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AVVERTENZE IMPORTANTI

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

1.

2.
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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

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

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

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e ben illuminato.
Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).

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

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambini) con capicita
fisiche, sensoriali o mentali ridotte; da persone che manchino di esperienza e conoscenza
dell'apparecchio, a meno che siano attentamente sorvegliate o ben istruite relativamente all'uti-
lizzo dell'apparecchio stesso da parte di una persona responsabile della loro sicurezza.
Assicurarsi che i bambini non giochino con I'apparecchio.

Non immergere mai l'unita elettrica, la spina ed il cavo elettrico in acqua o altri liquidi, usare un
panno umido per la loro pulizia.

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

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

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

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

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

Non lasciar pendere il cavo in un luogo dove potrebbe essere afferrato da un bambino.

Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare solo parti di ricambio e acces-
sori originali, approvati dal costruttore.

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

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

Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produttore, possono
comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo utilizzo da parte dell'utente.
Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di renderlo inope-
rante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti
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dell'apparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero
servirsi dell'apparecchio per i propri giochi.

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

Il prodotto non va alimentato attraverso timer esterni o con impianti separati comandati a
distanza.

Prima di mettere in funzione I'apparecchio assicurarsi che sia perfettamente assemblato.

Non far funzionare I'apparecchio senza olio nella vasca.

Riempire la vasca di olio prima di inserire la spina nella presa di corrente.

Prestare attenzione alla fuoriuscita di vapore durante la cottura e quando si apre il coperchio
dell'apparecchio.

Non toccare mai la vasca, spostare 'apparecchio o rimuovere ['olio quando questo € ancora caldo.
Prima di procedere con lo smontaggio e la pulizia dei componenti, spegnere I'apparecchio,
staccare la spina dalla presa di corrente ed attendere che I'olio all'interno si sia raffreddato.

Il prodotto deve essere utilizzato solo con il proprio gruppo di controllo (D).

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

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (FIG. 1)

oZZr T ITITomMmmMmoOOw>

Finestra controllo cottura
Pulsante sblocco coperchio
Vasca

Unita elettrica

Pulsante accensione/spegnimento (ON/OFF) con spia termostato
Manopola regolazione timer
Selettore temperatura
Maniglia

Pulsante sblocco maniglia
Cestello

Presa per unita elettrica
Corpo dell'apparecchio
Coperchio con filtro

ISTRUZIONI PER L'USO

Prima dell'uso pulire il cestello (L) e la vasca (C) usando un panno con acqua calda e detersivo

delicato. Pulire la resistenza dell'unita elettrica (D) con un panno umido. Asciugare bene, assicu-
randosi che tutte le parti siano prive di residui d'acqua.

Inserire la vasca (C) all'interno del corpo dell'apparecchio (N), posizionando sul retro la parte in

cui si trovano i riferimenti "MIN" (2,5 It) e "MAX" (2,9 It) (Fig. 2).
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Posizionare l'unita elettrica (D) nella propria sede nel corpo dell'apparecchio (O), in modo che le
relative tacche di inserimento si innestino nelle apposite fessure e premerla leggermente verso il
basso fino al completo bloccaggio, assicurandosi del corretto inserimento sulla relativa presa (M)
(Fig. 3).

Versare I'olio nella vasca (C), assicurandosi che il livello si trovi fra i riferimenti "MIN" e "MAX".

NOTA: Usare olio d’oliva, di mais o di arachidi oppure dello strutto di buona qualita. Non mischiare
mai diversi tipi di olio o strutto e non burro 0 margarina in quanto possono causare fumo e fuoriuscire
dalla vasca. Se si utilizza lo strutto, fonderlo a fuoco basso in un altro recipiente, poi versare il grasso
liquefatto nella vasca (C) della friggitrice. Non fondere mai il grasso direttamente nella vasca (C).

Inserire il cestello (L) sopra la vasca (C) con le fessure presenti sulla maniglia (H) inserite perfettamen-
te sulle apposite tacche sul corpo dellapparecchio (N) (Fig. 4); assicurarsi della perfetta stabilita.
Chiudere a scatto il coperchio (O) ed immergere il cestello (L) nell'olio, premendo il relativo pul-
sante di shloccaggio () e contemporaneamente ruotando la maniglia (H) verso il basso sul corpo
dell'apparecchio (N) (Fig. 5).

Inserire la spina nella presa di corrente e selezionare la temperatura desiderata in base al cibo da
friggere mediante I'apposito selettore (G).

Premere il pulsante di accensione (E). La relativa spia incorporata al pulsante di accensione si
illuminera.

Quando l'olio raggiungera la temperatura corretta ed sara pronto per friggere, la spia luminosa si
spegnera. La spia potra accendersi e spegnersi durante I'uso per indicare che la friggitrice man-
tiene la temperatura corretta.

Premere l'apposito pulsante (B) ed aprire il coperchio (O) (Fig. 6).

Alzare il cestello (L) dall'olio, premendo il relativo pulsante di sbloccaggio (I) e contemporanea-
mente alzando la maniglia (H) dal corpo dell'apparecchio (N) (Fig. 7).

Porre all'interno del cestello (L) il cibo da friggere, riabbassare il cestello e chiudere il coperchio
(O) come descritto in precedenza.

Prendere visione del tempo di cottura, a seconda del cibo, riportato sul corpo dell'apparecchio e
di conseguenza impostare la manopola regolazione timer (F).

Quando il timer, se impostato, emettera un segnale sonoro, la cottura sara ultimata. Portare il
selettore temperatura (G) su “0” e spegnere I'apparecchio mediante 'apposito pulsante (E), stac-
care la spina dalla presa di corrente e ripetere le operazioni descritte in precedenza per alzare |l
cestello (L). Lasciare scolare I'clio all'interno della vasca (C) prima di estrarre il cibo fritto.

ATTENZIONE:
Prima di utilizzare I'apparecchio, assicurarsi sempre di aver assemblato correttamente tutti
i componenti.

Asciugare accuratamente gli alimenti eccessivamente umidi prima di immergerli nell’olio. Per
gli alimenti surgelati, rimuovere i frammenti di ghiaccio in eccesso scuotendo il cestello (L)
sul lavabo prima di immergerlo nell’olio. Presenza di acqua e/o ghiaccio possono provocare
schizzi di olio bollente.

Prestare molta attenzione a non venire a contatto con I’olio bollente.
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PULIZIA E MANUTENZIONE DELL’APPARECCHIO

ATTENZIONE:

Prima di procedere con lo smontaggio e la pulizia dei componenti, spegnere I'apparecchio, stac-
care la spina dalla presa di corrente ed attendere che I'olio all’interno si sia raffreddato.

Non immergere mai I'unita elettrica (D) nell’acqua e non metterla sotto il getto del rubinetto.

- Aprire il coperchio (O), rimuovere il cestello (L) come descritto in precedenza.

- Rimuovere l'unita elettrica (D) sfilandola verso ['alto.

- Estrarre la vasca (C) estraendola verso I'alto. Svuotarla e smaltire I'olio.

- Siaiil cestello (L) che il recipiente (C) possono essere lavati in acqua calda o in lavastoviglie.
- Pulire l'unita elettrica (D) con un panno umido.

- Asciugare tutte le parti con molta cura.

- Iifiltro permanente, parte del coperchio (O), € lavabile e non occorre sostituirlo.

SUGGERIMENTI PER L’USO

SCELTA E DURATA DEI GRASSI

- Preferibilmente utilizzare olio 0 grasso in grado di sopportare le alte temperature.

- Il grasso non deve mai scendere al di sotto del livello “MIN”. Qualora ci6 accada durante la frittura,
aggiungerne di nuovo.

- Filtrare I'olio, quando € freddo, dopo ogni frittura.

- Ladurata dell'olio dipende dalla qualita di questo e da quanto si frigge. L'impanatura, ad esempio,
sporca piu della frittura semplice.

- L'olio riscaldato piu volte si deteriora, pertanto si suggerisce di sostituirlo completamente con una
certa frequenza. Sostituirlo quando: ha un cattivo odore, emette fumo quando é caldo o
quando é di colore scuro.

FRIGGERE CORRETTAMENTE

- Tagliare gli alimenti in piccoli pezzi di eguali dimensioni in modo che si cuociano uniformemente.

- Asciugare perfettamente gli alimenti. Si eviteranno debordamenti dell'olio e si prolunghera la
durata dell'olio.

- Impanare od infarinare gli alimenti ricchi d'acqua, elimindando I'eccesso di pangrattato o farina
prima di immergerli.

- Risciacquare in acqua fredda ed asciugare le patate prima di friggerle per rimuovere I'amido. Non
si attaccheranno fra loro durante la cottura.

- Scolare gli alimenti pastellati dall'eccesso di rivestimento

- Non sovraccaricare il cestello e, preferibilmente, friggere la meta della quantita massima (vedere
la tabella sotto riportata). La temperatura dell'olio si abbasserrebbe bruscamente, rendendo gli
alimenti molto unti.

- Friggere ad una giusta temperatura (vedere la tabella sotto riportata). Se troppo bassa la frittura

assorbe olio, se troppo alta fuori si brucia e I'interno resta crudo.

Immergere gli alimenti solo quando I'clio ha raggiunto la giusta temperatura.
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- Non lasciare le fritture troppo a lungo in posizione di sgocciolamento. Il vapore farebbe perdere

loro di croccantezza.
- Salare la frittura solo subito prima di mandare in tavola. Il sale ammorbidisce la crosta esterna.

ALIMENTI FRESCHI Quantita (gr.) Temperatura Minuti
(°C)
350 190 6-7
PATATE FRITTE
700 190 9-13
PESCE 200 170
CROSTACEI / 250 160
MOLLUSCHI
CARNE 250 180 4-7
VERDURE 200 160
ALIMENTI Quantita (gr.) Temperatura Minuti
SURGELATI (°C)
PATATE FRITTE 350 4-6
PESCE 150 4-5
CROSTACEI / 150 190 4-5
MOLLUSCHI
CARNE 250 3-5
VERDURE 200 4-5

| tempi e le temperatura di cottura sono indicativi. Variarli in funzione delle quantita e dei gusti
personali. Per gli alimenti surgelati seguire le indicazioni del produttore.



IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1.

2.

No ok w
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10.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of the mains
electricity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply; unplug it after
every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.

This appliance must not be used by people (including children) with reduced physical or mental
capabilities or by people without the relevant experience or knowledge of the appliance, unless they
are carefully supervised or properly trained in its use by a person responsible for their safety.
Make sure that children cannot play with the appliance.

Never stand the power unit, plug or power cord in water or any other liquids; always clean by
wiping with a damp cloth.

Always unplug the power cord from the electricity mains before fitting or removing single attach-
ments or before cleaning the appliance.

Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjusting the switches on
the appliance, or before touching the power plug or power connections.

To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power socket. Never pull
the power cord to unplug the appliance.

Do not use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appliance itself is faulty;
all repairs, including substitution of power cord, must be carried out exclusively by an Ariete
assistance centre or by authorized Ariete technicians in order to avoid all risks.

In case of using extension leads, these must be suitable for the appliance power to avoid dan-
ger to the operator and for the safety of the environment in which the appliance is being used.
Extension leads, if not suitable, can cause operating anomalies.

Never allow the cord to dangle in places where it may be grabbed by a child.

Do not threaten the safety of the appliance by using parts that are not original or which have not
been approved by the manufacturer.

This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for commercial or
industrial purposes.

This appliance conforms to the directives 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC, and to the regu-
lations (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004 regarding material in contact with foods.

Any changes to this product that have not been expressly authorised by the manufacturer may
lead to the user’s guarantee being rendered null and void.

In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make it inoperative
by cutting off the power cord. We also recommend that any parts that could be dangerous be
rendered harmless, especially for children, who may play with the appliance or its parts.
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Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially dangerous.

The appliance must not be powered from an external timer or from separate, remote-control-
led systems.

Before operating the appliance, make sure it has been perfectly assembled.

Never use the appliance if there is no oil in the container.

Fill the container with oil before plugging the appliance into the mains power.

Be careful of any steam that may be emitted during use and when the appliance lid is lifted.
Never touch the container, move the appliance or remove the oil while it is still hot.

Before removing the parts from the appliance for cleaning, switch off the appliance, unplug it
from the mains power and wait for the oil inside it to cool down.

The appliance must only be used with its own control unit (D).

mmm T0 dispose of product correctly according to European Directive 2009/96/CE, please refer
to and read the provided leaflet enclosed with the product.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

oZZr T IGmMmmMmOooOwm>

Viewing window

Lid release button
Tank

Power unit

ON/OFF button with thermostat light
Timer adjust dial
Temperature selector
Handle

Handle release button
Basket

Power unit socket
Appliance body

Lid with filter

INSTRUCTIONS FOR USE

Before use, clean the basket (L) and the tank (C) using a cloth and hot water, with a mild detergent.

Wipe clean the heating element on the power unit (D) with a damp cloth. Dry thoroughly, making
sure that no water is left on any of the parts.

Insert the tank (C) into the appliance body (N), positioning the part with the references “MIN” (2.5

litres) and “MAX” (2.9 litres) so that it is at the back (Fig. 2).

Position the power unit (D) in its housing inside the appliance body (O) so that the tabs slide into

the relevant slots; press the unit down gently until it is locked into place, making sure that it has
been correctly inserted into its socket (M) (Fig. 3).

Fill the tank (C) with cooking oil, making sure that the oil level is between the “MIN” and “MAX”

references.
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NOTE: Only use olive, corn or peanut oil, or a good quality lard. Never mix different types of oil or
lard together or use butter or margarine, as this could cause smoke and also overspill from the appli-
ance. If using lard, melt it beforehand over a low flame and in a different container and then pour it
into the tank (C) in the fryer. Never melt fat directly inside the tank (C).
- Insert the basket (L) over the tank (C) so that the slots on the handle (H) fit perfectly over the
special tabs in the appliance body (N) (Fig. 4). Make sure the assembly is perfectly stable.

- Click on the lid (O) and lower the basket (L) into the oil by pressing the release button (1) while at
the same time, turning the handle (H) downwards on the appliance body (N) (Fig. 5).

- Plug the appliance into the mains power and use the selector (G) to set the required temperature.
according to the food being cooked.

- Press the ON button (E). The light in the ON button will switch on.

When the oil reaches the correct temperature and is ready for frying, the light will switch off. The light
may switch on and off during use to indicate that the fryer is maintaining the correct temperature.

