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TECHNICAL SPECIFICATION

MODEL FD903A
RATED VOLTAGE 220-240 V, 50 Hz
RATED POWER 400 W
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 (press the
"OFF" button), unplug the appliance and let it cool down.

* Improper use of the appliance can cause damage and injury fo the user.

« Use the appliance only for its intended use and always follow the manual guide-
lines.

* Unplug the appliance when it is not in use.

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

* 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.

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

e This appliance is for domestic use only.

* Do not cover the appliance.

* Do not leave the appliance unattended while in use.

e Put the appliance only on to the flat surface.

e This appliance is not infended 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.

e 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 control 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 orinstruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.

USE OF THE APPLIANCE ATTENTION!

Before using the first time:

e Unpack the appliance.

e Wash all parts of 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.

* 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 confrollable 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 infend to dry by slicing in thin and even shapes &
sizes. Then place the food into the frays 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.

e

e
)

Plug and press the *ON" button r , the appliance is in working The machine ini-
fial setting is 50 °C degree and 10 h. The timer is from 10 min fo 48 h 50 min adjust.
But the inifial sefting is 10 h begin. you can press the setting button first g8 To adjust
the timer, then you can turn the button to add or reduce the fimer, from 10 mins
fo 48 h 50 mins. After timer shine 5 s machine info working auto. Then press the
sefting button &4 again to adjust the minutes. You can turn the button fo add or
reduce the minutes from 10 min to 50 min. If up to 50 mins still add, would be into




add the hour, like 40:10; 40:20; 40:30:40:40; 40:50;41:00;41:10..., after minutes shine
5 s machine intfo working auto.

The temp is from 35 °C to 70 °C adjust, but the initial setting is 50 °C begin. You can
press the temp button Ol o adjust temperature Bli. You can turn the button to
add orreduce the temperature, from 35 degree fo 70 degree, 1 degree with one
step, like 35,36,37....70 °C degree. All the temperature controlled by NTC, only with
1% error. If the machine in heating working with the sign Y. If the setting tempera-
ture is up, the machine would be cut off heating but with the fan working without
the sign -

4. When you finish using the appliance press the button "OFF”. Let the products
cool down. Put dried products into a container/package for keeping food and
put it into a freezer.

5. 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 to situate it
freely between the sections.

The duration of drying products depends on the thickness of pieces intfo which it
is sliced efc.

You can change the position 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 fo 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 IN
APPROXIMATE.

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

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.

e You can put the fruits down fo natural lemon or pine apple juice not to let them
fade.

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




DRYING VEGETABLES

* Wash the vegetables.

 Take out the pit and cut off the spoiled parts.

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

e It is better to boil vegetables for about 1-5 minutes and then put it fo cold water
and then dry.

DRYING MEDICINAL PLANTS

e |[tis recommended to dry leaves,
e After drying it is better to put medicinal plants in paper bags or glass cans and
place it in dark cool place.

STORAGE OF DRYING FRUITS

e 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.

e During first week after drying it is better to 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 into containers for storage.

PRELIMINARY PREPARING OF THE FRUITS

Preliminary preparing of the fruits saves its natural color, tfaste 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 preparing
apples you should take apple juice.

Mix the juice with 2 glasses of water. Than immerse preliminary processed fruits,
(see "Table of preparing the fruits for drying” info prepared liquid for 2 hours.

TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR DRYING

g Condition after | Duration of
Henne FEering drying drying(hours)
Apricot Slice it ondpfi?ke out the Soft 13-23
Orange peel Cut it to long stripes Fragile 8-16
. Peel it and slice into
Pineapple(fresh) pieces or square parts Hard 4-8
Pineapple Pour out the juice and N
(finned) dry it Soft 48
Peel it and slice to round )
Banana pieces (3-4 mm thickness) Crispy 48
Grapes No need fo cut it Soft 4-8




It is not necessary to take
out the pit (you can take N
Chery it out when cherry is Soft 48
half-dried)

Pear Peel it and slice Soft 4-8

Fig Slice it Hard 4-8

Cranberry No need to cut Soft 4-8

Cut into 2 pieces and
Peach take out the pit when the Soft 4-8
fruits is half-dried

Date-fruit Tale out the pit and slice Hard 4-8
Peel it, take out the heart,

Apple slice it info round pieces Soft 4-8

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
describled 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 into a saucepan with boil-
ing water for about 3-5 minutes. Then pour out the water and put vegetable info
the appliance.

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

NOTICE: the recommendations above are only guide lines and it is not necessary
to follow them.

TABLE OF PREPARING THE VEGETABLES FOR DRYING

q Condition after |  Duration of
N2 FIEIREInG] drying drying(hours)
. Cut it to stripes (3-4 mm .
Arfichoke thickness) Fragile 4-8
Peel it and slice it into
Eggplant pieces(6-12 mm thick- Fragile 4-8
ness)
Broccoli Peel it and cut if. Steam it Fragile 4t
for about 3-5 min. 9
Slice it for dry it whole
Mushrooms (small mushrooms) Hard 4-6




Cut it and boil till become

Green beans fransparent Fragile 4-6
Vegetable Slice it into pieces (6 mm . 3
MAarrows thickness) Fragile 46
Peel it and cut info stripes
Cabbage (3 mm thickness). Take Hard 4-6
out the heart
Cut the stems into 2 .

Brussels sprouts pieces Crispy 4-20
Cauliflower Boil till becomes soft Hard 4-12
Slice it, boil for about .

Potato 8-10 min Crispy 4-10
. Slice it info thin round .
Onion pieces Crispy 4-10
Boil fill becomes soft.
Carrot Shred it or slice into round Crispy 4-10
pieces
Peel it and slice into round
Cucumber pieces (12 mm thickness) Hard 414
Cut it fo stripes or to round
Sweet pepper pieces (6 mm thickness). Crispy 4-12
Take out the heart
Piquant pepper No need fo cut it Hard 4-10
Parsley Put the leafs into sections Crispy 2-6
Peel it. Cut it info pieces
Tomato or into round pieces Hard 420
. L Loss of
Peel it and slice it into T
Rhubarb B : humidity in a 4-14
pieces (3 mm thickness) vegetable
Boil it, let it cool down, cut
Beetroot off the roots and the tops. Crispy 4-12
Slice it fo round pieces
Slice it into pieces (6 mm .
Celery thickness) Crispy 4-10
Spring onion Shred it Crispy 4-6
Slice it info pieces .
Asparagus (2.5 mm thickness) Crispy 4-10
. Peel it and slice into .
Garlic round pieces Crispy 4-12
Spinach Boil fill it becomes fade Crispy 4-12




Choose the mushrooms
. with hats which bend Hard and
Champignons inside. Cut info pieces or crispy 26
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 adeps for effective drying. it is recommended fo
pickle, it helps to remove the water out of the meat and save it better.

Standard pickle:

1/2 glass of soybean sauce

1 clove 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
All'ingredients should be mixed carefully.

POULTRY

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

FISH

Itisrecommended to boil or bake it on astove before the beginning of drying(bake
it for about 20 minutes with a temperature 200 degrees or fill the fish become fri-
able).

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 fill 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 if 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-
confrolled waste disposal, recycle it responsibly fo 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 fo which legal basis for performance of warranty
repair would disappear.

2. Warranty is not applied in the following cases:

e for failures, occurring due fo incorrect connection of appliances to power net-
work or due to intermittent electricity supply;

« for failures, occurring due to the action of chemical materials;

« for discolouration of the appliance (turning yellow, contamination and similar);
e for failures, occurring when connecting the appliance into power supply, fel-
ecommunications, cable networks not conforming to national standards, due fo
external impact (for instance, due to the action of humidity and femperature),
also due to inappropriate handling of the appliance (for instance, cleaning,
scouring marks, scrafches, or other mechanical damages);

* if noticing atftempt 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 (excepft for the one'’s, as
described in the user manual);

* if noticing mechanical domages;

* if noticing failures, occurring due fo entering of foreign matters, materials, lig-
uids, or animal pests;

« if noticing failures, occurring due o use of non-standard operating materials or
spare parts;

« if serial number, stored in the appliance, is modified, erased, or illegible;

« 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 fo observe the user manual instructions, or item deficiencies were condi-
fioned by the faulf of the third parties, or force majeure circumstances;

e 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 duly authorised by sell-
er's service cenfre;

* 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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OHUTUSTEAVE
MUDEL FD903A
PINGE 220-240 V, 50 Hz
VOIMSUS 400 W
KASUTUSJUHEND

Kahjustuste valtimiseks lugege palun enne seadme kasutamist hoolikalt kdesole-
vat juhendit ning hoidke see edasiseks vaatamiseks alles.

OHUTUSJUHISED

VOIMALIKE KAHJUSTUSTE VALTIMISEKS ON VAJA ASETADA TOO AJAL SEADME ALLA
KUUMAKINDEL MATERJAL (KERAAMILISED PLAADID, PAKS PLAAT JNE) VOI ASETADA
SEADE KUUMAKINDLALE PINNALE.

« Arge kasutage seadet Ule 48 tunni jdrjest. Parast seadme 48 tunni jooksul katkes-
tamata t6 16petamist IUlitage seade vélja (vajutage nuppu ,,VALIA®), eemalda-
ge seade vooluvorgust ja laske sellel jahtuda.

» Seadme ebadige kasutamine voib pohjustada kahjustusi ja kasutaja vigastusi.
* Kasutage seadet ainult selle sihtotstarbel ja jargige alati kasutusjuhendi juhiseid.
* Kui seadet ei kasutata, eemaldage see vooluvorgust.

* Hoidke toitealus eemal veest. Arge lUlitage seadet sisse, kui selle pinnad on
marjad.

+ Arge kasutage seadet kahjustatud toitekaabli, -pistikuga, pdrast seadme ma-
hakukkumist voi muude kahjustuste korral. Sellisel juhul votke Uhendsut hooldus-
keskusega.

* Arge lubage lastel selle kasutamise ajal seadme IGheduses mangida.

* Enne selle puhastamist eemaldage seade vooluvorgust.

* Arge kunagi témmake vooluvargust eemaldamiseks kaablist, selle asemel haa-
rake pistikust ja eemaldamiseks tdmmake seda.

* See seade on moeldud ainult koduseks kasutamiseks.

* Arge katke seadet.

* Arge jatke seadet kasutamise gjal j@relevalveta.

* Asetage seade ainult tasasele pinnale.

* See seade ei ole moeldud kasutamiseks isikute poolt (sealhulgas lapsed), kellel
on piiratud fUUsilised, sensoorsed voi vaimsed voimed voi kellel puuduvad koge-
mused ja feadmised seadme kasutamise kohta, valja arvatud juhul, kui neid jalgib
voi juhendab nende ohutuse eest vastutav isik.

e Jdlgige noori lapsi ja veenduge et nad ei méngiks seadmega.

. Arge asetage kuuma gaasi- voi eleanplndl ega kuuma OhJU peale voildhedale.
* Arge laske toitekaablil rippuda Ule laua vai tddpinna &ére ega muutuda ohtli-

kuks.




Lapsed ei tohi seadmega mdangida.

Puhastamist ja kasutajapoolset hooldust ei fohi teostada jérelevalveta lapsed.
Puhastamist ja kasutajapoolsest hooldust ei tohi feostada lapsed, kui nad ei ole Ule
8 aasta vanused ning puudub jérelevalve.

Hoidke seade ja selle foitekaabel véljaspool alla 8 aasta vanuste laste kdeulatust.
Kui toitekaabel on kahjustatud, siis fuleb see ohu vdaltimiseks tootja vai selle hool-
dustehniku voi sarnaselt kvalifitseeritud isikute poolt vélja vahetada.

Seadmed ei ole moeldud kasutamiseks vdlise taimeri voi muu kaugjuhtimissUstee-
miga.

8-aastased ja vanemad lapsed ning isikud, kellel on piiratud fUUsilised, sensoorsed
voi vaimsed voimed vaoi kellel puuduvad kogemused ja teadmised seadme kasu-
tamise kohta, voivad seda seadet kasutada, kui neid jélgitakse voi juhendatakse
seadme ohutul kasutamisel ning nad moistavad sellega seotud ohtusid.

SEADME KASUTAMINE TAHELEPANU!

Enne esmakordset kasutamist:

e Pakkige seade lahti.

* Peske koik seadme osad.

* Enne kasutamist veenduge, et teie kuivati seadme all asuval nimiandmete etike-
til toodud elekiriparameetrid vastavad elektrivorgu omadele.

* Peske kaaned ja seadme sekisioonid. Peske sektsioone soojas vees, lisades vai-
kese koguse ndudepesuvahendit. Puhastage toitealus niiske lapiga (ARGE KUNA-
Gl KASTKE ALUST UHTEGI VEDELIKKU).

FUNKTSIOONID

Fikseeritud reguleeritava femperatuuriga dhk ringleb vabalt seadmes UGlemise ja
alumise kaane, eraldireguleeritavate eemaldatavate sektsioonide ja foitaluse va-
hel. Seetottu kuivavad seadme sekisioonidel asuvad toidud Uhtlaselt ja tervista-
vate vitamiinide minimaalsete kadudega. Nii saate aastaringselt nautida puuvilju,
kddgiviliu ja seeni, mis on valmistatud ette ima kahjulike aineteta.

Saate selle seadme abil kuivatada ka lilli ja ravimtaimi ning valmistada ette fero-
vilju.

SEADME KASUTAMINE

1. Valmistage kuivatada soovitud toit ette, Idigates selle dhukesteks ning Uhtlase
kuju ja suurusega loikudeks. Seejdrel asetage foit seadme kandikutele. Veenduge,
et kdigi toidutikkide vahel oleks piisav vahemaa. Soovitame umbes 0,5 cm.

2. Asetage koik sektsioonid toitealusele.

3. Asetage Ulemine kaas seadmele. Ulemine kaas peab kuivatamise ajal alati
seadmel olema.

Uhendage seade vooluvdrku ja vajutage juhtnuppu ,SISSE/VALIA" r seade
hakkab t66le. Masina esialgne seadistus on 50 kraadi C ja 10 h. Taimer on regu-
leeritav vahemikus 10 min kuni 48 h 50 min, kuid esialgne seadistus on 10 h. Voi-




te esmalt vajutada seadistamise nuppu k8 Seejdrel voite taimeri seadistamiseks
poédrata juntnuppu taimeri pikendamiseks voi [Uhendamiseks vahemikus 10 min
kuni 48 h 50 min. Pdrast taimeri 5 s pikkust vilkumist hakkab masin automaatselt
t&ole. Seejdrel vajutage uuesti seadistamise nuppu minutite reguleerimiseks.
Voite pdorata juhtnuppu minutite lisamiseks voi véihendamiseks vahemikus 10 min
kuni 50 min. Kui lisate pdrast 50 min veel, lisatakse jargmine tund, nditeks 40:10;
40:20; 40:30; 40:40; 40:50; 41:00; 41:10... P&rast minutite 5 s pikkust vilkumist hakkab
masin automaatselt 16dle.

