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Descripcion
. Tapa compartimento del filtro
2. Indicador de saturacion
del filtro
3. Cartucho anti-olores
4. Cestillo
5. Mando de bloqueo
del cestillo
6. Mango con sistema
de elevacion y descenso
del cestillo
7. Marcas de nivel minimo
y maximo de llenado
en la cuba.
8. Cuba extraible con
revestimiento antiadherente
9. Mando de abertura
automatica de la tapa
10. Mando para freir alimentos
congelados (segun modelo)

11. Reloj (segiin modelo)

12. Indicador luminoso
de temperatura

13. Asas de transporte
de la freidora

14. Interruptor
ON-OFF/Termostato

15. Compartimento del cable

16. Guia de colocacion
de la cuba

17. Cierre hermético

18. Proteccion de salida
de vapor

19. Ventanilla para control
de la fritura

20. Tapa

Proteccion del medio ambiente

e Esta freidora ha sido disefiada para funcionar durante muchos afios. Sin embargo, si alguna vez decide
reemplazarla, no olvide lo que usted puede hacer para proteger el medio ambiente.

» Antes de tirar su freidora, un Servicio Técnico debera extraer la pila del reloj.

e Los Servicios Técnicos aprobados por Tefal se encargaran de destruir de forma adecuada el aparato.

Consejos de seguridad

= Este aparato cumple con la reglamentacion de seguridad
y condiciones en vigor, asi como las directivas: Directiva
Electromagnética 89/336/CEE modificada por la Directiva
93/68/CEE y la directiva de Baja tension 73/23/CEE
modificada por la Directiva 93/68/CEE.

Este aparato eléctrico funciona a altas temperaturas que
pueden ocasionar quemaduras. A pesar de la alta
proteccion térmica del cuerpo de la freidora, no toque las
partes metalicas después de abrir la tapa.

Nunca deje la freidora funcionando sin vigilancia.

No introduzca ninglin objeto entre la cuba extraible y el
fondo del aparato.

Conecte siempre la freidora a una toma de corriente con
toma de tierra incorporada.

No utilice cables alargadores. En caso de utilizarlos,
tnicamente utilice cables en buenas condiciones, con
toma de tierra incorporada y adecuado a la potencia del
aparato.

Compruebe que la tensidn de su instalacion coincide con
la indicada en la freidora (solamente corriente alterna).
Debido a la diversidad de normas en vigor, si utiliza el
aparato en un pais distinto al de la compra, hagalo revisar
por un Servicio Post-Venta autorizado por TEFAL.

No utilice nunca la freidora si: la freidora o el cable estan
dafiados, 0 si ésta ha sufrido un golpe o caida y presenta
dafios visible 0 anomalias de funcionamiento.

En estos casos, envie el aparato al Servicio PostVenta
autorizado por TEFAL mas cercano a su domicilio, ya que
se necesitan herramientas especiales para repararlo.

Si el cable esta dafiado, debe ser reemplazado por el
fabricante, en un Servicio Post\Venta autorizado por
TEFAL para asegurar una utilizacion segura del aparato.
Siel aceite llegase a arder, nunca intente apagar las llamas
con agua. Cierre la tapa y apague las llamas con un trapo
humedo.

No utilice la freidora cerca de materiales inflamables
(cortinas) o de una fuente de calor externa (cocina de gas).
Esta freidora ha sido disefiada exclusivamente para uso
doméstico. Toda utilizacion de tipo profesional,
inadecuada 0 en desacuerdo con las instrucciones de uso
anula la responsabilidad y la garantia del fabricante.



En resumen, 3 pasos indispensables para obtener d
una fritura ligera y crujiente

@& Preparacion

Llene la cuba

= El nivel de aceite debe situarse siempre

entre las marcas minima y maxima.

Precalentamiento

e Enchufe el aparato y cierre la tapa.

e Funda la materia grasa soélida a 150°
directamente en la cuba.

e Ajuste el termostato (vea la tabla de la
pagina 7). Para alimentos congelados,

presione la tecla Booster (segun modelo).

Preparacion de los alimentos

Capacidad méaxima

Visialis 1000 Visialis 1250

recomendada 2,6 litros 2,2 litros
Patatas fritas frescas 670 g 550 g
Patatas fritas congeladas 500 g 400 g

= Cuando se apague el piloto luminoso de
temperatura, sumerja suavemente el cestillo

dentro del aceite y cierre la tapa.

&P Coccion

Vigile la fritura
e Es normal que el piloto luminoso de
temperatura se apague y se encienda.

Fin de la coccion

e Levante el cestillo.
e Abra la tapa.
e Escurra los alimentos y sirva.

&P Mantenimiento

e Cambie regularmente el aceite y el
cartucho filtrante.

I iNo mezcle diferentes tipos de
materias grasas!

1 iColoque la freidora: fuera del

" alcance de los nifios, sobre una
superficie estable y resguardada
de las proyecciones de agua o
de una fuente de calor!

1 iNo sobrecargue el cestillo!
iSeque bien los alimentos!

I Para no quemarse:

No coloque la mano por encima
del filtro.

No toque la ventanilla de control
de la fritura.

I iNo toque las partes metalicas!

iNo mueva la freidora de sitio
con materia grasa caliente en el
interior!

Lea y siga detenidamente las instrucciones de uso.



Preparativos

Antes o
de la primera utilizacion

= Retire el adhesivo protector de la
ventanilla de vision. _ _

= Limpie la tapa, la proteccion de salida
de vapor, cuba y cestillo con una
esponja humeda y detergente liquido.
A continuacion, sequelas.

su embalaje.

e inserte el cartucho anti-olores.
» Vuelva a colocar la tapa.

Colocacion )
de la cuba extraible

« Inserte la cuba, con las marcas
de Min/Max ( ... ) hacia la parte
trasera del equipo.

« El borde de la cuba debe encajar

erfectamente en el fondo de la
reidora.

Llenado

« Utilice aceite de uso doméstico
recomendado para freidoras: aceite de
irasol, oliva, etc.
< Si utiliza materia grasa solida:
- Cortela en pequefios trozos y
coloquelos en el fondo de la cuba
0 (nunca en el cestillo)

Cantidad de - Nunca sobrepase los 150° para
materiagrasa (5 derretirla, luego siga las instrucciones
Visialis 1000 de coccion del fabricante.

Mini 21 17509

Mai 221 20009
Visialis 1250

Mini 241 21259

Mai 261 2250g

Precalentamiento

« Cierre la tapa.

= Enchufe la freidora.

= Ajuste el termostato (vea tablas
agina 7). La freidora empieza a
uncionar.

= Si es necesario, extraiga el cartucho de

» Abra la tapa del compartimento del filtro

de la cuba con aceite

= freidora cuando esté

!

Un sistema de
seguridad evita que
la freidora funcione
sin antes haber
colocado
correctamente la
cuba.

Nunca conecte la

vacia.

No mezcle
diferentes tipos de
materia grasa o
aceites.

El nivel de llenado
debe situarse
siempre entre las
marcas minima y
maxima indicadas
en el interior de la
cuba. Compruebe el
nivel de aceite cada
vez que inicie una
fritura, y afiada
aceite 0 materia
grasa del mismo
tipo si es necesario.

Coloque la freidora:
- en una superficie
estable,

- fuera del alcance
de los nifios,

- resguardada del
agua o fuentes de
calor.

No deje la freidora
sin vigilancia. No
deje el cable
colgando.



Preparativos

Mando especial |i)ara freir

/ — alimentos congelados
Ny (segin modelo)

y\ / pr5= = Ajuste el termostato a la posicion l.

e 5 « Presione el mando elevador de

temperatura.

Este dispositivo eleva
rapidamente la
temperatura del bafio
de aceite Ofque habra
descendido cuando
cologue alimentos
congelados).
Obtendré una fritura
crujiente.

Prepare el cestillo

e Levante el mango del cestillo hasta que
oiga un “click” que indique que ha
uedado encajado.
« Seque los alimentos a freir.
« Llene el cestillo.
= Reduzca la cantidad si desea freir
alimentos congelados.

Cantidad de aceite Patatas fritas (frescas) Patatas fritas congeladas

Visialis 1000 (2,2 I) Limite de capacidad 1000 g 7509
Cantidad maxima recomendada 5509 4009

Visialis 1250 (2,2 1) Limite de capacidad 1250 g 9009
Cantidad maxima recomendada 6709 5009

Descenso del cestillo

« Coloque el cestillo en el borde de la
cuba.
» Cierre la tapa.

= Cuando se apague el piloto luminoso de
temperatura, presione el mando de
bloqueo del cestillo.

= Con suavidad, doble el mango y
guardelo en su compartimento.

Programacion

Nunca sobrepase el
limite de seguridad.

o

- Corte los alimentos
en trozos del mismo
tamario para que se
frian en el mismo
tiempo y de forma
homogeénea.

- Evite freir piezas
muy gruesas.

- Sacuda los
congelados para
desprender los
posibles trozos de
hielo.

- No todos los
alimentos
congelados estan
listos para freirse.
Compruebe las
instrucciones del
fabricante.

El reloj avisa que el

del rEIOj (segin modelo)

= Presione el botdn para seleccionar el
tiempo minuto a minuto. _

= Deje de presionar el boton. El tiempo que
aparece en el visor es seleccionado y
comienza la cuenta atras.

« En caso de error de programacion o para
borrar el tiempo seleccionado, presione el
boton durante 2 segundos.

« Para parar la alarma, presione el boton.

tiempo de coccion
ha finalizado, pero
no detiene el
funcionamiento de
la freidora.



Vigile la fritura j Atencion: no
. . = coloque su mano por
= Durante la fritura es normal que el piloto  encima del filtro o de
luminoso de temperatura se apague y la ventanilla. El

se encienda. vapor y el vidrio
estan muy calientes.

Nunca extraiga la
Para remover los alimentos ~ {eacuandola
; funcionamiento.
= Levante el mango y coloquelo en

posicion horizontal para levantar el

cestillo hasta que oiga un “click” r

indicando que queda bloqueado. Para preparar una
segunda fritura:
-espere aque el
indicador de

temperatura se apague
antes de colocar los
alimentos en el aceite.

- gjuste el nivel de aceite
segln la cantidad de
 Abra la tapa. alimentos a freir.

e Escurra los alimentos.

Para obtener una
fritura muy crujiente,
abra la tapa
inmediatamente.

 Extraiga el cestillo, asegurandose que la " —
barra sale completamente de la cuba. Afiada sal y pimienta

- Sirva los alimentos. L“aer;ac‘f)en's"’;g‘;'rdga

materia grasa.
Desconectar la freidora Si ha utilizado el
. . mando especial para
= Cuando haya finalizado la fritura, freir alimentos
coloque el termos_tatollbterruptor congelados,
ON/OFF en la posicion U. presiénelo

nuevamente para
desconectarlo.

= Desenchufe la freidora.

= Deje que se enfrie (durante 1 6 2 horas). |} Nuncamuevaja

= Coloque el cable de alimentacion en sy~ reiord on aceite 0
compartimento situado detras de la i ool
freidora. _ N ‘

 Para transportar la freidora utilice las

asas de transporte.




Coccion

Tabla de tiempos de coccion

Los tiempos de preparacion son indicativos y pueden variar
en funcion de la cantidad y gustos personales.

Alimentos frescos

Patatas fritas (1.25 Kg) (Visialis 1250)
Patatas fritas (1 Kg)
Patatas fritas (670 g)

Patatas fritas (550 g)

Patatas “dauphine” (300 g)

Patatas souflees (250 g)

Croquetas de pollo (8-10 p.)

Croquetas de patata (8-10 p.)

Escalopa de ternera (6-8 p.)

Pollo frito a cuartos (8 p.)

Lomo de cerdo (400 g)

Bufiuelos de manzana (7-8 p.)

Bufiuelos de verduras (berenjenas) (10-12 p.)
Bufiuelos (12-15 p.)

Merluza, lenguado, raya (4 p.)

Champifiones (200 g)

Temperatura

190°
190°
190°
190°
190°
190°
190°
190°
180°
180°
180°
170°
170°
170°
160°
150°

Tiempo de fritura

16-17 min.
12-15 min.
9-10 min.
7-9 min.
7-9 min.
6-8 min.
8-9 min.
8-9 min.
6-8 min.
12-15 min.
5-6 min.
4-6 min.
10-11 min.
7-9 min.
6-8 min.
4-6 min.

Alimentos congelados

Sin Mando para alimentos
(segin modelo)

aicoendopars (@)

(seglin modelo)

Patatas fritas (pre-cocinadas) (900 g) (Visialis 1250)
Patatas fritas (pre-cocinadas) (750 g

Patatas fritas (pre-cocinadas) (500 g
Patatas fritas (pre-cocinadas) (400 g
Bolitas de patata (50 p.)
Croquetas de patata (8-10 p.)
Bacalao rebozado (10 p.)
Bufiuelos de pescado (8 p.)
Filetes de platija rebozados (3 p.)
Croquetas de pescado (8 p.)
Bufiuelos de gambas (12 p.)
Bufiuelos de calamar (12-15 p.)
Bufiuelos de manzana (7-8 p.)
Ternera rebozada (12-15 p.)

Lomo rebozado (12-15 p.)
Albondigas de ternera (15-18 p.)

_ = = =

Gire el termostato
hasta la posicion 190°

Tiempo de fritura

12-14 min.
11-13 min.
10-12 min.
5-6 min.
5-6 min.
5-6 min.
5-6 min.
5-6 min.
5-6 min.
5-6 min.
4-5 min.
4-5 min.
5-6 min.
7-9 min.
7-9 min.
7-9 min.

Presione el mando
especial para
alimentos congelados
Tiempo de fritura

11-13 min.
9-11 min.
8-10 min.

4-6 min.
4-5 min.
4-5 min.
4-5 min.
4-5 min,
4-5 min.
4-5 min.
3-4 min.
3-4 min.
4-5 min.
6-8 min.
6-8 min.
6-8 min.




B Mantenimiento

Conservacion del aceite

= Con un colador, recoja los pequefios

restos de fritura que puedan quedar en
el aceite.

= Puede conservar el aceite en la cuba si
utiliza materia grasa solida o en un

recipiente separado (muy recomendable
si no utiliza la freidora muy a menudo)

Filtl’ado del aceite Los pequefios trozos

Con un filtro de papel (disponibles en que se desprenden
los Centros de Servicio Técnico) de los alimentos

. » . suelen quemarse
El aceite debe filtrarse con regularidad. detenoﬁar el aceitg

mas rapidamente,
= Espere que el aceite se enfrie. ademas de suponer
- Vierta cuidadosamente el aceite en un e de
recipiente. :
» Coloque en el fondo del cestillo un filtro
de papel.

e Limpie la cuba.

