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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

Anche se gli apparecchi sono stati realizzati in conformita con le specifiche Normative europee vigen- | e
ti e sono pertanto protetti in tutte le parti potenzialmente pericolose, leggete con attenzione queste = ==
avvertenze e usate I'apparecchio solo per I'uso cui & stato destinato per evitare infortuni e danni.
Tenete a portata di mano questo libretto per future consultazioni. Qualora vogliate cedere questo
apparecchio ad altre persone ricordatevi di includere anche queste istruzioni.

Le informazioni riportate in questo manuale sono marcate dai seguenti simboli che indicano:

A Pericolo per i bambini

A Pericolo dovuto a elettricita

A Pericolo di danni derivanti da altre cause
& Avvertenza relativa a ustioni

Attenzione - danni materiali

USO PREVISTO

Potete usare I'impastatore (da qui in avanti chiamato apparecchio) per impastare, montare diversi
ingredienti e realizzare diverse preparazioni, usando gli accessori in dotazione. Questo apparecchio
& stato concepito solo per un uso privato ed & quindi da considerarsi inadeguato I'uso per scopi
commerciali 0 industriali. Ogni altro utilizzo non & previsto dal Costruttore che si esime da qualsiasi
responsabilitd per danni di ogni natura, generati da un impiego improprio dell'apparecchio stesso.
L'uso improprio determina inoltre I'annullamento di ogni forma di garanzia.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

* ’apparecchio & concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere adi-
bito ad uso commerciale o industriale.

* ’apparecchio & stato concepito per essere utilizzato in ambienti domestici o simili
a quello domestico, come ad esempio:

- nelle zone per cucinare riservate al personale dei negozi, negli uffici e in altri am-
bienti professionali

- nelle fattorie

- hotel, motel, bed & breakfast e altre strutture di tipo abitativo (per 'uso da parte dei
relativi ospiti).

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

*Non si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi diversi da quelli
previsti dal presente libretto.

+ Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché I'assistenza gratuita non &
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento della
spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.
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* ’apparecchio puo essere usato da persone che hanno capacita fisiche, senso-
riali o mentali ridotte, oppure con mancanza di esperienza o di conoscenza, solo
se sono seguiti da una persona responsabile 0 se hanno ricevuto e compreso le
istruzioni e i pericoli presenti durante I'uso dell’apparecchio.

A Pericolo per i bambini

* L'apparecchio non pud essere usato dai bambini.

* | bambini non devono giocare con 'apparecchio. Le operazioni di pulizia e di ma-
nutenzione da parte dell’'utilizzatore non devono essere effettuate dai bambini.

* Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini.

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

* Allorche si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di ren-
derlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rende-
re innocue quelle parti dellapparecchio suscettibili di costituire un pericolo, special-
mente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i propri giochi.

A Pericolo dovuto a elettricita

* Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della vo-
stra rete elettrica.

* Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinse-
rirlo dopo ogni uso.

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

* Fare attenzione che il cavo di alimentazione non entri in contatto con superfici
calde.

* Spegnere I'apparecchio e scollegare la spina di alimentazione dalla presa elettrica
prima di sostituire gli accessori.

* Non immergere mai il corpo del prodotto, la spina e il cavo di alimentazione in ac-
qua o altri liquidi. Usare un panno umido per la loro pulizia.

* Anche quando I'apparecchio non € in funzione, staccare la spina dalla presa 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.

*Non tirare mai il cavo di alimentazione o I'apparecchio stesso per scollegare la
spina dalla presa elettrica.

*In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, questultime devono essere adeguate
alla potenza dell'apparecchio, onde evitare pericoli all'operatore e per la sicurezza
dellambiente dove si opera. Le prolunghe non adeguate possono provocare ano-
malie di funzionamento.



A Pericolo di danni derivanti da altre cause

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

* Non toccare mai le parti in movimento.

*Non introdurre mai gli alimenti nella tazza con le mani durante il funzionamento;
utilizzare sempre le apposite fessure sul coperchio.

* L'uso errato dell’'apparecchio potrebbe provocare infortuni.

+ Non usare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina risultano danneggiati, o
se l'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.

& Avvertenza relativa a ustioni
* Quando inserite liquidi caldi nel recipiente fate attenzione a non far fuoriuscire e a
non entrare in contatto con il liquido o il vapore.

Attenzione - danni materiali

*Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (per esempio pioggia,
sole).

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

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

*Non rimuovere gli alimenti dalle pareti della tazza mentre 'apparecchio € in fun-
zione. Spengere I'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla presa
elettrica e utilizzare sempre la spatola in dotazione.

+ Non fate funzionare I'apparecchio a vuoto.

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

* L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impianti
separati comandati a distanza.

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

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

IT
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DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

Tazza in acciaio inox

Frusta per impastare

Frusta per mescolare

Frusta per montare

Spatola

Base di appoggio della tazza
Manopola di regolazione della velocita
Pulsante di sblocco

Braccio

Perno di attacco per frusta

Perno di sblocco del supporto per accessori opzionali
Supporto per accessori opzionali
Tappo

Coperchio paraschizzi

Dati di identificazione

Nella targhetta posta sotto la base di appoggio della macchina sono riportati i seguenti dati d’identi-
ficazione della macchina:

« costruttore e marcatura CE

+ modello (Mod.)

+ n° di matricola (SN)

* tensione elettrica di alimentazione (V) e frequenza (Hz)

* potenza elettrica assorbita (W)

* numero verde assistenza

Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola.

ISTRUZIONI PER L’'USO
CAPACITA E VELOCITA MASSIME CONSENTITE

Capacita massima di farina da non superare 900 g
Capacita massima totale da non superare 13k
(per maggiori dettagli riferirsi al paragrafo RICETTE) K9
Velocita massima consentita con la frusta per impastare (B) (g ) 3
Velocita massima consentita con la frusta per mescolare (C) (@ ) 7
Velocita massima consentita con la frusta per montare (D) (@ ) 1

Dopo aver tolto I'apparecchio dalla confezione, al primo uso lavare accuratamente con acqua
e sapone neutro tutte le parti che entreranno in contatto con alimenti.

Attenzione
Prima di inserire la frusta desiderata, assicurarsi che I'apparecchio sia spento € che la mano-
pola di regolazione della velocita (G) sia impostata su “0”.

1 Premere il pulsante di sblocco (H). Sollevare il braccio (1) fino a sentire uno scatto (Fig. 2).
2 Inserire la tazza in acciaio inox (A) sulla base di appoggio della tazza (F). Le tacche presenti sulla
tazza si devono inserire nelle fessure ricavate nella base di appoggio della tazza.
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Ruotare la tazza verso il simbolo “fg ” per bloccarla (Fig. 3).

Inserire il coperchio paraschizzi (N) sul braccio (1) (Fig. 4). La tacca presente sul coperchio si deve
inserire nella fessura presente sull'apparecchio (Fig. 5).

Spingere la frusta verso I'alto per inserirla sul perno di attacco (J) (Fig. 6).

Ruotare la frusta in senso antiorario per bloccarla. Il perno di attacco si deve alloggiare perfetta-
mente nell'asola ricavata sull'attacco della frusta (Fig. 7).

L'apparecchio dispone di tre tipologie di fruste:

? Frusta per impastare (B) E:r:él)lttlltlpl di impasti duri (es. pasta per pizza, pasta fresca,

N

(o214}

@ Frusta per mescolare (C) | Per impasti consistenti con uova e burro (es. pasta frolla).

Per montare chiare d'uovo, panna, budini istantanei, miscele
pronte per dolci; per rendere cremosi margarina o burro e zuc-
chero (utilizzare della margarina o burro a temperatura ambien-
te); per mescolare le uova, per Pan di Spagna e dolci morbidi.

7 Sempre con il braccio sollevato, versare gli ingredienti nella tazza (Fig. 8).
8 Premere il pulsante di sblocco (H). Abbassare il braccio (I) fino a sentire uno scatto (Fig. 9).
E possibile aggiungere ulteriori ingredienti anche attraverso la fessura presente sul coperchio para-
schizzi (Fig. 10).
Attenzione
Prima di accendere I'apparecchio, assicurarsi che il tappo (M) del supporto per accessori op-
zionali (L) sia correttamente chiuso e bloccato.
Prima di accendere I'apparecchio, assicurarsi di aver collocato e bloccato correttamente tutti
gli accessori.
Non utilizzare I'apparecchio in caso di rumore anomalo o vibrazione eccessiva durante il
funzionamento.

9 Inserire la spina nella presa elettrica.
10 Ruotare la manopola (G) sulla velocita “1” per accendere I'apparecchio. Aumentare la velocita in
base alla necessita 0 secondo quanto riportato nella ricetta specifica.

)| Frusta per montare (D)

Tipo di frusta Tempo massimo di funzionamento
Frusta per impastare (B) 2 minuti consecutivi
Frusta per mescolare (C) 3 minuti consecutivi
Frusta per montare (D) 5 minuti consecutivi

Rispettare i tempi massimi di funzionamento riportati in tabella.

Per ottenere un risultato pill omogeneo o per aggiungere ulteriori ingredienti all'interno della tazza:

- Spegnere I'apparecchio e staccare la spina di alimentazione dalla presa elettrica.

- Premere il pulsante di sblocco (H). Sollevare il braccio (1) fino a sentire uno scatto (Fig. 12).

- Con l'aiuto della spatola in dotazione (E) portare verso il centro gli alimenti depositati sulle pareti
della tazza. Versare gli ingredienti mancanti allinterno della tazza.

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

Non rimuovere gli alimenti dalle pareti della tazza in acciaio inox (A) mentre I'apparecchio &
in funzione. Spegnere 'apparecchio e staccare la spina di alimentazione dalla presa elettrica.

11 Alavorazioni concluse o nel caso si decidesse di cambiare il tipo di frusta ruotare la manopola (G)
sulla velocita “0” per spegnere I'apparecchio.

12 Staccare la spina di alimentazione dalla presa elettrica.

13 Premere il pulsante di sblocco (H). Sollevare il braccio (I) fino a sentire uno scatto (Fig. 12).

14 Rimuovere la tazza in acciaio inox (A) dalla base di appoggio della tazza (F). Ruotare la tazza
verso il simbolo “@” per sbloccarla (Fig. 13).

15 Spingere verso l'alto e ruotare la frusta in senso orario per sbloccarla. Il perno di attacco si deve
liberare dall'asola ricavata sull'attacco della frusta (Fig. 14).

16 Estrarre la frusta.

La non osservanza di queste norme pué comportare un danno al prodotto non coperto dalla
garanzia.

CONSIGLI UTILI

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

- Prima di montare gli albumi, verificare I'assenza di grasso o tuorlo d’uovo sulla frusta per montare
o nella tazza.

- Perlapasta 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 elettrica e ridurre la quantita da impastare.

- L'impasto ottimale degli ingredienti si ottiene aggiungendoli prima del liquido.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione
Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia scollegare la spina dalla presa elettrica e
aspettare che l'apparecchio si sia raffreddato completamente.

- Rimuovere tutti gli accessori utilizzati.

- Latazza in acciaio inox (A), il coperchio (N), le tre fruste (B-C-D) e la spatola (E) possono
essere lavati anche in lavastoviglie.

- Perlapulizia del corpo dell'apparecchio utilizzare un panno leggermente umido.

Attenzione
Dopo la pulizia, far asciugare ogni parte perfettamente prima di rimontarla.
DOPO L’'USO

Riporre I'apparecchio in un posto asciutto e al riparo dalla portata dei bambini.
Assicurarsi che I'apparecchio sia freddo prima di riporlo.
Assicurarsi che gli accessori siano asciutti prima di ripori.




RICETTE

RICETTA BASE PER IL PANE - 1,3 KG.

450 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

350 g di farina 00

350 g di semola rimacinata di grano duro

Miscelare nella tazza il lievito con I'acqua e lo zucchero. Lasciar riposare per 15 minuti.
Aggiungere al liquido il sale e l'olio.

Usando la frusta per impastare (B), impastare a velocita “1” aggiungendo gradualmente le farine.
Proseguire a velocita “1” sino a circa 2 minuti dall’inizio.

Passare a velocita “2” e poi “3” e impastare ancora per 3 minuti, fino a che l'impasto non avra
formato una palla.

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
battendo la base del pane questo produca un suono sordo, di vuoto.

RICETTA BASE PER PASTA DI SEMOLA - 750 G.
500 g di farina di semola

220 ml di acqua

15 ml d’olio

1/2 cucchiaino di sale fino

Inserire nella tazza tutti gli ingredienti ad eccezione dell'acqua, che deve essere versata a filo
durante la lavorazione.

Usando la frusta per impastare (B), impastare a velocita crescente da “1” a “3” per circa 4-5
minuti, finché 'impasto non avra ottenuto una consistenza a pezzi (come grandi briciole).
Trasferire I'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti
in luogo tiepido.

Tirare la pasta utilizzando I'apposito accessorio del kit per impastatore Ariete mod. 4079. E possi-
bile scegliere la trafila con il formato di pasta desiderato tra le cinque a disposizione*.

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

* Se per trafilare la pasta si utilizza un altro strumento o si procede manualmente, impastare nell'impa-
statore per un altro minuto, fino a che l'impasto non avra assunto la consistenza e la forma di una palla.

IT
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RICETTA BASE PER PASTA FRESCA ALL'UOVO - 750 G.

500 g di farina “00”

2 uova intere (circa 120 )

120 ml di acqua fredda

15 ml d'olio

1/2 cucchiaino di sale fino

- Inserire nella tazza tutti gli ingredienti ad eccezione dell'acqua, che deve essere versata a filo
durante la lavorazione.

- Usando la frusta per impastare (B), impastare a velocita crescente da “1” a “3” per circa 4 minuti,
finché l'impasto non avra ottenuto una consistenza a pezzi (come grandi briciole).

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

- Tirare la pasta utilizzando I'apposito accessorio del kit per impastatore Ariete mod. 4079. E possi-
bile scegliere la trafila con il formato di pasta desiderato tra le cinque a disposizione®.

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

* Se per trafilare la pasta si utilizza un altro strumento o si procede manualmente, impastare nellimpa-

statore per un altro minuto, fino a che I'impasto non avra assunto la consistenza e la forma di una palla.

RICETTA BASE PER PASTA FROLLA - 1,1 KG.

500 g di farina “00”

250 g di burro freddo a pezzetti

200 g di zucchero

2 uova intere

un pizzico di sale

aromi (per esempio vaniglia, scorza di limone, scorza d’arancia)

- Inserire nella tazza tutti gli ingredienti.

- Usando la frusta per mescolare (C), impastare a velocita “2” per 3 minuti.

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

- Awvolgere con pellicola e porre in frigo per aimeno 20 minuti o fino a che si sara leggermente indurito.
- Stendere la pasta su un piano infarinato all'altezza e nelle dimensioni desiderate.

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

RICETTA BASE PER MERINGA - 300 G.

100 g di albumi (3 albumi)

200 g di zucchero semolato

1 pizzico di sale

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

- Usando la frusta per montare (D), montare a neve a velocita “6” per 1 minuto.

- Aumentare rapidamente la velocita fino a “11” e aggiungere poco alla volta lo zucchero semolato.

- Continuare a montare ancora per qualche minuto, fino ad ottenere un impasto fermo e sodo, con
la superficie bianca e lucida.

- Spegnere l'apparecchio ed estrarre la tazza.

- Con laiuto 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 100 °C per 2 ore e 30 minuti, lasciando lo sportello socchiuso
per un paio di centimetri, per permettere all'umidita di uscire e alle meringhe di seccare bene.
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WITH REGARD TO THIS MANUAL

This appliance is made in conformity with appropriate European Regulations in force, to protect the

user wherever possible from potential hazards. Even if you are familiar with this type of appliance,
carefully read this manual before use. Only use this appliance for the purpose it is designed for in or-

der to prevent accidents and damage. Keep this manual close by for future consultation. If you should = a2
decide to give this appliance to other people, remember to also include these instructions.

The information provided in this manual is marked with the following symbols indicating:

A Danger for children
A Danger due to electricity
A Danger of damage originating from other causes

& Warning of burns
Warning — material damage

INTENDED USE

The kitchen machine (“appliance” from now on) can be used to mix or beat many ingredients in
order to prepare different recipes, using the provided accessories. This appliance is designed only
and solely for private use, and is therefore to be considered unsuitable for industrial or professional
purposes. Any other use of the appliance is not intended by the Manufacturer, which is exempt from
any liability for damage of any kind, generated by improper use of the appliance. Improper use also
results in any form of warranty being forfeited.

IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.

* The appliance is ONLY INTENDED FOR DOMESTIC USE and shall not be used
for commercial or industrial purposes.

* The appliance is designed for home use or similar, such as:

-in cooking areas used by personnel of shops, offices and other professional envi-
ronments

-on farms

- hotels, motels, bed and breakfasts and other types of residential structures (for use
by its guests).

* The appliance complies with the regulation (EC) No 1935/2004 of 27 October 2004
on materials intended to come into contact with food.

* We decline any responsibility resulting from misuse or any use other than those
covered in this booklet.

+ We suggest you keep the original box and packaging, as our free-of-charge service
does not cover any damage resulting from inadequate packaging of the product
when this is sent back to an Authorised Service Centre.

* This appliance can be used by persons who have reduced physical sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, only if they are monitored
by a responsible person or if they have received and understood the instructions
and dangers which may arise during the appliance use.
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A Danger for children

* The appliance shall not be used by children.

* Children shall not play with the appliance or its components. Cleaning and mainte-
nance operations must not be carried out by children.

* Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children.

* Do not leave the packaging near children because it is potentially dangerous.

*In the event that this appliance is to be disposed of, it is suggested that the power
cord is cut off. It is also recommended that all potentially dangerous components
including the power cord are rendered harmless to prevent personal injury. Do not
let children play with the appliance or its components.

A Danger due to electricity

* Ensure that the voltage of the appliance is the same as that of the electricity supply.

* Do not leave the appliance unattended when plugged in; unplug it after use.

* Do not place the appliance on or near heat sources.

*» Make sure that the power cord never touches hot surfaces.

* Turn off the appliance and unplug the power cord from the power outlet before
changing the accessories.

* Never immerse the appliance body, the plug and the power cord in water or other
liquids. Use a damp cloth for cleaning them.

+ Even when the appliance is not in use, unplug it from the power outlet before insert-
ing or removing individual parts or before carrying out cleaning operations.

* Make sure that your hands are dry before using or adjusting the switches on the
appliance, or before touching the plug and power connections.

* Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the power
socket.

*In case electrical extension cords are used, they must be suitable to the power of
the appliance, in order to avoid danger to the operator and for the safety of the en-
vironment in which they are used. Unsuitable extensions can cause malfunctions.

A Danger of damage originating from other causes

+ During use place the appliance on a horizontal, stable and well lit surface.

* Never touch the moving parts.

* Never introduce food into the bowl using your hands during operation; always use
the designated openings on the lid.

* Misuse of the appliance may cause injury.

* Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged, or if the ap-
pliance is faulty; all repairs, including the power cord replacement, must be carried
out only by the Ariete service centre or by technicians authorized by Ariete, in order
to avoid any risk.
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& Warning of burns
* When pouring hot liquids into the bowl, be careful not to let them out and come into
contact with the hot liquid or steam.

Warning - material damage

+ Do not leave the appliance exposed to weathering (such as rain or sun).

*In order not to compromise the appliance safety, use only original spare parts and
accessories approved by the manufacturer.

+ Any modifications made on this product that are not explicitly authorised by the man-
ufacturer may lead to the forfeiture of its safety and guarantee of its use by the user.

* Do not remove food from the bowl! sides when the appliance is operating. Always
turn off the appliance, unplug the power cord from the power outlet and use the
provided spatula.

* Do not operate the appliance when empty.

*In order to avoid injury and damage to the appliance, always keep your hands and
kitchen tools away from the appliance moving parts.

* The appliance must not be power supplied by external timers or separate re-
mote-controlled systems.

For proper disposal of the product in accordance with the European Directive
= 2012/19/EU please read the dedicated leaflet attached to the product.

ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Stainless steel bowl

Dough hook

Beater

Whisk

Spatula

Bowl seat

Speed control knob

Release button

Mixer arm

Mixing accessory coupling pin
Optional accessories attachment unlocking pin
Optional accessories attachment
Cover

N Splash-proof lid

Identification data

In the label located under the support base of the machine there is the following identification data of
the machine:

« manufacturer and CE marking

+ model (Model.)

« serial number (SN)

« electrical supply voltage (V) and frequency (Hz)

« electrical power consumption (W)

« assistance toll-free phone number

When ordering at Authorized Service Centers, indicate the model and serial number.

INSTRUCTIONS FOR USE
MAXIMUM ALLOWED QUANTITIES AND SPEED

Maximum amount of flour which must not be exceeded 900 g
Total maximum amount which must not be exceeded 13k
(for further details, refer to the RECIPES paragraph) K9
Maximum allowed speed with the dough hook (B) (Q) ) 3
Maximum allowed speed with the beater (C) (@ ) 7
Maximum allowed speed with the whisk (D) (@ ) 1

After having removed the appliance from the box, before using the appliance for the first time,
wash thoroughly in soapy water all the elements which will come into contact with food.

Attention
Before inserting the desired mixing accessory, make sure that the appliance is turned off and
that the speed control knob (G) is set on “0”.

1 Press the release button (H). Lift the mixer arm (1) until you hear a click sound (Fig. 2).
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2 Place the stainless steel bowl (A) on the bowl seat (F). The notches on the bowl must enter into
the slots located on the bowl seat.

3 Turn the bowl to the symbol “[@” to lock it (Fig. 3).

4 Insert the splash-proof lid (N) on the mixer arm (1) (Fig. 4). The notch on the lid must enter into the
slot located on the appliance (Fig. 5).

5 Push the mixing accessory upwards to insert it on the coupling pin (J) (Fig. 6).

6 Lock the mixing accessory by turning it counter-clockwise. The coupling pin must enter perfectly
into the loop located on the attachment of the accessory (Fig. 7).

The appliance has three types of mixing accessories:

% Dough hook (B)

For all types of hard mixtures (such as pizza dough, fresh
pasta dough, bread).

;' Beater (C)

For compact mixtures featuring eggs and butter (such as
shortcrust pastry).

Whisk (D)

To beat egg whites, cream, instant puddings, ready-to-use
mixtures for cakes and desserts; to give a creamy texture to
margarine or butter with sugar (use margarine or butter at room
temperature); to mix eggs, for sponge cakes and other soft
cakes.

7 Keeping the mixer arm up, pour the ingredients into the bow! (Fig. 8).
8 Press the release button (H). Lower the mixer arm (1) until you hear a click sound (Fig. 9).
Additional ingredients can be poured into the bowl also through the opening on the splash-proof lid

(Fig. 10).
Attention

Before turning the appliance on, make sure that the cover (M) of the optional accessories
attachment (L) is properly closed and locked.

Before turning the appliance on, make sure that all the accessories are correctly installed and

locked.

Do not use the appliance in case of unusual noise or excessive vibration during operation.

9 Connect the plug into the socket.

10 Turn the knob (G) to the speed “1” to turn the appliance on. Increase the speed based on the need

or according to the recipe.

Type of mixing accessory Maximum operating time
Dough hook (B) 2 consecutive minutes
Beater (C) 3 consecutive minutes
Whisk (D) 5 consecutive minutes

Adhere to the maximum operating time shown in the table.

To get a smooth result or to add more ingredients to the bowl:
- Turn off the appliance and unplug the power cord from the power outlet.
- Press the release button (H). Lift the mixer arm (I) until you hear a click sound (Fig. 12).
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- Using the provided spatula (E), push food from the bowl sides towards the inside. Pour the addi-
tional ingredients into the bowl.

Attention
In order to avoid injury and damage to the appliance, always keep your hands and kitchen tools
away from the appliance moving parts.

Do not remove food from the stainless steel bowl (A) sides while the appliance is operating.
Turn off the appliance and unplug the power cord from the power outlet.

11 Once processing is completed or if you want to change the type of mixing accessory, turn the
knob (G) to the speed “0” to turn off the appliance.

12 Unplug the power cord from the power outlet.

13 Press the release button (H). Lift the mixer arm (1) until you hear a click sound (Fig. 12).

14 Remove the stainless steel bowl (A) from the bowl seat (F). Turn the bowl to the symbol “@” to
unlock it (Fig. 13).

15 Unlock the mixing accessory by pushing it upwards and turning it clockwise. The coupling pin
must unhook from the loop located on the attachment of the accessory (Fig. 14).

16 Pull out the mixing accessory.

Failure to comply with these rules may result in a damage to the product not covered by
warranty.

USEFUL TIPS

- ltis recommended to beat the eggs at room temperature to get the best results.

- Before beating egg whites, check for any fat or egg yolk residue on the whisk or in the bowl.

- Use cold ingredients for the shortcrust pastry, unless otherwise specified in the recipe.

- Ifthe appliance seems to be over-working, turn off and unplug the appliance from the power outlet
and reduce the quantity of ingredients to process.

- To obtain a perfect dough, always add ingredients before the liquid ones.

CLEANING AND MAINTENANCE

Attention
Before carrying out any cleaning operation, unplug the power cord from the power outlet and
wait until the appliance has completely cooled down.
- Remove all the accessories used.
- The stainless steel bowl (A), the lid (N), the three mixing accessories (B-C-D) and the spatula (E)
are dishwasher safe too.
- To clean the appliance body use a slightly damp cloth.

Attention
After cleaning, dry all parts thoroughly before reassembling the appliance again.

AFTER USE

Put the appliance in a dry place and out of the reach of children.
Make sure that the appliance has completely cooled down before storing it.
Make sure that the accessories are completely dry before storing them.
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RECIPES

BASIC RECIPE FOR BREAD DOUGH - 1.3 KG.

450 ml of warm water

30 g of fresh yeast or 14 g of dry yeast

2 teaspoons of sugar

1 teaspoon salt

30 g of ail

350 g of “00” flour (powder-fine flour)

350 g of reground durum wheat semolina

- Mix the yeast with water and sugar into the bowl. Let sit for 15 minutes.

- Add salt and oil to the mixture.

- Use the dough hook (B) to mix at speed “1”, gradually adding flours.

- Continue to mix at speed “1” for about 2 minutes.

- Use speed “2” and then speed “3” to mix for another 3 minutes, until the dough has taken the
shape of a ball.

- Place the dough in a bowl slightly greased with oil and cover with plastic wrap greased with oil too.

- Letitrise at room temperature away from currents for 1 hour or until it doubles in volume.

- Give form as you wish on a floured surface.

- Place them on baking trays greased with oil or covered with paper and oil, cover using a cloth and
let rise for another 30 minutes.

- Cook in the pre-heated oven at 220 °C for 25-35 minutes according to its shape or until the bread
base makes a dull and empty sound when knocked.

BASIC RECIPE FOR SEMOLINA PASTA - 750 G.

500 g of semolina flour

220 ml of water

15 ml of ail

1/2 teaspoon of fine salt

- Add the ingredients to the bowl except for water, which must be poured in during processing.

- Use the dough hook (B) to mix at increasing speed from “1” to “3” for about 4-5 minutes, until the
dough has a “chopped” texture (like large-sized crumbs).

- Place the dough in a floured bowl and cover with plastic wrap. Leave to rest for 30 minutes in a
warm place.

- Roll out the pasta dough using the specific tool of the Ariete kitchen machine accessory kit mod.
4079. You can choose the pasta extruder you desire among the five available pasta accessories™.

- Cook in boiling salted water from 5 to 8 minutes depending on the type.

* If you are using a different tool to make pasta or if you are doing it manually, knead the dough into the

kitchen machine for one more minute, until the dough has taken the texture and the shape of a ball.
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BASIC RECIPE FOR FRESH EGG PASTA - 750 G.

500 g of “00” flour (powder-fine flour)

2 whole eggs (about 120 g)

120 ml of cold water

15 ml of ail

1/2 teaspoon of fine salt

- Add the ingredients to the bowl! except for water, which must be poured in during processing.

- Use the dough hook (B) to mix at increasing speed from “1” to “3” for about 4 minutes, until the
dough has a “chopped” texture (like large-sized crumbs).

- Place the dough in a floured bowl and cover with plastic wrap. Leave to rest for 30 minutes in a
warm place.

- Roll out the pasta dough using the specific tool of the Ariete kitchen machine accessory kit mod.
4079. You can choose the pasta extruder you desire among the five available pasta accessories®.

- Cook in boiling salted water from 5 to 8 minutes depending on the type.

* If you are using a different tool to make pasta or if you are doing it manually, knead the dough into the

kitchen machine for one more minute, until the dough has taken the texture and the shape of a ball.

BASIC RECIPE FOR SHORTCRUST PASTRY - 1.1 KG.

500 g of “00” flour (powder-fine flour)

250 g of cold butter chopped into small pieces

200 g of sugar

2 whole eggs

a pinch of salt

flavourings (such as vanilla, lemon peel, orange zest)

- Add the ingredients to the bowl.

- Use the beater (C) to mix at speed “2” for 3 minutes.

- Place the dough on the counter top and quickly shape it into a ball.

- Wrap in plastic wrap and put it in the fridge for at least 20 minutes or until it has slightly hardened.
- Roll out the dough on a floured surface until reaching the desired thickness and size.

- Cook in the pre-heated oven at 170/180 °C from 15 to 25 minutes according to the recipe.

BASIC RECIPE FOR MERINGUE - 300 G.

100 g of egg whites (3 egg whites)

200 g of granulated sugar

a pinch of salt

- Add the egg whites at room temperature together with salt to the bow!.

- Use the whisk (D) and whip the egg whites at speed “6” for 1 minute.

- Quickly increase the speed until reaching speed “11” and gradually add the granulated sugar.

- Continue to whip for a few more minutes to work all the ingredients into a compact and hard
mixture, with white and shiny surface.

- Turn off the appliance and remove the bowl.

- Using a pastry bag or two spoons, shape the meringues on baking trays covered with lightly
greased with oil paper or greased with butter.

- Cook in the pre-heated oven at 100 °C for 2 hours and 30 minutes, leaving the oven door ajar for
a couple of inches, to allow the moisture to go out and the meringues to dry thoroughly.
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A PROPOS DU MANUEL

Méme si les appareils ont été réalisés en conformité avec les Normes européennes spécifiques en
vigueur, et que toutes les pieces potentiellement dangereuses sont protégées, lisez avec attention
ces avertissements et n'utiliser 'appareil que pour ce que il a été congu, afin d’éviter les blessures
et les dommages. Garder ce livret a porté de main pour les futures consultations. Si vous désirez
ensuite céder cet appareil a d’autres personnes, rappelez-vous d'inclure ces instructions.

Les informations reportées dans ce manuel sont marquées des symboles suivants qui indiquent:

Danger pour les enfants

A Danger électrique
A Dangers provenant d’autres causes

& Avertissements sur les brilures
A Attention - dégats matériels

UTILISATION PREVUE

Le mélangeur (a partir de maintenant « appareil ») peut étre utilisé pour pétrir ou battre les ingrédients
et pour réaliser de nombreuses recettes, grace aux accessoires fournis. L'appareil est destiné seule-
ment a un usage domestique et ne doit en aucun cas servir a des fins commerciales ou industrielles.
Le Fabricant ne prévoit aucune autre utilisation de I'appareil et il ne pourra étre tenu pour responsable
en cas de dommage d'une quelconque nature, provoqué par un emploi inapproprié de l'appareil. Un
usage inapproprié déterminerait également I'annulation de toute forme de garantie.

AVERTISSEMENTS POUR LA SECURITE

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* L'appareil est destiné SEULEMENT A UN USAGE DOMESTIQUE et ne doit en
aucun cas servir a des fins commerciales ou industrielles.

* L'appareil a été congu pour un usage domestique ou similaire, comme par exemple:

- dans les coins cuisine réservés au personnel des magasins, des bureaux et autres
milieux professionnels

- dans les fermes

- hotels, motels, chambres d’hdte et d'autres établissements louant des chambres
(pour ['utilisation par les clients).

* Cet appareil est conforme au réglement (CE) N° 1935/2004 du 27 octobre 2004
concernant les matériaux destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires.

* Le constructeur décline toute responsabilité pour une utilisation erronée ou pour
des emplois autres que ceux prévus par ce livret.

* |l est conseillé de conserver I'emballage d’origine vu que l'assistance gratuite ne
joue pas pour les dommages causés par un emballage du produit non adéquat lors
de I'expédition a un service aprés-vente agréé.

* L'appareil peut étre utilisé par les personnes ayant des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales réduites ou bien ne possédant ni I'expérience, ni les connais-
sances nécessaires, a condition qu’elles soient sous la surveillance d’'une per-
sonne responsable ou qu’elles aient recu les instructions et compris les dangers
liés a l'utilisation de I'appareil.
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A Danger pour les enfants

* Cet appareil ne peut pas étre utilisé par les enfants.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil. Le nettoyage et I'entretien effec-
tués par I'utilisateur ne doivent pas étre délégués aux enfants.

* Conservez l'appareil et le cordon d'alimentation hors de la portée des enfants.

* Les éléments de 'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants car
ils représentent une source de danger.

*Lorsqu'on décidera de jeter cet apparelil, il est recommandé de le mettre hors
d’'usage en coupant le cable d’alimentation. Il est également recommandé de pro-
téger les parties susceptibles de constituer un danger spécialement pour les en-
fants qui pourraient se servir de I'appareil pour jouer.

Danger électrique

* Assurez-vous que la tension électrique de 'appareil corresponde effectivement a
celle du réseau.

*Ne pas laisser |'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau élec-
trique; débrancher aprés chaque utilisation.

* Ne pas disposer I'appareil sur des sources de chaleur ou a proximite.

* Prenez garde a ce que le cordon d'alimentation ne touche pas les surfaces chaudes.

* Eteignez I'appareil et débranchez la fiche de la prise de courant avant de changer
d’accessoire.

* Ne trempez jamais I'appareil, la prise et le cordon d’alimentation dans 'eau ni tout
autre liquide. Utiliser un chiffon humide pour les nettoyer.

* Méme si I'appareil n'est pas en marche, débranchez la fiche de la prise de courant
avant d'installer ou de retirer les pieces ou avant de procéder a un quelconque
nettoyage.

« S'assurer d'avoir les mains bien séches avant d'utiliser ou de régler les interrup-
teurs situés sur I'appareil ou avant de toucher la prise et les branchements.

*Ne tirez pas le cordon d’alimentation ou I'appareil pour débrancher la fiche de la
prise de courant.

+ Si on utilise une rallonge électrique, il faudra que celle-ci soit adaptée a la puis-
sance électrique de I'appareil pour ne pas mettre |'opérateur en danger et conser-
ver un environnement sdr. Les rallonges non appropriées peuvent provoquer des
anomalies de fonctionnement.

