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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE
-

USO PREVISTO

AVVERTENZE DI SICUREZZA
LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.

-

-

- nelle fattorie
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• -

 Pericolo per i bambini

-

• -
-
-

 Pericolo dovuto a elettricità
-

-

-

-

-
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 Pericolo di danni derivanti da altre cause

• 

 Avvertenza relativa a ustioni

 Attenzione - danni materiali

-

-

-

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO
A Tazza in acciaio inox

-

ISTRUZIONI PER L’USO
CAPACITÀ E VELOCITÀ MASSIME CONSENTITE

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

Attenzione
-
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-

-
-

-

Attenzione
-

zionali

Tipo di frusta Tempo massimo di funzionamento

Rispettare i tempi massimi di funzionamento riportati in tabella.

- 
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Attenzione

.

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

CONSIGLI UTILI

- 

PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione

- 

Attenzione

DOPO L’USO

8

IT



RICETTE
RICETTA BASE PER IL PANE – 1,3 KG.

RICETTA BASE PER PASTA DI SEMOLA – 750 G.

- -

-
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RICETTA BASE PER PASTA FRESCA ALL’UOVO – 750 G.

- -

-

RICETTA BASE PER PASTA FROLLA – 1,1 KG.

- 

RICETTA BASE PER MERINGA – 300 G.

- 
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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 
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:

 Danger for children

 Danger due to electricity

 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:

-
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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 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.

 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.

 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.
• -

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
A Stainless steel bowl
B Dough hook
C Beater
D Whisk
E Spatula
F Bowl seat
G Speed control knob
H Release button
I Mixer arm
J Mixing accessory coupling pin
K Optional accessories attachment unlocking pin
L Optional accessories attachment
M Cover
N Splash-proof lid

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

900 gMaximum amount of flour which must not be exceeded

1.3 kgTotal maximum amount which must not be exceeded
(for further details, refer to the RECIPES paragraph)

3Maximum allowed speed with the dough hook (B) ( )

7Maximum allowed speed with the beater (C) ( )

11Maximum allowed speed with the whisk (D) ( )

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 (I) 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 (I) (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 bowl (Fig. 8).
8 Press the release button (H). Lower the mixer arm (I) 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 (I) 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
- It is 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.

- If the 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 oil

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.

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

- 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.

220 ml of water
15 ml of oil

- 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).

warm place.

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

2 whole eggs (about 120 g)
120 ml of cold water
15 ml of oil

- 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).

warm place.

- 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.

250 g of cold butter chopped into small pieces
200 g of sugar
2 whole eggs
a pinch of salt

- 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.

- 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 bowl.
- 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

 Danger pour les enfants

UTILISATION PRÉVUE

AVERTISSEMENTS POUR LA SÉCURITÉ
LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

• 
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 Danger pour les enfants

 Danger électrique

 Dangers provenant d’autres causes
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• 

 Avertissements sur les brûlures

 Attention - dégâts matériels

TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

M Couverture

• numéro vert

MODE D’EMPLOI
CAPACITÉ ET VITESSE MAXIMALES AUTORISÉES

Après avoir retiré l’appareil de son emballage, à la première utilisation, lavez soigneusement à 
l’eau savonneuse toutes les parties qui entrent en contact avec la nourriture.

Attention
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Attention

Type de fouet Durée de fonctionnement maximale

Respectez la durée de fonctionnement maximale indiquée dans le tableau.
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Attention

Le non-respect de ces normes peut entraîner un dommage à l’appareil non couvert par la 
garantie.
CONSEILS UTILES

NETTOYAGE ET MAINTENANCE
Attention

Attention
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APRÈS L'UTILISATION

RECETTES
RECETTE BASE POUR LA PÂTE À PAIN – 1,3 KG.

RECETTE BASE POUR LES PÂTES DE SEMOULE – 750 G.
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RECETTE BASE POUR LES PÂTES FRAÎCHES AUX ŒUFS – 750 G.

RECETTE BASE POUR LA PÂTE SABLÉE – 1,1 KG.
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RECETTE BASE POUR LA MERINGUE – 300 G.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG
Auch wenn die Geräte entsprechend der geltenden Europäischen Normen hergestellt wurden und 
daher alle potentiell gefährlichen Teile geschützt sind, müssen, um Unfälle und Schäden zu vermei-
den, diese Hinweise aufmerksam gelesen und das Gerät nur für den Zweck verwendet werden, für 
den es vorgesehen wurde. Die Bedienungsanleitung auch für späteres Nachschlagen stets griffbereit 
aufbewahren. Soll dieses Gerät an andere Personen abgegeben werden, bitte daran denken, auch 
die Bedienungsanleitung mit auszuhändigen.
Die in dieser Bedienungsanleitung aufgeführten Informationen sind mit den nachstehenden Symbo-
len gekennzeichnet, die auf folgendes hinweisen:

 Gefahr für Kinder

 Gefahr wegen Strom

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

 Hinweise zu Verbrühungsgefahr

 Achtung - Sachschäden

BESTIMMUNGSGEMÄSSER GEBRAUCH
Mit dem Mixer (im Folgenden als Gerät bezeichnet) können Sie mit dem mitgelieferten Zubehör ver-
schiedene Zutaten mischen, aufschlagen und verschiedene Zubereitungen vornehmen. Das Gerät 
ist nur für den Hausgebrauch vorgesehen und darf nicht für gewerbliche oder industrielle Zwecke 
verwendet werden. Der Hersteller haftet nicht für Schäden jeglicher Art, die durch eine nicht bestim-
mungsgemäße Verwendung des Geräts entstehen. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle 
Garantieansprüche.

SICHERHEITSHINWEISE
LESEN SIE DIESE ANWEISUNGEN VOR DEM GEBRAUCH.
• Das Gerät ist AUSSCHLIE?LICH FÜR DEN HÄUSLICHEN GEBRAUCH bestimmt 

und darf nicht für gewerbliche oder industrielle Zwecke verwendet werden.
• Das Gerät ist für den Einsatz in häuslichen oder ähnlichen Umgebungen konzipiert, 

wie z.B:
- in Küchen für Mitarbeiter in Läden, Büros und anderen gewerblichen Bereichen
- in landwirtschaftlichen Betrieben
- Hotels, Motel, Bed & Breakfast und andere Wohngebäude (zur Nutzung durch ihre 

Gäste).
• Dieses Gerät entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 über 

Materialien, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.
• Wir übernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser Anleitung nicht 

vorgesehenen Einsatz.
• Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose Leis-

tung des Kundendiensts für Transportschäden, die durch falsche Verpackung bei 
der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.
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• Dieses Gerät kann von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder 
mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, 
wenn sie beaufsichtigt oder bezüglich des sicheren Gebrauchs des Gerätes unter-
wiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

 Gefahr für Kinder
• Das Gerät kann nicht von Kindern benutzt werden.
• Kinder dürfen mit dem Gerät nicht spielen. Reinigungs- und Wartungsarbeiten dür-

fen nicht von Kindern durchgeführt werden.
• Halten Sie das Gerät und das Netzkabel außerhalb der Reichweite von Kindern.
• Die Verpackungsteile von Kindern fernhalten, da diese eine mögliche Gefahren-

quelle bilden.
• Wir empfehlen Ihnen, das Gerät durch Abschneiden des Netzkabels außer Betrieb 

zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen möchten. Wir empfehlen außerdem 
die Geräteteile unschädlich zu machen, die besonders für Kinder gefährlich sein 
könnten, falls sie eventuell das Gerät für ihre Spiele verwenden sollten.

