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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

L'apparecchio ¢ stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Europee in vigore e
protetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per l'utente. Leggere attentamente il presente
manuale prima dell'utilizzo. Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per l'uso per cui € stato pro-
gettato per evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per future
consultazioni. Qualora vogliate cedere questo apparecchio ad altre persone, ricordatevi di include-
re anche queste istruzioni.

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

A Pericolo per i bambini

& Avvertenza relativa a ustioni

A Pericolo dovuto a elettricita

Attenzione - danni materiali

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

USO PREVISTO

L'apparecchio puo essere usato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare I'apparecchio per cuci-
nare alimenti liquidi. Se necessario per esigenze di cottura, € possibile aggiungere piccole dosi di
liquido, verificando con attenzione che il liquido sia assorbito dagli alimenti solidi prima di versarne
altro. 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-
sabilitd 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

Attenzione!

Pericolo dovuto a elettricita. Non immergere I'apparecchio in acqua o altri

liquidi.

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 & stato concepito per essere utilizzato in ambienti domestici o
simili a quello domestico, come ad esempio:
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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 si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi diversi da quelli
previsti dal presente libretto. L'uso improprio determina inoltre I'annullamento 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 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 0 se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti
durante l'uso dell'apparecchio.
| bambini non devono giocare con I'apparecchio.
Le operazioni di pulizia e manutenzione riportate in questo libretto non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'eta superiore a 8 anni
e 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 peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i
propri giochi.

A Avvertenza relativa a ustioni
Scollegare I'apparecchio e attendere che le parti calde si siano raffreddate prima



di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.
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.
Afferrare il cestello solo per l'impugnatura e utilizzare presine o strofinacci per
rimuovere il cestello.
Non riempire il cestello con olio. Pericolo di incendio.
Durante |'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.

Attenzione: superficie calda.

A Pericolo dovuto a elettricita
Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica controllare che la tensione
indicata sulla targhetta 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 |'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.
Fare attenzione affinché il cavo di alimentazione non venga in contatto con su-
perfici calde.
Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad appa-
recchio spento e scollegato dalla presa elettrica.
Non immergere l'apparecchio 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 |'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
Collocare I'apparecchio su un piano stabile e asciutto.
Non posizionare |'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiam-
me libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.
Non posizionare I'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-
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suti, tende).

+ |l cavo di alimentazione non deve toccare le parti calde dell'apparecchio.

+ 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.

+ 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 'apparecchio.

Non utilizzare mai I'apparecchio senza aver inserito i cestelli nel vano di cottura.

Non riempire mai il cestello oltre il livello massimo.

Non posizionare mai oggetti sopra I'apparecchio.

Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

Non usare 'apparecchio all'aperto.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (per esempio pioggia,

sole).

* Dopo aver staccato 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.

+ Non usare mai solventi che danneggiano la plastica.

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

« Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.

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

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

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

+ L'apparecchio non deve essere utilizzato se é stato fatto cadere, se vi sono se-
gni di danni visibili 0 se ha perdite di acqua. Non usare I'apparecchio se il cavo di
alimentazione o la spina risultano danneggiati, o se l'apparecchio stesso risulta
difettoso. Tutte le riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazio-
ne, devono essere eseguite solamente dal Centro Assistenza Ariete o da tecnici
autorizzati Ariete, in modo da prevenire ogni rischio.

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

== 2012/19/EU si prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.



DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio
B - Display touch

C - Piastre antiaderenti

D - Impugnature dei cestelli

E - Pulsanti di sblocco dei cestelli

F - Cestelli

G - Vano di cottura

H - Cavo di alimentazione
| - Presa d'aria

DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH (FIG. 2)

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI

Tasto

Patate fritte surgelate

Bistecca/Carne rossa

Pesce

Crostacei

Patate fresche

Pollo

Dolci

GHONSNENENGEHOND

Essiccazione alimenti

TASTI FUNZIONE

Tasto

Descrizione

©

Tasto di Avvio/Pausa

Consente di avviare o mettere in pausa la cottura.

SYNC
INISH

]

Tasto SYNC FINISH

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

)

HAKI

m

Tasto SHAKE

Consente di attivare o disattivare il segnale sonoro
che indica di agitare o mescolare il cibo quando
I'apparecchio raggiunge i 2/3 del tempo di cottura
totale.

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

sinistro

Consente di selezionare le impostazioni di cottura
desiderate per il cestello sinistro.
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Tasto di controllo del cestello Consente di selezionare le impostazioni di cottura
destro desiderate per il cestello destro.

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

-
m
2
b

HW

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

d
K4
m

i

nuire il tempo di cottura.

Dati di identificazione

Nella targhetta posta sotto la base di appoggio dell'apparecchio sono riportati i seguenti dati d'iden-
tificazione 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 € numero di matricola.

PRIMA DELL'USO

1 Rimuovere il materiale di imballaggio e verificare che tutti i componenti siano presenti.

Verificare che la tensione indicata sulla targhetta posta al di sotto dell'apparecchio corri-
sponda a quella della rete locale.

Attenzione!
Posizionare |'apparecchio ad una distanza di almeno 10 cm da pareti, mobili o altri appa-
recchi.

Attenzione!
Q Non immergere mai il corpo dell'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri liqui-
di. Non riempire d'acqua i cestelli quando sono inseriti nel vano di cottura.

Attenzione!
Scollegare sempre I'apparecchio prima di inserire o rimuovere i singoli componenti.

2 Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte temperature.
3 Svolgere completamente il cavo di alimentazione.

Prima di utilizzare I'apparecchio, si consiglia di pulire tutte le parti removibili che verran-
no in contatto con alimenti. Utilizzare un panno inumidito con acqua calda e un detersivo
delicato. Asciugare bene. Le piastre antiaderenti e i cestelli possono essere lavati in lava-
stoviglie.



ISTRUZIONI PER L'USO

L'apparecchio é dotato di due cestelli 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”). L’apparecchio funziona solo con entrambi i cestelli corretta-
mente inseriti nel vano di cottura, anche se uno dei due é vuoto.

Le piastre antiaderenti 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 (C) nel
cestello (Fig. 3).

1 Inserire gli alimenti nel cestello (F) (Fig. 4). Non superare il livello massimo. Il livello massimo &
indicato dalla linea in rilievo presente sulla superficie esterna dei cestelli (Fig. 5).

Non riempire il cestello con olio.
2 Inserire il cestello nel vano di cottura (G). Il corretto inserimento avviene con un “click” (Fig. 6).

Attenzione!
Assicurarsi di aver correttamente inserito e bloccato i cestelli prima di mettere in funzione
I'apparecchio.

L’apparecchio & dotato di un dispositivo che ne impedisce il funzionamento se i cestelli non
sono inseriti correttamente nel vano di cottura. La scritta “Pot” compare sul display (B).

3 Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 7).
4 Premere il tasto di accensione/spegnimento ((©J) (Fig. 8).

Al primo utilizzo, pu6 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.

Cottura singola

1 Premere il tasto di controllo del cestello destro ((RJ) o sinistro ((LJ) per attivare la cottura nel
cestello desiderato.

2 Selezionare il programma di cottura preimpostato, in base agli alimenti da cuocere (vedere “Con-
sigli di preparazione” per i dettagli dei programmi).

Ogni programma preimpostato ha un tempo di cottura di default, ma € possibile impostare manual-

mente la temperatura e il tempo di cottura:

- Premere i tasti TEMP + o - per impostare la temperatura di cottura, a intervalli di 5°C.

- Premere i tasti TIME + o - per impostare il tempo di cottura, a intervalli di 1 minuto.

Per aumentare la velocita di selezione, mantenere premuti i tasti di impostazione del tempo e della

temperatura di cottura.

- Premere il tasto SHAKE (9) per attivare il segnale sonoro che suggerisce di agitare o mesco-
lare gli alimenti quando I'apparecchio raggiunge i 2/3 del tempo di cottura totale.

3 Premere il tasto di avvio/pausa ((®)). L'apparecchio inizia a cuocere gli alimenti.
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Durante la cottura, sul display (B) si alterneranno il tempo, che diminuisce, e la temperatura sele-
zionata. Per modificare il tempo e la temperatura durante la cottura, premere il tasto di controllo
del cestello destro ((RJ) o sinistro (L)), poi premere i tasti + o - di impostazione del tempo o della
temperatura di cottura. Non & necessario confermare dopo la modifica, dopo qualche minuto la
modifica risultera attiva.

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.

- Premere il tasto di avvio/pausa ((®)). L'apparecchio interrompe il processo di cottura.

- Premere il pulsante di sblocco (E) del cestello (F) (Fig. 9). Afferrare I'impugnatura (D) ed estrarre
il cestello in uso dal vano di cottura (G) (Fig. 10).

- Scuotere il cestello per cuocere gli ingredienti in modo uniforme.

- Perriprendere il funzionamento dell'apparecchio, inserire il cestello nel vano di cottura. Premere
il tasto di avvio/pausa ((®).

Doppia cottura

La funzione di doppia cottura puo 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.

- Premere il tasto DUAL COOK (&%). Le icone dei tasti di controllo del cestello destro (R)) e
sinistro (L)) lampeggiano.

- Scegliere il programma di cottura desiderato. Le impostazioni si applicheranno a entrambi i
cestelli.

- Premere il tasto di avvio/pausa ((®)).

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

- Scegliere le impostazioni di cottura per il cestello sinistro e successivamente per il cestello de-
stro. Seguire la procedura riportata al paragrafo “Cottura singola”.

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:

- Scegliere le diverse impostazioni di cottura per i due cestelli, tramite i tasti di controllo del cestel-
lo destro (R)) e sinistro ((L).

cesso di cottura dei due cestelli. La cottura degli alimenti terminera nello stesso momento.
- Premere il tasto di avvio/pausa ((@)).
Se & stata attivata la funzione SYNC FINISH e si desidera mescolare gli ingredienti durante la
cottura, premere il tasto di avvio/pausa ((®)) per mettere in pausa entrambi i processi di cottura.
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Dopo la cottura
Al termine della cottura, I'apparecchio emette alcuni beep e la scritta “End” compare sul display. Se
gli ingredienti non sono pronti, bastera reinserire il cestello nel vano di cottura e impostare il timer
per qualche minuto.
- Per interrompere manualmente il processo di cottura, premere il tasto di accensione/spegnimento
(O)).
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.

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

Non usare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dal cestello.

1 Premere il pulsante di sblocco (E) del cestello (F) (Fig. 9). Afferrare I'impugnatura (D) ed estrarre
il cestello in uso dal vano di cottura (G) (Fig. 10).
2 Versare gli alimenti in un piatto. Servire in tavola.

Un eventuale eccesso di olio sara raccolto nel fondo del cestello.

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”, '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

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 pit 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 e utilizzare
le piastre antiaderenti (C) 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. |l 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 quantita di ingredienti utilizzata. E possibile modificare tempo
e temperatura dei programmi di cottura preimpostati.
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Programma Tempo Temperatura (°C)
Default | Intervallo Default | Intervallo
Patate fritte surgelate 15 min | 1-60 min 200 60-200
Bistecca/Carne rossa 20min | 1-60 min 190 120-200
Pesce 15min | 1-60 min 180 120-200
*%) | Crostacei 12min | 1-60 min 160 120-200
Patate fresche 25min | 1-60 min 200 130-200
Pollo 25min | 1-60 min 190 120-200
Dolci 30 min | 1-60 min 160 120-200
Essiccazione 8h 1-24h 65 35-90

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 ;?)8:
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°

- 160°
Pesce 15 - 20 minuti 180°
Cotoletta di maiale 10 — 15 minuti 200°
Involtini primavera 10 — 15 minuti 200°
Verdura 10 - 20 minuti 180°
Crostacei 10 - 12 minuti 160°
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Funzione di riscaldamento

Per pre-riscaldare I'apparecchio senza ingredienti o per riscaldare i cibi, premere il tasto del pro-
gramma per patatine fritte (&) che permette di selezionare una temperatura di cottura tra i 60 e i
200 °C, e un tempo di cottura da 1 a 60 minuti.

Funzione di essiccazione

La funzione di essiccazione (&) 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 puod 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 ali-
menti:

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 I'essiccazione dovesse richiedere un tempo mag-
giore, riprogrammare 'apparecchio allo scadere del tempo impostato.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione
Pericolo di shock elettrico. Non immergere I'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

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

Attenzione!
Scollegare I'apparecchio e attendere che le parti calde si siano raffreddate prima di effettuare
qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.

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

Attenzione!
Scollegare sempre 'apparecchio prima di inserire o rimuovere i singoli componenti.

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 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 (C) e i cestelli (F) a mano.
Utilizzare un comune detersivo per piatti e 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 occorre disconnetterlo elettricamente. In caso di
rottamazione si dovra provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella costruzione
dell'apparecchio e provvedere 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 inseri-
ta nella presa elettrica.

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

Il timer non & stato impo-
stato.

Premere il tasto TIME e impostare il
tempo di cottura desiderato. Premere
il tasto di avvio/pausa (@) per avviare
la cottura.

Il cestello non € stato
inserito correttamente.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene
con un “click” (Fig. 6).

Gli ingredienti non sono
pronti.

La quantita di ingredienti
all'interno del cestello e
troppo elevata.

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

La temperatura impostata
e troppo bassa.

Premere il tasto TEMP e impostare
una temperatura di cottura piu elevata.
Vedere il libro delle ricette.

Il tempo di cottura imposta-
to & troppo poco.

Premere il tasto TIME 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.
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Problemi

Possibili cause

Soluzioni

Gli snack fritti non sono
croccanti.

State usando tipi di snack
che devono essere cucinati
con metodi tradizionali.

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

Inserire nel cestello la piastra antiade-
rente per aumentare la croccantezza
dei cibi.

Il cestello non si inseri-
sce completamente nel
vano di cottura.

La quantita di ingredienti
allinterno del cestello &
troppo elevata.

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

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

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene
con un “click” (Fig. 6).

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 nor-
male 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 & causato dal riscalda-
mento del grasso o dell'olio presente
nel cestello. Pulire accuratamente il
cestello dopo l'uso.

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino,
non sono fritte unifor-
memente.

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 friggerle.

Sciacquare le patate e rimuovere tutto
I'amido che si & depositato sulla super-
ficie delle patate.

Le patate fresche, ta-

gliate a bastoncino non
sono croccanti appena
escono dalla friggitrice.

La croccantezza delle
patate fritte dipende dalla
quantita di acqua che con-
tengono le patate e dalla
quantita di olio immessa
nella friggitrice.

Assicurarsi di asciugare bene l'acqua
dall'esterno delle patate prima di
aggiungere l'olio.

Tagliare le patate a piccoli bastoncini
per ottenere pil croccantezza.

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

Inserire nel cestello la piastra antiade-
rente 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. Read this manual carefully
before use. 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

A 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
necessary for cooking, small quantities of liquid can be added, verifying that the liquid is absorbed
by the solid food before pouring more liquid. If an excessive amount of liquid is added, it may leak
out and damage the appliance.

This appliance shall 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!

Danger due to electricity. Do not immerse the appliance in water or other

liquids.

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.
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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 environ-
ments

- on farms

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

guests).

We decline any responsibility for misuse or for any use other than those speci-

fied in this manual. Improper use also results in voiding any form of warranty.

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 operations described in this manual shall not be
made by children unless they are older than 8 and supervised.
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 and wait for the hot parts to cool down before carrying out
any cleaning and maintenance operations.
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* 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.

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

* Do not fill the basket with oil. Danger of fire.

* 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.

» /i\ Warning: hot surface.

A Danger due to electricity

+ Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage
shown on the rating 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.

Make sure that the power cord never touches hot surfaces.

Cleaning and maintenance operations shall be carried out when the appliance is

off and unplugged from the power outlet.

+ Do not immerse the appliance 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

* Place the appliance on a stable and dry 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 the hot parts of the appliance.

* Fully unwind the power cord before use.

* The appliance must not be power supplied by external timers or separate re-
mote-controlled systems.
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+ Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material
damage and/or the appliance overheating.

* Put the ingredients only in the basket to prevent the food from touching the elec-
tric resistances.

+ Always ensure the baskets are properly inserted in the cooking compartment = L
before starting the appliance.

* Never use the appliance without inserting the baskets in the cooking compart-
ment.

* Never fill the basket over the maximum level.

* 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, the appli-
ance shall only be cleaned using a non-abrasive cloth slightly damped with water
and a few drops of mild, non-aggressive detergent.

* Never use solvents that damage plastic parts.

A Danger of damage due to other causes

* 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.

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

+ The appliance shall not be used if it has been dropped, if there are visible signs
of damage or if it has water leaks. 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 the Ariete Service Centre or by
Ariete authorized technicians, in order to prevent any risk.

ﬁ For the proper disposal of the product in accordance with the European Direc-

== tive 2012/19/EU, please read the dedicated leaflet attached to the product.

* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Body of the appliance F - Basket

B - Touch screen display G - Cooking compartment
C - Non-stick plates H - Power cord

D - Basket handles | - Airintake

E - Unlocking buttons of the baskets
TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION (FIG. 2)

PRE-SET COOKING PROGRAMS
Button

Frozen chips

Steak/red meat

Fish

Shellfish

Fresh potatoes

Chicken

Bake

Food dehydration

FUNCTION BUTTONS

Button Description

Start/Pause button Allows the user to start or pause the cooking.
Allows the user to synch different cooking times for

ansel | SYNC FINISH button the two baskets, in order to finish cooking at the
same time.
Allows the user to activate or to deactivate the

o sound signal that indicates the need to shake or mix

[ | SHAKE button the food when the appliance reaches 2/3 of the total
cooking time.
Allows the user to apply to the second basket the

DUAL same settings selected for the first basket. Two

DUAL COOK button cooking zones become one, ideal for large quanti-
ties of food.
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Onl/off button Allows the user to turn on or off the appliance.

Allows the user to select the desired cooking set-

Left basket control button fings for the left basket.

Allows the user to select the desired cooking set-

Right basket control button fings for the right basket

H = |

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

-
m
2
hl

0

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

=1
2
m

i

cooking time.

Identification data

The following identification data of the appliance are reported on the 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.

BEFORE USE

1 Remove the packing material and check that all components are present.

Check the voltage indicated on the rating plate under the appliance matches the local volt-
age supply.

Warning!

Place the appliance at a distance of at least 10 cm from walls, furniture or other appliances.

Warning!
ﬁ Never immerse the body of 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!
Always unplug the appliance before inserting or removing individual components.

2 Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.
3 Fully unwind the power cord.

Before using the appliance, it is recommended to clean all the removable parts that will
come into contact with food. Use a cloth moistened with warm water and a mild detergent.
Dry well. The non-stick plates and the baskets are dishwasher safe.
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INSTRUCTIONS FOR USE

The appliance is equipped with two cooking baskets. 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 appliance operates only when both baskets are properly inserted in the
cooking compartment, even if one of them is empty.

The non-stick plates increase the crispiness of the food. The use of the non-stick plates sis
optional.

Before cooking

- If you want to increase the crispiness of your foods, insert the non-stick plate (C) in the basket
(Fig. 3).

1 Place the food in the basket (F) (Fig. 4). Do not exceed the maximum level. The maximum level
is indicated by the raised line on the external surface of the baskets (Fig. 5).

Do not fill the basket with oil.
2 Insert the basket in the cooking compartment (G). The correct insertion is done with a "click" (Fig.
6).
Warning!
Make sure the baskets are properly inserted and locked before operating the appliance.

The appliance is equipped with a system that prevents its operation if the baskets are not
properly inserted in the cooking compartment. The display (B) shows the word “Pot”.

3 Plug the appliance into the power outlet (Fig. 7).
4 Press the ON/OFF button ((©)) (Fig. 8).

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 right basket control button ((RJ) or the left one ((LJ) to enable cooking in the desired
basket.

2 Select the pre-set cooking program, depending on the type of food to cook (read “Cooking Tips”
for details on the programs).

Each pre-set program has a default cooking time, but it is possible to manually set the cooking

temperature and time:

- Press the TEMP buttons + or - to set the cooking temperature, in intervals of 5°C.

- Press the TIME buttons + or - to set the cooking time, in intervals of 1 minute.

To increase the selection speed, press and hold down the cooking time and temperature setting

buttons.

foods when the appliance reaches 2/3 of the total cooking time.
3 Press the start/pause button ((®)). The appliance starts to cook food.
While cooking, the display (B) will alternately show the decreasing time and the set temperature. To
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change the time and temperature during the cooking, press the right basket control button ((RJ) or
the left one ((LJ), then press the setting buttons + or - to select the cooking time or temperature. It
is not necessary to confirm the change, after a few minutes the change will be effective.
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.

Press the start/pause button ((@)). The appliance stops the cooking process.

Press the unlocking button (E) of the basket (F) (Fig. 9). Grab the handle (D) and remove the
basket in use from the cooking compartment (G) (Fig. 10).

Shake the basket to cook the ingredients evenly.

The resume the appliance operation, insert the basket in the cooking compartment. Press the
start/pause 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 function,

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

- Press the DUAL COOK button (E). The symbols of the right basket control button ((RJ) and the
left one (L)) flash.

- Select the desired cooking program. The settings will be applied to both baskets.

- Press the start/pause button ((®).

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

- Select the cooking settings for the left basket and then for the right basket. 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:

- Select the different cooking settings for the two baskets through the right ((RJ)) and left ((LJ)
basket control buttons.

- Press the SYNC FINISH button (&)). 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.

- Press the start/pause button ((®)).

If the SYNC FINISH function has been activated and you want to mix the ingredients while cooking,

press the start/pause button ((®)) to stop both cooking processes.

After cooking
When cooking is complete, the appliance beeps a few times and the display shows the word “End”.
If the ingredients are not ready, put the basket back in the cooking compartment and set the timer

23



to a few more minutes.

- To manually stop the cooking process, press the on/off button ((OJ).

& 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.

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.

1 Press the unlocking button (E) of the basket (F) (Fig. 9). Grab the handle (D) and remove the
basket in use from the cooking compartment (G) (Fig. 10).
2 Put the food on a plate. Serve out.

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 switches off au-
tomatically. To turn the appliance off manually, press the on/off button ((©J). The ventilation system
stops a few moments later.

PREPARATION TIPS

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 ingre-
dients evenly.

For a crispier result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes and use the provided non-
stick plates (C).

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

The optimal amount to make crispy 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.
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Program Time Temperature (°C)
Default | Interval Default | Interval

Frozen chips 15 min | 1-60 min 200 60 - 200
Steak/red meat 20 min | 1-60 min 190 120 - 200
Fish 15min | 1-60 min 180 120 - 200
Shellfish 12min | 1-60 min 160 120 - 200
Fresh potatoes 25min | 1-60 min 200 130 - 200
Chicken 25min | 1-60 min 190 120 - 200
Bake 30min | 1-60 min 160 120 - 200
Dehydration 8h 1-24 h 65 35-90

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

Chips (frozen) 15 - 20 minutes 200°
Chips (fresh) tZa()to- iC:OClrJT:inutes depending on how the po- ;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 160°

180°
Pork cutlet 10 — 15 minutes 200°
Spring rolls 10 - 15 minutes 200°
Vegetables 10 - 20 minutes 180°
Shellfish 10 - 12 minutes 160°
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Preheating function

To preheat the appliance without ingredients or to reheat foods, press the button for the french fries
program ((®J) which allows to select a cooking temperature between 60 and 200 °C and a cooking
time between 1 and 60 minutes.

Dehydration function

The dehydration function ((&)) allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air
circulates 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 provided in the baskets.

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

Food Temperature Time

Herbs 35-40 °C

Vegetables 50-55 °C From 5 to 15/20 hours
Fruit 55-60 °C

Fish/Meat 65-70 °C From 2 to 8 hours

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
A Warning

Danger of electric shock. Do not immerse the appliance in water or other liquids.
Do not fill the baskets with water when they are installed in the cooking compartment.
& Warning!
Unplug the appliance 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.

Warning!
Always unplug the appliance before inserting or removing individual components.

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 with 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.
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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 coat-
ing, it is recommended to handwash the non-stick plates (C) and the baskets (F). 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 case of decommissioning of the appliance, it shall be electrically disconnected. 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.

TROUBLESHOOTING
Problems Possible causes Solutions
The appliance does not | The power cord is not Insert the plug into the power socket,
work. plugged in. which must be earthed.
The timer has not been Press the TIME button and set the
set. desired cooking time. Press the start/

pause button ((®)) to start cooking.

The basket has not been Properly insert the basket in the cook-
inserted correctly. ing compartment. The correct insertion
is done with a "click" (Fig. 6).

The ingredients are not | The quantity of ingredients | Put less ingredients in the basket.
ready. in the basket is too big. Small food quantities are easier to be
cooked evenly.

The set temperature is too | Press the TEMP button and set a
low. higher cooking temperature. Refer to
the recipes book.

The cooking time selected | Press the TIME button and set a longer

is too short. cooking time. Refer to the recipes
book.
The ingredients are not | Some ingredients required | The ingredients on top or that are
cooked evenly. to be stirred several times | covered with other ingredients must be
while cooking. stirred while cooking.
The fried snacks are You are using snacks that | Use snacks for the oven or brush the
not crispy. have to be cooked in a snacks with oil before putting them in
traditional way. the basket.

Insert the non-stick plate in the basket

to increase the food crispiness.
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Problems

Possible causes

Solutions

The basket cannot be
inserted completely in
the cooking compart-
ment.

The quantity of ingredients
in the basket is too big.

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

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

Properly insert the basket in the cook-
ing compartment. The correct insertion
is done with a "click" (Fig. 6).

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.

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 crispiness of the fried
potatoes depends on the
quantity of water contained
in the potatoes and from
the quantity of oil intro-
duced in the in 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 Crispiness.

Add a bit more oil for more crispiness.

Insert the non-stick plate in the basket
to increase the food crispiness.
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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 ['utilisateur sont protégées. Lisez ce manuel avec
attention avant ['utilisation. Utilisez cet appareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été congu
afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage. Conservez ce manuel a portée de main pour
référence future. Si vous souhaitez transmettre cet appareil a d'autres personnes, n'oubliez 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. N'utilisez pas I'appareil pour cuisiner
des aliments liquides. Si nécessaire pour des exigences de cuisson, on peut ajouter des petites
quantités de liquide, en vérifiant attentivement que le liquide est absorbé par les aliments solides
avant d’en verser davantage. 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

Attention !

Danger électrique. Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou d'autres liquides.

Avertissement contre les brllures. Ne touchez pas les paniers, le compar-
& timent de cuisson, les plaques antiadhésives et les parties métalliques in-

ternes de I'appareil pendant le fonctionnement de I'appareil ou dans les mi-

nutes suivant son arrét. Laissez refroidir les parties chaudes.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LISEZ 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
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autres environnements professionnels

- dans les fermes

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

* Le fabricant décline toute responsabilité pour une utilisation incorrecte ou a des
fins autres que celles spécifiées dans ce manuel. Une utilisation incorrecte en-
traine également I'annulation de toute forme de garantie.

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

+ Afin de ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, n'utilisez 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.

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 |'appareil.

* Les opérations de nettoyage et d'entretien décrites dans ce manuel ne doivent
étre effectuées par des enfants que s'ils ont plus de 8 ans et opérent sous sur-
veillance.

+ Gardez toujours I'appareil et le cable d'alimentation hors de la portée des en-
fants de moins de 8 ans.

* Ne laissez pas pendre le cable d'alimentation dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.

* Placez 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 vous décidez d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de
le rendre inopérant en coupant le cable 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
+ Débranchez I'appareil et attendez le refroidissement des parties chaudes avant
d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.
* Ne touchez pas 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.

* Ne saisissez le panier que par la poignée et utilisez des maniques ou des tor-
chons pour retirer le panier.

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

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

* Lorsque vous retirez le panier du compartiment de cuisson, de l'air et de la
vapeur chauds s’échappent. Gardez les mains et le visage a distance du com-
partiment de cuisson.

+ /i\ Attention : surface chaude.

A Danger électrique

+ Avant de brancher 'appareil sur le secteur, vérifiez que la tension indiquée sur la
plaque située sous I'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.

* Branchez 'appareil uniquement & une prise mise a la terre.

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

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

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

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

* Veillez a ce que le cable d'alimentation n'entre pas en contact avec des surfaces
chaudes.

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

* Ne plongez pas I'appareil dans I'eau ou d'autres liquides.

* N'utilisez pas I'appareil si vous avez les mains mouillées ou les pieds nus.

* Lorsque l'appareil n'est pas utilisé, méme pour une courte période, éteignez-le
et débranchez toujours la fiche du cable d'alimentation de la prise électrique.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

A Attention - dommages matériels
* Placez 'appareil sur une surface stable et séche.
* Ne placez pas |'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.
* Ne placez pas I'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple
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tissus, rideaux).

* Le cable d'alimentation ne doit pas toucher les parties chaudes de I'appareil.

+ Déroulez complétement le cable d'alimentation avant ['utilisation.

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

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

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

+ Vérifiez toujours que les paniers sont correctement insérés dans le comparti-
ment de cuisson avant de démarrer I'appareil.

* N'utilisez jamais I'appareil sans avoir inséré les paniers dans le compartiment de

cuisson.

Ne remplissez jamais le panier au-dela du niveau maximal.

Ne placez jamais d' objets sur 'appareil.

Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide.

N'utilisez pas I'appareil a |'extérieur.

Ne laissez pas l'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 l'aide d'un chiffon non abrasif
légerement humidifié, en ajoutant quelques gouttes de détergent neutre et non
agressif.

+ N'utilisez jamais de solvants qui endommagent le plastique.

A Danger de dommages dus a d'autres causes

+ Saisissez le corps de 'appareil pour le soulever.

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

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

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

+ L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé, s'il présente des signes visibles
de dommages, ou en cas de fuites d’eau. N'utilisez pas I'appareil si le cable d'ali-
mentation ou la fiche sont endommagés, ou si I'appareil est défectueux. Toutes
les réparations, y compris le remplacement du cable d'alimentation, doivent étre
effectuées uniquement par le Centre d'Assistance Ariete ou par des techniciens
agréés Ariete, afin d'éviter tout risque.

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

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

* CONSERVEZ TOUJOURS CES INSTRUCTIONS.
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Corps de l'appareil

B - Ecran tactile

C - Plaques antiadhésives
D - Poignées des paniers

E - Boutons de déverrouillage des paniers

F - Paniers

G - Compartiment de cuisson
H - Cable d'alimentation

| - Entrée d’air

DESCRIPTION DE L'ECRAN TACTILE (FIG. 2)

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES

Bouton

Frites surgelées

Bifteck/Viande rouge

Poisson

W,

Crustacés

Pommes de terre fraiches

Poulet

Gateaux

GHOHSHENSNEHOND

Déshydratation d’aliments

BOUTONS DE FONCTION

Bouton

Description

©

Bouton Démarrage/Pause

Permet de démarrer ou mettre en pause la cuisson.

SYNC

]
Z
@
I

Boutons SYNCH FINISH

Permet de synchroniser de différents temps de cuis-
son pour les deux paniers, de maniére a terminer la
cuisson simultanément.

Permet d’activer et désactiver la sonnerie indiquant
le besoin de remuer ou mélanger les aliments

Bouton SHAKE quand l'appareil atteint 2/3 du temps total de
cuisson.
Permet d’appliquer au deuxiéme panier les mémes
Bouton DUAL COOK paramétres choisis pour le premier panier. Deux

zones de cuisson deviennent une, ce qui est idéal
pour de grandes quantités de nourriture.

Bouton marche/arrét

Permet d'allumer ou éteindre I'appareil.

=i

Bouton de contréle du panier
gauche

Permet de sélectionner les paramétres de cuisson
souhaités pour le panier gauche.
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Permet de sélectionner les paramétres de cuisson

Bouton de contréle du panier droit souhaités pour le panier droit

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

H =

-
m
K9
o

H 0

Permet de régler manuellement le temps de cuis-
Bouton TIME son. Appuyez sur les boutons + ou - pour augmen-

d
k4
m

ter ou réduire le temps de cuisson.

Données d'identification

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

+ fabricant et marquage CE

+ modele [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, indiquez le modéle et le numéro
de série.

AVANT L'UTILISATION

1 Retirez le matériel d'emballage et vérifiez que tous les composants sont présents.

Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque située sous I'appareil correspond a celle du
secteur local.

Attention !
Placez I'appareil a une distance d’au moins 10 cm des murs, des meubles ou des autres
appareils.

Attention !

A Ne plongez jamais le corps de I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ou
d'autres liquides. Ne remplissez pas d’eau les paniers quand ils sont insérés dans le com-
partiment de cuisson.

Attention !
Débranchez toujours I'appareil avant d'insérer ou de retirer des composants individuels.

2 Placez I'appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes températures.
3 Déroulez complétement le cable d'alimentation.

Avant d'utiliser I'appareil, il est conseillé de nettoyer toutes les parties amovibles qui en-
treront en contact avec les aliments. Utilisez un chiffon humidifié avec de I'eau tiéde et un
détergent doux. Séchez bien. Les plaques antiadhésives et les paniers peuvent étre lavés
au lave-vaisselle.
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION

L’appareil est équipé de deux paniers pour la cuisson. Vous pouvez cuire les aliments dans
les deux paniers (voir le paragraphe « Double cuisson »), ou en utiliser seulement un (voir
le paragraphe « Cuisson simple »). L’appareil fonctionne seulement quand les deux paniers
sont correctement insérés dans le compartiment de cuisson, méme si I'un des deux est
vide.

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

Avant la cuisson

- Sivous souhaitez obtenir des aliments plus croustillants, insérez la plaque antiadhésive (C) dans
le panier (Fig. 3).

1 Insérez les aliments dans le panier (F) (Fig. 4). Ne dépassez pas le niveau maximal. Le niveau
maximal est indiqué par le trait en relief sur la surface extérieure des paniers (Fig. 5).

Ne remplissez pas le panier d’huile.

2 Insérez le panier dans le compartiment de cuisson (G). L'insertion correcte s'effectue lorsque
vous entendrez un « clic » (Fig. 6).

Attention !
Assurez-vous d'avoir correctement inséré et verrouillé les paniers avant de démarrer I'ap-
pareil.

L’appareil est équipé d’un dispositif qui empéche son fonctionnement si les paniers ne sont
pas insérés correctement dans le compartiment de cuisson. Le mot « Pot » s’affiche sur
I'écran (B).

3 Branchez la fiche sur la prise électrique (Fig. 7).

4 Appuyez sur le bouton marche/arrét ((QJ) (Fig. 8).

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

Cuisson simple

1 Appuyez sur le bouton de contréle du panier droit ((RJ) ou gauche ((LJ) pour activer la cuisson
dans le panier souhaité.

2 Sélectionnez le programme de cuisson préréglé, en fonction des aliments a cuire (voir « Conseils
de préparation » pour les détails sur les programmes).

Chaque programme préréglé a un temps de cuisson par défaut, cependant vous pouvez régler

manuellement la température et le temps de cuisson :

- Appuyez sur les boutons TEMP + ou - pour régler la température de cuisson, en intervalles de
5°C.

- Appuyez sur les boutons TIME + ou - pour régler le temps de cuisson, en intervalles de 1 minute.

Pour augmenter la vitesse de sélection, maintenez les boutons de réglage du temps et de la tem-

pérature enfoncés.
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mélanger les aliments quand I'appareil atteint 2/3 du temps total.
3 Appuyez sur le bouton démarrage/pause ((®)). L'appareil commence a cuire les aliments.
Pendant la cuisson, I'écran (B) affiche alternativement le temps, qui diminue, et la température
réglée. Pour changer le temps et la température pendant la cuisson, appuyez sur le bouton de
contrdle du panier droit ((RJ) ou gauche ((LJ), puis appuyez sur les boutons + ou - de réglage du
temps ou de la température de cuisson. Il ne faut pas confirmer le changement, apres quelques
minutes le changement va résulter actif.
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 touchez pas le panier et les parties métalliques de 'appareil.

Lorsque vous retirez le panier du compartiment de cuisson, de I'air et de la vapeur chauds
s'échappent. Gardez les mains et le visage a distance du compartiment de cuisson.

- Appuyez sur le bouton démarrage/pause ((®)). L'appareil arréte le processus de cuisson.

- Appuyez sur le bouton de déverrouillage (E) du panier (F) (Fig. 9). Saisissez la poignée (D) et
retirez le panier utilisé du compartiment de cuisson (G) (Fig. 10).

- Secouez le panier pour obtenir une cuisson uniforme.

- Pour reprendre le fonctionnement de I'appareil, insérez le panier dans le compartiment de cuis-
son. Appuyez sur le bouton démarrage/pause ((@J).

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.

Si vous souhaitez cuir le méme aliment dans les deux paniers, vous pouvez activer la fonction

DUAL COOK qui transforme deux zones de cuisson en une, ce qui est idéal pour cuire de grandes

quantités de nourriture.

- Appuyez sur le bouton DUAL COOK (&=J). Les symboles es bouton de contrdle du panier droit (
(RJ) et gauche ((LJ) clignotent.

- Choisissez le programme de cuisson souhaité. Les paramétres vont s'appliquer aux deux pa-
niers.

- Appuyez sur le bouton démarrage/pause ((®).

Vous pouvez aussi cuire des aliments différents dans chaque panier :

- Choisissez les parametres de cuisson pour le panier gauche et ensuite pour le panier droit.
Suivez la procédure décrite dans le paragraphe « Cuisson simple ».

Choisissez 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 vous souhaitez cuire des aliments différents dans les deux paniers. Ce faisant, la cuis-

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

- Choisissez les différents paramétres de cuisson pour les deux paniers a l'aide des boutons de
contréle du panier droit (R)) ou gauche ((L)).
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- Appuyez sur le bouton SYNC FINISH (). L'appareil réglera automatiquement le début du
processus de cuisson des deux paniers. La cuisson des aliments terminera au méme moment.

- Appuyez sur le bouton démarrage/pause ((®)).

Si vous avez activé la fonction SYNC FINISH et vous souhaitez mélanger les ingrédients pendant

la cuisson, appuyez sur le bouton démarrage/pause ((®)) pour mettre en pause les deux processus

de cuisson.

Apres la cuisson

Au bout de la cuisson, 'appareil émet des bips et le mot « End » s'affiche sur I'écran. Si les ingré-
dients ne sont pas préts, il suffira de les remettre dans le compartiment de cuisson et de régler la
minuterie pour quelques minutes supplémentaires.

- Pour arréter manuellement le processus de cuisson, appuyez sur le bouton marche/arrét ((©)).

Attention !

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

Attention!

Assurez-vous que les ingrédients cuisinés dans I'appareil sont dorés et pas noirs ou bruns.
Eliminez d’éventuels résidus d'aliments br{lés.

N'utilisez pas d’outils métalliques pour retirer les aliments du panier.

1 Appuyez sur le bouton de déverrouillage (E) du panier (F) (Fig. 9). Saisissez la poignée (D) et
retirez le panier utilisé du compartiment de cuisson (G) (Fig. 10).
2 Versez les aliments sur une assiette. Servir a table.

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 arrive a « 0 », I'appareil sonne et
s'arréte automatiquement. Pour éteindre manuellement I'appareil, appuyez sur le bouton marche/
arrét ((0)). Le systéme de ventilation s'arréte au bout de quelques instants.

CONSEILS DE PREPARATION

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.

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

Pour un résultat croustillant ajoutez une cuillere d'huile aux pommes de terre fraiches ou surgelées
et utilisez les plaques antiadhésives (C) 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. Vous pouvez
changer le temps et la température des programmes préréglés.

Programme Temps Température (°C)
Défaut | Intervalle Défaut | Intervalle
Frites surgelées 15min | 1-60 min 200 60-200
Bifteck/Viande rouge 20min | 1-60 min 190 120-200
@ Poisson 15 min | 1-60 min 180 120-200
Crustacés 12min | 1-60 min 160 120-200
Pommes de terre fraiches | 25 min | 1-60 min 200 130-200
Poulet 25min | 1-60 min 190 120-200
Géteaux 30min | 1-60 min 160 120-200
Déshydratation 8h 1-24 h 65 35-90

Le tableau suivant montre les temps et les températures approximatifs pour différents types d'ali-
ments :

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200°
Frites (frafches) 20 — 30 minutes en fonction de la coupe de 180:
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°
Boulettes de viande 8 minutes 180°
Langoustines 15 - 20 minutes 160°
Géateau 20 - 30 minutes 160°
Quiche 25 — 30 minutes 180°

. . 160°
Poisson 15 - 20 minutes 180°
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Cotelette de porc 10 - 15 minutes 200°
Rouleau de printemps 10 — 15 minutes 200°
Légumes 10 - 20 minutes 180°
Crustacés 10 - 12 minutes 160°

Fonction de réchauffage

Pour préchauffer 'appareil sans ingrédients ou pour réchauffer les aliments, appuyez sur le bouton
du programme frites (&) qui permet de régler la température de cuisson entre 60 et 200 °C et le
temps de cuisson entre 1 et 60 minutes.

Fonction de déshydratation

La fonction de déshydratation (%)) permet de déshydrater les aliments efficacement pour une
conservation optimale. L'air chaud circule liorement 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, insérez les deux plaques antiadhésives fournies dans les pa-
niers.

Le tableau suivant montre les temps et les températures de déshydratation approximatifs pour
différents types d'aliments :

Aliment Température Temps

Herbes 3540 °C

Légumes 50-55 °C De 5 a 15/20 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, réglez
a nouveau I'appareil une fois le temps réglé écoulé.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Attention

Danger de choc électrique. Ne plongez pas I'appareil dans I'eau ou d'autres liquides.
Ne remplissez pas d’eau les paniers quand ils sont insérés dans le compartiment de cuisson.

