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TECHNICAL INFORMATION

POWER 500 W
VOLTAGE 220-240 V
FREQUENCY 50-60 Hz
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SAFETY INSTRUCTIONS

* Do not touch hot surfaces or allow them to come intfo contact with lammable
materials.

¢ To protect against electrical hazards, do not immerse the cord, the plug or the
base of the dehydrator in water or other liquid.

¢ Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.
¢ Unplug from outlet when not in use and before cleaning.

¢ Do not operate any appliance with a damaged cord or plug. If the appliance
malfunctions, or if it has been damaged in any manner, return the appliance to
an authorized service facility for repair or replacement.

¢ The use of accessory attachments other than those supplied or recommended
by the manufacturer may cause hazards and can void your warranty.

¢ Arrange cord so that it cannot be caught or tripped over. Do not allow cord to
hang over edge of table or counter. Keep cord away from hot surfaces.

¢ This appliance is for indoor, household use only. Do not use appliance outdoors
or for other than household use as described in this manual.

e This appliance is not for commercial purposes.

* Do not place dehydrator, cord, shelves or any other parts on or near a hot gas
or electric burner, orin a heated oven.

e To disconnect, turn the control to "OFF" before removing the plug from the
outlet.

¢ Operate the dehydrator only in a clean, dust-free area. Dust and dirt can be
drawn into the dehydrator and can contaminate the food being dried.

¢ Do not place the dehydrator on a towel or carpet. This will reduce or cut off the
dehydrator’s airflow, and could result in damage to the appliance.

¢ Always leave aft least one inch of space around the dehydrator on all sides for
proper ventilation.

¢ Ashort power cord has been provided to reduce the hazards resulting from be-
coming entangled in, or tripping over a longer cord. An extension cord may be
used if care is exercised during its use. Use an extension cord rated at 5 amps or
more. The cord should be arranged so it will not drape over the counter or table
top. Do not use an extension cord longer than is necessary.

¢ Do not use more than 20 drying trays at one time.

¢ Do not expose any parts of the dehydrator to temperatures above 180° F.

¢ Do not operate near combustible or pressurized spray cans.

¢ This appliance has a polarized plug. One blade is wider than the other. As a
safety feature, this plug will fit in a polarized outlet only one way. If the plug does
not fit fully in the outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a qualified
electrician. Do not attempt to defeat this safety feature.

¢ To clean the heating base, unplug from wall outlet and wipe with damp cloth
or sponge and mild soap. Do not immerse base or cord in water. Top lid and trays
may be submerged in warm water and washed with mild soap or washed in TOP
rack of dishwasher only. Heat from the drying cycle can warp trays which is not
covered by warranty.

¢ Before each fime you operate your food dehydrator be sure to wash and dry
the trays and any other parts which will contact the food.




* Do not operate this Food Dehydrator on a non-heat resistant glass or wood
cooking surface, or any tablecloth. ITIS IMPERATIVE THAT A HEAT RESISTANT COOK-
ING SURFACE SUCH AS TILE, OR ANY SURFACE PROTECTED WITH A HEAT RESISTANT
FINISH BE PLACED BENEATH THIS UNIT.

¢ The first fime you turn on your food dehydrator you may notice an aroma. This is
normal. To avoid this smell, place one fray and the lid on the base, and following
the specific instructions for your model, allow the unit to run without food in place
until the aroma is gone. This is only necessary the first fime you use the dehydrator,
and takes less than one hour.

WHAT IS DEHYDRATION?

Dehydration refers to a process in which moisture is removed from food, allowing
the dried food to be stored safety for later use. It's main benefit over other such
methods (such as salting or smoking) is that it adds no flavors and removes few
nutrients from the food being dehydrated. Since natural flavors concentrate as
you remove moisture, the dried product is naturally delicious. Reconstitution refers
fo the adding of water to the dried food. When allowed fo soak in water, dried
food absorbs the water and swells back to its original size, shape and texture while
retaining nearly 100 % of its original flavor and nutrition.

Tools you need to geft started:

e paring knife (stainless steel blade),
e cutting board,

* storage containers.

Additional fools that make the job easier and faster can include:

* a food processor or other similar appliance for faster and consistent slicing;

* a steamer and basket, or kettle and collapsible steamer for blanching;

* blender for making fruit puree for fruit leather;

¢ a small notebook to keep track of fimes and recipes that work for you as well as
those that don't.

PEEL OR NOT TO PEEL

The peels of fruits and vegetables offen contain much of the food's nutritional
value. On the other hand you will want to peel apples intended for pies or toma-
tfoes intended for soups.

CUTTING MAKES A DIFFERENCE

When drying fruits it helps to get all the slices about the same thickness so they all
dry to the same moisture level af the same fime. Thick slices dry more slowly than
thin slices. The skin of many foods naturally protects the food, but it can hamper
the dehydration process. During dehydration moisture escapes best from a cut or




broken surface, not through the tough skin. The larger the cut area, the faster and
befter the food will dehydrate. Thin stalked vegetables like green beans, aspara-
gus and rhubarb should be cut in half the long way, or with an extreme diagonal
cut to expose as much of the inner parts of the food as possible. Fruit should be
sliced across the core and not down through the core. Broccoli stems should be
halved or quartered, depending upon diameter. Small fruits like strawberries can
be cut in half. Even smaller berries should either be cut in half or blanched slightly
to break the skin.

FILLING THE DRYING TRAYS

Try to place the food in a single layer where possible. This is important with foods
like banana slices and pineapple rings and not quite as important with beans.
If some of the pieces come out with too much moisture when you are finished,
one of the reasons is that it might have been covered by other pieces of food.
Dehydration removes the moisture and will cause the food to shrink as it dries. This
allows you to store the same amount of food in a smaller space, but it also means
that as the food shrinks during the drying process, smaller pieces can fall through
the holes in the drying trays. To prevent this, line the frays with mesh fray inserts be-
fore laying out the food. Use a fork to expose the mesh fray insert in several places
to provide proper air circulation. If you do not have mesh tray inserts available,
use nylon netting or similarly, coarse woven fabric. When lining the tfray be sure to
cut an opening for the fray’s center hole. The fabric should be food safe, allow
air to pass through it. It may be necessary to stir the finely chopped food once or
twice during dehydration. To do so, turn the machine off, unplug it, remove the
frays, stir, then reassemble and restart the machine according to the instructions.

PREVENT DRIPPING

Some foods such as very ripe tomatoes and cifrus or sugared fruits may drip. If too
much liquid drips into the bottom of the unit it can be damaged necessitating
service. The dripping from a fray above can change the flavor of different foods
on lower frays. To help lessen dripping, affer placing food on drying trays and
before placing them on the dehydrator base, tap the fray firmly downward on a
tfowel laid on the counter top a few times to remove excess moisture. To catch
any remaining dripping during dehydration that may occur with very moist foods,
use fruit leather sheets placed on the boftom two frays. Alternate the sheets on
one half of the two frays (i.e. the left side of the first fray and the right side of the
second fray). Then place these two bottom frays on the dehydrator base before
placing the remaining frays with the food to be dried above them. When rotating
frays, wipe the fruit leather sheets, but leave these two trays at the bottom of the
stack of frays. When the food becomes dry enough so that it is no longer dripping,
remove the fruit leather sheets from the two bottom trays to enhance air flow. Do
not use wax paperin place of the fruit leather sheets as the wax on the paper wilt
melt. Always remember to leave the center hole of each fray uncovered.




HOW LONG DOES IT TAKE TO DEHYDRATE FOOD?

It is impossible to give exact drying fimes because there are so many factors that
affect drying tfime. These factors include:

¢ the moisture content of each food,

¢ the thickness or size of the prepared food,

* the humidity and temperature in the room where the dehydrator is operating.
The density of the food, the age of the food, where and how the food was grown,
stored and other factors affect how long it might fake tfo dehydrate. Tomatoes
are normally quite juicy. Cabbage has a relatively low moisture level, will take a
much shorter time to dry. Citrus fruits like oranges will generally take longer than
apples. After the dehydrator runs for a while, remove the trays and examine the
foods. For foods with higher moisture levels like fruits and meats, check them pe-
riodically after about the first four hours of drying time. Foods with a lower start-
ing moisture content like herbs and leafy vegetables or chopped and shredded
foods may dry sooner so need to be checked after about two or three hours and
more often after that. You will soon get a “feel” for how long foods take to dry. It
is better to over-dry the food then leave too much moisture in it. Moist foods are
more likely to spoil during storage. If foods have been over-dried and seem brittle
or slightly browned they are still usable for soups or most baked goods.

GENERAL OPERATING TIPS

The following section applies to all models except where stated otherwise. Before
operatfing your food dehydrator for the first time please be sure to completely
read and understand these instructions. Wash and dry the trays and any other
parts which will contact the food.

¢ The first fime you turn on your dehydrator you may notice an aroma. This is nor-
mal. To avoid this smell from being fransferred to the food, place one tray and
the lid on the base and following the instructions for your specific model, allow
the unit to run without food. This is only necessary the very first fime and takes less
than one hour.

¢ Place the dehydrator on a flat, dry and stable (not carpeted) surface. Make
sure there is at least one inch of clearance around the dehydrator to ensure prop-
er air flow.

* Prepare foods, according fo the instructions given in this manual and fill the
drying frays. NEVER cover the center hole in the trays or the vents on the fop lid!
* Make sure the drying trays are securely nestled on top of each other and on the
unit's base.

* Plug the power cord into any standard 220-240 V household outleft.




TRAY ROTATION

¢ Inspect drying trays periodically. Rotate trays if the food you are drying requires
it. Remove all the trays as a unit, then remove the lid. Place the top tray on the
base, followed by the next uppermost tray, until all frays have been rotated.

CARE AND MAINTENANCE

e After each use, clean the frays and lid with warm, soapy water. Do not wash
frays, lid or base in dishwasher. Stubborn particles may be removed by soaking
and/or using a plastic scrubber. Do not use abrasive materials or solvents to clean
plastic!

¢ To clean the dehydrator’s base (bottom part with motor and heating element),
unplug and wipe clean with a damp sponge or cloth. NEVER immerse the base in
water or allow liquid to flow info the area that contains the electrical parts.

STORAGE

¢ After the dehydratoris cleaned, dry all parts, stack drying frays on the base, and
store in a safe place.

HOW TO OPERATE YOUR FOOD DEHYDRATOR

Be sure that you have read the safety tips at the beginning of this manual before
proceeding. Before you begin preparing your food, wash and dry the trays, the
lid, and the tray liners if they are to be used. Locate the base where the dehydrao-
tor will be left during the drying process and insure that the cord will reach an
outlet in a safe manner. In this way, as you prepare the food you can place it
right on the trays.

INSTRUCTIONS FOR SPECIFIC MODELS

ON/OFF SET + -

The device is equipped with an “ON/OFF” touch pad. The temperature is com-
puter controlled and preset at the factory and is not adjustable by the user. The
switch gives the user a convenient way to turn the dehydrator off while changing
or rotating frays.




TO OPERATE THE DEVICE

1. Locate the appliance in a safe place.

2. Load and then insert the trays.

3. Insert plug in proper outlet.

4. Select the desired temperature.

5. Touch the unit's *ON/OFF” button. You will hear the fan operating.

6. When finished, touch the *ON/OFF" button. The red LED will be off to show the
unit is not operating.

7. Remove the plug from the outlet.

If you will not be available to turn the dehydrator off at the correct time you may
want to connect the dehydrator to an automatic timer similar to that recommend-
ed for turning lights on and off at a peak hour. Check the timer's specifications to
be certain the timer has a capacity of at least 5 amps.

The device gives the user the ability to set the temperature in a range of 35-70 °C.
Use lower temperatures for thinner or smaller pieces of food or for smaller loads of
food (such as when drying only a few trays). The temperature control can also be
used to turn down the temperature as the food is near the end of its drying cycle
making it easier to control the final moisture level in the food.

TO OPERATE THE DEVICE

1. Locate the appliance in a safe place.

2. Load and then inset the trays.

3. Insert plug in proper outlet.

4. Select the desired temperature.

5. Set the desired amount of time by fouch and holding the “TIMER” button. Timer
and temperature exchange display. Timer setting: touching the button add for an
hour. Temperature setting: touching the button add for one degree temperature.
6. Touch the "ON/OFF" button to switch the unit on. The display will begin to flash
indicating it is running. The flashing display shows the remaining time of operation.
You will also hear the fan operating.

7. When finished, touch the switch "OFF" and remove the plug from the outlet.
If you wish to add more time during the cycle, first tfouch the “ON/OFF” button
to turn unit off, reset the timer to the desired amount of time, and then restart by
touching the “ON/OFF" button again.

STORING DRIED FOODS

Once food is properly dried it is important to store it properly for the best results.

e Wait until food is cool before storing.

¢ Heat and light will cause food to deteriorate. Always keep food in a dry, cool,
and dark place.

¢ Remove all the air you possibly can from the storage container and close tightly.




e |deal storage temperature is 60 °F or lower.

¢ Never store food directly in a metal container.

* Avoid containers that “breathe” or have a weak seal.

* Check the contents of your dehydrated food for moisture during the weeks fol-
lowing dehydration. If there is moisture inside, you should dehydrate the contents
for alonger fime.

e For best quality, dried food should not be kept for more than 1 year.

¢ Dehydrate your produce in the summer when it is at opfimum freshness and
replace it annually.

* Dried meats, game, poultry and fish should be stored for no more than 3 months
if kept in the refrigerator, and no more than 1 year if kept in the freezer.

* Vacuum sealing can help to extend storage life by several months, if food has
been properly and thoroughly dried.

CONTAINERS

Any container which is clean, airtight, and moisture-proof is suitable for storage.
Heavy, zippered plastic bags or heat sealing cooking bags are excellent. Fill each
bag as much as possible and squeeze out excess air. Do not use paper or cloth
bags, lightweight plastic bags or any container without a fight-fiting lid.

LOCATION

Cool, dark and dry are the keys to maintaining the quality of dried food. Do not
store dried food fouching a basement or cellar wall and near items with a stfrong
odor.

LENGTH OF STORAGE

Dried fruits and vegetables should not be stored longer than one year. Check
dried foods periodically. Mold indicates the food was not properly dried before
being stored. Destroy moldy food.

RECONSTITUTION

Reconstitution is the replacement of that moisture to bring the food back to its
natural state. For chopped or shredded vegetables, and for fruits fo be used in
cookies, no reconstitution is usually needed. If the pieces are quite crisp and dry
you can fry sprinkling with 1 tbsp. water per 2 cup of dried food.

TIME FOR RECONSTITUTION

Chopped and shredded foods reconstitute quickly. Generally, 15 to 30 minutes is
sufficient. Larger vegetable or fruit slices, and meat cubes, can be reconstituted
overnight in water left in the refrigerator. If this is inconvenient, place in boiling




water, remove from stove, and let stand 2 to 3 hours. Whole pieces of fruit are best
left fo soak overnight.

VEGGIE CHIPS

Vegetable chips, with their crunchy texture and great taste: select vegetables
such as cucumber, zucchini, cut very thin slices about 1/8 inch thick. Steam about
3 or 4 minutes if chips will be stored longer than 5 months. Sprinkle with salt before
drying. Dry until very brittle.

MEATS, FISH AND POULTRY DEHYDRATION TIPS

Dried meats are best when made for upcoming camping and backpacking trips.
When reconstituted, they yield a tasty meat, somewhat like fresh cooked.
IMPORTANT NOTE: cooking of all meats and fish before drying is required to ensure
safety. Do not store dried meat, fish or poultry longer than two months.

Meat should be marinated before drying to add flavor and also to tenderize it.
The marinade should contain salt, which helps extract water from the meat and
also helps preserve it, but it should not have any oil. Most marinades contain some
sort of acid (like tomato sauce or vinegar) because the acid breaks down the fiers
making the meat more tender. Slicing meat while partially frozen will be easier,
especially if you want very thin slices. Cook, cut into small cubes and place in the
dehydrator. Dry until all moisture has been removed, approximately 2 to 8 hours.
When ready to use in your favorite stew, simply rehydrate by soaking in water or
broth for at least 1-% hours, or until tender and about the size they were before
dehydrating.

BEEF
Choose lean cuts. Beef fink steak, round or rump are better than chuck or rib.

POULTRY
All poultry MUST be cooked before drying. Steaming or roasting are the best meth-
ods. Chicken breasts are leaner than dark meat.

FISH

A good idea is o stfeam the fish before dehydrating or, if you chose to bake if,
pre-heat your conventional oven to 200 °F and bake for 20 minutes or until fish is
flky. When drying fish, sole and flunder are good choices.

JERKY

Dehydrating meat without prior cooking will produce the rigid, chewy style of
meat known as jerky. It is one of the oldest known forms of meat preservation,
because “jerked meat” is made without cooking the meat first, it is important to
start with quality meat, and to have clean and sanitary work area. Remember
that jerky is the only meat to be placed uncooked in the dehydrator.

MAKING BEEF JERKY
It is important to start with a quality cut of meat. Select a lean fink or round steak
about 1 to 1,5 inches thick. Trim off all fat and connective fissue. Fat hampers the




ability of the meat to dry, and the connective tissue will make for a tough jerky to
chew. For easier cufting, place meat in the freezer for about 30 minutes to par-
fially freeze. Then turn it over and freeze for an additional 15 minutes. Cut across
the grain into strips about 1/8 inch thick. Marinate the strips for at least 3 hours, or
even overnight. This gives the meat a unique flvor and at the same fime fenderizes
the meat. Increase the marinatfing time for a stronger flvored jerky.

Meat may be seasoned with salf, pepper, garlic powder, or other spices. Because
flavors intensify during dehydration, use salt sparingly! There are lofs of jerky reci-
pes available. Unlike other dried meats, jerky should be slightly chewy but not
brittle.

IMPORTANT: remember that keeping a sanitary work area is crucial.

FLOWERS

The flowers should be picked after the dew has dried and before the evening
dampness. Flowers should be dried as quickly and as soon as possible after pick-
ing. Drying fimes will vary depending upon size and type of flower. Dry for approxi-
mately 2 fo 36 hours.

HERBS

Rinse and shake off excess water. You should leave herbs on the stem and re-
move when drying has been completed. Spread herbs loosely on tray. Drying
fimes will vary according fo size and type. Dry for approximately 2 to é hours.

NUTS

Shell and rinse with hot water. Spread in a single layer onto trays. After dehydrat-
ing, allow nuts to cool before storing. Nuts contain a lot of oil and the oil could
cause the nuts fo become rancid, so you should freeze them to guarantee fresh-
ness. When ready to use the nuts, bring them to room temperature. Dry for ap-
proximately 18 to 26 hours.

Correct disposal of this product

This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes
throughout the EU. To prevent possible harm to the environment or human health from un-
confrolled waste disposal, recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material
resources. To refurn your used device, please use the return and collection systems or contact
the retailer where the product was purchased. They can take this product for environmental
safe recycling.




WARRANTY TERMS AND CONDITIONS

36-month warranty is provided to STANDART domestic
appliances
These appliances are designed for use in household for personal, non-commer-
cial uses.
1. In case of noticing production reject or appliance failure during the warranty
period, the manufacturer ensures appliance repair free of charge on condition
that the appliance was previously used by observing user manual instructions and
there are no preconditions, due to which legal basis for performance of warranty
repair would disappear.
2. Warranty is not applied in the following cases:
e for failures, occurring due to incorrect connection of appliances to power net-
work or due to intermittent electricity supply;
e for failures, occurring due to the action of chemical materials;
e for discolouration of the appliance (turning yellow, contamination and similar);
e for failures, occurring when connecting the appliance into power supply, tel-
ecommunications, cable networks not conforming to national standards, due to
external impact (for instance, due to the action of humidity and temperature),
also due to inappropriate handling of the appliance (for instance, cleaning,
scouring marks, scratches, or other mechanical damages);
¢ if noticing attempt to access inside the appliance, also if the appliance is re-
paired not in a duly authorised service centre;
¢ if noticing appliance structure or scheme modifications (except for the one’s, as
described in the user manual);
¢ if noticing mechanical damages;
«if noticing failures, occurring due to entering of foreign matters, materials, liquids,
or animal pests;
e if noticing failures, occurring due to use of non-standard operating materials or
spare parts;
«if serial number, stored in the appliance, is modified, erased, or illegible;
e if the appliance, designed for personal (domestic, family) uses, is employed for
commercial use, in order to gain profit, for production and other purposes, not
conforming to original purpose of use of the appliance;
¢ in all other cases, when item deficiencies occur due to the fact that the buyer
failed to observe the user manual instructions, or item deficiencies were condi-
tioned by the fault of the third parties, or force majeure circumstances;
 for operating parts of appliance, for instance, for batteries and accumulators.
3. Warranty can be terminated, if:
e appliance was repaired by the person or company not dully authorised by sell-
er's service cenfre;
e if appliance was evidently knowingly damaged.
4. Warranty becomes non valid, if payment slip or other purchase evidencing
document is not provided.
5. Manufacturer is not considered liable for damages, emergencies, loss caused
to people, animals, asset, if conditioned by user’s fault, ignorance, failure to ob-
serve user manual instructions, or due to incorrect connection of the appliance.
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OHUTUSNOUANDED

 Ara puuduta kuumenenud pindasid ega lase neil kokku puutuda tuleohtike ma-
terjalidega.

¢ Elektriga seotud ohtude vdltimiseks dra aseta seadme toitejuhet, pistikut ega
korpust vette voi mistahes vedelikku.

* Eriti ettevaatlikult tuleb seadet kasutada laste [Gheduses voi kui lapsed ise seda
kasutavad.

e Eemalda pistik voolupesast, kui seda parasjagu ei kasutata ja enne seadme
puhastamist.

» Ara kasuta seadet, kui selle toitejuhe vai toitepistik on vigastatud. Kui seade ei
t66ta korralikult voi on saanud monel muul moel vigastada, vii seade volitatud
tehnilisse hooldusesindusse parandusse voi vahetusse.

¢ Tootja poolt mittesoovitatud lisade kasutamisel seab toote kasutaja end ohtu
ning voib kaasa tfuua garantii kehtivuse katkemise.

e Sa@ti seadme toitejuhe nii, et see ei pohjustaks komistamist voi takerdumist. Toite-
juhe ei tohirippuda laua dadrel voi puutuda kokku kuumade pindadega.

» Seade on mdeldud ainult tubaseks olmekasutamiseks. Ara kasuta toodet
vdlistingimustes ega muul moel kui kdesolevas juhendis kirjeldatud olmekasutus.

* Seade ei ole mdeldud kasutamiseks drilistel eesmarkidel.

» Ara hoia seadet gaasi- vai elektripliidi Idheduses ega kuumas ahjus.

e Seadme vooluvorgust eemaldamiseks, keera seadme nupp ,,OFF" asendisse
enne, kui eemaldad pistiku voolupesast.

e Kasuta toidukuivatit ainult puhtas, tolmuvabas ruumis. Kuivati voib tolmu ja mus-
tuse ohuringlusega seadmesse tommata; nii voib kuivatatav toit saastuda.

» Ara aseta kuivatit rétikule ega vaibale. See voib véhendada vai takistada dhu-
voolu seadmesse ning nii seadet kahjustada.

¢ Korraliku 6hutuse jaoks peab seadme Umber olema véhemalt 2,5 cm jagu vaba
ruumi.

