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AVVERTENZE IMPORTANTI

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

1.

2.

3.

10.

1.

12.

13.

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

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

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

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e
ben illuminato.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole,
ecc...).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.
Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi i bambi-
ni) con capicita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte; da persone che manchino
di esperienza e conoscenza dell'apparecchio, a meno che siano attentamente
sorvegliate o ben istruite relativamente all'utilizzo dell'apparecchio stesso da
parte di una persona responsabile della loro sicurezza.

Assicurarsi che i bambini non giochino con 'apparecchio.

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

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

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

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

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati,
0 se l'apparecchio stesso risulta difettoso; tutte le riparazioni, compresa la
sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere eseguite solamente dal
centro assistenza Ariete 0 da tecnici autorizzati Ariete, in modo da prevenire
ogni rischio.



14.

1.

16.

17.

18.

19.

20.

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

28.

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

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

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

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

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

Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal pro-
duttore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del
suo utilizzo da parte dellutente.

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

Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bam-
bini in quanto potenziali fonti di pericolo.

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

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

Non far funzionare I'apparecchio senza olio nel recipiente.

Riempire il recipiente di olio prima di inserire la spina nella presa di corrente.

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

Non toccare mai il recipiente, spostare I'apparecchio o rimuovere 'olio quando
questo & ancora caldo.

Prima di procedere con lo smontaggio e la pulizia dei componenti, spegnere
I'apparecchio, staccare la spina dalla presa di corrente ed attendere che I'olio
allinterno si sia raffreddato.



29. == Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

2009/96/CE si prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (FIG. 1)
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Selettore temperatura
Unita elettrica

Maniglia

Cestello

Finestra controllo cottura
Coperchio con filtro
Impugnatura coperchio
Corpo dell'apparecchio
Recipiente

Spia pronto temperatura
Spia funzionamento

ISTRUZIONI PER L'USO

Prima dell'uso pulire il cestello (D), il coperchio (F) ed il recipiente (I) usando un panno con
acqua calda e detersivo delicato. Pulire la resistenza dell'unita elettrica (B) con un panno umido.
Asciugare bene, assicurandosi che tutte le parti siano prive di residui d’acqua.

Inserire il recipiente (1) all'interno del corpo dell'apparecchio (H), posizionando sul retro la parte in
cui si trovano i riferimenti "MIN" (2 It) e "MAX" (2,5 It) (Fig. 2).

Posizionare l'unita elettrica (B) nella propria sede nel corpo dell'apparecchio (H), in modo che le
relative fessure si innestino perfettamente sopra le apposite tacche e premerla leggermente verso
il basso fino al completo inserimento (Fig. 3).

Versare l'olio nel recipiente (1), assicurandosi che il livello si trovi fra i riferimenti "MIN" e "MAX".

NOTA: Usare olio d’oliva, di mais o di arachidi oppure dello strutto di buona qualita. Non mischiare
mai diversi tipi di olio o strutto e non burro 0 margarina in quanto possono causare fumo e fuoriu-
scire dal recipiente. Se si utilizza lo strutto, fonderlo a fuoco basso in un altro recipiente, poi versare
il grasso liquefatto nel recipiente (1) della friggitrice. Non fondere mai il grasso direttamente nel
recipiente (I).

Applicare la maniglia (C) al cestello (D), inserendo i due perni della maniglia nei relativi alloggia-
menti sul cestello stesso (Fig. 4).

Immergere il cestello (D) nell'olio, appoggiando la maniglia (C) sul corpo dell'apparecchio (H) e
coprire con il coperchio (F) (Fig. 5), mediante I'apposita impugnatura (G), adagiando le due rela-
tive asole sopra la maniglia stessa (Fig. 6).

Inserire la spina nella presa di corrente. Si accendera la relativa spia di funzionamento (M).
Selezionare la temperatura desiderata in base al cibo da friggere mediante I'apposito selettore (A).
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Si accendera la relativa spia di pronto temperatura (L).

- Quando l'olio raggiunge la temperatura corretta ed € pronto per friggere, la spia di pronto tem-
peratura (L) si spegnera. La spia potra accendersi e spegnersi durante l'uso per indicare che la
friggitrice mantiene la temperatura corretta.

- Rimuovere il coperchio (F) mediante I'apposita impugnatura (G) e poi estrarre il cestello (D)
appoggiandolo sul bordo del corpo dell'apparecchio (H) tramite il relativo gancio (Fig. 7).

- Porre allinterno del cestello (D) il cibo da friggere senza sovraccaricarlo e facendo riferimento alla
tabella sottostante. Riabbassare il cestello e chiudere il coperchio (F) come descritto in preceden-
za.

- Prendere visione del tempo di cottura, a seconda del cibo, riportato sul corpo dell'apparecchio;
verificare comunque la cottura attraverso I'apposita finestra (E) posta sul coperchio (F).

- A cottura ultimata, portare il selettore temperatura (A) su “0”, staccare la spina dalla presa di cor-
rente e ripetere le operazioni descritte in precedenza per alzare il cestello (D). Lasciare scolare
I'olio all'interno del recipiente (1) prima di estrarre il cibo fritto.

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

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

Prestare molta attenzione a non venire a contatto con I’olio bollente.

Se lolio non si scalda, verificare:

* il corretto inserimento della spina elettrica nella presa di corrente;

* il corretto assemblaggio del prodotto.

Qualora I'olio continuasse a non riscaldarsi, procedere come di seguito:

* staccare la spina dalla presa di corrente ed inserire un oggetto appuntito nel foro situato
nell’unita elettrica (B) (Fig. 8), tenendolo premuto per 3 secondi;

* verificare il corretto funzionamento del prodotto.

Qualora I'olio continuasse a non riscaldarsi, é necessario rivolgersi al Centro Assistenza

Ariete.

PULIZIA E MANUTENZIONE DELL’APPARECCHIO

ATTENZIONE:

Prima di procedere con lo smontaggio e la pulizia dei componenti, spegnere I'apparecchio, stac-

care la spina dalla presa di corrente ed attendere che I’olio all'interno si sia raffreddato.

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

- Estrarre tutti i componenti dal corpo dell'apparecchio (H), rimuovendo anche la maniglia (C) dal
cestello (D).
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Svuotare il recipiente (I) dall'olio e smartirlo.

Rimuovere i depositi residui nel recipiente (1) con l'aiuto di una spugna o con carta assorbente.
Tutti i componenti, ad eccezione dell'unita elettrica (B), possono essere lavati in acqua calda o in
lavastoviglie. Non utilizzare detergenti o spugne abrasivi.

Pulire l'unita elettrica (B) con un panno umido.

Asciugare tutte le parti con molta cura.

II filtro permanente, parte del coperchio (F), & lavabile e non occorre sostituirlo.

SUGGERIMENTI PER L°’USO

SCELTA E DURATA DEI GRASSI

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

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

Filtrare I'olio, quando & freddo, dopo ogni frittura.

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

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

FRIGGERE CORRETTAMENTE

Tagliare gli alimenti in piccoli pezzi di eguali dimensioni in modo che si cuociano uniformemente.
Asciugare perfettamente gli alimenti. Si eviteranno debordamenti dell'olio e si prolunghera la
durata dell'olio.

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

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

Scolare gli alimenti pastellati dall'eccesso di rivestimento

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

Friggere ad una giusta temperatura (vedere la tabella sotto riportata). Se troppo bassa la frittura
assorbe olio, se troppo alta fuori si brucia e l'interno resta crudo.

Immergere gli alimenti solo quando I'olio ha raggiunto la giusta temperatura.

Non lasciare le fritture troppo a lungo in posizione di sgocciolamento. Il vapore farebbe perdere
loro di croccantezza.

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



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

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



IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1.

2.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

15.

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

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

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

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

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

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.
This appliance must not be used by people (including children) with reduced physi-
cal or mental capabilities or by people without the relevant experience or knowl-
edge of the appliance, unless they are carefully supervised or properly trained in
its use by a person responsible for their safety.

Make sure that children cannot play with the appliance.

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

Always unplug the power cord from the electricity mains before fitting or remov-
ing single attachments or before cleaning the appliance.

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

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

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

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

Never allow the cord to dangle in places where it may be grabbed by a child.
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16.

17.

18.

19.

20.

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

28.

29.

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

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

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

Any changes to this product that have not been expressly authorised by the
manufacturer may lead to the user’s guarantee being rendered null and void.
In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make
it inoperative by cutting off the power cord. We also recommend that any parts
that could be dangerous be rendered harmless, especially for children, who may
play with the appliance or its parts.

Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially
dangerous.

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

Before operating the appliance, make sure it has been perfectly assembled.
Never use the appliance if there is no oil in the container.

Fill the container with oil before plugging the appliance into the mains power.
Be careful of any steam that may be emitted during use and when the appliance
lid is lifted.

Never touch the container, move the appliance or remove the oil while it is still
hot.

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

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

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

=S T IO TmMMmMmoOOoO W

Temperature selector
Power unit
Handle

Basket

Viewing window
Lid with filter

Lid handgrip
Appliance body
Tank
Temperature light
Onl/off light

INSTRUCTIONS FOR USE

Before use, clean the basket (D), lid (F) and container (I) using a cloth with hot water and a mild
detergent. Wipe the heating element on the power unit (B) clean with a damp cloth. Dry thor-
oughly, making sure that no parts have any water residues.

Insert the tank (1) into the appliance body (H), positioning the part with the references “MIN” (2
litres) and “MAX” (2.5 litres) so that it is at the back (Fig. 2).

Position the power unit (B) in its housing inside the appliance body (H) so that the tabs slide into
the relevant slots; press the unit down gently until it is locked into place (M) (Fig. 3).

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

NOTE: Only use olive, corn or peanut oil, or a good quality lard. Never mix different types of oil or
lard together or use butter or margarine, as this could cause smoke and also overspill from the appli-
ance. If using lard, melt it beforehand over a low flame and in a different container and then pour it
into the tank (I) in the fryer. Never melt fat directly inside the tank (I).

Fit the handle (C) to the basket (D), inserting the two handle pins into the housing on the basket
(Fig. 4).

Immerse the basket (D) into the oil, resting the handle (C) on the appliance body (H) and then cover
with the lid (F) (Fig. 5), using the relevant handgrip (G) and resting the slots over the handle (Fig. 6).
Plug the appliance into the mains power. The On/Off light (M) will switch on.

Set the required temperature according to the food being fried, using the special selector dial (A).
The temperature light (L) will switch on.

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

Remove the lid (F) using the special handgrip (G) and take out the basket (D), resting it on the
edge of the appliance body (H) with the relevant hook (Fig. 7).

Place the food for frying inside the basket (D) without overloading it and referring to the table
below. Lower the basket and close the lid (F) as described previously.

Look at the cooking time, which varies according to the food, in the table on the appliance body.
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Always check the cooking through the viewing window (E) on the lid (F).

- When the food is cooked, move the temperature selector (A) to “0”, unplug the appliance from the
mains power and repeat the steps described above to raise the basket (D). Leave the oil to drain
into the tank (I) before taking out the fried food.

IMPORTANT

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

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

Take care not to come into contact with boiling oil.

In case oil does not warm up, check:

* proper insertion of plug into the power socket

* proper assembly of the appliance.

If oil still does not warm up, proceed as follows:

* disconnect plug from power socket and insert a sharped object into the hole on the electric
unit (B), Fig. 8, keeping it pressed for 3 seconds

* check appliance operation.

If oil still does not warm up, contact Ariete Service Centre.

CARING FOR YOUR APPLIANCE

IMPORTANT:

Before removing the parts from the appliance for cleaning, switch off the appliance, unplug it

from the mains power and wait for the oil inside it to cool down.

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

- Take out the parts from the appliance body (H), and remove the handle (C) from the basket (D).

- Empty the oil from the tank (I) and dispose of it.

- Remove any residues from inside the tank (I) using a cloth or some kitchen towel.

- All parts, except the power unit (B), can be washed in hot water and are also dishwasher safe. Do
not use abrasive sponges or detergents.

- Wipe the power unit (B) clean with a damp cloth.

- Dry all parts with great care.

- The permanent filter, which is part of the lid (F), is washable and will not need replacing.

HELPFUL HINTS FOR USE

CHOICE AND DURATION OF FATS

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

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

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

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

THE RIGHT WAY TO FRY
- Cut foods into small pieces of the same size, so that they cook evenly.

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

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

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

- Drain any excess batter from coated foods before frying.

