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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.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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
oghi 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 bambini) con capacita
fisiche, sensoriali o 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 I'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 elet-
trica 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 sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti di alimentazione.

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

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

In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ultime devono essere adeguate 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 acces-
sori originali, approvati dal costruttore.

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

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

Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produttore, possono
comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo utilizzo da parte dell'utente.
Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di renderlo
inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue

.2-



quelle parti dellapparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini
che potrebbero servirsi dell’apparecchio per i propri giochi.

21.  Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto
potenziali fonti di pericolo.

22.  Non toccare mai le parti in movimento.

23.  Non fate funzionare I'apparecchio a vuoto.

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

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

26. 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.

27. == Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea 2009/96/CE si
prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

Braccio

Leva inclinazione braccio
Manopola regolazione velocita
Frusta per mescolare

Frusta per montare

Frusta per impastare

Ciotola

Corpo dell'apparecchio

TG MTMMoOO W>

ISTRUZIONI PER L’USO

AVVERTENZA: Dopo aver tolto I'apparecchio dalla confezione, al primo uso lavare accurata-

mente con acqua e sapone neutro tutte le parti che vengono in contatto con alimenti.

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

- Inserire la ciotola (G) sulla base del corpo dell'apparecchio (H) in modo che le fessure presenti
sulla ciotola si applichino perfettamente sulle tacche ricavate nell'apposito alloggiamento sul corpo

dell'apparecchio. Ruotare in senso orario verso il simbolo ® per bloccare la ciotola (G) (Fig. 3).

- Inbase al tipo di alimento da lavorare, inserire la frusta sull'asse motore del corpo dell'apparecchio
(H) (Fig. 4), 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. 5).
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L'apparecchio dispone di tre tipologie di fruste:

Frusta per montare (E): per montare chiare d’uovo, panna, budini istantanei, miscele pronte per
dolci; per rendere cremosi margarina o burro e zucchero (utilizzare della margarina o burro a
temperatura ambiente); per mescolare le uova, per Pan di Spagna e dolci soffici.

Frusta per impastare (F): per tutti i tipi di impasti (pasta per pizza, pane, pasta frolla, etc..).
Frusta per mescolare (D): per miscele per dolci morbidi.

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

Abbassare nuovamente la leva (B) e contemporaneamente il braccio (A) (Fig. 6).

Inserire la spina nella presa di corrente ed accendere I'apparecchio ruotando la manopola (C)
sulla velocita “1”. Aumentare la velocita poi in base alla necessita 0 secondo quanto riportato nella
ricetta specifica.

Per ottenere un risultato pill 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 (G).

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

Rimuovere la ciotola (G) ruotandola in senso antiorario.

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

Se durante il funzionamento, si rendesse necessario aggiungere ulteriori ingredienti all’inter-
no della ciotola (G), 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.

CONSIGLI UTILI

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

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

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

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

L'impasto 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 (G) 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 deter-
gente neutro.

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

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

CAPACITA MASSIME

Pasta frolla 800 g di farina

Pan di spagna 1,6 Kg di miscela totale
Impasto per pane 900 g di farina

Meringa (albumi + zucchero) 8

Pasta all'uovo 500 g di farina
RICETTE

RICETTA BASE PER IL PANE - 1,6 KG.

600 ml d’acqua tiepida

30 g di lievito fresco oppure 14 g di lievito secco

2 cucchiaini di zucchero

1 cucchiaino di sale

30 g d'olio

450 g di farina 00

450 g di semola rimacinata di grano duro

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

- Aggiungere al liquido il sale e l'olio.

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

- Proseguire a velocita “1” sino a 2 minuti dall’inizio.

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

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

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

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

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

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



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 d'alio

- 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 0 a macchina e tagliarla secondo la ricetta.

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

RICETTA BASE PER PASTA FROLLA - 1,6 KG.

800 g di farina “00”

400 g di burro freddo a pezzetti

240 g di zucchero

4 tuorli

100 ml d’acqua fredda

un pizzico di sale

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

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti.

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

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

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

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

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

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

350 g di burro a temperatura ambiente

350 g di zucchero

4 uova da 65/70 gr.

10 tuorli (circa 200 gr.)

250 g di farina 0

150 g di fecola di patate

1 bustina di lievito in polvere per dolci

1 pizzico di sale

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

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

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

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

- Continuando a montare, aggiungere un uovo intero o 2 tuorli alla volta, ad intervalli di un minuto
circa o fino a che I'uovo non sia ben incorporato.
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Aggiungere la farina, la fecola ed il lievito e amalgamare a velocita “6” per 2 minuti.
Versare il composto in stampi imburrati € poco infarinati.

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

Sfornare e lasciar riposare 5 minuti nello stampo.

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

RICETTA BASE PER MERINGA - 900 GR ( 8 ALBUMI )

300 g di albumi (7/8 albumi)

300 g di zucchero semolato

300 g di zucchero a velo

1 pizzico di sale

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

- Usando la frusta a fili, montare a neve a velocita “9” per 5 minuti.

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

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

- Spegnere I'apparecchio ed estrarre la ciotola.

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

- Con l'aiuto di una sacca da pasticceria 0 con due cucchiai, formate le meringhe su placche da
forno rivestite di carta oleata o imburrate pochissimo.

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

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



IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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, efc....).

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 adjusting 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 appliance 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.

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 children, who may play with the appliance or its parts.
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21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.

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 operating. Switch off the
appliance, unplug it from the mains power, and always use the spatula supplied.

mmm To dispose of product correctly according to European Directive 2009/96/CE, please
refer to and read the provided leaflet enclosed with the product.

DO NOT THROW AWAY THESE
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

TGO MM mMoO >

Arm

Tilt-back head lever
Speed regulation dial
Beater

Whisk

Dough hook

Bowl

Appliance body

INSTRUCTIONS FOR USE

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

- Lower lever (B) towards R symbol in order to raise tilt-back head (A) until fastened (Fig. 2).
- Insert bowl (G) onto appliance base (H) so that the slots located on the bowl completely fit into

the settings provided on the body of the appliance. Turn clockwise toward Q symbol to fasten the
bowl (G) (Fig. 3).

- According to the type of ingredient to be processed, insert beater onto motor base located on

appliance body (H) (Fig. 4), turning it counter clockwise to fasten it so that the shaft located on the
motor base fits into seat located on the beater (Fig. 5).

The appliance has three types of mixing attachment:

Whisk (E): to whisk egg whites, cream, instant puddings and ready mixes for cakes and desserts;
to cream butter or margarine with sugar (use butter or margarine at room temperature); to mix
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eggs, for sponge cakes and other light cakes.

Dough hook (F): for all types of mix (pizza, bread, pastry, etc.).

Beater (D): for soft cake mixes.

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

Lower lever (B) again and lower head (A) at the same time (Fig. 6).

Connect plug to mains outlet and turn appliance on by turning dial (C) and setting on speed “1”.
Increase speed according to need or according to recipe.

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

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

To remove bowl (G) turn counter-clockwise.

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

If more ingredients have to be added to bowl (G) 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.

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 (G) 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.

Wipe the appliance power base (H) clean with a slightly damp cloth.

WARNING:
After cleaning, dry all parts thoroughly and refit them.
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MAXIMUM CAPACITY

Short crust pastry

Sponge cake

Bread dough

Meringue (egg whites+ sugar)
Fresh egg pasta.

RECIPES

800 g flour

1.6 kg total mix
900 g flour

8

500 g flour

BASIC BREAD DOUGH - 1.6 KG
600 ml lukewarm water

30 g fresh yeast or 14 g dried yeast
2 teaspoons sugar

1 teaspoon salt

30 g ail

450 g 00 flour

450 g reground durum wheat semolina

- Mix the yeast with in the bow! with the water and sugar. Leave to rest for 15 minutes.

- Add the salt and oil to the mix.

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

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

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

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

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

its original size.

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

- Place the dough shapes on 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.
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BASIC RECIPE FOR SHORTCRUST PASTRY - 1.6 KG

800 g “00” flour

400 g cold butter, cut into pieces

240 g sugar

4 egg yolks

100 ml cold water

Pinch of salt

Flavourings (vanilla, lemon or orange zest, etc...)

- Add all of the ingredients to the bowl.

- Use the dough hook (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) - 1.6 KG

350 g butter at room temperature

350 g sugar

4 eggs (65/70 g each)

10 yolks (approx. 200 g)

250 g 0 flour

150 g potato starch

1 sachet powdered raising agent for cakes

1 pinch salt

Flavourings (vanilla or aimond essence or lemon or orange zest, etc...)

- Add the butter, sugar, salt and flavourings to the bowl.

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

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

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

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

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

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

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

- Turn out onto a wire rack and leave to cool thoroughly before use.
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BASIC MERINGUE RECIPE - 900 G (8 EGG WHITES)
300 g egg whites (7/8)

300 g granulated sugar

300 g icing sugar

1

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

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

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

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

- Switch off the appliance and take out the bow!.

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

to top.

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

baking paper.

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

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

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

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

Lors de I'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précautions suivantes:

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

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

débranchez-le aprés chaque utilisation.

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

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

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

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

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capaci-

tés physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou par des personnes manquant d’ex-

périence et de connaissance d'appareil, a moins qu’elles ne soient attentivement surveillées
et correctement instruites sur 'usage de I'appareil de la part d’une personne responsable de
leur sécurité.

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

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

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

11, Vérifier d’avoir toujours les mains seches avant d'utiliser ou de régler les interrupteurs placés
sur l'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions électriques.

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

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

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

15.  Ne laissez jamais pendre le cordon Ia ou il pourrait étre tiré par un enfant.

16.  Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uniquement des piéces de rechan-
ge et des accessoires originaux, approuvés par le constructeur.

17.  Lappareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il ne peut en
aucun cas étre destiné & un usage commercial ou industriel.

18.  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.

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

-14 -
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20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.

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 'appareil pour jouer.

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

Ne touchez jamais les parties en mouvement.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

Pour éviter de se blesser ou d'endommager I'appareil, garder toujours les mains et les usten-
siles 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.

)5

mmmm Pour ['élimination correcte du produit aux termes de la Directive Européenne 2009/96/
CE, nous vous prions de lire le feuillet qui accompagne le produit.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

IO TMmMmMmoOO WX

Bras

Levier inclinaison bars
Poignée de réglage vitesse
Fouet a mélanger

Fouet batteur

Fouet a pétrir

Tasse

Corps de I'appareil

MODE D’EMPLOI

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

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

- Installer la tasse (G) sur la base du corps de I'appareil (H) de fagon a ce que les fissures de la
tasse coincident parfaitement avec les crans du logement situé sur le corps de I'appareil. Tourner
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vers la droite, vers le symbole E pour bloquer la tasse (G) (Fig. 3).

