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TECHNICAL INFORMATION

POWER 250 W
VOLTAGE 220-240 V
FREQUENCY 50-60 Hz




SAFETY INSTRUCTIONS

IT IS NECESSARY TO PUT HEAT-RESISTING MATERIAL (CERAMIC TILES, THICK BOARD
ETC.) UNDER THE APPLIANCE DURING USE OR PUT THE APPLIANCE ON TO THE HEAT-
RESISTANT SURFACE TO AVOID POSSIBLE DAMAGE.

¢ Do not work the appliance longer than 48 hours running. After finishing uninter-
rupted work of the appliance during 48 hours, turn off the appliance (“ON/OFF”
button), unplug the appliance and let it cool down.

e Improper use of the appliance can cause damage and injury to the user.

¢ Use the appliance only for its infended use and always follow the manual guide-
lines.

¢ Unplug the appliance when it is not in use.

¢ Keep the power base away from water. Do not switch on the appliance if its
surfaces are wet.

e Do not use appliance with damaged electric cord, plug, after appliance is
dropped or with other damages. If it has happened contact service center.

¢ Do not allow children to play near the appliance when in use.

¢ Unplug the appliance before cleaning it.

¢ Never yank cord to disconnect from outlet, instead grasp plug and pull to dis-
connect.

¢ This appliance is for domestic use only.

¢ Do not cover the appliance.

¢ Do not leave the appliance unattended while in use.

¢ Put the appliance only on to the flat surface.

¢ This appliance is not intended for use by persons (including children) with re-
duced physical, sensory or mental capabilities, or instruction concerning use of
the appliance by a person responsible for their safety.

¢ Young children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

¢ Do not place on or near a hot gas or electric burner, or heated oven.

¢ Do not allow the mains lead to hang over the edge of a table or a counter or
become a hazard.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children with supervision.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are
older than 8 and supervised. Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years. If the supply cord is damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard. The appliances are not intended to be operated by means of an external
fimer or separate remote conftrol system. This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and un-
derstand the hazards involved.




USE OF THE APPLIANCE

ATTENTION! Before using the first time:

¢ Unpack the appliance.

e Before use make sure that the electric parameters of your dehydrator, indi-
cated on rating label found on the base of the appliance.

e Wash lids and sections of appliance. Wash sections in warm water adding a
small quantity of detergent for washing dishes. Clean the power base using a
damp cloth (NEVER SUBMERSE THE BASE IN ANY LIQUID).

FUNCTIONS

Warm air of a fixed conftrollable temperature circulates freely inside the appli-
ance between upper and lower lids, separate controllable removable sections
and power base. That is why the foods which are situated on the sections of the
appliance are drying even and with minimum losses of health-giving vitamins. So
you can enjoy fruits, vegetables and mushrooms, which are prepared without us-
ing unhealthy substances, the whole year round.

You can also dry flowers, medicinal plants, prepare cereals with the help of this
appliance.

USE OF THE APPLIANCE

1. Prepare the food that you intend to dry by slicing in thin and even shapes &
sizes. Then place the food into the trays of the appliance. Ensure that there is ad-
equate spacing between each piece of food. We recommend approximately
0.5cm.

2. Put each of the sections on to a power base.

3. Put the upper lid on the appliance. During drying the upper lid should always
be on the appliance.

Plug and push the (*ON") button. The temperature is from 35 to 71 °C. When you
finish using the appliance press the button (“OFF”). Let the products cool down.
Put dried products info a container/package for keeping food and put it into a
freezer.

4. Unplug the appliance.

NOTE: It is recommended to put all sections on to the appliance during use, no
matter how many sections are empty. Examples:

1. The products are on the first upper section, other 5 section are empty. Make
sure that the upper lid is on the appliance.

2. The products are on the first 2 sections, other 4 sections are empty. Make sure
that the upper lid is on appliance.

ADITIONAL INSTRUCTION

Wash products before putting in the appliance. Do not put wet products into ap-

pliance, rub it dry.
-




ATTENTION! Do not put sections with products if there is water in it.

Cut off the spoiled parts of products. Slice the products in such a way fo situate
it freely between the sections. The duration of drying products depends on the
thickness of pieces into which it is sliced etc.

You can change the posifion of the sections if not all products on it dried well. You
can put upper sections down, closer to power base, and lower sections you can
put it place of upper sections. Some of the fruits can be covered by its natural
protective layer and that is why the duration of drying may increase. To avoid this
matter it is better to boil products for about 1-2 minutes and then put it to cold
water and rug after that.

NEED TO KNOW: THE DURATION OF DRYING STATED IN THIS INSTRUCTION IS AP-
PROXIMATE.

The duration of drying depends on the temperature and humidity of the room,
the level of humidity of products, thickness of the pieces etc.

DRYING FRUITS

* Wash the fruits.

e Take out the pit and cut off the spoiled parts.

« Slice into pieces which you can place freely between the sections.

* You can put the fruits down fo natural lemon or pineapple juice not to let them
fade.

e If you want your fruits to smell pleasantly, you can add cinnamon or coconut.

DRYING VEGETABLES

* Wash the vegetables.

e Take out the pit and cut off the spoiled parts.

« Slice into pieces which you can place freely between the sections.

* Itis better to boil vegetables for about 1-5 minutes and then put it to cold water
and then dry.

DRYING MEDICINAL PLANTS

e |t isrecommended to dry leaves.

e After drying it is better fo put medicinal plants in paper bags or glass cans and
place it in dark cool place.

STORAGE OF DRYING FRUITS

* Containers for storage the dried products should be clean and dry.

* For better storage of dried fruits use glass containers with metal lids and put it
info a dark dry place where the temperature should be 5-20 degrees.

* During first week after drying it is better fo check if there is any moisture in con-
tainer. If yes, it means that products are not dried well and you should dry it again.
ATTENTION! Do not place hot or even warm products info containers for storage.

PRELIMINARY PREPARING OF THE FRUITS

Preliminary preparing of the fruits saves its natural color, taste and flavor.




Below you can see some useful recommendations how is better to prepare fruits

for drying.

Take 1/4 glass of juice (natural preferably). Remember that the juice, which you
take, should correspond to the fruit which you prepare. For example for prepar-
ing apples you should take apple juice. Mix the juice with 2 glasses of water. Then
immerse preliminary processed fruits into prepared liquid for 2 hours (see “Table of
preparing the fruits for drying”).

TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR FRYING

NAME PREPARING CONDITION DURATION OF
AFTER DRYING | DRYING (hours)
Apricot Slice it and take out the pit | Soft 13-23
Orange peel | Cut it to long stripes Fragile 8-16
Pineapple Peel it and slice into pieces | Hard 8-16
(fresh) or square parts
Pineapple Pour out the juice and dry it | Soft 8-16
(tinned)
Banana Peel it and slice to round Crispy 8-16
pieces(3—4 mm thickness)
Grapes No need fo cut it Soft 8-16
Cherry It is not necessary to take
out the pit (you can take
it out when cherry is half-
dried)
Pear Peel it and slice Soft 8-16
Fig Slice it Hard 8-26
Cranberry No need fo cut Soft 8-16
Peach Cut into 2 pieces and take | Soft 8-16
out the pit when the fruits
are half-dried
Date-fruit Take out the pit and slice Hard 8-16
Apple Peel it, take out the heart, Soft 8-12
slice it into round pieces or
segments




NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the fruits which are described
in the table only fact-finding. Personal preferences of customers can differ of the
described in the table.

PRELIMINARY PREPARING OF THE VEGETABLES

1. It is recommended to boil green beans, cauliflower, broccoli, asparagus and
potato, because those vegetables often are preparing for first and second dish-
es, it saves its natural color. How to boil: put the preliminary prepared vegetables
info a saucepan with boiling water for about 3-5 minutes. Then pour out the water
and put vegetable into the appliance.

2. If you want fo add a smack of lemon to green beans, asparagus etc., just put it
info a lemon juice for about 2 minutes.

NOTICE: THE RECOMMENDATIONS ABOVE ARE ONLY GUIDELINES AND IT IS NOT

NECESSARY TO FOLLOW THEM.

TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR DRYING

NAME PREPARING CONDITION DURATION OF
AFTER DRYING | DRYING (hours)

Artichoke Cut it fo stripes Fragile 8-13
(3—-4 mm thickness)

Eggplant Peel it and slice it into Fragile 8-12
pieces (6—12 mm thickness)

Broccoli Peel it and cut it. Steam it Fragile 8-16
for about 3-5 min.

Mushrooms Slice it for dry it whole Hard 8-14
(small mushroom:s)

Green beans | Cutit and boil fill become Fragile 8-20
fransparent

Vegetable Slice it info pieces Fragile 8-14

Marrows (6 mm thickness)

Cabbage Peel it and cut into stripes Hard 8-14
(3 mm thickness). Take out
the heart

Brussels sprouts | Cut the stems into 2 pieces | Crispy 8-30

Cauliflower Boil till becomes soft Hard 8-16

Potato Slice it, boil for about 8-10 Crispy 8-16
min




NAME PREPARING CONDITION DURATION OF
AFTER DRYING | DRYING (hours)

Onion Slice it info thin round pieces | Crispy 8-14

Carrot Boil fill becomes soft. Shred | Crispy 8-14
it or slice into round pieces

Cucumber Peel it and slice into round Hard 8-18
pieces (12 mm thickness)

Sweet Cut it to stripes or to round Crispy 8-14

pepper pieces (6 mm thickness).
Take out the heart

Piquant No need fo cut it Hard 8-14

pepper

Parsley Put the leafs info sections Crispy 6-10

Tomato Peelit. Cut it into pieces or Hard 8-24
info round pieces

Rhubarb Peel it and slice it info Loss of hu- 8-18
pieces (3 mm thickness) midity in a

vegetable

Beetfroot Boil it, let it cool down, cut Crispy 8-16
off the roots and the tops.
Slice it to round pieces

Celery Slice it into pieces Crispy 8-14
(6 mm thickness)

Spring onion | Shred it Crispy 8-10

Asparagus Slice it into pieces Crispy 8-14
(2.5 mm thickness)

Garlic Peel it and slice into round Crispy 8-16
pieces

Spinach Boil till it becomes fade Crispy 8-16

Champi- Choose the mushrooms with | Hard and 6-10

gnons hats which bend inside, cut | crispy

info pieces or dry whole




NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the vegetables which are
described in the table only fact-finding. Personal preferences of customers can
differ of the described in the table.

PRELIMINARY PREPARING OF THE MEAT, FISH,
POULTRY AND GAME ANIMALS

Preliminary preparing of the meat is indispensable and necessary for saving health
of customer. Use meat without adepts for effective drying. It is recommended to
pickle, it helps to remove the water out of the meat and save it better.

Standard pickle:

1/2 glass of soybean sauce

1 tentacle of garlic, cut to a small pieces
2 big spoons of ketchup

1 and 1/4 dessert spoon of salt

1/2 dessert spoon of dried pepper
Allingredients should be mixed carefully.

POULTRY
Before the beginning of drying, pouliry should be preliminary prepared. It is better
to boil it or fry it. Dry it for about 2-8 hours or till moisture is gone.

FISH

Itisrecommended to boil or bake it on a stove before the beginning of drying(bake
it for about 20 minutes with a temperature 200° C degree or fill the fish become
friable).

Dry it for about 2-8 hours and fill all moisture is gone.

MEAT AND GAME ANIMALS
Prepare it, cut it info small pieces and put info the appliance for about 2-8 hours
or till all moisture is gone.