= Coloque el cestiIIO%/
la freidora. Enganc
borde la cuba.

= Vierta otra vez con cuidado el aceite en
la cuba.

= Tire el filtro de papel y limpie el cestillo.
Con un recipiente para filtrar de

maxima capacidad: 2,4 I. (disponible en
los Centros de Servicio Técnico).

RenovaCién del aceite El aceite 0 materia

- grasa debe ser
V/A \ = No vierta el aceite utilizado en el renovada

el filtro de papel en
e el cestillo en el

- ; , regularmente
fregadero. Deje que se enfrie y tirelo Co?no méximoycada
—— _— — con el resto de la basura. 8 6 12 utilizaciones,
=== para conservar el
— o ——— . sabor y la ligereza de
_ :j’;:’:ﬁ Cam b|0 . los alimentos fritos.
——————=del cartucho anti-olores Cambie ol cartucho
—_:—:::/ . . T espués de utilizar la
(Disponible en los Centros de Servicio Técnico) freidora de 30 a 40
) veces.
» Debe cambiar el cartucho cuando el

indicador de saturacion del filtro se
vuelve de color rojo oscuro.
. ﬁbra la tapa del compartimento del
iltro.
= Cambie el cartucho, colocandolo con el
indicador de saturacion hacia arriba.

= Cologue de nuevo la tapa y asegurese
que oye “click”.




Limpieza

= Limpie el exterior de la freidora con un
trapo himedo y luego seque
cuidadosamente.

Limpieza de la tapa

= Para retirar la tapa, empuje la lenglieta
hacia atras. y

= Separe la tapa de la proteccion de
salida de vapor y extraiga el cartucho.

e Puede lavar la tapa y la proteccion de
salida de vapor en el lavavajillas.

= Seque la tapa antes de colocarla en la
freidora.

= Para una buena visibilidad, lave la tapa
en la lavavajillas 0 pase una esponja

\ con detergente alimenticio con limon o
una toallita con limon;

= Deje que la ventanilla se seque al aire
ambiente o séquela con un pafio limpio
de algodon.

Limpieza )
de la cuba extraible

 El oscurecimiento o rayaduras que
puedan aparecer con el uso prolongado
no causan ningun tipo de problema al
correcto funcionamiento de la freidora.

= Garantizamos que el revestimiento
antiadherente CUMPLE CON LA
NORMATIVA relacionada con los
materiales que se ponen en contacto
con los alimentos.

= Puede limpiar la cuba en el lavavajillas.
Tenga cuidado de no dafiar el
revestimiento antiadherente con las
rejillas del lavavajillas.

» Trate de no dafiar la forma de la cuba.

Limpieza del cestillo__

= = Separe el mango del cestillo.
0 = Limpie el cestillo con agua abundante.
e Séquelo.

!

"—

Nunca sumerja el
cuerpo de la freidora
en agua. No utilice
productos de
limpieza agresivos.

Extraiga y limpie el
cartucho antes de
lavar la tapa.

Limpie la ventanilla
después de cada 3 6
4 utilizaciones.

No utilice utensilios
metalicos para
conservar durante
mas tiempo sus
propiedades
antiadherentes.

Sin embargo, si la
cuba se ha
deformado,
cambiela en el
Servicio Técnico
mas proximo a su
domicilio.

Si el cestillo se
deforma, cambielo
en el Servicio
Técnico mas
proximo a su
domicilio.




B Si la freidora no funciona correctamente

10

La freidora no funciona.
« La freidora no ha sido enchufada.
« Eltermostato se ha apagado.

= | a cuba no esta bien colocada

= Enchufe el equipo. -

e Coloque el'in erruP,tor,en la posicion deseada y
compruebe que el indicador de temperatura
funciona.

. C,olcl)\ﬂue la cuba correctamente (con las marcas
Min/Max. en la parte trasera de la freidora.

El mando especial para alimentos
congelados no funciona.
e Tlafreidora no ha sido enchufada.

e Cologue el termostato en la posicién | y
presione el mando especial para alimenitos
congelados. Este se encendera.

La vision a través de la ventanilla es
defectuosa.

« Para una buena visibilidad, lave la tapa en la
lavavajillas o pase una espaonja con
detergente alimenticio con limon o una
toallita con limodn; )

* Deje que la ventanilla se seque al aire .
ambiente o sequela con un pafio limpio de
algodon.

Se producen olores desagradables.
e El cartucho anti-olores esta saturado.
e |amateria grasa o aceite se ha
deteriorado™
< Ha utilizado aceite no adecuado

< Cambie el filtro anti-olores (Vea pé%. 8).

e Cambie el aceite (maximo de 8a I
utilizaciones). ) .

« Utilice aceite vegetal 0 materia grasa sélida de
calidad para fref.

El vapor se escapa a través de la tapa.
 Latapa no esta correctamente cerrada.
= El cierre hermético esta defectuoso

e Compruebe que la tapa esta hien cerrada.
« Contacte con el Servicio Tecnico mas cercano a
su domicilio.

El aceite de fritura se desborda.
 FEl cartucho anti-olores esta saturado.
e El nivel maximo de aceite ha sido
sobrepasado,
« El cestillo esta deformado

e Ha mezclado diferentes tipos de aceite 0
materia grasa

« El aceite emulsiona bruscamente

= Cambie el cartucho (vea pagina 8). _

e Compruebe el nivel maxima del aceite de fritura
?éretlre el exceso. _ )

« Compruebe que el cestillo no esta
sobrecargado.

 Vacie y limpie la cuba.

 Vacie y limpie la cuba. Vuelva a llenar la cuba

con ui solq tipo de aceite

Baje el cestillo lentamente

ok

Retire |os trozos de hielo y seque |
cuidadosamente los aliméntos a freir.

La fritura no queda crujiente ni dorada.

« Los alimentos son demasiado gruesos y
tienen demasiada agua

 Ha freido demasiados alimentos al
mismo tiempo y el aceite no esta a la
temperatura cofrecta.

 Latemperatura del aceite debe ser mu
baja: el termostato no esta bien ajustado.

» Para probar, aumente el tiempo de preparacion.

< Los alimentos deben freirse en pequefias
cantidades (en especial los congelados).

Lleve el termostato a la temperatura correcta.

El reloj no funciona.
* Labateria esta gastada.

e Cambie la pila en un Servicio Técnico.

Si el problema persiste, revise el aparato en un Servicio Técnico.

; Cualquier reparacion debe ser llevada a cabo por un Servicio Técnico y con
* las piezas de recambio originales del fabricante.




Descricéo
1. Tampa do
compartimento do filtro
2. Indicador de saturacgéo
do filtro
3. Filtro Anti-odores

4. Cesto
5. Botéo de desbloqueio
do cesto

6. Pega de subida
e descida do cesto
7. Indicagbes Min. e Max.
de enchimento da cuba
8. Cuba destacavel com
revestimento anti-aderente
9. Botdo de abertura
da tampa

Proteccado do ambiente

10. Tecla Booster especial
Congelados (conforme o
modelo)

11. Temporizador (conforme o
modelo)

12. Indicador de temperatura

13. Pega de transporte

14. Termdstato/Interruptor

15. Arrumacao do fio

16. Guia de posicionamento
da cuba

17. Junta de estanqueidade

18. Para-vapor

19. Visor

20. Tampa

« O seu aparelho foi concebido para funcionar por longos anos. No entanto, no dia em que pretender
substituir a sua fritadeira, ndo se esqueca de pensar na contribui¢do que podera dar a proteccéo do

meio ambiente.

< Antes de se desfazer da sua fritadeira, a pilha do temporizador deve ser retirada por um Servigo de

Assisténcia aprovado.

* Os Servicos de Assisténcia efectuam a recolha dos aparelhos usados, a fim de procederem a sua
destruicdo em conformidade com as normas de protec¢do do ambiente.

Recomenda(;oes de Seguranca

Este aparelho esta conforme com as normas e condicfes
de seguranca em vigor, bem como com as directivas:

- 89/336/CEE modificada por 93/68/CEE

- 73/23/CEE modificada por 93/68/CEE

 Este aparelho eléctrico funciona a temperaturas elevadas,
susceptiveis de causar queimaduras. Apesar da elevada
protecgdo térmica da fritadeira, recomenda-se ndo tocar
nas partes metélicas visiveis, apos a abertura da tampa.

e Nunca deixe o aparelho em funcionamento sem
supervisao.

» Nao introduza qualquer objecto entre a cuba destacavel e
o fundo do aparelho.

» Efectue sempre a ligacdo do aparelho a uma tomada de
corrente munida de linha de terra

= Ndo utilize extensdes. Se tiver de o fazer, e a sua inteira
responsabilidade, utilize apenas uma extensdo em bom
estado, munida de tomada de corrente com ligagdo a
terra e adaptada a poténcia do aparelho.

« Confirme se a tensdo da rede corresponde a indicada no
aparelho (apenas corrente alterna).

e Caso 0 aparelho se destine a ser utilizado num pais
diferente daquele onde foi adquirido, solicite a sua
verificagdo por parte de um Servico de Assisténcia
aprovado.

< Nunca utilize nem ligue o aparelho se:

- o fio apresentar deficiéncias ou danos,

- 0 aparelho tiver caido,
- se forem visiveis quaisquer deformagdes ou anomalias
de funcionamento.
Nestas circunstancias, e a fim de evitar qualquer perigo,
contacte 0 Servico de Assisténcia aprovado mais
préximo para que o aparelho seja reparado, uma vez que
serdo necessarias ferramentas especiais. Nunca tente
desmontar o aparelho por si proprio.
Se 0 cabo de alimentacdo se apresentar danificado, a
substituicdo devera ser feita pelo fabricante, o seu
Servico Pés-Venda ou um tecnico de qualificagdo
semelhante, a fim de evitar quaisquer riscos.
Em caso de incéndio, ndo tente extinguir as chamas
utilizando agua. Feche a tampa e abafe as chamas por
meio de um pano humedecido.
N&o coloque o aparelno em funcionamento nas
proximidades de quaisquer materiais inflamaveis
(estores, cortinas, etc.), nem junto de uma fonte de calor
exterior (fogdo a gas, placa térmica, etc.).
Este aparelho foi concebido apenas para utilizagdo
doméstica. Qualquer utilizacdo de caracter profissional,
ndo apropriada ou ndo conforme com as instrucdes,
isentara o seu fabricante de qualquer responsabilidade 11
Ou garantia.



Em resumo, 3 etapas indispensaveis para conseguli
obter fritos leves e crepitantes

@& Preparacio
Encha a cuba !

= O nivel de enchimento deve situar-se_
sempre entre as indicagdes min. € max

Prée-aquecimento

« Ligue o aparelho e feche a tampa.

= Deixe derreter a gordura sélida até 150°,
directamente na cuba.

= Regule o termostato (ver quadro p.16).
Para os congelados, prima a tecla Booster
(conforme 0 modelo).

Preparacao dos alimentos I
Capacidade maxima  Visialis 1250 Visialis 1000
recomendada 2,6 litros 2,2 litros
Batatas frescas 670 g 550 g
Batatas pré-congeladas 5009 400 g

= Quando a luz do indicador de temperatura
se apagar, mergulhe cuidadosamente o
cesto no oleo, com a tampa fechada.

@ Fritura

Supervisione a Fritura I
e E normal que o indicador de temperatura
se acenda e apague.

Fim da Fritura
» Eleve o cesto.
= Abra a tampa.
e Escorra e sirva.

" —

& Vanutencio

= Substitua regularmente o 6leo e a cassete
do filtro.

N&o misture tipos de gorduras
diferentes.

I Instale a fritadeira:
- numa superficie estavel,

- fora do alcance das criancas,

- ao abrigo de qualquer
pr?Jecc;ao de 4gua ou fonte de
calor.

N&o sobrecarregue demasiado o
cesto. Os allmentos devem ser
bem secos.aliments.

Para evitar queimaduras:

" Nao cologue a mao

acima do filtro.N&o toque no

visor.

N&o toque nas partes metalicas
visivelis.

Nunca transporte a fritadeira
enquanto o 6leo estiver quente.

Leia e siga atentamente as instrucgdes de utilizacéo.



Preparacao

Antes da primeira utilizacao

= Retire a pelicula protectora colocada no visor.
= Limpe a tampa, 0 para-vapor, a cuba e o

cesto, com a ajuda de uma esponja e
detergente de loiga. Seque.

= Abra a caixa e coloque o
= \olte a fechar a caixa.

Introduza )
a cuba destacavel

= Retire o plastico do filtro ﬁ{se necessario
iltro anti-odores.

 Posicione a cuba de modo a que a
indicacdo min./max. ( **.. ) fique
voltada para a traseira do aparelho.

» Os bordos da cuba devem encaixar
perfeitamente no aparelho.

Enchimentodacuba_

 Utilize uma gordura alimentar
recomendada para fritos: 6leo de
girassol, de amendoim, de grainha de
uva, de palma, azeite, etc.

» Se utilizar uma gordura solida:
- Corte-a em pedacos e coloque-0s no
fundo da cuba (nunca no cesto).
- Nao exceda os 150° para a derreter,

G

0 respeitando as recomendacdes do

Gordura & fabricante quanto a Fritura.
Visialis 1000

Mini 21 1750

Maxi 221 20009
Visialis 1250

Mini 241 2125¢g

Maxi 261 2250¢g

Pré-aquecimento

= Feche a tampa.
 Ligue a ficha.

itadeira comeca a trabalhar.

. Refgule o0 termostato (ver quadro p.16).
Afr

Um sistema de
seguranga impede a
fritadeira de
funcionar se a cuba
nao estiver
correctamente
posicionada.

Nunca ligue a

= fritadeira a corrente

enquanto e_sta
estiver vazia.

N&o misture

* gorduras de tipos

diferentes.

O nivel de 6leo deve
manter-se sempre
entre a indicacao
min. e max. da
cuba. Verifique
antes de cada
Fritura e, se
necessario,
rectifique com o
mesmo tipo de
gordura.

I' Instale a fritadeira:

- numa superficie
estavel,

- fora do alcance
das criancas,

- ao abrigo de
qualquer projecgéo
de 4gua ou fonte de
calor.

