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OnucaHne cxembl
npu6opa

1. BepxHaAa KpbilwKka

2. MoppoH Ans CywWwKn

3. Kopnyc

4. Perynatop Temnepatypbl

lerices shémas
apraksts
1. Augséjais vacins
2.Zavésanas paplate
3. Korpuss
4. Temperataras regulators

SPECIFICATIONS

Power supply
Power
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Oonunc cxemn
npunagy

1. BepxHa KpuLiKa
2.MipaoH anA cywiHHA

3. Kopnyc

4. PerynaTop Temnepatypu

Seadme
skeemi kirjeldus

1. Pealmine kaas

2. Kuivatusplaat

3. Korpus

4. Temperatuuri regulaator

Opis schematu
urzadzenia
1. Pokrywka goérna
2.Taca do suszenia

3.Obudowa
4. Regulator temperatury

O schema

descriere produs

1. Capac superior

2. Platou pentru uscare

3. Carcasa

4. Regulator de temperatura

220-240V ~50-60 Hz
245W

Components
identification
1.Top cover
2. Drying tray

3.Body
4. Temperature regulator

Prietaiso schemos
aprasymas

1. Virsutinis dangtelis

2. Dziovinimo padéklas

3. Korpusas

4. Temperataros reguliatorius

Késziilek
aramkorének leirasa
1. Felsé fedél

2. Szarit6 talcak

3.Test

4. Hofokszabalyozas



SECURITY MEASURES

Please read this manual carefully before using the product to avoid
damage during use. Before switching on the product, make sure
that the technical specifications of the product shown on the label
correspond to the parameters of the electric network. Incorrect use
can lead to damage of the product, cause material damage or cause
damage to the health of the user. Use only for household purposes
in accordance with this Manual. The product is not intended for
commercial use. Use the product only for its intended purpose. Do
not use the product near the kitchen sink, outdoors and in rooms
with high humidity. Always unplug the product from the electrical
network when it is not in use, as well as before assembly, disas-
sembly and cleaning. The product must not be unattended while
it is connected to the electric network. Make sure that the power
cord does not touch the sharp edges of furniture and hot surfaces.
To avoid electric shock, do not attempt to disassemble or repair
the product by yourself. When disconnecting the product from the
electric network, do not pull on the power cord, hold the plug. Do
not twist or wind the cord. The product is not designed to be oper-
ated by an external timer or a separate remote control system. The
product is not intended for use by persons with reduced physical,
sensory or mental abilities, or if they have no experience or knowl-
edge, if they are not controlled or instructed about the use of the
device by the person responsible for their safety Do not allow chil-
dren to use the product as a toy. Do not use accessories that are not
included in the delivery suite. ATTENTION! Do not allow children to
play with plastic bags or wrapping film. THREAT OF SUFFOCATION!
ATTENTION! Do not use this product outdoors. ATTENTION! Be es-
pecially careful if children under 8 years or people with disabilities
are close to the product in use. ATTENTION! Do not use this product
near combustible materials, explosives, or self-igniting gases. Do not
install this product near a gas or electric stove, or other heat sources.
Do not expose the product to direct sunlight. ATTENTION! Do not
allow children under 8 years to touch the body, the power cord and

BEFORE FIRST USE

the plug of the power cord while the product is in operation. If the
product has been kept for a while at a temperature below 0°C, it
must be left at room temperature for at least 2 hours before switch-
ing it on ATTENTION! Do not handle the power cord and the power
cord plug with wet hands. ATTENTION! Unplug the product from
the electric network every time before cleaning, and also if you do
not use it. When connecting the product to an electrical network do
not use an adapter ATTENTION! To avoid overloading the electric
network, do not connect the product with other powerful electrical
appliances to the same electric network. ATTENTION! During op-
eration, the body heats up! Do not cover the product with towels
or other items. ATTENTION! Do not use the product for more than
40 hours in a row. After 40 hours of operation, turn off the product
and allow it to cool completely for at least 2 hours. ATTENTION! En-
sure that foreign objects, liquids, insects and product residues do
not enter the ventilation holes (located at the top and bottom of
the housing). ATTENTION! In order to avoid food poisoning or in-
testinal diseases every time after the end of drying, clean the pallets
and the top cover from the remnants of the products. ATTENTION!
Regularly check the products for availability. Note: First use may
cause foreign odor and a small amount of smoke from the heating
element. ATTENTION! It is not recommended to dry foods such as:
avocados, fat meats, raw poultry meat, eggs, soft varieties. Do not
carry the product while it is running. For additional protection it is
reasonable to install a residual current device (RCD) with nominal
operation current not exceeding 30 mA, to install RCD, contact a
specialist. ATTENTION: Install all pallets, even if some of them are
not filled. Products lay out on the lower sections, put the empty pal-
lets on top. To ensure the best drying results, it is recommended to
lay more moist ingredients on the lower sections and periodically
change the lower and upper sections in places. In some places, dis-
connect the product from the mains before changing the pallets.

Ensure that there are no packing materials and foreign objects inside the product. Wash with warm water with a neutral detergent and all
removable parts. Dry them. Wipe the case with a damp cloth and wipe it dry.

OPERATION OF THE PRODUCT

Install the product on a dry, flat and heat-resistant surface, away
from heat sources. Do not install this product in close proximity to
a wall or furniture. Do not block any ventilation openings. Products
that are to be dried, rinse, dry with a paper towel and cut into small
pieces. Lay out the products in pallets so as to ensure a free passage
of hot air between the pieces. Remember that the flow of hot air
must circulate freely between the pallets. Do not apply too many
products to each tray. The maximum load should not exceed-0,7 kg.
Cover the pallets with a lid. Trays with a closed lid are installed on the
body. Before connecting the product to the mains, make sure that
the thermostat knob is in the “OFF” position. Connect the product to
the mains and turn the temperature control clockwise from “OFF” to
the desired bitch temperature of the products. After the drying pro-
cess is over, turn the product off by turning the temperature control
knob counterclockwise to the “OFF” position.

TEMPERATURE SETTING. Using the temperature controller knob, you
can set one of the five temperature drying modes - from LOW to 70°C.
Recommended temperature conditions: Herbs 50°C, Greens 50°C, Bread
50°C, Yogurt 50°C, Vegetables 50°C, Fruits 50-60°C, Meat, Fish 70°C.
DRYING FRUITS. Wash fruits, dry with a paper towel. Cut into pieces
that can be freely placed inside the pallet.

DRYING VEGETABLES. Before drying vegetables, it is recom-
mended to boil them. Green beans, cauliflower, broccoli, asparagus
and potatoes - immerse in boiling water for 3-5 minutes. Remove
the vegetables and dry them with a paper towel. ATTENTION: The
time and temperature of drying products is advisory in nature and
depends on the freshness, quality and size of the product, as well

CLEANING AND CARE

Make sure the product is disconnected from the mains and com-
pletely cooled. To avoid food poisoning or intestinal diseases, you
should regularly clean and remove any product residues from the
surface of the pallets and the top cover. Clean the trays and top
cover with a neutral detergent. Wipe the inside of the body with
a clean cloth dampened in vinegar. Wipe the drying casing with a

as the temperature and relative humidity in the room. It is selected
experimentally and individually.

DRY MEAT, FISH, BIRDS. Choose for drying only meat without fat (beef,
poultry) and exclusively fresh fish. Meat and fish pre-marinate or boil.
PREPARING AND DRYING MEAT. Standard marinade: 1/2 cup soy
sauce, 1 clove garlic, cut into small pieces, 2 large spoons of ketchup, 1
and 1/4 dessert spoon of salt, 1/2 dessert spoon of ground pepper. All
ingredients should be mixed thoroughly. Cut the meat into thin pieces.
Marinate for 4 hours. Then remove, dry with a paper towel. Place the
pickled meat in a tray so that the hot air circulates freely between the
pieces. The duration of drying is 2-8 hours. Store the prepared product
in the refrigerator for no more than 2 months in a sealed container.
PREPARATION AND DRYING OF FISH. For cooking fish, use only fresh
fish. Before beginning the drying, cut the fish into pieces and remove
the bones. Prepare brine (150 grams of salt per 1 liter of water), place the
fish in it, marinate for 1 hour. Remove the pieces of fish and dry them
with a paper towel. Prepare a marinade with salt and spices. Marinate
for 7 hours. Take the pieces of fish from the marinade and dry them with
a paper towel. Spread the fish on a plate and bake in the oven for 20
minutes at a temperature of 200°C. Remove the fish from the oven and
place it in a pan so that the hot air circulates freely between the pieces.
The drying time is 2-8 hours. Store the prepared product in the refrig-
erator for no more than 2 months in a sealed container.

DRYING HERBS, SPIRITS. Any herbs are suitable for drying. Dry
the grass with the stems, after drying, separate the leaves from the
stems. Make sure that the herbs are well dried, otherwise the decay
process may begin.

damp cloth. After this, wipe dry all components. ATTENTION! Do
not wash removable parts: pallets and the top roof in the dishwash-
er. Do not immerse the casing in water or any other liquids. Do not
allow water to enter the ventilation openings located at the top and
bottom of the housing. Do not use abrasive detergents or solvents
to clean the product.



STORAGE

Before storage, make sure that the product is disconnected from electric network. Complete all the requirements of the CLEANING AND
MAINTENANCE section. Keep the product in a dry, cool place and out of the reach of children