CLEANING AND MAINTENANCE

* Before cleaning check if the appliance is unplugged and cool down.

* Clean the body of the appliance with the help of a wet sponge and allow it to
dry.

* Do not use metal brushes, abrasive and rigid purifier for cleaning the appliance,
because it can damage the surface.

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-
controlled waste disposal, recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material
resources. To return 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

VOIMALIKE KAHJUSTUSTE VALTIMISEKS, ON KASUTAMISE AJAKS VAJA SEADME
ALLA PANNA KUUMAKINDLAST MATERJALIST ALUS (KERAAMILISED PLAADID, PAKS
LAUD, JMT.), VOI TULEB SEADE ASETADA KUUMAKINDLALE PINNALE.

» Ara kasuta seadet Ule 48 tunni jarjest. Pérast 48 tundi katkematut t68d Ulita
seade vdlja (vajuta ,,OFF" nupule), eemalda see vooluvorgust ja lase seadmel
jahtuda.

e Seadme ebakorrektne kasutamine voib pohjustada kahjustusi ja kasutajat vi-
gastada.

e Kasuta seadet ainult eesmdargipdraselt ning jérgi alati kasutusjuhendit.

¢ Kui seadet parasjagu ei kasutata, eemalda see vooluvorgust.

 Hoia seadme toiteallikas veest eemal. Ara [Ulita seadet sisse, kui selle pinnad on
parasjagu mdarjad.

» Ara kasuta seadet, kui selle toitejuhe voi pistik on kahjustatud, kui seade on
maha kukkunud voi muul moel kahjustatud. Kui méni Ulaimainitud juhtumitest on
aset leidnud, kontakteeru teeninduskeskusega.

 Ara luba lastel seadme kasutamise djal selle I&heduses méngida.

¢ Eemalda seade enne puhastamist vooluvorgust.

» Ara kunagi tdmba toitejuhtmest, et seade vooluvdrgust eemaldada; selle ase-
mel eemalda seade vooluvorgust hoides kinni pistikust.

e Seade on mbeldud kasutamiseks ainult kodustes tingimustes

 Ara kata seadet kinni.

 Ara j&ta seadet jarelevalveta, kui see on sisse IUlitatud.

¢ Aseta seade alati tasasele tasapinnale.

e Seade ei sobi kasutamiseks inimestele (k.a lastele), kel on piiratud fOUsilised,
meelelised voi vaimsed voimekus, v.a nende furvalisuse eest vastutava isiku
juhendamisel.

* Tahelepanu fuleb podrata sellele, et lapsed seadmed ei méangiks.

» Ara aseta seadet kuuma ahju, gaasi- vai elektriplidi vahetusse Idhedusse.

¢ Vaata, et seadme juhtmed eiripuks laua voi aluse servalt ohtlikul moel alla.

Lapsed ei tohi seadmega mdangida.

Lapsed ei tohi iima jdrelevalveta seadet puhastada ega hooldada. Lapsed ei
tohi seadet puhastada ega hooldada, vélja arvatud juhul, kui nad on vanemad
kui 8-aastased ja nende tegevust jdlgitakse. Hoidke seadet ja selle juhet alla
8-aastastele lastele kattesaamatus kohas. Toitejuhtme vigastuse korral saab seda
vahetada vaid volitatud tehnilise hooldusesinduse to6taja voi isik, kes omalb vas-
tavat kvalifikatsiooni valtimaks voimalike ohte. Seadmed ei ole mdeldud kasu-
tamiseks vdlise taimeri voi eraldi kaugjuhtimise sUsteemiga. Seadet voivad kas-
utada Ule 8-aastased lapsed ja inimesed, kellel on véhenenud fUUsiline, meeleline
voi vaimne voimekus voi puuduvad kasutamiseks vajalikud kogemused voi tead-
mised, kui nende tegevust jdlgitakse voi neile on antud juhised seadme ohutu
kasutamise ja sellega kaasnevate ohtude kohta.




SEADME KASUTAMINE

TAHELEPANU! Enne seadme esmakordset kasutamist:

e Paki seade lahti.

* Pese koik seadme osad.

e Enne kasutamist kontrolli Gle kuivati elektrilised nditajad, mis on &ra toodud
seadme alumise osa pohjal.

e Pese seadme kaaned ja restid. Pese restid sooja vee ja vihese ndudepesuva-
hendiga. Puhasta toiteallika osa niiske lapiga (ARA ASETA SEDA KUNAGI VETTE).

FUNKTSIOONID

Kindlal, reguleeritaval temperatuuril hk ringleb seadmes vabalt Ulemiste ja alu-
miste kaante, eraldatavate restide ja toiteallika osa vahel. See voimaldab seadme
eri kintidel olevaid toite Uhtlaselt kuivatada ning tagab vitamiinide minimaalse
kao. Nii saad lisaaineteta valmistatud seeni, puu- ja kddgivilju nautida aastaringi.
Samuti saab seadme abil kuivatada lilli, ravimtaimi ja teravilju.

SEADME KASUTAMINE

1. Valmista kuivatamisele minev toit ette Idigates see vaikesteks tUkkideks, mis on
Uhtlase kuju ja suurusega. Seejdrel aseta toit seadme restidele. Jata toidutUkkide
vahele vdiksed vahed. Soovitatav on jatta umbes 0,5-sentimeetrised vahed.

2. Aseta restid toiteallika osa kohale.

3. Seejdrel pane seadmele peale Ulemine kaas. Kuivatamise ajal peab Glemine
kaas alati peal olema.

Uhenda seade vooluvédrku ja vajuta ,,ON* nupule. Temperatuuri saab seda vahe-
mikku 35° kuni 71°C. Seadme kasutamise I6petamisel vajuta nupule ,,OFF". Lase
seadmel maha jahtuda. Pane kuivatatud toidutUkid anumatesse/pakkidesse, mis
moeldud toidu sdilitamiseks ja aseta need sGgavkiima.

4. Eemalda seade vooluvorgust.

MARKUS: Hoolimata selles, mitut resti sul toidu jaoks vaja on, soovitatakse seadmes
alati hoida resti (osad voivad olla tUhjad).

LISAJUHISED

Pese toiduained enne seadmesse panemist. Ara pane seadmesse mdargasid toid-
vained, kuivata need enne dra.

TAHELEPANU! Ara pane toitu sektsioonidele, kui neil on parasjagu vett.

Loika toiduainetel dra riknenud osad. Viiluta toiduained nii, et neid oleks mugav
restidele asetada. Kuivatamise protsessi kestus soltub toidutUkkide paksusest.

Kui koik tUkid ei ole Uhtlaselt kuivanud, void vahepeal restide asendit muuta. Void
Ulemised restid tosta allapoole, toiteallikale I&hemale, ning alumised restid tosta
hooiis Ulemiste asemele. Moned puuviljad on kaetud loodusliku kaitsekinhiga, mis-




tottu voib nende kuivatamise aeg olla veidi pikem. Selle lisaaja valtimiseks tasub
featud foiduaineid enne kuivatamist keeta ning seejdrel korra kUima vee alt |&bi
lasta ja kuivatada.

NB: KAESOLEVAS JUHENDIS VALJA TOODUD KUIVATAMISAJAD ON HINNAN-
GULISED.

Kuivatamise kestus soltub ruumi tfemperatuurist ja niiskustasemest, toidu niiskustase-
mest, tUkkide paksusest, jne.

PUUVILJADE KUIVATAMINE

¢ Pese puuviljad.

* Eemalda kivid ja I16ika éra riknenud osad.

* Loika puuviljad tUkkideks, mida on hea kuivati restidele laotada.

* Kui soovid, ef puuviljad sdilitaks oma erksa véarvi, void need eelnevalt kasta sid-
runi- voi ananassimahla sisse.

* Kui soovid puuviljadele ménusat aroomi, lisa neile kaneeli voi kookoshelbeid

KOOGIVILIADE KUIVATAMINE

* Pese kdogiviljad.

* Eemalda kivid ja I16ika éra riknenud osad.

¢ Loika puuviljad tUkkideks, mida on hea kuivati restidele laotada.

* K&ogivilju tasub 1-5 minutit keeta, seejdrel kUima vee alt 1abi lasta ja kuivaks
pUhkida.

RAVIMTAIMEDE KUIVATAMINE

* Ravimtaimede lehti on soovitatav kuivatada.

e Pdrast kuivatamist fasub ravimtaimed panna paberkotti voi klaasanumasse ja
s@ilitfada varjulises ning jahedas paigas.

KUIVATATUD PUUVILJADE SAILITAMINE

» Kuivatatud toiduainete sdilitusanumad peavad olema puhtad ja kuivad.

e Kuivatatud puuviljade sdilitamiseks sobivad kdige paremini metallkaantega
klaasanumad, mida hoitakse varjulises kohas, kus temperatuur on vahemikus 5-20
kraadi.

* Kuivatamisjargselt on soovitatav Uhe nddala jooksul kontrollida ega anumasse
ei ole j@anud niiskust. Kui anumas on niiskust, ei ole toiduained hasti kuivanud ning
need tuleks uuesti kuivatada.

TAHELEPANU! Ara pane sdilitusanumatesse kuumi ega sooje toiduaineid.

PUUVILJADE ETTEVALMISTAMINE

Puuviljade ettevalmistamine aitab sdilitada nende loomulikku varvi, Idhna ja mait-
set.

Jargnevalt on foodud modned soovitused, kuidas puuvilju kuivatamiseks kdige
paremini ette valmistada:

Vota 1/4 klaasi mahla (soovitatavalt naturaalset). Pea meeles, et valitud mahl
peaks sobima puuviljadega, mida asud kuivatama. Ndaiteks dunte kuivatamisel




vali dunamahl. Sega mahl kahe klaasi veega. Seejdrel aseta eelnevalt eftevalm-
istatud puuviljatukid (vi. puuviljade eftevalmistamise tabelit) kaheks tunniks vede-

likku.

PUUVILJADE ETTEVALMISTAMISE TABEL

PUUVILI ETTEVALMISTUS OLEK PARAST KUIVATAMISE
KUIVATAMIST | KESTUS (tundides)
APRIKOOSID | Viiluta ja eemalda kivid Pehme 13-23
Apelsinikoor | Loika pikkadeks ribadeks Rabe 8-16
Ananass Koori ja I6ika rongasteks voi | Kdva 8-16
(varske) vaiksemateks tUkkideks
Ananass Vala mahl vélja ja kuivata PEHME 8-16
(konserveeri- | tUkid
tud)
Banaanid Koori ja I6ika viiludeks (3—4 Krobe 8-16
mm paksused viilud)
Viinamarjad | Pole tarvis Idigata Pehme 8-16
Kirsid Kirsikive pole tarvis eemal-
dada (void need vdlja
votta siis, kui kirsid on juba
poolkuivad)
Pirnid Koori ja viiluta Pehme 8-16
Viigimarjad VIILUTA Koéva 8-26
Johvikad Pole tarvis Idigata Pehme 8-16
Virsikud Loika pooleks ja eemalda Pehme 8-16
kivi, kui puuviljad on juba
poolkuivad
Datlid Eemalda kivid ja viiluta Kéva 8-16
datlid
Ounad Koori, eemalda sudamik ja | Pehme 8-12
I6ika viludeks voi sektoriteks

NB: Eftevalmistamise tabelis antud ajad ja meetodid on informatiivse otstarbega.
Seadme kasutajate eelistused voivad tabelis foodud infost erineda.