Attention!

Débranchez I'appareil et attendez le refroidissement des parties chaudes avant d'effectuer
toute opération de nettoyage et d'entretien.

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

Attention !
Débranchez toujours I'appareil avant d'insérer ou de retirer des composants individuels.
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Nettoyage de I'appareil

Nettoyez les parties fixes de I'appareil a I'aide d’un chiffon humide non abrasif pour éviter d’'endom-
mager le revétement. Séchez a l'aide d'un chiffon sec.

Nettoyez le compartiment de cuisson de I'appareil a I'aide d'un chiffon non abrasif imbibé d’eau
chaude. Séchez a I'aide d'un chiffon sec.

Nettoyez les résistances a I'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 (C) et les
paniers (F) a la main. Utilisez du liquide vaisselle courant et une éponge souple, non abrasive.
Pour assouplir les résidus d’aliments dans le panier, vous pouvez le remplir d'eau chaude. Ajoutez
quelques gouttes de liquide vaisselle. Laissez agir 10 minutes. Lavez et séchez.

MISE HORS SERVICE

Si l'appareil est mis hors service, il doit étre débranché électriquement. En cas de mise au rebut,
les différents matériaux entrant dans la construction de I'appareil doivent étre séparés et éliminés
selon leur composition et les dispositions légales en vigueur dans le pays d'utilisation.
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RESOLUTION DE PROBLEMES

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonc-
tionne pas.

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

Branchez I'appareil sur la prise élec-
trique qui doit étre équipée de mise a
la terre.

La minuterie n'a pas été
réglée.

Appuyez sur le bouton TIME et réglez
le temps de cuisson souhaité. Appuyez
sur le bouton démarrage/pause ((®))
pour démarrer la cuisson.

Le panier n'a pas été
inséré correctement.

Insérez le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsque vous enten-
drez un « clic » (Fig. 6).

Les ingrédients ne sont
pas préts.

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

Insérez moins d'ingrédients dans le
panier. Une quantité plus petite d'ingré-
dients cuit plus uniformément.

La température réglée est
trop basse.

Appuyez sur le bouton TEMP et réglez
une température de cuisson plus éle-
vée. Consultez le livre des recettes.

Le temps de cuisson réglé
ne suffit pas.

Appuyez sur le bouton TIME et réglez
un temps de cuisson plus long. Consul-
tez le livre des recettes.

Les ingrédients ne sont
pas cuits uniformé-
ment.

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.

Vous avez utilisé des
snacks qui doivent étre
cuits de fagon tradition-
nelle.

Utilisez des snacks a cuire au four ou
badigeonnez-les d'huile avant de les
insérer dans le panier.

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

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

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

Insérez moins d'ingrédients dans le
panier. Une quantité plus petite d'ingré-
dients cuit plus uniformément.

Le panier n'a pas été in-
seré correctement dans le
compartiment de cuisson.

Insérez le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsque vous enten-
drez un « clic » (Fig. 6).
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Problémes

Causes possibles

Solutions

De la fumée blanche

s'échappe de l'appareil.

Vous préparez des ali-
ments riches en matiéres
grasses.

Lorsque vous faites 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
l'appareil.

Les paniers contiennent
des résidus de graisse des
cuissons précédentes.

La fumée blanche est causée par le ré-
chauffement de la graisse ou de I'huile
dans le panier. Nettoyez soigneuse-

ment 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.

Utilisez des pommes de terre fraiches
et assurez-vous de les remuer pendant
la cuisson.

Rincez et séchez les
pommes de terre avant de
les faire frire.

Rincez les pommes de terre et éliminez
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.

Assurez-vous de bien sécher l'eau sur
la surface des pommes de terre avant
d'ajouter I'huile.

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

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

Insérez 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 geschitzt, die fiir den Benutzer gefahrlich sein kdnnten. Lesen Sie dieses
Handbuch vor dem Gebrauch sorgfaltig durch. Verwenden Sie das Gerat nur flir den vorgesehenen
Zweck, um magliche Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss je-
derzeit zuganglich aufbewahrt werden. Wenn Sie dieses Geréat an eine andere Person weitergeben
mdchten, vergessen Sie bitte nicht, diese Betriebsanleitung beizufligen.

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 Gerét kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerét
nicht zum Garen von fliissigen Lebensmitteln. Wenn es zum Kochen notwendig ist, konnen kleine
Mengen Fliissigkeit hinzugefiigt werden, wobei sorgfaltig zu iiberwachen ist, dass die Fliissigkeit
von den festen Lebensmitteln absorbiert wird, bevor mehr Fliissigkeit nachgegossen wird. Wenn
zu viel Flussigkeit eingefillt wird, kann sie auslaufen und das Geréat 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 flr Schaden jeglicher Art, die durch unsachgemafen Gebrauch des Geréts
entstehen.

Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

RESTRISIKEN

Achtung!

Gefahr durch Strom. Das Gerat nie in Wasser oder andere Flussigkeiten tau-
chen.

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 berihrt wer-
den. Warten Sie bis die heilen Teile abgekihlt sind.
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SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-

SEN.

* Das Gerat ist fiir die Verwendung in hauslichen oder haushaltsahnlichen Umge-
bungen konzipiert, wie z. B.:

- in Klchen fir Mitarbeiter in Laden, Buros und anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

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

+ Wir Gbernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser Anleitung nicht
vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantie-
anspriche.

+ Wir empfehlen lhnen die Originalverpackung aufzubewahren, da bei Fehlern,
die auf eine unsachgemalie Verpackung des Produkts zum Zeitpunkt des Ver-
sands an ein autorisiertes Servicezentrum zurtickzufihren sind, kein kostenlo-
ser Service gewahrt wird.

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

+ Das Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 Gber
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berihrung 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 dirfen mit dem Gerat nicht spielen.
Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dirfen nur von Kindern durchgefiihrt wer-
den, wenn diese (iber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.
Das Gerat und das Stromkabel sollen auRerhalb der Reichweite von Kindern,
die jinger als 8 Jahren sind, gehalten werden.
Das Kabel darf nicht an Stellen héngen, wo es von Kinder angefasst werden kann.
Das Geréat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heiRen Gerateteile gelangen
konnen.
Verpackungselemente dlrfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt
werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.
Wir empfehlen Ihnen, das Gerat durch Abschneiden des Netzkabels auler
Betrieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen méchten. Wir empfehlen
auBerdem die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders fiir Kinder ge-
fahrlich sein konnten, falls sie eventuell das Gerét fir ihre Spiele verwenden
sollten.
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& Hinweise zu Verbrennungsgefahr

+ Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heien Teile abgekuhlt
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfihren.

* Die Korbe, der Garraum, die antihaftbeschichteten Platten und die inneren Me-
tallteile des Gerats missen wahrend des Betriebs und in den Minuten nach dem
Ausschalten nicht berthrt werden.

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

* Den Korb nicht mit Ol auffillen. Brandgefahr.

+ Wahrend des Betriebs flieken heille Luft und Dampf aus den Lufteinlass. Hande
und Gesicht weit von den Lufteinlass halten.

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

. & Achtung! HeiRe Oberflache.

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Geréat an das Stromnetz anschlie3en, Uberpriifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Geréats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung ubereinstimmt.

+ Die Verwendung von Verlangerungskabeln, die nicht vom Hersteller des Geréats
zugelassen sind, kann zu Schaden und Unféllen fihren.

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.

+ Schliellen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgerate, Bugelei-
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 Berlhrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.

+ Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in
Berihrung kommt.

* Bitte sicherstellen, dass das Stromkabel nicht mit warmen Teilen in Berthrung
kommt.

+ Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten missen bei ausgeschaltetem und vom
Netz getrenntem Geréat durchgefiihrt werden.

+ Das Gerat nie in Wasser oder andere Fllssigkeiten tauchen.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder barfulR.

* Wenn das Gerat nicht verwendet wird (auch nicht flr einen kurzen Zeitraum)
schalten Sie es aus und ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.

* Lassen Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-
schlossen ist.
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A Achtung - Sachschaden

+ Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, trockene Oberflache.

+ Das Gerat nicht auf heilen 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 Stromkabel darf nicht mit den heien Geréteteilen in Beriihrung kommen.

* Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

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

* Die Lufteinlass muss 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 Korbe, damit die Lebensmittel nicht mit
den Heizelementen in Berihrung kommen.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass die Korbe richtig in

den Garraum eingesetzt sind.

Verwenden Sie das Gerat niemals, ohne die Korbe in den Garraum einzusetzen.

Den Tank nie Uber den Hochstfillstand fllen.

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Das Gerat darf nicht leer laufen.

Das Gerat 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 abgekihlt

sind, sollten Sie das Gerat nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden

Tuch und ein paar Tropfen eines milden, neutralen Reinigungsmittels reinigen.

+ Keine Losungsmittel verwenden, die Plastikteile beschadigen.

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

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

* Bewegen Sie das Gerat 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.

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

+ Das Geréat darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist, wenn es
sichtbare Schaden aufweist oder wenn Wasser aus dem Geréat auslauft. Ver-
wenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker bescha-
digt ist oder wenn das Gerat selbst einen Defekt aufweist. Alle Reparaturen,
einschlieBlich des Austauschs des Netzkabels, dirfen nur vom Ariete-Kunden-
dienst oder von autorisierten Ariete-Technikern durchgeflihrt werden, um jedes
Risiko zu vermeiden.
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ﬁFUr die korrekte Entsorgung des Gerats entsprechend der EG-Richtlinie
== 2012/19/EU verweist man auf die dem Gerét beigelegten Anweisungen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Gehéuse des Gerats F - Korbe
B - Touch Display G- Garraum
C - Antihaftplatten H - Stromkabel
D - Griffe der Korbe | - Lufteinlass
E - Tasten zur Entriegelung der Korbentrie-

gelung

BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY (ABB. 2)

VORGEGEBENE GARPROGRAMME
Taste

Gefrorene Pommes Frites

Steak/ Rotes Fleisch

Fisch

Krustentiere

Frische Kartoffeln

Huhn

SlRspeisen

GHONSHENSHEHOND

Trocknung von Lebensmitteln

FUNKTIONSTASTEN
Taste Beschreibung
Start-/Pause-Taste Startet oder unterbricht den Garvorgang.

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

Ermdglicht die Aktivierung oder Deaktivierung des

R Signaltons, der das Schiitteln oder Rihren der
SHAKE-Taste Speisen anzeigt, wenn das Gerat 2/3 der gesamten
Garzeit erreicht hat.
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Ermdglicht die Anwendung der gleichen Einstellun-
gen fiir den zweiten Korb wie fiir den ersten Korb.
Aus zwei Kochzonen wird so eine, ideal fiir grolRe
Mengen an Speisen.

oox] | DUAL COOK-Taste

aQ
o
o
X

Ein/Aus-Taste Schaltet das Gerat ein oder aus.

Taste zur Steuerung des linken Erméglicht die Auswahl der gewiinschten Garein-
Korbs stellungen fiir den linken Korb.

@ Taste zur Steuerung des rechten | Erméglicht die Auswahl der gewiinschten Garein-
Korbs stellungen fur den rechten Korb.

Ermdglicht die manuelle Einstellung der Gartem-
TEMP-Taste peratur. Drlicken Sie die Tasten + oder -, um die
Gartemperatur zu erhhen oder zu verringern.

-
m
2
Al

H

Ermdglicht die manuelle Einstellung der Garzeit.
TIME-Taste Driicken Sie die Tasten + oder -, um die Gartezeit

d
4
m

1]

zu erhdhen oder zu verringern.

Identifikationsangaben

Das Typenschild an der Unterseite des Geréts enthélt 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.

VOR DER VERWENDUNG

1 Das Verpackungsmaterial entfernen und priifen, ob alle Bestandteile vorhanden sind.

Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Typenschild an der Unterseite des Geréts angege-
bene Spannung mit der értlichen Netzspannung libereinstimmt.

Achtung!

Stellen Sie das Gerat in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wanden, Mobeln oder
anderen Geraten auf.

Achtung!

Tauchen Sie das Gehause des Geréts, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten. Die Korbe dirfen nicht mit Wasser gefiillt werden, wenn sie in
den Garraum eingesetzt werden.

Achtung!
Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie einzelne Komponenten einset-
zen oder entfernen.
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2 Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

3 Das Anschlusskabel komplett ausrollen.

Vor der Verwendung des Gerits ist es ratsam, alle abnehmbaren Teile, die mit Lebensmitteln
in Beriihrung kommen, zu reinigen. Verwenden Sie ein mit warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel angefeuchtetes Tuch. Gut trocknen. Die Antihaftplatten und Korbe kdnnen in
der Spiilmaschine gereinigt werden.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Das Gerét ist mit zwei Korben zum Garen ausgestattet. Es ist méglich, die Speisen in beiden
Kérben zu garen (siehe Abschnitt "Doppelgaren ") oder nur einen Korb zu verwenden (siehe
Abschnitt " Einzelgaren"). Das Gerat funktioniert nur, wenn beide Kérbe korrekt in den Gar-
raum eingesetzt sind, auch wenn einer der Korbe leer ist.

Die antihaftbeschichteten Platten sorgen dafiir, dass die Speisen knusprig werden. Die Ver-
wendung von antihaftbeschichteten Platten ist optional.

Vor dem Garen

- Wenn Sie die Knusprigkeit der Speisen erhéhen méchten, setzen Sie die Antihaftplatte (C) in
den Korb ein (Abb. 3).

1 Legen Sie die Lebensmittel in den Korb (F) (Abb. 4). Den angegebenen Wert nicht Uberschreiten.
Der Hochststand wird durch die erhabene Linie auf der AuRenflache der Kérbe angezeigt (Abb. 5).

Den Korb nicht mit Ol auffiillen.
2 Den Korb in den Garraum einsetzen (G). Das korrekte Einsetzen erfolgt mit einem "Klick" (Abb. 6).

Achtung!
Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Geréts, dass die Kérbe richtig eingesetzt
und verriegelt sind.

Das Gerét ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn die Kérbe
nicht richtig in den Garraum eingesetzt sind. Auf dem Display erscheint das Wort "Pot" (B).

3 Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 7).
4 Driicken Sie den Netzschalter ((©)) (Abb. 8).

Bei der ersten Inbetriebnahme kann das Gerit 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 Gerits.

Einzelgaren

1 Driicken Sie die rechte ((R)) oder linke (L)) Korbsteuerungstaste, um den Garvorgang im ge-
wiinschten Korb zu aktivieren.

2 Wahlen Sie das voreingestellte Garprogramm, je nach dem, was Sie zubereiten mdchten (siehe
"Zubereitungstipps" fiir Einzelheiten zu den Programmen).

Jedes voreingestellte Programm hat eine voreingestellte Garzeit, aber die Temperatur und die

Garzeit kdnnen manuell eingestellt werden:

- Drlicken Sie die Tasten TEMP + oder -, um die Gartemperatur in 5°C-Schritten einzustellen.

- Drlicken Sie die Tasten TIME + oder -, um die Garzeit in 1-Minuten-Schritten einzustellen.
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Um die Auswahlgeschwindigkeit zu erh6hen, halten Sie die Tasten fir die Einstellung der Garzeit
und der Temperatur gedriickt.

Umrlhren der Speisen auffordert, wenn das Geréat 2/3 der gesamten Garzeit erreicht hat.

3 Driicken Sie die Start/Pause-Taste ((@)). Das Gerat beginnt mit dem Garen.

Wahrend des Garvorgangs zeigt das Display (B) abwechselnd die Zeit, die ablauft, und die gewahl-
te Temperatur an. Um Zeit und Temperatur wahrend des Garvorgangs zu andern, driicken Sie die
rechte ((R)) oder linke (L)) Korbtaste und dann die Tasten + oder -, um die Garzeit oder Tempe-
ratur einzustellen. Die Anderung muss nicht bestatigt werden, sie wird nach einigen Minuten aktiv.
Das Gerat darf wahrend des Betriebes auf "Pause" eingestellt werden, z.B. um die Zutaten wéh-
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 heile Luft und Dampf.
Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

Driicken Sie die Start/Pause-Taste ((®J). Das Gerat unterbricht den Garvorgang.

Driicken Sie die Taste (E) zur Korbentriegelung (F) (Abb. 9). Halten Sie den Griff (D) fest und
ziehen Sie den Korb aus dem Garraum (G) (Abb. 10).

Schitteln Sie den Korb, um die Zutaten gleichmaRig zu garen.

- Um das Geréat wieder in Betrieb zu nehmen, setzen Sie den Korb in den Garraum ein. Driicken
Sie die Start/Pause-Taste (@)

Doppelgaren

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

Wenn Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Kérben garen méchten, kdnnen Sie die Funktion DUAL

COOK-Funktion aktivieren, die aus zwei Kochzonen eine macht, ideal zum Garen von grofen

Portionen.

- Driicken Sie die DUAL COOK-Taste (). Die Symbole der rechten ((RJ) und linken ((LJ) Korb-
steuerungstaste blinken.

- Wahlen Sie das gewiinschte Garprogramm. Die Einstellungen gelten fiir beide Korbe.

- Driicken Sie die Start/Pause-Taste (®).

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

- Wahlen Sie die Gareinstellungen fiir den linken Korb und dann fiir den rechten Korb. Befolgen
Sie die Anweisungen im Abschnitt "Einzelgaren”.

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 méchten. Auf diese

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

- Wihlen Sie mit der rechten (RJ) und der linken ((LJ) Korbsteuerungstaste unterschiedliche Ein-
stellungen fiir die beiden Kérbe.
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- Driicken Sie die SYNC FINISH-Taste (). Das Geréat passt den Beginn des Garvorgangs fiir die
beiden Korbe automatisch an. Auf diese Weise werden die Speisen gleichzeitig gegart.

- Driicken Sie die Start/Pause-Taste ((@)).

Wenn die SYNC FINISH-Funktion aktiviert worden ist und Sie die Zutaten wahrend des Garvor-

gangs mischen mdchten, driicken Sie die Start/Pause-Taste ((®)), um beide Garvorgénge zu un-

terbrechen.

Nach dem Garen

Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerat einige Pieptdne ab und auf dem Display erscheint "End".
Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, setzen Sie den Korb einfach wieder in den Garraum und
stellen Sie den Timer fir einige Minuten ein.

- Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, driicken Sie die Ein/Aus-Taste ((©)).

& 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 heillen Teile abgekihlt sind.

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

Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um Lebensmittel aus dem Korb zu ent-
nehmen.

1 Driicken Sie die Taste (E) zur Korbentriegelung (F) (Abb. 9). Halten Sie den Griff (D) fest und
ziehen Sie den Korb aus dem Garraum (G) (Abb. 10).
2 Die Lebensmittel auf einen Teller stellen. Servieren.

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, drlicken Sie
die Ein/Aus-Taste ((©)). Wenige Augenblicke spater stoppt das Belliftungssystem.

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

Kleinere Zutaten bendtigen eine etwas kirzere Garzeit als grofiere Zutaten.

Eine groRere Menge an Zutaten erfordert eine etwas ldngere 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 und
verwenden Sie die mitgelieferten (C) Antihaftplatten.

Auch Snacks zum Backen kénnen in der HeiRluftfritteuse zubereitet werden.

Die optimale Menge fiir die Herstellung von knusprigen Chips betragt 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 Lebensmitteln ab. Die Zeit und die Temperatur der voreingestellten Gar-
programme kénnen geandert werden.

Programm Zeit Temperatur (°C)
Default | Zeitraum Default | Zeitraum
Gefrorene Pommes Frites | 15 min | 1-60 min 200 60-200
Steak/ Rotes Fleisch 20min | 1-60 min 190 120-200
Fisch 15min | 1-60 min 180 120-200
*%] | Krustentiere 12min | 1-60 min 160 120-200
Frische Kartoffeln 25min | 1-60 min 200 130-200
Huhn 25min | 1-60 min 190 120-200
SiiRspeisen 30min | 1-60 min 160 120-200
Trocknung 85U | 124 Stunden |65 [3590

Die folgende Tabelle enthalt ungefahre Zeiten und Temperaturen fiir verschiedene Arten von Le-
bensmitteln:

Pommes Frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°
Pommes Frites (frische) 20 - 30 Minuten je nach Schnitt der Kartoffel ;ggo
Frittiertes Gemiise 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hanchenkroketten 10 Minuten 200°
Hiihnerkeulen 20 - 25 Minuten 190°
Steak 10 - 15 Minuten 190°
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°
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Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200°

Frihlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°

Gemiise 10 - 20 Minuten 180°

Krustentiere 10 - 12 Minuten 160°
Heizungsfunktion

Zum Vorheizen des Geréats ohne Zutaten oder zum Aufwarmen von Speisen driicken Sie die Taste
fiir das Pommes Frittes-Programm ((&J), mit dem Sie eine Gartemperatur zwischen 60 und 200 °C
und eine Garzeit zwischen 1 und 60 Minuten wahlen kdnnen.

Trockungfunktion

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

Diese Funktion kann zum Geniefien von Obst, Gemiise 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

Gemise 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.

REINIGUNG UND WARTUNG
A Achtung

Stromschlaggefahr. Das Gerat nie in Wasser oder andere Fllssigkeiten tauchen.

Die Korbe dirfen nicht mit Wasser gefiillt werden, wenn sie in den Garraum eingesetzt wer-
den.

& Achtung!

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

Achtung!

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Beschadigun-
gen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden, die Plastikteile be-
schadigen.
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Achtung!
Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie einzelne Komponenten einset-
zen oder entfernen.

Reinigung des Gerates

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

Reinigen Sie den Garraum des Geréts mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser getrank-
ten 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 Kérbe bestehen aus antihaftbeschichtetem Material:
Stumpfheit und Flecken, die nach langerem Gebrauch auftreten kénnen, sind normal und
beeintrachtigen das Kochen und den Geschmack der Speisen nicht.

Die Antihaftplatten und Kérbe kénnen in der Splilmaschine gereinigt werden. Um die Lebensdauer
der Antihaftbeschichtung zu verlangern, empfehlen wir, die antihaftbeschichteten Teller (C) und
Korbe (F) von Hand zu waschen. Verwenden Sie ein handelstibliches Geschirrspilmittel und einen
weichen, nicht scheuernden Schwamm.

Um Lebensmittelreste im Korb aufzuweichen, kdnnen Sie ihn mit heilem Wasser flllen. Einige
Tropfen Spulmittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wird das Gerat auler Betrieb gesetzt, dann muss man ihn aus der Stormsteckdose trennen. 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

Mégliche Ursachen

Lésungen

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Stecker ist nicht in die
Steckdose gesteckt.

Stecken Sie den Stecker in die Steck-
dose, die geerdet sein muss.

Die Zeitschaltuhr wurde
nicht eingestellt.

Driicken Sie die TIME-Taste und stellen
Sie die gewiinschte Garzeit ein. Driicken
Sie die Start/Pause-Taste ((®)), um den
Garvorgang zu starten.

Der Behalter wurde nicht
korrekt eingestellt.

Den Korb korrekt in den Garraum ein-
setzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt
mit einem "Klick" (Abb. 6).

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.

Drlicken Sie die TEMP-Taste und
stellen Sie eine héhere Gartemperatur
ein. Siehe das Rezeptbuch.

Die eingestellte Garzeit ist
zu kurz.

Driicken Sie die TIME-Taste und stellen
Sie die hochste Garzeit ein. Siehe das
Rezeptbuch.

Die Zutaten wurden

Manche Zutaten miissen

Zutaten, die obenauf liegen oder von

nicht gleichmafig wéhrend des Kochens anderen bedeckt sind, miissen wah-
gekocht. mehrmals umgerUhrt rend des Kochens eingemischt werden.
werden.
Frittierte Snacks sind | Sie verwenden Snacks, Verwenden Sie gebackene Snacks
nicht knusprig. die nach traditionellen Me- | oder bestreichen Sie die Snacks mit O,
thoden zubereitet werden | bevor Sie sie in den Korb stellen.
mussen. Setzen Sie die antihaftbeschichtete
Platte in den Korb ein, um die Knus-
prigkeit der Speisen zu erhhen.
Der Korb passt nicht Die Menge der Zutatenin | Die Zutaten in den Korb geben. Eine
vollstandig in den den Korb ist zu groR. kleinere Menge gart gleichmaRiger.
Garraum.

Der Korb ist nicht richtig in
den Garraum eingesetzt.

Den Korb korrekt in den Garraum ein-
setzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt

mit einem "Klick" (Abb. 6).
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Probleme

Mégliche Ursachen

Lésungen

Aus dem Gerét flieRt
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 weilken
Rauch als normal. Dies hat keinen Ein-
fluss auf die Zubereitung der Zutaten
oder auf das Gerét.

Im Korb befinden sich Fett-
reste, die vom vorherigen
Kochen iibrig geblieben
sind.

Der weife Rauch wird durch die Erhit-
zung des Fetts oder Ols im Korb verur-
sacht. Reinigen Sie den Korb griindlich
nach dem Gebrauch.

Frische Kartoffeln, in
Stabchen geschnitten,
werden nicht gleichma-
Rig gebraten.

Die verwendete Kartof-
felsorte ist nicht zum
Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und
achten Sie darauf, dass Sie sie wah-
rend des Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die
Kartoffeln waschen und
trocknen.

Die Kartoffeln abspiilen und die Stérke,
die sich an der Oberfldche der Kartof-
feln abgesetzt hat, entfernen.

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

Die Knusprigkeit der
Pommes Frittes hangt von
der Wassermenge in den
Kartoffeln und der Olmen-
ge in der Fritteuse ab.

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

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine
Stabchen, damit sie besonders knus-
prig werden.

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

Setzen Sie die antihaftbeschichtete
Platte in den Korb ein, um die Knus-
prigkeit der Speisen zu erhéhen.
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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. Lea atentamente este manual antes de
utilizarlo por primera vez. Utilice el aparato exclusivamente para el uso para el que fue disefiado,
a fin de evitar posibles lesiones o dafios materiales. Mantenga a mano este manual para futuras
consultas. Si desea entregar este aparato a otras personas, no olvide incluir también estas ins-
trucciones.

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 solidos. No utilice el aparato para cocinar alimentos
liquidos. Si es necesario para las necesidades de coccion, es posible agregar pequefias dosis de
liquido, controlando cuidadosamente que el liquido sea absorbido por los alimentos solidos antes
de verter mas. 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

jAtencion!

Peligro debido a electricidad. No sumerja el aparato en agua u otros liquidos.
&Advertencia relativa a quemaduras. No toque las cestas, el compartimento

de coccion, las placas antiadherentes y las partes metélicas internas del apa-

rato mientras el aparato esté en funcionamiento o en los minutos siguientes

a su apagado. Espere a que las partes calientes se enfrien.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA 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:
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- 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 huéspe-
des).

* No se asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones di-
ferentes 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, utilice s6lo repuestos origina-
les 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 indicadas en este folleto no deben
ser efectuadas por nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigila-
dos.

+ Mantenga siempre el aparato y el cable de alimentacién fuera del alcance de los
nifios menores de 8 afios.

+ No deje colgando el cable de alimentacidn en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.

+ Coloque el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes ca-
lientes.

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

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

& Advertencia relativa a quemaduras
+ Desconecte el aparato y espere a que las partes calientes se enfrien antes de
realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.
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* No toque las cestas, el compartimento de coccidn, las placas antiadherentes y
las partes metalicas internas del aparato mientras el aparato esté en funciona-
miento o en los minutos siguientes a su apagado.

* Sujete la cesta solo por el mango y use agarraderas o pafios de cocina para
quitar la cesta.

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

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

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

. & iCuidado! Superficie caliente.

A Peligro debido a electricidad

* Antes de conectar el aparato a la red eléctrica compruebe 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.

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

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

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

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

* No deje el cable de alimentacion en contacto con bordes afilados o esquinas
agudas.

+ Tenga cuidado de que el cable de alimentacion no entre en contacto con super-
ficies calientes.

+ Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el
aparato apagado y desconectado de la toma de corriente.

+ No sumerja el aparato en agua u otros liquidos.

* No utilice el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.

+ Sino lo utiliza, aunque sea por un corto periodo de tiempo, apague el aparato y
desconecte siempre la clavija de alimentacion de la toma eléctrica.

* No deje sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

Atencion - daiios materiales
+ Coloque el aparato sobre una superficie estable y seca.
+ No coloque el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar
daros a la parte exterior de la carcasa.
* No coloque el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).
+ El cable de alimentacion no debe tocar las partes calientes del aparato.

59

ES



s3

+ Desenrolle completamente el cable antes del uso.

* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones con control remoto.

+ Nunca obstruya la entrada de aire mientras el aparato esta en funcionamiento,
para evitar dafios materiales y/o sobrecalentamiento del aparato.

* Introduzca los ingredientes siempre y sélo en la cesta para evitar el contacto de
la comida con las resistencias eléctricas.

+ Compruebe siempre que las cestas estén colocadas correctamente en el com-
partimento de coccion antes de poner en marcha el aparato.

* No utilice nunca el aparato sin introducir las cestas en el compartimento de
coccion.

* Nunca llene la cesta por encima del nivel maximo.

* Nunca coloque objetos encima del aparato.

+ No haga funcionar el aparato vacio.

* No utilice el aparato en un espacio al aire libre.

* No deje 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 utilice solventes que dafian las partes de plastico.

A Peligro de dainos debidos a otras causas

+ Para levantar el aparato, agarrelo por el cuerpo.

+ No mueva el aparato sin sacar la comida de las cestas.

+ Coloque el aparato en un ambiente suficientemente iluminado, limpio y con la
toma de corriente faciimente accesible.

+ El aparato debe ser utilizado y guardado en una superficie estable.

* El aparato no se debe utilizar si se ha caido, si hay dafos visibles o si pierde
agua. No utilice el aparato si el cable de alimentacidn o la clavija estan dafiados,
o si el aparato esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucion
del cable de alimentacion, deben ser efectuadas unicamente por el Centro de
Servicio Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para prevenir cualquier riesgo.

ﬁ Para la eliminacién correcta del producto segun la Directiva Europea 2012/19/

== UE se ruega leer la hoja especifica anexa al producto.

* GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
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DESCRIPCION DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato

B - Pantalla tactil

C - Placas antiadherentes
D - Mangos de las cestas

E - Botones de liberacion de las cestas

F - Cestas

G - Compartimento de coccién
H - Cable de alimentacion

| - Toma de aire

DESCRIPCION DE LA PANTALLA TACTIL (FIG. 2)

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS

Boton

Patatas fritas congeladas

Bistec/Carne roja

Pescado

Crustaceos

Patatas frescas

Pollo

Dulces

GHOHOHENSNEHOND

Secado de alimentos

BOTONES DE FUNCION

Botoén

Descripcion

©

Boton de Marcha/Pausa

Permite poner en marcha o poner en pausa la
coccion.

Permite sincronizar diferentes tiempos de coccién

sausy | Boton SYNC FINISH para las dos cestas, con el fin de terminar de coci-
nar al mismo tiempo.
Permite activar o desactivar la sefial sonora que
Boton SHAKE indica agitar 0 mezclar los alimentos cuando el
aparato alcanza los 2/3 del tiempo total de coccion.
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.

Botdn de encendido/apagado

Permite encender o apagar el aparato.

i

Botdn de control de la cesta
izquierda

Permite seleccionar los ajustes de coccion desea-
dos para la cesta izquierda.
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Botdn de control de la cesta Permite seleccionar la configuracion de coccion
derecha deseada para la cesta derecha.

Permite configurar manualmente la temperatura de
Boton TEMP coccion. Presione los botones + o - para aumentar
o disminuir la temperatura de coccion.

H =

-
m
K9
o

H 0

Permite configurar manualmente el tiempo de
Boton TIME coccion. Presione los botones + o - para aumentar
o disminuir el tiempo de coccion.

d
k4
m

()

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 alimentacion [V] y frecuencia [Hz]

* potencia eléctrica absorbida [W]

* nlmero verde asistencia

En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indique el modelo y el nimero de
matricula.

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

1 Quite todo el material de embalaje y controle que todos los componentes estén presentes.

Compruebe que el voltaje indicado en la placa situada debajo del aparato corresponda al
de la red local.

jAtencion!

Coloque el aparato por lo menos a una distancia de 10 cm de paredes, muebles u otros
aparatos.

jAtencion!
Q Nunca sumerja el cuerpo del aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.
No llene las cestas con agua cuando estan colocadas en el compartimento de coccion.

iAtencion!
Desenchufe siempre el aparato antes de insertar o retirar los componentes individuales.

2 Coloque el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas temperaturas.

3 Desenrolle completamente el cable de alimentacion.

Antes de utilizar el aparato, se aconseja lavar todas las piezas desmontables que entraran
en contacto con los alimentos. Utilice un pafio humedecido con agua tibia y un detergente
suave. Seque bien. Las placas antiadherentes y las cestas se pueden lavar en el lavavajillas.
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INSTRUCCIONES DE USO

El aparato esta equipado con dos cestas de coccion. Es posible cocinar alimentos en ambas
cestas (ver el parrafo “Coccion doble”), o usar sélo una (ver el parrafo “Coccion unica”). El
aparato sélo funciona con las dos cestas correctamente insertadas en el compartimento de
coccion, aunque una de ellas esté vacia.

Las placas antiadherentes permiten aumentar el crujido de los alimentos. El uso de las
placas antiadherentes es opcional.

Antes de la coccion

- Sidesea aumentar el crujido de la comida, inserte la placa antiadherente (C) en la cesta (Fig. 3).

1 Coloque los alimentos en la cesta (F) (Fig. 4). No supere el nivel maximo. El nivel maximo se
indica con la linea en relieve en la superficie externa de las cestas (Fig. 5).

No llene la cesta con aceite.

2 Introduzca la cesta en el compartimento de coccion (G). La introduccion es correcta al oir un
"clic" (Fig. 6).
jAtencion!
Asegurese de haber introducido y bloqueado correctamente las cestas antes de poner en
funcionamiento el aparato.

El aparato esta equipado con un dispositivo que impide su funcionamiento si las cestas no
estan insertadas correctamente en el compartimento de coccion. La palabra "Pot" aparece
en la pantalla (B).

3 Introduzca la clavija en la toma de corriente (Fig. 7).
4 Presione el boton de encendido/apagado ((QJ) (Fig. 8).

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.

Coccion unica

1 Presione el botdn de control de la cesta derecha ((R)) o izquierda (L)) para activar la coccion
en la cesta deseada.

2 Seleccione el programa de coccion preestablecido de acuerdo con los alimentos que va a coci-
nar (consulte “Consejos de preparacién” para obtener los detalles de los programas).

Cada programa preestablecido tiene un tiempo de coccion predeterminado, pero se puede confi-

gurar manualmente la temperatura y el tiempo de coccion:

- Presione los botones TEMP + o - para configurar la temperatura de coccién, en intervalos de
5°C.

- Presione los botones TIME + o - para programar el tiempo de coccion, en intervalos de 1 minuto.

Para aumentar la velocidad de seleccion, mantenga presionados los botones de programacion del

tiempo y de la temperatura de coccion.

- Presione el boton SHAKE (i) para activar la sefial actstica que sugiere agitar o mezclar los
alimentos cuando el aparato alcanza los 2/3 del tiempo total de coccion.
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3 Presione el boton de marcha/pausa ((®)). El aparato empieza a cocer los alimentos.
Durante la coccién, en la pantalla (B) se alternaran el tiempo, que disminuye, y la temperatura
seleccionada. Para cambiar el tiempo y la temperatura durante la coccidn, presione el botén de
control de la cesta derecha (R)) o izquierda ((LJ), luego presione los botones + o - para configurar
el tiempo o la temperatura de coccién. No es necesario confirmar después del cambio, al cabo de
unos minutos el cambio seré efectivo.
El aparato se puede poner en pausa durante el funcionamiento, por ejemplo para mezclar los
ingredientes durante el proceso de coccion.
& jAtencion!
Peligro de quemaduras. No toque la cesta ni las partes metélicas del aparato.
Al retirar la cesta del compartimento de coccidn, también salen aire caliente y vapor. Man-
tenga las manos y el rostro alejados del compartimento de coccion.

Presione el boton de marcha/pausa ((®)). El aparato interrumpe el proceso de coccion.

- Presione el botdn de desbloqueo (E) de la cesta (F) (Fig. 9). Agarre el mango (D) y retire la cesta
que esta utilizando del compartimento de coccion (G) (Fig. 10).

Agite el contenedor para cocinar los ingredientes de manera uniforme.

Para reanudar el funcionamiento del aparato, inserte la cesta en el compartimento de coccion.
Presione el boton de marcha/pausa ((@J).

Coccion doble

La funcion de coccion doble se puede utilizar para cocinar los mismos alimentos en ambas
cestas o para cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo.

Si quiere cocinar los mismos alimentos en ambas cestas, puede activar la funcion DUAL COOK que

transforma dos zonas de coccion en una sola, ideal para cocinar grandes cantidades de comida.

- Presione la tecla DUAL COOK (EsJ). Los iconos de los botones de control de la cesta derecha
(R)) e izquierda ((L)) parpadean.

- Seleccione el programa de coccion deseado. La configuracién se aplicara a ambas cestas.

- Presione el boton de marcha/pausa ((®).

Alternativamente, es posible cocinar alimentos distintos en las dos cestas:

- Elija la configuracion de coccion para la cesta izquierda y luego para la cesta derecha. Siga el
procedimiento descrito en el parrafo “Coccién Unica”.

Elija 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

coccidn de los alimentos terminara al mismo tiempo. Para activar la funcién SYNC FINISH:

- Elija los diferentes ajustes de coccion para las dos cestas, utilizando los botones de control de
la cesta derecha ((R)) e izquierda ((L)).

de coccidn de las dos cestas. La coccion de los alimentos terminara al mismo tiempo.
- Presione el botén de marcha/pausa ((®)).
Si ha activado la funcion SYNC FINISH y desea mezclar los ingredientes durante la coccion, pre-
sione el botdn de marcha/pausa ((®)) para poner en pausa ambos procesos de coccion.
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Después de la coccion
Al final de la coccion, el aparato emite unos pitidos y la palabra “End” aparece en la pantalla. Si
los ingredientes no estan listos, vuelva simplemente a introducir la cesta en el compartimento de
coccién y programe el temporizador por unos minutos.
- Para detener manualmente el proceso de coccion, presione el boton de encendido/apagado ((©)).
& jAtencion!
No toque 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. Espere a que las partes calientes se enfrien.

jAtencion!
Compruebe que los ingredientes cocinados con el aparato estén dorados y no negros o
marrones. Elimine de los alimentos los eventuales restos de quemado.

No utilice utensilios metalicos para sacar la comida de la cesta.

1 Presione el botén de desbloqueo (E) de la cesta (F) (Fig. 9). Agarre el mango (D) y retire la cesta
que estd utilizando del compartimento de coccién (G) (Fig. 10).
2 Vierta los alimentos en un plato. Sirva en la mesa.

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, presione el botén de
encendido/apagado ((©)). El sistema de ventilacion se apaga unos segundos después.

CONSEJOS DE PREPARACION

Los ingredientes mas pequefios necesitan un tiempo de coccién un poco méas 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 méas pequefios a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a una
coccién uniforme.

Para obtener un resultado crujiente, afiada una cuchara de aceite a las patatas frescas o congela-
dasy utilice las placas antiadherentes (C) 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.

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 coccién recomendados en funcion 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.
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Programa Tiempo Temperatura (°C)
Por Intervalo Por Intervalo
defecto defecto

Patatas fritas congeladas 15min | 1-60 min 200 60-200

Bistec/Carne roja 20 min | 1-60 min 190 120-200

@ Pescado 15min | 1-60 min 180 120-200

Crustaceos 12min | 1-60 min 160 120-200

Patatas frescas 25min | 1-60 min 200 130-200

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

Dulces 30 min | 1-60 min 160 120-200

Secado 8h 1-24 h 65 35-90

La tabla siguiente muestra los tiempos y temperaturas indicativos para varios tipos de alimentos:

Patatas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
Patatas fritas (frescas) ;Op-a E’sa(iammutos dependiendo del corte de ; gg:
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°
Bistec 10 — 15 minutos 190°
Albéndigas 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°
Crustaceos 10 - 12 minutos 160°
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Funcion de calentamiento

Para precalentar el aparato sin ingredientes o para calentar alimentos, presione el boton del pro-
grama para patatas fritas ((€J)) que permite seleccionar una temperatura de coccion entre 60° y
200°C y un tiempo de coccién de 1 a 60 minutos.

Funcién de secado

La funcién de secado ((&)) 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, introduzca las dos placas antiadherentes en dotacién 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 5 a 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-
me el aparato una vez transcurrido el tiempo establecido.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atencion
Peligro de electrocucién. No sumerja el aparato en agua u otros liquidos.

No llene las cestas con agua cuando estan colocadas en el compartimento de coccion.

& jAtencion!
Desconecte el aparato y espere a que las partes calientes se enfrien antes de realizar cual-
quier operacion de limpieza y mantenimiento.

A jAtencion!
No utilice detergentes abrasivos o utensilios metalicos para evitar rayar y dafiar el revesti-
miento. Nunca utilice solventes que dafian las partes de plastico.

jAtencion!
Desenchufe siempre el aparato antes de insertar o retirar los componentes individuales.

Limpieza del aparato

Limpie las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no dafiar el revestimiento.
Seque con un pafio seco.

Limpie el compartimento de coccion del aparato con un pafio no abrasivo, empapado en agua
caliente. Seque con un pafio seco.