- Press the button (B) and open the lid (O) (Fig. 6).

- Lift out the basket (L) from the oil by pressing the release button (1) and at the same time, lifting
the handle (H) from the appliance body (N) (Fig. 7).

- Place the food for frying inside the basket (L), lower it and close the lid (O) as described above.

- Check the cooking time, according to the food, which is shown on the appliance body and set the
timer dial (F) accordingly.

- When the timer, if set, lets out a sound signal, this means that cooking is complete. Move the tem-
perature selector (G) to “0” and switch off the appliance with the button (E); unplug the appliance
from the mains power and repeat the steps described above to lift the basket (L). Leave the oil to
drip into the tank (C) before taking out the cooked food.

IMPORTANT
Before using the appliance, always make sure that all parts have been correctly assembled.

Dry off any excessively wet foods before immersing them in the oil. Remove any excess ice
from frozen foods before immersing them in oil by tapping the basket (L) on a sink bowl.
Ice and/or water can cause boiling oil to splash.

Take care not to come into contact with boiling oil.

CARING FOR YOUR APPLIANCE

IMPORTANT:

Before removing the parts from the appliance for cleaning, switch off the appliance, unplug it
from the mains power and wait for the oil inside it to cool down.

Never place the power unit (D) in water or under running water from the tap.

- Open the lid (O) and remove the basket (L) as described above.

- Remove the power unit (D) by sliding it upwards.

- Take out the tank (C) by pulling it upwards. Empty out and dispose of the oil.

- Both the basket (L) and tank (C) can be washed in hot water and are dishwasher safe.
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Wipe the power unit (D) clean with a damp cloth.
Dry all parts with great care.
The permanent filter, which is part of the lid (O), is washable and will not need replacing.

HELPFUL HINTS FOR USE

CHOICE AND DURATION OF FATS

We recommend using oil or fat that is able to withstand high temperatures.

The fat must never be below the “MIN” level. If this happens while cooking, then top up with
more.

Filter the oil, when it is cold, after each use.

The duration of the oil depends on its quality and on how often it is used. Coated foods, for exam-
ple, make the oil dirtier than plain foods do.

Oil that has been heated and reheated will deteriorate and therefore, we recommend replacing it
completely on a frequent basis. Replace it if it smells unpleasant, if it gives off smoke when
hot or when it is dark in colour.

THE RIGHT WAY TO FRY

Cut foods into small pieces of the same size, so that they cook evenly.

Dry foods perfectly. This will prevent oil spillage as well as helping oil to last longer.

Coat water-rich foods with breadcrumbs or flour, making sure to shake off any excess before add-
ing the foods to the fryer.

Rinse potatoes in cold water and dry thoroughly before frying. This removes starch and prevents
potatoes from sticking together while cooking.

Drain any excess batter from coated foods before frying.

Do not overfill the basket and if possible, fry half of the maximum recommended amount (see table
below), otherwise the oil temperature will drop suddenly, making the foods very greasy.

Fry foods at the right temperature (see table below). If too low, the food will absorb the oil and if
too high, it will burn on the outside and remain uncooked in the centre.

Only immerse foods when the oil has reached the right temperature.

Do not leave fried foods to drain for too long as the steam from the fryer will make them lose their
crispness.

Only add salt to fried foods just before serving. Salt softens the outer coating.
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FRESH FOODS Quantity (g) Temperature Minutes
(°C)
CHIPS 350 190 6-7
700 190 9-13
FISH 200 170
SHELLFISH / 250 160 6-7
SEAFOOD
MEAT 250 180 4-7
VEGETABLES 200 160 4-6
FROZEN FOODS Quantity (g) Temperature Minutes
(°C)
CHIPS 350 4-6
FISH 150
SHELLFISH / 150 190
SEAFOOD
MEAT 250
VEGETABLES 200

Cooking times and temperatures are intended as a guide. They will vary according to the
amount of food and to personal taste. For frozen foods, follow the manufacturer’s instruc-
tions.
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

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

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

2. Nelaissez jamais 'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau électrique; débran-

chez-le aprés chaque utilisation.

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

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

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

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

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

physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou par des personnes manquant d’expérience

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

8. Veérifiez que les enfant ne jouent pas avec l'appareil.

9. Ne plongez jamais I'unité électrique, la fiche et le cordon électrique dans de I'eau ou d’autres
liquides ; utilisez un chiffon humide pour les nettoyer.

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

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

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

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

14. Ne pas utiliser I'appareil si le cordon électrique ou la fiche sont endommagés ou si 'appareil est
défectueux; toutes les réparations, y compris la substitution du cordon d’alimentation, doivent
étre effectuées exclusivement par le centre de service aprés-vente Ariete ou par des techniciens
agréés Ariete, de fagon a prévenir tout risque de danger.

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

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

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

18. Cet appareil est conforme aux directives 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC, et au réglement
(EC) N. 1935/2004 du 27/10/2004 concernant les matériaux et objets destinés a entrer en
contact avec les denrées alimentaires.

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

20. Sivous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé de le rendre inuti-
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21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

28.

29.

30.

lisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous conseillons en outre d’exclure toute
partie de I'appareil pouvant constituer une source de danger, en particulier pour les enfants qui
peuvent se servir de I'appareil pour jouer.

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

Le produit ne doit pas étre alimenté a travers des minuteries externes ou avec des installations
séparées et commandées a distance.

Avant de mettre I'appareil en marche, vérifiez son assemblage parfait.

Ne faites pas fonctionner 'appareil sans huile dans son récipient.

Remplissez le récipient d’huile avant de brancher la fiche dans la prise de courant.

Prétez le maximum d'attention a la projection de vapeur durant la cuisson et lorsque vous
ouvrez le couvercle de 'appareil.

Ne touchez jamais le récipient, ne déplacez pas I'appareil et ne videz pas I'huile lorsque cette
derniére est encore chaude.

Avant de procéder au démontage et au nettoyage des composants, éteignez I'appareil,
débranchez la fiche de la prise de courant et attendez que I'huile contenue a l'intérieur se soit
refroidie.

Le produit doit étre utilisé exclusivement avec son groupe de contréle (D).

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

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

oZZr T ITomMmMmMmoOoOOw>

Fenétre de contréle de la cuisson
Poussoir de déblocage du couvercle
Cuve

Unité électrique

Poussoir marche/arrét (ON/OFF) avec témoin thermostat
Poignée de réglage minuterie
Sélecteur température

Poignée

Poussoir de déblocage poignée
Panier

Prise pour unité électrique

Corps de I'appareil

Couvercle avec filtre
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INSTRUCTIONS D’USAGE

Avant d'utiliser I'appareil, lavez le panier (L) et la cuve (C) a l'aide d’'un chiffon avec de I'eau
chaude et un produit de nettoyage délicat. Nettoyez la résistance de I'unité électrique (D) a I'aide
d’un chiffon humide. Essuyez correctement et vérifiez que toutes les parties soient débarrassées
des résidus d’eau.

Introduisez la cuve (C) dans le corps de I'appareil (N), en positionnant a l'arriére la partie portant
les références “MIN” (2,5 1) et “MAX” (2,9 1) (Fig. 2).

Positionnez 'unité électrique (D) dans son siege situé sur le corps de I'appareil (O) de fagon a ce que
les crans d'introduction s’enclenchent dans les fissures, et poussez-la légérement vers le bas jusqu’a
son blocage complet, en vérifiant qu'elle soit correctement introduite sur sa prise (M) (Fig. 3).
Versez I'huile dans la cuve (C) de fagon a ce que son niveau se trouve entre les références “MIN”
et “MAX".

NOTE: Utilisez de I'huile d'olives, de mais ou d’arachides ou du saindoux de bonne qualité. Ne
mélangez jamais différents types d’huile ou de saindoux et n'utilisez pas de beurre ou de margarine
car ils peuvent produire de la fumée et des fuites du récipient. Si vous utilisez du saindoux, faites-le
fondre a feu bas dans un autre récipient puis versez la graisse ainsi liquéfiée dans la cuve (C) de la
friteuse. Ne faites jamais fondre la graisse directement dans la cuve (C).

Introduisez le panier (L) sur la cuve (C) en introduisant parfaitement les fissures situées sur la poi-
gnée (H) dans les crans situés sur le corps de I'appareil (N) (Fig. 4); vérifiez sa parfaite stabilité.

Fermez le couvercle (O) jusqu’au déclic et plongez le panier (L) dans I'huile, en appuyant sur le
poussoir de déblocage (1) tout en tournant la poignée (H) vers le bas sur le corps de I'appareil (N)
(Fig. 5).

Branchez la fiche dans la prise de courant et choisissez la température selon les aliments que
vous devez frire en agissant sur le sélecteur (G).

Appuyez sur le poussoir de mise en marche (E). Le témoin lumineux incorporé sur le poussoir de
marche/arrét s'allume.

Lorsque I'huile atteint la température correcte pour frire, le témoin lumineux s’éteint. Cet indicateur
lumineux peut se rallumer et s'éteindre durant 'usage de I'appareil pour indiquer que la friteuse
maintient 'huile a la température correcte.

Appuyez sur le poussoir (B) et ouvrez le couvercle (O) (Fig. 6).

Retirez le panier (L) de I'huile, en appuyant sur le poussoir de déblocage (I) tout en soulevant la
poignée (H) du corps de I'appareil (N) (Fig. 7).

Placez a l'intérieur du panier (L) les aliments a frire, baissez le panier et refermez le couvercle, (O)
comme décrit précédemment.

Programmez le temps de cuisson, selon les indications reportées sur le corps de 'appareil pour
les aliments a frire, en agissant sur la poignée de réglage de la minuterie (F).

Lorsque la minuterie, si programmée, émet un signal sonore, la cuisson est terminée. Remettez
alors le sélecteur de température (G) sur “0” et éteignez I'appareil a I'aide du poussoir (E), débran-
chez la fiche de la prise de courant et répétez les opérations décrites précédemment pour extraire
le panier (L). Laissez I'huile s’égoutter dans la cuve (C) avant d’extraire les aliments frits.

ATTENTION:
Avant d’utiliser I'appareil, vérifiez toujours I'assemblage correct de tous ses composants.
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Essuyez soigneusement les aliments excessivement humides avant de les plonger dans I’hui-
le. Pour les aliments surgelés, retirez les morceaux de glace en excés en secouant le panier
(L) au-dessus de I'évier. La présence d’eau et/ou de glace peut provoquer des éclaboussures
dangereuses d’huile bouillante.

Faites trés attention a ne pas entrer en contact avec I’huile bouillante.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE L’APPAREIL

ATTENTION:

Avant de démonter et de nettoyer les composants, éteignez I'appareil, débranchez la fiche de
la prise de courant et attendez que I'huile se soit refroidie.

Ne plongez jamais I'unité électrique (D) dans I’eau et ne la mettez pas sous le jet du robinet.

- Ouvrez le couvercle (O), extrayez le panier (L) comme décrit précédemment.

- Retirez I'unité électrique (D) en la faisant glisser vers le haut.

- Enlevez la cuve (C) en l'extrayant vers le haut. Videz-la et éliminez I'huile selon les normes en
vigueur.

- Le panier (L) et le récipient (C) peuvent étre lavés avec de I'eau chaude ou au lave-vaisselle.

- Nettoyez I'unité électrique (D) & l'aide d’un chiffon humide.

- Essuyez toutes les parties avec le plus grand soin.

- Le filtre permanent, qui fait partie du couvercle (O), peut étre lavé sans devoir toujours le rempla-
cer.

CONSEILS D’UTILISATION

CHOIX ET DUREE DES GRAISSES

- Utilisez de préférence de I'huile ou des graisses en mesure de supporter les hautes températures.

- La graisse ne doit jamais descendre en-dessous du niveau “MIN”. Si cela se produit durant la
friture, ajoutez de I'huile dans la cuve.

- Filtrez I'huile, lorsqu'elle est froide, aprés chaque friture.

- Ladurée de I'huile dépend de sa qualité et du type friture effectué. Les aliments panés, par exem-
ple, salissent davantage que la friture simple.

- Lhuile réchauffée plusieurs fois se détériore, il est donc conseillé de la remplacer entiérement
selon une certaine fréquence. Remplacez I’huile quand : elle émane une mauvaise odeur, elle
produit de la fumée quand elle est chaude ou elle a une couleur foncée.

FRIRE CORRECTEMENT

- Coupez les aliments en petits morceaux de mémes dimensions de fagon a ce qu'ils cuisent uni-
formément.

- Essuyez parfaitement les aliments. Vous éviterez ainsi les débordements d’huile et vous préser-
verez aussi la durée d'utilisation de I'huile.

- Panez ou farinez les aliments riches d’eau, en éliminant 'excés de chapelure ou de farine avant
de les plonger dans I'huile.
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- Rincez les pommes de terre a I'eau froide et essuyez-les avant de les frire pour éliminer I'amidon
afin qu'elles ne s'attachent pas entre elles pendant la cuisson.

- Egouttez les aliments de la pate a frire en excés qui les recouvre.

- Ne surchargez pas le panier et, de préférence, faites frire la moitié de la quantité maximum (voir le
tableau ci-dessous). Dans le cas contraire, la température de I'huile pourrait baisser brusquement
et rendre les aliments trop imbibés d'huile.

- Faites frire a la juste température (voir tableau ci-dessous). Si la température est trop basse, la
friture absorbe I'huile, alors que si elle trop élevée, la friture brlle a I'extérieur et reste crue a
lintérieur.

- Plonger les aliments seulement lorsque I'huile a atteint la juste température.

- Ne laissez pas les fritures s'égoutter trop longtemps. La vapeur peut leur faire perdre leur cro-
quant.

- Salez la friture juste avant de la servir a table. Le sel ramollit la cro(ite externe.

ALIMENTS FRAIS Quantité (gr.) Température Minutes
(°C)
POMMES DE TERRE 350 190 6-7
FRITES 700 190 9-13
POISSON 200 170
CRUSTACEES / 250 160 6-7
MOLUSQUES
VIANDE 250 180
LEGUMES 200 160 4-6
ALIMENTS Quantité (gr.) Température Minutes
SURGELES (°C)
POMMES DE TERRE 350 4-6
FRITES
POISSON 150 4-5
CRUSTACEES / 150 190 4-5
MOLUSQUES
VIANDE 250 3-5
LEGUMES 200

Les temps et les températures de cuisson sont donnés a titre indicatifs. lls doivent étre
modifiés selon les quantités et les goiits personnels. Pour les aliments surgelés, suivre les
indications du producteur.
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WICHTIGE HINWEISE

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

1.
2.