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

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

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

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

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

(°C)

CHIPS 350

FISH 150

SHELLFISH / 150 190

SEAFOOD

MEAT 250 3-5

VEGETABLES 200

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

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

Lors de I'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précau-

tions suivantes:

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

2. Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché au réseau
électrique; débranchez-le apres chaque utilisation.

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

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

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

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

7. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou par des
personnes manquant d’expérience et de connaissance d’appareil, @ moins qu'el-
les ne soient attentivement surveillées et correctement instruites sur I'usage de
I'appareil de la part d’'une personne responsable de leur sécurité.

8. Vérifiez que les enfant ne jouent pas avec I'appareil.

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

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

11. Vérifier d'avoir toujours les mains séches avant d'utiliser ou de régler les inter-
rupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
électriques.

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

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

B
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14.

1.
16.

17.

18.

19.

20.

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

28.

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

Ne laissez jamais pendre le cordon la ou il pourrait étre tiré par un enfant.
Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uniquement des pié-
ces de rechange et des accessoires originaux, approuves par le constructeur.
L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il
ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

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

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

Si vous décidez de vous défaire de cet apparelil, il est fortement recommandé
de le rendre inutilisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous
conseillons en outre d'exclure toute partie de I'appareil pouvant constituer une
source de danger, en particulier pour les enfants qui peuvent se servir de I'ap-
pareil pour jouer.

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

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

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

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

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

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

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

Avant de procéder au démontage et au nettoyage des composants, éteignez
I'appareil, débranchez la fiche de la prise de courant et attendez que I'huile
contenue a l'intérieur se soit refroidie.
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29. ==m Pourl'élimination correcte du produit aux termes de la Directive Européenne

2009/96/CE, nous vous prions de lire le feuillet qui accompagne le produit.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

=S T IO TmMMmoOoOow>

Sélecteur température

Unité électrique

Poignée

Panier

Fenétre de contrble de la cuisson
Couvercle avec filtre

Manche couvercle

Corps de I'appareil

Cuve

Indicateur de température
Indicateur de fonctionnement

INSTRUCTIONS D’USAGE

Avant d'utiliser I'appareil, nettoyez le panier (D), le couvercle (F) et la cuve (1) a I'aide d’'un chiffon
avec de 'eau chaude et un produit de nettoyage délicat. Nettoyez la résistance de ['unité électri-
que (B) avec un chiffon humide. Essuyez correctement tous les composants et vérifiez qu'ils soient
totalement secs, sans aucun résidu d’eau.

Introduisez la cuve (1) sur le corps de I'appareil (H), en positionnant vers l'arriére la partie qui
portent les références “MIN” (2 1) et “MAX” (2,5 1) (Fig. 2).

Positionnez I'unité électrique (B) dans son siége situé sur le corps de I'appareil (H), de fagon a
ce que les fissures s’enclenchent parfaitement sur les crans et poussez-la Iégérement vers le bas
pour I'enclencher correctement (Fig. 3).

Versez I'huile dans la cuve (1), en vérifiant que le niveau se trouve entre les références “MIN” et
“MAX”.

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

Appliquez la poignée (C) sur le panier (D), en introduisant les deux tourillons de la poignée dans
leur logement respectif situé sur le panier (Fig. 4).

Plongez le panier (D) dans I'huile, en posant la poignée (C) sur le corps de I'appareil (H) et fermez
avec le couvercle (F) (Fig. 5) en le saisissant par son manche (G) et en enclenchant les deux

-16 -



petites ouvertures sur la poignée (Fig. 6).

- Branchez la fiche dans la prise de courant. Lindicateur de fonctionnement (M) s’allume.

- Sélectionnez la température désirée selon les aliments que vous devez frire en agissant sur le
sélecteur (A). L'indicateur de température (L) s’allume.

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

- Enlevez le couvercle (F) en le saisissant par le manche (G) puis extrayez le panier (D) en le posant
sur le bord du corps de I'appareil (H) a I'aide du crochet (Fig. 7).

- Placez les aliments a frire dans le panier (D) sans le charger excessivement et en vous référant au
tableau ci-dessous. Abaissez le panier dans I'huile et fermez avec le couvercle (F) comme décrit
précédemment.

- Veérifiez le temps de cuisson, selon les aliments a frire, reporté sur le corps de 'appareil; controlez,
quoi qu'il en soit, la cuisson a travers la fenétre d'inspection (E) située sur le couvercle (F).

- Alafin de la cuisson, placez le sélecteur de température (A) sur “0”, débranchez la fiche de la prise
de courant et répétez les opérations décrites précédemment pour soulever le panier (D). Faites
égoutter I'huile a l'intérieur de la cuve (I) avant d'extraire les aliments frits.

ATTENTION:

Avant d’utiliser I'appareil, vérifiez toujours I'assemblage correct de tous ses composants.

Essuyez soigneusement les aliments excessivement humides avant de les plonger dans I’hui-
le. Pour les aliments surgelés, retirez les morceaux de glace en excés en secouant le panier
(D) au-dessus de I'évier. La présence d’eau et/ou de glace peut provoquer des éclaboussures
dangereuses d’huile bouillante.

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

Si P'huile ne chauffe pas, vérifier:

* que la fiche soit correctement branchée dans la prise de courant;

* que le produit soit correctement assemblé.

Si I’huile ne chauffe toujours pas, procéder de la maniére suivante:

* débrancher la fiche de la prise de courant et introduire un objet pointu dans le trou situé
dans I'unité électrique (B) (Fig. 8), en le maintenant dans cette position pendant 3 secon-
des;

* vérifier le fonctionnement correct du produit.

Si I'huile continue de ne pas se réchauffer, il est alors nécessaire de contacter le centre de

service aprés-vente Ariete.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE L’APPAREIL

ATTENTION:

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

Ne plongez jamais I'unité électrique (B) dans I’eau et ne la mettez pas sous le jet du robinet.
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Extrayez tous les composants du corps de l'appareil (H), en retirant aussi la poignée (C) du panier (D).
Videz I'huile de la cuve (1) et I'éliminer selon les normes en vigueur.

Eliminez les résidus dans la cuve (1) a 'aide d’'une éponge ou d’un papier absorbant.

Tous les composants, a I'exception de I'unité électrique (B), peuvent étre lavés dans de I'eau
chaude ou au lave-vaisselle. N'utilisez pas de produits de nettoyage ou d’éponges abrasifs.
Nettoyez I'unité électrique (B) avec un chiffon humide.

Essuyez toutes les parties avec le plus grand soin.

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

CONSEILS D’UTILISATION

CHOIX ET DUREE DES GRAISSES

Utilisez de préférence de 'huile ou des graisses en mesure de supporter les hautes températures.
La graisse ne doit jamais descendre en-dessous du niveau “MIN”. Si cela se produit durant la
friture, ajoutez de I'huile dans la cuve.

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

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

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

FRIRE CORRECTEMENT

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

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

Panez ou farinez les aliments riches d'eau, en éliminant I'excés de chapelure ou de farine avant
de les plonger dans I'huile.

Rincez les pommes de terre a I'eau froide et essuyez-les avant de les frire pour éliminer I'amidon
afin qu'elles ne s'attachent pas entre elles pendant la cuisson.

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

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

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

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

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

Salez la friture juste avant de la servir a table. Le sel ramollit la cro(ite externe.
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ALIMENTS FRAIS Quantité (gr.) Température Minutes
(°C)
POMMES DE TERRE 350 190 6-7
FRITES 700 190 9-13
POISSON 200 170
CRUSTACEES / 250 160 6-7
MOLUSQUES
VIANDE 250 180 4-7
LEGUMES 200 160 4-6
ALIMENTS Quantité (gr.) Température Minutes
SURGELES (°C)
POMMES DE TERRE 350 4-6
FRITES
POISSON 150
CRUSTACEES / 150 190
MOLUSQUES
VIANDE 250
LEGUMES 200

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

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

1.

2.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung (ber-
einstimmt.

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

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

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

Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Berlihrung kommen.

Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschliellich Kindern) benutzt wer-
den, die nicht im vollen Besitz ihrer korperlichen, sensoriellen und geistigen
Fahigkeiten sind, sowie von Personen, denen es an Erfahrung und Kenntnis
des Gerats mangelt, sofern sie nicht aufmerksam (iberwacht oder vorher zum
Gebrauch des Gerats von einer Person angelernt werden, die fiir ihre Sicherheit
verantwortlich ist.

Sicherstellen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Den elektrischen Teil, den Stecker und das Stromkabel keinesfalls in Wasser
oder sonstige Fliissigkeiten tauchen. Zur Reinigung nur ein feuchtes Tuch ver-
wenden.

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

Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die
Versorgungsanschlusse berthren.

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren.
Niemals am Kabel ziehen.

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

Bei Verwendung von Verlangerungskabeln missen diese fiir die Leistung
des Gerats geeignet sein, um Gefahren fiir den Benutzer und die Sicherheit
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1.

16.

17.

18.

19.

20.

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

28.

29.

der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete
Verlangerungskabel kdnnen zu Funktionsstérungen flhren.

Das Kabel nicht an Stellen lberhangen lassen, wo es von Kindern gepackt
werden konnte.

Verwenden Sie ausschlieBlich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz- und
Zubehorteile, um die Sicherheit lhres Gerats nicht zu beeintrachtigen.

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

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

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdricklich vom
Hersteller genehmigt wurden, kdénnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.

Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstiichtig ist. Dartiber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fiir Kinder, die das Gerat als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
potentielle Gefahr dar.

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

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

Das Gerét nicht betreiben, wenn kein Ol eingefiillt ist.

Den Behélter mit Ol fiillen, bevor der Stecker in die Steckdose gesteckt wird.
Wahrend des Garens von Speisen und beim Offnen des Deckels muss auf den
austretenden Dampf geachtet werden.

Den Behalter nicht beriihren, das Gerat nicht verlagern und das Ol nicht aus
dem Gerat entfernen, solange das Ol noch heifd ist.

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

=== Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemaR Europa-Richtlinie 2009/96/
EG bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.
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ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

Temperaturwahler
Elektro-Einheit

Griff

Korb

Sichtfenster zur Kontrolle des Garvorgangs
Deckel mit Filter

Griff Deckel

Gehéause

Behalter

Kontrolllampe Temperatur
Kontrolllampe Betrieb

=S T IO TmMMmoOO W

GEBRAUCHSANLEITUNG

- Vor dem Gebrauch den Korb (D), den Deckel (F) und den Behalter (I) mit einem Tuch, heiem
Wasser und mildem Spilmittel reinigen. Den Widerstand der Elektro-Einheit (B) mit einem feuch-
ten Tuch reinigen. Grindlich trocknen und sicherstellen, dass alle Teile frei von Wasserresten
sind.

- Den Behélter (I) in das Gehause des Gerats (H) so einsetzen, dass sich die Markierungen “MIN”
(21) und “MAX” (2,5 1) (Abb. 2) an der Ruckseite befinden.

- Die Elektro-Einheit (B) so in ihre Aufnahme am Maschinengehduse (H) einsetzen, dass die
Schlitze mit den entsprechenden Noppen Ubereinstimmen und dann leicht nach unten driicken,
bis sie voll eingerastet ist (Abb. 3).

- Ol in den Behélter (1) fiillen und sicherstellen, dass der Fiillstand zwischen den Markierungen
“MIN” und “MAX"” liegt.

HINWEIS: Es empfiehlt sich, Oliven-, Mais-, Erdnussél oder hochwertiges Schmalz zu verwenden.

Keinesfalls verschiedene Olsorten untereinander oder mit Schmalz, Butter oder Margarine ver-

mischen, da dadurch Rauch entsteht und das Fett (iber den Wannenrand auslaufen konnte. Bei

Verwendung von Schmalz, muss es in einem anderen Behélter auf schwacher Flamme geschmolzen

und dann in flissiger Form in den Behéilter (I) der Fritteuse gefiillt werden. Schmalz keinesfalls

direkt im Behdlter (I) schmelzen.
- Den Griff (C) am Korb (D) anbringen, indem die beiden Stifte des Griffs in die entsprechenden
Offnungen des Korbs eingefiihrt werden (Abb. 4).

- Den Korb (D) in das Ol tauchen, den Griff (C) am Gehause des Gerats (H) auflegen, den Deckel
(F) (Abb. 5) mithilfe des Griffs (G) auflegen, indem die beiden Osen auf dem Griff aufgelegt werden
(Abb. 6).