KOOGIVILIADE ETTEVALMISTAMINE

1. Turgi ube, lillkapsast, brokkolit, sparglit ja kartuleid on soovitatav enne kuiv-
atamist veidi keeta, sest see aitab sdilitada nende kddgiviljade loomulikku varvi.
Keetmise juhend: pane eelnevalt eftevalmistatud kdogiviljad keeva veega 3-5
minutiks potti. Seejdrel vala vesi vdlja ja aseta kddgiviljad kuivatisse.

2. Kui soovid, void tUrgi ubadele, sparglile, jmt., lisada veidi sidruni maitset, hoia
neid enne kuivatamist umbes kaks minutit sidrunimahlas.

NB: EELMAINITUD JUHISED ON SOOVITUSLIKUD, NENDE JARGIMINE POLE KOHUS-
TUSLIK.

KOOGIVILJADE ETTEVALMISTAMISE TABEL

KOOGIVILI ETTEVALMISTUS OLEK PARAST | KUIVATAMISE
KUIVATAMIST KESTUS
(tundides)

ArtisSokk Loika ribadeks Rabe 8-13
(3-4 mm paksused ribad)

Baklazaan Koori ja I6ika tUkkideks Rabe 8-12
(6~12 mm paksused tUkid)

Brokkoli Loika tUkkideks ja auruta 3-5 Rabe 8-16
minutit.

Seened Viiluta vai kuivata tervena Kéva 8-14
(vaiksed seened)

TUrgi oad Loika ja keeda I&bipaistvaks Rabe 8-20
muutumiseni

Suvikorvits Viiluta (6mm paksused viilud) Rabe 8-14

Kapsas Eemalda riknenud pealmised Koéva 8-14
lehed ja I6ika ribadeks
(3mm paksused ribad),
eemalda sudamik

Rooskapsas Loika rooskapsad pooleks Krobe 8-30

Lillkapsas Keeda pehmeks muutumiseni Kéva 8-16

Kartulid Viiluta, keeda 8-10 minutit Krobe 8-16

Sibul Loika ohukesteks viludeks Krobe 8-14

Porgand Keeda, kuni porgand on Krobe 8-14
pehme, seejdrel riivi vai viiluta




KOOGIVILI ETTEVALMISTUS OLEK PARAST | KUIVATAMISE
KUIVATAMIST KESTUS
(tundides)

Kurk Koori ja I6ika viludeks Koéva 8-18

(12 mm paksused viilud)
Paprika Loika ribadeks vai viiludeks Krobe 8-14

(6 mm paksusega),

eemalda sudamik
Terav pipar Pole tarvis Idigata Koéva 8-14
Petersell Rebi vaikesteks kimpudeks Krobe 6-10
Tomat Koori. Kéva 8-24

Loika tUkkideks voi viludeks
Rabarber Koori ja I6ika tukkideks Vedeliku 8-18

(3 mm paksused tUkid) kadu
Peet Keedaq, lase jahtuda, I6ika dra | Krobe 8-16

juured ja pealsed. Viiluta
Seller Viiluta (6mm paksused viilud) Krobe 8-14
Roheline sibul | TUkelda Krobe 8-10
Spargel Viiluta (2,5 mm paksused viilud) | Krébe 8-14
KUUslauk Koori ja I6ika viiludeks Krobe 8-16
Spinat Keeda Krobe 8-16
Sampinjonid Vali seened, mille kUbarad ei Kéva ja 6-10

ole vdaljapoole kaardu, I6ika krobe

tUkkideks voi kuivata tervena

NB: Eftevalmistamise tabelis antud ajad ja meetodid on informatiivse otstarbega.
Seadme kasutajate eelistused voivad tabelis foodud infost erineda.

LIHA, KALA, LINNU- JA ULUKILIHA ETTEVALMISTAMINE

Liha eelnev tootlemine on &&rmiselt vajalik ja oluline toidu tarbija tervise kaitsmiseks.
Kuivatamiseks sobib kasutada lisaaineteta liha. Soovitatav on valmistada mari-
naad, sest see aitab eemaldada lihast ligse vee ja liha paremini sdilitada.




Klassikaline marinaad:

1/2 klaasi sojakastet

1 kOUslaugukUus, vaikesteks tUkkideks 16igatud
2 spl ketSupit

1ja 1/4 tl soola

1/2 tl pipart

Koik koostisosad tuleks hoolikalt kokku segada.

LINNULIHA
Linnuliha tuleb enne kuivatamist té6delda. Soovitatav on seda keeta voi praadida.
Kuivata linnuliha 2-8 tundi, kuni see ei ole enam niiske.

KALA

Kala on soovitatav enne kuivatamist keeta voi kUpsetada (200°C juures umbes
20 minutit).

Kuivata kala 2-8 tundi, kuni see ei ole enam niiske.

LIHA JA ULUKILIHA
Valmista liha ette 16igates see vaikesteks tUkkideks ja kuivata seadmes 2-8 tundi,
kuni liha pole enam niiske.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

* Enne seadme puhastamist veendu, et selle pistik on voolupesast eemaldatud ja
seade on jahtunud.

* Puhasta seade niiske lapiga ja lase sel kuivada.

* Ara kasuta seadme puhastamiseks traatharju ega koorivaid puhastusva-
hendeid, sest need vdivad seadme pinda kahjustada.

Selle toote d6ige korvaldamine

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

ise jadtmetega. Et valtida kontrollimatu 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.




standaﬂ.

make your life easier

TEHNISKAIS RAKSTUROJUMS

JAUDA 250 W
SPRIEGUMS 220-240 V
FREKVENCE 50-60 Hz




DROSIBAS NORADIJUMI

LIETOSANAS LAIKA ZEM IERICES IR JANOVIETO KARSTUMIZTURIGS MATERIALS (KERA-
MIKAS FLIZES, BIEZS DELITIS UTT.) VAI IERICE IR JANOVIETO UZ KARSTUMIZTURIGAS
VIRSMAS, LAl NOVERSTU IESPEJAMO KAITEJUMU.

e Nedarbiniet ierici ilgak par 48 stundam péc kartas. PEc ierices nepdrtraukta
darba 48 stundu laikd izsleédziet ierici (nospiediet pogu OFF), atvienojiet ierici no
elektrofikla un laujiet tai atdzist.

e Nepareiza ierices lietosana var izraisit kaitéjumu un traumas lietotajam.

¢ Izmantojiet ierici tikai atbilstosi paredzetajam izmantosanas veidam un vienmér
ieveérojiet Sis rokasgramatas vadlinijas.

¢ Atvienoijiet ierices kontaktdaksu, kad ta netiek lietota.

e Elektrisko pamatni turiet pietiekamad attaluma no Gdens. Neiesledziet ierici, ja tas
virsmas ir mitras.

¢ Neizmantojiet ierici ar bojatu elekfribas vadu, kontaktdaksu, péec iekartas
nokrisanas vai ar citiem bojgjumiem. S&da gadijumd sazinieties ar klientu
apkalposanas centru.

¢ Nelaujiet bérniem spéléeties ierices tuvuma, kad ta tiek izmantota.

¢ Pirms finsanas atvienojiet ierici no elektroftikla.

* Nekad nelietojiet vadu, lai atvienotu no kontaktligzdas, ta vietd satveriet
kontaktdaksu un velciet, lai atvienotu.

« STiefice ir paredzéta tikai lietosanai majsaimnieciba

* Neapsedziet ierici.

e LietoSanas laika neatstdjiet ierici bez uzraudzibas.

¢ Novietojiet ierici tikai uz lldzenas virsmas.

« 5 jefice nav paredzéta lietosanai persondm (ar bérniem) ar ierobezotdm
fiziskajam, manu vai garigajam sp&jam, ka ari bez pieredzes un zinGSandm, ja vien
par vinu drosibu atbildigs cilvéks vinus neuzrauga vai nesniedz ierices lietosanas
noradijumus.

e Bérni ir jauzrauga, lai nodrosinatu, ka vini nespél&jas ar ierici.

¢ Nelieciet uz karsta gazes, elektriska rinka, karstas cepeskrasns vai to fuvuma.

¢ Nelaujiet elektrofikla vadam pdarkarties pari galda vai letes malai vai radit

apdraudéjumu.

Berni nedrikst spéléties ar ierici.

Berni nedrikst veikt firsanu un lietotdja apkopi bez uzraudzibas. BErni nefira un
neapkop ierici, ja vien nav sasniegusi 8 gadu vecumu un tos neuzrauga. lerici
un tas vadu glabdjiet bérniem, kas nav sasniegusi 8 gadu vecumu, nepieejamad
vietd. Ja stravas vads ir bojats, tas ir jdnomaina razotdjam, ta servisa parstavim
vai idzigi kvalificetam persondm, lai izvairitos no bistamam situdacijam. lerices nav
paredzéts darbindt, izmantojot aréju taimeri vai atsevisku talvadibas sistému. So
iericivarlietot bérnino 8 gadu vecuma un personas ar ierobezotam fiziskam, manu
vai garigdm spéjam, vai bez pieredzes un zindSandm, ja vini tiek uzraudziti vai ir
sanémusi noradijumus saisfiod ar ierices droSu izmantosanu un saprot attiecigo
apdraudéjumu.




IERICES LIETOSANA

UZMANIBU! Pirms pirmas lietosanas reizes:

¢ Nonemiet ierices iepakojumu.

* Nomazgdijiet visas ierices dalas

e Pirms lietoSanas parliecinieties, vai jusu zavetdja elekiriskie parametri, kas ir
noraditi uz datu plaksnites uz ierices pamatnes

* Mazgdjiet iefices vakus un imenus. Limenus mazgdijiet silta Gdenl, pievienojot
nelielu daudzumu trauku mazgdasanas lidzekla. Nofiriet elektrisko pamatni, izman-

tojot mitru draninu (NEKAD NEIEGREMDEJIET PAMATNI NEKADA SKIDRUMA).

FUNKCIJAS

Silts gaiss, kuram ir fikséta reguléjama temperatGra, brivi cirkulé ierices iekSpusée
starp augiéjiem un apakséjiem vakiem, atseviski kontroléjamiem iznemamiem
fmeniem un elekirisko pamatni. Tapéc partikas produkti, kas atrodas ierices
fmenos, Zavejas vienmerigi un minimali zaudé veseligos vitaminus. Tadéjadi jOs
visu gadu varat baudit auglus, darzenus un sénes, kas ir gatavotas, neizmantojot
neveseligas vielas.

JUs varat ar zavet ziedus, arstniecibas augus, sagatavot graudaugu parslas ar Sis
ierices palidzibu.

IERICES LIETOSANA

1. Sagatavojiet partikas produktus, ko planojat zavet, sagriezot pldands un
vienadas formads un izméros. Tad novietojiet partikas produktus uz ierices
paplatém. Nodrosiniet, lai starp katru produkta gabalu bitu pietiekams attalums.
Més iesakdm apméram 0,5 cm.

2. Katru imeni uzlieciet uz elektriskds pamatnes.

3. Augiéjo vaku uzlieciet uz iefices. Zavésanas laikd augs&jam vakam ir vienmér
jabUt uz ierices.

Piesledziet kontaktdaksu un nospiediet pogu “ON”, iefice sak darbu. Temperatiru
var noregulét no 35° fidz 71°C. Kad pabeidzat izmantot ierici, nospiediet
pogu “OFF". Laujiet produktiem atdzist. levietojiet zavetus produktus tvertné /
iepakojuma partikas uzglabasanai un ievietojiet saldétava.