MEPbI BE30MACHOCTU

BHUMaTeNbHO MpoumTaliTe [aHHYI0 UHCTPYKUMIO Nepen SKCrnyata-
uvein n3genna Bo u3bexaHve nosioMok Npu Ucnonb3oBaHuu. Mepes
BK/IIOYEHNEM VI3A€NNA MPOBEPLTE, COOTBETCTBYIOT /I TEXHNYECKME Xa-
PaKTEPUCTUKN U3/IeNVA, YKasaHHbIe Ha HaKnellke, napameTpam anek-
TpoceTn. HeKoppeKTHOEe NCMONb30BaHNe MOXET MPYBECTY K NOOMKe
V3/1enVA, HaHeCTV MaTepuabHbIiA YiLiep6 nnm NPUYMHUTL Bper, 3A0pP0-
BbIO MOJIb30BaTeNA. MCNonb30BaTh TONbKO B GbITOBbIX LIENAX COMNAacHO
[iaHHOMy PyKoBO/ACTBY Mo 3KcnnyaTauui. M3aenve He npefHasHaueHo
[IN1A KOMMEPYECKOTO MPUMEHEeHNA. Vicnonb3yiite 13penvie ToNbKo Mo
NPAMOMY €ro HasHaueHuio. He ucnonb3yinte nsgenvie B Henocpes-
CTBEHHOW 6/IM30CTN OT KyXOHHOW PaKOBVHbI,HA YNMLIE 1 B MOMELLEHN-
AX C MOBbILLEHHON BNAXHOCTbIO BO3Ayxa. Bcerpa otkniovaiite nsgenve
OT 3N1eKTPOCeTY, e Bbl €ro He ncnonb3yeTe, a Takxe nepep c6opKo,
Pa3bopKON v YMCTKOM. U3aenne He fOMKHO 6bITb 63 NPUCMOTPa, NoKa
OHO NOAKIOYEHO K CeTU NuTaHuA. CneauTe, UTOBbI CETEBON LHYP He
Kacanca OCTpbIX KPOMOK Mebenn 1 ropaumx nosepxHocteil. Bo ns-
6exaHne NopaxxeHA 3/1eKTPOTOKOM He MbiTalTeCb CaMOCTOATENbHO
pasbupaTb U PemMOHTUPOBaTb M3aenue. Mpu OTKMoYeHUN n3nenua
OT 3IEKTPOCETN He TAHWTE 3a WHYP NUTaHuUA, GepuTech 3a BUIKY. He
nepeKpyum1BaiTe 1 HI Ha YTO He HaMaTblBaliTe ceTeBON LWHYP. M3aenve
He npep| 1eHO [NA nprBes; B [1efICTBME BHELLHVM TaliMepOoM
VW OTAENbHON CUCTEMON AUCTAHLMOHHOTO ynpasneHus. spenve He
npefiHa3HaueHo ANA NCMOMNb30BaHNA INLAMU C MOHKEHHBIMUA U3K-
YECKVIMW, YYBCTBEHHBIMU WU YMCTBEHHBIMU CIOCOBHOCTAMU, a Takxe
NpW OTCYTCTBUN Y HUX OMbITA VAW 3HAHNIA, CAIN OHN HE HAXOAATCA NOJ,
KOHTpOJIeM NGO He MPOVUHCTPYKTUPOBaHbI 06 NCMOb30BaHUM NpU-
6opa NMLOM, OTBETCTBEHHBIM 3a VX Ge3omacHocTb. He paspeluarite
[IeTAM UCNONb30BaTb N3AeNne B KayecTse Urpylwiku. He ncnonbsyiire
NPUHAANEXHOCTY, He BXOAALLVe B KomrneKT noctaskv. BHUMAHUE!
He no3sonsiite AeTAM UrpaTh C NOAMSTUNEHOBbIMU NaKeTaMy UK yna-
KoBouHol nnexkon. YTPO3A YAYLIbA! BHAMAHUE! He ucnonbsyiite
n3penvie BHe nomellerns. BHUMAHUE! bysbTe 0cobeHHO BHAMATENb-
Hbl, €C/I MOGNM30CTY OT PaboTaloLLEro N3AENNA HAXOAATCA AETU MNaA-
wwe 8 neT 1AM nLa C orpaHnyeHHbIMK Bo3MoxHocTamn. BHUMAHUE!
He ucnonb3yiite nspenve B613M ropiourx MaTeprasnos, B3pbiBUaThIX
BELLECTB 1 CAMOBOCT/IaMEHAIOLLIMXCA ra3oB. He ycTaHaBnmBaiite uspe-
Nvie PAOM C ra30BOW UMK NEKTPUYECKON NANTON, a TakKe ApyriMn
WCTOYHMKamK Tenna. He noasepraiite usaenve BoaeincTanio NpamMbIx
conHeyHbix nyyeit. BHUMAHUE! He paspeluaiite netam mnaauwe 8 net

NEPEJ NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM

npurKacaTbca K KOprycy, K CETEBOMY LUHYPY 1 K BUSIKE CETEBOTO LUHYpa
BO BpemA paboTbl u3penvia. Ecnn nsaenve HekoTopoe Bpems Haxoau-
nock Npw Temnepatype Hike 0°C, nepey BKlOUYeHNeM ero cneayet
Bbljep»KaTb NPU KOMHATHON TemnepaType He MeHee 2 yacoB. BHU-
MAHMUE! He 6epuTech 3a CETEBO LHYP 1 3a BUJIKY CETEBOTO LUHYPa
MoKpbiMn pykamu. BHUMAHUE! Otkniovaiite nsgenve ot anekTpu-
UECKOWI CeTU Kax /bl pa3 nepeq YNCTKOM, a TakKe B TOM Cryyae, ecin
Bbl M He nonb3yetec. [Mpun NOAKNIOYEHNN U3LENNA K SNEKTPUYECKON
ceTv He wcronb3yiite nepexoaHvik. BHUMAHUE! Yto6bl n3bexatb
neperpysku ceTu NUTaHUA He NoAKMIoYaiTe ussenre ofHOBPeMeHHO
C APYrUMI MOLLIHBIMA 3NIEKTPONPrUBOPami K OfJHOV 1 TOW >Ke JIMHUM
anekTpoceT. BHUMAHWUE! Bo Bpems paboTbl Kopnyc Harpesaetcs!
He HakpblBaliTe 13genvie NoMOTEHLAMW UK APYTUMIA MpeAMeTamu.
BHUMAHME! He skcnnyatvipyite usnenve 6onee 40 4acoB B nogpas.
Mocne 40 YacoB paboTbl BbIKNIOUMTE U3LENVE 1 AaliTe eMy MOSHOCTbIO
OCTbITb He MeHee 2-x yacoB. BHUMAHUE! Cnepgute 3a Tem, utobbl B
BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA (PAaCMONOXKEHHbIE B BEPXHEN 1 HUXKHE
4acTu Kopryca) He monajanii MOCTOPOHHVE MPeAMETbI, XUAKOCTY,
Hacekomble 1 ocTatkn npopyktos. BHUMAHUE! Bo n3bexaHue nu-
LLIEBbIX OTPABMIEHNIA UM KNLLEYHbIX 3a60N1eBaHNIN Kaxablid pa3 nocne
OKOHYaHVA CYLLIKW, OUMLLAIATE NOAAOHBI 1 BEPXHIOIO KPbILLKY OT OCTaT-
koB npopayktos. BHUMAHMUE! PerynapHo nposepsiite npoayKTbl Ha
rotoBHOCTb. TIPUMEYAHUE. MNpu nepBom 1CMONb30BaHNN BO3MOXHO
nosBieH1e NOCTOPOHHETO 3araxa i HeBObLIOro KONMYeCTBa AbiMa OT
HarpeBatenbHoro snemerta. BHUMAHME! He pekomeHnayeTca cywmtb
TaKvie NPOAYKTbI Kak: aBOKaf0, *KUPHbIe COpTa MACa, CbiPoe MACO NTu-
Libl, ANLA, CbIPbI MATKIX COPTOB. 3anpelLaeTca nepeHoCHTb N3Aenmne BO
Bpema pabotbl. BHUMAHME! [1nA [ONOAHUTENbHO 3alyyThl B LEMb
NUTaHA LienecoobpasHO YCTaHOBUTb YCTPOWCTBO 3aLUMTHOTO OTKIIO-
YeHNA C HOMUHaMbHBIM TOKOM CpabaTbiBaHus, He npesbiluaoLym 30
MA. [InA yCTaHOBKW YCTpoicTBa obpatutech K crnieuvanuctam. BHU-
MAHME! YctaHaBnmBalTe BCe NOAMOHbI, AaXe eCnn HeKoTopble U3
HUX He 3arnonHeHbl. MPOAYKTbI packnajbiBaiTe Ha HUKHUX CEKLMAX,
nycTble NOAAOHbI yCTaHaBNVBalTe cBepxy. [lnAa obecneyeHna nyyLinx
Pe3ynbTaToB CyLIKU PEKOMEH/YeTCA yKnaabiBaTb Gonee BlaxHble UH-
rPEAVEHTbI Ha HUXKHNE CeKLUMN U NePUOANYECKI MEHATb HIKHIE U
BepXHUe CeKLn mectamu. Mpex/ie Yem NOMeHATb NOAAOHbI MecTamu,
OTKIIOUUTE U3[eniie OT CeTu.

Y6eauTech, 4To BHYTPYW U3A€NMA OTCYTCTBYIOT YNakoBOYHbIE MaTepiasibl 1 MOCTOPOHHYE NpeaAMeTb. [poMoliTe Tenmnol BoAoN C HelTpanbHbIM
MOIOLLIVIM CPeAICTBOM BCe ChEéMHbIe AeTani. MpocyLunTe nx. Kopnyc nsaenva npotpuTe BAaXHO TKaHbIO 1 BbITPUTE HAaCyXo.

IKCMNYATALIMA

YcTaHoBWTE M3AENMe Ha CyXylo, POBHYIO 11 TEPMOCTOWKYIO MOBEpX-
HOCTb, Bfla/I OT UCTOUHVKOB Tenna. He yctaHasnuBaiiTe usgenvie 8
HerMocpe/ICTBEHHON BAM30CTU K CTeHe nnn mebenu. He 3akpbisaiite
BEHTUNALVOHHbIE OTBEPCTUA. [POAYKTbI, KOTOPbIE MoANexaT CyllKe,
NpOMOViTe, NPOCylMTe GyMaKHbIM MONOTEHLIEM 11 MOPEXbTE Ha He-
6Gonblume Kycouku. Pasnoxute NpofyKTbl B MOAAOHAX TaK, YTOObI
obecneunTb CBOGOAHDI NPOXOZ, FOPAYEro BO3ayXa MeXy KycouKa-
Mu. [oMHWTe, YTO MOTOK ropayYero Bo3ayxa, A0MKeH CBOGOAHO LMp-
KynMpoBaTb Mexzy noafoHamu. He HaknagbiBaiite CILKOM MHOTO
NPOlyKTOB B Kax/blii NofAoH. MakcManbHas 3arpyska He [JofxHa
npesbiwatb - 0,7 Kr. HakpoiiTe nopAoHbl KpbilKow. MoaaoHb! ¢ 3a-
KPbITOI KPbILIKOI YCTaHOBWTe Ha Kopryc. Mpexae yem nopkioyats
usgienvie K cetu, ybeautech, YTo pyyka TepMOPErynaTopa HaxXoAnTCA B
nonoxeHuu BbikoueHo «OFF». MoakniouunTe n3aenue K anekTpoceTn
1 NMOBEPHITE PerynaTop Temnepatypbl Mo Yacooi ctpenke ot «OFF»
10 HeO6XOAMMON TemnepaTypbl CyLLIKV NPOAYyKTOB. [ocne OKoHYaHUsA
npouecca CyLwKu, BbIKIOUNTe U3fenue, NOBEPHYB PyUKy perynatopa
TemnepaTtypbl NPOTVB YaCcOBOW CTPeSIK B NonoxeHune «OFF».
YCTAHOBKA TEMMEPATYPbI. Mpu nomowwm pyuku Tepmoperyns-
Topa Bbl MOXeTe yCTaHOBUTb OAVH 13 MATY TEMMEePaTyPHbIX PeXi-
MOB CyLKY - oT LOW(MUHVManbHbiin) go 70°C. PekomeHayemble Tem-
nepatypHble pexumbl: Tpasbl 50°C, 3eneHb 50°C, Xne6 50°C, Morypt
50°C, OBowwm 50°C ,Mnogbl 50-60°C, Msico, Pbiba 70°C.

