Ha paboTy ¢ NpeTeHausMu noTpebutenen
1 cepBUCHBIM 0BCNyXMBaHMEM, pasMeLLieH Ha caiTe: hitp://www.ariete.net/ru/assistance

lopsyas nuHms Ariete +7915165611

Toap nocTaBnsieTcs B cObpaHHOM BUAE, CrieLmanbHbX TpeboBaHMA K NEPEBO3KE U XPaHEHMIO He
YCTaHOBIEHO.

YTunuaupoBaTb B COOTBETCTBUN C 3aKOHOAATENBCTBOM MECTa peanusaLm.

["apaHTUiHbIA cpok 2 roga. Cpok cnyxbbl n3genus 2 roga.

MHhopmaums o cepTudmkaLmm B NPUOKEHNN K TapaHTUAHOMY TanoHy U/MNM Ha ynakoBke uape-
nms.
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BAXJIUBA IHOOPMALIA

YBAXHO O3HAMOMUTUCSA 3 LMK IHCTPYKLIAMKU NMEPEQ MOYATKOM
EKCNNYATALII.

MMig yac ekcnnyatauii enekTpUYHUX NPUCTPOIB CMig LOTPUMYBATUCS HANEXHUX
npaeun 6e3neku, a came:

1.

10.

1.

12.

13.

[NepekoHaTCca B TOMY, WO Hanpyra NpUCTPOK BiAnoBigae Hanpysi Bawoi
MepeXi eNeKTPUYHOTO XMBIIEHHS.

3ab0pOoHSAETLCS 3anuiuaT MPUCTPIN YBIMKHYTUM Y MEPEXY ENEKTPUYHOrO
XUBNEHHA 6e3 Harnsgy; NiCns KOXHOTO BUKOPWUCTAHHS CIif BUMKHYTU Npu-
CTpii Ta Big'eQHaTV MOTO Bi MEPEXi XMBMNEHHS.

3ab0pOoHSETLCS 3anuwaT NPUCTPOI Ha mKepenax Tenna abo 6ins Hux.

Mg yac BUKOPUCTaHHS BCTAHOBUTW MPUCTPIA Ha rOPU3OHTanNbHY, CTiKy Ta
pobpe OCBITNEHY NOBEPXHIO.

He 3anuwwatui npucTpin nig gieto atMocdepHux sBuLY (oL, CoHue i T.4.).
CnigkysaTu 3a TUM, W06 NpOBIg eNEeKTPUYHOMO XUBMEHHS He TOPKABCS raps-
YNX NOBEPXOHb.

He cnig ponyckati 4o poboTh 3 NpUCTPOEM OCID (aiTeN BKMOYHO) 3 OOMExe-
HAMW (Di3NYHNMI, CEHCOPHUMM b0 MCUXIYHUMW CIPOMOXHOCTAMM, @ TaKoX
0ocib 3 HeOoCTaTHIM 3HAHHSIM MPUCTPOKD Ta HE3HaYHUM OCBIAOM poboTu 3
HAM. Taki 0COBM MOBWHHI KOPUCTYBATMCA MPUCTPOEM MWLIE Mif HarnsgaoMm
ocobu, BignoBigancHoi 3a ix 6e3nexy.

CnigkyBaTit 3a TUM, W06 AiTM HE BaBUNKCS 3 NPUCTPOEM.

3ab0pOHSETLCS 3aHypIOBATH Y BOAY Ta iHLUI PigvHM KOPMYC MPUCTPOLD, BUAKY
abo NpoBif eNEeKTPUYHOIO XMBMEHHS, a TAaKOX KOPUCTYBATUCS BOSIOTOK0 TKaHM-
HOKO 4115 AOrNsAy 3a NPUCTPOEM.

MMepen TvM, SIK BCTAHOBUTU ab0 3HATM AKICb CKAZOBI YaCTUHU 3 NPUCTPOHD 3
METOK A0rNAAY 3a HUM, CRiif CnoYaTKy BUMHATM BUAKY 3 PO3ETKM €MEKTPUYHO-
[0 XUBJIEHHS], HABITb SKLLO NPUCTPIN HE MpaLKoE.

[Nepen TMM, SIK TOpPKATUCS NepemMmnKkadiB Ta KHOMOK Ha NPUCTPOI 3 METOH pery-
MNIOBaHHS!, @ TaKOX BUIKA Y4 NPOBOAY XWBMEHHS, Cif NEPEKOHATUCS B TOMY,
Lo Bawwi pyku cyxi.

LLlo6 BUAHATK WTencenbHy BUNKY 3 PO3ETKM, CNif B3ATUCA pykow Geanoce-
peaHbO 3a Kopnyc camol BUNKK. 3a00pOHSETLCA BUMATK LLTENCENbHY BUMKY,
MOTSArHYBLUM 3a NPOBIf XXMBIIEHHS.

3ab0pOHAETLCS KOPUCTYBATUCS NPUCTPOEM, SIKLLIO NPOBIZ ab0 BUMKA XMUBNEHHS
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14.

1.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.
24.
25.

26.

27.

MOLUKOZKEHi; Byab-SKWIA PEMOHT, BKIKOYHO 3aMiHY MPOBOZY XUBMEHHS, NOBUHEH
BMKOHYBaTW KBanihikoBaHWM NepcoHan LEHTPY TEXHIYHOro oBcrnyroByBaHHS
Ariete a60 ynoBHOBaXeHOro HAM LIEHTPY, 106 3anobirtn Byab-akumu pusnkam.
Y BUNaAKy BUKOPUCTAHHS €NEKTPUYHUX NOLOBXYBauiB, o6 rapaHTyBaTy bes-
neky KOpUCTyBadiB Ta CepeaoBuLia BUKOPUCTAHHS, Ui NOLOBXKYBaYi MOBUHHI
BIZNOBIZATM NOTYXXHOCTI NPUCTPOI0. HEBIANOBIAHI NOJOBXYBaYi MOXYTb CrpK-
YWMHUTU Henonaaku B poboTi NPUCTPOIO.

3ab0pOoHSETLCS 3anuwaTi NPOBIA Y MiABILIEHOMY CTaHi Y MicUsIX, 4e 3a HbOro
MOXe NOTArHYTA AUTUHA.

LLlo6 3abe3neuntn Besneky NPUCTPOK CRif 3aBXAW BUKOPUCTOBYBATW NnMLLE
OpyriHanbHi 3anacHi YaCTUHK Ta akcecyapu, CXBaneHi BUPOBHUKOM MPUCTPOLO.
Llen npuctpin pospobnenuin Ta surotonexnin JINWE 014 JOMALIHBOIO
BUKOPUCTAHHSA, 3a60pOHSETLCS BUKOPUCTOBYBATH 1OT0 38 KOMEPLIMHUM
abo NpoOMUCNOBUM MPUSHAYEHHSM.

Llen npuctpin Bignosigae sumoram aupektus 2006/95/EC ta EMC 2004/108/
EC, a Takox posnopsgxeHHio €C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 cTocoBHO
maTepianis, Lo H6e3nocepeaHbO NOB'A3aHi 3 DXeH.