- Den Stecker in die Steckdose stecken. Die Einschalt- Kontrolllampe (M) leuchtet auf.

- Je nach zu frittierenden Speisen die gewiinschte Temperatur am Temperaturwahler (A) einstellen.
Die entsprechende Temperatur- Kontrolllampe (L) leuchtet auf.

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

- Den Deckel (F) anhand des Griffs (G) entfernen, den Korb (D) aus dem Ol heben und anhand des
zugehdrigen Hakens (Abb. 7) am Rand des Gehauses (H) einhangen.

- Die zu frittierenden Speisen in den Korb (D) geben, ohne ihn lbermaRig zu fiillen. Sie dazu auch
die nachstehende Tabelle. Den Korb in das Ol tauchen und den Deckel (F) schlieBen, wie oben
beschrieben.

- Am Gerét die fir die jeweiligen Speisen empfohlene Garzeit ablesen. Das Garen anhand des
Sichtfensters ( E) des Deckels (F) Uberwachen.

- Am Ende der Garzeit den Temperaturwahler (A) auf “0” stellen, den Stecker aus der Steckdose
ziehen und die obigen Vorgénge zum Herausheben des Korbs (D) wiederholen. Das Ol in den
Behélter (I) abtropfen lassen, bevor die frittierten Speisen entnommen werden.

ACHTUNG:

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

Allzu feuchte Speisen miissen vor dem Eintauchen in das Ol sorgfltig abgetrocknet werden.
Bei Tiefkiihlkost muss der Uberschuss an Eiskristallen vor dem Eintauchen ins Ol durch
Schiitteln des Korbs (D) iiber dem Spiilbecken beseitigt werden. Wasser oder Eis kbnnen zum
Herausspritzen des kochendheifen Ols fiihren.

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

Wenn das O nicht heiB wird, kontrollieren:

* Dass der Stecker richtig in die Steckdose eingesteckt wurde;

* Dass das Produkt richtig zusammengesetzt wurde.

Sollte das Ol weiterhin nicht heiB werden, bitte wie folgt vorgehen:

* Den Stecker aus der Steckdose ziehen, einen spitzen Gegenstand in die Offnung des
Elektroteils (B) (Abb. 8) einfiihren und 3 Sekunden gedriickt halten

* Dann die einwandfreie Funktion des Produkts priifen

Sollte das Ol trotzdem nicht heiB werden, wenden Sie sich bitte an den Ariete-Kundendienst.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG DES GERATS

ACHTUNG:

Bevor die Einzelteile abmontiert und gereinigt werden, das Gerét ausschalten, den Stecker

aus der Steckdose ziehen und abwarten, bis das Ol im Inneren des Gerits abgekiihlt ist.

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

- Alle Bauteile vom Maschinengehause (H) abnehmen und auch den Griff (C) des Korbs (D) entfernen.

- Den Behalter (1) entleeren und das Ol entsorgen.

- Riickstande im Behalter mit einem Schwamm oder Kiichenpapier entfernen.

- Alle Bauteile mit Ausnahme der Elektro-Einheit (B) kdnnen mit heiRem Wasser oder in der Spilmaschine
gewaschen werden. Keine scheuernden Reinigungsmittel oder Topfschaber verwenden.

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

- Alle Teile sorgfaltig trocknen.

- Der Permanentfilter des Deckels (F) ist waschbar und muss nicht gewechselt werden.
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EMPFEHLUNGEN FUR DEN GEBRAUCH

WAHL UND VERWENDUNGSDAUR DES FETTS

Vorzugsweise sollten Ole oder Fette verwendet werden, die hohen Temperaturen standhalten.
Der Olstand darf niemals unter die Markierung “MIN” sinken. Sollte dies wahrend des Frittierens
vorkommen, frisches Ol nachfiillen.

Das Ol nach jedem Frittieren filtern , nachdem es abgekhlt ist.

Die Verwendungsdauer des Ols ist von dessen Qualitat und von der Art der frittierten Speisen abhén-
gig. Panierte Speisen verschmutzen das Ol beispielsweise wesentlich stérker, als normale.

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

RICHTIGES FRITTIEREN

Die zu frittierenden Speisen in kleine, moglichst einheitlich groRe Stiicke schneiden, damit sie
gleichméaRig garen.

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

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

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

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

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

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

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

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

-24-



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

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

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

1.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

No colocar el aparato sobre 0 en proximidad de fuentes de calor.

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

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).
Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

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

Asegurarse de que los nifios no jueguen con el aparato.

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

Incluso cuando el aparato no esté en marcha, hay que desconectar el enchufe
de la toma de corriente eléctrica antes de acoplar o quitar las partes individua-
les 0 antes de efectuar la limpieza.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regu-
lar los interruptores situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las
conexiones de alimentacion.

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

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados o
si el mismo aparato resultara defectuoso; todas las reparaciones, incluida la
sustitucion del cable de alimentacién, se tienen que efectuar sélo por el centro
de asistencia Ariete 0 por técnicos autorizados Ariete, para prevenir cualquier
riesgo.

En caso de empleo de prolongaciones eléctricas, éstas ultimas tienen que ser
adecuadas a la potencia del aparato, para evitar peligros al operador y para la
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1.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

29.

seguridad del ambiente donde se trabaja. Las prolongaciones no adecuadas
pueden provocar anomalias de funcionamiento.

No dejar el cable colgando en un lugar donde lo pudiera coger un nifio.

Para no poner en peligro la seguridad del aparato, utilizar sélo partes de recam-
bio y accesorios originales, aprobados por el fabricante.

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

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

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

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

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

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

Antes de poner en funcionamiento el aparato asegurarse de que esté correc-
tamente montado.

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

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

Prestar atencion a la salida de vapor durante la coccidn y cuando se abra la
tapa del aparato.

No tocar nunca el recipiente, ni mover el aparato o quitar el aceite cuando éste
esté todavia caliente.

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

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

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

Selector temperatura
Unidad eléctrica

Tirador

Cesto

Ventanilla control coccion
Tapa con filtro

Asa de la tapa

Cuerpo del aparato
Recipiente

Pilotode temperatura lista
Piloto de funcionamiento

=S T IO TmMMmoOO W

INSTRUCCIONES DE USO

- Antes de usar el aparato limpiar el cesto (D), la tapa (F) y el recipiente (I) usando un pafio con
agua caliente y detergente delicado. Limpiar la resistencia dela unidad eléctrica (B) con un pafio
humedo. Secar bien, asegurandose de que no haya restos de agua en las diferentes partes.

- Introducir el recipiente (1) dentro del cuerpo del aparato (H), colocando en la parte trasera la parte
en la que se encuentran las referencias “MiN” (2 1) y “MAX” (2,5 1) (Fig. 2).

- Colocar la unidad eléctrica (B) en el propio alojamiento en el cuerpo del aparato (H), de manera
que las correspondientes hendiduras se acoplen perfectamente sobre las correspondientes mues-
cas y apretarla ligeramente hacia abajo hasta la total insercion (Fig. 3).

- Echar el aceite en el recipiente (1), asegurandose de que el nivel se encuentre entre las referen-
cias “MIN” y “MAX’.

NOTA: Usar aceite de oliva, de maiz o de cacahuetes o bien grasa de cerdo de buena calidad.

No mezclar nunca diferentes tipos de aceite 0 grasa ni tampoco mantequilla 0 margarina ya que

pueden causarhumo y salirse del recipiente. Si se usa la grasa de cerdo, fundirla a fuego lento en

otro recipiente, después echar la grasa licuada en el recipiente (I) de la freidora. No fundir nunca

la grasa directamente en el recipiente (I).

- Aplicar el mango (C) al cesto (D), acoplando los dos pernos del mango en los correspondientes
alojamientos del mismo cesto (Fig. 4).

- Sumergir el cesto (D) en el aceite, apoyando el mango(C) en el cuerpo del aparato (H) y cubrir
con la tapa (F) (Fig. 5), mediante la correspondiente asa (G), colocando los dos ojales encima del
mismo mango (Fig. 6).

- Enchufar en la toma de corriente. Se encendera el correspondiente piloto de funcionamiento
(M).

- Seleccionar la temperatura deseada segun el alimento por freir mediante el selector (A). Se
encendera el piloto que indica que la temperatura esta lista (L).

- Cuando el aceite alcanza la temperatura correcta y esta lista para freir, el piloto de temperatura
lista (L) se apagara. El piloto se podra encender y apagar durante el uso indicando que la freidora
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mantiene la temperatura correcta.

- Quitar la tapa (F) con el asa(G) y extraer el cesto (D) apoyando en el borde del cuerpo del aparato
(H) con el correspondiente gancho (Fig. 7).

- Poner dentro del cesto (D) el alimento que tengamos que freir sin sobrecargary tomando como
referencia la tabla. Volver a bajar el cesto y cerrar la tapa (F) como se ha descrito precedente-
mente.

- Ver el tiempo de coccion, segun el alimento, indicado en el cuerpo del aparato; comprobar de
todas formas la coccidn a través de la ventanilla (E) de la tapa (F).

- Cuando acabe la coccion, llevar el selector de temperatura (A) a “0”, desconectar el enchufe de
la toma de corriente y repetir las operaciones descritas precedentemente para elevar el cesto (D).
Dejar que se escurra el aceite dentro del recipiente (I) antes de extraer el alimento frito.

ATENCION:

Antes de usar el aparato, asegurarse siempre de haber montado correctamente todos los

componentes.

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

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

Si el aceite no se calienta, comprobar:

* la correcta introduccion del enchufe eléctrico en la toma de corriente;

* el montaje correcto del producto.

Si el aceite sigue sin calentarse, proceder como se describe a continuacion:

* desconectar el enchufe de la toma de corriente e introducir un objeto puntiagudo en el orifi-
cio situado en la unidad eléctrica (B) (Fig. 8), manteniéndolo presionado por 3 segundos;

* verificar el buen funcionamiento del producto.

Si el aceite sigue sin calentarse, es necesario acudir al Centro de Asistencia Ariete.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DEL APARATO

ATENCION:

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

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

Extraer todos los componentes del cuerpo del aparato (H), desmontando también el mango(C) del
cesto (D).

Vaciar el aceite del recipiente (1) y eliminarlo correctamente.

Eliminar los residuosen el recipiente (1) con la ayuda de una esponja o con papel absorbente.

- Todos los componentes, excepto la unidad eléctrica (B), se pueden lavar con agua caliente o con
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lavavajillas. No usar detergentes o esponjas abrasivas.

Limpiar la unidad eléctrica (B) con un trapo humedo.

Secar todas las partes con mucho cuidado.

El filtro permanente, parte dela tapa (F), se puede lavar y no hace falta sustituirlo.

SUGERENCIAS PARA EL USO

ELECCION Y DURACION DE LAS GRASAS

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

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

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

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

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

FREIR CORRECTAMENTE

Cortar los alimentos en pequefios trozos mas 0 menos iguales para que se cuezan uniformemente.
Secar perfectamente los alimentos. Se evitaran desbordamientos de aceite y se prolongara la
duracién del aceite.

Rebozar con pan o harina los alimentos ricos de agua, eliminando el exceso de pan rallado o
harina antes de sumergirlos.

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

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

No sobrecargar el cesto y, preferiblemente, freir la mitad dela cantidad méaxima (ver la tabla de
abajo). La temperatura del aceite descenderia bruscamente, dejando los alimentos muy aceitosos.
Freir a una temperatura adecuada (ver la tabla indicada abajo). Si es demasiado baja, la fritura
absorbe aceite, si es demasiado alta,por fuera se quema y dentro queda crudo.

Sumergir los alimentos so6lo cuando el aceite haya alcanzado la temperatura adecuada.

No dejar los fritos demasiado tiempo escurriéndose. El vapor haria que no fueran crujientes.
Poner sal al frito s6lo cuando se vaya a servir a la mesa. La sal ablanda la costra externa.
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ALIMENTOS Cantidad (gr.) Temperatura Minutos
FRESCOS (°C)
350 190 6-7
PATATAS FRITAS
700 190 9-13
PESCADO 200 170
CRUSTACEOS/ 250 160 6-7
MOLUSCOS
CARNE 250 180 4-7
VERDURAS 200 160 4-6
ALIMENTOS Cantidad (gr.) Temperatura Minutos
CONGELADOS (°C)
PATATAS FRITAS 350
PESCADO 150
CRUSTACEOS/ 150 190
MOLUSCOS
CARNE 250
VERDURAS 200

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

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

1.

2.

10.

1.

12.