CYLWKA ®PYKTOB. BbimoiiTe GppyKTbl, MpocywmTe GyMaxHbIM Mo-
noteHuem. MopexbTe Ha KYCOUKM, KOTOpble MOXHO CBOGOAHO pa3-
MeCTUTb BHYTPW NOAA0oHa.
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CYLUKA OBOLLEN. Mepea Hauanom CywKn OBoleil pekoMeHAay-
eTcA UX NpoBapuTh. 3eneHble 606bl, LBETHYIO KanycTy, 6poKkony,
CnapXy v KapTOLUKYy - MOrpysuTe B KWMALLYIO BOAY Ha 3-5 MUHYT.
M3BnekunTe 0BOLLM 1 NPOCYLINTE KX ByMaxHbIM nosoteHLem. BHU-
MAHME! Bpema 1 Temnepatypa CyLIK/ NPOAYKTOB, HOCUT PEKOMEH-
[NaTenbHbIN XapakTep, 1 3aBUCUT OT CBEXECTH, KauecTsa 1 pasmepa
NpoJyKTa, a Takke TeMnepaTypbl I OTHOCUTENbHOWM BNAXKHOCTW B
nometleHun. NMoaGUpaeTca SKCNePUMEHTANIBHO U UHAVBUAYaANbHO.
CYLUKA MACA, PbiBbl, MTULbI. Bbibrpaiite ana CyLWKU TONbKO
mAco 6e3 xupa (roBaavHa, NTULA) 1 UCKITIIOUYUTENBHO CBEXYIO PbIbY.
Msco v pbiby NpeiBapuTeNbHO 3aMapuHYyiiTe UK oTBapuTe.
MPUTOTOBNEHUE U CYLWKA MACA. CraHpapTHbI MapuHag: 1/2
CTakaHa COeBOro coyca,1 3y6OK YecHOKa, HapesaTb Ha MaseHbkue
KyCOUKY, 2 6onbLuve NIOXKM KeTuyna, 1 1 1/4 fecepTHan NoxKa conu,
1/2 pecepTHOI NOXKW MonoToro nepua. Bce nHrpeanenTbl cneayet
TWaTenbHO nepemellatb. MAco nopesaTtb Ha TOHKMe Kycouku. Mapu-
HOBaTb B TeYeHUM 4-X 4aCcoB. 3aTem V3BNIEKNTE, NPOCYLLUTE ByMaKHbIM
nonoTeHLem. Pasnoxute MaprHOBaHHOE MACO B MOAAOH TaK, UTOGbI
ropsAunii BO3AYX CBOGOAHO LIMPKYNMPOBan Mexay Kycoukamu. Mpo-
[OMKUTENBHOCTb CYLIKN 2-8 YacoB. XpaHuTe MpUroTOBMEHHbIA Mpo-
[YKT B XONOAUNbHUKE He Gonee 2-X MecALEeB B repMeTUYHON eMKOCTU.
MPUrOTOBNEHUE U CYLLIKA PbIBbl. [} npurotoBneHiis pbiGbl MCMosb-
3yiTe, UCKIIOYNTENbHO CBEXYto Pbiby. Mepen Hauanom Cywky pbiby no-
PEeXbTe Ha KyCOUKM 1 yanuTe KocTu. MpuroToBbTe conAHom pacteop (150
COMM Ha 1 WTP BOZibI) MOMECTUTE B HEro pbiby - MapyHOBaTb B TeUeHUn 1-ro
yaca. /I3BnexuTe KycoUKM pbibbl v MPOCYLLMTE UX GYMaMKHbIM NONOTEHLIEM.



MpuroTtoBbTe MapuHaz ¢ conbto 1 cneuuamn. MapuHyiiTte B Te4eHUN
7-M1 4acoB. VI3BnekuTe Kycouku pbibbl U3 MapyHaga 1 NpoCyLImnTe 1X
6ymaxkHbIM nonoTeHLiem. PaznoxuTe pbiby Ha Tapeske v 3aneKaiite B
[lyxOBKe B TeueHun 20 MuHyT npu Temnepatype 200°C. U3Bnekute n3
[lyXOBKM pblby 11 pPa3noxuTe ee B NOAA0H Tak, 4To6bl ropAUMit BO3AyX
CBOBOAHO LMPKYNIMPOBan Mexy Kycoukamu. [pofjomKkuTenbHOCTD

YUCTKA NYXoa

Y6€F[VITECb, YTO n3aenve OTKMIOYEHO OT 31eKTPOCEeTU U NONTHOCTbIO OCTHINO.
Bo m3bexaHie NuLLEBbIX OTPABIIEHWI UM KILLIEYHBIX 3a60NeBaHUii Ce-
[lyeT perynAapHO YACTUTb U yAANATb C MOBEPXHOCTU MOAAOHOB 1 BepXHEV
KPbILLKM JtoBble OCTaTK1 NPOoAyKTOB. [M0AOHbI 1 BEPXHIOK KPbILLIKY Mpo-
MblBaliTe HeMTPasbHbIM MOIOLLIM CPECTBOM. BHYTPEHHIOK YacTb Kopriyca
NPOTPUTE YMCTON TPAMKOW CMOYEHHOW B YKCyce. Kopryc cyLuku npotpure

XPAHEHUE

CywKu 2-8 yacoB. XpaHUTe NPUrOTOB/IEHHbIV NPOAYKT B XONOANAbHU-
Ke He 6oniee 2-x mecAaues B I'epMeTVI‘-lHOIh EeMKOCTU.

CYLLKA TPAB, MMPAHOCTEW. JTio6ble Tpasbl npuroaHbl Ana cywki, Cywi-
Te TpaBbl BMeCTe CO CTEG}'IHMI/I, nocne CyLwKu oTaenuTe ICTbA oT crebnei.
Y6eauTtech B TOM, UYTO TPaBbl XOPOLLO BbICYLLEHbI, B MPOTMBHOM Cly4ae
MOXEeT Ha4aTbCA NPOoLEeCC rHUeHWA.

BNXKHOV TPAMKOM. [ocsie 3Toro Bce cocTaBnaAtoLLe BbiTpuTe Hacyxo. BHU-
MAHUE! He moiiTe CbemHble YacTu: NOAAOHbI V1 BEPXHIOK KPbillly B NOCY-
[IOMOeuUHOI MaLLvHe. He norpy»aiite Kopnyc B BOAY wWin B llobble Apyrue
KnaKocTy. He pomnyckaiite nonaaaHiia BoAbl B BEHTUNALIMIOHHbIE OTBEPCTUA
PacronoxeHHble B BEPXHEN 1 HIKHEN YacTi Kopryca. He ncnonb3osaTtb
V1A YACTKV U3AenMA abpasviBHble MOIOLLVIE CPeACTBa WV PaCTBOPUTENN.

Mepep xpaHeHnem ybeauTech, YTo N3genue OTKIIYEHO OT dNeKTpoceTu. BoinonHute Bce TpeboBaHus pasgena OYMCTKA N YXO[. XpaHute

n3fenvie B Cyxom, NpoxsafHOM N HeAOCTyNHOM AnsA ﬂeTEﬁ mecrTe.

3AXOAW BE3NEKK

YBaXHO MpounTaliTe Lo IHCTPYKLilo nepes eKkcrityataLjieto BUpoby, Wwob
YHVKHYTU MOJOMOK NPV BYKOPUCTaHHI. Mepes] BKIo4YeHHAM BUpoby nepe-
BipTe, UM BIAMNOBIAAIOTb TEXHIUHI XaPaKTEPVCTUKI BUPODY, MO3HaYeHi Ha Ha-
KreliLi, napameTpam efeKTpoMepeski. HernpasuiibHe BUKOPUCTaHHA MOXe
NPU3BECTU [0 MONOMKM BUPOGY, 3aBAaTV MaTepianbHOI LUKoaW abo 3anopi-
ATV LWKOAY 370POB'I0 KOPUCTyBaya. BUKOpPMCTOBYBaTY TiNbKM B MOGYTOBIX
uinAax 3rigHo 3 Luum KepiBHMLTBOM No eKcnnyaTali. Mpwunag He npusHa-
YeHNI ANA KOMEPLIIHOTO 3aCTOCYBaHHA. BUKoprcToByiiTe BUPIO TinbKM 3a
MPAMUM 0o NpU3HaYeHHAM. He BUKOpYICTOBYITe BIPI6 B Ge3nocepeaHii
6N13bKOCTI Bif} KyXOHHOI PaKOBWHY, Ha ByNWLL | B MPUMILLIEHHSX 3 NiBYLLIE-
HOIO BOJIOFICTIO MOBITPA. 3aBX/AV BiaKmiovaiiTe BYPIO Bif enekTpoMepesi,
AKLLO BiH He BUKOPVICTOBYETBLCSA, @ TAKOX Nepef CKIaAiaHHAM, po3brpaHHAM
i umLLeHHAM. BUpi6 He noBrHeH by T 6e3 HarnAAy, MOKM BiH MIAKIOYeHNI 0
Mepexi XKueneHHA. CifKyiiTe, o6 MepexeBii LIHYP He TOPKABCA FOCTPUX
KPOMOK Me6niB i rapAumx noBepxoHb. LLI06 YHUKHYTV ypaxeHHA eneKkTpo-
CTPYMOM He HamaraiiTecs CamoCTiiHO po361paTu i PeMOHTYBaTV BUPI6.
[Mpu BifKNIOYEHHI BUPOOY He TAHITb 3a LLIHYP XKUBNEHHSA, 6GePITCA 3a BUTIKY.
He nepekpyuyiiTe i Hi Ha LLO He HamOTYIiTe MepexeBuin WHyp. Mpunag He
NpU3HaYeHNI ANA NPUBEAEHHSA B Ao 30BHILLHIM TaliMepom abo okpemoio
CUCTEMOIO INCTaHLIINHOTO KepyBaHHs. Mpunaa He NpusHadueHUi ns BUKO-
PUCTaHHA 0CO6aMM 3i 3HUMKEHM GIBVUHIMY, Uy TTEBUMY 86O PO3YMOBVIMM
3MGHOCTAMY, @ TAKOX MPU BIACYTHOCT Y HUX AOCBIAY 260 3HaHb, AKLLIO BOHU
He 3HaXOAATLCA Mij KOHTPOSIeM a60 He MPOIHCTPYKTOBaHI MPO BUKOPHCTaH-
HA npuiagy 0coboio, BIANOBIAANbHOIO 3a ix 6e3rieky. He go3gonsaiite Aitam
BVKOPVICTOBYBATI BUPIO B AKOCTI irpaluKkit. He BUKOpUCTOBYITe Npunagas,
LLIO He BXOAATb B KomrnekT noctasku. YBATA! He fossonaiite aitam rpatvica
3nonieTVIeHOBUMY NakeTamyt abo NakyBasnbHoLo nniskoto. 3ATPO3A 3A Y-
XW!'YBATA! He BrkopucToByiiTe BIpi6 no3a npumitieHHsm. YBATA! byaste
0Co6NMBO YBaXKHi, AKLLIO NOBAM3Y Bif MPALIKOIOYOrO BUPOGY 3HaXOAATLCA
AT MonogLLe 8 pokiB a6o 0coby 3 06MeXKeHMI MOKIMBOCTAMMW. YBATA!
He BuKopucToByiiTe BYpI6 NO6AM3y roptounx Matepianis, BUOYXOBUX pe-
YOBVIH | CAMO3aMICTVIX rasiB. He CTaBTe BUPI6 Mopyu 3 ra3oBoio abo enek-
TPUYHOIO MAMTOIO, @ TAKOX IHLLIMMI fpkepenamu Tenna. He nigaasaiite Bupi6