¢ Seadme toitejuhe on IGhike, et vihendada komistamise voi takerdamise riski, mis
kaasneks pika juhtmega. Pikendusjuhtme kasutamisel tuleb olla véiga tdhelepan-
elik ja hoolikas. Kasuta viie voi enama amprist pikendusjuhet. Juhe tuleks sattida
nii, et see eiripu Ule laua vai muu aluse. Ara kasuta liga pikka pikendusjuhet.
 Ara kasuta korraga Ule 20 kuivatusresti.

o Ukski kuivati osa ei tohi kokku puutuda esemetega, mille temperatuur Uletab
80°C.

¢ Seadet ei tohi kasutada sUttivate voi survestatud aerosooli pakendite IGheduses.
» Seadmel on polariseeritud pistik. Uks klemm on pikem kui teine. Tegemist on
ohutusabinduga; pistik mahub polariseeritud pistikupessa ainult Uhte pidi. Kui pistik
ei lahe pistikupessa korralikult sisse, pddra pistik teistpidi. Kui see endiselt ei sobi,
pdérdu kvalifitseeritud elektriku poole. Ara proovi seda turvaabindud véltida.

¢ Soojendusaluse puhastamiseks eemalda seade vooluvorgust, puhasta see niiske
lapi vai k&sna ja neutraalse puhastusvahendiga. Ara pane alust ega toitejuhet
vette. Ulemise kaane ja restid voib asetada sooja vette ning pesta neutraalse
puhastusvahendiga; samuti voib neid osi pesta ndudepesumasina Ulemisel restil.
Kuivatustsukli ajal voib kuumus reste moonutada; garantii ei kata sellist kahju.

¢ Enne iga kasutuskorda tuleb kuivati kandikud ja teised toiduga kokkupuutuvad

osad pesta ja kuivatada.




¢ Toidukuivatit ei tohi kasutada klaasist voi puust pinnal, mis ei ole kuumakindel,
samuti ei tohi seadet kasutada mistahes laudlinal. SEADME ALLA TULEB KINDLAS-
TI ASETADA KUUMAKINDEL TOIDUVALMISTAMISE ALUS, NT PLAAT, VOI MONI MUU
ALUS, MILLE PIND ON KAETUD KUUMAKINDLA PEALISKIHIGA.

» Toidukuivati esmakordsel sisselUlitamisel voib eralduda teatav I6hn. See on igati
normaalne. Selle I6hna vdaltimiseks aseta Uks rest ja kaas seadme alusele, jargi
oma seadme mudeli juhendit ja lase seadmel t66tada ilma toiduta seni, kuni
I6hna enam ei ole. See on vajalik vaid kuivati esmakordsel kasutamisel ning foim-
ingule kulub alla tunni.

MIS ON KUIVATAMINE?

Kuivatamine viitab protsessile, mille kdigus eemaldatakse toidust niiskus; nii saab
foitu turvaliselt hilisemaks kasutamiseks sdilitada. Kuivatamise eelised muude
meetodite ees (nt soolamine vai suitsutamine) on see, et maitseid ei tule lisada
ning kuivatamisel on foitainete kadu vaiksem. Niiskuse eemaldamisel looduslikud
maitsed konfsentreeruvad, muutes toidu nii loomulikul moel maitsvaks. Veesisal-
duse taastamiseks lisatakse kuivatatud toidule vett. Vees leotamisel omastab toit
uuesti vee ja paisub, kuni saavutab oma algsuuruse, -kuju ja -tekstuuri, sailitfades
samal ajal pea 100% oma algsest maitsest ja toitevadrtusest.

Vajaminevad vahendid

* Koorimisnuga (roostevabast terasest teraga)

* Loikelaud

e Sdilitusanumad

Lisavahendid, mis muudavad t66 lihtsamaks ja kiremaks:

* Kdogikombain voi muu sarnane seade kiremaks ja Uhtlasemaks viilutamiseks.
e Auruti ja korv, voi veekeedukann ja auruti kupatamiseks.

¢ Blender puuviljapuree voi puuviljanaha valmistamiseks.

* Vaike markmik, kuhu panna kirja enda katsetatud kuivatusajad ja retsepftid.

KOORIDA VOI MITTE

Puu- ja kédgiviljade koores peitub tihti suur osa viljade toitevadrtusest. Samas voib
koorimine olla vajalik, kui soovid koogi jaoks dunatikke voi supi jaoks fomatitUkke.

TUKELDAMINE

Puuviljade kuivatamisel on abi nende Uhtlasest viilutamisest, sest nii saavutavad
koik tUkid samal ajal sama niiskuse faseme. Paksud 16igud kuivavad aeglasemalt
kui 6hemad Idigud. Paljude toitude puhul on koor looduslik kaitsekint, kuid kuiv-
atamisprotsessi voib selle olemasolu takistada. Kuivatamise ajal pddseb niiskus
kdige paremini vdlja Idigatud voi purustatud pindade kaudu, mitte labi koore.
Mida suurem on I6ikepind, seda kiremini ja tdhusamalt toit kuivab. Pikad, peened
varskodgiviljad (nt Turgi oad, spargel, rabarber) tasub 16igata pooleks pikuti, voi
viludeks vaga suure kalde all, et I6ikepind paljastaks voimalikult suure osa vilja




sisemusest. Puuviljad fuleb I6igata stdamikuga risti, mitte Iabi sidamiku. Brokkoli
varred tuleb Idigata pooleks voi neljaks, olenevalt nende IGbimdddust. Vaiksed
puuviljad, nt maasikad, voib I6igata pooleks. Vaiksemad marjad voib Idigata
pooleks voi kupatada, et nende koor veidi puruneks.

KUIVATUSRESTIDE TAITMINE

Vaimalusel tasub toit restile paigutada Uhekordse kihina. See on eriti oluline sell-
iste toitudega nagu banaaniviilud ja ananassirdonga; ubadega pole Uhe kihi hoid-
mine nii haddavajalik. Kui méned tUkid on pdérast kuivatamist tunduvalt niiskemad
kui teised, voib see fuleneda sellest, et nad jéid teiste tUkkide alla. Kuivatamine
eemaldab viljadest niiskuse, misl@bi need kahanevad. Nii saad samas koguses
foitu sdilitada vaiksemates anumates. Toidu kahanemine voib kuivatusprotsessi
kdigus tuua kaasa ka selle, et tUkid kahanedes |abi restide aukude kukuvad.
Selle &rahoidmiseks aseta enne toidu kuivatamist restidele vorkkint. Kahvli abiga
saad toitu vorkkihil ligutada, nii et dhk saab korralikult ringelda. Kui sul vorkkihte ei
ole, kasuta nailonist vorku voi muud sarnast materjali, nt jdmeda koega kangast.
Restide katmisel 16ika kindlasti keskele auk resti keskel oleva ava jaoks. Kanga
kasutamisel peab see olema sobilik toiduga kasutamiseks ning véimaldama dhu
likumist. Vaga vaikesteks tukkideks Idigatud toitu voib olla vajalik kuivatamise ajal
paar korda segada. Selleks [Ulita seade vdlja, eemalda see vooluvdrgust, eemal-
da restid, sega toitu, seejdrel pane restid tagasi seadmesse ning lUlita see juhiste
jargi sisse.

TILKUMISE VALTIMINE

Moned foiduained, nt vaga kUpsed tomatid, tsitruselised voi suhkruga puuviljad,
voivad kuivatamise agjal tilkuma hakata. Kui seadme alusele sattub liga palju
vedelikku voib see seadet kahjustada, nii et tarvis on remonti. Ulemiselt restilt al-
latilkuv vedelik voib mojutada alumistel restidel kuivava toidu maitset. Tilkumise
v@hendamiseks tasub reste pdrast toidu restidele asetamist kui enne nende
seadmesse paigutamist reste mdned korrad fugevalt vastu tasapinnale laotatud
ratikut koputada, et Uleligne niiskus eemaldada. POUdmaks kinni alles jaanud li-
igne niiskus, mis voib esineda vaga niiskete toiduainete puhul, kasuta kahel alu-
misel restil puuviljanaha lehti. Vaheta lehepoolte asukohta restidel (nt esimese
resti vasaku poole vdid vahetada feise resti parema poolega). Seejdrel aseta
need kaks alumist resti kuivati pohjale enne, kui Ulejddnud restid toiduga nende
kohale kuivama paned. Restide asukohtade vahetamisel puhi puuviljanaha le-
hed kuivemaks, kuid jGta need alumisteks restideks. Kui foit on juba nii kuiv, et
enam ei tilgu, eemalda kahelt alumiselt resfilt puuviljanaha lehed, et parandada
dhu ringlust seadmes. Ara kasuta puuviljanaha lehtede asemel vahapaberit, sest
see kipub sulama. Ara unusta jé@tta kdigi restide keskele ava.




KUl KAUA AEGA VOTAB TOIDU KUIVATAMINE?

Tapset kuivatamisaega on véga raske paika seada, sest seda mojutavad paljud
erinevad tegurid. Need tegurid on jargmised:

* Toidu niiskusesisaldus.

¢ Ettevalmistatud toidutUkkide paksus ja suurus.

e Niiskus ja temperatuur ruumis, kus kuivatit kasutatakse.

Toidu tihedus, toidu varskusaste, kus ja kuidas toitu kasvatati ning sdilitati, ja muud
tegurid, mis mojutavad toidu kuivatamise aega. Tomatid on reeglina véiga mahl-
ased. Kapsa niiskusesisaldus on kUllaltki madal, seega votab selle kuivatamine
vahem aega. Tsitruselised, nditeks apelsinid vajavad kuivamiseks ronkem aega
kui dunad. Kui kuivati on ménda acega t66s olnud, eemalda restid ja uuri, mis
seisus toit on. Suurema niiskusesisaldusega toite, nt puuvilju ja liha, tuleks kontrol-
lida regulaarselt pdrast esimest nelja tundi kuivamisaega. Vdiksema niiskusesisal-
dusega toite, nt maitsetaimi ja tUkeldatud voi purustatud toite, tuleks kontrollida
juba varem, umber kahe tunni méédudes ja siis juba tihedamini. Oige pea dpid
tajuma, kui kaua kindlate toitude kuivatamine votab. Parem on toitu liga kaua
kuivatada, kui et see liga niiskeks jatta. Niisked toidud I&dhevad sdilitusperioodil
suurema tdendosusega riknema. Ulekuivatatud toidud, mis paistavad haprad voi
veidi pruunikad, sobivad hésti kasutamiseks suppides voi kUpsetistes.

ULDISED KASUTUSJUHISED

Jargnev osa kehtib kdigi mudelite kohta, kui ei ole tdpsustatud muud. Enne
toidukuivati esmakordset kasutamist, loe hoolikalt I&bi k&esolevad juhised. Pese ja
kuivata restid ja muud toiduga kokkupuutuvad osad.

¢ Toidukuivati esmakordsel sisselUlitamisel voib eralduda teatav I6hn. See on igati
normaalne. Et see Iohn toidule kUlge ei hakkaks, aseta Uks rest ja kaas seadme
alusele, jargi oma seadme mudeli juhendit ja lase seadmel t6&tada ilma toiduta
seni, kuni I6hna enam ei ole. See on vajalik vaid kuivati esmakordsel kasutamisel
ning toimingule kulub alla tunni.

¢ Aseta kuivati tasasele, kuivale ja stabiilsele (iima vaibata) pinnale. Veendu, et
seadme Umber on véhemalt 2,5 cm vaba ruumi; nii tagad 6hu parema ringluse.
¢ Valmista toiduained ette vastavalt kdesolevas juhendis antud instruktsioon-
idele jo aseta need kuivatusrestidele. ARA KUNAGI kata restide keskmist ava ega
kaane ventilatsiooniavasid!

e Veendu, et kuivatusrestid on korralikult Uksteise otsa ja seadme alusele paigu-
tatud.

» Uhenda toitejuhe tavalisse 220-240-voldisesse pistikupessa.

RESTIDE VAHETAMINE

e Reste tuleb aega-ajalt Ule vaadata. Kui kuivatatav toit seda nduab, vaheta
restide asupaika. Eemalda koik restid korraga, seejdrel eemalda kaas. Aseta
seadme alusele kdigepealt Ulemine rest, siis Glevalt teine rest jne, kuni koik restid
on saanud uue koha.




HOOLDUS

e Pdrast iga kasutuskorda tuleb restid ja kaas puhastada sooja vee ja puhastusva-
hendiga. Ara pese reste, kaant ega alust ndudepesumasinas. Raskesti eemalda-
tavad toiduosakesed saab lahti leotamise ja/vai plastikust kaabitsa abil. Ara kasu-
ta plastikust osade puhastamiseks abrasiivseid puhastusvahendeid ega lahusteid!
e Kuivati aluse (alumine osa mootori ja kitteelemendiga) puhastamiseks eemal-
da seadme toitejuhe vooluvorgust ning pUhi alus puhtaks niiske lapi voi kdsnaga.
ARA KUNAGI aseta seadme alust vette ega muu vedelikku sisse, ega lase elekdril-
istele osadele vedelikke sattuda.

SAILITAMINE

e Kui kuivati on puhastatud, kuivata koik osad, lao kuivatusrestid alusele ja hoia
seadet turvalises kohas.

KUIDAS TOIDUKUIVATIT KASUTADA

Loe enne kuivati kasutamist hoolikalt IGbi k&esolevad juhised. Enne toidu ettevalm-
istamist pese ja kuivata restid, kaas ja restide katted, kui neid kasutad. Vali koht,
kuhu kuivati kuivatusprotsessi ajaks asetada ja jalgi, et selle toitejuhe ulatus pistiku-
pesani ohutul moel. Nii saad toitu ette valmistades selle kohe restidele asetada.

ERI MUDELITE JUHISED

ON/OFF SET + -

Seadmel on ,,ON/OFF" puuteplaat. Temperatuur on paika seatud juba tehases
ja seda kasutaja muuta ei saa. LUliti abil saab kasutaja seadme restide asendit
muutes mugavalt vdlja vai sisse lUlitada.

SEADME KASUTAMISEKS

1. Aseta seade furvalisse kohta.

2. Pane toit restidele ja restid seadmesse.

3. Pane pistik pistikupessa.

4. Vali sobiv temperatuur.

5. Vajuta seadme ,,ON/OFF* nuppu. Kuuled, kuidas ohutus t166le hakkab.

6. Kui kuivatamine I6petatud, vajuta uvuesti ,,ON/OFF" nuppu. Punane LED tuli
nditab, et seade ei ole sisse IUlitatud.

7. Eemalda pistik pistikupesast.




Kui sul ei ole voimalik kuivatit digel ajal vélja lUlitada, void kuivati thendada au-
fomaatse taimeriga (nagu nditeks fulede jaoks kasutatakse). Kontrolli, et taimer
oleks vihemalt 5-amprine.

Kasutajal on véimalik sesadme temperatuuri seadistada vahemikus 35-70°C. Vaik-
semate ja dhemate toidutUkkide kuivatamiseks, voi kui kuivatad vaikest toiduko-
gust (nt kui foit on vaid paaril restil), kasuta madalamat temperatuuri. Temperatu-
uri voib alandada ka kuivatusprotsessi [dpupoole, kui toit on peaaegu kuivatatud;
nii on kergem 16pus foidu niiskusesisaldust kontrollida.

SEADME KASUTAMISEKS

1. Aseta seade turvalisse kohta.

2. Pane foit restidele ja restid seadmesse.

3. Pane pistik pistikupessa.

4. Vali sobiv tfemperatuur.

5. Sea soovitud kuivatusaeg hoides selleks all ,TIMER" nuppu. Taimeri ja temper-
atuuri kuva vahetus. Taimeri seadistus: nupuvajutus lisab Uhe tunni. Temperatuuri
seadistus: nupuvajutus lisab Ghe kraadi temperatuuri.

6. Seadme sisse lUlitamiseks vajuta ,,ON/OFF" nuppu. Kuva hakkab vikuma, mis
nditab, et seade on sisse lUlitatud. Vilkuv kuva nditab kuivatusprotsessi Idpuni jad-
vat aega. Samuti kuuled, kuidas dhutus tédle hakkab.

7. Kui kuivatusprotsess on labi, vajuta ,,OFF" nupule ja eemalda pistik pistikupesast.
Kui soovid kuivatustsuklit pikendada kuivatamise ajal, vajuta kdigepealt ,,ON/OFF*
nupule, et seade valja IUlitada, seejdrel sisesta taimeril uus soovitud kuivatusaeg ja
[Clita seade uuesti sisse vajutades ,,ON/OFF" nupule.

KUIVATATUD TOIDUAINETE SAILITAMINE

Kui toit on kuivatatud, on oluline seda ka korralikult sdilitada.

e Enne sdilitusanumatesse panemist veendu, et toit on jahtunud.

* Soojus ja valgus panevad toidu riknema. Sdilita toitu alati kuivad, varjulises ja
jahedas kohas.

* Eemalda sdilitusanumast nii palju dhku kui voimalik ning sulge see hoolikalt.

* |deaalne sdilitustemperatuur on 15°C voi vahemgi.

* Toitu ei fohi sdilitada metallanumas (ima vahepakendita).

¢ Valdi anumaid, mis ,hingavad" vai ei sulgu korralikult.

* Kuivatamisele jargnevatel nddalatel kontrolli aega-ajalt ega anumasse ei ole
kogunenud niiskust. Kui anuma sees paistab olevat niiskust, t&hendab see, ef toitu
tuleb kauem kuivatada.

* Parima kvaliteedi fagamiseks ei tohiks kuivatatud toitu sdilitada Ule Uhe aasta.
 Toiduaineid tasub kuivatada suvel, kui need on varsked, ning iga-aastaselt uute-
ga asendada.

* Kuivatatud liha, ulukiliha, linnuliha ja kala ei tohi kUimkapis sdilitada Ule kolme
kuu ning sugavkilmas Ule Uhe aasta.

e Juhul kui toit on korralikult kuivatatud, aitab vaakumpakendamine toidu sdili-
tusaega pikendada mitme kuu vorra.




ANUMAD

Kuivatatud toidu sdilitamiseks sobivad anumad, mis on puhtad, dhu- ja niiskus-
kindlad. Paksemad ziplock kotid ja soojust hoidvad kUpsetuskotid on sdilitamiseks
ideaalsed. Taida iga kott voimalikult suure hulga toiduga ja suru vdlja ligne ohk.
Ara kasuta paberist ega riidest kotte, tavalisi kilekotte ega anumaid, mille kaas ei
k&i ohukindlalt kinni.

ASUKOHT

Kuivatatud toidu kvaliteeti aitab sdilitada selle hoidmine jahedas, varjulises ja
kuivad paigas. Ara sdilita toitu keldri seina vastas ega tugeva Ibhnaga esemete
|&heduses.

SAILITUSAEG

Kuivatatud puuvilju ja kédgivilju ei tohiks sdilitada Ule Uhe aasta. Konftrolli regu-
laarselt kvivatatud toidu seisukorda. Hallitus viitab sellele, et toit ei olnud enne
anumasse panekut piisavalt kuiv. Viska hallitanud toit minema.

VEESISALDUSE TAASTAMINE

Veesisalduse taastamisega lisatakse kuivatatud toidule niiskust, et see oma algsel
kujul taastada. TUkeldatud ja villutatud kédgiviliade ja puuviliade puhul, mida on
plaanis lisada kUpsistele, ei ole enamasti veesisalduse taastamist vaja. Kui tUkid on
siiski liga krobedad, void lisada Uhe supilusikatdie vett iga poole klaasi kuivatatud
foidu kohta.

VEESISALDUSE TAASTAMISEKS KULUV AEG

TUkeldatud ja riivitud tfoitude veesisalduse taastamine votab véhe aega. Enam-
asti piisab 15-30 minutist. Suuremaid kddgivilju, puuviljaviile ja lihatUkke voib veesi-
salduse taastamiseks hoida kUimkapis vees Uledd. Kui sobib, voib toidu hoopis
keevasse vette asetada, veega anum seejdrel plidilt édra tosta ja lasta sel veel
2-3 tundi seista. Kui kuivatatud puuviljad ei ole tUkkideks 16igatud, tasub need
ligunema jatta terveks &Oks.

KOOGIVILJAKROPSUD

Monusa krobeda tekstuuri ja meeldiva maitsega kddgiviljakropsud: vali meel-
epdrane kdogivili, nt kurk voi suvikorvits, [6ika see dhukesteks viiludeks (U 3 mm
paksused viilud). Auruta viile 3-4 minutit, kui kropse on plaanis sdilitada Ule viie
kuu. Raputa peale veidi soola. Kuivata, kuni vilud on véga krobedad ja haprad.




LIHA, KALA JA LINNULIHA KUIVATAMISE JUHISED

Kuivatatud liha on suurepdrane toit, mida votta kaasa matkadele ja seljakotirdn-
nakutele. Kui kuivatatud liha niiskusesisaldus taastada, maitseb see sarnaselt var-
skelt kUpsetatud lihale.

TAHELEPANU: Ohutuse tagamiseks on vajalik liha ja kala alati enne kuivatamist
labi kuumutada. Ara sdilita kuivatatud liha, kala vaéi linnulina Ule kahe kuu.

Liha tuleks enne kuivatamist marineerida, et lisada sellele maitset ja muuta liha
pehmemaks. Marinaadis peaks olema soola, mis aitab lihast vett eraldada ja
pikendab liha sailimisaega, kuid valtida tasub Ali lisamist. Enamik marinaade si-
saldab mdénd happelist koostisosa (nt fomatikastet voi dadikat), sest happed aita-
vad liha kiude I6hkuda ja muudavad liha pehmemaks. Kui soovid lihast 1digata
vAaga ohukesi viile, tasub seda tehai siis, kuiliha on osaliselt j@&tunud. Kuumuta liha,
|6ika see vaikesteks tUkkideks ja aseta kuivatisse. Kuivata, kuni kogu niiskus on ee-
maldatud (umbes 2-8 tundi). Kui tahad kuivatatud liha kasutada nditeks hautises,
taasta selle niiskusesisaldus leotades liha vees voi puljongis vhemalt 1-1,5 tundi,
kuni see on pehme ja ligikaudu samas suuruses mis enne kuivatamist.

VEISELIHA
Vali voimalikult taised lihatukid. Veiseliha kuljesteik, valistUkk ja fagatUkk on pare-
mad kui abaluu vairibid.

LINNULIHA
Linnuliha fuleb kindlasti enne kuivatamist kuumutada. Aurutamine ja ahjus kUpse-
famine on kdige paremad lahendused. Kana rinnafilee on taisem kui fume liha.

KALA

Kala tasub enne kuivatamist aurutada, voi kui soovid kala ahjus kUpsetada, ee-
lkuumuta ahi 90°C ja kUpseta 20 minutit voi kuni kala on valmis. Kala kuivatamisel
on heaks valikuks lestalised.

VINNUTATUD VEISELIHA

Kui liha ei ole enne kuivatamist eelkuumutatud, saab sellest vinnutatud liha, mis
on jaigem. See on Uhtlasi kdige vanem liha sdilitamise viis. Kuna vinnutatud liha
valmistamisel seda eelnevalt ei kuumutata, on véga oluline alustada kvaliteetse
lihaga ning puhta tédpinnaga. Pea meeles, et ainult vinnutatud liha valmistamisel
pannakse see kuivatisse ilma eelneva kuumutamiseta.