13.

14.

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

N&o deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléctrica; desligue-o
sempre apds 0 uso.

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

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

N&o deixe o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).
Preste atencdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superfi-
cies quentes.

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais € mentais reduzidas; por pessoas sem expe-
riéncia e conhecimento do aparelho, a ndo ser que sejam vigiadas ou bem
instruidas sobre a utilizagao do aparelho por parte de uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

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

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

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

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

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

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

No caso de utilizar uma extenséo elétrica, verifique se é adequada a poténcia
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29.

do aparelho de modo a evitar perigos para o0 operador e para a seguranga do
ambiente onde se opera. A utilizag&o de extensdes inadequadas podem provo-
car anomalias de funcionamento.

N&o deixe o cabo pendurado, poderia ser fonte de perigo para as criangas.
Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilize exclusivamente pecas
e acessorios originais ou aprovados pelo fabricante.

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

Este aparelho esta em conformidade com a diretiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/
EC e com o regulamento (EC) N.°1935/2004 de 27/10/2004 sobre os materiais em
contacto comos alimentos.

Eventuais modificacdes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante podem comportar a perda da seguranga e da garantia do seu uso
pelo utilizador.

Caso se decida a descartar como lixo este aparelho, recomendamos que o
deixe inoperante, cortando o cabo de alimentag&o. Recomendamos também
que deixe indcuas as partes do aparelho que possam representar um perigo,
especialmente para as criangas, que podem utilizar o aparelho como um brin-
quedo.

Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de criangas
pois sdo potenciais fontes de perigo.

O produto néo deve ser alimentado com temporizadores externos ou com sis-
temas separados comandadosa distancia.

Antes de colocar o aparelho em funcionamento, verifique se esta bem monta-
do.

Né&o coloque o aparelho para funcionar sem éleo no recipiente.

Encha o recipiente com 6leo antes de ligar a ficha na tomada de corrente.
Cuidado com a saida de vapor durante a fritura e quando se abre a tampa do
aparelho.

Nao toque no recipiente, nem desloqueo aparelho ou remova o 6leo se 0 dleo ainda
estiver quente.

Antes de efetuar a montagem/desmontagem e a limpeza dos componentes,
desligue o aparelho, retire a ficha da tomada e espere o dleo arrefecer.

== Para a correta eliminagdo do produto, nos termos da Diretiva Europeia
2009/96/CE, leia o folheto em anexo.
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GUARDE ESTAS INSTRUCOES

DESCRICAO DO APARELHO (Fig. 1)

Seletor da temperatura
Unidade elétrica

Pega

Cesto

Janela de controlo da fritura
Tampa com filtro

Pega da tampa

Corpo do aparelho

Cuba

Led de temperatura atingida
Led de funcionamento

=S T IO TmMMmoOO W

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

- Antes da utilizagéo, limpe o cesto (D), a tampa (F) e a cuba (I) com um pano molhado com agua
quente e detergenteneutro. Limpe a resisténcia da unidade elétrica (B) com um pano himido.
Enxugue bem, verificando se as partes ndo apresentam residuos de agua.

- Insira a cuba (I) no corpo do aparelho (H), posicionando atras a parte onde estdoas referéncias
de “MIN” (2 L) e “MAX” (2,5 L) (Fig. 2).

- Posicionea unidade elétrica (B) na propria sede no corpo do aparelho (H), de modo que as res-
petivas fendasse encaixem perfeitamente nas marcas de referéncia e carregue ligeiramente para
baixo para o seu completo encaixe (Fig. 3).

- Coloque o ¢leo na cuba (1) de modo que o nivel fique entre as referéncias “MiN” e “MAX".

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

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

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

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

- Monte a pega (C) no cesto (D), inserindo os dois pinos da pega nos respetivos alojamentos no
cesto (Fig. 4).

- Mergulhe o cesto (D) no 6leo, apoiando a pega (C) no corpo do aparelho (H) e coloque a tampa
(F) (Fig. 5), segurando na respetiva pega (G), encaixando as duas fendas na pega (Fig. 6).

- Insira a ficha na tomada. A luz avisadora/led (M) de funcionamento acender-se-a.

- Selecione a temperatura desejada com base no alimento a fritarpor meio do seletor (A). A luz
avisadora/led de temperatura atingida (L) acender-se-a.

- Quando o 6leo atingir a temperatura correta e estiver pronto para fritar, a luz avisadora/led de
temperatura atingida (L) apagar-se-a. Essa luz podera voltar a acender e a apagar durante a
fritura para indicar que a fritadora mantém a temperatura correta do éleo na cuba.

- Retire a tampa (F) pela pega (G) e levante o cesto (D) apoiando-ona borda do corpo do aparelho
(H) pelo respetivo gancho (Fig. 7).

- Cologue no cesto (D) o alimento a fritar sem sobrecarrega-lo e consultando a tabela abaixo. Volte
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a colocar o cesto na cuba e coloque a tampa (F) comoja descrito.

- Verifique o tempo defritura, com base no tipo de alimento, reportado no corpo do aparelho;mesmo
assim, controle a fritura pelo visor (E) posto na tampa (F).

- Quando terminar de fritar, coloque o seletor de temperatura (A) no “0”, retire a ficha da tomada e
repitaas operagdes descritas anteriormente para erguer o cesto (D). Deixe escoar o 6leo na cuba
(1) antes de retirar o alimento frito.

ATENGAO:

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

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

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

Se o dleo ndo aquecer, verifique:

* a correta ligagao da ficha elétrica a tomada de corrente elétrica;

* a correta montagem do produto.

Se o dleo continuar a ndo aquecer, proceda como abaixo descrito:

* desligue a ficha da tomada e insira um objeto pontudo no furo situado na unidade elétrica
(B) (Fig. 8),mantendo-o premido por 3 segundos;

* verifique o correto funcionamento do produto.

Se o dleo, mesmo assim, também nao aquecer, dirija-se ao Centro de Assisténcia Ariete.

LIMPEZA E MANUTENGAO DO APARELHO

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

- Desmonte todos os componentes do corpo do aparelho (H), inclusive a pega (C) do cesto (D).

- Despeje 0 dleo da cuba (1) num recipiente para ser devidamente eliminado.

- Retire os residuos de fritura do interior da cuba (I) com uma esponja ou com papel absorvente.

- Todas as pegas, menos a unidade elétrica (B), podem ser lavados a m&o ou ha maquina. N&o use
detergentesagressivos ouesponjas abrasivas.

- Limpea unidade elétrica (B) com um pano humido.

- Enxugue bem todas as pegas.

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

-35-



SUGESTOES DE UTILIZACAO

ESCOLHA E DURAGAO DAS GORDURAS

De preferéncia, useoleo indicado para fritura.

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

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

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

Oleo usado varias vezes deteriora-se, pelo que convém troc4-lo completamente com uma certa
frequéncia. Para saber quando deve trocar o 6leo, verifique se: tem mau cheiro, emite fumo
quando quente ou se tem cor escura.

FRITAR CORRETAMENTE

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

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

Passe o0s alimentos mais humidos por farinha,retirandoo excesso de pao ralado ou farinha antes
de frita-los.

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

Escoe o 6leo dos alimentos.

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

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

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

Sé coloque sal na fritura um minuto antes de servir pois 0 sal amolece a crosta.

ALIMENTOS Quantidade (gr.) Temperatura Minutos
FRESCOS (°C)

350 190 6-7
BATATA FRITA

700 190 9-13
PEIXE 200 170 5-6
CAMARAO/LULA/ 250 160 6-7
CHOCO
CARNE 250 180 4-7
LEGUMES 200 160 4-6
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ALIMENTOS Quantidade (gr.) Temperatura Minutos
CONGELADOS (°C)
BATATA FRITA 350
PEIXE 150
CAMARAQ/LULA/ 150 190
CHOCO
CARNE 250 3-5
LEGUMES 200

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

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

1.

2.

S

10.

1.

12.

13.

14.

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

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

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

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

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

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme opperviak-
tes.

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

Let op dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

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

Ook als het apparaat niet in werking staat moet de stekker uit het stopcontact wor-
den getrokken voordat de onderdelen worden verwijderd of gemonteerd of voordat
het apparaat wordt gereinigd.

Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden
gebruikt of geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen wor-
den aangeraakt.

Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit
het stopcontact. Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.
Gebruik het apparaat niet als het elektriciteitsnoer of de stekker beschadigt zijn
of als het apparaat defect is; alle reparaties, ook het vervangen van het elektri-
citeitsnoer mogen alleen uitgevoerd worden door een assistentiecentrum Ariete
of door geautoriseerd technisch personeel Ariete om alle risico’s te vermijden.
Als er verlengsnoeren worden gebruikt moeten ze geschikt zijn om gebruikt te
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1.
16.

17.

18.

19.

20.

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

28.

29.

worden met het vermogen van het apparaat om gevaren voor de gebruiker te voor-
komen en voor de veiligheid van de ruimte waarin het apparaat wordt gebruikt. De
verlengsnoeren die niet geschikt zijn kunnen werkingstoringen veroorzaken.

Laat het snoer nooit loshangen daar waar kinderen het vast kunnen pakken.
Voor een veilig gebruilk van het apparaat, gebruik alleen originele vervangings-
onderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurt.

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

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

Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent
zijn goedgekeurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen,
tevens vervalt de gebruiksgarantie.

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

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

Voordat het apparaat in werking wordt gezet, controleer of het goed is samen-
gesteld.

Laat het apparaat niet werken zonder olie in de bak.

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

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

De bak nooit aanraken en verplaats het apparaat niet of verwijder de olie als
Ze nog warm is.

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

=== \/0Or het correct vernietigen van het apparaat volgens de Europese Richtlijn
2009/96/CE lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gelevert.
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DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

Temperatuurschakelaar
Elektriciteitsysteem

Handvat

Mand

Controleraampije voor het bakken
Deksel met filter

Handvat deksel

Basis van het apparaat

Bak

Verklikker temperatuur breikt
Verklikker werking

=S T IO TmMMmoOO W

GEBRUIKSAANWIJZING

- Voordat het apparaat wordt gebruikt reinig de mand (D), de deksel (F) en de bak (I) met een doek
en warm water en delikaat reinigingsmiddel. Reinig het verwarmingselement van het elektrische
systeem (B) met een vochtige doek. Goed afdrogen, en controleer of er waterresten zijn achter-
gebleven.

- Zet de bak (I) in de basis van het apparaat (H), door het aan de achterkant te plaatsen waar de
referenties staan van “MIN” (2 It) en *MAX” (2,5 It) (Fig. 2).

- Zet het elektrische systeem (B) op zijn plaats in de basis van hat apparaat (H), zodat de speciale
gleufijes perfect aansluiten op de speciale tandjes en druk het systeem zacht naar beneden zodat
ze er helemaal invalt (Fig. 3).

- Giet olie in de bak (1), en let op dat het niveau zich bevindt tussen “MIN” en “MAX".
OPMERKING: Gebruik oljjfolie, maisolie of pinda-olie of reuzel van goede kwaliteit. Nooit verschil-
lende soorten olie of reuzel mengen en nooit boter of margarine gebruiken omdat hierdoor rook en
olie uit de bak kunnen komen. Als u reuzel gebruikt moet het gesmolten worden op lage temperatuur
in een andere pan en vervolgens moet het vioeibaar in de bak (I) van de friteuse worden geschon-
ken. Nooit het vet direct in de bak (I) smelten.

- Bevestig het handvat (C) aan de mand (D), door de twee pinnen van het handvat in de speciale
openingen op de mand plaatsen (Fig. 4).

- Zet de mand (D) in de olie en leg het handvat (C) op de basis van het apparaat (H) en sluit de
deksel (F) (Fig. 5), met het speciale handvat (G), laat de twee speciale lussen boven het handvat
liggen (Fig. 6).

- Steek de stekker in een stopcontact. De bijoehorende verklikker van de werking gaar branden
(M).

- Kies de gewenste temperatuur op basis van de etenswaren die gebakken moeten worden met de
speciale keuzeschakelaar (A). De verklikker temperatuur bereikt gaat branden (L).

- Als de olie de juiste temperatuur heeft bereikt en klaar is voor het bakken gaat de verklikker tem-
peratuur bereikt (L) uit. Tijdens het gebruik kan de verklikker aan en uitgaan om aan te geven dat
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de friteuse de juiste temperatuur behoud.

