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Freidora Agua-Aceite
Omega

@ 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 mas
estrictas normas de calidad, le
comportaran total satisfaccion durante
mucho tiempo.

Los materiales que constituyen el
envase de este electrodoméstico estan
incluidos en un sistema de recogida,
clasificacion y reciclado de los mismos
(Punto Verde). Si desea deshacerse de
ellos, puede utilizar los contenedores
publicos apropiados para cada tipo de
material.

Descripcion

Tapa

Conjunto eléctrico

Mando regulador temperatura
Indicador luminoso encendido
Indicador luminoso termostato
Mando elevador resistencia
Cesta-filtro posos

Cesta

Asas

Cuerpo

Mirilla (nivel agua/aceite)
Mando grifo vaciado

CRARCTIZOTmmOOw >

Consejos y advertencias de
seguridad
-Leer atentamente este folleto de
instrucciones antes de poner el aparato
en marcha y guardelo para posteriores
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consultas.

-Desembalar completamente el
aparato, comprobando su perfecto
estado y funcionamiento, ya que
cualquier defecto de origen o posible
desperfecto ocasionado por el
transporte esta cubierto por la garantia
TAURUS.

-Comprobar que el voltaje de la red
se corresponde con el que indica la
placa de caracteristicas de la freidora.
-Colocar la freidora sobre una
superficie plana y estable, alejada de
fuentes de calor y de posibles
salpicaduras de agua.

-No conectar nunca la freidora sin
haber llenado antes la cubeta.

-Esta freidora solo puede funcionar
con aceite y agua, o solo con aceite, y
siempre respetando los niveles
MAXIMO y MINIMO (Fig.1).
-Antes de llenar la cubeta, comprobar
que el grifo de vaciado esté
perfectamente cerrado (Fig.2).

-NO VERTER NUNCA AGUA
SOBRE EL ACEITE CALIENTE.
-Dejar transcurrir el espacio de tiempo
suficiente para permitir la completa
separacion del agua y aceite (al menos
5 minutos) antes de poner en marcha
la freidora.

-La freidora no debe ser instalada cerca
de productos facilmente inflamables.
-Cuando la freidora este en
funcionando, la resistencia debe estar
siempre cubierta de aceite.
-Conectar la freidora a una base
provista de toma de tierra y que soporte
como minimo 10 amperios.

-Las freidoras son aparatos eléctricos
que calientan el aceite a altas
temperaturas y pueden ocasionar
graves quemaduras. Por eso:
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a) No dejar la freidora en funcionando
sin vigilancia ni al alcance de los nifios.
b) No desplazar la freidora cuando
esté en funcionando o el aceite esté
aun caliente. Con la freidora en frio,
desplazarla por las asas (Fig.3).
-Si, por cualquier motivo, el aceite se
incendiara, desconectar la freidora de
la red y ahogar el fuego con la tapa,
con una manta o con un pafio grande
de cocina. NUNCA INTENTAR
APAGARLO CON AGUA.
-Llevar el mando termostato a la
posicion de minimo (0) no garantiza
la desconexion permanente de la
freidora.
-Desenchufar la freidora si no se
utiliza. Hacerlo tirando de la clavija,
no del cable.
-El conjunto eléctrico dispone de un
sistema de seguridad que impide que
la freidora funcione si no esta bien
montado.
-Este mismo sistema de seguridad
impide que el aparato pueda ponerse
en marcha si se excede el nivel maximo
de agua permitido y que esta indicando
con un punto rojo en el visor de cristal
(Fig.4).
-En caso de sobrecalentamiento del
aceite, actuara el dispositivo de
seguridad térmica y la freidora dejara
de funcionar.
-En este caso, presione el boton de
rearme (Fig.5) para poner de nuevo la
freidora en funcionamiento (acttie
sobre el boton de rearme con la punta
de un boligrafo, por ejemplo).
-En caso de que el piloto verde no se
encienda al enchufar el aparato, puede
ser debido a:

a) Se ha superado el nivel maximo
permitido de agua en la cubeta (Fig.1).

[ [T o (< - I

b) Que el conjunto eléctrico no esta
colocado correctamente en su soporte.

¢) Otra averia. En este caso, debe
llevarse el aparato a un Servicio de
Asistencia Técnica autorizado para su
reparacion.
-Toda utilizacion inadecuada o en
desacuerdo con las instrucciones de
uso anula la garantia y la
responsabilidad del fabricante.

@ Modo de empleo

-Levantar la tapa.

-Sacar la cesta y armar el mango,
haciéndolo pivotar hasta que las
varillas entren en su alojamiento
(Fig.6).

-Extraer la conexion red del
alojamiento que esta detras del
conjunto eléctrico de la freidora
(Fig.7).

-Antes de la primera utilizacion, lavar
la cesta y la cesta-filtro posos con agua
y detergente, aclarar bien para eliminar
restos de detergente y después secar.
También, pasar un pano hiimedo por
la cubeta.

-Colocar la cesta-filtro posos en su
posicién (debajo del conjunto
calefactor) para recoger las posibles
particulas que puedan desprenderse
durante la fritura.

-Para colocar la cesta-filtro posos (G),
asegurese que la maya del filtro quede
por debajo de los sensores ubicado en
el interior de la cubeta.

-Verter agua mezclada con un 10% de
sal hasta que el nivel alcance el punto
verde situado en la mirilla(Fig.4),y a
continuacion el aceite hasta llegar a la
marca que indica el nivel MAXIMO
(4,51 + 11 de agua).

-Esperar al menos 5 minutos para
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permitir que se realice la completa
separacion del aceite y del agua.

-El nivel de agua debe estar siempre
entre el punto verde y el punto rojo.
La fritura de determinados elementos
puede hacer que el nivel de agua suba.
Mantener dicho nivel entre los dos
puntos situados en la mirilla.
-Enchufar el aparato a la red.

-El indicador luminoso de color verde
encendido indica que el aparato esta
enchufado a la red y en condiciones
de funcionar normalmente.
-Seleccionar la temperatura de fritura
deseada mediante el mando termostato
de regulacion. El indicador luminoso
se enciende en color rojo, indicando
que el aceite esta en proceso de
calentamiento.

-Ajustar la altura del conjunto eléctrico
mediante el mando de regulacion de
la altura de la resistencia (Fig.8) de
acuerdo con la cantidad de alimento
que se va a freir de manera que el
aceite lo cubra totalmente. El aceite
que quede por encima de la resistencia
calefactora es el que realmente se va
a calentar para freir, por lo que un
ajuste correcto de dicha altura permite
ahorro de tiempo de calentamiento y
de fritura, y por lo tanto, ahorro de
energia.

-Preparar los alimentos a freir y
colocarlos en la cesta procurando que
no rebasen los 3/4 de su capacidad.
-Para evitar salpicaduras de aceite
caliente, los alimentos deben
introducirse en la cubeta después de
haber sido escurridos. Si estan
congelados, deben descongelarse
previamente. La introduccion de
alimentos congelados o con gran
contenido en agua en la cubeta
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puede provocar la proyeccion brusca
de aceite caliente hacia el exterior
al cabo de unos pocos segundos.
-Cuando el aceite alcance la
temperatura previamente seleccionada,
el piloto rojo indicador de temperatura
se apaga (E).

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

-EL DISENO DE LA TAPANO
PERMITE QUE SE FRIA CON LA
TAPA PUESTA.

-Cuando la fritura esté en su punto,
levantar la cesta y colgarla en el borde
de la cubeta para permitir el escurrido
del exceso de aceite de los alimentos
(Fig.9).

-Vaciar la cesta.

-Cambiar el aceite aproximadamente
cada 15 0 20 frituras, o cada 5-6 meses
si no se utiliza habitualmente.
-Cambiar el agua cada 2 o 3 dias si se
utiliza la freidora habitualmente. Sino
se utiliza habitualmente, vaciar el agua
y guardar el aparato. Volver a poner
agua antes de volver a utilizar el
aparato otra vez.

-Las operaciones de sustitucion tanto
del aceite como del agua deben hacerse
SIEMPRE CON EL ACEITE FRIO.
-Para volver a freir, esperar al menos
5 minutos después de haber vertido el
ultimo liquido para permitir la
separacion del aceite y del agua.

Después de freir

-Seleccionar la posicion de minimo
(0) mediante el mando termostato.
-Desenchufar la freidora de la red
eléctrica.

-Colocar la conexion red en su
alojamiento (Fig.7)
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-Sino se va a utilizar por un largo
periodo de tiempo, dejarla enfriar y
luego vaciar el agua (verter agua hasta
que empiece a salir aceite por el tubo
de evacuacion).

Consejos practicos

-En aquellos alimentos que contienen
mucha agua es mejor y mas rapido
realizar dos frituras con menor cantidad
que una sola. Con esto se evita el riesgo
de salpicaduras y desbordamientos.
-Para conseguir una fritura uniforme
y crujiente, se puede utilizar el método
de «fritura en dos tiemposy.

Este sistema consiste en realizar una
primera fritura hasta que los alimentos
estén bastante hechos, y después hacer
una segunda fritura para dorar los
alimentos, con el aceite muy caliente.
-Es aconsejable freir con aceite de
oliva de minima acidez. No mezclar
aceites de diversas calidades.

@ Limpieza

-Desenchufar la freidora y esperar que
se enfti¢ antes de proceder a su
limpieza.

-Desmontar la freidora segun la
secuencia.

-Sacar la cesta y extraer el conjunto
eléctrico. Para sacar el conjunto
eléctrico de su soporte, girar el mando
de elevacion de la resistencia (Fig.8)
hasta que dicho conjunto sale de su
guia de soporte.

-Extraer la cesta-filtro posos.

-Abrir el grifo (L) para verter el agua
en un recipiente y luego verter el aceite
en otro recipiente (no en el fregadero).
Siga la norma vigente de tratamiento
y eliminacion de residuos.

-Limpiar el conjunto eléctrico con un
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paflo himedo y secarlo después. NO
SUMERGIRLO NUNCA EN AGUA
O CUALQUIER OTRO LIQUIDO,
ni ponerlo bajo el grifo.

-No limpiar la freidora con acidos o
productos agresivos: atacan el acero
inoxidable y otras partes metalicas.

@ Anomalias y reparacion
En caso de averia de la conexion de

red, no intente sustituirla. Lleve el
aparato a un Servicio de Asistencia
Técnica autorizado, puede existir
peligro. Lo mismo en caso de cualquier
otra anomalia.

Este aparato cumple con la Directiva
72/23/EC de Baja Tension y con
Directiva 89/336/EC de
Compatibilidad Electromagnética.
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Fregidora Aigua-Oli
Omega

@ Distingit client,

Us agraim que hagiu decidit comprar
un electrodomestic de la marca
TAURUS.

La seva tecnologia, el seu disseny i la
seva funcionalitat, juntament amb el
fet de superar les normes de qualitat
més estrictes, us reportaran una

total satisfaccié durant molt de temps.
Els materials de qué esta fet I’envas
d’aquest electrodomestic s’integren en
el sistema de recollida, classificacioé i
reciclatge Punt Verd. Si voleu llengar-
los, podeu utilitzar els contenidors
publics apropiats per a cadascun d’ells.

Descripcio

Tapa

Conjunt eléctric

Comandament regulador
temperatura

Indicador lluminds encesa

Indicador lluminds termostat

Comandament elevador

resisténcia

Cistella-filtre posits

Cistella

Nanses

Cos

Mira (nivell aigua/oli)

Comandament aixeta buidatge

cCRACTIZO mHg owe

Consells i advertiments de
seguretat
-Llegeixi atentament aquest full
d’instruccions abans de posar en marxa
’aparell i guardi’l per a posteriors
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consultes.

-Desembali completament 1’aparell i
comprovi’'n el seu perfecte estat i
funcionament, ja que qualsevol defecte
d’origen o possible desperfecte
ocasionat pel transport esta cobert per
la garantia TAURUS.

-Comprovi que el voltatge de la xarxa
correspon amb el que indica la placa
de caracteristiques de la fregidora.
-Col'loqui la fregidora sobre una
superficie plana i estable, allunyada
de fonts de calor i de possibles
esquitxades d’aigua.

-No connecti mai la fregidora sense
haver omplert abans la cubeta.
-Aquesta fregidora només pot
funcionar amb oli i aigua, 0 només
amb oli, i sempre respectant els nivells
MAXIM i MINIM (Fig. 1).

-Abans d’omplir la cubeta, comprovi
que I’aixeta de buidatge estigui
perfectament tancada (Fig. 2).

-NO ABOQUI MAI AIGUA SOBRE
L’OLI CALENT.

-Deixeu transcorrer un espai de temps
suficient per permetre la completa
separacio de I’aigua i I’oli (almenys 5
minuts) abans de posar en marxa la
fregidora.

-La fregidora no ha d’estar instal-lada
prop de productes facilment
inflamables.

-Quan la fregidora estigui funcionant,
la resistencia ha d’estar sempre coberta
d’oli.

-Connecti la fregidora a una base
proveida de presa de terra i que suporti
com a minim 10 ampers.

-Les fregidores son aparells electrics
que escalfen I’oli a altes temperatures
i poden ocasionar greus cremades. Aixi
doncs:
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a) No deixi la fregidora funcionant
sense vigilancia ni a I’abast dels nens.

b) No desplaci la fregidora quan
estigui funcionant o 1’oli estigui encara
calent. Amb la fregidora freda,
desplaci-la per les nanses (Fig. 3).
-Si, per qualsevol motiu, I’oli
s’incendiés, desconnecti la fregidora
de la xarxa i apagui el foc amb la tapa,
amb una manta o amb un drap gran
de cuina. NO INTENTI MAI
APAGAR-LO AMB AIGUA.
-Posar el comandament termostat a la
posici6é de minim (0) no garanteix la
desconnexio permanent de la fregidora.
-Desendolli la fregidora si no s’utilitza.
Faci-ho estirant de la clavilla, no del
cable.
-El conjunt eléctric disposa d’un
sistema de seguretat que impedeix que
la fregidora funcioni si no esta ben
muntat.
-Aquest mateix sistema de seguretat
impedeix que I’aparell es pugui posar
en marxa si se supera el nivell maxim
d’aigua permes i que esta indicat amb
un punt vermell al visor de vidre (Fig.
4).
-En cas de sobreescalfament de 1’oli,
actuara el dispositiu de seguretat
térmica i la fregidora deixara de
funcionar.
-En aquest cas, pressioni el bot6 de
rearmament (Fig. 5) per posar de nou
la fregidora en funcionament (actui
sobre el boto de rearmament amb la
punta d’un boligraf, per exemple).
-Si el pilot verd no s’encén en endollar
’aparell, pot ser perque:

a) S’ha superat el nivell maxim
permes d’aigua a la cubeta (Fig. 1).

b) El conjunt eléctric no esta col-locat
correctament al seu suport.
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c) Altres avaries. En aquest cas,
s’hauria de portar 1’aparell a un Servei
d’Assistencia Tecnica autoritzat per
reparar-lo.

-Qualsevol utilitzacio inadequada o en
desacord amb les instruccions d’Us
anul-la la garantia i la responsabilitat
del fabricant.

@ Instruccions d’us

-Aixequi la tapa.

-Tregui la cistella i munti el manec
fent-lo pivotar fins que les varetes
entrin al seu allotjament (Fig. 6).
-Extragui la connexi6 xarxa de
I’allotjament que hi ha darrere el
conjunt eléctric de la fregidora (Fig.
7).

-Abans de la primera utilitzacio, netegi
la cistella i la cistella-filtre posits amb
aigua i detergent, esbandeixi-la bé per
eliminar restes de detergent i després
eixugui-la. Passi-hi tamb¢ un drap
humit per la cubeta.

-Col'loqui la cistella-filtre posits a la
seva posicio (sota el conjunt calefactor)
per recollir les possibles particules que
puguin desprendre’s durant el procés
de fregir.

-Per collocar la cistella-filtre posits
(G), asseguri’s que la malla del filtre
quedi per sota dels sensors ubicats a
I’interior de la cubeta.

-Aboqueu-hi aigua barrejada amb un
10% de sal fins que el nivell arribi al
punt verd situat a ’espiell (Fig. 4) i,
a continuacio, ’oli fins a arribar a la
marca que indica el nivell MAXIM
4,51+ 11daigua).

-Esperi almenys 5 minuts per permetre
que es realitzi la completa separacid
de I’oli i ’aigua.

-El nivell de I’aigua cal que estigui

®

®



sempre entre el punt verd i el vermell.
Pot ser que pugi quan es fregeixen
determinats elements. Mantingueu
aquest nivell entre els dos punts situats
a I’espiell.

-Endolli I’aparell a la xarxa.
-L’indicador lluminos de color verd
ences indica que I’aparell esta endollat
a la xarxa i en condicions de funcionar
normalment.

-Seleccioni la temperatura desitjada
per fregir mitjancant el comandament
termostat de regulacio. L’indicador
lluminos s’encén en color vermell per
indicar que ’oli es troba en procés
d’escalfament.

-Ajusti I’algada del conjunt electric
mitjancant el comandament de
regulaci6 de ’algada de la resisténcia
(Fig. 8) d’acord amb la quantitat
d’aliment que es fregira, de manera
que ’oli el cobreixi totalment. L’ oli
que quedi per sobre de la resisténcia
calefactora és el que realment
s’escalfara per fregir i, per tant, un
ajustament correcte d’aquesta algada
permet un estalvi de temps
d’escalfament i de fregir i un estalvi
d’energia.

-Prepari els aliments que heu de fregir
i colloqui’ls a la cistella mirant que
no depassi els 3/4 de la seva capacitat.
-Per evitar esquitxades d’oli calent,
els aliments s’han d’introduir a la
cubeta després d’haver estat
escorreguts. Si estan congelats, s’han
de descongelar préviament. La
introduccié d’aliments congelats o
amb gran contingut en aigua a la
cubeta pot provocar la projeccio
brusca d’oli calent cap a I’exterior
al cap d’uns segons.

-Quan I’oli assoleix la temperatura
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préviament seleccionada, el llum
vermell indicador de temperatura
s’apaga (E).

-Introduiu lentament la cistella a la
cubeta per evitar desbordaments i
esquitxades.

-EL DISSENY DE LA TAPA NO
PERMET QUE ES FREGEIXI AMB
LA TAPA POSADA.

-Quan el procés de fregir estigui al seu
punt, aixequi la cistella i pengi-la a la
vora de la cubeta per permetre que
s’escorri I’excés d’oli dels aliments
(Fig. 9).

-Buidi la cistella.

-Canvii I’oli aproximadament cada 15
0 20 fregits, o cada 5-6 mesos si no
s’utilitza habitualment.

-Canvii I’aigua cada 2 o 3 dies si
s’utilitza la fregidora habitualment. Si
no s’utilitza habitualment, buidi I’aigua
i desi I’aparell. Torni a posar-hi aigua
abans d’utilitzar novament 1’aparell
un altre cop.

-Les operacions de substituci6 tant de
I’oli com d’aigua s’han de fer
SEMPRE AMB L’OLI FRED.

-Per tornar a fregir, esperi almenys 5
minuts després d’haver-hi abocat
I’altim liquid per permetre la separacio
de I’oli i de I’aigua.

Despreés de fregir

-Seleccioni la posicié de minim (0)
mitjangant el comandament termostat.
-Desendolli la fregidora de la xarxa
electrica.

-Col‘loqui la connexio xarxa al seu
allotjament (Fig. 7).

-Si no I’ha d’utilitzar per un llarg
periode de temps, deixi-la refredar i
després buidi ’aigua (aboqueu-hi aigua
fins que comenci a sortir oli pel tub
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d’evacuacio).