A Dangers provenant d’autres causes
+ Durant l'utilisation, placez |'appareil sur un plan horizontal, stable et bien illuminé.
* Ne jamais toucher les parties mobiles.
*N’insérez jamais la nourriture dans la tasse avec vos mains lors du fonctionne-
ment; utilisez toujours les ouvertures placées sur le couvercle.
+ Un usage impropre de I'appareil peut entrainer des accidents.
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* N'utilisez pas I'appareil si le cordon d’alimentation ou la prise sont endommagés, ou
si I'appareil est défectueux; toutes les réparations, y compris le remplacement du
cordon d'alimentation, doivent exclusivement étre effectuées dans un centre d'as-
sistance Ariete ou par des techniciens agréés Ariete, de fagon a prévenir tout risque.

& Avertissements sur les brilures
* Lorsque vous versez des liquides chauds dans le récipient, faites attention a ne
pas les faire déborder et a ne pas entrer en contact avec le liquide ou la vapeur.

Attention - dégats matériels

*Ne laissez pas I'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie,
soleil).

* Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uniquement des piéces
de rechange et des accessoires d'origine, approuveés par le fabricant.

* Les éventuelles modifications apportées a ce produit, qui n'auraient pas été per-
mises par le fabricant, peuvent altérer la sécurité et annuler la garantie de 'appareil
lors de son utilisation.

* Ne retirez pas les aliments des parois de la tasse lors du fonctionnement de I'ap-
pareil. Eteignez I'appareil, débranchez la fiche de la prise de courant et utilisez
toujours la spatule fournie.

* Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

* Pour éviter tout accident et dommage a I'appareil, gardez toujours vos mains et les
ustensiles de cuisine loin des piéces mobiles.

* L'appareil ne doit pas étre alimenté a travers des minuteries externes ou des dis-
positifs séparés télécommandés.

Pour éliminer correctement le produit, aux sens de la Directive Européenne
mm 2012/19/UE, veuillez lire la notice jointe au produit.

TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A Tasse en acier inoxydable
B Fouet a pétrir

C Fouet a mélanger

D Fouet a battre

E Spatule

F Base de support de la tasse
G Bouton rotatif de réglage de la vitesse
H

I

J

K

L

M

Bouton de déverrouillage
Bras
Pivot d'attelage pour le fouet
Pivot de déverrouillage du raccord pour les accessoires optionnels
Raccord pour les accessoires optionnels
Couverture
N Couvercle contre les éclaboussures

Données d'identification

Les données d'identification de la machine, figurant sur la plaquette placée sous la base d'appui de
la machine, sont les suivantes:

« fabricant et marque CE

* Modéle (Mode.)

+ n° di matricule (SN)

+ tension d'alimentation (V) et fréquence (Hz)

* puissance électrique absorbée (W)

* numéro vert

En cas de demande envoyée a un Centre d'Assistance Agréé, ne pas oublier d'indiquer le modéle et
le numéro de matricule.

MODE D’EMPLOI
CAPACITE ET VITESSE MAXIMALES AUTORISEES

Capacité maximale de farine a ne pas dépasser 900 g
Capacité maximale totale a ne pas dépasser 13k
(pour plus de détails, veuillez consulter le paragraphes RECETTES) 2 K9
Vitesse maximale autorisée avec le fouet & pétrir (B) (2 ) 3
Vitesse maximale autorisée avec le fouet @ mélanger (C) (Qg ) 7
Vitesse maximale autorisée avec le fouet a battre (D) (@ ) 1

Aprés avoir retiré I'appareil de son emballage, a la premiére utilisation, lavez soigneusement a
I’eau savonneuse toutes les parties qui entrent en contact avec la nourriture.

Attention
Avant d'installer le fouet désiré, assurez-vous que I'appareil est éteint et que le bouton rotatif
de réglage de la vitesse (G) est réglé sur « 0 ».

1 Appuyez sur le bouton de déverrouillage (H). Soulevez le bras (I) jusqu'a entendre un déclic (Fig. 2).
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2 Insérez la tasse en acier inoxydable (A) sur la base de support de la tasse (F). Les encoches

placées sur la tasse doivent s'insérer dans les fentes de la base de support.
3 Tournez la tasse vers le symbole « f@ » pour la bloquer en place (Fig. 3).

4 Insérez le couvercle contre les éclaboussures (N) sur le bras (1) (Fig. 4). L'encoche du couvercle

doit s'insérer dans la fente placée sur l'appareil (Fig. 5).
5 Poussez le fouet vers le haut pour I'insérer sur le pivot d’attelage (J) (Fig. 6).

6 Tournez le fouet dans le sens contraire des aiguilles d'une montre pour le verrouiller. Le pivot

d’attelage doit s'insérer parfaitement dans la fente placée sur le raccord du fouet (Fig. 7).
L'appareil dispose de trois types de fouets:

% Fouet a pétrir (B)

Pour tous les types de pate dure (par exemple la pate a pizza,
des pétes fraiches, pain).

;' Fouet &8 mélanger (C)

Pour des pates a base d'ceufs et de beurre (par exemple la
pate sablée).

Fouet a battre (D)

Pour monter en neige les blancs d'ceuf, la créme, les puddings
instantanés, les mélanges pour gateaux préts a l'emploi; pour
rendre la margarine ou le beurre avec du sucre plus crémeux
(utilisez de la margarine ou du beurre a température ambiante);
pour mélanger les ceufs, pour le biscuit de Savoie et d'autres
géateaux moelleux.

7 Tout en maintenant le bras soulevé, versez les ingrédients dans la tasse (Fig. 8).

8 Appuyez sur le bouton de déverrouillage (H). Baissez le bras (1) jusqu'a entendre un déclic (Fig. 9).
Vous pouvez ajouter d’autres ingrédients aussi par 'ouverture placée sur le couvercle contre les

éclaboussures (Fig. 10).
Attention

Avant d’allumer I'appareil, assurez-vous que la couverture (M) du raccord pour les accessoires

optionnels (L) est correctement fermée et verrouillée.

Avant d’allumer I'appareil, assurez-vous que tous les accessoires sont correctement installés

et verrouillés en place.

N'utilisez pas I'appareil en cas de bruit anormal ou de vibration excessive lors du fonctionnement.

9 Introduire la fiche dans la prise électrique.

10 Tournez le bouton rotatif (G) sur la vitesse « 1 » pour allumer I'appareil. Augmentez la vitesse en

fonction du besoin ou conformément aux indications de la recette.

Type de fouet Durée de fonctionnement maximale
Fouet a pétrir (B) 2 minutes consécutives
Fouet a mélanger (C) 3 minutes consécutives
Fouet a battre (D) 5 minutes consécutives

Respectez la durée de fonctionnement maximale indiquée dans le tableau.
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Pour obtenir un résultat homogene ou pour ajouter d’autres ingrédients dans la tasse:

- Eteignez I'appareil et débranchez la fiche du cordon d’alimentation de la prise de courant.

- Appuyez sur le bouton de déverrouillage (H). Soulevez le bras (1) jusqu'a entendre un déclic (Fig. 12).

- Avaide de la spatule fournie (E), poussez les aliments qui se trouvent sur les parois de la tasse
vers le centre. Versez les autres ingrédients dans la tasse.

Attention
Pour éviter tout accident et dommage a I'appareil, gardez toujours vos mains et les ustensiles
de cuisine loin de piéces mobiles.

Ne retirez pas les aljments des parois de la tasse en acier inoxydable (A) lors du fonctionne-
ment de I'appareil. Eteignez I'appareil et débranchez la fiche du cordon d’alimentation de la
prise de courant.

11 Alafin de la préparation ou si vous voulez changer de fouet, tournez le bouton rotatif (G) sur la
vitesse « 0 » pour éteindre I'appareil.

12 Débranchez la fiche du cordon d’alimentation de la prise de courant.

13 Appuyez sur le bouton de déverrouillage (H). Soulevez le bras (1) jusqu'a entendre un déclic (Fig. 12).

14 Retirez la tasse en acier inoxydable (A) de la base de support de la tasse (F). Tournez la tasse
vers le symbole « @ » pour la déverrouiller (Fig. 13).

15 Poussez vers le haut le fouet et tournez-le dans le sens des aiguilles d’une montre pour le déver-
rouiller. Le pivot d’attelage doit se libérer de la fente placée sur le raccord du fouet (Fig. 14).

16 Retirez le fouet.

Le non-respect de ces normes peut entrainer un dommage a I'appareil non couvert par la
garantie.

CONSEILS UTILES

- Il'estrecommandé de battre les ceufs a température ambiante pour obtenir de meilleurs résultats.

- Avant de monter les blancs d'ceuf en neige, vérifiez qu'il n'y a pas de résidu de gras ou de jaune
d'ceuf sur le fouet a battre ou dans la tasse.

- Pour la pate sablée utilisez des ingrédients froids, sauf disposition contraire dans la recette.

- Siapparemment I'appareil fonctionne sous contrainte excessive, éteignez-le, débranchez la fiche
de la prise de courant et réduisez la quantité a pétrir.

- Pour pétrir les ingrédients de maniére optimale, ajoutez-les avant d’ajouter les liquides.

NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Attention
Pour procéder aux opérations de nettoyage, il faut débrancher la fiche de la prise de courant et
attendre que I'appareil ait refroidi complétement.
- Retirez tous les accessoires utilisés.
- Latasse en acier inoxydable (A), le couvercle (N), les trois fouets (B-C-D) et la spatule (E) sont
lavables aussi au lave-vaisselle.
- Pour nettoyer le corps de I'appareil, utilisez un chiffon légérement humide.

Attention
Apres le nettoyage, laissez sécher complétement chaque piéce avant de la réinstaller.
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APRES L'UTILISATION

Rangez I'appareil dans un endroit sec et hors de la portée des enfants.
Assurez-vous que I'appareil est froid avant de le ranger.
Assurez-vous que tous les accessoires sont secs avant de les ranger.

RECETTES

RECETTE BASE POUR LA PATE A PAIN - 1,3 KG.

450 ml d’eau tiede

30 g de levure fraiche ou 14 g de levure séche

2 cuilléres a café de sucre

1 cuillére a café de sel

30 g d’huile

350 g de farine « 00 » (farine raffinée)

350 g de semoule remoulue de blé dur

- Meélangez la levure avec 'eau et le sucre dans la tasse. Laissez reposer pendant 15 minutes.

- Ajoutez le sel et I'huile au liquide.

- Utilisez le fouet a pétrir (B) pour mélanger a la vitesse « 1 » et ajoutez peu a peu les farines.

- Continuez a la vitesse « 1 » pendant 2 minutes.

- Passez a la vitesse « 2 » et ensuite « 3 » et faites mélanger encore pendant 3 minutes, jusqu’a
ce que la pate ait formé une boule.

- Placez la pate dans un bol Iégérement huilé et couvrez d’un film alimentaire, également huilé.

- Laissez lever a température ambiante loin de courants pendant 1 heure ou jusqu’a ce que la pate
ait doublé de volume.

- Placez la pate sur un plan de travail fariné et donnez-lui la forme souhaitée.

- Placez-les sur une plaque de cuisson huilée ou recouverte de papier sulfurisé huilé, couvrez avec
un torchon et laissez lever pendant encore 30 minutes.

- Faites cuire au four préchauffé a 220 °C pendant 25-35 minutes en fonction de la forme ou
jusqu’a ce que, en frappant sur la base du pain, un bruit sourd, de vide, se produise.

RECETTE BASE POUR LES PATES DE SEMOULE - 750 G.

500 g de farine de semoule

220 ml d’eau

15 ml d’huile

1/2 cuillére a café de sel fin

- Insérez dans la tasse tous les ingrédients a I'exception de I'eau, devant étre versée peu a peu lors
de la préparation.

- Utilisez le fouet a pétrir (B) pour mélanger & une vitesse croissante de « 1 » a « 3 » pendant
environ 4-5 minutes, jusqu’a ce que la pate présente une texture « en morceaux » (comme des
miettes de grande taille).

- Placez la pate dans un bol fariné et couvrez-la d’'un film alimentaire. Laissez reposer pendant 30
minutes dans un endroit tiéde.

- Etalez la pate 4 I'aide de I'accessoire pour pates spécifique du kit pour mélangeur Ariete mod.
4079. Vous pouvez choisir I'accessoire pour pates désiré parmi les cing accessoires disponibles®.

- Faites cuire dans de I'eau salée bouillante pendant 5-8 minutes en fonction de la forme des péates.

* Si vous utilisez un autre outil pour faire des pates ou si vous le faites a la main, faites pétrir dans

le mélangeur pendant encore 1 minute, jusqu’a ce que la péte ait la texture et la forme d’une boule.
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dd

RECETTE BASE POUR LES PATES FRAICHES AUX CEUFS - 750 G.

500 g de farine « 00 » (farine raffinée)

2 ceufs entiers (environ 120 g)

120 ml d'eau froide

15 ml d’huile

1/2 cuillére a café de sel fin

- Insérez dans la tasse tous les ingrédients a I'exception de I'eau, devant étre versée peu a peu lors
de la préparation.

- Utilisez le fouet a pétrir (B) pour mélanger a une vitesse croissante de « 1 » & « 3 » pendant envi-
ron 4 minutes, jusqu’a ce que la pate présente une texture « en morceaux » (comme des miettes
de grande taille).

- Placez la pate dans un bol fariné et couvrez-la d'un film alimentaire. Laissez reposer pendant 30
minutes dans un endroit tiéde.

- FEtalez la pate 4 I'aide de I'accessoire pour pates spécifique du kit pour mélangeur Ariete mod.
4079. Vous pouvez choisir 'accessoire pour pates désiré parmi les cing accessoires disponibles®.

- Faites cuire dans de I'eau salée bouillante pendant 5-8 minutes en fonction de la forme des péates.

* Si vous utilisez un autre outil pour faire des pates ou si vous le faites a la main, faites pétrir dans

le mélangeur pendant encore 1 minute, jusqu’a ce que la pate ait la texture et la forme d’'une boule.

RECETTE BASE POUR LA PATE SABLEE - 1,1 KG.

500 g de farine « 00 » (farine raffinée)

250 g de beurre froid en morceaux

200 g de sucre

2 ceufs entiers

une pincée de sel

ardmes (par exemple de la vanille, du zeste de citron, du zeste d’orange)

- Insérez dans la tasse tous les ingrédients.

- Utilisez le fouet a mélanger (C) pour mélanger a la vitesse « 2 » pendant 3 minutes.

- Placez la pate sur un plan de travail et formez une boule rapidement.

- Recouvrez d'un film alimentaire et placez au réfrigérateur pendant au moins 20 minutes ou
jusqu’a ce que la pate devienne ferme légérement.

- Etalez la pate sur un plan de travail fariné jusqu’a atteindre 'épaisseur et la taille souhaitées.

- Faites cuire au four préchauffé a 170-180 °C pendant 15-25 minutes en fonction de la recette.
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RECETTE BASE POUR LA MERINGUE - 300 G.
100 g de blancs d'ceuf (3 blancs d'ceuf)

200 g de sucre cristallisé

Une pincée de sel

Insérez dans la tasse les blancs d'ceuf a température ambiante et le sel.

Utilisez le fouet a battre (D) pour monter les blancs en neige a la vitesse « 6 » pendant 1 minute.
Augmentez la vitesse rapidement jusqu’a atteindre la vitesse « 11 » et ajoutez peu a peu le sucre
cristallisé.

Continuez a battre pendant encore quelques minutes, jusqu’a obtenir une pate ferme et solide,
présentant une surface blanche et brillante.

Eteignez l'appareil et retirez la tasse.

Utilisez une poche a douille ou deux cuillerées pour former les meringues sur les plaques de
cuisson recouvertes de papier sulfurisé huilé ou beurrées légérement.

Faites cuire au four préchauffé a 100 °C pendant 2 heures et 30 minutes, en laissant la porte du
four entrouverte de quelques centimétres afin de permettre a 'humidité de sortir et aux meringues
de sécher correctement.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Auch wenn die Geréate entsprechend der geltenden Européischen Normen hergestellt wurden und
daher alle potentiell gefahrlichen Teile geschiitzt sind, missen, um Unfalle und Schéden zu vermei-
den, diese Hinweise aufmerksam gelesen und das Gerat nur fiir den Zweck verwendet werden, flr
den es vorgesehen wurde. Die Bedienungsanleitung auch fiir spateres Nachschlagen stets griffbereit
aufbewahren. Soll dieses Gerat an andere Personen abgegeben werden, bitte daran denken, auch
die Bedienungsanleitung mit auszuhéndigen.

Die in dieser Bedienungsanleitung aufgefiihrten Informationen sind mit den nachstehenden Symbo-
len gekennzeichnet, die auf folgendes hinweisen:

Gefahr fiir Kinder

Gefahr wegen Strom

Schadensgefahr wegen anderer Ursachen
Hinweise zu Verbriihungsgefahr
Achtung - Sachschaden

BESTIMMUNGSGEMASSER GEBRAUCH

Mit dem Mixer (im Folgenden als Gerat bezeichnet) konnen Sie mit dem mitgelieferten Zubehor ver-
schiedene Zutaten mischen, aufschlagen und verschiedene Zubereitungen vornehmen. Das Gerat
ist nur flir den Hausgebrauch vorgesehen und darf nicht fiir gewerbliche oder industrielle Zwecke
verwendet werden. Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden jeglicher Art, die durch eine nicht bestim-
mungsgemale Verwendung des Gerats entstehen. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle
Garantieanspriche.

SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIESE ANWEISUNGEN VOR DEM GEBRAUCH.

*Das Gerat ist AUSSCHLIE?LICH FUR DEN HAUSLICHEN GEBRAUCH bestimmt
und darf nicht fur gewerbliche oder industrielle Zwecke verwendet werden.

* Das Gerat ist fur den Einsatz in hduslichen oder ahnlichen Umgebungen konzipiert,
wie z.B:

-in Kichen fur Mitarbeiter in Laden, Blros und anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

- Hotels, Motel, Bed & Breakfast und andere Wohngebaude (zur Nutzung durch ihre
Gaste).

* Dieses Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 tber
Materialien, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.

* Wir Gibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser Anleitung nicht
vorgesehenen Einsatz.

+ Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose Leis-
tung des Kundendiensts fur Transportschaden, die durch falsche Verpackung bei
der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.
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* Dieses Gerat kann von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unter-
wiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

A Gefabhr fiir Kinder

+ Das Gerat kann nicht von Kindern benutzt werden.

+ Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen. Reinigungs- und Wartungsarbeiten duir-
fen nicht von Kindern durchgefiihrt werden.

* Halten Sie das Geréat und das Netzkabel auRerhalb der Reichweite von Kindern.

* Die Verpackungsteile von Kindern fernhalten, da diese eine mdgliche Gefahren-
quelle bilden.

* Wir empfehlen Ihnen, das Gerat durch Abschneiden des Netzkabels aulier Betrieb
zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen mochten. Wir empfehlen auRerdem
die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders fir Kinder gefahrlich sein
konnten, falls sie eventuell das Gerat flr ihre Spiele verwenden sollten.

A Gefahr wegen Strom

*Bevor das Gerat angeschlossen wird, muss kontrolliert werden, ob die Netzspan-
nung den Angaben auf dem Typenschild des Geréts entspricht.

+ Das Gerat nie unbeaufsichtigt lassen, solange es am Stromnetz angeschlossen ist;
ziehen Sie das Geréat nach jedem Gebrauch.

+ Das Gerat nie auf oder neben anderen Hitzequellen hinstellen.

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit heifen Oberflachen in Kontakt
kommt.

* Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie den Netzstecker von der Steckdose,
bevor Sie das Zubehdr austauschen.

* Tauchen Sie das Produktgehause, den Stecker und das Netzkabel niemals in Was-
ser oder andere Flussigkeiten. Mit einem feuchten Lappen reinigen.

* Auch wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, trennen Sie den Stecker vor dem Einset-
zen oder Entfernen der einzelnen Teile oder vor der Reinigung von der Steckdose.

* Immer darauf achten, dass die Hande gut trocken sind, bevor Schalter am Geréat
betatigt bzw. eingestellt werden, oder bevor der Stecker oder die Speiseleitung
angefasst wird.

+ Ziehen Sie niemals am Netzkabel oder am Gerat selbst, um den Stecker aus der
Steckdose zu ziehen.

* Eventuelle Verlangerungskabel mussen der Geréateleistung entsprechen, um den
Bediener und die Sicherheit des Raumes, in dem das Gerat benutzt wird, nicht zu
gefahrden. Ungeeignete Verlangerungskabel kdnnen zu Betriebsstorungen flhren.
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A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

+ Bei der Benutzung das Geréat auf eine waagerechte, stabile und gut beleuchtete
Flache stellen.

+ Sich in Bewegung befindliche Teile diirfen nie angefasst werden.

* Geben Sie wahrend des Betriebs niemals Lebensmittel mit den Handen in den
Schissel; verwenden Sie immer die Schlitze auf dem Deckel.

* Bei unsachgemafer Verwendung des Gerats kann es zu Verletzungen kommen.

* Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker bescha-
digt ist oder wenn das Gerat selbst eine Beschadigung aufweist; Alle Reparaturen,
einschlieBlich des Austauschs des Netzkabels, drfen nur vom Ariete-Servicecen-
ter oder von autorisierten Ariete-Technikern durchgefiihrt werden, um jegliches Ri-
siko zu vermeiden.

& Hinweise zu Verbriihungsgefahr

* Achten Sie beim Einfillen heiler Flussigkeiten in den Behalter darauf, dass Sie
nichts verschitten und nicht mit der Flussigkeit oder dem Dampf in Beriihrung
kommen.

Achtung - Sachschaden

* Lassen Sie das Gerat nicht der Witterung (z. B. Regen, Sonne) ausgesetzt.

+ Um die Sicherheit des Gerates nicht zu beeintrachtigen, diirfen nur von Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehdr verwendet werden.

* Eventuelle Anderungen am Gerat, die nicht ausdrtcklich vom Hersteller genehmigt
worden sind, kdnnen die Sicherheit beeintrachtigen und fhren zum Verfall der
Garantie.

* Entfernen Sie keine Lebensmittel von den Seiten der Schiissel, wahrend das Geréat
lauft. Schalten Sie das Geréat aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und verwenden Sie immer den mitgelieferten Spatel.

* Gerat nicht leer laufen lassen.

* Um Verletzungen und Schaden am Gerat zu vermeiden, halten Sie Ihre Hande und
Kichenutensilien immer von beweglichen Teilen fern.

+Die Stromversorgung des Gerats darf nicht durch externe Zeitschaltuhren oder
durch getrennte fernbediente Anlagen erfolgen.

Fir die korrekte Entsorgung des Produkts gemaR der europaischen Richtlinie
= 2012/19/EU, lesen Sie bitte das beiliegende Prospekt.

GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN
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GERATEBESCHREIBUNG

Schissel aus Edelstahl

Knethaken

Ruhrbesen

Schneebesen

Spatel

Becherhalterung

Drehtaste zur Regulierung der Geschwindigkeit
Entriegelungstaste

Arm

Bolzen fiir den Riihrbesen

Ausldsebolzen der Halterung flir das optionale Zubehor
Halterung fiir optionales Zubehér

Kappe

Spritzschutz

ZZIN X" ITOTmMmMmoOO m@>

Identifikationsangaben

Auf dem Typenschild unter der Geratbasis sind folgenden Identifikationsdaten angegeben:

* Hersteller und EC-Markierung

+ Modell (Mod).)

« Seriennummer (SN)

« Versorgungsspannung (V) und Frequenz (Hz)

« Leistungsaufnahme (W)

+ Gratisnummer Kundendienst

Fur eventuelle Anfragen an den autorisierten Service Center sollen Modell und Seriennummer ange-
geben werden.

BEDIENUNGSANLEITUNG
MAXIMAL ZULASSIGE LEISTUNG UND GESCHWINDIGKEIT

Maximale Mehlkapazitt - darf nicht (berschritten werden 900 g
Maximale Gesamtkapazitat - darf nicht Gberschritten werden 13k
(weitere Informationen finden Sie im Abschnitt REZEPTE) K9
Zulassige Hochstgeschwindigkeit mit dem Knethaken (B) (Q ) 3
Maximal zulassige Geschwindigkeit, mit dem Rihrbesen (C) (@) ) 7
Maximal zulassige Geschwindigkeit, mit dem Schneebesen (D) (@ ) 1

Nachdem Sie das Gerat aus der Verpackung genommen haben, waschen Sie beim ersten Ge-
brauch alle Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, mit Wasser und neutraler Seife.

A Achtung
Vergewissern Sie sich vor dem Einsetzen des gewtinschten Schneebesen, dass das Gerat
ausgeschaltet ist und dass der Drehzahlregler (G) auf "0" steht.

1 Dricken Sie die Entriegelungstaste (H). Heben Sie den Arm (1) an, bis Sie ein Klicken horen
(Abb. 2).
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2 Setzen Sie den Edelstahlschissel (A) auf die Schiisselhalterung (F). Die Kerben an der Schiissel
mussen in die Schlitze im Schisselhalterung passen.

3 Drehen Sie der Schiissel in Richtung des *“ fg >-Symbols, um ihn zu verriegeln (Abb. 3).

4 Setzen Sie den Spritzschutz (N) auf den Arm (1) (Abb. 4). Die Kerbe an der Abdeckung muss in
den Schlitz am Gerat passen (Abb. 5).

5 Dricken Sie den Schneebesen nach oben, um sie auf den Befestigungsbolzen (J) zu stecken
(Abb. 6).

6 Drehen Sie den Schneebesen gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu befestigen. Der Befestigungs-
bolzen muss perfekt in den Schlitz der Schneebesen passen (Abb. 7).

Das Gerat hat drei Arten von Besen:

Fur alle Arten von hartem Teig (zB. Pizzateig, frische Nudeln,

% Knethaken (B) Brot).

;' Ruhrbesen (C) Fir Teig, bestehend aus Eiern und Butter (zB. Miirbeteig).

Zum Schlagen von Eiweil3, Sahne, Instant-Pudding, Fertigmischun-
gen; Um Margarine bzw. Butter und Zucker cremig zu machen
(Margarine oder Butter bei Raumtemperatur verwenden); zum
Anrihren von Eiern, fir Biskuitkuchen und weiche Torten.

Schneebesen (D)

7 GieRen Sie die Zutaten immer mit erhobenem Arm in der Schiissel (Abb. 8).

8 Driicken Sie die Entriegelungstaste (H). Senken Sieden Arm (1), bis Sie ein Klicken horen (Abb. 9).
Zusétzliche Zutaten kénnen auch durch den Schlitz auf der Spritzabdeckung hinzugefiigt werden
(Abb. 10).

A Achtung

Stellen Sie vor dem Einschalten des Gerats sicher, dass der Kappe (M) des optionalen Zube-
horhalters (L) ordnungsgemal geschlossen und verriegelt ist.
Stellen Sie vor dem Einschalten des Geréts sicher, dass Sie das gesamte Zubehdr richtig
platziert und verriegelt haben.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn wahrend des Betriebs abnormale Gerausche oder tber-
méaRige Vibrationen auftreten.

9 Den Stecker in die Steckdose stecken.

10 Drehen Sie den Knopf (G) auf Geschwindigkeit "1", um das Gerét einzuschalten. Erhéhen Sie die

Geschwindigkeit nach Bedarf oder wie im spezifischen Rezept angegeben.

Art der Schneebesen Maximale Betriebszeit

Knethaken (B) 2 aufeinanderfolgende Minuten
Ruhrbesen (C) 3 aufeinanderfolgende Minuten
Schneebesen (D) 5 aufeinanderfolgende Minuten

Beachten Sie die in der Tabelle angegebenen maximalen Betriebszeiten.
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Um ein gleichmé&Rigeres Ergebnis zu erhalten oder um zusétzliche Zutaten in die Schiissel zu geben:
Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie den Netzstecker von der Steckdose.
Driicken Sie die Entriegelungstaste (H). Heben Sie den Arm (1) an, bis Sie ein Klicken héren (Abb. 12).
Bringen Sie die an den Seiten der Schissel abgelagerten Lebensmittel mit dem mitgelieferten
Spatel (E) in die Mitte. GieRen Sie die fehlenden Zutaten in der Schiissel.

Achtung
Um Verletzungen und Schaden am Gerat zu vermeiden, halten Sie lhre Hande und Kiichenu-
tensilien immer von beweglichen Teilen fern.

Entfernen Sie keine Lebensmittel von den Wanden der Edelstahlschiissel (A), wahrend das
Gerét in Betrieb ist. Schalten Sie das Geréat aus und trennen Sie den Netzstecker von der
Steckdose.

11 Wenn Sie mit der Arbeit fertig sind oder wenn Sie die Art des Schneebesens andern mdchten,
drehen Sie den Drehknopf (G) auf die Geschwindigkeit "0", um das Gerat auszuschalten.

12 Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie den Netzstecker von der Steckdose.

13 Driicken Sie die Entriegelungstaste (H). Heben Sie den Arm (1) an, bis Sie ein Klicken horen
(Abb. 12).

14 Entfernen Sie die EdelstahlSchiissel (A) aus dem Unterteil. Drehen Sie die Schiissel in Richtung
des “@” Symbols, um sie zu entriegeln (Abb. 13).

15 Driicken Sie den Schneebesen nach oben und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, um ihn zu entrie-
geln. Der Befestigungsbolzen muss aus dem Schlitz der Schneebesenbefestigung geldst werden
(Abb. 14).

16 Schneebesen herausnehmen.

Die Nichteinhaltung dieser Regeln kann zu Schaden am Produkt fiihren, die nicht durch die
Garantie abgedeckt sind.

NUTZLICHE TIPPS

Es ist ratsam, die Eier bei Raumtemperatur aufzuschlagen, um beste Ergebnisse zu erzielen.
Priifen Sie vor dem Aufschlagen des EiweiRes, dass sich kein Fett oder Eigelb auf dem Schnee-
besen oder in der Schiissel befindet.

Fur die Herstellung von Miirbeteig kalte Zutaten verwenden, wenn nicht anders im Rezept ange-
geben.

Wenn Sie das Gefiihl haben, dass das Gerat wahrend des Gebrauchs iberfordert ist, schalten
Sie es aus, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und reduzieren Sie die zu mischende
Menge.

Eine optimale Durchmischung der Zutaten wird erreicht, indem diese vor den Fliissigkeiten zuge-
geben werden.
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REINIGUNG UND WARTUNG

A Achtung
Ziehen Sie vor jedem Reinigungsvorgang den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie,
bis das Gerat vollstandig abgekihlt ist.

- Entfernen Sie alle verwendeten Zubehérteile.

- Der EdelstahlSchissel (A), der Deckel (N), die drei Schneebesen (B-C-D) und der Spatel (E)
kénnen auch in der Splilmaschine gewaschen werden.

- Reinigen Sie das Geh&use des Gerats mit einem leicht feuchten Tuch.

A Achtung
Nach der Reinigung, vor der Montage jedes Teil gut abtrocknen lassen.

NACH DEM GEBRAUCH

Lagern Sie das Geréat an einem trockenen Ort und auflerhalb der Reichweite von Kindern.
Stellen Sie sicher, dass das Gerat kalt ist, bevor Sie es aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Zubehor trocken ist, bevor Sie sie aufbewahren.

REZEPTE

GRUNDREZEPT FUR BROT - 1,3 KG.

450 ml lauwarmes Wasser

30 g frische Hefe oder 14 g Trockenhefe

2 Teeloffel Zucker

1 TL Salz

30goal

350 g Mehl

350 g gemahlener Hartweizengrie3

- Mischen Sie Hefe, Wasser und Zucker in der Schiissel. 15 Minuten stehen lassen.

- Salzund Ol in die Fliissigkeit geben.

- Mit dem Knethaken (B) auf Stufe "1" kneten und nach und nach die Mehle zugeben.

- Fahren Sie mit der Geschwindigkeit "1" fort, bis ca. 2 Minuten.

- Wechseln Sie auf Stufe "2" und dann auf "3" und kneten Sie weitere 3 Minuten, bis der Teig eine
Kugel bildet.

- Ubertragen Sie den Teig in eine leicht gefettete Tasse und bedecken Sie ihn mit Folie, fetten Sie
ihn auch ein.

- Bei Raumtemperatur und geschiitzt vor LuftstéBen 1 Stunde oder bis zur Verdoppelung des
Volumens aufgehen lassen.

- Die gewiinschten Formen auf einer bemehlten Flache herstellen.

- Diese auf ein mit Ol bestrichenes, oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit einem
Geschirrtuch abdecken und noch 30 Minuten aufgehen lassen.

- Imvorgeheizten Backofen bei 220 °C je nach GroRe des Laibes 25-35 Minuten backen, oder bis
der Boden des Laibes beim Klopfen ein dumpfes, hohles Gerdusch macht.
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GRUNDREZEPT FUR GRIERNUDELN-750 G.
500 g GrieBmehl

220 ml Wasser

15 ml ol

1/2 Teeloffel Salz

Geben Sie alle Zutaten in die Tasse, auler das Wasser, das wahrend des Vorgangs langsam
gegossen werden muss.

Mit dem Knethaken (B) bei steigender Geschwindigkeit von "1" auf "3" ca. 4-5 Minuten kneten, bis
der Teig eine stlickige Konsistenz (wie grofie Kriimel) hat.

Geben Sie den Teig in eine bemehlte Schiissel und decken Sie ihn mit Frischhaltefolie ab. 30
Minuten an einem warmen Ort stehen lassen.

Den Teig mit dem entsprechenden Zubehdr des Kit Ariete Mod. 4079 kneten. Sie kénnen den
Aufsatz mit dem gewiinschten Nudelformat aus den finf verfligbaren* auswéhlen.

In kochendem Salzwasser je nach GréRe 5 bis 8 Minuten kochen.

* Wenn Sie ein anderes Werkzeug zum Ziehen des Teigs verwenden oder es von Hand machen,
kneten Sie noch eine Minute im Mixer, bis der Teig die Konsistenz und Form einer Kugel hat.

GRUNDREZEPT FUR FRISCHE EIERNUDELN - 750 G.
500 g Mehl

2 Eier (ca. 120 g)

120 ml kaltes Wasser

15 ml ol

1/2 Teeloffel Salz

Geben Sie alle Zutaten in die Tasse, auler das Wasser, das wahrend des Vorgangs langsam
gegossen werden muss.

Mit dem Knethaken (B) bei steigender Geschwindigkeit von "1" auf "3" ca. 4 Minuten kneten, bis
der Teig eine stlickige Konsistenz (wie groRe Kriimel) hat.