VINNUTATU VEISELIHA VALMISTAMINE

On oluline hankida adarmiselt kvaliteetne lihatUkk. Vali kilje- voi valistikk, mis on
2,5-3,75 cm paksune. Loika dra pekised osad ja sidekoed. Pekk takistab liha kuiv-
amist ning sidekoed muudavad vinnutatud liha ndrimise vaga raskeks. Et liha
oleks lintsam Idigata, aseta see pooleks tunniks sugavkilma. Seejérel pddra liha
Umber ja hoia seda veel 15 minutit sigavkilmas. Loika lihakiuga ristisuunas 3 mm
paksused ribad. Hoia liharibasid marinaadis vahemalt 3 tundi, voi kogu &6. Nii
saab liha juurde maitset ja muutub ka pehmemaks. Tugevama maitse saad, kui
hoiad liha kauem marinaadis.

Liha vaib maitsestada soola, pipra, kGUslaugupulbri ja muude maitseainetega. Et




maifsed muutuvad kuivatamise fulemusel intensiivsemaks, ole maitseainete ko-
gustega ettevaatlik! Vinnutatud liha retsepte on palju erinevaid. Erinevalt teistest
kuivatatud lihadest, peaks vinnutatud liha olema veidi vintske, kuid mitte habras.
TAHELEPANU: Pea meeles, et tédpindade puhtus on véga oluline.

LILLED

Liled tuleks korjata pérast hommikuse kaste kuivamist ning enne ohtust niiskust.
Lilede kuivatamine peab toimuma voimalikult ruttu pdrast nende korjamist. Kuiv-
atamise aeg soltub lillede suurusest ja liigist. Kuivata lilli 2 kuni 36 tfundi.

MAITSETAIMED

Loputa ja raputa ligne vesi é@ra. Maitsetaimede lehed tuleks jatta vartele ning
eemaldada alles pdrast kuivatamist. Laota maitsetaimed restile hajusalt. Kuiv-
atamise ajad soltuvad suurusest ja liigist. Kuivata maitsetaimi 2 kuni 6 fundi.

PAHKLID

Koorija loputa kuuma veega. Laota Uhekordse kihina restidele. Parast kuivatamist
lase pdhklitel jahtuda, enne kui paned need sdilitusanumatesse. Pahklid sisal-
davad palju oli, mis voib need riknema panna, seetdttu on soovitatav pdhklid
sigavkUlimutada, et need vdarsked pusiksid. Kui oled valmis p&hkleid kasutama,
t6sta need valja toatemperatuurile. Kuivata 18 kuni 26 tundi.

Selle toote d6ige korvaldamine

See margistus nditab, et seda toodet ei tohi kogu ELis kdrvaldada koos teiste kodumajapidam-

ise jadtmetega. Et valtida kontrolimatu ja&dtmete kdrvaldam isega pohjustatavat voimalikku

kahju keskkonnale voi inimeste tervisele, téddelge see vastutustundlikult Umber, et edendada

materiaalsete ressursside s&dstvat taaskasutust. Kasutatud seadme tagastamiseks kasutage

tagasisaatmis- ja kogumissUsteeme voi votke Uhendust edasimUijaga, kus toode oli ostetud.
B\ \oivad selle toote votta keskkonnaohutuks ringlussevotuks.




GARANTII TINGIMUSED
STANDART kodutehnikale kehtib 36-kuuline garantii

Seade on sobiv kasutamiseks kodumajapidamises isiklikul, mitte kommertseesmdar-
gil.

1. Kui avastate tootmispraagi voi kui seade IGheb rikki garantii kehtimise ajal,
tagab tootja tasuta seadme remondi, kui seadet kasutati seni kasutusjuhendit
j@rgides ja ei ole asjaolusid, mille tottu ei oleks alust teostada garantiiremonti.

2. Garantii ei kehti:

* riketele, mis tekivad siis, kui seade ei ole nduetekohaselt Uhendatud elektrivorku
vOi seoses elektrivorgu hdiretega;

« riketele, mis tekivad seoses keemiliste ainete mojuga;

e seadme varvimuutustele (kollaseks tombumisele, saastele jne);

* rikefele, mis tekivad, kui Uhendada toode riiklikele standarditele mittevasta-
vasse elektrivorku, telekommunikatsiooni- voi kaablivorku, seoses vdaliskahjustus-
tega (nt niiskuse ja temperatuuri muutused), kui ei jargita toote kasutusjuhendit
(nt valesti tehtud puhastus, kraapimisjdlied, krimustused voi muud mehhaanilised
kahjustused);

e kui avastatakse seadme sisemusse tungimise jalgi, samuti siis, kui seadet ei
parandata tootja volitatud teeninduses;

e kui avastatakse seadme konstruktsiooni voi skeemi muudatusi (vélja arvatud
need, mis on kirjas kasutusjuhendis);

* kui avastatakse mehhaanilisi kahjustusi;

 kui avastatakse rikkeid, mis tekkisid sellest, et seadme sisemusse sattus korvalisi
esemeid, materjale, vedelikke voi loomi;

« kui leitakse rikkeid, mis tekkisid seoses standarditele mittevastavate ekspluatat-
sioonimaterjalide voi varuosade kasutamisega;

e kui seeria number, mis on tootel, on muudetud, maha kustutatud voi kui seda ei
onnestu tuvastada;

e kui seade, mis on ette ndhtud isiklikuks (majapidamises, peres) kasutamiseks,
on kasutuses darilistel eesmdarkidel, kasu saamise eesmdargil, footmis- ja muudel ee-
smarkidel, mis ei vasta tegelikule seadme kasutuseesmdargile;

« koigil teistel juhtudel, kui eseme puudused tekkisid sellest, et ostja ei jarginud kas-
utusjuhendit voi eseme puudused tekkisid kolmandate isikute sUUI voi vadramatu
jou asjaolude tottu;

« tavalistele kuludetailidele, nt patareidele, akudele.

3. Garantii voib katkeda, kui:

e seadet parandas isik voi ettevote, kes ei ole volitatud teeninduskeskus;

e seadet on iimselgelt tahtlikult rikutud.

4. Garantii ei kehfi, kui ei esitata kassatSekki voi muud ostmist tdendavat doku-
menti.

5. Tootja ei vastuta avariide ning isikutele, loomadele ja varale tekitatud kahju
eest, kui see on tekitatud kasutaja sUUl kas teadmatusest voi seadme kasutus-
juhendi mittejargimisest voi seadme valest Uhendamisest.
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DROSIBAS NORADIJUMI

¢ Nepieskarieties karstdm virsmam un nelaujiet tadm nondkt saskaré ar
uzliesmojosiem matericliem.

e Lai pasargdtu no elektriskiem apdraudéjumiem, neiegremdeéjiet vadu, spraudni
vai zavétdja pamatni Gdent vai citd Skidruma.

¢ Nepieciesama rUpiga uzraudziba, ja jebkuru ierici izmanto vai ta atrodas tuvu
bérniem.

¢ Atvienoijiet spraudni no kontaktligzdas, kad ierici nelietojat un pirms firisanas.

¢ Neizmantojiet ierici ar bojatu vadu vai spraudni. Ja ierice darbojas nepareizi
vai ir kaut kadad veidd bojata, atgrieziet ierici pilnvarotai servisa iestadei, lai to
salabotu vai nomainitu.

¢ Papildpiederumu lietosana, iznemot tos, ko piegddd vai iesaka razotdjs, var
radit apdraudé&jumu un var anulét garantiju.

¢ Novietojiet vadu ta, lai aiz ta nevarétu aizkerties vai paklupt. Nepielaujiet, lai
vads karatos pari galda vai letes malai. Turiet vadu prom no karstam virsmam.

« STierice ir paredzéta lietosanai tikai iekstelpds, tikai majsaimniecibas vajadzibam.
Neizmantojiet ierici arpus telpdm vai citdm madjsaimniecioas vajadzibdm, ka
aprakstits Sajd rokasgramata.

« STiefice nav paredzéta komercidliem mérkiem.

¢ Nenovietojiet zavetaju, vadu, plauktus vai citas detalas uz karstas gdzes vai
elektriska degla vai to tuvuma, vai sakarséta krasni.

¢ Lai atvienotu, pirms spraudna iznemsanas no kontaktligzdas pagrieziet vadibas
sledzi pozicija “IZSLEGTS”.

* Izmantojiet zavétaju tikai fird, no putekliem briva vieta. Zavétaja var ieklot putekli
un nefirumi, kas var piesarnot partiku, kas tiek zavéta.

¢ Nenovietojiet zavetadju uz dviela vai pakldja. Tas samazinds vai atvienos zavetdja
gaisa plusmu un var izraisit iefices bojdjumus.

e Lai nodrosinatu pareizu ventilaciju, vienmeér atstdjiet zavétdjam apkart vismaz
vienu collu (2,5 cm) lielu atstarpi.

e |r nodrosinats Tss stravas vads, lai samazinatu bistamibu, ko rada iepisands
vai paklupSana padr garcku vadu. Ja lietoSanas laika tiek ievérota piesardziba,
var izmantot pagarinatdju. Izmantojiet pagarindtdju, kura jauda ir 5 ampéri vai
vairak. Vads janovieto tad, lai tas nekaratos pari letes vai galda virsmai. Nelietojiet
pagarinatdju ilgak, nekd nepieciesams.

¢ Vienlaikus nedrikst izmantot vairdk par 20 zavesanas paplatem.

¢ Nepaklaujiet zavétdja dalas temperatUrai, kas parsniedz 180 ° F (82° C).

¢ Nelietojiet tuvu ugunsnedrosiem vai spiedienam paklautiem aerosola baloniem.
« Sai iericei ir polarizéts spraudnis. Viens spraudna zars ir platdks par otru. K&
drosibas lidzeklis Sis spraudnis buUs ievietojams polarizétd kontaktligzda tikai
viend virziend. Ja spraudni nevar pilnibd iespraust kontaktligzda, pamédiniet to
iespraust otraddk. Ja tas joprojam nav iesp€jams, sazinieties ar kvalificétu elektriki.
Neméginiet parvarét $o drosibas funkciju.

e Lai nofirtu apsildes pamatni, atvienojiet to no sienas kontaktligzdas un noslauki-
et to ar mitru draninu, vai viegli saziepétu sukli. Neiegremdgjiet pamatni vai vadu
Udeni. Augséjo vaku un paplates var iegremdét silta Gdent un mazgat ar maigas
iedarbibas ziepém vai mazgat frauku mazgdjomas masinas AUGSEJA plaukta.




Siltums no zavésanas cikla var saliekt paplates, uz to neattiecas garantija.

* Pirms katras partikas zavetaja lietoSanas reizes noteikti nomazgdjiet un izzaveEjiet
papldates un citas ierices dalas, kas nondk saskaré ar édienu.

* Nelietojiet So partikas zavétaju vz stikla, kas nav karstumizturigs vai koka
gatavoianas virsmas, vai uz jebkadiem galdautiem. ZEM SIS IERICES OBLIGATI
JANOVIETO KARSTUMIZTURIGA EDIENA GATAVOSANAS VIRSMA, PIEMERAM, FLIZE,
VAl JEBKURA VIRSMA, KAS AIZSARGATA AR KARSTUMIZTURIGU APDARI.

* Pirmo reizi, kad ieslégsiet partikas zavetaju, JUs varat pamanit aromatu. Tas ir
normdli. Lai izvairitos no Staromata, novietojiet vienu paplati un vaku uz pamatnes
un, sekojot Jusu modela instrukcijam, laujiet iericei darboties bez édiena, Nidz
aromats ir pazudis. Tas ir nepiecieSams fikai pirmo reizi, kad izmantojat zavetadju,
un tas aiznems mazak par vienu stundu.

KAS IR ZAVESANA?

Zavésana attiecas uz procesu, kurd mitrums tiek izvadits no partikas, laujot drosi
uzglabat zavetu partiku vélakai izmantosanai. Galvenais ieguvums salidzinGjuma
ar citdm sadam metodém (pieméram, saliSana vai kUpindsana) ir tas, ka ta
nepievieno garsas un atnem fikai nedaudz uzturvielu no izzavétas partikas. Ta
ka dabigas garSas nonemot mitrumu koncenftréjas, zavétais produkts ir dabiski
garsigs. AtjaunoSana attiecas uz Udens pievienosanu zaveétai partikai. Ja zavetu
partiku mércé udeni, ta absorbé Udeni un atjauno savu sakotnéjo izméru, formu
un tekstOru, saglabdjot gandriz 100% no sakotnéjas garsas un uzturvieldm.

Riki, kas nepiecieSami, lai saktu darbu

* MizoSanas nazis (nerus€josa terauda asmens)

e Griesanas délis

» Uzglabasanas konteineri

Papildu riki, kas atvieglo un padtrina darbu, var but sadi:

 Partikas parstradatadjs vai cita idzigaierice afrakai un konsekventakaisagrieSanai.
* Kaftls partikas tvaicésanai un grozs, vai téjkanna un saliekams katls tvaicé€sanai,
kas paredzets plaucésanai.

¢ Blenderis auglu biezena pagatavosanai no auglu mizas.

* Maza piezmju gramatina, lai sekotu lidzi laikam un receptém, kas nostrada, ka
ar tam, kuras nenostrada.

MIZOT VAI NEMIZOT

Auglu un darzenu mizas biezi satur daudz no partikas uzturvérfibas. No ofras puses,
jUs gribésiet nomizot abolus, kas paredzeti piragiem vai fomatus, kas paredzeti
zupam.

GRIESANAI IR NOZIME

Zavéjot auglus vélams sagriezt visas skéles apméram vienadd biezuma, lai tas
visas vienlaikus izzavétu idz vienadam mitruma imenim. Biezas Skéles zUst Ieéndk




nekd planas skéles. Daudzu partikas produkiu miza dabiski aizsargd partiku, bet
tas var kavét zavésanas procesu. Zavésanas laika mitrums vislabdk izplJst no griez-
tas vai Skeltas virsmas, nevis caur cietu mizu. Jo lieldks ir griezuma laukums, jo atrak
un labdk partika izzTs. Planie stubldju darzeni, pieméram, zalds pupinas, spargeli
un rabarberi jasagriez uz pusém visd garuma vai ar galgji diagondali, lai atsegtu
pEc iespé&jas vairak partikas ieksejo dalu. Auglus vajadzetu sagriezt pari serdei,
nevis tai cauri. Brokolu katus atkaribd no diametra vajadzétu sagriezt uz pusém
vai uz Cefrdm daladm. Mazos auglus, pieméram, zemenes, var sagriezt uz pusem.
Mazdkas ogas vajadzetu vai nu sagriezt uz pusém, vai nedaudz noplaucét, lai
saplistu miza.

ZAVESANAS PAPLASU PIEPILDISANA

Centieties partiku novietot viend slani, ja fas ir iesp&jams. Tas ir svarigi tadiem
partikas produktiem k& bandnu skélém un anandsu gredzeniem, un ne tik svargi
pupindm. Ja daziem gabaliem péc zavésanas ir pardk liels mitrums, viens no
iemesliem ir tas, ka tos, iesp&jams, parkldja citi partikas gabali. Zavésana nonem
mifrumu un izraisa partikas sarausanos, kad ta izzust. Tas |auj uzglabat tadu pasu
édiena daudzumu mazdkad telpd, bet tas nozimeé ar to, ka, édienam sarukot
zAvesanas procesa, mazaki gabalini var izkrist cauri zavésanas papldsu caurumi-
em. Lai fo novérstu, pirms ediena izlikSanas uz paplatém novietojiet fikla paplates
ieliktni. Izmantojiet daksu, lai atvértu fikla ielikini vairdkads vietds un nodrosinatu pa-
reizu gaisa cirkulaciju. Ja jums nav pieejami tikla paplasu ieliktni, izmantojiet neilo-
na fiklu vai ldzigu rupju audumu. levietojot paplatés ielikinus, noteikti izgrieziet
atveri papldates centra caurumam. Audumam jabut nekaifigam partfikas produk-
tiem, jalauj caur to plUst gaisam. Zavésanas laika var bt nepiecie$ams vienu vai
divas reizes samaisit smalki sakapdtu partiku. Lai to izdaritu, izsledziet ierici, at-
vienojiet fo, iznemiet paplates, samaisiet, péc tam ielieciet paplates atpakal un
iesleédziet ierici atbilstosi instrukcijam.

PILESANAS NOVERSANA

Dazi partikas produkti, pieméram, lofi nogatavojusies tomati un citrusaugli, vai
cukuroti augli, var pilet. Ja uz iekartas apaksas noklUst parak daudz skidruma, ta
var tikt bojata, radot nepieciesamibu veikt apkopi. PilESana no augséjas paplates
var mainit dazadu partikas produktu garSu uz zemakam paplatém. Lai palidzétu
samazinat pilésanu, péc tam, kad partikas produkti ir novietoti uz zaveésanas
papldatém un pirms to novietoSanas uz zaveétdja pamatnes, dazas reizes vieg-
li uzsitiet pa papladti, kas atrodas uz dviela, kas uzklats uz letes, lai atbrivotos no
liekd mitruma. Lai zavésanas laikd nokertu atlikusos pilienus, kas var rasties ar |ofi
mitru partiku, izmantojiet uz apakséjam divam papldtém novietotas auglu mi-
zas. Parmainus mainiet mizas uz vienas puses no abdm paplatém (t.i., pirmas
paplates kreisaja puseé un ofrd paplates labajd pus€). PEc tam novietojiet Sis divas
apakigjas paplates vz zavétdja pamatnes, pirms novietojiet atlikusds paplates

atstgjiet Sis divas paplates papldsu kaudzes apaksa. Kad partika klust pietiekami




sausa, lai vairs nepilétu, iznemiet no abam apakséjam paplatém auglu mizas, lai
uzlabotu gaisa plismu. Neizmantojiet vaska papiru auglu mizu vietd, jo vasks uz
papira kusis. Vienmeér atcerieties, ka nedrikst aizsegt katras paplates centra atveri.

CIK ILGS LAIKS NEPIECIESAMS, LAI IZZAVETU PARTIKU?

Precizu zavésanas laiku noteikt nav iesp&jams, jo ir tik daudz faktoru, kas ietekmeée
zavésanas laiku. Sie faktori ir $adi:

e Katra partikas produkta mitruma saturs.

* Sagatavotads partikas biezums vai lielums.

* Mitrums un temperatUra telpd, kurd darbojas zavetds.

Partikas blivums, partikas vecums, kur un ka partika tika audzeéta, uzglabata, un
citi faktori ietekmé zavesanas ilgumu. Tomati parasti ir diezgan suligi. Kapostiem ir
salidzinosi zems mitruma Tmenis, zavesanas laiks fiem bUs daudz isaks. Citrusaugli,
pieméram, apelsini, parasti aiznem vairdk laika neka aboli. PEc tam, kad zavetagjs
kadu laiku ir darbojies, iznemiet papldates un parbaudiet partikas produktus.
Partikas produktus ar augstdku mitruma imeni, pieméram, auglus un galu, pe-
riodiski parbaudiet apméram péec Cefram zavesanas stundam. Partikas produkti
ar zemaku sakuma mitruma saturu, pieméram, garsaugi un lapu darzeni, vai so-
griezti un sasmalcinafti partikas produkti, var izzOt atrak, tapéc tie jdparbauda péc
apméram divam vai frim stundam un biezdk péc tam. Driz “sajufisiet” to, cik ilgi
partikas produkti zavésies. Labak partiku parzavet nekd atstat taja parak daudz
mitfruma. Mitri partikas produkti uzglabdsanas laikd var sabojaties. Ja partikas
produkti ir parzavéti un skiet frausli vai nedaudz brani, tie joprojam ir izmantojami
zupas vai lielakaja dala ceptu édienu.

VISPAREJIE LIETOSANAS PADOMI

ST sadala attiecas uz visiem modeliem, ja vien nav noradits citadi. Pirms partikas
zavetgja lietosanas pirmo reizi, 10dzu, pilnibd izlasiet un izprotiet Sos noradijumus.
Nomazgdjiet un izzavéjiet papldates un citas sastavdalas, kas nonaks saskaré ar
partiku.

* Pirmo reizi, kad ieslégsiet partikas zavetaju, JUs varat pamanit aromatu. Tas ir
normali. Laiizvairitos no staromata parnesanas uz partiku, novietojiet vienu paplati
un vaku uz pamatnes un, ievérojot noradijumus par konkréto modeli, laujiet iericei
darbofties bez partikas. Tas ir nepieciesams fikai pirmo reizi un tas aiznems mazak
par vienu stundu.

* Novietojiet zaveétdju uz sausas un stabilas (ne pakldja) virsmas. Parliecinieties, ka
ap zavetaju ir briva vieta vismaz vienas collas (2,5 cm) aftaluma, lai nodrosinatu
pareizu gaisa plusmu.

* Sagatavojiet partikas produkius saskand ar Saja rokasgramata sniegfajam
instrukcijdm un nostipriniet zavésanas paplates. NEKAD nenosedziet paplates
cenfralo caurumu vai augséja vaka ventilacijas atveres!

e Parliecinieties, vai zavésanas paplates ir drosi nostiprindtas viena uz otras un uz
ierices pamatnes.

e Pievienojiet stravas vadu jebkurd standarta 220-240 V madjsaimniecibas

kontaktligzda.




PAPLASU MAINA

e Periodiski parbaudiet zavesanas paplates. Mainiet paplates, ja zavéjamaijai
partikai tas ir nepieciesams. Iznemiet visas paplates ka vienibu un péc tam
nonemiet vaku. Novietojiet augséjo paplati uz pamatnes, kam seko nakama
augseja paplate, idz visas paplates ir samainitas.

KOPSANA UN UZTURESANA

e PEc katras lietoSanas nofiriet paplates un vaku ar siltu ziepjodeni. Nemazgdjiet
paplates, vaku vai pamatni tfrauku mazgdjama masind. Groti nofirdmas dalinas
var nonemt, mércéjot un/vai izmantojot plastmasas skrapi. Plastmasas firisanai
neizmantojiet abrazivus materidlus vai Skidinatajus!

e Lainofiritu zavétdja pamatni (apaks€jo dalu ar motoru un sildelementu), atvien-
ojiet un noslaukiet to ar mitru stkli vai dranu. NEKADA gadijuma neiegremdéjiet

pamatni tdeni un nelaujiet skidrumam ieklut zona, kurd atrodas elektriskas dalas.

UZGLABASANA

e PEéc zavetdja finsanas izzavejiet visas dalas, salieciet zavésanas papldtes uz
pamatnes un uzglabdjiet drosa vieta.

KA LIETOT JUSU PARTIKAS ZAVETAJU

Pirmsturpinat, parliecinieties, vaiesatizlasijis drosioas noradijumus Sis rokasgramatas
sakuma. Pirms sakat sagatavot partiku, nomazgdjiet un izzavejiet paplates, vaku
un papldates ieliktnus, ja tos paredzéts izmantot. Atrodiet pamatni, uz kuras tiks
atstats zavetajs zavesanas procesa laikd, un parliecinieties, vai vads drosa veida
sasniegs kontaktligzdu. Sadi, sagatavojot partiku, to var novietot tiesi uz paplatém.

NORADIJUMI KONKRETIEM MODELIEM

ON/OFF SET + -

lerice ir aprikota ar ieslegsanas/izslegsanas (ON/OFF) skarienpaliktni. Temperatira
tiek kontroléta ar datoru un ieprieks iestatita ropnicad, un lietotdjs to nevar regulét.
Sleédzis lietotdjam lauj erti izslegt zavetdju, mainot vai pagriezot paplates.