 Gefahr wegen Strom
• Bevor das Gerät angeschlossen wird, muss kontrolliert werden, ob die Netzspan-

nung den Angaben auf dem Typenschild des Geräts entspricht.
• Das Gerät nie unbeaufsichtigt lassen, solange es am Stromnetz angeschlossen ist; 

ziehen Sie das Gerät nach jedem Gebrauch.
• Das Gerät nie auf oder neben anderen Hitzequellen hinstellen.

kommt.
• Schalten Sie das Gerät aus und trennen Sie den Netzstecker von der Steckdose, 

bevor Sie das Zubehör austauschen.
• Tauchen Sie das Produktgehäuse, den Stecker und das Netzkabel niemals in Was-

ser oder andere Flüssigkeiten. Mit einem feuchten Lappen reinigen.
• Auch wenn das Gerät 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 Hände gut trocken sind, bevor Schalter am Gerät 

betätigt bzw. eingestellt werden, oder bevor der Stecker oder die Speiseleitung 
angefasst wird.

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

• Eventuelle Verlängerungskabel müssen der Geräteleistung entsprechen, um den 
Bediener und die Sicherheit des Raumes, in dem das Gerät benutzt wird, nicht zu 
gefährden. Ungeeignete Verlängerungskabel können zu Betriebsstörungen führen.
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 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen
• Bei der Benutzung das Gerät auf eine waagerechte, stabile und gut beleuchtete 

Fläche stellen.

• Geben Sie während des Betriebs niemals Lebensmittel mit den Händen in den 
Schüssel; verwenden Sie immer die Schlitze auf dem Deckel.

• Bei unsachgemäßer Verwendung des Geräts kann es zu Verletzungen kommen.
• Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker beschä-

digt ist oder wenn das Gerät selbst eine Beschädigung aufweist; Alle Reparaturen, 
einschließlich des Austauschs des Netzkabels, dürfen nur vom Ariete-Servicecen-
ter oder von autorisierten Ariete-Technikern durchgeführt werden, um jegliches Ri-
siko zu vermeiden.

 Hinweise zu Verbrühungsgefahr
• Achten Sie beim Einfüllen heißer Flüssigkeiten in den Behälter darauf, dass Sie 

nichts verschütten und nicht mit der Flüssigkeit oder dem Dampf in Berührung 
kommen.

 Achtung - Sachschäden
• Lassen Sie das Gerät nicht der Witterung (z. B. Regen, Sonne) ausgesetzt.
• Um die Sicherheit des Gerätes nicht zu beeinträchtigen, dürfen nur von Hersteller 

zugelassene Originalersatzteile und -zubehör verwendet werden.
• Eventuelle Änderungen am Gerät, die nicht ausdrücklich vom Hersteller genehmigt 

worden sind, können die Sicherheit beeinträchtigen und führen zum Verfall der 
Garantie.

• Entfernen Sie keine Lebensmittel von den Seiten der Schüssel, während das Gerät 
läuft. Schalten Sie das Gerät aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose 
und verwenden Sie immer den mitgelieferten Spatel.

• Gerät nicht leer laufen lassen.
• Um Verletzungen und Schäden am Gerät zu vermeiden, halten Sie Ihre Hände und 

Küchenutensilien immer von beweglichen Teilen fern.
• Die Stromversorgung des Geräts darf nicht durch externe Zeitschaltuhren oder 

durch getrennte fernbediente Anlagen erfolgen.
Für die korrekte Entsorgung des Produkts gemäß der europäischen Richtlinie 
2012/19/EU, lesen Sie bitte das beiliegende Prospekt.

GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN
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GERÄTEBESCHREIBUNG
A Schüssel aus Edelstahl
B Knethaken
C Rührbesen
D Schneebesen
E Spatel
F Becherhalterung
G Drehtaste zur Regulierung der Geschwindigkeit
H Entriegelungstaste
I Arm
J Bolzen für den Rührbesen
K Auslösebolzen der Halterung für das optionale Zubehör
L Halterung für optionales Zubehör
M Kappe
N Spritzschutz

• Hersteller und EC-Markierung
• Modell (Mod).)
• Seriennummer (SN)
• Versorgungsspannung (V) und Frequenz (Hz)
• Leistungsaufnahme (W)
• Gratisnummer Kundendienst
Für eventuelle Anfragen an den autorisierten Service Center sollen Modell und Seriennummer ange-
geben werden.

BEDIENUNGSANLEITUNG
MAXIMAL ZULÄSSIGE LEISTUNG UND GESCHWINDIGKEIT

900 gMaximale Mehlkapazität - darf nicht überschritten werden

1,3 kgMaximale Gesamtkapazität - darf nicht überschritten werden
(weitere Informationen finden Sie im Abschnitt REZEPTE)

3Zulässige Höchstgeschwindigkeit mit dem Knethaken (B) ( )

7Maximal zulässige Geschwindigkeit, mit dem Rührbesen (C) ( )

11Maximal zulässige Geschwindigkeit, mit dem Schneebesen (D) ( )

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

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

1 Drücken Sie die Entriegelungstaste (H). Heben Sie den Arm (I) an, bis Sie ein Klicken hören 
(Abb. 2).
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2 Setzen Sie den Edelstahlschüssel (A) auf die Schüsselhalterung (F). Die Kerben an der Schüssel 
müssen in die Schlitze im Schüsselhalterung passen.

3 Drehen Sie der Schüssel in Richtung des “ ”-Symbols, um ihn zu verriegeln (Abb. 3).
4 Setzen Sie den Spritzschutz (N) auf den Arm (I) (Abb. 4). Die Kerbe an der Abdeckung muss in 

den Schlitz am Gerät passen (Abb. 5).
5 Drücken 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 Gerät hat drei Arten von Besen:

Knethaken (B) Für alle Arten von hartem Teig (zB. Pizzateig, frische Nudeln, 
Brot).

Rührbesen (C) Für Teig, bestehend aus Eiern und Butter (zB. Mürbeteig).

Schneebesen (D)

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

7 Gießen Sie die Zutaten immer mit erhobenem Arm in der Schüssel (Abb. 8).
8 Drücken Sie die Entriegelungstaste (H). Senken Sieden Arm (I), bis Sie ein Klicken hören (Abb. 9).
Zusätzliche Zutaten können auch durch den Schlitz auf der Spritzabdeckung hinzugefügt werden 
(Abb. 10).

Achtung
Stellen Sie vor dem Einschalten des Geräts sicher, dass der Kappe (M) des optionalen Zube-
hörhalters (L) ordnungsgemäß geschlossen und verriegelt ist.
Stellen Sie vor dem Einschalten des Geräts sicher, dass Sie das gesamte Zubehör richtig 
platziert und verriegelt haben.
Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn während des Betriebs abnormale Geräusche oder über-
mäßige Vibrationen auftreten.

9 Den Stecker in die Steckdose stecken.
10 Drehen Sie den Knopf (G) auf Geschwindigkeit "1", um das Gerät einzuschalten. Erhöhen Sie die 

Art der Schneebesen Maximale Betriebszeit
Knethaken (B) 2 aufeinanderfolgende Minuten
Rührbesen (C) 3 aufeinanderfolgende Minuten
Schneebesen (D) 5 aufeinanderfolgende Minuten

Beachten Sie die in der Tabelle angegebenen maximalen Betriebszeiten.
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Um ein gleichmäßigeres Ergebnis zu erhalten oder um zusätzliche Zutaten in die Schüssel zu geben:
- Schalten Sie das Gerät aus und trennen Sie den Netzstecker von der Steckdose.
- Drücken Sie die Entriegelungstaste (H). Heben Sie den Arm (I) an, bis Sie ein Klicken hören (Abb. 12).
- Bringen Sie die an den Seiten der Schüssel abgelagerten Lebensmittel mit dem mitgelieferten 

Spatel (E) in die Mitte. Gießen Sie die fehlenden Zutaten in der Schüssel.

Achtung
Um Verletzungen und Schäden am Gerät zu vermeiden, halten Sie Ihre Hände und Küchenu-
tensilien immer von beweglichen Teilen fern.
Entfernen Sie keine Lebensmittel von den Wänden der Edelstahlschüssel (A), während das 
Gerät in Betrieb ist. Schalten Sie das Gerät aus und trennen Sie den Netzstecker von der 
Steckdose.