Byab-siKi 3MiHM B KOHCTPYKLii LbOro NpuUCTPO0, He CXBaneHi BignoBigHUM
YNHOM BUPOBHWKOM, MOXYTb MOCTaBMTM Nif 3arpo3y Gesneky npuCTpo Ta
NPW3BECTU O aHYIIOBAHHA rapaHTii.

Y BUNajKy 3aBepLUEHHS TEPMiHY BUKOPUCTAHHSA NPUCTPOLO Chifd BigpisaTi npo-
BiJ XMBMEHHs, Wob HUM He MoxHa Byno binbLue ckopuctysaTtucs. Kpim Toro,
PEKOMEHAYETLCS 3HELUKOAUTI Ti YaCTUHU NPUCTPOIO, LU0 MOXYTb ByTU Hebes-
neyHUMK, 0coBnMBO ANS AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTATK iX SIK irpaLUKy.
CknapoBi ynakoBKM He CIif 3anuwatit Y JOCSHKHUX AiTSM MICLSX, OCKISbKu
BOHU MOXYTb YTV NOTEHLAHUM DxepenioM Hebesnekw.

3ab0pOHSETLCS TOPKATUCS YaCTUH, LLO PYXaKTbCS.

3ab0pOHSETLCSH BMUKATW NPUCTPINA MOPOXKHIM.

LLlo6 3anobirtn TpaBMaM Ta MOLIKOZKEHHSM MPUCTPOD, TPUMATW PYKU Ta
KyXOHHI 3Haps4as nofani Bif YacTuH, WO pyXakTbes.

3ab0poHsETbCA [oAaBaTh MPOAYKTW pykamu mig vac poboTM NpUCTPOLD;
3aBX[aM KOpUCTYBaTICA BiAMNOBIAHUMU OTBOPaMM.

He Buganaty npogykTu 3i CTIHOK MOCYAWHW nig 4ac poboTu npucTpoio.
BUMKHY TV NpUCTPIN, BUAHATI BUIIKY XXMBMEHHS 3 PO3ETKW Ta 3aBXaW KOPUCTY-
BaTWCA BiANOBIQHOK MONATKOI.

3ab0opOHAETLCS KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM, SKLLO HiX NOLIKOZXEHUN.
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

3ab0pOHSETHCS KOPUCTYBATUCS NPUCTPOEM AN Hapi3aHHS NPOAYKTIB 3 nig-
BMLLEHOK MILHICTIO Ta ryCTUHOW (Hanpuknag: Kybuku nbogy abo m’'sico 3
KicTkamu).

MAroTYBATUMOCYONHY MIKCEPA 3 MPOOYKTAMW 1A 3MILLYBAHHSA,
BCTAHOBWTW 1 HA KOPMYC [IBUrYHA MEPE[ TUM, AK BCTABNATH
BUIIKY B PO3ETKY ENEKTPUYHOIO CTPYMY.

He nepeHocuTn NpucTpiit, 6epyunch 3a BCTAHOBNEHY NOCYAMHY, TOBTO pydka
MOCYOUHW HE NOBUHHA CIY)XUTU NS NEPEHECEHHS MPUCTPOIO.

LLlo6 3anobirtm TpaBMaM Ta MOLIKOZKEHHSM MPUCTPOKD, TPUMATU PYKU Ta
KyXOHHI 3Haps4As NoAani Bif HOXIB Ta ANUCKIB, L0 PyXalTbCs.

MPUCTPIV PO3POBJIEHO TA BUTOTOBJIEHO TAKMM YMHOM, LLO BIH
MPALUIOE JIMLE TOAI, KON NOCYAMHA 3MILWYBAYA TA BIOMOBIAHA
KPULLKA BCTAHOBNEHI MPABUNBHO. AKLIO NMPUCTPIN HE MPALIKOE,
3BEPHYTUCA OO YIMOBHOBAXEHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY.

MEPEO TUM, AK 3HATWU KPULIKY, 3AYEKATW, OOKM MPUCTPIA
MOBHICTIO HE 3YMUHUTLCA, 3ABXOM BUAMATM BUMKY XUBNEHHA
3 PO3ETKM ENEKTPUYHOIO CTPYMY.

)

mmm [IpaBuna nepepobku NPUCTPOLO Y BiANOBIAHOCTI 4O BUMOT EBPONENCHKOT
[upektvaun 2012/19/CE 3a3HayeHi y BignosigHoMy iHpOpMaLitHOMY NUCTI, Lo
HafaeTbCs A0 LbOro BUPODy.

3BEPIFATMU LI IHCTPYKUII 3 EKCMNYATALII

OMUCAHHA NPUCTPOIO (Man. 1)

ZZIr T I@OTmMMmMmooOow>X

Baxinb

KHomka st HaxunsiHHS Baxens
Pydka ans perynioBaHHs WBKUOKOCTI
BiHuMK ons amillyBaHHS

BiHunk ansa 36mBaHHS

BiHuMK onsa 3amillyBaHHs TicTa
Kopnyc npuctpoto

MocyauHa

Mikcep

Kpuwwka mikcepa

KoBna4ok KpuLLKK Mikcepa
Kpuwuka Big Gpuaok
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IHCTPYKLUIIi 3 KOPUCTYBAHHA

CAPACITA E VELOCITA MASSIME CONSENTITE

MakcumaneHuin 06'em BopoLLHa, KM 3a00POHSIETHCA MEpEeBULLYBaTM 3a 1,3 kr
Oyab-skmx 06CTaBMH

MakcumansHuit abContoTHUI 00'eM, sKMIA 3aD0POHSETLCA NEPEBULLYBATH 3a 2kr
Oynb-siknx obcTaBuH
(&ns oTpumaHHs Ginbl AeTanbHoi iHdopmauii ane. posgin PELLEMTW)

MakcumanbHa [03BOreHa LWBUAKICTb 3 BiHUMKOM Ans 3amiluyBaHHs (F) LWBMIKICTb 3
MakcumanbHa 03BOMEHa LWBMAKICTb 3 BIHYMKOM ANs 3MmilyBaHHs (G) WBKUAKICTL 4
MakcumarnbHa [03BONEHa LWBKAKICTb 3 BiHUMKOM Ans 36uBaHHs (E) LWBUAKICTL 6

YBAT'A: Micns po3nakyBaHHA NPUCTPOO Neped WOro BUKOPUCTAHHAM PEKOMEHOYETLCA
peTenbHO BUMUTH BCi CKNMafoBi YacTWHM, WO nepebyBatoTb y GeanocepeAHLOMY KOHTAKTY 3
DKeto, 3a JONOMOrOK BOAM Ta PiAVHU AN MUTTA nocyay.

HatucHytu/nigHaTh pykosaTky (B) Ta ogHoYacHo MigHATH Baxinb (A) 40 XapakTepHOro KnaLaHHs,
fike CBiguMTb Npo BrokyBaHHs (Man. 2).

BcraHosuTi nocyauHy (H) Ha ocHoBy kopnycy npuctpoto (G) Ta noBepHyTH Ti 3@ FOAMHHUKOBOIO
cTpinkoto, Wwob 3adikcysatu (Man. 3).

BcranoBuTi kpuwwky Big 6pusok (N) Ha Baxinb (A), wob 3anobirtn po3Opu3KyBaHHIO PignHM,
noBepHyBLUM Ti A0 NoBHOro 6nokyBaHHs (Man. 4).

