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Espanol

Freidora
Professional 3 oil control

Distinguido cliente:

Le agradecemos que se haya decidido por la compra de un electrodoméstico
de la marca TAURUS.

Su tecnologia, disefio y funcionalidad junto con el hecho de superar las més
estrictas normas de calidad le comportaran total satisfaccion durante mucho
tiempo.

Descripcion

A Tapa

B Asa tapa

C Indicador luminoso

D Asa de transporte

E Elemento calefactor

F Cesta

G Apoyo para la cesta

H Asa de la cesta

| Cubeta

J Indicador de nivel

K Cuerpo

L Botén de rearme

M Compartimiento cable

N Perfiles de guia

O Conexién de red

P Soporte unidad de control

Q Regulador de temperatura
R Piloto luminoso “oil control” (verde, ambar, rojo)
S Botén de rearme “oil control”

- Leer atentamente este folleto de instrucciones antes de poner el aparato en
marcha y guardarlo para posteriores consultas. La no observacién y cumpli-
miento de estas instrucciones pueden comportar como resultado un accidente
- Antes del primer uso, limpiar todas las partes del producto que puedan estar
en contacto con alimentos, procediendo tal como se indica en el apartado de
limpieza.

A

Consejos y advertencias de
seguridad

- Este aparato esta pensado unica-
mente para un uso doméstico, no para
uso profesional o industrial. No esta
pensado para ser usado por clientes
en entomos de hosteleria de tipo alo-
jamiento y desayuno, hoteles, moteles
y otros entomos de tipo residencial,
tampoco en casas rurales, zonas de
cocina reservadas para el personal en
tiendas, oficinas y otros entomos de
trabajo.

- Este aparato no debe ser usado por
nifios menores de 8 afnos.

- Este aparato puede ser utilizado por
nifos con edad de 8 anos y superior Si
estan continuamente supervisados.

- Este aparato pueden utilizarlo perso-
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nas con capacidades fisicas, senso-
riales 0 mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento, si se les
ha dado la supervision o formacion
apropiadas respecto al uso del aparato
de una manera segura y comprenden
los peligros que implica.

- Mantener el aparato y su conexion
de red fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afios.

- Lalimpieza y el mantenimiento a rea-
lizar por el usuario no deben realizarlos
los nifios.

- Este aparato no es un juguete. Los
nifios deben estar bajo vigilancia

para asegurar que no jueguen con el
aparato.

- Situar el aparato sobre una superficie
horizontal, plana y estable con las asas,
silas hay, situadas para evitar posibles
derramamientos de liquidos calientes

- No usar el aparato asociado a un
programador, temporizador u otro
dispositivo que conecte el aparato
automaticamente.

- La temperatura de las superficies
accesibles puede ser elevada cuando
€l aparato esta en funcionamiento.

- No sumergir el aparato en agua u otro
liquido, ni ponerio bajo el grifo.

- Sila conexion red esta dafiada, debe
ser substituida, llevar el aparato a un
Servicio de Asistencia Técnica autori-
zado. Con el fin de evitar un peligro, no
intente desmontario o reparario por si
mismo.
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- Antes de conectar el aparato a la red, verificar que el voltaje indicado en la
placa de caracteristicas coincide con el voltaje de red.

- Conectar el aparato a una base de toma de corriente provista de toma de
tierra y que soporte como minimo 10 amperios.

- La clavija del aparato debe coincidir con la base eléctrica de la toma de
corriente. Nunca modificar la clavija. No usar adaptadores de clavija.

- No forzar el cable eléctrico de conexién. Nunca usar el cable eléctrico para
levantar, transportar o desenchufar el aparato.

- No enrollar el cable eléctrico de conexion alrededor del aparato.

- No dejar que el cable eléctrico de conexién quede colgando de la mesa o
quede en contacto con las superficies calientes del aparato.

- Verificar el estado del cable eléctrico de conexion. Los cables dafiados o
enredados aumentan el riesgo de choque eléctrico.

- No tocar la clavija de conexién con las manos mojadas.

- No utilizar el aparato con el cable eléctrico o la clavija dafiada.

- Si alguna de las envolventes del aparato se rompe, desconectar inmedia-
tamente el aparato de la red para evitar la posibilidad de sufrir un choque
eléctrico.

- No utilizar el aparato si ha caido, si hay sefiales visibles de dafios, o si existe
fuga

- Este aparato no es adecuado para uso en exteriores.

- Mantener el area de trabajo limpia y bien iluminada. Las areas desordenadas
y oscuras son propensas a que ocurran accidentes.

-No forzar el cable eléctrico de conexién. Nunca usar el cable eléctrico para
levantar, transportar o desenchufar el aparato.

-No utilizar ni guardar el aparato a la intemperie.

Utilizacién y cuidados

- Antes de cada uso, desenrollar completamente el cable de alimentacion del
aparato.

- No poner el aparato en marcha sin haber llenado antes la cubeta de aceite
- No usar el aparato si su dispositivo de puesta en marcha/paro no funciona.
- No mover el aparato mientras esta en uso.

- No desplazar el aparato cuando esté funcionando o el aceite atin esté calien-
te. Con el aparato en frio, transportar el aparato haciendo uso de las asas.

- Hacer uso del asals para coger o transportar el aparato.

- No dar la vuelta al aparato mientras esta en uso o conectado a la red.

- Respetar los niveles MAX y MIN. (Fig 1)

- Desenchufar el aparato de la red cuando no se use y antes de realizar
cualquier operacion de limpieza.

- Guardar este aparato fuera del alcance de los nifios y/o personas discapa-
citadas.

- No guardar ni transportar el aparato si todavia esta caliente.

- Usar siempre el aparato bajo vigilancia.

- No dejar nunca el aparato funcionando sin vigilancia, ni al alcance de los
nifios, ya que es un aparato eléctrico que calienta aceite a altas temperaturas y
puede ocasionar quemaduras graves.

- Si se utiliza materia grasa en vez de aceite, se tiene que fundir ésta previa-
mente en un recipiente aparte (Fig 2).

- Si la materia grasa se ha endurecido en la cubeta del aparato, hacer unos
agujeros en la grasa sélida para permitir que el agua que ha podido quedar
retenida en la grasa salga en forma de vapor al calentarla a temperatura
minima de termostato (Fig 3).

- Si por cualquier motivo el aceite se incendiara, desconectar el aparato de la
red y sofocar el fuego con la tapa, con una manta, o con un pafio grande de
cocina. NUNCA CON AGUA.

- Colocar el mando termostato a la posicion de minimo (MIN), no garantiza la
desconexion permanente del aparato.

- Toda utilizacion inadecuada, o en desacuerdo con las instrucciones de

uso, puede comportar peligro, anulando la garantia y la responsabilidad del
fabricante.

Modo de empleo

Notas previas al uso:

- Asegurese de que ha retirado todo el material de embalaje del producto.

- Antes de usar el producto por primera vez, limpie las partes en contacto con
alimentos tal como se describe en el apartado de Limpieza.

Llenado de Aceite:

- Abrir la tapa.

- Asegurarse de que el conjunto eléctrico esta perfectamente asentado.

- Verter aceite en la cubeta hasta la marca que indica el nivel MAXIMO (Fig 1)
- El aparato no debe funcionar con menos aceite del indicado en el nivel
MINIMO.

Uso:

- Extraer del alojamiento cable , la longitud de cable que precise.

- Enchufar el aparato a la red eléctrica.

- Quitar la tapa. Esa freidora no esta preparada para freir con la tapa puesta.

- Sacar la cesta y armar el mango, haciéndolo pivotar hasta que las varillas
entren en su alojamiento.

-Poner el aparato en marcha, acionando el mando selector.

- El piloto luminoso se iluminara

- Seleccionar la temperatura de fritura deseada mediante el mando termostato
de regulacion. El indicador luminoso se iluminara en color rojo, indicando que el
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aceite esta en proceso de calentamiento.

- Preparar los alimentos a freir y colocarlos en la cesta procurando que no
rebasen los % de su capacidad. Dejar escurrir previamente los alimentos antes
de sumergirlos en la cubeta.

- Si los alimentos estan congelados, deben descongelarse previamente. La
introduccion de alimentos congelados o con gran contenido en agua en la
cubeta puede provocar la proyeccién brusca de aceite hacia el exterior al cabo
de unos pocos segundos.

- Esperar a que el piloto luminoso se desconecte, lo que sefialara que el
aparato ha alcanzado la temperatura adecuada.

- Introducir lentamente la cesta en la cubeta a fin de evitar desbordamientos y
salpicaduras.

- Durante el uso del aparato el piloto luminoso azul se conectara y desco-
nectara de forma automatica, indicao de este modo el funcionamiento de los
elementos calefactores para mantener la temperatura deseada.

- Cuando la fritura esté en su punto, levantar la cesta y colgarla en su soporte
para permitir el escurrido del exceso de aceite de los alimentos

- Vaciar la cesta.

- Cambiar el aceite aproximadamente cada 15 6 20 frituras, o cada 5 — 6 meses
si no se utiliza habitualmente.

- Para minimizar la generacion de acrilamida durante el proceso de fritura, no
dejar que los alimentos adquieran un tono marrén oscuro, retirar los restos de
alimentos quemados de la cubeta de aceite, y procese los alimentos ricos en
almidon (tales como patatas y cereales) a temperaturas inferiores a 170°C

Funcién control del aceite (Oil Control):

-Esta freidora dispone de un sistema de control del aceite. Cuando ponga el
aceite por primera vez o en cada ocasion que lo sustituya, pulsar el botdn rojo
Reset situado en el panel de control.

Se encendera el indicador luminoso de color AZUL, indicando que la funcién
control del aceite esta conectada. Cuando la temperatura es superior a 150°, el
piloto AZUL parpadea.

Cuando el piloto de color VERDE se ilumina, esto indica que el aceite esta en
condiciones de freir.

Con el tiempo se encendera el indicador luminoso de color AMBAR que indica
que el aceite esta acabando su ciclo de frituras. Cuando finalmente se encien-
de el indicador luminoso ROJO, se recomienda cambiar el aceite.

Como ya se haya indicado, al volver a llenar al cubeta de aceite, pulsar el
botén RESET OIL CONTROL para que el ciclo de medicion del estado del
aceite vuelva a repetirse.

Ojo: la rapidez en la deterioracion del aceite dependera del alimento asi como
del tipo de aceite utilizado para freir.

Una vez finalizado el uso del aparato:

- Seleccionar la posicion de minimo (MIN) mediante el mando selector de
temperatura.

- Desenchufar el aparato de la red eléctrica

- Recoger el cable y situarlo en el alojamiento del cable.

- Colocar la cesta dentro de la cubeta.

- El mango de la cesta puede dejar armado o se puede abatir hacia el interior
de la cesta presionando lateralmente sobre las varillas y haciéndolo pivotar.

- Cerrar la tapa

Alojamiento Cable
-Este aparato dispone de un alojamiento para el cable de conexion a la red
situado en su parte trasera.

Asals de Transporte:
- Este aparato dispone de un asa en su parte lateral para hacer facil y cémodo
su transporte.

Consejos practicos:

- Para desodorar el aceite se pueden freir unos trozos de pan.

- En aquellos alimentos que contienen mucha agua es mejor y mas rapido
realizar dos frituras con menor volumen de alimentos que una sola. Con esto
se disminuye el riesgo de salpicaduras y desbordamientos.

- Para conseguir una fritura uniforme y crujiente se puede utilizar el método de
«fritura en dos tiempos». Este sistema consiste en realizar una primera fritura
hasta que los alimentos estén bastante hechos, y después una segunda fritura,
con el aceite muy caliente, para dorar los alimentos.

- Es aconsejable freir con aceite de oliva de minima acidez

- No mezclar aceites de diversas calidades.

- Para evitar que las patatas se peguen es recomendable lavarlas antes de
freirlas

Protector térmico de seguridad:

-El aparato dispone de un dispositivo térmico de seguridad que protege el
aparato de cualquier sobrecalentamiento.

-En caso de sobrecalentamiento actuara el dispositivo de seguridad térmica
y el aparato dejara de funcionar. Cuando esto suceda se debe desconectar
el aparato de la red y dejar que se enfrie. A continuacion presionar el botén
de rearme situado en la parte trasera del conjunto eléctrico conla punta

de un boligrafo o similar para poner de nuevo el aparato operativo para el
funcionamiento.
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Limpieza:
- Desenchufar el aparato de la red y dejarlo enfriar antes de iniciar cualquier
operacion de limpieza.
- Desmontar el aparato siguiendo los siguientes pasos:
* Quitar la tapa
« Sacar la cesta y extraer el conjunto eléctrico
« Extraer la cubeta
« Verter cuidadosamente el aceite ya utilizado de la cubeta en un recipiente
(no en el fregadero), seglin la normativa vigente de tratamiento y elimina-
cién de residuos.
-A excepcion del conjunto eléctrico y de la conexion de red, todas las piezas
pueden limpiarse con detergente y agua o en el lavavajillas. Aclarar bien para
eliminar restos de detergente.
- Limpiar el conjunto eléctrico y el conector de red con un pafo himedo y
secarlos después. NO SUMERGIRLOS NUNCA EN AGUA O CUALQUIER
OTRO LiQuIDO.
- Limpiar el aparato con un pafio himedo impregnado con unas gotas de
detergente y secarlo después.
- No utilizar disolventes, ni productos con un factor pH acido o basico como la
lejia, ni productos abrasivos, para la limpieza del aparato.
- Se recomienda limpiar el aparato regularmente retirar todos los restos de
alimentos.
- Si el aparato no se mantiene en buen estado de limpieza, su superficie puede
degradarse y afectar de forma inexorable la duracién de la vida del aparato y
conducir a una situacién peligrosa.
- Las siguientes piezas son aptas para su limpieza en agua caliente jabonosa o
en lavavajillas (usando un programa suave de lavado):
-Cesta
-Tapa
-Cubeta
- Seque el producto inmediatamente después de cualquier operacién de
limpieza asegurandose que la base del conector del producto se encuentra
perfectamente seca.

[

Anomalias y reparacion:
- En caso de averia llevar el aparato a un Servicio de Asistencia Técnica autori-
zado. No intente desmontarlo o repararlo ya que puede existir peligro.

Para las versiones EU del producto y/o en el caso de que en su pais aplique:

Ecologia y reciclabilidad del producto

- Los materiales que constituyen el envase de este aparato, estan integrados
en un sistema de recogida, clasificacion y reciclado de los mismos. Si desea
deshacerse de ellos, puede utilizar los contenedores publicos apropiados para
cada tipo de material.

- El producto esta exento de concentraciones de sustancias que se puedan
considerar dafiinas para el medio ambiente.

Este simbolo significa que si desea deshacerse del producto, una
vez transcurrida la vida del mismo, debe depositarlo por los
medios adecuados a manos de un gestor de residuos autorizado
para la recogida selectiva de Residuos de Aparatos Eléctricos y

Electrénicos (RAEE).
— (FAZE)

Este simbolo indica que la superficie puede calentarse durante el
uso.

Este aparato cumple con la Directiva 2006/95/EC de Baja Tension, con la
Directiva 2004/108/EC de Compatibilidad Electromagnética, con la Directiva
2011/65/EU sobre restricciones a la utilizacion de determinadas sustancias
peligrosas en aparatos eléctricos y electronicos y con la Directiva 2009/125/
EC sobre los requisitos de disefio ecolégico aplicable a los productos relacio-
nados con la energia.
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Fregidora
Professional 3 oil control

Benvolgut client,

Us agraim que us hagiu decidit a comprar un producte de la marca TAURUS.
La seva tecnologia, disseny i funcionalitat, i el fet d’haver superat les normes
de qualitat més estrictes, us garanteixen una satisfaccio total durant molt de
temps.

Descripcié

A Tapa

B Nansa tapa

C Indicador lluminés

D Nansa de transport

E Element calefactor

F Cistella

G Recolzament per a la cistella

H Nansa de la cistella

| Cubeta

J  Indicadors de nivell

K Cos

L Bot6 de rearmament

M Compartiment del cable

N Perfils de guia

O Connexié xarxa

P Suport Unitat de control

Q Regulador de temperatura

R Pilot lluminés “oil control” (verd, ambar, vermell)
S Bot6 de rearmament “Oil control”

- Abans d’engegar I'aparell, llegiu atentament aquest full d’instruccions i
conserveu-lo per a consultes posteriors. La no-observacio i I'incompliment
d’aquestes instruccions pot donar lloc a accidents.

- Abans d'utilitzar-lo per primera vegada, netegeu totes les parts del producte
que puguin estar en contacte amb els aliments, tal com s’indica en I'apartat
de neteja.

A

Consells i advertiments de
seguretat

- Aquest aparell esta pensat exclusi-
vament per a Us domestic, no profes-
sional o industrial. - Aquest aparell esta
pensat Unicament per a Us domestic,
no per a Us professional ni industrial.
No esta pensat per ser utilitzat per
clients en entoms d’hoteleria de tipus
allotiament i esmorzar, hotels, motels

i altres entoms de tipus residencial,
tampoc a cases rurals, zones de cuina
reservades per al personal a botigues,
oficines i altres entoms de treball.

- Els nens menors de 8 anys no han de
fer servir laparell.

- Aquest aparell el poden utilizar nens
de 8 anys o més si estan continuament
supervisats.

- Aquest aparell el poden fer servir

®
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persones amb capacitats fisiques,
sensorials 0 mentals reduides o falta
d'experiéncia i coneixement, si se'ls ha
donat supervisié o formacié apropiades
pel que fa ['Us de laparell d'una manera
segura i entenen els riscos que implica.
- Mantingueu l'aparell i la seva conne-
xi6 de xarxa fora de l'abast de nens
menors de 8 anys.

- La neteja i el manteniment a realitzar
per fusuari no els han de realitzar els
nens sense supervisio.

- Aquest aparell no és una joguina. Els
nens han d'estar sota vigilancia per
assegurar que no juguin amb l'aparell.
- Situeu l'aparell sobre una superficie
horitzontal plana i estable amb les nan-
ses, si nhi ha, situades per tal d'evitar
possibles vessaments de liquids
calents.

- No feu servir laparell associat a un
programador, temporitzador ni cap
altre dispositiu que connecti l'aparell
automaticament.

- La temperatura de les superficies ac-
cessibles pot ser elevada quan laparell
esta en funcionament.

- No submergiu l'aparell en aigua nien
cap altre liquid, ni el poseu sota laixeta.
- Sila connexid a la xarxa esta malme-
sa, sha de substituir. Porteu laparell a
un Servei d'Assisténcia Técnica auto-
rizat. Amb la finalitat d'evitar un perill,
no intenteu desmuntar-o ni reparardo
vosaltres mateixos.

- Abans de connectar I'aparell a la xarxa, verifiqueu que el voltatge que s'indica
a la placa de caracteristiques coincideix amb el voltatge de xarxa.

- Connecteu I'aparell a una base de presa de corrent equipada amb presa de
terra i que suporti com a minim 10 ampers.

- La clavilla de I'aparell ha de coincidir amb la base eléctrica de la presa de
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corrent. No modifiqueu mai la clavilla. No useu adaptadors de clavilla.

- No forceu el cable eléctric de connexié. No useu mai el cable eléctric per
aixecar, transportar o desendollar I'aparell.

- No enrotlleu el cable eléctric de connexio al voltant de I'aparell.

- No deixeu que el cable de connexié quedi penjant de la taula o en contacte
amb les superficies calentes de I'aparell.

- Verifiqueu I'estat del cable d’alimentacié. Els cables malmesos o enredats
augmenten el risc de xoc eléctric.

- No toqueu mai la clavilla de connexié amb les mans molles.

- No utilitzeu I'aparell amb el cable eléctric o la clavilla malmesos.

- Si algun dels embolcalls de I'aparell es trenca, desconnecteu I'aparell imme-
diatament de la xarxa per evitar la possibilitat de patir un xoc eléctric.

- No utilitzeu I'aparell si ha caigut, si hi ha senyals visibles de danys o si hi ha
una fuita.

- Aquest aparell no és adequat per a Us en exteriors.

- Manteniu 'area de treball neta i ben il-luminada. Les arees desordenades i
fosques afavoreixen els accidents.

-No forceu el cable eléctric de connexié. No useu mai el cable eléctric per
aixecar, transportar o desendollar I'aparell.

-No utilitzeu ni guardeu I'aparell a la intempérie.

Utilitzacié i cura:

- Abans de cada us, desenrotlleu completament el cable d’alimentacio de
I'aparell.

- No connecteu mai I'aparell sense haver omplert abans la cubeta d'oli.

- No useu I'aparell si el dispositiu d’engegada/aturada no funciona.

- No moveu I'aparell mentre esta en Us.

- No desplaci la fregidora quan estigui funcionant o I'oli estigui encara calent.
Amb I'aparell fred, desplaceu-lo per les nanses.

- Utilitzeu les nanses per agafar o transportar I'aparell

- No capgireu I'aparell mentre esta en Us o connectat a la xarxa.

- Respecteu els nivells MAX i MIN. (Fig. 1).

- Desendolleu I'aparell de la xarxa quan no I'utilitzeu i abans de netejar-lo.

- Deseu I'aparell fora de I'abast dels nens i/o persones discapacitades.

- No deseu I'aparell si encara esta calent.

- Utilitzeu I'aparell sempre sota vigilancia.

- No deixeu mai la fregidora en funcionament sense vigilancia, ni a I'abast dels
nens, ja que és un aparell eléctric que escalfa oli a altes temperatures i pot
ocasionar cremades greus.

- Si en lloc d'oli empreu matéria grassa, cal que la foneu préviament en un
recipient apart. (Fig. 2).

- Si la matéria grassa s’ha endurit a la fregidora, feu uns forats a la grassa
solida per permetre que I'aigua que hagués pogut quedar retinguda en la
grassa surti en forma de vapor quan s’escalfi a temperatura minima de
termostat (Fig 3).

- Si, per qualsevol motiu, I'oli s'incendiés, desconnecteu I'aparell de la xarxa i
apagueu el foc amb la tapa, amb una manta o amb un drap gran de cuina. MAI
AMB AIGUA.

- Posar el comandament termostat a la posicié de minim (MIN) no garanteix la
desconnexié permanent de I'aparell.

- Una utilitzacié inadequada o en desacord amb les instruccions d’ts suposa un
perill i anul-la la garantia i la responsabilitat del fabricant.

Instruccions d’as

Notes prévies a I'is:

- Assegureu-vos que heu retirat tot el material d'embalatge del producte.

- Abans d'usar el producte per primer cop, netegeu les parts en contacte amb
aliments tal com es descriu a I'apartat de neteja.

Ompliment d’oli:

- Obriu la tapa.

- Assegureu-vos que el conjunt eléctric esta perfectament assentat.

- Aboqueu l'oli dins la cubeta fins la marca que indica el nivell MAXIM (Fig. 1)
- L'aparell no ha de funcionar amb menys oli del que s'indica al nivell MINIM.

Us:

- Extraieu de I'allotiament cable la longitud de cable que necessiteu.

- Connecteu 'aparell a la xarxa eléctrica.

- Traieu la tapa. Aquesta fregidora no esta preparada per fregir amb la tapa
posada.

- Traieu la cistella i acobleu el manec fent-lo pivotar fins que les varetes entrin
dins el seu allotiament .

-Poseu I'aparell en funcionament, accionant el comandament selector.

- El pilot lluminds s'il-luminara

- Seleccioneu la temperatura desitjada per fregir mitjangant el comandament
termostat de regulacio. L'indicador lluminés s'encén en color vermell per indicar
que l'oli es troba en procés d’escalfament.

- Prepareu els aliments que heu de fregir i col-loqueu-los a la cistella mirant que
no depassi els 3/4 de la seva capacitat Deixeu escorrer préviament els aliments
abans de submergir-los dins la cubeta.

- Si els aliments estan congelats, cal descongelar-los préviament. La intro-
duccié d’'aliments congelats o amb gran contingut d'aigua dins la cubeta pot
provocar la projeccié sobtada d'oli a I'exterior als pocs segons.

- Espereu que el pilot lluminds es desconnecti, la qual cosa indicara que
I'aparell ha assolit la temperatura adient.
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- Introduiu lentament la cistella a la cubeta per evitar desbordaments i
esquitxades.

- Durant 'Gis de I'aparell, I'indicador lluminds es connectara i desconnectara de
manera automatica, indicant aixi el funcionament dels elements calefactors per
a mantenir la temperatura desitjada.

- Quan el procés de fregir estigui al seu punt, aixequeu la cistella i pengeu-la a
la vora de la cubeta per permetre que s’escorri I'excés d’oli dels aliments.

- Buideu la cistella.

- Canvieu l'oli aproximadament cada 15 o 20 fregits, o cada 5-6 mesos si no
s'utilitza habitualment.

- Per minimitzar la generacié de acrilamida durant els procés de fregit, no dei-
xeu que els aliments adquireixin un to marré fosc, retireu les restes d’aliments
cremats de la cubeta d’oli, i processeu els aliments rics en midé (com les
patates i cereals) a temperatures inferiors a 170°C

Funcié Control d’oli (Oil Control):

-Aquesta fregidora disposa d’un sistema de control de I'oli. Quan poseu I'oli per
primera vegada o cada cop que el substituiu, premeu el boté Reset situat en el
panell de control.

S’encendra l'indicador lluminds de color BLAU, la qual cosa indicara que la
funcié control de I'oli esta connectada. Quan la temperatura és superior a 150°,
el pilot BLAU parpelleja.

Quan el pilot de color VERD s'i-llumina, indica que I'oli esta en condicions de
fregir.

Amb el temps s'encendra I'indicador lluminés de color AMBAR , la qual cosa
indica que I'oli esta acabant el seu cicle de fritures. Quan finalment s’encengui
l'indicador lluminés VERMELL, es recomana que canvieu l'oli

Com ja s’ha indicat, quan torneu a omplir la cubeta d’oli, premeu RESET OIL
CONTROL perqué el cicle de mesura de I'estat de I'oli es torni a repetir.
Atencié: el temps de deterioracié de I'oli dependra del menjar, aixi com del tipus
d’oli que s'utilitzi per a fregir.

Un cop finalitzat I'is de 'aparell:

- Seleccioneu la posicié minima (MIN) mitjangant el comandament selector de
temperatura.

- Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.

- Recolliu el cable i situeu-lo a I'allotjament.

- Col'loqueu el cistell dins de la cubeta.

- El manec de la cistella es pot deixar armat o es pot abatre cap a l'interior de la
cistella pressionant lateralment sobre les varetes i fent-lo pivotar .

- Tanqueu la tapa.

Allotjament per al cable
-Aquest aparell disposa d’un allotjament per al cable de connexié a la xarxa
que es troba situat a la part del darrera.

Nansales de transport:
- Aquest aparell disposa d’una nansa a la part lateral per fer-ne facil i comode
el transport.

Consells practics:

- Per refrescar I'oli hi podeu fregir-hi uns trossos de pa.

- Si es tracta d’aliments que contenen molta aigua, és millor i més rapid
fregir-los en dues tandes i en menys quantitat que en una de sola. Fent-ho aixi,
evitareu el risc d’esquitxades i vessaments.

- Per aconseguir un fregit uniforme i cruixent, es pot utilitzar el métode de “fre-
gida en dos temps”. Aquest sistema consisteix a realitzar una primera fregida
fins que els aliments estiguin prou fets i després fer-ne una altra per daurar-los
amb ['oli molt calent.

- Es aconsellable fregir amb oli d’oliva de minima acidesa.

- No barregeu olis de diverses qualitats.

- Per evitar que les patates s’enganxin és millor rentar-les abans de fregir-les.

Protector térmic de seguretat:

-L'aparell disposa d'un dispositiu térmic de seguretat que el protegeix de
qualsevol sobreescalfament.

-En cas de sobreescalfament de I'oli, actuara el dispositiu de seguretat térmica
i la fregidora deixara de funcionar. Quan aixo passi, heu de desconnectar
I'aparell de la xarxa i deixar que es refredi. A continuacié pressioneu el botd
de rearmament situat a la part posterior del conjunt eléctric amb la punta d’un
boligraf o similar per posar novament I'aparell operatiu pel seu funcionament.

a
- Desendolleu I'aparell de la xarxa i deixeu-lo refredar abans de dur a terme
qualsevol operacio6 de neteja.
- Desmunteu I'aparell seguint els seglients passos:

« Traieu la tapa.

« Traieu la cistella i extraieu el conjunt eléctric.

« Extraieu la cubeta

« Aboqueu amb molta cura I'oli utilitzat en un altre recipient (no a l'aigiiera),

segons la norma vigent de tractament i eliminacié de residus.
-Excepte el conjunt eléctric i la connexio a la xarxa, totes les peces poden
netejar-se amb sabd i agua o en el rentavaixelles. Esbandiu-ho bé per eliminar
les restes de sabo.
- Netegeu el conjunt eléctric i el connector de xarxa amb un drap humit i
assequeu-lo després. NO ELS SUBMERGIU MAI EN AIGUA O QUALSEVOL
ALTRE LIQUID.
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- Netegeu I'aparell amb un drap humit impregnat amb unes gotes de detergent
i després eixugueu-lo.
- Per netejar I'aparell, no utilitzeu dissolvents ni productes amb un factor pH
acid o basic, com el lleixiu, ni productes abrasius.
- Es recomana netejar I'aparell regularment i retirar-ne les restes d’aliments.
- Si l'aparell no es manté en bon estat de neteja, la superficie pot degradar-se
i afectar de forma inexorable la durada de la vida de I'aparell i conduir a una
situacié perillosa.
- Les segiients peces son aptes per a netejar amb aigua calenta sabonosa o
en el rentavaixelles (utilitzant un programa suau de rentat):

-Cistella

-Tapa

-Cubeta
- Eixugueu el producte immediatament després de qualsevol operacié de
neteja, i assegureu-vos que la base del connector del producte esta perfec-
tament seca.

(N

Anomalies i reparacié
- En cas d'avaria, porteu I'aparell a un servei d’assisténcia técnica autoritzat.
No intenteu desmuntar-lo o reparar-lo perque podria ser perillos.

Per a productes de la Unié Europea i/o en cas que aixi ho exigeixi la normativa
en el seu pais d’origen:

Ecologia i reciclabilitat del producte

- Els materials que componen I'envas d’aquest electrodomestic estan integrats
en un sistema de recollida, classificacio i reciclatge. Si us en voleu desfer,
utilitzeu els contenidors publics adequats per a cada tipus de material.

- Aquest producte esta exempt de concentracions de substancies que es
puguin considerar perjudicials per al medi ambient.

Aquest simbol significa que si us voleu desfer del producte, un
cop exhaurida la vida de I'aparell, 'heu de dipositar, a través dels
mitjans adequats, a mans d’un gestor de residus autoritzat per a
la recollida selectiva de Residus d’Aparells Eléctrics i Electronics

[ I

Aquest simbol indica que la superficie es pot escalfar durant I'lis.
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Aquest aparell compleix amb la Directiva 2006/95/EC de Baixa Tensid, amb la
Directiva 2004/108/EC de Compatibilitat Electromagnética, amb la Directiva
2011/65/EC sobre restriccions a la utilitzacié de determinades substancies
perilloses en aparells eléctrics i electronics i amb la Directiva 2009/125/EC
sobre els requisits de disseny ecologic aplicable als productes relacionats
amb I'energia.

04/03/15 10:37




Deep fryer
Professional 3 oil control

Dear customer,

Many thanks for choosing to purchase a TAURUS brand product.