Consells practics

-Si es tracta d'aliments que contenen
molta aigua, ¢s 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 1
cruixent, es pot utilitzar el metode de
"fregida 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
I'oli molt calent.

-Es aconsellable fregir amb oli d'oliva
de minima acidesa. No barregeu olis
de diverses qualitats.

Neteja
-Desendolli la fregidora i esperi que
es refredi abans de netejar-la.
-Desmunti la fregidora segons la
seqiiéncia.
-Tregui la cistella i el conjunt eléctric.
Per treure el conjunt eléctric del seu
suport, giri el comandament d’elevacio
de la resistencia (Fig. 8) fins que aquest
conjunt surti de la guia de suport.
-Extregui la cistella-filtre posits.
-Obri I’aixeta (L) per posar ’aigua en
un recipient i després aboqui 1’oli en
un altre recipient (no a I’aigiiera).
Segueixi la norma vigent de tractament
i eliminaci6 de residus.
-Netegi el conjunt eléctric amb un drap
humit i després eixugui’l. NO EL
SUBMERGEIXI MAI EN AIGUA O
EN QUALSEVOL ALTRE LIQUID,
ni el posi sota I’aixeta.
-No netegeu la fregidora amb acids o

productes agressius: ataquen 1’acer
inoxidable i altres parts metal-liques.

@ Anomalies i reparacio

En cas d'avaria del cable de connexid
a la xarxa, no proveu de canviar-lo.
Porteu l'aparell a un Servei
d'Assistencia Tecnica autoritzat, ja que
hi pot haver perill. Feu el mateix en
cas de qualsevol altra anomalia.

Aquest aparell cumpleix amb la
Directiva 72/23/EC de Baixa Tensio
i amb la Directiva 89/336/EC de
Compatibilitat Electromagnetica.
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English

Water-Oil fryer
Omega

Dear Customer,
Thank you for choosing a TAURUS
appliance.
The design, features and technology
of this appliance as well as the strict
quality controls used during
manufacture will provide full
satisfaction for many years.
The packaging materials for this
household appliance are included in
a collection, classification and
recycling system (Green Point). If
you wish to dispose of it, you may
use the appropriate public containers
for each type of material.

Description

Cover

Electrical device
Temperature regulator switch
On/off led

Thermostat led
Resistance lift switch
Waste filter-basket
Frying basket

Handles

Body

Display (water /oil level)
Emptying tap switch
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A Tips and safety precautions
-Please read these instructions
carefully before using the appliance
and keep this leaflet for future
reference.

-Unpack the appliance completely,
making sure it is in good condition
and full working order, since any
factory defect or transport damage
is covered by the TAURUS
guarantee.

-Check that the mains voltage
matches the rated voltage indicated
on the deep fryer’s technical features.
-Place the deep fryer on a flat, stable
surface away from heat sources or
possible splashing water.

-Never turn the deep fryer on without
filling the oil and water container
first.

-This deep fryer can only work with
oil and water, or only oil, not
exceeding the MAXIMUM and
MINIMUM levels (Fig. 1).
-Before filling the oil and water
container, make sure the emptying
tap is totally closed (Fig. 2).
-NEVER ADD WATER TO HOT
OIL.

-Wait for long enough to allow the
water and oil full separation (at least
5 minutes) before turning the deep
fryer on.

-The deep fryer must not be placed
near easily inflammable products.
-When the deep fryer is on, the
resistance must always be covered
in oil.

-Plug the deep fryer into a socket
with and earthing connection and a
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rated capacity of at least 10 amperes.
-Deep fryers are electrical appliances
that heat oil to high temperatures and
could cause serious burns, therefore:

a) Do not use the deep fryer without
constant supervision. Keep away
from children.

b) Do not move the deep fryer when
in operation or when the oil is too
hot. If it must be moved, use the
handles when it is cold (Fig. 3).

-If for any reason the oil ignites,
unplug the deep fryer and quench
the fire with the cover, with a blanket
or with a large kitchen towel.
NEVER USE WATER!

-Adjusting the thermostat to the
minimum (0) does not mean the deep
fryer is turned off.

-Unplug the deep fryer when not in
use. Do it pulling the pin, not the
wire.

-The electrical device is equipped
with a safety device that prevents
the deep fryer from running unless
properly set up.

-This safety device prevents the
appliance from running if the
maximum water level is exceeded,
indicated with a red point on the
glass display (Fig. 4).

-In the case of overheating, the
thermal safety device will trigger
and the deep fryer will stop working.
-In this case, press the reset button
(Fig.5) to start the deep fryer again
(use the tip of a pen, for instance, to
press the reset button).

-If the green led does not light when
turning the deep fryer on, the possible
reasons are:
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a) The maximum water level
allowed in the container has been
exceeded (Fig. 1).

b) The electrical device is not
correctly fitted in place.

¢) Other faults. In this case, the
appliance must be taken to an
authorized Technical Assistance
Service for repair.

-Any improper usage or failure to
comply with the instructions for use
will void the guarantee and free the
manufacturer from any liability
concerning the appliance.

@ How to use

-Lift the cover.

-Remove the frying basket and attach
the handle, rotating it until the rods
are fitted in place (Fig. 6).
-Remove the mains connection from
its place, situated behind the electrical
device of the deep fryer (Fig. 7).
-Before using the appliance for the
first time, wash the basket and the
waste filter-basket with soap and
water, rinsing well to eliminate any
soap residue and then drying. Also
rub the water/oil container with a
damp cloth.

-Fit the waste filter-basket in place
(under the heating device) to collect
the eventual particles that may fall
when frying.

-To fit the waste filter-basket in place
(G), make sure that the filter mesh
is under the sensors inside the
container.

-Fill with water mixed with 10% salt
until the level reaches the green spot
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in the viewing window (Fig. 4). Then
pour oil up to the MAXIMUM level
(4.51 + 11 water).

-Wait for at least 5 minutes to let oil
and water separate completely.
-Plug the appliance to the mains.
-The water level must always
between the red spot and the green
spot. Frying certain foodstuffs may
make the water level rise. Keep the
level between the two points in the
viewing window.

-The green on/off led shows that the
appliance is connected to the mains
and in normal condition for use.
-Select the desired frying temperature
using the thermostat switch. The red
led lights, indicating that oil is
heating.

-Adjust the electrical device height
using the resistance height switch
(Fig. 8), depending on the amount
of food to be fried, so that the oil
covers it totally. The oil above the
heating resistance is the one that will
actually heat for frying, therefore a
correct adjustment of such a height
allows to save heating and frying
time, as well as energy.

-Prepare the food to be fried and
place it in the basket, making sure
that no more than 3/4 of its capacity
is full.

-To avoid hot oil splattering, the food
must be introduced into the container
after straining. If it is frozen, thaw
it first. Introducing frozen food or
with a high water content into the
container may cause the sudden
splattering of hot oil after a few
seconds.
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-When the oil reaches the previously
selected temperature, the red
temperature indicator led goes out
(BE).

-Place the basket into the container
slowly in order to avoid spillages
and splattering.

-THE COVER DESIGN MAKES
IT IMPOSSIBLE TO FRY WITH
THE COVER DOWN.

-When the food is fried, lift the basket
and hang it from its support so that
any excess oil drains from the food
(Fig.9).

-Empty the frying basket.

-Change the oil after using the fryer
15 or 20 times approximately, or
every 5-6 months if not used
regularly.

-Change the water every 2 or 3 days
if used regularly. If not used
regularly, empty the water and put
the appliance away. Pour water again
before using the appliance again.
-The oil and water removal must
ALWAYS BE DONE WITH THE
OIL COLD.

-If you want to fry again, wait at
least 5 minutes after pouring the last
liquid to let oil and water separate.

After firying

-Select the minimum position (0)
using the thermostat switch.
-Unplug the deep fryer from the
mains.

-Fit the power cord in place (Fig.7)
-If the appliance is not going to be
used for a long time, let it cool down
and then empty the water (empty it
out until oil starts to come off the
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evacuation tube).

Practical tips

-When frying foods containing a lot
of water, fry in two steps (better and
faster results) rather than one. This
also avoids the risk of splattering
and spillage.

-For evenly cooked, crispy food, use
this «two-step» process.This system
consists of frying the foods until they
are somewhat done and then frying
again to brown using very hot oil.
-Olive oil with a low acidity is
recommended. Do not mix different
grades of oils.

@ Cleaning

-Unplug the deep fryer and let it cool
down before cleaning.

-Dismount the deep fryer in the right
order.

-Remove the frying basket and take
the electrical device away. To
remove the electrical device, rotate
the resistance lift switch (Fig.8) until
such a device comes out of its support
guide.

-Remove the waste filter-basket.
-Open the tap (L) to pour water into
a container and then pour the oil into
another container (not the sink).
Follow the current legislations on
waste processing and disposal.
-Clean the electrical device with a
damp cloth and then dry. NEVER
SUBMERGE IT IN WATER OR
ANY OTHER LIQUID, and do not
let it stand under a running tap.
-Do not clean the fryer with acid or
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aggressive products: they will attack
the stainless steel and other metal
parts.

@ Anomalies and repairs

In the event of any anomaly in the
connection to the mains, do not try
to replace the cord yourself as it may
be dangerous. Take the appliance to
an Authorized Technical Department
The same applies to any other
breakdown.

This product complies with the
72/23/EEC Low Voltage Directive
and the 89/336/EEC Electromagnetic
Compatibility Directive.
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Francais

Friteuse Eau-Huile
Omega

@ Cher Client,

Nous vous remercions d'avoir choisi
d'acheter un appareil ménager de
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.

Les matériaux qui composent
I’emballage de cet appareil
¢lectroménager font partie d’un
systeme de collecte, classification et
recyclage de ceux-ci (Point Vert). Si
vous souhaitez vous en défaire, vous
pouvez utiliser les containers publics
prévus pour chaque type de matériau.

Description

Couvercle

Dispositif électrique

Bouton régulateur de
température

Témoin lumineux de marche
Témoin lumineux thermostat
Bouton de placement de la
résistance

Filtre résidus

Panier

Poignée

Corps

Hublot de niveau d’eau et
d’huile

Robinet de vidange

o RTTIZO TmHg Qwe
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A Conseils et mises en garde
-Lire attentivement cette notice
d’instructions avant de mettre
I’appareil en marche, et la conserver
pour la consulter ultérieurement.
-Déballer complétement 1’appareil, et
vérifier son parfait état, car tout défaut
de fabrication ou tout dommage
survenu lors du transport sont couverts
par la garantie TAURUS.

-Vérifier que la tension du secteur
corresponde a celle indiquée sur la
fiche technique de la friteuse.
-Installer la friteuse sur une surface
plane et stable, éloignée de toute source
de chaleur ou d’humidité.

-Ne jamais brancher la friteuse sans
avoir rempli préalablement la cuve.
-Cette friteuse fonctionne uniquement
avec de I’huile et de I’eau, ou
seulement avec de I’huile. Les niveaux
MAXIMUM et MINIMUM (Fig.1)
doivent toujours étre respectés.
-Avant de remplir le récipient, vérifier
la fermeture du robinet de vidange
(Fig.2).

-NE JAMAIS VERSER D’EAU SUR
DE L’HUILE CHAUDE.

-Laisser un laps de temps suffisant au
processus complet de séparation de
I’eau et de I’huile (au moins 5 minutes)
avant de mettre en marche la friteuse.
-La friteuse ne doit pas étre installée
pres de produits facilement
inflammables.

-Lorsque la friteuse est en marche, la
résistance doit toujours étre recouverte
d’huile.

-Branchez la friteuse a une prise de
terre, supportant au moins 10 amperes.
-Les friteuses sont des appareils
¢lectriques qui chauffent I’huile a de
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tres hautes températures, pouvant
provoquer de graves brilures. C’est
pourquoi :

a) Ne jamais laisser la friteuse en
marche sans surveillance ou a la portée
des enfants.

b) Ne jamais transporter la friteuse
quand elle est en marche ou quand
I’huile est encore chaude. Quand la
friteuse est refroidie, transportez-la a
I’aide des poignées (Fig.3).

-Si, pour quelque cause que ce soit,
I’huile prend feu, il faut débrancher la
friteuse du réseau électrique et étouffer
le feu avec le couvercle, une couverture
ou avec un grand torchon de cuisine.
NE JAMAIS ESSAYER DE
L’ETEINDRE AVEC DE L’EAU.
-Mettre le thermostat sur la position
minimum (0) ne garantit pas 1‘arrét
complet de la friteuse.

-Débrancher la friteuse si elle n’est
pas utilisée. Effectuer I’opération en
tirant sur la prise, pas sur le cordon.
-Le dispositif ¢lectrique est équipé
d’un systéme de sécurité qui empéche
le fonctionnement de la friteuse si elle
n’est pas correctement installée.

-Ce systeme de sécurité empéche la
mise en marche de I’appareil si le
niveau maximum d’eau autorisé,
indiqué d’un point rouge (Fig.4), est
dépassé.

-En cas de surchauffe de I’huile, le
dispositif de sécurité thermique
s’activera et la friteuse sera arrétée.
-Dans ce cas, appuyez sur le bouton
de remise a zéro (Fig.5) pour remettre
la friteuse en marche (appuyer sur le
bouton de remise a zéro avec la pointe
d’un stylo, par exemple).

-Dans le cas ou le voyant vert ne
s’allume pas aprés avoir branché
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I’appareil, les causes peuvent étre les
suivantes:

a) Le niveau d’eau dans le récipient
dépasse le maximum autorisé. (Fig.1).

b) Le dispositif électrique n’est pas
correctement placé dans son support.

¢) Autres anomalies. Dans ce cas,
I’appareil doit étre rapporté au Service
d’Assistance Technique agréé pour sa
réparation.
-Toute utilisation inappropriée ou non
conforme aux instructions d’utilisation
annule la garantie et la responsabilité
du fabricant.

@ Mode d’emploi

-Soulever le couvercle.

-Sortir le panier et placer la poignée,
en la faisant pivoter jusqu’a ce que les
tringles soient en place (Fig.6).
-Extraire le cordon électrique du
compartiment situé derricre le
dispositif électrique de la friteuse
(Fig.7).

-Avant la premiére utilisation, laver le
panier et le filtre résidus avec de ’eau
et du produit vaisselle, bien rincer pour
¢liminer les restes de produit et essuyer
ensuite. Laver aussi le récipient avec
un chiffon humide.

-Placer le filtre résidus en place (sous
le dispositif chauffant) pour récupérer
les particules qui pourraient se
disperser lors de la friture.

-Pour placer le filtre résidus (G),
assurez-vous que la maille du filtre
reste sous les capteurs placés a
I’intérieur du récipient.

-Verser de I'eau mélangée a 10% de
sel jusqu'a ce que le niveau atteigne
le point vert situé sur le voyant (Fig.4),
puis ’huile jusqu’au trait indiquant le

niveau MAXIMUM (4,51 + 11 d’eau). @
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-Attendre au moins 5 minutes pour
permettre la totale séparation de I’huile
et de I’eau.

-Le niveau de 'eau doit toujours rester
entre le point vert et le point rouge.
La friture d'éléments déterminés peut
faire que le niveau d'eau monte.
Maintenir le dit niveau entre les deux
points situés sur le voyant.
-Brancher I’appareil au réseau.

-Si le voyant lumineux est vert, cela
indique que I’appareil est correctement
branché au réseau et en parfait état de
marche.

-Sélectionner la température de friture
désirée avec le thermostat. Le voyant
lumineux passe au rouge, indiquant
que I’huile est en train de chauffer.
-Régler la hauteur du dispositif
¢lectrique, a I’aide du bouton
d’ajustement de la hauteur de la
résistance (Fig.8), selon la quantité
d’aliments et de facon a ce que I’huile
les recouvre complétement. C’est
I’huile qui reste au-dessus de la
résistance qui sera réellement chauffée
pour la friture. C’est pourquoi
I’ajustement adapté de cette hauteur
permet un gain de temps de chauffe
et de friture, et donc une économie
d’énergie.

-Préparer les aliments a frire et placer
les dans le panier en essayant de ne
pas dépasser les 3/4 de sa capacité.
-Pour éviter les projections d’huile
chaude, les aliments doivent étre
plongés dans le récipient apres avoir
été égouttés. S’ils sont congelés, ils
doivent étre d’abord décongelés.
L’introduction, dans le récipient,
d‘aliments congelés ou a forte teneur
en eau peut provoquer, aprés
quelques secondes, une violente
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projection d’huile chaude vers
Pextérieur.

-Quand ’huile atteint la température
sélectionnée au préalable, le voyant
rouge de température s’éteint (E).
-Introduire lentement le panier dans
le récipient afin d’éviter tout
débordement ou projection.

-LA FORME DU COUVERCLE NE
PERMET PAS QU’IL SOIT MIS EN
PLACE, LORS DE LA FRITURE.
-Quand la cuisson est suffisante,
soulever le panier et laisser le pendre
au bord du récipient pour permettre
d’égoutter I’exces d’huile imprégnant
les aliments (Fig.9).

-Vider le panier.

-Changer I’huile apres 15 ou 20 fritures
environ ou tous les 5-6 mois si vous
ne I'utilisez pas régulierement.
-Changer I’eau tous les 2 ou 3 jours si
la friteuse est utilisée régulierement.
Si elle ne I’est pas, vider ’eau et ranger
I’appareil. Remettre de I’eau avant de
réutiliser I’appareil.

-Les opérations de changement d’huile
ou d’eau doivent TOUJOURS
s’effectuer QUAND L’HUILE EST
REFROIDIE.

-Pour frire a nouveau, attendre au
moins 5 minutes aprées avoir versé le
dernier liquide pour permettre la
séparation de I’huile et de I’eau.

Apreés la friture

-Mettre le thermostat sur la position
minimum (0).

-Débrancher la friteuse.

-Placer le cordon électrique dans son
compartiment (Fig.7)

-Si la friteuse n’est pas utilisée pendant
une longue période, la laisser refroidir,
puis vider I’eau (vider I’eau jusqu’a
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ce que ’huile commence a sortir par
le tube d’évacuation).

Conseils pratiques

-1l 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
craquante, on peut utiliser la méthode
de «friture en deux temps».

Ce systeéme consiste a réaliser une
premiere friture jusqu'a ce que les
aliments soient cuits et ensuite une
autre pour les faire dorer, ceci a l'huile
trés chaude.

-1l est conseillé d'utiliser une huile
d'olive faiblement acide. Ne pas
mélanger des huiles de qualités
différentes.

:!E @ Nettoyage

-Débrancher la friteuse et attendre son
complet refroidissement avant de la
nettoyer.

-Démonter la friteuse en respectant
I’ordre de démontage.

-Sortir le panier et extraire le dispositif
¢lectrique. Pour sortir le dispositif
¢lectrique de son support, tourner le
bouton d’ajustement de la résistance
(Fig.8) jusqu’a ce que ce dispositif soit
sorti de son guide.

-Extraire le panier-filtre.

-Ouvrir le robinet (L) pour vider I’eau
dans un récipient et ensuite vider
I’huile dans un autre récipient (pas
dans I’évier). Respecter les normes en
vigueur de traitement et d’élimination
des déchets.

-Nettoyer le dispositif électrique avec
un chiffon humide et le laisser sécher.
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NE JAMAIS L’IMMERGER DANS
L’EAU OU DANS TOUT AUTRE
LIQUIDE.

-Ne pas nettoyer la friteuse avec acides
ou produits agressifs: ils attaquent
I'acier inoxydable et autres parties
métalliques.