B sanexHocTi Big TUMy NPOAYKTIB, 3 AKUMM NNAHYETLCS NPaLoBaTH, BCTAHOBUTY Ha BiCb ABUIYHA B
kopnyci npuctpoto (G) BignosigHWiA BiH4MK (Man. 5), NOBEPHYTM Oro NPOTH FOAUHHUKOBOI CTPIfKK,
o6 3abnokysaTy MOro Tak, OB BUCTYN Ha OCi ABMrYHa HaNeXHUM YHOM YBIliLLOB Y BiANOBIAHWIA
npopi3 Ha KpinneHHi BiHuvka (Man. 6).

[MpUCTPiit yKOMNNEKTOBAHO BiHYMKaMU TPbOX TUMIB:

Biumk ans 36ueanHs (E): ans 36uBaHHA selb, CMeTaHW, BepLukiB, GicksiTy bes xwupis, bese,
uM3Keliky, MyciB Ta cydne. 3abopoHSETbCA KOPUCTYBATHCS LM BiHYMKOM Ans 36MBaHHS rycTux
CyMiLLel, Ik TO Macna Ta Lykpy, 60 Tak Moro MoxHa NoLIKOAUTM.

BiHumk ans samiwysanHa Ticta (F): Ans 3amillyBaHHs ApibKIKOBOrO TicTa, Sk TO TicTa Ans xniba
Ta niym.

BiHuuk Ang 3miwysaHHs (D): Ang npuroTyBaHHs TOPTIB, NMMPOriB, NeYMBa, MICOYHOrO TicTa Ta NoAi-
OHMX 80 HbOrO, rnasypi, KPEMIB, HAUMHKM Ta KapTOMMSHOTO Miope.

He onyckatoum Baxens (A), 3an0BHUTU NOCyAUHY HeoDXigHUMK iHrpesieHTamu (H).

3HoBy onycTuUTK pykosTKy (B) Ta ogHOYacHO 3 Heto — Baxinb (A) (Man. 7).

BcTaBuTy WwTencenbHy BUIKY Y PO3eTKY eNeKTPUYHOrO CTPYMY Ta YBIMKHYTW NPUCTPIiA, NOBEPHYB-
wm pykosTky (C) Ha wemakictb “1”. Y pasi HeobxigHocTi abo y BigNOBIAHOCTI 4O peLienTa 3roaoMm
30INbLUMTY LWBKAKICTb. MPUCTpIl Mae TakoX (PYHKLHO iMNYNLCHOMO PeXuMy, SIKUiA MOXHa 3aisTy,
SKLIO NOBepHYTU pykosaTKy (C) NpoTW roAMHHWKOBOI CTPINKW Y NOMOXEHHS “P”. OnTUManbHAM €
BUKOPUCTaHHSA Ha NPOTA3i KOPOTKOro NPOMIXKY yacy (2/3 cex.).

[ns Toro, wo6 oTpumaTy BinbL OAHOPIAHY CYMILL, BAMKHYTW NPUCTPIA, BUAHSITY BUANKY 3 PO3ETKM
€MEeKTPUYHOTO CTPYMY W NigHATH Baxinb (A), sik Byno BkasaHo paHile. 3a JOoNOMOro BianoBigHOT
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nonaTtku NepecyHyT\ NpoAYKTW 3i CTiHOK nocyanHu (H) oo LeHTpy.

- MMicnsa 3aBepLUeHHs 3MilLyBaHHst 260 B TOMY BUNaAKY, KOMW CIif 3MIHATW TUN BiHYMKA, BUMKHYTH
NpUCTpIN, noBepHyBLK pykosTKy (C) B nonoxeHHs “0” Ta BUAHATYA BINKY 3 PO3ETKM eNEKTPUYHOrO
CTPYMy; NigHATY Baxinb (A) SiKk ONMCAHO paHille, 3HATY BiHYMKA, ANS LbOro CrovaTky NOBEPHYTH
/I0ro 3a rofMHHMKOBO CTPINKOK), WW0oB po3brokyBaTty, a noTiM 0BepexHO BUAHATYM MOro, NOTAr-
HYBLUM Ha30BHi.

- BuitHatu nocyauny (H), noBepHyBLUM ii NPOTY FOANHHMKOBOI CTPIsKM.

BATA:

Meped noyamkom euKopucmaHrHs NPUCMPOI0 NEPEKOHAMUCS 8 MOMY, W0 8Ci (i020 YacMmuHU

8cmaHos8JieHi 8ipHo.

M1id yac eukopucmaHHsi npucmpor 3 eiHYUKOM Ons 3amiwyeaHHs micma (F) ma eiH4Yukom
ons amiwyeaHHs (D) npucmpili He nosuHeH npaytoeamu 6e3 nepepeu 6inbuwe, Hix 5 xeu-
JUH; Yepe3 5 xeunuH (io2o cnid euMKHymu ma 3a4ekamu wjoHalimeHwe 20 XeunuH, w06 eiH
OXOJIOHYS.

i@ yac euxkopucmaHHsi npucmpoto 3 eiHYUKoM Onisi 36ueaHHs (E) npucmpiii He noguHeH
npayroeamu 6e3 nepepeu binbue, Hix 10 xeunuH; yepe3 10 xeunuH (io2o c/1id sUMKHYmu ma
3ayekamu woHaiimeHwe 20 xeusnuH, ujob eiH 0X0/IOHYs.

HeeukoHaHHs uiei ekasieku Moxe npuseecmu A0 NOWKOAKEHHSI NPUCMPOI0 Ma aHy08aHHS
2apaHmii.

SKuwjo nid yac eukopucmaHHsi suHUkKHe nompeba dodamu neeHi npodykmu e nocyouny (H),
cn1id cnoyamky euMKHymu npucmpiii, nosepHyswu pykossmky (C) e nonoxenHs “0”, nicns
yb0o20 dodamu npodykmu 6e3nocepedHb0 y NOCYOUHY.

LJo6 3anobizmu mpasMam ma NOWKOOXEHHSIM NPUCMPOK, MpUMamu pyKu ma KyXOHHi 3Ha-
psid0s1 nodani eid yacmuH, W0 pyxaomscs.

IHcmpykuyii 3 sukopucmaHHs Mikcepa

- 3HaTn 3 kopnyca npucTpoto (G) KpULKy BIACIKY Ans BCTaHoBNEHHs Mikcepa (Man. 8).

- Bcranosutu mikcep (1) Ha kopnyc npucTpoto (G) Ta NOBEPHYTM 10r0 NPOTH FOAMHHWUKOBOI CTPINKM,
o6 3abnokysatu (Man. 9).

- BcranoButu kpuwky (L) Ha mikcep (1), nereHbko HaTUCHYTM Ha Hel, o6 BOHA MOBHICTIO cTana Ha
micue (Man. 10).

- [logaty 3a3ganerigb HaroTOBMEHI iHrPeAieHTM Yepes OTBip y kpuwiLi (L), He nepeBuLLyBaTH BKasa-
HWI Ha Mikcepi MakcuManbHuiA pieHb (I); moTim BcTaBuTh kKoBnayvok (M) Ha kpuwky (L), nereHbko
HATUCHYTW HA HBOTO i MOBEPHYTM 3a FOAMHHUKOBOIO CTPINKOt0, o6 3abnokyBaT 1oro.