Temperatuur on reguleeritav vahemikus 35 °C kuni 70 °C. Esialgne seadistus on
50 °C. Vaite temperatuuri reguleerimiseks vajutada temperatuuri nuppu

Voite poorata juhtnuppu temperatuuri lisamiseks voi vahendamiseks vahemikus
35 kraadi kuni 70 kraadi, 1 kraad Uhe sammuga, néiteks 35, 36, 37 ... 70 kraadi C.
Koiki temperatuure juhib NTC, ainult 1% veaga. Masina soojenemise ajal kuvatak-
se mdark p). Seadistatud temperatuuri saavutamisel IGlitab masin soojendamise
vélja, kuid ventilaator jadb tédle ima margita . )

4, Seadme kasutamise I6petamisel vajutage uuesti juntnuppu ,,SISSE/VALIJA®. Las-
ke tfoodetel jahtuda. Asetage kuivatatud tooted toidu sdilifamise mahutisse/pa-
kendisse ja asetage see sugavkulmikusse.

5. Eemaldage seade vooluvorgust.

MARKUS: Soovitatav on asetada kdik sektsioonid 166 ajal seadmele séltumata sel-
lest, kui palju sekisioone on tUhjad.

Naited:

1. Tooted on esimesel Glemisel sektsioonil, teised 5 sektsiooni on tUhjad. Veendu-
ge, et Ulemine kaas on seadmel.

2. Tooted on esimesel 2 sekisioonil, teised 4 sektsiooni on tUhjad. Veenduge, et
Ulemine kaas on seadmel.

TAIENDAVAD JUHISED

Peske tooted enne seadmesse asetamist. Arge asetage seadmesse mdrgasid
tooteid, pUhkige need kuivaks.

TAHELEPANU! Arge asetage seadmesse toodetega sekisioone, kui nendel on vett.
Loigake dra toodete riknenud osad. Loikuge tooted nii, et need asuks vabalt sekt-
sioonide vahel.

Toodete kuivatamise kestus soltub I6igatud tUkkide paksusest jne.

Kui kdik footed ei ole hasti kuivanud, voite muuta sektsioonide asendit. Voite ase-
tada Ulemised sekisioonid alla, foitealusele IGhemale, ning alumised sekfsioonid
Ulemiste sekisioonide asemele. Mdned puuviljad voivad olla kaetud nende loo-
muliku kaitsekihiga, mis vaib pikendada kuivatamise kestust. Selle valtimiseks on
soovitatav keeta tooteid umbes 1-2 minutit ning asetada need seejdrel kilma
vette ja pdrast seda neid hddruda.

TAHTIS TEADA: KAESOLEVAS JUHENDIS TOODUD KUIVATAMISE KESTUSED ON LIGI-
KAUDSED.

Kuivatamise kestus sdltub ruumi temperatuurist ja niiskusest, toodete niiskustase-
mest, tUkkide paksusest jne.

PUUVILJADE KUIVATAMINE

e Peske puuviljiad.
* Eemaldage kivi ja I16igake &ra riknenud osad.




* Loigake vabalt sekisioonide vahele asetatavateks tUkkideks.

¢ Puuviljade fuhmumise véltimiseks voite asetada need looduslikule sidruni- voi
ananassimahlale

* Kui soovite oma puuviliade meeldivat Idhna, voite lisada kaneeli voi kookos-
pahklit

KOOGIVILJADE KUIVATAMINE

e Peske kdogiviljad.

* Eemaldage kivi ja I16igake dra riknenud osad.

* Loigake vabalt sekisioonide vahele asetatavateks tUkkideks.

e Kasulik on keeta kddgivilju umbes 1-5 minutit ning seejdrel asetada need kilma
vette ja pdrast seda kuivatada.

RAVIMTAIMEDE KUIVATAMINE

* Soovitatav on kuivatada lehtesid.
e Pdrast kuivatamist on kasulik panna ravimtaimed paberkottidesse voi klaaspurki-
desse ning asefada need pimedasse ja jahedasse kohta.

KUIVATATUD PUUVILJADE SAILITAMINE

* Mahutid kuivatatud toodete sdilitamiseks peavad olema puhtad ja kuivad.

* Kuivatatud puuvilkkade paremaks sdilitamiseks kasutage metallkaantega klaasma-
huteid ning asetage need pimedasse ja kuiva kohta femperatuuriga 5-20 kraadi.

e Esimese nddala jooksul pdrast kuivatamist on kasulik konfrollida, kas mahutis on
niiskust. Kui jah, t&hendab see, et tooted ei ole korralikult kuivatatud ja peate need
uuesti kuivatama.

TAHELEPANU! Arge asetage sdilitamiseks mahutitesse kuumasid ega isegi soojasid
footeid.

PUUVILJADE ESIALGNE ETTEVALMISTAMINE

Puuviljade esialgne ettevalmistamine hoiab nende loomulikku varvust, maitset ja
aroomi.

Allpool ndete moningaid kasulikke soovitusi selle kohta, kuidas puuviliu paremini
kuivatamiseks efte valmistada:

Votke 1/4 klaasi mahla (eelistatavalt looduslikku). Pidage meeles, et valitud mahl
peab vastama ettevalmistatavale puuviliale. Nditeks dunte ettevalmistamisel
peate votma dunamahla.

Segage mahl 2 klaasi veega. Seejdrel kastke eelnevalt t6ddeldud puuviljad (vt
wPuuviljade kuivatamiseks ettevalmistamise tabel”) 2 tunniks ettevalmistatud ve-
delikku.

PUUVILJADE KUIVATAMISEKS ETTEVALMISTAMISE TABEL

. .. Kuivatamise
Nimi Ettevalmistamine S?('Z?\;g grﬂirgﬂ kestus
(fundides)
. Loikuge see ja g
Aprikoos eemaldage kivi Pehme 13-23
- Loigake need pikkadeks = .
Apelsinikoored fibadeks Orn 8-16




Koorige see ja Idigake

Ananass (Varske) | yi51ideks vai kuubikuteks Kéva 48
Ananass Valage mahl vélja ja N
(konserv) kuivatage Pehme 48

Koorige ja I16igake
Banaan Umarateks tUkkideks Krobe 4-8
(paksus 3-4 mm)

Viinamarjad Pole vaja Idigata Pehme 4-8

Kivi eemaldamine pole
vajalik (voite selle ee-

Kirss maldada, kui kirss on Pehme 48
poolkuivatatud)

Pim Koorige ja 16ikuge Pehme 4-8

Viigimari Loikuge Krébe 4-8

Johvikas Pole vaja Idigata Pehme 4-8

Loigake 2 tUkiks ja ee-
Virsik maldage kivi kui puu- Pehme 4-8
vilkad on poolkuivatatud

Dattel Eemaldage kivi ja Ioikuge Kdéva 4-8

Koorige. eemaldage
Aun sUda, I16igake Umarateks

tUkkideks voi segmen-
fideks

Pehme 4-8

MARKUS: tabelis kirjeldatud ajad ja puuviljade esialgse té6tlemise viisid on ainult
soovituslikud. Klientide isiklikud eelistused voivad tabelis kirjeldatust erineda.

KOOGIVILJADE ESIALGNE ETTEVALMISTAMINE

1. Soovitatav on keeta rohelised oad, lillkapsas, brokoli, spargel ja kartul, kuna
need koédgiviljad valmistatakse sageli esimeseks ja teiseks roaks. Nii sgilitate nende
loomuliku vérvuse.

Kuidas keeta: asetage esialgselt ettevalmistatud kédgivikad umber 3-5 minutiks
keeva veega kastrulisse. Seejdrel valage vesi vdalja ja asetage kdogiviljiad sead-
messe.

2. Kui soovite lisada rohelistele ubadele, sparglile jne veidi sidrunit, asetage need
lihtsalt umbes 2 minutiks sidrunimahla.

MARKUS: ULALTOODUD SOOVITUSED ON AINULT VOIMALIKUD JUHISED JA NENDE
JARGIMINE POLE KOHUSTUSLIK.




KOOGIVILIADE KUIVATAMISEKS ETTEVALMISTAMISE TABEL

tUkkideks

. .. Kuivatamise
Nimi Ettevalmistamine S?!S?\;]qqr ggirgs‘r kestus
(tundides)
. Loigake ribadeks (paksus ~ N
Artfisokk 3-4 mm) Orn 4-8
. Koorige ja I6ikuge ftUkki- ~ N
Baklazaan deks (paksus 6-12 mm) Orn 4-8
. Koorige ja I6igake, auru- ~ 3
Brokol tage umbes 3-5 min. om 46
Loikuge voi kuivatage x _
Seened tervelt (vaikesed seened) Kova 46
. Loigake ja keetke Iabi- ~
Rohelised oad paistvaks muutumiseni Om 46
. Loikuge tUkkideks (paksus ~ 3
Kabatsokk 6 mm) Orn 4-6
Koorige ja Idigake rib-
Kapsas adeks (paksus 3 mm). Koéva 4-6
Eemaldage sidamik
Rooskapsad Loigake varred 2 tUkiks Krobe 4-20
. Keetke kuni see muutub -
Lilkapsas pehmeks Kéva 4-12
Loikuge, keetke umbes -
Kartul 8-10 min. Krobe 4-12
. Loikuge Shukesteks ~
Sibul Omarateks tokkideks Krobe 410
Keetke kuni see muutub
Porgand pehmeks. Riivige voi [0iku- Krobe 4-10
ge Umarateks tUkkideks
Koorige ja I16igake Uma-
Kurk rateks tUkkideks (paksus Kéva 4-14
12 mm)
Loigake ribadeks voi
. Umarateks tUkkideks (pak- ~ 8
Magus pipar sus 6 mm). Eemaldage Krobe 4-12
sudamik
Pikantne pipar Pole vaja Idigata Koéva 4-10
Asetage lehed sektsioo- ~
Petersell nidele Krébe 2-6
Koorige. Loigake tUk-
Tomat kideks voi Umarateks Kéva 4-20




Koorige ja I6ikuge tUkki- Niiskuse kadu 5
Rabarber deks (paksus 3 mm) k6givilias 414
Keetke, laske jahtuda,
I6igake maha juured ja ~ 5
Peet pealsed. Loikuge Umara- Krobe 412
teks tUkkideks
Léikuge tUkkideks (paksus ~ 5
Seller 6 mm) Krobe 4-10
Salottsibul Hakkige Krobe 4-6
Loikuge tUkkideks (paksus = 5
Spargel 2,5 mm) Krobe 4-10
- Koorige ja I6igake Umara- = 8
KGUslauk teks tOkKideks Krobe 4-12
Spinat Keetke kuni see Krébe 4-12
Valige sissepoole poérdu-
. S nud kibaratega seened. L
Sampinjonid Loigake tukkideks v Kdva ja krobe 2-6
kuivatage fervelt

MARKUS: tabelis kirjeldatud ajad ja kédgiviliade esialgse todtlemise viisid on ai-
nult soovituslikud. Klientide isiklikud eelistused voivad tabelis kirjeldatust erineda.

LIHA, KALA, LINNULIHA JA METSLOOMADE ESIALGNE
ETTEVALMISTAMINE

Liha esialgne ettevalmistamine on asendamatu ja vajalik kliendi fervise hoidmiseks.
Efekfiivseks kuivatamiseks kasutage ilma rasvata liha. Soovitatav on see marineeri-
da, see aitab eemaldada lihast vee ja seda paremini sdilitada.

Standardne marinaad:

1/2 klaasi sojakastet

1 kOUslaugukius, 16igatud vaikesteks tUkkideks
2 suurt lusikatdit ketsupit

1 1/4 dessertlusikatait soola

1/2 dessertlusikatdis kuivatatud pipart
Segage kadik koostisosad hoolikalt.

LINNULIHA

Enne kuivatamise alustamist fuleb linnuliha esialgselt ette valmistada.
Soovitatav on see keeta vdi praadida.
Kuivatage umbes 2-8 tundi vai kuni niiskus on kadunud.

KALA

Enne kuivatamise alustamist on soovitatav seda keeta voi ahjus kUpsetada (kip-
setage umbes 20 minutit temperatuuril 200 kraadi voi kuni kala muutub ornaks).




Kuivatage umbes 2-8 tundi ja kuni kogu niiskus on kadunud.

LIHA JA METSLOOMAD

Valmistage ette, 16igake vdikesteks tUkkideks ja asetage umbes 2-8 tunniks voi kuni
kogu niiskuse kadumiseni seadmesse.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Enne puhastamist veenduge, et seade on vooluvorgust eemaldatud ja jahtunud.
e Puhastage seadme korpust niiske svammiga ja laske sellel kuivada.

 Arge kasutage seadme puhastamiseks metallharju, abrasiivseid ja jéikasid pu-
hastusvahendeid, kuna need vdivad pinda kahjustada.

Selle toote Gige korvaldamine

See mdrgistus nditab, et seda toodet ei tohi kogu ELis kdrvaldada koos teiste kodumajapid

amise jGatmetega. Et valtida kontrolimatu jaétmete kdrvaldamisega pohjustatavat voi ma-

likku kahju keskkonnale v&i inimeste tervisele, téddelge see vastutustundlikult Umber, et eden-

dada materiaalsete ressursside sadstvat taaskasutust. Kasutatud seadme tagastamiseks kas-

utage tagasisaatmis- ja kogumissUsteeme voi votke Uhendust edasimiUjaga, kus toode oli
B oy, Nod vaivad selle toote vatta keskkonnaohutuks ringlussevotuks.




GARANTII TINGIMUSED
STANDART kodutehnikale kehtib 36-kuuline garantii

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

1. Kui avastate footmispraagi voi kui seade Idheb rikki garantii kehtimise agjal,
tfagab toofja fasuta seadme remondi, kui seadet kasutati seni kasutusjuhendit
jérgides ja ei ole asjaolusid, mille tottu ei oleks alust teostada garantiremonti.

2. Garantii ei kehti:

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

* riketele, mis tekivad seoses keemiliste ainete mojuga;

* seadme varvimuutustele (kollaseks tdmbumisele, saastele jne);

¢ riketele, mis tekivad, kui Uhendada toode riiklikele standarditele mittevasta-
vasse elektrivorku, felekommunikatsiooni- voi kaablivorku, seoses vdaliskahjustus-
fega (nf niiskuse ja tfemperatuuri 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 foofja volitatud teeninduses;

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

* kui avastatakse mehhaanilisi kahjustusi;

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

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

¢ kui seeria number, mis on tootel, on muudetud, maha kustutatud voi kui seda ei
onnestu fuvastada;

e kui seade, mis on ette ndhtud isiklikuks (majapidamises, peres) kasutamiseks,
on kasutuses drilistel eesmarkidel, kasu saamise eesmargil, tootmis- ja muudel ee-
smarkidel, mis ei vasta tegelikule seadme kasutuseesmargile;

* koigil teistel juhtudel, kui eseme puudused tekkisid sellest, et osfja ei jarginud kas-
utusjuhendit voi eseme puudused tekkisid kolmandate isikute sOUI 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;

* seadet on ilmselgelt tahtlikulf rikutud.

