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INSTRUCTIUNI IMPORTANTE

CITITI ACESTE INSTRUCTIUNI INAINTE DE UTILIZARE
Tnainte de utilizarea aparatelor electrice se vor lua urmé&toarele masuri de precautie:
1. Asigurati-va ca tensiunea de la retea corespunde tensiunii de pe eticheta aparatului.
2. Nu lasati aparatul nesupravegheat daca este conectat la retea; intrerupeti alimentarea de la
retea dupa fiecare utilizare.
Nu amplasati pe sau in apropierea surselor de caldura.
Amplasati aparatul pe o suprafata orizontala si solida.
Nu expuneti aparatul influentelor intemperiilor (ploaie, soare etc.).
Asigurati-va ca nu exista contact intre cablu si suprafete fierbinti.
Aparatul poate fi folosit de copii Tncepand cu varsta de 8 ani. Persoanele cu dizabilitati fizice,
senzoriale sau mentale, respectiv persoanele fara experienta si cei care nu cunosc aparatul vor
putea folosi aparatul doar sub supravegherea unei persoane responsabile cu siguranta lor sau
vor fi instruite asupra modului de utilizare al aparatului si vor fi informate asupra riscurilor
aferente. Curatarea si intretinerea paratului nu se vor efectua de copii cu varste sub 8 ani si doar
in prezenta unui adult.
8. Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor sub 8 ani.
9. Nuintroduceti carcasa, stecarul si cablul de alimentare al aparatul in apa sau in alte lichide.
Folositi o laveta umeda pentru curatare.
10. Scoateti stecarul din priza, chiar daca aparatul nu se afla in functiune, in momentul in care doriti
sa introduceti componente sau sa efectuati lucrari de curatenie.
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Asigurati-va Intotdeauna ca aveti mainile uscate inainte de folosi intrerupatorul aparatului sau
cand il setati sau inainte de a atinge stecarul si racordurile de alimentare.

Trageti de stecar pentru a-l scoate din priza de perete. Nu trageti niciodata de cablu.

Nu folositi aparatul in cazul in care cablul, stecarul sau aparatul sunt defecte. Pentru a evita orice
fel de risc evitati efectuarea reparatiilor artizanale, adresati-va in acest sens, inclusiv pentru
schimbarea cablului de alimentare, serviciului clienti Ariete, respectiv unor specialisti autorizati.
La utilizarea cablurilor prelungitoare acestea trebuie sa corespunda puterii aparatului pentru a
evita riscurile pentru utilizator si pentru siguranta mediului Tn care se lucreaza. Cablurile
prelungitoare ne-adecvate pot duce la functionarea deficitara a aparatului.

Nu l3sati cablul atarnat astfel incat sa ajunga la indemana copiilor.

Folositi doar piese de schimb si accesorii originale, aprobate de producator pentru a nu limita
siguranta produsului.

Eventualele modificari aduce acestui produs care nu au fost aprobate in mod explicit de
producator prezinta riscuri si duc anularea garantiei.

n cazul in care doriti sd eliminati acest produs, tiiati cablul pentru a-l scoate din uz. Neutralizati
toate componentele aparatului care ar putea deveni periculoase pentru copii, in cazul in care s-
ar juca cu acestea.

Nu lasati ambalajul la indemana copiilor, deoarece prezinta riscuri.

Utilizati aparatul cu atentie fara sa atingeti plita Tncinsa.

.ATENTIE!: Suprafata se incinge

Folositi aparatul cu atentie, in special la deschiderea si inchiderea plitelor, pentru a evita ranirea
mainilor sau provocarea altor pagube.

Evitati contactul aparatului cu lichide inflamabile. Nu amplasati aparatul in apropierea peretilor
sau a componentelor din material plastic care nu sunt rezistente la caldura.

Curatati aparatul doar cu o laveta umeda. Scoateti mai intai stecarul din priza si asteptati pana ce
aparatul s-a racit complet.

Dupa utilizare, depozitati aparatul doar dupa ce s-a racit complet.

Nu este permisa folosirea aparatului cu timer extern sau telecomanda.

d rugam cititi fisa de informare anexata pentru eliminarea corecta a produsului conform
directivei europene 2009/96/C.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI.

DESCRIEREA COMPONENTELOR (fig. 1)

A Corp aparat

B Maneta de inchidere

C Plite pentru briose cu strat anti-lipire

D Bec de control

D Bec de control — aparat pregatit pentru prepararea produselor
E Bec control - pornit

Aparatul este destinat EXCLUSIV utilizarii casnice si nu se va utiliza in scopuri comerciale sau
industriale.