Thanks to its technology, design and operation and the fact that it exceeds the
strictest quality standards, a fully satisfactory use and long product life can be
assured.

Description
A Lid

B Lid handle
C Pilot light
D Carrying handle

E Heating element

F Basket

G Basket support

H Basket handle

| Tank

J  Level indicator

K Body

L Rearm button

M Cable compartment

N Level profiles

O Mains connection

P Control unit support

Q Temperature regulator

R “Oil control” pilot light (green, amber, red)
S “Oil control” rearm button

- Read these instructions carefully before switching on the appliance and keep
them for future reference. Failure to follow and observe these instructions may
result in an accident. Failure to follow and observe these instructions may result
in an accident.

- Clean all the parts of the product that will be in contact with food, as indicated
in the cleaning section, before use.

A

Safety advice and warnings

- This appliance is for household use
only, not professional or industrial use. -
This appliance is only for domestic use,
not for industrial or professional use. It
is not intended to be used by guests in
hospitality environments such as bed
and breakfast, hotels, motels, and other
types of residential environments, even
in farm houses, areas of the kitchen
staffin shops, offices and other work
environments.

- This appliance must not be used by
children under 8 years old.

- This appliance can be used by chil-
dren over 8 years old if they are conti-
nuously supervised by an adult.

- This appliance can be used by people
unused to its handling, disabled people
if they have been given supervision
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or instruction conceming use of the
appliance in a safe way and unders-
tand the hazards involved.

- Keep the appliance and its cable out
of reach of children under the age of
eight.

- Cleaning and user maintenance must
not be done by children unless they are
supervised

- This appliance is not a toy. Children
should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

- Place the appliance on a horizontal,
flat and stable surface with handles if
these exist, placed to prevent possible
spillage of hot liquids.

- Do not use the appliance in con-
junction with a programmer, timer or
other device automatically connected
toit.

- The temperature of the accessible
surfaces may be high when the
appliance is in use.

- Do not submerge the appliance in wa-
ter or any other liquid, or place it under a
running tap.

- If the mains connection is damaged, it
must be replaced. Take the appliance
to an authorised Technical Assistance
Service In order to prevent any danger,
do not attempt to dismantle or repair it
yourself.

- Ensure that the voltage indicated on the nameplate matches the mains voltage
before plugging in the appliance.

- Connect the appliance to a base with an earth socket withstanding a minimum
of 10 amperes.

- The appliance’s plug must fit into the mains socket properly. Do not alter the
plug. Do not use plug adaptors.

- Do not force the electrical wire. Never use the electric wire to lift up, carry or
unplug the appliance.

- Do not wrap the cable around the appliance.

- Do not allow the connection cable to hang or to come into contact with the
appliance’s hot surfaces.

- Check the state of the power cord. Damaged or tangled cables increase the
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risk of electric shock.

- Do not touch the plug with wet hands.

- Do not use the appliance if the cable or plug is damaged.

- If any of the appliance casings breaks, immediately disconnect the appliance
from the mains to prevent the possibility of an electric shock.

- Do not use the appliance if it has fallen on the floor, if there are visible signs of
damage or if it has a leak.

- This appliance is not suitable for outdoor use.

- Keep the working area clean and well lit. Cluttered and dark areas invite
accidents.

-Do not force the electrical wire. Never use the electric wire to lift up, carry or
unplug the appliance.

-Do not use or store the appliance outdoors.

Use and care

- Fully unroll the appliance’s power cable before each use.

- Never connect the appliance without having first of all filled the oil bowl

- Do not use the appliance if the on/off switch does not work.

- Do not move the appliance while in use.

- Do not move the appliance whilst in operation or if the oil is still hot. Once
cooled, transport the appliance using the handles.

- Use the appliance handlefs, to catch it or move it.

- Do not turn the appliance over while it is in use or connected to the mains.

- Respect the MAX and MIN levels (Fig. 1))

- Disconnect the appliance from the mains when not in use and before underta-
king any cleaning task.

- This appliance should be stored out of reach of children and/or the disabled.
- Do not store or transport the appliance if it is still hot.

- Never leave the appliance unattended while in use.

- Never leave the appliance unattended when in use and keep out of the reach
of children, as this is an electrical appliance that heats oil to high temperatures
and may cause serious burns.

- If fat is used instead of oil, melt first in a separate recipient (Fig. 2).

- If fat has hardened in the pan, make a few holes in the solid fat in order to
allow the water, which has been retained in the fat to be released as steam
when heated at the minimum thermostat temperature (Fig. 3).

- If, for some reason, the oil were to catch fire, disconnect the appliance from
the mains and smother the fire using the lid, a cover or a large kitchen cloth..
NEVER WITH WATER.

- Turn the thermostat control to the minimum (MIN) setting. This does not mean
that the iron is switched off permanently.

- Any misuse or failure to follow the instructions for use renders the guarantee
and the manufacturer’s liability null and void.

Instructions for use

Before use:

- Make sure that all the product’s packaging has been removed.

- Before using the product for the first time, clean the parts that will come into
contact with food in the manner described in the cleaning section.

Oil filling:

- Open the cover.

- Ensure that the electrical equipment is appropriately positioned.

- Pour oil into the tank up to the mark indicating the MAXIMUM level (Fig. 1)
- The appliance must not be used with less oil than that indicated by the
MINIMAL mark.

Use:

- Take the length of cable required out of the housing.

- Connect the appliance to the mains.

- Remove the lid. This fryer is not designed to fry with the lid on.

- Remove the basket and attach the handle by pivoting until the rods engage

in the housing.

-Start the appliance by operating the selector control.

- The pilot light will come on

- Select the desired frying temperature using the thermostat control. The indica-
tor light will turn red, indicating that the oil is being heated.

- Prepare the food to be fried and place it in the basket, making sure that it
does not rise above % of its capacity. Allow the food to drain before placing it

in the basket.

- Frozen food must be allowed for thaw beforehand. The placing of frozen food
or food with high water content in the basket may cause the oil to suddenly spit
after a few seconds.

- Wait until the pilot light (10) has gone out which will indicate that the appliance
has reached an adequate temperature.

- Slowly place the basket in the bowl to avoid overflowing and splashing.

- During use the pilot blue light will automatically flash on and off, thus indicating
that the heating elements are operating in order to maintain the desired
temperature.

- When the food has been fried sufficiently, lift the basket and position it in the
support in order to allow the excess oil to drain from the food.

- Empty the basket.

- Change the oil approximately every 15 or 20 frying operations, or every 5 — 6
months if not used frequently.

- In order to minimize the generation of acrylamide during the frying process,

avoid reaching dark brown colours on the fried food, remove any burnt leftovers
from the oil container, food rich in scratch (such as potatoes or corns) should
not be fried at temperatures lower than 170°C.

Oil Control function:

-This fryer has an oil control system. When putting in oil for the first time or
whenever you change it, press the red Reset button in the control panel.

The BLUE pilot light will come on, indicating that the oil control function is con-
nected. When the temperature exceeds 150°, the BLUE pilot light will flash.
When the GREEN pilot light comes on, this indicates that the oil is ready for
frying.

After a while the AMBER npilot light will come on to indicate that the oil is finis-
hing its frying cycle. When the RED pilot light finally comes on, we recommend
changing the oil.

As indicated above, when you refill the oil tank, press the RESET OIL CON-
TROL button so that the oil status measuring cycle can be repeated.

Caution: the speed of the oil deterioration will depend on the food, as well as
the type of oil used for frying.

Once you have finished using the appliance:

- Select the minimum position (MIN) using the thermostat control.

- Unplug the appliance from the mains.

- Put the cable back in the cable housing.

- Fit the basket into the tank.

- The basket handle may be left attached or you can whisk towards the interior
of the basket by pressing sideways on the rods and pivoting.

- Close the lid.

Cord housing
-This appliance has a cable compartment situated on its posterior.

Carry handle/s:
- The device has a handle on the upper part so it can be transported easily and
comfortably.

Practical recommendations:

- Fry a few pieces of bread to remove the smell of used oil.

- For food with a high water content, it is better and quicker to fry in two lots with
less food than in just one. This will reduce the risk of splashes and spillage.

- This will reduce the risk of splashes and spillage. This system consists of first
frying the food until it is reasonably well done and then frying again using very
hot oil to brown the food.

- Olive oil with a minimum acidity level is recommendable for frying.

- Do not mix different oils.

- Wash potatoes before frying to stop them from sticking.

Safety thermal protector:

-The appliance has a safety device, which protects the appliance from
overheating.

-In the event of overheating, the thermal safety mechanism will be activated
and the appliance will stop operating. When this occurs the appliance should be
disconnected from the mains and left to cool. Then press the rearming button,
situated at the back of the electrical circuit, with the tip of a pen or similar in
order to reactivate the appliance.

Q..

- Disconnect the appliance from the mains and let it cool before undertaking
any cleaning task.
- Dismantle the appliance as follows:
« Take off the lid
+ Remove the basket and take out the electrical equipment
« Remove the tank
« Carefully pour the used oil from the bowl into a container (not the sink),
according to the regulations in force for the treatment and disposal of waste.
-Except for the power unit and the mains connection, all the parts can be
cleaned with detergent and water or in washing up liquid. Rinse thoroughly to
remove all traces of detergent
- Clean the electrical equipment and the mains connection with a damp cloth
and dry. DO NOT IMMERSE IN WATER OR ANY OTHER LIQUID.
- Clean the equipment using a damp cloth with a few drops of washing-up liquid
and then dry.
- Do not use solvents, or products with an acid or base pH such as bleach, or
abrasive products, for cleaning the appliance.
- Itis advisable to clean the appliance regularly and remove any food remains.
- If the appliance is not in good condition of cleanliness, its surface may degra-
de and inexorably affect the duration of the appliance’s useful life and could
become unsafe to use.
- The following parts are suitable for cleaning in hot soapy water or in a dis-
hwasher (using a soft cleaning program):
-Basket
-Lid
-Tank
- Dry the product immediately after any cleaning operation and ensure that the
base of the product’s connector is perfectly dry.
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Anomalies and repair:

- Take the appliance to an authorised technical support service if problems
arise. Do not try to dismantle or repair without assistance, as this may be
dangerous.

For EU product versions and/or in the case that it is requested in your country:
Ecology and recyclability of the product

- The materials of which the packaging of this appliance consists are included
in a collection, classification and recycling system. Should you wish to dispose
of them, use the appropriate public containers for each type of material.

- The product does not contain concentrations of substances that could be
considered harmful to the environment.

This symbol means that in case you wish to dispose of the
product once its working life has ended, take it to an authorised
waste agent for the selective collection of waste electrical and
electronic equipment (WEEE).

This symbol means that surface could to get hot during the use.

This appliance complies with Directive 2006/95/EC on Low Voltage, with Di-
rective 2004/108/EC on Electromagnetic Compatibility, with Directive 2011/65/
EU on restrictions on the use of certain dangerous substances in electrical and
electronic appliances and with Directive 2009/125/EC on the ecological design
requirements applicable to products related to energy.
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Francgais

Friteuse
Professional 3 oil control

Cher client,

Nous vous remercions d'avoir choisi d’acheter un appareil ménager de la
marque TAURUS.

Sa technologie, son design et sa fonctionnalité, s'ajoutant au fait qu’elle répond
amplement aux normes de qualité les plus strictes, vous permettront d’en tirer
une longue et durable satisfaction.

Description

A Couvercle

B Poignée Couvercle

C Voyant lumineux

D Poignée de Transport

E Elément de chauffage

F Panier

G Support panier

H Poignée du panier

I Cuve

J  Indicateur de niveau

K Corps

L Bouton de redémarrage

M Compartiment cable

N Profils de guide

O Connexion au secteur

P Support unité de contrdle

Q Régulateur de température

R Voyant lumineux « Qil control » (Vert, Orange, Rouge)

S Bouton de redémarrage « Oil control »

- Lire attentivement cette notice d'instructions avant de mettre I'appareil en
marche, et la conserver pour la consulter ultérieurement. La non observation et
application de ces instructions peuvent entrainer un accident.

- Avant la premiére utilisation, laver les parties en contact avec les aliments
comme indiqué a la section nettoyage.

A

Conseils et mesures de sécurité
- Cet appareil est uniquement destiné
a un usage domestique et non profes-
sionnel ou industriel. - Cet appareil a
été exclusivement congu dans le cadre
d'un usage privé et non pas pour une
utiisation professionnelle ou industrielle.
Il n'a pas été congu pour éfre utilisé par
les hotes des établissements de loge-
ment tels que « bed and breakfasts »,
hotels, motels et tout autre logement
résidentiel, y compris les gites ruraux
Ou les aires de repos pour le personnel
employé aux magasins, bureaux et
autres milieux de travail.

- Cetapparei n'est pas prévu pour étre
utiisé par des enfants de moins de 8 ans.
- Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants de plus de 8 ans, mais unique-
ment sous surveillance.

- Cet appareil peut étre utilisé par des
personnes dont les capacités physi-
ques, sensorielles ou mentales sont
réduites ou des personnes dénuées
d'expérience concemant son utilisation,
et ce, sous surveillance ou aprés avoir
recu les instructions pour un manie-
ment sUr de l'appareil et de bien avoir
compris les risques qu'ilimplique.

- Laisser lappareil et sa connexion au
secteur, hors de portée des enfants
agés de moins de 8 ans.

- Les enfants ne doivent pas réaliser les
opérations de nettoyage ou de mainte-
nance de 'appareil.

- Cet appareil n'est pas un jouet. Les
enfants doivent étre surveillés pour
s'assurer quiils ne jouent pas avec
[appareil.

- Placer l'appareil sur une surface
horizontale, plane et stable avec les
poignées (Sly en a) placées de telle
sorte a éviter les éventuelles éclabous-
sures de liquides chauds.

- Ne pas utiliser lappareil associé a un
programmateur, a une minuterie ou
tout autre dispositif connectant automa-
tiquement lappareil.

- Quand l'appareil est mis en marche, la
température des surfaces accessibles
peut étre élevée.

- Ne pas immerger lappareil dans feau
ou tout autre liquide, ni le passer sous
le robinet.

- Sila connexion au réseau est abimeée,
il faudra la changer ; remettre l'appareil
aun service d’assistance technique au-
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torisé. Pour éviter un danger, ne tentez
pas de le démonter ou de le réparer
vous-méme.

- Avant de raccorder I'appareil au secteur, s’assurer que le voltage indiqué sur
la plaque signalétique correspond a celui du secteur.

- Raccorder I'appareil a une prise pourvue d’'une fiche de terre et supportant au
moins 10 ampéres.

La fiche de I'appareil doit coincider avec la base électrique de la prise de
courant. Ne jamais modifier la prise de courant. Ne pas utiliser d’adaptateur de
prise de courant.

- Ne pas forcer le cable électrique de connexion. - Ne jamais utiliser le cable
électrique pour lever, transporter ou débrancher I'appareil.

- Ne pas enrouler le cable électrique de connexion autour de I'appareil.

- Ne pas laisser le cordon de connexion entrer en contact avec les surfaces
chaudes de I'appareil.

- Vérifier I'état du cable électrique de connexion. - Les cables endommagés ou
emmélés augmentent le risque de choc électrique.

- Ne pas toucher la prise de raccordement avec les mains mouillées.

- Ne pas utiliser 'appareil si son cable électrique ou sa prise sont endommagés.

- Si une des enveloppes protectrices de I'appareil se rompt, débrancher immé-
diatement I'appareil du secteur pour éviter tout choc électrique.

- Ne pas utiliser 'appareil s'il est tombé, s'il y a des signes visibles de dom-
mages ou en cas de fuite.

- Cet appareil n'est pas adéquat pour un usage a I'extérieur.

- Veiller a maintenir votre espace de travail propre et bien éclairé. Les espaces
encombrés et sombres sont propices aux accidents.

-Ne pas forcer le cable électrique de connexion. - Ne jamais utiliser le cable
électrique pour lever, transporter ou débrancher I'appareil.

- Ne pas exposer I'appareil aux intempéries.

Utilisation et précautions :

- Avant chaque utilisation, dérouler complétement le cable d’alimentation de
I'appareil.

- Ne brancher aucun appareil sans avoir rempli au préalable la cuve d’huile.
- Ne pas utiliser I'appareil si son dispositif de mise en marche/arrét ne fonc-
tionne pas.

- Ne pas faire bouger I'appareil en cours de fonctionnement

- Ne pas transporter I'appareil lorsqu’il est en marche ou si I'huile est encore
chaud. Quand la friteuse est refroidie, transportez-la a I'aide des poignées.

- Utiliser la/les poignée/s pour prendre ou transporter 'appareil.

- Ne pas retourner I'appareil lorsqu’il est en cours d’utilisation ou branché au
secteur.

- Respecter les niveaux MAXIMUM et MINIMUM. (Fig. 1)

- Débrancher I'appareil du secteur tant qu'il reste hors d’'usage et avant toute
opération de nettoyage.

- Laisser I'appareil hors de portée des enfants et/ou des personnes handica-
pées.

- Ne pas garder I'appareil s'il est encore chaud.

- Toujours utiliser I'appareil sous surveillance.

- Ne jamais laisser I'appareil fonctionner sans surveillance, ni a la portée des
enfants, étant donné qu'il s’agit d’un appareil électrique et il peut entrainer de
graves brilures.

- Sil'on utilise de la graisse au lieu d’huile, il faut la faire fondre au préalable
dans un récipient a part. (Fig. 2).

- Si la graisse a durci dans la cuve de I'appareil, faire quelques trous dans la
graisse solide afin de permettre que I'eau qui a pu étre retenue dans la graisse,
s’évacue sous forme de vapeur en réchauffant la graisse a température mini-
mum de thermostat (Fig. 3).

- Si, pour quelque cause que ce soit, I'huile prend feu, débrancher I'appareil
du réseau électrique et étouffer le feu avec le couvercle, une couverture ou
un grand torchon de cuisine. NE JAMAIS ESSAYER DE L'ETEINDRE AVEC
DE L'EAU.

- Mettre le thermostat sur la position minimum (MIN) ne garantit pas I‘arrét
complet de I'appareil.

- Toute utilisation inappropriée ou non conforme aux instructions d'utilisation
peut engendrer un danger, et annule la garantie et la responsabilité du
fabricant.

Mode d’emploi

Remarques avant utilisation :

- Assurez-vous que vous avez retiré tout le matériel d’emballage du produit.
- Avant la premiére utilisation, laver les parties en contact avec les aliments,
selon la description de I'alinéa Nettoyage.

Remplissage d’huile :

- Ouvrir le couvercle.

- Veuillez vous assurer que I'ensemble électrique soit parfaitement installé et
stable.

- Verser de I'huile dans la cuve jusqu’a la marque de niveau MAXIMUM (Fig. 1)

Manual Professional Oil Control.indb 14

app:

[
marque MINIMUM.

Usage :

- Extraire la longueur de cable nécessaire.

- Brancher I'appareil au secteur.

- Enlever le couvercle . Cette friteuse n’est pas congue pour frire avec le
couvercle posé.

- Sortir le panier et fixer le manche en le faisant pivoter jusqu’a ce que les tiges
entrent dans leur logement.

- Mettre en marche I'appareil, en appuyant sur la commande.

- Le voyant lumineux s’allumera.

- Sélectionner la température de friture désirée a I'aide de la commande du
thermostat. Le voyant lumineux passe au rouge, indiquant que I'huile est en
train de chauffer.

- Préparer les aliments a frire et placer les dans le panier en essayant de ne
pas dépasser les 3/4 de sa capacité. Laisser égoutter les aliments avant de les
plonger dans la cuve.

- Si les aliments sont congelés, ils doivent au préalable étre décongelés.
L'introduction d’aliments congelés ou contenant beaucoup d’eau dans la cuve,
peut entrainer la projection inopinée d’huile vers I'extérieur au bout de quelques
secondes.

- Attendre que le témoin lumineux s'éteigne, ce qui signifiera que I'appareil a
atteint la température adéquate.

- Introduire lentement le panier dans le récipient afin d’éviter tout débordement
ou projection.

- Lorsque I'appareil sera en marche, le voyant lumineux bleu s’allumera et
s’éteindra automatiquement, en indiquant ainsi le bon fonctionnement des
parties chauffantes pour maintenir la température désirée.

- Quand la cuisson est suffisante, soulever le panier et laisser le pendre au bord
du récipient pour permettre d'égoutter 'excés d’huile imprégnant les aliments.

- Vider le panier.

- Changer I'huile aprés 15 ou 20 fritures environ ou tous les 5-6 mois si vous ne
I'utilisez pas régulierement.

- Pour diminuer la formation d’acrylamide pendant le processus de friture,
éviter que les aliments acquiérent une couleur marron foncé, retirer les restes
d’aliments brdlés du bac a huile, et pour les aliments riches en amidon (comme
par exemple les pommes de terre et les céréales) veiller a utiliser des tempéra-
tures inférieures a 170°C.

Fonction contréle de I’huile (Oil Control) :

- Cette friteuse est munie d’'un dispositif de contréle de I'huile. Lorsque vous
verserez 'huile pour la premiére fois ou a chaque changement d’huile, appuyez
sur le bouton rouge Reset qui se trouve sur le tableau de commande.

Le voyant lumineux BLEU s’allumera en indiquant que la fonction contréle
d’huile est activée. Lorsque la température est supérieure a 150°, le voyant
BLEU se met a clignoter.

Lorsque le voyant VERT s’allume, cela indique que I'huile est préte a frire.

Au bout d’'un certain temps, le voyant lumineux ORANGE s’allumera en indi-
quant que I'huile est en train d’atteindre son cycle de friture. Lorsque le voyant
lumineux ROUGE s’allume, il est temps de changer I'huile.

Comme mentionné pour remplir a nouveau la cuve d’huile, appuyez sur le
RESET OIL CONTROL pour remettre a zéro le programme de controle de I'état
de I'huile.

Attention : le degré de détérioration de I'huile sera en fonction de I'aliment
cuisiné et du type d’huile utilisé pour la friture.

Lorsque vous avez fini de vous servir de I'appareil
- Choisir la position minimum (MIN) & I'aide du sélecteur de température.

- Débrancher I'appareil du secteur.

- Ranger le cable dans le logement prévu a cet effet.

- Mettre le panier dans la cuve.

- La poignée du panier peut étre montée ou rabattue vers I'intérieur du panier
en faisant pression sur les cotés de la poignée et en la faisant pivoter.

- Fermer le couvercle.

Compartiment cable
- Cet appareil dispose d’'un ramasse cordon situé a l'arriére de I'appareil.

Poignée(s) de Transport :
- Cet appareil dispose d’une poignée sur sa partie latérale pour faciliter son
transport en toute commodité.

Conseils pratiques :

- Pour désodoriser I'huile, il est possible de faire frire des morceaux de pain.

- Il vaut mieux faire frire en deux fois les aliments qui contiennent beaucoup
d’eau: le résultat est plus économique et plus rapide. Ceci évite le risque
d’éclaboussures et de débordements.

- Pour obtenir une friture uniforme et croustillante, on peut utiliser la méthode
de «friture en deux temps». Ce systéme consiste a réaliser une premiére friture
jusqu'a ce que les aliments soient cuits et ensuite une autre pour les faire dorer,
ceci a 'huile trés chaude.

- Il est conseillé d'utiliser une huile d’olive faiblement acide.

- Ne pas mélanger des huiles de qualités différentes.

- Pour éviter que les pommes de terre ne collent, il est recommandé de les
laver avant de les frire.

Protecteur thermique de sécu :
- L'appareil dispose d'un dispositif thermique de streté qui protége I'appareil de
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toute surchauffe.

En cas de surchauffe, un dispositif de sécurité thermique se déclenchera et
I'appareil s’arrétera automatiquement. Dans ce cas, vous devrez débrancher
I'appareil du réseau électrique et le laisser refroidir. Ci-aprés, appuyer sur le
bouton réarmement situé sur la partie postérieure de I'ensemble électrique,
avec la pointe d’un stylo ou similaire pour que I'appareil puisse se remettre a
fonctionner normalement.

Nettoyage :
- Débrancher I'appareil du secteur et attendre qu'il refroidisse avant toute
opération de nettoyage.
Démonter I'appareil en suivant les pas décrits ci-dessous :
« Enlever le couvercle
« Sortir le panier et extraire le dispositif électrique.
* Retirer la cuve.
«+ Verser doucement I'huile usagée de la cuve dans un récipient (et
pas dans I'évier), selon la réglementation en vigueur de traitement et
d’élimination des déchets.
- A rexception de 'ensemble électrique et de la connexion au réseau, toutes
les autres piéces peuvent se laver au détergent et a I'eau ou au lave-vaisselle.
Rincer soigneusement pour éliminer tout reste de détergent.
- Nettoyer I'appareil électrique et son cordon d’alimentation a I'aide d’un chiffon
humide, puis bien les sécher. NE JAMAIS IMMERGER L'APPAREIL NI LE
CORDON DANS L'EAU NI AUCUN AUTRE LIQUIDE.
- Nettoyer le dispositif électrique avec un chiffon humide et quelques gouttes
de détergent et le laisser sécher.
- Ne pas utiliser de solvants ni de produits & pH acide ou basique tels que I'eau
de javel, ni de produits abrasifs pour nettoyer I'appareil.
- Il est recommandé de nettoyer régulierement I'appareil et de retirer tous les
restes d’aliments.
- Si l'appareil n’est pas maintenu en bon état de propreté, sa surface peut
se dégrader et affecter de fagon inexorable la durée de vie de I'appareil et
engendrer des situations de danger.
- Les piéces ci-dessous peuvent se laver a I'eau chaude savonneuse ou au
lave-vaisselle (en mode délicat) :
-Panier
-Couvercle
-Cuve
- Séchez I'article immédiatement aprés toute opération de nettoyage en vous
assurant que la base du connecteur du produit est parfaitement séche.

(N

Anomalies et réparation :

- En cas de panne, remettre I'appareil a un service d’assistance technique
autorisé. Ne pas tenter de procéder aux réparations ou de démonter I'appareil;
cela implique des risques.

Pour les produits de I'Union Européenne et (ou) conformément & la réglemen-
tation en vigueur de votre pays d’origine :

Ecologie et recyclage du produit

- Les matériaux dont 'emballage de cet appareil est constitué intégrent un
programme de collecte, de classification et de recyclage. Si vous souhaitez
vous en défaire, veuillez utiliser les conteneurs publics appropriés pour chaque
type de matériel.

- Le produit ne contient pas de concentrations de substances considérées
comme étant nocives pour I'environnement.

Ce symbole signifie que si vous souhaitez vous défaire du produit,
une fois que celui-ci n'est plus utilisable, vous devez le remettre,
suivant la méthode appropriée, a un gestionnaire de déchets
d’équipements électriques et électroniques (DEEE).

Ce symbole indique que la surface peut se chauffer pendant 'usage.

Cet appareil est certifié conforme a la Directive 2006/95/EC de Basse Tension,
de méme qu'a la Directive 2004/108/EC en matiére de Compatibilité Electro-
magnétique, a la Directive 2011/65/EU relative a la limitation de I'utilisation

de certaines substances dangereuses dans les équipements électriques et
électroniques et a la Directive 2009/125/EC sur les conditions de conception
écologique applicable aux produits liés a I'énergie.
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Fritteuse
Professional 3 Oil Control

Sehr geehrter Kunde,

wir danken lhnen, dass Sie sich fiir ein Haushaltsgerat der Marke TAURUS
entschieden haben.

Technologie, Design und Funktionalitat dieses Gerates, in Kombination mit der
Erfiillung der strengsten Qualitatsnormen, werden Ihnen lange Zeit viel Freude
bereiten.

Beschreibung

A Deckel

Deckelgriff
Leuchtanzeige
Tragegriff

Heizelement

Frittierkorb
Korbhalterung
Frittierkorbgriff

Wanne
Fillstand-Markierung
Gehéuse

Reset-Taste
Netzkabelfach
Fihrungsprofile
Netzkabel
Steuereinheit-Halter
Temperaturregler
Leuchtanzeige ,Qil Control” (griin, gelb, rot)
Reset-Taste ,0il Control”

MAOVOUVOZEr X" IOMMUO®

- Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig durch, bevor Sie das Gerat
einschalten, und bewahren Sie diese fiir einen spateren Gebrauch auf. Die
Nichtbeachtung dieser Betriebsanleitung kann Unfélle zur Folge haben.

- Vor der Erstanwendung miissen die Geréteteile, die mit Nahrungsmitteln in
Kontakt geraten, so wie im Abschnitt Reinigung beschrieben gereinigt werden.

A

Sicherheitsempfehlungen und
-hinweise

- Dieser Apparat dient ausschliel3lich
zu Haushaltszwecken und ist fur den
professionellen oder gewerblichen
Gebrauch nicht geeignet. Dieses Gerat
ist nur flr den Hausgebrauch und nicht
fur gewerbliche oder industrielle Zwec-
ke vorgesehen. Dieses Gerat ist nicht
fur Gaste von Gasthausem, Hotels,
Motels oder von sonstigen Beherber-
gungsbetrieben sowie nicht fur Lan-
dferienhauser oder Personalraumen
von Geschéaften, Buros oder sonstigen
Arbeitsstatten konzipiert worden.

- Das Gerat darf nicht von Kindem
unter 8 Jahren verwendet werden.

- Dieses Gerat kann von Kindem ab 8
Jahren verwendet werden, sofem sie
durchgehend beaufsichtigt werden.
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®

- Dieses Gerat ist nicht geeignet fur die
Verwendung durch Personen miteinges-
chrankter WWahmehmung oder verminder-
ten physischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und
Kenntnissen, sofem sie nicht durch eine
fUrihre Sicherheit verantwortiche Person
beaufsichtigt oder bei der Bedienung
angeleitet werden und die mogiichen
Gefahren verstehen.

- Das Gerat und sein Netzanschluss
durfen nicht in die Hande von Kindem
unter 8 Jahren kommen.

- Kinder dirfen keine Reinigungs- oder
Instandhaltungsarbeiten am Gerat
ausfuhren.

- Dieses Gerat ist kein Spielzeug.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

- Das Geréat auf eine waagerechte,
plane und stabile Flache stellen. Dabei
die Handgriffe benutzen —falls vorhan-
den -, um ein Uberlaufen von heilken
FlUssigkeiten zu vermeiden.

- Dieses Gerét nicht Uiber einen Pro-
grammschalter; eine exteme Zeitschaltuhr
oder eine sonstige Vorrichtung betreiben.

- Die zuganglichen Oberfiachen kon-
nen hohen Temperaturen ausgesetzt
werden, wahrend das Geréat in Betrieb
ist.

- Das Gerét nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten tauchen und nicht
unter den Wasserhahn halten.

- Bringen Sie das Gerat im Falle einer
Storung zu einem zugelassenen tech-
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nischen Wartungsdienst. Versuchen
Sie nicht, das Gerat zu reparieren oder
zu demontieren, da dies gefahrlich sein
konnte.

- Vergewissern Sie sich, dass die Spannung auf dem Typenschild mit der
Netzspannung tibereinstimmt, bevor Sie den Apparat an das Stromnetz
anschlieRen.

- Das Gerat an einen Stromanschluss anschlieBen, der mindestens 10 Ampere
liefert.

- Der Netzstecker des Geréts muss mit dem Steckdosentyp des Stromans-
chlusses libereinstimmen. Der Stecker darf nicht verandert werden. Verwenden
Sie keine Steckeradapter.