- Hef de deksel (F) op met het speciale handvat (G) en haal vervolgens de mand (D) omhoog en
leg hem op de rand van de basis van het apparaat (H) met het speciale haakje (Fig. 7).

- Leg de etenswaren in de mand (D).Vul de mand (D) niet te veel en ga uit van de onderstaande
tabel. Zet de mand weer omlaag en sluit de deksel (F) zoals vooraf beschreven.

- Controleer de baktijd, op basis van de etenswaren, zoals weergegeven op de basis van het appa-
raat; controleer ook het bakken door het speciale kijkraampje (E) op de deksel (F).

- Na het bakken, zet de temperatuurschakelaar (A) op “0”, trek de stekker uit het stopcontact en
herhaal de vooraf beschreven handelingen om de mand omhoog (D) te zetten. Laat de olie in de
bak (I) lekken voordat de gebakken etenswaren worden verwijdert.

LET OP:

Voordat het apparaat wordt gebruikt controleer altijd of alle onderdelen goed samengesteld

zijn.

Vochtige etenswaren goed afdrogen voordat ze in de olie worden gedompelt Bij het gebruik
van ingevroren etenswaren moeten de stukjes ijs worden verwijderd door de mand (D) boven
de gootsteen te schudden voordat ze in de olie wordt gezet. De aanwezigheid van water en/
of ijs kan sputters van kokende olie veroorzaken.

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

Als de olie niet wordt verwarmd, controleer:

* of de stekker goed in het stopcontact is gestoken;

* of het product goed is samegesteld.

Als na deze controles de olie nog niet wordt verwarmd, ga als volgt te werk:

* Trek de stekker uit het stopcontact en steek vervolgens een puntig voorwerp in de opening
van het elektrische systeem (B) (Fig. 8), en houdt deze drie secondes ingedrukt;

* Controleer of het product goed werkt.

Wanneer de olie nog steeds niet wordt verwarmd, neem contact op met het Technisch

Assistentiecentrum Ariete.

REINGEN EN ONDERHOUD VAN HET APPARAAT

LET OP:

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

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

Verwijder alle onderdelen van de basis van het apparaat (H), verwijder ook het handvat (C) van
de mand (D).

Verwijder de olie uit de bak (1) en verwerk de olie.

Verwijder de resten uit de bak (1) met een spons of absorberend papier.

Alle onderdelen, met uizondering van het elektriciteitsysteem (B), kunnen met warm water of in
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de vaatwasmachine gereinigd worden. Geen schurende reinigingsmiddeln of schuursponsjes
gebruiken.

Reinig het elektriciteitsysteem (B) met een vochtige doek.

Droog alle onderdelen goed af.

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

RAADGEVINGEN VOOR HET GEBRUIK

KEUZE EN DUUR VAN DE OLIE

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

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

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

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

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

GOED BAKKEN

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

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

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

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

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

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

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

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

De gebakken etenswaren alleen direct na het bakken zouten. Het zout verzacht de buitenste
korst.
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VERSE Hoeveelheid (gr.) Temperatuur Minuten
ETENSWAREN (°C)
350 190 6-7
PATAT
700 190 9-13
VIS 200 170
SCHAALDIEREN/ 250 160 6-7
WEEKDIEREN
VLEES 250 180 4-7
GROENTE 200 160 4-6
INGEVROREN Hoeveelheid (gr.) Temperatuur Minuten
ETENSWAREN (°C)
PATAT 350 4-6
VIS 150
SCHAALDIEREN / 150 190
WEEKDIEREN
VLEES 250
GROENTE 200

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

AIABALTE AYTEZ TIX OAHTIEZ NPIN TH XPHZH

Ortav xpnoiyoToleite NAEKTPIKEG CUOKEUEG €ival avaykaio va AduBAVETE TIC KATAA-

AnAeg TTPOQUAAGEEIS, PETACD TwV OTTOIWV:

1. ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKA TACT TNG CUCKEUNG QVTIOTOIXEI OE EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU aag dIKTUOU.

2. Mnv a@Avete a@UAQKTN TNV GUCKEUN OTAV £ival OUVOEDEPEVN OTO NAEKTPIKO
dikTuo. ATTOOUVOEDTE TNV WETA OO KABE Xpriom.

3. Mnv TomobeTeite TNV GUOKEUN KOVTA ] €TAVW O€ TTNYES BEPUOTNTAG.

Mnv pixveTe vePO OTIG OTIEG AEPITHUOU TNG GUTKEUNG.

5. Mnv a@Avete TNV GUOKEUR| EKTEBEIPEVN OE ATHOTPAIPIKOUG TTAPAYOVTEG (BpPoX),
AAIO KATT).

6. [Mpoottre woTe T0 KAAWDIO va Unv ENBEI O€ TTAQN PE BEPUES ETTIQAVEIEC.

7. Hmapoloa ouokeur) dev TTPETTEN VA XPNOIUOTTOIEITAI OTTG ATOHA (TUUTTEPIAQ-
Bavouévwy Twv TTaIdIWV) UE PEIWPEVES QUOIKES, AITONTAPIES I} VONTIKES IKAVO-
N1EG. ATTO ATOoUa TTOU OV £XOUV ENTTEIPIA KAI YVWAOT TNG CUCKEUNG, EKTOG KI Qv
emPAETTOVTAI TIPOTEKTIKA i TOUG £x0UV DOBEi 0dnyieg OXETIKA e TN XPron TG
OUOKEUAG aTT6 éva aTopo utrelBuvo yia TV ac@aAeld Toug.

8. BePaiwbeite 611 a1 TA1dIG Sev TTAIOUV WE TN CUOKEUR.

9. Mn PBubBiCete TOTE TV NAEKTPIKA WOVABA, TO PEUMATOAATITN KaI TO NAEKTPIKO
kaAwdIo o€ vepod 1 GAa uypd, xpnolUoTToIEiTE £va uypd Travi yia Tov Kabapl-
ouoé TOUG.

10. AKopa Kai av n ouokeun dgv PPIOKETAI O€ AEITOUPYIQ, ATTOOUVOEDTE TO PEULO-
TOANTITN OTTO TNV TTPIJ TOU NAEKTPIKOU PEUHATOC TIPIV TOTTOBETNOETE " QA PE-
O€TE TA DI0QOPA UEPN N’ TIPIV TIPOXWPNTETE OTOV KABAPITHO TNG.

11. BeBaiwBeite 611 10 XEPIO 0OG €ival TTAVTA KAAG OTEYVA TIPIV XPNOIUOTIOIRCETE
A puBioETE TOUG DIAKOTITEG TTOU BPICKOVTAI OTN GUOKEUA 1) TTPIV AYYIETE TO
PEUHATOAATITN KAl TIG OUVOETEIS TPOYODOTiAG.

12. T1d TV 0TOoUVOEDN TOU PEUPATOAATITN, KPATAOTE TOV KAAA KOI OTTOOTIAOTE
Tov amd v Tpida Toixou. Mnv Tov amoOTIATE TIOTE TPABWVTAG TOV OTTO TO
kaAwdio.

13. Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV CUOKEUN AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO N O PEUMATOANTITNG
£XOUV UTTOOTEI {nia, n N 1810 n ouokeun eival EAartwyarikn. OAeg ol eTTIoKeu-
€G, oupTepIAapBavoPEVNG TG AVTIKATAOTAONG Tou KaAwdiou Tpo@odoaiag,
TIPETTEI VO YIVOVTAI JOVOV € £va £E0UTIODOTNUEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete n ammo

B
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14.

1.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.

26.

27.

eoualodoTnueVoUS TeXVIKOUG Ariete, waTe va amopeuxBel Kabe Kivouvog.

2NV TIEPITITWAT XPNOIUOTIOINGNG NAEKTPIKWY TTPOEKTACEWY, QUTEG TIPETTEI VAl
gival KataAAnAeg yia v 10X0 TNG GUCKEURAG, Yia va amogeuyBouv Kivduvol aTo
XEIPIOTH Kal TNV a0 QAAEIa Tou Xwpou TTou douAeleTe. O akataAANAES TTPOEKTE-
O€IG PTTopEi va TIPOKAAETOUV avwpaAies AsiToupyiag.

Mnv a@rivete va KpéUeTal To KOAWdIO O€ KATTOI0 PEPOG TToU Ba uTTopoUoE va To
maoel Eva Taidi.

MNa va Pnv dlakuPeuoete TNV acQAAEIO TNG OUCKEUAG, XPNOIUOTIOIEITE Udvov
auBevTIKG aVTAAAAKTIKG Kal EEAPTAUATA, EYKEKPIUEVA OTTO TOV KATOOKEUADTH.
H ouokeur éxel emivonBei AMTOKAEIZTIKA T'lA OIKIAKH XPHZH kai dev rpé-
TTEl va TTPO0PIOOE YId EUTTOPIKA i BIOPNXAVIKA XPAON.

H mapouca cuokeun gival oupewvn We v Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/
EK oxetikd pe tnv HAektpopayvntikiy oupBardmra EMC kai Tov kavoviouo
(EK) utr’ apiBudv 1935/2004 1n¢ 27/10/2004 oxeTIKA e TO UAIKA TTOU TTPOOPI-
Covtal va €ABouv ot £TTOQN PE TPOQIUA.

MOBavég PeTaTpPOoTTéG OTO TIAPOV TTPOIGV TTOU BEV £XOUV KATNYOPNUATIKA EE0UTT-
0dotnBei aTmd ToV KATAOKEUAOTH, UTTOPET VO TTPOKAAEGOUV Apan TG AoPAAEIag
Kai g eyydnang Tg xpnang e amo Tov xpRaTn.

Otav amogacioete va amooUpETe WG OTOPPINA TNV TTOPOUCA OUCKEUN,
ouvIOTATaI VO TNV KaTaoTAOETE adpavr), kéBovtag 10 kaAwdio Tpo@odoaiag.
2UvVIOTATal ETTIONG va KataoThoete aBAaBn ekeiva Ta pépn TN CUOKEUAG TTOU
gival emOEKTIKA va atroteAéaouv Kivouvo, €101Kd yIa Ta TTaidid Tou Ba Ptropou-
0QV Va XPNOIUOTIOICTOUV TNV GUCKEUR OTA TTaIyVidIa TOUG.

Ta gToIxEia TNG OUOKEUAOiag eV TIPETTEN VA TO AQRVETE OE PEPN TTPOCITA OTA
TTaId1a Adyw Tou 0TI gival TBavES TNYES KIVOUVOU.

To Tpoi6V dev TIPETTEI VO TPOYODOTEITAI PETW ECWTEPIKWY XPOVODIOKOTITWV 1
HE XWPIOTA ouaTAPATA TNAEXEIPITUOU.

Mpiv Béoete o€ Acimoupyia Tn ouokeur|, BeBaiwBeite OTI €xel ouvapuoAoynBei
TEAEID.

Mn BéteTe O AciToupyia Tn ouokeur| Xwpig Aadi aTov kado.

epioTe Tov KGO0 e AGdI TTpIv BAAETE TO PEUPATOAATTTN 0TV TTPIa TOU PEUNa-
T0G.

Mpooétte 1810iTEPA TNV EKTTOUTTF ATHOU KATA TO TNYAVIOUA Kal OTAV QVOIYETE TO
KOTTAKI TNG OUOKEUNG.

Mnv ayyidete TTOTE TOV KGO, N WETAKIVEITE TN CUOKEUN A aQalpeiTe T0 AddI 6TaV
eival aképa (eaTd.
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28. TlpIv TTPOXWPNOETE OTNV aTTOCUVAPUOAOYNGT Kal TOV KOBAPIoUS TWV EPWY,
OBAOTE TN OUOKEUN, ATTOOUVOEDTE TO PEUPATOANTITN ammd TV TTpia Tou pPeU-
HOTOG Kal TTEPIPEVETE va KpUWaEl To AddI 0To eowTePIKS. To TTpoidv TTpéTrel va
XPNOIHOTTOIEITAI ATTOKAEIOTIKA pE TN OIKA TOU NAEKTPIKY Jovada.

29. === [0 TN OWOTA ATTOOUPGON TOU TTPOIOVTOC CUUQWVA WE TNV EUpwTTAiKK
Odnyia 2009/96/EK mapakaAeioTe va dIBACETE TO OUVNUPEVO OTO TTPOIOV
€101KO QUANGDIO.