4. Atvienojiet ierici no stravas.

PIEZIME: Lieto3anas laika ieteicams visus imenus ielikt iericé neatkarigi no tukio
Imenu skaita.

PAPILDU NORADIJUMS

Pirms ievietosanas iericé nomazgdiiet partikas produktus. lericé neievietojiet mitrus
partikas produktus, noslaukiet tos.

UZMANIBU! Neievietojiet Tmenus ar produktiem, ja tur ir 0dens.




Nogrieziet produktu bojatas dalas. Sagrieziet produktus ta, lai tos brivi novietotu
imenos. Produktu zavesanas ilgums ir atkarigs no sagriezto gabalu biezuma uftt.
Ja visi produkti pietiekami neizzavejas, jus varat mainit imenu izvietojumu. JUs var-
at novietot augsejos Imenus apaksa, tuvak elektriskajai pamatnei, un apak3gjos
imenus varat novietot augséjo vieta. Dazi augli var but parklati ar to dabisko
aizsargslani, tapéc zavesanas ilgums var palielinaties. Lai $ada situdcija nerastos,
ieteicams vant produktus aptuveni 1-2 minGtes, tad ievietot aukstd deni un péc
tam nosusinat.

JANEM VERA: SAJA NORADIJUMA NORADITAIS ZAVESANAS ILGUMS IR APTUVENS.
Zavésanas ilgums ir atkarigs no telpas tfemperattras un mitruma, produktu mitru-
ma imena, gabalinu biezuma utt.

AUGLU ZAVESANA

* Nomazgdjiet auglus.

* Iznemiet kaulinu un nogrieziet bojatas dalas.

» Sagrieziet gabalinos, ko varat brvi izvietot starp imeniem.

* Auglus varat ievietot dabiga citronu vai ananasu sula, lai tie nek|Gtu broni

* Ja vélaties, lai augli pafikami smarzotu, jus varat pievienot kanéli vai kokosriekstu

DARZENU ZAVESANA

* Nomazgdjiet darzenus.

e Iznemiet kaulinu un nogrieziet bojatas dalas.

* Sagrieziet gabalinos, ko varat brvi izvietot starp imeniem.

* leteicams vant darzenus aptuveni 1-5 minutes, fad ievietot aukstd udeniun péc
fam zavet.

ARSTNIECIBAS AUGU ZAVESANA

* leteicams zavet lapas,

* PEc zaveésanas ieteicams ievietot arstniecibas augus papira maisinos vai stikla
burkas un glabat tumsa vésa vieta.

ZAVETU AUGLU GLABASANA

« Javétu produktu uzglabadsanas tvertném ir jabdt firam un sausam.

e Lailabdk uzglabdtu zavetus auglus, izmantojiet stikla tvertnes ar metala vakiem
un glabdjiet tumsa sausa vietd, kur temperatura ir 5-20 gradi.

* Pirmajd nedé&la péc zavesanas ir ieteicams parbaudit, vai tvertné ir mitrums. Ja
ir mitfrums, tas nozime&, ka produkti nav pienacigi izzaveti un jums ir javeic atkartota
zavésana.

UZMANIBU! Neievietojiet karstus vai pat siltus produktus uzglabdsanas tvertnés.

IEPRIEKSEJA AUGLU SAGATAVOSANA

Auglu iepriekséja sagatavosana saglabad to krdsu, garSu un smarzu.

Turpmak teksta skatiet dazus noderigus auglu sagatavosanas zavesanai ieteiku-
mus.

Nemiet 1/4 gldzi sulas (ve€lams dabigu).Atcerieties, ka sulai, ko jUs lietojat, jaatbilst




augliem, kurus jus gatavojat. Pieméram, abolu pagatavosanai ir jalieto abolu
sula. Sulu sajauciet ar 2 glazém Udens. Tad iemérciet ieprieks apstradatus auglus
(skat. "Auglu sagatavosanas zavesanai fabula” sagatavotaja skidruma 2 stundas.

AUGLU SAGATAVOSANAS ZAVESANAI TABULA

apalds skéles vai gabalos

NOSAUKUMS SAGATAVOSANA STAVOKLIS | ZAVESANAS
) PI:EC ILGUMS
IAVESANAS | (stundas)
Aprikoze Sagrieziet Skélés un iznemiet kaulinu | Miksts 13-23
Apelsina miza | Sagrieziet gareniskas stfrémelés Trausls 8-16
Ananass Nomizojiet un sagrieziet Skelés vai Ciets 8-16
(svaigs) kubinos
Ananass Izlejiet sulu un Zavéjiet Miksts 8-16
(konserveéts)
Banans Nomizojiet un sagrieziet gabalos Kraukskigs | 8-16
(3-4 mm biezuma)
Vinogas Nav jagriez Miksts 8-16
Kirsi Nav janem ara kaulins (jus varat
iznemt, kad kirsi ir daléji izzaveti)
Bumbieris Nomizojiet un sagrieziet Skelés Miksts 8-16
Vige Sagrieziet $kélés Ciets 8-26
Dzérvenes Nav jagriez gabalos Miksts 8-16
Persiks Sagrieziet uz pusém un iznemiet Miksts 8-16
kaulinu, kad augli ir dalgji izzaveti
Dateles Iznemiet kaulinu un sagrieziet skélés | Ciets 8-16
Abols Nomizojiet, iznemiet serdi, sagrieziet | Miksts 8-12

PIEZIME: Auglu iepriek$&jas apstrades laiks un veidi, kas ir aprakstiti tabuld, ir tikai
informaifivi. Klientu personigas vélmes var atskirties no tfabuld aprakstita.

IEPRIEKSEJA DARZENU SAGATAVOSANA




1. leteicams vart zalds pupinas, ziedkapostus, brokolus, spargelus un kartupelus,
jo Sie darzeni biezi gatavojas pirmajam un ofrajam édienam, tas saglabd dabisko
krasu. Varsanas veids: ielieciet ieprieks sagatavotos darzenus katlind ar verdosu
udeni apméram 3-5 minutes. Tad izlejiet Udeni un ielieciet darzenus ierce.

2. Ja vélaties zalajam pupindm, spargeliem utt. pieskirt citrona notis, vienkarsi iel-
ieciet citronu suld apméram 2 minutes.

PIEZIME: IETEIKUMI, KAS IR SNIEGTI IEPRIEKS, IR TIKAI VADLINIJAS UN TAS NAV
OBLIGATI JAIEVERO.

AUGLU SAGATAVOSANAS ZAVESANAI TABULA

et vai sagrieziet apalos gabalos

NOSAUKUMS SAGATAVOSANA STAVOKLIS | ZAVESANAS
B PEC ILGUMS
ZAVESANAS (stundas)
Artisoks Sagrieziet gareniskas stremelés Trausls 8-13
(3-4 mm biezuma)
Baklazans Nomizojiet un sagrieziet gabalos | Trausls 8-12
(612 mm biezuma)
Brokoli Nomizojiet un sagrieziet. Trausls 8-16
Tvaicégjiet apméram 3-5 min.
Senes Sagrieziet $kélés vai zavejiet ves- | Ciets 8-14
elas (mazas senes)
Zalas pupinas | Sagrieziet un variet idz k|Ust Trausls 8-20
caurspidigas
Kabadi Sagrieziet gabalos Trausls 8-14
(6 mm biezuma)
Kaposti Nonemiet bojatas lapas, izgrieziet | Ciets 8-14
kacenu, tad sagrieziet gareniskas
strémelés (3 mm biezuma)
Briseles Sagrieziet katus uz pusém 8-30
kaposti
Ziedkaposts Variet idz klGst miksts Kraukskigs 8-16
Kartupelis Sagrieziet skelés, variet apméram | Ciets 8-16
8-10 min
Sipols Sagrieziet planas apalds skelés Kraukskigs 8-14
Burkans Variet idz klGst miksts. sasmalcini- | Kraukskigs 8-14




KOOGIVILI ETTEVALMISTUS OLEK PARAST | KUIVATAMISE
KUIVATAMIST KESTUS
(tundides)
Gurkis Nomizojiet un sagrieziet apalos | Ciets 8-18
gabalos (12 mm biezuma)
Salda paprika | Sagrieziet gareniskas stremelés | kraukskigs 8-14
vai apalos gabalos (6 mm
biezuma).lznemiet serdi
Asd paprika Nav jagriez Ciets 8-14
Pétersilis lelieciet lapas Imenos Kraukskigs 6-10
Tomats Nomizojiet. Sagrieziet gabalos | Ciets 8-24
vai apalds Skéles
Rabarbers Nomizojiet un sagrieziet gaba- | Mitruma 8-18
los (3 mm biezuma) zudums
darzeni
Biete Variet, laujiet atdzist, nogrieziet | Kraukskigs 8-16
saknes un galotni. Sagrieziet
apalds Skelés
Selerija Sagrieziet gabalos Kraukskigs 8-14
(6 mm biezuma)
Locini Sasmalciniet Kraukskigs 8-10
Spargeli Sagrieziet to gabalos Kraukskigs 8-14
(2,5 mm biezuma)
Kiploks Nomizojiet un sagrieziet apalos | Kraukskigs 8-16
gabalos
Spinati Variet idz k|Gst tumsaki Kraukskigs 8-16
Sampinjoni IzvE€lieties senes ar cepurém, Ciefs un 6-10
kas ir ieliektas uz iekspusi. kraukskigs
sagrieziet gabalos vai zavejiet
veselus

PIEZIME: Darzenu iepriek$gjas apstrades laiks un veidi, kas ir apraksfiti tabuld, ir tikai
informaifivi. Klientu personigas vélmes var atskirties no tfabuld aprakstita.




IEPRIEKSEJA GALAS, ZIVS, MAJPUTNUV GALAS UN
MEDIJUMDZIVNIEKU GALAS SAGATAVOSANA

Galas iepriekséja sagatavosana ir obligdta un nepiecieSama pircéja veselibas
apsvérumu dél. Efekfivai zavésanai izmantojiet galu bez piedevam. leteicams
marinét, tas palidz to atidenot un labdk saglabat.

Standarta marinade:

1/2 gldze sojas méerces

1 smalki sagriezta kiploka daivina

2 édamkarotes kecupa

1 un 1/4 deserta karotes sals

1/2 deserta karote zavétas paprikas
Visas sastavdalas ir rpigi jasajauc.

PUTNU GALA
Pirms zavésanas putnu gala ir ieprieks jasagatavo. leteicams to vant vai cept.

Zavéjiet to aptuveni 2-8 stundas vai idz mitruma izzusanai.

ZIVIS
Pirms zavesanas ieteicams varit vai cept cepeskrasni (cepiet to apméram 20
mindtes temperatora 200 ° C vai lidz zivs viegli sadalds pa gabaliem).

Zavéjiet to aptuveni 2-8 stundas un lidz mitruma izzusanai.

GALA UN MEDIJUMDZIVNIEKU GALA

Sagatavojiet, sagrieziet smalkos gabalos un ielieciet ierficé uz aptuveni 2-8
stunddm vai lidz izzod mitrums.

TIRISANA UN APKOPE

Pirms finsanas parbaudiet, vaiierice ir atvienota no kontaktligzdas un atdzisusi.

e |lerices korpusu firiet ar mitru sGkli un laujiet nozGt.

¢ Nelietojiet metdla sukas, abrazivus un cietus firitajus ierices tinsanai, jo tas var
sabojat virsmu.

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.

