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Espanol

Olla a presiéon
Ontime Classic

Distinguido cliente:

TAURUS le agradece la eleccion de este producto. La innovacion, disefio,
fabricacién y estricto control de calidad al que estan sometidos todos nuestros
productos le garantizaran una completa satisfaccion TAURUS participa
activamente en la preservacion del medio ambiente y le informa de que los
materiales utilizados en su embalaje, asi como el propio producto no contienen
sustancias consideradas dafiinas para el medio ambiente y que ademas estan
integrados en un sistema de recogida, clasificacion y reciclado de los mismos.
Si desea deshacerse de ellos, puede utilizar los contenedores publicos apro-
piados para cada tipo de material.

Descripcion

1 Pomo giratorio
2 Valvula de seguridad
3 Valvula de presion
4 Tapa

5 Junta de estanqueidad
6 Asas del cuerpo
7 Cuerpo

8 Fondo difusor de doble metal reforzado
9 Barra blogueo o cierre

10 Anclajes barra blogueo

A

Consejos y advertencias de
seguridad

- Leer atentamente este folleto de
instrucciones antes de utilizar este
producto y guardarlo para posterio-

res consultas. La no observacion y
cumplimiento de estas instrucciones
pueden comportar como resultado un
accidente.

- Antes del primer uso, limpiar todas las
partes del producto que puedan estar
en contacto con alimentos, procedien-
do tal como se indica en el apartado de
limpieza,

Entorno de uso o trabajo:

- No colocar el aparato en el interior de un horno o similar.

- Mantener alejados a nifios y curiosos mientras maneje este aparato.

- Situar el aparato sobre una fuente de calor plana, estable, y de diametro
adecuado al fondo difusor del aparato. En caso de fuentes de calor de gas
asegurarse que la llama no sobresalga del fondo difusor (Figl).

- No colocar objetos encima del aparato que puedan impedir el buen funciona-
miento de la/s valvula/s de seguridad del aparato.

Seguridad personal:

- No tocar las partes metdlicas del aparato cuando esta en funcionamiento, ya
que puede provocar quemaduras.

Utilizacion y cuidados:

- No mover o desplazar el aparato mientras esté en funcionamiento.

- No tocar la superficie caliente de la olla. En lugar de ello, usar las asas. Si es
necesario, utilizar guantes. Situar la olla con cuidado y lentamente, y evitar que
sufra golpes, sacudidas y caidas.

- Hacer uso de las asas para coger o transportar el aparato.

- No utilizar el aparato inclinado, ni darle la vuelta

- No utilizar el aparato sin agua. La falta de agua causaria dafos graves

en laolla, por lo que se debe evitar la evaporacion total de los liquidos que
contenga.

- Respetar los niveles MAX y MIN. (Fig. 2a)
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- Si el recipiente esta demasiado lleno, puede derramar liguido hirviendo.

- Cantidad de llenado: En el caso de alimentos que no se expandan, tales
como carne o verduras, la cantidad de llenado no debe superar 2/3 del volu-
men de la olla (Fig. 2b). En el caso de alimentos que se expandan, tales como
arroz o legumbres, no debe superar 1/3 del volumen de la olla (Fig. 2c).

- Antes de cada uso verificar que la valvula controladora de presion, la valvula
de seguridad, la junta y el cuerpo estén totalmente limpios y no contengan
suciedad.

- Este aparato esta pensado tinicamente para un uso doméstico, no para uso
profesional o industrial.

- Este aparato no es un juguete. Los nifios deben estar bajo vigilancia para
asegurar que no jueguen con el aparato.

- Este aparato esta pensado para que lo usen adultos. No permitir que lo usen
personas no familiarizadas con este tipo de producto, persona discapacitadas
0 nifios.

- No guardar el aparato si todavia esta caliente.

- No abrir la tapa mientras el liquido que contiene el recipiente esté hirviendo.
- No forzar la olla a presién para abrirla. Antes de abrir la olla, comprobar que
la presion internahaya desaparecido por completo.

- No manipular los sistemas de seguridad aparte del mantenimiento indicado
en este manual.

- Solo se deben utilizar piezas de repuesto originales del modelo en cuestion.
En especial, es necesario utilizar el cuerpo y la tapa del mismo fabricante y
comprobar que sean compatibles.

- Utilizar inicamente las fuentes de calor permitidas en el presente manual
de uso.

- Cuando se cocine carne con piel (por ejemplo, lengua de buey), la cual
puede hincharse con la presién, no pinchar la piel mientras esté hinchada.
Podria sufrir quemaduras.

ADVERTENCIAS:

La olla a presién genera presion interna y los liquidos que contiene tienen

un punto de ebullicién por debajo de 120°C. Tras el hervido, especialmente
cuando se reduzca la presion de forma rapida, se generara una gran cantidad
de vapor y liquido.

Pueden provocarse condensaciones de agua en las superficies y objetos
situados en las inmediaciones del aparato.

No hervir soda directamente. No utilizar una cantidad excesiva de aceite o

de vino.

No utilizar la olla a presién para asar o freir alimentos con la tapa cerrada.

No abrir la tapa de la olla cuando esta tenga presién. Antes de utilizarla, ase-
gurarse de que la olla a presion esté correctamente cerrada para calentarla.
No es conveniente conservar en la olla durante un tiempo prolongado liquidos
o agua salados, alcalinos, con aztcar o con vinagre. Lavar y secar la olla
después de utilizarla.

- Se recomienda cambiar la junta de estanquidad una vez al afio.

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

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

Propiedades

1. Esta olla a presién de acero inoxidable se ha disefiado para el uso
domeéstico. El fondo complejo de doble metal reforzado garantiza que el calor
se transfiera de forma uniforme. La olla es adecuada para fogones de gas,
fogones eléctricos, vitroceramica y placas de induccién.

2. La olla a presion cuenta con diversos mecanismos de seguridad:

« Valvula controladora de presion: La valvula puede trabajar hasta 60 kPa .Esta
vélvula de peso es estable y segura.

« Valvula de seguridad: En caso de presién anormal o de un mal funcionamien-
to de la valvula controladora de presion, el vapor saldra por la valvula de segu-
ridad. Si la tapa no esta correctamente cerrada, no se generara presion en la
olla y saldré vapor constantemente entre la junta y el cuerpo y por la valvula de
seguridad. En este caso, debe apagar el fogén y cerrar la tapa correctamente.
No abra la olla a presion hasta que no haya bajado el pasador de la valvula.

3. Hay diversos mecanismos de seguridad para reducir la presion que garanti-
zan el buen funcionamiento de la olla a presion. (Fig. 3)

Modo de empleo

Notas previas al uso:

-Leer detenidamente este manual de instrucciones, especialmente las reco-
mendaciones de seguridad.

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

Para eliminar los posibles olores de fabricacion, puede llenar la olla hasta la
mitad con agua, cerrar la tapa y calentar. Diez minutos después de descompri-
mir el aire de la olla con la valvula controladora de presion, debe retirar la olla
de la fuente de calor.

Una vez enfriada y con la presién reducida, se puede sacar el agua y limpiar
y secar la olla.

Llenado de Agua:

- Llenar el recipiente respetando el nivel MAX y MIN (Fig. 2a).

Uso:

Este aparato puede utilizarse en cocinas de vitroceramica, de induccion,
eléctricas y de gas.

Presién de trabajo:
- Esta olla puede funcionar a una sola presién. (60kPa)
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- Tambien se puede crear una descompresion de la olla al extarer la valvula
controladora de presion tirando en el sentido que indica la flecha (Fig. 4)

Asas de Transporte:
- Este aparato dispone de unas asas laterales para hacer facil y cémodo su
transporte (Fig. 5).

Funcionamiento

Atencién:

1. Antes de cada uso, compruebe que pueda mover faciimente la valvula de
seguridad y la controladora con el fin de garantizar el uso seguro de la olla.

2. No utilice la olla con menos de 0,25 | de agua u otro liquido. No llene la

olla a presion por encima de 2/3 de la altura de la olla. En el caso de preparar
alimentos que se expandan o que formen espuma, solo debe llenar la olla
hasta 1/3.

3. Para cerrar: Coloque la tapa sobre el cuerpo de manera que la barra de
bloqueo concida con sus anclajes y girar el pomo giratorio en sentido del reloj
hasta que haga tope.

4. Coloque la valvula controladora de presion

5. Coloque la olla encima del fogén y enciéndalo con la potencia méaxima para
que aumente la presién rapidamente. Cuando la olla alcance la presion deter-
minada, la valvula controladora de presién expulsara vapor automaticamente.
A continuacién, debe bajar un poco el fuego para lograr que salga vapor de
forma regular y constante.

Atencién:

Cuando transporte la olla a presion, céjala siempre por ambas asas y nunca
Gnicamente por el pomo de la tapa. Transporte la olla con cuidado y coléquela
en un fogdn de superficie plana y estable.

No debe calentar la olla a presién sin supervision. Siempre debe tenerse
precaucion al utilizarla.

En el caso de que la olla no funcione correctamente, debe ajustarse inmediata-
mente para seguir utilizandola.

Por motivos de seguridad, debe respetar siempre la cantidad de llenado
indicada, de forma que se evite la evaporacion total de los liquidos y la coccién
en seco, asi como el taponamiento de los mecanismos de seguridad.

6. Apagar el fogén

Una vez transcurrido el tiempo de coccién recomendado, debe apagar la
fuente de calor. Al hacerlo, disminuye la temperatura de la olla, a la vez que
siguen cociéndose los alimentos.

7. Reduccion de la presion:

Apague el fogén. A continuacion, deje que la olla se descomprima y que alcan-
ce la temperatura ambiente. Debe esperar hasta que la valvula controladora
baje. Para ello, existen dos posibilidades:

1) Enfriamiento rapido:

Aclarar la olla a presién lentamente con agua fria hasta que la valvula
controladora baje. A continuacién, puede abrir la tapa de la forma descrita
anteriormente (Fig.6). Para que los alimentos no se cuezan demasiado tiempo
o si desea abrir la tapa durante la coccién, se debe enfriar la olla rapidamente.
Coloque la olla en una superficie estable y bajo agua corriente fria. Tenga
cuidado de no mojar directamente las valvulas. El flujo de agua no debe ser
demasiado fuerte.

2) Enfriamiento lento

Apague el fogén. A continuacion, deje que la olla se descomprima y que al-
cance la temperatura ambiente si desea que los alimentos se vayan cociendo.
Antes de abrir la olla, espere hasta que la valvula controladora baje.

8. Apertura de la tapa

- Esperar que la presion haya salido completamente. Nunca abrir la tapa sin
haber realizado la despresurizacién

- Una vez despresurizado, gire el pomo en sentido contrario a las agujas del
reloj y deslize la tapa lateralmente

9.Limpiar el aparato

Atencién:

En caso de prepararse platos de consistencia pastosa o caldos espesos, sobre
todo sopas de legumbres, es necesario agitar la olla antes de abrir la tapa con
el fin de evitar que la comida salpique.

No manipule los sistemas de seguridad aparte del mantenimiento indicado

en el manual de uso. Solo se deben utilizar piezas de repuesto originales
delmodelo en cuestion. En especial, es necesario utilizar el cuerpo y la tapa
del mismo fabricante y comprobar que estos sean compatibles. Péngase en
contacto con un punto de venta o con el servicio de atencion al cliente para
obtener piezas de repuesto originales.

Limpieza

- Tras cada uso, limpiar el aparato con un pafio hiimedo impregnado con unas
gotas de detergente.

- Aclarar la olla con agua limpia y secarla con un pafio limpio.

- Con el fin de proteger el brillo de la olla, no usar un detergente lavavaijillas
abrasivo ni un estropajo metalico. No utilizar disolventes, ni productos con un
factor pH acido o basico como la lejia, ni productos abrasivos.

Para evitar la corrosion electroquimica, debe evitar que la olla entre en
contacto con otros metales.

- Es conveniente guardar la olla sin cerrar. De manera que la junta de silicona
quede al aire y pueda secarse completamente.

- En el caso de que algln resto de alimento quede pegado es conveniente de-
jar la olla en remojo por un tiempo y después retirar con la ayuda de un pafio.
- No se recomienda el uso de la lavavajillas en especial en el caso de la tapa.

®

Limpieza de la junta silicona de la tapa

- Extraer la junta de silicona de la tapa y limpiar con agua caliente.

- Secar con pafio la junta de silicona y mantenerla seca. Volverla a colocar en
su sitio cuidadosamente. (Fig.7)

Limpieza de la valvula controladora de presién, tubo de salida de aire y valvula
de seguridad:

- Limpiar la valvula reguladora de presion, el tubo de salida de aire y la valvula
de seguridad con el fin de garantizar el funcionamiento normal de la olla (Fig.8)
-Levantar la valvula controladora de presién. A continuacion, revisar y eliminar
la suciedad acumulada y, si es necesario, eliminar la suciedad del tubo de
salida de aire con una aguja.

Recomendacion: Para evitar un mal funcionamiento, no desmonte las piezas
de la valvula de seguridad.

4. Eliminacion de alimentos quemados

Retire los alimentos quemados con un raspador de madera. Los restos muy
enganchados deben secarse al sol y dejarse en remojo con aceite. A continua-
cion, llene la olla con agua caliente y déjela un tiempo. Después, puede limpiar
la olla. Para evitar rayar el cuerpo, no quite los alimentos muy enganchados
con herramientas afiladas, como un cuchillo.

5. Cuidado

Tras cada uso, debe limpiar la olla, la tapa y la junta. Retire la suciedad de la
vélvula reguladora de presion, el tubo de salida de aire y la valvula de segu-
ridad con una aguja y almacene la olla en un sitio fresco y bien ventilado. La
tapa debe guardarse girada al revés encima del cuerpo o por separado.
Atencion:

-Para que la tapa sea facil de cerrar y abrir, debe engrasar la junta de estan-
queidad con un poco de aceite comestible. Ello también contribuiré a alargar
la vida util de la junta.

-Durante el almacenamiento, la olla a presion no debe estar cerrada, con el fin
de evitar que la junta se deforme y deje de funcionar correctamente.

-Debe dejar que los alimentos congelados se descongelen antes de cocerlos.
Las legumbres y los frutos secados deben dejarse en remojo antes.

-Los alimentos que formen espuma deben empezar a cocerse sin tapa y, una
vez eliminada la espuma, tapados.

-Se necesita poca agua para cocinar con una olla a presién, dado que hay
poca pérdida de agua si no se cuecen los alimentos al vapor durante mucho
tiempo.

-La presion elevada y el vapor hacen que los alimentos pierdan color. Puede
utilizar especias con color para proporcionarles un aspecto mejor y mas
apetecible.

-Baje el foco de calor si la sopa se derrama.

6. Sustitucion de la junta

El descoloramiento de la junta no provoca problemas. En funcién de la
frecuencia de uso de la olla, debe sustituirse la junta cada uno o dos afios.

En caso de detectarse dafios, roturas o deformaciones, debe sustituir la junta
inmediatamente. Atencién: Solo se deben utilizar piezas de repuesto origina-
les. Si no puede adquirir piezas de repuesto para reparar la olla, péngase en
contacto con el proveedor.

Recomendaciones practicas

1. Si la valvula controladora no sube, puede deberse a que:

- La tapa no esté colocada y cerrada correctamente,

- La potencia de la fuente de calor sea demasiado baja y deba aumentarse;
- La junta esté sucia, dafiada o deformada y deba limpiarse o sustituirse;

- Haya demasiada poca agua en la olla (debe comprobar la cantidad de
llenado).

2. Si sale vapor por debajo de la tapa y no por la valvula controladora de
presion, puede deberse a que:

-La tapa no esté colocada y cerrada correctamente (debe cerrar la tapa
correctamente);

-La junta no esté bien colocada o esté sucia, dafiada o deformada y deba
limpiarse o sustituirse.

3. Si la tapa no puede abrirse o cerrarse facilmente, puede deberse a que:
-la junta no sea una pieza de repuesto original y no se ajuste a la tapa (debe
utilizar nicamente piezas de repuesto originales);

Atencion:

Solo se deben utilizar piezas de repuesto originales. Si no puede adquirir
piezas de repuesto para reparar la olla, péngase en contacto con el proveedor.
+ La olla a presion esta disefiada para utilizarla en una fuente de calor estable,
como, por ejemplo, una placa eléctrica, una placa de induccién o un fogén
de gas.

(N

Anomalias y reparacion

En el caso de que la olla no funcione correctamente, debe apagar el fogén in-
mediatamente, colocar la olla sobre una superficie plana y aclararla lentamente
con agua para enfriarla y reducir la presion. Solo puede seguir utilizandose la
olla a presién una vez eliminado el motivo de la averia.

- En caso de detectar cualquier anomalia consulte la siguiente tabla:
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Anomalias

Causas

Soluciones

La vélvula controladora de presion
hace ruido y no expulsa vapor tras
calentar la olla.

(1) Taponamiento de la vélvula reguladora de presién
(2) Taponamiento del tubo salida de aire

(3) Coccion sin liquido

(4) Inclinacién del fogén

(1) Limpiar la vélvula controladora de presién
(2) Eliminar la suciedad

(3) Apagar inmediatamente el fogén, retirar la
olla, reducir la presién y revisar la olla.

(4) Calentar la olla en un fogén plano y estable

La vélvula de seguridad expulsa vapor
o liquido.

(1) Taponamiento del tubo salida de aire
(2) La olla se ha llenado demasiado
(3) La fuente de calor es demasiado potente

(1) Eliminar la suciedad

(2) Reducir la cantidad de llenado

(3) Ajustar la fuente de calor al vapor que expulsa
a valvula de presion.

La vélvula de presién no sube .

(1) La tapa no esté colocada correctamente

(2) La potencia de la fuente de calor sea demasiado baja;
(3) La junta esté sucia, dafiada o deformada.

(4) Cantidad de agua insuficiente.

(1) Colocarla correctamente

(2) Subir la fuente de calor

(3) Limpie o sustituya la junta

(4) Compruebe la cantidad de llenado .

La tapa no cierra bien

La tapa se ha deformado

Cambiar la tapa

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

Ecologia y reciclabilidad del producto

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

cada tipo de material.

- El producto esta exento de concentraciones de sustancias que se puedan
considerar dafiinas para el medio ambiente. Este aparato cumple con la
Directiva 97/23/EC de Recipientes a Presion.
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English

Pressure cooker
Ontime Classic.

Dear customer,

TAURUS would like to thank you for having chosen this product.

The innovation, design, manufacture and strict quality control undergone by all
of our products guarantee you total satisfaction.

TAURUS takes an active part in preserving the environment and informs you
that the materials used in its packaging, as well as the product itself, do not
contain any substances considered damaging to the environment. They also
form part of a collection, classification and recycling system.

Should you wish to dispose of them, use the appropriate public containers for
each type of material.

Description

Rotating knob

Safety valve
Pressure valve

Lid

Sealing joint

Body handgrips
Body

Double reinforced metal diffusing bottom
Locking bar

10 Locking bar anchors

A

Safety advice and warnings

- Read these instructions carefully befo-
re using this product and keep them for
future reference. Failure to follow and
observe these instructions may result in
an accident.

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

Use or working environment:

- Do not place the appliance in an oven cavity or similar.

- Keep children and bystanders away when using this appliance.

- Place the appliance on a flat and stable heat source with a suitable diameter
according to the appliance bottom’s thermal diffuser. If case that a gas heat
source were used, make sure the flame does not protrude from the appliance’s
bottom heat diffuser (Fig.1).

- Do not cover the appliance with objects that may interfere the proper opera-
tion of the security valve/s.

©CONO U A WN R

Personal safety:
- Do not touch metal parts or the body when it is operating, as it may cause
serious burns.

Use and care:

Read this instruction manual carefully and get to know your pressure cooker.
Retain the manual for later consultation.

- Do not move the appliance while in use.

- Do not touch the hot surface of the cooker. Instead use the handles. Use
gloves if necessary. Position the cooker slowly and carefully and avoid
knocks, jerking and spills.

- Use the appliance handle/s, to catch it or move it.

- Do not use the appliance if it is tipped up and do not turn it over.

- Do not use the appliance without water.

Lack of water will cause serious damage to the cooker, therefore avoid total
evaporation of the liquids it contains.

- Do not use the appliance for frying food.

- Respect the MAX and MIN levels (Fig. 2a)

- Boiling liquids could overflow from the receptacle if it is over filled.

- Filling quantity: In the case of foods which do not expand, the filling quantity
should not exceed 2/3 of the cooker’s volume (Fig. 2b). In the case of foods
which expand, such as rice or pulses, it should not exceed 1/3 of the cooker’s
volume (Fig. 2c).

- Do not force open the lid, make sure the appliance is completely depressuri-
zed prior to opening.

- Before each use, make sure that the pressure valve, safety valve, sealing

ring, lid anti-blockage capsule and body are completely clean and free of dirt.

- This appliance is for household use only, not professional or industrial use.

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

- This appliance is intended for adult use. Ensure that this product is not used
by the disabled, children or people unused to its handling.

- Do not put the appliance away if it is still hot.

- Do not open the lid while the liquid contained inside the recipient is boiling.

- Do not force the pressure cooker to open it. Before opening the cooker, check
that the internal pressure has completely disappeared.

- Do not manipulate the safety systems except during the maintenance proce-
dure indicated in this manual.

- Only use original spare parts of the particular model. It is especially necessary
to use the body and lid of the same manufacturer and check that they are
compatible.LISH

- Only use the heat sources permitted in this instruction manual.

- When cooking meat with skin (e.g. ox tongue), which may swell with the
pressure, do not prick the skin while it is swollen. You may suffer burns.
CAUTION:

The pressure cooker generates internal pressure and the liquids it contains
have a boiling point of below 120°C. After boiling, especially when the pressure
is reduced rapidly, a large amount of steam and liquid will be generated.