4. Garantii ei kehti, kui ei esitata kassatSekki voi muud ostmist tdendavat doku-
menfi.

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




standaﬂ.

make your life easier

TEHNISKAS SPECIFIKACIJAS:

MODELIS FD903A
DARBA SPRIEGUMS 220-240V, 50 Hz
JAUDA 400 W

LIETOSANAS ROKASGRAMATA

Lai noverstu bojajumus, pirms ierices lietosanas ropigi izlasiet So rokasgramatu un
saglabdjiet to turpmakai lietosanai.

DROSIBAS INSTRUKCIJAS

LAI IZVAIRITOS NO IESPEJAMIEM BOJAJUMIEM, LIETOSANAS LAIKA ZEM IERICES JA-
NOVIETO KARSTUMIZTURIGS MATERIALS (KERAMIKAS FLIZES, BIEZA PLAKSNE U. C.)
VAI ART IERICE JANOVIETO UZ KARSTUMIZTURIGAS VIRSMAS.

* Nedarbiniet ierci ilgak par 48 stundam.

e Péc 48 stundu nepartrauktas ierices darbibas beigam izsledziet ierici (nospiediet
pogu "OFF"), atvienaojiet ierici no fikla un laujiet tai atdzist.

* Nepareiza ierices lietoSana var radit bojdjumus un fraumas lietotajam.

« Lietojiet ierici tikai tam paredzétajiem méerkiem un vienmeér ievérojiet lietoSanas
rokasgramatad sniegtos noradijumus.

* Kad ierice netiek lietota, izsleédziet to no fikla.

e levérojiet, lai elektropadeves pamatnei nepieklUst Udens. Neiesledziet ierici, ja
tas virsma ir mitra.

* Nelietojiet ierci, ja tai ir bojats elekiribas vads, kontaktdaksa, ja ta ir nomesta vai
tai ir kadi citi bojajumi. Ja tas ir nofticis, sazinieties ar servisa centru.

* Lietojot ierici, nelaujiet bérniem spéléties tas tuvuma.

* Pirms finsanas atvienojiet ierci no fikla.

e Lai atvienotu ierfici no kontaktligzdas, nekad nevelciet vadu, bet gan satveriet
kontaktdaksu un tad velciet, lai to atvienotu.

* Stierice ir paredzeta fikai lietosanai majas.

* Neapsedziet ierici.

* Neatstdjiet ierici bez uzraudzibas tas lietoSanas laika.

* Novietojiet ierici tikai uz lidzenas virsmas.

« So iefici nav paredzéts lietot personam (tostarp bérniem)ar ierobezotam fiziska-
jam, manu vai garigajam spéjam, ka ari personai, kas ir atbildiga par vinu drosibu,
nav jasanem noradijumi par ierices liefoSanu.

* Mazi bérni ir jduzrauga, lai parliecindtos, ka vini nespélgjas ar iefici.

* Nenovietojiet fo uz karsta gdzes vai elekiriska degla vai uzkarsétas cepeskrasns
vai tfo tuvuma.

* Nedrikst pielaut, ka elektrofikla vads kardjas pari galda vai letes malai vai rada
apdraudéjumu.




Berni nedrikst spéléties ar ierici.

Tinsanu un apkopi bémi drikst veikt fikai pieauguso uzraudziba.

Berni nedrikst veikt finsanu un apkopi, ja vien vini nav vecaki par 8 gadiem un ne-
tiek uzraudziti.

lerici un tas vadu glabdjiet bérniem, kas jaundki par 8 gadiem, nepieejama vieta.
Ja barosanas vads ir bojats, fas janomaina razotdjam, ta servisa parstavim vai ldz-
gi kvalificetam persondm, lai novérstu apdraudéjumu.

lerices nav paredzets darbinat ar aréju taimeri vai atsevisku talvadibas pults siste-
mu.

So ierici var lietot bémi vecuma no 8 gadiem, k& ari personas ar ierobezotam fi-
ziskajdm, manu vai gangajam spejam vai bez pieredzes un zindsandm, ja tas tiek
uzraudzitas vaiir instruétas par ierices lietoSanu drosa veidad un saprot ar to saistitos
apdraudéjumus.

IERICES LIETOSANA - UZMANIBU!

Pirms pirmas lietosanas reizes:

* |zsqinojiet ierici.

* Nomazgdjiet visas ierices dalas.

e Pirms lietoSanas parliecinieties, ka zavetdja elekiriskie parametri ir noraditi uz
ierices pamatné esosas uzlimes.

* Nomazgdjiet ierfices vakus un paplates. Nomazgdjiet paplates siltd Gdeni, pie-
vienojot mazliet frauku mazgasanas lidzekla. Nofiriet elekiropadeves pamatni, iz-
mantojot mitru dranu (NEKAD NEIEGREMDEJIET PAMATNI SKIDRUMA).

FUNKCIJAS

Siltais gaiss ar fikseétu regul€jomu temperatiru brivi cirkulé ierices iekSpuse starp
augséjo un apaksgjo vaku, atseviskam reguléjamam nonemamam paplatém un
elektropadeves pamatni.

Tapéc partikas produkti, kas atrodas uz ierices paplatém, z0st vienmeérigi un ar
minimaliem veselibai verfigo vitaminu zudumiem.

Tapéc visu gadu varat baudit auglus, darzenus un sénes, kas pagatavoti bez ne-
veseligu vielu izmantosanas.

Ar Sis ierices palidzibu var arl zavét ziedus, arstniecibas augus, gatavot brokastu
parslas.

IERICES LIETOSANA

1. Sagatavojiet partikas produktus, kurus planojat zavet, sagriezot plands un vien-
meérigas Skeltes.

Pec tam novietojiet skelites uz zavetaja paplatéem. Parliecinieties, ka starp katru
partikas gabalu ir piefiekams aftalums. Més iesakam izmantot apftuveni 0,5 cm.
2. Uzlieciet katru no sadalam uz elekfropadeves pamatnes.

3. Uzlieciet zavetajom augsejo vaku. Zavesanas laika augsejam vakam vienmeéer
jaatrodas uz ierices.

Pieslédziet zavetaju elektrofiklam un nospiediet vadibas pogu “ON/OFF” r ie-




rice darbojas. lerices sakotnéjie iestatijumi ir 50 °C gradi un 10 h. Taimeri var ies-
tafit no 10 minOtém fidz 48 stundam un 50 minUtém, facu sakotnéjais iestatfijums ir
10 stundas. Vispirms varat nospiest vadibas pogu K ai noregulétu faimeri, péc
tam varat pagriezt pogu, lai palielindtu vai samazinatu laiku no 10 mindtém [idz
48 stundam un 50 mingtém. Péc tam, kad faimeris ir mirgojis 5 sekundes, ierice
darbojas automatiski. Péc tam vélreiz nospiediet vadibas pogu B8, lai noregulétu
minUtes. JUs varat pagriezt pogu, lai palielinatu vai samazinatu minUsu skaitu no
10 idz 50 minGtém. Ja joproj@m japievieno lidz 50 minutém, noreguléjiet vadibas
pogu attiecigi 40:10; 40:20; 40:30:40:40; 40:50;41:00;41:10 utt., un péc 5 sekunzu
mirgoSanas ierice saks darboties automatiskaja rezima.

Temperatoru var iestafit no 35 °C idz 70 °C, tacu sakotnéja iestafitd temperatura
ir 50 °C. Varat nospiest temperattras pogu O i noregulétu temperatoru Bg. JUs
varat pagriezt pogu, lai palielinatu vai samazindtu temperatiru no 35 °C gradiem
fidz 70 gradiem, 1 grads ar vienu soli, pieméram, 35 ,36, 37....70 °C gradu. Visu
temperafiru kontrolé NTC, tikai ar 1 % kludu, ja iefice karseSanas rezima darbojas
ar zimi Y. Ja iestafita temperattra ir paaugstinata, ierice tiek atslégta no karsésa-
nas rezima, bet ventilators darbojas bez z7imes [

4. Beidzot lietot ierici, nospiediet vélreiz vadibas pogu “ON/OFF". Laujiet produk-
tiem atdzist. lelieciet zavétos produktus fraukd/iepakojuma, kas paredzets parti-
kas produktu uzglabasanai, un ievietojiet fo saldetava.

5. Atvienoijiet ierici no fikla.

PIEZIME: lietosanas laikd ieteicams iericé salikt visas paplates, neatkarigi no ta, cik
daudz papldsu ir tuksas.

Pieméri:

1. Produkti ir uz pirmas augséjas paplates, parejas 5 paplates ir tukSas. Parliecinie-
ties, ka zavetajam ir uzlikts augsejais vaks.

2. Produkfi ir uz pirmajam 2 paplatém, paréjas 4 paplates ir tukSas. Parliecinieties,
ka zavetajam ir uzlikts augsejais vaks.

PAPILDU NORADIJUMI

Pirms ievietoSanas zavetajd produkius nomazgdjiet. Nenovietojiet iericé mitrus
produkius, nosusiniet tos sausus.

UZMANIBU! Neielieciet paplates ar produktiem, ja tajds ir Gdens.

Nogrieziet bojatas produktu dalas. Sagrieziet produktus Skelés ta, lai tos brivi varétu
novietot starp paplatém.

Produktu zavésanas ilgums ir atkarigs no gabalu biezuma, kuros tie sagriezti skeles
utt.

Varat mainit paplasu izvietojumu, ja ne visi produkti tajas ir labi izzuvusi. Augsejas pa-
plates var novietot uz leju, fuvak elekiropadeves pamatnei, bet apaksejas paplates
var novietot augsejo paplasu vietd. Dazus auglus var nosegt to dabiskais aizsargsla-
nis, fapéc zavesanas ilgums var pagarindties. Lai no ta izvairitos, labdk produktus
pavart aptuveni 1-2 mindtes un péc tam novietot auksta Udent un nosusinat.

SVARIGI: SAJA INSTRUKCIJA NORADITAIS ZAVESANAS ILGUMS IR APTUVENS.

Zavésanas ilgums ir atkarigs no telpas temperatiras un mitruma, produktu mitru-
ma limena, gabalu biezuma utt.

AUGLU ZAVESANA

* Nomazgdjiet auglus.




¢ Iznemiet kaulinu un nogrieziet bojatds dalas.

* Sagrieziet gabalinos, kurus varat brivi novietot starp paplatem.

* Lai augli neizbalétu, tos iesp&jams pamercet citrona vai ananasu suld.

e Ja vélaties, lai augli patikami smarzotu, varat pievienot kanéli vai kokosriekstu.

DARZENU ZAVESANA

* Nomazgadjiet darzenus.

¢ Iznemiet serdi un nogrieziet bojatas dalas.

* Sagrieziet gabalinos, kurus varat brivi novietot starp paplatem.

e Vislabak darzenus ir pavart aptuveni 1-5 minutes, péc tam novietot auksta udenrt
un izzavet.

ARSTNIECIBAS AUGU ZAVESANA

e leteicams lapas izzavet.
e Péc zavésanas arstniecibas augus vislabadk ir ielikt papira maisinos vai stikla bur-
kas un novietot tumsa, vésa vieta.

IAVETU AUGLU UZGLABASANA

« 7avéto produktu uzglab&sanas fraukiem jabut firiem un sausiem.

e Labdkai zavétu auglu uzglabdsanai izmantojiet stikla fraukus ar metdla vaciniem
un novietojiet tos tumsa, sausa vietd, kur temperaturai jabut 5-20 gradu robezas.
e Pirmaja nedéla pec zavesanas butu labi parbaudit, vai fraukd nav mitruma. Ja
taja ir mitrums, tas nozimé, ka produkti nav labi izzaveti un tie ir jGizzave velreiz.

UZMANIBU: nenovietojiet glabasanai paredzétajos fraukos karstus vai pat siltus
produktus.

AUGLU IEPRIEKSEJA SAGATAVOSANA

lepriekseja auglu sagatavosana saglabd to dabisko krasu, garsu un smarzu.
Zemak ir sniegti dazi noderigi ieteikumi, ka labdk sagatavot auglus Zzavesanai:
Panemiet 1/4 glazi sulas (v€lams dabigas). Afcerieties, ka sulai, ko lietojat, jaatbilst
auglim, ko gatavojat. Pieméram, abolu pagatavosanai vajadzetu lietot abolu sulu.
Sulu sajauciet ar 2 glazém Udens. Peéc tam ieprieks apstraddtos auglus (sk. “auglu
sagatavosanas zavesanai tabulu”) uz 2 stundam iegremdé sagatavotaja skidru-
ma.

AUGLU SAGATAVOSANAS ZAVESANAI TABULA

Stavoklis péc | Zavésanas il-

N kum tavosan S2UAT
osaukums Sagatavosana 7avésanas | gums (stundas)

Sagrieziet to $kélés un Miksta 13-23

Aprikoze iznemiet kaulinu

Sagrieziet to gards

strémelés Trauslas 8-16

Apelsinu mizas

Nomizojiet to un sagrieziet
Ananass (svaigs) gabalinos vai Ciefts 4-8
kvadratveida dalas.




Ananass (konser- | Izlejiet sulu un nosusiniet N
vets) ananasa gabalinus Miksts 48
Nomizojiet fo un sagrie-
Banans ziet apalos gabalinos Kraukskigs 4-8
(3-4 mm biezus).
Nav nepieciesams
Vinogas sagriezt Mikstas 4-8
Nav nepieciesams iznemt
Kirsis kaulinu (to var iznemt, kad Miksts 4-8
kirSi ir daléji izzaveti)
. Nomizojiet to un sagrieziet N
Bumbieris 3Kélas Miksts 4-8
Vige Sagrieziet to $kélés Cieta 4-8
_ Nav nepiecieSams
Dzérvene sagriezt Miksta 4-8
Pargrieziet 2 gabalos un
Persiks iznemiet kaulinu, kad Miksts 4-8
augli ir daléji izzaveti
Iznemiet kaulinu un . N
Dateles sagrieziet 5kélés Cietas 4-8
B Nomizojiet to, iznemiet
Abols serdi, sagrieziet to apalos Miksts 4-8
gabalinos vai segmentos

PIEZIME: tabula aprakstito auglu pirmapstrades laiks un veidi ir tikai faktu konsta-
tésana. Lietotaju personigds vélmes var atskirties no tabula apraksfitajam.

DARZENU IEPRIEKSEJA SAGATAVOSANA

1. leteicams varnt zalds pupinas, ziedkdpostus, brokolus, spargelus un kartupelus,
jo Sie darzeni bieZi tiek gatavoti pirmajiem un ofrajiem édieniem, tas saglaba to
dabisko krasu.

Ka vart: ieprieks sagatavotos darzenus ievietojiet katlind ar verdoSu Gdeni uz ap-
meéram 3-5 mindtém. PEc tam izlejiet Udeni un ievietojiet darzenus Zzavetaja.