Selon le type d'aliment & préparer, monter le fouet sur 'axe moteur du corps de I'appareil (H)
(Fig. 4), en le tournant vers la gauche pour le bloquer de fagon a ce que le tourillon situé sur 'axe
moteur s'enclenche parfaitement dans 'ouverture située sur le culot d'attache du fouet (Fig. 5).
L'appareil dispose de trois types de fouets:

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

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

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

Baisser & nouveau le levier (B) puis le bras (A) (Fig. 6).

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

Pour obtenir un résultat plus homogéne, éteindre I'appareil, débrancher la fiche de la prise de cou-
rant et soulever le bras (A), comme décrit précédemment. A l'aide d’une spatule, 6ter les aliments
qui se sont déposés sur les parois en les regroupant au milieu de la tasse (G).

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

Extraire la tasse (G) en la tournant vers la gauche.

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

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

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

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.
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- 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 (G) et le fouet & batteur (E) peuvent étre lavés au lave-vaisselle; le fouet & mélanger (D) et
le fouet a pétrir (F) doivent étre lavés a la main avec de 'eau chaude et du produit vaisselle neutre.

- Pour nettoyer le corps de I'appareil (H), utilisez un chiffon Iégérement humide.

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

CAPACITES MAXIMUM

Pate brisée 800 g de farine

Gateau de Savoie 1,6 Kg de mélange total
Pate a pain 900 g de farine
Meringue (blancs d’ceuf + sucre) 8

Pate aux ceufs 500 g de farine
RECETTES

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

600 ml d’eau tiede

30 g de levure fraiche ou 14 g de levure séchée

2 cuilléres a café de sucre

1 cuillére a café de sel

30 g d’huile

450 g de farine 00

450 g de semoule remoulue de grain dur

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

- Ajouter au liquide le sel et I'huile.

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

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

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

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

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

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

- Placer lefles pain/s sur une plaque a four huilée ou revétue de papier huilé, couvrir avec un tor-
chon et laisser la pate lever encore pendant 30 minutes.
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- Cuire au four préchauffé a 220 ° C pendant 25-35 minutes selon les formes ou jusqu'a ce que, en
frappant sur la base du pain, un son sourd, de vide, se produit.

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

500 g de farine “00”

4 ceufs de 65/70 g

50 ml d’eau froide

5 g d’huile

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

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

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

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

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

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

800 g de farine “00”

400 g de beurre froid en petits morceaux

240 g de sucre

4 jaunes d'ceufs

100 ml d’eau froide

une pincée de sel

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

- Verser tous les ingrédients dans la tasse.

- En utilisant le fouet (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) - 1,6 KG.

350 g de beurre a température ambiante

350 g de sucre

4 ceufs de 65/70 gr.

10 jaunes d’ceuf (environ 200 gr.)

250 g de farine 0

150 g de fécule de pommes de terre

1 sachet de levure en poudre pour péatisserie

1 pincée de sel

des arémes (essence de vanille, amandes ou écorce de citron, d’orange, etc.)
- Verser dans la tasse le beurre, le sel et les ardmes.

- En utilisant le fouet a fils, monter le tout a la vitesse “7” pendant 5 minutes.
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- Passer a la vitesse “8” et monter encore pendant 5 minutes.

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

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

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

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

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

- Démouler sur une grille et laisser refroidir avant d'utiliser la 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 I'avoir passé au tamis.

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

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

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

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

1.
2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

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

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

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

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

Das Stromkabel darf nicht mit heiflen Flachen in Beriihrung kommen.

Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschlieflich Kindern) benutzt werden, die nicht
im vollen Besitz ihrer kérperlichen, sensoriellen und geistigen Fahigkeiten sind, sowie von
Personen, denen es an Erfahrung und Kenntnis des Gerats mangelt, sofern sie nicht aufmerk-
sam (berwacht oder vorher zum Gebrauch des Geréts von einer Person angelernt werden,
die fir ihre Sicherheit verantwortlich ist.

Sicherstellen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Das Gehause, den Stecker und das Stromkabel des Gerats keinesfalls in Wasser oder sons-
tige Flissigkeiten tauchen. Verwenden Sie zur Reinigung ein feuchtes Tuch.

Auch wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, ziehen sie den Netzstecker aus der Dose, bevor Sie
die einzelnen Teile einsetzen oder die Reinigung vornehmen.

Vergewissern Sie sich immer, dass Ihre Hande trocken sind, bevor Sie die Schalter am
Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die Versorgungsanschliisse
berthren.

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu filhren. 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, einschliel-
lich des Austauschs des Stromkabels, nur vom Ariete- Kundendienst bzw. von Ariete zugelas-
senen Fachleuten ausgefiihrt werden.

Bei Verwendung von Verlangerungskabeln missen diese fiir die Leistung des Geréats geeignet
sein, um Gefahren fiir den Benutzer und die Sicherheit der Umgebung zu vermeiden, in der
gearbeitet wird. Nicht geeignete Verlangerungskabel kénnen zu Funktionsstérungen fihren.
Das Kabel nicht an Stellen (iberhdngen 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 Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH und nicht fiir 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 beziiglich der Materialien, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen.

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdrticklich vom Hersteller genehmigt
wurden, kdnnen die Sicherheit und Garantie seines Einsatzes durch den Bediener aufheben.
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20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.

Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so dass es nicht
mehr funktionstiichtig ist. Darliber hinaus sind all die Geréteteile unschadlich 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 Unfalle und Schaden am Geréat zu vermeiden, stets die Hande und das Kiichengerat von
den in Bewegung befindlichen Teilen fernhalten.

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

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

mmmm Zur korrekten Entsorgung des Produkts gem&R Europa-Richtlinie 2009/96/EG bitte das
beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

TGO MM mMoO >

Arm

Kipphebel des Arms
Geschwindigkeitsregler
Rihrbesen
Schlagbesen
Knethaken

Schiissel

Gehause

BETRIEBSANLEITUNG

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

- Den Kipphebel (B) in Richtung des Symbols ' drehen und den Arm (A) driicken, bis ein

Rastgerausch zu héren ist (Fig. 2).

- Die Schiissel (G) so auf den Sockel des Geréats (H) setzen, dass die Schlitze der Schissel perfekt

in die Rillen der Aufnahme am Geréatesockel eingreifen. Zum Verriegeln der Schissel (G) ist diese
in Richtung des Symbols Q zu drehen (Abb. 3).

- Je nach zu verarbeitendem Nahrungsmittel den geeigneten Rihrbesen in die Motorwelle am

Gerategehause einsetzen (H) (Abb.4) und gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis der Stift der
Motorwelle perfekt in das Langloch am Ansatz des Riihrbesens eingreift (Abb. 5).
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Das Gerat ist mit drei Rihraufsatzen ausgestattet:;

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

Knethaken (F): fiir alle Arten von Teig (Pizza- und Brotteig, Mirbeteig usw. ).

Ruhrbesen (D): fiir dinnflissige Teigarten.

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

Den Hebel (B) und gleichzeitig den Arm (A) wieder nach unten driicken (Abb. 6).

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

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

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

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

ACHTUNG:
Bevor das Gerit in Betrieb gesetzt wird, sicherstellen, dass alle Zubehérteile richtig ange-
bracht wurden.

Wenn wéhrend der Verarbeitung weitere Zutaten in die Schiissel (G) gefiillt werden sollen,
vorher das Gerét 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 Hiande und das Kiichengerét von
den in Bewegung befindlichen Teilen fernhalten.

NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

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

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

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

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

Um ein einwandfreies Mischen aller Zutaten zu erzielen, empfiehlt es sich, sie alle einzufiillen
bevor Flussigkeit zugesetzt wird.
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REINIGUNG UND PFLEGE

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

- Die Schiissel (G) und der Schlagbesen (E) konnen in der Spillmaschine gewaschen werden.
Der Rihrbesen (D) und der Knethaken (F) miissen dagegen von Hand mit heiflem 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 800 g Mehl

Biskuitteig 1,6 kg fertige Mischung
Brotteig 900 g Mehl

Meringe (Eiweils + Zucker) 8

Eiernudelteig 500 g Mehl
REZEPTE

GRUNDREZEPT FUR BROT - 1,6 KG.

600 ml lauwarmes Wasser

30 g frische oder 14 g Trockenhefe

2 Teeloffel Zucker

1 Teeloffel Salz

300l

450 g Mehl 00

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

- Salz und Ol zufiigen

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

- 2 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 1 weiterriihren.

- Auf Geschwindigkeit 2 umschalten und weitere 4 Minuten kneten

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

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

- Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nach Belieben formen.

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

- 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.
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GRUNDREZEPT FUR EIERNUDELTEIG - 800 GR.

500 g Mehl 00

4 Eier Klasse 65/70 g

50 ml kaltes Wasser

59 0l

- 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 - 1,6 KG.

800 g Mehl 00

400 g kalte, in Stlickchen zerteilte Butter

240 g Zucker

4 Eigelb

100 ml kaltes Wasser

Eine Prise Salz

Aromen (Vanille, Zitronenschale, Orangenschale usw. )

- Alle Zutaten in die Schissel geben.

- Mit dem Ruhrbesen (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 Kihlschrank legen, bis der Teig etwas
fest geworden ist.

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewiinschte GroRe ausrollen.

- Im vorgeheizten Ofen bei 170/180° C je nach Rezept 15-25 Minuten backen.

GRUNDREZEPT FUR KUCHEN (RUHRTEIG) - 1,6 KG.

350 g nicht zu kalte Butter

350 g Zucker

4 Eier Klasse 65/70 g

10 Eigelb (circa 200 g)

250 g Mehl 0

150 g Starkemehl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

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

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

- Mit dem Ruhrbesen 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.
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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 auskuhlen lassen.

GRUNDREZEPT FUR MERINGE - 900 GR (8 EiweiB)
300 g Eiweil (7-8 Eiweil)

300 g Zucker

300 g Staubzucker

1 Prise Salz

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

Mit dem Rihrbesen auf Geschwindigkeitsstufe 9 etwa 5 Minuten 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 Léffeln Meringen auf das mit Olpapier ausgelegte oder
schwach gefettete Backblech setzen.

Im vorgeheizten 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

Fur kleine und diinne Meringen sind 3-4 Stunden, fir grofRere Meringen 8-10 Stunden erforder-
lich.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

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

1.
2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

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

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

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

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

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato no lo deben usar personas (incluidos los nifios) con capacidades fisicas, sensiti-
vas 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 individuales o antes de efectuar la
limpieza.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regular los interrup-
tores 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 dafados o si el mismo aparato
resultara defectuoso; todas las reparaciones, incluida la sustitucion del cable de alimentacion,
se tienen que efectuar sélo por el centro de asistencia Ariete o por técnicos autorizados Ariete,
para prevenir cualquier riesgo.