No ok w

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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

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

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Geréat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

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

Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Beriihrung kommen.

Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschlieflich Kindern) benutzt werden, die nicht im vol-
len Besitz ihrer kdrperlichen, sensoriellen und geistigen Fahigkeiten sind, sowie von Personen,
denen es an Erfahrung und Kenntnis des Geréats mangelt, sofern sie nicht aufmerksam (iber-
wacht oder vorher zum Gebrauch des Geréts von einer Person angelernt werden, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

Sicherstellen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Den elektrischen Teil, den Stecker und das Stromkabel keinesfalls in Wasser oder sonstige
Flissigkeiten tauchen. Zur Reinigung nur ein feuchtes Tuch verwenden.

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

Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie die Schalter am Gerat
benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die Versorgungsanschliisse berhren.
Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren. Niemals am Kabel
zZiehen.

Das Gerét nicht verwenden, falls das Kabel oder der Stecker beschadigt sind oder das Gerét
selbst defekt ist. Um jedes Risiko zu vermeiden diirfen Reparaturen jeglicher Art, einschlieRlich
des Austauschs des Stromkabels, nur vom Ariete- Kundendienst bzw. von Ariete zugelassenen
Fachleuten ausgefiihrt werden.

Bei Verwendung von Verlangerungskabeln miissen diese fiir die Leistung des Geréats geeignet
sein, um Gefahren fir den Benutzer und die Sicherheit der Umgebung zu vermeiden, in der
gearbeitet wird. Nicht geeignete Verlangerungskabel kdnnen zu Funktionsstérungen fiihren.
Das Kabel nicht an Stellen iiberhangen lassen, wo es von Kindern gepackt werden konnte.
Verwenden Sie ausschlieBlich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz- und Zubehérteile,
um die Sicherheit Ihres Gerats nicht zu beeintréchtigen.

Das Gert ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH und nicht fiir Handels- oder
Industriezwecke bestimmt.

Dieses Gerét ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EG und EMV 2004/108/EG, sowie
mit der EG- Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 beziiglich der Materialien, die mit
Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom Hersteller genehmigt
wurden, kdnnen die Sicherheit und Garantie seines Einsatzes durch den Bediener aufheben.
Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so dass es nicht
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21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.

30.

mehr funktionstiichtig ist. Darliber hinaus sind all die Gerateteile unschadlich zu machen, die
vor allem fiir Kinder, die das Gerat als Spielzeug verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.
Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine potentielle Gefahr
dar.

Das Gerét darf nicht iber externe Timer oder Uber separate, ferngesteuerte Anlagen mit Strom
versorgt werden.

Bevor das Gerét in Betrieb gesetzt wird, ist sicher zu stellen, dass es richtig zusammengesetzt
wurde.

Das Gerat nicht betreiben, wenn kein Ol eingefilllt ist.

Den Behalter mit Ol filllen, bevor der Stecker in die Steckdose gesteckt wird.

Wahrend des Garens von Speisen und beim Offnen des Deckels muss auf den austretenden
Dampf geachtet werden.

Den Behalter nicht beriihren, das Gerat nicht verlagern und das Ol nicht aus dem Gerét entfer-
nen, solange das Ol noch heifd ist.

Bevor das Gerat zerlegt und die Einzelteile gereinigt werden, das Gerat abschalten, den
Stecker aus der Steckdose ziehen und abwarten, bis das Ol abgekiihlt ist.

Das Gerat darf nur mit seiner eigenen Steuereinheit (D) betrieben werden.

mmm Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemaf Europa-Richtlinie 2009/96/EG bitte das
beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

ozZZr T ITOGmMmMmMmOoOO >

Sichtfenster zur Kontrolle des Garvorgangs
Entriegelungstaste des Deckels

Behalter

Elektro-Einheit

Ein-/Ausschalttaste (ON/OFF) mit Kontrolllampe des Thermostaten
Regler Timer

Temperaturwahler

Griff

Entriegelungstaste des Griffs

Korb

Steckdose fir Elektro-Einheit

Gehduse

Deckel mit Filter
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GEBRAUCHSANLEITUNG

Vor dem Gebrauch den Korb (L) und die Olwanne (C) mit heiRem Wasser und einem milden
Spiilmittel reinigen. Den Widerstand der Elekiro-Einheit (D) mit einem feuchten Tuch reinigen.
Griindlich trocknen und sicherstellen, dass alle Teile frei von Wasseresten sind.

die Olwanne (C) in das Gehause des Gerats (N) einsetzen, wobei die Markierungen “MIN” (2,5 1)
und “MAX” (2,9 1) sich an der Riickseite befinden missen (Abb. 2).

Die Elektro-Einheit (D) so in ihre Aufnahme am Gehéuse (O) einsetzen, dass die Nasen in die
Schlitze eingreifen. Dann leicht nach unten driicken, bis sie fest sitzt. Den richtigen Sitz der
Steckdose (M) (Abb. 3) kontrollieren.

Olin die Wanne (C) fiillen. Der Olstand muss zwischen den Markierungen “MIN” und “MAX’ liegen.

HINWEIS: Es empfiehlt sich, Oliven-, Mais-, Erdnussél oder hochwertiges Schmalz zu verwenden.
Keinesfalls verschiedene Olsorten untereinander oder mit Schmalz, Butter oder Margarine ver-
mischen, da dadurch Rauch entsteht und das Fett iiber den Wannenrand auslaufen konnte. Bei
Verwendung von Schmalz, muss es in einem anderen Behélter auf schwacher Flamme geschmolzen
und dann in fliissiger Form in den Behélter (C) der Fritteuse gefiillt werden. Schmalz keinesfalls
direkt im Behilter (C) schmelzen.

Den Korb (L) so auf die Wanne (C) setzen, dass die Schlitze des Griffs (H) in die Nasen am
Gehause des Geréts (N) eingreifen (Abb. 4). Die einwandfreie Stabilitat sicherstellen.

Den Deckel (O) einrasten und den Korb (L) in das Ol tauchen. Dazu muss die Entriegelungstaste
(1) betatigt und gleichzeitig der Griff (H) am Gehause nach unten gedriickt werden (N) (Abb. 5).
Den Stecker in die Steckdose stecken und je nach zu frittierenden Speisen die gewlinschte
Temperatur am Wahlschalter (G) einstellen.

Die Einschalttaste (E) betatigen. Die in der Taste eingebaute Kontrolllampe leuchtet auf.

Wenn das Ol die richtige Temperatur zum Frittieren erreicht hat, erlischt die Kontrolllampe.
Wahrend des Betriebs leuchtet diese Kontrolllampe immer wieder auf und erlischt wieder. Dies
bedeutet, dass die Fritteuse die richtige Temperatur aufrecht erhalt.

Zum Offnen des Deckels (O) die Taste (B) betatigen (Abb. 6).

Den Korb (L) aus dem Ol heben, indem die zugehérige Entriegelungstaste (1) betatigt und gleich-
zeitig der Griff (H) aus dem Gehéause (N) nach oben gedriickt wird (Abb. 7).

Die zu frittierenden Speisen in den Korb (L) geben, diesen senken und den Deckel (O) schlieRen,
wie oben beschrieben.

Am Gerét die fiir die jeweiligen Speisen empfohlene Garzeit ablesen und den Timer (F) anhand
des zugehdrigen Drehknopfs entsprechend einstellen.

Sobald der Timer, sofern er eingestellt wurde, sein Tonsignal gibt, ist das Garen beendet. Den
Temperaturwahler (G) auf “0” stellen und das Geréat anhand der Taste (E) abschalten, den Stecker
aus der Steckdose ziehen und den Korb (L) wie oben beschrieben aus dem Ol heben. Das {ber-
schiissige Ol in die Wanne (C) abtropfen lassen, bevor die frittierten Speisen entnommen werden.

ACHTUNG:
Bevor das Gerit benutzt wird, sicherstellen, dass alle Teile richtig zusammengebaut wurden.

Allzu feuchte Speisen missen vor dem Eintauchen in das Ol sorgfiltig abgetrocknet werden.
Bei Tiefkiihlkost muss der Uberschuss an Eiskristallen vor dem Eintauchen ins Ol durch
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Schiitteln des Korbs (L) iber dem Spiilbecken beseitigt werden. Wasser oder Eis kénnen zum
Herausspritzen des kochendheifen Ols fiihren.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass kein Kontakt mit dem heien Ol zustande kommt.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG DES GERATS

ACHTUNG:

Bevor die Einzelteile abmontiert und gereinigt werden, das Gerét ausschalten, den Stecker
aus der Steckdose ziehen und abwarten, bis das Ol im Inneren des Gerits abgekiihlt ist.

Die Elektro-Einheit (D) keinesfalls in Wasser tauchen oder unter einen Wasserstrahl stellen.

- Den Deckel (O) 6ffnen und den Korb (L) herausnehmen, wie oben beschrieben.

- Die Elektro-Einheit (D) nach oben abheben.

- Die Olwanne (C) nach oben herausheben, entleeren und das Ol entsorgen.

- Sowohl der Korb (L) als auch die Olwanne (C) kénnen mit heiem Wasser oder in der Spiilmaschine
gewaschen werden.

- Die Elektro-Einheit (D) mit einem feuchten Tuch reinigen.

- Alle Teile sorgfaltig trocknen.

- Der Permanentfilter des Deckels (O) ist waschbar und muss nicht gewechselt werden.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN GEBRAUCH

WAHL UND VERWENDUNGSDAUR DES FETTS

- Vorzugsweise sollten Ole oder Fette verwendet werden, die hohen Temperaturen standhalten.

- Der Olstand darf niemals unter die Markierung “MIN” sinken. Sollte dies wahrend des Frittierens
vorkommen, frisches Ol nachfiillen.

- Das Ol nach jedem Frittieren filtern , nachdem es abgekiihlt ist.

- Die Verwendungsdauer des Ols ist von dessen Qualitat und von der Art der frittierten Speisen
abhéngig. Panierte Speisen verschmutzen das Ol beispielsweise wesentlich starker, als norma-
le.

- Das Ol verliert durch haufiges Erhitzen seine Eigenschaften und sollte deshalb mit einer gewissen
Haufigkeit komplett ersetzt werden. Insbesondere sollte das Ol gewechselt werden, wenn
iibler Geruch entsteht, wenn sich Rauch bildet oder wenn das Ol dunkel geworden ist.

RICHTIGES FRITTIEREN

- Die zu frittierenden Speisen in kleine, mdglichst einheitlich groRe Stlicke schneiden, damit sie
gleichmaRig garen.

- Die Speisen perfekt trocknen. Dadurch wird das Ubersprudeln des Ol vermieden und das Ol halt
langer.

- Besonders wasserhaltige Speisen sollten paniert oder in Mehl gewendet werden. Uberschiissiges
Mehl oder Paniermehl abschiitteln, bevor die Speisen ins Ol getaucht werden.

- Kartoffeln miissen vor dem Frittieren in kaltem Wasser abgesplilt und getrocknet werden, um die
Stérke zu beseitigen. Dann bleiben sie beim Frittieren nicht aneinander kleben.

- Bei im Teig ausgebackenen Speisen, vor der Frittieren den Uberschuss an Teig abtropfen lassen
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- Den Korb nicht ibermaRig flillen. Es empfiehlt sich, die Halfte der maximal zulassigen Menge
zu frittieren (siehe nachstehende Tabelle). Andernfalls wird durch die groRe Menge abrupt die
Oltemperatur gesenkt, so dass die Speisen viel Fett aufsaugen.

- Mit der richtigen Temperatur frittieren (siehe nachstehende Tabelle). Bei zu niedriger Temperatur
saugen sich die Speisen mit Ol voll, bei zu hoher Temperatur werden die Speisen auRen dunkel
und sind innen noch roh.

- Die Speisen erst ins Ol tauchen, wenn es die richtige Temperatur erreicht hat.

- Frittierte Speisen nicht allzu lange abtropfen lassen. Wegen des entstehenden Dampfs bleiben sie
sonst nicht knusprig.

- Frittiertes immer erst kurz vor dem Anrichten salzen, weil Salz die duRere Knusperschicht weich
macht.

FRISCHE SPEISEN Menge (9) Temperatur Minuten
(°C)
POMMES FRITES 390 190 0-7
700 190 9-13
FISCH 200 170
SCHALEN-/ 250 160 6-7
WEICHTIERE
FLEISCH 250 180 4-7
GEMUSE 200 160 4-6
TIEFKUHLKOST Menge () Temperatur Minuten
(°C)
POMMES FRITES 350 4-6
FISCH 150
SCHALEN-/ 150 190
WEICHTIERE
FLEISCH 250
GEMUSE 200

Die angegebenen Zeiten und Temperaturen sind reine Richtwerte. Sie kdnnen je nach Menge
und personlichem Geschmack geédndert werden. Bei Tiefkiihlkost auch die Angaben des
Herstellers auf der Packung beriicksichtigen.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

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

1.
2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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

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

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

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

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

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato no lo deben usar personas (incluidos los nifios) con capacidades fisicas, sensiti-
vas 0 mentales reducidas; por personas que no conozcan bien elaparato, a no ser que estén
atentamente vigiladas o bien instruidas respecto al uso del mismo aparato por parte de una
persona responsable de su seguridad.

Asegurarse de que los nifios no jueguen con el aparato.

No sumergir nunca la unidad eléctrica, el enchufe y el cable eléctrico en el agua o en otros
liquidos, usar un pafio himedo para la limpieza.

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

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

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

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados o si el mismo aparato
resultara defectuoso; todas las reparaciones, incluida la sustitucion del cable de alimentacion,
se tienen que efectuar sélo por el centro de asistencia Ariete o por técnicos autorizados Ariete,
para prevenir cualquier riesgo.

En caso de empleo de prolongaciones eléctricas, éstas ultimas tienen que ser adecuadas a la
potencia del aparato, para evitar peligros al operador y para la seguridad del ambiente donde
se trabaja. Las prolongaciones no adecuadas pueden provocar anomalias de funcionamiento.
No dejar el cable colgando en un lugar donde lo pudiera coger un nifio.

Para no poner en peligro la seguridad del aparato, utilizar s6lo partes de recambio y accesorios
originales, aprobados por el fabricante.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene que ser destina-
do a uso comercial o industrial.