MEPEA NEPWIMM BUKOPUCTAHHAM

Al npAMUX COHAYHMX NpomeHiB. YBATA! He nossonaiite aitam monoguwe 8
POKiB TOPKATVICA 10 KOPMYCY, A0 KaGens »KM1BEHHA | 10 MiCLA NAKIIOYeHHA
Kabens »u1BneHHA nif Yac poboT Brpoby. AKLLO BUPI6 AeAKMiA Yac nepe-
6yBaB Npy Temnepatypi HUkye 0°C, neper; BBIMKHEHHAM 1OTO Cifj BUTPY-
MaTVi Ny KIMHaTHIl TemriepaTypi He MeHLue 2 roavH. YBATA! He GepiTbca 3a
LUHYP XKVBIIEHHS | 33 BUKY MOKpUMY pyKamu. YBATA! Bumikarite BUpi6 Big
€eMNeKTPVYHOI Mepeski KOXeH pas neper UMLLEHHAM, a TaKOoX B TOMY BUMa/IKY,
AKLLO By HAM He KopucTyeTech. Mpu MiAKo4eHHi BUpOGY 10 eNeKTPUYHOI
Mepesi He BUKOPUCTOBYIATe nepexiaHik. YBATA! LLI06 yHVKHY T nepeBaH-
TaXKeHHS Mepexi *KUBNEHHS, He HamaranTecs NiAKMYaTV BUPIG OAHOYACHO
3 HLWYMY NOTY>KHUMM enekTponpuiagamM1 o OfHiel niHii enekTpomepesi.
YBATA!Tin yac po6oTu Kopryc HarpiBaeTbcal He HakpyiBaiiTe BUPIO pyLUHM-
Kamyt abo iHwumK npeametamn. YBATA! He BuKopucTosyiiTe BUpIO GinbLu
40 roavH. Micna 40 rogvH PobOTV BUMKHITL BUPIO i AariTe OMY MOBHICTIO
OXOSOHYTV He MeHLLe 2-X roauH. YBATA! Crifkyiite 3a UM, LLOG B BEHTUNA-
LiliHi OTBOPV (PO3TaLLIOBaHi y BEPXHIl Ta HYKHIl YaCTUHI KOprTyCy) He noTpa-
NAANN CTOPOHHI NPeAMETY, PIAVHK, KOMaxVi | 3anmLuKu npoayKTis. YBATA!
LLIo6 YHMKHY TV Xap4OBVIX OTPYEHb abO KILLKOBYIX 3aXBOPIOBAHb KOXKeH pa3
NiCNA 3aKiHYEHHA CYLUIHHA, OUMLLAATE NiAOHN | BEPXHIO KPULLIKY Bif 3aNMLL-
is npopykTie. YBATA! PerynsapHo nepeipsiite roToBHICTb npoayKTis. Mpu-
MiTKa: TPy NepLIOMy BUKOPVCTaHHI MOX/MBa MosABa CTOPOHHBOTO 3anaxy
i HeBeNVIKOI KiNbKOCTi AUMY Bif HarpisanbHoro enemerTy. YBATA! He pexo-
MeH/IyETbCA CYLUMTV Taki NPOAYKTV AK: aBOKa/i0, KVIPHI copTV M'Aca, cupe
MAICO MTULL, AVLISA, CYPY M'AKVX COPTIB. 3a60POHSAETLCA NEPEHOCUT BUPIG
nif yac pobotw. [inA JOAATKOBOrO 3axVICTy B NTaHLI03i XKMBEHHS [OLINbHO
BCTAHOBUTN MPUCTPIii 3aXVICHOTO BUMKHEHHA 3 HOMIHA/IbHUM CTPYMOM
CnpaLboByBaHHS, Lo He nepesuLLye 30 MA, ANnA yCTaHOBNEHHS NPUCTPOK
3BepHITbCA 40 daxiBLiA. YBATA! BcraHOBMONTE BCi MIAAOHM, HaBiTb AKLLO e~
AKi 3 HAX He 3anoBHeHI. MPoayKTV PO3KNaaaiiTe Ha HXKHIX CeKLIAX, MOPOXHI
NiA[OHM BCTaHOBOTE 38epXy. [/151 3abe3rieueHHs HalKpaLLyiX pesynbTaTis
CYLLIHHA PeKOMEHAYETLCA YKNaaaTVi GirbLL BONOT iHMPE/JIEHTV Ha HIKHI Cek-
Ljii | nepioAYHO MIHATW HVXKHI | BepXHI ceKLii MicLiamu. MNepLu HiXk MOMIHATA
NiAAOHN MICLAMY, BUMKHITb BUPIO Bif Mepesi.

MepekoHanTecs, Wo BcepeAnHi BUpoOY BiACYTHI MaKyBanbHi MaTepianu i CTOPOHHI npeameTu. MpoMuiiTe TEMNOI0 BOAOK 3 HEMTPANbHUM
MUIoYMM 3acobom BCe 3HiIMHI feTani. Mpocywitb ix. Kopnyc Bupo6y NpoTpiTb BOMOrol0 TKAHWHOL | BUTPITb HAaCyXo.

EKCMIYATALIIA BUPOBY

Posraluyiite npunag Ha Cyxy, PiBHy | TEPMOCTIIKY MOBEPXHIO, BAANNHI Bif
[Kkepen Tenna. He ctasTe BUpI6 B 6e3nocepeHil 613bKoCTi 4o CTiHv abo
Mebnis. He 3akpuBaiite BeHTUNALNHI otBOpW. MPpoAyKTI, AKi NignAraloTb
CYLIHHIO, MPOMUIATE, NPOCYLLITL ManepoBKM PYLUHVKOM i NOPIXTe Ha He-
BeNVIKi LUMATOUKN. PO3KNaAiTh NPOAYKTU B MifA0HaX Tak, o6 3abe3neuntn
BiIbHMIA NPOXiA rapAYoro NoBiTpPA MiX LuMaToukamu. Mam'aTaiiTe, Wwo no-
TiK rapA4oro MnosiTps, NOBMHEH BifbHO LMPKYy/oBaTV MiX nigaoHamun. He
KnafjiTb 3aHaaTo 6araTo NPOAYKTIB B KOXeH NiAAoH. MakcyimanbHe 3aBaH-
TaXKeHHsA He NOBWHHa NepesyiLLyBaTV-0,7 Kr. HakpuiiTe NigfoHN KPULLKOHO.
[ipA0HN i3 33aKPUTOIO KPMLLIKOKO BCTAHOBITL Ha KOPyC.
BCTAHOBJIEHHA TEMMEPATYPU. 3a ONOMOroio pyykn Tepmo-
perynatopa By MoXeTe BCTAaHOBWTV OfIUH 3 M'ATU TemnepaTypHUX
PeXUMIB CyLWiHHA - Big LOW (MiHimanbHuin) o 70°C. PekomeHaoBaHi
TemnepaTypHi pexumn: Tpasu 50°C, 3eneHb 50°C, Xni6 50°C, Morypt
50°C, OBoui 50°C, MNnogu 50-60°C, M'aico, Puba 70°C.

CYLUIHHA ®PYKTIB. Bumuiite GpyKTI, NPOCYLLITL NanepoBuM pyLUH-
KoM. [opixTe Ha LUMaTOUKY, AKi BiNIbHO PO3MICTATLCA BCepeaviHi MiAoHY.
CYLUIHHA OBOMIB. [Nepep no4aTkoMm CyLLiHHA OBOYIB PEKOMEHAYETLCA
ix npoBapuTy. 3eneHi 6061, KONLOPOBY KarycTy, 6POKOAI, CAPXKY | Kap-
TONIO - 3aHypTe B KUNMAYY BOAY Ha 3-5 XBUAMH. BuiimMite oBoui i npo-
CyLiTh iX NanepoBum pywHUKom. YBATA: Yac i Temnepatypa cyLiHHA
NPOAYKTIB, Ma€ peKOMeHAALIIHNIA XapaKTep, i 3anexwuTb Bif CBIXKOCTI,
AKOCTi Ta PO3Mipy NPOAYKTY, a TAKOX TemrnepaTypy i BigHOCHOI BONIOrocCTi
B NpyMitLieHHi. MigbupaeTbca ekcnepuMeHTanbHO i iHAUBIAYanbHO.
CYLUIHHA M’AICA, PUBW, MTULI. Bubupaiite ana CywWwiHHA Tinbkn
M'ACO 6e3 Xupy (ANOBMYMHA, NTULA) | BUKNIOYHO CBiXY puby. M'Aco i
puby nonepeaHbO 3amapuHyiiTe abo BifBapiTb.

MPUrOTYBAHHA | CYLUIHHA M’ACA. CraHgapTHuii mapuHag: 1/2
CKNAHKN COEBOTO Coycy, 1 3y6OK YacHUKY, Hapi3aTu Ha ManeHbKi
LUMATOYKW, 2 BENIVIKI NOXKKU KeTuymy,
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1 1/4 peceptHa noxka coni, 1/2 aecepTHOI NOXKN MeneHoro nepyto. Bei
iHrpeieHTn cnig peTenbHo nepemituati. M'Aco nopisaTyi Ha TOHKI LWMaTou-
Ku. MapuHyBaTi NpoTarom 4-x roguH. MoTim BAMiTh, NPOCYLLITL Nanepo-
BVIM PYLUHUKOM. PO3K/afiiTb MapyHOBaHe M'AICO B MifA0H Tak, o6 rapsue
MOBITPA BINIbHO LMPKY/IOBAB MiX LMaTouKamu. TpMBanicTb CyLUiHHA 2- 8
ropviH. 36epiraiiTe NPUTOTOBNIEHNI MPOAYKT B XONOAUTBHUKY He Ginblue
2-X MiCALYiB B repMETUYHI EMHOCTI.