Limpie las resistencias con un pafio seco para eliminar los restos de alimentos.
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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 dura-
cion del tratamiento antiadherente, se recomienda lavar las placas antiadherentes (C) y las cestas
(F) manualmente. Utilice 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. Afiada una
gotas de detergente. Deje actuar durante 10 minutos. Lave y seque.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

En el caso de puesta fuera de servicio del aparato hay que desconectarlo eléctricamente. En el
caso de desmantelamiento hay que separar los distintos materiales utilizados en la construccion
del aparato y desecharlos segun su composicién y las normas legales vigentes en el pais de

utilizacion.

COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato no funciona.

La clavija no esta introdu-
cida correctamente en la
toma de corriente.

Enchufe la clavija en la toma de
corriente eléctrica, que debe estar
equipada con puesta a tierra.

El temporizador no esta
programado.

Presione el botén TIME y configure el
tiempo de coccion deseado. Presione
el botén de marcha/pausa ((@)) para
empezar la coccion.

La cesta no esta colocada
correctamente.

Inserte bien la cesta en el comparti-
mento de coccion. La introduccion es
correcta al oir un "clic" (Fig. 6).

Los ingredientes no
estan listos.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introduzca menos ingredientes en la
cesta. Una menor cantidad se cocina
mas uniformemente.

La temperatura programa-
da es demasiado baja.

Presione el boton TEMP y configure
una temperatura de coccion mas alta.
Consulte el libro de recetas.

El tiempo de coccién
configurado es demasiado
corto.

Presione el boton TIME y programe un
tiempo de coccidén mas largo. Consulte
el libro de recetas.

Los ingredientes no
estan cocinados unifor-
memente.

Algunos tipos de ingredien-
tes requieren ser mezcla-
dos varias veces durante

la coccidn.

Los ingredientes que se encuentran
arriba, o que estan cubiertos por
otros, deben ser mezclados durante la
coccion.

68




Problemas

Causas posibles

Soluciones

Las tapas fritas no
quedan crujientes.

Se estan utilizando unos
tipos de tapas que se de-
ben cocinar con métodos
tradicionales.

Utilice aperitivos para horno o unte las
tapas con aceite antes de introducirlas
en la cesta.

Inserte 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.

Introduzca menos ingredientes en la
cesta. Una menor cantidad se cocina
mas uniformemente.

La cesta no se ha introdu-
cido correctamente en el

compartimento de coccion.

Inserte bien la cesta en el comparti-
mento de coccidn. La introduccion es
correcta al oir un "clic" (Fig. 6).

Un humo blanco sale
del aparato.

Se estan preparando
ingredientes més grasos.

Cuando se frien ingredientes mas
grasos, en la cesta se deposita mas
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 que-
dado 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. Limpie minucio-
samente la cesta después del uso.

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan fritas unifor-
memente.

El tipo de patatas utiliza-
das no es adecuado para
freir.

Use patatas frescas y asegurese de
darles la vuelta durante la coccion.

Enjuague y seque las
patatas antes de freirlas.

Enjuague las patatas y quite 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.

Controle que ha secado bien el agua
del exterior de las patatas antes de
afiadir el aceite.

Corte las patatas en bastoncitos mas
finos para que queden mas crujientes.

Afiada un poco mas de aceite para
obtener una textura mas crujiente.

Inserte 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 prote-
gido em todas as suas partes potencialmente perigosas para o utilizador. Ler atentamente este ma-
nual antes do uso. Utilizar o aparelho exclusivamente 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 instrugdes.
As informagdes apresentadas neste manual estdo assinaladas pelos seguintes simbolos, que in-
dicam:

A Perigo para as criangas

A Aviso relativo a queimaduras

A Perigo devido a electricidade

Atengéo - danos materiais

A Perigo de danos devidos a outras causas

USO PREVISTO

O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sélidos. Nao utilizar o aparelho para cozinhar
alimentos liquidos. Se necessario, por exigéncias de preparagao, é possivel adicionar pequenas
doses de liquido, prestando ateng&o para que o liquido seja absorvido pelos alimentos antes de
adicionar outra quantidade. Se for adicionada uma quantidade excessiva de liquido, 0 mesmo
poderia sair e danificar o aparelho.

Este aparelho nédo deve ser destinado ao uso comercial e industrial.

Qualquer outro uso do aparelho néo ¢ previsto pelo fabricante, o qual ndo assume nenhuma res-
ponsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo uso impréprio do aparelho.

O uso impréprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

RISCOS RESIDUAIS

Atencao!
Perigo devido a eletricidade. Ndo mergulhar o aparelho em agua ou outros
liquidos.

& Aviso relativo a queimaduras. Nao tocar os cestos, 0 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 INSTRUGOES ANTES DO USO.
+ O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
lhantes, como por exemplo:
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nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritdrios e em

outros ambientes profissionais

em quintas

hotéis, motéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos

relativos hospedes).

+ Nao se assume nenhum tipo de responsabilidade devido ao uso incorrecto ou
a empregos diferentes daqueles previstos no presente folheto. O uso improprio
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 a embalagem nao adequada do produto
no momento do envio do mesmo a 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 os perigos presentes durante o uso do aparelho.

+ As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

+ As operagdes de limpeza e manutengao apresentadas neste manual ndo devem
ser efetuadas por criangas, a menos que ndo tenham uma idade superior a 8
anos e sejam observadas durante estas operagdes.

+ Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance das crian-
¢as com idade inferior a 8 anos.

* Nao deixar o cabo de alimentag¢do pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianga.

* Posicionar o aparelho de modo que as criangas nao consigam atingir as partes
quentes.

* Os elementos da embalagem n&do 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 alimen-
tacdo. Recomendamos fazer com que se tornem indcuas as partes do aparelho
susceptiveis a constituir perigo, principalmente para criangas que poderiam uti-
liza-lo para brincar.
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& Aviso relativo a queimaduras

+ Desconectar o aparelho e aguardar que as partes quentes estejam frias antes
de efetuar qualquer operacao de limpeza e manutencgéo.

+ Nao 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.

+ Segurar o cesto somente pela sua alga e utilizar pegas ou panos de cozinha
para remover 0 cesto.

+ N&o encher o cesto com 6leo. 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 mé&os e o rosto longe do compartimento
de cozedura.

. & Atenc&o! 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 tensdo da rede local.

+ O uso de extensdes 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 alimenta¢ao 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.

* Prestar atengao para que o cabo de alimentagdo ndo entre em contacto com
superficies quentes.

+ Todas as operagOes de limpeza e manutengao devem ser efetuadas com o apa-
relho desligado e desconectado da tomada elétrica.

* Nao mergulhar o aparelho em agua ou outros liquidos.

+ N&o utilizar o aparelho com as mdos 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 alimentagéo da tomada elétrica.

+ Nao deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.
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Atencao - danos materiais

+ Colocar o aparelho sobre um plano estavel e seco.

+ Nao posicionar o aparelho sobre superficies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.

* N&o posicionar o aparelho perto de material inflamavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).

+ O cabo de alimentagéo néo deve tocar as partes quentes do aparelho.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimenta¢éo antes do uso.

+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

* 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.

* Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido os cestos no compartimento de coze-
dura.

+ Nunca encher o cesto além do nivel maximo.

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

+ Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

+ Nao utilizar o aparelho ao ar livre.

+ Néo deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

* Apos ter desconectado a ficha de alimentagéo e apos ter aguardado o arrefeci-
mento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamente com um
pano n&o abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas de detergente
neutro ndo agressivo.

+ Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

A Perigo de danos devidos a outras causas

+ Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo.

+ Né&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.

+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie esta-
vel.

+ O aparelho néo deve ser utilizado se tiver caido, se houver sinais de danos
visiveis ou se houver vazamentos de agua. N&o usar o aparelho se o cabo de
alimentagéo ou a ficha estiverem danificados, ou se o proprio aparelho estiver
com algum defeito. Todas as reparagdes, incluindo a substituicdo do cabo de
alimentagédo, devem ser realizadas somente pelo Centro de Assisténcia Ariete
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ou por técnicos autorizados Ariete, de modo a prevenir qualquer risco.
ﬁ\’ Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/
== EU pedimos que seja lido o folheto especifico que acompanha o produto.

* CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUGOES.
DESCRIGAO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho F - Cestos

B - Display touch G - Compartimento de cozedura
C - Placas antiaderentes H - Cabo de alimentagao

D - Algas dos cestos | - Entrada de ar

E - Botéo de desbloqueio dos cestos

DESCRIGAO DO DISPLAY TOUCH (FIG. 2)

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS

Tecla

Batatas fritas congeladas

Bife/Carne vermelha

Peixe

3

Crustaceos

Batatas frescas

Frango

Doces

GHOHSHENENGEHONG

Secagem de alimentos

TECLAS DE FUNGCAO
Tecla Descrigado
Tecla Ligar/Pausa Ec?zrg]c;tfr :ICIar ou interromper temporariamente a
Permite sincronizar tempos de cozedura diferentes
Tecla SYNC FINISH para os dois cestos, de modo a terminar a cozedura

na mesma hora.

Permite ativar ou desativar o sinal sonoro que indi-
Tecla SHAKE ca agitar ou misturar o alimento quando o aparelho

atingir 2/3 do tempo de cozedura total.
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Permite aplicar ao segundo cesto as mesmas pro-
gramagdes escolhidas para o primeiro cesto. Duas
zonas de cozedura tornam-se, assim, uma so, ideal
para grandes quantidades de alimentos.

Q
o
o
=

Zoox] | Tecla DUAL COOK

Tecla ligar/desligar Permite ligar ou desligar o aparelho.
Tecla de controle do cesto Permite selecionar as programagdes de cozedura
esquerdo desejadas para o cesto esquerdo.

Permite selecionar as programacdes de cozedura

Tecla de controle do cesto direito desejadas para o cesto direito.

SHONENS

Permite programar manualmente a temperatura de
Tecla TEMP cozedura. Pressionar as teclas + ou - para aumen-
tar ou diminuir a temperatura de cozedura.

-
m
K9
o

H

Permite programar manualmente o tempo de coze-
Tecla TIME dura. Pressionar as teclas + ou - para aumentar ou
diminuir o tempo de cozedura.

=]
K4
m

i

Dados de identificacao

Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estéo indicados os seguintes dados de
identificagdo do aparelho:

+ fabricante e marcagéo CE

+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

+ tensdo elétrica de alimentagéo [V] e frequéncia [Hz]

* poténcia eléctrica absorvida [W]

* nlmero verde de assisténcia

Para solicitagdes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o0 modelo e o nimero de matri-
cula.

ANTES DO USO

1 Remover o material de embalagem e certificar-se que todos os componentes estejam presentes.
Certificar-se que a tenséo indicada na placa de dados situada abaixo do aparelho corres-
ponda a tensao da rede local.
A Atencao!
Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 10 cm longe de paredes, méveis ou
outros aparelhos.

Atencao!

ﬁ Nunca mergulhar o corpo do 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.
Atencao!

Desconectar sempre 0 aparelho antes de inserir ou remover cada um dos componentes.
2 Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas temperaturas.
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3 Desenrolar totalmente o cabo de alimentagéo.

Antes de utilizar o aparelho, aconselhamos limpar todas as partes removiveis que estardo em
contato com alimentos. Utilizar um pano himido com agua quente e um detergente delicado.
Enxugar bem. As placas antiaderentes e os cestos podem ser lavados na maquina lava-louga.

INSTRUCOES DE USO

0 aparelho é dotado de dois cestos para a cozedura. E possivel cozinhar os alimentos em
ambos os cestos (ver paragrafo “Cozedura com dois cestos”), ou utilizar um sé cesto (ver
paragrafo “Cozedura com um cesto”). O aparelho funciona somente com ambos os cestos
corretamente inseridos no compartimento de cozedura, mesmo se um dos dois estiver vazio.

As placas antiaderentes permitem preparar alimentos mais crocantes. O uso das placas
antiaderentes é opcional.

Antes da cozedura

- Se desejar alimentos mais crocantes, inserir a placa antiaderente (C) no cesto (Fig. 3).

1 Inserir os alimentos no cesto (F) (Fig. 4). N&o superar o nivel maximo. O nivel méximo esta
indicado pela linha em relevo presente na superficie externa dos cestos (Fig. 5).

Nao encher o cesto com odleo.

2 Inserir 0 cesto no compartimento de cozedura (G). Para inserir corretamente deve-se ouvir um
“click” (Fig. 6).
Atencao!
Certificar-se de ter inserido e bloqueado corretamente os cestos antes de colocar o aparelho
em funcionamento.

0 aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se os cestos néo es-
tiverem inseridos corretamente no compartimento de cozedura. A escrita “Pot” surgira no
display (B).

3 Inserir o moinho na ficha elétrica (Fig. 7).

4 Pressionar o botéo ligar/desligar ((©)) (Fig. 8).

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 nédo tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Cozedura com um cesto

1 Pressionar a tecla de controlo do cesto direito ((RJ) ou esquerdo (L)) para ativar a cozedura no
cesto desejado.

2 Selecionar o programa de cozedura programado, em fungao dos alimentos a serem cozinhados
(ver “Conselhos de preparagéo” para os detalhes dos programas).

Cada programa tem um tempo de cozedura de default, mas é possivel programar manualmente a

temperatura e o tempo de cozedura:

- Pressionar as teclas TEMP + ou - para programar a temperatura de cozedura, com intervalos de
5°C.
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- Pressionar as teclas TIME + ou - para programar o tempo de cozedura, com intervalos de 1
minuto.

Para aumentar a velocidade de sele¢éo, manter pressionadas as teclas de programacéo do tempo

e da temperatura de cozedura.

quando o aparelho atingir 2/3 do tempo de cozedura total.
3 Pressionar o botao ligar/pausa ((®)). O aparelho iniciara a cozinhar os alimentos.
Durante a cozedura, o display (B) mostrara, alternadamente, o tempo em diminuicéo e a tempera-
tura selecionada. Para modificar o tempo e a temperatura durante a cozedura, pressionar a tecla
de controlo do cesto direito ((R)) ou esquerdo ((LJ) e, em seguida, pressionar as teclas + ou - de
programacao do tempo ou da temperatura de cozedura. Nao é necessaria a confirmagéo apds a
modificagdo, apds alguns minutos a modificagéo estara ativa.
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.

Pressionar o botéo ligar/pausa ((®)). O aparelho ira interromper o processo de cozedura.
Pressionar o botdo de desbloqueio (E) do cesto (F) (Fig. 9). Segurar a alga (D) e extrair o cesto
que esta a ser usado do compartimento de cozedura (G) (Fig. 10).

Agitar o cesto para cozinhar os ingredientes de modo uniforme.

Para retomar o funcionamento do aparelho, inserir o cesto no compartimento de cozedura.
Pressionar o botéo ligar/pausa ((®).

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 o0 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.

- Pressionar a tecla DUAL COOK (). Os icones das teclas de controlo do cesto direito (R)) e
esquerdo ((LJ) irdo piscar.

- Escolher o programa de cozedura desejado. As programacdes serdo aplicadas em ambos 0s
cestos.

- Pressionar o botao ligar/pausa ((®).

Como alternativa, é possivel cozinhar alimentos diferentes nos dois cestos:

- Escolher as programagdes de cozedura para o cesto esquerdo e, em seguida, para o cesto
direito. Seguir o procedimento mostrado no paragrafo “Cozedura com um cesto”.

Escolher as programagdes de cozedura em fungéo do tipo de alimento introduzido em cada
um dos cestos.

As programagdes de cozedura escolhidas podem ser diferentes para os dois cestos.
O aparelho ¢é dotado de fungdo SYNC FINISH, para permitir a sincroniza¢éo dos tempos de coze-
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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:

- Escolher as diferentes programacgdes de cozedura para os dois cestos através das teclas de
controlo do cesto direito ((R)) e esquerdo ((LJ).

- Pressionar a tecla SYNC FINISH (&)). O aparelho ira regular automaticamente o inicio do pro-
cesso de cozedura dos dois cestos. A cozedura dos alimentos terminaré na mesma hora.

- Pressionar o bot&o ligar/pausa ((©J).

Se tiver sido ativada a fungdo SYNC FINISH e se quiser misturar os ingredientes durante a coze-

dura, pressionar a tecla ligar/pausa ((®J) para colocar em pausa ambos os processos de cozedura.

Apés a cozedura
Ao final da cozedura, o aparelho iré emitir alguns beeps e a escrita “End” ira surgir no display. Se
os ingredientes ndo estiverem prontos, basta reinserir o cesto no compartimento de cozedura e
programar o timer por alguns minutos.
- Para interromper manualmente o processo de cozedura, pressionar o botéo ligar/desligar ((©J).
& 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.

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.

1 Pressionar o botdo de desbloqueio (E) do cesto (F) (Fig. 9). Segurar a alga (D) e extrair o cesto
que esta a ser usado do compartimento de cozedura (G) (Fig. 10).
2 Colocar os alimentos num prato. Servir a refei¢ao.

Um possivel excesso de dleo sera recolhido no fundo do cesto.

No final do processo de cozedura, o aparelho podera logo ser reutilizado para preparar
outros alimentos.

Funcéao de auto-desligamento

Este aparelho ¢ dotado de um timer. Quando o timer chegar a “0” o aparelho emitira um som e
se desligara automaticamente. Para desligar manualmente o aparelho, pressionar o botéo ligar/
desligar (). O sistema de ventilag&o ira parar apds alguns instantes.

CONSELHOS DE PREPARAGCAO

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 prepara¢do 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 € ajudar a obter uma cozedura uniforme.

Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de dleo nas batatas frescas ou congeladas e
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utilizar as placas antiaderentes (C) 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.

Programas pré-configurados

A tabela 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 e um tempo de cozedura aconselhado em funcéo 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
Batatas fritas congeladas 15min | 1-60 min 200 60-200
Bife/Carne vermelha 20min | 1-60 min 190 120-200
Peixe 15min | 1-60 min 180 120-200
Crustéaceos 12min | 1-60 min 160 120-200
Batatas frescas 25min | 1-60 min 200 130-200
Frango 25min | 1-60 min 190 120-200
Doces 30 min | 1-60 min 160 120-200
Secagem 8h 1-24 h 65 35-90

A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas indicativas para os varios tipos de alimentos:

Batatinhas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
Batatinhas fitas (frescas) 20 - 30 minutos em fungdo do corte das 180:
batatas 200
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°
Almdndegas 8 minutos 180°
Lagostim 15 - 20 minutos 160°
Bolo 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°
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. . 160°
Peixe 15 - 20 minutos 180°
Costeleta de porco 10 - 15 minutos 200°
Rolinhos primavera 10 - 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°
Crustaceos 10 - 12 minutos 160°

Funcao de aquecimento

Para pré-aquecer o aparelho sem ingredientes ou para aquecer os alimentos, pressionar a tecla do
programa para batatinhas fritas ((&J) que permite selecionar uma temperatura de cozedura entre
60 e 200 °C, e um tempo de cozedura de 1 a 60 minutos.

Funcéo de secagem

A fungéo de secagem ((&J) permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservagéo
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 35-40 °C

Verduras 50-55 °C De 5 a 15120
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.

LIMPEZA E MANUTENGCAO
A Atencao

Perigo de choque elétrico. Nao mergulhar o aparelho em agua ou outros liquidos.

Né&o encher os cestos de agua quando estiverem inseridos no compartimento de cozedura.
& Atencao!

Desconectar o aparelho e aguardar que as partes quentes estejam frias antes de efetuar
qualquer operacéo de limpeza e manutengéo.

Atencao!

Né&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para evitar de riscar e danificar o
revestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.
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Atencao!
Desconectar sempre 0 aparelho antes de inserir ou remover cada um dos componentes.

Limpeza do aparelho

Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano hiimido nao abrasivo para ndo danificar o
revestimento. Enxugar com um pano seco.

Limpar o compartimento de cozedura do aparelho com um pano néo abrasivo, molhado com agua
quente. Enxugar com um pano seco.

Limpar as resisténcias com um pano seco para remover os residuos de alimentos.

Limpeza dos componentes

As placas antiaderentes e os cestos sdo feitos com material antiaderente: opacidade e si-
nais que podem surgir apés um uso prolongado séo 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
duragéo do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem & méo das placas antiaderentes
(C) e dos cestos (F). 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 dgua quente. Adicionar
algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Em caso de ndo utilizagdo do aparelho, deve-se desconecta-la eletricamente. Em caso de elimi-
nagéo, deve-se efetuar a separacéo dos varios materiais utilizados para a fabricagéo do aparelho,
e elimina-los em fung&o da composi¢do de cada um, respeitando as disposicdes de lei vigentes
no Pais de utilizagao.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas

Possiveis causas

Solugdes

O aparelho néo fun-
ciona.

Aficha ndo esta inserida
na tomada de corrente
elétrica.

Ligar a ficha a tomada da corrente
eléctrica, que deve ser provida de
ligacdo a terra.

O timer néo foi progra-
mado.

Pressionar a tecla TIME e para progra-
mar o tempo de cozedura desejado.
Pressionar o bot&o ligar/pausa ((®J)
para dar inicio a cozedura.

O cesto ndo foi inserido
corretamente.

Inserir bem o cesto no compartimento
de cozedura. Para inserir corretamente
deve-se ouvir um “click” (Fig. 6).

Os ingredientes néo
estdo prontos.

A quantidade de ingredien-
tes no interior do cesto é
muito grande.

Inserir menos ingredientes no cesto.
Uma menor quantidade sera cozida de
modo mais uniforme.

A temperatura programada
€ muito baixa.

Pressionar a tecla TEMP e programar
uma temperatura de cozedura maior.
Consultar o livro das receitas.

O tempo de cozedura pro-
gramado é muito pouco.

Pressionar a tecla TIME e programar
um tempo de cozedura maior. Consul-
tar o livro das receitas.

Os ingredientes néo
estdo cozidos unifor-
memente.

Alguns tipos de ingredien-
tes devem ser misturados
algumas vezes durante a
cozedura.

Os ingredientes que estdo no alto ou
que estao cobertos por outros, devem
ser misturados durante a cozedura.

Os snacks fritos ndo
estdo crocantes.

Esta utilizando tipos de
snacks que devem ser
cozidos com métodos
tradicionais.

Utilizar snacks para forno ou unta-los
com dleo antes de inseri-los no cesto.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.

N&o é possivel inserir
totalmente o cesto

no compartimento de
cozedura.

A quantidade de ingredien-
tes no interior do cesto é
muito grande.

Inserir menos ingredientes no cesto.
Uma menor quantidade sera cozida de
modo mais uniforme.

O cesto ndo foi inserido
corretamente no comparti-
mento de cozedura.

Inserir bem o cesto no compartimento
de cozedura. Para inserir corretamente
deve-se ouvir um “click” (Fig. 6).
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Problemas

Possiveis causas

Solugdes

Ha saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estdo em
preparagao.

Quando fritar ingredientes mais gor-
durosos, mais dleo ficara depositado
no cesto. O dleo esta a produzir mais
fumo branco do que o normal durante
a cozedura. Isto ndo produz nenhum
efeito na preparacéo dos ingredientes
ou no aparelho.

No cesto encontram-se
residuos de gordura das
preparagdes anteriores.

O fumo branco é gerado pelo aqueci-
mento da gordura ou do 6leo presente
no cesto. Limpar meticulosamente o
cesto apds o uso.

As batatas frescas,
cortadas em forma de
palito, ndo estéo fritas
de forma uniforme.

0 tipo de batatas utilizado
nao 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 super-
ficie das batatas.

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito ndo estéo
crocantes quando séo
tiradas da fritadeira.

As batatas ficam crocantes
dependendo da quantida-
de de agua que contém

e da quantidade de éleo
introduzida na fritadeira.

Lembrar-se de enxugar bem a agua
na parte externa das batatas antes de
adicionar o dleo.

Cortar as batatas em forma de palitos
para que fiquem mais crocantes.

Adicionar um pouco mais de dleo para
obter o efeito mais crocante.

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 re-
gelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn beveiligd. Lees deze hand-
leiding zorgvuldig voor het gebruik door. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel
om mogelijk letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik voor
latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan deze
instructies mee te gegeven.

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

A Gevaar voor kinderen

A Waarschuwing voor brandwonden
A Gevaar als gevolg van elektriciteit
Let op — schade aan materialen

A Risico op schade door andere oorzaken

BEOOGD GEBRUIK

Het apparaat kan worden gebruikt voor het bereiden van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet
voor vloeibaar voedsel. Indien dit voor de bereiding nodig is, kunnen kleine hoeveelheden vioeistof
worden toegevoegd. Controleer hierbij heel zorgvuldig of de vloeistof door het vaste voedsel is
geabsorbeerd voordat u nog meer vloeistof toevoegt. Als er te veel vioeistof 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

Let op!

Gevaar als gevolg van elektriciteit. Dompel het apparaat niet in water of an-

dere vloeistoffen.

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:
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- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrek-
ken

- boerderijen

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

+ Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist gebruik of gebruik
voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze gebruiksaanwijzing. Bo-
vendien 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
originele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedge-
keurd.

* 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-
lijke 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- onderhoudswerkzaamheden die in deze gebruiksaanwijzing wor-
den beschreven mogen niet door kinderen worden verricht, 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- of onderhoudswerkzaamheden te verrichten.
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+ 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.

+ Pak de mand alleen bij het handvat vast en gebruik pannenlappen of theedoe-
ken om hem te verwijderen.

* 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 binnenpan.

. & Let op: heet oppervlak.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit

+ Voordat u het apparaat op het elektriciteitsnet aansluit, controleert u of de span-
ning die op het plaatje onder het apparaat is aangegeven, overeenkomt 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.

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

* Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden
verricht bij uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwij-
derd.

+ Dompel het apparaat niet 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
+ Zet het apparaat op een stevig en droog opperviak.
+ Zet het apparaat niet op hete oppervlakken 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).
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* De stroomkabel mag niet tegen de hete delen van het apparaat aankomen.

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

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

+ 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.

* Gebruik het apparaat nooit zonder de manden in de binnenpan te hebben aan-

gebracht.

Vul het reservoir nooit verder dan het maximum.

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 getrokken 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.

A Risico op schade door andere oorzaken

* Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

* Verplaats het apparaat niet zonder het voedsel uit de manden te hebben ge-
haald.

« Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

* Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt
gebruikt.

* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, als er zichtbare scha-
de is of als het water lekt. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de
stekker beschadigd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van
gevaar te voorkomen moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van
de stroomkabel, uitsluitend worden verricht door een Ariete-servicedienst of door
erkende Ariete-vakmensen.

ﬁVoor 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.

* BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat F - Manden

B - Aanraakscherm G - Binnenpan
C - Antiaanbakplaten H - Stroomsnoer
D - Handgrepen van de manden | - Luchtinlaat

E - Loslaatknop van de manden

BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM (FIG. 2)

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA’S

Toets

Diepvriesfriet

Lapje vlees/rood viees

Vis

Schaaldieren

Verse aardappelen

Kip
Zoetigheid
Etenswaar drogen
FUNCTIETOETSEN
Toets Beschrijving
Start-pauzetoets Hierr(w;ee kan de bereiding worden gestart of gepau-
zeerd.
Hiermee kunnen verschillende bereidingstijden voor
SYNC FINISH-toets de twee manden worden gesynchroniseerd, zodat

de bereiding op hetzelfde moment wordt be€indigd.

Hiermee kunt u het geluidssignaal activeren of
deactiveren dat aangeeft dat de etenswaren moe-
SHAKE-toets ten worden geschud of erin moet worden geroerd
wanneer het apparaat 2/3 van de totale bereidings-
tijd heeft bereikt.

3
I
>
x
m

Hiermee kan de tweede mand dezelfde instellingen
coox) | DUAL COOK-toets krijgen als de eerste. Twee bereidingszones worden
z0 één, wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten.

5]
c
>
[

Hiermee kan het apparaat worden in- of uitgescha-

<

Aan-uittoets

keld.




Bedieningstoets van de linker Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste

mand bereiding met de linker mand worden gekozen.
Bedieningstoets van de rechter Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste
mand bereiding met de rechter mand worden gekozen.

H®

Hiermee kan de bereidingstemperatuur handmatig
TEMP-toets worden ingesteld. Druk op de toetsen + of - voor
een hogere of lagere bereidingstemperatuur.

-
m
K9
o

H 0

Hiermee kan de bereidingstijd handmatig worden
TIME-toets ingesteld. Druk op de toetsen + of - voor een lange-
re of kortere bereidingstijd.

=]
K4
m

i

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.

VOOR HET GEBRUIK

1 Verwijder het verpakkingsmateriaal en controleer of alle onderdelen aanwezig zijn.

Controleer of de spanning die op het plaatje onder het apparaat is aangegeven, overeen-
komt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

A Let op!

Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of andere ap-
paraten.

Let op!
Q Dompel de behuizing van het apparaat, de stekker en de stroomkabel niet in water of andere
vloeistoffen. Vul de manden niet met water wanneer ze zich in de binnenpan bevinden.

Let op!
Haal de stekker van het apparaat altijd uit het stopcontact voordat u de afzonderlijke onder-
delen aanbrengt of verwijdert.
2 Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.
3 Wikkel het stroomsnoer helemaal af.
Voordat u het apparaat gebruikt, wordt aangeraden alle verwijderbare onderdelen die in aan-
raking komen met etenswaren schoon te maken. Gebruik een in een sopje van warm water
met een mild reinigingsmiddel bevochtigd doekje. Goed afdrogen. De antiaanbakplaten en
de manden kunnen in de vaatwasser worden afgewassen.
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GEBRUIKSAANWIJZING

Het apparaat is uitgerust met twee bereidingsmanden. De etenswaren kunnen in beide man-
den worden bereid (zie de paragraaf "Gebruik van de dubbele mand"), of in slechts één
mand (zie de paragraaf "Gebruik van de enkele mand"). Het apparaat werkt alleen wanneer
beide manden correct in de binnenpan zijn aangebracht, ook al is een van de twee leeg.

Met de antiaanbakplaten kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van antiaan-
bakplaten is facultatief.

Voordat u met de bereiding begint

- Als u krokantere etenswaren wilt, plaatst u de antiaanbakplaat (C) in de mand (Fig. 3).

1 Doe de etenswaren in de mand (F) (Fig. 4). Overschrijd het maximum niet. Het maximum wordt
aangegeven door de geaccentueerde lijn aan de buitenkant van de manden (Fig. 5).

Doe geen olie in de mand.
2 Doe de mand in de binnenpan (G). U hoort een klik als hij goed is aangebracht (Fig. 6).

Let op!
Controleer of u de manden correct aangebracht en vergrendeld heeft voordat u het apparaat
inschakelt.

Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking voorkomt als het deksel niet goed
op de binnenpan is aangebracht. Het opschrift “Pot” verschijnt op het display (B).

3 Steek de stekker in het stopcontact (Fig. 7).
4 Druk op de aan-uittoets ((O)) (Fig. 8).

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 de rechter ((R)) of linker ((LJ) mand om de bereiding in de ge-
wenste mand in te schakelen.

2 Kies het vooringestelde programma afhankelijk van de etenswaren die u wilt bereiden (zie "Be-
reidingstips" voor de programmadetails).

Elk vooringesteld programma heeft een standaardbereidingstijd, maar de bereidingstemperatuur

en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld:

- Druk op de toetsen TEMP + of - om de bereidingstemperatuur met intervallen van 5°C in te
stellen.

- Druk op de toetsen TIME + of - om de bereidingstijd met intervallen van 1 minuut in te stellen.

Om de selectiesnelheid te verhogen, houdt u de toetsen om de bereidingsstijd en -temperatuur in

te stellen ingedrukt.

waren moeten worden geschud of erin moet worden geroerd wanneer het apparaat 2/3 van de
totale bereidingstijd heeft bereikt.
3 Druk op de start-pauzetoets ((®)). Het apparaat begint de etenswaren te bereiden.
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Tijdens het bereiden wisselen de afnemende tijd en de gekozen temperatuur elkaar op het display
(B) af. Om de tijd en temperatuur tijdens de bereiding te wijzigen, drukt u op de bedieningstoets
van de rechter ((RJ) of linker (LLJ) mand en vervolgens op de toetsen + of - om de bereidingstijd of
-temperatuur in te stellen. Het is niet nodig om de wijziging te bevestigen, na enkele minuten zal
de wijziging actief zijn.

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 binnenpan.

Druk op de start-pauzetoets ((@)). Het apparaat stopt de bereiding.

Druk op de loslaatknop (E) van de mand (F) (Fig. 9). Pak de handgreep vast (D) en verwijder de
mand die in de binnenpan wordt gebruikt (G) (Fig. 10).

- Schud de mand voor een gelijkmatige bereiding van de ingrediénten.

- Om de werking van het apparaat te hervatten, brengt u de mand in de binnenpan aan. Druk op
de start-pauzetoets ((@)).

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.

- Druk op de DUAL COOK-toets (). De iconen van de bedieningstoetsen van de rechter ((RJ)
en linker mand (LLJ) knipperen.

- Kies het gewenste bereidingsprogramma. De instellingen gelden voor beide manden.

- Druk op de start-pauzetoets ((®)).

Anders kunt u ook verschillende etenswaren in de beide manden bereiden:

- Kies de bereidingsinstellingen voor de linker mand en vervolgens voor de rechter. Volg de pro-
cedure 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.

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 berei-

ding van de etenswaren op hetzelfde moment beéindigd. Om de SYNC FINISH-functie in te stellen:

- Kies de verschillende bereidingsinstellingen voor de twee manden met de bedieningstoetsen
van de rechter ((RJ) en linker mand ((LJ).

met de twee manden. De bereiding van de etenswaren wordt op hetzelfde moment beéindigd.
- Druk op de start-pauzetoets ((®)).
Als de SYNC FINISH-functie is geactiveerd en u de ingrediénten tijdens het bereiden wilt mengen,
drukt u op de start-pauzetoets ((®J) om beide bereidingsprocessen te pauzeren.
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Als de bereiding klaar is

Als het apparaat klaar is met bereiden, piept het enkele keren en verschijnt het opschrift “End” op

het display. Als de ingrediénten niet gaar zijn, doet u de mand weer in de binnenpan en stelt u de

tijldschakelaar nog enkele minuten in.

- Om de bereiding handmatig uit te schakelen, drukt u op de aan-uittoets ((O)).

& 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.

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 te halen.

1 Druk op de loslaatknop (E) van de mand (F) (Fig. 9). Pak de handgreep vast (D) en verwijder de
mand die in de binnenpan wordt gebruikt (G) (Fig. 10).
2 Doe de etenswaren op een bord. Dien ze op.

Een eventueel teveel aan olie wordt op de bodem van de mand opgevangen.

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 ((O)). Het ventilatiesysteem stopt enkele ogenblikken later.

BEREIDINGSTIPS

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 toe en gebruikt u
de meegeleverde antiaanbakplaten (C) .

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.

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.
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Programma Duur Temperatuur (°C)
Stan- | joterval Stan- | terval
daard daard

Diepvriesfriet 15 min. | 1-60 min 200 60-200

Lapje vlees/rood viees 20 min. | 1-60 min 190 120-200

Vis 15 min. | 1-60 min 180 120-200

Schaaldieren 12min | 1-60 min 160 120-200

Verse aardappelen 25min. | 1-60 min 200 130-200

Kip 25min. | 1-60 min 190 120-200

Zoetigheid 30 min. | 1-60 min 160 120-200

Drogen 8u 1-24 u 65 35-90

De volgende tabel geeft de indicatieve tijden en temperaturen weer voor de verschillende soorten

etenswaren:
Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°
Friet (vers) 20 tot 30 minuten afhankelijk van de grootte 180:
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°
Lapje viees 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°
Schaaldieren 10 tot 12 minuten 160°
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Verwarmfunctie

Om het apparaat zonder ingrediénten voor te verwarmen of om etenswaren te verwarmen, drukt u
op de toets van het programma voor friet (&) waarmee u een bereidingstemperatuur kunt kiezen
tussen de 60 en 200°C en een bereidingstijd van 1 tot 60 minuten.

Droogfunctie

Met de droogfunctie ((&)) 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 Van 5 tot 15-20 uur
Fruit 55-60 °C

Vislvlees 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.

REINIGING EN ONDERHOUD

A Let op

Gevaar voor elektrische schok. Dompel het apparaat niet in water of andere vloeistoffen.
Vul de manden niet met water wanneer ze zich in de binnenpan bevinden.

& Let op!

Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld alvorens reini-
gings- of onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

A 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.

Let op!
Haal de stekker van het apparaat altijd uit het stopcontact voordat u de afzonderlijke onder-
delen aanbrengt of verwijdert.

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 van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevochtigd doekje
schoon. Met een droge doek afdrogen.
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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 lan-
gere levensduur van de antiaanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbakplaten (C) en de
manden (F) met de hand af te wassen. Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwasborstel of
een zacht, niet schurend sponsje.

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, koppelt u het van het elektriciteitsnet. Als het
apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaardiging van het ap-
paraat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun samenstelling en de

toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Het apparaat doet het | De stekker zit niet in het Steek de stekker in een geaard stop-
niet. stopcontact. contact.

De tijdschakelaar is niet
ingesteld.

Druk op de TIME-toets en stel de
gewenste bereidingstijd in. Druk op de
start-pauzetoets ((®)) om de bereiding
te starten.

De mand is niet goed
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan. U
hoort een Klik als hij goed is aange-
bracht (Fig. 6).

De ingrediénten zijn
niet klaar.

Er zitten te veel ingredién-
ten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand.
Een kleinere hoeveelheid wordt gelijk-
matiger bereid.

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Druk op de TEMP-toets en stel een
hogere bereidingstemperatuur in. Zie
het kookboek.

De ingestelde bereidings-
tijd is te kort.

Druk op de TIME-toets en stel een
langere bereidingstijd in. Zie het
kookboek.

De ingrediénten zijn
niet gelijkmatig gaar.

Sommige soorten ingredi-
enten moeten meerdere
keren worden gemengd
tijdens de bereiding.

De zich bovenin bevindende ingredién-
ten of de ingrediénten die door andere
zijn bedekt moeten tijdens de bereiding

worden gemengd.
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Problemen

Mogelijke oorzaken

Oplossingen

De gefrituurde snacks
zijn niet krokant.

U heeft soorten snacks
gebruikt die op traditionele
wijze moeten worden
bereid.

Gebruik ovensnacks of smeer de
snacks met olie in voordat u ze in de
mand legt.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om
de etenswaren krokanter te maken.

De mand valt niet volle-
dig in de binnenpan.

Er zitten te veel ingredién-
ten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand.
Een kleinere hoeveelheid wordt gelijk-
matiger 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 aange-
bracht (Fig. 6).

Er komt witte rook uit
het apparaat.

Er worden vettere ingredi-
enten bereid.

Wanneer u vettere ingrediénten bereidt,
blijt 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 aardap-
pel is niet geschikt om te
worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg er-
voor 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 oppervlak
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.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om
de etenswaren krokanter te maken.
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ZXETIKA ME TO NAPON ErxXEeiPIAIO

H ouaokeun éxel kKaTaoKeUAoTEl GUPQWVA [E TOUG KEIMEVOUG €IDIKOUG EUPWTTAIKOUS KAVOVIOHOUG
KOl TTOPEXEI TTPOOTATTT OAWVY TWV JEPWVY TTOU EVOEXETAI VA TTOPOUCIACOUY KivOuvo yia Tov XpRaTh.
AlaBéoTe TPOTEKTIKG TO TTAPOV EYXEIPIDIO TTPIV TN XPACT. XPNCIUOTIOIEITE TN CUCKEUI OTTOKAEI-
OTIKA yIa TN XPAON YO TV OTToia TTPOOPICETAI TIPOKEIUEVOU VO ATTOQUYETE TUXOV OTUXAKATA KAl
(nuieg. QuhGre To TTAPOV £YXEIPiBIO YIa va TO TUPPBOUAEUETTE OTTOTE XPEIAETAI. L€ TIEPITITWON
TTOU OKOTTEUETE VOl DWOETE TN CUCKEUN QUTA O€ KATTOI0 AAAO GTOWO, PPOVTIOTE VA TTAPAdWOETE KAl
TO TTOPOV eyXeIpidIO.

O1 TAnpoQopieg TToU TrEPIEXOVTAI OTO TIAPGV EYXEIPIOI0 PEPOUV T TIAPAKATW CUPBOAA TTOU On-
paivouv Ta €AG:

A Kivduvog yia pikpd Taidid

& lMpogidotoinon yia eykauyata
A Kivduvog ammd nAekTpIkd peupa
Mpoooxr| — UAIKES CnUIES

A Kivouvog {nuidg amd aMeg aitieg

NMPOBAEMOMENH XPHZH

H ouoKeur| XpnOIUOTTOIEITAI YIO TO JOYEIPEUD OTEPEWY TPOPWY. Mnv XpnCIUOTIOIEITE TN CUCKEUNA
Y10 VO JayelpeUeTe UypEG TPOYES. EQv xpelddeTal yia To Jayeipepa Twv TPOYWV 0AG, MTTOPEITE va
TTPOCBECETE PEPIKEG OTAYOVES UYPO KAl va EAEYEETE e TIPOTOXT) AV OTTOPPOPRBNKE TO UYPO OTTO
TIG OTEPEES TPOPYEG TTPIV TTPOTBECETE Kal GANO. Z€ TEPITITWON TToU pigeTe uTIEPBOAIKA TTOgOTNTA
amo uypo, umopei va diappeloel Kal va TTPOKAAEDE! CNUIEG 0T GUOKEUR.

H guokeur| auTr 6ev TIpoopIdeTal yia EUTTOPIKI Kal BIOPNXAVIKA Xpron.

Kapia GMn xprion g ouakeung dev TTPOBAETIETAI OTTO TOV KATAOKEUAQDTH, TToU amraAAdoaeTal
amd otoladrmoTe euBUVN yia {nuIEG kGBe QUaNG, ol oTroieg opeilovtal aTnv akataAAnAn xprion
NG CUOKEUNG.