- Elektrische Kabel nicht Giberbeanspruchen. Elektrische Kabel diirfen nicht zum
Anheben, Transportieren oder Ausstecken des Geréts bentitzt werden.

- Kabel nicht um das Gerét rollen.

- Nachten Sie darauf, dass das elektrische Verbindungskabel nicht mit heiRen
Teilen des Geréts in Kontakt kommt.

- Uberpriifen Sie das elektrische Verbindungskabel. Beschadigte oder verwic-
kelte Kabel erhdhen das Risiko von elektrischen Schlagen.

- Beriihren Sie den Stecker nicht mit feuchten Handen.

- Das Gerat darf nicht mit beschadigtem Netzkabel oder Stecker verwendet
werden.

- Sollte ein Teil der Gerateverkleidung beschédigt sein, ist die Stromzufuhr
umgehend zu unterbrechen, um die Mdglichkeit eines elektrischen Schlags zu
vermeiden.

- Das Gerat nicht benutzen, wenn es heruntergefallen ist, sichtbare Schaden
aufweist oder undicht ist.

- Dieses Gerét ist nicht fiir den Gebrauch im AuRenbereich geeignet.

- Der Arbeitsplatz sollte sauber und gut beleuchtet sein. In unordentlichen und
dunklen Zonen kann es zu Unféllen kommen.

-Elektrische Kabel nicht iberbeanspruchen. Elektrische Kabel diirfen nicht zum
Anheben, Transportieren oder Ausstecken des Geréts bentitzt werden.

-Das Gerat nicht im Freien benutzen oder aufbewahren.

Gebrauch und Pflege:

- Vor jedem Gebrauch des Geréats das Stromkabel vollstandig auswickeln.

- SchlieRen Sie das Gerat niemals an ohne vorher die Olwanne gefiillt zu
haben.

- Beniitzen Sie das Gerét nicht, wenn der An-/Ausschalter nicht funktioniert.

- Das Gerét nicht bewegen, wéahrend es in Betrieb ist.

- Die Fritteuse niemals transportieren, wenn sie in Betrieb gesetzt wurde oder
das Ol noch heif ist. Sobald das Gerét abgekiihlt ist, mithilfe der Handgriffe
transportieren.

- Verwenden Sie den / die Griff/e, um das Geréat zu heben oder zu tragen.

- Ohne durchgehende Aufsicht keine Lebensmittel im Gerat frittieren.

- Bewegen oder verschieben Sie das Gerét nicht, wahrend es in Betrieb ist.

- Achten Sie auf die MAXIMUM- und MINIMUM-Markierungen. (Abb. 1)

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie
mit der Reinigung beginnen.

- Bewahren Sie das Gerét auBerhalb der Reichweite von Kindern und/oder
Behinderten auf.

- Nicht das Geréat wegrdumen, wenn es noch hei ist.

- Das Gerat darf nicht unbeaufsichtigt gelassen werden, wéahrend es am Netz
angeschlossen ist.

- Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn es in Betrieb ist. Kinder
fernhalten, da es sich um ein elektrisches Gerét handelt, das Ol hoch erhitzt
und schwere Verbrennungen verursachen kann.

- Wenn Sie Fett anstelle von Ol verwenden, muss dieses vorab in einem
separaten GefaR geschmolzen werden (Abb. 2).

- Wenn sich das Fett in der Fritteuse erhéartet hat, stechen Sie ein paar Lécher
in die solide Fettmasse, damit das Wasser, das im Fett zurlickgeblieben ist, bei
Erwarmung auf der niedrigsten Stufe des Thermostats als Dampf entweichen
kann (Abb. 3).

- Sollte das Ol aus irgendeinem Grund in Brand geraten, den Stecker der Frit-
teuse ziehen und das Feuer mit dem Deckel, mit einer Decke oder mit einem
groRen Kiichentuch I8schen. FEUER NIEMALS MIT WASSER LOSCHEN.

- Die vollstédndige Abschaltung des Geréts wird nicht dadurch garantiert, dass
der Temperaturregler auf der niedrigsten Position (MIN) steht.

- UnsachgeméBer Gebrauch oder die Nichteinhaltung der vorliegenden
Gebrauchsanweisungen kann gefahrlich sein und fiihrt zu einer vollstandigen
Ungliltigkeit der Herstellergarantie.

Gebrauchsanweisung

Hinweise vor dem Einsatz:

- Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte Verpackungsmaterial des
Produkts entfernt haben.

- Vor der Erstanwendung miissen die Einzelteile, die mit Nahrungsmitteln in
Kontakt geraten, so wie im Absatz Reinigung beschrieben gereinigt werden.

Mit Ol fiillen:

- Offnen Sie den Deckel.

- Vergewissern Sie sich, dass die Elektro-Einheit perfekt aufliegt.

- Ol bis zur MAXIMUM - Anzeige in die Wanne geben (Abb. 1).

- Das Gerit darf nicht verwendet werden, wenn die MIN-Fiillhéhe fiir Ol
unterschritten ist.

Gebrauch:

- Entnehmen Sie dem Kabelfach die Kabellange, die Sie benétigen.

- SchlieRen Sie das Geréat an das Stromnetz an.

- Nehmen Sie den Deckel ab. Diese Fritteuse ist nicht fiir das Frittieren mit
geschlossenem Deckel ausgelegt.

- Den Frittierkorb nehmen und die Griffe durch Drehen befestigen, bis die
Haltearme im Gehéuse einrasten.

-Durch Betétigen des Schalters das Gerat in Betrieb setzen.

- Die Leuchtanzeige leuchtet auf.

- Die gewiinschte Frittiertemperatur mittels des Thermostatreglers einstellen.
Das Aufleuchten der roten Kontrolllampe gibt an, dass die Erhitzung des Ols
erfolgt.

- Stellen Sie das Frittiergut bereit und legen Sie es in den Frittierkorb, wobei 3/4
seines Fassungsvermdgens nicht Uiberschritten werden sollten. Lassen Sie die
Nahrungsmittel abtropfen, bevor sie in der Wanne untergetaucht werden.

- Wenn die Nahrungsmittel gefroren sind, missen sie erst aufgetaut werden.
Das Eintauchen gefrorener Nahrungsmittel oder Nahrungsmittel mit hohem
Wassergehalt in die Wanne, kann bewirken, dass Ol innerhalb weniger Sekun-
den nach aufen spritzt.

- Warten, bis die Kontrolllampe erlischt, was darauf hinweist, dass das Gerat die
geeignete Temperatur erreicht hat.

- Um ein Uberstrdmen des Ols und Spritzer zu vermeiden, wird der Frittierkorb
langsam in den Behalter eingetaucht.

- Wahrend der Benutzung des Gerates schaltet sich die Leuchtanzeige auto-
matisch ein und aus. Dadurch wird der Betrieb der Heizelemente angezeigt, die
das Gerét auf die gewiinschte Temperatur anheizen.

- Sobald das Frittiergut zubereitet ist, den Frittierkorb anheben und ihn zum
Abtropfen von iiberschiissigem Ol in den Behélterrand einhéngen.

- Den Frittierkorb entleeren.

- Das Ol nach ca. 15-20 Frittiervorgéngen oder nach 5-6 Monaten wechseln,
falls das Gerét nicht regelmaRig benutzt wird.

- Um die Entstehung von Acrylamid wahrend des Frittiervorgangs zu minimie-
ren, sollten Sie darauf achten, dass das Frittiergut keine dunkelbraune Farbe
annimmt. Verbranntes Frittiergut im Olbehalter sind zu entfernen und stérkehal-
tige Lebensmittel (wie Kartoffeln und Getreideprodukte) sind bei Temperaturen
unter 170°C zu garen.

Olkontrollfunktion (Oil Control):

-Diese Fritteuse ist mit einer Olkontrollfunktion ausgestattet. Driicken Sie die
rote Reset-Taste am Bedienfeld, wenn Sie zum ersten Mal Ol einfiillen oder bei
jedem Olwechsel.

Die Leuchtanzeige in BLAU leuchtet auf, um anzuzeigen, dass die Olkontro-
lIfunktion aktiviert ist. Wenn die Temperatur tiber 150° liegt, blinkt die BLAUE
Kontrollleuchte.

Die Leuchtanzeige in GRUN leuchtet auf, um anzuzeigen, dass das Ol zum
Frittieren bereit ist.

Spater leuchtet die Leuchtanzeige in GELB auf, um anzuzeigen, dass der Ol-
Frittierzyklus zu Ende geht. Sobald die Leuchtanzeige ROT aufleuchtet, sollte
das Ol ausgewechselt werden.

Wie schon darauf hingewiesen, driicken Sie nach erneutem Auffiillen der
Olwanne auf RESET OIL CONTROL, damit der Messzyklus fiir den Olzustand
wieder von vorne beginnt.

Aufgepasst: Die Haltbarkeit des Frittierdls héangt von den Lebensmitteln und der
zum Frittieren verwendeten Pflanzendlsorte ab.

Nach dem Gebrauch des Gerates:

- Die Position Minimum (MIN) mittels des Temperaturreglers auswahlen.

- Ziehen Sie den Netzstecker.

- Das Kabel nehmen und in das Kabelfach stecken.

- Den Frittierkorb in die Wanne setzen.

- Sie kénnen den Korbgriff verankert lassen oder nach innen zum Frittierkorb
klappen, indem Sie seitlich auf die Stifte driicken und ihn einklappen.

- SchlieRen Sie den Deckel.

Kabelfach
-- Dieses Gerét ist mit einem Fach fiir das Stromnetzkabel ausgestattet, das
sich an der Unterseite befindet.

Tragegriffle:
- Fir ein leichtes und bequemes Tragen ist dieses Gerat an der Seite mit einem
Tragegriff ausgestattet.

Praktische Ratschlage:

- Um Geriiche des Ols zu beseitigen, kdnnen Sie ein paar Stiickchen Brot
frittieren.

- Bei Nahrungsmitteln mit viel Wassergehalt ist es besser und schneller zwei
Fritttiren mit geringerer Menge zu machen, als eine einzige. Damit wird das
Risiko von Spritzern und des Uberlaufens vermieden.

- Um eine gleichmaBig knusprige Frittiire zu erhalten, kann die Methode der
“Frittlire in zwei Gangen” angewendet werden. Sie besteht darin zunéchst
eine erste Frittlire zu machen bis die Nahrungsmittel ziemlich gar sind, und
anschlieRend eine zweite, um sie zu braunen, mit sehr heiem OI.

- Es wird empfohlen mit Olivendl niedrigster Sauregradierung zu frittieren.
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- Mischen Sie keine Olsorten unterschiedlicher Qualitét.
- Um zu vermeiden, dass Kartoffelscheiben aneinanderkleben ist es ratsam, sie
vor dem Frittieren zu waschen.

Wiérmeschutzschalter:

-Das Gerét ist mit einem Warmeschutzschalter ausgestattet, wodurch es gegen
Uberhitzung geschiitzt ist.

-Das Gerét ist mit einem Temperaturschutzschalter ausgestattet, der bei einer
Uberhitzung den Betrieb des Geréates unterbricht. Wenn dieser Fall eintritt,

ist der Netzstecker zu ziehen und der Motor abkiihlen zu lassen. Danach die
Reset-Taste an der Hinterseite der Elektroeinheit mit der Spitze eines Kugels-
chreibers oder Ahnlichem driicken. Das Gerét ist dann wieder betriebsbereit.

Reinigung
- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie das Gerét abkiihlen, bevor Sie
mit der Reinigung beginnen.
- Zur Zerlegung des Gerates sind die folgenden Schritte zu befolgen:
« Den Deckel abnehmen
« Den Frittierkorb und die Bedieneinheit entnehmen.
« Die Wanne herausnehmen.
« Den Korb herausnehmen Das gebrauchte Ol vorsichtig aus der Wanne
in ein GefaR (und nicht ins Spulbecken) gieRen, gemaR den geltenden
Richtlinien fiir Behandlung und Entsorgung von Riickstanden.
-Mit Ausnahme der Elektro-Einheit und des Netzkabels kénnen alle Teile
mit Spilmittel und Wasser oder in der Splilmaschine gereinigt werden. Gut
ausspiilen, um Reste vom Reinigungsmittel zu entfernen.
- Reinigen Sie die elektrische Einheit und den Netzstecker mit einem feuchten
Tuch und trocknen Sie sie danach ab. NIEMALS IN WASSER ODER EINE
ANDERE FLUSSIGKEIT EINTAUCHTEN.
- Reinigen Sie das Geréat mit einem feuchten Tuch, auf das Sie einige Tropfen
Reinigungsmittel geben und trocknen Sie es danach ab.
- Verwenden Sie zur Reinigung des Apparates weder Losungsmittel noch
Scheuermittel oder Produkte mit einem sauren oder basischen pH-Wert wie
Lauge.
- Es wird empfohlen, Speisereste regelmaRig vom Gerét zu entfernen.
- Halten Sie das Gerat nicht sauber, so kénnte sich der Zustand seiner Ober-
flache verschlechtern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und gefahrliche
Situationen verursacht werden.
- Folgende Teile sind fiir die Reinigung in warmem Seifenwasser oder in der
Spiilmaschine (kurzes Splilprogramm) geeignet:
-Frittierkorb
-Deckel
-Wanne
- Trocknen Sie das Produkt sofort nach jeglicher Reinigung ab. Stellen Sie
dabei sicher, dass das Unterteil der elektrischen Einheit des Produktes
vollkommen trocken ist.

(N

Storungen und Reparatur

- Bringen Sie das Gerat im Falle einer Stérung zu einem zugelassenen tech-
nischen Wartungsdienst. Versuchen Sie nicht, das Geréat zu reparieren oder zu
demontieren, da dies gefahrlich sein kénnte.

Fur Produkte der Europaischen Union und / oder falls vom Gesetz in lhrem
Herkunftsland vorgeschrieben:

L und Y keit des Pr

- Die zur Herstellung des Verpackungsmaterials dieses Geréats verwendeten
Materialien sind im Sammel-, Klassifizierungs- und Recyclingsystem integriert.
Wenn Sie die Verpackung entsorgen mdchten, konnen Sie die 6ffentlichen
Miillcontainer fiir alle Abfallarten verwenden.

- Das Produkt gibt keine Substanzen in fur die Umwelt schadlichen Konzen-
trationen ab.

Dieses Symbol bedeutet, dass Sie das Produkt, sobald es
abgelaufen ist, von einem entsprechenden Fachmann an einem
fiir Elektrische und Elektronische Geréteabfélle (EEGA)
geeigneten Ort entsorgen sollen.

Dieses Symbol bedeutet, dass die Oberflache beim Gebrauch sehr
heil werden kann.

Dieses Gerat erfiillt die Richtlinie 2006/95/EG (iber Niederspannung, die
Richtlinie 2004/108/EG Uber elektromagnetische Vertraglichkeit, die Richtlinie
2011/65/EU zur Beschrankung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe
in Elektro- und Elektronikgeraten und die Richtlinie 2009/125/EG uber die An-
forderungen an die umweltgerechte Gestaltung energiebetriebener Produkte.
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Italiano

Friggitrice
Professional 3 oil control

Egregio cliente,
le siamo grati per aver acquistato un elettrodomestico della marca TAURUS.

La sua tecnologia, il suo design e la sua funzionalita, oltre al fatto di aver supe-

rato le piu rigorose norme di qualita, le assicureranno una totale soddisfazione
durante molto tempo.

Descrizione

A Coperchio

Manico coperchio

Spia luminosa

Maniglia di trasporto

Elemento riscaldante

Cestello

Supporto per il cestello
Impugnatura del cestello

Vaschetta

Indicatore di livello

Corpo

Pulsante di riattivazione
Alloggiamento cavo

Profili delle guide

Connessione di alimentazione
Supporto unita di controllo
Termostato

Spia luminosa “oil control” (verde, ambra, rosso)
Pulsante di riattivazione “Oil control”

OWIPOUVOZEIrXCTIETMOO®

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente le istruzioni riportate
nel presente opuscolo e conservarlo per future consultazioni. La mancata
osservanza delle presenti istruzioni pud essere causa di incidenti.

Prima del primo utilizzo dell’apparecchio, si consiglia di pulire tutte le parti a
contatto con gli alimenti, come indicato nella sezione dedicata alla pulizia.

A

Consigli e avvisi di sicurezza

- Questo apparecchio € destinato
unicamente alluso domestico, non
professionale o industriale. Esso non &
destinato a essere utilizzato dai clienti
in ambienti del settore alberghiero quali
bed and breakfast, hotel, motel e altri
ambienti di tipo residenziale, nonché
cottage, zone cucina destinate al per-
sonale di negoz, uffici e altri ambienti di
lavoro.

- Lapparecchio non deve essere usato
dai bambini di eta inferiore a 8 anni.

- E consentito [utilizzo di questo appa-
recchio a bambini di eta uguale o
superiore a 8 anni se sotto costante
supervisione.

- Questo apparecchio € idoneo per
[utilizzo da parte di persone con capa-
cita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte o

®

da persone non familiari con la manipo-
lazione dello stesso, purché sorvegliati
o debitamente informati sullutilizzo in
sicurezza della macchina e sui poten-
Ziali pericoli associati.

- Mantenere apparecchio e le parti per
il collegamento alla rete elettrica fuori
dalla portata di bambini minori di 8 anni.
- Non & consentito ai bambini svolgere
operazioni di pulizia o di manutenzione
dellapparecchio.

- Questo apparecchio non € un gio-
cattolo. Assicurarsi che i bambini non
giochino con l'apparecchio.

- Collocare l'apparecchio su una su-
perficie orizzontale, piana e stabile con
le maniglie, se presenti, posizionate in
modo da evitare possibili sversamenti
di liquido bollente.

- Non collegare 'apparecchio a pro-
grammator, timer o altri dispositivi

che ne consentano il funzionamento
automatico.

- Quando l'apparecchio € in funzione,
la temperatura delle superfici accessibili
puo essere elevata.

- Non immergere l'apparecchio in
acqua o altri liquidi, né lavario con
acqua corrente.

- Se il collegamento alla rete € danne-
ggiato e richiede sostituzione, rivolgersi
a un Centro di Assistenza Tecnica
autorizzato. Non tentare di smontare o
fiparare lapparecchio in quanto cid po-
trebbe comportare rischi di sicurezza.

- Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica, verificare che la tensione
indicata sulla targhetta delle specifiche corrisponda alla tensione di rete.

- Collegare I'apparecchio a una base dotata di messa a terra in grado di
sostenere almeno 10 ampere.
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- Verificare che la presa sia adatta alla spina dell'apparecchio. Non apportare
alcuna modifica alla spina. Non usare adattatori.

- Non tirare il cavo elettrico. Non usarlo mai per sollevare, trasportare o
scollegare I'apparecchio.

- Non avvolgere il cavo di alimentazione attorno all'apparecchio.

- Non lasciare che il cavo di connessione penda dal tavolo o entri a contatto con
le superfici calde dell’apparecchio.

- Controllare lo stato del cavo di alimentazione: i cavi danneggiati o attorcigliati
aumentano il rischio di scariche elettriche.

- Non toccare mai la spina con le mani bagnate.

- Non utilizzare I'apparecchio nel caso in cui il cavo di alimentazione o la spina
siano danneggiati.

- In caso di rottura di una parte dell'involucro esterno dell’apparecchio, scolle-
gare immediatamente la spina dalla presa di corrente al fine di evitare eventuali
scariche elettriche.

- Non usare I'apparecchio in seguito a cadute, nel caso presenti danni visibili o
in presenza di qualsiasi perdita.

- Apparato non idoneo all'uso in ambienti esterni.

Mantenere I'area di lavoro pulita e ben illuminata. E piu probabile che si verifi-
chino incidenti in aree non adeguatamente illuminate e ordinate.

Non forzare il cavo di connessione alla rete elettrica. Non usarlo mai per
sollevare, trasportare o scollegare I'apparecchio.

- Non usare o esporre I'apparecchio alle intemperie.

Precauzioni d’uso

- Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente il cavo dell’apparecchio.

- Non collegare mai I'apparecchio senza avere prima riempito la vaschetta
con olio.

- Non utilizzare I'apparecchio se il suo dispositivo di accensione/spegnimento
non & funzionante.

- Non muovere I'apparecchio durante I'uso

- Non spostare la friggitrice quando & in funzione o se I'olio & ancora caldo. Con
la friggitrice fredda, apostarla utilizzando le maniglie.

- Utilizzare il manicol/i per prendere o spostare I'apparecchio.

- Non friggere alimenti nell'apparecchio senza una costante sorveglianza.

- Non capovolgere I'apparecchio se & in funzione o collegato alla presa.

- Fare attenzione ai livelli MASSIMO e MINIMO. (Fig. 1)

- Scollegare la spina dalla presa di corrente quando I'apparecchio non & in uso
e prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia.

- Tenere fuori della portata di bambini e/o persone disabili.

- Non riporre I'apparecchio quando ancora caldo.

- Usare sempre I'apparecchio sotto supervisione.

- Non lasciare mai I'apparecchio incustodito durante I'uso e non lasciarlo

alla portata dei bambini, in quanto si tratta di un apparecchio elettrico e pud
provocare gravi scottature.

- Se si utilizza del grasso al posto dell'olio, sara necessario prima scioglierlo in
un recipiente separato (Fig. 2).

- Se il grasso si indurisce nella friggitrice, praticare dei fori nel blocco di grasso
solido in modo che I'acqua trattenuta al suo interno possa fuoriuscire sotto
forma di vapore quando viene scaldato al minimo del termostato (Fig. 3).

- Se, per qualunque motivo I'olio s'incendiasse, occorrera disinserire la presa
della friggitrice e affogare I'incendio con il coperchio, con una coperta o con un
panno da cucina di grandi dimensioni. MAI CON ACQUA.

- Mettere il comando termostato alla posizione di minimo (MIN) non garantisce
la sconnessione permanente dell'apparecchio.

- Il produttore invalida la garanzia e declina ogni responsabilita in caso di uso
inappropriato dell'apparecchio o non conforme alle istruzioni d’uso.

Modalita d’uso

Prima dell’'uso:

- Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il materiale di imballaggio.

- Prima del primo utilizzo dell'apparecchio, si consiglia di pulire tutte le parti a
contatto con gli alimenti, come indicato nella sezione dedicata alla pulizia.

Riempimento della vaschetta:

- Aprire il coperchio.

- Verificare che il gruppo elettrico sia perfettamente stabile.

- Versare I'olio nella vaschetta fino al segno che indica il livello MASSIMO
(Fig. 1).

- Non si deve usare I'apparecchio con una quantita d’olio inferiore al livello
MINIMO indicato.

Uso:

- Togliere dall'alloggiamento cavo, la lunghezza di cavo di cui si ha bisogno.

- Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

- Rimuovere il coperchio. Questa friggitrice non consente la frittura con il
coperchio in posizione.

- Estrarre il cestello e montare il manico facendolo ruotare su se stesso fino a
quando i perni non entrano nel loro alloggiamento.

- Avviare I'apparecchio azionando il comando selettore.

- La spia luminosa si accendera.

- Selezionare la temperatura di frittura desiderata usando il termostato di
regolazione. La spia luminosa si accende in colore rosso, indicando che I'olio
si sta riscaldando.

- Preparare gli alimenti da friggere e collocarli nel cesto, prestando attenzione
che non superino i 3/4 della sua capacita. Lasciare sgocciolare gli alimenti
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prima di immergerli nel cestello.

Se gli alimenti sono congelati, prima sara necessario scongelarli. Se si
introducono alimenti congelati o contenenti un’elevata quantita d'acqua nella
vaschetta, & possibile che I'olio schizzi violentemente verso I'esterno dopo
alcuni secondi.

- Attendere che la spia luminosa si sia spenta, indicando che I'apparecchio ha
raggiunto la temperatura adeguata.

- Introdurre lentamente il cesto nella vasca allo scopo di evitare uscite dell’olio
e schizzi.

- Durante I'utilizzo dell’apparecchio, la spia luminosa blu si accendera e
spegnera automaticamente, indicando in questo modo il funzionamento degli
elementi riscaldanti che mantengono la temperatura desiderata.

- Quando la frittura & pronta, sollevare il cesto e apprenderlo al suo supporto
d’appoggio per consentire lo scolo dell’eccesso d’olio degli alimenti.

- Svuotare il cestello.

- Cambiare I'olio circa ogni 15 o 20 fritture, oppure ogni 5-6 mesi se non si usa
abitualmente.

- Per minimizzare la produzione di acrilammide durante il processo di frittura,
evitare che gli alimenti acquisiscano un color marrone scuro, rimuovere i resti
di alimenti bruciati dalla vaschetta dell'olio e lavorare gli alimenti ricchi di amido
(come le patate e i cereali) a temperature inferiori a 170°C.

Funzione di controllo dell’olio (Oil Control):

- Questa friggitrice dispone di un sistema di controllo dell’olio. Al primo utilizzo
dell'olio e a ogni sostituzione, premere il pulsante rosso Reset sul pannello di
controllo.

La spia luminosa BLU si illumina indicando I'attivazione della funzione di contro-
llo dell'olio. Quando la temperatura supera i 150°C, la spia BLU lampeggia.
Quando la spia VERDE si illumina, I'olio & pronto per la frittura.

Con il passare del tempo, la spia luminosa AMBRA si illumina, indicando che
I'olio sta raggiungendo il termine dei cicli di frittura. Una volta illuminata infine la
spia luminosa ROSSA, si consiglia di sostituire I'olio.

Come gia indicato, una volta riempita la vaschetta con del nuovo olio, premere
nuovamente il pulsante RESET OIL CONTROL per riavviare il ciclo di misura
dello stato dell'olio.

Attenzione: la velocita di deterioramento dell'olio dipende dagli alimenti lavorati
e dal tipo di olio utilizzato per la frittura.

Dopo l'uso dell’apparecchio:

- Selezionare la posizione di minimo (MIN) mediante il selettore di temperatura.
- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

- Ritirare il cavo e posizionarlo nell'apposito scomparto.

- Posizionare il cestello nella vaschetta.

- E possibile lasciare il manico del cestello aperto o piegarlo allinterno del
cestello premendo lateralmente le aste e facendolo ruotare.

- Chiudere il coperchio.

Alloggiamento cavo
-Questo apparecchio dispone di un alloggiamento per il cavo di connessione
alla rete elettrica situato nella parte inferiore.

Maniglia/e di Trasporto:
- Questo apparecchio dispone di una maniglia nella parte laterale per rendere
agevole e comodo il trasporto.

Consigli pratici:

- E possibile eliminare I'odore dell'olio friggendo dei pezzi di pane.

- Nel caso di alimenti che contengano molta acqua, & consigliabile e piu rapido
eseguire due sessioni di frittura con una minor quantita di alimenti ciascuna che
non lavorare l'intera quantita in una sola sessione. In questa maniera si evita il
rischio di schizzi e di uscite d'olio.

- Per ottenere una frittura uniforme e croccante, si puo utilizzare il metodo di
“frittura in due tempi”. Questo sistema consiste in realizzare una prima frittura
fino al momento in cui gli alimenti sono gia abbastanza fritti, e quindi effettuare
una nuova frittura per dorare gli alimenti, con I'olio molto caldo.

- Si consiglia di friggere con olio d’oliva di acidita minima.

- Non bisogna mischiare oli di varie qualita.

- Per evitare che le patate si attacchino si consiglia di lavarle prima di friggerle.

Protettore termico di sicurezza:

- L'apparecchio possiede un dispositivo termico di sicurezza che lo protegge da
qualsiasi surriscaldamento.

- In caso di surriscaldamento il dispositivo termico di sicurezza scatta e
I'apparecchio cessa di funzionare. Quando cio accade, & necessario scollegare
I'apparecchio dalla rete elettrica e lasciare che si raffreddi. Successivamente
premere il tasto di riattivazione, situato nella parte posteriore del complesso
elettrico, usando la punta di una penna o un oggetto simile, in modo da rendere
I'apparecchio nuovamente operativo e pronto al funzionamento.

Pulizia:
- Scollegare la spina dalla rete elettrica e aspettare che I'apparecchio si
raffreddi prima di eseguirne la pulizia.
- Smontare I'apparecchio seguendo i passi sotto descritti:
« Togliere il coperchio
« Estrarre il cesto ed il gruppo elettrico.
« Estrarre la vaschetta
« Versare con attenzione I'olio precedentemente utilizzato dalla vaschetta in
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un recipiente (non nell’acquaio) conformemente alla normativa in vigore per
il trattamento e I'eliminazione dei residui.

- Ad eccezione del gruppo elettrico e del cavo di alimentazione, & possibile la-
vare tutti i componenti con acqua e detergente o in lavastoviglie. Risciacquare
bene per eliminare residui di detersivo.
- Pulire I'unita elettrica e il connettore di rete con un panno umido e poi
asciugarli. NON IMMERGERLI MAI IN ACQUA O IN QUALUNQUE ALTRO
LIQUIDO.
- Pulire il gruppo elettrico con un panno umido, quindi asciugarlo.
- Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti a pH acido o basico come la
candeggina, né prodotti abrasivi.
- Si consiglia di pulire I'apparecchio periodicamente e di rimuovere tutti i residui
di cibo.
- La mancata pulizia periodica dell'apparecchio puo provocare il deterioramen-
to delle superfici, compromettendone la durata operativa e la sicurezza.
- | seguenti componenti possono essere lavati con acqua e detergente o in
lavastoviglie (usando un programma li lavaggio delicato):

- Cestello

- Coperchio

-Vaschetta
- Asciugare immediatamente il prodotto dopo qualsiasi operazione di pulizia,
accertandosi, in particolare, che la base del connettore sia perfettamente
asciutta.

g

Anomalie e riparazioni:
- In caso di guasto, rivolgersi ad un Centro d’Assistenza Tecnica autorizzato.
Non tentare di smontare o riparare I'apparecchio: puo essere pericoloso.

Per i prodotti del’'Unione Europea e/o nel caso in cui sia previsto dalla legisla-
zione del Suo paese di origine:

Prodotto ecologico e riciclabile

- | materiali che costituiscono I'imballaggio di questo apparecchio sono
riciclabili. Per lo smaltimento, utilizzare gli appositi contenitori pubblici, adatti
per ogni tipo di materiale.

- Il prodotto non contiene sostanze dannose per 'ambiente.

Questo simbolo indica che, per smaltire il prodotto al termine della
sua durata utile, occorre depositarlo presso un ente di
smaltimento autorizzato alla raccolta differenziata di rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE).

Questo simbolo indica che la superficie si pud riscaldare durante
l'uso.

Questo apparecchio soddisfa la Direttiva 2006/95/EC di Bassa Tensione, la
Direttiva 2004/108/EC di Compatibilita Elettromagnetica, la Direttiva 2011/65/
EC sui limiti allimpiego di determinate sostanze pericolose negli apparecchi
elettrici ed elettronici e la Direttiva 2009/125/EC di Ecodesign dei prodotti che
consumano energia.
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Portugués

Fritadeira
Professional 3 oil control

Caro cliente:

Obrigado por ter adquirido um electrodoméstico da marca Taurus.

A sua tecnologia, design e funcionalidade, aliados &s mais rigorosas normas de
qualidade, garantir-lhe-d0 uma total satisfagao durante muito tempo.