2. Ja vélaties zalajam pupindm, spargeliem u. c. pievienot citrona notis, vienkarsi
ielieciet tos citrona suld uz aptuveni 2 mingtém.

PIEZIME: IEPRIEKS MINETIE IETEIKUMI IR TIKAI VADLINIJAS, UN TIE NAV OBLIGATI JA-
IEVERO.




DARZENU SAGATAVOSANAS ZAVESANAI TABULA

o Zavesanas
Nosaukums Sagatavosana Sfi%ncélgh;n%esc ilgums
(stundas)
- Sagrieziet to stremelés
Artisoks (3-4 mm biezds) Trausls 4-8
Nomizojiet fo un sagrieziet
Baklazans gabalinos (612 mm Trausls 4-8
biezus)
Nomizojiet to, sagrieziet
Brokolis un notvaicéjiet apméram Trausls 4-6
3-5 minutes
Sagrieziet skélés vai
Sénes Zavejiet veselas (mazas Cietas 4-6
Sénes)
- . Sagrieziet tas un variet,
Zalas pupinas lidz tas klust caurspidigas Trauslas 46
. Sagrieziet to gabalinos 3
Kabacis (6 mm biezos) Trauslas 4-6
Nomizojiet un sagrieziet
Kaposts stremelés (3 mm biezas). Ciets 4-6
Izgrieziet serdi
. - . Stubldjus sagriez S
Briseles kaposti 2 gabalos Kraukskigi 4-20
Ziedkdaposts Izvariet, ldz tas klUst miksts Ciets 4-12
; Sagrieziet to skéles, variet - 3
Kartupelis aptuveni 8-10 mindtes Kraukskigs 4-12
- Sagrieziet to planas @ _
Sipols apalds 3kaTtas Kraukskigs 4-10
Variet, idz klGst miksts.
Burkans Sasmalciniet vai sagrieziet Kraukskigs 4-10
apalos gabalinos
Nomizojiet fo un sagrieziet
Gurkis apalos gabalinos (12 mm Ciets 4-14
biezus)
Sagrieziet to strémelés vai
’ apalos gabalinos (6 mm o~ 8
Paprika biezos). Iznemiet serdi un Kraukskiga 412
séklinas
o Nav nepiecieSams .
Asie pipari sagriezt Cieti 4-10




- ' Sadaliet lapas pa s .
Petersili paplatém Kraukskigi 2-6
Nomizojiet to. Sagrieziet
Tomats to gabalinos vai apalos Ciets 4-20
gabalinos
Nomizojiet to un sagrieziet |  Mitruma zu- 5
Rabarbers gabalinos (3 mm biezos) | dums darzenos 414
lzvariet to, laujiet atdzist,
' nogrieziet saknes un @i _
Biete lapas. Sagrieziet apalos Kraukskiga 412
gabalinos
Seleria Sagrieziet fo gabalinos |y g 410
(6 mm biezos) :
Sipolloki Sasmailciniet Kraukskigi 4-6
o Sagrieziet to gabalinos U 8
Spargeli (2,5 mm biezos) Kraukskigi 4-10
. Nomizojiet un sagrieziet - 8
Kiploks apalos gabalinos Kraukskigs 4-12
Spinati Izvariet, lidz tie klOst miksti Kraukskigi 4-12
lzvElieties sénes, kuru ce-
x T purites izliektas uz iekSpusi. Cietiun .
Sampinjoni Sagrieziet gabalinos vai kraukskigi 26
ZQvéjiet veselas

PIEZIME: tabula aprakstito darzenu pirmapstrades laiks un veidi ir ieteicami jeb
tikai faktu konstatésana. Lietotaju personigas vélmes var atskirties no tabula ap-

raksfitajam.

GALAS, ZIVJU, MAJPUTNU GALAS UN MEDIJUMU
IEPRIEKSEJA SAGATAVOSANA

lepriekseja galas sagatavosana ir obligata un nepiecieSama, lai nekaitétu lietota-
ja veselibai. Efekfivai zaveésanai izmantojiet galu bez taukiem. leteicams marinét,

tas palidz no galas izvadit Gdeni un labdk to saglabat.

Standarta marinade:

1/2 gldzes sojas mérces

1 kiploka daivina, sagriezta nelielos gabalinos
2 lielas karotes keCupa

1 un 1/4 deserta karofes sals

1/2 deserta karotes zavétu piparu

Visas sastavdalas rpigi jasajauc.

MAJPUTNU GALA

Pirms zavesanas sakuma majputnu gala ir ieprieks jasagatavo. Vislabdk to varit vai

cept.




ZIVIS

Pirms zavesanas sakuma zivis ieteicams izvarit vai izcept uz plits (cept apméram 20
mindtes 200 gradu temperatira vai lidz zivs klost miksta).
Lavejiet aptuveni 2-8 stundas vai idz visa mitruma izzuSanai.

GALA UN MEDIJUMI

Sagatavojiet to, sagrieziet mazos gabalinos un ievietojiet zavetaja uz aptuveni 2-8
stunddm vai ldz pazd viss mitrums.

TIRISANA UN APKOPE

e Pirms finsanas parbaudiet, vai ierice ir atvienota no fikla un atdzisusi.
* Nofiriet iefices korpusu ar mitru sukli un laujiet tam nozot.
* lerices finsanai nelietojiet metdla birstes, abrazivus un raupjus firsanas idzeklus, jo

fie var sabojat virsmu.

Produkta pareiza utilizésana

Sis uz produkta attélotais simbols noZimé, ka $o produktu nedrikst izmest kopd ar citiem
sadzives atkritumiem visa ES teritorija. Lai noverstu kaitéjumu videi vai apdraudéjumu cilvéka

veselibai neatbildigi izmestas ierices dé|, utilizéjiet fo atbildigi, veicinot piendcigu resursu
parstradi. Lai atgrieztu ierici, izmantojiet atgrieSanas un savakianas sistemu, vai ar griezie-
fies pie pardevéja, no kura tika iegadats produkts. Tas sanemfo produktu parstraddads videi

N g veida.




GARANTIJAS NOTEIKUMI

STANDART sadzives tehnikai tiek pieskirta 36 men. garantija
Minétasierices ir piemeérotasliefosanaisadzives apstaklos, personigd nekomercidla
noltka.
1. Konstatéjot ierices razoSanas braki vai ierices bojajumu garantijas darbibas
laikd, razotdjs garanté bezmaksas iefices remontu un (vai) nepiecieSamu detalu
nomainisanu, ja ierice idz fam fika izmantota ieverojoft lietotdja instrukcijas (ierfices
lietoSanas un glabasanas noteikumi) un nav Sajos noteikumos noteiktu apstaklu,
kuru dé| nebUfu garantijas remonta veikSanas pamata.
2. Garantija netiek piemérota aftiecibad uz:
* bojdjumiem, kas ir radusies ierices nepiemérotas piesiégsanas elekirofiklam vai
elektrofiklu bojdjumu rezultata;
* bojajumiem, kas ir radusies kimisko vielu iedarbibas dél;
e ierices krasas izmaindm (dzelfenums, piesarnojums u.tml.);
* bojajumiem, kas ir radusies ierices ieslegsanas elekiribas tikla, telekomunikaciju,
kabelu fiklos, kuri neatbilst valsts standartiem, citu aréjo faktoru (piem., mitruma vai
temperatiras iedarbibas) dél, ka ar nepiendcigas ierices izmantosanas gadijumad
(piem. finsanas, skrapé&sanas pazimes, ieskrap&jumi vai citi mehaniskie bojajumi);
* konstat&jot méginasanas iek|Tt ierices ieksa pé&das, ka ar ja izstradajums tika
remontéfs ne pardevéja pilnvarotajd servisa;
* konstatéjot izstraddjuma konstrukcijas vai shemas izmainas (iznemot apraksfitos
lietotdja instrukcija);
* mehanisko bojdjumu konstatésanas gadijuma;
e konstatejot bojajumus, kuri ir radusies ierices iekSpusé noklUstot liekiem
priekSmetiem, materidliem, Skidrumiem vai kukainiem;
e bojajumu, kuri ir radusies standartiem neatbilstoSu materialu vai rezerves dalju
izmantoSanas, gadijuma;
e ja sérijas numurs, kas atrodas izstraddjuma atminad, ir manits, izdzests vai to neiz-
dodas konstatét;
* ja izstradajums, kas ir domats personigai (sadzives, gimenes) lietosanai, izman-
tots uznémejdarbibas veikSanai pelnas gusanas, razosanas vai citu mérku noluka,
kuri neatbilst 1stam ierices lietoSanas mérkim;
¢ visos citos gadijumos, kad priekmeta frikumi ir radusies tapéc, ka pircéjs nav
ieveéroijis lietotdja instrukcijas, vai priekimeta frukumi ir radusies freso personu vain-
as vai nepdrvaramas varas dél;
e parasti nolietojusas iefices daldm, piem.: baterijam, akumulatoriem.
3. Garantija var but partraukta, ja:
e ierici remontéja persona vai uznémums, pardeveja nepilnvarots serviss;
¢ ierice bija acimredzami apzindti bojata.
4. Garantija nav deriga, ja netiek uzradits kases Ceks vai cifs iepirkumu apliecinoss
dokuments.
5. Razotdjs nenes atbildibu par avarijdm vai kaitéjumu cilvékiem, dzivniekiem,
mantai, kas ir iestajusies liefotdja vainas del: nezindsanas vai ierices lietotdja in-
strukcijas neieverosanas un ierices pieslégsanas un uzstadisanas, kuru izpildija ne
pardeveja pilnvarotais serviss, dél.




standaﬂ.

make your life easier

TECHNINE SPECIFIKACIJA

MODELIS FD903A
ITAMPA 220-240 V, 50 Hz
GALIA 400 W

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

Noredami isvengti zalos, pries pradedami naudotfi § prietaisq, atidziai perskaitykite
$ig naudojimo instrukcijg ir saugokite jq, jei prireikty ateityje.

SAUGOS NURODYMAI

NOREDAMI ISVENGTI GALIMOS ZALOS, PRIETAISA NAUDOKITE ANT KARSCIUI ATSPA-
RIOS MEDZIAGOS (KERAMINIY PLYTELIY, STOROS LENTOS, T. T.) ARBA STATYKITE J|
ANT KARSCIUI ATSPARAUS PAVIRSIAUS.

* Nenaudokite prietaiso ilgiau nei 48 valandas. Baige prietaisq nepertraukiamai
naudoti 48 valandas, iSjunkite ji (paspauskite iSjungimo mygtukg ,,OFF"), iStraukite
maitinimo laido kistukg i maitinimo lizdo ir leiskite prietaisui atvesti.

* Netinkamas prietaiso naudojimas gali tapti turto apgadinimo ar asmens suzei-
dimo priezastimi.

* §j prietaisg naudokite tik pagal jo paskirtj ir visada vadovaukités naudojimo ins-
frukcijoje pateikiamais nurodymais.

* Jeigu nenaudojate, istraukite maitinimo laido kistukq i§ maitinimo lizdo.

* Maitinimo blokq laikykite toliau nuo vandens. Jeigu pavirsiai yra slapi, nejjunkite
prietaiso.

* Nenaudokite prietaiso, jeigu jo laidas ar maitinimo laido kistukas yra apgadintas,
jeigu prietaisas nukrito ar buvo kitaip apgadintas. Taip nutikus, kreipkites | klienty
aptarnavimo paslaugy centrq.

* Neleiskite vaikams zaisti arti Sio veikiancio prietaiso.

e Pries valydami, iStraukite maitinimo laido kistukg iS maitinimo lizdo.

 Niekada netraukite uz laido, kad atjungtumeéte i§ maitinimo lizdo, visada suimki-
te_ maitinimo laido kistukq ir iStraukite jj is maitinimo lizdo.

* Sis prietaisas yra skirtas fik buitiniam naudojimui.

* Neuzdenkite Sio prietaiso.

* Niekada nepalikite naudojamo prietaiso be priezitros.

e Pastatykite §j prietaisq ant plokscio pavirsiaus.

* Sis prietaisas néra skirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus) su ribotomis fizine-
mis, jufiminémis ar protinemis galimybémis ar neturintiems patirties ir ziniy, nebent
jie yra uz jy sauguma afsakingo asmens priziorimi ar instruktuoti, kaip saugiai nau-
doti prietaisq, ir supranta galimus pavojus.

* Vaikus reikety prizidréti, kad jie nezaisty su prietaisu.

* Nestatykite prietaiso ant ar arti jkaitusios dujinés ar elektrines kaitlentes, veikian-

Cios orkaités.




e Saugokite, kad maitinimo laidas nekaboty virs astraus stalo ar stalvirsio kampo ir
kad jis nekelty pavojaus.

Vaikai neturéty zaisti su prietaisu.

Vaikams draudziama §j prietaisg valyti ar imtis jo prieziGros darby be suaugusio
asmens priezidros.

Vaikams negalima prietaiso valyti ir atlikti jo fechninés priezitros darby, iSskyrus
vyresnius nei 8 mety vaikus, kai juos priziuri suaugusiei.

Prietaisqg ir maitinimo laidg laikykite iki 8 mefy amziaus vaikams nepasiekiamoje
vietoje.

Jeigu maitinimo laidas yra pazeistas, norint iSvengti pavojaus, jj privalo pakeisti
gamintojas, jo aptarmnavimo paslaugy atstovas ar panasios kvalifikacijos asmenys.
Sie prietaisai néra skirti bUti valdomi iSoriniu laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo
sistfema.

Sj prietaisg gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei asmenys su ribotomis fizinémis,
jutiminémis ar protinemis galimybémis arba neturintys pafirties ir ziniy, jei jie yra pri-
ZiOrimi ar instruktuojami, kaip saugiai naudoti prietaisq, ir supranta su fuo susijusius
pavojus.

PRIETAISO NAUDOJIMAS. DEMESIO!

Pries pradedami naudoti prietaisq:

* [Spakuokite prietaisq.

* Nuplaukite visas prietaiso dalis.

e Pries naudodami, jsitikinkite, ar ant jOsy maisto produkty dziovyklés identifikaci-
néje ploksteléje pateikti elekiros parametrai suderinami su jusy Salyje uztikrinamais
elektros parametrais.

* Nuplaukite prietaiso dangcius ir padeklus. Padéklus plaukite Siltame vandenyje ir
naudokite Siek tiek indy ploviklio. Maitinimo blokqg valykite drégna sluoste (NIEKA-
DA NEPANARDINKITE MAITINIMO BLOKO | JOK] SKYST]).

FUNKCIOS

Nustatytos kontroliuojamos femperatiros Siltas oras laisvai cirkulivoja prietaiso vi-
duje tarp virsutinio ir apatinio dangciy, atskiry iSimamy padékly ir maitinimo bloko.
Tokiu budu prietaiso padékluose maisto produktai dziovinami tolygiai ir tik minima-
liai prarandant sveikatai naudingus vitaminus. Visus metus galite megautis vaisiais,
darzovemis ir grybais, kurie paruosiami be sveikatai nenaudingy medziagy.