Water condensation may appear on the surfaces and objects around this
appliance.

Do not cook apple jam, maize, pulses, algae, oat flakes or other foods which
expand, in order to avoid blocking the air outlet.

Do not boil soda water directly. Do not use an excessive amount of oil or wine.
Do not use the pressure cooker to roast or fry foods under pressure.

Do not direct the safety grille towards the user or anywhere people may pass
by. Do not open the lid of the cooker when it is under pressure. Before using it,
make sure that the pressure cooker is correctly closed for heating.

Liquids that are salted, alkaline or which contain sugar or vinegar should not be
kept in the cooker for prolonged periods. Wash and dry the cooker after use.

It is recommended to replace the sealing ring once per year.

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

Properties

1.This stainless steel pressure cooker has been designed for domestic use.
The double reinforced compound metal bottom guarantees that the heat is
evenly transferred.

The cooker is suitable for gas, electric and vitro-ceramic hobs and induction
plates.

2.The pressure cooker has a variety of safety mechanisms:

*Pressure valve: The valve can be set between 60 kPa. This load valve is
stable and safe.

«Safety valve: Should cooking pressure become abnormally high or the pressu-
re control valve malfunction, steam will escape though the safety valve. If the
lid is not properly closed, pressure will not build up inside the pot and the steam
will escape between the seal and the body and through the safety valve. In
this case, turn off the hob and close the lid properly. Do not open the pressure
cooker until the valve pin has lowered.

3.There are various safety mechanisms for reducing the pressure which
guarantee that the pressure cooker functions properly. (Fig. 3)

Instructions for use

Before use:

- Read this instruction manual carefully, especially the safety recommenda-
tions.

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

To eliminate possible odours from manufacturing, you can half-fill the cooker
with water, close the lid and heat. Ten minutes after having decompressed the
air in the cooker using the pressure valve, remove the cooker from the heat
source.

Once cooled and with the pressure reduced, you can remove the water and
clean and dry the cooker.

Filling with water:
- Fill the receptacle taking care to observe the MAX and MIN level (Fig. 2a)

Use:
This appliance can be used with ceramic hobs, induction hobs, electric and
gas cookers.

Operating pressure

- This pressure cooker works at single pressure 60 kPa.

- Decompression of the pot can also be achieved by extracting the pressure
control valve, pulling in the direction of the arrow. (Fig. 4)

Carry handles:

This appliance has a handles on the side of the body, which facilitates comfor-
table transport (Fig.5)

Operation

Caution:

1.Before every use, check that you can easily move the safety valve, in order to
guarantee safe use of the pressure cooker.

2. Do not use the pressure cooker with less than 0.25 | of water or other liquid.
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Do not fill the pressure cooker to more than 2/3 the height of the pan. If you are
preparing foods which expand or form foam, only fill the pan 1/3.

3. To close: Fit the lid on the body so that the locking bar lines up with the
anchors. Turn the rotating knob clockwise until fully home.

4. Set the pressure valve.

5. To heat: To cook, place the fast cooker on the hob and turn it on to maximum
strength so that the pressure rises rapidly. When the internal pressure of the
cooker reaches a certain pressure position, the pressure valve will automati-
cally expel steam.

Next, lower the heat a little so that the steam is released evenly and constantly.
Caution:

When carrying the pressure cooker, always grasp it by both handles and never
only by the rotating knob. Carry the cooker carefully and place it on a hob with
a flat, stable surface.

Do not heat the pressure cooker without supervision. Always use it carefully. If
the pressure cooker does not function correctly, it must be adjusted immedia-
tely in order to continue using it.

Never touch any hot surface, such as the stainless steel part. Grasp the cooker
by the handles.

Be careful when moving the cooker while it is under pressure. If necessary, use
gloves to avoid burns.

For safety reasons, always respect the filling quantity indicated in order to
prevent the liquids from evaporating completely and dry cooking, as well as to
prevent the safety mechanisms from becoming clogged.

6. Turning off the hob

Once the recommended cooking time has elapsed you must turn off the heat
source.

When you do this, the temperature of the cooker will decrease while the food
will continue cooking.

7. Reducing the pressure:

Turn off the hob. Next, let the cooker decompress until it reaches room
temperature.

Wait until the pressure valve descends. There are two ways of doing this:

1) Rapid cooling:

To cool the cooker quickly you can press the switch or rinse the pressure
cooker slowly with cold water until the pressure valve descends. You can then
open the lid in the described manner beforehand (Fig.6).

To prevent the food cooking for too long, or if you wish to open the lid during
cooking, the cooker must be cooled rapidly. Place the cooker on a stable
surface under cold running water. Be careful not to wet the valves directly. The
water flowmust not be too strong.

2) Slow cooling

Turn off the hob. Next let the cooker decompress until it reaches room tempe-
rature if you want the food to continue cooking. Before opening the pot, wait
until the pressure control valve drops.

8. Opening the lid

Wait until the pressure is completely gone. Never open the lid without first
depressurising the pot. Once depressurized, turn the knob anticlockwise and
slide the lid sideways

9. Clean the appliance.

Caution:

If you are preparing dishes with a doughy consistency or thick stocks, especia-
lly vegetable soups, you must joggle the cooker gently before opening the lid in
order to prevent the food from spattering.

- Do not manipulate the safety systems except during the maintenance proce-
dure indicated in this manual.

Only use genuine spare parts for the particular model . It is especially neces-
sary to use the body and lid of the same manufacturer and check that they are
compatible. Contact a point of sale or the After Sale Service to obtain genuine
spare parts.

Cleaning

- After every time you use it, clean the equipment with a damp cloth with a few
drops of washing-up liquid and then dry.

- Rinse the cooker with clean water and dry it with a clean cloth.

- In order to protect the shine on the cooker, do not use abrasive washing-up
liquid or a metal scourer.

- Do not use solvents, or products with an acid or base pH such as bleach, or
abrasive products, for cleaning the appliance. To avoid electro-chemical corro-
sion, prevent the cooker from coming into contact with other metals.

- The cooker should be stored without being closed so that the silicon joint is
open to the air and can dry completely.

- If some food remains stuck to the surface, it is advisable to leave the applian-
ce to soak for a certain time and then remove the traces with a cloth.

- The use of a dishwashing machine is not recommended, especially in the
case of the lid.

Cleaning the silicon lid joint

- Remove the silicon lid joint and clean with hot water.

Dry the silicon joint with a cloth and keep it dry before carefully returning it to its
normal position. (Fig. 7)

- Clean the pressure valve, air release pipe and safety valve in order to
guarantee that the pressure cooker functions normally (Fig.8). Next check for
and remove any accumulated dirt and if necessary remove the dirt from the air
release pipe with a needle.

Recommendation: To prevent malfunctioning, do not dismantle the parts of

the safety valve.
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4. Removing burnt food

Remove burnt food using a wooden scraper.

Firmly stuck food remains should be dried in the Sun and left to soak in oil.
Next fill the pan with hot water and leave it for a time. Then you can clean the
pan. To avoid scratching the body, do not remove firmly stuck foods with sharp
tools such as a knife.

5. Care

The pan, lid and joint must be cleaned after every use.

Remove the dirt from the pressure release selector valve, air release pipe and
safety valve with a needle and store the cooker in a cool, well-ventilated place.
The lid should be stored upside-down on top of the body or separately.
Caution:

- Do not use abrasive washing-up detergent.

- Do not wash the lid in a dishwasher.

- So that the lid may be easy to open and close, grease the O-ring with a little
cooking oil. This will also prolong the life of the joint.

- While stored, the pressure cooker must not be closed, in order to prevent the
joint from becoming misshapen and to enable it to function correctly.

- Allow frozen foods to thaw before cooking them. Pre-soak pulses and dried
fruit.

- Start cooking foods which form a foam without the lid and once the foam has
been eliminated, with the lid closed.

- Little water is needed for cooking with a pressure cooker, since only a small
quantity of water is lost if foods are not cooked for a long time.

- The high pressure and the steam make foods lose colour. You can use colou-
red spices to give the food a better, more appetizing appearance.

- Lower the focus of heat if soup spills out.

6. Replacing the joint

The discolouring of the joint does not cause any problems. Depending on how
often you use the cooker, the joint should be replaced every one or two years. If
you detect damage, breakages or deformations, replace the joint immediately.
Caution:

Only use genuine spare parts. If you cannot find genuine spare parts to repair
the cooker, contact your supplier.

Practical recommendations

1. If the safety valve does not rise, this may be due to the fact that:

- The lid is not correctly fitted and therefore the safety valve does not lock
(close the lid correctly);

- The safety valve is misshapen;

- The strength of the heat source is too low and must be increased;

- The joint is dirty, damaged or misshapen and must be either cleaned or
replaced;

- There is too little water in the pan (check the filling quantity).

2. If steam is being released from underneath the lid and not through the
pressure valve, this may be due to the fact that:

- The lid is not correctly fitted and closed (close the lid correctly);

- The joint is not properly fitted or is dirty, damaged or misshapen and must be
either cleaned or replaced;

3. If you cannot easily open or close the lid, this may be due to the fact that:

- The joint is not a genuine spare part and does not adjust to the lid (only use
genuine spare parts);

Caution:

Only use genuine spare parts. If you cannot find genuine spare parts to repair
the cooker, contact your supplier.

« The pressure cooker is designed for use on a stable heat source, such as an
electric plate, an induction plate or a gas hob.

Anomalies and repair

If the cooker is not functioning correctly, turn of the hob immediately, place the
cooker on a flat surface and rinse slowly with cold water to cool it and reduce
the pressure. The pressure cooker may only be used again once the cause of
the fault has been resolved.

- If any anomaly is detected, check the following table:
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Anomalies Causes

Solutions

The pressure regulating valve is noisy (1) Tamponade the valve pressure control
and doesn’t expel steam after heating (2) Tamponade tube air vent

the pressure cooker. (3) Cooking without liquid

(4) Tilt the stove

(1) Clean the pressure control valve

(2) Remove the dirt.

(3) Turn off the stove immediately, remove the
pressure cooker, reduce the pressure and check
the pot.

(4) Heat the pan on a flat, stable stove

The safety valve expels vapor or (1) Clogging of the air outlet pipe
liquid. (2) The pot is overfilled
(3) The heat source is too strong

(1) Remove the dirt

(2) Reduce the filling quantity

(3) Adjust the heat source to the steam being
released by the pressure valve.

The pressure valve does not rise (1) The lid is not fitted correctly

(2) The heat source is not powerful enough
(3) The seal is dirty, damaged or deformed
(4) Not enough water

(1) Fit it correctly

(2) Increase the heat

(3) Clean or replace the seal

(4) Check the amount inside the pressure cooker

The lid does not close properly The lid is deformed

Change the lid

- Take the appliance to an authorised technical support service if problems
arise. Do not try to dismantle

or repair without assistance, as this may be dangerous.

Ecology and recyclability of the product

- The materials of which the packaging of this appliance consists are included
in a collection, classification

and recycling system. Should you wish to dispose of them, use the appropriate
public

recycling bins for each type of material.

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

environment

This appliance complies with Directive 97/23/EEC on Pressure Vessels.
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Autocuiseur vapeur
Ontime Classic

Cher Client,

TAURUS vous remercie d'avoir choisi ce produit.

L'innovation, le design, la fabrication et un contréle strict de la qualité auquel
tous nos produits sont soumis, vous garantissent une totale satisfaction.
TAURUS participe activement a la préservation de I'environnement et vous
informe que les matériels utilisés dans son emballage, de méme que le produit
en soi, ne contiennent aucune substance susceptible de nuire I'environnement
et sont de plus, intégrés dans un systéme de ramassage, de classement et

de recyclage.

Si vous souhaitez vous en défaire, veuillez utiliser les conteneurs publics
appropriés pour chaque type de matériel.

Description

1 Pommeau rotatif
2 Grille de sécurité
3 Soupape de pression
4 Couvercle

5 Joint d'étanchéité
6 Poignées du corps
7 Corps

8 Fond diffuseur & métal double renforcé

9 Barre de verrouillage

10 Enclenchements de la barre de verrouillage

A

Conseils et mesures de sécu-
rité

- Lire attentivement cette notice
diinstructions avant d'utiliser le pro-
duit, et la conserver pour la consulter
ultérieurement. La non observation et
application de ces instructions peuvent
entrainer un accident.

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

Environnement d’utilisation ou de travail:

- Ne pas placer votre appareil dans un four ou similaire.

- Tenir I'appareil hors de portée des enfants et des curieux.

- Poser I'appareil sur une source de chaleur plane et stable, avec un diamétre
adapté au fond diffuseur de I'appareil. Si vous utilisez le gaz comme source
de chaleur, vous devrez vous assurer que la flamme ne dépasse pas le fond
diffuseur (Fig. 1)

- Ne placer aucun objet sur I'appareil, pouvant faire obstacle au bon fonction-
nement de(s) soupape(s) de sécurité de I'appareil.

Sécurité personnelle :
- Ne pas toucher les parties métalliques ou le corps de I'appareil lorsque celui-
ci fonctionne, ceci peut entrainer des brilures.

Utilisation et précautions :

Lire attentivement ce manuel d'utilisation pour vous familiariser avec votre
autocuiseur vapeur.

Conservez ces instructions pour référence ultérieure.

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

- Ne pas toucher la surface chaude de la cocotte. Utiliser les poignées prévus
a cet effet.

Si nécessaire, prendre des gants. Posez la cocotte avec precaution et en
faisant attention pour éviter qu’elle ne souffre des coups, secousses et chutes.
- Utiliser les poignées pour prendre ou transporter I'appareil.

- Ne pas utiliser I'appareil alors qu'il est incliné, ni le retourner.

- Ne pas utiliser I'appareil sans eau.

Le manque d'eau pourrait endommager gravement I'autocuiseur, il faudra donc
éviter I'évaporation totale du liquide de cuisson.
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- Ne pas utiliser I'appareil pour la friture d’aliments.

- Respecter les niveaux MAXIMUM ET MINIMUM (Fig. 2a)

- Si le récipient est trop plein, il peut répandre du liquide bouillant.

- Quantité de remplissage : Pour les aliments qui ne gonflent pas, tels que la
viande ou les Iégumes, le volume de remplissage ne doit pas dépasser les
deux tiers de la hauteur (Fig. 2b). Dans certains cas, comme par exemple pour
les aliments qui gonflent, riz ou Iégumes secs, ne pas dépasser le tiers de la
hauteur (Fig. 2c)

- Ne pas forcer I'ouverture du bouchon de sécurité, veillez a ce que I'appareil
soit completement dépressurisé avant de I'ouvrir.

- Avant chaque usage, veiller a vérifier que la soupape de pression, la soupape
de sécurité, le joint, la capsule de bouchage du couvercle et le corps soient
bien propres et ne contiennent aucune saleté.

- Cet appareil est uniquement destiné a un usage domestique et non profes-
sionnel ou industriel.

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

- Cet appareil a été concu pour étre utilisé par des adultes. Ne pas laisser des
personnes non familiarisées avec ce type de produit, des personnes handica-
pées ou des enfants I'utiliser.

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

- Ne pas ouvrir le couvercle tant que le liquide contenu dans le récipient, sera
bouillant.

- Ne jamais ouvrir I'autocuiseur sous pression a la force. Avant d'ouvrir la
cocotte, verifies que la pression a l'intérieur a complétement disparue.

- Ne pas toucher aux systémes de sécurité au-dela des instructions de mainte-
nance indiquées dans le manuel.

- Utiliser toujours des pieces de rechange originales du modele en service

; surtout s'il s’agit du corps et du couvercle, ils doivent appartenir au méme
fabricant et étre compatibles.

- Utiliser uniquement les sources de chaleur conformément a la présente
notice.

- Apres la cuisson de viandes a peau (comme par exemple la langue de boeuf),
qui peuvent gonfler, sous I'effet de la pression, ne percez pas la viande tant
que la peau présentera un aspect gonflé ; vous pourriez vous ébouillanter.

AVERTISSEMENT :

L'autocuiseur géneére une pression a l'intérieur et les liquides qu'il contient

ont une temperature légérement inférieure a 120°C. Apres ébullition, surtout
lorsque la pression baisse rapidement, il se formera alors une grande quantité
de vapeur et de liquide. Il peut exister quelques condensations d'eau sur les
surfaces et les objets placés a proximité de I'appareil.

Ne pas y cuire : compote de pomme, mais, légumes secs, algues, flocons
d’avoines et autres aliments pouvant gonfler, pour éviter de boucher le tuyau
de sortie d'air.

Ne pas I'utiliser pour y faire bouillir du soda. Ne pas verser trop d’huile ou de
vin.

Ne pas utiliser I'autocuiseur pour rétir ou pour frire des aliments sous pression.
Ne pas orienter la rainure de sécurité vers I'utilisateur ou vers un endroit de
passage.

Ne jamais ouvrir le couvercle de I'autocuiseur lorsqu'il sera sous pression.
Avant de mettre au feu I'autocuiseur, vérifier qu'il soit bien fermé.

Nous déconseillons de conserver dans I'autocuiseur et durant un temps prolon-
gé des liquides et eaux salés, alcalines, sucrées ou avec du vinaigre. Laver et
sécher l'autocuiseur apres I'avoir utilisé.

- Il est recommandé de changer le joint d’étanchéité, une fois par an.

- Toute utilisation inappropriée ou non conforme aux instructions d'utilisation
annule la garantie et la responsabilité du fabricant.

Caractéristiques

1. Cet autocuiseur en acier inoxydable a été concu pour un usage domestique.
Le fond complexe en acier double renforcé garantit le transfert uniforme de la
chaleur. L'autocuiseur est adapté pour feu a gaz, plaques électriques, vitrocé-
ramique et plaques d’induction.

2. L'autocuiseur dispose différents systemes de sécurité :

« Soupape de pression : La vanne peut travailler jusqu'a 60 kPa. Cette vanne
est stable et sécurisée.

« Soupape de sécurité : En cas de pression anormale ou d’'un mauvais fonc-
tionnement de la vanne de régulation de pression, la vapeur s'échappera par
la soupape de sécurité. Si le couvercle n’est pas correctement fermé, aucune
pression ne sera générée dans la cocotte-minute et la vapeur s'échappera
constamment entre le joint et le corps, et par la soupape de sécurité. Dans ce
cas, éteindre la cuisiniére et fermer le couvercle correctement. Ne pas ouvrir la
cocotte-minute avant d’avoir abaissé la broche de la vanne.

3. L'autocuiseur dispose de différents systemes de sécurité qui permettent de
réduire la pression, assurant ainsi son bon fonctionnement. (Fig. 3)

Mode d’emploi

Remarques avant utilisation :

-Lire attentivement la notice, surtout les recommandations de sécurité.

- Avant la premiére utilisation, laver le panier et la cuve a I'eau et au détergent,
bien rincer afin d’éliminer les restes de détergent et ensuite, sécher. Pour
enlever les odeurs de fabrication, il suffit de remplir 'autocuiseur & mi-hauteur
d’eau, fermer le couvercle et faire chauffer. Puis, dix minutes, aprés avoir dé-
comprimé 'air de I'autocuiseur par la soupape de pression, vous devrez alors
retirer l'autocuiseur de la source de chaleur. Une fois refroidie et sous basse
pression, retirer I'eau, puis nettoyer et sécher l'autocuiseur.
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Remplissage d’eau :

- Remplir le réservoir en respectant le niveau MAX et MIN (Fig. 2a)

Usage :

Cet appareil peut s'utilisé sur des plaques vitrocéramiques, inductions, électri-
ques e & gaz. Feu a gaz, Feu électrique, Vitrocéramique, Plaques d'induction

Pression de travail :

- Cette cocotte-minute ne fonctionne qu'a une seule pression. (60 kPa)

- Il est également possible de créer une décompression de la cocotte en
retirant la vanne de régulation de pression, en la tirant dans le sens indiqué par
la fleche (Fig. 4)

Poignée de Transport :
- Cet appareil dispose de poignées latérales pour faciliter son transport en
toute commodité (Fig. 5).

Fonctionnement

Attention :

1. Avant chaque usage, vérifiez que vous pouvez bouger facilement la soupape
de sécurité afin d'utiliser I'autocuiseur de fagon sare.

2. Ne pas utiliser I'autocuiseur s'il a moins de 0,25 | d’eau ou autre liquide. Ne
pas dépasser les deux tiers de la hauteur de I'autocuiseur. Dans certains cas
particuliers, aliments qui gonflent ou cuisson avec formation d’écume, ne pas
dépasser la 1/3 hauteur de l'autocuiseur.

3. Pour fermer : Placer le couvercle sur la cocotte de maniére a faire corres-
pondre la barre de verrouillage avec ses enclenchements. Tourner le pommeau
rotatif dans le sens horaire jusqu'a ce qu'il se bloque.

4. Placer la soupape de pression.

5. Pour chauffer:

Pour cuire, posez votre autocuiseur rapide sur le feu a puissance maximale
pour augmenter rapidement la pression, dés que la soupape de pression lais-
sera échapper de la vapeur, la pression nécessaire est atteinte. Il faudra donc
réduire la chaleur pour que la vapeur sorte de fagon réguliére et continue.

Attention :

Lorsque vous déplacerez l'autocuiseur, faites-le toujours en utilisant les deux
manches et jamais d’une seule poignée, que ce soit du couvercle ou autre.
Déplacez I'autocuiseur avec précaution et posez-le sur une source de chaleur
adaptée au fond.

Ne laissez pas chauffer 'autocuiseur sans supervision. L'utiliser toujours avec
précaution.

Si l'autocuiseur a vapeur ne fonctionne pas correctement, il faudra I'ajuster
avant de continuer la cuisson.