N&o deixe a
fritadeira a trabalhar
sem supervisao.
N&o deixe que o fio

figue pendurado. 13



D Preparacao

Booster, esgecial congelados

( ~ (conforme o model Esta funcéo permite

@ fazer subir a

. p | temperatura do
'y = Regule o termdstato para . liquido arrefecido

* Prima o botdo Booster pelos alimentos
congelados. Os
fritos ficardo assim
mais estaladicesa.

Prepara(;ao docesto  Nuncaexcedaa
guantidade limite de
= Eleve a pega do cesto até ouvir o seguranga.
estalido de bloqueio.
» Seque bem os alimentos.
» Encha o cesto. i :
= No caso de produtos congelados, - Corte os alimentos

de igual tamanho,
para que figuem
fritos de forma

reduza as quantidades.

i ) ; homogénea.
Quantidade de dleo Batatas frescas  Batatas pré-congeladas -Evi_te pedacos
Visialis 1000 (2,2 1) Quantidade limite de seguranga 1000 g 750 g Muito grossos.

Quantidade méaxima recomendada 550 g 4009
Visialis 1250 2,61) ~ Quantidade limite de seguranca 1250 g 900¢ - Sacuda bem os
Quantidade méaxima recomendada 670 g 500 g alimentos pré-

congelados antes
de os introduzir na
fritadeira, para
eliminar o gelo.
- Nem todos os
produtos

N congelados estdo
Colocacéo do cesto rooe B sorem
utilizados. Consulte

= Introduza o cesto na devida posi¢éo em | as indicacdes do
relacdo aos bordos da cuba. fabricante.

» Feche a tampa.

= Quando a luz do indicador de
temperatura se apagar, prima o botéo
de desbloqueio do cesto.

= Rebata, lenta e completamente, a pega
na sua posicao.

Regule o temporizador o temporizador
(conforme o modelo) assinala o final do
tempo de Fritura
@ = Prima o0 bot&o para regular o tempo, em  mas ndo desliga o
incrementos de um minuto. aparelho.
 Solte-0. O tempo afixado ficara

NP seleccionado, iniciando-se entdo a
NV contagem decrescente.
@ e Em caso de erro ou para anular o

tempo seleccionado, mantenha o botéo
premido durante 2 segundos.



Fritura

Controle sempre o
processo de fritura

« Durante a fritura, € normal que o
indicador de temperatura se acenda e
se apague.

Retirar os alimentos

« Eleve a pega na horizontal até ouvir o
estalido de desbloqueio, para poder
subir o cesto.

e Abra a tampa.
e Escorra.

fica completamente fora da cuba.
e Sirva.

Desligar o aparelho

= Ao terminar a Gltima fritura, rode o_
termostato/interruptor para a posicao 0.

« Desligue a ficha da tomada.

= Arrume o fio no respectivo
compartimento. 3

= Para transportar a fritadeira utilize
apenas as pegas de transporte.

« Retire 0 cesto, assegurando que a haste

» Deixe arrefecer a fritadeira (1 a 2 horas).

!

o

Atencdo: ndo
coloque a mé&o por
cima do filtro nem
no visor. O vapor e o
vidro podem
provocar
gueimaduras.

Nunca retire a cuba
enguanto a fritadeira
estiver em
funcionamento.

Para uma segunda
preparacao:

- aguarde até que a
luz do visor se
apague, antes de
introduzir os
alimentos;

- rectifique o nivel de
6leo em funcéo da
quantidade a fritar.

o

Para obter fritos
bem estaladicos,
abra imediatamente
a tampa.

Tempere com sal e
pimenta, fora da
fritadeira, para que
0 6leo ndo fique
sujo.

Se utilizou a fungéo
Booster, prima o
respectivo botdo
para a desligar.

Nunca transporte a
fritadeira enquanto o
0leo estiver quente.

15



D Fritura

Quadros de fritura

Os tempos de fritura sdo fornecidos a titulo indicativo,
podendo variar em fungdo das quantidades e do gosto de

cada um.

Frescos

Batatas fritas, 1,25 kg (Visalis 1250)
Batatas fritas (1 kg)

Batatas fritas (670 g)

Batatas fritas (550 g)

Batatas "dauphine" (300 g)

Batatas tufadas (250 g)

Croquetes de aves (8-10 uni.)

Croquetes de batata (8-10 uni.)
Escalopes de vitela panados (6-8 uni.)
Quartos de frango frito (8 uni.)

Bacon (400 g)

Fritos de maca (7-8 uni.)

Fritos de legumes (beringela) (10-12 uni.)
Sonhos (12-15 uni.)

Beringela a Napolitana (6 uni.)

Dourada, pescada grande, solha, raia (4 uni.)
Cogumelos (200 g)

Temperatura

190°
190°
190°
190°
190°
190°
190°
190°
180°
180°
180°
170°
170°
170°
170°
160°
150°

Tempos de fritura

16-17 min.
12-15 min.
9-10 min.
7-9 min.
7-9 min.
6-8 min.
8-9 min.
8-9 min.
10-12 min.
12-15 min.
5-6 min.
4-6 min.
10-11 min.
7-9 min.
6-7 min.
6-8 min.
4-6 min.

Congelados

Sem Booster

Com Booster (.)

Batatas fritas (pré-cozinhadas
Batatas fritas (pré-cozinhadas
Batatas fritas (pré-cozinhadas
Batatas fritas (pré-cozinhadas
Batatas "noisette" (50 g)
Croquetes de batata (8-10 uni.)

Pataniscas de bacalhau (10 uni.)

Filetes de peixe fritos (8 uni.)

Filetes de patrtcia panados (3 uni.)
Panados de peixe (8 uni.)

Fritos de camaréo (12 uni.)

Fritos de lulas (12-15 uni.)

Fritos de maga (7-8 uni.)

Pastéis de vaca panados (12-15 uni.)
Pastéis de porco panados (12-15 uni.)
Almdndegas de carne de vaca (15-18 uni.)

750 g
500 g
400 g

= L = ==

900 g (Visalis 1250)

(conforme o modelo)
Rode o termostato
até a posicdo 190%
Tempo de fritura

12-14 min.

11-13 min.

10-12 min.

5-6 min.

5-6 min.

5-6 min.

5-6 min.

5-6 min.

5-6 min.

5-6 min.

4-5 min.

5-6 min.

7-9 min.

7-9 min.

7-9 min.

7-9 min.

(conforme o modelo)
Prima a tecla
Booster
Tempo de fritura
11-13 min.
9-11 min.
8-10 min.
4-6 min.
4-5 min.
4-5 min.
4-5 min.
4-5 min.
4-5 min.
4-5 min.
3-4 min.
4-5 min.
6-8 min.
6-8 min.
6-8 min.
6-8 min.

16




Manutencao

Conservacéao do 6leo

= Com uma escumadeira, recolha os
pequenos fragmentos de alimentos que
tenham ficado no ¢éleo.

= Conservar o 6leo na fritadeira ou
?uardé-lo num recipiente a parte

ritadeira com frequéncia).

Filtrar o 6leo

processo recomendado se ndo utilizar a

Com um papel de filtro (a adquirir
junto dos Centros de Assisténcia
aprovados).

= Aguarde até que o Oleo esteja morno.

= Com cuidado, verta o 6leo para um
outro recipiente. _

e Coloque um papel de filtro no fundo do
cesto.

e Limpe o interior da cuba.

= Cologue o cesto com o papel filtro
dentro da fritadeira (com a pega em

0si¢éo elevada).

« Volte a introduzir cuidadosamente o
6leo na cuba. _ _

« Deite fora o papel de filtro e limpe o
cesto.

Substituicio dooleo_

= N&o deite 0 6leo usado na pia da
cozinha. Deixe-o arrefecer e junte-o aos
lixos domésticos.

Substitua
o filtro Anti-odores

(filtros disponiveis nos centros
de assisténcia aprovados)

. (%uando o indicador de saturacao do
filtro apresentar uma cor vermelha
escura, significa que deve ser
substituido.

 Faca deslizar a tampa do
compartimento do filtro.

= Substitua a cassete, com o indicador de
saturacdo voltado para cima. _

» Cologue novamente a tampa, até ouvir
um estalido.

O dleo deve ser
filtrado
regularmente.

Os residuos que se
destacam dos
alimentos tém
tendéncia a queimar,
provocando uma
alteracdo mais
rapida da gordura e,
a longo prazo, o
risco de inflamacao.

Mude o 6leo ao fim
de 8 a 12 utilizagBes,
Nno maximo.

Um 6leo "limpo”
conserva a qualidade
gustativa dos
alimentos e a sua
leveza.

Substitua a cassete
de filtro ao fim de
30 a 40 frituras,

no maximo.
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= Limpe o exterior da fritadeira com um
pano humido. Seque-a
cuidadosamente.

Limpeza da tampa

= Para retirar a tampa, empurre a lingueta
para tras.

= Separe a armagcdo do para-vapor e
retire o filtro.

= A tampa e 0 para-vapor podem ser
lavados na maquina de lavar loica.

» Limpe bem a tampa, antes de a colocar
na fritadeira com o filtro.

= Para uma boa visibilidade, lave a tampa
na maquina ou passe uma esponja ou
um pano bem limpo, embebido em

\ detergente da loiga. _

< Deixe secar 0 visor ao ar ou limpe-o
com um pano de algodao.

Limpe a cuba
destacavel

!

= As manchas escuras e 0s riscos que
podem aparecer ap0s uma utilizacdo
prolongada né&o apresentam qualquer
Inconveniente. _ _

= Garantimos que o revestimento anti-
aderente se encontra CONFORME A
REGULAMENTACAO relativa a materiais
em contacto com os alimentos.

e A cuba pode ser lavada na maquina de
lavar loica. Tenha cuidado para ndo
estragar o revestimento nas grelhas da
maquina.

» Evite deformar a cuba devido a
pancadas ou quedas.

Limpeza do cesto

]
1

= Destaque o cesto da respectiva pega.
e Lave 0 cesto em agua abundante.
e Seque-0 bem.

I'TTT

—

Nunca mergulhe o
aparelho em agua.
N&o utilize quaisquer
produtos agressivos
ou abrasivos.

Retire e limpe o filtro
antes da lavagem.

Limpe o visor ao fim
de 3 a4 frituras.

Para conservar as suas
qualidades anti-
aderentes durante
mais tempo, ndo
utilize qualquer
utensilio metalico.

Se, apesar de tudo,
a sua cuba ficar
deformada, proceda
a sua substituicao
junto do Servigo de
Assisténcia
aprovado mais
proximo.

Se 0 seu cesto se
apresentar
deformado, proceda
a sua substituicio
junto do Servico de
Assisténcia aprovado
mais préximo.



Se a sua fritadeira

nao funcionar bem

A fritadeira ndo funciona. .

« O aparelho ndo esta ligado a
corrente. }

» O termostato ndo acende.

A cuba esta posicionada ao contrério..

« Ligue o aparelho.

» Cologue o termdstato a temperatura desejada e
verifique se o indicador de temperatura acende.

« Instale correctamente a cuba (com as indicacGes
min./max. na traseira do aparelho).

O Boaster néo funciona.,
» A fritadeira ndo esta ligada.

» Coloque o termostato em | e primaatecla
Booster. O indicador do Booster acender-se-a.

A visdo através o visor de observacao
néo é satisfatoria

= Para uma boa visibilidade, lave a tampa na
maquina oy passe uma_esponja ou um
gario, bem limpo, embebido em detergente
a loica. _ ,
« Deixe Secar 0 visor ao ar ou limpe-o com um
pano de algodao.

Liberta%éo de.mau cheiro,
 Q filtro anti-odores esta saturado.
e O 0leo esta degradado.

» O 6leo ndo é adequado.

 Substitua o filtro (ver pagina 17). L

 Substjtua 0 banho de fritura (8 a 12 utilizacoes,
Nno Maximo). )

« Utilize uma gordura vegetal para obter fritos de
boa qualidade.

Sai vapor em volta da tampa.
e Atampa esta mal fechada.

e Ajunta est4 avariada.

« \ferifique se a tampa se encontra bem
bloqueada , o

« Contacte 0 Servico de Assisténcia aprovado
mais proximo.

O 0leg esté a transhordar,

< O filtro anti-odores esta saturado.

» Aindicacao max. de enchimento da
cuba foi excedida.

e O cesto estg deformado

= Mistura de 0leo e gorduras diferentes..

* Emulsao violenta do 6leo.

 Substitua o filtro (ver [oéglna, 1. .

< \erifique o nivel do 6leo’ (max.) e retire 0
EXCESSO. L _ ,

< \ferifique se o cesto ndo esta demasiado cheio.

e Substjtua 0 cesto. .

« Esvazie e limpe a cuba. Encha-a com um sd tipo
de gordura.

Os alimentos ndo ficam dourados nem
estalaglicos. ]

« Utilizou pedacos muito grossos e
contendo demasiada agua.

e Fritou demasiadgs alimentos ao mesmo
tempo e 0 0leo Ja ndo esta
suficientemente quente. .

« Atemperatura do 0leo pode ndo ser
suficiente: o termostato esta mal
regulado.

e Experimente prolongar o tempo de fritura.

« Frite os alimentos em pequenas quantidades
(sobretudo os congelados).

e Regule o termostato a temperatura aconselhada.

O temporizador deixou de funcionar.
» A pilha est4 gasta.

e Mande-a substituir no Servico de Assisténcia
aprovado.

SeoP

Assisténcia aprovado.

roblema se mantiver, consulte o seu revendedor ou um Servico de

I gualqu_erjntervengéo devera ser efectuada exclusivamente por um Servico
* de Assisténcia aprovado e utilizando pecas de origem.
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m Meprypagn

Kamndkt 6nknc gpiAtpou

Aeikne Bpe&iuatoc piATpou

O(ATPO KATA TWV OOUWV

KaAdel

Koupni kAeLoipatoc kaAabLou

AaBr yla avéBaoua Kat

KaTéBaoua kahabLou

7. Evdel&elc EAGyLOTNC KaL
MéyLomc mAnpd™TaGg
doxeiou

8. Amoonwuevo doxeio pe
QVTLKOAANTLKY EMiOTPWON

9. Kouuni avolyuatoc kamakLou

10. ELdKd kouumi yia

KATEYUYHUEVEC TPOPEC

(avaAoya pe To YoVTEND)

Sk own =

Mpootaocia nepBallovrog

11. XpovodLakdmmg
(avaAoya pe To YOVTEAD)
dwteLvr) EvdeLén
Bepuokpaciac

Ao HETAPOPAC
Oepuootdmc/Alakdmng
ON/OFF

Odnyédc TomobEMONC doxelou
Onkn kaAwdiou
2ppayLoua

2TOm aTHOU

Mapddupo

Kamndkt

12.