OYAA=TE AYTEZXZ TIZ OAHTIEZ

NMEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

EmAoyéag Bepuokpaaiag
HAexTpIkn povada

Aapn

KaAdab:

MapaBupo eAéyxou TnyaviauaTog
Kamaki e @iATpo

XelpoAapn katrakiou

ZWHa TG auakeung

Kadog

EvdeikTikr Auyvia emBuunTg Beppokpaaiag
EvdeikTikr) Auyvia Aerroupyiag

=S T IO TmMMmOoOOoO W

OAHrIEZ XPHZHZ

- Mpiv  xprion kaBapioTe 10 KaAdBI (D), To kammaki (F) kai Tov kGdo (1) xpnoigotolwvTag éva Travi
pe CeoTd vepd Kal ATTIO aroppuTtravTikd. KaBapioTe Tnv avrioraon Tng NAEKTPIKAS Hovadag (B) pe
éva uypo Tavi. ZreyvwaTe KaAd, agou Befaiwbeite 611 dAa Ta pépn Oev Exouv utdAoima vepol.

- BdAre Tov kddo (1) aTo eowTEPIKS TOU GWUPATOS TG TUOKEUAG (H), ToTToBETWVTAG OTO TTIoW PEPOG
10 pépn oTa otoia Bpiokovtal o ava@opés «MINy» (2 1It) kar «MAX» (2,5 It) (Eik. 2).

- TomoBetAaTe TNV nAekTpIKA Hovada (B) aTnv £0pa TG aTo Owya TG OUCKEUNS (H), waTe o1 oxe-
TIKEG OXIOUEG va ouvdeBoUv TéAEIa eTTav OTIG E18IKEG EYKOTTEG KAl TTIEQTE TNV EAAQPA TTIPOG Ta
kaTw péxpr TV TAREN elcaywyr (EIk. 3).

- Pigre 1o Md1 aTov kddo (1), apol Befaiwbeite &1 n oTAOUN BpiokeTal YETAGU TwV AVAPOPWY
«MIN» kar «MAX».

IHMEIQZH: Xpnoiuomoieite eAaivAado, apaBoaitéAaio, 1 puatikéAaio, 1 akGua OTEpES Hayeipiko

Aiog kaAf¢ moidtntag. Mnv avauiyviere moté OI0QOPETIKG €i6n eAaiwv 1) OTEPEOU LIayelpiKoU

Airroug kai 81 Boutupo 1j papyapivn kab’ 6oov umopel va mpokaAéoouv Kamvo kai va éexeidioouy

amoé 10 60xei0. AV XpnOIUOTIOIEITE OTEPED LayelpIKO AiTTog, AsiwaTe T0 o€ xaunAr wrid ot éva dAdo

ooxeio, atn auvéxela pire 1o uypomoinuévo Aimo¢ arov kddéo (I) e epitédac.
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Mn Asiwvere moré 1o Aimog kar’ usiav arov kado (I).

- Egapudate  xeipohapn (C) ato kahdbi (D), eiod@yovrag Ta 600 akpa TG XeIPoAaRrg aTIG E18IKES
Beaeic a1o i010 10 KaAGO! (EIK. 4).

- BubiaTe 10 KaAG61 (D) oo AGdI, akoupTtwvTag T Xelpohapn (C) ato owya TG ouakeung (H) kai
kaAOyte pe 10 kamaki (F) (Eik. 5), uéow g xeipohaPns (G), mpooapudlovtag Tig SU0 GYETIKEG
gyKoTéG Emavw amd v idia T xeipohapn (Eik. 6).

- 2uvdEaTe TO peudaToAATITn GTNV TTPial Tou peluaTog. Oa avawer n axeTIkA Auxvia Aeimoupyiag
(M).

- EmAéEre v emBupnTr Beppokpaaia avaoya pe Ta 1pd@iua ou Ba TnyavioeTe PETW ToU €181K0U
emhoyéa (A). Oa avayel n axeTIkn evOEIKTIKA Auxvia emBupnTigc Bepuokpaaiag (L).

- Orav 10 AGdI @1a0¢€I 0T OWOTH Bepokpaaia Kai ival £T0IKO yia TNyaviaua, n eVOEIKTIKA Auxvia
emBuuntig Beppokpaaiag (L) Ba ofAael. H Auyvia pmopei va avapel kai va afrver katd mn xpron
pog £vOeIEn Tou 6T N epITECa diatnpei TN awaTr Bepuokpaaia.

- Agaipéate To kaTTakI (F) péow Tng €101KAS xeIpoAapns (G) kai atn auvéxeia BydAte 1o KaAddr (D)
OKOUUTTWVTAG TO OTOV TTEPIYUPO TOU GWHATOS TG auakeuns (H) Yéow tou oxeTikoU GyKIoTpoU
(Ex. 7).

- TomoBetAaTe GTO E0WTEPIKG TOU KaAaBioU (D) Ta Tpdgipa ou Ba TnyavigeTe xwpig va 1o uTrep-
QOPTIOETE Kl EXOVTAS aav avaopd Tov TTapakatw mivaka. KareBaaTe aAl 1o kaAddi kai kAeiaTe
70 KOmaki (F) 6Trwg ave@épdn TTPONYOUUEVWG.

- Kortaére 10 xpdvo Tnyaviouatog, avahoya pe TIC TPOPEG, TTOU avaypAPETal TO GWHA TG CUGKEU-
nS. EAEyxete omwadnote 10 TNydvioua péow Tou €101koU TapabUpou (E) Tou BpiokeTal ato
kamaki (F).

- Aol ohokAnpwBei To TNyavioua, aTpéywTe Tov emAoyéa Beppokpaaiag (A) ato “0”, amoguvdéaTe
T0 peupatoAfTTN amd v Tpia Tou pedpaTog kal emavaidpare Tig dladikagies Tou avaeépdn-
gav TIPONYOUUEVWG yia va avuywaeTe To KaAddi (D). ApAaTe va atpayyiel 1o AddI aT1o eawTepIkd
TOU KGOV (1) TTpIv BYGAETE TIG TNYAVIOUEVES TPOPES.

POXOXH:

Mpiv xpnoipomoinoere T ouokeun, Pefaiwbeite mavra om éxere auvapuoAoynoel oword OAa

Ta pépn.

ZTeyvwoTe KaAd ta moAU uypd Tpdgiua mpiv Ta pigete o1o AddL. INa ta karswuypéva Tpdgiua,
agaipéoTe Ta mEPITTA oTpwuara mdyou nivadovrag 1o KaAdlr (D) mavw amé 1o vepoxuTn mpiv
10 BuBioste oto AddI. H mapouaia vepou kai/f mdyou umopei va mpoKaAéoesl eKToEeUOEIS
kaurou Aadiou.

Mpoaéére iGiaiTepa va unv €ABete oc emagn e 10 Kauté Addi.

Av 10 AGdI Sev {eoraiveral, AEyére:

* T owWOTH OUVEEoN TOU NAEKTPIKOU peuparoAnTn otnv mpifa Tou peuuarog,

* T GWOTH OUVAPLOAGYNON TOU TPOIGVTOC.

Ztnv mepimrwon mou 1o Addi §akoAoubei va un {earaiveral, mpoxwprRoTe WS akoAoUbwg:

* amoouvdéate T0 peuparoAnmmn amé v mpi{a Tou peuuaro¢ kai BAAte éva putePo
avrikeipevo otnv omn mou Ppiokeral otnv nAskipikn povada (B) (Eik. 8), kparwvrag 1o
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mIEONEVO yia 3 SeutepOAeTTTa,
o eAéyére TN owoTn AsiToupyia Tou mMPOIGVTOC.
v mepimrwaon mou 1o Addi1 e§akoAoubei va un {sotaiveral, sivai avaykaio va amsu@uvlsite
o¢ éva Kévipo E§utrnpérnong Ariete.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH THZ ZYZKEYHZ

[MPOXOXH:

Mpiv mpoxwpnoere aTnv amoouvapuoAdynan Kai Tov Kabapioud Twv pepwv, ofnore
ouokeun. Amoouvdéare To peuparoAnmmn amé v mpi{a ToU pEUPATOS KAl TEPIUEVETE va
Kpuwoel 10 Addi ato sowrepikd. Mn BubBiosre moté Tnv nAekTpikn povada (B) aro vepd kai unv
TNV GETeTe KATW AT TPEXOUEVO VEPO.

- BydiAte 6ha Ta pépn ammd 10 Gwa TG oUoKEUnG (H), amoaTtmwvtag kai T XelpohaBr| (C) amé 1o
kaAaBi (D).

- AdeidoTe 10 MadI amd Tov kado (1) kal TTEPIGUANECTE TO.

- AmopakpuUvete Ta katdhora amd Tov kédo (1) ye T BorBeia evog apouyyapiou fi Ye xapTi Koudi-
VaG.

- OMa ta pépn, pe eaipeon v nAektpiki povéda (B) umopouv va AuBouv ag (0T vepod 1) aTO
TAUVTAPIO TATWV. Mn XpnOIUOTIOIEITE OTTOSETTIKA OTTOPPUTTAVTIKG KaI GQOUYYApIdL.

- KaBapioTe v nAektpikA povada (B) pe Eva uypd tavi.

- ZTeyVWOTE e @povTida OAa Ta WépN.

- To aTaBepd @iAtpo, pépog Tou kamakioU (F), ptropei va TAUBET kai de XpeIaleTal avTIKATaaTaon).

ZYMBOYAEZ A TH XPHZH

ENIAOTH KAI AIAPKEIA TQN AINQN

- XpnoipoTrolgiTe kaTd TpoTiunon, Aadi /) AiTTog TTou PTTopei va avéCel TG uwnAég Beppokpaaieg.

- To Aimrog dev TpéTrel va katéBel ToTé KaTw atmo Tn o1aBun “MIN”. Av guppei autd katd 1o Tnyavi-
opa, TPoaBéaTe Ki GANO.

- QIATpapETE TO AAdI, 6TV £XEI KPUWOEI, PETA OTTO KABE TyavIoua.

- H didpkeia Tou Aadiou eaptdral amd Tnv o16TNTA Tou Kal ammd 10 Tdao Tyavilete. To Tavé, yia
Tapddelyua, AEpwvel TTEPICTOTEPO aTTd TO ATTAG TYAVIoHA.

- To AGdI Tou (eaTaivetal TOAEG @opég alholwveTal, yi' autd ouviaTaTal n TTARPNS avTIKaTaoTa-
o1 Tou TIEPIOdIKA. AVTIKATACTAGTE TO OTaV: €XEI AOXNMN OOWN, EKTTEPTTEI KATIVO OTaV €ival
{eoT0 1 OTOV £X€1 GKOUPO XPWHA.

NMQx NA THFANIZETE ZQITA

- Kowre 1I¢ TpogES a€ HIKPA KOUUATIO ioWwv dI00TACEWY WOTE vVa TNYavIGTOUV OUOIOUOPPA.

- 2TEYVWOTE EVIEAWS TIG TPOQEG. Oa amoplyete urepxelAioelg Tou AadioU kai Ba emunkuvBei o
Xpdvog wrig Tou Aadiou.

- AkeupwaTe i TTAVAPETE TIC TPOYEG TTOU Eival TTAOUCIEG O€ VEPO, ATTOPAKPUVOVTAG TNV TIEPITTH
@puyavid f} To aAeUpl TTPIV Ta BuBicETE.

- =ePydATe o€ KPUO VEPO KaI OTEYVWOTE TIG TTATATEG TIPIV TIG TyavioETe yia va @Uyel 1o duuho. Aev
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Ba koAAfgoUVY PETAEU TOUG KATA TO TNYAVIGHOL.

- ZTpayyicre TIC TPOQEG ag KoupkoUTI amd Tnv UTIEPPROAIKNA emmEvduan XuhoU.

- Mnv umrepopTwvete To KOAGO! Kal, gival TTPOTIUNTED, va TyavideTe To ANIOU TNG PEYIOTNG TTOT0-
rag (BAETe Tov TapakaTtw mivaka). H Beppokpaaia Tou Aadiol Ba éme@te amdroua, kAvovtag
TIG TPOPEG TTOAU AOOWEVES.

- Tnyavilete ot owaTh Bepuokpaaia (BAETTE Tov TTaPAKATW TTivaka). Av TO TNyAvIGUa YiveTal g€
xaunAn Bepuokpaaia Ta Tpd@Iua amoppo@ouv AddI, av eivar oAU uwnAf am’ é&w KaiyovTar kal
TO E0WTEPIKO TTAPAPEVOUV WA,

- Bubicere Tic Tpopég pdvov drav To Aadi £xel PTAOEI 0T GWOTH Bepokpaaia.