IERICES LIETOSANA

1. Novietojiet ierici dro3a vieta.

2. Piepildiet un péc tam ievietojiet paplates.

3. levietojiet spraudni pareiza kontaktligzda.

4. |lzvélieties vajadzigo temperatiru.

5. Pieskarieties iekartas ieslegsanas/izslegsanas (ON/OFF) pogai. JUs dzirdésiet, ka
darbojas ventilators.

6. Kad zavesana ir pabeigta, pieskarieties ieslegsanas/izslegsanas (ON/OFF) po-
gai. Sarkanais LED indikators bUs izslegts, lai paraditu, ka ierice nedarbojas.

7. lznemiet spraudni no kontaktligzdas.

Ja nebusiet pieejams, lai zavetdju izslegtu pareiza laika, iesp&jams, velEsieties
7avetaju pievienot automatiskajam taimerim, kas ir ldzigs tam, kas ieteicams ap-
gaismojuma iesleégsanai un izslegsanai maksimalas slodzes laika. Parbaudiet taim-
era specifikacijas, lai parliecinatos, vai taimera jauda ir vismaz 5 ampeéri.

lerice lietotajam dod iespéju iestafit temperatiru robezds no 350idz 70 °C. Izmantoji-
et zemaku temperatiru plandkiem vai mazdkiem partikas gabaliem vai mazakam
partikas slodzeém (pieméram, zavejot tikai dazas paplates). Temperatiras kontroli
var izmantot ari, lai pazemindtu temperatiry, jo édiens ir tuvu zavésanas cikla
beigam, kas atvieglo galigd mitruma imena kontroli partika.

IERICES LIETOSANA

1. Novietojiet ierici drosa vieta.

2. Piepildiet un péc tam ievietojiet paplates.

3. levietojiet spraudni pareiza kontaktligzda.

4. |lzvélieties vajadzigo temperatiru.

5. lestatiet vélamo laiku, izmantojot skarienpaliktni un turot nospiestu pogu “TIM-
ER". Taimera un temperatiras mainas displejs. Taimera iestatijums: pieskaroties
pogai, pievienojiet vienu stundu. Temperattras iestafijums: pieskaroties pogai,
pievienojiet vienu gradu temperatiras.

6. Pieskarieties ieslégsanas/izsiegsanas (ON/OFF) pogai, lai ieslegtu iekartu. Disple-
js saks mirgot, noradot, ka tas darbojas. Uz displeja pardadisies atlikuSais darbibas
laiks. JUs dzirdésiet, ka darbojas ventilators.

7. Kad zavésana ir pabeigta, pirms spraudna iznemsanas no kontaktligzdas pa-
grieziet vadibas slédzi pozicija “IZSLEGTS”. Ja vélaties pievienot vairak laika cikla
laika, vispirms pieskarieties ieslegSanas/izslegsanas (ON/OFF) pogai, lai izslégtu
ierici, atiestatiet taimeri uz vélamo laiku un péc tam iesledziet ierici, vElreiz
pieskarofties ieslegsanas/izslegsanas (ON/OFF) pogai.

ZAVETU PARTIKAS PRODUKTU UZGLABASANA

Kad partika ir piendcigi izzavéta, ir svarigi to pareizi uzglabadt, lai sasniegtu

vislabdkos rezultatus.




* Pirms uzglabasanas nogaidiet, idz partika ir atdzisusi.

* Siltums un gaisma izraisis partikas kvalitates pasliktindsanos. Vienmér uzglabdjiet
partiku sausd, vésa un fumsa vieta.

¢ |zZlaidiet no uzglabasanas konteinera visu iesp&jamo gaisu un ciesi aizveriet fo.

* |dedla glabasanas temperattra ir 60 °F (15,5 °C) vai zemaka.

* Nekad neglabdijiet partiku tiesi metala trauka.

e |zvairieties no konteineriem, kas “elpo” vai kuriem ir vgja izolacija.

e Turomako nedélu laikd péc zavesanas parbaudiet, vai jisu zavetas partikas
sastava nav mitruma. Ja taja ir mitrums, partika jazave ilgak.

e Lai nodrosinatu vislabako kvalitati, zavétu partiku nedrikst uzglabat ilgak par 1
gadu.

» 7Gvéjiet savu partiku vasard, kad ta ir vissvaigdka un katru gadu nomainiet to
ar jaunu.

« 7avétu galu, medijumus, majputnus un zivis uzglabd ne ilgak k& 3 ménesus, ja tos
glabd ledusskapr, un ne ilgak k& 1 gadu, ja fos glaba saldétava.

e Ja partika ir piendcigi un rupigi izzaveta, vakuuma iepakojums var pagarindt
uzglabasanas laiku par vairdkiem méenesiem.

TVERTNES

Jebkura tvertne, kas ir fira, hermétiska un izturiga pret mitrumu, ir piemérota
uzglabdsanai. Lieliski der smagie plastmasas maisi ar ravéjsledzéju  vai
silfumizolacijas gatavosanas maisini. Piepildiet katru maisinu peéc iespéjas vairak
un izspiediet lieko gaisu. Neizmantojiet papira vai auduma maisinus, vieglus plast-
masas maisinus vai jebkadas tvertnes bez ciesi nosiedzama vaka.

ATRASANAS VIETA

Vésa, tumsa un sausa vieta ir galvenais zavetas partikas kvalitates uzturésanai.
Neglabdjiet zavetu partiku 14, ka ta pieskaras pagraba sienai un blakus produk-
fiem ar spécigu aromatu.

UZGLABASANAS ILGUMS

Zavétus auglus un darzenus nevajadzétu uzglabat ilgak par vienu gadu. Reguldri
pdrbaudiet zaveétos partikas produktus. Peléjums nordda, ka partika pirms
uzglabasanas nav piendcigi izzaveéta. Izniciniet sapel&jusu partiku.

MITRUMA ATJAUNOSANA

AtjaunoSana ir mitruma aizst@sana, lai pandktu, ka partika atgriezas sava
dabiskaja stavokil. Sasmalcindtiem darzeniem, ka ar augliem, kas izmantojami
cepumos, parasti nav nepieciesama mitfruma atjaunosana. Ja gabalini ir diez-
gan krauk3kigi un sausi, varat méginat apsmidzinat . tasi zavétas partikas ar 1
édamkaroti tdens.




MITRUMA ATJAUNOSANAS ILGUMS

Sakapadti un sasmalcinati partikas produkti mitrumu atjauno atri. Parasti pietiek
ar 15 lidz 30 minUtém. Lielakas darzenu vai auglu Skelites un galas kubinus var
atjaunot Udeni pa nakti, ievietojot tos ledusskapr. Ja tas ir neérti, ievietojiet partiku
verdo$a Udeni, nonemiet no plits un laujiet nostaveéeties 2 — 3 stundas. Veselus auglu

gabalinus vislabdk atstat mercéties uz nakti.

DARZENU CIPSI

Darzenu Cipsi ar kraukskigu tekstGru un lielisku garsu: izvelieties darzenus, pieméram,
gurkus, cukini, sagrieziet |oti planas skelités, apméram 1/8 collas (3 mm) biezuma.
Zavéjiet apméram 3 vai 4 minGtes, ja Cipsi tiks uzglabati ilgdk par 5 ménesiem.
Pirms zavésanas apkaisiet ar sali. Zavéjiet, idz skéles klTst loti trauslas.

GALAS, ZIVJU UN MAJPUTNU ZAVESANAS PADOMI

Zavéta gala ir vispiemérotdka, ja ta tiek gatavota gaidémajiem celojumiem ar
telfim, tGrisma braucieniem. Péc mitruma atjaunoSanas tiek iegGta garsiga gala,
kas ir ldziga svaigi gatavotai.

SVARIGA PIEZIME: Lai nodrosinatu drosibu, pirms zavésanas visa gala un zivis
ir jdpagatavo. Neuzglabdjiet zavétu galu, putnu galu vai zivis ilgak par diviem
menesiem.

Pirms zavésanas galu maring, lai pievienotu garSu un ar lai to mikstinatu.
Marinadei vajadzetu saturét sali, kas palidz no galas atdalit Gdeni un ari palidz
to saglabat, tacu tajd nevajadzétu bt ellai. Lielakda dala marindzu satur kadu
skabi (pieméram, tomatu mérci vai etiki), jo skabe saskel Skiedras, padarot galu
maigaku. Vieglak bUs sagriezt daléji sasaldetu galu, 1pasi, ja vElaties |oti planas
skélites. Pagatavojiet, sagrieziet mazos kubinos un ievietojiet Zzavétaja. Zavejiet,
lidz viss mitrums ir izzuvis, apméram 2 — 8 stundas. Kad esat gatavs galu izman-
tot sava iecienitaja sautéjuma, vienkarsi rehidréjiet to mércéjot udeni vai buljona
vismaz 1 - 4 stundu vai lidz ta ir miksta un apméram tada lielumad, kada ta bija
pirms Zavesanas.

LIELLOPU GALA
Izvelieties liesus gabalus. Liellopu galas steiks, gurna vai muguras gabali ir labadki
par krotinu vai ribam.

MAJPUTNI )
Visimajputni pirms zavésanas JAPAGATAVO. TvaicéSana vai cepsanalir vislabdkads
metodes. Vistas krGtina ir liesdka par tumso galu.

ZIVIS

Laba doma ir zivju tvaicésana pirms zaveésanas, vai, ja velaties to izcept, uzsildiet
cepeskrasni lidz 200 °F (93 °C) un cepiet to 20 minUtes, vai lidz zivs sak dalities.
Zavéjot zivis, laba izveéle ir plekste un palfuss.

yTTINATA GALA
Zavéta gala bez iepriekiéjas pagatavosanas radis stingru, kosldjamu galu, ko




sauc par vitindtu galu. Tas ir viens no sendkajiem zindmajiem galas konservacijas
veidiem, jo “vifinata gala” fiek gatavota nepagatavojot galu vispirms, ir svarigi
sakt ar kvalitafivu galu un firu un sanitaru darba zonu. Atcerieties, ka vitindta gala
ir vienigd gala, ko zavétgja var likt nepagatavotu.

VITINATAS GALAS GATAVOSANA

Svargi sakt ar kvalitafivu galas gabalu. Izvélieties liesu sana gabalu vai gurna
steiku apméram 1 -1 %% collu (2,5-3,8 cm) biezuma. Nogrieziet visus taukus un
saistfaudus. Tauki kavé galas spéju izzUt, un saistaudus bus gruti sakos|at. Lai galu
viegldk sagrieztu, apméram uz 30 minUtém ievietojiet to saldétava, lai ta dalgji
sasaltu. Tad apgrieziet to ofradi un saldéjiet vél 15 minutes. Grieziet pretéji Skiedru
virzienam apméram 1/8 collu (3 mm) biezds strémelés. Maringjiet sloksnes vismaz
3 stundas vai pat visu nakti. Tas pieskir galai unikalu garSu un vienlaikus to mikstina.
Palieliniet marinéSanas laiku, lai iegutu spécigdkas garsas galu.

Galai var pievienot tadas gardvielas ka sali, piparus, kiploku pulveri vai citas
garsvielas. Ta ka zavesanas laika garsas pastiprinds, lietojiet saliierobezota apjomal
Ir pieejamas daudzas vitinatas galas receptes. Atskinba no citdm zaveétam galdm,
vitindtai galai vajadzétu bit nedaudz kosldjamai, bet ne trauslai.

SVARIGI: Atcerieties, ka |oti svarigi ir uzturét sanitaru darba zonu.

ZIEDI
iesp&jas atrak péc to salassanas. Zavésanas laiks var afikirties atkaribd no zieda
izmeéra un veida. Ziedus zavé apméram 2 lidz 36 stundas.

GARSAUGI

Noskalojiet un nokratiet lieko Gdeni. Zav&sanu sakot, garsaugi jaatstdj uz kata,
péc zavésanas kats janonem. Uz paplates brivi izklgjiet garsaugus. Zavésanas laiks
var afskirties atkarnbad no garsaugu izméra un veida. GarSaugus Zaveé apmeéeram 2
lidz 6 stundas.

RIEKSTI
Nonemiet Caumalas un noskalojiet ar karstu Gdeni. IzkiGjiet viend slant uz paplates.

Péc zavesanas, pirms uzglabasanas, laujiet riekstiem atdzist. Riekstos ir daudz ellas,
un ella var izraisit riekstos nepafikamu garsu, tapéc tie jasasalde, lai garantétu

svaigumu. Kad esat gatavs lietot riekstus, novietojiet tos istabas temperatird.
Riekstus zavée apméram 18 lidz 26 stundas.

Produkta pareiza utilizésana

Sis uz produkta attélotais simbols nozZimé, ka 3o produktu nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives
atkritumiem visa ES teritorija. Lai noverstu kaitéjumu videi vai apdraudejumu cilvéka veselibai
neatbildigi izmestas iefices dél, utilizéjiet to atbildigi, veicinot piendcigu resursu padrstradi. Lai
atgrieztu ierici, izmantojiet atgrieSanas un savakSanas sistemu, vai arl griezieties pie pardeveéja,
no kura tika iegadats produkts. Tas sanemto produktu parstradads videi nekaifigd veida.

w
N



GARANTIJAS NOTEIKUMI
STANDART sadzives tehnikai tiek pieskirta 36 méen. garantija

Minétasiericesir piemérotas lietoSanaisadzives apstaklos, personigd nekomercialda
noluka.

1. Konstatéjot ierices razoSanas brdki vai ierfices bojdjumu garantijas darbibas
laika, razotdjs garanté bezmaksas ierices remontu un (vai) nepieciesamu detalu
nomainisanu, ja ierice lidz tam tika izmantota ievérojot lietotdja instrukcijas (ierices
lietoSanas un glabdsanas noteikumi) un nav Sajos noteikumos noteiktu apstakiu,
kuru dél nebUtu garantijas remonta veikSsanas pamata.

2. Garantija netiek piemérota attieciba uz:

¢ bojdjumiem, kas ir radusies ierices nepiemérotas pieslegsanas elektrofiklam vai
elektrotiklu bojdjumu rezultata;

¢ bojdjumiem, kas ir radusies kimisko vielu iedarbibas dél;

e jerices krasas izmainam (dzeltenums, piesarnojums u.tml.);

¢ bojdjumiem, kas ir radusies ierices ieslegSanas elektribas tikla, telekomunikdciju,
kabelu fiklos, kuri neatbilst valsts standartiem, citu aréjo faktoru (piem., mitruma vai
temperattras iedarbibas) del, ka arf nepiendcigas ierices izmantoSanas gadijuma
(piem. fiSanas, skrapésanas pazimes, ieskrapéjumi vai citi mehaniskie bojajumi);
» konstatéjot meginasanas ieklUt ierices iek3a pédas, ka ar ja izstraddjums tika
remontéts ne pardevéja pilnvarotaja servisd;

e konstatéjot izstraddjuma konstrukcijas vai shemas izmainas (iznemot aprakstitos
lietotdja instrukcija);

* mehdnisko bojdjumu konstatéSanas gadijuma;

e konstatéjot bojdjumus, kuri ir radusies ierices iekSpusé noklustot liekiem
priekSmetiem, materidliem, skidrumiem vai kukainiem;

e bojajumu, kuri ir radusies standartiem neatbilstoSu materidlu vai rezerves dalu
izmantoSanas, gadijuma;

e ja sérijas numurs, kas atrodas izstraddjuma atmind, ir manits, izdzeésts vai to neiz-
dodas konstatét;

e ja izstraddjums, kas ir domats personigai (sadzives, gimenes) lietosanai, izman-
tots uznéméjdarbibas veikSanai pelnas gusanas, razosanas vai citu mérku nolika,
kuri neatbilst Istam ierices lietosanas mérkim;

e visos citos gadijumos, kad priekimeta trokumi ir radusies tapéc, ka pircéjs nav
ieverojis lietotdja instrukcijas, vai priekimeta trokumi ir radusies freSo personu vain-
as vai neparvaramas varas dél;

 parasti nolietojusas ierices dalam, piem.: baterijam, akumulatoriem.

3. Garantija var bt partraukta, ja:

e jerici remontéja persona vai uznémums, pardeveja nepilnvarots serviss;

e jerice bija acimredzami apzinati bojata.

4. Garantija nav deriga, ja netiek uzradits kases Ceks vai cits iepirkumu apliecinoss
dokuments;

5. Razotdjs nenes atbildibu par avarijam vai kaitéjumu cilvékiem, dzivniekiem,
mantai, kas ir iestdjusies lietotdja vainas dél: nezindSanas vai ierices lietotdja in-
strukcijas neieverosanas un ierices pieslegsanas un uzstadisanas, kuru izpildija ne
pardevéja pilnvarotais serviss, dél.
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SAUGOS NURODYMAI

¢ Venkite sqglycio su jkaitusiais prietaiso pavirsiais. Taip pat venkite degiy medziagy
sglyCio su minétais pavirsiais.

e Noredami iSvengti elektros pavojaus, neplaukite maisto dziovintuvo pagrindo,
elektros maitinimo laido ar kistuko po béganciu vandeniu ar kitu skysCiu. Plauti
maisto dziovintuvq kriaukléje arba indaplovéje — draudziama.

¢ Stebékite Salia prietaiso esancius vaikus. Vaikams naudoti prietaisg leidziama tik
sU suaugusiojo priezitra.

¢ Nepalikite nenaudojamo maisto dziovintuvo jjungto | elektros lizdqg. Taip pat
iSjunkite dziovintuvq is elektros lizdo pries atlikdami prietaiso valymo darbus.

¢ Naudoti maisto dZiovintuvg pastebéjus elektros laido ar kistuko pazeidimg —
draudziama. Tokiu atveju, jei pastebéjote netinkamai veikiant] maisto dziovintuvg
ar minéto dziovintuvo pazeidimg, perduokite prietaisq jgaliotam priezitros centrui
remonto darbams aftlikti.

¢ Naudojant maisto dziovintuvg kartu su kity gamintojy tiekiamais priedais ar nere-
komenduojamais priedais, gresia nelaimingo atsitikimo ar dziovintuvo gedimo pa-
vojus. Gamintojo suteikiama garantija netaikoma minétiems gedimams pasalinti.
e Jjunkite elektros maitinimo laidqg | elektros lizdqg taip, kad jis nekliudyty aplinki-
niams. Nepalikite kabancio elektros maitinimo laido nuo stalo ar spintelés krasto.
Venkite elektros maitinimo laido sglyCio su jkaitusiais pavirsiais.

« Sis prietaisas skirtas naudoti patalpy viduje. Minétas prietaisas néra skirtas
pramonés reikméms. Naudoti prietaisqg lauke, ne buitinéms reikméms arba ne pa-
gal Siame naudojimo vadove numatytqg paskirtj — draudziama.

« Sis prietaisas néra skirtas pramonés reikméms.

¢ Nelaikykite maisto dziovintuvo, elekiros maitinimo laido, dZiovinimo padékly ir
kity daliy Salia dujinés ar elektrinés viryklés arba jkaitusios viryklés viduje.

e Pries iSjungdami maisto dziovintuvo elekiros maitinimo laido kiStukg iS elektros
tinklo, paspauskite ,,ISJUNGTI* (OFF) mygtukg ir istraukite kistukg.

¢ Maisto dziovintuvg naudokite tik Svarioje patalpoje be dulkiy. Maisto dziovintuvas
galijtraukti purvg ir ore esancias dulkes bei uztersti jUsy dziovinamus maisto produk-
fus.

¢ Nestatykite maisto dziovintuvo ant kilimo ar ranksluoscio. Medziaginiai pavirsiai
gali uzkimsti prietaiso ortakius ir sumazinti maisto dziovintuvo oro cirkuliacijg bei
pazeisti prietaisq.

e Pdalikite bent 2,5 cm laisvos vietos aplink maisto dziovintuvg tinkamam oro
vedinimui ir cirkuliacijai uztikrinti.

e Kartu su maisto dziovintuvu tiekiamas trumpas elekiros maitinimo laidas , kad
sumazety tikimybé uz jo uzklioti. Jei naudosite ilgintuvus, imkités visy saugumo
priemoniy minétiems pavojams isvengti. Naudokite tik 5 ampery ar didesnés gali-
os ilgintuvus. Nepallikite kabancio elekiros maitinimo ar ilgintuvo laido nuo stalo ar
spintelés krasto. Nenaudokite ilgesnio nei butina ilgintuvo laido.

¢ Nenaudokite daugiau nei 20 dziovinimo padékly vienu metu.

¢ Nelaikykite maisto dziovintuvo ar jo daliy aukstesnéje nei 82 °C (180 °F)
temperatiroje.

¢ Nenaudokite maisto dziovintuvo Salia degiy ar aerozolio purskikliy.

¢ Maisto dziovintuvas tiekiamas su poliniu elektros maitinimo laido kistuku. Vienas




kistuko kontaktas platesnis uz kitq. Siekiant apsaugoti naudotojus nuo elektros Soko
pavojaus, minetas kistukas telpa j elekiros lizdqg tik finkama kryptimi. Jei kiStukas
netelpa j elektros lizdg, bandykite kisti kita kryptimi. Jei kiStukas netelpa | elekiros
lizdg kita kryptimi, kreipkités | finkama kvalifikacijg turint] elekirikg. Jokiu budu ne-
bandykite apeiti Sios apsaugos.

* Noredami nuvalyti maisto dziovintfuvo pagrindo paviriy, iSjunkite prietaisq is elek-
fros lizdo ir nuvalykite pagrindg drégna sluoste ar kempine bei muiluotu vandeniu.
Panardinti maisto dziovintuvo pagrindg arba elekiros maitinimo laidg j vandenj
— draudzioma. Noredami nuplauti virSutinj dangtj ir dziovinimo padéklus, pa-
nardinkite juos j siltg muiluotg vandenj. Sias dalis taip pat galima plauti virsutiniame
indaploves skyriuje. Maisto dziovintuvo skleidziama Siluma gali iSkreipti padeklus.
Gamintojo garantija netaikoma Sioms dalims.

¢ Prie§ naudodami maisto dziovintuvq, patikrinkite, ar maisto produktams dziovinfi
naudojami padeklai ir kitos dalys — Svarios bei sausos.

e Laikyti jjungtg maisto dziovintuvg ant karS€iui neatsparaus stiklo ar medinio
pavirsiaus bei staltiesés — draudziama. [JUNGTA PRIETAISA BUTINA LAIKYTI ANT
KARSCIUI ATSPARAUS PAVIRSIAUS, PVZ., KERAMINIYU PLYTELIU.

* Pirmg kartg naudojamas maisto dziovintuvas gali skleisti specifinj kvapg. Tai
normalu ir nekelia pavojaus. Jei nenorite, kad jusy dziovinami maisto produktai
prisisofinty Sio kvapo, uzdékite vieng padéklg su dangcCiu ant kaitinimo pavirsiaus
ir leiskite prietaisui veikti be maisto produkty. Tai butina atlikti tik pirmojo naudojimo
metu ir uztruks ne ilgiau nei valandg.

MAISTO DZIOVINIMAS. KAS TAI?