En caso de empleo de prolongaciones eléctricas, éstas Ultimas tienen que ser adecuadas
a la potencia del aparato, para evitar peligros al operador y para la seguridad del ambiente
donde se trabaja. Las prolongaciones no adecuadas pueden provocar anomalias de funcio-
namiento.

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 acceso-
rios originales, aprobados por el fabricante.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene que ser desti-
nado 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.
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20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando el cable de ali-
mentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes del aparato que pudieran cons-
tituir 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
esta funcionando. Apagar el aparato, desconectar el enchufe de alimentacion de la toma de
corriente y utilizar siempre la espatula en dotacién.

mmmm Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2009/96/CE se
ruega leer el correspondiente documento anexo al producto.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

TG MMMoOO >

Brazo

Palanca inclinacion brazo

Pomo de regulacién de la velocidad
Varilla para mezclar

Varilla para montar

Varilla para amasar

Recipiente

Cuerpo del aparato

INSTRUCCIONES PARA EL USO

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.

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

Montar el recipiente (G) sobre la base del cuerpo del aparato (H) para que las ranuras presentes
en el recipiente se acoplen perfectamente en las marcas realizadas en el correspondiente aloja-

miento en el cuerpo del aparato. Girar en sentido de las agujas del reloj hacia el simbolo E para
bloquear el recipiente (G) (Fig. 3).

Segun el tipo de alimento por trabajar, aplicar la varillo en el eje motor del cuerpo del aparato (H)
(Fig. 4), y girarla en sentido contrario a las agujas del reloj para bloquearla de manera que el perno
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del eje motor se introduzca perfectamente en el correspondiente ojal en la conexién de la varilla
(Fig. 5).

El aparato dispone de tres tipos de varilla:

Varilla para montar (E): para montar claras de huevo, nata, flanes instantaneos, mezclas listas
para tortas; para hacer cremosas margarina o mantequilla y aztcar (utilizar margarina 0 mante-
quilla a temperatura ambiente); para mezclar los huevos, para Pan de Espafia y pasteles espon-
josos.

Varilla para amasar (F): para todos los tipos de masas (masa para pizza, pan, pasta sablé, etc.).
Varilla para mezclar (D): mezclas para pasteles esponjosos.

Con el brazo (A) levantado, echar los ingredientes en el recipiente (G).

Bajar de nuevo la palanca (B) y contemporaneamente el brazo (A) (Fig. 6).

Conectar el enchufe en la toma de corriente y encender el aparato girando el pomo (C) a la velo-
cidad “1”. Aumentar la velocidad segun la necesidad o segun lo indicado en la receta especifica.
Para obtener un resultado mas homogéneo, apagar el aparato, desconectar el enchufe de la toma de
corriente y levantar el brazo (A) como se ha descrito precedentemente. Con la ayuda de una espatula
adecuada llevar hacia el centro los alimentos depositados en las paredes del recipiente (G).
Cuando se concluye el trabajo o en el caso en que se decidiera cambiar el tipo de varilla, apagar
el aparato girando el pomo (C) a la posicién “O” y desconectar el enchufe de la toma de corriente;
levantar el brazo (A) como se ha descrito precedentemente y quitar la varilla extrayéndola con
atencion hacia el exterior, después de haberla desbloqueado girandola en sentido de las agujas
del reloj.

Quitar el recipiente (G) girandolo en sentido contrario a las agujas del reloj.

ATENCION:
Antes de usar el aparato, asegurarse se haber colocado correctamente todos los acceso-
rios.

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

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

CONSEJOS UTILES

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

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

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

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

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

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

- Elrecipiente (G) y la varilla para montar (E) se pueden lavar en el lavavajillas; la varilla para mez-
clar (D) y la de amasar (F) se tienen que lavar a mano con agua caliente y detergente neutro.

- Para la limpieza del cuerpo del aparato (H) utilizar un pafio ligeramente himedo.

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

CAPACIDADES MAXIMAS

Pasta sablé 800 g de harina

Pan de Espafia 1,6 kg de mezcla total
Masa para pan 900 g de harina
Merengue (claras + azucar) 8

Pasta de huevo 500 g de harina
RECETAS

RECETA BASE PARA EL PAN - 1,6 KG.

600 ml de agua tibia

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

2 cucharaditas de azlcar

1 cucharadita de sal

30 g de aceite

450 g de harina 00

450 g de sémola molida de trigo duro

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

- Anadir 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.
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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 o0 a maquina y cortarla segun la receta.

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

RECETA BASE PARA PASTA SABLE - 1,6 KG.

800 g de harina “00”

400 g de mantequilla fria a trozos

240 g de azucar

4 yemas

100 ml de agua fria

Un pellizco de sal

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

- Introducir en el recipiente todos los ingredientes.

- 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.

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

350 g de mantequilla a temperatura ambiente

350 g de azucar

4 huevos de 65/70 g.

10 yemas (aproximadamente 200 g)

250 g de harina 0

150 g de fécula de patatas

1 sobrecito de levadura en polvo para pasteles

1 pellizco de sal

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

- Introducir en el recipiente la mantequilla, el azlcar, 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.
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Afiadir la harina, la fécula y la levadura y amalgamar a velocidad “6” durante 2 minutos.
Echar el compuesto en moldes untados con mantequilla y poco enharinados.

- Cocer en el horno precalentado a 170° C durante aproximadamente 35/45 minutos.
Sacar del horno y dejar que repose 5 minutos en el molde.

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

RECETA BASE PARA MERENGUE - 900 G (8 CLARAS)

300 g de claras (7/8 claras)

300 g de azucar blanco

300 g de azucar glas

1 pellizco de sal

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

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

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

- Continuar montando todavia durante 5 minutos desde el 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 precauges, entre as quais:

1.

No ok

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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

N&o deixe o aparelho sem vigildncia quando ligado & rede eléctrica; desligue-o sempre apés o uso.
Néo colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

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

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

Preste atencdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superficies quentes.
Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais e mentais reduzidas; por pessoas sem experiéncia € conhecimento do
aparelho, a ndo ser que sejam vigiadas ou bem instruidas sobre a utilizac&o do aparelho por
parte de uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

Assegure-se de que as criangas nao brinquem com o aparelho.

Nunca passe o corpo do aparelho, a ficha e o cabo eléctrico por &gua 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 alimentagao.

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

Néo utilize o aparelho se o cabo elétrico ou a ficha estiverem danificados ou se o aparelho
apresentar algum defeito; todas as reparagdes, incluindo a substituicio do cabo de alimenta-
¢a0, devem ser feitas somente pelo servico de assisténcia da Ariete ou por técnicos por ela
autorizados, de modo a prevenir qualquer risco.

No caso de utilizar uma extenséo elétrica, verifique se é adequada a poténcia do aparelho
de modo a evitar perigos para o operador e para a seguranga do ambiente onde se opera. A
utilizagao de extensdes inadequadas podem provocar anomalias de funcionamento.

Nao deixe o cabo pendurado, poderia ser fonte de perigo para as criangas.

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

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

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

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

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

21.  Os elementos da embalagem nao devem ser deixados ao alcance de criangas pois sdo
potenciais fontes de perigo.

22.  Nunca toque nas partes em movimento.

23.  Nao deixe o aparelho funcionar em vazio.

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

25.  Nao introduza os alimentos com as méos durante o funcionamento; use as aberturas apropriadas.

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

)5

27. == Para a correta eliminagdo do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2009/96/CE,
leia o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS INSTRUGOES

DESCRICAO DO APARELHO (Fig. 1)

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)
Taga

Corpo do aparelho

TGO MM MoOO >

MODO DE USO

ADVERTENCIA: Depois de ter retirado o aparelho da embalagem, antes da primeira utilizagdo

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

- Abaixe a alavanca (B) e coloque-a em P para erguer o0 brago (A) até ouvir o clique de bloqueio
(Fig. 2).

- Monte a taga (G) na base do corpo do aparelho (H) de modo que as fendas presentes na taga
se encaixem perfeitamente nas marcas presentes no corpo do aparelho. Rode a taga no sentido

horario para o simbolo Q para bloquea-la (G) (Fig. 3).

- Com base no tipo de alimento, monte o acessorio batedor apropriado no eixo do motor no corpo
do aparelho (H) (Fig. 4) e rode-0 no sentido anti-horario para bloquea-lo de modo que o pino do
eixo se encaixe perfeitamente na fenda presente no engate do batedor (Fig. 5).

O aparelho contém trés tipos de pas:
Pas para claras/natas (E): para bater claras, natas, pudins instantaneos, misturas prontas para
doces; para bater margarina/manteiga e agUcar (use a margarina ou a manteiga a temperatura
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ambiente); para bater os ovos para fazer pao-de-16 e doces de consisténcia mole.

Pas para amassar (F): para bater massa de consisténcia mais dura (pizza, pdo, massa quebrada, etc.).
Pas para misturar (D): para bater massa de consisténcia mais mole (bolo, etc..).

Com o brago (A) erguido, coloque os ingredientes na taga (G).

Abaixe novamente a alavanca (B) e simultaneamente o brago (A) (Fig. 6).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

LIMPEZA E MANUTENGAO

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

Ataca (G) e o pas para natas (E) podem ser lavados na maquina; o pas para misturar (D) e o de
amassar (F) devem ser lavados a mdo com &gua quente e detergente neutro.

Para limpar o corpo do aparelho (H), use um pano hamido.

ATENGAO:
Ap0ds a limpeza, deixe secar bem todas as partes antes de monta-las novamente.
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CAPACIDADES MAXIMAS

Massa quebrada 800 g de farinha
P&o-de-l6 1,6 Kg de mistura total
Massa de pao 900 g de farinha
Suspiro (clara + agucar) 8

Massa com ovos 500 g de farinha
RECEITAS

RECEITA BASICA DE PAO - 1,6 KG.
600 ml de agua morna
30 g de fermento fresco ou 14 g de fermento seco

2
1

colherzinhas de agucar
colherzinha de sal

30 g de 6leo

450 g de farinha 00

450 g de sémola de trigo fina

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

- Junte o sal e 0 6leo.

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

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

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

- Transfira a massa para umataga ligeiramente untada e cubra com uma pelicula, untando-a tam-

bém.

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

volume.

- Numa bancada enfarinhada, trabalhe a massa e dé o formato de p&o desejado.
- Coloque o p&o no tabuleiro do forno untado com 6leo ou forrado com papel de forno, cubra com

um pano de cozinha e deixe levedar mais 30 minutos.

