








dangers encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec
l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par l'usager ne
doivent pas étre effectués par des enfants,sans
surveillance.

2. Les enfants agés de 3 a 8 ans sont autorisés a placer
et enlever des articles des appareils de réfrigération.

3. Si le cable d'alimentation est endommageé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service apres-vente ou des
personnes de qualification similaire afin d'éviter un danger.

4. MISE EN GARDE : Maintenir dégagées les
ouvertures de ventilation dans I'enceinte de l'appareil ou
dans la structure d'encastrement.

5. MISE EN GARDE: Ne pas utiliser de dispositifs
mécaniques ou autres moyens pour accélérer le
processus de dégivrage autres que ceux recommandeés
par le fabricant.

6. MISE EN GARDE: Ne pas endommager le circuit de
réfrigération.

7. MISE EN GARDE: Ne pas utiliser d'appareils
électriques a l'intérieur du compartiment de stockage des
denrées, a moins qu'ils ne soient du type recommandé par
le fabricant.

8. Ne pas stocker dans cet appareil des substances
explosives telles que des aérosols contenant des gaz
propulseurs inflammables.

9. Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des
applications domestiques et similaires telles que:

- Les coins cuisines réservés au personnel des
magasins, bureaux et autres environnements
professionnels;

- Les fermes et l'utilisation par les clients des hotels,
motels et autres environnements a caractere résidentiel;

- Les environnements de type chambres d'hétes;

- La restauration et autres applications similaires hormis
la vente au détail.



10. Placer l'appareil contre un mur avec une distance
n'‘excédant pas 75 mm et plus de 50 mm.

11. MISE EN GARDE: Lors du positionnement de
I'appareil, s'assurer que le cordon d'alimentation n'est pas
coinceé ni endommage.

12. MISE EN GARDE: Ne pas placer des prises de
courant mobiles et multiples ni de blocs d'alimentations
électriques portables a l'arriere de l'appareil.

13. Pour éviter la contamination des aliments, il y a lieu de
respecter les instructions suivantes:
 Des ouvertures de la porte de manicre prolongée sont sus-
ceptibles d’entrainer une augmentation significative de
température des compartiments de I'appareil.
+ Nettoyer régulicrement les surfaces susceptibles d’etre
contact avec les aliments et les systtmes d’évacuation
accessibles.
+ Entreposer la viande et le poisson crus dans les bacs du
réfrigérateur qui conviennent, de telle sorte que ces denrées
ne soient pas en contact avec d’autres aliments ou qu’elles
ne s’égouttent pas sur les autres aliments.
« Les compartiments «deux étoiles» pour denrées con-
gelées conviennent pour stocker des aliments pré congelés,
stocker ou fabriquer de la crcme glacée et des cubes de
glace.
 Les compartiments «une, deux et trois étoiles» ne convien-
nent pas pour la congélation des denrées alimentaires
fraiches.
« Si 'appareil de réfrigération demeure vide de manicre pro-
longée, le mettre hors tension, en effectuer le dégivrage, le
nettoyer, le sécher, et laisser la porte ouverte pour prévenir le
développement de moisissures f I'intérieur de I'appareil.

14. Débranchez l'appareil de la prise de courant lors de
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pas le mouiller.

30. Pour éviter tout risque d'électrocution, n'utilisez
jamais cet appareil avec les mains humides, en vous
tenant sur une surface humide ou dans l'eau.

31. Cet appareil ne doit pas étre utilisé a I'extérieur et ne
doit pas étre exposé a la pluie.

32. Ne jamais tirer sur le cable d'alimentation pour
débrancher l'appareil. Saisissez la fiche et tirez-la de la
prise de courant.

33. Gardez le cable d'alimentation éloigné des surfaces
chauffées.

34. Avant de brancher l'appareil, assurez-vous que la
tension de la prise secteur a votre domicile correspond a
celle montrée sur la plaque signalétique de l'appareil.

35. Branchez votre réfrigérateur dans une prise de
courant indépendante et utilisez un fil de terre pour assurer
la sécurité.