N
o



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.




standaﬂ.

make your life easier

TECHNINIAI PARAMETRAI

GALIA 250 W
ITAMPA 220-240 V
DAINIS 50-60 Hz




SAUGOS NURODYMAI

NORINT ISVENGTI GALIMO APGADINIMO, NAUDOJIMO METU PO PRIETAISU
PADEKITE KARSCIUI ATSPARIA MEDZIAGA (KERAMINES PLYTELES, STORA PLOKSTE, T.T.)
ARBA PASTATYKITE PRIETAISA ANT KARSCIUI ATSPARAUS PAVIRSIAUS.

¢ Nepalikite Sio prietaiso veikti be pertraukos ilgiau nei 48 valandas. Jeigu pri-
etaisas jau be pertraukos veiké 48 valandas, iSjunkite jj (paspauskite ON / OFF
mygtukq), istraukite prietaiso maitinimo kistukq ir taip leiskite jam atveésti.

¢ Netinkamai naudodami §j prietaisqg, galite jj sugadinti ir susizeisti.

« §j prietaisg naudokite numatytajam tikslui ir visada laikykités naudojimo instrukci-
jos gairiy.

¢ Kai prietaiso nenaudojate, istraukite jo maitinimo laido kistukqg i$ elektros lizdo.

¢ Korpuso pagrindg laikykite toliau nuo vandens. Jeigu prietaiso pavirSius drégnas,
nejjunkite jo | maitinimo finklg.

¢ Nenaudokite prietaiso su apgadintu maitinimo laidu, jeigu prietaisas krito ar
buvo kity pazeidimy. Taip nutikus, kreipkités j klienty aptarnavimo skyriy.

¢ Neleiskite vaikams Zaisti arti veikiancio prietaiso.

e Pries valydami iSjunkite prietaisqg i maitinimo tinklo.

e Noredami iStraukti is elektros lizdo, niekada netfraukite laikydami uz laido, geriau
laikykite uz paties kistuko.

« Sis prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui.

¢ Niekuo neuzdenkite Sio prietaiso.

¢ Nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

¢ Prietaisq statykite tik ant lygaus, plokscCio pavirsiaus.

« Siuo prietaisu negali naudotis asmenys (ir vaikai) su ribotomis fizinémis, sensoriné-
mis ar protinémis galimybémis, arba neturintys reikiamos patirties ir (arba) Ziniy
asmenys, jeigu jy neprizidri ar su jrenginio tinkamu naudojimu nesupazindino uz
tokiy asmeny saugg atsakingi asmenys.

e Stebékite mazus vaikus, kad jie nezaisty Sivo prietaisu.

¢ Nestatykite Sio prietaiso ant ar Salia jkaitusio dujy ar elektrinio degiklio arba
jkaitintos krosnelés.

¢ Nepalikite nuo stalo ar lentynos krasto nukarusio laido ir pasirGpinkite, kad laidas
nesiliesty prie karsty pavirsiy.

Vaikai negali zaisti Sivo prietaisu. Vaikams draudziama §j prietaisq valyti ar imtis
jo prieziGros darby be suaugusio asmens priezitros. Prietaisg ir maitinimo laidg
laikykite jaunesniems nei 8 mety vaikams nepasiekiamoje vietoje. Saugos su-
metimais, sugedusj ar pazeistg elektros laidg gali keisti tik gamintojas, gamintojui
atstovaujanti techninés prieZitros tarnyba arba sios srities specialistas. Sie prietai-
sai neskirti naudoti su iSoriniu laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo sistema. §j
prietaisg galima naudoti priziGrimiems ar apie saugy naudojimo budqg bei susiju-
sius pavojus informuotiems vaikams nuo 8 mety amziaus ir asmenims su ribotomis
fizinémis, sensorinémis ar protinémis galimybémis ar nepakankamai patirties ar
Ziniy turintiems asmenims.




PRIETAISO NAUDOJIMAS

DEMESIO! Pries naudodami:

¢ ISpakuokite §j prietaisq.

e PrieS naudodami perskaitykite maisto dZiovintuvo elektros parametrus, kurie
pateikti ant prietaiso pagrindo esancioje identifikacijos ploksteléje.

¢ Nuplaukite prietaiso dangcius ir indus. Indus plaukite Siltame vandenyje, nau-
dokite Siek tiek indams plauti skirto ploviklio. Pagrindinj korpusg valykite drégna
Sluoste (NIEKADA NEJMERKITE PAGRINDO | JOK] SKYST]).

FUNKCHOS

Fiksuotos kontrolivojamos temperattros Siltas oras laisvai cirkulivoja tarp virsutinio ir
apatinio dangciy, atskiry regulivojamy nuimamy indy ir pagrindinio korpuso. Todél
prietaiso induose isdéstytas maistas tolygiai isdziovinamas, prarandamas tik mini-
malus sveikatai vertingy vitaminy kiekis. Tokiu bUdu visus metus galite mégautis
vaisiais, darzovémis ir grybais, kurie paruosiami be sveikatai Zalingy medziagy.
Sivo prietaisu taip pat galite dZiovinti géles, vaistinius augalus, ruosti dribsnius.

PRIETAISO NAUDOJIMAS

1. Norimg dziovinti maistg pjaustykite plonais vienodo dydzio ir formos gabaléliais.
Tada sudékite juos j prietaiso indus. Palikite tarp kiekvieno maisto gabalélio tarpus.
Rekomenduojame palikti mazdaug 0,5 cm tarpus.

2. Visus indus sudékite ant pagrindinio korpuso.

3. Uzdékite ant prietaiso virsutinj dangtj. Dziovinimo metu virsutinis dangtis turi bUti
visada uzdetas.

|statykite maitinimo kistukg | sieninj elektros lizdg ir paspauskite ant prietaiso
mygtukqg ,,ON" (jjungti). Temperattros intervalas nuo 35 °C ik 71 °C. Baige nau-
dotis prietaisu, paspauskite mygtukg ,,OFF" (iSjungti). Leiskite produktams atvésti.
Dziovintus produktus jdékite | maistui laikyti skirtg talpqg / pakuote ir jdékite j Saldiklj.
4. IStraukite kistukq is elektros lizdo.

PASTABA: prietaiso naudojimo metu, nepriklausomai nuo tusciy indy skaiciaus, re-
komenduojama vieng ant kito sudéti visus indus. Pavyzdziai:

1. Produktai sudéti pirmame virSutiniame inde, o like 5 indai yra tusti. |sitikinkite, ar
virsutinis dangtis uzdétas ant prietaiso.

2. Produktai sudéti pirmuose 2 induose, o like 4 indai yra tusti. |sitikinkite, ar virSutinis
dangtis uzdétas ant prietaiso.

PAPILDOMI NURODYMAI

PrieS dedami produktus | §j prietaisg, nuplaukite juos. Nedékite | prietaisq Slapiy
produkty, nusausinkite juos.




DEMESIO! Nedékite indy su produktais, jeigu juose yra vandens.

ISpjaustykite jgedusias produkty dalis. Supjaustykite produktus gabaleliais, kad
galétumeéte juos lengvai isdelioti induose. Produkty dziovimo trukmeé priklauso nuo
fo, kokio storio gabaléliais pjaustomair t. t.

Galite sukeistiindus vietomis, jeigu ne visi fo indo produktai geraiisdziovo. Virsutinius
indus galite sudéti apacioje, arCiau pagrindinio korpuso, o apatinius indus galite
sukelfi | virSy. Kai kurie vaisiai gali bUti padengti naturaliuv apsauginiu sluoksniu ir
fodél jy dzibvimo trukme gali pailgéti. Norint to isvengti, geriau 1-2 minutes apvirfi
produktus, supilfi juos | Saltg vandenj ir nusausinti.

ATKREIPKITE DEMES]: SIOJE INSTRUKCIJOJE NURODYTA DZIOVIMO TRUKME YRA
APYTIKSLE.
Dziovimo trukmeé priklauso nuo patalpos temperatiros ir dréegmeés lygio joje.

VAISIY DZIOVINIMAS

¢ Nuplaukite vaisius.

e ISimkite séklas ir ispjaukite jgedusias dalis.

» Supjaustykite gabaléliais, kurivos lengvai isdéliosite induose.

* Norédami, kad vaisiai neparuduoty, galite jmerkti juos | natiralias citriny ar
ananasy sulfis.

¢ Jeigu norite, kad jUsy vaisiai maloniai kvepéty, galite juos pabarstyti cinamonu
ar kokoso drozlémis.

DARZOVIY DZIOVINIMAS

¢ Nuplaukite darzoves.

e ISimkite kauliukus ir iSpjaukite jgedusias dalis.

» Supjaustykite gabaléliais, kurivos lengvai isdéliosite induose.

* Geriau 1-5 minutes apvirti darzoves, supilti jas j Saltg vandenj ir nusausinti.

VAISTINIY AUGALY DZIOVINIMAS

* Rekomenduojama dziovinti augaly lapus.

e |Sdziovintus vaistinius augalus geriau laikyti popieriniuose maiselivose ar
stikliniuose induose famsioje vésioje vietoje.

DZIOVINTY VAISIY LAIKYMAS

¢ Dziovintiems produktams laikyti skirtos talpos turety buti Svarios ir sausos.

» Dziovintus vaisius geriau laikyti stiklinivose induose su metaliniu dangciu famsioje,
sausoje vietoje, kur temperatira siekty 5-20 °C.

¢ Pirmg savaite po dziovinimo geriau patikrinti, ar talpoje néra dréegmeés. Jei taip
nutinka, reiskia, kad produktai nepakankamai isdziovinti ir turéty buti pakartofinai
dziovinami.

DEMESIO! Nedékite | talpas saugoti karsty ar Silty produkty.

VAISIY PIRMINIS APDOROJIMAS

Vaisiy pirminio apdorojimo metu issaugoma naturali spalva, skonis ir kvapas.




Toliau tekste rasite keletg naudingy rekomendacijy, kaip geriau paruosti vaisius
dziovinimui.

Paimkite 1/4 stiklinés sulCiy (geriau naturaliy). Nepamirskite, kad sultys turéty dereti
su apdorojamu vaisiumi. Pavyzdzivi, apdorodami obuolius, naudokite obuoliy
sultis. Sultis sumaisykite su 2 stiklinémis vandens. Tada jmerkite supjaustytus vaisius |
paruostq skystj 2 valandoms (zr. lentele apie vaisiy paruosimg dziovinimui).

VAISIU PARUOSIMO DZIOVINIMUI LENTELE

PAVADINIMAS PARUOSIMAS B'USENA PO DiIOVINIMO
DZIOVINIMO TRUKME
(valandomis)
Abrikosai ISimkite kauliukqg, supjaustykite | Minkstas 13-23
gabaleliais produktas
Apelsinai Supjaustykite ilgomis Trapus 8-16
(lupfi) juostelemis produktas
Ananasai Nulupkite ir supjaustykite Kietas 8-16
(Sviezi) gabaleliais ar kvadrateliais produktas
Ananasai Nupilkite sultis ir iSdziovinkite Minkstas 8-16
(konservuoti) produktas
Bananai Nulupkite ir supjaustykite Traskus 8-16
gabaléliais (3—-4 mm storio) produktas
Vynuoges Perpjaukite pusiau Minkstas 8-16
produktas
Vy3snios ISimkite kauliukus (kauliukus
galite i§imti iS pusiau iSdziovinty
vysniy)
Kriausés Nulupkite ir supjaustykite Minkstas 8-16
gabaleliais produktas
Figos Supjaustykite gabaleliais Kietas 8-26
produktas
Spanguoles Nereikia pjaustyti Minkstas 8-16
produktas
Persikai Perpjaukite | 2 dalis, iSimkite Minkstas 8-16
kauliukg, kai vaisiai bus pusiau | produktas
isdzZiovinti
Datulés ISimkite kauliukq ir supjaustykite | Kietas 8-16
gabaleliais produktas
Obuoliqi Nulupkite, iSimkite Serd;], sup- Minkstas 8-12
jaustykite ziedais ar gabaleliais | produktas




PASTABA: vaisiy pirminio apdorojimo frukmeé ir bodai tik informacinio pobudzio.
Klienty asmeniniai poreikiai gali skirtis nuo aprasyty lenteléje.