- YBIMKHYTU NpuUCTpiiA, noBepHYBLLUM pykosiTky (C) Ha wamakictb “1”. Y pasi HeobxigHOCTi 30inbLum-
TN WBKAKICTb. [pUCTPIit Mae Takox (hyHKLiO iMAYIIBCHOTO PeXuMy, KU MOXHa 3agisTi, SKLLO
NoBePHYTH pykoaTKY (C) MPOTM rOAMHHUKOBOI CTPINKW Y MONOXEHHS “P”. OnTuManbHUM € BUKOpUC-
TaHHA Ha NpOTsI3i KOPOTKOrO MPOMIXKY yacy (2/3 cek.).

MpumiTka: AKWO BAKOPUCTOBYIOTHCS M'SIKi BUAW GOpYKTiB Ta 0BOYiB (Hanp., 6aHaHu), po3noynHaTy

poBOTY Ha HW3bKIlA LUBMAKOCTI, @ 3roAOM MEPEXOAMTM Ha BUCOKY LIBMAKICTb, SKILO HEObXigHO. AKLo
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BMKOPMCTOBYIOTbCS TBEPAIWI BKAN PYKTIB Ta OBOYIB (Hanp., MOPKBA), CKOPUCTATUCA MaKCUMarb-

HOIO LUBWKICTHO.

- [lnsa Toro, wob otpumaTtyt Ginblu OAHOPIAHY CYMILL, BUMKHYTW NPUCTPIiA, BUAHATW BUMKY 3 PO3ETKM
€NEKTPUYHOTO CTPYMY, 3HATU KpuLLKY (L), noTiM 3a 4ONOMOroHo BigMOBIAHOI TONATKM NEPECYHYTH
npoayKTy 3i cTiHok Mikcepa (I) go LeHTpy.

- [MoBToptoBaTy BKa3aHi onepauii Ans 0BpobKM iHLWMX BUAIB NPOAYKTIB.

Mpumitka: 3abopoHseTLCS 3aBaHTaxyBaTh Y Mikcep Binbiue 300 r TBepavx GpyKTiB Ta OBOYIB 3a pas.

Mpumitka: LLo6 3anobirt BUTOKY pigyHN Ha3oBHi, 3aDOPOHSETLCS 3aBaHTaXyBaTh N Mikcep binblue

1000 mMn1 cymiLi Ta iHWKX BUAIB PignHW.

YBATA:

Hoxi dyxe 2ocmpi, noeodumucsi 06epexHo.

3abopoHsiembecs gukopucmosyeamu mikcep npucmporo npomsizom binbuwe, Hix 30 cekyHO
nidpsa.

eped emukaHHsIM NPUCMPOK NepeKoHamucs 8 momy, o mikcep () ma eionoeidHy Kpuwky
(L) 3achikcoeaHO HanexHuUM YUHOM.

3abopoHsiembecs gukopucmosyeamu mikcep npucmporo npomsizom binbuwe, Hix 30 cekyHO
nidpsd. 3ayekamu woHaliMeHwe 2 xeunuxHu neped NOBMOPHUM 8UKOPUCMAaHHSIM.

He sudansamu npodykmu 3i cmiHok nocyduru (H) yu mikcepy (I) nid yac po6omu npucmpotro.
Cnoyamky cnid eumkHymu npucmpili ma euliHAmMU eUNKY XUBJIEHHS 3 PO3eMKU.

Ljo6 3anobizmu mpasMaM ma NOWKOOXKEHHSIM NPUCMPOK, MpUMamu pyKu ma KyXOHHi 3Ha-
psd0st nodani eid Hoxie ma Auckie, W0 pyxaromscs.

Meped emukaHHAIM miKcepy 3aexdu cnoyamky ecmaHoesiroeamu Kpuwky (L).

Meped mum, sik nodpibHr8amu menny piduHy, cnid cnoyamky 3aexdu 3HiMamu Koenayok 3
Kkpuwku mikcepa (M). 3a6opoHsiembcs 3anueamu y Mikcep 2apsidy piouHy.

KOPUCHI NOPAOMU

- [Ing nocsrHeHHs Kpalloro pesynbTaTy pekoMeHayeTbCs 30MBaTH AMLS Npu KIMHATHIN Temnepaty-
pi.

- Tepepn Tum, ik 36UBaTH S€4Hi Binkn, NepeKkoHaTUCs Y BiACYTHOCTI XMPY YW SIEYHOTO XOBTKA Ha
BIHYMKY N5 30MBAHHS UM Y NOCYAMHI.

- [Ins npuroTyBaHHS NiCOYHOrO TiCTa BUKOPUCTOBYBATM XONOAHI IHrPERIEHTH, SKLLO iHLLE He BKa3aHO
y peLenti.

- fAkwo BiguyBaeTe, WO NPUCTPII NPaALOE HATYXKHO, BUMKHITb MO0, BUAMITL BUMKY 3 PO3ETKM enek-
TPUYHOIO CTPYMY Ta 3MEHLUITb KiNbKICTb CyMiLLi.

- Haitkpalumi pesynbTat nig Yac 3amillyBaHHS [OCAraeTbCs, SKILO CnoYaTky AodaTH iHLWi iHrpeai-
€HTW, a NOTIM PiguHY.

-85-



OUYMLUEHHA TA gornsan

- 3HATW BCi Hacagku, WO BUKOPUCTOBYBANWCS, BUKOHYKOMW BCi [ji, BKa3aHi Ans iX YCTaHOBKM, Y
3BOPOTHLOMY MOPSAAKY.

- Mocyanny (H), kpuwky (N) Ta BiHuMk ans 36uBaHHsa (E) MOXHa MUTW Y MOCYAOMMIAHIA MaLLWHI;
BiHUMK Ans amiwyBaHHsa (D) Ta BiHuMK Ans 3amiwysanHst TicTa (F) crig MuTW BPyYHY rapsyor
BOZOH Ta HENTPanbHUM MUOYNM 3acoboM.

- Bci Hacagku Mikcepa MOXHa MATU Y NOCYAOMUIAHIN MaLLMHI, Y BEPXHBOMY BiA4iNeHHi, Npu Makcu-
ManbHii Temnepatypi 50°C/ 122°F.

- [Mpotwupatu kopnyc npuctpoto (G) 3BONOXEHO KYXOHHOK CEPBETKOH.

- [ornag 3a mikcepom (I): 3anOBHUTW MiKcep TEMNOW BOLOK Ta MUIOYMM 3acODOM; BCTAaHOBUTH
kpuwwky (L) 3 koBnaukom (M); yBIMKHYTM MIiKCEp Ha MakcumanbHii wemakocTi Ha 30 cekyHA.
CnonocHyTu, skwo Tpeba, NOBTOPUTH onepalLjio.

YBATA:

Micns MUTTA peTenbHO BUCYLWIMTU BCi YaCTUHM i NMLIe Nicnsa Lboro 3iopaty npucTpii.