36. Quand le dégivrage a été effectué, ou quand le
réfrigérateur cesse d'étre utilisé, nettoyez l'appareil pour
empécher la propagation d'odeur.

37. Dégivrez le compartiment de congélation au moins
une fois par mois, car un surplus de givre peut affecter la
réfrigération.

38. En cas d'une coupure d'électriciteé, rebranchez
l'appareil a l'alimentation électrique apres 5 minutes afin
d'éviter d'endommager le compresseur.

39. Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer
gu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

40. Les appareils ne sont pas destinés a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure ou
par un systéme de commande a distance séparé.

41. L'appareil est equipé d'une prise de terre pour vous
protéger d'éventuels risques électriques et doit étre
branché sur un socle de prise de courant comportant un
contact de terre.





















- Faites refroidir les aliments chauds avant de les mettre au
réfrigérateur.

Produits laitiers et ceufs

- La plupart des aliments laitiers préemballés comportent une
« date de péremption / date limite de consommation / a
utiliser de préférence avant » imprimée sur leur emballage.
Rangez-les dans le compartiment du réfrigérateur et
respectez la date recommandée.

- Le beurre peut étre gaté par les aliments ayant une odeur
forte, il est donc préférable de le conserver dans une boite
hermétique.

- Les ceufs peuvent étre stockés dans le compartiment du
réfrigérateur.

Viande rouge
-Placez la viande rouge fraiche sur une assiette et
recouvrez-la avec du papier paraffiné, du film plastique ou
du papier aluminium.
-Rangez les viandes cuites et crues dans des assiettes
sépareées. Cela permettra d'éviter que les jus coulants de la
viande crue contaminent les viandes cuites.

Volaille

- Les volailles entieres fraiches doivent étre rincées a
l'intérieur et a l'extérieur a l'eau courante froide, puis
séchées et placées sur une assiette. Couvrez-les ensuite
avec du film plastique ou du papier d'aluminium.

- Les morceaux de volaille doivent aussi étre stockés de cette
maniere. Les volailles entieres ne doivent jamais étre
farcies pendant leur stockage, mais uniqguement juste avant
d'étre cuites, sinon cela peut provoquer une intoxication
alimentaire.

Poissons et fruits de mer
- Les poissons entiers et les filets de poisson doivent étre
consommes le jour de leur achat. Jusqu'a la consommation,
réfrigérez-les dans une assiette couverte de film plastique,
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de papier sulfurisé ou de papier d'aluminium.

- Si vous les entreposez une nuit ou plus, veillez a acheter du
poisson trés frais. Les poissons entiers doivent étre rincés a
I'eau froide pour enlever les écailles et les saletés, puis
assechés avec des serviettes en papier. Placez le poisson
entier ou les filets dans un sac en plastique scellé.

-Veillez a ce que les crustaceés restent froids en permanence.
Consommez-les dans un délai de 1 a 2 jours.

Aliments precuits et restes cuisines
- lIs doivent étre conservés dans des récipients adaptés et
couverts afin que les aliments ne se desséchent pas.
- Gardez-les 1 ou 2 jours seulement.
- Réchauffez les restes une seule fois; chauffez-les jusqu'a ce
que de la vapeur chaude soit émise.

Bac a legumes
- Le bac a légumes est I'endroit optimal de conservation des
fruits et légumes frais.
- Velllez a ne pas stocker les aliments suivants a des
températures inférieures a 7 °C pendant de longues
periodes: Agrumes, melons, aubergines, ananas, papayes,
courgettes, fruits de la passion, concombres, poivrons,
tomates.
- Des changements indésirables se produisent a basse
température comme I'amollissement de leur chair, un
brunissement et/ou une décomposition accélérée.
- Ne réfrigérez pas les avocats (sauf s'ils sont mdrs), les
bananes et les mangues.
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Aliments réfrigéres
Pour une conservation optimisée, veuillez vous référer au temps de
conservation indiqué dans le tableau ci-dessous.