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

12 Schalten Sie das Gerät aus und trennen Sie den Netzstecker von der Steckdose.
13 Drücken Sie die Entriegelungstaste (H). Heben Sie den Arm (I) an, bis Sie ein Klicken hören 

(Abb. 12).
14 Entfernen Sie die EdelstahlSchüssel (A) aus dem Unterteil. Drehen Sie die Schüssel in Richtung 

des “ ” Symbols, um sie zu entriegeln (Abb. 13).
15 Drücken Sie den Schneebesen nach oben und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, um ihn zu entrie-

geln. Der Befestigungsbolzen muss aus dem Schlitz der Schneebesenbefestigung gelöst werden 
(Abb. 14).

16 Schneebesen herausnehmen.
Die Nichteinhaltung dieser Regeln kann zu Schäden am Produkt führen, die nicht durch die 
Garantie abgedeckt sind.
NÜTZLICHE TIPPS
- Es ist ratsam, die Eier bei Raumtemperatur aufzuschlagen, um beste Ergebnisse zu erzielen.
- Prüfen Sie vor dem Aufschlagen des Eiweißes, dass sich kein Fett oder Eigelb auf dem Schnee-

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

- Wenn Sie das Gefühl haben, dass das Gerät während des Gebrauchs überfordert 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 Flüssigkeiten zuge-
geben werden.

33



D
E

REINIGUNG UND WARTUNG
Achtung
Ziehen Sie vor jedem Reinigungsvorgang den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, 
bis das Gerät vollständig abgekühlt ist.

- Entfernen Sie alle verwendeten Zubehörteile.
- Der EdelstahlSchüssel (A), der Deckel (N), die drei Schneebesen (B-C-D) und der Spatel (E) 

können auch in der Spülmaschine gewaschen werden.
- Reinigen Sie das Gehäuse des Geräts mit einem leicht feuchten Tuch.

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

NACH DEM GEBRAUCH
Lagern Sie das Gerät an einem trockenen Ort und außerhalb der Reichweite von Kindern.
Stellen Sie sicher, dass das Gerät kalt ist, bevor Sie es aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Zubehör trocken ist, bevor Sie sie aufbewahren.

REZEPTE
GRUNDREZEPT FÜR BROT - 1,3 KG.
450 ml lauwarmes Wasser
30 g frische Hefe oder 14 g Trockenhefe
2 Teelöffel Zucker
1 TL Salz
30 g öl
350 g Mehl
350 g gemahlener Hartweizengrieß
- Mischen Sie Hefe, Wasser und Zucker in der Schüssel. 15 Minuten stehen lassen.
- Salz und Öl in die Flüssigkeit 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.
- Übertragen Sie den Teig in eine leicht gefettete Tasse und bedecken Sie ihn mit Folie, fetten Sie 

ihn auch ein.
- Bei Raumtemperatur und geschützt vor Luftstößen 1 Stunde oder bis zur Verdoppelung des 

Volumens aufgehen lassen.
- Die gewünschten Formen auf einer bemehlten Fläche herstellen.
- Diese auf ein mit Öl bestrichenes, oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit einem 

Geschirrtuch abdecken und noch 30 Minuten aufgehen lassen.
- Im vorgeheizten Backofen bei 220 °C je nach Größe des Laibes 25-35 Minuten backen, oder bis 

der Boden des Laibes beim Klopfen ein dumpfes, hohles Geräusch macht.
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GRUNDREZEPT FÜR GRIEßNUDELN-750 G.
500 g Grießmehl
220 ml Wasser
15 ml öl
1/2 Teelöffel Salz
- Geben Sie alle Zutaten in die Tasse, außer das Wasser, das während 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 stückige Konsistenz (wie große Krümel) hat.
- Geben Sie den Teig in eine bemehlte Schüssel und decken Sie ihn mit Frischhaltefolie ab. 30 

Minuten an einem warmen Ort stehen lassen.
- Den Teig mit dem entsprechenden Zubehör des Kit Ariete Mod. 4079 kneten. Sie können den 

Aufsatz mit dem gewünschten Nudelformat aus den fünf verfügbaren* auswählen.
- In kochendem Salzwasser je nach Größe 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 FÜR FRISCHE EIERNUDELN - 750 G.
500 g Mehl
2 Eier (ca. 120 g)
120 ml kaltes Wasser
15 ml öl
1/2 Teelöffel Salz
- Geben Sie alle Zutaten in die Tasse, außer das Wasser, das während 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 stückige Konsistenz (wie große Krümel) hat.
- Den Teig in eine bemehlte Schüssel übertragen und mit Frischhaltefolie abdecken. 30 Minuten an 

einem warmen Ort stehen lassen.
- Den Teig mit dem entsprechenden Zubehör des Kit Ariete Mod. 4079 kneten. Sie können den 

Aufsatz mit dem gewünschten Nudelformat aus den fünf verfügbaren* auswählen.
- In kochendem Salzwasser je nach Größe 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 FÜR MÜRBETEIG - 1,1 KG.
500 g Mehl
250 g kalte Butter in kleinen Stücken
200 g Zucker
2 ganze Eier
eine Prise Salz
Aromen (z.B. Vanille, Zitronenschale, Orangenschale)
- Setzen alle Zutaten in die Schüssel.
- Mit dem Rührbesen (C) 3 Minuten lang auf Stufe "2" kneten.

- Mit Folie einwickeln und mindestens 20 Minuten oder bis zum leichten Aushärten in den Kühl-
schrank stellen.

- Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Fläche auf die gewünschte Höhe und Größe aus.
- Im vorgeheizten Backofen bei 170/180 °C je nach Rezept 15 bis 25 Minuten backen.

GRUNDREZEPT FÜR BAISER - 300 G.
100 g Eiweiß (3 Eiweiß)
200 g Kristallzucker
1 Prise Salz
- Geben Sie das Eiweiß bei Raumtemperatur sowie das Salz in die Schüssel.
- Verwenden Sie den Schneebesen (D) und schlagen Sie ihn 1 Minute lang auf Stufe "6".
- Erhöhen Sie die Geschwindigkeit schnell auf "11" und fügen Sie den Kristallzucker nach und nach 

hinzu.
- Schlagen Sie noch einige Minuten weiter, bis die Mischung fest ist und eine weiße, glänzende 

- Gerät ausschalten und Schüssel entfernen.
- Formen Sie die Baisers mit einem Spritzbeutel oder zwei Löffeln auf Backpapier oder leicht ge-

butterten Backblechen.
- Im vorgeheizten Backofen bei 100 °C 2 Stunden und 30 Minuten backen, indem die Tür ein paar 

Zentimeter offen gelassen wird, damit die Feuchtigkeit entweichen und die Baisers gut trocknen kann.
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A PROPÓSITO DE ESTE MANUAL

estén por lo tanto protegidos en todas las partes potencialmente peligrosas, lea con atención estas 
advertencias y utilice el aparato sólo para el uso al que ha sido destinado, para evitar accidentes y 
daños. 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 están marcadas por los siguientes símbolos que indican:

 Peligro para los niños

 Peligro debido a electricidad

 Peligro de daños debidos a otras causas

 Advertencia relativa a quemaduras

 Atención – daños materiales

USO PREVISTO
Se puede utilizar la batidora (de aquí 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 daños de todo tipo causados por el uso incorrecto del aparato. El uso 
inapropiado, además, anula todo tipo de garantía.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD
LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.
• El aparato está diseñado SÓLO PARA el USO DOMÉSTICO y no debe utilizarse 

para usos comerciales o industriales.
• El aparato ha sido diseñado para ser utilizado en ambientes domésticos o simila-

res a los domésticos, como por ejemplo:

otros ambientes profesionales

- hoteles, moteles, pensiones y otras estructuras de habitación (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 daños causados por un embalaje no adecuado del producto al momento 
del envío a un Centro de Asistencia Autorizado.