@ Anomalies et réparations

En cas de panne de la connexion au

secteur, n'essayez pas de la remplacer.
Apportez l'appareil chez un Service

d'Assistance Technique autorisé, car
il peut y avoir un danger. Procé dez

de la méme fagon en présence d'une

autre panne.

Cet appareil est conforme a la
Directive 72/23/EC de Basse Tension
et a la Directive 89/336/EC sur la
Compatibilité Electromagnétique.
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Friggitrice Acqua - Olio
Omega

@ 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
superato le piu rigorose norme di
qualita, le assicureranno una totale
soddisfazione durante molto tempo.
I materiali che costituiscono la
confezione di questo elettrodomestico
sono integrati in un sistema di raccolta,
classificazione e riciclaggio degli stessi
(Punto Verde). Se desidera disfarsi di
essi, potra utilizzare i contenitori
pubblici appropriati per ogni tipo di
materiale.

Descrizione

Coperchio

Gruppo elettrico

Comando regolatore
temperatura

Spia luminosa avvio

Spia luminosa termostato
Comando elevatore resistenza
Cesto - filtro sedimenti

Cesto

Maniglie

Corpo

Visore (livello acqua / olio)
Comando rubinetto svuotamento

CRARCTmIZoOTmHg Qwe
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& Consigli e avvisi di sicurezza
-Prima di utilizzare I’apparecchio,
leggere attentamente le istruzioni di
questo opuscolo e conservarlo per
future consultazioni.

-Sballare completamente 1’apparecchio
e controllare che si trovi in perfetto
stato e che funzioni, dato che qualsiasi
difetto di fabbrica o qualsiasi eventuale
danno occasionatosi durante il
trasporto ¢ coperto dalla garanzia
TAURUS.

-Controllare che il voltaggio della rete
elettrica corrisponda a quello indicato
sulla piastra caratteristiche della
friggitrice.

-Collocare la friggitrice su una
superficie piatta e stabile, lontana da
fonti di calore e di possibili schizzi
d’acqua.

-Non collegare mai la friggitrice senza
aver prima riempito la vasca.
-Questa friggitrice puo funzionare solo
con olio e acqua, oppure soltanto con
olio, sempre rispettando i livelli
MASSIMO e MINIMO (Fig.1).
-Prima di riempire la vasca, controllare
che il rubinetto di svuotamento sia
perfettamente chiuso (Fig.2).

-NON VERSARE MAI ACQUA
SULL’OLIO CALDO.

-Lasciare trascorrere lo spazio di tempo
sufficiente per permettere la
separazione dell’acqua e 1’olio (almeno
S minuti) prima di avviare la friggitrice.
-La friggitrice non deve essere
installata vicino a prodotti facilmente
inflammabili.

-Quando la friggitrice ¢ in funzione,
la resistenza deve essere sempre
coperta d’olio.

-Collegare la friggitrice ad una base
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dotata di massa e che sopporti un
minimo di 10 ampere.

-Le friggitrici sono apparecchi elettrici
che riscaldano I’olio ad alte
temperature e che possono provocare
gravi bruciature, quindi:

a) Non lasciare mai la friggitrice in
funzione senza controllo ne alla portata
dei bambini.

b) Non spostare la friggitrice quando
sia in funzione o I’olio sia ancora caldo.
Con la friggitrice fredda, spostarla
utilizzando le maniglie (Fig.3).

-Se, per qualunque motivo 1’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 (0) non garantisce
la sconnessione permanente della
friggitrice.

-Disinserire la presa della la friggitrice
quando non si utilizza. Farlo attraendo
la spina, non il cavo.

-11 gruppo elettrico dispone di un
sistema di sicurezza che impedisce il
funzionamento della friggitrice nel
caso in cui questo non fosse ben
montato.

-Questo stesso sistema di sicurezza
impedisce che I’apparecchio possa
essere avviato se si eccede il livello
massimo d’acqua permesso, indicato
con un punto rosso sul visore in vetro
(Fig.4).

-In caso di surriscaldamento dell’olio,
entrera in funzione il dispositivo di
sicurezza termica e la friggitrice
smettera di funzionare.

-In tale caso, premere il pulsante di
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riarmo (Fig.5) per mettere di nuovo la
friggitrice in funzione (per spingere il
pulsante di riarmo, bisognera utilizzare
la punta di una matita, per esempio).
-Nel caso in cui la spia verde no venga
accesa quando si collega I’apparecchio,
¢io puo essere dovuto a:

a) Si ¢ sorpassato il livello massimo
permesso d’acqua nella vasca (Fig.1).

b) Il gruppo elettrico non ¢ messo
correttamente nel suo supporto.

¢) Un altro guasto. In questo caso, si
deve portare I’apparecchio ad un
Servizio di Assistenza Tecnica
autorizzato per la sua riparazione.
-Ogni uso inadeguato o contrario alle
istruzioni d’uso annulla la garanzia e
la responsabilita del fabbricante.

@ Modalita d’uso

-Alzare il coperchio.

-Estrarre il cesto e montare il manico,
facendolo entrare tra i perni finché le
aste non entrino nella loro sede (Fig.6).
-Estrarre la connessione alla rete dalla
sua sede, situata dietro il gruppo
elettrico della friggitrice (Fig.7).
-Prima di usare la friggitrice per la
prima volta, lavare il cesto ed il cesto
— filtro sedimenti con acqua e
detersivo, sciacquare bene per
eliminare resti di detersivo e quindi
asciugare. Passare anche un panno
umido per la vasca.

-Mettere il cesto — filtro sedimenti
nella sua sede (sotto il gruppo
riscaldatore) per raccogliere le possibili
particole che possano cadere durante
la frittura.

-Per collocare il cesto - filtro sedimenti
(G), controllare che la maglia del filtro
rimanga dal di sotto i sensori situati
all’interno della vasca.
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-Versare acqua mischiata con un 10%
di sale fino al punto in cui il livello
raggiunga il segno verde situato nello
spioncino ...

(Fig.4), e allora I’olio, fino a arrivare
al segno che indica il livello
MASSIMO (4,51 + 11 d’acqua).
-Aspettare almeno 5 minuti per
permettere la completa separazione
dell’olio e I’acqua.

-1l livello dell’acqua deve trovarsi
sempre tra il segno verde e il segno
rosso. La frittura di determinati
elementi pud provocare un aumento
del livello dell’acqua. Mantenere il
suddetto livello tra i due segni situati
nello spioncino.

-Collegare I’apparecchio alla rete
elettrica.

-La spia luminosa verde accesa indica
che I’apparecchio ¢ collegato alla rete
e in condizione di funzionare
normalmente.

-Selezionare la temperatura di frittura
desiderata mediante il comando
termostato di regolazione. La spia
luminosa si accende in colore rosso,
indicando che I’olio si sta riscaldando.
-Regolare Ialtezza del gruppo elettrico
tramite il comando di regolazione
altezza della resistenza (Fig.8),
dipendendo dalla quantita di alimenti
da friggere in modo che ’olio copra
tali alimenti totalmente. L’olio che
rimanga sulla resistenza riscaldatrice
¢ quello che veramente si riscaldera
per friggere, quindi una corretta
regolazione di tale altezza permette di
risparmiare tempo di riscaldamento e
di frittura, cosi come energia.
-Preparare gli alimenti da friggere e
collocarli nel cesto, prestando
attenzione che non superino i 3/4 della
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sua capacita.

-Per evitare schizzi d’olio caldo, gli
alimenti devono essere introdotti nella
vasca dopo essere stati scolati. Se sono
congelati, devono essere scongelati
previamente. L’introduzione di
alimenti congelati o con gran
contenuto in acqua nella vasca puo
provocare la proiezione brusca
d’olio caldo verso I’esterno dopo
pochi secondi.

-Quando I’olio raggiunge la
temperatura prescelta, la spia rossa
indicatrice di temperatura si spegne
(E).

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

-11 dESIGN DEL COPERCHIO NON
PERMETTE DI FRIGGERE CON IL
COPERCHIO CHIUSO.

-Quando la frittura ¢ pronta, sollevare
il cesto e apprenderlo al suo supporto
d’appoggio per consentire lo scolo
dell’eccesso d’olio degli alimenti
(Fig.9).

-Svuotare il cesto.

-Cambiare 1’olio circa ogni 15 0 20
fritture, oppure ogni 5-6 mesi se non
si usa abitualmente.

-Cambiare ’acqua ogni 2 o 3 giorni
se si utilizza la friggitrice abitualmente.
Se non si utilizza abitualmente,
svuotare I’acqua e conservare
I’apparecchio. Mettere acqua di nuovo
prima di utilizzare I’apparecchio di
nuovo.

-Le operazioni di sostituzione sia
dell’olio che dell’acqua devono farsi
SEMPRE CON L’OLIO FREDDO.
-Per friggere di nuovo, aspettare
almeno 5 minuti dopo aver versato
I’ultimo liquido per permettere la
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separazione dell’olio e I’acqua.

Dopo la frittura

-Selezionare la posizione minima (0)
per mezzo del comando termostato.
-Disinserire la friggitrice dalla rete
elettrica.

-Collocare il collegamento alla rete
elettrica nella sua sede (Fig.7)

-Se non si ha I’intenzione di utilizzare
la friggitrice per un lungo periodo di
tempo, lasciare raffreddare e svuotare
I’acqua (versare acqua fino che I’olio
cominci a uscire per il tubo di
evacuazione).

Consigli pratici

-Nel caso di alimenti che contengano
molta acqua, ¢ meglio e piu rapido
realizzare due fritture con minor
quantita che una sola frittura. 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
con acidita minima. Non bisogna
mischiare oli di varie qualita.

@ Pulizia

-Disinserire la friggitrice ed aspettare
che si raffreddi prima di procedere alla
pulizia della stessa.

-Smontare la friggitrice secondo
quanto indicato nella sequenza.
-Estrarre il cesto ed il gruppo elettrico.
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Per estrarre il gruppo elettrico dal suo
supporto, girare il comando di
elevazione della resistenza (Fig.8) fino
che il gruppo esca dalla guida di
supporto.

-Estrarre il cesto — filtro sedimenti.
-Aprire il rubinetto (L) per versare
I’acqua in un recipiente e dopo versare
I’olio in un altro recipiente (non nel
lavandino). Eseguire la norma vigente
di trattamento ed eliminazione dei
residui.

-Pulire il gruppo elettrico con un panno
umido, ed asciugarlo. NON
IMMERGERLO MAI IN ACQUA O
ALTRO LIQUIDO, e non metterlo
sotto il rubinetto.

-Non pulire la friggitrice con acidi o
prodotti aggressivi, giacché questi
attaccano I’acciaio inossidabile ed altre
parti metalliche.

@ Anomalie e riparazgione
In caso di avaria del cavo di

collegamento alla rete, non cercare di
sostituirlo da soli, ma rivolgersi ad un
Servizio di Assistenza Tecnica
autorizzato, dato che ci puo essere
pericolo.

Lo stesso vale anche per qualsiasi altra
anomalia.

Questo apparecchio adempie alla
Direttiva 73/23/CE di bassa tensione
e alla Direttiva 89/336/CE di
compatibilita elettromagnetica.
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Wasser-Ol-Fritteuse
Omega

Sehr geehrter Kunde,
Wir danken Thnen dafiir, dass Sie sich
fiir den Kauf eines Elektrogerites
der Marke TAURUS entschlossen
haben.
Seine Technologie, Design und
Funktionalitit, zusammen mit dem
Ubertreffen der strengsten
Qualitdtsnormen, werden Ihnen
wihrend langer Zeit komplette
Zufriedenheit schenken.
Das Verpackungsmaterial dieses
Gerites ist in das System integriert, das
solche Materialien einsammelt, sortiert
und recycelt (Griiner Punkt). Falls Sie
die Verpackung entsorgen wollen,
bentitzen Sie bitte die fiir den jeweiligen
Materialtyp vorgesehenen
Abfallbehilter.

Beschreibung

Deckel

Bedieneinheit
Temperaturregler
Kontrollleuchte an
Kontrollleuchte Thermostat
Hoheneinstellung Heizelement
Filterkorb

Frittierkorb

Handgriffe

Gehause .
Sichtfenster (Wasser-/Olstand)
Entleerungshahn

w >
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A Sicherheitshinweise

-Vor Inbetriebnahme des Gerits lesen
Sie diese Gebrauchsanweisung bitte
sorgfiltig durch und bewahren sie fiir
eventuellen spiteren Bedarf auf.

-Packen Sie das Gerét vollstandig aus
und tiberpriifen Sie seinen tadellosen
Zustand und Betrieb, da jeglicher Fehler
oder jegliche mogliche Beschadigung
des Gerits wihrend seines Transports
durch die TAURUS-Garantie abgedeckt
wird.

-Bitte {iberpriifen Sie, ob die
Netzspannung der Angabe auf dem
Typenschild der Fritteuse entspricht.
-Stellen Sie das Gerit auf eine ebene
und stabile Arbeitsfliche und achten
Sie darauf, dass sich keine
Wirmequellen in der Nihe befinden
und dass das Gerit nicht der Einwirkung
von Wasserspritzern ausgesetzt ist.
-Schlielen Sie die Fritteuse unter keinen
Umsténden an das Stromnetz an ohne
vorher den Innenbehélter gefiillt zu
haben. .
-Diese Fritteuse kann nur mit Ol und
Wasser oder nur mit Ol in Betrieb
genommen werden, wobei immer der
erlaubte HOCHSTE und NIEDRIGSTE
Stand zu beachten ist (Abb. 1).

-Vor dem Befiillen des Innenbehilter
ist sicherzustellen, dass der
Entleerungshahn vollstindig
geschlossen ist (Abb. 2).

-UNTER KEINEN UMSTANDEN
WASSER IN DAS HEISSE OL
GIESSEN.

-Vor Inbetriebnahme der Fritteuse
solange warten, bis Ol und Wasser
vollstdndig voneinander getrennt sind
(mindestens 5 Minuten).

-Die Fritteuse darf nicht in der Ndhe
von leicht entziindlichen Produkten
aufgestellt werden.

-Ist das Gerit in Betrieb, so muss das
Heizelement immer mit Ol bedeckt
sein.

-SchlieBen Sie die Fritteuse an eine mit
mindestens 10 Ampere geerdete
Steckdose an.

®
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-Fritteusen sind elektrische Gerite, die
Ol auf eine hohe Temperatur erhitzen
und schwere Verbrennungen
verursachen kénnen. Darum:

a) Die Fritteuse niemals
unbeaufsichtigt und in Reichweite von
Kindern in Betrieb setzen.

b) Die Fritteuse niemals transportieren,
wenn sie in Betrieb gesetzt wurde oder
das Ol noch heif} ist. Sobald das Gerit
abgekiihlt ist, mithilfe der Handgriffe
transportieren (Abb. 3).

-Sollte das Ol aus irgendeinem Grund
in Brand geraten, den Stecker der
Fritteuse ziehen und das Feuer mit dem
Deckel, mit einer Decke oder mit einem
groflen Kiichentuch 16schen. DAS
FEUER UNTER KEINEN
UMSTANDEN MIT WASSER
LOSCHEN.

-Die vollstdndige Abschaltung des
Gerits wird nicht dadurch garantiert,
dass der Temperaturregler auf der
niedrigsten Position (0) steht.

-Bei Nichtgebrauch der Fritteuse den
Stecker ziehen. Dazu bitte niemals am
Kabel ziehen.

-Sollte die Fritteuse nicht korrekt
zusammengesetzt sein, so blockiert der
Sicherheitsmechanismus der
Bedieneinheit die Inbetriebnahme des
Gerits.

-Dieser Sicherheitsmechanismus
verhindert eine Inbetriebnahme
ebenfalls, wenn der maximale
Wasserstand tiberschritten wird. Dies
wird mit einem roten Punkt im
Sichtfenster angezeigt (Abb. 4).

-Bei Uberhitzung des Ols wird die
thermische Sicherung aktiviert und der
Betrieb des Gerits wird unterbrochen.
-In diesem Fall driicken Sie bitte den
Reset-Knopf (Abb. 5), um die Fritteuse
erneut in Betrieb zu nehmen (betdtigen
Sie den Reset-Knopf beispielsweise
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mithilfe einer Kugelschreiberspitze).
-Sollten Sie den Stecker des Gerits in
die Steckdose stecken und die griine
Kontrolllampe nicht erleuchten, so kann
dies auf Folgendes zuriickzufiihren sein:

a) Der erlaubte Wasserhdchststand im
Innenbehélter wurde wieder erreicht
(AbD. 1).

b) Die Bedieneinheit wurde nicht
richtig in ihre Halterung eingesetzt.

¢) Eine anderweitige Storung. In
diesem Fall muss das Gerét durch einen
autorisierten Kundendienst repariert
werden.
-Jegliche Beschéddigung des Gerits, die
durch den unsachgemifBen Gebrauch
des Gerits oder die Nichtbefolgung der
Bedienungsanleitung entsteht, ist von
der Garantie und Haftung des
Herstellers ausgeschlossen.

Bedienungsanleitung
-Nehmen Sie den Deckel ab.
-Den Frittierkorb entnehmen und den
Handgriff einsetzen, wobei die Stangen
in ihre Halterung gesetzt werden
miissen (Abb. 6)
-Entnehmen Sie das Netzkabel dem
Kabelfach hinter der Bedieneinheit der
Fritteuse (Abb. 7).
-Vor dem ersten Gebrauch den
Frittierkorb und den Filterkorb mit
Wasser und Abwaschmittel reinigen
und gut abspiilen, um restliches
Reinigungsmittel zu entfernen.
Anschlieflend abtrocknen. Reinigen Sie
den Innenbehélter aulerdem mit einem
feuchten Tuch.
-Nun wird der Filterkorb eingesetzt
(unter dem Heizelement), um Partikel
aufzufangen, die sich beim
Frittiervorgang eventuell ablosen.
-Stellen Sie beim Einsetzen des
Filterkorbs (G) sicher, dass das
Filternetz sich unterhalb der Sensoren
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im Inneren des Behdlter befindet.
-Wasser eingieflen, mit einem
Salzgehalt von 10 %, bis der
Wasserstand den griinen Punkt im
Sucher erreicht.

(Abb. 4) erreicht wird, die den
maximalen Wasserstand anzeigt.
Darauthin gieen Sie das Ol in den
Behalter, bis der MAXIMALE
Fiillstand erreicht ist (4,51 + 11 Wasser).
-Warten Sie jetzt mindestens 5 Minuten,
bis Ol und Wasser sich vollstindig
getrennt haben.

-Der Wasserstand muss immer
zwischen dem griinen Punk und dem
roten Punkt liegen. Das Frittieren
bestimmter Elemente kann verursachen,
dass das Wasserniveau ansteigt. Das
besagte Niveau muss zwischen den
beiden im Sucher angebrachten Punkten
aufrechterhalten werden.

-Stecken Sie den Stecker in die

Steckdose.

-Das Aufleuchten der griinen
Kontrolllampe zeigt an, dass das Gerét
an das Stromnetz angeschlossen ist und
normal funktioniert.

-Die gewiinschte Frittiertemperatur
mittels des Thermostatreglers einstellen.

Das Aufleuchten der roten
Kontrolllampe gibt an, dass die
Erhitzung des Ols erfolgt.