Descrigao

A Tampa

Asa tampa

Indicador luminoso

Asa de transporte

Elemento de aquecimento
Cesta

Apoio para a cesta

Asa da cesta

Cuba

Indicador de nivel

Corpo

Botao de reposicao
Compartimento cabo

Perfis de guia

Cabo de alimentagéo

Suporte da unidade de controlo
Regulador de temperatura
Luz-piloto “oil control” (verde, ambar, vermelho)
Botao de reposigao “oil control”

MAOVOUVOZEr X" IOMMUO®

- Ler atentamente este manual de instrugdes antes de ligar o aparelho e
guarda-lo para consultas futuras. A ndo observagéo e cumprimento destas
instrugdes podem resultar num acidente.

- Antes da primeira utilizagao, limpar todas as partes do aparelho que possam
estar em contacto com os alimentos, procedendo como se indica no capitulo
de limpeza.

A

Conselhos e adverténcias de
seguranca

- Este aparelho esta projectado unica-
mente para utilizagcdo domestica, néo
para utilizagao profissional ou industrial.
Nao esta projectado para ser utilizado
por hospedes de estabelecimentos de
alojamento do tipo “bed and breakfast’,
hotéis, motéis e outros tipos de am-
bientes residenciais, incluindo casas
rurais ou areas de descanso para o
pessoal de lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho.

- N&o deixar as criangas menores de 8
anos utilizar o aparelho.

- Este aparelho pode ser utilizado por
criangas a partir dos 8 anos se forem
supervisionadas continuamente.

- Este aparelho pode ser utilizado por
pessoas com capacidades fisicas,
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sensoriais ou mentais reduzidas, ou
por pessoas com falta de experién-
cia na utilizagéo do mesmo, sempre
que actuem sob vigilancia ou tenham
recebido instrugdes sobre a utilizagdo
segura do aparelho e compreendam
OS possiveis fscos.

- Guardar este aparelho fora do alcan-
ce de criangas menor de 8 anos.

- As criangas n&o devem realizar ope-
ragdes de limpeza ou manutengao do
aparelho, a menos que se encontrem
sob a supervisao de um adulto.

- Este aparelho ndo € um brinquedo. As
criangas devem ser vigiadas para garantir
que n&o brincam com o aparelho.

- Colocar o aparelho em cima de uma
superficie horizontal, plana e estavel,
com as asas, se existirem, colocadas
de modo a evitar possiveis derrama-
mentos de liquidos quentes.

- N&o usar o aparelho associado a um
programador, temporizador ou outro
dispositivo que ligue o aparelho auto-
maticamente.

- E possivel aumentar a temperatura
das superficies acessiveis quando o
aparelho esta em funcionamento.

- N&o submergir o aparelho em agua
ou em qualquer outro liquido nem o
cologue debaixo da tomeira.

- Se aligagao de rede estiver danifi-
cada, deve ser substituida. Levar o
aparelho a um Servico de Assistén-
cia Técnica autorizado. N&o o tente
desmontar ou reparar, ja que pode ser

perigoso.
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- Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica, verificar se a voltagem indicada nas
caracteristicas coincide com a voltagem da rede eléctrica.

- Ligar o aparelho a uma tomada com ligag&o a terra e com capacidade minima
de 10 amperes.

A ficha do aparelho deve coincidir com a tomada de corrente eléctrica. Nunca
modificar a ficha eléctrica. N&o utilizar adaptadores de ficha eléctrica.

- Nao forgar o cabo eléctrico. Nunca utilizar o cabo eléctrico para levantar,
transportar ou desligar o aparelho.

- Nao enrolar o cabo no aparelho.

- Evitar que o cabo eléctrico de ligagdo entre em contacto com as superficies
quentes do aparelho.

- Verificar o estado do cabo de alimentagéo. Os cabos danificados ou entre-
lagados aumentam o risco de choque eléctrico.

- Nao tocar na ficha de ligagdo com as maos molhadas.

- Nao utilizar o aparelho se tiver o cabo eléctrico ou a ficha danificada.

- Se algum dos revestimentos do aparelho se partir, desligar imediatamente
o aparelho da rede eléctrica para evitar a possibilidade de sofrer um choque
eléctrico.

- Nao utilizar o aparelho se este caiu e se existirem sinais visiveis de danos
ou de fuga.

- Este aparelho nao é adequado para ser utilizado no exterior.

Manter a area de trabalho limpa e bem iluminada. As areas desordenadas e
escuras propiciam a ocorréncia de acidentes.

- Nao forgar o cabo eléctrico. Nunca utilizar o cabo eléctrico para levantar,
transportar ou desligar o aparelho.

- Nao utilizar nem guardar o aparelho ao ar livre.

Utilizagao e cuidados:

- Antes de cada utilizagdo, desenrolar completamente o cabo de alimentagao
do aparelho.

- Nunca ligar o aparelho sem antes ter enchido a cuba de 6leo.

- Nao utilizar o aparelho se o dispositivo de ligar/desligar ndo funcionar.

- Nao mover o aparelho enquanto estiver em funcionamento.

- Nao deslocar a fritadeira quando estiver a funcionar ou quando o dleo estiver
ainda quente. Com a fritadeira em frio, mové-la pelas pegas.

- Usar a(s) asa(s) para agarrar ou transportar o aparelho.

- Nao fritar alimentos sob o aparelho sem vigilancia permanente.

- Nao inverter o aparelho enquanto estiver a ser utilizado ou ligado a rede
eléctrica.

- Respeitar os niveis MAXIMO e MINIMO (Fig. 1).

- Desligar o aparelho da rede eléctrica quando néo estiver a ser utilizado e
antes de iniciar qualquer operagao de limpeza.

- Guardar este aparelho fora do alcance de criangas e/ou pessoas incapaci-
tadas.

- Nao guardar o aparelho se ainda estiver quente.

- Nunca deixar o aparelho sem vigilancia.

- Nunca deixe a fritadeira ligada sem vigilancia e nem ao alcance de criangas,
ja que se trata de um aparelho eléctrico que aquece o 6leo a elevadas tempe-
raturas e pode provocar queimaduras graves.

- Caso sejam utilizados outros materiais gordurosos em vez de éleo, sera
necessario derreté-los previamente num recipiente a parte (Fig. 2).

- Se o material gorduroso tiver endurecido na fritadeira, faga alguns furos na
gordura solida para permitir que a agua possivelmente retida na gordura saia
em forma de vapor ao ser aquecida na temperatura minima do termostato
(Fig. 3).

- Se, por qualquer motivo, o éleo se incendiar, desligar a fritadeira da rede eléc-
trica e apagar o fogo com a tampa, com uma manta ou com um pano grande
de cozinha. NUNCA COM AGUA.

- Poér o termoéstato na posigao de minimo (MIN) ndo garante o desligar total
do aparelho.

- Qualquer utilizagéo inadequada ou em desacordo com as instrugées de utili-
zagao pode ser perigosa e anula a garantia e a responsabilidade do fabricante.

Modo de emprego

Notas prévias a utilizagao:

- Assegure-se de que retirou todo o material de embalagem do produto.

- Antes de usar o produto pela primeira vez, limpe as partes em contacto com
os alimentos tal como se descreve no capitulo de limpeza.

Enchimento de Oleo:

- Abra a tampa.

- Assegure-se de que o conjunto eléctrico esta perfeitamente assente numa
superficie.

- Coloque 6leo na cuba até & marca que indica o nivel MAXIMO (Fig. 1).

- ? aparelho nao deve funcionar com menos 6leo do que o indicado pelo nivel
MINIMO.

Utilizagao:

- Retirar do alojamento o comprimento de cabo necessario.

- Ligar o aparelho & rede eléctrica.

- Retirar a tampa. Esta fritadeira ndo esté preparada para fritar com a tampa
colocada.

- Retirar a cesta e armar o punho, rodando-o até que as varetas entrem no seu
alojamento.

- Colocar o aparelho em funcionamento, accionando o comando selector.

- Alluz-piloto iluminar-se-a.

- Seleccionar a temperatura de fritura desejada mediante o terméstato de
regulagdo. O indicador luminoso, de cor vermelha, acende-se indicando que o
oleo esta em processo de aquecimento.

- Preparar os alimentos a fritar e coloca-los na cesta, procurando fazer com
que ndo excedam 3/4 da sua capacidade. Deixar secar previamente os alimen-
tos antes de os mergulhar na cuba.

- Caso os alimentos estejam congelados, sera necessario descongela-los
previamente. A colocagdo de alimentos congelados ou com grande quantidade
de agua na cuba pode provocar uma projecgao brusca de dleo para o exterior
apos escassos segundos.

- Aguardar que a luz-piloto luminosa se desligue, facto que indicara que o
aparelho atingiu a temperatura adequada.

- Introduzir lentamente a cesta na cuba para evitar extravasamentos e salpicos.
- Durante o uso do aparelho, a luz-piloto azul ligar-se-a e desligar-se-a de
forma automatica, indicando deste modo o funcionamento dos elementos de
aquecimento para manter a temperatura pretendida.

- Quando a fritura estiver no ponto, levantar a cesta e pendura-la na borda da
cuba para permitir o escorrimento do excesso de 6leo dos alimentos.

- Esvaziar a cesta.

- Mudar o ¢leo, aproximadamente, cada 15 ou 20 frituras, ou cada 5-6 meses
se n&o se utiliza habitualmente.

- Para minimizar a produgéo de acrilamida durante o processo de fritura, ndo
deixar que os alimentos adquiram uma cor castanha escura, retirar os restos
de alimentos queimados da cuba de 6leo e processar os alimentos ricos em
amido (como as batatas e cereais) a temperaturas inferiores a 170°C.

Funcéo de controlo de éleo (Oil Control):

- Esta fritadeira dispée de um sistema de controlo de 6leo. Quando colocar o
oleo pela primeira vez, ou em cada ocasido que o substituir, pressionar o botdo
vermelho Reset situado no painel de controlo.

O indicador luminoso de cor AZUL acender-se-a, indicando que a fungéo de
controlo de dleo esta ligada. Quando a temperatura é superior a 150°, a luz-
piloto AZUL pisca.

Quando a luz-piloto de cor VERDE se ilumina, isto indica que o ¢leo esta em
condi¢oes de fritar.

Com o tempo acender-se-a o indicador luminoso de cor AMBAR, que indica
que o dleo esta a acabar o seu ciclo de frituras. Por Gltimo, quando se acende
o indicador luminoso VERMELHO, é recomendavel mudar o 6leo.

Tal como ja se indicou, ao voltar a encher a cuba de 6leo pressionar o botao
RESET OIL CONTROL para que o ciclo de medi¢édo do estado do ¢leo volte
arepetir-se.

Atencao: a rapidez da deterioragéo do éleo dependera do alimento, bem como
do tipo de dleo utilizado para fritar.

Uma vez terminada a utilizagdo do aparelho:

- Seleccionar a posi¢do minima (MIN) através do comando selector de
temperatura.

- Desligar o aparelho da rede eléctrica.

- Recolher o cabo e coloca-lo no seu alojamento.

- Colocar a cesta dentro da cuba.

- O punho da cesta pode ficar armado ou ser abatido para o interior da cesta,
pressionando lateralmente sobre as varetas e rodando-o.

- Feche a tampa.

Alojamento do cabo
- Este aparelho dispde de um alojamento para o cabo de ligagdo a corrente,
situado na parte traseira.

Asa(s) de Transporte:
- Este aparelho dispde de uma asa na sua parte lateral para o transporte ser
facil e cémodo.

Conselhos praticos:

- Para retirar os odores do 6leo frite alguns pedagos de p&o.

- Nos alimentos que contenham muita agua, é melhor e mais rapido realizar
duas frituras com menos quantidade do que uma Unica fritura. Assim, evita-se o
risco de salpicos e desbordamentos.

- Para conseguir uma fritura uniforme e estaladiga, poder-se-a utilizar o método
de «fritura em dois tempos». Este sistema consiste em realizar uma primeira
fritura até que os alimentos estejam bem cozidos, e depois fazer uma segunda
fritura para dourar os alimentos, com o éleo bem quente.

- E aconselhavel fritar com azeite de oliva de acidez minima.

- Nao misturar diferentes tipos de éleo.

- Para evitar que as batatas se peguem, é conveniente lava-las antes de as
fritar.

Protector térmico de seguranca:

- O aparelho dispde de um dispositivo térmico de seguranga que o protege de
qualquer sobreaquecimento.

- Em caso de sobreaquecimento actuara o dispositivo de seguranca térmica
e o aparelho deixara de funcionar. Quando isto acontecer, devera desligar o
aparelho da rede eléctrica e deixa-lo arrefecer. Posteriormente, prima o botdo
de reposi¢do que esta situado na parte posterior do conjunto eléctrico com

a ponta de uma caneta ou outro objecto semelhante, de modo a preparar de
novo o aparelho para o funcionamento.
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Limpeza:
- Desligar o aparelho da rede eléctrica e deixa-lo arrefecer antes de iniciar
qualquer operagdo de limpeza.
- Desmontar o aparelho, seguindo os seguintes passos:
« Retirar a tampa
« Retirar a cesta e extrair o conjunto eléctrico
« Extrair a cuba
« Verter cuidadosamente o ¢leo ja utilizado da cuba para um recipiente
(néo deite para o ralo), de acordo com a norma vigente para o tratamento
e eliminacao de residuos.
- Com excepgdo do conjunto eléctrico e do cabo eléctrico, todas as pegas po-
dem ser limpas com detergente e dgua ou na maquina de lavar louga. Limpar
bem para eliminar restos de detergente.
- Limpar o aparelho e o cabo eléctrico com um pano himido e seca-los de
seguida. NUNCA SUBMERGIR O APARELHO OU O CABO ELECTRICO EM
AGUA OU EM QUALQUER OUTRO LiQUIDO.
- Limpar o aparelho com um pano himido com algumas gotas de detergente
e seca-lo de seguida.
- Néo utilizar solventes, produtos com um factor pH acido ou basico como a
lixivia nem produtos abrasivos para a limpeza do aparelho.
- Recomenda-se limpar o aparelho regularmente e retirar todos os restos de
alimentos.
- Se o aparelho ndo se mantiver limpo, a sua superficie pode degradar-se e
afectar de forma inexoravel a duragéo da vida do aparelho e conduzir a uma
situagdo de perigo.
As seguintes pegas podem ser lavadas em agua quente com sab&o ou na
maquina de lavar louga (usando um programa suave de lavagem):
- Cesta
- Tampa
- Cuba
- Seque o produto imediatamente apés qualquer operagao de limpeza,
assegurando-se de que a base do conector do produto se encontra perfeita-
mente seca.

[

Anomalias e reparagéo:
- Em caso de avaria, levar o aparelho a um Servigo de Assisténcia Técnica
autorizado. N&o o tente desmontar ou reparar, ja que pode ser perigoso.

Para produtos da Unido Europeia e/ou conforme os requisitos da regulamen-
tagéo do seu pais de origem:

Ecologia e reciclabilidade do produto

- Os materiais que constituem a embalagem deste aparelho estéo integrados
num sistema de recolha, classificagéo e reciclagem. Caso deseje desfazer-se
deles, pode utilizar os contentores publicos apropriados para cada tipo de
material.

- O produto esta isento de concentragdes de substancias que podem ser
consideradas nocivas para o ambiente.

Este simbolo significa que se desejar desfazer-se do produto
depois de terminada a sua vida Util, deve entrega-lo através dos
meios adequados ao cuidado de um gestor de residuos
autorizado para a recolha selectiva de Residuos de
Equipamentos Eléctricos e Electronicos (REEE).

Este simbolo indica que a superficie pode aquecer durante a
utilizagao.

Este aparelho cumpre a Directiva 2006/95/CE de Baixa Tens&o, a Directiva
2004/108/CE de Compatibilidade Electromagnética, a Directiva 2011/65/CE
sobre restrigbes a utilizagao de determinadas substancias perigosas em apare-
Ihos eléctricos e electronicos e a Directiva 2009/125/CE sobre os requisitos de
design ecoldgico aplicavel aos produtos relacionados com a energia.
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Nederlands

Friteuse
Professional 3 oil control

Geachte klant:

We danken u voor de aankoop van een product van het merk TAURUS.

De technologie, het ontwerp en de functionaliteit, samen met het feit dat het
de striktste kwaliteitsnormen overtreft, garanderen u volle tevredenheid voor
een lange tijd.

Beschrijving

A Deksel

Handvat deksel

Indicatielampje

Handvat voor verplaatsen
Verwarmingselement

Mand

Steuntje voor frituurmand

Haal de frituurmand eruit
Binnenpan

Niveau indicator

Romp

Ontgrendelingsknop
Snoeropbergvak
Geleidingsprofielen
Netaansluiting
Bedieningspaneel
Temperatuurregelaar
Controlelampje “Qil control” (Groen, Oranje, Rood))
Ontgrendelingsknop “Oil control”

MWAOVOUVOZErX«—"ITOMMEOO®

- Neem deze gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u het apparaat in
gebruik neemt en bewaar ze voor latere raadpleging. Het niet naleven en vero-
nachtzamen van deze voorschriften kan een ongeluk tot gevolg hebben.

- Voor het eerste gebruik dient U alle delen van het apparaat die met voedings-
middelen in aanraking kunnen komen, schoon te maken, zoals aangegeven bij
de paragraaf Schoonmaken.

A

Adviezen en veiligheidsvoors-
chriften

- Dit apparaat is bedoeld voor huishou-
delijk gebruik, niet voor professioneel of
industrieel gebruik. - Dit apparaat is uits-
luitend bedoeld voor huishoudelijk ge-
bruik, niet voor professioneel of indus-
trieel gebruik. Het werd niet ontworpen
om in horecazaken, bed&breakfasts,
hotels, motels, andere residenties
zoals vakantiehuisjes, keukens voor
winkelpersoneel, kantoren of andere
werkomgevingen te gebruiken.

- Het apparaat mag niet door kinderen
gebruikt worden.

- Dit apparaat kan gebruikt worden
door kinderen van 8 jaar en ouder, als
deze continu onder toezicht staan.

- Dit apparaat mag gebruikt worden door
personen met verminderde, fysieke, zintui-

®

dlike of mentale capaciteiten, of personen
met weinig ervaring als ze onder toezicht
staan of genoeg richtiinen gekregen
hebben om het apparaat velig te kunnen
hanteren en de risico’s kennen.

- Houd het toestel en de netwerkver-
binding steeds buiten het bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar.

- Het schoonmaken en het onderhoud
van het toestel door kinderen moet
steeds onder toezicht van een volwas-
sene gebeuren.

- Dit apparaat is geen speelgoed. De
kinderen moeten in het oog gehouden
worden om te verzekeren dat ze niet
met het apparaat spelen.

- Plaats het apparaat op een hori-
zontaal, viak en stabiel opperviak en
monteer de handvaten, als die er zijn,
om morsen van warme Vioeistoffen te
voorkomen

- Sluit het apparaat nooit aan op een
programmeur, timer of een ander
mechanisme dat het apparaat automa-
tisch inschakelt.

- De temperatuur van de opperviakken
kan brandwonden veroorzaken als het
apparaat in werking is.

- Dompel het apparaat niet onder in
water of een andere vioeistof en houd
het niet onder de kraan.

- Als het netsnoer beschadigd is, moet
het worden vervangen. Breng het
apparaat naar een erkende Technische
bijstandsdienst. Probeer het apparaat
niet zelf te repareren om mogelike
brand of kortsluiting te voorkomen.
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- Voordat u het apparaat op het stroomnet aansluit, dient u de spanningsgege-
vens op het typeplaatje te vergelijken met de waarden van het stroomnet.

- Sluit het toestel aan op een aardingssysteem dat minimum 10 ampére
aankan.

- De stekker van het apparaat moet geschikt zijn voor het stopcontact. De
stekker nooit wijzigen. Geen stekkeradapters gebruiken.

- Het stroomsnoer niet forceren. Het snoer nooit gebruiken om het apparaat op
te tillen, te transporteren of om de stekker uit het stopcontact te trekken.

- Het snoer niet oprollen rond het apparaat.

- Zorg ervoor dat het stroomsnoer niet in contact komt met de hete opper-
vlakken van het apparaat.

- Check de staat van de elektriciteitskabel. Kapotte kabels of kabels die in de
war zijn vergroten het risico op elektrische schokken.

- De stekker niet met natte handen aanraken.

- Het apparaat niet gebruiken wanneer het snoer of de stekker beschadigd is.
- Als één van de omhulsels van het apparaat kapot gaat, het apparaat onmidde-
llijk uitschakelen om elektrische schokken te vermijden.

- Het apparaat niet gebruiken wanneer het gevallen is, wanneer er zichtbare
schade is, of indien er een lek bestaat.

- Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik buitenshuis.

- Zorg dat het werkblad zuiver en goed verlicht is. Wanordelijke en donkere
zones werken ongelukken in de hand.

-Het stroomsnoer niet forceren. Het snoer nooit gebruiken om het apparaat op
te tillen, te transporteren of om de stekker uit het stopcontact te trekken.
-Bewaar of gebruik het toestel niet in openlucht.

Gebruik en onderhoud:

- Voor het gebruik, het stroomsnoer van het apparaat volledig afrollen.

- Sluit de friteuse nooit aan zonder eerst de binnenpan met olie te hebben
gevuld.

- Het apparaat niet gebruiken als de aan/uit-knop niet werkt.

- Het apparaat niet bewegen terwijl het werkt.

- Verplaats de friteuse niet wanneer ze aanstaat of wanneer de olie nog warm
is. Wanneer de friteuse afgekoeld is kan u haar verplaatsen door gebruik te
maken van de handgrepen.

- Gebruik de hangreep/handgrepen om het apparaat op te tillen of te verpla-
atsen.

- Bak geen voedsel onder het apparaat zonder permanent toezicht.

- Het apparaat niet omdraaien terwijl het in gebruik is of aangesloten is op het
stroomnet.

- Respecteer het MAXIMUM- en MINIMUM-niveau. (Abf. 1)

- De stekker van het apparaat uittrekken als het niet gebruikt wordt en alvorens
over te gaan tot het reinigen, tot enige regelingen.

- Dit apparaat opbergen buiten het bereik van kinderen en/of gehandicapten.

- Het apparaat niet opbergen als het nog warm is.

- Het apparaat altijd onder toezicht gebruiken.

- Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken en houdt het buiten bereik
van kinderen, aangezien dit een elektrisch apparaat is dat olie verhit tot hoge
temperaturen en het kan ernstige brandwonden veroorzaken.

- - Indien frituurvet in plaats van frituurolie wordt gebruikt, dient dit vooraf eerst
in een aparte pan te worden gesmolten (Afb. 2).

- Indien het vet in de friteuse hard is geworden, dient u een paar gaatjes in
het harde vet te maken omhet water dat zich nog in het vet bevindt, te doen
verdampen door het op de minimumtemperatuur van de thermostaat te
verwarmen (Afb. 3).

- Indien, om gelijk welke reden, de olie vuur zou vatten, moet u de stekker van
de friteuse uit het stopcontact halen en het vuur doven met het deksel, een
deken of een groot keukendoek. PROBEER NOOIT HET VUUR TE DOVEN
MET WATER.

- De thermostaatregelaar op de minimum positie (MIN) draaien garandeert niet
dat de friteuse permanent is uitgeschakeld.

- Een onjuist gebruik, of een gebruik dat niet overeenstemt met de gebruiksaan-
wijzing, kan gevaar inhouden en doet de garantie en de aansprakelijkheid van
de fabrikant teniet.

Gebruiksaanwijzing

Alvorens het gebruik:

- Verzeker U ervan dat al het verpakkingsmateriaal van het product verwijderd
is.

- Voor het eerste gebruik dient U alle delen van het apparaat die met voedings-
middelen in aanraking kunnen komen, schoon te maken, zoals aangegeven bij
de paragraaf Schoonmaken.

Olie vullen:

- Open het deksel.

- Zorg ervoor dat het elektrische apparaat juist is geplaatst.

- Giet olie in de binnenpan tot aan het MAXIMUM-niveau (Afb. 1)

- Het apparaat dient niet gebruikt te worden met minder olie dan aangegeven
met het vulstreepje MINIMAL.

Gebruik:

- De nodige kabellengte uit het snoervak trekken.

- Zorg dat de elektriciteitsaansluiting stevig aangesloten is in het apparaat.

- Verwijder de klep - Deze friteuse is niet ontworpen om met gesloten deksel
te gebruiken.

- Haal het frituurmandie uit de pan en plaats het handvat door te draaien tot de
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staafjes in het gaatje vastzitten.

-Zet het apparaat aan door middel van de snelheidskeuzeknop.

- Het controlelampje gaat aan

- Selecteer de gewenste baktemperatuur door middel van de thermostaatre-
gelaar. Het rode controlelampje gaat branden en geeft aan dat de olie aan het
verwarmen is.

- Maak het te bakken voedsel klaar en plaats het in de mand ervoor zorgend
dat het niet verder komt dan 3/4 van haar capaciteit. Laat het voedsel uitiekken
alvorens het in de binnenpan te dompelen.

- Indien het voedsel bevroren is, moet het eerst worden ontdooid. Indien u be-
vroren voedsel of voedsel met een hoog watergehalte in de binnenpan brengt,
kan na een para seconden plots olie naar buiten spuiten.

- Wacht tot het waarschuwingslampje uit gaat. Dit geeft aan dat het apparaat de
gewenste temperatuur bereikt heeft.

- Introduceer de mand langzaam in de binnenpan om overlopen en spatten te
vermijden.

- Tijdens het gebruik zal het waarschuwingslampje automatisch aan en uit gaan,
wat aangeeft dat de verwarmingselementen de juiste temperatuur behouden

- Wanneer het baksel klaar is kan u de mand omhoog heffen en haar op de
rand van de binnenpan hangen om ervoor te zorgen dat het baksel uitlekt en
het teveel aan olie van het voedsel lekt.

- Leeg het frituurmandje.

- Ververs de olie ongeveer elke 15 of 20 baksels, of elk 5-6 maanden indien u
de friteuse niet regelmatig gebruikt.

- Om de vorming van acrylamide te minimaliseren tijdens het frituren, vermijdt

u het bereiken van een donkerbruine kleur in het gefrituurde voedsel, verwijdert
u resten uit de oliebak en frituurt u voedsel dat rijk is aan proteinen (zoals
aardappelen en mais) niet op een temperatuur hoger dan 170°C.

Functie Controle van de olie (Oil Control):

-Deze friteuse is voorzien van een oliecontrolesysteem. Wanneer u voor het
eerst olie in het apparaat doet of de olie ververst, moet u de oliecontrolefunctie
activeren door een potlood of een fijn, puntig voorwerp in het gaatje “RESET
OIL CONTROL” te duwen.

Het controlelampje zal BLAUW oplichten en aangeven dat de controlefunctie
van de olie is geactiveerd. Wanneer de temperatuur boven 150°C stijgt, begint
het lampje BLAUW te knipperen.

Het controlelampje zal GROEN oplichten wanneer de olie klaar is voor gebruik.
Na een tijdje zal het controlelampje ORANJE oplichten en aangeven dat de olie
bijna ververst moet worden. Wanneer het controlelampje ROOD oplicht, moet
u de olie verversen.

Zoals hierboven reeds vermeld, moet u, wanneer u de pan met olie vult, op
RESET OIL CONTROL drukken om de staat van de olie opnieuw aan te geven.
De vervuilingssnelheid van de olie hangt af van het soort voedsel dat u bakt en
het type olie dat u gebruikt.

Na gebruik van het apparaat:

- Kies de laagste stand (MIN) van de thermostaatknop.

- Haal de stekker uit het stopcontact.

- - Rol de kabel op en berg deze op in het hiervoor voorziene opbergvak.

- Plaats de mand in de bak

- De steel van de mand kan gemonteerd blijven of in de mand worden bewaard
door op de zijkant van de staven te drukken en de steel naar binnen te draaien.
- Sluit het deksel.

Snoervak
-Dit apparaat is voorzien van een opbergvak voor het snoer aan de achterkant.

Handvat(en) voor verplaatsen:
- Dit apparaat beschikt over een handvat aan de bovenzijde om het transport
gemakkelijk en comfortabel te maken.

Praktische tips:

- Om de olie te ontgeuren kunt u een paar stukjes brood frituren.

- Voor etenswaren die veel water bevatten is het beter en sneller ze in twee
keer in kleinere hoeveelheden dan in één keer te frituren. Hierdoor wordt de
kans op spetten en overlopen ook voorkomen.

- Om gelijkmatig gebakken en knapperig voedsel te bekomen, kunt u de “twee-
fasenmethode” toepassen. Dit systeem bestaat erin het voedsel een eerste
keer te bakken tot het bijna klaar is, en daarna nogmaals, met flink hete olie,
om het een goudbruine kleur te geven.

- Het is raadzaam te bakken met olijfolie met een laag zuurgehalte.

- Meng geen olie van verschillende kwaliteit.

- Was de aardappelen voér het bakken om te vermijden dat ze aan elkaar gaan
plakken.

Thermische beveiliger:

-Dit apparaat beschikt over een thermisch veiligheidsmechaniek dat het appara-
at tegen oververhitting beveiligt.

-Bij oververhitting wordt het thermische veiligheidsmechaniek in werking gesteld
en zal het apparaat stoppen. Wanneer dit gebeurd dient U de stekker van

het apparaat uit het stopcontact te halen en het af laten koelen. Daarna drukt

U, met een pennepunt of een ander scherp voorwerp op de resetknop op de
achterkant van het apparaat, zodat het apparaat weer in werking gesteld wordt.
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Reiniging
- Trek de stekker van het apparaat uit en laat het afkoelen alvorens het te
reinigen.
- Om het apparaat uit elkaar te halen volgt U de volgende stappen:
« Verwijder de klep
« Verwijder de mand en de elektrische eenheid.
« Verwijder de pan.
« Giet de gebruikte olie voorzichtig in een bak (niet in de gootsteen) en volg
de regels voor afvalverwijdering en verwerking.
-Behalve de stroomeenheid en de hoofdverbinding kunnen alle onderdelen
met schoonmaakmiddel en water of met afwasmiddel worden schoongemaakt.
Goed afspoelen om eventuele resten van het afwasmiddel te verwijderen.
- Maak het elektrische gedeelte en het koppelstuk eerst schoon met een vochti-
ge doek en laat deze daarna goed drogen. DE DELEN NOOIT IN WATER OF
EEN ANDERE VLOEISTOF ONDERDOMPELEN.
- Maak het apparaat schoon met een vochtige doek met een paar druppels
afwasmiddel en maak het apparaat daarna goed droog.
- Gebruik geen oplosmiddelen of producten met een zure of basisch ph, zoals
bleekwater, noch schuurmiddelen, om het apparaat schoon te maken.
- Het is raadzaam om het apparaat geregeld schoon te maken en om alle
voedselresten te verwijderen.
- Indien het apparaat niet goed onderhouden wordt, kan dit zorgen voor
beschadiging van het oppervlak en kan dit de levensduur van het apparaat
onverbiddelijk aantasten en tot een gevaarlijke situatie leiden.
- De volgende onderdelen mogen met warm zeepwater schoongemaakt wor-
den of in de vaatwasser geplaatst worden (op een zacht wasprogramma):
-Mand
-Deksel
- Binnenpan
- Droog het product onmiddellijk na elke schoonmaakbeurt en zorg ervoor dat
de basis van het koppelstuk van het product volledig droog is.