- Mnv agrvete Ta Tyaviopéva TpoQIUa yia TIOAU xpovo atn Béan atpayyiyparog. O aruég Ba 1a
€Kave va xaaouv Tnv Tpayavi yeuan Toug.

- AharioTe Ta Tyavigpéva Tpd@Iua Jovov apgéowg Tpiv 1o aepPipiapa ato Tpatédl. To aAaT Jaha-
KWVEI TNV EWTEPIKA KpOUaTa .

OPEZIKEZ TPOOEX Moooétra (yp.) O¢ppokpagia Aerrta
(°C)
THFANHTEZ 350 190 6-7
NMATATEZ 700 190 9-13
WAPI 200 170
AZTAKOEIAH / 250 160 6-7
OZTPAKA
KPEAZ 250 180
NAXANIKA 200 160 4-6
KATEWYIMENEZX Moootnra (yp.) Ocplokpaaia Aemrrd
TPOOEX (°C)
THFANHTEZ 350 4-6
NMATATEZ
WAPI 150
AZTAKOEIAH / 150 190
OZTPAKA
KPEAL 250
NAXANIKA 200

O1 xpévol kai o1 Beppokpaoieg Thyavioparog gival evoeikTikéS. NMpooapudaTte Toug avaloya
HE TIG TTOOOTNTEG KOl TI TIPOCWTTIKEG 00 YEUTIKEG TIPOTIUNOEIG. M0 Ta KATEWYUYpEVA TPOPIPA
akoAouBnoTe TIg evEigelg Tou TrapaywyoU.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAJIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NPOYUTATb MHCTPYKLIUIO
Wcnonbays anekTpuyeckue npubopsl HEOBX04MMO BhIMOMHATL CreayioLe Mepbl
NPeAOCTOPOXHOCTH:

1. YbeguTecb B TOM, YTO HanpsbkeHue npubopa CoBnagaeT C HanpshkeHWem
Baluen anektpuyeckon ceTu.

2. He ocraBnsnte 6€3 npucMOTpa BKIHOYEHHBIN B SNEKTPUYECKYIO CETb NPUOOP;
OTKIt0YalTe €ro nocre Kaxaoro MCrornb30BaHuUs.

3. He craBbTe npnbop B6AN3N MCTOYHMKOB OTOMEHUS UK HA UX MOBEPXHOCTM.

4. Tlpu akcnnyaTtaumu CTaBuTb NPUBOP TONMBKO Ha FOPU3OHTarbHbIE W YCTONYMBbIE
MOBEPXHOCTMU.

5. He octaBnsiiTe npubop noa BO3AEMCTBMEM aTMOCHEPHbIX SBMEHMI (OOXAS,
COMHUa 1 7.4.).

6. OnekTpuUyeckuit NPOBOA HE AOIMKEH KacaTbCs ropsSUMX NOBEPXHOCTEN.

7. OToT npubop He AOMKEH MCNONb30BaTLCA NMUAMM (BKIKOYas 4eTen) ¢ Henon-
HbIMW (OU3NYECKMMM, CEHCOPHBIMUA UMK YMCTBEHHBIMU CMIOCOBHOCTAMM; NnLa C
HEAO0CTaTOYHbIM OMbITOM U 3HaHUAMM 0BpaLLeHns ¢ MPMBOPOM MOTYT MOMb30-
BaTbCA NPMOOPOM TOMBKO NOZ, CTPOTM HAZL30POM YeroBeka, OTBETCTBEHHONO 3a
nx 6€30MacHOCTb, UK Nocne NOAPOBHOrO MHCTPYKTaXa 3TOro YeroBeka.

8. Cnepnute 3a Tem, 4Tobbl A4ETH He urpanu ¢ Npubopom.

9. Hwukorga He onyckainTe BOK MMTaHMS U CETEBOM LLHYP B BOAY WK APYTUE Xna-
KOCTW; AN YUCTKM UCMONb30BaTh BAXHYIO TKaHb.

10. Jaxe ecnu npnbop BbIKMHOYEH, HEOOXOAMMO OTCOEAMHUTL BUIKY NPOBOAA OT
ANEKTPUYECKOi Po3eTKM, Npexae Yem cobupatb unu pasbupatb ero getanu u
NpUCTYnaTh K YACTKE.

11. Heobxoaumo TLATENbHO BICYLIUTL PYKW, MPEXAE YEM HaXUMaTb U perynmpo-
BaTb KHOMKM Npubopa 1 A0TparMBaTbCs 4O BUMKW NPOBOAA U 3NEKTPUYECKIX
Jetanen.

12. Ipn OTCOEAMHEHMM OT 3MEKTPUYECKON PO3eTKM OpaTbCs pykamu Hemocpen-
CTBEHHO 3a LTencernb. Hukoraa He TaHYTb 3@ NPOBOZ AN1S TOro, YTOObI BbiTa-
WKTb €ro.

13. He ucnonb3yite npubop, ecnu LUHYp NUTaHUS UNK BUNKa NMOBPEXAEHDI, UMK
ecnn obopyaoBaHMe UMEET kakue-nnbo OedekTbl; BCE PEMOHTHbIE paboTbl,
BKIOYas 3aMeHy LUHypa NUTaHWS, OMKHbI BbIMOMHATLCS TOMBKO B CEPBUCHOM
LeHTpe Ariete unu ynonHOMOYeHHbIMM TexHukamm Ariete B Liensx npenoTspa-
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14.

1.

16.

17.

18.

19.

20.

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

28.

LiEHMS KaKnX-Nbo PUCKOB.

B cnyyae ncnonb3oBaHns yanuMHUTENe NocneaHue LOMKHbI COOTBETCTBOBATL
MOLLHOCTM npnbopa Bo 13bexaHne onacHOCTU Ans onepatopa v 6e3onacHoCTH
paboyeit cpedbl. Henogxogsawme yanauHUTENS MOryT NPUBECTU K Heucnpas-
HOCTH.

He ocTaBnaTtb npubop CO CBELUMBAKLLMMCS LUHYPOM B MECTE, AOCTYMHOM Ans
feTen.

[ns obecneyenns besonacHocTy npubopa UCnonb3yinTe TONBKO PEKOMEHAYE-
Mbl€ NPOM3BOAMTENEM 3anacHble YacTu 1 akceccyapbl.

Mpubop npegHasHaveH TOJBKO AN1A BbITOBOIO NCMONb3OBAHUA u He
[OMKEH UCMONb30BAaTHCA B NPOU3BOACTBEHHBIX UM KOMMEPYECKNX LiensX.
[aHHoe ycTponcTBo cootBeTcTBYeT TpeboBaHuam aupektus 2006/95/EC w
3AMC 2004/108/EC u Pernamenty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha maTe-
puanbl, KOHTAKTUPYHOLLME C NMULLEBLIMI NPOAYKTaMM.

BHoCWMble M3MeHeHNs B Npubop, €Cnn OHW YETKO He yKkasaHbl Npou3BoanTe-
nem, MoryT npuBeCTW K notepe 6€30MacHOCTU W rapaHTUW ero aKcnyartauumn
CO CTOPOHbI NOTpedUTENS.

B cnyyae ecnu Bbl pewwunu BbIbpocuTb 3TOT Nprubop, pekomeHayeTcs nepe-
pesatb 3NeKTPUYECKU NPOBOL AN HEBO3MOXHOCTM €ro AanbHEeNLWero Uenosb-
30BaHus. Pekomenayetcs Takke 06e3BpeanTb Te yactu npubopa, KoTopble
MOryT NPeACTaBnATb ONACHOCTb, B Cllyyae MX WUCMONb3oBaHUs AETbMU Ans
CBOWX Urp.

CocTaBHble YacT YNakoBKU HE [OMMKHbI OCTaBNATbCS B MECTaX, JOCTYMHbIX
ONS JeTei, Tak Kak OHU MOTYT NPefCcTaBnsaTh UCTOYHUK ONACHOCTH.

He ncnonb3oBath Nprbop o BHELIHUMI TauMepamut Ui aBTOHOMHbIMU YCTa-
HOBKaMu C ANCTaHLMOHHBIM YNpaBneHneM.

Mepen ucnonb3oBaHWeM annaparta ybeauTech, YTO OH NOMHOCTbLIO cobpaH.

He ucnonb3aynte yCTPOWCTBO, ECAIN B EMKOCTW HET Macna.

3anonHuTe eMKOCTb MacfioM, Npexae YeM BCTaBUTb BUMKY B PO3ETKY.

ByabTe OCTOPOXHbI: BbIXOL rOpSYero napa BO BPeMs MPUrOTOBMIEHWS MULLM W
NP OTKPbLITUM KPbILLKA.

Hukorga He npukacanTech K eMKOCTH, NepemeLLatb Nprubop unm ciutb Macno,
noKa OHO elLle ropsyee.

Mpexage 4Yem NpUCTYNUTbL K pa3bopke U YUCTKE KOMMOHEHTOB, BbIKMKYNTE
npubop, BblHBTE BUIKY M3 PO3ETKM U MOAOXAMTE, MOKa Macno OCTbIHET.
cnonb3oBaTb Npnbop TOMbKO C COBCTBEHHBLIM 3MEKTPOBIOKOM.
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29. mmm B OTHOWEHWM NPaBMNLHOW YTWUNM3aUMKM npubopa B COOTBETCTBUW C
Esponerickon aupektueoit 2009/96/EC npountainTe MHPOPMATUBHBIN JIUCTOK,
npunaraemblit K npubopy.

COXPAHMTb UHCTPYKLIUIO

OMNMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

lMepekntoyatens TemnepaTtypbl
OnekTpobnok

PykosiTka

KopauHa

CMOTPOBOE OKOLLKO

KpblLLka ¢ punbTpom

Pyuyka KpbILLKi

Kopnyc npubopa

EmkocTb

WHavkatop TemnepaTtypbl
WHavkaTop GhyHKUMOHMPOBaHUS

=S T IO TmMMmoOOW>

MHCTPYKUMUA NO NPUMEHEHMIO

- Tepeq ucnonb3oBaHWeM 04NUCTUTL KopauHy (D), Kpbiwky (H) n emkocTb (F) ¢ nomoLybio TpSMKM,
Tennoi Bodbl M MATKOro MOtOLLero cpeacTsa.. OuncTuTe conpoTuBneHme anekTpobnoka (B) BnaxHoi
TPSNKOW. XOPOLLO NpoTepeTb, yOeAUBLUMC, YTO HA KOMMOHEHTax npubopa HeT 0CTaTkoB BOAb.

- YctaHosuTe emkocTb (I) B kopnyc npubopa (H), nomecTus 3agHtot yacTb Ha oTmMeTKy «MIN» (2 n)
n «MAX» (2,5 n) (Puc. 2).

- YctaHosuTe anekTpobnok (B) B rHe3no Ha kopryce npubopa (H), Tak YtoBbl COOTBETCTBYHOLNE
PUCKW BOLLMW B NMasbl, U HAaXaTb crerka BHW3 40 nonHoi 6nokuposkm (Puc. 3).

- Hanutb macno B emkocTb (1) 4o yposHst mexay «MIN» 1 «MAX>».

NMPUMEYAHUE: Mcnonb3ylime onuskogoe, KyKypy3Hoe Unu apaxucogoe Macso Unu C8UHoe caso

xopowezo kadecmaa. (N) (puc. 4) obecnequms nonHyto cmabunsHocmb. Hukoeda He cmewusatime

pasnuyHbie 8ulbl Macna Ulu CUHOE Carlo CO CAIUBOYHbIM MAac/IoM UnuU Map2apuHOM, NOCKOMbKY
amo npugodum Kk obpa3osaHuio Obima. Ecriu 8bI ucnob3yeme casno, pacmonums €20 Ha crnabom
02He & Opya0l Kacmpiose, 3anumb pacmonseHHbIl Xup 8 eMkocms (1) opumiopHUUb!.

Hukozda He pacmannueamb xup HenocpedcmeeHHO 8 emkocmu (I).

- YcraHosuTe pyuky (C) Ha kop3uHy (D), BCTaBnas gga WTUdTa B OTBEPCTUS HA PyyKE KOP3WHBI
(puc. iando fBe wenm Ha pykosTke cebs (Puc. 4).

- TMorpyaute kop3uHy (D) B macno, 6nokupys pydky (C) Ha kopnyce (H), u HakpoiiTe kpbiwwkon (F)
(Puc. 5) c pyukoii (G), HacaxvBasi ABa nasa Ha pyyky (Puc. 6).