-Die Hohe der Bedieneinheit mithilfe
der Hoheneinstellung des Heizelements
(Abb. 8) regulieren. Dies hat geméal
der Frittiergutmenge zu erfolgen, die
vollstidndig durch das Ol bedeckt sein
muss. Lediglich das Ol tiber dem
Heizelement wird fiir den
Frittiervorgang erhitzt. Aus diesem
Grund bedeutet seine korrekte
Hoéheneinstellung Zeiteinsparung bei
der Erhitzung und wihrend des
Frittiervorgangs und folglich auch eine
Energieeinsparung.
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-Stellen Sie das Frittiergut bereit und
legen Sie es in den Frittierkorb, wobei
3/4 seines Fassungsvermdgens nicht
iiberschritten werden sollten.

-Um heif3e Olspritzer zu vermeiden,
lassen Sie das Frittiergut erst abtropfen,
bevor Sie es in den Korb legen.
Tiefgefrorenes muss erst aufgetaut
werden. Wird tiefgefrorenes
Frittiergut oder eine grofle Menge
Wasser in den Behilter gegeben, so
kann dies nach wenigen Sekunden
zu einem plétzlichen Uberspritzen
von heilem Ol nach auflen fiihren.
-Sobald das Ol die gewéhlte Temperatur
erreicht, erlischt die rote
Temperaturkontrollleuchte (E).

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

-DER DECKEL IST SO KONZIPIERT,
DASS EIN FRITTIERVORGANG
MIT AUFGESETZTEM dECKEL
UNMOGLICH IST.

-Sobald das Frittiergut zubereitet ist,
den Frittierkorb anheben und ihn zum
Abtropfen von iiberschiissigem Ol in
den Behalterrand einhdngen (Abb. 9).
-Den Frittierkorb entleeren.

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

-Bei regelméBigem Gebrauch das
Wasser alle 2 bis 3 Tage auswechseln.
Wird die Fritteuse nicht regelmaBig
benutzt, das Wasser entleeren und das
Gerit wegstellen. Vor seinem néchsten
Gebrauch erneut Wasser in das Gerét
fullen. )

-Wasser und Ol diirfen lediglich
ausgewechselt werden, WENN DAS
OL ERKALTET IST.

-Fiir einen erneuten Frittiervorgang

®
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mindestens 5 Minuten warten, nachdem
die letzte Fliissigkeit eingefiillt wurde,
damit Ol und Wasser sich vollstindig
trennen kdnnen.

Nach dem Frittieren

-Mittels des Thermostatreglers die
niedrigste Temperatur (0) einstellen.
-Den Stecker der Fritteuse aus der
Steckdose ziehen.

-Das Netzkabel im Kabelfach verstauen
(Abb. 7)

-Sollten Sie das Gerit {iber einen
langeren Zeitraum nicht benutzen,
entleeren Sie das Wasser nach
vorheriger Abkiihlung (lassen Sie
solange Wasser aus dem Gerit laufen,
bis Ol aus dem Abflussschlauch
austritt).

Praktische Ratschlige

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

-Um eine gleichmissig knusprige
Fritiire zu erhalten, kann die Methode
der “Fritiire in zwei Gangen"
angewendet werden. Sie besteht darin
zunéchst eine erste Fritiire zu machen
bis die Nahrungsmittel ziemlich gar
sind, und anschliefend eine zweite, um
siezu braunen, mit sehr heilem Ol.
-Es wird empfohlen mit Olivendl
niedrigster Sduregradierung zu
frittieren. Mischen Sie keine Olsorten
unterschiedlicher Qualitét.

@ Reinigung

-Vor der Reinigung den Stecker des
Gerits ziehen und warten, bis es
abgekiihlt ist.

-Die Fritteuse vorschriftsmafig
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auseinander nehmen.

-Den Frittierkorb und die Bedieneinheit
entnehmen. Um die Bedieneinheit aus
ihrer Halterung zu entfernen, die
Hoheneinstellung des Heizelements
(Abb. 8) solange drehen, bis das
Bediengehéuse aus seiner Fiihrung
gelangt/heraustritt.

-Den Filterkorb entnehmen.

-Offnen Sie den Hahn (L), damit das
Wasser in einen Behilter flieflen kann
und geben Sie das Ol darauthin in einen
anderen Behalter (nicht in den
Spiilstein). Es sind die fiir die
Abfallbehandlung und -entsorgung
giiltigen Richtlinien zu befolgen.

-Die Bedieneinheit ist mit einem
feuchten Tuch zu reinigen und
anschliefend abzutrocknen. DAS
BEDIENGEHAUSE UNTER
KEINEN UMSTANDEN IN WASSER
ODER EINE ANDERE
FLUSSIGKEIT TAUCHEN oder unter
flieBendes Wasser halten.

-Das Frittiergerit darf nicht mit Sduren
oder aggressiven Produkten gereinigt
werden. Sie greifen den rostfreien Stahl
und andere metallische Teile an.

@ Storungen und Reparaturen
Storungen des Netzanschlusses sollten
Sie nicht selbst reparieren. Bringen Sie
den Apparat zum autorisierten
technischen Kundendienst, denn die
Reparatur konnte gefahrlich sein. Das
gilt auch fiir alle anderen Storungen.

Dieses Geridit erfiillt die Richtlinie
72/23/EC iiber die Niedrigspannung
sowie die Richtlinie 89/336/EC der
elektromagnetischen Kompatibilitdt.
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Portugués

Fritadeira Agua-Oleo
Omega

Exmo. Cliente:
Agradecemos que se tenha decidido
pela compra de um electrodoméstico
da marca TAURUS.
A tecnologia, o desenho ¢ a
funcionalidade, junto com o facto de
superar as mais rigorosas normas de
qualidade, proporcionar-lhe-ao uma
grande satisfagdo durante muito tempo.
Os materiais utilizados na embalagem
deste aparelho pertencem ao sistema
de recolha, selec¢ao e reciclagem
(Ponto Verde). Se desejar deita-los
foras, utilize os contentores publicos
previstos para cada tipo de material.

Descricdao

Tampa

Conjunto eléctrico
Comando regulador de
temperatura

Indicador luminoso de
funcionamento
Indicador luminoso do
termdstato

Comando de elevagado da
resisténcia

Cesta-filtro de impurezas
Cesta

Pegas

Corpo da fritadeira
Visor (nivel agua/dleo)
Torneira de esvaziamento
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& Conselhos e adverténcias de
seguranca
-Leia atentamente este folheto de

instrugdes antes de por o aparelho em
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funcionamento e guarde-o para
posteriores consultas.

-Desembalar completamente o
aparelho, comprovando o seu perfeito
estado e funcionamento, ja que
qualquer defeito de origem ou possivel
dano ocasionado no seu transporte esta
coberto pela garantia TAURUS.
-Comprovar que a voltagem da rede
eléctrica corresponde ao indicado na
placa de caracteristicas da fritadeira.
-Colocar a fritadeira sobre uma
superficie plana e estavel, distante de
fontes de calor e de possiveis salpicos
de agua.

-Nunca ligar a fritadeira sem antes ter
enchido a cuba.

-Esta fritadeira apenas pode funcionar
com 6leo e 4gua, ou apenas com 6leo,
€ sempre respeitando os niveis
MAXIMO e MINIMO (Fig.1).
-Antes de encher a cuba, certificar-se
que a torneira de esvaziamento esteja
perfeitamente fechada (Fig.2).
-NUNCA DEITAR AGUA SOBRE
O OLEO QUENTE.

-Deixar decorrer o tempo suficiente
para permitir a completa separacao da
agua e do dleo (pelo menos 5 minutos)
antes de por em funcionamento a
fritadeira.

-A fritadeira ndo deve ser instalada
proxima de produtos facilmente
inflamaveis.

-Quando a fritadeira estiver em
funcionamento, a resisténcia deve estar
sempre coberta de 6leo.

-Ligar a fritadeira a uma tomada com
ligagdo a terra e que suporte, no
minimo, 10 amperes.

-As fritadeiras sao aparelhos eléctricos
que aquecem o 6leo a temperaturas
elevadas e podem causar queimaduras
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graves. Por isso:

a) Nao deixar a fritadeira a funcionar
sem vigilancia nem ao alcance de
criangas.

b) Nio deslocar a fritadeira quando
estiver a funcionar ou quando o dleo
estiver ainda quente. Com a fritadeira
em frio, mové-la pelas pegas (Fig.3).
-Se, por qualquer motivo, o 6leo se
incendiar, desligar a fritadeira da rede
eléctrica e apagar o fogo com a tampa,
com uma manta ou com um pano
grande de cozinha. NUNCA TENTAR
APAGA-LO COM AGUA.
-Por o termostato na posigdo de
minimo (0) ndo garante o desligar total
da fritadeira.
-Desligar a fritadeira se nao se utiliza.
Fazé-lo puxando pela ficha, ndo pelo
cabo de alimentagao.
-O conjunto eléctrico dispde de um
sistema de seguranga que impede que
a fritadeira funcione se ndo estiver
bem montado.
-Este mesmo sistema de seguranga
impede que o aparelho funcione se se
excede o nivel maximo de dgua
permitido e que ¢ indicado por um
ponto vermelho no visor de vidro
(Fig.4).
-Em caso de sobreaquecimento do
0leo, actuara o dispositivo de
seguranga térmica e a fritadeira deixara
de funcionar.
-Neste caso, pressione o botdo de
rearme (Fig.5) para por de novo a
fritadeira em funcionamento (actue
sobre o botdo de rearme com a ponta
de uma esferografica, por exemplo).
-No caso de que o piloto verde ndo se
acender ao ligar o aparelho, tal pode
ser devido a:

a) Alcangou-se o nivel maximo de
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agua permitido na cuba (Fig.1).
b) O conjunto eléctrico ndo esta
correctamente colocado no seu suporte.
c¢) Outra avaria. Neste caso, deve
levar-se o aparelho a um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado para a
sua reparacao.
-Toda a utilizagao inadequada ou em
desacordo com as instrugdes de
utilizagdo anula a garantia e a
responsabilidade do fabricante.

@ Modo de utilizacdo

-Levantar a tampa.

-Retirar a cesta e armar o punho,
rodando-o até que as varetas entrem
no seu alojamento (Fig.6).

-Retirar a ligacdo a rede eléctrica do
compartimento que esta detras do
conjunto eléctrico da fritadeira (Fig.7).
-Antes da primeira utilizagdo, lavar a
cesta e a cesta-filtro de impurezas com
agua e detergente, enxaguar bem para
eliminar os restos de detergente e
depois secar. Também, passar um pano
humido pela cuba.

-Colocar a cesta-filtro de impurezas
na sua posic¢ao (debaixo do conjunto
de aquecimento) para recolher as
possiveis particulas que possam
desprender-se durante a fritura.

-Para colocar a cesta-filtro de
impurezas (G), assegure-se que a
grelha do filtro fique abaixo dos
sensores localizados no interior da
cuba.

-Deite dgua misturada com 10% de
sal até que o nivel alcance o ponto
verde situado no visor...(Fig.4), e em
seguida, o 6leo até alcangar a marca
que indica o nivel MAXIMO (4,51 +
11 de agua).

-Esperar pelo menos 5 minutos para

®
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permitir que se realize a completa
separacao do 6leo e da agua.

-O nivel da 4gua deve estar sempre
entre o ponto verde e o ponto
vermelho. A fritura de determinados
alimentos pode elevar o nivel da agua.
Mantenha sempre o nivel entre os dois
pontos situados no visor.

-Ligar o aparelho a rede eléctrica.

-O indicador luminoso de cor verde
aceso indica que o aparelho esta
conectado a rede eléctrica e em
condi¢des de funcionar normalmente.
-Seleccionar a temperatura de fritura
desejada mediante o termoéstato de
regulagdo. O indicador luminoso, de
cor vermelha, acende-se indicando que
0 0leo esta em processo de
aquecimento.

-Ajustar a altura do conjunto eléctrico
mediante o comando de regulacdo da
altura da resisténcia (Fig.8) de acordo
com a quantidade de alimento que se
va fritar para que o 6leo o cubra
totalmente. O 6leo que fique acima da
resisténcia de aquecimento € o que
realmente se aquece para fritar, pelo
que um ajuste correcto de dita altura
permite poupanga no tempo de
aquecimento e de fritura, e portanto,
poupanga de energia.

-Preparar os alimentos a fritar e coloca-
los na cesta procurando que ndo
excedam 3/4 da sua capacidade.
-Para evitar salpicos de 6leo quente,
os alimentos devem introduzir-se na
cuba apds terem sido escorridos. Se
estdo congelados, devem descongelar-
se, previamente. A introdugio de
alimentos congelados ou com
elevado conteiido em dgua na cuba
pode provocar a projeccao brusca
de éleo quente para o exterior ao
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cabo de poucos segundos.

-Quando o 6leo alcance a temperatura
previamente seleccionada, o indicador
luminoso vermelho de temperatura
apaga-se (E).

-INTRODUZIR LENTAMENTE A
CESTA NA CUBA PARA EVITAR
EXTRAVASAMENTOS E
SALPICOS.

-O desenho da tampa ndo permite que
se frite com a tampa COLOCADA.
-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
(Fig.9).

-Esvaziar a cesta.

-Mudar o 6leo, aproximadamente, cada
15 ou 20 frituras, ou cada 5-6 meses
se ndo se utiliza habitualmente.
-Mudar a agua cada 2 ou 3 dias se se
utiliza a fritadeira habitualmente. Se
nao se utiliza habitualmente, esvaziar
a agua e guardar o aparelho. Voltar a
por agua antes de tornar a utilizar o
aparelho outra vez.

-As operagdes de substituigdo, tanto
do 6leo como da agua, devem fazer-
se SEMPRE COM O OLEO FRIO.
-Para voltar a fritar, esperar pelo menos
5 minutos depois de ter deitado o
ultimo liquido para permitir a
separagdo do dleo e da agua.

Depois de fritar

-Seleccionar a posi¢ao de minimo (0)
através do termostato.

-Desligar a fritadeira da rede eléctrica.
-Colocar a ligacdo a rede no seu
compartimento (Fig.7)

-Se ndo se utiliza por um longo periodo
de tempo, deixa-la arrefecer e depois
despejar a agua (verter a agua até que
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comece a sair 6leo pelo tubo de
evacuagao).

Conselhos prdticos

-Nos alimentos que contenham muita
agua, ¢ 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 6leo bem
quente.

-E aconselhavel fritar com azeite de
oliva de acidez minima. Nao misturar
diferentes tipos de dleo.

@ Limpeza

-Desligar a fritadeira e esperar que
arrefeca antes de proceder a sua
limpeza.

-Desmontar a fritadeira conforme a
sequéncia.

-Retirar a cesta e extrair o conjunto
eléctrico. Para retirar o conjunto
eléctrico do seu suporte, girar o
comando de elevacdo da resisténcia
(Fig.8) até que o conjunto saia da sua
guia de suporte.

-Retirar a cesta-filtro de impurezas.
-Abrir a torneira (L) para despejar a
agua num recipiente e logo deitar o
6leo noutro recipiente (ndo no lava-
loigas). Siga a norma vigente de
tratamento e eliminagdo de residuos.
-Limpar o conjunto eléctrico com um
pano hiimido e depois seca-lo.

NUNCA MERGULHA-LO EM
AGUA OU QUALQUER OUTRO
LIQUIDO, nem coloca-lo debaixo da
torneira.

-Nao limpe a fritadeira com 4cidos ou
com produtos agressivos: atacam o
aco inoxidavel e outras partes
metalicas.

@ Anomalias e reparagio

Em caso de avaria na ligag@o a rede
de corrente eléctrica, ndo tente
substituir a mesma. Leve o aparelho
a um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado, visto que pode existir
perigo. E deve fazer a mesma coisa,
em caso de qualquer outra anomalia.

Este aparelho cumpre a Directiva
72/23/EC de Baixa Tensdo e a
Directiva 89/336/EC de
Compatibilidade Electromagnética.
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Nederlands

Water-Olie friteuse
Omega

@ Geachte klant:

Wij willen u bedanken voor de
aankoop van een huishoudelijk
apparaat van het merk TAURUS.

U zult de friteuse gedurende lange tijd
naar volle tevredenheid gebruiken
dankzij zijn technologie, ontwerp en
functionaliteit alsmede het feit dat hij
aan de strengste kwaliteitsnormen
voldoet.

Het verpakkingsmateriaal van dit
huishoudelijke apparaat maakt deel uit
van een verwerkingssysteem dat deze
materialen inzamelt, selecteert en
recycleert. Als u de verpakking
weggooit, gebruik dan de openbare
containers voor gescheiden
afvalinzameling.

Beschrijving

Deksel

Elektrische eenheid
Temperatuurregelaar
Controlelampje aan/uit
Controlelampje thermostaat
Hoogteregelaar weerstand
Filtermand bezinksel

Mand

Handgrepen

Romp

Kijkvenster (niveau water/olie)
Bedieningsknop
ledigingskraantje

CRETIZIOTMEHoOwW >
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Raadgevingen en
waarschuwingen i.v.m.
veiligheid
-Lees aandachtig deze handleiding
vooraleer u het apparaat aanzet en
bewaar het om het nadien te kunnen
raadplegen.
-Pak het apparaat volledig uit,
controleer of het in perfecte staat is en
werkt, aangezien elke fabricagefout
of mogelijke schade veroorzaakt door
het transport gedekt is door de
TAURUS-garantie.
-Ga na of de voltage van het net
overeenstemt met wat de
gegevensplaat van de friteuse aangeeft.
-Plaats de friteuse op een vlak en
stabiel oppervlak, ver verwijderd van
warmtebronnen en mogelijke
waterspatten.
-De friteuse nooit aansluiten zonder
eerst de binnenpan te hebben gevuld.
-Deze friteuse werkt enkel met olie en
water, of enkel met olie, met
inachtneming van de MINIMUM en
MAXIMUM niveaus (Fig. 1).
-Vooraleer u de binnenpan vult moet
u nagaan of het ledigingskraantje
perfect gesloten is (Fig. 2).
-NOOIT WATER GIETEN OP DE
HETE OLIE.
-Vooraleer u de friteuse aanzet moet
u voldoende tijd laten verstrijken om
ervoor te zorgen dat water en olie
volledig gescheiden zijn (minstens 5
minuten).
-De friteuse mag niet geinstalleerd
worden in de buurt van licht
ontvlambare producten.
-Wanneer de friteuse aanstaat moet de
weerstand steeds volledig
ondergedompeld zijn in de olie.
-Sluit de friteuse aan in een stopcontact
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met aarding dat ten minste 10 ampere
verdraagt.

-De friteuses zijn elektrische apparaten
die de olie verwarmen tot hoge
temperaturen en kunnen daardoor
zware brandwonden veroorzaken.
Daarom:

a) Laat de friteuse nooit opstaan
zonder toezicht noch binnen het bereik
van kinderen.

b) 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 (Fig.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 draaien garandeert
niet dat de friteuse permanent is
uitgeschakeld.

-Trek de stekker uit wanneer u de
friteuse niet gebruikt. Trek aan de
stekker, niet aan het snoer.

-De elektrische eenheid beschikt over
een veiligheidssysteem dat verhindert
dat de friteuse werkt indien ze niet
degelijk is gemonteerd.

-Ditzelfde veiligheidssysteem
verhindert dat het apparaat kan worden
aangezet wanneer het maximaal
waterniveau wordt overschreden, wat
wordt aangegeven met een rood punt
in het kijkvenster (Fig. 4).

-In het geval van verhitting van de
olie, treedt het thermisch
veiligheidsmechanisme in werking en
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wordt de friteuse uitgeschakeld.
-Druk in dit geval op de
ontgrendelknop (Fig.5) om de friteuse
terug aan te zetten (druk op de
ontgrendelknop met de punt van een
balpen, bijvoorbeeld).