Aliment Emplacement Storage
time

Le beurre, le fromage Casier supérieur de porte 3 jours

Les oeufs Casier de porte 3 jours

Les fruits, les [égumes, la salade Bac a légumes et fruits 1 semaine

Zone inférieure (tablette
inférieure / couvercle du 1 semaine
bac a légumes

La viande, les saucisses, le
fromage et le lait

Les produits laitiers, les conserves, | Rayon supérieur ou casier

. 3 jours
les boites de porte :

Les boissons, bouteilles et, tubes Casier de porte 3 jours

Congélation et conservation des aliments dans le
compartiment du congélateur
- Pour conserver des aliments congelés.
- Pour préparer des glacons.
- Pour congeler des aliments.
Remarque: Assurez-vous que la porte du congélateur a été
fermée correctement.

Acheter des aliments surgelés
- L'emballage ne doit pas étre endommage.
- Respectez la « date de péremption / date limite de
consommation / a utiliser de préférence avant ».
- Si possible, transportez les aliments surgelés dans un sac
isotherme et placez-les rapidement dans le compartiment
du congélateur.
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Stocker des aliments surgelés

Stockez-les a une température inférieure ou égale a -18°C.
Evitez d'ouvrir la porte du compartiment de congélation
inutilement.

Congeler des aliments frais

Congelez uniqguement des aliments frais et en bon état.

Pour préserver au mieux la valeur nutritionnelle, la saveur et la
couleur des legumes, il faut les blanchir avant de les congeler.

Il n'est pas nécessaire de blanchir les aubergines, les poivrons,
les courgettes et les asperges.

Remarque: Les aliments a congeler ne doivent pas entrer en
contact avec les aliments déja congelés.

- Les aliments suivants sont appropriés a la congélation:
Gateaux et patisseries, poissons et fruits de mer, viande, gibier,
volaille, légumes, fruits, fines herbes, ceufs sans leur coquille,
produits laitiers (par exemple le fromage et le beurre), plats
prépares et restes cuisinés (par exemple les soupes), ragouts,
poissons et viandes cuites, plats de pomme de terre, soufflés et
desserts.

- Les aliments suivants ne conviennent pas a la congélation:
Certains types de légumes généralement consommeés crus (par
exemple les radis et les laitues), les ceufs dans leur coquille, le
raisin, les pommes entiéres, les péches et les poires, les ceufs
durs, le yaourt, le lait caillé, la creme aigre et la mayonnaise.

Emballer les aliments congelés
Pour éviter que les aliments perdent leur saveur ou se
desséchent, conservez-les dans des emballages hermétiques.
1. Placez les aliments dans I'emballage.
2. Expulsez l'air.
3. Fermez I'emballage hermétiquement.
4. Etiquetez I'emballage avec les contenus et les dates de
congélation.
Emballages appropriés :
Film plastique, film tubulaire de polyéthyléne, papier aluminium.
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Ces produits sont disponibles dans les magasins spécialisés.

Durée de stockage des aliments surgelés recommandée
dans le congélateur

Ces durées différent selon le type d'aliment. Les aliments que
vous congelez peuvent étre conservés de 1 a 12 mois (au
moins a -18°C).

Aliments Durce de
conservation
Lard, ragodt, lait 1 mois
Pain, creme glacée, saucisses, tartes, crustacés cuisinés, poisson gras 2 MOis
Poisson maigre, crustacés, pizza, scones et muffins 3mois

Jambons, gateaux, biscuits, cotes de beeuf et de mouton, pieces de volaille| 4 mois

Beurre, I6gumes (blanchis), ceufs entiers et jaunes d'ceuf, écrevisses cuites,

6 moi
viande hachée(crue), porc (cru) moIs

Fruits (en sirop ou séchés), blancs d'ceuf, beeuf (cru), poulet entier, mouton (cru),

12 mois
gateaux aux fruits |

N'oubliez jamais:

- Lorsque vous congelez des aliments frais comportant une «
date de péremption / limite d'utilisation / date de
consommation », vous devez les congeler avant I'expiration
de cette date.

- Vérifiez que les aliments n'ont jamais été précédemment
congelés. En effet, les aliments congelés qui ont été
completement décongelés ne doivent pas étre recongelés.

- Une fois décongelés, les aliments doivent étre consommeés
rapidement.
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- Aliments cuisinés, plats froids, etc. : lls doivent étre ouverts
et peuvent étre placés sur n'importe quelle clayette.