MPUrOTYBAHHA | CYLWIHHA PUBW. [1ns npurotyBaHHsa pubmn Bu-
KOPUCTOBYINTE, BUKMIOUHO CBixXYy puby. Mepea noyaTkom CyliHHA
prby NopixKTe Ha LUMATOYUKM | BUAANITH KICTKW. MPUroTyiTe ConAHMn
po3unH (150 rp. Coni Ha 1 NiTp BOAM) NOMICTiTb B HbOrO pnby - Ma-
pVHYBaTU NPOTAroM 1-ro roAunHu. Buiimitb wmatouku pnbu i npo-

OYMLLLEHHA TA iornAan

[NepeKoHariTecs, Wo BUPI6 BiAK/IOUEHWI Bif eNeKTPOMepeXi i MOBHiC-
THo 0X0N0B. LLl06 YHVKHY TU Xap4OBUX OTPYEHb 260 KNLLKOBYX 3aXBOpPHO-
BaHb CNiJj PErynApHO YNCTUTK i BUAANATX 3 NOBEPXHI MifAOHIB | BepX-
HbOT KPULLKY ByAb-AKi 3anuLwKkn NpogyKTi. MiAA0oHN | BEPXHIO KPULLKY
NPOMUBAIITE HENTPANbHM MVKOYMM 3aCOBOM. BHYTpIlLHIO YacTuHY
KOprycy NPOTPITb YMCTOI raH4iPKOIO 3MOY€eHOI0 B OLiTi. Kopryc cyLikn

3BEPITAHHA

CywiTb X NaneposumM pyWHUKOM. MpuroTtyinTe MapuHag 3 cinno i
cneyiamu. MapyHylOTb MPOTArOM 7-MU FOAMH. BUIMITb LUMATOUKM
pUbYW 3 MapuHaay i NPOCYLWIiTh iX NaNepoBKM PYLIHNKOM. PO3KnaaiTs
pwby Ha Tapinui i 3anikaiiTe B AyxoBLi NPOTArom 20 XBUIVH NpY Tem-
nepatypi 200°C. Buimitb 3 AyxoBKu puby i po3knagits ii B NiafoH
Tak, Wob rapaye MoBiTPA BifIbHO LIMPKY/IOBANO MK LIMATOUYKaMu.
TpvBanicTb CywiHHA 2-8 rofuH. 36epiraiite NPUroTOBAEHUIA NPO-
[KT B XONOAWNbHIKY He binblue 2-X MiCAL|B B repMEeTUYHii EMHOCT.
CYLUIHHA TPAB, MPAHOLLIB. Byab-AKi TpaBu npuaaTtHi ANA CyLLiH-
HA. CywiTb TpaBu pa3om 3i cTebnamu, Micna CylwiHHA BifoKpemTe
NNCTA Bif cTebnuH. MNepeKkoHaiiTecs B TOMY, WO TpaBu Aobpe BrCY-
LLEHi, B iHLIOMY BMMaZIKy MOXe No4aTUCA NPoLiec rHTTA.

NPOTPITb BONOrot raHuipkoto. Micna uboro BCi CKNagosi BUTPITb Ha-
cyxo. YBATA! He muiiTe 3HIMHI YaCTUHW: NiJAOHN | BEPXHIO KPULLKY B
NOCYAOMWIHI MalLmHi. He 3aHyploiite Kopnyc y Boay abo B Gyab-AKi
iHWi pignHK. He ponyckaiite nonagaHHA BoAW B BEHTUNALLINHI OTBOPU
PO3TalloBaHi y BEPXHIll | HUXHIN YacTuHi Kopnycy. He BUkopucToByBa-
TV NA YNLLEHHA BUPOOY abpasviBHi Myoyi 3ac061 abo PO3UYNHHUIKI.

Mepep 36epiraHHAM nepeKoHaeTecs, Wo BMPI6 BIAKIIOUEHO Bif enekTpomepexi. BukoHaite Bci Bumorn po3sainy OUYULLEHHA TA OOMAA.
Tpumarite BUPI6 B CyXxomy, MPOXONOAHOMY Ta HE[LOCTYNHOMY ANA AiTel Micui.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem uzytkowania wyrobu uwaznie przeczytaj niniej-
szg instrukcje, aby uniknac jego uszkodzenia. Przed wigczeniem wy-
robu sprawdz, czy charakterystyki techniczne, podane na etykiecie,
odpowiadaja parametrom sieci elektrycznej. Niewtasciwe uzytko-
wanie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia wyrobu, nanies¢ szkody
materialne lub zaszkodzi¢ zdrowiu uzytkownika. Do uzytku wytgcz-
nie w celach domowych zgodnie z dang Instrukcja obstugi. Wyréb
nie jest przeznaczony do uzytku komercyjnego. Uzywaj wyrobu tyl-
ko zgodnie z jego bezposrednim przeznaczeniem. Nie uzywaj pro-
duktu w bezposrednim sasiedztwie ze zlewem kuchennym, na dwo-
rze oraz w pomieszczeniach o zwiekszonej wilgotnosci powietrza.
Zawsze odfgczaj wyréb od sieci elektrycznej, jezeli nie korzystasz z
niego oraz przez rozpoczeciem montazu, demontazu i czyszczenia.
Wyréb nie powinien pozostawac bez nadzoru, dopéki jest on pod-
taczony do sieci zasilajacej. Pilnuj, aby przewdd sieciowy nie dotykat
ostrych krawedzi mebli i powierzchni goracych. Aby unikna¢ po-
razenia pradem elektrycznym nie prébuj samodzielnie rozbierac i
remontowac wyrobu. Podczas odtgczenia wyrobu od sieci elektrycz-
nej nie ciagnij za przewdd zasilajacy, chwytaj wtyczke. Nie skrecaj
ani na nic nie nawijaj przewodu sieciowego. Wyréb nie jest przezna-
czony do uruchomienia za pomocg zewnetrznego timera lub odreb-
nego systemu zdalnego sterowania. Wyrdb nie jest przeznaczony do
uzywania przez osoby niepetnosprawne fizycznie, psychicznie lub z
ograniczong wrazliwoscia, a takze w przypadku, gdy nie posiadaja
one doswiadczenia lub wiedzy, jesli nie sa one pod kontrolg badz nie
zostaty one poinstruowane o uzyciu urzadzenia przez Nie pozwa-
laj dzieciom uzywac wyrobu jako zabawki. Nie uzywaj akcesoriow,
nie wchodzacych w komplet dostawy. UWAGA! Nie pozwalaj dzie-
ciom na zabawe z torbami plastykowymi lub folig opakowaniowa.
NIEBEZPIECZENSTWO DUSZNOSCI! UWAGA! Nie uzywaj wyrobu
poza pomieszczeniem. UWAGA! Zachowaj szczegdlna uwage, je-
sli w poblizu dziatajgcego wyrobu znajduja sie dzieci do lat 8 lub
osoby niepetnosprawne. UWAGA! Nie uzywaj wyrobu w poblizu
materiatéw tatwopalnych, materiatéw wybuchowych i gazéw samo-
zapalnych. Nie nalezy stawia¢ wyrobu obok kuchenki gazowej lub
elektrycznej orazinnych Zrédet ciepta. Nie nalezy naraza¢ wyrobu na
bezposrednie oddziatywanie promieni stonecznych. UWAGA! Nie

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

pozwalaj dzieciom do lat 8 dotyka¢ korpusu, przewodu sieciowe-
go i wtyczki przewodu sieciowego podczas dziatania wyrobu.Jezeli
wyrdb przez pewny czas znajdowat sie przy temperaturze ponizej
0 °C, przed jego wtaczeniem nalezy pozostawi¢ go w temperaturze
pokojowej w ciggu co najmniej 2 godzin. UWAGA! Nie dotykaj prze-
wodu sieciowego i wtyczki przewodu sieciowego mokrymi rekami.
UWAGA! Zawsze odfaczaj wyrdb od sieci elektrycznej przed czysz-
czeniem, a takze w przypadku, gdy nie jest on uzywany.Przy pod-
faczeniu wyrobu do sieci elektrycznej nie nalezy uzywa¢ adaptera.
UWAGA! Aby unikna¢ przeciazenia sieci zasilajgcej nie podtaczaj
wyrobu jednoczesnie z innymi urzadzeniami elektrycznymi o duzej
mocy do tej samej linii sieci elektrycznej. UWAGA! Podczas dziatania
korpus nagrzewa sie! Nie nalezy przykrywac urzadzenia $cierkami
lub innymi przedmiotami. UWAGA! Nie nalezy uzywac urzadzenia
ponad 40 godzin z rzedu. Po 40 godzinach pracy nalezy wytgczyc
urzadzenie i pozostawi¢ je do catkowitego ostygniecia na co naj-
mniej 2 godziny. UWAGA! Nalezy uwaza¢, aby do otworéw wenty-
lacyjnych (znajdujacych sie w gornej i dolnej czesci obudowy) nie
dostaty sie zadne ciata obce, ptyny, owady i pozostatosci produktéw.
UWAGA! Aby unikna¢ zatrucia pokarmowego lub choroby jelit,
za kazdym razem po zakonczeniu suszenia, nalezy oczysci¢ tace
i gorng pokrywe z resztek produktéw. UWAGA! Nalezy regularnie
sprawdza¢, czy produkty na gotowe. Uwaga. Przy pierwszym uzyciu
moze pojawic sie obcy zapach i niewielka ilosci dymu z elementu
grzejnego. UWAGA! Nie zaleca sie suszenia takich produktéw jak:
awokado, tluste miesa, surowe mieso drobiowe, jaja, sery miekkie.
Zabronione jest przenoszenie urzadzenia podczas pracy. UWAGA!
W celu dodatkowego zabezpieczenia w obwodzie zasilania zaleca
sie zainstalowa¢ wytacznik automatyczny o znamionowym pradzie
zadziatania nie przekraczajacym 30 mA. W celu instalacji urzadzenia
nalezy zwrdc¢ sie do specjalistow. UWAGA! Nalezy ustawiac wszyst-
kie tace, nawet jeéli niektére z nich nie sa wypetnione. Produkty na-
lezy wyktadac na dolne tace, puste tace nalezy ustawia¢ na gérze. W
celu zapewnienia najlepszych wynikéw suszenia zaleca sie wyktadac
bardziej wilgotne sktadniki na dolne tace i co jaki$ czas zamieniac
dolne i gérne tace miejscami. Zanim zamieni sie tace miejscami, na-
lezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci.

Rozpakowac urzadzenie, sprawdzi¢, czy wewnatrz urzadzenia nie ma materiatow opakowaniowych i ciat obcych. Umy¢ ciepta woda z neutral-
nym detergentem wszystkie zdejmowane czesci: Osuszyc je. Obudowe urzadzenia przetrze¢ wilgotna $ciereczka, a nastepnie wytrze¢ do sucha.