DARZOVIY PIRMINIS APDOROJIMAS
1. Sparagines pupeles, Ziedinius kopUstus, brokolius, $paragus ir bulves rekomen-
duojama apvirti, nes Sios darzoves daznai ruosiamos pirmam ir antram patiekal-
ams ir faip issaugoma jy naturali spalva. Kaip virti: supilkite supjaustytas darzoves
j puodq su verdanciu vandeniu 3-5 minutéms. Tada vandenj nupilkite ir sudékite
darzoves j prietaisg dziovinfi.
2. Jeigu norite Sparaginéms pupelems, Sparagams ir t. f. suteikfi lengvag cifrinos
skonj, palaikykite juos cifriny sultyse 2 minutes ir nusausinkite.
PASTABA: MINETOS REKOMENDACIJOS YRA TIK GAIRES, JOMIS VADOVAUTIS NERA

BUTINA.

DARZOVIY PARUOSIMO DZIOVINIMUI LENTELE

PAVADINIMAS PARUOSIMAS Bvl'JSENA PO DiIOVINI-‘
DZIOVINIMO | MO TRUKME
(valando-
mis)
ArtiSokai Supjaustykite juostelémis Trapus 8-13
(3—4 mm storio) produktas
Baklazanai Nulupkite ir supjaustykite Trapus 8-12
gabaléliais (6—12 mm storio) produktas
Brokoliai Nulupkite, supjaustykite ir pa- Trapus 8-16
virkite garuose 3-5 min. produktas
Grybai Supjaustykite gabalivkais arba Kietas 8-14
dZiovinkite nepjaustytus produktas
(mazus grybus)
Sparaginés Supjaustykite ir pavirkite, kol taps | Trapus 8-20
pupelés skaidrios produktas
Agurociai Supjaustykite gabaliukais Trapus 8-14
(6 mm storio) produktas
KopUstai Pasalinkite negrazius lapus, Kietas 8-14
iSimkite Serdj, supjaustykite produktas
juostelémis (3 mm storio)
Briuseliniai Perpjaukite j 2 dalis Traskus 8-30
kopUstai produktas
Ziediniai Apvirkite, kol suminkstes Kietas 8-16
kopustai produktas
Bulves Supjaustykite gabaléliais ir pa- Traskus 8-16
virkite 8-10 min. produktas




PAVADINIMAS PARUOSIMAS Bvl'JSENA PO DiIOVINIMO
DZIOVINIMO TRUKME
(valandomis)
Svogunai Supjaustykite ziedais Traskus 8-14
produktas
Morkos Apvirkite, kol suminkstés, susmul- | Traskus 8-14
kinkite ar supjaustykite ziedais produktas
Agurkai Nulupkite ir supjaustykite ziedais | Kietas 8-18
(12 mm storio) produktas
Paprikos ISimkite Serdj, supjaustykite Traskus 8-14
juostelemis ar ziedais produktas
(6 mm storio)
Pikantiski Nereikia pjaustyfi Kietas 8-14
pipirai produktas
Petrazoles Sudékite lapus j indus Traskus 6-10
produktas
Pomidorai Nulupkite, supjaustykite gaba- | Kietas 8-24
liukais arba ziedais produktas
Rabarbarai Nulupkite ir supjaustykite Darzove 8-18
gabaleliais (3 mm storio) netenka
dregmes
Burokeliai Nupjaukite saknis ir virsunéles, Traskus 8-16
apvirkite, leiskite atvesti, produktas
supjaustykite ziedais
Salierai Supjaustykite gabaliukais Traskus 8-14
(6 mm storio) produktas
Laiskiniai Susmulkinkite Traskus 8-10
Cesnakai produktas
Sparagai Supjaustykite gabaliukais Traskus 8-14
(2,5 mm storio) produktas
Cesnakai Nulupkite ir supjaustykite ziedais | Traskus 8-16
produktas
Spinatai Apvirkite, kol suglebs Traskus 8-16
produktas
Pievagrybiai Pasirinkite grybus su | vidy Kietas ir 6-10
palinkusiomis kepurémis, fraskus
supjaustykite gabaliukais ar produktas

dziovinkite nepjaustytus




PASTABA: vaisiy pirminio apdorojimo frukmeé ir bodai tik informacinio pobudzio.
Klienty asmeniniai poreikiai gali skirtis nuo aprasyty lenteléje.

PIRMINIS MESOS, ZUVIES, VISTIENOS IR ZVERIENOS
APDOROJIMAS

Norint uztikrinti klienty sveikatq, butina ir reikia mésqg pirma apdoroti. Efektyviam
dziovinimui naudokite mésqg be priedy. Mesq rekomenduojama marinuofi, nes tai
padeda pasalinti is mésos vandenj ir geriau apsaugofi.

Standartinis marinatas

1/2 stiklinés sojy padazo

1 skiltelé Cesnako, supjaustykite mazais gabaléliais
2 valgomieji Saukstai pomidory keCupo

1ir 1/4 deserfinio Saukstelio druskos

1/2 desertinio Saukstelio malty pipiry

Visas sudedamagsias dalis afidziai sumaisykite.

VISTIENA
PrieS pradedant dziovinti, vistieng reikia pirma apdorofti. Jg geriau apvirti ar pa-
kepinti keptuvéje. Dziovinkite mazdaug 2-8 valandas arba kol dings drégmé.

1uvis

PrieS pradedant dziovinti, rekomenduojama apvirti ar apkepfti keptuveje (kepkite
apie 20 minuciy 200 °C temperattroje ar kol zuvis taps trapi).

Dziovinkite mazdaug 2-8 valandas arba kol dings dregme.

MESA IR ZVERIENA
Apdorokite, supjaustykite mazais gabaléliais, sudékite j prietaisg mazdaug 2-8 va-
landoms arba kol dings dregme.

VALYMAS IR PRIEZIURA

* Pries valydami patikrinkite, ar Sis prietaisas atjungtas is maitinimo tinklo ir atvéses.
* Nuvalykite prietaiso korpusg dregna kempinéle.

¢ Nenaudokite metaliniy Sveistuky ar kietos valymo priemonés prietaisui valyti, nes
taip galite pazeisti pavirsiy.

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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make your life easier

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

MOLLHOCTb 250 B
HAMPAXEHUE 220-240 Bt
YACTOTA 50-60 I,




UMHCTPYKLLUU NO TEXHUKE BE3ONACHOCTU

HEOBXOAMMO TMOCTABUTE TEMAOMPOYHBLIM  MATEPUAA  (KEPAMMYECKAY
NAUTKA, TOACTAA AOCKA UT.A.) MOA TMPUBOP BO BPEMA EFO MCNMOAb3OBAHMA
MAM MOCTABUTb TMPMBEOP HA TEMNAOYCTOMYMBYIO TMOBEPXHOCTb, BO
M3BEXAHUE MOBPEXAEHMMN.

¢ He ncnoab3ymre npmbop HenpepbiBHO 6oAee 48 4acoB. [ocAe 30BepLLUEHMS
6ecnepeborHoM PABOTLI NPUOOPA B TEHEHME 48 YOCOB BbIKAIOYMUTE €TI0 (HOXKMUTE
KHoMKy «OFF) (BbIKA.)), OTCOEAMHUTE NPUBOP OT SAEKTPOCETU U AQMTE EMY OCTbITh.
* HempaBWAbHOE MCMOAb30BAHME MPUBOPA MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHMIO
nPMBOPA 1 MOAYHEHMIO TPOBMbI MOAB3OBATEAIO.

* \CnoAb3ymTe NMprbop TOABKO MO HA3HAYEHMIO M BCETAQ CAEAYMUTE YKA3QAHMAM
MHCTPYKLMM.

* ECAM MPUBOP HE MCMOAB3YETCH, OTKAIOYMTE €r0 OT PO3ETKM.

* XpOHWUTE OCHOBY AQAbLLIE OT BOAbI. HE BKAIOYAMTE MPUBOP, ECAM M0 MOBEPXHOCTH
MOKpBbIE.

* He mncnoab3ymre nNpubop C MOBPEXAEHHBIM LLUHYPOM MUTAHMSA, LLUTEMCEAEM,
E€CAM MPUBOP POHIACH AWM MPU HOAUHMM APYTUX MOBPEXAEHMI. B TOKOM CAy4ae
0BpATUTECH B CEPBUCHBIN LLEHTP.

* He paspeLuamnte AETAM UrPaTb PAAOM C MPUOOPOM BO BRPEMS €70 UCMOAB3OBAHMS.
* Nlepea YMCTKOM NPUOOPA OTKAIOHYUTE €TI0 OT SAEKTPOCETH.

* He TaHUTE 30 LUHYP, YTOObI OTKAIOYMTL OT PO3ETKM, BMECTO 3TOrO BO3bMUTECH 30
LUTEMCEAD.

* AQHHbIM NPUBOP NPEAHA3HOYEH TOABKO AAS AOMALLIHETO MCMOAb30OBOHMS.

¢ He HOKPbIBAMTE YCTPOMCTBO.

* BO Bpems MCMOAb3OBAHMS HUKOTAQ HE OCTABAAMTE MPUOOP 6e3 MPUCMOTPA.

e CTaBbTE MPUOOP TOABKO HO MAOCKYIO MOBEPXHOCTb.

e AQHHOE YCTPOWCTBO HE AOAXHO MWCMOABb3OBATHCH AMLLAMM  (BKAKOHOS
A€TEN) C OrPAHUYEHHBIMU OUIUHECKMMM, CEHCOPHBIMU UAM  YMCTBEHHBIMM
BO3MOXHOCTAMM, MAM C OTCYTCTBMEM OMbITA U 3HAHUM, ECAU OHMU HE HOXOAATCA
MOA MPUCMOTPOM UAU UM HE ObIAM MPEAOCTABAEHbBI MHCTPYKLMM O HOAAEXKALLLEM
MCMOAB30OBAHMM NPHBOoPA.

* AeT AOAXKHbI HOXOAMTLCS MOA MPUCMOTPOM, HTOObI OHM HE MTPAAM C MPUOOPOM.
* He pasmeLLLanTe Ha MAM PIAOM C FTOPIHEN TA30BOM MAM DAEKTPUHECKOM MAMUTOM,
a TOKXE HArpeBLLEMCS AYXOBKOM.

* He No3BOAdMTE LLIHYPY CBMCATb C KPAS CTOAQ MAM YITAQ MAM CTATb MPENATCTBUEM.
* AeTi He AOAXHBI UrPATb C YCTPOMCTBOM.