- Fruits et légumes : lls doivent étre stockés dans le bac
prévu a cet effet.

-Beurre et fromage : lls doivent étre emballés
hermétiquement avec du papier aluminium ou un film
plastique.

- Bouteilles de lait : lls doivent étre fermées et conservées
dans les compartiments de la porte.

Conseils pour la congélation d'aliments

- Lors de la premiére utilisation ou aprés une longue période
d'inactivité, laissez fonctionner l'appareil a plein régime
pendant au moins 2 heures avant de placer les aliments
dans le compartiment.

- Séparez vos aliments en petites portions afin qu'ils soient
congelés rapidement et entierement et pour pouvoir par la
suite ne décongeler que la quantité désirée.

- Emballez les aliments dans des sachets hermétiques en
aluminium ou en polyéthyléne.

- Evitez tout contact entre la nourriture fraiche non congelée
et les aliments déja congelés pour éviter de faire augmenter
la température de ces derniers.

- Les produits congelés peuvent causer des gelures cutanées
s'ils sont consommeés immédiatement aprés avoir été sortis
du congélateur.

- Nous vous conseillons d'étiqueter de dater chaque paquet
congelé afin de suivre les délais de conservation.

Conseils pour le stockage d'aliments congelés
- Assurez-vous que les aliments congelés ont été conservés
correctement par le distributeur de produits alimentaires.
- Une fois décongelés, les aliments se détériorent rapidement
et ne doivent jamais étre recongelés. Ne dépassez pas la
période de conservation indiquée par le fabricant.
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Eteindre votre appareil

Si I'appareil doit étre éteint pendant une longue période, il faut
prendre les précautions suivantes pour éviter l'apparition de
moisissures.

1. Retirez toute nourriture.

2. Débranchez l'alimentation électrique.

3. Nettoyez et séchez soigneusement l'intérieur de 'appareil.

4. Assurez-vous que les portes soient maintenues Iégerement
ouvertes pour permettre a l'air de circuler.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Pour des raisons d'hygiéne, l'appareil (y compris les
accessoires intérieurs et extérieurs) doit étre nettoyeé
réegulierement au moins tous les deux mois.

AVERTISSEMENT: L'appareil ne doit pas étre branché sur le
secteur pendant que vous le nettoyez. Risque d'électrocution !
Avant de nettoyer, éteignez I|'appareil et débranchez
I'alimentation électrique.

Nettoyage extérieur
- Pour qu'il conserve son aspect, votre appareil doit étre
nettoyé réguliérement.

- Pulvérisez l'eau sur le chiffon plutét que de pulvériser
directement sur la surface de I'appareil. Cela aide a assurer
une bonne répartition du liquide sur la surface.

- Nettoyez les portes, les poignées, et la surface de I'armoire
avec un produit de nettoyage neutre, puis essuyez avec un
chiffon doux.

Attention!
- N'utilisez pas d'objets tranchants car ils sont susceptibles de
rayer la surface.
- N'utilisez pas de diluant, de détergent pour voiture, de
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clorox, de nettoyants abrasifs ni de solvants organiques tels
que du Benzéne. lIs peuvent abimer la surface de l'appareil
et présentent un risque d'incendie.

Nettoyage intérieur

Il faut nettoyer l'intérieur de I'appareil régulierement. Il sera plus
facile de le nettoyer s'il contient peu de nourriture. Essuyez les
parois intérieures du réfrigérateur avec une solution au
bicarbonate de soude faiblement concentrée, puis rincez a l'eau
tiede avec une éponge ou un chiffon essoré. Essuyez jusqu'a
ce que tout soit sec avant de remettre les clayettes et bacs en
place. Séchez soigneusement toutes les surfaces et toutes les
parties amovibles.

Attention!

- N'utilisez pas d'objets pointus pour retirer le gel du
congélateur. Attendez que l'intérieur soit complétement sec
avant de rebrancher l'appareil sur le secteur et de le
rallumer.