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

batendo a base do po, ouvir um som surdo, de vazio.

RECEITA BASICA PARA MASSA FRESCA COM OVOS - 800 GR.
500 g de farinha “00”

4

ovos de 65/70 g

50 ml de &gua fria

5

g de dleo
Insira nataga todos os ingredientes.

- Usando o batedor de gancho, bata na velocidade “2” durante 5 minutos.
- Transfira a massa para uma taca en farinha da e cubra-a com pelicula. Deixe repousar 30 minutos

em local morno.

- Estique a massa com a mé&o ou na maquina e corte segundo a receita.
- Coza a massa em agua fervente salgada de 5 a 8 minutos, consoante o formato.
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RECEITA BASICA PARA MASSA QUEBRADA - 1,6 KG.

800 g de farinha “00”

400 g de manteiga fria em pedagos

240 g de agucar

4 gemas

100 ml de &gua fria

Uma pitada de sal

aromas (baunilha, raspas de limao, 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.

RECEITA BASICA PARA BOLOS (BOLO PARAISO) - 1,6 KG.

350 g de manteiga a temperatura ambiente

350 g de agucar

4 ovos de 65/70 gr.

10 gemas (cerca de 200 gr.)

250 g de farinha 0

150 g de fécula de batata

1 saqueta de fermento em p6 para bolos

1 pitada de sal

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

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

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

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

- Continuando a bater, junte um ovo inteiro ou 2 gemas de cada vez, com intervalos 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.
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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 oagucarde 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 voorzorgsmaatregelen worden
genomen, waaronder:

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

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 vlak.

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

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

Dit apparaat mag niet gebruikt worden door personen (en kinderen) die over beperkte licha-
melijke, 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 worden 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 worden gebruikt of
geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen worden aangeraakt.

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

Gebruik het apparaat niet als het elekiriciteitsnoer of de stekker beschadigt zijn of als het
apparaat defect is; alle reparaties, ook het vervangen van het elekriciteitsnoer mogen alleen
uitgevoerd worden door een assistentiecentrum Ariete of door geautoriseerd technisch perso-
neel Ariete om alle risico’s te vermijden.

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

Laat het snoer nooit loshangen daar waar kinderen het vast kunnen pakken.

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

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

Dit apparaat is conform aan de richtlijn 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.
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19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.

Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent zijn goedgekeurd,
kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen, tevens vervalt de gebruiksgarantie.
Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar gemaakt worden
door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het aanbevolen om alle gevaarlijke
onderdelen van het apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die het apparaat kunnen
gaan gebruiken als speelgoed.

Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een gevarenbron kun-
nen 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 keuken-
gereedschappen altijd uit de buurt van de bewegende onderdelen.

Gedurende de werking nooit de etenswaren met de handen in de blender stoppen; 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.

mmmm \/oor het correct vernietigen van het apparaat volgens de Europese Richtlijn 2009/96/
CE lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

TG MTMMoOO >

Arm

Hendel hellen van de arm
Snelheidsregelingsknop
Menggarde

Opklopgarde
Kneedgarde

Kom

Basis van het apparaat

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

WAARSCHUWING: Nadat het apparaat uit de verpakking is genomen, voordat het voor de

eerswte keer wordt gebruikt reinig alle onderdelen die in contact komen met de etenswaren

goed met water en neutraal reinigingsmiddel.

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

- Steek de kom (G) op de basis van het apparaat (H) zodat de gleuven op de kom perfect aanslui-
ten op de streepjes op de plaats van de kom op de basis van het apparaat. Draai de kom (G) met

de klok mee in de richting van het symbool E om hem vast te zetten (Fig. 3).
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Op basis van de etenswaren die bewerkt moeten worden, steek de garde op de as van de motor
van de basis van het apparaat (H) (Fig. 4), en draai hem tegen de klok in om hem te blokkeren
zodat de pin op de motoras perfect aansluit op de lus van gardeaansluiting (Fig. 5).

Het apparaat beschikt over drie soorten gardes:

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

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

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

Zet de hendel (B) weer omlaag en gelijktijdig de arm (A) (Fig. 6).

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

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

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

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

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

Als het tijdens de werking nodig is om nog ingredienten toe te voegen in de kom (G) 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.

NUTTIGE RAADGEVINGEN

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

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

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

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

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

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

- De kom (G) en de garde voor het opkloppen (E) kunnen in de vaatwasmachine gereinigd worden;
de garde voor het mengen (D) en de garde voor het kneden (F) moeten gereinigd worden met
warm water en een neutraal reinigingsmiddel.

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

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

MAXIMALE INHOUD

Kruimeldeeg 800 g meel
Cakedeek 1,6 Kg totaal mengsel
Brooddeeg 900 g meel
Schuimgebak (eiwit + suiker) 8

Eierdeeg 500 g meel
RECEPTEN

BASISRECEPTEN VOOR BROOD - 1,6 KG.

600 ml lauw water

30 g vers gist of 14 g droog gist

2 lepeltjes suiker

1 lepeltje zout

30 g olie

450 g meel 00

450 g gemalen griesmeel van harde tarwe

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

- Voeg zout en olie toe aan de vloeistof.

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

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

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

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

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

BASISRECEPT VOOR KRUIMELDEEG - 1,6 KG.

800 g meel “00”

400 g koude boter in stukjes gesneden

240 g suiker

4 eigeel

100 ml koud water

Een mespuntje zout

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

- Giet alle ingredienten in een kom.

- 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) - 1,6 KG.

350 g boter op kamertemperatuur

350 g suiker

4 eieren 65/70 gr.

10 eidooier (circa 200 gr.)

250 g meel 0

150 g aardappelzetmeel

1 zakje poedergist voor taarten

1 mespuntje zout

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

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

- 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-
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veer één minuut totdat het ei goed opgenomen is.

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

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

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

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

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

BASISRECEPT VOOR SCHUIMGEBAK - 900 GR (8 EIWIT)

300 g eiwit (7/8 eiwit)

300 g basterdsuiker

300 g poedersuiker

mespuntje zout

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

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

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

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

- Zet het apparaat uit en verwijder de kom.

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

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

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

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

—_
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ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABAXTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH

Ortav xpnoIuoTIoIEiTeE NAEKTPIKEG CUOKEUEG €ival avaykaio va AauBavete Tig katdAANAeG TTPOQUAG-

EeIg, JETagU Twv omoiwy:

1. ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKA TAOT TNG CUCKEUNS AVTIOTOIXEI O€ EKEIVN TOU NAEKTPIKOU 0Qg
dIkTUoU.

2. Mnv agrivete a@UAakTn TNV ouokeury Otav eival ouvoedeuévn oTo nAekTpIkd BikTuO.

ATTOOUVOEDTE TNV WETA a6 KABE XpAoN.

Mnv ToTroBeTeiTE TNV OUTKEUR KOVTA A EMAVW O€ TMYES BEpOTNTAG.

Mnv pixveTe vepd oTig oTréC aepIooU TG GUOKEUNG.

Mnv agrveTe TNV CUCKEUN eKTEBEILEVN OE ATHOTPAIPIKOUG TTapayovTeg (Bpoxr, AAIO KAT).

Mpoattte waTe 10 KaAWDIO va pnv EABeI g€ eTTaQn Ue BEpPES ETTIPAVEIEG.

H TrapoUoa guokeur| Ogv TPETTEN VA XPNOIUOTIOIETal ammd dToua (oupTepIAaUBavopévwy Twv

TAIdIWV) PE HEIWPEVES QUTIKES, AITBNTAPIEG 1} vONTIKES IKAVOTNTES. ATTO GToUa TTOU BEV £XOUV

EUTIEIPIO KaI YVWON TG GUOKEUNG, EKTOG KI av EMBAETTOVTQI TTPOTEKTIKA i TOUg Exouv DobEi

0dnyieg OXETIKA LE TN XPON TNG CUCKEUAG atmd éva atopo utrelBuvo yia TV ao@aAeId Toug.

8. BeBaiwBeite 611 10 TTIIG OV TIAICOUV E TN CUCKEUN.

9. Mn BuBIETE TTOTE TO CWWA TOU TTPOIOVTOG, TO PEULATOANTITN KAl TO NAEKTPIKO KOAWDIO OE VEPO
n" aMa uypa, XPNOIHOTIOIEITE EVA UYPO TTaVI yIa Tov KaBapIoUo Toug.

10.  Akopa Kal av n guakeun Oev PPICKETAI € AEITOUPYIA, ATTOGUVOEDTE TO PEUMATOANTITN OTTO TNV
TPICa TOU NAEKTPIKOU PEUNATOG TTPIV TOTTOBETNOETE N AQAIPECETE TA DIAYOPA pePN N” TIPIV
TIPOXWPNOETE GTOV KABAPIGHO TNG.

1. BePaiwBeite 611 Ta ¥€pIa oag gival TAVTA KAAG OTeyvA TIPIV XPNCIUOTIOINTETE ) puBpioeTe
TOUG DIOKOTITEG TTOU BpiCKOVTal OTN GUOKEUN 1) TIPIV QyYiCETE TO PEUPATOARTITN KAl TIG GUV-
déaeig TpoPodoaiag.

12. T4 Vv amoouvdeon Tou PEUPATOAATITN, KPATAGTE TOV KAAG Kal amooTrdoTe Tov amd Tnv
Tpida Toixou. Mnv Tov amogTrdre ToTé TpaBwvTag Tov amoé To KAAwdIo.

13. Mnv XpnOIYOTIOIEITE TNV GUCKEUN AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO N O PEUPATOANTITNG EXOUV UTTOOTEI
¢nuia, n n 1d1a n ouokeun eival ehattwyatikn. OAeg ol €MOKeUES, GUUTTEPIAQMBAVOUEVNG TNG avTI-
KaTaoTaong Tou KaAwdiou TPoYodoaIag, TIPETTEI VO YIVOVTAI HOVOV O€ VO EE0UCIODOTNEVO TEXVI-
ko kevTpo Ariete n atro €§ouaiodoTnuevoug Texvikoug Ariete, waTe va amoeuyBel kabe Kivouvog.

14, Znv TePITTWON XPNOIUOTIOINCNG NAEKTPIKWV TIPOEKTACEWY, QUTEC TIPETTEN VA Eival KATAMNAEG yia
v 10 TNG GUOKEUNG, YIa va amro@euyBolv Kivduvol aTo XEIPIOTH Kal TNV aoQAAEIO TOU XWPOU
Tou douAeUeTe. O1 aKATAANAEG TIPOEKTATEIG PTTOPET VO TIPOKAAETOUV avwpaAieg Aemoupyiag.