13.
14,

15.
16.
17.
18.
19.
20.

e H ouokeun oag oxedldomke yla va Aettoupyel mdpa moAAa xpovia. Otav Ouwg amogaciceTte va

QVTIKATAOTACETE ™V QPLTECA 0QG,
nepLBAANOV.

pnv &exaoete va kdvete O,TL UMOPE(TE YL va MPOOTATEUCETE TO

Mpwv My netdEeTe, mpémnet va apawpedel n umatapia tou xpovodlakomntn and eva EEouctodomuévo Kévipo

Enokeuwv.

Ta E&ouotodomuéva Kévtpa Emokeumv Ba mdpouv miow TV XPnoLUOTOMUEVN CUOKEUN 0ac¢ WOTE va TV
KaTaoTpEPouv oUPPWva PE TOUG OPOUG YLa TNV MPOCTAG(a TOoU MEPLBAANOVTOG.

Odnyieg acpaieLag

e Aum) n ouokeur elval OUUPWVN HE TOUG KavOVeC
QoPAAELOC KAl TOUC LOXUOVTEC KQVOVLOUOUG:

- 89/336/EOK tpomnomounuévoc and 93/68/EOK

- 73/23/EOK Tpomnomoinuévog and 93/68/EOK

Aum M nAekTpwr Ouokeun Aettoupyel oe UYNAEG
BepLOKPAOIEG TIOU UMOpEL VO TIPOKAAEGOLY EYKAUUATE.
Mapdtin UUYKEKpI.IJSVY] QpLTECa BLaBETEL UPNAoU emmédoU
Beppukr) mpooTacia, v avyieTe Ta peTaAIKA pépn Tiou
elvat 0patd agol avolfeTe To KamakL.

Mnv Q(DﬁVSTS 0e Aettoupyla mv ouckeur| 6tav dev MV
emmpette.

Mnv BaceTe avieiuieva pETAg] Tou amooTIdHEVOU Boxeiou
KOL TOU TGTOU TG OUOKEUNG,

2uvOéeTe MAVTA TV OUCKEUN Ue pia yelwpéwn mpida.

Mnv xpnowlorote(te prnoAaviéqa. Av BéAete va myv
xpnomonomoms BsBaLwesue ot elvat oe kaMj
KaTaoTaon, Exe mp(Ca pe Yeiwan Kat eival KATaMnAn yia
MV LOXU TG GUOKEUNS.

BeBawwBelte 6TL 1 TA0N TOU peduatoc avtloTolxel omv
Tdon mou avaypdpeTaL oV PLTELA (UOVO EVOAACOOUEVO
pelua).

Av 1 cuoKeur) XpnowlomoleTal 6e M Xwpa and aumv
mou ayopdomke, eAéyEte v oe éva EEouatodompuévo
Kévtpo Emokeuwv.

Mnv xpnowlomole{Te MOTE 1 unv OUVBEETE TNV GUCKEUY| 00G
av:

- 70 KaAWALO £xel TOBANLA ) elvaL KATECTPAWEVO,

- 1) GUOKEUN EXeL TEOEL KATW,

- £XEL 0PATEC (NULEC 1) TIPGRANUA 0NV AetToupyia.
ZQUTEC TIG TIEPUTTWOELG KOL TIDOKEWEVOU Va amopUyeTe
KGBe KIvOUvO, ETIKOLVWVEIOTE [E TO KOVTLVOTEQO
E€ouoodomuévo Kévtpo Emokeunv dLoTL xpeldlovtal
edkd epyaela yia va emdlopbwdel n ouokeun. Mnv
QMOCUVAPUOAOYHTETE TOTE OVOG GOG TV GUOKEUN.

Av 10 KOA®DO €xel kataoTpagel, TPEEMEL va
avTikataoTafel  omd  TOV  KATAOKEUAOT,  TO
E€ouaiodomuévo Kévtpo Emokeuv Tou ) KamoLov mou va
elval apu6dloc woTe va anogeuxBolv KivduvoL.

Ze mepmtwon avaeAeEng pnv doKudoeTe TOTE va
opnoete pe vepd. Khelote 10 Kamdkl. Kamokwote TG
OAOYEC e UYPO Tavi.

Mnv Aettoupyeite mv ouakeu dlmha oe elpAekta UAKG
(napaBupdpuMG, koupTiveg, KATT) 1 kovid oe Tmyn
BepUOTNTAG (YKATL, NAEKTPIKO UATL KAT).

AuT| 1 OUOKEUN KOTAOKEUGOTKE MOVO YO OLKLOKN
xpnon.KdBe emayyeAuaTik| ypnon mou dev evdelkvutal fi
ev glvat olupwwn Pe LS 0dnyieg xpnone anoAdooet Tov
KATAOKEUAOT! amd v eudlivn 1§ mv eyyunan.



lta va ouvoyioouue, 3 onpeia ival oNUAvVTIKA yLa va KdVSTS@
anoAUTwG eAappLq,

TPAYAVLOTA TYavLTd ¢aynta

&P Npoctoacia

Iéuopa doxeiou
e [lpénel ndvta va eival yeudato peta&l twv
onueinv Min. kar Max.

MpoOéppavon

* BaAte omv npica v epLtéla KaL KAeloTe
TO KQAMAKL

e A\uwoTe oTteped Almog otoug 150°
kateubelav péoa oto doxelo

e Pubuiote Tov BeppooTam (BA. mivakec,
oeA. 25).
'l0 KATEYUYUEVEC TPOPEC, MATEIOTE TO
€L0LKO KoupTl (avaAoya PE TO HOVTEAO).

Mpoetopacia tpopwv

Mpotewvduevn péylom  Visialis 1250 Visialis 1000
XOENTKOTNTA 2,6 Aitpa 2,2 Nitpa
Opgokeg matdreg (TOUNG) 670 yp 550 yp
Kateyuypéveg matdreg (toung) 500 yp 400 yp

o MOALG oBroeL N eVOEIKTIKY Auxvia )
Bepuokpaciac, kateBaoTe amald To KaAGoL
UEoQ 0TO AAOL PE KAELOUEVO TO KATAKL.

@& Mayeipepa

Pixvete pLa patia oto payeipepa

= E(val UOLOAOYLKO Yia TNV. pWTEWV
evOELKTLKY) Auyvia Bepuokpaciac va avdapel
KaL va ofnveL.

TEANOG payelpéparog
e AveBAaoTe To KOAGOL.
e AvolETe TO KamAkL (eoTd AlTog.
e 2Tpayyi&te KaL oepPipeTe.

&P Zuvtipnon

e AA\GCeTe Otav mpemel To AAdL KaL To
QATpO.

I Mnv avapryviete dLapopeTikoug
TUmoug Aimoug.

I TonoBeteite Vv PpLTéda:
- 0€ onpeio ou dev pTavouv
radLa
- o€ otabepn emupavela
Hakpua aré nLtotAiopara vepou 1
1N Tyé€g Bepuémrag.

I Mnv untepyepilete 10 KaAadL.
ZTEYVWOTE KAAA TLG TPOPES.

Na va anopelyete eykavpara:
Mnv Badete ta xépLa cag navw
amno 10 PpiATpo.

Mnv ayyilete To mapabupo.

I Mnv ayyidete ta yupva
METAAALKA WEPN.
Mnv petakiveite moté v
PPLTECA 0ag OTAV MEPLEXEL

Awaaote kaL akoAoubeioTe IPOGEKTLKA TLG 0dNYieg XprioNS.
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lMpoetoLwuaoia yia tnv xpnon

MpLv xpnoylorounoete v
PPLTECA 0AG YLA TIPWTT Popa

® [TpLv ™ XPNOT AMOUAKPUVETE TO
MPOOTATEUTIKO KAAUUUA amd TO mapdbupo
eAEYXoU ™C PpLTECQC.

KaBapioTte 1o KamdKL, TO 0TOT ATUoU, TO
doxelo kaL To KAAGOL pe éva opouyyapt
KaL UypO amoppumavTikd. 2ZTEYVHOTE.

* ByaAte 10 QIATPO and TNV MAQOTLKY
oakoUAa (av xpetdZeTa). (BA. oeA. 8) agpou
QQALPECETE NV MAQOTLKY GAKOUAQ.

e AvoonkwoTe TO KamAKL KaL BAATE TO
O(ATPO KATA TWV OOHAV. —avaBdATe TO
KATIAKL.

Avtikataotaon Tou
anmooTmwHeEVOoU 60X8l0U — Evaguomua

aocpaa)\,ewq
o TonoBeTe{0Te TO J0XED e TIG EVOELEELG %'E,'fféfée\}(f“"

- ( 3 ELTOUPYNOEL OTav 0
(% ) T[ POG TO O HEPOG TG Kadog dev eival
OUOKEUNG. owoTa

* H dkpn Tou doxelou mpémnel va epapudlet TONOOETNHEVOG,.
TENELQ OTNV OUOKEUN).

K> OU_ M '
EMLOMA OoXELOU j v decroupyeie
e XpnotuoroLelte Almoc gpaynTou mou 000 eival ddewa.

Mnv avapryvuete

OUVLOTATAL VLA TNYAVLOUA: NALEAQLO, B avahLY Ve

: eAaLdAado, KA.

LT

; ; o<, TUMoug Aimoug.
Mogémra % &==y ®Av ypnowornoLe(te aTEPEO Aimog : H v
Aumoprig ouotag 5 - K&Uite TO 08 KOPUATL KaL BAATE TO f Anous MeneL va
Visialis 1000 oTov mdTo Tou doxeiou (MOTE GTO BpiokeTal mdvra,
Mini 2\ 1750 vp Ka)\del). I\lnc_ruﬁu TWV ONpeEiwV
Maxi 22\ 2000 4 ‘ 0 In. kau Max.
Ma 7 vP - Mnv &enepvdte noté€ Toug 150° yla va EAEYXETE TO KAOE
Visialis 1250 TO AUWOETE Kal OKOAOUBE(TE TIC 0opd TpLV
) d OUMBOUAEC TOU KATAOKEUAOT! YLA TO payeipepa Kat
Maxi 26N 2250 Yp uays[psua_ npoo é'l:ETS Alyo
akéua Ainog, av
i xpelaerat.
|'|p098p|.l(1V0'r| j TomoOeteiote MV
¥ ppuréda:
e , , - 0€ eNimneodn
KAeloTe TO KQMAKL. empavela, 5
® N4 A 1 - 0€ ONMELO TIOU OEV
- BaAte mv ptteda omy mpida. PTGVOUV TaIBLG,
PubuioTe ToV BepuooTA - HaKpud amoé )
(BA. mivakeg, oeA. 25). TILTIoLALOpaTa VEpOU
N myég BepudnTag.
Mnv aprvete mv

! opureda xwpiq
enunipnon. Mnv
aPriVETE TOTE TO
KAAWSLO va KPEPETAL.




llpoeTowuaoia yia tnv xpnon
EL01k6 kouprni yLa
@ KQTSlIJUYuéVG)q TpO(péq __ AvepaeL olvtopa

. . mv Beppokpacia Tou
\ (avahoya pe To poviEho doxeiou Tou givat

| —

XaunAn Adyw Twv
e PubuioTe TOV BEPUOOTATN OTO l. KATEYUYHEVWY
o [aTeloTe T0 £LdIKO Koupl poguv. To ,
' TNYQVLOKEVO Payntod
oag Oa eivar moé
TPAYAVLOTO.
|'|p08'l'0l|.100la KQAGGLOU — Mnv &emepvdare moté
T0 OpLo acPaAeLag
., . ;o noooTnTag.
e Avaonknote v AaBr| Tou KaAabLol péExpL fras
v'akoUoeTe T0 "KAWK" 6Tav TomoBeOel
00WOoTA. 7 "y
* 2 1payyi&te TIC TPOPEC. " ROPTE TLG TDOgEG
e [eu{0Te TO KAAGHL. o 0 A
e EAatTodoTE TIC TOOOTNTEG YLQ. LQYELOEUTOUY
opoL6uopga.
Moo6nTa AadLod Opéokeg MATATEG  KaTeuyuéved MaTaTeg - Anoguye e va
XPnoLIonoioeTe
Visialis 1000 (22A)  OpLo aopdAelag moodTag 1000 yp 750 yp XOVTPd KouudrTiaQ.
AvQTATN CUVLOTWMEVN TIOCOTNTA 550 yp 400 yp
Visialis 1250 (2,6 1) AvakaTéyTe Tig 1250 yp 900 yp - Avakatéyte ng
Av@OTATN GUVLOTWUEVN TIOCATNTA 670 yp 500 yp KaTeWUyUEVES
TPOYEC WOTE va
@UyeL o mayoc amd
mv gpLtéda.
- Aev glval 6Aec ot
, ’ KATEWUYUEVEC
Katépaopa kahadiou 7000C
ETOLUEG YLa va
, , . Xxpnatiuomotnouyv.
e TonoBeteloTe TO KAAAOL 0NV AKPN TOU Asite TIC 00NYiEC
doxetlou. TOU KATAOKEVAOTH.
* KAeloTE TO KAMAKL.
* MOALC OBfioeL 1 EVOELKTLKI Auxvia
Bepuokpaciac, MateloTe TO Kouuml
KAELOWHATOC TOU KaAabLou.
e KAeloTe v AaBr| Tou KaAhabLol HaAaka
Kal BAATE Vv 0NV B€0m TNG.
PU9|.ILO'I] xpOVOELGKOT[Tn —— O xpovodiakorning
(avahoya pe T0 HOVTENO) Ss%‘éizgn tehelwoe
, , , HayepERaTog, ahd
e [lateioTe TOV KOUUTL YLa va pUGULOSTS Oev KAelvel TV
TOV XPOVO AeTTO MPog Aemto. PpLTELA.

e EAeuBepwoTe 1o kouurt. O xpdvoc mou
euPaviCeTaL ExeL emAeyel kaL apxiCeL n uetpnon.
e Av KGvete AABOC, N} BEAETE VA AKUPWOETE
v emAoyn Tou XpOvou mateloTe T0
Kouptt yia 2 deutepOAenTa.
e [10 va OTAUATACETE TOV X0 TOU 23
XPOVOJLaKATITN, MaTel0TE TO KOUMTL.




m Mayeipeua
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Pixvete a

MaTLG OTO payEipepa

e E{vaL puoloAoyikd va avdpet kaL va
OBAVEL | POTELVY| EVOELKTLKN Auxvia
Bepuokpaciag katd mv dLdpkela Tou
HAYELPEUATOC.

