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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

L'apparecchio & stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Europee in vigore e pro-
tetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per I'utente. Utilizzare I'apparecchio esclusivamente
per I'uso per cui & stato progettato per evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano
questo manuale per future consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre
persone, ricordarsi di includere anche queste istruzioni.

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

A Pericolo per i bambini

A Avvertenza relativa a ustioni
A Pericolo dovuto a elettricita
Attenzione - danni materiali

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

USO PREVISTO

L'apparecchio pud essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare I'apparecchio per cu-
cinare alimenti liquidi. Se si aggiunge una quantita eccessiva di liquido, questo potrebbe fuoriuscire
e danneggiare I'apparecchio.

Questo apparecchio non deve essere adibito ad uso commerciale ed industriale.

Ogni altro utilizzo dell'apparecchio non & previsto dal Costruttore che si esime da qualsiasi respon-
sabilita per danni di ogni natura, generati da un impiego improprio dell'apparecchio stesso.

L'uso improprio determina inoltre I'annullamento di ogni forma di garanzia.

RISCHI RESIDUI

Avvertenza relativa a ustioni. Non toccare i cestelli, il vano di cottura, le

& piastre antiaderenti e le parti metalliche interne dell'apparecchio durante il
funzionamento dell'apparecchio o nei minuti seguenti il suo spegnimento.
Attendere il raffreddamento delle parti calde.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

+ L'apparecchio é stato concepito per essere utilizzato in ambienti domestici o
simili a quello domestico, come ad esempio:

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

- nelle fattorie

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




* Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel presente ma-
nuale. Non si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi diversi da |:
quelli previsti dal presente manuale. L'uso improprio determina inoltre I'annulla-
mento di ogni forma di garanzia.

+ Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché I'assistenza gratuita non &
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.

* Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare esclusivamente
pezzi di ricambio originali e accessori autorizzati dal costruttore.

* L'apparecchio & conforme al Regolamento (CE) No 1935/2004 del 27/10/2004
relativo ai materiali destinati a venire in contatto con i prodotti alimentari.

A Pericolo per i bambini

* L'apparecchio pud essere usato da bambini con un'eta superiore a 8 anni e
da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, oppure con
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona
responsabile o se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti
durante l'uso dell'apparecchio.

* | bambini non devono giocare con l'apparecchio.

* Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'eta superiore a 8 anni
€ operino sotto sorveglianza.

+ Tenere sempre |'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.

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

* Posizionare I'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere
le parti calde.

+ Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

+ Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di
rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un pericolo,
specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i propri
giochi.

& Avvertenza relativa a ustioni
« Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-
no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.
* | cestelli, il vano di cottura, le piastre antiaderenti e le parti metalliche interne
dell'apparecchio possono diventare caldi durante I'uso. Tenere le mani e il viso
lontani dalle parti calde dell'apparecchio.
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* Non toccare i cestelli, il vano di cottura, le piastre antiaderenti e le parti metal-
liche interne dell'apparecchio durante il funzionamento dell'apparecchio o nei
minuti seguenti il suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

+ Afferrare il cestello solo per I'impugnatura e utilizzare presine o strofinacci per
rimuovere il cestello.

* Durante la cottura si pud verificare una fuoriuscita di vapore caldo dalla presa
d'aria o dal vano di cottura dell'apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dalla
presa d'aria e dal vano di cottura.

+ Non riempire il cestello con olio. Pericolo di incendio.

* Durante l'uso, aria e vapore caldi fuoriescono dalla presa d'aria. Tenere le mani
e il viso lontani dalla presa d'aria.

* Quando si rimuove il cestello dal vano di cottura, fuoriescono anche aria e vapo-
re caldi. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.

* Non capovolgere il cestello quando si rimuovono gli alimenti: residui di olio caldo
potrebbero fuoriuscire dal cestello. Pericolo di ustioni.

. & Attenzione: superficie calda.

A Pericolo dovuto a elettricita

* Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica controllare che la tensione
indicata sulla targa dati posta al di sotto dell'apparecchio corrisponda a quella
della rete locale.

* L'uso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante dell'apparecchio
puod provocare danni e incidenti.

+ Collegare sempre |'apparecchio a una presa con messa a terra.

+ Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro,
radiatori) alla stessa presa elettrica. Pericolo di sovraccarico elettrico.

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

+ Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con I'acqua: rischio di corto
circuito e/o shock elettrico.

* Non lasciare il cavo di alimentazione in contatto con parti taglienti o spigoli vivi.

+ Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-
no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.

+ Non immergere mai l'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri liquidi.

+ Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate o a piedi nudi.

* In caso di inutilizzo, anche per un breve periodo di tempo, spegnere l'apparec-
chio e scollegare sempre la spina del cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

+ Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre & collegato alla rete elettrica.



Attenzione - danni materiali

+ L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile.

* Non posizionare l'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiamme
libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.

* Non posizionare I'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-
suti, tende).

* |l cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde.

* Non posizionare |'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita di o sopra a
fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde o a un forno elettrico.

+ Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell'utilizzo.

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

+ Se |'apparecchio emette molto fumo durante il funzionamento, scollegare I'appa-
recchio dalla presa elettrica. Rivolgersi al piu vicino centro di assistenza tecnica
autorizzato per gestire il problema.

* Non inserire mai ingredienti liquidi all'interno dei cestelli. Se necessario per esi-
genze di cottura, aggiungere piccole dosi di liquido. Verificare sempre che il
liquido sia stato assorbito dagli ingredienti solidi prima di aggiungerne altro.

* La capacita massima dei cestelli & di circa 9 |.

* Non riempire mai il cestello oltre il livello massimo.

+ Non ostruire mai la presa d'aria durante il funzionamento dell'apparecchio, per
evitare danni materiali e/o il surriscaldamento dell'apparecchio.

* Inserire gli ingredienti sempre e solo nei cestelli per evitare il contatto del cibo
con le resistenze elettriche.

« Verificare sempre che i cestelli siano correttamente inseriti nel vano di cottura
prima di avviare l'apparecchio.

* Per evitare danni all'apparecchio, non inserire utensili od oggetti metallici nei
cestelli.

* Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dal cestello o dalle pia-
stre antiaderenti.

* Prima di mettere in funzione I'apparecchio, verificare che i cestelli e il vano di
cottura siano liberi da oggetti estranei.

+ Non posizionare mai oggetti sopra |'apparecchio.

+ Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

* Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

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

* Dopo aver scollegato la spina di alimentazione e dopo aver fatto raffreddare le
parti calde, |'apparecchio dovra essere pulito esclusivamente con un panno non
abrasivo appena inumidito aggiungendo poche gocce di detergente neutro non
aggressivo.
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* Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

* Posizionare I'apparecchio ad una distanza di almeno 20 cm da pareti, mobili o

altri apparecchi.

Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.

* Non spostare I'apparecchio senza aver rimosso gli alimenti dai cestelli.

+ Collocare I'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.

* Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.

+ L'apparecchio non deve essere utilizzato se € stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina risultano danneggiati, 0 se I'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere
eseguite solamente da un Centro Assistenza Ariete o da tecnici autorizzati Ariete,
in modo da prevenire ogni rischio.

E Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

== 2012/19/EU si prega di leggere il foglietto allegato al prodotto.

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.

Consumo energetico in modalita off: 0,3 W

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio F - Impugnature dei cestelli
B - Display touch G- Cestello 2

C - Vano di cottura H - Cavo di alimentazione
D - Piastre antiaderenti | - Presa d'aria

E - Cestello 1

10



DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH (FIG. 2)

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI

Tasto

Patate fritte surgelate

Patate fresche

Bistecca/Carne rossa

Pesce

Pollo

Pizza

Essiccazione alimenti

Dolci

Grill

Tasto di scongelamento

BXODH P VNT QD E

Tasto MAX CRISP

11

IT



11

TASTI FUNZIONE

Tasto

Descrizione

START

Tasto START

Consente di avviare la cottura.

STOP

Tasto STOP

Consente di interrompere o mettere in pausa la
cottura.

SYNC
FINISH

Tasto SYNC FINISH

Consente di sincronizzare tempi di cottura diversi
per i due cestelli, in modo da terminare la cottura
nello stesso momento.

DUAL
COOK

Tasto DUAL COOK

Consente di applicare al secondo cestello le
stesse impostazioni scelte per il primo cestello.
Due zone di cottura diventano quindi una, ideale
per grandi quantita di cibo.

Tasto di accensione/spegnimento

Consente di accendere o spegnere I'apparecchio.

Tasto di controllo del cestello 1

Consente di selezionare le impostazioni di cottura
desiderate per il cestello 1.

Tasto di controllo del cestello 2

Consente di selezionare le impostazioni di cottura
desiderate per il cestello 2.

Tasti di impostazione della
temperatura di cottura

Consente di impostare manualmente la
temperatura di cottura. Premere i tasti + o - per
aumentare o diminuire la temperatura di cottura.

vewlo-0| B0 # | [ ..

Tasti di impostazione del tempo di
cottura

Consente di impostare manualmente il tempo
di cottura. Premere i tasti + o - per aumentare o
diminuire il tempo di cottura.

Dati di identificazione
Sulla targa dati posta sotto la base di appoggio dell'apparecchio sono riportati i seguenti dati d'i-
dentificazione dell'apparecchio:
+ costruttore e marcatura CE

+ modello [Mod.]

+ n° di matricola [SN]

+ tensione elettrica di alimentazione [V] e frequenza [Hz]
* potenza elettrica assorbita [W]
¢ numero verde assistenza
Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola.

12




PRIMA DELL'USO

1 Rimuovere il materiale di imballaggio (Fig. 3) e verificare che tutti i componenti siano presenti
(Fig. 4).

2 \Verificare l'integrita del contenuto.

Non far funzionare I'apparecchio se danneggiato.

Attenzione
Posizionare l'apparecchio ad una distanza di almeno 20 cm da pareti, mobili o altri apparecchi.

Attenzione
Non immergere mai |'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri liquidi. Non
riempire d'acqua i cestelli quando sono inseriti nel vano di cottura.

3 Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte temperature (Fig. 5).
Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-
no in contatto con gli alimenti (Fig. 7).

4 Lavare i cestelli (E) e le piastre antiaderenti (D). Utilizzare un comune detersivo per piatti e una
spugna morbida, non abrasiva. Asciugare bene.

ISTRUZIONI PER L'USO

L'apparecchio & dotato di due cestelli (E e G) per la cottura. E possibile cuocere gli alimenti in
entrambi i cestelli (vedere il paragrafo "Doppia cottura"), o utilizzarne uno solo (vedere il paragrafo
"Cottura singola").

Le piastre antiaderenti (D) consentono di aumentare la croccantezza degli alimenti. L'uso delle
piastre antiaderenti & opzionale.

Prima della cottura

- Se si desidera aumentare la croccantezza degli alimenti, inserire la piastra antiaderente (D) nel
cestello (Fig. 8).

1 Inserire gli alimenti nei cestelli (Fig. 9). Non superare il livello massimo. Il livello massimo €& indi-
cato dalla linea in rilievo presente sulla superficie esterna dei cestelli (Fig. 10).

2 Inserire il cestello nel vano di cottura (C). Il corretto inserimento avviene con un "click” (Fig. 12).

Attenzione
Assicurarsi di aver correttamente inserito e bloccato il cestello prima di mettere in funzione
I'apparecchio (Fig. 12).
L'apparecchio é dotato di un dispositivo che ne impedisce il funzionamento se i cestelli non
sono inseriti correttamente nel vano di cottura.

3 Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 14).
4 Premere il tasto di accensione/spegnimento (@) (Fig. 15). La scritta "On" compare sul display.

Al primo utilizzo, puo6 accadere che I'apparecchio emani un leggero odore e un po' di fumo:
si tratta di un fenomeno perfettamente normale perché alcune parti sono state leggermente
lubrificate, dopo poco tempo il fenomeno scomparira. Questo non avra alcun effetto sul
funzionamento dell'apparecchio.

13
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Cottura singola

1 Premere il tasto di controllo del cestello 1 ((1]) o del cestello 2 ((2]) per attivare la cottura nel
cestello desiderato (Fig. 16).

2 Selezionare il programma di cottura preimpostato (Fig. 17), in base agli alimenti da cuocere
(vedere "Consigli di preparazione" per i dettagli dei programmi).

- Per modificare manualmente la temperatura e il tempo di cottura, premere i tasti + o - di imposta-
zione del tempo (®) e della temperatura di cottura ( § ) (Fig. 20-21). Per aumentare la velocita
di selezione, mantenere premuti i tasti di impostazione del tempo e della temperatura di cottura.

La temperatura e il tempo di cottura possono essere modificati in qualsiasi momento. Non & neces-

sario confermare dopo la modifica, dopo qualche minuto la modifica risultera attiva.

3 Premere il tasto START ((s==)) (Fig. 22). L'apparecchio inizia a cuocere gli alimenti (Fig. 23).

Durante la cottura, sul display (B) si alterneranno il tempo, che diminuisce, e la temperatura selezionata.

L'apparecchio pud essere messo in pausa durante il funzionamento, ad esempio per mescolare gli

ingredienti durante il processo di cottura.

Attenzione
Pericolo di ustioni. Non toccare il cestello e le parti metalliche dell'apparecchio.

Quando si rimuove il cestello dal vano di cottura, fuoriescono anche aria e vapore caldi.
Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.

1 Afferrare l'impugnatura (F) ed estrarre il cestello 1 (E) in uso dal vano di cottura (C) (Fig. 26).
L'apparecchio interrompe il processo di cottura. Il sistema di ventilazione si arresta qualche
istante dopo.

2 Scuotere il cestello 1 (E) per cuocere gli ingredienti in modo uniforme (Fig. 27).

3 Per riprendere il funzionamento dell'apparecchio, inserire il cestello nel vano di cottura (Fig. 28).
L'apparecchio riprende automaticamente il processo di cottura.

In alternativa, premere il tasto STOP (s> ) per mettere in pausa il funzionamento dell'apparecchio.

Per riprendere il funzionamento dell'apparecchio, premere il tasto START ((smer)).

Doppia cottura

La funzione di doppia cottura pud essere utilizzata per cuocere lo stesso alimento in en-
trambi i cestelli, o per cuocere alimenti diversi contemporaneamente.

Se si desidera cuocere lo stesso alimento in entrambi i cestelli, & possibile attivare la funzione DUAL

COOK che trasforma due zone di cottura in una sola, ideale per cuocere grandi quantita di cibo.

1 Premere il tasto di controllo di uno dei due cestelli, poi premere il tasto di controllo dell'altro
cestello.

2 Scegliere il programma di cottura desiderato. Se necessario, modificare manualmente il tempo
e la temperatura di cottura.

3 Premere il tasto DUAL COOK (&% )). Le impostazioni scelte per il primo cestello selezionato
si applicheranno all'altro cestello. Le icone dei tasti di controllo del cestello 1 ((1]) e del cestello
2 ((2)) lampeggiano.

4 Premere il tasto START ((sme)).

In alternativa, € possibile cuocere alimenti diversi nei due cestelli:

1 Scegliere le impostazioni di cottura per il cestello 1 e successivamente per il cestello 2. Seguire
la procedura riportata al paragrafo "Cottura singola”.

14



Scegliere le impostazioni di cottura in base al tipo di alimento inserito in ciascun cestello.

Le impostazioni di cottura scelte possono essere diverse per i due cestelli.

L'apparecchio € dotato della funzione SYNC FINISH, per consentire la sincronizzazione dei tempi

di cottura quando si desidera cuocere alimenti diversi nei due cestelli. In questo modo la cottura

degli alimenti terminera nello stesso momento. Per attivare la funzione SYNC FINISH:

1 Scegliere le diverse impostazioni di cottura per i due cestelli, tramite i tasti di controllo del cestel-
lo 1 ((1)) e del cestello 2 ((2)).

2 Premere il tasto SYNC FINISH ((&e%)). L'apparecchio regolera automaticamente I'avvio del
processo di cottura dei due cestelli. La cottura degli alimenti terminera nello stesso momento.

3 Premere il tasto START (o).

Funzione MAX CRISP

L'apparecchio & dotato della funzione MAX CRISP, che consente di cuocere gli alimenti piu veloce-
mente, in modo da avere cibi piu caldi e croccanti senza I'utilizzo dell'olio.

Per utilizzare questa funzione, le due piastre antiaderenti (D) in dotazione devono sempre essere
presenti nei cestelli per far circolare I'aria in maniera piu uniforme.

Questo programma € ideale per cuocere varie tipologie di alimenti da rendere piu croccanti.

Per attivare la funzione MAX CRISP:

1 Inserire la piastra antiaderente (D) nel cestello (E) (Fig. 8).

2 Premere il tasto MAX CRISP ( Jias).

3 Se necessario, impostare tempi di cottura diversi in base agli alimenti da cuocere.

4 Premere il tasto START (),

Dopo la cottura

Al termine della cottura, I'apparecchio emette alcuni beep.

Se gli ingredienti non sono pronti, bastera reinserire il cestello nel vano di cottura e impostare il
timer per qualche minuto.

1 Per interrompere manualmente il processo di cottura, premere il tasto STOP ().

2 Afferrare l'impugnatura (F) ed estrarre il cestello in uso dal vano di cottura (C).

3 Versare gli alimenti in un piatto. Servire in tavola.

Attenzione

Non toccare i cestelli, il vano di cottura, le piastre antiaderenti e le parti metalliche interne
dell'apparecchio durante il funzionamento dell'apparecchio o nei minuti seguenti il suo spe-
gnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

Non capovolgere il cestello quando si rimuovono gli alimenti: residui di olio caldo potrebbero
fuoriuscire dal cestello.

Attenzione
Assicurarsi che gli ingredienti cucinati con I'apparecchio risultino dorati € non neri o marroni.
Rimuovere gli eventuali residui di bruciato dagli alimenti.

Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dal cestello o dalle piastre antiaderenti.
- Per spegnere manualmente I'apparecchio, premere il tasto di accensione/spegnimento ((©).
Un eventuale eccesso di olio sara raccolto nel fondo del cestello.

15

IT



11

Al termine del processo di cottura, I'apparecchio puo essere subito riutilizzato per preparare
altri alimenti.

Funzione di autospegnimento

Questo apparecchio & dotato di un timer. Quando il timer arriva a "0", I'apparecchio suona e si spe-
gne automaticamente. Per spegnere manualmente I'apparecchio, premere il tasto di accensione/
spegnimento (@). Il sistema di ventilazione si arresta qualche istante dopo.

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

Pre-riscaldare I'apparecchio prima di cuocere gli alimenti ottimizza il risultato finale.

Gli ingredienti piu piccoli necessitano di un tempo di cottura leggermente piu breve rispetto a
ingredienti piu grossi.

Una quantita maggiore di ingredienti richiede un tempo di preparazione leggermente piu lungo
mentre una quantita minore un tempo leggermente piu breve.

Mescolare gli ingredienti piu piccoli a meta cottura ottimizza il risultato finale e aiuta una cottura
uniforme.

Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate (Fig. 11)
e utilizzare le piastre antiaderenti (D) in dotazione.

Gli snack da cuocere al forno possono anche essere cotti nella friggitrice ad aria.

La quantita ottimale per preparare delle patatine croccanti € 1,2-1,7 kg circa.

Programmi preimpostati

La tabella seguente mostra i programmi preimpostati presenti sul display touch.

Ogni simbolo corrisponde a un programma di cottura. Il programma & impostato con una tempera-
tura e un tempo di cottura consigliato in base al tipo di alimento. Il tempo di cottura & indicativo, cio
dipende anche dallo spessore e dalla quantit di ingredienti utilizzata. E possibile modificare tempo
e temperatura dei programmi di cottura preimpostati.

Programma Tempo Temperatura (°C)
Default | Intervallo Default | Intervallo

s | Funzione MAX CRISP 10min | 1-60 min 200 | 180-200

w Patate fritte surgelate 15min | 1-60 min 200 150-200

Patate fresche 25 min 1-60 min 200 130-200

Pesce 15 min 1-60 min 180 120-200

©
@ Bistecca/Carne rossa 20 min | 1-60 min 190 120-200

Pollo 25min | 1-60 min 190 120-200




@ Pizza 12min | 1-60 min 180 160-200
(Q | Essiccazione gh | 1-24h 65  [3590
@ Dolci 30min | 1-60 min 160 120-200
Modalita Grill 15min | 1-60 min 200 180-200
* Scongelamento 15min | 1-60 min 50 40-90

La tabella seguente mostra tempi e temperature indicative per vari tipi di alimenti:

Patatine fritte (surgelate) 15 — 20 minuti 200°
Patatine fritte (fresche) 20 - 30 minuti in base al taglio della patata ;ggo
Fritto (di verdura) 10 - 15 minuti 200°
Crocchette 12 = 15 minuti 190°
Crocchette di pollo 10 minuti 200°
Cosce di pollo 20 - 25 minuti 190°
Bistecca 10 - 15 minuti 190°
Polpette 8 minuti 180°
Scampi 15 = 20 minuti 160°
Torta 20 — 30 minuti 160°
Quiche 25— 30 minuti 180°
Pesce 15 - 20 minut o
Cotoletta di maiale 10 - 15 minuti 200°
Involtini primavera 10 - 15 minuti 200°
Verdura 10 - 20 minuti 180°

Modalita grill

La modalita grill & ideale per grigliare carne, pesce e verdure. Inserire la piastra antiaderente (D) nel

cestello (Fig. 8) prima di mettere il cibo.

Funzione di scongelamento

L'apparecchio & dotato di una funzione di scongelamento per scongelare i cibi prima della cottura.
- Premere il tasto di scongelamento (3K).

- Se necessario, modificare manualmente il tempo e la temperatura di cottura (Fig. 20-21).
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Funzione di essiccazione

La funzione di essiccazione (CRv) consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una con-
servazione ottimale. L'aria calda circola liberamente all'interno dell'apparecchio, cosi gli alimenti si
asciugano in modo uniforme e con perdite minime di vitamine salutari.

Questa funzione pud essere utilizzata per gustare frutta, verdura e funghi, oppure per essiccare
fiori e piante.

Prima di procedere all'essiccazione, inserire le due piastre antiaderenti in dotazione nei cestelli.
La tabella seguente mostra i tempi e le temperature di essiccazione indicative per vari tipi di alimenti:

Alimento Temperatura Tempo

Erbe 35-40 °C

Verdure 50-55 °C Da 5a 15/20 ore
Frutta 55-60 °C

Pesce/Carne 65-70 °C Da2a8ore

Il timer pud essere impostato fino a 24 ore. Se l'essiccazione dovesse richiedere un tempo mag-
giore, riprogrammare l'apparecchio allo scadere del tempo impostato.

PULIZIA E MANUTENZIONE
Una pulizia regolare e quotidiana consente di mantenere l'apparecchio efficiente e di prolungare la
durata di vita dell'apparecchio.

Attenzione
Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad apparecchio spen-
to e scollegato dalla presa elettrica.

Pericolo di shock elettrico. Non immergere mai l'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in
acqua o altri liquidi.

Non riempire d'acqua i cestelli quando sono inseriti nel vano di cottura.

Attenzione
Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si siano raffred-
date prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia € manutenzione.

Attenzione
Non utilizzare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e danneggiare il
rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

Pulizia dell'apparecchio

- Pulire le parti fisse dell'apparecchio con un panno umido non abrasivo per non danneggiare il
rivestimento. Asciugare con un panno asciutto.

- Pulire il vano di cottura (C) dell'apparecchio con un panno non abrasivo, imbevuto di acqua
calda. Asciugare con un panno asciutto.

- Pulire le resistenze con un panno asciutto per rimuovere i residui di cibo.
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Pulizia dei componenti

Le piastre antiaderenti e i cestelli sono in materiale antiaderente: opacita e segni che po-
trebbero comparire dopo un uso prolungato sono normali e non compromettono la cottura

e il gusto degli alimenti.

- Le piastre antiaderenti e i cestelli possono essere lavati in lavastoviglie. Per prolungare la durata
del trattamento antiaderente, si consiglia di lavare le piastre antiaderenti (D) e i cestelli (Ee G) a
mano. Utilizzare un comune detersivo per piatti € una spugna morbida, non abrasiva.

- Per ammorbidire i residui di cibo nel cestello, & possibile riempirlo con acqua calda. Aggiungere
alcune gocce di detersivo. Lasciare agire per 10 minuti. Lavare e asciugare.

MESSA FUORI SERVIZIO

In caso di messa fuori servizio dell'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla presa
elettrica. In caso di rottamazione, provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella co-
struzione dell'apparecchio e al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle disposizioni
di legge vigenti nel Paese di utilizzo.

GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

L'apparecchio non
funziona.

La spina non ¢ stata
inserita nella presa
elettrica.

Inserire la spina nella presa elettrica, che
deve essere dotata di messa a terra.

I timer non & stato
impostato.

Premere il tasto di impostazione del
tempo di cottura ((®) e impostare il
tempo di cottura desiderato.

Il cestello non é stato
inserito correttamente.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene
con un "click" (Fig. 12).

Gli ingredienti non sono
pronti.

La quantita di ingredienti
allinterno del cestello &
troppo elevata.

Inserire meno ingredienti nel cestello.
Una minore quantita si cucina piu
uniformemente.

La temperatura
impostata & troppo
bassa.

Premere il tasto di impostazione della
temperatura di cottura ( § ) e impostare
una temperatura di cottura pit elevata.
Vedere il libro delle ricette.

Il tempo di cottura

impostato & troppo poco.

Premere il tasto di impostazione del
tempo di cottura ((®) e impostare un
tempo di cottura maggiore. Vedere il libro
delle ricette.

Gli ingredienti non sono
cotti uniformemente.

Alcuni tipi di ingredienti
richiedono di essere
mescolati piu volte
durante la cottura.

Gli ingredienti che stanno in alto, o che
sono ricoperti da altri, devono essere
mescolati durante la cottura.

19

=



11

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

Gli snack fritti non sono
croccanti.

Si stanno utilizzando

tipi di snack che devono

essere cucinati con
metodi tradizionali.

Utilizzare snack da forno o spennellare gli
shack con olio prima di inserirli nel cestello.

Provare a utilizzare la funzione MAX
CRISP per aumentare la croccantezza
dei cibi.

Inserire nel cestello la piastra
antiaderente per aumentare la
croccantezza dei cibi.

Il cestello non

si inserisce
completamente nel
vano di cottura.

La quantita di ingredienti

all'interno del cestello &
troppo elevata.

Inserire meno ingredienti nel cestello.
Una minore quantita si cucina piu
uniformemente.

Il cestello non & stato
inserito correttamente
nel vano di cottura.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene
con un "click" (Fig. 12).

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
ingredienti pit grassi.

Quando si friggono ingredienti piu grassi,
si deposita piu olio nel cestello. L'olio
produce pit fumo bianco del normale
durante la cottura. Questo non ha alcun
effetto sulla preparazione degli ingredienti
o sull'apparecchio.

Nel cestello sono rimasti

residui di grasso dalle
precedenti cotture.

Il fumo bianco é causato dal riscaldamento
del grasso o dell'olio presente nel cestello.
Pulire accuratamente il cestello dopo l'uso.

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino,
non sono fritte
uniformemente.

Il tipo di patate utilizzato
non ¢ adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di
girarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare
le patate prima di

Sciacquare le patate e rimuovere
tutto I'amido che si & depositato sulla

friggerle. superficie delle patate.
Le patate fresche, La croccantezza delle Assicurarsi di asciugare bene l'acqua
tagliate a bastoncino patate fritte dipende dall'esterno delle patate prima di

non sono croccanti
appena escono dalla
friggitrice.

dalla quantita di acqua
che contengono le
patate e dalla quantita
di olio immessa nella
friggitrice.

aggiungere l'olio.

Tagliare le patate a piccoli bastoncini per
ottenere pil croccantezza.

Aggiungere un poco di olio in piu per
ottenere pili croccantezza.

Provare a utilizzare la funzione MAX
CRISP per aumentare la croccantezza
dei cibi.

Inserire nel cestello la piastra
antiaderente per aumentare la
croccantezza dei cibi.
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ABOUT THIS MANUAL

The appliance has been manufactured in compliance with the specific European Standards in
force and all the parts potentially dangerous to the user are protected. Use the appliance only for
its intended use to avoid possible injury and damage. Keep this manual handy for future reference.
Should you decide to give this appliance to other people, remember to include these instructions
as well.

The information provided in this manual is marked with the following symbols, which mean:

A Danger for children

& Warning of burns

A Danger due to electricity

Warning — material damage

A Danger of damage due to other causes

INTENDED USE

The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods. If an
excessive amount of liquid is added, it may leak out and damage the appliance.

This appliance must not be used for commercial and industrial purposes.

Any other use of the appliance is not intended by the Manufacturer, which is exempt from any |i-
ability for damage of any kind, generated by improper use of the appliance.

Improper use also results in voiding any form of warranty.

RESIDUAL RISKS

Warning of burns. Do not touch the baskets, the cooking compartment, the

& non-stick plates and the internal metal parts of the appliance when the ap-
pliance is operational or in the minutes following its shut-down. Wait for the
cooling of hot parts.

SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

+ The appliance has been designed to be used for household purposes or similar,
such as:

- in cooking areas reserved for shop staff, offices and other professional environments

- on farms

- hotels, motels, bed & breakfasts and other residential facilities (for use by
guests).

* Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual. The
manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other than those
specified in this manual. Improper use also results in voiding any form of warranty.
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+ We suggest keeping the original packaging, as free assistance is not provided
for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of
shipping to an authorized Service Centre.

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

* The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004
concerning the materials intended to come into contact with food products.

A Danger for children

+ The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with
reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have
received and understood the instructions and the existing dangers when using
the appliance.

+ Children shall not play with the appliance.

+ Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless
they are older than 8 years and are supervised during the operation.

+ Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under

the age of 8.

Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.

Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.

If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it

inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless

the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children

who could use the appliance as a game.

& Warning of burns

* Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool
down before carrying out any cleaning and maintenance operations.

+ The baskets, the cooking compartment, the non-stick plates and the internal
metal parts of the appliance can become hot during use. Keep your hands and
face away from the hot parts of the appliance.

* Do not touch the baskets, the cooking compartment, the non-stick plates and the
internal metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the
minutes following its shut-down. Wait for the cooling of hot parts.

+ Grab the basket only by the handle and use pot holders or tea towels to remove
the basket.

* Hot steam may escape from the air intake or the cooking compartment of the ap-
pliance during cooking. Keep your hands and face away from the air intake and
the cooking compartment.

* Do not fill the basket with oil. Danger of fire.
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* During use, air and hot steam are released from the air intake. Keep your hands
and face at a safe distance from the air intake.

+ When the basket is removed from the cooking compartment, air and hot steam
also escape. Keep your hands and face away from the cooking compartment.

* Do not turn the basket upside down when removing food: hot oil residues may
leak out of the basket. Danger of burns.

. & Warning: hot surface.

A Danger due to electricity

« Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage shown
on the identification plate under the appliance matches the local voltage supply.

+ The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to dam-
ages and accidents.

+ Always connect the appliance to an earthed socket.

* Do not connect any other high-power equipment (such as stoves, irons, radia-
tors) to the same power outlet. Danger of electric overload.

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

* Never put live parts in contact with water: risk of short circuit and/or electric shock.

* Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges.

* Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool
down before carrying out any cleaning and maintenance operations.

* Neverimmerse the appliance, the plug and the power cord in water or other liquids.

* Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot.

« If the appliance is left unused, also for a short period of time, turn it off and al-
ways unplug the power cord from the power outlet.

* Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply.

Warning - material damage

+ The appliance shall be used and left at rest on a stable surface.

* Do not place the appliance on very hot surfaces or near open flames to prevent
the coating from being damaged.

* Do not place the appliance near inflammable materials (such as fabrics, curtains).

+ The power cord shall not touch hot surfaces.

* Do not place the appliance or the power cord near or over hot electric or gas
stoves, or near a microwave or electric oven.

* Fully unwind the power cord before use.

* The appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-
trolled systems.

23



« If the appliance produces a lot of smoke during operation, unplug the appliance
from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service centre to
solve the problem.

m ° Never add liquid ingredients into the baskets. If necessary for cooking needs,
£  add small quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by
the solid ingredients before adding more.

+ The maximum capacity of the baskets is approximately 9 I.

* Never fill the basket over the maximum level.

+ Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material
damage and/or the appliance overheating.

+ Put the ingredients only into the baskets to prevent the food from touching the
electric resistances.

+ Always ensure the baskets are properly inserted into the cooking compartment
before starting the appliance.

+ To avoid damaging the appliance, do not place metal tools or objects into the baskets.

+ Do not use metal tools to remove food from the basket or the non-stick plates.

+ Before putting the appliance into operation, check that the baskets and the cook-

ing compartment are free from foreign objects.

Never place objects on the appliance.

Do not operate the appliance empty.

Do not use the appliance outdoors.

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

After unplugging the appliance and when hot parts have cooled down, only clean
the appliance using a damp, non-abrasive cloth and a few drops of mild, non-
aggressive detergent.

* Never use solvents that damage plastic parts.

A Danger of damage due to other causes

* Place the appliance at a distance of at least 20 cm from walls, furniture or other
appliances.

* In order to lift the appliance, hold it by the body.

* Do not move the appliance without removing the food from the baskets.

* Place the appliance in an environment that is sufficiently lit, clean and where the
power outlet is easily accessible.

* Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.

+ The appliance shall not be used if it has been dropped or if there are visible signs
of damage. Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged,
or if the appliance is faulty. All repairs, including the power cord replacement,
shall be carried out only by an Ariete Service Centre or by Ariete authorized
technicians, in order to prevent any risk.

For the proper disposal of the product in accordance with the European Direc-
== tive 2012/19/EU, please read the leaflet attached to the product.
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* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE
REFERENCE.

Power consumption in off mode: 0,3 W

<
DESCRIPTION OF THE APPLIANCE w
A - Body of the appliance F - Basket handles
B - Touch screen display G - Basket 2
C - Cooking compartment H - Power cord
D - Non-stick plates | - Air intake
E - Basket 1

TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION (FIG. 2)

PRE-SET COOKING PROGRAMS
Button

Frozen chips

Fresh potatoes

Steak/red meat

Fish

Chicken

Pizza

Food dehydration

Baked desserts

Grill

Defrost button

MAX CRISP button

BXODINT I H e
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FUNCTION BUTTONS

Button

Description

start )| START button

Allows to start cooking.

stor )| STOP button

Allows to stop or pause cooking.

s ) | SYNC FINISH button

Allows the user to synch different cooking times
for the two baskets, in order to finish cooking at
the same time.

coox ) | DUAL COOK button

Allows the user to apply to the second basket the
same settings selected for the first basket. Two
cooking zones become one, ideal for large quanti-
ties of food.

On/off button

Allows the user to turn on or off the appliance.

Basket 1 control button

Allows to select the desired cooking settings for
basket 1.

Basket 2 control button

Allows to select the desired cooking settings for
basket 2.

buttons

Cooking temperature setting

Allows the user to manually adjust the cooking
temperature. Press the + or - buttons to raise or
lower the cooking temperature.

Cooking time setting buttons

Allows the user to manually adjust the cook-
ing time. Press the + or - buttons to increase or
decrease the cooking time.

veo 0-0H B B | [ [

Identification data

The following identification data of the appliance are reported on the data plate under the base of
the appliance:

+ manufacturer and CE marking

+ model [Mod.]

+ serial number [SN]

+ power supply voltage [V] and frequency [Hz]

+ electrical power consumption [W]

+ assistance toll-free phone number

For any requests to the Authorized Service Centres, specify model and serial number.
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BEFORE USE

1 Remove the packing material (Fig. 3) and check that all components are present (Fig. 4).
2 Check the integrity of the content.

Do not operate the appliance if damaged.

Warning

Place the appliance at a distance of at least 20 cm from walls, furniture or other appliances.

Warning
ﬁ Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water or other liquids. Do not
fill the baskets with water when they are installed in the cooking compartment.

3 Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface (Fig. 5).

Before using the appliance for the first time, wash the removable parts that come into con-
tact with food (Fig. 7).

4 Wash the baskets (E and G) and the non-stick plates (D). Use a common dish detergent and a
soft non-abrasive sponge. Dry well.

INSTRUCTIONS FOR USE

The appliance is equipped with two cooking baskets (E and G). It is possible to cook foods in
both baskets (read the "Dual cooking" paragraph) or to only use one (read the "Single cooking"
paragraph).

The non-stick plates increase the crunchiness of the food. The use of the non-stick plates is optional.

Before cooking

- If you want to increase the crunchiness of your foods, insert the non-stick plate (D) into the bas-
ket (Fig. 8).

1 Place the food into the baskets (Fig. 9). Do not exceed the maximum level. The maximum level
is indicated by the raised line on the external surface of the baskets (Fig. 10).

2 Insert the basket into the cooking compartment (C). The correct insertion is done with a "click"
(Fig. 12).

Warning
Make sure the basket is correctly installed and locked before operating the appliance (Fig. 12).

The appliance is equipped with a system that prevents its operation if the baskets are not
properly inserted into the cooking compartment.

3 Plug the appliance into the power outlet (Fig. 14).
4 Press the ON/OFF button (©) (Fig. 15). The display shows the word "On’.

When using the appliance for the first time, you may notice the release of a slight smell
and a little smoke: this is to be considered perfectly normal because some parts have been
slightly lubricated, it will stop occurring after a short time. This will have no effect on the
operation of the appliance.

Single cooking
1 Press the basket 1 ((1]) or the basket 2 ([2]) control button to enable cooking in the desired
basket (Fig. 16).
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2 Select the pre-set cooking program (Fig. 17), depending on the type of food to cook (read "Cook-
ing Tips" for details on the programs).

- To manually change the cooking temperature and time, press the + or - buttons for setting the
cooking time (®) and temperature ( § ) (Fig. 20-21). To increase the selection speed, press
and hold down the cooking time and temperature setting buttons.

The cooking temperature and time can be changed at any moment. It is not necessary to confirm

the change, after a few minutes the change will be effective.

3 Press the START button (=) (Fig. 22). The appliance starts to cook food (Fig. 23).

While cooking, the display (B) will alternately show the decreasing time and the set temperature.

The appliance can be paused during operation, e.g. to mix the ingredients during the cooking

Process.

& Warning
Danger of burns. Do not touch the metal parts of the appliance.
When the basket is removed from the cooking compartment, air and hot steam also escape.
Keep your hands and face away from the cooking compartment.

1 Grab the handle (F) and remove the basket in use from the cooking compartment (C) (Fig. 26).
The appliance stops the cooking process. The ventilation system stops a few moments later.

2 Shake the basket 1 to cook the ingredients evenly (Fig. 27).

3 To resume the appliance operation, insert the basket into the cooking compartment (Fig. 28). The
appliance automatically resumes the cooking process.

Alternatively, press the STOP ((str) button to pause the appliance operation. To resume the

appliance operation, press the START ((sm)) button.

Dual cooking

The dual cooking function can be used to cook the same food in both baskets, or to cook
different foods at the same time.

If you want to cook the same food in both baskets, it is possible to activate the DUAL COOK func-

tion, which will turn the two cooking zones into one, ideal to cook large quantities of food.

1 Press the control button of one of the two baskets, then press the control button of the other
basket.

2 Select the desired cooking program. If necessary, manually change the cooking time and tem-
perature.

3 Press the DUAL COOK button ((%ax)). The settings chosen for the first basket selected will
apply to the other basket. The symbols of basket 1 ([1]) and basket 2 ([(2]) control buttons flash.

4 Press the START button ((smer)).

Alternatively, it is possible to cook different foods in the two baskets:

1 Select the cooking settings for basket 1, then for basket 2. Follow the procedure described in the
"Single cooking" paragraph.

Select the cooking settings according to the food placed in each basket.

The cooking settings selected can be different for the two basket.

The appliance is equipped with the SYNC FINISH function, to synch the cooking time when you
want to cook different foods in the two baskets. The cooking of the foods will therefore finish at the
same time. To activate the SYNC FINISH function:
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1 Select the different cooking settings for the two baskets through the basket 1 ((1]) and basket 2
((2]) control buttons.

2 Press the SYNC FINISH button ((Se%)). The appliance will regulate automatically the start of
the cooking process of the two baskets. The cooking of the foods will finish at the same time.

3 Press the START button ().

MAX CRISP function

The appliance is equipped with the MAX CRISP function, to cook the foods quickly, in order to get
warmer and more crunchy foods without using oil.

To use this function, the two supplied non-stick plates (D) shall always be inserted into the baskets
to circulate air more evenly.

This program is ideal to cook different types of foods and make them crispier.

To activate the MAX CRISP function:

1 Place the non-stick plate (D) into the basket (E) (Fig. 8).

2 Press the MAX CRISP button ( Jeas,).

3 If necessary, set different cooking times depending on the type of food to cook.

4 Press the START button ().

After cooking

When cooking is complete, the appliance beeps a few times.

If the ingredients are not ready, put the basket back into the cooking compartment and set the timer
to a few more minutes.

1 To manually stop the cooking process, press the STOP button ().

2 Grab the handle and remove the basket in use from the cooking compartment .

3 Put the food on a plate. Serve out.

& Warning

Do not touch the baskets, the cooking compartment, the non-stick plates and the internal
metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the minutes following its
shut-down. Wait for the cooling of hot parts.

Do not turn the basket upside down when removing food: hot oil residues may leak out of
the basket.

Warning
Make sure that the ingredients cooked into the appliance are golden brown and not black or
dark. Remove the possible burned parts from the ingredients.

Do not use metal tools to remove food from the basket or the non-stick plates.
- To turn the appliance off manually, press the on/off button (@).
Any oil residue will be collected at the bottom of the basket.

At the end of the cooking process, the appliance can be used immediately to prepare other food.
Auto-off function
This appliance has a timer. When the timer reaches "0", the appliance beeps and turns off auto-

matically. To turn the appliance off manually, press the on/off button ((©). The ventilation system
stops a few moments later.
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PREPARATION TIPS

Pre-heating the appliance before cooking food optimizes the final result.

The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.

A larger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount
requires a slightly shorter time. Stirring the smaller ingredients while cooking optimizes the final
result and helps to cook the ingredients evenly.

For a crunchy result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes (Fig. 11) and use the non-
stick plates (D) supplied.

You can cook in the airy fryer also the snacks that normally you bake.

The optimal amount to make crunchy fries is about 1.2-1.7 kg.

Pre-set programs

The following table shows the pre-set programs available on the touch screen display.

Each symbol corresponds to a cooking program. The program is set with a recommended cooking
temperature and time based on the type of food. The cooking time is approximate, it depends also
on the thickness and the quantity of the ingredients used. It is possible to change the time and
temperature of the pre-set cooking programs.

Program Time Temperature (°C)
Default | Interval Default |Interval
S, | MAX CRISP function 10min | 1-60 min 200 |180-200
w Frozen chips 15min {160 min 200 150 - 200
Q@ Fresh potatoes 25min | 1-60 min 200 130 -200
@ Steak/red meat 20min | 1-60 min 190 120 - 200
)O Fish 15min  [1-60 min 180 120 - 200
d. Chicken 25min | 1-60 min 190 120 - 200
@ Pizza 12min  [1-60 min 180 160 - 200
@ Dehydration 8h 1-24 h 65 35-90
@ Baked desserts 30min [ 1-60 min 160 120 - 200
Grill mode 15min | 1-60 min 200 180 - 200
* Defrost 15min | 1-60 min 50 40-90
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The following table shows approximate times and temperatures for different types of food:

Chips (frozen) 15 - 20 minutes 200°
Chips (fresh) ;Z)St; t300i ;néﬁttjtes depending on how the ; gg:
Fried vegetables 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 190°
Chicken nuggets 10 minutes 200°
Chicken legs 20 — 25 minutes 190°
Steak 10 - 15 minutes 190°
Meatballs 8 minutes 180°
Scampi 15 - 20 minutes 160°
Cake 20 — 30 minutes 160°
Quiche 25— 30 minutes 180°
Fish 15 - 20 minutes 1280
Pork cutlet 10 - 15 minutes 200°
Spring rolls 10 - 15 minutes 200°
Vegetables 10 - 20 minutes 180°
Grill mode

The grill mode is ideal for grilling meat, fish and vegetables. Place the non-stick plate into the bas-
ket (Fig. 8) before placing the food.

Defrost function

The appliance is equipped with a defrost function to defrost food before cooking.
- Press the defrost button (3K).

- If necessary, manually change the cooking time and temperature (Fig. 20-21).

Dehydration function

The dehydration function ((Rv) allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air cir-
culates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy vitamins.
This function can be used to enjoy fruits, vegetables and mushrooms, or to dry flowers and plants.
Before dehydrating, insert the two non-stick plates supplied into the baskets.

The following table shows approximate dehydrating times and temperatures for different types of
food:

Food Temperature Time
Herbs 35-40 °C 520
Vegetables 50-55 °C Efom 5to 15
i ours
Fruit 55-60 °C
i ° From2to 8
Fish/Meat 65-70 °C hours
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The timer can be set up to 24 hours. If the dehydration requires more time, set the appliance again
at the end of the set time.

CLEANING AND MAINTENANCE

Regular and daily cleaning maintains the appliance efficient and extends the life of the appliance.

A Warning
Cleaning and maintenance operations shall be carried out when the appliance is off and
unplugged from the power outlet.

Danger of electric shock. Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water
or other liquids.

Do not fill the baskets with water when they are installed in the cooking compartment.

& Warning
Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool down before
carrying out any cleaning and maintenance operations.

Warning

Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging the coating.
Never use solvents that damage plastic parts.

Cleaning the appliance

- Clean the fixed parts of the appliance using a non-abrasive damp cloth to prevent damaging the
coating. Dry using a dry cloth.

- Clean the cooking compartment (C) using a non-abrasive cloth, soaked in warm water. Dry using
a dry cloth.

- Clean the resistances with a dry cloth to remove residual of food.

Cleaning the components

The non-stick plates and the baskets are made of non-stick material: any opacity and mark
which may appear after prolonged use is normal and does not affect cooking and food taste.

- The non-stick plates and the baskets are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick
coating, it is recommended to handwash the non-stick plates and the baskets (E and G). Use a
common dish detergent and a soft non-abrasive sponge.

- To soften the residues of food in the basket, it is possible to fill it with hot water. Add a few drops
of detergent. Let effect for 10 minutes. Wash and dry.

DECOMMISSIONING

In the event of the appliance decommissioning, disconnect the power plug from the power outlet.
Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of
the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force
in the country of use.
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TROUBLESHOOTING

Problems

Possible causes

Solutions

The appliance does not
work.

The power cord is not
plugged in.

Insert the plug into the power socket,
which must be earthed.

The timer has not been
set.

Press the cooking time setting button ((®)
and set the desired cooking time.

The basket has not been
inserted correctly.

Properly insert the basket into the cooking
compartment. The correct insertion is
done with a "click" (Fig. 12).

The ingredients are not
ready.

The quantity of
ingredients in the basket
is t00 big.

Put less ingredients into the basket. Small
food quantities are easier to be cooked
evenly.

The set temperature is
too low.

Press the cooking temperature setting
button ( § ) and set a higher cooking
temperature. Refer to the recipes book.

The cooking time
selected is too short.

Press the cooking time setting button (®)
and set a longer cooking time. Refer to the
recipes book.

The ingredients are not
cooked evenly.

Some ingredients
required to be stirred
several times while
cooking.

The ingredients on top or that are covered
with other ingredients must be stirred
while cooking.

The fried snacks are not
crispy.

You are using snacks that
have to be cooked in a
traditional way.

Use snacks for the oven or brush the
snacks with il before putting them into the
basket.

Try using the MAX CRISP function, to
increase the food crunchiness.

Insert the non-stick plate into the basket to
increase the food crunchiness.

The basket cannot be
inserted completely
into the cooking
compartment.

The quantity of
ingredients in the basket
is t00 big.

Put less ingredients into the basket. Small
food quantities are easier to be cooked
evenly.

The basket has not been
inserted correctly into the
cooking compartment.

Properly insert the basket into the cooking
compartment. The correct insertion is
done with a "click" (Fig. 12).

White smoke comes out
of the appliance.

The ingredients you are
cooking are greasier.

When you fry greasier ingredients more oil
deposits in the container. The oil produces
more white smoke while cooking. This

has no effect on the preparation of the
ingredients or on the appliance.

In the basket there are
some residuals of grease
left from the previous
cooking.

The white smoke is caused by the warming
of the grease or oil in the basket. Clean the
basket thoroughly after use.
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Problems

Possible causes

Solutions

Fresh potatoes, cut
in sticks, are not fried
evenly.

The type of potatoes
used is not suitable for

frying.

Use fresh potatoes and make sure to mix
them while cooking.

Wash and dry the
potatoes before frying
them.

Wash the potatoes and remove all the
starch that has deposited on the potatoes.

The fresh potatoes, cut
in sticks are not crispy
when | take them out of
the fryer.

The crunchiness of the
fried potatoes depends
on the quantity of water
contained in the potatoes
and from the quantity of
oil introduced into the
fryer.

Make sure to dry the water from the
external parts of the potatoes before you
add the oil.

Cut the potatoes in smaller sticks for more
crunchiness.

Add a bit more oil for more crunchiness.

Try using the MAX CRISP function, to
increase the food crunchiness.

Insert the non-stick plate into the basket to
increase the food crunchiness.
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A PROPOS DU MANUEL

L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques en vigueur et toutes
les piéces potentiellement dangereuses pour l'utilisateur sont protégées. Utiliser cet appareil uni-
quement aux fins pour lesquelles il a été congu afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage.
Conserver ce manuel a portée de main pour référence future. Si on souhaite transmettre cet appa-
reil & d'autres personnes, n'oublier pas d'inclure également ces instructions.

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

A Danger pour les enfants

& Avertissement contre les brilures

A Danger électrique

Attention - dommages matériels
A Danger de dommages dus a d'autres causes

UTILISATION PREVUE

L'appareil peut étre utilisé pour cuisiner des aliments solides. Ne pas utiliser 'appareil pour cuisi-
ner des aliments liquides. Si on ajoute une quantité excessive de liquide, il pourrait s'échapper et
endommager I'appareil.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé a des fins commerciales et industrielles.

Toute autre utilisation de I'appareil n'est pas prévue par le Fabricant, qui est exonéré de toute res-
ponsabilité pour les dommages de toute nature, générés par une mauvaise utilisation de I'appareil.
Une utilisation incorrecte entraine également 'annulation de toute forme de garantie.

RISQUES RESIDUELS

&Avertissement contre les brllures. Ne pas toucher les paniers, le compar-

timent de cuisson, les plaques antiadhésives et les parties métalliques in-
ternes de I'appareil pendant le fonctionnement de 'appareil ou dans les mi-
nutes suivant son arrét. Laisser refroidir les parties chaudes.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* L'appareil a été congu pour étre utilisé dans des environnements domestiques
ou similaires, tels que :

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

- dans les fermes

- hétels, motels, chambres d'hétes et autres installations de type logement (a
l'usage de leurs clients).

* Ne pas utiliser I'appareil a des fins autres que celles décrites dans ce manuel.
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Aucune responsabilité n'est assumée pour une utilisation incorrecte ou pour des
utilisations autres que celles spécifiées dans ce manuel. Une utilisation incor-
recte entraine également |'annulation de toute forme de garantie.

II'est conseillé de conserver I'emballage d'origine, car les dommages dus a un
emballage inapproprié lors de I'expédition & un Centre d'Assistance agréé ne
sont pas couverts par l'assistance gratuite.

Afin de ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, n'utiliser que des pieces
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le fabricant.

L'appareil est conforme au réglement (CE) n°1935/2004 du 27/10/2004 concer-
nant les matériaux destinés a entrer en contact avec les produits alimentaires.

3

A Danger pour les enfants
L'appareil peut étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans et par des personnes
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'ex-
périence ou de connaissances, uniquement s'ils sont supervisés par une per-
sonne responsable ou s'ils ont regu et compris les instructions et les dangers
existants lors de I'utilisation de I'appareil.
Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.
Les opérations de nettoyage et d'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opérent sous surveil-
lance.
Toujours garder |'appareil et le cordon d'alimentation hors de la portée des en-
fants de moins de 8 ans.
Ne pas laisser pendre le cordon d'alimentation dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.
Placer I'appareil de maniére que les enfants ne puissent pas toucher les parties
chaudes.
Les éléments d'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants car
ils sont des sources potentielles de danger.
Si on décide d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de le
rendre inopérant en coupant le cordon d'alimentation. Il est également recom-
mandé de rendre inoffensives les parties de I'appareil qui pourraient constituer
un danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser I'appareil pour
jouer.

& Avertissement contre les brilures

+ Débrancher I'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des
parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

* Les paniers, le compartiment de cuisson, les plaques antiadhésives et les par-
ties meétalliques internes de I'appareil peuvent devenir chauds pendant ['utilisa-
tion. Garder les mains et le visage éloignés des parties chaudes de I'appareil.

* Ne pas toucher les paniers, le compartiment de cuisson, les plaques antiadhé-
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sives et les parties métalliques internes de I'appareil pendant le fonctionnement
de 'appareil ou dans les minutes suivant son arrét. Laisser refroidir les parties
chaudes.

* Ne saisir le panier que par la poignée et utiliser des maniques ou des torchons
pour retirer le panier.

+ Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper de I'entrée d'air ou du
compartiment de cuisson de |'appareil. Garder les mains et le visage éloignés de
I'entrée d’air et du compartiment de cuisson.

* Ne pas remplir le panier d’huile. Danger d'incendie.

* Lors de l'utilisation, de I'air et de la vapeur chauds s’échappent de I'entrée d’air.
Garder les mains et le visage a distance de I'entrée d'air.

+ Lorsqu'on retire le panier du compartiment de cuisson, de I'air et de la vapeur
chauds s’échappent. Garder les mains et le visage a distance du compartiment
de cuisson.

* Ne pas retourner le panier lorsqu'on sort des aliments : des résidus d'huile
chaude peuvent s'échapper du panier. Danger de brilures.

. & Attention : surface chaude.

A Danger électrique

+ Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifier que la tension indiquée sur la
plaque signalétique située sous l'appareil correspond a celle du secteur local.

« L'utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant de I'appareil peut provo-
quer des dommages et des accidents.

+ Brancher I'appareil uniquement sur une prise mise a la terre.

* Ne pas brancher d’autres appareils a puissance élevée (poéles, fers a repasser,
radiateurs électriques) sur la méme prise électrique. Danger de surcharge élec-
trique.

* Ne jamais tirer sur le cordon d'alimentation ou sur I'appareil pour débrancher la
fiche de la prise électrique.

* Ne mettre jamais de piéces sous tension en contact avec de l'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.

* Ne pas laisser le cordon d'alimentation en contact avec des piéces coupantes et
des arétes vives.

« Débrancher I'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des
parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

* Ne jamais plonger l'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation dans I'eau ou
d'autres liquides.

* Ne pas utiliser I'appareil si on a les mains mouillées ou les pieds nus.

* Lorsque l'appareil n'est pas utilisé, méme pour une courte période, |'éteindre et
toujours débrancher la fiche du cordon d'alimentation de la prise électrique.

* Ne pas laisser I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.
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A Attention - dommages matériels

+ L'appareil doit étre utilisé et laissé a I'arrét sur une surface stable.

* Ne pas placer |'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.

* Ne pas placer I'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple
tissus, rideaux).

* Le cordon d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces
chaudes.

* Ne pas placer I'appareil ou le cable d'alimentation a proximité ou au-dessus d'une
cuisiniére électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a micro-ondes ou
d'un four électrique.

* Dérouler completement le cordon d'alimentation avant I'utilisation.

+ L'appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des sys-
temes de controle a distance.

+ Si l'appareil émet beaucoup de fumée pendant le fonctionnement, débrancher
I'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance technique agréé
le plus proche pour résoudre le probléeme.

* Ne jamais mettre d'ingrédients liquides dans les paniers. Si nécessaire pour les
besoins de cuisson, ajouter de petites doses de liquide. Toujours vérifier que le
liquide a bien été absorbé par les ingrédients solides avant d'en rajouter.

+ La capacité maximale des paniers est d'environ 9 |.

* Ne jamais remplir le panier au-dela du niveau maximal.

* Ne jamais bloquer I'entrée d’air lorsque I'appareil fonctionne, pour éviter des
dommages matériels et/ou la surchauffe de I'appareil.

* Ne placer les ingrédients que dans les paniers pour éviter que les aliments
entrent en contact avec les résistances électriques.

* Toujours vérifier que les paniers sont correctement insérés dans le comparti-
ment de cuisson avant de démarrer 'appareil.

* Pour éviter d'endommager I'appareil, ne pas introduire d'ustensiles ou d'objets
métalliques dans les paniers.

* Ne pas utiliser d'ustensiles en métal pour retirer les aliments du panier ou des
plaques antiadhésives.

+ Avant de mettre 'appareil en marche, vérifier que les paniers et le compartiment
de cuisson sont exempts de corps étrangers.

* Ne jamais placer d' objets sur I'appareil.

* Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

* Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

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

* Apres avoir débranché la fiche du cable d'alimentation et laissé refroidir les par-
ties chaudes, I'appareil ne doit étre nettoyé qu'a I'aide d'un chiffon non abrasif
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légérement humidifié, en ajoutant quelques gouttes de détergent neutre non
agressif.
* Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent le plastique.

A Danger de dommages dus a d'autres causes

* Placer I'appareil @ une distance d’au moins 20 cm des murs, des meubles ou des
autres appareils.

« Saisir le corps de I'appareil pour le soulever.

* Ne pas déplacer I'appareil sans avoir retiré les aliments des paniers.

* Placer I'appareil dans une piéce suffisamment éclairée, propre et ou la prise
électrique est facilement accessible.

* Placer I'appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-
tures.

* L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes vi-
sibles de dommages. Ne pas utiliser |'appareil si le cordon d'alimentation ou la
fiche sont endommagés, ou si 'appareil est défectueux. Toutes les réparations,
y compris le remplacement du cordon d'alimentation, doivent étre effectuées
uniquement par un Centre d'Assistance Ariete ou par des techniciens agréés
Ariete, afin d'éviter tout risque.

KPour une élimination correcte du produit conformément a la directive euro-

== Péenne 2012/19/UE, lire la notice jointe au produit.

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

Consommation d’énergie en modalité off : 0,3 W

DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Corps de l'appareil F - Poignées des paniers
B - Ecran tactile G - Panier 2

C - Compartiment de cuisson H - Cordon d'alimentation
D - Plaques antiadhésives | - Entrée dair

E - Panier 1
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DESCRIPTION DE L'ECRAN TACTILE (FIG. 2)

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES

Bouton

W

Frites surgelées

Pommes de terre fraiches

Bifteck/Viande rouge

Poisson

Poulet

Pizza

Déshydratation d'aliments

Gateaux

Grill

Bouton de décongélation

Bouton MAX CRISP

40




BOUTONS DE FONCTION
Bouton Description

start )| Bouton START Permet de commencer la cuisson.

Permet d'arréter ou de mettre en pause la

Bouton STOP cuisson.

Permet de synchroniser de différents temps de
musq ) | Boutons SYNC FINISH cuisson pour les deux paniers, de maniéere a
terminer la cuisson simultanément.

Permet d’appliquer au deuxiéme panier les
mémes parametres choisis pour le premier panier.
Deux zones de cuisson deviennent une, ce qui est
idéal pour de grandes quantités de nourriture.

Bouton DUAL COOK

Bouton marche/arrét Permet d'allumer ou éteindre I'appareil.

Permet de sélectionner les réglages de cuisson

Bouton de contréle du panier 1 souhaités pour le panier 1.

Permet de sélectionner les réglages de cuisson

Bouton de contrdle du panier 2 " -
souhaités pour le panier 2.

Permet de régler manuellement la température
de cuisson. Appuyer sur les boutons + ou - pour
augmenter ou réduire la température de cuisson.

Boutons de réglage de la
température de cuisson

Permet de régler manuellement le temps de
cuisson. Appuyer sur les boutons + ou - pour
augmenter ou réduire le temps de cuisson.

Boutons de réglage du temps de
cuisson

De® 0-® |- O . . ..

Données d'identification

Les données d'identification suivantes de I'appareil sont indiquées sur la plaque signalétique située
sous la base de support de I'appareil :

« fabricant et marquage CE

+ modéle [Mod.]

* n° de série [SN]

* tension d'alimentation [V] et fréquence [Hz]

* puissance électrique absorbée [W]

* numéro d'assistance sans frais

Dans toute demande auprés des Centres d'Assistance Agréés, indiquer le modéle et le numéro
de série.
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AVANT L'UTILISATION

1 Retirer I'emballage (Fig. 3) et vérifier que tous les composants sont présents (Fig. 4).
2 Vérifier I'intégrité du contenu.

Ne pas faire fonctionner I'appareil s'il est endommagé.

AN Attention
Placer I'appareil a une distance d’au moins 20 cm des murs, des meubles ou des autres
appareils.

Attention
ﬁ Ne jamais plonger 'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ou d'autres liquides.
Ne pas remplir d’eau les paniers quand ils sont insérés dans le compartiment de cuisson.

3 Placer I'appareil sur une surface plane, stable et résistante aux hautes températures (Fig. 5).
Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, laver les parties amovibles qui entrent en
contact avec les aliments (Fig. 7).

4 Laver les paniers (E et G) et les plaques antiadhésives (D). Utiliser du liquide vaisselle courant
et une éponge souple, non abrasive. Sécher bien.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

L'appareil est équipé de deux paniers (E et G) pour la cuisson. On peut cuire les aliments dans
les deux paniers (voir le paragraphe « Double cuisson »), ou en utiliser seulement un (voir le para-
graphe « Cuisson simple »).

Les plaques antiadhésives permettent d’obtenir des aliments plus croustillants. L'utilisation des
plaques antiadhésives est optionnelle.

Avant la cuisson

- Sion souhaite obtenir des aliments plus croustillants, insérer la plaque antiadhésive (D) dans le
panier (Fig. 8).

1 Insérer les aliments dans les paniers (Fig. 9). Ne pas dépasser le niveau maximal. Le niveau
maximal est indiqué par le trait en relief sur la surface extérieure des paniers (Fig. 10).

2 Insérer le panier dans le compartiment de cuisson (C). L'insertion correcte s'effectue lorsqu'on
entend un « clic » (Fig. 12).

Attention
S'assurer d'avoir correctement inséré et verrouillé le panier avant de mettre I'appareil en
marche (Fig. 12).

L’appareil est équipé d’un dispositif qui empéche son fonctionnement si les paniers ne sont
pas insérés correctement dans le compartiment de cuisson.

3 Brancher la fiche sur la prise électrique (Fig. 14).

4 Appuyer sur le bouton marche/arrét (@) (Fig. 15). Le mot « On » s'affiche sur I'écran.

Lors de la premiére utilisation, I'appareil pourrait dégager une légére odeur et un peu de
fumée : il s’agit d’'un phénomeéne tout a fait normal parce que certaines parties ont été
lubrifiées Iégérement, ce phénomeéne va bient6t disparaitre. Cela n'aura aucun effet sur le
fonctionnement de I'appareil.
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Cuisson simple

1 Appuyer sur le bouton de contréle du panier 1 ((1]) ou du panier 2 ([(2]) pour activer la cuisson
dans le panier souhaité (Fig. 16).

2 Sélectionner le programme de cuisson préréglé (Fig. 17), en fonction des aliments & cuire (voir
« Conseils de préparation » pour les détails des programmes).

- Pour modifier manuellement la température et le temps de cuisson, appuyer sur les boutons + ou
- de réglage du temps () et de la température ( § ) de cuisson (Fig. 20-21). Pour augmenter la
vitesse de sélection, maintenir les boutons de réglage du temps et de la température enfoncés.

La température et le temps de cuisson peuvent étre modifiés a tout moment. Il ne faut pas confir-

mer le changement, aprés quelques minutes le changement va résulter actif.

3 Appuyer sur le bouton START (=) (Fig. 22). L'appareil commence a cuire les aliments (Fig.
23).

Pendant la cuisson, I'écran (B) affiche alternativement le temps, qui diminue, et la température

réglée.

L'appareil peut étre mis en pause pendant le fonctionnement, par exemple, pour mélanger les

ingrédients pendant le processus de cuisson.

Attention

Danger de brilures. Ne pas toucher le panier et les parties métalliques de I'appareil.

Lorsqu'on retire le panier du compartiment de cuisson, de l'air et de la vapeur chauds
s'échappent. Garder les mains et le visage a distance du compartiment de cuisson.

1 Saisir la poignée (F) et retirer le panier utilisé du compartiment de cuisson (C) (Fig. 26). L'ap-
pareil arréte le processus de cuisson. Le systéme de ventilation s'arréte au bout de quelques
instants.

2 Secouer le panier 1 pour obtenir une cuisson uniforme (Fig. 27).

3 Pour reprendre le fonctionnement de I'appareil, insérer le panier dans le compartiment de cuis-
son (Fig. 28). L'appareil reprend automatiquement le processus de cuisson.

On peut également appuyer sur le bouton STOP ((sre»)) pour mettre en pause le fonctionnement

de I'appareil. Pour reprendre le fonctionnement de I'appareil, appuyer sur le bouton START ((smer)).

Double cuisson

La fonction de double cuisson peut étre utilisée pour cuire le méme aliment dans les deux
paniers, ou pour cuir de différents aliments simultanément.

Sion souhaite cuir le méme aliment dans les deux paniers, on peut activer la fonction DUAL COOK
qui transforme deux zones de cuisson en une, ce qui est idéal pour cuire de grandes quantités de
nourriture.

1 Appuyer sur le bouton de contrdle d'un des deux paniers, puis appuyer sur le bouton de contréle
de l'autre panier.

2 Choisir le programme de cuisson souhaité. Si nécessaire, modifier manuellement le temps et la
température de cuisson.

3 Appuyer sur le bouton DUAL COOK ((%ax ). Les paramétres choisis pour le premier panier sé-
lectionné s'appliqueront & l'autre panier. Les symboles des boutons de contréle du panier 1 ((1])
et du panier 2 ((2]) clignotent.

4 Appuyer sur le bouton START ((smer)).
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On peut aussi cuire des aliments différents dans chaque panier :
1 Choisir les parameétres de cuisson pour le panier 1 et ensuite pour le panier 2. Suivre la procé-
dure décrite au paragraphe « Cuisson simple ».

Choisir les paramétres de cuisson en fonction du type d’aliment inséré dans chaque panier.

Les paramétres de cuisson réglés peuvent étre différents pour les deux paniers.

L'appareil est équipe de la fonction SYNC FINISH, qui permet de synchroniser les temps de cuis-

son quand on souhaite cuire des aliments différents dans les deux paniers. Ce faisant, la cuisson

des aliments terminera au méme moment. Pour activer la fonction SYNC FINISH :

1 Choisir les différents parametres de cuisson pour les deux paniers, a l'aide des boutons de
contrdle du panier 1 (1)) et du panier 2 ((2]).

2 Appuyer sur le bouton SYNC FINISH ((3a<)). L'appareil réglera automatiquement le début du
processus de cuisson des deux paniers. La cuisson des aliments terminera au méme moment.

3 Appuyer sur le bouton START ((smer)).

Fonction MAX CRISP

L'appareil est équipé de la fonction MAX CRISP qui permet de cuire les aliments plus rapidement,
de maniére a obtenir des aliments plus chauds et croustillants sans utiliser de I'huile.

Pour utiliser cette fonction, les deux plaques antiadhésives (D) fournies doivent étre toujours ins-
tallées dans les paniers pour faire circuler I'air plus uniformément.

Ce programme est idéal pour cuire différents types d’aliments a rendre plus croustillants.

Pour activer la fonction MAX CRISP :

1 Insérer la plaque antiadhésive (D) dans le panier (E) (Fig. 8).

2 Appuyer sur le bouton MAX CRISP ( Jka).

3 Sinécessaire, régler des temps de cuisson différents en fonction des aliments a cuire.

4 Appuyer sur le bouton START ((smer)).

Apreés la cuisson

Au bout de la cuisson, I'appareil émet quelques bips.

Siles ingrédients ne sont pas préts, il suffira de remettre le panier dans le compartiment de cuisson
et de régler la minuterie pour quelques minutes supplémentaires.

1 Pour arréter manuellement le processus de cuisson, appuyer sur le bouton STOP ().

2 Saisir la poignée et retirer le panier utilisé du compartiment de cuisson .

3 Verser les aliments sur une assiette. Servir a table.

Attention

Ne pas toucher les paniers, le compartiment de cuisson, les plaques antiadhésives et les
parties métalliques internes de 'appareil pendant le fonctionnement de 'appareil ou dans les
minutes suivant son arrét. Laisser refroidir les parties chaudes.

Ne pas retourner le panier lorsqu'on sort des aliments : des résidus d'huile chaude peuvent
s'échapper du panier.

Attention
S'assurer que les ingrédients cuisinés dans I'appareil sont dorés et pas noirs ou bruns. Eli-
miner d'éventuels résidus d’aliments brlés.

Ne pas utiliser d'ustensiles en métal pour retirer les aliments du panier ou des plaques
antiadhésives.
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- Pour éteindre manuellement I'appareil, appuyer sur le bouton marche/arrét (©).
Tout excédent d’huile est recueilli au fond du panier.

Au bout du processus de cuisson, I'appareil peut étre utilisé immédiatement pour préparer
d’autres aliments.

Fonction extinction automatique

Cet appareil est équipé d’'une minuterie. Lorsque la minuterie atteint « 0 », 'appareil sonne et s'ar-
réte automatiquement. Pour éteindre manuellement I'appareil, appuyer sur le bouton marche/arrét
(©). Le systéme de ventilation s'arréte au bout de quelques instants.

CONSEILS DE PREPARATION

Le préchauffage de I'appareil avant la cuisson des aliments optimise le résultat final.

Les ingrédients plus petits nécessitent d'un temps de cuisson plus bref par rapport aux ingrédients
plus grands.

Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite d’'un temps de préparation légérement plus long,
tandis qu'une quantité plus petite nécessite d'un temps légérement plus court.

Mélanger les ingrédients plus petits @ mi-cuisson pour optimiser le résultat final et obtenir une
cuisson uniforme.

Pour un résultat croustillant, ajouter une cuillére d'huile aux pommes de terre fraiches ou surgelées
(Fig. 11) et utiliser les plaques antiadhésives (D) fournies.

Les snacks a cuire dans le four peuvent également étre cuits dans la friteuse a air chaude.

La quantité optimale pour préparer des frites croustillantes est d'environ 1,2-1,7 kg.
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Programmes préréglés

Le tableau suivant montre les programmes préréglés présents sur I'écran tactile.

Chaque symbole correspond a un programme de cuisson. Le programme est réglé avec une tem-
pérature et un temps de cuisson recommandés en fonction du type d’aliment. Le temps de cuisson
est approximatif, il dépend aussi de I'épaisseur et de la quantité d'ingrédients utilisés. On peut
changer le temps et la température des programmes préréglés.

Programme Temps Température (°C)
Défaut | Intervalle Défaut | Intervalle
e, | Fonction MAX CRISP 10min | 1-60 min 200 |180-200
w Frites surgelées 15min | 1-60 min 200 150-200
(..® Pommes de terre fraiches {25 min | 1-60 min 200 130-200
@ Bifteck/Viande rouge 20 min | 1-60 min 190 120-200
)O Poisson 15min | 1-60 min 180 120-200
J Poulet 25min | 1-60 min 190 120-200
Pizza 12mn  |1-60min 180  |160-200
(Q | Déshydratation gh 124 h 65 35-90
Géteaux 30min | 1-60 min 160 120-200
Mode grill 15min | 1-60 min 200 |180-200
;;:E; Décongélation 15min | 1-60 min 5 4090

Le tableau suivant montre les temps et les températures approximatifs pour différents types d’aliments :

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200°

. . 20 - 30 minutes en fonction de la coupe de | 180°
Frites (fraiches) la pomme de terre ’ 200°
Légumes frits 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 190°
Nuggets de poulet 10 minutes 200°
Cuisses de poulet 20 — 25 minutes 190°
Bifteck 10 — 15 minutes 190°
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Boulettes de viande 8 minutes 180°
Langoustines 15 - 20 minutes 160°
Gateau 20 — 30 minutes 160°
Quiche 25 - 30 minutes 180°
. . 160°
Poisson 15 - 20 minutes 180°
Cotelette de porc 10 — 15 minutes 200°
Rouleau de printemps 10 — 15 minutes 200°
Légumes 10 - 20 minutes 180°
Mode grill

Le mode grill est idéal pour griller la viande, le poisson et les Iégumes. Insérer la plaque antiadhé-
sive dans le panier (Fig. 8) avant de placer les aliments.

Fonction de décongélation

L'appareil est équipé d'une fonction de décongélation pour décongeler les aliments avant la cuisson.
- Appuyer sur le bouton de décongélation (3K).

- Si nécessaire, modifier manuellement le temps et la température de cuisson (Fig. 20-21).

Fonction de déshydratation

La fonction de déshydratation ((2v) permet de déshydrater les aliments efficacement pour une
conservation optimale. L'air chaud circule librement a l'intérieur de I'appareil, de cette fagon les
aliments séchent uniformément et avec des pertes minimales de vitamines saines.

Cette fonction peut étre utilisée pour godter fruits, légumes et champignons, ou pour déshydrater
fleurs et plantes.

Avant d'effectuer la déshydratation, insérer les deux plaques antiadhésives fournies dans les paniers.
Le tableau suivant montre les temps et les températures de déshydratation approximatifs pour
différents types d'aliments :

Aliment Température Temps
Herbes 35-40 °C
. ° De 5a15/20
Légumes 50-55 °C heures
Fruits 55-60 °C
Poisson/Viande | 65-70 °C De 2 a 8 heures

La minuterie peut étre réglée jusqu'a 24 heures. Si la déshydratation requiert plus de temps, régler
a nouveau I'appareil une fois le temps réglé écoulé.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Un nettoyage régulier et quotidien permet de maintenir I'efficacité de I'appareil et de prolonger sa
durée de vie.

Attention
Toutes les opérations de nettoyage et d'entretien doivent étre effectuées lorsque I'appareil
est éteint et débranché de la prise électrique.

Danger de choc électrique. Ne jamais plonger I'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation
dans I'eau ou d'autres liquides.

Ne pas remplir d'eau les paniers quand ils sont insérés dans le compartiment de cuisson.
Attention

Débrancher I'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des parties
chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

Attention

Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer et d'endom-
mager le revétement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent le plastique.

Nettoyage de I'appareil

- Nettoyer les parties fixes de I'appareil a 'aide d’un chiffon humide non abrasif pour éviter d’en-
dommager le revétement. Sécher a l'aide d'un chiffon sec.

- Nettoyer le compartiment de cuisson (C) de I'appareil a I'aide d'un chiffon non abrasif imbibé
d’'eau chaude. Sécher a l'aide d'un chiffon sec.

- Nettoyer les résistances a l'aide d’un chiffon sec pour éliminer les éventuels résidus d'aliments.

Nettoyage des composants

Les plaques antiadhésives et les paniers ont un revétement antiadhésif : opacité et marques
qui pourraient paraitre aprés une utilisation prolongée sont normales et ne compromettent
pas la cuisson et le golit des aliments.

- Les plaques antiadhésives et les paniers peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Pour prolonger la
durée du traitement antiadhésif, il est recommandé de laver les plaques antiadhésives et les pa-
niers (E et G) a la main. Utiliser du liquide vaisselle courant et une éponge souple, non abrasive.

- Pour assouplir les résidus d’aliments dans le panier, on peut le remplir d'eau chaude. Ajouter
quelques gouttes de liquide vaisselle. Laisser agir 10 minutes. Laver et sécher.

MISE HORS SERVICE

Si l'appareil doit étre mis hors service, débrancher la fiche d'alimentation de la prise électrique. En
cas de mise au rebut, séparer les différents matériaux utilisés dans la construction de I'appareil et
les éliminer conformément a leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays
d'utilisation.
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DEPANNAGE

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonctionne
pas.

La fiche n'a pas été
branchée sur la prise
électrique.

Brancher I'appareil sur la prise électrique
qui doit étre équipée de mise a la terre.

La minuterie n'a pas été
réglée.

Appuyer sur le bouton de réglage du
temps de cuisson ((O) et régler le temps
de cuisson souhaité.

Le panier n'a pas été
inséré correctement.

Insérer le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsqu'on entend un
« clic » (Fig. 12).

Les ingrédients ne sont
pas préts.

La quantité d'ingrédients
dans le panier est trop
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans le panier.
Une quantité plus petite d'ingrédients cuit
plus uniformément.

La température réglée
est trop basse.

Appuyer sur le bouton de réglage de la
température de cuisson ( § ) et régler
une température de cuisson plus élevée.
Consulter le livre des recettes.

Le temps de cuisson
réglé ne suffit pas.

Appuyer sur le bouton de réglage du
temps de cuisson ((®) et régler un temps
de cuisson plus long. Consulter le livre
des recettes.

Les ingrédients ne sont
pas cuits uniformément.

Certains ingrédients
doivent étre mélangés
plusieurs fois pendant la
cuisson.

Les ingrédients qui sont en haut, ou qui
sont couverts par d’autres ingrédients,
doivent étre mélangés pendant la cuisson.

Les snacks frits ne sont
pas croustillants.

On utilise des snacks
qui doivent étre cuisinés
avec des méthodes
traditionnelles.

Utiliser des snacks & cuire au four ou les
badigeonner d'huile avant de les insérer
dans le panier.

Essayer d'utiliser la fonction MAX
CRISP pour obtenir des aliments plus
croustillants.

Insérer la plaque antiadhésive dans le
panier pour obtenir des aliments plus
croustillants.

Le panier ne s'inséere
pas complétement dans
le compartiment de
cuisson.

La quantité d'ingrédients
dans le panier est trop
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans le panier.
Une quantité plus petite d'ingrédients cuit
plus uniformément.

Le panier n'a pas été
inséré correctement
dans le compartiment de
cuisson.

Insérer le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsqu'on entend un
« clic » (Fig. 12).
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Problémes

Causes possibles

Solutions

De la fumée blanche
s'échappe de l'appareil.

On prépare des aliments
riches en matiéres
grasses.

Lorsqu'on fait frire des aliments riches
en matiéres grasses, une quantité plus
élevé d’huile est recueillie dans le panier.
L'huile produit plus de fumée blanche
que d’habitude pendant la cuisson. Cela
n'a aucun effet sur la préparation des
ingrédients ou sur I'appareil.

Les paniers contiennent
des résidus de

graisse des cuissons
précédentes.

La fumée blanche est causée par le
réchauffement de la graisse ou de I'huile
dans le panier. Nettoyer soigneusement le
panier aprés chaque utilisation.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas
frites uniformément.

La variété de pommes
de terre utilisée n'est pas
adaptée pour la friture.

Utiliser des pommes de terre fraiches
et s'assurer de les remuer pendant la
cuisson.

Rincer et sécher les
pommes de terre avant
de les faire frire.

Rincer les pommes de terre et éliminer
tout I'amidon qui s'est déposé sur la
surface des pommes de terre.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas
croustillantes quand
elles sortent de la
friteuse.

La texture croustillante
des frites dépend de la
quantité d'eau contenue
dans les pommes de
terre et de la quantité
d'huile versée dans la
friteuse.

S'assurer de bien sécher I'eau sur la
surface des pommes de terre avant
d'ajouter I'huile.

Couper les pommes de terre en
petits batonnets pour un résultat plus
croustillant.

Ajouter un peu plus d'huile pour un
résultat plus croustillant.

Essayer d'utiliser la fonction MAX
CRISP pour obtenir des aliments plus
croustillants.

Insérer la plaque antiadhésive dans le
panier pour obtenir des aliments plus
croustillants.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden européischen Normen hergestellt und ist
in den Bereichen geschiitzt, die fir den Benutzer gefahrlich sein konnten. Verwenden Sie das Ge-
rat nur flir den vorgesehenen Zweck, um maégliche Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Die
Bedienungsanleitung muss jederzeit zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Geréat an eine
andere Person weitergegeben wird, muss diese Betriebsanleitung beigefligt werden.

Die in dieser Bedienungsanleitung aufgeflihrten Informationen sind mit den nachstehenden Sym-
bolen gekennzeichnet, die auf Folgendes hinweisen:

A Gefahr fiir Kinder

& Hinweise zu Verbrennungsgefahr

A Gefahr durch Strom

Achtung - Sachschaden

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENE VERWENDUNG

Das Gerat kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerat nicht
zum Garen von fliissigen Lebensmitteln. Wenn zu viel Flssigkeit eingefillt wird, kann sie auslau-
fen und das Gerat beschadigen.

Dieses Gerat muss nicht fiir gewerbliche oder industrielle Zwecke verwendet werden.

Jede andere Verwendung des Geréts ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der Hersteller (iber-
nimmt keine Haftung flir Schaden jeglicher Art, die durch unsachgemafien Gebrauch des Geréts
entstehen.

Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

RESTRISIKEN

Hinweise zu Verbrennungsgefahr. Die Korbe, der Garraum, die antihaftbe-
schichteten Platten und die inneren Metallteile des Gerats miissen wahrend
des Betriebs und in den Minuten nach dem Ausschalten nicht beriihrt wer-
den. Warten Sie bis die heilen Teile abgekihlt sind.

SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.

+ Das Gerat ist fir die Verwendung in hduslichen oder haushaltsahnlichen Umge-
bungen konzipiert, wie z. B.:

- in Klchen fur Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebaude (zur Nutzung durch ihre Gaste).

* Verwenden Sie das Gerat nicht fiir andere als die in dieser Anleitung beschriebe-
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nen Zwecke. Wir ibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle GarantieansprUche.

+ Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose
Leistung des Kundendiensts flr Transportschaden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

« Um die Sicherheit des Geréats nicht zu gefahrden, dirfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehdr verwendet werden.

+ Das Gerét entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 (iber
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder

+ Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschrank-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerates erhalten und verstanden haben.

+ Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen.

* Die Reinigung- und Wartungsarbeiten durfen nur von Kindern durchgefiihrt wer-
den, wenn diese (ber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

+ Das Gerat und das Stromkabel sollen auRerhalb der Reichweite von Kindern,
die junger als 8 Jahren sind, gehalten werden.

+ Das Kabel darf nicht an Stellen hangen, wo es von Kinder angefasst werden
kann.

+ Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heien Gerateteile gelangen
kénnen.

+ Verpackungselemente dirfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt
werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.

* Wir empfehlen lhnen, das Gerat durch Abschneiden des Netzkabels aufer
Betrieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen mochten. Wir empfehlen
auBerdem die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders fiir Kinder ge-
fahrlich sein konnten, falls sie eventuell das Gerat fir ihre Spiele verwenden
sollten.

& Hinweise zu Verbrennungsgefahr

+ Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heilen Teile abgekuihit
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchflihren.

+ Die Korbe, der Garraum, die antihaftbeschichteten Platten und die inneren Me-
tallteile des Gerats konnen wahrend des Gebrauchs heilt werden. Hande und
Gesicht weit vom Gerat entfernt halten.

+ Die Korbe, der Garraum, die antihaftbeschichteten Platten und die inneren Me-
tallteile des Gerats miissen wahrend des Betriebs und in den Minuten nach dem
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Ausschalten nicht berlihrt werden. Warten Sie bis die heillen Teile abgekuhlt
sind.

Fassen Sie den Korb nur am Griff und verwenden Sie Topflappen oder Geschirr-
tcher, um ihn herauszunehmen.

Wahrend des Garvorgangs kann heiller Dampf aus dem Lufteinlass oder dem
Garraum des Gerats austreten. Hande und Gesicht vom Lufteinlass und vom
Garraum fernhalten.

Den Korb nicht mit Ol auffiillen. Brandgefahr.

Wahrend des Betriebs flieRen heile Luft und Dampf aus den Lufteinlass. Hande
und Gesicht weit von den Lufteinlass halten.

Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heil8e Luft und
Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

Drehen Sie den Korb beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf:
HeilRe Olreste kdnnten aus dem Korb austreten. Verbrennungsgefahr.

& Achtung! HeiRe Oberflache.

A Gefahr wegen Strom
Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschliel3en, Uberpriifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Gerats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.
Die Verwendung von Verlangerungskabeln, die nicht vom Hersteller des Gerats
zugelassen sind, kann zu Schaden und Unféllen fihren.
Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.
SchlieRen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgeréate, Biigelei-
sen, Heizkdrper) an dieselbe Steckdose an. Uberlastungsgefahr.
Niemals am Netzkabel oder am Gerat ziehen, um den Netzstecker aus der
Steckdose zu entfernen.
Stromfihrende Teile niemals mit Wasser in Berihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in
Beruhrung kommt.
Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heilen Teile abgekihlt
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfuhren.
Tauchen Sie das Geréat, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser
oder andere FlUssigkeiten.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder barful3.
Wenn das Gerat nicht verwendet wird (auch nicht fir einen kurzen Zeitraum)
schalten Sie es aus und ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.
Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-
schlossen ist.
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A Achtung - Sachschaden

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

+ Das Gerat nicht auf heillen Oberflachen oder in der Nahe von offenen Flammen
stellen, um zu vermeiden, dass das Gehause beschadigt wird.

+ Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe von brennbarem Material (z. B. Stoffe,
Vorhange).

* Das Netzkabel darf nicht mit heien Oberflachen in Berlihrung kommen.

+ Stellen Sie das Geréat/ legen Sie das Netzkabel nicht in die Nahe oder auf einen
heilRen Elektro- oder Gasherd, in die Nahe eines Mikrowellenofens oder eines
elektrischen Backofens.

+ Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

+ Das Gerat darf nicht tber externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme
versorgt werden.

* Wenn das Gerat wahrend des Betriebs eine starke Rauchentwicklung aufweist,
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das nachs-
te autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu beseitigen.

+ Geben Sie niemals flissige Zutaten in die Garkérbe. Wenn es fiir den Garvor-
gang erforderlich ist, kdnnen kleine Mengen Fllssigkeit hinzugefugt werden.
Priifen Sie immer, ob die Flissigkeit von den festen Bestandteilen aufgesogen
wurde, bevor Sie mehr hinzufligen.

+ Das maximale Fassungsvermogen der Korbe betragt etwa 9 L.

+ Den Tank nie Uber den Hochstflllstand fillen.

Der Lufteinlass darf wahrend des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-

schaden und/oder eine Uberhitzung des Geréats zu vermeiden.

+ Geben Sie die Zutaten immer nur in die Kérbe, damit die Lebensmittel nicht mit
den Heizelementen in Bertihrung kommen.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass die Korbe richtig in
den Garraum eingesetzt sind.

* Keine Werkzeuge oder Metallgegenstande in die Korbe einfiihren, um Bescha-
digungen am Geréat zu vermeiden.

+ Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um die Speisen von den An-
tihaftplatten zu entnehmen.

* Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Gerats, dass die Korbe und der
Garraum frei von Fremdkorpern sind.

+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

+ Das Gerét darf nicht leer laufen.

+ Das Gerét darf nicht im Freien benutzt werden.

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

+ Nachdem Sie den Netzstecker gezogen haben und die heillen Teile abgekuhit
sind, sollten Sie das Gerat nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden
Tuch und ein paar Tropfen eines milden, neutralen Reinigungsmittels reinigen.
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+ Keine Losungsmittel verwenden, die Plastikteile beschadigen.

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

+ Stellen Sie das Gerat in einem Abstand von mindestens 20 cm zu Wanden,
Madbeln oder anderen Geraten auf.

+ Fassen Sie den Kérper des Gerats, um es anzuheben.

* Bewegen Sie das Gerét nicht, ohne die Lebensmittel aus den Kérben zu nehmen.

« Stellen Sie das Gerét in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum
mit einer leicht zuganglichen Steckdose auf.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

+ Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist oder sicht-
bare Schaden aufweist. Verwenden Sie das Geréat nicht, wenn das Netzkabel
oder der Netzstecker beschadigt ist oder wenn das Gerat selbst einen Defekt
aufweist. Um jedes Risiko zu vermeiden, dirfen alle Reparaturen, der Austausch
des Netzkabels eingeschlossen, nur von einem Ariete-Kundendienst oder von
autorisierten Ariete-Technikern durchgeflinrt werden.

E\/Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemaf Europa-Richtlinie 2012/19/

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
Energieverbrauch im Off-Modus: 0,3 W

BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Gehause des Gerats F - Griffe der Kbrbe
B - Touch Display G- Korb 2

C - Garraum H - Stromkabel

D - Antihaftplatten | - Lufteinlass

E - Korb 1
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XD 2VNTYD

BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY (ABB. 2)

VORGEGEBENE GARPROGRAMME

Taste

u

Gefrorene Pommes Frites

Frische Kartoffeln

Steak/ Rotes Fleisch

Fisch

Huhn

Pizza

Trocknung von Lebensmitteln

SiiRspeisen

Grill

Autautaste

MAX-CRISP-Taste
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FUNKTIONSTASTEN

Taste

Beschreibung

start )| START-Taste

Startet den Garvorgang.

STOP-Taste

Stoppt oder unterbricht den Garvorgang.

snsi_) | SYNCH FINISH-Taste

Sie ermdglicht es, die unterschiedlichen Garzeiten
der beiden Korbe zu synchronisieren, so dass der
Garvorgang zur gleichen Zeit beendet wird.

Ermdglicht die Anwendung der gleichen
Einstellungen fir den zweiten Korb wie fiir den

DUAL COOK-Taste ersten Korb. Aus zwei Kochzonen wird so eine,
ideal fiir groRe Mengen an Speisen.
Ein/Aus-Taste Schaltet das Gerat ein oder aus.

Taste zur Steuerung von Korb 1

Erméglicht die Auswahl der gewtinschten
Gareinstellungen fir Korb 1.

Taste zur Steuerung von Korb 2

Ermdglicht die Auswahl der gew(inschten
Gareinstellungen fiir Korb 2.

Gartemperatur

Tasten fir die Einstellung der

Ermdglicht die manuelle Einstellung der
Gartemperatur. Driicken Sie die Tasten + oder
-, um die Gartemperatur zu erhdhen oder zu
verringern.

Garzeit

De® 0-® |- O . . ..

Tasten fir die Einstellung der

Ermdglicht die manuelle Einstellung der Garzeit.
Driicken Sie die Tasten + oder -, um die Gartezeit
zu erh6hen oder zu verringern.

Identifikationsangaben

Das Typenschild an der Unterseite des Geréts enthalt die folgenden Angaben zur Identifizierung

des Gerats:

* Hersteller und EC-Markierung
* Modell [Mod.]

+ Seriennummer [SN]

+ Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz]

* Leistungsaufnahme [W]

* Telefonnummer des Kundendiensts

Bei eventuellen Anfragen an die autorisierten Kundendienst-Centern, immer das Modell und die

Seriennummer angeben.
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VOR DER VERWENDUNG

1 Das Verpackungsmaterial entfernen (Abb. 3) und prifen, ob alle Bestandteile vorhanden sind
(Abb. 4).
2 Prifen Sie die Unversehrtheit des Inhalts.

Das Gerit nicht in Betrieb nehmen, wenn es beschadigt ist.

Achtung

Stellen Sie das Gerét in einem Abstand von mindestens 20 cm zu Wanden, Mobeln oder
anderen Geréaten auf.

Achtung

Tauchen Sie das Gerat, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten. Die Kérbe dirfen nicht mit Wasser gefiillt werden, wenn sie in den Garraum
eingesetzt werden.

3 Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, stabile und temperaturbesténdige Unterlage (Abb. 5).
Vor dem ersten Gebrauch des Geréts die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Berithrung kommen (Abb. 7).

4 Reinigen Sie die Kérbe (E und G) und die Antihaftplatten (D). Verwenden Sie ein handelstibli-
ches Geschirrspllmittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm. Gut trocknen.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Das Gerat ist mit zwei Kérben (E und G) zum Garen ausgestattet. Es ist mdglich, die Speisen in
beiden Kérben zu garen (siehe Abschnitt ,Doppelgaren ") oder nur einen Korb zu verwenden (siehe
Abschnitt ,, Einzelgaren").

Die antihaftbeschichteten Platten sorgen dafir, dass die Speisen knusprig werden. Die Verwen-
dung von antihaftbeschichteten Platten ist optional.

Vor dem Garen

- Wenn Sie die Knusprigkeit der Speisen erhdhen mdchten, setzen Sie die Antihaftplatte (D) in
den Korb ein (Abb. 8).

1 Legen Sie das Gargut in den Kérbe (Abb. 9). Den angegebenen Wert nicht Uiberschreiten. Der
Hadchststand wird durch die erhabene Linie auf der Aultenflache der Kérbe angezeigt (Abb. 10).

2 Den Korb in den Garraum einsetzen (C). Das korrekte Einsetzen erfolgt mit einem ,Klick" (Abb. 12).

Achtung
Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Gerats, dass die Kdrbe richtig eingesetzt
und verriegelt sind (Abb. 12).

Das Gerat ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn die Kérbe
nicht richtig in den Garraum eingesetzt sind.

3 Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 14).
4 Drlcken Sie den Netzschalter (@) (Abb. 15). Auf dem Display erscheint die Schrift ,On*.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann das Gerét einen leichten Geruch und ein wenig Rauch
abgeben: Dies ist vollig normal, da einige Teile leicht geschmiert wurden, und verschwindet
nach kurzer Zeit. Dies hat keinen Einfluss auf den Betrieb des Gerats.
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Einzelgaren

1 Driicken Sie die Bedientaste von Korb 1 ([1J) oder Korb 2 ((2]), um das Garen im gewiinschten
Korb zu aktivieren (Abb. 16).

2 Wahlen Sie das voreingestellte Garprogramm (Abb. 17), je nach dem, was Sie zubereiten méch-
ten (siehe ,Zubereitungstipps" fir Einzelheiten zu den Programmen).

- Um die Gartemperatur und Garzeit manuell zu &ndern, driicken Sie die Tasten + oder - zur Ein-
stellung der Garzeit (®) und der Gartemperatur ( § ) (Abb. 20-21). Um die Auswahlgeschwin-
digkeit zu erhdhen, halten Sie die Tasten fur die Einstellung der Garzeit und der Temperatur
gedriickt.

Gartemperatur und Garzeit kdnnen jederzeit geandert werden. Die Anderung muss nicht bestétigt

werden, sie wird nach einigen Minuten aktiv.

3 Driicken Sie die START-Taste (=) (Abb. 22). Das Gerat beginnt mit dem Garen (Abb. 23).

Wahrend des Garvorgangs zeigt das Display (B) abwechselnd die Zeit, die ablauft, und die ge-

wahlte Temperatur an.

Das Gerat darf wahrend des Betriebes auf "Pause" eingestellt werden, z.B. um die Zutaten wah-

rend des Kochprozesses zu mischen.

& Achtung

Verbrennungsgefahr. Berlihren Sie nicht den Korb und die Metallteile des Gerats.

Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heifle Luft und Dampf.
Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

1 Halten Sie den Giriff (F) fest und ziehen Sie den Korb aus dem Garraum (C) (Abb. 26). Das Geréat
unterbricht den Garvorgang. Wenige Augenblicke spater stoppt das Beliiftungssystem.

2 Schiitteln Sie Korb 1, um die Zutaten gleichmalRig zu garen (Abb. 27).

3 Um das Geréat wieder in Betrieb zu nehmen, setzen Sie den Korb in den Garraum ein (Abb. 28).
Das Gerét setzt den Garvorgang automatisch fort.

Alternativ kdnnen Sie auch die STOP-Taste ((sr ) driicken, um den Betrieb des Gerats zu unter-

brechen. Um den Betrieb des Gerats wieder aufzunehmen, driicken Sie die START-Taste ().

Doppelgaren

Mit der Funktion "Doppelgaren” kénnen Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Korben garen
oder verschiedene Lebensmittel gleichzeitig zubereiten.

Wenn Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Korben garen mochten, konnen Sie die Funktion DUAL
COOK-Funktion aktivieren, die aus zwei Kochzonen eine macht, ideal zum Garen von grofken
Portionen.

1 Dricken Sie die Bedientaste eines der Kérbe, dann die Bedientaste des anderen Korbes.

2 Wihlen Sie das gewiinschte Garprogramm. Andern Sie bei Bedarf die Garzeit und die Gartem-
peratur manuell.

3 Driicken Sie die DUAL COOK-Taste (% ). Die fiir den ersten ausgewahlten Korb gewahlten
Einstellungen gelten fiir den anderen Korb. Die Symbole der Bedientasten von Korb 1 ((1]) und
Korb 2 ((2]) blinken.

4 Driicken Sie die START-Taste ((sme)).

Alternativ kdnnen in den beiden Kérben auch unterschiedliche Speisen gegart werden:

1 Wahlen Sie die Gareinstellungen fir Korb 1 und dann fiir Korb 2. Befolgen Sie die Anweisungen
im Abschnitt ,Einzelgaren".
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Wabhlen Sie die Gareinstellungen entsprechend der Art der Lebensmittel in jedem Korb.

Die gewahlten Gareinstellungen kénnen fiir die beiden Kérbe unterschiedlich sein.

Das Gerat ist mit der SYNC FINISH-Funktion ausgestattet, die es ermdglicht, die Garzeiten zu

synchronisieren, wenn Sie verschiedene Speisen in den beiden Kérben garen mdchten. Auf diese

Weise werden die Speisen gleichzeitig gegart. So aktivieren Sie die SYNC FINISH-Funktion:

1 Wahlen Sie mit den Bedientasten fiir Korb 1 ((1]) und Korb 2 ((2]) die unterschiedlichen Einstel-
lungen fir die beiden Garkérbe.

2 Driicken Sie die SYNC FINISH-Taste ((Gs:)). Das Gerat passt den Beginn des Garvorgangs
fir die beiden Kérbe automatisch an. Auf diese Weise werden die Speisen gleichzeitig gegart.

3 Driicken Sie die START-Taste ().

MAX CRISP-Funktion

Das Gerat ist mit der MAX CRISP-Funktion ausgestattet, mit der Sie die Speisen schneller garen
kénnen, so dass sie heier und knuspriger werden, ohne Ol zu verwenden.

Um diese Funktion zu nutzen, missen die beiden mitgelieferten Antihaftplatten (D) immer in den
Korben liegen, damit die Luft gleichméaRiger zirkulieren kann.

Dieses Programm ist ideal fiir das Garen von verschiedenen Arten von Lebensmitteln, um sie
knuspriger zu machen.

So aktivieren Sie die MAX CRISP-Funktion:

1 Die Antihaftplatte (D) in den Korb (E) einsetzen (Abb. 8).

2 Driicken Sie die MAX CRISP-Taste ( Jnap ).

3 Stellen Sie gegebenenfalls unterschiedliche Garzeiten ein, je nach dem, was gegart werden soll.
4 Driicken Sie die START-Taste ((s=r)).

Nach dem Garen

Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerat einige Pieptdne ab.

Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, setzen Sie den Korb einfach wieder in den Garraum und
stellen Sie den Timer fur einige Minuten ein.

1 Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, driicken Sie die STOP-Taste ((sror ).

2 Halten Sie den Griff fest und ziehen Sie den Korb aus dem Garraum .

3 Die Lebensmittel auf einen Teller stellen. Servieren.

& Achtung

Die Korbe, der Garraum, die antihaftbeschichteten Platten und die inneren Metallteile des
Gerats mussen wahrend des Betriebs und in den Minuten nach dem Ausschalten nicht be-
rihrt werden. Warten Sie bis die heien Teile abgekihlt sind.

Drehen Sie den Korb beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf: Heile Olreste
kénnten aus dem Korb austreten.

Achtung
Sicherstellen, dass die mit dem Gerat gekochten Lebensmitteln goldgelb sind und nicht
schwarz oder braun. Entfernen Sie alle verbrannten Riickstande von den Lebensmitteln.

Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um die Speisen von den Antihaftplatten
zu entnehmen.

- Um das Gerat manuell auszuschalten, driicken Sie die Ein/Aus-Taste (©).
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Uberschiissiges Ol wird am unteren Teil des Korbes aufgefangen.

Nach dem Ende des Garvorgangs kann das Gerét sofort wieder fiir die Zubereitung anderer
Speisen verwendet werden.

Automatische Ausschalten

Dieses Gerat ist mit einer Zeitschaltuhr ausgestattet. Wenn der Timer ,0" erreicht, ertont ein Ton
und das Gerat schaltet sich automatisch aus. Um das Gerat manuell auszuschalten, driicken Sie
die Ein/Aus-Taste (@). Wenige Augenblicke spater stoppt das Bellftungssystem.

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

Das Vorheizen des Geréts vor dem Garen der Speisen optimiert das Endergebnis.

Kleinere Zutaten bendtigen eine etwas kirzere Garzeit als groere Zutaten.

Eine groRere Menge an Zutaten erfordert eine etwas l&ngere Zubereitungszeit und eine kleinere
Menge eine etwas kiirzere Zeit.

Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Halfte des Kochvorgangs umriihren, wird das Endergeb-
nis optimiert und ein gleichmaRiges Garen gefordert.

Fir ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Ol zu den frischen oder gefrorenen Kartoffeln
(Abb. 11) und verwenden Sie die mitgelieferten Antihaftplatten (D).

Auch Snacks zum Backen konnen in der HeiRluftfritteuse zubereitet werden.

Die optimale Menge fiir die Herstellung von knusprigen Chips betrégt etwa 1,2-1,7 kg.
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Voreingestellte Programme

Die folgende Tabelle zeigt die voreingestellten Programme, die Sie auf dem Touchscreen finden.
Jedes Symbol entspricht einem Kochprogramm. Das Programm ist mit einer empfohlenen Gartem-
peratur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist indikativ und hangt von der
Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die Zeit und die Temperatur der voreingestellten Gar-
programme kénnen geandert werden.

Programm Zeit Temperatur (°C)
Default |Zeitraum Default |Zeitraum
s, | MAX CRISP-Funktion 10min | 1-60 min 200 |180-200
w Gefrorene Pommes Frites |15 min [ 1-60 min 200 150-200
(..® Frische Kartoffeln 25min | 1-60 min 200 130-200
@ Steak/ Rotes Fleisch 20min | 1-60 min 190 120-200
)O Fisch 15min | 1-60 min 180 120-200
J Huhn 25min | 1-60 min 190 120-200
Pizza 12min  [160min 180  |160-200

(R | Trocknung 8Std. [1-24Sd. |65 35-90
Silspeisen 30 min | 1-60 min 160 120-200
Grill-Modus 15min | 1-60 min 200 |180-200

* Auftaufunktion 15min  |1-60 min 50 40-90

Die folgende Tabelle enthélt ungefahre Zeiten und Temperaturen flir verschiedene Arten von Lebensmitteln:

Pommes Frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°
Pommes Frites (frische) t200ff é|30 Minuten je nach Schnitt der Kar- ; 880
Frittiertes Gemuse 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hanchenkroketten 10 Minuten 200°
Hiihnerkeulen 20 - 25 Minuten 190°
Steak 10 - 15 Minuten 190°
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Frikadellen 8 Minuten 180°
Scampi 15 - 20 Minuten 160°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Quiche 25 - 30 Minuten 180°

. . 160°
Fisch 15 - 20 Minuten 180°
Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200°
Frihlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemiise 10 - 20 Minuten 180°

Grill-Modus

Der Grillmodus ist ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und Gemise. Setzen Sie die Antihaftplatte
in den Korb ein (Abb. 8), bevor Sie die Lebensmittel hineingeben.

Autaufunktion

Das Gerat ist mit einer Auftaufunktion ausgestattet, um die Speisen vor dem Garen aufzutauen.
- Driicken Sie die Auftau-Taste (3%).

- Andern Sie bei Bedarf die Garzeit und die Gartemperatur manuell (Abb. 20-21).

Trockungfunktion

Die Trocknungsfunktion (C&v) ermdglicht das effektive Trocknen von Lebensmitteln fiir eine optima-
le Konservierung. Die heile Luft zirkuliert frei im Gerat, so dass die Lebensmittel gleichmafig und
mit minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.

Diese Funktion kann zum Geniefien von Obst, Gemuse und Pilzen oder zum Trocknen von Blumen
und Pflanzen verwendet werden.

Legen Sie vor dem Trocknen die beiden mitgelieferten Antihaftplatten in die Kérbe ein.

Die folgende Tabelle zeigt die ungefahren Trocknungszeiten und -temperaturen flir verschiedene
Arten von Lebensmitteln:

Lebensmittel | Temperatur Zeit

Krauter 35-40 °C <15

Gemliise 50-55 °C Von 5 bis 15/20
Stunden

Obst 55-60 °C

Fisch/Fleisch | 65-70 °C Von 2 bis 8
Stunden

Der Timer kann bis zu 24 Stunden eingestellt werden. Wenn das Trocknen langer dauert, program-
mieren Sie das Gerat nach Ablauf der eingestellten Zeit neu.
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REINIGUNG UND WARTUNG

Eine regelmaRige, tagliche Reinigung halt das Gerat in gutem Zustand und verlangert seine Lebensdauer.

A Achtung

Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten miissen bei ausgeschaltetem und vom Netz ge-
trenntem Gerat durchgeflihrt werden.

Stromschlaggefahr. Tauchen Sie das Gerat, den Stecker und das Stromkabel niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten.

Die Kdrbe dirfen nicht mit Wasser gefilllt werden, wenn sie in den Garraum eingesetzt werden.

A Achtung

Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heilRen Teile abgekiihlt haben, bevor
Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchftihren.

Achtung

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Beschadigun-
gen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden, die Plastikteile be-
schadigen.

Reinigung des Gerates

- Reinigen Sie die festen Teile des Gerats mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der Ge-
ratekdrper nicht zu beschadigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

- Reinigen Sie den Garraum (C) des Gerats mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser
getrankten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

- Reinigen Sie die Heizelemente mit einem trockenen Tuch, um Lebensmittelreste zu entfernen.

Reinigung der Bestandteile

Die antihaftbeschichteten Teller und Korbe bestehen aus antihaftbeschichtetem Material:
Stumpfheit und Flecken, die nach langerem Gebrauch auftreten konnen, sind normal und
beeintrachtigen das Kochen und den Geschmack der Speisen nicht.

- Die Antihaftplatten und Korbe konnen in der Spllmaschine gereinigt werden. Um die Lebens-
dauer der Antihaftbeschichtung zu verlangern, empfehlen wir, die antihaftbeschichteten Platten
und Kérbe (E und G) von Hand zu reinigen. Verwenden Sie ein handelsiibliches Geschirrsplil-
mittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm.