HucTka m paboTbl MO TEXOOCAYXXMBAHMIO HE AOAXHbBI MPOM3BOAUTECH AETbMM.
HUCTKO M MOAB30OBATEABCKOE OBCAYXXMBAHUE MOTYT MPOU3BOAMTLCH AETbMM, TOABKO
€CAM OHM CTApLLIE 8 AET M HOXOAITCS MOA MPUCMOTPOM. XPAHUTE YCTPOMCTBO U
MPOBOA B HEAOCTYMHOM AAS AETEM, MACALLIE 8 AET, MeCTe. ECAM NPOBOA MUTAHMS
MOBPEXAEH, OH AOAXEH OblTb 30MEHEH MPOU3BOAMTEAEM, MACTEPOM €ro
CEepPBMCA UAU AULLOM C GHOAOTUYHOM KBAAMCOUKALMEN BO M3DEXKAHUE ONACHOCTM.
AQHHOE YCTPOWCTBO HE MPEAHOA3HAYEHO AAS YNPOBAEHUS BHELLUHMM TAMMEDPOM
AW OTAEABHOM CUCTEMOM AMCTAHLLMOHHOTO YNPOBAEHMS. ACHHBIM YCTPOMCTBOM
MOTYT MOAb30BATLCH AETU 8 M CTAPLLIE AET, AULLO C OTPAHMYEHHBIMM COUIMHECKMMU,
CEHCOPHbIMMU MAM YMCTBEHHBIMM BO3MOXHOCTIMM, MAM OTCYTCTBUEM OMbITA M




3HOHWMM, ECAM OHU HOXOASTCS MOA MPUCMOTPOM MAM UM ObIAM MPEAOCTOBAEHSI
MHCTPYKLUMM O HAAAEXALLEM MCMOAB3OBAHMM MPUOOPA, M OHU MOHUMAIOT O
BO3MOXHOM PUCKE.

MCMNOAb3OBAHMUE NMPUBOPA

BHMMAHME! MNMepea nepsbiM MCMNOAb3OBAHNEM

e Pacnakywmte npmbop.

e [lomomTe BCe HacTm Npmbopa.

* [lepea MCMOAb3OBAHUEM YOEAUTECDH, YTO DAEKTPUYECKME MAPAMETPLI BALLIETO
AETUAPATOPA (CYLLUMAKM), YKA3AHHbIE HA TADAMYKE, HAXOAALLLEMCH HO OCHOBE
NpEubopA, COOTBETCTBYIOT MAPAMETPAM BALLIEN CETU.

* [IpomomTe KPbILLIKM M CeKLUMK BaLLEro npmbopa. Cekumm MpOMbIBAMTE TEMAOM
BOAOM C HEOOABLLUMM KOAMYECTBOM CPEACTBA AAS MbITbS MNOCyabl. OCHOBY
npuBopa NPOTPUTE BACKHOM Tpankomn (HUKOTAA HE MOTPYXAMTE OCHOBY B
KAKYIO-AMBO XMAKOCTb).

PYHKLUHUN

TenAbiM BO3AYX C JOUKCUPOBOHHOM PETNYAUMPYEMOM TEMMEPRATYPOM CBOBOAHO
LMPKYAMPYET BHYTPM YCTPOMCTBA MEXAY BEPXHEM M HMXHEM KPbILLKAMM,
OTAEAbHBIMU  YITDOABASEMBIMU CbEMHBIMKM CEKLMAMM M OCHOBOM. BOT movemy
MPOAYKTbl, PACMOAOXEHHbIE HA CeKuUmax npmbopa, CyLlatCs POBHO M C
MMHUMOABHBIMK MOTEPIMM MOAE3HBIX AAT 3A0POBbS BUTAMMHOB. TAKMM OBPA30OM,
Bbl MOXETE HACACXKAOATbCS JOPYKTAMM, OBOLLLAMM U TPUOAMM, KOTOPbLIE HE
COAEPXKAT BPEAHBIX AAS 3AOPOBbS BELLLECTB, KPYTAbIM FOA.

B AQGHHOM MPUBOPE Bbl TAKXXE MOXETE CYLLUMTb LIBEThI, AEKAPCTBEHHbIE PACTEHMS,
FOTOBMTb 3ACIKM.

MCMNOAb3OBAHMUE NMPUBOPA

1. MpUrotoBbTE MMLLLY, KOTOPYIO Bbl COBMPAETECH CYLLUMTb, MOPE3AB HA TOHKME
M POBHbIE MO PA3MEPY KYCOYKM. 3ATEM PA3MECTUTE 3ArOTOBKY HA CEKLLMIX
npubopa. YOeAUTECH, HTO MEXKAY KYCOYKAMM MPOAYKTOB MMEETCH AOCTATOYHOE
paccTogHMe. Mbl pekomeHayem npumepHo 0,5 cm.

2. [TOCTOBbTE KAXKAYIO CEKLMIO HO OCHOBY.

3. Hakpownte BepxHEW KPbLILLKOM Npubopa. Bo Bpems CYLLIKM BEPXHIS KPbILLIKA
BCErad AOAXKHA BbITb HO MpUbope.

MoAKAIOHMTE K pPO3EeTKE U HAXMUTE KHOMKY «ONp». Temnepatypy MOXHO
peryAmpoBaTth 01 35°C A0 71 °C. TToCAE MCNOAB3OBAHMA MPUBOPA HOXKMUTE KHOMKY
«OFF». TT03BOABTE MPOAYKTAM OCTbITb. CAOXKMTE CYLLIEHbIE MPOAYKTbI B KOHTEMHED
MAM YNIAKOBKY AAS XPAHEHMS MULLLEBbIX MPOAYKTOB M MOCTOBLTE B KOMEPY.

4. OTKAIOYUTE MPUOOP OT IAEKTPOCETU.

NMPUMEYHAHME. PekomeHayeTCcd pasmecTmTb HOQ OCHOBE BCE CEKLMKM BO BPEMS
MCMOAb30BAHMA NPUOOPA, ACXKE ECAM HEKOTOPbIE CEKLMM MYCTbIE.




AONOAHUTEAbHbIE UHCTPYKLLUU

loMmomnTe NPOAYKTbl MEPEeA MX PACNPEAEAEHWEM HA npubope. He kaoauTe B
YCTPOMCTBO MOKPbIE MPOAYKTbI, IPOTPUTE UX.

BHUMAHME! He kanaamTe B NprOOp CekLmm C MPOAYKTAMM, ECAM B HUX €CTb BOAQ.
BblpexxbTe MCMOPYEHHbBIE YHOCTU MPOAYKTOB. [TOpEXBbTE MPOAYKTbI TAKMM OBPA30M,
4TOObI MOXXHO BbIAO MX CBOBOAHO PACTPEAEAUTD MEXAY CEKUMIMU. AAUTEABHOCTb
CYLLIKM MPOAYKTOB 3ABUCUT OT TOALLIMHBI UX HOPE3KM U T. A.

Bbl MOXeTEe U3MEHUTb MO3ULMK CEKLIMM, ECAM HE BCE MPOAYKTbl MPOCYLLUMAMUCH
XOPOLUO. Bbl MOXeTe yCTAHOBUTb BEPXHWE CEKLMM BHU3Y, BAMXKE K OCHOBE,
HWKHME CEKLMKM YCTAHOBMUTL HMXKE, BMECTO BEPXHUX. HEKOTOPbIE COPYKTHI MOTYT
OblITb MOKPbITbl HATYPOAbHbIM 3ALLMTHBIM CAOEM, MOITOMY MOOAOAKMUTEABHOCTb
CYLLIKM MOXET BO3PACTU. YTOObI M3BEXATb AQHHOM CUTYALMM, MPOKUAATUTE
MPOAYKTbI 1-2 MUHYTbI, 3ATEM MOMECTUTE MX B XOAOAHYIO BOAY M MOCAE MPOTPUTE.
BAXHO 3HATb: MIPOAOAXMTEABHOCTb CYLLKW, MPEAOCTABAEHHASA B AAHHOM
MHCTPYKLIMU, ABAAETCA MPUBAUIUTEABHOMN.

MPOAOAXKUTEABHOCTb CYLLIKM 3ABUCHUT OT TEMMNEPATYPbI M BACXKHOCTU B MOMELLLEHMM,
YPOBHS BACXKHOCTH MPOAYKTOB, TOALLIMHBI KYCKOB M T. A.

CYLUKA $PYKTOB

e [lomomte dPpPyKTbI.

* BbIHbTE KOCTOUKY M CPEXBTE MCMOPYEHHBIE YACTH.

e [lopexbTe HA KyCOYKM, KOTOPbIE MOXHO CBODOAHO POA3MECTUTH MEXAY
CEKUMAMM.

* Bbl MOXXETE MOAOXKMUTb OPYKTbI B HOTYPAABHbINA AMMOHHbBIM MAKM AHAHOCOBBIN COK,
4TOObI OHM HE MOBAEKAM.

e ECAM Bbl XOTUTE, YTOOBI BALLM AOPYKTbl MCTOYAAM MPUATHBIM QPOMAT, MOXETE
AOOQBUTL KOPULLY MAM KOKOC.

CYILUKA OBOLLEN

e [lTomomnTe OBOLLIM.

* BbIHbTE KOCTOYKM U CPEXBTE MCMOPYEHHbIE YOCTH.

e [lopexbTe Ha KyCOYKM, KOTOPbIE MOXHO CBODOAHO PA3MECTUTb MEXAY
CEKUMAMM.

* AyHLLE MPOKMNATUTE OBOLLLM OKOAO 1-5 MUHYT, AOAEE MOMECTUTE MX B XOAOAHYIO
BOAY U MOCAE NPOTPUTE.

CYLUKA AEKAPCTBEHHbIX PACTEHUN

* PEKOMEHAYETCA CYLLMTb AUCTbS.

* [TOCA€E CYLLKM AEKAPCTBEHHbIE PACTEHMS AYYLLIE MOMECTUTb B OYMO>KHbIE MAKETHI
MAM CTEKAAHHBIE BAHKM M XPAHUTD B TEMHOM MPOXACAHOM MECTE.

XPAHEHUE CYLUEHbIX PYKTOB

* KOHTEMHEPDLI AAS XPAHEHMS BbICYLLIEHHbIX MPOAYKTOB AOAXHbI ObITb YUCTBIMM M
CYXMMMU.

* AAS AYHLLETO XPOHEHMUS CyXOMDPYKTOB MCMOAB3YMTE CTEKAIHHbBIE KOHTEMHEPSI
C METAAAMHYECKMMMU KPBILLKAMM U MOMECTUTE MX B TEMHOE CYXOE€ MECTO, TAE
TEMNEPATYPA COCTABAIET 5-20 rpaayCcoOB.

* B TeyeHme NepBOM HEAEAM MOCAE CYLLKM AydlLe NpPOBEPMUTb, €CTb AWM B
KOHTEMHEPE BAAra. ECAM AQ, 3TO O3HAYAET, Y4TO MPOAYKTbl HE BBICOXAM XOPOLUO, M
CTOMUT MNOBTOPUTH CYLLIKY.

BHMMAHME! He nomeLLanTe ropgyme UAM AQXKE TEMAbIE MPOAYKTbl B KOHTEMHEDSI
AAS XPAHEHMS.




NMPEABAPUTEAbHASA NOATOTOBKA $PYKTOB

MpeABAPUTEABHAS MOATOTOBKA GOPYKTOB COXPAHIET MX €CTECTBEHHbIN LIBET, BKYC

M APOMAT.