H akatdMnAn xpron emiong emaUpel Tnv akipwan KaBe Joperg yyunang.

ENAMOMEINANTEZ KINAYNOI

Mpoooxn!

Kivduvog amd nAektpikd pelpa. Mnv BuBiete Tn ouokeun o€ vepd 1) GAAa
uypa.

[Mpogidotroinon yia eykaupara. Mnv ayyidete Ta kaAdBia, Tov 6aAapo ynaoi-
HaTOG, TIC AVTIKOANTIKES TTAGKEG Kal Ta UETAANIKA pEPN €VTOS TN CUOKEUAG
otav Bpioketal o€ Aeiroupyia Kai yia Aiya AETIT@ a@OToU TEPUATIOTE N A€l-
Toupyia kar oPAoel n ouokeun. MepIYEVETE va KPUWOOUV oI (eaTEC ETIQA-
VEIEG.
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MPOEIAONOIHZEIZ AZOAANEIAZ

MPIN XPHZIMOMNOIHZETE TH ZYZKEYH, AIABAXTE MPOZEKTIKA TIZ OAH-

MEZL.

* H auokeun givar oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI OE OIKIAKOUG ) TTAPOUOI-
0UG XWPOUG, OTTWG yia TTapadeIyua:

- OTIG KouCiveg KaTaoTnUATWY TToU TTPooPiCovTal OTTOKAEIOTIKA IO TO TIPOCWTTI-
KO, OTa ypa@eia Kal o€ GANOUG €TTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

- OTO QyPOKTAMATA

- ota &gvodoyeia, ot TTavol6v, oTa kataAuuata bed & breakfast kai o GAAa
kaTaAUpaTa (TTpog XpAo™ atmd Toug ETTIOKETITEC).

* Aev @époupe Kayia eubuvn yia AavBaapévn fi dIAQOPETIKI XProT NG GUTKEUAG
0€ OXEON WE TIC XPAOEIG TTOU TTPORAETTOVTAI OTO TTAPOV EYXEIPISI0. H aKATAMN-
An xpAon eTmiong emMoUpEl TNV aKUPWON KABE HOPYNS £yyunong.

* 2uvIoTaTal va QUAGCaETE Ta UAIKA TNG OPXIKI S GUKeuaaiag, dedopévou Ot dev
TTPOPAETTETAI BWPEAV TEXVIKF UTTOOTAPIEN YIa TIS {nMIEG TTOU TTPOKARBNKAV aTT6
akataAAnAn ouokeuaaia Tou TTPOIGVTOG KATA TV aTTOOTOAA O€ €va £¢ouaiodo-
TNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

* Tava unv Béaete o€ Kivouvo TNV aoPAAEIa TOU TIPOIOVTOC, XPNOIUOTIOIEITE ATTO-
KAEIOTIKG yVAO1a avTAMOKTIKG Kal EEAPTAKATA TTOU GEPOUV TNV £E0UTI0dATNON
TOU KOTOOKEUAQTH.

* H ouokeuy ouppop@wvetal pe Tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 Tng
27/10/2004 Trepi UAIkwv TTOU TIPOOpIdovTal va £pBouv Ot eTTaQr e TPOPIAL.

A Kivduvog yia pikpa maidia

* H ouokeur| pmopei va xpnoiyotoindei amd maidid nAikiag weyaAitepng twv 8
ETWV KAl aTTO ATOUA HE PEIWPEVEC CWHATIKES, AITONTNPIOKES KAl BIAVONTIKEG IKA-
voTNTES, A atmd ATopa TTou dev EXOUV TNV ATTAITOUMEVN TTEIPA KAl YVWOEIG JOVO
utré TV emiBAewn evog utrelBuvou 1) av Exouv diaBdoel kal Katavonael Tig 0dn-
Yi€G kal Toug KIvOUVOUG TTou TTapouaiadovTal Kard Tn XPnan TG OUOKEUNG.

« Taaidid dev TPETTEN va TTAICOUV E TN GUOKEUN).

+ O1 epyacieg kaBapiouoU Kal GUVTAPNONG TTOU avVOPEPOVTAI OTO TTAPAOV EYXEIPI-
10 dev TpEmel va ekteAoUvTal ammd TTaIdIG nAIKiag KATw Twv 8 ETWV Xwpig TNV
eTTiPAewn evdg evANika.

+ QuAdooete TTAVTA T CUOKEUN Kal TO KaAwdI0 TPo@odoaiag YaKpId atd Taidid
NAIKiag KaTw Twv 8 €Twv.

* Mnv a@rvete 10 KAAWAIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET va TO TTIACE! Eva
MIKPO TTaOI.

* TomoBeTAOTE TN CUCKEUN £T01 WOTE TA PIKPA TTAIdIA va UV QTAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KUTA péPN TNG.

* Ta UNIKG TNG ouoKeuaaiag v TIPETTEI VA arvovTal OE ONEPEIO OTTOU PTAVOUV
Ta TTAIdIA Y1aTi atroTEAOUV TTNYI KIVOUVOU.
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+ Orav amo@acioeTe va aTTOPPIYETE T CUOKEUR, GUVIGTATAI VO TNV AXPNOTEWETE
k6BovTag 10 KaAwdio TpoPodoTiag. ZuvIOTATAI ETTIONG VA KATAGTAOETE OKivOu-
Va O UEPN TNG GUOKEUNG TTOU PTTOPET va atroTeAEoouV Ty Kivduvou, 1diditepa
Y10 WIKPA TTaIdIA TTOU UTTOPET VA TTAICOUV E T CUCKEUR.

& Mposidomoinon yia eykavpara

* ATTOOUVOEQTE TN CUOKEUR KOl TIEPIJEVETE VA KPUWOOUV Ta (ETTA PEPN TTPIV TTPO-
XWPAOETE G€ OTTOIO0NATIOTE Epyaaia kabapiauoU kal GUVTHPNONG.

* Mnv ayyilete Ta kaAGBia, Tov BGAPO Ynaiparog, TIG avTIKOAANTIKES TTAGKEG Kal
TO METOANIKG pEPN EVTOC TNG CUCKEUAG OTAV BpiokeTal o€ AciToupyia kal yia Aiya
AeTITG QATOU TEPUATIOTEI N AEITOUPYia Kal GBAOCEI N GUCKEUN.

* [Maverte 10 KAAABI Povo amo Tn XelPoAaBn Kal XpnOIUOTIOIEITE THIAOTPES ) TIETOE-
TEC KOUCivag yia va aaipETETE TO KAAABI.

* Mnv yepiCete 10 KOAGO! pe AGd1. Kivduvog Trupkayidg.

« Orav Acitoupyei n ouokeur), amod Tov agpaywyd Byaivouv (e0TdC 0épag Kal
atpde. Na kpardre Ta xEpia Kal 10 TpOowWTTd gag PakpId aTmd Tov agpaywyo.

« Orav agaipeite 10 kaAddr amd tov Badayo ynaiparog, Byaivel (eoTtdg aépag
Kal aTuog padi. KparaTe 1o TTpOCWTTO Kal Ta Xépia oag pakpld atmoé 1o BaAauo
ynaiparog.

. & MpodoxA: KauTh MQAVEIQ.

Kivduvog amd nAEKTPIKO pEUHA
MpIv ouVOEDETE TN GUCKEUR OTNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU peUaTOC, Befaiwbeite
TIWG N TA0T TTOU avaypa@eTal aTnV TTIVAKIdA TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWY OTO
KATW WEPOG TNG CUCKEUNG QVTIGTOIXEI OTNV TAON BIKTUOU TNG TIEPIOXNG 0O,
* H xpAon pmalavredag mmou dev Gépel TV £¢OUCI000TNON TOU KATAOKEUOOTA
UTTOPET va TTPOKAAEDEI CNMIEC KAl ATUXUATO.
ZUVOEETE TN OUOKEUN TTAvVTa O€ Jia yelwpévn TTpila.
Mnv ouvdéete Kapia GAAN ouokeur) uwnAAc 10xU0¢ (aouTTES, Tidepa, Kalopi-
@ép) otV id1a nAekTpIKA TTPICa. KivOuvog NAEKTPIKAG UTIEPPOPTWOTG.
* Mnv 1paBare Toté 10 KaAwdIo TPOPodOTIaAG 1) TNV idIa T CUOKEUN yia va Bya-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICA TOU PEUPATOC.
* Mnv BpéxeTe TTOTE TA PEPN TNG OUCKEUNG TTOU £X0UV NAEKTPIKY TAON: KivOUvOg
BpayukukAwpaTog A/kal nAekTpoTTANgiag.
* Mnv a@nvete 10 KaAwdI0 TPoQOdOTiaC va £pBEI G€ ETTAPK WE AIXUNPES ETTIQAVEI-
€¢ ] YWViEG.
®povTioTe T0 NAEKTPIKO KAAWDIO VO NV EPXETAI O€ ETTOQN e (EOTES ETTIPAVEIEC.
OAeg o1 epyaaicg kaBapIoPoU Kal GUVTAPNONG TTPETTEN VA EKTEAOUVTAI OTAV N
OUOKEUN ival aPnoTh kal amoouvdedepévn ammd tnv Tpida Tou NAEKTPIKOU peU-
HaTog.
* Mnv BuBilete T ouokeur| o€ vepd i GAAa uypa.
* Mnv xpnoiyoTolgite T oUOKeUr pe Bpeypéva xépia i uTrOAnTOL.
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* 2€ TEPITITWAT TTOU OEV TNV XPNOIUOTIOIEITE, OKOMA KAl yia GUVTONO XPOVIKG Ol-
doTnua, oBrVETE TN CUOKEUN KOl ATTOCUVOEETE TTAVTA TO QI TOU KaAwdiou Tpo-
@0doaiag atod TV TPifa Tou PEUPATOG.

* Mnv a@rjvete aQUAQKTN T CUCKEUN OTAV Eival GUVOEDEPUEVN OTO NAEKTPIKO PEU-
Ha.

Mpoooxn — UAIKEG {nMIES

+ TotmoBeTAOTE TN OUCKEUN TTAVW O€ I GTEYVA Kal 0TaBEPR ETTIPAVEIQL.

¢ Mnv TotroBeteite T ouokeun Tavw o€ TTOAU (€0TEC ETIQAVEIES 1) KOVTA O€ YU-
MVES QAOYEC TTPOKEILEVOU VO OTTOQUYETE CNUIEG TNV ECWTEPIKI ETTIPAVEIA TNG.

* Mnv ToTr0B¢ETEITE TN GUOKEUR KOVTA O€ E0PAEKTA UAIKG (TT.X. UQAoUaTa, KOUPTI-
VECQ).

* To kaAwdIo Tpoodoaiag dev TTPETTEI VO EPXETAI O ETTAPN WE TO (EOTA PEPN TNG
OUOKEUNG.

* =eTUAiCTE TEASiWG TO KAAWAIO TPOYODOTIAG TIPIV TN XPAON.

* H guokeun dev TIPETTEI VO TPOPOBOTEITAI PE EEWTEPIKOUG XPOVOBIOKATITES i aTTd
kamola EexwploTh diaratn pe TNAEXEIPIOTAPIO.

* Mnv @paooete ToTE TOv aepaywyd otav Bpioketal o€ AciToupyia N OUOKEUR
TTPOKEILEVOU VO OTTOQUYETE UAIKEG {NUIES Kall/r) uTTEPBEPUAVAT TNG TUOKEUNC.

+ TomoBeTeite Ta1 UNIKA TTAVTO KOl ATTOKAEIOTIKG Péoa 0TO KAAGBI yIa val OTTOKAEI-
OTel T0 evOEXOPEVO va EABOUV O £TTAQY TA TPOPIPA WE TIG NAEKTPIKEC avTIOTA-
O¢€Ig

* BeBaiwveate mavra 611 Ta KaAGBIa £xouv ToTT00ETNBEI cWOoTA GTOV BAAANO YN-
OiJaTog TTPIV AVAYETE TN GUOKEUN).

* Mnv XpnOIPOTIOIEITE TTOTE TN CUOKEUN XWPIC va EXeTe TOTTOBETACEI TA KAAGBIO

oTov BaAapo ynaiparog.

Mnv yepiCete TTOTE TO KOAGBI TTAVW ATTO TN PEYIOTN OTABUN.

Mnv TOTTOBETEITE TTOTE QVTIKEIJEVA ETTAVW OTN CUCKEUN).

Mnv B¢TeTE O€ AEITOUPYIQ TN GUOKEUR €V KEVW.

Mnv XpnOIUOTTOIEITE T CUCKEUR O€ UTTAiBPIO XWPO.

Mnv a@AVETE T CUCKEUN EKTEBEIPEVN OE ATHOTPAIPIKOUG TTAPAYOVTEG (TT.X. BpPO-

Xn, AAIo).

* Agou BydAete T0 @I aTTd TNV TTPICA KO APAJETE VA KPUWOOULV Ta (EOTA PépN,
kaBapioTe TN oUOKEUR OTTOKAEIOTIKA e £val JOAOKO TTavi VOTIOPEVO e vepd Kal
Niyec aTayoveg oudéTepo N SIOBPWTIKG ATTOPPUTTAVTIKO.

* Mnv xpnolgotrolgite TTOTE BIOAUTIKG TTOU TTPOKAAOUV @PBOPEC OTa TTAACTIKG
HEPN.

A Kivduvog {Inpiag amoé aAAeg aitieg
* MAoTE T0 WA TNG GUCKEURAG YIO VA TNV ONKWOETE.
* Mnv YETOKIVEITE T OUOKEUR €AV BEV EXETE TTPWTA APAIPETEI TO TPOPINA ATTO TA
kaAGBia.
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* TommoBeTOTe TN OUOKEUN O€ évav KaBapd XWPo e ETTAPKA QWTIONS TToU va
d1aB€tel mpila o€ onpeio e UkoAn TTpodoRaan.

* H ouokeur) pémel va Bpioketal Tévw o€ oTabepr MIQAveEIa dTav TV Xpnoliyo-
TIOIEITE A} TNV AQPAVETE TTPOOWPIVA VA EEKOUPAOTE.

* H ouokeun dev TTPETTEI va XPNOIUOTIOIEITAI €AV EXEI TIEOEI KATW, EXEI EPPAVA
onuddia @Bopdg A Tapouoldlel diappor| vepou. Mnv XpnoIPOTIOIEITE TN OU-
OKeUr €av 10 KaAwdIo Tpo@odoaiag A To QI TTapouaialouv BopES 1 v n idia
N ouokeur| Tapouaiadlel Aeimoupyikr| avwuaAia. OAEC o1 ETTIOKEUES, aKdpa Kal n
avTIKaTAOoTAOT TOU KaAwdiou Tpo®odoaiag, TTPETTEN va EKTEAOUVTAI JOVO O€ éva
£€oua1000TNEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG TNG Ariete 1 ammd egouaiodotné-
VOUG TEXVIKOUG TNG Ariete WaTe va pnv SIOTPEXETE Kavévav Kivouvo.

ﬂ ['a tn owaTh TEAIKA 81060 TOU TTPOIOVTOS GULQWVA HE TV EUPWTTAIKNA 0dNn-

= Vi0 2012/19/EE ouvioToUuE va SIaBACETE TO €1OIKO EVTUTTO TTOU TIAPEXETAI E

TO TTPOIGV.
e ®YAAZZETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHTIEZ.
NEPIFPA®H THE XYZKEYHZ

A - ZMua TG GUOKEUNS F - KaAaBia

B - 086vn agnic G - OaAayog ynaoiuarog
C - AvTIKOMNTIKEG TTAGKEG H - KaAwdio Tpogodoaiag
D - Xeipohapég Twv KaAaBiwv | - Aepaywyde

E - Koupmia ameAeuBépwang Twv Kahabiwy

MEPIrPA®H THZ OOONHZ A®HZ (EIK. 2)

NMPOKAOOPIZMENA MPOrPAMMATA WHZIMATOZ

MARKTpO

Mardreg TyavITEG KOTEWUYUEVES

Mp1{6Aa/KOKKIVO KpEQg

Wapl

OaTpakoeldr

Mardreg epéokeg

KototrouAo

[Auka

GHONCHEHENGEHONO

Amofjpavan Tpoipwy
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SHEHEHE

NAHKTPA AEITOYPTIAZ

MARKTpO

Mepiypagn

MAAKTPO eKKivnong/mauang

Emitpémel va Béoete o€ Aeiroupyia ) va diakOyeTe
70 YAGIMO.

EmiTpémel va auyypovioete Toug xpdvoug ynaipa-

MArAkTpo SYNC FINISH T0¢ TTOU €ival SIaQOPETIKOI yia Ta dU0 KaAGBIa waTe
va 0AokAnpwOei T0 WAoIUo TauTd)pOVa.
EmiTpémel va evepyoTroInaeTe i va aTrEVEPYOTTOIN-
OETE TO NXNTIKO OT)Ua TTOU UTTOBEIKVUEI OTI TIPETTE
MAAkTpo SHAKE Va AVOKIVAOETE A VO OVOKATEWETE TO paynTé otav
TrapéABouv Ta 2/3 Tou GUVOAIKOU XpOVoU Ynaiua-
T0G OTN GUOKEUN.
EmiTpémel va opioete aTo 6€0TEPO KAAGD! TIG iDIES
MAfkTpo DUAL COOK pubpiceIg TToU €ixaTe OPigEl OTO TTPWTO. ZUVETTWG,

o1 dUo {wveg ynaiuarog yivovtal yia Kai ival
1I5avIKY| Y10 HeYGAEC TTOGOTNTES GaynTOU.

[MArAKTPO AsiToupyiag yia o Gvay-
pa/oproiyo

EmiTpémel va avapete kal va aBAVETE TN GUOKEUN.

MAAKTPO EAEYXOU TOU PICTEPOU
kahaBiou

Emimpémer va emiAéyeTe TIC pubyioei ynaipartog
TT0U ETMOUEITE Y10 TO apIaTEPO KAAGDI.

MAAKTPO EAEyXOU TOU OEEIOU
kahaBiol

Emimpémer va emiAéyete TI¢ pubpioeig ynaipartog
TT0U ETMOUEITE YIa TO Oegi KAAGDI.

Emitpémer va pubuioete xeipokivnta Tn Beppo-
Kpaoia ynaoiparog. MatiaTe Ta TAAKTPA + 1 - yid

[TEEMPJ MfkTpo TEMP Va QUgHOETE A va XapnAwoeTe T Beppokpaaia
wnaiparog.

Emitpémel va pubuioete xeipokivnTa Tov Xpdvo yn-

mme | [IAjkTpo TIME oiyarog. MarAhoTe Ta TAAKTPA + A - yIa va AughoeTe

(1]

A VO XapnAWOETE ToV XpOvo Ynoiuarog.

ZTolXEia TauTommoinong
21NV TvVaKida TTou UTrapyel Katw atro Tn Aan aTtpIng TN GUTKEUNG, avaypd@ovTal Ta TTApaKd-
TW OTOIXEIO TAUTOTTOINONG TNG CUCKEUAG:
* KoTagkeuaaThg kal afipavan CE

* Jovtédo [Mod.]

¢ oeIplakds apiBudg [SN]

* NAeKTPIKA TOON TPoYodoaiag [V] kal auxvotnTa [HZ]
* NAEKTPIKI 10XUG €10680U [W]
¢ TNAEQWVIKAC pIBUOS TEXVIKAG UTTOOTAPIENS

Katd v emmikoivwvia pe Ta €§0uaiodotnuéva KEVTPa TEXVIKAG UTTOGTAPIENS, OVAPEPETE TO OVTEAD
Kail Tov geIpIako apibud.
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MPIN TH XPHZH

1 AgaipéaTe Ta UAIkG guakeuaaiag kal Beaiwdeite TTwG TEPIEXOVTal OAQ Ta EAPTAPATA.

Befoiwdeite TWG N TGON TOU AVAYPAPETAI OTNV TIVOKIdA OTO KATW PEPOS TG GUOKEUNS
avTIoTOIXEI OTNV TéoN BIKTUOU TG TTEPIOXNAS TG,

Mpoooxn!

TomoBetAaTe TN Guokeun o€ amdaTacn Touhdyiotov 10 ekatooTwy amd Toixoug, ETITAA
GMEG OUOKEUEC.

Mpoocoxn!
ﬁ Mnv BuBieTe TTOTE TO CWHA TNG CUCKEURAS, TO QIC KAl TO NAEKTPIKG KOAWSIO 0€ vePS 1 AN
uypd. Mnv yepicete pe vepd Ta KaAdBia 6tav Bpiokovtal péoa otov BAAAU0 WnaipaTog.

A Mpoocoxn!

ATTOoUVOEETE TIAVTA TN CUCKEUN TTPIV TIPOOBETETE 1) apaIpETETE TA ETMIPEPOUG ECapTApATA.
2 TomoBetAATE TN GUCKEUR TIAvVW O€ ia eTTITTEdN em@QAvela, OTaBEP Kal AVOEKTIKA OTIG UYPNAES

BeppoKpaaieg.

3 ZeTuAigTe TEAEIWG TO NAEKTPIKG KAAWDIO.
Mpiv XpNOIUOTTOINOETE TN GUOKEUR, GUVIGTATOI VA KOBOPIoETE OAG TO ATTOOTIWHEVD PEPN
ou Ba €pBouv o¢ eTaQn pe TPOPIPA. XpNOIPOTTOINOTE éva Travi VOTIOHEVO e {e0TO vePO
Kol aTraAS ammoppuTravTikd. ZTeyvwoTe KaAd. O1 avTiKoAANTIKEG TTAGKEG Ko To KAAGBIo TTAE-
VOoVTal GTO TAUVTAPIO TIATWY.

OAHTIEZ XPHZHZ

H ouokeun dioBétel duo kaAdBia ynoipatog. Mropeite va whoeTe Ta TPO@INA Kal oTa dUO
KaAdBia (BA. rapaypapo «AITTAG YAGIHO»), } VO XPNOIMOTIOINGETE HOVO TO éva (BA. Trapd-
ypago «Mové yhoipo»). H ouokeun Acitoupyei pévo 6tav éxouv ToroBeTnBei cwoTd Kai
T0 dU0 KaAdBia péoa oTov BaAapo ynaoipatog, TapdAo ou To £va atrd Ta dUo givar adelo.

O1 avTikoAANTIKESG TTAdKESG OhG Bivouv TN duvaTOTNTA VO KAVETE KON TTIO TPAYAVA TO TPO-
@ipa. H xpnon Twv avrikoAANTIKWY TTAOKWYV €ival TIPOAIPETIKI.

Mpiv To Ynoipo

- Eav emBupeite va kévete akdun o tpayavé ta 1pd@iua, TOTToBETATTE TNV AVTIKOAANTIKF TTAGKA
(C) oto kKaAd®I (EIk. 3).

1 TomoBetAoTe Ta TPOQINA Péoa aTo KaAGBI (F) (Eik. 4). Mnv umrepPaivete T péyiotn otabun. H
pEYIOTN OTABWN eTIgNUaiveTal aTTO TNV AVAYAUGN YPOUHF OTNV EEWTEPIKI ETIQAVEID TWV KOAG-
Biwv (EIK. 5).

Mnv yepigete To KaAdBI pe AGd1.

2 TomoBetAoTe 10 kaAGBI aTov BaAapo wnaipatog (G). Oa akouaTei éva «kAIK» TTou deixvel OTI
€xel koupTiwoel (Eik. 6).

Mpoocoxn!
BeBaiwbeite 611 £xeTe TOTTOOETATEI KAl a0QaAioel owaTd Ta kaAdBia TTpIv BETeTe O€ AsiToup-
yia Tn ouokeun.
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H ouokeun d100€Tel pnyaviopo ou TapePTrodiel T AsIToupyia o€ TEPITITWON TTOU TO KO-
A@B1a dev £xouv TotroBeTNOEi OWOTA Péda oTOV BAAAPO YnoipaTog. ZTnv 086vn epavideral
10 pAvupa «Pot» (B).

3 Bahte 10 @i1g otV Trpia Tou pelparog (EIK. 7).

4 MNamate 10 TARKTPO AciToupyiag yia 1o avayupa/oBhaiuo ((Q)) (Eik. 8).

Karé Tnv mpwtn Xpnon, eveéxetal n ouokeun va ameAeuBepwoel pia eAa@pd pupwdid Kal
Aiyo kamrvo: pokeITal yia KATI EVIEAWS PUAIOAOYIKO KaBWG opiopéva uépn Exouv Airaveei
ehapd, ki Emeima amd Aiyo Oa aoTaparinoel. Asv emnpedlel kaboAou T AeiToupyia TG ou-
OKEUNG.

Mové ynoigo

1 MarAoTe To TARKTPO eAéyxou Tou Be€iol ((R)) A apioTepol ((LJ) kahaBioU yia va BEoETe Ot Ael-
TOUpYia TO WAGIHO 0TO KAAGBI TTOU ETTIBUEITE.

2 EmAEgTe 10 TpoKaBopiopévo TTpdypauua wnaoiparog, avaloya pe ta 1pé@Iua Tou Ba WhoeTe
(BA. «ZupPouAég TIpoETOINATTAGY Yia TIC ASTITOUEPEIES TWV TTPOYPAUHATWY).

K&Be mpokaBopiopévo Tpdypauua €XEl VOV GUYKEKPIJEVO XpOVO wnaoiatog amd mpoetAoyn

OMG PTTOpEITE VO pUBUITETE XEIpOKivNTa TN BEPUOKPATia Kal TOV XpOvo Ynailarog:

- MNamiote 1a mAAKTpa TEMP + 1 - yia va puBpioete T Beppokpacia ynaiyarog, ava diacTAhuaTa
Twv 5°C.

- MNamiote Ta mAAkTpa TIME + 1y - yia va puBpicete Tov Xpdvo ynaiparog, avd diagThpata Tou 1
AeTTTOU.

l'a va aughoete Ty TaxutnTa MAOYAS, KpATAOTE TraTnuéva Ta TARKTPA pUBKICNG TOU XPGVOoU Kal

¢ Bepuokpaciag ynaipatog.

Va QVAKIVAOETE 1) va avakatéete Ta 1pd@iua otav apéABouv Ta 2/3 Tou ouvohikou Xpovou
YnoiyaTog oTn GUOKEUN.
3 MarAaTe 1o TARKTPO ekKivnang/matang ((@)). H auokeur apyiel va wrvel Ta 1pOQILA.
Kard 1o wAoipo, oty 086vn (B) epgpavidovtal d1adoyikd o Xpovog, TToU EAATTWVETAI, Kall ) BEpuo-
Kpaoia Tou £xeTe MIAECEL. [0 va TPOTTOTTOIATETE TOV XPOVO Kal T Beppokpaaia Katd 10 WAaIpo,
TIaTAoTE T0 TTARKTPO EAEyXou Tou Se€iol ((R)) A apiaTepol ((L))kahabiol, kai aTn ouvéxela TTam-
oTe Ta TAAKTPA + 1 - yia T pUBUION TOU Xp6vou f TG Bepuokpaaiag wnaiuarog. Aev xpeldletal va
emReRaloETe TNV TpoTTOTOINGT, £TeITa aTmd Aiya AeTTd Ba £xel evepyoTToinBei.
Mropeite va oTaPATHOETE TTPOOWPIVA TN ASITOUPYia TNG CUCKEUNG, TT.X. VIO VO OVOKOTEWETE TA
UAIké katd Tn diIdipKeia Tou YnaoipaTog.
& Mpoooxn!
Kivduvog eykaupatwv. Mnv ayyidete 1o kaAdB1 kail Ta JETOAAIKG pépn TNG GUOKEUAG.
Orav agaipeite 10 kaAaBI amd Tov BaAapo ynaiuarog, Byaivel eaTog aépag Kai aTpog Yadi.
KpaThoTe 10 TPOCWTIO Kal Ta ¥EpIa aag pakpid ammé 1o BaAapo wnaiparog.
- MamaTe 10 TARKTPO ekKivnong/madang ((®)). Aiakémerar n Siadikacia Ynaiyarog ot ou-
OKEUN.
- MNatAoTe 1o KoupTi ameAeubépwang (E) Tou kaAabiou (F) (Eik. 9). Midate T xeipohaBn (D) kai
BydATe To KaAGBI TTOU €ival g€ Aerroupyia amd Tov BaAapo ynaiuarog (G) (Eik. 10).
- AvakiviaTe To kaAdB! yia va YHoETe OLOIOOPPA Ta TPOPIUA.
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- o va emava@épete T ouakeur| o€ Acitoupyia, ToroBetAaTe To KAAGB! aTov BGAauo wnaipaTog.
MarAaTe 1o TARKTPO ekKivnong/mauang ((@)).

AimA6é ynoipo

H Aeitoupyia 8imAoU wnoipatog Pmropei va XxpnoipotroinBei yia va WRoeTe Ta idlo TPOQIHa
Kol oTa 8600 KaAdlia A yia va WHoETE DIOQOPETIKA TPOPIHA TAUTOXPOVA.

Edv embupeite va whoete 1a idia TpOQINa Kal aTa dU0 KaAGBIa, UTTOPEITE va EVEQYOTTOINCETE TN

Aerroupyia DUAL COOK mou petatpémel Tig 800 {Wveg wnaiuarog o€ Wia eviaia, 10avikn yia va

WVETE JeYAAEG TTOOOTNTEC TPOPIMWV.

- Marate 1o MARKTPo DUAL COOK (). Apyicouv va avaBoapiivouv Ta ikovidia aTa TTAMKTPa
eAéyxou Tou de€iou (R)) kan apioTepol (L) kahaBiou.

- EmA&Cte 1o mpdypapua wnaiyarog mou emBupeite. O1 pubpioeic epapudlovtal kal ata 600
kaAaBia.

- MaroTe 10 TARKTPO ekKiviang/madong ((@).

EvaMakTIKG, PTTOPEITE Va WHOETE BIAQOPETIKA TPOPIA aTa dUO0 KaAdBIa:

- EmA&Ee ig pubuioeig wnaipaTog yia 10 apiaTepd KaAGB! kar aTn guvéxela yia 1o defi. AkoAou-
Bnate T diadikaaia TTou TEPIypd@eTal aTny Tapdypago «Movd YAaIuo.

EmiAéSTe TIG puBpioEIg YnaipaTog avaloya pe TO €iB0G TPOPiLIOU TTOU £XETE TOTTOBETAOEI GTO
KGO KaAao.

O1 puBpioeig ynoiparog ou emAé§aTe propolv va givail Sia@opeTikéG aTa 500 KaAdBia.

H ouokeun d1aBétel T Aeiroupyia SYNC FINISH, mou oag emitpémel va auyypovilete Toug xpo-

vou¢ wnaiparog étav emBupeite va Yhoete dIaQopeTikd Tpd@Iua ota dUo kaAdBia. Me autdv

TOV TPOTIO, TO WACIWO TwV TPOPiwv oAokAnpwveTtal Tnv idia aTiyur. Ma va evepyoTToINoETE Tn

Aeiroupyia SYNC FINISH:

- EmA&ge i diagopeTikég puBpiceic wnaipaTog yia Ta U0 KaAaBia ot Ta TARKTPA EAEyXOU TOU
8e€i00 ((RJ) kan apiaTepot ((L)kaaBiou.

kaoiag ynaoiparog ota dUo kaAddia. To wHaipo Twv TPOPiUwy OAOKANPWVETAI TNV id1 OTIYWA.
- MarAaTe 10 TARKTPO ekKivnang/mavang (@)
Edv éxel evepyotroindei n Acitoupyia SYNC FINISH kai emiBupeite va avakaréwete 1a UNKA Kard
10 WHGIPO, TIATAATE TO TAAKTPO £KKivnang/mauang ((®J) yia va Siakowete T Siadikacia ynaiya-
706 KaI aTa 800 KaAGBIa.

Merda To yioipo

Otav ohokAnpwBei T0 WAGIUO, N GUCKEUR EKTIEUTTEI OPICHEVA «UTTITTY Kal TNV 086vn eugavidetal

N AéEn «Endy». EGv Ta Tpd@Iua dev ivar EToia, apkei va EavapaAeTe To KaAaB! atov BaAapo ynai-

HaTOG KAl va TTPooBETETE PEPIKG AETTTA OTOV XPOVOdIaKOTITN.

- Ta va diokdyere xelpokivnTa T diadikacia ynaiyatog, TaTAOTE T0 TTARKTPO AEITOUPYIOG yia TO

Gvaupa/opiaipo ((O)).

& Mpoocoxn!
Mnv ayyiete Ta kaAdBia, Tov BGAaPo YnaipaTog, TIG AvTIKOANTIKEG TTAGKES Kall Tl HETAAAIKG
pépn evtdg TG auokeunc otav Bpioketal ae Asitoupyia kai yia Aiya AETITé a@oTou TEPa-
TIOTE N AciToupyia kai GPAOEl ) Guakeur. TMePIJEVETE va KPUWAOUV OI (EOTEG ETTIPAVEIEG.
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Mpoooxn!

BeBaiwBeite Twg UAIké TTOU WHOATE PE TN CUCKEUN EXOUV XPUTAPEVIO Kal O KAQE i palpo
Xpwua. AeaipéaTe amd Ta TPOQINA TUXOV Kappéva KATaAoITTa.

Mnv xpnoiuoToieite PeTaANIKG epyaleia koulivag yia va BydAete Ta TpdIua aTTd T0 KOAGB!.

1 MNatoTe 10 KoupuTr ameAeuBEpwang (E) Tou kahabiou (F) (Eik. 9). MiaaTe ™ xeipohafn (D) kai
BydaATe To KOAGBI TTOU €ival g€ Aermoupyia amd Tov BaAapo ynaiuarog (G) (Eik. 10).
2 AdeiaoTe Ta Tpd@Iua at éva TidTo. ZepRipeTe TO QaynTo.

To AGdi1 rou Acovédel cuAAéyeTal oTOV TTATO TOU KAACBIOU.

‘Otav oAokAnpwocei n diadikacio YnoipaTog, N GUGKEUR PTTOPEI va XpnaipoTroindei Al
apéowg yio va ynoete GAAa TPOQINA.

AgiToupyia autoparou ofnoiparog

Auth n ouakeur diabétel xpovodiakoTn. Otav o xpovodiakdmng ¢Tacel ato «0», N CUCKEUN
eKTIEUTTEN Evav X0 Kal aBrvel autdpara. Ma va oBACETE T GUCKEUN XEIPOKivNTa, TIATACTE TO
TARKTPO AciToupyiag yia 1o avaupa/oBhaipo ((O)). To ouoTnua agpIopol OTaPATAE! ETEITa aTTd
Aiya deutepoAeTTTaL.

ZYMBOYAEZ NPOETOIMAZIAZ

Ta uhika TTou eival g€ pIKPOTEPA KoUUATIa XPeIGdovTal AiyoTePO XPOVO yia va ynBolv ag axéan
ME TOl HEYAAUTEPO KOMMATIAL

H ueyaAUTepn TTOGOTNTA TPOQIWY ATTAITET TIEQITTATEPO XPOVO WNTIUATOS EVWD N MIKPOTEPN TTOTO-
1A TPOQIWY araitei Aiyétepo xpdvo.

Av avakaTteUeTe Ta UAIKG o€ JikpdTEPA KOUPATIA OTOV WIGG XPOVO WnailaTog, TO TEAIKO OTTOTENE-
opa yiveral oAU KaAUTEPO Kal DIEUKOAUVETAI TO OLOIOUOPPO WHTILO.

la Tpayavo amotéAeapa, TPoabEéaTe pia koutahid AGdI OTIG PPECKES A OTIC KATEWUYHEVES TIATA-
TEG KQI XPNCIMOTIOIRGTE TIC AVTIKOAANTIKEG TIAGKEG (C) TTOU TTapEXOVTAI JE T GUOKEUN.

21N PITECa AEPOS UTTOPEITE VO WAHOETE AKOUA KAl TA GVOK TTOU GUVABWG WAVOVTAI GTO YOUPVO.

H BEATIOTN TTOGOTNTA YIa va QTIGEETE TPAYAVES TIATATEG €ival TrepiTrou 1,2-1,7 KIAG.

MpokaBopiopéva mpoypapHaTa

O mapakdTw Tivakag eueavicel Ta TpokaBopiauéva TPOYPAUUATA TTOU UTTAPXOUV 0NV 086vn aQAg.
K&Be auuBoho avtigToixei o€ éva mpdypapua wnaoiparog. To mpdypauya ival pubuiopévo ot
Beppokpaaia kal Tov XpOvo YnailaTog TToU GUVIOTWVTAI EIBIKA YIa TO £id0G Tpoipwyv. O Xpbvog
ynoipaTog givar evOEIKTIKOS Kal eCapTdral amd 10 TAX0¢ Kal Ty TO0OTNTA TwV TPOPIKWY TTOU
xpnoidotrololvtal. Mmopeite va TpoTToTroIfoeTe Tov Xpdvo Kal Tn Bepuokpaadia kal gTa Tpokabo-
pioyéva Tpoypduuara ynaoigarog.

Mpoypappa Xpo6vog O¢ppokpaaia (°C)

Klé)yoﬁsm- )6(%%\/;;3 o Tg)vor,]em' Xpovik6 diaoTna
Eg/g“g IVOVIEGKATEWOY- |15 | 160 pemra 200 | 60-200
MmpiZoAalKokkvo Kpéag | 20 160 hema 190 | 120200
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. 15 .
Wapl \ermg | 1760 hema [ 180 120-200
" . 12 i} . .
OoTpaKoeidi e | 160 Aema | 160 120-200
, . 25 .
MaTéreg OPETKES e | 160 Aema | 200 130-200
. 25 .
KoTémmouho \erra | 160 Aema | 190 120-200
, 30 .
Muka \ermg | 1760 hema [ 160 120-200
Amrogipavan 8 (peC | 1-24 tpeC 65 35-90
O mapakaTw Tivakag epeavifel vOIKTIKOUG Xpdvoug kai Bepokpaaieg yia Ta d1agopa €idn Tpogi-
Howv:
Mardreg yaviTéG (kaTewuypéveg) | 15— 20 Aetrtd 200°
Morémeg TyavITES (ppEokeg) 20 - 30 Aemrra avahoya pe 1o TaYKOG TOU | 180°
Sl S (ppeaKes £XOUV 01 KOMPEVEG TTATATEG 200°
Tnyavita (Aaxavika) 10 - 15 AetrTa 200°
Kpokéreg 12 - 15 Aetra 190°
Kpokéteg kotdTroUAou 10 Aetré 200°
MrroUTia koTéTToUAOU 20 — 25 Aetrta 190°
MmpiZoha 10 - 15 Aetrra 190°
Kegreddkia 8 Aetd 180°
KapaBideg 15 - 20 Aetrtal 160°
Kéik 20 - 30 Aetrtd 160°
Mita (kig) 25— 30 Aetrta 180°
, , 160°
Yapi 15 =20 Aetrtdi 180°
KotoAéta yoipivi 10 - 15 Aetra 200°
ZTTPIVYK POAG 10 - 15 Aetrta 200°
Nayavikd 10 - 20 Aetrtal 180°
OaTpakoeldr 10 - 12 Aetrta 160°
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AgiToupyia yia 1o {éoTapa

l'a va TpoBepUAVETE TN CUTKEUN XWPIiC TPOQIUA ) yIa va (e0TAVETE Ta TPOPINA, TIATAGTE TO TTAA-
KTPO TOU TTpOYPApaTo yia Tig TnyaviTég Tratdreg () mou aag emtpémel va emAEEETE BepuoKpa-
oia ynaipatog Petagt Twv 60 kai Twv 200 °C kai xpovo wnaipaTog Petagy 1 kai 60 AeTrTwy.

AgiToupyia amo§npavong

H Aermoupyia amoghpavong (&) oag divel T Suvatéra va amoénpaivete amOTEAETHATIKG Ta
TPOQIUA yIa va Ta ouvTnpeite kaAuTepa. O Bepuds aépag Kukhopopei eEAeUBEpa Péoa aTn CUCKEUR
KI €701 T TPOQINA OTEYVWVOUV OHOIONOP®A €V TTAPAANAQ 1 OTTWAEIC TWY UYIEIVWY BITAPIVOV
eival ehayiom.

H Aeitoupyia autr| pmropei va xpnaiyotroinBei yia @pouta, Aaxavikd kai pavitépia, f yia va armo-
&npavete Aouhoudia kar Qutd.

[piv TpoXwpPAOETE aTNV amogpavar, TomoBeTACTE TIG BUO AVTIKOMNTIKEG TTAGKEG TTOU TTAPEXO-
VTQI € TN OUOKEUR OTa KaAGBIa.

O mapakdTw Trivakag epeavidel evoeikTikoUg Xpovoug kal Beppokpaciag amogipavang yia 1a d1d-
(popa £i0n TPOPIHWV:

Tpoogipo O¢eppokpaaia Xpovog

Mupwdikd  kai | 35-40 °C

Botava

Aayavika 50-55 °C A6 5 €wg 15/20 wpeg
®pouTa 55-60 °C

Yapi/Kpeag 65-70 °C A6 2 £wg 8 wpeg

O xpovodiakdTng pubpietal yia diaoTnua 24 wpwv. Eav xpeldletal TepIoadTEPOG XPOVOS YIa
TNV aTOgHPAVAN, ETAVATTPOYPAUKATIOTE TN CUCKEUR dTav AfgEl 0 TIPOKABOPICHEVOS XPOVOG.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

A Mpoooxn
Kivduvog nAektpotrAngiag. Mnv BuBidete Tn auokeur) o€ vepd 1) GAAa uypd.