(N

Defecten en reparatie

- Bij een defect, moet u het apparaat naar een erkende technische dienst
brengen. Probeer het apparaat niet zelf te demonteren of te repareren, want dit
kan gevaarlijk zijn.

Voor producten afkomstig uit de Europese Unie en/of indien de wetgeving van
het land waaruit het product afkomstig is dit vereist:

Milieuvriendelijkheid en recycleerbaarheid van het product

- De verpakking van dit apparaat bestaat uit gerecycleerd materiaal. Als u zich
van dit materiaal wenst te ontdoen, kunt u gebruik maken van de openbare
containers die voor ieder type materiaal geschikt zijn.

- Het product bevat geen concentraties materialen die schadelijk zijn voor het
milieu.

Dit symbool betekent dat indien u zich van dit product wilt ontdoen
als het eenmaal versleten is, het product naar een erkende
afvalverwerker dient te brengen die voor de selectieve ophaling
van Afgedankte Elektrische en Elektronische Apparatuur (AEEA).

Dit symbool betekent dat de buitenkant tijdens gebruik heet kan
worden.

Dit apparaat voldoet aan de laagspanningsrichtlijn 2006/95/EG, met de richtlijn
2004/108/EG met betrekking tot elektromagnetische compatibiliteit en met

de richtlijn 2011/65/EG met betrekking tot beperkingen in de toepassing van
bepaalde gevaarlijke stoffen in elektrische en elektronische apparaten en met
de richtlijn 2009/125/EG met betrekking tot de eisen eisen inzake ecologisch
ontwerp voor energiegerelateerde producten.
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Frytkownica
Professional 3 oil control

Szanowny Kliencie,

Serdecznie dzigkujemy za zakup sprzetu gospodarstwa domowego marki
TAURUS.

Zastosowana w tym urzadzeniu technologia, jego wyglad i funkcjonalnosé, jak
réwniez fakt, ze spetnia ono najbardziej wymagajgce normy jakosci, zapewnig
Panstwu petng satysfakcje z uzytkowania przez diugi czas.

Opis

A Pokrywka

B Uchwyt pokrywki

C Lampka kontrolna

D Uchwyt do przenoszenia

E Grzatka

F Koszyk

G Oparcie koszyka

H Uchwyt koszyka

| Miska

J Wskaznik poziomu

K Korpus

L Przycisk reset

M Przegroda na kabel

N Prowadnice

O Wtyczka

P Podstawa panelu kontrolnego
Q Pokretto regulacji temperatury
R Lampka kontrolna ,0il control” ($wiatto zielone, zotte, czerwone)
S Przycisk reset ,0il control”

- Przed uruchomieniem urzgdzenia przeczyta¢ uwaznie instrukcje i zachowac
ja w celu pozniejszych konsultacji. Niezastosowanie si¢ do niniejszej instrukcji i
nieprzestrzeganie jej moze prowadzié¢ do wypadku.

- Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie czesci urzadzenia, ktére
moga mie¢ kontakt z pokarmami, postepujac zgodnie z instrukcja.

A

Wskazowki i ostrzezenia
dotyczace bezpiecznego
uzytkowania

- Urzgdzenie to zostato zaprojektowane
wylacznie do domowego (nie profes-
jonalnego ani przemystowego) uzytku.
Urzadzenie nie jest przeznaczone

do uzytku przez Klientow w obiektach
hotelarskich typu bed&breakfast, w
hotelach, motelach i innych obiektach
noclegowych, jak rowniez w obiektach
agroturystycznych oraz kuchniach dia
personelu sklepow, urzedéw i innych
placowek pracowniczych.

- Urzgdzenie nie powinno by¢
obstugiwane przez dzieci ponizej 8
roku zycia.

- Urzgdzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci od 8 roku zycia, o ile odb-
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®

ywa sie to pod nadzorem dorostych.

- Osoby 0 ograniczonej zdoinosc f-
zyczne), czuciowe) badz umysiowej

lub osoby niemajgee odpowiedniego
dodwiadczenia mogg postugiwac sie
sprzetern, o ile zostaly odpowiednio i

pod nadzorem przeszkolone pod katem
bezpiecznego uzytkowania sprzefuisg
Swiadome ewentualnych zagrozen.

- Urzadzenie i przewdd zasilajgey nalezy
trzyma¢ w miejscu niedostepnymdia
dzieci ponizej 8 roku zycia.

- Czyszczenie i konserwacja
urzgdzenia nie powinny by¢ wykon-
ywane przez dzieci.

- To urzadzenie nie jest zabawka. Nalezy
nadzorowac dzied, aby upewnic sie, ze
nie bawig sie urzadzeniem.

- Umiesci¢ urzadzenie na powierzchni
poziomej, rdwnej i stabinej, posiugujac sie
uchwytami (jesl sg w wyposazeniu), tak
by nie dopusci¢ do roziania gorgoe) cieczy.
- Nie uzywac urzadzenia w polgczeniu
Z programatorem, regulatorem
czasowym lub innym aparatem, ktory
maogtby uruchomic urzgdzenie automa-
tycznie.

- Temperatura dostepnych powierz-
chni moze ulec zwigkszeniu, kiedy
urzadzenie jest podigczone do sieci.

- Nie zanurza¢ urzadzenia w wodze ani
innej cieczy, ani nie wkiadac go pod kran.
- W razie awarii zanieS¢ urzadzenie do
autoryzowanego Serwisu Technicz-
nego. Nie rozkrecac ani nie probowac
naprawia¢ urzadzenia samodzielnie,
poniewaz moze to by¢ niebezpieczne.
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- Przed podiaczeniem urzadzenia do sieci sprawdzi¢, czy napiecie wskazane
na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu sieci.

- Podtaczy¢ urzadzenie do gniazdka z uziemieniem przystosowanego do
natezenia pradu nie mniej niz 10 amperow.

- Wtyczka urzadzenia powinna pasowac do gniazdka elektrycznego. Nigdy nie
zmienia¢ wtyczki. Nie uzywac przejéciowek (adapterow wtyczki).

- Nie nadwerezac¢ kabla zasilajgcego. Nigdy nie uzywac kabla zasilajgcego do
podnoszenia, przenoszenia ani wylgczania urzadzenia.

- Nie owija¢ kabla zasilajagcego wokoét urzadzenia.

- Nie dopuscic¢, by kabel zasilajgcy zwisat ze stotu lub by stykat si¢ z gorgcymi
powierzchniami urzgdzenia.

- Sprawdzac stan kabla zasilajgcego. Uszkodzony lub splgtany kabel zwigksza
ryzyko porazenia pradem.

- Nie dotyka¢ wtyczki mokrymi rekami.

- Nie uzywa¢ urzadzenia, gdy kabel elektryczny lub wtyczka sg uszkodzone.

- Jesli peknie cze$¢ obudowy urzadzenia, nalezy natychmiast wytgczyé
urzadzenie z pradu, aby unikna¢ ryzyka porazenia.

- Nie uzywa¢ urzadzenia, jesli upadto badz jesli wystepuja widoczne oznaki
uszkodzenia czy przeciek z obudowy.

- Urzadzenie nadaje sig¢ do uzytku wytgcznie w pomieszczeniach.

- Strefa pracy urzadzenia powinna by¢ czysta i dobrze oswietlona. W przeciwn-
ym razie zwigksza sie ryzyko wypadkow.

-Nie nadwereza¢ kabla zasilajgcego. Nigdy nie uzywac kabla zasilajgcego do
podnoszenia, przenoszenia ani wylgczania urzadzenia.

-Nie uzywaé, ani nie przechowywaé urzadzenia na zewnatrz.

Warunki uzytkowania i bezpieczenstwa

- Przed kazdym uzyciem rozwing¢ catkowicie kabel zasilajgcy urzadzenia.

- Nigdy nie uruchamia¢ urzadzenia przed napetnieniem miski olejem.

- Nie uzywa¢ urzadzenia, jesli nie dziata przycisk wigczania ON/OFF.

- Nie przesuwacé pracujgcego urzadzenia.

- Nie przestawia¢ urzadzenia kiedy jest wigczone lub kiedy znajdujacy sie w
nim olej jest jeszcze goracy. Przenosic frytkownicg za pomoca uchwytéw i kiedy
jest zimna.

- Do podnoszenia i przenoszenia urzadzenia nalezy uzywac uchwytow.

- Smazenie w urzgdzeniu powinno odbywac¢ sie pod ciggtym nadzorem.

- Nie odwracac¢ urzadzenia dotem do gory, kiedy jest ono w uzyciu lub kiedy jest
podiaczone do sieci.

- Przestrzega¢ pozioméw MAX i MIN. (Rys. 1)

- Wylaczy¢ urzadzenie z gniazdka bezposrednio po zakorniczeniu uzywania i
przed czyszczeniem.

- Przechowywacé urzadzenie w miejscu niedostgpnym dla dzieci i/lub oséb o
ograniczonej sprawnosci.

- Nie przechowywac ani nie przenosi¢ urzadzenia, jesli jest gorace.

- Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

- Nie pozostawia¢ pracujgcego urzadzenia bez nadzoru i trzymac je z dala

od dzieci, poniewaz jest to urzadzenie elektryczne, ktére podgrzewa olej do
wysokiej temperatury i moze spowodowaé powazne oparzenia.

- W przypadku stosowania tluszczu zamiast oleju, rozpusci¢ go wczesniej w
oddzielnym naczyniu (Rys. 2).

- Jesli ttuszcz zgestniat w misce, zrobi¢ kilka dziurek w bloku tluszczu, tak by
woda, ktéra mogta zosta¢ w nim zatrzymana, odparowata podczas podgrzewa-
nia w minimalnej temperaturze termostatu (Rys. 3).

- W przypadku zapalenia si¢ oleju, wylaczy¢ urzadzenie z sieci i sttumic¢ ogien
przy pomocy pokrywy, koca lub $cierki kuchennej. NIGDY NIE GASIC WODA.
- Ustawienie pokretta termostatu na warto$¢ minimalng (MIN) nie powoduje
catkowitego wytgczenia urzadzenia.

- Wszelkie nieprawidiowe lub niezgodne z instrukcjg obstugi uzycie moze by¢
niebezpieczne i spowodowac utrate gwarancji, wykluczajac odpowiedzialno$¢
producenta.

Sposéb uzytkowania

Uwagi przed pierwszym uzyciem:

- Upewni¢ sie, ze wszystkie elementy opakowania zostaty usuniete z
urzgdzenia.

- Przed pierwszym uzyciem wszystkie cze$ci urzadzenia, ktére mogg mie¢
kontakt z zywno$cig, nalezy umy¢, postepujac zgodnie z instrukcja.

Wiewanie oleju:

- Otworzy¢ pokrywke.

- Upewnic sie, ze elementy elektryczne urzadzenia sg odpowiednio umieszc-
zone i dopasowane.

- Wla¢ olej do miski, nie przekraczajac poziomu MAKSYMALNEGO (Rys. 1)

- Nie uzywaé urzadzenia, jesli ilo$¢ oleju jest ponizej poziomu MINIMALNEGO.

Uzytkowanie:

- Wyciggna¢ kabel z przegrody na odpowiednig diugosé.

- Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

- Zdja¢ pokrywke. Urzadzenie nie jest przystosowane do smazenia z zatozong
pokrywka.

- Wyja¢ koszyk i zatozy¢ raczke, wkrecajac jg tak, by prety weszty w ostone.
-Wigczy¢ urzadzenie za pomocg pokretta.

- Lampka kontrolna zapali sig.

- Wybra¢ odpowiednig temperature smazenia za pomocg pokretta regulaciji.
Lampka kontrolna zaswieci sie na czerwono, co oznacza, ze olej podgrzewa
sig.

- Przygotowa¢ produkty do smazenia i umiescic je w koszyku, tak by nie
przekraczaty % pojemnosci koszyka. Przed wiozeniem produktéw do koszyka
nalezy odsgczy¢ je z wody.

- Jezeli s zamrozone, najpierw nalezy je odmrozi¢. Zanurzenie w misce

z gorgcym olejem produktéw zamrozonych lub z duzg ilo$cig wody moze
spowodowac gwattowne rozpryskiwanie sig oleju przez kilka sekund.

- Zaczekaé, az lampka kontrolna wylaczy sie, co oznacza, ze urzadzenie
uzyskato odpowiedniag temperature.

- Koszyk nalezy wktada¢ do miski powoli, tak by olej nie przelat sig i nie pryskat.

- W trakcie pracy urzadzenia niebieska lampka kontrolna wigcza sig i
wylgcza automatycznie, wskazujgc funkcjonowanie elementéw grzewczych
utrzymujgcych zadang temperature.

- Po zakonczeniu smazenia, unies¢ koszyk i umiesci¢ go na podstawce, aby
odsgczy¢ nadmiar oleju z pozywienia.

- Oprozni¢ koszyk.

- Olej nalezy zmieni¢ po okoto 15 lub 20 smazeniach, lub co 5 — 6 miesigcy,
jesli urzadzenie jest rzadko uzywane.

- Aby unikng¢ wydzielania sig akrylamidu (zwigzku szkodliwego dla zdrowia)
podczas smazenia, nie wolno dopusci¢, by produkty nabraty ciemnobrgzowego
koloru. Nalezy zawsze usuwac resztki zywnosci z pojemnika na olej i nie
smazy¢ produktow bogatych w skrobie (takich jak ziemniaki i produkty
zbozowe) w temperaturze ponizej 170°C.

Funkcja kontroli oleju (Oil Control):

-Frytkownica jest wyposazona w system kontroli oleju. Kiedy olej jest wlewany
po raz pierwszy lub wymieniany, nalezy nacisna¢ przycisk Reset znajdujgcy sie
w panelu kontrolnym.

Lampka kontrolna w kolorze NIEBIESKIM zaswieci sig, co oznacza, ze funkcja
kontroli oleju jest wigczona. Kiedy temperatura przekroczy 150°, lampka
kontrolna w kolorze NIEBIESKIM mruga.

Wigczona ZIELONA lampka kontrolna oznacza, Ze olej nadaje sig¢ do smazenia.

Po pewnym czasie wigczy sie ZOLTA lampka kontrolna, co oznacza, ze olej
nalezy wkrétce zmieni¢. Gdy zapali sig¢ CZERWONA lampka kontrolna, nalezy
zmienic olej.

Po zmianie oleju nalezy nacisng¢ przycisk RESET OIL CONTROL, aby cykl
kontroli stanu oleju powtérzyt sie.

Uwaga: szybko$¢ zuzywania sie oleju zalezy od smazonych produktéw oraz od
rodzaju uzytego oleju.

Po n iu pracy z i
- Wybrac¢ pozycje temperatury minimalnej (MIN), uzywajac pokretta regulacii
temperatury.

- Wylaczy¢ urzadzenie z sieci elektrycznej.

- Zwing¢ kabel i umiesci¢ do w przegrodzie.

- Umiesci¢ koszyk w misce.

- Raczka koszyka moze pozostac roztozona lub mozna ztozy¢ do $rodka
koszyka naciskajac po bokach pretéw raczki i przekrecajac w gore.

- Zamkna¢ pokrywke.

Chowanie kabla w przegrodzie
-Z tytu urzadzenia znajduje si¢ specjalna przegroda na kabel zasilajgcy.

Uchwytly do przenoszenia:
- Urzadzenie jest wyposazone w uchwyty boczne, umozliwiajgce tatwe i
wygodne przenoszenie.

Wskazoéwki praktyczne:

- Aby usung¢ z oleju zapach wczes$niej smazonego produktu, mozna usmazy¢
kilka kawatkéw chleba.

- Produkty zawierajgce duzo wody smazy si¢ lepiej i szybciej na dwa razy, w
mniejszych ilo$ciach. Zmniejsza si¢ wowczas ryzyko przelania lub ochlapania
olejem.

- Aby produkty usmazyly sie rownomiernie i byly chrupigce, mozna uzy¢ trybu
,smazenie na dwa razy”. W tym trybie, produkty sg podsmazane w pierwszym
smazeniu, a nastgpnie —w drugim smazeniu— nabierajg ztocistego koloru w
bardzo gorgcym oleju.

- Zaleca sie stosowanie oleju 0 minimalnym stopniu kwasowosci.

- Nie mieszac¢ oleju o réznej jakosci.

- Aby unikng¢ sklejania sie frytek, zaleca sig¢ umycie ich przed smazeniem.

Ochrona przed przegrzaniem:

-Urzadzenie jest wyposazone w system zabezpieczajacy je przed przegrza-
niem.

-W przypadku przegrzania uruchamia si¢ system bezpieczenstwa i urzadzenie
przestaje dziata¢. Jesli to nastapi, nalezy wytgczy¢ urzadzenie z pradu i
pozostawi¢ do ochtodzenia. Nastepnie nalezy wcisna¢ znajdujacy sie z tytu
panelu elektrycznego przycisk reset, postugujac sie koncoéwka dtugopisu lub
podobnego przedmiotu, w celu ponownego uruchomienia urzadzenia.

Czyszczenie:
- Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢
do ochtodzenia.
- Roztozy¢ urzadzenie, postepujgc wedtug ponizszych wskazéwek:
* Zdjgé pokrywke.
« Wyja¢ koszyk i panel elektryczny
« Wyjaé miske.
« Przelac ostroznie zuzyty olej z miski do pojemnika na odpady (nie do

04/03/15

10:37 ‘ ‘



zlewu), wedtug obowigzujgcej normy obrébki i eliminowania odpadéw.

-Wszystkie elementy urzadzenia z wyjatkiem czesci elektrycznych, mozna
my¢ wodg ze $rodkiem czyszczgcym lub w zmywarce. Doktadnie sptukac, by
usungé resztki detergentu.
- Panel elektryczny i wtyczke nalezy przetrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie
osuszyé. NIGDY NIE ZANURZAC TYCH ELEMENTOW W WODZIE ANI
INNEJ CIECZY.
- Przetrze¢ urzadzenie wilgotng szmatkg z kilkoma kroplami detergentu, a
nastepnie osuszyc¢.
- Do czyszczenia urzadzenia nie stosowac¢ rozpuszczalnikéw, produktow
o kwasnym lub zasadowym czynniku pH, takich jak wybielacz, ani innych
$rodkéw zrgcych.
- Zaleca sig regularne mycie urzadzenia i usuwanie z niego wszelkich resztek
Zzywnosci.
- Jedli urzadzenie nie jest utrzymywane w nalezytej czystosci, jego powierzch-
nia moze ulec zniszczeniu, co z kolei wptywa niekorzystnie na okres trwatosci
urzgdzenia oraz moze prowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacii.
- Ponizsze czg$ci mozna my¢ w cieptej wodzie z mydtem lub w zmywarce
(ustawiajac najkrotszy program):

-Koszyk

-Pokrywka

-Miska
- Osuszy¢ urzadzenie zaraz po umyciu i upewnic sie, ze panel kontrolny
urzgdzenia jest catkowicie suchy.

e

Usterki i naprawa:

- W razie awarii zanie$¢ urzgdzenie do autoryzowanego Serwisu Technicz-
nego. Nie rozkrecac ani nie probowa¢ naprawia¢ urzadzenia samodzielnie,
poniewaZz moze to by¢ niebezpieczne.

Dla urzadzen wyprodukowanych w Unii Europejskiej lub/i jesli w danym kraju
obowigzujg przepisy dotyczace:

Ekologia i zarzadzanie odpadami

- Materiaty, z ktérych wykonano opakowanie urzadzenia, sg objete systemem
zbierania, klasyfikacji oraz odzysku odpadéw. Aby sig ich pozby¢, wystarczy
umiescic je w ogdlnodostepnych kontenerach przeznaczonych do danego
rodzaju materiatu.

- Produkt nie zawiera skoncentrowanych substancii, ktére mogtyby by¢
szkodliwe dla $rodowiska.

Symbol ten oznacza, ze aby pozby¢ sig tego produktu po
zakonczeniu okresu jego uzytkowania, nalezy go przekazac przy
zastosowaniu okreslonych $rodkéw, do autoryzowanego podmiotu
zarzgdzajacego odpadami, w celu przeprowadzenia selektywnej
zbiérki Odpadéw Urzadzen Elektrycznych i Elektronicznych

r——Eat

Ten symbol oznacza, ze podczas pracy urzadzenia, jego
powierzchnie zewnetrzne nagrzewaja sig.

Urzadzenie spetnia wymogi Dyrektywy Niskonapieciowej 2006/95/EC,
Dyrektywy 2004/108/EC o kompatybilnosci elektromagnetycznej, Dyrektywy
2011/65/EC o ograniczeniu uzywania niektdrych niebezpiecznych substancji w
sprzecie elektrycznym i elektronicznym oraz Dyrektywy 2009/125/EC o wymo-
gach projektowania ekologicznego dla produktéw zwigzanych z energig.
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EAANnvika

DpiTéda
Professional 3 oil control

EKAeKTE pag weAdTn:

Z€ EUXAPIOTOUNE TTOU ATTOPATICEG TNV AYOPA PIaG NAEKTPIKAG OIKIOKAG
ouokeung TG pdpkag TAURUS.

Me tnv Texvoloyia, To oxEDI0 Kal TN AEITOUPYIKOTNTA TNG, Hadi e TO yeyovog
OTI ETEPVA TIG AUOTNPOTEPES TTPOBIAYPAPES TIOIOTNTAG Ba LEiVEIG aTTOAUTA
IKAVOTTOINUEVOG Yia TIOAU Kaipo.

Mepiypaen

Kadki

Aapn amag

Dwrevég deikTng

AaBry petagopdg

OgpPaivopevo aToIxeio

Kédog

STipIyHa yia Tov Kado
AgaipéoTe ToV KadO.

Aekavn

Agiktng TNG 0TABUNG

Zwpa

KoupTri emmavagopdg

©éon kahwdiou

Aiatopég odnywy

Z0vdeon SikTUoU

Bdon otipigng povadag eAéyxou
Agiktng TG BeppoKpaciag
Dwrevdg deiktng “oil control” (TTpéaiIvo, TTOPTOKAAT, KOKKIVO)
KouprTri emavagopag “Oil control”

MWDVOUVUOZZIrX«—"IOMMOUO®>

- AiaBdoTe TTPOOEKTIKG auTd TO UAAGDIO 0BNYIWY TIPIV BECETE OE Aeimoupyia Tn
GUOKEUN Kal QUAGETE TO yia JEAOVTIKEG avagopég. Eav dev diaBdoeTe Kal dev
TNPACETE AUTEG TIG 0BNYieg PUTTOPET va TTPOKANBET atdynua.

- MpIV XPNOIPOTIOIRCETE TO TIPOIOV yIa TTPWTN POPd, KABAPIOTE Ta TUAHATA TTOU
£PXOVTQI OE ETTAPH PE TPOPIUA OTTIWG AKPIBWS TIEPIYPAPETE GTO TIAPAPTNUA
Kabapiopou.

A

ZUHBOUA£G Kal TIPOEISOTTOINOEIS
aopaAsiag

- AuTr} N OUOKeUN £x€l OXEDIOOTEI
MOVO Yia OIKIOKY) XPrior Kal Xl yia
emmayyeAuamkr fi Blounxavikr. - H
OUOKEUN aUT) £X€l OXeOIOOTE! OTTAG

& JOVoV yia OIKIOK Xprion, O Yo
ETTAYYEAUATIKY) 1} BIOUNXAVIKY). Agv EXEl
OxXeOIOOTEI yIa VA XPNOIUOTTOIETaI aTTO
TIEAQTEG OE TTOVOOXEIA, TUTTOU UTIVOG
ME TTPWIVO, EEVOBOXEID,, OTEA KI GACI
TrEPIBAANOVTQ OIKIOJWV, OUTE KOl OE
KOATOAURATO O€ OTTITIO QYPOTWY, I O
QUVEG KOUGVaG YIa TO TIPOCWITTIKO
KATAOTNUATWY, YPOPEIWV KOl GAAN
TrEPIBGANOVTa EPYOTIOG.

- Ta TTaidId val NV XPeNOILOTTOIoWV TNV
OUOKEUN.

- AuTr} N OUOKEUN UTTOPEI VO
XPNOIUOTTOINGET aTTO TTAIdIR

NAIKiag 8 €Twv Kal Gvw), Epdoov
TIOPAKOAOUBOUVTAI DIOPKWG,.

- AuTr] N OUOKEUN UTTOPET VO
XPNOoIJoTToINBE amTd GTopal JE
MEIWMEVES, CWHATIKES, QICONTHPIEG

] DIOVONTIKEG IKAVOTTTEG, 1 GToua

ME ENEIPN EPTTEINIOG OTOV XEIPIOWO
NG, OAG EVEPYLOVTOG TTAVTA UTTO
ETTITMPNON I} TTOU VA €X0UV AABel
odnyieg yia Tov aoPor) XEIPIoUO TNG
OUOCKEUNG KAl TTOU KOTOVOOUV TOUG
TMEavoUG KIVOUVOUG,.

- Na diompeital  CUOKEUN Kol T
KOAWDIO TG, aKPIG omTd TTaididt
MIKQOTEPA TWV 8 ETWV.

- Ta Taidic Sev TTIPETTEN Vol KAVOUV
£pY0oieg KABaPIOUOU  CUVTTPNONG
OTNV OUOKEUN, EKTOGS KI AV ETTIBAETTOVTON
aTTO évav EVAAKQL.

- AuTr} N ouokeur) Bev gival Eva TTaIKViOI.
To Traidic Ba TTpETTEl Vo EMBAETTOVTON
WOTE VA EIOTE OlyoUPO! TTWG BV
TTQICOUV E TN CUOKEUN).

- ToTToBEMOTE TNV CUOKEU O€ IO
opIEdVTIa, ETTITTEDN K OTOBEPN
EMPAVEIR e TIG APBEG, EpdooV
UTTAPXOUV, O€ B¢0n va artopeuxBouv
DIOPPOES KAUTWV UYPUIV.

- Mnv XpnOIKOTTOIETE TNV OUOKEUN
ouvoEdEUEVN OF Ia DIATAEN
TIPOYPAMMOTIOOU, XPOVOJIOKOTTTN
1] GAAN SIGTagn, TToU TNV EVEPYOTTOIET
auTéuaTa.

- Otav n ouokeun gival o€ Aemoupyia,
NBepPOKPATIa TWV TTPOCRACIWY
ETTIPAVEIWV UTTOPE VAt ival unAr.

- MnBuBiCeTe TNOUOKEUN O€ VEPO 1
GANO UYPO, Kl NV TNV TOTTOBETEITE

04/03/15 10:37 ‘ ‘



KAmw omro mReUoT.

- 2& TrepiTTwon BAABNG YETOPEPETE

TN OUOKEUN O€ £E0UOIOD0TNUEVO
Kévtpo Texvikrig EGurmpémong. Mnv
TIPOOTTOBNOETE VA TNV OVOICETE ) VO
TNV ETTOKEUAOETE YIaTi €ivall ETTIKIVOUVO.

- Mpiv ouvdéoeTe Tn oUOKeUR oTo dikTuO, BEBaiwOEiTE OTI N TEON TTOU
UTTODEIKVUETAI OTNV TTAGKETO XAPOAKTNPIOTIKWY TAIPIALEI PE TV TaoT SIKTUOU.

- ZUVDEOTE TN OUOKEUN OTNV TTapeXOUEVN BAON HE YEIWON Kal TTOU UTTOOTNPICE!
TouAdyioTov 10 ApTrép.

- To BUopa TNG CUOKEUNG TIPETTEN Va TAIPIAE! PE TNV NAEKTPIKA Baon TG
Trapox g NAEkTPIKOU peUpaTog. Mnv TpotroTroiioeTe TToTé To BUoua. Mnv
XPNOIUOTIOIEITE AVTATITOPEG BUOHATOG.

- Mnv mégeTe T0 NAEKTPIKG KAAWSI0. MnV XpNOIWOTIOIEITE TTOTE TO KAAWSIO Yia va
ONKWOETE, VO HETAPEPETE I} VO ATTOOUVOETETE TNV CUOKEUN.

- Mnv TrePITUAIVETE TO NAEKTPIKG KaAWSIO UVEEONG YUPW ATTO TNV CUOKEUN.

- Mnv a@riveTe T0 KAAWDIO TTAPOXAG NAEKTPICHOU Va EPXETAI O€ ETTAPH HE TIG
KAUTEG ETTIQAVEIEG TNG OUTKEUNG.

- EAéyETe TV KaTGOTAON TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou oUvSEoNG. Ta avaKATWHEVD
kaAwdia 1) autd Trou €xouv BAGRN augdvouv Tov KivBuvo va oag XTUTTAOEI TO
NAEKTPIKG peUpa.

- Mnv ayyiete TV Tpila oUVdETNG PE BPEYUEVa XEPIA.

- Mnv xpno1poTIoIEiTe TNV CUOKEUR OTav £Xel BAGBN TO KaAWwdIo i n TTPIda.

- Av oTTaooUV KATTOIa ATTd T TTEPITUAIYUATA TNG OUOKEURG OTTOOUVOEDTE
APECWG TNV OUCKEUT aTTé TO NAEKTPIKG BIKTUO yia va aTroQUyETE TBavr
nAekTpoTTAngia.

- MnV XpnOIPOTIOIEITE TNV CUOKEUR €AV €XEI TIECEI, EQV UTIAPXOUV OpaTd onuadia
nuIGg i €@v uTTapXEl Slappor.

- H ouokeur) autr givar akat@hAnAn yia xprion £§w otnv UTraiBpo.

- KparrioTte Tnv {Wivn 6110V £pyalecBe kabapr| Kal KAAG QWTICHEVN. ZTOUG
XWPOUG TTOU gival aKaTaoTaTo!l KOl OKOTEIVO, YivovTal TIEPICTOTEPA ATUXAKATA.
-Mnv méCeTe TO NAEKTPIKG KAAWSIO. Mnv XpnoIUOTIOIEITE TIOTE TO KAAWDIO YIa VO
ONKWOETE, VO PETAPEPETE I} VO ATTOOUVOETETE TNV OUOKEUN.

-Mn XpnOo1pOTIOIEITE KaIl NV aTTOBNKEUETE TN OUCKEUN O€ QVOIKTO XWPO.

XpAon Kai TPoooxn:

- Mpiv atré kabe xprion, §ETUNIETE evIEAWG To KaAWSIO Tpopodoaiag TG
OUOKEUNG.

- MoTE Pn OUVOEETE TN CUOKEUN XWPIG va EXETE YEUIOEI TIPONYOUNEVWG TN AEKAvVN
Aadiou.

- Mn xpnoigoTroleite TNV cuoKeun av dev AEIToupyei o pnxaviopdg Asiroupyiag/
TTavong.

- Mnv kOUVATE Kal TNV CUCKEUR €V €ival o€ AeiToupyia.

- Mn petarotrifete TN cUOKeEUR 6Tav AEIToupyei fi 6Tav 1o AadI gival akOpa KauTo.
Orav n epitéda gival kpUa, HETAPEPETE TN ATTO TIG XEIPOAABEG.

- Kavete xprion Tng/twv Aaprig/ AaBuv, yia va TTHIAVETE 1} HETAPEPETE T CUOKEUN.
- AiYwg POVIUN ETITAPNON, UNV ETOINGLETE TPOPEG OTNV CUOKEUN.

- Mnv avatrodoyupioeTe TNV OUOKEUN 6Tav auTr gival o€ Xprion fi ouvdedepévn
HE TO NAEKTPIKO BiKTUO.