Nettoyage des joints d'étanchéité des portes

Prenez soin de garder les joints propres. Les aliments ou
boissons renversées peuvent rendre les joints collants et
affecter l'ouverture la porte.

Lavez les joints avec un produit de nettoyage neutre et un peu
d'eau tiede. Rincez et séchez soigneusement apres le
nettoyage.

Attention!
- L'appareil ne doit étre rallumé qu'apres que les joints soient
entierement secs.

Changement de lampe LED

Veuillez contacter la service apres-vente, et ne la remplacez pas
par l'utilisateur.
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SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Fiched'information produit

Nom dufournisseur oumarque commerciale: AYA

Adresse dufournisseur: BUTINTERNATIONAL, LAVENUE SPINOZA 77184 EMERAINVILLE, FRANCE

Référence du modele: ARB19ANFEW

Typed'appareil de réfrigération:

Appareil afaible niveau de bruit: non Typedeconstruction: aposelibre
Appareil de stockage duvin: nhon Autre appareil de réfrigération: oui
Parameétresgénéraux du produit:
Parametre Valeur Parametre Valeur
Hauteur 1585
Dimensions hors tout ,
o Largeur 485 Volume total (dm’ou ) 193
(millimetres)
Profondeur 600
IEE 99 Classe d'efficacité énergétique E
Emissions de bruit acoustique dans I'air i Classe d'émission de bruit c
[dB(A) re1pW] acoustique dans|'air
Consommation d'énergieannuelle (kWh/an) 209 Classe climatique: N/ST
Température ambiante maximale(°C
Température ambiante minimale (°C) alaquelle . P _ rd
' o , 16 alaquellel'appareil de 38
I'appareil deréfrigération estadapté o )
réfrigération estadapté
Réglagehiver non
Paramétres des compartiments:
Paramétres etvaleurs de compartiment
Réglage detempérature
recommandeé pour unstockage
optimisé des Pouvoir de o
) Volume du o o . Mode dedégivrage
Typedecompartiment . denréesalimentaires(°C) congélation . i
compartiment , _ o (dégivrage automatique =A,
sl Cesréglagesnedoiventpas spécifique dégivrage manuel=M)
(dm”oul) gtre encontradiction avecles (kg/24h) gTag )
conditions destockage prévues
al'annexe IV, tableau 3
Garde-manger [non - - - -
Stockage duvin [non - - - -
Cave non - - - -
Denrées
alimentaires  |oui 129 4 - A
fraiches
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Symptéme

Cause

Solution

L'appareil
dégage de
mauvaises
odeurs

Des aliments ont
périmés a l'intérieur du
réfrigérateur

Jeter les aliments
périmés et emballez les
autres

L’intérieur de I'appareil a
besoin d’étre nettoyé

Nettoyer l'intérieur de
I'appareil

Si votre appareil montre d’autres symptoémes que ceux décrit ci-
dessus, veuillez appeler le service aprés vente du magasin

revendeur.

Les symptdmes suivants ne sont pas des pannes:
- Le bruit du liquide réfrigérant qui circule dans les tuyaux

peut étre entendu, cela est normal.

- L’humidité sur la surface extérieur de I'appareil durant les
saisons humides n’est pas un probléme du a l'appareil, |l
suffit de passer un chiffon doux et sec sur les surfaces.

-Le compresseur et le condenseur peuvent chauffer
davantage durant les périodes de forte chaleur.

- Le cadre de la porte est un peu chaud, cela signifie que le
condenseur fonctionne pour évacuer ’humidité de l'air.
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food storage compartments of the appliance, unless they
are of the type recommended by the manufacturer.

8. Do not store explosive substances such as aerosol
cans with a flammable propellant in this appliance.

9. This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as

— staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

— farm houses and by clients in hotels, motels and other
residential type environments;

— bed and breakfast type environments;

— catering and similar non-retail applications.

10. Placed the appliance against a wall with a free
distance not exceeding 75 mm and more than 50mm

11. WARNING: When positioning the appliance, ensure
the supply cord is not trapped or damaged.

12. WARNING: Do not locate multiple portable socket-
outlets or portable power supplies at the rear of the
appliance.

13. To avoid contamination of food, please respect the
following instructions:

— Opening the door for long periods can cause a
significant increase of the temperature in the
compartments of the appliance.