- Um Lebensmittelreste im Korb aufzuweichen, kdnnen Sie ihn mit heiRem Wasser fiillen. Einige
Tropfen Spllmittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat aulRer Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im
Falle einer Verschrottung missen die verschiedenen beim Bau des Gerats verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme

Mogliche Ursachen

Losungen

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Stecker ist nicht in die
Steckdose gesteckt.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose,
die geerdet sein muss.

Die Zeitschaltuhr wurde
nicht eingestellt.

Driicken Sie die Taste zur Einstellung
der Garzeit ((®) und stellen Sie die
gewiinschte Garzeit ein.

Der Behalter wurde nicht
korrekt eingestellt.

Den Korb korrekt in den Garraum
einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt
mit einem Klick" (Abb. 12).

Die Zutaten sind nicht
bereit.

Die Menge der Zutaten in
den Korb ist zu groR.

Die Zutaten in den Korb geben. Eine
kleinere Menge gart gleichmaRiger.

Die eingestellte
Temperatur ist zu niedrig.

Driicken Sie die Taste fiir die Einstellung
der Gartemperatur ( § ) und stellen Sie
eine hohere Gartemperatur ein. Siehe das
Rezeptbuch.

Die eingestellte Garzeit
ist zu kurz.

Driicken Sie die Taste zur Einstellung der
Garzeit ((®) und stellen Sie eine langere
Garzeit ein. Siehe das Rezeptbuch.

Die Zutaten wurden

Manche Zutaten miissen

Zutaten, die obenauf liegen oder von

nicht gleichmaRig wahrend des Kochens | anderen bedeckt sind, miissen wahrend
gekocht. mehrmals umgerthrt des Kochens eingemischt werden.
werden.
Frittierte Snacks sind | Sie verwenden Snacks, | Verwenden Sie gebackene Snacks oder
nicht knusprig. die nach traditionellen bestreichen Sie die Snacks mit Ol, bevor
Methoden zubereitet Sie sie in den Korb stellen.
werden missen. Verwenden Sie die MAX CRISP-Funktion,
um die Knusprigkeit der Speisen zu
erhéhen.
Setzen Sie die antihaftbeschichtete Platte
in den Korb ein, um die Knusprigkeit der
Speisen zu erhdhen.
Der Korb passt nicht Die Menge der Zutaten in | Die Zutaten in den Korb geben. Eine
vollstandig in den den Korb ist zu groR. kleinere Menge gart gleichmaRiger.
Garraum. Der Korb ist nicht Den Korb korrekt in den Garraum

richtig in den Garraum
eingesetzt.

einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt

mit einem ,Klick" (Abb. 12).
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Probleme

Magliche Ursachen

Losungen

Aus dem Gerét flielt
weiler Rauch heraus.

Es werden fettere
Zutaten zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten setzt
sich mehr Ol im Korb ab. Das Ol erzeugt
beim Kochen mehr weiflen Rauch als
normal. Dies hat keinen Einfluss auf die
Zubereitung der Zutaten oder auf das
Gerat.

Im Korb befinden sich
Fettreste, die vom
vorherigen Kochen Ubrig
geblieben sind.

Der weile Rauch wird durch die Erhitzung
des Fetts oder Ols im Korb verursacht.
Reinigen Sie den Korb griindlich nach dem
Gebrauch.

Frische Kartoffeln, in
Stébchen geschnitten,
werden nicht
gleichmaRig gebraten.

Die verwendete
Kartoffelsorte ist nicht
zum Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und
achten Sie darauf, dass Sie sie wahrend
des Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die
Kartoffeln waschen und
trocknen.

Die Kartoffeln abspllen und die Starke,
die sich an der Oberflache der Kartoffeln
abgesetzt hat, entfernen.

Frische, in Stabchen
geschnittene Kartoffeln
sind nicht mehr
knusprig, sobald sie aus
der Fritteuse kommen.

Die Knusprigkeit der
Pommes Frites hangt
von der Wassermenge
in den Kartoffeln und der
Olmenge in der Fritteuse
ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser
von der AuRenseite der Kartoffeln gut
abgetrocknet ist, bevor Sie das Ol
hinzufiigen.

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine
Stabchen, damit sie besonders knusprig
werden.

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

Verwenden Sie die MAX CRISP-Funktion,
um die Knusprigkeit der Speisen zu
erhohen.

Setzen Sie die antihaftbeschichtete Platte
in den Korb ein, um die Knusprigkeit der
Speisen zu erhdhen.
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A PROPOSITO DE ESTE MANUAL

El aparato esta disefiado de acuerdo con las Normas Europeas especificas en vigor y protegido en
todas las partes potencialmente peligrosas para el usuario. Utilizar el aparato exclusivamente para
el uso para el que fue disefiado, a fin de evitar posibles lesiones o dafios materiales. Mantener a
mano este manual para futuras consultas. Si se desea entregar este aparato a otras personas, no
se olvide incluir también estas intrucciones.

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

A Peligro para los nifios

& Advertencia relativa a quemaduras

A Peligro debido a electricidad

Atencion - dafios materiales

A Peligro de dafios debidos a otras causas

USO PREVISTO

El aparato se utiliza para cocinar alimentos sélidos. No utilizar el aparato para cocinar alimentos
liquidos. Si se afiade demasiado liquido, podria derramar y dafiar el aparato.

Este aparato no esta destinado a un uso comercial e industrial.

Cualquier otro uso del aparato no esta previsto por el fabricante que se exime de toda responsabi-
lidad por dafios de cualquier tipo causados por un uso impropio del aparato.

El uso inapropiado, ademas, anula todo tipo de garantia.

RIESGOS RESIDUALES

& Advertencia relativa a quemaduras. No tocar las cestas, el compartimento de

coccion, las placas antiadherentes y las partes metalicas internas del apara-
to mientras el aparato esté en funcionamiento o en los minutos siguientes a
su apagado. Esperar a que las partes calientes se enfrien.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

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

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

- en las granjas

- hoteles, moteles, pensiones y otros alojamientos (para el uso de sus huéspedes).

* No utilizar el aparato para fines distintos de los descritos en este manual. No se
asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones diferentes
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a las previstas en este manual de instrucciones. El uso inapropiado, ademas,
anula todo tipo de garantia.

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

+ Para evitar comprometer la seguridad del aparato, utilizar sélo repuestos origi-
nales y accesorios autorizados por el fabricante.

+ El aparato cumple con el Reglamento (CE) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre
los materiales destinados a entrar en contacto con productos alimenticios.

A Peligro para los nifos

+ El dispositivo puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y por personas
que tienen capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o falta de
experiencia o conocimiento, solo si estan acompafiados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso
del aparato conlleva.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

+ Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados.

+ Mantener siempre el aparato y el cable de alimentacién fuera del alcance de los
nifos menores de 8 afos.

* No dejar colgando el cable de alimentacion en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.

+ Colocar el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes calientes.

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

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

& Advertencia relativa a quemaduras

+ Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calien-
tes se enfrien antes de realizar cualquier operacidn de limpieza y mantenimiento.

* Las cestas, el compartimento de coccion, las placas antiadherentes y las partes
metélicas internas del aparato pueden calentarse durante el uso. Mantener las
manos Y el rostro alejados de las partes calientes del aparato.

* No tocar las cestas, el compartimento de coccion, las placas antiadherentes y las par-
tes metalicas internas del aparato mientras el aparato esté en funcionamiento o en
los minutos siguientes a su apagado. Esperar a que las partes calientes se enfrien.

* Sujetar la cesta s6lo por el mango y use agarraderas o pafos de cocina para
quitar la cesta.

68



+ Durante la coccion, puede salir vapor caliente por la toma de aire o el compar-
timento de coccidn del aparato. Mantener las manos y el rostro alejados de la
toma de aire y del compartimento de coccion.

* No llenar la cesta con aceite. Peligro de incendio.

* Durante el uso, aire y vapor calientes salen de la toma de aire. Mantener las
manos y la cara alejadas de los orificios de la toma de aire.

* Al retirar la cesta del compartimento de coccion, también salen aire caliente y
vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del compartimento de coccion.

* No volcar la cesta al retirar los alimentos: es posible que salgan residuos de
aceite caliente de la cesta. Peligro de quemaduras.

. & iCuidado! Superficie caliente.

A Peligro debido a electricidad

* Antes de conectar el aparato a la red eléctrica comprobar que el voltaje indicado
en la placa situada debajo del aparato corresponda al de la red local.

* El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar
dafios y accidentes.

+ Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.

+ No conectar ningun otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-
res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.

* Nunca tirar del cable de alimentacion o del aparato para desconectar la clavija
de la toma eléctrica.

* No colocar nunca las partes bajo tension en contacto con el agua: riesgo de
cortocircuito y/o choque eléctrico.

* No dejar el cable de alimentacion en contacto con bordes afilados o esquinas agudas.

+ Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calien-
tes se enfrien antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.

* Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.

* No utilizar el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.

+ Si no se utiliza, aunque sea por un corto periodo de tiempo, apagar el aparato y
desconectar siempre la clavija de alimentacién de la toma eléctrica.

* No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

Atencion - daiios materiales
* El aparato debe ser utilizado y guardado en una superficie estable.
+ No colocar el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar
dafios a la parte exterior de la carcasa.
* No colocar el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).
+ El cable de alimentacion no debe entrar en contacto con superficies calientes.
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* No colocar el aparato o el cable de alimentacién en proximidad o encima de hor-
nillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microondas o
de un horno eléctrico.

+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones con control remoto.

+ Si el aparato emite mucho humo durante el funcionamiento, desconectar el apa-
rato de la toma de corriente. Pdngase en contacto con el centro de asistencia
técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

+ Nunca poner ingredientes liquidos en las cestas. Si es necesario para cocinar,
afada pequefias dosis de liquido. Comprobar siempre que el liquido ha sido
absorbido por los ingredientes sélidos antes de afiadir mas.

+ La capacidad maxima de las cestas es de unos 9 |.

* Nunca llenar la cesta por encima del nivel maximo.

+ Nunca obstruir la entrada de aire mientras el aparato esta en funcionamiento,
para evitar dafios materiales y/o sobrecalentamiento del aparato.

* Introducir los ingredientes siempre y solo en la cesta para evitar el contacto de
la comida con las resistencias eléctricas.

+ Comprobar siempre que las cestas estén colocadas correctamente en el com-
partimento de coccion antes de poner en marcha el aparato.

* Para evitar dafos al aparato, no introducir utensilios de cocina ni objetos meta-
licos en las cestas.

* No utilizar utensilios metélicos para sacar los alimentos de la cesta o de las
placas antiadherentes.

* Antes de poner en marcha el aparato, asegurese de que las cestas y el compar-
timento de coccidn estén libres de cualquier objeto.

* Nunca colocar objetos encima del aparato.

+ No hacer funcionar el aparato vacio.

* No utilizar el aparato al aire libre.

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

* Después de haber desconectado la clavija de alimentacion y haber dejado en-
friar las partes calientes, el aparato se debera limpiar exclusivamente con un
pafio no abrasivo, ligeramente humedecido con pocas gotas de detergente neu-
tro no agresivo.

* Nunca utilizar disolventes que dafien las partes de plastico.

A Peligro de dainos debidos a otras causas
+ Colocar el aparato por lo menos a una distancia de 20 cm de paredes, muebles
u otros aparatos.
+ Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.
* No mover el aparato sin sacar la comida de las cestas.
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* Colocar el aparato en un ambiente suficientemente iluminado, limpio y con la
toma de corriente facilmente accesible.

+ Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas tem-
peraturas.

+ El aparato no se debe utilizar si se ha caido o si hay dafios visibles. No utilizar
el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucion del cable de ali-
mentacién, deben ser efectuadas Unicamente por el Centro de Servicio Ariete o
por técnicos autorizados por Ariete, para prevenir cualquier riesgo.

E: Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/

== EU se ruega leer la hoja especifica anexa al producto.

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.

Consumo energético en modo off: 0,3 W

DESCRIPCION DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato F - Mangos de las cestas
B - Pantalla tactil G- Cesta?2

C - Compartimento de coccién H - Cable de alimentacion
D - Placas antiadherentes | - Toma de aire

E - Cesta 1
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DESCRIPCION DE LA PANTALLA TACTIL (FIG. 2)

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

Boton

u

Patatas fritas congeladas

Patatas frescas

Bistec/Carne roja

Pescado

Pollo

«Pizza»

Secado de alimentos

Dulces

L

Grill

Botdn de descongelacion

MAX .
crisp | Boton MAX CRISP
BOTONES DE FUNCION
Boton Descripcion

Boton START Permite iniciar la coccion.

Botén STOP Permite detener o poner en pausa la coccion.
Permite sincronizar diferentes tiempos de coccién

Boton SYNC FINISH para las dos cestas, con el fin de terminar de
cocinar al mismo tiempo.
Permite aplicar a la segunda canasta la misma

Boton DUAL COOK configuracion elegida para la primera canasta.

Asi, dos zonas de coccion se convierten en una,
ideal para grandes cantidades de comida.

~
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Botdn de encendido/apagado

Permite encender o apagar el aparato.

Boton de control de la cesta 1

Permite seleccionar los ajustes de coccion
deseados para la cesta 1.

Botdn de control de la cesta 2

Permite seleccionar los ajustes de coccion
deseados para la cesta 2.

Botones de configuracion de la
temperatura de coccion

Permite configurar manualmente la temperatura
de coccion. Presione los botones + o - para

aumentar o disminuir la temperatura de coccion.

Botones de configuracion del
tiempo de coccioén

De® 0-@|(~] [=]©

Permite configurar manualmente el tiempo
de coccion. Presione los botones + o - para
aumentar o disminuir el tiempo de coccién.

Datos de identificacion

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato se mencionan los siguientes datos de

identificacion del aparato:
+ constructor y marca CE
* modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

+ tension eléctrica de alimentacién [V] y frecuencia [Hz]

* potencia eléctrica absorbida [W]
* nUmero verde asistencia

En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indicar el modelo y el nimero de

matricula.
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ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

1 Quitar todo el material de embalaje (Fig. 3) y controlar que todos los componentes estén presen-
tes (Fig. 4).

2 Verificar la integridad del contenido.

No ponger en funcionamiento el aparato si esta dafiado.

Atencion
Colocar el aparato por lo menos a una distancia de 20 cm de paredes, muebles u otros
aparatos.

Atencion

A Nunca sumergir el cuerpo del aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.
No llenar las cestas con agua cuando estan colocadas en el compartimento de coccion.

3 Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas temperaturas (Fig. 5).

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lavar las piezas desmontables que entran en
contacto con los alimentos (Fig.7).

4 Lavar las cestas (E y G) y las placas antiadherentes (D). Utilizar un detergente comun para
vajilla y una esponja suave, no abrasiva. Secar bien.

INSTRUCCIONES DE USO

El aparato esta equipado con dos cestas (E y G) de coccién. Es posible cocinar alimentos en am-
bas cestas (véase el parrafo “Coccién doble”), o usar sdlo una (véase el parrafo “Coccion unica”).
Las placas antiadherentes (D) permiten aumentar el crujido de los alimentos. El uso de las placas
antiadherentes es opcional.

Antes de la coccion

- Si se desea que la comida esté mas crujiente, insertar la placa antiadherente (D) en la cesta
(Fig. 8).

1 Colocar los alimentos en las cestas (Fig. 9). No supere el nivel maximo. El nivel maximo se
indica con la linea en relieve en la superficie externa de las cestas (Fig. 10).

2 Introducir la cesta en el compartimento de coccion (C). La introduccién es correcta al oir un "clic”
(Fig. 12).

Atencion

Asegurarse de haber introducido y bloqueado correctamente la cesta antes de poner en
funcionamiento el aparato (Fig. 12).

El aparato esta equipado con un dispositivo que impide su funcionamiento si las cestas no
estan insertadas correctamente en el compartimento de coccion.

3 Introducir la clavija en la toma de corriente (Fig. 14).
4 Presionar el boton de encendido/apagado ((©)) (Fig. 15). La palabra "On" aparece en la pantalla.

La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y
un poco de humo: este es un fendmeno perfectamente normal porque algunas partes han
sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fendmeno desaparecera. Esto no afectara de
ninguna forma el funcionamiento del aparato.
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Coccion unica

1 Presionar el boton de control de la cesta 1 ((1]) o de la cesta 2 ((2]) para activar la coccion en
la cesta deseada (Fig. 16).

2 Seleccionar el programa de coccion preestablecido (Fig. 17), de acuerdo con los alimentos
que se van a cocinar (consultar los “Consejos de preparacion” para obtener los detalles de los
programas).

- Para modificar manualmente la temperatura y el tiempo de coccién, pulsar los botones + o - de
ajuste del tiempo (®) y de la temperatura de coccion ( § ) (Fig.2 0-21). Para aumentar la
velocidad de seleccién, mantener presionados los botones de programacion del tiempo y de la
temperatura de coccion.

La temperatura y el tiempo de coccion se pueden modificar en cualquier momento. No es necesa-

rio confirmar después del cambio, al cabo de unos minutos el cambio seréa efectivo.

3 Presionar el botén START ((s==)) (Fig. 22). El aparato empieza a cocer los alimentos (Fig. 23).

Durante la coccion, en la pantalla (B) se alternarén el tiempo, que disminuye, y la temperatura

seleccionada.

El aparato se puede poner en pausa durante el funcionamiento, por ejemplo para mezclar los

ingredientes durante el proceso de coccion.

Atencion
Peligro de quemaduras. No tocar la cesta ni las partes metalicas del aparato.

Al retirar la cesta del compartimento de coccion, también salen aire caliente y vapor. Mante-
ner las manos y el rostro alejados del compartimento de coccidn.

1 Agarrar el mango (F) y retirar la cesta 1 (E) que se esta utilizando del compartimento de coccién
(C) (Fig. 26). El aparato interrumpe el proceso de coccion. El sistema de ventilacidon se apaga
unos segundos después.

2 Agitar la cesta 1 (E) para cocinar los ingredientes de manera uniforme (Fig. 27).

3 Para reanudar el funcionamiento del aparato, introducir la cesta en el compartimento de coccion
(Fig. 28). El aparato reanuda automaticamente el proceso de coccidn.

Como alternativa, pulsar el boton STOP ((sre» ) para poner en pausa el funcionamiento del apa-

rato. Para reanudar el funcionamiento del aparato, pulsar el botén START ((smer).

Coccion doble

La funcién de coccion doble se puede utilizar para cocinar los mismos alimentos en ambas
cestas o para cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo.

Si se quiere cocinar los mismos alimentos en ambas cestas, se puede activar la funcion DUAL
COOK que transforma dos zonas de coccién en una sola, ideal para cocinar grandes cantidades
de comida.

1 Pulsar el boton de control de una de las dos cestas y, luego, pulsar el boton de control de la otra cesta.

2 Seleccionar el programa de coccion deseado. Si es necesario, modificar manualmente el tiempo
y la temperatura de coccién.

3 Presionar la tecla DUAL COOK ({4« ). Los ajustes elegidos para la primera cesta selecciona-
da se aplicaran a ambas cestas. Los iconos de los botones de control de la cesta 1 ((1]) y de la
cesta 2 ((2]) parpadean.

4 Presionar el boton START ((smer)).
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Alternativamente, es posible cocinar alimentos distintos en las dos cestas:
1 Elegir la configuracion de coccion para la cesta 1y luego para la cesta 2. Seguir el procedimien-
to descrito en el parrafo “Coccion Unica”.

Elegir los ajustes de coccion segun el tipo de alimento colocado en cada cesta.

Los ajustes de coccion elegidos pueden ser diferentes para las dos cestas.

El aparato esta equipado con la funcién SYNC FINISH, para permitir la sincronizacion de los

tiempos de coccion cuando desee cocinar diferentes alimentos en las dos cestas. De esta forma la

coccion de los alimentos terminara al mismo tiempo. Para activar la funcién SYNC FINISH:

1 Elegir los diferentes ajustes de coccion para las dos cestas, utilizando los botones de control de
la cesta 1 (1)) y de la cesta 2 ([(2)).

2 Presionar la tecla SYNC FINISH ((G%s.)). El aparato regulara automaticamente el inicio del
proceso de coccion de las dos cestas. La coccion de los alimentos terminara al mismo tiempo.

3 Presionar el boton START ((sm)).

Funciéon MAX CRISP

El aparato esta equipado con la funcion MAX CRISP, que permite cocinar los alimentos mas rapi-
damente, para tener alimentos mas calientes y crujientes sin usar aceite.

Para utilizar esta funcion, las dos placas antiadherentes (D) en dotacién siempre deben estar
presentes en las cestas para que el aire circule de manera mas uniforme.

Este programa es ideal para cocinar varios tipos de alimentos para que sean mas crujientes.
Para activar la funcion MAX CRISP:

1 Insertar la placa antiadherente (D) en la cesta (E) (Fig. 8).

2 Presionar la tecla MAX CRISP ( Jmap )-

3 Si es necesario, configurar diferentes tiempos de coccion segun los alimentos a cocinar.

4 Presionar el boton START ((sme)).

Después de la coccion

Al final de la coccidn, el aparato emite unos pitidos.

Silos ingredientes no estan listos, volver simplemente a introducir la cesta en el compartimento de
coccidn y programar el temporizador por unos minutos.

1 Para detener manualmente el proceso de coccion, presionar el botén STOP ().

2 Agarrar el mango (F) y sacar la cesta que se esté utilizando del compartimento de coccion (C).
3 Verter los alimentos en un plato. Servir en la mesa.

Atencion

No tocar las cestas, el compartimento de coccion, las placas antiadherentes y las partes
metalicas internas del aparato mientras el aparato esté en funcionamiento o en los minutos
siguientes a su apagado. Esperar a que las partes calientes se enfrien.

No volcar la cesta al retirar los alimentos: es posible que salgan residuos de aceite caliente
de la cesta.

Atencion
Comprobar que los ingredientes cocinados con el aparato estén dorados y no negros o
marrones. Eliminar de los alimentos los eventuales restos de quemado.

No utilizar utensilios metalicos para sacar los alimentos de la cesta o de las placas antiad-
herentes.
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- Para apagar manualmente el aparato, presionar el botén de encendido/apagado (©)).
Eventuales excesos de aceite se recogeran en el fondo de la cesta.

Al final del proceso de coccion, el aparato se puede volver a utilizar inmediatamente para
preparar otros alimentos.

Funcién de autoapagado

Este aparato esta equipado con un temporizador. Cuando el temporizador llega a "0", el aparato
suena y se apaga automaticamente. Para apagar manualmente el aparato, presionar el boton de
encendido/apagado ((©)). El sistema de ventilacion se apaga unos segundos después.

CONSEJOS DE PREPARACION

Precalentar el aparato antes de cocinar los alimentos optimiza el resultado final.

Los ingredientes mas pequefios necesitan un tiempo de coccion un poco mas corto con respecto
a los ingredientes mas grandes.

Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparacion un poco mas largo, mien-
tras que una cantidad menor un tiempo un poco mas corto.

Afiadir los ingredientes mas pequefios a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a una
coccién uniforme.

Para obtener un resultado crujiente, afiadir una cuchara de aceite a las patatas frescas o congela-
das (Fig. 11) y utilizar las placas antiadherentes (D) en dotacion.

Las tapas para cocer en el horno también se pueden cocinar en la freidora de aire.

La cantidad ideal para preparar unas patatas crujientes es de 1,2-1,7 kg aproximadamente.
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Programas preestablecidos

La siguiente tabla muestra los programas preestablecidos en la pantalla tactil.

Cada simbolo corresponde a un programa de coccion. El programa esta configurado con una tem-
peratura y un tiempo de coccion recomendados en funcién del tipo de alimento. El tiempo de coc-
cion es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de ingredientes utiliza-
dos. Es posible cambiar el tiempo y la temperatura de los programas de coccion preestablecidos.

Programa Tiempo Temperatura (°C)
Eg;ecto Intervalo dptg‘recto Intervalo
S, | Funcion MAX CRISP 10min ~ |1-60 min 200 |180-200
w Patatas fritas congeladas 15min  [1-60 min 200 150-200
Q@ Patatas frescas 25min | 1-60 min 200 130-200
@ Bistec/Carne roja 20 min | 1-60 min 190 120-200
)O Pescado 15min  [1-60 min 180 120-200
d. Pollo 25min | 1-60 min 190 120-200
«Pizza» 12min | 1-60 min 180 160-200
@ Secado 8h 1-24 h 65 35-90
@ Dulces 30min | 1-60 min 160 120-200
Modo Grill 15min  |[1-60 min 200 180-200
* Descongelacion 15min  [1-60 min 50 40-90

La tabla siguiente muestra los tiempos y temperaturas indicativos para varios tipos de alimentos:

Patatas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
Patatas fritas (frescas) I20 - 30 minutos dependiendo del corte de 180:
a patata 200
Fritura (de verduras) 10 - 15 minutos 200°
Croquetas 12 — 15 minutos 190°
Croquetas de pollo 10 minutos 200°
Muslos de pollo 20 - 25 minutos 190°
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Bistec 10 — 15 minutos 190°
Alb6ndigas 8 minutos 180°
Cigalas 15 - 20 minutos 160°
Tarta 20 - 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°
. 160°
Pescado 15 — 20 minutos 180°
Chuleta de cerdo 10 — 15 minutos 200°
Rollitos primavera 10 — 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°
Modo grill

El modo grill es ideal para asar carne, pescado y verduras. Insertar la placa antiadherente (D) en
la cesta (Fig. 8) antes de colocar los alimentos.

Funcion de descongelacion

El aparato esta equipado con una funcion de descongelacion para descongelar los alimentos antes
de cocinarlos.

- Presionar el boton de descongelacion (3K).

- Si es necesario, modificar manualmente el tiempo y la temperatura de coccién (Fig. 20-21) .

Funcion de secado

La funcién de secado (Cav) permite secar los alimentos de forma eficaz para una conservacion
Optima. El aire caliente circula libremente dentro del aparato, por lo que los alimentos se secan de
manera uniforme y con pérdidas minimas de vitaminas saludables.

Esta funcion se puede utilizar para disfrutar de frutas, verduras y setas, o para secar flores y
plantas.

Antes de proceder al secado, introducir las dos placas antiadherentes en dotacion en las cestas.
La siguiente tabla muestra los tiempos y las temperaturas de secado indicativas para varios tipos
de alimentos:

Alimento Temperatura Tiempo
Hierbas 35-40°C

Verduras 50-55°C 5a 15/20 horas
Fruta 55-60°C

Pescado/Carne | 65-70°C De 2 a 8 horas

El programador se puede configurar hasta 24 horas. Si el secado requiere mas tiempo, reprogra-
mar el aparato una vez transcurrido el tiempo establecido.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Una limpieza regular y diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar su vida Util.

Atencion
Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el aparato apaga-
do y desconectado de la toma de corriente.

Peligro de electrocucion. Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua
u otros liquidos.

No llenar las cestas con agua cuando estan colocadas en el compartimento de coccion.

Atencion
Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calientes se en-
frien antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.

Atencion
No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metélicos para evitar rayar y dafar el revesti-
miento. Nunca utilizar disolventes que dafien las partes de plastico.

Limpieza del aparato

- Limpiar las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no dafar el revesti-
miento. Secar con un pafio seco.

- Limpiar el compartimento de coccion (C) del aparato con un pafio no abrasivo, empapado en
agua caliente. Secar con un pafio seco.

- Limpiar las resistencias con un pafio seco para eliminar los restos de alimentos.

Limpieza de los componentes

Las placas antiadherentes y las cestas estan fabricadas con material antiadherente: la opa-
cidad y los signos que pueden aparecer tras un uso prolongado son normales y no afectan
la coccion ni el sabor de los alimentos.

- Las placas antiadherentes y las cestas se pueden lavar en el lavavajillas. Para prolongar la
duracion del tratamiento antiadherente, se recomienda lavar a mano las placas antiadherentes
(D) y las cestas (E). Utilizar un detergente comun para vajilla y una esponja suave, no abrasiva.

- Para ablandar los residuos de comida en la cesta es posible llenarla con agua caliente. Afiadir
una gotas de detergente. Dejar actuar durante 10 minutos. Lavar y secar.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar la clavija de la toma de corriente. En el
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construccion
del aparato y desecharlos segun su composicion y las normas legales vigentes en el pais de
utilizacion.
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COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato no funciona.

La clavija no esta
introducida correctamente
en la toma de corriente.

Enchufar la clavija en la toma de corriente
eléctrica, que debe estar equipada con
puesta a tierra.

El temporizador no esta
programado.

Presionar el boton de configuracion del
tiempo de coccion ((®) y configurar el
tiempo de coccion deseado.

La cesta no esta
colocada correctamente.

Insertar bien la cesta en el compartimento
de coccidn. La introduccién es correcta al
oir un "clic" (Fig. 12).

Los ingredientes no
estan listos.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la cesta.
Una menor cantidad se cocina mas
uniformemente.

La temperatura
programada es
demasiado baja.

Presionar el boton de configuracion de la
temperatura de coccion ( § ) y configurar
una temperatura de coccion mas alta.
Consultar el libro de recetas.

El tiempo de coccion
configurado es
demasiado corto.

Presionar el boton de configuracion del
tiempo de coccion ((®) y programar un
tiempo de coccién mas largo. Consultar el
libro de recetas.

Los ingredientes
no estan cocinados
uniformemente.

Algunos tipos de
ingredientes requieren
ser mezclados varias
veces durante la coccion.

Los ingredientes que se encuentran
arriba, o que estan cubiertos por otros,
deben ser mezclados durante la coccion.

Las tapas fritas no
quedan crujientes.

Se estan utilizando
unos tipos de tapas que
se deben cocinar con
métodos tradicionales.

Utilizar aperitivos para horno o untar las
tapas con aceite antes de introducirlas en
la cesta.

Intentar utilizar la funcion MAX CRISP
para aumentar el crujido de los alimentos.

Insertar la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

La cesta no entra
completamente en
el compartimento de
coccion.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la cesta.
Una menor cantidad se cocina mas
uniformemente.

La cesta no se

ha introducido
correctamente en el
compartimento de
coccion.

Insertar bien la cesta en el compartimento
de coccidn. La introduccion es correcta al
oir un "clic" (Fig. 12).
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Problemas Causas posibles Soluciones
Un humo blanco sale | Se estan preparando Cuando se frien ingredientes mas grasos,
del aparato. ingredientes mas grasos. |en la cesta se deposita méas aceite. El

aceite produce mas humo blanco de lo
normal durante la coccion. Esto no afecta
de ninguna manera la preparacion de los
ingredientes o el aparato.

En el contenedor han
quedado restos de
grasa de las cocciones
precedentes.

El humo blanco es causado por

el calentamiento de la grasa o del

aceite presente en la cesta. Limpiar
minuciosamente la cesta después del uso.

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan fritas
uniformemente.

El tipo de patatas
utilizadas no es
adecuado para freir.

Use patatas frescas y asegurese de
darles la vuelta durante la coccion.

Enjuagar y secar las
patatas antes de freirlas.

Enjuagar las patatas y quitar todo el
almidén que se ha depositado en la
superficie de las patatas.

Las patata frescas,
cortadas en bastones,
no estan crujientes al

sacarlas de la freidora.

La textura crujiente de las
patatas fritas depende de
la cantidad de agua que
contienen las patatas y
de la cantidad de aceite
introducido en la freidora.

Controlar que ha secado bien el agua del
exterior de las patatas antes de afiadir el
aceite.

Cortar las patatas en bastoncitos mas
finos para que queden mas crujientes.

Afiadir un poco més de aceite para
obtener una textura mas crujiente.

Utilizar la funcion MAX CRISP para
aumentar el crujido de los alimentos.

Insertar la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.
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A PROPOSITO DESTE MANUAL

O aparelho foi realizado em conformidade com as especificas Normas Europeias vigentes e pro-
tegido em todas as suas partes potencialmente perigosas para o utilizador. Utilizar o aparelho ex-
clusivamente para o uso ao qual foi projetado a fim de evitar possiveis acidentes e danos. Manter
este manual sempre acessivel para futuras consultas. Sempre que desejar ceder este aparelho a
outras pessoas, lembre-se de incluir também estas instrugoes.

As informagdes apresentadas neste manual estdo assinaladas pelos seguintes simbolos, que indicam:

A Perigo para as criangas

& Aviso relativo a queimaduras

A Perigo devido a electricidade

Atencé&o - danos materiais

A Perigo de danos devidos a outras causas

USO PREVISTO

O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sélidos. N&o utilizar o aparelho para cozinhar
alimentos liquidos. Se for adicionada uma quantidade excessiva de liquido, 0 mesmo poderia sair
e danificar o aparelho.

Este aparelho ndo deve ser destinado ao uso comercial e industrial.

Qualquer outro uso do aparelho ndo ¢ previsto pelo fabricante, o qual ndo assume nenhuma res-
ponsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo uso improprio do aparelho.

O uso impréprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

RISCOS RESIDUAIS

&Aviso relativo a queimaduras. N&o tocar os cestos, o compartimento de co-

zedura, as placas antiaderentes e as partes metalicas internas do aparelho
durante o funcionamento do mesmo ou nos minutos seguintes ao seu desli-
gamento. Aguardar o arrefecimento das partes quentes.

AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUCOES ANTES DO USO.

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

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritérios e em
outros ambientes profissionais

- em quintas

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

* N&o utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste
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manual. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
proprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.
Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que ndo é efetuada a
assisténcia gratuita por danos devidos @ embalagem nao adequada do produto
no momento da expedi¢do do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.
um Centro de Assisténcia autorizado.

Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar exclusivamente pecas
de reposicao originais e acessorios autorizados pelo fabricante.

O aparelho esta em conformidade com o Regulamento (CE) N. 1935/2004 de
27/10/2004 relativo aos materiais destinados a entrar em contato com os produ-
tos alimentares.

A Perigo para as criancas
O aparelho pode ser usado por criangas com idade superior a 8 anos e por pes-
soas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa
responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as instrugdes e saibam
reconhecer o0s perigos presentes durante o uso do aparelho.
As criangas néo devem brincar com o aparelho.
As operagdes de limpeza e de manutencao por parte do utilizador ndo devem
ser efetuadas por criangas, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem
com a orientagéo de um adulto.
Manter sempre o aparelho € o cabo de alimentagao fora do alcance das crian-
¢as com idade inferior a 8 anos.
N&o deixar o cabo de alimentacdo pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianca.
Posicionar o aparelho de modo que as criangas ndo consigam atingir as partes
quentes.
Os elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcance de criangas
pois constituem potenciais fontes de perigo.
Quando for decidido eliminar este aparelho como residuo, recomendamos fazer com
que 0 mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, o cabo de alimentacéo. Re-
comendamos fazer com que se tornem indcuas as partes do aparelho susceptiveis a
constituir perigo, principalmente para criangas que poderiam utiliza-lo para brincar.

& Aviso relativo a queimaduras
Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes
estejam frias antes de efetuar qualquer operagao de limpeza e manutengao.
Os cestos, o compartimento de cozedura, as placas antiaderentes e as partes
metélicas internas do aparelho podem ficar quentes durante o uso. Manter as
maos e o rosto longe das partes quentes do aparelho.
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* N&o tocar os cestos, o compartimento de cozedura, as placas antiaderentes e
as partes metalicas internas do aparelho durante o funcionamento do mesmo
ou nos minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das
partes quentes.

* Segurar o cesto somente pela sua alga e utilizar pegas ou panos de cozinha
para remover o cesto.

* Durante a cozedura, podera ocorrer a saida de vapor quente pela tomada de
ar ou pelo compartimento de cozedura do aparelho. Manter as maos e o rosto
longe da tomada de ar e do compartimento de cozedura.

* Nao encher o cesto com dleo. Perigo de incéndio.

+ Durante o uso, ar e vapor quentes sairdo pela entrada do ar. Manter as maos e
o rosto longe da entrada do ar.

* Quando o cesto for removido do compartimento de cozedura, havera também
saida de ar e vapor quentes. Manter as méos e o rosto longe do compartimento
de cozedura.

* N&o virar o cesto quando remover os alimentos: os residuos de 6leo quente
poderiam sair do cesto. Perigo de queimaduras.

. & Atencao! Superficie quente.

A Perigo devido a electricidade

+ Antes de conectar o aparelho a rede elétrica, certificar-se que a tensdo indicada
na placa de dados situada abaixo do aparelho corresponda a tenséo da rede
local.

+ O uso de extensoes eléctricas ndo autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

+ Conectar sempre o aparelho a uma tomada ligada a terra.

+ N&o conectar outros aparelhos de alta poténcia (aquecedores, ferros de passar
roupa, radiadores) na mesma tomada elétrica. Perigo de sobrecarga elétrica.

* Nunca puxar o cabo de alimentag¢do ou o proprio aparelho para desconectar a
ficha da tomada elétrica.

* Nunca colocar as partes sob tenséo em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

* Nao deixe o cabo de alimentagdo em contato com partes cortantes ou cantos
Vivos.

* Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes
estejam frias antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza e manuteng&o.

* Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua ou outros liquidos.

* N&o utilizar o aparelho com as maos molhadas ou descalgo.

+ Em caso de inatividade, mesmo por um breve periodo, deve-se desligar o apa-
relho e desconectar sempre a ficha do cabo de alimentagao da tomada elétrica.

+ Nao deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.
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Atencao - danos materiais

+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie estavel.

* Nao posicionar o aparelho sobre superficies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.

+ Né&o posicionar o aparelho perto de material inflamavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).

+ O cabo de alimentag&o ndo deve entrar em contato com superficies quentes.

* Nao colocar o aparelho ou o cabo de alimentagdo em proximidade ou sobre
fogbes elétricos ou a gas quentes, ou proximo a um forno microondas ou a um
forno elétrico.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentacéo antes do uso.

+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

+ Se 0 aparelho emitir muito fumo durante o funcionamento, desconecte o apa-
relho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia técnica autorizado
mais préximo para a resolugédo do problema.

* Nunca inserir ingredientes liquidos no interior dos cestos. Se necessario, por
exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sem-
pre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes sélidos antes de adi-
cionar mais liquidos.

+ A capacidade maxima dos cestos € de aproximadamente 9 |.

+ Nunca encher o cesto além do nivel maximo.

+ Nunca obstruir a tomada de ar durante o funcionamento do aparelho, para evitar
danos materiais e/ou sobreaquecimento do aparelho.

* Inserir os ingredientes, sempre e somente nos cestos, a fim de evitar o contato
do alimento com as resisténcias elétricas.

+ Certificar-se sempre que 0s cestos estejam inseridos corretamente no compar-
timento de cozedura antes de ligar o aparelho.

+ Para evitar danos ao aparelho, ndo inserir utensilios ou objetos metalicos nos cestos.

* Nao usar utensilios metalicos para remover os alimentos do cesto ou das placas
antiaderentes.

* Antes de colocar to aparelho em funcionamento, certificar-se que néo haja obje-
tos estranhos nos cestos e no compartimento de cozedura.

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

* Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

* Nao utilizar o aparelho ao ar livre.

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

* Apo6s ter desconectado a ficha de alimentagéo elétrica e ap6s ter aguardado o
arrefecimento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamente
com um pano ndo abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas de
detergente neutro ndo agressivo.
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* Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

A Perigo de danos devidos a outras causas

* Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 20 cm longe de paredes,
maoveis ou outros aparelhos.

+ Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo.

+ N&o deslocar o aparelho sem ter removido os alimentos dos cestos.

* Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a
tomada elétrica facilmente acessivel.

+ Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas
temperaturas.

+ O aparelho ndo deve ser utilizado se tiver caido ou se apresentar sinais de da-
nos visiveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentagéo ou a ficha estiverem
danificados, ou se o préprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragdes, incluindo a substituicdo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente pelo Centro de Assisténcia Ariete ou por técnicos autorizados Ariete,
de modo a prevenir qualquer risco.

X Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/

== EU, pedimos que seja lido o folheto especifico fornecido com o produto.

* CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUCOES.

Consumo de energia no modo desligado (off): 0,3 W

DESCRICAO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho F - Algas dos cestos

B - Display touch G- Cesto 2

C - Compartimento de cozedura H - Cabo de alimentagéo
D - Placas antiaderentes | - Entrada de ar

E - Cesto 1
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DESCRICAO DO DISPLAY TOUCH (FIG. 2)

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS

Tecla

W

Batatas fritas congeladas

Batatas frescas

Bife/Carne vermelha

Peixe

Frango

Pizza

Secagem de alimentos

Doces

Grill

Tecla de descongelamento

MAX
crisp | Tecla MAX CRISP
TECLAS DE FUNCAO
Tecla Descrigédo

Tecla START Permite iniciar a cozedura.

Tecla STOP Permite interromper ou ativar uma pausa durante
a cozedura.
Permite sincronizar tempos de cozedura

Tecla SYNC FINISH diferentes para os dois cestos, de modo a
terminar a cozedura na mesma hora.
Permite aplicar ao segundo cesto as mesmas

Tecla DUAL COOK programagdes escolhidas para o primeiro cesto.

Duas zonas de cozedura tornam-se, assim, uma
s0, ideal para grandes quantidades de alimentos.
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Tecla ligar/desligar

Permite ligar ou desligar o aparelho.

Tecla de controle do cesto 1

Permite selecionar as programagdes de cozedura
desejadas para o cesto 1.

Tecla de controle do cesto 2

Permite selecionar as programagdes de cozedura
desejadas para o cesto 2.

Teclas de programagéo da
temperatura de cozedura

Permite programar manualmente a temperatura
de cozedura. Pressionar as teclas + ou - para
aumentar ou diminuir a temperatura de cozedura.

Teclas de programagéo do tempo
de cozedura

De® 0-@|(~] [=]©

Permite programar manualmente o tempo de
cozedura. Pressionar as teclas + ou - para
aumentar ou diminuir o tempo de cozedura.

Dados de identificacao

Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estédo indicados os seguintes dados de

identificagdo do aparelho:;

+ fabricante e marcagao CE
* modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

+ tensdo elétrica de alimentagao [V] e frequéncia [Hz]

+ poténcia eléctrica absorvida [W]
* numero verde de assisténcia

Para solicitagbes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar 0 modelo e 0 nimero de matricula.
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ANTES DO USO

1 Remover o material de embalagem (Fig. 3) e certificar-se que todos os componentes estejam
presentes (Fig. 4).
2 \Verificar a integridade do contetdo.

Nunca fazer com que o aparelho funcione se estiver danificado.

Atencao

Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 20 cm longe de paredes, mdveis ou
outros aparelhos.

Atencao
ﬁ Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua ou outros liquidos. N&o en-
cher os cestos de agua quando estiverem inseridos no compartimento de cozedura.

3 Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas temperaturas (Fig. 5).
Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removiveis que entram
em contato com os alimentos (Fig. 7).

4 Lavar os cestos (E e G) e as placas antiaderentes (D). Utilizar um detergente comum para louga
€ uma esponja macia, néo abrasiva. Enxugar bem.

INSTRUGOES DE USO

0 aparelho ¢ dotado de dois cestos (E e G) para a cozedura. E possivel cozinhar os alimentos em
ambos os cestos (ver paragrafo “Cozedura com dois cestos”), ou utilizar um sé cesto (ver paragra-
fo “Cozedura com um cesto”).

As placas antiaderentes permitem preparar alimentos mais crocantes. O uso das placas antiade-
rentes & opcional.

Antes da cozedura
- Se desejar alimentos mais crocantes, inserir a placa antiaderente (D) no cesto (Fig. 8).
1 Inserir os alimentos nos cestos (Fig. 9). Ndo superar o nivel maximo. O nivel maximo esta indi-
cado pela linha em relevo presente na superficie externa dos cestos (Fig. 10).
2 Inserir 0 cesto no compartimento de cozedura (C). Para inserir corretamente deve-se ouvir um
“click” (Fig. 12).
Atencao
Certificar-se de ter inserido e bloqueado corretamente o cesto antes de colocar o aparelho
em funcionamento (Fig. 12).

0 aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se os cestos nao esti-
verem inseridos corretamente no compartimento de cozedura.

3 Inserir o moinho na ficha elétrica (Fig. 14).
4 Pressionar o botdo ligar/desligar (©)) (Fig. 15). A escrita “On” surgira no display.

Durante a primeira utilizagao, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um
pouco de fumo: trata-se de um fenémeno perfeitamente normal pois algumas partes foram
ligeiramente lubrificadas. Apds pouco tempo o fenémeno desaparecera. Isto ndo tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.
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Cozedura com um cesto

1 Pressionar a tecla de controlo do cesto 1 ((1]) ou do cesto 2 ([2]) para ativar a cozedura no
cesto desejado (Fig. 16).

2 Selecionar o programa de cozedura programado (Fig. 17), em fung@o dos alimentos a serem
cozidos (ver “Conselhos de preparagao” para os detalhes dos programas).

- Para modificar manualmente a temperatura e o tempo de cozedura, pressionar as teclas +
ou - de programacéo do tempo (®) e da temperatura de cozedura ( § ) (Fig. 20-21). Para
aumentar a velocidade de sele¢éo, manter pressionadas as teclas de programacéo do tempo e
da temperatura de cozedura.

A temperatura e o tempo de cozedura podem ser modificados em qualquer momento. Nao é

necessaria a confirmacéo ap6s a modificacéo, apos alguns minutos a modificagédo estara ativa.

3 Pressionar o botdo START (=) (Fig. 22). O aparelho iniciara a cozinhar os alimentos (Fig. 23).

Durante a cozedura, o display (B) mostrard, alternadamente, o tempo em diminuigdo e a tempe-

ratura selecionada.

O aparelho pode ser colocado em pausa durante o funcionamento, como por exemplo, para mis-

turar os ingredientes durante o processo de cozedura.

& Atencao

Perigo de queimaduras. N&o tocar o cesto e as partes metalicas do aparelho.
Quando o cesto for removido do compartimento de cozedura, havera também saida de ar e
vapor quentes. Manter as mé&os e o rosto longe do compartimento de cozedura.

1 Segurar a alga (F) e extrair o cesto que esta a ser usado do compartimento de cozedura (C) (Fig.
26). O aparelho ira interromper o processo de cozedura. O sistema de ventilagdo ira parar apds
alguns instantes.

2 Agitar o cesto 1 para cozinhar os alimentos de modo uniforme (Fig. 27).

3 Para retomar o funcionamento do aparelho, inserir 0 cesto no compartimento de cozedura (Fig.
28). O aparelho ird retomar automaticamente o processo de cozedura.

Como alternativa, pressionar a tecla STOP ((se») para uma pausa no funcionamento do apa-

relho. Para retomar o funcionamento do aparelho, pressionar novamente a tecla START ((smer)).

Cozedura com dois cestos

A fungéo de cozedura com dois cestos pode ser utilizada para cozinhar o mesmo alimento
em ambos os cestos, ou para cozinhar alimentos diferentes contemporaneamente.

Se quiser cozinhar 0 mesmo alimento em ambos os cestos, é possivel ativar a fungdo DUAL
COOK que transforma duas zonas de cozedura em uma s6, ideal para cozinhar grandes quanti-
dades de alimento.

1 Pressionar a tecla de controlo de um dos dois cestos e, em seguida, pressionar a tecla de con-
trolo do outro cesto.

2 Escolher o programa de cozedura desejado. Se necessario, modificar manualmente o tempo e
a temperatura de cozedura.

3 Pressionar a tecla DUAL COOK (24« )). As programagdes escolhidas para o primeiro cesto sele-
cionado sero aplicadas para o outro cesto. Os icones das teclas de controlo do cesto 1 ((1]) e do
cesto 2 ([2]) irdo piscar.

4 Pressionar a tecla START ((emer)),

Como alternativa, é possivel cozinhar alimentos diferentes nos dois cestos:
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1 Escolher as programagdes de cozedura para o cesto 1 e, em seguida, para o cesto 2. Seguir 0
procedimento mostrado no paragrafo “Cozedura com um cesto”.

Escolher as programagdes de cozedura em fungao do tipo de alimento introduzido em cada
um dos cestos.

As programacdes de cozedura escolhidas podem ser diferentes para os dois cestos.

O aparelho ¢ dotado de fungdo SYNC FINISH, para permitir a sincronizagdo dos tempos de coze-

dura quando se quiser cozinhar alimentos diferentes nos dois cestos. Deste modo a cozedura dos

alimentos terminara na mesma hora. Para ativar a fungdo SYNC FINISH:

1 Escolher as diferentes programacdes de cozedura para os dois cestos através das teclas de
controlo do cesto 1 ((1]) e do cesto 2 ((2]).

2 Pressionar a tecla SYNC FINISH ((sa<,)). O aparelho iré regular automaticamente o inicio do
processo de cozedura dos dois cestos. A cozedura dos alimentos terminara na mesma hora.

3 Pressionar a tecla START ((smer)).

Funcao MAX CRISP

O aparelho é dotado da fungdo MAX CRISP, que permite cozinhar os alimentos de modo mais
rapido, a fim de obter alimentos mais quentes e crocantes, sem uso de 6leo.

Para utilizar esta fungdo, as duas placas antiaderentes fornecidas (D) devem estar sempre presen-
tes nos cestos para que o ar circule de forma mais uniforme.

Este programa ¢ ideal para cozinhar vérios tipos de alimentos para que fiquem mais crocantes.
Para ativar a fungdo MAX CRISP:

1 Inserir a placa antiaderente (D) no cesto (E) (Fig. 8).

2 Pressionar a tecla MAX CRISP ( s )-

3 Se necessario, programar tempos de cozedura diferentes em fungédo dos alimentos a cozinhar.

4 Pressionar a tecla START ((smer)).

Apoés a cozedura

Ao terminar a cozedura, o aparelho emitiré alguns beeps.

Se os ingredientes n&o estiverem prontos, basta reinserir o cesto no compartimento de cozedura

€ programar o timer por alguns minutos.

1 Para interromper manualmente o processo de cozedura, pressionar o botdo STOP ().

2 Segurar a alca e extrair o cesto em uso do compartimento de cozedura .

3 Colocar os alimentos num prato. Servir a refei¢éo.

& Atencao
N&o tocar os cestos, 0 compartimento de cozedura, as placas antiaderentes e as partes me-
talicas internas do aparelho durante o funcionamento do mesmo ou nos minutos seguintes
ao seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das partes quentes.

Na&o virar o cesto quando remover os alimentos: os residuos de 6leo quente poderiam sair
do cesto.

Atencao

Certifique-se que os ingredientes cozidos com o aparelho estejam dourados e néo pretos ou
marrom. Remover possiveis residuos de queimado dos alimentos.

N&o usar utensilios metalicos para remover os alimentos do cesto ou das placas antiaderentes.
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- Para desligar manualmente o aparelho, pressionar o botao ligar/desligar (©).
Um possivel excesso de 6leo sera recolhido no fundo do cesto.

No final do processo de cozedura, o aparelho podera logo ser reutilizado para preparar
outros alimentos.

Funcao de auto-desligamento

Este aparelho ¢ dotado de um timer. Quando o timer chegar a “0” o aparelho emitira um som e
desligar-se-a automaticamente. Para desligar manualmente o aparelho, pressionar o botéo ligar/
desligar (©). O sistema de ventilagao ira parar apos alguns instantes.

CONSELHOS DE PREPARACAO

O pré-aquecimento do aparelho antes de cozinhar os alimentos ira otimizar o resultado final.

Os ingredientes menores necessitam de tempos de preparagdo um pouco mais breves em relagéo
aos ingredientes maiores.

Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparagdo um pouco mais longo e
uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve.

Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozedura para otimizar
os resultados finais e ajudar a obter uma cozedura uniforme.

Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de 6leo nas batatas frescas ou congeladas (Fig.
11) e utilizar as placas antiaderentes (D) fornecidas.

Os snacks a serem cozidos no forno também podem ser cozidos na fritadeira de ar quente.

A quantidade ideal para preparar batatinhas crocantes é de 1,2-1,7 kg aproximadamente.
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Programas preé-configurados

Atabela seguinte mostra os programas pré-configurados presentes no display touch.

Cada simbolo corresponde a um programa de cozedura. O programa esta definido com uma
temperatura € um tempo de cozedura aconselhado em funcédo do tipo de alimento. O tempo de
cozedura € indicativo, ou seja, depende também da espessura e da quantidade dos ingredientes.
E possivel modificar o tempo e a temperatura dos programas de cozedura pré-configurados.

Programa Tempo Temperatura (°C)
Default | Intervalo Default |Intervalo
e | Fungao MAX CRISP 10min | 1-60 min 200 |180-200
w Batatas fritas congeladas 15min  |[1-60 min 200 150-200
(..® Batatas frescas 25min | 1-60 min 200 130-200
@ Bife/Carne vermelha 20min | 1-60 min 190 120-200
)0 Peixe 15min | 1-60 min 180 120-200
J Frango 25min | 1-60 min 190 120-200
Pizza 12mn  [1-60min 180  |160-200
(Q | Secagem gh [1-24n 65 (3590
Doces 30min | 1-60 min 160 120-200
Modalidade Girill 15min  [1-60 min 200 180-200
* Descongelamento 15min  [1-60 min 50 40-90

A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas indicativas para os varios tipos de alimentos:

Batatinhas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
Batatinhas fritas (frescas) ggt;?aos minutos em fungdo do corte das ;ggo
Fritura (de verduras) 10 — 15 minutos 200°
Croquetes 12 — 15 minutos 190°
Croquetes de frango 10 minutos 200°
Coxas de frango 20 — 25 minutos 190°
Bife 10 — 15 minutos 190°
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Almdndegas 8 minutos 180°
Lagostim 15 - 20 minutos 160°
Bolo 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25— 30 minutos 180°

. . 160°
Peixe 15 - 20 minutos 180°
Costeleta de porco 10 — 15 minutos 200°
Rolinhos primavera 10 — 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°

Modalidade grill
A modalidade grill é ideal para grelhar cames, peixes e verduras. Inserir a placa antiaderente no
cesto (Fig. 8) antes de introduzir os alimentos.

