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Draga utilizator,

Bine ati venit la Ideal Inox, furnizorul de top al friteuzelor profesionale. Pentru a va asigura cea mai buna
experienta cu produsul nostru, am efectuat o serie de verificari riguroase de calitate pentru a ne asigura ca
suntem la cel mai inalt nivel de eficienta.

Pentru a obtine cea mai mare eficientd n mod regulat, vd recomandam sa cititi cu atentie acest manual inainte

de a utiliza produsul si sa-1 pastrati ca referinta.
Vi asiguram cd, prin acordarea unei atentii deosebite si respectarea cu strictete a instructiunilor, veti beneficia
de multi ani de utilizare excelentd a friteuzei profesionale.
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9. INTRETINEREA GRATARULUI PROFESIONAL
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11. GARANTIE
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13. UNITATE SERVICE

2. CERTIFIiCARI

Friteuzele profesionale Ideal Inox alimentate la gaz natural sau butelie sunt fabricate in conformitate cu
standardele europene.

3. PARTICULARITATI TEHNICE

MODEL TC.7TFG 400 | TC.7FG 800 TC.9FG 400 TC.9FG 800
Latime mm 400 800 400 800
Adancime mm 700 700 930 930
inaltime mm 810 810 810 810
Capacitate L 15 30 24 24
Recipient

Intrare Gaz Inch 3/4" 3/4" 3/4" 3/4"
Greutate Bruti| Kg 42 68 80 130

4. DETALII CU PRIVIRE LA SIGURANTA

4.1  GENERALITATI

Acestia trebuie sa respecte cu strictete avertismentele de siguranta

i Utilizatorii ar trebui sa citeasca cu atentie informatiile din acest manual.
specificate.

Trebuie sa fie luate urmatoarele masuri de precautie.
* « Nu indepartati niciodata etichetele de avertizare si lipiciurile fabricate de producator.
* « Nu dezactivati si nu indepartati sistemele de siguranta.
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4.2  PREGATIRE UTILIZATORULUI

Clientii ar trebui sa inceapa folosirea friteuzei profesionale tinand cont de fiecare articol mentionat in aceasta
carte.
Utilizarea produsului se face in conformitate cu regulile tarii/navei in care urmeaza sa fie folosit.

43  IMPORTANTA MANUALULUI DE UTILIZARE

Clientii trebuie sa citeasca cu atentie informatiile din acest manual, intucat pregatirea inainte de utilizare si
instalarea corecta constituie regulile de baza ale acordului dintre Vanzator si Client.

4.4  SCOP SI CONTINUT

Acest manual de utilizare al friteuzei Ideal Inox nu numai ca oferd clientului informatii despre utilizarea
produsului, ci oferd si cea mai economica si sigurd utilizare a acestuia. Ghidul contine informatii referitoare
la specificatiile tehnice, modul de operare, oprirea, intretinerea, piesele de schimb si siguranta pentru a va
asigura ca veti beneficia de cea mai buna performanta si durabilitate.

A Utilizatorul si Tehnicianul trebuie sa citeasca cu atentie acest manual inainte de a face orice
interventie asupra produsului.
Dacai nu intelegeti manualul de utilizare, va rugam sa ne contactati la office@idealinox.ro.

45  CUI Il ESTE DESTINAT MANUALUL DE UTILIZARE?

Acest manual de utilizare al produsului este destinat atit revanzatorilor, cat si utilizatorilor, precum si
persoanelor autorizate si intervini asupra acestuia. In cazul in care este necesari interventia asupra produsului,
utilizatorii trebuie sa aiba grija s nu intervinad singuri, ci sa solicite serviciul autorizat pentru a evita orice
posibile daune sau probleme ulterioare.

4.6  UTILIZARE IN SIGURANTA

Pentru a va asigura o utilizare si intretinere corespunzatoare, acest manual trebuie pastrat aproape de friteuza,
astfel incat sa fie usor accesibil in cazul in care este nevoie de consultare. In plus, este important sd pastrati
produsul departe de apa si alte lichide care ar putea cauza daune semnificative dispozitivului dumneavoastra.

47  SIMBOLURI UTILIZATE

Simbol Descriere
Va rugam sa cititi cu atentie instructiunile avertizate de acest
A Steag rosu simbol in prezentul manual de utilizare

Consultare informatii din manualul de utilizare.