- BcraBbTe BUNKY B po3eTKy. 3aroputcs COOTBETCTBYOLWMA MHAMKaTop (M). Typa roToBbl MHAMKa-
Top (L).
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- Boblbepute HyxHylo TemnepaTypy B 3aBUCUMOCTU OT MPUTOTOBMISIEMbIX MPOLYKTOB C MOMOLLbHO
nepeknioyatens (A). 3aroputcsi COOTBETCTBYHOLIME MHAMKATOP FTOTOBHOCTY Temnepartypbl (L).

- Korga macno Harpeetcs 4O HyXHOW TemnepaTypbl 1 BygeT rotoBo Ans xapku, nHgukatop (L)
noracHeT. Bo Bpemsi paboTbl MHAMKATOP MOXET BKMKOYATbCA M BbIKMKOYATHCS, NMOKa3blBas, YTo
(bpUTIOPHULLA NOLLEPXKMBAET HY)XHYI0 TEMNEPaTYpy.

- CHatb Kpbiwwky (F) 3a pyuky (G), a 3aTem BbiTaluTb kopanHy (D) v 3akpenuTb ee Ha Kpaii kopnyca
(H) ¢ nomoLwbto kptouka (Puc. 7).

- [Monoxwtb B kop3uHy (D) NpoaykT, He neperpyxas ee 1 pyKoBOACTBYSICL TabNULEN, JaHHOM HKe.
OnycTuTb KOP3WHY W HaKPbITb KPbILLKOIA (F), kak ONMCaHo BbILLE.

- BbibpaTb Bpems NpUroToBNEHMS, B 3aBUCHMOCTM OT NPOLYKTOB, Yka3aHHOe Ha kopryce npnbopa;
MPOBEPATb FOTOBHOCTbL Yepe3 CMOTPOBOE OKOLLKO (E) Ha kpbiwke (F).

- [ocne okoHYaHNs rOTOBKW YCTaHOBUTL Tepmoperynsatop (A) B nonoxeHue «0», BbIHYTb BUNKY U3
PO3ETKN W MOBTOPUTb OMMCaHHbIE BbIle Wark Ans nogbema kopaukbl (D). [atb macny cTevb B
emkocTb (1), npexae Yem BbIHAMATb XapeHYHo MLLY.

BHUMAHUE:

Meped Havyanom akcnnyamayuu ycmpolicmea ece2da npogepsiime npasusibHOCMU MOHMa-

Ja 8cex KOMNOHEHMO8.

TwamenbHo ebicywume npodykmbl neped no2pyxeHueMm e macso. B cinyyae 3amMopoxeH-
HbIXx npodykmos, ydanums U3bbIMOYHbIe KYyCOYKU Nbda, ecmpsixusaHusi kop3uHy (D) Hao
pakoeuHoll, npexde Yyem onycmumb KOp3uHy e macno. Hanuvue eo0b! u / unu nb0a moxem
npueecmu K pa3bpbi32ueaHuro 20psiYe20 Macna.

Bydbme o4eHb 0CMOPOXHBI, u3bezalime KOHMaKma ¢ 20PSI4UM MacsIoM.

Ecnu macno He Haepesaemcsi, nposepbme:

* npasusibHOCMb 8800a 8UJIKU 8 PO3EMKY;

* npaeunbHOCMb cO60PKU U3denus.

Ecnu macno ecé xe He Hazpeeaemcsi, cdenalime cnedyroujee:

* 8bIHbMe 8UJTKY U3 PO3eMKU U 8cmasbme ocmpbIi npedMem e omeepcmue 8 371ekmpob1oke
(B) (puc. 8), Haxmume u ydepxueaiime 8 me4yeHue 3 cekyHO;

» yb6edumeck e npasunbHocmu pabomsi npubopa.

Ecnu HazpeeaHusi macna He npoucxodum, o6pamumech e cepsucHbIll yeHmp Ariete.

YUCTKA U ¥YXoa 3A NPUBEOPOM

BHUMAHUE:

Mpexde yem npucmynumb K pa3bopke u 4Yucmke KOMNOHEHMOS, ebiKiYume npubop,
eblHbMe 8UJIKY U3 po3emku u nodoxdume, noka Macsio ocmbIHem.

Hukoada He onyckalime 6ok numaxus (B) e eody u nod cmpyro npubopa.

- CHumuTe BCe KOMMOHeHTbI ¢ kopryca (H), a Takke pyyky (C) ¢ kopaubl (D).
- Cnntb 13 emkocTu (1) 1 yTMNM3MpoBaTb Macno.
- Ypanute ocafok 13 emkocTty (1) ¢ nomoLLbto rybku unm BymaxHon cangeTku.

-53-



Bce koMnOHeHTbI, 3a UCKIToYeHNeM anekTpruyecknx (B), MOXHO MbITb B ropsueil BOge v nocy-
[OMOEYHOM MaLlmHe. He ucnonb3yinTe abpasnBHble YMCTALLME CPEACTBA M TyBKM.

YucTuTb anekTpobnok (B) BnaxHO TPSNKOM.

TwarenbHo NpocyLIMBaTh BCE KOMMOHEHTI.

MotoLynincs nepMaHEHTHbIN UNbTP Ha KpbiLke (F) 3ameHe He noanexur.

COBETbI NO NPUMEHEHMIO

BbIBEOP U CPOK UCMONb3OBAHUA XUPOB

MpeanoyTUTENBLHO NCNONB30BATh MAcra Uk KuUpbl, YCTONUMBLIE K BEICOKUM TEMNepaTypam.
YpoBeHb xupa He pomkeH onyckatbest Hke “MIN”. Ecnn aTo npoucxogut BO BPeEMs Kapk,
pobaBbTe €ro CHoBa.

OxnaxgaTb 1 UnbTPOBATb MACIO MOCNE KaXom XKapKu.

Cpok 1cnonb3oBaHus Macna 3aBUCUT OT ero Kavyectsa W NPOAOMKUTENBHOCTU UCTONb30BaHMS.
lMaHnpoBka, Hanpumep, BonbLue BCero 3arpsasHAEeT xapeHoe 6ntoao.

lopsyee Macno yxyalwaeTesl C TEHEHUEM BPEMEHU, NOITOMY PEKOMEHAYETCS PErynsipHO NonHo-
CTbi0 3aMeHSTb €r0. 3aMeHNTb Macno, eCNu: OHO MMEeeT HeNPUATHLIN 3anax, obpasyeT AbIM
NpW HarpeBaHUM UNN Korga TeMHeeT.

KAK NPABUIBbHO XAPUTb

Pesatb npogyKThl Ha ManeHbKWe KyCOouKW OAMHAKOBOrO pa3Mepa, Tak 4Tobbl OHW NPOXapUBanuCch
paBHOMEPHO.

MMpoayKTbl AOMKHbI BbITh CyXMMUM. OTO NO3BONUT M36EXaTh Nepenvea Macna Yepes Kpai u npoa-
NUTb CPOK €ro Criyxobl.

lMaHnpoBaTh UMK NOCkINaTb MYKOW MPOAYKTbI, CTPsXMBas M3OLITOK Cyxapei uUnu Myku nepeq
MOrpPYXeHNeM.

[MpombITb KapTOenb B XONOAHON BOAE U NPOCYLLMTL Nepes Xapkoun, 4Tobbl yaanuTb kpaxmar.
[onbku kapTodens He 6yayT npununats Apyr K Apyry BO BPEMS KapKu.

CueauTb M30bITOK XUAKOrO TECTa C NPOAYKTa.

He neperpyatb KOP3uHy U, XenaTenbHO, XapuTb MONOBUHY MaKCManbHOro KonuyecTaa (cM. Tabnu-
Ly Hixe). TemnepaTypa Macna pesko NOHU3UTCS, B pesyribTate Yero nuLa ByaeT 04eHb XMPHON.
YKapuTb npu Hagnexatlen Temneparype (cM. Tabnuuy Hiske). Ecnv TemnepaTtypa ClIULWIKOM HU3-
kasi, NofpKapuBaeMblid NPOAYKT BNUTLIBAET MACIO, €CMN CAMLLKOM BbICOKAs - NPUropaeT, a BHYTpU
OCTaeTCs ChipbIM.

MMorpyxaTb NPOAYKTbI B MAacno TOMbKO, KOFAa OHO AOCTUIHET HYXHOW TeMNepaTypb.

He ocrtaBnsinte kapTodenb CrMLLKOM JONro Ans cTekaHus macna. og Bo3aencTemem napa oH
nepecTtaHeT BbITb XPYCTALLUM.

lMoconuTb nomkapky HenocpedcTBEHHO nepen nopadver Ha cton. Comb CMArYaeT BHELLHIOW
KOPOUKY.
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CBEXHE Kon-Bo (rp.) Temnepatypa MuHyTbI
NPOAYKTbI (°C)
350 190 6-7
KAPTO®E/b ®PU
700 190 9-13
PbIBA 200 170
MONNIOCKN / 250 160 6-7
PAKOOBPASHBIE
MACO 250 180 4-7
OBOLLM 200 160 4-6
3AMOPOXEHHBIE Kon-Bo (rp.) Temnepatypa MuHyTHI
NPOAYKTbI (°C)
KAPTO®E/b ®PU 350 4-6
PbIBA 150
MONIOCKA / 150 190
PAKOOBPA3BHBIE
MACO 250
OBOLWM 200

BpeMﬂ M TeMnepatypa NnpMroToBrieHUA ABNAKTCA UHOUKaTUBHbIMU. MU3meHUTb UX 3HaYeHUA
B 3aBUCUMMOCTU OT JINMHOIO BKycCa. B oTHoweHun 3aMOPOXEeHHbIX NPOAYKTOB, cne,qyilTe
MHCTPYKUMAM nNpounsBoauTens.
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[laTa n3roToBneHns ykasaHa Ha kopnyce u3nenvs B sawmdposaHHom Buae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hefiens npoM3BoACTBa

yr — rog NpoV3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbin Homep n3genus

CootBeTcTBYeT TpeOOBaHUSAM

TP TC 004/2011 «O 6e30nacHOCTM HM3KOBOMbTHOTO 0DOpY[OBaHMS, YTBEpXAEH PelueHuem
Komuncenn TamoxeHnHoro cotosa Ne768 ot 16 asrycra 2011 ropa

TP TC 020/2011 «3nekTpoOMarHuTHass COBMECTUMOCTb TEXHWYECKUX CPefcCTBY», YTBEPXAEH
Pelwennem Kommcenn TamoxeHHoro cotoza Ne879 ot 9 nexabps 2011 ropa

WHdhopmaums o cepTudmkaLmm B NPUNOXEHUM K rapaHTUIRHOMY TanoHy W/Mrnu Ha ymakoBke u3ge-
nms.

220-240B~ - 50/60ry - 2000BT - Knacc | - IPX0
CpenaHo B Kutae

Wmnoptep: 000 «Meguatex»,

tOpuamnuecknin appec:127006, ropog Mockea, ynuua CagoBasi-TpuymdansHas, oM 16, cTpoeHie
3, MOM. |, KOM 2

daktnyeckuit apgpec:119048, r. Mocksa, yn. Ycayesa, 4.29, kopnyc 3, nom.ll, kom.3

WaroTosutens: De’ Longhi Appliances Srl /«[enonru Annnaexeuc CPI»  Agpec: 50013 Utanus,
®nopeHuus, Kamnn Buserumo, Bua C. Kympuko 300.

Cnucok opraHu3aLmit, YNoHOMOYEHHbIX U3roTOBUTENEM Ha paboTy ¢ NpeTeHausmu noTpebutenen
1 CepBUCHbIM 0BCTyXMBaHMEM, pas3MeLLeH Ha canTe: http://www.ariete.net/ru/assistance

Fopsivas nuHmus Ariete +7915165611

ToBap nocTaensieTcs B cOBpaHHOM BUAE, CrielnanbHbx TpeboBaHuI K NEPEBO3KE U XPAHEHMIO He
YCTaHOBIIEHO.

YTUnuaupoBaTb B COOTBETCTBUM C 3aKOHOAATENBCTBOM MECTA peannsaLm.

apaHTWAHBIA cpok 2 roga. Cpok cnyxbbl n3genns 2 roga.

WHdhopmaums o cepTudmkaumm B NpUNOXEHUM K rapaHTUIHOMY TanoHy W/Mrnu Ha ymakoBke u3ge-
nms.
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