• El aparato puede ser utilizado por personas con capacidades físicas, sensoriales 
o mentales reducidas, o bien con falta de experiencia o de conocimientos, sólo si 
están 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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 Peligro para los niños
• El aparato no puede ser utilizado por los niños.
• Los niños no deben jugar con el aparato. Las operaciones de limpieza y manteni-

miento por parte del usuario no deben ser realizadas por niños.
• Mantenga el aparato y el cable de alimentación fuera del alcance de los niños.
• Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los niños, ya que 

podrían originar peligros.
• Si decide deshacerse de este aparato, se recomienda inutilizarlo cortando el cable 

de alimentación. Se recomienda además eliminar las partes del aparato que puedan 
originar peligro, especialmente para los niños, que podrían utilizarlo para sus juegos.

 Peligro debido a electricidad

• 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.

calientes.
• Apague el aparato y desconecte la clavija de alimentación de la toma eléctrica 

antes de sustituir los accesorios.
• Nunca sumerja el cuerpo del aparato, la clavija o el cable de alimentación en agua 

o en otros líquidos. Utilizar un trapo húmedo para limpiarlos.
• Incluso cuando el aparato no está 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 
alimentación.

• Nunca tire del cable de alimentación 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 anomalías de funcionamiento.

 Peligro de daños debidos a otras causas
• 
• No se debe tocar nunca las partes en movimiento.
• Nunca coloque los alimentos en el bol con las manos durante el funcionamiento; 

• El uso incorrecto del aparato puede provocar lesiones.
• No utilice el aparato si el cable de alimentación o la clavija están dañados, o si el 

aparato está defectuoso; todas las reparaciones, incluyendo la sustitución del ca-
ble de alimentación, deben ser efectuadas por un centro de servicio técnico Ariete 
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  Advertencia relativa a quemaduras
• Cuando introduzca líquidos calientes en el bol, tenga cuidado en no derramarlos ni 

entrar en contacto con el líquido o el vapor.
 Atención – daños 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 sólo piezas de 

repuesto y accesorios originales, aprobados por el fabricante.
-

cante, puede ser peligroso y lleva a la caducidad de la garantía de uso.
• No retire los alimentos de las paredes del bol mientras el aparato está en funcio-

namiento. Apague el aparato, desconecte la clavija de la toma de corriente y utilice 
siempre la espátula en dotación.

• No accionar el aparato si está vacío.
• Para evitar accidentes y daños al aparato, mantenga siempre las manos y los 

utensilios de cocina lejos de las partes móviles.
• El aparato no debe ser alimentado por temporizadores exteriores o con otros equi-

pos controlados a distancia.

Para la correcta eliminación del producto según la Directiva Europea 2012/19/
UE, por favor, lea el folleto especial adjunto al producto.

CONSERVAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES
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DESCRIPCIÓN DEL APARATO
A Bol de acero inoxidable
B Batidor para amasar
C Batidor para mezclar
D Accesorio para montar
E Espátula
F Base de apoyo del bol
G Pomo de regulación de la velocidad
H Botón de desbloqueo
I Brazo
J Eje de acoplamiento del batidor
K Perno de desbloqueo del soporte para los accesorios opcionales
L Soporte para accesorios opcionales
M Tapón
N Tapa anti-salpicaduras

En la etiqueta colocada debajo de la base de apoyo de la máquina se indican los siguientes datos de 

• constructor y marca CE
• modelo (Mod.)
• n° de matrícula (SN)
• tensión eléctrica de alimentación (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 
número de matrícula.

INSTRUCCIONES DE USO
CAPACIDAD Y VELOCIDAD MÁXIMAS PERMITIDAS

900 gCapacidad máxima de harina (que no deberá superarse)

1,3 kgCapacidad máxima total (que no deberá superarse)
(para más detalles consulte la sección RECETAS)

3Velocidad máxima permitida con el gancho para amasar (B) ( )

7Velocidad máxima permitida con el batidor plano para mezclar (C) ( )

11Velocidad máxima permitida con el batidor de varillas para montar (D) ( )

Después de sacar el aparato del embalaje, antes del primer uso, lave a fondo con agua y jabón 
neutro todas las piezas que entrarán en contacto con alimentos.

Atención
Antes de insertar el batidor deseado, asegúrese de que el aparato está apagado y que el pomo 
de regulación de la velocidad (G) está en la posición "0".

1 Presione el botón 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 símbolo “ ” para bloquearlo (Fig. 3).
4 Inserte la tapa anti-salpicaduras (N) en el brazo (I) (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 
amasar (B)

Para todos los tipos de masas duras (por ej. para pizza, 
pasta fresca, pan).

Batidor plano para 
mezclar (C)

Para las mezclas consistentes, con huevos y mantequilla (por 
ej. masa quebrada).

Batidor de varillas para 
montar (D)

Para montar claras de huevo, nata, púdines instantáneos, 
mezclas listas para repostería; para hacer que la margarina o la 
mantequilla con azúcar sean bien cremosos (utilice margarina o 
mantequilla a temperatura ambiente); para mezclar los huevos, 
para bizcocho esponjoso y dulces blandos.

7 Siempre con el brazo subido, vierta los ingredientes en el bol (Fig. 8).
8 Presione el botón de desbloqueo (H). Baje el brazo (I) hasta que se oiga un clic (Fig. 9).
Se pueden añadir ingredientes adicionales también a través de la ranura presente en la tapa anti-sal-
picaduras (Fig. 10).

Atención
Antes de encender el aparato, asegúrese de que el tapón (M) del soporte para accesorios 
opcionales (L) esté cerrado y bloqueado correctamente.
Antes de encender el aparato, asegúrese de que ha instalado y bloqueado correctamente 
todos los accesorios.
No utilice el dispositivo en caso de ruido anormal o excesiva vibración 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 según las 

Tipo de batidor Tiempo máximo 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 máximo de funcionamiento que se muestra en la tabla.
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Para obtener un resultado más homogéneo o para añadir ingredientes adicionales dentro del bol:
- Apague el aparato y desconecte la clavija de alimentación de la toma eléctrica antes de sustituir 

los accesorios.
- Presione el botón de desbloqueo (H). Suba el brazo (I) hasta que se oiga un clic (Fig. 12).
- Con la ayuda de la espátula incluida (E) desplace hacia el centro los alimentos depositados en 

las paredes del bol. Ponga en el bol los ingredientes que faltan.
Atención
Para evitar lesiones personales y daños 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 
está en funcionamiento. Apague el aparato y desconecte la clavija de alimentación 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 botón 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 símbolo 

“ ” para bloquearlo (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 daños al producto que no están cubiertos 
por la garantía.
CONSEJOS ÚTILES
- 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.

receta.
- Si nota que el aparato está esforzando más de lo normal durante el uso, apáguelo, desconecte 

la clavija de la toma eléctrica y reduzca la cantidad que se empasta.
- La mezcla óptima de los ingredientes se obtiene añadiéndolos antes del líquido.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
Atención
Antes de efectuar cualquier operación de limpieza desconecte la clavija de la toma eléctrica y 
espere a que el aparato se haya enfriado completamente.

- Retire todos los accesorios utilizados.
- El bol de acero inoxidable (A), la tapa (N), los tres batidores (B-C-D) y la espátula (E) se pueden 

lavar también en el lavavajillas.
- Para limpiar el cuerpo del aparato utilice un paño ligeramente húmedo.

Atención
Después de la limpieza, deje que cada pieza se seque completamente antes de volver a 
montarla.
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DESPUÉS DEL USO
Guarde el aparato en un lugar seco y fuera del alcance de los niños.
Asegúrese de que el aparato esté frío antes de guardarlo.
Asegúrese de que los accesorios estén secos antes de guardarlos.