Q Inainte de a efectua orice operatiune, este esential sa consultati
)
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Este esential sa nu interveniti neautorizat asupra gratarului profesional pentru a evita anularea
garantiei si, mai important, pentru a preveni eventuale probleme de siguranta. Daca Intdmpinati
dificultdti 1n utilizarea sau intretinerea gratarului, este recomandat sa contactati Ideal Inox sau
un service autorizat pentru asistenta si consultantd specializata

In cazul unor situatii de urgentd, precum un incendiu sau o explozie, este vital sd actionati rapid
si sd pastrati calmul. Inchideti imediat vana de gaz si opriti intrerupatoarele electrice, evitdnd in
acelasi timp orice obiecte care ar putea crea scantei sau flacari si sa agraveze situatia.

In cazul unui incendiu, utilizati un stingitor de incendiu adecvat, dar evitati sa folositi apa,
deoarece aceasta poate amplifica situatia si sa agraveze starea de pericol. Este crucial sa pastrati
calmul si sd urmati cu atentie instructiunile din manualul de utilizare pentru a preveni situatii
critice.

1n cazul in care apare un incident in timpul utilizarii, cum ar fi virsarea de ulei sau alte lichide
pe podea, este important sa curdtati imediat zona afectatd. Dacd nu se ia aceastd masura,
lichidele rdmase pe podea pot crea o suprafata alunecoasd, crescand riscul de accidente.

Tn cazul in care sesizati un miros de gaz, este necesar si actionati rapid si eficient. Inchideti
imediat vana gratarului si vana de gaz principald si asigurati-vd ca usile si ferestrele sunt
deschise pentru a asigura o buna ventilatie a incaperii. Nu utilizati obiecte care pot produce
scantei sau fldcari, precum comutatoarele electrice. Este important sa contactati imediat
serviciul nostru pentru a remedia problema..

Pentru a evita deteriorarea componentelor si a asigura performanta optima a aparatului, este
important sa nu expuneti direct aparatul la lumina soarelui n timpul utilizarii sau depozitarii.
Acest lucru poate fi realizat prin plasarea aparatului intr-un loc umbros sau prin acoperirea
acestuia cu o panza sau o husa, in cazul depozitarii.

A Friteuza profesionala alimentata la gaz natural sau butelie trebuie operata

sub o hota ventilata

Pentru a asigura o ventilatie adecvata si pentru a reduce riscul de acumulare a vaporilor nocivi in spatiul de
lucru, friteuza profesionald trebuie sa fie operatd sub o hotd. Friteuza necesita o hotd dimensionata
corespunzator in functie de dimensiunile si specificatiile acesteia.

Pentru a utiliza friteuza profesionala cu butelie, este necesara o distantd minima de 50 cm intre tub si friteuza.
In cazul in care se utilizeaza gaz lichefiat de petrol, este important sa se asigure o distantd adecvata intre tubul
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de gaz si aparat pentru a preveni orice posibilitate de avarie sau accident cauzat de apropierea prea mare a
gazului de aparat.

Tn zona de operare a friteuzei este strict interzisa pastrarea materialelor inflamabile. Acest
lucru se face in scopul minimizarii riscului de incendiu sau explozie. In aceasta zona, nu
trebuie sa se gaseasca sub nicio formd materiale inflamabile, precum haine, alcool sau
derivate ale acestuia, produse petroliere - chimice, materiale plastice din lemn, funduri de
taiat, perdele si orice alt material inflamabil.

Friteuza profesionala alimentata cu gaz sau butelie de la Ideal Inox poate fi utilizata in
siguranta alaturi de alte produse, plasate unul langa altul.

Aparatele Ideal Inox din Linia 630, Linia 700 si Linia 930 sunt concepute sa poata fi utilizate impreuna cu
alte produse si echipamente, daca este necesar.

Pentru a evita deteriorarea componentelor si a asigura o functionare optima a gratarului
profesional Ideal Inox, nu se recomandi curatarea cu jet de apa cu presiune. In schimb, se
recomanda utilizarea unei carpe umede si a unui detergent de vase pentru curitarea
aparatului.
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Acesta friteuza profesionala trebuie instalata in conformitate cu reglementarile in vigoare si trebuie utilizat
numai intr-un loc bine ventilat. Pentru instalarea aparatului, consultati instructiunile inainte de utilizare.
Este important sa urmati toate reglementdrile si instructiunile corespunzatoare pentru instalarea si utilizarea
aparatului.