-In het geval dat het groene
controlelampje niet aangaat wanneer
u het apparaat insteekt, kan dat zijn
omdat:

a) In de binnenpan het maximum
waterniveau bereikt is (Fig. 1).

b) De elektrische eenheid niet correct
in de houder geplaatst is.

c) Een ander defect is opgetreden. In
dit geval moet u het apparaat naar een
bevoegde Technische Dienst brengen
om het laten herstellen.

-Elk verkeerd gebruik of gebruik dat
strijdig is met de gebruiksaanwijzing
annuleert de garantie en de

verantwoordelijkheid van de fabrikant.

@ Gebruiksaanwijzing
-Open het deksel.

-Haal de mand eruit en monteer het
handvat door er aan te draaien tot de
staafjes in hun houder passen (Fig.6).
-Trek het aansluitsnoer uit de
stekkerhouder dat zich achteraan de
elektrische eenheid van de friteuse
bevindt (Fig.7).

-Voor de eerst ingebruikneming, moet
u de mand en de filtermand voor het
bezinksel wassen met een
reinigingsmiddel, daarna goed
naspoelen om overblijvend
reinigingsmiddel te verwijderen en
vervolgens afdrogen. Reinig eveneens
de binnenpan met een vochtig doek.
-Plaats de filtermand voor het bezinksel
op zijn plaats (onder het
verwarmingselement) om eventuele
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voedingsresten op te vangen die
kunnen loskomen tijdens het bakken.
-Om de filtermand voor het bezinksel
(G) te plaatsen, moet u er zich van
vergewissen dat het maaswerk van de
filter zich onder de sensoren in de
binnenpan bevindt.

-Giet er water gemengd met 10% zout
op totdat het peil het groene punt in
het kijkvenster bereikt... (Fig.4), en
vervolgens met olie tot aan het
MAXIMUM niveau (4,51 olie + 11
water).

-Wacht minstens 5 minuten totdat de
olie en het water gescheiden zijn.
-Steek het apparaat in de stekker.
-Het waterpeil moet altijd tussen het
groene en het rode punt staan. Bij het
frituren van bepaalde levensmiddelen
kan het waterpeil stijgen. Houd het
peil tussen de twee punten in het
kijkvenster.

-Het brandend groene controlelampje
geeft aan dat het apparaat is
aangesloten en klaar is om normaal te
functioneren.

-Selecteer de gewenste baktemperatuur
door middel van de
thermostaatregelaar. Het rode
controlelampje gaat branden en geeft
aan dat de olie aan het verwarmen is.
-Regel de hoogte van de elektrische
eenheid door middel van de
hoogteregelaar van de weerstand
(Fig.8) in overeenstemming met de
hoeveelheid voedsel dat men gaat
bakken zodat het volledig in de olie
ondergedompeld wordt. De olie die
zich boven de verwarmings-weerstand
bevindt, is werkelijk diegene die zal
verwarmd worden om te bakken,
daarom zorgt een juiste afstelling van
bovengenoemde hoogte voor een
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besparing van verwarmings- en baktijd
en zodoende voor energiebesparing.
-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

-Om hete oliespatten te vermijden moet
het voedsel in de binnenpan
geintroduceerd worden na goed te zijn
uitgelekt. Indien ze zijn ingevroren
moeten ze eerst ontdooid worden. De
introductie in de binnenpan van
ingevroren voedsel of voedsel dat
een grote hoeveelheid water bezit
kan na enkele seconden het bruusk
opspatten van hete olie veroorzaken.
-Wanneer de olie de vooraf
geselecteerde temperatuur bereikt, gaat
het rode controlelampje (E) uit.
-Introduceer de mand langzaam in de
binnenpan om overlopen en spatten te
vermijden.

-HET ONTWERP VAN HET
DEKSEL LAAT NIET TOE TE
BAKKEN MET GESLOTEN
DEKSEL.

-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 (Fig.9).

-Ledig de mand.

-Ververs de olie ongeveer elke 15 of
20 baksels, of elk 5-6 maanden indien
u de friteuse niet regelmatig gebruikt.
-Ververs het water elke 2 of 3 dagen
indien u de friteuse regelmatig
gebruikt. Indien u ze niet regelmatig
gebruikt, giet dan het water weg en
berg het apparaat op. Vul het opnieuw
met water vooraleer u het apparaat
terug gebruikt.
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-Het verversen van het water en de
olie moet ALTIJD gebeuren
WANNEER DE OLIE KOUD IS.
-Vooraleer opnieuw te bakken, moet
u minstens 5 minuten wachten nadat
u de laatste vloeistof heeft toegevoegd
om ervoor te zorgen dat olie en water
volledig gescheiden zijn.

Na het bakken

-Selecteer de minimumpositie (0) door
middel van de thermostaatregelaar.
-Haal de stekker van de friteuse uit het
stopcontact.

-Berg het aansluitsnoer op in de
stekkerhouder (Fig.7)

-Wanneer u het apparaat lange tijd niet
gaat gebruiken, laat het dan eerst
afkoelen en giet vervolgens het water
weg (giet water weg tot er olie uit de
evacuatieleiding begint te stromen).

Praktische tips

-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.

-Voor het gelijkmatig rondom mooi
bruin en knapperig frituren kan men
de etenswaren eerst voorfrituren.
Tijdens het voorfrituren worden de
etenswaren gaar en vervolgens frituurt
men ze in hete olie, zodat ze mooi
bruin korstje krijgen.

-Geadviseerd wordt olijfolie met een
lage zuurgraad te gebruiken.
Verschillende kwaliteiten olie niet met
elkaar mengen.

@ Reiniging

-Haal de stekker van de friteuse uit het
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stopcontact en wacht tot ze is afgekoeld
vooraleer u tot de reiniging overgaat.
-Demonteer de friteuse in de juist
volgorde.

-Verwijder de mand en de elektrische
eenheid. Om de elektrische eenheid
uit haar houder te halen moet u aan de
hoogteregelaar van de weerstand
draaien (Fig.8) tot het geheel uit de
rail van de houder komt.

-Verwijder de filtermand voor het
bezinksel.

-Open de kraan (L) om het water in
een recipiént te gieten en vervolgens
de olie in een ander (niet in de
gootsteen). Volg de geldende norm
voor de behandeling en verwijdering
van afvalstoffen.

-Reinig de elektrische eenheid met een
vochtig doek en droog haar vervolgens
af. DOMPEL HAAR NOOIT ONDER
IN WATER OF IN EEN ANDERE
VLOEISTOF, en houd haar evenmin
onder de kraan.

-Maak de friteuse niet met zuren of
bijtende producten schoon. Deze tasten
het roestvrij staal en andere metalen
delen aan.

@ Storingen en reparaties
-Mocht de netaansluiting defect zijn,
deze niet vervangen. Breng het
apparaat naar een servicecentra want
er is speciaal gereedschap nodig om
deze reparatie te verrichten.
Hetzelfde is toepasbaar op andere
mankementen.

Dit apparaat voldoet aan de Richtlijn
72/23/EG voor Laagspanning en de
Richtlijn 89/336/EG m.b.t.
Elektromagnetische Compatibiliteit.
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EXnvika

Dpitéda Nepo-Adon
Omega

@ Af1bupe neddo:

Zag e(apioTodps tov wopacionis ve
ayoploets b NASKTPINTG  OLKIKAKT)
ovoxevy TG pdpxag TAURUS,

H 1egvohoyie tov, 10 oxgdio xa 7
AslovpyikémTd TOv  dmag Kot To
yeyovdg Tov 6T ekmAnphvel pe TO
RUPATAVD 005 aVoTNpods
xavbviopoig  moldmrtag,  fa  oag
IKEVOROIOOUY Y10 TOAD Kapd.

To vAk6 and to omoio eivar
KOTOGKEVAGUEVT 1] CLCKELOGIO CVTNG
NG GLOKEVNG OVIKEL GTO GUGTNLLOL TTOV
GUALEYEL, EMAEYEL KOL OVOKUKAMVEL
vk (Ilpdowo Enpeio). Av embopeite
Vo TETAEETE TNV GLGKELAGIN QLT
XPNOUYLOTOUGETE TOVG
OKOVTO0TEVEKEDEG TOV TTPoopilovTal
Yt 0L VAMKE avtod Tov €1800C.

Heprypapij

A Komdit

HXektpikd odvoro

Awoxémtng poduiong
Oeppoxpaciog

Dotevn évdedn Aettovpylog
Ddortevn évdelln Oeppootdtn
Awokonng avénong g
avrtictoong

Korabr- giktpo vroreipdrov
Koéa6t

Aafég

Zohpo

Martdxkt (eminedo vepov/Aadion)
A0KOTTNG KAVOLAQL

001G LOTOG

CRAR—=—=IZo Tmmgo QW

L LT o [ - I

Zoufoviés kar mposidomonjoels

acpaleiog
-Awpdote TpoceyTIKA 0VTO TO
PLALGO10 0dN YDV TPV BéceTe o
Aettovpyia TV cuokevn Kot LAGETE
TO Y10 LEALOVTIKES GULLBOVAES.
-EEMUKETOPETE TANPOG TV GLOKELT
Kot eAEYETE TNV TEAELD KATAGTOOT KO
Agrtovpyia TG, KOG KoL OO0 TOTE
apykod erdrtopo 1 movi ind kot
TNV S18PKELD. TG LETAPOPAG TG,
KkoAdmteTon and v £yydnon
TAURUS.
-EAéyEte av ta fodt TOL dikTOOL
OVTIGTOLYOVV [LE OVTA TTOV
VTOOEIKVVOVTOL GTIV TAGKO, LLE TOL
KOPAKTNPIOTIKE TNG QPLTElas.
-ToroBemote v eprtéla Tavo ce pio
eMimEdT Ko 6TodEPT EMPAVELD,
Hakpld amd TnyEg BepuoTnTog Kot
mOova mroihicpato vepov.
-Mnv cuvdéoete moté T pprréla
KOPIG vaL EXETE YENIGEL TPV TOV KAOO.
-Avt 1 pputéla Aettovpyet povo pe
MG kot vepd M LOVO e AAdt kot
TPENEL TAVTOL VO okoAovOnBodv to
METIZTA kot EAAXIXTA eninedo
Cy. 1).
-IIpw yepicete tov kGd0, EAEYETE av M
KAVOLAQ 0OEIAOHATOG EfvaL EPUNTIKG
KAewopévn (Zy. 2).
-MHN PIZETE IIOTE NEPO ITANQ
YE ZEXTO AAAL
-AQN6TE VO TEPAGEL APKETOG YPOVOG
MGTE VO EMTPEYETE TOV TANPN
S0y PLGHO TOL VEPOL Kot TOV XSOV
(tovhdyotov 5 entd) mpv Béoete o
Aertovpyia v eprtéla.
-H ppitéla dev mpémet va
gykataotadel KOVTd € TOAD e0pAekTa
TPOIOVTOL.
-Otav n eprtéla givan og Aertovpyia
avtictaon 0o mpémet va givor avto.
KoOAOULPEVT e AAdt.
-Zovdéote v eprtéla oe pio mpilo pe
yelwon mov va avtéyet tovddyiotov 10
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QUTED.

-Ot @pitéleg eivol NAEKTPIKEG
6LOKEVEG oL (eoTaivouy o A4St og
VYNAEG Beprokpacieg Kat LTopovv vo
TPOKAAEGOVV GoPopd eykavpota. [
avTo:

a) Mnv apnoete v eprtéla va
Aertovpyetl yopig enifAeyn Kot Kovtd
GE TOUOLAL.

B) Mnyv petakweite v epirélo dtav
eivat g Agttovpyio 1 0tav To AGdt
gtvon axopa (eoto. Otav n eprtéla
glvot kpvo, HETOKIVIGTE TNV 07O TIG
Aafé (Zyx.3).

-Av y10 omotodnmote Adyo 10 A4St
TAPEL POTIA, 0TOGLVOESTE TNV PPLTela
oo To SIKTLO KO KOADYTE TV QOTLH
e TO Komdkt, pe pio kovBépta 1 pe
éva, peydro mavi koulivag. MHN
ITPOXITAGHXETE ITIOTE NA THN
¥BHZETE ME NEPO.

-Edv otpéyete Tov 10KOTTN TOV
Beppootatn oty Béom tov EAdyLoTOV
(0) dev etvor eyyomuévn n poviun
amocvvogon TG PPrTElac.

-Bydte v opreéla and myv npilo ebv
dev v ypnotponoreite. Kavte 1o
tpafdvrag to focpa Kot oL To
KoADS10.

-To niextpucd civoro drabétel Eva
cvompa acpareiog mov eumodilet Tnv
Agrtovpyia g eprréCag 0tav avtd dev
givat cmoTh oVVOEdENEVO.

-AvT T0 GUGTNLO ACPOAELDG
amotpénet vo tebel oe Aettovpylo n
GLOKELN €AV TO EMiMESO TOV VEPOD
vrepPaivel To PEYIGTO EMTPEROUEVO
eminedo Kot LITOSEIKVVETAL IE EVal
KOKKIVO OTLEl0 GTOV KPLGTAAALVO
deiktn (Zy. 4).

-Xe nepintwon vrepOEpaveong tov
A0S100 EVEPYOTOINGTE TOV UNYOVIGHO
Beppicng acoareiog kot n eprrélo Ho
GTOLOTNOEL VO AELTOVPYEL.

-Zg QUTNV TNV TEPINTOOT TECTE TO
Kovumi enavekkivnong (Zy. 5) yu va
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Oéoete Eava oe Aertovpyia v pprréla
(Y10 Tapadety Lol TEGTE TO KOLUTE
EMAVEKKIVIIONG HE TNV POTN EVOG
GTUAD).

-Xg TEPIMTOON TTOV HOAMG GUVOEGETE
TNV GLOKEVT OEV AVAWEL TO TTPAGIVO
QoTaKL propet va opegiletal oto e&Ng:

o) ‘Exovpe 10 péytoto enttpendpevo
eminedo vepov otov kado (Xy. 1).

B) To niextpid cvuvoro dev givor
6®oTd torobeTnévo TNy VITodoxn
ToV.

v) AM BAGRN. Ze avtiv v
nepintmon o mpémet va mate TV
GLGKELY 60G 6TV £0VGL0d0TNUEVN
Ymnpeoio Texvikng E&ummpémong yo
v emdlopOmOei.

-Oleg ot akoTdAANLeS YPOELS 1)
OGVULPOVEG LLE TIG 0O YiEG YpNIONG
OKLPAOVOLV TNV EYYONGT KoL TNV
£VOVVN TOL KUTOGKEVAGTY.

VO, AITOGTOGTOVV KATA TNV Stépreta
TOV TNYAVIGHOTOG.

-Pi&te 1 Aitpo vepd avakateptévo pe
100 ypap. oAt péypt T0 GNUAST TOL
VIOOEIKVVEL TO HEYIGTO EMIMEDO VEPOD
nov PpiokeTat 6To KPLGTIAAVO
potdkt (Zyx. 4) Kot oty cuvéxeld pi&te
AAdL pLéXPL TO oMpEeio Tov
vrodewkvoetar to MEI'TETO eninedo
(4,50 + 1\ vepo?).

-Ilepipévete tovkdyiotov S kemtd
MGTE VO, Yivel 0 OAMKOG Stoy@plopdg
Aod100 Kot vepo.

-ZUVvO£OTE TIV GLOKELT GTO SIKTLO.
-H mpdotvn potevn évdeién
Aertovpyiog VIOSEIKVVEL TMG 1
GLGKELY €lval GUVOESEUEVN LE TO
diktvo Kot eivat 6g cuVONKeg
(PVGLOAOYIKNG AgtTOoVPYiag.

-Enihé&re v embopnt Oeppokpocio
TNYAVIGULOTOG LLE TOV SLUKOTTN
Oeppoctatikov kabopiopov. H
KOKKIVI] QOTEWY £VOEIEN VITOSEIKVDEL
oG T0 Mo Ppioketarl g dadikacio

0éppavong.
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@ Tpomog ypijons

-ZNKAOCTE TO KOTOKL.

-Bydidte to kaldOt kon BaAte TO
XEPOVAL TEPIGTPEPOVTUS TO £TCL DOTE
0l OKTIVEG VO LTOVV GTNV LITOS0YN
Tovg (Zy. 6).

-AQapEcTe TNV GVUVOEGT BIKTVOV TNG
vodoyNg mov Ppicketol micw amd 10
NAeKTPIKO GOVOLO TG PprTélas (Zy.7).
-IIpw v npdTN Xpriom, kabapicte T0
KaAGOt Kot To kahaB-eidtpo
VIOAEWLUATOV LUE VEPO KOl
AmOPPLIAVTIKO, EEMAEVETE KOAQ YlOL VO
£€0.QAVIGTOVV VTOAEIULATA TOV
OTOPPLTAVTIKOD Kot ETELTOL
oteyvote. Emiong oxovrniote pe éva
VYPO ol TOV KGSO.

-ToroBetote t0 KoAdOL-pidTpo
VIOAEWPATOV ot 001 ToL (KATm
amd to Oeppavtikd cHvoro) yio v
paléyete ta mbova poplo mov propet
-[o vo. tomoBetioete 10 KoAGOL-
¢iltpo vroreupdtov (G),
GlYOVPEVTEITE TMG TO diYTL TOL
¢iltpov Ppioketal KAT® and TOLG
awointpeg oto gomTEPKO TOV KASOV.
-H o6160un tov vepov mpénet va
Bpioketon mavta peta&d Tov TPAGIVOL
kot KOKKvov onpetov. To tnydviopa
GUYKEKPHEVOV oTotyelwv pnopel va
TPOKAAEGEL TO AVEBOGHO TG 6TAOUNG
TOL vepPoL. AlaTnpnoTe ™) oTddun
peta&d T@v dvo onueiov Tov
Bpickovtal 6TV oM ToPaTHPNONG.
-Pvbpicte to vyog Tov NhexTpiKon
GUVOAOL LE TOV J10KOTTN Kabopiopod
TOL VYOLG NG avtioTtaong (Zy. 8)
avaloya LE TNV TOGOTNTO TPOPINmV
nov o yavicete €101 GOTE VoL
KoAv@Bel TApwg pe Aadt. To Aadt Tov
Bploketon mbve omd v Oeppikcn
avtiotoot etval ovTd oL TPOYULATUKE
O Ceotabel Yo To TMydviopo omdTe N
oot pOBIoN aVTOD TOL VYOVG
EMTPENEL £E0KOVOUNGT) GTOV YPOVO
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0éppavong kot Tnyavicpotog Kot épo
v e£0KOVOUNGON EVEPYELOC.
-[IpoetodoTe Ta TPOPLLLA Y10 TO
NYAvIcHO Kot TOTODETHGTE TO GTO
KoAGOL TpocEyovTag Vo unv
Eemepdcovv Ta 3/4 TG YOPNTIKOTNTAS
TOV.

-['a va anotpanodv mitcihicpato
Ceotov hadiov, Ta TPOPULL TPETEL VO
tomofetnBovv Gtov Kado apod TphTa
otpayytotodv. Eqv eivan kateyvyuéva
0o mpémer TponyovpEVEOG Vo
Eenaymdoovv. H Toro0étnon otov
KGO0 KOTEYVYHEVQOV TPOQIN®V 1
TPOPIPMV e PEYAAN TEPLEKTIKOTNTO
6€ vEPO PTOPEL VO TPOKUAEDEL OE
Mya povo dgvtepodrenta TO
mroilopa tpog Ta £€m Le6TOV
Aaodrov.