Ne touchez aucune surface chaude en acier inoxydable. Utiliser les manches
et les poignées prévus a cet effet. Déplacer I'autocuiseur sous pression avec
précaution. Utiliser des gants si nécessaire pour éviter toutes brdlures. Pour
des raisons de sécurité, veillez a toujours respecter les quantités indiquées,
afin d’éviter I'évaporation totale des liquids et la cuisson a sec, de méme que le
bouchonnement des systémes de sécurité.

6. Eteindre la source de chaleur

Une fois que le temps de cuisson recommandé sera passé, éteindre la source
de chaleur.

A ce moment, la température de 'autocuiseur baissera, tout en terminant la
cuisson

des aliments.

7. Réduire la pression :

Eteindre la source de chaleur. Puis, attendre que 'autocuiseur décompresse
et qu'il atteigne la température ambiante. Vous devez attendre que la soupape
regulateur descende. Pour ce faire, il existe deux possibilités :

1) Refroidissement rapide :

Pour refroidir rapidement I'autocuiseur, vous pouvez soit appuyer sur
I'interrupteur, soit le passer sous un filet d'eau froide jusqu’a ce que la soupape
de sécurité rouge descende.

Vous pouvez alors ouvrir le couvercle suivant les indications (Fig.6).

Pour que les aliments ne cuisent pas trop ou si vous souhaitez ouvrir le cou-
vercle pendant la cuisson, il suffira de refroidir rapidement I'autocuiseur. Placez
I'autocuiseur dans I'évier et passez-y un filet d’eau froide, en faisant attention
de ne pas mouiller les soupapes.

Le jet d’eau ne doit pas étre trop fort.

2) Refroidissement lent

Eteindre la source de chaleur. Puis, attendre que 'autocuiseur décompresse
et qu'il atteigne la température ambiante si vous souhaitez terminer la cuisson
des aliments. Vous devez attendre que la soupape de sécurité descende,
avant d'ouvrir le couvercle.

8. Ouverture du couvercle

Attendre que la pression soit complétement relachée. Ne jamais ouvrir le
couvercle sans avoir au préalable effectuer la dépressurisation.

Une fois la pression évacuée, tournez le pommeau vers la gauche et faire
glisser le couvercle latéralement.

Attention :

Si vous souhaitez préparer des plats a consistance pateuse ou des bouillons
épais, surtout les soupes de légumes secs, veillez & agiter Iégérement
I'autocuiseur avant d'ouvrir le couvercle pour éviter les éclaboussures de
nourriture. Ne pas toucher aux systemes de sécurité au-dela des instructions
de maintenance indiquée dans le manuel d'usage.

N'utiliser que des piéces de rechanges originales et conformes au modeéle en
service surtout s'il s'agit du corps et du couvercle, ils doivent appartenir au
méme fabricant et étre compatibles. Contactez le point de vente ou le service

d'aide au client pour obtener les piéces de rechange originales.

Nettoyage

- Aprés chaque usage, nettoyer le dispositif électrique avec un chiffon humide
et le laisser sécher.

- Rincer l'autocuiseur a I'eau propre et le sécher a I'aide d'un torchon propre.

- Afin de protéger la brillance de I'autocuiseur, ne pas utiliser du liquide-
vaisselle abrasif ni des éponges métalliques.

- Ne pas utiliser de solvants ni de produits & pH acide ou basique tels que
I'eau de javel, ni de produits abrasifs pour nettoyer I'appareil. Pour éviter la
corrosion électrochimique, il faut éviter que I'autocuiseur entre en contact avec
d'autres métaux.

- Il est recommandé de ne pas fermer la marmite. Ainsi, le joint en silicone
pourra se sécher complétement.

- S'il reste des aliments collé, il est recommandé de faire tremper la marmite a
I'eau, puis passé un temps, retirer les restes a I'aide d'un chiffon.

- Eviter de laver la marmite (surtout son couvercle) au lave-vaisselle.

Nettoyer le joint du couvercle en silicone

- Retirer le joint du couvercle en silicone et nettoyer & I'eau chaude. Sécher &
I'aide d'un chiffon, et garder le joint en silicone au sec. Replacer soigneuse-
ment le joint. (Fig. 7)

Nettoyer la soupape de la commande de pression et décompression

- Aprés chaque usage, appuyez et tournez la commande de contréle de pres-
sion sur la position , dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu’'elle
se séparera de la base de la soupape.

- Nettoyer la soupape de contrdle de pression et de décompression a I'eau
chaude.

- Replacer la soupape de contréle de pression et de décompression. Soupape
régulatrice de pression, tuyau de sortie d'air et soupape de sécurité :

- Pour assurer le fonctionnement correct de I'autocuiseur, vous devrez nettoyer
la soupape régulatrice de pression, le tuyau de sortie d'air et la soupape de
sécurité (Fig.8)

Retirer la soupape régulatrice de pression et dévisser I'écrou rainuré. Ciapres,
réviser et éliminer la saleté accumulée et, si nécessaire, éliminer la saleté du
tuyau de sortie d'air & I'aide d’'une aiguille.

La soupape de sécurité doit se visser a I'aide d'une clef a écrou et dans le sens
des aiguilles d’'une montre. Ci-aprés, le retirer puis, le nettoyer.
Recommandation : Pour éviter un mauvais fonctionnement, ne démontez pas
les piéces de la soupape de sécurité.

4. Suppression des aliments brilés

Retirer les aliments brdlés a I'aide d’un grattoir en bois.

Les restes trop accrochés doivent sécher au soleil, puis, imbibé d'huile. Ci-
apres, le remplir d’eau chaude et laisser reposer. C'est alors que vous pourrez
nettoyer I'autocuiseur.

Pour éviter de rayer le corps de l'autocuiseur, n'utilisez aucun ustensile aiguisé,
tels que couteaux, pour retirer les aliments trop accrochés.

5. Maintenance

Nettoyer I'autocuiseur, le couvercle et le joint, aprés chaque usage.

Retirez la saleté de la soupape régulatrice de pression, du tuyau de sortie d'air
et de la soupape de sécurité a I'aide d’une aiguille, puis gardez I'autocuiseur
dans un endroit frais et bien ventilé.

Garder le couvercle en le posant a I'envers ou bien séparément.

Attention :

- N'utilisez pas de liquide-vaisselle abrasif.

- Le couvercle ne doit pas se laver au lave-vaisselle.

- Pour que le couvercle puisse s'ouvrir et se fermer facilement, veiller &
graisser le joint torique avec un peu d’huile comestible. Cela contribuera aussi
a prolonger la vie utile du joint.

- Garder l'autocuiseur ouvert (sans son couvercle), vous éviterez ainsi que le
joint ne se déforme en causant ainsi un mauvais fonctionnement.

- Vous devez décongeler les aliments surgelés avant de les cuire. Les légumes
secs et les fruits secs doivent étre mis a tremper avant de les cuisiner.

- Les cuissons avec formation d'écume doivent commencer a cuire sans
couvercle et, une fois que vous aurez supprimé I'écume, vous pourrez alors
fermer l'autocuiseur.

- La cuisson en autocuiseur a vapeur n'a besoin que trés peu d'eau, puisqu'il
n'y a pratiquement aucune perte d'eau si I'on ne cuit pas trop longtemps les
aliments a la vapeur.

- La haute pression et la vapeur font que les aliments perdent leur couleur. Il
est posible d'utiliser des épices colorées pour lui donner un meilleur aspect et
le rendre plus appétissant.

- Baissez la source de chaleur si la soupe déborde.

6. Remplacement du joint

La décoloration du joint ne pose pas de problémes. En fonction de la fréquence
d'usage de l'autocuiseur, on changera le joint tous les ans ou les deux ans. En
cas de dommage, cassage ou déformations, veiller a changer immédiatement
le joint. Attention

: N'utilisez que des piéces de rechange originales. Si vous n'arrivez pas

a trouver des piéces de rechange pour réparer 'autocuiseur, contactez le
fournisseur.

Conseils pratiques

1. Si la soupape regulateur ne monte pas, cela pourrait étre du a :

- Le couvercle n'est pas bien placé ou fermé et c’est pourquoi la soupape de
sécurité est bloquée (veillez a bien fermer le couvercle) ;

- La soupape de sécurité est déformée ;

- La puissance de la source de chaleur est trop faible, il faut laugmenter ;
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- Le joint est sale, endommagée ou déformée et doit étre nettoyé ou changé ;
- Qu'il n'y ait pas suffisamment d’eau dans I'autocuiseur (vérifier la quantité
d'eau).

2. Sivous observez que la vapeur s’échappe par le bord du couvercle et non
pas par la soupape régulatrice de pression, cela pourrait étre du a :

- Le couvercle n'est pas bien placé et ne ferme pas correctement (fermez
correctement le couvercle) ;

- Le joint n’est pas bien posé ou sale, abimé ou déformé et doit étre nettoyé
ou changé.

3. Sivous n'arrivez pas a ouvrir ou a fermer le couvercle, cela pourrait &tre
dua:

- Le joint n'est pas une piéce de rechange originale et ne s'ajuste pas
correctement au couvercle (vous ne devez utiliser que des piéces de rechange
originales) ;

- La soupape de sécurité n’est pas descendu lorsque nous ouvrons le couver-
cle (vous devez attendre qu'il descende complétement) ;

- La soupape de sécurité est déformée. Pour toute réparation et piéces de
rechange, veuillez vous adresser au centre de service technique autorisé.
Attention : N'utilisez que des piéces de rechange originales. Si vous n'arrivez
pas a

trouver des piéces de rechange pour réparer l'autocuiseur, contactez le
fournisseur.

L'autocuiseur a été congu pour s'utiliser sur une source de chaleur stable,
telles que

plaques électriques, plaques d'induction ou feu a gaz.

[

Anomalies et réparation

Si l'autocuiseur ne fonctionne pas correctement, vous devez éteindre immé-
diatement la source de chaleur, placer 'autocuiseur sur une surface plate et
laisser couler un filet d'eau pour le refroidir et réduire la pression. Vous pourrez
réutiliser 'autocuiseur une fois que vous aurez solutionné le probléme.

- Si vous détectez toute anomalie, veuillez consulter le tableau suivant:

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

Anomalies Causes

Solutions

La soupape régulatrice de pression (1) Bouchonnement de la soupape régulatrice de pression
fait un bruit et n’expulse pas de va- (2) Bouchonnement du tuyau de sortie d'air

peur aprés chauffage de l'autocuiseur. | (3) Cuisson sans liquide

(4) Inclinaison de la source de chaleur

(1) Nettoyer la soupape régulatrice de pression
(2) Nettoyer la saleté

(3) Eteindre immédiatement la source de chaleur,
retirer 'autocuiseur et vérifier le systéme.

(4) Chauffer I'autocuiseur sur une source de
chaleur plate et stable

La soupape de sécurité expulse de la (1) Bouchonnement du tuyau de sortie d'air
vapeur ou du liquide. (2) L'autocuiseur est trop plein
(3) La source de chaleur est trop forte

(1) Nettoyer la saleté

(2) Réduire le volume de remplissage

(3) Régler la température de la source de chaleur
selon lavapeur expulsée par la soupape de
pression.

La soupape de pression ne monte pas | (1) Le couvercle n'est pas positionné correctement

(2) La puissance de la source de chaleur est trop faible
(3) Le joint est sale, endommagé ou déformé

(4) La quantité d’eau est insuffisante

(1) Positionner le couvercle correctement
(2) Augmenter la puissance de la source de
chaleur

(3) Nettoyer ou remplacer le joint

(4) Vérifier la quantité d’eau

Le couvercle s'est déformé

Le couvercle ne ferme pas bien.

Changer le couvercle

Ecologie et recyclage du produit

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

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

Ce produit est conforme a la Directive 97/23/EC des Récipients a Pression.
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Italiano

Pentola a pressione
Ontime Classic

Egregio cliente,

TAURUS la ringrazia per I'acquisto di questo prodotto.

La tecnologia, il design, la fabbricazione, nonché il rigoroso controllo di qualita
al quale sono sottomessi tutti i nostri prodotti, le danno la garanzia di una
completa soddisfazione.

TAURUS partecipa attivamente alla tutela dell’lambiente e la informa che i
materiali utilizzati per 'imballaggio, cosi come il prodotto stesso, non conten-
gono sostanze dannose per 'ambiente, e sono inoltre integrati in un sistema di
raccolta, classificazione e riciclaggio.

Se desidera sharazzarsene, puo utilizzare i contenitori pubblici appositi per
ogni tipo di materiale.

Per sbarazzarsene, utilizzare gli appositi contenitori pubblici, adatti per ogni
tipo di materiale.

Descrizione

1 Pomello girevole

2 Valvola di sicurezza

3 Valvola di pressione
4 Coperchio

5 Guarnizione ad anello
6 Manici del corpo

7 Corpo

8 Fondo diffusore di doppio metallo rinforzato
9 Barra di blocco

10 Ancoraggi barra blocco

A

Consigli e avvisi di sicurezza

- Prima di utilizzare questo prodotto,
leggere attentamente le istruzioni di
guesto opuscolo e conservarlo per
future consultazioni. La mancata
osservanza delle presenti istruzioni puo
essere causa di incidenti.

- Prima di usare l'apparecchio per la
prima volta, si consiglia di pulire tutte le
parti a contatto con gli alimenti, come
indicato nella sezione dedicata alla
pulizia.

Area di lavoro:

- Non collocare I'apparecchio all'interno di un forno o simili.

- Mantenere lontani bambini e curiosi durante I'uso di questo apparecchio.

- Collocare I'apparecchio su una fonte di calore piana, stabile e con diametro
adatto al fondo diffusore dell'apparecchio. Nel caso di fonti di calore a gas,
assicurarsi che la fiamma non esca dal fondo diffusore (Fig. 1)

- Non collocare sull'apparecchio oggetti che possano impedire il buon funziona-
mento della/e valvola/e di sicurezza dell'apparecchio.

Sicurezza personale:

- Non toccare le parti metalliche o il corpo dell'apparecchio quando € in funzio-
ne, poiché sussiste il pericolo di scottature.

Precauzioni d'uso:

Leggere attentamente questo manuale di istruzioni per acquisire familiarita con
la pentola a pressione.

Conservare il presente manuale per future consultazioni.

- Non muovere I'apparecchio durante I'uso

- Non toccare la superficie calda della pentola. Utilizzare sempre i manici..

Se necessario, fare uso di guanti. Appoggiare la pentola lentamente, facendo
attenzione di non sottoporla a urti, movimenti bruschi e cadute.

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

- Non utilizzare I'apparecchio inclinato, né capovolgerlo.

- Non utilizzare I'apparecchio senz'acqua.

La mancanza d'acqua potrebbe provocare dei danni molto gravi alla pentola;
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evitare pertanto I'evaporazione totale dei liquidi contenuti in essa.

- Non utilizzare I'apparecchio per friggere gli alimenti.

- Fare attenzione ai livelli MASSIMO e MINIMO (Fig. 2a)

- Se il recipiente € troppo pieno, I'acqua puo fuoriuscire durante la bollitura.

- Riempimento: nel caso di alimenti che non si espandono, come carni e
verdure, riempire la pentola fino a un massimo di 2/3 della sua capacita (Fig.
2b). Nel caso di alimenti che si espandono, come riso e legumi, riempire fino a
1/3 della capacita della pentola

(Fig. 2c).

- Prima di ogni uso verificare che la valvola di pressione, la valvola di sicu-
rezza, la guarnizione, la capsula di protezione del coperchio e il corpo siano
perfettamente

- Questo apparecchio € destinato unicamente all'uso domestico, non profes-
sionale o industriale.

- Questo apparecchio non & un giocattolo. Assicurarsi che i bambini non
giochino con I'apparecchio.

- Questo apparecchio € stato concepito per essere utilizzato esclusivamente da
adulti. Non permettere che venga utilizzato da bambini o da persone che non
ne conoscono il funzionamento.

- Non riporre I'apparecchio se € ancora caldo.

- Non aprire il coperchio quando il liquido all'interno del recipiente sta bollendo.
- Non aprire mai la pentola a pressione con forza. Prima di aprirla, controllare
che la pressione all'interno sia svanita.

- Non maneggiare i sistemi di sicurezza al di fuori delle operazioni di manteni-
mento indicate da questo manuale.

- Utilizzare solo pezzi di ricambio originali del proprio modello. E necessario so-
prattutto utilizzare il corpo e il coperchio dello stesso fabbricante e controllare
che siano compatibili.

- Usare solo le fonti di calore consentite nel presente manuale di istruzioni.

- Quando si cucina carne con pelle (ad esempio, lingua di bue), che potrebbe
gonfiarsi per effetto della pressione, non bucare la pelle quando & gonfia, per
evitare il rischio di scottature.

AVVERTENZA:

La pentola a pressione genera una pressione interna nella quale i liquidi hanno
un punto di ebollizione inferiore a 120°C. Dopo I'ebollizione, si formera una
grande quantita di vapore e liquido, soprattutto nel caso in cui la pressione si
riduca in modo rapido.

Si possono formare delle condensazioni d’acqua sulle superfici e oggetti situati
nelle vicinanze dell'apparecchio.

Non cuoceremarmellata dimele,mais, legumi, alghe, fiocchi di avena né altri
alimenti che si espandono, in modo da evitare che il tubo di uscita dell'aria si
otturi.

Non bollire soda direttamente. Non utilizzare una quantita eccessiva di olio

0 vino.

Non utilizzare la pentola a pressione per arrostire o friggere alimenti sotto
pressione.

Non orientare I'apertura di sicurezza verso 'utente o nella direzione in cui
potrebbe pasarse qualcuno.

Non aprire il coperchio della pentola quando il contenuto & ancora sotto
pressione. Prima di utilizzarla, verificare che la pentola a pressione sia chiusa
correttamente.

Si consiglia di non lasciare nella pentola per un tempo prolungato acqua o altri
liquidi salati, alcalini, zuccherati o con aceto. Lavare e asciugare la pentola
dopo l'uso.

- Si raccomanda di sostituire il giunto di ermeticita una volta I'anno.

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

Proprieta

1. Questa pentola a pressione in acciaio inossidabile e stata pensata per un
uso domestico.

Il fondo complesso di doppio metallo rinforzato garantisce che il calore si diffon-
da in modo uniforme. La pentola & adatta per I'uso su fornelli a gas, elettrici, in
vetroceramica e a induzione.

2. Valvola di sicurezza: In caso di pressione anomala o di un malfunziona-
mento della valvola regolatrice della pressione, il vapore uscira dalla valvola di
sicurezza. Se il coperchio non € chiuso in modo corretto, non si generera pres-
sione nella pentola e uscira vapore costantemente tra la giuntura ed il corpo e
attraverso la valvola di sicurezza. In tal caso, & necessario spegnere il fornello
e chiudere il coperchio correttamente. Non aprire la pentola a pressione fino a
che il fermo di chiusura della valvola non si sia abbassato.

3. Sono presenti diversi meccanismi di sicurezza per ridurre la pressione e
garantire il

buon funzionamento della pentola. (Fig. 3)

Modalita d’uso

Prima dell’'uso:

- Prima di usare I'apparecchio per la prima volta, si consiglia di pulire tutte

le parti a contatto con gli alimenti, come indicato nella sezione dedicata alla
pulizia. Per eliminare eventuali odori di fabbricazione, & possibile riempire

la pentola con acqua fino a meta della sua capacita, chiudere il coperchio

e scaldare. Decomprimere I'aria nella pentola con la valvola di pressione,
successivamente, trascorsi dieci minuti, ritirare la pentola dal fuoco. Quando
la pentola si e raffreddata e la pressione si € ridotta, togliere I'acqua, lavare la
pentola e asciugarla.

Riempimento d’acqua:

- Riempire il recipiente rispettando i livelli MAX e MIN (Fig. 2a)

Uso:
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Questo apparecchio pud essere utilizzato in cucine in vetroceramica, a
induzione, elettriche e a gas. Fornello a gas, Fornello elettrico, Vetroceramica,
Fornello a induzione.

Pressione di lavoro

Questa pentola puo funzionare ad una sola pressione. (60kPa)

Si puod anche creare una decompressione della pentola quando si estrae la val-
vola regolatrice della pressione tirando nel senso indicato dalla freccia (Fig. 4)
Dopo I'uso dell'apparecchio:

- Pulire I'apparecchio.

Maniglia/e di Trasporto:

- Questo apparecchio dispone di maniglia nella parte laterale per rendere
agevole e comodo il trasporto (Fig. 5)

Funzionamento

1. Per garantire il funzionamento normale della pentola, & necessario pulire
con frequenza il tubo di uscita dell'aria e la valvola di sicurezza. Controllare

il tubo di uscita dell'aria ed eliminare la sporcizia accumulata con un ago o
con dell'acqua. Verificare inoltre che la valvola di sicurezza sia pulita e che la
guarnizione ad anello sia collocata correttamente.

Attenzione: prima di ogni uso, verificare che la valvola di sicurezza sia in grado
di muoversi per garantire un uso sicuro della pentola.

2. Non utilizzare la pentola con meno di 0,25 | d'acqua o di altro liquido.

Non riempire la pentola a pressione oltre i 2/3 della sua capacita. Quando

si cucinano alimenti che si espandono o che formano schiuma, riempire la
pentola solo a 1/3.

3. Per chiudere: Posizionare il coperchio sul corpo di modo che la barra di
blocco coincida con i suoi ancoraggi.

4. Collocare la valvola di pressione.

5. Per cucinare, posizionare la pentola sul fornello e accenderlo alla potenza
massima affinché la pressione aumenti rapidamente. Quando la pressione
allinterno della pentola raggiunge un determinato livello, dalla valvola di
pressione uscira automaticamente del vapore. A continuazione, abbassare la
fiamma del fornello affinché il vapore esca in modo regolare e costante.
Attenzione:

Per trasportare la pentola a pressione, reggerla sempre da entrambi i manici

e mai solamente dal manico del coperchio o da un solo manico. Spostare la
pentola con attenzione e collocarla su un fornello con superficie piana e stabile.
Non lasciare mai la pentola incustodita quando si sta scaldando. Usarla
sempre con precauzione. Nel caso in cui la pentola non funzioni correttamente,
provvedere ad aggiustarla prima di continuare a usarla.