Este aparato cumple con la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC, y el reglamento (EC) N°
1935/2004 del 27/10/2004 sobre materiales en contacto con alimentos.

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por el fabricante
pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia de su empleo por parte del
usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando el cable de
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alimentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes del aparato que pudieran
constituir un peligro, especialmente para los nifios que podrian utilizar el aparato para sus
juegos.

Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya que constituyen
fuentes potenciales de peligro.

El producto no se alimenta a través de temporizadores externos o con instalaciones separadas
controladas a distancia.

Antes de poner en funcionamiento el aparato asegurarse de que esté correctamente monta-
do.

No poner en funcionamiento el aparato sin aceite en el recipiente.

Llenar el recipiente de aceite antes de introducir el enchufe en la toma de corriente.

Prestar atencién a la salida de vapor durante la coccion y cuando se abra la tapa del aparato.
No tocar nunca el recipiente, ni mover el aparato o quitar el aceite cuando éste esté todavia
caliente.

Antes de desmontar y limpiar los componentes, apagar el aparato, desconectar el enchufe de la
toma de corriente y esperar a que el aceite en el interior se haya enfriado. El producto se debe
usar sélo con la propia unidad eléctrica.

El producto se debe usar sdlo con el propio grupo de control (D).

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

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

oZZr T IomMmmMmoOow>

Ventanilla control coccién
Pulsador desbloqueo tapa
Cuba

Unidad eléctrica

Pulsador encendido/apagado (ON/OFF) con piloto termostato
Pomo regulacién temporizador
Selector temperatura

Tirador

Pulsador desbloqueo tirador
Cesto

Toma para unidad eléctrica
Cuerpo del aparato

Tapa con filtro
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INSTRUCCIONES DE USO

Antes de usar la maquina limpiar el cesto(L) y la cuba (C) usando un pafio con agua caliente y
detergente delicado. Limpiar la resistencia dela unidad eléctrica (D) con un pafio himedo. Secar
bien, asegurandose de haber eliminado toda la humedad de las diferentes partes.

Introducir la cuba (C) en el cuerpo del aparato (N), colocar en la zona trasera la parte en la que
se encuentran las referencias “MiN” (2,5 1) y “MAX” (2,9 1) (Fig. 2).

Colocar la unidad eléctrica (D) en el propio lugar del cuerpo del aparato (O), de manera que la
correspondiente sefial de colocacidn se injerte en las correspondientes hendiduras y presionarla
ligeramente hacia abajo hasta que se bloquee completamente, asegurandose dela correcta inser-
cion en la correspondiente toma (M) (Fig. 3).

Echar aceite en la cuba (C), asegurandose de que el nivel se encuentre entre las referencias
“MiN” y “MAX”.

NOTA: Usar aceite de oliva, de maiz o de cacahuetes o bien grasa de cerdo de buena calidad.
No mezclar nunca diferentes tipos de aceite 0 grasa ni tampoco mantequilla 0 margarina ya que
pueden causarhumo y salirse del recipiente. Si se usa la grasa de cerdo, fundirla a fuego lento en
otro recipiente, después echar la grasa licuada en el recipiente (C) de la freidora. No fundir nunca
la grasa directamente en el recipiente (C).

Introducir el cesto (L) sobre la cuba (C) con las hendiduras del tirador (H) acopladas perfectamen-
te en las correspondientes sefiales del cuerpo del aparato (N) (Fig. 4); asegurarse de la perfecta
estabilidad.

Cerrar a presion la tapa (O) y sumergir el cesto (L) en el aceite, apretando el correspondiente
pulsador de desbloqueo (1) y contemporaneamente girando el tirador (H) hacia abajo en el cuerpo
del aparato (N) (Fig. 5).

Introducir el enchufe en la toma de corriente y seleccionar la temperatura deseada segun el ali-
mento por freir mediante el correspondiente selector (G).

Apretar el pulsador de encendido (E). El correspondiente piloto incorporado al pulsador de encen-
dido se iluminara.

Cuando el aceite alcance la temperatura correcta y esté listo para freir, el piloto luminoso se apa-
gara. El piloto podra encenderse y apagarse durante el uso para indicarque la freidora mantiene
la temperatura correcta.

Apretar el correspondiente pulsador (B) y abrir la tapa (O) (Fig. 6).

Sacar el cesto (L) del aceite, apretando el correspondiente pulsador de desbloqueo (1) y contem-
poraneamente levantando el tirador (H) del cuerpo del aparato (N) (Fig. 7).

Poner dentro del cesto (L) el alimento que se quiera freir, volver a bajar el cesto y cerrar la tapa
(O) como se ha descrito precedentemente.

Consultar el tiempo de coccion, segun el alimento, indicado en el cuerpo del aparato y consiguien-
temente ajustar el pomo de regulacion temporizador (F).

Cuando el temporizador, si estuviera ajustado, emita una sefial acuUstica, la coccién se habra
concluido. Llevar el selector de temperatura (G) a “0” y apagar el aparato con el correspondiente
pulsador (E), desenchufar de la toma de corriente y repetir las operaciones descritas preceden-
temente para sacar el cesto (L). Dejar escurrir el aceite dentro de la cuba (C) antes de extraer el
alimento frito.
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ATENCION:
Antes de usar el aparato, asegurarse siempre de haber montado correctamente todos los
componentes.

Secar con atencion los alimentos excesivamente himedos antes de sumergirlos en el aceite.
Para los alimentos congelados, quitar los fragmentos de hielo en exceso sacudiendo el cesto
(L) en el lavabo antes de sumergirlo en el aceite. La presencia de agua y/o hielo pueden pro-
vocar salpicaduras de aceite hirviendo.

Prestar mucha atencién para evitar el contacto con el aceite hirviendo.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DEL APARATO

ATENCION:

Antes de desmontar y limpiar los componentes, apagar el aparato, desconectar el enchufe de
la toma de corriente y esperar a que el aceite contenido se haya enfriado.

No sumergir nunca la unidad eléctrica (D) en el agua y no colocarla tampoco bajo el chorro
del grifo.

- Abrir la tapa (O), sacar el cesto (L) como se ha descrito precedentemente.

- Quitar la unidad eléctrica (D) deslizandola hacia arriba.

- Extraer la cuba (C) sacandola hacia arriba. Vaciarla y eliminar el aceite en un lugar adecuado.
- Ya sea el cesto (L) que el recipiente (C) se pueden lavar con agua caliente o en el lavavajillas.
- Limpiar la unidad eléctrica (D) con un trapo humedo.

- Secar todas las partes con mucho cuidado.

- Elfiltro permanente, parte dela tapa (O), se puede lavar y no hace falta sustituirlo.

SUGERENCIAS PARA EL USO

ELECCION Y DURACION DE LAS GRASAS

- Preferiblemente usar aceite o grasa capaz de soportar las altas temperaturas.

- La grasa nunca debe quedar por debajo del nivel “MiN”. Si sucediera esto durante el freido, afiadir
de nuevo.

- Filtrar el aceite, cuando esté frio, después de cada frito.

- Laduracion del aceite depende de la cantidad de éste y de cuanto se frie. El rebozado, por ejem-
plo, ensucia mas que el frito normal.

- El aceite calentado varias veces se deteriora, por lo tanto se aconseja sustituirlo completamente
con una cierta regularidad. Sustituirlo cuando: tenga un mal olor, produce humo cuando esta
caliente o cuando tenga un color oscuro.

FREIR CORRECTAMENTE

- Cortar los alimentos en pequefios trozos mas o menos iguales para que se cuezan uniformemente.

- Secar perfectamente los alimentos. Se evitaran desbordamientos de aceite y se prolongara la
duracién del aceite.
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- Rebozar con pan o harina los alimentos ricos de agua, eliminando el exceso de pan rallado o
harina antes de sumergirlos.

- Enjuagar con agua fria y secar las patatas antes de freirlas para quitar el almidon. No se pegaran
entre ellas durante la coccién.

- Escurrir el exceso del rebozado con las pasta de harina de los alimentos.

- No sobrecargar el cesto y, preferiblemente, freir la mitad dela cantidad maxima (ver la tabla de
abajo). La temperatura del aceite descenderia bruscamente, dejando los alimentos muy aceitosos.

- Freir a una temperatura adecuada (ver la tabla indicada abajo). Si es demasiado baja, la fritura
absorbe aceite, si es demasiado alta,por fuera se quema y dentro queda crudo.

- Sumergir los alimentos sélo cuando el aceite haya alcanzado la temperatura adecuada.

- No dejar los fritos demasiado tiempo escurriéndose. El vapor haria que no fueran crujientes.

- Poner sal al frito s6lo cuando se vaya a servir a la mesa. La sal ablanda la costra externa.

ALIMENTOS Cantidad (gr.) Temperatura Minutos
FRESCOS (°C)
350 190 6-7
PATATAS FRITAS
700 190 9-13
PESCADO 200 170
CRUSTACEOS/ 250 160
MOLUSCOS
CARNE 250 180 4-7
VERDURAS 200 160
ALIMENTOS Cantidad (gr.) Temperatura Minutos
CONGELADOS (°C)
PATATAS FRITAS 350
PESCADO 150 -
CRUSTACEOS/ 150 190 4-5
MOLUSCOS
CARNE 250
VERDURAS 200

El tiempo y la temperatura de coccion son indicativos. Variarlossegin las cantidades y los
gustos personales. Para los congelados seguir las indicaciones del fabricante.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre as quais:

1.

2.

No ok w

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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

Né&o deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléctrica; desligue-o sempre ap6s
0 USO.

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

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

Néo deixe o0 aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).

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

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

N&o mergulhe a unidade elétrica, a ficha e o cabo de alimentagdo em agua ou outros liquidos,
para a limpeza, s6 passe um pano humido.

Mesmo com o aparelho desligado, retire a ficha da tomada eléctrica antes de montar ou des-
montar os componentes para efectuar a limpeza.

Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o aparelho, regular os
interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as ligagdes de alimentagao.

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

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

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

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

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

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

Este aparelho esta em conformidade com a diretiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC e com o
regulamento (EC) N.°1935/2004 de 27/10/2004 sobre os materiais em contacto comos alimentos.
Eventuais modificagdes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo fabricante podem
comportar a perda da seguranga e da garantia do seu uso pelo utilizador.

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

Os elementos da embalagem nao devem ser deixados ao alcance de criangas pois s&o poten-
ciais fontes de perigo.

O produto ndo deve ser alimentado com temporizadores externos ou com sistemas separados
comandadosa disténcia.

Antes de colocar o aparelho em funcionamento, verifique se esta bem montado.

Né&o coloque o aparelho para funcionar sem 6leo no recipiente.

Encha o recipiente com 6leo antes de ligar a ficha na tomada de corrente.

Cuidado com a saida de vapor durante a fritura e quando se abre a tampa do aparelho.

N&o toque no recipiente, nem desloqueo aparelho ou remova o 6leo se o dleo ainda estiver
quente.

Antes de efetuar a montagem/desmontagem e a limpeza dos componentes, desligue o apare-
Iho, retire a ficha da tomada e espere o 6leo arrefecer.

O produtos6 deve ser utilizado com o proprio grupo de controlo (D).

mmm Para a correta eliminag¢do do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2009/96/CE, leia
o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

DESCRIGAO DO APARELHO (Fig. 1)

ozZZr T ITOGmMmMmMmOoOOm®>

Janela de controlo da fritura

Bot&o de desbloqueio da tampa

Cuba

Unidade elétrica

Botéo de ligar/desligar (ON/OFF) com led do termostato
Manipulo de regulagéo do temporizador
Seletor da temperatura

Pega

Bot&o de desbloqueio da pega

Cesto

Tomada da unidade elétrica

Corpo do aparelho

Tampa com filtro

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

- Antes de utilizar o aparelho, limpe o cesto (L) e a cuba (C) com um pano molhado em &gua quente
e detergente neutro. Limpe a resisténcia da unidade elétrica (D) com um pano himido. Enxugue

bem, verificando se todas as partes estdo bem secas.

- Cologue a cuba (C) no corpo do aparelho (N), posicionando atras a parte onde estao as referén-
cias “MIN” (2,5 L) e “MAX" (2,9 L) (Fig. 2).
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- Posicione a unidade elétrica (D) na prépria sede no corpo do aparelho (O) de modo que as
marcas deencaixe se encaixem nas fendas e carregue ligeiramente para baixo até ao completo
bloqueio, verificando o correto encaixe na tomada (M) (Fig. 3).

- Verta dleo na cuba (C) de modo que o nivel fique entre as referéncias de “MIN” e “MAX".

NOTA: Use azeite, 6leo de milho ou de amendoim, ou mesmo banha de boa qualidade. Ndo misture

tipos diferentes de gordura (azeite, dleo, banha, manteiga ou margarina) para evitar a formagéo de

fumo que pode sair da cuba. No caso de usar banha, derreta-a antes num tacho em lume brando e

verta-a, ja derretida, na cuba (C) da fritadeira. Ndo derreta gorduras diretamente na cuba (C).

- Coloque o cesto (L) na cuba (C) com as fendas presentes na pega (H) perfeitamente encaixadas
nas marcas presentes no corpo do aparelho (N) (Fig. 4); verifique a perfeita estabilidade.

- Abaixe a tampa (O) e mergulhe o cesto (L) no dleo, carregando no botdo dedesbloqueio (I) e ao
mesmo tempo rodando a pega (H) para baixo no corpo do aparelho (N) (Fig. 5).

- Insira a ficha na tomada e selecione a temperatura com base no alimento a fritar pelo seletor (G).

- Carregue no botéo de ligar (E). O ledde ligagdo incorporadoacender-se-a.

Quando o 6leo atingir a temperatura correta de fritura, o led apaga-se, podendo voltar a acender
durante a fritura para manter a temperatura correta.

- Carregue no botdo (B) e levante a tampa (O) (Fig. 6).

- Retire o cesto (L) do 6leo, carregando no botdo de desbloqueio (I) e a0 mesmo tempo erguendo
a pega (H) do corpo do aparelho (N) (Fig. 7).

- Coloque no cesto (L) o alimento a fritar, abaixe o cesto novamente e abaixe a tampa (O), como
antes descrito.

- Verifique 0 tempo de fritura com base no tipo de alimento e rode o manipulo do temporizador (F).