- Tnpeite TN METIZTH KAI EAAXIZTH 0o160un. (Zx. 1)

- ATTOOUVOEDTE TNV CUOKEUN OTTO TO PEUpA, OTaV SEV TNV XPNOIHOTIOIEITE Kal
TIPIV aTTé TNV TTPAYPATOTIOINO OTTOINCOATIOTE EVEPYEING KABapIoHoU.

- KpatoTe QuTAv TNV OUOKEUN PAKPIG aTTo Ta TTaudid Kau/f atrd dropa pe EI9IKEG
QAVAYKEG.

- Na punv QuAdTe TNV OUOKEUR, £QV €ival akOpa JEOTH.

- H ouokeur va xpnoipoTrolgital TTavra utro TTiBAEWnN.

- Mnv a@rveTe TTOTE TNV CUOKEUN Va AEITOUPYET Xwpig ETTIBAEWN, 0UTE Kal KOVTA
oe Taidia PG Kai gival pia NAEKTPIKA CUOKEUR TTou Bepuaivel AddI o€ uwnAég
Beppokpacieg Kal PTTopei va TTpokaAéoel cofapd eykaupara.

- Av xpnoigotroleite AT avi yia AGd1, TIpéTTel va Ta SIGAUCETE TTPONYOUHEVWG
o€ §exwpIoTO doxeio (ZX. 2).

- Av 1a NiTTn €x0Uv OKANPUVEI OTOV KABO TNG OUOKEUNG, KAVTE HEPIKEG TPUTTEG
oTa uypd AT yia va ETTITPEWETE TO VEPO TTOU PTTOPET va €XEI TIAPANEIVEI OTa
NIt va Byel wg atpég poAIg BeppavBei pe TNV eAAxIoTn Beppokpaoia Tou
BeppooTarn (Zx. 3).

- Av yia otrolo8AToTe Adyo To AddI TTEPEl PuwTIA, ATTOCUVOETTE TN CUOKEUR aTTd
TO peUHA Kal OBACTE TN QWTIAUE TO KATTAKI, PE MIa KOUBEPTa, A HE €éva HEYGAO
Travi kougivag. MOTEME NEPO.

- ToTroBeTAOTE TO BEPPOOTATIKG BIAKOTITN OTN B€01N eAdxioTo (MIN), dev
£§ao@aAifel TN PoviIUn amrooUvdean NG PEITECAG.

- OmoladAToTE PN KATGAANAN Xpron fi un oUP@WVN WE TI 0dnYieg XPAOEIG
HTTOPEi va gival ETTIKIVOUVN, aKUPWVEI TNV £yyUnon Kai Tnv eubuvn Tou
KATAOKEUAOTH.
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O3nyieg xpriong

ZNMEIWOEIG TIPIV TNV XPAON:

- BeBaiwBeite 611 £xeTE amooUpEl OAa Ta UAIKG OUOKEUATTAG TOU TTPOIOVTOG.

- MpIvV XpNOIPOTIOINCETE TO TTPOIGV yIa TTPWTN QOPd, KaBApIoTE T TUFHATA TTOU
£pxXovTal OE ETTAQN UE TPOPINA OTTWG AKPIBWG TTEPIYPAPETE GTO TTAPAPTNHA
KaBapiopou.

Fémopa pe Aadi:

- AvoigTe TO KGAUPQ.

- BeBaiwBeiTe 611 n Siatagn peupatog va eival oTabepotroinuévn KaAd.

- PigTe Aad1 ot Aekavn péxpl To onueio Tou deixvel Tn METZTH otébpn (Zx. 1)
- H ouokeur| dev rpétrel va Asitoupyei pe Aiyétepo Addi atré autoé Trou
utrodeikvueTal wg EAAXIZTH o1d8un.

Xpnon:

- By@Ate ammé tnv 6éon Tou KaAwdiou, To KATAAANAO prKog Tou KaAwdiou TTou
ETTIOUEITE.

- ZUVOEOTE TNV CUOKEUR OTO NAEKTPIKO KUKAWHA.

- By@ATte 10 okétraopa AuTr) n @pITéda dev eival OXEDIQOHEVN YIA TNYAVIOUA HE
KAEIOTO TO KATTEKI.

- By@ATte 10 KaAGBI Kai TOTTOBETAOTE TO XEPOUAI TOU, KAVOVTAG TO VO TIEPIOTPAPET
HEéXpPI va uTTouv o1 AaBég aTnv Béon Toug.

-B&AeTe TNV GUOKEUN €V KIVAOEI, EVEPYOTTOIOVTAG TOV ETTIAOYEQ TAXUTATWV.

- H evdeikTikr Auxvia Ba avayel

- EmAEETE TNV €mMBUUNTA BEpPOKPATia TNYAVIOUATOG ATTO TO BEPHOTTATIKO
BIaKOTITN PUBHIONG. H eVBEIKTIKA Auxvia Ba avAael KOKKIVO, TO OTTOi0 ONUaivel
671 TO AGdI eival o€ dladikaoia Béppavong.

- MPOETOIPAOTE TIG TPOPES VI TNYAVIOUA Kal TOTTOBETAOTE TIG OTOV KAdO
TIPOCTIABWVTAG Va PNV ETTEPVOUV Ta 'Y TNG XwPENTIKATNTAS Tou. AQrOTE va
aTpayyi€ouv TTPWTa o1 TPOPEG TIPIV TIG BUBICETE 0T AeKavn.

- Odnyieg XPong Av ol TPOYEG Eival KATEWUYHEVEG, TIPETTEI TIPWTA VA TIG
ammoyUgeTe. Av BAAETE TPOPEG KATEWUYHEVEG 1} HEYAANG TTEPIEKTIKOTNTAG VEPOU
TN Aekavn UTTOPEi va eKTOEEUTE TO AGdI ATTOTOA TTPOG Ta £§w HECT OE Aiya
OeuTepOAETITA. META TO TNYAVIOUA MPAKTIKEG TUHBOUAEG.

- Mepipévere péxpl TTou va oBroel N Qwrelvr) Auxvia, KaTl TTou onyaivel 6T n
OUOKEUN €XEI PTAOEI aTNV £mMBUUNTA Beppokpaaia.

- BaATe Olya-o1ya TOov KAS0 0T Aek@vn yia va atmo@UyETe UTTEPXEINITEIG Kal
TmrolAiopaTa.

- Katé TV Xprion Tng OUOKEUNG, N eVOEIKTIKA Auxvia Ba ouvdéeTal Kal
QATTOCUVOEETAI AUTOPATWG, DEIXVOVTAG PE TOV TPOTTO QUTO, TNV AsIToupyia Twy
Beppaivopevwy oToIxEiwY, yia TNV dlatipnon Tng emBupnTAg Beppokpaciag.

- Otav 10 TNYGVIOUO TEAEIWOEI, AVAOTKWOTE TOV KABO KAl KPEPAOTE TOV OTN
Bdon Tou WOTE va aTroaTPayYIoTEl TO TTAEGVaTHa Aadlou aTréd TIG TPOPEG.

- AdeIGoTe TOV KAGO.

- ANGZeTe Aad1 Trepitrou kGBe 15 1) 20 Tnyaviopata, f kGBe 5 6 prjveg av dev To
XPNOIUOTIOIEITE CUXVA.

- MNa va eAayioTotroinBei n Trapaywyn akpuAapidiou Katé Tnv dladikaoia
TNYQVIOUATOG, UNV a@QrVETE TA TPOPIUA VA ATTOKTOUV éva OKOUPO KAPE XPWHA.
ATTIOOUPETE TA KATAAOITTA TWV KAUEVWY TPOPIUWV atré Tnv Aekdvn Aadiou, evw ol
TIAOUCIEG OE GPUAO TPOYEG (OTTWG TT.X. TIATATEG Kol SNUNTPIAKG) VA WhvovTal o€
Beppokpaaieg katw amoé 170 °C.

Aszitoupyia EAéyxou Aadiou (Oil Control):

-Auti N @piTéda diabéTel éva ouaTnua eAéyxou Tou Aadiou. Otav BAZETe yia
TIPWTN POPA TO AGdI 1) KABE Popd TTOU TO AAAGGETE, VO TIATATE TO KOKKIVO KOUMTT
Reset Trou eival oTov mivaka eAéyxou.

Oa avdayel n evBeIkTIKr Auxvia oe MIMAE, deixvovTtag o1l n Aeiroupyia eAéyxou
Aadiou gival ouvdedepévn. Otav n Beppokpaaia utrepPei Toug 150°, n MMAE
Auyvia Ba avaBooBrvel.

‘Otav avawer n MPAZINH evdeikTiki Auxvia, autd utrodeikvUel 6T To AadI eival

oe B€on va Tnyavioel.

Me Tnv TTdpodo Tou Xpdvou Ba avayel n MOPTOKAAI evdeikTikr Auxvia TTou
Oeixvel 611 To AGdI oAoKANpwVEl ToV KUKAO Tou Tnyavioparog. ‘Otav TeAiké
avawer n KOKKINH evBeikTikr Auyvia, cuvioTaral va aAAGgeTe To AGdI.

‘Omwg €xel BN avagepBei, yia va Eavayedioete Tov kado Aadiou, TTaTiaTe To
KoupTi emavagopdg RESET OIL CONTROL, yia va pndeviaTei n pérpnan
kardoTaong kUKAou Tou Aadiou.

Mpoooxn: n TaxutnTa PBopdg Tou Aadiol Ba eEapTaTal aTré TNV TPOPR, OTTWS Kal
artré 1o €idog Tou AadIlou TToU XPNOIHOTIOIEITAl VIO TO TNYAVIoUA.

MOAIG OTAPATATETE VO XPNOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUN:

- AlaAégeTe TV B€on ehdxioTou (MIN), dia péow Tng dIATagng eAéyxou
Beppokpaoiag.

- Byd@Aere 10 0idepo amd v Tpida Afyng peupaTog.

- MagéwTe 1o KaAWdIo kal BAATE TO 0TNV UTTOBOXT KaAWdiou.

- ToTroBeTATETE TO DIKTUWTO PETT OTOV KASO

- H Aapr} Tou KaAaBioU pTropei va a@ebei OTEPEWEVN 1) UTTOPEITE va TNV
OITTAWOETE TTPOG TO ETWTEPIKG Tou KaAaBIoU, TiEfovTag TTAayiwg TIg paBdoug
Kal yupidovtag Tnv

- KAeioTe 10 KATTEKI.

©on kaAwdiou
-- AUt n ouokeun B1aBETel pia UTTOBOXH Yia TO KAAWSIO oUVOEONG HE TO PEUUA,
TIou BPIOKETAI OTO KATW TOU PEPOG.
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AaBn petagopdg:
- H ouokeun diabéTer pia AaBr 0To Gvw TNG MEPOG, VIO VA YiveTal EUKOAGTEPN Kal
MO GVETN N PETAPOPE TNG.

MpakTikég cUPBOUAEG:

- Ma va pn Pupiel To AGdI PTTOPEITE va TNYAVICETE PEPIKG KOUHATIO Ywi:

- Z€ TPOPEG TTOU TIEPIEXOUV TTOAU VEPO ival KAAUTEPO Kal TTIO YPRyopo va
Tnyavioete 300 QPOPEG PIKPOTEPN TTOCOTNTA TPOPWY TTapduia. ‘ETo1 peikveTal o
KivOuvog TITOINIOHATOG Kal UTTEPXEIAIONG.

- Ma va TETUXETE OPOIOPOPPO Kal TPAYaAVO TNYAVIOHA PTTOPEITE va
XPNOILOTIOICETE TN PEBOSO «TnyaviopaTtog og U0 XpOvougy. AuTd To cUCTNHA
ouvioTaTal 0’ éva TTIPWTO TNYAVIOUO PEXPI O TPOPES VO TNYAVIGTOUV KaAd, Kal
£merma o’ éva SeUTEPO TNYAVIOHA, PE TO AGdI TTOAU {£0TO, YIa TOIYEPIOHA TWV
TPOPWV.

- Zag TIPOTEIVOUNE va TyavideTe pe eAaidAado eAGxIOTNG 0gUTNTAG.

- Mnv avakareveTte AGdia SIa@OpwY TTOIOTATWY.

- Ma va pnv koAAGve ol TTaTdTeg, oag CUHBOUAEUOUE Va TIG TIAEVETE TIPIV TIG
TNyavioeTe.

Oeppikn didaTagn ac@aAsiag:

-H ouokeur| S10B€Tel Evav BepUIKG UNXaVIOUO ao@aAEiag TTOU TTPOCTATEVE! TNV
OUOKEUN aTré oTToIadATIoTE UTTEPBEPUavOn.

-Ooov agopd TV uTrepBEppavan, Ba evepyei n didTagn Beppikig aopaAeiag
Kal N ouokeur] Ba TTavoel va Aeitoupyei. Otav auté ouppei, Ba TpéTTel va
aTmoouVOEBEl N CUOKEUR aTTé To SIKTUO Kal VO aQriCOUHE Va KpUWOEl. Ev
ouvexeia, TTatAoTe To TTARKTPO ETTAVOTTAICHOU TTOU BPICKETAI OTO THOW WEPOG
TOU NAEKTPIKOU GUVOAOU, HE TNV HUTN EVOG OTUAG f TIAPOHOIOU, VIO VA HTTEN €K
VEOU N CUCKEUN £TOIUN TTPOG AgIToupyia.

KaBapiopog
- ATIOOUVBEDTE TNV GUCKEUN aTT TO NAEKTPIKG KUKAWHA Kal apriaTe TV va
KPUWOEI TIPIV EEKIVATETE OTTOIQdNTTIOTE EVEPYEIA KaBapiouoU.
- AUOETE TNV OUOKEUT akoAouBWVTAG Ta €AG BrpaTa:
+ BydAte 10 oKéTTAOUQ
+ BYAGAeTe 10 KaAGO! KI aQaIPETTE TO NAEKTPIKG GUVOAO
* BydAte Tov k@do.
+ ASEIGOTE TTPOTEKTIKG TO XPnaIdoTroiNuévo AGdI atré T Aekdvn o’
£va doxeio (01 oTo vepoxUTn), CUPPWVA WE TNV IoXUoUCa VOUOBETIa
eme€epyaoiag kal SIGBECNG ATTOPPIMPATWY.
-E€aipwivTag TNV NAeKTpIKH IATagn kai TNV oUVSEDT 010 JiKTUO PEUPATOG,
Oha Ta pépn Ba TTPETTEN va kaBapifovTal HE VEPO KAl ATTOPPUTIAVTIKG, i
oT0 TTAUVTIPIO TATW. =EBYAAETE KaAG yia va agaipeBoly Ta KatdAoia
QTTOPPUTIAVTIKOU.
- KaBapigete Tnv nAekTpIKn diatagn kai 1o Buopa Ajyng peUPaTog e éva
HOUCKEPEVO TTAVAKI Kal JETA va Ta aTeyvveTe. MOTE NA MHN TA BY®IZETE
2TO NEPO H ZE OMOIOAHMOTE AAAQ YTPO.
- KaBapioTe Tn CUOKEUN PE UYPO TTavi EPTTOTIOPEVO PE AiVEG OTAYOVEG
QTTOPPUTIAVTIKOU Kal UOTEPA OTEYVWOTE .
- Mn xpnoipotoigite SIGAUTIKG 1) TipoidvTa pe 6Eivo fi Baaiké ph 6TTwg n aAiciBa
1 TTpoidVTa Agiavang yia Tov KaBapIoHd TNG CUOKEUNS.
- ZUVIOTATAl O TAKTIKOG KABAPIOHAG TNG TUOKEUNG KAl N ATTOPAKPUVOT OAWV
TWV TPOPIKWY UTTOAEIMHATWY.
- Eav dev diatnpeite TNV ouokeun KaBapr, n EMQAveId TG PTTopEi va aAAoIwBET
Kol vat ETTNPEGTEN PE apvnTIKG TPOTTO TNV BIdpKela {wNg TNG CUTKEURG Kal va
odnynoel o€ £TTIKIVOUVEG KATAOTACEIG.
- Ta TapakdTw TpApaTa eival KatadAAnAa yia Tov kaBapiopd Toug ot (0TO
CATTOUVOVEPO | OTO TTAUVTAPIO TTIATWY (XPNOILOTIOIWVTAG £va ATTIO TIPOYPappa
TAUONG):
- Kadog
- Kaméki
- Kadog
- Apéowg PETA aTmd KABE KAaBAPITPO, Va OTEYVWVETE TNV QPITECT, ppovTifovTag
611 n Bdon Tou BUOPATOG TNG CUCKEUNS Va Eival ATTOAITWG OTEYVH.

(N

AucA£ITOUpYiEG KAl ETTIOKEUN

- Ze epiTrTwon BAGRNG HETAPEPETE T OUCKEUN O€ £ouaiodoTtnuévo Kévipo
Texvikrig E§unpétnong. Mnv TTpooTTabrioeTe va TNV avoigeTe 1 va TNV
ETTIOKEVAOETE yIaTi €ival eTTIKiVOUVO.

MNa poidvta TNV Eupwraikrg ‘Evwong f/kai o€ TepITITwon TTou KT TEToIo
aTaiTel N vopoBeaia oTnv xwpa TTPOEAEUTTG 0ag:

OikoAoyia Kai SuvaTéTnTa avaKUKAWGONG TOU TTPoidvTog

- Ta UNIKG TTOU aTToTEAOUV T OUOKEUOTIa aUTAG TNG NAEKTPIKNAG OIKIaKAG
OUOKEUNG, evidooovTal o€ éva oUoTNHa UANOYAG, BIGAOYHG Kal avakUKAwOTG
Toug. Edv emiBupeite va Ta TIETAEETE, PTTOPEITE VA XPNOIPOTIOICETE TOUG
katédAAnAoug yia KaBe €id0g UAIKOU BnudoIoug KAdoug.

- To Trpoidv eival atraAAayuévo aTré CUYKEVTPWOEIG CUOTATIKWY TTOU UTTOPET va
BewpnBolv BAaBepd yia To TrEPIBGAAOV.

AuTé TO OUPBOAO ONpaAivEl TTWG EAV ETTIBUPEITE va TTETASETE TO
TIPOIOV WETA TO TrEPag (Wi Tou, Ba TIPETTEI VA TO KAVETE UE TOV
£VOEDEIYPEVO TPOTIO PECW EVOG POPEX BIaeipiong aTTOBARTWY,
£€ouciodoTnuévo yia TNV eMAEKTIKA oUAAOYH ATTOBARTWYV
_—— HAekTpIKWY Kal HAEKTpOVIKWY Zuokeuwv (AHHZ).
ol P ( )

To cUuBoAo auT6 UTTOSEIKVUE OTI N ETTIQPAVEIX PTTOPET VO {e0TABET
Katd v xprion.

To Tapév Tpoidv ANpoi TV Odnyia 2006/95/EC Trepi XaunAig Taong, pe TRV
Odnyia 2004/108/EC Trepi HAekTpOpayvnTIKAG ZUpBaATOTNTAG KAl PE TRV Odnyia
2011/65/EK yia Tov TIEPIOPIOHS XPAONG OPICHEVWY ETTIKIVOUVWY OUCIWV OE
NAEKTPIKEG KaIl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG.
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®puTiopHULA
Professional 3 oil control

YBaxaeMbli nokynartens:

Bnaropgapum Bac 3a 1o, 4To Bbl 0cTaHOBUNM CBOM BbIGOP Ha anekTponpubope
mapku TAURUS ans gomallHero ucnonb3oBaHus.

Mpumere

HIUe NepeoBbIX TEXHOMOTMIA, COBPEMEHHBIN AN3aliH, (DyHKLMOHANLHOCTb,

a Talke cobniogeHne cTporix TpeboBaHuii k kavecTBy rapaHTUpyioT Bam
NPOAOMKUTENBLHYIO BKCMNyaTauuio npuGopa.

Onucanve

A Kpblwka

Pyuka KpbiLLK1

CBeToBOII MHANKaTOP

Pyyka/v Ans TpaHCnopTUpOBK
HarpesaTenbHblit anemeHT
KopaunHy

MoacTaska ANs KOP3uHbI

Pyuka KOpauHbI

Yawa

MHanKaTop ypoBHs!

Kopnyc

KHorka nepesanycka

OTCcek Anst CMOTKU LWHYpa
Hanpasnsiowue npocunu
LUHYp anekTponuTaHns

Onopa MexaH13Ma KOHTPOst
MHaukatop Temneparypb!
CurHanbHasi namna “koHTponb Macna” (3eneHbli, OpaHXeBbIit, KpacHbIi)
KHorka nepesarpyaku Oil control

MAOVOUVOZEr X" IOMMUO®

- Mepen Tem kak NONb30BaTLCS NPUGOPOM, BHUMATENLHO NPOYTUTE AaHHYIO
VHCTPYKLVIO 11 COXPaHAIiTE ee B TEYEHUE BCEro Cpoka xuaHu npubopa. La no
observacion y cumplimiento de estas instrucciones pueden comportar como
resultado un accidente

- Mepena NepBbIM UCMONL30BAHWEM TLATENLHO MPOMOITE BCE AETaNM, KOTopble
HaxXofATCS B HEMOCPEACTBEHHOM KOHTaKTe C MULLEH, Kak OnucaHo B pasaene
YucTka u yxop.

A

PexomeHaauum n Mmepbl
6e3onacHocM

- [JaHHbI Nprbop NpeaHasHa4veH
UCKIFOMUTESBHO A5 AOMALLIHENO
mcrnonb3oBaHus. He paspeluaercs
MCrONb30BaTL MUKCEP B
MPOMBbILLLIEHHBIX U KOMMEPHECKUX
uensix. JaHHbIn nprbop
npenHasHa4eH VCKIIFOMUTENBHO AN
JOMaLLHero mcrorb3oBaHus. He
paspeLLaeTcs UCMoSb30BaATL €0 B
MPOMBbILLLIEHHBIX I KOMMEPHECKX
uensix. JaHHbIn nprbop He
npenHasHaYeH Ons UCronb30BaHUSA
B YHPEXOEHWSIX, MPeOOCTaRMAHOLLMX
YCITyIv N0 BPEMEHHOMY pa3MeLLIEHNIO
N NPOXVBAHWIO, TaKX KaK MUH-
rocTuHULIbI «bed and breakfast»,
oTenn, MoTenn 1 apyrve 0OLEKTbI

‘ ‘ Manual Professional Oil Control.indb 34

®

BPEMEHHOI MPOXNBAHMS, B TOM
yucrie 3aropoaHble TypOasbl U 30HbI
o1abIxa Ars nepcoHaria MarasyHoB,
0CoMCOB 1 APYTUX MECT paboTb!.

- He ponyckamte, 4ytobbl 4em
Morb30BaSIMCH MPYBOPOM.

- [Mprbop MOXET UCTIONB30BATHCS
JETbMM C 8 NET, ECIY OHWN HAXOOATCS
o HabroaeHeM B3pPOCTIbIX.

- [JaHHbI1 Nprbop MOXET
MCMONb30BaTLCS NULAMM C
OMPaHNYEHHBIMM NCUXOGM3NHECKAMMA
N CEHCOPHbIMM BOMOXHOCTSAMM, @
TaKke niuamMn, He obragaroLLMMm
HaBblkaMV paboTbl C MACOPYOKON,
€CIM OHWN HaxoasTCs Nog,
HaGrooeHreM U nosyHnnm
COOTBETCTBYHOLLIYE VHCTPYKLIMM O
©esoracHom pabote ¢ nprbopom n
OCO3HAKOT MEOLLIMIACS PUCK.

- Cnepyet pepxarb npmbop v ero
Jetann, obecre4veatoLLye NuTaHne
OT CETW, B MECTaX, HE AOCTYMHbIX NS
Jeten mnaaLue 8 ner.

- [le He [OIPKHBI OCYLLECTRIATH
YMCTKY 1 PEMOHT Nprbopa, ECIN OHX
He HaxoasTesA Noa, HabrnaeHemM
B3POCSTbIX.

- [JaHHbI1 Nprbop — He upyLLKa. He
OCTaRnsnTe ero 6e3 NprMcMoTpa B
MecCTax, AOCTYMHbIX f15 AETEN.

- YcraHosUTe Nprbop Ha
MOPU3OHTArTBHOW, POBHOM U
YCTOM4MBOI NMOBEPXHOCTY, C PyHKaMM,
€CIM TaKOBbIE UMEHOTCS, YTODbI
n3bexaTb BO3MOXHbBIX Pa3rMBOB
FOPSIMX XKUOKOCTEN
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- He nogxntoqarTe k nprbopy
nporpaMmarop, TanMep 1 gpyrve
YCTPOWCTBA, BKIOHaoLLME ero
aBTOMaTU4ECKN.

- Hekotopble noBepxHOCTV npubopa
MOTYT HarpeBaTLCA BO Bpemsi paboTb!.
Byabre ocTOpOXHbI.

- Hx B Koem cryyae He nomyskanTe

MprBop B BOAY U [IpYTYHO XXMOKOCTD,
He NoMeLLIanTe €ro noz, KpaH ¢ BOOON.
- Ecrv Bbl 3amMeTunm HencnpasHoOCTU
B pabore npunbopa, obpat1tecs B
aBTOPU3NPOBAHHbIN CEPBUCHBIN
LieHTp. He nbmanTech NoYnHUTL
NPMOBOP CaMOCTOSTENBHO, ITO MOXET
ObITb OMNacHo.

- Mepep nogkmnioyeHnem NpuGopa K aNeKTpUIeckoit cet ybeauTecs B ToM, YTO
HarnpshkeHUe B Heit COOTBETCTBYET HaNPSHKEHNIO, YKazaHHOMY Ha Kopryce.

- Mepen noaknioyeHnem npubopa k aNekTpuYeckon cetn ybeamTecs, 4To
po3seTka paccuutaHa He MeHee Yem Ha 10A.

- Burika anekTponuTaHmus JOmKHa COOTBETCTBOBATL CTaHAAPTy PO3ETOK,
KOTOPbI UCMOMb3YETCA B BaLLEM PErioHe, KOTOpbIi 1cronbayeTcs B Batem
pervore. He pekomeHayeTcs NCnomnb3oBaTh aganTepsl U M3MEHSTL LUTBIKOBOM
KOHTaKT.

- Mpu BbIKNIOYeHUM NprBopa 13 po3eTku He AepraiTe 3a WHyp. BosbmMutech
PYKOW 32 BUMKY 1 akKypaTHO BbIHLTE €€, NPUAePXKIUBast PO3ETKY APYroi PYKOiA.
He nogHumaiite v He nepemellaiite Npubop 3a WHYP AMNEKTPONUTaHUS.

- He 3aKkpyuuBaiiTe WHYp 3MeKTponUTaHnst Bokpyr npubopa.

- He gonyckaite, 4ToBbl LUHYP 3MEKTPONUTaHIUSA Kacasncs HarpeBaioLLMXCst
YacTei npubopa.

- Mepep BKMIOYEHNEM BCETAa NPOBEPAITE COCTOSIHMUE LIHYPA ANEKTPONUTAHMS.
MoBpexaeHue LWHYpa MOXET NPUBECTM K HECHYACTHOMY Cly4alo.

- He TporaiiTe BUMKY 3NeKTPONUTaHNS MOKPLIMU PyKamu.

- He paspeluaetcs ncnonb3oeate Npubop B criyyae NOBPEXAEHUS WHYpa 1nu
BUTNKY BNEKTPONNUTAHMS.

- Ecnu Bel 3ameTunu kakue-nnbo noepexaeHus koprnyca npuéopa unu
Herlonazkv B ero paGoTe, HeMeANeHHo oTkiounTe Npubop oT ceTn
3NEKTPONUTaHNSA BO N3GexaHne yaapa anekTpUYEcKiiM TOKOM.

- He paspeluaetcs Bknoyats Npubop, €cru Ha HeM UMEITCS BUANMBIE Crefb!
MOBPEXAEHA UK yTEUKM.

- [laHHbI NPUGOP He MpeHa3HaueH Ans UCMONb30BaHMUS BHE AoMa.

- PaBouyee MecTo AOMKHO GbiTb YMCTHIM 11 XOPOLLIO OCBELLEHHbIM.
HeakkypaTHoe, noxo ocBeleHHoe paGoyee MeCTo Yalle CTaHOBUTCS
MPUYMHON HECHACTHBIX CIly4aeB.

-Mpw BbIKNIO4EHN NpuGOpa 13 PO3ETKN He fepraiiTe 3a WHyp. BosbMuTech
PYKOW 32 BUMKY 1 akKypaTHO BbIHLTE €€, NPUAePXKIUBast PO3ETKY PYroi PYKOiA.
He nogHumaiite v He nepemellaiite Npubop 3a WHYP AMNEKTPONUTaHUS.

-He vcrnonbayiite 1 He xpaHuTe NpuGop Ha ynuue.

P no W ANSA XN3HU 1 300POBbLA:
- Mepen nogkmnioyeHnem y6eauTech B TOM, YTO LIHYP SNeKTPONUTaHNs
MOMHOCTBI0 PACTpaBsieH.

- Hu B koem cnyyae He BkntoyaiiTe hpuTiopHULy 6e3 macna.

- He ucnonb3yiite npubop, ecnu y Hero HeucnpaeHa kHonka BKI/BbIKII.

- Wcnonbayiite pyyky/v Ans TpaHCNOPTUPOBKM 1 NepemeLlieHus npubopa.

- He nepemetiaiite (ppuUTIOPHILLY, NOKa OHA BKIKOYEHA UMK NoKa Macno

elle He OCTbINO. [1N1s TPAHCMOPTUPOBKA OCTLIBLLErO NpuBopa UCnonbayiTe
cneumanbHbie pyyku.

- WcnonbayiiTte pyuky/-u Ans TPaHCNOPTUPOBKM 1 NepemeLlieHus npubopa.

-He xapuTb nuly nog npuGopom, 6e3 NocTosHHOMO HabrioaeHNs.

- He nepeppuraiite n He nepeBopaynBaiTe npubop, koraa oH paboTaer.

- Y6eguTeck, 4To ypoBeHb Macna He Huke otmeTkn MINIMUM v He npeBbiaet
otmetky MAXIMUM. (Puc. 1)

- OTKMI0UMTE PPUTIOPHULIY 13 PO3ETKM. [JOKAUTECH, MOKa OHa MOSTHOCTLIO
OCTbIHET Nepeq Tem, Kak NpUCTynaTh K YACTKe.

- XpaHute npubop B MecTax, HeJOCTYNHbIX ANs AeTeit U / NN HeAeecnoCoBHbIX

®

.
- Mepen Tem, kak y6paTh NPUBOP Ha XpaHeH1e, HEOGXOANMO AaTb EMY OCTbITb.
- He ocraensitte npubop 6e3 npucmortpa.

- GPUTIOPHULIbI ANEKTPONPUGOPLI, HArPeBaloLLIMe Maco A0 BbICOKMX
Temnepartyp. Bo usbexaHue oxoros, He ocTaBnsiiTe hputiopHuLy 6e3
npucmotpa. Mpubop AOMKeH BCeraa HaXo0AUTLCS BHE 30HbI 0CATaeMOCTH
[AeTei U MHBaNNAIOB.

- Ecnv BbI coBMpaeTech UCMoMb30BaTh 1P BMECTO Macna, npefBapuTensHo
pacTonuTe ero B 0TAeNbHol nocyae (Puc. 2).