Non toccare nessuna superficie calda, tra cui la parte in acciaio inossidabile.
Prendere sempre la pentola per i manici.

Spostare la pentola con precauzione quando & sotto pressione. Se necessario,
utilizzare guanti per evitare ustioni.

Per ragioni di sicurezza, rispettare sempre la quantita di riempimento indicata,
in modo da evitare la completa evaporazione dei liquidi, e pertanto la cottura a
secco, e l'ostruzione dei meccanismi di sicurezza.

6. Spegnere il fuoco

Al termine del tempo di cottura consigliato, spegnere la fonte di calore. Nel
farlo, diminuire la temperatura della pentola, mentre gli alimenti continuano a
cuocersi.

7. Ridurre la pressione:

Spegnere il fornello. Attendere che la valvola di sicurezza si abbassi. A tal fine,
si puo procedere in due modi:

1)Raffreddamento rapido:

Per raffreddare la pentola piu rapidamente, premere la levetta o mettere la
pentola sotto un getto lento di acqua fredda fino a quando la valvola rossa di
sicurezza si sia abbassata. Infine, aprire il coperchio come indicato (Fig.6).
Per evitare che gli alimenti si cucinino troppo a lungo, o se si desidera aprire

il coperchio durante la cottura, bisogna raffreddare la pentola rapidamente.
Collocare la pentola su una superficie stabile e sotto un getto corrente di acqua
fredda. Fare attenzione a non bagnare direttamente la valvola di sicurezza. Il
getto d’acqua non deve essere troppo forte.

2) Raffreddamento lento

Spegnere il fornello. A continuazione, lasciare che la pressione diminuisca e
che la pentola raggiunga la temperatura ambiente se si desidera che gli ali-
menti continuino a cuocersi. Prima di aprire la pentola, attendere che la valvola
rossa di sicurezza si sia abbassata.

Non cercare di aprire la pentola fino a quando il perno di bloccaggio non si sia
abbassato.

8.Apertura del coperchio

Attendere che la pressione sia salita del tutto. Non aprire mai il coperchio
senza aver realizzato la depressurizzazione

Una volta depressurizzata, girare il pomello in senso antiorario e spostare il
coperchio lateralmente

Attenzione:

Se si stanno preparando piatti con una consistenza pastosa o zuppe dense,
come ad esempio zuppe di legumi, agitare la pentola prima di aprire il coper-
chio per evitare che gli alimenti schizzino.

Non maneggiare i sistemi di sicurezza al di fuori delle operazioni indicate nel
presente manuale.

Utilizzare solo pezzi di ricambio originali del proprio modello. E necessario so-
prattutto utilizzare il corpo e il coperchio dello stesso fabbricante e controllare
che siano compatibili.

Rivolgersi a un punto vendita o al servizio di attenzione al cliente per ottenere i
pezzi di ricambio originali.
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Pulizia

- Dopo ogni uso, pulire il gruppo elettrico con un panno umido, ed asciugarlo.
- Lavare la pentola con acqua e asciugarla con un panno pulito.

- Per proteggere la brillantezza della pentola, non utilizzare un detersivo
abrasivo né una spugnetta metallica.

- Per la pulizia, non usare solventi o prodotti con pH acido o basico, come la
candeggina, oppure prodotti abrasivi.

Per prevenire la corrosione elettrochimica, evitare che la pentola entri in
contatto con altri metalli.

- Si consiglia di riporre la pentola aperta in modo tale che il giunto di silicone
rimanga libero all'aria e possa asciugarsi completamente.

- Nel caso in cui imangano appiccicati dei resti di alimenti, si consiglia di las-
ciare la pentola in ammollo per un certo tempo e successivamente rimuovere
i resti con un panno.

- Non & consigliato I'uso della lavastoviglie, soprattutto per il coperchio.

Pulizia del giunto di silicone del coperchio

- Estrarre il giunto di silicone dal coperchio e pulire con acqua calda.

- Asciugare il giunto di silicone con un panno e mantenerlo asciutto. Collocarlo
con cautela nella sua posizione. (Fig. 7) Valvola di pressione, tubo di uscita
dell'aria e valvola di sicurezza:

- Pulire la valvola regolatrice di pressione, il tubo di uscita dell'aria e la valvola
di sicurezza per garantire un funzionamento corretto della pentola (Fig.8).
Alzare la valvola di pressione e svitare il dado a corona. A continuazione,
eliminare ogni eventuale sporcizia accumulata e, se necessario, eliminare con
un ago la sporcizia dal tubo di uscita dell'aria.

La valvola di sicurezza deve essere avvitata con una chiave e in senso orario.
Infine, deve essere rimossa e pulita.

Raccomandazione: per evitare un cattivo funzionamento, non smontare le parti
della valvola di sicurezza.

4. Eliminazione di alimenti bruciati

Rimuovere gli alimenti bruciati con una spatola di legno. In caso di residui
difficili, asciugarli al sole e lasciarli a bagno nell'olio. A continuazione, riempire
la pentola con acqua calda e lasciar agire per un certo tempo. Infine, lavare la
pentola. Per evitare di graffiare il corpo, non usare strumenti affilati, come ad
esempio un coltello, per rimuovere i residui difficili.

5. Manutenzione

Dopo ogni uso, pulire la pentola, il coperchio e la guarnizione.

Rimuovere la sporcizia dalla valvola regolatrice di pressione, dal tubo di uscita
dell'aria e dalla valvola di sicurezza con un ago e riporre la pentola in un luogo
fresco e ben ventilato.

Riporre il coperchio capovolto sopra la pentola o separatamente.
Attenzione:

- Non utilizzare un detersivo abrasivo.

- Non lavare il coperchio nella lavastoviglie.

- Affinché il coperchio si possa aprire e chiudere facilmente, lubrificare la
guarnizione ad anello con un poco di olio commestibile. Cio contribuira anche
ad allungare la vita utile della guarnizione stessa.

- Non riporre mai la pentola chiusa, per evitare che la guarnizione si deformi e
smetta di funzionare correttamente.

- Lasciare scongelare gli alimenti congelati prima di cuocerli. | legumi e i frutti
secchi devono previamente essere lasciati in ammollo.

- Gli alimenti che formano schiuma, devono essere inizialmente cucinati senza
coperchio e coperti solo quando la schiuma & scomparsa.

- Per cucinare con la pentola a pressione & necessaria poca acqua, essendo
la sua perdita limitata, a meno che non si cuociano gli alimenti al vapore per un
tempo prolungato.

- La pressione elevata e il vapore causano una perdita di colore negli alimenti.
E possibile far uso di spezie colorate per dare al cibo un aspetto migliore e
piu attraente.

- Abbassare il calore nel caso in cui la zuppa fuoriesca.

6. Sostituzione della guarnizione

Lo scolorimento della guarnizione non causa problemi. In funzione delle
frequenza d'uso della pentola, sostituire la guarnizione una volta all'anno
oppure ogni due anni. In caso di danni, rotture o deformazioni, sostituire
immediatamente la guarnizione.

Attenzione: utilizzare solo parti di ricambio originali. Nel caso non fosse possi-
bile reperire parti di ricambio originali, rivolgersi al fornitore.

Raccomandazioni pratiche

1. Se la valvola di sicurezza non sale, cio puo essere dovuto a:

- Il coperchio non é collocato e chiuso correttamente, pertanto la valvola di
sicurezza

rimane bloccata (chiudere il coperchio correttamente);

- La valvola di sicurezza & deformata;

- La potenza della fonte di calore & troppo bassa e deve essere aumentata;
- La guarnizione & sporca, danneggiata o deformata e deve essere pulita o
sostituita;

- La quantita d’acqua nella pentola ¢ insufficiente (controllare la quantita di
riempimento).

2. Se il vapore fuoriesce da sotto il coperchio e non dalla valvola di pressione,
cio puo essere dovuto a:

- Il coperchio non é collocato e chiuso correttamente (chiudere il coperchio
correttamente);

- La guarnizione & sporca, danneggiata o deformata e deve essere pulita o
sostituita.
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3. Se il coperchio non puo essere aperto o chiuso con facilita, cio puo essere
dovuto a:

- La guarnizione non & un pezzo originale e non si adatta al coperchio (utilizza-
re Gnicamente parti di ricambio originali);

- La valvola di sicurezza non si & ancora abbassata quando si cerca di aprire il
coperchio (attendere che la valvola si abbassi completamente);

- La valvola di sicurezza & deformata. Per riparazioni o sostituzioni di parti
deformate, rivolgersi a un centro di assistenza autorizzato.

Attenzione:

Utilizzare solo parti di ricambio originali. Nel caso in cui non fosse possibile
reperire parti di ricambio originali, rivolgersi al fornitore.

« La pentola a pressione & progettata per essere utilizzata su una fonte di
calore stabile, come ad esempio una piastra elettrica, a induzione o un fornello
agas.

« Iniziare a calcolare il tempo di cottura da quando fuoriesce una quantita
regolare e costante di vapore dalla valvola regolatrice di pressione.

Anomalie e riparazioni

Nel caso in cui la pentola non funzioni correttamente, spegnere immediatamen-
te il fornello, collocare la pentola su una superficie piana e bagnarla lentamente
con acqua per raffreddarla e ridurre la pressione. Continuare a utilizzare la
pentola solo quando I'anomalia & stata risolta.

- In caso di anomalie, consultare la tabella seguente:

Anomalie Cause

Soluzioni

La valvola di pressione fa rumore (1) Ostruzione della valvola di pressione
e non espelle il vapore (2) Ostruzione del tubo di uscita dell'aria
durante il riscaldamento (3) Cottura senza liquido

della pentola. (4) Inclinazione del fornello

(1) Pulire la valvola di pressione.

(2) Eliminare la sporcizia.

(3) Spegnere immediatamente il fornello, rimuo-
vere la pentola, ridurre la pressione e controllare
la pentola.

(4) Scaldare la pentola in un fornello piano e
stabile

La valvola di sicurezza espelle vapore (1) Ostruzione del tubo di uscita dell'aria
o liquido (2) La pentola & stata riempita troppo
(3) La fonte di calore & troppo alta

(1) Eliminare la sporcizia

(2) Ridurre la quantita di riempimento

(3) Adattare la fonte di calore al vapore espulso
dalla valvola di pressione.

La valvola di pressione non sale (1) Il coperchio non & posizionato correttamente
(2) La potenza della fonte di calore & troppo bassa;
(3) La giuntura & sporca, danneggiata o deformata.

(4) Quantita di acqua insufficiente

(1) Posizionarla correttamente

(2) Aumentare la fonte di calore

(3) Pulire o sostituire la giuntura

(4) Verificare la quantita di riempimento.

1l coperchio non si chiude bene. Il coperchio si & deformato

Sostituire il coperchio

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

Prodotto ecologico e riciclabile

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

- Il prodotto non contiene sostanze dannose per 'ambiente.

Questo apparecchio rispetta la Direttiva 97/23/CE sui Recipienti a Pressione.
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Portugués

Panela de pressao
Ontime Classic

Caro cliente:

ATAURUS agradece-lhe a escolha deste produto.

Alinovacao, design, fabrico e controlo rigoroso de qualidade a que estéo sub-
metidos os nossos produtos garantir-lhe-&o uma satisfagéo total. A TAURUS
participa activamente na preservacdo do meio ambiente e informa-o de que os
materiais utilizados na respectiva embalagem, assim como o préprio produto,
néo contém substancias consideradas prejudiciais para o meio ambiente e,
além disso, esses materiais estdo integrados num sistema de recolha, classifi-
cacao e reciclagem dos mesmos. Caso deseje desfazer-se deles, pode utilizar
os contentores publicos apropriados para cada tipo de material.

Descrigao

1 Punho giratério
2 Valvula de seguranca
3 Valvula de pressao
4 Tampa

5 Junta de estanqueidade
6 Asas do corpo
7 Corpo

8 Fundo difusor de metal duplo reforcado
9 Barra de blogueio

10 Encaixes da barra de bloqueio

A

Conselhos e adverténcias de
seguranca

- Ler atentamente este manual de
instrucoes antes de ligar o aparelho e
guarda-lo para consultas futuras. Anéo
observacao e cumprimento destas
instrucdes pode resultar num acidente.
- Antes da primeira utilizacdo, limpar
todas as partes do aparelho que
possam estar em contacto com 0s
alimentos, procedendo como se indica
no capitulo de limpeza.

Ambiente de utilizagado ou trabalho:

- N&o colocar o aparelho dentro de um forno ou aparelho semelhante.

- Manter este aparelho longe do alcance das criancas.

- Colocar o aparelho sobre uma fonte de calor plana, estavel e com um diame-
tro adequado ao fundo difusor do aparelho.

Em caso de fontes de calor de gas, assegurar-se de que a chama néo passa
do fundo difusor (Fig. 1)

- N&o colocar objectos em cima do aparelho que possam impedir o bom
funcionamento da(s) valvula(s) de seguranca do aparelho.

Seguranca pessoal:

- N&o tocar nas partes metalicas ou no corpo do aparelho quando este estiver
em funcionamento, uma vez que isso podera provocar queimaduras.

Utilizagao e cuidados:

Ler atentamente este manual de instrucdes e familiarizar-se com a panela de
pressé&o.

Guardar o manual de instrugdes para referéncia futura.

- N&o mover o aparelho enquanto estiver em funcionamento.

- Nao tocar na superficie quente da panela. Em vez disso, utilizar as pegas
da panela.

Se necessario, utilizar luvas. Pousar a panela com cuidado e lentamente, de
modo a evitar golpes, choques e quedas.

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

- Né&o utilizar o aparelho inclinado nem invertido.

- Nao utilizar o aparelho sem agua.

A falta de 4gua causa danos graves na panela, pelo que deve evitar a evapo-
racdo total dos liquidos contidos na mesma.
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- Né&o utilizar o aparelho para fritar alimentos.

- Respeitar os niveis MAXIMO e MINIMO (Fig. 2a)

- Se o recipiente estiver demasiado cheio podera verter agua a ferver.

- Quantidade de enchimento: no caso dos alimentos que ndo aumentamde ta-
manho, tais como a carne ou verduras, a quantidade de enchimento ndo deve
ultrapassar 2/3 da capacidade da panela (Fig. 2b). No caso dos alimentos que
aumentam de tamanho, tais como o arroz ou legumes, ndo deve ultrapassar
1/3 da capacidade da panela (Fig. 2c).

- Né&o forgar a abertura da tampa de seguranca. Assegure-se de que o aparel-
ho esta completamente despressurizado antes de proceder a sua abertura.

- Antes de cada utilizag&o verificar se a valvula reguladora de presséo, a
valvula de seguranca, a junta, a capsula de fecho da tampa e o corpo estédo
totalmente limpos.

- Este aparelho esta projectado unicamente para utilizacdo doméstica, nédo
para utilizagdo profissional ou industrial.

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

- Este aparelho esta projectado para ser utilizado apenas por adultos. Nao
permitir que seja utilizado por pessoas ndo familiarizadas com este tipo de
produto, pessoas incapacitadas ou criangas.

- N&o guardar o aparelho se ainda estiver quente.

- Né&o abrir a tampa enquanto o liquido que se encontra no recipiente estiver
aferver.

- Nao forgar a panela de presséo para abri-la. Antes de abrir a panela, verificar
se a pressao interna desapareceu por completo.

- Né&o utilizar os sistemas de seguranca de forma diferente da manutencéo
indicada neste manual.

- Apenas usar pegas de substitui¢do originais do modelo em questdo. Em
especial, utilizar o corpo e a tampa do mesmo fabricante e verificar se sdo
compativeis.

- Utilizar apenas as fontes de calor permitidas no presente manual de
instrucdes.

- Quando cozinhar carne com pele (por exemplo, lingua de vaca), que pode
inchar com a presséo, ndo tocar na pele enquanto estiver inchada. Pode sofrer
queimaduras.

ADVERTENCIA:

A panela de presséo gera pressdo interna e os liquidos contidos tém um ponto
de ebulicdo abaixo dos 120 °C. Ap6s a fervura, especialmente quando se
reduz a pressao de forma rapida, gera-se uma grande quantidade de vapor

e liquido.

Podem ocorrer condensagdes de agua nas superficies e nos objectos situados
nas proximidades do aparelho.

N&o cozer marmelada de maca, milho, legumes, algas, blocos de aveia ou
outros alimentos que aumentam de tamanho para evitar a obstrucéo do tubo
de saida de ar. @
Nao ferver soda directamente. Nao utilizar uma quantidade excessiva de 6leo
ou de vinho.

Nao utilizar a panela de pressédo para assar ou fritar alimentos sob pressao.
Na&o orientar a ranhura de seguranca para o utilizador ou para um local de
passagem.

Na&o abrir a tampa da panela enquanto esta tiver presséo. Antes de utiliza-la,
assegurar- se de que a panela de pressédo esta correctamente fechada para
poder aquecé-la.

Na&o é conveniente guardar na panela (e durante um tempo prolongado) liqui-
dos ou agua salgada, materiais alcalinos, com agticar ou com vinagre. Lavar e
secar a panela depois de utiliza-la.

- Recomenda-se a substitui¢do da junta de estanqueidade uma vez por ano.

- Qualquer utilizag&o inadequada ou em desacordo com as instrugdes de utili-
zag&o pode ser perigosa e anula a garantia e a responsabilidade do fabricante.
Propriedades

1. Esta panela de presséo de aco inoxidavel foi concebida para uso doméstico.
O fundo compacto de metal duplo reforcado garante que o calor € transferido
de forma uniforme. A panela é adequada para fogdes a gas, fogdes eléctricos,
placa vitroceramica e placas de indugéo.

2. A panela de pressao possui diversos mecanismos de seguranca:

« Avalvula pode trabalhar até 60 kPa. Esta valvula de peso € estavel e segura.
« Valvula de seguranca: Em caso de pressdo anormal ou de um mau funcio-
namento da valvula controladora de presséo, o vapor saira pela valvula de
seguranca. Se a tampa néo estiver corretamente fechada, néo sera gerada
pressdo na panela e saira vapor constantemente entre a junta e o corpo e
pela valvula de segurancga. Neste caso, deve desligar o lume e fechar a tampa
corretamente. N&o abra a panela de presséo até que o dispositivo de bloqueio
da valvula ndo tenha descido.

3. Existem diversos mecanismos de seguranca para reduzir a presséo que
garantem o bom funcionamento da panela de presséo (Fig. 3)

Modo de emprego

Notas prévias a utilizagao:

-Ler atentamente este manual de instrugdes, especialmente as recomen-
dagdes de seguranga.

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

De modo a eliminar possiveis odores de fabrico, pode encher a panela até
metade com agua, fechar a tampa e aquecer. Dez minutos depois de descom-
primir o ar da panela com a vélvula de presséo, deve retirar a panela da fonte
de calor. Uma vez arrefecida e com a presséo reduzida, pode retirar a dgua e
limpar/secar a panela.
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Enchimento de Agua:

- Encher o depésito respeitando o nivel MAX (Fig. 2a)

Utilizacao:

Este aparelho pode ser utilizado em cozinhas com fogao vitroceramico, de
indugéo, eléctricos e a gas.

Pressé@o de trabalho

Esta panela pode funcionar a uma sé presséo. (60kPa)

Também pode ser criada uma descompresséao da panela ao extrair a valvula
controladora de presséo puxando no sentido que a seta indica (Fig. 4)

Uma vez terminada a utilizagéo do aparelho:

- Limpar o aparelho.

Asa(s) de Transporte:

- Este aparelho dispde de duas asas na sua parte lateral para o transporte ser
facil e comodo (Fig. 5)

Funcionamento

1. E necessério limpar o tubo de saida de ar e a valvula de seguranca frequen-
temente, com o fim de garantir o funcionamento normal da panela. Verifique o
tubo de saida de ar e elimine a sujidade acumulada com uma agulha ou com
agua. Também deve assegurar- se de que a vélvula de seguranca esta limpa e
que a junta térica esta colocada.

Atengao: antes de cada utilizagao verifique se consegue mover facilmente a
valvula de seguranga, com o fim de garantir a utilizagao segura da panela.

2. Néo utilize a panela com menos de 0,25 | de 4gua ou outro liquido. Nao
enche a panela de pressédo acima de 2/3 da altura da panela. No caso de pre-
parar alimentos que aumentem de tamanho ou que formem espuma, apenas
deve encher a panela até 1/3.

3. Para fechar: Coloque a tampa sobre o corpo de forma que a barra de
bloqueio coincida com os seus encaixes, rodar o punho giratério no sentido
dos ponteiros do relégio até ao limite.

4. Coloque a valvula de pressao na posicéo de presséo pretendida

5. Para cozer, coloque a panela rapida em cima do fogéo e acenda-o na po-
téncia maxima para que a pressdo aumente rapidamente. Quando a presséo
interna da panela répida alcangar uma determinada posicéo de presséo, a
vélvula de pressao expulsara vapor automaticamente. A seguir deve reduzir
um pouco o lume para fazer com que saia vapor de forma regular e constante
Atengéo:

Quando transportar a panela de pressao, segure-a sempre por ambas as
pegas e nunca apenas pela pega da tampa ou por outra pega. Transporte a
panela com cuidado e coloque-a em cima de um fogéo de superficie plana e
estavel.

N&o deve deixar aquecer a panela de pressdo sem supervisdo. Ter sempre
cuidado ao utiliza-la. No caso de a panela ndo funcionar correctamente, ajusta-
la imediatamente para continuar a usa-la.

N&o tocar em nenhuma superficie quente (como a parte de aco inoxidavel).
Segurar na panela pelas pegas.