- Quando o temporizador, se programado, emitir um sinal sonoro, a fritura terminou. Coloque 0
seletor da temperatura (G) no “0” e desligue o aparelho pelo botédo (E);retire a ficha da tomada e
repita as operagdes acimadescritas para erguer o cesto (L). Deixe escoar o 6leo dentro da cuba
(C) antes deretirar o alimento.

ATENGAO:
Antes de utilizar o aparelho, verifique se esta bem e completamente montado.

Enxugue os alimentos excessivamente himidosantes de coloca-los no dleo. Para alimentos
congelados, remova os eventuais fragmentos de gelosacudindo o cesto (L) no lavatdrio antes
de mergulhé-lo no 6leo. A presencga de agua/gelo podem provocar salpicos dedleofervente.

Cuidado para nado entrar em contacto com o 6leo fervente.

LIMPEZA E MANUTENGAO DO APARELHO

ATENGAO:
Antes de desmontar o aparelho para a limpeza, desligue-o da tomada e espere o 6leo arrefe-
cer. Ndo mergulhe a unidade elétrica (D) na aguanem coloque-a debaixo da torneira.

- Levante a tampa (O), retire o cesto (L) comoantes descrito.
- Retire a unidade elétrica (D) puxando-a para cima.
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Retire a cuba (C) puxando-a para cima. Retire e elimine o 6leo.

O cesto (L) e a cuba (C) podem ser lavados na maquina.

Limpe a unidade elétrica (D) s6 com um pano hdmido.

Enxugue bem todas as pegas.

O filtro permanente, na tampa (O), é lavavel e néo precisa ser substituido.

SUGESTOES DE UTILIZACAO

ESCOLHA E DURAGAO DAS GORDURAS

De preferéncia, useoleo indicado para fritura.

O nivel do dleo n&o deve descer abaixo do “MIN”. Neste caso, adicione mais 6leo.

Filtre o 6leo, ja frio, depois de terminar a Ultima fritura.

A duragéo do 6leo depende da qualidadee da quantidade de alimentos a fritar. Os panados, por
exemplo, sujam mais o 6leo do que outros alimentos.

Oleo usado varias vezes deteriora-se, pelo que convém troca-lo completamente com uma certa
frequéncia. Para saber quando deve trocar o 6leo, verifique se: tem mau cheiro, emite fumo
quando quente ou se tem cor escura.

FRITAR CORRETAMENTE

Corte os alimentos em pequenos pedagos do mesmo tamanho para frita-los por igual.

Enxugue bem os alimentos de modo a evitar salpicos e a deterioragéo do 6leo.

Passe os alimentos mais humidos por farinha,retirandoo excesso de p&o ralado ou farinha antes
de frita-los.

Passe as batatas por agua fria e seque-as bem para remover o amido, de modo a néo ficarem
grudadas durante a fritura.

Escoe o 6leo dos alimentos.

N&o encha demasiado o cesto e, de preferéncia, frite a metade da quantidade maxima (vide
tabela abaixo). A temperatura do 6leo baixa bruscamente, deixando os alimentos gordurosos.
Frite a uma correta temperatura (vide tabela abaixo). Se demasiado baixa, o alimento absorve
muito 6leo, se demasiado alta, o alimento fica queimado por fora e cru por dentro.

Sé mergulhe os alimentos quando o 6leo atingiu a temperatura correta.

Né&odeixe a fritura muito tempo na posigao de escoamento. O vapor que sai deixaria a fritura
menos crocante.

S6 coloque sal na fritura um minuto antes de servir pois o sal amolece a crosta.
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ALIMENTOS Quantidade (gr.) Temperatura Minutos
FRESCOS (°C)
350 190 6-7
BATATA FRITA
700 190 9-13
PEIXE 200 170 5-6
CAMARAO/LULA/ 250 160 6-7
CHOCO
CARNE 250 180 4-7
LEGUMES 200 160 4-6
ALIMENTOS Quantidade (gr.) Temperatura Minutos
CONGELADOS (°C)
BATATA FRITA 350
PEIXE 150
CAMARAO/LULA/ 150 190
CHOCO
CARNE 250
LEGUMES 200

Os tempos e as temperaturas defritura sao indicativos, dependem da quantidadede alimento
e do gosto de cada um. Para os alimentos congelados, siga as indicagées na embalagem.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

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

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het voltage van uw
elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is verbonden; na
gebruik de stekker uit het stopcontact halen.

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

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel vlak.

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

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

Dit apparaat mag niet gebruikt worden door personen (en kinderen) die over beperkte lichame-
lijke, sensoriele of mentale capaciteiten beschikken; tevens mag het niet gebruikt worden door
personen die geen kennis en ervaring hebben met het gebruik van dit apparaat tenzij ze bijge-
staan worden, of goed ingelicht worden, over het gebruik van het apparaat door een persoon
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

Let op dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

Het elektrische systeem, de stekker en het elektriciteitsnoer nooit onder water of andere vioei-
stoffen zetten, gebruik een vochtige doek voor het reinigen.

Ook als het apparaat niet in werking staat moet de stekker uit het stopcontact worden getrokken
voordat de onderdelen worden verwijderd of gemonteerd of voordat het apparaat wordt gereinigd.
Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden gebruikt of
geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen worden aangeraakt.

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

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

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

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

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

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

Dit apparaat is conform aan de richtlijn 2006/95/EG en EMC 2004/108/EG, en aan de regel-
geving (EC) No. 1935/2004 van 27/10/2004 voor meterialen die in contact komen met etens-
waren.
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19.

20.

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

27.
28.

29.

30.

Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent zijn goedge-
keurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen, tevens vervalt de gebruiks-
garantie.

Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar gemaakt worden
door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het aanbevolen om alle gevaarlijke
onderdelen van het apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan
gebruiken als speelgoed.

Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een gevarenbron kunnen
zijn.

Het product mag niet gevoed worden met een externe timer of met een afzonderlijk systeem
dat op afstand wordt bediend.

Voordat het apparaat in werking wordt gezet, controleer of het goed is samengesteld.

Laat het apparaat niet werken zonder olie in de bak.

Vul de bak met olie voordat de stekker in het stopcontact wordt gestoken.

Let erop dat er stoom uit het apparaat kan komen tijdens het bakken en als de deksel wordt
geopend.

De bak nooit aanraken en verplaats het apparaat niet of verwijder de olie als ze nog warm is.
Voordat het appraat wordt losgehaald en de onderdelen worden gereinigd, zet het apparaat uit,
trek de stekker uit het stopcontact en wacht totdat de olie in de bak is afgekoeld.

Het product mag alleen gebruikt worden met zijn eigen bedieningsgroep (D).

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

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

oZZr T ITomMmMmMmoOoOOw>

Controleraampje voor het bakken
Knop loszetten deksel

Bak

Elektriciteitsysteem

Knop aanzetten/uitzetten (ON/OFF) met thermostaatverklikker
Draaiknop timerregelaar
Temperatuurschakelaar

Handvat

Knop loszetten handvat

Mand

Contact voor elektriciteitsysteem
Basis van het apparaat

Deksel met filter
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GEBRUIKSAANWIJZING

Voordat het apparaat wordt gebruikt, reinig de mand (L) en de bak (C) met een doek met warm
water en delikaat reinigingsmiddel. Reinig het verwarmingselement van het elektriciteitsysteem
(D) met een vochtige doek. Goed afdrogen en controleer of er waterresten zijn achtergebleven.
Zet de bak (C) in de basis van het apparaat (N), door het aan de achterkant te plaatsen waar de
referenties “MIN” (2,5 It) en “MAX” (2,9 It) staan (Fig. 2)

Zet het elektriciteitsysteem (D) op zijn plaats in de basis van het apparaat (O), zodat de tandjes
in de speciale gleufijes vallen en druk er zacht op zodat het helemaal wordt vastgezet. Controleer
dat het goed is aangesloten op het contact (M) (M) (Fig. 3).

Giet de olie in de bak (C), controleer dat het niveau tussen de referenties “MIN” en “MAX” ligt.

OPMERKING: Gebruik oliffolie, maisolie of pinda-olie of reuzel van goede kwaliteit. Nooit verschil-
lende soorten olie of reuzel mengen en nooit boter of margarine gebruiken omdat hierdoor rook en
olie uit de bak kunnen komen. Als u reuzel gebruikt moet het gesmolten worden op lage temperatuur
in een andere pan en vervolgens moet het vioeibaar in de bak (C) van de friteuse worden geschon-
ken. Nooit het vet direct in de bak (C) smelten.

Zet de deksel (L) op de bak (C) door de gleufjes op het handvat (H) precies in de speciale tanden
te steken op de basis van het apparaat (N) (Fig. 4); controleer dat alles stabiel is.

Sluit de deksel (O) met een klik en zet de mand (L) in de olie door op de speciale knop voor het
loszetten te (1) te drukken en gelijktijdig het handvat (H) naar beneden te draaien op de basis van
het apparaat (N) (Fig. 5).

Steek de steker in een stopcontact en kies de gewenste temperatuur met de speciale keuzescha-
kelaar (G) op basis van de etenswaren die gebakken moeten worden.

Druk op de startknop (E). De ingebouwde verklikker van de startknop gaat branden.

Als de olie de juiste temperatuur bereikt en klaar is voor het bakken, gaat de verklikker uit. Tijdens
het gebruik kan de verklikker aan en uitgaan om aan te geven dat de friteuse de juiste temperatuur
behoud.

Druk op de speciale knop (B) en open de deksel (O) (Fig. 6).

Haal de mand (L) uit de olie door op de speciale knop voor het loshalen te drukken (1) en gelijktijdig
het handvat (H) omhoog te trekken uit het apparaat (N) (Fig. 7).

Stop de etenswaren die gebakken moeten worden in de mand (L) door de mand weer in de olie
te zetten en de deksel (O) te sluiten zoals hiervoor wordt beschreven.

Controleer de baktijd, op basis van het etenswaren, aangegeven op de basis van het apparaat en
stel de draaiknop van de timerregelaar daarnaar in (F).

Als de timer, indien ingesteld, een geluidsignaal laat horen, is het apparaat klaar met bakken. Zet
de keuzeschakelaar van de temperatuur (G) op “0” en zet het apparaat uit met de speciale knop
(E), trek de stekker uit het stopcontact en herhaal de vooraf beschreven handelingen om de mand
omhoog te (L) halen. Laat de olie in de mand (C) lekken voordat de gebakken etenswaren eruit
worden gehaald.

LET OP:
Voordat het apparaat wordt gebruikt controleer altijd of alle onderdelen goed samengesteld
zijn.
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Vochtige etenswaren goed afdrogen voordat ze in de olie worden gedompelt Bij het gebruik
van ingevroren etenswaren moeten de stukjes ijs worden verwijderd door de mand (L) boven
de gootsteen te schudden voordat ze in de olie wordt gezet. De aanwezigheid van water en/
of ijs kan sputters van kokende olie veroorzaken.

Let op dat u niet in contact komt met de kokende olie.

REINGEN EN ONDERHOUD VAN HET APPARAAT

LET OP:

Voordat het appraat wordt losgehaald en de onderdelen worden gereinigd, zet het apparaat
uit, trek de stekker uit het stopcontact en wacht totdat de olie in de bak is afgekoeld.

Het elektriciteisysteem (D) nooit onder water zetten en het apparaat nooit onder stromend
water zetten.

- Open de deksel (O), verwijder de mand (L) zoals vooraf beschreven.

- Verwijder het elektriciteitsysteem (D) door hem naar boven te schuiven.

- Trek de bak eruit (C) door hem omhoog te trekken. Maak de bak leeg en verwerk de olie.

- De mand (L) en de bak (C) kunnen met warm water of in de vaatwasmachine gereinigd worden.

- Reinig het elektriciteitsysteem (D) met een vochtige doek.

- Droog alle onderdelen goed af.

- Het vaste filter, dat deel uit maakt van de deksel (O), kan gereinigt worden en hoeft niet te worden
vervangen.

RAADGEVINGEN VOOR HET GEBRUIK

KEUZE EN DUUR VAN DE OLIE

- Het wordt aangeraden olie of vet te gebruiken dat bestendig is tegen hoge temperaturen.

- Het vet mag nooit onder het niveau “MIN” komen. Als het hieronder komt moet er nieuw vet toe-
gevoegd worden.

- Filter de olie, als het koud is, na ieder gebruik.

- De duur van de olie hang af van de kwaliteit en de manier waarop ze wordt gebruikt. Gepaneerd
bakken maakt vuiler dan eenvoudig bakken.

- ledere keer dat de olie wordt verwamt verslechtert de kwaliteit en het wordt aarom aangeraden
om de olie regelmatig te vervanen. Vervang het als: het een nare geur heeft, rook veroorzaakt
als het wordt verwarmd en een donkere kleur heeft.

GOED BAKKEN

- Snijdt de etenswaren in kleine stukjes van gelijke afmetingen zodat ze evenredig worden gebakken.

- Droog de etenswaren goed af. Het voorkomt oliesputters en verlengt de duur van de olie.

- De etenswaren die veel water bevatten paneren of met meel bestuiven en de overtollige brood-
kruimels of het overtollige meel verwijderen voordat ze in de olie worden gedompelt.

- De aardappels afspoelen onder koud water en afdrogen voordat ze worden gebakken om het
zetmeel te verwijderen. Op deze manier zullen de aardappels niet aan elkaar tijdens het bakken.
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- Het overtollige beignetbeslag van de etenswaren af laten druipen

- Niet teveel etenswaren in de mand stoppen, het wordt aangeraden om de mand voor he helft van
zijn capaciteit te vullen (zie de onderstaande tabel). Als de mand te vol is daalt de olietemperatuur
te veel waardoor de etenswaren erg vet worden.

- Bak op e juiste temperatuur (zie de onderstaande tabel). Bij een te lage temepratuur nemen de
etenswaren teveel vet op, bij een te hoge temperatuur verbranden ze van buiten maar blijven ze
rauw aan de binnenkant.

- De etenswaren alleen in de olie dompelen als de juiste temperatuur is bereikt.

- Laat de etenswaren na het bakken niet te lang uitlekken in de mand. De stoom maakt ze minder
krokant.

- De gebakken etenswaren alleen direct na het bakken zouten. Het zout verzacht de buitenste
korst.