Maisto dziovinimas — procesas, kurio metu i§ maisto produkty pasalinama visa
dregmeé, todél maisto produktai tampa tinkami laikyti ilgesnj laikg. Pagrindiné
Siy senoveje naudoty procesy (prieSingai nei sudant ar rokant maistq) savybe
— dziovintas maistas nejgauna nepageidaujamo skonio ir nepraranda maistfiniy
medziagy. Tinkamai isdziovintas maistas praranda vos kelias maistines medziagas.
Pagal maisto ir vaisty administracijos (FDA) tyrimy rezultatus, dziovintas maistas
iSlaiko 95-97 % maistiniy medziagy. Palyginimui, konservuotas maistas islaiko fik
20-30 % maistiniy medziagy, o Saldytas maistas tik 40-60 % maistiniy medziagy.
Dziovintas maistas taip pat issaugo savo puiky skonj! Kadangi pasalinant dréegme
i$ dziovinty maisto produkty, jy skonis fampa dar stipresnis, minétus produktus ga-
lima valgyti be pagardy ar kity priedy. Drégmes atkUrimas — neatsiejama maisto
dziovinimo proceso dalis. Tai procesas, kurio metu dziovintas maistas papildomas
vandeniu. | vandenj panardintas dziovintas maistas sugeria jj ir iSsipucia iki savo
pradinio dydzio, formos atkuria savo pradine tekstUrg ir beveik 100 % savo pirminio
skonio bei maistiniy medziagy.




BUTINI JRANKIAI MAISTUI DZIOVINTI

e Peilis (su nerbdijanciojo plieno gelezte);
e pjaustymo lentele;
¢ indai dzZiovintfam maistui laikyfi.

Papildomi jrankiai maisto dZiovinimui palengvinti ir pagreitinti:

e maisto smulkintuvai ar panasts prietaisai lengvai ir vienodai susmulkins maisto
produktus;

e garintuvas su sieteliu ar puodas su sulankstomu garintuvu maisto produktams
apvirti;

e frintuvas vaisiy tyrei ir vaisiy juostelems paruosti;

* maza uzZrasy knyguté uzrasams ir sekmingiems bei neseékmingiems receptams
saugoti.

LUPTI AR NELUPTI?

|prastai, darzoviy ir vaisiy odelése islieka didzioji dalis maistiniy medziagy. Kita ver-
tus, rekomenduojame nulupti obuolius ar pomidorus, kuriuos naudosite pyragams
kepti ar srivboms virti.

PJAUSTYKITE MAISTO PRODUKTUS GERESNIEMS
REZULTATAMS PASIEKTI

Viena i§ svarbiausiy sekmingo dZiovinto maisto paslapciy — tinkamai supjaustytos
skiltelés. Norédami pasiekti geriausiy rezultaty, supjaustykite visus maisto produk-
tus vienodo dydzio skiltelémis. Taip uZztikrinsite vienodai is visy skilteliy pasalinamag
drégme. Storoms skilteléms isdziGti reikia daugiau laiko nei plonoms. Galite dziovinti
bet kokio storio skilteles, taciau rekomenduojame supjaustyti maisto produktus
tokio paties dydzio skiltelemis , kad bUty uztikrintas vienodas maisto dziGvimo
laikas. Daugelio maisto produkty odelé — natrali apsaugos priemoné. Taciau ji
gali pailginti dziovimo trukme. DZiovinant maisto produktus, drégmé pasisalina
greiciausiai i§ produkty skilteliy be odos. Kuo didesnis atviro pavirsiaus plotas —
tuo greiCiausiai pasisalina maisto produkto dregmeé. Todél visuomet rekomen-
duojame perpjauti plonas, ilgas darzoves, pvz., zaligsias ar Sparagines pupeles
ir rabarbarus, Silgai arba skersai. Tokiu budu paliksite kiek galima didesne erdve
dréegmei i§ darzoveés pasisalinti. Vaisius pjaukite iSilgai per Serdj, o ne pusiau. Broko-
lio kotus pjaustykite puselemis arba ketvirCiais. Mazesnio skersmens vaisius ir uogas,
pvz., braskes, padalinkite pusiau. Perpjaukite pusiau net ir maziausias uogas arba
apvirkite jas , kad odeliy pavirsius atsiverty.




MAISTO DZIOVINIMO PADEKLY UZPILDYMO
NUORODOS

Jei jmanoma, stenkités sudéti visus maisto produktus tfame paciame aukstyje. Tai
ypac svarbu dzZiovinant tokius maisto produktus kaip banany skiltelés ir ananasy
griezinéliai. Minéti nurodymai netaikomi pupeléms. Viena i§ priezasCiy, kodél pa-
sibaigus dziovinimo ciklui kai kurios maisto produkty skiltelés per daug drégnos —jos
buvo uzdengtos kitomis skiltelémi. DZiovinimo metu i§ maisto produkty pasalinama
dregmeé ir maisto produktai susitraukia, todél jOs galite laikyti tg patj kiekj maisto
produkty mazesniame inde. Atminkite, susitrauke maisto produkty gabaléliai gali
iSkristi pro dziovinimo padékly kiaurymes. Kad maistas nekristy pro kiaurymes, ypac
dzZiovinant pjaustytus ar tarkuotus maisto produktus, patieskite tinklelius dziovinimo
padeékly apacioje. Naudokite Sakute maisto produktams paskleisti ant tinklelio
pavirsiaus ir tinkamai cirkuliacijai uztikrinti. Jei finkamo tinklelio neturite, naudokite
nailoninj tinklelj, audinio drobe, marle ar panasy Siurksty audinj. Pries patiesiant
medziagqg | padeéklqg, iskirpkite centrinés padéklo kiaurymeés dydzio skyle. Nau-
dokite tik maisto produktams tinkamg, orui pralaidy ir Svary audinj. Pasirinkite tokj
audinj, prie kurio neprilipty lipnUs maisto produktai arba nuo kurio buty galima
lengvai pasalinti prilipusius maisto produktus ir audinio dalelés neprilipty prie
produkty. DZiovinimo metu gali reiketi pamaisyti kapotus maisto produktus vieng
ar kelis kartus, kad jie dzioty vienodai. Pries maiSydami produktus, iSjunkite maisto
dZiovintuvqg i3 elektros lizdo, pasalinkite padéklus ir iSmaisykite maisto produktus.
Surinkite maisto dziovintuvo ddlis ir paleiskite dziovinimo ciklg pagal pateiktas
nuorodas.

KAIP ISVENGTI VARVANCIY SKYSCIY

IS kai kuriy maisto produkty, pvz., ifin prinokusiy pomidory, ar citrusiniy vaisiy arba
vaisiy, kurivose yra daug cukraus, dziGvimo metu gali pradéti varvéeti skysciai.
Ant maisto dziovintuvo pagrindo patekus per daug skyscio, gresia dziovintuvo
gedimo pavojus. 5 virsutiniy padékly varvantis skystis gali pakeisti apatinivose
padékluose laikomy maisto produkty skonj. Norédami sumazinti varvanciy skysciy
rizikg, pries sudédami numatytus dziovinti maisto produktus j dZziovinimo padéklq ir
padéklus ant dZiovintuvo pagrindo, suimkite padéklg rankomis ir tvirtai jspauskite jj
j ant spintelés patiestq popierinj ranksluost], kad pasalinfumeéte pertekline drégme.
Noréedami surinkti skysciy liku€ius dziovinant drégnus maisto produktus, patieskite
vaisiy juosteliy lakstus apatinivose dviejuose padékluose. ISdéstykite apatiniuose
padeékluose patiestus juosteliy lakstus skirtingose vietose (t. y., patieskite vieng
juostelés lakstg kairéje apatinio padéklo puseéje ir desingje aukstesnio padéklo
puseje). Tuomet padeékite abu apatinius padéklus ant maisto dziovintuvo pagrindo
po likusiais padéklais su numatytais dziovinti maisto produktais. Kai keisite padéklus
vietomis, nuvalykite vaisiy juosteliy lakstus. Palikite apatinius padéklus toje pacioje
vietoje. Maisto produktams pakankamai issausejus ir nustojus varveti, pasalinkite
vaisiy juosteliy lakstus geresnei oro cirkuliacijai uztikrinti. Nenaudokite vaskinio
popieriaus vietoje vaisiy juosteliy laksty. Vaskinis popierius pradeda tirpti pasiekus
dzibvimo temperattrq. Tirpstantis vaskinis popierius gali uztersti maisto produktus ir




pazeisti maisto dziovintuvq. Visuomet patikrinkite, ar viduriné dziovinimo padékly
anga néra uzdengta.

KIEK LAIKO TRUNKA MAISTO DZIOVINIMO CIKLAS?

Kadangi maisto dziovimo produkto metu veikia jvairGs veiksniai, nera galimybés
nustatyti tikslios dziovimo frukmeés. Minéti veiksniai nurodyti toliau:

 kiekvieno maisto produkto dregmes lygis;

e paruosto dziovinti maisto produkto storis ar dydis;

* patalpos, kurioje naudojamas maisto dziovintuvas, dregmes lygis ir temperatira.
Maisto produkty tankis ir pasirinkti dziovinti maisto produktai taip pat furi jtakos
dzibvimo trukmei. Maisto produkty galiojimo laikotarpis, bei kaip ir kur buvo augi-
namas maisto produktas, kaip jis buvo laikomas fransportuojant metu bei kiti
veiksniai gali turéti jtakos dziGvimo ciklui. Pavyzdziui, pomidorai — gana sultingos
darzoves. Del juose esancio didelio dregmes kiekio, pomidorams isdziovinti reikia
daugiau laiko. O, pavyzdzivi, kopUstuose, néra daug dregmeés ir jiems isdziovinti
reikeés daug maziau laiko. Cifrusiniams vaisiams, pavyzdziui, apelsinams, reikia
daugiau laiko i8dziGti nei obuoliams. Taigi, kaip zinofi, kiek laiko reikia dziovinti fam
fikrus maisto produktuse Leiskite maisto produktams dziGti ir pragjus Siek tiek laiko
nuimkite dziovinimo padéklus bei patikrinkite juose esancius maisto produktus.
Dziovindami didesnes dréegmés maisto produkius, pavyzdzivi, mésos produkius
arba vaisius, patikrinkite juos praéjus pirmoms keturioms maisto dziovinimo vao-
landoms. Dziovindami maziau dregmes turinCius maisto produktus, pavyzdziui,
zoleles ir lapines darzoves arba kapotus ir smulkintus maisto produktus, patikrinkite
juos praéjus pirmoms dviem arba frims valandoms ir dazniau po pirmojo patikri-
nimo. JUs greit pradésite suprasti, kiek laiko reikia fam fikriems maisto produktams
iSdziovinti. Nenukabinkite nosies. Geriau dziovinti maisto produktus ilgiau nei palikfi
juose per daug drégmeés. Laikomas drégnas maistas gali sugesti. Net jei maisto
produktai buvo dziovinami ilgesnj laikg ir jie tapo trapus bei per daug parudavo,
jie vis tiek tinkami sriuboms ir daugelivi kity kepiniy gaminfi.

BENDRIEJI PATARIMAI

Toliau pateikti patarimai tinka visiems maisto dziovintfuvy modeliams, nebbent nuro-
dyta priesSingai. Pries naudodami maisto dziovintuvg pirmq kartqg, perskaitykite ir
susipazinkite su Siame vadove pateikta informacija bei laikykites pateikty nuorody
bei reikalavimy. Nuplaukite ir nusausinkite visus dziovinimo padéklus bei visas kitas

dalis, kurios tures sglytj su dziovinti numatytais maisto produktais.

* Pirmg kartg naudojamas maisto dziovintuvas gali skleisti specifinj kvapg. Tai
normalu ir nekelia pavojaus. Jei nenorite, kad jusy dziovinami maisto produktai
prisisofinty Sio kvapo, uzdékite vieng padéklg su dangcCiu ant kaitinimo pavirsiaus
ir leiskite prietaisui veikti be maisto produkty. Tai butina atlikti tik pirmojo naudojimo
metu ir frunka ne ilgiau nei valandaq.

e Pastatykite maisto dziovintuvg ant lygaus, sauso ir tvirfo (ne kiliminés dangos)
pavirSiaus. Pafikrinkite, ar aplink maisto dziovintuvg palikote mazdaug 2,5 cm lais-




vos vietos i§ visy pusiy tinkamai oro cirkuliacijai uztikrinti.

* Paruoskite maisto produktus pagal Siame vadove pateiktas nuorodas ir sudeékite
juos j dziovinimo padéklus. Uzdengti padékly viduryje esancig angqg arba dangte-
lio virsuje esancias angas ventiliacijai — GRIEZTAI DRAUDZIAMA!

e Patikrinkite, ar dziovinimo padéklai sudéti tvirtai vienas ant kito ir ant kaifinimo
pavirsiaus.

¢ Jjunkite elekiros maitinimo laido jungiklj j 220-240 vaty elektros maitinimo lizdg.

DZIOVINIMO PADEKLY KEITIMAS VIETOMIS

» Reguliariai fikrinkite dziovinimo padéklus. Jei butina, keiskite juos vietomis. Pries
nuimdami dziovinimo padekly dangti, pasalinkite padéklus nuo maisto dziovintuvo.
Nuimkite virSutinj dziovinimo padéklq ir pastatykite jj ant maisto dziovintuvo pagrin-
do. Atlikite veiksmus visiems kitiems dziovinimo padéklams i3 virsaus | apaciq.

TECHNINES PRIEZIUROS NUORODOS

* Panaudoje maisto dziovintuvg, nuplaukite dziovinimo padéklus ir prietaisqg Siltu,
muiluotu vandeniu. Plauti dziovinimo padéklus, dangtj ar maisto dziovintuvo
pagrindg indaploveje — draudziama. Palaikykite juos vandenyje arba naudok-
ite plastikinj gremzfukg sukietéjusioms ir prilipusioms maisto produkty liekanoms
pasalinti. Naudofti abrazyvines medziagas ar firpiklius plastikinems dalims plauti —
draudziamal

e PrieS valydami maisto dziovintuvo pagrindg (apatine maisto dZiovintuvo dalj,
kurioje sumontuotas variklis ir kaitinimo elementas), iStraukite dziovintuvo elekiros
maifinimo laido kistukqg is elektros lizdo ir nuvalykite pagrindg drégna Sluoste arba
kempine. Panardinfi maisto dziovintfuvo pagrindg j vandenj ar uzlieti elektros dalis
skys&iais — GRIEZTAI DRAUDZIAMA.

SANDELIAVIMO NUORODOS

» Sudékite nuplautus ir nusausintus dziovinimo padéklus ant nuplauto ir nusausinto
maisto dziovintfuvo pagrindo ir padeékite prietaisq | saugiq vietq.

MAISTO DZIOVINTUVO NAUDOJIMO NUORODOS

Pries naudodami maisto dziovintuvg pirmg kartq, perskaitykite ir laikykités visy Sio
vadovo pradzioje pateikty saugos patarimy ir reikalavimy. Pries pradédami ruosti
maisto produktus, nuplaukite ir nusausinkite dziovinimo padéklus, dangtjir padekly
jdeklus, jei tokie yra. Suraskite tinkamg vietg maisto dziovintuvo pagrindui padéti i
laikyti visg dziovinimo ciklg. Patikrinkite, ar elektros maitinimo laidg galima prijungti
prie elektros lizdo lengvai ir saugiai. Atlike minétus nurodymus, paruostus maisto
produktus galésite deéti tiesiai | dziovinimo padeklus. Maisto produktais uzpildytg
dziovinimo padeklg galite déti i§ karto ant maisto dziovintuvo pagrindo, todél




maisto produktai dziovinti bus paruosti lengvai ir greitail

NUORODOS KONKRETIEMS MAISTO
DZIOVINTUVY MODELIAMS

ON/OFF SET + -

Maisto dziovintuve jrengtas lietimui jautrus jjungimo ir isjungimo (ON/OFF) mygtu-
kas. Maisto dziovinimo temperatira valdoma jmontuoto kompiuterio. Numatytoji
maisto dziovinimo temperattros verté nustatyta gamykloje. Prietaiso naudotojai
neturi prieigos numatytos tfemperatiros vertéms keisti. Maisto dziovintuvg galima
iSjungti vieno mygtuko paspaudimu. Todél sukeisti maisto dziovinfuvo padéklus
vietomis — ifin lengva ir paprasta.

PRIETAISO NAUDOJIMO NUORODOS

1. Parinkite tinkamg vietg maisto dziovintuvui padéti ir laikyfi.

2. Sudeékite maisto produktus | padeklus ir padékite juos ant dziovintfuvo pagrindo.
3. Prijunkite elektros maitinimo laidq j finkamg elektros lizdqg.

4. Pasirinkite norimg temperatirg.

5. Paspauskite maisto dziovintuvo jjungimo ir isjungimo (ON/OFF) mygtukaq. Pasigirs
ventiliatoriaus sukimosi garsas.

6. Pabaige dziovinti maisto produktus, nuspauskite jjungimo ir isjungimo (ON/OFF)
mygtukqg dar kartg. Maisto dziovintuvas issijungs, o raudonos spalvos LED indikato-
rius nustos Sviesti.

7. ISjunkite elektros maitinimo laido kistukqg is elektros lizdo.

Jei jusy nebus Salia ir negalésite iSjungti maisto dziovintuvo laiku, prijunkite jj prie
automatiniu laikmaciu valdomo elektros lizdo, pvz., prie panasaus fipo elekiros
maifinimo lizdo, kuris naudojamas Sviesoms jjungti ir isjungti piko metu. Patikrinkite
automatiniu laikmaciu valdomo elekiros lizdo galig. Minéto jungiklio galia — ne
maziau 5 ampery.

Naudotojai gali pasirinkti norimg 35-70 °C istrinti temperatirg bei maisto
dziovintuvo veikimo frukme naudojant skaitmeninj prietaiso laikmatj. Plonesniems
ir mazesniems maisto gabaléliams dziovinti ar ne visiskai uzpildytiems padéklams
(arba dziovindami maistqg tik keliuose padékluose) rinkites zemesne temperatirg.
Storesniems ir didesniems maisto gabaléliams ar pilniems padeklams dziovinti pa-
sirinkite aukStesne temperatirg ir ilgesne dziovinimo ciklo frukme. Temperaturos
valdymo mygtukai taip pat skirti femperattrai sumazinti prieS maisto produkty
dziovinimo ciklo pabaigg bei likusiai dregmei juose pasalinfi.




PRIETAISO NAUDOJIMO NUORODOS

1. Parinkite tinkamq vietg maisto dziovintuvui padéti ir laikyti.

2. Sudeékite maisto produktus j padéklus ir padékite juos ant dziovintuvo pagrindo.
3. Prijunkite elektros maitinimo laidq j finkamq elektros lizdqg.

4. Pasirinkite norimg temperatirg.

5. Paspauskite ir laikykite ,,Laikmatis” (TIMER) mygtukg norimai dZiovinimo ciklo
frukmei pasirinkti. Laikmacio ir temperattros vertés pateikiamos ekrane viena po
kitos. Laikmacio nustatymai: paspaudus mygtukqg, laikmacio verté padidéja vie-
na valanda. Temperatoros nustatymai: paspaudus mygtukq, temperatiros verté
padidéja vienu laipsniu.

6. Paspauskite jjungimo ir isjungimo (ON/OFF) mygtukg maisto dziovintuvui jjungfi.
liungus maisto dziovintuvg ekranas pradés blykséti. Minétame ekrane pateikia-
mas likes veikimo laikas. Taip pat pasigirs ventiliatoriaus sukimosi garsas.

7. Pabaige dziovinti maisto produktus ir pries iSjungdami maisto dziovintuvo ele-
ktros maitinimo laido kistukg i elektros tinklo, paspauskite ,ISJUNGTI* mygtukg
ir istraukite kistukg. Norédami pailginti dzZiovinimo ciklg, paspauskite jjungimo ir
isjungimo (ON/OFF) mygtukqg ir i§junkite maisto dziovintuvg, nustatykite norimg
dziovinimo ciklo frukme ir paspauskite jjungimo ir isjungimo (ON/OFF) mygtukg dar
kartg dziovintuvui jjungfi.

BENDROSIOS NUORODOS DZIOVINTAM
MAISTUI LAIKYTI

Laikykités toliau nurodyty reikalavimy dziovintam maistui laikyti bei jo kokybei
uztikrinti. Toliau pateikti nurodymai dziovintam maistui laikyti skirti Svieziems ir
finkamiems vartoti maisto produktams uztikrinti.

¢ Pries sudédami maisto produktus j indus, leiskite jiems atveésti.

« Siltoje ir 3viesioje patalpoje laikomi dZiovinti maisto produktai gali sugesti. Lai-
kykite dzZiovintus maisto produktus tamsioje, sausoje ir vésioje patalpoje.

¢ Pasalinkite kiek jmanoma daugiau oro i§ jusy numatyto indo dZiovintiems produk-
tams laikyti ir sandariai jj uzdarykite.

¢ Rekomenduojame laikyti dzZiovinto maisto produktus 15 °C ar Zemesnéje
temperatiroje.

¢ Venkite laikyti dZiovintus maisto produktus metaliniame inde.

¢ Venkite laikyti dziovintus maisto produktus orui pralaidzivose ar nesandariuose
induose.

e Praéjus kelioms savaitéms, patikrinkite, ar josy dZiovintuose maisto produktuose
nesikaupia dregme. Jei pastebéjote drégme, maisto produktus dziovinkite ilgiau.
e Venkite laikyti dZiovintus vaisius ir darzoves induose ilgiau nei 1 metus.

e DZiovinkite vaisius vasaros sezono metu ir keiskite savo atsargas kiekvienais me-
tais.

e Venkite laikyti dziovintg mésg, medziojamy pauksciy mésq, naminiy pauksciy
meésq ir Zuvj induose ilgiau nei 3 ménesius Saldytuve ir ilgiau nei 1 metus Saldiklyje.




¢ Vakuuminiai maiseliai ir indai tinkamai isdziovintiems maisto produktams laikyfi
gali pailginti jy galiojimo laikg keliais ménesiais.

INDAI MAISTO PRODUKTAMS LAIKYTI

Dziovintus maisto produktus galite laikyti bet kuriame Svariame, sandariame ir
dregmei atspariome inde. Rekomenduojame naudoti atsparius, uztraukiamus
maiselius ar Silumos nepraleidziancius kepimo maiselius produktams laikyti. Prip-
ildykite kiekvieng maiselj kiek galima didesniu kiekiu maisto produkty ir iSstumkite ju-
ose esantj perteklinj org lauk. Venkite popieriniy ar medziaginiy maiseliy, paprasty
plastiko maiseliy, duonos maiseliy ar nesandariy indy maisto produktams laikyti.

LAIKYMO VIETA

Noredami uztikrinti aukscCiausiqg dziovinty maisto produkty kokybe, laikykite juos
vesioje, tamsioje ir sausoje patalpoje. Atminkite, betono sienos ir grindys kaupia
dregme ir yra vesios. Venkite laikyti dziovinto maisto indus ant grindy ar vietose,
kuriose jie turety salytj su rUsio ar sandélio sienomis arba lubomis. Venkite laikyti
dziovinto maisto indus Salia stipry kvapg skleidzianciy medziagy, pvz., lako, dazy
skiediklio ar zibalo.

LAIKYMO TRUKME

Venkite laikyti dziovintus vaisius ir darzoves ilgiau nei metus. Reguliariai fikrinkite
dziovinto maisto afsargas. Jei pastebite pelésio zymiy, maisto produktai nebu-
vo finkamai iSdziovinti pries sudedant juos | indg. Pasalinkite supelijusius maisto
produktus.