Ter cuidado ao transportar a panela de presséo quando esta tiver presséo. De
modo a evitar queimaduras, utilizar luvas se necessario.

Por motivos de seguranga, respeitar sempre a quantidade de enchimento
indicada, de modo a evitar a evaporagéo total dos liquidos e a cozedura a
seco, bem como o fecho dos mecanismos de seguranga.

6. Apagar o fogao

Uma vez decorrido o tempo de cozedura recomendado, desligar a fonte de
calor. Ao fazé-lo, a temperatura da panela diminui, a0 mesmo tempo que os
alimentos continuam a ser cozinhados.

7. Reducéo da presséo:

Apague o fogéo. A seguir deixe que a panela se descomprima e alcance a
temperatura ambiente. Deve aguardar até que a valvula de seguranca baixe.
Para isso existem duas possibilidades:

1) Arrefecimento rapido:

Para arrefecer a panela mais rapidamente pode pressionar o interruptor ou
limpar a panela de presséo lentamente com agua fria, até que a valvula de
seguranca baixe. A seguir pode abrir a tampa da forma descrita (Fig. 6).

De modo a que os alimentos ndo cozam durante demasiado tempo ou caso
pretenda abrir a tampa durante a cozedura, deve arrefecer a panela rapida-
mente. Cologue a panela numa superficie estavel e sob agua fria corrente.
Tenha cuidado para ndo molhar directamente as valvulas. O fluxo de agua nédo
deve ser demasiado forte.

2) Arrefecimento lento

Apague o fogéo. A seguir deixe a panela descomprimir e alcancar a tempera-
tura ambiente se pretende que os alimentos cozam. Antes de abrir a panela
aguarde até que a valvula de seguranga baixe.

8. Abertura da tampa

Esperar que a pressao tenha saido completamente. Nunca abrir a tampa sem
ter realizado a despressurizagéo. Uma vez despressurizado, rode o punho no
sentido contrario aos ponteiros do relégio e deslize a tampa lateralmente
Atengéo:

No caso de preparar pratos de consisténcia pastosa ou sopas espessas,
sobretudo sopas de legumes, é necessario agitar a panela antes de abrir a
tampa, com o fim de evitar que a comida salpique.

Na&o utilize os sistemas de seguranca de forma diferente da manutencéo
indicada neste manual de instrugdes.

Apenas usar pegas de substituicao originais do modelo em questdo. Em
especial, utilizar o corpo e a tampa do mesmo fabricante e verificar se sao
compativeis. Entrar em contacto com um ponto de venda ou com o servigo de
atendimento ao cliente para obter pecas de substitui¢do originais.

Limpeza

- Apds cada utilizagao limpar o aparelho com um pano himido com algumas
gotas de detergente.

- Limpar a panela com agua limpa e secé-la com um pano limpo.

- De modo a proteger o brilho da panela, ndo usar um detergente para maqui-
na de lavar louca abrasivo ou um esfregéo de metal.

- Nao utilizar solventes, produtos com um factor pH &cido ou basico como a
lixivia nem produtos abrasivos para a limpeza do aparelho.

De modo a evitar a corroséo electroquimica evitar que a panela entre em
contacto com outros metais.

- Deve-se guardar a panela sem fechar. De modo a que a junta de silicone
fique ao ar e possa secar completamente.

- No caso de ficar algum resto de comida colado a panela, deve-se deixa-la de
molho durante algum tempo e posteriormente retirar os restos de comida com
a ajuda de um pano.

- N&o se recomenda a lavagem da panela na maquina de lavar louca, sobretu-
do no que diz respeito a tampa.

Limpeza da junta de silicone da tampa

- Extrair a junta de silicone da tampa e limpa-la com agua quente

Secar a junta de silicone com um pano e manté-la seca. Voltar a coloca-la no
seu lugar cuidadosamente (Fig. 7).

- Limpar a vélvula de presséo, o tubo de saida de ar e a valvula de seguranca
para garantir o funcionamento normal da panela (Fig.8)

Levantar a valvula de presséao e desaparafusar a porca ranhurada. A seguir
verificar e eliminar a sujidade acumulada e, se necessario, eliminar a sujidade
do tubo de saida de ar com uma agulha. Aparafusar a valvula de seguranca
com uma chave para porcas no sentido dos ponteiros do relégio. A seguir
retirar e limpar.

Recomendagé&o: de modo a evitar um mau funcionamento, nédo desmonte as
pecas da valvula de seguranca.

4. Eliminagéo de alimentos queimados

Retire os alimentos queimados com um raspador de madeira. Os restos muito
agarrados devem secar ao sol e ficar de molho com éleo. Posteriormente
encha a panela com agua quente e deixe-a assim durante algum tempo. De
seguida pode limpar a panela. Para evitar riscar o corpo, nao retire os alimen-
tos muito agarrados com ferramentas afiadas, como uma faca.

5. Cuidados

Ap6s cada utilizagao deve limpar a panela, a tampa e a junta. Retire a
sujidade da valvula reguladora de presséo, o tubo de saida de ar e a valvula
de seguranga com uma agulha e guarde a panela num local fresco e bem
ventilado. A tampa deve ficar guardada virada ao contrario, em cima do corpo
ou em separado.

Atencéo:

- Nao utilize um detergente de maquina de lavar louca abrasivo.

- Néo lavar a tampa na maquina de lavar louca.

- De modo a que seja facil abrir e fechar a tampa, lubrificar a junta térica com
um pouco de 6leo alimentar. Isto também contribuira para prolongar a vida

atil da junta.

- Durante o armazenamento, a panela de pressao nao deve ficar fechada, com
o fim de evitar que a junta se deforme e deixe de funcionar correctamente.

- Deve deixar que os alimentos congelados se descongelem antes de cozé-los.
Os legumes e os frutos secos devem ficar previamente de molho.

- Os alimentos que formem espuma devem comegar a ser cozidos sem tampa
e, uma vez eliminada a espuma, tapados.

- E necesséria pouca 4gua para cozinhar com uma panela de presséo, uma
vez que existe pouca perda de agua se néo cozinhar os alimentos a vapor
durante muito tempo.

- A pressao elevada e o vapor fazem com que os alimentos percam cor. Pode
utilizar especiarias com cor para proporcionar um aspecto melhor e mais
apetecivel.

- Reduza o lume se o liquido transbordar.

6. Substituicao da junta

O descoloramento da junta ndo origina problemas. Dependendo da frequéncia
de utilizacao da panela, substituir a junta anualmente ou de dois em dois
anos. No caso de detectar danos, roturas ou deformagdes, substituir a junta
imediatamente. Atencéo: apenas debe utilizar pegas de substituicao originais.
Se ndo conseguir adquirir pegas de substituicdo para reparar a panela entre
em contacto com o fornecedor.

Recomendagdes praticas

1. Se a valvula de seguranca néo subir, isto pode dever-se ao seguinte:

- Atampa néo esta colocada/fechada correctamente e a valvula de seguranca
néo se bloqueia (deve fechar a tampa correctamente);

- Avalvula de seguranca esta deformada;

- A poténcia da fonte de calor € demasiado baixa e deve aumentar;

- Ajunta esta suja, danificada ou deformada e deve ser limpa ou substituida;

- Existe agua insuficiente na panela (deve verificar a quantidade de enchi-
mento).

2. Se sair vapor por baixo da tampa e néo pela valvula de pressao, isto pode
dever-se ao seguinte:

- Atampa n&o esta colocada e fechada correctamente (deve fechar a tampa
correctamente);

- Ajunta nao esta bem colocada ou esta suja, danificada ou deformada e deve
ser limpa ou substituida;

3. Se a tampa n&o puder ser aberta ou fechada facilmente, isto pode dever-se
ao seguinte:
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- Ajunta ndo é uma peca de substituicéo original e ndo se ajusta a tampa
(deve utilizar apenas pegas de substituicao originais);

- Avalvula de seguranca néo se baixa ao abrir a tampa (deve aguardar até que
baixe completamente);

- Avalvula de seguranca esta deformada. Para reparar e substituir pecas
deformadas entre em contacto com um centro de assisténcia autorizado.
Atencéo:

Apenas deve utilizar pegas de substituicao originais. Se ndo conseguir

adquirir pecas de substituicdo para reparar a panela entre em contacto com

o fornecedor.

Outros

« A panela de presséo foi concebida para ser utilizada numa fonte de calor
estavel, como por exemplo numa placa eléctrica, numa placa de indugéo ou
num fogdo a gas.

Anomalias e reparagéo

Se a panela nao funcionar correctamente deve apagar o fogao imediatamente,
colocar a panela sobre uma superficie plana e limpa-la lentamente com agua
para arrefecé- la e reduzir a pressé@o. Apenas pode continuar a utilizar a panela
de presséo quando tiver eliminado o motivo da avaria.

- No caso de detectar algum problema, consulte a seguinte tabela:

(4) Inclinagéo do fogao

Anomalias Causas Solugdes

Avalvula depresséo faz ruido e ndo (1) Fecho da valvula reguladora de pressédo (1) Limpar a valvula reguladora de presséo.
expulsa vapor depois de aquecer (2) Fecho do tubo de saida de ar (2) Eliminar a sujidade.

a panela. (3) Cozedura sem liquido (3) Apagar imediatamente o fogao, retirar a pane-

la, reduzir a presséo e verificar a panela.
(4) Aquecer a panela num fogéo plano e estavel

Avalvula de seguranca expulsa vapor | (1) Fecho do tubo de saida de ar
ou liquido. (2) A panela esta demasiado cheia
(3) Afonte de calor é demasiado potente

(1) Eliminar a sujidade

(2) Reduzir a quantidade de enchimento

(3) Ajustar a fonte de calor ao vapor que expulsa
a valvula de pressao.

Avalvula de pressao nédo sobe (1) A tampa néo esta colocada corretamente

(3) Ajunta esta suja, danificada ou deformada.
(4) Quantidade de &gua insuficiente

(2) A poténcia da fonte de calor é demasiado baixa;

(1) Colocé-la corretamente

(2) Aumentar a fonte de calor

(3) Limpar ou substituir a junta

(4) Verificar a quantidade de enchimento

Atampa néo fecha bem. A tampa ficou deformada

Trocar a tampa

- Em caso de avaria, levar o aparelho a um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado. N&o o tente desmontar ou reparar, j& que pode ser perigoso.

Ecologia e reciclabilidade do produto

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

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

Este aparelho cumpre com a Directiva 97/23/CE de Equipamentos
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EAANnvika

X0Tpa TaXUTNTAG
Ontime Classic

EKAeKTE pag TeAaTn:

H TAURUS oag euxaplioTei yia TNV £mMAOYA auTou ToU TTPoidvTog.

H kaivotopia, To 0X£SI0, N KATAOKEUT Kal 0 auaTneog €AeyX0G TTOIOTATAG, OTOV
OTT0I0 UTTOKEIVTOI OAQ g Ta TTPOIGVTA, EyyUoUVTal TNV ATTOAUTN IKAVOTTOINGT
oag.

H TAURUS ouppeTéxel evepyd oTnVv TpooTacia Tou TepIBAAAOVTOG kal oag
TTANPOYOPET OTI Tat UAIKG TTOU XPNOIKOTIOIOUVTAI OTNY OUCKEUATIX TOUG, OTTWG
Kal 10 id10 TO TTPOidV, dev TIEPIEXOUV 0UTIEG BEwpoUpeveG oav BAaBEpES

yia o TrepiBaAAov. ETriong amotehoUpe PEPOG EVOG CUOTANATOG CUANOYAG
ATTOPPIMHATWY, TAEIVOUNONG Kal avaKUKAWGOTG TwV.

Edv emBupeite va Ta TIETAGETE, UTTOPEITE VA XPNOIMOTIOINCETE TOUG KAaTdAANAoUg
yia KaBe €id0g UAIKoU SnpdaIoug Kadoug.

Nepiypagn
XEPOYAI MEPIZTPODH
BaABida acpaleiag
BaABida Trieang
Kaméki
EAaoTikég dakTUAIOg oTeyavoTroinong
AaBr cwuarog
Zwpa
Marog aé JITTAS evioXUpévo PETaAAO Bidyuong TnG BepudTnTag
PdaBdog aodaliong i kAeioTpo
0 AykioTpa pdpdou acpaAiong

A

ZUpBOoUAég Kai
TIPOEIBOTIOINCEIS ACWPUAEING

- AloBAoTE TTIPOCEKTIKA TO

TIOPOV QUANGDIO OdNYILV TTPIV
XPNOIUOTTOINCETE TO TTAPAV TTPOIOV, KAl
(PUAAETE TO VIO VO TO OUMPBOUAEUEDTE
OTO PENOV.

Edv dev diaBdoere kai dev TprioeTe
QUTEG TIG 00NYieS UTTOPET va TIPOKANBET
QATUXNMO.

- [pIv XPNOIUOTTOINOETE TO TIPOIOV VIat
TTIPWTN POPA, KABAPIOTE Ta TUFUCTA
TTOU £PYOVTQI O€ ETTAPN E TPOPIUA
OTTWG AKPIBUIG TTEPIYPAPETE OTO
Trapdpmua KaBapiopou.

S OO®NO GO B WN

MepiBdAAov epyaciag f XpRong:

- Na pnv Bagete TNV CUOKEUN OTO ECWTEPIKO £VOG YOUPVOU, I} TIAPOHOIOU.

- KparroTe pakpid Ta Traudié Kal Toug TTEPIEPYOUS VWD XEIPICETTE TNV GUOKEUN.

- BdiAeTe TNV oUOKeUR eTTAvVW O€ pIa TTNYR BeppdTNTAG, ETTITIEDN, OTABEPH KaI HE
TN KAaTdAANAN SIGPETPO OTOV TTATO BIAXUOEWG TNG GUCKEUNG.

Ze TePITITWON TNYWV BepPATNTAG UYPAEPIOU, OIYOUPEUTEITE OTI N YASYA va punv

£g€xel amd Tov TdTo didyxuong BeppdtTag (£X. 1)

- Mnv B&geTe avTIKEipEVa ETTAVW OTNY GUOKEUN TTOU va UTTopoUvV va eUTTodicouv
TNV owoTH AeiToupyia TNG/Twv BaABidag/Bidwv ao@aAeiag TNG CUCKEUNG.

Mpoowmiki ac@dAeia:

- Mnv ayyigete Ta JETAANIKG TUAPATA TNG GUCKEUNG OTAV QUTH A&ITOUpPYEi, yiaTi
HTTOPOUV VO TIPOKAAECOUV EyKaUpATA.

XprAon Kal Tpoooxn:

- Mnv KOUVATE KaI TNV CUOKEUN eV eival o€ AeiToupyia.

- Mnv ayyigete Tn {eoTr) em@aveia TG XUTpaAg. Avt autoU,XpnoIPOTIOIEIOTE TIG
AaBég. Av xpeiddetal, xpnolpoTroleioTe yavTia. ToTToBeTeTe TN XUTPA TTPOTEKTIKA
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Kal apyd Kal TTPOOTIABEITE va unv UTTOKEITaI XTUTTARATA, KPadaouoUg Kal
TITWOEIG.

- Kavete xprion Tng/twv AaBrg/ AaBuwv, yia va TIAVETE 1} JETAPEPETE TN
OUOKEUN.

- Mnv xpnoipoTrolgite TNV ouokeur o€ TTAGyIa B€0n aAAG oUTe Kal avaToda.

- Mnv xpnoipoTrolgite TNV ouokeur dixwg vepo.

H éAeiyn vepoU pTropei va TTpokaAéoel ooBapég {npIEG oTn XUTPA, CUVETTWG
TIPETTEI VO ATTOQEUYETAI N TTARPNG EEATUION TWV UYPLIV TTOU TTEPIEXEL.

- Tnpeite Tn METIZTH KAl EAAXIZTH o1d8un. (ZX. 2a)

- Av 10 Boyeio eival UTTEPBOAIKA YEUATO, PTTOPET Va XUBET uypd TTou Bpadel.

- ZTOHIO YEHIOPATOG ZTNV TTEPITITWON TPOPiPWY TTOU Sev dloyKwvovTal, OTTWG
KPEATOG 1} AaXQVIKWY, N TTO0OTNTA YEUIOHATOG SEV TIPETTEN Vo UTTEPPAiVE! Ta
2/3 NG XwpenTIKOTNTAG TNG XUTPAG (ZX. 2B). - ZTNV TIEPITITWON TPOPIHWY TTOU
SloykwvovTal, 6TTwg pugiol fi ooTrpiwy, dev TPETTel va utrepPaivel To 1/3 TG
XWPNTIKOTNTAG TNG XUTPAG (ZX. 2Y).

- Mpiv a1ré kaBe xprion, BePaiwBeite 6T N BaABidagAéyxoutng Trieong, n
BaABida ac@aAeiag, o EAaoTIKOG SAKTUAIOG Kal TO oWpa eival TEAEIWG kabBapd
Kai Sev £X0uv UTTOAEIppaTa BPWHIAS.

- AuTrj n ouokeun €xel oxedIAoTE POVO yia oIKiakr xpron kai Ox1 yia
ETTAYYEAPATIKA 1) BIOPNXAVIKH.

- AuTrj n ouokeun dev eival éva TTaIXVidl.

Ta Taudia Ba TTPETTEN va eTTIBAETTOVTAI WOTE Va €i0TE Oiyoupol TTwg dev Taiouv
HE TN OUOKEUN.

- AuTr} N CUOKEUR TTPOOPIZETaI YIa XProN aTTO EVAAIKEG.

Mnv emMTPEWYETE va TNV XPNOIPOTIOINCOUV AToua TToU JEV €ival EEOIKEIWMEVA PE
auToU Tou €id0Ug Ta TTPoIdvTa, TTaIdIA | ATOHA HE EIBIKEG AVAYKEG.

- Na pnv @uAdare Tnv ouokeun, v ival akopa eoTr.

- Evw) Bpddel To uypd Trou TTEPIEXEI TO DOXEID PNV QVOIYETE TO KATTCIKI.

- Mn JopileTe TN XUTPA yia va TNV avoiCeTe. Mpiv avoigete T xUTpa, BeBaiwbeite
OTI N EOWTEPIKN TTiETN £XEI ESANEIPOET TIARPWG.

- Mnv emepBaiveTe 0Ta CUOTAPATA ACPAAEIG TIEPA ATTO TN CUVTHAPNON TTOU
UTTODEIKVUEI TO TIAPOV EYXEIPIDIO.

- MpéTTel va XpnaoigoTroloUvTal HOVo auBevTIKG avTaAAAKTIKG yia TO £V Adyw
HovTéro. EIdIkGTEPA, €ival ATTAPAITNTO VA XPNOIUOTIOIEITAl TO CWHA Kal TO
KATTAKI TOU iB10U KATAOKEUAOTH Kal va BEBaliIVeTTE OTI eival oupBard.

- Na xpnoigoTroleite HOvo TIG TINYEG BEPUOTNTAG TTOU ETTITPETTEI TO TTAPOV
EYXEIPIdIO Xpriong.

- Otav payeipeveTe KpEQg e To TEPIBANUA TOU (Yia TTapadelypa, Hooxapiola
YAWOOQ) TIOU PTTOPET VA POUCKWOEI AOyw TNG TTiETNG, UNV TPUTIATE TO
TrepiBANpa 600 TO KpEag eival pouckwpévo. MTTopei va TTaBeTe eykaupaTa.

MPOEIAOMOIHZH:

H x0tpa TaxUTnTag dnUIOUPYEr ETWTEPIKN THETT KAl Ta UYPA TTOU TTEPIEXEI
@Tavouv oe onueio Bpacpou katw arméd Toug 120°C. Metd 1 Bpdon, 1I5iwg 6Tav
HEIWVETAI N TTiETN Ypryopa, dnuIoupyeital JeyaAn TTooOTNTA aTHOU Kal uypoU.
MTropei va TTpokANBOUV CUNTTUKVWIOEIG VEPOU OTIG ETTIQAVEIEG KAl OTA
QVTIKEIUEVA TTOU BPIOKOVTAI KOVTA OTNV CUOKEUN.

Mnv Bpagete ameubeiag payeipikr 06da. Mnv xpnaoigotroleital utrepBoAIKr
TrooéTNTA §UBIOU 1 KPACIoU.

Mnv xpnoipoTroigital T x0Tpa TaxUTNTAG yia Vo YHAOETE f} va TnyavioeTe
TPOPINAPE KAEIOTO TO KATTAKI.

Mnv avoiyeTe To KATIAKI TNG XUTPAG OTaV auTr €Xel Trieon. Mpiv T
XPNOIPOTIOINOETE, BEBAIWOEITE OTI N XUTPa TaXUTNTAG Eival CWOTA KAEIOUEVN Yia
va T BeppdveTe

Aev gival okdtpo va diatnpeite oTn XUTPa yia peyEAo Xpovikoi SidoTnua
aApupd i ahkaAika uypd i vepd, 1 uypd i vepod pe Zaxapn fi pe §UdI. MAUveTE
Kal OTEYVWVETE TN XUTPA JETA TN XPAOT.

- ZuvioTaTal To va aAAGZETE TO OTEYAVWTIKO MG POPE TOV XPOVO.

- OmroladATToTe PN KAtdAANAN Xprion fi pn oUP@WVN HE TIG 0dnYieg XPAOEIG
UTTOPE( va gival ETTIKIVOUVN, OKUPWVEI TNV £yydnon Kai Tnv eubuvn Tou
KATAOKEUAOTH.

XapakTnpIoTIKG

1. H mapoUoa xutpa avogeidwrou xaAuBa éxel oxediaoTei yia oikiakn xprion. O
TIEPITTAOKOG TTATOG SITTAOU eVIOXUMEVOU PETAAAOU Blao@aAiel 6Ti n BepudTNTA
peTadideTal opoidpop@a. H xUTpa evBeikvuTal yia €0TIEG YKAIOU, NAEKTPIKEG,
UOAOKEPUPIKEG KOl ETTAYWYIKEG EOTIEG.