— Clean regularly surfaces that can come in contact with
food and accessible drainage systems.

— Store raw meat and fish in suitable containers in the
refrigerator, so that it is not in contact with or drip onto
other food.

— Two-star frozen-food compartments are suitable for
storing pre-frozen food, storing or making ice cream and
making ice cubes.

— One-, two- and three-star compartments are not
suitable for the freezing of fresh food.
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— If the refrigerating appliance is left empty for long
periods, switch off, defrost, clean, dry, and leave the door
open to prevent mould developing within the appliance.

14. Unplug the appliance from outlet when not in use,
before putting on or taking off parts, before cleaning.

15. Make sure to place the plug all the way into socket
when connecting your appliance.

16. Insert the plug into a single grounded socket.

17. Never use the appliance in place where combustible
and inflammable materials are kept.

18. For safety reason, be sure to repair or replace parts
at an authorized service dealers.

19. The motor is permanently lubricated and will require
no oil.

20. The appliance must be positioned so that the plug is
accessible.

21. Please according to local regulations regarding
disposal of the appliance for its flammable blowing gas.
Before you scrap the appliance, please take off the doors
to prevent children trapped.

22. Ensure the refrigerator is unplugged before cleaning
or if the product is not in use.

23. To clean the appliance use only mild detergents or
glass cleaning products. Never use harsh detergents or
solvents.

24. It is not recommended to use this refrigerator with an
extension cord or power board. Please ensure that the
appliance is plugged directly into the electrical outlet.

25. Do not place hot food or drink into the refrigerator
before it cools down to room temperature.

26. Close the door immediately after putting in any items
so the inside temperature will not rise dramatically.

27. Keep appliance away from any heat source or direct
sunlight.
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28.To fix stably,the appliance must be placed on a flat and
solid surface. It should not be laid on any soft material.

29. Do not place any other appliance on top of the
refrigerator, and do not wet it.

30. To avoid injury or death from electrical shock do not
operate the appliance with wet hands, while standing on a
wet surface or while standing in water.

31. Do not use outdoors or in wet conditions.

32. Never pull the cord to disconnect it from the outlet.
Grasp the plug and pull it from the outlet.

33. Keep the cord away from heated surfaces.

34. Check that the voltage of the power supply in your
home is the same as the voltage shown on the rating label
of this product.

35. Connect your refrigerator to an independent electrical
socket and use a safe ground wire.

36. When the frost in freezer is removed, or when there is
no electricity or when refrigerator ceases to be used, it
should be cleaned in order to prevent it from smelling.

37. Defrost the freezer at least once a month because too
much frost may affect refrigeration.

38. Turn on electricity only 5 minutes later after electricity
goes off. Otherwise, the compressor may be damaged.

39. Children should be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

40. The appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or a separate remote-control
system.

41. This appliance has been incorporated with a
grounded plug. Please ensure the wall outlet in your house
is well earthed.

42. It is recommended to check regularly the supply cord
for any sign of possible deterioration, and the appliance
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- Butter can become tainted by strong smelling foods so it is
best stored in a sealed container.
- Eggs should be stored in the fridge compartment.

Red meat
- Place fresh red meat on a plate and loosely cover with
waxed paper, plastic wrap or foil.
- Store cooked and raw meat on separate plates. This will
prevent any juice lost from the raw meat from contaminating
the cooked product.

Poultry
- Fresh whole birds should be rinsed inside and out with cold
running water, dried and placed on a plate. Cover loosely
with plastic wrap or foil.
- Poultry pieces should also be stored this way. Whole poultry
should never be stuffed until just before cooking, otherwise
food poisoning may result.

Fish and seafood

-Whole fish and fillets should be used on the day of
purchase. Until required, refrigerate on a plate loosely
covered with plastic wrap, waxed paper or foil.

- If storing overnight or longer, take particular care to select
very fresh fish. Whole fish should be rinsed in cold water to
remove loose scales and dirt and then patted dry with paper
towels. Place whole fish or fillets in a sealed plastic bag.