RECETAS
RECETA BÁSICA 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 azúcar
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 azúcar. Deje reposar unos 15 minutos.
- Añada al líquido la sal y el aceite.
- Usando el gancho para amasar (B), amase a velocidad "1", añadiendo las harinas poco a poco.
- Continúe 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 más, hasta que la masa 

forme una bola.

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

el volumen.

- Colóquelas en placas de hornear engrasadas con aceite o forradas con papel de horno, cubra 
con un paño 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 vacío.

RECETA BÁSICA PARA LA PASTA DE SÉMOLA - 750 G.
500 g de harina de sémola
220 ml de agua
15 ml de aceite
1/2 cucharadita de sal

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).

durante 30 minutos en un lugar cálido.

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

más, 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 fría
15 ml de aceite
1/2 cucharadita de sal

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 ).

minutos en un lugar cálido.

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

más, hasta que la masa haya obtenido la consistencia y la forma de una bola.
RECETA BÁSICA PARA MASA QUEBRADA - 1,1 KG.
500 g de harina "00"
250 g de mantequilla fría en pedazos
200 g de azúcar
2 huevos enteros
una pizca de sal
aromas (por ejemplo vainilla, cáscara de limón, cáscara de naranja)
- Introduzca en el bol todos los ingredientes.
- Usando el batidor plano para mezclar (C), amase a velocidad "2" durante 3 minutos.

que se endurezca ligeramente.
- 
- Hornee en el horno precalentado a 170/180°C de 15 a 25 minutos, dependiendo de la receta.
RECETA BÁSICA PARA MERENGUE - 300 G.
100 g de claras de huevo (3 claras de huevo)
200 g de azúcar 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 rápidamente la velocidad hasta "11" y añada poco a poco el azúcar en polvo.

- 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 centímetros, para permitir que la humedad salga y los merengues se sequen bien.
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

 Perigo devido à electricidade

USO PREVISTO

AVISOS DE SEGURANÇA
LEIA ESTAS INSTRUÇÕES ANTES DO USO.
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 Perigo para as crianças

potenciais fontes de perigo.

 Perigo devido à electricidade

o aparelho.

 Perigo de danos devidos a outras causas
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 Aviso relativo a queimaduras

 Atenção - danos materiais

sílios de cozinha longe das partes em movimento.

separados comandados à distância.

CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUÇÕES
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DESCRIÇÃO DO APARELHO

B Gancho para amassar

J Pino de encaixe para a vara

INSTRUÇÕES PARA O USO
CAPACIDADES E VELOCIDADES MÁXIMAS PERMITIDAS

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

Atenção
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doces macios.

Atenção

namento.

Tipo de vara Tempo máximo de funcionamento

Respeite os tempos máximos de funcionamento indicados na tabela.
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Atenção

cozinha longe das partes em movimento.

A não observação destas normas pode comportar um dano ao produto não coberto pela garantia.

CONSELHOS ÚTEIS

LIMPEZA E MANUTENÇÃO
Atenção

Atenção

aparelho.

APÓS O USO
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RECEITAS
RECEITA BASE PARA PÃO – 1,3 KG.

farinhas.

RECEITA BASE PARA MASSA DE SÊMOLA – 750 G.
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RECEITA BASE PARA MASSA FRESCA COM OVOS – 750 G.

tos em local morno.

RECEITA BASE PARA MASSA QUEBRADA – 1,1 KG.
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RECEITA BASE PARA MERENGUE – 300 G.
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OVER DEZE HANDLEIDING

-

 Gevaar voor kinderen

 Gevaar als gevolg van elektriciteit

BEDOELD GEBRUIK
-
-

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN
LEES DEZE INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK.

- i
- op boerderijen

-
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-

 Gevaar voor kinderen

-
-

-

 Gevaar als gevolg van elektriciteit

-

-

-
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 Risico op schade door andere oorzaken

 Waarschuwing voor verbrandingsgevaar
-

 Let op – schade aan materialen

-

-
-

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

GEBRUIKSAANWIJZING
TOEGESTANE MAXIMUMSNELHEID ENINHOUD

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
-
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-

Let op
-

-

-

Soort opzetstuk Maximale bedrijfstijd

Neem de in de tabel aangegeven maximale bedrijfstijden in acht.
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Let op

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

- 

REINIGING EN ONDERHOUD
Let op

Let op

NA HET GEBRUIK
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RECEPTEN
BASISRECEPT VOOR BROOD – 1,3 KG.

BASISRECEPT VOOR PASTA VAN HARDE TARWEGRIES – 750 G.

-
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BASISRECEPT VOOR VERSE EIERPASTA – 750 G.

-

BASISRECEPT VOOR ZANDDEEG – 1,1 Kg.

- 
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BASISRECEPT VOOR MERENGUES – 300 G.

- 
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بخصوص هذا الكتيّب
على الرغم من أن الأجهزة مصنوعة حسب المقاييس المحددة من قبل مجموعة الدول الأوروبية، ومحميّة في جميع الأجزاء 

التي ممكن أن تشكل مصدر للخطر، يجب قراءة هذه التنبيهات بحرص واستعمال الجهاز فقط للغرض الذي صنع من 
أجله، لمنع وقوع الحوادث والأضرار. احتفظ بهذا الكتيّب للاطلاع عليه في المستقبل وعند الحاجة. أرفق هذه التعليمات 

مع الجهاز في حالة بيعه أو إهدائه للغير.
المعلومات الواردة في هذا الكتيّب، مميزة بالرموز التالية:

 خطر على الأطفال
 خطر بسبب الكهرباء

 أخطار التعرض للتلف لأسباب أخرى
 تنبيهات تتعلق بالاحتراق

 تنبيهات – أضرار مادية
 الاستخدام المقصود

يمكنكم استخدام وحدة العجن (المشار إليه فيما يلي باسم الجهاز) لعجن وخفق المكونات المختلفة وعمل تحضيرات 
مختلفة، باستخدام الملحقات المرفقة. تم تصميم هذا الجهاز فقط للاستعمال الخاص، وبالتالي فهو غير مناسب للاستعمال 
التجاري أو الصناعي. لا تصرح الشركة المصُنعة بأي استخدام آخر للجهاز ولا تتحمل أي مسؤولية عن الأضرار من أي نوع 

الناجمة عن الاستخدام غير السليم للجهاز ذاته. زيادة على ذلك، يؤدي الاستعمال الغير لائق للجهاز إلى إبطال شهادة 
الضمان، مهما كانت صيغتها.
تحذيرات السلامة

.اقرأ هذه التعليمات قبل الاستخدام
•  هذا الجهاز مصمم فقط للاستعمال المنزلي، وبالتالي يجب عدم استعماله لأغراض تجارية أو صناعية.

•  صمم هذا الجهاز من أجل الاستعمال في بيئات منزلية أو بيئات شبيهة بالبيئات المنزلية مثل،:
في مناطق الطهي المخصصة لموظفي المحلات التجارية والمكاتب والبيئات المهنية الأخرى  -

المزارع  -
-  والفنادق والنزل و"بيد أند بريكفاست" وتركيبات سكنية أخرى (تستعمل من قبل الضيوف).

يتوافق هذا الجهاز مع لائحة الاتحاد الأوروبي (EC) رقم ٢٠٠٤/١٩٣٥ الصادرة بتاريخ ٢٠٠٤/١٠/٢٧ المتعلقة بالمواد   •
الملاُمِسَة للأطعمة.

لا تتحمل الشركة المصنعة أي مسئولية عن الأضرار الناتجة عن استعمال الجهاز بشكل خاطئ أو لأغراض مختلفة عن   •
الأغراض المبينة في هذا الكتيب.

يُنصح الاحتفاظ بمواد التغليف الأصلية، لأن الصيانة المجانية لا تتضمن العطب الناتج عن تغليف المنتج بمواد غير لائقة   •
أثناء نقله إلى مركز الصيانة المرخّص.