2. H xutpa Taxutntag Siabétel SIdpopous UNXaviopous aopaAeiag:

« BaABidaeAéyxoutng Trieang:n BaABida ptropei va Aeitoupyei éwg 60 kPa .H ev
Aoyw BaABidaBapougeival oTabepn Kal aoPaig.

- BaABida aogaAegiag: Ze TrepITTwon avwpaAng Treang i KakAg Asitoupyiag g
BaABidag eAéyxou TnG TTieong, o atuog Ba eEEABel atrd Tn BaABida acaAeiag.
Av T0 KaTTdIKI Sev eival owaTd KAEIopEvo, dev Ba dnuioupynBei Triean otn XUTpa
Kai Ba e§EpyeTal DIAPKWG ATPOG AVAPECT OTOV EAAOTIKG SAKTUAIO KAl TO OWHA
NG XUTPAG Kal atro T BaABida ac@aAeiag. Ze auTAv TNV TTEPITITWON, TTPETTEN
Vo OBACETE TNV £0TIA KAl VO KAEIOETE TO KATTAKI CWOTA. MV avoiyeTe TO KATTAKI
600 Bev €xel kaTéPel 0 TTEipog TNG BaABidag.

3. YTapxouv dIa@opol unxaviopoi ac@aAeiag yia Tn Yeiwon Tng Tieong Tou
£yyuouvTal Tn owoTA AeiToupyia TG XUTPag TaxutnTag. (Zx. 3)

Odnyieg xpriong

ZNUEILOEIG TIPIV TNV XPRAON:

-AIoBAoTE TIPOOEKTIKA TO TTAPSV PUAAGDIO 0BNYIWY, EIBIKG TIG CUOTATEIG
aopaAeiag.

- MpIvV XpNOIPOTIOINTETE TO TIPOIGV yIa TTPWTNH QOPE, KABAPIoTE T TUAHATA TTOU
£pXoVTal O€ ETTAPH WE TPOPIUA OTIWG OKPIBWS TTEPIYPAPETE OTO TITAPAPTNUA
KaBapiopou.
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Ma v eEGAeIYnN TIBAVWIV OOUWY KATAOKEURG, HTTOPEITE Va YEUIOETE TN XUTPO
£wG TN PEON PE VEPOD, Va KAEIOETE TO KATIAKI KAl Va T BEPUAVETE. AéKa AETITA
WETG TNV ATTOCUPTTIEDN TOU aépa TNG XUTPAG e T BaABidagAéyxouTtng Trieang,
TIPETTEI VA ATTOPAKPUVETE TN XUTPA aTrd TV TNy BepuoTnTag.

A@oU KpUWOEI Kal EXEI MEIWBEI N TTIETT, UTTOPEITE VO AQAIPECETE TO VEPO Kal VO
KABAPIOETE KAl VO OTEYVWOETE TN XUTPA.

Fépiopa pe vepod:

- [epioTe To Soxeio péxp! T o1d8uN MAX kai MIN (Fig 2a).

Xprion:

H ouokeun autA pTropei va xpnoiuoToindei oe Koudiveg Pe UGAOKEPAUIKEG
EOTIEG, ETTAYWYIKEG EOTIEG, NAEKTPIKEG KOl UYPAEPIOU.

MNison epyaoieg:

- H mapouoa xUTpa propei va Asitoupyei o€ pia pévo mieon. (60kPa)

- Emriong, utropei va TrpokAnBei atmooupTrieon Tng XUTpag, av e§ayeTe T
BaABida eAéyxou TNG TTiEONG, TPABWVTAG TTPOG TNV KaTteUBuvan Trou deixvel TO
BéAog (2x. 4)

AaBn peTagopdg:
- H ouokeun diaBéTel pia AaBr) 0To Gvw TNG PEPOG, YIa va YiveTal EUKOAGTEPN Kal
MO GVETN N PETAQOPE TNG (ZX. 5).

Agitoupyia

NPOZOXH:

Mpiv até Tnv K&Be Xprion, BERAIWOEITE OTI PTTOPEITE VA PETAKIVATETE EUKOAQ T
BaABida acpaAeiag kar Tn BaABida eAéyxou woTe va SIaoQaNoTel N ao@aAig
xprian g xUTpag.

2. Mnv xpnoigoTroigite T XUTpa pe Aiyoétepa améd 0,25 Aitpa vepou i GAAou
uypoU. Mnv yepigeTe TN X0Tpa TOXUTNTAG TTEPICTOTEPO ATTO Ta 2/3 TOU UYOUg
NG XUTPAG. ZTNV TTEPITITWAN TTOU HaYEIPEUETE TPOPIUG TTOU SIOYKWVOVTaI ) TToU
dnuioupyolv appoUg, TTPETTEI VA YEHIoETE TN XUTPa HOVOo £wg T01/3 TNG.

3. MNa va TNV KAEIOETE: TOTTOBETAOTE TO KATIAKI OTO OWHA TNG XUTPAG £T01 WOTE N
PABSOG AoPAAIONG VA CUUTTITITEI PE TA AYKIOTPA TNG.

ZTPEYTE TO XEPOUAI TIEPIOTPOPAG OTNV KATEUBUVON TwV BEIKTWV TOU poAoyiol
MEXPI EKET TTOU TTGEL.

4. TomroBetAoTe Tn BaABidaeAéyxouTrieong.

5. ToroBeTAOTE TN XUTPA ETTAVW GTNV ECTIO KQI QVAWTE TN OTO PEYIOTO VI VA
auénBei n Tiean ypriyopa. Otav n xUtpa @1a0El 0TNV KABoPICHEVN TTiEDN, N
BaABida eAéyxouTng Trieong Ba e§ayel atud autdpara.

27N ouvéxela, TTPETTEI va KaTeBAoeTe Aiyo Tn BeppoKpacia yia va TTETUXETE va
egépxeTal o aTpdg o€ oTaBepn Kal diapkn Baon.

NPOZOXH:

Otav petagépete TN XUTPA TAXUTNTAG, VA TV THIAVETE TIAVTA KAl OTTO TIG

B00 AaBégkal TTOTE HOVO aTrd ToxePOUAITOU KatrakioU. MeTagépeTe T XUTpa
TIPOOEKTIKA, KaI TOTTOBETAOTE TN O€ £0Tia £TTITIEDNG KAl OTABEPNG ETIPAVEIAG.
Aev TpéTrel va BeppaiveTe TN XUTpa TaXUTNTAG XWPiG TiBAewn. MpéTrel TavTa
Va EI0TE TIPOTEKTIKOI OTAV TN XPNOIHOTIOIEITE.

Z€ TTEPITITWON TTOU N XUTPa SeV AEITOUPYEI CWOTA, TIPETTEI VA TIPOCUPUOTTET
APECWG VIO VO GUVEXIOETE Va TN XPNOIUOTIOIEITE.

Ma Adyoug ac@aAgiag, TTPETTEl va OEBECTE TTAVTA TNV TIPOTEIVOHEVN TIOCOTNTA
YEUIoPATOG, WOTE VA aTTOPEUYETal N TTARPNG EGATUION TWV UYPWYV Kal TO OTEYVO
WAOIWO, KABWG ETTIONG Va UNV OKETIGJOVTal O UNXAVICHOi aoQaAEiag.

6. ZBrAoTe TNV £0Tian

AQou Exel CUPTTANPWOET O TTPOTEIVOUEVOG XPOVOG HOYEIPEUATOG, TTPETTEI VA
oBnAoeTe TNV TNy BeppdTNTag. ‘ET0I, pEIdvVETal n BeppdTnTa TNG XUTPAG, EVW
TrapdAANAa cuveyifouv va payeipedovTal Ta TPOPINA.

7. Meiwon Tng Trieong:

ZBACTE TNV 0TI TN CUVEXEID, APAOTE VO ATTOCUNTTIECTET N XUTPA Kal

va @1aoel oe Beppokpacia dwuartiou. MPETTEl va TIEPILEVETE PEXPI N
BaABidagAéyxoukatéBel. MNa autd, uTIapxouv SUo duvaTtdTnTEG:

1) Taxeia wogn:

ZemAOveTe TN XUTpa TaXUTNTAG apyd He KpUo vepd péxpl n BaABidaeAéyxouva
KOTEBEL

27N CUVEXEID, UTTOPEITE VO QVOIEETE TO KATIAKI HE TOV TPOTIO TTOU
TIEPIYPAPETAITTPONYOUHEVWG(ZY. 6).

Ma va pnv payeipeutody TapaTdavw Xpovo Ta TpOQIUa i av BEAETE va avoigete
TO KATTAKI KOTG T SIGPKEIN TOU PAYEIPEPATOG, TIPETTE N XUTPA VA KPUWOE!
ypriyopa. ToTroBeTAOTE TN XUTPA O€ OTABEPH ETTIPAVEIR KAl KATW ATTO KPUO
TPEXOUNEVO VEPO. MPooégTe va Pnv BpégeTe ameuBeiagTig BaABides. H por) Tou
vepoU Sev TTPETTEN var ival UTTEPBONIKG duvarh.

2) Bpadeia yugn:

ZBACTE TNV 0TI TN CUVEXEID, APAOTE VO ATTOCUNTTIECTET N XUTPA Kal

va @T1doel o€ Beppokpacia dwpartiou, av ETTIBUPEITE va oUVEXICOUV va
HayeipetovTal Ta TPoQIua. Mpiv avoi§ete T XUTPQ, TTEPIPEVETE PEXPI N
BaABidaeAéyxouva katéBel.

8. AvoiyovTag To KaTTéki

- Mepipévete va e§€ABeI TeAeiwg N Tieon. Mnv avoi€eTe TIOTE TO KATTGKI XWPIG va
EXETE KAVEI ATTOOUTTIEDN.

- AQoU ATTOCUUTTIEDTEI, GTPEWTE TO XEPOUAI TTPOG TNV avTiBETN KateUBuvaon Twv
BEIKTWV TOU poAoyloU, Kal avoigTe, YNOTPWVTAG apyd TO KATTAKI.

9. KaBapioTe TNV ouokeur.

NPOZOXH:

2 TEPITITWON TTOU HayeIPEUETAI THIATA E TTOATOEISH UPH 1) TTaXUPPEUCTEG
00UTIEG, KUPIWG TOUTTEG OOTTIPIWY, TIPETTEI VO TAPAKOUVACETE T XUTPA TIPIV
QAVOIGETE TO KATIAKI, WOTE Va ammo@UyETe TITGIAICUA TOU @aynToU.

Mnv emepBaivete oTa CUCTAPATA ACPAAEIAg TIEPA ATTO TN GUVTHENGN TTOU
UTTOdEIKVUEI TO EYXEIPIDIO XPAONG.

MpETTel va XpNoIPOTTOI00VTal HOVO AUBEVTIKG avTaAAAKTIKG yia TO £V Adyw
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povTéro. EISIkOTEPQ, Eival ATTAPAITNTO VO XPNOIPOTIOIEITAI TO CWHA Kal TO
KaTTaKI TOU iBI0U KATaoKEUAOT Kal va BeRaltveaTe 0T eival cupBatd.
ETTIKOIVWVACTE g TO ONPEID TIWANONG i JE TNV EGUTTNPETNON TIEAQTWV Yia va
TIPOUNBEUTEITE AUBEVTIKG aVTAANAKTIKG.

KaBapiopog

- Metd k@Be xprion, kaBapioTe Tn GUCKEUN PE UYPO TTavVi, EUTTIOTIOUEVO HE
HEPIKEG OTAYOVEG ATTOPPUTIAVTIKOU.

- ZemAUveTE TN XUTpa e KaBapd vePS Kal OTEYVWOTE TN HE Eva KaBapd Travi.

- Mo TNV TTpooTacia TN Aduyng TNG XUTPAG, UNV XPNOIUOTIOIEITE AEIavVTIKO
QTTOPPUTTAVTIKG THATWY 0UTE PETAANIKG GUpa TPIYipaTog. Mnv XpnaiyotrolgiTtal
SIaAUTIKG 0UTE TTPOIGVTA pE 6IVO 1) aAKaAIKS TrapdyovTa pH, 6Tiwg n XAwpivn,
OUTE AEIOVTIKG TTPOIOVTA.

Mo TV atro@uyr} TNG NAEKTPOXNHIKAG DIABPWONG, TTPETTEI VA ATTOPEUYETE VO
£pXeTal O€ €TTAQN N XUTPA PE GAAa PETAAAD.

- Eivail rpoTipdTepo va uAdooeTal n XUTpa, Xwpig va KAEIVETal.

Me ToV TPOTIO QUTOV, TO OTEYAVWTIKO GINKOVNG HEVEI OTOV aépa Kal UTTOPET va
OTEYVWOEI TIARPWG.

- Y€ TEPITITWON TIOU KATTOI0 KATAAOITTO TPOQIG HEiVEl KOMNUEVO, TOTE Eival
KaAG To va a@eBei n xUTPa va HOUGKEUETAI Yiat Aiyo KaIpO Ki ETTEITA VA TO
OKOUTTIOETE HE £VA TIAVAKI.

- Aev ouvioTatal n XpAon TAUVTNPIoU TNATWY, EIBIKA VIO TO KATTAKI.
KaBapiopog Tou aTeyavwTIKoU GIANKOVNG KATTaKIOU

- BYGATE T OTEYAVWTIKG GIAIKOVNG TNG TATIAG Kal KABAPIOETE e EOTO VEPO.

- STEYVWOETE PE £Va TIAVAKI TO OTEYAVWTIKG GIAIKOVNG KOl KPATAOTE TO OTEYVO.
Me TTpoooyxr ToTToBETEITTE TO TGN 0TV 60N Tou.

(2X-7)

KaBapidtnTa Tng BaABidag eAéyxouTng Trieang, Tou aywyou egaywyng Tou aépa
Kkai TG BaABidag aogaAeiag:

- KaBapioTe Tn BaABida eAéyxou Tng Trieong, Tov aywyo e§aywyrg Tou aépa kai
N BaABida acgaleiog WoTe va Eao@alioeTe T CWoTH AeiToupyia TNG XUTpag
(2x-8)

-ZNKWoTe Tn BaABidaeAéyxouTng TTriEoNG. ZTn CUVEXEIX, ETTIBEWPNOTE Kal
OTTOPAKPUVETAI TN CUCOWPEUPEVN BPWHIG Kal, av XPEIGZETal, ATTOHOKPUVETE TN
Bpwpid atmd Tov aywyd egaywyng Tou aépa e pia BeAova.

ZUoTaon: Ma va ammo@UyETe KaKr AEITOUpYia, PNV aTTooUVaPHOAOYEITE Ta
egaptripara Tng BaABidag aogaAsiag.

4. ATIOHGKPUVOT KAPEVWV TPOPWV

AQaIPETTE TIG KAPEVEG TPOPES HE EUAIVR KOUTAAA. O UTTOAOITTEG TTOU €ival TIOAD
KOANPEVES TTPETTEI VA OTEYVWOOUV GTNV HAIO KOl VO UEIVOUV VA HOUCKEUTOUV
o€ §UdI. ZTN CUVEXEID, YEPIOTE TN XUTPO PE (E0TO VEPO KaI aPrOTE TN YIdt
KATTO0I0 XPOVIKG SidoTnpa. MeTd, ptropeite va kaBapioete T XUTpa. MNa va unv
YPAT{OUVITETE TO CWHA TNG XUTPAG, KNV AQAIPEITE TIG TTOAU KOMNUEVEG TPOPES
He aixpnped epyaleia, OTIwWG To Haxaipl.

5. Mpoooxn

MeTé ammoé kabe xprion, TPETTEl va kaBapilete Tn XUTPA Kal TOV EAACTIKO
SakTUNIO. AQaipéoTe Tn Bpwid atmod T BaABida eAEyxou Tng Trieang, Tov aywyo
egaywyng Tou aépa kai T BaABida acpaleiag pe pia BeAdva, kal amroBnkeloTe
T XUTpa o€ dPooEPO Kal KaAd agpi{duevo anpeio. To KATTaKI TIPETTEI va
QUAGOOETAI YUPIOHEVO QVATIODN ETTAVW OTO GWHA TNG XUTPAS 1 EEXWPIOTA.
MPOZOXH:

lMa kAgivel Kal va avoiyel E0KoAd TO KATTGKI, TIPETTEN va AITTaiveTal 0 EAAOTIKOG
SakTUAIOG OTEYaVOTIOINaNG Pe Aiyo Bpwoipo AddI. Auté Ba Bonbroel eTiong va
ETTIPNKUVOET 0 KUKAOG WG Tou EAaTTIKOU SaKTUAIOU.

-Katd v amobrikeuon, n xUTpa TaxUTNTag dev TTPETTEN va eival KAEIOTH, WOTE
VO ATTOTPETTETAI TUXOV TTAPAPOPPWOT Tou EAACTIKOU SakTuAiou kai Tradan Tng
owoTHg AsIToupyiag Tou.

-MpETTEl va a@rVETE Ta KATEWUYHEVA TPOPIHA VO aTToWUxovVTal TIPIV Ta
payelpéyeTe. Ta GoTTpIa KAl O ATTOENPANEVOI KAPTTOl TIPETTEI VA HOUCKEUOVTAL
TIPIV TO payEipEua.

-Ta TPO@IPa TTOU dNUIoUPYOUV appoUg, TIPETTEI VO APXICOUV va payeipevovTal
XWPIG TO KATTAKI Kal 6TV £XEI ATTOPAKPUVOE 0 appdg, TOTE va TO KAEIVETE.
-XpeldZetal Aiyo vepd yia To payeipepa pe XUTpa TaxuTnTag, Sedopévou oTl
UTTAPXEI MIKPF ATTWAEIN VEPOU, EQOCOV SEV HaYEIPEUOVTAI TA TPOPIUA GTOV ATHO
yia HEYGAO XpoViko SIGoTnpa.

-H uynAn Tieon kai o atudg GUMBAAAOUY OTO VA XAVOUV XPWHA T TPOPIHA.
MTTOPEITE VO XPNOIHOTIOIEITE KAPUKEUUATA HE XPWHA YIA VA TOUG TTIPOCOWOETE
KAAUTEPN KOl TTIO OPEKTIK Oyn.

-MeiwaoTe T BeppdTNTa, AV EEXEINICEI N coUTTa.

6. AvTIKaTdoTaGN TOU EAACTIKOU BaKTUAioU

O amoxpwpaTiopog Tou eAacTikoU SakTuAiou dev dnpioupyei TTpoBARUaTa.
Avahoya pe Tn ouxvotnTa Xpong Tig XUTPag, TTPETTEN VA avTIKABIOTATE ToV
€AAOTIKO BAKTUAIO ava va 1 U0 Xpovid. € TIEPITITWON TTOU TIAPATNPIOETE
{nUIEG, OTTACIUATA 1) TITAPAHOPPWOEIG, TIPETTEI VA AVTIKATACTACETE TOV EAQOTIKO
SakTUAIO apéowg. Mpoooxr: TTPETTEI va XPNOILOTIOIOUVTAl HOVO QUBEVTIKG
AVTAANOKTIKG. AV SEv PTTOPEITE Va BPEiTE AVTAAAAKTIKG YIO VO ETTIBIOPBWOETE TN
XUTPA, ETTIKOIVWVACTE HE TOV TIPOUNBEUTH.

MpoKTIKEG CUOTAOEIG

1. Av n BaABidaeAéyxoudev aveBaivel, autd PTTopei va ogeileTal oTa €AG:

-TO KATTaKI BeV EXEI TOTTOBETNBEI Kal KAEIOEI CWOTA,

-n 10X0g TG TTNYNAG BeppdTNTAG €ival UTTEPPBOAIKG XaHNAT Kal TIPETTE va augnBEi-
-0 eAOTIKOG SAKTUAIOG €ival BPWHIKOG, £XEI UTTOOTET {nuieg f £XEl
TIapapop@WOET kal TIPETTEI va KABapIOTE( 1} va avTIKATaoTaBE

- UTTAPXE UTTEPPBOAIKG Aiyo vEPS OTN XUTPA (TTPETTEI VO EAEYEETE TNV TTOTOTNTA
Yepioparog).

2. Av eEEpXETal ATHOG KATW OTTd TO KGAUMHA Kal 01 aTrd T BaABidagAéyxoutng
TTHEONG, UTTOPET va OQEiAeTal OTA EGAG:

®
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-TO KATTAKI eV €XEI TOTTOOETNOET Kal KAEIOEI CWOTA (TTPETTEI VO KAEIOETE TO
KaTTéKI owoTd)-

-0 eAa0TIKOG BakTUAIOG Bev £Xel TOTTOBETNBEI CWOTA ) Eival BPWHIKOG,
€€l UTTOOTEN {NUIEG A EXEI TIAPAHOPPWOET Kal TTPETTEN va KaBaploTei fj va
QvTIKaTaoTaBE.

3. Av 10 KaTTéiKI Sev UTTOPET Vo avoigel 1} va KAEIoEl EUKOAA, auTé UTTOPET va
o@eileTal oTa €8AG:

-0 eAaoTIKOG BaKTUAIOG Bev eival aUBEVTIKG avTaAAaKTIKG Kal Sev TTpooapudleTal
OTO KATTAKI (TIPETTEI VO XPNOIPOTIOIEITE HOVO AUBEVTIKG aVTAANKTIKG):

MPOZOXH:

MpETTEl VO XPNOIPOTIOIOUVTAI HOVO QUBEVTIKG avTAAAAKTIKG. Av SEV PTTOPEITE
va Bpeite avTaAAaKTIKG yia va eTSIopOWaETE Tn XUTPA, ETTIKOIVWVACTE PE TOV
TTPOUNBEUTH.