TENOG HAYELPEHATOS

e AveBdoTe TV AaPr| kdBeTta woTe va
aveReL TO KAAGOL PEXPL VO aKOUOETE
"KAK" YLO VO KAELOWOEL.

e Avo(ETE TO KQMAKL.
e >1payyi&te TG TPOPEC.

* ByaAte 10 KaAGOL, apoU BeBanbdeite OTL
OAn N pdRdo¢ €xel Byel Tehelng and To
doxelo.

* epPiperte.

KAeiowo ppLtéag

e O1av £XETE TEAELWOEL e TO TYAvVLoUQ
TPOPWV, BAATE Tov dlakomm ON/OFF
omv 8&on 0.

e BydAte and mv npila v epLtéda.

e Apnote Vv QPLTECA VA KPUWOEL
(1 e 2 wpeg).

* BAAte 10 KOAWDLO OTNV BEON TOU.

e Xpnouuomnole(te onwodAToTe TIC AABEC
YLO VA PETAKLVIAOETE TNV PPLTECQ.

I Mpoooxn: Mnv
Badete Ta xépLa ocag
avw amo 1o PiATpo
1 1o mapadupo. O
atuog KaL Ta YuaAwva
MEPN elvar MoAU
Ceota.

Rl

lava
Eavauayelpeyete
deuTeEN Popa:

- IEQIUEVETE va
oBnoeL n pwtewvr
Evdelén moLv BAAete
TIC TPOYEC OTO AdOL.
- pubuiote Mv
moodmTa Aadtou
avdAoya pe mv
ooomTa TOU
payntou mou BEAETE
va LAYELOEYETE.

u

a oAU Tpayaviotd
payntd, avoi&te
QUEOWC TO KAMAKL.

lNpoobEoTe aAdm kau
TLIEPL UakpUd amo
mv goLtela yia va
KoamaoeTe 10 Almog.

Av xpnolyomomoeare
TO €L6LKO KOUWTTL yLa
KATEPUYLEVES
TPOYPEG, MATELOTE TO
yLa va kAeioeL n
ppLIEda.

Mot€ pnv petakwveite
™mv epLTEda cag
otav neplExel {eoto
Airog.

L



Mayeipeua

Mivakeg HayelpEparTos
OL nivakeg payetpepatog divovtat povov evdelkTika. Mmopolv
va petaBAnBouv avaAoya pe TLG MooOTNTEG KAL TO TPOOWIIKO

youoTo.
(bpégKgq Tpo(pgq Ocppokpacia Xpovog payelpépatog
Matdreg myavitég 1,25 kiAo (Visialis 1250) 190° 16-17 Aemtd
Matdreg TyaviTtég 1 KNG 190° 12-15 Aemtd
Matatec myavitég (670 yp) 190° 9-10 Aentd
Matdreg myavitég (550 yp) 190° 7-9 Aentd
Matdreg dauphine (300 yp) 190° 7-9 Aentd
Z0UPAE (250 Yp) 190° 6-8 Aentd
Kpokétec mouAeptkav (8-10 pepideq) 190° 8-9 Aemtd
Kpokétec matdrag (8-10 pepideq) 190° 8-9 Aentd
lepLoTéc pooyapioteg umpLloAec (6-8 uepidec) 180° 10-12 Aemtd
TétapTo TyaviToU KoTomouAou (8 pepideq) 180° 12-15 Aentd
Nentég pétec xolpLvou (400 yp) 180° 5-6 Aemtd
Tnyaviteg pnAou (7-8 epideg) 170° 4-6 Aemtd
Tnyaviteg Aaxavikav (peAttdveg) (10-12 uepideq) 170° 10-11 Aentd
Tnvaviteg (12-15 pepideg) 170° 7-9 hentd
MeAutCaveg vamoAutaiv (6 uepioeq) 170° 6-7 Aentd
Kunpivol, yadog, YAwooa (4 uepideq) 160° 6-8 Aemtd
Mavitdpta (200 yp) 150° 4-6 \emtd
KaTEuYEVES TPOGES opsabatioqrl.  hesltouti (@)
(avaloya pe 10 HOVTEAO) (avaloya pe 10 HOVTEAO)
PuBuiote Tov Mateiote 10 €101KO
Bepuoatdm otouc 190° | Kouumi yia KQTEW. TPOPEC
Xpovog payetpéparog Xpovog payetpéparog
Matdreg ™y (mpopayeLpepéveg)
(900 yp) (Visialis 1250) 12-14 Aentd 11-13 Aentd
Matéreg myavitég (mpopayetpepéved) (750 yp) 11-13 Aentd 9-11 Aentd
Matdreg myaviTe (mpopayelpepévec) (500 yp) 10-12 Aentd 8-10 Aentd
Matdreg myavitég (mpopayetpepéveg) (400 yp) 5-6 Aentd 4-6 Aemtd
Matdreg pouvtoukLa (50 pepideq) 5-6 Aentd 4-5 \emtd
Matarec kpokéteg (8-10 epidec) 5-6 Aentd 4-5 \emtd
Mavaptopévog pmakaAidpog (10 pepidec) 5-6 Aentd 4-5 Aemtd
Tnyaviteg PLAETV WapLol (8 pepldeg) 5-6 Aentd 4-5 \entd
Mavaptopéva pLAETa YAnooag (3 epidec) 5-6 Aentd 4-5 \emtd
Kopudtia Yaptol o YaréTa (8 pepidec) 5-6 Aentd 4-5 \entd
Tnyaviteg yapideg (12 pepideg) 4-5 hentd 3-4 hentd
Tnyaviteg kahapaptav (12-15 uepidec) 4-5 hentd 3-4 Aentd
Tnvaviteg pnAou (7-8 pepldeq) 5-6 Aentd 4-5 \entd
Keotedakia pooxapiola (15-18 uepideq) 7-9 Aentd 6-8 Aemtd




m 2uvtnpnon

AmtoOnkeuon Airtoug

e Me pia Tpunnt KoutdAa paléyte Ta
ULKPA KOMUATLA TPOPWV TIOU EUELVAV OTO
Ao,

 QUAGETE TO AlmoG oV PpLTECA N

KpateloTe 10, KPUO, 08 EEXWPLOTO doxelo
(auté ouvioTdTaL av dev XpnoLuomoLelTe

ouxva mv epLTECQ).

OLATpapLopa Aimoug To Airto mpéne va
Me xaptwo piktpo (divetal oTa VroMegata T+
E€ouclodotpéva Kevrpa). PAYNTHV Tou

i B 3 i KatyovTtal uropei va
® [epluéveTe va yivel xAlapo 1o AGdL. k@vouv To Aimog va
e AdeldoTte 1o Almog olyd-otya o €va

™myavt.

XaAdoel

OUVTOMOTEPA KAOWG
Y . . , . emiong kaL va
* BaATe éva xapTLvo GIATPO OTOV MATO TOU
KahabLou.

T(POKAAECOUV HEXPL
KaL avapAegn.
* Kabapiote eowteptkd to doxelo.
* BAATe 10 KAAGOL KaL TO XAPTLVO PIATPO

HEoQ 0TV PPLTECA (n AaBr) 0TV EMdvw
geon).

e Adela0Te MPOOEKTIKA TO AlTOC 0TO
doxelo.

e [TeTdETe 1O XAPTLVO GIATPO KaL KaBaploTe
TO KaAGHL.

Me doxeio pLATpapioparog pé

, JEyLoTG
Xwpntikomrag: 2,4 ALt g? Labéopo
ota EEouolodomuéva Kévrpa).

_ AA)\GYI] MT[OUQ AMGETE T0 Ainog
HETA amo6 To TOAU
—— e Mnv adetdlete 10 Ao oTov vepoxU. g';gd)_“’“"ﬂq kabe
=== AQNVETE TO VA KPUWOEL KalL TIETATE TO HE
———oeo——— TO OKOUM{dLa TOU OTILTLOU.
=g —_———

O "kabapLopog'Tou

Ainoug datnpei To
apwua Kaw v
’ ’ gAappoOTNTa TWV
——==———=AA\ayn ¢iAtpou payav.
— KAta TWV OOHWV AMGETE T0 QikTpo
(draBéopo ota EEouciodotnpéva Kévipa). kafe gopa mou

PpLTIECQ

xpnqulonomenxg TO

e Otav 0 deikng Bpekiuatog Tou PiATpoU TIoAU 30-40 popéc.
yivel o0koUpo KOKKLVO, AAAGETE TO PIATPO.

* APalpeoTe, YALOTPWVTAC TO KAMAKL TOU
@lATpoU.

o ANGETE TO QiATPO BAlovTag Tov delkn
Bpe&{aTog MPog Ta ENAVA.

e —avatonofeTelTe TO KAMAKL akoUyovTac
T0 "KALK".




KaO@apioua

e KabapioTe 10 eEwTEPKO ™G LTl pe  J Mnv Bubigete my
Uypd mavi. STEYVOOTE TPOOEKTIKA. QUOKEUT GE VEO.

= KabapiaTe Ta GAAa pEPN pe uypo M&gﬁ"&ﬁ?ﬁ lf;fffq
OpouYYapL. TIou Y3€pvouv.
Kafdplopa Kamakiov — syakeka
oKouTtlioTe TO PiATpo
, , ., TIPLV TO TAUVETE.
® [0 vO ONKWOETE TO XEPOVAL,OTIPWETE TO
KOTMAKL TPO¢ Ta MAV(. Kabapilete 10
« ZeYwp(0TE TO KGAUKA and T oToM napddupo kade 3-4
atuou Kat BydAte T0 GiATPO. é‘;,ﬂé;gq_"q
e Mmopeite va mAUVETE TO KAMAKL KL TO
OTOT AToU 0TO MAUVTAPLO TILATWV.
® 2TEYV(OTE TO KAMAKL KaL T0 GIATPO mpLv
TO QVTLKATAOTAOETE OTNV PPLTECQ.
e [la va BAEneTe KaAQ, kabapileTe TO
KamakL pe Eva opouyyapt mou €xete piEel
QmoPPUMAVTLKO AeUOVLOU.
e AQNoTE TO MAPABUPO vVa OTEYVMOEL O
Bepuokpacia dwuatiou 1) 0TEYVNOTE TO
e €va kabapo mavi
Kabapilopa )
CATIOOTIWHEVOU OOXEIOU i va mpoguhdtere

NV QVTLKOAANTLKN
EMOTPWON TNG

= MaupiAeg kat YpaT{OUVLEG TIOU UMOPEL VA o51767ac wote va

EUPAVLOTOV YETA MO MOPATETAUEVT KPATAGEL

xprion 6ev dnuLoupyolv mPABANUa. MEPLOGOTEPO, NV
e Eyyunueda 4Tl n avTIKOAANTLKY XPNOLUOTIOLELTE

enioTpwon EINAI SYMOQNH ME o cPYakela

KANONIZMOYZ uAik@v Tou EpyovTal
o€ enagn e TpdeLua.

e Mnopeite va mAlvete 10 doxelo oag 0To MapoAa autd av
muvtpLo mdtwv. MpooegTe woTe va Pnv gg;g&wweel 10
KATaoTPEYETE ™V EMLOTPWON TOU OTa AVTIKATAOTELGTE TO
xwplopata Tou muvnplou. ) 0TO KOVTLVOTEPO

e [lpoonaBeioTe va Unv mapapopPweel To E£0uoL050TNUEVO
doyelo oag and XTumipaTta fj neoipata. Keévtpo Emokeuwv.

KQOQPLGNQ KQAQBI.OU ¥ Avnapapoppuwbei To

KOaAGOL, ]
- . 9 z - AVTIKATAOTELOTE TO
T @ =exwploTe To KAAABL and mv Aap. GTO KOVTLVOTEO
0 ® [TA0vTE TO KAAGOL pe oAU vepod. E£OUCLOBOTNHEVO
® JTEYVWOTE TO. Kévtpo Emokeuwv.
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@ Av n opLTéla oag Oev AELTOUPYEL OWOTA
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H aﬁ)ué?,a 0aG Oev Aettoupyel.
= H ouokeun dev givat oy mpida.
= O BepuooTdmg dev avaBeL.

« To doyelo €xel TomoBemoel Addoc.

= BdAte mv ougkeur| oy Tpida. ) ]

= PuBpiote Tov BeppooTam omy emuUNT) Bepuokpacia
KaL Esﬁmwesns OTL aviBeL n puTelvn EVOELEn
Bepuiokpaoiac. o .

= BaATe T0 doxelo omy owom BEan (e TG evdelEelg
Min.Max. mpoc mv iow MAEUpA ™G GUOKEUNC).

To £101KO Kouprti yLa Katey. TPOPES dev
AsLtoupyeL, ) ]
= H pitéla dev eivar omv mipida.

= TomnoBeteioTe Tov Beppootdm oy 6€on | ka nate{ote
T0 €101KO KouuTt yLa Katel. TPOPEC. AvaBeL ) EvdeLen.

Aev gxete Kavorom Tk opardra ano to
napdbupo eAEyyou TG PpLTEdag

« ['a va BAEMETE KOAG, Kaeapgésrs TO KOMAKL {E
éva 0QoUYYApL ToU EXETE PLEEL AMOPPUTIAVTLKO
Aepoviou. ] ’

= ApnoTe T0 Mapdbupo va OTEYVWOEL OE
esguogpacng dwpatiou 1 OTEYVAOOTE TO pE éva
kabapd navi

AuodpeoTeq 0OLES. o ]
= To GIATPO KATA TwV OCUWV EXEL BPayEL.
= AMolwenke To Aimog. )

= Xpnouuorotrienke akatdAAnAo Aimoc.

= AMEETE T AGBL Myaviopatog
(1o TOAU 8-12 Ypielg). o
= XpnoworoleloTe GUTKO AiTog ia oAU Kaig
TOLOTNTAC TYAVLOUA TPOPAV.

- AM(’?& 0 GIATPO (BA. GEA. 26).

Awappor atpou and To KamAKL
= Tokamdkt ev Exel KAe(oeL 0woTa.
= To 0ppayLopa evaL EAATTWHATIKG.

= EAEYETe OTL TO KaMBKL £xeL KAeLoEL 0WOTA. .
= ETKoWVWVE(OTE pe To KovTLvGTEpo EEOUaLOB0mUEVD
Kévtpo Emokeuwv.

Yngrpxs,'t}\wn Tou Aadlod. )

= T0 G{ATPO KATA TwV OCHMV EXEL Bpayel.