- Keep shellfish chilled at all times. Use within 1-2 days.

Precooked foods and leftovers
- These should be stored in suitable covered containers so
that the food will not dry out.
- Keep for only 1-2 days.
- Reheat leftovers only once and until steaming hot.

Vegetable container
- The vegetable container is the optimum storage location for
fresh fruit and vegetables.
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- Take care not to store the following at temperatures of less
than 7°C for long periods: Citrus fruit, melons, aborigines,
pineapple, papaya, curettes, passion fruit, cucumber,
peppers, tomatoes.

- Undesirable changes will occur at low temperatures such as
softening of the flesh, browning and/or accelerated
decaying.

- Do not refrigerate avocados (until they are ripe), bananas
and mangoes.

Refrigerated food
For optimized storage, please refer to the storage time shown in the
table below.

- Storage
Food Location time
Butter, cheese Upper door rack 3 days
Eggs Door rack 3 days
Fruit, vegetables, salad Crisper 1 week
Meat, sausage, cheese, milk quer area (lowest shelf / 1 week

crisper cover)

Dairy products, canned food, cans Upper area or door rack 3 days
Drinks, bottles, tubes Door rack 3 days

Freezing and storing food in the freezer compartment
- To store deep-frozen food.
- To make ice cubes.
- To freeze food.
Note: Ensure that the freezer compartment door has been
closed properly.

Purchasing frozen food
- Packaging must not be damaged.
- Use by the 'use by /best before/best by/' date.
- If possible, transport deep-frozen food in an insulated bag
and place quickly in the freezer compartment.
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Storing frozen food
Store at -18°C or colder. Avoid opening the freezer
compartment door unnecessarily.

Freezing fresh food

Freeze fresh and undamaged food only.

To retain the best possible nutritional value, flavour and colour,
vegetables should be blanched before freezing.

Aubergines, peppers, zucchini and asparagus do not require
blanching.

Note: Keep food to be frozen away from food which is already
frozen.

- The following foods are suitable for freezing:

Cakes and pastries, fish and seafood, meat, game, poultry,
vegetables, fruit, herbs, eggs without shells, dairy products such
as cheese and butter, ready meals and leftovers such as soups,
stews, cooked meat and fish, potato dishes, soufflés and
desserts.

- The following foods are not suitable for freezing:

Types of vegetables, which are usually consumed raw, such as
lettuce or radishes, eggs in shells, grapes, whole apples, pears
and peaches, hard-boiled eggs, yoghurt, soured milk, sour
cream, and mayonnaise.

Packing frozen food
To prevent food from losing its flavor or drying out, place food in
airtight packaging.

1. Place food in packaging.

2. Remove air.

3. Seal the wrapping.

4. Label packaging with contents and dates of freezing.
Suitable packaging:
Plastic film, tubular film made of polyethylene, aluminum foil.
These products are available from specialist outlets.
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Recommended storage times of frozen food in the freezer

compartment

These times vary depending on the type of food. The food that
you freeze can be preserved from 1 to 12 months (minimum at -

18°C).
Food Storage time

Bacon, casseroles, milk 1 month
B.rea.d, ice cream, sausages, pies, prepared shellfish, 2 months
oily fish
Non-oily fish, shellfish, pizza, scones and muffins 3 months
Hlam, cakes, biscuits, beef and lamb chops, poultry 4 months
pieces
Butter, vegetables (blanched), eggs whole and yolks,

. , 6 months
cooked crayfish, minced meat (raw), pork (raw)
Fruit (dry orin syrup), egg whites, beef (raw), whole 12 months

chicken, lamb (raw), fruit cakes

Never forget:

-When you freeze fresh foods with a 'use by /best
before/best by/' date, you must freeze them before this date

expires.

- Check that the food was not already frozen. Indeed, frozen
food that has thawed completely must not be re-frozen.
- Once defrosted, food should be consumed quickly.
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Hints for freezing

- When first starting-up or after a period out of use, let the
appliance run at least 2 hours on the higher settings before
putting food in the compartment.

- Prepare food in small portions to enable it to be rapidly and
complete frozen and to make it possible to subsequently
thaw only the quantity required.