Mnv yepidete pe vepo Ta kahdBia dtav Bpiokovtal péoa aTov Balayo ynaiyarog.

& Mpoooxn!
ATTOOUVOEDTE T CUOKEUN KOl TIEPIPEVETE VA KPUWOOUV Tal (eGTA PN TTPIV TTPOXWPNOETE OF
oTroIadATIOTE Epyaaia kabapiouou kal CUVTAPNONG.

A Mpoooxn!
Mnv XpnOILOTIOIEITE ATTOPPUTIAVTIKG € OKAVN 1 ETAAAIKA pyaleia, yia va pnv xapdete i
@BeipeTe TNV EMIQAVEID TNG TUCKEUNG. Mnv XpnaIpoTIOIEiTE TTOTE DIAAUTIKG TIOU TTPOKAAOUV
@Bopég aTa TAAGTIKG pEEN.

AN Mpoooxn!
AtroouvdéeTe TIAVTA TN GUCKEUR TTPIV TIPOTOETETE 1) AQAIPETETE TA ETTIUEPOUG ECOPTANATOL
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KaBapiopog Tng CUOKEUNG

KaBapioTe Ta 0T00epd PEPN TNG OUOKEURS ME Eva UYPO PAAOKS TTaVi yia va pnv TTPOKANEDETE
@Bopé¢ aTNV ETMIPAVEID TNG GUOKEUNG. LKOUTTIOTE [E Eva OTEYVO TTaVi.

KaBapioTe Tov BaAayo ynaoipatog TG oUOKeUnG e éva Yahakd Travi voTiopévo pe (eaTo vepo.
ZKOUTTIOTE JE Eval OTEYVO TTAV.

KaBapioTe T1¢ avTioTdoeIg e éva aTeyvd Travi yia va aQaipETETe Ta KATAAOITIO TWV TPOPiUwV.

KaBapiopog Twv eéaprnuarwyv

O1 avTikoAANTIKEG TTAGKES Kl Tar KAAGBIA €ival KOTOOKEUAGHEVA aTrO aVTIKOAANTIKG UAIKO:
n evéexopevn Baptrada Kai To onpddia Tou PIropEi va PQavioTolV, ETEITA ATTO TTOPATETO-
pévn XpAon TG GUOKEUNAG, Eival QualoAoyIKa Kai dev eTnpeddouv TO YAGIHO Kal T yEUon
TWV TPOPilwWV.

O1 avTiKoMnTIKES TTAGKES Kai Ta KaAGBIa TTAévovTal aTo TTAUVTAPIO TIATWY. N0 va TTaparteivete T
SIdpKela (wAG TNG AVTIKOMNTIKAS ETIOTPWAONG, CUVICTATAI VO TIAEVETE TIG AVTIKOMNTIKEG TTAGIKES
(C) kai Ta kaAaBia (F) aTo xEpl. XpNOIMOTIOIOTE €va KOIVO OTTOPPUTIAVTIKG THIATWY Kal éval paAa-
KO GQOUYYOPAKI XWPiG TPAXIES ETIQAVEIEC.

lNa va paAakwaoeTe 1o KATEAOITTa TwV TPOYIUWY OTO KAAABI, PTTOPEITE va TO yepioeTe pe (eaTd
vepo. MNpoaBEéaTe pepikég aTayoveg amopputravtikoU. AQRoTe va evepynael yia 10 Aerrd. MAOveTte
Kal OTEYVWOTE.
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OEZH EKTOZ AEITOYPrIAZ

Ze TepiTTwon Tou £mBUpEiTe va BéaeTe ekTOG AcIToupyiag TN oUOKeur, Eival amapaitnTo va T
aTooUVOEDETE NAEKTPOAOYIKA. Z€ TTEPITTITWAT ATAOUPANG, Eival avaykaio va diaywpicete Ta did-
(QOPa KATAOKEUAATIKA UAIKA TNG GUOKEUNG Kal BATEl oUVBEGNG va Ta aTTOPPIiYeETE CUNQWVA E TIG

13

keipeveg diatdteig ou Exel BeaTioel n xwpa 610U YiVETal XProN TNG CUCKEUNG.

OAHIroz ENIAYZHZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

MpofAApara

MBavég airieg

EmiAuon

H guaokeur| dev Acl-
TOUPYEI.

To @ig Tou KaAwdiou dev
eival aTnv nAekTpIKr Tpida.

BaATe 10 QI 0TV NAEKTPIKN TTPICal TTOU
TIPETTEN VO EVAI YEIWMEV.

Aev gival pubuiouévog o
XPOVOBIAKATITNG.

MarAoTe 1o TARKTPO TIME Kkai puBui-
oTe Tov MBUPNTO XPOVO YnaiuaTog.
MarAaTe 10 TAAKTPO eKKivnang/mauang
(@) yia va &ekivioer 1o YAaIyo.

To kaA&B1 dev Exel TOTTOOE-
NBei owoTd.

TomobemoTe GWOTA TO KAAGBI OTOV
BdAapo ynaiuarog. Oa akouartei éva
«KNIK» TTOU OEiXVEl OTI EXEI KOUUTTWOEI
(Eik. 6).

VTQl OPOIOKOPYA.

xperadovTal avakAaTepa
CPKETEC POPEG KATA TN
OIGPKEID TOU WNOiPaTOG.

Ta uhika dev whbnkav | Eivar utrepBoAikr n mo- TomoBemaTe AiyoTepa UAIKG OTO KAAG-
owaTda. 06T UAIKWV péda ato | B1. O1 HikpdTEpEG TTOOGTNTEG WivovTal
KOAGO!. 1710 OOIGUOPYO.
H pubuiouévn Bepuokpa- | MatAaTe To TAAKTPO TEMP Kai kaBopi-
oia gival TOAU XapnAn. oTe JeyahlTepn Beppokpaaia ynaiya-
70¢. AloBaoTe T0 oUVTAYOAOYIO.
O puBuiapévog xpdvog wn- | MarroTe 1o TAAKTPO TIME Kail puBpioTe
oiparog gival TOAU Aiyog. | peyaAitepo xpovo ynaiuatog. AlaBa-
OTE TO GUVTAYOAGYIO.
Ta 1po@Ia dev whvo- | Opiapéva €idn Tpogipwy | Mpémel va avakareleTe, kaTd

dIGpKEIa TOU Ynaipatog, Ta UAIKG TTou
BpiokovTal ETAvw ) TToU OKeTTalovTal
amé GAAa UAIKA.

Ta Tyavnta ovak dev
eivar Tpayava.

XpNOIUOTIOIEITE GVAK TTOU
payelpebovTal e Tapado-
010KOUG TPOTTOUG.

XpNnoILOTIOINGTE GVaK GOUPVOU I
aAeiyte Ta e A1, TTPOTOU Ta BdAeTE
0TO KaAGOI.

TomoBetaTe GTO KAAGBI TV avTI-
KOMNTIKF TTAGKQ yId VOl YivOuV TTIO
Tpayavd ta TpdeIua.
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MpopAquaTa

Moavég airieg

Emiluon

To kaAGB1 dev pmaivel
0AGKANpo pEca aTov
BdAapo ynaiuarog.

Eivar urepBoAixn n mo-
o0TNTa UAIKWY pECA aTO
KOAGOI.

TotroBetAaTe AiyoTEPA UAIKG OTO KOAG-
B1. O1 pIKpOTEPES TTOTOTNTEG YHVOVTa
1710 OOIOHOP(.

To kaA@GBI dev umaivel
owaTd Péoa atov Balapo

ynaipaTog.

TotroBetAaTe owaTd 10 KAAGO! aTOV
Bdhapo ynaiuarog. Oa akouaTei Eva
«KAIK» TTOU O€iYVel OTI EXEI KOUUTTWOEI
(Eik. 6).

AoTrpog kammvog Byai-
VEI aTTO TN GUOKEUN).

Wrvovtal UAIKG e TIOMA
NiTrapd.

Orav yavilete Uik e TTOAAG AiTTo-
pd, katakaBeTal TepIoa6TEPO AGDI OTO
KaAdGB1. To AGdI TTapayel TTepIoaOTEPO
AoTTpo katmvo amod 10 auvnBIgHEVO
katé 10 YAoIpo. Auto bev £TTnpealel
kaBOAou TO WAGIHO OUTE Tr) CUCKEUN.

270 KaAGB1 uTrdpyouv
katdAortra Aitroug amoé
TTPONYOUKEVO WAGILO.

O aoTpog Kamvog dnuioupyeital aTo
N BEppavan Tou Aadiou A Tou Aitroug
TTOU UTTAPXE! 070 KaAGBI. KaBapioTe

oxohaaTiké 1o KaA&B! ueTa TN XpAoN.

O1 ppéokeg TTaTATEG
TTOU €ival KOUUEVEC O
Awpideg, dev Exouv -
YQVIOTEL OLOIOHOPPA.

To €idog Trararag mou
Xpnolyotoleite dev ival
katédAnAo yia Tnyavioua.

XpnoIUOTIOINOTE PPECKEG TTOTATES KAl
(QPOVTIOTE Va TIG avakaTeUeTe KATd TO
yaviopa.

=€mAUVETE KaIl OKOUTTIOTE
TIG TTOTATEG TIPOTOU TIG
TNyavioeTe.

Z€TTAUVETE TIG TTATATEG KA AQAIPETTE
6Mo 1o GpuAo TToU Exel eTTIKaBiOEl TNV
em@aveld Toug.

O1 ppéakeg TraTdreg
TTOU €ival KOPWEVEG O€
Awpideg dev eival Tpa-
yavég 6tav Byaivouv
até mn epITéda.

To méa0 TPayavés Ba

eivar o1 yaviTég TTaTaTEG
e¢aptdral amd Ty Too6-
TNTA VEPOU TTOU TIEPIEXOUV
01 idIEG o1 TTaTaTeG Kabug
Kol atmé v ToodtnTa
AadioU Trou ExeTe BaAel on

QpITECQ.

BeBaiwBeite Twg eivai TeAging ateyvég
CwTepIKG o1 TTaTdTeg IV TPoaBEaeTe
AGdI.

Koyre TI¢ TTaTaTeG 0€ UIKPEG AwPidES
Y10 va Yivouy TTI0 TPaYQVEG.

MpoaBéaTe Aiyo Tapamavw Aadi yia
va yivouv TTIo Tpayavég.

TomobetAaTe aT0 KAAGB! TNV aVTIKOAAN-
TIKA TTAGKQ yia va yivouv TTio Tpayavd
10 TPOPIAL.
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COOEPXXAHME AAHHOW UHCTPYKLIUMX

MMpubop co3aaH B COOTBETCTBIN C TPEDOBaHUSIMI AENCTBYHOLLMX EBPONENICKUIA CTAHAAPTOB U 3a-
LUMLIEH BO BCEX MOTEHLMANLHO OMaCHbIX Ans Monb3oBaTens yacTsax. BHumatensHo npouutante
[aHHY0 VHCTPYKUMIO NEPEA HayaoM 1Ccnonb3oBaHus. Mcnonb3yinte npubop UCKIIUNTENBHO MO
€r0 LieneBoMy HasHaueHuto, Anst KOTOPOro OH BbIifT CKOHCTPYMPOBAH, BO M36eXaHMe HECYaCTHbIX
CNyyaeB v NpuumHeHns ywepba. XpaHnTe AaHHY0 MHCTPYKLMIO B JOCTYMHOM MECTe AJ1s NCMofb-
30BaHws B criy4ae HeobxogumocTu. Ecnm Bl pelumTe nepegathb AaHHbIA Nprbop Apyromy nomnb3o-
BaTENt0, MOMHUTE O HEOBXOAMMOCTM NepeaaTb BMECTE C HIM 1 3Ty WHCTPYKLMIO.
CopepxaLyasics B AaHHON MHCTPYKLW HEOPMALMS CONPOBOXAAETCS CrIELYHOLMMM YCIIOBHBIMU
0603HaveHusMM:

A OnacHo ans geteit

& MpenynpexaeHue 06 0NacHOCTM 0XOroB

A OnacHOCTb MOPaXeHNs ANEKTPUYECKUM TOKOM

OCTOPOXHO - ONACHOCTb MPUYMHEHUS MaTepuUanbHoro yuiepba
A OnacHocTb yuiepba, BbI3BaHHOTO APYrMMI MPUYMHAMM

LENEBOE HASHAYEHME

[JaHHbIi npubop NpeaHasHayeH Ans NPUroTOBNEHNs! TBEpAbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB. He ucnonb-
3yiATe AaHHbIiA NpUbOP ANs NPUTOTOBNEHMS XUOKMX MULLEBLIX NPOAYKTOB. ECrin 310 HeobXxoanMmo
ANS NPUroTOBMEHMS, JonyckaeTcst JoOaBNeHe KUAKOCTeN B HEBOMbLUMX KONMYECTBaX, HO nepef
[obaBneH1em crieayroLLei nopLmm, Heobxoanmo yoeanTbes, YTO NULLEBLIE MPOAYKTHI NOMHOCTbI
MOrNoTUNM XUaKOCTb. [lobaBrneHne Ype3MepHOro KonyecTBa XMOKOCTU MOXET MPUBECTYU K ee
yTeuYKe 1 nocrieaytoLLemMy noBpexaeHnio npudopa.

[JlaHHbI7 NpuGop He AOMKEH MCTOMNb30BATLCS B KOMMEPYECKMX 1 MPOMBILLNEHHBIX LENSX.

TNioBoit apyroii cnocob 1cnonb3oBaHus Nprubopa, He NpeaycMOTpeHHbI Mpon3BoanUTeNnem, 0CBO-
BoxaaeT ero OT OTBETCTBEHHOCTM 3a NtoB0i Yiiep6, BOSHUKLIMA B pesyribTaTe HeHafnexallero
1Cnonb3oBaHUs Npuoopa.

HeHaanexalLee ucrornb3oBaHiie Takke BrieyeT 3a coboi 0TMEHY Nto6oii (hopMbl rapaHTUK.

OCTATOYHbIE PUCKHU

BHumaHmue!

OnacHOCTb MOpaXeHus NeKTPUYECKMM TOKOM. He norpyxaite npubop B
BOAY WK APYT1e XWOKOCTU.

MpeoynpexaeHne 06 onacHOCTWM OXOroB. He mpukacalTechb K KOp3uHam,
FOTOBOYHOW MOMOCTW, @HTUNPUrapHbIM NNACTUHAM W BHYTPEHHUM MeTan-
NMYECKUM YacTsm npubopa Bo Bpemst paboTbl npubopa 1 B nocneaytoLme
MWHYTbI NOCNe €ro BbIKMIOYeHUs. [1OKANTECh OCTbIBAHUS FOPSYMX YacTei
npubopa.
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MPABUNA TEXHUKU BE3ONACHOCTHU

MEPE[ HAYANOM UCMOJIb30BAHUA BHUMATENIbHO MPOUYUTAUTE UH-

CTPYKLUW.

* [pubop npeaHasHayeH Anst UCMOMb30BaHMS B JOMALUHUX YCROBUSX UMK CXO-
XUX C HUMK, HanpUMep:

- B KYXOHHbIX 30HaX, npeHa3HaveHHbIX Ans nepcoHarna marasvuHoB, 0(MCOB U1
APYrUX NPOtheCCMOHarbHbIX KONMEKTUBOB

- Ha (hepmepCKMx X035incTBax

- B OTENsIX, MOTensx, rocTuHuax Tuna bed & breakfast u B gpyrux xunbix cTpyk-

Typax (4nst MCNONb30BaHMS NOCTOSANbLAMM).

3rotoBUTEND HE HECET OTBETCTBEHHOCTW 3@ HENpaBWIbHOE WUCMONb30BaHUE

npubopa unn MCnonb30BaHME ero B LIENsX, He NPeayCMOTPEHHbIX AaHHbIM py-

KOBOACTBOM MO 3KcnnyaTauuu. HeHagnexatlee 1cnonb30BaHue Takke BrieyeT

3a cobor oTMeHy M1t060i POPMbI rapaHTUL.

PekoMeHayeTCs XpaHUTb OpUriHanbHY YNakoBky, T.K. 6ecnnaTHoe cepBucHoe

obcnyxuBaHne He NPeayCMOTPEHO B Cly4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX Henpa-

BUINbHOW YNaKOBKON U3AENWS NpK ero 0TnpaBke B aBTOPU3OBAHHbIN LIEHTP cep-

BMCHOrO 0BCnyXmBaHuS.

UT0BbI He HapywuTb 6e3onacHOCTL Npubopa, UCMOSb3YITE TOSbKO OpPUrMHarb-

Hbl€ 3an4acTit U NPUHAANEXHOCTH, OA0OPEHHbIE NPOM3BOAUTENEM.

* [pubop cootBetctByeT TpeboBaHuam Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax 1 usgenusx, NpeaHasHaveHHbIX 4ns KOHTakTa ¢ nu-
LLeBbIMM NPOLYKTaMM.

A OnacHo pnsa petemn
Mpubop MOryT Ncnonb3oBaTh AETU CTaplle 8 neT M nuua ¢ orpaHnyeHHbIMM
(OU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMU UMW YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTAMU, NnBo 6e3 fo-
CTaTOYHOTO OMbITa UK 3HAHWIA, HO TOMBKO MOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOIO 3a
nx 6€30MacHOCTb N1La KN NOcre NonyYeHns COOTBETCTBYHOLLMX UHCTPYKLMIA W
WHopMaLmn 06 0NacHOCTI, CONPSKEHHOI C dKCNnyaTayuen npubopa.
* He paspeluainTte getam urpatb ¢ npubopom.
+ Onepauymn 04NCTKIA U TEXHUYECKOro 06CNY)XMBAHMS, ONUCaHHble B AaHHOM py-
KOBOLCTBE, He pa3peLlaeTcs BbINOMHATb AEeTAM, ECIIM OHU HE JOCTUIMW BO3pac-
Ta cTaplLue 8 neT v He HaXoAATCA Noa NPUCMOTPOM.
[epxwute npubop v kabenb aNeKTPONUTaHWSA BHE 30HbI JOCAraeMoCTU Ans Ae-
Ten mnaguwe 8 ner.
He ocrtaBnaiiTe kabenb anekTponuTaHnus B MecTax, rae 3a Hero MoXeT CxBa-
TUTLCS peBeHOK.
Pa3smectute npnbop Takum 06pa3om, 4tobbl AeTsM Oblnn HeLOCTYMHbI ropsyme
yacTu npubopa.
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He octaBnanTe aneMeHTbl YNakoBKW B 30HE LOCAraeMoCTU LEeTEN, MOCKOMbKY
9TV MaTepuanbl ABASKTCA NOTEHLMANbHbIMU UCTOYHMKaMM ONACHOCTM.

Korpa 6yaet npuHaTo pelueHne 06 yTunmuaaumm gaHHoro npubopa, pekoMeHay-
eTCa caenatb €ro HeMPUroaHbLIM ANs UCNONb30BaHWs, 0Tpe3aB kabenb anek-
TponutaHus. Kpome Toro, pekomeHayetcs obesBpeauTb Te 4Yactu npubopa,
KOTOpbIE MOrYT HECTW NOTEHLMAsbHYI0 ONacHOCTb, B OCOBEHHOCTU ANS AeTed,
KOTOpbIEe MOTYT MCMOMb30BaTb NPMOOp ANs urp.

& MpepynpexpeHne 06 onacHOCTU 0XKOros
OTcoeamnHuTe Nprbop 1 JOXAMTECH OXNAKAEHNS rOPSYNX YacTei, Npexae Yem
BbINOSHSATb Kakue-nnbo onepauum no O4UCTKE N TEXHUYECKOMY 0BCTY)XMBAHUIO.
He npukacanTtech K KOp3uHaM, rOTOBOYHOWM MOMOCTMW, aHTUNPUrapHbIM NIacTu-
HaM 1 BHYTPEHHUM METaNMNYeCKUM Yactam npubopa Bo Bpemsi paboTbl npubo-
pa 1 B nocneayoLme MUHYTbI MOCIE €ro BbIKMOYEHUS.

Bepute KOpauHy TOMBKO 3a PyYKy U UCMOSMb3yMTe MPUXBATKA UK TPAMKA NS

CHSTUS KOP3WHbI,

He HanwuBaiTe B KOP3UHY pactutensHoe Macno. OnacHOCTb BO3ropaHus.

Bo Bpems ucnonb3oBaHus npubopa n3 Bo3ayxo3abopHUKa BbIXOAUT ropsuni

BO3AyX W nap. He npubnuxanTe nnLo 1 pyku K BO3LyXo3abopHUKY.

[Mpy 13BNEYEHUN KOP3UHBI U3 TOTOBOYHOW MOJSIOCTU Takxe BbIXOAUT ropsyun

BO3AyX W nap. He npnbnvxanTe pyku 1 NnLO K FOTOBOYHOI NONOCTMU.
BHuMaHwe: ropsyast NOBEPXHOCTb.

OnacHOCTb NOpPaXXeHUA ANMEeKTPUHECKUM TOKOM
Mepen nogkntoyeHneM npubopa K aneKTpruieckomn ceth ybeamnTecs, YTo Hanps-
KEHWe, yKa3aHHOe Ha Tabnuuke B HIMKHEN YacTu npubopa, COOTBETCTBYET Ha-
NPSLKEHNIO MECTHO SMEKTPUYECKOI CETH.
Mcnonb3oBaHWe aNekTpuYeckux yanuHuTenen, He ogobpeHHbIX MPOU3BOAUTENEM
npubopa, MOXET NPUBECTM K MPUYMHEHIHO YLiepba U HECYACTHBIM Cryvasm.
Bceraa nogkntovante npubopa K po3eTke ¢ 3a3EMMEHMEM.
He nogkntoyaiiTe K TOI xe aneKTpuyeckoil poseTke Apyron npubop 6omnbLLOk MOLL-
HocTu (neun, yTtorn, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHOCTb Neperpy3kn aneKkTPOCETH.
He TaHuTe 3a kabenb anekTponuTaHus unu 3a cam npubop, YTobbl M3BMEYbL
BUIKY 3 3NIEKTPUYECKON PO3ETKM.
He ponyckainTte nonagaHus Bogbl Ha AeTanu Noj HanpshbkeHWeM: puck KopoTko-
ro 3aMblkaHUs U/WNN NOPaXXEHUS ANEKTPOTOKOM.
He ponyckaiite, 4tobbl kabenb aneKTponuTaHns KOHTAKTMPOBan C OCTPLIMM U
PEXYLLMMI NOBEPXHOCTAMM.
He gonyckaiiTe, 4tobbl Kabenb AneKTPOnUTaHUs KOHTAKTMPOBAn C ropsyMMm
MOBEPXHOCTAMM.
Bce onepauuy 04MCTKM M TEXHUYECKOTO 0BCMYKMBAHUS JOIMKHBI MPOBOANTLCA
Ha npubope, BbIKITKOYEHHOM U OTCOEAMHEHHOM OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM.
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He norpyaite npubop B BOAY Unu Apyrie XUOKOCTH.

He ncnonbayite npubop ¢ MOKPbIMI pykamit Ui BOCKKOM.

Ha Bpemsi Hencnonb30BaHus, Aaxe KpaTkocpoyHoOro, npubop HeobXxoanMo Bbl-
KMKOYNTb W N3BNEYb BUIKY Kabens dnekTponuTaHus 3 aneKTPUYECKOn PO3ETKU.
He ocraensiiTte 6€3 npucMoTpa npubop, NOAKMOYEHHBIN K 3NIEKTPOCETH.

OCTOpPOXHO - ONACHOCTb NPUYUHEHUA MaTepuanbHOro
ywepba

Pacnonoxute npubop Ha YCTOMYMBOW 1 CYXOi MOBEPXHOCTH.

He ctaBTe npnbop Ha 04eHb ropsiyne NOBEPXHOCTM MM BONM3M OTKPBITOMO OrHS

BO 13bexaHue NoBpexaeHUs NOKPbITUS Kopryca.

He cTaBbTe npubop BO3ne BOCNNaMeHsIEMbIX MaTepUanoB (HanpumMep, TKaHew,

3aHaBeCoK).

Kabenb anekTponuTaHns He OMKEH KOHTAKTUPOBATh C FOPSYMMU YacTAMU Npu-

Bopa.

Mepen 1cnonb3oBaHEM NOMHOCTbLIO pa3MoTanTe kabenb AaNeKTPONUTaHUS.

3anpeLleHo noaknyaTb Npubop K CeTW Yepes BHELUHUI TauMep Wiu yCTpon-

CTBa C ANCTAHLMOHHBIM yNpaBfeHneM.

KaTeropuyecku sanpelleHo 3akpblBaTb BO3[yx03abopHMK BO Bpemsi paboTbl

npnbopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTU K MaTepuansHomy yuiepby n/wnm neperpesy

npubopa.

Knagute HrpeaveHTbl BCerga 1 Tonbko B KOP3WHbI BO N36exaHne KOHTaKTUpo-

BaHUS ejbl C HarpeBaTeslbHbIMU dfeMeHTaMu.

MMepen 3anyckom paboTbl Npubopa Bceraa npoBepsmnTe, YTo KOP3uHbI NpaBusib-

HO YCTaHOBIIEHbI B FOTOBOYHYIO NOMOCTb.

KaTeropuyecku 3anpeLleHo 1cnonb3oBaTb Npubop, He YCTaHOBMB KOP3WHBI B

FOTOBOYHYHO MOJIOCTb.

KaTeropuyecku 3anpeLLeHo HanomnHATb KOP3UHY BblLLE MaKCUManbHOTO YPOBHS.

KaTeropuyecku 3anpeLyeHo CTaBuTb NpeaMeThl CBepxy Ha npubop.

He BkntovainTe npubop Ans paboTbl BXOMOCTYHO.

He ncnonbayiTe npnbop Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

He ponyckaiite BO3AENCTBUS Ha Npubop aTMOCHEPHbIX ABMNEHWN (QOXAS, CONH-

ua).

[Mocne u3BEYEHNS BUMKN U3 SIEKTPUYECKON PO3ETKU N OXNaXOEHWUS ropsumx

yacTtei npubop paspellaeTcss YACTUTL TOMbKO HeabpasuBHOM TKAHEBOM carl-

(beTKOM, crierka CMOYEHHOW B PacTBOPE HECKOMbKUX Kanemb HeNTpanbHOro He-

arpeccyBHOTO MOHOLLETO CpeaCcTBa.

3anpeLyaeTcs Ucnonb3oBaTb PACTBOPUTENN, MOBPEXAAIOLLME NNACTHK.

A OnacHocTb yuiep6a, BbiI3BaHHOr0 ApYyrumMmu NpMYMHaAMm
UTobbl nogHsATL Npubop, Geputech 3a ero kopnyc.
He nepemeLyaitte npnbop, He yaanue nuLLeBble NPOAYKTbI U3 KOP3UH.
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+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM 1 YUCTOM MecTe C yA0OHbIM A0-
CTYNOM K 3MEeKTPUYECKON PO3ETKeE.

* [Mpunbop AOMKEH MCMONBb30BATLCA M BCErAa HaX0ANTLCS Ha YCTONYMBOI MOBEPX-
HOCTM.

* [pnbopom He cneagyeT NOMb30BATLCA, ECAIM OH Najar, Ha HeM NPUCYTCTBYHOT
credbl MOBPEXOEHWA U BUAHbI yTeuku BoAabl. He ucnonb3yinte npubop npu
HanWyuy1 NOBPEXOEHNA Ha Kabere aNeKTPONUTaHWS UNK BUTKE, a Takke ecrnu
npubop HeucnpaseH. Bce BuabI peMoHTa, BKIloYas 3aMeHy kabens anekTponu-
TaHWs, JOIMKHbI NPON3BOAUTLCS TOMBKO B CEPBUCHBIX LieHTpax Ariete nnu cep-
TMULMPOBaHHbIM NepcoHanom Ariete Bo n3bexanue nobbix pUCKOB.

Eﬂ,m OCYLLECTBNEHNS MPaBUIbHON YTUAM3aLmMn npubopa B COOTBETCTBUM C

= TPEO0BaHMAMM EBponenckon Qupektusbl 2012/19/EC HeobxoamMmMo 03Hako-

MUTBCS C NPUMNOXEHHOW K MpUbopy namsaTKoM.

* XPAHUTE HACTOSALUEE PYKOBOACTBO MO J3KCIJIYATA-
Hun.

OMUCAHME NPUBOPA

A - Kopnyc npubopa F - Kop3uHbi

B - CeHcopHbIn gucnnen G - l'oTOBOYHAsA NOMOCTb

C - AHTunpuUrapHble NNacTuHbI H - Kabenb anektponurtanus
D - PyKosiTku KOpauH | - Boagyxo3abopHuk

E - KHonka pa3bnoknpoBki kKOp3auH

OMUCAHMUE CEHCOPHOI'O AUCINEA (PUC. 2)

MPEQYCTAHOBJIEHHBIE NPOrPAMMBI MPUFOTOBJIEHUA
KHonka

3amopoxeHHbIN kapTodens (pu

BudLuTekc/kpacHoe Msco

Pbiba

MopenpogykTbl

Ceexuit kapTodbernb

KypuHoe msico

Cnapoct

GHONSHENENGHON0

BbicyluMBaHIE NPOLYKTOB
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®YHKUMOHATBbHbIE KHOMKK

KHonka

Onucanune

KHonka cTapt/nay3a

OTa KHOMKa Mo3BOSISIeT 3anyCTUTb UMK MOCTaBUTb
Ha may3y MPOLEecC NPUroTOBEHWS.

3Ta KHOMKa Mo3BONISIET CUHXPOHM3NPOBATL BPEMS]

Knonka SYNC FINISH NPUroTOBNEHNS ABYX KOP3WH, 4TOObI 3aKOHYUTb
NPUrOTOBINEHME B OFHO BPEMS.
OTa KHOMKa No3BOMNSET BKIIOYUTb UMK OTKITIOYNTL
3BYKOBOWA CUrHar, yBELOMMAOLNX O Heobxoau-
siacel | KHonka SHAKE
e~ MOCTM NepemMeLLaTh NPOAYyKTbl N0 AOCTVXEHUM 2/3
06LLEro BpPeMeH! NpUroTOBREHMS.
3Ta KHOMKa No3BONSAET MPUMEHNTbL KO BTOPO
KOP3WHE T€ Xe HAaCTPOMKK, KOTopble Bbinu Bbibpa-
Hbl 4159 NepPBO KOP3WHbI. Takum M B
KHonka DUAL COOK ANA NEPBOVI KOP3 akum 0bpasom Ase

FOTOBOYHbIE 30HbI CTAHOBSATCS OAHOM, 3TO Uae-
anbHO NOAXOAUT ANA NPUroTOoBIIEHUA 6onbLuoro
KoJimyecTBa efbl.

KHorka BKITO4YEHNS/BBIKIIOUEHNS

3Ta KHOMKa NO3BONISET BKAKYNTL UMW BbIKIOUMT
npmoop.

KHonka ynpaBneHus neson
KOP3WUHOW

OTa KHOMKa no3BonsieT BbiOpaTh Xenaemble Ha-
CTPOWKM FOTOBKM AMS NEBOM KOP3UHI.

KHonka ynpaBneHus npasoi
KOp31HON

OTa KHOMKa no3sonseT BbibpaTh Xenaemble Ha-
CTPOWKM rOTOBKW ANS NPaBOM KOP3WHbI.

SHORENE

OTa KHOMKa no3BonseT BPY4HYIO YCTAaHOBUTb
TeMmnepaTypy rotoBku. Haxumaire KHOMKY + unu -

reme | KHorka TEMP

E] ANS YBENUYEHUS UNM YMEHbLLEHWS TemnepaTypbl
TOTOBKM.

OTa KHOMKa No3BONSET BPYYHYIO YCTaHOBUTL BPEMS

mve | KHonka TIME rOTOBKU. HaxumainTe KHOMKy + unv - 4ns yeenuye-

(]

HUA UK YMEHbLLEHNA BPEMEHU TOTOBKW.

UpeHTUchbMKaumoHHbIEe AaHHbIe

Ha Tabnuuke, pacnonoXeHHOM Ha HKHE YacTi OMOPHOMO OCHOBAHMS, YKadaHbl MaEeHTUMKaLM-
OHHblE AaHHbIe npubopa:
MpownssoanTens 1 Mapkuposka EC
mogens [Moga.]

3aBogackoit Ne [SN]
aneKTpuyeckoe HanpsxeHue [B] u YactoTa [I'L] nuTaHus

notpebnsemas anekTpuyeckast MOLLHOCTb [BT]

Homep BecnnaTHOM NUHUKM CITyXObl NOAAEPXKKMA

MMpn oBpalleHnn B aBTOPU30BAHHBIE LIEHTPbI CEPBUCHOTO 0OCMYXMBaHMS, HEOBXOOUMO yKa3bl-

BaTb MOESb 1 3aBOLCKOM HOMep npuGopa.
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MEPEQ UCMNMOJNIb3OBAHUEM

1" CHUMMTE yMaKoBKy U MPOBEPLTE Hamnyne BCeX KOMMOHEHTOB npnbopa.

Yb6eputech, 4TO HanpsXeHue, yka3aHHOe Ha Tabnuyke B HUXKHEN YacTu npubopa, CoOOTBET-
CTBYET HanpsXeH!I0 MECTHOMN 3NEKTPUYECKON CETH.

BHumaHue!
YcTaHaBnuBaiTe npubop Ha pacctosHun He meHee 10 cM OT CTeH, npeaMeToB Mebenu unu
Apyrux npubopos.

BHumaHue!

A KaTeropuyeckn 3anpeLleHo norpyxatb kopnyc npubopa, BUNKY W kabenb aneKkTponuTaHus
B BOAY unu Apyrue Xunakoctu. He HanonHsnte BOJJ,OVI KOP3WHbI, KOraa OHW BCTaBIiEHbI B
FOTOBO4YHYHO NONOCTb.

BHumaHue!
lMepen yCTAHOBKOW MMM CHATUEM OTAENbHbIX KOMMOHEHTOB BCETAA OTCOEAMHANTE npubop
OT SNEKTPONUTaHNS.
2 TMocTtaBbTe NpnbOp Ha POBHYH), YCTOMUMBYH) M MPOYHYIO MOBEPXHOCTD.
3 TlonHocTb0 pasmoTaiiTe kabenb aneKTponuTaHuS.
Mepen ucnonb3oBaHMeM Npubopa PEKOMEHAYETCH OYMCTUTbL BCE CbEMHbIe 4acTu, KOTO-
pble OyAyT KOHTaKTMPOBaTh C NULIEBLIMM NpoaykTamu. Mcnonb3yinTe TkaHeByto candeTky,
CMOYEHHYH pacTBOPOM BOAbI U AENUKATHOrO MOKOLLEro cpefcTBa. XopoLwo BbicywwuTe. AH-
TunpurapHble NNacTUHbI U KOP3UHbI MOXHO MbITb B nocy,qomoeql-loﬁ MalluHe.

MHCTPYKLMM NO UCMOJIb3OBAHUIO

Mpnbop ocHawieH AByMS KOpP3WHaMM ANs roToBKU. FOTOBUTL NuILEBbIe NPOAYKTbI MOXHO
B 06enx kop3uHax (cM. naparpad «[JBoiiHOe NPUroTOBNIEHMEY) UMK TONBLKO B OOHOW U3 HUX
(cm. naparpach «OguHO4HOE npuroToBneHuer). NMpubop paboTaeT TONbLKO NPU YCNOBMK,
4TO 00€ KOP3UHbI OQHOBPEMEHHO BCTaBNIEHbI B FOTOBOYHYIO NONIOCTb, AaXe eciu oAHa U3
KOP3uWH nycTas.

AHTVII'IpVII'aprIe NMAaCTUHbI NO3BOJIAT YCUNUTb XPYCTKOCTb NMULLEBbLIX NMPOAYKTOB. Uc-
nosib3oBaHMUe aHTUNPUrapHbIX NJIACTUH He obsi3aTenLHo.

Mepen npurotoBneHuem

- Ecrv Bbl xenaete ycunuTb XpYCTKOCTb NULLIEBbLIX MPOAYKTOB, BCTABLTE aHTUMPUIapHyto NnacTy-
Hy (C) B kop3uHy (Puc. 3).

1 MomecTuTe nuwessle NpogykTbl B kop3uHy (F) (Puc. 4). He npesbilwaiTe MakcuManbsHbIn ypo-
BeHb. MakcumManbHbI ypoBeHb 0603HaYeH PenbedHON NUHUEN Ha BHELLHEN NOBEPXHOCTU KOp-
3uH (Puc. 5).

He HanuBaiiTe B KOP3UHYy pacTtutenbHoe Macno.

2 YcTaHoBUTE KOP3MHY B rOTOBOMHYHO nonocTh (G). LLienyok ByaeT sHakom npaBunbHOi yCTaHoB-
ku (Puc. 6).
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BHumaHue!
Mpexae yem BKIMOYNTL NPNUBOpP, ybeamTech, YTO KOP3MHbI YCTAHOBMEHDI 1 3adhNKCMPOBaHbI
npaBnmbHO.

MpuGop ocHalleH YyCTPOCTBOM, GIIOKUPYHOLMUM ero paboTy, ecniv KOP3vHbI HeMpaBMILHO
BCTaBlNeHbI B FOTOBOYHYI0 nonocTk. Ha gucnnee (B) nosisnsietcs Hagnuck «Pot».

3 BcraBbTe BUNKY B SNEKTPUYECKYO po3eTKy (Puc. 7).
4 HaxmuTe KHOMKY BKtodeHns/Bbiknioyerms ((OJ) (Puc. 8).

Mpu nepBoM McnonbL30BaHUM NPUGOP MOXET U3JaBaThb Nerkui 3amnax U AbIM: 3TO BNOJHE
HOpManbHoe siBNeHMe, MOTOMY YTO Ha HEKOTOpPbIE YacTh HaHeceHa CMaska, U 3TO IBNieHue
BCKOpe NpeKpaTUTLCA. ITO HUKAK He MOBNUAET Ha NpaBUNbHYI0 paboTy npubopa.

OpuHOYHOE NPUroToBNEeHne

1 Haxmure kronky ynpasnenus npasoit (R)) unn (L)) nesoit KopauHol, 4toBbl akTBMpoBaTh
NPUrOTOBIEHME B XENAEMOi KOp3uHe.

2 BoblbepuTe npeaycTaHoBMEHHYI0 NpOrpaMMy NPUroTOBIIEHNS! B COOTBETCTBUM C NULLEBBLIMM NPO-
AyKTamu, KOTopble NOANexXar NpurotoBrieHnio (M. « COBETBI MO NPUTOTOBIEHWIO» C AeTanbHON
MH(OpMaLMen 0 nporpamMmax).

B kaxgon nporpamme no yMomnyaHuio npeasapuTenbHO 3a4aHo BPeMs NPUTrOTOBIEHMS, HO TeMne-

paTypy ¥ BPEMS NPUrOTOBIEHNS MOXHO 384aTb BPYYHYIO:

- Haxwmaiite kHonku TEMP + nunm - , 4To6bl HACTPOUTL TEMNEPaTYpy roToBky ¢ warom 5°C.

- Haxwmaiite kHonku TIME + unm - , 4To6bl HACTPOUTL BPEMSI FOTOBKM C LUAroM 1 MUHyTa.

[ins 6onee 6biCTPOro BbibGOpa NapameTpoB HACTPOIIKM YAEPXKUBAITE HAXAaTbIMI KHOMKM HACTPOM-

KW BPEMEHU 1 TemMnepaTypbl FOTOBKM.

- Haxmure kHonky SHAKE (¢=9), 406kl akTBMpOBaTL 3BYKOBOW CUrHar, KOTOPbII HANOMUHAET
nepemeLLaTh NULLEeBbIe NPOAYKTbI NPy AOCTUKEHUN 2/3 06LLEr0 BpEMEHW NPUrOTOBMEHMS.

3 Haxmute kHomky ctapt/naysa ((©J). MpuBop HAYHeT NPOLIECC MPUrOTOBMEHIS MULLEBbIX MPOMYK-
TOB.

Bo Bpemsi npurotoBnexus Ha gucnnee (B) BymyT YepefoBaThes 0TobpaxeHue 0bpaTHOro otcyeTa

BPEMEHM W 3aaaHHas Temnepatypa. YTobbl M3MEHUTb BPEMS UNK TEMNEPATypy BO BPEMS Npuro-

TOBMEHIS, HAXMUTE KHOMKy ynpaenexns npasoii (R)) nn nesoit (L) kopanHoit, 3aTem Haxumai-

T€ KHOMKW + UK - ANS HAaCTPOVIKA BPEMEHW UMK TeMnepaTypbl NpUroToBrexus. Moateepxaats

N3MEHEHWE He HYXHO, Yepe3 HECKOMbKO MUHYT UMEHEHWE CTAHET aKTUBHBIM.

Mprbop MOXHO NoCTaBMTb Ha nay3y BO Bpemsi paboThbl, Hanpumep, 4Tobbl NnepemelLaTh UHrpeau-

€HTbI BO BpEMS NpoLiecca NpUroToBneHus.

BHumaHue!

OnacHocTb 00roB. He npukacaiTech k KOp3nHE U METAMNYECKAM YacTsM npubopa.

Mpw 13BMEYEHNN KOP3UHbI 3 TOTOBOYHOI NOMOCTY TAKKE BbIXOAUT FOPSYMIA BO3LYX U Nap.
He npubrvxaiite pyku 1 IMLO K FOTOBOYHOMN MONOCTH.

- HaxmuTe kHonky cTapt/nayaa ((©J). Mpu6op 0CTaHOBMT NPOLIECC NPUrOTOBNEHNA.