DREGMES ATKURIMAS

Drégmeés atktrimas — procesas, kurio metu maisto produktai sudrékinami is naujo
natUraliai iSvaizdai ir skoniui grgzinti. Nors kai kurivos maisto produktus, pvz., vaisius,
galima valgyti dziovintus, tam fikrus dziovintus maisto produktus rekomenduojame
atitirpintiprisotinti dregmes

DREGMES ATKURIMO TRUKME

Pjaustyti ir smulkinti maisto produktai prisigeria drégmeés itin greitai. |prastai tai
frunka nuo 15 iki 30 minuciy. Jmerkite didesnio dydzio darzoves, vaisiy skilteles ar
mesos kubelius j vandenj ir palikite juos nakciai saldytuve. Jei to padaryti negalite,
jmerkite maisto produktus | puodqg su verdanciu vandeniu, nukelkite puodg nuo
viryklés ir palikite jj 2-3 valandoms. Palikite nepjaustytus vaisius vandenyje visai
nakciai ir leiskite jiems prisisofinti dregmes.




DARZOVIY TRASKUCIAI

TraskUs ir gardUs darzoviy traskuciai — puikus uzkandis. Darzoviy fraskuciams gam-
inti puikiai tinka agurkai, baklazanai, cukinijos ar pastarnokai. Siy darzoviy nereikia
nulupti. Supjaustykite jas plonais griezinéliais, mazdaug 0,3 cm storio. Jei tfraskuciai
bus laikomi ilgiau nei 5 ménesius, garinkite darzoves mazdaug 3-4 minutes pries
jas dziovinant. Apibarstykite griezinélius druska. Taip pat galite naudofi druskg
su prieskoniais skoniui pajvairinti. Dziovinkite darzoves ftol, kol jos taps fraskios.
Traskucius galima valgyti vienus arba su padazu.

REKOMENDACIJOS MESAI, ZUVIAI IR PAUKSTIENOS PRODUKTAMS DZIOVINTI
Rekomenduojame dziovinti mésos produktus pries iskylas su palapinémis ar turis-
finius zygius. Prisofinti drégmés meésos produktai yra kupini skonio, lyg buty kg fik
paruosti.

SVARBU: saugiam uzkandziui uztikrinti, dziovinkite fik virtus mésos ir zuvies produk-
fus, iSskyrus ruosiant vytfintus mésos produktus. Venkite laikyti dziovintus meésos,
Zuvies ar paukstienos produktus ilgiau nei du ménesius.

PrieS dziovindami mésos produktus, iSmuskite ir palaikykite juos marinate. Marinate
furety buti druskos, kuri padés pasalinti vandenj is mésos produkty bei uztikrinti jy
ilgaamziskumgq. Venkite naudoti aliejy marinatui paruosti. Kadangi rogstis pade-
da suskaidyti mesos produkty skaidulas ir suminkstina mesq, dauguma marinaty
ruosiaomi naudojant tam fikrg rogstj (pomidory padazg ar actg). Norédami
su-pjaustyti meésq itin plonais griezinéliais, pjaustykite neatsalusia meésq. Sup-
jaustykite virtg mésg mazais kubeliais ir sudékite | dziovinimo padéklqg. Dziovinkite
mesos produktus tol, kol juose nebeliks dregmés, mazdaug 2-8 val. Paruoskite
jusy mégstamiausiam troskinivi gaminti butinus mésos produktus. Sudékite juos |
vandenj ar sultinj ir palaukite mazdaug 1,5 val. arba kol produktai taps minksfi ir
iSsipus iki savo pradinio dydzio.

JAUTIENA

Rekomenduojame dziovinti jautienos kulninés kepsnio, kumpio ar Slaunines mésg
vietoje antrekoto ar Sonkauliy mésos.

PAUKSTIENA

Dziovinti galima fik VIRTA paukstieng. Rekomenduojame garinti ar kepinti pries
dziovinant. Rekomenduojame dziovinti vistienos kritinele.

ZUVIS

Rekomenduojame dziovinti garinfus zuvies produkius. Jei norite paruosti keptg
Zuvj, ikaitinkite konvekcine krosnele iki 90 °C temperaturos ir kepkite mazdaug
20 minuciy arba tol, kol zuvis taps sluoksnivota. Rekomenduojame dziovinfi
mazaziotes ir raudongsias pleksnes.

VYTINTI MESOS PRODUKTAI

Vytintiems mésos uzkandziams pasigaminti naudokite nevirtg mesq. Jg dziovinkite
tol, kol taps lanksti ir sunkiai sukramtoma. Tai vienas is seniausiy budy meésqg islaikyti
ilgiau. Kadangi vytintiems uzkandziams naudojama nevirta mésa, dziovinkite fik
itin aukstos kokybés mesq. Mésq paruosti ir dziovinti galima tik Svarioje ir sanitarinius
reikalavimus atitinkancioje darbo vietoje. Kruopsciai nuvalykite darbo vietq baige
darbus. Atminkite, nevirta meésa tinkama tik vytintiems uzkandziams gaminfi.
VYTINTOS JAUTIENOS UZKANDZIY PARUOSIMAS

Vytintos jautienos uzkandziams paruosti naudokite fik itin aukstos kokybés mésq.
Naudokite liesg 2,5 ar 3,8 cm storio griezingliais supjaustytg kulnines kepsnio ar




kumpio meésq. Nupjaukite visus lasinius ir sausgysles. Riebalai frukdo mésai i8dzioti,
o sausgysles sunku sukramtyfti. |dekite mesq | Saldiklj ir palaukite mazdaug 30
minuciy. Apverskite Saldiklyje esanciqg mésq ir palaukite mazdaug 15 minuciy. Taip
galésite supjaustyti mesg plonesniais griezineliais. Perpjaukite mesq skersai ir sus-
mulkinkite jg j 0,3 cm storio juosteles. Sudékite jas | marinatq ir palaukite mazdaug
3 valandas arba palikite nakciai. Marintas suteiks puiky skonj bei suminkstins mésq.
Stipresniam vytinty uzkandziy skoniui uztikrinti, laikykite mesg marinate ilgesnj laikq.
Taip pat galite naudoti druskg, pipirus, cesnakg, smulkinfus svogunus ar kitus
prieskonius mesai pagardinti. Kadangi dziovinant meésg jos skonis sustipreja, druskg
berkite saikingail Galite rinktis iS daugybeés vytintos mesos recepty. ISbandykite
juos, savo megstamam skoniui atfrastil PrieSingai nei kiti dziovinti mésos produktai,
vytinti mésos produktai turi bUti minksti, ne trapus.

SVARBU: atminkite, jusy darbo vieta turi atitikti visus sanitarinius reikalavimus.

GELES

Geles skinkite atsligus ryto rasai ir iki pradedant kauptis vakaro drégmei. Pradékite
dziovinti nuskintas geles kaip galima greiciau. Pasalinkite parudavusius ar pazeistus
lapus. Sudékite géles | dziovinimo indelius, nedékite jy viena ant kitos. DziGvimo
frukmeé priklauso nuo gelés dydzio ir rusies. Dziovinkite mazdaug nuo 2 iki 36 val.
IOLELES

Nuplaukite po vandeniu ir nukratykite perteklinius vandens lasus. Nusausinkite.
Pasalinkite pazeistus ar pakitusios spalvos lapus. Sekloms dziovinti, burbuoles skinkite
vos pakitus jy spalvai. Zoleles dziovinkite kartu su stiebais. Uzbaige dziovinimo ciklg,
stiebus pasalinkite. ISsklaidykite zoleles dziovinimo padéklo pavirsivje. Dziovimo
frukmé priklauso nuo zoleliy dydzio ir rGsies. Dziovinkite mazdaug nuo 2 iki 6 val.
RIESUTAI

Riesutus islukstenkite, nuplaukite po karstu vandeniu ir suberkite | dziovinimo
padeklg. Uzbaige dziovinimo ciklg, leiskite rieSutams atvésti ir sudékite juos j in-
dus. RieSutuose gausu aliejaus, kuris gali pradéti gesti. Noredami islaikyti rieSutus
Sviezius, uzSaldykite juos. Pries naudodami ar valgydami, palaikykite kambario
temperaturoje. Dziovinkite mazdaug nuo 18 iki 26 val.

Sis ant produkto pavaizduotas simbolis reiskia, kad produkto negalima i¥mesti su kitomis
buitinémis atliekomis visoje ES teritorijoje. Norédami uzkirsti kelig aplinkos Zalai ar pavojui ZzZmogaus
sveikatai dél neatsakingai iSmesto prietaiso, utilizuokite ji atsakingai skatindami tinkamq istekliy
perdirbimg. Norédami grgzinti prietaisq, naudokités grazinimo ir surinkimo sistemomis arba
kreipkités | pardavéja, i§ kurio buvo jsigytas produktas. Jie gautq produktq perdirbs aplinkai

L nekenksmingu budu.




GARANTIJOS SALYGOS

STANDART buitinei technikai suteikioma 36 mén. garantija

Sie prietaisai skirti naudoti buityje asmeniniais nekomerciniais tikslais.

1. Apftikus prietaiso gamybos brokg ar prietaisui sugedus garantijos galiojimo
metu, gamintojas garantuoja nemokamgq prietaiso remontq, jei prietaisas iki tol
buvo naudojamas laikantis vartotojo instrukcijos ir néra aplinkybiy, dél kuriy bUty
pagrindas neatlikti garantinio remonto.
2. Garantija netaikoma:

e gedimams, atsiradusiems netinkamai prijungus prietaisus prie elektros tinklo
arba dél elektros tinkly sutrikimuy;

e gedimams, atsiradusiems dél cheminiy medziagy poveikio;

e prietaiso spalvos pakitimui (pageltimui, uzterSimui ir pan.);

e gedimams, atsiradusiems jungiant gaminjj valstybiniy standarty neatitinkancius
elektros tiekimo, telekomunikacijy, kabeliy tinklus, dél kity iSorés veiksniy (pvz.,
dregmeés ar temperatiros poveikio), taip pat nefinkamai elgiantis su prietaisu
(pvz., valymo, skutimo zymes, jbrézimai ar kitokie mechaniniai pazeidimai);

* radus bandymo patekti| prietaiso vidy pédsaky, taip patjei gaminys taisytas ne
pardaveéjo jgaliofame servise;

e radus gaminio konstrukcijos ar schemos pakeitimy (iSskyrus aprasytus vartotojo
instrukcijoje);

e radus mechaniniy pazeidimy;

e radus gedimy, kurie atfsirado | prietaiso vidy patekus pasaliniams daiktams,
medziagoms, skysCiams ar gyvonams;

e radus gedimy, kurie atfsirado deél standarty neatitinkanciy eksploataciniy
medZziagy ar atsarginiy daliy naudojimo;

e jeigu serijos numeris, esantis gaminio atmintyje, pakeistas, nutrintas arba jo
nepavyksta nustatyti;

e jeigu gaminys, skirtas asmeniniam (buitiniam, seimos) naudojimui, panaudotas
verslo veiklai vykdyti, siekiant pelno, gamybiniais bei kitais tikslais, neatitinkanciais
tikrosios prietaiso paskirties;

e visais kitais atvejais, kai daikto tfrGkumai atsirado del to, kad pirkejas nesilaike
vartotojo instrukcijos, arba daikto frokumai atsirado del trecCiyjy asmeny kaltés ar
nenugalimos jegos aplinkybiy;

jprastai nusidévincioms prietaiso dalims, pvz., baterijoms, akumuliatoriams.
. Garantija gali buti nutraukta, jeigu:

prietaisqg taise asmuo ar jmone, nejgaliota pardavejo serviso;

prietaisas buvo akivaizdziai sgmoningai sugadintas.
. Garantija negalioja, jei nepateikiamas kasos Cekis ar kitas pirkimg jrodantis do-
kumentas.
5. Gamintojas neafsako uz zalg, avarijas, nuostolius zmonems, gyvunames, furtui,
jvykusius del vartotojo kaltés: nezinojimo ar prietaiso vartotojo instrukcijos nesilai-
kymo, dél neteisingo prietaiso prijungimo.
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UMHCTPYKLLUU NO TEXHUKE BE3ONACHOCTU

* He npuKacamtech K ropayMm MOBEPXHOCTIM U HE MO3BOAMTE MM KACATHCH
AETKO BOCMAQMEHSEMbIX MOTEPUAAOB.

* BO m3bexaHne MOPCXKEHUI DAEKTPUYECKMM TOKOM He MOrpyxXamte LUHYP,
LUTENCEAb MAM OCHOBY AETMAPATOPA (CYLLMAKM) B BOAY, MAM ARYTYIO XXMAKOCTb.

e HeoBXoAMMO COOAIOAQTH  TLLLOTEABHBIM  KOHTPOAb, KOTFAQ  YCTPOMCTBO
MCMOAB3YETCH AETbMU UAM PAAOM C HUMM.

o OTKAKOHAMTE OT PO3ETKM, KOTAQ YCTPOMCTBO HE MCMOAB3YETCA M MEPEA OYNCTKOM.
e He MCNoAb3yMTE KOKOW-AMOO MNPUOOP C MOBPEXAEHHBIM LLHYPOM WAM
LirenceAaem. ECAn npmbop HemcnpaBeH MAM KOKMM-AMBO OBPA30M MOBPEXKAEH,
AOCTOBbTE MPUOOP B CBTOPM3OBAHHbLIM CEPBUCHbLIM LIEHTD AAS PEMOHTA MAM
30MEHDI.

* JICMOAb30OBAHME AOMOAHMUTEABHBIX AKCECCYQPOB, OTAMYHBIX OT MOCTCBASEMbIX
MAU PEKOMEHAOBOHHbIX MPOM3BOAUTEAEM, MOXET MPUBECTU K BO3HMKHOBEHMIO
OMACHOCTEM U OHHYAMPOBATH TAPAHTHIO.

* POCMOAOXUTE LUHYP MUTOHKWS TAKMM OBPA30M, 4TOObI 30 HEFO HEAb3S ObIAO
3ALLEMUTLCS MAM MPUACBUTL. He aAonyckamTe, YTOObl MPOBOA CBMCAOA C KPQ CTOAQ
AWM MOAKU. AEPXXMTE MPOBOA MOACABLLIE OT FTOPA4YMX MOBEPXHOCTEN.

* AQHHbIM NPUOOP MPEAHA3HOYEH TOABKO AAS AOMOLLHETO MCMOAb3OBAHMUSA, B
nomeLLLeHUN. He MCnoAb3ymTe NPMOOP HA OTKPLITOM BO3AYXE MAM BHE AOMOLLIHMX
YCAOBMM, KOK OMMCAHO B AQHHOM PYKOBOACTBE.

* AQHHbBIM NPUBOP HE MPEAHA3HAYEH AAT KOMMEPHECKOTO MCMOAb3OBAHMS.

* He pasmeLLLanTe HA MAM PIAOM C FTOPIYEN TA30BOM MAM DAEKTPUHECKOM MAMUTOM,
O TAKXKE B HOMPEBLLIEMCS AYXOBKE.

e YTOObl OTKAIOYUTb, MOBEPHUTE PETYAITOPR B NoAoxeHue «OFFy, nmpexae 4dem
BbIHMAMOTb LLITEMCEAb M3 PO3ETKM.

* ICNOAB3yHTE AETMAPATOP TOABKO B YUCTOM MECTE, TAE HET MblAU. [bIAb M rPA3b
MOTYT MOMACTb B AETMAPATOP M 3ArPA3HUTL MOACYLLMBAEMbIE MPOAYKTbI.

* He cTaBbTE AEMMAPATOP HA MOAOTEHLLE MAM KOBEP. DTO YMEHBLLMT UAM 30KPOET
BO3AYLUHbIM MOTOK AETMAPATOPA M MOXET MPMBECTU K MOBPEXAEHMIO NpHbopa.

* Bceraa OCTOBAIMUTE KAK MMHUMYM OAMH AIOMM CBOOOAHOrO MPOCTPAHCTBA
BOKPYI AETMAPATOPA CO BCEX CTOPOH AAT AOAXKHOWM BEHTUAALLMM.

* KOPOTKUM LLIHY P MUTAHKSA MPEAHA3HAYEH AA YMEHbLLIEH M OMACHOCTU, CBI3AHHOM
C €ero 3anyTbIBAHMEM MAM CMOTBIKOHWMEM O AAMHHBIM LLHYP. Y AAMHUTEAD MOXHO
MCMOAB30BATH TOABKO C OCOOOM OCTOPOXHOCTbLIO. MCMOAB3YHTE YAAMHUTEAL HA 5
A 1 6oaee. LLIHyp AOAXEH ObITb PACMOAOXKEH TAK, YTOObI OH HE CBUMCOA CO CTOAQ
AWM MOAKM. HE MCMOAB3YMTE YAAMHUTEAD AOABLLIE, Y€M HEODOXOAMMO.

* He ncnoabsyite 6oaee 20 CeKUMM AAS CYLLIKM OAHOBPEMEHHO.

* He noaseprante Kakme-Ambo H4ACTU AETMAPATOPA BO3AEMCTBMIO TEMNEPATYP
BbiLLie 180 °F.

* He ncrnoAb3ymTe BOAM3U FOPRIOYMX MAM TEPMETUHHBIX ASPO30AbHBIX OAAAOHYMKOB.
* DTOTNPUOOP MMEETMOAIPM3OBAHHBIM LLITENCEAL. OAHAYACTLBUAKM LLIMPE ADYIOM.
B LeAdx 6€30MNacHOCTHM 3T BUAKQ OYAET BCTOBAATLCS B MOAAPU3OBAHHYIO PO3ETKY
TOABKO OAHWM CMOCOBOM. ECAM LUTENCEAL HE MOAHOCTBIO BCTOBAEH B PO3ETKY,
nepesepHuTe ero. ECAM 310 He MOMOTAO, OOPATUTECH K KBAAMAOULIMPOBAHHOMY
SAEKTPUKY. He mbiTanTtech 060oMTH 3Ty OYHKLMIO ©E30MACHOCTM.

e 4Y1OObl OYMCTUTL OCHOBY, OTCOEAMHUTE €€ OT PO3ETKM U MPOTPUTE BACKHOM




TKOHBIO MAM TYOKOM C MATKMM MBIAOM. He MOorpy>xamre OCHOBY MAM LLIHYP B BOAY.
BepXHIO KPbILLKY M CEKLLMKM MOXHO MOTPY>XATh B TEMAYIO MbIABHYIO BOAY M MbITb
MOCYAOMOEYHOM MALLMHE, HO TOABKO HO BEPXHEM OTAEAEHMU. TEMAO OT CYLLKM
MOXET AEOOPMMPOBATL CEKLLMM, HO KOTOPbIE TAPAHTHI HE PACMPOCTPAHIETCH.
* [lepeA KOXAbIM MCMOAB3OBAHMEM TMULLLEBOTO AEMMAPATOPA OOA3ATEABHO
NMPOMOMTE U BLICYLUMTE CEKUMU U AlODblE APYrME 4HACTM, KOTOpble OyAyT
COMPUKACATLCSA C MULLLEBBIMM MPOAYKTAMM.

* He UCMOAb3yMTE AQHHBIM AETMAPATOPR HA CTEKASHHOM HE >XAPOCTOMKOM MAM
ACPEBAHHOM BAPOYHOM MOBEPXHOCTM MAM HA KAKOM-AMBO ckatept. KPAMHE
BAXHO, 4YTOBbl MOA YCTPOMCTBO BbIAA TMOMELLEHA >XAPOCTOWKAS
BAPOYHASA MOBEPXHOCTb, TAKAA KAK MAUTKA, A AKOBAA TMIOBEPXHOCTb,
3ALWMLLEHHAS TEPMOCTOMKMM MOKPBLITUEM.

e [Py MEPBOM BKAIOYEHUM AETMAPATOPA Bbl MOXXETE MOYYBCTBOBATH 3AMAX. ITO
HOPMAOAbHOE ABAEHME. YTOObI M30EXKATL STOTO 3AMAXA, MOMECTUTE OAHY CEKLLMIO U
KPbILLIKY HO OCHOBY M, CAEAYS MHCTPYKLMAM AAS BALLEN MOAEAU, AQHTE YCTPOMCTBY
nopabotate 6e3 MPOAYKTOB, MOKA 3AMNAX HE MCYE3HET. DTO HEOBXOAMMO TOABKO
nNpw MEPBOM MCMOAB3OBAHUM AETUAPATOPA M 3AHUMAET HEe BOAEE OAHOTO HACA.

YTO TAKOE AETMAPATALUA?

Aermapataumg (0Oe3BOXMBAHME) OTHOCUTCH K MPOLLECCY, MPM KOTOPOM U3
MULLLEBBIX MPOAYKTOB YACGASETCH BAArA, 4TO MO3BOASET XPOHUTb BbICYLLEHHbIE
MNPOAYKTbl  ©E30MACHO AAf  MOCAEAYIOLLLETO  MCMOAb3OBAHMA. Ero raasHoe
MPEUMYLLLECTBO MEPEA APYTMMMU METOAOMM (TAKMMU KOK COAEHUE MAM KOMHEHME)
3AKAIOHAETCH B TOM, YTO OH HE AODOBASET 3AMAXOB U YAQAIET MAAOE KOAMYECTBO
MUTATEAbHBIX BELLLECTB M3 AETMAPUPOBAHHOM MMLLIM. [TOCKOABKY HATYPOAbHbIE
APOMATU3ATOPbI KOHLLEHTPUPYIOTCH MPU YAOASHMM BAQTU, BbICYLLEHHbIM MPOAYKT
0OAQACET HATYPAAbHBIM BKYCOM. AA BOCCTAHOBAEHMS TpebyeTcs AODABKA BOAbI
K BbICYLLIEHHbBIM MPOAYKTAM. [MpK 30MAYMBAHKMM BbICYLLEHHbIX MPOAYKTOB B BOAE,
MPOAYKTbI MOTAOLLLOIOT BOAY M CHOBA pa3ByXatOT AO MEPBOHAYAABHOTO PA3IMEPQ,
JOOPMBI U TEKCTYPbI, COXPAHSS MPK 3TOM no4uth 100 % CBOEro NepBOHAYAABHOIO
BKYCQ M MUTATEABHOCTM.

MHCTPYMEHTbI, HEOBXOAMMbIE AAR HOYAAC PABOTHI

* HOX AAS O4MCTKM OBOLLLEM (A€3BME M3 HEPXKABEIOLLLEN CTAAM).

¢ PA3paeA04HOq AOCKA

* KOHTEMHEPbI AA XPOHEHMS

AOMOAHUTEABHBIE MHCTPYMEHTbLI, KOTOPbIE AEAQIOT PABOTY nMpoLLe u BbicTpee,
MOTYT BKAIOYOTb:

® KYXOHHbIM KOMOAWMH MAK APYTrOoe MOAOBHOE YCTPOMCTBO AAS BoAaee BbICTPOM U
MOCAEAOBATEABHOM HAPE3KM;

e [eHepaTop NAPA MU KOP3MHA, UAM YAMHUK U PA3BOPHBLIM FEHEPATOP NAPA AAS
OAQHLLMPOBAHMS.

* BAEHAEP AAS MPUTOTOBAEHMS COPYKTOBOTO MOPE AAS KOXKMLLbI GOPYKTOB.