يمكن استعمال هذا الجهاز من قبل أشخاص لا يملكون كامل قواهم الفيزيائية والحسّية والعقلية أو الأشخاص الذين ليس   •
لديهم خبرة أو معرفة بالجهاز، شريطة أن يتم متابعتهم من قبل الشخص المسؤول عنهم أو إذا تم تدريبهم على استعماله 

وقادرين على إدراك الأخطار القائمة أثناء استعمال الجهاز.
 خطر على الأطفال

لا يُمكن للأطفال استخدام الجهاز.  •
ينفذها  التي  الجهاز  وصيانة  تنظيف  بعمليات  الأطفال  يقوم  ألا  يجب  بالجهاز.  باللعب  للأطفال  السماح  عدم  يجب   •

المسُتخدم.
يحُفظ الجهاز وكابل الإمداد الكهربائي بعيدًا عن متناول الأطفال.  •

لا تترك مواد التغليف في متناول الأطفال، لأنها تشكل مصدر خطر عليهم.  •
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في حالة ما إذا قررت التخلص من الجهاز، ينُصح بجعله غير صالح للتشغيل من خلال إزالة الكابل الكهربائي. زيادة على   •
ذلك، يجب اتخاذ التدابير اللازمة، بحيث لا تشكل بعض أجزاء من الجهاز خطر على الأطفال في حالة اللعب به.

 خطر بسبب الكهرباء
تأكد أن الجهد الكهربائي للجهاز ملائم لجهد الشبكة الكهربائية التي تقوم باستخدامها.  •

لا تترك الجهاز بدون مراقبة أثناء وصله بالشبكة الكهربائية; أفصل الجهاز عن الشبكة الكهربائية بعد كل استعمال.  •
لا تضع الجهاز فوق أو بالقرب من مصادر الحرارة.  •

تأكد من أن كابل الإمداد الكهربائي لا يتلامس مع الأسطح الساخنة.  •
اطفئ الجهاز وافصل القابس الكهربائي عن مأخذ التيار قبل استبدال الملحقات.  •

لا تغمر أبداً جسم المنتج، والقابس، وكابل الإمداد الكهربائي في الماء أو في سوائل أخرى. استعمل قطعة قماش رطبة من   •
أجل تنظيفها.

أيضًا أثناء عدم تشغيل الجهاز لابد من فصله عن مأخذ التيار الكهربائي قبل تركيب أو فك الأجزاء وقبل البدء في عملية   •
التنظيف.

تحقق دائما من أن تكون يداك جافة قبل الاستعمال أو تعديل المفتاح الكهربائي المتواجد على الجهاز أو القيام بلمس   •
القابس والتوصيلات الكهربائية.

لا تسحب مطلقًا كابل الإمداد الكهربائي أو الجهاز ذاته لفصل القابس عن المأخذ الكهربائي.  •
في حالة استعمال وصلات كهربائية، يجب أن تكون هذه الأخيرة متناسبة مع قدرة الجهاز، خوفاً من تعرض العامل أو   •

البيئة التي يتم العمل فيها للأخطار. الوصلات الكهربائية الغير مناسبة، يمكن أن تؤدي إلى عمل الجهاز بطريقة شاذّة.
 أخطار التعرض للتلف لأسباب أخرى

ضع الجهاز أثناء الاستعمال على سطح أفقي ثابت ومضاء بشكل جيد.  •
لا تلمس مطلقاً الأجزاء المتحركّة.  •

لا تدفع الأطعمة أبدًا بيديك في الوعاء أثناء التشغيل; استخدم دائماً الفتحات المخُصصة على الغطاء.  •
قد يؤدي الاستخدام الخاطئ للجهاز إلى إصابات.  •

لا تستخدم الجهاز إذا كان كابل الإمداد الكهربائي أو القابس به تلف، أو إذا كان الجهاز نفسه به عيب; يجب أن يقوم   •
بتنفيذ كافة التصليحات، بما في ذلك استبدال كابل الإمداد الكهربائي، مركز دعم أرييتي "Ariete" فقط أو فنيو أرييتي 

"Ariete" المرخصين، من أجل تجنب كافة المخاطر.
 تنبيهات تتعلق بالاحتراق

عند صب السوائل الساخنة في الحاوية، احرص على عدم سكبها وعدم ملامسة السائل أو البخار.  •
 تنبيهات – أضرار مادية
لا تترك الجهاز مُعرضًا للعوامل الجوية (على سبيل المثال الأمطار، الشمس).  •

للحفاظ على سلامة الجهاز، استخدم فقط قطع غيار أصلية وملحقات أصلية معتمدة من قبل الشركة المصنّعة.  •
يمكن أن تؤدي التعديلات التي تتم على هذا الجهاز وغير مرخصة من قبل الصانع، إلى إبطال سلامة وأمان استعماله من   •

قبل المستخدم.
لا تقم بإزالة الطعام من جوانب الوعاء أثناء عمل الجهاز. اطفئ الجهاز، وافصل قابس الإمداد الكهربائي عن مأخذ التيار،   •

واستخدم دائماً الملوق المرفق.
لا تشغل الجهاز وهو فارغ.  •

لتجنب الإصابات وإلحاق الأضرار بالجهاز، احتفظ دائماً باليدين وبأدوات المطبخ بعيدًا عن الأجزاء المتحركة.  •
•  يجب عدم تغذية الجهاز بواسطة موقتّ (تايمر) خارجي أو بواسطة أجهزة منفصلة يتم التحكم بها عن بعد.

للتخلص السليم من المنتج وفقًا للتوجيه الأوروبي ١٩/٢٠١٢/EU يرُجى قراءة النشرة المرفقة بالمنتج.

احتفظ بهذه التعليمات
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مواصفات الجهاز
وعاء من الفولاذ المقاوم للصدأ  A

مضرب العجن  B
مضرب المزج  C

مضرب الخفق  D
ملوق  E

قاعدة حمل الوعاء  F
مقبض ضبط السرعة  G

زر التحرير  H
ذراع  I

دبوس تعشيق المضرب  J
دبوس تحرير دعامة الملحقات الاختيارية  K

وحدة دعم الملحقات الاختيارية  L
غطاء  M

غطاء منع التناثر  N

معلومات فنية
تحتوي لوحة المعلومات المتواجدة أسفل قاعدة الماكينة على المعلومات الفنية التالية:

CE الصانع والعلامة  •
موديل.)  •

(SN) رقم المجموعة  •
فلطيّة التغذية الكهربائية (فولت) والتردد (هيرتس)  •

القدرة الكهربائية الممتصّة (واط)  •
رقم هاتف قسم الرعاية والصيانة  •

عند الاتصال بمركز الرعاية والصيانة، يجب ذكر الموديل ورقم الجهاز.

تعليمات الاستعمال
السعة والسرعة القصوى المسموح بهما

٩٠٠ جرامالسعة القصوى للدقيق التي لا ينبغي تجاوزها

السعة القصوى الإجمالية التي لا ينبغي تجاوزها
١,٣ كجم(لمزيد من التفاصيل يرجى الرجوع إلى فقرة الوصفات)

( ) (B) ٣السرعة القصوى المسموح بها باستخدام مضرب العجن

( ) (C) ٧السرعة القصوى المسموح بها باستخدام مضرب المزج الارتفاع

( ) (D) ١١السرعة القصوى المسموح بها باستخدام مضرب الخفق

بعد إخراج الجهاز من العبوة، عند استخدامه لأول مرة، اغسل بعناية جميع الأجزاء المتلامسة مع الطعام بالماء 
والصابون المحايد.

تنبيه
قبل إدخال المضرب المطلوب، تأكد من إيقاف تشغيل الجهاز وأن مقبض ضبط السرعة (G) مضبوط على "٠".

اضغط على زر التحرير (H). ارفع الذراع (I) حتى تسمع صوت تعشيق (الشكل 2).  ١
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ادخل الوعاء المصنوع من الفولاذ المقاوم للصدأ (A) على قاعدة حمل الوعاء (F). يجب   ٢
إدخال الألسنة الموجودة على الوعاء في الفتحات المصنوعة في قاعدة حمل الوعاء.