MAKCUMAJIbHUU OB’EM

MMicouHe TicTO 1,3 kr 6opoLuHa
BicksiT 2 Kr 3aranbHoi CyMiLLi
Ticto gns xni6a 1,3 kr 6opoLHa

Bese (6inku + Lykop) 8

fleyHe TicTo gna nactu 850 r 6opowHa
PELLENTU

BA30BWI PELIENT ANA XNIBA - 1,1 KT

400 mn Tennoi Boau

30 r cBixux ApixmkiB abo 14 1 cyxux ApikmKiB

2 4. N. uyKpy

1 4. n. coni

30 r onii

300 r 6opotuHa 00

300 r MeneHnx BUCIBOK 3 TBEPAMUX COPTIB MLIEHNLL

3milwaTy y nocyaumHi ApibKmKi 3 BOLOH Ta LyKpoM. 3anuwnti Ha 15 XBUNKH.

- [opatu 0o piguHy cinb Ta onito.

- 3a Lonomoroto rayka 3amillaTi Ha WBeuakocTi “1”, aopatoum nocTynoBo GOPOLLHO Ta BUCIBKM.

- 3amilyBaTi Ha WBMAKOCTI “1” 40 2 XBUIWH Bifi NOYATKY 3aMilLyBaHHS.

- [Mepeitn Ha WBKUAKICTb “2” Ta 3aMmillyBaTy Lie 4 XBUAMHU.

- [MepemicTuT TICTO Yy 3MALLEHY OMIEI0 NOCYANUHY, HAKPUTU TEX 3MALLEHO NMIBKO.

- 3anuwutk, wob nigHanocs npu KiMHATHIA Temnepatypi, nogani Big npoTArie, NPUGNM3HO Ha 1
roguHy, Wwob nigHAnocs BABivi.

- Ha npucunaHomy BopolHom cToni HagaTth 6axaHoi opmu.

- ToknacT Ha 3maLyeHuit onielo abo BUCTENEHWI NiYHUM NanepoM JIUCT, MOKPUTU PYLUHUKOM Ta
3anuwuTy wwe Ha 30 XBUnuH, Wwob niginwno.
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- MMektny posirpiTiit go 220 °C gyxo.ui/nevi npoTsirom 25-35 XBUMMH B 3aNeXHOCTI Big po3mipy, abo
[0 TVX Nip, MOKM nig Yac yaapy 3Hu3y xni6 He Oyae nogasaTty BigMOBILHOMO FMYXOro 3BYKY, HEMOB
MOPOXHUHN.

BA30BWWA PELIENT A€YHOr O TICTA ANs NACTU - 800 T.

500 r 6opowwHa “00”

4 anusa no 65/70

50 mn Tennoi Boau

5 onii

- [loknactut y NoCyanHy BCi iHrpegieHTw.

- 3a Jonomoro ravka 3amiliaTi Ha LWBMAKOCTI “2” MPOTAroM 5 XBUIMH.

- [MepemicTuty TicTo y NpucunaHy GOPOLIHOM NOCYAWHY, HAKpUTK NAiBko. 3ammwnti Ha 30 xBu-
IMH Y TENNOMY MicLi.

- Poskayatu TiCTO pykamu Yu MaLLMHKO, NOpi3aTy 3rigHo peLenTy.

- Baputu y knnnavin nigconeHin sogi Big 5 40 8 xBUNKH B 3aneXHOCTI Big po3Mipy.

BA30BWWA PELIENT AN NICOYHOrO TICTA - 1,2 KT

600 r 6opowHa “00”

300 r xonoaHoOro Macna LMaToykamm

180 r uykpy

3 XOBTKM

75 Mn xonoaHoi Boau

cinb

apomaTtu3aTtopy (BaHinb, MIMMOHHA Lieapa, anefbCuHoBa Leapa i T.1.)

- [loknacTut y NoCyanHy BCi iHrpegieHTw.

- 3a gonomoroto BiHuuka (F) rayka 3amiliaTi Ha LWBMOKOCTI “2” MPOTAroM 5 XBUIMH.

- Bwuknactu TicTo Ha poBouuii CTin Ta LWBKUAKO 3aMiCUTL, 3pOBMBLLM KyITH0.

- O6ropHyT\ NniBKOK, NOKACTX 4O XONOAUNbHMKA LWoHaMeHWwe Ha 20 xBunuH abo 4o TUX mip,
MOKW TPOXW He 3aTBepfie.

- Ha npucunaHomy 60poLIHOM CTOMI po3kayaTh TiCTO A0 BaxaHoi TOBLUYMHM Ta po3Mipy.

- MMektn y posirpitin go 170/180 °C pyxoByi npoTsirom Big 15 4o 25 XBUNWMH B 3aNeXHOCTI Bif

peLenTy.

BA30BWWA PELIENT NS TOPTA (TOPT «PAW») - 1,2 K.

300 r macna kiMHaTHOI TemnepaTypm

300 r uykpy

4 anusa no 65/70

8 xoBTkiB (npnbnmsHo 160 r)

200 r 6opowHa 0

130 r KapTONNSHOrO KPOXMato

1 makeT MOPOLLKOBOrO po3nyLlyBaYa Ansi TicTa Ans LeceprTis

Cinb

apomatusatopy (BaHinbHa eceHuis, Muraans abo MMMOHHA Lieapa, anenbCHOBa Lieapa i T.n.)
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lMoknacTut y NocyanHy Macno, Lykop, Ciflb Ta apomMaT3aTopu.

3a JonoMOror NpoBIAHOrO BiHYMKA 3aMilLaTit Ha LWBMAKOCTI “7” MPOTArOM 5 XBUMMH.

lMepelTh Ha WBMAKICTb “8” Ta 3aMilLyBaTy LUE S XBUWH.

MpoLoBXytuN 3MiLLYBaHHSA, AOAABATH MO LTOMY SIALKO Ta 2 XOBTKW 3a OAMH pas3, MpubnnsHo
yepes XBUMMHY abo nicns Toro, Sk sALe SIK Crif Po3MilLanocs.

[opaT BopoLuHO, Kpoxmanb Ta po3nyLyBay Ans TicTa, NepemiliaTi BCe Ha LWBMAKOCTI “6” npo-
TArOM 2 XBWAWH.

[MepennTy TiCTO y 3MaLLeHi Macno i TPILLKK npucunaHi 6opoLwHoM dopmu.

Mextn y posirpiTii o 170 °C gyxoBui npotsarom 35/45 XBUNWH.

BuitHaTW 3 oyXOBKW | AaTh BUNEXaTucs y popmi NpoTsromM 5 XBUmmH.

BuitHaTu 3 chopmu Ha rpatu, 3auekatu, Wwob OXONoHyo, | NuLe NoTiM BUKOPUCTOBYBATY.

BA30BWA PELIENT NS BE3E - 900 I" (8 BINKIB)
300 r Ginkis (7/8 Ginkis)

300 r uyKpy 3BUYAIHOrO

300 r uykpoBoi nygpm

Cinb

lMoknacTi y nocyauHy Binkv KiMHaTHOI TemnepaTypy Ta Cinb.

3a JonoMorow NpoBigHOro BiHYMKA 36UTK 4O MiHW Ha LWBMAKOCTI “9” MPOTAroM 5 XBUMMH.
MepenTn Ha WweuakicTs “10” Ta gopaBaTti NOTPOXY LyKOP 3BUYAHNA.

lMpogoBxyBaTh 36MBaTH LLE MPOTArOM 5 XBUMMH NiCNst AOAABAHHS OCTAHHBLOI MOpLii.