Funcao de descongelamento

O aparelho é dotado de uma funcdo de descongelamento para descongelar os alimentos antes
da cozedura.

- Pressionar a tecla de descongelamento (3K).

- Se necessario, modificar manualmente o tempo e a temperatura de cozedura (Fig. 20-21).

Funcao de secagem

A funcéo de secagem (Cv) permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservacéo
ideal. O ar quente circula livremente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam de
modo uniforme e com perdas minimas de vitaminas saudaveis.

Esta fungdo pode ser utilizada para saborear frutas, verduras e cogumelos, ou para secar flores
e plantas.

Antes de efetuar a secagem, inserir as duas placas antiaderentes fornecidas nos cestos.

A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas de secagem indicativas para os varios tipos
de alimentos:

Alimento Temperatura Tempo

Ervas 3540 °C ’

Verduras 50-55 °C De 5 a 15/20
horas

Frutas 55-60 °C

Peixe/Carne 65-70 °C De 2 a 8 horas

O timer pode ser programado até 24 horas. Se a secagem precisar de um tempo maior, deve-se
reprogramar o aparelho no final do tempo programado.
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LIMPEZA E MANUTENGCAO

Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim como prolongar a
duracao da vida Util do mesmo.
A Atencao
Todas as operagdes de limpeza e manuten¢do devem ser efetuadas com o aparelho desli-
gado e desconectado da tomada elétrica.
Perigo de choque elétrico. Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua
ou outros liquidos.

N&o encher os cestos de agua quando estiverem inseridos no compartimento de cozedura.
A Atencao

Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes estejam frias

antes de efetuar qualquer operacéo de limpeza e manutengao.

Atencao

Né&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para evitar riscos ou danos ao re-
vestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

Limpeza do aparelho

- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano humido n&o abrasivo para ndo danificar o
revestimento. Enxugar com um pano seco.

- Limpar o compartimento de cozedura (C) do aparelho com um pano nao abrasivo, molhado com
agua quente. Enxugar com um pano seco.

- Limpar as resisténcias com um pano seco para remover 0s residuos de alimentos.

Limpeza dos componentes

As placas antiaderentes e os cestos sdo feitos com material antiaderente: opacidade e si-
nais que podem surgir ap6s um uso prolongado sdo normais e ndo comprometem a coze-
dura e o sabor dos alimentos.

- As placas antiaderentes e os cestos podem ser lavados na maquina lava-louga. Para prolongar
a duragao do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem, a méo, das placas antiaderen-
tes e dos cestos (E e G) . Utilizar um detergente comum para louga e uma esponja macia, ndo
abrasiva.

- Para amolecer os residuos de alimentos no cesto, é possivel enche-lo com agua quente. Adicio-
nar algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.

POR O APARELHO FORA DE SERVIGO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentagdo da tomada elétrica. Em caso de
eliminagéo, deve-se efetuar a separagao dos varios materiais utilizados para a fabricagao do apa-
relho, e elimina-los em fungéo da composicdo de cada um, respeitando as disposicdes de lei
vigentes no Pais de utilizag&o.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas Possiveis causas Solugdes
O aparelho nao Aficha nfo esta inserida | Ligar a ficha a tomada da corrente
funciona. na tomada de corrente eléctrica, que deve ser provida de ligagéo

elétrica.

aterra.

O timer n&o foi
programado.

Pressionar a tecla de programacéo do
tempo de cozedura ((®) e programar o
tempo de preparagao exigido.

O cesto ndo foi inserido

Inserir bem o cesto no compartimento de

estdo prontos.

corretamente. cozedura. Para inserir corretamente deve-
se ouvir um “click” (Fig. 12).
Os ingredientes néo A quantidade de Inserir menos ingredientes no cesto. Uma

ingredientes no interior

do cesto é muito grande.

menor quantidade sera cozida de modo
mais uniforme.

Atemperatura
programada é muito
baixa.

Pressionar a tecla de programacgéo

da temperatura de cozedura ( § ) e
programar uma temperatura de cozedura
mais elevada. Consultar o livro das
receitas.

O tempo de cozedura
programado é muito
pouco.

Pressionar a tecla de programacéo do
tempo de cozedura ((®) e programar um
tempo de cozedura maior. Consultar o
livro das receitas.

Os ingredientes
n&o estao cozidos
uniformemente.

Alguns tipos de
ingredientes devem ser
misturados algumas
vezes durante a
cozedura.

Os ingredientes que estdo no alto ou que
estdo cobertos por outros, devem ser
misturados durante a cozedura.

Os snacks fritos ndo
estao crocantes.

Esta utilizando tipos de
snacks que devem ser
cozidos com métodos

Utilizar snacks para forno ou unta-los com
6leo antes de inseri-los no cesto.

Tentar utilizar a fungdo MAX CRISP para

totalmente o cesto
no compartimento de
cozedura.

tradicionais. obter alimentos mais crocantes.
Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.
N&o é possivel inserir | A quantidade de Inserir menos ingredientes no cesto. Uma

ingredientes no interior

do cesto € muito grande.

menor quantidade sera cozida de modo
mais uniforme.

O cesto ndo foi
inserido corretamente
no compartimento de
cozedura.

Inserir bem o cesto no compartimento de
cozedura. Para inserir corretamente deve-
se ouvir um “click” (Fig. 12).
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Problemas

Possiveis causas

Solugoes

Ha saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estdo em
preparagao.

Quando fritar ingredientes mais
gordurosos, mais oleo ficara depositado
no cesto. O dleo esta a produzir mais
fumo branco do que 0 normal durante a
cozedura. Isto ndo produz nenhum efeito
na preparacao dos ingredientes ou no
aparelho.

No cesto encontram-se
residuos de gordura das
preparagdes anteriores.

O fumo branco é gerado pelo aguecimento
da gordura ou do 6leo presente no cesto.
Limpar meticulosamente o cesto apds o
uso.

As batatas frescas,
cortadas em forma de
palito, ndo estdo fritas
de forma uniforme.

O tipo de batatas
utilizado n&o é
apropriado para a fritura.

Utilizar batatas frescas e ndo esquecer de
gira-las durante a cozedura.

Enxaguar e enxugar as

batatas antes de frita-las.

Enxaguar as batatas e remover todo a
amido que ficou depositado na superficie
das batatas.

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito ndo estao
crocantes quando séo
tiradas da fritadeira.

As batatas ficam
crocantes dependendo
da quantidade de

agua que contém e

da quantidade de 6leo
introduzida na fritadeira.

Lembrar-se de enxugar bem a agua
na parte externa das batatas antes de
adicionar o 6leo.

Cortar as batatas em forma de palitos
para que fiquem mais crocantes.

Adicionar um pouco mais de 6leo para
obter o efeito mais crocante.

Tentar utilizar a fungdo MAX CRISP para
obter alimentos mais crocantes.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.
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OVER DEZE HANDLEIDING

Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke Europese regel-
geving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn beveiligd. Gebruik het apparaat
uitsluitend voor het beoogde doel om mogelijk letsel en schade te voorkomen. Houd deze handlei-
ding altijd binnen handbereik voor latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt
overdoen, denk er dan aan deze instructies ook mee te gegeven.

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

A Gevaar voor kinderen

& Waarschuwing voor brandwonden

A Gevaar als gevolg van elektriciteit

Let op — schade aan materialen

A Gevaar voor schade door andere oorzaken

BEOOGD GEBRUIK

Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet
voor vloeibaar voedsel. Als er te veel vloeistof wordt toegevoegd, kan deze gaan lekken en het
toestel beschadigen.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle en industriéle doeleinden worden gebruikt.

De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus elke vorm van aansprakelijkheid
af voor schade die wordt veroorzaakt door oneigenlijk gebruik van het apparaat zelf.

Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

RESTRISICO’S

Waarschuwing voor brandwonden. Kom tijdens de werking van het apparaat

& of tijdens de eerste minuten dat het uitgeschakeld is niet aan de manden, de
binnenpan, de antiaanbakplaten en de metalen delen in het apparaat. Wacht
tot de warme delen afgekoeld zijn.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

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

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrekken

- boerderijen

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

« Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding
worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist
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gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

* Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-
sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een
erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpakt.

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

* Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

A Gevaar voor kinderen

* Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en door
personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of per-
sonen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verantwoorde-
liike persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekregen en ze
de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben begrepen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten
worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.

* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

+ Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt
kan worden.

+ Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.

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

* Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

& Waarschuwing voor brandwonden

* Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* De manden, de binnenpan, de antiaanbakplaten en de metalen delen in het
apparaat kunnen erg heet worden tijdens het gebruik. Houd de handen en het
gezicht uit de buurt van de hete delen van het apparaat.

+ Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het
uitgeschakeld is niet aan de manden, de binnenpan, de antiaanbakplaten en de
metalen delen in het apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.
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+ Pak de mand alleen bij het handvat vast en gebruik pannenlappen of theedoe-
ken om hem te verwijderen.

+ Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de luchtinlaat of de binnenpan van het

apparaat komen. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de luchtinlaat

en de binnenpan.

Doe geen olie in de mand. Brandgevaar.

Tijdens het gebruik komen er hete lucht en stoom uit de luchtinlaat. Houd de

handen en het gezicht uit de buurt van de luchtinlaat.

Wanneer u de mand uit de binnenpan haalt komt er ook hete lucht en stoom uit het

apparaat. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de bereidingsruimte.

Draai de mand niet ondersteboven als u de etenswaren er uithaalt: er kunnen

hete resten olie uit de mand komen. Gevaar voor brandwonden.

. & Let op: heet opperviak.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit
Voordat u het apparaat op het elektriciteitsnet aansluit, controleert u of de span-
ning die op het identificatiepaatje onder het apparaat is aangegeven, overeen-
komt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.
Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan scha-
de en ongelukken veroorzaken.
Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.
Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers,
radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.
Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-
contact te halen.
Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.
Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen.
Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.
* Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere
vloeistoffen.
+ Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.
« Schakel het apparaat uit zelfs wanneer het gedurende korte tijd niet wordt ge-
bruikt en haal de stekker altijd uit het stopcontact.
+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.

Let op - schade aan materialen
+ Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt
gebruikt.
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« Zet het apparaat niet op hete opperviakken of in de buurt van open viammen, om
te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.

« Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen,
gordijnen).

* De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete oppervlakken.

+ Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-
trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven.

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

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

* Als er veel rook van het apparaat afkomt tijdens de werking, haalt u de stekker
van het apparaat uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende
servicentrum om het probleem op te lossen.

* Doe nooit vioeibare ingrediénten in de manden. Voeg, indien nodig voor de be-
reiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door
de vaste ingrediénten is opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

+ De maximuminhoud van de manden is ongeveer 9 |.

+ Vul het reservoir nooit verder dan het maximum.

* Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiéle
schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.

* Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de manden om te voorkomen dat
het eten in aanraking komt met de elektrische weerstanden.

+ Controleer altijd of de manden goed in de binnenpan zijn aangebracht voordat u
het apparaat inschakelt.

+ Om schade aan het apparaat te voorkomen doet u geen metalen keukengerei of
voorwerpen in de manden.

* Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de mand of van de
antiaanbakplaten te halen.

+ Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen

in de manden en de binnenpan zitten.

Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

Laat het apparaat niet leeg werken.

Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

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

Na de stekker uit het stopcontact te hebben gehaald en de hete onderdelen te

hebben laten afkoelen, mag het apparaat uitsluitend worden schoongemaakt

met een niet-schurend, iets bevochtigd doekje met een paar druppels neutraal,
niet-agressief reinigingsmiddel.

+ Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plastic delen beschadigen.
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A Gevaar voor schade door andere oorzaken

* Zet het apparaat op een afstand van ten minste 20 cm van muren, meubels of
andere apparaten.

* Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

+ Verplaats het apparaat niet zonder het voedsel uit de manden te hebben gehaald.

+ Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

+ Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.

* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare
schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van gevaar te voor-
komen moeten alle reparaties, waaronder de vervanging van de stroomkabel,
uitsluitend worden verricht door een Ariete-servicedienst of door erkende Arie-
te-vakmensen.

B\/Voor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de

== Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij

het product zijn gevoegd.

e BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik in uitgeschakelde stand (off): 0,3 W

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat F - Handgrepen van de manden
B - Aanraakscherm G- Mand 2

C - Bereidingsruimte H - Stroomsnoer

D - Antiaanbakplaten | - Luchtinlaat

E - Mand 1
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BROD P VNYT VD

BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM (AFB. 2)

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA'S

Toets

W

Diepvriesfriet

Verse aardappelen

Lapje vlees/rood vlees

Vis

Kip

Pizza

Etenswaar drogen

Zoetigheid

Grill

Ontdooitoets

MAX CRISP-toets
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FUNCTIETOETSEN

Toets Beschrijving
START-toets Hiermee kan de bereiding worden gestart.
i Hiermee kan de bereiding worden gestopt of
STOP-toets gepauzeerd.
Hiermee kunnen verschillende bereidingstijden
e voor de twee manden worden gesynchroniseerd,
SYNC FINISH-toets zodat de bereiding op hetzelfde moment wordt
beéindigd.
Hiermee kan de tweede mand dezelfde
DUAL COOK-tosts instellingen krijgen als de eerste. Twee

bereidingszones worden zo één, wat ideaal is bij
grote hoeveelheden eten.

Aan-uittoets

Hiermee kan het apparaat worden in- of
uitgeschakeld.

Bedieningstoets van mand 1

Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste
bereiding voor mand 1 worden gekozen.

Bedieningstoets van mand 2

Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste
bereiding voor mand 2 worden gekozen.

Toetsen om de
bereidingstemperatuur in te stellen

Hiermee kan de bereidingstemperatuur handmatig
worden ingesteld. Druk op de toetsen + of - voor
een hogere of lagere bereidingstemperatuur.

De® 0-@ [¢|[5]|© .

Toetsen om de bereidingstijd in te
stellen

Hiermee kan de bereidingstijd handmatig worden
ingesteld. Druk op de toetsen + of - voor een
langere of kortere bereidingstijd.

Identificatiegegevens
Op het plaatje aan de onderkant van de steunbasis van het apparaat zijn de volgende identificatie-
gegevens van het apparaat weergegeven:
+ fabrikant en EG-markering

¢+ model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ voedingsspanning [V] en frequentie [Hz]
+ opgenomen elektrisch vermogen [W]

+ gratis telefoonnummer assistentie
Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra.
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VOOR HET GEBRUIK

1 Verwijder het verpakkingsmateriaal (Afb. 3) en controleer of alle onderdelen aanwezig zijn (Afb. 4).
2 Controleer of de inhoud intact is.

Zet het apparaat niet in werking als het beschadigd is.

Let op

Zet het apparaat op een afstand van ten minste 20 cm van muren, meubels of andere apparaten.

Let op
A Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere vloeistoffen. Vul
de manden niet met water wanneer ze zich in de binnenpan bevinden.

3 Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak (Afb. 5).
Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af
die in aanraking komen met de levensmiddelen (Afb.7).

4 Was de manden (E en G) en de antiaanbakplaten (D) af. Gebruik een gewoon afwasmiddel en
een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje. Goed afdrogen.

GEBRUIKSAANWIJZING

Het apparaat is uitgerust met twee bereidingsmanden (E en G). De etenswaren kunnen in beide
manden worden bereid (zie de paragraaf "Gebruik van de dubbele mand"), of in slechts één mand
(zie de paragraaf "Gebruik van de enkele mand").

Met de antiaanbakplaten kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van antiaanbak-
platen is facultatief.

Voordat u met de bereiding begint

- Als u krokantere etenswaren wilt, plaatst u de antiaanbakplaat (D) in de mand (Afb. 8).

1 Doe de etenswaren in de manden (Afb. 9). Overschrijd het maximum niet. Het maximum wordt
aangegeven door de geaccentueerde lijn aan de buitenkant van de manden (Afb. 10).

2 Doe de mand in de binnenpan (C). U hoort een klik als hij goed is aangebracht (Afb. 12).

Let op
Controleer of u de mand correct aangebracht en vergrendeld heeft voordat u het apparaat
inschakelt (Afb. 12).

Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking voorkomt als het deksel niet goed
op de binnenpan is aangebracht.

3 Steek de stekker in het stopcontact (Afb. 14).
4 Druk op de aan-uittoets (@) (Afb. 15). Het opschrift “On” verschijnt op het display.

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invioed op de werking van het
apparaat.

Gebruik van de enkele mand

1 Druk op de bedieningsknop van mand 1 ((1J) of mand 2 ([2]) om de bereiding in de gewenste
mand in te schakelen (Afb. 16).
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2 Kies het vooringestelde programma (Afb. 17) afhankelijk van de etenswaren die u wilt bereiden
(zie "Bereidingstips" voor de programmadetails).

- Om de temperatuur en de bereidingstijd handmatig te wijzigen, drukt u op de toetsen + of - om
de bereidingstijd ((®) en -temperatuur ( § ) in te stellen (Afb. 20-21). Om de selectiesnelheid te
verhogen, houdt u de toetsen om de bereidingsstijd en -temperatuur in te stellen ingedrukt.

De temperatuur en de bereidingstijd kunnen op elk willekeurig moment worden gewijzigd. Het is

niet nodig om de wijziging te bevestigen, na enkele minuten zal de wijziging actief zijn.

3 Druk op de START-knop (=) (Afb. 22). Het apparaat begint de etenswaren te bereiden (Afb.
23).

Tijdens het bereiden wisselen de afnemende tijd en de gekozen temperatuur elkaar op het display

(B) af.

Het apparaat kan tijdens de werking op pauze worden gezet, bijvoorbeeld om de ingrediénten

tijdens de bereiding te mengen.

& Let op

Gevaar voor brandwonden. Kom niet aan de mand en de metalen delen van het apparaat.

Wanneer u de mand uit de binnenpan haalt komt er ook hete lucht en stoom uit het apparaat.
Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de bereidingsruimte.

1 Pak de handgreep (F) vast en verwijder de mand die in de binnenpan wordt gebruikt (C) (Afb.26).
Het apparaat stopt de bereiding. Het ventilatiesysteem stopt enkele ogenblikken later.

2 Schud de mand 1 voor een gelijkmatige bereiding van de ingrediénten (Afb. 27).

3 Om de werking van het apparaat te hervatten, brengt u de mand in de binnenpan (Afb. 28) aan.
Het apparaat hervat de bereiding automatisch.

Druk anders op de STOP-toets ((so»)) om de werking van het apparaat te pauzeren. Om de

werking van het apparaat te hervatten, drukt u de START-toets ((smer)).

Gebruik van de dubbele mand

De functie met gebruik van de dubbele mand kan worden gebruikt om dezelfde etenswaren
in beide manden te bereiden, of om verschillende soorten etenswaren tegelijk te bereiden.

Indien u dezelfde etenswaar in beide manden wilt bereiden, kunt u de DUAL COOK-functie in-

schakelen, die van de twee bereidingszones één maakt, wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten.

1 Druk op de bedieningstoets van een van de twee manden. Druk vervolgens op de bedie-
ningstoets van de andere mand.

2 Kies het gewenste bereidingsprogramma. Indien nodig wijzigt u de bereidingstijd en -tempera-
tuur handmatig.

3 Druk op de DUAL COOK-toets (( &ax )). De instellingen die voor de eerste geselecteerde mand
zijn gekozen, gelden ook voor de andere mand. De iconen van de bedieningstoetsen van mand
1([1J) en mand 2 ((2J) knipperen.

4 Druk op de START-toets ((smer)).

Anders kunt u ook verschillende etenswaren in de beide manden bereiden:
1 Kies de bereidingsinstellingen voor mand 1 en vervolgens voor mand 2. Volg de procedure die
in de paragraaf “Gebruik van de enkele mand” wordt beschreven.

Kies de bereidingsinstellingen op grond van het soort etenswaar dat zich in elk van de
manden bevindt.
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De gekozen bereidingsinstellingen kunnen per mand verschillen.

Het apparaat is uitgerust met de SYNC FINISH-functie, om de bereidingstijden te synchroniseren

wanneer u verschillende etenswaren in de twee manden wilt bereiden. Op die manier wordt de

bereiding van de etenswaren op hetzelfde moment beéindigd. Om de SYNC FINISH-functie in te

stellen:

1 Kies de verschillende bereidingsinstellingen voor de twee manden met de bedieningstoetsen
van mand 1 (1) en mand 2 ((2]).

2 Druk op de SYNC FINISH-toets ((Sus,)). Het apparaat regelt automatisch de start van de berei-
ding met de twee manden. De bereiding van de etenswaren wordt op hetzelfde moment beéindigd.

3 Druk op de START-toets ((smer)).

MAX CRISP-functie

Het apparaat is uitgerust met de MAX CRISP-functie, waarmee u de etenswaren sneller kunt berei-

den, zodat de etenswaren zonder het gebruik van olie warmer en krokanter worden.

Om deze functie te gebruiken, moeten de twee meegeleverde antiaanbakplaten (D) zich altijd in de

manden bevinden om de lucht gelijkmatiger te laten circuleren.

Dit programma is ideaal om verschillende soorten etenswaren krokanter te maken.

Om de MAX CRISP-functie in te stellen:

1 Doe de antiaanbakplaten (D) in de mand (E) (Afb.8).

2 Druk op de MAX CRISP-toets ( Juas).

3 Indien nodig stelt u, afhankelijk van de etenswaren die moeten worden bereid, verschillende
bereidingstijden in.

4 Druk op de START-toets ().

Als de bereiding klaar is

Na de bereiding laat het apparaat enkele pieptonen horen.

Als de ingrediénten niet gaar zijn, doet u de mand weer in de binnenpan en stelt u de tijdschakelaar
nog enkele minuten in.

1 Om de bereiding handmatig uit te schakelen, drukt u op de STOP-toets ((sro»).

2 Pak de handgreep vast en verwijder de mand die in de binnenpan wordt gebruikt .

3 Doe de etenswaren op een bord. Dien ze op.

& Let op

Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het uitgeschakeld
is niet aan de manden, de binnenpan, de antiaanbakplaten en de metalen delen in het appa-
raat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

Draai de mand niet ondersteboven als u de etenswaren er uithaalt: er kunnen hete resten
olie uit de mand komen.

A Let op
Verzeker u ervan dat de ingrediénten die met het apparaat zijn bereid goudkleurig zijn en niet
zwart of bruin. Verwijder eventuele verbrande resten uit de etenswaren.

Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de mand of van de antiaanbak-
platen te halen.

- Om het apparaat handmatig uit te schakelen, drukt u op de aan-uittoets (©).
Een eventueel teveel aan olie wordt op de bodem van de mand opgevangen.
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Na de bereiding kan het apparaat meteen opnieuw worden gebruikt om andere etenswaren
te bereiden.

Automatische uitschakelfunctie

Dit apparaat is voorzien van een tijdschakelaar. Wanneer de tijdschakelaar weer op “0” staat, geeft
het apparaat een geluidssignaal af en gaat automatisch uit. Om het apparaat handmatig uit te
schakelen, drukt u op de aan-uittoets ((©)). Het ventilatiesysteem stopt enkele ogenblikken later.

BEREIDINGSTIPS

Het beste resultaat bereikt u door het apparaat voor te verwarmen voordat u de etenswaren gaat
bereiden.

De kleinere ingrediénten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere.

Een grotere hoeveelheid ingrediénten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een kleine-
re hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.

Door de kleinere ingrediénten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat geopti-
maliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden.

Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie aan de verse of diepvriesfrieten (Afh.11) toe en
gebruikt u de meegeleverde antiaanbakplaten (D) .

Snacks die in de oven moeten worden bereid kunnen ook in de heteluchtfriteuse worden gedaan.
De optimale hoeveelheid om knapperige frieten te maken is ongeveer 1,2 tot 1,7 kg.

109

NL



N

Vooringestelde programma's

De volgende tabel toont de vooringestelde programma's die op het aanraakscherm aanwezig zijn.
Elk symbool komt overeen met een bereidingsprogramma. Het programma is met een bereidings-
temperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort etenswaar wordt aanbevolen. De berei-
dingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid gebruikte ingrediénten. Het is
mogelijk de duur en temperatuur van de vooringestelde programma's te wijzigen.

Programma Duur Temperatuur (°C)
Standaard | Interval Standaard | Interval
S, | MAX CRISP-functie 10min. | 1-60 min. 20 {180-200
w Diepvriesfriet 15min. | 1-60 min. 200 150-200
(..® Verse aardappelen 25 min. 1-60 min. 200 130-200
@ Lapje vlees/rood vlees 20 min. 1-60 min. 190 120-200
)O Vis 15min. | 1-60 min. 180 120-200
J Kip 25min. | 1-60 min. 190 120-200
Pizza f2min. | 1-60min 180 |160-200

(| Drogen Bu |12 B |30
Zoetigheid 30 min. | 1-60 min. 160 120-200
Grilstand t5min. | 1-60min 200 180200

* Ontdooien 15min. | 1-60 min. 50 40-90

De volgende tabel geeft de indicatieve tijden en temperaturen weer voor de verschillende soorten
etenswaren:

Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°

. 20 tot 30 minuten afhankelijk van de 180°
Friet (vers) grootte van de aardappel ! 200°
Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200°
Kroketten 12 tot 15 minuten 190°
Kipkroketten 10 minuten 200°
Kippenpoten 20 tot 25 minuten 190°
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Lapje vlees 10 tot 15 minuten 190°
Gehaktballen 8 minuten 180°
Scampi's 15 tot 20 minuten 160°
Taart 20 tot 30 minuten 160°
Quiche 25 tot 30 minuten 180°
' . 160°
Vis 15 tot 20 minuten 180°
Varkenskotelet 10 tot 15 minuten 200°
Loempia’s 10 tot 15 minuten 200°
Groenten 10 tot 20 minuten 180°
Grillstand

De grillstand is ideaal om vlees, vis en groenten te grillen. Doe de antiaanbakplaat in de mand
(Afb. 8) voordat u de etenswaren erin doet.

Ontdooifunctie

Het apparaat is uitgerust met een ontdooifunctie om de etenswaren te ontdooien alvorens ze te
bereiden.

- Druk op de ontdooitoets (3%).

- Indien nodig wijzigt u de bereidingstijd en -temperatuur handmatig (Afb. 20-21).

Droogfunctie

Met de droogfunctie (C2v) kunnen de etenswaren voor een optimale bewaring effectief worden ge-
droogd. De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum verlies
van gezonde vitaminen gelijkmatig drogen.

Deze functie kan worden gebruikt om van fruit, groenten en champignons te genieten of om bloe-
men en planten te drogen.

Alvorens het droogproces te starten, doet u de twee meegeleverde antiaanbakplaten in de manden.
De volgende tabel geeft de indicatieve droogtijden en -temperaturen weer voor de verschillende
soorten etenswaren:

Etenswaar Temperatuur Duur

Kruiden 35-40 °C

Groenten 50-55 °C L/Sp 510115-20
Fruit 55-60 °C

Vislviees 65-70 °C Van 2 tot 8 uur

De tijdschakelaar kan tot 24 uur worden ingesteld. Als er meer tijd nodig is voor het droogproces,
programmeert u het apparaat opnieuw als de ingestelde tijd voorbij is.
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REINIGING EN ONDERHOUD

Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede staat en wordt de
levensduur verlengd.

A Let op

Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden verricht bij
uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwijderd.

Gevaar voor elektrische schok. Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in
water of andere vloeistoffen.

Vul de manden niet met water wanneer ze zich in de binnenpan bevinden.

A Let op

Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld alvorens reini-
gings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

Let op

Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de coating bekrast
of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plastic delen beschadigen.

Reiniging van het apparaat

- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om
de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de binnenpan (C) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevochtigd
doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te verwijderen.

De onderdelen schoonmaken

De antiaanbakplaten en de manden zijn van antikleefmateriaal gemaakt: na langdurig ge-
bruik kunnen dofheid en krassen optreden, wat heel normaal is en de bereiding en smaak
van de etenswaren niet schaadt.

- De antiaanbakplaten en de manden kunnen in de vaatwasser worden afgewassen. Voor een
langere levensduur van de antiaanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbakplaten en
de manden (E en G) met de hand af te wassen. Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwas-
borstel of een zacht, niet-schurend sponsije.

- Om de resten etenswaren in de mand zachter te maken kunt u hem met warm water vullen. Voeg
enkele druppels afwasmiddel toe. Laat dit 10 minuten inwerken. Afwassen en afdrogen.

BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden
gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun
samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.
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OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Het apparaat doet het | De stekker zit nietin het | Steek de stekker in een geaard
niet. stopcontact. stopcontact.

De tijdschakelaar is niet
ingesteld.

Druk op de toets om de bereidingstijd
in te stellen ((®) en stel de gewenste
bereidingstijd in.

De mand is niet goed
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U
hoort een klik als hij goed is aangebracht
(Afb. 12).

De ingrediénten zijn niet
klaar.

Er zitten te veel
ingrediénten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand. Een
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmatiger
bereid.

De ingestelde
temperatuur is te laag.

Druk op de toets om de
bereidingstemperatuur in te stellen ( § )
en stel een hogere bereidingstemperatuur
in. Zie het kookboek.

De ingestelde
bereidingstijd is te kort.

Druk op de toets om de bereidingstijd
in te stellen () en stel een langere
bereidingstijd in. Zie het kookboek.

De ingrediénten zijn niet
gelijkmatig gaar.

Sommige soorten
ingrediénten moeten
meerdere keren worden
gemengd tijdens de
bereiding.

De zich bovenin bevindende ingrediénten
of de ingrediénten die door andere zijn
bedekt moeten tijdens de bereiding
worden gemengd.

De gefrituurde snacks
zijn niet krokant.

U bent soorten snacks
aan het gebruiken, die op
traditionele wijze moeten
worden bereid.

Gebruik ovensnacks of smeer de snacks
met olie in voordat u ze in de mand legt.

Probeer de MAX CRISP-functie te
gebruiken om de etenswaren knapperiger
te maken.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om de
etenswaren krokanter te maken.

De mand valt
niet volledig in de
binnenpan.

Er zitten te veel
ingrediénten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand. Een
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmatiger
bereid.

De mand is niet goed
in de binnenpan
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U
hoort een klik als hij goed is aangebracht

(Afb. 12).
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Er komt witte rook uit | Er worden vettere Wanneer u vettere ingrediénten bereidt,
het apparaat. ingrediénten bereid. blijft er meer olie in de mand achter. De

olie veroorzaakt meer witte rook dan
normaal tijdens de bereiding. Dit heeft
geen enkel effect op de bereiding van de
ingrediénten of op het apparaat.

In de mand zijn vetresten
achtergebleven van
eerder gebruik van de
friteuse.

De witte rook wordt veroorzaakt door
de verhitting van het vet en de olie in de
mand. Maak de mand na gebruik goed
schoon.

De verse, in repen
gesneden aardappelen
zijn niet gelijkmatig
gebakken.

Het gebruikte type
aardappel is niet geschikt
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg ervoor
dat u ze tijdens het bakken keert.

Spoel de aardappelen
schoon en droog ze af,
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder alle
zetmeel dat zich op het opperviak van de
aardappelen bevindt.

Verse aardappelen die
in repen zijn gesneden
zijn niet krokant als

ze pas uit de friteuse
komen.

Of en hoe krokant de
frites zijn hangt af van de
hoeveelheid water die in
de aardappelen zit en de
hoeveelheid olie die in de
friteuse is gedaan.

Zorg ervoor dat u de aardappelen goed
afdroogt voordat u de olie toevoegt.

Snij de aardappelen in kleine repen zodat
ze krokanter worden.

Voeg voor krokantere friet een beetje
meer olie toe.

Probeer de MAX CRISP-functie te
gebruiken om de etenswaren knapperiger
te maken.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om de
etenswaren krokanter te maken.
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ZXETIKA ME TO NAPON ErxXEiPIAIO

H ouokeun £xel KaTAOKEUAOTET GUPQWVA [E TOUG KEIMEVOUG €IDIKOUG EUPWTTAIKOUS KAVOVIGHOUG
KQlIl TTOPEXE TTPOOTAT T OAWY TWV JEPWV TTOU EVOEXETAI VA TTOPOUCIACOUY KivOuvo yia Tov XpRaTh.
XPNOIUOTIOIEITE TN GUCKEUI ATTOKAEIOTIKA yIa TN XPAOT YIO TV OTToia TTPO0PICETAI TIPOKEIJEVOU
va amo@UyETe TUXOV atuxfuata kai {nuieg. uAdtre 1o Tapov eyxelpidio yia va 1o oupBouleleaTe
otmoTe XpelAleTal. € TIEPITITWON TTOU OKOTTEUETE va OWOETE T OUCKEUR AUTA O€ KATTOI0 GAAO
ATOMO, PPOVTIOTE VA TTAPABWAETE KAl TO TTAPOV EYXEIPIDIO.

O1 TAnpo@opiES TTOU TTEPIEXOVTAI GTO TIAPOV EYXEIPIBIO PEPOUV Ta TTAPAKATW CUPBOA, TToU on-
paivouv Ta €AG:

A Kivduvog yia pikpd maidid

& [Mpogidotroinon yia eykauyata
A Kivduvog ammd nAekTpIkd peupa
Mpoooxr| — UAIKES CnUIES

A Kivouvog {nuidg amd aMeg aitieg

NMPOBAEMOMENH XPHZH

H guokeun utmopei va xpnaiuotoinBei yia 10 YAGIHO OTEPEWY TPOPWY. Mnv XPNOIUOTIOIEITE TN
OUCKEUN Y10 va JayelpeUETE UYPEG TPOYEG. € TTEPITITWOT TToU PigeTe UTTEPBOAIKA TTOCOTNTA OTTO
uypd, pmropei va dioppeloEl Kal va TTPOKOAETEI CNUIEG OTN CUCKEUN.

H guokeur| auTr 6ev TIpoopPICETal yia EUTTOPIKI Kal BIOPNXAVIKA Xpron.

Kapia GMn xprion g ouakeung dev TTPOBAETIETAI OTTO TOV KATAOKEUAQDTH, TToU amraAAdoaeTal
amd otoladrmoTe euBUVN yia {nuiEG kGBe QUaNG, oI oTroieg opeidoval aTnv akataAAnAn xprion
NG OUOKEUNG.

H akatdMnAn xpron emiong emaoUper Tnv akipwan KaBe Joperg eyyunang.

ENAMOMEINANTEZ KINAYNOI

Mpogidotoinan yia eykavpara. Mnv ayyilete Ta kaAabia, Tov BadAapo ynaoiya-
T0G, TIG OVTIKOANTIKES TTAGKES Kall TOl HETAAAIKG WEPN EVTOC TS GUCKEUNS 6TaV
BpiokeTal o€ Asitoupyia Kai yia Aiya AeTrtd a@déTou TepUaTIoTE N AsiToupyia
kal oBoel N ouokeun. MePIPEVETE VA KPUWOOUV 01 (EOTEG ETTIQAVEIEC.

MPOEIAONOIHZEIZ AZOAAEIAZ

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH ZYZKEYH, AIABAXTE NMPOZEKTIKA TIZ OAHTIEL.

* H ouokeun gival oxedlaopévn yia va XpnOIUOTIOIEITAI O€ OIKIOKOUG 1) TTapduoI-
0UG XWPOUG, OTTWGE YIa TTApAdEIyHa:

- OTIG KouCiveg kataaTnuATwy TTou TTpoopifovTal atoKAEIOTIKA IO TO TTPOCWTTI-
kO, OTa ypageia Kal € GANOUG ETTaYYEAUATIKOUG XWPOUG

- OT0 AypPOKTAMATA
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- oTa &gvodoxeia, ot TTavol6v, oTa kataAupata bed & breakfast kai o GAAa
KaTaAUparta (TTpog xpron amd Toug ETTIOKETITEC).

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE Tr) CUCKEUN Y1a DIAPOPETIKOUG OKOTIOUG OTTO EKEIVOUG TTOU
epIypAQovTal GTO TTAPOV eyxEIpidIo. Aev Qépoue Kayia euBuvn yia AavBo-
OMEVN A DIAQOPETIK XPAOTN TNG CUOKEUNS 0€ axéon e doa TpoBAETTOVTal OTO
TapoV eyxelpidlo. H akatdMnAn xpron emiong emoUpel TRV akUpwon KaBe
HopPNG eyyunang.

* 2uvioTATal va QUAGOOETE TO UNIKA TNG OPXIKAG oUaKeuaaiag, dedopévou 0TI dev
TPORAETTETAN BWPEAV TEXVIKI UTTOOTAPIEN Yia TIG {NUIEG TTOU TTPOKARBNKaV atmd
akar@MnAn ouokeuaaia Tou TTPoidVTOG KATA TNV ATroOTOA O¢€ £va £0uTI0do-
TNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

* Nava unv Béoete o€ Kivouvo TNV ao@AAEIa TOU TIPOIOVTOC, XPNOIUOTIOIEITE ATTO-
KAEIOTIKG yVAOl1a avTOAOKTIKG Kal EEAPTAKATA TTOU GEPOUV TNV £€0UaI0dATNON
TOU KATOOKEUOOTH.

* H ouokeu ouppopewvetal ge Tov Kavovioud (EK) Ap. 1935/2004 ng
27/10/2004 1repi UAIKwv TTOU TTPOOpPICovTal Va £pBouv Ot eTTaQr pE TPOQIUAL.

A Kivduvog yia pikpda mmaidia

* H ouokeur| pmopei va xpnolyotoindei amd maidid nAikiag ueyaAitepng Twv 8
ETWV Kal aTTO ATOUA HE PEIWPEVEC CWHATIKES, AITONTNPIOKES KAl BIAVONTIKEG IKA-
VOTNTEG, 1) aTO ATOUA TTOU BEV £XOUV TNV ATTCAITOUMEVN TTEIPA KAI YVWOEIS POV
utté TV emiBAewn evog utrelBuvou 1) av Exouv diaBdoel kal katavonael Tig 0dn-
Yi€G Kal Toug KIvOUvoug Trou Trapouaiddovral Katd Tn Xprion TG CUOKEURG.

* Tamaidid dev TPETTEN va TTAICOUV JE T GUOKEUN.

* O1 epyaoieg kaBapiouoU Kal GUVTAPNONS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodiotnTa
ToU XpAOTN dev TIPETTEI val ekTEAOUVTAI IO TTaIdIA nAIKiag pikpdTEPNS Twv 8
ETWV Xwpi¢ TV TTiBAEYn £vO¢ evAAIKa.

+ Quhdooete TAvTa T OUOKEUR Kl TO KaAwdIo Tpo@odoaiag pakpid améd maidid
NAIKiag KATw Twv 8 £TWV.

* Mnv a@rvete 10 KAAWAIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET VA TO TTIACEI Eva
MIKPO TTCIOI.

* TomoBeTAOTE TN CUCKEUN £TO1 WOTE TA MIKEA TTAIdIA VA UV QTAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KaUTA pEPN TNG.

+ Ta uNik@ TNG ouokeuaaiag dev TTPETTEI VO APAVOVTaI € ONUEI0 OTTOU PTAVOUV
10 TTAIdIA yIaTi ATTOTEAOUV TTNYT| KIVOUVOU.

+ Orav amo@acioeTe va aTTOPPIYETE T CUCKEUN, GUVIGTATAI VA TV AXPNOTEWYETE
kOBovTag T0 KAAWdIO TPOPodOTiag. ZUVIOTATAI ETTIONG VA KATAOTACETE OKiVOU-
Vva Ta PPN TNG GUCKEUNG TTOU UTTOPET var atroteAéoouv TTnyr KIvauvou, 181aitepa
yia PIKpG TTaidId TTOU PTTOPET VOl TTAEOUV E T OUOKEUR.
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& Mposidomoinon yia eykavpara

* ATTOOUVOEQTE Tr) GUOKEUN OTTO TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUMATOG KAl TTEPIME-
VETE VO KPUWOOUV Ta (eOTA WEPN TTIPIV TTPOXWPAOETE O€ OTTOINdNTIOTE EpyaaTia
kaBapIoPoU Kal GUVTHPNOTG.

* Ta kaA@Bia, o BaAapog wnaiparog, o1 avTIKOANTIKES TTAGKEG Kall Ta METOAAIKG
HEPN OTO ECWTEPIKO TNG GUCKEUAG eVOEXETAI va (eaTaBolv katd T xprion. Kpa-
TATE TA XEPIO KA TO TTPOOWTIO 0AG YOKPIA atTd Ta (e0TA PEPN TNG GUOKEUNG.

* Mnv ayyilete Ta kaAGBIa, Tov BGAAPO Ynaiparog, TG avTIKOAANTIKES TTAGKEG Kal
T0 METOANIKG PEPN EVTOC TNG CUCKEUNG OTAV BpioKeTal o€ AsiToupyia kal yia Aiya
AeTTTG a@ATOU TEPUATIOTEI N AciToupyia Kal oBACEl n ouokeur). MepipéveTe va
KPUWOOUV 01 (E0TEG ETTIQAVEIEG.

* [Mavere 10 KAAGBI Povo amo Tn xelPoAaBn Kal XpnOIUOTIOIEITE THIAOTPES ) TIETOE-
TEG KOUCivag Y10 VO 0QaIPETETE TO KOAGO!.

* Katd 1o yAoiuo evdéxetal va Byel eoTdg aTuog amd Tov agpaywyo f amd tov
BdAapo ynaoiparog TNg ouokeung. Kpardre ta xépia kal 1o Tpdowmd oag pa-
KpI& atmd Tov agpaywyo kai Tov BaAauo ynaiyarog.

* Mnv yepiCete 10 KAAGBI pe AGd1. Kivouvog TTupkayIdag.

« Orav Acitoupyei n ouokeur), amo Tov agpaywyd Byaivouv (e0TdC aépag Kal
atuég. Na kpatdre Ta xépia Kail 10 TpdowTO 0ag JaKPIA aTrd TOV agpaywyo.

+ Orav agaipeite 10 kaAGO1 amd tov BAayo ynaiparog, Byaivel (eatdg aépag
Kal aTog padi. KparAaTe 10 TpOCWTTO Kal Ta XéPIa oag pakpld atmoé 1o BaAauo
Ynoiyarog.

* Mnv avarmodoyupilete To KAAGBI 6Tav Byadete Ta TpO@IUa: EvOEXETAI VA DIOPPEU-
oouv utroAgippara (eaTou Aadiou amod 1o kaAdbi. Kivouvog eykauudaTwy.

. Mpoooxn: kautn emavela.

A Kivduvog amo nAeKTpIkO peUpa

* [lpIv oUVOEDETE TN GUCKEUR GTNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU peUpaTog, BefaiwbeiTe
WG N TAoT TOU avaypageTal aTny TTIVAKIOA TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWY OTO
KOTW PEPOG TNS GUCKEUNG avTIOTOIXEI aTNV TAOT DIKTUOU TNG TIEPIOXNAS TG,

* H xprion pmaAavtédag ou dev QEPEI TNV €60UCIOBOTNON TOU KATAOKEUAOTH
UTTOPET va TTPOKAAEDEI CNMIEG KAl ATUXUATO.

* 2UVOEETE TN OUCKEUN TTAVTA O€ PIa YEIWWEVN TTPICaL.

* Mnv ouvdéete kapia GAn ouokeur) upnAng 10x00¢ (oduTeS, aidepa, Kahopi-
©€p) aTnV id1a NAekTPIKA TTPICa. Kivduvog NAEKTPIKAS UTIEPQOPTWANG.

* Mnv TpaBare Toté 10 KaAwdIo TpoPodoaiag ) Tnv idia T CUOKEUN yia va Bya-
AETE TO QI ATTO TNV TIPIa TOU PEUATOC.

* Mnv BpéxeTe TTOTE T PUEPN TNG CUCKEUNG TTOU £X0UV NAEKTPIKY TAON: KivOUVOg
BpayxukukAwpaTog A/kal nAeKTpoTTANEiaG.

117

EL



Mnv a@rveTte 10 KaAwdIo TPo@odoaiag va EpBEI O€ ETTAPR HE AIKUNPES ETIQAVEI-
€G N} YWViEgG.

AtroouvdéaTe Tn ouokeur amo T TPICa Tou NAEKTPIKOU PEUPATOG KAl TIEPIE-
VETE VA KPUWOOUV Ta (E0TA PEPN TTPIV TIPOXWPAOETE OE OTTOIBNATIOTE EpyaaTia
KOBapITUOU KaI GUVTAPNOTG.

Mnv BuBiete ToTé T OUCKEUR, TO QIS KO TO KOAWDIO PEUHATOC O€ VEPO A GANT
uypa.

Mnv XPnOIUOTIOIEITE TN GUCKEUR LE BPEYHEVA XEPIA 1) CUTTOANTOI.

Z¢€ TIEPITITWON TTOU BEV TNV XPNOIPOTIOIEITE, OKOUA KAl Y10 GUVTOUO XPOVIKO OI-
doTnua, oBAVETE TN GUOKEUN KOl ATTOCUVOEETE TTAVTA TO QI TOU KaAwdiou Tpo-
@odoaiag atmd TV TPifa Tou PEUPATOC.

Mnv a@riveTe aQUAQKTN T GUOKEUN 6TaV £ival CUVOEDEEVN OTO NAEKTPIKS pelaL.

Mpoooxn — VAIKEG {nMIES
H ouokeur) TpéTTel va BPioKeTal TTAVW O€ GTABEPK ETTIGAVEIQ OTAV TNV XPNTIKO-
TIOIEITE A} TNV AQYAVETE TTPOOWPIVA VO EEKOUPAOTEI.
Mnv TotroBeteite TN ouokeun Tavw o€ TTOAU (£0TEC EMIQAVEIES 1) KOVTA € YU-
MVEC QAOYEC TTPOKEIEVOU VOl OTTOPUYETE {NUIEG OTNV ECWTEPIKI ETIPAVEIA TNG.
Mnv ToTTOBETEITE TN GUOKEUN KOVTA O EUQAEKTA UAIKG (TT.X. UQAOaTa, KOUPTIVEG).
To nAekTpIKG KOAWDIO dEV TTPETTEI VA EPXETAI O€ ETTAPN WE (EOTEC ETTIPAVEIEC.
Mnv ToTr0BETEITE TN GUOKEUR 1) TO KAAWAIO TPOoYodoaiag KovTd ) Tvw oTa (e-
0Ta PATIO TNG NAEKTPIKNAS Koudivag fi TnG Koudivag ykadioU 1) KovTd aTov oupvo
MIKPOKUWATWY A GTOV NAEKTPIKG QOUPVO.
=€TUAire TeAeiwg TO kKaAwAIO TPOYOdOTIaC TTPIV TN XPAON.
H guokeun dev TIPETTEI VO TPOPOBOTEITAI E EEWTEPIKOUGC XPOVOBIOKATITEG I} aTTd
kamola gexwpiaTh dIATagn pe TNAEXEIPIOTAPIO.
Z¢€ TIEPITITWAT TToU N ouokeur Bydadel TTOAU Katvo KaTd T AsiToupyia, amoouv-
O€0TE TN oUOKeUR amd TV TIPICa Tou NAEKTPIKOU pelpaTog. AeuBuvBeite oTo
TANCIEOTEPO EEOUCIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENS VIO VA ETTIAUCETE TO
TPOPANpa.
Mnv Bédete Tmoté uypd UAIKG oTa KaAGBIa. MpooBETTE HIKPES TTOTATNTEG UYPOU,
v xpeladeTal yia 1o payeipepa. BeBaiwveaTe TAvTa 611 0 UYPO €xEl ATTOPPO-
onBei amd Ta aTePed UAIKA TTpIV TTPOaBETETE AAAO.
H péyiotn xwpentikdtnTa twv KaAaBiwv gival epitou 9 Aitpa.
Mnv yepiCete TTOTE TO KOAGBI TTAvw aTTo TN pEYIOTN OTABUN.
Mnv @paoaete TTOTE Tov aepaywyd otav Bpioketal oe AEIToupyia N OUOKEUR
TTPOKEILEVOU VO OTTOPUYETE UAIKES {NUIES Kal/r) uTTEPBEPUAVAT TNG TUOKEUNG.
TomoBeTeite a1 UAIKG TTAVTA Kal OTTOKAEIOTIKA péTa 0TO KOAGB! yia var OTTOKAEI-
OTEi T0 EVOEXOUEVO Va EABOUV O€ ETTAQN TA TPOPIUA WE TIC NAEKTPIKES AVTIOTATEIG.
BeBaiwveaTe avTa 611 Ta KaAGBIa £xouv ToTToBETNOEi cWOTA GTOV BAAANO YN-
OiMaTOg TIPIV AVAYETE T CUOKEUN.
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la va pnv emeépete PAGRN oTn ouoKeur), pnv ToTroBETEITE UETAANIKA EpyaAEia
koudivag fi avTikeiyeva aTa kahdoia.

Mnv xpnoipotoleite petaMiké epyaleia koulivag yia va BydAete Ta Tpd@iua
a6 10 KaAaBI /) atmd TG avTIKOANTIKEG TTAGKEG.

Mpiv Béaete o€ AciToupyia TN ouokeun, Befaiwbeite 611 Ta KaAGBIa kail o BAAa-
HOG wnaoiuaTog dev EpxovTal O€ ETAPN e EEva owpara.

Mnv TOTTOBETEITE TIOTE AVTIKEIUEVA ETTAVW OTN GUCKEUN.

Mnv BETeTe o€ AciToupyia T GUOKEUN €V KEVW.

Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUR O€ UTTAIBPIO XWPO.

Mnv a@AveTe TN CUOKEUN EKTEBEIPEVN TE ATOOPAIPIKOUG TTAPAYOVTEG (TT.X. BpO-
Xf, AAio).

A@oU ByaAete 10 @I¢ amd Tv TTPida KAl AQOETE va KpUWaouv Ta (eaTd Wépn,
KaBapioTe T CUOKEUN ATTOKAEIOTIKG WE éva HAAAKO TTavi VOTIOEVO HE VEPO KAl
Niyeg oTayovec oudETEPO N BIARPWTIKG OTTOPPUTTAVTIKO.

Mnv xpnoigotrolgite TOTE SIAAUTIKA TTOU TTPOKOAOUV @BopEéG OTa TTAACTIKG

HEPN.

A Kivduvog {nuiag amo aAAeg aiTieg
TomoBeTAOTE T OUOKEUN O€ amoaTaon TouldyioTov 20 KATOOTWY OTIO TOi-
Xoug, ETMITTAA 1} GANEG TUOKEUEG.
MAoTe T0 WA TNG GUOKEUNS YIO VO TNV ONKWOETE.
Mnv UETAKIVEITE TN CUOKEUR €AV BEV EXETE TTPWTA APAIPETE! TO TPOPINA ATTO TA
kaAdBia.
TomoBeTAOTE TN CUCKEUR O€ €Evav KaBapd XwpEo HE ETTOPKY GWTICUO TToU va
d1aB€tel mpila o€ onpeio e UkoAn TTpooRaan.
TotoBeTHOTE TN GUOKEUN TIAVW O€ I ETTITTEDN ETTIPAVEIQ, OTOBEPT KO OVOEKTI-
K OTIC UYNAEG BEPUOKPOTIES.
H guokeun dev TTPETTEN va XPNOTWOTIOIEITAI €AV EXEI TIECEI KATW 1) €AV £XEI ELPAVE
onuadia eBopds. Mnv xpnaoiyoTToIgiTe T CUCKEUR €AV TO NAEKTPIKG KaAWdIO A TO
@I¢ Tapouaialouv @Bopég A edv n idia n CUCKEUN TTAPOUCIALE! AEITOUPYIKNA avw-
HaAia. OAeg o1 ETMIOKEVES, AKOUA Kal N avTIKATAOTAON TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou,
TIPETTEI VOl eKTEAOUVTAI JOVO OF€ £Val KEVTPO TEXVIKAG ECUTTNPETNONG TNG Ariete 1 aTmd
£¢0Ua10d0TNUEVOUG TEXVIKOUG TG Ariete, WOTE va pnv dIOTPEXETE KAVEVAV KiVOUVO.

E ['a tn owaTh TEAIKRA 81060 TOU TTPOIOVTOS GUUQWVA HE TV EUPWTTAIKN 0dN-

= Yia 2012/19/EE ouvioTOUYE Va DIABACETE TO EVTIUTTO TTOU TTOPEXETAI ME TO

TTPOIGV.

* ®YAAZZETE NANTA TIZ MAPOYZEZ OAHrIEZ.