Den Teig in eine bemehlte Schiissel tibertragen und mit Frischhaltefolie abdecken. 30 Minuten an
einem warmen Ort stehen lassen.

Den Teig mit dem entsprechenden Zubehdr des Kit Ariete Mod. 4079 kneten. Sie kénnen den
Aufsatz mit dem gewiinschten Nudelformat aus den finf verfligbaren* auswéhlen.

In kochendem Salzwasser je nach GroRe 5 bis 8 Minuten kochen.

* Wenn Sie ein anderes Werkzeug zum Ziehen des Teigs verwenden oder es von Hand machen,
kneten Sie noch eine Minute im Mixer, bis der Teig die Konsistenz und Form einer Kugel hat.
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GRUNDREZEPT FUR MURBETEIG - 1,1 KG.

500 g Mehl

250 g kalte Butter in kleinen Stlicken

200 g Zucker

2 ganze Eier

eine Prise Salz

Aromen (z.B. Vanille, Zitronenschale, Orangenschale)

Setzen alle Zutaten in die Schiissel.

Mit dem Riihrbesen (C) 3 Minuten lang auf Stufe "2" kneten.

Ubertragen Sie den Teig auf die Arbeitsflache und formen Sie daraus sehr schnell eine Kugel.
Mit Folie einwickeln und mindestens 20 Minuten oder bis zum leichten Ausharten in den Kihl-
schrank stellen.

Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewlinschte Hohe und GréRe aus.

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

GRUNDREZEPT FUR BAISER - 300 G.
100 g Eiweilt (3 Eiweil)

200 g Kristallzucker

1 Prise Salz

36

Geben Sie das Eiweil bei Raumtemperatur sowie das Salz in die Schiissel.

Verwenden Sie den Schneebesen (D) und schlagen Sie ihn 1 Minute lang auf Stufe "6".

Erhohen Sie die Geschwindigkeit schnell auf "11" und fiigen Sie den Kristallzucker nach und nach
hinzu.

Schlagen Sie noch einige Minuten weiter, bis die Mischung fest ist und eine weille, glanzende
Oberflache hat.

Gerét ausschalten und Schussel entfernen.

Formen Sie die Baisers mit einem Spritzbeutel oder zwei Loffeln auf Backpapier oder leicht ge-
butterten Backblechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 100 °C 2 Stunden und 30 Minuten backen, indem die Tiir ein paar
Zentimeter offen gelassen wird, damit die Feuchtigkeit entweichen und die Baisers gut trocknen kann.



A PROPOSITO DE ESTE MANUAL

Aunque los aparatos hayan sido realizados segun las Normativas europeas especificas vigentes y
estén por lo tanto protegidos en todas las partes potencialmente peligrosas, lea con atencién estas
advertencias y utilice el aparato sdlo para el uso al que ha sido destinado, para evitar accidentes y
dafios. Mantenga siempre al alcance este manual para futuras consultas. Si quiere ceder este apa-
rato a otras personas, recuerde incluir también estas instrucciones.

Las informaciones contenidas en este manual estan marcadas por los siguientes simbolos que indican:

Peligro para los nifios
& Peligro debido a electricidad
A Peligro de dafios debidos a otras causas
& Advertencia relativa a quemaduras

A Atencion - dafios materiales

USO PREVISTO

Se puede utilizar la batidora (de aqui en adelante denominada aparato) para amasar, montar in-
gredientes diferentes y hacer preparaciones varias utilizando los accesorios incluidos. Este aparato
ha sido proyectado solo para un uso privado y por lo tanto se debe considerar inadecuado para un
uso comercial o industrial. Cualquier otro uso no se recomienda por el fabricante que se exime de
cualquier responsabilidad por dafios de todo tipo causados por el uso incorrecto del aparato. El uso
inapropiado, ademas, anula todo tipo de garantia.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO. ]

« El aparato esta disefiado SOLO PARA el USO DOMESTICO y no debe utilizarse
para usos comerciales o industriales.

+ El aparato ha sido disefiado para ser utilizado en ambientes domésticos o simila-
res a los domésticos, como por ejemplo:

- en las zonas de cocina reservadas al personal de las tiendas, en las oficinas y en
otros ambientes profesionales

- en las fincas agricolas

- hoteles, moteles, pensiones y otras estructuras de habitacion (para el uso de sus
huéspedes).

* Este dispositivo cumple con el Reglamento (CE) N. 1935/2004 del 27/10/2004 so-
bre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos.

* No se asumen responsabilidades por un uso incorrecto o por empleos diferentes a
los previstos en este manual de instrucciones.

+ Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no con-
cierne los dafios causados por un embalaje no adecuado del producto al momento
del envio a un Centro de Asistencia Autorizado.

+ El aparato puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas, sensoriales
0 mentales reducidas, o bien con falta de experiencia o de conocimientos, s6lo si
estan vigilados por una persona responsable o si han recibido y comprendido las
instrucciones y los peligros presentes durante el uso del aparato.
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A Peligro para los nifos

« El aparato no puede ser utilizado por los nifios.

* Los nifios no deben jugar con el aparato. Las operaciones de limpieza y manteni-
miento por parte del usuario no deben ser realizadas por nifios.

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

*Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los nifios, ya que
podrian originar peligros.

+ Si decide deshacerse de este aparato, se recomienda inutilizarlo cortando el cable
de alimentacion. Se recomienda ademas eliminar las partes del aparato que puedan
originar peligro, especialmente para los nifios, que podrian utilizarlo para sus juegos.

& Peligro debido a electricidad

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

* No dejar el aparato sin vigilancia cuando esté conectado a la red eléctrica; scararlo
después cada uso.

*No coloque el aparato encima o cerca de fuentes de calor.

* Asegurese de que el cable de alimentacion no entre en contacto con superficies
calientes.

* Apague el aparato y desconecte la clavija de alimentacién de la toma eléctrica
antes de sustituir los accesorios.

* Nunca sumerja el cuerpo del aparato, la clavija o el cable de alimentacion en agua
0 en otros liquidos. Utilizar un trapo humedo para limpiarlos.

* Incluso cuando el aparato no esta en funcionamiento, retire la clavija de la toma eléc-
trica antes de introducir o retirar las partes individuales o antes de realizar la limpieza.

* Asegurarse de que las manos estén bien secas antes de utilizar o regular los inte-
rruptores colocados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las conexiones de
alimentacion.

* Nunca tire del cable de alimentacion o del aparato para desconectar la clavija de la
toma de corriente.

+ Si se utilizan alargadores eléctricos, estos deben ser adecuados a la potencia del
aparato para evitar peligros al operador y para la seguridad del ambiente en el que
se trabaja. Alargadores inadecuados puede provocar anomalias de funcionamiento.

A Peligro de daios debidos a otras causas

* Durante el uso colocar el aparato en una superficie horizontal, estable y bien iluminada.

* No se debe tocar nunca las partes en movimiento.

*Nunca coloque los alimentos en el bol con las manos durante el funcionamiento;
utilice siempre las ranuras especificas de la tapa.

* El uso incorrecto del aparato puede provocar lesiones.

*No utilice el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el
aparato esta defectuoso; todas las reparaciones, incluyendo la sustitucion del ca-
ble de alimentacion, deben ser efectuadas por un centro de servicio técnico Ariete
0 por unos técnicos autorizados Ariete, con el fin de prevenir cualquier riesgo.
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& Advertencia relativa a quemaduras
+ Cuando introduzca liquidos calientes en el bol, tenga cuidado en no derramarlos ni
entrar en contacto con el liquido o el vapor.

Atencion - daiios materiales

* No deje el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo la lluvia o el sol).

+Para no comprometer la seguridad del aparato, hay que utilizar sélo piezas de
repuesto y accesorios originales, aprobados por el fabricante.

+ Cualquier modificacion de este producto, no autorizada expresamente por el fabri-
cante, puede ser peligroso y lleva a la caducidad de la garantia de uso.

*No retire los alimentos de las paredes del bol mientras el aparato esta en funcio-
namiento. Apague el aparato, desconecte la clavija de la toma de corriente y utilice
siempre la espatula en dotacion.

* No accionar el aparato si esta vacio.

+ Para evitar accidentes y dafios al aparato, mantenga siempre las manos y los
utensilios de cocina lejos de las partes moviles.

+ El aparato no debe ser alimentado por temporizadores exteriores o con otros equi-
pos controlados a distancia.

Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/
= UE, pOr favor, lea el folleto especial adjunto al producto.

CONSERVAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES
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DESCRIPCION DEL APARATO

Bol de acero inoxidable

Batidor para amasar

Batidor para mezclar

Accesorio para montar

Espatula

Base de apoyo del bol

Pomo de regulacion de la velocidad
Botdn de desbloqueo

Brazo

Eje de acoplamiento del batidor
Perno de desbloqueo del soporte para los accesorios opcionales
Soporte para accesorios opcionales
Tapon

Tapa anti-salpicaduras

Datos de identificacion

En la etiqueta colocada debajo de la base de apoyo de la maquina se indican los siguientes datos de
identificacion de la maquina:

* constructor y marca CE

+ modelo (Mod.)

* n° de matricula (SN)

+ tension eléctrica de alimentacion (V) y frecuencia (Hz)

+ potencia eléctrica absorbida (W)

* numero verde asistencia

En las eventuales solicitaciones a los Centros de Asistencia Autorizados, indique el modelo y el
numero de matricula.

INSTRUCCIONES DE USO
CAPACIDAD Y VELOCIDAD MAXIMAS PERMITIDAS

Capacidad maxima de harina (que no debera superarse) 900 g
Capacidad méaxima total (que no debera superarse) 13k
(para mas detalles consulte la seccion RECETAS) K9
Velocidad maxima permitida con el gancho para amasar (B) (:% ) 3
Velocidad maxima permitida con el batidor plano para mezclar (C) (@ ) 7

Velocidad maxima permitida con el batidor de varillas para montar (D) (@ ) 1

Después de sacar el aparato del embalaje, antes del primer uso, lave a fondo con aguay jabén
neutro todas las piezas que entraran en contacto con alimentos.

Atencion
Antes de insertar el batidor deseado, asegurese de que el aparato esta apagado y que el pomo
de regulacién de la velocidad (G) esta en la posicién "0".

1 Presione el botdn de desbloqueo (H). Suba el brazo (I) hasta que se oiga un clic (Fig. 2).
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2 Coloque el bol de acero inoxidable (A) en la base de soporte del bol (F). Las muescas presentes
en el bol se deben insertar en las ranuras de la base de apoyo del bol.

3 Gire el bol hacia el simbolo “fg” para bloquearlo (Fig. 3).

4 Inserte la tapa anti-salpicaduras (N) en el brazo (1) (Fig. 4). La muesca de la tapa debe insertarse
en la ranura presente en el aparato (Fig. 5).

5 Empuje el batidor hacia arriba para introducirlo en el eje de acoplamiento (J) (Fig. 6).

6 Gire el batidor en sentido antihorario para bloquearlo. El eje de acoplamiento debe alojarse per-
fectamente en la ranura presente en el acoplamiento del batidor (Fig. 7).

El aparato tiene tres tipos de batidores:

% Gancho amasador para | Para todos los tipos de masas duras (por e]. para pizza,

amasar (B) pasta fresca, pan).
pi' Batidor plano para Para las mezclas consistentes, con huevos y mantequilla (por
(/ mezclar (C) €j. masa quebrada).

Para montar claras de huevo, nata, pudines instantaneos,

mezclas listas para reposteria; para hacer que la margarina o la
mantequilla con azlcar sean bien cremosos (utilice margarina o
mantequilla a temperatura ambiente); para mezclar los huevos,

Batidor de varillas para

montar (D)

para bizcocho esponjoso y dulces blandos.

7 Siempre con el brazo subido, vierta los ingredientes en el bol (Fig. 8).
8 Presione el botdn de desbloqueo (H). Baje el brazo (1) hasta que se oiga un clic (Fig. 9).
Se pueden afiadir ingredientes adicionales también a través de la ranura presente en la tapa anti-sal-
picaduras (Fig. 10).
Atencion
Antes de encender el aparato, asegurese de que el tapon (M) del soporte para accesorios
opcionales (L) esté cerrado y bloqueado correctamente.

Antes de encender el aparato, asegurese de que ha instalado y bloqueado correctamente
todos los accesorios.
No utilice el dispositivo en caso de ruido anormal o excesiva vibracion durante el funcionamiento.

9 Conecte el enchufe en la toma eléctrica.
10 Gire el pomo (G) a la velocidad "1" para encender el aparato. Aumente la velocidad segun las
necesidades o siguiendo las indicaciones de la receta especifica.

Tipo de batidor Tiempo maximo de funcionamiento
Gancho amasador para amasar (B) 2 minutos consecutivos
Batidor plano para mezclar (C) 3 minutos consecutivos
Batidor de varillas para montar (D) 5 minutos consecutivos

Respete el tiempo maximo de funcionamiento que se muestra en la tabla.
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Para obtener un resultado mas homogéneo o para afiadir ingredientes adicionales dentro del bol:

- Apague el aparato y desconecte la clavija de alimentacién de la toma eléctrica antes de sustituir
los accesorios.

- Presione el boton de desbloqueo (H). Suba el brazo (1) hasta que se oiga un clic (Fig. 12).

- Con la ayuda de la espatula incluida (E) desplace hacia el centro los alimentos depositados en
las paredes del bol. Ponga en el bol los ingredientes que faltan.

Atencion
Para evitar lesiones personales y dafios al aparato, mantenga siempre las manos y los utensi-
lios de cocina lejos de las partes en movimiento.
No retire los alimentos de las paredes del bol de acero inoxidable (A) mientras que el aparato
esta en funcionamiento. Apague el aparato y desconecte la clavija de alimentacion de la toma
eléctrica antes de sustituir los accesorios.

11 Una vez terminado el trabajo o si decide cambiar el tipo de batidor ponga el pomo (G) en la velo-
cidad "0" para apagar el aparato.

12 Desconecte la clavija de la toma eléctrica.

13 Presione el botdn de desbloqueo (H). Suba el brazo (I) hasta que se oiga un clic (Fig. 12).

14 Retire el bol de acero inoxidable (A) de la base de apoyo del bol (F). Gire el bol hacia el simbolo
“@” para bloguearlo (Fig. 13).

15 Empuje hacia arriba y gire el batidor en sentido horario para desbloquearlo. El eje de acoplamien-
to debe desprenderse de la ranura presente en el acoplamiento del batidor (Fig. 14).

16 Retire el batidor.

El incumplimiento de estas normas puede causar dafios al producto que no estan cubiertos
por la garantia.

CONSEJOS UTILES

- Es aconsejable montar los huevos a temperatura ambiente para obtener mejores resultados.

- Antes de montar las claras de huevo, compruebe que no haya grasa o yema de huevo en el
batidor de varillas o en el bol.

- Para la masa quebrada utilice ingredientes frios, a menos que se especifique lo contrario en la
receta.

- Sinota que el aparato esta esforzando méas de lo normal durante el uso, apaguelo, desconecte
la clavija de la toma eléctrica y reduzca la cantidad que se empasta.

- La mezcla 6ptima de los ingredientes se obtiene afiadiéndolos antes del liquido.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atencion
Antes de efectuar cualquier operacién de limpieza desconecte la clavija de la toma eléctrica y
espere a que el aparato se haya enfriado completamente.

- Retire todos los accesorios utilizados.

- Elbol de acero inoxidable (A), la tapa (N), los tres batidores (B-C-D) y la espatula (E) se pueden
lavar también en el lavavajillas.

- Para limpiar el cuerpo del aparato utilice un pafio ligeramente himedo.

Atencion
Después de la limpieza, deje que cada pieza se seque completamente antes de volver a
montarla.
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DESPUES DEL USO

Guarde el aparato en un lugar seco y fuera del alcance de los nifios.
Asegurese de que el aparato esté frio antes de guardarlo.
Asegurese de que los accesorios estén secos antes de guardarlos.

RECETAS

RECETA BASICA PARA EL PAN - 1,3 KG.

450 ml de agua tibia

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

1 cucharadita de sal

30 g de aceite

350 g de harina 00

350 g de sémola de trigo duro remolida

Mezcle en el bol la levadura con el agua y el azlcar. Deje reposar unos 15 minutos.

Afada al liquido la sal y el aceite.

Usando el gancho para amasar (B), amase a velocidad "1", afiadiendo las harinas poco a poco.
ContinGe a velocidad "1" durante unos 2 minutos a partir del comienzo.

Pase a la velocidad "2" y luego "3" y siga amasando durante 3 minutos mas, hasta que la masa
forme una bola.

Transfiera la masa en un recipiente ligeramente engrasado y cubrala con film plastico también
engrasado.

Deje leudar a temperatura ambiente lejos de corrientes de aire durante 1 hora o hasta que doble
el volumen.

En una superficie enharinada cree las formas que desee.

Coléquelas en placas de hornear engrasadas con aceite o forradas con papel de horno, cubra
con un pafio y déjelas levar durante otros 30 minutos.

Hornee en el horno precalentado a 220°C durante 25-35 minutos, dependiendo de las formas, o
hasta que golpeando la base del pan este produzca un sonido sordo, de vacio.

RECETA BASICA PARA LA PASTA DE SEMOLA - 750 G.
500 g de harina de sémola

220 ml de agua

15 ml de aceite

1/2 cucharadita de sal

Introduzca en el bol todos los ingredientes excepto el agua, que debe verterse en chorro fino
durante el trabajo.

Utilizando el gancho para amasar (B), amase con velocidad creciente de "1" a "3" durante apro-
ximadamente 4-5 minutos, hasta que la masa haya obtenido una consistencia en trozos (como
migas grandes).

Transfiera la mezcla en un recipiente enharinado y clbrala con film plastico. Déjela reposar
durante 30 minutos en un lugar calido.

Estire la masa con el accesorio especifico del kit para batidora Ariete mod. 4079. Se puede elegir
la trefila con la forma deseada de pasta entre las cinco disponibles®.

Cocine en agua hirviendo con sal de 5 a 8 minutos, dependiendo del tamafio.

*Si para trefilar utiliza otra herramienta o si lo hace manualmente, amase en la batidora un minuto
mas, hasta que la masa haya obtenido la consistencia y la forma de una bola.
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RECETA BASE PARA PASTA FRESCA AL HUEVO - 750 G.

500 g de harina "00"

2 huevos enteros (aproximadamente 120 g)

120 ml de agua fria

15 ml de aceite

1/2 cucharadita de sal

- Introduzca en el bol todos los ingredientes excepto el agua, que debe verterse en chorro fino
durante el trabajo.

- Usando el gancho para amasar (B), amase con velocidad creciente de "1" a "3" durante unos 4
minutos, hasta que la masa haya obtenido una consistencia en trozos (como migas grandes ).

- Transfiera la mezcla en un bol enharinado y cubrala con film plastico. Déjela reposar durante 30
minutos en un lugar calido.

- Estire la masa con el accesorio especifico del kit para batidora Ariete mod. 4079. Se puede elegir
|la trefila con la forma deseada de pasta entre las cinco disponibles®.

- Cocine en agua hirviendo con sal de 5 a 8 minutos, dependiendo del tamafio.

*Si para trefilar utiliza otra herramienta o si lo hace manualmente, amase en la batidora un minuto

mas, hasta que la masa haya obtenido la consistencia y la forma de una bola.

RECETA BASICA PARA MASA QUEBRADA - 1,1 KG.

500 g de harina "00"

250 g de mantequilla fria en pedazos

200 g de azucar

2 huevos enteros

una pizca de sal

aromas (por ejemplo vainilla, cascara de limén, cascara de naranja)

- Introduzca en el bol todos los ingredientes.

- Usando el batidor plano para mezclar (C), amase a velocidad "2" durante 3 minutos.

- Pase la masa a la superficie de trabajo y forme rapidamente una bola.

- Envuélvala con film plastico y coléquela en la nevera durante por lo menos 20 minutos o hasta
que se endurezca ligeramente.

- Estire la masa en una superficie enharinada, hasta alcanzar la altura y las dimensiones deseadas.

- Hornee en el horno precalentado a 170/180°C de 15 a 25 minutos, dependiendo de la receta.

RECETA BASICA PARA MERENGUE - 300 G.

100 g de claras de huevo (3 claras de huevo)

200 g de azucar en polvo

1 pizca de sal

- Introduzca en el bol las claras de huevo a temperatura ambiente y la sal.

- Utilizando el batidor de varillas para montar (D), monte a punto de nieve a velocidad "6" durante
1 minuto.

- Aumente rapidamente la velocidad hasta "11" y afiada poco a poco el aztcar en polvo.

- Continie montando durante unos minutos mas, hasta obtener una mezcla firme y dura con la
superficie blanca y brillante.

- Apague el aparato y retire el bol.

- Con la ayuda de una manga pastelera, o con dos cucharas, forme los merengues en bandejas
recubiertas con papel de horno o muy poco engrasadas.

- Hornee en el horno precalentado a 100°C durante 2 horas y 30 minutos, dejando la puerta entrea-
bierta un par de centimetros, para permitir que la humedad salga y los merengues se sequen bien.
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A PROPOSITO DESTE MANUAL

Mesmo se os aparelhos foram realizados em conformidade com as Normas especificas europeias
vigentes e sao, portanto, protegidos em todas as suas partes potencialmente perigosas, deve-se ler
atentamente estes avisos e usar 0 aparelho somente para 0 uso ao qual foi destinado para evitar aci-
dentes e danos. Deixar este manual sempre acessivel para futuras consultas. Sempre que desejar
ceder este aparelho a outras pessoas, lembre-se de incluir também estas instrugdes.

As informagdes apresentadas neste manual estdo marcadas com os seguintes simbolos, que indicam:

Perigo para as criangas
& Perigo devido a electricidade
A Perigo de danos devidos a outras causas
& Aviso relativo a queimaduras

A Atencéo - danos materiais

USO PREVISTO

Pode-se usar a batedeira (daqui em diante chamada aparelho) para amassar, bater diversos in-
gredientes e realizar diversas preparagdes, usando os acessérios fornecidos com o aparelho. Este
aparelho foi concebido somente para um uso privado e deve ser considerado inadequado o uso para
utilizagao comercial ou industrial. Qualquer outro uso néo é previsto pelo Fabricante, o qual se exime
de qualquer responsabilidade relativa a danos de qualquer tipo, causados pela utilizagao imprépria
do aparelho. O uso imprdprio determina também a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

AVISOS DE SEGURANCA

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DO USO. ]

+ O aparelho é concebido para SOMENTE O USO DOMESTICO e néo deve ser
usado para fins comerciais ou industriais.

+ O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
lhantes, como por exemplo:

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritdrios e em ou-
tros ambientes profissionais

- em quintas

- hotéis, motéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos rela-
tivos hdspedes).

+ Este aparelho esta em conformidade com o regulamento (EC) No. 1935/2004 de
27/10/2004 relativo aos materiais em contato com alimentos.

*N&o se assumem quaisquer tipos de responsabilidade pelo uso incorrecto ou por
empregos diferentes daqueles previstes pelo presente folheto.

* Recomenda-se guardar a embalagem original, visto que ndo é efectuada a as-
sisténcia gratuita por danos devidos a embalagem nao adequada do produto no
momento do envio do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.

+ O aparelho pode ser usado por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia ou conhecimento, somente quando
supervisionadas por uma pessoa responsavel ou se tiverem recebido e compreen-
dido as instrugdes e 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.
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A Perigo para as criancas

+ O aparelho néo pode ser usado por criangas.

* As criangas néo devem brincar com o aparelho. As operagdes de limpeza e de
manutenc¢&o por parte do utilizador ndo devem ser efetuadas por criangas.

* Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao fora do alcance das criangas.

*Nao deixar os elementos da embalagem ao alcance de criangas pois constituem
potenciais fontes de perigo.

* Quando for decidido eliminar este aparelho como residuo, recomendamos fazer
com que 0 mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, 0 cabo de alimentagéo.
Recomendamos fazer com que suas partes susceptiveis a constituir perigo, prin-
cipalmente para criangas que poderiam utilizar o aparelho para brincar, tornem-se
inbcuas.

A Perigo devido a electricidade

+ Certificar-se que a voltagem eléctrica do aparelho corresponda aquela da sua rede
eléctrica.

*Nao deixar o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede elétrica; desligue o
aparelho apos cada utilizagao.

+ Nao colocar o aparelho sobre ou proximo de fontes calor.

* Preste atengéo para que o cabo de alimentagdo néo entre em contato com super-
ficies quentes.

* Desligue o aparelho e desligue a ficha de alimentagéo da tomada elétrica antes de
substituir os acessorios.

+Nao mergulhe o corpo do produto, a ficha e o cabo de alimentagdo em agua ou
outros liquidos. Usar um pano Umido para a limpeza dos mesmos.

*Mesmo quando o aparelho néo estiver em funcionamento, desligue a ficha da
tomada de corrente elétrica antes de inserir ou retirar as partes ou antes de limpar
o aparelho.

* Deve-se sempre secar bem as méos antes de utilizar ou regular os interruptores
colocados no aparelho ou antes de tocar a tomada e as ligagdes de alimentagé&o.
+* Nunca puxe o cabo de alimentagao ou o proprio aparelho para desligar a ficha da

tomada elétrica.

+ Caso utilizar uma extens&o elétrica, esta devera ser apropriada a poténcia do apa-
relho, a fim de evitar perigos ao operador e para a seguranga do ambiente onde
o aparelho é utilizado. As extensdes ndo apropriadas podem provocar falhas de
funcionamento.

A Perigo de danos devidos a outras causas
+Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre um plano horizontal, estavel e
bem iluminado.
*Nunca tocar as partes em movimento.
+ Durante o funcionamento, nao introduza os alimentos na taca com as maos; utilize
sempre as aberturas especificas da tampa.
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+ O uso incorreto do aparelho poderia provocar acidentes.

+Nao use 0 aparelho se o cabo de alimentagéo ou a ficha estiverem danificados, ou
se o proprio aparelho estiver com algum defeito; todas as reparagdes, incluindo a
substituicdo do cabo de alimentagdo, devem ser realizadas somente pelo Centro
de Assisténcia Ariete ou por técnicos autorizados Ariete, de modo a prevenir qual-
quer risco.

& Aviso relativo a queimaduras
+ Quando inserir liquidos quentes no recipiente, preste atencao para que nao saiam
e para que ndo se entre em contato com o liquido ou o vapor.

Atencao - danos materiais

* N&o deixe o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

+ Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar somente pecgas de repo-
si¢éo e acessorios originais, aprovados pelo fabricante.

* Possiveis modificagdes feitas a este produto, ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante, podem levar a falta de seguranca e fazer com que a garantia de utiliza-
¢ao por parte do utilizador seja anulada.

*Nao remova os alimentos das paredes da taca enquanto o aparelho estiver em
funcionamento. Desligue o aparelho, desligue a ficha de alimentagdo da tomada
elétrica e utilize sempre a espatula fornecida com o aparelho.

*Nao ligue o aparelho em vazio.

* Para evitar acidentes e danos ao aparelho, mantenha sempre as maos e os uten-
silios de cozinha longe das partes em movimento.

+ O aparelho n&o deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

Para a correta eliminacdo do produto, nos termos da Diretiva Europeia
= 2012/19/UE, leia o folheto especifico que acompanha o produto.

CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUGOES
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DESCRICAO DO APARELHO

Taga em aco inox.

Gancho para amassar

Vara para misturar

Batedor para emulsionar

Espatula

Base de apoio da taga

Manipulo de regulagéo da velocidade
Botdo de desbloqueio

Brago

Pino de encaixe para a vara

Pino de desbloqueio do suporte para acessorios opcionais
Suporte para acessorios opcionais
Tampa

Tampa anti-salpicos

ZZIN X" ITOTmMmMmoOO m@>

Dados de identificacao

Na placa situada abaixo da base de apoio da maquina foram colocados os seguintes dados de
identificagdo da maquina:

« fabricante e marcagdo CE

+ modelo (Mod.)

+ n° de matricula (SN)

+ tensdo eléctrica de alimentagéo (V) e frequéncia (Hz)

* poténcia eléctrica absorvida (W)

* numero verde de assisténcia

Para solicitagdes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e o nimero de matricula.

INSTRUGOES PARA O USO
CAPACIDADES E VELOCIDADES MAXIMAS PERMITIDAS

Capacidade maxima de farinha que ndo deve ser superada 900 g
Capacidade maxima total que ndo deve ser superada 13k
(para mais detalhes, consulte o paragrafo RECEITAS) K9
Velocidade maxima permitida com o gancho para amassar (B) (% ) 3
Velocidade maxima permitida com a vara para misturar (C) (@ ) 7
Velocidade maxima permitida com a vara para bater (D) (@ ) 1

Apés ter tirado o aparelho da embalagem, ao primeiro uso deve-se lavar meticulosamente
com agua e sabao neutro todas as partes que entram em contato com os alimentos.

A Atencao
Antes de inserir a vara desejada, certifique-se que o aparelho esteja desligado e que o ma-
nipulo de regulagéo da velocidade (G) esteja em “0”.

1 Pressione o botdo de desbloqueio (H). Eleve o brago (1) até ouvir um disparo (Fig. 2).

2 Insira a taga em ago inox (A) na base de apoio da taga (F). As linhas salientes presentes na taca
devem ser inseridas nas ranhuras situadas na base de apoio da taga.
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3 Gire a taga na diregao do simbolo “ @ ” para bloquea-la (Fig. 3).

4 Insira a tampa anti-salpicos (N) no brago (I) (Fig. 4). A linha saliente presente na tampa deve ser
inserida na ranhura situada no aparelho (Fig. 5).

5 Empurre a vara para cima para inseri-la no pino de encaixe (J) (Fig. 6).

6 Gire a vara no sentido anti-horario para bloquea-la. O pino de encaixe deve entrar perfeitamente
na abertura existente no encaixe da vara (Fig. 7).

O aparelho dispde de trés tipos de varas:

Para todos os tipos de massas duras (ex. massa para

Gancho para amassar (B) | . N
pizza, massa fresca, p&o).

Para massas consistentes, com ovos e manteiga (ex.

Vara para misturar (C) massa quebrada),

Para bater claras de ovo, natas, pudins instantaneos,
misturas prontas para doces; para deixar cremosos 0 agucar,
Vara para bater (D) a margarina ou a manteiga (utilize margarina ou manteiga a
temperatura ambiente); para misturar os ovos, pao-de-6 e
doces macios.

7 Sempre com o brago elevado, deite os ingredientes na taca (Fig. 8).
8 Pressione 0 botdo de desblogueio (H). Abaixe o brago (1) até ouvir um disparo (Fig. 9).
E possivel adicionar outros ingredientes mesmo através da abertura da tampa anti-salpicos (Fig. 10).

A Atencao
Antes de ligar o aparelho, certifique-se que a tampa (M) do suporte para acessérios opcionais
(L) esteja corretamente fechada e bloqueada.

Antes de ligar o aparelho, certifique-se de ter instalado e bloqueado corretamente todos os
acessorios.

Né&o utilize o aparelho em caso de ruido anémalo ou vibragbes excessivas durante o funcio-
namento.

9 Ligar a ficha na tomada eléctrica.
10 Gire o manipulo (G) até a velocidade “1” para ligar o aparelho. Aumente a velocidade conforme
necessario ou como indicado na receita especifica.

Tipo de vara Tempo maximo de funcionamento
Gancho para amassar (B) 2 minutos consecutivos
Vara para misturar (C) 3 minutos consecutivos
Vara para bater (D) 5 minutos consecutivos

Respeite os tempos maximos de funcionamento indicados na tabela.

Para obter um resultado mais homogéneo ou para adicionar outros ingredientes na taga:

- Desligue o aparelho e desligue a ficha de alimentagdo da tomada elétrica.

- Pressione o botédo de desbloqueio (H). Eleve o brago (1) até ouvir um disparo (Fig. 12).

- Com a ajuda da espatula fornecida (E), levar para o centro da taga os alimentos que ficaram nas
paredes da mesma. Deite os ingredientes faltantes na taca.
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e Atencao
Para evitar acidentes e danos ao aparelho, mantenha sempre as maos e os utensilios de
cozinha longe das partes em movimento.

N&o remova os alimentos das paredes da taga em ago inox (A) enquanto o aparelho estiver
em funcionamento. Desligue o aparelho e desligue a ficha de alimentagao da tomada elétrica.

11 Quando terminar a preparagéo ou se decidir trocar o tipo de vara, gire 0 manipulo (G) até a
velocidade “0” para desligar o aparelho.

12 Desligue a ficha de alimentagéo da tomada elétrica.

13 Pressione o botdo de desbloqueio (H). Eleve o brago (1) até ouvir um disparo (Fig. 12).

14 Remova a taga em aco inox (A) da base de apoio da taga (F). Gire a taga na diregao do simbolo
“@” para desbloquea-la (Fig. 13).

15 Empurre para cima e gire a vara no sentido horario para desbloquea-la. O pino de encaixe deve
sair da abertura existente no encaixe da vara (Fig. 14).

16 Extraia a vara.

A néo observagao destas normas pode comportar um dano ao produto nao coberto pela garantia.

CONSELHOS UTEIS

- Aconselhamos bater os ovos a temperatura ambiente para um melhor resultado.

- Antes de bater as claras, assegure-se que néo haja gordura ou um pouco de gema na vara de
bater ou na taga.

- Para a massa quebrada use ingredientes frios, a néo ser que, na receita, estiver especificado o
contrario.

- Caso perceber que o0 aparelho esta a trabalhar sob esfor¢o durante o uso, desligue-o, desligue a
ficha da tomada elétrica e diminua a quantidade de preparagéo a bater.

- Amistura ideal dos ingredientes ¢ obtida adicionando antes um pouco de liquido.

LIMPEZA E MANUTENGAO

A Atencao
Antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza, desligue a ficha da tomada elétrica e aguarde
que o aparelho esfrie totalmente.
- Remova todos os acessorios utilizados.
- Ataca em ago inox (A), a tampa (N), as trés varas (B-C-D) e a espatula (E) podem ser também
lavadas na maquina de lavar louga.
- Para alimpeza do corpo do aparelho, utilize um pano ligeiramente humedecido.

A Atencao
Apbs a limpeza, deixe secar totalmente todas as partes antes de monta-las novamente no
aparelho.

APOS O USO

Arrume o aparelho num local seco e longe do alcance de criangas.
Certifique-se que o aparelho esteja frio antes de arruma-lo.
Certifique-se que os acessoérios estejam secos antes de arruma-los.
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RECEITAS

RECEITA BASE PARA PAO - 1,3 KG.