OBStUGA URZADZENIA

Umiesci¢ urzadzenie na suchej, réwnej i odpornej na temperature
powierzchni, z dala od Zrédet ciepta. Nie umieszczac urzadzenia w
bliskiej odlegtosci od scian lub mebli. Nie zakrywa¢ otworéw wen-
tylacyjnych. Produkty, ktére sg przygotowane do suszenia, optukac,
osuszy¢ papierowym recznikiem i pokroi¢ na mate kawatki. Umiesci¢
produkty na tacach tak, aby zapewni¢ swobodny przelot goracego
powietrza miedzy kawatkami produktow. Nalezy pamietac o tym, ze
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strumien goracego powietrza, powinien swobodnie krazy¢ pomie-
dzy tacami. Nie nalezy naktadac zbyt duzej ilosci produktéw na kaz-
dej tacy. Maksymalny zatadunek nie powinien przekracza¢ 0,7 kg.
Przykry¢ tace pokrywa. Tace z zamknietg pokrywg ustawic na urza-
dzeniu. Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci upewnic sie, ze po-
kretto termostatu znajduje sie w pozycji wytaczonej, OFF". Podtaczyc
urzadzenie do sieci elektrycznej i obroci¢ pokretto temperatury w



kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara od,,OFF” do wyma-
ganej temperatury suszenia produktéw. Po zakonczeniu procesu su-
szenia, wytaczy¢ urzadzenie, przekrecajac pokretto temperatury w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara w pozycje ,OFF".
USTAWIENIE TEMPERATURY. Za pomocg pokretta termostatu moz-
na ustawi¢ jeden z pieciu trybéw suszenia - od ,LOW” (minimalny)
do 70°C. Zalecane tryby temperaturowe: Ziota 50°C, Zielenina 50°C,
Chleb 50°C, Jogurt 50°C, Warzywa 50°C, Owoce 50-60°C, Migso,
Ryby 70°C. Podtaczy¢ urzadzenie do sieci.

SUSZENIE OWOCOW. Umy¢ owoce, osuszy¢ papierowym recznikiem.
Pokroi¢ na kawatki, ktére mozna swobodnie umiesci¢ wewnatrz tacy.
SUSZENIE WARZYW. Przed rozpoczeciem suszenia warzywa zaleca
sie podgotowac. Zielong fasole, kalafior, brokuty, szparagi i ziem-
niaki - zanurzy¢ we wrzatku na 3-5 min. Wyja¢ warzywa i osuszy¢
je papierowym recznikiem. UWAGA! Podane czas i temperatura
suszenia produktéw maja charakter orientacyjny i uzaleznione sa
od swiezosci, jakosci i wielkosci produktow, a takze temperatury i
wilgotnosci wzglednej w pomieszczeniu. Nalezy dobrac je doswiad-
czalnie i indywidualnie.

SUSZENIE MIESA, RYB, DROBIU. Do suszenia nadaje sie tylko chu-
de migso (wotowina, dréb) i wytacznie Swieze ryby. Mieso i ryby na-
lezy wstepnie zamarynowac lub ugotowac.

PRZYGOTOWANIE | SUSZENIE MIESA. Standardowa marynata: 1/2
szklanki sosu sojowego,1 zabek czosnku pokrojony na mate kawat-

C(ZYSZCZENIE 1 OBSLUGA

Upewnic sig, ze urzadzenie jest odtaczone od sieci elektrycznej i catkowi-
cie ostygto. Aby uniknac zatrucia pokarmowego lub choréb jelit, nalezy
regularnie oczyszczac i usuwac z powierzchni tac i gornej pokrywy wszel-
kie pozostatosci produktéw. Tace i gornag pokrywe nalezy my¢ neutral-
nym detergentem. Wewnetrzng cze$¢ obudowy nalezy wytrze¢ czysta
szmatka zwilzong w occie. Obudowe nalezy wytrze¢ wilgotng szmatka.

PRZECHOWYWANIE

ki, 2 duze tyzki ketchupu, 1i 1/4 deserowej tyzki soli, 1/2 deserowej
tyzki mielonego pieprzu. Wszystkie sktadniki nalezy doktadnie wy-
mieszac. Migso pokroi¢ na cienkie plastry. Marynowac 4 godziny.
Nastepnie wyjac, osuszy¢ papierowym recznikiem. Roztozy¢ mary-
nowane migso na tacy tak, aby gorace powietrze swobodnie krazyto
miedzy kawatkami. Czas suszenia wynosi 2-8 godzin. Przygotowany
produkt nalezy przechowywac w lodéwce nie dtuzej niz 2 miesiace
w szczelnie zamknietych pojemnikach.

PRZYGOTOWANIE | SUSZENIE RYB. Do suszenia nalezy wykorzy-
sta¢ wylacznie $wieze ryby. Przed rozpoczeciem suszenia ryby po-
kroi¢ na kawatki i usuna¢ osci. Przygotowac roztwér solanki (150 g
soli na 1 litr wody) umies¢ w nim ryby - marynowac 1 godzine. Wy-
ja¢ kawatki ryby i osuszy¢ je papierowym recznikiem. Przygotowac
marynate z sola i przyprawami. Marynowac 7 godzin. Wyja¢ kawatki
ryby z marynaty i osuszy¢ je papierowym recznikiem. Utozy¢ rybe
na talerzu i piec w piekarniku przez 20 minut w temperaturze 200°C.
Wyjac rybe z piekarnika i utozy¢ ja na tacy, tak aby gorace powietrze
swobodnie krazyto miedzy kawatkami. Czas suszenia wynosi 2-8
godzin. Przygotowany produkt nalezy przechowywac¢ w lodéwce
nie diuzej niz 2 miesigce w szczelnie zamknietych pojemnikach.
SUSZENIE ZIOL, PRZYPRAW. Wszystkie ziota nadajq sie do susze-
nia. Nalezy suszyc¢ ziota wraz z fodygami, a po wysuszeniu oddzieli¢
liscie od todyg. Nalezy upewnic sig, ze ziota sa dobrze wysuszone, w
przeciwnym razie moze rozpoczac si¢ proces gnicia.

Nastepnie wszystkie elementy nalezy wytrze¢ do sucha. UWAGA! Nie
nalezy myc zdejmowanych czesci: tac i gérnej pokrywy w zmywarce. Nie
wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub w innych ptynach. Nie wolno
dopusci¢ do przedostania sie wody do otwordw wentylacyjnych znajdu-
jacych sie w gérnej i dolnej czesci obudowy. Nie wolno uzywac do czysz-
czenia urzadzenia $ciernych srodkéw czyszczacych lub rozpuszczalnikéw.

Przed przechowywaniem upewnij sie, ze wyrdb jest odtaczony od sieci elektrycznej. Spetnij wszystkie wymagania rozdziatu CZYSZCZENIE |
OBSLUGA. Przechowuj wyréb w suchym, chtodnym i niedostepnym dla dzieci miejscu.

SAUGUMO REIKALAVIMAI

Kad naudojimo metu iSvengtuméte prietaiso gedimy, atidZiai perskai-
tykite Sias naudojimo instrukcijas. Prie$ jjungdami prietaisg patikrinkite,
ar lipduke nurodytos prietaiso techninés specifikacijos atitinka elektros
tinklo parametrus. Neteisingai naudojant gali bati sugadintas prietaisas,
padaryta materialiné Zala arba pakenkta naudotojo sveikatai. Tik buiti-
niam naudojimui ir tik vadovaujantis pateiktu naudojimo vadovu. Prie-
taisas neskirtas komerciniam naudojimui. Prietaisg naudokite tik pagal
paskirtj. Prietaiso nenaudokite 3alia virtuvinés plautuveés, lauke ir patalpo-
se, kuriose yra padidintas oro drégnis. Jeigu prietaiso nenaudojate, taip
pat prie$ surinkima, iSardyma ir valyma, visada jj atjunkite nuo elektros
maitinimo tinklo. Kai prietaisas yra prijungtas prie elektros maitinimo tin-
klo, jis neturi bati paliktas be priezitros. Stebékite, kad maitinimo laidas
nesiliesty su astriais baldy krastais ir jkaitusiais pavirsiais. Kad isvengtu-
méte suzalojimo elektros srove, nebandykite savarankiskai gaminio
ardyti ir remontuoti. Atjungdami prietaisg nuo elektros maitinimo tinklo
netempkite uz maitinimo laiko, o traukite uz kistuko. Nepersukite ir ant
nieko nevyniokite maitinimo laido. Prietaisas negalima jjungti naudojant
iSorinj laikmatj arba atskirg nuotolinio valdymo sistema. Sis prietaisas
néra skirtas naudoti asmenims su ribotais fiziniais, jutiminiais ar protiniais
gebéjimais arba turintiems per mazai patirties bei Ziniy, nebent juos pri-
Ziaréty ar apmokyty naudotis prietaisu uz jy saugg atsakingas asmuo.
Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu kaip su Zaislu. Nenaudokite priedy,
kurie néra pateikiami su prietaisu. DEMESIO! Neleiskite vaikams Zaisti
su polietileno maiseliais arba pakavimo plévele. UZDUSIMO PAVOJUS!
DEMESIO! Nenaudokite gaminio lauke. DEMESIO! Bikite ypa¢ déme-
singi, jeigu $alia veikiancio prietaiso yra jaunesniy nei 8 mety vaiky arba
asmeny, turinciy fizine negalia. DEMESIO! Prietaiso nenaudokite alia
degiy ir sprogiy medziagy, bei savaime uzsiliepsnojanciy dujy. Prietaiso
nestatykite salia dujinés arba elektrinés viryklés, o taip pat kity karsc¢io
saltiniy. Prietaisa saugokite nuo tiesioginiy saulés spinduliy poveikio.
DEMESIO! Veikiant prietaisui, jaunesniems nei 8 metai vaikams neleiskite
liesti korpuso, maitinimo laido ir kistuko. Jeigu prietaisas kurj laika bana

PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA

Zemesnéje nei 0 °C temperatdroje, pries jjungdami prietaisg, leiskite jam
aklimatizuotis bent 2 valandas. DEMESIO! Nelieskite maitinimo laido ir
kistuko $lapiomis rankomis. DEMESIO! Kai prietaisu nesinaudojate, bei
kiekviena kartg prie$ pradédami valymo darbus, atjunkite prietaisg nuo
elektros maitinimo tinklo. Prietaisa jungdami prie elektros maitinimo tin-
klo nenaudokite adapterio. DEMESIO! Norédami isvengti elektros mai-
tinimo tinklo perkrovimo, nejunkite gaminio vienu metu su kitais galin-
gais elektros prietaisas prie vienos ir tos pacios elektros maitinimo tinklo
linijos. DEMESIO! Veikimo metu korpusas jkaista! Prietaiso neuzdenkite
ranksluosciais ar kitais daiktais. DEMESIO! Prietaisg be pertraukos galima
naudoti ne ilgiau kaip 40 val. Praéjus 40 val,, prietaisg iSjunkite ir leiskite
jam vésti ne trumpiau kaip 2 val. DEMESIO! Stebékite, kad  prietaiso ven-
tiliacines angas (iSdéstytas virsutinéje ir apatinéje korpuso dalyse) nepa-
tekty pasaliniai daiktai, skysciai, vabzdziai ir produkty likuciai. DEMESIO!
Kad bty isvengta apsinuodijimo maistu bei Zarnyno infekcijy, kiekvieng
kartg baige dziovinimg pasalinkite produkty likucius nuo padékly ir nuo
dziovyklés dangcio. DEMESIO! Reguliariai tikrinkite, ar produktai dar ne-
isdzitve. Pastaba. Pirmojo naudojimo metu gali bati juntamas specifinis
kvapas, taip pat nuo kaitinimo elemento gali pasklisti nedidelis kiekis
dumy. DEMESIO! Dziovykléje nerekomenduojama dziovinti $iy produk-
ty: avokady, riebios mésos, zalios paukstienos, kiausiniy, minksty sariy.
Draudziama perkelti prietaisa jo veikimo metu. DEMESIO! Papildomam
saugumui uztikrinti, elektros maitinimo tinkle rekomenduojama sumon-
tuoti apsauginj isjungiklj, kurio vardiné suveikimo srové ne didesné kaip
30 mA. Dél jtaiso montavimo batina kreiptis j specialista. DEMESIO! Prie$
dziovinimo pradzia sudékite visus padéklus, net jeigu kai kurie jy ir neuz-
pildyti. Produktus isdéliokite ant apatiniy padékly, tuscius padéklus sude-
kite virsuje. Kad pasiektuméte geriausiy dziovinimo rezultaty, drégnes-
nius produktus isdéliokite apatiniuose padékluose, o dziovinimo metu
reguliariai keiskite padéklus vietomis. Prie3 keisdami vietomis padéklus,
atjunkite prietaisg nuo elektros maitinimo tinklo.

|sitikinkite, kad dZiovyklés viduje néra likusiy pakavimo medziagy arba kity pasaliniy objekty. Visas isimamas prietaiso dalis nuplaukite 3iltu
vandeniu ir neutraliu plovikliu. I3dZiovinkite jas. Prietaiso korpusa nuvalykite drégna $luoste ir sausai nusluostykite.



PRIETAISO NAUDOJIMAS

Pastatykite prietaisg ant sauso, lygaus ir karsciui atsparaus pavirsiaus,
atokiau nuo Silumos 3altiniy. Prietaiso nestatykite 3alia sienos arba
baldy. Neuzdenkite ventiliaciniy angy. DZiovinimui skirtus produk-
tus nuplaukite, nusausinkite popieriniu ranksluosciu ir supjaustykite
nedideliais gabaléliais. Produktus lentynose isdéstykite taip, kad tarp
ju lengvai galéty cirkuliuoti karstas oras. Atsiminkite, kad karsto oro
srautas turi laisvai cirkuliuoti tarp padékly. | padéklus nepridékite per
daug dziovinimui skirty produkty. Didziausias vieno padéklo islaiko-
mas svoris yra 0,7 kg. Padéklus uzdenkite dangciu. Padéklus su uz-
dengtu dangciu uzdékite ant prietaiso korpuso. Prie$ jjungdami prie-
taisg j maitinimo tinkla, jsitikinkite, kad temperataros reguliatorius yra
padétyje ,OFF (i3}.). Prijunkite prietaisg prie elektros maitinimo tinklo
ir laikrodzio rodyklés kryptimi pasukite temperataros reguliatoriy is
padéties ,OFF” (i3j.) iki reikiamos dZiovinimo temperattros padalos.
Baige dziovinima, prietaisg isjunkite sukdami temperataros reguliato-
riy pries laikrodzio rodykle iki padéties, OFF* (is].).

TEMPERATUROS NUSTATYMAS. Naudodami temperatiros regulia-
toriy, galite pasirinkti viena i$ penkiy dziovinimo temperataros rezi-
my - nuo ,LOW” (Zemiausia temperatdra) iki 70°C. Rekomenduojami
temperatQros rezimai: Zoleléms 50°C, zalumynams 50°C, duonai 50°C,
jogurtui 50°C, darzovéms 50°C, vaisiams 50-60°C, mésai ir Zuviai 70°C.
VAISIY DZIOVINIMAS. Nuplaukite vaisius, nusausinkite juos po-
pieriniu ranksluosciu. Supjaustykite tokio dydzio gabaléliais, kad jie
lengvai tilpty padéklo viduje.

DARZOVIY DZIOVINIMAS. Prie3 dziovinima darzoves rekomen-
duojama apvirti. Sparagines pupeles, ziedinius kopustus, brokolius,
Sparagus ir bulves panardinkite j verdantj vandenj 3-5 min. ISgrieb-
kite darzoves ir nusausinkite jas popieriniu ranksluosciu. DEMESIO!
Informacija apie produkty dziovinimo laika ir temperattra yra reko-
mendacinio pobudzio, ji priklauso nuo produkty $viezumo, kokybés

VALYMAS IR PRIEZIURA

Isitikinkite, kad prietaisas yra atjungtas nuo elektros maitinimo
tinklo ir visiskai atvéses. Kad baty isvengta apsinuodijimo maistu
bei zarnyno infekcijy, kiekviena karta baige dziovinima pasalinkite
produkty likucius nuo padékly ir nuo dziovyklés dangcio. Padéklus
ir dangtj nuplaukite neutraliu plovikliu. Dziovyklés korpuso vidy
iSvalykite Svaria acte suvilgyta $luoste. Dziovyklés korpusa nuvaly-

SAUGOJIMAS

ir dydzio, taip pat nuo temperataros ir santykinio oro drégnio patal-
pose. Laiko ir temperattiros parametrai turi bati parenkami individu-
aliai eksperimentuojant.

MESOS PARUOSIMAS IR DZIOVINIMAS. Standartinis marinatas:
1/2 stiklinés sojy padazo,1 susmulkinta cesnako skiltelé, 2 Saukstai
pomidory padazo, 1 1/4 desertinio Sauksto druskos, 1/2 desertinio
Sauksto malty pipiry. Visus ingredientus kruopsciai sumaisykite.
Mésg supjaustykite nedideliais gabaléliais. Marinuokite 4 val. Tada
mésos gabalélius i$ marinato iSimkite, nusausinkite popieriniu
ranksluosciu. Ant padéklo marinuota mésg isdéliokite taip, kad kars-
tas oras lengvai galéty cirkuliuoti tarp gabaléliy. DZiovinimo trukmé
2-8 val. Paruosta ir hermetiskai supakuotg produkta laikykite saldy-
tuve ne ilgiau nei 2 mén.

ZUVIES PARUOSIMAS IR DZIOVINIMAS. Dziovinimui naudokite tik
Sviezig zuvj. Pries dziovinima zuvj supjaustykite gabaléliais ir pasa-
linkite kaulus. Paruoskite druskos tirpalg (150 g druskos 1 litrui van-
dens), j ji sudékite zuvies gabalélius. Marinuokite 1 val. ISgriebkite
Zuvies gabalélius ir nusausinkite popieriniu ranksluosciu. Paruoskite
marinata su druska ir prieskoniais. Marinuokite 7 val. Isgriebkite zu-
vies gabalélius i§ marinato ir nusausinkite popieriniu ranksluosciu.
ISdéliokite Zuvj ant lékstés ir kepkite iki 200°C jkaitintoje orkaitéje
20 min. I3traukite Zuvies gabalélius i$ orkaités ir isdéliokite juos ant
padéklo taip, kad oras laisvai cirkuliuoty tarp gabaléliy. DZiovinimo
trukmé 2-8 val. Paruostg ir hermetiskai supakuotg produkta laikyki-
te Saldytuve ne ilgiau nei 2 mén.

PRIESKONINIY ZOLELIY IR VAISTAZOLIY DZIOVINIMAS. Dziovini-
mui tinka bet kokios zolelés. Zoleles dziovinkite su stiebeliais, po dzio-
vinimo stiebelius atskirkite. Pries baigdami dziovinima, jsitikinkite,
kad Zolelés isdziuve - prieSingu atveju gali prasidéti puvimo procesas.

kite drégna sluoste. Po to visas dziovyklés dalis sausai issluostyki-
te. DEMESIO! Neplaukite nuimamy daliy, pvz., padékly ir dangcio,
indaplovéje. Nepanardinkite dZiovyklés korpuso j vandenj arba bet
kokj kit skystj. Stebékite, kad vandens nepatekty j ventiliacines an-
gas, esancias virsutinéje bei apatinéje korpuso dalyse. Prietaiso valy-
mui nenaudokite abrazyviniy daleliy turinciy valikliy arba tirpikliy.

Prie$ saugojima jsitikinkite, kad prietaisas yra atjungtas nuo elektros tinklo. Jvykdykite visus skyriaus VALYMAS IR PRIEZIURA reikalavimus.

Prietaisg saugokite sausoje, vésioje ir vaikams nepasiekiamoje vietoje.