= Exel &enepaotel_To avwtarto onueio
yepiopatog Tou doyelou.

= Exel xahdoel 10 oxfiua Tou KahabloU.

= Avdpetn dlaeopwv AadLav kat Almoug.

< ToAGdL TOmOBETHBNKE AMOTOUA.

= AMGETe T0 giATPO (BA. GEA. 26). o

= EAEYETE T0 Onuielo YeplopaTog Kot agapeate 000
meovigel 0 T

- E)\SYETS 01t T0 KaAGBL Bev eivat oAU yepdro.

= AMGETE T0 KaAGOL

= AdeldoTe KaL KaBaploTe To BoXe(0. Zavayep(oTe T povo
e evay TUMo ALTtouc, )

= KateBdoTe otyd-otyd 1o KoAGBL. )
H ApaLpéoTe Tov Ao KoL OKOUTILOTE IPOOEKTIKG TIG
TPOPEC.

OL TpogEg dev yivovTaLTpayavioTés Kat
TIAPAUEVOUV HOAGKES,. . o
= Eivat oA AeTteg Kat meplexouy oAl vepo.
= BdAate peydAn moodmTa TPV Kat T

doyelo payetpépatog dev ExeL Td MV 000!

Bepuokpaatia. ; ’

= H Beppiokpactia Tou doyelou myavigpatog
Hmopel va Unv elva apkeTd UPnAr.
BepuooTtdme pubuiomre AdBoc.

« 20V SOKWI), ETLXELPELOTE TIEPLOOOTENO XPAVO LaYELDELATOR,
- Tquvma TLG TPOPEG OF HIKPGTEPEG TOOOTNTEG
(LOLalTepa TIG KATEWUYHEVEG).

« Pubpiote Tov Beppootdm omyv owom Bepuokpacia.

Aev AetToupyei TiLd o XpovodLakoTmg.
= Tehelwoe n umatapla.

« Aviaraotelote mv oe eva EEouaodompévo Kévipo
Emokeuwv.

Av apapével To TPORANUA,, EAEYETE TO Pe TO KATAOTNUA TIOU TO AYopAoaTe 1 He
éva E¢ouolodotnuevo Kevtpo Emokeuwv.

Kdle emokeun npEnet va yivetal povo oe EEouclodotnuévo Kévipo
Emokeuwv Kat kade avtikatdotaon pe aVTaAAGKTIKA TOU KATAGKEUAOTH).




Z€pPLg/AvtalAakTikd

H 2. MIMENPOYMINH & ZIA OE €xel éva dikTtuo €E0UOLODOTNUEVWY
QVTLTIPOOWNWV 0€PPLS 0 OAn v EANGDa Tou ekTeAOUV EMLOKEUEG
dwpedv, eQOOOV OL OUOKEUEC KAAUTTOVTAL and €yyUnon, KAl EMILOKEUES
He ¥pEwan ePAoOV oL OUOKEUEC dev KaAUmTovTal and eyyunon. Av uia
ouokeur| epg@avioet BAGPn katd v dldpkela T™C eyyunong, o
KaTavoAWTAG umoxpeoUTal va TPOOKOUIoEL OTOV €EOUCLOBOTNUEVO
QVTLTPOOWMO OEPRLG AMOJEKTIKG NG nuepounviag ayopdc e (dnA.
ZUMMANPWUEVN amd TO KATAoTA KAPTa €yyunong kat amodelén Tou
KOTQOTAKATOC TIoU OelXVEL TNV NUEPOUNVIA ayopdg TG CUCKEUNG).

Eyyunon

To mpoiév kaAumteTal amd eyyunon e€vag €Toug (dwpedv Tapoxn
UTNEEOLOV T/Kat avtaAAaKTIKA amné v nuepounvia ayopdcg). H
nuepounvia ayopdc mEokUMTEL and TV CUUMANPWUEVN KdpTa yyunong
(oppay(da KATaoTAMATOG KAl nuepopnvia ayopdc omv KApTa Tou
EUTIEPLEXETAL OTN OUOKEUAo(a) Kat v anddelén ayopds 1) pwrotumia
me.

H eyylnon dev kaAumTel mpoBAuata AGyw Kakng xpnong (m.x. omdotuo,
XPNon o€ dLAPOPETLKY| TAON PEUMATOC KAL YEVIKA XN Un evOedeLyHéEvN
ano TIg 0dnyieg xprong).

H eyylnon dev kaAdmTel AQumec, YudAva QVTIKE(UEVA KAl OTIACUEVA
nm\aoTkd e€apmuarta.

H etapia 2. MMENPOYMIMH & ZIA OE 6ev eublvetal yla {nuieg mou
TPOKUTITOUV a6 KAKA XPNOT TWV CUCKEUWV.

Z. MNENPOYMIH & ZIA OE
0086¢ Ay. Owpa 27 - 151 24 Mapouot
TnA.: 6899300

40 XA\ E.O. @eocalovikng-Katepivng
0066 Ztadiou - Kahoxwpt
TnA: (031) 754586



m OnucaHue

Kpblllky OTAeneHns unbstpg
['oKg 33 Tenb nepenonHeHns

1

2
uneTpg

3. KapTpumx ouneTpyroLwmmn
NPOTUBO3g Mg XOBbIN

4. Kopankg

5. KHonky pg 36noK1poBKu
KOP3WHBI

6. Pyyky nogbemg M OnyCkg HUS
KOP3WHBbI

7. OTMETKM MUHWNg NBHOTO U

Mg KCUMg NBHOTO 3 NONMHEHNS

Yg LI

8. CMeHHga Ry C
NPOTUBOMNPUIZ PHBIM

MOKPLITUEM
9. Pyudky AN oTKpbleg HUSA
KPbILLIKM

10. Cneumg NbHg 51 KHOMKy BycTep
CBexezy MOPOXEHHbIE
NPOAYKTbI (B 33 BUCUMOCTYU OT
Mogenu)

11. Tanvep
(B 33 BACUMOCTM OT MOAESN)

12. Yig 3g T€Nb TEMNepg Typhl

13. Pyyky Ons nepeHocku

14. TepmoCTz T / Belknoyg Tenb

15. MecTo Ang yKrg OKv LWHYPg

16. YcTponcTBo ynpg BNeHus
MONOXEHNEM Yg LI

17. YNnOTHUTESNbHy S NPOKI Ky

18. OTpg g Tenb Mg g

19. CMOTPOBOE OKHO

20. KpblLuiky

3awuTa oKpyxatrlien cpeabl

* By anmgpaT paCCunTaH Hy pg 60Ty B TeYeHne MHorux net. OfHg KO B TOT [€Hb, KOrflg Bbl NOCHUT, €TE
HYXXHBIM 33 MEHUTb Bq Ly dpuTIOpHULY, He 3g ByasTe NogyMg Tb O TOM, Ky KOM BKig A4 Bbl MOXETe BHECTM B
AEN0 0XPg Hbl OKPYX¥g toLLEN cpepbl.

+ [epen Tem Ky k Bbl cog aute By Wy hpuTIOpHNLY B YTWIb, COOTBETCTBYHOLLG S YONHOMOYEHHg A Cryx0y
[OMKHy U3BNeYb U3 TaliMepy Og Tg peviky.

+ CooTBeTCTBYHOLLME YNOMHOMOYEHHbIE LIeHTpbl yenyr npumyT y By C OTCyXUBLUME g Mg Pa Thl C TEM, YTOObI
YHUYTOXMUTb UX B COOTBETCTBUM C TPeBOBy HUSIMU 3g KOHOfg TENbCTBy 06 OXpg HE OKPYXg HOLLEeN cpefpbl.

TpeboBaHusA TeEXHUKN 6e30nacHOCTH

[laHHBIE  gNMgPaT  COOTBETCTBYET _ AEHACTBYHOLLUM
TpebOByHMAM 1 YCTIOBUAM TEXHUKM De30ry CHOCTH, g

KK mgekmaam :
-389/33 /CEE ¢ navenernsmu no 93/68/CEE
- 73123/ ¢ nameHexnamm no 93/68/CEE
¢ Py60Ty BqHHOTO gMMgpaTa CBARxHy C MPUMEHEHNEM
PEXUMOB_BbICOKMX TEMNEepaTyp, KOTOpble MOryT CigTh
MPUYMHOA OXOroB. HEecMOTPA Hy BBICOKYIO CTEMEHb
TEPMUYECKON 33 LLUThI (OPUTIOPHULI, NOCAE OTKPLITUS
KPbILLKA HE CrieayeT MpukaGaThC K OTKPbIBg HOLLMMCS
MET NIINYECKUM Yg CTAM.
Pa 6aOTa IOWNiA gMMaPaT HE CneayeT OCTqBRATL 6e3
npucmoTpg ,
¢« Mexay CMeHHOW YyLueli U [HOM gNMigPaTa HU B KOEM
CNyYa & He CMefIyeT OCTy BMSATb Ky Kie MO0 MPEAMETbI.
¢« AnMgpaT CRemyeT BKNIOYaTb TOMBKO B 3p3EMMEHHYI0.
AMEKTPUYECKYHO PO3ETKY.
¢ He cnenyert nonb3ogg Thest %AJ'IMHMTeﬂeM. B cnyye, ecu
Bl BCe e BO3bMeTe Hy Cebst T Kylo OTBETCTBEHHOCTD, TO
nonb3yiTech TOMbKO YAMMHUTENEM, Hg XOAALMMCS B
XOPOLIEM TEXHUYECKOM COCTOSIHUM ; OH [OMKeH
BI04 TbCA B 35 3EMTMEHHYIO PO3ETKY 11 COOTBETCTBOBY Th
MOLUHOCTU g Mg Pa T3 -
¢ YBeauTech, YTO Hy NPSIKEHME B CETV TOYHO COOTBETCTBYET
TOMY €r0 3Hg YEHMIO, KOTOPOE YKy 3aHO Hy g MMy PaTe (TOK
TONbKO NEPEMEHHBIN).
¢+ ECnum gnmgpaT ucnonb3ayeTcs He B TOI CTpgHe, f4e OH
% npmo6%eTeH, T0 BaM cnépyer nopBeprHyThb ero npoBepke
B YNOMHOMOYEHHOM LleHTpe ycmyr.

* Hukormg He nombayiitech Bylumm gnmgpaToM 1 He
BI04 UTE €ro, eCin
- €10 LUHYp NOBPEXEH UNu UMEET AedekThl,
~aMMaPaT Mafal, y
- Hg HEM BWOHbI Cneabl MoBpexaeHuiA, 1bo B ero py 6ote
UMEKOTCS g HONg K.

* B 1akux cnyy six Bym cnefyet cBAzgThCs € Onivig iLumm
ynonHoMOYeHHbIM -~ LieHTpom  yenyr ¢ Tem, uTobl
BbINOMHNTb PEMOHT gMMgPaTa, NOTOMY YTO AN 3TOr0
TpebyloTcs CneLvg bHbIE MHCTPYMEHTHI. Hu B Koewm
CNyYa € He Pa306UPg 1iTE g Mg Pa T Ca MK

+ Ecnu nospexgeH ky6enb NUTaHMSA, TO BO M30exg Hue
Org CHOCT 3 MEHUTb €ro  [OMKEH M3rOTOBUTENDb,
YMOMHOMOYEHHbI  €ro  MpeacTaBuTENb NGO  NMLO
CXOAHOM KBg NMEIKg LK.

* B cryyge BO3ropaHUA HU B KOBM CMyYg € HE MbiTy TECH
NOTYLXTb NigMst C MOMOLLBIO BOZBI 33 KPOWTE KPBILLIKY.
33 TyLLMTE NI MS, NOMb3yACh MOKPOW TPAMKOM.

* P300T; 0N Mg pa T HE CRIEAYET pa 3MeLLy Tb HY BOMN3N
OT TrOPHOYMX Mg TEPH NOB (LUTOPBI, 33 Ha BECKM U T. 1.), HU
nobnu3ocTin OT BHELUHMX MCTOYHWKOB TeNry (By POUHble
[3.30BbIE NNWTbI, Hy FPEB TEMbHbIE NPUOOPHI U T.I'I.;)

o [aHHbIA gnigpaT Obin pa3pa00TqH  TOMBKO  ANA
WCNIONb30By HUSA B A0Mg LUHKX YCNIOBUAX. Kq koe Bbl TO Hu
ObIMO  MPOMbILLNEHHOE €r0  MpuUMeHeHne  nn6o
WCTIOMNb30By HUE B Hg PYLUEHUE UHCTPYKLMK HE BNIEYeT 3
co00/ _HM  OTBETCTBEHHOCTW, HU  Hy CTYMNeHus
I Pa HTUIHBIX 06513 TENbCTB M3roTOBUTENS.



Mna k, ecTb TpM 3Tana, HeodbxoAUMbIX AnsA TOro, «
4YTO NoJslyYaTb Nnerkue u
XpycTawme ppuTopbl

&P NogrotoBka

HanonHute yawy I He cnepyet cmewwuBaTh

° 3arpy)|©-|-b Yy LY cnegyet Bcerdg Tak, pa3nnyHblie BUAbl XXUPOB.
4TOBbI YPOBEHb 33 MONHEHUS Hy XOAMNCS
MEXAY MUHWUNMg NBHOW W Mg KCWMg NbHOW

OTMETKg M.
Pasorpeute | YcTaHoBUTE (hPUTIOPHULLY:
e Bkntoumnte 1 33 KPOMTE KPBILLKY. " - B MecTe, Hegocsiraemom Ans
 Xup B TBEPAOM COCTOSIHWM CrieayeT aeten,
Pa CTONUTb HEMOCPEACTBEHHO B Yy LLe Npu - Ha NPOYHOE OCHOBaHMe,
Temnepg Type 150°. - B Aanu ot 6pbI3r BoAbl U OT

e OTperynupymnTte TepMOCTZ T (CM. Ta6nuuy 35).  uctouHuka Tenna.
MMpu ynoTpebreHun CBEXeMOPOXEHbIX
NPOAYKTOB CMefyeT Ha¥g Tb Hy KHOMKY
BycTep (B 33 BUCMMOCTH OT MoZENM).