450 ml de 4gua morna

30 g de fermento fresco ou 14 g de fermento seco
2 colheres de cha de agucar

1 colherzinha de sal

30 g de 6leo

350 g de farinha 00

350 g de sémola de trigo duro re-moida

Misture, na taga, o fermento com a &gua e o agucar. Deixe repousar por 15 minutos.

Adicione o liquido, o sal, 0 dleo.

Usando o gancho para amassar (B), amasse, com velocidade “1” adicionando gradualmente as
farinhas.

Continue com a velocidade “1” até aproximadamente 2 minutos desde o inicio.

Passe para a velocidade “2" e, em seguida, a “3” e amasse ainda por 3 minutos, até quando a
massa tiver formado uma bola.

Transfira a massa para uma taga ligeiramente untada com éleo e cubra-a com pelicula aderente,
que deve igualmente ser untada.

Deixe levedar a temperatura ambiente, longe de correntes, por uma hora ou até quando seu
volume duplicar.

Sobre um plano enfarinhado, realize as formas desejadas.

Coloque-as em tabuleiros apds untar com dleo ou sobre papel vegetal com éleo, cubra com um
pano e deixe levedar mais 30 minutos.

Deve-se cozer em forno pré-aquecido a 220 °C por 25-35 minutos, dependendo dos formatos ou
até quando, ao bater a base do pao, esta produza um som surdo, de vazio.

RECEITA BASE PARA MASSA DE SEMOLA - 750 G.
500 g de farinha de sémola

220 ml de agua

15 ml de 6leo

1/2 colher de ché de sal fino

Insira na taga todos os ingredientes exceto a agua, que deve ser deitada aos poucos durante a
preparagao.

Usando o gancho para amassar (B), deve-se bater, com uma velocidade crescente de “1” a “3”
por cerca de 4-5 minutos, até quando a massa tiver adquirido uma consisténcia “em pedagos”
(como grandes migalhas).

Transfira a massa para uma taga enfarinhada e cubra-a com pelicula aderente. Deixe repousar
por 30 minutos em local morno.

Estender a massa usando o acessorio especifico do kit para amassar Ariete mod. 4079. E pos-
sivel escolher o acessério com o formato de massa desejado entre os cinco a disposigao*.
Deve-se cozer em agua fervente, com sal, de 5 a 8 minutos, em fungéo do formato.

* Se, para a preparagao da massa for utilizado outro instrumento ou se optar pela preparagdo ma-
nual, deve-se bater na batedeira por um outro minuto, até quando a massa tiver adquirido a consis-
téncia e a forma de uma bola.
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RECEITA BASE PARA MASSA FRESCA COM OVOS - 750 G.

500 g de farinha “00”

2 ovos inteiros (cerca de 120 g)

120 ml de &gua fria

15 ml de 6leo

1/2 colher de cha de sal fino

- Insira na taga todos os ingredientes exceto a agua, que deve ser deitada aos poucos durante a
preparagao.

- Usando o gancho para amassar (B), deve-se bater, com uma velocidade crescente de “1” a “3”
por cerca de 4 minutos, até quando a massa tiver adquirido uma consisténcia “em pedagos”
(como grandes migalhas).

- Transfira a massa para uma taga e cubra-a com pelicula aderente. Deixe repousar por 30 minu-
tos em local morno.

- Estender a massa usando o acessorio especifico do kit para amassar Ariete mod. 4079. E pos-
sivel escolher o acessério com o formato de massa desejado entre os cinco a disposigao*.

- Deve-se cozer em agua fervente, com sal, de 5 a 8 minutos, em fungéo do formato.

* Se, para a preparagéo da massa for utilizado outro instrumento ou se optar pela preparagdo ma-

nual, deve-se bater na batedeira por um outro minuto, até quando a massa tiver adquirido a consis-

téncia e a forma de uma bola.

RECEITA BASE PARA MASSA QUEBRADA - 1,1 KG.

500 g de farinha “00”

250 g de manteiga fria em pedagos

200 g de agucar

2 ovos inteiros

um pitada de sal

aromas (por exemplo, baunilha, casca de limao, casca de laranja)

- Insira, na taga, todos os ingredientes.

- Usando a vara para misturar (C), amasse, com velocidade “2”, por 3 minutos.

- Transfira a massa sobre o plano de trabalho e forme rapidamente uma bola.

- Envolva com pelicula aderente e coloque no frigorifico por, no minimo, 20 minutos ou até quando
estiver um pouco endurecida.

- Abra a massa sobre um plano enfarinhado, até ficar com a altura e as dimensdes desejadas.

- Cozer em forno pré-aquecido a 170/180 °C, de 15 a 25 minutos, conforme indicado na receita.
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RECEITA BASE PARA MERENGUE - 300 G.
100 g de claras de ovo (3 claras)

200 g da agucar granulado

1 pitada de sal

Insira, na taga, as claras a temperatura ambiente e o sal.

Usando a vara para bater (D), bata as claras em castelo & velocidade “6”, por 1 minuto.
Aumente rapidamente a velocidade até “11” e adicione, um pouco por vez, o aglcar granulado.
Continue a bater ainda por alguns minutos, até obter uma preparacéo firme e compacta, com a
superficie branca e brilhante.

Desligue o aparelho e extraia a taca.

Com a ajuda de um saco de pasteleiro ou com duas colheres, forme os merengues em tabuleiros
forrados com papel vegetal com pouquissimo 6leo ou manteiga.

Deve-se cozer em forno pré-aquecido, a 100 °C, por 2 horas e 30 minutos, deixando a portinhola
entreaberta de 2 centimetros, aproximadamente, para permitir que a humidade possa sair € 0s
merengues possam secar bem.
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OVER DEZE HANDLEIDING

Ook al zijn de apparaten vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke Europese
regelgeving, en zijn alle potentieel gevaarlijke delen beveiligd, moeten deze instructies toch aan-
dachtig worden doorgelezen, en mag het apparaat alleen worden gebruikt voor het doel waarvoor hij
is bestemd, om ongelukken en schade te voorkomen. Houd dit boekje altijd binnen handbereik voor
toekomstige raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan dat
deze instructies worden meegegeven.

De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:

A Gevaar voor kinderen
A Gevaar als gevolg van elektriciteit

A Risico op schade door andere oorzaken
& Waarschuwing voor verbrandingsgevaar

Let op — schade aan materialen
BEDOELD GEBRUIK

U kunt de keukenmachine (hierna het apparaat genoemd) met behulp van de meegeleverde hulp-
stukken gebruiken om te kneden, verschillende ingrediénten te kloppen en verschillende bereidin-
gen te maken. Dit apparaat is uitsluitend voor privégebruik ontworpen, en moet dus als ongeschikt
worden geacht voor commerciéle of industrieel gebruik. De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik
voorzien en wijst dus elke vorm van aansprakelijkheid af voor schade die wordt veroorzaakt door een
oneigenlijk gebruik van het apparaat zelf. Bovendien heeft oneigenlijk gebruik tot gevolg dat iedere
garantie komt te vervallen.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES DEZE INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK.

* Het apparaat is UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK bedoeld en
niet voor commerciéle of industriéle doeleinden.

* Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen die
op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld in:

- in keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en in andere professionele vertrekken

- op boerderijen

- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor het gebruik door
de betreffende gasten).

* Dit apparaat voldoet aan de Verordening (EG) nr. 1935/2004 van 27/10/2004 be-
treffende materialen die in aanraking komen met levensmiddelen.

* Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist gebruik of gebruik voor
andere doeleinden dan die zijn voorzien in dit boekje.

* Het wordt aangeraden de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis
assistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een
erkend Service Centrum doordat het niet goed is verpakt.
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* Het apparaat kan worden gebruikt door personen met beperkte lichamelijke, zin-
tuiglijke of geestelijke vermogens, of personen zonder ervaring en kennis, maar
uitsluitend als ze door een verantwoordelijke persoon worden gevolgd of als ze
goede instructies hebben gekregen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik
van het apparaat hebben begrepen.

A Gevaar voor kinderen

* Het apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.

* Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reinigings- en onderhoudswerk-
zaamheden die door de gebruiker moeten worden verricht mogen niet door kinde-
ren worden uitgevoerd.

* Houd het apparaat en de stroomkabel buiten bereik van kinderen.

*Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.

* Als u dit apparaat wilt weggooien, raden wij aan om het onbruikbaar te maken door
de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om de delen van het appa-
raat die gevaar kunnen opleveren onschadelijk te maken, met name voor kinderen
die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

& Gevaar als gevolg van elektriciteit

*Vlerzeker u ervan dat de spanning van het apparaat overeenkomt met die van uw
elektriciteitsnet.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter wanneer de stekker in het stopcontact zit;
schakel hem na ieder gebruik uit.

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

* Kijk uit dat de stroomkabel niet in aanraking komt met hete oppervlakken.

* Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact voordat u de hulp-
stukken vervangt.

* Dompel de behuizing van het product, de stekker en de stroomkabel nooit in water
of andere vloeistoffen. Gebruik een vochtige doek om ze schoon te maken.

+ Ook wanneer het apparaat niet werkt, haalt u de stekker uit het stopcontact voordat
u de afzonderlijke onderdelen erop aanbrengt of er vanaf haalt, of voordat u het
schoonmaakt.

* Vlerzeker u ervan dat uw handen altijd goed droog zijn voordat u het apparaat ge-
bruikt, de schakelaars op het apparaat instelt, of voordat u aan de stekker en de
stroomaansluitingen komt.

* Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stopcon-
tact te halen.

*Indien er verlengsnoeren worden gebruikt, moeten deze laatste geschikt zijn voor
het vermogen van het apparaat om gevaar voor de gebruiker te voorkomen en
voor de veiligheid van de ruimte waarin men bezig is. Ongeschikte verlengsnoeren
kunnen storingen veroorzaken.
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A Risico op schade door andere oorzaken

+ Zet het apparaat tijdens het gebruik op een stevig, horizontaal en goed verlicht
opperviak.

+ Kom nooit aan de bewegende delen.

* Doe de voedingsmiddelen tijdens de werking nooit met uw handen in de mengkom;
gebruik altijd de speciaal daarvoor bestemde gleuven in het deksel.

* Een onjuist gebruik van het apparaat kan leiden tot letsel.

* Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker beschadigd zijn, of als
het apparaat zelf defect is; om iedere vorm van gevaar te voorkomen moeten alle
reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomkabel, uitsluitend worden
verricht door een Ariete-servicedienst of door erkende Ariete-vakmensen.

& Waarschuwing voor verbrandingsgevaar

* Let erop, terwijl u de warme vloeistoffen in de mengkom doet, dat deze niet overlo-
pen en dat u niet in aanraking komt met de vloeistof of de stoom.

Let op - schade aan materialen

« Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

+ Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen ori-
ginele reserveonderdelen en hulpstukken, die door de fabrikant zijn goedgekeurd.

+ Door eventuele wijzigingen aan dit product, waarvoor de fabrikant geen uitdrukke-
lijke toestemming heeft gegeven, wordt de veiligheid ervan niet langer gegaran-
deerd en komt de garantie voor de gebruiker te vervallen.

* Verwijder geen voedsel van de wanden van de mengkom terwijl het apparaat in
werking is. Schakel het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact en gebruik
altijd de meegeleverde spatel.

« Laat het apparaat nooit leeg functioneren.

+Om letsel en schade aan het apparaat te voorkomen houdt u de handen en het
keukengerei altijd uit de buurt van de bewegende delen.

* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.

ﬁOm het product op de juiste manier volgens de Europese richtlijn 2012/19/EU
= &1 t€ danken, wordt u verzocht het bij het product gevoegde blaadje te lezen.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Roestvrijstalen mengkom
Kneedhaak

Menghaak

Klopper

Spatel

Basis om de mengkom op de zetten
Snelheidsregelaar

Ontgrendelknop

Kop

Bevestigingspin voor garde
Ontgrendelpin van de steun voor optionele hulpstukken
Houder voor extra hulpstukken

Dop

N Spatdeksel

Identificatiegegevens

Op het plaatje aan de onderkant van het apparaat zijn de identificatiegegevens van het apparaat
weergegeven: _I
+ fabrikant en EG-merk Z
+ model (Mod.)

+ serienummer (SN)

« voedingsspanning (V) en frequentie (Hz)

+ opgenomen elektrisch vermogen (W)

« gratis telefoonnummer assistentie

Vermeld, bij eventuele verzoeken aan Erkende Serviccecentra, het model en het serienummer.

GEBRUIKSAANWIJZING
TOEGESTANE MAXIMUMSNELHEID ENINHOUD

=ESr X" ITOTMMmMmOO W>

Maximumhoeveelheid meel die niet mag worden overschreden 900 g
Totale maximumhoeveelheid die niet mag worden overschreden 13k
( zie de paragraaf RECEPTEN voor meer details) K9
Toegelaten maximumsnelheid met de kneedhaak (B) (Q ) 3
Toegelaten maximumsnelheid met de menghaak (C) (@ ) 7
Toegelaten maximumsnelheid met de klopper (D) (@ ) 1

Nadat u het apparaat uit de verpakking hebt gehaald, moet u bij het eerste gebruik alle onder-
delen die met levensmiddelen in aanraking komen, grondig met water en een neutraal afwas-
middel afwassen.

Let op
A Alvorens het gewenste hulpstuk aan te brengen, verzekert u zich ervan dat het apparaat uitge-
schakeld is en de snelheidsregelaar (G) op "0" staat.

1 Druk op de ontgrendelknop (H). Haal de kop (I) omhoog tot u een klik hoort (Fig. 2).
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2 Plaats de roestvrijstalen mengkom (A) op de basis om de mengkom op de zetten (F). De inkepin-
gen op de mengkom moeten in de gleuven van de basis om de mengkom op de zetten vallen.

3 Draai de mengkom in de richting van het symbool “@” om hem te vergrendelen (Fig. 3).

4 Breng het spatdeksel (N) op de kop aan () (Fig. 4). De inkeping op het deksel moet in de gleuf
van het apparaat vallen (Fig. 5).

5 Duw het hulpstuk omhoog om het op de bevestigingspin (J) aan te brengen (Fig. 6).

6 Draai het hulpstuk tegen de klok om hem vast te zetten. De bevestigingspin moet perfect in de
uitsparing in het bevestigingsstuk van het hulpstuk vallen (Fig. 7).

Het apparaat heeft drie soorten gardes:

Voor alle soorten hard deeg (bijv. pizzadeeg, deeg voor verse
pasta, brood).

% Kneedhaak (B)

;' Menghaak (C) Voor compact deeg met eieren en boter (bijv. zanddeeg).

Om eiwit, slagroom, instantpudding, kant-en-klare mixen voor
desserts te kloppen; om margarine of boter en suiker romig te
maken (gebruik de margarine of boter op kamertemperatuur);
om de eieren te mengen voor biscuitgebak en zacht gebak.

/| Klopper (D

7 Terwijl de kop nog omhoog staat, doet u de ingrediénten in de mengkom (Fig. 8).
8 Druk op de ontgrendelknop (H). Haal de kop (I) omlaag tot u een klik hoort (Fig. 9).
Via de gleuf in het spatdeksel kunnen nog andere ingrediénten worden toegevoegd (Fig. 10).

Let op
A Voordat u het apparaat aanzet, controleert u of de dop (M) van de houder voor optionele hulp-
stukken (L) goed gesloten en vergrendeld is.
Voordat u het apparaat aanzet controleert u of alle hulpstukken correct aangebracht en ver-
grendeld zijn.
Gebruik het apparaat niet als u tijdens de werking een abnormaal geluid hoort of het overmatig trilt.
9 Steek de stekker in een geaard stopcontact.
10 Draai de knop (G) op snelheid "1" om het toestel in te schakelen. Verhoog de snelheid naar be-
hoefte of volgens het specifieke recept.

Soort opzetstuk Maximale bedrijfstijd

Kneedhaak (B) 2 opeenvolgende minuten
Menghaak (C) 3 opeenvolgende minuten
Klopper (D) 5 opeenvolgende minuten

Neem de in de tabel aangegeven maximale bedrijfstijden in acht.

Voor een homogener resultaat of om meer ingrediénten in de mengkom te doen:

- Zet het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

- Druk op de ontgrendelknop (H). Haal de kop (I) omhoog tot u een klik hoort (Fig. 12).

- Breng het voedsel dat tegen de wanden van de mengkom zit met behulp van de bijgeleverde
spatel (E) naar het midden. Doe de ontbrekende ingrediénten in de mengkom.
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Let op
A Om letsel en schade aan het apparaat te voorkomen houdt u de handen en het keukengerei
altijd uit de buurt van bewegende delen.

Verwijder geen voedsel van de wanden van de roestvrijstalen mengkom (A) terwijl het apparaat
in werking is. Zet het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

11 Als u klaar bent met de de werkzaamheden of wanneer u besluit van hulpstuk te veranderen,
draait u de knop (G) op snelheid "0" om het apparaat uit te schakelen.

12 Haal de stekker uit het stopcontact.

13 Druk op de ontgrendelknop (H). Haal de kop (I) omhoog tot u een klik hoort (Fig. 12).

14 Verwijder de roestvrijstalen mengkom (A) van de basis om de mengkom op de zetten (F). Draai
de mengkom in de richting van het symbool “ @ ” om hem te ontgrendelen (Fig. 13).

15 Duw het hulpstuk omhoog en draai het met de klok mee om het los te maken. De bevestigingspin
moet uit de uitsparing loskomen die zich in het bevestigingsstuk van het hulpstuk bevindt (Fig. 14).

16 Verwijder het hulpstuk.

Wanneer deze instructies niet in acht worden genomen kan dat leiden tot schade aan het pro-
duct die niet onder de garantie valt.

HANDIGE TIPS

- Voor een beter resultaat is het raadzaam de eieren op kamertemperatuur te kloppen.

- Alvorens de eiwitten te kloppen, moet u controleren of er geen vet of eigeel op de klopper of in de
mengkom zit.

- Gebruik voor zanddeeg koude ingrediénten, tenzij anders in het recept wordt vermeld.

- Wanneer u voelt dat het apparaat tijdens het gebruik onder te zware belasting werkt, schakel het
dan uit, haal de stekker uit het stopcontact en verminder de te kneden hoeveelheid.

- Hetoptimale mengsel van de ingrediénten wordt verkregen door ze voor de vioeistof toe te voegen.

REINIGING EN ONDERHOUD

Let op
A Alvorens reinigingswerkzaamheden te verrichten haalt u de stekker uit het stopcontact en
wacht u tot het apparaat volledig is afgekoeld.

- Verwijder alle gebruikte hulpstukken.

- De roestvrijstalen mengkom (A), het deksel (N), de drie hulpstukken (B-C-D) en de spatel (E)
kunnen ook in de vaatwasser worden afgewassen.

- Gebruik een enigszins vochtige doek om de behuizing van het apparaat schoon te maken.

Let op
Laat het apparaat nadat het is schoongemaakt volledig drogen voordat u het weer in elkaar zet.
NA HET GEBRUIK

Berg het apparaat op een droge plek en buiten bereik van kinderen op.
Zorg ervoor dat het apparaat helemaal afgekoeld is voordat u het opbergt.
Zorg ervoor dat de hulpstukken droog zijn voordat u ze opbergt.
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RECEPTEN

BASISRECEPT VOOR BROOD - 1,3 KG.

450 ml lauw water

30 g verse gist of 14 g droge gist

2 theelepels suiker

1 theelepel zout

30 g olie

350 g meelbloem type 405

350 g fijngemalen hardetarwegries

- Meng de gist met het water en de suiker in de mengkom. Laat het deeg 15 minuten rusten.

- Voeg zout en olie aan de vloeistof toe.

- Gebruik de kneedhaak (B) en kneed het mengsel op snelheid "1". Voeg hierbij geleidelijk de
bloem toe.

- Gadoor op snelheid "1" tot ongeveer 2 minuten na het begin van het proces.

- Schakel over op snelheid "2" en vervolgens "3" en kneed nog 3 minuten, tot het deeg een bal
heeft gevormd.

- Hevel het deeg over in een licht ingevette kom en dek het af met eveneens ingevet plasticfolie.

- Laat het deeg 1 uur op kamertemperatuur rijzen, of tot het volume verdubbeld is. Houd het uit de
buurt van tocht.

- Geef het deeg op een met bloem bestoven oppervlak de vormen die u wilt.

- Leg ze op met olie ingevette of met bakpapier beklede bakplaten, dek ze af met een theedoek en
laat ze nog eens 30 minuten rijzen.

- Bak het brood afhankelijk van de grootte van het brood, of totdat de onderkant van het brood
een hol geluid maakt wanneer erop wordt getikt gedurende 25-35 minuten in een voorverwarmde
oven op 220 °C.

BASISRECEPT VOOR PASTA VAN HARDE TARWEGRIES - 750 G.

500 g griesmeel

220 ml water

15 ml olie

1/2 theelepel fijn zout

- Doe alle ingrediénten in de mengkom op het water na, dat tijdens het proces in een straaltje moet
worden toegevoegd.

- Kneed met de kneedhaak (B) gedurende ongeveer 4 tot 5 minuten op toenemende snelheid van
"1" tot "3" tot het deeg een brokkelige consistentie heeft (als grote kruimels).

- Hevel het deeg over in een met bloem bestoven kom en dek het met plasticfolie af. Laat het deeg
30 minuten op een warme plek rusten.

- Rol het deeg uit met behulp van het speciaal hiervoor bestemde hulpstuk van de set van de keu-
kenmachine Ariete mod. 4079. U kunt uit de vijf beschikbare* opzetstukken het formaat met het
gewenste pastavorm kiezen.

- Kook de pasta afhankelijk van het formaat gedurende 5 tot 8 minuten in gezouten kokend water.

* Als u een ander instrument gebruikt om het deeg uit te rollen of als u het met de hand doet, kneedt

u het deeg nog een minuut in de keukenmachine tot het deeg de consistentie en de vorm van een

bal heeft gekregen.
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BASISRECEPT VOOR VERSE EIERPASTA - 750 G.

500 g meelbloem type 405

2 hele eieren (omgeveer 120 g)

120 ml koud water

15 ml olie

1/2 theelepel fijn zout

- Doe alle ingrediénten in de mengkom op het water na, dat tijdens het proces in een straaltje moet
worden toegevoegd.

- Kneed met de kneedhaak (B) gedurende ongeveer 4 minuten op toenemende snelheid van "1"
tot "3" tot het deeg een brokkelige consistentie heeft (als grote kruimels).

- Hevel het deeg over in een met bloem bestoven kom en dek het met plasticfolie af. Laat het deeg
30 minuten op een warme plek rusten.

- Rol het deeg uit met behulp van het speciaal hiervoor bestemde hulpstuk van de set van de keu-
kenmachine Ariete mod. 4079. U kunt uit de vijf beschikbare* opzetstukken het formaat met het
gewenste pastavorm kiezen.

- Kook de pasta afhankelijk van het formaat gedurende 5 tot 8 minuten in gezouten kokend water.

* Als u een ander instrument gebruikt om het deeg uit te rollen of als u het met de hand doet, kneedt

u het deeg nog een minuut in de keukenmachine tot het deeg de consistentie en de vorm van een

bal heeft gekregen.

BASISRECEPT VOOR ZANDDEEG - 1,1 Kg.

500 g meelbloem type 405

250 g koude boter in stukjes

200 g suiker

2 hele eieren

een snufie zout

smaakstoffen (bv. vanille, citroenschil, sinaasappelschil)

- Doe alle ingrediénten in de mengkom.

- Gebruik de menghaak (C) en kneed het deeg gedurende 3 minuten op snelheid "2".

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

- Wikkel het deeg in folie en zet het minstens 20 minuten in de koelkast of tot het enigszins hard is.

- Rol het deeg op een met bloem bestoven oppervlak uit tot het de gewenste dikte en afmeting heeft.

- Bak het deeg afhankelijk van het recept gedurende 15 tot 25 minuten in een voorverwarmde oven
op 170/180 °C.
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BASISRECEPT VOOR MERENGUES - 300 G.
100 g eiwitten (3 eiwitten)

200 g kristalsuiker

1 snufje zout

62

Doe de eiwitten op kamertemperatuur samen met het zout in de mengkom.

Gebruik de klopper (D) en klop de eiwitten gedurende 1 minuten op snelheid "6" stijf.

Verhoog de snelheid snel tot "11" en voeg beetje bij beetje de kristalsuiker toe.

Blijf nog enkele minuten kloppen, tot het mengsel stevig en vast is, met een wit, glanzend opperviak.
Schakel het apparaat uit en verwijder de mengkom.

Vorm de meringues met behulp van een spuitzak of twee lepels op bakplaten die bekleed zijn met
vetvrij papier of lichtjes beboterd zijn.

Bak het mengsel gedurende 2 uur en 30 minuten in een voorverwarmde oven op 100 °C. Laat
de deur een paar centimeter op een kier staan, zodat het vocht eruit kan en de meringues goed
kunnen drogen.



ZXETIKA ME TO NMAPON ErxeirPiAio

MoAovoTI 01 GUOKEUEG KATAOKEUAATNKAV GUPPWVA LE TIG TIPODIAYPAPES TWV KEIMEVIWV EUPWTTATKWY
dlatagewv kal KaTél GUVETTEID Eival TTPOCTATEUPEVEG € A Ta duvNTIKA ETTIKIVOUVA £¢apTAUaTa, dia-
BdoTe mpooeKTIKG TIG TTPOEIDOTTOINTEIS TOU TTAPOVTOC KAl XPNCOIUOTIOINGTE T GUCKEUR JOVAXQ YO TO
OKOTTO TTOU TTPOOPICETAI, WATE VA OTTOQUYETE aTUXAUATA Kal {nuIES. PUAGETE TTPOXEIPO TO EYXEIPIDIO
QuTO, YIO VO PTTOPEITE va TO OUHPOUAEUEDTE 0TO pENAOV. Av TIPOKEITAI va BWOETE T CUCKEUN O€
kaolo Mo aTopo, BuunBeite va Tou TapadwaoeTe padi kai 1o Tapdv eyxeipidio.

O1 TAnpo@opieg Tou TTAPOVTOG PEPOUV Ta TTAPAKATW GULBOAC TTOU GNUAiVOUV:

Kivduvog yia 1a pikpd maidid

A Kivduvog nAektpotrAngiag
A Kivouvog {nuidg amd d1agopeg GANeG aiTieg
& lMpogidotoinon yia eykavyata

Mpoaoxr — UNIKEG Cnuigg

NMPOBAENMOMENH XPHZH

MTopeiTte va XpnaIHOTIOIRGETE TNV Koulivopunyavh (Trou amd dw kai oTo €S Ba avagépoupe we ou-
okeun) yia va (UMWOETE, va KTUTTaETE d1agopa UAIKG kai va TiateTe 01dpopa akeudauara, Xpnal-
MOTTOIWVTOG Tal EGAPTAATA TTOU TTpounBelovTal e T GUOKEUR. H OUOKEUT TIP00pIleTal ATTOKAEITTI-
K@ Y10 OIKIOKT| XPAoN Kal CUVETTWS Bewpeitar akat@AAnAn yia eumopikoUg 1 BIounxavikoug akotroug.
Omoiadfmote GAAN xprion dev rpoBAémeTal amoé Tov KataokeuaaTikd Qiko Tmou amaldoaeral amd
kG6e €ubuvn yia {nuiég oTToIA0dATIOTE YUONG, TTOU oQeihovTal o€ akaTAAANAN xprion TNG CUTKEURG.
H akat@AAnAn xprion éxel oav CUVETTEIQ TV AKUPWAOT OTTOIACBATIOTE WOPPAG EYYUNCTG.

MPOEIAONOIHZEIZ AZ®AAEIAZ

AIABAZTE TIZ NAPOYZEZ OAHTIEZ NMPIN TH XPHZH.

* H ouokeun eival oxediaopévn AMTOKAEIZTIKA T1A OIKIAKH XPHZH kai dev mrpé-
TTEI VA XPNOIUOTIOIEITAI O€ EUTTOPIKOUG Kl BIOUNXAVIKOUG XWPOUG.

* H ouokeur gival oxedlaopévn yia va XpnoIUoTIOIEITaI OE XWPEOUG KATOIKIOG A TTa-
pdpoIoug, OTTWG yia TTaPAdEIyua:

- OTIG KOUCIVEC TWV KOTOOTNUATWY TTOU Eival OTTOKAEITTIKA Y1 TO TIPOOWTTIKO, OTA
ypageia Kar o€ GANOUG ETTaYYEAUATIKOUG XWPOUG

- 070 QYPOKTAUATA

- evodoyeia, motel, bed & breakfast kai GAeg dopég kaToIKiag (yia xpARan amod Toug
TEAATEC TOUQ).

* Autr) n ouokeur) ouppopewvetal e Tov kavoviopd (EE) Y. Ap. 1935/2004 1n¢
27/10/2004 oxeTIKG e Ta UAIKG TTOU épyovTal O€ ETaQn We TPOQIUA.

+ Aev avahauBavoupe kapia €uBovn yia AavBaouévn xpron TS OUOKEUNS, A yia
kamola GAAn xpAan Tou dev avapEPETAI OTO TTAPOV.

* ZUVIOTOUE VO QUAGCTETE TA UNIKA GUCKEUATiag Tou EpyoaTaaiou, dedouévou Ol
Oev TTIPOPAETTETAN DWPEAV TEXVIKRA UTTOCTAPIEN VI TIG {NMIES TTOU TTPOKARBNKaV OTT6
akat@AnAn cuokeuaaia Tou TTPOIGVTOS KATA TNV ATTOOTOAR OTT6 £va £€0UCI000TN-
pévo Kévtpo Texvikng YmooTpieng (ZEpRIG).
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*H xpion TG CUOKEURG ETITPETIETAI OE ATOUA WE EIDIKEG AVAYKES, ) O€ ATOHA TTOU
dev £XOUV TNV ATTAITOUKEVN TTEIPA, HOVAXA EQOTOV ETITNPOUVTAI ATTO £val UTTEUBU-
VO ATOWO, A €QOTOV £X0UV AABEI KOl KATAVOROEI TIC 0dnYieg KAl TOUS KIVOUVOUG TTOU
Trapouaialovtal KaTd Tv Xpon TG GUCKEUAG.

A Kivduvog yia Ta pikpa maidia

*H guokeun 0ev TIPETTEN va XPNOIMOTIOIEITAI ATTO Ta PIKPA TTaIdIAL.

*Ta TaudIG dev TpéTrel va Traidouv We T ouokeur). O epyaaicg kaBapiopou Kai
ouvtipnong amd 1o XpRoTn, OV TTPETTEN va EKTEAOUVTAI aTTO pIKPd TTaidid.

* Na kpar@re Tn oUoKeUr Kai To KaAwd10 TPo@odoaiag PaKpIa a6 Ta pIKPd TTaIdId.

* Ta uNikG ouokeuaaiag dev TTPETTEI va eykaTaAeitTovtal aTn 81000 HIKPWY TIal-
d1wv, dedopévou OTI aTroTEAOUV TTNYI KIVOUVOU.

+ Otav amo@acioete va dIABETETE T GUOKEUN GTA ATTOPPIUMATA, GUVICTATAI VO TV
axpnoTeuoETe KOBOVTAG TO KOAWDIO TPOYODOTiaG. ZUVICTATAI ETTIONG VA KOTACTH-
OETE AKivOUVa Ta PEPN TNG CUOKEUNG TTOU UTTOPET Va atroTEAETOUV TTNyr KIVOUVOU,
1I010iTEPA YO YIKPA TTQIBIA TTOU PTTOPET VA TTAIEOUV [E T CUOKEUN.

A Kivduvog nAekrpomAnéiag

* BeBaiwBeite 611 N NAEKTPIKK) TAON TNS CUCKEUAG QVTIOTOIXET e TNV TAON TOU NAe-
KTPIKOU BIKTUOU.

* Mnv a@rivete TN oUOKEUR CUVOEDEPEV OTO NAEKTPIKO PEUNA, V TTPOKEITAI VA OTTO-
HakpuvBeiTe; va Byadete To @I a6 TV Tpida petd amd KaBe xpAon.

* Mnv TOTT0B€TEITE TNV GUOKEUR TTAVW 1) KOVTA OE TINYEG BEPUOTNTAG.

* [poaégre 10 kKaAwdIo TPoYodoaiag va pnv EABEI € ETTOQN PE (EOTEC ETTIPAVEIEC.

* 2A0TE N CUCKEUN Kal ATTOOUVOEDETE TO QIS TPOYODOTTAG ATTO TNV NAEKTPIKA TTPi-
(a, TTPOTOU QVTIKATAOTACETE Ta EEQPTAUATA.

* Mnv BuBileTe TTOTE TO GWWA TNG GUCKEURG, TO QIS KAl TO KaAwdI0 Tpo@odoaiag o€
vepo 1) GAAa uypd. I va Ta kaBapioeTe, XpNOIUOTIONOTE £Va UYPO TTAV.

* Aképa kai étav n guokeur| dev ival oe Aeimoupyia, va Byalete TAvTa 10 QIG AT
TNV NAEKTPIKA TTPia, TTpoTOU BAAeTE i ByaAete Ta didipopa capTApaTa ) TTPOTOU
KAVETE KABAPIOHO.

* BeBaiwBeite Twe Ta Xépia oag gival aTeyvd, TPIV XPNOIKOTIOIRCETE TNV OUCKEUN A
TIPIV pUBICETE TOUG BIKOTITEG TNG, A TTPIV AYYICETE TO QI A TIC NAEKTPIKEC OCUVETEIC.

* Mnv tpapare oté 10 kaAwdio Tpo@odoaiag A TV idIa T GUOKEUR yia va ATTOCUV-
OETETE TO QIG aTTd TNV NAEKTPIKA TTPICQ.

* Av xpnoiyotolfoete PTTaAavTéCe, TTPETTEN va gival KATAAMNAES yia Thv 10U TNG
OUOKEUNG, WOTE VO atroQeuxBei 01010001 TTOTE KivOUVOS IO TOV XEIPIOTA Kal TV
ac@aAeia Tou xwpou aTov otroiov Bpioketal. O akat@AANAeg praAavTeCec UTropei
Va TIPOCEVATOUV AEITOUPYIKES AVWHONAIEG.
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A Kivduvog {nuiag amo d1apopeg AAAES aITiES

+ Otav XpnoIUOTIOIEITE TN CUCKEUN TTPETTEI VAl Eival OKOUNTTIOPEVN O€ éva opICovTIO,
0T00epd Kal KaAA QwTIopEVO eTTiTTEdO.

* Mnv ayyidete TToTE TO KIVATA PEPN.

*Mnv Bacete Toté T TPO@IMA YECA OTOV KABO WE Ta XEPIO 0AG, OTAV I CUOKEUN
gival gg AeItoupyia; va XpnoIUoTIoIEITE TIAVTA TIG EIBIKEG OXIOUEG TTOU UTTAPXOUV
0TO KOTTAKI.