Acest aparat corespunde directivelor 2006/95/CE si directivei privind compatibilitatea
electromagneticad 2004/108/CE si ordonantei (CE) nr. 193522004 privind materialele care intra in
contact cu alimentele.



Prima utilizare a aparatului

La prima utilizare a aparatului s-ar putea sa iasa putin fum care dispare in catva minute. Acest
lucru nu inseamna ca aparatul este defect.

La prima utilizare a plitelor ungeti aparatul cu ulei sau cu unt. Acest lucru nu mai este necesar la
utilizarile ulterioare.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

- Introduceti stecarul in priza.

- Becul de control (E) indica faptul ca stecarul este in priza, iar becul de control (D) indica
faptul ca aparatul a inceput sa se incinga.

- Becul de control (D) se stinge dupa ce aparatul a atins temperatura dorita (dupa aprox. 3
minute) si este pregatit pentru utilizare.

Nota: Becul de control (D) se aprinde din nou daca scade temperatura aparatului.

- Deschideti complet aparatul prin ridicarea opritorului manetei (B) (fig. 2) Distribuiti
compozitia cu ajutorul unui polonic pe plita astfel incat sa se umple formele, insa fara a le
umple in exces, deoarece aluatul ar putea sa curga in timpul prepararii.

- Inchideti plitele si apdsati putin pana observati la blocarea manetei (B) c3 s-au inchis bine
(fig. 3).

- Pentru timpul de preparare consultati retetele de mai jos.

- Pentru a scoate vafele din aparat folositi exclusiv spatule din lemn sau plastic.

ATENTIE:

Pentru a evita arsurile, nu atingeti plitele incinse.

Nu fortati maneta (B), deoarece s-ar putea rupe.

Coaceti briosele doar cu plitele inchise.

Nu folositi ustensile ascutite (de ex. cutite), deoarece acestea ar putea deteriora plitele.

CURATARE

ATENTIE: folositi doar o lavetd umedd pentru a curdta aparatul, dupd ce I-ati scos din priza si I-ati ldsat
sd se rdceascd.

- Folositi o lavetd umeda pentru curatarea plitelor.

RETETE

Briose cu ciocolata

Ingrediente:

2 g bicarbonat

150 g unt moale

70 g praf de cacao amaruie

100 g ciocolata amaruie data pe razatoare (sau picaturi de ciocoloata)

300 g faina

180 ml lapte integral

6 g praf de copt

Un varf de cutit de sare

4 oua la temperatura camerei

300 g de zahar

Amestecati untul moale cu zahar cu mixer-ul de bucatarie pana obtineti o crema deschisad, spumoasa,
adaugati oudle pre rand si amestecati mai departe. Amestecati intr-un alt bol fdina, cacao, praful de copt,
bicarbonatul si sarea.



Amestecati intr-un bol mare crema de oua si compozitia de faina si o parte din lapte. Amestecati usor cu
o spatuld. Adaugati la final fulgii de ciocolata (sau picaturile de ciocolata).

Porniti plita Party Time si asteptati pana ce becul de control indica faptul ca s-a atins temperatura
necesara. Deschideti plita si umpleti aluatul cu o lingura sau cu un accesoriu de ornat fara sa depasiti
limita. Tnchideti plcile si coaceti aluatul cca. 6/8 minute, respectiv pAnd ce acesta a crescut si s-a copt.
Ornati-le cu zahar pudra sau cu praf de cacao.

Briose cu afine

Ingrediente:

200 g faina

80 g unt topit si racit

100 g zahar

lou

2 lingurite de praf de copt

150 g afine proaspete

80 g iaurt natural

80 ml lapte

2 g bicarbonat

Amestecati cu mixerul de bucatarie intr-un bol iaurt, untul topit si laptele. Amestecati intr-un alt bol

faina, zahar, praf de copt si bicarbonat.

Amestecati usor intr-un bol mai mare crema de iaurt si compozitia de faina cu ajutorul unei spatule.

Adaugati apoi afinele tavalite in faina.