* H x0tpa Tax0TnTag éxel oXedIAOTEN yia va XpnoIUOTIOIEITal O€ 0TaBEpr £0Tia,
OTTWG yia TTAPASEIyUa, £va NAEKTPIKG, ETTAYWYIKG WATI A pia £0Tia ykadioU.

(N

AucAciToupyieg Kal ETTIOKEUR

Ze TEPITITWON TToU N XUTpa SeV AEITOUPYEI CWOTA, TTPETTEI VO GBACETE TNV
£0TIO QPEOWG, VO TOTTOBETATETE TN XUTPA OF ETTHTTESN ETIPAVEID KOl VO TNV
EeAUVETE apyd Pe VEPS Kal VA PEIOETE TNV Triean. MTropeite va ouvexioeTe va
XPNOIPOTIOIEITE TN XUTPA TaXUTNTAG, HOVO agouU éxel ekAgipel n aitia Tng BAGRNG.
- 2€ TIEPITITWON TIOU EVTOTTIOETE OTTOIAdNTTOTE SUOAEITOUPYIQ, AVATPEEETE OTOV
TIapaKAaTw Trivaka:

MpoBAfuara Aitigg

Avosig

H BaABida eAéyxouTng Trieong kavel
B0puPo Kal dev eEayel ATPO EVW) EXEIl
Beppaveei n xUTpa.

1) KaAuppévn BaABida pubpiong Tng Trieong
2) KaAuppévog aywydg e§aywyng Tou aépa
3) Mayeipepa Xwpig uypd

4) EoTia o€ kAion

(
(
(
(

(1) KaBapioTe Tn BaABidagAéyxou Tng Tieang
(2) ATTOpOKPUVETE TN BPwHIG

(3) ZBioTE apéowg TNV £0TIA, ATTOPOKPUVETE

™ XUTPQ, YEIWOTE TV TTEON Kal ETTIBEWPAOTE
™ X0Tpa.

(4) ©eppdverte T XUTPa O€ ETITTEDN Kal OTABEPT
eoTia

H BaABida ao@aleiag egayel atud (1) KaAuppévog aywyog e§aywyng Tou aépa
A uypo. (2) H xutpa givar utrepBoAIKE yEUATN
(3) H minyn BeppoTnTag eival utrepBoAika 10XUPr

(1) ATTopaKkpUVETE TN BPwHIG

(2) MewhoTe TNV TTOCOTNTA YEUITHATOG

(3) MpooapuéaTe TNV TMyr} BepudéTNTag AvaAoya
He Tov aTpé TTou £§Ayel n BaABida eAéyxou TG

3) O eAaoTIkdg SaKTUAIOG €ival BPWHIKOG, £XEI UTTOOTET {NpIEG iy
£XEI TTAPAPOPPWOET
(4) Avetrapkrg TToodTNTA VEPOU

Trieong
H BaABida Trieon dev aveBaivel. (1) To kattéki dev €xel TOTTOBETNBEI CWOTA (1) TotroBeTAOTE TO CWOTA @
(2) H 1ox0g Tng Tmyng BepuoTnTag eival uTrEPBOAIKG XapnAn (2) AugnoTe TV 10XU TNG TINYNG BeppdTNTAg
(

(3) KaBapioTe fj avTikataoTAoTe Tov daKTUAIO
(4) EAéyETe TNV TTOOOTNTA YEUITPATOG.

To Katrdki dev KAEivel KAAG. To kataki €xel Mapapop@woEi.

AMNGETE TO KATTAKI.

- Ze mepiTrTwon BAGBNG HETAPEPETE T OUOCKEUN O€ £§ouaiodoTnpévo Kévipo
Texvikrg E§uttnpétnong. Mnv TTpooTIaBrioeTe va TNV avoigeTe i va TNV
ETTIOKEVAOETE yIaTi €ival eTTIKIVOUVO.

OikoAoyia Kal SuvaréTnTa avakKUKAWGNG TOU TTPoiovTog

- Ta UNIKG TTou aTToTeAOUV Tn CUOKEUOTIa AUTAG TNG NAEKTPIKNAG OIKIAKAG
OUOKEUNG, evidooovTal o€ éva oUoTNHa OUANOYAG, BIaAOYRG Kal avakUKAWOTG
Toug. Edv emiBupeite va Ta TIETASETE, PTTOPEITE VA XPNOIUOTIOINOETE TOUG
katédAAnAoug yia KaBe €idog UAIKOU Bnudoioug KAdoug.

- To Trpoidv gival atraAAayuévo aTTé CUYKEVTPWOEIG CUCTATIKWY TTOU UTTOPET va
BewpnBoUv BAaBepd yia To TrEPIBAAAOV.

H ouokeur autri TAnpoi pe Tnv Odnyia 97/23/EC Trepi Aoxeiwv utto Migon.
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Bbnrapcku

Tenaxepa noa HansiraHe
Ontime Classic

YBaxaemu KnueHTu,

TAURUS 81 6naroaapu, 4e nsbpaxte 1031 npoaykT. HoBatopcTeoTO,
[n3aiiHa, n3paboTkaTa 1 CTPOrusi KOHTPOS Ha Ka4ecTBOTO, Ha KOUTO ca
NOANOXEHM HalLMTe NPOAYKTH oGe3neyasar 3a Bac MbIHO YA0BONETBOPEHUE
ot Tsx. TAURUS yyacTBa feiiHo B onas3saHeTo Ha okonHaTta cpepa; eTo

3allo, 0OCBEOMSIBAME BY, Ye M3NON3BaHNTE B ONAKOBKaTa, KakTo 1 Te3n B
camus NPOAYKTU He ChAbPXKaT BPEHM 3a OKoMHaTa cpefa BellecTsa, kato
0CBEH TOBa, Te Ca BKIIOYEHN B cUCTeMa 3a CbOupaHe, knacuduumpaqe u
npepaboTka Ha CblumMTe. AKO XenaeTe Aa ce 0cBOBOANTE OT TAX, M3non3BaiiTe
06LUECTBEHNTE KOHTENHEPU, MPUrOAEHN 3a BCEKM OTAENEH BUA MaTepuan.

Onucanve

1 BbpTala ce kpbria pbkoxeaTka

2 3almTeH BeHTUN .

3 BeHTun 3a HanaraHeTo

4 Kanak

5 YnnbTHeHne

6 [pbxku Ha kopryca

7 Kopnyc

8 Pa3snpesensilio TonnmHaTa ABOMHO ABHO OT YCUNEH MeTar.
9 MocT 3a 6rnokupoBka unu 3aTeapsiHe
10 3anoHku Ha GroKMPOBBLYHNS MOCT.

A

YkazaHusa u npeaynpexxaeHus
3a 6e3onacHocT.

- [NpodeTeTe BHUMATETHO
HaCTOSALLIOTO YIMbTBaHE, Npean Aa
M3ron3Bare NPOoLyKTa, Cred KOETo Mo
CbXpaHeTe 3a MocreagaLLy CripaBKA.
HecbobpassaeaHeTo ¢ HacTosLmTe
yKa3aH\si MOXe [a Aosene o
3rornoryka.

- Mpeow oa vsnonseare TeHmKepara
3a MbPBY MT, MOTSA MOYCTETE BCUYKA
YacTu, KOUTO MOraT [1a Ce OKavkar

B JOMVP C XPaHWTENHM NPoayKTy
Taka, KaKTo e yKa3aHo B pasaeria 3a
MOYUCTBAHE.

PaGoTHa cpefa (cpeaa Ha ynotpe6a) Ha u3genuvero:

- He noctassiiite ypeaa BbB (hypHa unu nogobeH ypea.

- Mpw pa6oTa ¢ u3AenueTo ro ApbxTe Haganey ot aela unu NoGonUTHY nuua.
- MocTaseTe ypeaa BbpXy paBeH U YCTONYMB U3TOYHUK Ha TOMMMHA, C
AvameTbp, CbOTBETCTBALL Ha pasnpeaenuTenHoTo AbHO Ha ypeaa. B cnyyan
Ha rasoBu TOMMMHHW U3TOYHMLUMK, NOACUTYpeETe Ce, Ye NNaMbKbT He u3nusa
M3BLH pasnpeaenuTenHoto awHo. (Fig1).

- He nocTtassiiTe BbpXy ypeaa nNpeAmMeTy, KOUTO MoraT Aa BbanpensTcTeaT
uanpasHaTa paboTa Ha HerosaTa/uTe knana/v 3a CUrypHoCT.

Jlnyna 6esonacHocT:

- He nunante metanHute Yactu Ha ypeaa, KoraTto CbLUAT Ce Hamupa B
paBoTEH PEXUM, Tl KaTO MOXE Aa NOSy4YUTE U3rapsiHUs.

Ynotpeba 1 mepku 3a 6e30nacHoCT.

- He npemectgaiiTe ypeaa, 10KaTo CbLUMAT Ce Hamupa B paGOTEH PexuMm.
- He nunaiite HarpsTata noBbPXHOCT Ha TeHpkepaTta. Bmecto ToBa,
n3nonasgaiiTe ApbXKUTE. AKO € HeOoBX0AUMO, U3NOoN3BaiTe PbKaBULW.
MocTaBeTe BHUMaTenNHo TeHapkepata n s nosaurHete. MsbsarsaiTe ynapw,
pasTbpCBaHWs U NafaHe Ha ypeaa.

- M3nonasBatiite ApbxkuTe, KOraTo ro xsallare u npeHacsTe.

- He usnonasaiite ypeaa B HakNoHEHO CbCTOsIHWE, HUTO 1o obpbLUanTe Ha
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obpatHo.

- He u3nonasaiite ypeaa, ako B Hero HsiMa Boga. OTCLCTBUETO Ha Bojia B
ypeaa npen3BuIKBa Y HEro TeXKI NOBPEAV, Nopajn KOeTo CrieAsa a ce
136sIrBa NBLIHOTO M3NapsiIBaHE Ha BCUYKN ChAbPXKALLW Ce B TeHaKepaTa
TEYHOCTH.

- CnasBaiiTe ykasaHute HuBa MAX y MIN. (dur. 2a)

- AKO CbIBT € NPeKaneHo MbfIeH, MOXE OT HEro A1a Ce U3nee BPsila TEYHOCT.
- KonuuecTBo TEYHOCT, € KOSITO Aa e MbfHM ypeaa. : B cnyyaii Ha xpaHu,
KOUTO He Ce Pa3LMpsiBaT, KaTo HanpUMep MECO UM 3eMeHYyLN, TEHIKepaTa
He 61Ba Aa ce 3anbnsa Ao noseye ot 2/3 oT HeitHus obem. (dur. 26). B
criyJail Ha XpaHu, KOUTO Ce Pa3LLMPSIBAT, KaTo HaNpUMep Opu3 Unn Bapuea,
TeHpkepaTa He 6uBa Aa ce 3anbnea 4o noseye oT 1/3 oT HelHust 0bem (dur.
2c).

- Bceku nbT npeau ynotpeGa nposepeTe Aanu BEHTUTLT 3@ KOHTPON Ha
HaMAraHETo, 3aALNTHUSIT BEHTUM , YIITBTHEHMETO U KOPMYChT Ca HaMbHO Y1CTH,
M [lany N0 TsX HAMA HEYUCTOTUN.

- To3u ypen e NpoekTMpaH eAuHCTBEHO 3a AoMallHa ynoTpeba, a He 3a
npodecroHanHa unn Takaea npy 3aBOfICKU YCrIOBHS.

- To3u anapar He mMoxe fja 6b/e u3non3saH kato urpayka. [leuara cneasa fa
Ce Hamupar foA HaA30p, Taka Ye Aa He UrpasiT ¢ anapara.

- HacTosuusT ypea e NpoekTvpaH 3a 13non3asaHe OT MbfHOMeTHU xopa. He
na GopassT C ypeaa nuua, KOUTo He 3a 3aro3HaTi C TakbB BUA U3AENUs, ot
U3NYECKM OrpaHUiEeHN XOpa UK OT Aela.

He cbxpaHsiBaiiTe ypesa, 40KaTO OLLE HE € U3CTUHar.

- He otBapsiiiTe kanaka, 10kaTo CbbpXallarta ce B TeHpKkepara TeYHOCT BCe
ole BpU.

- He npunaraiite ycunue Bbpxy TeHaxepara, 3a Aa st oteopute. Mpeavn aa
OTBOpUTE TEH/XKEPATa, YBEPETE Ce, Ye BLTPELLHOTO HansraHe e U34esHasno
HaMbIHO. [jani BLTPELHOTO HansraHe.

- Hepeitte Aia GopasuTe CbC CUCTEMUTE 3a CUTYPHOCT Ha ypeaa no HauuH,
HenpeaBuaeH B NOAAPLXKATa, ykasaHa B HACTOSLIOTO yMbTBaHe.

- 3a nogMsiHa Ha 4acTu, CrieABa [ja Ce U3Mon3sar caMo OPUTMHamHY Takuea,
OTroBapsiluM Ha CbOTBETHUS Moaen. OcobeHo BHUMaHWe crieaBa Aa ce oTaenu
Ha TOBa KOPNYCHT 1 kanakbT Aa GbAAT OT e[WH 1 Cblll NPoU3BOAUTEN. YBEpeTe
ce, Ye Te ca CbBMECTUMM.

- W3non3saiite camo TOMANHHI U3TOYHNL, MO3BONEHN B HACTOSLLOTO
PBKOBOACTBO 3a yrnoTpeba.

- Koraro ce roTeu Meco ¢ koxa (Hanpumep, BOFCKN €31K), KOETO MoXe Aa
HaGb6He OT HansraHeTo, He NPOMYLLBANTE KoXarTa, J0KaTo BCE OlLE &
HabbbHana. Tosa MOXe Aa Npeanssiuka N3rapsHus.

BHUMAHME!

B TeHmkepara nop HansraHe ce Cb3aaea BbTPELLUHO HansiraHe v TeYHoCTUTe,
CcbAbpPKaLLM Ce B HEst UMaT Touka Ha kuneHe nog 120°C. Cnep kuneHeTo,
0COBEHO KOraTo HamnsiraHeTo cnajHe psisko, ce 06pasysa rofisiMo KOMM4ECTBO @
napa u Te4HOCT.

ToBa MOXe Aa NpeAn3BuKa KOHAEH3aLMs Ha Bofa o NOBLPXHOCTUTE 1
npeameTUTe, Pa3nonoXeHn B HEMOCPeACTBEHa BNN3oCT Ao ypeaa

He 3aBupaiiTe npsiko rasupaHa Bojia. He uanonasarire npekaneHo KonnyecTeo
OIV0 U BUHO.

He w3non3saiite TeHaXepaTa oA HansraHe 3a MbpXKeHe Ha XpaHu, CbC
3aTBOPEH Kanak.

He oTBapsiiTe kanaka Ha TeHAXepaTa, AOKaTO Chluara ce HamMupa nog
HansraHe. [Mpeav Aa u3nonssate TeHAXepara, yBepeTe ce, Ye chbluara e
NPaBUIIHO 3aTBOPEHa NPaBUIHO, NPeAV [a 5 3arpeete.

He e npenopbyunTenHo Aa CbXpaHsiBate B TeHKepaTa, 3a NPOALIKUTENHO
BPEMe, COMEHU, ankasnHu, NOACNaAeH UK CbAbPXally OLET Boaa Unu
TeuHocTM. Monum cnep ynotpeGa fja uaM1BaTe v NofcyLuaBaTe TeHpKepara.
- MpenopbyBa ce CMsHa Ha yNTbTHEHMETO BEAHBX B rouHarTa.

- HenpasunHata ynotpeGa, unu Takaea B paspes ¢ ykasaHusita 3a ynorpe6a
MOXe Aa Cb3Aa/ie ONacHoCT, KaTo B TO3M CAyyai rapaHLMsiTa 1 OTFOBOPHOCTTa
Ha NPoN3BOAUTENS Lie GbAAT NpekpaTeHi.

CeoiictBa

1. HacTosilara TeHakepa nof HansraHe e uapaGoTeHa oT Hepbkaaema
CTOMaHa 1 e NpeiHa3HayeHa 3a AomatliHa ynotpeba. CroxHo u3paGoTeHoTo
AbHO OT [IBOEH YKPENEH MeTarieH Croi rapaHTupa, Ye TonnuHara ce npefasa
paBHOMepHo. TeH[xepaTa e NOAXOAsLLA 38 ra30By1 KOTIIOHM, 38 ENEKTPUIECKN
KOTSIOHM, 38 BUTPOKEPaMUKa 11 UHAYKLIMOHHM NoHN.

2. Tenppkepata Mo HansraHe UMa pasnuiHI 3aLNUTHU MEeXaHU3MU:

* BeHTU 3a KOHTPO Ha HansiraHeTo : BeHTUNBLT MoXe Aa AeiicTsa 10
HansraHe ot 60 kPa. To3n BEHTUN C TEXECT € MHOro ycTonumB 1 GesonaceH.

« 3awwmTeH BeHTun : B cnyyail Ha HEOBMKHOBEHO BMCOKO HanaraHe unu

Ha HenpaBunHa paboTa Ha BEHTUMA 3a KOHTPOS Ha HansiraHeTo, napara

Lie M3Ne3e OT 3aLLUMTHNS BEHTUM. AKO KanakbT He € NPaBUIiHO 3aTBOPEH,

B TEHAXepaTa He Lie Ce Cb3fjaje HansraHe, a oT 3alUTHUSA BEHTUN 1

MeXAY YNITbTHEHUETO 1 KOPMyca HENPeKbCHATO Lie U3nu3a napa. B takbs
CrlyJaii U3KIIoYeTe KOT/IOHa 1 3aTBOPETE NPaBUNHO kanaka. He oteapsitte
TeH/KepaTa Moj HansraHe, A0kato kambaHkaTa Ha BEHTUNa He Ce CrycHe
HaMbIHO.

3. MMa pasninyHi 3alUmMTHIN MEXaH3MU 3a HamarsBaHe Ha HansraHeTo,
ocurypsisalLyv npaeunHata pabota Ha TeHpkepata noa HansiraHe. (dwur. 3)

Hauun Ha ynotpe6a

Benexku npeau NpucTbnBaHe KbM yno‘rpeGaTa :

-MpoyeteTe BHUMATENHO TOBA yNbTBaHE, 0COBEHO L0 Ce kacae /10 ykadaHusTa
3a 6esonacHocT.

- I'Ipe,qm ynoTpeGa Ha npoAyKTa 3a NbpBK NbT, NOYUCTETE NOBLPXHOCTUTE,
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HamupalLu ce B JONMP C XpaHu Taka, KakTo e onncaHo B pasaena
“Mouncreane”.

3a npemaxBaHe Ha Bb3MOXHU (haBpuUH MAPU3MU, HaNbIIHETe TeHaxepaTa
[0 NONoBYUHA C BOAA, 3aTBOpETE kanaka u s 3arpeiite. Criea AeceT MUHYTH,
[flekoMnpecupariTe Bb3ayxa B TEHIKepaTa NoCPEACTBOM BEHTUNA 3@ KOHTPOS
Ha HansiraHeTo. TpsibBa ja OTMECTUTE TeHaKepaTa OT U3TOYHMKA Ha TOMMMHA.
Cnep kaTo TeHXepaTa U3CTUHE U HaNsraHeTo cnajHe, MoXeTe fja n3neete
BO/ATa, 1a U3MUETE TEeHAXepaTa U Aa s u3cylwmTe.

HansnBeaHe ¢ Bopa:

- HanbnHeTe cbAa, kaTo BHMMaBaTe 3a MUHUMATHOTO U MaKCUMarHOTO
pasHue MAX y MIN (®ur. 2a).

Ynotpeba:

Toan ypen Moxe [ja e U3Mnonaea npu BUTPOKEPAMUAYHM, NHOYKLMOHHN,
€NEeKTPUYECKI 1 ra30BU NEYKN.

PaGotHo HansiraHe:

- Tenpxepata Moxe Aa paboTu Npu eAHO eAnHCTBEHO HansraHe. (60kPa)

- CbLUO Taka, AEKOMMPECHsi MOXeE fla Ce MOCTUTHE, KaTo Ce OTAENN BeHTUNLT
3a KOHTPON Ha HansraHeTo, U3AbPMBANKK rO MO NOCOKa Ha YKa3aHOTO ChbC
cTpenkata (®ur. 4)

[OpbXKM 3a NpeHacsaHe Ha ypeaa:
- YpennT e cHabaeH CbC CTPaHUYHN APBXKM, C Lien Aa Gbae NecHo 1 yao6Ho
npeHacsH. (dur. 5).

Pa6ota

Brumanue! C uen ocurypsiBaHe GesonacHata pabota Ha TeHaxepata, npeau
BCsika ynoTpe6a, yBepeTe ce, Ye MOXeTe NECHO [1a ABUXMUTE 3alUTHUS BEHTUN
1 BEHTUNA 3@ KOHTPOS Ha HansraHeTo.

2. He n3nonseaiite TeHpkeparta ¢ no-manko ot 0,25 n. Boga unu apyra
TeyHoCT. He nbriHeTe TeHmkepaTa noa HansraHe Haj 2/3 oT HelHata
BUCOYMHA. B cnyyait Ha roTeeHe Ha XpaHu, KOUTO Ce pasLLMpsiBaT Unm
obpasysart nsiHa, creAsa Aa MbiHuTe TeHgkepata Ao 1/3 oT BucounHara it.
3. 3a 3aTBapsiHe Ha TeHxepaTa : [ocTaBeTe kanaka BbpXy Kopnyca Taka, Ye
GOKMPOBBYHMAT MOCT Aia CbBMaJIHE CbC 3aMOHKMUTE.

-3aBbpTeTe KpbraTa BLPTALLA Ce PbKoXBaTka Mo NOCoKa Ha YacoBHUKOBaTa
CTpenka, AoKaTo ce 3aTerHe.