-Otav 10 A4St pTdcel v
mpoemheypévn Beppokpacia, n
KOKKIVI] @OTEWVN £vOEEn
Oeppokpaciog Oa ofroet (E).
-TomobeoTe apyd T0 KOAGOL GTOV
kG0 Yl va anotpamody Egyethicpato
Kot TreikiopoTa.

-TO KAITAKI EINAI ETZI
YXEAIAZMENO IIOY AEN ZAX
EIIITPEIIETAI NA THIANIZETE
ME TO KAITAKI X THN @EXH TOY.
-Otav to yavicua £xel ohokAnpwdet
ONKOOTE TO KOAAOL KOt KPEUAGTE TO
TNV GKPN TOV KASOL MGTE VO
GTPOYYIoTEL TO EMTAEOV AAdL TOV
Tpopipmv (Xy. 9).

-AdeldioTe TO KOAGOL.

-AMGETe To MadL peTh amd mepinov
Kk@0e 15 1 20 myaviopoto N kébe 5-6
WVEG €AV BEV TNV YPNCLLOTOLELTE
GUYVaL.

-AMGETe To vepo kabe 2 M 3 nuépeg
£dv ypnoponoteite cuyva v eprélo.
Edv dev v ypnoipomoreite cuyva
adeldoTe TO VEPO Kot LAGETE TV
cvokeLn. BéAte Eavd vepd mpwv
APNCLUOTOUGETE TNV GLGKELT] pio

®
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GAAN Popa.

-Ot gvépyeleg avTIKATAGTOONS TOGO
TOL A0d100 0G0 Kot Tov vepov Oa
npénet va yivovtar [IANTA ME KPYO
AAAL

-[o va tyavicete Eovd mepuévete
TOVAGYIOTOV 5 Aentd petd and v
tomobétnon Tov TehevTaion VYPOL Yo
VoL Yivel 0 Stay@piopog Tov Aadtov amd
70 vePO.

Meza To THYyaVIGUO

-Emilé&re v Béom ehdyioto (0) pe
Tov OgplocTATIKG SLOKOTTT.
-Anocuvdéote TV eprtéla amd To
NAEKTPIKO KOKA®UOL.

-BdAte TNV cvvdeon SikTvov TNV
vrodoyn ™g (Zy. 7)

-Edv dev Ba ypnopomomioete v
epreéla yuo peyddo xpovikd Stdotnpo
0QNOTE TNV VO KPVAOGEL KoL LETA
adetdote To vepd (pi&te vepo néypt va
apyioet va Pyaivel Aadt amd Tov
GOMVO EKKEVOONG).

paxnixés ovpfonié

- ' sxetva Ta podPIpa Tov REpEKOUY
modlb vepd gival koADTEpo xor méb
ypiyopo v xavere S0 THYAVIEG pe
ryotepn moodmyma mapd pin. Hro
wro@edyETaL o Kivduvoe EexuAiopatog
Kot TTEAGHA TV,

- Mo va EMTYETE Vi OLOWOHOPPO KL
TpayoVTId  TYAviopa, popsite va
APNOLLOTOMBETE ™mv piodo
wmyavicparog oe 300 gpovousy. Me
avTd TO CVOTHHA APAYHUATONOIELTON pud
TPOTN THYAVIA PEXPE TOV Ol TPOPEG ViL
Exouv Ppacer Kt PeTd pua SE0TEPT YL
vt podicovy, pe 1o Aadt rokd (eoTd.
LUviaTolipe 1¢ Tyavicha e eamudhado
FupnAng ofumrag. Mnv avaperyviete
Mgt SUQop oV TOWTNTOY,
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@ KaBapiouos

-Amocuvdéate TV eprtela Kot
TEPLUEVETE VO KPVMDGEL TPV
Eexwhoete tov Kabapiopd .
-Egpovtapete v epitélo copemva
UE TV GEPA S1edoYNS.

-BydAte to kaldOt kon apoipéote T0
nAexTpkd cvvoro. ' va apopéoete
TO NAEKTPIKO GOUVOLO OO TNV VTOSOYN
TOV, YUPIOTE TOV SLOKOTTN AVOYOGTG
™G avtiotaong (Zy. 8) uéxpig 6tov t0
oOvoAo va Pyet amd v Baon-oonyo
TOL.

-Apaipéate 10 KoAdO1-piktpo
VTOAELULATOV.

-Avoi&te v kavovra (L) yio va xv0et
70 vepo o€ éva doyeio kot Emetta yhoTe
70 A4St og GAAO doyeio (Ol oToV
vepoyOTn). AkolovOiote TV
oybovca vopobesio mepi
eneepyaciog kot eE0VOETEPMONG
VTOAEUUATOV.

-KaBapiote to niektpicd chvoro pe
£vo vypd Tavi Kot PLETE GTEYVAOTE TO.
NA MHN TO BAAETE IIOTE MEXZA
>E NEPO 'H OITOIOAHIIOTE AAAO
YT PO, ovte kou va to Bdlete KGT®
and mv Ppodon.

- Mnyv koBapilete ) @priélo pe
SraAvpato 1 oKANPE Tpoiovto:
TPOGPAALOVY TO vOEEId®DTO ATGAAL K1
GALOL LETOAMKE LEPT).

Avouadieg ke emosev)
Tg xspintwo) fAaPng oy covzom pe o
pEBLL, TV IPOCICENCETE v
ovricaraomosts o xaibdo. Mipyaivers
v auokaw oto FLovowdempive Ebwd
Zipfy, Teyvoaig Bof@eias, me xat pmopsi
vix fwazpeyere kivoovo. To Blo xe1 nia
onowdirote @Ay avopadio.
Avtiy n ovokevy ekmlnpaver tig ovvOikes
¢ Oonyiag 72/23/EC mepi Xouning
Tooewe ka1 s Odnyiog 89/336/EOK
nepi Hiextpopoyvntixne Zvpparotnrag.

®
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CKUl

Dpumiopruya ¢ UCNONBL308AHUEM
6006l U macia
Omega

Vaaxasmbifi Kmaenr,
Mu Gaaroaapum Bac & 0, 9To Bit
OCTAHOBHIIH Bom prifop Ha
anextpobuiTeBoM  mpHbope  MapkH
TAYPYC.
Ee TCXHOJIOMHA, AH3IaHH "
GYHKUHOHAMLHOCTL, @ TAXKE TOT akT,
9T0 OHA OTBETAET CAMBLIM  CTPOTHM
HOpMaM KOHTDOIEA KAYTCIBA - BLC ¥XTO
634',!‘6'1' Lpel\METOM Bamero
ygonmmopcnnn B Tedci®e
JUIHTIILAOTO BRPEMEHH.
IIpu U3roToBIIEHUH YIAKOBKU
HACTOSIIIET0 OBITOBOTO MpUOopa ObLIH
HCIOIb30BaHbI MaTEPHAIB,
MOJTy4YEHHBbIE B pe3yibprare coopa,
KIIacCU(UKALUK U TTepepadoTKH
BTOPHYHOTO ChIpbs (3esIeHast TOUKa).
Ecnu Bel pemute BEIOpOCUTH
YIAKOBKY, BOCIIONB3YyUTECh JJIsL 3TOrO
ClI€MaJIbHbIMU KOHTCﬁHCpaMVI,
NpEeaHa3sHAYCHHBIMU IS PA3JIMYHBIX
BHJIOB OTXOJIOB.

Onucanue

Kpsimika

DnexTpudecKas rpymma
Perynstop remneparypst
MunukaropHas 1amma
BKIJIIOYCHHUS

VHankatopHas Jamia
TepMocTara

Perynstop nogbéma pesucropa
Kopauna-uistp 1i1s ocajaka
Kopsuna

Pyuxu

Kopmyc

CMOTpOBOE OTBEpPCTHE
(ypoBeHb BOIbI/Macia)

AT ITIaQm o o gaw»

=

PerynsaTop cimBHOrO KpaHna
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Pexomenoayuu no mexnuke

bezonacnocmu
-Ilepen BrimoyeHneM npudopa
HEOOXOIMMO BHUMATEIIBHO
03HAKOMHUTBCS C COTEPIKaHUEM
JJAHHOTO PYKOBOJICTBA 110
aKcIuTyaTanun. CoxpaHHUTb
MHCTPYKLMIO JUIS ITOCIELYOLINX
KOHCYJIbTALUH.
-CHATb yIakoBKy ¢ npubopa u
TIPOBEPHTH UCHIPABHOCTH €TI0
COCTOSHUSI ¥ (DyHKIIMOHUPOBAHMSI,
T.K. II0OBIE IPOM3BOJCTBEHHBIE
Je(eKTH! WK HOBPEKICHNUS,
MOTy4YCHHBIC BO BPEMsI
TPaHCIIOPTHPOBKH, IIOKPBIBAIOTCS
rapanrueit «TAURUS».
-IIpoBepuTh, 4TOOBI HANIPSDKEHUE B
3MEKTPUYECKON CETH COBMAAANO0 C
YKa3aHHBIM Ha TaOIIUKe C
TEXHUYCCKUMU XapaKTCPUCTUKAMU,
NIOMELIEHHOM Ha (PUTIOPHHILE.
-YcTaHOBUTH (PPUTIOPHUILY HA
POBHYIO yCTOHYHBYIO IIOBEPXHOCTD
Ha yHalnéHHOM PacCTOSHUH OT
HUCTOYHMKA TECILIA U BOJIbI BO
n30exaHue NonafaHus OpbI3r.
-Bxitouars GppUTIOPHHUILY TOIBKO
TOCIIe IPEIBAPHTEIBHOTO
HaroJIHCHUSI BHYTPECHHETO
pesepByapa.
-OT1oT Mpudop MOXeT padorarh
TOJIBKO C HCIIOJIb30BAHHEM Maciia 1
BOJBI, UJTN K€ TOJIBKO Macia, npu
coomonernnt MAKMUMAJIBHOT'O u
MHHHNMAJIBHOI'O yposheii
(Puc.1).
-Ilepen HanoaHEHHEM BHYTPEHHETO
pesepByapa yoemuTech B TOM, 9TO
CJIMBHOI KPaH XOPOIIO 3aKPBIT
(Puc.2).
-3AIIPEIIAETCSI BJIMBATH
BOJY B 'OPAYEE MACJIO!
-Tlepen BritOuCHHEM (PUTIOPHUIIBI
MOJ0XKAaTh HEKOTOPOE BPeMs,
JIOCTAaTOYHOE JUIS TOJTHOTO OTAENICHHS
BOJIBI OT MacJia (KaKk MUHEMYM 5 MUHYT).
-Henp3s yCTaHaBJIMBaTh
(DpUTIOPHULLY PSIIOM C

®
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JICTKOBOCTIJIAMCHAOIIUMHUCS
MaTepHaIaMm.

-Bo Bpemst paboTbl GpUTIOPHUIBI
PE3HUCTOP JOKEH OBITH MOIHOCTBIO
MOrpy:kEH B Maco.

-IloncoenuauTs GPUTIOPHUILY K
OCHOBE, OCHAIIIEHHOM 3a3¢MIICHHEM U
BBIJICPKMBAIONIECH Kak MUHIUMYM 10
amep.

-DpuTIOPHULIA TIPEACTABISIET CO00H
AEKTPUYECKUI IPHOOP, CITyKAIHH
JUIs HAarpeBa Macja IPH BBICOKHX
TEMIIEpaTypax, YT0 MOXKET IPUBECTU
K CHJIbHBIM OkoraM. ITostomy:

a) He ocraBsats paboTaromyio
(dpuTiopHUIlY 63 TPUCMOTPaA 1 HE
JIOIYCKAaTh JI0CTYIIa K Hel JieTei.

6) He nepemeruars GppuTIOPHULYY BO
BpeMst e€ paboThI HIIU IIPU HAIHYUH B
Heili ropadero macina. ITepemeniars
(PHUTIOPHUIYY MOXKHO TOJIBKO HOCIIE
TOTO, KaK OHA IOJTHOCTBIO OCTHIIA,
nepkach 3a pyuku (Puc.3).

-B ciyuae, eciau no xakoi-mmoo
TIPHYHHE MACJIO BOCIUIAMEHHUTBCS,
HEOOXOIMMO BBIKJIIOUHTH
(PHUTIOPHUILY U3 DIEKTPHIECKON CeTH
U 3aTYLIUTh OTOHb, HAKPBIB IIPHOOP
KPBIIIKOH, OJIESJIOM MM OOJIBIINM
KyXoHHBIM nosiotenneMm. HUKOTTA
HE IIBITAUTECH TYIINTD
OI'OHb BOAOU!

-YcTaHOBKA pEryaaTopa TepMOCTaTa B
MHUHUMasbHOE nonoxenue (0) He
TapaHTHUPYET IMOJTHOC BLIKIIFOYCHHUC
(puTrOpHHUIIBL

-Ecnu Bel He nmonb3yerech
(puTropHHIIEH, HCOOXOAMMO
OTCOCMHHUTB €€ OT NCKTPUICCKOMH
CCTH, BBIJICPHYB BUJIKY U3 PO3ECTKHU.
BrinepruBas BUIKY, AEpIKUTECH 3a €€
KpEIUICHHE, a HE 3a LIHYP.
-DneKkTprUecKas TpyIIia OCHaIeHa
MIPE/I0XPAHUTEIILHBIM YCTPOHCTBOM,
He JIOITyCKaIOIUM BBOJIa B JICHCTBHE
npubopa B pa30OpaHHOM COCTOSHUHU.
-OT0 Ke NPeJOXPaHUTENbHOE
YCTPOHCTBO MPEMATCTBYET paboTe
1prbOpa INpU MOHUKEHUU YPOBHS
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BOJIbI HUK€ MUHUMAJIBHO
JAOITyCTUMOTO, 0003HaYEHHOTO

KpacHO TOuKoi Ha cTekIe
cmorposoro oreepetus (Puc.4).

-B cinyuae neperpesa macna
cpabarblBaeT NPEIOXPAHUTEIILHOE
TEPMHUYECKOE YCTPONCTBO, U
(bpuTIOpHHIIA IPEKpamaeT paboTaTh.
-B aToM cityuae HEOOXOAMMO HaXaTh
Ha KHOMKy cOpoca (Puc.5) nius
MOBTOPHOTO 3aIlycKa ()PUTIOPHULIBI
(Ha KHOTIKY cOpoca MOKHO HaXarb,
HalIPUMEp, OCTPbIM KOHIIOM
ABTOPYYKH).

-Ecnu 3enénas nHAMKaTOpHAs JaMIia
HE 3aropaeTcs Nocie BKIIOUCHHS
npubopa B po3eTKY, 3T0 MOKET OBITh
BBI3BAHO CJICAYIOIIUMU IPUINHAMUA:

a) YpOBEeHb BOJIbI BO BHYTPEHHEM
pesepByape MpeB30IIET MAKCUMAIIBHO
nonyctumsli (Puc.1).

0) Dnekrpuyeckas rpyIma mioxo
yCTaHOBJIEHA HA CBOCH OCHOBE.

B) JIpyras HeMcnpaBHOCTb. B aTom
ciydae HeoOX0UMO J0CTaBUTh
npubop B opuimanbHbi LenTp
Texunueckoro OOCITyKMBaHHs LIS
MOCJIEYIOIEr0 PEMOHTA.
-Hcnons3oBanne npubdopa He 1o
Ha3HAYCHUIO MM HECOOIOICHHE
HACTOSILET0 PYKOBOJICTBA IO
OKCILTyaTalluy aHHYJIUPYET rapaHTHIO
U 0CBOOOXKIAeT MPOU3BOJUTEINS OT
OTBCTCTBCHHOCTH.

ITonvzosanue npudopom
-IToaHATD KPBILIKY.
-BbIHyTh KOp3UHY M YCTaHOBHTh
PYUKy, Bpauas ¢€ 10 TeX 1op, 0Ka
CTCP’KHU HC BOUAYT B CBOC I'HE3/10
(Puc.6).
-W3Beun wHyp co WTencenbHon
BUJIKOM M3 THE3/1A, PACIONI0KEHHOTO
3a 3IEKTPHUECKOM TPyNIoi
dpurtopauns (Puc.7).
-ITepen Ha4aIOM HCHONB30BAHUSA
npubopa MPOMBITH MBUIBHOI BOOH
KOP3HHY ¥ KOP3HHY-(QUIBTP JUIS
0cCaJiKka, 3aTeM CMBITh OCTATKH MbIJIa
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U IpoCyIHTh. Takke HEOOXOIUMO
MPOTEPETH BIAXKHON TPSAMKOI
BHYTPEHHHH pe3epByap.
-YCcTaHOBUTH KOP3UHY-(DHIBTP B
HCXOJIHOE TIOJIOXKEHUE (110
HarpeBalolIuM yCTPOHCTBOM) JUIs
cOopa KyCcO4KOB 00)KapHBaeMOro
MIPOJYKTa, KOTOPBIE MOTYT OT HETO
OTZEIUTHCS BO BPEMs JKAPKU.
-Ilepen ycTaHOBKO# KOP3UHBI-
¢bunbTpa 11 ocanka (G), yoenurech
B TOM, YTO CETKa (hUIIBTPA HAXOIUTCS
0J1 JATYMKAMH, PACIIONI0KSHHBIMH
BO BHYTPEHHEM pe3epByape.
-Beumnts Bo dputropruiyy 10%
PacTBOp COIH, YTOOBI €T0 YPOBEHbD B
CMOTPOBOM OKOIIIKE TOCTHUT 3€JICHOM
orMeTkH (Puc.4), u 3atem BIUTH
MacJo 10 OTMETKH, OKa3bIBaOIIECH
MAKCHUMAJIHBIH yposens (4,5 1.
+ 1 11. BoabI).

-ITogokaTh Kak MUHUMYM 5 MHHYT
JUISL TOTO, YTOOBI MACJIO TOTHOCTBIO
OTJIEIIMIIOCH OT BOJIBL.

-YpOBEHb BOJBI JOJKEH HAXOUThCS
MEXK/y 3eJICHON U KpacHOU
orMeTkaMu. DPUTIOP OTJETBHBIX
HPOJIyKTOB MOXKET YBEJIMUMBATh
ypoBeHb Boibl. CeAnTb 3a TeM,
9YTOOBI yKa3aHHEIH yPOBEHb
HaXOUJICS MEXIY JByMSI OTMETKAMHU
CMOTPOBOI'O OKOIIIKA.

-BcTaBuTh MITENCENbHYIO BIIIKY
nprbopa B pO3ETKy.

-3enéHas HHIMKATOPHAsS JlaMIIa B
32KCHHOM COCTOSTHUM TTOKa3bIBAET,
4TO MPUOOP BKIFOYEH B CETh M TOTOB
K pabore.

-BbIOparth jkenaeMyro Temneparypy
JKapKHU MOCPEICTBOM PEryJsiTopa
Tepmocrara. MHanKaTopHas jrammna
3arOpUTCs KPACHBIM CBETOM,
yKa3bIBas Ha TO, YTO UAET MPOLECC
Harpesa Macia.