MpurotoBbTe NpoAyKTbl | He cneayet neperpyxatb
KOP3UHY. npOAyKTbI KaK cnegyert
Mg KCung NbHbIA Visiglis 1250  Visiglis 1000 BbiCyLUUTE.
pekoMeHAYeMbIi 06bem 2,6 TPy 2,2 TP
CBexuit kg prochens 670 550r
CBeXeMOPOXeHbIi Ky pTodenb 500 4001

* [locne Toro, kg K NOfz CHET CBETOBOM
YKq 3g TeMb Temnepg Typbl, NpU 35 KPbITOM
KpbILLKe MEeAJSIeHHO MOrpy3uTe KOp3unHy B

Mg CO.
& XapeHnue
CneauTte 3a NpoLECCOM XapeHus I Ans Toro, 4to6bl He 0GXeybCs :
e TOT (g KT, YTO CBETOBOM YKz 3 TeNb He cneayet pepxatb pyky Hag
TEMNEPy TYPbl 35 FOPa ETCS U [ CHET, SBASETCH  (hUNbTPOM.
HOPMg NbHbIM. [lo cMOTpPOBOro okHa He
cneayeT foTparMBaTbCesl.
OkoHu4aHue xapeHus I He cnepyet npukacatbes K
o CHAMWTE KOP3UHY. OTKpbIBaOLWMMCS
 OTKpOWTE KPbILLKY. MeTanInYeckum 4acTaMm.

e [l 1Te cTeyb 1 no 1Te Hy cTom.
Mo FaBaiTe Ha Hu B Koem cnyyae He cnepyet

nepemellatb pPUTIOPHULY,
0 O6cnyxuBaHue Korga B Hel eCTb FopsiumiA Xup.
 PerynsipHo MeHsnTe Mg Co 1 UALTPYHOLLMIA
Ka PTPULX.

Cne.qyeT BHUMaATEJNIbHO O3HAKOMUTbCA C UHCTPYKLUUAMU U CTPOro
X npupepxmnBaTbCa cogepxalinxca B HUX yKa3aHUN. 31



lMpuzomo gieHue 6nr0G

Mepen nepBbIM BKIHOYEHUEM

* Yq UTb 35 LUMTHYHO NIEHKY C OKOLLIK .

* BbITpuTe KpbILLIKY, OTpg ¥ TEMb My Py Y gLy
C MOMOLLIbHO Ty6K, MPUMEHSIS CPELCTBO ANs
MOWKI MocyAbl. BeicyLumTe ux.

e [3BrnekunTe 13 kg PTPUMKG Mg CTUKOBBIN

KeT (Mpu HeobxoammocTy).

e OTKpOWTE KPBILLKY 1 BCTy BbTE
NPOTUBO3g Mg XOBbIN Kz PTPUOX.

e [10CTy BbTE KPBbILLKY.

MocTaBbTE CMEHHYHO Yally

Umerowwascs
cucrtema
6e3onacHoOCTH He
haet (puUTIopHULE
paboTaTb B crnyuae,

* YCT5 HOBUTE Yg LLIY Mg PKUPOBKOW

MUHUMYM / Mg KCUMYM ( ** . ) K 3g AHEN

CTOPOHE g MMy P T - ecnu Bbl Kak
* bopTty YgLUM JOMKHBI NPg BANBHO cnepyer He
P 3MECTUTBCS Hy g MMy Pa TE. yCTaHoBUNM
KPbILKY Ha MecTo.
HanonHute Yally ~ j Hus koem cnyuae

He BKIovanTe B

* onb3yiATeCh TEMM NULLEBLIMMU Mg Clig MU, E:J:T'gg:m
KOTOpbIE PEKOMEH[I0Bg Hbl ANS '
NPUrOTOBNEHNS (OPUTIOPg : KYKYPY3HOE, | Pasnuuubie copra
aPa XMCOBOE, ONMBKOBOE, 113 BUHOTPy AHbIX * *MPOB He criepyeT

KOCTOYEK, Mg IbMOBOE U T. M. CMeLnBaThb.
e Ecnu Bbl ucnonbayete TBEPAbLIN XUP : j YpoBeHs xvpa
- Pa3pexbTe ero Hg KYCKu 1 MOMNOXWUTE Hy  + Bceraa gomkeH
[HO Y WK (HU B KOEM CryYg € He B HaxoguTbcs Mexay
KOp3WHY) MUHMMAnLHOM 1
0 - He nepexoaute 33 TemnepgTypy B 150°,  MakcumansHon
2 Korfg Oynete ero paCTaNNnByTh, g B gTT"O"eJ;:A""e:a Hate.
Cnenyer o 0CT3 JTbHOM CrefyuTe Ykg 3g HUSIM p oaepﬂT{ nepen
Visils 1000 U3roTOBUTENS XUPg . vy
Mini 21 17507 ynotpe6neHuem, a
My xi 221 2000t npu Heo6xoaUMOCTH
Visilis 1250 nobaBnATb Macno
. TOro camoro supa.
Mini 241 251 | [IpeABapPUTENbHO 4 yerawosure
i I
Mg xi 261 2250t < ! dpymiopHuy:
pa3orpeMTe - Ha npo4Hoe
OCHOBaHue,
e 35 KPOWTE KPbILLKY. - B Mecre,
° gal(ﬂE)O?{I/lTee p y HepocAraemMom ansa
) OeTel,

o OTperynupyite TepMocTy T ’
(cMm. T 6nmly 35). PpuTiOpHULY pg 60T €. B;f,‘j‘;”o‘f Opetar

WCTOYHMKa Tenna.

I He cnepyet

* OCTaBNATb
pab6oTatolyto
¢hpuTiopHuLy 6e3
npucmotpa. LLnyp He

3 2 AOIMKeH npoBucaTtb.



[lod2omo ¢a

— CneuuanbHbIK 6ycTep Ans
{ < CBeXe3aMopPOoXeHHbIX

p0OSte,

¢ [locTy BbTE TEPMOCTZ T Hy l.
e HyxmuTe Hy KHOMKy BycTep.

TAHYTb 33 PYYKY KPbILIKM 40 33 TOPHOrO
LIEMYKy .

BbITpuTE NPOAYKTHI.

Hy NONHWUTE KOP3WHY.

[Mpu ynotpebneHnn CBEXXEMOPOXEHBIX
MPOLYKTOB WX KOMMYECTBO CIIEAYET CHU3NTB.

Konmyectso
MaCrg

Caexuit
kg prodhent

CBeXXemMopoXKeHbIi
Ka pTochenb
Visilis 1000 (2,2 1) 1000 1
5501

MpenensHoe 6e30rg CHOE KOMMUYECTBO
My KCUMg NbHOE PEKOMEH[IYEMOE KOMMYECTBO

7501
400T
Visi lis 1250 (2,6 1) 12501
670T

IMpenenbHoe 6e30ry CHOe KONMYECTBO
Mg KCUMg IbHOE PEKOMEH[YEMOE KOMMYECTBO

900T
500T

Morpysute KOpP3nHy B Macno

o YCT3HOBUTE KOP3UHY Hy €€ MECTO Hy
PUTIOPHHLIE.
* 33 KPOWTE KPBILLKY.

* [locne Toro, kg K MOrg CHET CBETOBOM
kg 3 TENb TEMMEpP TYPbI.
* [locTeneHHo M NofHOCTbIO BCT, BbTE
PYUKY Hy CBOE MECTO.

OTperynupyunte Taumep

(B 3aBMCMMOCTHM OT MoZenu)

e [1ns NOMWHYTHOW perynmpoBKy BPEMEHM
g PKM JKMUTE Hg KHOMKY.

 OtnycTuTe KHOMKY. BhicBEYEHHOE B 3TOT
MOMEHT BpeMmSsi 3g DUKCUPORg HO, 1 Hy Yg JCst
OTCYET.

e B cnywe ownbku , g TakKe 4ns Toro,
4TOObI CTEpeTh Bbibpg HHOE Bpems,
KHOMKY Hg 10 Hg g Tb W B TEYEHME 2-X
CEKYHI YAEPXVBy Tb B T KOM MOMOXEHNN.

 YT00bI OCTZ HOBUTb 3BOHOK, Hy 10 Hg #g Tb
Hg KHOMKY.

MpurotoBbTE KOP3UHY

u

. n pO,D,yKTOB (B 3aBMCMMOCTM OT Mogenu)  TemnepaTypy BaHHbI

Hago bbicTpo
NOAHATb, eCNN OHa
oxnaxaeHa
CBEXEMOPOXEHbIMM
npogyktamu. Baw
dpuTiop Torga
nonyuutcs 6onee
XPYCTALUM.

Hu B koem cnyyvae
He cnepyeT
npeBbIWaTb
npegenbHoe
6e3onacHoe
KONU4ecTBoO.

Tpodykmbi
cnedyem Hg pe3s mb
00UHg KO8 bIMU
KYCKa MU 01151 moeo,
4mobbl OHU
00HOPOOHO
M100Xg pLBZ NUCH.

(BexeMopoxeHble
rpodykmei criedyem
XOPOWEHBKO
8cmpsixHymp Onsi
moeo, 4YmobbI80
OPUMIOPHW, y He
105 /1U KYCOYKU 1160g.
Hegce

0B EXXEMOPOXEHbIe
MpPoOyKMbI 20MaB bl K
yrompebneruto. Bam
crnedyem

03Hg KOMUMABCSI C
YKa3g HUSIMU UX
u32ome8 umerisi.

__ Tawmep nopgaet

curHan o6
OKOHYaHWUM BpeMeHU
XapeHusi, Ho He
ocTaHaBnuBaeT
paboty annapara.




Ma peHue

Cnepgure 3a
npOLI,ECCOM )KapeHVIﬂ — 1 BHumaHue : HM K
* chunsTpy, HU K
. CMOTPOBOMY OKHY He
e TOT (g KT, YTO CBETOBOM YKz 3y TeNb cnepyet
TEMMNEpPg TYPbl 33 TOPa ETCH U I3 CHET, NpUKacarbCs pyKamu.
ABNAETCA HOPMg NbHBIM. o T
Hwu B koem crnyyae He
[locTaHbTe NPOAYKTbI Sy
p Fl.y BbITaCKMBaTb YaLly B
TO Bpems, NoKa
o Uto6bl NOOHATL KOP3WHY, PyUKy ;’E’a%”:;'gg{'“”a

noaHNMg nTe no FOPU30HTg N A0

33 MOPHOTO LLEMYKg .
W

[pu npueomas ieHuU
2-(i nopy, uu 6100y :
neped mem KgK
32py3umsb
PO0yKMbI
doxdumeck MoKy
1102 CHeM Bemas ol
YKa3a Merb.
* OTKPOITE KPBILLKY. ngngoé’me yposetb
o [la1Te cTeYb. coonmBemcnB ue ¢
mem Koru4ecns om
?Odme(B, Komopoe
y0

leme g pum.

st moeo, Ymobk!

1011y <9UMb 8 KyCHbIU
Xpycmsauwut ¢hpumiop,
e V13BnekuTe KOpP3uHy, 1 Npu 3TOM f’gbgﬁg{n*fdo Crasy
ybeamTech, YTO WTOK NOMHOCTBIO BbILLEN :
13 g LK. Umobki conb U repe;
* [logg Ba¥iTE Hy CTON. He MOng I8 MaGIT0,
COo/IuUmb U repyums
npodykmsl criedyem
8He (hpUMHOPHW, bl.
OcTtaHoBUTe annapar Ecrin B
oOste,. nonb3oBanucb
@ * [0 OKOHYg HUM g PeHIs nocneaHei Eg’;i'fz:"’b:z;f°6b'
nopuuu opuTiopy TepMoCTy T / creayeT Hawarb Ha
ﬁgﬁg;?;ﬁ;gﬂ CNEAyerT yCTg HOBUTL Hy kHonky BycTep.

* OTKNIOUMTE g Mg Pa T OT CETU.
e [la1Te (hpuTIOpHNLIE OXIy AUTHCS
(B TeyeHmne 1-ro - 2-x 4y CoB).

* YNoxuTe LWHYp Hy NpesycMOTPEHHOE A11s i Hi B Koem cryuae

Hero MecTo. * he cneayer

e [Ina nepemeLLeHns (OpUTIOPHULLI C nepemeLaTh
MECTy Hg MECTO 0653 TenbHO dpuTIOpHMLY C
nonb3yntTecb NpeayCcMoTpeHHbIMU A4 UMeloLwmnMcs B Hel
3TOr0 py4kg MU. rOPAAYUM KMPOM.



Ma peHue

Tabnuua xapeHus

Bpems g peHus g €TCs B Cnpg BOYHOE nopsiake. OHO MOXeT
MEHSITbCS B 3g BUCUMOCTM OT KONMYECTB MPOAYKTOB M JINYHbBIX

BKYCOB.
CBe)KM ﬁ Temnepartypa Bpems xapeHnus
Ka prodhens, g peHbiii Bo dputtope 1,25 kr (Vishlis 1250) 190° 16-17 MuH.
Ka pTochens, xg peHblid Bo puTtope 1 kr 190° 12-15 MuH.
Ka pTochens, xg peHblit Bo dpuTtope (670 r) 190° 9-10 MuH.
Ka pTochens, xg peHblii Bo dpuTtope (550 r) 190° 7-9 MUH.
Ka prochens gocpune (300 r) 190° 7-9 MUH.
Ka procbens cydne (250 r) 190° 6-8 MuH.
KpokeTbl 13 mMscg nTuupl (8 - 10 wr.) 190° 8-9 MuH.
Ka prodhenbHele kpokeTl (8 - 10 wwT.) 190° 8-9 MuH.
OCky 110N M3 TENATUHBI KYCkg MK (6-8 LUT.) 180° 10-12 MuH.
LibinneHok Bo dpuTHOpE KyCkg M (8 LT.) 180° 12-15 MuH.
CBUHMHg NOMTUKg MK (400 T) 180° 5-6 MUH.
Ka pTochentHble org aby (7 - 8 Wwr.) 170° 4-6 MUH.
OBolLLHble 0rg AbM (0 kg g Hbl) (10 - 12 wr.) 170° 10-11 MuH.
[MoHynkm (12 - 15 wT.) 170° 7-9 MUH.
Bg kIt g Hbl M0-Heg NONUT, HCKW (6 LT.) 170° 6-7 MUH.
[lopg Aa, Mepny3g, MOPCKOI S3bIK, CkgT. (4 LT.) 160° 6-8 MUH.
pu6el (200 T) 150° 4-6 MUH.