VERSE Hoeveelheid (gr.) Temperatuur Minuten
ETENSWAREN (°C)
350 190 6-7
PATAT
700 190 9-13
VIS 200 170
SCHAALDIEREN / 250 160
WEEKDIEREN
VLEES 250 180 4-7
GROENTE 200 160
INGEVROREN Hoeveelheid (gr.) Temperatuur Minuten
ETENSWAREN (°C)
PATAT 350
VIS 150 4-5
SCHAALDIEREN / 150 190
WEEKDIEREN
VLEES 250
GROENTE 200

De tijden en de temperaturen zijn indicatief. Verander ze op basis van hoeveelheid en per-
soonlijke smaak. Voor ingevroren etenswaren volg de aanwijzingen van de producent.
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2ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABAXTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH

Or1av xpnolyoTIoIEiTe NAEKTPIKEG TUOKEUES €ival avaykaio va AauBavete Tig kataAANAEG TTPOQUAG-

EeIg, YeTagy Twv oTroiwv:

1. ZIyOUpeUTEITE OTI N NAEKTPIKA TAGT TNG CUCKEURG OVTIOTOIXEI OF EKEIVN TOU NAEKTPIKOU 0OG
diktUou.

2. Mnv agrvete a@UAAKTN TNV OUCKEUT 61OV €ival ouvdedepévn T NAEKTPIKO dikTUO. ATTOOUVOEDTE

TNV UETA a6 KABe Xpnon.

Mnv TOTTOBETEITE TNV GUOKEUN KOVTA f} EMAvVW O€ TIYEG BEPUOTNTAG.

Mnv pixvete vepd OTIG OTTEC 0EPITUOU TG GUCKEUNG.

Mnv a@rVveTe TNV GUOKEUN EKTEBEIUEVN T€ ATHOTPAIPIKOUG TIaPAyovTeS (BpoxH, A0 KAT).

Mpoaétre waTe 10 KAAWSIO va pnv €ABEI O€ eTTaQN He BEPPES ETIPAVEIEG.

H mapouoa ouakeun Oev TIPETTEI va XPNOIKOTIOIEITAI aTTO ATOMA (GUNTTEPIAQMBAVOPEVWY TwV

TIaIBIWY) PE HEIWPEVES QUOIKES, QIOONTAPIES A VONTIKEG IKAVOTNTEG. ATTO (Topa TTou dev £xouv

EUTTEIPIO KaI YVWON TNG GUOKEUNG, EKTOG KI av eMIBAETTOVTAI TTPOTEKTIKG A TOUG €X0UV DOBEI

0dnyieg OXETIKA pE TN XPAOT TNG CUCKEUNAG a6 €va ATOpOo UTTEIBUVO yIa TNV ACQPAAEIG TOUG,

8. BePaiwBeite 611 Ta TAUdIG eV TIAICOUV WE TN GUOKEUN.

9. Mn BuBicete TOTE TNV NAEKTPIKA WovEada, TO PEUNATOAATITN Kal TO NAEKTPIKG KaAWDIO O€ Vo 1
GMa uypa, XpnaiyoTToIEiTe £va UypO TTavi yia Tov KaBapiouo Toug.

10. Akopa Kal av n gugkeun O0gv BPICKETaI O€ AEITOUPYIQ, ATTOTUVOEDTE TO PEULATOANTITN OTTO TV
TIPI0 TOU NAEKTPIKOU PEUHATOG TTPIV TOTTOBETNOETE N AQAIPETETE TA dIAYOPA WEPN N™ TIPIV
TTPOXWPNTETE GTOV KABAPITHO TNG.

11. BePaiwbeite 611 10 XEPIO 0OG Eival TTAVTA KAAG OTEYVA TIPIV XPNOIUOTIOINCETE ) PUBMICETE TOUG
OIOKOTITEG TTOU BpiCKOVTaI OTN OUGKEUR M TIPIV QyYIEETE TO PEUPATOAATITN Kal TIG OUVOETEIS
Tpopodoaiag.

12. T v amoolvdeon Tou PEUPOTOAATITN, KPOTAOTE TOV KOA Kal aTTOOTIAOTE TOV aTTd Thv TTpida
T0iX0U. MnV TOV OTTOOTTATE TTOTE TPABWVTAG TOV OTTO TO KAAWOIO.

13. Mnv XpnGIYOTIOIEITE TNV GUOKEUN AV TO NAEKTPIKO KAAWDIO N O PEUPATOANTITNG EXOUV UTTOOTEI
¢nuia, n n 1010 N guokeun eival EAaTTwpaTikn. OAES o1 ETIOKEUES, GUUTTEPIAAMBAVOUEVNG TG
avTIKOTAOTAoNG Tou KAAwSIoU TPOodOTIAG, TIPETTEI VA YIVOVTAI OVOV OE £V £E0UTIO00TN E-
VO TEXVIKO KevTpo Ariete n ammo e€ouaiodotnuevoug Texvikoug Ariete, waTe va amo@euyBel kabe
KIvOuvog.

14, Xy TIEPITITWAN XPNOIUOTIOINONG NAEKTPIKWY TTPOEKTACEWY, QUTEG TIPETTEI VA Eival KOTAAA-
AEG yIa TNV 10XU TNG GUOKEUNG, YO va amo@euxBoulv Kivduvol OTo XEIPIOTA Kal TNV ao@aAcia
TOU XWpPOU Tou OoUAEUETe. O1 aKaTAAANAEG TIPOEKTATEIG UTTOPET VO TIPOKAAEGOUV OVWLANIEG
AeiToupyiag.

15. Mnv a@nvete va KpEPeTal To KOAWDIO O€ KATTOI0 péPOG TTou Ba pTropouae va To doel éva
Taidi.

16. Ta va unv diakuPeloeTe TNV a0QAAEIO TNG CUCKEUNG, XPNOIHOTIOIEITE HOVOV QUBEVTIKA avTaA-
AGKTIKA Kal €E0PTAKOTA, EYKEKPIMEVO OTTO TOV KATOGKEUADTH.

17. Houokeun éxel emvonBei ATIOKAEIZTIKA A OIKIAKH XPHZH kai 6ev péTrel va TTpoopIabei

Y10 euTropIKn fi Brounxavikn xpAon.

No ok w
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18.

19.

20.

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

28.

29.

30.

H mapoloa guaokeun civar aUpewvn We v Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/EK axeTIKG e
v HAektpopayvnTikf aupBarotnra EMC kai Tov kavoviapo (EK) utr apiBuév 1935/2004 tng
27/10/2004 oyeTikd pe Ta UAIkG TTou TTpoopifovTal va éABouv ae eTTaQr e TPOPILOL.

MBavég peTatpoté aTo Tapdv TPOIGV TTou dev EXOUV Katnyopnuarika eéouaiodomBei amd
TOV KATOOKEUATTH), UTTOPET va TTpoKaAEgouv dpan TG ag@AAEIag Kal TG £yyunang TS Xprong
NG aTo TOV XPAGTN.

Orav amogacicete va amogUpeTe WG amoéppIua TV Tapolca GUCKEUN, GUVIGTATal va TV
kaTaoThoeTe adpavn, KoBovTag 10 KaAwdio Tpo@odogiag. ZuviaTATal ETTGNG va KATAGTHAJETE
apAaBn exeiva Ta pépn NG UGKEUNG TTOU €ival TTIOEKTIKG va atmoteAégouv Kivouvo, €18IKA yid
Ta TTaId1G TTOU Ba PTTOPOUTAV VA XPNCIUOTIOIGOUY TNV CUGKEU OTa Tralyvidia TOUG.

Ta aToixeia NG ouokeuaaiag dev TPETTEI va Ta AQAVETE GE PPN TTPOCITA aTa TTadId Adyw Tou
o eivar mBavég TyES Kivouvou.

To mpoidy dev TPETEI va TPOPODOTEITAI PETW EEWTEPIKWY XPOVODIOKOTITWY A PE XWPIOTA
ouaTApaTa TNAexEIpIgUOU.

Mpiv Béoete ae AeiToupyia Tn ouakeur|, BeBaiwBeite &t Exel guvappoloynBei TéAEIa.

Mn 6étete o€ AciToupyia T guokeun Xwpig AadI aTov Kado.

lepioTe Tov KGO e AGDI TIPIV BAAETE TO PEUPATOAATITN OTNV TTPICa TOU PEUNATOG.

Mpooégte 1d1aiTepa TNV eKTTOUTT aToU KATd@ TO TYAVIONA Kal 6TAvV QVOIYETE TO KATTAKI TNG
OUOKEUAG.

Mnv ayyiCeTe TTOTE TOV KGGO, [N WETAKIVEITE Tr) GUOKEUR A agaipeite To AGdI dtav €ival akopa
Ceatd.

Mpiv TpoxwpnRoeTe aTNV amoouvapuoAdynan kai Tov kabBapioud Twv pepwy, ofnaTte T
OUOKEUN, aTTOgUVOEDTE TO PEUNATOAATITN OTTO TNV TTPICa TOU PEUMATOC KAl TTEPIUEVETE VA KPU-
wael 10 AadI aT0 ecWTEPIKA. To TPOIGV TIPETTEN VA XPNTIKOTIOIEITAI ATTOKAEIGTIKA WE Tr OIKK
TOU NAEKTPIKI povdda.

To Tpoidv TpEmel va XpnalyoTroleital amokAEIOTIKG e TN OIKA Tou povada eAéyxou (D).

mmm [0 T OWOTA ATOGUPCN TOU TTPOIOVTOG OUNPWVA pe TV Eupwraikh Odnyia 2009/96/EK
TapaKaAeioTe va SIaBACETE TO GUVNUUEVO OTO TIPOIGV E18IKO GUAAGDIO.

OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ
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NMEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

oOZZr T ITIomommoow>

MapaBupo eAEyxou TyaviopaTog
MAAKTPO aTTOdETEUTNS KATTOKIOU
Kddog

HAekTpIKA Hovada

MAAkTpo Aeiroupyiag/apnaiuatog (ON/OFF) e evoelkTIki Auxvia BeppoaTtaTn
KoupTri pUBuiong xpovodiakotrm
EmiAoyéag Bepuokpaaiag

Aapn

MAAKTPO amodéapeuang Aaprg
KaAao

MMpica nAekTpIKAG povadag

Z WA TNG OUGKEUAG

Karaki e @iAtpo

OAHrIEZ XPHZHZ

- [Mpv n xprion kaBapiaTe 1o KaAdb! (L) kai Tov kGdo (C) xpnoipomolwvtag éva Travi pe (eaTo vepod

Kal ATio amopputravTikg. KaBapioTe v avriotaon g nAEKTpIKAS povadag (D) pe Eva uypd Travi.
ZTeYVWOTE KaAQ, a@ou BePaiwbeite 611 dAa Ta pépn bev Exouv utmdAoiTra vepou.

- Bahte Tov kddo (C) o10 eowtepikG Tou owyaTog TG auakeuns (N), TomoBetwvTag aTo THioW

pEPOG Ta Pépn aTa omoia Ppiokovtal ol avagopés “MIN” (2,5 It) kar “MAX” (2,9 It) (EIK. 2).

- TomoBemaTe v nAekTpIkr| Povada (D) oty £dpa TG oTo owia TG auakeurs (O), waTe va eIoéA-

Bouv o1 OxeTIKES £€0XEC GUVBETNG OTIG EIBIKEG OXITUEG KaI TTIEGTE TNV EAAPPA TTPOG Ta KATW PEXP! TO
TAfpeG Umhokdpiopa, agol Befaiwbeite yia Tn owoTh eicaywyr atn oxeTIkr Tpica (M) (EIK. 3).

- Pitre 10 AGdI aTov Kddo (C), apol BePaiwbeite 611 n oTAOUN BpiokeTal PeTAll Twv AvAPOPWY

‘MIN” kar “MAX”.

IHMEIQZH: Xpnoiuomoicite eAaiohado, apaBooitéAaio, 1 puatikéAaio, 1j akdua ateped payelpiko
Aimo¢ kaAf¢ moidtntag. Mnv avauiyviere moté GIaQOPETIKG €i0n eAaiwv 1) OTEPEOU LIQYEIPIKOU
Airroug kai Ox1 Boutupo 1j papyapivn ka@’' 6oov uTopei va pokaAéoouv kamvo Kai va EexelAioouy
amo 10 doyeio. Av xpnoiuomoieite ateped payelpikd Airog, Asiwarte 10 o€ yaunAn ewrid o€ éva dAo
doxeio, atn auvéxeia pire 10 uyporroinuévo Aimmo¢ arov kdéo (C) ¢ gpitédac.

Mn Asiwvere moré 1o Aimog kar’ ubgiav arov kado (C).

- TomoBetAoTe 10 KAAGBI (L) Thvw aTov kado (C) Ye TIg eaoxég Trou Bpiokovtal atn Aapr (H) va

elgépyovral evieAwg aTtoug €1d1KoUg 0dnyoug ato owpa G ouokeung (N) (EIk. 4). BepaiwBeite
yia v TéAsia aTabepdnTal.

- KAeioTe pe KAk 10 KOmaki (O) kai BubioTe To kaAaBi (L) oo AGdI, méCovTag TO OXETIKO TTARKTPO

amodéapeuong (1) kar atpépovtag Tautoyxpova T Aapr (H) TTpog Ta kATw OTO CWHA TG CUCKEURS
(N) (EIK. 5).

- 2UvOECTE TO PEUPATOAATITN TNV TTPIal ToU PEUpaTOS Kal emMIAEETE TV €mBuunTr Bepuokpaaia

avéhoya pe Ta TpoOQIYa TTou Ba Tnyavioete Péow Tou €1dIKoU emAoyéa (G).

- MiéaTe o MARKTPO Aciroupyiag (E). H oxeTIKr evowpatwpévn aT0 TARKTPO AEITOUPYiag EVOEIKTIKY

Auyvia Ba QwrioTei.
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Ortav 10 A@dI @Ta0¢€I 0T oWaOTA Beppokpaaia kal Ba eivar EToigo yia TNyavioua, n eVOEIKTIKA
Auyvia Ba afnoel. H Auxvia ptropei va avapel kai va aprvel kata Tn XpARon mpog Evoeign Tou ot
n epitéCa diatnpei T owaTr Beppokpaaia.

- Méate 10 €101K6 TARKTPO (B) kai avoigre 1o kamaki (O) (Eik. 6).

- ZnkwaoTe 10 kaAdBi (L) amd To Add1, miEfovTag To OXeTIKG TIARKTPO ammodéapeuang (1) kai ankwvo-
vag Tautdypova T AaBn (H) amé 1o awpa g ouakeurs (N) (Eik. 7).