Friteuza pe gaz sau butelie Ideal Inox este proiectata pentru utilizare in medii industriale
si este destinat sa fie folosit numai de catre personalul calificat. Este esential ca
utilizatorii sd aiba o pregatire adecvata si sa poata intelege si respecta toate instructiunile
specifice de siguranta si de operare ale acestui aparat. Folosirea incorecta a acestui aparat
poate duce la accidente grave si poate cauza pagube materiale semnificative. Inainte de
a utiliza acest aparat, este important sa cititi cu atentie manualul de instructiuni si sa
urmati toate instructiunile si sfaturile de sigurantd specificate in acesta. Daca nu sunteti sigur cu privire la
utilizarea acestui aparat, va recomandam sa solicitati asistenta de la un specialist Ideal Inox.

5. TRANSPORT SI MUTARE

Pentru a muta manual friteuza este important sa aveti grija si sa evitati vibratiile,

mentinand aparatul in echilibru. In cazul in care trebuie sa transportati aparatul
{ pe o distantd mare, trebuie sa fiti atenti si sd@ manevrati aparatul incet, pentru a
evita orice deteriorare. Nu este recomandat sa loviti sau sa scapati friteuza in

timpul transportului, deoarece acest lucru poate duce la deteriorarea

componentelor interne sau externe ale dispozitivului. In cazul in care trebuie sa

transportati friteuza pe o distantd mare, este recomandat sa utilizati mijloace de
transport adecvate si sd va asigurati ca acesta este bine fixat pentru a preveni orice accidente.

Operatiunile de montare, mutare, prelungire a furtunurilor de racordare
A sau inlocuirea acestora pot fi realizate numai de catre personalul calificat
din cadrul unui Service Autorizat.

Incarcarea si transportul pentru friteuzele din Linia 700 si 930 pot fi efectuate cu un transpalet sau un stivuitor
cu lame adecvate.

Deteriorarea produsului in timpul incarcarii, descarcarii si transportului
A nu este acoperita de garantie. In acest caz, repararea sau repararea
pieselor deteriorate ale produsului sunt in sarcina clientului.

6. MONTAJUL FRITEUZEI PROFESIONALE

Pentru a va asigura ca friteuza functioneaza in conditii de siguranta si eficient, este esential sa respectati cu
atentie urmatoarele instructiuni si recomandari:
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6.1 AMPLASAREA FRITEUZEI

Pentru a asigura o functionare sigura si eficienta a friteuzei este necesar sa fie instalata ntr-un spatiu bine
ventilat, respectand reglementarile de siguranta si protectie impotriva incendiilor. Este important sa pastrati o
distantd minima de 20 cm intre aparat si orice alte obiecte, cum ar fi pereti, mobilier sau Invelisuri decorative.
Cu toate acestea, daca acestea sunt confectionate din materiale incombustibile sau sunt placate cu materiale
termoizolante incombustibile adecvate, distanta minima poate fi redusd la 5 cm.

6.2 REGLAREA PICIOARELOR

Pentru a va asigura ca friteuza functioneaza in mod optim, este important sd o amplasati pe o suprafata plana.
Este important de mentionat ca picioarele friteuzei sunt reglabile. Aceasta caracteristica va permite sa ajustati
indltimea fiecarui picior pentru a va asigura ca friteuza este perfect stabila pe orice suprafata, chiar si pe teren
accidentat. Asigurati-va ca reglati picioarele inainte de a utiliza friteuza pentru a evita orice probleme sau
accidente nedorite.

6.3 RACORDAREA LA GAZ

Pentru a asigura siguranta si buna functionare a friteuzei, toate racordurile de gaz trebuie sd respecte
standardele 1SO 7-1 sau 1SO 228-1. Tnainte de a efectua racordarea la gaz a dispozitivului, este esential ca un
specialist autorizat sd verifice eticheta si sa efectueze racordarea in conformitate cu tipul si presiunea
specificate de gaz. Este important ca conexiunile sa fie facute in functie de tipul de gaz si presiunea utilizata

6.4  OPERATIUNI DE MUTARE SAU PRELUNGIRE A FURTUNURILOR DE RACORDARE:

Mutarea, prelungirea sau inlocuirea furtunurilor de racordare poate fi efectuata doar de personalul autorizat.