* H AavBaopévn xpron TG CUOKEUAG UTTOPET va TIPOKAAEDEI aTUXUATO.

*Mnv xpnaoiyotolgite TN GUOKEUR av T0 KOAWdIO TPOPOdOTiag A TO QIC TTAPOUTI-
adouv {nuiEg, R av n ouokeur| TTapouaiddel Asitoupyikég avwuahieg; OAeg ol -
OKEUEC, aupuTrEPIAAPBAVOUEVNG TNG QVTIKATACTACNS TOU KaAwdiou Tpo®odoaiag,
TTPETTEI VA EKTEAOUVTAI OTTOKAEIOTIKG O £va £COUTI000TNHEVO KEVTPO TEXVIKAG ECU-
npétnong Tne Ariete | amé e€ouaiodotnuévoug Texvikoug Ariete, waTe va amo@u-
YETE OTTOIOVONTTOTE KivOuvo.

& Mposidomoinon yia eykadpara
* Otav e10ayeTe (0T UYpd GTOV KGO, TIPETTE VA TTIPOTEXETE Va NV XUBoUV E¢w Kal
va unv éNBete o€ emagn We 1o uypd A Tov aTuo.

Mpoooxn - VAIKEG {nuIES

* Mnv a@iveTe TN GUCKEUR EKTEBEINEVN O€ ATHOOPAIPIKOUC TTAPAYOVTEG (YIa TTapa-
delypa Bpoxn, nAio).

* [pOKeIPEVOU VA PNV TTNPEATETE TNV O0QPAAEIN TNG CUOKEUNG, VA XPNOILOTIOIEITE
TTAVTa YVACIO avTaAAOKTIKG Kal EEAPTANATA TTOU €ival EYKEKPIPEVA aTTd TOV KaTa-
OKEUAOTIKO 0iKO.

* O1 TUxOV TPOTIOTIOINCEIC AUTOU TOU TTPOIOVTOG TTOU BEV EiVal EYKEKPIPEVES ATTO TOV
KOTOOKEUAOTIKO 0iKO, EXOUV gav TTakOAoUBo TNy TTalaCT I0XU0G TG £YyUNONG Kal
NV ao@aAeia TG id1Ag TNG CUOKEUNG.

* Mnv agaipeite Ta TPOQIUA OTT6 TA TOIXWHATA TOU KABOU EVW N CUCKEUN Eival O€
AeiToupyia. ZPAOTE TN OUCKEUN, ATTOOUVOETETE TO QIG TPOYODOTTag aTd TV NAE-
KTPIKF TTpifa KOl XPNOIMOTIOIRCTE TTAVTA TN OTIATOUAA TTOU TTPOUNBEUETAl E TN
OUOKEUN.

* Mn Aeitoupyeite T ouokeun otav givar adeia.

* 10 va amo@UyeTe atuxApaTa kai {nUIEG 0Tn CUCKEUR, va KpaTdre TTAvTa Ta XEpIa
0ag Kal Ta oKeUn TG Koudivag, Hakpid aé Ta KIvnTa Wépn TG CUOKEUNAG.

* O XeIpIOpAG TNG CUOKEUNG Oev TTPETTEN vt YiveTal e EEWTEPIKS XPOVODIAKATITN 1 HE
TNAEXEIPIOTAPIO.

Ma ) owoTr d168ean TG oUOKEUNS, aUewva pe TV Eupwrraikh Odnyia
2012/19/EE, mapakaAeioBe va diafdaoete 10 €101KG QUAAGDIO TTOU GUVODEUEI

mm— 7| GUOKEUN).

OYAA=TE TIZ OAHIIEZ AYTEZ
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MEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ
Kadog ammo avoeidwto xaAupa
ravrgog qupng

Avadeuthpag

Z0pua yia xTomnua

ZTaTOUAa

Baaon £€dpaang Tou ké&dou

Kouptri puBuiong Tng taxutntag
MAAKTPO ameAeuBEPWANG

Bpayiovag

Meipog auykpdTnang 5apThuaTog
Meipog ameAeuBépwang TG BACNG yia TTPOAIPETIKG EEapTAUATA
Baaon yia mpoaipeTikd e€aptipara
Tama

Kaméki mpooTagiag amé miraihicuara

ZZZIN X" ITOTMMmMmOoOO m@>

ZTOIXEia avayvwpiong

ZTnv mivakida Tou BpiokeTal KATw amoé T Baan Edpacng TG HNXAvhg, avaypapovTal Ta TAapaKATw
OToIXEIO avayvwplong:

* KOTAOKEUAOTIKOG 0ikog kal afuavan CE (EK)

* povtého (Mod).)

* ap. oelpag (SN)

* NAekTPIKA TAON TPOP0dATNONG (V) KaI guyvoTnTag (Hz)

* karavaAigkopevn NAEKTPIKN 100G (W)

* TPACIVO TNAEQUVO (BwPeAv KAAGN) TEXVIKAG UTTOOTAPIENG

Orav ameuBuveoTe ota E¢ouaiodotnuéva Kévrpa YmoaThpigng (ZEpPIS), va avagépeTe 10 JOVTEAO
kai Tov apIBué O€Ipag NG GUOKEUNG.

OAHTIEZ I'IA TH XPHZH
METIZTH EMNITPENOMENH XQPHTIKOTHTA KAI TAXYTHTA

MEyiaTn xwpenTiKOTNTa aAgUpIoU TToU dEV TIPETTEN val UTTEPREITE 900 g
ZUVvOAIKA PEYIOTN XwPNTIKOTNTA TTOU dev TTPETTEN VA UTTEPREITE 13k
(y1a repiocoTEpEG AeTITOpEPEIEG, diaBaaTe Ty TTapaypago XYNTATEEL) K9
MéyioTn emiTpemoevn TaxitnTa yia 10 yavt{o {uung (B) (g ) 3
Méyiotn emiTpemopevn TaxutnTa yia Tov avadeutipa (C) (@ ) 7
MéyioTn emtpemopevn TaxiTnTa yia 10 aUppa yia xtotnua (D) (@) ) 1

AQoU aQaIPETETE TN GUCKEUI OTTO Tr) CUGKEVOTIQ, KOTA TNV TTPWTN XpAON, TTRETEl va TTAUVETE KOAd
HE VEPO KOl OTTOPPUTTAVTIKO TTIATWYV, OAa Ta e§apTAaTA TTOU B EABOUV O€ ETTAPN PE TO TPOPIHOL.
A Mpoooxn
MpotoU ToToBeTTETE TO €MBUUNTO €APTNHA, BeBaiwbeiTe TTWG N GUCKeUN eival aBnaoTA kal
TIWG T0 KoupTTi pUBHIoNG TG TaxUtnTag (G) eival yupiopévo ato “0”.
1 Méate 10 TAAKTPO ameAeuBépwong (H). AvaonkwaoTe 1o Bpayiova (I) péxpl va akouaeTte Eva
66 xapaktpiaTikd KAIK (EIK. 2).



2 TomoBemoTe Tov kGdo amd avoleidwto xdAupa (A) Tavw ot Bdon £dpaong Tou kadou (F).
O1 TTpoeoyég TToU UTIAPYOUV OTOV KABO TTIPETTEI VA TIEPACOUV OTIG OXIOUES TTOU UTTAPXOUV OTN
Bdon £dpaang Tou kadou.

3 [epioTpéyte TOV KAdO TTPOG TO CUPPOAO * Q " yia va Tov ptrhokdpete (EIk. 3).

4 TomoBetrhoTe T0 KOTAKI TTPoaTaciag amd mralhiopara (N) mavw oto Bpayiova (1) (Eik. 4). H
TTPOECOX TTOU UTTAPYXEI OTO KATTAKI TIPETTEI VOl TIEPACEI GTn OXIOWA TTOU UTIAPXEI OTN OUCKEUN
(Eik.5).

5 Q06AoTe 1O EEAPTNHA TTPOG TA TTAVW YIA VO TO TTEPATETE aToV TEipo ouykpdaTtnang (J) (EIK. 6).

6 MepioTpéwte TO €EAPTNUA TTPOG T APIOTEPG YIa va To UTTAoKApeTe. O TIEipog auykpdTnong Tpé-
TIEI VO EQOPUOTEI TEAEIO OTNV YKOTTA TTOU UTTAPXEI GUVOETHO TOu e§apTriuaTog (Eik. 7).

H ouokeun diabétel Tpia egaptiuarTa:

, , INa 6Moug Toug TUTTOUS OKANPOU Cupapiou (Tr.x. C0un yida
[avtlog (U B ] , ) .
TTiTaa, PPETKa CUPApIKA, Wwi).

lNa guumayn piydara ge auyd kai fodtupo (Tr.. méoTa
QAwpa).

@ Avadeutipag (C)

Ma va XTutmoeTe aoTpadia auyol, Kpéua yAAaKTog, aTIyHIdiES

KPEUEG, PiyuaTa ETolpa yia YAUKG; T'1a va KaTaoTAOETE KPEPWAN

2Uppa yia xtomnua (D) | T papyapivn 1 To BouTupo e axapn (xpnoILoTIoIRaTE

papyapivn f Boutupo ot Beppokpaaia TepIBAMovTOg); yia va

QVOKATEWETE AUYE, YIa TTAVIEOTIAVI Kal JaAakd YAUKAL.

7 Mavta pe avaonkwpévo Bpayiova, adeldaTe Ta UAIKA péoa oTov Kado (EIK. 8).

8 TMéoTe To MAAKTPO amreAeuBEpwang (H). KareBaoTe To Bpayiova (1) péxpr va akoloeTe éva xapa-
KTNPIoTIKO KAIK (EIK. 9).

Eivar duvarév va mpoabéaTe kal GAAa UAIKG ammd T axIour TTou UTIApXEl OTO KATTIAKI TTPOaTACiOg

amé mraihiouara (Eik. 10).

A Mpoooxn

MpotoU avéyete T n ouokeur, Befaiwbeite Twg n Tama (M) Tng Baong yia Ta TPOAIPETIKA
e¢apmuara (L) eivar owoTd KAEIOTA Kal PTTAOKOPITUEVN.
MpotoU avayete T ouokeur, BePalwbeite Twg ExeTe TOTTOBETATEI KOI A0POAiTEl CWOTA OAA
T0 €EQPTANATA.
Mnv Xpno1UOTIOIRCETE N GUCKEUT av TTapoualdlel avwpalo Bopupo 1 utrepPoAikols kpada-
opoug katd T Asitoupyia.

9 BaMte 10 QI oV TTI0.

10 MepioTpéwte T0 KoupTti (G) oV TaUTNTA “1” yIa va avawete T ouokeur]. Au¢hoTe Ty TaxUTnTa

avahoya e TIC avAaykes i oUPQWVa PE GOO avaQEPOVTAl 0T CUYKEKPINEVN auvTayh.

Tomog &apTRparog MéyiaTog xpbvog AsiToupyiag
[GvtCog Cuung (B) 2 guvexOpeva Aetrté
Avadeuthpag (C) 3 guveydpeva Aetitd
20pua yia xt0mmpa (D) 5 guveydpeva Aetté

Mpémel va TNPNOETE TOUG PEYIOTOUG XPOVOUG AEITOUPYIAG TTOU avaypPAaQOVTal GTO THVAKO.
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['a va EMITUXETE VA TTIO OPOIOYEVEG OTTOTEAET A 1 Y10 VO TIPOOBETETE Kal GAAA UAIKG OTO ECWTEPIKD

T0U K&dou:

- Z[BA0Te TN OUOKEUR KOI OTTOCUVOEDTE TO QIS TPOPOdOaiag aTmd Thv NAEKTPIKA TTpidal.

- Miéote 1o TMAAKTPO ameAeuBépwang (H). Avaonkwaote 1o Bpayiova (I) péxpr va akouoete Eva
XapaktpIoTikd KAIK (EIK. 12).

- Me m Boréeia g omdroulag Trou TrpounBeletal pe T ouokeur| (E) wlraTe TTPog TO KEVTPO
T0 TPOQIUA TTOU £X0UV €TTIKABACEI OTa ToIXWaTa Tou K&dou. AdeldaTe Ta uTTOAOITTA UAIKA OTO
E0WTEPIKO TOU K&dOU.

Mpoooxn
lNa va amo@UyeTe aTuxAUATA Kal {NUIEG OTN CUCKEUR, VA KPATATE TTAVTA TA XEPIO 0OG KAl TO!
oKeun NG koudivag, Pakpid armd Ta KIvnTa Pépn TNG CUOKEUNAG.
Mnv agaipeite Ta TPdPINA aTTO Ta ToIXWWATA TOU K&dou amd avolgidwto xdAuBa (A) evw n
OUOKeUN eival ae Aeitoupyia. ZBACTE TN GUOKEUN Kal ATTOTUVOEDTE TO QIS TPOPOdOTiag amd
NV NAEKTPIKA TTPila.

11 Orav TeAeiwoete, A 0TV TIEPITITWAON TTOU aTTOQACiTETE va AAGEETE £EGpTNIa, YUpioTE TO KOUWTTI
(G) atnv TaxutnTa “0” yia va GPAOETE T CUCKEUN).

12 AmoouvdEaTe T0 QI Tpopodoaiag amd Tnv NAEKTPIKA TIpidal.

13 Miéate 10 TARKTPO ameAcuBépwong (H). AvaonkwoTe 1o Ppayiova (I) péxpl va akouoeTe Eva
XapaktpiaTikd KAIK (EIK. 12).

14 AgaipéaTe Tov kGdo a6 avoleidwro XxaAuBa (A) amd 1n Baon £dpacng Tou kadou (F). Mepi-
OTPEYTE ToV K&BO TTPOg T0 GUUBOAC “@” yia va Tov eAeuBepwatere (EIK. 13).

15 QBACTE TPOG Ta TTAVW Kal TTEPIOTPEWTE TO €EAPTNUA TTPOG Tal BegIAl yia va To eAeubepwaete. O
TIEiPOg GUYKPATNONG TTPETEN VO aTTEAEUBEPWOET AT TNV EYKOTTA TTOU UTTAPXEI OTO GUVOETO TOU
eapmiparog (EIk. 14).

16 AgaipéaTe 10 EEAPTNHAL.

H mapaioon autwy Twv Kavovwy Prropei va mpogevioel {npid T GUGKEUN TToU BEV KOAU-

mTETON AT TNV €yy0non.

XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- ZuviOoTaTal va KTUTTATE Ta auyd o€ Bepuokpaaia TepIBAAAOVTOC yia KOAUTEPA aTTOTEAETATAL.

- Mpotou ytutAoete Ta aompddia auyou, Befaiwbeite Twg dev uTTAPXOUV KaTAAOITTa AITTOUG 1)
KpOKOU auyoU aTo aUpua yia XT0Tmpa f) péoa aTov kdédo.

- Ta v maoTa eAwpa XpNnaIPOTIOINATE TTAyWHUEVA UAIKG, EKTOC Kl av DIEUKPIVICETAI DIOQOPETIKA
07N ouVTayn.

- Av akoUOETE T GUOKEUN va KaTaTroveital Katd T XpAan, aPAaTe Ty, ByGATE 10 @IG a6 TNV
NAEKTPIKA TTPICa KAl YEIWATE TNV TTOCOTNTA TTOU (UUWVETE.

- To téA€I0 piya UAIKQV ETTITUYXAVETAI TIPOTBETOVTAG TA TTPIV ATTO TO UYPO.
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KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

A Mpoooxn
[MpotoU exTeAéoeTe omolaverTToTE €pyacia KaBAPIOPOU, OTTOTUVOETETE TO QIC OTTO TV NAE-
KTPIKY| TTPICal Kl TIEPIPEVETE VO KPUWOEI TEAEIWG N CUCKEUN).
- ApaipéoTe 6Ma Ta €EaPTAPATA TTOU XPNCIUOTIOIRCATE.
- Okddog amd avoteidwro xaAuBa (A), To kamaki (N), Ta Tpia e§apmipara (B-C-D) kai n amdrouAa
(E) pmmopouv va mAévovral Kal 010 TTAUVTAPIO TIATWY.
- TaTov kaBapIopd Tou CWPATOS TNG GUOKEUAG XPNOIKOTIOIRATE £va eAa@pd uypd Travi.

ﬁ Mpoooxn
Meté Tov KaBapIopo, agroTE TO VO OTEYVWOEI TEAEIWG TTPOTOU TO ETTAVACUVAPUOAOYNOETE OTN
OUOKEUN.

META TH XPHZH

®uhacre TN GUOKEUN T€ €va OTEYVO PEPOG W TIPOCTIEAATIHO O€ MIKPG TIAIdIA.
Bepaiwbeite Twg N GUOKEUR EXEl KPUWOEI, TIPOTOU TV QUAGEETE.
BepaiwBeite mwg Ta eCaptipata eival oteyvd, TPotoU Ta GUAGEETE.

ZYNTATEZ

BAZIKH ZYNTAIH A TO YQMI - 1,3 KG.

450 ml xNiapd vepo

30 g ppéokia payia iy 14 g &npen payid

2 koutaAdkia Caxapng

1 kouTaAGKI ONGTI

30 g A@dI

350 g aAeupr 00

350 g wihoaheapévo alpiydahi amd akAnpod aItapl
Avakaréyte Yéaa aTov kGdo T payia pe 1o vepod Kai Tn {axapn. AproTe va kabioel yia 15 AetrTa.

- TpoaBéate aT0 UYPA TO AAGTI KAl TO AGO!I.

- Xpnoiyomoiwvtag 1o yavi¢o ¢uung (B), Cuuwate e Taxitnta “1” poabétoviag atadiakd Ta
akelpia.

- ZuveyioTe pe TaxutnTa “1” yia Tepitrou 2 AeTa amd Ty vapdn.

- Mepdaote o€ Taxutnta “2” kai perd “3” kal QuuwaTe akApa yia 3 AeTrTd, uéxpig 6Tou 1o CUpapI va
OoXNHATioE! pia UTTGAQL

- Metagépere 10 Qupapl o€ Evav Kado alelppévo pe Aiyo AadI kal OKETTAOTE TO e diagavh pepuBpd-
v, €tmiong aAeigpévn pe Add!.

- AgroTe va gouckwael ag Bepuokpaaia TepIBAMoVTOG Jakpid amé pelpara aépa, yia 1 wpa f
PEXPI va DITTAACIOCTET O GYKOG TOU.

- Névw o€ éva aAeupwiévo eTTiTTedO TTAGCTE TO e TN HOPPR TTOU ETTIBUNEITE.

- TomoBetoTe TO O TAWIG POoUPVOU aAEIUUEVa e AGI ) eTTEVOUNEVA e AadOXOPTO, OKETTATTE TO
ME IO TIETOETA KOUCIVOG KAl AQAATE TO VA YOUCKWOEI akOua yia 30 AeTrTd.

- Whote o€ mpoBepuacpévo @olpvo atoug 220 °C yia 25-35 AeTTd, avaloya pe TIG QOPLES, 1
HEXP! VO aKoUTE £vav X0 KEVOU, XTUTTWVTAG T BACT TOU WwpioU.
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BAZIKH ZYNTAIH IIA ZIMIFTAAAENIA ZYMAPIKA - 750 G.

500 g aAeupt a6 O1PIydaAI

220 ml vepd

15 ml AGo!

1/2 KoutaAdKI AETTTO aAGTI

- TomoBemoTe péoa aTov KAdO OAA Ta UNIKG eKTOG aTTd TO VePO, TTOU TTPETTEN Val XUVETE OTAdIOKA
Katd T dIGpKEIa TG avadeuong.

- Xpnaigotroiwvtag 1o yavi{o {uung (B), Cupwate pe TaxutnTta autavépevn amd 1o “1” ato “3” yia
Tepitou 4-5 Aetrtd, péxpig 6tou 10 CUUdpI Va ATTOKTATE! UK O€ KOPATIA (OTTWS PeyaAa Wixouha).

- Metagépete 0 {updipl o€ Eva aAeupwpévo PTTOA Kal OKETTAOTE TO e dlapavh Pepppavn. ApraoTe
n C0un va kabioel yia 30 Aetrtd o€ xMapod pépog.

- AvoiGre T {0uNn xpnoiyoTToIwvTag To €101KG €6dpTnua A To kit yia kouCivounyavr) Ariete mod.
4079. Mmopeite va emAECETE TN WATPA yia Tov €mBUUNTO TUTTO (UPAPIKOU, AVAPETT OTIG TTEVTE
dl0Béo1peg”.

- Bpdote og kaut6 alatiopévo vepd amd 5 péxpl 8 Aetrtd, avaloya pe Tov T0TTo JUpapIKoU.

* Av TipdKeITal va dIaUOPPWOETE Ta CUUAPIKA XPNOIHOTIOIWVTAS £va GANO EPYOAEIO A XEIPWVAKTIKA,

{upwaTe 0TN GUOKEUR Yia akOua Eva AeTTTo, WéExpic 6Tou To (updp! va Tapel T oloTaon Kal 10

OXAMA PG UTTdAag.

BAZIKH LYNTAIH A ®PEXKA ZYMAPIKA ME AYIO - 750 G.

500 g akeupr “00”

2 oAokAnpa auyd (mrepitou 120 g)

120 ml kpUou vepoU

15 ml AGd!

1/2 KoUTaAGKI AeTTTd OAGTI

- TomoBemoTe péga aTov KAdo OAA Ta UAIKG €KTOC aTTd TO vepo, TTOU TTPETTEN val XUVETE OTAdIOKA
katd T d1GpKEIa TG avadeuang.

- Xpnoidomoiwvtag 10 yavt(o (uung (B), (upwaTe pe auavouevn taxutnta amé 1o “1” a1o “3” yia
TIEPITTOU 4 AeTTTA, PEXPIG 6TOU TO CUUAPI VO ATTOKTATEI UQK O€ KOWPATIA (OTTWG PeyaAa WixouAa).

- MeTagépete 10 Qupdipl o€ Eva aAeupwpéVo PTTOA Kal OKETIAOTE TO e dlapavn Pepppavn. ApraTe
N {0un va kabioel yia 30 Aerta g xAapo péPOS.

- Avoitre T (UuN xpnoIuoToIwVTaS TO €10IKG €EdpTNUa A TO kit yia kouCivounyavr) Ariete mod.
4079. Mmopeite va emIAECETE TN WATPA yia Tov €MBUUNTO TUTTO CUPAPIKOU, QVAPETT OTIG TTEVTE
dl0Béopeg™.

- BpdoTe o€ kauto alaTiouévo vepd amd 5 péxpl 8 AeTrTd, avaloya pe Tov T0TTo upapiKou.

* Av TIpOKEITal va dIaOPPWAETE Ta (UNAPIKA XPNOIHOTIOIWVTAS £va AAAO EPYOAEID /) XEIPWVAKTIKA,

{upwaTe 0TN GUOKEUNR yIa akOUa Eva AETTTO, WEXPIC 6Tou To CUUAp! va Tapel T aloTagn Kai 10

oXAMa pIag uTrdAag.
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BAZIKH ZYNTAIH A NAZTA ®AQPA - 1,1 KG.

500 g aAeupr “00”

250 g KpUo BouTupo O€ KOPPATAKIA

200 g ¢axapn

2 oAokAnpa auyé

pia TTPECa OAGTI

apwpaTlKa (y1a Tapadetypa Bavikia, eAouda Acpoviol, pAouda TopToKaAIOU)
TomoBetoTe Péga aTov K&do 6Ad Ta UAIKA.
Xpnotyotolwvtag Tov avadeutipa (C), avakatéyre pe Tax0tnTa “2” yia 3 Aetria.
Metagépete T0 QUPAp! 0To eTiTTEO epyaaiag Kal TAGOTE ypriyopa pa UTTdAa.
MepiTuhigre pe pepBpdvn kai BAATe To aTO YuyEio yia TouAdyIaTov 20 AeTITé 1) PEXPI VO OKANPOVEL
eAAQPWG.
AmAwoTe v 0pn Tévw o€ Eva aAeUpwLEVO ETTITTEGO OTO TIAXOG KAl TIG DIOCTACEIG TIOU ETTIBULEITE.
Whote o¢ poBeppacpévo goupvo atoug 170/180 °C amd 15 péxpl 25 Aetrrd avéhoya pe T
ouvtayn.

BAZIKH LYNTAIH 'lA MAPETKA - 300 G.

100 g aompddia (3 agTpddia)

200 g kpuaTaANikh {axapn

1 npe(a aNaTl
TomoBemiaTe Péaa aTov Kado Ta aatpddia e Beppokpaaia TEPIBAMNOVTOC Kal TO OAATI.
XpNoIPoToIWVTaG T0 aUpia yia xTutmpa (D), xTutmoTe ue TaxutnTa “6” yia 1 AeTrTo.
AugnaTe ypAyopa v Taxitnta péxp! 1o “11” kar mpoabéaTe Aiyn KaBe @opd, TNV KPUGTAAAIKA
Caxapn.
ZuveyiaTe va XTUTTATE yIa PEPIKA AETITA AKOWA, PEXP! VOl TIETUXETE £va aQIXTO Kal aTABePO Piypa,
e AEUKA KaIl OTIATIVA £TIQAVEIQL.
2BACTE TN CUCKEUN Kal aQaipETTe ToV KAGO.
XpNOIPOTIOIWVTAS Mo gakoUAa {axapoTrAacTIKAG i duo KOUTAAIO, OXNUOTIOTE TIG UOPEYKES
Tavw g€ TaWid oupvou eTevOUEVa e AadOKOAa 1} aheiypéva pe ehdyiaTo BolTupo.
Whote o¢ poBepuaapévo eolpvo atoug 100 °C yia 2 wpeg kai 30 AeTrTd, agrvovTag Tn mépTa
MICGVOIKTN yIa 2 EKATOOTA, WATE VO ATTOJOKPUVETAI N uypaaia kai va Eepabolyv KaAd o1 OpEyKEC.
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COAEPXXAHUE OAHHOW UHCTPYKLUMU

HecmoTpsi Ha TO, 4TO AaHHOE YCTPOWNCTBO ObINO U3rOTOBMIEHO B NOTHOM COOTBETCTBUM C Tpebosa-
HUSIMM [ECTBYIOLMX EBPOMENCKAX HOPM 1 BCE €ro MOTEeHUMarbHO OmacHble YacTi 06ecneyeHbl
HeobX0a4MMON 3aLLMTON, BHUMATENbHO 03HAKOMBTECH C HACTOSALLMMU MepaMi 6e30nacHoCTu 1, BO
n3bexaHue TpaBM W NOBPEXOEHWN, UCMONb3YITE NPMOOP CTPOro NO HasHaveHuo. PekomeHayeT-
€S XpaHUTb AaHHY MHCTPYKLMIO B NErkopocTynHoM MecTe. Ecnm Bbl pelwnTe nepegaTtb [aHHOE
YCTPOWCTBO B [pyrue pyku, He 3abyabTe nepeaatb BMECTE C HUM M 3Ty UHCTPYKLMH.
Copepxalyascs B AaHHOM MHCTPYKUMM MHGOPMALMsl COMPOBOXAAETCS CeayWyUMIA YCrOBHBIMY
0603HaueHNAMM:

A OnacHo ans aeten
A OnacHOCTb NopaXeHust 3NEKTPUYECKIM TOKOM

A Yrpo3a BO3HUKHOBEHMS YiLiepGa, BbI3BaHHas UHBIMK NPUYMHAMM
& Mepbl 6e30naCHOCTY MO MPEAOTBPALLEHNIO OXOrOB

BHUMaHMe - BO3MOXHOCTb BO3HUKHOBEHMSI MaTepuanbHoro yulepba

UCNOJIb3OBAHUE MO HABHAYMEHMIO

KyxoHHas MalumHa (nanee npubop) npeaHasHayeHa Ans CMeLBaHust, B3OWBaHUS pasHbIX MHIpeau-
€HTOB U BbINOSTHEHNS Pa3HbIX MPUTOTOBIEHMI C UCTIONB30BAHNEM HACALOK 13 KOMMIIEKTa NOCTaBKM.
Mpnbop npegHa3Ha4eH TOMbKO Ans AOMALLHETO UCMONb30BaHNS 1 HE JOMKEH MPUMEHSTLCS B KOM-
MepYecKMX Ui MPOMbILLNEHHbIX Lensx. Mlioboe Apyroe Mcnonb3oBaHWe He MpegycMOTPEHO Mpo-
M3BOAMTENEM, KOTOPbI 0CBOOOXAAETCS OT BCSKOA OTBETCTBEHHOCTM 3a YLIEPD, KOTOPbIA MOXET
BO3HWKHYTb B pe3ynbTaTe HeHafnexallero ucnonb3oBaqus npubopa. MpumeHeHne yCTporCcTBa He
Mo Ha3Ha4eHMKo BeYeT 3a coboi 0TMEHY Nto6oii PopMbl rapaHTum.

NMPABUJIA TEXHUKU BE3OMACHOCTH

MPOYUTAUTE 3TU UHCTPYKLIMW NEPEQ HAYAJIOM UCMONb30BAHMUS.

*Mpubop npegHasHayeH TOJIBKO A1 BbITOBOIO UCMONB3OBAHUA v He
[OMKEH NPUMEHATLCSA B KOMMEPYECKMX U NPOMbILLAEHHBIX LIENSIX.

* [pnbop npegHasHa4YeH Ans UCNONb30BAHNS B AOMALLHMX YCIOBMSX UMK MOXOXMX
Ha [JOMaLUHWe, KaK, Hanpumep:

- HAXOASATCA B 30HaX ANs NPUrOTOBMIEHWS MULLK, 3ape3epBMPOBaHHbIX ANs Nepco-
Hana mMarasuHoB, B 0Cucax 1 B Apyrux NpogeccuoHarbHbIX NOMELLEHNX

- Ha (hepmax

- FOCTWUHMLbI, MOTEMNU, MAHW-TOCTUHWLBI U ApYrie XWMble CTPYKTYPbI (ANS MCMOMb-
30BaHus roCTsMM).

* J10T Npubop cooTeeTcTBYET TpebosaHusm pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27/10/2004 o maTepuanax, KOHTaKTUPYOLMX C NULLEBLIMU MPOLYKTaMM.

* A3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a HENpaBUITbHOE UCMOMNb30BaHue nNpu-
Bopa unu Mcnonb3oBaHWe ero B LeNsX, He NpesyCMOTPEHHbIX JaHHbIM PYKOBOA-
CTBOM M0 3KcnnyartaLuu.
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* PekomeHayeTcst XpaHUTb OpUrMHanbHYK YnakoBky, T.K. 6ecnnatHoe cepBuUCHOE
obcnyxvBaHne He NPeayCMOTPEHO B Cryvae MOBPEXAEHWN, BbI3BaHHbIX Henpa-
BMINbHO YNAKOBKO M3AENUS NPK Ero OTChINKE B aBTOPU30BaHHbIN LIeHTp cepauc-
HOro 06CnyXnBaHMs.

* HacTosiwwmm npubopom paspellaeTcs nonb30BaThCs NULaM C OrpaHUYeHHbIMM
(OU3NYECKIMM, CEHCOPHBIMM UN YMCTBEHHBLIMI CMOCOBHOCTAMM, @ TaKkke Tem, Y
KOro HET OMbiTa UMW HaBbLIKOB MCMOMb30BaHUs NOA0OHBIX NPUMOOPOB, HO TOMBKO
noa HabniogeHMeM OTBEYatLLero 3a HUX nuua Ui nocne Noy4YeHnst COOTBET-
CTBYHOLLUMX UHCTPYKLMI MO TEXHWKe Be30nacHOCTY.

A OnacHo pgna getemn

* [pnbop He NpeaHasHa4eH Ans MCNonb30BaHUS AETHMM.

* He paspewaiiTe getam urpatb ¢ npubopom. Onepauum 04UCTKM N TEXHUYECKOTO
obcnyxnBaHus, KOTOpbIE NPEACTOUT BbINOMHATL NONb30BATENHO, HE AOMKHbI Bbl-
MOSHATBLCA AETbMU.

* [lepxute Npnbop W LWHYP 3NEKTPONMTaHNS BHE JOCAraemMoCTy ANnst AETEN.

* Bo nsbexaHne HecyacTHbIX CIy4aeB He OCTaBNsIATe ynakoBky OT npubopa B Me-
cTax, AOCTYNHbIX ANs geTen.

*[locne OKOHYaHWA CpoKa 3KcrryaTauuu YCTPOWCTBA, B LENSAX €ro NpaBWibHOM
yTUAM3aLMKM, PEKOMEHAYETCA 0Tpe3aThb NEKTPUYECKUIA NPOBOA, cAenas npubop
HenpurogHbIM 4Ns UCnonb3oBaHus. PekomeHayeTcs cneanTb 3a TeM, YTobbl No-
TEHUManbHO onacHble AeTanu npubopa He CTanu UrpyLwIKon Ans AeTeNn.

A OnacHocTb nopaXKeHus INeKTPpUYHeCKUM TOKOM

* Y6eamTech B TOM, YTO yKkasaHHOE Ha Npnbope HanpsKeHe COOTBETCTBYET Hanpsi-
XeHuto Baluen anektpoceTu.

*He pekomeHgyeTcs octaBnstb 6e3 npucMOTpa BKMKOYEHHbIN B SNEKTPUYECKYHO
ceTb Npubop; OTCOEANHATL €70 NOCME KAXKAOr0 UCMONb30BaHMS.

+ 3anpelyaetcs cTaBUTL NpMOOP Ha ropsiumMe NOBEPXHOCTH, a Takke BONN3N NCTOY-
HWKOB Tenna.

*He ponyckante, 4Tobbl Kabenb dNEKTPONUTAHUS KOHTAKTUPOBAs C ropsYUMK NO-
BEPXHOCTAMM.

* Bbikntounte npnbop 1 U3BNeKUTe BIUMKY 13 SNEKTPUYECKON PO3ETKN, Mpexae Yem
MEHSITb HaCaaKu.

* KaTeropuyecku 3anpeLLeHo norpyxatb kopnyc npubopa, Bumky u kabenb anekTpo-
NUTaHNS B BOAY WK APYIMe XUAKOCTW. [ns YncTku STX AeTanen Heobxoammo
MCMOMb30BaTh TOSbKO BMAXHYHO TKaHb.

+ [laxe korga npubop He paboTaeTt, HeoOX0ANMO M3BNEKATb BUIKY U3 SMEKTpuye-
CKOW PO3ETKYW, NPEXAe YeM yCTaHaBNMBaTb MM CHUMATb OTAENbHbIe YacTh 1w
NPOBOAMUTb OYMUCTKY.