15. Mnv agrivete va KpépeTal To KaAwdIo O€ KAToIo péPog Trou Ba UropoUae va To TIAoE! Eva TTaIdi.

16. o va unv diakuBeloeTe TNV aoPAAEIQ TNG CUTKEUNG, XPNOILOTIOIEITE HOVOV aQUBEVTIKG aVTaA-
AQKTIKG Kal €EapTANATA, EYKEKPIUEVO OTTO TOV KATAOKEUADTH.

17.  H ouokeun éxel emivonBei ATTOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH kai dev pémel va Tpoopl-
0B¢i Y16 eutTopIKA 1 Bropnxavikn XpAon.

18. HmapoUoa auokeun eival alugwvn pe Tnv Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/EK oyeTIKG e
v HAektpopayvnikr gupBatétnta EMC kai tov kavovioud (EK) utr apiBudv 1935/2004 Tng
27/10/2004 oxeTikG pe Ta UAIKG TToU TTpoopilovTal va €éABouv a€ ETTaQr e TPOQIUa.

No ok ow
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19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.

MOBavég peTaTpoTTéG OTO TTAPOV TTPOIGV TTOU BEV £XOUV KATNyopNnuaTikG egoualodotnbei amoé
TOV KOTAOKEUAATH, UTTOPEI va TTPOKAAEGOUV (pan TG ac@aAeiag kal G eyyinang e xpr-
onNg TG amoé Tov XpAaTn.

Orav amogacigeTe va amogUpeTe WG améppIha TNV Tapoloa CUCKEUR, GUVIGTATAI VA TV
kataoTthoeTe adpavr, kdBovrag To KaAwdIo TPOPOdOTiag. ZUVIGTATAI ETTIONG VA KATACTACETE
apAaBn ekeiva Ta pépn TNG CUTKEUNS TTOU €ival EMIOEKTIKA va aTToTEAETOUV Kivduvo, EI8IKG
yIG Ta TTaudié Tou Ba UTTopoUaav va XPnaIUOTIOIGOUY TNV GUCKEUR OTA Tralyvidia TOUG.
Ta aToixeia NG Guokeuaaiag dev TPETTEI va TA AQAVETE € PEPN TTPOCITA aTa TraIdId Adyw
ToU OTI €ivar mBavES TTyEC KIvoUvou.

Mnv ayyIETe TTOTE TO KIVOUMEVO LEPN.

Mnv Bétete ae Acitoupyia Tn ouakeun Gdela.

Mpog amoguyn atuxnudtwy Kai BAaBwv oTnv GUOKEUR, KPATATE TTAVTA TA XEQIO GOG KAl T
kou{Ivika akeln pakpud amd Ta Kivoupeva pépn.

Mnv eigdyete TIOTE Ta TPOQINA LE Ta XEPIQ KATA T A€IToupyia. XpnoIUOTIOIEITE TTAVTA TIG
EIOIKEC OYITUEG.

To kaAaBaKI Tou QUYOKEVTPIKOU aTTOXUMWTI €XEl, OTN BACN TOU, UIKPEG KOPTEPEC ECOXEC.
Mpooégte 18iaitepa va unv TpaupaTiabeite kard Ti¢ dladikagieg amoguvapuoAdynang Kai
kaBapiopou.

mmmm [0 TN OWOT ATTOGGUPAN TOU TTPOIGVTOG GUNGWVa e TV Eupwrraikr Odnyia 2009/96/
EK mapakaAsioTe va S1aBAcETe TO GUVNUPEVO OTO TIPOIGV €181KO GUAAGDIO.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHrIEZ

MEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

TG MMMoOO >

Bpayiovag

MoxAd¢ kAiang Bpayiova
KoupTri pUBuiong tayutntag
Avadeuthpag yia avauign
Avadeutipag papéykag
Avadeutipag yia {Upwya
Kddog

Z (WO TNG OUTKEUAG

OAHrIEZ XPHZHZ

MPOEIAONOIHZH: Agou BydAste Tn ouokeun amé Tn ouoKevagia, ue TNV mPWTN XpNHon,

mAUveTe pg ppovrida pe vepod kai oudéTepo aamouvi OAa Ta uépn mou Epyovral o€ EmaQn [e

TPOQINA.

- Karefaare 10 poxAo (B) mpog 10 gUuBoio ' yid va ankwaeTe 1o Bpayiova (A) péxpl va akou-
oete éva KAk pmrAokapioparog (Eik. 2).

- Bahre Tov k@do (G) aTn paon Tou awuarog Tng ouakeung (H) Katd TpOTTOV WATE Ol OXIOKEG TTOU
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BpiokovTal aTov KAdO va £QAPUOTOUY TEAEID OTIC 0ODOVTWOEIG TIOU UTTAPXOUV OTO €101KO dIapEp!-

Opa OTO WA TNG CUCKEUNG. ZTPEWTE BeEIOOTPOPA TTPOG TO GUHBOAD E yid va UTTAOKAPETE TOV
k&do (G) (Eik. 3).

Avahoya e To €ido¢ Tou Tpoiuou TTou Ba eTetepyaoTeite, TOTTOBETAOTE TOV AVABEUTAPA OTOV
déova kivntipa Tou owparog NG ouokeung (H) (Eik. 4), kai aTpéyte Tov apIoTepdOTPORA Yia VO
TOV UTTAOKAPETE WATE O TrEipOg TToU Ppioketal aTov déova KivnTpa va edpdcoel TEAEIa aTnv EIBIKN
Béan atnv évwaon Tou avadeuthpa (EIK. 5).

H ouokeur sival epodiaopévn pe TPV €180V avadeuTPES:

Avadeutnpag via yopéyka (E): yia va xutrhoete aotpddia auywy, Kpéua YAAaKTog, oTiyuidia
emdopmIa, £TOIMA piypaTa yia YAUKQ, Yia va KAVETE TTI0 KpePwadn To BouTupo fi TN Yapyapivn Ka
M {axapn (xpnolpotoleite Tn papyapivn fi 1o Boutupo oe Bepuokpaaia TepIBAovTog), yia va
avapitete Ta auyd yia TavieoTavi kar a@pdaTa yAukd.

Avadeutipag via (Uuwpa (F): yia 6ha Ta €idn COung (CUun yia TiToa, Wwyi, TAoTa GAGPQ,
KATT..).

Avadeutipag yia avauign (D): yia piypata paAakwy YAUKwY.

Mavra pe 10 Bpayiova (A) aveBacuévo, pigte Ta uhiké aTov kado (G).

KarteBdoTe kar a1 To poxAé (B) kai Tautdypova 1o Bpayiova (A) (Eik. 6).

ZuvdéoTe TO peupatoAiTn oTnv TIpiCa Tou pelpaTog kal Béoare o€ Asitoupyia T OUOKEUR
aTpé@ovtag 1o kKoupTri (C) atnv taxutnta “1”. AugiaTe TV TaxutnTa 0Tn GUVEXEID aVAAOYA LE TIG
QvAyKeg 1) avahoya e OTI avaQEéPETAI OTN TUYKEKPIPEVN GUVTAYH.

l'a va éxeTe £va 10 OpoIoYEVES ATTOTEAEO A, ORAOTE TN GUCKEUN, ATTOCUVOEDTE TO PEUATOANTITN
amo Tnv Tpida Tou PeUPATOS KAl ONKWOTe To Bpayiova (A) 6Twg avaeépdn Tponyouuévwg. Me
N BofBeia piag €1dIkAG aTréToulag GépTe TTPOG TO KEVTPO TA TPOPIUA TTOU £XOUV PaleuTel OTa
ToIXWHaTA TOu KGdou (G).

Orav teAelboETe TO TAPACKEUAOUA A OTNV TEPITITWOT TTOU amogacioeTe va aANateTe €idog
avadeutipa, afrote ™ ouokeun oTtpégoviag To Kouptt (C) otn Béon “O” kai amoouvdéaTe
TO PEUATONATITN aTmd v TIpida Tou peluatog. AvaonkwaoTe 1o Bpayiova (A) 6Tws avagépn
TTPONYOUMEVWG KAl apalpETTe TOV avadeuTpa e¢AyovTAg TOV TIPOCEKTIKA TTPOG Ta £¢w, Aol TOV
EeuTTAOKApETE OTPEPOVTAG TOV BEEIO0TPOPA.

AopaipéaTe Tov Kado (G) aTPEPOVTAG TOV APIGTEPOOTPOPA.

NPOZOXH:

Tpiv xpnoipormoioere 1 ouokeur, Befaiwbeite 611 éxeTe TOMOBETATEI CWOTA OAa Ta §apTh-

uara.

Av kard m Asiroupyia, karaorei avaykaio va mpooBéoere kar AAAa UAIKA OTO E0WTEPIKO TOU
kadou (G), opriote mpwra T guokeun arpépovrag To koupmi (C) ato “0” kai pi§te Ta UAIKG aTO
EOWTEPIKO TOU iBIOU TOU KAdOU.

Mpog amopuyn aruxnudrwv kar BAaBwv oTnv ouakeun, Kpardre WAvra 1a xépia oag Kai 1a
kou(Ivika okeUn pakpud amo Ta KIvouueva péprn.
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XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- ZuvIoTdTal To XTUTINHA TWV auywy o€ Beppokpaaia TepIBAANOVTTOC yia éval KOAUTEPO OTTOTEAETAL.

- Mpiv xrutmoete Ta aorpadia, BeBaiwbeite 6T Oev UTIApYOUV AT A KPOKOI Quywv aToV avadeu-
TAPA VI PAPEYKA 1) OTO MTTWA.

- Ta v TaoTa eAGpa XPNOIUOTIOIRGTE KPUA UAIKA, €KTOC KaI av ava@épeTal dIOPOPETIKA OTN
ouvtayn.

- Av akoUte &1l n ouokeur Asioupyei uTd @OPTO KaTd TN XPACT, ORACTE TNV, ATTOCUVOEDTE TO
PEUPATOARTITN atmd TV TTpida Tou pelPATOS Kal PEIWATE TV TToadTNTa TToU Ba {UPWOETE.

- H1davikr avapign Twv UAIKWV emITUyXAavetal mpoaBEéTovidg Toug Tpwra uypd.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- AgaipéaTe 6Aa Ta €GaPTAUATA TTOU XPNOIMOTIOIRCATE, KAVOVTAS O€ avTioTpoen Yopd 6oa ava-
@EPONTaV TTPONYOULEVWG VIO TN TUVOPUOAGYNaN.

- 0 kadog (G) kar o avadeutipag papeykag (E) umopolv va mAuBolv ato mAuvtpio midrwyv. O
avadeutipag avapiéng (D) kai kal ekeivog yia {Upwpa (F) Tpémel va mAévovTal aTo xépi e {eaTd
VEPO KOl OUBETEPO ATTOPPUTTAVTIKO.