" لتثبيته (الشكل 3). قم بتدوير الوعاء باتجاه الرمز "  ٣
ادخل غطاء منع التناثر (N) على الذراع (I) (الشكل 4). يجب إدخال اللسان   ٤

الموجود على الغطاء في الفتحة الموجودة على الجهاز (الشكل 5).
ادفع المضرب للأعلى لإدخاله في دبوس التعشيق (J) (الشكل 6).  ٥

أدر المضرب في عكس اتجاه دوران عقارب الساعة لتثبيته. يجب أن يتلاءم دبوس   ٦
التعشيق تمامًا مع الفتحة المصنوعة في وصلة المضرب (الشكل 7).

يوجد مع الجهاز ثلاثة أنواع من المضارب:

لجميع أنواع العجين القاسي (مثل عجين البيتزا، والمكرونة الطازجة، والخبز). (B) مضرب العجن

للعجائن المتناسقة مع البيض والزبدة (مثل باستا فلورا). (C) مضرب المزج

لخفق بياض البيض، والقشدة، والبودينج سريع التحضير، والخلطات الجاهزة 
للحلويات; لجعل السمن النباتي (المارجرين) أو الزبدة والسكر كريمي (استخدم 

السمن النباتي أو الزبدة في درجة حرارة الغرفة); لخلط البيض، والكعكة 
الإسفنجية، والحلويات الطرية.

(D) مضرب الخفق

مع الاحتفاظ دائماً بالذراع مرفوعًا، قم بسكب المكونات داخل الوعاء (الشكل 8).  ٧
اضغط على زر التحرير (H). اخفض الذراع (I) حتى تسمع صوت تعشيق (الشكل 9).  ٨

يمكن أيضًا إضافة مكونات أخرى من خلال الفتحة الموجودة على غطاء منع التناثر (الشكل 10).
تنبيه

قبل تشغيل الجهاز، تأكد من إغلاق الغطاء (M) الخاص بوحدة دعم الملحقات الاختيارية (L) وقفله بشكل صحيح.
قبل تشغيل الجهاز، تأكد من تركيب جميع الملحقات وقفلها بطريقة صحيحة.

لا تستخدم الجهاز في حالة وجود ضوضاء غير طبيعية أو اهتزاز مفرط أثناء العمل.
دخل القابس في المأخذ الكهربائي.  ٩

أدر المقبض (G) إلى السرعة "١" لتشغيل الجهاز. قم بزيادة السرعة حسب   ١٠
الحاجة أو على حسب ما هو وارد في الوصفة المحددة.

أقصى وقت تشغيل نوع المضرب
دقيقتين متواصلتين (B) مضرب العجن

٣ دقائق متواصلة (C) مضرب المزج
٥ دقائق متواصلة (D) مضرب الخفق

يجب الامتثال إلى الحد الأقصى لأوقات التشغيل الموضحة في الجدول.
للحصول على نتيجة أكثر تجانسًا أو لإضافة مكونات أخرى داخل الوعاء:

اطفئ الجهاز وافصل قابس الإمداد الكهربائي عن مأخذ التيار.  -
اضغط على زر التحرير (H). ارفع الذراع (I) حتى تسمع صوت تعشيق (الشكل 12).  -

باستخدام الملوق المرفق (E) قم بتحريك مكونات الطعام الموجودة على   -
جوانب الوعاء تجاه المنتصف. صب المكونات المتبقية في الوعاء.
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تنبيه
لتجنب وقوع الحوادث والتسبب في تلفيات بالجهاز، ابعد دائماً الأيدي وأدوات المطبخ عن الأجزاء المتحركة.

لا تقم بإزالة الطعام من جوانب الوعاء المصنوع من الفولاذ المقاوم للصدأ (A) أثناء عمل الجهاز. اطفئ الجهاز 
وافصل قابس الإمداد الكهربائي عن مأخذ التيار.

عند انتهاء العمل أو إذا قررت تغيير نوع المضرب، أدر المقبض (G) إلى السرعة "٠" لإيقاف تشغيل الجهاز.  ١١
افصل قابس الإمداد عن مأخذ التيار الكهربائي.  ١٢

اضغط على زر التحرير (H). ارفع الذراع (I) حتى تسمع صوت تعشيق (الشكل 12).  ١٣
قم بإزالة الوعاء المصنوع من الفولاذ المقاوم للصدأ (A) من قاعدة حمل الوعاء   ١٤

" لتحريره (الشكل 13). (F). قم بتدوير الوعاء باتجاه الرمز "
ادفع المضرب للأعلى وقم بتدويره في اتجاه عقارب الساعة لتحريره. يجب أن يتحرر   ١٥

دبوس التعشيق تمامًا من الفتحة المصنوعة في وصلة المضرب (الشكل 14).
اخرج المضرب.  ١٦

قد يؤدي عدم الامتثال لهذه القواعد إلى تلف المنتج بشكل لا يغطيه الضمان.
نصائح مفيــدة

يُنصح بخفق البيض في درجة حرارة الغرفة للحصول على نتيجة أفضل.  -
قبل خفق بياض البيض، تأكد من عدم وجود أية دهون أو صفار بيض على مضرب الخفق أو داخل الوعاء.  -

بالنسبة لوصفة الباستا فلورا استخدم مكونات باردة، إذا لم تحدد الوصفة غير ذلك.  -
إذا شعرت أن الجهاز يعمل تحت جهد أثناء الاستخدام، اطفئ الجهاز، وفصل   -

القابس من مأخذ التيار وقم بتقليل الكمية التي ترغب في عجنها.
يمكنك الحصول على عجن ممتاز للمكونات إذا قمت بإضافتها قبل السائل.  -

التنظيف والصيانة
تنبيه

قبل القيام بأي عملية تنظيف، افصل القابس من مأخذ التيار الكهربائي وانتظر حتى يبرد الجهاز تمامًا.
قم بإزالة جميع الملحقات المسُتخدمة.  -

 ،(N) والغطاء ،(A) يمكن أيضًا غسل الوعاء المصنوع من الفولاذ المقاوم للصدأ  -
والمضارب الثلاثة (D-C-B)، والملوق (E) في غسالة الأطباق.
لتنظيف جسم الجهاز استخدم قطعة قماش مُبللة قليلاً.  -

تنبيه
بعد التنظيف، جفف كل جزء تمامًا قبل إعادة تركيبه.

 بعد الاستعمال
قم بتخزين الجهاز في مكان جاف بعيدًا عن متناول الأطفال.

تأكد من أن الجهاز بارد قبل تخزينه.
تأكد من جفاف الملحقات قبل تخزينها.
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وصفات الطهي
وصفة عجين الخبز - ١,٣ كجم.

٤٥٠ مل من الماء الفاتر
٣٠ جم من الخميرة الطازجة أو ١٤ جم من الخميرة الجافة

ملعقتين صغيرتين من السكر
 ١ ملعقة صغيرة من الملح

٣٠ جم من الزيت
٣٥٠ جم دقيق من النوع ٠٠

٣٥٠ جرام من سميد القمح الصلب المعاد طحنه
امزج الخميرة مع الماء و السكر في الوعاء. يترُك الخليط يرتاح لمدة ١٥ دقيقة.  -

يضُاف الملح والزيت إلى السائل.  -
باستخدام مضرب العجن (B)، اعجن على السرعة "١" مع إضافة الدقيق تدريجياً.  -

واصل العمل على السرعة "١" حتى حوالي دقيقتين من البداية.  -
انتقل إلى السرعة "٢" ثم "٣" واعجن لمدة ٣ دقائق أخرى، حتى يصبح العجين على شكل كرة.  -

انقل العجين إلى وعاء مدهون بقليل من الدهن وقم بتغطيته بغشاء بلاستيكي، مع دهنه هو أيضًا.  -
يترُك العجين يتخمر في درجة حرارة الغرفة بعيدًا عن تيارات الهواء لمدة ساعة أو حتى يتضاعف حجمه.  -

على سطح مرشوش بالدقيق، يتم تجهيز الأشكال المرغوب فيها.  -
توضع الأشكال على صواني خبز مدهونة بالزيت أو مُبطنة بورق مشمع،   -

وتغُطى بمنشفة المائدة وتترك لتتخمر لمدة ٣٠ دقيقة أخرى.
يخُبز في فرن مُسخن مسبقًا على درجة حرارة ٢٢٠ درجة مئوية لمدة ٢٥-٣٥ دقيقة   -

حسب الأشكال أو حتى ينتج عن ضرب عجين الخبز صوتاً مكتومًا، صوت فراغ.