4. MocTaBeTe BEHTUNA 3a KOHTPOM Ha HansraHeTo.

5. MocTaBeTe TeHKepaTa Ha KOTIOHa 1 O BKIIOYeTe Ha MakcuMarnHa
MOLLIHOCT, C Lien HansiraHeTo Ja HapacHe 6bp30. Korato TeHmkepaTa
[IOCTUTHE OMPEe/eneHOTO HansraHe, BEHTUMBT 3a KOHTPOM Ha HansraHeTo
aBTOMAaTUYECKM Lie U3NycHe napara.

BnocneacTeve, creasa Aa HaManuTe Manko KOTSIOHa, C KOETO Lie No3BonuTe
napata Aa 13nu3a paBHOMEPHO 1 MOCTOSIHHO.

BHumaHme!

Mpu NpeHacsiHe Ha TeHaXepaTa NoA HansraHe, BUHaru s XsallaiTe 3a aseTe
[PBXKN - HUKOra 3a kpbriaTa pbkoxaaTka Ha kanaka. MpeHacsiiTe TeHgxepara
BHUMATENHO. [0CTaBAITe Al Ha KOTNIOHW C paBHa W YCTOMYMBA MOBBLPXHOCT.
Mpwu 3arpsiBaHe, TeHmKepaTa creasa a ce Hamupa nog Haasop. IMpn
13nonaBaHe Ha TeHkepaTa BHUMAHMETO BU CrieaBa [ja e MOBULLEHO.

Mpu HeuanpasHa paboTa Ha TeHpkepaTa, HeusNpaBHOCTTa cneasa aa Gbae
He3aBaBHO OTCTpaHeHa, Npeau Aa 5 U3Non3BaTe OTHOBO.

BuHaru crieasa Aa ce cbobpassiBaTe C NOCOYEHaTa CTENeH Ha HambnBaHe

Ha TeHgxepaTa. Taka Lie 3GerHeTe MbIHOTO U3NapsBaHe Ha TeYHOCTTa 1
M3NMUYaHe Ha Ha xpaHaTa Ha Cyxo, KakTo 1 3aApbCTBAHETO Ha NpeanasH1Te
MexaHu3mMu.

6. UsknioyeTe KoTnoHa

Cnep U3TMYAHETO Ha NPENoPBLYaHOTO 3a NPUTOTBAHE HA XpaHaTa Bpeme,
M3KIOYETE TONMNHHNS U3TOUHNK. Crief] U3KMIoYBAHETO My, TeMnepaTypaTa Ha
TeHKepaTa Hamarnsiea, AokaTo XpaHaTa B Hesl IpoAbMkaBa Aa Ce NPUroTes.
7. HamanssaHe Ha HansraHeTo:

W3knioueTe KOTrOHa . V3uakaiiTe HansraHeTo B TeHakepaTa Aa cnaaHe,
[loKaTo TeH/XepaTa I0CTUrHe TemnepaTypaTa Ha okonHaTa cpesa. Madakaiite,
[10KaTO BEHTUMBT 3a KOHTPOM Ha HansraHeTo ce cnycHe Ao Aony. 3a Toea
CbLLUECTBYBAT 1BE Bb3MOXKHOCTH:

1) Bbp3o uscTusaHe:

MocTaBeTe TeHgKepaTa noj CTyAeHa Tevalla BOAa, AOKaTO BEHTUMLT 3a
KOHTPOM Ha HansiraHeTo ce CrycHe.

Cnep ToBa, MOXe Aa OTBOPUTE Kanaka Nno onucaHus No-rope HauuH. (Pur.6).
Ao xenaeTe xpaHaTa [1a He Ce OTBY MpeKaneHo MHOro BpeMe, Uin Mbk
XenaeTe Aa 0TBOpUTE Kanaka no BpeMe Ha roTBeHeTo, cneasa 6bp3o Aa
u3cTyauTe TeHaxepara. MocTaBeTe TeHAXepaTa Ha YCTONUMBA NOBBLPXHOCT,
noA CTpys cTyfeHa Boda. BHumaBaliTe fa He 3anusarte npsako ¢ BoAa
BeHTUNMTe. BoaHaTa cTpys He G1Ba Aa € NpekaneHo cumnHa.

2) baBHo nscTyasBaHe

W3knioueTe KOToHa. AKO XenaeTe XpaHaTa Aa NPOABLIKMA fa ce NpUroTes,
u3vakaliiTe TeHmKepaTa Aa U3rybu HansraHe 1 a JOCTUIHe OKOMHa
Temnepartypa. [peau fja OTBOPUTE TeHXKepaTa, 34akaiTe, A0KaTO BEHTUNBLT
3a KOHTPON Ha HamnsraHeTo Ce CrycHe.

8. OTBapsiHe Ha kanaka.

- Viauakaiite, aokaTo HansraHeTo cnajiHe HambHo. Hukora He oTBapsiiTe
Kkanaka, 6es Aa cTe U3BLPLUMNN EKOMMPECHS Ha HaNSraHeTo.

- Cnep aekomnpecusiTa, 3aBbpTETE kpbnaTa pbkoxsaTka B Mocoka, obpatHa
Ha YacoBHMKOBaTa CTpenka 1 GaBHO MPUNITb3HETE kanaka HacTpaHu.

9. MouuncTBaHe Ha ypeaa

BHumanue!

B cnyyaii Ha NpUroTBsIHE Ha TECTEHM XPaHU UMK MCTI BYNbOHM, NPean BCUUKO,
Cynu OT BapyBa, MbPBO pasknaTeTe TeHAXepaTa, Npean Ja oTBOpUTe kanaka, ¢
KOeTo Lie uberHeTe xpaHaTa a BM ONpbeka.

BopaseTe cbC cucTeMMTe 3a 6830MacHOCT CaMo Mo HaunHa, ykasaH 3a
noAApwLXKaTa B ykasaHusTa 3a ynotpeta.

PesepBHWTE YacTu crieaBa fja ca caMo OPUTMHANHW, U CbOTBETCTBALUN Ha
TouHus moaen. OcoBeHo e BaxHO U3Non3BaH1Te KOpnyc v kanak Aa Gvaar ot
€[IUH 1 CbLM NponssoauTen. MpegsapuTenHo ce yBepeTe, Ye Te OTroBapsT
€[IMH Ha fIpyr.

3a co6MBaHe CbC OPUTMHANHN PE3EPBHIM YacTh, MONst OGLPHETE Ce KbM
MSICTO Ha npoaax6a unn kbM cryx6ata 3a 06CnyxBsaHe Ha KnueHTa.

Mouncreaxe

- Cnep Besika ynoTpe6a, nouncteTe ypeaa ¢ BNaxHa Kbpna, HanoeHa ¢
HAKONKO Kankv CbAoMUsANeH npenapar.

- MannakHeTe TeHmpkepaTa ¢ YACTa BOAA W 5 M3GBPLLETE C YUCTa Kbpha.

- C uen fa cbxpaHuTe Gnsicbka Ha TeHpkepaTa, He nanonssarTe abpasnseH
CbAOMUANEH Npenapar unu oMakuHcka Ten. He uanonssaiite pasteoputen
VNN NPOAYKTY C KUCENUHEH, UnW ocHoBeH pH cakTop kaTo Hanpumep GenuHa.
He u3nonagaiite n abpaavsHW NPoOayKTU.

C uen n3bsirBaHe Ha enekTPOXUMMUYHA KOPO3Ws, He NocTaBsinTe TeHxepaTta B
KOHTaKT C Apyr MeTanu.

- MpenopbunTenHo e TeHaXepaTa fla Ce CbXpaHsisa OTBOpeHa . Taka, Ye
CWUIMUKOHOBOTO yNNbTHEHWE Aa OCTaHe Ha OTKPUT Bb3ayX U Aa MOXe Aa ce
M3CYLWIN HaNbHO.

- B cnyyait, ye BbpXy TeHaKkepaTa ocTaHe 3aneneH HAKakbB OCTaTbk XpaHa,
npenopb4Ba ce f1a HakVCHeTe TeHpkepaTa 3a U3BECTHO BPeMe, Crief KoeTo fia
5 OTCTPAHWUTE Harena ¢ NoMoLLTa Ha Kbpna.

- He ce npenopwysa Aa MyeTe TeHMKepaTa B CbAOMMUANHA MalLMHa, 0C06EHO
L0 Ce OTHACs 710 kanaka Ha TeHaxepaTa.

MouncTeaHe Ha CUNMKOHOBOTO YynnbTHEHWe Ha Kanaka.

- VisBapeTte cunnkoHOBOTO YNNbTHEHWE OT Kanaka n ro no4ucTeTe ¢ Tonna
BoAa.

- Moacywerte ¢ Kbpna CUAIMKOHOBOTO YNTbTHEHWE U 0 NoAAbPXaNTe CyXo.
BHumartenHo nocraseTe 06paTHO YNMbTHEHUETO Ha MSICTOTO MY.

(Pur.7)

MouncTeaHe Ha BeHTUNa 3a KOHTPON Ha HansaraHeTto, Ha pr6aTa 3a us3xop Ha
Bb3ayXa U Ha 3alMTHUA BEHTUN.

- C uen ocurypsisaHe 6enpobnemHa pa6oTa Ha TeHKepara, noyuctete
BEHTWUNA 3a ynpaBneHne Ha HansraHeto, Tpbbarta 3a u3xop Ha Bbazyxa u
3aWmMTHUSA BEHTUN. (PUr.8)

-MosaurHerte BeHTUNa 3a KOHTPON Ha HanaraHeTo. Bnocnencrsue,
nperneaanTe 1 OTCTpaHeTE HAaTPyNaHUTE HEYUCTOTUM U, aKo € HeoBXxoanumo,
OTCTpaHeTe HeYncCToTunTE OT prﬁaTa 3a u3xoA Ha Bb3ayxa, kaTto unonasare
vma.

Mpenopbka: 3a fa n3berHete HenpaeunHata pabota, He pasrnobsiBanTte
YacTuTe Ha 3awmuTHaTa Kknana.

4. OTcTpaHsiBaHe Ha U3ropenu XpaHu.

OTcTpaHeTe usropenuTe XxpaHu ¢ AbpeeHa cTbpranka. MHOro cunHo
3anenHanute octatbuu cneasa Aa ce U3Cylwar Ha cnbHue U Aa ce OCTaBAT,
HakucHaTu B onmo. Bnocneactsue HanbHeTe TeH[kepara c Tonna soga v s
ocTaBeTe [ja NPECToN Taka M3BecTHO Bpeme. Crep ToBa, MOXeE /1a u3M1eTe
TeHkepaTa. 3a Aa usberHete HaMpaHe Ha KOpNyca, He OTCTpaHABaiTe
CWIHO 3anenHanuTe XpaHu ¢ OCTPY NPeaMETH, KaTo HanpuMep, C HOX.

5. Mpwku 3a uspenuneto

Cnep Bcsika ynotpeba, U3MuiiTe TeHkepaTa, kanaka 1 yninbTHeHWeTo.
OTCTpaHeTe HeYNCTOTUNTE OT BEHTUNA 3a pPerynnpaHe Ha HansraHeTo, ot
prﬁaTa 3a M3X04 Ha Bb3Ayxa M OT 3aLUUTHUS BEHTUN C UMa, U CbXpaHeTe
TeHpkepaTa Ha NPOBETNMBO U XNaaHO MAcTo. KanakbT cneasa aa ce
CbXpaHsiBa U 3aBbPTSIH HA0BPATHO BLPXY KOPMYyca, UNu OTAENHO.

BHumarue!

-C uen ynecHsiBaHe 3aTBapsiHETO 1 OTBAPSHETO Ha kanaka, cMaxeTe
YNNLTHEHNETO C ManKo A0MakMHCKO ono. ToBa Liie JONPUHECE CLLO Taka 3a
YAbIKaBaHe NONe3HMs XKNBOT Ha YNIbTHEHMETO.

-TeHmkeparTa He 61Ba 1a Ce CbXPsiHSABA 3aTBOPEHa, 3a Aa He ce fedopmupa
YNMLTHEHWETO, KOETO OT CBOSA CTPaHa Lue HapyLum npasunHata My pabota.
-OcTaBeTe 3aMpa3eHuTe XpaHi Aa ce Pa3mpassT, NPeau aa rm rotenTe.
Hakucsaiite npeasapuTenHo Bapueata 1 Cyxute nnoaose.

-O6pasyBalumTe nsiHa XxpaHu oTHavano roteete Gea kanak, cnes KOeTo
OTCTpaHeTe NsHaTa 1 3aTBopeTe kanaka.

-Mpu roTBeHe ¢ TeHmKepa NoA HansraHe e HeOBXOAMMO Masko KOSIMYECTBO
BO/1a, OCBEH aKo XpaHarta He Ce roTBM Ha napa 3a bMro Bpeme.

-BucokoTo HansraHe v napata nNpeanssukear obeslBeTaABaHe Ha xpaHara.
MoxeTe Aa n3nonssate noanpasky ¢ UBST, 3a Aa NPUAAAETe Ha XpaHaTa no-
npuBneKaTeneH v aneTuTeH BuA.

-Hamanete cunata Ha TONAMHHUS M3TOYHMK, ako CynaTa npenuea.

6. MoamsiHa Ha yNNbTHEHWETO.

O6esLBeTsBAHETO Ha YNTbTHEHUETO HE Npeau3BMkBa Npobnemu ¢ paGoTata
Ha uaaenueTo. B 3aBUCMMOCT OT YecToTaTa Ha ynotpeGa Ha TeHaxepaTa,
YNNbTHEHNETO CriefiBa Aia Ce MOAMEHs Ha efiHa Unu 1Be roanHu. B cryyai,
Ye 3abenexnTe HeN3NPaBHOCTM, CKbCBaHUSA UNM fledhopmaLium, cressa
He3abaBHO Aa NoaMeHNTe ynnbTHeHUeTo. BHumanwe! Vanonasaite camo
opur1HanHu pesepBHu Yactu. B cnyyai, ve xenaete aa ce caobuete ¢
pe3epBHM 4acTy 3a TEHKepaTa, MOrsi CBbPXETE Ce C JocTaBuMKa.
MpakTnyeckn NpenopbKu.
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1. AKO BEHTUITLT 38 KOHTPOS Ha HAMAraHETO He Ce U3AWra, ToBa MOXe Aa ce
[BIDKY Ha CMEAHOTO!

-KanakbT HE € NPaBMUIIHO MOCTABEH 1 3aTBOPEH,

-cunara Ha TOMNIMHHWS U3TOYHNK € MpekarneHo cnaba u cneaga aa Gbae
yBenuueHa.

-YNNBLTHEHWETO € 3aMbPCEHO, C HapyLLeHa LSNIOCT Uk AedopMUpaHo, nopaau
KOETO CiefjBa Aa Ce MOYUCTY UM NOAMEHN.

- B TeHpkepara MMa NpekaneHo MHOrO Ui NpekaneHo Masnko BoAa, T.e.
TpsiGBa Aa ce NPOBEPU KOKO € MbfiHa TeHapkepara.

2. Ako napa u3nu3a U3nof kanaka, a He OT BEHTUNA 38 KOHTPOS Ha
HansraHeTo, TOBa MOXeE Aa Ce AbIKN Ha CreAHOTO!

-KanakbT He € MOCTaBeH U 3aTBOPeH NPaBuNHO (TpsiGBa Aa 3aTBOpUTE Kanaka
npasuIiHo);

-YNNBLTHEHNETO € HEOGPE NOCTABEHO UMM MbK € 3aMBbPCEHO Urn
[AechopMMpaHo, Nopaayn KOeTo CrefBa Aa Ce MOYUCTU W NOAMEHU.

3. AKo KanakbT He MOXE [ja Ce OTBOPU U 3aTBOPY NECHO, TOBa MOXe Aa ce
[BIDKY Ha CMEAHOTO:

-YNNBLTHEHNETO HE & OPUTMHAMHO U He nacsa [oGpe Ha kanaka. M3non3saiite
Camo OpUrMHarHU Pe3ePBHU HacTu.

BHumanue!

M3nonagaTe camo OPUrMHaNHI PE3EPBHI YacTU. AKO He MOXETE Aa ce
caobueTe ¢ YacTu 3a nonpaeka Ha TeHkepaTa, CBbPXKeTe Ce C A0CTaBUNKa.
+ TeHmpKepara noj HansiraHe € NPOeKTUPaHa 3a U3Mon3BaHe C yCToNuns
TOMANHEH U3TOYHUK, HANPUMEP, ENEKTPUYECKN MNIOUN, MHAYKUMOHHA ffoya
VN ra30B KOTIIOH.

[

HeunsnpaeHocTu v nonpaska

B cnyyai, ye TeHmpxepata He paboTu usnpasHo, HezabaBHO M3kroYeTe
KOTNOHa, NOCTaBETE TeHKepaTa Ha paBHa MOBLPXHOCT 1 3ano4HeTe GasHo Aa
A obnueate ¢ BoAa, 3a f1a 5 N3CTyaAUTE U HaManuTe HansraHeTo. MoxeTte aa
NpOABLIKATE [1a M3NON3BaTe TeHepaTa, caMo cnef kato Gbae npemaxHara
npuynHaTa 3a noepeaata.

- B cnyuaii, Ye OTKpUeTe HAKOSI HeU3NPaBHOCT, MOMA Aa Ce CNpaBuTe CbC
cnepaHara Tabnuua:

AHomanuu Mpuunun

Pewenusa

BEHTUMBLT 3a KOHTPON Ha HansraHeTo
u3aaBea LWym U He u3nycka napara,
criepn sarpsiBane Ha TeHpkepaTa.

(1) 3anywBaHe Ha BeHTWUNA, perynupaly HansraHeTo.
(2) 3anywsaHe Ha TpbbaTa 3a U3xof Ha Bb3ayxa.
(3) FoTeYM ce 6e3 TeuHocT

(4) KOTNoH®T € nop HakmoH.

(1) MouncteTe BeHTUNA 3a KOHTPON Ha
HanaraHeTto.

(2) OTcTpaHeTe HeuncToTUMTE.

(3) UsknioueTe HeszabaBHO KOTNOHA, OTMeCTETe
TeH/KepaTa, HamarneTe HansraHeTo  HanpaseTe
orfief} Ha TeHmpkepara.

(4) 3arpeiite TeHgkepaTa Ha paBeH U YCTONYMB
KOTMOH.

3aLUMTHUAT BEHTUN He n3nycka napa
WNU TEYHOCT.

(1) 3anywsaHe Ha TpbbaTa 3a U3xoa Ha Bb3ayxa.
(2) Tenpxepata e npekaneHo MbrHa.
(3) MI3TOYHMKBT Ha TONMMHa € NpeKaneHo CUneH.

(1) OTcTpaHeTe HeuncToTUNTE.

(2) HanbnHeTe Tenmxepata ¢ no-manko
KOMMYECTBO NPOAYKTH.

(3) MpuBepneTe cunata Ha M3TOYHWKA Ha TOMMMHA
B CbOTBETCTBMUE C KOMMYECTBOTO Napa, U3nu3alla
OT BEHTUMA 33 PerynnpaHe Ha HansraHeTo.

BeHTUNLT 3a HanaraHeTo He ce
nsgura

(1) KanakbT He € NpaBumnHoO NocTaBeH.
(2) MolHOCTTa Ha M3TO4HMKa Ha TONMMHA € NpeKarneHo HUcka ;

(4) HepocTaTby4HO KONMYECTBO BOAA.

(3) YnnbTHEHWETO e 3aMbpCceHo, NoBpeeHo unu AedopmMmupaHo.

(1) MocTaseTte kanaka npasuiHO

(2) YeuneTe U3TOYHMKa Ha TONMMHA.

(3) MouuncTeTe 1 3amecTeTe YNIbTHEHNETO.
(4) YBepeTe ce, KONKO € MbHa TeHmkepaTa.

KanakbT He ce 3aTBaps fobpe. KanakbT ce e pecbopmupan

MoagmeneTe kanaka

- B cnyyait Ha HeM3npaBHOCT, YpeabT crieBa Aa ce OTHece B 0TOpM3npaH
cepsu3. He ce onuTeaiite fa pasrnobasare ypeaa unu aa ro nonpasste - ToBa
€ onacHo.

Ona3BaHe Ha OKONHaTa cpeaa v PeLMKnMpaHe Ha U3aenueTo

- Matepuanute, OT KOUTO € U3paBoTeH HACTOSNST YPEea Ca NPeABUACHM B
cucTemara 3a cbBupaHe, knacudukaLns 1 peLmKivpaHe Ha cblyute. AKO
xeraete fja ce 0CBOGOANTE OT TsX, U3MON3BaNTe OBILECTBEHUTE KOHTENHEPH,
NPUrofeHM 3a BCEKW OTAENeH B1A Matepuart.

- V13apenueTo He CbabpXa KOHLEHTPaLMK Ha BELecTBa, kouTo MoraT fa 6baar
CYeTeHM 3a BPEJHW 3a OKOMHaTa cpefia.

Hacrosiwoto nagenve usnbnHssa Aupektvusa 97/23/EC 3a cbaose nog
HansraHe.

22/6/15 17:34
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taurus

Avda. Barcelona, s/n
E 25790 Oliana
Spain
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ONTIME CLASSIC 4L
Net weight: 2,4 Kg Approx.
Gross weight: 2,8 Kg Approx.

ONTIME CLASSIC 6L
Net weight: 2,8 Kg Approx.

Gross weight: 3,15 Kg Approx.

ONTIME CLASSIC 8L
Net weight: 3,4 Kg Approx.
Gross weight: 3,8 Kg Approx.

ONTIME CLASSIC 10L
Net weight: 3,8 Kg Approx.
Gross weight: 4,3 Kg Approx.
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