-OTperyanpoBarhb BbICOTY
INMEKTPHUYECKON IPYIIIBI C TOMOIIBIO
PEryIsTopa BBICOTBI PE3UCTOpa
(Puc.8) B 3aBUCHMOCTH OT
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KOJIMYECTBA UCHOIB3yeMOT0 JUIs
JKapKHM MHIIEBOTO NPOIYKTa TAKHM
00pa3oM, 4TOObI IPOLYKT ObLI
MOJIHOCTBIO MOKPHIT MacyioM. MimenHo
Macllo, HaXOJSIIeecs BhIIIe
HarpeBalolero pesucropa, 1 oyuer
HArpeBaThCsl 1715 KapKU MPOYKTa,
[I09TOMY IIpaBIJIbHAS PETyIHPOBKa
YKa3aHHOH BBICOTHI IIO3BOJIUT
COKOHOMMTBH BPEMS, KaK HarpeBa, Tak
1 KapKy, a COOTBETCTBEHHO 1
3JIEKTPOSHEPTHIO.

-IloaroToBBTE MPOTYKTEL,
IpeIHA3HAYCHHBIC UL OOXKAPKH, U
IIOMECTUTE UX B KOP3UHY, CTAPaAsACh
He TpeBbIIaTh 3/4 00bEMa KOP3UHBI.
-Bo usbexanne pa3opbI3rUBaHuUs
TOpSIYEro Macia MPOTyKThI
HEOOXOIMMO MOMEIATh BO
BHYTPEHHHII pe3epByap II0CIIe TOro,
KaK ¢ HMX cTekia Boga. Ecim
TIPOTYKTEI 3aMOPOKEHBI, HX
HEOOXOAUMO IPEIBAPUTEILHO
pasmoposuts. Ilomenienue Bo
BHYTPEHHHIi pe3epByap
3aMOPOKEHHBIX HJIH COJePKALINX
60/1b1110€ KOJINYECTBO BOJbI
NPOAYKTOB MOXKET NPUBECTH K
pe3KoMy pa30opbI3rHBAHUIO
ropsiuero Macjia B CidTaHHbIE
CEeKYH/IbI.

-Kax Tompko Temmeparypa Macia
JOCTUIHET 3aJIaHHOI0 3HAYCHM S,
KpacHasl JIJaMIla HHIUKATopa
Temneparypsl noracHer (E).
-OCTOPOXXHO IIOMECTUTH KOP3HHY BO
BHYTPEHHHI pe3epByap, u3oeras
pa36pBI3I"I/IBaHI/Iﬂ W BBITNIECKUBAHUS
Macia.

-KOHCTPYKIIM: KPBIIIKKW HE
ITO3BOJIAET XKAPUTH .
ITPOAYKTBHI ITPY 3BAKPBITON
OPUTIOPHULIE.

-Kax To/IbKO IPOIYKT HOCTHIHET
JKeJTaeMOM CTENEeHH TOTOBHOCTH,
MOJHSTH KOP3UHY U HOABECHTH €€ Ha
KPOMKY BHYTPEHHETO pe3epByapa ¢
TeM, YTOOBI 1aTh CT€4b U30BITKY
macna (Puc.9).
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-M3B1e4b TOTOBBIH MPOIYKT U3
KOP3HUHBI.

-MeHATH MacIo NPHOITH3UTETBHO
yepe3 kaxable 15 uau 20 xkapok, uim
yepe3 Kak/ble 5-6 MecsLeB B Cliydae
PEIKOTO HCHOIB30BaHMs IPHOOPA.
-MemnsaTh Boy yepes Kaxple 2 mim 3
JIHS B CIIydae PeryysipHOTo
MoJIb30BaHKs pubopom. B ciryuae
HEperyJSIPHOTO HOIb30BAHNs, BEUIUTH
BOJly M TIOCTaBUTh IPHOOP B MECTO
XpaHeHus. BHOBb 3a1uTh BOIy Hepen
CJICYIOLINM HCIIOIb30BAHUEM
npubopa.

-Oniepanuy 1o 3aMeHe, Kak Macia,
TaK ¥ BOJIBI, JIOJDKHBI TIPOM3BOTHTHCS
TOJIBKO ITIOCIJIE TOI'O, KAK
MACIJIO ITIOJIHOCTBIO OCTBLIO.
-Ilepen Tem, Kak IPUCTYIHTD K
KapKe, MOJ0XKIATh KaK MUHUMYM 5
MUHYT II0C/Ie BIUBAHUS [OCICIHEeN
JKUJKOCTH JUIS TOTO, YTOOBI MaciIo
MOJIHOCTBIO OTAEIHIIOCH OT BOJIBL.

ITo 3asepwienuu scapku

-BbiOpaTh MUHUMAIBHOE MTOJI0KEHUE
(0) c momomIBIo perymsaTopa
TEpPMOCTaTa.

-BbIHYTB 1ITENICENBHYIO BUIIKY
npubopa U3 po3eTKu.

-IToMeCcTUTD LIHYP ¢ BHIKOH prbopa
B COOTBeTCTBYIoMIee rHe3no (Puc.7)
-Ecnu mpubop He OyzmeT HCMONb30BaH
B TEUCHHE [UIMTEIILHOTO [IEPUO/Ia
BPEMCHU, JOXKAATHCA OXJITAXKIACHUA
(DPUTIOPHUILIBI U 3aTEM CJIUTh BOLY
(cMBaTh BOAY J10 TEX MOP, MOKa
4yepe3 CIUBHYIO TPYOy HE Ha4HET

BBITEKATh MacIo).

Ilpakmuueckue cosemut

- JInf TeX MHRINSBLIX TPOYKTOR, ¥ KOTOpPBIX
HMeeTeA Gunbwoe COUCPAAHHE BOB], MOpasae
Jayuile H CLICTpee OCYIUECTRHTS BA MpOULCea
AKAPCHBH, YMCHEILAA KOJIHYECTBO NIPCAYKTA

B KWI0M H3 HHX. TakuM oSpasom, Bu
H30eKHTe OMACHOCTH MEPe/Hba MACHA Yepes
Kpas W Gphiar,

- Ans Toro uTebal M0CHTHLA OTHOPOAHGTO
KUPCHEM H MOTYYSHUS TPOYKTOB ¢ XPYCTAMEH
KOPOYKCH, JYMIIE HONOMRAOBATE METOR

/1By XPA30R0I'0 KAPSHL D).

- 3T8 CHCTEMA 3AKMIOMACTCA B IILPBOM KADCHKH
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HC TOr0, HOKA HPUAYKILI HE GyLLyl‘ ACUIaToano
l'l]j“rmBIIE]lhl. NOCAE YEre Cneayer
QUYIECTHATE TIOBTOPHYHO KApKY s
HWIYYCHHAR KOPOYKH, MM 3TOID

@ Yucmka

-Ilepen HauanoOM onepanuii o YUCTKe
BBIHYTb BIJIKY IPHOOpA U3 PO3ETKU U
JIOKJIAThCS! €70 MOITHOTO OXJIAXKICHHSI.
-TITocnenoBarensHO pa3zobparh
pudop.

-/3Beup KOp3HUHY H CHATH
3UEKTPUYECKyto rpymiy. s Toro,
YTOOBI CHATB JNEKTPUIECKYIO TPYIITY
C OCHOBBI, IOBEPHYTH PETYIATOP
noabéma pesucropa (Puc. 8) 1o Tex
0P, IOKA yKa3aHHas IpyIa He
BBII/ICT U3 11232 OCHOBBI.

-CHATb KOP3HHY-(QUIBTp 1UIs1 OCaKa.
-OTKpbITh cIMBHOM KpaH (L) u canth
BOJIY B COOTBETCTBYIOIIYIO EMKOCTb U
3aTeM CIIUTh MAcllo B APYTYIO
&MKOCTb (HO HE B PAKOBUHY JIJIsI
MbIThs ITOCYIbI). Clietyiite
JefiCTBYIONMM HOpMaTHBaM
00pabOTKH U yaJICHUS OTXO/I0B.
-IIpoTepeTs areKTpHIECKYIO TPYIITY
BJIQ)KHOM TPSAINKON ¥ IPOCYIIUTD.
SAITPEHIAETCS IIOTPYXXATD B
BOAY WJIN JIIOBYIO APYT'YIO
KUAKOCTD, a Taxxe momeniats
TI0J] BOIOTIPOBO/IHBIH KpaH ¢ TeKymieit
BOJIOM.

-Henb3s unctuts GppuTIOpHUIY IpH
TIOMOIIN KUCIIOT H a0pa3sUBHBIX
MIPOYKTOB: 3TO OTPUIIATEITEHO
CKa3bIBAETCS HA HEPXKABEIOLIEH cTajn
U JPYTUX METAJUTHIECKHX AeTaIsIX.

HEenoRaaxXn W PAMOHT
B GNyMae HeNnanaaxm NOAGCEANHEN Uf K GETH,

HE NLITANTECh €ro 36M @HuTL. OTHacuTe annapaT

B PeMo HTHYIO MaCTepCKyIo, TaK kaK 8To
MOXET GbiTh ONACHO. MACTYNUTE T axum xe
obpasom B cnyvae moGo i Apyrodé nenonagim

Hacmoswuii npubop useomosnen 6
coomeememeuu ¢ [Jupexmusoir 72/23/E9C ¢

OMHOWEHUU npu60pm{ HU3KO20 HANPAJNCEHUS U

Jupexmusoii 89/336/E3C 06
DnekmpomMacHUmMHoOU COBMeCIMUMOCIU.

®
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Rumano

Friteuza Apa-Ulei
Omega

@ 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 .

Materialele ce compun

impachetarea acestui produs
electrocasnic fac parte dintr-un sistem
de strangere, clasificare si reciclare
(Punct Verde). Daca doriti sé le
aruncati puteti folosi containerele
publice pregatite special pentru
fiecare tip de material in parte.

Descrierea

Capac

Parte electrica

Termostat de reglare a
temperaturii

Indicator luminos aprindere
Indicator luminos al
termostatului

Maner de ridicare a rezisteneei
Sita - filtru depuneri

Sita

Toarte

Cuva

Vizor (nivel apa /ulei)

Maner al robinetului de golire

CfR-TIZQT™ mg Qwe
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A Sfaturi si avertiziri privind
sigurant

-Cititi cu atentie acest manual de
instructiuni Tnainte de a pune aparatul
in functiune si pastrati-1 pentru
consulte ulterioare.

-Dezambalati complet aparatul,
verificandu-i buna stare si buna
functionare, deoarece orice defect din
fabricatie si orice alta posibila
imperfectiune datorata transportului
sunt acoperite de garantia TAURUS.
-Verificati ca tensiunea retelei
corespunde cu cea indicatd pe placuta
cu caracteristicile tehnice ale friteuzei.
-Asezati friteuza pe o suprafatd plana
si stabild, departata de sursele de
caldura si de posibile stropiri cu apa.
-Nu conectati niciodata friteuza inainte
de a-i umple cuva.

-Aceasta friteuza poate functiona
numai cu ulei si apa, sau numai cu
ulei, respectandu-se intotdeauna
nivelele care indica MAXIMUL si
MINIMUL (Fig.1).

-Inainte de a umple cuva, verificati ca
robinetul de golire este perfect inchis
(Fig.2).

-NU VARSATI NICIODATA APA
PESTE ULEIUL FIERBINTE.
-Asteptati sa treacd o perioada de timp
suficientd pentru a permite separarea
completa a uleiului de apa (cel putin
5 minute) Tnainte de a pune friteuza
in functiune.

-Friteuza nu trebuie instalata in
apropierea produselor usor
inflamabile.

-In timp ce friteuza se afla in functiune,
rezistenta acesteia trebuie sa fie
acoperitd in permanenta de ulei.
-Conectati friteuza la o priza de
pamant care sa suporte cel putin 10

®
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amperi.

-Friteuzele sunt aparate electrice care
incalzesc uleiul la temperaturi inalte,
si care pot provoca arsuri grave. De
aceea:

a) Nu lasati friteuza nesupravegheata
cand se afla in functiune, si nici la
indemana copiilor.

b) Nu mutati friteuza cand se afla in
functiune sau daca uleiul este Inca
fierbinte. Cand friteuza este rece,
mutati-o tindnd-o de toarte (Fig.3).
-Daca din oricare motiv uleiul se
aprinde, deconectati friteuza de la
retea si indbusiti focul cu capacul, cu
0 paturd sau cu un servet mare de
bucatarie. NICIODATA NU
INCERCATI SA-L STINGETI CU
APA.

-Punand butonul termostatului la
pozitia minima (0) nu se asigura
deconectarea permanenta a friteuzei.
-Scoateti din priza friteuza, daca nu o
utilizati. Faceti-o tragand de stecher,
nu de cablu.

-Partea electrica dispune de un sistem
de siguranta care impiedica ca friteuza
sa functioneze dacd acesta nu este
bine montat.

-Acest sistem de sigurantd Impiedica
aparatul sd se puna in functiune daca
se depaseste nivelul maxim de apa
permis care este indicat cu un punct
rosu pe vizorul de sticlad (Fig.4).

-In cazul supraincalzirii uleiului, se
activeaza dispozitivul de siguranta
termica iar friteuza iese din functiune.
-In acest caz, apasati butonul de
repornire (Fig.5) pentru a pune din
nou friteuza in functiune (apasati
butonul de repornire, de exemplu, cu
varful unui pix).

-In cazul in care butonul verde al
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aparatului nu se aprinde cand conectati
aparatul la priza, aceasta se poate
datora:

a) Faptului ca s-a depasit nivelul
maxim permis de apa in cuva (Fig.1).

b) Faptului ca partea electrica nu
este asezatd corect in suportul sau.

c) Altei avarii. In acest caz, aparatul
trebuie dus si revizuit de catre
Serviciul de Asistentd Tehnica
autorizat pentru reparatia sa.
-Orice utilizare incorectd sau 1n
dezacord cu instructiunile de folosire,
anuleaza garantia si responsabilitatea
fabricantului.

@ Mod de utilizare

-Ridicati capacul.

-Scoateti sita si tinand-o de maner,
potriviti-o in asa fel incat barele de
prindere ale acesteia sa intre in locurile
lor (Fig.6).

-Extrageti cablul de conectare la retea
de la locul sau aflat in spatele partii
electrice a friteuzei (Fig.7).

-Inainte de prima utilizare, spalati sita
si sita — filtru depuneri cu apa si
detergent, limpeziti-o bine pentru a
elimina resturile de detergent si dupa
aceea uscati-o. De asemenea, stergeti
cu o carpd umeda cuva.

-Asezati sita — filtru depuneri in pozitia
sa corecta (sub ansamblul de incalzire)
pentru a strange posibilele particule
-Pentru a aseza sita 3/4 filtru depuneri
(G), asigurati-va ca plasa filtrului se
afla sub senzorii asezati in interiorul
cuvei.

-Turnati apa amestecatd cu 10 % sare
pana ce nivelul va atinge pozitia verde
aflaté pe vizor (Fig.4) care indica

nivelul maxim de apa, si in continuare @

@ |



puneti uleiul pana la semnul care
indica nivelul MAXIM (4,51 + 11 de
apa).

-Asteptati cel putin 5 minute pentru a
permite sa se realizeze separarea
completd a uleiului de apa.

-Nivelul apei trebuie sd se afle
intotdeauna intre pozitia verde si cea
rosie. In functie de tipul de prijeala,
nivelul apei poate urca. Mentineti
mereu nivelul acesteia intre cele doua
pozitiile aflate pe vizorul respectiv.
-Conectati aparatul la reteaua electrica.
-Aprinderea indicatorului luminos de
culoare verde indica ca aparatul este
conectat la retea si in conditii de
functionare normale.

-Selectionati temperatura de prajire
doritd cu ajutorul termostatului de
reglare. Indicatorul luminos se aprinde
de culoare rosie, indicand ca uleiul se
afla 1n proces de incalzire.

-Potriviti indltimea partii electrice cu
ajutorul butonului de reglare situat la
inaltimea rezistentei (Fig.8) avand in
vedere cantitatea de alimente care se
va praji astfel incat uleiul si le acopere
in totalitate. Uleiul care rdamane pe
deasupra rezistentei este cel care se
incalzeste pentru a realiza prajirea,
motiv pentru care o potrivire corecta
a Tnaltimii mai sus amintite permite
o economie de timp de incalzire si de
prajeald, si astfel, o economie de
energie.

-Pregatiti alimentele care vor fi prajite
si puneti-le in sitd avand grija s nu
depasiti t din capacitatea acesteia.
-Pentru a evita stropirea cu ulei
fierbinte, alimentele trebuie introduse
in cuva dupa ce au fost scurse. Daca
sunt congelate, trebuie decongelate
initial. Introducerea alimentelor
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congelate sau cu un mare continut
de apa in cuva poate provoca
proiectarea brusca de ulei fierbinte
spre exterior in numai citeva
secunde.

-Cand uleiul atinge temperatura
selectionatd anterior, indicatorul
luminos rosu al temperaturii se va
stinge (E).

-Introduceti lent sita In cuva astfel
incat s evitati debordari si stropeli.
-MODELUL CAPACULUI NU
PERMITE PRAJIREA CU
CAPACUL INCHIS.

-Cand alimentul este prajit, ridicati
sita si asezati-o pe marginea cuvei
pentru a se permite astfel scurgerea
excesului de ulei din alimente (Fig.9).
-Goliti sita.

-Schimbati uleiul dupa aproximativ
15 — 20 utilizari, sau la fiecare 5 -6
luni daca friteuza nu se foloseste in
mod frecvent.

-Schimbati apa la fiecare 2 sau 3 zile
daca friteuza se foloseste in mod
frecvent. Daca nu se foloseste in mod
frecvent, goliti apa si pastrati aparatul
la loc sigur. Puneti apa fnainte de a
utiliza din nou aparatul.

-Operatiile de schimb atat al uleiului
cat si al apei trebuie sa se faca
INTOTDEAUNA CU ULEIUL
RECE.

-Pentru a prdji din nou, asteptati cel
putin 5 minute dupa ce ati pus ultimul
lichid, pentru a permite separarea
uleiului de apa.

Dupa prdjire

-Selectionati pozitia de minim (0) cu
ajutorul butonului termostatului.
-Deconectati friteuza de la reteaua
electrica.
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-Asezati cablul de alimentare la locul
sau (Fig.7).

-Daca nu mai folositi friteuza o
perioadd mai lunga de timp, lasati-o
sa se raceasca si apoi varsati apa
(varsati apa pana cand incepe sa iasa
ulei prin tubul de evacuare).

Sfaturi practice

-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.
-Spalati cartofii inainte de prajire
pentru a preveni lipirea.

@ Curdtirea

-Deconectati friteuza si asteptati sa se
raceasca inainte de a o curdta.
-Demontati friteuza in partile sale
componente.

-Scoateti sita si extrageti partea
electrica. Pentru a scoate partea
electrica din suportul sdu, invartiti
manerul de ridicare al rezistentei
(Fig.8) pana cand aceasta iese din
suportul sau.

-Extrageti sita — filtru depuneri.
-Deschideti robinetul (L) pentru a
varsa apa intr-un recipient si apoi
varsati uleiul in alt recipient (nu n
chiuvetd). Respectati normativa in
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vigoare de tratare si eliminare a
reziduurilor.

-Curatati partea electrica cu o carpa
umeda si dupa aceea uscati-o. NU O
BAGATINICIODATA IN APA SAU
IN ORICE ALT LICHID, si nici nu
o puneti sub jetul de apa de la robinet.
-Nu curdtati friteuza cu nici un fel de
acid si nici cu produse agresive:
acestea atacd otelul inoxidabil precum
si alte componente metalice ale
aparatului.

@ Anomalii si reparatii

In cazul aparitiei unor anomalii la
cablul de alimentare , nu incercati sa
schimbati cablul, ar pute fi periculos
.Duceti aparatul la un service autorizat.
De asemenea, procedati la fel in cazul
aparitiei oricaror alte caderi sau
defectiuni.