- Haxmute kHonky pa3sbnokupoBkm (E) kopauHbl (F) (Puc. 9). BosbMutech 3a pykositky (D) u ns-
BIEKMTE MCMOMNb3YEMYH KOP3UHY M3 roToBOYHOM nonocTy (G) (Puc. 10).

- BcTpsixHUTe KOp3uHy, YTOObI MHrPEAMEHTLI FOTOBMIUCH PABHOMEPHO.
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- Yrobbl BO306HOBUTL paboTy npubopa, BCTaBbTe KOP3UHY B FOTOBOYHYHO MOMOCTb. HaxmuTe
KHoMKy cTapt/nayaa ((@)).

OBonHOE NpUroToBneHue

q)yHKLWISI ABOWHOIO NMPUroToBJIEHNA MOXET UCNOoJNIb30BaTbCA ANA NPUroToBlIEHUA OAHOIo
npoaykra B obenx KOP3uHax unu ana ogHOBPeMeHHOro NpuroToBieHUsA pasHbIX NPoAyK-
TOB.

Ecnu Bbl xenaeTe roToBUTL B 06€MX KOP3MHAX OAMH MPOLYKT, MOXHO aKTMBMPOBATb (HyHKLMIO

DUAL COOK, koTopas npeobpa3syeT ABe roTOBOYHbIE 30HbI B 0AHY. OTa (hyHKLMS MaeanbHO Nod-

XOLMT NSt NPUrOTOBIEHNS! GONBLUIOIO KONMYECTBA eabl.

- Haxmure kHonky DUAL COOK (&5J). WkoHkm kHonok ynpaenexns npasoit (R)) u nesoi ((LJ)
KopauHbl ByayT MUraTb.

- Bbibepute xenaemyto nporpammy npurotoBneHnsi. Hactpoiki 6yayT npuMeHeHs! k 06enm kop-
31HaM.

- HaxmuTe kHorky cTapt/nayaa ((@)).

B kayecTBe anbTepHaTMBbI, MOXHO rOTOBUTL pa3Hble MPOaYKTbl B ABYX KOP3UHAX:

- BbibepuTe HacTpoiikv NpUroTOBNEHNS ANst NEBOV KOP3UHbI, @ 3aTeM — Ans npasoit. CreaynTe
npoueaype, onucaHHom B naparpade « OAMHOYHOE NPUFOTOBIIEHMEY.

BbiGepuTe HACTPOWKM NPUrOTOBMEHUS HAa OCHOBE TWUMa MULWEBbLIX NPOAYKTOB, NOMELYEH-
HbIX B KOP3UHBI.

HaCTPOﬁKM NPUroToBneHns, 3agaHHble AnAa Kaxaon us KOP3WH, MoryT ObITb Pa3HbIMU.

Mpn6op nmeet dyHkumio SYNC FINISH, koTopasi no3BonsieT CUHXpOHW3MPOBATL BPEMS MPUrOTOB-

NEHNS! NPU NPUrOTOBNEHNN Pa3HbIX NPOAYKTOB B ABYX KOp3WHaX. TakuM 0Bpasom NpuroToBneHue

NPOAYKTOB 3aBepLUMTCS B O4HO Bpems. YTobbl akTuBnpoBaTh dyHkumio SYNC FINISH:

- Bbibepute pasHble HACTPOIIKM MPUrOTOBMEHNS ANSt ABYX KOP3WH C MOMOLLbK) KHOMOK yrpaBrie-
Hus npasoit ((RJ) n nesoii (L) kopauHbl.

- Haxwmute kHonky SYNC FINISH (&) MpuGop GyaeT aBTOMaTM4eCku perynmposaTb 3anyck
npoLiecca NPUroToBNEHNS KOP3WH. [pUroToBNEHNE NPOAYKTOB 3aBEPLLMTCS B OAHO BPEMSI.

- Haxmute kHonky crapt/naysa ((@)).

Ecnun Gbina aktusupoBaHa yHkumst SYNC FINISH u Bbl xenaete nepemeluats MHIPEAUEHTDI

BO BPEMs NPUrOTOBINEHIS, HaXMUTE KHonky cTapt/naysa ((®J), utobbl noctasuTh Ha naysy oba

npoLiecca NpUroToBNEHNS.

Mocne npuroroBneHus
Mocne 3aBepLUeHNst MPUrOTOBREHNS MpUOOpa M3AAET HECKOMBKO 3BYKOBBIX CUrHANOB, W Ha [uC-
nnee nosiBnseTcs Haanueb «Endy. ECn MHrpeaneHTbI He roTOBbI, JOCTAaTOYHO NOMECTUTL KOp3-
Hy 0BpaTHO B rOTOBOYHYHO MOMOCTb U YCTAHOBUTL TaMEP €LLe Ha HECKOMbKO MUHYT.
- Yro6bl npepBaTh NPOLECC NPUrOTOBMEHNS BPYYHYH, HAXKMIUTE KHOMKY BKITHOYEHUS/BIKITHOYEHNS
().
BHumaHue!
He npukacaiiTecb k KOp3uHaMm, roTOBOYHOM MONOCTH, aHTUMPUrapHbIM MAacThHam W BHY-
TPEHHUM MEeTannMyeckum yacTsm npubopa BO Bpemsi paboThl Npubopa 1 B nocneaytoLme
MWHYTbI MIOCIIE ero BbIKMIOYeHNs. [JoxanTeCh OCTbIBaHWS ropsumx YacTei npubopa.
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BHumaHue!

Y6e,uv|Ter B TOM, 4YTO NPUrOTOBNEHHbIE UHIPEANEHTbl AOCTATOYHO NOAPYMAHUNNCH U HE
NOYEPHENN NN NOKOPUYHEBENN. Y,Cl,aﬂl/ITe C NPOAYKTOB NoAropesLUNE KYCOYKK, eCr OHKU
eCTb.

He VICI']OﬂbSyf/'ITe MeTannnM4yeCckne NHCTPYMEHTbI AJ1A U3BIeYEeHNA NPOAYKTOB U3 KOP3UHbI.

1 Haxmute kHonky pa3tnokuposku (E) kopauHbl (F) (Puc. 9). Bosbmutech 3a pykosTky (D) 1 ns-
BIEKMTE MCMOMNb3YEMYH KOP3WHY M3 roToBOYHOM nonocTu (G) (Puc. 10).
2 Bobinoxute uHrpeaneHTsl Ha 6ntogo. MNopaiite Ha cTon.

W3nuwek pacTutenbHOro Macna cooepeTcs Ha AHE KOP3MHbI.

Mocne okoHYaHUA npowuecca npuroToBneHna an60p CHOBa roToB K UCNOJZIb30BaHWUIO AnA
NPUroToBneHnUAa gpyrux npoayKToB.

@®YHKUUA aBTOMaTUYECKOro BbIK/TIOUEeHUsA

[aHHbii npubop ocHalleH Tamepom. Korga Tamep goxogut Ao «0», 3By4nT curHan, u npubop
aBTOMATMYECKN BbIKMOYaAETCS. YT0ObI BbIKIOUMTL NPUOOP BPYUHYHD, HEOOXOANMO HaxaTb KHOMKY
BKNouYeHns/ BbikmoueHns (OJ). Cuctema BEHTUNSLMM OCTAHABNMBAETCS YEPEe3 HECKOIBKO CEKYH,

COBETbI NO NPUrOTOBNEHUIO

[ns npurotoBneHus Bonee MenkUX MHrpeaneHToB TpebyeTcs MeHbLUE BPEMEHH, YeM Ans 6onee
KpYMHbIX.

[ns npuroToBneHns 6oMbLUEro KONMYeCTBa MHrPeaneHToB TpebyeTcs Bonblue BpemeHu, a ans
MEHbLLEro KONMYECTBA NHIPEANEHTOB — MEHbLLE.

[ns QOCTWXEHMS NyyLLero pesynbTaTa npy NpUroToBrneHUM Gonee Menkux HrPeaneHToB pexo-
MeHOyeTCs UX NepeMeLLaTh Mo UCTEYEHUN MOMOBUHBI BPEMEHU MPUrOTOBMEHNS.

[1ns npuroToBneHmMs XpycTaLLero kapTodens fobaBbTe OfHY NOXKY PACTUTENBHOTO Macna B CBEXUN
W 3aMOPOXKEHHBIN KAPTO(ENb M MCOMb3YITe aHTUNpUrapHble nnacTutbl (C) U3 komnnekTa.
CH3km, npegHasHaveHHble Ons MPUTOTOBMEHUS B MEYM, Takke MOXHO MOAKapuBaTb B BO3OYLLHOM
hpuTIOpHMLE.

OnTumManbHoe KOnMMYecTBO ANs MPUTOTOBNEHUS XPYCTALEro kapTodens dpn npubnuantensHo
1,2-1,7 «r.

MpeaycraHoBNeHHbIe NPOrpamMmmbl

B cnenytoleit Tabnue npeactaeneHs! NporpamMmbl, NPeaycTaHoBMNEHHbIE B NAHENM YNpaBneHus
C CEHCOPHbIM AMUCTINEEM.

Kaxaomy cumBomy COOTBETCTBYET ONpedeneHHasl nporpamMma npurotoeneHus. MporpamMma Ha-
CTPOEHa Ha TeMnepaTypy 1 Bpemst NPUroTOBEHNS!, PEKOMEHIOBaHHbIE Ha OCHOBE TUMa NpoAyKTa.
Bpemsi NpuroToBNeHNs HOCUT OPUEHTUPOBOYHBIN XapakTep W 3aBUCUT TaKke OT KONUYecTsa u
TOMLLUMHBI UCNOMb3YEMbIX MHIPeAMeHTOB. [peaycMoTpeHa BO3MOXHOCTb U3MEHIUTL BPEMSt 11 TeM-
nepaTypy B NpeayCcTaHOBMNEHHbIX NPorpaMmax.
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Mporpamma Bpewms Temnepartypa (°C)

Mo ymonyaHuto | MHTepBan ;Il\(ﬂ)onanmo VHTepBan
f:&%‘é?é"ﬁf?ﬁé”m 15 160maH | 200 60-200
DUOUTEGKPACHOS | 20 160w | 190 120-200
@ Puiba 15 MuH 1-60 muH 180 120-200
MopenpoaykTbl 12 MuH 1-60 MuH 160 120-200
Ceexuin kapTodhenb 25 MWH 1-60 MuH 200 130-200
KypuHoe msico 25 MUH 1-60 MUH 190 120-200
Cnapoctu 30 MuH 1-60 MuH 160 120-200
BbicylmsaHue 8y 1-24 4 65 35-90

B cnepytowen Tabnuue npuseaeHsl OPUEHTUPOBOYHBIE 3HAYEHWS BPEMEHM 1 TeMnepaTypbl Ans
pasHbIX NNLLEBbIX NPOAYKTOB:

KapTodhens dpu (3amopoxeHHbIn) | 15-20 MUHYT 200°
KapTotbens dpr (caexuii) i(l)pig (gl::;ﬂ B 3aBWCMMOCTW OT pasMepoB ; ?)8:
®pu (13 oBoLLEN) 10-15 MuHyT 200°
KpokeTbl 12-15 MuHyT 190°
KypuHble KpokeTbl 10 MuHYT 200°
KypuHble BegpbiLuki 20-25 MuHyT 190°
Budiutekc 10-15 MUHyT 190°
Tedpenm 8 MuHyT 180°
Owmapel 15-20 MuHyT 160°
[Mupor 20-30 MuHyT 160°
Knw 25-30 MuHyT 180°

160°
Priba 15-20 MuHyT 180°
CswHasi oTbnBHast 10-15 MUHyT 200°
CnpuHr-ponnbl 10-15 MuHyT 200°
Osowwu 10-20 MuHyT 180°
MopenpoayKTbl 10-12 MuHyT 160°
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DyHKUUA pa3orpesa

Urobbl NpenBapuTenbHO pasorpeTb npubop 6e3 MHrpeaMeHTOB Unu pasorpeTb edy, HaxMuTe
KHOMKY MporpamMbl 4ns kaptodens dpy ((@J), koTopast no3sonseT BbIGpaTh TemnepaTypy npuro-
ToBneHus, ot 60 go 200 °C, 1 Bpems npurotoBnexus, ot 1 4o 60 MuHyT.

DyHKUMA BbICYLUIMBAHUSA

DyHKLWA BbicyMBaHMS (&) No3BonseT 3dheKTUBHO BbICYLINBATL NNLLIEBLIE NPOAYKTHI ANS Of-

TUMarbHOrO XpaHeHust. [opsumii Bo3agyx CBOOOAHO LIMPKynMpyeT BHyTpU npubopa, paBHOMEPHO

BbICYLLMBAS NPOAYKTHI C MUHUMAIbHOM NOTEPEN NONe3HbIX BUTAMUHOB.

OTa (yHKUMS MOXET UCMONb30BATLCS AN BbICYLLIMBAHWS (PYKTOB, OBOLLEN, rpuboB, LBETOB 1

pacTeHui.

lNepen Havanom npoLeaypbl BbICYLLMBAHUS BCTABbTE B KOP3UHbI ABE @HTUNPUrapHble NNacTUHb
13 KOMMMEKTa NocTaBKy.

B cnenytowei Tabnnue npuBeaeHbl OPUEHTUPOBOYHBIE 3HAYEHWS BpDEMEHU 1 TEMNEepaTypbl BbICY-

LUMBAHUS ANS Pa3HbIX MALLEBbIX MPOAYKTOB:

Mpoaykr Temnepatypa Bpems

Tpasebl 35-40 °C

Osown 50-55 °C Ot 5 po 15/20 vacos
OpyKTbI 55-60 °C

Pbiba/msco 65-70 °C Ot 2 po 8 vacos

TailMep MOXeT BbITb HACTPOEH MakcMMyM Ha 24 yaca. Ecnu BeicylumBaHue TpebyeT Gonee anu-
TEMbHOTO Neproaa BpeMeHM, 3anporpaMmmupyiTe nMpubop NOBTOPHO MOCHE UCTEYEHUS BPEMEHM
nporpaMmbI.

YUCTKA U yxon

BHumaHue
OnacHocTb NopaxxeHna ANeKTpnu4eCcknm TOKOM. He I'IOpr)KalZTe an6op B BOAY Unn B gpyrue
XKNOKOCTH.

He HanonHsiTe Bogon KOP3WHbI, KOraa OHM BCTaBI1€HbI B TOTOBOYHYHO NMOJIOCTb.

BHumaHue!
OtcoeauHuTe NpuBOP U JOXAMTECH OXNTAXAEHUS TOPSUMX YaCTen, Npexae YeM BbIMOMHSATb
kakue-nmbo onepawmmn Mo 04UCTKE U TEXHNYECKOMY 0OCITY)KMBAHMIO.

BHumaHue!

He ncnonbayinTe abpasuBHble MOKOLLME CPEACTBA UMW METANNYECKNE MHCTPYMEHTBI, KOTO-
pble MOryT nouapanaTb NOBEPXHOCTb W MOBPEANTb NOKPLITHE. 3anpeLlaeTcs Ncnonb30Bath
pacTBOPUTENM, NOBPEXAAOLLME NIACTHK.

BHumaHue!
I'Iepeu yCTaHOBKOVI Unu cHATUeM oTaesibHbIX KOMNOHEHTOB Bceraa OTCOGLWIHHIZTG np|/|60p
OT ANEeKTPONUTaHnA.
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Yuctka npubopa

YncTuTe HeCbeMHbIe YacTy Npubopa BNaxHOM TKaHEBO candeTKoit BO 13bexaHWe NoBpexaeHNs!
MOKPbITUS. BbITpUTE HACyX0 CyXOM TKaHEBOM candeTkoN.

YncTuTe roToBOYHYK NONocTb Npubopa HeabpasvBHOM TKAHEBOW candeTkoi, CMOYEHHON B Te-
nnon Boae. BuITpute Hacyxo Cyxom TkaHeBOM candeTkon.

YnctuTe HarpeBaTenbHble SNEMEHTLI MPUOOpa OT OCTATKOB MULLM CyXOl TKAHEBOW CandgeTKON.

YuctKka KOMNOHEHTOB

AHTVII'IPVIraprIe NNAacTUHbI U KOP3UHbI U3roTOBJIEHbI U3 aHTUMNPUrapHOro MaTepuana: ma-
TOBOCTb U CneAbl, KOTOPbIe MOryT NOABUTCA nocne ANMUTeNIbHOro UCNosfib3oBaHuA, CHUTa-
H0TCA HOPpManbHbIM sAIBJIEHWEM U He BITUAKOT Ha NpoLecc NPpUroToBieHNs U BKYC NPOAYKTOB.

AHTURpUrapHble NNACTUHBI U KOP3WHBI MOXHO MbITb B NOCYAOMOEYHOM MaLLnHe. YToBbl NpOAnUTL
CPOK CNYXObl aHTUNPUrapHOrO NOKPbITUS, PEKOMEHAYETCS MbITb aHTUMPUrapHble nnacTuHel (C) u
kop3uHbl (F) BpyyHyto. Mcnonb3yite 06bI4HYH0 XWAKOCTb ANs MbITbS NOCYAbI U MSATKYto rybky 6e3
abpasnBHOI NOBEPXHOCTY.

UTobbl pa3mounTb OCTaTkM ejbl B KOP3WHE, MOXHO HaMoNHWUTL ee ropsyei Bogoi. [lobasbTte He-
CKONbKO Kanenb MotoLero cpegctaa. Octasbte Ha 10 MUHYT. [TOMOWTE U BBITPUTE HACYXO.

BbIBOA U3 IKCMNYATALUMN

B cnyyae BbiBoAa npubopa 13 akennyataumu HeobxoaumMo OTKIIOYNUTL €ro OT CeTU ANeKTponuTa-
Hus. TNepen ytunusaumen npubopa HeobXo4UMO paccopTUpOBaTh €ro YacT B COOTBETCTBUMW C
BMAAMWU MaTepuarnos, UCMONb30BaHHbIX ANS U3rOTOBREHNS npubopa, a 3aTeM NPUCTYNUTL K ero
yTUN13aumm, pykoBOACTBYSCb COOTBETCTBYIOLLMMM NONOXEHUSMI HOPMATUBHBIX aKTOB, MPUHATBIX
B CTPaHe aKcnnyarauum ycTpoincTaa.
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PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbLIX HEMOJIAQOK

Henonagku

Bo3moxHbIe NPUYUHBI

Cnocobbl ycTpaHeHus

Mpubop He paboTaer.

Bwurnka He BcTaBneHa B
ANEKTPUHECKYHO PO3ETKY.

BcTaBbTe BUIKY B MEKTPUYECKYHO
PO3eTKy, KOTOPas AoMKHa BbiTb 0G0pY-
[0BaHa 3a3eMIIEHUEM.

He ycTaHoBneH Taimep.

Haxmute kHonky TIME v 3apaiite
Xenaemoe Bpemsi puUroToBeHuS.
HaxmuTe kHonky ctapt/naysa (@),
4T0BbI 3aNYCTUTb MPUrOTOBMEHME.

KopauHa BcTaBneHa
HenpasunbHO.

BcTaBbTe KOpauHy B rOTOBOYHYHO
nomnocTb npasunbHo. LLenyok Byaet
3HAKOM NPaBUILHON YCTaHOBKN (Puc.
6).

WHrpeaneHTbl He
rOTOBbI.

BHyTpu KOpauHbI CIIMLLKOM
MHOTO MHIPEAMEHTOB.

MomnoxuTe B KOP3UHY MEHbLLE MH-
rpeaneHToB. MeHbluee KoM4ecTBo
roToBuUTCS Bonee paBHOMEPHO.

3apaHHas Temnepartypa
CIMLLKOM HM3Kas.

Haxmute kHonky TEMP v 3agaitte
Bonee BbICOKYt0 TeMMepaTypy npuro-
TOBMEHMs. CM. KHUTY PeLenToB.

YcTaHoBMEHHOe Bpems
MpUroTOBMEHUS HeOCTa-
TOYHOe.

Haxmute kHonky TIME v 3agaite
6onbLuee Bpems npurotosnexns. Cu.
KHUTY peLienToB.

WHrpeameHTbl npuro-
TOBMMUCb HEPaBHO-
MepHoO.

HekoTopble Biabl MpoayK-
TOB He0BX0AMMO nepeme-
LnBaTb HECKOIBbKO pa3 BO
BPEMS! UX MPUrOTOBIIEHNS.

WHrpeaveHTbl, pacrionoxeHHble
CBEPXY UMW 3aKpbITbIE APYrUMM, HE0B-
XOAMMO NepeMeLLInBaTH BO BPEMS UX
MPUrOTOBNEHMS.

YKapeHble CHaKM He
MonyyatoTcs XpycTs-
LMK,

Bbl ncnonb3ayete Bug
CH3KOB, KOTOpble JOIMKHbI
rOTOBMTCS TPAANLMOHHbI-
MU criocobamu.

Acnonbayitte CHaKM, NpesHa3HaveH-
Hble Ans NPUrOTOBMEHNS B MEYM, UK
CMaXbTe X PacTUTENbHBIM MacnoM,
Npexae Yem NOMECTUTb B KOP3UHY.

BcTaBbTe aHTUNpUrapHyto NNacTuHy B
KOP3WHY, YTOBbI YCUIUTL XPYCTKOCTL
edpl.

Kop3auHa nonHocTbio
He BCTaBNseTcs B
FOTOBOYHYHO MOMOCTb.

BHyTpU KOp3WHbI CRIMLLKOM
MHOTO WHIPEeaMEHTOB.

MonoxuTe B KOP3WHY MEHbLLE MH-
rpeaneHToB. MeHblUee KONN4ecTBo
rotoBuTCst 6onee paBHOMEPHO.

KopauHa BCcTaBneHa B
FOTOBOYHYIO MOMOCTb
HenpasunbHO.

BcraBbTe KOp3uHy B rOTOBOYHYHO
nonocTb npasunbHo. Lenyok byaet
3HaKOM NPaBUNBLHON YCTaHOBKN (Puc.
6).
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Henonagku

Bo3moxHble NpUYmHbI

Cnocobbl ycTpaHeHus

113 npnbopa Bbixoaut
Genbli AbIM.

BoinonHsieTcs NpUroToBs-
JIEHNE XMPHbIX NHIpean-
E€HTOB.

[Mpy NPUrOTOBNEHNM XUPHBIX MHTPEau-
EHTOB B Kop3uHe cobupaetcs Bonbluee
konm4ecTBo xwpa. Macno cnocob-
CTBYET NOSIBNEHMIO 6OMbLUEro, Yem
00bI4HO, KonmyecTsa benoro AbiMa BO
BpEMS! NPUroTOBNEHMS. ITO 06CTOS-
TENbCTBO COBEPLUEHHO HE BINSIET Ha
MpOLeCC NPUrOTOBNEHUS UHIPEANEH-
TOB UNK Ha cam npubop.

B kopauHe npucyTcTeyeT
1P, OCTaBLLMIACA C Npe-
AblAYLLMX MPUrOTOBIEHNIA,

Benbiin obiM BblgeNsieTca BCneacTane
Harpesa Xupa unu macna, npucyTcTay-
oKX B KOP3NHE. TmaTeano o4uncTu-
T€ KOP3MHY Nnocrie ncnonb30BaHnA.

Caexwuit kapToders,
Hape3aHHbIN CONoM-
koW, obxxapuBaeTcst
HepaBHOMEpHO.

Vicnonb3yembii Tun kap-
Todbens He NOAXOAUT Ans

OPUTIOPHULLBI.

Vicnonb3yiite ceexuit kaptodens n
TLaTeNbHO NepeBopaymnBaTe ero B
BpEMS NPUrOTOBNEHMS.

OnornocHuTe 1 BbICyLINTE
kapTodhernb nepes TeM, kak
FOTOBWTb €r0 BO (hpuTIOp-
HuLe.

CnonocHuTe KapTodenb 1 CMoNTe ¢
Hero BeCb kpaxmar, NpocTynyBLLMIA Ha
MOBEPXHOCTM.

Ceexwit kapTodens,
Hape3aHHbI Conom-
koW, He mostyyaeTcs
XPYCTALLMM Cpasy
nocne U3BneYeHns n3
PpUTIOPHULLBI.

O6pasoBaHue xpycTs-

LLen KOPOYKM Ha KapTo-
tene-gpu 3aBUCHT OT
KonuyecTea BoAbl, Coep-
XaLLemncs B CaMoM kapTo-
dene, a Takxke Konu4ecTea
Macna, UCnonb30BaHHOro
MpW €10 NPUroTOBREHNN.

Mepen nobaBneHnem macna kak MOX-
HO TLaTenbHer ocyLwante kapTodenb
CHapyxw.

HapexbTe kapTodens bonee TOHKOM
CONOMKOV Anst nonyyeHns 6onee
XPYCTALLEN KOPOYKM.

Urobbl kapTodhens nony4ynncs Gonee
XpycTALLMM, J06aBbTE HEMHOTO pacTu-
TENbHOMO Macra.

BcTaBbTe aHTUNpUrapHyto NRacTuHy B
KOP3WHY, YTOBbI YCUIUTL XPYCTKOCTb
eqbl.
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[laTa n3roToBneHms ykasaHa Ha kopnyce nsgenus B 3awmdgposadHom suae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens npou3BoACTBa

yr — rofi NPOM3BOLCTBA

abcdefg — cepuitHbIin Homep 13penus

CooTBetcTBYeT TpebOBaAHNUAM

TP TC 004/2011 «O 6e30nacHOCTM HM3KOBOMBTHOrO 060pyAOBaHNS, yTBEPXAEH PeleHnem Ko-
Muccun TamoxeHHoro cotosa Ne768 ot 16 asrycta 2011 roga

TP TC 020/2011 «OnekTpomarHuTHasi COBMECTUMOCTb TEXHNYECKNX CPELCTBY, YTBepkaeH PeLue-
Hnem Komnceun TamoxeHHoro cotoza Ne879 ot 9 gekabps 2011 roga

VHdhopmaums o cepTudmkaLyi B NPUNOXEHUM K TapaHTUAHOMY TasloHy W/WIK Ha ynaKoBKe 13ge-
nvs.

Tonbko ans pbiHkoB cTpaH EC 1 Poccum
220-240B~ 50-60I"y, 1700BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

Wwmnoptep: 000 «PyMeTta»
HOpuamnuecknin agpec; 127473, ropog Mocksa, yn. KpacHonponeTapckas, 4. 16, ctpoenue 11, atax
2, nomeLenue |l, komHata 6
daktuyecknin agpec: 127473, ropoa Mocksa, yn. KpacHonponetapckas, 4. 16, ctpoeHue 11, atax
2, nomeLenue |l, komHata 6

Warotoutens: De’ Longhi Appliances Srl /«[enonrn AnnnaeHcuc CPIT»  Agpec: 50013 Utanus,
®nopeHumsi, Kamnu buseruyymo, Bua C. Kyupuko 300.

Cnucok opraHu3aLmii, YNomHOMOYEHHBIX N3roTOBUTENEM Ha paboTy C NpeTeH3usiMK noTpeduTe-
nen 1 cepBuCHbIM 06CTyKMBaHMEM, pa3MeLLEH Ha caiTe: http://www.ariete.net/ru/assistance
lopsyas nuHus Ariete +7915165611

ToBap noctaensetcs B coObpaHHOM BiAe, CrielyanbHblx TPeBOBaHMA Kk NEPEBO3KE M XPaHEHWIO He
YCTaHOBIIEHO.

YTunuaupoBaTb B COOTBETCTBUM C 3aKOHOAATENBCTBOM MECTa PeanuaaLmi.

apaHTUiHbINA cpok 2 roga. Cpok cnyx6bl n3aenus 2 roga.

VHdhopmaums o cepTudmkaLyi B NPUNOXEHUN K TapaHTUAHOMY TasloHy MWK Ha ynaKoBKe 13ge-
nvs.
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[Mpunag CTBOPEHUI i3 AOTPUMAHHAM BUMOT [it04MX €BPOMNENCHKUX CTAHLAPTIB Ta 3aXWLLEHWA Y
BCiX NOTEHLNHO HeBe3neyvHnX Ans KOpUCTyBaya MicUsX. YBaXHO NpounTanTe el nocibHuKk nepeq
BUKOPUCTaHHAM. BUKOpUCTOBYINTE Npunagd BUKIHOYHO 3a LiNbOBUM NPU3HAYEHHSM, 415 AKOTO BiH
OyB po3pobneHnid, wob 3anobirtn HelacHNM BUMaaKaM i 3anopisHHI0 Wwkoau. 36epiraiTe Len
MOCIOHMK y LOCTYNHOMY MiCLji Ans KOHCYTbTaLlilh y ManbyTHbOMY. 3a HaMmipy nepefaTyv Len npunag
iHLIOMY KOpMCTyBayy Nam’sTaiTe, LLO pa3oM 3 MPUIagoM MoBKHHA OyTv nepefaHa i Lst iHCTPYKLS.
[HchopmaLis, BiKageHa y LiboMy NOCIOHMKY, Mae HaCTynHi YMOBHI NO3HAYEHHS, SiKi 03HAYatTh:

A Hebeaneka ans giten

A 3acTepexeHHs Npo onmiky
A Hebesneka, NoB'sa3aHa 3 eneKTpUYHUM CTPYMOM
YBara - puaiK 3anofisHHS MaTepianbHux 36UTkis

A Hebesneka 36uTkiB, 06yMOBNEHMX iHLLMMK MPUYUHAMN

UINbOBE NPU3HAYEHHA

Mpunag Moxe BUKOPUCTOBYBATUCS A4S NPUrOTYBaHHS TBEPANX Xap4OBUX NpoayKTiB. He BukopucTo-
BYWTE NpUNag Ans NPUroTyBaHHs! PigKIMX Xap4yoBKX NPOAYKTIB. FAKLO NPOLIEC NPUrOTyBaHHS BUMarae
[OLABaHHS HEBEMNMKOI KiNMbKOCTI pignHK, fogasaiiTe ii 3 06epexHicTio. MepLu Hix AogaTh HacTymHy
MopLiito PiauHK, NepekoHanTecs, LLO TBePAi IHrpedieHTU NOrnuHynu piguHy. [loaaBaHHs HaLMMLLIKO-
BOI KINbKOCTI PiuHI MOXe NPU3BECTU A0 ii BUTOKY i3 NOAamnbLUMM MOLIKOMKEHHSM npunagy.

Lle# npunag He NOBWUHEH BUKOPWUCTOBYBATMCh Y KOMEPL|iNHIX ab0 MPOMUCHOBMX LiMSIX.

BupobHuk He nepenbayns Oyab-sike iHLLE BUKOPUCTaHHS LbOrO Mpunagy, Le 3BiNbHSE MOro Bif
BigNOBifanbHOCTI 3a 30MTKM Oyab-AKOTO XapakTepy, CMPUYMHEHI HEHANEXHUM BUKOPUCTAHHAM
npunagy.

Kpim TOro, HeHanexHe BUKOPUCTaHHSA Npunajy CKacoBYeE rapaHTito y BCiX il nposiBax.

3AJIMLLKOBI PU3IUKU

YBara!

Hebesneka, nos'asaHa 3 enekTpuyHUM CTpyMOM. He 3aHypioiiTe npunag y

BoAy abo y iHLWi pignHW.

3acTepexeHHs npo Hebesneky onikis. He TopkaiTecs A0 KOLUMKIB 4acTWH
& npunagy nig yac poboTu npunagy abo nNpoOTAroM HACTYMHUX XBUAWH NiCNs

I0r0 BUMKHEHHS. [loveKanTecs OXONOMKEHHS rapsvnx YacTuH.

NMPABUJA TEXHIKU BE3MNEKM

YBAXHO NPOYUTAWUTE IHCTPYKLIT NEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.
* [Npunag npusHa4eHnin Ans BUKOPUCTaHHS y NoByTOBMX [OMALLHIX yMOBaX Ta B
ymoBax, BMn3bKuX [0 JOMALLHIX, SK HanpuKnag:
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- Ha KyXHSX, NpU3HaveHnx 4ns nepcoHany mMarasuHis, 0icis Ta iHLLKMX Npogecint-
HUX 3aKnagis;

- y rocnogapcraax;

- Y HOMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWWX XuTnO-
BUX CTPYKTYpax (4515 BUKOPUCTAHHS NOCTOSAMbLAMM).

* BupoBHuk Biaxunsie BignoBiganbHICTb 3a HENPaBUMbHE BUKOPUCTaHHS abo 3a
BMKOPUCTaHHS, HenepeabayeHe y LiboMy NocibHMKY. Kpim TOro, HeHanexHe Bu-
KOPWUCTaHHSA Npunagy CKacoBYE rapaHTito y BCIX il MposiBax.

* PekomeHpayeTbCs 36epiratit opuriHanbHy ynakoBKy, OCKinbku 6e3KOLWTOBHI cep-
BICHi nocnyr He nepenbayeHi y BUNaaKy NOMOMOK, CIPUYMHEHUX HEHANEXHOK
ynakoBKOK BMpoOY Mif Yac TpaHCMOPTYBaHHA 40 ABTOPM30BAHOMO CEPBICHOMO
LieHTpy.

* o6 He nopywwuTn 6e3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYNTE BUKITOYHO OpMri-
HanbHi 3an4acTyHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi CaMuM BUPOBHUKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, ki KOHTAKTYIOTb 3 Xap4yOBUMU NPOAYKTaAMU.

A Heb6e3neka pna pgiten

* [punagom MoXyTb KOpPUCTYBATUCA LiTW CTapLue 8 pokiB Ta 0cobn 3 0bMexeHu-
MW (I3UYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTANTbHUMU MOXNUBOCTAMM abo 3 HegocTar-
HiM JOCBIAOM i 3HAHHSMMU, TiNbKW SKLLO BOHM NepebyBatoTh Nig HarnsgoMm Bigno-
BiganbHOi 0cobm abo AKLLO NPOMLLNN HANEXHWIA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMIIONTb
PW3KKW, NOB'A3aHI 3 BUKOPUCTAHHAM npunagy.

« [litam 3a60pOHSETLCS rPaTMCA 3 NPUNALOM.

+ OnepaLji 04MCTKM | TEXHIYHOTO 0BCNYroBYBaHHS, ONUCaHi Y LbOMY NOCIBHUKY, HE
MOBWHHI BUKOHYBATUCA AiTbMU, SKi HE JOCAMM BiKy cTapLue 8 pokis i He nepeby-
BalOTb Mg HarnsaoM.

* TpumaiiTe npunag Ta kabenb XUBNEHHS HeAOCTYMHUMM ANS AiTeN BiKOM MEHLUE g
8 pokis. =)

* He 3anuwarite kabenb XWBMEHHS 3BMCATM Y MICLSAX, € AOrO MOXE CXOMUTU
AUTHHA.

* PosrawyiTe npunag Takum YvMHOM, o6 AiTM He MOrMK JicTaTues 40 rapsunx
YacTWH.

* He 3anuwante enemeHTn ynakoBKW Y 30Hi AOCSHKHOCTI 4Ns AiTen, OCKINbKA L
MaTepianu € NOTEHLINHUM DKepenom Hebeanekn.

* FAKWIOo BY BUPILLKTE YTUNI3YBATM Lien Npunag y SKoCTi BiAXOAiB, PEKOMEHAYETbCS
3poBuTH OO HENPUAATHUM A1 BUKOPUCTAHHS, BigpidaBLLM Kaberb XUBIEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHOyeTbCs 3HELUKOAUTY Ti YaCTUHU NpUnagy, Ski MOXyTb CTa-
HOBUTU PU3MK, 0COBNMBO N5 AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU Npunag ans
irop.
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& 3acTepexeHHsA Nnpo oniku

* Big'egHanTe npunag Big po3eTKM | fOYEKANTECS OXONOMLKEHHS rapsumX YacTuH,
nepLU HiX BUKOHyBaTK Byab-sKi onepaLji YCTKM | TEXHIYHOro 0BCryroByBaHHS.

* He TopkanTecs 40 KOLUMKIB YacTuH Npunagy nig Yac poboTu npunagy abo npo-
TATOM HACTYMHWUX XBUIMH NiCNS 10r0 BUMKHEHHS.

* BepiTb KOLWWK TiNbKW 3a PYYKy | BUKOPUCTOBYIATE NpUXBaTKW abo raHyipku, wob
[iCTaTN KOLLWK.

* He 3anoBHI0iTE KOLUMK POCIIMHHOK onieto. Hebeaneka noxexi.

* TMig yac BUKOpUCTaHHS rapsye NoBITPS | Nap BUXOAATb 3 NOBiTpo3abipHuka. He
HabvxanTe pyku i 06n44s 4o NoBiTpo3abipHuKa.

* Konu 3 rotyBasbHOro BIACIKY AICTAETbCS KOLWMK, 3BIATY TAKOX BUXOASATb rapsye
noBiTps i napa. He HabnuxaiTe pykut i 0Bnmyys 4O roTyBarnbHOMO BiACIKY.

» /A YBara: rapsiua nosepxsi.

A Hebe3neka, noB'a3aHa 3 eNEeKTPUHHUM CTPYMOM

* Mepw HixX nig’egHaT Npunag Ao enekTpUYHOI Mepexi, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, Lo BKa3aHa Ha Tabrnuylli Ha HUXHIN YacTuHI npunagy, Bianosigae Hanpy-
3i MiCL|eBOT MEPEXi NIEKTPUYHOIO XMBEHHS.

* BukopucTaHHs enekTpu4HUX NOJOBXYBaYiB, HECXBANEHNUX BUPOOHUKOM npuna-
Oy, MOXe Npu3BECTW [0 30uTKiB ab0 noxexi.

+ 3aBxay nigknovanTe npunag oo Po3eTky i3 3a3eMITEHHSIM.

* He nig'egHynte Oyab-aKi iHWi Npunagmn 3 BEAMKOK MOTYXHICTIO (Nedi, npacku,
pagiatopu i T.M.) y Ty X cCaMy enekTpuiHy poseTtky. Hebeaneka enekTpuyHoOro
nepeBaHTaXEHHS.

* Hikonu He TArHiTb 3a kabenb XuBneHHs abo 3a cam npunag, Wwob Big'egHaT
BUJTKY Bif €NIEKTPUYHOI PO3ETKM.

* He ponyckante noTpannsHHS BOAW HA YaCTUHM Mig HANPYrok: PU3MK KOPOTKOrO
3aMVKaHHs! i/abo BpaeHHs ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

* He posBonsite kabeso XUBIEHHS KOHTAKTyBaTK i3 roCTpUMU npeameTamm abo
Kpasmu.

+ CnigkyiTe 3a TUM, 06 kaberb XMBIEHHS HE KOHTAKTYBaB 3 rapsiuMMm noBepX-
HAMM.

* Bci onepalii uncTkM i TeXHIYHOro 06CnyroByBaHHS MOBUHHI BUKOHYBATUCA Ha
BUMKHEHOMY i BiJy €4HAHOMY Bifj €NEKTPUYHOI PO3ETKM Npunagi.

* He 3aHyptoitTe npunag y Bogy abo y iHwWi piguHw.

* He BMKOPUCTOBYWTE Npunag MOKPUMM pykamu abo 6OCOHIX.

¢ AKwWo npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, HABITb MPOTATOM KOPOTKMX NepioiB Yacy,
BUMKHITb MOTO i Bif €4HaNTe BUIKY KabEento XMBMEHHS Big €NEKTPUYHOT PO3ETKM.

* He 3annwaiTe npunag 6e3 Harnsgy, Konu BiH nig'egHaHUA 40 eNeKTPUYHOI Me-
pexi.
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YBara - pusuk 3anogisHHA MartepianbHux 36mMTkis

* PosraluyiTe npunag Ha CTilKil i CyXiil NOBEPXHi.

* He craBTe npunag Ha gyxe rapsdi noBepxHi abo nobnusy mxepen Bigkputoro
BOTHIO, 06 YHWUKHYTY MOLUKOKEHHS OBLIMBKM KOpMyCy.

* He craBTe npunag nobnuay 3anmMmcTix matepianis (TKaHUHK, QipaHKK).

* Kabenb M1BNEHHS He NOBUHEH KOHTAKTYBATM 3 raps4MMM YacTUHaMK Npunagy.

* [lepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXaM MOBHICTHO PO3MOTYNTE Kaberb XMBMEHHS.

* [punag He NOBMHEH XMUBUTUCS 3a JONOMOTrOK 30BHILLHIX TalMepiB abo 3a fono-
MOrOH0 OKPEMUX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLINHUM KEpYBaHHSM.

* He 3akpuBainTe nosiTpo3abipHuK nig Yac poboTu npunagy, wob 3anobirtn mate-
pianbHUM 36uTkam i/abo neperpisy npunaay.

* Hacunaiite iHrpegieHTV 3aBxay i TiNbK1 Y KOLUMK, LWOB YHUKHYTW KOHTAKTY i 3
ENEKTPUYHUMI HarpiBanbHUMK ENEMEHTaMM.

* [lepen BBIMKHEHHAM NpwUnagy 3aBXau NepesipsnTe, Yn NPaBUbHO BCTABIIEH
KOLLIKM.

* He BMKOPUCTOBYITE NpUnag, He BCTaBMBLLUM KOLUMKM Y rOTYBamnbHWUA BIACIK.

* 3ab0pOHSAETLCS HAMOBHIOBATM KOLLWK BULLE MAKCUMAIbHOTO PiBHS.

* Hikonwn He cTaBTe NpeaMeTy 3BepXy Ha npunag.

* He BmukaiiTe npunag ans poboTu, SKLO BiH NOPOXHIN.

* He BUKOPUCTOBYITE NpWUnaj Ha BiAKPUTOMY NOBITPI.