-Wrap up the food in aluminum foil or polyethylene food
wraps which are airtight.

- Do not allow fresh, unfrozen food to touch the food which is
already frozen to avoid temperature rise of the latter.

- Iced products, if consumed immediately after removal from
the freezer compartment, will probably cause frost burns to
the skin.

- It is recommended to label and date each frozen package in
order to keep track of the storage time.

Hints for the storage of frozen food
- Ensure that frozen food has been stored correctly by the
food retailer
- Once defrosted, food will deteriorate rapidly and should not
be re-frozen. Do not exceed the storage period indicated by
the food manufacturer.

Switching off your appliance

If the appliance needs to be switched off for an extended
period, the following steps should be taken prevent mould on
the appliance.

1. Remove all food;

2. Remove the power plug from the mains socket;

3. Clean and dry the interior thoroughly;

4. Ensure that all the doors are wedged open slightly to allow air
to circulate.
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Caution!

- Don't use sharp objects to remove frost from the freezer.
Only after the interior completely dry should the appliance
be switched back on and plugged back into the mains
socket.

Door seals cleaning
Take care to keep door seals clean. Sticky food and drinks can
cause seals to stick to the cabinet and tear when you open the
door. Wash seal with a mild detergent and warm water. Rinse
and dry it thoroughly after cleaning.
Caution!

- Only after the door seals are completely dry should the

appliance be powered on.

Replacing the LED light
Please contact after service and do not replace it by user.
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5. Remove the hinge pin that is in the
bottom of the fridge and freezer
door. At the other side of the fridge
and freezer door, insert the
replacement hinge pin that is
supplied with the appliance.

6. Place the freezer door on the
lower hinge, making sure that the
hinge pin is inserted in the hole at
the bottom of the fridge door. Put
the middle hinge back on the
cabinet, making sure that it is on the
opposite side from its original
position.

7. Place the fridge door on the
middle hinge, making sure that the
hinge pin is inserted in the hole at
the bottom of the fridge door. Then
put on the upper hinge, aim at the
door and screw down the bolt,
cover the left hinge cover and then
screw down the bolt.
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If the indicator of temperature turns WHITE, this means that the
temperature is too high; in this case, increase the refrigerator
temperature control setting and wait for 12 hours before
performing a new visual inspection of the indicator.

When fresh food has been introduced or the door has been left
open, it is possible for the indicator of temperature to turn

WHITE after a while.
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Reference: ARB194NFEW
Rated voltage: 220-240V~
Ampere: 1.2A

Rated frequency: 50-60Hz

Defrost power input: 135W

Climate class: N/ST

Refrigerant: R600a(459)
Protection against electrical

shock: I

Insulation foam: CYCLOPENTANE

Climate class:

- Extended temperate(SN): 'this refrigerating appliance is
intended to be used at ambient temperatures ranging from 10°C
to 32 °C’;

- Temperate(N): 'this refrigerating appliance is intended to be
used at ambient temperatures ranging from 16 °C to 32 °C’;

- Subtropical(ST): 'this refrigerating appliance is intended to be
used at ambient temperatures ranging from 16 °C to 38 °C’;

- Tropical(T): 'this refrigerating appliance is intended to be
used at ambient temperatures ranging from 16 °C to 43 °C’;

Note: More data information, please scan the QR code on the
energy label.
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Symptom

Cause

Solution

The
appliance
doesn’t
cool
enough

The temperature is
badly adjusted

Turn the knob of
regulation of
temperature on "3" or
more

There are
smells in
the
appliance

Food made obsolete
inside the refrigerator

Throw away obsolete
food and wrap the other

The inside of the
device at need to be
cleaned

Clean the inside of the
refrigerator

The following symptoms are not breakdowns:
- The noise of the cooling liquid which circulates in pipes can
be heard, it is normal.

- The humidity on the surface outside of the device during the
wet seasons is not a problem of the device; you just need to
wipe it with a dry soft cloth.

- The compressor and the condenser can warm more during
the periods of strong heat.

- The frame of the door is a bit hot; it means that the
condenser works to evacuate the humidity of air.
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