* He®OAbLLOS 3AMUCHASN KHMXKKA, YTODblI CAEAMTL 30 BDEMEHEM U PELLENTAMM,
KOTOPbIE MCMOAbL3YIOTCS M HE MCMOAB3YIOTCS.

YUCTUTb UAU HE HUCTUTD

Koxypa dopyKTOB M OBOLLLEM H4ACTO COAEPXMT OOABLLYIO YACTb MMUTATEAbHbIX
BeLlecTB. C APYromM CTOPOHBI, Bbl MOXETE MPEAMOYUTATL OYMLLLEHHBIE AOAOKM,
NPEAHO3HOYEHHbIE AAS MMPOTOB MAM MOMMAOPDI, MPEAHA3HOYEHHbIE AAS CYMOB.




PA3PE3 UMEET 3HAYEHUE

Mou cCyLuKe dOPYKTOB >XEAQTEAbHO, YTOBbI BCE AOMTIMKM ObIAM MPUMEPHO
OAMHOKOBOM TOALLIMHbI, YTOObI OHW COXAM OAMHOKOBO M 30 OAMHOKOBOE BPEMS.
TOACTbIE AOMTUKM COXHYT MEAAEHHEE, Yem TOHKME. KOXYpPa MHOMMX MPOAYKTOB
€CTECTBEHHbIM OOPA30M 3ALLMLLLAET MULLLY, HO MOXET MPENATCTBOBATH MPOLLECCY
AETVMAPATALMM. BO BPEMS AETMAPATALIMM BAQTA AYYLLIE BCETO BLIXOAMT M3 PA3pE3a
MAM MOBPEXAEHHOM MOBEPXHOCTM, A HE HYepes XKEeCTKylo KOXy. Yem BGoAbLLe
MAOLLIOAb PA3PE3d, TEM BbiCTpEE M AydlLe 06e3BOXMBAETCS nuLd. OBOLLM C
TOHKMMM CTEBAIMM, TAKME KOK 3EAEHAs dDACOAb, CMAPXA M PEBEHb, AOAXHDI
OblTb MOPE3AHbI HO MOAOBUMHKM B AAMHY MAM PA3AEAEHbBI AMATOHOABHBIM CPE30OM,
4TOBbI CEPEAMHKA BbIAG KOK MOXHO AOCTYMHEE. PPYKTbl AOAXKHbI BbITh HAPE3AHbI
nornepek sApa, a He BHM3 Yepes AAPO. CTeBAM BPOKKOAM CAEAYET PA3AEAMTL
MOMOAGQAM MAM HA HYETBEPTM, B 3ABMCHMAMOCTM OT AUAMETPA. MeAKMe dopyKTbl, KK
KAYOHMKQ, MOTYT BbiTh PA3PE3AHBI HA MOAOBUHKM. MEAKME SrOAbl AOAXHbI ObiTh
PA3PE3AHbl HO MOAOBMHKM MAM CAETKA BAQHLLIMPOBATLCS MEPEA CYLLKOM, YTOObI
HEMHOIO PA30PBATL KOXYPY.

HAMOAHEHUE CEKLLUA AASl CYLLUKU

MO BO3MOXHOCTM PA3AOXKMTE MPOAYKTbl B OAMH CAOM. DTO BADKHO AAS TAKMX
MPOAYKTOB, KAK KYCOYKM ©AHAHA M CAHAHACOBBIE KOAbLIA, M HE TAK BOKHO
AA BOBOB. ECAM MO OKOHYGHMIO CYLLIKM HEKOTOPbLIE M3 KYCOYKOB MOAYYUAMCh
CAVILLIKOM BACDKHBIMM, OAHOM M3 TMPMYMH MOXKET ObiTh MEPEKPLITME OAHMX
KYCOYKOB APYTMMM. AETUAPATALIMS YACQASET BAQTY M 30CTABAIET MULLLY CXMMATLCS
MPU BLICBIXAHUM. DTO MO3BOASET XPAHUTE TAKOE XXE& KOAMYECTBO MPOAYKTOB B
MEHbBLLIEM MPOCTPAHCTBE, HO 3TO TAKXKE O3HAYAET, YTO, MOCKOALKY MPOAYKThI
CXKMMAIOTCS BO BPEMS MPOLIECCA CYLLIKM, BOAEE MEAKME KYCOUYKM MOTYT BbINACTb
Yyepes OTBEPCTUS B CEKLIMAX AAS CYLLIKW. YTOBbI MPEAOTBPATUTL 3TO, BLIAOXKMTE HA
CEeKLMM CETKM MEPEA TEM, KAK PA3ZAOXKMTb MPOAYKTbl. MICMIOAB3YITE BUMAKY AAS
PACMPEAEAEHMS CETKM B HECKOAbKMX MECTAX, HTOObI 06EeCMe nTb MPABUABHYIO
LIMPKYASLIMIO BO3AYXA. ECAM Y BOC HET CETYATOM BCTABKM, MCMOAb3YMTE HEMAOHOBYIO
CEeTKY MAM QHOAOTMYHYIO TPYOYIO TKAHb. MPU YKAGAKE OBS3ATEABHO BbIPEXLTE
OTBEPCTME AAS LIEHTPAABHOTO OTBEPCTMA. TKAHb AOAXHA ObiTb GE30MACHOM
AAS TIMLLLEBbIX MPOAYKTOB, MO3BOASIOLLLEN BO3AYXY MPOXOAMTb Yepe3 Hee. MoxeTt
NoTPEBOBATLCS NMEPEMELLIATE MEAKO MOPE3AHHbIE MPOAYKTbl OAMH MAKM ABO PA3C
BO BPEMS AETMAPATALIMU. AAS STOTO BbIKAKOYMUTE YCTPOMCTBO, OTCOEAMHUTE €€ OT
CETH, BbIHbTE CEKLIMM, MEPEMELLIANTE, 30TEM CHOBA COBEPUTE U Nepe3anyCcTure
YCTPOMCTBO B COOTBETCTBMM C MHCTRYKLIMIMM.

NMPEAOTBPALLEHMUE KANAHUA

C HEKOTOPbIX MPOAYKTOB, TAKMX KAK OYE€Hb CMEAbIE MOMMAOPBI U LIMTPYCOBbLIE
MAM MOACAQLLIEHHbIE ADPYKTbI, MOXET KAMATb. ECAM B HUXHIOIO YOCTb YCTPOMCTBA
MOMOAET CAMLLKOM MHOTO >KMAKOCTM, YCTPOMCTBO MOXKET ObiThb MOBPEXAEHO,
B CAEACTBMM YEro MnoTpebyetcs PemoHT. KanaHMe C BEPXHUX CEKLMM MOXET
M3MEHMTb APOMAT PA3AMYHBIX MPOAYKTOB HO HMXKHMX CEKLIMAX. YTOBbI YAMEHbLLIMTL
KOAMYECTBO KAMEAb, MOCAE PA3MELLEHMS MPOAYKTOB HA CEKUMSX M NepeA WX
PA3ZMELLIEHMEM HA OCHOBAHMM AETUAPATOPA, HECKOABKO A3 KPEMKO MOCTy4MTE
AHOM CEKLMM MO MOAOTEHLLY, PA3AOKEHHOMY HO CTOAE, YTOBbI YAGQAUTb AMLLIHIOK
BAQTY. YTOObI MOMMATh KAMAM BO BRPEMS AETUAPATALMM, KOTOPbIE MOTYT COBPATLCS




C OYEHb BAOXKHbIX MPOAYKTOB, WMCMOAb3YWMTE AUCTbl M3 COPYKTOBOM KOXYPbI,
PACMOAOXMB UX HO ABYX HMXKHMX MOAAOHAOX. HepeAyMTe AMCTbl HO OAHOM MOAOBUHE
ABYX AOTKOB (TO €CTb AEBYIO CTOPOHY MEPBOM CEKLMM U MPABYIO CTOPOHY BTOPOWM
ceKkunmn). Aaree NMOMECTUTE BTU ABE HMXKHWME CEKLIMKM HO OCHOBY AETMAPATOPA,
NpexXAe YeM CTABUTb OCTOBLLMECH CEKLMM C MPOAYKTAMM, MOATOTOBAEHHBIMM AAS
CYLLIKM, HOA HUMM. BpaLag cekumm, NpOTUPAamTeE AUCTbl GOPYKTOBOM KOXYPbI, HO
OCTABbTE 3TU ABE CEKLIMM B HUXKHEM YOCTM CTOMKM CEKLMIM. KOrAQ MPOAYKTbI CTAHYT
AOCTATOYHO CYXMAMM HACTOABKO, YTO M HMX BOAbLLIE HE BYAET KAMATb, CHUMUTE
AMCTbI C GOPYKTOBOM KOXXYPOM C ABYX HUXKHMX AOTKOB, 4TOObI YCUAUTL MOTOK BO3AYXA.
He ncnoaAb3ymre BoLLLEHYIO Bymary BMECTO AMCTOB GOPYKTOBOM KOXYPbI, TAK KAK
BOCK HO Bymare TaeT. HMKOoraa He 3006bIBanTE OCTABALTL LLEHTPOABHOE OTBEPCTUE
KODKAOWM CEKLMU OTKPbITBIM.

CKOAbKOBPEMEHU3AHUMAETCYLUKATPOAYKTOB?

HeBO3MOXHO AQTb TOYHOE BPEMS CYLLKM, MOTOMY 4YTO CYLLECTBYET MHOIO
dOOKTOPOB, KOTOPbLIE BAMAIOT HAO €€ Bpemd. DT DAKTOPbI BKAKOYAIOT B Cebd
CAeAyloLLLee.

e COAEPXAHME BAQTM B KODKAOM MPOAYKTE.

* TOALLMHA MAKU PA3ZMEP MOATOTOBAEHHbIX MOOAYKTOB.

* BAOXKHOCTb M TEMNEPATYPA B MOMELLLEHWNM, TAE PABOTAET AETMAPATOP.
IMAOTHOCTb MPOAYKTA, BO3PACT MPOAYKTA, TAE M KOK MPOAYKT OblA BbIPALLLEH,
XPOHEH U ApYyre dOAKTOPbl BAMAIOT HO TO, CKOABKO BPEMEHM MOTPEDYETCH AAS
006€e3BOXMBAHMSA. [TOMUAOPDBI, KOK MPABUAO, AOBOABHO CO4YHble. KanyCcTa mmeer
OTHOCMTEABHO HM3KMIM YPOBEHbD BAOXKHOCTHM, AAS BbICBIXOHMS NOTPEbyeTCs ropasA0
MEHbLLE BpemeHU. LuTpycoBsble, TakME KAK QMEAbCMHbI, OObIMHO 3CHMMAIOT
OOAbLLE BPEMEHM, YEM SOAOKM. [IOCAE TOro, KAK AErMAPATOR npopabotaet
HEKOTOPOE BPEMS, CHUMUTE CEKLLUM U OCMOTPUTE MPOAYKTbI. [TPOAYKTbI C BoAree
BBICOKMM YPOBHEM BACKHOCTM, TOKME KAK COPYKTbl U AMACO, MPOBEPIMTE Yepes
YyeTblpe 4aCa CYLLUKM. MPOAYKTbl C M3HOYAABHO OOAEE HM3KMM COAEPXKAHMEM
BAQIM, TOKME KAK TPOBbI M AMCTOBbBIE OBOLLIM MAM MOPEIAHHbBIE M M3MEABYEHHbIE
MPOAYKTbI, MOTYT BbICOXHYTb PAHbLLE, MO3TOMY MX HEOBXOAMMO MPOBEPSThL YEPE3
ABO-TPM 4ACA CYLLUKM M AQAEE HALLE. BCKOpE Bbl «MOYYBCTBYETE) AAMTEABHOCTb
CYLLUKM MPOAYKTA. AyyLLie NEPECYLUMTb MPOAYKTbI, 4€M OCTABUTH CAULLIKOM MHOTO
BAQIU. BAQXKHbBIE MPOAYKTbI HOLLLE MOPTATCS BO BPEMA UX XPAHEHMA. ECAM MPOAYKTbI
OblAM NepecyLUeHbl M KAXKYTCS AOMKUMM MAM CAETKA MOAPYMAHEHHbBIAMM, WX
BCE PABHO MOXHO MCMOAb3OBATb AAS MPUIOTOBAEHMS CYMOB MAM OOABLLUMHCTBA
XAEOOBYAOYHBIX M3AEAMIA.

OBLUME COBETbl MO NCMNOAb3OBAHUIO

CAeAYOLLMM PA3BAEA OTHOCMKTCSH KO BCEM MOAEAIM, ECAM HE YKA3AHO MHAYE.
MepeA MNepBbiM MCMOAb3OBAHMEM [MULLIEBOTO AEMMAPATOPA, MOXAAYMCTA, He
300yAbTE MOAHOCTBIO MPOYUTATH M MOHATb ACHHbBIE MHCTPYKUMKM. Bbimonte u
BBICYLLMTE CEKLMKM U AODbIE APYIME 4ACTH, KOTOpblE BOYyAYT COMPUKACATLCH C
MPOAYKTAMM.

e [1py1 MEPBOM BKAIOYEHUM AETMAPATOPA Bbl MOXXETE MOYYBCTBOBATH 3AMAX. ITO
HOPMOABHOE SBAEHME. YTOObI STOT 3AMNAX HE MEPEHOCUACS HO MPOAYKTbI MUTAHMS,
MOMECTUTE OAMH MOAAOH M KPbILLUKY HO OCHOBOHME M, CAEAYS MHCTRYKLMAM
AAS KOHKPETHOM MOAEAM, ACUTE YCTPOMCTBY MOpABOoTATh ©€3 MPOAYKTOB. DTO




HEOBXOAMMO TOABKO MPU MEPBOM MCMOAb3OBAHMU AETUAPATOPA U 3AHUMAET HE
6oAee 0AHOTO Yaca.

* [TOMECTUTE AETUAPATOP HA POBHYIO, CYXYIO M YCTOMYMBYIO (HE MOKPbLITYIO KOBPOM)
MOBEPXHOCTb. YOEAUTECH, YTO BOKPYT AEMAPATOPA MMEETCH PACCTOAHME He
MEHEE OAHOIO AIOMMA, YTOObI 0BECNEYUTb HOAAEXKALLIMI MOTOK BO3AYXJ.

e [IPUroTOBbTE MPOAYKTbl B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUMAMM, MOUBEAEHHBIMM B
AQHHOM MHCTPYKLMMK, 1 3AMNOAHUTE CeKLmM AAd CYLLKW. HUKOTAA He 3akpbiBamnTe
LLEHTPOAbHbIE OTBEPCTUSA B CEKLMAX MAM BEHTUAILLMOHHbBIX OTBEPCTUM HO BEPXHEWM
KpblLLKe!

* YOEAUTECD, 4TO CEKLLMM AAR CYLLIKM HOAEXHO MPUAETAIOT ARYT K APYTY M K OCHOBE
yCTPOMCTBA.

* [TOAKAIOYUTE LLHYP MUTAHMS K AOOOM CTAHAQPTHOM ObITOBOM po3eTke 220-240 B.

CMEHA NMOPSIAKA CEKLLUN

* [lepnoaMHECKM OCMATPUBOMTE CEKLMM AAG CYLLKM. MeEHanTe MNOAOXeHue
CeKUMM, ECAM NMPOAYKTbl TPEBYIOT TOro. CHUMUTE BCE CEKLIMM KAK OAHO LLEAOE,
AQAEE CHUMMTE KPbILLKY. PO3MECTUTE BEPXHIOIO CEKLIMIO HO OCHOBY, O 30TEM
CAEAYIOLLLYIO BEPXHIOKD CEKLIMIO, MOKA BCE CeKLMM HE BYAYT NEPECTAHOBAEHDI.

YXOA U TEXHUWHECKOE OBCAYXXUBAHUE

e [ToCAE KAXKAOTO MCMOAb30OBAHMA MPOMOMTE CEKLIMM M KPbILLKY TEMAOM BOAOM
C MbIAOM. He MmoWTe CeKLMM, KPBILLIKY MAM OCHOBY B MOCYAOMOEYHOM MALLMHE.
TIKEAO CMBIBAEMbIE YACTMLBI MOTYT OblTb YACQAEHbI MYTEM 3AMOYUBAHUS U /[
MAU UCMOAb3OBOHMA TMAQCTMKOBOrO CKpebka. He MCcnoAb3ymte abpasmBHble
MATEPUAABI MAU PACTBOPUTEAM AAR YUCTKM MAQCTHKA!

* Y1OObl OYMCTUTbL OCHOBY AEMMAPATOPA (HWXKHAS 4Y4OCTb C  ABUIATEAEM U
HArPEBATEAbHBIM DAEMEHTOM), BbIHBTE LLITEMNCEAb M3 PO3ETKM U MPOTPUTE BACKHOM
ryokom mam tpankom. HAIKOTAA He morpy>kamre OCHOBY B BOAY M HE AOMyCKAMTE
MOMNAAGHMA XXMAKOCTM B OBAQCTb, TAE HOXOAATCH SASKTPUYECKME YACTH.

XPAHEHME

e [IOCAE OUYUCTKM AETUAPATOPA BbICYLLIMTE BCE AETAAM, PAZMECTUTE CEKLIMM HA
OCHOBAHMM AAS CYLLIKM M XPAHMTE B GE30MACHOM MECTE.

KAKYMPABASTH BALLUM MULLLEBbIM AETUAPATOPOM
(CYLLUMAKOMN)

MpeXae YeM MPOAOAXMUTb, yOEAUTECH, HTO Bbl MPOYUTAAM COBETHI MO 6E30MACHOCTH
B HOYOAE ACQHHOM MHCTPYKUMMK. [pEXAE YEM MPUCTYMMUTb K CYLLKE MPOAYKTOB,
BLIMOMTE M BbICYLLIMTE CEKLIMM, KPbILLKY M MOAKAGAKM CEKLMM, €CAM OHU BYAYT
MCMOAB30BATHCH. ONPEAEAUTE MECTO, TAE AETUAPATOP OYAET OCTABAEH BO BPEMS
NPOLLECCA CYLLKKU, U YOEAUTECH, YTO LLIHYP AOCTOHET AO PO3ETKM BE30MACHbBIM
cnocobom. TaKMM OBPA30OM, NMOAFOTOBMB MPOAYKTbI, Bbl MOXETE PAZMECTUTL MX
NPSIMO HO CeKLMM.

WHCTPYKLLMU AAS CNELLUPUYECKUX MOAEAEN

ON/OFF  SET + -




YCTPOMUCTBO OCHALLLEHO CEHCOpPHOM naHeAbtd «BKA / BbIKA». Temneparypa
KOHTPOAMPYETCH KOMMBIOTEPOM, YCTAHOBAMBAETCS HA 30BOAE U HE PETYAMPYETCS
MOAb30BATEAEM. [TEPEKAIOYATEAD AQET MOAB3OBATEAID YAOOHBIM CMOCOB BbIKAIOYMTD
AETMAPATOP MPU CMEHE NePECTAHOBKE CEKLMMA.

MCNMOAb3OBAHMUE NMPUBOPA

1. NMomecTute nprbop B 6E€30MNACHOM MECTE.

2. 3arpysure v BCTABbTE CEKLMM.

3. BCcToBbTE LLUTENCEAD B COOTBETCTBYIOLLLYIO PO3ETKY.

4. BbibepuTe XXeAAEMYIO TEMMNEPATYRY.

5. KocHutech kHomku «ON / OFF» HO yCTpOMCTBE. Bbl yCAbILLMTE, KOK 30paboTaeT
BEHTUAATOP.

6. Koraa 3akor4ute, Haxkmmre kHomky «ON / OFF». KpACHbIM CBETOAMOA MOrACHET,
MOKQ3bIBA4, 4TO YCTPOMCTBO He paboTaeT.

7. BbIHbTE LUTEMCEAbL 13 PO3ETKM.

EcAM y BOC He BYAET BO3MOXKXHOCTM BbIKAIOYMTE AETUAPATOP B HY>KHOE BPEMS, Bbl
MOXETE MOAKAIOYUTE AETUAPATOP K OBTOMOTUYECKOMY TAMMEPY, AHAAOTUHHOMY
TOMY, KOTOPbIM PEKOMEHAYETCSH AAN BKAIOYEHMSI U BBIKAIOYEHMS CBETA B HYAC MMK.
MpoBEPbTE TEXHUMYECKME XAPOAKTEPUCTUKM TAUMEPOA U yOEeAMTECH, YTO €ro
MOLLIHOCTb COCTOBASET HE MEHEE 5 amnep.

YCTPOUCTBO AQET MOAb3OBATEAID BO3MOXHOCTb YCTOHOBAMBATE TEMMEPATYPY
B amanasoHe 35-70 °C. McnoAb3ymte BoOAee HU3KME TEMMNEPATYPbl AAd Boaee
TOHKMX WMAM BOAEE MEAKMX KyCOYKOB MPOAYKTOB MAM AAS MEHBLLIMX HArPY30K
(HOMpUMeEP, NPK CyLLKE TOABKO HECKOABKMX CeKLMM). KOHTPOAb TEMNEPATYPSI
TAKXKE MOXET ObITb MCMOAB3OBAH AAS MOHMXKEHUS TEMNEPATYPbI, MOCKOABKY LIMKA
CYLLUKM MPOAYKTOB MPUOAMKAETCH K KOHLLY, 4TO OBAEr4aeT KOHTPOAb KOHEYHOrO
YPOBHS BAQTM B MPOAYKTOX.

MCNMOAb3OBAHMUE NMPUBOPA

1. NMomecTute nprbop B 6E30MNACHOM MECTE.

2. 3arpysure v BCTABbTE CEKLMM.

3. BcToBbTE LUTENCEAD B COOTBETCTBYIOLLLYIO PO3ETKY.

4. BbibepuTe XXeAaeMYIO TEMNEPATYRY.

5. YCTOHOBUTE XXEACEMOE BPEMS, KOCHYBLLIMCH M YAEPXMBAS KHOMKY «TAMMEPY.
Ha oakpaHe oToBpaxaeTrcd TaMMEpP M 3HAYEHWS TeMMNEPATypsbl. YCTAHOBKA
BPEMEHM: MPUKOCHUTECH K KHOMKE AAS AODOBKM HOCA. YCTAHOBKA TEMMNEPATYPbI:
NPUKOCHUTECH K KHOMKE AAS AODABKM 1 rpaAyca.

6. Hoxxkmumte kHonky «ON / OFF», 4TOObI BKAIOYMTH YCTPOMCTBO. DKPAH HOYHET MUIATh,
MOKA3bIBAS, YTO OH PABOTAET. MUTQIOLLLMM SKPAH MOKA3bIBAET OCTABLLIEECH BDEMS
PABOThI. Bbl YCAbILLMTE, KOK 3APpAO0TAET BEHTUAATOP.

7. T1O OKOHYAHMIO PABOTbI, KOCHUTECH BbIKAIOYATEAS «OFF) 1 BbIHBTE LLITENCEAD U3
PO3eTKM. ECAM Bbl XOTUTE AOBOBUTL BOAbLLIE BDEMEHM B TEYEHUE LIMKAC, CHAYAACA
KOCHUTECH KHOMKM «BKA / BbIKAY, 4TOGbI BbIKAKOYMTL YCTPOMCTBO, YCTOHOBMTE
TAMMEP HA HY>KHOE BPEMS, O 3ATEM NEPE3ANyCTUTE, CHOBA HOXKAB KHOMKY «BKA
/ BbIKAD.