- Ecnu Bo chpuTIOpHUMLIE OCTanCs 3acTbIBLUWIA XUP, cAeNanTe Ha ero
MOBEPXHOCTU HECKOMBLKO AbIPOYEK, YTOGbI U3-MO/ HETO MO UCMAPUTLCS
OCTaBLUAsCS Ha HE BO/ia, @ NOTOM BKIIKOUNTE (PPUTIOPHLLY HA MUHUMATbHBIA
Harpes (Puc. 3).

- Ecnn no kakoit-nnGo NpuumHe npouaoLLro BocnnamMeHeH1e macna,
HEME/INIEHHO OTKIIIoYMTE NPUGOP 13 PO3ETKU 1 HAKPOMTE MNamsi KPILLIKOM,

unu cbeiite ero ogesnom / KyxoHHelM nonoteHuem. HA B KOEMCIYYAE HE
VCMONb3YNTE AN TYWEHNA BOOY!!

- [insi T0ro, 4TOBLI OTKMIOUNTE (DPUTIOPHULLY, HELOCTATOUHO YCTAHOBUTL
Tepmoctat Ha nosuuuto MIN. Heobxoanmo oTkniounTs Npubop 13 po3eTku.

- JliloBoe HeCOOTBETCTBYIOLLIEE UCTIOMNb30BaHME NPUGOpPa Nk HecobriaeHe
VHCTPYKLWIA MO 9KCryaTaLum 0CBOGOXKAAIOT NPOU3BOAUTENS OT rapaHTUMHBIX
06A3aTeNnbCTB M0 PEMOHTY, @ Takke CHUMAKOT OTBETCTBEHHOCTL C U3TOTOBUTENS.

WHcTpykums no akcnnyataumm

Mepea nepBLIM UCMONL30OBaHUEM:

- Y6eguteck B TOM, 4TO Bbl NOMHOCTLIO pacnakosanu Npuéop.

- Mepen nepBbIM UCMONL30BAHUEM TLIATENLHO NPOMONTE BCE AETanM, KOTopble
HaxXo/AATCS B HENOCPEACTBEHHOM KOHTaKTE C MULLEN, Kak On1caHo B pasaene
YucTka n yxon.

3anueka macna:

- OTKpOWTE KPbILLKY (DPUTIOPHULIBI.

- Y6eautech B TOM, 4TO NPUGOP YCTaHOBMEH MPOYHO.

- 3aneiiTe Macno B yally, He npesbilwas otmeTkn MAX (puc. 1)

- ®puUTIOPHNLA HE JOMKHbI paboTaTb Npu ypoBHe Macna Hwke otmeTtkn MINIMO

Akcnnyarauma:

- BbITAHUTE 3MEKTPOLLHYP Ha HEOBXOANUMYIO ANNHY.

- Mopgkniouunte NpnBOp K 3NeKTPUYECKoit CeTn.

- CHuMuTe KpbilLky [laHHast (ppUTIOpHNLA He NpeaHasHaueHa ans
oGXapuBaHIs NPOAYKTOB C 3aKPLITON KPbILIKOA.

- BbITawyuTh KOP3uHy 1 MPUCOEAMHUTL PYUKY, Bpallasi €€ BOKpYr Oc1 A0 Tex
nop, noka npyTbsi He BOWAYT B CBOE rHe3/0.

-3anycTute npubop, Npuseas B AeNCTBME NepekrovaTenb CKOPOCTeN.

- BaropuTcsi CBETOBOW UHAMKATOP.

- BelGepuTe Temnepatypy, yCTaHOBUB Py4Ky TepPMOCTaTa Ha COOTBETCTBYIOLLYI
OTMeTKy. 3aropuTcs KpacHbIN MHANKATOP 3TO O3HAYAET, YTO (hPUTIOPHULA
pasorpesaeT Macrio.

- MoarotoBkTe NPOAYKTLI K 0GXapUBAHMIO 1 MOMOXNTE UX B KOP3UHY.
Y6eauTech, YTO NPOAYKTLI 3aHUMAIOT He Gonee ¥ kop3anHbl. Bo usdexaHune
pa3Gpbi3ruBaHNs Macna, BeITPUTE HACYXO NPOAYKTLI NEpe/ TeM, kak noMellaTts
X B Macrio.

- Ecnm Bbl cobupaeTech 06xapuBaTh 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTHI,
peKoMeHayeTcsi NpeaBapuUTeNibHO UX Pa3Mopo3nTs. Bo usbexarue
pa3Gpbi3ruBaHns Macna, He PeKOMeHyeTcs NomelLaTh B KOP3uHY
3aMOPOXEHHBIE MPOAYKTLI UM MPOAYKTEI C GOMbLIMM COAepXaHNeM Bofb!.

- loxauTeck, Noka MHANUKATOP noracHeT. ATO 03HaYaET, YTo Gbina 4OCTUTHYTa
onTumankHas Temneparypa.

- OCTOPOXHO, YTOGbI He pa3bpblaraTb Maco, OMYCTUTE KOP3UHY B Yally.

- Bo Bpems ncnonb3oBaHust npuopa CBETOBOI MHAMKATOP BKIIOYAETCA 1
BbIKMIOYAETCA aBTOMATUYECKM, YTO yKa3biBaeT Ha paGoTy HarpesaTenbHbIX
AMeMeHTOB Ans NofAepXaHns HeoBXoAUMONt TeMnepaTypbl.

- Korzia npoLiecc NpuroToBneHus 3akOHYeH, NPUNOAHUMUTE KOP3UHY 1
noABeckTe ee Haj Yalleil, YToBbl aTb BO3MOXHOCTL CTEYb OCTATKaM Macna.
- - CHAMUTE KOP3UMHY 1 NEPENOXIUTE €e COAEPKMMOE B Taperky.

- Macno pekomeHayeTcst MeHsTb Yepes kaxable 15-20 pas, unu 1 pas B 5-6
MecsiLeB. XpaHUTb Macsio XenaTerbHo 0TUNLTPOBaHHLIM.

- [ins Toro 4ToGbk! cBECTV 06pa3oBaHue akpunamuaa BO Bpemsi NpoLiecca xapku
710 MUHUMYMa, CrieauTe, YTOBbl NPOAYKTLI HE MPUHMMATM TEMHO-KOPUUYHEBbII
OTTEHOK, U3BNEKaiTe 0CTaTKn NOATOPEBLUMX MPOAYKTOB M3 YallM C MacrioMm

n obpabatbiBaiiTe NpoayKThl, GoraTble kpaxmanom (Hanpumep, kaptodens 1
3nakoBble), Npu Temnepatype, He npesbilwaioLeit 170°C.

DyHKums KoHTpons macna (Oil Control):

- OTa hpUTIOPHULILI BKITIOYAET B CeBS CUCTEMY KOHTPOIS YpoBHs Macna. Mpu
3arpyake Macna B nepBblil Pa3 Uk NPy 3aMeHe ero, HAXXMUTE Ha KPacHyio
KHOMKy c6poca Reset Ha naHenu ynpaeneHuns.

CseToBOIt MHAnKaTop 3aroputcs CUHUM useTom, ykasblBasi, 4To NogkmioYeHa
yHKUMS KOHTPONA ypoBHA Macna. Mpy Temnepatype Bbilwe 150 ° CUHUM
VHAUKATOP HaYHeT MuraTh.

Koraa ungukatop 3aroputcs 3EJNIEHBIM, 310 03Ha4aeT, YTo Macno rotoso K
Kapke.

Co BpemeHeM cBeTOBOI nHankaTtop 3aroputcs XXENTbIM, ykasbisasi Ha To, YTo
Macno npubnnkaeTcs K 3aBepLUEHNIO CBOETO Lkia xapku. Koraa, HakoHell,
cBeToBOM MHANkaTop ctaHoBuTcs KPACHbIM, pekomenayeTcsi 3ameHuTs
macno.
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Kak yxe 6bI10 yka3aHO, NpW 3anofHEHNM Yalli MacioM, HaXMMUTE KHOMKY
nepe3arpysku Oil control, 4ToBbl UMK N3MEPEHNs COCTOSIHWA Macna
NOBTOPUICS CHOBA.

TMp1MeyaHue: CKOPOCTb YXYALIEHUS KaYeCTBa Macna 3aBUCUT OT NPOAYKTa, a
Takke OT TNa Macna, UCMoNb3yeMoro Anist XapKku.

TMocne Kaxaoro UCNONbL30BaHUsA:

- YcTaHoBuTE MUHUMAanbHYo Temnepatypy(MIN) ¢ nomMoLLbto pyykn
Tepmoperynsitopa.

- OTKAII0UNTE NPUGOP U3 CETU BNEKTPONUTAHNS.

- CMoTaliTe CETEBOM LHYP W NOMECTUTE Ero B CreLnanbHoe OTAeneHue.

- MomecTuTe KOp3uHY B yally.

- PyuKy KOP3UHBI MOXHO OCTaBUTb CHAPYXU UM CIOKUTL B KOP3WHY, HaXaB C
BOKOB Ha CTEPXKHW U OTOPOCUB ee.

- 3aKpoiTe KpbILLKY.

OTCeK Ansi CMOTKM LUHYpa
-- B ToCTepe npeaycMOTPEHO OTAEMNEHUE Afisi BCTPOEHHOM CETEBOTO LWHYPa,
PACMONOKEHHOE B €10 HWKHEN! YacTu.

Pyuka/v Ans TpaHCNOPTMPOBKMU:
- [inst yno6cTBa M NErkocTy TPaHCTOPTUPOBKM annapat OCHALLEH Py4Koi,
KOTOpasi HAXOAUTCS B €r0 HIXKHEN NepeaHelt YacTu.

MonesHble coBeThI:

- Macsio Bo (hpUTIOPHHLIE MOXHO UCMOMB30BATE HECKOBKO Pa3 Moapsia.
insi Toro, 4ToBkl OT6UTL 3anax NpebIAYLLMX MPOLYKTOB, OBXapkTe B HEM
HECKOMBKO KyCO4KOB Xre6a.

- Mpy oBxapyBaHUM NPOAYKTOB, COAEPX ALLNX BOMbLIOE KONMYECTBO BOfbI,
PeKOMEHAYETCs FOTOBUTL B ABA NpUeMa: pasaenure Ux Ha 2 paBHble 4acTu
1 obxapuBaiTe Kaxaylo OTAenbHO. Takum 06pa3omM pesynbTar nonyyuTes
ropasfjo GbICTpee U1 ka4ecTBeHHee. Kpome Toro, 3T0 CHIXKaEeT puck
pasbpbi3rMBaHNsi Macna v NepenonHeHNs Yatum.

- [Insi paBHOMEPHOTO 0BXapUBaHMS W NONYYEHNS XPYCTALLEN KOPOUKN,
PeKOMEHAYETCS UCMONb30BaTL TEXHUKY "B ABA aTana”. JOBEAUTE NPOAYKTbI
MOYTY 10 TOTOBHOCTM Ha CPeaHel TemnepaTtype. 3atem BbIHLTE KOP3UHY,
pasorpeiite Macio A0 MakcUManbHoi TeMneparypbl, U 06xapsTe NPOAYKTH
elue pas /10 NOMy4eHUs PyMSHOM KOPOUKNA.

- PekoMeHAyeTCs UCMONb30BaTh OfIMBKOBOE MACIIO MUHUMATLHOM
KUCAIOTHOCTH.

- He pekomeHayeTcsi cCMeLMBaTh pasHble BUALI Macna.

- Mepen oB6xapuBaHMeM NIOMTUKOB kapTodensi, NPOMONTE WX NoA CTpyeit
BOAb!, YTOBbI OHU HE CIINANMUCH.

TepMmonpeaoxpaHuTenb:

-MpuGop ocHalLEH cneunanbHbIM TepMONPEAOXPaHUTENEM A 3aLLUNUTbI OT
neperpesa.

-B cnyyae neperpesa cpabotaeT TepMUUECKUI NPEAOXpaHNTenb, 1 NpUop
NpeKpaTuT CBOK paBoTy. ECrin 570 NPon3oLLio, HEOBXOAMMO OTKIHOUUTh
npubop 13 CeTn 1 AaTb €My OCTbITk. [0CHE 3TOMO HaXaTk Ha KHOMKY
nepecHapsikeHIsi, KOTopast HaXOAWUTCS B 3aHeN! YaCTU BNeKTPUYeckoro 6roka
npubopa. HaxaTue cresyet npousBoaAuTE C MOMOLLbIO OCTPUST LIAPUKOBOI
PYUKM N1 NOAOBHOrO 3a0CTPEHHOTO NPeAMETa, YTOBbI CHOBA 3aMyCTUTh B
pa6orty onepatusHyto cuctemy (Puc.1)

YucTka u yxoa
- BelkniounTe NpuGop 13 po3eTkn 1 AOKAMTECH, NOKA OH MOSTHOCTLIO OCTHLIHET,
npexae Yem NpucTynnTb K YNCTKE.
- Pasbepute npubop, BLINONHNB MO NOPAAKY HWKEyKa3aHHbIE AeNCTBISA:
* CHUMWTE KpbILLKY
* BbITalLWTb KOP3VHY U CHSATb 3NEKTPUYEckni Grok ¢ OCHOBbI
* U3Bnekute vauly

* AKKypaTHO criefiTe UCNoNb3oBaHHOE MACo U3 Yaluu B APYrol KOHTeHep.

He cnuBsaiite macno B pakosuHy!
-Bce geranu npubopa, kpome anekTpuieckoro Groka 1 Yacten,
Oﬁecne“ll/lBaIOLLlVIX nUTaHWe OT 3NeKTPOoCeTU, MOXHO MbiTb C NOMOLLbIO BOAbLI U
MOIOLLIEro CPEACTBA UMK B NOCYAO0MOEYHOI MaLLnHEe. XOPOLIO NPOMbITh, HTOGbI
YA@NUTL OCTATKN MOIOLLErO CPeaCTsa.
- NS 04MCTKYM 3nekTpuyeckoro Groka 1 ceteBoro pasbema npudopa
NPOTPUTE UX BNaXHOW TPANOUKOI 1 TuaTensHo npocywnte. HUKOMOA HE
MOTPYXXAVTE VX B BOLY WIN B KAKYIO-NUEO APYIYIO XWUAKOCTb.
- MpotpuTte kopnyc Nprubopa BraxHOi TPANOUKOI C HEGONbBLUMM KONMYECTBOM
MOIOLLIEr0 CPEACTBA 1 3aTeM TLaTeNbHO NPOCyLLNTe.
- He ucnonb3ayitTe pactBOpUTENM, OKUCASIOLLNE, XITOPHbIE UK abpasnBHble
BeLlecTBa Ans Y1CTkn npubopa.
- PekomeHayeTcs perynsipHo ouniaTe NpuGop U TUaTenbHo yaanaTs Bce
OCTaTK1 NULLK.

- HacTositenbHo pekoMerayem MbiTb GneHaep nocne Kaxjaoro Ucnonb30BaHms.

Ecnu npuGop Gyaet xpaHnTbCsi B rPSI3HOM BUAE, OH HaYHET He TOMbKO TepsiTh
BHELLHUI BUA — 3TO MOXET TaKKe HeraTUBHO OTPasnTLCA Ha ero pabote u
Aaxe NPUBECTU K HEeCHaCTHOMY CryHalo.
- Cnegytowme getanu npuGopa MOXHO MbiTh B ropsiyei MblifbHOM BOAE WK B
NOCYAOMOEYHOI MaLLUHE (MCMOMb3ys NPOrpaMmMy AENUKaTHOMO MbITbA):
-Kopauna
-Kpbiwka
-Yawa
- BeitpuTe npubop Hacyxo cpasy e nocne Y1cTku. MposepsTe, YTO OCHOBa
3MEKTPUHECKOTO COBANHNTENS NPMBOPa COBEPLIEHHO Cyxasi.
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t nn nx yer
- Ecnu Bbl 3ameTunu HeucnpasHocTu B paboTte npubopa, obpatutecs B
aBTOPU3NPOBAHHbI CEPBUCHbIN LEHTP. He nbiTaiTeck No4YnHUTL Npubop
CaMOCTOSITENBHO, ATO MOXET GbITb ONACHO.

[nsi NpoAyKTOB, U3roTaBNUBaeMbIx B EBponeiickom cotose, u/vnu B Tex
cryyasix, Koraa B CTpaHe Npon3BOACTBA UMEIOTCS COOTBETCTRYIOLIME
HOpMaTUBbI:

3awura  cpeabl U BTOP Ka npoaykra

- B cOOTBETCTBUM C TPEBOBAHUSIMU M0 OXPaHE OKPYXKaloLLen cpefbl,

ynakoBKa U3roTOBIEHa U3 MaTepuanos, NpefHasHaqeHHbIX As BTOPUUHON
nepepaGoTku. Ecnv Bel 3axoTuTe ee BbIGPOCUTH, TO MOXETE BOCMONb30BaTLCS
cneunanbHLIMI KOHTEHepamu, NpeHa3HaueHHbIMM s KaXaoro Tuna
matepuana.

- Hu cam npubop, Hu ero ynakoBka He COAEepXaT BeLecTs, NPeACTaBNsioLnx
ONacHOCTb A5 OKPYXKaIoLLEN Cpefbl.

[aHHbI CUMBON 03HAYAET, YTO MO OKOHYAHWM MOME3HOM KM3HI
npubopa crieflyeT nepeaatk ero B NyHKT NpUemMa OTCIYXKMUBLIMX
BMNEKTPUHECKNX N ANEKTPOHHBIX Npubopos (RAEE) unu B pykn
NpeACTaBUTENs COOTBETCTBYIOLLEH OPraHM3aLnm.

[aHHbI CMMBOI 03HAYAET, YTO MOBEPXHOCTL NPUBOPa MOXET
HarpeBaTbCs BO BpeMsi paboTbi.

Mpubop naroToBneH B cootBeTcTBUM € [npekTusoii 2006/95/EC

o HW3KOBONLTHOMY oBopyaoBaHuto, [Aupektrsoit 2004/108/EC no
BNeKTpoMarHuTHow cosmectumocTu, Avpektusoit 2011/65/EC no orpaHunyeHuto
MCMOmnb30BaHNs ONPeaeneHHbIX ONacHblX MaTepuaros Ans NPOM3BoACTBa
BNEKTPUYECKOro U 3NeKTPoHHoro obopynosaHus n [Aupektusoit 2009/125/EC,
yupexaaloLLei cuctemy TpeBGoBaHuii K IKONOTMUECKOMY MPOEKTUPOBAHUIO
MPOAYKLMN, CBS3AHHOI C BHEpronoTpesneHnem.
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Friteuza
Professional 3 Oil control

Stimate client,

Va multumim ca ati ales un produs electrocasnic marca TAURUS.

Designul, performantele si tehnologia acestui aparat, cat si controalele stricte
in ceea ce priveste calitatea in timpul procesului de fabricatie, va vor furniza
satisfactii depline pentru multi ani.

Descrierea

Capac

Maner capac
Indicator luminos
Maner/e de Transport

W >

Element incalzitor

Sita

Suport pentru cos

Maner cos

Cuva

Indicator de nivel

Cuva

Buton de rearmare
Compartiment cablu

Linii de ghidare

Cablu electric

Suport unitate de control
Indicator de temperatura
Beculet “oil control” (verde, ambré, rosu)
Buton de rearmare “Oil control”

MWIVOUVUOZZIrX«—"IOOMOUO

- Cititi cu atentie acest manual de instructiuni inainte de a pune aparatul in
functiune si pastrati-l pentru consulte ulterioare. Necitirea si nerespectarea
acestor instructiuni pot avea ca rezultat un accident.

- Inainte de prima utilizare a produsului, se vor curéta partile care intra in con-
tact cu alimentele conform instructiunilor din sectiunea privind curatarea.

A
Sfaturi si avertizari privind
& sigurant

- Acest aparat este destinat exclusiv
uzului domestic si nu celui profesional
sau industrial. - Acest aparat este con-
ceput doar pentru utilizare domestica

Si nu pentru utilizare profesionalad sau
industriala. Nu este conceput pentru

afi utilizat pentru persoanele cazate

in locatii de cazare precum bed and
breakfast, hoteluri, moteluri si alte tipuri
de medii rezidentiale, inclusiv pensiuni
sau spatii de odihna destinate persona-
lului care lucreaza in magazine, birouri
sau alte medii de lucru.

- Acest aparat nu trebuie sa fie utilizat
de copii mai mici de 8 ani.

- Acest aparat poate fi utilizat de copii cu
varsta de 8 ani si mai mult daca sunt in
permanenta supravegheat.
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- Acest aparat poate fi utilizat de per-
soane cu capacitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse, sau persoane
care nu detin experienta in manipu-
larea acestuia, atata timp cat acestea
actioneaza sub supraveghere sau au
primit instructiuni privind manipularea
in conditii de siguranta a aparatului Si
inteleg posibilele riscuri.

- Nu lasatj aparatul si conexunea sala
retea la indemana copiilor sub 8 ani.

- Copii nu trebuie sa realizeze
operatiuni de spalare sau intretinere

a aparatului decat daca sunt
supravegheati.

- Acest aparat nu este o jucarie. Copiii
trebuie supravegheati pentru a garanta
Ca nu se joaca cu acest aparat.

- Asezatj aparatul pe o suprafata @
orizontala, plana si stabila cu manerele,
daca exista, situate pentru a evita posi-
bile devarsari de lichide calde.

- Nu utilizati aparatul asodiat la un progra-
mator, temporizator sau un alt dispozitiv
care conecteaza aparatul automat.

- Temperatura suprafetelor accesibile
poate fi ridicata atunci cand aparatul
functioneaza.

- Nu cufundatj aparatul in apa sau alt
lichid si nuH puneti sub jet de apa.

- In cazul aparitiei unor anomalii la
cablul de alimentare, nu incercati sa
schimbati cablul, ar pute fi periculos.
Duceti aparatul la un service autori-
zat. Cu scopul de a evita un pericol,

nu incercatj sa il demontatj sau sa il
reparatj dvs. ingiva.
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- Inainte de a conecta aparatul la reteaua electrica, verificati daca tensiunea
indicata pe placuta cu caracteristici coincide cu tensiunea retelei.

- Conectati aparatul la o priza de curent care sa poata furniza minim 10 amperi.
- Stecarul aparatului trebuie sa coincida cu priza. Nu modificati niciodata
stecarul. Nu folositi adaptor pentru stecar.

- Nu fortati cablul electric de conectare. Nu folositi niciodaté cablul electric
pentru a ridica, transporta sau scoate din priza aparatul.

- Nu infasurati cablul electric de conectare in jurul aparatului.

- Nu permiteti contactul cablului electric de conectare cu suprafetele incalzite
ale aparatului.

- A se verifica starea cablului electric de conexiune. Cablurile deteriorate sau
ncalcite cresc riscul de soc electric.

- Nu atingeti stecarul cu mainile ude.

- Nu utilizati aparatul daca stecarul sau cablul electric sunt deteriorate.

- Dacé una din carcasele aparatului se deterioreaza, deconectati imediat apara-
tul de la reteaua electrica pentru a evita posibilitatea unei electrocutari.

- Nu utilizati aparatul daca acesta a cazut, daca prezinta semne vizibile de
daune sau daca exista o scapare.

- Acest aparat nu este adecvat pentru utilizarea in exterior.

- Pastrati zona de lucru curata si bine iluminata. Zonele dezordonate si insufi-
cient iluminate sunt propice accidentelor.

-Nu fortati cablul electric de conectare. Nu folositi niciodata cablul electric
pentru a ridica, transporta sau scoate din priza aparatul.

-Nu utilizati si nu tineti aparatul in aer liber.

Utilizare si ingri]
- Inaintea fiecarei utilizari, desfasurati in mod complet cablul electric al
aparatului.

- Nu conectati niciodata aparatul inainte de a-i umple cuva.

- Nu utilizati aparatul daca dispozitivul de pornire / oprire nu functioneaza.

- Nu miscati aparatul in timpul utilizarii.

- Nu deplasati aparatul in timp ce functioneaza sau in timp ce uleiul este cald.
Dupa ce s-a récit, transportati friteuza cu ajutorul manerelor.

- Utilizati manerul/manerele pentru a transporta aparatul.

- Nu prdjiti alimentele sub aparat fara supraveghere permanenta.

- Nu intoarceti aparatul cu partea superioara in jos in timpul folosirii sau cand
este n priza.

- Respectati nivelurile MAXIM $I MINIM (Fig. 1).

- Deconectati aparatul de la reteaua electricad atunci cand nu-I mai folositi si
nainte de a efectua orice operatiune de curatare.

- Nu lasati acest aparat la indemana copiilor si/sau persoanelor handicapate.

- Nu puneti la loc aparatul daca incé este cald.

- Utilizati intotdeauna aparatul cu atentie.

- Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune si nu lasati
la indemana copiilor deoarece este un aparat electric ce incalzeste ulei la
temperaturi mari i poate cauza arsuri severe.

- Daca utilizati untura in loc de ulei,aceasta trebuie topita mai intai intr-un
recipient separat (Fig. 2).

- Daca untura s-a intérit in friteuza, faceti cateva orificii in untura solida pentru a
permite apei rdmase in untura sa iasa sub forma de vapori in momentul in care
se incélzeste la temperatura miniméa a termostatului (Fig. 3).

- Daca din oricare motiv uleiul se aprinde, deconectati friteuza de la retea si
fnabusiti focul cu capacul, cu o patura sau cu un servet mare de bucatarie.
NICIODATA CU APA

- Punand butonul termostatului la pozitia minima (MIN) nu se asigura deconec-
tarea permanenta a friteuzei.

- Orice utilizare incorecta sau in dezacord cu instructiunile de folosire, anuleaza
garantia si responsabilitatea fabricantului.

Mod de utilizare

Observatii inainte de utilizare:

- Asigurati-va ca s-a retras tot materialul de ambalaj al produsului.

- Inainte de prima utilizare a produsului, se vor curéta pértile care intra in con-
tact cu alimentele conform instructiunilor din sectiunea privind curatarea.

Umplerea cu ulei:

- Deschideti capacul

- Asigurati-va ca setul electric este bine instalat.

- Turnati ulei pana la semnul care indica nivelul MAXIM pe vas (Fig. 1).

- Aparatul nu trebuie utilizat cu mai putin ulei decat indica semnul de MINIM.

Utilizare:

- Scoateti lungimea necesara de cablu din compartimentul pentru pastrarea
acestuia.

- Conectati aparatul la reteaua electrica.

- Scoateti capacul - Aceasta friteuza nu este pregatita sa prajeasca cu manerul.
- Scoateti sita si tinand-o de maner, potriviti-o in asa fel incat barele de prindere
ale acesteia sa intre n locurile lor.

-Puneti aparatul in miscare, actionand comanda selector.

- Beculetul se va aprinde

- Selectionati temperatura de préjire dorita cu ajutorul termostatului de reglare.
Indicatorul luminos se aprinde de culoare rosie, indicand ca uleiul se afla in
proces de incélzire.

- Pregatiti alimentele care vor fi prajite si puneti-le in sita avand grija sa nu
depasiti % din capacitatea acesteia. Lasati alimentele sa se scurga inainte de
a le introduce in cuva.

- Dacé sunt congelate, trebuie decongelate initial. Introducerea alimentelor
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congelate sau cu un mare continut de apa n cuva poate provoca proiectarea
bruscé de ulei fierbinte spre exterior in numai cateva secunde.

- Asteptati ca beculetul sa se deconecteze, ceea ce va semnala faptul ca
aparatul a ajuns la temperatura adecvata.

- Introduceti lent sita Tn cuva astfel incat sa evitati debordari si stropeli.

- Tn timpul utilizarii aparatului, beculetul se va aprinde si stinge in mod automat,
indicand in acest mod functionarea elementelor de incalzire pentru mentinerea
temperaturii dorite.

- Cand alimentul este préjit, ridicati sita si asezati-o pe marginea cuvei pentru a
se permite astfel scurgerea excesului de ulei din alimente.

- Goliti sita.

- Schimbati uleiul dupa aproximativ 15 — 20 utilizari, sau la fiecare 5 -6 luni daca
friteuza nu se foloseste in mod frecvent.

- Pentru a reduce la minimum generarea de acrilamida in timpul procesului de
prajire, nu permiteti ca alimentele s& capete o nuantd de maro inchis, scoateti
resturile de alimente arse din cuva de ulei si procesati alimentele bogate in
amidon (cum ar fi cartofii i cerealele) la temperaturi mai mici de 170°C.

Functie control ulei (Oil Control):

-Aceasta friteuza dispune de un sistem de control al uleiului. Atunci cand puneti
ulei pentru prima data cu fiecare ocazie cand il inlocuiti, apasati butonul rosu
Reset situat in panoul de control.

Se va aprinde butonul de culoare ALBASTRA, indicand faptul c& functia control
al uleiului este conectata. Atunci cand temperatura este mai mare de 150°,
beculetul ALBASTRU clipeste.

Atunci cand beculetul de culoare VERDE se aprinde, acest lucru indica faptul
ca uleiul este pregatit sa fie prajit-

Cu timpul se va aprinde beculetul de culoare AMBRA care indica faptul c& uleiul
Tsi incheie ciclul de prajiri. Atunci cand in cele din urma se aprinde beculetul
ROSU, se recomanda schimbarea uleiului.

Asa cum s-a indicat deja, la umplerea din nou a tavita de ulei, apasati RESET
OIL CONTROL pentru ca ciclul de masurare a starii uleiului sa se repete din
nou.

Atentie: Rapiditatea de deteriorare a uleiului va depinde de aliment, precum si
de tipul de ulei utilizat pentru préjire.

Odata incheiata utilizarea aparatului:

- Selectionati pozitia minima (MIN) cu ajutorului comenzii pentru controlul
temperaturii.

- Deconectati aparatul de la reteaua electrica.

- Strangeti cablul si puneti-l in locasul pentru cablu.

- Puneti cosul in interiorul cuvei.

- Manerul cosului poate fi lasat armat sau coborat inspre interiorul cosului
apasand lateral pe tije si facandu-le sa pivoteze.

- Inchideti capacul.

Compartiment cablu
- Acest aparat dispune de un locas pentru cablul de conexiune la retea situat in
partea sa inferioara.

Maner/e de Transport:
- Acest aparat dispune de un maner pe partea sa laterara pentru un transport
usor si comod.

Sfaturi practice:

- Pentru a inlatura mirosul neplacut din ulei, puteti praji cateva bucati de paine.
- Cand alimentele prajite contin apa, prajiti-le in doua etape (rezultatele sunt
mai bune si mai rapide), decat unul singur. Acest lucru va duce la evitarea
stropirii si imprastierii uleiului.

- Pentru o prajire uniforma si crocanta folositi varianta ,,doi pasi “. Acest mod
confera prajirea produselor pana cand sunt aproape gata si apoi se prajesc
dinou pentru rumenire folosind un ulei foarte fierbinte.

- Este recomandata folosirea uleiului de masline cu aciditate scazuta.

- Nu amestecati uleiuri de diferite grade.

- Pentru a evita lipirea cartofilor, este recomandabil sa ii spalati inainte de a-i
préiji.

Protector termic de siguranta:

-Aparatul dispune de un dispozitiv termic de siguranta care protejeaza aparatul
de orice supraincalzire.

-In cazul supraincalzirii uleiului, se activeaza dispozitivul de siguranta termica
iar friteuza iese din functiune. Cand acest lucru are loc, se va deconecta
aparatul de la retea si se va lasa sa se raceasca. in continuare se va apasa
butonul de reactivare situat in partea posterioara a grupului electric cu varful
unui pix sau un obiect aseméanator pentru a face din nou aparatul operativ
pentru functionare.