* He 3anuwante npunag nig gieto aTMOChepHUX SBULY (Hanpuknag, 4oL, COHLE).

* [licns Toro, sk BUNKa €NeKTPUYHOTO XUBNEHHS Oyna Big'eaHaHa i rapsdi Yactu-
HW Npunagy OXONOHYNN, NPUNaz MOXHa YUCTUTW BUKITIOYHO HeabpasnBHOO raH-
4ipKOot0, 311erka 3MOYeHO Y BOASIHOMY PO34MHI AEKINBKOX Kanerb HEMTPabHOro
| HEarpecyBHOro MUIHOTO 3acoby.

* 3a60pOHSETLCS BUKOPUCTOBYBATM PO3YNHHIKM, 3AATHI MOLUKOAUTY NNACTHK.

A Heb6e3neka 36utKiB, 06yMOBNEeHUX iHWWMMM NPUUMHAMMU

* o6 nigHaTn npunag, GepiTbcs 3a 110ro kopnyc.

* He nepemiwainte npunag, He LicTaBLUM MPOLAYKTW 3 KOLLUKIB.

* Postawwyite npunag y obpe oCBITNEHOMY YACTOMY MICLLi i3 3py4HUM JOCTYMOM
[0 eNEKTPUYHOI PO3ETKM.

* [Mpunag NoBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCA | 3aNMULLATUCS HA CTIKiA NOBEPXHI.
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GHEHEHCHENEHONO

* [Npunag He NOBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCSA MICNS NaAIHHS, AKLLO NPUCYTHI O3HAKK
noLukogkeHb abo 3 Hboro BuTikae Boda. 3abOpPOHAETLCA KOPUCTYBATUCS Npu-
nafoMm, SKWO kabenb XWBMEHHS Yi BUMKa NOLLKOMKEHI, abo AKLLO cam npunag
HecnpaBHWiA. YCi onepauji 3 pEMOHTY, BKKOYHO 3 3aMiHOK0 Kabento KMBMEHHS,
MOBUHHI BUKOHYBATMCA BUKITIOYHO CEPBICHUM LieHTpoM «Ariete» abo ynoBHoBa-
KEHUMM TEXHIYHMMM crevianicTamu «Arietex, wo6 3anobirt Byab-akum pusm-
Kam.

Eﬂﬂﬂ npaBuUrbHOI yTunisauii BUpoby BigNoBiAHO A0 €BPONENCHKOT AMPEKTUBN

= 2012/19/€C cnig npounTaTti CeLianbHy nam’saTky, Lo A0AAETLCS 40 BUPoDy.

« 3BEPIFAUTE LIIO IHCTPYKLLIIO.

onuc nPUnNAQy

A - Kopnyc npunagy F - Kowwmkm

B - CeHcopHuit gucnneit G - ToTyBanbHui Biacik
C - AHTUNpUrapHi NNacTuHu H - Kabenb XvBneHHs
D - Pyyku kowwwkis | - MosiTpo3abipHuk

E - KHonku po30nokyBaHHs! KOLUWKIB

ornuc CEHCOPHOIro AUCINEA (PUC. 2)

TUMOBI NPOrPAMWU NPUrOTYBAHHA

KHonka

3amopoxeHa kapTonns ¢pi

BicpruTekc/yepBoHe M'aco

Puba

PakonogioHi

Csixa kapTonns

Kypsituha

Conopoui

BucyLyBaHHsS npogykTis




®YHKLIOHAIbHI KHOMKK

KHonka

Onuc

KHonka cTapt/naysa

Lis kHonka [o3BONsE 3anycTUTi abo NOCTaBMTH Ha
naysy npuroTyBaHHs.

Lst kHonka [03BONSIE CUHXPOHI3YBATK Pi3HUA Yac

Kronka SYNC FINISH MPUroTyBaHHS 151 4BOX KOLUWKIB, o6 3aBepLumnTy
MPUrOTYBaHHS B OGWNH MOMEHT.
Ls kHonka [03BONsiE BBIMKHYTY ab0 BUMKHYTH
Kionka SHAKE 3ByKoqm17| curHar, SKWA CNOBILLAE NPO HEODXIAHICTb
nepemiLLaTin ixy, konu npunag gocsr 2/3 saranbHo-
r0 Yacy NpUroTyBaHHs.
Lls kHonka fo3Bonsie 3acTocysaTt 40 APYroro
KOLLIMKa TakKi X HanaLwTyBaHHs, siki 6ynu obpaHi Ans
Knonka DUAL COOK MepLIOro KOLUMKa. TakuM YHOM ABi 30HW Npuro-

TYBaHHs CTaK0Thb OAHIEH, LS (OYHKLiS ineanbHo
MigX0auUTb ANS NPUrOTYBaHHS BEMKOI KiNbKOCTI iXi.

KHonka BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS

Lis kHoMka [03BONSIE BBIMKHYTM 260 BUMKHYTY
npunag.

KHonka kepyBaHHs MiBUM KOLLK-
KOM

Lls kHonka gossonsie Bubupati GaxaHi HanawTy-
BaHHS NPUrOTYBaHHS ANs NIBOTO KOLUMKA.

KHonka KepyBaHHA NpaBuM
KOLLUWNKOM

Lls1 kHonka jo3Bonsie BUGMpaTH BaxaHi HanawTy-
BaHHS NPUroTYBaHHs ANs NPaBOro KoLmKka.

H = He

Ll kHoMKa [o3BONSIE BpyYHY 3aaBaTi Temnepa-
TYPY NPUroTyBaHHs1. HaTuckanTe kHomku + abo

TEMP .
E] Kronka TEMP - Anst 30irbLUEHHS a0 3MEHLLEHHS TemMnepaTypy
MPUrOTYBaHHS.
List kHomka [03BOMSiE BPYYHY 3aaaBaTit Yac npuro-
TIME HOMK: TyBaHHA. HaTuckaliTe KHOMKK - ons 36inb-
Knonka TIME a Hatuckaite kHomku + abo 30

()

LeHHs! aB0 3MEHLLEHHS Yacy NpUroTyBaHHS.

IpeHTUdikauinHi gaHi
Ha Tabnuuuj, sika 3HaxoAMTbCSt Mif ONOPHOLD MiACTaBKOK Npunagy, HaHeCeHi Taki ineHTUdikaLiiHi
[aHHi npunagy:

BMPOBHMK | MapkyBaHHs CE
mogenb [Mod.]

cepinHnit Ne [SN]
enekTpu4Ha Hanpyra xusneHHs [B] i yactoTa [y
CroXuBaHa NoTyxHicTb [BT]

HoMep 6e3KOLUTOBHOI CEepBICHOI MiHii
Y BUNagKy MOXMMBOIO 3BEPHEHHS 10 aBTOPN30BaHUX CepBICHWX LEHTPIB BKaXiTb MOAENb i Cepiit-
HWIA HOMEP.
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MEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1 3HiMiTb NakyBanbHWit MaTepian i NepeBipTe HAsIBHICTb BCiX KOMMOHEHTIB.

MepekoHainTecs, WO Hanpyra, WO BKa3aHa Ha TabnuuLli Ha HWXKHIN YacTUHI npunagy, BiAno-
Bipae Hanpys3i MicLIeBOi Mepexi eNeKTPUYHOTO KUBMEHHS.

YBaral!
PosrawyitTe npunag Ha siactaHi MiHimym 10 cM Big cTiH, MebniB abo iHWuX npunagis.

Yeara!

A KaTeropnyHo 3a60pOHSIETLCS 3aHYprOBaTI KOPNYC Npunagy, BUMKY i eNEKTpUYHNA kabenb vy
BoAy abo Hilli pignHW. He HanoBHIOWTE BOLOK KOLLMKIA, KON BOHW BCTABMEH Y FOTYBanbHWN
BifCIK.

YBara!
3aBxay Big'eAHyMTE NpUnag, NepLu Hix BCTAaHOBNMOBATY abo 3HIMATK OKPEeMi KOMMOHEHTM!.

2 [ocTaBTe Npunag Ha piBHy, CTiKY i BUTpUBaY [0 TeMnepatyp NOBEPXHIO.

3 TloBHICTIO po3moTaiiTe kKabenb XMBNEHHS.

Mepen BMKOpMCTaHHAM Npunagy PeKOMEHAYETLCA NOYMCTMTU BCi 3HIMHI YaCTUHM, WO Oy-
[YTb KOHTAKTyBaTH 3 Xap4oBUMM NpoayKTamu. BukopmcToByiiTe TKaHUHHY CepBETKY, 3MO-
YeHy TEensio BOAOK 3 MUIHUM 3acobom. [lobpe BUCYWiTb. AHTUNPUrapHi NNacTUHK i Ko-
LWIMKU MOXHA MUTK Y NOCYAOMMIAHIN MaLLWHI.

IHCTPYKUIi 3 BAKOPUCTAHHA

Mpunag ocHaweHWi ABOMa KOWMKaMKU ONS NPUrOTyBaHHSA ixXi. [OTyBaTH Ky MOXHa OAHO-
YacHo y ABOX Kowwukax (auB. naparpad «MoggiiiHe NpuUroTyBaHHs») abo TiNbKW B 0AHOMY
(amB. naparpad «OanHapHe npurotyBaHHs»). Mpunag npautoe Tinbku 3a yMoBH, Lo 061ABa
KOLUMKM NPaBUbHO BCTaBMEHi Y roTyBaNbHUIA BiACiK, HABITH AKLWO OAUH 3 KOLIUKIB NOPOXHIN.

AHTMRpUrapHi NNacTUHU [O3BONATbL 30INbWNTH XPYCTKICTb CTpaB. BUKOpUCTaHHA aHTH-
NPUrapHUX NIacTUH € hakyNnbTaTUBHUM.

Mepen npuroryBaHHAM

- fAkwo Bn BaxaeTe 36iNbLUNTK XPYCTKICTb NPOLYKTIB, BCTABTE aHTUNpurapHy nnactuxy (C) y ko-
wuk (Puc. 3).

1 Moknagite npoayktn y kowwk (F) (Puc. 4). He nepesulyiTe MakcumanbHWi piseHb. Makc-
MasbHil piBeHb NO3HAYEHNI PenbECHO NIHIEKD Ha 30BHILLHIA NOBEPXHI KoLLMKiB (Puc. 5).

He 3anoBHI0MTE KOWKK POCINHHOIO ONEHD.

2 BcTaBTe KOWMK Yy roTyBanbHUI Bifcik (G). XapakTepHWi 3BYK «Krawy» CBIigYMTMME NPO NpaBuIib-
Hy ycTaHoBKy (Puc. 6).

YBara!
lMepL Hix BMUKATW Npunag nepekoHanTecs, WO KOLUMKA MpaBUIbHO BCTAHOBMEH i 3a00-
KOBaHi.

Mpunag ocHaweHWit NPUCTPOEM, KM BNOKYE MOro poboTy, AKWO KOWMKA HENPaBUIILHO
BCTaHOBNEHi y roTyBanbHui Biacik. Ha pucnnei (B) 3’aButbesa Hanuc «Poty.

146



3 BcraBTe BUNKY B eneKkTpuyHy po3eTky (Puc. 7).
4 HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS! ((O)) (Puc. 8).

Mig yac nepworo BUKOPUCTaHHA Npunag MoXe BUAINATY Nerkui 3anax Ta AUM: Le Linkom
HopManbHe ABULLE, afpKe AesKi YacTUHYM Oynu 3nerka amaleHi. Ckopo ue AiBuLe 3HuKHe. Lie
He MaTMMe XOAHOro BNJIMBY Ha po6oTy npunagy.

OpuHapHe NpUroTtyBaHHsA

1 HaTucHith kHonky kepysarHs npasim (R)) a6o nisum ((LJ) kowwmkom, 106 akTvByBaTH NpUroTy-
BaHHS y 6axaHoMy KOLLUKY.

2 BubepiTb 0aHy i3 TUNOBMX NPOrpaM NPUroTyBaHHs BIANOBIAHO A0 NPOLYKTIB, Ski NOTPIGHO Npu-
roTyBaty (auB. «Mopagu 3 npuroTyBaHHs» 3 AeTanbHO iHhopMaLjieto Mpo nporpamu).

KoxHa TunoBa nporpama Mae CTaHAAPTHUI Yac NPUroTYBaHHS, ane TemnepaTtypy i Yac npuroty-

BaHHS MOXHa 3MIHUTK BPYYHY:

- Haruckarite kHonku TEMP + a6o - , o6 BCTAHOBUTW TeMnepaTypy NPUroTyBaHHS i3 KPOKOM
HanawTyBaHHs 5°C.

- Hatuckante kHonkm TIME + a6o -, o6 BCTAHOBUTY Yac NPUroTYBaHHS i3 KDOKOM HanaluTyBaH-
Ha 1 XBUnMHA.

o6 npuWBMALIMTK NpOLEC HanalTyBaHHS, YTPUMYMTE HATUCHEHUMM KHOMKA HanmalUTyBaHHs

yacy | Temnepatypy NpUroTyBaHHs.

- HatucHib kronky SHAKE (k=9), 406 akTvByBaTi 3BYKOBHIA CUrHan, sIkMi Haragye npo Heobxig-
HICTb NepemiLlaTi NPoLyKTH, KoMK Npunag Aocsrae 2/3 3aranbHoro Yacy NpuroTyBaHHs.

3 HatucHiTb kHonky ctapt/nay3a ((®)). Mpunag noyHe roTysaty MpoayKTu.

Mig Yac npuroTyBaHHs Ha aucnnei (B) no yepsi ByayTb BinobpaxaTucs 3BOPOTHIN BiAnik Yacy Ta

3afaHa Temnepatypa. LLob amiHnTh Yac abo Temnepatypy nNpuroTyBaHHs nig Yac npoLecy npuro-

TYBaHHS,, HATUCHITb KHONKY KepyBaHHs npasum ((RJ) abo nisum (LLJ) koLumkom, a NoTiM HaTicKaliTe

KHOMKM + ab0 - HanawTyBaHHs Yacy abo TemnepaTypu NpUroTyBaHHs. BHeceHy 3MiHy He noTpibHO

NiATBEPAXYBATH, Yepes feKinbka XBUIMUH 3MiHa CTaHe aKTUBHOIO.

lMpunag MOXHa NOCTaBUTW Ha mayay nig Yac poboTu, Hanpuknag, Wob nepemilaTit iHrpeaieHTH

niA Yac npoLecy NpUroTyBaHHs.

YBara!
Hebesneka oniki. He TopkaiTecs 40 KOLUMKIB i METaNYHUX YaCTUH Npunagy.

Konwn 3 roTyBanbHOro BiACiky AiCTaETbCs KOLUMK, 3BIATW TaKOX BUXOASATb rapsiye nositps i
napa. He Habnwxaiite pykut i 06nm144st [o roTyBarnbHoro Bigciky.

HaTucHiTb kHomky cTapt/naysa ((@)). Mpunag 3ymuHUTL MPOLIEC MPUrOTYBaHHS.

HatucHiTb kHomKy po3bnokyBaHHsi (E) kowwmka (F) (Puc. 9). BisbmiTbest 3a pyuky (D) i gictaHbTe
BMKOPMCTOBYBaHMWIA KOLLWK 3 roTyBanbHoro Biaciky (G) (Puc. 10).

MoTpACiTb KOLLWK, 0D iHrpedieHTM roTyBanmcs piBHOMIpHO.

- LLlo6 noHoBKTH poBOTy Npunagy, BCTaBTe KOLIMK Y FOTyBanbHUiA BiACiK. HAaTUCHITL KHOMKy cTapT/

naysa ((®).

MopBiHe NnpuroTtyBaHHA

®yHKLUiA NOABINHOrO NPUroTyBaHHS MOXe BUKOPUCTOBYBATUCA ANA NPUroTyBaHHS OQHOIO
npoAyKTy B 000X KowwMKax adbo AN 0AHOYACHOrO NPUrOTYBaHHSA Pi3HUX NPOAYKTIB.
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Akwwo B1 GaxaeTe nMpuroTyBaTth OAHAKOBUIA MPOAYKT B 060X KOLLMKAX, MOXHA aKTUBYBATW (OYHKLt0

DUAL COOK, sika ob’eaHye [Bi 30HW roTyBaHHS B 0AHy. LS doyHKUis ineanbHO nipxognTtb Ans

MPUroTYBaHHS BENMKOI KiNbKOCTI iXi.

- Hatuchitb kronky DUAL COOK (EJ). Ikorku kHomok kepysarHs npasim (RD) i nisim ((LJ) kowum-
kom ByayTb brimarty.

- Bubepitb 6axxaHy nporpamy npuroTyBaHHs. HanalutyBaHHs 3acTOCYHOTbCS A0 060X KOLIMKIB.

- HatucHitb kHonky ctapt/naysa ((@)).

Y AKOCTi anbTepHaTUBW MOXHA rOTyBaTH Pi3Hi NPOAYKTU Y ABOX KOLUMKAX:

- BwubepiTb HanalTyBaHHS NPUrOTYBaHHS A71S NIBOrO KOLUMKA, @ MOTiM Ans NpaBoro kowwwka. [o-
TPUMYIATECH NPOLEAYpY, WO onucaHa y naparpadi «OguHapHe NpuroTyBaHHs».

BubepiTb HanawTyBaHHA NPUroTyBaHHA BiANOBIAHO A0 TUMY Xap4yoBWUX NPOAYKTIB, NOKNa-
[EHNX Y KOXEH 3 KOLIMKIB.

[nsa KOXHOro 3 KOLWMKIB MOXHa 00paTH pi3Hi HanawTyBaHHA NPUrOTYBaHHS.

Mpunag mae dyHkuito SYNC FINISH, ska f03BoNsie CUHXPOHI3yBaTH Yac NpUroTyBaHHs nig yac

NPUrOTYBaHHS Pi3HUX MPOZYKTIB Y ABOX KOLUMKaX. TakuM YMHOM MPUrOTYBaHHS! NPOAYKTIB 3aKiH-

ynTbest ogHodacHo. [Ans aktueauii SYNC FINISH:

- BubepiTb pi3Hi HanaLLTyBaHHs NPUrOTYBaHHS A4S ABOX KOLUMKIB 3@ OMOMOrOK KHOMOK KepyBaH-
Ha npasum (R)) i nisum ((LJ) kowwmkom.

- HatucHitb kHonky SYNC FINISH (). Mpunag Gyne aBToMaT4HO peryniosarTit 3anyck npoLecy
MPUroTyBaHHS y ABOX KOLLMKAX. [1pUroTyBaHHs NPOAYKTIB 3aKiHYNTLCS OLHOYACHO.

- HatucHitb kHonky ctapt/nay3a ((®)).

Akwo 6yna aktueoeaHa dyHkuis SYNC FINISH i noTpiGHo nepemiwaty iHrpegieHTy nig vyac npu-

roTyBaHHS, HATUCHITL kHoMKy ctapT/nayaa ((®J), wob noctasuTh Ha nay3y oGumBa NPOLIECH NpK-

rOTyBaHHS.

Micnsa npuroryBaHHs

MMicnsa 3aBepLUeHHs! NPUrOTyBaHHS Npunaz NoAae AeKibka 3BYKOBWX CUTHANIB, a Ha Aucnnei 3'ss-
naeTbes Hanue «Endy». AKWO IHrpedieHTn He roToBi, AOCTAaTHLO MOMICTUTM KOLLWK Ha3ag Y roTy-
BaSIbHWI BIACIK | BCTAHOBUTY TalMep Ha AeKinbKa XBUMWH.

- LLl06 BPYYHY 3yNUHUTM MPOLIEC MPUTOTYBAHHS, HATUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS ((O)).

YBara!
He TOpKaiTecsa 4o KOWWVKIB YacTUH npunagy nig yac pobotu npunagy abo npoTsrom HacTyn-
HWUX XBUSIUH NiCS OTO BUMKHEHHS!. [lovekanTecs OXONOMKEHHS rapsumx YacTuH.

YBara!
lNepekoHanTecs, LLO NPUroTOBaHI MPUNAAoM iHrPedieHT! MakTb 30M0TUCTUI, @ HE HOPHUIA
abo kopuyHeBuit konip. 3HIMITb 3 NPOAYKTIB MOXIMWBI Migropini LWMAaTOYKN.

He BuKopWCTOBYIATE MeTaneBi iIHCTPYMEHTH, W06 AicTaTi NPoAYKTM 3 KoLUMKa.

1 HatucHiTb kHonKy po3brokyBaHHs (E) kowwwuka (F) (Puc. 9). BisbmiTbes 3a pyyky (D) i gicTaHbTe
BMKOPMCTOBYBAHMI KOLLWK 3 roTyBanbHoro Biaciky (G) (Puc. 10).
2 Hacwnrte iHrpegienTn y Tapinky. MogaiTe Ha cTin.

Hapgnuwok onii 3anuwnTbes Ha OHi KOWMKa.

Micnsa 3aBeplIeHHA NPUroTyBaHHA, NpUNaa MoXHa 3pa3y BUKOPUCTOBYBaTH MOBTOPHO AN
NPUroTyBaHHSA iHWKX NPOAYKTIB.
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®YHKLiA aBTOMaTUYHOro BUMKHEHHS

Lle npunapg ocHalleHnin Taimepom. Konu Taimepa pocsrae «O», npunag nofae 3ByKOBUIA CUr-
Han i aBToMaT4HO BUMMKAETbCS. LLlo6 BUMKHYTW Npunag BpyYHY, HATUCHITL KHOMKY BBIMKHEHHS/
BUMKHEHHS (©J). CiucTema BEHTURSALT 3yNMHUTLCS Yepes AekKirnbKa CeKyHA.

MOPAQAU 3 MPUITOTYBAHHA

MeHLwi iHrpeaieHT noTpebyoTb TPOXW KOPOTLLOMO Yacy NpUroTyBaHHS, y NOPIBHAHHI 3 HinbLmMmm
iHrpegieHTamu.

BinbLua KinbkicTb iHrpeaieHTiB NoTpebye TPOXM [OBLUIOMO Yacy NPUrOTYBaHHS, 8 MEHLLA KifbKiCTb —
KOPOTLLIOrO Yacy NpuroTyBaHHs.

[ns ontumisauji hiHanbHOro pesynbTarty i 3abe3neyeHHs PIBHOMIPHOCTI NPUIOTYBAHHS, Nepemi-
LUaTe MEHLLI IHrpegieHTV Ha CepeauHi NPOLIECY NPUTOTYBaHHS.

LLlo6 npuroTyBaTh XpyCTKy KapTonmio, A0AanTe OaHy NOXKy onii 40 CBiX0i abo 3aMOpOXeHOT kap-
TONAi Ta BUKOPUCTOBYITE aHTUNpUrapHi nnacThm (C) 3 KOMNMekTy.

3akycku, LLO roTYHTbCA Y NeYi, MOXHA TaKoX MPUroTyBaTh y NOBITPSHIN (PPUTIOPHAL.
OnTumanbHa KinbKiCTb 4118 NPUroTyBaHHS XPYCTKOT kapTonni ¢opi CTaHoBUTL NpnbnuaHo 1,2 - 1,7 kr.

Tunosi nporpamm

Y HacTynHin Tabnuui 300paxeHi TMNOBI Nporpamu, MPUCYTHI Y MaHENi KepyBaHHS 3 CEHCOPHUM
JUCTEEM.

KoxeH cumBOn nosHavae nporpamy npuroTyBaHHs. KoxHa nporpama Mae HanalTyBaHHS Temne-
paTypu i Yacy NpuroTyBaHHs, PEKOMEHZOBaHi Ha OCHOBI TUMY Xap4OBOro MPOAYKTY. Yac npuroTy-
BaHHS OPIEHTOBHNIA, TOBTO 3aNeXmMTb TAKOX Bif TOBLUWHW i KiNbKOCTi IHTPeieHTiB ANs NpUroTyBaH-
HS. 3HaYeHHs TeMNepaTypm i Yacy y TMNOBMX NpOrpamax MoXHa 3MiHIoBaTH.

Mporpama Yac Temnepartypa (°C)
CraHgapt | Iutepsan | CtaHgapt [HTepBan
3amopoxeHa kapTonnsa ¢pi | 15 x8 1-60 x8 200 60-200
BidhuiTekc/uepBoHe M'co 20 xB 1-60 xB 190 120-200
Pu6a 15 x8 1-60xe | 180 120-200
*%] | Pakonogi6Hi 12 x8 1-60 xB 160 120-200
Csixa kapTonns 25 xB 1-60 xB 200 130-200
KypsTtuHa 25 xB 1-60 xB 190 120-200
CorogoL 30 x8 1-60x8 | 160 120-200
BucylwysaHHs 8 rog 1-24 rog 65 35-90

Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi NpubnmaHi 3Ha4eHHs Yacy i Temnepatypy Ans pisHUX TUMIB NPOZYKTIB:
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KapTonns ¢pi (3amoposxeHa) 15-20 xBUnMH 200°
KapTonns dbpi (caika) ig;gnﬁ?mnw-l y 3anexHocTi Big poamipy ; 88:
®pi (3 oBouiIB) 10-15 xBunuH 200°
KpokeTu 12-15 xBunuH 190°
KpokeTu 3 kypsiTHm 10 xBunuH 200°
Kypsui cterHa 20-25 xBunuH 190°
Bicutekc 10-15 xBunuH 190°
Tiogeni 8 XBUMWH 180°
KpeBeTku 15-20 xBunuH 160°
[Mupir 20-30 xBunuH 160°
Kiww 25-30 xBunuH 180°

160°
Pnba 15-20 XBUMMH 180°
Bif6vBHa i3 CBUHMHM 10-15 XxBUNWH 200°
CnpiHr-ponm 10-15 xBunuH 200°
OBovi 10-20 xBunuH 180°
Pakonopi6Hi 10-12 XBUNWH 160°

DyHKUiA po3irpiBy

o6 posirpit npunag 6e3 iHrpepieHTiB abo posirpiT CTpaBy, HATUCHITL KHOMKY Mporpamu Ans
kapTonri dpi (&), ska no3sonse BuGpaTH TemnepaTtypy npuroTysawHs, sia 60 1o 200 °C, Ta Yac
npuroTyBanHs, Big 1 1o 60 XBUAMHY.

DYHKUIA BUCYWYBaAHHSA

DyHKUist BucywyBaHHs (%)) 103BONSAE €EKTUBHO BUCYLLYBATM NPOAYKTU ANA iX ONTUMANbHOIo
36epiranHs. [apsye NOBITPS BiNbHO LMPKYIOE BCEPEAMHI Mpunaay, PIBHOMIPHO BUCYLLYHOYM MPO-
DYKTU 3 MiHIManbHO0 BTPATOK KOPUCHUX BiTaMiHIB.

Ll chyHKLiS MOXeE BUKOPUCTOBYBATUCA 4151 BUCYLLYBAHHS PYKTIB, OBOYIB, rpubiB, KBITIB i POCTWH.
Mepen NoOYaTKOM BUCYLLYBAHHS BCTABTE ABi aHTUMPUIapHi MIacTUHN Y KOLLMKW.

Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi Npubnn3Hi 3Ha4eHHs Yacy | TemnepaTypy 471 BUCYLLYBaHHS PisHUX
TUNiB NPOAYKTIB:

MpoaykT Temnepatypa Yac

Tpasu 35-40 °C

OBoui 50-55 °C Bin 5 po 15/20 rognH
OpykTH 55-60 °C

Puba/m'sico 65-70 °C Big 2 po 8 roguH

Taiimep MOXHa HanawTyBaTh MakCUMyM Ha 24 TOAMHWU. AKWO ANs BUCYLLYBaHHS 3HA#obUTLCS
OinbLue Yacy, NOBTOPHO 3anporpamyiTe Npunag nicns 3aBepLUeHHst BCTAHOBMEHOTO Yacy.
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YUCTKA | gornag

YBara

Hebeaneka BpaxeHHs enekTpuyHum cTpymoM. He 3aHyptoitte npunag y Bogy abo y iHui
pignHN.

He HanoBHioNTe BOAOIO KOLLMKM, KON BOHW BCTAaBMEHI Y rOTYBarbHUIA BiACIK.

YBara!
Big'egHaiite npunag Big po3eTky i JoYeKanTeCs OXONOMKEHHS rapsumx YacTuH, NepLU Hix
BUKOHyBaTV Oyab-siki onepaLlii YACTKM | TEXHIYHOrO 06CITyroBYyBaHHS.

YBaral!

3ab0pOoHAETHCS BMKOPUCTOBYBATI abpasnBHi MUYl 3acobm abo MeTaniuHi iHCTPYMEHTH,
o6 He nowwkpsbaTi abo He NOLWKOAMTM MOKPUTTS. 3aDOPOHSETLCSH BUKOPUCTOBYBATM PO3-
YMHHMKN, 30aTHI MOLIKOAUTM NNacTuK.

Yeara!
3aBxau Bif'eaHyiiTe npunag, NepLU Hix BCTAHOBMIOBATM ab0 3HIMATW OKPEMi KOMMOHEHTU.

Uucrtka npunapy

YnCTiTb HE3HIMHI YaCTWHU Npunagy BOOro HeabpasnBHOK raHuyipkoio, LWob He MOLIKOAWTM Mo-
KpUTTS. BUTPITh 4OCYXa CYXOH0 raH4ipKoto.

[nsi YiCTKW roTyBaNbHOMO BiACKY Npuragy BUKOPUCTOBYITE HeabpasnBHy raHuipKy, 3MOYeHy ra-
PSYOK0 BOAOK. BUTPIiTh AOCYXa CYXOH raHuipKoH0.

[ins yncTKy HarpiBamnbHUX ENEMEHTIB BUKOPUCTOBYIMTE CyXY raHuipky, o6 npubpaTti 3anmLukm ixi.

YuctKka KOMNOHEHTIB

AHTMRpUrapHi NAACTUHM | KOWWKW BUrOTOBIIEHI i3 aHTMNPUrapHOro MaTepiany: MaToBiCTb i
cnigu, AKi MOXyTb 3'ABUTMCA NiCNS TPMBANIOro BUKOPUCTaHHS, € HOPMarNbHUM SBULLEM | He
NCyrThb NpoLeC NPUroTyBaHHA abo CMaK Xap4yoBUX NPOAYKTIB.

AHTUNPUrapHi NNACTUHM | KOLIMKA MOXXHa MUTI Y MOCYLOMMIAHIA MawwHi. o6 nogoBxmTtu cTpok
CRyx0u aHTUNPUrapHOro MOKPUTTS, PEKOMEHAYETLCS MUTU @aHTUNpUrapHi nnactuHu (C) i KoLmku
(F) BpyuHy. BukopucToByiiTe MuitHIiA 3acib ons nocygy i M'sky HeabpaaueHy ryoky.

LLo6 po3m'AKWMTK 3anMLLKK X Y KOLLMKY, MOXHA HamOBHUTY KOLUMK rapsiyolo Bogoto. floganTe
LeKinbka kpanenb MuitHoro 3acofy. 3anuwTe 3aci6 nogistv Ha 10 xBunuH. MomuiTe i BUCYLLIT.

BUBIA 3 EKCNNYATALII

Y pasi BUBeZeHHs Npunagy 3 exkcnnyatawii HeobxigHo Big'egHaTV MOTO Bif €NEKTPUYHOT MEpPeXi.
Y Bunagky yTunisavii HeobxigHo 3abe3neynTn po3aineHHs Matepianis, ski BUKOPUCTOBYBanMCS
BMPOBHULTBI Npunagy, Ta ix nepepobky 3anexHo Bif iX CKnagy Ta NonoXeHb 3aKOHiB, LU0 AitloTb
KpaiHi BUKOpUCTaHHS.
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MIAKA3KU AN BUPILWWEHHA OEAKUX NPOBJIEM

Mpobnemu

WimoBipHi npuunkm

BupiweHHs

Mpunag He nNpawitoe.

Bwunka He BCTaBneHa B
ENEKTPUYHY PO3ETKY.

Bcraete BUNKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY,
OCHaLLEHY 3a3eMITEHHAM.

He HanawToBaHui
TanmMep.

HatucHiTb kHonky TIME i BcTaHoBiTh
BaxaHnin Yac NpuroTyBaHHs. HaTUCHITL
KHomKy cTapt/nayaa ((©J) gna sanycky
MpOLECy NpUroTyBaHHs.

KoLwmk BCTaBneHuin Henpa-
BUITbHO.

[MpaBuIbHO BCTaBTE KOLUMK Y rOTyBarb-
HWIA BIACIK. XapaKTepHuiA 3BYK «KraLy
CBIgYUTME NPO NPaBUMbHY YCTAHOBKY
(Puc. 6).

[HrpeaieHTI He roToBI.

KinbkicTb iHrpegjieHTiB BCe-
peayHi KoLmnka 3aHaaTo
BenuKa.

[MoknagiTb MeHLLe iHrpegieHTiB y Ko-
WK, MeHLua KinbkicTb roTyeTbes BinbLu
PIBHOMIPHO.

BcTaHoBneHa TeMmnepary-
pa 3aHaATO HMU3bKa.

HatucHitb kHonky TEMP i HanawTyiTe
BULLY TEMNepaTypy NpUroTyBaHHS.
[I1B. KHXeuKy 3 peLienTamm.

BcraHoBneHuin yac
NPUroTyBaHHA 3aHaaTo
KOPOTKUA.

HatucHiTb kHonky TIME i BCTaHOBITb
[OBLUWI Yac NpUroTyBaHHs. [us.
KHIKEYKy 3 peLientamu.

[HrpedieHT NpuroTyBa-
NNCS HEOAHOPIAHO.

[eski Tvnn iHrpeieHTiB
HeobXigHO nepemillyBaTH
[Jekinbka pasis nig Yac
MPUrOTYBaHHS.

[HFpEAiEHTH, L0 3HAXOAATLCS 3BEPXY
abo sKi MOKPUTI IHLUMMM iHrpeieHTamm
(kapTOnneto), HeobXigHO nepemillyBa-
TV Mg Yac NpUroTyBaHHs.

CmaxeHi 3akycku He
XPYCTKi.

Bw BukopucToByeTe TMNM
3aKyCOK, SIKi MOBUHHI
roTyBaTMCS TPagULINHUMM
MeTogamm.

BukopucToByiiTe 3aKycku, siki roTy-
t0TbCS y Nevi, abo 3malLLyiTe 3aKycki
onieto, NepLU HiX MOMICTUTM X Y KOLLMK.

BcraBTe y KOWMK aHTUNpUrapHy nnac-
TUHY, W06 NOCUNNTY XPYCTKICTb CTpaB.

Kowwwmk noBHicTIO He
BCTaBMSAETLCA Y rOTY-
BanbHWiA BIACIK.

KinbkicTb iHrpegjeHTiB BCe-
peayHi KoLmnka 3aHaaTo
BenuKa.

[MoknagiTb MeHLLe iHrpegieHTiB y Ko-
WK, MeHLua KinbkicTb roTyeTbes BinbLu
PIBHOMIPHO.

KoLuuk BcTaBneHuit He-
MPaBMIbHO Y rOTYBanbHUI
BifICIK.

[MpaBunbHO BCTABTE KOLLMK Y rOTyBarb-
HWI BiACIK. XapakTepHuit 3ByK «KraL»
CBIAYNTMME NPO NpaBUIbHY YCTaHOBKY
(Puc. 6).
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Mpo6nemu

MmoBipHi npuymnnm

BupiweHHs

3 npunagy BuxoanTb
Ginun oum.

BuKOHYETbCS NpUroTyBaH-
HS1 XKMPHMX iHrPEAIEHTIB.

Mig yac NpUroTyBaHHS BinbLL XMPHKUX
iHrPEAIEHTIB, Y KOLLMKY HAKOMNYYETHCS
BinbLue onii. Iig Yac npurotyeaHHs
onis uginse GinbLue Ginoro gumy, Hix
3a3Buyal. Lie He Mae xogHOro BNnmBy
Ha MPUroTyBaHHS iHrpeieHTiB abo Ha
npunag.

Y KOLLMKY 3HaX0AATbCA
ALKV XK1pY Bif none-
PEeHiX NPUroTyBaHb.

Binuit oM cnpuyrHEHN HarpiBaHHAM
xupy abo onii, siki 3HaxoaATbCA Yy
KOLLMKY. PeTenbHO YMCTITb KOLLMK Micrs
BMKOPWCTaHHS.

Caixa kaptonns,
rnopisaHa COMoMKO0,
CMaXMTbCA HEPIBHO-
MipHO.

BukopucToByBaHuit TMn
kapTonni He NigXxoauTb Ans

pUTIOPHULL.

BukopuCTOBYIiTE CBiXY KapTONMIO i
nepesepTanTe ii nig yac NPUroTyBaHHs.

CnonickyiTe i npocyLuyi-
Te KapTonsito, NepLL HixX
CMaXUTH i

CronickyiTe KapTonmto i BUaansmnTe
YBECb KpOXMarb, SKWil 3'9BNSETLCS Ha
noBepxHi kapTonni.

Csixa kaptonns,
rnopisaHa CoMoMKo0,
He BUXOANTb XPYCTKOK
MiCAS CMaXEHHS Y

pUTHOPHAL.

XpYCTKICTb CMaXeHoi kap-
TOMNi 3aNeXuTb Bif Kifb-
KOCTi BOAW, L0 MICTUTLCS
B kapTonni, i KinbKoCTi onii,
HaNMMTOK Y (PPUTIOPHMLLIO.

[NepekoHaiTecs, L0 BoAa Ha NOBEPXHI
kapTonni fobpe BUCYyLUEeHa, NepLU HixX
Jogatt onito.

[ns oTpumaHHs GinbLLOi XpyCTKOCTI
PiXTE KapTOMIKO HA COMOMKY MEHLLIOTO

pO3Mipy.

[opaiiTe Tpilky 4oaaTkoBoi onii, Wob
OTpMUMaTK BifbLLY XPYCTKICTb.

BcraBTe y KOLMK aHTUNpUrapHy nnac-
TUHY, W06 NOCUMNTY XPYCTKICTb CTPaB.
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O PODRECZNIKU

Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami europejskimi i jest zabez-
pieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecznych dla uzytkownika. Przed uzyciem
nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejsza instrukcje. Urzadzenia uzywac tylko do celéw, do ktérych zo-
stato zaprojektowane, aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkdd. Niniejszg instrukcje przechowywaé
w zasiegu reki, aby moc korzystac z niej w przysztosci. W przypadku zbycia urzadzenia na inne
osoby, nalezy zawsze pamietaC o przekazaniu niniejszej instrukcji.

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 uzywac urzadzenia do smazenia
potraw ptynnych. Jezeli smazenie wymaga dodania niewielkich iloSci ptynu, nalezy dodawa¢ go z
zachowaniem ostrozno$ci. Przed dodaniem kolejnej porcji ptynu upewni¢ sig, ze zostata wchtonie-
ta porcja poprzednia. Je$li dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ ptynu, moze on sie wyla¢ 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

Uwagal!

Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektrycznej. Nie zanurzaé

urzadzenia w wodzie lub jakichkolwiek innych ptynach.

Ostrzezenia dotyczace oparzen. Nie dotykac koszy, komory do smazenia,
& nieprzywierajacych ptyt ani metalowych czesci wewnatrz urzadzenia pod-

czas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zaczekac 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:
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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).

Nie ponosimy odpowiedzialno$ci za btedne stosowanie urzadzenia i za stosowa-
nie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Nieprawidtowe zastoso-
wanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancji.

Zaleca sie zachowac oryginalne opakowanie, poniewaz bezpfatny serwis nie
jest przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego
opakowania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwi-
sowego.

W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytacznie 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-
$cig.

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 rdwniez 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.
Opisane w niniejszej instrukcji czynnosci zwigzane z czyszczeniem i utrzyma-
niem wykonywane przez uzytkownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzie-
ci, chyba Ze ukoniczyty one 8 lat lub pracujg pod nadzorem.
Urzadzenie i jego przewod 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 zrédto 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.

155

PL



& Ostrzezenia dotyczace oparzen

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji odig-
czy¢ urzadzenie od zasilania. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrzanych czesci.

* Nie dotyka¢ koszy, komory do smazenia, nieprzywierajacych ptyt ani metalo-
wych cze$ci wewnatrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut
po wytgczeniu.

* Trzymac kosz wytacznie za uchwyt. Aby go wyja¢, uzywac uchwytow do garn-
kow lub Sciereczek.

* Nie napetniac kosza olejem. Zagrozenie pozarem.

* Podczas uzytkowania z wlotéw powietrza wydobywa sie powietrze i ciepte opa-
ry. Dfonie i twarz trzymac¢ z dala od wlotéw powietrza.

* Po usunieciu kosza z komory smazenia, wydobywa si¢ z niego rowniez powie-
trze i gorace opary. Dtonie i twarz trzymac z dala od komory pieczenia.

. Uwaga: gorgca powierzchnia.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elek-
trycznej

* Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci sprawdzi¢, czy wartosci napiecia, poda-
ne na tabliczce znamionowej na spodzie urzadzenia, odpowiadajg warto$ciom
miejscowej sieci elektryczne.

+ Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajacych zatwierdzenia
producenta urzadzenia moze skutkowaé powstaniem szkod i wypadkow.

+ Urzadzenie podtaczac¢ do gniazda posiadajacego uziemienie.

* Nie podtgczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-
trycznego.

* Nie ciggna¢ za przewod 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 tngcymi elementami lub ostrymi krawe-
dziami.

+ Zapobiega¢ stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z goracymi po-
wierzchniami.

+ Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwacji nalezy wykonywac po
wytgczeniu urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub jakichkolwiek innych ptynach.

* Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.

+ Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krotki czasu nalezy je wytgczyc i
wysuna¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda elektrycznego.

* Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektryczne;.
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Uwaga - szkody materialne
* Urzadzenie ustawi¢ na stabilnej i suchej powierzchni.
+ Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo goracych powierzchniach lub w poblizu

otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.

* Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zasto-
ny).
Przewod zasilania nie moze dotykac goracych czesci urzadzenia.
Przed uzyciem wysungg¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.
Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timeréw zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegto$c.
Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby uniknaé¢
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.
Nigdy nie uzywa¢ urzadzenia bez koszy wtozonych do komory smazenia.
Nigdy nie napetnia¢ kosza powyzej poziomu maksymalnego.
Nigdy nie umieszcza¢ zadnych przedmiotdéw na urzadzeniu.
Nie uruchamia¢ urzadzenia ,na pusto”.
Nie stosowac urzadzenia na zewnatrz.
Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikow atmosferycznych (n.p.:
deszcz, storice).
Po wysunieciu wtyczki zasilajgcej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czysci¢ wytacznie miekka, lekko wilgotng Sciereczkq z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i fagodnego detergentu.
Nie nalezy nigdy stosowac rozpuszczalnikow, ktdre mogq zniszczy¢ czesci z
tworzyw sztucznych.

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
Aby podnie$¢ urzadzenie, chwyci¢ jego korpus.
Nie przenosi¢ urzadzenia bez wyjecia z koszy zywnosci.
Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio o$wietlone, czyste i z fatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.
Nie pozostawiaC urzadzenia przytaczonego do sieci elektrycznej bez dozoru.
Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone, jezeli zawiera
widoczne znaki uszkodzenia lub wystepujg wycieki wody. Nie uzywac urzadze-
nia w sytuacji, gdy przewod zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie
jest wadliwe. Wszystkie naprawy, wtgczajac w to wymiane przewodu zasilaja-
cego, powinny by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny Ariete lub
przez upowaznionych przez Ariete technikow, w sposob zapobiegajacy jakiemu-
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kolwiek zagrozeniu.
EAby zutylizowaé produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-
= ZNAC si¢ z odpowiednig broszurg, dotaczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.
OPIS URZADZENIA

A - Korpus urzadzenia F - Kosze

B - Ekran dotykowy G - Komora pieczenia
C - Nieprzywierajace plyty H - Przewdd zasilania
D - Uchwyty koszy | - Wiot powietrza

E - Przyciski odblokowania koszy

OPIS EKRANU DOTYKOWEGO (RYS. 2)

ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA
Przycisk

Frytki mrozone

Befsztyk/czerwone migso

Ryby

Skorupiaki

Swieze ziemniaki

Kurczak

Desery

GHEHSHCHENEHONO

Suszenie zywnosci

PRZYCISKI FUNKCYJNE
Przycisk Opis

Przycisk Start/Pauza Uruchamia lub wstrzymuje smazenie.

Umozliwia zsynchronizowanie réznych czasow
Przycisk SYNC FINISH smazenia dla dwoch koszy, aby smazenie zakon-
czyto sie w tym samym momencie.

Umozliwia wigczenie lub wytgczenie sygnatu

, dzwigkowego informujacego o wstrza$nieciu lub
Przycisk SHAKE wymieszaniu potrawy, gdy urzadzenie osiggnie 2/3

catkowitego czasu smazenia.
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Pozwala na zastosowanie tych samych ustawien
dla drugiego kosza, ktore zostaty wybrane dla

Przycisk DUAL COOK pierwszego. Dzigki temu dwie strefy smazenia stajg
sie jedng, idealng do przygotowywania duzych ilosci
potraw.

Przycisk wigczania/wytaczania Umozliwia wigczanie i wytaczanie urzadzenia.

Przycisk sterowania koszem Umozliwia wybor zgdanych ustawient smazenia dla
lewym kosza lewego.

Przycisk sterowania koszem Umozliwia wybor zgdanych ustawient smazenia dla
prawym kosza prawego.

H = |

Umozliwia reczne ustawienie temperatury smaze-
Przycisk TEMP nia. Naciskac przyciski + lub -, aby zwiekszy¢ lub
zmniejszy¢ temperature smazenia.

—
m
E9
o

Umozliwia reczne ustawienie czasu smazenia. Na-
Przycisk TIME ciskac przyciski + lub -, aby zwiekszy¢ lub zmniej-
szy¢ czas smazenia.

|0

d
k4
m

()

Dane identyfikacyjne

Na tabliczce umieszczonej na podstawie urzadzenia podane zostaty nastepujace dane identyfika-
cyjne:

* konstruktor i znak CE

* model [Mod.]

¢ numer seryjny [SN]

* napiecie elektryczne zasilania [V] i czestotliwo$¢ [Hz]

* pobierana moc elektryczna [W]

* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i
numer seryjny urzadzenia.

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

1 Usunaé materiaty opakowaniowe i sprawdzi¢, czy sg obecne wszystkie czesci.

Sprawdzi¢, czy wartosci napiecia podane na tabliczce znamionowej na spodzie urzadzenia
odpowiadaja wartosciom miejscowej sieci elektryczne;.

Uwaga!

Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 10 ¢cm od $cian, mebli lub innych urzadzen.

Uwaga!
ﬁ Nie zanurza¢ korpusu urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w innych
ptynach. Po wiozeniu koszy do komory smazenia nie nalezy napetnia¢ ich woda,

Uwaga!
Przed wtozeniem lub wyjeciem poszczegdlnych czesci zawsze odtacza¢ urzadzenie od za-
silania.

159

PL



1d

2 Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

3 Rozwina¢ catkowicie przewdd zasilania.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy wyczysci¢ wszystkie zdejmowane czesci, ktére beda mia-
ty kontakt z Zzywnoscia. Uzy¢ szmatki zwilzonej ciepta woda i tagodnym detergentem. Do-
kfadnie osuszy¢. Nieprzywierajace ptyty oraz kosze mozna my¢é w zmywarce.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Urzadzenie wyposazone jest w dwa kosze do smazenia. Mozliwe jest smazenie w obu ko-
szach (patrz rozdziat ,,Smazenie podwdjne”) lub tylko w jednym koszu (patrz rozdziat ,,Sma-
zenie pojedyncze”). Urzadzenie dziata tylko wtedy, gdy oba kosze sa prawidiowo wiozone
do komory smazenia, nawet jesli jeden z koszy jest pusty.

Nieprzywierajace plyty pozwalaja na zwiekszenie chrupkosci potraw. Stosowanie nieprzy-
wierajacych plyt jest opcjonalne.

Przed smazeniem

- Aby zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw, wiozy¢ do kosza ptyte nieprzywierajaca (C) (rys. 3).

1 UmieSci¢ w koszu zywnos¢ (F) (rys. 4). Nie przekracza¢ poziomu maksymalnego. Poziom mak-
symalny wskazany jest przez wypukig linig, znajdujacq sie na zewnetrznej powierzchni koszy
(rys.5).

Nie napetnia¢ kosza olejem.

2 Umiesci¢ kosz w komorze do smazenia (G). Prawidiowe zatrzasniecie sygnalizowane jest
dzwiekiem (rys. 6).

Uwagal!
Przed uruchomieniem urzadzenia upewnic sig, ze kosze sg prawidtowo wiozone i zabloko-
wane.

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie, ktore uniemozliwia jego prace, jesli kosze
nie sg prawidlowo wiozone do komory smazenia. Na wyswietlaczu (B) pojawia sie stowo
,Pot”.

3 Wsuna¢ wtyczke do gniazda elekirycznego (rys. 7).

4 Nacisnag przycisk wiaczania/wytaczania ((Q)) (rys. 8).

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydziela¢ lekki zapach i niewielkg ilos¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektore czesci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krotkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.

Smazenie pojedyncze

1 Nacisnaé przycisk sterowania kosza prawego ((RJ) lub lewego ((LJ), aby wiaczyé smazenie w
wybranym koszu.

2 Wybra¢ zdefiniowany program smazenia, odpowiadajacy danemu rodzajowi potrawy (patrz
.Wskazowki dotyczace przygotowywania potraw”, aby uzyska¢ szczegoty dotyczace progra-
mow).

Kazdy zdefiniowany program ma domyslny czas smazenia, ale temperatura i czas smazenia moga,

by¢ ustawione recznie:
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- Nacisng¢ przycisk TEMP + lub -, aby ustawi¢ temperature smazenia w odstepach co 5°C.
- Nacisng¢ przycisk TIME + lub -, aby ustawi¢ czas smazenia w odstepach co 1 minute.
Aby zwigkszy¢ szybko$¢ wyboru, przytrzymac nacisniete przyciski ustawiania czasu i temperatury.

wymieszanie potrawy, gdy urzadzenie osiggnie 2/3 catkowitego czasu smazenia.
3 Nacisna¢ przycisk start/pauza ((@)). Urzadzenie zaczyna smazy¢ potrawy.
Podczas smazenia, na wyswietlaczu (B) widoczny jest naprzemiennie odliczany czas oraz wybra-
na temperatura. Aby zmieni¢ czas i temperature podczas smazenia, nacisngé przycisk sterowania
koszem prawym ((RJ) lub lewym ((LJ), a nastepnie nacisna¢ przyciski + lub -, aby ustawié czas lub
temperature smazenia. Nie jest konieczne potwierdzanie po zmianie, po kilku minutach zmiana
bedzie aktywna.
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. Dtonie i twarz trzymac z dala od komory pieczenia.

Nacisna¢ przycisk start/pauza ((@J). Urzadzenie przerywa proces smazenia.

Nacisna¢ przycisk odblokowania (E) kosza (F) (rys. 9). Chwyci¢ za uchwyt (D) i wyciagna¢ kosz
z komory smazenia (G) (rys. 10).

Potrzasnaé koszem, aby zapewni¢ rGwnomierne smazenie produktow.

- Aby wznowi¢ dziatanie urzadzenia, umiesci¢ kosz w komorze smazenia. Nacisngé przycisk start/
pauza ((@J).

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 aktywowa¢ funkcje DUAL

COOK, ktora zamienia dwie strefy smazenia w jedna, idealng do smazenia duzych ilosci.

- Nacisna¢ przycisk DUAL COOK (). Ikony przyciskéw sterowania koszem prawym ((RJ) i le-
wym ((L)) beda migac.

- Wybra¢ zadany program smazenia. Ustawienia bedg obowigzywaé dla obu koszy.

- Nacisnag przycisk start/pauza ((©)).

Alternatywnie mozna smazy¢ w kazdym koszu inng potrawe:

- Wybra¢ ustawienia smazenia dla kosza lewego, a nastepnie dla prawego. Postepowac zgodnie
z procedurg opisang w punkcie ,Smazenie pojedyncze”.

Wybra¢ ustawienia smazenia w zaleznosci od rodzaju zywnosci w kazdym koszu.

Wybrane ustawienia smazenia moga by¢ rézne dla obu koszy.

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje SYNC FINISH, ktéra umoZliwia synchronizacje czasu sma-

Zenia, gdy w dwdch koszach majg by¢ smazone rozne potrawy. W ten sposdb potrawy bedg sma-

zone w tym samym czasie. Aby wigczy¢ funkcje SYNC FINISH:

- Wybra¢ rézne ustawienia smazenia dla dwdch koszy, uzywajac przyciskow sterowania koszem
prawym ((RJ) i lewym ((L)).
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- Nacisnag przycisk SYNC FINISH (&)). Urzadzenie automatycznie dostosuje rozpoczecie proce-
su smazenia dla dwadch koszy. Proces smazenia zakonczy sie w tym samym czasie.

- Nacisnag przycisk start/pauza ((®).

Jesli funkcja SYNC FINISH zostata aktywowana, a podczas smazenia majg zosta¢ wymieszane

sktadniki, nacisna¢ przycisk start/pauza (@), aby wstrzymac oba procesy smazenia.

Po zakonczeniu smazenia

Po zakonczeniu smazenia urzadzenie wydaje kilka sygnatow dzwigkowych, a na wy$wietlaczu

pojawia sie napis ,End”. Jezeli produkty nie sg gotowe, nalezy ponownie umiesci¢ kosz w komorze

smazenia i ustawi¢ czasomierz na kilka minut.

- Aby recznie przerwaé proces smazenia, nacisnac przycisk wiaczania/wytaczania ((©)).

& Uwaga!
Nie dotykaC koszy, komory do smazenia, nieprzywierajacych ptyt ani metalowych czesci
wewnatrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zaczekac
na catkowite schtodzenie goracych czesci.

Uwagal!
Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majg kolor ztocisty, a nie brazowy albo
czarny. Usungg¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

Do wyjmowania zywno$ci z kosza nie uzywa¢ metalowych narzedzi.
1 Nacisna¢ przycisk odblokowania (E) kosza (F) (rys. 9). Chwyci¢ za uchwyt (D) i wyciagnaé¢ kosz
z komory smazenia (G) (rys. 10).
2 Przetozy¢ produkty na talerz. Podaé na stot.

Ewentualny nadmiar oleju zostanie zebrany na dnie kosza.

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, nacisnaé przycisk
wigczania/wytaczania ((©J). Chwile pozniej wytaczy sie system wentylacji.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

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 pofowie czasu smazenia optymalizuje kohcowy rezultat i za-
pewnia rbwnomierne smazenie.

Aby uzyskac chrupko$¢, surowe lub mrozone ziemniaki skropi¢ olejem i uzy¢ dotaczonych w ze-
stawie nieprzywierajacych piyt (C).

Przekaski do przygotowania w piekarniku moga by¢ réwniez przygotowywane we frytkownicy bez-
tluszczowe;j.

Optymalna ilo$¢ ziemniakdw do przygotowania chrupkich frytek to ok. 1,2 — 1,7 kg.
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Programy zdefiniowane

W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym programy zdefiniowane.

Kazdy z symboli odpowiada program

owi smazenia. Temperatura i czas programu odpowiadajg

wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orientacyjny; zalezy od
grubosci i ilodci przygotowanej potrawy. Czas i temperature mozna zmienia¢ réwniez w przypadku

zdefiniowanych programéw smazenia.

Program Czas Temperatura (°C)
Domysl- | Przedziat Domysl- .
ny czasowy ny Przedziat czasowy

Frytki mrozone

15 min. | 1-60 min. 200 60 - 200

Befsztyk/czerwone migso

20 min. | 1-60 min. 190 120 - 200

Ryby

15 min. | 1-60 min. 180 120 - 200

Skorupiaki

12 min. | 1-60 min. 160 120 - 200

Swieze ziemniaki

25min. | 1-60 min. 200 130 - 200

GHONSNCHENGEHOND

Kurczak 25min. | 1-60 min. 190 120 - 200
Desery 30 min. | 1-60 min. 160 120 -200
Suszenie 8h 1-24godz. |65 35-90

Ponizsza tabela przedstawia przyblizo

ne czasy i temperatury dla réznych rodzajéw zywno$ci:

Frytki (mrozone) 15 - 20 minut 200°
Frytki (Swieze) 20 — 30 minut, w zaleznosci od rozmiaru ;ggo
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°
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Roladki wiosenne 10 — 15 minut 200°
Warzywa 10 - 20 minut 180°
Skorupiaki 10 — 12 minut 160°

Funkcja podgrzewania

Aby wstepnie podgrza¢ urzadzenie bez sktadnikéw lub ponownie podgrza¢ jedzenie, nacisnaé
przycisk programu smazenia frytek ((J), ktory umozliwia wybor temperatury smazenia w zakresie
od 60 do 200°C oraz czasu smazenia od 1 do 60 minut.

Funkcja suszenia

Funkcja suszenia (%)) 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 kwiatow i ro$lin.

Przed suszeniem nalezy wiozy¢ do koszy dwie dotaczone do zestawu nieprzywierajace piyty.
Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajow zyw-
nosci:

Produkt Temperatura Czas

Ziota 35-40°C

Warzywa 50-55°C Od 5 do 15 - 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.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

A Uwaga

Ryzyko porazenia pradem. Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub w innych ptynach.

Po wiozeniu koszy do komory smazenia nie nalezy napetniac ich woda.

& Uwagal!

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci czyszczenia i konserwacii odtgczy¢ urzadzenie
od zasilania. Odczekac na schtodzenie rozgrzanych czesci.

A Uwagal!

Nie uzywac sciernych detergentéw ani metalowych przedmiotow, aby nie zarysowac ani nie
uszkodzi¢ obudowy. Nie nalezy nigdy stosowac rozpuszczalnikéw, ktére mogg zniszczyé
cze$ci z tworzyw sztucznych.

/\ Uwaga!
Przed wtozeniem lub wyjeciem poszczegdlnych czesci zawsze odtaczaé urzadzenie od za-
silania.
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Czyszczenie urzadzenia

State elementy urzadzenia czyscic¢ wilgotng miekka Sciereczka, aby nie uszkodzié¢ obudowy. Osu-
szy¢ suchg szmatka.

Komore smazenia urzadzenia wyczy$ci¢ za pomoca miekkiej $ciereczki, zwilzonej ciepta woda.
Osuszy¢ suchg szmatka.

Wyczyscic grzatki suchg Sciereczka, aby usunaé pozostatosci potrawy.

Czyszczenie komponentow

Nieprzywierajace plyty i kosze wykonane sa z materiatu nieprzywierajacego. Zmatowienie i
zmiany, ktore 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¢ trwato$¢ powtoki nie-
przywierajacej, ptyty nieprzywierajace (C) i kosze (F) nalezy my¢ recznie. Mozna uzy¢ zwyktego
ptynu do mycia naczyn i migkkiej, nie szorstkiej gabki.

Aby zmiekczy¢ pozostatosci potraw w koszu, mozna napetni¢ go cieptg woda. Dodac kilka kropli
detergentu. Pozostawi¢ na 10 minut. Umy¢ i wysuszyg.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku wycofania urzadzenia z uzytkowania nalezy roztaczy¢ je elektrycznie. W przypadku
ztomowania nalezy posegregowac¢ rozne materiaty uzyte do produkcji urzadzenia. Przekaza¢ do
utylizacji w zalezno$ci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujacymi w kraju uzytko-
wania.
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PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka nie jest podtgczo-
na do gniazda elektrycz-
nego.

Wtyczke wsuwac do gniazda elektrycz-
nego, ktdre posiada uziemienie.

Czasomierz nie zostat
ustawiony.

Nacisna¢ przycisk TIME i ustawi¢
zgdany czas smazenia. Nacisng¢
przycisk wiaczania/wytaczania ((®),
aby uruchomi¢ smazenie.

Kosz nie zostat poprawnie
zamontowany.

Kosz wiozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidtowe zatrzasniecie
sygnalizowane jest dzwigkiem (rys. 6).

usmazone rownomier-
nie.

kilkakrotnie wymieszac
podczas smazenia.

Produkty nie sg llos¢ produktéw wewnatrz | Umiesci¢ w koszu mniejszg ilos¢
gotowe. kosza jest zbyt duza. produktéw. Mniejsza ilo$¢ smazona jest
bardziej rownomiernie.
Ustawiona temperatura Nacisna¢ przycisk TEMP i ustawi¢
jest zbyt niska. wyzszg temperature smazenia. Patrz
zbiér przepiséw.
Ustawiony czas smazenia | Nacisng¢ przycisk TIME i ustawi¢
jest zbyt krotki. diuzszy czas smazenia. Patrz zbiér
przepisow.
Produkty nie zostaty Niektore sktadniki nalezy | Produkty znajdujace sie u gory lub kto-

re sg przykryte innymi nalezy kilkakrot-
nie wymieszac¢ podczas smazenia.

Usmazone przekaski
nie s chrupkie.

Uzywane sg przekaski
przeznaczone do tradycyj-
nego przygotowania.

Uzy¢ przekasek do pieczenia w
piekarniku lub przed umieszczeniem
przekasek w koszu posmarowac je
olejem.

Wiozy¢ nieprzywierajaca ptyte do ko-
sza, aby zwiekszy¢ chrupkos$¢ potraw.

Kosz nie miesci sie
catkowicie w komorze
smazenia.

llo$¢ produktéw wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejszg ilo$¢
produktéw. Mniejsza ilo$¢ smazona jest
bardziej rownomiernie.

Kosz nie zostat popraw-
nie wsuniety do komory
smazenia.

Kosz wiozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidtowe zatrzasniecie
sygnalizowane jest dzwigkiem (rys. 6).
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Problemy Mozliwe przyczyny Rozwiazania
Z urzadzenia wydoby- | Przygotowywane sg bar- Podczas smazenia bardziej tustych
wa si¢ biaty dym. dziej thuste 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 produktow
lub na urzadzenie.
W koszu pozostaty resztki | Biaty dym spowodowany jest ogrzewa-
tluszczu z poprzedniego niem tluszczu lub oleju znajdujacego
smazenia. sie w koszu. Kosz po uzyciu doktadnie
wyczyscic.
Swieze ziemniaki, Uzyty gatunek ziemniaka | Uzy¢ odpowiednich $wiezych ziemnia-
pokrojone w stupki, nie jest przeznaczony do | kéw i regulamnie je miesza¢ podczas

nie zostaty usmazone
rownomiernie.

smazenia.

smazenia.

Przed smazeniem ziem-
niakdw nalezy je optukac i
osuszy¢.

Optukac ziemniaki i usuna¢ cato$¢
skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakow.

Swieze, pokrojone w
stupki ziemniaki tuz po
wyjeciu z frytkownicy
nie sg chrupkie.

Chrupko$c¢ frytek zalezy
od ilosci zawartej w nich
wody oraz od iloSci oleju
wlanego do frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakéw zostata
doktadnie osuszona z wody.

Aby uzyska¢ wieksza chrupkos¢, ziem-
niaki pokroi¢ na ciensze stupki.

Aby uzyska¢ wiekszg chrupko$¢, dodac
wiekszg ilos¢ oleju.

Whozy¢ nieprzywierajaca ptyte do ko-
sza, aby zwiekszy¢ chrupkos¢ potraw.
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ET PAR ORD OM DENNE BRUGSANVISNING

Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med geeldende relevante europzeiske forskrifter.
Alle dele, der kan udggre en potentiel fare for brugeren, er beskyttede. Lees omhyggeligt denne
brugsanvisning, fer du bruger apparatet farste gang. 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 overtages af andre, skal denne brugsanvisning fglge med.

| brugsanvisningen benyttes fglgende symboler, der betyder:

A Farlig for barn

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 tilberedning
af levnedsmidler i flydende form. Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilberedningen, er det muligt at
tilseette sma maengder veeske til ingredienserne. Dog skal det omhyggeligt kontrolleres, at veesken
er absorberet af levnedsmidlerne fast form, far der tilseettes yderligere vaeske. Hvis der tilsaettes
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!

Fare pa grund af elektricitet. Seenk ikke apparatet ned i vand eller andre

vaesker.

Advarsel om forbreendinger. Rer 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.

SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING N@QJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET I BRUG.

* Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:
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- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for geesterne).
* Producenten fralaegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver anden
brug end den, som er anfgrt i denne brugsanvisning. Forkert brug af apparatet
medfarer ogsa, at garantien bortfalder.

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;.

* Rengearing og vedligeholdelse, som skal udfares af brugeren i henhold til denne
brugsanvisning, ma ikke udfgres af bgrn, medmindre de er zeldre 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 traekke 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 ber du gare det ubrugeligt ved at klip-

pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet

ubrugelige, som kan udgere en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege
med apparatet.

& Bemaerkninger vedrogrende forbraendinger

+ Afbryd apparatet, og vent til de varme dele er afkalet, far rengaring og vedlige-
hold udferes.

* 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.

* Tag kun fat i kurven i handtaget, og brug grydelapper eller klude, nar fierner
kurven.

* Fyld aldrig kurven med olie. Fare for brand.
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+ Under brug treenger varm luft og damp ud af luftindtaget. Hold haender og ansigt
veek fra luftindtaget.

* Nar du fierner kurven fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp ud.
Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

. & Advarsel: varm overflade.

A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, bgr du kontrollere, at den spaending,
som er oplyst pa meaerkepladen 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 til en stikkontakt med jordforbindelse.

« Tilslut ikke andre apparater med hgijt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elekirisk stad.

* Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at traekke stikket ud af stikkon-
takten.

* 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 hjgrner.

« Pas p3, at elledningen ikke kommer i kontakt med varme overflader.

* Al renggring og vedligehold skal udfgres med slukket apparat og stikket fjernet
fra stikkontakten.

+ Seenk ikke apparatet 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 traekke stikket ud af stikkontakten.

« Lad ikke apparatet vaere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

Advarsel - skader pa materielle dele

* Placér apparatet pa en stabil og ter overflade.

* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i naerheden af aben ild.
Bekleedningen kan tage skade.

* Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).

* Ledningen ma ikke rare ved apparatets varme dele.

+ Udrul altid ledningen helt fer brug.

« Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.

« Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle
skader og/eller overophedning af apparatet.

* Indszet altid kun ingredienser i kurvene for at undga, at maden kommer i kontakt
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med de elektriske modstande.

« Kontroller altid, at kurvene er sat korrekt i friturekammeret, far du starter apparatet.

* Brug aldrig apparatet uden at seette kurvene i friturekammeret.

* Fyld aldrig kurven til over det maksimale niveau.

* Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

« Start aldrig et tomt apparat.

* Brug ikke apparatet udendars.

« Udseet aldrig apparatet for atmosfaeriske 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 renggres med en let fugtet, ikke-slibende klud,
tilsat et par draber ikke-aggressivt neutralt renggringsmiddel.

+ Brug aldrig oplgsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

A Fare for skader af andre grunde

+ Tag fat om apparatets hus for at |gfte det.

* Flyt aldrig apparatet uden at have fjernet maden fra kurvene.

« Stil apparatet pa et sted med tilstraekkelig god belysning og stikket let tilgeenge-
ligt.

« Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.

« Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, hvis der er synlige tegn pa
skader, eller hvis det er uteet. 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 udferes af
godkendte Ariete-servicecentre eller Arietes teknikere.

ﬁ Lees den vedlagte seddel om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bort-

== Skaffelse af produktet i henhold til det europeeiske direktiv 2012/19/EU.

* GEM BRUGSANVISNINGEN.
BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus F - Kurve

B - Touchdisplay G - Friturekammer

C - Non-stick-plader H - Stremforsyningsledning
D - Kurvehandtag | - Luftindtag

E - Oplasningsknapper til kurve
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BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET (FIG. 2)

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER

Tast

Dybfrosne friturestegte kartofler

Bofiradt ked

Fisk

Krebsdyr

Friske kartofler

Kylling

Kager

GHONSHENENGHUNO

Terring af fadevarer

FUNKTIONSTASTER

Tast

Beskrivelse

Tasten Start/pause

Bruges til at starte eller stille friturestegningen i
pause.

7
2
z
a

]
Z
@
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Tasten SYNC FINISH

Synkroniserer forskellige tilberedningstider for de to
kurve, sa den afsluttes pa samme tid.

Tasten SHAKE

Aktiverer eller deaktiverer det lydsignal, der angiver,
at det er nadvendigt at rere eller vende ingredienser-
ne, nar apparatet nar 2/3 af den samlede tilbered-
ningstid.

DUAL

[2)
o
o
=

Tasten DUAL COOK

Indstiller de samme valg for kurv nr. 2 som dem, der
er indstillet for kurv nr. 1. To stegezoner bliver dermed
il én. Ideel, nar starre maengder skal tilberedes.

Tast til teending/slukning

Teender og slukker for apparatet.

Programmeringstast for venstre-
kurv

Bruges til at veelge de gnskede tilberedningsindstil-
linger for venstre kurv.

Programmeringstast for hgjre kurv

Bruges til at veelge de gnskede tilberedningsindstil-
linger for hgjre kurv.

Bruges til manuel indstilling af tilberedningstempe-

rewe | Tasten TEMP raturen. Tryk pa knapperne "+" eller "-" for at @ge
[E] eller mindske tilberedningstemperaturen.

Bruges til manuel indstilling af tilberedningstiden.
mme | Tasten TIME Tryk pa knapperne "+" eller "-" for at @ge eller mind-

(]

ske tilberedningstemperaturen.
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Identifikationsoplysninger

Falgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:

+ producent og CE-maerke

* model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ spaending [V] og frekvens [Hz]

+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det nadvendigt at oplyse model og
serienummer.

FOR BRUG

1 Fjern emballagen, og kontrollér, at alle komponenter er til stede.

Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, bar du kontrollere, at den spaending, som er oplyst
pa markepladen pa bunden af apparatet, svarer til spandingen i det lokale fastnet.

A\ Advarsel!
Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 10 cm fra vaegge, mebler eller andre
apparater.

Advarsel!
A Seenk aldrig motorhuset, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre vaesker. Fyld
ikke kurvene med vand, nar de er placeret i friturekammeret.

Advarsel!
Afbryd altid apparatet fra stramforsyningen, for dele seettes i eller fiernes.

2 Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale haje temperaturer.
3 Rul strgmforsyningskablet helt ud.

Det tilrades at gere alle dele rent, som kommer i kontakt med fadevarer, for apparatet tages
i brug forste gang. Brug en klud fugtet med varmt vand og et mildt rengeringsmiddel. Tor
grundigt. Non-stick-pladerne og kurvene kan vaskes i opvaskemaskine.

BETJENING

Apparatet er udstyret med to kurve til stegning. Det er muligt at bruge begge kurve til til-
beredning (se afsnittet "Tilberedning med to kurve"), eller kun med en enkelt (se afsnittet
"Tilberedning med enkelt kurv"). Apparatet fungerer kun med begge kurve sat korrekt i fri-
turekammeret, ogsa selvom den ene er tom.

Non stick-pladerne gor det muligt at gere tilberedningen ekstra sprad. Brugen af non-stick-
plader er valgfri.

For stegningen

- Hvis du gnsker et mere spradt resultat, skal du placere non-stick-pladen (C) kurven (fig. 3).

1 Laeg ingredienserne i kurven (F) (fig. 4). Overskrid aldrig det maksimale niveau. Maksimumni-
veauet er angivet med linjen fremhaevet i overfladen pa ydersiden af kurvene (fig. 5).
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Fyld aldrig kurven med olie.
2 Indszet kurven i friturekammeret (G). Der lyder et "klik", nar kurven er pa plads (fig. 6).

Advarsel!
Serg for, at du har indsat og last kurvene korrekt,far du starter apparatet.

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis
kurvene ikke er sat korrekt i friturekammeret. Teksten "Pot" vises i displayet (B).

3 Seet stikket i stikkontakten (Fig. 7).
4 Tryk pa teend/sluk-kontakten ((©)) (Fig. 8).

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rag. Dette er et helt normal,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og ragen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

Tilberedning med enkelt kurv

1 Tryk pa programmeringstasten for hgjre ((RJ) eller venstre ((LJ) for at starte tilberedningen i den
gnskede kurv.

2 Veelg det forudindstillede tilberedningsprogram afheaengigt af den mad, der skal tilberedes(se
"Tips til forberedelse" for mere om programmerne).

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-

ningstemperaturen og -tiden manuelt:

- Tryk pa tasterne TEMP "+" eller "-" for indstille tilberedningstemperaturen. Temperaturen kan
indstilles med intervaller pa 5 °C.

- Tryk pa tasterne TIME "+" eller "-" for indstille tilberedningstiden. Tilberedningstiden kan indstilles
med intervaller pa 1 minut.

Hvis tasterne for tilberedningstid og temperaturindstilling holdes nede, er valget hurtigere.

- Tryk pa tasten SHAKE (¢~9) for at aktivere lydsignalet for tidspunktet for, hvornar ingredienserne
i kurven skal rystes efter 2/3 stegetid.

3 -Tryk pa knappen Start/pause ((®)). Apparatet starter tilberedningen.

Under tilberedningen vises nedteelling af tiden og temperaturen skiftevis i displayet (B). Tid og tem-

peratur kan aendres under tilberedningen ved at trykke pa programmeringstasten for hgjre ((RJ)

eller venstre ((LJ) kurv, og derefter trykke pa tasterne "+" eller "-" for at regulere tilberedningstiden

eller temperaturen. Det er ikke ngdvendigt at bekreefte efter eendringen. Efter et par minutter vil

andringen veere aktiv.

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.
- Tryk pa knappen Start/pause ((@)). Apparatet stiller stegningen i pause.
- Tryk pa oplasningsknappen (E) for kurven (F) (fig. 9). Tag fat i handtaget (D), og treek kurven ud
af friturekammeret (G) (fig. 10).
- Ryst kurven for at fordele ingredienserne jeevnt.
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- Seet kurven tilbage i friturekammeret, for at starte apparatet igen. -Tryk pa knappen Start/pause

(@).
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 lgsning il tilbe-

redning af stgrre maengder mad.

- Tryk pa tasten DUAL COOK (&J). Ikonerne for programmering af hgjre ((RJ) og venstre kurv ((LJ)
blinker.

- Veelg det gnskede tilberedningsprogram. Indstillingerne geelder for begge kurve.

- Tryk pa knappen Start/pause ((@)).

Det er ogsa muligt at tilberede forskellige ingredienser i de to kurve:

- Veelg tilberedningsprogrammerne for farst venstre og derefter hgjre kurv. Falg proceduren be-
skrevet i afsnittet "Tilberedning med enkelt kurv".

Valg tilberedningsindstillingerne afhangigt af ingredienserne, der er placeret i hver kurv.

De valgte tilberedningsindstillinger kan vere forskellige for de to kurve.

Apparatet er udstyret med funktionen SYNC FINISH, som muligger synkronisering af tilberednings-

tider, nar du ensker 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:

- Velg de forskellige tilberedningsindstillinger for de to kurve ved hjeelp af hejre ((R)) og venstre
((LJ) kontrolknap for kurvene.

- Tryk pa tasten SYNC FINISH (). Apparatet vil automatisk tilpasse starten af tilberedningen for
de to kurve. Tilberedningen af ingredienserne i de to kurve pa samme tid.

- Tryk pa knappen Start/pause ((@)).

Hvis funktionen SYNC FINISH er aktiv, og man gnsker at blande ingredienserne under tilberedningen,

er det ngdvendigt at trykke pa Start/pause-knappen (@) for at seette begge tilberedningsprocesser

pa pause.

Efter stegning

Nar tilberedningen er afsluttet udsender apparatet et par bip, og teksten "End" vises i displayet.
Hvis ingredienserne ikke er klar, sa er det tilstraekkeligt at seette kurven tilbage i apparatet og ind-
stille timeren til nogle ekstra minutter.

- Stegningen afbrydes manuelt ved at trykke pa tasten Teend/sluk ((©)).

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 afkalet.

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.
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1 Tryk pa oplasningsknappen (E) for kurven (F) (fig. 9). Tag fat i handtaget (D), og treek kurven ud
af friturekammeret (G) (fig. 10).
2 Kom maden pa en tallerken. Servér med det samme.

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 fadevarer.

Automatisk slukningsfunktion

Apparatet er udstyret med en timer. Nar timeren nar "0", udsendes en ringelyd, og apparatet sluk-
ker automatisk. Tryk p& Taend/sluk-tasten for at slukke apparatet manuelt ((©)). Ventilationssyste-
met stopper fa gjeblikke senere.

TILBEREDNINGSTIP

Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end strre ingredienser.

En starre maengde ingredienser kraever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre maengde
kraever lidt kortere tid.

Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og gar
tilberedningen mere ensartet.

Et ekstra spradt resultat opnas ved at tilsaette en spiseskefuld olie til friske eller frosne kartofler og
bruge de medfglgende non-stick-plader (C).

Snacks, der normalt bages i ovnen, kan ogsa tilberedes i varmluftfrituregryden.

Den optimale maengde til 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 maengden af de anvendte ingredienser. Det er muligt at eendre tid
og temperatur i de forudindstillede programmer.

Program Tid Temperatur (°C)
Standard | Interval (Sj::g Interval
Dybffosne frirestegle | 45 min. | 160min. 200 | 60-200
Bof/radt ked 20 min. 1-60 min. 190 120-200
Fisk 15 min. 1-60 min. 180 120-200
*% ] | Krebsdyr 12 min. 1-60 min. 160 120-200
Friske kartofler 25 min. 1-60 min. 200 130-200
Kylling 25 min. 1-60 min. 190 120-200

-
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Kager 30 min. 1-60 min. | 160 120-200
Tarring 8 timer 1-24 timer | 65 35-90
Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:
Friturestegte kartofler (dybfrosne) | 15-20 minutter 200 °
Friturestegte kartofler (friske) 20-30 mlnutter afhaengigt af kartoflernes | 180 )
udskeering 200
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 °
Forérsruller 10-15 minutter 200°
Grgntsager 10-20 minutter 180 °
Krebsdyr 10-12 minutter 160 °
Opvarmningsfunktion

Apparatet kan foropvarmes uden ingredienser, eller ingredienser kan genopvarmes, ved at trykke
pa tasten for pommes frites-programmet (&), som ger det muligt at veelge en tilberedningstempe-
ratur pa mellem 60 og 200 °C, og en tilberedningstid pa 1-60 minutter.

Torrefunktion

Tarrefunktionen ((@)) gar det muligt at terre maden effektivt, s& den kan opbevares optimalt. Den
varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, s& maden terrer jeevnt og med minimalt tab af sunde
vitaminer.

Denne funktion kan bruges il at nyde frugt, grantsager og svampe eller til at tarre blomster og
planter.

Inden terringen skal de to medfalgende non-stick-plader saettes i kurvene.
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Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Ingrediens Temperatur Tid

Krydderurter 35-40 °C

Grontsager 50-55 °C Fra 5 til 15-20 timer
Frugt 55-60 °C

Fisk/kad 65-70 °C Fra 2 til 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 udlgbet.

RENGORING OG VEDLIGEHOLD

Advarsel
Fare for elektrisk sted. Seenk aldrig apparatet ned i vand eller andre vaesker.

Fyld ikke kurvene med vand, nar de er placeret i friturekammeret.

Advarsel!
Afbryd apparatet, og vent til de varme dele er afkalet, far rengaring og vedligehold udfares.

Advarsel!
Undga brug af aetsende renggringsmidler eller metalliske genstande. Det kan ridse eller
beskadige beklaedningen. Brug aldrig oplgsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

A Advarsel!

Afbryd altid apparatet fra strgmforsyningen, far dele seettes i eller fiernes.

Rengoring af apparatet

Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfladen.
Tor efter med en ter klud.

Renggr friturekammeret med en ikke-slibende klud, gennemveedet med varmt vand. Ter efter med
en ter klud.

Renggr varmeelementerne med en ter klud for at fierne madrester.

Renggring af delene

Non-stick-pladerne og kurvene er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der
kan optrade efter l@ngere 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-stik-belaegningen anbefales det at vaske non-stik-pladerne (C) og kurvene (F) i handen. Brug
et almindeligt opvaskemiddel og en blgd, ikke-slibende svamp.
Madresterne i kurven kan blgdggres ved at fylde den med varmt vand. Tilseet et par draber vaske-
middel. Lad kurven sta i blad i 10 minutter. Vask, og ter kurven.
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UD AF IBRUGTAGNING

Nar apparatet tages ud af brug, skal det afbrydes fra stramforsyningen. Ved bortskaffelsen skal de
anvende materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de geeldende bestemmel-
ser i landet, hvor apparatet er i brug.

AFHJZLPNING AF FEJL

Problem Mulige arsager Losninger
Apparatet fungerer Stikket er ikke sat i stikon- | Saet stikket i stikkontakten, som skal
ikke. takten. veere filsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet.

Tryk pa tasten TIME, og indstil en
lengere tilberedningstid. Tryk pa
knappen Start/pause (@) for at starte
stegningen.

Kurven er ikke sat korrekt i.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik", nar kurven er pa
plads (fig. 6).

Ingredienserne er ikke
feerdigstegte.

Mengden af ingredienser i
kurven er for hgj.

Leeg faerre ingredienser i kurven. En
mindre mangde steger mere jeevnt.

Den indstillede temperatu-
rer for lav.

Tryk pa tasten TEMP, og indstil en hg-
jere tilberedningstemperatur. Se bogen
med opskrifter.

Den indstillede tilbered-
ningstid er for kort.

Tryk pa tasten TIME, og indstil en
lzengere tilberedningstid. Se bogen
med opskrifter.

Ingredienserne er ikke
stegt ensformigt.

Nogle typer ingredienser
skal blandes flere gange
under tilberedningen.

De ingredienser, der ligger gverst,
eller som er daekket med andre, skal
blandes under tilberedningen.

De stegte snacks er
ikke sprade.

Du bruger en type snacks,
der skal tilberedes traditi-
onelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug
i ovn, og smer dem med olie, fer de
leegges i kurven.

Seet non-stick-pladen i kurven for at
gere ingredienserne mere sprade.

Kurven kan ikke seettes
helt ind i friturekam-
meret.

Meengden 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.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "Klik", nar kurven er pa

plads (fig. 6).
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Problem

Mulige arsager

Losninger

Der kommer hvid rag
ud af apparatet.

Ingredienser med et hgjt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige ingre-
dienser Igber 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 mad-
lavning.

Hvid reg opstar ved opvarmning af
fedtet eller olien i kurven. Gar kurven
omhyggelig rent efter brug.

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendte type
kartofler er ikke egnet til
stegning.

Brug friske kartofler, og serg for at
vende dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne for
stegning.

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler skaret
i stave er ikke sprade,
nar de tages ud af
apparatet.

Sprodheden af stegte
kartofler afheenger af
meengden af vand, som
kartoflerne indeholder,
og maengden af olie, der
kommer i frituregryden.

Sarg for at tarre kartoflerne omhygge-
ligt pa ydersiden, far olien tilseettes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at
gere dem mere sprgde.

Tilseet lidt mere olie for at gere dem
mere sprade.

Seet non-stick-pladen i kurven for at
gere ingredienserne mere sprgde.
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