XPAHEHUE CYLUEHbIX MPOAYKTOB

MocAe CyLLKM MPOAYKTOB BAXKHO MPABUABHOE UX XPAHEHME, YTOObI OblA AOCTUMHYT

HOMAYHLLMIA PE3YALTAT.




* [lepeA XPAHEHUEM MOAOXKAMTE, MOKA MPOAYKTbl OCTbIHYT.

* BbicOKOq Temneparypa 1 CBET MPMBEAYT K YXYALLEHMIO KAYECTBA MPOAYKTOB.
Bceraa xpaHuTe NPOAYKTbl B CYXOM, MPOXACAHOM U TEMHOM MECTE.

* YAQAUTE BECH BO3MOXHbBIM BO3AYX M3 KOHTEMHEPA AAS XPOAHEHWMS WM MAOTHO
3aKpounTe ero.

* UAEAABHQOS TEMMNEPATYPA XPAHEHMA COCTABAIET 60 °F MAM HUXKE.

¢ HUKOTAQ HE XPAHUTE TMPOAYKTbl HEMOCPEACTBEHHO B METOAAMYECKOM
KOHTEMHEPE.

* N3Beramre KOHTEMHEPOB, KOTOPLIE (ABILLAT) MAM MMEIKOT CAQBOE YMAOTHEHME.

* [POBEPIANTE COAEPXKMMOE BALLMX AETMAPUPOBAHHBIX MOOAYKTOB HO HOAMYME
BAQIM B TEYEHME HECKOABKMX HEAEAb MOCAE AEMMAPATAUMK. ECAM BHYTPM €CTb
BAQIQ, MPOAYKTbl CAEAYET AETMAPUPOBATH AOABLLIE.

* YTOObI CyLLEHbIE MPOAYKTbI ObIAM HOMAYHLLETO KAYECTBA, MX HE CAEAYET XPAHUTH
6onee 1 roaa.

* AETMAPUPYMTE MPOAYKTbI AGTOM, KOTAQ OHMU AOCTUIAM OMTUMMOABHOM CBEXECTH,
M EXKETOAHO 3AMEHANTE MX.

e CyLleHOe MICO, AMYb, MTULLY U PbIBY CAEAYET XPAHUTL HE BoAee 3 MeCHLEB,
€CAM OHM XPAHATCH B XOAOAMABHMKE, 1 HEe BoAaee 1 TOAQ, ECAM OHU XPAHITCA B
MOPO3MABHOM KOMEPE.

* BOKYyMHOS TEPMETUIALMA MOXET MOMOYb MPOAAUTE CPOK XPAHEHMS HA
HECKOABKO MECHLLEB, ECAM MULLLA ObIAQ BbICYLLEHA TLLLATEABHO M HOAAEXALLMM
OBPA30M.

KOHTEUHEPbI

AOBOOM KOHTEMHEP, KOTOPbIM ABASETCH YMCTbIM, BO3AYXOHEMPOHMLIAEMbBIM U
BAQrOHEMPOHULLAEMBIM, MPUTOAEH AAR XPAHEHMS. THKEABIE MAQCTMKOBbLIE MAKETHI
HO MOAHUKU AU TEPMMYECKMU FTEPMETUIMPYEMbIE MAKETbI OTAMYHO MOAXOAIT AAS
3TOrO. 3AMOAHUTE KOXKAbIM MAKET KAK MOXHO OOAbLLIE U YAQAUTE AMLLIHMIA BO3AYX.
He wcnoAb3ymte OYMAXKHbIE WMAM MATEPYATbIE MAKETHI, AETKME MAACTUKOBLIE
MAKeTbl AU AKOOblE KOHTEMHEPDLI 6E3 MAOTHO 3AKPbLIBAKOLLLEMCS KPbILLIKM.

MECTO XPAHEHUA

MPOXACAQ, TEMHOTA M CYXOCTb CPEAbl SBASIOTCS KAKOYOMM K MOAAEPKAHMIO
KQ4EeCTBA CYLLEHbIX MPOAYKTOB. [pU XPAHEHUU CyXME MPOAYKTb HE  AOAXHDI
KQCOTbCH CTEH MOABAAC MAM YEPACKA, A TAKXKE NMPEAMETOB C CUAbHBIM 3AMCXOM.

NMPOAOAXUTEAbBHOCTb XPAHEHUA

CyLueHble OPYKTbl M OBOLLM HE CAGAYET XPOHMTb AOAbLLE OAHOrO TOAQ.
MNepuoaMHeCKM MNPOBEPSMUTE  BbICYLLIEHHbIE MPOAYKTbl. [IA€CEeHb O3HAYaerT,
4TO MPOAYKT HE ObIA AOAXKHBIM OOPA3OM AETMAPUPOBAH MEPEA XPOHEHUEM.
YHUYTOXbTE 3AMAECHEBEAbBIE MPOAYKTbI.

BOCCTAHOBAEHUE

BOCCTOHOBAEHME - 3TO 30MEHA BbITAHYTOM BAQTM, YTOOblI BEPHYTb MPOAYKTY €ro
€CTECTBEHHOE COCTOSHME. AA HOPEIAHHbIX MAU M3MEABYEHHbIX OBOLLLEM, O TAKXE
AAS OPYKTOB, MCMOAb3YEMbIX B MEYEHBE, BOCCTAHOBAEHME OOBIMHO HE TPeByeTCs.
ECAM KyCO4YKM AOCTATOYHO XPYMKME U Cyxme, nonpobymte AOOABUTL 1 CTOAOBYIO
AOXKY BOAbBI HO 0,5 CTOKAHA CyXuMX MPOAYKTOB.




BPEMSA AA BOCCTAHOBAEHUA

Hape3aHHble U M3MEABYEHHBIE MPOAYKTbI ObICTPO BOCCTAHABAMBAIOTCH. OObIMHO
AOCTATOYHO OT 15 A0 30 MUHYT. BOAbLLIME KYCOYKM OBOLLLEM MAM COPYKTOB M MACHbIE
KYOUKM MOXHO 30MOYMTb HO HOYb B BOAE, MOMECTMB B XOAOAMAbHUK. ECAM 3TO
HEYAODBHO, MOMECTUTE B KUMALLLYIO BOAY, CHUMMTE C KOHADOPKM M AQMTE MOCTOATb
2-3 4aca. LleAbHble KyCKu dOPYKTOB AyYLLIE BCErO OCTABUTb HA HOYb.

OBOLLHbIE YXUNCbI

OBOLLIHbIE YUMChI, C UX XPYCTILLLEM TEKCTYPOM M BEAMKOAENMHbIM BKYCOM: BbiOEpUTE
OBOLLM, TOKME KAK OrypeL, U LYKKMHW, HAPEXbTE OY4EHb TOHKMMM AOMTUKAMMU
TOALLLMHOM OKOAO 1/8 alomnma. Bapute Ha Nnapy OKOAO 3 MAM 4 MUHYT, ECAM YUMCbI
OYAYT XPAHUTLCSH AOAbLLIE 5 MecsLLEB. NepeA CYLLKOM MOChINaTb COAb. CyLUMTb,
MOKQ HE CTAHYT AOMKMMM.

COBETbI MO AETMAPATALUN MACA, PbiBbl U NTULLDbI

CyLweHoe MICO  AydLLEe BCEro MOAXOAMT  AAS  MPEACTOILLIMX MOXOAOB M
KEMMMHIOB. TPKW BOCCTAOHOBAEHMM MOAYYOETCH BKYCHOE MACO, MOXOXee Ha
CBEXEMNPUIOTOBAEHHOE.

BAXHOE MPMMEYAHWME. MOArOTOBKO MICA M PbIObI MEPEA CYLLKOM HEOOXOAMMA
AN ODecnedyeHus 6e30MacCHOCTU. He XpaHWTe MACO, Pbidy MAM AOMOLLHIO
NTMLY OOAEE ABYX MECALLEB.

Mgco AOAXKHO BbITb MPOMAPUHOBAHO NEPEA CYLLIKOM, 4TOObI AODABUACSH APOMAT,
a TOKXe 4TOObl CMATYUTE CAMO MACO. MAPUMHOA AOAXKEH COAEPXATb COAb,
KOTOPQs MOMOrAEeT M3BAEYb BOAY M3 MACA, O TAKXE MOMOTAET COXPAHUTL €50,
HO B HEM HE AOAXHO OblTb MACAQ. BOABLLMHCTBO MOPUHAAOB COAEPXKAT KAKYHO-
AMBO KUCAOTY (HAMPUMEP, TOMATHbIM COYC MAM YKCYC), MOTOMY HTO KMCAOTA
PACLLENAIET BOAOKHO, AEAQS MACO BOAEE HEXHbIM. Hape3aTb MICO B YOCTUYHO
30MOPOXEHHOM BUMAE OyAET Aerye, 0OCOBEHHO E€CAM Bbl XOTUTE OYEHb TOHKME
AOMTUKM. [poBapPUTE, HAPEXbTE HEOOABLLMMM KYOUMKOMM U PAIMECTMTE B
AervapaTtope. CyLumre A0 MOAHOTO YAQAEHUS BAOTM, MPUMEPHO OT 2 AO 8 YHOCOB.
Koraa nmpuaet odepesb AN MPUIOTOBAEHMS AKOOMMOTO PAry, MPOCTO BOCCTAHOBUTE
MPOAYKT, 30MOYMB €70 B BOAE MAM BYAbOHE, XOTS Obl HO 1,5 YOCA MAM MOKA OH He
CTAHET MATKMM M MPUMEPHO TAKOTO XXE PA3MEPQT, KAK A0 AETUAPATALLMM.
rOBAAUHA

BbIOMpaiTe NOCTHbIE KYCKM. [OBIXKMM «GOAQHK CTEMKY), KPYTAbIM MAM M3 KPEeCTUd,
AYHLLE, HEM AOMATKA UAM PeBPO.

NTULLA

Bca ntmua AOAXHA GbITb MPUIOTOBAEHA MEPEA CYLLIKOW. [ToUrOTOBAEHME HA NApY
MAM XKAPKA - AydLLME METOAbI. KypuHble rpyaku BGoAee MOCTHbIE, YeM TEMHOE
MECO.

PbIBA

Xopoluen wumaeen 9BAIETCS MPUIOTOBAEHME pPbIObl HA MApy nepea ee
AETMAPQATALMEN MAM, ECAM Bbl PELLMAM UCMEYL €€, MPEABAPUTEABHO HArpemnTe
AyXOBKY A0 200 °F 1 Bbinekamte B TevyeHne 20 MUHYT UAM MOKA pbida He CTaHEeT
CAOUCTOM. AAS CYLLIKM PbIObl OTAMYHO MOAOMAET KOMOOACQ MAM MAATYC.

BAAEHOE MACO

AErMAPUPOBAHHOE MACO Be3 NPEABAPUTEABHOM BAPKM BYAET XKECTKUM, THKEAO
NEePEXKEBbIBAEMbIM (KAK (PE3MHAN), MHAYE M3BECTHBIM KAK BIAEHOE MACO. DTO
OAHQ M3 APEBHEMLLMX M3BECTHbIX DOPM KOHCEPBUPOBAHUA MACA, MOTOMY HTO




(BIAEHOE MACO» MPOMU3BOAMTCH ©E3 ero NPUroTOBAEHMS, BADKHO OBpPaBATHIBATL
KOYECTBEHHOE MACO B  YMCTbIX CAHUTAPHBIX YCAOBMSAX. [TOMHUTE, 4TO BIAEHOE
MECO - 3TO EAUHCTBEHHOE MICO, KOTOPOE MOMELLLAETCS B AETUAPATOP ChIPbIM.
M3rOTOBAEHUE BAAEHOW FrOBAAUHbDI

BA>KHO HQYMHATL C KAYECTBEHHOrO PA3PE3ad MACA. Bbibepumte MOCTHbIM (GOACHK
CTEMK) UAM KPYTABIM CTEMK TOALLLMHOM OT 1 A0 1,5 atorima. OBpexbTe BCE XMPbI U
COEAMHUTEABHbIE MPOXUAKM. XKUP NPENITCTBYET MACY COXHYTb, O COEAMHUTEABHAOS
TKOHb AEAQET €50 KPE3MHOBLIMY. HTOOBI ObIAO AEMHE HAPE3ATH MICO, MOAOXKMUTE EFO
B MOPO3UABbHYIO KOMEPY MPUMEPHO HA 30 MUHYT, YTOObI YOCTHUYHO 3AMOPO3MUTb.
3atem nepeBepHUTE M MOPO3bTe elle 15 muHyT. PaspesaTtb HA MOAOCKM
TOALLLMHOM OKOAO 1/8 AloMMa Nonepek BOAOKHA. MApPUHYyMTE MOAOCKM B TEYEHUE
HE MeHee 3 YOCOB MAM ACXKE OCTABbLTE HA HOYb. DTO MPUACCT MACY YHUKAAbHbIM
BKYC M B TO XXE& BPEMSI CMArYUT €ro. YBEAMYbTE BPDEMA MAPUHOBOHUSA AA9 BoAee
CWABHOTO APOMATA BIAEHOTO MACA.

Msaco moxeT ObiTb MPUMAPABAEHO COAbKD, MEPLEM, YECHOYHBIM MOPOLLKOM
MAM ARYTMMM CMIELMIMMU. TOCKOABKY 3QMAXM M BKYC YCHMAMBAKOTCH BO BPEMS
AETUAPATALMM, MCMOAB3YHMTE COAb DKOHOMHO! ECTb MHOrO roToBbIX PeLenToB. B
OTAMYME OT APYIUX CYLLIEHBIX MACHBIX MPOAYKTOB, BIAEHOE MACO HE AOAXHO ObITh
AOMKMM, A AOAXKHO ObITb MEPEXKEBBIBAEMBbIM.

BAXHO. NMomHUTE, 4TO COBAIOAEHNE CAHUTAPHO-TUTMEHMYECKMX YCAOBMIM PABOTI
MmeeT BOAbLLIOE 3HAYEHME.

LLBETbI

LlBeTbl cAaeayeT coBUPATb MOCAE BbICBIXAHMS POCHI M AO BEYEPHEM ChIPOCTU.
LLBeTbl AOAXHbBI ObITb BbICYLLIEHBI, MO BO3MOXHOCTM, KOK MOXHO CKOpee, Cpasy
nocae cbopa. Bpems BbICbIXAHMS 30BMCUT OT PA3MEPA M TMNA uBeTka. CyLumTb
MPUMEPHO OT 2 A0 36 HOCOB.

TPABbI

OMOAOCHMUTE U CTRAXHUTE AMLLIHIOK BOAY. CAEAYET OCTABMTHL AMCTBA TDAB HO CTEDAE
M CHSTb MX TOABKO MOCAE 3ABEPLLIEHMS CYLLIKKM. PACnpeaeAnTe TPABbl CBOOOAHO HA
CeKUMM. Bpems BbICBIXOHMS 3ABUCHT OT PA3MEPA M TMNA TPAB. CyLLMTb MPUMEPHO
OT 2 AO 6 HOCOB.

OPEXU

CHummMTE OBOAOHKY M MPOMOMTE TOPIYEN BOAOM. PA3AOXMUTE HO CEKLMM B OAMH
cAoM. TlocAe AETMAPATALMU, MEPEA XPAHEHUEM, AOMTE OPEXAM OCTbITh. Opexm
COAEPXKAT MHOTO MACAQ, U MAOCAO MOXET CTATb MPOTrOPKAbIM, MOITOMY OpPEXM
CTOMT 30MOPO3MUTh, HTOOBI TAPAHTUPOBATL CBEXECTb. KOrAQ 3aXOTUTE MCMOAB30BATH
OPEXM, PA3MOPO3bTE UX AO KOMHATHOM TemnepaTypsl. CyLLMTe NPUMEPHO OT 18
AO 26 4OCOB.

HaaAexawas YTUAU3IAUNA AGHHOIO NPOAYKTQ

ACHHOS MOPKMPOBKA  YKA3bIBAET, 4TO 3TOT MPOAYKT HEAb3s YTUAMBMPOBATE C  APYMMMM
ObITOBbIMKW OTXOAGMM BO BCem EC. H4T0Obl NPEAOTBPATUTL BO3MOXHOCTb HOHECEHMA BPEAQ
OKPY>XXAIOLLLEM CPEAE MAM 3A0POBbLIO YEAOBEKA MO MPUYUHE HEKOHTPOAMPYEMOM YTUAMIALMK
OTXOAOB, YAGAAMTE MX OTBETCTBEHHO, TEM CAMbBIM CMOCOOCTBYS CTAOMABHOMY MOBTOPHOMY
MCMOAb3OBAHUIO MATEPUAABHBIX PECYPCOB. 4TOObI BEPHYTb MCMOAB3OBAHHOE YCTPOMCTBO,
L BOCMOAb3YMTECHh CUCTEMOM BO3BPATA M COOPA OTXOAOB MAM OBPATUTECH K MPOACBLLY, Y KOTOPOTO
ObIA NproBpeTeH NPOAYKT. OH CMOXET AOCTABUTb MCMOAb3OBAHHbIM MPOAYKT B HY>XXHbIM MYHKT

AAS DKOAOTUHECKM 6E30MACHOM NepepaboTku.




YCAOBUA I'APAHTMM
BoitoBon TexHmnke STANDART npeAOCTaBASETCS
rapAHTUS Ho 36 mec.
AQHHbIE MPMOOPBLI MPEAHA3HAYEHbI AAR MCMOAB3OBAHMA B ObiTy, B AMYHbIX, HE
KOMMEPYECKMX LLEASX.
1. Mpu 0BHAPY>XEHMM MPOM3BOACTBEHHOTO BPAKA MAM B CAy4AE MOAOMKM Mprbopa
BO BpPEMI AEMCTBMA TAPAHTUM MPOU3BOAMTEAL FTAPAHTHMPYET OECMAQTHbBIM PEMOHT
nprbopa, eCAn NPUBOP A0 STOTO UCMOAB3OBAACSH B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLLMEM, U HET
OBCTOATEALCTB, MO MPUYNHE KOTOPLIX HEBO3MOXHO ObIAO Obl MPOM3BECTU FTAPRAHTUMHBIN
PEMOHT.
2. TApPAHTUS HE PACNPOCTPAHAETCS / MPUMEHAETCS:
¢ HO HEUCMPOBHOCTM, BO3HUKLLIME MO MPUYMHE HEMPABUABHOTO MOAKAIOYEHUA MPHBOoPA
K DAEKTPOCETU MAKM COOS B SIAEKTPOCETH;
* HO HEMCMPOBHOCTU, BO3HUKLLIME MO MPUYMHE BOSAENCTBUS XMMMYECKMX MOATEPUOAAOB;
* HO M3MEHEHME LIBETA NPUMOOPA (MOXEATEHUE, 3ArPI3HEHME M T. MN.);
* HO HEMCMNPOBHOCTH, BO3HUKLLIME BO BPEMS MOAKAIOHEHNS MPUOOPA K SIAEKTPOCETIM,
TEAEKOMMYHUKALMOHHBIM ~ CETIM, KADEAbHbIM  CETIM, HE COOTBETCTBYIOLLLMAM
FOCYAQPCTBEHHbIM CTAHAGPTAM; MO MPUYMHE APYTMX BHELLHMX BO3AEWCTBUKM (HaMp.,
BO3AEMCTBUE BAQIM, TEMMNEPATYPSI); M3-30 HEMPABMABHOIO OBPALLLEHMS C MPUOOPOM
(HaMNP., OTMETUHBI OT YUCTKM MAU CKODAEHMS, LLAPAMUHBI AU APYIME MEXOHMYEeCKMe
NOBPEXAEHMS);
e OOHAPYXMB CAEAbl MPOHWKHOBEHMSA B YCTPOWCTBO, O TAKXE, €CAM nprbop
PEMOHTUPOBAACS HE B MPOM3IBOAUTEAEM YNOAHOMOYEHHOM CEPBUCE;
* B CAY4OE OOHAPYXXEHUA MIMEHEHMI B KOHCTPYKLMM UAM CXeMe Npmnbopa (Kpome
OMUCAHHBIX B MHCTPYKLLMM MO SKCMAYATALMM);
* OOHAPYXXMB MEXAHUYECKME MOBPEXAEHUS;
* OBGHAPYXXMB MOBPEXAEHMS, KOTOPbIE BO3HMKAM MO NPUYMHE MPOHMKHOBEHWS BO BHYTPb
NPMBOPA MOCTOPOHHUX MPEAMETOB, MATEPUAAOB, XMAKOCTEM MAM XXMBOTHBIX;
* OBHAPYXMB MOBPEXAEHMS, KOTOPbIE BO3HMKAM MO MPUYUMHE MCTMOAB3OBAHUS He
COOTBETCTBYIOLLIMX CTAHAQPTAM SKCTMAYATALLUMOHHBIX MATEPUTAAOB UAM 3AMYACTEN;
* ©CAM CEPUMHBIM HOMEP B MAMATU MPUOOPA U3MEHEH, CTEPT MAM €r0 HEBO3MOXHO
YCTAHOBMTb;
* €CAUMPUBOOP, NPEAHA3HAYEHHBIMAAIAMYHOTO (BbITOBOrO, CEMEMHOTO) UCMOAB3OBAHMS,
MCMOAb3OBOACSH AAS BEAEHMA BU3HECA, B LLEAIX HCOXKMBbI, B MPOM3BOACTBEHHbIX WAM
APYTUX LLEASIX, HE COOTBETCTBYIOLLLMX MCTMHHOIO NPEeAHA3HA4YEeHMs Nprbopa;
* BO BCEX APYIMX CAY4OSX, KOTAQ HEMCMAPOBHOCTU MPUOOPA BO3HMKAM M3-30 TOTO, HTO
NOKYMNATEAb HE MPUAEPXXMBAACH MHCTPYKLMM MO IKCAAYATALMM MAM HEMCNPABHOCTH
BO3HMKAM M3-30 BUHbBI TPETBUX AULL MAM DOPC-MAXKOPHBIX OBCTOATEALCTB;
¢ HAO OObIMHO W3HALUMBAIOLLMECHS HACTM MNpmubopa, HAMPUMEP, OBATApPErKam,
OKKYMYASTOPOM.
3. TapaAHTUS MOXET ObITb MPEKPALLLEHA, ECAU:
* NPUOOP PEMOHTUPOBAACSH AULLOM MAM KOMMAHUEN, HE OBTOPM3OBAHHOM CEPBUCOM
NPOAQBLLQ;
* NPUBOP OblA O4EBMAHO CAOMAOH HOPOYHO.
4. FTOPAHTUA HE AENCTBUTEAbHA, ECAM HE MPEAOCTABAIETC KACCOBbIM HYEK AW APYTOM
AOKYMEHT, MOATBEPXKACIOLLMM MOKYMKY.
5. MpOU3BOAMTEAL HE HECET OTBETCTBEHHOCTbL 3d YLLEPO, OBAPUM, MOTEPU AIOAIM,
>KMBOTHBIM, MMYLLLECTBY, MPOU3OLLIEALLIME MO BUHE MOAb3OBATEAS, M3-30 HE3HAHMS UAMK
HEe COBAIOAEHUA MHCTPYKLMKM NPUBOPA, HEMPABUABHOTO MOAKAKOYEHMS NPUBOPA.
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