Pentru a garanta o functionare sigura si eficienta a friteuzei este important si urmati cu atentie
urmatoarele instructiuni:

e Puterea declarata a dispozitivului nu poate fi modificatda in niciun caz. Orice interventie asupra
supapelor si injectoarelor poate duce la pierderea garantiei. Pentru orice modificare necesara, este
recomandat sa apelati la personalul de service autorizat.

e Utilizarea de piese de schimb neoriginale poate afecta negativ functionarea dispozitivului si poate
duce la pierderea garantiei. Este important sa utilizati numai piese originale furnizate de producator.

e Respectati cu strictete instructiunile de utilizare si intretinere. Verificati in mod regulat starea
dispozitivului si apelati la personalul de service autorizat in cazul oricaror probleme.

e Asigurati-va ca dimensiunile intrarii racordului de gaz sunt conforme cu specificatiile tehnice furnizate
in tabel. Dupa conectarea dispozitivului la sistemul de gaz, verificati scurgerile de gaz cu bule de sapun
si reglati aerul, daca este necesar.

e Nu efectuati modificari la dispozitiv si nu utilizati piese de schimb neautorizate. Orice interventie
asupra supapelor si injectoarelor poate avea consecinte grave si poate duce la pierderea garantiei.
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Respectarea acestor masuri de precautie va garanta o functionare optima si sigura a gratarului profesional cu
placa striata si neteda.

7. UTILIZAREA FRITEUZEI PROFESIONALE

Friteuzele profesionale sunt instrumente esentiale in mediile comerciale, cum ar fi restaurantele, cantinele,
hotelurile, chioscurile si multe alte locuri.

Acestea sunt folosite pentru gatirea unei game variate de produseS cartofi prajiti. produse din carne, inclusiv
peste, chiftele, pui, hamburgeri si legume.

Gratarul profesional a fost proiectat pentru a permite gatirea directa a produselor, fara a fi
necesare instrumente suplimentare.

Friteuza trebuie operata sub o hota inox cu filtru conectata la sistemul de
ventilatie pentru a reduce emisiile si a asigura un mediu de lucru sigur

Presiunea de alimentare a dispozitivului trebuie sd fie de 20 mbar pentru gaze naturale si 30 mbar pentru
G.P.L. In cazul articolelor care urmeaza si functioneze cu G.P.L., trebuie sa utilizati un detentor cu reglare
precisa.

Va rugam sa respectati urmdtoarele instructiuni pentru a utiliza in mod sigur si eficient friteuza profesionala:

b

e Friteuza a fost conceputa pentru uz profesional si trebuie utilizata doar de personal instruit in acest sens.

Nu atingeti suprafetele fierbinti ale dispozitivului.

e Aparatul este destinat exclusiv pentru prajirea cartofilor si a altor alimente similare; nu 1l utilizati in alte
scopuri.

e Nu utilizati niciodata aparatul cand recipientul nu contine ulei.

e in cazul aparitiei unei defectiuni la dispozitiv, intrerupeti alimentarea cu gaz.

e Contactati doar personalul de service autorizat si aprobate de producator si utilizati numai piese de schimb

‘ Inainte de utilizarea aparatului, curdtati recipientul si cosurile de uleiul prin urmatoarele etape:
a. Umpleti recipientul cu apa pana la linia de nivel superioara.

originale.
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b. Fierbeti timp de 1-2 minute cu apa in care ati adaugat detergent.
c. Deschideti robinetul de scurgere de sub recipient si varsati apa In vas.

d. Clatiti recipientul temeinic cu apd curata.

Uletiul trebuie filtrat periodic pentru a indeparta particulele alimentare. Efectuarea acestei operatii in mod
constant imbunatateste calitatea alimentelor si prelungeste durata de viatad a uleiului. Daca este posibil, utilizati
ulei special pentru friteuza.

‘ Pentru a reduce riscul de incendiu, va rugdm sa respectati urmatoarele instructiuni referitoare la
utilizarea uleiului in friteuza profesionala:

e Nu utilizati ulei vechi ramas de la prajirea anterioara. Este recomandat sa utilizati mereu ulei proaspat
pentru fiecare sesiune de prajire.

e Asigurati-va ca nivelul uleiului din recipient se Incadreaza intre limitele inferioare si superioare
indicate. Daca nivelul scade sub limita inferioara, adaugati cantitatea necesara de ulei.

e Atunci cand utilizati ulei de gatit, topiti-l mai ntdi Tnainte de a-1 turna in recipientul friteuzei. Nu lasati
uleiul in recipient dupa Incheierea sesiunii de préjire.

o 1in cazul in care uleiul se supraincilzeste, pentru a preveni pericolul de incendiu, termostatul
limiti va intrerupe alimentarea cu gaz. In acest caz, contactati personalul de service autorizat.