BUMKHYTW NpUCTPIN Ta BUAHATM NOCYAMHY.

3a gonomoroto fionatkm o0bepexHUMK pyxamu 3Bepxy AOHM3y LOAABaTW MOTPOXY NONepesHbo
MPOCISHY LIyKPOBY MyApy.

3a [ONOMOroK KOHAMTEPCHKOTO Millka abo ABOX MOXOK BWKMACTU Ha NINCT, MOKPUTWA MiHHUM
nanepom abo 3maLLeHunin Macrnom, nopuji ans 6ese.

3anikatu y poairpiTin go 40/50 °C gyxoBLj MPOTAroM KifbkOX roAH, 3anuLUMBLLM ABepUsTa Big-
KPUTUMM Ha Kinbka CaHTUMeTpiB, o6 3abe3neynTn BuXig BOMNOTM Ta HEODXiaHEe MiACyLyBaHHS
Bese.

[ins npuroTyBaHHS ManeHbKWX 3a po3mipom 6e3e Moxe 3HagobuTucsa 3-4 roguHu, a Ans BeNnKuX
6e3e — 0o 8-10 roguH.

-88-



daga gl

AladiuY) g cilagdail) oda | )
o Lo Lie 5 A eI o) sl Jlaniis] oL ildaliin) (g 2l Cany

358 4alh (g oS 3ie ol yeSl) 4S5 Cliial ga 38158 Jlead) pailad ) o 1Sl
el

aSile (oSl Ll daalie J 30 Y s 5 A1 e (50 (e Jleadl i) sl
Aleain) S axy il e aliad

B0l salias e AL ol 358 Jleall s Y

Jleain¥) ol Alanic 5 450 Aadass (358 Jleal) puasy 15058

(e el 5 Hhaall) dmdall ol g2l da je Sleadl 1S 5 Y

Al Cladasy AL eI ellul) (uadl | s

G 553 (JULYT el b La) Galadl U8 e Sleall aladiud 2 of cas Y
13) V) A8l A8 jra 95 A agedl Ll () el Y o (Wi ol Gua of Gaua 33 508
peiedl oo Jsie padid adald ) 5 agidl jay o8

Jleall e axe (e Ul JilaY) )

axxid s Al Qg s 3 ol elal) 8 el s sy (i) ceiiall i Il i3 Y
oeialaril Jlall L) (e dalad Lo

8 eS8 Ll Jae e aliad g Jilill g (8 Jlead) 55 Y Leadie s
ccaaiill Ja g 30 jaall ) aY) @l (S 53

sl iy «Sleadly 3 5m sall moliall T ol aladi¥) 08l chiay (i (e 05
) (26 Jaa il 5 ()

O Lns 1l aSale W 5 0l (e e LSy s 58 il e (e Al & 53]
e

Gue iy QI3 i a5 Sl Sl QS Gali s A Sleadl aladinly o350y
b s il s Jlaind Led Ly #3lal) cililee aaen a5 () cang 4 Jleally
Ciadi Jia ey )l e a3 ddaul s o “Ariete 4l aiadll il aeal) S 5
bl

A8l 8 (e llagin) oy Ol g ¢ Pl Sl Glludly cabae ) ) a5 Alls
sdrse 8 e da il Lo ) e dail) sl dle I S e J8 e ) Axiiadll
b _#g\tﬁ;ﬁ&;hgduﬂsﬂh
Al Qb Kay e 3 Jil &l i Y

sacinall i dloay) cilialall s Lall adad ardind hall Jleall adlu (a3 ¥ s
Ol priaidea (e

-89 -

)

2 o e .4

)

Y

Y

¢

e
A1



3 elia ) 8 Alleivd ade Cany 131 5 Jaid 15 Jlenin) lead) aiaai
B~

EC/ MY+ & EMCs EC/A0/Y ¢+ dus) ¥ Cilgan sil) il Sleall 12
Lalall Yo e £/) o /YY F s p0lall Yea£/)4Y0 Li ) (EC) saeldl) ilday Sl
Al ae Al ol gally

e b IS0 ) Ll lead) Led ity Axiadl) A5 (e duad ja e D3lasl ()
el Aleld Jhag 5 aadioudll

g 35 IMA e daall o a8 e abany Vgl s ¢ leall o paliall wi ) Alla b
Ge 5 JUlaY) e jlad K8 ) L A e 3a ) dliy i Ll ¢ il S el
el 5 all il S saa) ) Sleadl | sleriun ¢ (Sl

el stie LS55 &5 Le 13 Jala¥) e jlad Calall ol g S5 0 Saall (4

oS ad sl o1 5a Y Il eali Y

8 s el Jris Y

o Vs uadaal) il sl s cpadly Wil adial ¢ Sleally i nia¥) Glal) s cililal) il
A jaidl ¢f 32l

Aalal) el Wil aadind sl o8 leall L8 chaly Aaabad) 140 Jai Y
an (e abeadl y Sleall ihl | leall Jsds ol sUY) Gl jas e e pladall a5 Y
Adalall Aialall Ll padid 5 3 jeSH Ll

Al 5 il Cal< 1Y) leadl aadiis Y

e palll gl Bl e 1 die) d e JSi ASulaiall dankal) gkl Slgal) axais
; (o

sacld e dania & aldly Lehld ol jall daakl) jua g SIS (e LA cle g dlacls A8
(eSO e (& Guldl) Jia 55 J8 & el

Dbl dail el gl (e alasin) cang Vg S el ele sl DA (e Slead) Jas Y
il 2l e edall sl ) Wl anl Sleadly ) ¥ 5 clilal) & gas il
AS jaiall ) s

J5 e Tl ele g5 elaall IS 1Y) dadd Jany alaad 48y 5l Sleall araal
Adine el 38 ja o BY el Jiil celld s are Al 4 msa

slae A1) J Al eSU Ll Guie o Qi) Jasd g ol JS80 <) 3 (il 53 (e ST
sl sl

)i

523 CCE/N /Y )Y sy 581 A5 Ll Angnm 48yl geiiall (o all]
iially s LAl Zalill 5l 5l 3

laglatl] oigy BUEIAYL, | ga gh
-90-

Y

A

N4

Y
vy
vy
V¢

Yo
AR

Yy
YA

Y4

AN
Al

AR

Y



() Jsad) Sgall ciuay

gl oAl

&1 All)

de pull lapin (e
z ol sl

Gaall sl

Caal) Bl
BVESIFREN

sle

Lol ele o

L) ele 5 elae
LAl ele 5 eUad alaw
el ol ellag

ZIr—_IOmMmMmMUOoOw>

AlAAILY) el

Lags 7 gamall 5 gl de pud) g Aadd)

paS )V YL Ol e da gl la e iy Y 1 BB (e (5 sacail) dad
anS Y Jsa¥ e dis b b jslas o ¥ ) dillaall (5 saalll dad)
(il 33 aal ) Jualdill (o 3 3al)