Sivo prietaisu taip pat galite dziovinti géles, vaistinius augalus, ruosti dribsnius.

PRIETAISO NAUDOJIMAS

1. Norimus dziovinti maisto produktus paruoskite — plonai supjaustykite riekelémis
arba vienodos formos ir dydZio gabaliukais. Tada sudékite maisto produktus ant
prietaiso padekly. |sifikinkite, ar tarp kiekvieno maisto produkto gabaliuko yra pa-
kankami tarpai. Rekomenduojame palaikyti 0,5 cm tarpus.

2. Sudékite visus padéklus ant maitinimo bloko.

3. Uzdékite virsutinj dangtj ant prietaiso. DZiovinimo metu virSutinis dangtis visada
turi bUti uzdétas ant prietaiso.




|statykite maitinimo laido kistukg | maitinimo lizdg, paspausite jjungimo / i§jungi-
mo rutuline reguliavimo rankenéle E - prietaisas pradeda veikti. Pradiné prietai-
so temperatiros nuostata yra 50 °C ir 10 val. Laikmatj galima regulivoti intervale
nuo 10 min. iki 48 val. 50 min. Pradiné numatytoji nuostata yra 10 min. Noredami
suregulivofi laikmati, pirma paspauskite mygtukg B, tada galite pasukti rutuline
rankenéle ir padidinti ar sumazinti frukme nuo 10 min. iki 48 val. 50 min. Nustacius
laikmatj, prietaiso valdymo skydelis zybcioja 5 sekundes ir automatiskai pradeda
veikti. Tada, noredami nustatyti minutes, dar kartq paspauskite mygtukqg geg. Nore-
dami padidinti ar sumazinti minuciy skaiciy nuo 10 min. iki 50 min., pasukite rutuline
rankenéle. Jeigu esant 50 min. norite prideti dar minucCiy, keiciasi ir valandy indiko-
cija, pvz., 40:10; 40:20; 40:30; 40:40; 40:50; 41:00; 41:10 ir t.t. Nustacius, 5 s minuciy
indikacija zybcioja ir prietaisas automatiskai pradeda veikfi.

Temperatirg galima regulivoti intervale nuo 35 °C iki 70 °C, taciau pradiné numa-
tytoji temperatira yra 50 °C. Norédami suregulivoti temperatorg g, paspauskite
temperatiros valdymo mygtukg [J. Norédami padidinti ar sumazinti temperato-
rqg, pasukite rutuline rankenéle nuo 35 °C iki 70 °C, reguliavimo padala -1 °C, pvz.,
35,36, 37....70 °C. Jeigu prietaisas veikia kaitinimo rezimu ir jjungtas Zzenklas B, visq
temperatirg valdo NTC ir tik su 1 % paklaida. Jeigu virsijama nustatyta temperati-
ra, prietaisas isjungia sildyma, bet ventiliatorius lieka veikti, o Zenklas |if§ yra iSjung-
fas.

4. Baige naudoti prietaisq, i§junkite jj jjungimo / isjungimo rutuline reguliavimo ran-
kenéle. Leiskite maisto produktams atvesti. Sudekite dziovintus maisto produktus |
dezutes / pakuotes tolesniam saugojimui ir sudekite | Saldymo kamerq.

5. I§traukite prietaiso maitinimo laido kistukg i maitinimo lizdo.

PASTABA: rekomenduojama prietaisg naudoti su visais jo padéklais, nesvarbu,
kiek jy lieka tusCiy.

Pavyzdiiai:

1. Maisto produktai yra sudeti ant pirmojo virsutinio padéklo, o like 5 padeéklai pa-
liekami tusti. BGtinai uzdekite virsutinj dangtj ant prietaiso.

2. Maisto produktai yra sudéti ant pirmy dviejy padekly, o like 4 padéklai palieka-
mi fusti. BUtinai uzdékite virSutinj dangtj ant prietaiso.

PAPILDOMI NURODYMAI

Pries sudédami maisto produktus j prietaisq, nuplaukite juos. Nedékite Slapiy mais-
to produkty, nusausinkite juos.

DEMESIO! Nedékite ant padékly maisto produkty, kurivose yra vandens.
Nupjaukite jgedusias dalis. Supjaustykite maisto produktus riekelémis taip, kad lais-
vai isdeliotuméete ant padekly.

Maisto produkty dziovinimo trukmeé priklauso nuo gabaliuky storio.

Galite kaitalioti padékly vietqg ant prietaiso, jeigu ne visi gabaliukai tolygiai isdziu-
vo. Galite virSutinius padéklus nukelti Zemiau, arCiau maitinimo bloko; taip pat ga-
lite apatinius padeklus perkelfi auksciau. Kai kurie vaisiai gali buti padengti nato-
raliu apsauginiu sluoksniu, todél dziovinimo trukmé gali pailgéti. Norint to isvengti,
geriau pirma apvirti maisto produkfus 1-2 minutes, tada sudéti j Saltg vanden; ir
kruopsciai nusausinti. B )

BUTINA ZINOTI: SIOJE INSTRUKCIJOJE NURODYTA DZIOVINIMO TRUKME YRA TIK
ORIENTACINE.

Trukmé priklauso nuo kambario temperattros ir dregmes, nuo maisto produkty

dregmes lygio, nuo gabaliuky storio, 1. 1.




VAISIY DZIOVINIMAS

* Nuplaukite vaisius.

* Simkite kauliukq ir iSpjaukite jgedusias dalis.

* Supjaustykite gabaliukais, kurivos galite laisvai isdelioti padekluose.

* Vaisius galite paslakstyti natdraliomis citriny ar ananasy sultimis, kad jie nepatam-
sety.

e Jeigu norite, kad vaisiai maloniai kvepéty, galite juos pabarstyti cinamonu ar
kokosy drozlémis.

DARZOVIY DZIOVINIMAS

* Nuplaukite darzoves.

* [Simkite kauliukq ir iSpjaukite jgedusias dalis.

« Supjaustykite gabaliukais, kurivos galite laisvai isdélioti padékluose.

e Geriau pirma apvirti maisto produktus 1-5 minutes, tada sudéti j Saltg vandenj ir
kruopsciai nusausinti.

VAISTINIY AUGALY DZIOVINIMAS

* Rekomenduojama dziovinimui naudofti sausus lapus.
e [Sdziovinus geriausia vaistinius augalus sudéti | popierinius maiselius ar stiklinius in-
dus ir laikyti tamsioje vésioje vietoje.

DIIOVINTY VAISIY SAUGOJIMAS

¢ [SdZiovintiems maisto produktams laikyti skirti indai turéty bt SvarUs ir sausi.

e Norédami uztikrinti geresne dziovinty vaisiy saugojimo kokybe, naudokite stiklinius
indus su metaliniais dangteliais ir laikykite juos tamsioje sausoje vietoje, kur tfempe-
ratOra furety boti 5-20 °C.

e Praéjus savaitei po dziovinimo geriau patikrinti, ar inde nesusikaupé drégmés.
Jei taip nutiko, reiskia, kad maisto produktai nebuvo iki galo isdziovinti ir dziovinimg
reikéty pakartofi.

DEMESIO! Nedékite j indg karsty ar net Silty dZiovinty maisto produkty.

PIRMINIS VAISIY PARUOSIMAS

Pasitelkus pirminj paruosimg, issaugoma vaisiy natorali spalva, skonis ir kvapas.
Toliau tekste galite rasti naudingy rekomendacijy, kaip geriau paruosti vaisius dzio-
vinimui.

Paimkite 1/4 stiklinés sulCiy (geriausia natUraliy). Atminkite, kad naudojamos sultys
turéty fikti ruosiamam vaisivi. Pavyzdyziui, ruoSdami obuolius, naudokite obuoliy sultis.
Sumaisykite sultis su 2 stiklinémis vandens. Panardinkite vaisius po pirminio apdoro-
jimo (Zr. informacijos apie vaisiy paruosimg dziovinimui lentele) | paruostq tirpalg 2
valandoms.

INFORMACIJOS APIE VAISIY PARUOSIMA DZIOVINIMUI LENTELE

_ DZiovinimo
Pavadinimas Paruosimas g%soev?grﬁg frukmé
(valandomis)
. . Supjaustykite riekelemis, e |
Abrikosai ‘imkite kauliukq Minksti 13-23




L . Supjaustykite ilgomis . -
Apelsino zZieveles juostelémis Trapios 8-16
Nulupkite ir supjaustykite
Ananasai (Sviezi) | riekelémis ar kvadratiniais Kieti 4-8
gabaléliais
Ananasai (kon- | . . - s N .
servuoti) ISpilkite sultis ir nusausinkite Minksti 4-8
Nulupkite ir supjaustyki-
Bananai te griezinéliais (3—4 mm Traskus 4-8
storio)
Vynuoges Pjaustyti nereikia Minkstos 4-8
NebUtina iSimti kauliuko
< (galite kauliukg iSimti, kai s N
Vysnios vy&nios bus pusiau Minkstos 4-8
isdziovintos)
A Nulupkite ir supjaustykite . N
Kriausés fiekelemis Minkstos 4-8
Figos Supjaustykite riekelemis Kietos 4-8
Spanguolés Pjaustyti nereikia Minkstos 4-8
Perpjaukite pusiau, o kau-
Persikai liukg iSimkite, kai vaisiai Minksti 4-8
bus pusiau isdziovinti
. ISimkite kauliukqg ir supjaus- . ~
Datules tykite riekelemis Kietos 48
Nulupkite, iSimkite
Obuoliai seklalizdzius, supjaustykite Minksti 4-8
griezinéliais ar riekelemis

PASTABA: lenteléje aprasyta vaisiy pirminio apdorojimo trukmé ir bddai yra tik
informacijai. Kiekvieno skoniai skiriasi, todél lentelés duomenys tik orientaciniai.

PIRMINIS DARZOVIY PARUOSIMAS

1. Zaligsias pupeles, Ziedinius kopUstus, brokolius, $paragines pupeles ir bulves reko-
menduojama apvirti, nes Sios darzovés daznai ruosiamos Saltiems ir karstiems patie-
kalams ir faip issaugoma jy naturali spalva.

Kaip apvirti: sudékite darzoves po pirminio paruosimo j puodg su verdanciu vande-
niu ir pavirkite 3-5 minutes. Tada nupilkite vandenj ir sudekite darzoves j prietaisq.
2. Jeigu norite zaliosioms pupeléms, Sparaginems pupelems ir 1. t. suteikti citrinos
skonio, fiesiog jmerkite darzoves | cifriny sultis apytiksliai 2 minutems.

PASTABA: ANKSTESNES REKOMENDACIJOS YRA TIK GAIRES IR JOMIS VADOVAUTIS
NERA PRIVALOMA.




INFORMACIJOS APIE DARZOVIY PARUOSIMA DZIOVINIMUI LENTELE

padeéklo

_ Dziovinimo
Pavadinimas Paruosimas <B:ll2)isoevri‘r?irﬁg trukmé
(valandomis)
Arfiiokai Supjaustykite juostelemis Trapds 48
(34 mm storio) P
Nulupkite ir supjaustykite
Baklazanai griezinéliais TrapUs 4-8
(612 mm storio)
Nulupkite ir supjaustykite.
Brokoliai Apdorokite garais TrapUs 4-6
apyfiksliai 3-5 min.
Supjaustykite riekelémis ar
Grybai dziovinkite nepjaustytus Kieti 4-6
(mazus grybus)
s . . Supjaustykite ir apvirkite, . 3
Zaliosios pupelés kol taps permatomos Trapios 4-6
w Supjaustykite riekelémis - 3
Agurociai (6 mm sforio) TrapUs 4-6
Nulupkite ir supjaustykite
KopUstai juostelémis (3 mm storio). Kieti 4-6
ISpjaukite kopUsto kotg
Briuselio kopdstai Perpjaukite galvutes | Traskds 490
2 dalis
Ziediniai kopUstai | Apvirkite, kol suminkstés Kieti 4-12
Supjaustykite riekelémis,
Bulvés apvirkite apytiksliai Traskios 4-12
8-10 min.
Svogunai Supjaustykite griezinéliais Traskds 4-10
Apvirkite, kol suminkstes,
Morkos susmulkinkite ar supjausty- Traskios 4-10
kite griezinéliais
. Nulupkite ir supjaustykite . i
Agurkai griezinéliais(12 mm storio) Kiefi 414
Supjaustykite juostelemis
Paprikos ar griezinéliais (6 mm Traskios 4-12
storio). ISimkite seklalizdzius
Pikantisko skonio . . L .
oaprikos Pjaustyti nereikia Kietos 4-10
Petrazoles Sudekite lapus ant Traskios 2-6




) ) Nulupkite. Supjaustykite _ N
Pomidorai gabaliukais ar griezinéliais Kiefi 420

B Nulupkite ir supjaustykite Darzoveé ne- 5
Rabarbarai griezinéliais (3 mm storio) | tenka drégmes 414

Apvirkite, leiskite atvésti,

o nupjaukite Saknis ir virso- - _

Burokeliai nes. Supjaustykite griezi- Traskas 4-12
néliais
salierai Supjaustykite griezinéliais Tragkds 4-10
(6 mm storio)

Svoguny laiskai Susmulkinkite juos Traskds 4-6

Sparaginés Supjaustykite gabaliukais . 8
pupeles (2,5 mm storio) Traskios 4-10

x . Nulupkite ir supjaustykite < 8
Cesnakai griezinéliais TraskUs 4-12
Spinatai Apvirkite, kol patamseés Traskds 4-12

Rinkités grybus su kepure-

. . lémis, kurios linksta | vidy, T g

Pievagrybiai supjaustykite gabaliukais Kieti ir traskus 2-6
ar dziovinkite nepjaustytus

PASTABA: lenteléje aprasyti darzoviy pirminio apdorojimo frukmé ir bidai yra tik
informacijai. Kiekvieno skoniai skiriasi, todél lentelés duomenys tik orientaciniai.

PIRMINIS MESOS, ZUVIES, VISTIENOS IR ZVERIENOS

PARUOSIMAS

Pirminis mesos paruosimas yra nepakeiciamas ir bUtinas, norint uztikrinti fokj maistg
vartojancio asmens sveikatq. Noredami uztikrinti efektyvy dziovinimg, naudokite
meésq be riebaly. Rekomenduojama pamarinuoti jg, nes tai padeda iStraukti drég-

me ir ilgiau issaugoti.

Standartinis marinatas:

1/2 stiklinés sojy padazo,

smulkiai susmulkinta 1 skiltele Cesnako,

2 valgomieji Saukstai kecCupo,

1ir 1/4 arbatinio saukstelio druskos,

1/2 arbatinio Saukstelio dziovintos saldziosios paprikos.
Visas sudedamasias dalis kruopsciai sumaisykite.

VISTIENA

Pries pradedant dziovinfi, vistienai reikety jos pirminio paruosimo.

Geriau jg apvirtj ar pakepti.
Dziovinkite jg apytiksliai 2-8 valandas arba kol dings drégme.