- TomoBethaTe GTO £0WTEPIKS TOoU kaAaBIol (L) Ti¢ Tpogég TTou Ba Tnyavioete, katefdaTe TAAI TO
kaAGB1 kai kAgiaTe 10 Kamdki (O) 6Twg avePepdn TPONYOUPEVWG.

- Korraére 10 xpdvo Tnyaviouatog, avaAoya pe TIG TPOPEG, TTOU AVAYPAPETAl TO GWUA TNG CUTKEU-
NS Kal Katé ouvETTEIa PUBIOTE TO KOUWTTT TOU XpovodiakoTrn (F).

- Orav o xpovodiakoTTng, av €xel emAeXBei, eKTTEUWET Eva nneEd ofpa, To TNYAVIOUA £XEI OAOKAN-
pwOei. ZTpéwTe 10 emAoyéa Bepuokpaaiag (G) ato “0” kal GRACTE TN CUCKEUR PETW TOU TOU E1DI-
koU TTAAkTpou (E), aroguvdEaTe TO peupatoAdTTTn aTmod Ty Tipida Tou peluaTog Kal emavaAdpare
TIG O1adIKATiE TTOU avapePBnaav TTPONYOUREVWG YIa va avupwaeTe T0 KaAaB (L). AgraTe va
aTpayyiel o Add1 aTo eawTepikd Tou KAdou (C) TpIv BYAAETE TIC TNYAVIOUEVES TPOYES.

MPOXOXH:
Tpiv xpnaoipormoinaere 1 ouokeun, BePaiwbdeite wavra 611 £xeTe guvapuoAoyriosl oword 6Aa
Ta pépn.

ZTeyvwoTe KaAd ta moAU uypd Tpdgiua mpiv Ta piete o1o AdSI. Na ta karswuypéva Tpo@iua,
aPaIPEDTE TA TEPITTA aTPWHATA TAYou TIva{ovrag 1o kaAdli (L) mavw amé 1o vepoxutn mpiv
10 Bubioste oto AddL. H mapouaia vepou kai/f mdyou umopei va mPoKaAéoel eKToEEUaEIS
kaurou Aadiou.

Mpooéére 1biaitepa va unv éAOete o€ emagn ue 10 Kauré Addi.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH THZ ZYZKEYHZ

MMPOZOXH:

Mpiv mpoxwpnoere arnv amoouvapuoAdynan kai Tov Kabapioud Twv pepwv, ofnore m
ouokeun. Amoouvdéare To peuparoAnmmn amé v mpi{a ToU pEUPATOS KAl TTEPIUEVETE va
Kpuwoel 10 Add1 0T0 E0WTEPIKO.

Mn BuBiosre moté tnv nAektpikn povada (D) aro vepd kai unv tnv Bérere kATw amé Tpexoluevo
vepo.

- Avoiére 10 kKamdki (O), agaipéaTte T0 KOAGO! (L) 6TTwG ave@épOn Tponyoupévug.

- AgaipéaTe TNV nAekTpIKA Povada (D) TpaBwvtag TV TTPOg Ta ETTAVW.

- BydiAte Tov kddo (C) TpaBwvrag Tov TTpog Ta eTavw. AdEIACTE TOV KAl TIEPICUANEETE TO AGdI.

- Téoo 10 KaAaBI (L) 600 kai 0 k&dog (C) pmopolyv va mAuBolv o€ (eaT6 vepd i aTO TTAUVTAPIO
mATWY.

- KaBapioTte v nAektpikn povada (D) pe éva uypod Tavi.

- ZTeyVWOTE e PpovTida OAa Ta WépN.

- To g1aBepd @iATpo, pépog Tou kamakiol (O), uropei va TTAUBET kai de XpeladeTal avTIKaTaoTaon.
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ZYMBOYAEZ A TH XPHZH

ENIAOTH KAI AIAPKEIA TQN AINQN
- XpnolyoTrolgite Kard TpoTiunan, Aadi i Aitrog Tou ptropei va avtéger TIg upnAég Beppokpaaieg.

- To Aitrog dev pémel va karéBel oté kaTw amd tn otabun “MIN”. Av ouppei autéd katd 1o yavi-
oua, TPooBEaTE KI GAAO.

- QiApapete 1o AAdI, 6TOV £XEI KPUWOEI, PETA OTTO KABE Tyaviopa.

- H didpkeia Tou Aadiou eaptdral amd Tnv ToI6TTA Tou Kal amd 10 Tdao Tyavilete. To Tavé, yia
TTapadelypa, Aepwvel TTEPICTOTEPO aTrd TO ATTAG ThYAVICHA.

- To AM&d1 mou CeoTaivetal TTOMEG QopE ahholwveTal, yI' autd ouvIoTATal N TTARPNS AVTIKATAOTO-
o1} Tou TEPIODIKA. AVTIKATAGTAGTE TO OTOV: £XEI AOXNUN OOUI, EKTTEUTTEI KATIVO OTaV €ival
{eaT6 1 OTAV £X€I OKOUPO XPWHQ.

NMQZ NA THrANIZETE ZQZTA
- Kowrte 11¢ Tpogég o€ pIKpd KOPPATIA ioWwV I00TACEWY WATE VA TNYavIGTOUV OOIGUOP®O.

- 2TEYVWOTE EvieAWS TI TPOYES. Ba amoguyete urepxelAiaelc Tou Aadiol kai Ba emiunkuveei o
xpdvog {wnig Tou Aadiou.

- AheupwoTe 1) TTaVAPETE TIC TPOYEG TTOU gival TTAOUCIEG O€ VEPD, OTTOUAKPUVOVTAG TV TTEPITTH
@puyavia 1} 10 akepr TTpIv Ta BuBioeTe.

- ZeByahte o€ kpUo vepod kal OTEYVWATE TIC TIATATES TIPIV TIC TyaAVIgETE yia va GUyel To AuuAo. Aev
Ba koAAfgoUVY PETAEU TOUG KATA TO TNYAVIGLOL.

- ZTpayyigre TIC TPoQEG ae KoupkoUTI amd Tnv UTIEPPROAIKA eTmEVOUaN XUAoU.

- Mnv umrepopTwvete To KOAGO! Kal, gival TPOTIUNTED, va TyavileTe To ANIOU TNG PEYIOTNG TTOG0-
1ag (BAéTe Tov TapakaTtw mivaka). H Beppokpaaia Tou Aadiol Ba éme@te amdtoua, kAvovtag
TIG TPOPES TTOAU AADWHEVEG.

- Tnyavilete otn owaTh Bepuokpaaia (BAETTE Tov TTAPAKATW TTivaka). Av TO TNYAVIGUA YiveTal g€
xaunAn Bepuokpaaia Ta Tpd@Iua amoppo@ouv AddI, av eivar TToAU upnAf am’ é&w KaiyovTal kal
TO ECWTEPIKO TTAPAPEVOUY WAL

- Bubicere Tic TpOQEG VoV dTav To AGdI £xel PTACEI OTN GWOTH BepUokpaaia.

- Mnv agrvete Ta Tyaviouéva TpoQIUa yia TIOAU xpovo atn Béan atpayyiyparog. O aruég ba 1a
€Kave va xaoouv Tnv Tpayavr| yelon Toug.

- AAarioTe Ta TNyaviguéva Tpd@Iua Jovov apgéowg Tpiv 1o aepPipiapa ato Tpatédl. To aAaT Jaha-
KWVEI TV EWTEPIKA KpoUaTa .
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OPEIKEZ TPO®EX MooodtnTa (yp.) Oeppokpagia Aetrd
(°C)
THFANHTEZ 350 190 6-7
MATATEX 700 190 9-13
WAP| 200 170
AXTAKOEIAH / 250 160 6-7
OZTPAKA
KPEAZ 250 180 4-7
NAXANIKA 200 160 4-6
KATEWYIMENEZ MoootnTa (yp.) O¢eppokpagia Aemrrd
TPOOEX (°C)
THIANHTES 350 4-6
MATATEZ
WAP| 150 4-5
AZTAKOEIAH / 150 190
OZTPAKA
KPEAZ 250 3-5
NAXANIKA 200

O1 xpévol kai o1 Beppokpaagieg Tnyavioparog ival evdelkTKES. MpooappdaTe Toug avaAoya
ME TIG TTOOOTNTES KOl TI TIPOCWTTIKES O YEUTIKEG TTPOTINAOEIS. M0 TO KATEWYUYHEVA TPOPIHA
akoAouBnRoTE TIG EvOEiEIg TOU TTapaywyoU.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHMA

NEPEQ HAYANOM PABOTbI HEOEXOAIMMO NPOYUTATb UHCTPYKLIUIO
Wcnonbaya anektpudeckue npubopbl HEOBXOANMO BbINOMHATL CeAyoLne Mepbl NpeaoCcTopoX-
HocTv:

1.

No ok w

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

YbeauTech B TOM, 4TO HanpsbkeHue npubopa COBMaAaeT C HanpsikeHnem Baluei anektpuye-
CKOW CeTu.

He ocraBnsiite 6e3 NpUcMOTpa BKITIOYEHHBIN B SMEKTPUYECKYO CETb NpUOOp; OTKMYaiTe ero
nocne Kaaoro MCnosb30BaHus.

He craBbTe npubop BONM3M UCTOYHMKOB OTOMMEHUS UMK Ha UX MOBEPXHOCTU.

IMpwn akcnnyaTayum cTaBuTb MPMOOP TONBKO HA FOPU3OHTANBHbBIE W YCTOMYMBLIE MOBEPXHOCTY.
He ocraBnsiite npubop nog BO3nencTB1EM aTMOCHEPHBIX SBNEHWIA (DOXKAS, COMHUA W T.4.).
OneKTpUYECKmii NPOBOL, HE JOMKEH KacaTbCst FoOpsuMX MOBEPXHOCTEN.

10T Npnbop He AOMMKEH MCMOMb30BaTLCA LMK (BKITOYas 4eTEN) C HENOMHBIMU (M3NYECKUMN,
CEHCOPHBLIMW UNK YMCTBEHHBIMW CNOCOBHOCTAMM; NULA C HEAOCTATOYHLIM OMbITOM U 3HAHWSMM
0bpaLLeHus ¢ nprbopom MOryT NoNb30BaTLCS NPUGOPOM TOMBKO MOA CTPOrMM HAA30POM YeroBe-
ka, OTBETCTBEHHOTO 3a UX 6€30MacHOCTb, UMK Nocne NoApPOBHOMO MHCTPYKTaXa 3TOro YenoBeka.
Cnepute 3a Tem, 4Tobbl ETW HE Mrpanm ¢ npubopom.

Hukorga He onyckaiiTe Gnok MUTaHWSA M CETEBOW LUHYp B BOZY WMW ApYrue KUOKOCTY; Ans
YWCTKM WUCTONb30BaTb BIAXHYHO TKaHb.

Haxe ecnu npnbop BbIKMOYEH, HEOBXOAUMO OTCOEAMHUTL BUIKY MPOBOAA OT 3MEKTPUYECKO
PO3ETKN, Npexae Yem cobupaTb unm pasdupatb ero AeTanu U NPUCTYNaTh K YUCTKE.
Heobxoammo TLiaTenbHO BbICYLINTL PYKW, MPEXAE YEM HaKUMATb W perynnpoBaTh KHOMKK Npu-
Bopa 1 [oTparuBaThbCs 10 BUMKM NPOBOAA W SNEKTPUYECKUX AeTanei.

IMpn OTCOEAMHEHUM OT SNEKTPUYECKON po3eTkn BpaTbCsa pykamu HEMOCPEACTBEHHO 3a LUTEn-
cenb. Hukorga He TAHyTb 3@ NPOBOA L7151 TOr0, YTO6bI BhITALLMUTS €rO.

He ncnonb3ayiite npubop, ecrnv LUHYp NUTaHUS UMK BUNKA NOBPEXAEHbI, Mn ecnu 06opyaoBa-
HWe NMeeT Kakne-nbo aedekTbl; BCe PEMOHTHbIE PaboTbl, BKMKOYAs 3aMeHy LUHypa NUTaHus,
BOITKHbI BbIMOMHSATLCS TONBKO B CEPBUCHOM LIEHTpE Ariete Ui ynonHOMOYEHHbIMM TEXHKaMM
Ariete B Liensix NpegoTBpaLLEHNs Kakx-nmbo prckoB.

B cnyyae ucnonb3oBaHUst yAnMHWTENER MOCMERHME [OMKHbI COOTBETCTBOBATb MOLLHO-
cTn npubopa Bo n3bexaHWe onacHOCTM Ans onepatopa W 6GesomacHocTu paboyeit cpegbl.
Henopaxopsme yanvMHATENS MOTYT NPUBECTM K HEUCTIPABHOCTH.

He octaBnsTb npubop €O CBELLMBALMMCS LUIHYPOM B MECTE, JOCTYMHOM ANs AeTel.

[ns obecneyeHns 6esonacHocT npubopa WUCMonb3ynTe TONBKO PEKOMEHAYEMble MPON3BO-
QUTENEM 3anacHble YacTu U akceccyapsl.

Mpubop npeaHasHayeH TONBKO AJ1A BbITOBOIO MCMOJNIb3OBAHUA 1 He fomkeH ucnonb-
30BaTbCA B MPOM3BOACTBEHHbIX UIM KOMMEPYECKUX LIENSIX.

[laHHOE ycTpoicTBO COOTBETCTBYET TpeboraHuam ampektus 2006/95/EC n IMC 2004/108/EC
n Pernamenty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha mMaTepuanbl, KOHTAKTPYHOLME C MiLLe-
BbIMW NPOAYKTaMM.

BHocumble n3aMeHeHns B Mpnbop, eCnn OHKM YETKO He ykasaHbl MPOM3BOAMTENEM, MOTYT Npu-
BECTM Kk noTepe 6€30MacHOCTH U rapaHTWM ero aKcnyaTalum co CTOPOHbI NoTpebuTens.
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20.

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

28.

29.

30.

B crnyyae ecnv Bbl pewwmnu BoibpocuTb aTOT npubop, pekoMeHayeTcs nepepesatb aneKTpu-
YecKuin MpoBOL ANS HEBO3MOXHOCTM €ro JanbHewwlero Mcronb3oBaHus. PekomeHgyetcs
Takke 06e3BpeanTb T€ YacTu npubopa, KOTOPbIE MOTYT NPEACTaBNATb ONACHOCTb, B ClyYae ux
WCMOMNb30BaHNS AETbMM 11 CBOWX UTP.