*[Mepeq Tem, Kak NCnonb30BaTh NPUBOP U MaHUMYNMPOBATL €r0 BbIKMYaTens-
MW, @ TaKxKe NpuKacaTbCs K LWTENCEno 1 npoBogam, ybeantecs B ToM, 4T0 y Bac
XOPOLLO BbITEPTbI PYKK.
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* He TaHuUTE 3a kabenb anekTponuTaHns unm cam npubop, 4Tobbl M3BMEYL BUIKY 13
SNEKTPUYECKON PO3ETKM.

* Ecnu Bbl XOTUTE BOCMONb30BATLCA YANMHATENEM, TO, BO M30EXaH1e TpaBM, a Tak-
e HaHeCeHs Bpeda OKpyxatoLLel cpeae, yoeantecs B TOM, 4TO ero nokaatenu
COOTBETCTBYKT MOLLHOCTK mpubopa. YANUHUTENM, He COOTBETCTBYHOLME ITUM
TpeboBaHUsAM, MOTYT CTaTb NPUYNHON HEMPaBUIbHOM paboThl npubopa.

A ¥Yrpo3a Bo3HUKHOBEHUA yuepba, Bbi3BaHHAasA UHBIMU NpU-
YUHaAMM

*Bo Bpems akcnnyaTtauun pekoMeHayeTcs CTaBuTb Npubop Ha ropU3OHTAsbHYHO,
YCTONYMBYIO 1 XOPOLLIO OCBELLEHHYIO MOBEPXHOCTb.

« 3anpeLyaeTcs nprukacaTbCs K ABWKYLLMMCS AeTansm npubopa.

+ KaTeropnyecku 3anpeLeHo 4ob6aBnsTb NPOAYKTbI B MACKY pykamu BO Bpems pabo-
Tbl Npubopa; BCerga UCnonb3ynTe cneuuarbHble 0TBEPCTUS Ha KPbILLKE.

* HenpasunbHoe ncnomnb3oBaHue Npubopa MOXET NPUBECTU K HECHACTHBIM CITyYasm.

* He ucnonb3yinte npubop npy Hanumyun NOBPEXAEHUA B LUHYPE 3NEKTPONUTaHUS
WNK BUNKe, a Takxke B caMmoM npubope; Bee Brabl peMOHTa, BKIHOYas 3aMeHy LLUHY-
pa 3NeKTPONUTaHUS, JOMKHbI MPOU3BOAUTLCS TOMBKO B CEPBUCHBIX LieHTpax Ariete
UK cepTMdULMPOBaHHbLIM NepcoHanom Ariete Bo nsbexanune nobbix pUCKOB.

& Mepbl 6e30nacHOCTM NO NPefoOTBPALLEHUIO 0XKOroB
+ [lobaBnsis B €MKOCTb ropsiume XuakocTy, ByabTe 0CTOPOXHbI, YTOObI HE NPONUTL
WK He BCTYNMNTb B KOHTAKT C JKWUAKOCTBIO UMK NapoM.

BHumMaHue - BO3MOXHOCTb BO3HUKHOBEHUA MaTepu-
anbHoOro yuepba

* He gonyckatb BO3aenCTBMSA Ha Npubop aTMOCGEPHbIX SBREHUI (BOXAS, COMHLA).

* Bo nsbexanve nopexaeHns npubopa pekoMeHLyeTcs MCnosb30BaTh TOSbKO OpUTi-
HanbHblE 3anacHble JeTanu u akceccyapbl, UMeloLMe CepTUdMKaT NPOU3BOAUTENS.

* Jltlobble, He paspeLLeHHbIe NMpoM3BoAUTENEM MoaudukaLu npubopa MoryT npu-
BECTW K noTepe NpubopoM rapaHTumn 1 caenatb HebesonacHbIM ero UCrnosnb30Ba-
HWe noTpebutenem.

*He cHMMaiTe nuwieBble NPOAYKTbI CO CTEHOK Yalun Bo Bpemst paboTbl npubopa.
Bbikntounte npubop, “3BnekuTe BUIKY U3 ArEKTPUYECKON PO3ETKU W BCerga uc-
nonb3yiTe nonaTtky U3 KOMMEKTa NoCTaBKM.

* He nonb3osatbes npubopom 6e3 NpoayKToB..

* Bo nsbexaHne HecyacTHbIX ClyyaeB W NOBPeXAeHUs npubopa Aepxute pyku u
KyXOHHbIE MHCTPYMEHTbI Ha 6e30MacHOM PacCTOSHUM OT ABUMXYLLMXCS YacTeil.

* 3anpeLyeHo noakmoYaTh Npubop K CeTH Yepes BHELLHMIA TalMep Unu yCTPOoCcTBa
C OUCTaHLMOHHBIM YNpaBrieHneM.

[ns npasunbHOM yTUNM3auuM npubopa B COOTBETCTBUM C EBponerckomn
pvpektmeon 2012/19/UE BHUMATENbHO 03HAKOMbTECH C UMEHLLENCs B KOM-

mm 17ieKTe Npubopa NamsTKoM.

BCEIrgA XPAHUTb HACTOALLYIO MHCTPYKLMIO
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OMUCAHUE NPUBOPA

Yalua 13 HepxaBetoLLen cTanu

Kptok ons Tecta

Hacagka ans cmelumeaHus

BeHuuk ans B36uBaHus

Nonatka

OnopHoe 0cHOBaHKe Yaluu

Pyuka perynupoBku ckopocTu

KHorka pa3bnokupoBky

Poluar

LUTndhT Ang npucoeanHeHNs Hacagok
LUTnchT pa3bnok1poBKky ONopsI Ans AONONHATENbHbIX HAacaaokK
Onopa ans 0ononHUTENbHbIX HAacagoK
3arnywka

Bpbi3rosaluTHas KpbiLlka

ZZIN X" ITOTmMmMmoOO m@>

UpeHTucbmkaumoHHble faHHbIe

Ha Tabnuuke, HaxogsLencs noa NoACTaBKo Npnubopa, ykasaHbl CreaytoLLme aeHTMMUKALMOHHbIe
JaHHblIE:

+ [pounsoauTens 1 Mapkupoka EC

* mogenb (Mod.)

* perucTpaumoHHbIn Ne (SN)

* aneKTpuyeckoe HanpskeHue (B) n yactota (Mu)

* notpebnsemoe Hanpspkerme (W)

+ BecnnatHas TenedoHHas cnyxba TexnoaaepKKkui

Mpu ochopmneHnm 3asBkn B ABTOPU30BaHHbIN LIeHTp CepBMCHOrO 06CyXMBaHMs, He0OX0aNMO yka-
3blBaTb MOZENb W PETUCTPALMOHHBI HOMEP.

PYKOBOACTBO NO 3KCIJIYATALIUU
MAKCUMAIbHBbIA JONYCTUMbIA OBLEM U CKOPOCTb

Makc. 06bem Myku, KOTOPbII HENMb3S NPEBbILLATH 900 r
Makc. 0bLmin 06beM, KOTOPbI HeMb3s NpeBbILLaTh 134
(6onee peTanbHyto MHGopMaLumo cM. B naparpade «PELIEMThIy) ’
Makc. gonycTmasi ckopocTb Ans Kproka ans Tecta (B) (9) ) 3
Makc. gonycTmas ckopocTb Ans Hacagkm ans cmelwvsanus (C) (@ ) 7
Makc. gonyctumasi CKopoCTb Ans BeHurka Ans B3dueaHus (D) (@ ) "

Mocne u3Bneyenus npubopa U3 ynakoBku, neped NepBbIM UCNONb30BaHUEM, TWATENBHO M0~
MOWTe BOAOMN M HEMTpanbHbIM MOKLLMM CPEACTBOM BCE YacCTH, KOTOpPbIe OyAyT KOHTaKTUPO-
BaTb C NULLEBLIMUA NPOAYKTaMM.

BHumaHue
lMepen ycTaHOBKOW enaemoi Hacaaku ybeauTech, YTo Npubop BbIKIIOYEH, U pyyka perynu-
poBku ckopocTu (G) ycTaHoBmneHa B nonoxeHue «0».
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1 HaxwmuTe kHonky pasdnokuposku (H). MogHumuTe poivar (I) no xapaktepHoro Lenyka (Puc. 2).

2 YcTaHoBMTE Yally W3 HepxasetoLLer ctanu (A) Ha onopHoe ocHoBaHue YaLwm (F). BeicTynbl Ha
yalle AOMKHbI BOUTY B Nasbl HAa ONOPHOM OCHOBAHUM Yallu.

3 ToBepHUTe Yallly B HANPABMEHMM CUMBONa « g », YTOBbI 3a6noKMpoBaTS ee (Puc. 3).

4 YcraHosuTe BpbisrosalymtHyto kpbilwky (N) Ha peivar (1) (Puc. 4). BbicTyn Ha KpblLUKe JOMKEH
BOWTM B na3 Ha npubope (Puc. 5).

5 TpoTonkHUTe HacaaKy BBEPX, 4TOObl YCTaHOBUTL e€ Ha LWTUAT Ans npucoeanHerms (J) (Puc. 6).

6 [MoBepHuTE Hacazky NpOTWB YacOBOW CTpenku, YTobbl 3abnoknpoBaTth ee. LWTndT ans npuco-
€[MHEHNS JOIMKEH uaearnbHO pacnonoXuTbCs B OTBEPCTIM, NPOLENaHHOM B Kpenexe Hacaaku
(Puc. 7).

Mpubop koMNNeKTyeTCs TPEMS HacaaKkamm:

[ins BCcex TMNOB TBEPAOro TeCTa (Hanpumep, TecTo
A719 NNLLbI, CBEXMWE U3aenus u3 nactsl, xneo).

Kptok ans Tecta (B)

[ns nnoTHBIX CMEecel C AMLaMn 1 CrIMBOYHBIM
Macrnom (Hanp, NeCOYHOE TeCTO).

Hacaaka ans cmewmsanus (C)

[ng B3GWBaHNA sU4HbIX GEMKOB, CIIMBOK, MyOMHIOB,
TOTOBbIX ECEPTHbIX CMECEiA; AnA CO3AaHIUs KPeMOBOiA
CMECH 113 Maprap1Ha unk Macna ¢ caxapom (1Cnonb3yit-
Te MaprapuH Unn Macno, A0BEAEHHbIE 0 KOMHATHOM
TEMNepaTypbl); ANs CMEeLIMBAHUA WL, ANs GUCKBUTOB
W MSATKUX [1eCEepTOB.

7 C nogHsTbIM pblYaroM BbINTb UHIPEAMEHTHI B Yally (Puc. 8).
8 Haxmute kHonky pasbnokuposky (H). Onyctuts peiyar (1) Lo xapakTepHoro Lwenyka (Puc. 9).
[pyrve nHrpeaneHTbl MOXHO 106aBMTb Yepe3 0TBEPCTME Ha BpbI3ro3alLuTHON kpbiluke (Puc. 10).

Benuvk ang B36usaHus (D)

BHumaHue
lMepen BKMtoYeHNeM npubopa Heobxoammo ybeauTbes, Yo 3armylika (M) onopbl Anis gonon-
HWUTENbHbIX Hacaaok (L) NpaBumbHO 3akpbiTa U 3abnoKMpoBaHa.

Mpexae yem BKNOUMTL NPUBOp, YOEeAMTECH YTO BCE KOMMMEKTYIOLLME PacronoXeHb! 1 3abno-
KMPOBaHbI NPaBMIbHO.
He ncnonb3yite npubop, ecnn OH U3A4aeT aHOManbHbIN LWYM UMK Ype3MepHble BubpaLum Bo
Bpems paboTbl.

9 BsenuTe LWTENCENLHYIO BUMKY B PO3ETKY SMEKTPUHECKOTO TOKA.

10 TMoBepHyTb pyyky (G) B NonoxeHue ckopocTit «1», 4ToObl BKIOUNTL Npnbop. MoBbIlWaTL CKo-
pOCTb MO Heo6XOAUMOCTH UMK B COOTBETCTBUM C YKa3aHWSIMI B KOHKDETHOM peLienTe.

Tun Hacagku MakcumanbHoe Bpemsi paboTbl
Kptok ans Tecta (B) 2 MUHYTbI NOAPSA
Hacagka gns cmelumsanus (C) 3 MUHYTBI NOLPAA
BeHunk ans B3bueaHus (D) 5 MUHyTbI noapsg

CobnioganTe 3Ha4eHUA MaKCMManbHOrO BPeMeHU paboThbl, ykazaHHbIe B Tabnuue.
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Yto6bl nonyunts 6onee 0gHOPOAHYH CMeCh U A00aBUTL MHIPEAMEHTHI B YaLly:

- Bblkntounte npnbop 1 M3BNeEKUTe BUIKY M3 3NEKTPUYECKON PO3ETKM.

- Haxmute kHonky pa3bnokuposkm (H). MogHumuTe poivar (1) Lo xapaktepHoro Lwenyka (Puc. 12).

- C nomoLbto nonatku u3 komnnekta (E) nepemectute K LEHTPY NULLEBbIE NPOLYKTLI, NONasLLUmMe
Ha CTeHKW Yallmn. Beineite HeQOCTAlOWME UHTPEANEHTBI B YaLLly.

% BHumaHue
Bo n3bexaHne HecuyacTHbIX CryyYaeB W NOBpEXAeHUs Mpubopa AEPXMTE PYKW U KYXOHHbIE
WHCTPYMEHTbI Ha 6€30MacHOM pacCTOSIHUN OT LBUXKYLLMXCS YacTen.

He cHuMaiiTe nuLleBble NPOAYKTbI CO CTEHOK Yaluu M3 HepxaBerolwen ctanmu (A) BO Bpems
paboTbl Nprbopa. BeiknoumTte Npubop 1 M3BNEKNTE BUIKY 13 SMEKTPUYECKON PO3ETKY.

11 Tocne 3aBepLueHns 06paboTky UM Npu HeOBXOAMMOCTY CMEHMTL TUM HACAAKM, MOBEPHUTE pyuy-
ky (G) B nonoxeHne ckopoctut «0», YToBbI BbIKIOUNTL NpUGOP.

12 W3BnekuTe BUMKY U3 ANEKTPUYECKON PO3ETKN.

13 Haxmute kHomnky pasbnokuposku (H). MogHumuTe poivar (1) Ao xapaktepHoro wendka (Puc. 12).

14 CHumunTE YaLly 13 HepxxaBeloLLen cTanm (A) ¢ omopHOro ocHoBaHus Yalun (F). MosepHuTe vally
B HanpaeeHun CUMBONa « g », YToGbl pasbrokuposats ee (Puc. 13).

15 TMpwxaTb BBEPX 1 MOBEPHYTb HAcaAKy Mo YaCoBOI CTperke, UTobbl pasbnoknposats ee. LUTndT
A5 NPUCOEAMHEHNS JOSDKEH BbIATY U3 OTBEPCTUSA Ha kpeneske Hacagku (Puc. 14).

16 CHATb Hacagky.

HecobntogeHue aTux npaBun MOXET NPMBECTN K NOBPEXAEHUAM U3LENUsA, Ha KOTOpble He

pacnpocTpaHaeTCs rapaHTms.

MOJIE3HbIE PEKOMEHOALIUMN

- PekomeHpyeTcst B361BaTH siiiLa, AOCTUTLLME KOMHATHOW TeMNepaTypbl ANs NOfy4YeHMs nyyLlero
pesynbTaTa.

- [lepen B3breaHuem Genkos yoeamTeC B OTCYTCTBUM XUPa UK SIMYHOTO KENTKa Ha Haceake Ans
B30OMBaHWSA UK B YalLLe.

- [1ns necoyHoro TecTa UCMonb3ayiiTe XONoaHbIe NHIPEANEHTbI, ECIIU B PELIENTE He YKa3aHo UHOE.

- Ecrw Bbl cnibiwnTe, 4T0 NpUBOpP paboTaeT ¢ Ype3mMepHbIM YCUIMEM, BbIKIIOUNTE €ro, U3BMEkNTe
BUIKY W3 3NIEKTPUYECKOI PO3ETKN 1 YMEHBLUWTE KONMYECTBO UHIPEAUEHTOB [N CMELLNBAHMS.

- OnTManbHoe CMeLLMBaHUE UHIPEAMEHTOB AOCTUrAETCS, ecrin X o6aBuThL nepen Ao6aBneHn-
€M XuaKocTeil.

YUCTKA U yXoa

BHumaHue
lMepen BbINOMHEHEM NKOOLIX ONepaLuin N0 OYUCTKE U3BMEKUTE BUIKY U3 SMEKTPUYECKON PO-
3€TKM 1 AOXAMTECH NOJTHOMO OXNaxaeHns npubopa.

- CHumuTE BCE MCMONbB30BaHHBIE KOMMMEKTYHOLME.

- Yawy u3 HepxaBetowen ctanm (A), kpbiwky (N), Hacagkm (B-C-D) n nonatky (E) MOXHO MbITb B
TOM YWCTIe B MOCYJOMOEYHON MaLLMHE.

- [Ans ouncTku kopnyca npubopa 1cnonb3ynTe TKaHEBYO CandeTKy, CMOYEHHYH BOLON.

BHumaHue
[Mocne o4YnCTKM TILATENBHO BbICYLUKMTE BCE YacTL, NPEXAEe YeM YCTaHOBUTL UX Ha MECTO.
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MOCIJIE UCNOJIb30OBAHUA

Momectute Npnbop Ha XpaHeHWe B Cyxoe MeCTo, BHe MPeAenoB JOCTyna AeTen.
YbeaunTech, 4T0 NpUbop OCTbIN, MPEXae YeM yopaTh €ro Ha XpaHeHue.
YbeauTech, YTo NPUHAANEXHOCTN BbICOXMM, NPEXae YeMm ybpaTb UX Ha XpaHeHue.

PELENTDbI

BA30BbI PELIENT ANA XNEBA - 1,3 K.

450 mn Tennon BoAbl

30 r cBexuIt Apoxcoken Unv 14 1 cyxux apoxoken

2 NOXKW caxapa

1 noxka conu

30 r pacTuTenbHOro macna

350 r mykn nomona «00»

350 r MmonoTbix 0Tpy6en 13 TBEpPAbIX COPTOB MLLEHUL|bI

- Cwmeluatb B Tapesnke ApOXokM ¢ BOAO 1 caxapoM. OcTaBbTe OTCTOSATCS Ha 15 MUHYT.

- [lo6aBuTb B KNAKOCTb COMb W PACTUTENBHOE Macro.

- Wcnonb3ys kptok ans Tecta (B), cMeLumBaThb Ha CKOPOCTU «1», MOCTENEHHO JO6aBNAsS MyKy.

- CwmewwmBaTb Ha CkOPOCTW «1» NPUBAM3NTENBHO 2 MIHYTBI C HAYana CMeLLMBaHKS.

- [lepeiTi Ha CKOPOCTb «2», a 3aTeM «3» 1 CMELLMBATL eLLe 3 MUHYTLI, MOKA TECTO HE NPEBPaTUT-
cA B LWap.

- [lepenoxuTb TECTO B Crierka CMOYEHHYH MUCKY M HaKpbITb MUCKY MIEHKON, HEMHOTO CMOYMB
TaKKe n TecTo.

- OcraBbTe paccTanBaTbCa NPV KOMHATHON TEMMepaType BAan OT CKBO3HSKOB Ha 1 4ac unm noka
He yaBouTcs B 06beme.

- BbINoxuTb TECTO Ha NpUCHINAHHYK MYKO MOBEPXHOCTb U MPUAATL EMY Xenaemble hopMmbl.

- [lonoxuTb 3aroTOBKM Ha MPOTWUBHM, CMa3aHHble PacTUTENbHbIM MacroM 1 MOKPbITble NpoMac-
NeHHon Bymaroi, HakpbITb MOMOTEHLEM U OCTABUTL paccTamBaThes ele 30 MUHYT.

- Boinekatb B neuu, npeapaputenbHo pasorpeTon Ao 220 °C, B TeueHne 25-35 MiHYT B 3aBUCUMOCTH
0T hopmaTa unm Jo COCTOSHMS, KOrAa Mpy yaapax no HKHeN YyacTi xneba BO3HUKAET rMyxon 3ByK.

BA30BbI/ PELIENT NACTbI U3 TBEPAbIX COPTOB MWEHWLbI - 750 T.

500 r Mykut 13 TBEpAbIX COPTOB MLUIEHMLIbI

220 mn BoAbl

15 mMn pacTuTenbHOro Macna

1/2 NOXeuKu MenKoi conm

- [lonoxuTb B MIUCKY BCE MHIPEANEHTbI, KPOMe BOZbI, KOTOPYH HEOOXOAMMO BNUBATL TOHKOM CTpY-
€l1 BO BpeMmsi nepemeLLnBaHus.

- Mcnonb3ys kptok 4ns Tecta (B), nepemeLunBath, NoBbILLas ckOPOCTb OT «1» Ao «3», npubnuau-
TENbHO 4-5 MUHYT, NOKa TECTO He MPUOBPETET KOHCUCTEHLMIO KYCOYKOB (KPYMHOW KPOLLKM).

- [epenoXuTb TECTO B NPUCHINAHHYK MYKOM MUCKY M HaKPbITb €ro nneHkoin. OcTaBbTe OTCTOSATCS
Ha 30 MUHYT B Tennom MecTe.

- Packatatb TeCTO, MCMOMb3ys CreuuanbHy NMPUHALNEXHOCTb 13 KOMMIEKTa ANs KyXOHHOM Ma-
WiHbl Mog. 4079. MoxHo BbiGpaTh OAHY W3 NSTI HACAZOK C XenaeMbiM (opMaToM NacThbI®.

- BapwuTb B noConeHHow kunsLLern Boge oT 5 40 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTU OT (hopmara.

* Ecnv cospaHve n3genuin U3 nacTbl OCYLLECTBNAETCS BPYUHYH UK NS 9TOTO UCMONb3yeTCs APYron

VHCTPYMEHT, He0OX0AMMO NPOANTL 3aMELLMBAHNE B KYXOHHOM MaLUMHE eLe Ha OAHY MUHYTY, MOKa

TECTO He NPMOBpETET KOHCUCTEHLMIO 1 hopMy Luapa.
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BA30BbIW PELIENT AN CBEXEW NACTbI HA AULIAX - 750 T.

500 r mykn nomona «00»

2 uenbix snua (npubnuantensHo 120 r)

120 mn xonogHom BoApbI

15 Mn pacTuTensbHoro Macna

1/2 NoxeYK MENKOM Conm

- TlonoxuTb B MIUCKY BCE MHIPEANEHTbI, KPOMe BOAbI, KOTOPYH HEOOXOAMMO BNUBATL TOHKOM CTpY-
eil BO Bpems nepemeLLnBaHus.

- Mcnonb3ys kpok 4ns Tecta (B), nepemeLunBath, NoBbILLAs CKOPOCTb OT «1» Ao «3», npubnuau-
TENbHO 4 MUHYTbI, MOKA TECTO HEe MPUOBPETET KOHCUCTEHLYKD KYCOUKOB (KPYMHOM KPOLLKH).

- [lepenoXuTb TECTO B MPUCHINAHHYIO MyKOWN MUCKY 11 HaKpbITb €ro nneHkoi. OcTaBbTe OTCTOATCS
Ha 30 MUHYT B TENMOM MecTe.

- Packatatb TeCTO0, UCMONbL3Ys creuuanbHy NPUHAANEXHOCTb M3 KOMMeKTa Ans KyXOHHON Ma-
WiHb! Mog. 4079. MoxHO BbIGpaTh OAHY W3 NATI HACAAOK C XenaeMbiM (POpPMaToM nacTbl*.

- BapwuTb B NOCONEHHOM KUMSLLEN BOAE OT 5 40 8 MUHYT B 3aBUCUMOCTU OT hopmara.

* Ecnm co3panmwe 13genuin 13 nacTbl OCYLLECTBASETCS BPYYHYH MW A4S 9TOTO UCTOMNb3yeTCs ApYron

WHCTPYMEHT, He06X04MMO NPOANUTL 3aMELLNBAHNE B KyXOHHOM MaLUWHE eLUe Ha OAHY MUHYTY, Moka

TECTO He MPMOBPETET KOHCUCTEHLMIO M hopMy Liapa.

BA30BbI/ PELIENT A1 MECOYHOrO TECTA - 1,1 K.

500 r myku nomona «00»

250 r cNMBOYHOTO Macna Kycoykamm

200 r caxapa

2 Uenblx anua

LenoTka conm

apomaTu3aTopsl (Hanpumep, BaHUb, Lieapa NMMMOHa, Liespa anenbCcuHa)

- [loMecTuTb BCE MHIPEANEHTBI B Yallly.

- Mcnonb3ys Hacagky ans cmelwnsanms (C), CMeLnBaTh Ha CKOPOCTH «2» B TEYEHUE 3 MAHYT.

- [lepenoxuTb TECTO Ha pabouyto MOBEPXHOCTL 1 BbICTPO ChHopMMPOBaTH LLAP.

- 3amotatb B MNEHKY 1 MONOXMTb B XONOAUIBHUK MUHAMYM Ha 20 MUHYT WK MOKa TECTO Crerka
He 3aTBepAeeT.

- PackataTtb TECTO Ha NPUCLINAHHON MyKOI MOBEPXHOCTH 10 KeNaemblX pa3MepoB.

- Boinekatsb B neun, npeasaputensHo pasorpetort go 170/180 °C ot 15 0o 25 MuHYT B 3aBUCUMO-
CTM OT peLienTa.
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BEA30BbIV PELIENT A9 BE3E - 300 K.
100 r smyHoro Genka (3 6enka)

200 r caxapHoro necka

1 Wwenotka conu

80

MomecTuTb B YaLLy Benku npu KOMHATHON TemMnepaType ¥ Conb.

Wcnonb3ys BeHunk ans B3busaHus (D), B3OUTb B CTOWKYIO NEHY HA CKOPOCTM «B» B TeyeHue 1
MUHYTbI.

BbICTpO yBENMUMTL CKOPOCTb 40 «11» 1 NOHEMHOry 106aBnsATh CaxapHbIi NECOK.

MpomomkuTh B36MBATH eLLe HECKOMbKO MUHYT 10 MOMyYeHWs! CTOMKOM W KpenKol neHbl ¢ benoi
1 BrecTsLLer NoBepXHOCTbIO.

BbikniounTe npubop 1 CHATb yallly.

C NOMOLLBIO KyNMHAPHOTO MeLLKa UK ABYX NoXeK chopMmUpoBaTh 6e3e Ha NPOTUBHE, YKPLITOM
npomacneHHoi Gymaroil unm cnerka cMasaHHbIM CIMBOYHBIM MacoM.

Bbinekatb B neun, npeasaputensHo pasorpetort 4o 100 °C B TeueHue 2 yacos u 30 MUHYT, OCTa-
BMB [1BEPLlY MPUOTKPbLITON HA HECKOMbKO CaHTUMETPOB, YTODbLI NO3BONMTL BRare BbliTh U3 be3e
11 XOPOLLIO BbICOXHYTb.



[ata n3rotoBneHns ykasaHa Ha kopnyce usgenus B 3awmndgposanHom suae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegenst NpoM3BOACTBa

yr — rog Npou3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIn Homep u3genus

CooteeTcTByeT TpeboBaHuam

TP TC 004/2011 «O Be3onacHoCTW HU3KOBOMbLTHOrO 060pYA0BaHNs, yTBepxaeH PeleHnem Komuc-
cum TamoxeHHoro coto3a Ne768 ot 16 asrycra 2011 roga

TP TC 020/2011 «OnekTpoMarHuTHas COBMECTUMOCTb TEXHUYECKUX CPEACTBY, YTBepXaeH PelueHu-
em Komuccum TamoxeHHoro cotosa Ne879 ot 9 nekabpst 2011 roaa

ViHdhopmaLms 0 cepTudmkaLmm B NPUNOXEHUU K rapaHTUAHOMY TanoHy W/unu Ha ynakoBke 13genus.

Tonbko ans peiHkoB cTpaH EC 1 Poccum
220-240B~ 50-60ry, 1600BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

Wwmnoptep: 000 «PyMeTta»

tOpuaunueckuin appec:127473, ropoa Mocksa, yn. KpacHonponetapckas, 4. 16, ctpoeHue 11, atax
2, nomeLenue Il, komHaTa 6

Gaktuyeckuin agpec: 127473, ropoa Mocksa, yn. KpacHonponetapckas, 4. 16, ctpoenue 11, atax 2,
nomelLeHue |, komHata 6

Warotosutens: De’ Longhi Appliances Srl /«JenoHrn AnnnaeHcuc CPJl»  Agpec: 50013 Utanus,
®nopeHuus, Kamnu busenuwo, Bua C. Kyupuko 300.

Cnncok opraHuaaLyin, ynonHOMOYeHHbIX M3roToBUTENeM Ha paboTy ¢ NpeTeHansMu noTpebutenen 1
CcepBuCHBLIM 0BCTyXMBaHWEM, pasmeLLeH Ha caiTe: hitp://www.ariete.net/ru/assistance

lopsyas nuHus Ariete +7915165611

ToBap nocTaensieTcs B cOOpaHHOM BUe, creumanbHbix TpeboBaHN K NEPEBO3KE W XPAHEHWIO He
YCTaHOBMEHO.

YTunuaupoBaTb B COOTBETCTBUM C 3aKOHOLATENLCTBOM MECTA peanumsaLu.

apaHTUitHbIA cpok 2 roga. Cpok cnyx0bl n3genus 2 roga.

WNHdhopmaLiyst o cepTudnkaLi B NPUNOXEHN K rapaHTUIHOMY TarnoHy U/Unu Ha ynakoBke uanenus.
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NMPO LIEM NOCIBHUK

Monpw Te, O NpUnaan BUrOTOBIEHHI Y BIANOBIAHOCTI IO HANEXHWX Ail04MX EBPONENCHKUX CTaHLAPTIB
Ta MakTb 3aXMCT Yy BCiX MOTEHLINHO Hebe3neyHnx MicLiax, HeObXIOHO YBaXHO MpoYMTaTh 3acTepe-
XEHHS! | BUKOPUCTOBYBATH NPUNAL BUKIKOYHO 38 MPU3HAYEHHSM, LLOB YHUKHYTW HELaCHUX BUNaaKis
Ta NoLKomKeHb. 36epiraliTe Lier NoCibHK y JOCTYNHOMY MiCLyi 41151 KOHCYNbTaLin y ManbyTHeomMy. 3a
HaMipy nepegaTy Lei npunag iHWOMY KOpUCTYBaYy iHCTPYKLISi MOBMHHA CynpOBOMAKYBATY Npunag,.
IHchopmaLis, BUKnageHa y LibOMy NOCIGHWKY, NO3HaYeHa HAaCTYMHUMKU CUMBOMaMU, SIki 03HAYaKTh:

A HeGesneka angs giten
A HeGesneka, nos'aA3aHa 3 enexTpuko

A Hebesneka NOLIKOMKEHb, NOB'A3aHMUX 3 iHLLMMU MPUYUHAMN

& 3acTepekeHHs Npo oniky

YBara - maTepianbHi 36UTKu

NMPU3HAYEHHA

KyxoHHa MalLmrHa (gani npunag) npuaHayeHnin Ans amillyBaHHs1, 30UBaHHSI PisHUX IHTPEIEHTIB i BUKO-
HaHHS Pi3HUX BIGIB NPUrOTYBaHb 3 BUKOPUCTAHHSM HAacaZokK 3 KOMMNeKTy nocTaskw. Liei npunag npu-
3HAYEHWI TiMbKM i BUKMIOYHO ANS MPUBATHOTO BUKOPUCTAHHS | TOMY € HEenpruaaTHUM 4115 IPOMUCIIOBUX
abo komepLiiHuX Linei. BupobHuk He nepenbaune Oyab-sike iHLWE BUKOPUCTAHHS LbOTO MPUCTPOIO,
Lie 3BiMbHSIE OrO BiA BiOMOBIAANBHOCTI 33 36MTKM Byab-AKOro XapakTepy, CPUYMHEHI HEHAMEXHM
BMKOPUCTaHHSM NPUCTPOI0. HeHanexHe BUKOPVCTaHHS Mpunagy CKacoBYE rapaHTito y BCiX ii mposiBax.

3ACTEPEXEHHA 3 BE3NEKU

MPOYUTANTE Lil IHCTPYKLII NEPEL NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [punag npusHayenuin TIIBKA 414 JOMALWHBOTO BUKOPUCTAHHA, BiH He
MOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCH Y KOMEPLiNHMX ab0 NPOMUCAOBUX LinsX.

*[punag npusHayeHnin 4N BUKOPUCTAHHS Y NobYTOBMX LOMALUHIX YMOBax Ta B
yMOBaXx, BrM3bkux 40 JOMALLHIX, SK Hanpuknag;:

- Ha KyXHSIX 4ns nepcoHarny MarasuHie, 0qoiciB Ta y iHWKUX NPOdeCinHNX 3aknagax

- y rocriogapcraax;

- Y HoMepax roTenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHLNX X1TNOBNX
CTPYKTypax (4ns BUKOPUCTaHHS 3 BOKY BiANOBIAHMX NOCTOANbLIB).

* [punag signosigae crangapty (€C) Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 wopo matepia-
niB, AIKi KOHTAKTYIOTb 3 XapYOBUMW NPOAYKTaMM.

* BUpoBHuK He Hece BianoBiganbHICTb 3a HenpaBUIbHE BUKOPUCTaHHS abo 3a BUKO-
pUCTaHHS, HenepeabayeHe y LbOMY NOCIGHMKY.

* PexomeHnpyeTbcs 36epiratin opuriHanbHy ynakoBKy, OCKiNbki 6€3KOLITOBHI CEPBICHI
nocnyru He nepeabadeHi y BunagKy noroMoK, CpUYMHEHNX HEHANEXHOK YNaKoB-
KOK BMPOBY nif Yac TpaHCNopTyBaHHSA 40 ABTOPM30BAHOIO CEPBICHOTO LIEHTY.

*Llei npunag moxe BUKOPUCTOBYBATUCS 0coBaMm, ki MatoTb (Di3WYHi, CEHCOpHI
abo po3ymoBi Bagu, abo 6pak fOCBiAY | 3HaHb, TiNbKK SKLLO BOHM 3HAX0AATLCA Nig
KOHTpONeM BignoBiganbHoi 0cobn abo SKLWO BOHW HaBYEHI GE3nNeYHO KopucTyBa-
TUCb NPUCTPOEM i YCBIAOMITIOTL HeGE3MeKy Bif HENPaBMBLHOTO KOPUCTYBAHHS.
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A He6e3neka pna pgiten

* Llen npunag He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCA LiTbMM.