KaravaAwon evépyeiag o€ kardoraon off: 0,3 W
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XD 2VNTWD

MEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - ZWpa TG ouakeung

B - 086vn agnig

C - BdAapog ynaiuarog
D - AvtikoMnTIKEG TIAGKEG
E - Kahdi 1

F - Xeipohafég Twv kaAaBiwv
G - KaAab 2

H - KaAwdio Tpogodoaiag

| - Aepaywyog

MEPIFTPA®H THZ OOONHZ A®HZ (EIK. 2)

MPOKAOOPIZMENA MPOrPAMMATA WHZIMATOZ

MAAKTPO

w Marareg TNYQVITEG KATEWUYHEVES

Marareg PPETKES

Mrrp1{6Aa/KOKKIVO KpEag

Wapi

KotdtrouAo

Mitoa

Atorjpavan Tpo@idwy

MAuké

FkpIA

Koupri amoyuéng

MAkTpo MAX CRISP
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NAHKTPA AEITOYPIIAL
MAfkTpO Meprypagn

starT )| TIAAKTpO START Emimpémel va ekivioer 1o wroipo.

Emmpémel va Béoete o€ Aeiroupyia f va dIakOWeTe

MAfkTpo STOP 10 WhaLo.

Emitpémel va auyxpovioeTe Toug Xpovoug
ynaiparog TTou gival dIaQopETIKOi yia T dUo
kaAdBia waTe va oAokAnpwoei To wAaIuo
TAUTOXPOVA.

Emipémel va opioete aTo 6€0TEPO KAAGDI TIG
id1EG puBpicEIS TTOU €ixaTE OPICEl OTO TTPWTO.
ZuveTtwg, ol dU0 {wveg YnaipaTog yivovral pia
Kal ival 10avIKA yia YeyaAeg ToodtnTe @aynTou.

%]
5
o
o

s ) | TIAAKTPO SYNC FINISH

MAfkTpo DUAL COOK

[MAAKTPO Asioupyiag yia o

avapua/oBAaIo Emrpémel va avaBete kal va oBAVETE TN GUGKEUNR.

Emipémel va emAéyeTe TIC puBpioeig wnoiparog

MNfKTp0 eAEyXOU Tou KaAaBiod 1 TTOU ETTIOUEITE YIa TO KOAGB! 1.

Emimpémel va emAéyeTe TIG pubuioeig wnaipaTog

AfKTpo eAeyxou Tou kakaBiod 2 TTOU ETTIOULEITE YIa TO KOAGB! 2.

Emimpémel va pubyioeTe xelpokivnTa

MAAKTPa pUBUIONG TNG Beppokpaaia ynaiparog. MarfaTe Ta TARKTPA
Beppokpaaiog ynaoigarog + 1 - yIa va aughoETE 1) va XAUNAWOETE TN
Beppokpacia wnaiparog.

Emrpémel va puBuiceTte xelpokivnTa Tov Xpovo
. ynaoiparog. MarfoTe 1a TARKTPA + A - yid va
Wnotuaros au¢oeTe A va XaunAWGCETE Tov XpOvo wnaiparog.

[MAAKTpa puBUIoNG TOU XPbVou

De® 0-@ [¢|[5]|© .

ZTolIXEia TaUTOTOINONG

ZTnv mvakida rou uTrdpyel Katw oo T BAon oThPIENS TNG CUGKEUNG avaypd@ovTal Ta TTapaKd-
TW OTOIXEia TAUTOTTOINONG TNG GUOKEUAG:

* KOTOOKEUOOTAG Kal arjuavan CE

* Hovtélo [Mod.]

* 0€IpIakos apiBudg [SN]

* nAekTpIKA 10N Tpogodoaiag [V] kar guxvétTa [Hz]

* nAekTPIKA 10XU¢ £106d0u [W]

* TNAEQWVIKOGS apIBUGE TEXVIKAG UTTOOTAPIENG

Kartd v emikoivwvia e Ta €¢ouaiodotnuéva KEVTPa TEXVIKAG UTTOOTAPIENG, AVAPEPETE TO OVTEAD
KQll TOV O€IPIaKG apiBud.
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MPIN TH XPHZH

1 AgaipéoTe Ta UNIkG ouokeuaaoiag (Eik. 3) kar BeBaiwbeite TTwg mepiExovTal dAa Ta eCaptipaTa
(Eik. 4).
2 EMytre edv 1o TIEpIEXOpEVO Eival O€ APIOTN KATACTACN.

Mnv BéteTe o€ AciToupyia Tn ouokeun €av éxel uroaTei BAARN.

Mpoooxn

TomobemaTe T guokeun ae amdaTaon TouhdyiaTov 20 eKaToOTWY aTTd TOiXOUG, ETITTIAG 1
GA\EG OUOKEUEG.

Mpoooxn
ﬁ Mnv BuBicete TOTé TN GUGKEUR, TO QIS Kal TO KaAwdIo peluaTog o€ vepod 1 dAAa uypd. Mnv
yeuiCeTe pe vepd Ta kahaBia étav Bpiokovral uéga atov BAAapo ynaiuarog.
3 TomoBetAaTe T ouokeur Tavw o€ pia emitedn em@dveia, oTabepr| Kal avOEKTIKA OTIC UYPNAES
Beppokpaaieg (EIK. 5).
Mpiv XpNOILOTTOINCETE TN CUCKEUR YIa TTPWTH QOopd, TTAUVETE TA ATTOCTTWHEVA HEPN TTOU
épyovral o€ ea@n pe Ta 1POQIa (Eik. 7).
4 TI\ovete Ta kaA@Bia (E kal G) kai TG avTIKOAMNTIKEG TTAGKES (D). XpnoihoTroInaTe éva KoIvo
ATTOPEUTTAVTIKO TIATWY Kal éva PaAakd oQOUYYapdKI Xwpic TPOXIEG ETTIQAVEIES. ZTEYVWOTE
KOAG.

OAHFIEZ XPHZHZ

H ouaokeur| d1a0étel duo kahaBia ynaiparog (E kar G). Mmopeite va wAoeTe Ta TpOQIYA Kal GTA
800 kaAdBIa (BA. Tapdypago «AITAG whoIuoy), 1 va xpnalyotoifoete ubvo 1o éva (BA. mapd-
YPa®o «Movo WAaIoy).

O1 avTikoMnTIKEG TTAGKEG 0GG Bivouv T duvaTdTNTa VA KAVETE KON TTI0 Tpayavda Ta 1p6@Iua. H
XPAOT TwV AVTIKOANTIKWY TTAGKWV €ival TTPOCIPETIKH.

Mpiv TOo yRoipo

- Edv emBupeite va kaveTe akOun o Tpayavd 1a Tp0QIUa, TOTTOBETATTE TRV avTIKOMNTIKA TTAGKQ
(D) aTo kaAaBi (Eik. 8).

1 TomobetraTe Ta TPOQINA Péoa aTa kKaAdbia (EIK. 9). Mnv umepBaivere T péyiot atabun. H
pEYIOTN OTABUN emIaNuaiveTal ammd TV avayAugn ypOUur aTnV EWTEPIKN ETTIPAVEIN TwV KAAQ-
Biwv (Eik. 10).

2 TomobetaTe To KaAaBI aTov BaAapo wnaipatog (C). Oa akouaTei éva «kAIK» TTou deixvel OTI
€xel koupmwael (Eik. 12).

Mpoooxn
BeBaiwBeite 611 £xeTe TOTOBETAGEI KAl ao@aAioel cwaTd 10 KaAGO! Tpiv BéaeTe OE AsiToup-
yia ™ auokeun (Eik. 12).

H ouokeun d100€Tel pnxaviopo Tou TapePTrodidel T AsIToupyia o€ TEPITITWON TTOU Tal KO-

AGB1a Sev éxouv ToroBeTNBEI oWOTH péda oTOoV BGAApO YnailaTOG.

3 Bahte 10 @i1g otV rpida Tou petparog (EIK. 14).

4 TarhoTe 10 TARKTPO AsIToupyiag yia 1o dvappa/ofARoipo (@) (Eik. 15). ZtnVv 086vn eppavidetal
70 Wrjvupa «Ony.
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Kard Tnv mpwtn XpRon, eveéxeTal n cuokeun va ameAeubepwoel pia ehagpd pupwdid kai Aiyo
KOTTvO: TPOKEITan yio KATI eviEAWS QuaioAoyiko KabBwg opiopéva pépn Exouv Airaveci ehagpd,
KI émeira oo Aiyo Ba otaparioel. Aev emnpeddel kaBoAou Tn AciToupyia TNG GUOKEUNS.

Movoé yRoigo

1 MamoTe To TARKTPO eAéyxou Tou kahaBiou 1 ((1]) A Tou kaAaBiol 2 ((2]) yia va Béoete ot Ael-
TOUpYia T0 WAGIHO aTo KaAGB! Tou emiBupeite (EIK. 16).

2 EmAECTe To TpokaBopiopévo Tpoypauua wnaipatog (Eik. 17), avahoya pe Ta Tpd@ipa Trou Ba
WhoeTe (BA. «ZUPPBOUAEG TTPOETOIMOTIOAGY VIO TIG AETITOPEPEIES TWV TIPOYPAHHATWY).

- [0 va TpoTTOTTOINOETE XEIPOKivNTa T BEPUOKPATia Kal TOV XpOVo WnailaTog, TaThoTe Ta TAR-
KTPa + i - yia T puBIon Tou xpdvou () kai g Bepuokpaaiag ( § ) wnoiuarog (Eik. 20-21).
l'a va aughoete Ty TaxuTtnTa €mMAOYAS, KPATAOTE TraTNPEVA Ta TTARKTPA pUBUICNS TOU XPOVoU
Kal TnG Beppokpaaiog wnaiparog.

H Beppokpaaia kai 0 xpdvog wnaiparog pmropolv va tpotrotroinfolv ava Taoa aTiyur. Aev xpel-

adetar va emPePalwaeTte TV TpoTToToINaT, £TEITa atmd Aiya AeTiTd Ba €xel evepyoTroinei.

3 Marfote 1o mAqKkTpo START ((eer) (Eik. 22). H ouokeun apyilel va rvel 1o 1po@ipal (EIK. 23).

Karé 10 wAapo, atnv 086vn (B) eppavidovtar diadoxIkd o Xp6vog, TTou EAATTWVETaI, Kal 1 BEppo-

Kpagoia Tou xete EMIAEEEL.

Mropeite va GTaPATACETE TTPOCWPIVA TN AEITOUPYia TNG CUGKEUNG, TI.X. VIO VO AVOKATEWETE Ta

UAIKG kartd Tn didipkela Tou ynaiuarog.

& Mpoooxn

Kivduvog eykaupdrwy. Mnv ayyiete To kaAabi kai Ta peTahAiké Pépn NG OUCKEUNG.
Ortav agaipeite To kKaAaO! amd Tov BdAapo wnaiuarog, Byaivel (eaTdC agpag kai aTués Padi.
KpatAaTe T0 TPAGWTTO Kal Ta XéPIa 0aS HAKPIA a6 To BGAauo WnaiyaTog.

1 Maate ™ xeipoAaBn (F) kar BydAte To kaAdBi Trou eival o€ Acitoupyia amoé Tov BaAapo ynai-
parog (C) (Eik. 26). Aiakdmerar n diadikagia ynaiparog atn guakeun. To aUaTnua agpiopol
oTapatdel Emerma amd Aiya deutepdAETTAL

2 AvakiviaTe 1o KahaBi 1 yia va whiaete opoidpopa ta UAIkd (EIk. 27).

3 Ta va eTavaQEpeTe TN GUOKEUN a€ AeiToupyia, ToTToBETAOTE TO KAAGB! aTov BGAaNO YnaiuaTog
(Eix. 28). Autéuara emravépyetal n diadikagia Wynaipatog aTn CUTKEUT).

EvaMakTikd, TarioTe 1o TARKTpo STOP ((Cster ) yia va SiakoweTe T Aeimoupyia e GUOKEURC.

Mo va emavéNder n Aeimoupyia Tng ouakeung, TatiaTe 10 TARKTPO START ((smer)).

AimAdé ynoipo

H Aeitoupyia dirAou wnoipartog umropei va XxpnoipotroinBei yio va YRoeTe Ta idio TpO@IHA
Kal 10 500 KaAdBia f yio vo YHOETE SINPOPETIKA TPOPIHA TAUTOXPOVO.

Edv embupeite va wroete 1a idia TpOQINa Kal aTa U0 KaAGBIa, UTTOPEITE va EVEQYOTTOINCETE TN

Aerroupyia DUAL COOK mou petatpémel Tig 800 {Wveg wnaiuarog o€ Wia eviaia, 10aviKn yia va

WVETE JEYAAEG TTOOOTNTEC TPOPIMWY.

1 MarAoTe 10 TTAAKTPO eAéyxoU o€ éva amo Ta KaAGBIa, Kal oTn GUVEXEID TIATACTE TO TTARKTPO
eAéyyou Tou GAAou kaAaBioU.

2 EmAEGTe To Tpdypappa wnaiparog Tou emibupeite. EQv xpelacTei, TpOTIOTIOIRATE XEIpoKivnTa
TOV XPOVO Kal TN Beppokpacia ynaiparog.

3 MarAate 1o mARKTPo DUAL COOK (( 256k )). O1 puBpiceig Tou emAEEQTE yia To TPWTO KaAGB! Ba
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€pappoaTolv Kai ato aMo kaAdBl. Oa apyioouv va avapooBAvouv Ta eikovidia aTta TAAKTPA
eAéyxou Tou kaAaBiou 1 ([1]) kar Tou kahaBiol 2 ([2).

4 MamoTe 10 TAAKTPO START ((omer)).

EvalakTIKG, pTropeiTe va YrhaeTe SIaQopeTIKA TPOQIUA aTa 6U0 KaAaBia:

1 EmAECTE TIC pUBpioEIg wnaiuaTog yia 1o KaAGO! 1 kal aTn guvéxeia yia 1o KaAddi 2. AkoAouBh-
ote T diadikaagia TTou TrepIypd@etal atny Tapdypa®o «Movo YAaIpo.

EmAé€Te Tig puBpioeig wnaoipatog avaloya pe TO €iDOG TPOPIHOU TTOU £XETE TOTTOBETHOEI GTO
KG0e KaAGoI.

O1 pubpioeig ynaoiparog mou emAéaTe Propolv va gival SiapopeTikég aTa d0o KaAabia.

H ouakeun 01a8éte1 T Aerroupyia SYNC FINISH, trou oag emTpéTmel va guyypovilete Toug xpd-
voug ynaipartog étav embuyeite va wnoete diagopeTikd Tpd@iua ota d0o kaAdbia. Me autdy
TOV TPOTTO, TO WHOIHUO TWV TPOYIHWY oAoKAnpwveTal TV idia aTIyur. Ta va evepyoTTOIRTETE TN
Aerroupyia SYNC FINISH:

1 EmIAECTE D1aQOpETIKEG PUBNITEIC WnaipaTog yia Ta 800 kaAdBia amd Ta TTARKTPA eAEyXOU Tou
kahaBiou 1 ([1]) kai Tou kaAaBiol 2 ((2]).

2 MNarhote 10 TAAKTPO SYNC FINISH ((&ws,)). H auokeur puBpilel autéuata Ty ekkivnon mg
dladikagiag wnaiuarog ota dUo KaAdbia. To WAGIYO Twv TPOQiUwY oAokAnpwvetal Ty idia
OTIVHA.

3 Marrore 10 TAAKTPo START ((emer)),

Aaitoupyia MAX CRISP

H guokeun diabétel  Aeiroupyia MAX CRISP trou oag divel T duvartdtnta va WiveTe Ta TpOQIHa

TaxUTEPQ, WOTE Va gival 0 (e0TA Kal Tpayava Xwpic Aadi.

o va xpnaolygotoInaete autiv Tn Asitoupyia, o1 800 avTikoANTIkEG TTAGKES (D) Trou TTapéxovTal pe

T OUCKEUN TIPETEI va BpiokovTal TavTa péoa ota KaAGBIa TTPOKEINEVOU O 0EPAS VA KUKAOQOPEI

1710 OpOIGHOPQaL.

AuT6 TO TTPOYPapA gival 1I8aVIKS yia TO YHTIUO IAGOPWY EIBWV TPOPIHWY WATE Va Yivouv TTIo

TpayaVA.

Ia va evepyotroirfjoete T Asiroupyia MAX CRISP:

1 TomoBetAoTe TV avikoAnTIkr TAGka (D) aTo kaAabi (E) (Eik. 8).

2 Mamare 10 TAAKTPO MAX CRISP ( dap )-

3 Edv xpelaatei, kaBopiaTe d1aQopETIKOUG Xpdvoug ynaipatog avaloya pe Ta Tpd@Iua Tou EXETE
TOTIOBETATEI.

4 MarAote 10 TAAKTPO START ((emar)).

Merd To ynoipo

Otav oAokAnpwOei T0 WAGIHO, N GUCKEUN EKTTEUTTEI NYNTIKG GTjUaTA.

Edv Ta 1pdoipa dev givar £toiya, apkei va tavaBdAete 1o kaAdBi otov BAAApO Wnaiparog Kal va
TpooBéaeTe PePIKG AeTITé OTOV XPOVODIAKATITY.

1 Ta va diakoyeTe xelpokivnta T diadikacia wnaoiparog, TarfoTe 1o TARkTpo STOP ().

2 MidoTe T xeipohaBn kai BydAte To KaAGB! Tou ival o€ Asitoupyia amd Tov BdAapo ynaiuarog.
3 AdeitoTe Ta TPOQINA O€ Eva TTIATO. ZEPPIPETE TO PAYNTO.
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& Mpoooxn
Mnv ayyiete Ta kaAdBia, Tov BGAapo YnaiyaTog, Tig avTIKOANTIKEG TTAGKES Kall TOl HETAANIKA
pépn evtdg TG auokeung otav Bpioketal ae Asitoupyia kai yia Aiya AETITé a@oTou TeEppa-
TIOTE N AciToupyia kai GPAOEI ) GUCKEUR. TTEPIJEVETE va KPUWAOUV OI (ETTEG ETTIGAVEIEG.

Mnv avamodoyupilete 10 KaAGB! 61av Byalete Ta TPOQINA: EVOEXETAI VA DIAPPEUGOUV UTTO-
Agippara ZeaToU Aadiol amd 10 KaAa!.

A Mpoooxn
BeBaiwBeite Twg UAIKG TTOU WroaTe e TN GUOKEUN EXOUV XPUOTAQEVIO Kal OX1 KAQE i palpo
XPWHa. AQaipéaTe atmd T TPOQILA TUXOV KapPEVA KATAAOITTAL
Mnv xpnoipoToleite ueTaANika epyakeia koudivag yia va ByAAeTe Ta TPOQIUA a6 TO KAAGD!
1 a0 TIC AVTIKOANTIKEG TIAGKEG.

- Ta va oBroeTe TN GUOKEUR XEIpoKivnTa, TTATAOTE TO TTARKTPO AcToupyiag yia 1o dvaupa/oBiai-
wo (©).
To AGd1 rou TAcovalel guhAéyeTal aTov TTATO TOU KaAGBIOU.

'Otav oAokAnpwoei n diadikacio Ynoiparog, N GUGKEUN PTropei va XpnoipotroinBei wéAi
apéowg yio va ynoete GAAa TpO@IHa.

AgiToupyia autoparou offnciparog

Autr n ouakeur| 81aBEtel xpovodiakoTn. Otav o xpovodiakoTTng eTacel a1o «0», n CUCKEUN
ekTéTTEl évav X0 kai arvel autdpata. Ma va oPAoETe TN GUOKEUN XEIPOKIvNTA, TIATAOTE TO
TAAKTPO AerToupyiag yia To avappa/oBiouo (©)). To cUOTNHG AEPIGHOU OTAPATAE! £TTEITT OO
Aiya deutepdAeTTTaL

ZYMBOYAEZ NMPOETOIMAZIAZ

[MpoBepUAVETE TN CUTKEUN TTPIV WHOETE Ta TPOQIUA yia KAAUTEPO TEAIKS aTToTéEAET QL.

Ta ukik@ TTou eival g€ pIKPOTEPA KOHUATIO XpeIalovTal AlyoTeEPO XPOvo yia va ynbolv ae axEan
HE TON EYAAUTEPO KOWMATIAL

H peyaAlTepn TOGOTNTA TPOYINWY ATTAITET TIEQITTATEPO XPOVO WNTIUATOS EVW N HIKPOTEPN TTOOO-
T TPOPIipWY aTrartei Aiyotepo xpdvo.

Av avakaTeUete Ta UAIKG ae PikpdTepa KoupdTia aTtov piad Xpovo Ynaiyatog, To TEAIKO aTToTéAe-
opa yiveral ToAU KaAUTEPO Kal AIEUKOAUVETAI TO OUOIGPOPPO WATIHO.

la Tpayavo amotéAeapa, TPoaBEéaTe pia koutahid AGdI OTIC QPECKES A OTIC KATEWUYUEVES TIATA-
1e¢ (EIK. 11) kau xpnaipotoIRaTe Ti¢ avTikoAANTIKEG TIAGKES (D) TTOU TTapEXOVTAI [E T GUOKEUN.
21N PPITECA AEPOG PTTOPEITE VA PATETE AKOWUA KAl TO GVOK TTOU GUVABWG WvovTal aTo QoUpvo.

H BEATIOTN TTOGOTNTA yIa VO QTIGLETE TPAYAVES TIATATEG €ival TrepiTTou 1,2-1,7 KIAQL.
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MpoxkaBopiopéva TpoypappaTa
O TrapakdTw Tivakag epeavicel Ta Tpokabopiguéva TPOYPAUUATA TTOU UTIAPYXOUV aTnv 08vn

agng.

KaBe aUuBoho avtigToixei ae éva mpdypapua ynaoiparog. To mpdypauya gival pubuiopévo atn
Beppokpaaia kar Tov xpOvo YnailaTog TTOU GUVICTWVTAI €IDIKA 1A TO €i60G TPOPipwyv. O Xpdvog
ynaiyaTog eivar evOeIKTIKOC Kal eEapTdral amd 10 TaY0¢ Kal TNV TOgOTNTA TWV TPOPIKWY TTOU
xpnaipotolouvTal. MTopeite va TPOTTOTIOIRTETE TOV XPOVO Kal T Beppokpaaia kal aTa Tpokabo-
piouéva TpoypduuaTa Ynaoiyarog.

Mpoypappa Xpovog O¢ppokpaaia (°C)
ch?yor]m- éfr?;]/(;m 016 Klé)vor’]sm- Xpoviko diaoTnua
e | Aemoupyiad MAX CRISP |10 Aemra | 1-60 A [200 | 180-200
W E;TE‘?‘C TVOVITEG KATEWUY- |5 \errgy [1-60 Aermar 200 | 150-200
Q@ Marareg PpEOKES 25 Aemrtd | 1-60 Aetré 200 130-200
@ MmpioAa/KdkKIvo KpEag 20 AerT@ | 1-60 Aetrta 190 120-200
)O Wapi 15 Aemrtd | 1-60 Aetrtd 180 120-200
d. Kotdtmouho 25 Aemrtd | 1-60 Aetrré 190 120-200
Mitoa 12 hetr@ | 1-60 Aetrta 180 160-200
@ Amogfipavan 8 wpeg | 1-24 wpeg 65 35-90
FAUKa 30 Aetrrar | 1-60 Aetrtd 160 120-200
Aeitoupyia yKpIA 15 hemrra | 1-60 Aertéy 200 180-200
* Amoyuin 15 Aetrtd | 1-60 Aemra 50 40-90

O mrapakdtw Trivakag ueavicel vagIKTIKOUG XpOvous Kal Beppokpaaies yia Ta 81a¢gopa €idn TpoPilwv:

Marareg yavitég (katewuypéveg) | 15— 20 Aerrtd 200°
Mardreg myavitég (péakeg) ?0 - 30 AetrTa Iavd)\oya,pe 70 T 0G TToU 180°

€XOUV 01 KOMPEVEC TTATATEG 200°
TnyaviTa (Aayavikd) 10 - 15 Aetrral 200°
KpokéTeg 12 — 15 AeTrTé 190°
Kpokéteg kotdtmouAou 10 Aerréy 200°
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MroUTia KoTdTTOUAOU 20 - 25 Aetrta 190°
Mmpi¢dha 10 - 15 AetrTa 190°
Kegredakia 8 AetrTa 180°
KapaBideg 15— 20 AetrTé 160°
Kéik 20 — 30 Aetrta 160°
Mita (kig) 25 - 30 Aetrta 180°

. . 160°
Yapi 15 - 20 AetrTd 180°
KotoAéta yo1piviy 10 - 15 AetrT@ 200°
ZTIPIVYK POAG 10 - 15 AetrTal 200°
Aayavika 10 - 20 AetrTél 180°

AgiToupyia ykpIA

H Aerroupyia ykpiA eivar idaviki yia va wrvete kpéag, wdpl kar Aaxavikd. TomoBetiaTe v avri-
KOANTIKA TTAGKa 070 KaAGBI (Eik. 8) Trpiv ToToBeTAOETE TA TPOPIHAL.

AgiToupyia améywudng

H guokeur| d1a6étel AeiToupyia amdyuing yia va ammoyUxeTe Ta TPOPIPA TIPIV TO YHTIKO.

- TarAoTe 10 TARKTPO ammdyuing (

).

- E&v xpelaoTel, TpoTToToInaTe XeIpoKivnta Tov Xpovo Kai T Beppokpaaia wnaiparog (Eik. 20-21).

AgiToupyia amo§npavang

H Aeiroupyia amo¢ipavang ((aw) 0ag divel T duvatémTa va amo¢npaiveTe amoTEAETUATIKA Ta

TPOQIUA yia va Ta auvTnpeite kaAuTepa. O Bepuds aépag KUKAOQopE EAeUBEpa €T OTN CUTKEUN

KI €701 T0 TPOPIKA OTEYVWVOUV OHOIOHOPQA EVW TTAPAAANAG N ATTWAEID TWV UYIEIVWV BITAPIVIOV

eivar ehayiom.

H Aerroupyia auth ptmopei va xpnoipomoinei yia ¢pouTta, Aaxavika Kai Javitapia, A yia va aro-

Enpavete Aouhoudia kai QuTd.

MMpiv TTPOXWPACETE OTNV aTmoghpavar, ToTToBETAATE TIG U0 avTIKOANTIKEG TTAGKES TTOU TTOPEXO-

VTQlI L€ T CUCKEUT 0Ta KaAGBIa.

O mapakdTw Trivakag eueavider evoeIKTIKoUG xpdvoug kai Beppokpaaiag amofpavang yia 1a dia-

Qopa €idn TPOPIwWV:
Tpogipo O¢ppokpaaia Xpovog
Mupwdika kai o
. 35-40 °C
Borava Amo 5 éwg 15/20
Aayavikd 50-55 °C WPEG
®poura 55-60 °C
. . o A6 2 £wg 8
Wapi/Kpéag 65-70 °C (pEC

O xpovodiakoTTng pubuicetar yia diaoTnua 24 wpwv. EaGv xpeldletal TepiogoTePOg XPAOVOS yia
TNV OTTOgHPAVATN, ETTAVATTPOYPAUUATIOTE TN GUOKEUR dTav ARgEl 0 TTPOKaBOPIaUEVOC XPAVOG.
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KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

O TaKTIKOG KOl KaBNuePIVOS KaBAPITUOS dIaTNPET TN GUCKEUR ATTOTEAETUATIKI| KAl TTOPATEIVEI TOV
Xpovo {wiig .
Mpoooxn
‘OAeg o1 epyaaieg kabBapiaopou kal GUVTAPENGNG TIPETTEN va ekTEAOUVTAI OTAV N GUOKEUN Eival
oBnoTA Kal amoauvoedepEvn aTmd TV TTPICa Tou NAEKTPIKOU PEUNATOC.
Kivduvog nAektpotmAngiag. Mnv BuBiete TToTé Tn GUOKEUN, TO QI KaI TO KOAWDIO PEUNATOG
o€ vepd i GAa uypa.
Mnv yepidete pe vepod Ta kahdBia étav Bpiokovtal péoa aTov Balayo ynaiyarog.

A Mpoooxn
AtoguvdéaTe Tn OUCKEUR Ao TNV TIPIa TOU NAEKTPIKOU PEUHOTOC KAl TIEPIPEVETE VO KPUW-
oouv T0 (E0TA PéPN TTPIV TIPOXWPRAOETE O€ OTTOIABATIOTE £pyaTia kaBapiopol kal ouvTipnong.

Mpoooxn

Mnv XxpnOIHOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA O OKOVN 1) LETOAMIKA epyaheia koudivag, yia va pnv
XapaceTe N @BeipeTe TV eMIQAveIa TG GUOKEUNG. Mnv XpnoIHOTIOIETE TIOTE DIGAUTIKG TTOU
TTpokaAolv @Bopég aTa TTAACTIKA WEPN.

Ka@apiopog Tng ouoKeung

- KaBapioTe ta aT00epa PépN TNG CUOKEURAG WE Eva Uypd JOAAKG TTaVI yIa va PNV TTPOKAAEDETE
@BopEG TNV ETMIPAVEID TNG TUOKEUNG. LKOUTTIOTE [E Eva OTEYVO TTAVi.

- Kabapiote Tov BaAapo wnaoiparog (C) NG GUOKEUAG pe Eva PaAakd Travi voTiopévo pe (eaTo
VEPO. ZKOUTTIOTE JE Eval OTEYVO TTavi.

- KaBapioTe Tig avTioTACEIS pe Eva aTeyvO TTavi yia va a@aIpéTETe TO KATAAOITIA TWV TPOPIUWV.

Ka@apiopog Twv e§apTnpaTwy

O1 avtikoAANTIKEG TTAGKEG Kou Ta KaAdBIa gival KaTaokeuaopéva amd avrikoAANTIKG UAIKO:

n evdexopevn Bapdda Koi To onpadia ToU PTTOPEi Vo ELPAVIOTOUV, ETTEITA OTTO TTOPATETA-

pévn XPAON TG GUOKEURG, €ival pualoloyikd Kai Sev emnpeadouv To Yynoipo kai 1 yedon

TWV TPOPipWV.

- Or avrikoAnTIKEG TIAGKEG KaIl Ta kaAGBIa TAEvovTal aTo TTAuVTApPIO TTIATWY. Tia va Trapareive-
1€ TN O1GPKEIA (WG TNG AVTIKOAANTIKAG ETTIOTPWANG, GUVICTATAI VA TIAEVETE TIG AVTIKOANTIKES
TAGKeG kal Ta KaAdBia (E kar G) aTo xépl. XpnOIUOTIOIRGTE £va KOIVO ATTOPPUTIAVTIKG TTIATWY
kal €va JOAaKO CYOUYYaPAKI XwPig TPAXIES ETTIQAVEIEC.

- Ta va pahakwaoeTe Ta KATAAOITTA TwV TPOYiUWY OTO KAAGBI, UTTopEiTE va To YeioeTe e (EaTO
vepo. MpoabEaTe Pepikéc aTaydveg amopputravTikoU. AAaTe va evepynael yia 10 Aetrra. MAU-
VETE KOl OTEYVWOTE.

OEZH EKTOZ AEITOYPIIAZ

l'a va BEaeTe €KTOS Acioupyiag T auakeur], ByGATE TO QI aTd TV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUQ-
T0G. Z€ TIEPITITWAN ATOOUPANS TG TUKEUNG, dlaXwpIaTe Ta BIAYOPA KATAGKEUATTIKA UAIKG TNG
OUOKeUNG kail Baoel alvBeang amoppiyTe Ta GUPQWVA LE TIG KeipeveS DIATACEIC TIOU £xEl BeaTTiOE!
N xwpa 61ou yivetal Xprion TG GUTKEUNG.
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OAHIOz EMIAYZHZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

wrvovTal opoIOHoPYa.

MpofAfpaTa Moavég aitieg Emiluon
H guokeun dev To @Ig Tou KaAwdiou BaATe 10 QI 0TV NAEKTPIKN TTPICal TTOU
AeIToupyei. ev gival oTNV NAEKTPIKA | TTPETTEN VOl Eivall YEIWUEVN.
mpida.
Aev eival puBuiopévog o | MatiaTe 1o TARKTPO pUBUIong Tou xpdvou
XPOVODIOKOTITNG. wnaiparog (O ) kai kaBopiaTe Tov Xpdvo
WNoiaTog o ETIOUEITE.
To kaAGB1 dev Exel TomoBemoTe CWOTA TO KAAGO! aTOV
T0TT08€TNBEI CWOTAL BdAapo ynaiyatog. Oa akouaTei Eva
«KAIK» TTOU OEiyVEl OTI EXEI KOUPTTIWOEI
(Eik. 12).
Ta uhiké dev wrBnkav | Eival utrepBoAikr| n TomoBetAaTe Alydtepa UANIKA GTO KAAGD!.
owoTd. o06TNTA UAIKWV Péoa | O1 JIKPATEPES TTOOGTNTEG WHVOVTAI TTIO
070 KaAGOI. OMOIGHOPYA.
H puBuiauévn MarhoTe To TAAKTPO PUBKIONG TNG
Bepuokpaaia ival TOAD | Beppokpaaiag ynaiparog ( § ) kai
XauNAn. kaBopiaTe TV uWNAGTEPN BEppoKpaaTia
ynoiparog. AlafaaTe 10 GUVTAYOAGYIO.
O puBpiopévog xpdvog | MariaTe 10 TAAKTPO PUBHIONG TOU XPOVOU
ynoiparog eival oAU wnaiyarog (O) kai kaBopiaTe Tov
Aiyog. HeyaAUTePO Xpdvo ynaiuarog. AiaBaoTe
70 OUVTAYOAGYIO.
Ta 1po@Ida dev Opiopéva €idn Tpo@iuwy | MpEmel va avakaTeUeTe, Kard T dIdipkeia

xpeiaovtal avakdrepa
OPKETEC QOPEG KATA TN
OIGPKEIN TOU YNOiPaTog.

TOU YNaiuaTog, Ta UANIKG TTou BpiokovTal
emavw | TTou okemadovTal amo GAAa
UAIKG.

Ta myavntd ovak dev
eival payava.

XpNOIPOTIOI00VTaI GVOK
TT0U JayelpeovTal

e TTapadoCIoKoUg
TPOTTOUC.

XpnOIUOTIOIRATE OVAK GOUPVOU ) GAEIYTE
10 e AGd1, TTpoToU Ta BAAETE GTO KAAGOI.

MpooTaBAaTE va XPNCIUOTIOINCETE TN
Aerroupyia MAX CRISP yia va yivouv o
Tpayavd ta TpdeIua.

TomoBemoTe GT0 KAAGBI TV
avTIKOANTIKA TTAGKa i va yivouv TTio
Tpayavd ta 1péeIuaL.

To kaA&B1 dev umaivel
0A6KANpo Péoa aTov
BdaAapo ynaiparog.

Eivar umrepBoAikr n
mo0o0TNTA UAIKWY PEoa
0T0 KaAGOL.

TomoBetAaTe Alydtepa UANIKA GTO KAAGD!.
O1 pikpdTEPES TTOTOTNTEG WvVOVTal TTI0
OMOIGHOP(A.

To kaAGBI dev umaivel
owoTA Yéoa oTov
BdAapo ynaiparog.

TomoBetoTe CWOTA TO KAAGO! aTOV
BdAapo ynaiyatog. Oa akouaTei Eva
«KAIK» TTOU O€Eiy Vel OTI EXEI KOUUTIWGEI

(Eik. 12).
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MpoBAApara

MBavég airieg

Emiluon

AoTrpog kammvog Byaivel
aT6 T OUCKEUR.

Wrivovtal UAIKG e TTOMA
Nimrapd.

Orav Tyavilete UAIKA e TTOMG AiTTapd,
KaTakaBeTal TepIoaoTeEPO AGdI OTO
KaAdGB1. To AGdI TTapayel TTepIoaoTEPO
AoTTPO KaTVO aTd T0 aUvnBIoPEVo KaTé
10 Yrjolyo. Autd dev emmnpeddel kaBoAou
TO WAOIUO OUTE TN GUOKEUN.

270 KaAGB! uTrdpyouv
KataAoITra Aitroug amo
TTPONYoUNEVO WATIHO.

O GoTpog Kamvag dnuIoupyEiTal aTd
N Bépuavan Tou Aadiol fj Tou AiTroug
TTOU UTTAPXE! 070 KaAGBI. KaBapiaTe

oX0AaaTIKG TO KOAGBI WETd TN Xpron.

O1 ppéokeg TTaTdreg
TTOU €ival KOPWEVES O€
Awpideg, dev Exouv
TNYQVIOTEI OpOIOHOPPAL.

To €idog Tratérag mou
XPNOIPOTIOIEITE BEV
eival kar@AAnAo yia
TNYavIoHa.

XpNOIPOTIOINGTE QPPETKES TIATATEG KAl
QPOVTIOTE Val TIG avakaTeUETe KATA TO
Tnyavioua.

=eTAUVETE Kl OKOUTTiOTE
TIG TTOTATEG TTPOTOU TIG
TNYQVIOETE.

=€TTAUVETE TIG TTATATEG KAl AQAIPECTE
6Mo 1o GuuAo TToU Exel ETIKaBioel TNV
em@aveld Toug.

O1 ppéokeg TTaTdreg
TTOU €ival KOUUEVES

o€ Awpideg dev eival
TPAYAVES OTAV Bydivouv
amé 1 epItéda.

To mdao Tpayavég

Ba givar o1 TNyaviTéG
TraTdreg e¢apTaTal amo
TNV TT00GTNTA VEPOU TTOU
TEPIEXOUV Ol iBIEC OI
TraTdreg kabwg kai aTmo
TNV T0GdTNTa AadIoU
TIoU €XETE BAAeI 0N

opITéda.

BeBaiwBeite Twg eivar TeAeiwg oTeyVEG
eCwrepikd ol TTaTdTe TTPIV TTPOTBETETE
AGdI.

Kowrte TI1¢ TaTaTeG 0€ PIKPEG AwpideS yia
Vv YiVOUV TTI0 TpayQvEG.

MpoobéaTe Aiyo apatavw Aad! yia va
yivouv TTI0 TPaYQVEG.

XpnoipgotoioTe T Aeitoupyia MAX
CRISP yia va yivouv o Tpayavd ta

TPOQIUA.

TomoBetroTe 070 KAAGB! TV
avTIKOANTIKA TTAGKA yIa va yivouv TTio
Tpayavd Ta TpOQIA.
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COOEP)>XAHUE AAHHOW UHCTPYKLIUUN

IMpubop co3aaH B COOTBETCTBIM C TPEOOBaHUSMI AEUCTBYHOLLMX EBPONENACKIA CTAHAAPTOB U 3a-
LYMLLIEH BO BCEX MOTEHLMANbHO ONacHbIX 471S MONb3oBaTens yacTtsx. Micnonb3ayiite npubop uckmto-
YMTENBHO MO €ro LieneBOMy HasHaYeHHo, Ans KOTOPOro OH Obif CKOHCTPYMPOBaH, BO 13bexaHne
HECYaCTHbIX CIy4aeB M NpU4MHeHMUs yiepba. XpaHnuTe JaHHy UHCTPYKLMIO B OCTYMHOM MECTe
ANS UCNONb30BaHNs B Cyyae HeobxoaumocTy. Ecnv Bl pelunTe nepeaath AaHHbIN npubop apy-
rOMy MOnb30BaTeNt, MOMHNTE O HEOBXOANMOCTM NEpeaaTh BMECTE C HAM 1 3Ty MHCTPYKLMIO.
Copepxaluascs B JaHHON MHCTPYKLMN MHOPMALMs COMPOBOXAAETCS CAEAYHOLMMM YCIOBHBIMM
0b03HaYeHNAMM;

A OnacHo ans geteit

& MpeaynpexaeHne 06 onacHoOCTY 0XOroB
A OnacHOCTb MOpPaXeHHs ANIEKTPUYECKUM TOKOM
OCTOPOXHO - ONACHOCTb MPUYMHEHNS MaTEPUarbHOTO Yiliepba

A OnacHocTb yLepba, BbI3BaHHOTO ApYriMu NPUYUHaMM

LUENEBOE HASHAYEHUE

[aHHbIii nprbop NpeaHasHaueH Ans NMPUroTOBNEHUs TBEPAbIX MULLEBbIX MPoaykToB. He mcnosb-
3yiATe AaHHbIA NPUBOP ANst MPUrOTOBMEHNS XUAKIX MULLEBbLIX NPoAYKTOB. loGaBneH1e YpeamepHo-
ro KOMMYECTBA KIUAKOCTI MOXET NMPUBECTY K €€ YTEUKe U MOCTeAyioLLemMy NoBpeXxaeHio npuopa.
[laHHbIi NpuBop He AOMKEH UCTONb30BATLCS B KOMMEPYECKUX 11 MPOMbILLNEHHBIX LIENSX.

NMio6oit fpyroit cnocob 1cnonb3oBaHUs Nprnbopa, He NpeaycMOTpeHHbIN MponsBoanTeNneM, OCBO-
BoaaeT ero OT OTBETCTBEHHOCTM 3a NtoBoi yiiep6, BO3HUKLLIMIA B pesyrnbTaTe HeHaAnexallero
1crnonb3oBaHMs npuopa.

HeHaanexaliee ncnonb3oBaHie Takke BrieyeT 3a coboit oTMeHy NMtoBoii (hopMbl rapaHTHm.

OCTATOYHbLIE PUCKU

MpenynpexaeHne 06 onacHocTh oxoroB. He npukacaitTeck k KopauHam, ro-
TOBOYHOW MONOCTM, aHTUMPUrapHbIM NNACTUHAM 1 BHYTPEHHUM MeTannnye-
CKWM YacTsiM npubopa Bo Bpemst paboTbl npubopa 1 B nocreaytoLLye MUHY T
Mocre ero BbIKMoYeHNs. [JoXaNTECh OCTbIBAHUS ropsiumMx YacTeit npubopa.

MPABUJIA TEXHUKU BE3ONMACHOCTHU

MEPEQ HAYANOM UCMONb30BAHUA BHUMATENBLHO NMPOYUTAUTE WUH-

CTPYKLIUW.

* Mpnbop npeaHasHayeH Ans UCMoMb30BaHUS B AOMALLHUX YCIIOBUSIX UMK CXO-
KUX C HAMU, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeAHa3HaYeHHbIX Ans NepcoHana MarasuHoB, 0UCOoB W
APYrUX NpogeccroHanbHbIX KONNEeKTUBOB
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- Ha (hepMepCKMX X03A1CTBax

- B OTENsX, MOTensix, rocTuHuuax Tuna bed & breakfast un B gpyrux xunbix CTpyk-
Typax (4nst UCNOnb30BaHMs NOCTOSANbLAMN).

* He ncnonbayiite npnbop B Lensx, OTAMYHbIX OT ONUCAHHbIX B JaHHOM PYKOBOA-
ctee. [pon3BoaunTenb He HeCceT OTBETCTBEHHOCTb 3a HENpaBUTbHOE UCMOMb30-
BaHWe npubopa Wnn 1cnonb30BaHe ero B LENsX, He NpesyCMOTPEHHbIX AaH-
HbIM PYKOBOLCTBOM. HeHaanexallee MCMONb30BaHUE Takke BreyeT 3a cobon
OTMeHY Nobor GopMmbl rapaHTum.

* PekomeHZyeTCs XpaHnUTb OpUrMHanbHY0 ynakoBky, T.K. 6ecnnatHoe cepBucHoe
obcnyxveaHue He NPeAYCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX HeMpa-
BMINbHOW YNaKOBKON M3OENNs NpK ero OTChISIKE B aBTOPM30BaHHbIN LIeHTp cep-
BMCHOrO 0BCrnyxXuBaHus.

* Y106bI He HapywuTb Ge3onacHOCTb Npubopa, MCNOMb3yNTe TOMBKO OPUrMHAlb-
Hbl€ 3an4acTi U NPUHAANEXHOCTY, 0L0BPEHHbIE NPON3BOAUTENEM.

* Mpubop cooteeTcTBYET TpebosaHuam Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax u u3genusix, npegHasHayeHHbIX 4N KOHTaKTa ¢ nu-
LeBbIMM NPOAYKTaMM.

A OnacHo pgna peten

* [Mpubop moryT ucnonb3oBaTh AeTH cTaplle 8 neT 1 nuua ¢ orpaHNYeHHbIMM
(OM3NYECKUMMN, CEHCOPHBIMU U YMCTBEHHBIMI BO3MOXHOCTAMM, Ninbo 6e3 fo-
CTaTO4HOrO OMbITa MW 3HAHWIA, HO TOMBKO NOZ MPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOTO 3a
nx 6€30MacHOCTb NnLa UnK NOCre Noy4eHns COOTBETCTBYHOLLMX MHCTPYKLMIA W
WHopMaLmm 06 onacHOCTM, CONPSXKEHHON € SKCnyaTauuei npubopa.

* He paspeluainTe geTam urpatb ¢ npubopom.

+ Onepaumm 04YUCTKN N TEXHUYECKOTO 0OCITYXMBAHMS, ONUCAHHbIE B JAHHOM pYy-
KOBOACTBE, He pa3peLLaeTcs BbINOMHATL A4ETAM, €CIM OHU He JOCTUITIN BO3pac-
Ta cTapLue 8 neT 1 He HaXoOAATCS NOA NPUCMOTPOM.

* [epxute npubop 1 kabenb aNeKkTpoNUTaHNs BHE 30HbI JOCAraeMOCTU Ans Ae-
Tei mnagwe 8 ner.

* He ocTaBnsinTe kabenb anekTponuTaHus B MeCTax, rae 3a Hero MoXeT CXBa-
TUTbCS PeBEHOK.

+ PasmecTute npubop Takum 06pasom, YTobbl AeTAM Obinv HEAOCTYMHbI FopsuKe
yacTu npubopa.

* He ocTaBnsinTe anemMeHTbl YNakoBKM B 30HE AOCAraeMOoCTU AeTel, MOCKOSbKY
3TN MaTepmanbl ABASKOTCA NOTEHLMAMNbHBIMU UCTOYHUKAMI OMAcHOCTMU.

+ Korga byget npuHATO pelueHre 06 yTunmusaummn gaHHoro npubopa, pekomMeHay-
eTCAa caenatb €ro HeMPUrogHbIM A1 UCNOMb30BaHMs, 0Tpe3aB kaberb anek-
TponuTaHusi. Kpome ToOro, pekomeHayetcs obe3speautb Te yactu npubopa,
KOTOpbIE MOTYT HECTW MOTEHLMANbHYI0 OMACHOCTb, B 0COBEHHOCTM ANs AeTei,
KOTOpble MOTYT 1CMonb3oBaTh Npubop Ans urp.
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& MpepynpexxpeHue 06 onacHOCTU 0XKOros

+ OTCcoeamHuTe NpubOp OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM U JOXANTECH OXNTaXO4eHMs
ropsumMX YacTen, Npexae Yem BbINOMHATL Kakue-nmbo onepawumn no o4nUCTke 1
TEXHWUYECKOMY 0BCIYXMUBAHMIO.

* Kop3uHbl, rOTOBOYHAS MOMOCTb, aHTUMPUrapHble NAacTUHbl U BHYTPEHHUE Me-
Tannmyeckne Yactu npubopa MOryT HarpeBaTbCsl BO BPEMS UCMONb30BAHMS.
[epxute pyku 1 nnLo Ha 6e30NacHOM pacCTosHUM OT ropsumMX YacTen npubopa.

* He npukacanTech K KOp3uHaM, roTOBOYHOM MOSIOCTW, aHTUNPUrapHbIM NacTu-
HaM 1 BHYTPEHHUM MeTanM4yeckumM yactsam npubopa Bo Bpems paboTbl npubo-
pa 1 B nocnegyoLme MUHYTbI NOCIe ero BbIKIYeHus. [Joxantech 0CTbIBaHUS
ropsiumx yacten npubopa.

* Bepute KOp3nHy TOMBKO 3a PYYKy M UCTONb3YiTe NPUXBATKW UK TPANKW ANs
CHSATWS KOP3WHBI.

* Bo Bpems npuroToBneHns n3 Bo3ayxo3abopHuKa UM roToBOYHOM NONOCTM Npu-
Bopa MOXeT BbIXOAUTbL ropsuui nap. Jepxute pykn n nuyo Ha 6esonacHom
PaCcCTOSIHUM OT BO3AYX03ab0PHMKA 11 TOTOBOYHOI NOMOCTH.

* He HanuBsaiTe B KOp3uHy pacTutenbHoe Macno. OnacHOCTb BO3ropaHus.

* Bo Bpems ucnonb3oBaHus npubopa u3 Bo3nyxo3abopHMKa BbIXOAUT rOPSUMI
BO3A4YX W nap. He npubnwxarte nnLo 1 pyku K BO38yX03ab0PHNKY.

* [pu 13BnEYEHNN KOP3WHbI U3 TOTOBOYHOW MOMOCTU TaKKe BbIXOAWUT rOpSYnil
BO34yX 1 nap. He npubnuxanTe pyku 1 nMLO K rOTOBOYHO NOMOCTH.

* He nepeBopaumBaiiTe KOpauHy BBEPX SHOM MPU U3BIEYEHUM NULLEBBLIX NPOAYK-
TOB: M3 KOP3UHbI MOTYT BbITEKATb OCTATKW ropsyero Macrna. OnacHOCTb 0XOroB.

* & BHumaHue: ropAa4ad NoOBEPXHOCTb.

A OnacHOCTb NOpaXKeHUs INMEeKTPUUECKUM TOKOM

* Mepep nogkntoueHnem npubopa K anekTpuyeckon cetn ybeautecs, YTo Hanps-
XEHUE, YKa3aHHOe Ha 3aBOACKON Tabrmyke B HUXHEN YacTu npubopa, cooTBeT-
CTBYET HanpsKeHW0 MECTHOM SNEKTPUYECKON CETMH.

* lAcnonb3oBaHne SNeKTPUYECKUX YANMMHUTENEN, HE 040BPEHHbIX Npou3BoaNTe-
nem npubopa, MOXeT NPUBECTY K MPUYMHEHNIO YLLLepOa M HECHACTHBIM Cryyasm.

+ Bcerga nogkntoyaiite npubopa Kk po3eTke ¢ 3a3eMIEHNEM.

* He nogaknioyanTe K TOM e 3NeKTpUIEeCKor po3eTke Apyroi npubop 6onbLLoit MoLL-
HOCTM (neyn, yTtorn, oborpesateny, 1 1.4.). ONacHOCTb Neperpy3ku ANeKTpoCeTH.

* He TaHWTe 3a kabenb anekTponuTaHus umm 3a cam npubop, Ytobbl M3BNEYbL
BMIIKY W3 3MEKTPUYECKON POIETKM.

* He pgonyckainTe nonagaHns BoAbl Ha AeTanu nog HanpspkeHWEM: PUCK KOPOTKO-
ro 3aMblKaHUs MUK NOPaXEHUS ANIEKTPOTOKOM.

* He gonyckaiite, 4Tobbl kabenb 3NeKTPONUTaHNs KOHTAKTUPOBan C OCTPbIMU 1
PEXYLLMMMW MOBEPXHOCTAMM.
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OtcoeanHnTe NpUbOpP OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKM WU AOKAUTECH OXNAXKAEHMS
ropsiunX YacTei, Mpexae Yem BbIMOMHATL Kakue-nbo onepawumn no 04UCTKe 1
TEXHNYECKOMY OOCTYKMBAHMIO.

Kateropuuecku 3anpeLyeHo norpyxatb npubop, BUNKy 1 kabenb anekTponura-
HWS! B BOAY WNM [pYTue XMAKOCT!.

He ncnonbayite npubop ¢ MOKPbIMM pykamit Ui 60CHKOM.

Ha Bpems Hencnonb30BaHus, faxe KpaTkoCpPO4HOro, npubop Heobxoanmo Bbl-
KMKOYMTb 1 U3BNEYb BNKY kKabens aNeKTponuTaHuns 13 aneKkTpuYeckon po3eTky.
He octaBnsinTe 6e3 npucmoTpa npnbop, NOAKMIOYEHHBIN K 31IEKTPOCETH.

OCTOpPOXXHO - ONACHOCTb MPUUYUHEHUA MaTepuanbHOro
ywepb6a

Mpubop SOMKEH MCNOMb30BATLCA M BCErga HaXoAMTLCA Ha YCTONYMBOI MOBEPX-

HOCTH.

He ctaBTe npubop Ha 04eHb ropsune NOBEPXHOCTM Ui BON3M OTKPLITOrO OrHA

BO M3bexaHne NoBpeXaeHNs NOKPbITUS Kopryca.

He cTaBbTe npubop Bo3ne BocnnamMeHsieMbIX MaTepuarnos (HanpuMep, TKaHe,

3aHaBECOK).

Kabenb anekTponuTaHus He AOMKEH KOHTAKTUPOBATL C FOPSYMMI NOBEPXHOCTAMMU.

He pacnonarainte npubop nnu kabenb aNeKTponuTaHns BONM3N Unn Hapg anek-

TPUYECKAMW AW ra30BbIMK NNUTaMK, a Takke BOMM3M MUKPOBOMHOBbIX WL

SNEKTPUYECKNX NeYen.

Mepea 1cnonb3oBaHneM NONHOCTbIO pa3MoTaiTe kabenb 3NeKTponuTaHus.

3anpeLleHo noakntoyaTh Nprubop K ceT Yepes BHELLHMI TaluMep Uin yCTpon-

CTBa C AUCTAHLMOHHbBIM YNpaBneHneM.