- Ta tov kaBapiopé Tou owyaTog TG cuokeung (H), xpnoiyoToieite éva eEAagpd uypod Tavi.

MPOZOXH:
Merd Tov kaBapioud, areyvwore evieAws kG0s uépog mpiv 10 CUVAPUOAOYATETE KAl TTAAL

METIZTEZ XQPHTIKOTHTEZ

Maota eAwpa 800 yp. aAelpl
Mavreaavi 1,6 Kg ouvohikou piyparog
Z0pn yia ywpi 900 yp. aAelpl

Mme(édeg (aommpddia + Caxapn) 8

Zupapikd Je auyd 500 yp. aAelpl
ZYNTATEZ

BAZIKH ZYNTAIH A YQMI - 1,6 KG.

600 ml xAiapd vepod

30 yp. ppéakia payid 4 14 yp. &npr payid

2 koutaAdkia ayapn

1 koutaAaKI aAdrT

30 yp. AGdI

450 yp. aAeUpi TUTTOU 00

450 yp. wiAé aipydaAl okAnpol aitou
- Avapeigre aTo uTmwA T ayia ue 1o vepo kai  {axapn. AQAaTe va fekoupaaToly yia 15 Aetrra.

- [MpoaBéaTe aTo UYPG TO AAATI Kal TO AGDI.

- Xpnoigotolwvtag 10 €€aptnua Cupng, fupwate atnv Taxumta “1” mpoaBétovtag Aiyo Aiyo Ta
aheupia.
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- ZuveyioTe pe v Tax0TnTa “1” yia 2 Aetrtd amé v évapén.

- MepdoTe amv TaxumTa “2” Kai (UPWATE yia akoun 4 AeTrTa.

- Metagépete ™ CUUN o€ éva eAa@pd Aadwpévo UTTwA Kal OKETIAOTE TO e pepBpdvn, AadwvovTag
TNV Kal auTh.

- AgroTe va gouokwael o€ Bepuokpaaia TePIBAAOVTOS HaKpIG aTmd pedpata yia 1 wpa i Péxp!
va 8ITAac1aaTEi 0 GYKOG.

- Ze Jia aleupwpévn emedvela, dWaTe Ta OXANATA TTOU ETTIOULEITE.

- TomoBethoTe TO O€ Aapapives @oupvou aAelpéveg pe AGOI 1 OTPWHEVES WE XaPTi wnailaTog,
KaAUWTE pe Eva KapPa kal a@raTe va QouaKwaoouv akoua yia 30 AeTrTd.

- Whaote o€ Rdn poBeppaapévo goupvo atoug 220°C yia 25-35 Aertd avaloya pe Ta axApaTa
HEXPI, XTUTTWVTAG TN BACT TOU PwHIOU, autd va Trapdyel évav Kougo o, Kevou.

BAZIKH ZYNTAIH A ®OPEXKA ZYMAPIKA ME AYTA - 800 I'P.
500 yp. aAep1 “00”
4 auya Twv 65/70 yp.
50 ml kpUo vepd
5 yp. Aad!
- BaAte oto pmwA 6Aa Ta uAika.
- Xpnaiygotrolwvtag 1o ¢dptnua {0ung, CudwaTe aTnv TaxutTa “2” yia 5 Aetd.
- Metagépete T CUUN o€ Eva GAEUPWIEVO UTTWA Kal OKETTAOTE TO e PEUPPavN. AQAaTE va ekou-
paotei yia 30 AeTta o€ éva (eaTO PEPOG.
- Avoire Ta QupapikG 0To XEPI 1 JE UNXOVA Kal KOQTE Ta avaAoya e T auvTayn.
- Pigre 1a o€ BpaaTd ahatiopévo vepd yia 5 Ewg 8 AeTrT@ avaloya e To OXALO.

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

800 yp. aretpi “00”

400 gr. kpUo BoUTUPO GE KOPHATAKIO

240 yp. Zaxapn

4 kpoKol

100 ml kpUo vepd

pia pEda aAdT

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

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

- Metagépete T 0N O€ pia EMQAVEIN EPYATIAg KOl OXNMUATIOTE YPAYopa Wia HTTAAAG.

- Tuhire pe pepuBpdvn kai PaATe TNV aTo Wuyeio yia TouAdyiaTov 20 AeTtd Ay péxp! va akAnpuveei
eAagpa.

- Amhwarte Tn {Uun o€ Wia aAeupwyévn em@Aaveia aTo emBuunTtd TAX0G Kal SIA0TATEIS.

- Whaote o€ Adn rpoBeppaapévo golpvo atoug 170°/180°C yia 15 éxpr 25 Aetrtd avahoya e
ouvrtayn.
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BAZIKH LYNTATH A KEIK (TORTA PARADISO) - 1,6 KG.

350 yp. BouTupo ot Beppokpaaia mepIBaAlovTOg

350 yp. Caxapn

4 auya Twv 65/70 yp.

10 kpokol (Tepitrou 200yp.)

250 yp. aetpr 0

150 gr. aAeUp! Trardrag

1 @akeAdkI payid ag akovn yia yAuké

1 mpéda aAam

apwpara (aGpwya Bavidiag, aptydahou | pAoudeg Agpoviol, TTOPTOKANIOU, KATT...)
- Bahte aTo pmwA 10 BouTupo, T {axapn, 10 AAdTI Kal Ta apwyaTa.

- Xpno1UOTIOIWVTAG TO GUPUATIVO avadeuTrpa, XTUTTAGTE aTnv TaxUTNTa “7” yid 5 AeTTTd.

- [epaote oy Taxutnta “8” Kal XTUTTAOTE aKOua yia 5 AeTrTd.

- 2uveyiovtag va xtutate, TpooBéaTe éva oAdkANpo auyd fi 2 KpOKoug TN Gopd, o€ dIaCTAUATA
TOU £VOG TrEPITIOU AeTITOU i PEXPI Va EVOWUATWOET KAAG TO Auyo.

- TMpooBéaTe 10 aAelpl, TO OAEUPI TTATATAG KAl TN WayId Kal avapeicte oty TaxitnTa “6” yia 2
AeTTTa.

- Pitre 10 peiypa og PouTupwpéves Kai Aiyo aAeupwpéves QOPES.

- Whote ot /dn mpobeppacpévo golpvo atoug 170°C yia 35/45 Trepitrou AeTrTd.

- BydAte a6 10 9oUpVO Kal apAOTE VA EEKOUPACTOUV YIa 5 AETITA OTIC POPYES.

- BydAte 10 a6 TIG QOPUES O€ pIa OXAPA KAl APAOTE VA KPUWOOUV KAAQ TTPIV Th XPNCIKOTIOIRCE-
Te.

BAZIKH XYNTATH A MNEZEAEZ- 900 I'P. ( 8 AZMPAAIA)

300 yp. aompddia (7/8 aompddia)

300 yp. wiA Gaxapn

300 yp. ¢axapn axvn

1 mpéla ahdri
- Bahte aTo pmwA Ta aompadia ag Beppokpaaia TeEPIBAMOVTOS Kal TO aAdTI.

- XpNOIHOTIOIWVTAG TO GUPHATIVO avadeuThpa, XTUTIACTE Ta auydl € OQIXTA Hapéyka aTny TaxuTn-
10 “9" yia 5 AetrTdl.

- Mepdorte anv taxumta “10” kal TpoaBéaTe arya alyé v wiAf {axapn.

- ZuveyiaTe va XTUTTATE akOpa yia 5 AeTrT@ a6 10 TEA0G TnG TeAsuTaiag TTpooBAKNG.

- ZPAa0Te T GUOKEUN Kal BYAATE TO UTTWA.

- Me pia gmaroula kai Pe KIVAGEIS aTmd Ta TAvVW TTPOS Ta KATW, EVOWUATWATE T {ayapn Axvn
apou Tnv TePAaETe amod £va KOOKIVO.

- Me 1 Bonbeia evog kopvé yapvipioparog fi e 800 Kout@Aia, oxnuarioTe Toug UTelédeg o€ Aaya-
piveg QoUpvou OTPWUEVES e XapTi wnaipatog i aAeiéveg Aiyo pe BouTupo.

- WAhote og /on mpoBepuaapévo golpvo atoug 40/50°C yia LEPIKEG WPES, AQAVOVTAG TNy TTEPTA
NUikA€I0TN O€ 1-2 eKATOOTA, Yia va EMITPATIE] OTNV Uypacia va Byei Kal oToug pmelédeg va oTe-
YVWOouv Kal va &epaBolv KaAd.

- Mmopei va xpelaoTolv 3-4 WPES yia Ta PIKPOTEPA KAl AETITOTEPA KOpPATIA, WEXP! 8-10 wpeEg yia
TOUG PEYOAUTEPOUG PTTECEDEG.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAIIOM PABOTbI HEOBXOAMMO NPOYUTATb UHCTPYKLIUIO

Wcnon
HOCTH:
1.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

b3yA 3NEKTpu4eckne I'IpVI60pr HeobXxoanMMo BbIMOMHSATH cnegyrowne mMepbl NPenoCcTopoX-

YbeauTech B TOM, 4TO HanpsbkeHue npubopa CoBMNagaeT C HanpshkeHneM Balueir anekTpu-
Yeckon ceTu.

He octaBnsiite 6e3 NprcMoTpa BKIKYEHHBIN B SNEKTPUYECKYH0 CETb NMpUbOp; OTKIOYanTE ero
nocne Kaxaoro Mcnonb30BaHus.

He craBbTe Npnbop BOMM3N UCTOYHMKOB OTOMMEHNS UMW Ha UX MOBEPXHOCTY

[pm akcnnyaTauum cTaBuTb NPUOOP TOMBKO Ha FOPU3OHTaNbHbIE W YCTORYMBLIE MOBEPXHOCTY.
He ocTaBnsitTe npubop nog Bo3aeicTBUEM aTMOCHEPHBIX SBMEHMIA (BOXAA, COMHLUA U T.4.).
OneKTPUYECKIIA MPOBOZ, HE AOITKEH KacaTbCsi TopsuMX MOBEPXHOCTEN.

3T0T NprbOp He AOMKEH UCTIONb30BATLCA MMLAMM (BKITHOYas LETEN) C HEMOMHBIMU (M3NHECKUMN,
CEHCOPHBIMI MI YMCTBEHHBIMW CNOCOBHOCTSMM; NLA C HEAOCTATOYHbIM OMBITOM W 3HAHWSMM
obpalLieHms ¢ nprbopoM MOTyT NMoNb30BaTLCS MPUOOPOM TOMBKO MO, CTPOTVM HAA30POM YeroBe-
ka, OTBETCTBEHHOIO 3a X 6e30MacHOCTb, Nk Nocne NoAPOBHOMO MHCTPYKTaXa STOro YeroBeka.
CnepuTte 3a TeM, 4ToObI AETW He urpanu ¢ npubopom.