وصفة عجين مكرونة السميد - ٧٥٠ جم.
٥٠٠ جم دقيق سميد

٢٢٠ مل ماء
١٥ مل زيت

½ ملعقة صغيرة من الملح الناعم
توضع جميع المكونات في الوعاء ما عدا الماء، الذي يجب أضافته ببطء أثناء العملية.  -

باستخدام مضرب العجن (B)، اعجن بسرعة متزايدة من "١" إلى "٣" لمدة ٤-٥   -
دقائق، حتى يصبح قوام العجين على هيئة قطع (مثل الفتات الكبيرة).

يتم نقل العجين إلى وعاء مرشوش بالدقيق وتغطيته بغشاء بلاستيكي.   -
يترُك ليستقر لمدة ٣٠ دقيقة في مكان معتدل الحرارة.

افرد العجين باستخدام الملحق الخاص من مجموعة عجان أرييتي "Ariete" موديل ٤٠٧٩.   -
يمكن اختيار قالب المكرونة بالشكل المرغوب من بين الخمسة أشكال المتاحة*.

يطُهى في ماء مغلي مملح لمدة ٥ إلى ٨ دقائق حسب الشكل.  -
* إذا كنت تستخدم أداة أخرى لتشكيل المكرونة أو تقوم بتشكيل العجين يدوياً، اضرب العجين في جهاز العجن لمدة 

دقيقة أخرى، حتى يأخذ العجين قوام وشكل الكرة.
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وصفة عجين المكرونة الطازجة بالبيض - ٧٥٠ جم.
٥٠٠ جرام دقيق من النوع "٠٠"

بيضتين كاملتين (حوالي ١٢٠ جم)
١٢٠ مل من الماء البارد

١٥ مل زيت
½ ملعقة صغيرة من الملح الناعم

توضع جميع المكونات في الوعاء ما عدا الماء، الذي يجب أضافته ببطء أثناء العملية.  -
باستخدام مضرب العجن (B)، اعجن بسرعة متزايدة من "١" إلى "٣" لمدة ٤   -

دقائق، حتى يصبح قوام العجين على هيئة قطع (مثل الفتات الكبيرة).
يتم نقل العجين إلى وعاء مرشوش بالدقيق وتغطيته بغشاء بلاستيكي.   -

يترُك ليستقر لمدة ٣٠ دقيقة في مكان معتدل الحرارة.
افرد العجين باستخدام الملحق الخاص من مجموعة عجان أرييتي "Ariete" موديل ٤٠٧٩.   -

يمكن اختيار قالب المكرونة بالشكل المرغوب من بين الخمسة أشكال المتاحة*.
يطُهى في ماء مغلي مملح لمدة ٥ إلى ٨ دقائق حسب الشكل.  -

* إذا كنت تستخدم أداة أخرى لتشكيل المكرونة أو تقوم بتشكيل العجين يدوياً، اضرب العجين في جهاز العجن لمدة 
دقيقة أخرى، حتى يأخذ العجين قوام وشكل الكرة.

وصفة عجين باستا فلورا - ١,١ كجم.
٥٠٠ جرام دقيق من النوع "٠٠"

٢٥٠ جرام زبدة باردة مقطعة إلى قطع صغيرة
٢٠٠ جرام سكر
بيضتان كاملتان

يضُاف قليل من الملح
نكهات (مثل الفانيليا، وقشر الليمون، وقشر البرتقال)

توضع كل المكونات في الوعاء.  -
باستخدام مضرب المزج (C)، اعجن على سرعة "٢" لمدة ٣ دقائق.  -

ينُقل العجين إلى سطح العمل وتشُكل على هيئة كرة بسرعة.  -
تلُف بغشاء بلاستيكي وتوضع في الثلاجة لمدة ٢٠ دقيقة على الأقل أو حتى تتجمد قليلاً.  -

يفُرد العجين على سطح مرشوش بالدقيق إلى الارتفاع والحجم المطلوبين.  -
تخبز في فرن مُسخن بشكل مُبق على درجة حرارة ١٨٠/١٧٠ درجة مئوية لمدة ١٥ إلى ٢٥ دقيقة حسب الوصفة  -

وصفة عجين المارنج - ٣٠٠ جم.
١٠٠ جرام من بياض البيض (بياض ٣ بيضات)

٢٠٠ جرام سكر حبيبي مكرر
قليل من الملح

يوضع بياض البيض بدرجة حرارة الغرفة والملح في الوعاء.  -
باستخدام مضرب الخفق (D)، اخفق بسرعة "٦" لمدة دقيقة واحدة.  -

قم بزيادة السرعة بسرعة إلى "١١" وأضف السكر الحبيبي المكرر تدريجياً.  -
استمر في الخفق لعدة دقائق أخرى، حتى يصبح العجين متماسكًا وصلبًا، وذو سطح أبيض ولامع.  -

اطفئ الجهاز وقم بإزالة الوعاء.  -
بمساعدة كيس المعجنات أو ملعقتين، قم بتشكيل المارنج على صواني   -

الخبز المبطنة بالورق المشمع أو المدهون بالزبدة قليلاً.
يخُبز في فرن مُسخن مسبقًا على درجة حرارة ١٠٠ درجة مئوية لمدة ساعتين و٣٠ دقيقة، مع   -

ترك الباب مفتوحًا لبضعة سنتيمترات، للسماح للرطوبة بالخروج وتجفيف المارنج جيدًا.
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ET PAR ORD OM DENNE VEJLEDNING

-
-

 Elektrisk fare

TILLADT BRUG

SIKKERHEDSFORSKRIFTER
LÆS BRUGSANVISNINGEN INDEN BRUG.

•

-

-
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 Farligt for børn

-

 Elektrisk fare

-

• -

 Andre årsager til eventuelle skader

-
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  Bemærkninger vedrørende forbrændinger

 Advarsel! – skader på materielle dele

-

-

-

-

-

OPBEVAR BRUGSANVISNINGEN
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BESKRIVELSE AF APPARATET

B Piskeris

D Piskeris
E Spatel
F Base

I Arm

BRUGSANVISNING
MAKSIMALT TILLADT MÆNGDE OG HASTIGHED

Efter at have taget apparatet ud af emballagen, skal alle dele, der kommer i kontakt med føde-
varer, vaskes med vand og neutral sæbe, inden du bruger apparatet første gang.

Advarsel
-
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-

Advarsel

Piskertype Maks. funktionstid

Overhold de maksimale funktions, der er vist i tabellen.
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Advarsel

Sluk 

Manglende overholdelse af disse regler kan medføre beskadigelse af produktet, der ikke dæk-
kes af garantien.

NYTTIGE TIPS

RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE
Advarsel

Advarsel

EFTER BRUG
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OPSKRIFTER
GRUNDOPSKRIFT TIL BRØD - 1,3 KG.

GRUNDOPSKRIFT TIL PASTA AF SEMULJEMEL - 750 G.
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GRUNDOPSKRIFT TIL FRISK PASTA MED ÆG - 750 G.

GRUNDOPSKRIFT TIL MØRDEJ - 1,1 KG.

en knivspids salt

GRUNDOPSKRIFT TIL MARENGS - 300 G.

-
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