CBeXeMOPOXeHbIe NPOAYKTbI  Bebira  Chyorepon (65)

YemgHo8 ume mepmocmam | HaXmume Hg
8 nonoxerue 190° KHomky bycmep
Bpems xapeHus Bpems xapeHus

Ka prochens Bo dhpuTiope
(Mpeneg pyTensHO nomg perHbIn) 900 r (Visi lis 1250) 12-14 MnH. 11-13 MuH.
Ka prochens Bo dpuTtope
(Mpenga pUTenbHO Nomg peHHbIN) 750 1 11-13 MuH. 9-11 MuH.
Ka prochens Bo dhpuTiope
(Npengg pUTENbHO NomXg PeHHbIA) 500 r 10-12 MuH. 8-10 MuH.
Ka prochent Bo dpuTtope
(NMpenBy pUTENBHO NOmXKg peHHBIN) 400 r 5-6 MUH. 4-6 MuH.
Ka pTochens menkuii uenbHbii (50 r) 5-6 MuH. 4-5 MuH.
Ka pTochenbHble kpokeTsl (8 - 10 wwT.) 5-6 MUH. 4-5 MyH.
Tpecky Mg HUPOBg HHg st (10 LWT.) 5-6 MUH. 4-5 MUH.
Pri6Hoe dune B knsipe (8 W) 5-6 MUH. 4-5 MUH.
dune kg M6 Nbl Mg HUPOB HHOE (3 LT.) 5-6 MUH. 4-5 MuH.
PbIBHBIN Cq HABKY B CyXa psiX (8 LT.) 5-6 MUH. 4-5 MuH.
[ToHuMKN C KpeBETKg MM (12 LWT.) 4-5 MnH. 3-4 MuH.
[TOHYMKN C Kg NbMg pa MK (12 - 15 wT.) 4-5 MnH. 3-4 MuH.
[MoHYMKM Ky pTOChENbHBIE (7 - 8 LWT.) 5-6 MuH. 4-5 MuH.
TensiTHg NOMTWKy MU Mg HUPOBg HHa A1 (12 - 15 W.) 7-9 MUH. 6-8 MUH.
CBWHWHg NOMTKg MU Mg HUPOBg HHg 1 (12 - 15 wiT.) 7-9 MUH. 6-8 MuH.
Tedbrenm rosixbm (15 - 18 Wr.) 7-9 MUH. 6-8 MUH. 35
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CoxpaHsaunTe Xxup

 C MomOLLbIO LWYMOBKM cOBepuTe Menkue
gcxm NPOAYKTOB, OCT BLUMXCS B XMUPY.

o COXpg HUTb XMUP MOXHO BO (PpUTIOPHULE
UM OTAENBHO B Kg KOM-NMBO cocyae,
MOCT9 BUB €ro Hyg X0ONog (pekomeHayercs
Hg TOT CnyYg 1, ecnm BgM He 4 cTo
MPUXOAMTCA NOMb30Bg ThCS
pUTIOPHUMLEN).

Xup otchpunbrpyinTe
C ucnonb3oBaHueMm npOMOKaTeﬂbHOVI

Oymaru (MmeeTcs B Hanu4uu B
ynonHoMmoueHHbIx LieHTpax ycnyr).

* [logoxauTe, MoKy XUP CTg HET TEMMbIM.
o OCTOPOXHO CNEMNTE XMP B Ky CTPIONIO.
* Hy OHO KOP3WHbI ynoxure
MPOMOKg TENBbHYH ByNg Y.
 BbITpUTE BHYTPEHHOCTD Yy LLIN.
e YCT5 HOBUTE KOP3UHY M NMPOMOKg TEMNbHY0
Bymary BO hpUTIOPHULY (pyig
XOAUTCA B BEPXHEM ﬂOJ’lO)KeHI/IVI).
e CHOBy OCTOPOXHO CrewTe Xup B Yy LLY.
* /3Bnekute 1 BbIbpoCLTE

MPOMOKg TeNbHY0 ByMg Iy, BbITpUTE
KOP3MHY.

C dmnbTpoBanbHOW Kamepon

MaKcumanbHasi BMECTMMOCTb 2,4 n
(umeeTcs B HaNW4uKn B

ynonHoMoueHHbIx LleHTpax ycnyr)

Xup cnepyet
perynsipHo
dunsTpoBaThb.

Menkue Kycku,
ocTarowmecs ot
NpoAyKToB, UMeIoT
TeHAEHUMIO cropathb,
YTO BrieYeT 3a cobomn
6onee GbicTpyto
nopuy Xxupa, a ecnu
OHU OCTAlOTCH B HEM
Hapgonro, To
nosiBnsieTcs pUCK
BOCMaMeHeHMUs.

O6HoBUTE XUpP

¢ He cnmeg Te NCNONb30Bg HHbIN XMp B
Pg KOBWHY. [ly iTe emy OCTbITb U
BbIOpOCLTE BMECTE C ObITOBLIMM
0TX0fig MW.

3ameHuTe

— MpPOTMBO3anaxoBbiu
——=———"——"=KapTpuaX

V

(oHM UMetoTCA B HaNU4YUM B YNONMTHOMOYEHHbIX
LeHTpax ycnyr)

Korgg nokg 3g Tenb nepenonHeHms
Ka PTPUOXg MPUOBPETET TEMHO-KpPg CHbIi
%BeT, €ro cregyeT 3 MEHUTD.

[BVHLTE KPbILUKY OTAENEHNs hunbTpg .
35 MEHUTE K3 PTPUIXK BMECTE C
Hg XOAALUMMCS HEM YKy 33 TENEM
nepenorHeHus.

[1Burg Te KPbILLKY [0 LLENYKy .

MeHsinTe xup yepes
Kaxgble 8 - 12
NPUMeHeHUn
makcumym. Ecnn
Xup "uncTbin”, oH
cnoco6cTeyeT
CoXpaHeHuIo
BKYCOBbIX Ka4ecTB U
nerkoctu
NPOAYKTOB.

KapTpumx cnenyer
MEHATb MaKCUMYM
yepes Kaxable

30 - 40 chpuTiOpOB.



Hu B KoeM criyyae He

¢ CHa py1 (OpUTIOPHULLY BbITUP, TE l}

°

BbITpuUTe KPbILWKY

CMEHHYH0 Yaly

BIg XXHOW TPANKOU. Tilig TenbHO
BbICYLLINEg UTE.

YT00bl CHATb KPBILLKY, CABUHBLTE Kig g H

Bh.
(H)amenme KPBILLKY OT OTpg ¥g TENS Mg g U

U3BNEKUTE Ky PTPULDX.

Kpbilwky Bel MOXeTe MbiTh B
NOCYOMOEYHOW Mg LUMHE.
[Npexne 4yem nocTy BUTb Hy MeCTo
KPBILLKY W Kg PTPUAX, UX cnegyet
BbICYLUMTb.

* [1Ins 0becneyHnst XopoLLen BUANMOCTH,

OYMUCTUTE KPBILLKY ryOKON C MOKOLLM
CPeacTBOM C J00g BNEHNEM IMMOHG .

° OCTa BbT€ BbICOXHYTb CMOTPOBOE OKHO

MpW KOMHg BTHOIA Temnepg Type, uiu
BbITPUTE XMOMYg TOOYMg KHBIM
NOMOTEHLEM.

BbiTpuTe

e [loTEMHEHME ¥ NONoChI, KOTOPbIE MOryT

bl I3 Pg HTUPYEM, YTO 5 HTUMNPUIZ PHOE
MoKpbITHE CBOTBETC%'BYE
TPEBOBAHWAM B oTHOLLEHUN

Mg TEPW NOB, Hg XOOALMXCS B
COMPUKOCHOBEHUM C NMLLEBLIMM

Mg LUMHbI HE NMOBPEANIN €€ NOKPbITHE.
Cnegute 33 Tem, YTobbl Yl He
AehOPMUPOBg Iy Cb MPU g Pa X U

Mg AEHVSIX.

BbiTpute KOp3nHy

onyckaiTe annapar B
Bogy. He nonbayiitecb
arpeccuBHbIMU UMK
abpasvBHbIMK
MOHOLLMMM
BeLLEeCTBaMM.

Mepea MbiITbeM
BbITaWmTe U
BbICyLUUTE
KapTpuox.
CMOTpOBOE OKHO
cnenyeT MbITb He
pexe 4yem yepe3
Kaxable 3 -4
cpuTiopos.

Ons Toro, 4To6bI
COXPaHUTb
aHTUNpUrapHbie
KayecTBa, He

NosIBUTLCS NOCIeE JO0Nroro cneayer
MCMOSb30Bg HUSA, O CHOCTY M3 cebst He Kyxomnen
. NPeAcCT BISAIOT. NPUHAANEXHOCTAMM
U3 MeTanna.

Ecnu Bawa vawa

BCe Xe
NPOAYKTg MU. AedpopmmupoBanack,
TO ee cneapyet
* KioBeTy Bbl MOXeTE MbITb B 3aMeHUTL B
MOCYIOMOEYHOM Mg LinHE. Crieaunte 3 Gnuxaiiwem
TEM, YTOObI PELLETKM NOCYAOMOEYHON ynonHoMOH4eHHOM

LlenTtpe ycnyr.

Ecnu Bawa kop3uHa

AecopmupoBanacb,
= eé cnepyet
0 L OTLI,GJ'IVVITG PY4KY OT KOP3UMHbI. . 3aMeHUTb B
o BbimowTe KOP3NHY B NMPOTOYHOM BOAE. Gnwxanwem
* Boicywmure. YNONHOMOYEHHOM

LieHTpe ycnyr.
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3

®puTiopHMLa He paboTaeT
* AnmgpaT He BKIIOYEH B CETb.
* He BKITIO4EH TEPMOCT T.

* KioBery YyCTaHOBNEHy B 06, THOM
MONOXKEHNN.

* BKIKOUMTE g MM P T B CETb.
* TlocTy BuTe TEPMOCT T Hy TPEGYEMYHO BETMUMHY
TEMMEpy TYPbl M YOEUTECH, YTO CBETOBON
ka3 TENb TEMMNER, TYPbI 3 FOPENCS.
* YCTHOBYTE Y LLIY B Tipg BUTBHOM MONOXEHN_
(i PKVDOBKOIA MIAHMMYM / Mg KCMYM K 33 AHEA

CTOPOHE g My Ta )-

He %aGOTaeT Bycrep
* OpUTIOPHNLY He BKIIOYEH, .

* YcTaHoBiTe TepMOCT T Hy | 1 HykmmTe kHomy
Bycrepy . CBeTOBOM Yy 3 TENb 3 ropg €TCS.

He oueHb Xxopowasa BuaguMoCTb Yepes
OKOLLKO.

« [ins obecneyHns XopoLuei BUanumMocTy,
OUNCTUTE KPBILLKY TYOKOM C MOKOLLUM
CpeacTBOM C 106y BNIEHMEM JIMMOHg .

 OCT BbTE BBICOXHYTb CMOTPOBOE OKHO Npu
KOMHg BTHOW TeMriepg Type, Ui BbITpUTE
X10MY, TOOYMg XKHBIM MONOTEHLEM.

Hanuuue aypHbIx 3anaxos .
* TlepenorHeH NpoTI1BO3, Mg XOBbIM
PTPUOX.
* RUp CT3 pblil.
* Xup He CooTBETCTBYET TPEGOR, HUAM.

&MGHMT& Ka PTPMIK (CM. CTp. 36).
HOBMTE COLEPKUMOE (PPUTIOPHON By HHbI.

+ [Ins NOnyYeHMs kg YECTBEHHOMO (PPUTHOP
BOCTOMb3YUTECh b CTUTENBHBIM XVPOM.

W3-noa KpbIWKK BLIXOAUT Nap
* KpblLLKy NOX0 3 KpbiTy.
+ [lechekT Npoksy Aku.

* [poBepbre, NPy BUMLHO NN 3 KpbiTy KPbILLIK, .
+ CBSKUTECD C DIvdig ALLMM YITONHOMOYEHHBIM
LieHTpom ycnyr.

MepenonHeHa dpuTIOPHasA BaHHA,
* TlepenonHeH NpoT1BO3, g XOBbIM
PTPVDX.
* YPOBEHb Hy XOLMTCS BbILLE OTMETKM
Mg KCUIVg TTBHOTO Hg MOMHEHMSI.

* Kopany aedopmMmposg Hy .
¢ CMeCb g 3HOPOAHbIX Mg CEN 1 XXMPOB.

* Pesig 1 amyribig L Mg Cry .

¢ 3 MEHUTE kg PTPUDXK (CM. CTp. 36).

* [poBepbre YpoBeHb (Mg KCMg MbHbIN) B By HHE 1

¥I epuTe NuiliHee Kor4ecTso.

* [lpoBepbre, He nepenonHery v Kopanhy .

. %MQHMT& KOP3WHY.

+ CheifTe 1 oumncTUTe Yy LY. 35 NOMHITE Y LUy
HOPOMHBIM XVPOM.

I/I aneHb MEZIEHHO OMyCTUTE KOP3VHY.

* " W3BIEKMTE CTEKIIO 1 XOPOLLIO BbICYLLMTE MPOMYKTI.

MpoayKTbl Ha NOAPYMAHUBAKOTCA U

OCTaIOTCA MArKUMM

* OHM CAMLLKOM TONCTO Hy pe3g Hbl 1
COXPg HAIKOT B CEHE MHOTO BI M.

* OBHOBPEMEHHO g PATCA CIIMLLKOM MHOTO
NPOQYKTOB, 5 g POHHy A By HHg HE

OCTy €T TPEOyemon TeMnepy TypbI.

* TemnepaTypa OPUTIOPHOM By HHBI MOXET
ObITb HEAOCT, TOYHy BbICOKy , MMOXO
OTPEryn1poBy H TEPMOCTY T.

* B nopsiake OrbiTy YBENUYLTE BPEMS g PEHMSL.

¢ g pbTe NPOAYKTbI B MEHBLLIMX KOMWHECTE X.
(B'0COBEHHOCTY CBEXEMOPOXKEHBIE)

+ OTperynupyire TepMOCTy T Hy PEKOMEHOYEMYHO
TEMMEPL TYDY.

He 8a607aeT Taimep
¢ Cpa 601315 Cb By Ta ety .

* 3 MeHuTe eé B Grig ALLem YonHOMOYEHHOM
EHTPe YCryr.

Ecnu npobnemg octgetcs, BgM cnegyeT npoKOHCYNLTUPOBg ThCA Y NPOfg By
n3genus nubo B ynonHomoueHHom LieHTpe yenyr.

1 Bce Buapl PeMOHTa BbIMONMHAKTCS TOJIbKO YNOJTHOMOYE€HHbIM ueHTpOM ycnyr

C Ucnonb3oBaHWeM 3aBOACKUX 3anacCHbIX YaCTeu.
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