Ecnu Bo Bpems paboTbl npubop BbiAENSeT MHOrO AbiMa, 0TCOeanHUTE npubop

OT 3reKTPUYECKON po3eTkn. YTobbl pewntb npobnemy, obpaTtutecs B Gnmxaii-

LUK aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

Kateropuyecku 3anpeLyeHo HanmBaTb XWAKUE UHIPEANEHTLI B KOP3UHbI. Ecnn

3T0 He0OX0AMMO B LIENsX NPUroToBNEHNs, 406aBNANTE XKMAKOCTU MaNEeHbKUMN

nopumuamu. Mepen gobasneHnem cnegytoLyen nopumumn ybeautecs, Yto Teepable

WHrPEAMEHTbI NOFNOTUIM XUAKOCTb.

MakcumanbHas BMECTUMOCTb KOP3WH COCTaBISET OKoMo 9 n.

KaTteropuuyecku 3anpeLyeHo HanonHATb KOP3WHY BbiLLe MaKCUMasbHOTO YPOBHS.

Kateropuuecku 3anpelueHO 3akpblBaTb BO34yx03abOpHWK BO Bpemsi paboTbl

npubopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTN K MaTepuanbHoMy yuiepby niunu neperpesy

npubopa.

Knagute wHrpeaneHTbl BCerga 1 TOMbKO B KOP3WHbI BO M30EXaHne KOHTaKTUpo-

BaHUS €fbl C HarpeBaTenbHbIMM dNEMEHTaMM.

Mepeq 3anyckom paboTbl Npubopa Bceraa NpoBEPANTE, YTO KOP3WHLI NpaBnIb-

HO YCTaHOBIEHbI B FOTOBOYHYHO NONOCTb.
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* Bo usbexaHne nospexaeHns npubopa He BCTaBNANTe METANINYECKNE NHCTPY-
MEHTbI M NPEAMETbI B KOP3UHbI.

* He vcnonbayiite MeTannmyeckne HCTPYMEHTbI AN1S U3BMEYEHNS MPOAYKTOB 13
KOP3WHbI UK C aHTUNPUrapHbIX NIACTMH.

* Mepen BkMtoyeHeM npubopa ybeanTech, 4TO KOP3UHbI U FOTOBOYHAS MOMOCTb
cBOBOAHBI OT MOCTOPOHHUX NPEAMETOB.

+ Kareropuyecky 3anpeLLyeHo CTaBnUTb NpeaMeTbl CBEPXY Ha npubop.

* He BkntovainTte npubop ans paboTbl BXONOCTYHO.

* He ucnonbayiite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXe.

* He ponyckaiite Bo3aeincTaus Ha npubop aTMOCHEPHbIX SBNEHMIA (BOKASA, COMHLA).

* [locne n3BneYEHNS BUMKN U3 SNEKTPUYECKON PO3ETKMA U OXIKAEHUS rOPSYMX
yacTten npubop paspellaeTcss YACTUTL TOMbKO HeabpasnBHOI TKAHEBOM carl-
eTkon, cnerka CMOYEHHOM B paCTBOPE HECKOMbKUX Kaneslb HEMTParbHOMo He-
arpeccyBHOTO MOKOLLETO CpeaCcTBa.

+ 3anpeLlaeTcs UCnonb30BaTh PAaCTBOPUTENM, NOBPEXAAIOLLME NIACTHK.

A OnacHocTtb yuwep6a, BbI3BaHHOr0 ApYyrumMu npuumMHamMm

* YcTaHaBnuBamTe npubop Ha pacctosiHuM He MeHee 20 CM OT CTeH, NpeaMeToB
mebenu unu gpyrux npubopos.

* Ytobbl nogHaTh Npubop, beputecs 3a ero Kopnyc.

* He nepemeLyaite npubop, He yaanvB NULLEBbIE NPOAYKTHI 13 KOP3WH.

* Pacnonoxwute npubop B XOPOLLIO OCBELLEHHOM W YACTOM MeCTe C YA0OHbIM J0-
CTYMOM K 3NEKTPUYECKON PO3ETKE.

* [ocTaBbTe NpUBOP Ha POBHYIO, YCTOMYMBYHO U MPOYHYHO MOBEPXHOCTb.

* [Tpnbopom He creayeT nonb3oBaThCs, €CAM OH NaAan U Ha HEM NPUCYTCTBYIOT Criedbl
noBpexaeHui. He ncnonbayitte npubop npu Hanuumm noBpexaeHni Ha kabene anekTpo-
MUTAHWS UK BUNKE, a Takke ecni Npubop HeucnpaseH. Bce Bugbl peMOHTa, BKIOYas
3ameHy kabens anekTponUTaHus, LOMKHbI PON3BOAMTLCA TOMBKO B CEPBUCHBIX LiEHTpaX
Ariete unu ceptdpuumpoBaHHbIM nepcoHanom Ariete Bo nsbexatue mobbix PUCKOB.

Eﬂﬂﬂ OCYLLECTBIEHNS NPaBUIbHOM yTUnu3aumy npubopa B COOTBETCTBUM C

== TpeboBaHnsmMu Esponenckoin Qupektusbl 2012/19/EC Heobxoammo 03HaKo-
MWUTBCS C NPUMOXKEHHON K NPUBopy NamsTKON.

* XPAHUTE HACTOSLLEE PYKOBOACTBO MO 3KCNJNYATALIUM.

MoTpebnsiemas MOWHOCTL B BbIKITHOYEHHOM cocTosiHuu: 0,3 BT
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XD 2VNTWD

OMUCAHME NPUBOPA

A - Kopnyc npubopa F - PykosiTki KOpauH

B - CeHcopHbIn gucnnen G - KopawHa 2

C - ToToBOYHas NONOCTh H - Kabenb anektponutaHus
D - AHTUnpurapHsle nnacTuHbl | - Boagyxo3abopHuk

E - KopanHa 1

OMUCAHMUE CEHCOPHOI'O AUCIIJIEA (PUC. 2)

MPEAQYCTAHOBJIEHHbIE MPOrPAMMbI NMPUIrOTOBIEHUA

KHonka

W

3amopokeHHbIN kapTodens (pu

Caexuit kapTodbenb

BudLuTekc/kpacHoe Msco

Pbli6a

KypuHoe msico

Muuua

BblcyLIJI/IBaHI/Ie NPOAYKTOB

Cnapoctt

Mpunb

KHonka paamopaxueaHmst

Kronka MAX CRISP
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OYHKUUOHANBHbIE KHOMKWU
KHonka OnucaHue

start )| KHonka START OTa KHOMKa No3BOMSET HayaTb NPUrOTOBEHME.

OTa KHOMKa no3BonseT npepsatb UNX NOCTaBUTb

Khonka STOP Ha nayay NpoLecc NPUroTOBMEHMS.

OTa KHOMKa NO3BONSET CUHXPOHN3MPOBATL BPEMS
s ) | KHomka SYNC FINISH MPUrOTOBNEHNS ABYX KOP3WH, YTOObI 3aKOHUYUTb
MPUroTOBNIEHNE B OHO BPEMSI.

OTa KHOMKa No3BONAET NPUMEHUTL KO BTOPOI
KOp3WHe Te xe HaCTPOWKi, KOTOpbIe Bbinu
BbIbpaHbl 4ns NepBoii Kop3uHbl. Takum 06pasom
ABE rOTOBOYHbIE 30HbI CTAHOBSTCS OAHON,

9TO MAeanbHO NOAXOAMUT ANs NPUrOTOBNEHNS
BonbLLIOro KoNM4ecTBa eabl.

OTa KHOMKa No3BOMSIET BKMKOUUTL UMW BbIKMHOYUTL
npuoop.

%]
5
o
o

Qg

oc
e

r

KHonka DUAL COOK

KHorka BKIO4YEHNS/BbIKIOYEHNS

OTa KHOMKa no3BonsieT Bbl6paTb Kenaemble

KHonka ynpaBneHus kop3aunHon 1 .
ynp P HACTPOWNKM FOTOBKYM ANS KOP3WHbI 1.

OTa KHOmMKa no3BossieT BblOpaTh Xenaemble

KHOMKa yrpaBIIeHits KopuHo/t 2 HaCTPOIIKM FOTOBKM AMst KOP3WHbI 2.

OTa KHOMKa No3BONSET BPYYHYH YCTaHOBUTL
KHonki HacTpoiku TemnepaTtypbl | TeMnepaTypy rotoBku. Haxumaiite KHOMKy + unm -
rOTOBKM AN YBENUYEHUS UK YMEHbLIEHUS TEMMEPATYPbI
FOTOBKM.

OTa KHOMKa no3BonseT BPY4HYIO YCTaHOBUTb
BpemsA roTOBKU. Haxumanre KHOMKY + mnu - ang
yBenuyeHus unn ymeHbLUeHUA BpeMeHN roToBKU.

KHOMKn HAacTpOMK1 BpEMEHM
FOTOBKM

De® 0-@| (v [=])©

UpeHTUhMKaLMOHHbIEe JaHHbIe

Ha Tabnunyke, pacnomnoXeHHON Ha HUKHEN YacTy OMOPHOTO OCHOBaHKUS Npubopa, ykasaHb! cregy-
toLLre aeHTUMKALMOHHbIE AaHHbIe Npubopa:

+ [pousBogutens u Mapkuposka EC

+ Mmogens [Mog.]

+ 3aBopckon Ne [SN]

¢ 3neKkTpuyeckoe HanpspkeHne [B] u vactoTa [I'L] nuTaHms

¢ noTpebnsemas anekTpuyeckast MOLHOCTb [BT]

¢ Homep BecnnaTtHoi MMHUM CRyXObl NOALEPKKM

Mpn oBpalleHnn B aBTOpPU30BAHHbIE LIEHTPbI CEPBUCHOTO 0OCMYXMBaHMS, HeODXOAMMO YKa3bl-
BaTb MOAENb 11 3aBOLCKON HOMEP Mpubopa.
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MEPEQ UCMNOJNIb3OBAHUEM

1 CHumuTe ynakoBky (Puc. 3) 1 npoBepbTe Hanmume Bcex KOMMOHEHTOB npubopa (Puc. 4).
2 [lpoBepbTe LEeNoCTHOCTb YNakoBKY.

He Bkniovaiite npu6op, ecniv oH NoBpexaeH.

3 BHuMaHue
YcTaHaBnmBaiiTe npubop Ha pacctosHun He MeHee 20 ¢M OT CTeH, MpeaMeToB Mebenu unm
ApYrvX Npubopos.

BHumaHue

A KaTteropnyeckn 3anpeLyeHo norpyxartb npubop, BUMKy 1 kabenb anekTponuTaHns B BOLY
WnW Apyrue XwaKocTy. He HanomHsTe BOLOW KOP3UHbI, KOTAA OHU BCTABMEHbI B FOTOBOY-
HYt0 MONOCTb.

3 MocTaBbTe NpuOOP Ha POBHYH, NMPOYHYIO U YCTONYMBYKO K BbICOKUM TemnepaTypam noBepx-
HocTb (Puc. 5).

MNepen nepBbIM UCNONb30BaHMEM NpubOpa NOMOITE CbeMHbIE KOMMOHEHTbI, KOTOPbIE KOH-
TAKTUPYHOT C NULLeBbIMKU npoaykTamu (Puc. 7).

4 Tlpomoitte kop3uHbl (E 1 G) n aHTunpurapHble nnactutbl (D). cnonb3yiTe 06bI4HYH XMAKOCTb
AN MbITbsi NOCYAbI U MATKyto ryoky 6e3 abpaavBHON NOBEPXHOCTH. XOPOLLO BbICYLLUTE.

MHCTPYKLIMU MO UCMOJIb3OBAHMUIO

Mpnbop ocHalleH ABymMS kopauHamm (E u G) ons rotoBku. [OTOBUTL NLLEBbIE MPOLYKTHI MOXHO
B 00enx kopauHax (cm. naparpad «[JBOiHOE NPUrOTOBMEHNEY) UMW TONBKO B OAHON U3 HUX (CM.
naparpad «OAMHOYHOE NPUrOTOBNEHUEY).

AHTUNPUrapHble NNAcTVHbI NO3BOSISIOT YCUIUTL XPYCTKOCTb MULLEBBLIX MPOAYKTOB. Mcnonb3oBa-
HWEe aHTUMpUrapHbIX MIACTUH He 0053aTENbHO.

Mepep npuroroBneHmem

- Ecrv Bbl xenaete ycunuTb XpYCTKOCTb MULLEBLIX MPOAYKTOB, BCTABbTE aHTUMPUrapHyt nnacty-
Hy (D) B kop3uHy (Puc. 8).

1 MomecTuTe npoaykTbl B KOp3uHbl (Puc. 9). He npeBbilwaiTe MakcumanbHblii ypoBeHb. Makcu-
MaslbHbIN YpoBEHb 0603HaYEH penbedHON NUHIE Ha BHELIHEN NOBEPXHOCTYH kop3uH (Puc. 10).

2 YcTaHoBMTE KOP3WHY B roTOBOYHYHK MonocTh (C). O npaBUnbHOM YCTaHOBKE CBUAETENLCTBYET
XapaKTePHbIiA wenyok (Puc. 12).

BHumaHume
Mepen BkMtoveHuem npubopa ybeamTech, YTO KOp3WHA YCTAHOBMEHA 1M 3adhuKcupoBaHa
npasunbHo (Puc. 12).

Mpubop ocHalleH YCTPOICTBOM, 6NOKMPYHOLLUM ero paboTy, ecniv KOpP3uHbI HeNpaBUbLHO
BCTaBIeHbl B FOTOBOYHYIO NOJIOCTb.

3 BcTaBbTe BUIKY B aneKTprUyeckyto po3eTky (Puc. 14).
4 HaXmute KHOMKY BKIHOYEHWUS/BBIKMIOYEHNS (@) (Puc. 15). Ha oucnnee nosisnsieTcst Hagnueb
«Ony»

anI nepBoM Ucnonb3oBaHuun an60p MOXeT U3faBaTb JIErkui 3anax v AbIM: 3TO BMOJHE
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HOpMarnbHOe SIBNeHKe, NOTOMY YTO Ha HEKOTOPbIE YaCTU HAHECEHA CMa3ka, U 3TO SIBNeHNe
BCKOpe NpeKpaTUTbCA. ITO HUKAK He MOBNMSAET Ha NPaBUNbHYH paboTy npubopa.

OpuHOYHOE NpUroToBIieHUe

1 HaxmuTe kHonky ynpasnenus kopanroit 1 ((1]) unu kopamroit 2 ([2]), uToBbl akTuBMposaTh
NpUroTOBNEHME B Xenaemoil kopauHe (Puc. 16).

2 BoblbepuTe npegycTaHOBMEHHYI0 NporpamMmy npurotosnerus (Puc. 17) B COOTBETCTBIN C NULLE-
BbIMM NPOAYKTamu, KOTOpble MOANexXaT NpUroToBmneHmnio (cM. «COBETbI MO MPUTOTOBNEHNIO» C
AeTanbHoN HopMaLmeil 0 nporpaMmax).

- Yrobbl BpyUHYt0 N3MEHUTb TEMNepaTypy 1 BPeMs FOTOBKM, HaKUMalTe KHOMKM + Wim - Ans
HacTpoitku Bpemenn rotoky (D) u Temnepatypbi rotosky ( § ) (Puc. 20-21). [ins Gonee 6bi-
CTporo Bbibopa napameTpoB HACTPOMKN YAEPXMBAITe HaxaTbIMW KHOMKU HACTPOIKI BDEMEHM 1
TemnepaTtypbl FOTOBKM.

Temnepatypy 1 Bpems NPUroTOBMEHNS MOXHO M3MEHWUTb B Ntoboit MoMeHT. MoaTBepxaaTh u3Me-

HEHWE He HYXHO, Yepe3 HECKOMbKO MUHYT N3MEHEHUE CTaHET akTUBHbIM.

3 Haxmure kHonky START ((eer)) (Puc. 22). Mpu6op HauHeT NPOLIECC NPUrOTOBMEHMS MALLEBbIX
npoaykTos (Puc. 23).

Bo Bpems npurotoBnenuns Ha aucnnee (B) 6yayT Yepenosatbcs oTobpaxeHue 06paTHoro otcyeTa

BPEMEHM 1 3afjaHHas Temneparypa.

Mpnbop MOXHO NOCTaBMTb Ha Nay3y BO BpeMsi paboThbl, Hanpumep, 4Tobbl NepemeLlLaTh UHrpeau-

€HTbl BO BPEMS NPOLECCa NPUroTOBNEHNS.

BHumaHue
OnacHoCTb 0XoroB. He anKacaPlTer K KOp3nHE 1 meTannn4yecknum 4actam an6opa.

[pw 13BMEYEHNN KOP3UHBI 13 TOTOBOYHOI MOMOCTY TaKKE BbIXOAUT FOPSIYMIA BO3YX 1 Nap.
He npubnvxaiiTe pyku v L0 K FOTOBOYHOI NONOCTY.

1 BosbmuTech 3a pykosTky (F) 1 n3Bnekute MCnomnb3yemyto KopauHy 13 rotoBodHo nonocty (C)
(Pwc. 26). Mpubop ocTaHOBMT NpoLece NpuroToBnieHus. C1ucTemMa BEHTUMALMM OCTaHABIMBAET-
Csl Yepes HECKOMbKO CEeKyHA,

2 BeTpsxHuTe KopanHy 1, 4Tobbl MHIPEAUEHTbI FOTOBUNCL PaBHOMEPHO (Puc. 27).

3 Yrobbl BO306HOBKTL paboTy mprnbopa, BCTaBbTe KOP3WHY B FOTOBOYHYH nonocTb (Puc. 28).
Mpubop aBTOMATIYECKM BO3OGHOBMT NPOLIECC MPUrOTOBIEHNS.

B kayecTBe anbTepHaTuBbl, HaxmuTe kHomky STOP ((sror)), utoBbl MPUOCTAHOBUTb paBoTy Mpu-

6opa. YTo6bl BO306HOBUTL paBoTy npnbopa, HaxmmTe kHomky START ((smer)).

[JBoMHOE NpUroToBneHue

quHKLWIH ABOWHOro MPUroToBnNeHna MOXeT UCNOoJib30BaTbLCA ANA NPUroToBlieHNA OQHOIo
npoAaykKra B obeunx KOpP3uHax unu gna ogqHOBpeMeHHOro NnpuroToBiieHUA pa3HbIX NPOAYKTOB.

Ecnn Bbl xenaete rotoBuTb B 00€MX KOP3WHAX OAMH MPOZYKT, MOXHO aKTUBMPOBaThb (DYHKLMIO

DUAL COOK, koTopasi npeobpasyeT ABe roToBOYHbIE 30HbI B 0AHY. JTa yHKLMS ugeansHo noa-

XOAUT ANs NPUroTOBMEHNS BOMbLIOIO KONMYECTBa efpbl.

1 HaxmuTe KHOMKY ynpaBneHnst OQHOM 13 BYX KOP3UH, 3aTEM HaXMIUTE KHOMKY ynpaBneHus apy-
FOW KOP3WHOM.

2 Bbibepute xenaemyto nporpammy npurotoBrieHus. Mpn HEOOXOAMMOCTH BPYYHYK) W3MEHWTE
BpeMS 1 TemMnepaTypy NpuroToBMeHNS.
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3 Haxmure kHonky DUAL COOK ((&5x ). HacTpoiikn, 3aaaHHble [ns Nepsoit BbiGpaHHOM Kop-
3WHbI, ByayT NPUMEHEeHb! K APYroil KopaiHe. VIKOHKI KHOMOK ynpasnenus kopauHon 1 ([1]) u
kopauHoi 2 ((2]) GyayT muratb.

4 Haxmure kHonky START ((smer)).

B kauecTBe anbTepHaTUBbI, MOXHO FOTOBWTL pa3Hble MPOAYKTHI B ABYX KOP3UHaX:

1 Bolbepnte HaCTPOWK/ NPUrOTOBMEHNS 4N1S KOP3WHbI 1, @ 3aTeM — Ans kop3uHbl 2. Cregyiite
npouenype, onucaHHoi B naparpade « OAMHOYHOE NPUrOTOBIIEHMEY.

BblﬁepMTe HaCTpOﬁKVI NPUroToBJIeHNUA Ha OCHOBE TUMa NULLEBbLIX NPOAYKTOB, NOMELLEeH-
HbIX B KOP3UHbI.

HacTpoiiku npurotoBneHus, 3agaHHble AnNA Kaxaok n3 KOp3nH, MOryT ObITb pasHbIMMU.

Mpn6op nmeet dyHkumio SYNC FINISH, koTopasi no3BonsieT CUHXpOHWU3MPOBATL BPEMS MPUrOTOB-

NEHNS! NpY NPUrOTOBIEHNN Pa3HbIX NPOAYKTOB B ABYX KOp3WHaX. TakuM 0Bpasom NpuroToBneHue

NPOAYKTOB 3aBepLUMTCS B 04HO Bpems. YTobbl akTuBnpoBaTh dyHkumio SYNC FINISH:

1 BbibepuTe pasHble HACTPONKM MPUrOTOBNEHNS ANS ABYX KOP3WH C MOMOLLbLIO KHOMOK yrpaBne-
Hua kopanHoit 1 ((1]) n kopanHoi 2 ([2)).

2 Haxmure kHonky SYNC FINISH (( ). Mpubop byaet aBTomMaTuyeckin perynuposath 3amnyck
npoLiecca NpuUroToBNEHNS KOP3UH. MpUroToBREHNE NPOAYKTOB 3aBEPLUNTCS B OAHO BPEMS.

3 Haxwmwre kHonky START ((smer)).

®yHkuma MAX CRISP

Mpnbop nmeet dyHkumio MAX CRISP, koTopasi no3sonsieT rotoUTb NMPOAYKThI ObicTpee, YTobb

OHM nonyyanuck Gonee ropsuMMn u XpycTsauMm 6e3 Mcnonb3oBaHus Macna.

YrtoBbl Mcnonb3oBaThb 3Ty (YHKUMIO, ABE aHTUMPUrapHble nnacTiHbl (D) M3 koMnmekTa nocTaBku

[OIMKHbI MPUCYTCTBOBATb B KOp3WHaX Anst 6onee paBHOMEPHO LMPKYNsSLMMA BO3LyXa.

OTa nporpamMma MaeanbHO NOXOAUT NS MPUrOTOBMEHUS PasHbIX NPOAYKTOB, KOTOPbIE AOIKHbI

MOMYYUTHCS XPYCTSLLMMM,

Yto6bl akTnBMpoBaTh GyHKUMO MAX CRISP:

1 BctaBbTe aHTunpurapHyto nnactuHy (D) B kopanny (E) (Puc. 8).

2 HaxmuTe kHorky MAX CRISP ( ).

3 Ecnm 310 Heobxoanmo, 3agaiiTe pasHoe BPeMsi MPUrOTOBNIEHNS B 3aBUCMMOCTY OT MULLEBLIX
NPOZAYKTOB, MOANEXALMX NPUrOTOBMEHMIO.

4 Haxmute kHorky START ((smer)).

Mocne npurotoBneHus

[0 OKOHYAHWW MPUrOTOBNEHNS, MPUBOP N3AACT HECKOMBKO 3BYKOBbIX CUrHArOB.

Ecnu nHrpeamneHTbl He roToBbI, 4OCTATOYHO NOMECTUTL KOP3MHY 06PaTHO B FOTOBOYHYIO NONOCTb
11 YCTAHOBUTb TalMep eLe Ha HECKOMbKO MUHYT.

1 Yrto6bl npepBaTh NPOLECC MPUrOTOBMEHNS BPYUHYH), HaxMuTe KHOmKy STOP ().

2 BosbMuUTECH 3a PYKOATKY M U3BMEKNUTE UCMONb3YEMYH0 KOP3UHY 13 TOTOBOYHOI NOMOCTH .

3 BbinoxuTe nHrpeaneHTsl Ha 6ntogo. Mogaiite Ha cTon.
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BHumaHue

He anKacaPlTer K KOp3I/IHaM, rOTOBOYHON NnoJsiIoCTn, aHTI/II'IpVIFaprIM nnacTuHam u BHY-
TPEHHUM MEeTannnyeckum Yactsm npubopa Bo Bpems paboTbl npubopa 1 B nocneaytoLme
MWUHYTbI nocne ero BbIKMKYeHnd. ﬂO)K,ELI/ITer OCTbIBaHUA FOpFNI/IX yacrten npmﬁopa.

He nepeBopaunBaiiTe KOp3uHy BBEPX AHOM MpU M3BMEYEHUM NULLEBbIX MPOAYKTOB: U3 KOp-
31HbI MOTYT BbITEKATb OCTATKM FOPSIEro Macna.

BHumaHue

Y6e,£I,VITer B TOM, 4YTO NPUrOTOBNEHHbIE UHIPEAMEHTbl AOCTATOYHO NOAPYMAHUNNCL U HE
NOYEpPHENN U NOKOPUYHEBENN. Y,Cl,aﬂI/ITe C NPOAYKTOB NoAropesLUNE KYCOYKK, €Cri OHKU
eCTb.

He MCﬂOﬂbSyVITe MeTannnM4yeckne MHCTPYMEHTbI ANA U3BNEYEHNA NPOAYKTOB M3 KOP3UHbI
Unn ¢ aHTUNpUrapHblX NNacTuH.

- YT0BbI BbIKIHOUMTL MPUBOP BPYUHYH, HEOBXOAMMO HaXaTb KHOMKY BKMI0UeHMs Bblkiouermst (©)).
Wanuwek pacTutenbHOro Macna codepercs Ha AHE KOP3WHbI.

Mocne okoHYaHUA npowuecca npuroToBneHna an6op CHOBa roToB K UCMOJIb30BaHUIO AnA
NPUroToBneHnUA gpyrux NnpoayKToB.

DyHKUMA aBTOMaTUYECKOro BbIKIIOUEHUSA

[aHHbIi npubop ocHalleH Tanmepom. Korpa Taimep goxogut Ao «0», 3By4nT curHanm, u npubop
aBTOMAaTUYECKV BbIKIIOYaeTCs. UToBbl BbIKMHOYMTE NPUBOP BPYYHYHO, HEOBXOANMO HaXaTb KHOMKY
BKIK04EHNS BbIKMIoyeHust (©)). CrcTeMa BEHTUNSILMM OCTaHABIMBAETCS YEPE3 HECKOMBKO CEKyHA,

COBETbI NO MPUrOTOBJIEHUIO

lMpeaBapuTenbHbIN Harpes Npubopa nepes NPUrOTOBMIEHVEM MUY MO3BONSET ONTUMU3NPOBATL
KOHeYHbIi pe3ynbTar.

[ns npurotoBneHus Bonee Menk1x MHrpeaneHToB TpebyeTcs MeHbLUE BPeMeHH, Yem ans bonee
KPYMHbIX.

[ns npuroToBneHns 6oMbLUEro KOMMYECTBa MHrPeaneHToB Tpebyetcs Bonblue BpemeHu, a ans
MEHbLLEro KONMYECTBA MHIPEANEHTOB — MEHbLLE.

[ns DOCTWXEHMS Ny4LLero peaynbTaTa npy NpUroToBrneHUM Gonee Menkux VHrPeayneHToB peko-
MeHyeTCs UX nepeMeLLath Mo UCTEYEHUN MOMOBUHBI BPEMEHM MPUrOTOBMEHS.

[ns npurotoBneHns xpycTsaiero kaptodens fobasbTe 0AHY NOXKY pacTUTENLHOTO Macna B CBe-
XUIA U 3aMOPOXeEHHbIN kapTodiensb (Puc. 11) u ucnonbayinTe aHTUNpUrapHble nnactutbl (D) u3
KOMMIeKTa.

CHaku, NpegHa3HaYeHHbIe Ans NPUrOTOBMIEHNUS B NEYM, Takke MOXHO NOMXapuBaTh B BO3MYLUHOM
puUTIOpHULLE.

OnTumanbHoe KOnMMYecTBO ANs MPUTOTOBMEHMS XPYCTALEro kapTodens dpn npubnuantensHo
1,2-1,7 kr.
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MpeaycraHoBNeHHbIe NPOrpamMmbl

B cnepytoweii Tabnvue npeacTasreHsl MporpamMMbl, NpeayCTaHOBMEHHbIE B MaHenM yrpaBreHust
C CEHCOPHBIM ANCTINIEEM.

Kaxgomy cuMBOMY COOTBETCTBYET ONpefesieHHast mporpavMMa npurotoenexus. MporpamMma Ha-
CTPOEHa Ha TeMnepaTypy 1 Bpemsi PUroTOBIIEHNS, PEKOMEHI0BaHHbIE Ha OCHOBE TUMa MpoayKTa.
Bpemsi MpuUroTOBNEHNSt HOCUT OPUEHTMPOBOYHBIN XapaKkTep W 3aBUCUT Takke OT KONMYecTea u
TOMLUMHBI UCTIOMNb3YEMbIX MHTPEANEHTOB. pemycMoTpeHa BO3MOXHOCTb M3MEHNTL BPEMS 1 TEM-
nepaTtypy B NPeyCTaHOBNEHHbIX NporpamMmax.

Mporpamma Bpems Temnepartypa (°C)
Mo ymon- |, +oopan nl\(A) n
ko p ymonua- | MHTepBan
HUIO
MAX
crisp | PyHruna MAX CRISP 10 muH | 1-60 MuH 200 180-200

ia“"°p°"‘e”“b”7' KapToMens | 45\ [1-60 M 200 [150-200
pu

Caexuit kapTodbens 25MuH | 1-60 MuH 200 130-200

Budbwrekc/kpacHoe msico (20 muH | 1-60 MuH 190 120-200

Pbiba 15MuH | 1-60 MUH 180 120-200

KypuHoe msico 25MuH | 1-60 MKH 190 120-200

Muuua 12 MuH | 1-60 MuH 180 160-200

BbicylwnBanue 8y 1-24 y 65 35-90

Cnapoctu 30 M | 1-60 MuH 160 120-200

Pexum rpuns 15MuH | 1-60 MuH 200 180-200

Pa3smopaxwsaHue 15MuH | 1-60 MuH 50 40-90

8
= N
- 4

B Cﬂe,ﬂ,leLLlePI Ta6m4ue npueeneHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHUA BPEMEHM N TEMNEPATyPbl ANA
Pa3HbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB:

KapTodbens dpu (3amopoxeHHbin) | 15-20 MunyT 200°

, 20-30 MUHYT B 3aBMCMMOCTY OT pasmepos | 180°
KapTodens cpu (cBexuin) xapTodens 200°
®pu (13 oBOLLEN) 10-15 MuHyT 200°
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KpokeTbl 12-15 MuHyT 190°
KypuHble kpokeTbl 10 MuHyT 200°
KypuHble 6eapbiLuky 20-25 MUHYT 190°
BudLurexc 10-15 MuHyT 190°
Tedprenm 8 MUHYT 180°
Owmapbl 15-20 MUHYT 160°
[Mupor 20-30 MuHyT 160°
Kuw 25-30 MuHyT 180°

160°
Pbiba 15-20 MuHyT 180°
CBwHas 0T6MBHas! 10-15 MuHyT 200°
CnpuHr-ponbl 10-15 MuHyT 200°
OsoLum 10-20 MuHyT 180°

Pexxum rpuns
Pexum rpuns noeansHo NOAXOAWT ANS xapku Msca, pbibbl U 0BOLLeN. BCTaBbTe aHTUNpUrapHyio
nnacTuHy B kop3uHy (Puc. 8), npexae Yem NonoxuTb NPOAYKTbI.

DYHKUMUA pa3MopaKuBaHUsA

Mpnbop ocHaLLEH (yHKLKeN pasMopaxmBaH1s Ans pa3MopaxuBaHNs NPOAYKTOB NEpes NPUroTOBAEHNEM.
- HaxmuTe KHonky pasmopakmsanms (3K).

- [1py HeOBXOAMMOCTY BPYYHYIO N3MEHNTE BPEMS U TeMnepaTypy npurotoBneHus (Puc. 20-21).

®YHKUMA BbICYLUIMBAHUSA

DyHKUNA BbICYMBaHMS ((Rv) NO3BONSET AMEKTUBHO BbICYLLMBATL NULLEBbIE MPOAYKTHI ANS On-
TUManbHOro XpaHeHus. Mopsumnin Bosgyx CBOBOAHO LMPKYNMPYET BHYTpU npubopa, paBHOMEPHO
BbICYLLVBAS MPOAYKTbI C MUHUMAMBHOW NOTEepelt NONe3HbIX BUTaMUHOB.

OTa (PYHKLMS MOXKET UCMONb30BaTLCS ANS BbICYLIMBAHUS (DPYKTOB, OBOLLEN, rprbOB, LBETOB K
pacTeHu.

lMepen Hayanom npoLeaypbl BbICYLUMBAHWUS BCTABLTE B KOP3UHbI ABE aHTUMPUrapHble NnacTyHb
13 KOMMeKTa NOCTaBKY.

B crnepytoweit Tabnuie nprBeaeHbI OPUEHTUPOBOYHDBIE 3HAYEHNS BPEMEHM U TEMMEPATYpbl BbiCy-
LUMBaHWS ANst PasHbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB:

Mpoaykt Temneparypa Bpems
Tpasel 35-40 °C

Osoum 50-55 °C qogcg élo 15/20
OpyKTbl 55-60 °C

Pbi6a/msico 65-70 °C OT 2 [0 8 Yacos

Taiimep MOXeT ObITb HACTPOEH MakCUMyM Ha 24 yaca. Ecnu BbicylmBaHye TpebyeT Gonee anu-
TENMbHOMO Nepyofa BPEMEHH, 3anporpaMmMupyiiTe npubop NOBTOPHO MOCTe UCTEYEHNS BpEMEHH
nporpammb.
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YUCTKA U yxon
PerynsipHble 1 eXefHeBHblE OYMCTKM MO3BONAKT MOALEPKMUBATL UCMPABHOCTL Npubopa U npo-
OTNTb €ro CPoK CryObl.

BHuMaHue
Bce onepauum 0uncTkM 1 TEXHUYECKOro 0BCNyXMBaHNS LOMMKHbLI MPOBOAMUTLCS Ha Mprubope,
BbIKIMHOYEHHOM W OTCOeANHEHHOM OT SﬂeKTpVIHeCKOVI PO3ETKHN.

OnacHoCTb NOpaXeHUs 3NeKTPUYECKMM TOKOM. KaTeropuyecky 3anpeLueHo norpyxarb npyu-
Bop, BUNKy 1 kabenb SNeKTPONUTaHUS B BOZY UMW APYIUE XMAKOCTH.

He HanonHsiTe Bogon KOP3WMHbI, KOrga OHW BCTaBs1€Hbl B TOTOBOYHYIO MOJIOCTb.

BHuMaHue
OTCOGJJVIHVITG an60p oT C-)I'IeKTpI/NeCKOVI PO3ETKN 1 OXAUTECH OXNaXAEHNA ropsaynx HaCTeVI,
npexnae 4em BbIMNoHATb Kakue-nmbo onepauun no O4YUCTKE U TEXHUYECKOMY OGCJ'Iy)KVIBaHVI}O.

BHuMaHue

He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe aGpa:BVIBHbIe MOKLLMe cpeacTea Unn metannn4eckne MHCTPYMEHTbI, KOTO-
pble MOryT nouapanatb NOBEPXHOCTb U NOBPEAUTL MOKPbITUE. 3anpeu1,aeTcsi UCNoNnb30BaTb
pacTBopuTENN, NOBPEXAAOLLNE NNACTUK.

Uuctka npubopa

- Yuctute HecbeMHbIE YacTh Npubopa BaxHON TkaHEBON candeTkoi BO u3bexaHne noBpexze-
HWS NOKPLITUS. BbITpUTE HACYXO CyXOi TKaHEBOM CangeTKoN.

- Yuctute rotoBouHyto nonocts (C) npubopa Heabpa3nBHOM TkaHEBOM CandeTKON, CMOYEHHON B
TENnom Boge. BuITpute Hacyxo cyxoi TkaHeBow candeTkon.

- Yuctute HarpeBaTenbHble ANeMeHTbI NPUBopa 0T OCTATKOB MULLIM CyXOW TKAHEBOM CangeTKoN.

UYUncrtka KOMNOHEHTOB

AHTMHPVII'aPHbIe NNacTUHbI U KOP3UHbI U3roTOBJIEHbI U3 aHTUMPUrapHOro MaTepuana: ma-
TOBOCTb U CneAbl, KOTOPbie MOryT NOABUTCA Nocne AnMUTesNIbHOro UCNosfib3oBaHuA, CHUTa-
HTCA HOPMasibHbIM AABfIeHWeM U He BIUAIOT Ha npoLecc NpUroToBneHnUa U BKyC NPOoAYyKTOB.

- AHTMMpUMrapHble NAacTUHbl U KOP3UHbI MOXHO MbITb B MOCYOOMOEYHOI MaluuHe. YToBbl npo-
ONUTb CPOK CRYXObl aHTUNPUrapHOro MOKPbITAS, PEKOMEHAYETCS MbITb aHTUNPUrapHble nna-
CTUHbI 1 KOp3uHbl (E 1 G) BpyuHyto. Vicnonbayiite 0bbIYHyI0 XMAKOCTb AN MbITbS NOCYAb! W
msrkyto rybky 6es abpasnsHon NOBEPXHOCTH.

- Yto6bl pasmoumnThb OCTaTku efbl B KOP3WHE, MOXHO HanoOMHUTL ee ropsyelt Bogon. [JobasbTe
HecKorbKo kanenb MotoLero cpegcTaa. OctasbTe Ha 10 MUHYT. [OMONTE 1 BBITPUTE HACYXO.

BbIBOA U3 IKCMNYATALUMN

[ns BbiBoga npubopa 13 aKkcnyaTauuy OTCOEAMHUTE BUMKY OT SNEKTPUYECKON po3eTku. [Nepes
yTunusaumeit npubopa HeobXxoAMMO paccopTMpOBaTh €ro YacTu B COOTBETCTBUM C BUAaMu Mate-
pWaroB, 1CMOMb30BaHHbIX AN1s N3roTOBNEHNS npnbopa, a 3aTemM NpUCTYNNTb K ero yTuamsaumm,
PYKOBOACTBYSICb COOTBETCTBYIOLLMMM MOMOKEHUSMA HOPMATUBHBIX aKTOB, MPUHATBIX B CTPaHe
JKcnyaTayum yCTporcTaa.
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PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbLIX HEMOJIAQOK

Henonapku

Bo3moxHble NPUYMHbI

Cnocobbl ycTpaHeHus

Mpubop He paboTaer.

Burnka He BcTaBneHa B
ANEKTPUYECKYHO PO3ETKY.

BcTaBbTe BUSIKY B 3NEKTPUYECKYHO
pO3eTKy, KOTOpas fOMKHa ObITb
0bopynoBaHa 3a3emreHem.

He yctaHoBneH Taiimep.

HaxmuTe KHOMKY HaCTPOMKN BpEMEHM
npurotoenenus (D) u 3apaitte
Kenaemoe BpeMs NpUroTOBIEHNS.

KopauHa BcTaBneHa
HenpaBuITbHO.

BcraBbTe KOp3uHY B rOTOBOYHYIO MONOCTb
npasunbHO. O NpaBUIbHON YCTaHOBKE
CBUOETENbCTBYET XapaKTepHbIN LLENYOK
(Puc. 12).

MHFpe,D,I/IeHTbI He
rOTOBbI.

BHYTpU KOP3UHbI
CIMLLKOM MHOFO
VHTPENEHTOB.

[Nonoxute B KOP3MHY MEHbLUEe
MHTPEONEHTOB. MeHbLuee Konm4ecTso
rotoButcs 6onee paBHOMEPHO.

3agaHHas Temnepatypa
CIMLLKOM HM3Kasi.

HaxmuTe KHOMKY HacTpOMKY
TemnepaTypbl npurotosrexus ( § )
3apanTe Gonee BbICOKYO Temnepatypy
npuroToBnexust. CM. KHUry peLenTos.

YcTaHoBneHHoe
BPEMs MPUrOTOBMEHUs!
HeI0CTaTOYHOE.

HaxmuTe KHOMKY HaCTPOMKK BPEMEHM
npurotosnenus () v sagaitte Gonbluee
BpeMs NpUroToBneHnst. CM. KHUry
peLienTos.

WHrpeaneHTbl
MPUroTOBUMNCH
HepaBHOMEPHO.

HekoTopble BUgbI
MpOAYKTOB He06X0AMMO
nepemeLLBaTh
HEeCKonbko pa3 BO BpeMs
VX NPUrOTOBMEHUSI.

VHrpeaneHTbI, pacronoxeHHbIe

CBEPXY UM 3aKPbITbIE APYTAMY,
Heo6X0aMMO NepeMeLLInBaTL BO BPEMS UX
MPUroTOBNEHMS.

JKapeHble CHaKM
He nonyJarTcs
XPYCTALLMUMMU.

Wcnonb3ytotes BB
3aKycok, TpebytoLme
TpaAMLMOHHbIX CrlocoboB
NPUroToBNEHUA.

VcnonbayiiTe CHaKM, NpeHa3HaYEHHbIE
ANs NIPUrOTOBNEHMS B MEYH, UK CMaXbTe
WX pacTUTENbHbIM MacroMm, Npexae Yem
MOMECTUTb B KOP3WHY.

MonpobyiiTe ncnomnb3oBaTh PYHKLMIO
MAX CRISP, 406kl NOBLICUTL XPYCTKOCTb
efpl.

BcraBbTe AHTUMNPUTrapHyo NNacTuHy B
KOP3KMHY, 4TOObI YCUNUTL XPYCTKOCTb €[bl.

KOpSVIHa NMOJTHOCTbIO
He BCTaBNAETCA B
FOTOBOYHYH NOJIOCTb.

BHYTpU KOP3WHBI
CIVLLKOM MHOFO
MHTPENEHTOB.

MonoxuTe B KOP3UHY MEHbLLE
NHrpeaneHToB. MeHbluee Konn4ecTBo
roToBuTCS HONee paBHOMEpHO.

KopauHa BcTaBneHa B
FOTOBOYHYIO MOMOCTb
HenpaBuIbHO.

BcTaBbTe KOP3uHY B rOTOBOYHYHO MONOCTb
npasunbHO. O NpaBWibHON YCTaHOBKE
CBUOETENbCTBYET XapaKTepHbIN LLENYoK

(Puc. 12).
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Henonagku Bo3moxHble npuynHbl | CnocoObl yeTpaHeHus

W3 npubopa BbixoanT | BeinonHseTcs [Py NPUrOTOBIIEHUN XUPHBIX

Benbin gbim. MPUrOTOBMEHME XWPHBIX | MIHTPEAMEHTOB B KOP3MHE cobupaeTcs
WHrPEAMEHTOB. BonbLuee Konu4ecTso xupa. Macno

cnocobeTByeT NOSBREHNI0 6ONbLLETO,
yem 00bI4HO, konmyecTBa 6enoro
[AbIMa BO BpeMsi MPUroToBREHMS. JTO
06CTOATENLCTBO COBEPLLEHHO HE
BMVSIET HA NMPOLIECC MPUTOTOBNEHNS!
VHIPeaNeHTOB Uin Ha cam npubop.

B kopauHe npucyTcTBYET
XUP, OCTaBLLUMICA

C NpeablayLLnX
MPUrOTOBMEHNN.

Benbiit AbIM BbIAENSETCS BCeacTaie
HarpeBsa wpa unu Macra,
NPUCYTCTBYIOLMX B KOp3nHe. TLaTenbHo
QYNCTUTE KOP3YIHY MOCIIE UCTIONb30BAHNS.

Ceexuin kapTodens,
Hape3aHHbI COIOMKON,
obxapuBaetcst
HepaBHOMEPHO.

Vicnonb3ayembli Tvn
kapTochens He NoaxoanT
ONS PPUTIOPHULBI.

Vcnonb3yitTe ceexuin kapToders 1
TLaTenbHO NepeBopaYnBaiiTe ero BO
BPEMS! NPUTOTOBIEHMS.

OnonocHuTe 1
BbICyLLTE KapTodenb
nepez TeM, kak roToBuUTb
€ro BO (hpuTIOpHMLE.

CnonocHuTe kapTodenb 1 CMoNTe ¢
Hero Becb kpaxmari, NpocTynMBLUMIA Ha
MOBEPXHOCTU.

Ceexuit kapToderns,
Hape3aHHbI COIOMKON,
He nonyyaeTcs
XpYCTALWMM Cpasy
nocne U3BMeYeHns n3
pUTIOPHULLBI.

ObpasoBaHue
XPYCTALLEN KOPOYKM Ha
kapTodhene-thpu 3aBucuT
OT KOnnyecTBa Bofpb!,
coaepxaLLencs B CaMoM
kapTodbene, a Takke
Konm4yecTBa macra,
MCMOMb30BaHHOTO MpK
€ro MPUroTOBEHNN.

Mepen pobaBneHnem mMacna kak MOXHO
TLLaTENbHEN ocyLlaiTe kapTodenb
CHapYX.

HapexbTe kapTodenb 6onee TOHKO
COMOMKOW Ans nonyveHns bonee
XPYCTSLLEN KOPOYKM.

Yro0bbl kapTodhens nonyunncs Gonee
XpYCTALMM, L06aBbTE HEMHOTO
pacTUTENBHOTO Macra.

MonpobyiiTe ncnonb3oBaTh MYHKLMIO
MAX CRISP, 4toBbl NOBbICUTb XPYCTKOCTb
enpl.

BcraBbTe aHTUNpUrapHyto NnacTuHy B
KOP3WHy, YTOBbI YCUIUTL XPYCTKOCTb efbl.
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Ycnosus xpaHeHus: Temnepatypa: ot +5C o +45C; BnaxHoctb <80%

Cpok xpaHeHust: He orpaHnyeH

Cpok cnyx0bl: 2 roga

YcnoBust yTunu3auum: YTUnnaupoBaTth B COOTBETCTBIM C 3KOMOTMYeCKUMI TpeboBaHUSIMM
YcnoBusi TpaHCMopTUPOBKN: Bo Bpemst TpaHCMOPTUPOBKM, HE BpocaTh 1 He NOABEPraTh U3MULLHEN
BMOpaLuK.

Ycnosusi peanuaauyu: MNpasuna peanuaaLymm ToBapa He YCTaHOBMEHbI M3rOTOBUTENEM, HO [OMX-
Hbl COOTBETCTBOBATb PErMoHanbHbIM, HaLMOHaNbHbLIM 1 MEXAYHAPOAHEIM HOPMaMm 1 CTaHAapTaM.

[ata npou3BofcTBa ykasaHa Ha NacnopTHoON Tabnnyke.

[ata nsrotoBneHns ykasaHa Ha koprnyce usgenus B 3awndgposaHHom suae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens npov3BOACTBa

yr — rofi NPOM3BOLCTBA

abcdefg — cepuitHbIit Homep 13genus

COOTBeTCTByeT TpeGOBaHVIFIMI

TP TC 004/2011 «O BesonacHoCTH HU3KOBOMNLTHOTO 0BOPYA0BaHMS»

TP TC 020/2011 «3neKkTpomarHuTHasi COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaH1yeHIUn NPUMEHEHIS ONACHbIX BELLECTB B M3AENMUSIX ANEKTPOTEXHNKM
11 PaAMOAMNEKTPOHIKIY

Tonbko ans pbiHkoB cTpaH EC n Poccuu
220-240B~ 50-60I'y, 2400BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

/IMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamalun noTpebutenei:

000 «[lenoHruy, Poceus, 127055, r. Mocksa, CyLuésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

lopsiyast nuHus nopaepxku: 8 800 2005262

lMpownssogutens: De’Longhi Appliances Srl / [eJlonrn Snnnaiaxces C.p.n.
Anpec: r. Tpesuso, yn. J1. Caittc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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NMPO LIEU NOCIBHUK

[Mpunag CTBOPEHUIA i3 AOTPUMAHHAM BUMOT [it04MX €BPOMENCHKUX CTAHLAPTIB Ta 3axXWLLEHWA Y
BCiX MOTEHL|iHO HeBE3MeYHNX Ans KopucTyBaya MicLisx. BUkopucToByiiTe npunag BUKIHOYHO 3@
LiNbOBUM MPU3HAYEHHAM, 4115 AKOro BiH ByB po3pobneHni, wob 3anobirt HelacHUM BrUnaakam
i 3anofisHHIO Wkoau. 3bepiraiTe Lei NOCiOHMK y 4OCTYNHOMY MiCLli NSt KOHCYMbTaLli y ManbyT-
HbOMY. 3a Hamipy nepeaaTu Liei npunag iHLWOMY KOpUCTyBaYy nam’sTaiTe, Lo pa3oM 3 Npurnagom
noBMHHa OyTW NepefaHa i s iHCTpyKLjis.

[HchopmaLis, BKNaaeHa y LbOMY MOCIOHMKY, MO3HaYeHa HaCTYNHUMI CUMBONIAMI, SIki 03HaYaloTh:

A Hebeaneka ans gitein

A 3acTepexeHHst Npo omiky
A Hebesneka, NoB's3aHa 3 eneKTpUYHUM CTPYMOM
YBara - puaiK 3anofisHHS MaTepianbHux 36uTkis

A Hebesneka 36uTkiB, 06yMOBNEHMUX iHLLMMW MPUYUHAMN

UINbOBE NPU3HAYEHHA

Mpunag Moxe BUKOPUCTOBYBATWCS AMNS MPUrOTYBaHHA TBEPAMX Xap4oBKMX MpOAyKTiB. He Buko-
puCTOBYITe Mpunag Ansg NPUroTyBaHHS PIgKMX XapyoBWX NpoaykTiB. [lofaBaHHs HafnMLLKOBOI
KiNbKOCTi pianHU MOXE NPU3BECTY A0 iT BUTOKY i3 NOAanbLUMM NOLIKOIKEHHSM npunagy.

Lle# npunag He NOBWUHEH BUKOPWUCTOBYBATMCh Y KOMEPL|iNHIX a0 MPOMUCHOBMX LiMSIX.

BupobHuk He nepenbayns Byab-sike iHLLE BUKOPUCTAHHS LbOro Mpunagy, Le 3BiNbHSE MOro Bif
BigNOBiganbHOCTI 3a 30MTKM Oyab-AKOTO XapakTepy, CMPUYMHEHI HEHAMEXHUM BUKOPUCTAHHAM
npunagy.

Kpim TOro, HeHanexHe BUKOPUCTaHHSA Npunajy CKacoBYE rapaHTito y BCiX il nposiBax.

3AJIMLLKOBI PU3IUKU

3actepexeHHs npo Hebesneky onikiB. He TopkamTecs 4O KOLIMKIB YacTUH
& npunagy nig yac po6oTtu npunagy abo npoTAroM HACTYNHWUX XBUAWH NiCNs
0ro BUMKHEHHS. [loyekanTecs OXOMNOMKEHHS rapsumx YacTyH.

MPABUJIA TEXHIKU BE3MNEKMA

YBAXHO NMPOYUTAMUTE IHCTPYKL|Ii NEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [punag npusHaveHuin Ans BUKOPUCTaHHS y NOOYTOBMX JOMALLHIX YyMOBaX Ta B
yMOBax, 6nn3bkiX 40 AOMALLHIX, K HAanpuKnaga;

- Ha KyXHSIX, NPU3HAYeHnX Ans nepcoHasy Mara3uHis, 0iciB Ta iHLWKX Npodecin-
HUX 3aKnapais;

- y rocnogapcraax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWKX xuTno-
BMX CTPYKTypax (47151 BUKOPUCTaHHS NOCTOSAMbLAMN).
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* He BUKOpUCTOBYWTE Mpunag Ang iHWWX Linen, HiX Ti, WO onucaHi B LboMy no-
CibHMKY. BupoBHUK Bigxunse BignoBiAanbHICTb 3a HENPaBUbHE BUKOPUCTAHHS
abo 3a BMKOPUCTaHHA, HenepeabayeHe y LboMy NocibHMKY. Kpim TOro, HeHa-
nexHe BUKOPUCTaHHS NpuUrnagy CKacoBYe rapaHTito y BCiX T NposiBax.
PekomeHayeTbes 36epiratv opuriHarnbHy YnakoBKy, OCKinbki 6e3KOLWTOBHI cep-
BiCHI nocnyrv He nepegbaveHi y BUnagky NosioMOK, CPUYMHEHUX HEHAMEXHOK
ynakoBKOK BMpoOy Mif Yac TpaHCMopTyBaHHA 4O ABTOPM30BAHOIO CEPBICHOMO
LEeHTpY.

LLlo6 He nopylmTn Be3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYWATE BUKITHOYHO OpWri-
HanbHi 3aN4aCTUHW Ta KOMMEKTYIOUI, CXBaN€eHi camum BUPOBHUKOM.

Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, ki KOHTAKTYHOTb 3 Xap4OBUMIU NPOAYKTaMM.

A HebGeaneka pgna piten

* [punagom MOXyTb KOPUCTYBATUCS AiTY CTapLue 8 pokiB Ta 0cobu 3 0bMexeHN!-

MV (Di3NYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMWN MOXIMBOCTAMI abo 3 HepgocTaT-

HIM JOCBIZOM i 3HAHHSIMM, TiNbKM AKLLO BOHW NepebyBatoTh nig HarnsgoM Bigno-

BiAanbHOi 0cobu abo AKLWO NPOMLINN HANEXHUIA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMMIOKTH

PU3MKW, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTAHHAM npunagy.