ZUVIS

Pries pradedant dziovinfi, rekomenduojama apvirti ar apkepfi keptuveje (kepkite
apyfiksliai 20 minuciy, esant 200 °C arba kol zuvis taps puri).
Dziovinkite jg apytiksliai 2-8 valandas arba kol dings drégme.

MESA IR ZVERIENA

Paruoskite, supjaustykite mazais gabaliukais ir sudekite | prietaisg 2-8 valandoms
arba kol dings dregme.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

e Pries pradedami valyti prietaisq, patikrinkite, ar maitinimo laido kistukas istraukfas
iS maitinimo lizdo ir ar prietaisas atveses.

* Nuvalykite prietaiso korpusg dregna kempinéle ir leiskite prietaisui nudziGti.

* Nenaudokite metaliniy Sepeciy, abrazyviniy ir kiety Sveistuky prietaisui valyti, nes
faip galite pazeisti jo pavirsiy.

Produkto tinkamas utilizavimas

Sis ant produkto pavaizduotas simbolis reiskia, kad 3o produkto negalima mesti su kito-

mis buitinémis atliekomis visoje ES teritorijoje. Norédami uzkirsti kelig aplinkos zalai ar pavojui

Zmogaus sveikatai dél neatsakingai iSmesto prietaiso, utilizuokite jj atsakingai skatindami

finkamgq istekliy perdirbimg. Norédami grazinti prietaisq, naudokités grgzinimo ir surinkimo sist-

emomis arba kreipkités | pardavéjq, i$ kurio buvo jsigytas produktas. Jie gautq produktq perdirbs
| aplinkai nekenksmingu budu.




GARANTIJOS SALYGOS

STANDART buitinei technikai suteikiaoma 36 men. garantija

Sie prietaisai skirti naudoti buityje asmeniniais nekomerciniais tikslais.

1. Aptikus prietaiso gamybos brokg ar prietaisui sugedus garantijos galiojimo
metu, gamintojas garantuoja nemokamg prietaiso remontq, jei prietaisas iki tol
buvo naudojamas laikantis vartotojo instrukcijos ir nera aplinkybiy, del kuriy buty
pagrindas neatlikti garantinio remonto.

2. Garantija netaikoma:

e gedimams, atsiradusiems netinkamai prijungus prietaisus prie elekfros tinklo
arba del elektros tinkly sutrikimy;

e gedimams, afsiradusiems dél cheminiy medziagy poveikio;

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

e gedimams, atsiradusiems jungiant gaminj j valstybiniy standarty neatitinkancius
elekiros tiekimo, telekomunikacijy, kabeliy finklus, del kity iSorés veiksniy (pvz.,
drégmés ar temperaturos poveikio), faip pat netinkamai elgiantis su prietaisu
(pvz., valymo, skutimo zymés, jbrézimai ar kitokie mechaniniai pazeidimai);

e radus bandymo patekti| prietaiso vidy pedsaky, taip pat jei gaminys taisytas ne
pardavejo jgaliotame servise;

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

e radus mechaniniy pazeidimy;

e radus gedimy, kurie afsirado j prietaiso vidy patekus pasaliniams daiktams,
medziagomes, skysCiams ar gyvonams;

e radus gedimy, kurie atsirado dél standarty neatitinkanciy eksploataciniy
medziagy 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 fikslais, neatitinkanciais
fikrosios prietaiso paskirties;

e visqis kitais atvejais, kai daikto frikumai atsirado dél fo, kad pirkéjas nesilaike
vartotojo instrukcijos, arba daikto trikumai atsirado dél treciyjy asmeny kaltés ar
nenugalimos jeégos aplinkybiy;

e jprastai nusidevinCioms prietaiso dalims, pvz., baterijoms, akumuliatoriams.

3. Garantija gali buti nutraukta, jeigu:

* prietaisqg taisé asmuo ar jmoné, nejgaliota pardavéjo serviso;

e prietaisas buvo akivaizdziai sgmoningai sugadintas.

4. Garantija negalioja, jei nepateikiamas kasos Cekis ar kitas pirkimg jrodantis do-
kumentas.

5. Gamintojas neatsako uZ Zalg, avarijas, nuostolius Zmonéms, gyvinams, turtui,
jvykusius dél vartotojo kaltés: nezinojimo ar prietaiso vartotojo instrukcijos nesilai-

kymo, dél neteisingo prietaiso prijungimo.
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make your life easier

TEXHU4HECKUE CNELULUPUKALLUN:

MOAEAb FD903A
HAMPSAXXEHUE 220-240 B, 50 Ty,
MOLLHOCTb 400 BT

PYKOBOACTBO NO 3KCNAYATALUU

BHMMATEABHO MPOYUTAMTE HACTOILLLEE PYKOBOACTBO NMEPEA SKCIAYATALUMEN NPU-
60pa BO M3BEXAHME MOAOMOK MPU MCMOAb3OBAHMM M COXPAHUTE €r0 B KOYECTBE
CNPABOYHOTO MATEPUAAQ.

MEPbI BE3OMACHOCTHU

HA BPEMA MCMOAb3OBAHNA NMPUBEOP HEOBXOANMMO YCTAHOBMTb HA XAPO-
MPOYHYIO MOBEPXHOCTb MAM XAPOMPOYHBIM MATEPUAA (KEPAMMYECKYIO
MAUTKY, TOACTYIO PASAEAOYHYIO AOCKY M T.A.) BO U3BEXAHME BO3HMKHO-
BEHA BO3MOXHbIX HEMCMNPABHOCTEN.

* He ncnoassymte nprbop AoAbLLE 48 4aCOB. [TOCAE HEMPEPLIBHOrO MCMOAb30BO-
HWA NPUBOPA B TEYEHME 48 YOCOB OTKAKOYMTE €70 (KHOMKO MEPEKAIOYEHMI AOAXKHA
HOXOAMTLCS B MOAOXKEHMM «BbIKAY («OFF»)), oTkAIOYMTE NPUBOP OT CETU SAEKTPOMMU-
TAHWS 1 AQUTE EMY OCTbITb.

* HekoppeKTHoe MCNOAb30BAHME MPUOOPA MOXET CTATb MPUYMHOM MOAOMKM UAM
HOHECTM BPEA NMOAb3OBATEAIO.

* Mcnoab3symte Npubop TOABKO MO €ro MPSMOMY HO3HAYEHMIO M BCETAQ CAEAYMTE
MHCTPYKLMAM HOCTOSLLLETO PYKOBOACTBQA.

o OTKAIOYAMTE MPUBOP OT CETU SAEKTPOMUTAHUSA, ECAM HE UCMOAb3YETE ETO.

* He paspeluaetcs nomeLLats 603y SAEKTPOMMUTAHKS CYLUMAKK B BOAY. HE BKAKO-
yamre Npmbop, ECAM Ero NOBEPXHOCTb BACKKHAS.

* He ncnoAb3ymnre Nprbop, ECAM MOBPEXAEH LLIHYD SAEKTPOMUTAHMS, BUAKO LLIHYPA
3AEKTPOMUTAHMS, MOCAE MAAEHUS MPUOOPA MAM APYTUX MOAOMOK. B 3TUX CAyHasx
PEKOMEHAYETC OBPATUTLCS B CEPBMUCHbIM LLEHTP.

* He No3BOAIMTE AETIM MIPATL BOAM3KM paboTaloLLLero npubdopa.

e OTKAKYaMTE NPUOOP OT CETU SAEKTPOMUTAHUS NEPEA YUCTKOM.

* MoK OTKAIOYEHMM NMPUBOPA OT SAEKTPOCETU, BEPUTECH 30 BUAKY, HE TAHUTE 3
LLHYP.

e AQHHbIM MPUBOP NPEAHA3HAYEH TOABKO AAS ObITOBOTO MCMOAb3OBAHMS.

¢ He HakpbiBaMTE NPUBOP.

* He octasagmte paboTaloLLmi Nprbop 6e3 NpMcMmoTpa.

* YCTOHOBAMBAMTE NMPUOOP TOABKO HO POBHYIO MOBEPXHOCTb.

* AQHHbIM NPUBOP HE MPEAHA3HAYEH AAY MCMOAB3OBAHMS AOABMM (BKAIOHAS AETEN)
C HAPYLUEHUAMM CPUIMHECKMX, YMCTBEHHbIX MAM MCUXMHYECKMX CMOCOBHOCTEM, A
TAKXE, ECAY OHWU HE MPOUHCTPYKTMPOBAHbLI OO MCMOAB3OBAHWM MPUOOPA AULLOM,
OTBETCTBEHHbIM 30 MX 6E30MACHOCTb.




* AET1 AOAXKHBI HOXOAMTLCS MOA MPUCMOTPOM AAS HEAOTYLLLEHMS UIP C MEUOOPOM.
* He yCTAHABAMBAMTE MPUOOP HA rOPSYYI0 MOBEPXHOCTL FA30BOM MAM SAEKTPUYE-
CKOM MAMTBI, PA3OTPETOM AYXOBKM MAM PAAOM C HUMMU.

* AAS MPEAOTBPALLIEHUS BO3HUKHOBEHUS OMACHOM CUTYALIMM CAEAMTE 3Q TEM, YTO-
Obl KOBEAb MUTAHKS HE CBUCOA YEPE3 KPAM CTOAC MAM CTOAELLIHMLIbI.

AeTn He AOAXHBI UIPATb C SAEKTPOMPUOOPOM.

He no3BOASHTE AETAM OCYLLLECTBAATb O4UCTKY MAM MCMOAb3OBATH MPMOOP 6E3 KOH-
TPOAS B3POCAbIX.

O4UCTKY M YXOA, OCYLLLECTBAIEMBIM MOAB3OBATEAEM, 3AMPELLLEHO OCYLLLECTBAATH
AETAIM MAOALLIE 8 AET, A TAKXKe Be3 HOA30PA.

XpaHuTe NPUBOP M €0 LLIHYP B MECTE, HEAOCTYNMHOM AAS AETEN MACALLIE 8 AeT.
BO M3BexXaHME ONACHOCTM MOBPEXAEHHDIN LLUHYD DAEKTPOMUTAHMS AOAXEH ObITh
30MEHEH MPOM3BOAMTEAEM, ETO CEPBUCHBIM AreHTOM MAM ARYTM KBOAMTOULLMPO-
BOHHbIM CMELIMAANCTOM.

AQHHbBIM DAEKTPOMNPHUOOP HE PACCYUTAH HA YMPABAEHME MPW MOMOLLIM BHELLIHETO
TAMMEPT MAM MYABTA AMCTAHLLMOHHOTO YMPOBAEHMS.

AeTtv B BO3pACTE 8 AET M CTApLUE, A TAKKE AMLA C HAPYLLUEHUIMM COUUHECKMX,
YMCTBEHHBIX MAM MNCUXMYECKMX CMOCOBHOCTEN AMBO C HEAOCTATOYHBIM OTMbITOM M
3HOHWIMM, MOTYT MOAb3OBATLCH AGHHBIM SAEKTPOMPUOOPOM NP YCAOBKM, HTO OHM
HOXOASTCS MOA MPUCMOTPOM MAM BbIAM MPOUHCTRYKTUPOBAHBI 06 MCMOAb3OBAHMM
SAeKTponpPMbopa 6€30MACHBIM CMOCOBOM, A TAKXKE OCO3HAOT MOTEHLMAABHYIO
ONACHOCTb.

SKCNAYATALUA MPUBOPA

MepeA NepPBbiM MCMOAb3OBAHMEM MPUOOPA:

e CHMMMTE YNOAKOBKY.

¢ BoimomTe BCe YacTm npmubopa.

* [lepea HOYAAOM IKCMAYATALMM YOEAMTECH, YTO NAPAMETPI BALLEN AOMALLHEN
3AEKTPOCETU COBMAAQIOT CO 3HAYEHMAMM HO MACTMOPTHOM TADAMYKE, PACMOAO-
>KEHHOM HO BA3e IAEKTPOMUTAHMSA MpMbopa.

* BbIMOMTE KPBILLIKM M CEKLLMM NPrBOPA. BeIMOMTE CEKLLMM B TEMAOM BOAE C AODOB-
AEHUEM HEBOABLLIOTO KOAMYECTBA CPEACTBA AAS MbITbsi TOCYAbI.

e [poTpute 6a3y SAEKTPOMUTAHMSA C MOMOLLLBIO BACOKHOM TKaHKM (3ATPELLLAETCA
MOrPYXATb BA3Y B BOAY N MbITb).

MPUHLUMN PABOTDI

BHYTPM Mprbopa TEMABIM BO3AYX 3AACQHHOM TEMNEPATYPbl CBOOOAHO LIMPKYAUPYET
MEXAY BEPXHEN M HDKHEN KPbILLKAMM, OTAEAbHBIMM CbEMHBIMM CEKLMAMM 1 Ba-
301 DAEKTPOMUTAHMSA. TTOITOMY MPOAYKTbI, PACMOAOXKEHHbIE B CEKLLMAX MPHBOopPQ,
BbICYLLIMBAKOTCH PABHOMEPHO C MUHUMOABHBIMM MOTEPIMM MOAE3HbBIX BELLLECTB U
BUTOMMHOB. TakMm 0Opa3om, Bl ByaeTe KPYrAbIM roa HOCACXKAQTHCS MPUITOTOB-
AEHHBIMW B€3 BPEAHBIX MHIPEAMEHTOB CODPYKTAMM, OBOLLLAMM U TPUOAMM.

C NOMOLLIBIO AGHHOTO MPWBOPA Bbl TAKXKE MOXETe 30CYLLMBATL LBETHI, AEKAP-
CTBEHHbIE TPABbI M TOTOBMTb XAOMbS.

UCNOAb3OBAHUE MPUBOPA

1. TIOArOTOBbLTE MPOAYKTbI, KOTOPbIE HEOBXOAMMO BbICYLLIMTL, HAPE3AB MX TOHKMMM
AOMTUKOMM OAMHAKOBOM CDOPMBbI U PA3MEPA. 3ATEM PAAOXKMTE MOATOTOBAEH-
Hble 30PAHEE MPOAYKTbI B CbEMHbIE CEKLMM NMPUBOPA. YBEAUTECH, YTO KyCOHKM




MPOAYKTOB PACMOAOXEHBI HO AOCTATOMHOM PACCTOAHMM APYr OT Apyra. Peko-
MEHAYEMOE PACCTOIHME - MPUMEPHO 0,5 CM.

2. YCTAHOBUTE KAXKAYIO CEKLIMIO HO B6A3y SAEKTPOMMUTAHMS.

3. YCTAHOBMTE BEPXHIOK KPbILLKY Ha Nprbop. Bo spems paboTel Npubopa BepX-
HS9 KPbILLKQ BCEFAQ AOAXKHA HOXOAMTLCS HO Npubope.