Porniti plita Party Time si asteptati pana ce becul de control indica faptul ca s-a atins temperatura

necesara. Deschideti plita si umpleti aluatul cu o lingura sau cu un accesoriu de ornat fara sa depasiti

limita. Tnchideti placile si coaceti aluatul cca. 6/8 minute, respectiv pand ce acesta a crescut si s-a copt.
Ornati-le cu zahar pudra sau cu marmelada de afine

Briose sarate

Ingrediente:

250 g faina

200 ml lapte

100 g sunca

100 g Emmentaler taiat in cubulete fine

50 g unt topit

50 g parmezan dat pe razatoare

2 oud

1 pliculet praf de copt pentru aluat sarat

Un varf de cutit de sare
Amestecati intr-un bol lapte, ou si unt topit intr-un bol. intr-un alt bol se amestec laptele, ouile si untul
topit. Tntr-un alt bol se amestecd fiina, parmezanul si praful de copt. Dupd ce aluatul devine omogen,
incorporati cubuletele de sunca si cascaval si adaugati compozitia cu ou. Amestecati cu atentie cu o
lingura de lemn si sarati. Porniti aparatul Party Time si asteptati pana ce stingerea becului de control
verde indica faptul ca a fost atinsa temperatura dorita. Deschideti plita si umpleti aluatul cu o lingura sau
cu un accesoriu de ornat fird si depasiti limita. inchideti plicile si coaceti aluatul cca. 6/8 minute,
respectiv pana ce acesta a crescut si s-a copt. Serviti-le calde.

Briose cu vanilie (reteta de baza)
Ingrediente:



170 g unt moale

320 g faina

120 ml lapte integral

2 lingurite de praf de copt

Un varf de cutit de sare

2 oua la temperatura camerei

300 g de zahar

O jumatate de pastaie de vanilie

Bateti untul moale cu zaharul intr-un bol pana ce obtineti o crema spuma, deschisa la culoare. Adaugati
apoi ouale, unul cate unul si amestecati mai departe. Adaugati lapte, putin cate putin, pana obtineti un
aluat lichid.

Amestecati Tntr-un alt bol fdina cu praful de copt si sarea. Amestecati intr-un bol mai mare crema cu
compozitia de faina. La final adaugati miezul unei jumatati de vanilie.

Porniti aparatul Party Time si asteptati pana ce stingerea becului de control verde indica faptul ca a fost
atinsa temperatura doritd. Deschideti plita si umpleti aluatul cu o lingura sau cu un accesoriu de ornat
fird s& depasiti limita. Inchideti placile si coaceti aluatul cca. 68 minute, respectiv pand ce acesta a
crescut si s-a copt. Ornati-le cu glazura dorita sau cu crema de unt.

Briose cu cantitatea dubla de ciocolata

Ingrediente:

120 g faina

120 g zahar

2 oua la temperatura camerei

120 g de unt moale

80 g de ciocolata amaruie

20 g praf de cacao amaruie

Pentru glazura:

50 g de frisca

50 g ciocolata amaruie

50 g de cascaval proaspat

25 g zahar pudra

Bateti untul moale cu zaharul intr-un bol pana ce obtineti o crema spuma, deschisa la culoare. Adaugati
apoi ouale, unul cate unul si amestecati mai departe. Adaugati lapte, putin cate putin, pana obtineti un
aluat lichid.

Amestecati intr-un alt bol faina cu praful de copt si cacao. Topiti ciocolata intr-o baine-marine sau in
cuptorul cu microunde, lasati-o sa se raceasca si incorporati-o in Tn crema de unt. Amestecati crema
impreuna cu compozitia de faina intr-un bol mai mare.

Porniti aparatul Party Time si asteptati pana ce stingerea becului de control verde indica faptul ca a fost
atinsa temperatura doritd. Deschideti plita si umpleti aluatul cu o lingura sau cu un accesoriu de ornat
fara s3 depésiti limita formei. inchideti plicile si coaceti aluatul cca. 6/8 minute, respectiv pand ce acesta
a crescut si s-a copt.

n timp ce preparati briosele puteti prepara glazura: topiti ciocolata, lsati-o s& se riceasca si amestecati-
0 cu branza tartinabila si frisca si zahar pudra. Bateti-o cu telul electric si lasati-o sa se odihneasca o ora
in frigider. Umpleti glazura in forme cu ajutorul unui accesoriu de decorat si ornati briosele cum doriti

Glazura alba (branza si ciocolata alba)
Ingrediente:
100 g Branza proaspata



30 g zahar pudra

100 g ciocolata alba

Amestecati branza proaspata cu zahar pudra intr-un bol timp de doua minute cu telul electric. Topiti
ciocolata alba in aparatul cu microunde si amestecati-o cu o lingurda pentru a-l omogeniza. Addugati
ciocolata in crema de branza si bateti-o cu mixerul pana obtineti o crema spumoasa. Lasati-o sa se
odihneasca o ord. Umpleti accesoriul pentru decorat si ornati briosele.