* [liTam 3a60poHseTbCA rpaTics 3 npunagom. Onepallii O4MLLEHHS | TEXHIYHOTO 0bCnyro-
BYBaHHS, Ki HANEeXUTb BUKOHYBATU KOPUCTYBAYEBI, HE NOBUHHI BUKOHYBATUCS AiTbMMU.

* [punag i oro kabenb NOBMHHI 3bepiraTca y HeLOCSHKHOMY Ans AiTen Micuj.

* ENemMeHTn ynakoBKkM He MOBWHHI 3anuiiaTics nopyy 3 AiTbMU, OCKIbKW BOHU €
[PKEPENOM NOTEHUiHOT Hebe3nekw.

*Y pasi, SKWOo Len npunag yTunisyeTbes y SKOCTI BiAXOAIB, PEKOMEHOYETLCS 3pO-
B1UTV Oro HeNpMAaTHUM NS BUKOPUCTaHHS, Biapi3aBLUK kabenb XmBneHHs. Kpiv
TOr0, PEKOMeHAYeTbCA 06epexHo NoBOANUTUCS 3 yCiMa KOMMOHEHTaMu npunagy,
L0 MOXYTb CTAHOBWUTW PU3IK, 0COBNMBO ANs AiTel, Ski MOXYTb BUKOPUCTOBYBATH
npunag ans irop.

Hebes3neka, nos'a3aHa 3 eNeKTPUKOIO

* [lepekoHanTeCh, WO enekTpuyHa Hanpyra nNpUCTPOLO BIAMNOBIAAE ENEKTPUYHIN Ha-
npy3i y BaLLii MepeXi enekTPUYHOrO XUBJIEHHS.

+ 3ab60poHsETbCS 3anuiati npunag 6e3 Harnsay, Koau BiH Nig'eqHaHnin 0O enek-
TPUYHOT MepeXi; BigKMYanTe NPUCTPIN NICAS KOXHOTO BUKOPUCTAHHS.

* 3a60pOHSETLCS CTaBUTY Npunag Hag abo nobnuay mxepen Tenna.

* He gonyckaitte, o6 kabenb XUBNEHHS KOHTAKTYBaB 3 raps4MMm NOBEPXHAMM.

* BUMKHITb npunag, i BUAMITb BUIKY 3 €NEKTPUYHOI PO3ETKM, NepLU HiX 3MIH0BaTy
Hacagku.

+ KaTeropnyHo 3ab0pOHEHO 3aHyptoBaTh KOPNyC Npunagy, BUMKY Ta eneKkTpuyHuiA
kabenb B Bogy abo Hiwi pignHn. [ns oumweHHs uux aetaneit HeobXigHO BUMKO-
PUCTOBYBATM BOJIOTY FraHYipKy.

* HaBiTb Konu npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, HEODXIAHO Bif €AHATW BUNKY Bif enek-
TPUYHOI PO3ETKM, NEPLL HiXX BCTAHOBNOBATM abo 3HIMATK OKpeMi AeTani Ta npoBo-
OUTN OYUCTKY.

* PeTenbHO BUCYLWITb PyKM, MEPLL HiXX NOYMHATK KOPUCTYBaHHS abo perynoBaHHs
nepemuKkadiB Ha npuagi, Ta NepLU HixXX TOPKaTUCS BUSKY | 3'€HaHb XUBIEHHS.

+ 3a60pPOHEHO TArHYTU 3a kabesnb enekTPoXUBIEHHS abo cam npunag, Wob BUTArTY
BUIKY 3 EMEKTPUYHOT PO3ETKM.

*Y pasi BUKOPUCTAHHS eNeKTPUYHUX NOJOBXKYBaYiB, BOHW MOBMHHI Bignosigati no-
TYXHOCTI npunagy, Wwob 3anobirti puankam Ans KopucTyBaya i rapaHTysati besne-
Ky MPUMILLEHHS, B IKOMY BUKOPUCTOBYETLCS Npunad. BUKOPUCTaHHS NOLOBXYBaYiB,
SiKi HE 3340BOJBHATL Lii BUMOIW, MOXe NPWU3BECTW [0 HECTPABHOCTEN Y poBOTi.

A Heb6e3neka nowxkomxeHb, NOB'A3aHMX 3 iHWWMMM NPUYUHAMMU

*[epeq BUKOPUCTAHHAM BCTAHOBITb MPUCTPIN HA FOPWU3OHTaNbHIN, CTabinbHI Ta
[obpe OCBITNEHIN NOBEPXHI.

* KaTeropnmyHo 3abopoHAETLCS TOPKATUCS PYXOMMX YaCTHH.

* KaTeropnyHo 3abopoHeHO [opaBaTv NMPOAYKTU B Yally pykamu nig yac pobotu
npunagy; 3aBxan BUKOPUCTOBYNTE CrieLlianbHi OTBOPU Ha KPULLILY.
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* HenpasurbHe BUKOPUCTaHHS Npunagy MOXe Npu3BecTy 0 HellacH!X BUNaaKis.

+ 3a60POHSETLCS KOPUCTYBATUCA NMPUNAAOM, SIKILO Kabenb XUBMEHHS Yi BUMKa no-
LUKOZKeHi, abo SKLO cam npunajg HeCnpaBHUI; YCi onepaLii 3 PEMOHTY, BKITHOYHO
3 3aMiHOK Kabento XMBIEHHS!, MOBUHHI BUKOHYBATUCS BUKIHOYHO CEPBICHUM LiEH-
Tpom «Ariete» abo ynoOBHOBaXXEHMMM TEXHIYHMMM crieianictamn «Arietey, 106
YHUKHYTY Byab-SIKUX PU3NKIB.

& 3acTepexeHHsA Npo oniku
* [loparoum rapsii pignHn y eMHICTb, ByabTe 0bepexHi, Wob He PO3MMTK i HE KOHTaK-
TyBaTy 3 pianHo abo napoto.

YBara - marepianbHi 36uTkn

+ 3a60pOHSETLCS 3anuwaTh Npunag nig Aieto aTMochepHUX SBuLY, (Hanpuknag nig
polem abo COHSAYHUMU NPOMEHSMM).

* LL{o6 He nopyLyBaTh 6e3neyHiCTb Npunaay, BUKOPUCTOBYWTE TiflbKM OpUriHaMbHi
3anyacTuHU Ta KOMNNEKTYHYi, CXBaneHi CaMmuM BUPOGHMKOM.

* byab-gki mogudikauii Bupoby, Lo SBHO He J03BOMNEHI BUPOBHUKOM, MOXYTb Npu-
3BECTM [0 BTPATL MOro 6e3neYHOCTI | rapaHTiil 10r0 BUKOPUCTAHHS KOPUCTYBAYEM.

* He Buganamte xap4oBi NPOAYKTK 3i CTIHOK YaLli, Konu npunag npautoe. BUMKHITL
npunag, BUAMITb BUIKY 3 eNIEKTPUYHOI PO3ETKM Ta 3aBXaN BUKOPUCTOBYMTE flonaT-
Ky 3 KOMNNEKTY NOCTaBK!.

* He BMuKainTe npunag, SKLLO BiH NOPOXHIN.

* LL{o6 3anobirtv HellacHWM BUNaaKaM i MOLKOMKEHHSM Npunagy TPUMaNTe PyKM i
KyXOHHi IHCTPYMEHTW Ha BIZCTaHi Bif PyXOMUX YacTWH.

*[punaa He NOBMHEH XMBUTUCS 3a AOMOMOrOK 30BHILLHIX TaiimepiB abo 3a aono-
MOrO0 OKPEMMX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLIIHAM KEpPYBAHHSM.

[na npaBunbHOI yTunisauji Bpoby BignoBigHo OO €Bponenchkoi QupekTuamn

e 2012/19/UE, Byab nacka, npouuntaiiTe crewiansHy NUCTIBKY y Habopi 4o BUpoby.

3BEPIFAUTE LIIO IHCTPYKLIIO
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onuc NPunApy

Yawwa 3 Hepxasitoyoi cTani

lak ang Ticta

BiHuvk ans nepemillyBaHHs
BiHuvk ans 36uBaHHS

Nonatka

OnopHa nigcTaBka Ans Yai
Perynsatop LBKAKOCTI

KHonka po3briokyBaHHst

Baxinb

LUTndhT Ang npueaHaHHs Hacagok
LTt po3brnokyBaHHs TpUMaya 4O4ATKOBUX HAaCagokK
Tpvmay nogaTkoBKX Hacagok
3arnywka

3axucHa kpuLLKa Big 6pu30K

ZZIN X" ITOTmMmMmoOO m@>

IpeHTudbikauinHi pani

Ha Tabnuuui, ska 3HaxoguTbCa Nig OMOPHOK MIACTABKOKW Npunagy, HaHeceHi Taki ineHTUiKaLiiHI
JlaHHi MaLLUHK:

* BUPOOHMK | MapkyBaHHs CE

+ mogens (Mog.)

* cepiitHnin Homep (SN)

* eNeKTPUYHA Hanpyra xwuenenHs (B) i yactota (Mu)

* CNOXWBaHa NOTYXHICTb (BT)

* HoMep De3KOLLTOBHOI CePBICHOI MiHil

Y BUNafKy MOXINBOTO 3BEPHEHHS A0 aBTOPM30BaHMX CepBiCHUX LIEHTPIB, BKaXiTb MOAEND i Cepint-
HWi1 HOMED.

IHCTPYKUIi 3 BAKOPUCTAHHSA

MAKCUMAIBHI 4ONYCTUMI 3HAYEHHA OB'EMY | LLIBUOKOCTI
MakcumanbHuin 06csr GopoLLHa, SKUIA He MOXHA NepeBULLYyBaTH 900r

MakcumarnbHuin 3aranbHuil 0Besr, Skuit He MOXHa NepeBuLLYyBaTH

(6inblu peTanbHy iHdopmadito aus. y naparpadi "PELIEMTIA") 13w

MakcumanbHa JonycTuma LWBMAKICTb 3 rakom Anis Ticta (B) (g ) 3

MakcumanbHa AonycTMa LBMAKICTb 3 BiHYMKOM Ans nepemillyBaqHs (C) (@ ) |7

MakcumarbHa [onycTuma LWBKUAKICTL 3 BiHYMKOM Ans 36uBaHHs (D) (@ ) 1

HictaBwm npunag 3 ynakoBku, nepen no4atkoM BUKOPUCTAHHA peTerlbHO NoMWITEe BOAOH 3
HeVITpaanMM MMIOYNUM 3aCO60M y0i YAaCTUHMN, L0 KOHTAKTYBaTUMYTb 3 Xap4OBMMU NPOAYKTAMMK.

YBara

lMepen ycTaHoBKOK DaxaHoi Hacafku NepekoHanTeCs, WO NpuUag BUMKHEHWIA, | pydka pery-
noBaHHs WenakocTi (G) 3HaxoauTbes Ha no3HauLi «0».

1 HaTtucHiTb kHomky po3bnokyBanHst (H). MigHiMiTe Baxinb (1), Wwob nponyHaB xapaKTEpPHWIA 3BYK

(Puc. 2).
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2 BcraHoBiTb YaLly 3 Hepxasitoyol ctani (A) Ha onopHy niacTasky Yai (F). Buctynu Ha yawwi no-
BWHHI YBIMTM B Na3u Ha OMOPHIN nigcTasLi YaLli.

3 TMoBepHITb YalLy B HANPAMKY CUMBOTY « g », 06 3abrokysaru ii (Puc. 3).

4 BcraHoBiTb kpuLLKy Big Opu3ok (N) Ha Baxinb (1) (Puc. 4). BucTyn Ha KpWLLL MOBMHEH YBIlTH B
na3 Ha npunagi (Puc. 5).

5 TpoLTOBXHITb HacafKy Bropy, o6 BCTaHOBUTY iil Ha WTMT Ans npuegHaHHs Hacagok (J) (Puc. 6).

6 TloBepHiTb HacagKy NPOTY FOAMHHUKOBOI CTPINKK, o6 3abnokysaty ii. LUTudT Anst npuegHaHHs
HacafloK MOBUHEH ifdeanbHO po3TallyBaTUCs B OTBOPI B MICLLi KpinneHHi Hacaaku (Puc. 7).

Mpunag KOMNNEKTYETbCH Hacaakamu TPLOX TUMiB:

[ns BCix TMNiB TBEPAOrO TiCTa (Hanpuknag TicTo Ans
nium, cBixi BMPo6U 3 nacTu, xnib).

[ak ang TicTa (B)

[Insi KOHCUCTEHTHWX CyMiLLEN 3 ANLAMY | BEPLLKOBUM

Binuuk ons nepemiwysanHs (C) . )
macrnom (Hanpuknag nicouHe TicTo).

[insi 36mBaHHs sieuHnx binkis, BEPLUKIB, NYAUHTIB, FOTOBNX
[ECEPTHUX CyMilLeq; NS CTBOPEHHS KDEMOBOK) CyMiLLi 3
BiHuuk ans 36usanHs (D) MaprapuHy abo macna 3 LiyKpoM (BUKOPUCTOBYiATE Map-
rapuH abo Macno, [oBefeHi 40 KIMHATHOT TemnepaTypw);
ANs 3MiLLYBaHHS L, DICKBITIB Ta M'sIKUX AECEPTIB.

7 3 nigHATUM BaXeneM BUNUTY iHrpeaieHTn y yawy (Puc. 8).

8 HatucHitb kHomKy po3brokyBaHHs (H). OnyctuTi Baxinb (1), wob nponyHaB xapaKTepHuid 3ByK
(Puc. 9).

[HLUi iHrpeaieHTV MOXHa AOLATV Yepes OTBIP Ha 3axWCHIN kpuwiui Bif 6puaok (Puc. 10).

YBara

lMepen BKMtOYEHHAM Npunagy HeobXigHO nepekoHaTmes, Wo 3armyLka (M) Tpumaya gogaTko-
BMX Hacafok (L) npaBunbHO 3akpuTa Ta 3abnokoBaHa.

[MepLu Hix BKMOYUTY NpuUnag, NepekoHanTeCs Lo BCi KOMANEKTYI0Ui BCTAHOBIEHI Ta 3abroko-
BaHi NpaBuMmbHO.

He BukopuCTOBYIiTE Npunag, SKILO 3'IBUBCS aHOManbHMIA WyM abo HagMipHi Bibpalii nig Yac
poboTu.

9 BcraBTe BUMKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY.
10 ToBepHiTb pyuky (G) B NONOXeEHHS WBMAKOCTI «1», W06 BKIMoYNTM npunag. MigsuwlynTe WBna-
KicTb BigMoBiaHO A0 NoTpeb abo BkasiBOK KOHKPETHOTO peLenTy.

Tun Hacapgku MakcumanbHuin yac podoTu
l"ak gna Ticta (B) 2 XBUIUHY NOCNIfNb

Binuuk ans nepemitysaHHsi (C) 3 XBUIMUHM NOCMIfb

BiHunk ans 36usaHHs (D) 5 XBUnKH nocninb

HOoTpumyiiTech BKa3iBOK LWOAO MaKCUMamNbLHOro Yacy po6oTH, 3a3HaueHuX y Tabnuui.
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LLo6 oTpumaty GinbLu ogHOPIAHY Cymill abo foaaTy iHrpedieHTI B YaLly:

- BumKHITb npunag i BUAMITb BUNKY 3 €NEeKTPUYHOI PO3ETKM.

- HartucHitb kHomnky po36nokyBaHHs (H). MigHiMiTe Baxinb (1), wob nponyHaB xapakTepHuin 3Byk
(Puc. 12).

- 3a pgonomoroto nonatku 3 kKOMNNekTy (E) nepemicTiTb 0 LLEHTPY XapyoBi NPOAYKTH, L0 noTpanu-
N1 Ha CTiHKW Yali. [lofaiTe BiACYTHI iHrpedieHTM B vaLlly.

.% YBara
LL|o6 3ano6irtu HellacHM BUNaaKaMm i NOLLKOMKEHHAM npunagy TPUMaiTe PYKM i KyXOHHI iH-
CTPYMEHTU Ha BiACTaHi Bif pyXOMUX YacTuH.

He BupansifTe xap4oBi NpOAYKTY 3i CTIHOK Yalli 3 HepxaBito4oi cTani (A) nig yac pobotu npu-
nagy. BUMKHITb npunag i BUAMITb BUSIKY 3 €NEKTPUYHOT PO3ETKN.

11 Micns 3aBepLueHHst 06pobku abo Npu HEOOXIBHOCTI 3MIHUTYM TUN HaCaaKM, NOBEPHITL PyyKy (G) B
MOMOXEHHS WBNAKOCTI «0», 106 BUMKHYTM npunag.

12 Bin'egHaliTe BUNKY Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKY.

13 HatucHiTb kHomky posbnokysaHHs (H). TMigHiMiTb Baxinb (1), WwWob nponyHaB xapakTepHuil 3ByK
(Puc. 12).

14 3HimiTb Yally 3 Hepxasitoyoi cTani (A) 3 onopHoi nigctasku yaui (F). MoBepHiTh Yally B Hanpsm-
Ky CMMBORNY « g », W06 poabrokysaTn ii (Puc. 13).

15 TpWTUCHITL Bropy i MOBEpPHITb HacaaKy 3a FOAMHHMKOBOK CTPINKO, LWob po3bnokysaty ii.
LLUTndpT ans npreaHaHHS HacagoK MOBWMHEH BUITY 3 OTBOPY B MicLi KpinneHHi Hacagkm (Puc. 14).

16 3HiMiTb Hacagky.

HepnoTpumaHHsA LMX IHCTPYKLIA MOXe NPpM3BECTU A0 NOWKOAKEHb NpUnaay, Ha ki He po3no-
BCHOXKYETLCA Aisl rapaHTii.

KOPUCHI NOPAOM

- [1ns oTpumaHHs KpaLoro pesynbTaty pekoMeHayeTbCs 30rBaTh AiLs 3a KiMHaTHOI TemnepaTypy.

- Tepw Hix 36uBaTH si€YHi GinKK, NepekoHanTecs, Wo Ha BiHYMKY Ans 306uBaHHs abo BcepeauHi
yalli Hemae xupy abo SEYHOTO KoBTKa.

- [Ins npuroTyBaHHS MICOYHOMO TiCTa BUKOPUCTOBYWTE XOMOAHI IHTPEAIEHTU, SKLIO Y peuenTi He
BKa3aHo iHLUe.

- fAKwo BM uyeTe, WO Npuiag Npaue 3 BEMNUKOK HaNpyrow, BUMKHITL 1Or0, AiCTaHbTe BUMKY 3
€NEKTPUYHOT PO3ETKM, @ MOTIM 3MEHLLTE KiNbKICTb iHTPeieHTIB ANs 3amiLlyBaHHS.

- OnTManbHOro 3amillyBaHHs iHrPeAiEHTIB MOXHA JOCAITU, [OAAKYM iHrPedieHTV nepeq Aoaa-
BaHHSAM piguH.

YUCTKA | gornsan

YBara
lepen BUKOHAHHAM OyAb-sKiX Onepawjiil 3 OYULLEHHS BUTSTHITb BUKY 3 ENEKTPUYHOT PO3ETKM
Ta AOYEKaNTECS MOBHOMO OXONOMKEHHS MpUnagy.

- 3HiMiTb BCi BUKOPUCTaHI Hacaakm.

- Yawy 3 Hepxasitouoi cTani (A), kpuwwky (N), Hacagku (B-C-D) i nonatky (E) MOxHa MUTH B TOMY
Yucni B NOCYOOMUIHIA MaLLWHi.

- [lns ouncTku Kopnycy npunagy BUKOPUCTOBYMTE 311erka 3BOMOXKEHY raHuipKy.

YBara
PeTenbHO BUCYLWITh BCI KOMMOHEHTM MICAS YACTKM, NEPLU HiX BCTAHOBMIOBATK iX Y npunag,.
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nicna BUKOPUCTAHHA

MomicTiTb Npunag Ha 36epiraHHs y cyxe, HEOOCTYMHE ANS LiTen Micue.
MepekoHalTecs, WO Npunag OXONOHYB, NepLu Hix NpubpaTu Noro Ha 36epiraHHs.
MepekoHaiTecs, Lo HacaaKy BUCOXMHW, NEPLL Hix npubpaTy ix Ha 30epiraHHs.

PELEENTU

BA30BWA PELIENT XNIBA - 1,3 KT

450 mn Tennoi Bogu

30 r cBixwux abo 14 r cyxux apixmxis

2 YalHi NOXKM LyKpy

1 YaitHa noxka coni

30 r onii

350 r myku (nomen "00")

350 r MeneHux BUCIBOK TBEPAOTO 3epHa

- 3miwatn y mucLi ApikmKi 3 BOAOH i LLyKPOM. 3anmuiumTL BiCTOATUCS NPOTArOM 15 XBUMMH.

- [opatu B piguHy Cinb i pOCNUHHE Macno.

- BukopucToBytoum rak gns TicTa (B), amilyBaTit Ha WBMAKOCTI «1», MOCTYNOBO J0Aat0u4M 60POLLHO.

- [lpogoBxyiiTe 3amilLyBaHHS @ LWBMAKOCTI «1» NPOTArOM 2 XBUMVH Bif NOYaTKy 3aMiLLyBaHHS.

- [lepeigiTb Ha WBMAKICTb «2», @ NOTIM «3» i 3MilLyiATe Wwe 3 XBUIWMHM, MOKM TiCTO He Habyae
thopmy kyni.

- [epeknagitb TiCTO y MUCKY, 3nerka 3MaLLieHy Orieto, i HaKpuiTe NNIBKOK, 3MACTUBLLIN TaKOX i ii.

- 3anuwmTy BUCTOKOBATUCA 3a KIMHATHOI TEMNEpPaTypU y 3axMLLEHOMY Bif MPOTAMiB MicLi Ha 1 ro-
AMHy, ab0 MOKK TICTO He NoABOITLCA B 00'EMi.

- BuknacTu TicTo Ha npucunaHy BOPOLLHOM MOBEPXHHO | HagaTh oMy 6axaHi hopmu.

- BuknacTi ix Ha peka, 3malleHi onieto, abo 3aropHyTU y npoMacnieHuii nanip Ans BUMiKaHHS,
HaKPUTW PYLLUHMKOM i 3aMMLLMTI BACTOOBATUCS Lie Ha 30 XBUMMH.

- Bwnikaite y 3a3panerigb HarpiTiii gyxoBui 3a Temnepatypu 220° npotsirom 25-35 XBunvH B 3a-
NeXHoCTi Big opm abo Mokv npw yaapi No OCHOBI XNibuHK BoHa He Oyde BumaBaTV rMyXui
MOPOXHIN 3BYK.

BA30BWA PELIENT MACTM 3 TBEPAWUX COPTIB NWEHMLI - 750 T

500 r BopoLLHa 3 TBEpAMX COPTIB MLIEHWL]

220 mn Boau

15 Mn pocnuHHoI onii

1/2 yaitHoi noxku ApibHoI coni

- [loknactv B MUCKY BCi iHrpedieHTH, KpiM BOaM, siky HeODXIgHO BMBATK TOHKOKO LIBKOH Mif Yac
nepemiLLyBaHHs.

- BukopucTosyloun rak gns Ticta (B), nepemiwysaty, nigsuLLyous WBMAKICTb Bif «1» g0 «3»,
npuBrmnaHO 4-5 XBUMWH, MOKM TICTO HE MaTUME KOHCUCTEHLIiIO LUMATOYKIB (BEMMKOI KpUXTH).

- [epeknacTu TicTo y npucunaHy 6opOLLIHOM MIUCKY i HAKPUTH AOrO NAIBKOK. 3anuwnTi BigCTOATH-
cs npotarom 30 XBUMKH Y TENMOMY MiCLj.

- PoskayaTy TicTO, BUKOPUCTOBYIOUM CrieLianbHWIA akcecyap 3 KOMMMEKTY KyXOHHOI MaLunHu Ariete
mog. 4079. MoxHa Bubpati ogHy 3 M'ATH Hacagok 4515 6axaHoi hopMu MakapoHHWX BUPOBIB™.

- Bapwutn y nigconenin kunnsauin BoAi Bif 5 40 8 XBUNWH B 3anexHOCTI Big hopmarty.

* AKLLO BUrOTOBNEHHS MaKapOHHUX BUPOGIB 3AIMCHIOETLCS BPYYHY ab0 A LibOro BUKOPUCTOBYETLCS

iHLLMIA IHCTPYMEHT, HEObXigHO NPOLOBXKUTM 3aMIiC B KyXOHHIN MaLLWHI LLE Ha OAHY XBWIMHY, MOKA

TICTO He CTaHe KOHCUCTEHTHUM W He Habyae opmy Kyni.
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BA30BWW PELIENT CBIKOI A€YHOI NACTU - 750 T.

500 r myku (nomen "00")

2 Uinux sy (npubnusHo 120 )

120 mn xonoaHoi Boau

15 Mn pocnuHHoI onii

1/2 yaitHoi noxkm apibHoi coni

- [loknactv B MUCKY BCi iHrpegieHTH, KpiM BOau, Ky HeOBXIAHO BMBATH TOHKOK LIBKOH Mif Yac
nepemiLLyBaHHs.

- BukopucrtoBytoun rak ang Ticta (B), nepemilysaty, nNigBuLLyoun WBUAKICT Bid «1» A0 «3»,
NpuBIN3HO 4 XBUIMMHW, NOKM TICTO HE MATVMe KOHCUCTEHLiIO LUMATOYKIB (BENMKOI KpUXTH).

- [lepeknacTt TicTo y npucunaHy GopOLIHOM MIUCKY | HAKpUTH AOTO MITIBKOK. 3anuLUMTK BIACTOSTH-
cs npotarom 30 XBUNWH Y TENNOMY MicLj.

- PoskayaTy TicTO, BUKOPUCTOBYIOUM CrieLjianbHUi akcecyap 3 KOMMMEKTY KyXOHHOT MaLunHu Ariete
mog. 4079. MoxHa BubpaTi 0fHY 3 M'ATM Hacazok 415 GaxaHoi (hopMM MakapoHHWX BUpODIB®.

- Bapwutn y nigconenin kunnsauin BoAi Bif 5 40 8 XBUNWH B 3anexHOCT Big hopmarty.

* AKLLO BUrOTOBNEHHS MakapOHHWX BUPOOIB 30iNCHIOETHLCS BPYYHY abo 151 LibOro BUKOPUCTOBYETLCS

iHLUMIA IHCTPYMEHT, HEOBXIOHO MPOLOBKMTM 3aMIiC B KyXOHHIN MalUMHI LLE HA OAHY XBWIMHY, MOKM

TICTO HEe CTaHe KOHCUCTEHTHUM W He Habyae opmy Kyni.

BA30BWUI PELIENT MICOYHOIO TICTA - 1,1 KT.

500 r myku (nomen "00")

250 r XxonogHOro BEPLLKOBOMO Macna WmMatoukamm

200 r uykpy

2 Linux anug

Luinka coni

apomaTu3aTopy (Hanpukrnag BaHinb, Leapa NMMoHa, Lieapa anenbeuHa)

- [lomicTnTy BCi iHrpedieHTH B YaLly.

- BukopucToBytoum BiHUMK Anst nepemilyBatHs (C), 3MiluyBaTVt Ha WBMAKOCTI «2» MPOTATOM 3 XBUIMH.

- TepeknacTu TicTo Ha poboYy MOBEPXHIO i LLBUAKO CPHOPMYBATY 3 HBOTO KYIH).

- 3aropHyTu y nniBKy i MOKNACTK y XONOAUNbHUK MiHiMyM Ha 20 XBumuH abo Noku TiCTO 3nerka He
3aTBepaHe.

- PoskauaTu TicTO Ha npucynaHxin 60pOLHOM MOBEPXHI A0 BaxaHux po3MipiB.

- Bunikatu y 3a3aanerigb HarpiTin gyxoBui 3a Temnepatypu 170/180° Big 15 1o 25 xBunmH B 3a-
NEeXHOCTI Big peuenTy.
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BA30BWM PELIENT BE3E - 300 KT
100 r sieuHnx Binkis (3 seqHux Ginka)
200 r uykpy-nicky

1 Winka coni

Hopatv y mucky sieuHi Ginkv 3a KiMHaTHOI TemnepaTyp i cinb.

BukopucToBytoun apotoBuit BiHumk (D), 36uBaTi [0 CTilKOT NiHW Ha WBKakocTi “6” npoTsirom 1

XBUIUHN.
LLBmako 36inbwmTK WBMaKiCTb A0 “11” | NOCTYNOBO A0AABATM LyKOP-MiCOK.

MpoRoBXMTI 30MBATY LLe AeKinbka XBUMWH A0 OTPUMAHHS CTIKOI | MiLHOT niHK 3 Binoto | Grimcky-

4010 NOBEPXHEIO.
BuMKHYTV npunag i 3HATK YaLuy.

3a #OMOMOroH KOHAUTEPCLKOrO Millka abo ABOX MOXOK copmysatu Bese Ha [€eKy, 3aCTeneHo-

My npomMacrieHuM nanepom abo nanepom and BUNiKaHHS, 3MaLleHM BepLUKOBMM MacCIoM.

Bunikatn y 3a3ganerigpb Harpitii ayxosui 3a Temnepatypu 100 °C npotsrom 2 rogut 30 XBUMKH,
3aNMMLLMBLLW BEPLUSATA BIiOUYMHEHUMMW HA AeKinbka CAHTUMETPIB ANns BUBOAY Bororu, Lwob bese

nobpe nigcoxnu.
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O PODRECZNIKU

Pomimo tego, iz przedmiotowe urzadzenie zostato zrealizowana zgodnie ze specyfikacjami za-
mieszczonymi w obowigzujacych normach europejskich i wszystkie niebezpieczne czgéci zostaty
odpowiednio zabezpieczone, nalezy zapozna¢ sie uwaznie z ponizszymi ostrzezeniami i stosowaé
urzadzenie do celoéw, do ktérych zostato przeznaczone, aby zapobiega¢ wypadkom przy pracy i
uszkodzeniom. Przechowywac podrecznik w poblizu urzadzenia do p6zniejszych konsultacji. W przy-
padku cesji urzadzenia innym osobom, nalezy zawsze pamieta¢ o zataczeniu réwniez podrecznika.

Informacje zawarte w podreczniku zostaty oznaczone ponizszymi symbolami:

A Zagrozenia dla dzieci
A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektrycznej

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
& Ostrzezenia dotyczace oparzen

Uwaga - szkody materialne

PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

Mikser (od tej pory nazywany urzadzeniem) moze by¢ uzywany do wyrabiania i ubijania réznych
sktadnikéw oraz przygotowywania réznych potraw przy uzyciu dotaczonych akcesoriow. Opisywane
urzadzenie zostato stworzone do zastosowania domowego i w zwigzku z tym nie moze by¢ uzywane
do celdw przemystowych lub handlowych. Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane.
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane niepra-
widtowym wykorzystaniem urzadzenia. Nieprawidiowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wyga-
$niecie wszelkich form gwarancii.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

+ Urzadzenie przeznaczone jest WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO i nie
moze by¢ wykorzystywane do celow handlowych lub przemystowych.

* Urzadzenie zostato stworzone do stosowania w $rodowisku domowym lub podob-
nym, jak na przyktad:

- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, w biurach i
w innych miejscach o charakterze profesjonalnym

- w gospodarstwach

- hotel, motel, bed & breakfast i inne struktury mieszkaniowe (do stosowania przez
gosci).

* To urzadzenie jest zgodne z Rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 z dn. 27/10/2004
dla materiatow stykajacych sie z zywnoscia.

+ Nie ponosimy odpowiedzialnosci za btedne stosowanie urzadzenia i za stosowanie
niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji.

+ Zaleca sie zachowac oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie jest
przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego opako-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego.

98



* Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez osoby o ograniczonych zdol-
nosciach fizycznych, czuciowych lub umystowych, lub tez nieposiadajace niezbed-
nego doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, chyba, Ze sg one nadzorowane
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone w zakre-
sie jego obstugi.

Zagrozenia dla dzieci

* Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.

*Nalezy nadzorowa¢ dzieci i upewnic sig, ze nie bawig sie urzadzeniem. Czysz-
czenie i czynnosci konserwacyjne wykonywane przez uzytkownika nie moga by¢
wykonywane przez dzieci.

+ Urzadzenie i jego przewod zasilania przechowywac poza zasigegiem dzieci.

* Nie pozostawiaC elementow opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrédto zagrozenia.

* W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢ jego
uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca sie ponadto unieszkodliwienie
tych komponentoéw urzadzenia, ktére mogq stwarzac zagrozenie, zwtaszcza dla
dzieci, ktore mogtyby wykorzysta¢ urzadzenie do zabawy.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektrycznej

* Sprawdzi¢, czy warto$¢ napiecia elektrycznego urzadzenia jest zgodna z napie-
ciem sieci uzytkownika.

* Nie pozostawiaC bez nadzoru urzadzenia podigczonego do sieci elektrycznej; Po
kazdym uzyciu odtgczy¢ urzadzenie od sieci.

* Nie ustawia¢ urzadzenia nad zrodtami ciepta lub w ich poblizu.

* Zapobiegac stykaniu sie przewodu zasilania z goracymi powierzchniami.

*Przed wymiang akcesoriow nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wysungC wtyczke z
gniazda elektrycznego.

* Nie zanurza¢ korpusu produktu, wtyczki i przewodu zasilania w wodzie lub w in-
nych cieczach. Do czyszczenia uzy¢ wilgotnej sciereczki.

+ Nawet gdy urzadzenie nie pracuje, przed montazem lub demontazem poszczegdlnych
elementow lub przed ich czyszczeniem wysuna¢ wtyczke z gniazda elekirycznego.

* Przed postuzeniem sie przetgcznikami znajdujgcymi sie na urzadzeniu lub ich regu-
lacjg albo przed dotknieciem wtyczki i przewoddw upewnic sig, ze dtonie sg suche.

* Nie ciggna¢ za przewdd zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z
gniazda elektrycznego.

* W przypadku wykorzystania przedtuzaczy elektrycznych, powinny by¢ one dosto-
sowane do mocy urzadzenia, co zapobiegnie zagrozeniom dla operatora i zapewni
bezpieczenstwo srodowiska pracy. Niewtasciwie dobrane przedtuzacze mogg po-
wodowac nieprawidtowosci dziatania.
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A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

*Podczas uzytkowania urzadzenia ustawiC je na poziomym, stabilnym i dobrze
o$wietlonym blacie.

* Nie dotykac czesci w ruchu.

* Nie wprowadza¢ dtonmi artykutow spozywczych do pojemnika podczas jego pracy;
Zawsze uzywac odpowiednich otworéw w pokrywie.