ATENTIE: Inainte de a goli uleiul, opriti alimentarea cu gaz pentru a preveni orice accident neplacut.

7.1 PRIMA UTILIZARE

La prima utilizare a dispozitivului, este important ca personalul autorizat care a instalat friteuza sa
supravegheze si si controleze atent operatiunea. In timpul primei utiliziri, este posibil s observati emanatie
de fum si un miros specific pentru o perioada scurtd de timp. Acestea sunt rezultatul materialelor de izolare si
a reziduurilor de ulei sau alte substante similare de pe suprafata friteuzei. Este important de mentionat ca
aceasta situatie nu prezinti un pericol si va disparea de la sine. In timpul primei utilizari, friteuza trebuie sa
fie operata la cea mai inaltd temperatura de functionare timp de aproximativ o ora.

7.2. OPERARE FRITEUZA
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Pentru a opera friteuza, urmati urmatoarele instructiuni:
Umpleti recipientul cu ulei pand ce acesta atinge linia de nivel maxim.

Apasati complet butonul "A" si mentineti-l apasat in pozitia "1" timp de aproximativ 15 secunde. Apasati
butonul de aprindere in pozitia "2" timp de doud pana la trei secvente de scantei, pana cand flacéra pilot se
aprinde. Asteptati 15 secunde.

Rotiti butonul 1n pozitia "3". Daca flacdra nu se aprinde, repetati intreaga secventa de actiuni.
Pentru a aprinde arzdtorul principal, rotati butonul de control "B" in pozitia corespunzdtoare temperaturii
dorite.

Butonul de control are 7 pozitii de referinta, corespunzatoare numerelor asociate cu diferite valori de
temperatura.

Acestea sunt:

: Temperatura minima: 100 °C

: Temperatura scazuta: 113 °C

: Temperatura medie scazuta: 126 °C
: Temperatura medie: 139 °C

: Temperatura medie ridicata: 152 °C
: Temperatura ridicata: 165 °C

: Temperatura maxima: 180 °C

NN DN R W =

Pentru a utiliza friteuza In mod corespunzator, urmati urmatoarele instructiuni:

Odata ce uleiul a ajuns la temperatura de prajire, introduceti 3/2 din cos 1n uleiul incins.

Monitorizati prajirea alimentului si opriti intrerupatorul imediat ce observati cd s-a rumenit in mod
corespunzator.

Scoateti cosul din ulei si asezati-l pe manerul de suspendare de pe recipient.

Pentru a se scurge excesul de ulei, lasati cosul sd stea cateva secunde.

Serviti alimentele imediat dupa ce uleiul din cos s-a scurs, pentru a va bucura de prospetimea si calitatea
optima.

Prin respectarea acestor indicatii, veti putea utiliza friteuza intr-un mod eficient si va veti putea bucura de
alimente prajite delicioase si proaspat preparate.
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7.3 OPRIREA FRITEUZEI

Pentru a opri friteuza, urmati urmatoarele instructiuni:

Rotiti butonul "A" pe pozitia "0" pentru a opri arzatorul fritezei.
Asigurati-va ca inchideti complet linia de alimentare cu gaz.

8. CURATAREA FRITEUZEI

Pentru a va asigura cd dispozitivul dumneavoastra de gatit este intotdeauna in stare buna de functionare si ca
este igienic si sigur de utilizat, este important sa respectati anumite pasi de curatare si intretinere

i
V5

Inainte de prima utilizare si dupd fiecare utilizare a dispozitivului, suprafata

exterioard, interiora si cosurile trebuie curatate cu o lavetd umezita in apa calda si
sdpun, iar apoi uscate cu o rarpa moale.

—

Nu curdtati niciodatd cu un detergent puternic care poate deteriora
finisarea otelului inoxidabil..

A Nu utilizati niciodata materiale de curdtare chimice, cum ar fi acidul

clorhidric, deoarece acestea pot deteriora suprafata placii

Este important sa nu folositi instrumente de curatare agresive, cum ar fi perii metalici sau cuie, deoarece
acestea pot zgaria suprafata de gatit si pot provoca deteriorarea gratarului.

Prin respectarea acestor masuri simple de curatare si Intretinere, veti prelungi durata de viata a gratarului dvs.
si veti asigura o experienta de gatit sigurd si placuta.