Ve Lyl (F) oandl @ pme alasdinls L = sansall (5 saaill e )
¢ de ol (D) Llal (s aladinls L 7 samsall 5 il de
1 de Ll (E) @il @ pan aladinly Lo = samsall (5 saaill de )

plakall ae dcwadiall £13aY) Judy ad 3 pa Jg¥ Aaladind J& 3l e gl ) A) a1 pdad
e G gilay sla Aol g dling
(Y @ JS8) i) J88 ¢ gam plans i (A) £ gy a8 ) i b5 (B) Ll e Jaia)
(Y 8 JS) il de Lull o i olad) L 4dly B 45 (G) Dlead) pusa 322l e (H) ele Sl J3)
ﬂ%}ﬂéaﬁ;ﬁ@cAt\)ﬂ‘&c ‘d.\\)ul\u)uudch J\AJ&\L}A%L&AA\ el d\;d}_\?&

(A8 J83) Jasl

(G)JLP.“?MAJ&);.&J\)}Mécum‘d\;dpésawd\ﬂ\ew\tymépj -
Dsae Ge il Gl () 6S) Suan Al de Ll o jlie e oladl (8o s a5 (0 o8 ) JS)
_(T eﬁ)dﬁ)@)@d\@,ﬁ)ﬁﬁ.\;}&cﬂlﬂw\w\&b&w&};b}ajﬂ}d\

rcbaall e g )il 4836 Jleal) ge 2a

8k s s pall 5 (580 O s il ASaSl 5 (ilaall 5 3adill 5 () (3] (E) (38l o juiae
B G Sally 25l Jie cliass Laglall (S 1Y) 38400 o jpume a230u Y A3l gl g s sall 5 (paad)

-91-



A opall Gall () sy
Sl g 5l e s il cilaal (F) aall o yine
LSl G 3l clida g el Lay )l Aae 5 oy sSill 5 aSll el (D) Lalall G e
Ao g pgeall Unldaall 5 aziall laS g il pall 5 “omiinn 5 Al

(H) sle sl Jals b Sl maes Sy o (L2 e (A) g3 Wil LliiaYL -

(Y A ds) (A) g1 4nds CB gl Ay s (e (B) LS pida b -

Aoy e (C) pasall il A e Sleal) Jad) &3 ey il Gusie (A (AL jeS)) Guldl) pa -
Sl saadl diagll Aol 8 Locaua o o dalall s Aol a3 clld aey Q8 Y7
S aeld) G lie (e olail b (C) i) il JA (ga ciliailly Jonill dpaliy Loadf 5 30
(55 F/Y) Rl b ¢ gl darall JDA e JiaY aladiu) 2y ‘P aua sl

g1 gl 5 el Gl (ga il Jomdl ¢ gl olilaly o ¢ puilat S dagii e Jseaall -
e T i) il Sal an gy b Gl dacaie ek saclioars s guinse s LS (A)
il ) (H) sle sl o) jas

Gl DA e Jlead) slill @8 cpmall g5 pad G de ) Al 8 ) Jeall e eleBY) 2 -
8 LS (A) 1 gl 6 o s 8 Sl uiall o il Jusil 27 g gl e (C) il
@ Al A (e 4alSa) @l ey z Al sladl e e dad Ak o peaal) AL a8 A5 s i se
Al o i ola)

Jelull jlie e olat) i adl YA (e (H) sle AN L a8 -

1Al

e

Aasaie 43y by clialall gy auag cpe 38U« Glgadl aladiiad J

A dgllita 3By 0 e M3 Bl Jlgadl Jadd ¥ (D) Blddlg (F) gl e aladiiad As
JBY e A58 Y Baal ajy s 48l

i A a8 Alliia 3083 V0 e 0 Bl Jlgad) JRES Y (E) (B G da pladin) D b
B e 5B v Baal oy

LOladal) dglaig Y o3 Slgadl CAli ) ae ) g8 23gd JULaY) ade (535 2B

5L Jlgall Yol ki (G) sle sl Jal g AT cliste ABla) Ggpa olS 13 caladiay) sl
A ple gl JaNs i gSal) g o €0 s yul) e € g ga g (C) adhall

s15aY) 08 1y dodaal) il galiy cmatly Laily Balia) Glgadl LY glaldly clbilaY) quisdl
RSJA:\AS\

-92-



LAY Jlariud) cilagdas

(8 8L JSS) (G) Sl pus o LA um 5o ellae A1 3L a8 -

(9 @b Jsi) 4l delud) o jlie olai) i adly B &5 (G) Dlead) puea o (1) B Jaal o8 -

JS) JalS S allay) Ll i) slath Sl ae Jaal s (1) LA e (L) slaal) S i o -
(10 A2,

Al LA 5 sl k5 (50 (L) slaal) e 3 53 sall il G st 8 3ala) Sl i ga b -
sladl 8 4l g JawY) olat) DUl agle Lkl 5 (L) slardl e (M) salaad) Jaof &5 (1) Bdall e
Al de Ll G lae

G Ao pull 33k 5y @l a8 917 de il e (C) Gl & JBa e Sleadl Jledls S8 -
oo ol (& (C) el & P e bl Jandil) Dpaliy L 3550 Sleall Aala)
2/3) el sl il biall B3 e JiaY) A2 G5 P sl G dela) e
(5

Ao ) 3 o Aumtdidl) de yually gl (5 sall Jia) A sl JSYI il 5 pamdl) 5 AgSlL (Slah e 1Al gala

(sl Ao yud) axainld () Jie) Walai JSY) @l g jadll 5 Sl Al Ll 5 )5 puall ava

(L) slball O30 o8 ade GlyeSh ll Juadl s Sleal) Gled lalad ST A o Jpasll -
(1) sle sl dany sai LA ele 5 o)) jan Ao Lo jial) Aandal) Jisl dpulia Aale aladinly s

ke e s AT S Lalad lipwe 5 sS300 cililendl 5 -

3aal Bas) g1l 3 yall 8 LAY le g (& il g padll 5 4gSWH e alpa Yo e ST i Y jAEgata

ARS

asas sbaall G o Veve o ST alily g BAN adid ¥ Jilgull 58 cuiadl 1dligala

LAY il sl 5 alaladall

3

oLl L Jalad Bala a\;ﬁn

Al gia 400 ¥ e 08 33 Baal G pedaall (Gada Jrdd Y

Sl S 8 alsaly (L) 4 palld) slaadlg (1) LAY sle g (S (o U

o e BDAY Jaadi 3 J8Y) e uiida i) g cdaglite 400 ¥ e ST IDAY) Jada Y
Slead) BT ¢S Jaiuin sUE (1) WA sl g gf (H) coandd sU) 0o G dana) A3 o5 Y

A (Al S L Juabl g Y f

-93-



) ghai) g <l JRAN (e 1amy ogdal) 0 gl 5 o) Laila dm Slgadly ) ) 5 cilibal) Egan cadal
A8 anall

LAY Jads 3 il (L) sldsdl

B Al ) g 130 il Y LB i gead) Jald B Ll (M) BSA) ple g plUad Sa0am A1) o8
PAEN] sle g

ddda pribad

Pl il e Jseasll 48 2l 551 a da 0 3 Gl (334 el

s Jals ol Gaall slal Sl (my i S o3 i 2sms pe e KB ol Gl 368 8
ol

Sl e Adea gl st al 13) 53l <l S aadial (38 pall Cpaall il

Ay ol aale (pe ulall Jiad g ¢ lgad) Tkl calasin¥) o U aga cond Jamy Sleadl o el 13)
Leine A i A Al sy