AOAee Bbl MOXETE YBMAETb HECKOABKO MOAE3HbIX PEKOMEHAALMM, KAK Ay4LLle
MOArOTOBUTL CPPYKThI K CYLLIKE:
Bo3bmmTe 1-4 CTAKAHA COKA (XKEAATEABHO HATYPAALHOTO). NMOMHUTE, 4TO COK,
KOTOPbIM Bbl UCMOAB3YETE, AOAXKEH COOTBETCTBOBATH COPYKTY, KOTOPbIN Bbl TOTOBMTE.
Hanpumep, AAT NPUTOTOBAEHMA 1OAOK Bbl AOAXKHbI B34Tb AOAOUYHbIN COK. CMmeLLamTe
COK C 2 CTOKAHAMMU BOAbI. 3ATEM MOrpysmuTe NPEABAPUTEABHO OBPABOTAHHbLIE
PPYKTbl (CM. «TABAMLLYY MOAFOTOBKM COPYKTOB K CYLLKE) B MOAFOTOBAEHHYIO
>KMAKOCTb HA 2 Yaca).

TABAULLA MOATOTOBKU #PYKTOB AAf CYLLKU

HA3BAHMUE MOATIOTOBKA COCTOAHUE | AAUTEABHOCTD
MOCAE CYLUKHU
CYLIKK (4acsi)
ABpwmkoC BbIHbTE KOCTOYKY M MOpEXbTE Msrkue 13-23
ANEeAbCHMHOBAOS MNMopexbTe HAO AAMHHBIE MOAOCKM AoMKme 8-16
KOpKa
AHOHQC MovymncTnre 1 nopexsre Ha Teepable 8-16
(cBexumn) KYCOUKM MAKM KBAAPOATHUKAMM
AHOHAC Caente COK M NpocyLumTe Msrkme 8-16
(koHCEepBU-
POBAHHbIN)
BaHaHbI MovmncTnte 1 nopexosTe KPYrabimm | XpycraLume 8-16
KyCO4YKAMM
(3-4 MM TOALLIMHOWM)
BuHorpaa He paspesatb Msrkue 8-16
BrLLIHg Heo643aTeABHO BbIHMMATb KOCTOM-
KW (MOXHO BbIHYTb MX, KOTAQH BMLLI-
HS HECHOrO MPOCYLLIMTCH)
Mpywa MouncTture m nopexvre Msrkme 8-16
Purm MNMopexbre Teepable 8-26
Katoksa He paspesartb Msrkme 8-16
MNepcuk Paspe>xbre NONoOAaMm M BbiHbTE Msrkme 8-16
KOCTOMKY, KOTAQ CPpPYKT
HAMOAOBMHY MPOCOXHET
PUHMKM BbIHbTE KOCTOYKY M HOpEXbTE Teepable 8-16
ABAOKO MouymcTute, BbiHbTE CEPALLEBUHY, Markmne 8-12
NOPEXbTE KPYTAbIMM KyCO4KAMM
AU CETMEHTAMM




MPUMEHAHME. Bpemsa M cnocobbl MNPeABAPUTEABHOM OBPABOTKM COPYKTOB,
OMUCAHHbIE B TABAMLE, FIBASIOTCS O3HAKOMMTEABHBIMM. AMYHBIE MPEAMNOHTEHMS
KAMEHTOB MOTYT OTAMHYATLCS OT OMUCAHHbBIX B TABAMLLE.

NPEABAPUTEABHAS MOATOTOBKA OBOLLLEH

1. PEKOMEHAYETCS BAPUTb 3EAEHYIO JOACOAb, LBETHYKO KAMYCTy, OPOKKOAM,
CMApPXy M KAPTOMDEAb, MOTOMY YTO ITM OBOLLIM YACTO TFOTOBATCH K MEPBBIM M
BTOPbIM DAIOAOM, COXPOHAS CBOM €CTeCTBEHHbIM LBeT. KaK BAPUTb: MOMECTMTH
NPEABAPUTEABHO MOATOTOBAEHHbIE OBOLLLM B KACTPIOAIO C KMMALLLEM BOAOM HA 3-5
MMUHYT. 3ATEM BBIAEMTE BOAY M PA3AOXKMUTE OBOLLLM B MPUOOP.

2. ECAM Bbl XOTUTE AOBOBUTL MPUBKYC AMMOHQA K 3EAEHOM DACOAM, CNAPXKE U T. A.,
MPOCTO MOAOXMUTE €€ B AMMOHHbBIM COK MPUMEPHO HA 2 MUHYTbI.

MNPUMEYAHME. PAHHEE NMPUBEAEHHBLIE PEKOMEHAALLMN ABAAKOTCA OPUEHTUPO-
BOYHbIMWA M HE TPEBYIOT CTPOTOIrO MX COBAIOAEHMA.

TABAULLA NOATOTOBKU #PYKTOB AAA CYLLUKU

HA3BAHMUE MNOAIOTOBKA COCTOAHUE | AAUTEABHOCTb
MOCAE CYLUKHU
CYLUKHU (YACbI)
APTULLIOK MopexxbTe COAOMKOM AOMKME 8-13
(3-4 MM TOALLIMHOWM)
BakaaxkaH MoymcTnte 1 nopexsre HA AOMKMe 8-12
KYCOYKM (6-12 MM TOALLLMHOM)
BpokkoAm Mo4ymcTnte 1 nopexosTte ero, Aomkme 8-16
roTOBbTE HA MAPY NPUMEPHO 3-5
MUHYT
[owbbI MopexXbTe MAM CyLUMTE UX TeepAble 8-14
LLEAMKOM (MOAEHbKME rPmbbI)
3eAeHas dpacoab | Paspexxbte 1 BapuTe, MOKA He AOMKMe 8-20
CTAHYT MPO3PAYHbIMM
Kabaukm MNMopexxbTe Ha KyCO4KM AOMKMe 8-14
(6 MM TOALLLMHOM)
Kanycta YAQAUTE MCNOPYEHHbBIE AMUCTI, Tsepable 8-14
BbIHbTE CEPALLEBUHY 1 MOPEXbTE
NOAOCKOMM

(3 MM TOALLLMHOM)

Bbpiocceabckas Paspexbre cTe®Amn Ha 2 4yacTn XpycTaLLme 8-30
Kkanycta
LisetHag kanycta | Bapurte, noka HE CTAHET MArkom Teepable 8-16




pPa3PEXLTE HA KYCOYKMU MAM
CYLLMTE LLEAMKOM

KapTtodheab MopexbTe ero, sapute 8-10 MmuH. | XpycTawime 8-16

AyK MopexxbTe TOHKMMM KOABLLOMM Xpycrame 8-14

MOpKOBb Bapure, moka He CTaHET MArKoM, XpycraLume 8-14
M3MEABYUTE MAM HOPEXbTE
KDYTABIMM KYCOYKAMM

Orypel, MoYnCTUTE M MOPEXBTE KPYTAbIMM | TBEPAbIE 8-18
KYCO4KAMM
(12 MM TOALLLUHOW)

Caaakui nepel, | BoiHbTE CEPALLEBMHY, HOPEXbTE Xpycraime 8-14
COAOMKOM MAM KOABLLOMM
(6 MM TOALLIMHOW)

MUKAHTHBIM He paspesatb Teepable 8-14

nepetd.,

MeTpyLuka PasAaoxxute AMCTbS HO CEKLMAX XpycTaume 6-10

Mommaopesl MoumcTnre mnx, nopexore Teepable 8-24
OObIMHBIMMK UAM KPYTABIMM
KYCOYKAMM

PeseHb MovyncTnre n nopexsre HA Moteps saarm | 8-18
KYCOYKM (3 MM TOALLLMHOWM) B OBOLLLE

bypak OT1BAPUTE €0 1 AQMTE OCTbITh, XpycTame 8-16
OTPEXbTE KOPHM M BEPXYLLIKY.
Mope>xbTe KPYTrAbIMM KYCKAMM

Cenbaepen MopexxbTe Ha KyCO4KkM XpycTaLume 8-14
(6 MM TOALLLMHOM)

3EeAEHbIN AYK M3meAbimnTe ero Xpycraume 8-10

Cnapxa [MopexbTe Ha KyCO4KM Xpycraime 8-14
(2,5 MM TOALLMHON)

HecHok MouncTnte 1 nopexote KPYrAbiMm | XpycTaLume 8-16
KYCOYKAMM

LLnuHaT Bapwure, moka He CTAHYT BAAbIMM Xpycraime 8-16

LLIGMMAMHBOHBI BbiBepure rpmbsbl CO LLUAANAMM, TeepAble M 6-10
KOTOPbIE THYTCA BHYTPb, XpycraLume

MPUMEYAHME. Bpemsd u crnocobsl

NPEABAPUTEABHOM OBPABOTKM OBOLLLEN,

OMUCAHHbIE B TADAMLLE, FBASIOTCA O3HOKOMMUTEABHBIMU. AMYHbIE NnpeAnovYTeHnaA
KAMEHTOB MOTYT OTAMHATLCA OT ONMMCAHHbIX B TabamLe.




NMPEABAPUTEAbHASl MOATOTOBKA MSACA, PbIbbl,
NTULLBI U AUKUX XKUBOTHbBIX

MNpeABAPUTEABHOS MOAFOTOBKA MACA HEODXOAMMA AAS COXPAHEHMS 3A0POBbS
notpedureas. Mcnoassymre maco 6e3 A0BABOK AAY 2AOAEKTUBHOM CYLLKM.
PekomeHAyeTCq MAPUHOBKA, 3TO MOMOTAeT YAQAMTb BOAY M3 MACA MAYyYLLE
COXPQAHMUTb €r0.

CTAHAQPTHLIKM cNOco6:

1/2 cTGKAHO COeBOro coyca

1 3yB4YMK HECHOKQ, HOPE3ATb HO MEAKME KYCOYKM.

2 CTOAOBbIE AOXKM KeTHyna

1 1 1/4 AecepTHAs AOXKKQO COAM

1/2 AeCcepTHAs AOXKKC CYLLEHOro nepLa

Bce MHrpeameHTbl AOAXKHbI ObiTb XOPOLLIO MEPEMELLIAHDI.

ATULA
MepeA HAYOAOM CYLLKM MTULLY CAEAYET MPEABAPUTEABHO MOAFOTOBMUTbL. Ayulle
CBAPUTL MAM MPOXAPUTL ee. CYLLIMTE €70 OKOAO 2-8 YHOCOB MAM MOKA HE UCYE3HET
BAQIQ.

PbIBA

PekomeHAyeTCs BAPUTb MAM 3AMEKATb HA MAMTE AO HOAYOAQ CYLLKM (3aneKkdaTb
OKOAO 20 MuHYT npm Temnepatype 200 °C uAm A0 TEX MOP, NOKA PbIOA HE CTAHET
PbIXAOM).

CyLunTE ee OKOAO 2-8 HOCOB MAM MOKA HE MCYE3HET BACIA.

MSCO U AU4b
MOAroTOBETE €0, MOPEXbTE HA MEAKME KYCOYKM M MOAOXMTE B YCTPOWCTBO
MPUMEPHO HA 2-8 YOCOB MAM AO MOAHOTO MCHYE3HOBEHMS BAQTM.

O4YUCTKA U TEXHUHECKOE OBCAYXXUBAHMUE

e Nlepea YMCTKOM MPOBEPLTE, OTKAIOYEH AW MPUOOP OT CETU, U AQMTE EMY OCTbITb.
e [TpoTpuTe Kopnyc NpMbopa BACXKHOM ryOKOM M AQMTE MY BbICOXHYTb.

* He MCMOAb3yMTE METAAAMHECKME LLLETKU, AOPA3MBHBIE M XXECTKME OYMUCTUTEAMU
AAS YUCTKM MPMOOPA, TAK KOK 3TO MOXET MOBPEAMUTb MOBEPXHOCTb.

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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