Hwkoraa He morpyxatb kopryc MOTOpa, 3NEKTPUYECKYIO BUIKY W MPOBOL, B BOAY MMM Lpyrue
XUOKOCTW. [INst MX OYMCTKM MCNOSb30BATH TOSBKO BIIAXHYHO TKaHb.

[axe ecnu npubop BbIKMOYEH, HEODXOAMMO OTCOEANHNTL BUMKY NMPOBOAA OT 3NEKTPUYECKON
PO3ETKY, Npexae Yem cobupatb unm pasdupatb ero AeTann U NpUCTynaTh K YHACTKE.
Heobxoaumo TWaTenbHO BbICYLUMTL PYKW, NPEXAE YEM HaXMMaTb W PErynnpoBaTh KHOMKN
npubopa 1 LOoTpariBaThbCs 40 BUMKM NPOBOAA W SNEKTPUYECKUX AETanei.

[pn OTCOEAMHEHMM OT AMEKTPUYECKOI PO3eTKM BpaTbCa pykamu HEMOCPEACTBEHHO 3a LWTEN-
cenb. Hukoraa He TAHyTb 3@ NPOBOA AN1S TOrO, YTOBbI BhITALLMTS ErO.

He wncnonb3yite npubop, ecnu WHYp NUTaHWS WK BUMKA MOBPEXAEHb!, Win ecnn obopy-
[OBaH/Ee WMEET Kakne-nnbo [edeKTbl; BCeE PEMOHTHble paboThl, BKMKOYAs 3aMeHy LUHypa
MUTaHWNS, LOMKHbI BbIMONHATLCS TONIBKO B CEPBUCHOM LIEHTpE Arigte unm ynonHoMoYeHHbIMM
TEXHWKamu Ariete B LieNsix NpeaoTBPaLLEHNS KaKNX-TMOO pUCKOB.

B cnyyae vcnomnb3oBaHus yonMHUTENEN NOCNeHWe LOMKHbI COOTBETCTBOBATb MOLLHOCTY
npubopa BO n3bexaHWe OmacHOCTM Afis onepatopa M 6esonacHocTu paboyeit cpegbl.
Henopxogsiume yonvHUTENS MOTYT NPUBECTM K HEMCMPABHOCTM.

He ocTaBnsTb Npubop CO CBELUMBAIOLMMCS LHYPOM B MeCTe, AOCTYMHOM Ans AeTel.

[ns obecneveHus besonacHOCTM Npubopa MCMonb3yiiTe TOMBKO PEKOMEHAYEMbIE NMPOM3BO-
QUTENEM 3anacHble YacTu W akceccyapsl.

Mpubop npeaHasHayeH TOJIBKO ANA BbITOBOIO WCMNONb30OBAHWA u He aomxeH
MCMOMb30BaTLCS B MPOU3BOLCTBEHHBIX UM KOMMEPYECKMX LiENSiX.

[aHHoe ycTpolicTBo cooTBeTCTBYeT TpeboBaHuam aupektus 2006/95/EC n IMC 2004/108/
EC u Pernamenty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha maTepuansl, KOHTaKTUpYytOLME C
MULLEBLIMI NMPOAYKTAMM.

BHocuMble n3MeHeHust B Npubop, eCN OHM YETKO He yKa3aHbl MPOU3BOAUTENEM, MOTYT Mpu-
BECTM Kk noTepe 6€30MacHOCTH M rapaHTWmM ero aKcnyaTalui co CTOPOHbI NoTpebuTens.
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20.

21.
22.
23.
24.
25.

26.

27.

o

B cnyyae ecnu Bbl pelumnu BbIGpocuTb 3T0T Npubop, pekOMEHLYeTCs nepepesatb SMeKTpu-
YeCKWA NMpOBOA ANS HEBO3MOXHOCTW ero [anbHeiLlero ucnomnb3oBaHus. PekomeHayeTcs
Takke 06e3BpeanTb Te YacTi Nprubopa, KOTopbIE MOTYT NPEACTaBNSTL ONACcHOCTb, B Cly4ae
WX UCTOMb30BaHNs! AETbMU ANSi CBOUX WIp.

CocTaBHble 4acTh ynakoBKW He JOMKHbI OCTaBNATLCA B MECTAX, AOCTYMHbIX AN feTeil, Tak
KaK OHW MOTYT NPEeACTaBNSTb UCTOYHUK OMAcHOCTM.

Hwkorza He JoTparmBaThbCs 40 ABUXYLLMXCS YacTel npubopa.

Hukorga He paboTaTb ¢ NpOOPOM BXOMNOCTYH.

Bo n3bexanue TpaBM 1 NOBPEXAEHMIA AEPXKATb PYKM M KYXOHHbIE MPUHAANEXHOCTM nofanb-
LUe OT JBUXYLLMXCS YacTell.

Bo Bpems paboTbl npubopa HUKorLa He AOKMafbIBaiiTe NPOAYKTLI Pykamu; BCEraa MCnofb-
3yiiTe COOTBETCTBYHLLME OTBEPCTHS.

He cHMMaTb NpOAYKTbI CO CTEHOK EMKOCTM, ecrv npubop paboTtaeT. Bbikniountb KoMOaiH,
OTCOEMMHUTL BUNKY MPOBOAA OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKM M BCErAa NONb30BATLCS TOMbBKO TO
nonaTKoiA, KOTOpas NpUNaraeTCcsl B KOMMEKTE.

mmmm B OTHOLIEHWM MpaBUIbHONM yTunM3aumn npubopa B COOTBETCTBUM C EBponemckoi
pupekTtusor 2009/96/EC npounTaTe MHGOPMaTUBHBIN IUCTOK, NpunaraemMblid K npubopy.

COXPAHUTb UHCTPYKLIMIO
NUCAHMUE NPUBOPA (Puc. 1)

TG MTMMoOO >

Pblyar

Pblyar HaknoHa MHOrOhYHKLMOHaNbHOM py4Ku
Perynsitop ckopocTy

BeHumk ans cmelwmBaHms

BeHumk gns B3buBaHus

BeHumk ons 3ameca Tecta

Yawa

Kopnyc npubopa

HCTPYKUMMN NO IKCIMNYATALMU

NPEAYNPEXOEHUE: lMocne useneyeHuss npubopa u3 ynakoeku u neped nepebIM Ucnosib-
308aHUEM MujamenibHO 8biMbIMb € MbIIOM U 8000l ece demanu, conpukacaroujuecs ¢
nuwjesbiMu npodyKkmsamu.

Onycrute pbivar (B) k cumsony oy noaHaTb pyyky (A) go wenyka (Puc. 2).
YcraHosuTte vauy (G) Ha 6asy kopnyca (H), Tak 4ToBbl nasbl Ha Yalle COBMECTMIMCH C PUCKaMM

Ha kopnyce. [ToBepHWTE MO YacOBOM CTPENKE K CUMBOITY B 3abnokupyite vawy (G) (Puc. 3).
B 3aBucumocTy oT Tuna obpabaTbiBaeMbiX NPOAYKTOB YCTAHOBUTE HY)XHYHO HAacaaky Ha BeayLumil
Ban kopnyca npubopa (H) (Puc. 4) 1 noBepHUTe e Mo YacoBOW CTPenke, PUKCUpys Tak, YTobb
WTUCHT Ha Bary JBUraTeNs BOLEN B OTBepCTMe Ha Hacagke (Puc. 5).
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YCTPONCTBO MMEET TpU TUNa BEHYMKA:

Benumk ans B3busanmg (E): 4ns B36MBaHUS SMYHbIX 6EMKOB, CIMBOK, MyOWHIOB, FOTOBbLIX CMECEN
ANS KeKCOoB; Ans B30UBaHWA B KPEM MaprapuHa Uin CIMBOYHOMO Macna 1 caxapa (Mcnonb3oBa-
HWE MaprapuHa WnM CIMBOYHOTO Macra KOMHaTHOW TemnepaTypbl); AN CMEeWWBaHUs ful, 4ns
BMCKBMTHOrO TeCTa 1 BO3OYLIHbIX KOHOUTEPCKAX N3AENuit.

Benumk ans tecrosamelunsanus (F): 4ns Bcex BUAOB TecTa (TECTO AN1s nuuubl, xreba, MyyHbIX
KOHOWTEPCKUX U3nenuii u T.4.)

Benumk ansa cvewmsanus (D): Ans CMeLLMBaHNS TecTa Ans BO3AYLWHBIX KOHOUTEPCKX M3AENNA.

- He onyckas pyuky (A) BBECTM MHrpeameHThl B vawy (G).

- OnyctuTe pbivar (B) n ogHopemeHHO pyuky (A) (Puc. 6).

- BcraBbTe Bunky B po3eTky u Bkmtounte npubop, noeepHyB perynstop (C) Ha ckopocTb «1».
YBEnuuuTb CKOPOCTb N0 Mepe HeOOXOAMMOCTI UIK KaK YKa3aHO B KOHKPETHOM peLenTe.

- [ns nonyyenns Gornee OQHOPOAHOW CMECW BbIKMOYMTE NPUBOP, BblHBTE BUMKY U3 PO3ETKM W
nogHUMuTE PyYKy (A), kKak onucaHo Bbilwe. C NOMOLLBIO CeLManbHOro WnaTens nepeMecTuTb K
LLeHTPY NPOAYKT CO CTEHOK Yalum (G).

- Mo 3aBepLueHUmn paboTbl MK ECIIN HYXHO MOHTMPOBATH APYrON TUM BEHYMKA, BbIKMIOYUTL MPUGOp,
noeepHyB pyyky (C) Ha «O», 1 BbIHYTb BUIKY U3 PO3ETKU; NOAHATL KPOHLUTEAH (A), KaK OnMMCaHO
BbILLE, U CHSATb BEHYMK, pa3briokMpoBaTh BEHYMK, MOBOPAYMBAs €ro no YacoBOW CTPErke, U 0CTo-
POXHO MOTSHYTb HAPYXY.

- CHumuTe yawy (G), noBepHyB ee NPOTMB YaCOBOW CTPEKM.

BHUMAHUE!
Meped ucnonb3oeaHuem npubopa y6edumecs, Ymo ekl NPasUSILHO YCMaHOBUIU 8ce aKCec-
cyapbl.