MoAKAIOYUTE MPUBOP K SAEKTPOCETU U BKAIOYUTE €ro, YCTAHOBMB PYYKY PEryAdTO-
pa B noAoxeHue «BKA/BbIKA» («ON/ OFF») r nocAe 3T0ro Nprbop HAYHET pa-
60oT1aTh. M0 YMOAYQHMIO NMpmbop ycTaHOBAEH Ha 50 °C m 10 yacos paborTsl. Mpu
MOMOLLIM TOMMEPA YCTAHOBUTE HY>KHOE BPeMS - OT 10 MMHYT AO 48 4acos 50 Mu-
HYT. T10 YMOAYQHUIO NPUBOP YCTAHOBAEH HA 10 4aCOB PaBOTHI. AAT DENYAMPOB-
KM 3HQYEHWUN TAMMEPA CHAYAAT MOXHO HOXKATb KHOMKY HACTPOEK é a 3aTem
MOBEPHYTb PYYKY PETYAATOPA AAA YMEHbLLLUEHUA NUAMN YBEAUHEHMA BPEMEHU B AU-
anasoHe o1 10 MMHYT A0 48 yacos 50 MMHYT. Hepes 5 cekyHA MOCAE YCTAHOBKM
BPEMEHM CYLLUMAKO HOYHET paBOTATh ABTOMATMYECKW. 3ATEM CHOBA HODKMMUTE
KHOMKY HaCTpoek [83, AAT PEryAMPOBKM MIUHYT. [IOBOPAUYMBAMTE PYUKY PETYATTOPA
AAS YMEHBLLEHUS MAM YBEAMYEHMS KOAMHECTBA MMUHYT B AANa3oHe oT 10 A0 50
MWHYT. MpU yBEAMHYEHMM 3HAYEHMS el HO 50 MMHYT OBTOMATMYECKM BYAET AO-
6aBAeH yac, Hanpumep: 40:10; 40:20; 40:30: 40:40; 40:50; 41:00; 41:10 1 T.A., 4epes
5 CekyHA MOCAE YCTAHOBKM MMHYT CYLLMAKO HOYHET paBOTATb GBTOMATHUHECKM.
YCTAHOBUTE HYXXHYIO TeMNEPATYPY B AnanasoHe ot 35 °C A0 70 °C, No yMOAYO-
HUIO NPMBOP YCTAHOBAEH HA 50 °C. HaxXMmMTE KHOMKY Ol ro6b OTPEryAMPOBATbL
3HaueHne Temnepatypsl Bl MOBOPAUMBAITE PyUKY PErYAITOPA AAS YMEHBLLEHMS
AWM YBEAMHEHUS TEMNEePATypbl B AnanasoHe ot 35 °C Ao 70 °C ¢ warom 1 °C, Ha-
npumep: 35,36,37 .... 70 °C. 3Ha4eHne Temnepatypbl KOHTPoAUpPYyeTcs NTC-AQT4M-
KOM KOHTPOAS TEMMEPATYPBI C MOTPELLHOCTLIO 1%. BO Bpemsa HArpeBaHua Ha AMC-
nAee ycTpoitcTaa sbicsevTcs 3Havok B Mpu aocTiskern 3aaaHHoM Temnepa-
TYPbl HArPEB OTKAKOYMTCS, O BEHTUAITOP NMPK 3TOM ByAeT paboTaTh 6€3 BbICBEYMBA-
Hus 3Haqka .

4. 0 OKOHYQHMM MCMOAB3OBAHMS MPUOOPA YCTAHOBUTE PYYKY PEMYAITOPA B MOAO-
xeHume «BKA/BBIKAY («ON/OFF»). Aainte NpoAYKTAM OCTbITh. [TOAOXMTE BbICYLLIEH-
Hbl€ MPOAYKTbI B KOHTEMHEP/EMKOCTb AAT XDAHEHMS U MOMECTUTE €€ B MOPO3NAb-
HYIO KOMEDPY.

5. OtkAlOYMTE NPUBOP OT CETU DAEKTPOMUTAHMS

MPUMEYAHMUE: PekomeHayeTCs yCTAHOBAMBATL BCE CEKLMM BO BPEMS MCMOAb3O-
BOHMA NPUMOOPA, ACKE ECAM HE BCE CEKLMKN OYAYT 30MOAHEHBI.

Hanpumep:

1. TIPOAYKTbI PACMOAOXKEHbI HO NMEPBOM BEPXHEM CEKLMM, O OCTAAbHbIE 5 CEKLLMI
nycTble. YOeAUTECD, YTO BEPXHIA KPILLKO HOXOAMTCS HO npubope.

2. MPOAYKTblI PACTIOAOXKEHbI HO MEPBbIX ABYX CEKLMAX, O OCTAAbHbIE 4 CEKLMM My-
CTble. YOEAUTECH, HTO BEPXHAA KPBILLKO HOXOAMTCS HO NpMbope.

AOMNOAHUTEAbHBIE UHCTPYKLLUU

MowTe MPOAYKTHI, MPEXAE YEM PACKACABIBATL WX B CEKLLMM MPprbopa. He kaoanTe
MOKpPbIE MPOAYKTbI B IPUBOP, BLITUPAMTE MX AOCYXA.




BHUMAHMUE! He ycTaHaBAuBaUTe CeKLMU C NPOAYKTAMU B NPUGOP, €CAU B HUX
ecTb BOAQ.

BbipesamTe rHMAble YOCTU MPOAYKTOB. ECAM HEOBXOAMMO, MOPEXLTE MPOAYKTHI TAK,
4TOObI OHWM CBODOAHO AEXAAM B CEKLIMIX, M MEXKAY HUMM ObIAO AOCTATOYHOE PaC-
CTOSHME.

Bpems CyLLKM MPOAYKTOB 3CBUCUT OT TOALLIMHbI HOPE3AHHbIX KYCOYKOB M T.A.

Bbl MOXETE MEHATb CEKLMM MECTOMM, ECAM HE BCE MPOAYKTbI XOPOLLO BbICYLLIM-
AMCb. HONpUMEDP, MOXHO YCTAHOBWTb BEPXHIOIO CEKLMIO BHM3, OAVXKE K Ba3e IAeK-
TPOMUTAHMS, A HUXKHIOIO CEKLIMIO - HaBepX. HekoTopble dopyKTbl MOTYT BbiTb MOKPbITHI
€CTECTBEHHbIM 3ALLMTHBIM CAOEM, MOSTOMY BPEMS MX CYLLIKM OYAET AOAbLLIE. HTOObI
M30EXATb ITOTO, AYHLLIE OTBAPUTL MPOAYKTbI B TEYEHME 1-2 MUHYT, A 3ATEM OMYCTUTb
B XOAOAHYIO BOAY, O MOCAE AQTb MM BbICOXHYTb.

BAXHO: BPEMA CYLUKW, YKA3AHHOE B HACTOSALLEM PYKOBOACTBE, ABAAETCSA
NPUBAUSUTEAbHBIM.

Bpems CyLLIKM 30BUCHT OT TEMMEPATYPbI U YPOBHS BACDKHOCTM OKPY>KAIOLLLEN Cpe-
Abl, CTEMEHMN BACXKHOCTM MPOAYKTOB, TOALLIMHbI KYCKOB M T.A.

CYLUKA $PPYKTOB

* [Tomoute dopyKTbl.

* Y AQAMTE KOCTOYKM U BBIPEXBTE THUABIE MECTA.

* [lopexbTe HAO KyCOYKM, KOTOPbIE Bbl MOXETE CBODOAHO PA3MECTUTL B CEKLIMIX
CYLLMAKM.

* ECAM Bbl XOTUTE MPEAOTBPATUTL MOTEMHEHME OPYKTOB, MEPEA CYLLKOM MX MOXHO
CMOYUTb HATYPOABHBIM AMMOHHbBIAM MAM QHOHOCOBBIM COKOM.

* ECAM Bbl XOTMTE NPUAQTE OPYKTAM AOMOAHUTEABHBIM APOMAT, MOCHINBTE MX KOPU-
LLEM MAM KOKOCOBOM CTPY>KKOM.

CYLLKA OBOLLEH

* [ToMmouTE OBOLLLM.

* Y AOAUTE KOCTOYKM U BbIDEXBTE THUABIE MECTA.

e [TopexbTe HA KyCOYKM, KOTOPbIE Bbl MOXETE CBOBOAHO PA3ZMECTUTL B CEKLIMAX
CYLLIMAKMN.

* Ay4LLIe OTBAPUTb OBOLLLU B TEYEHME 1-5 MIMHYT, 3ATEM OMYCTUTb B XOAOAHYIO BOAY,
A NOCAE AQTb MM BbICOXHYTb.

CYLUKA AEKAPCTBEHHbIX PACTEHUHI

* PEKOMEHAYETCH 30CYLLIMBATD AUCTBS.
* [loCAE CYLLKM XXEAQTEABHO MOAOXMTb TPABbI B OYMOPKHbIE MAKETHI MAM CTEKASH-
Hble EMKOCTM M XPAHMTb MX B TEMHOM MPOXAQAHOM MECTE.

XPAHEHUE BbICYLUEHHBIX PPYKTOB

* KOHTEMHEPBI AAS XPOHEHMS BbICYLLIEHHBIX MPOAYKTOB AOAXHbI ObITb YCTBIMM U CY-
XXMM,

* AAS AYHLLIETO PE3YABTATA XPAHEHMUS BbICYLLIEHHbIX QOPYKTOB MCMOAB3YMTE CTEKAIH-
Hble EMKOCTU C METAAAMHECKUMM KPBILLIKOMM, KOTOPbIE HEOOXOAMMO MOMECTUT
B TEMHOE CYXO€ MECTO M XPAHUTL Npu Temnepatype 5-20 °C.

* BO Bpemd MePBOM HEAEAM XPAHEHUS PEKOMEHAYETCS MPOBEPSTH, HE OBPA3yeTCH
AWM BAQra B EMKOCTAX. ECAM BAGra oOpa3syeTcs, 3HAYMT, AOPYKTbI BbICYLLEHBI HEAO-




CTATOYHO, M MX HEODXOAMMO CYLLIMTE CHOBQ.

BHUMAHME! He packAaaAbIBaTE ropsyMe AU AQXe TEMNAbIe NPOAYKTbI MO EMKO-
CTAM AAS AGAbHEWULLETO XPAHEHMS.

NPEABAPUTEAbHAS MOATOTOBKA $PYKTOB

MpeABAPUTEABHOS MOATOTOBKO CPPYKTOB MOMOTAET COXPAHUTb WX ECTECTBEHHbIM
LLBET, BKYC M QPOMAT.

BOT HECKOABKO MOAE3HbIX COBETOB KOK MPABUABHO MOATOTOBMTL COPYKTbI K CYLLIKE:
Bo3bmure 4 CTAKAHO COKA (MPEANOYTUTEABHO HATYPAABHOIO). MOMHKTE, 4TO COK
AOAXKEH COOTBETCTBOBATH MPUIOTABAMBAEMOMY COPYKTY. Hampumep, aAq 16A0K
MCMOAb3yMTE SOAQYHBIM COK.

CmeLuamte COK C ABYMS CTAKAHAMM BOAbI. 3OTEM MOTPY3UTE B ITY CMECH MPEABO-
PUTEABHO MOATOTOBAEHHbBIE ADPYKThI HO 2 4ACA (CM. «TABAMLLY MOATOTOBKM GOPYKTOB

K CyLLKeD).

TABAULLA MOATOTOBKU $PYKTOB K CYLLUKE

CocrtosHne Bpems cyLukm
MpoAykT [MoAroToBka MOCAE CYLLIKM (4acos)
[opexbre 1 yaaamTe .
ABpwmkoc KOCTONKA Markumm 13-23
Koxypa [opexbTe Ha AAMHHbIE .
ANeAbCUHA MOAOCKM Nomkui 816
AHaHaC O4mcTnTe 1 NopexsTe Ha N -
(cBexmm) KYCOHKM MAM KyOUMKM TeCpAbiA 48
AHOHOC .
(KOHCEPBUPO- Caente COK M BbICyLLINTE MK 4-8
BOHHbIM) MPOAYKT
O4mcTnTe M NopexsTe Ha
BaHaH KYCOHKM TOALLIMHOWM XpycCTaLLmm 4-8
3-4 Mm
BuHorpaa He Hy>XHO pe3aTb Markumm 4-8
He HyXXHO YAOQAATb KOCTON-
KW (Bbl MOXETE CAEAQTDH -
BuiLLIHs 37O, KOTAQ 9roAbl ByAyT Marki 48
MOAYCYXMMM)
MpyLia OyncTnTe 1 NopexbTE Markumm 4-8
NHXMp MopexbTe TBEPAbIM 4-8
Kaloksa He Hy>XHO pe3aTb Markumm 4-8
PaspexbTe HO ABE MOAO-
BMHbI M YAQAMTE KOCTON- - B
Mepcuk KW, KOraa dopyKT ByaeT Markin 4-8
MOAYCYXMM
PUHIK YAQAUTE KOCTOYKY M TBEPABI 48
nopexote




OuncTnTe OT KOXYPSI,
BbIHbTE CEPALIEBUHY U
NOPEXbTE KPYXXKAMU MAM
AOABKOMM

ABA0KO Msrkmim 4-8

MPUMEYAHUE: Bpemsa u cnoco6bl npeABapuTeAbHOU 06pa6oTku hpyKTOB, ONKU-
CaHHble B TA6AMLE Bbille, NPUBEAEHBI AA O3HOKOMAEHUS. AuYHbIE NpeAnoYTe-
HUA MOTYT OTAMHATbLCH.

MPEABAPUTEAbHASA NOATOTOBKA OBOLLLEN

1. PEKomMeHAyeTCs NMPEABAPUTEABHO BAQHLLMPOBATh 3EAEHYIO CTPYYKOBYIO dOO-
COAb, LBETHYIO KAMYyCTy, BPOKKOAW, CNAPXY M KAPTOJDEAb, TOK KOK 3T OBOLLLM
4OCTO MCMOAB3YIOT AASl MPUIOTOBAEHMS MEPBLIX M BTOPbIX DAIOA; BACHLLIMPOBAHME
COXPAHUT MEPBOHAYAAbHbIM LIBET 3TUX OBOLLLEM.

Kak BAQHLLMPOBATE: MOAOXKMUTE MPEABAPUTEABHO OBPABOTAHHBIE OBOLLM B KO-
CTPIOAIO C KUMSILLLEM BOAOM HA 3-5 MUHYT. 3ATEM CAEMTE BOAY, O OBOLLIM YAOXKMTE
HQ cekumm npubopa.

2. ECAM Bbl XOTUTE AOBQBUTB MPMBKYC AMMOHA TAKMAM OBOLLLAOM, KOK 3E€AEHAS CTPYY-
KOBQAS dDACOAb, CNAPXA U AP., MPOCTO 30MOYMTE MX B HOTYPAABHOM AMMOHHOM
COKe HA 2 MUHYTHI.

MPUMEYAHMUE: AAHHbIE PEKOMEHAALLUU NPUBEAEHBI AA O3HAKOMAEHWUA U HE
OBA3ATEAbHbI AA UCTTOAHEHUS.