Curétirea
- Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca inainte de a initia orice
operatiune de curatare.
- Demontati aparatul respectand urmaétorii pasi:
* Scoateti capacul
« Scoateti sita si extrageti partea electrica
« Extrageti cuva
« Turnati cu grija uleiul folosit din cuva intr-un recipient (nu in chiuveta),
conform normelor in vigoare privind tratarea si eliminarea reziduurilor.
-Cu exceptia setului electric si a conexiunii la retea, toate piese pot fi spalate
cu detergent si apa sau in masina de spélat vase. Clétiti bine pentru eliminarea
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resturilor de detergent.
- Curatati partea electrica cu o carpa umeda si dupa aceea uscati-o. NU LE
SCUFUNDATI NICIODATA IN APA SAU IN ORICE ALT LICHID.
- Curatati aparatul cu un prosop umed impregnat cu cateva picéturi de deter-
gent si apoi stergeti-I.
- Nu utilizati dizolvanti, produse cu un factor ph acid sau bazic precum lesia,
sau produse abrazive pentru a curata aparatul.
- Se recomanda curatarea periodica a aparatului si eliminarea tuturor resturilor
de alimente.
- Daca acest aparat nu se mentine in bune conditii de curatenie, suprafata
acestuia se poate degrada si poate afecta durata de viatd a aparatului intr-un
mod iexorabil precum conduce la o situatie periculoasa.
- Urmatoarele piese pot fi curatate in apa calda cu sapun sau in spalatorul de
vase (utilizand un program usor de spalare):

-Sita

-Capac

Cuva
- Uscati produsul imediat dupé orice operatiune de curatare asigurand-va ca
baza conectorului produsului este perfect uscata.

g

Anomalii si reparatii
- In caz de defectiune, duceti aparatul la un Serviciu de Asistent Tehnica auto-
rizat. Nu incercati sa-I demontati sau sa-I reparati deoarece poate fi periculos.

Pentru produsele provenite din Uniunea Europeana si/sau in cazul in care
acest lucru este solicitat de reglementarile din tara de origine:

[ ul ecol alp
- Materialele care alcatuiesc ambalajul acestui aparat sunt integrate intr-un
sistem de colectare, clasificare si reciclare. Daca doriti sa va debarasati de
ele, puteti utiliza containerele publice prevazute pentru fiecare tip de material
in parte.

- Produsul nu contine concentratii de substante care pot fi considerate
daunatoare pentru mediul inconjurator.

Acest simbol semnaleaza ca, daca doriti sa va debarasati de
acest produs odata incheiata durata sa de viata, trebuie sa il
predati, cu ajutorul mijloacelor adecvate, unui colector de
deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE).

Acest simbol indica faptul ca suprafata se poate incalzi in timpul
utilizarii

Acest aparat este in conformitate cu Directiva 2006/95/CE de Tensiune joasa,
cu Directiva 2004/108/CE de Compatibilitate electromagnetica, cu Directiva
2011/65/CE privind restrictiile la utilizarea unor anumite substante periculoase
la aparate electrice si electronice si cu Directiva 2009/125/CE privind cerintele
de design ecologic aplicabil produselor care au legatura cu energia.
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Bbnrapcku

DpPUTIOPHUK
Professional 3 oil control

YBaxaeMu KnueHTu:

Bnaropapum Bu, ye 3akynuxte enektpoypea ¢ mapkata TAURUS.
HeroBata TexHonorus, Au3aiH u pyHKLMOHANHOCT, Hapes ¢ dakTa, Ye
HaJBULLIABA U HAl-CTPUKTHITE HOPMU 3a Ka4ecTBo, Lie Bu JOCTaBAT MbiHO
YAOBMNETBOPEHME 3a AbIT0 BpeMe.

OcHoBHM YacTu

A Kanak

[pbxka Ha kanaka

CBeTNNHEH uHanKaTop
[Opbxka/apwbxku 3a MpeHoc
3aronnAw enemeHT

KowHnuka

Onopa 3a KolHuYKaTa

[pbika Ha KOLIHUYKaTa

Kana

MHanKaTop Ha HMBOTO

Kopnyc

ByTOH 3a pectapTupaHe

MsicTo 3a CbxpaHeHue Ha kabena
Pency 3a npunnb3asaqe
CBbp3BaHe KbM Mpexata

Onopa 3a KOHTpOMHaTa eauHLA
MHaukaTtop Ha Temnepatypata
CBeTNMHEH NHAMKATOP 3a KOHTPON Ha onnoTo “oil control” (3eneHo, xbNTo,
YepBeHo)

S byToH 3a pectaptupare “Oil control”

DOUVOZErXC"IOTMMOUO®

- MpoueTeTe BHUMATENHO Taan GpoLuypa npeav Aa nycHeTe ypesa B AeiicTBre
1 5 3ana3seTe 3a No-HaTaTbLUHY CripaBku. HecnassaHeTo Ha MHCTPYKUUnTE
MOXe fa fjoBefie [0 3nononyka. HecnassaHeTo Ha MHCTPyKLMUTE MOXe Aa
[Aosene /10 3nonoryka.

- Mpeaw Aa usnonaeate en. ypea 3a MbpBY MbT, NOYMCTETE BCUUKIA YACTH,
KOWTO Ca B KOHTAKT C XpaHUTEMNHNUTE NPOAYKTU, CefBaiiki ynbTBaHUsATa OT
pasgen “lMouncTsaHe”.

A

CobBetv M NpenynpexpeHns
3a be3onacHocT

- Tosun ypen e npeaHasHaveH
€[VHCTBEHO 3a BUTOBM HY>KOW, HE 3a
npodpecroHariHa HATO MPoOMULLITIEHa
yrnorpeba. Tosn ypen moxe aa 6bae
M3Mor3BaH OT XOpa, KOUTO He 3HasT
[0a 6opaBAT C TO3V B NPOAYKTH,
xopa ¢ om3n4eECKN YBpEXOaH!A W
JeLla Camo M eAMHCTBEHO aKo ca

nof Haa30pa Ha HAKOM Bb3pacTeH
YOBEK U aKo MPEeBapUTENHO UM €
00siCHEHO Kak TpsibBa [a M3non3sar
ypeaa ro CUrypeH HauvH 1 ako
pastbypaT CbLUECTBYBALLIUTE PUCKOBE.
- YpeawT He TpsbBa aa ce uanoraea ot
Jeua.

- Tosu ypen Moxe aa ce usrornssa ot
JeLa Ha 8 rogyHn Ui MoBeYe aKko ca
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®

o NOCTosIHEH HAA30p.
- Tosw anapar Moxe Aa ce uU3rornsea
OT S € OM3NHECKIN, CETVUBHA U
YMCTBEHWN YBPEKAEHUS WK OT v,
KOUTO HAMAT OMAT C YTNPaBNEHNETO

My, NMPM YCIOBME, Ye Ca KOHTPOIMpaH
Wrin ca Nosy{ArIiv MHCTPYKLMK 3a
©esonacHara ynorpeba Ha anapara u
pasdupaT Bb3MIOXKHUTE PUCKOBE.

- CbxpaHsBaiiTe ypena v HeroBUsT
3axpaHBalLL, kaben aarned ot 4oCTbia
Ha Aella noa 8 rogyH.

- [leuiata He TpsibBa Aa NoYMCTBaT Uin
M3BbPLLIBAT NoAApLXKKaTa Ha ypeaa.

- Toav ypen He e nrpadka.
Habntonaeavite geuara, 3a ga cre
CYNYPHW, Ye HE CY UIPasT C ypeaa.

- [NocraBete ypea BbpXxy
XOPU30HTarHa, paBHa 1 crabunHa
MOBBLPXHOCT C NMOCTABEHW APBXKKN,

aKo pasrorara ¢ Tsix, 3a Aa usberHete
Bb3MOXHOTO U3TU4aHe Ha Torrn
TEYHOCTW.

- He nanonasante ypeaa, ako e
CBbp3aH C nporpamarop, TaumMep 1
[pYro YCTPOWCTBO, KOETO [1a BKIMOHBA
ypena aBToMaTyHo.

- Temneparypara Ha JOCTbINHUTE
MOBBLPXHOCTU MOXe Aa Gbae BUCOKa,
KoraTo ypedbT pabotu.

- He notansite ypena BbB BoAa Wint
Apyra TEYHOCT, HATO O MoCTaBAnTe
rnoa KpaHa Ha Yellmara.

- AKO 3axpaHBaLLST Kaben e
roBpeneH, Tpsibea Aa ce NoaMEHW.
3aHeceTe ypeaa B OTopuavipaH Ceper3
3a TexHM4ecko obcnyxeaHe. He ce
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onvTBalATe Aa ro pasrobduTe un
PEMOHTVpATE, ThI KaTto ToBa MOXe A3
Ce OKayke OracHo.

- Mpean na cebpXeETe ypeaa KbM Mpexara, NpoBepeTe Aani NoCo4eHOTO
Ha TaGenkaTa ¢ TEeXHUYECKUTe XapakTepuUCTUKM HanpexeHne Cbanaaa ¢
HamnpexeHUeTo Ha enekTpuyeckata Mpexa.

- BkrloyeTe ypeaa B 3a3eMeH M3TOUHUK Ha ENEKTPUYECKN TOK, KOWTO Aa
napbpka Han-manko 10 amnepa.

- LLlencensT Ha ypeaa TpsiGea Aa CbBNaja C eNeKTPUYEcKUst KoHTakT. He ro
moanduumpaiite. He nanonssaite agantopu

- He Hacunsaiite enektpuyeckus kaben. Hukora He ro usnonssaite 3a
noBAuraHe, NpeHacsiHe UNu U3KNIYBaHe Ha ypeaa.

- He HaBuBaiiTe enekTpuieckus kaben okomno ypeaa.

- He ponyckaiite enektpuieckus kaGen aa ce gonvpa Ao ropewyute
NOBBPXHOCTU Ha ypeaa.

- MposepsBaliTe CLCTOSHUETO Ha 3axpaHBalLuus kaben. MospeaeHnTe Unn
onneten kaGenu NosuLLIABaT p1cka OT TOKOB yaap.

- He nunaiiTe wencena 3a BKNOYBaHe B MpexaTa C BNaxHU pblie.

- He u3nonasaiite ypeaa npu noepeseH kaben unu wiencen.

- AKO HAIKOS! BBHLLIHA YaCT Ha ypeaa ce cdyni, He3abaBHO ro n3knyeTe ot
3axpaHBallaTa Mpexa 3a Aa NpefoTBpaTUTe ONacHOCTTa OT enekTpoyaap. He
u3nonaeaiTe ypesa ¢ MOKpU pbLie 1 kpaka, HUTo Gocu.

- He n3nonasaiite ypeaa ako e nagarn, ako UMa BUAMMI NOBPEAV UMK Teu.
- Tosu ypen He e npeaHasHayeH 3a ynotpeba Ha oTkpuTo.

- Moaabpxaiite paboOTHOTO MSCTO YNCTO U A0BpPe ocBeTeHO. PasxBbpnsHUTE 1
TbMHU MeCTa MoraT Aa [0BeAaT [0 3M0MonyKu.

-He Hacunsaiite enektpuyeckus kaben. Hukora He ro nanonssaiite 3a
noBAuraHe, NpeHacsiHe UNu U3KNIYBaHe Ha ypeaa.

-He n3nonagaiite 1 He CbxpaHsiBaiiTe ypega Ha OTKPUTO.

W3non3aeaHe u noaapbxkka:

- Mpeaw ynotpeba pasBuiite HaNbIIHO 3axpaHBaluus kaben Ha ypeaa.

- Hukora He cBbp3BaiiTe ypeaa, 6e3 npegBapuTenHo Aa CTe HaMbAHUNK KaHaTa
¢ onvo.

- He n3snonaseaiite ypeaa npu nospegeH 6yTOH 3a BKN./M3K.

- He gewxeTe ypeaa koraTo paGoTu.

- He mecterte ypeaa, fokaTo paboTi nim 4OKaTo ONMOTO € olie ropelwo. Crea
KaTo ce oXMnaau, npeHacsiTe hpUTIOPHUKA 3a PLKOXBATKUTE.

- Vianonssalite ApbxkuTe, 3a 1a XBaHETE UM NpeHeceTe ypeaa.

- He nbpxeTe npoaykT1 noA ypeaa, ako Toii e 6es NocTosHeH Haa3op.

- He o6pbLiaiite ypega, AokaTto paboTu unu e BKIOYEH B enekTpuyeckata
Mpexa.

- Cnassaitte MAKCUMATTHOTO U MMHUMATHOTO HuBo (dur. 1).

- NsknioueTe ypeaa OT 3axpaHBallaTa Mpexa, KoraTo He ro uanonssare 1
npeau fja ro noyncTeare.

- CbxpaHsiBaiiTe ypesia faneu oT geua u/unv nHeanuau.

- He npubupaiite ypeaa, ako Bce oLie e Tonbi.

- Manonassaiite BuHarv ypeaa noa Habniopexme.

- Hukora He ocTassiiTe ypeaa Aa pa6otu 6e3 Haasop, HUTO B 6nnsocT 4o
fleua, Tbit KaTo TOBa e enekTpoypes, KOWTO 3arpsisa MasH1Ha [0 BUCOKM
TemnepaTypy 1 MOXe Aa NPUUNHI TEXKU U3rapsiHns.

- Ako 13non3sate TBbPAA Ma3sHHa BMECTO ONKO, TA TpsIGBa NpeBapuTenHo aa
Ce pasTonu B OTAeNeH cba (Pur. 2).

- AKO Ma3HWHaTa Ce BTBbPAM BbB (DPUTIOPHUKA, HanpaBeTe OTBOPY B TBbpAaTa
Ma3Hu1Ha, 3a f1a NO3BOMNNTE Ha EBEHTYaNHO OCTaHanara B MasHMHaTa BoAa

[fa nanese nog chopmata Ha napa npu 3arpsiBaHeTo i 10 MUHUManHaTa
Temnepatypa Ha TepmocTata (dur. 3).

- AKo Mopajau Hsikakea NpuUdMHa ONMOTO Ce Bb3NNaMeHu, UKmioyeTe ypeaa u
yraceTe nnambLuTe C Kanaka, ¢ Kbpna unun ¢ KyxHeHcka nokpueka. HIKOTA HE
FACETE C BOAA.

- MpemecTBaHETO Ha perynaTopa Ha TepMOCTaTa B MUHUMAITHO NOMOXeH!e
(MIN) He rapaHTVpa NOCTOSHHOTO U3KMNOYBaHE Ha (PPUTIOPHUKE.

- HenpaBunHoTo 13nonssaHe Ha ypeaa Ui HeCNasBaHeTo Ha UHCTPYKLMUTE
3a paboTa € onacHo, aHynupa rapaHumsiTa v 0cBo6ox/aaBsa NpoussoaUTeNs Ot
OTFOBOPHOCT.

HauuH Ha ynotpe6a

Mpeav ynotpe6a Ha ypeaa:

- YBeperTe Ce, 4e CTe OTCTPaHUIM LsinaTa onakoeka oT ypeaa.

- MNpeaw pa nanonseate en. ypeaa 3a NbpeuM MbT, NOYUCTETE BCUYKM HaCTH,
KOWTO Ca B KOHTAKT C XpaHWUTENHUTE NPOAYKTH, cnensaﬁm ynbTBaHuATa OT
paspgen “TouncreaHe”.

Hanusane Ha onvo:

- OTBOpeTe Kanaka.

- YBeperte ce, Ye efl. KOMNIEKT e NocTaBeH CTabunHo.

- Hanetite onvo BbB BaHaTta ao 0603Ha4eHueTo 3a MAKCUMAJIHO Hueo
(Pur. 1)

- YpenwT He Tpsiba aa pabotu ¢ onuno nog MUHUMAIIHOTO Hueo.

Ynotpeb6a:

- W3BageTe OT MSCTOTO 3a CbXpaHeHue Ha kabena, HyxHaTa Bu abmkuHa

kaben.

- BknioyeTe ypeaa B enektpudeckara mMpexa.

- N3Bapete kanaka - OTcTpaHeTe kanaka. To3v puUTIOPHUK He e pa3paboTeH 3a

MbpXKeHe CbC CIIOKEH Kanak.

- W3BageTe KoLWHMLATa 1 MOHTUpAliTE [PBXKKATA, KaTo 5l 3aBbPTUTE, A0KATO

wudToBETE BNISI3AT B NPEAHA3HAYEHOTO 3a TSX MSCTO.

-MycHeTe ypeaa B AeiiCTBUE Ype3 3a[jBKBAHE Ha CENekTopa Ha CKOPOCTHUTE.

- CBET/IMHHUAT MHAWKATOP L CBETHE.

- N3Beperte xenaHata TemnepaTypa Ha MbpXeHe C NoMoLLTa Ha perynatopa Ha

TepmocTaTa. CBETIMHHUAT MHAMKATOP LUE CBETHE B YEPBEHO, TOBA O3HAYaBa Ye

OfNOTO € B NPOLIEC Ha 3arpsiBaHe.

- MoaroTeeTe NPOAYKTUTE 3a MbPXKEHE U 1 CIIOKETE B KOLIHUYKATA, KaTo ce

noctapaete Aa He HaAXBbLPNAT % OT BMeCTUMOCTTa 1. Mpeaw aa notonute

npoAyKTUTE B KaHara, rv ocTaBeTe Aa ce oTLeasT aobpe.

- AKO MPOAYKTUTE Ca 3amMpa3eHu, TpsibBa fa ce pa3MpassiT NPeaBapUTenHo.

TMocTaBsHETO Ha 3aMpaseHy NPOAYKTY UMW NPOAYKTY C BACOKO CbAbPXKaHNe Ha

BOJA B KaHaTa MOXe /la NPeAU3BIKa BHE3ANHO U3NMNCKBAHE Ha OO HaBbH B

pamKu1Te Ha HAKOMKO CeKYHAM.

- N3vakaitTe ceeTewjara namnuyka Aa yracHe, KOETo Lie 03Hayasa, Ye ypesa e

[AOCTUTHanN MoAXoAsilLaTa TemMneparypa.

- BrapaiiTe 6aBHO KOlWHMuYKaTa B KaHaTa, 3a Aa usberHeTe pasnusaHe n

pasnpbcKBaHe.

- Mo Bpeme Ha ynotpeGara Ha ypesja, CBETIIMHHNS BYTOH Lie Ce BKMoYBa 1

M3KMI04BA ABTOMATUYHO, MOKa3BaNKM MO TO3M HauMH (DYHKLIMOHUPAHETO Ha

3aTonneLnTe enemMeHTH 3a NoAAbPKAHE Ha XKenaHata Temneparypa.

- Korato nbpeHeTo npuksiioyy, NoBAUTHETE KOLHWYKATA U 5t OKadeTe

Ha oropaTa 3a Hesi, 3a 1a NO3BOMUTE Aa Ce OTLEA U3MULLIHOTO OfIkO OT

npoayKTuTe.

- NanpasHete kowHuLaTa.

- MianpasHeTe koluHu4kaTta CmeHsliTe onvnoTo NpubnuantenHo Ha scekn 15 nnn

20 nbpxeHus, unn Ha Bcekn 5 - 6 Mecela, ako He ce U3non3ea PeAoBHO.

- 3a la HamanuTe nosiBara Ha akpuUnamuz No BpeMe Ha MbpXkeHe, He

OCTaBsiiTe NPOAYKTUTE Aa NPUACBUST TbMHO KadsiB LIBAT, NpemMaxsaiTe

ocTaTbLMTe OT U3rOpeHa XxpaHa ot BaHara u obpaGoTeaiite GoratTute Ha

ckopGsina NpoayKTy (KaTo KapTohit 1 3bPHEHN XpaHu) Ha Temneparypa nog
70°C.

®DyHKUMA KOHTpon Ha onuoto (Oil Control):

-To3un bpuTIOPHIUK pa3rionara CbC cMcTeMa 3a KOHpOS Ha ormoTo. Korato
HareeTe OfIMoTO 3a MbPBYU MbT UM NPV BCsika HEroBa CMsiHa, HaTUCHETE
YepBeHWsi GyTOH Reset pa3noniokeH Ha KOHTPOSHUS NaHern.

CBeTNMHHUAT nHAnKaTop e ce oceetn B CUHBO, koeTo nokasea, ye
yHKUMSTa 33 KOHPOS Ha ONIMOTO € BKMloYeHa. Korato Temneparyparta
Haasuwwm 150° C, CUHUAT cBeTnuHeH uHaukaTtop Lue 3anoyHe Aa mura.
Korato 3EJIEHUAT cBeTnuHeH uHaukartop CBETHE 03Havasa, 4e onmoTo e
TOTOBO 3a MbPXKEHE.

Cnep n3BecTHo Bpeme Lie ce Bkoun XXbIITUAT cBeTnMHeH nHaukaTop, Koeto
03HaYaBa, Ye ONMOTO CBBLPLUBA LMKana Ha mbpxeHe. Korato Hakpasi ce BKIIoUN
YEPBEHWAT cBeTnUHEH UHAMKATOP € NPEenopbyUTenHO Aa CMEHUTE OfIMOTO.
KaKTo Beye CrioMeHaxme Mpyu HOBO MbJIHEHE Ha KaHaTa 3a Ofko, HaTUCHETE
6yToHa RESET OIL CONTROL 3a aa Moxe uukbna Ha usmepeaHe Ha
CbCTOSIHUETO Ha OINOTO Jja Ce NOBTOPH.

BHrumaHue: Bbp3nHaTa Ha BiolaBaHe Ha CbCTOSHUETO Ha OfIMOTO 3aBUCH OT
NpOAYKTUTE, KAaKTO 1 OT BUAA OO, KOUTO U3MON3BaTE 3a MbPXKEHE.

Cnep ynorpe6a Ha ypepa:

- MocTaBeTe perynatopa Ha Temneparypa Ha MuHumym (MIN).

- N3knioyete ro oT 3axpaHBallara Mpexa.

- HaBuitte kabena v ro nocTaseTe Ha Npe/iHa3Ha4eHoTo 3a LenTa MsCTO.

- MocTaBeTe KOLHNYKaTa B KaHaTa.

- [lpbkkaTa Ha KOLHULATa MOXe Aa Ce OCTaBu NOCTaBEHa UM [ja Ce CrbHe
KbM BbTPELIHOCTTa Ha KOLHWULATA, KaTo HATUCHETE CTPaHUYHO BbPXY OCUTE
1 3aBbpTUTE.

- BaTBoperte kanaka.

MscTo 3a cbxpaHeHue Ha kabena
- To3u enekTpoypez pasnonara ¢ MsCTO 3a CbXpaHeHue Ha en. kabena, KoeTo
Ce Hamupa B [OMHaTa YacT Ha ypeaa.

Apbxka/apbxku 3a MpeHoc:
- To3u ypen e cHaBaeH C eHa ApbXKKa B ropHaTa C1 4acT 3a NIECHO 1 YOGHO
npeHacsiHe.

TMpakTuyeckn cbBeTU:

- 3a ja npemaxHeTe MUpU3MaTa Ha OfMoTO, MOXETE Aa MbPXKMTE MO HSAKOSKO
napyeta xns6.

- Mpw NpoayKTUTE C BUCOKO ChAbPXaHUe Ha Bofja € no-Ao6pe 1 no-6bp3o Aa
M3MBPXUTE ABE NOPLMY C MO-Mabk 0Gem, OTKOMKOTO camo eaHa. Mo Toan
HaYMH Ce HamarnsBa PUCKLT OT MPLCKU U Pa3NMBaHNS.

- 3a i@ Nofy4mnTe PaBHOMEPHO U3MBPXKEHN U XPYNKaBM NPOAYKTU, MOXeTe fa
u3nonseate MeToaa Ha “NbpxeHe Ha ABa eTana’. Tasu TEXHOMNormsa ce CbeTon
B MbPBOHAYANHO MbPXEHe, OKaTO NPOAYKTUTE CTaHaT NoYTY FOTOBM, a cnej
TOBa BTOPO MbPXKEHE B MHOTO FOPELLO 01O, 38 fja AOBUSAT 3NaTUCT LIBSIT.

- MpenopbyBa ce Aa MbPXKUTE CbC 3eXTUH C MUHUMATHA KUCENIMHHOCT.

- He cmecBaiiTe Ma3HiH C pa3niniHm kauecTsa.

- 3a pa ce nsberHe cneneaHeTo Ha kaptocuTe, Ao6pe e Te Aa ce U3MUAT
npeau MbPXKEHETO.
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MexaH13bM 3a aBTOMAaTUYHO U3KMIOYBaHE NpU nperpsisaHe:

-YpeabT € CHaBAEH CbC 3alMTEH MEXaHU3bM, KOWTO ro npesnassa ot
BCSAKaKbLB BUA NperpsiBaHe.

-Mpu nperpsiBaHe Lie ce akTUBMpa YCTPOCTBO 38 TEPMUYHE CUTYPHOCT 1
ypeqa we cnpe Aa paGoTu. B Takbs criyyaii, U3kniodeTe ypega ot Mpexara
¥ 10 ocTaBeTe Aa u3cTuHe. Crea ToBa HaTUCHeTe ByToHa, KOO ce Hamupa
B 3a/jHaTa YacT Ha ef.ypeaa C noMoLya Ha Bbpxa Ha XUMIUKan unn nofoGeH
ﬁme‘n 3a [ja 3a4eiicTBaTE HAHOBO ypeaa.

Mouncreane
- WsknioyeTe ypena oT 3axpaHealliata Mpexa 1 ro ocTaseTe fja e oxnaam
npeay 4a 3anoyHeTe fa ro novucTeare.
- PasrnobeTe ypena kaTo crepsate CreaHUTe CTbIKN:
W3sagerte kanaka
MSEa[JeTe KOWHWYKaTa 1 en.komnnekra
Wssaperte kaHata
W3neiiTe BHMMaTENHO BeYe U3MON3BaHOTO ONMO OT KaHaTa B HskakbB Cb/ (a He
B MMBKaTa), CbIMaCHO NPUMNOXUMUTE HOPMAaTUBHN pasnopeabu 3a TpeTupaHe u
n3XBbpNsiHe Ha oTnagbuu.
-Benuku yactv morat ha 6‘b/:laT NOYMCTEHM C BOAA U MueLy npenapart nnu B
CbAOMUANHA MalLMHa, OCBEH eN.KOMMNMEKT U KoHekTopa. Mamuiite nobpe ¢
BO/la 3a 1a NpemaxHeTe ocTaTbLMTe OT Npenapara.
- MouucreTe en.komnnekTa v €.KOHeKTopa € BNnaxkHa Kbpna v cnej toea
nopcywerte. HUKOMA HE M MOTAMANTE BbB BOOA HWTO B KAKBATO U E
BUNA APYTA TEYHOCT.
- MouncTeTe ypeaa ¢ BNaxHa Kbpna, HANoeHa C HSKOMKO Kanku MueLL
npenapar 1 nocse ro NoACyLETe.
- 3a NoYMCTBAHETO My HE M3NON3BaiiTe pa3TBOPUTENM 1 Npenapati ¢
KUCENNHEH Unm ocHoseH pH dhakTop, kato 6enuHa n abpasneHu NPoayKTy.
- MpenopbunTenHo € Aa NoYUCTBaTE efl. ypeaa PeoBHO 1 f1a OTCTpaHsiBaTe
ocTarbuuTe OT XpaHa.
- AKko He nogabpxate ypeaa 4Yu1cT, MOBbPXHOCTTa My MOXe Aa Ce NoBpeau U
TOBa Aa CbKpatn GSSB‘bSBpaTHO eKcnnoaraumMoHHMA My XUBOT U Aa Cb3aane
pucKoBa cuTyaums.
- Cﬂe,ElHMTe 4YacTu MoraT ga ce MUAT B Tonna canyHeHa Boga wnv B MusinHa
MaluvHa (M3non3BaiiTe HUCKa Nporpama 3a MUeHe):

-KowHnuka

-Kanak

-Kana
- MopcylweTe NpoaykTa BeaHara crief} HErOBOTO MOYNCTBAHE U Ce YBEpeTe, Ye
0CHOBaTa Ha KOHEKTOPa & HaMbIHO Cyxa.

(N

Hewn3anpaBHOCTH 1 peMOHT

- B cryyait Ha HeM3npaBHOCT, 3aHeceTe ypesia B OTOPU3MPaH CepBua
3a TexHM4ecko obenyxBaHe. He ce onuTeaiiTe Aa ro pasrnobute unm
PEMOHTMPATE, Thil KaTO TOBA MOXE /1@ CE OKaXe OnacHo.

B3a npoaykTu ot EBponerickust Cbio3 u/vnu B criyyan, e Taka ro nsucksa
HopMaTuBaTa BB Balara cTpaHa:

Ona3sBaHe Ha OKOMNHaTa cpeAa ¥ Bb3MOXHOCT 3a PeLUKNMpaHe Ha ypeaa

- MatepunanuTe, oT KOMTO Ce CbCTOM OMakoBKaTa Ha To3u enekTpoypes, ca
BKJTIOYEHU B CUCTEMA 3a TAXHOTO CbbupaHe, knacuduumpaHe 1 peuvknmpaHe.
Ako xenaeTe Aa ce ocBoGOANTE OT TAX, MOXeTe Aa u3nonaeare obliecTBeHNTE
KOHTeNHEepW, NpeaAHa3HaveHn 3a pasfenHo cubrpaHe Ha oTnagbLmTe.

- B npoaykTa HAMa KOHLEHTpaLun Ha BeLecTsa, KoUTo MoraT Aia ce cMaTar
BpeaAHu 3a okonHaTa cpepa.

Toan cumBon 03Ha4aBa, Ye ako xenaete fja ce 0cBo6oaAnTe oT
ypeaa, criefi KaTto eKCnnoaTaUnoHHNST MY XUBOT € N3TeKbI1,
TpsiGBa f1a ro npefjazieTe No NOAXOASALL Ha4MH Ha (urpma 3a
npepaboTka Ha OTNagbLM, OTOPU3MPaHa 3a PasaenHo cbbupaHe
Ha OTHOCHO OTMa/bLIN OT ENEKTPUYECKO 1 €NEKTPOHHO

[ ] o6opyasaHe (OEEO).

To3u cMBON 03Ha4YaBa, Ye NOBLPXHOCTTA MOXE /a Ce 3aTomnnu npu
ynotpeGa Ha ypeaa.

To3u ypeq otroBapsi Ha [upektua 2006/95/EC 3a HUCKO HanpexeHue,
[AvpektnBa 2004/108/EC 3a enekTpomMarHuTHa CbBMECTUMOCT, [iupekTusa
2011/65/EC OTHOCHO orpaHuyeHueTo 3a ynotpebarta Ha onpefeneHn onacHu
BeLLecTBa B €eKTPUYECKOTO 1 eNEKTPOHHOTO 0GopyABaHe 1 IvpekTuBa
2009/125/EC 3a cb3aaBaHe Ha paMKa 3a onpeensiHe Ha U3KNCcKBaHKUsTa 3a
eKofu3aiH KbM MPOyKTU, CBbP3aHM C eHepronoTpebrneHneTo,
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taurus

Avda. Barcelona, s/n
E 25790 Oliana
Spain
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Net weight: 2,410 kg approx.
Gross weight: 2,910 kg approx.
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