9. INTRETINEREA GRATARULUI PROFESIONAL

Este esential sa efectuati o intretinere regulata a friteuzei profesionale pentru a va asigura ca functioneaza la
capacitate maxima si pentru a evita orice probleme nedorite.

Recomandam sa efectuati aceasta intretinere cel putin o data la 6 luni, in functie de starea aparatului.

Este important sa aveti in vedere cd, chiar si in perioada de garantie, intretinerea efectuatd de personalul Ideal
Inox implicd o plata.

Exista anumite piese ale friteuzei care necesitd o atentie speciald in timpul intretinerii, precum orificiul

injectorului, inelul de reglare a aerului, flacara pilotului si orificiile arzatorului. Acestea trebuie sa fie curate,
neinfundate si sa nu intre in contact cu termocuplul. In plus, piesele care necesita demontare in timpul curatarii
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trebuie sa fie manipulate de personalul de service autorizat, care va efectua si verificarile necesare. De
asemenea, dupa montare, trebuie sa se verifice din nou scurgerile de gaze prin metoda bulelor de sapun.

In general, efectuarea unei intretineri regulate de citre personalul nostru de service autorizat va contribui la
prelungirea duratei de viatd a gratarului profesional cu placa neteda si striatd, precum si la mentinerea
performantelor optime ale acestuia.

10.CONVERSIA LAALT TIP DE GAZ

Pentru a va asigura ca dispozitivul functioneaza in cea mai buna stare si pentru a evita orice probleme, trebuie
sd tineti cont de faptul ca acesta a fost proiectat pentru functionarea cu GPL sau gaze naturale si sa il operati
conform sistemului de gaz instalat de Ideal Inox sau de personalul de service autorizat. Este important sa stiti
ca conversiile de gaze efectuate de alte persoane decat personalul de service autorizat pot cauza probleme si
pot duce la iesirea dispozitivului din garantie. Trecerea la un alt sistem de racordare la gaz trebuie facuta de
personalul de service autorizat. Pe eticheta aplicata la intrarea gazului este indicat grupul de gaze cu care
functioneaza dispozitivul.

Pentru a mentine dispozitivul intr-0 stare optima si sigura de functionare, este important sa apelati la personalul
de service autorizat pentru efectuarea intretinerii si conversiilor de gaze. Ideal Inox nu isi asuma
responsabilitatea pentru eventualele probleme care pot aparea in urma conversiilor de gaze efectuate de alte
persoane decat personalul de service autorizat. Luati in considerare aceste aspecte si apelati la personalul de
service autorizat pentru a va asigura cd dispozitivul dumneavoastra functioneaza corespunzator.

11.GARANTIE

La achizitionarea unui friteuze noi, acesta beneficiazd de garantie. Formularul de garantie este furnizat
impreuni cu factura de cumpirare. in cazul in care nu ati primit inci formularul de garantie, puteti solicita
acest document prezentand factura de achizitie.

12.AVERTIZARI PRIVIND SITUATIILE CARE POT FI PERICULOASE SAU
PERICULOASE PENTRU SANATATEA UMANA SI A MEDIULUI

15.1 INFORMATII PRIVIND ELIMINAREA

Materialele de ambalare folosite sunt prietenoase cu mediul Inconjurator si pot fi reciclate. Acestea includ
cartonul ondulat/cartonul, polistirenul spumat, curelele din polietilena si cele din polipropilena. Este important
de retinut cd materialul de ambalare nu este destinat sa fie folosit pentru joaca copiilor, deoarece folia poate
reprezenta un risc de sufocare. In loc sa aruncati ambalajul la gunoi, v recomandam s il duceti la un centru
oficial de colectare a gunoiului sau sa contactati municipalitatea din zona dvs. pentru a afla mai multe
informatii despre colectarea selectiva si reciclarea materialelor de ambalare.
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15.2 RECICLAREA

Pentru a contribui la protejarea mediului inconjurdtor, este important sd reciclati materialele valoroase
continute in acest produs. Pentru a face acest lucru, va recomandam sa duceti produsul la un centru de colectare
a materialelor reciclabile. Informatii despre centrele de colectare pot fi obtinute de la autoritatile locale din

regiunea dvs.

13. UNITATE SERVICE

ADRESA: JUD ILFOV, COM. CORBEANCA, SAT PETRESTI, STR. BALANTEI, NR.44
TEL: +40 745 027 009
www.idealinox.ro office@idealinox.ro
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