[itam 3aBopoHSETLCA rpaTes 3 NpUnagoM.

OnepalLyii 04MNCTKM | TEXHIYHOrO 0BCNYroBYBaHHS, ONMCaHI Y LibOMY NOCIGHMKY, He

MOBMHHI BUKOHYBATMCA OiTbMU, SiKi HE JOCAMM BiKy cTapLue 8 pokis i He nepeby-

BalOTb Mif, HArMsAoM.

TpumaiiTe npunag Ta kabenb XMBNEHHS HEAOCTYMHAMM 4115 AiTeN BIKOM MEHLUE

8 poki.

* He 3anuwariite kabernb XWBMNEHHS 3BUCATW Y MiCLSX, A€ MO0 MOXE CXOMUTH

AUTHHA.

PosTtalyinte npunag Takum YMHOM, WO AiT HE MOrMK AiCTaTUCs A0 rapsumx

YacTuH.

* He 3anuwainTe enemeHTV ynakoBKW Y 30Hi JOCSXKHOCTI AN AiTEN, OCKINMbKM Ui
MaTepiany € NOTEeHLiNHUM Dxepenom Hebeaneku.

* AKLO BY BUpILLMTE YTUNI3YBATW e Npunag Yy SKOCTi BiAX0AiB, pEeKOMEHOYETHCS
3p0BUTK NOro HENPUAATHUM ANSt BUKOPUCTAHHS, BigpidaBLLK Kaberb XMBIEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHZy€eTbCA 3HELKOAMTY Ti YaCTUHM Npunagy, sKi MOXyTb CTa-
HOBUTW PU3KK, 0COBNMBO NS AiTEN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU Npunag ans
irop.

& 3acTrepexeHHs nNpo oniku
* Big'egHanTte npunag Big €neKTPUYHOI PO3ETKM | LOYEeKaTeECs OXOSOMKEHHS
rapsiyMx YacTuH, NepLU HixX BUKOHyBaTW Byab-aKi onepawii YCTKM i TEXHIYHOro
0bcnyroByBaHHS.
* Kowwmwkw, roTyBanbHuiM BIACIK, aHTUNPUrapHi NNAacTUHX Ta BHYTPILLHI MEeTasnesi
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YaCTWHW Npunagy MOXYTb HarpiBaTUCA Nif Yac BUKOPUCTAHHA. TpumanTe pyku i
06nmyys Ha 6e3neyHiil BiACTaHi Big rapsumx YacTuH npunagy.

* He TopkanTecst 40 KOLUMKIB YaCTVH Npunaay nig Yac poboTu npunagy abo npo-
TArOM HACTYMHWUX XBUIUH NiCNS MO0 BUMKHEHHS. [loYekanTecs OXONOKeHHS
rapsiumx YacTuH.

* BepiTb KOWWK TifbKW 32 PYYKY | BUKOPUCTOBYIATE NpUXBaTKW abo raHyipku, wob
JiCTaTn KOLLK.

* [Mig Yac npuroTyBaHHs 3 NoBiTPO3abipHMKa abo 3 roTyBanbHOrO BiACIKY Npunagy
MOXe BIUXOAMTY rapsiva napa. He HabrnkaiTe pyku i 06nmyys 0o nositpo3abip-
HUWKa i roTyBarbHOro BIfCIKY.

* He 3anoBHI0iTe KOLUMK POCIIMHHOK onieto. Hebeaneka noxexi.

* TMig yac BUKOpUCTaHHS rapsye NOBITPS | Nap BUXOAsATb 3 NOBiTpo3abipHuka. He
HabnkainTe pyku i 06an4ys 4o NoBiTpo3abipHKKa.

* Konm 3 rotyBasbHOro BIACIKY AICTAETbCS KOLWMK, 3BIATW TaKOX BUXOASATb rapsye
noBiTps i napa. He HabnuxaiTe pyku i 0Bnmyys o roTyBanbHOro BiACiKy.

* He nepesepTainTe KOLIMK JOropy AHOM Mif Yac BUMMAHHS iXi: 3anULLKK rapsyoi
Onii MOXyTb BUTIKaTK 3 KoLwwka. Hebeaneka onikis.

. YBara: rapsiya noBepxHs.

A HebGe3neka, noB'a3aHa 3 eNEeKTPUYHUM CTPYMOM

* [NepL HiX nig’egHaTv Npunag [0 enekTPUYHOI Mepexi, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha igeHTUdiKaLinHin Tabnuylli Ha HUXHIN YacTuHI npunagy,
BignoBigae Hanpysi MiCLEBOT Mepexi eNeKTPUYHOTO XMBMEHHS.

* BukopucTaHHs enekTpuYHMX NOAOBXYBaYiB, HECXBANEHNUX BUPOOGHMKOM npuna-
Ay, MOXe NpU3BECTU 40 36UTKIB ab0 noxexi.

* 3aBxay nigknovainTe npunag 4o Po3eTky i3 3a3eMIIEHHSIM.

* He nig'egHynte Gyab-aKi iHWi npunagy 3 BENMKOK MOTYXHICTIO (Medi, npack,
pagiatopy i T.N.) y Ty X caMy enekTpuyHy po3eTky. Hebeaneka enekTpuyHoro
nepeBaHTaXeHHS.

* Hikonu He TsrHiTh 3a kabenb xuBneHHs abo 3a cam npunag, Wwob Big'eaHaT
BUIKY Bifj €NIEKTPUYHOT PO3ETKM.

* He ponyckante noTpannsHHSA BOAW HA YaCTUHM Mig HANPYrok: pU3MK KOPOTKOrO
3aMUKaHHS i/abo BpaXeHHS ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

* He posBonsite kabento X1BNEHHS KOHTAKTyBaTK i3 rOCTPUMI NpeameTamm abo
Kpasimu.

* Big'egHante npunag Big €NeKTPUYHOI PO3ETKW | JOYEKANTECH OXONMOMKEHHS
rapsiuMx YacTuH, NepL HixX BUKOHYBaTW Byab-ski onepaLii YACTKM i TEXHIYHOTO
0bcnyroByBaHHS.

* KaTeropnyHo 3aBOpPOHSETLCA 3aHYptOBaTW Npunag, BUMKY i €NEKTPUYHWIA Ka-
Genb y Bogy abo Hilui pignHm.

* He BuKOp1CTOBYITE Npunag MOKpUMM pykamu abo BOCOHiIX.
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AKLIO Npunag He BUKOPUCTOBYETLCA, HABITb MPOTArOM KOPOTKWX MEPIoAiB vacy,
BMMKHITb MOrO i Bif'€aHaNTe BUNKY Kabernto XXUBNEHHS Bif ENEKTPUYHOI PO3ETKM.
He 3anuwante npunag 6e3 Harnsgy, KON BiH Nig'eaHaHWIA 40 ENEKTPUYHOI MepeXxi.

YBara - pusuK 3anopifsHHA martepianbHUX 36uMTKiB
[Mpunag NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3aNMULWATMCS Ha CTIAKiA NOBEPXHI.
He ctaBTe npunag Ha gyxe rapsdi noBepxHi abo nobnuay mxepen BigkpuToro
BOTHIO, OB YHWUKHYTW NOLLKOMKEHHS OBLUMBKM KOpMyCy.
He ctaBTe npunag nobnusy 3anMucTix matepianis (TkaHUHW, dipaHkn).
Kaberb XMBIEHHS He NOBUHEH KOHTAKTYBaTK 3 rapsuuMi MOBEPXHAMM.
3abopoHsieTbCs po3TalLoByBaTH Npunag abo kaberb xuBneHHs nobnuay abo Hag enek-
TPUYHAMY Ta ra30BUMM NEYaMK, a Takox Bins MiKpOXBUMbOBUX a0 ENEKTPUYHIX Neyet.
lNepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXaM NOBHICTHO PO3MOTYNTE Kaberb XMBIEHHS.
[Mpunag He NOBUHEH XUBUTICS 3a AOMOMOIOH 30BHILLHIX TaimMepiB abo 3a gono-
MOrOH0 OKPEMUX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLINHUM KEpYBaHHAM.
Akwo npunag suginse barato gumy nig yac poboTu, Big'eaHanTe npunag Big
enekTpu4Hoi po3eTku. o6 Bupilwmti Npobnemy, 3BEpHITLCS [0 HANBMKXYOro
aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOTO LIEHTY.
Hikonu He HanuBaiTe piaki iHrpedieHTn y vaLwi. AKwo HeobxigHO Ans NpuroTy-
BaHH$ iXi, foAaBaunTe pignHy HeBenMKUMM nopuismu. MNepLu Hix gogaTu HacTyn-
HY NOpLit0 PianHK, NepekoHanTecs, Wo TBEPAi iIHrpeaieHT NOrMUHYIN PiguHY.
MakcumarnbHa MICTKICTb KOLIMKIB 61n3bko 9 .
3ab0pOHSETHCS HANOBHIOBATM KOLLMK BHLLE MAKCUManbHOTO PiBHSI.
He 3akpuBaiiTe nosiTpo3abipHuk nig yac poboTu npunagy, wob 3anobirti mate-
pianbHUM 36uTKam i/abo neperpisy npunaay.
HacunaiTe iHrpedieHTV 3aBXau i TiNbKW Y KOLIKK, OB YHUKHYTI KOHTAKTY iXi 3
eNeKTPUYHUMY HarpiBanbHUMKU efleMeHTamu.
lMepen BBIMKHEHHSIM Mpunagy 3aBXAauW nepesipsunTe, Ui NpaBuUIbHO BCTABIIEHI
KOLLIVIKM.
LL|o6 3anobirtv NowKoMKEHHIO NpUiady, He BCTABNANTE METasiuHi iHCTPYMEHTU
abo npeaMeTy y KOLUMKM.
He BUKOpPUCTOBYIMTE MeTaNeBi IHCTPYMEHTU ANS AiCTaBaHHSA NPOAYKTIB 3 KOLUKa
abo aHTUNpUrapHuX NaacTuH.
lNepen BBIMKHEHHSM NpuUragy NepekoHanTecs, Lo KOLLMKW Ta roTyBasibHWiA Bid-
CiK HEe MICTATb CTOPOHHIX NpeaMeTiB.
Hikonwn He cTaBTe NpeaMeTy 3BepXy Ha npunag.
He BmuKaiiTe npunag anst poboTu, SKLLO BiH NOPOXHI.
He BMKOPUCTOBYWTE Npunaz Ha BiAKPUTOMY MOBITPI.
He 3anuwaiTe npunag nig gieto aTMocqepHnx SBuLL (Hanpuknag, 4oL, COHLe).
[icns Toro, SIK BUSKa eNeKTPUYHOro XUBNEHHs Byna Bif'eaHaHa i rapsdi yacTu-
HW Npunagy OXONOHYNW, NPUNaa MOXHa YUCTUTU BUKITIOYHO Heabpa3nBHOI raH-
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YipKO0, 3Merka 3MOYeHO y BOASHOMY PO3UMHI [EKINbKOX Kanesb HEMTPasbHOMo
i HearpecyBHOrO MMMHOTO 3acoby.
* 3abOpOHSETLCA KOPUCTYBATUCH PO3HUHHUKAMM, LLO 34aTHI NOLUKOAWUTH NAACTUK.

A HebGe3neka 36uTKiB, 060YyMOBNEHUX iHWWMMM NPUUMHAMMU

* PosTtawyite npunag Ha BigctaHi MiHimym 20 cM Big CTiH, MebniB ab0 iHLLMX
npunagis.

* Wo6 nigHatv npunag, 6epitbcs 3a MOro kopnyc.

* He nepemiwainte npunag, He icTaBLUM NPOAYKTM 3 KOLLMKIB.

* PosrawyiTe npunag y obpe OCBITNIEHOMY YMCTOMY MICLIi i3 3py4HUM JOCTYNOM
[0 ENEKTPUYHOI PO3ETKM.

* [NocTaBTe npunag Ha piBHy, CTINKY | BATpUBAIY 40 TeMNepaTyp NOBEPXHHO.

* [MpuCTpii HE NOBMHEH BWUKOPWUCTOBYBATMCA MICNS NafiHHS abo AKLLO NPUCYTH
O3HaKM MOLLKOKEHb. He KopuCTyiTecs NpunagoMm, SKWO Kabenb XMBNEHHS Yi
BUIKa NOLUKOMXKEHI, ab0 SKLLIO cam npunag HecnpaBHWA. YCi onepalii 3 peMOoH-
TY, BKMOYHO 3 3aMiHOK Kabento XUBMEHHS, NOBUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CepBICHUM LieHTpoM «Ariete» abo ynoBHOBaXXEHUMM TEXHIYHUMY crieLianicTamm
«Arietey, 06 3anobirtn Byab-gKUM prsnkam.

Eﬂnﬂ npaBuUMbHOI yTunisayii Bupoby BignoBiaHO A0 €BPONECHKOI ANPEKTUBY

= 2012/19/€C cnig npounTaTit cneLianbHy nam'sTky, Wo A0AAETbCS A0 BUPOOY.

« 3BEPIFAUTE LIIO IHCTPYKLLIIO.

CnoxuBaHa NOTYXHICTb y BUMKHEHOMy cTaHi: 0,3 BT

onuc nPUNAQy

A - Kopnyc npunagy F - Pyuku kowwkis

B - CeHcopHuit gucnneit G - Kowwwmk 2

C - ToTyBanbHWi BiACiK H - Kabenb xu1BneHHs
D - AHTunpurapHi nnactuxm | - MosiTpo3abipHuk
E - Kowwmk 1
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ornuc CEHCOPHOIro AUCnnEAd (PUC. 2)

TUNOBI NPOrPAMW NMPUTOTYBAHHA

KHonka

3amoposeHa kapTonns dpi

Csixa kapTonns

BidTekc/uepBoHe M'Aco

Puba

KypstuHa

Miua

BucyLyBaHHs npogykTis

ConogoLyj

Mpunb

KHonka po3mMopoXXyBaHHS

BXODH P VNT QD E

Knornka MAX CRISP

167

UA



vn

®YHKLIOHAIBHI KHOMKK

KHonka Onuc
KHonka START Lis kHOMKa [O3BONSE PO3NOYATH NPUTOTYBAHHS.
51 KHOMK BOIISIE N BaTH nocTaBnUTy
Kuonka STOP Lls kHonka fo3ssonsie nepepeatu abo nocra
Ha nay3y NpuroTyBaHHs.
Ls kHonka [03BONSE CUHXPOHI3YBaTK pi3HUiA Yac
Kronka SYNC FINISH MPUrOTYBaHHS ANS IBOX KOLLMKIB, LLI06 3aBepLLMTH
MPUrOTYBaHHS B O4NH MOMEHT.
Ls kHOMKa [O3BONSIE 3aCTOCYBATM [0 APYroro
KOLLMKa TaKi X HamawTyBaHHs, siki 6y obpani
51 NEPLUIOrO KOLMKA. TaKMM YMHOM [Bi 30HM
Kronka DUAL COOK ANA NIEPLLIOTO KOLLIKA. 13 OM A1B1 30

MPUrOTYBaHHS CTalOTb OFHIEH, LS (DYHKLS
ifeanbHo NiAXoAMTb ANs NPUrOTYBaHHS BEMMUKOT
KinbKOCTi ii.

KHonka BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS!

L|st kHoMKa [103BONISiE BBIMKHYTI @00 BUMKHYTH
npunag.

KHonka kepyBaHHS KOLIMKOM 1

L|s1 kHomka jo3Bonisie BUGMpaTy GaxaHi
HaralTyBaHHS! MPUroTyBaHHs ANs Kolmka 1.

KHonka kepyBaHHS KOLUMKOM 2

Ls kHonka gossonsie Bubupati GaxaHi
HanalwTyBaHHsA NPUroTyBaHHA AJ1A KOLWKa 2.

KHonkm HanalwiTyBaHHA
TeMmnepartypu npuroTyBaHHA

Lis kHoMKka [o3BONSiE BPYYHY 3azaBaTy
TEMMepaTypy NpuroTyBaHHs. Hatuckaiite
KHOMKK + abo - Ans 30inbLIeHHst 860 3MEHLLEHHS
TEeMnepaTypy NpUroTyBaHHs.

De® 0-®|[~]|[=])|©

KHorku HanatuTyBaHHs Yacy
MPUroTyBaHHS

Liss kHomka [Jo3BOMSiE BPYYHY 3aaaBaThl Yac
NpUroTyBaHHs. HatuckaiTe kHomku + abo - ans
36inblUeHHst a60 3MEHLUEHHS Yacy NPUrOTyBaHHS.

IpenTudpikauinHi pani
Ha Tabnuuuj, sika 3HaxoanTbCA Nif ONOPHOH NiLCTABKOK NpUady, HAaHeCeH Taki ineHTUIKaLiHI
[aHHi npunagy:

¢ BMPOGHUK | MapkyBaHHs CE
+ mogens [Mod.]

¢ cepiitHnin Ne [SN]

* eNeKTpUYHa Hanpyra xwueneHHs [B] i yactota [I'u]
* CNOXWBaHa NOTYXHICTb [BT]

¢ HOMep De3KOLUTOBHOI CepBICHOT MiHii
Y BUNaAKy MOXINBOTO 3BEPHEHHS 0 aBTOpU30BaHWX CepBICHUX LIEHTPIB BKaXiTb MOZEenb i cepii-
HWi1 HOMEP.
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NEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1 3HimiTb nakyBanbHui MaTepian (Puc. 3) i nepesipTe HasBHICTb YCiX KOMMOHEHTIB (Puc. 4).
2 TepesipTe, un kopobka Lina.

He kopuctyiitecs npunagom, AKWO BiH NOLIKOMKEHUH.

YBara
PosTaluyiTe npunag Ha BiactaHi Minimym 20 M Big CTiH, MebniB abo iHWKX npunagis.

YBara
ﬁ KaTeropuuHo 3a60pOHAETHCA 3aHYPHOBATM NpUag, BUSIKY | eNeKTpUYHNIA kabenb y Bogy abo
HiLLi piguHW. He HanoBHIOMTE BOLO KOLLIMKIA, KOMW BOHW BCTaBIEHI Y rOTYBaNbHUI BifCIK.

3 [MocTaBTe Npunag Ha piBHY, CTilKY | BUTPMUBANY A0 TeMnepaTyp noBepxHio (Puc. 5).
lMepen nepwunm BUKOPUCTAHHAM NPUNaay NOMUITE 3HIMHI KOMMNOHEHTW, AIKi KOHTAKTYIOTb 3
Xapyosumu npoaykramu (Puc. 7).

4 Tlomwirte kowwukm (E Ta G) Ta aHTUnpurapHi nnactum (D). BrkoprcToByiite MuitHmiA 3aci6 ons
nocygy i M'sky HeabpaansHy rybky. [lobpe BuCyLiTb.

IHCTPYKU|II 3 BAKOPUCTAHHA

lMpunag ocHalleHui ABoMa Kolumkamu (E Ta G) ans npurotyBaHHs ixi. [0TyBaTh DXy MOXHa 04-
HOYaCHO y AABOX KoLuMkax (auB. naparpad «IloggiiiHe NpuroTyBaHHs») abo Tinbku B OAHOMY (4MB.
naparpad «OguHapHe NpUroTyBaHHS).

AHTUNpUrapHi INacTUHY A03BONAOTb 36iMbLUNTY XPYCTKICTb CTPAB. BUKOPUCTAHHS aHTUNpUrapHiX
NNacTuH € hakynbTaTUBHNM.

Mepep npurotyBaHHAM

- fAkwo Bu BaxaeTte 36iNbWKTK XPYCTKICTb NPOAYKTIB, BCTABTE aHTUMpuMrapHy nnactuHy (D) y ko-
wwk (Puc. 8).

1 Moknagitb NpogykTn y kowwmkn (Puc. 9). He nepeBuLLyiTe MakcManbHuii piBeHb. Makcumans-
Hill piBEHb MO3HAYeHMI PENbEPHOI MiHIEK Ha 30BHILLHIN NOBEPXHI kowwkiB (Puc. 10).

2 BcrasTe KoMK y roTyBanbHui Bigcik (C). XapakTepHuii 3ByK «kmauy CBiA4MTUME MPO NpaBuIib-
Hy ycTaHoBky (Puc. 12).

YBara
MMepL HiX BMUKATK Npunag, NepeKoHanTECs, LU0 KOLLIMK MpaBUbHO BCTAHOBNEHWI | 3ab110-
koBaHwui (Puc. 12).

Mpunap ocHaweHun NPUCTPOEM, KU BNOKYE NOro podoTy, AKIO KOLWMKN HEeNnpaBUNbHO
BCTaHOBMEHi y roTyBanbHUN BiACiK.

3 BcrasTe BUnKy B enekTpuuHy poseTky (Puc. 14).
4 HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS (@) (Puc. 15). Ha pucnnei 3'asutbes Hanue «Ony .

Mig yac neporo BUKOPUCTaHHA Npunag MoXe BUAINATU Nerkui 3anax Ta AUM: Le Linkom
HOpManbHe ABULLE, afpKe AesKi YacTUHYM Oynu 3nerka amaweHi. Ckopo ue AiBuLe 3HuKHe. Lie
He MaTMMe XOAHOr0 BNJIMBY Ha po6oTy npurnagy.
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OpuHapHe NnpuUroTtyBaHHs

1 HatucHiTb KHOMKy kepyBaHHs kolwnkom 1((1]) a6o kownkom 2 ([2]), wob akTvsysath npuroty-
BaHHA y GaxaHomy kowwmky (Puc. 16).

2 BubepiTb 0gHy i3 TMMOBMX Nporpam npuroTysaHHst (Puc. 17) BignoBigHO 40 NPOAYKTIB, siki NOTPI6-
HO npuroTyBaTty (auB. «Iopaam 3 NPUroTyBaHHSY 3 feTanbHOK iHhopMaLlieto Npo nporpamu).

- WWo6 BpyyHy 3MiHUTK TemnepaTypy Ta 4ac MPUroTYBaHHS, HaTWUCKailTe kHOMKkW + abo -, Wob
BcTaHoBuTi Yac (D) ta Temnepatypy ( § ) (Puc. 20-21). LLo6 npuwwBmMawMTY NpoLec Hana-
LUTYBaHHS, YTPUMYATE HAaTUCHEHUMU KHOMKW HANaLUTyBaHHS Yacy i TeMnepaTtypu NpyUroTyBaHHs.

TemnepaTypy Ta Yac NpUroTyBaHHs MOXHa 3MiHUTK B Byab-sKkuiA MOMEHT. BHeceHy 3MiHy He no-

TPibHO NiATBEPKYBATY, YePe3 AeKinbka XBUMMH 3MiHa CTaHe aKTUBHOH.

3 HarucHitb kronky START ((smer)) (Puc. 22). Mpunag nodxe rotysatv npogyktu (Puc. 23).

Mig yac npuroTyBaHHs Ha gucnnei (B) no yepsi OyayTb Bigobpakatucs 3BOPOTHIN Bignik yacy Ta

3afaHa Temneparypa.

Mpunag MOXHa NOCTaBUTW Ha nayay nia yac poboTu, Hanpuknag, Wwob nepemilaty iHrpeaieHTyH

nig Yac npowecy NpUroTyBaHHs.

& YBara

Hebesaneka onikie. He TopkaiTecs 40 KOLIMKIB | METaMIYHINX YaCTWH Npunagy.

Konu 3 roTyBanbHOro Bifciky AiCTaeTbCs KOLUMK, 3BiATW TaKOX BUXOAATb rapsye nosiTps i
napa. He HabnwxaiiTe pykut i 06nM4Ys 40 roTyBanbHOrO BiACiKY.

1 BisbMmiTbCst 3a pyuky (F) i gicTaHbTe BUKOPUCTOBYBAHMIA KOLLKK 3 roTyBanbHoro Biaciky (C) (Puc. 26).
Mpunag 3ynuHUTL NPOLLEC NPUroTyBaHHs. Cructema BEHTUNSLT 3yNUHUTLCS Yepes aekirnbka CeKyHA.

2 MotpsciTb Kowwk 1, o6 iHrpeaieHTn roTyBanucs piBHoMipHoO (Puc. 27).

3 LLlo6 noHoBMTM poBOTY Npunagy, BCTaBTe KOLLWK y roTyBanbHWN Biacik (Puc. 28). MNMpunag aBTo-
MaTUYHO BiJHOBMTb NPOLIEC NPUIOTYBaHHSI.

Y sKocTi anbTepHaTiBi, HaTUCHiTb kHomky STOP ((ste»)), wob npuaynuHmuTy poboTy mpunagy.

LLlo6 noHoBTI poBoTy Mpunay, HaTUCHITL KHOMKY START ((Csmer).

MopsinHe npuroTtyBaHHA

q)yHKLliﬂ noaBinHoOro NPUroTyBaHHA MOXe BUKOPUCTOBYBATUCA OANA NPUroTyBaHHA OOQHOro
NPOAYKTY B 060X Kowwukax abo gns ogHOYaCHOro NPUroTyBaHHA pi3HMX I'IpOJJ,YKTiB.

Akwo By baxaeTe NpuroTyaTv OfHAKOBUIA MPOAYKT B 060X KOLLMKAX, MOXHA aKTUBYBaTH (YHKL|0
DUAL COOK, sika 06'eaHye ABi 30HW rOTyBaHHS B OfHy. Lis pyHKUiS ineanbHO nigxoguTb Ans
MPUroTyBaHHS BENUKOI KifbKOCTI 1Xi.

1 HaTUCHITb KHOMKY KepyBaHHSA OAHUM 3 [1BOX KOLLMKIB, @ MOTIM HATUCHITb KHOMKY KepyBaHHS iH-
LUIMM KOLLIMKOM.

2 Bunbepitb 6axaHy nporpamy npuroTyBaHHs. 3a HeoDXiAHOCTI BPY4HY 3MiHITb Yac i TemnepaTtypy
NpUroTyBaHHS.

3 Hatucitb kHonky DUAL COOK ((eax)). HanaluTyBaHHs, 3aaaHi Ans nepLuoro BubpaHoro
KolumKa, By/lyTb 3aCTOCOBAHI [10 IHLLIOTO KOLIMKA. IKOHKM KHOMOK kepyBaHHs kowmkom 1 ([1)) i
kowwmkom 2 ([2]) ByayTb Briumary.

4 HatucHitb kHonky START ((smer)),

Y AKOCTi anbTepHaTUBM MOXHA rOTyBaTy Pi3Hi NPOAYKTY Y ABOX KOLLMKAX:

1 BubepiTb HanalUTyBaHHs MPUrOTyBaHHSA Ans Kowwka 1, @ noTiM Ans kowwka 2. [LoTpuMyiTech
npoueaypw, Lo onncaxa y naparpadi « OguHapHe npuroTyBaHHs».
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BunbepiTb HanawTyBaHHA NPUroTyBaHHA BiANOBIAHO JO TUMY Xap4OBUX NPOAYKTIB, NOKMa-
[EHUX Y KOXEH 3 KOLLMKIB.

[nsa KOXHOro 3 KOLWMKIB MOXHA 006paTh pi3Hi HanawTyBaHHA NPUrOTYBaHHS.

Mpunag mae dyHkuito SYNC FINISH, sika no3Bonsie CMHXPOHI3yBaTh Yac MpUroTyBaHHs nig vac

MPUrOTyBaHHA Pi3HNX NPOAYKTIB Y ABOX KOLUMKaX. TakuM YMHOM MPUrOTYBaHHS MPOAYKTIB 3akiH-

ynTbes oaHovacHo. [Ans aktusauii SYNC FINISH:

1 BubepiTb pisHi HanaLwTyBaHHs NPUroTyBaHHS 151 ABOX KOLLIMKIB 3@ [JOMOMOrOHK) KHOMOK KepyBaH-
Ha kotwnkom 1 ([1J) i kownkom 2 ([2)).

2 Hatuchitb kHonky SYNC FINISH ((&we,)). Mpunag 6yne aBToMaTM4HO perynioBatit 3anyck npo-
Liecy NpUroTyBaHHs y ABOX KoLUMKax. [puroTyBaHHs NPOAYKTIB 3aKiHYMTLCS OBHOYACHO.

3 Hatuchib kHonky START ((mer)).

®yHkuia MAX CRISP

Mpunag mae dyHkuito MAX CRISP, sika 403BONSiE WBMALLE roTyBaTH NMPOAYKTH, o6 cTpaBm bynn

BinbLL rapsuMmm i XpycTkumm 6e3 JofaBaHHs onil.

[ins BUKopuCTaHHS Li€ei pyHKUii ABi aHTUNpurapHi nnacTuHy (D) 3 KOMNMEKTy NOBWHHI ByTh mpucyT-

Hi B KOLLMKax Ans 3abe3neyeHHs piBHOMIPHOI LIMPKyNsLLii MOBITPS.

Lla nporpama igeanbHO MigXoanTb ANs Pi3HWX NMPOAYKTIB, SIKi Yy TOTOBOMY BUFMSAI MOBWHHI ByTK

XPYCTKUMU.

[ns aktusauii MAX CRISP:

1 Moknagitb aHTUnpurapHy nnactury (D) y kowwmk (E) (Puc. 8).

2 HatucHiTb kHonky MAX CRISP ( Ja ).

3 fAKwo Le noTpibHO, BCTAHOBITH Pi3HUIA Yac MPUroTyBaHHS BiANOBIAHO A0 NPOLYKTIB, Ski MOTPIGHO
npuroTyBaTu.

4 HatucHiTtb kHomky START ().

Micna npurotyBaHHA

[icnsa 3akiH4eHHs NPUroTyBaHHS!, Npunaj NoAacTb AekKinbka 3ByKOBUX CUTHariB.

FAKLWO iHrpeaieHTN He roToBI, JOCTAaTHBO MOMICTUTU KOLUMK Ha3ag, Y roTyBasnbHWi BiACiK | BCTaHOBM-
TW TaMep Ha AekKirbka XBUMH.

1 LWo6 Bpy4Hy nepepBaTit NPOLIEC MPUrOTYBaHHS, HATUCHITL kKHOMKY STOP ().

2 BisbMiTbCS 3@ pPyyKy i fiCTaHbTEe BUKOPUCTOBYBAHWI KOLLWK 3 FOTYBANLHOIO BIACIKY .

3 Hacunte iHrpegienTn y Tapinky. Mopaite Ha cTin.

YBara
He TopkaliTecs [0 KOLWWKIB YaCTWH npunagy nig vyac pobotv npunagy abo npoTsarom HacTyn-
HWX XBWMMH NiCMS MOro BUMKHEHHS. [loveKkalTecs OXONMOMKEHHS rapsiunX YacTuH.

He nepeBepTaiTe KOLLMK AOrOpY AHOM Mif, Yac BUAMAHHS DXi: 3aWLLKW rapsyoi onii MoXyTb
BMTIKaTM 3 KOLUKIKA.

YBara
[NepekoHanTecs, WO NPUroToBaHi NpUnagaoM iHrpegieHT MatoTb 301I0TUCTUI, @ HE HYOPHUI
abo KopKUYHEBWIA KOMip. 3HiIMiTb 3 NPOAYKTIB MOXIIMBI NIArOPINi WMATOUKM.

He BMKOPUCTOBYITE MeTaneBi iIHCTPYMEHTW ANS fiCTaBaHHs NPOAYKTIB 3 KOLMKa abo aHTH-
npUrapHUX NAacTuH.
- LLlo6 BUMKHYTY NpUNaj BPYYHY, HATUCHITH KHOMKY BRIMKHEHHS/BIMKHEHHS ((O)).
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Hapgnuwok onii 3anvwwmnTbCA Ha AHI KOLwMKa.

Micnsa 3aBeplIeHHA NPUroTyBaHHA, NPUNaa MoXHa 3pa3y BUKOPUCTOBYBaTH MOBTOPHO AN
NPUroTYBaHHSA iHWKUX NPOAYKTIB.

DYHKLiA aBTOMaTUYHOr0 BUMKHEHHSA

Llei npunap ocHalleHuin Taimepom. Konu Taimepa gocsrae «O0», npunag nogae 38yKOBUIA CUT-
Harn i aBTOMaTU4YHO BUMUKAETLCS. LL|06 BUMKHYTI Npunag BpyUHY, HATUCHITL KHOMKY BBIMKHEHHS/
BUMKHEHHS (@). Cuctema BEHTUNALT 3yNUHUTLCS Yepes Aekifbka CekyHa,.

MOPAOU 3 MPUFOTYBAHHA

[MonepeaHii nigirpis npunagy nepen NpUroTyBaHHAM ki JO3BONSIE ONTUMI3yBaTK KIHLEBUA pe-
3ynbTar.

MeHLLi iHrpesieHTV NoTpebyoTb TPOXM KOPOTLLOO Yacy MpUroTyBaHHS, Y NOPIBHAHHI 3 BinbLUMMK
iHrpedieHTamu.

BinbLua KinbKicTb iHrpeieHTiB NoTpedye TPOXM JOBLLOTO Yacy NpUroTyBaHHS, @ MEHLLA KiMbKiCTb —
KOPOTLLIOrO Yacy NpUroTyBaHHS.

[ns ontumisauii hiHanbHOro pesynbTarty i 3abe3neyeHHs piBHOMIPHOCTI NPUrOTYBaHHS, nepeMi-
LaiTe MEHLLI iHrpedieHTV Ha CepeauHi NpoLiecy NpUroTyBaHHs.

LLlo6 npuroTyBaTy XpyCTKy KapToONt, AOLANTE OAHY NOXKY Ofii 10 CBiXOi ab0 3aMOpOXeHOT kap-
Tonni (Puc. 11) Ta BUKOPUCTOBYITE aHTUNPUrapHi nnactuHu (D) 3 KoMnnekTy.

3akyCcku, LLO roTyloThCsl Y Nei, MOXHA TakoX NpUroTyBaTH Yy NOBITPSHINA (OPUTIOPHMUL.
OnTManbHa KinbKiCTb 151 IPUroTYBaHHS XPYCTKOT KapTonni (pi CTaHOBUTL NprbnmnaHo 1,2 - 1,7 k.
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Tunosi nporpamm
Y HacTynHin Tabmuuyi 306pakeHi TUMOBI Mporpamm, NPUCYTHI Y MaHeni KepyBaHHs 3 CEHCOPHUM
OMCTMEEM.
KoxeH cumBon nosHavae mporpamy npurotyBaHHs. KoxkHa nmporpama Mae HanalTyBaHHs Temne-
paTypu i Yacy NpuroTyBaHHsl, PEKOMEHAO0BaHI Ha OCHOBI TUMY Xap4oBOroO NPOAYKTY. Yac npuroty-
BaHHS OPIEHTOBHMIA, TOOTO 3aNEXNTb TAKOX Bif TOBLUMHW i KiTbKOCTI iHrPEAIEHTIB Ans NpUroTyBaH-

Hs1. 3HAYEHHs TeMnepaTypu i Yacy y TUMNOBMX Nporpamax MoxHa 3MiHIoBaTH.

Mporpama Yac Temnepatypa (°C)
ﬂC;;:' IHTepBan g;:: IHTepBan
Qs | dyHiuis MAX CRISP 10xs  |1-60 xe 200 |180-200
W 3amopoxeHa kapTonnsa ¢pi | 15 xB 1-60 x8 200 150-200
¢© | Caina kapronns 5% | 1608 200 (130200
@ Bidwrekc/uepsore m'aco |20 xB 1-60 xB 190 120-200
)C) Puba 15 x8 1-60 xB 180 120-200
J KypsTtuHa 25 xB 1-60 xB 190 120-200
@ Miua 12 x8 1-60 xB 180 160-200
vy | BUCyLLYyBaHHS 8rop 1-24 rog 65 35-90
@ Conogoui 30 xB 1-60 xB 160 120-200
Pexumu rpuns 15 xB 1-60 x8 200 180-200
* Po3mopoxyBaHHs 15 x8 1-60 xB 50 40-90
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Y HacTynHin TabnuLi BkasaHi NpubnmuaHi 3Ha4YeHHs Yacy i TemnepaTypy Ans pisHUX TUMIB NPOLYKTIB:

KapTonns dpi (3amoposxeHa) 15-20 xBUnMH 200°
KapTonnsi chpi (caixa) igp?g r)|(rE|;iMﬂMH Y 3anexHOCTI Bif po3mipy ; 880
®pi (3 oBOMIB) 10-15 xBUnMH 200°
KpokeTu 12-15 xBunuH 190°
KpokeTu 3 KypsATUHU 10 xBUNWH 200°
Kypsi cTerHa 20-25 xBUNWH 190°
bigwrekc 10-15 XBUMNMH 190°
Tiodreni 8 XBUMMH 180°
KpeseTkm 15-20 XBUIMH 160°
Mupir 20-30 xBunMH 160°
Kiw 25-30 xBunuH 180°

160°
Puba 15-20 xBUnMH 180°
Bin6uBHa i3 CBUHMHM 10-15 XBUNWH 200°
CnipiHr-ponn 10-15 xBUnMH 200°
OBovii 10-20 xBunuH 180°

Pexumu rpunsa
Pexxum rpuns igeansHo NigxoauTb 4711 CMaxeHHs M'sica, pubu Ta oBouiB. BeTaBTe aHTMNpurapHy
nNnacTuHy y kowwk (Puc. 8), nepLu HiX NOKMNacTh Xap4oBi MPOAYKTU.

DYHKLUiIA PO3MOPOXKYBaAHHSA

Mpunag mae yHKLi0 PO3MOPOXYBaHHS, 06 PO3MOPOXYBATH XXy Nepes NpUroTyBaHHAM.
- HaTyCHITb KHOMKY PO3MOPOXYBaHHS (3K5).

- 3a HeobxigHOCTI BpyYHY 3MiHITb Yac i Temnepatypy npurotyBaHHs (Puc. 20-21).

DYHKULiA BUCYWYBaHHA

dyHkuis BucylysaHHs ((v) 403BONAE ECHEKTUBHO BUCYLLYBATV NPOAYKTA ANs iX ONTUMANBLHOrO
30epiraHHs. [apsiye NoBITPS BiNbHO LMPKYMOE BCepeanHi npunagy, PIiBHOMIPHO BUCYLLYOUN NPo-
JYKTW 3 MiHIMarbHOK BTPATOK KOPUCHUX BITaMiHIB.

Lt doyHKList MOXe BUKOPUCTOBYBATUCA AMNS BUCYLLYBAHHS (hPYKTIB, OBOYIB, rpr6iB, KBITiB | POCINH.
Mepen novaTkoM BUCYLLYBaHHS BCTABTE ABi aHTUNPUIrapHi NNACTUHW Y KOLLUKN.

Y HacTynHii Tabnuui BkasaHi Npubnnati 3HaueHHs Yacy i Temneparypy Ans BUCYLLYBAHHS Pi3HIX
TUNIB NPOAYKTIB:

Mpoaykr Temnepatypa Yac

Tpasu 35-40 °C ‘

OBovi 50-55 °C Bin 5 no 15/20
roauvH

PpykTy 55-60 °C

Puba/m'sco 65-70 °C Bin 2 no 8 rogux

Talimep MOXHa HanalTyBaTM MakCcUMyM Ha 24 roguHn. FKLWO ANs BUCYLLYBaHHS 3HagobuTbCs
BinbLue Yacy, NOBTOPHO 3anporpamyiTe npunag nicns 3aBepLUeHHst BCTAHOBMEHOTO Yacy.
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YUCTKA | pornan
PerynsipHe i LLLoAEHHE YMLLEHHS AO3BOMSE MiATPUMYBATH Npunag B poboyoMy CTaHi i nogoBkyBa-
TU TEPMIH 10r0 CIyx6u.

YBara
Bci onepalji YncTkM i TEXHIYHOTO 0BCNYroBYBaHHS MOBUHHI BUKOHYBATUCS Ha BUMKHEHOMY i
Bif'€AHAHOMY Bif] €NEKTPUYHOT PO3ETKM NpUnagi.

Hebesneka BpaxeHHs enekTpuyHUM cTpymoM. KateropnyHo 3abOopoHSETbCS 3aHyptoBaTh
npunag, BUMKY | enekTpuyHuii kabenb y Bogy abo HiLui pignHu.

He HanoBHIoNTE BOAOIO KOLLMKM, KON BOHW BCTABMEHI Y rOTYBanbHMIA BiACIK.

YBara
Big'eaHaite npunag Big enexkTpUYHOI PO3ETKM | JOYEeKaNTeCs OXOMOMKEHHS rapsunx Ya-
CTMH, NEPLL HiX BUKOHYBaTW By/ib-siki onepaLlii YNCTKM | TEXHIYHOTO 0BCIyroByBaHHS.

YBara

3abopoHsETHCA BUKOPUCTOBYBATU abpaanBHi Mutodi 3acobu abo MeTaniuHi iHCTpyMeHTH,
o6 He nowkps6aTi abo He NOLIKOAUTY NOKPUTTS. 3a6OPOHSIETLCS KOPUCTYBATUCS PO3UMH-
HUKaMU, WO 3AATHI NOLLKOAMTI NNacTUK.

UYucrtka npunagy

- YunCTiTb HE3HIMHI YacTWHW npunagy BONOroK Heabpa3nBHOK raHYipKoo, Wo6 He MOLIKOANTM
NOKPUTTS. BUTPITb JOCYXa CyXOt0 raHuipKoto.

- [oumcTiTb rotyansHui Bifcik (C) npunagy HeabpasvBHOIKO raHYIPKO, 3MOYEHOH0 Y TENMiil BOL.
BuTpiTb fOCYXa CyXOt0 raHuipKoIo.

- [1n9 4nCTKM HarpiBanbHWUX eneMeHTIB BUKOPUCTOBYMTE CyXy raHuipKy, o6 npubpati 3anuiuku
.

YuctKka KOMNOHEHTIB

AHTUNPUrapHi NNacTUHM i KOLWMKW BUFOTOBSIEHI i3 aHTMNPUrapHOro MaTepiany: MaToBICTb i
cnign, AKi MOXYTb 3'ABUTUCSA NiCNA TPUBANOro BUKOPUCTAHHSA, € HOPMaNIbHUM ABULLEM i He
MCyTb NpoLec NPUroTyBaHHA abo cMak Xxap4oBUX NPOJYKTIB.

- AHTUNpUrapHi NNacTUHM | KOLIMKK MOXHA MATW Y MOCYLOMMIAHIN MaLuvHi. LL|o6 nogosxuTi cTpok
CRyx6u aHTUNPUrapHOro NOKPUTTS, PEKOMEHAYETHCA MUTW aHTUNPUrapHi NacTUHK i kowmky (E
Ta G) Bpyy4Hy. BrkopucTtoByiiTe MUitHWIA 3acib 4ns nocyay i M'saky Heabpa3ausHy ryoky.

- o6 po3m'sKWMTI 3annLLKKM DKi Y KOLLMKY, MOXHa HanOBHUTY KOLLMK rapsyoto Bogoto. JopaiTte
AekKirnbka kpanesnb MuiHoro 3acoby. 3anuwTe 3acib nogiatv Ha 10 xBunuH. MomuiTe | BUCYLLITb.

BUBIA 3 EKCNNYATAUII

Y pasi BUBEeAEHHS Npunagy 3 ekcnnyaralii Bif'eaHaliTe BUMKY XUBIIEHHS Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKM.
Y Bunagky ytunidauii HeobxigHo 3abe3neunTn posaineHHs Matepianis, ki BUKOPUCTOBYBANMUCS Y
BMpOOHWLTBI Npunagy, Ta ix nepepobKy 3anexHo Bif iX cknagy Ta NONOXeHb 3aKOHIB, LU0 AitoTb Y
KpaiHi BUKOpPUCTaHHS.
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MIAKA3KU AN BUPILWWEHHA OEAKUX NMPOBJIEM

Mpobnemu WmoBipHi npuunHm BupiweHHs
Mpunag He npaLioe. Bunka He BcTaBneHa B BcraBTe BUNKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY,
eMneKTPUYHY PO3ETKY. OCHaLLEHY 3a3eMIEHHSIM.

He HanawToBaHui
Tanmep.

HaTuCHITb KHOMKY HanalTyBaHHs Yacy
npurotyBaHHs ((©) i BCTaHOBITb BaxaHuil
yac npuroTyBaHHs.

KoLwmk BcTaBieHuit
HenpaBumbHO.

[MpaBurbHO BCTABTE KOLLMK Y FOTYBarbHWN
BiACIK. XapaKTepHWUi 3ByK «Krnaw»
CBIfYMTME NPO NPaBUIbHY YCTAHOBKY
(Puc. 12).

[HrpeieHT He roToBi.

KinbkicTb iHrpegieHTiB
BCEpEeAmHi KoLmka
3aHafTo Benuka.

[NoknagiT MeHLUe iHrpefieHTiB Y KOLLKK.
MeHLwua KinbKicTb roTyeTbest GinbLu
PIBHOMIPHO.

BcraHoBneHa
Temnepatypa 3aHaaTo
HU3bKa.

HaTUCHITb KHOMKY HanalTyBaHHs
TEMNepaTypyn NpUroTyBaHHs

( 'l ) | HanawWTyiTe BULLY TemnepaTypy
NpUroTyBaHHs. [IMB. KHUKEYKY 3
peLenTamu.

BcraHoBneHuin yac
MpUroTyBaHHs 3aHaaTo
KOPOTKUNA.

HaTWCHITb KHOMKY HanalTyBaHHs Yacy
npuroTyBaHHs ((© ) i BCTaHOBITb JOBLUKNA
yac NpUroTyBaHHs. [I1B. KHUXEYKY 3
peLenTamu.

XpYCTKi.

TMNK 3aKyCOK, SIKi
MOBUHHI roTyBaTUCS
TpaanLinHAMK
MeTodamu.

[HrpenieHTV [eski TUnu iHrpedienTiB | IHrpedieHTH, Lo 3HaXOAATLCS 3BEPXy

npurotysanucs HeobxigHo nepemillyBaTh | abo ki MOKPUTI IHLWIMMK iHrpedieHTamm

HEOHOPIAHO. Aekinbka pasie nig vac (kapTonneto), HeobXiAHO NepemilyBaTH
MPUroTyBaHHS. nif Yac NpUroTyBaHHs.

CwmaxeHi 3aKyckn He BukopucToByeThCA BukopucToByiTe 3aKycku, SKi roTyloThes Y

neui, abo 3malLyiTe 3aKycku onieto, nepLu
HDK MOMICTUTL X Y KOLLIWK.

CnpobyiiTe ckopucTaTucs dyHkuieto MAX
CRISP, wo6 nigsuwLmTY XPYCTKICTb CTPaB.

BcTaBTe Y KOLLMK aHTAMpUrapHy
MnacTuHy, o6 NOCUINTY XPYCTKICTb
CTpas.

KoLumk noBHicTiO
He BCTaBMSETLCA Y
roTyBanbHuUi BifCIK.

KinbkicTb iHrpeaieHTiB
BCEpeauHi KoLuka
3aHaaTo BEnuKa.

MoknaaiTs MeHLUE iHMPEAIEHTIB Y KOLLKK.
MeHLua KinbKicTb roTyeTbest GinbLu
PiBHOMIPHO.

Koluwmk BcTaBneHumn
HenpaBumbHO Y
roTyBanbHuiA BifCIK.

MpaBunbHO BCTaBTE KOLLUWK Y rOTyBarbHUi
BiACiK. XapaKTepHuii 3BYK «knaL»
CBIOYNTMME NPO NPaBUNbHY YCTaHOBKY
(Puc. 12).
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Mpo6nemu

3 npunapgy BUXOAUTb
Ginuin gum.

VIMOBipHi NPUYUHK BupiweHns

BukoHyeTbCA Mig yac npuroTyBaHHs BinbLL XUPHUX

MPUrOTYBaHHS XUPHUX iHFPEZIEHTIB, Y KOLLMKY HaKoMUYyeThes

iHrpeqieHTIB. BinbLue onii. g Yac NpuroTyBaHHs
onis Buginsie GinbLue 6inoro aumy, Hix
3a3Buyail. Lle He mae xoaHoro BnnuBy
Ha MPUroTyBaHHS iHrpegieHTiB abo Ha
npunag.

Y KOLWKy 3HaxoaaTbcs | Binui guM CpU4MHEeRWit HarpiBaHHAM

3anuLLKK Xupy Big
nonepeaHix NpuroTyBaHsb.

Xupy abo orii, AKi 3HaXoAATLCS Y
KOLLIMKY. PeTenbHO YUCTITh KOLUWK nicns
BUKOPUCTaHHSI.

Csixa kapTtonnsi,
nopisaHa COMoMKOL0,
CMaXMTbCS
HEpIBHOMIPHO.

BukopucToByBaHuiA TUN
kapTonni He nigxoauTb
AN PPUTIOPHULL.

BukopucToByiiTe CBIXY KapTONMIo |
nepeepTaiTe i i Yac NPUroTyBaHHS.

Cnonickyute i
MpOCYyLLYATE KapTonmio,
nepLU HiX CMaXKUTL 1.

CnonickyiTte KapTOnmto i BUganamre
YBECh KpOXMarb, SKWi 3'SBRSETHCS Ha
MNOBEpPXHi KapTonJii.

Csixa kaprtonns,
rnopisaHa COMOMKOI0,
He BUXOLMTb XPYCTKOKO
nicns CMaKeHHs y

OPUTIOPHNL.

XpyCTKICTb CMaxXeHoi
KapTonni 3anexuTb

Bif KinbkoCTi BOAM, LLIO
MICTUTBCSA B KapTONi, i
KifbKOCTI Onii, HAaNMTOK Y

hpUTIOPHMLO.

[NepekoHaiTecs, Lo BoAA Ha MOBEPXHI
kapTonni Jobpe BUCYLUEHa, NEPLL HixX
fogatu onito.

[ns oTpumaHHs BinbLLOi XpyCTKOCTI pixTe
KapTOMNto Ha CONOMKY MEHLLOTO PO3MIpY.

[opaiiTe Tpiluky A4OAATKOBOI Onil, 06
oTpUMaTy BinbLLy XpYCTKICTb.

Cnpobyitte ckopuctatucs dyHkuieto MAX
CRISP, w06 nigBuLMTM XpYCTKICTb CTPaB.

BcTaBTe y KOLMK aHTUMpUrapHy
NnacTuHy, o6 NOCUINTI XPYCTKICTb
CTpas.
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O PODRECZNIKU

Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami europejskimi i jest za-
bezpieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecznych dla uzytkownika. Urzadze-
nia uzywac tylko do celdw, do ktérych zostato zaprojektowane, aby unikng¢ mozliwych obrazen i
szkdd. Niniejszg instrukcje przechowywac w zasiegu reki, aby moc korzystac z niej w przysziosci.
W przypadku decyzji o zbyciu urzadzenia na inne osoby, nalezy zawsze pamieta¢ o przekazaniu
niniejszej instrukcii.

Informacje zawarte w podreczniku zostaty oznaczone ponizszymi symbolami:

A Zagrozenia dla dzieci

A Ostrzezenia dotyczace oparzen

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektrycznej

Uwaga - szkody materialne
A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywaé urzadzenia do smaze-
nia potraw ptynnych. Je$li dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ ptynu, moze on sie wylac i uszkodzi¢
urzadzenie.

Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemystowych.

Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzial-
nosci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane nieprawidtowym wykorzystaniem urzadzenia.
Nieprawidiowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancji.

RYZYKO RESZTKOWE

Ostrzezenia dotyczace oparzen. Nie dotykac koszy, komory do smazenia,

& nieprzywierajacych ptyt ani metalowych cze$ci wewnatrz urzadzenia pod-
czas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zaczeka¢ na catko-
wite schtodzenie goracych czesci.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA PRZED UZYCIEM.

* Urzadzenie zostato przygotowane do uzywania w $rodowisku domowym lub po-
dobnym, jak na przyktad:

- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i
w innych miejscach wykonywania pracy;

- w gospodarstwach;

- w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do
uzywania przez gosci).
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* Nie uzywac urzadzenia do celéw innych niz podane w niniejszej instrukcji obstugi.
Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za btedne zastosowanie urzadzenia i za
zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Nieprawidtowe
zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancii.
Zaleca sie zachowac oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie jest
przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego opako-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego.
W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytgcznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatdw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

A Zagrozenia dla dzieci
Urzadzenie nadaje sie do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolno$ciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak rowniez przez osoby nieposiadajgce odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, Ze korzystajg one z urzadzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaty i zrozumiaty odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia o zagrozeniach, jakie moga wigzac sie z korzystaniem z urzadzenia.
Nalezy nadzorowac dzieci i upewnic sie, ze nie bawig sie urzadzeniem.
Czynno$ci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8
lat lub pracujg pod nadzorem.
Urzadzenie i jego przewdd przechowywac poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku zycia.
Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zosta¢
chwycony przez dzieci.
Urzadzenie odktada¢ w taki sposéb, aby rozgrzane elementy nie pozostawaty w
zasiegu dzieci.
Nie pozostawia¢ elementéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrédfo zagrozenia.
W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢
jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca si¢ ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentéw urzadzenia, ktére mogg stwarza¢ zagrozenie,
zwlaszcza dla dzieci, ktore mogtyby wykorzysta¢ urzadzenie do zabawy.