8 gaall 038 Lgilaly cud 13) i sSall JiaY) Cpall e J saamnll liSay

Ulual) g candaisl)

_&,\L&Wﬁégﬂbg*&)ﬂ\gemd\ alll ol (yuSry Aadiiunall Cilialall ayan

Blal Jue Cangy Laigy €30 5Y1 Al 3 (E) @l lal s (N) elaadl s (H) sl ol) Jue (Say
Balase Cililaie s A3al oba aladinly 5 s2YG (F) sl 31515 (D) Llal)

On 35aii Vel s da Lo 5 gstall Gl & 1Y) Al 8 Al <l pSe AS Jut oSy
i g8 a0 VYY /4 s A 0

SLE Al (il dadad aodil (G) Jlead) puea Caanl

¢(M) sl 33l 5 (L) elardl pua ¢ sibaall 5 438101 olpally LAl ele 5 Sl LAl ele 5 Calass
AoV 13 Alandl )5S 5 Gll3 ey BMAY ele 5 Caladil 6405 Vo saal Ao sl o LDAY) Jaadiy o8
Y

: -

ro

AS A O a5 3a JS iy iR ey

.94 -



. guabl) 5 yadl)

Gl (e aal Y, Y Cpaall 398
Ala Yl mall e anS Y iy )
Gl (e anf Y Al e

A (OSe + Gl aly) i el dlas

@8l e ax Ao oanls Gilae
Slda gl

AxS Y)Y — ad) ey Ll dda gl

el elall e Ja €0s

Alal) 5 el e an V€ 5l da Ul 5 yaeall (e aa T
DSl (e 3 yphaa daala ¥

e s d3ala )

Sl eaa Yo

N &}'\&:\Eﬂ\we;v~~

ol il G gadan dpans Yo

4883 10 Baal z el 48 i yurea sle g (B Sl g elall 3 pedl) & ey o

3l g el Jilll Caal

LN U (381 Alia) ae )7 Ao jull Laddiise (aally a8 ¢ iladll (o yuaall 3 5
ol e e ABAN Y i ia ) el aladinly Al

(BB € Baal Cpaall a5 Y de yudl aadii)

il Lo ae ALY (338 )L apharty By o3l (e s (820 s sle 5 (G () i 8
a3l oo

il o ia delu ) 3adl o) sel) il o Ty 4 all 5l s A0 (A eiad Cpaad) # 5
paal)

i LS Cppmall S o8 (38l ke o e

ka8 oy 3l ¢ saaall ) 1l Bl 5 1 e Sl A5 g0 ) AL (gal) Hildia o dara
AT 488 Y bl paiad aS il 5 sl b el (g dakaly

b Leie 5l JISaU 68 5 4885 YooY 0 3ad 45 YV o 3 jal cpaill Gilud) ¢ 8 b agghay o8
1A eaS Le 5i€a & guall 2y 3l 52 e 3kl

£ A — Ganll dajual) Citaadl ) ddia gl
ol e Gl aa 0

ax Ve-10 aaa Gillay €

) sl (e Ja 00

ol e pa O

-95-



U Sall pan prasle g A -

s 0 saal ¥ ode pull e g iUadl)l G padl) aladiils paall 8 -

& e 4S5 AN 338 1 iy o8 5 B8 (30 5 i Al 4 ysham sle s b Cmal) Jiy
L8 Ol (8 AREY Y Bl

Ada sl ks ASLall a5 5l L5y Cppmnall ady o8 -

S 5 58 A U 0 (a prlen il sla b ellly 6 -

P28, Y — Gl G )1 i) ddaa )
o7 e il e gl e T

U ST W | UV FSPIPENR i

van Jha ¥

Ll eladl (e Ja VO

(P2 e s «JE 8 (0 sad 8 (Lilild) CileSs

Sl psen sle ) b o -

L8 0 30l ¥ Ao il e aall a8 (F) Gsaall aladsuly -

Ao 5,8 i e AL oy el s ) cpmal) Ji o8 -

Ol aadas caliay of s sF JBY) e J885 Yo saad AaD 3 dxaa p 288 33 )0 aily 8 -
A st all dalusall 5 a5 VL 38aL ke s o (paall 04 8 -

adaYo Ve Gebaadsdysiada 0 VANV 5 e da il ) Gl () (8 el a8 -

daallles,

AS )Y - (all) lasl) sl Apuda) dbia gl

A all s ada pu ) Yoo

SSaan Yo

ax Ve/10 ana cliay €

(oS ax V1) Gan Jlea A

c sl Bl ean Yoo

Walhadl cpata an VY

ALl 3 53003 yed cayla )

e dia 8

(ppone s «JWE csad 38 5l 550 UL Ladla) cileSs
_Q@\}@A\‘)&J\‘QJ\JM;,LQ}&@@ -
8y 0 3ad V de judl e (384 GMGY) 53 () aadial -

-96 -



Al 38y 0 sad GIAN aliy A de judl axaiul

A58 3aa) ey Juald & ji e diline O ja 6 ey Jliia Vgl ALIS diay e 38311 ) jaind pe
has s Jiae ) gy Of sl Ly 6

4380 Y 3ad T de ) oz el B8 seedd) g Uallad) uada g (38 Caial

.38 (e b i Ay sllarall 5 oy 51 4 gaaall ll g8l (8 o Sl pua g

A48y £0/Y0 Baaly Ay e da )3 YV Aa il Bl 058 B el o

Il Jd s 3yl 4S5 Sl e (s sinall gy llal )

(Uam Jia M) ax 300 — el (6 slad Luulud) Al
(Slay A/Y) Gay Jba an Yoo

DS Supa T

B35 Swan Voo

ldl e i )8

CJA\&AQAJ\JM&LG)M&@A&A):J\BJ\P@JJQA

G 0 Baal 4 de jul) Laddiie adla uay (s el 3880 o8 S G el aladsiuly
Uiaiie @l yo Lo Sl Sl Caualy Vv de ) aladiuly ol

Ala) 350 AT e (383 0 300l 388 &5

ele sl = Al Sleal) ikl

el o g pai 2ay 30 sl Sl aa Jiud ) el e @l jailly g ed o ddad

O wildia e iy yall (6 gla Sy 28 liale aladiinly s iy glall ailiay pald uS ac by
0 e Sl & anall sf 3l G5 sl sl

ASal (Blae e Clll &l i ae el Baal &y gia 00 /€4 5 ) jad adnll Gulal) o a8 eall o8
A JS Al i ()5 el sl (e 75 0AT A skl el @llh g o ¥ il

Leas SV iy yall el Vo — A Jia 388 51 i 5 psall ahaill clels £ — ¥ o530 8

-97 -



0095015119 "POD

£102/90/€C 18P 0 "ASY

637111

|199 202 250 |

NUMERO UNICO

HAriete_

De’ Longhi Appliances Srl
Divisione Commerciale Ariete
Via San Quirico, 300
50013 Campi Bisenzio FI - ltaly
E-Mail: info@ariete.net
Internet: www.ariete.net