Acest aparat intruneste
Directiva73/23/EC privind tensiunea
Jjoasa si Directiva 89/336/EC privind
compatibilitatea electromagnetica.
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boarapckn

Dpumiopnux ¢ 600a-o1uo
Omega

@ YBaxkaeMH KIIHEHTH,

bnaromapau cme By, ge pemmxre na
HalpaBHTe MOKYIIKA HA CJIEKTPOypeN
or mapkara TAURUS. Csc cBosTa
TEXHOJIOTHS, TU3akiH,
(hyHKIIMOHATHOCT U MPEBB3XOTHO
CTPUKTHH Ka4eCTBEHHU
XapaKTepUCTUKH ToM 1me Bu
YJOBJIETBOPSIBA ABJITO BPEME.
Marepuanure, OT KOUTO € U3paboTena
OMAKOBKATa Ha TO3H EJIEKTPOypE, ca
BKJIIOYCHH B CHCTEMa 3a ChOupane,
copTupase u peuukiaupase (3eneHa
TouKa). AKO XKenaeTe 1a T'u
U3XBBPIIHTE, MOKETE A U3I0J3BaTe
CHOTBETHUTE OTMATbYHH KOHTCHHEPH,
MpeHA3HAYEHN 32 BCEKH OT/IENEH BHJT
MaTepHua.

OcHoenu yacmu

Kamnax

Enexrpuuecko Tabio

ByroHn 3a perynupane Ha
TemIeparypara

CBemIMHEeH HHAMKATOp 3a pabora
CBeTIMHEH HHAMKATOP 32
TepMocTaTa

ByToH 3a nopaurane Ha
HarpeBares
Koumanna-¢untsp 3a yraiikara
Komrauna

JpbxKu

Kopmyc

KonTponao nposopue (3a
HHUBOTO Ha BOJIaTa / OJIMOTO)
ByToHn 3a kpanuero 3a
M3TOYBAHC HA Ma3HUHATA

AReE—TaQ = mg Owp

o
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Cveemu u npedynpercoeHus 3a

oesonacnocm
-IIpouereTe BHEMATENHO TOBA
yI'bTBaHE MPE/N 1A U3MONI3BATE
amapara. 3anasere ro 3a Ob/e1o
TIOJI3BaHE.
-PazonakoBaiiTe HalbJIHO €. ypeaa u
MPOBEpETE B KAKBO ChCTOSTHHUE CE
HaMuUpa M Jaju paboTH, Thil KaTo
BCHYKH (paOpHIHN ne(heKTH, KaKTO U
HEHM3IPaBHOCTH, IBJDKAIIY Ce Ha
TPaHCIIOPTHPAHETO MY, Ca IIOKPUTU
ot rapannusaTa Ha Mmapka TAURUS.
-IIpoBepere namu 1. HanpeKeHHE
BbB Bamms oM otroBaps Ha
MOCOYEHOTO Ha (PPUTIOPHUKA.
-IlocTaBere GpHuTIOPHIKA BEPXY
paBHa M CTAOUIIHA TTIOBBPXHOCT,
Janeq OT TOIUIOU3TOYHHIIN U
OMACHOCT OT HANPbCKBaHE C BOJA.
-Hukora Ha BkitouBaiite
(pHUTIOpHUKA TIpETH 1a CTe
HaITBJIHIIM BaHAaTa.
-To3u ¢hpuTIOpHUK MO3Ke 1a paboTH ¢
OJINO ¥ BOJIA WU CaMO C OIIHO,
CIa3Baiiki BUHATH MAKCHMAITHOTO H
MHUHHUMAaIHOTO HUBO (Dur.1).
-IIpeau na HanbIHKTE BaHaTA,
MPOBEPETE /1AM KPaHYCTO 3a
M3TOYBAaHE HAa Ma3HUHATA € 3aTBOPCHO
(dur.2).
-HUKOTA HE HAJIUBAWTE
BOJIA BBPXY I'OPEIIIOTO OJINO.
-M3yakaiite HEOOXOAUMOTO BpeMe 3a
J1a MOKE OJIMOTO M BOJATa HAITbIHO
J1a ce OTAEILAT (Hali-MaNko 5 MUHYTH)
Ipey Ja MycHeTe B aeiicTBue
(pHUTIOpHUKA.
-OpuTIOPHUKBT HE TPsiOBa aa ce
MOCTaBsI B OIM30CT A0 JIECHO
BB3IUIAMCHHUTCIIHA MAaTCPUAIIH.
-Koraro ¢purtopHuksT padoru,
HarpeBaTelIAT Tp0Ba BUHATH 1A €
MIOKPHT C OJTHO.

®
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-Bkutouere ppuTiopHiKa B 3a3eMeH
€J1. KOHTAKT M3IbpKall MUHUMYM 10
amrepa.

-OpuUTIOpHHULIUTE Ca EIEKTPOYPENH,
KOHTO 3arpsiBaT OJIMOTO JIO MHOI'O
BHCOKa TEMIIepaTypa 1 Morar aa
[PHYUHAT TEXKH M3TapsiHus. 3aToBa:

a) He ocrapsiiTe GpputropHiKa 1a
paboTu 6e3 Haa30p U IO APBKTE
Janed oT Jela.

b) He mecrere dputiopHuka korato
PadoTH MM KOTaTo OJIMOTO € BCE OlLie
ropero. Koraro ce oxnajn, Moxere
J1a TO MECTHTE KaTo T0 XBaHETE 32
npbxkure (Pur.3).

-AKO 110 HSKaKBa IPUYKHA OJIHOTO Ce
BB3IUIAMEHH, H3KIIIOYETe
(pHUTIOpHUKA OT €JI. KOHTaKT
yraceTe OrbHs C Kalaka, C 0f[eaio
WIIH C TOJsIMA KYyXHEHCKa KbpIIa.
HUKOTI'A C BOJA.

-IlocraBsiHeTO Ha peryaaropa Ha
TepMmocTara B nojaoxenue (0) He
rapaHTUpa OKOHYATEIHOTO
U3KIIOYBaHE HA (DPUTIOPHHKA.
-UzkmoyBaiite GpHUTIOPHUKA KOraTo
HE ro U3MoJ3Bare. 3a eTa ApbIHEeTe
Iericena, a He kabea.
-Enexrpuueckoro Tabno e cHabnero
ChC CHCTEMA 3@ CUTYPHOCT, KOSITO HE
M03BOJIsIBa (PPUTIOPHUKBT Aa pabOTH
aKO TO HE € MPABHJIHO [IOCTABEHO.
-Chlnara Ta3u CHCTEMa 3a CHTYPHOCT
HE M03BOJIsABA (PPUTIOPHUKBT A
3apaboTH aKo ce MPEeBHIIN
MAaKCHMAJIHO JIOIlyCTUMOTO HHBO 32
BoziaTa. AKO TOBa C€ CITydH, ce
TOSIBSIBA YEPBEHA CBETIMHA Ha
KOHTPOJIHOTO Ipo3opue (Dur.4).
-AKO OJIMOTO ce TIpe3arpee, ce
BKJIIOYBA YCTPOHUCTBOTO 338 KOHTPOI
Ha TeMmreparypara U QpUTIOPHUKBT
ABTOMATHYHO CC M3KIII0YBA.

-B To3u ciyuaii, HarucHeTe OyTOHA 3a
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MOBTOPHO BKJItouBaHe (Pur.5) 3a na
HpHBEJIETE Ypea OTHOBO B ACHCTBHE
(HaTHCHETE o C BbpXa Ha eHa
OTBEpKa, HalIpUMep).

-AKO BKITIOUHTE (QPHUTIOPHHUKA U
3€JICHUAT CBETIMHEH HHAUKATOP He
CBETHE, TOBA 03HAYaBa, 4e:

a) MaxkcuMaJiHO 10IyCTHMOTO HHBO
3a BO/IaTa BbB BaHATa € IPEBHIIICHO
(Pur.1).

b) En. Tabno He e npaBuiIHO
[OCTABEHO.

¢) pyra HeusnpaBHOCT. B TakbB
cityyait Tp0Ba Jia 3aHeceTe en.ypesa
B OTOPU3HMPAH CEPBU3 32 TEXHUYECKO
o0cITy’KBaHe 3a Jia TO MOTPABSIT.
-HemnpaBmiHOTO H3MIONI3BaHE Ha
@IIEKTPOype/ia M HeClIa3BaHeTo Ha
MHCTPYKIHUHUTE 32 CKCILUIOATALIHS
QHYIMpAT rapaHIusTa 1
0CBOOOXKIaBAT MPOM3BOAUTEIISI OT
OTTOBOPHOCT.

Hauun na usnonzeane na ypeoa
-IloBauruere kamnaxa.
-M3BazieTe KOIIHUIIATAa U MOHTHUpAIiTE
JIpBIKKATA, KaTo BKapare 1oope
MPBIKATE i B OIPEIENICHOTO 3a IIelTa
msicto (Dur.6).
-M3Bazere kabemna OT OTAEICHUETO,
HAMHMPALIIO ce 3a] eJ1. Tablo Ha
¢bputiopauka (dur.7).
-ITpeau na u3nonssare ypeaa 3a
IIBPBU BT, U3MHUIATE KOILIHULATA U
KOIIHUIATa-QHITHD 3a yTaiKkara ¢
BOJIa M TOYMCTBAIL IPErapar,
M3IUIaKHETe I'H Jo0pe 3a 1a
OTCTPAHNTE BCUUKU Bb3MOKHHI
OCTaTBIM OT IOYUCTBALLMS [Iperapar
u ru moacymere. [Touncrere Banara ¢
BJIQXKHA KBpIIA.
-IlocraBere KormHnnara-GUITHP 3a
yTaiikara Ha MACTOTO i (T1ox
HarpsBaIiaTa 4acT Ha QPUTIOPHUKA)

®
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3a J1a MOXKe B Hesl J1a ce choupar 1300p Ha BUCOYMHATA IIe HAMAIU

€BEHTYJIHU OCTATBIHU OT MIbPIKEHETO. BPEMETO 3a 3arpsiBaHe U IIbpPXKeHe, U

-IIpu mocraBsiHETO Ha KOLIHULATA- CJIC/IOBATEITHO 1IIE CTIECTH

¢dwrsp 3a yraiikara (G), ce yoenere, CJICKTPOCHEPTHSL.

qe (1)I/UIT’Bp’LT € PA3IIOIOKEH MO -le/IFOTBCTe IPOAYKTHUTE 32

CCH30PUTE BbB BHTPEUIHOCTTA HA IIbP’KEHE U TU TIOCTABETE B

BaHaTta. KOIIIHUIIaTa, KaTO BHUMAaBaTe J1a HE 5

-Haneiite Bona cmecena ¢ 10% con 10 mwnauTe noseue ot 3/4 ot

3eJIeHaTa TOuKa, PasIojoKeHa Ha BMECTHMOCTTA H.

nposopuero (Pur.4), u -3a 11a IpeNOTBpPATHTE NPHCKAHKS OT

CITe]] TOBA CHIIETE OJIKO 10 ropeina Ma3HHHa, TOCTABSIHTE

0003HAYCHUETO 38 MAKCHMAITHO HUBO XpaHuTe BbB BaHara 100ope

(4,5 n+ 1 nBoma). u3LeJeHU. AKO ca 3aMpa3eHH,

-M3uakaiire MUHUMYM 5 MUHYTH 3a MpeIBAPUTEITHO TH pa3Mpasere.

[1a MOXKE OJIMOTO M BOJATA HAIIBIHO IocTaBsineTO BHB BaHATa Ha

J1a ce pas3iesiT. 3aMpa3eHd WA ChIbP:KaIu

-Huporo Ha BogaTa BuHaru TpsioBa 1a MHOI0 BOJa XPAaHH, MOKe 12

€ MEXK/Iy 3€JICHATa M UCPBCHATA TOUKA. NMpeIu3BHKa BHE3AMHO H3IN3aHe

ITbpkeHEeTO Ha HAKOH TMPOLYKTH MOXE Ha ropeina Ma3sHHHA HABBH

J1a TOBUIIIN HMBOTO Ha BOJATA. CeKYH/IH CJIe]l CJIArAHeTO UM.

TlonabpaxaliTe ro BUHAry 1o cpeaara -Koraro onnoro ce Harpee 10

MEX/1y JBETE TOUYKH, Pa3IOIOKEHH Ha Ipe/BapuTeHO n3bpanara ot Bac
@ HpPO30PUETO. TeMIepaTypa, YepBEHUST CBETIMHEH @

-Brumouere ypena B en. KonTakT. MHAMKATOp 32 TEMIIEpATypaTa e

-CBETIIMHHUAT MHIUKATOP, KOHTO yracue (E).

CBETBA B 3eJI€HO [10COUBA, Ue YPEIbT -IlocTaBere KOIIHMIATA BHB BaHATa

¢ BK/IIOUYEH B 3aXPaHBALLATA MPEKA 1 6aBHO 32 1a M30ETHETEe MpeBaHe U

€ roToB 3a pabora. HpbCKAHUA.

-C TIOMOILTa Ha Peryiaropa Ha -KAITAKBT E TAKA HATIPABEH,

TepMocTaTa H3bepere KenaHara OT YE HE MOXE JIA CE 3ATBAPA

Bac Temneparypa 3a mppikeHe. 10 BPEME HA ITbPXKEHE.

YepBeHUST CBETJIMHEH HHAUKATOP -Korato mpoxyKTsT ce H3mbpiky,

CBETBA, KOETO 03HAYaBa, Y€ OJIMOTO M3BaJICTE KOIITHUIIATA U 5 3aKa4€Te

ce 3arpsBa. Ha Kpasi Ha BaHaTa 3a 1a Ce M3LeIH

-Haracere BucounHara Ha ei1. Tabio OT u3nuIIHATA MasHuHa (Dur9).

¢ momomra Ha OyTOHA 3a peryanpaHe -Hscumnere npoayxTute or

BHcoYnHATa Ha Harpesaresst (Dur.8) KOLIHMIATA.

B 3aBUCUMOCT OT KOJIMYECTBOTO HA -CwmensiiTe 0THOTO Ci1e/l BCSKO 15

[POZIYKTa, KOWTO IIE IBPKHATE, HO nnu 20 bp>KeHE UM Ha BCEKU 5-6

BHHATU OJIMOTO JIa TO OKPUBA MecCela, aKko HE M3I0J13BaTe

u31s10. OJIMOTO, KOETO OCTaHe Hal (puTIOpHKKA PENOBHO.

HarpeBaress € ToBa, KOeTo B -Ako usnoissare ¢puTropHHIKa

JeliCTBUTEIHOCT 1€ ce 3arpee 3a PEIOBHO, CMEHSIITE BOJaTa Ha BCEKH

[IbPIKEHE, TOPaJ KOETO PABHIIHUST 2 i 3 nuu. B crydaid, ye ro @

| @ |



[OJI3BAaTe OT BPEME Ha BpeMe,
M3JIMBaiTe BOJATa M TO puOupaiirte.
Haneiite Boga npeau a ro noassare
OTHOBO.

-CMsiHaTa Ha OJIMOTO U Ha BOJATa
Tps6Ba na mpasure CAMO KOTATO
OJIMOTO E CTYAEHO.

-3a MOBTOPHO IIbP)KEHE, N3UAKAUTE
MHHHMYM 5 MHHYTH CIe]] CHITBAHETO
Ha M0CJIe/IHAaTa TEYHOCT 3a J1a MOXKe
0JIMOTO M BOZIaTa HaIlbJIHO Jla ce
pasiensr.

Cneo npukiio Ha nwpic
-3aBBpTeETE peryaaTopa Ha
TepMocTara B MuH. nosoxenue (0).
-U3kmodere GpHUTIOPHHUKA OT
3axpaHBallaTa Mpexa.

-IIpubepere kabena Ha MSCTOTO My
(Dur.7).

-AKo HSIMa J1a H3IOI3BaTe
(pHUTIOPHUKA JBITO BPEME, OCTAaBETE
IO J1a ce OXJIAJH U CIIe] TOBa
u3rovere Bojara (M3TOYBaiTE BOIA
JIOKaTo OT TpHOaTa 3amoyHe aa
M3JTU3a 0JINO).

IIpakmuuecku cveemu

-Koraro mbprkute IpoIyKTH ¢ BUCOKO
ChABPIKAHUC HA BOJA, U3ITBPIKCTC
MPOJIYKTHTE HA J1Ba IbTH (M0-0bp3U U
10-100pH pe3ynTarH).

-3a paBHOMEPHO H3IBPIKEHU XPaHU
Bu ceBeTBaMe: mbpBO H30epeTe
MIPEATIOYUTAHA TEMIICPaTypa J0KaToO
XpaHara ¢ IPUTrOTBEHa, CIIE KOCTO
HaKpast yBelIH4eTe TeMIepaTypara 1
II'bpIKeTe I0KaTO XpaHaTa IoYepBeHee
WU IOTBMHEE.

-He ce npenopwuBa ynorpedara Ha
3eXTHH C HUCKa KHceInHHOCT. He
CMECBATEe Pa3IM4HU BUI0BE
Ma3HUHM.

L LT o [ - I

@ Iouucmeane

-IIpean na 3amo4nere Ja moyucTBaTe
(pHuTIOpHUKA, TO M3KIIOUETE U TO
HM34aKaiTe J1a ce OXJIau.
-Pasrmobere ro B
[OCJIC/JOBATEIHOCTTA, KOATO €
MOKa3aHa.

-UM3Bajere KolUIHUIIATA U CBAJICTE
€JIEKTPHUYECKOTO Tabo. 3a 1a
CBAJIMTE €I1. TabJI0 OT IIOCTaBKaTa
My, 3aBbpTeTE OyTOHA 3a IOBJMTaHEe
Ha Harpesateins (Pur.8) goxaro To
U3JIe3¢ OT BOJAYMTE HA [TOCTABKATA.
-M3Bazere komHuIaTa ¢ GUITHP 32
yTaiikara.

-OtBopere kpanuero (L) 3a na
U3JIeeTe MbPBO BOJIATA B HAKAKBB
CBJ ¥ CIIeJl TOBA OJIUOTO B APYT CHI
(aukora B MuBKata). CnenBaiite
JIeliCTBAIITe HOPMH 32 00paboTKa 1
YHHIL[OXKaBaHE Ha OTNa bYHHUTE
BEIIECTBA.

-ITouncTBaliTE EIEKTPUUECKOTO
TabJI0 C BIaKHA KBPIIA U CIE/ TOBA
ro nozcymasaiite goope. HUKOI'A
HE I'O IIOTATISIMTE BB BOJJA
WJIN APYTU TEYHOCTHMU, Huto ro
MIOCTaBsIHTE MO TeYaIa Boja.

-He mouncraaiite ppuTIOpHUKA C
KUCEJIMHY 1 abpa3snuBHU IpeHapar,
3aIII0TO MOTaT Ja TIOBPE/IST
HepBKIaeMaTa CTOMaHa U IPYTH
METaJHU YaCTH.

@ Cepeusno oocnysiceane

Ipu nedexru 1 noBpenu Ha ypena,
HE ce OIUTBATE Ja TO PEMOHTHPATE
wiH nonpassare camu. O0bpHeTe ce
KBM OTOPU3HPAH CCPBU3CH LICHTHP.

To3u ypeo omaoéaps na usuckéane
73/23 /EC 3a Hucvk sonmasic u
89/336/ E C 3a enexmpomaznumna
CbEMECMUMOCH.
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