& Ostrzezenia dotyczace oparzen
Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacii, odta-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schiodzenie rozgrza-
nych czesci.
* Kosze, komora smazenia, nieprzywierajace ptyty i czesci metalowe wewnatrz
urzadzenia mogq rozgrzewac si¢ podczas uzytkowania. Dtonie i twarz trzymac z
dala od goracych czesci urzadzenia.
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* Nie dotyka¢ koszy, komory do smazenia, nieprzywierajacych ptyt ani metalo-
wych czesci wewnatrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut
po wytaczeniu. Zaczekac na catkowite schtodzenie goracych czesci.

* Trzymac¢ kosz wytacznie za uchwyt. Aby go wyja¢, uzywac uchwytow do garn-
kow lub Sciereczek.

* Podczas gotowania, z wlotu powietrza lub komory smazenia urzagdzenia moze
wydostawac sie gorgca para. Dionie i twarz trzymac¢ z dala od wlotu powietrza i
komory smazenia.

* Nie napetniaC kosza olejem. Zagrozenie pozarem.

* Podczas uzytkowania z wlotow powietrza wydobywa sie powietrze i ciepte opa-
ry. Dtonie i twarz trzymac z dala od wlotow powietrza.

* Po usunieciu kosza z komory smazenia, wydobywa sie z niego réwniez powie-
trze i gorace opary. Dionie i twarz trzymac z dala od komory pieczenia.

* Podczas wyjmowania produktow spozywczych nie nalezy odwracac¢ kosza dnem
do géry; z kosza mogtyby wydostac sie pozostatosci goracego oleju. Niebezpie-
czenstwo poparzenia.

. Uwaga: gorgca powierzchnia.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elek-
trycznej

* Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci sprawdzi¢, czy warto$ci napiecia, po-
dane na tabliczce z danymi na spodzie urzadzenia, odpowiadajg wartosciom
miejscowej sieci elekiryczne;.

+ Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajgcych zatwierdzenia
producenta urzadzenia moze skutkowa¢ powstaniem szkod i wypadkow.

+ Urzadzenie podtaczaé do gniazda posiadajacego uziemienie.

* Nie podtaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej mocy
(piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elektrycznego.

* Nie ciggna¢ za przewdd zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z
gniazda elektrycznego.

+ Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napieciem z woda. Ryzyko zwarcia i/lub po-
razenia elektrycznego.

* Unikac stykania przewodu zasilania z thacymi elementami lub ostrymi krawedziami.

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odig-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczekaé na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.

* Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-
nych ptynach.

* Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.

+ Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krétki czasu nalezy je wytaczy¢ i
wysung¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazda elektrycznego.
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* Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podigczonego do sieci elektryczne;.

Uwaga - szkody materialne

* Nie pozostawia¢ urzadzenia przytaczonego do sieci elektrycznej bez dozoru.

* Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo goracych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.

* Nie ustawiaC urzadzenia w poblizu materiatu fatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).

« Zapobiegac stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z gorgcymi powierzchniami.

* Nie umieszczac¢ urzadzenia ani przewodu zasilajgcego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak réwniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowej lub pieca elektrycznego.

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewod elektryczny zasilania.

* Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timeréw zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtosc.

+ Jesli podczas pracy urzadzenie wydziela duzo dymu, urzagdzenie odtgczy¢ od
gniazda elektrycznego. Zwroci¢ sie do najblizszego upowaznionego centrum
serwisu technicznego, aby rozwigza¢ problem.

* Nigdy nie wlewac do koszy ptynnych sktadnikow. Jesli jest to konieczne do ce-
I6w kulinarnych, dodawac¢ mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wiekszej
ilosci sprawdzi¢, czy ptyn zostat wchtonigty przez sktadniki state.

+ Maksymalna pojemno$¢ kosza wynosi okoto 9 |.

+ Nigdy nie napetnia¢ kosza powyzej poziomu maksymalnego.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikngé
szkod materialnych i/lub przegrzania urzadzenia.

* Produkty umieszczac tylko i wytacznie w koszu, aby zapobiec stykaniu sie po-
traw z grzatkami elektrycznymi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy kosze sg pra-
widtowo wiozone do komory do smazenia.

+ Aby unikng¢ uszkodzenia urzadzenia, nie wktada¢ do koszy metalowych przybo-
row ani przedmiotow.

+ Do wyjmowania zywnosci z kosza lub zdejmowania z ptyt nieprzywierajacych nie
uzywac metalowych narzedzi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w koszach i komorze
smazenia nie znajdujq sie ciata obce.

+ Nigdy nie umieszczac¢ zadnych przedmiotow na urzadzeniu.

* Nie uruchamia¢ urzadzenia ,na pusto”.

* Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

* Nie wystawia¢ urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (n.p.:
deszcz, stonce).

* Po wysunieciu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czy$ci¢ wytacznie miekka, lekko wilgotng Sciereczka z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i fagodnego detergentu.
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+ Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikéw, ktére mogq zniszczy¢ czesci z tworzyw
sztucznych.

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 20 cm od $cian, mebli lub innych
urzadzen.

+ Aby podnie$¢ urzadzenie, chwyci¢ jego korpus.

* Nie przenosi¢ urzadzenia bez wyjecia z koszy zywnosci.

+ Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio oswietlone, czyste i z tatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.

+ Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

* Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywac urzadzenia w sytuacji, gdy
przewod zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytgcznie przez Serwis Techniczny Ariete lub przez upowaz-
nionych technikow, w sposéb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

EAby zutylizowa¢ produkt w mysl Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

== ZNac sie z broszurg dotgczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.

Zuzycie energetyczne w trybie off: 0,3 W

OPIS URZADZENIA

A - Korpus urzadzenia F - Uchwyty koszy

B - Ekran dotykowy G- Kosz 2

C - Komora pieczenia H - Przewdd zasilania
D - Nieprzywierajace ptyty | - Wiot powietrza

E - Kosz 1
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OPIS EKRANU DOTYKOWEGO (RYS. 2)

ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA

Przycisk

Frytki mrozone

Swieze ziemniaki

Befsztyk/czerwone migso

Ryby

Kurczak

Pizza

Suszenie zywnosci

Desery

Grill

Przycisk rozmrazania

BXODH P VNT QD E

Przycisk MAX CRISP
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PRZYCISKI FUNKCYJNE

Przycisk Opis
start )| Przycisk START Uruchamia smazenie.
stop )| Przycisk STOP Przerywa lub wstrzymuje smazenie.

Umozliwia zsynchronizowanie réznych czasoéw
s ) | Przycisk SYNC FINISH smazenia dla dwoch koszy, aby smazenie
zakonczyto sie w tym samym momencie.
Pozwala na zastosowanie tych samych ustawien
dla drugiego kosza, ktére zostaty wybrane dla
Przycisk DUAL COOK pierwszego. Dzieki temu dwie strefy smazenia
stajg sie jedng, idealng do przygotowywania
duzych iloSci potraw.

Przycisk wigczania/wytaczania Umozliwia wigczanie i wytgczanie urzadzenia.

Umozliwia wybor zadanych ustawiert smazenia

Przycisk sterowania koszem 1 dla kosza 1.

Umozliwia wybor zgdanych ustawiert smazenia

Przycisk sterowania koszem 2 dlakosza 2.

Umozliwia reczne ustawienie temperatury
smazenia. Naciskac przyciski + lub -, aby
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ temperature smazenia.

Przyciski ustawienia temperatury
smazenia

Umozliwia reczne ustawienie czasu smazenia.
Naciska¢ przyciski + lub -, aby zwiekszy¢ lub
zmniejszy¢ czas smazenia.

Przyciski ustawienia czasu
smazenia

De® 0-®|[~]|[=])|©

Dane identyfikacyjne

Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzadzenia podane zostaly nastepujace
dane identyfikacyjne:

+ konstruktor i znak CE

¢+ model [Mod.]

* numer seryjny [SN]

* napiecie elektryczne zasilania [V] i czestotliwos¢ [Hz]

* pobierana moc elektryczna [W]

* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i
numer seryjny urzadzenia.
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PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

1 Usuna¢ materiaty opakowaniowe (Rys. 3) i sprawdzi¢, czy sg obecne wszystkie czesci (Rys. 4).
2 Sprawdzi¢ integralno$¢ zawarto$ci.
Nie uruchamia¢ urzadzenia, jezeli jest uszkodzone.

A Uwaga

Urzadzenie ustawi¢ w odlegto$ci co najmniej 20 cm od $cian, mebli lub innych urzadzen.

Uwaga
ﬁ Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elekirycznego w wodzie lub w innych ptynach.
Po wtozeniu koszy do komory smazenia nie nalezy napetnia ich woda.
3 Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni (Rys. 5).
Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ zdejmowane elementy, ktore stykaja sie
z artykutami spozywczymi (Rys. 7).
4 Umyc¢ kosze (E i G) i ptyty nieprzywierajace (D). Mozna uzyé zwyktego ptynu do mycia naczyn i
miekkiej, nie szorstkiej gabki. Doktadnie osuszy¢.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Urzadzenie wyposazone jest w dwa kosze (E i G) do smazenia. MoZliwe jest smazenie w obu
koszach (patrz rozdziat ,Smazenie podwaojne”) lub tylko w jednym koszu (patrz rozdziat ,Smazenie
pojedyncze”).

Nieprzywierajace ptyty pozwalajg na zwiekszenie chrupkosci potraw. Stosowanie nieprzywieraja-
cych ptyt jest opcjonalne.

Przed smazeniem

- Aby zwigkszy¢ chrupko$¢ potraw, wiozy¢ do kosza plyte nieprzywierajaca (D) (Rys. 8).

1 Umiesci¢ produkty w koszach (Rys. 9). Nie przekracza¢ poziomu maksymalnego. Poziom mak-
symalny wskazany jest przez wypukig linie, znajdujacg sie na zewnetrznej powierzchni koszy
(Rys. 10).

2 Umiesci¢ kosz w komorze smazenia (C). Prawidtowe zatrza$nigcie sygnalizowane jest dzwie-
kiem (Rys. 12).

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia (Rys. 12) upewni¢ sig, ze kosz jest prawidtowo wiozony i
zablokowany.

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie, ktore uniemozliwia jego prace, jesli kosze

nie s prawidtowo wiozone do komory pieczenia.

3 Wsuna¢ wtyczke do gniazda elektrycznego (Rys. 14).

4 Nacisnag przycisk wiaczania/wylaczania (©)) (Rys. 15). Na wyéwietlaczu pojawia sie stowo
,On”.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydzielac lekki zapach i niewielka ilo§¢ dymu.

Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektore czesci zostaly lekko nasmarowa-

ne, i po krotkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.
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Smazenie pojedyncze

1 Nacisna¢ przycisk sterowania kosza 1 ([1J) lub kosza 2 ([2]), aby wtaczy¢ smazenie w wybra-
nym koszu (Rys. 16).

2 Wybra¢ zdefiniowany program smazenia (Rys. 17), odpowiadajacy danemu rodzajowi potrawy
(patrz ,Wskazdéwki dotyczace przygotowywania potraw”, aby uzyskac¢ szczegdty dotyczace pro-
graméw).

- Aby recznie zmieni¢ temperature i czas gotowania, naciskaC przyciski + lub - do ustawiania
czasu (®) i temperatury smazenia ( § ) (Rys. 20 — 21). Aby zwigkszyé szybkosé wyboru, przy-
trzymac nacisnigte przyciski ustawiania czasu i temperatury.

Temperature i czas smazenia mozna zmieni¢ w dowolnym momencie. Nie jest konieczne potwier-

dzanie po zmianie, po kilku minutach zmiana bedzie aktywna.

3 Nacisnag przycisk START ((s»=r)) (Rys. 22). Urzadzenie zaczyna smazy¢ potrawy (Rys. 23).

Podczas smazenia, na wyswietlaczu (B) widoczny jest naprzemiennie odliczany czas oraz wybra-

na temperatura.

Urzadzenie mozna podczas pracy ustawi¢ w trybie pauzy, na przyktad na uzytek wymieszania

produktow.

& Uwaga

Niebezpieczenstwo poparzenia. Nie dotykac kosza i cze$ci metalowych urzadzenia.

Po usunieciu kosza z komory smazenia, wydobywa si¢ z niego réwniez powietrze i gorace
opary. Dionie i twarz trzymac z dala od komory pieczenia.
1 Chwyci¢ za uchwyt (F) i wyciagna¢ kosz z komory smazenia (C) (Rys. 26). Urzadzenie przerywa
proces smazenia. Chwile pdzniej wytgczy sie system wentylacji.
2 Potrzasnac koszem 1, aby zapewni¢ rbwnomierne smazenie produktéw (Rys. 27).
3 Aby wznowi¢ dziatanie urzadzenia, umiesci¢ kosz w komorze smazenia (Rys. 28). Urzadzenie
wznawia automatycznie proces smazenia.
Alternatywnie, nacisnaé przycisk STOP ((ster)), aby wstrzymaé prace urzadzenia. Aby wznowi¢
prace urzadzenia, nacisnac przycisk START ((smer)).

Smazenie podwdjne

Funkcja smazenia podwojnego moze by¢ uzywana do smazenia tej samej potrawy w obu
koszach lub do smazenia réznych potraw w tym samym czasie.

W przypadku smazenia tych samych potraw w obu koszach, mozna aktywowac¢ funkcje DUAL

COOK, ktora zamienia dwie strefy smazenia w jedna, idealng do smazenia duzych ilosci.

1 Nacisng¢ przycisk sterujacy jednego z koszy, a nastepnie nacisngé¢ przycisk sterujgcy drugiego
kosza.

2 Wybrac zadany program smazenia. W razie potrzeby zmieni¢ recznie czas i temperature smazenia.

3 Nacisna¢ przycisk DUAL COOK (( &ax )). Ustawienia zastosowane dla pierwszego wybranego ko-
sza beda dotyczyly drugiego kosza. lkony przyciskéw sterowania koszem 1 ((1]) i koszem 2 ((2])
beda migac.

4 Nacisnag przycisk START ((smer).

Alternatywnie mozna smazy¢ w kazdym koszu inng potrawe:

1 Wybra¢ ustawienia smazenia dla kosza 1, a nastepnie dla koszem 2. Postepowac zgodnie z
procedurg opisang w punkcie ,Smazenie pojedyncze”.

Wybra¢ ustawienia smazenia w zaleznosci od rodzaju zywnosci w kazdym koszu.
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Wybrane ustawienia smazenia moga by¢ rézne dla obu koszy.

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje SYNC FINISH, ktéra umozliwia synchronizacje czasu sma-

zenia, gdy w dwoch koszach majg by¢é smazone rézne potrawy. W ten sposéb potrawy bedq sma-

zone w tym samym czasie. Aby wigczy¢ funkcje SYNC FINISH:

1 Wybra¢ rézne ustawienia smazenia dla dwoch koszy, uzywajac przyciskdw sterowania koszem
1([1J) i koszem 2 ((2]).

2 Nacisnagé przycisk SYNC FINISH ((&%s.)). Urzadzenie automatycznie dostosuje rozpoczecie
procesu smazenia dla dwoch koszy. Proces smazenia zakoriczy si¢ w tym samym czasie.

3 Nacisna¢ przycisk START ((smer)).

Funkcja MAX CRISP

Urzadzenie wyposazone jest w funkcje MAX CRISP, ktéra pozwala na szybsze smazenie potraw,
dzieki czemu mozna uzyskac goretsze i bardziej chrupigce potrawy bez uzycia oleju.

Aby skorzystac¢ z tej funkcji, w koszach nalezy umiesci¢ dwie dostarczone nieprzywierajace ptyty
(D), co umozliwi bardziej rownomierng cyrkulacje powietrza.

Ten program przeznaczony jest do smazenia r6znych rodzajow zywnosci, aby zapewni¢ ich wigk-
szg chrupkos$c¢.

Aby wigczy¢ funkcje MAX CRISP:

1 Whozy¢ nieprzywierajaca ptyte (D) do kosza (E) (Rys. 8).

2 Nacisna¢ przycisk MAX CRISP ( Jies, ).

3 W razie potrzeby ustawic¢ rézne czasy smazenia, w zalezno$ci od przygotowywanej potrawy.

4 Nacisnag przycisk START ((emer)).

Po zakonczeniu smazenia

Po zakonczeniu smazenia, urzadzenie wydaje kilka sygnatéw dzwiekowych.

Jezeli produkty nie sg gotowe, nalezy ponownie umiesci¢ kosz w komorze smazenia i ustawi¢

czasomierz na kilka minut.

1 Aby recznie przerwaé proces smazenia, nacisnac przycisk STOP ((srer)).

2 Chwyci¢ za uchwyt i wyciggna¢ kosz z komory smazenia .

3 Przefozy¢ produkty na talerz. Podaé na stot.

& Uwaga
Nie dotyka¢ koszy, komory do smazenia, nieprzywierajacych ptyt ani metalowych czesci
wewnatrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zaczekaé
na catkowite schtodzenie goracych czesci.

Podczas wyjmowania produktdw spozywczych nie nalezy odwraca¢ kosza dnem do gory; z
kosza mogtyby wydostac sie pozostatosci goracego oleju.

Uwaga
Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy maja kolor ztocisty, a nie brazowy albo
czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

Do wyjmowania zywnosci z kosza lub zdejmowania z plyt nieprzywierajacych nie uzywaé
metalowych narzedzi.

- Aby wylaczy¢ urzadzenie recznie, nacisnaé przycisk wigczania/wytaczania (@).
Ewentualny nadmiar oleju zostanie zebrany na dnie kosza.
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Po zakonczeniu procesu smazenia, urzadzenie moze zosta¢ niezwlocznie ponownie uzyte
do przygotowania kolejnych potraw.

Funkcja automatycznego wylaczania

Urzadzenie wyposazone jest w czasomierz. Gdy czasomierz ustawi sie w potozeniu ,0”, urzadze-
nie wyda dzwiek i wytaczy sie automatycznie. Aby wytaczy¢ urzadzenie recznie, nacisnac przycisk
wiaczania/wytaczania ((©)). Chwile pézniej wytaczy sie system wentylacii.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Wstepne rozgrzanie urzadzenia przed smazeniem potraw optymalizuje efekt koricowy.

Mniejsze produkty wymagajg krétszego czasu smazenia, niz produkty wieksze.

Wieksza ilo$¢ produktow wymaga diuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilos¢, cza-
su krétszego.

Wymieszanie matych produktéw w potowie czasu smazenia optymalizuje kohcowy rezultat i za-
pewnia rbwnomierne smazenie.

Aby uzyska¢ chrupko$¢, surowe lub mrozone ziemniaki skropi¢ olejem (Rys. 11) i uzy¢ dotaczo-
nych w zestawie nieprzywierajacych plyt (D).

Przekaski do przygotowania w piekarniku moga by¢ réwniez przygotowywane we frytkownicy bez-
ttuszczowe;.

Optymalna ilo$¢ ziemniakdw do przygotowania chrupkich frytek to ok. 1,2 — 1,7 kg.

188



Programy zdefiniowane
W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym programy zdefiniowane.
Kazdy z symboli odpowiada programowi smazenia. Temperatura i czas programu odpowiadajg
wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orientacyjny; zalezy od
grubosci i ilosci przygotowanej potrawy. Czas i temperature mozna zmienia¢ réwniez w przypadku

zdefiniowanych programéw smazenia.

Program Czas Temperatura (°C)
Domysiny Ezrgggaj;* Domysiny | Przedziat czasowy

s, | Funkcja MAX CRISP 10min. | 1-60 min. 200 180200
W Frytki mrozone 15min. | 1-60 min. 200 150-200
¢© | $wieze ziemniaki 25min. [160mn. 200 |130-200
@ Befsztyk/czerwone mieso 20 min. | 1-60 min. 190 120-200
)C) Ryby 15min. | 1-60 min. 180 120-200
J Kurczak 25min. | 1-60 min. 190 120-200
Pizza 12min. | 1-60 min. 180 160-200
@,y Suszenie 8h 1-24 godz. 65 35-90

@ Desery 30min. | 1-60 min. 160 120-200
Tryb grilla 15min. | 1-60 min. 200 180-200
* Rozmrazanie 15min. | 1-60 min. 50 40-90
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Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla réznych rodzajow zywnosci:

Frytki (mrozone) 15 - 20 minut 200°
Frytki ($wieze) 20 - 30 minut, w zaleznosci od rozmiary | 00,
Potrawy smazone (warzywa) 10 - 15 minut 200°
Nuggetsy 12 - 15 minut 190°
Nuggetsy z kurczaka 10 minut 200°
Udka z kurczaka 20 - 25 minut 190°
Stek 10 - 15 minut 190°
Pulpety 8 minut 180°
Homarce 15 - 20 minut 160°
Ciasto 20 — 30 minut 160°
Tarta 25 — 30 minut 180°
. 160°
Ryby 15 — 20 minut 180°
Kotlet wieprzowy 10 — 15 minut 200°
Roladki wiosenne 10 - 15 minut 200°
Warzywa 10 - 20 minut 180°
Tryb grilla

Tryb grilla przeznaczony jest do grillowania migsa, ryb i warzyw. Przed wiozeniem potrawy, wiozy¢
do kosza (Rys. 8) nieprzywierajaca plyte.

Funkcja rozmrazania

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje rozmrazania, aby rozmrozi¢ zywno$¢ przed smazeniem.
- Nacisna¢ przycisk rozmrazania (3).

- W razie potrzeby zmieni¢ recznie czas i temperature smazenia (Rys. 20 - 21).

Funkcja suszenia

Funkcja suszenia (CRv) umozliwia skuteczne suszenie zywnosci w celu jej optymalnego przecho-
wywania. Gorace powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywnos¢ schnie
réwnomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajacych witamin.

Funkcja ta moze by¢ uzywana do delektowania sie owocami, warzywami i grzybami lub do susze-
nia kwiatéw i roslin.

Przed suszeniem nalezy wiozy¢ do koszy dwie dotaczone do zestawu nieprzywierajgce piyty.
Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajéw zywno$ci:

Produkt Temperatura Czas

Ziola 35-40 °C

Warzywa 50-55 °C 0d5do15-20
godz.

Owoce 55-60 °C

Ryby/mieso 65-70 °C Od 2 do 8 godz.

Timer moze by¢ ustawiony na maks. 24 godziny. Jesli suszenie trwa dtuzej, urzadzenie przeprogra-
mowac po uptywie ustawionego czasu.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymac urzadzenie w dobrym stanie i wydtuzy jego
zywotnosc¢.
A Uwaga
Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwaciji nalezy wykonywaé po wytaczeniu
urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.
Ryzyko porazenia pradem. Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w
wodzie lub w innych ptynach.

Po wiozeniu koszy do komory smazenia nie nalezy napetnia¢ ich woda.

A Uwaga

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacii, odtaczy¢ urzadze-
nie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrzanych czesci.

Uwaga

Nie uzywac sciernych detergentoéw ani metalowych przedmiotéw, aby nie zarysowa¢ ani nie
uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowaé rozpuszczalnikow, ktére moga zniszczy¢ czesci z
tworzyw sztucznych.

Czyszczenie urzadzenia

- State elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng migkka, Sciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka.

- Komore smazenia (C) urzadzenia wyczy$ci¢ za pomocg miekkiej Sciereczki, zwilzonej ciepty,
wodg. Osuszy¢ suchg szmatka.

- Wyczysci¢ grzatki suchg $ciereczka, aby usungé pozostatosci potrawy.

Czyszczenie komponentow

Nieprzywierajace plyty i kosze wykonane sa z materiatu nieprzywierajacego. Zmatowienie i
zmiany, ktdre moga pojawic sie po dtuzszym uzywaniu, sg normalnym zjawiskiem i nie maja
wplywu na smazenie i smak potraw.

- Nieprzywierajace ptyty oraz kosze mozna my¢ w zmywarce. Aby przedtuzy¢ trwatos¢ powtoki
nieprzywierajacej, ptyty nieprzywierajace ikosze (E i G) nalezy my¢ recznie. Mozna uzy¢ zwy-
ktego ptynu do mycia naczyn i miekkiej, nie szorstkiej gabki.

- Aby zmigkczy¢ pozostatosci potraw w koszu, mozna napetni¢ go cieptg woda. Doda¢ kilka kropli
detergentu. Pozostawi¢ na 10 minut. Umy¢ i wysuszyc.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakonczenia korzystania z urzadzenia, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku zlomowania posegregowaé rézne materiaty uzyte do produkciji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w kraju uzytkowania.
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PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka nie jest Wtyczke wsuwac¢ do gniazda
podiaczona do gniazda | elektrycznego, ktdre posiada uziemienie.
elektrycznego.

Czasomierz nie zostat
ustawiony.

Nacisna¢ przycisk ustawiana czasu
smazenia ((®) i ustawi¢ zadany czas
smazenia.

Kosz nie zostat
poprawnie zamontowany.

Kosz wtozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidlowe zatrzasnigcie
sygnalizowane jest dzwigkiem (Rys. 12).

Produkty nie sg gotowe.

llo$¢ produktow wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejszg ilos¢
produktow. Mniejsza iloS¢ smazona jest
bardziej rownomiernie.

Ustawiona temperatura

Nacisna¢ przycisk ustawienia temperatury

jest zbyt niska. smazenia ( § ) i ustawi¢ wyzszg
temperature smazenia. Patrz zbior
przepisow.

Ustawiony czas Nacisna¢ przycisk ustawienia czasu

smazenia jest zbyt krotki.

smazenia (() i ustawi¢ diuzszy czas
smazenia. Patrz zbidr przepisow.

Produkty nie Niektore sktadniki nalezy | Produkty znajdujace sie u gory lub ktére
zostaty usmazone kilkakrotnie wymiesza¢ | sq przykryte innymi nalezy kilkakrotnie
rownomiernie. podczas smazenia. wymieszac¢ podczas smazenia.
Usmazone przekaski Uzywane sg przekaski Uzy¢ przekasek do pieczenia w piekarniku
nie sg chrupkie. przeznaczone do lub przed umieszczeniem przekasek w
przygotowania koszu posmarowac je olejem.
tradycyjnego. Mozna uzy¢ funkcji MAX CRISP, aby

zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.

Wiozy¢ nieprzywierajaca ptyte do kosza,
aby zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.

Kosz nie miesci sie
catkowicie w komorze
smazenia.

llo$¢ produktéw wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejszg ilos¢
produktow. Mniejsza ilo$¢ smazona jest
bardziej rownomiernie.

Kosz nie zostat
poprawnie wsuniety do
komory smazenia.

Kosz witozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidtowe zatrza$niecie
sygnalizowane jest dzwigkiem (Rys. 12).
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Problemy Mozliwe przyczyny Rozwiazania
Z urzadzenia wydobywa | Przygotowywane sg Podczas smazenia bardziej ttustych
sie biaty dym. bardziej tluste produkty. | produktéw, w koszu gromadzi sie wiecej

oleju. Olej wytwarza podczas smazenia
wigcej biatego dymu, niz ma to zwykle
miejsce. Nie ma to Zadnego wptywu

na przygotowanie produktéw lub na
urzadzenie.

W koszu pozostaty
resztki tluszczu z
poprzedniego smazenia.

Biaty dym spowodowany jest ogrzewaniem
ttuszczu lub oleju znajdujacego sie

w koszu. Kosz po uzyciu doktadnie
wyczyscic.

Swieze ziemniaki,
pokrojone w stupki,
nie zostaty usmazone
réwnomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzy¢ odpowiednich $wiezych ziemniakow
i regularnie je miesza¢ podczas smazenia.

Przed smazeniem
ziemniakow nalezy je
optukac i osuszy¢.

Optukaé ziemniaki i usuna¢ cato$c¢
skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakow.

Swieze, pokrojone w
stupki ziemniaki tuz po
wyjeciu z frytkownicy
nie sg chrupkie.

Chrupkosc frytek zalezy
od ilo$ci zawartej w nich
wody oraz od iloéci oleju
wlanego do frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakdw zostata
dokfadnie osuszona z wody.

Aby uzyska¢ wiekszg chrupkosg,
ziemniaki pokroi¢ na ciefisze stupki.

Aby uzyskaé¢ wiekszg chrupko$¢, dodaé
wiekszg ilos¢ oleju.

Mozna uzy¢ funkcji MAX CRISP, aby
zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.

Wiozy¢ nieprzywierajaca ptyte do kosza,
aby zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.
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ET PAR ORD OM DENNE BRUGSANVISNING

Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med gaeldende relevante europeeiske forskrifter. Alle
dele, der kan udgere en potentiel fare for brugeren, er beskyttede. Brug kun apparatet til det formal, som
det er beregnet til. Sa undgar du mulige skader pa personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning til
senere brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedlzegge denne brugsanvisning.
| brugsanvisningen benyttes fglgende symboler, der betyder:

A Farlig for bern

A Fare for forbreending

A Fare pa grund af elektricitet
Advarsel - Skader pa materielle dele
A Fare for skader af andre grunde

TILSIGTET BRUG

Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet til tilbered-
ning af levnedsmidler i flydende form. Hvis der tilseettes for meget vaeske, kan den treenge ud og
beskadige apparatet.

Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.

Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fraleegger sig ethvert ansvar for skader
af enhver art, som matte opsta pa grund af forkert brug af apparatet.

Forkert brug af apparatet medferer ogsa, at garantien bortfalder.

RESTERENDE RISICI

Advarsel om forbraendinger. Rar ikke ved kurvene i friturekammeret, non-stick-plader-
& ne og de indvendige metaldele pa apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutter-
ne umiddelbart efter der er slukket for apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET I BRUG.

* Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for gaesterne).

« Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfert i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfarer ogsa, at garantien bortfalder.

194




* Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et
autoriseret servicecenter.

* Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehar og
reservedele, som er godkendt af producenten.

* Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27.
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fedevarer.

A Fare for born

« Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

* Barn ma ikke benytte apparatet som legetg;.

* Renggring og vedligeholdelse, som skal udfgres af brugeren, ma ikke udferes af
bern, medmindre de er eeldre end 8 ar og under opsyn.

* Hold altid apparatet og stremforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn

pa under otte ar.

Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn kan treekke i den.

Placer apparatet pa en made, sa barn ikke kan na de varme dele.

Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.

Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa bar du gere det ubrugeligt ved at klip-

pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet

ubrugelige, som kan udggre en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege

med apparatet.

& Bemazerkninger vedrgrende forbraendinger

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkalet, far renggring og vedligeholdelse udfares.

* Kurvene, friturekammeret, non-stick-pladerne og apparatets indvendige metal-
dele, kan blive varme under brug. Hold heender og ansigt borte fra apparatets
varme dele.

* Rar ikke ved kurvene i friturekammeret, non-stick-pladerne og de indvendige
metaldele pa apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart
efter der er slukket for apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

* Tag kun fat i kurven i handtaget, og brug grydelapper eller klude, nar fierner
kurven.

* Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftindtaget eller fra apparatets
friturekammer. Hold haender og ansigt pa afstand fra luftindtaget og friturekammeret.

* Fyld aldrig kurven med olie. Fare for brand.

+ Under brug treenger varm luft og damp ud af luftindtaget. Hold haender og ansigt
veek fra luftindtaget.
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« Nar du fierner kurven fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp ud.
Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

+ Vend ikke kurven pa hovedet i forbindelse med fiernelse af fedevarer: Rester af
varm olie kan komme ud fra kurven. Fare for forbraendinger.

. & Advarsel: varm overflade.

A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet il fastnettet, bgr du kontrollere, at den spaending,
som er oplyst pa maerkepladen pa bunden af apparatet, svarer til spaendingen i
det lokale fastnet.

* Brug af elektriske forleengerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-
cent, kan forarsage skader og ulykker.

+ Slut altid apparatet il en stikkontakt med jordforbindelse.

* Tilslut ikke andre apparater med hgjt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

« Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at treekke stikket ud af stikkontakten.

+ Lad aldrig de spaendingsfarende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for
kortslutning og/eller elektrisk stad.

+ Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjarner.

* Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkelet, far rengaring og vedligeholdelse udferes.

+ Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre
vaesker.

« Brug ikke apparatet med vade haender eller bare fgdder.

* Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for
apparatet og treekke stikket ud af stikkontakten.

* Lad ikke apparatet veaere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

A Advarsel - skader pa materielle dele

« Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.

« Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i neerheden af aben ild.
Beklaedningen kan tage skade.

* Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).

* Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

* Placér aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i ngerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i naerheden af mikrobal-
geovn eller en elektrisk ovn.

* Udrul altid ledningen helt far brug.

« Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.
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+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender
store maengder rag i forbindelse med brug. Kontakt det naermeste autoriserede
servicecenter for at fa lgst problemet.

+ Kom aldrig flydende ingredienser i kurvene. Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilbe-
redningen, er det muligt at tilsaette sma maengder vaeske. Kontrollér altid, at veesken
er absorberet af levnedsmidlerne i fast form, for der tilseettes yderligere vaeske.

* Kurvene kan maksimalt rumme ca. 9 liter.

* Fyld aldrig kurven til over det maksimale niveau.

« Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle
skader og/eller overophedning af apparatet.

* Indseet altid kun ingredienser i kurvene for at undga, at maden kommer i kontakt
med de elektriske modstande.

« Kontroller altid, at kurvene er sat korrekt i friturekammeret, for du starter apparatet.

« Stik aldrig kekkenredskaber eller metalgenstande ned i kurvene. Det kan forar-
sage skader pa apparatet.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra kurven eller fra non-stick-pladerne.

+ Kontrollér, at kurvene og friturekammeret er rene og fri for fremmedlegemer, far

du tager apparatet i brug.

Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

Start aldrig et tomt apparat.

Brug ikke apparatet udendars.

Udseet aldrig apparatet for atmosfeeriske pavirkninger (f.eks. regn, sol).

Efter at ledningens stik er trukket ud af stikkontakten, og nar alle de varme dele

er afkelede, ma apparatet kun rengares med en let fugtet, ikke-slibende klud,

tilsat et par draber ikke-aggressivt neutralt renggringsmiddel.

* Brug aldrig oplagsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

A Fare for skader af andre grunde
* Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 20 cm fra veegge, mebler eller
andre apparater.
Tag fat om apparatets hus for at lafte det.
Flyt aldrig apparatet uden at have fiernet maden fra kurvene.
Stil apparatet pa et sted med tilstreekkelig god belysning og stikket let tilgaengeligt.
Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.
Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, eller hvis der er synlige tegn
pa skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede,
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, ma reparationer,
herunder ogsa udskiftning af elledningen, kun udfares af godkendte Ariete-ser-
vicecentre eller Arietes teknikere.
E Lees det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-
== f€lse i henhold til det europeeiske direktiv 2012/19/EU.
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* GEM BRUGSANVISNINGEN.
Stremforbrug i slukket tilstand: 0,3 W

BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus F - Kurvehandtag

B - Touchdisplay G- Kurv 2

C - Friturekammer H - Strgmforsyningsledning
D - Non-stick-plader | - Luftindtag

E - Kurv 1

BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET (FIG. 2)

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

Tast

W Dybfrosne friturestegte kartofler

Friske kartofler

Bofiradt ked

Fisk

Kylling

Pizza

Tarring af fodevarer

Kager

Grill

Tasten optening

Tasten MAX CRISP
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FUNKTIONSTASTER

Tast Beskrivelse
start )| Tasten START Bruges til at starte tilberedningen.
Tasten STOP Bruges til at afbryde eller stille friturestegningen i
pause.
v Synkroniserer forskellige tilberedningstider for de
sy ) | Tasten SYNC FINISH to kurve, sa den afsluttes pa samme tid.
Indstiller de samme valg for kurv nr. 2 som dem,
595 | Tasten DUAL COOK der er indstillet for kurv nr. 1. To stegezoner bliver

dermed til én. Ideel, nar starre maengder skal
tilberedes.

Tast til teending/slukning

Teender og slukker for apparatet.

Programmeringstast for kurv nr. 1

Bruges til at veelge de gnskede
tilberedningsindstillinger for kurv nr. 1.

Programmeringstast for kurv nr. 2

Bruges til at veelge de gnskede
tilberedningsindstillinger for kurv nr. 2.

Taster til indstilling af
tilberedningstemperaturen.

Bruges til manuel indstilling af
tilberedningstemperaturen. Tryk pa tasterne
"+" eller "-" for at @ge eller mindske
tilberedningstemperaturen.

veo|0-0| @B @ | (1|

Taster til indstilling af
tilberedningstiden.

Bruges til manuel indstilling af tilberedningstiden.
Tryk pa knapperne "+" eller "-" for at @ge eller
mindske tilberedningstemperaturen.

Identifikationsoplysninger
Falgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:
+ producent og CE-meerke

* model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ spaending [V] og frekvens [Hz]
+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance
Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det ngdvendigt at oplyse model og
serienummer.
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FOR BRUG

1 Fjern emballagen (Fig. 3), og kontrollér, at der ikke mangler nogen komponenter (Fig. 4).
2 Kontrollér, at indholdet er intakt.

Start aldrig et beskadiget apparat.

Advarsel!
Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 20 cm fra vaegge, mabler eller andre
apparater.

Advarsel!
ﬁ Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre veesker. Fyld
ikke kurvene med vand, nar de er placeret i friturekammeret.

3 Placér apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan téle hgje temperaturer (Fig. 5).

Inden apparatet tages i brug ferste gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt
med fgdevarer, rengeres (Fig. 7).

4 Afvask kurvene (E og G) og non-stick-pladerne (D). Brug et almindeligt opvaskemiddel og en
blgd, ikke-slibende svamp. Tar grundigt.

BETJENING

Apparatet er udstyret med to kurve (E og G) til stegning. Det er muligt at bruge begge kurve il
tilberedning (se afsnittet "Tilberedning med to kurve"), eller kun med en enkelt (se afsnittet "Tilbe-
redning med enkelt kurv").

Non stick-pladerne gar det muligt at gere tilberedningen ekstra sprad. Brugen af non-stick-plader er valgfri.

For stegningen

- Huvis du gnsker et mere spradt resultat, skal du placere non-stick-pladen (D) kurven (Fig. 8).

1 Leeg fadevarerne i kurvene (Fig. 9). Overskrid aldrig det maksimale niveau. Maksimumniveauet
er angivet med linjen fremhaevet i overfladen pa ydersiden af kurvene (Fig. 10).

2 Indszet kurven i friturekammeret (C). Der lyder et "klik", nar kurven er pa plads (Fig. 12).

Advarsel!
Sarg for, at du har indsat og last kurven korrekt, fer du starter apparatet (Fig. 12).

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis
kurvene ikke er sat korrekt i friturekammeret.

3 Seet stikket i stikkontakten (Fig. 14).
4 Tryk pa Teend/sluk-tasten (©)) (Fig. 15). Teksten "On" vises i displayet.

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rgg. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

Tilberedning med enkelt kurv

1 Tryk pa programmeringstasten for kurv nr. 1 (1)) eller kurv nr. 2 ((2]) for at starte tilberedningen
i den gnskede kurv (Fig. 16).

2 Veelg det forudindstillede tilberedningsprogram (Fig. 17) afhaengigt af den mad, der skal tilbere-
des (se "Tilberedningstip" for mere om programmerne).
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- Temperatur og tilberedningstid kan eendres manuelt ved at trykke pa tasterne "+” eller "= for at
regulere tilberedningstiden (®) eller temperaturen ( § ) (Fig. 20-21). Hvis tasterne for tilbered-
ningstid og temperaturindstilling holdes nede, er valget hurtigere.

Temperatur og tilberedningstid kan a&ndres pa et hvilket som helst tidspunkt. Det er ikke nadven-

digt at bekreefte efter eendringen. Efter et par minutter vil eendringen veere aktiv.

3 Tryk pa START knappen ((sme)) (Fig. 22). Apparatet starter tilberedningen af fadevarerne (Fig.
23).

Under tilberedningen vises nedteelling af tiden og temperaturen skiftevis i displayet (B).

Apparatet kan seettes pa pause under tilberedningen, for eksempel for at ryste ingredienserne

under tilberedningen.

Advarsel!
Fare for forbreendinger. Rar ikke ved kurven og apparatets metaldele.

Nar du fierner kurven fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp ud. Hold haender
og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

1 Tag fati handtaget (F), og treek kurven ud af friturekammeret (C) (Fig. 26). Apparatet stiller steg-
ningen i pause. Ventilationssystemet stopper fa gjeblikke senere.

2 Ryst kurven 1 for at fordele ingredienserne jeevnt (Fig. 27).

3 Seetkurven tilbage i friturekammeret, for at starte apparatet igen (Fig. 28). Apparatet genoptager
automatisk stegningen.

Det er ogsa muligt at trykke pa tasten STOP ((swor) for at sestte apparatet pa pause. Tryk pa

tasten START ((Csmer)) for at starte apparatet igen.

Tilberedning med to kurve

Tilberedning med to kurve kan bruges til at tilberede identiske ingredienser i begge kurve
eller til forskellige retter pa samme tid.

Hvis man gnsker at tilberede de samme ingredienser i begge kurve, skal funktionen TILBERED-

NING MED TO KURVE aktiveres. Den omdanner de to kogezoner til én, en ideel Igsning il tilbe-

redning af stgrre maengder mad.

1 Tryk pa programmeringstasten for en af de to kurve, og tryk herefter pa programmeringstasten
for den anden kurv.

2 Veelg det gnskede tilberedningsprogram. £ndr eventuelt temperatur og tilberedningstid manuelt.

3 Tryk pa tasten DUAL COOK ((2s5x)). Indstillingerne, som er valgt for den farste kurv, geelder for
den anden kurv. lkonerne i programmeringstasterne for kurv nr. 1 ((1]) og kurv nr. 2 ((2]) blinker.

4 Tryk pa tasten START ((emer)).

Det er ogsa muligt at tilberede forskellige ingredienser i de to kurve:

1 Veelg tilberedningsprogrammerne for farst kurv nr. 1 og derefter kurv nr. 2. Fglg proceduren
beskrevet i afsnittet "Tilberedning med enkelt kurv".

Valg tilberedningsindstillingerne afhaengigt af ingredienserne, der er placeret i hver kurv.

De valgte tilberedningsindstillinger kan vaere forskellige for de to kurve.

Apparatet er udstyret med funktionen SYNC FINISH, som muligger synkronisering af tilberednings-
tider, nér du gnsker at tilberede forskellige madvarer i de to kurve. Pa denne made afsluttes tilbe-
redningen af ingredienserne i de to kurve pa samme tid. Aktivering af funktionen SYNC FINISH:
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1 Veelg de forskellige tilberedningsindstillinger for de to kurve ved hjeelp af programmeringstaster-
ne for kurv nr. 1 ((1]) og kurv nr. 2 ((2)).

2 - Tryk pé tasten SYNC FINISH ((&as,)). Apparatet vil automatisk tilpasse starten af tilberednin-
gen for de to kurve. Tilberedningen af ingredienserne i de to kurve pa samme tid.

3 Tryk pa tasten START ((mer)).

Funktionen MAX CRISP

Apparatet er udstyret med funktionen MAX CRISP, som giver mulighed for hurtigere tilberedning og
dermed varmere og spradere mad uden brug af olie.

For at bruge denne funktion skal de to medfalgende non-stick-plader (D) altid veere placeret i kur-
vene for at luften kan cirkulere mere jeevnt.

Dette program er ideelt til tilberedning med et mere spradt resultat.

Aktivering af funktionen MAX CRISP:

1 Seet non-stick-pladen (D) i kurven (E) (Fig. 8).

2 Tryk pa tasten MAX CRISP (X)),

3 Indstil eventuelt forskellige tilberedningstider afhaengigt den mad, der skal tilberedes.

4 Tryk pé tasten START ((smer)).

Efter stegning

Nar tilberedningen er afsluttet udsender apparatet et par bip.

Hvis ingredienserne ikke er klar, sa er det tilstreekkeligt at seette kurven tilbage i apparatet og ind-
stille timeren til nogle ekstra minutter.

1 Stegningen afbrydes manuelt ved at trykke pa tasten STOP ((stor)).

2 Tag fat i handtaget , og treek kurven ud af friturekammeret .

3 Kom maden pa en tallerken. Servér med det samme.

Advarsel!

Rar ikke ved kurvene i friturekammeret, non-stick-pladerne og de indvendige metaldele pa
apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkglet.

Vend ikke kurven pa hovedet i forbindelse med fiernelse af fadevarer: Rester af varm olie
kan komme ud fra kurven.

Advarsel!
De tilberedte ingredienser skal vaere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern eventuelle fast-
breendte rester fra maden.

Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra kurven eller fra non-stick-pladerne.
- Tryk pa Teend/sluk-tasten for at slukke apparatet manuelt (@).
Eventuel overskydende olie vil blive opsamlet i bunden af kurven.

Ved afslutningen af tilberedningsprocessen kan apparatet bruges igen med det samme til
at tilberede andre fodevarer.

Automatisk slukningsfunktion

Apparatet er udstyret med en timer. Nar timeren nar "0", udsendes en ringelyd, og apparatet sluk-
ker automatisk. Tryk pa Taend/sluk-tasten for at slukke apparatet manuelt ((©)). Ventilationssyste-
met stopper fa gjeblikke senere.
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TILBEREDNINGSTIP

Foropvarm apparatet inden tilberedning af fadevarer for at optimere slutresultatet.

Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end sterre ingredienser.

En stgrre maengde ingredienser kraever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre maengde
kraever lidt kortere tid. Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optime-
rer slutresultatet og ger tilberedningen mere ensartet.

Et ekstra spradt resultat opnas ved at tilseette en spiseskefuld olie til friske eller frosne kartofler
(Fig. 11) og bruge de medfalgende non-stick-plader (D).

Snacks, der normalt bages i ovnen, kan ogsa tilberedes i varmluftfrituregryden.

Den optimale maengde il at lave sprade fritter er omkring 1,2-1,7 kg.

Forudindstillede programmer

Falgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i touchdisplayet.

Hvert symbol svarer til et tilberedningsprogram. Programmet er indstillet med en temperatur og en
anbefalet tilberedningstid afheengigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vejledende, da den
ogsa afhaenger af tykkelsen og meengden af de anvendte ingredienser. Det er muligt at sendre tid
og temperatur i de forudindstillede programmer.

Program Tid Temperatur (°C)
Standard | Interval Standard | Interval
s, | Funktionen MAX CRISP |10 min | 1-60 min 200 |180-200
W oybriosne riurestegte 45 min  [160min (200 | 150200
Q_@ Friske kartofler 25min | 1-60 min 200 130-200
@ Boflradt ked 20min [ 1-60 min 190 [120-200
)C) Fisk 15min | 1-60 min 180 120-200
J Kylling 25min | 1-60 min 190 120-200
@ Pizza 12min | 1-60 min 180 160-200
@ Torring 8timer [ 1-24 timer 65 35-90
@ Kager 30 min | 1-60 min 160 120-200
Grill funktion 15min | 1-60 min 200 180-200
;';E Optening 15min  [1-60 min 50 40-90
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Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Friturestegte kartofler (dybfrosne) | 15-20 minutter 200 °
Friturestegte kartofler (friske) ﬁgj((;er:;;r;utter afhzngigt af kartoflernes ;88 o
Friture (af grentsager) 10-15 minutter 200 °
Kroketter 12-15 minutter 190 °
Kyllingekroketter 10 minutter 200 °
Kyllingelar 20-25 minutter 190 °
Bof 10-15 minutter 190 °
Frikadeller 8 minutter 180 °
Scampi 15-20 minutter 160 °
Kage 20-30 minutter 160 °
Quiche 25-30 minutter 180 °

. . 160 °
Fisk 15-20 minutter 180 °
Svinekoteletter 10-15 minutter 200 °
Forarsruller 10-15 minutter 200 °
Grgntsager 10-20 minutter 180 °

Grill funktion

Grill funktionen er ideel til tilberedning af ked, fisk og grentsager. Seet non-stick-pladen i kurven

(Fig. 8) inden anbringelse af fadevarere.

Funktion til optening

Apparatet er udstyret med en funktion til optgning for at opte maden inden tilberedningen.

- - Tryk pa tasten for optaning (3).
- Andr eventuelt temperatur og tilberedningstid manuelt (Fig. 20-21).

Torrefunktion

Tarrefunktionen (C2v) ger det muligt at tarre maden effektivt, s den kan opbevares optimalt. Den
varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, sa maden tgrrer jeevnt og med minimalt tab af sunde
vitaminer.

Denne funktion kan bruges til at nyde frugt, grentsager og svampe eller til at tarre blomster og
planter.

Inden tgrringen skal de to medfglgende non-stick-plader seettes i kurvene.

Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Ingrediens Temperatur Tid
Krydderurter 3540 °C )
Grgntsager 50-55 °C Errr?ef il 15-20
Frugt 55-60 °C

Fisk/kad 65-70 °C Fra 2 il 8 timer

Timeren kan indstilles til op til 24 timer. Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genpro-

grammeres, efter at den indstillede tid er udigbet.
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE
En regelmeessig og daglig renggring gar det muligt at bevare apparatets ydeevne og at forleenge
dets levetid.

Advarsel
Al renggring og vedligehold skal udfares med slukket apparat og stikket fiernet fra stikkontakten.

Fare for elektrisk stad. Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller
andre veesker.

Fyld ikke kurvene med vand, nar de er placeret i friturekammeret.

Advarsel!
Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele er afkglet,
fgr rengering og vedligeholdelse udfares.

Advarsel!
Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beskadige beklaed-
ningen. Brug aldrig oplgsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

Rengoring af apparatet

- Ger apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tar efter med en ter klud.

- Renggr friturekammeret (C) med en ikke-slibende klud, gennemvaedet med varmt vand. Ter
efter med en tgr klud.

- Renggr varmeelementerne med en ter klud for at fierne madrester.

Rengoring af delene

Non-stick-pladerne og kurvene er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der
kan optrade efter langere tids brug, er normale og pavirker ikke tilberedningen eller smagen.

- Non-stick-pladerne og kurvene kan vaskes i opvaskemaskine. For at forleenge varigheden af
non-stick-beleegningen anbefales det at vaske non-stick-pladerne og kurvene (E og G) i handen.
Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blgd, ikke-slibende svamp.

- Madresterne i kurven kan blgdgeres ved at fylde den med varmt vand. Tilseet et par draber
vaskemiddel. Lad kurven sta i bled i 10 minutter. Vask, og ter kurven.

UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, nar det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de geeldende
bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.
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AFHJZLPNING AF FEJL

Problem

Mulige arsager

Lasninger

Apparatet fungerer ikke.

Stikket er ikke sat i
stikontakten.

Seet stikket i stikkontakten, som skal veere
tilsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet.

Tryk pa tasten til indstilling af
tilberedningstiden ((), og indstil en
lzengere tilberedningstid.

Kurven er ikke sat korrekt
i.

Indsaet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik", nar kurven er pa plads
(Fig. 12).

Ingredienserne er ikke
feerdigstegte.

Meengden af ingredienser
i kurven er for hgj.

Leeg feerre ingredienser i kurven. En
mindre maengde steger mere jeevnt.

Den indstillede
temperaturer for lav.

Tryk pa tasten til indstilling af
tilberedningstemperaturen ( § ), og indstil
en hgjere tilberedningstemperatur. Se
bogen med opskrifter.

Den indstillede
tilberedningstid er for
kort.

Tryk pa tasten il indstilling af
tilberedningstiden ((®), og indstil en
leengere tilberedningstid. Se bogen med
opskrifter.

Ingredienserne er ikke
stegt ensartet.

Nogle typer ingredienser
skal blandes flere gange
under tilberedningen.

De ingredienser, der ligger averst, eller
som er deekket med andre, skal blandes
under tilberedningen.

De stegte snacks er
ikke sprade.

Der bruges en type
snacks, der skal
tilberedes traditionelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug i ovn,
0g smegr dem med olie, far de leegges i
kurven.

Prav at bruge funktionen MAX CRISP til at
gere ingredienserne mere sprgde.

Seet non-stick-pladen i kurven for at gare
ingredienserne mere sprgde.

Kurven kan ikke
saettes heltind i
friturekammeret.

Maengden af ingredienser
i kurven er for hgj.

Leeg feerre ingredienser i kurven. En
mindre maengde steger mere jeevnt.

Kurven er ikke sat korrekt
i friturekammeret.

Indsaet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik", nar kurven er pa plads
(Fig. 12).

Der kommer hvid rgg ud
af apparatet.

Ingredienser med et hgjt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser lgber mere olie ned i kurven.
Olien forarsager mere hvid rag end
normalt under stegningen. Dette har
ingen indflydelse pa tilberedningen af
ingredienserne eller pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage
i kurven fra tidligere
madlavning.

Hvid rag opstar ved opvarmning af fedtet
eller olien i kurven. Ggr kurven omhyggelig
rent efter brug.
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Problem

Mulige arsager

Losninger

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendte type
kartofler er ikke egnet il
stegning.

Brug friske kartofler, og sgrg for at vende
dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne

far stegning. stivelsen fra kartoflernes overflade.
Friske kartofler skaret | Spradheden af stegte Serg for at tarre kartoflerne omhyggeligt
i stave er ikke sprade, | kartofler afheenger af pa ydersiden, far olien tilseettes.

nar de tages ud af
apparatet.

meengden af vand, som
kartoflerne indeholder,
0g meengden af olie, der
kommer i frituregryden.

Skeer kartoflerne i sma stave for at gare
dem mere sprade.

Tilseet lidt mere olie for at ggre dem mere
sprade.

Prav at bruge funktionen MAX CRISP til at
gare ingredienserne mere sprade.

Seet non-stick-pladen i kurven for at gare
ingredienserne mere sprade.
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