TABAMLLA NOATOTOBKM OBOLLEN K CYLLKE

CocrosHue | Bpems cyLiiku

MpoaykT [oAroToska
poay A MOCAE CYLLIKA (4yacos)
[opexbTe HO MOAOCKM -
ADRTHLLIOK TOALLMHOM 3-4 MM AOMKMI 4-8
OYncTUTE N MOPEXLTE HA
bakaaxkaH KYCOYKM TOALLLMHOWM AOMKMI 4-8

6-12 MM

QymcTnTe 1 NopeXsTE,
BpokkoAmn roTOBbTE HA MAPY B AOMKMI 4-6
TevyeHne 3-5 MUHYT

MopexbTe U BbICYLLIMTE
Mowbbl (HeGoAbLLME TPUOBI TBEpPAbIM 4-6
MOXHO He pe3aTb)

3eAéHas CTpyy- MopexbTe 1 BApUTE AO -
AOMKMM 4—
KOBAS OACOAb MPO3PAYHOCTH © 6
MopexbTe HA KyCO4KM -
K 4OK Z AOMKMM 4—
abaso TOALLUMHOM 6 MM © 6
QuucTuTE U NopeEXbLTE
MOAOCKOMM TOALLMHOM .. _
Kanycta oAocKd OALLMHO TBEPAbLIM 4-6

3 MM, BblHbTE
CEPALEBMHY




bptoccenbckas

Paspexbre coupetns HA

KYCO4YKN AU CyLLUMTE
LLeAbIMM

kanycTta 2 MOAOBMHKM XpycTaLummn 4-20
Bapwure, noka He ctaHeT .. .
LisetHas kanycTa MATKOT TBEpAbIM 4-12
MopexbTe 1 BapuTe -
KapTtodbeab 8-10 MUHYT XpycCTaLLmm 4-12
[MopexbTe Ha TOHKME -
AyK KOABLLC XpycCTaLLmm 4-10
Bapwure, noka He cTaHeT
MopkoBb MATKOM. HALLIMHKYHMTE MAM XpyCTaLLMM 4-10
nopexXbTe KOAbLLAMM
OyncTnTe 1 NopexosTe
Orypel, KOAbLLOMM TOALLLMHOM TBEpPAbLIM 4-14
12 MM
MopexbTe MOAOCKAMM
- WMAU KOABLLOMM TOALLLUHOM .
CAaakmm nepeL, 6 MM, BbIHBTE XpyCTaLLmi 4-12
CEPALLEBUHY
OcTpbIv NepeL, He Hy>XHO pe3aTb TREpPABIM 4-10
PasaoxumTe AUCTbS B .
MeTpyLuka CeKLMIX MPHBOPa XpyCTaLLMn 2-6
OuncTnTe, NopexbTE HA .. .
Momunaop KYCOYKM MAM KOABLLAMM TeEpAbiA 420
PeBeHb Qumctute u MopexbTe Ha Moteps 414
KYCOYKM TOALLLUHOM 3 MM KMAKOCTH
OtBOpPUTE, AQMTE OCTbITb,
OTPEXbTE KOPHW M . B
Cseknaa BEPLLIKM. [IOPEXETE XpPyCTaLLMA 4-12
KOABLLOAMM
. MopexbTe HA KYyCOHKM .
Cenbaepen TOALLMHOM 6 MM XpyCTaLLmin 4-10
3eAeHbIn AYK HawwmHkymte XpycCTaLmim 4-6
[opexbTe HA KyCO4KM -
Cnapxa TOALLMHOM 2.5 rm XpycCTaLLmm 4-10
OyncTnTE M NopPeEXbTE .
YecHok KOABLLOMM XpPYCTALLMM 4-12
Bapwrte, noka oH He .
WnnHaTt MoTepseT LseT XpyCTAaLLMA 4-12
BbibepuTe rpmbsl C
30KPYTAEHHOM BHYTPb Taé -
- BEPAbIN U .
LLIOMMAMHBOHDI LLIAAMIKOM, MOPpEXbTE HA XOYCTALLIMA 2-6




MPUMEYAHMUE: Bpems u cnocobbl NpeABAPUTEAbHON 06PaGOTKM OBOLLLEW, OMK-
COaHHble B Ta6AMLLE BbllLE, NPUBEAEHDbI AAS O3HOKOMAEHMUSA. AUY4HbIE NpeAnoYTe-
HUS MOTYT OTAMYATLCA.

NMPEABAPUTEAbHASA MOATOTOBKA MSACA, Pblbbl,
NMTULLBI U AUNMU

MpeABAPUTEALHAS 0BPABOTKA MICA OOA3ATEABHO M HEODXOAMMA AAS MPEAOT-
BPALLLEHMS MPOBAEM CO 3A0POBbEM. AAS MOAYYEHMS AYHLLETO PE3YABTATA CYLLIKM
MCMOAB3YMTE MACO B€e3 XMPA. PEKOMEHAYETCH MPEABAPUTEABHO 3QMAPMHOBATL
MACO. AAS AYHLLIETO XPOHEHMS MACO AOAXKHO ObITb CYXMM.,

CTAHAQPTHbIN MAPUHAA:

2 CTAKOHQ COEBOro coyca

1 FOAOBKQ YECHOKC, MEAKO MOPE3AHHAS

2 CTOAOBbIE AOXKM KETYyrna

1 1 /s AECEPTHOM AOXKM COAM

Y2 AECEPTHOM AOXKM CYLLEHOrO nepLa

Bce MHIpEeAMEHTbI HYXXHO TLLLATEABHO NEPEMELLAT.

MSACO AOMALLIHEX NTULLbI

MNepea HOYAAOM CYLLIKM AOOAN AOMALLIHAS MTULA AOAXHQA ObITb MPEABAPUTEABHO
MPUrOTOBAEHC.

AOMOLLHIOK MTULLY AyYLLIE BCETO OTBAPUTD MAM XKAPUTb.

Bpems CyLLKM - OT 2 AO 8 YOCOB MAM AO MOMEHTA, KOTAQ BCS BAQTrA M3 MACA YHAET.

PbIBA

lepeA HOYAAOM CYLLKM PbIOYy PEKOMEHAYETCA OTBAPMUTE AMOO MCMEYb B MeYm
(Bbinekats 20 MUHYT Npu Temneparype okoAo 200 rpaAyCOB MAM A0 MOMEHTQ,
KOrAQ pblBa CTAHET CAETKA PbIXAOBATOM).

Cywmte nprbAMUSUTEABHO OT 2 AO 8 YOCOB MAM AO MOMEHTA, KOTAQ BCH BAQTQ M3
PbIObI YHAET.

MACO U AU4b

MPUroTOoBbTE MACO, MOPEXLTE EIO0 HO MOAAEHBKME KYOUKM 1 MOMECTUTE B MPUOOP.
Bpems CyLLKM MPUMEPHO OT 2 A0 8 YOCOB MAM AO MOMEHTQ, KOTAQ M3 MACA YUAET
BCS BAQIA.

OYUCTKA U XPAHEHUE NPUBOPA

* AO HOYQAQ OYUCTKM OTKAKOYUTE MPUOOP OT CETU DAEKTPOMUTAHMA U ACKMTE emy
OCTbITb.

* [poTpurTe KOpnyc NprbopPa C MOMOLLBIO BACXKHOM TKOHM, 3ATEM BbITPUTE HACY-
XO.

* He MCMOAB3YHTE METAAAMYECKME LLLETKM, ABPA3MBHBIE YUCTIALLLME CPEACTBA, TAK
KQK OHW MOTYT MOBPEAMNTb MOBEPXHOCTb.




JAAEXALLAA YTUAU3ALMS AGHHOTO NPOAYKTA

E I
o~

AGHHOS MOPKMPOBKA  YKO3bIBAET, YTO 3TOT MPOAYKT HEAb3 YTUAMBMPOBATE C  APYITMMM
ObITOBBIMKW OTXOAOMM BO BCeM EC. H4T0ObI MPEAOTBPATUTL BO3IMOXHOCTb HOHECEHWA BpeAd
OKPY>XQAIOLLLEM CPEAE MAM 3A0POBBIO YEAOBEKA MO MPUYMHE HEKOHTPOAMPYEMOM YTUAM3ALIMK
OTXOAOB, YACASMTE UX OTBETCTBEHHO, TEM CAMBIM CMOCOOCTBYS CTAOUABHOMY MOBTOPHOMY
MCMOAB3OBAHMIO MOTEPUAABHBIX PECYPCOB. YTOObI BEPHYTb MCMOAB3OBAHHOE YCTPOMCTBO,
BOCTIOAb3YMTECH CMCTEMOM BO3BPATA M COOPA OTXOAOB MAM OOPATUTECH K MPOACBLY, Y
KOTOPOro GblA MpuobpeTeH MPOAYKT. OH CMOXET AOCTOBMTb MCMOAB3OBAHHBIM MPOAYKT B
HY>XKHbIM MYHKT AAS 9KOAOTHYECKM BE30MacHOM NepepaboTku.




YCAOBUSA TAPAHTUU

BbitoBoun TexHrke STANDART npeAOCTABAIETCS TAPAHTMS HA

36 mec.
AQHHblE MPUOOPbLI MPEAHA3HAYEHbI AAS MCMOAb3OBAHMS B ObITy, B AWYHBIX, HE
KOMMEPHECKMX LLEATX.
1. MNpy OBHAPY>XEHMM MPOU3BOACTBEHHOTO BPAKA MAM B CAYH4AE MOAOMKM NPMBOPA
BO BPEMS AEMCTBMI TAPOHTUKM MPOU3BOAMTEAb TAPAHTMPYET OECMAQTHBIM PEMOHT
npubopa, eCAM NPUBOP A0 ITOFO MCMOAB3OBAACH B COOTBETCTBMM C MHCTPYKLMEM, U HET
OBCTOATEALCTB, MO MPUYMHE KOTOPbIX HEBO3MOXHO ObIAO Obl MPOW3BECTU TAPAHTUMHbIN
PEMOHT.
2. TAPAHTUS HE PACMPOCTPAHSETCS / MPUMEHSETCS:
* HO HEMCMPABHOCTM, BO3HUKLLIME MO NPUYMHE HEMPABMABHOTO MOAKAIOYEHMS NPHBopa
K DAEKTPOCETU MAM COOS B IAEKTPOCETH;
* HO HEMCMNPABHOCTU, BO3HUKLLIME MO MPUYMHE BO3AENCTBUA XMMMHECKMX MATEPUAAOB;
* HO M3MEHEHWE LBETA NPUBOPA (MOXEATEHWE, 3ArPI3HEHNE U T. N.);
* HO HEUCMPABHOCTH, BO3HUKLLME BO BPEMSA MOAKAIOHEHMS MPUBOPA K IAEKTPOCETIM,
TEAEKOMMYHMKALIMOHHBIM ~ CETAM, KABEAbHbIM  CEeTAM, He COOTBETCTBYIOLLLMM
rOCYAQPCTBEHHBIM CTAHAQPTAM; MO MPUYUHE APYTMX BHELLIHWMX BO3AEWMCTBMM (HAMP.,
BO3AEMCTBME BAQTU, TEMMEPATYPSI); M3-30 HEMPABUABHOTO OOPALLLEHMS C MPUOOPOM
(HOMP., OTMETUHBI OT YUCTKM MAM CKODAEHMS, LLAPAMUHBI MAM APYTME MEXAHMYECKME
NOBPEXAEHMS);
* OOHOPYXMB CAEAbl MPOHMKHOBEHMS B YCTPOMCTBO, O TAKXKE, €CAM npubop
PEMOHTUPOBAACH HE B MPOM3BOAMTEAEM YTOAHOMOYEHHOM CEPBUCE;
* B CAy4Oe OBHAPYXEHWUA M3MEHEHUIM B KOHCTRYKLLMKM UAM CXeMe Npubopa (kpome
OMUCCAHHBIX B UHCTPYKLMM MO SKCIAYATALMM);
* OBHAPYXXMB MEXAHNYECKNE NMOBPEXAEHWS;
* OBHAPYKMB MOBPEXAEHMS, KOTOPbIE BO3HUMKAM MO MPUYMHE MPOHUKHOBEHMS BO BHYTPb
nNpuboPa MOCTOPOHHMUX MPEAMETOB, MATEPUAAOB, XMAKOCTEN MAWN XKMBOTHBIX;
* OBHAPYXWMB MOBPEXAEHMS, KOTOPbIE BO3HMKAM MO MPUYMHE MCMOAb3OBAHMS He
COOTBETCTBYIOLLLMX CTAHACPRTAM IKCMAYATALMOHHBIX MATEPUAAOB MAM 3AMYACTEN;
* €CAM CEPUMHbBIN HOMEP B MAMSITU NPMOOPA U3MEHEH, CTEPT MAM EI0 HEBO3MOXKHO
YCTQHOBMTb;
* eCAMNPUOOP, MPEAHA3HAYEHHBINAAIANMYHOTO (ObITOBOTO, CEMEMHOTO) MCMOAB3OBAHMS,
MCMOAB3OBAACH AA BEAEHMS OUM3HECA, B LEAIX HOXKMBBI, B MPOWM3BOACTBEHHbBIX MAM
APYTMX LEASX, HE COOTBETCTBYIOLLIMX MCTUHHOTO MPEeAHA3HAYeHMs Nprbopa;
° BO BCEX APYIMX CAYYOSX, KOTAQ HEUCMPABHOCTM NPUOOPA BO3HMKAM W13-30 TOTO, YTO
MOKYNATEAb HE MPUAEPXMBAACH MHCTPYKLMKM MO SKCAAYATALMM UAM HEMCIPABHOCTU
BO3HMKAM M3-30 BMHbI TRETBMX AMLL UAK ADOPC-MAXKOPHbBIX OBCTOATEALCTB;
°* Ha OBbMHO M3HALLUMBAIOLLLMECH 4H4ACTM NPMBOPA, Hanpumep, OATapenkam,
AKKYMYAATOPAM.
3. TAPAHTUS MOXKET ObITb MPEKPALLLEHA, ECAM:
° NPUBOP PEMOHTUPOBAACH AULLOM MAM KOMMNAHWEN, HE QBTOPU3OBAHHOM CEPBUCOM
NPOACBLQ;
* MPMBOP BbIA O4EBUAHO CAOMAH HAPOYHO.
4. TAPQHTUS HE AEMCTBUTEABHA, ECAU HE MPEAOCTABASETCS KACCOBbIM YEK MAM APYTOM
AOKYMEHT, MOATBEPXKACIOLLMIA MOKYTIKY.
5. TIPOM3BOAMTEAL HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 30 YLLEPO, OBAPUK, MOTEPU AIOAIM,
>KMBOTHBIM, MMYLLLECTBY, MPOM3OLLIEALLIME MO BUHE MOAb3OBATEAS, M3-30 HE3HAHMSA UAK
He COBAOAEHUS MHCTPYKLMM NPrBOPA, HEMPABMABHOTO MOAKAOHEHMS NpUBopPa.
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