CocTaBHble 4aCTy yNakoBKM He JOMKHbI OCTaBNATLCA B MECTaX, AOCTYMHbIX 1151 AeTel, Tak Kak
OHW MOTYT NPEeACTaBNATb UCTOYHUK ONACHOCT!.

He ncnonb3oBaTth Npubop €O BHELWHUMW TaiMepamu WiW aBTOHOMHBIMW YCTaHOBKamMu C Auc-
TAHLMOHHBIM YrIpaBneHnem.

Mepen ncnonb3oBaHWeM annapata ybeanTech, YTO OH MOMHOCTLIO COBpaH.

He ucnonb3yiTe yCTpOMCTBO, €CIIM B EMKOCTW HET Macna.

3anonHuTe eMKOCTb Macnom, MPexae Yem BCTaBUTb BUIKY B PO3ETKY.

ByabTe OCTOPOXHbI: BbIXOZ rOpsYero napa BO BPeMsl MPUrOTOBMEHWUS MULLM U MPK OTKPbITUM
KPbILLKM.

Hwvkoraa He mpukacanTech K eMKOCTH, nepemeLlatb npubop uin CiuTb Macno, Noka OHO elle
ropsee.

Mpexage Yem MpucTynuTb K pa3bopke W YMCTKE KOMMOHEHTOB, BbIKMOUMTE MpUOOp, BbIHBTE
BUIKY M3 PO3eTKM 1 MOAOXKANTE, NOKa Macno ocTbiHeT. Vicnonb3oBaTb npubop Tombko ¢ cob-
CTBEHHbIM 3NEKTPOBIIOKOM.

Hukorga He nomellante 6nok nutanust (D) B BOAY M NOA CTPYHO KpaHa.

mmm B OTHOLIEHMM NPaBUNBLHON yTUAN3ALMK Npubopa B COOTBETCTBMN ¢ EBpOneickon ampek-
TBor 2009/96/EC npounTarite MHGOPMATUBHBIN NINCTOK, Npunaraemblit K npubopy.

COXPAHUTb MHCTPYKUMIO

ONMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

ozZZr T ITOGmTMmMmMmOoOO >

CMOTPOBOE OKOLLKO

KHonka pa3brokvMpoBKM KpbILLKYA
EmkocTb

OnekTpobnok

KHonka BkmnioyeHms/BbIkmtoveHust (ON/OFF) ¢ mHgukatopom TepmocTarta
Perynsatop TaitmMepa
Mepekntoyatens TeMneparypbi
PykosTka

KHonka pa3bnokvupoBKM PYKOSITKM
Kopauna

Pa3sbem anekTpobnoka

Kopnyc npubopa

KpeblLka ¢ unbTpom
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MHCTPYKLUMUA MO NPUMEHEHMIO

lNepen ncnonb3oBaHNEM 04YMCTUTL KOP3UHKY (L) n emkocTb (C) ¢ NOMOLLbIO TPSAMNKKM, TENMON
BOZbl M MSITKOrO Motowlero cpeacrtea.. OuncTuTe conpoTuBIeHUe anekTpobnoka (D) Bnax-
HO TPANKO. XOpoLo NpoTepeTb, YOeanBLWMCh, YTO HAa KOMMOHEHTaxX npubopa HeT ocTaT-
KOB BOAbI.

YcraHoute emkocTb (C) B kopryc npubopa (N), noMecTuB 3agHt0t0 YacTb Ha oTMeTKY «MIN» (2,5
n) n “MAX” (2,9 n) (Puc. 2).

YcraHosuTe anektpobnok (D) B rHe3no Ha kopnyce npubopa (O), Tak 4Tobbl COOTBETCTBYHOLIME
PWCKM BOLLIM B Na3bl, U HaXaTb Crierka BHU3 [0 MONHOM BrOKMPOBKW U YCTAHOBKM B COOTBET-
cTBytOWMiA pasbem (M) (Puc. 3).

Hanutb macno B emkocTb (C) o ypoHst mexay “MIN” n “MAX”.

MPUMEYAHUE: Vcnonb3ylime 05u8Ko80E, KyKypy3HOe Unu apaxucosoe Macso Uu ceuHoe carno
xopoweeo kadecmea. (N) (puc. 4) obecneyums nonHyto cmabunbHocms. Hukoz0a He cmewugatime
pasfuyHble 8udbl Macna unu C8UHOE Caslo CO C/IUBOYHbIM MAcioM Unu MapaapuHOM, NOCKOMbKY
3amo npusodum k obpasosaHuio ObiMa. Ecriu ebl ucnonb3yeme casno, pacmonume €20 Ha criabom
02He 8 dpya0ll kacmpiosie, 3anumb pacmonserHbIl Xup 8 emkocmb (C) hpumropHUUb!.

Hukozda He pacmannueamb Xup HenocpedcmeeHHo 8 emkocmu (C).

BcraButb kopauHy (L) B emkocTb (C), BCTaBUTH Nasbl Ha pykosiTke (H) B masbl Ha kopnyce npubopa
(N) (Puc. 4); obecneunTb NomnHyto cTabunbHOCTb.

3aLenkHyTb kpbiwky (O) 1 norpyanTb kop3auHy (L) B Macno, Haxas Ha KHoMky pa3bokuposkm (1)
1 OQHOBPEMEHHO NnoBopauveas pyyky (H) BHM3 Ha kopnyce npubopa (N) (Puc. 5).

BcraBbTe BUMKY B po3eTky U BbIOEpUTE HyXHYl0 TeMnepaTypy UCXOAsA U3 Tuma npoAyKTOB A
KapKku ¢ MOMoLLbIo nepekntodatens (G).

HaxmuTe KHoMKy Bktoverms (E). BCTPOEHHBIN MHAMKATOP Ha KHOMKE BKITIOYEHNS 3arOpuTCS.
Korga macno Harpeetcsi JO HyHOW Temnepatypbl W OygeT roToBO NSt Xapku, CBETOAWOA
noracHeT. Bo Bpemsi paboTbl MHAMKATOP MOXET BKMKOYATbCA M BbIKMKOYATHCS, NOKa3blBas, YTo
(bpUTIOPHMLLA NMOLALEPXKMBAET HYXHYI0 TEMNEPATYpY.

HaxmuTe kHonky (B) u oTkpoiTe kpbilwky (O) (puc.6). 6).

MogHuMunTe KOp3unHy (L) ¢ Macnom, Haxas Ha kHonky (1) M ogHOBpeMeHHO nogHnMas pyyky (H) Ha
kopnyce npubopa (N) (Puc. 7).

MonoxwTe B KOp3uHy (L) NpomyKTbl AnIs )KapKu, ONycTUTE KOP3UHY U HaKpoiiTe Kpbitwko (O), kak
OMMCaHO BbILLE.

BbibpaTb Bpemst MpuroToBMEHNS], B 3aBUCMMOCTW OT MPOAYKTOB, yka3aHHOE Ha kopnyc npubopa,
1 YCTaHOBMUTb PYYKY PerynmpoBku Taimepa (F).

Korga Taimep (ecnv 3adeiicTBOBaH) MOAAcT 3BYKOBOW CUTHas, MPUrOTOBIEHWE 3aBEpLLEHO.e
BCTyNaTh B KOHTAKT ¢ ropsiuum macnom. YACTKA W YXOL YctaHoButb Tepmoperynstop (G) Ha “0”
¥ BbIKITOYMTb MPMOOP C MOMOLLbIO KHOMKM (E), BbIHYTL BUMKY 13 PO3ETKW 11 MOBTOPUTH ONMCAHHbIE
BbILUE LUArK An1s nogbema kopautbl (L). faTte Macny cteub B emkocTb (C), npexae Yem BbIHMMATh
KapeHy'o muLy.

BHUMAHME:
Meped Hayanom akcnnyamayuu ycmpolicmea ece20a npoeepsiiime npagunbHOCMU MOHMa-
Ka ecex KOMNOHEHMoe.
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TwjamensHo ebicywiume npodykmbl neped No2pyxeHUeM e Macso. B ciyyae 3amopoxeH-
HbIX npodykmos, ydanums U36bIMOYHbIE KYCOYKU NTb0a, ecmpsixueaHus kop3uHy (L) Had
pakoeuHoli, npexde Yem onycmumb KOp3uHy e Macno. Hanuvue eo0db! u / unu ns0a Moxem
npueecmu K pa3bpbi3aueaHuto 20ps4e20 Macsa.

Bydbme o4eHb 0CMOPOXHBLI, usbezalime KOHMaKma ¢ 20PS9UM MacsoM.

YUCTKA U yYXoa 3A NPUEOPOM

BHUMAHUE:

Mpexde yem npucmynums K pa3bopke U 4UCMKe KOMNOHEHMO8, ebIK/IKYUMe npubop,
eblHbMe 8UJIKY U3 po3emku u nodoxdume, noka Macsio ocmbIiHem.

Hukozda He onyckalime 610k numanus (D) e eody u nod cmpyro npubopa.

- Orkpoiite Kpbliwky (O), BoIHbTE KOP3uHY (L), kak onucaHo Bollue.

- CHumuTe anektpobnok (D), NoTsHyB ero BBepX.

- BobiHyTb emkocTb (C), noTaHYTL ee BBepX. ONOpPOXHUTL €€ M YTUAN3MPOBAaTL MAcHo.

- Kopauny (L) 1 emkocTb (C) MOXHO MbITb B ropsiyeit Boge Unn nocySoMOEYHON MaLUnHe.
- Ouuctute anektpobnok (D) BnaxHoi TpAMKoQ.

- TwatenbHO NpoCyLUMBATL BCE KOMMOHEHTDI.

- Motowmitcs nepMaHeHTHbIN unbTp Ha Kpbillke (O) 3aMeHe He NOLANEeXUT.

COBETbI NO NPUMEHEHMUIO

BbIEOP U CPOK UCMOJIb30BAHUA XXUPOB

- [peanoYTUTENLHO UCMOMbL30BaTh MACHa UK JKUpPbl, YCTONYMBLIE K BbICOKMM TEMMepaTypam.

- YpoBeHb xupa He fomxeH onyckatbes Hke ‘MIN”. Ecnn 3TO NpOMCXOAMT BO BPeMS Xapku,
pobaBbTe ero CHoBa.

- OxnaxgaTtb v UnbTPOBaTb MACNo NOCNE KaXJO0M XKapKu.

- CpoK MCcnonb3oBaHNs Macna 3aBuCHT OT ero Ka4yecTsa M NpOJOMKUTENBHOCTU UCMOMNb30BaHMS.
lMaHmpoBka, Hanpumep, 6onbLue BCero 3arpsasHAET xapeHoe b6ntogo.

- [opsiyee Macrno yxypLlaeTcs C TEeYeHEM BPEMEHH, MOSTOMY PEKOMEHAYETCS PerynsipHoO MosHo-
CTbl0 3aMEHSATb €r0. 3aMeHUTb Macno, eCnv: OHO MMeeT HenpUATHLIN 3anax, obpasyeT AbIM
NpyW HarpeBaHWM UMK KOTaa TEMHeeT.

KAK NPABUNBHO XXAPUTb

- Pe3aTb NpoayKTbl Ha ManeHbKI1e KyCOUKM OMHAKOBOrO pasmepa, Tak 4Tobbl OHW NpoXapuBanuch
PaBHOMEpHO.

- TpoaykTbl OMKHbI GbITb CyXuMU. ITO MO3BONMT U3BEXaTh Nepen1ea Macna Yepes kpail 1 npoa-
NUTb CPOK €0 CIyXObl.

- TaHMpoBaTb UNM MocbiNaTb MYKOW MPOAYKTbI, CTpsIXMBasi W3OLITOK Cyxapeil uiu Myku nepeq
MOrPYXEHUEM.

- TpombITb KapTotherb B XOIOAHOM BOAE M NPOCYLLMTL Nepes Xapkoid, YTobbl YAanuTb kpaxmarl.
Lonbky kapTodoens He ByayT NpunmMnaThb APYr K APYry BO BPEMS KapKul.
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- CueauTb 13BLITOK XMAKOTO TecTa C NpoayKTa.

- He neperpyxatb KOP3WHY W, XenaTenbHO, XapuTb MOSIOBUHY MAKCUMASIbHOTO KOMMYecTBa (CM.
Tabnuuy Hwxe). TemnepaTypa mMacrna pesko MoHM3MTCS, B pedynbTate Yero nuwa bynet oveHb
KUPHOW.

- Xaputb npu Hagnexallen Temnepatype (cM. Tabmuuy Huxe). Ecnv TemnepaTypa CAMLLKOM HUM3-
kas, NoJyKkap1BaeMblil MPOAYKT BNUTLIBAET MACIIO0, €CIN CTIMLLKOM BbICOKAs - MPUrOpaeT, a BHYTpM
OCTaeTCs ChbipbIM.

- [MorpyxaTb NPOAYKTHI B MACMO TONbKO, KOTAA OHO JOCTUTHET HYXHOM TeMNepaTypbl.

- He ocTaBnsiTe kapTodhenb CAUWKOM AONMO ANS CTekaHns macna. Mog Bo3geicTemem napa oH
nepecTaHeT BbITb XPYCTALLMM.

- [MoconuTb nomkapKy HENOCPEACTBEHHO nepen nojaven Ha cton. Comnb CMSIMYaeT BHELUHIOH
KOPOUKY.

CBEXHE Kon-Bo (rp.) Temnepatypa MuHyTbI
NPOAYKTbI (°C)
350 190 6-7
KAPTO®E/b ®PU
700 190 9-13
PbIBA 200 170
MONNIOCKN / 250 160
PAKOOBPASHBIE
MACO 250 180 4-7
OBOLLM 200 160
3AMOPOXEHHBIE Kon-Bo (rp.) Temnepartypa MuHYTbI
NPOAYKTbI (°C)
KAPTO®E/b ®PU 350
PbIBA 150
MONIOCKA / 150 190
PAKOOBPASBHBIE
MACO 250
OBOLWMK 200

BpeMﬂ 1 TeMnepatypa NnpMroToBieHUA ABNAKTCA UHOUKaTUBHbIMU. MU3meHUTb UX 3HaYeHUA
B 3aBUCUMOCTU OT JINMHOIO BKYyCa. B oTHoweHun 3aMOPOXEeHHbIX NPOAYKTOB, cne.qyilTe
MHCTPYKUMAM nNponsBoauTens.
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