* Nieprawidtowe uzytkowanie urzadzenia moze prowadzi¢ do obrazen ciata.

* Nie uzywac¢ urzadzenia w sytuaciji, gdy przewdd zasilania lub wtyczka sg uszko-
dzone albo urzadzenie jest wadliwe; Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane
przewodu zasilajacego, powinny by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis tech-
niczny Ariete lub przez upowaznionych technikow, w sposob zapobiegajacy jakie-
mukolwiek zagrozeniu.

& Ostrzezenia dotyczace oparzen
+ Podczas wlewania gorgcych ptynéw do pojemnika zwraca¢ uwage, aby ich nie
wyla¢ oraz aby unikng¢ kontaktu z ptynem lub para.

Uwaga - szkody materialne

* Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (np: deszczu,
stonica).

*W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytgcznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

* Ewentualne, nie zatwierdzone wyraznie przez producenta modyfikacje, mogg skut-
kowa¢ zmniejszeniem bezpieczenstwa uzytkowania urzadzenia oraz utratg gwa-
ranciji.

+ Podczas pracy urzadzenia nie usuwac artykutow spozywczych ze $cianek pojem-
nika. W tym celu wytaczy¢ urzadzenie, wysuna¢ wtyczke zasilania z gniazda eklek-
tycznego i postuzy¢ sie dotaczong do zestawu topatka.

* Nie uruchamia¢ urzadzenia ,na pusto”.

* Aby unikng¢ wypadkow i uszkodzenia urzadzenia, dtonie oraz narzedzia trzymac z
daleka od cze$ci w ruchu.

+ Urzadzenie nie moze by¢ zasilane przez zewnetrzne timery lub przez oddzielne
instalacje sterowane zdalnie.

Aby zutylizowa¢ produkt w mys| europejskiej Dyrektywy 2012/19/UE, zapo-
" ZNAC si¢ z odpowiednig broszura, dotaczong do produktu.

INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC
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OPIS URZADZENIA

Pojemnik ze stali nierdzewne;

Koncoéwka do wyrabiania

Koricowka do mieszania

Koricéwka do ubijania

topatka

Podstawa pod pojemnik

Pokretto regulacji predkosci

Przycisk odblokowujacy

Ramie

Trzpien do mocowania koricowki do ubijania
Trzpieh zwalniajacy uchwytu akcesoriow opcjonalnych
Uchwyt akcesoriow opcjonalnych

Korek

Pokrywa zapobiegajaca rozpryskom

ZZIN X" ITOTmMmMmoOO m@>

Dane identyfikacyjne

Na tabliczce umieszczonej na podstawie urzadzenia zostaly podane ponizsze dane identyfikacyjne
maszyny:

* konstruktor i znak CE

+ model (Mod.)

* numer seryjny (SN)

* napiecie elektryczne zasilania (V) i czestotliwos¢ (Hz)

+ pochtaniana moc elektryczna (W)

* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i numer
seryjny urzadzenia.

INSTRUKCJA OBSLUGI

MAKSYMALNA DOPUSZCZALNA POJEMNOSC | MASA
Maksymalna ilo$¢ maki, ktdrej nie mozna przekraczaé 900 g

Maksymalna pojemno$c¢, ktorej nie mozna przekraczaé

(aby uzyskac wiecej informacii, patrz punkt PRZEPISY) 1.3kg

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koricowki do wyrabiania (B) (Q ) 3

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koricowki do mieszania (C) (@ ) 7

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koricowki do ubijania (D) (@ ) 1

Po wyjeciu urzadzenia z opakowania, przed pierwszym uzyciem umy¢ doktadnie woda z deli-
katnym detergentem wszystkie czesci stykajace sie z zywnoscia.

A Uwaga
Przed wiozeniem zadanej korcowki do ubijania nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie jest wyta-
czone, a pokretto regulaciji predkosci (G) jest ustawione w pozyciji ,0”.
1 Nacisng¢ przycisk odblokowania (H). Podnies¢ ramie (1) az do ustyszenia klikniecia (Rys. 2).
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2 Natozy¢ pojemnik ze stali nierdzewnej (A) na podstawe pojemnika (F). Znaczniki na pojemniku
muszg wsunag sie w otwory w podstawie pojemnika.

3 Obroci¢ pojemnik w kierunku symbolu , fg ”, aby go zablokowaé (Rys. 3).

4 Zatozy¢ pokrywe zapobiegajacq rozpryskom (N) na ramie (I) (Rys. 4). Znacznik na pokrywie musi
wsunag sie do otworu na urzadzeniu (Rys. 5).

5 Popchna¢ koncéwke do ubijania do géry, aby nasunag¢ jq na trzpien mocujacy (J) (Rys. 6).

6 Obroci¢ koricowke do ubijania w kierunku przeciwnym do ruchu wskazdwek zegara, aby jg zablo-
kowac. Trzpier mocujgcy musi idealnie miesci¢ sie w otworze na zaczepie koricowki do ubijania
(Rys. 7).

Urzadzenie wyposazone jest w trzy rodzaje koncowek:

Koficowka do wyrabiania (B) Dp wszystklch rodzajow twardego ciasta (np. ciasto na
pizze, ciasto na makaron, chleb).

Do gestych ciast z dodatkiem jaj i masta (np. ciasto

’ r H i
¢' Koricéwka do mieszania (C) kruche).

Do ubijania biatek jaj, $mietany, budyniéw instant, goto-
wych mieszanek ciast; do ucierania margaryny lub masta z
cukrem (masto lub margaryna w temperaturze pokojowej);
Do ucierania jaj, biszkoptdw i miekkich ciast.

[V)| Koricowka do ubijania (D)

7 Trzymajac nadal podniesione ramie, umiesci¢ sktadniki w pojemniku (Rys. 8).

8 Nacisna¢ przycisk odblokowania (H). Obnizy¢ ramie (I) do ustyszenia klikniecia (Rys. 9).
Dodatkowe sktadniki mozna dodawaé réwniez przez otwor w pokrywie zapobiegajgcej rozpryskom
(Rys. 10).

A Uwaga

Przed wtaczeniem urzadzenia upewnic sie, ze korek (M)uchwytu na akcesoria opcjonalne (L)
jest prawidtowo wsuniety i zablokowany.
Przed wigczeniem urzadzenia sprawdzic, czy wszystkie akcesoria zostaty poprawnie zamon-
towane i zablokowane.
Nie uzywac urzadzenia, je$li podczas pracy wystepuje nieprawidtowy hatas lub nadmierne
wibracje.

9 Wigczy¢ wtyczke do gniazdka elektrycznego.

10 Ustawi¢ pokretto (G) na predkos¢ 17, aby wiaczy¢ urzadzenie. Zwieksza¢ predkos¢ w zaleznosci

od potrzeb lub zgodnie ze wskazdwkami w przepisie.

Rodzaj koncoéwki do ubijania Maksymalny czas pracy
Koncdwka do wyrabiania (B) 2 kolejne minuty
Koncdwka do mieszania (C) 3 kolejne minuty
Koricowka do ubijania (D) 5 kolejnych minut

Przestrzegaé maksymalnych czaséw pracy podanych w tabeli.
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Aby uzyska¢ bardziej jednorodny rezultat lub dodaé dodatkowe sktadniki do pojemnika:
Whytaczy¢ urzadzenie i wysunaé wtyczke zasilania z gniazda elektrycznego.
NacisnaC przycisk odblokowania (H). Podnie$¢ ramie (I) az do ustyszenia klikniecia (Rys. 12).
Uzy¢ dotgczonej topatki (E), aby przenie$¢ produkty spozywcze znajdujace sie na bokach pojem-
nika do $rodka. Dodac brakujgce sktadniki do pojemnika.

Uwaga

Aby unikng¢ wypadkéw i uszkodzenia urzadzenia, dionie oraz narzedzia trzyma¢ z daleka od
czesci w ruchu.

Podczas pracy urzadzenia nie usuwacé artykutéw spozywczych ze $cianek pojemnika ze stali
nierdzewnej (A). Wytaczy¢ urzadzenie i wysuna¢ wtyczke zasilania z gniazda elektrycznego.
11 Po zakonczeniu czynnosci lub w przypadku zmiany koncdwki do ubijania, ustawic¢ pokretto (G) na
predkosci ,0”, aby wytaczy¢ urzadzenie.
12 Wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elektrycznego.
13 Nacisna¢ przycisk odblokowania (H). Podnies¢ ramig (1) az do ustyszenia kliknigcia (Rys. 12).
14 Zdja¢ pojemnik ze stali nierdzewnej (A) z podstawy (F). Obrocic kielich w kierunku symbolu , g ”,
aby go odblokowa¢ (Rys. 13).
15 Nacisna¢ do gory i obré¢ koncdwke do ubijania w prawo, aby jg odblokowac. Trzpien mocujacy
musi zosta¢ zwolniony z otworu w uchwycie koricdwki do ubijania (Rys. 14).
16 Wyciagna¢ koncdwke do ubijania.
Brak stosowania sie do powyzszych zalecen moze skutkowac¢ uszkodzeniem produktu, ktore
nie jest objete gwarancja.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

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

Przed rozpoczeciem ubijania biatek jaj sprawdzi¢, czy na koficéwce do ubijania lub na pojemniku
nie znajduje sie tluszcz lub zéttka jaja.

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

W przypadku zauwazenie wytezonej pracy urzadzenia, wytaczy¢ je, wysuna¢ wtyczke z gniazda
elektrycznego i zmniejszy¢ ilo$¢ wyrabianego ciasta.

Optymalne wyrobienie sktadnikéw uzyskuje sie w przypadku ich dodania przed ciecza.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Uwaga
A Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy wysungC wtyczke z gniazda elektrycznego i po-
czekaé, az urzadzenie catkowicie ostygnie.
Usuna¢ wszystkie uzywane akcesoria.
Pojemnik ze stali nierdzewnej (A), pokrywa (N), trzy koncdwki do ubijania (B-C-D) i fopatka (E)
mozna my¢ w zmywarce.
Do czyszczenia korpusu urzadzenia uzywac lekko zwilzonej $ciereczki.

ﬁ Uwaga
Po zakoniczeniu czyszczenia osuszy¢ dokiadnie wszystkie cze$ci przed ich ponownym zamon-
towaniem.
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PO ZAKONCZENIU UZYWANIA

Urzadzenie odktada¢ w suche miejsce, poza zasiegiem dzieci.
Przed odtozeniem urzadzenia na miejsce upewnic sig, ze jest zimne.
Przed odtozeniem akcesoriéw na miejsce upewnic¢ sie, ze sq osuszone.

PRZEPISY

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CHLEB - 1,3 KG.

450 ml letniej wody

30 g $wiezych drozdzy lub 14 g drozdzy w proszku

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

30 g oleju

350 g maki 00

350 g semoliny z pszenicy durum
WymieszaC w pojemniku drozdze z wodg i cukrem. Pozostawi¢ na 15 minut.
Doda¢ do masy sél i oliwe.
Uzywajac koncdwki do wyrabiania (B), wyrabiac z predkoscia ,1”, dodajac stopniowo make.
Kontynuowac¢ z predkoscig ,1” przez ok. 2 minuty, liczac od rozpoczecia.
Przetaczy¢ na predkos¢ ,2”, a nastepnie ,3”". Wyrabia¢ przez kolejne 3 minuty, az ciasto uformuje
sie w kule.
Przetozy¢ ciasto do pojemnika posmarowanego oliwg i przykry¢ folia, rowniez posmarowang oliwa.
Pozostawi¢ do wyro$nigcia w temperaturze pokojowej, z dala od przeciagéw, przez 1 godz, az
ciasto podwoi objetos¢.
Na blacie posypanym maka uzyskac zgdany ksztaft ciasta.
Przetozy¢ na blachy piekarnicze posmarowane oliwg lub wytozone papierem do pieczenia. Przy-
kry¢ Sciereczka i pozostawi¢ do wyro$niecia na kolejne 30 minut.
Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 220°C przez 25 - 35 minut, w zaleznosci od wielkosci,
lub do momentu, gdy chleb po uderzeniu w podstawe wyda gtuchy odgtos.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA KRUCHE CIASTO - 750 G.

500 g maki semoliny

220 ml wody

15 ml oleju

112 tyzeczki soli
Umiesci¢ w pojemniku wszystkie sktadniki z wyjatkiem wody, ktérg nalezy dolewac w trakcie
wyrabiania ciasta.
Uzywajac koncowki do wyrabiania (B), wyrabia¢ ciasto z rosnacg predkoscig od ,1” do ,3” przez
okofo 4 — 5 minut, az ciasto bedzie miato grudkowata konsystencje (jak duze okruchy).
Przetozy¢ ciasto do pojemnika posypanego makg i przykry¢ folia. Pozostawi¢ na 30 minut w
cieptym miejscu.
Rozwatkowac ciasto uzywajac odpowiedniego akcesorium z zestawu do wyrabiania Ariete mod.
4079. Mozna wybrac¢ sitko z zagdanym formatem makaronu sposréd pieciu dostepnych®.
Gotowac we wrzacej osolonej wodzie od 5 do 8 minut, w zaleznosci od wielkosci.

* W przypadku uzywania innego narzedzia do watkowania ciasta lub watkowania recznego, ciasto

wyrabia¢ w mikserze jeszcze przez minute, az nabierze konsystenciji i ksztattu kuli.
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PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO MAKARONOWE JAJECZNE - 750 G.

500 g maki ,00”

2 cate jaja (ok. 120 g)

120 ml zimnej wody

15 ml oleju

112 tyzeczki soli
Umiesci¢ w pojemniku wszystkie sktadniki z wyjatkiem wody, ktorg nalezy dolewaé w trakcie
wyrabiania ciasta.
Uzywajac koncdwki do wyrabiania (B), wyrabia¢ ciasto z rosnacg predkoscig od ,1” do ,3” przez
okofo 4 minuty, az ciasto bedzie miato grudkowatg konsystencije (jak duze okruchy).
Przetozy¢ ciasto do miski posypanej maka i przykry¢ foliq. Pozostawi¢ na 30 minut w cieptym
miejscu.
Rozwatkowac ciasto uzywajac odpowiedniego akcesorium z zestawu do wyrabiania Ariete mod.
4079. Mozna wybrac sitko z zadanym formatem makaronu sposréd pieciu dostepnych®.
Gotowac we wrzgcej osolonej wodzie od 5 do 8 minut, w zaleznosci od wielkosci.

* W przypadku uzywania innego narzedzia do watkowania ciasta lub watkowania recznego, ciasto

wyrabia¢ w mikserze jeszcze przez minute, az nabierze konsystencii i ksztattu kuli.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA KRUCHE CIASTO - 1,1 KG.

500 g maki ,00”

250 g zimnego masta w kawatkach

200 g cukru

2 cate jaja

szczypta soli

zapachy (np. wanilia, skorka cytrynowa, skérka pomaraficzowa)
Wiozy¢ do pojemnika wszystkie sktadniki.
Uzywajac koncdwki do mieszania (C) wyrabia¢ z predkoscig ,2” przez 3 minuty.
Przetozy¢ ciasto na blat roboczy i szybko uformowaé kule.
Owina¢ folia. Whozy€ do chtodziarki na co najmniej 20 minut lub do lekkiego stwardnienia.
Rozwatkowac ciasto na zadang wielkos¢ na blacie posypanym maka.
Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170/180°C od 15 do 25 minut, w zaleznosci od przepisu.

PODSTAWOWY PRZEPIS NA BEZE - 300 G.

100 g biatek jaj (3 biatka jaj)

200 g cukru drobnego

szczypta soli

- Wiozy¢ do pojemnika biatka o temperaturze pokojowej oraz sol.
Uzywajac koncowki do ubijania (D) ubija¢ z predkoscig ,6” przez 1 minute.
Zwiekszy¢ natychmiastowo predko$¢ na ,11” i dodawaé stopniowo drobny cukier.
Kontynuowac¢ ubijanie przez kilka kolejnych minut, az masa bedzie twarda i zbita, a jej powierzch-
nia bedzie 1$nigco biata.
Wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ pojemnik.
Za pomocg woreczka cukierniczego lub dwdch tyzek formowac bezy na blachach piekarnika
wylozonych papierem do pieczenia lub posmarowanych mastem.
Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 100°C przez 2 godziny i 30 minut, zostawiajac lekko
uchylone drzwiczki, aby umozliwi¢ odprowadzenie wilgoci i doktadne wysuszenie bez.
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ET PAR ORD OM DENNE VEJLEDNING

Selv om apparatet er konstrueret i overensstemmelse med de specifikke europaeiske normer, og de
potentielt farlige dele derfor er beskyttede, bar man lzese vejledningen omhyggeligt, og kun bruge appa-
ratet til det, den er konstrueret til, s& man undgér ulykker og skader. Opbevar denne vejledning tilgaen-
geligt til eventuelt senere brug. Hvis apparatet overtages af andre, skal denne vejledning falge med.
Denne vejlednings informationer har fglgende symboler, der betyder:

A Farligt for bgrn
A Elektrisk fare

A Andre arsager til eventuelle skader
& Bemaerkninger vedrarende forbraendinger
Advarsel! - skader pa materielle dele

TILLADT BRUG

Du kan bruge mixeren (i det falgende beneaevnt apparatet) il at eelte, piske ingredienser og forberede
il en reekke tilberedninger ved hjeelp af det medfalgende tilbehgr. Dette apparat er kun beregnet til
privat brug i hjemmene, og méa anses for uegnet til brug med handelsmaessige elle industrielle formal.
Enhver anden brug, der ikke er forudset af producenten, friholder denne for ethvert ansvar for skader
af enhver art, der méatte folge af forkert brug. Garantien frafalder, hvis apparatet bruges til noget, det
ikke er beregnet til.

SIKKERHEDSFORSKRIFTER

LAS BRUGSANVISNINGEN INDEN BRUG.

* Apparatet er UDELUKKENDE ment TIL HIEMMEBRUG og ma ikke anvendes
kommercielt eller industrielt.

« Apparatet er ment til brug pa husholdningsomrader, eller lignende, som for eksempel:

- i kantiner, forbeholdt butik- og kontorpersonale og pa andre professionelle miljger

- pa bondegarde

- Hotel, motel, bed & breakfast og andre boligstrukturer (til brug for gaesterne).

* Dette produkt opfylder kravene i forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27/10/2004 om
materialer i kontakt med fadevarer.

* Man frasiger sig ethvert ansvar, hvis apparatet ikke bruges i overensstemmelse
med denne vejledning.

* Det anbefales at opbevare den oprindelige emballage, da der ikke ydes gratis as-
sistance ved skader, som er forarsaget af uegnet emballage ved tilsending til et
autoriseret servicecenter.

* Apparatet kan bruges af personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller menta-
le evner, eller med manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsyn af en
ansvarlig person, eller hvis de har modtaget og forstaet instruktionerne for brug af
apparatet og de farer, der er forbundet hermed.
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A Farligt for born

* Apparatet ma ikke bruges af barn.

*Barn ma ikke benytte apparatet som legetgj. Rengering og vedligeholdelse, som
skal udferes af brugeren, ma ikke udfares af barn.

* Hold apparatet og stramkablet uden for barns raekkevidde.

+ Emballagedelene skal opbevares utilgaengelige for barn, da de kan udgare en mu-
lig fare.

* Hvis apparatet skal bortskaffes som affald, anbefales det, at ggre det ubrugeligt
ved at skeaere stramkablet over. Det er ligeledes vigtigt at fierne de dele, som man
mener kan veere farlige, idet bern kan finde pa at bruge apparatet som legetg;.

/\ Elektrisk fare

+ Kontrollér, at apparatets spaending svarer til stramforsyningen.

* Hold altid gje med apparatet, nar det er tilsluttet det elektriske netvaerk; kobl den fra
hver gang efter brug.

+ Apparatet ma ikke placeres oven pa, eller i naerheden af varmekilder.

+Undga, at stremkablet kommer i kontakt med varme overflader.

* Sluk for apparatet, og treek stikket ud af stikkontakten, far tilbehgret udskiftes.

* Seenk aldrig apparatets hus, stikket og stramkablet ned i vand eller andre veesker.
Brug en fugtig klud til rengaring.

+Selv nar apparatet ikke er i brug, skal stikket fiernes fra stikkontakten, fer du de
enkelte dele seettes i eller fiernes, eller fgr apparatet gares rent.

* Sgrg altid for at have helt tarre haender inden betjening eller regulering af afbryder-
ne pa apparatet eller inden bergring af stikket og forsyningstilslutningerne.

* Treek aldrig i stramkablet eller selve apparatet for at traekke stikket ud af stikkon-
takten.

+Ved brug af forleengerledninger skal disse veere passende i forhold til apparatets
effekt. Herved undgas farer for brugeren og forringelse af omgivelsernes sikkerhed.
Uegnede forleengerledninger kan medfare funktionsforstyrrelser.

A Andre arsager til eventuelle skader

* Under brug skal apparatet sta pa en vandret og stabil overflade med god belysning.

* Ror aldrig ved de bevaegelige dele.

« Kom aldrig ingredienserne i skalen med haenderne, mens apparatet er i funktion;
Brug altid abningerne i laget.

« Forkert brug af apparatet kan forarsage personskader.

* Brug ikke apparatet, hvis stramkablet eller stikket er beskadiget, eller hvis appa-
ratet er beskadiget; af hensyn til at undga enhver fare ma alle reparationer, ogsa
udskiftning af stremkablet, kun udfgres af et Ariete servicecenter eller af Arietes
autoriserede teknikere.
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& Bemaerkninger vedrogrende forbraendinger
« Nar du kommer varme vaesker i skalen, skal du passe pa ikke at spilde eller komme
i kontakt med vaesken eller dampen.

Advarsel! - skader pa materielle dele

+ Udseet ikke apparatet for atmosfeeriske pavirkninger (f.eks. regn, sol).

* Benyt kun originale reservedele og tilbehar, som er godkendt af producenten. Her-
ved undgas forringelse af apparatets sikkerhed.

* Eventuelle andringer i apparatet, som sker uden udtrykkelig tilladelse fra produ-
centen, kan medfare forringet sikkerhed og opher af garantien for brugerens brug
af apparatet.

* Fjern ikke ingredienserne fra siderne af skalen, mens apparatet er i funktion. Sluk
farst for apparatet, og treek stikket ud af stikkontakten. Brug altid den medfalgende
spatel.

* Apparatet ma ikke fungere i ter stand.

+ Hold altid haender og kekkenredskaber vaek fra delene i bevaegelse, sa personska-
der og beskadigelse af apparatet undgas.

« Apparatet ma ikke forsynes ved hjeelp af udvendige tidsure eller med adskilte fiern-
betjente anleeg.

Lees den vedlagte seddel om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-
i felse i henhold til det europaeiske direktiv 2012/19/EU.

OPBEVAR BRUGSANVISNINGEN
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BESKRIVELSE AF APPARATET

Skal i rustfrit stal

Piskeris

Rarekrog

Piskeris

Spatel

Base

Hastighedsregulator
Oplasningsknap

Arm

Fastgarelsesstift til piskeris
Oplasningsstift til holder til ekstraudstyr
Holder til ekstraudstyr

Lag

N Steenklag
Identifikationsdata
Maskinens identifikationsdata star pa pladen under maskinen:
* producent og EF-maerke

+ model (Mod.)

+ matrikelnummer (SN)

+ spaending (V) og frekvens (Hz)
« absorberet effekt (W)

* grent servicenummer

=ESr X" ITOTMMmMmOO W>

Ved eventuelle henvendelser til de autoriserede servicecentre skal opgives model og matrikelnummer.

BRUGSANVISNING

MAKSIMALT TILLADT MAENGDE OG HASTIGHED
Den maksimale melvaegt ma ikke overskrides 900 g
Den maksimale totalvaegt ma ikke overskrides 13k
(for flere oplysninger henvises til afsnittet OPSKRIFTER) = K9
Maks tilladt hastighed for dejkrog (B) (2 ) 3
Maks tilladt hastighed for rarekrog (C) (@ ) 7
Maks tilladt hastighed for piskeris (D) (1) ) 1

Efter at have taget apparatet ud af emballagen, skal alle dele, der kommer i kontakt med fode-

varer, vaskes med vand og neutral s&be, inden du bruger apparatet ferste gang.

Advarsel

Far du indseetter det anskede redskab, skal du kotrollere, at apparatet er slukket, og at hastig-

hedsregulatoren (G) star ud for "0".
1 Tryk pa oplasningsknappen (H). Left armen (1), indtil du hgrer et klik (Fig. 2).

2 Stil skalen i rustfrit stal (A) pa basen il skalen (F). Hakkerne i skalen skal placeres i rillerne i

basen.
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Drej skalen mod symbolet " @ " for at fastgere den (Fig. 3).

4 Seet steenklaget (N) pa armen (1) (Fig. 4). Hakket pa laget skal seettes i abningen pa apparatet
(Fig. 5).

5 Skub piskeren opad for at seette den pa fastgerelsesstiften (J) (Fig. 6).

6 Drej piskeren mod uret for at gare den fast. Fastgerelsesstiften skal passe perfekt ind i &bningen,
der opnas pa piskerens sammenkoblingsstykke (Fig. 7).

Apparatet er udstyret med tre redskaber:

Dejkrog (B) Til alle typer hard dej (f.eks. pizzadej, frisk pasta, brad).
Rarekrog (C) Til tykke deje med aeg og smar (f.eks. mgrdej).

At piskning af &eggehvider, flade, buddingspulvere, feerdige de-
sertblandinger; til at rgre margarine eller smar og sukker cremet
(brug margarine eller smar ved stuetemperatur); til blanding af
&g, til lagkagebunde og blade desserter.

7 Kom ingredienserne i skélen, mens armen er lgftet (Fig. 8).
8 Tryk pa oplasningsknappen (H). Seenk armen (1), indtil du harer et Klik (Fig. 9).
Yderligere ingredienser kan tilsaettes gennem abningen pa steenklaget (Fig. 10).

Piskeris (D)

Advarsel
Inden du teender for apparatet, skal du sikre, at heetten (M) pa holderen til ekstraudstyr (L) er
korrekt lukket og fastgjort.
Inden du teender for apparatet, skal du kontrollere, at tilbehgret er korrekt placeret og fastgjort.
Brug ikke apparatet, hvis du opstar unormal stgj eller overdreven vibration under brugen.

9 Seet stikket i stikkontakten.

10 Drej knappen (G) til hastigheden "1" for at taende for apparatet. @g hastigheden efter behov, eller
som angivet i den specifikke opskrift.

Piskertype Maks. funktionstid
Dejkrog (B) 2 minutter uafbrudt
Rerekrog (C) 3 minutter uafbrudt
Piskeris (D) 5 minutter uafbrudt

Overhold de maksimale funktions, der er vist i tabellen.

For at opna et mere ensartet resultat eller tilfgje yderligere ingredienser til skalen:
- Sluk for apparatet, og treek stikket ud af stikkontakten.
Tryk pa oplasningsknappen (H). Laft armen (1), indtil du herer et klik (Fig. 12).
Ved hjeelp af den medfelgende spatel (E) skubbes resterne af ingredienserne, der har sat pa
siden af skélen, ned i skalen. Kom de manglende ingredienser i skalen.
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Advarsel
Holde altid heender og kekkenredskaber veek fra delene i beveegelse, s& personskader og
beskadigelse af apparatet undgas.

Fjern ikke ingredienserne fra siderne af skalen i rustfrit stal, mens apparatet er i funktion. Sluk
for apparatet, og treek stikket ud af stikkontakten.

11 Nar den gnskede blanding er opnaet, eller hvis du gnsker at skifte redskab, drejes knappen (G)
til hastigheden "0" for at slukke for apparatet.

12 Traek stikket ud af stikkontakten.

13 Tryk pa oplasningsknappen (H). Left armen (1), indtil du harer et Klik (Fig. 12).

14 Fjern skalen i rustfrit stal (A) fra basen til skalen (F). Drej skalen mod symbolet "X" for at Iase den
op (Fig. 13).

15 Drej piskeren opad, og drej den mod uret for at lase den op. Fastgerelsesstiften skal ga fri af
piskerens sammenkoblingsstykke (Fig. 14).

16 Treek piskeriset ud.

Manglende overholdelse af disse regler kan medfere beskadigelse af produktet, der ikke daek-
kes af garantien.

NYTTIGE TIPS

- Det anbefales at piske g ved stuetemperatur for at opna de bedste resultater.

- Inden du pisker seggehviderne, skal du kontrollere, at der ikke er fedt eller eeggeblomme pa
piskeriset eller i koppen.

- Brug kolde ingredienser til mgrdej, med mindre andet udtrykkeligt er anfart i opskriften.

- Hvis du feler, at apparatet fungerer under belastning under brug, skal du slukke for det, traekke
stikket ud af stikkontakten og reducere den meengde, der skal &ltes.

- Den optimale blanding af ingredienserne opnas ved at tilsaette dem for vaesken.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Advarsel
Treek stikket ud af stikkontakten, og vent, til apparatet er helt afkglet, fgr du ger det rent.

- Fjern alt anvendt tilbehar.

- Skalen i rustfrit stal (A), laget (N), de tre piskere (B-C-D) samt spatlen (E) kan ogsa vaskes i
opvaskemaskinen.

- Brug en let fugtig klud til at renggre apparatets hus.

Advarsel
Lad alle dele tarre helt, for de monteres igen.

EFTER BRUG

Opbevar apparatet pa et tert sted og uden for barns reekkevidde.
Serg for, at apparatet er koldt, inden du stiller det veek.
Serg for, at tilbehgret er tart, inden du saetter det pa plads.
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OPSKRIFTER

GRUNDOPSKRIFT TIL BR@D - 1,3 KG.

450 ml lunkent vand

30 g frisk geer eller 14 g targeer

2 tsk. sukker

1 tsk. salt

30 g olie

350 g mel 00

350 g malet hard hvedesemulje

- Bland geeren med vandet og sukkeret i skalen. Lad hvile i 15 minutter.
Tilseet salt og olie til veesken.
Brug dejkrogen (B), og eelt med hastigheden "1". Tilseet melet lidt ad gangen.
Fortsaet med hastighed "1" i ca. 2 minutter efter start.
Skift til hastighed "2" og derefter "3", og eelt i yderligere 3 minutter, indtil dejen danner en kugle.
Kom dejen til en let smurt skal, og daek den til med plastfolie.
Skal haeve ved stuetemperatur vaek fra gennemtreek i 1 time, eller indtil den er haevet til dobbelt
starrelse.
Form som gnsket pa en melet overflade.
Anbring pa bageplader smurt med olie eller deekket med bagepapir. Tildeek med et kleede, og lad
dem heeve i yderligere 30 minutter.
Bages i en forvarmet ovn ved 220 °C i 25-35 minutter athaengigt af starrelsen, eller indtil brodet
lyder hult, hvis du banker pa bunden af det.

GRUNDOPSKRIFT TIL PASTA AF SEMULJEMEL - 750 G.

500 g semuljemel

220 ml vand

15 ml olie

1 tsk. fint salt
Kom alle ingredienserne undtagen vand i skalen. Vandet tilszettes under zeltningen.
Brug pisken til zeltning (B) og zelt med en stigende hastighed fra "1" til "3" i ca. 4-5 minutter, indtil
dejen har en konsistens som store krummer (smuldrer).
Kom dejen i en melet skal, og deek den til med plastfolie. Lad hvile i 30 minutter pa et lunt sted.
Rul dejen ud ved hjeelp af det specielle tilbeher til Ariete mixer mod. 4079. Det er muligt at veelge
det enskede pastaformat blandt de fem tilgeengelige®.
Kog i saltet kogende vand i 5 til 8 minutter, afhaengigt af starrelsen.

* HVIS der bruges et andet veerktgj til at rulle dejen ud, eller du ruller dejen ud med handkraft, zltes

P> Dblandingen i endnu et minut i mixeren, indtil dejen har antaget form og konsistens af en kugle.
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GRUNDOPSKRIFT TIL FRISK PASTA MED A£G - 750 G.

500 g mel "00"

2 hele &g (ca. 120 g)

120 ml koldt vand

15 ml olie

1 tsk. fint salt

- Kom alle ingredienserne undtagen vand i skalen. Vandet tilseettes under ltningen.

- Brug dejkrogen (B), og elt med en stigende hastighed fra "1" til "3" i ca. 4 minutter, indtil dejen
har en konsistens som store krummer (smuldrer).

- Kom dejen til en melet skél, og deek den til med plastfolie. Lad hvile i 30 minutter pa et lunt sted.

- Rul dejen ud ved hjeelp af det specielle tilbehgr til Ariete mixer mod. 4079. Det er muligt at veelge
det gnskede pastaformat blandt de fem tilgeengelige™.

- Kog i saltet kogende vand i 5 til 8 minutter, afheengigt af starrelsen.

* Hvis der bruges et andet veerktgj til at rulle dejen ud, eller du ruller dejen ud med handkraft, eeltes

blandingen i endnu et minut i mixeren, indtil dejen har antaget form og konsistens af en kugle.

GRUNDOPSKRIFT TIL M@RDEJ - 1,1 KG.

500 g mel "00"

250 g koldt smer i sma stykker

200 g sukker

2 hele &g

en knivspids salt

aroma (for eksempel vanilie, citronskal, appelsinskal)

- Kom alle ingredienserne i skalen.

- Brug rarekrogen (C), og bland med hastigheden "2" i 3 minutter.

- Overfar dejen til arbejdsfladen, og form hurtigt en kugle.

- Pak den ind i husholdningsfilm, og afkele i mindst 20 minutter, eller indtil den fales lidt hard.
- Rul dejen ud pa en melet overflade til den anskede tykkelse og starrelse.

- Bagesien forvarmet ovn ved 170/180 °C i 15 til 25 minutter atheengigt af opskriften

GRUNDOPSKRIFT TIL MARENGS - 300 G.

100 g eeggehvider (3 aeggehvider)

200 g sukker

1 knivspids salt

- Kom aeggehvider og salt med stuetemperatur i skalen.

- Brug piskeriset (D), og pisk med hastigheden "6" i 1 minut.

- @qg hurtigt hastigheden til "11", og tilsaet sukkeret lidt ad gangen.

- Fortsaet med at piske et par minutter mere, indtil dejen er fast og stiv med en hvid og blank over-
flade.

- Sluk for apparatet, og fiern skalen.

- Form marengsene ved hjeelp af en konditorpose eller med to skeer pa let smurte bageplader eller
beklaedt med bagepapir.

- Bagesien forvarmet ovn ved 100 °C i 2 timer og 30 minutter. Lad dgren sta et par centimeter pa
klem for at lade fugt slippe ud, s& marengsene kan tgrre godt.
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