Ecnu e npouecce pabombi eo3Hukaem Heobxodumocmb dobasumb GONOAHUMENbHbIE
uHepedueHmsi e Yawy (G), cHavyana ebikIYUML ycmpolicmeo, nosepHye pyyky (C) Ha «0»
U eeecmu uHzpedueHmsl e Yauly.

Bo usbexaHue mpaem u noepexdeHull depxamb PyKU U KyXOHHble NPuHadnexHocmu
nodanswe om deuxyuwuxcs yacmedl.

MOJNIE3HLIE COBEThHI

- [Insl OCTUXEHMS NYYLIMX Pe3yrnbTaToB pekoMeHAyeTcs Beera Babusath Ailla npi KOMHATHOM
Temneparype.

- Tepen B36MBaHMEM ANYHBIX BENKOB YAOCTOBEPUTLCS B OTCYTCTBIM XKUpa UM IMYHOTO XKENTKA Ha
BEHUMKE UMK B Yalle.

- [Insl NecoyHoro TecTa WUCNoMnb3yiTe OXNaXaeHHbIe UHIPeAUEHTb, ECI B PeLienTe He YKasaHo
WHOe.

- Ecnu Bbl YyBCTBYETE, YTO YCTPOMCTBO PaGOTAET C YPE3MEPHBIM YCUMUEM, BbIKIIOUMTE €r0, BblHb-
Te BUNKY 13 PO3ETKN 1 yMEHbLLMTE KONMYEeCTBO 3aMeca.

- OnTUManbHbI 3aMEeC MHrPeaMeHTOB nony4yaeTcs A06aBneHeM B NEPBYI0 04Yepeab KMOKOCTH.
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yxXoa U TEXOBCINYXXUBAHME

- CHumatb BCe AeTanu no onucaHmio coopku, NPUBEAEHHOMY paHee, HO B 0BpaTHOI nocnenoBa-
TENbHOCTU.

- Yauwy (G) v BeHuuk (E) MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MalLMHE; BeHYMK Ans cmewvsanust (D) u
3amelunBaHus (F) cnemyeT MbiTb BpYYHYI0 TENMON BOLOM C MSAMKMM MOOLLMM CPEACTBOM.

- [lns oumncTkm kopnyca npubopa (H) ncnonb3oBath crerka BnaxHyHo TkaHb.

BHUMAHMUE:
lMocne Mbimbsi MujamenbHO ebiCywWUumb Kaxdyrw Oemanb, npexde yem npucmynamb K
cbopke KombaliHa.

MAKCUMAIJIbHAA BMECTUMOCTb

lMecoyHoe TecTo 800 r mykm
BucksuTHOE TECTO 1,6 Kkr obuuei cmecn
XnebHoe TecTo 900 r myku

bese (snyHble Benku + caxap) 8
AvdHble MakapoHHble usgervs 500 1 myku

PELENTDbI

OCHOBHOW PELIENT ANA XNEBA - 1,6 kr.

600 mn Tennon Bodpl

30 r CcBEXUX APOXOKEN UNn 14 T CyxXux Jpoxckeit

2 YaiHble NOXKW caxapa

1 YaitHble NOXKK Conu

30 r pacTuTenbHOro macna

450 r myku Tna 00

450 r MaHHO# Kpynbl TBEPAbLIX COPTOB MLUEHNL|bI

- CmeLLailTe LpOXCKM B MUCKE C BOAOW M caxapoM. HactosTb B TeyeHue 15 MUHYT

- [obaBuTb B XKMAKOCTb COMb M MACHOo.

- C nomoLLbto kprokooBpasHoN HacaaKu 3aMecUTb Ha CKOPOCTM «1», MoCTeneHHO J06aBNsAs MyKY.

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

- [lepeiTn Ha CKOPOCTb «2» 1 MECUTb B TEYEHUE 4 MUHYT.

- BbInoxuTb TeCTO B crerka cMasaHHyK Macnom MUCKY, 00epHYB CMa3aHHON MacrioM MIIEHKON.

- [poxokeBaTb NPy KOMHATHON TEMNEPATYPE BAANM OT CKBO3HSKOB B TeveHue 1 yaca unn o yBe-
nuyeHns obbema B ABa pasa.

- Ha nocbinaHHoW Mykoi focke NpuaaTh TECTY Xenaemyto opmy.

- [MonoXuTb OpMbl HA CMa3aHHbIE PACcTUTENbHBIM MacrioM MPOTUBHU WK 3aBEPHYTL B Nepra-
MEHTHYt0 Bymary, HakpbITb TKAHbIO 1 AaiiTe NOAHSATLCSA B TeueHne 30 MUHYT.

- BobinekaTb B NpegBapuTentHO pasorpeToit ayxoBke npu Temnepatype 220°C B Tevenue 25-35
MWHYT B 3aBMCMMOCT OT pOPMbI I MOKa NpW yAape Mo ocHoBaHuio xneb He GyaeT npomaso-
JUTb TIYXOMN 3BYK.
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OCHOBHOW PELIENT ANSA AUYHbIX MAKAPOHHBIX U3JENWU - 800 rp.

500 r mykun Tna 00

4 qia 65/70 r kaxa.

50 mMn xonoaHom Boabl

5 I pacTuTENLHOrO Macna

- [MomecTuTe BCE UHTPENEHTbI B MUCKY.

- C nomoLLbto KptokooBpasHOM HacafkW 3amMeLLnBaTh Ha CKOPOCTU «2» B TEYEHUE 5 MUHYT.

- BbInoxuTb TECTO B NOCHINAHHYIO MYKOW MUCKY U HakpbiTb nneHkon. OctaButb Ha 30 MUHYT B
Tennom mecre.

- Packatatb TeCTO Bpy4HYtO UK C MOMOLLbIO MaLUMHbI W pa3pesaTtb B COOTBETCTBUM C PELLENTOM.

- BapuTb B kunsLeit nogconeHHon Boge 5 - 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTY OT pasMepa.

OCHOBHOW PELIENT ANSA NECOYHOrO TECTA - 1,6 kr.

800 r myku TMna 00

400 r xonogHOro CNUBOYHOrO Macna, Nope3aHHOro Ha MeNKMe KyCOYKH

240 r caxapa

4 ANYHBIX XenTka

100 mn xonoaHon BoAbl

LlenoTka conm

apoMaTu3aTopbl (BaHMMb, Lieapa NMMOHa, anenbeuHa, U T.4. ...)

- [MomecTuTb BCE WHrPEAMEHTBI B MUCKY.

- C nomolwbto BeHumka (F) 3ameLunBaTh Ha CKOPOCTHU «2» B TEYEHUE 5 MUHYT.

- Bbinoxutb TecTo Ha pabouyto NOBEPXHOCTL U BLICTPO CHOPMUPOBATD LLAP.

- Ob6epHyTb NNEHKON U NOCTaBUTb B XONOAMUMBHUK HA 20 MUHYT, 0 NETKOrO 3aTBEPAEHMS.

- Packatatb TeCTO Ha NOCbINaHHOM MyKO NOBEPXHOCTM [0 Xenaemoi BbICOTON U pa3MepoB.

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

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

350 r cnMBOYHOTO Macna npu KOMHATHOW Temneparype

350 r caxapa

4 qiua 65/70 r kaxa.

10 an4HbIX xenTkos (okomno 200 rp.)

250 r myku TMna 0

150 r kapTodhenbHOro kpaxmana

1 nakeT NoOpoLUKa A/151 BbINEYKM TOPTOB

LenoTka comnm

apoMaTn3aTopbl (BaHWMb, MUHAAMb UMK LieApa NUMOHa UK anenbCuHa U T.4. ...)

- [MomecTuTb B MUCKY CIIMBOYHOE Macno, caxap, COfb U apoMaTn3aTops!.

- C NOMOLLbI0 NPOBOIIOYHONO BEHYMKA B3OMBATH Ha CKOPOCTM «7» B TEYEHUE 5 MUHYT.

- [MepeiTtyn Ha ckopocTb «8» 1 B3GMBATH eLLe B TEYEHWNE 5 MUHYT.

- Mponomxas B36uBaTh, NOCTENEHHO J0BaBLTE OAHO ANLO UMK 2 AMYHBIX KENTKA C UHTEPBArIOM B
OLHY MUHYTY UK 4O NOSTHOTO 3aMeLUMBaHUS AiLa.
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[obaBuTb MyKy, kapTOhenbHbIi Kpaxmarn 1 NOPOLLOK ANs BbIMEYKA U 3aMeLNBaThb Ha CKOPOCTU
«6» B TEYEHME 2 MUHYT.

BbinoxuTb Maccy B CMa3aHHble CrIMBOYHBLIM MacrioM M NOChINaHHbIE MyKOW (opMbI.

Bbinekatb B npeaBaputenbHo pasorpeton gyxoske npu 170 ° C npumepHo 35/45 MuHyT.
BbIHYTb 13 AyXOBKW M AaTb NOCTOSATb 5 MUHYT B hopme.

MepeBepHyTb Ha peLweTky 1 AaTb OCTbITb NEpes UCMONb30BaHNEM.

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

300 r caxapa

300 r caxapHou nyapbl

LenoTka comm

lMomecTuTb ANYHbIE BENKN B MUCKY NpY KOMHATHOW TemnepaType, A06aBuTb COrb.

C NOMOLLbI0 MPOBOJIOYHOTO BEHYMKA B3OMBATL Ha CKOPOCTU «9» B TEUEHUE 5 MUHYT.

MepenTn Ha ckopocTb «10» 1 nocTeneHHo fo6aBUTL Caxap-NecoK.

MpopormkaTtb B36MBaTH eLle B TEYEHWNE 5 MUHYT nocne nocregHero obasneHus.

BbikntounTb npubop 1 CHATL valdy.

C NOMOLLbI0 LINATENs ABVKEHNSAMM CBEPXY BHU3 3aMeLLaTh NPOCESHHYI0 CaxapHyto nyapy.

C noMOLLbI0 KOHAWUTEPCKOTO MeLUKa UMK C MOMOLLBIO BYX JTOXeK copmmpoBaTh Bese Ha npo-
TUBHE, BbINOXEHHOM ByMaron 4ns BbiNeKaHUs unm crierka cMasaHHbIM CIIMBOYHBIM Maciom.
Bbinekatb B npeaBapuTenbHO pasorpeToit ayxoske npu Temnepatype 40/50 °© C B TeuyeHue
HECKOMbKMX YacoB, OCTaBMB CTBOPKY MPUOTKPLITONA Ha Napy CaHTMMETPOB AJ1S BbiXoAa Brarvi u
XOpOLUEl NpocyLLku bese.

BbinekaHue menkux u ToHKMX Ge3e MOXET 3aHsATb 3-4 yaca, a bonee kpynHbIx - Ao 8-10 yacos.
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