DROSIBAS PASAKUMI

Pirms ierices izmanto3anas uzmanigi izlasiet 3o instrukciju, lai izvai-
ritos no bojajumiem. Pirms ierices ieslégsanas parbaudiet, vai tas
tehniska specifikacija, kas noradita uz uzlimes, atbilst elektriska tikla
parametriem. Nepareizi izmantojot ierici, to var sabojat, var rasties
materiali zaudéjumi vai kaitéjums lietotaja veselibai. Izmantot tikai
sadzivé, ka noteikts 3aja Lietosanas instrukcija. Izstradajums nav
paredzéts komercialai izmantosanai. Izmantojiet ierici tikai paredzé-
tajam mérkim. Nenovietojiet ierici virtuves izlietnes tuvuma, arpus
telpam un telpas ar paaugstinatu gaisa mitruma limeni. Vienmér at-
vienojiet ierici no elektrotikla, ja to neizmantojat, ka ari pirms salik-
Sanas, izjauksanas un tiridanas. lerici nedrikst atstat bez uzraudzibas,
jatair pievienota elektrotiklam. Parliecinieties, ka vads nesaskaras ar
asam mébelu malam un karstam virsmam. Lai izvairitos no elektris-
kas stravas trieciena, neméginiet patstavigi izjaukt un remontét ieri-
ci. Atvienojot ierici no elektrotikla, nevelciet aiz vada, bet gan satve-
riet aiz kontaktdaksas. Nelociet vadu un netiniet to uz prieksmetiem.
lerice nav piemérota, lai to ieslégtu, izmantojot taimeri vai atsevisku
talvadibas sistému. lerici nav ieteicams izmantot personam, kuru
fiziskas un garigas spéjas ir pazeminatas, ka arf ja personam nav zi-
nasanu vai pieredzes ierices izmanto$ana, ja vien tas neatrodas per-
sonas, kura ir atbildiga par to drosibu, kontrolé vai ir instruétas par
izstradajuma lietosanu. Nelaujiet bérniem rotalaties ar izstradajumu.
Neizmantojiet piederumus, kuri nav ieklauti ierices komplektacija.
UZMANIBU! Nelaujiet bérniem rotalaties ar polietiléna iepakojumu
vai iepakojuma plévi. NOSMAKSANAS RISKS! UZMANIBU! Neizman-
tojiet ierici arpus telpam. UZMANIBU! Esiet ipasi piesardzigi, ja ieri-
ces darbibas laika tuvuma atrodas bérni, kuri ir jaunaki par 8 gadiem,
vai personas ar ierobezotu ricibspéju. UZMANIBU! Neizmantojiet ie-
rici degosu materialu, spragstosu vielu un viegli uzliesmojosu gazu
tuvuma. Nenovietojiet ierici blakus gazes vai elektriskajai plitij, ka art
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citiem siltuma avotiem. Nepielaujiet, ka ierice atrodas tiesos saules
staros. UZMANIBU! Nelaujiet bérniem, kuri ir jaunaki par 8 gadiem,
pieskarties korpusam, vadam un kontaktdaksai ierices darbibas lai-
ka. Ja ierice kadu laiku ir atradusies temperatara, kas ir zemaka par
0°C, pirms ierices ieslégsanas novietojiet to istabas temperatara vis-
maz uz 2 stundam. UZMANIBU! Neaizskariet vadu un kontaktdaksu
ar slapjam rokam. UZMANIBU! Vienmér atvienojiet ierici no elektris-
kas stravas padeves pirms mazgasanas, ka ari tad, ja ierici neizman-
tojat. Pievienojot ierici elektrotiklam, neizmantojiet adapteri. UZ-
MANIBU! Lai izvairitos no baro$anas tikla parslodzes, nepievienojiet
ierici tai pasai elektrotikla Iinijai, kura vienlaikus ir pievienotas citas
jaudigas elektroierices. UZMANIBU! Darbibas laika korpuss sakarst!
Nelieciet uz izstradajuma dvielus vai citus priek$metus. UZMANIBU!
Nelietojiet izstradajumu nepartraukti ilgak neka 40 stundas. Péc
40 darbinasanas stundam izslédziet izstradajumu un vismaz divas
stundas laujiet tam atdzist. UZMANIBU! Nepielaujiet sveskermenu,
skidrumu, kukainu un produktu palieku iek|lasanu ventilacijas atve-
rés (korpusa augséja un apakséja dala). UZMANIBU! Lai nepielautu
saindésanos ar partikas produktiem vai zarnu trakta slimibas, péc
katras zavésanas reizes notiriet produktu paliekas no paplatém un
augséja vaka. UZMANIBU! Regulari parbaudiet produktu gatavibu.
Piezime. Izstradajuma pirmas lieto3anas reizé var bat jatama nepa-
rasta smaka un nedaudz damu, ko rada sildelements. UZMANIBU!
Nav ieteicama $adu produktu zavésana: avokado, trekna gala, jéla
putnu gala, olas, mikstie sieri. Aizliegts parvietot izstradajumu darbi-
nasanas laika. UZMANIBU! Papildu aizsardzibai barosanas kédé ie-
teicams uzstadit aizsardzibas izslégsanas ierice ar nominalo nostra-
des stravu, kuras stiprums neparsniedz 30 mA. Lai uzstaditu ierici,
Vversieties pie specialistiem.



UZMANIBU! Uzstadiet visas paplates, pat ja dazas nav piepilditas.
Novietojiet produktus uz apakséjam paplatém, tuksas paplates
novietojiet virspusé. Lai nodrosinatu labakus zavésanas rezultatus,

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

mitrakos produktus ir ieteicams novietot uz apakséjam paplatém
un periodiski mainit vietam apakséjas un augséjas paplates. Pirms
mainisiet vietam paplates, atvienojiet izstradajumu no elektrotikla.

Parliecinieties, ka izstradajuma nav iepakojuma materialu un sveskermenu. Nomazgajiet visas nonemamas dalas silta Gdeni ar neitralu
mazgasanas lidzekli. Nosusiniet tas. Noslaukiet izstradajuma korpusu ar mitru dranu, péc tam nosusiniet.

1ZSTRADAJUMA EKSPLUATACIJA

Novietojiet izstradajumu uz sausas, lidzenas un siltumizturigas
virsmas dro3a attaluma no siltuma avotiem. Nenovietojiet izstrada-
jumu tiesi pie sienas vai mébelém. Neaizklajiet ventilacijas atveres.
Nomazgajiet zavéjamos produktus, nosusiniet ar papira dvieli un
sagrieziet mazos gabalinos. Novietojiet produktus uz paplatém, lai
starp gabaliniem nodrosinatu brivu karsta gaisa pluasmu. Nemiet
véra, ka karstajam gaisam ir brivi jacirkulé starp paplatém. Nenovie-
tojiet parak daudz produktu uz katras paplates. Maksimalais ievieto-
to produktu svars nedrikst parsniegt 0,7 kg. Uzlieciet uz paplatém
vaku. Paplates ar noslégtu vaku uzstadiet uz korpusa. Pirms izstrada-
juma pieslégsanas pie elektrotikla parliecinieties, ka temperataras
regulatora slédzis ir izslegta (,OFF") stavokli. Piesledziet izstrada-
jumu pie elektrotikla un pagrieziet temperataras regulatora slédzi
pulkstenraditaju kustibas virziena no ,OFF” lidz nepieciesamajai
produktu zavésanas temperatdrai. Péc zavésanas pabeigsanas izslé-
dziet izstradajumu, pagriezot temperattras regulatora slédzi pretéji
pulkstenraditaju kustibas virzienam ,OFF” stavokli.

TEMPERATURAS IESTATISANA. Ar temperattiras regulatora slédzi

var iestatit vienu no pieciem temperatdras rezimiem — no ,LOW”

(minimalais) lidz 70°C. leteicamie temperataras rezimi: garSaugi
50°C, zalumi 50°C, maize 50°C, jogurts 50°C, darzeni 50°C, augli
50—60°C, gala, zivs 70°C.

AUGLU ZAVESANA. Nomazgajiet auglus, nosusiniet ar papira dvieli.
Sagrieziet gabalos, kurus var brivi novietot uz paplates.

DARZENU ZAVESANA. Pirms zavésanas darzenus ir ieteicams no-
varit. Zalas pupas, ziedkapostus, brokolus, spargelus un kartupelus
3—5 minates iemérciet varo3a adent. Iznemiet darzenus un nosusi-
niet ar papira dvieli. UZMANIBU! Sis ir ieteicamais produktu zavé-
$anas laiks un temperatdra un ta ir atkariga no produkta svaiguma,
kvalitates un lieluma, ka ari telpas temperatdras un relativa mitruma.

TIRISANA UN KOPSANA

Parliecinieties, ka izstradajums ir atvienots no elektrotikla un pilniba at-
dzisis. Lai nepielautu saindésanos ar partikas produktiem vai zarnu trak-
ta slimibas, regulari notiriet jebkadas produktu paliekas no paplatém
un augséja vaka. Paplates un augséjo vaku mazgajiet ar neitralu maz-
gasanas lidzekli. Korpusa iekSpusi notiriet ar etiki samitrinatu tiru dranu.
Zavétaja korpusu notiriet ar mitru dranu. Péc tam nosusiniet visas dalas.

GLABASANA

To izvélas eksperimentali un individuali.

LIELLOPU GALAS, ZIVJU, PUTNU GALASZAVESANA. Zavésanai iz-
vélieties tikai galu bez taukiem (liellopu, putnu galu) un tikai svaigas
zivis. Pirms tam galu un zivis maringjiet vai novariet.

GALAS PAGATAVOSANA UN ZAVESANA. Standarta marinade: 1/2
glazes sojas mérces, viena mazos gabalinos sagriezta kiploka daivi-
na, 2 lielas karotes kecupa, 1 un 1/4 deserta karotes sals, 1/2 deserta
karotes malto piparu. Visas sastavdalas rapigi samaisiet. Galu sagrie-
Ziet planos gabalinos. Maringjiet cetras stundas. Péc tam iznemiet,
nosusiniet ar papira dvieli. Novietojiet marinétas galas gabalinus
uz paplates, lai starp tiem brivi cirkulétu karstais gaiss. Zavésanas
ilgums 2—8 stundas. Uzglabajiet pagatavoto produktu ledusskapi
hermétiska trauka ne ilgak ka divus ménesus.

ZIVS PAGATAVOSANA UN ZAVESANA. Pagatavosanai izmanto-
jiet tikai svaigu zivi. Pirms zavésanas sagrieziet zivi gabalinos un
iznemiet asakas. Pagatavojiet salstdeni (150 g sals uz litru adens),
ievietojiet taja zivi — maringjiet vienu stundu. Iznemiet zivs gaba-
linus un nosusiniet ar papira dvieli. Pagatavojiet marinadi ar sali un
garsvielam. Marinégjiet septinas stundas. Iznemiet zivs gabalinus no
marinades un nosusiniet ar papira dvieli. Novietojiet zivs gabalinus
uz skivja un apcepiet cepeskrasni 20 minutes 200°C temperatira.
Iznemiet zivs gabalinus no cepeskrasns un novietojiet uz paplates,
lai starp tiem brivi cirkulétu karstais gaiss. Zavésanas ilgums 2—8
stundas. Uzglabajiet pagatavoto produktu ledusskapi hermétiska
trauka ne ilgak ka divus ménesus.

GARSAUGU, GARSVIELU ZAVESANA. Jebkadi garsaugi ir piemé-
roti zavésanai. Zavéjiet garsaugus ar katiem, péc zavésanas atdaliet
lapas no katiem. Parliecinieties, ka garsaugi ir labi izzavéti, pretéja
gadijuma var sakties pasana.

UZMANIBU! Nemazgajiet nonemamas dalas — paplates un augiéjo
vaku — trauku masina. Nemérciet korpusu Gdeni vai cita skidruma.
Nepielaujiet adens ieklasanu ventilacijas atverés korpusa augsdala
un apaksdala. Nelietojiet izstradajuma tirisanai abrazivus mazgasanas
lidzeklus vai skidinatajus.

Pirms ierices novieto$anas glabasanai parliecinaties, ka ta ir atvienota no elektrotikla. Izpildiet visas prasibas sadala TIRISANA UN KOPSANA.

Glabajiet ierici sausa, vésa un bérniem nepieejama vieta.

OHUTUSMEETMED

Enne seadme kasutamist lugege téhelepanelikult I&bi kaesolev
juhend, et véltida rikete teket kasutamise ajal. Enne seadme elekt-
rivorku Gihendamist kontrollige, et seadme kleebisel toodud tehnili-
sed parameetrid vastaks elektrivorgu parameetritele. Ebakorrektne
kasutamine vaib tuua kaasa seadme rikkimineku, materiaalse kahju,
voi kahjustada kasujata tervist. Vastavalt kdesolevale Kasutusjuhen-
dile lubatud kasutada ainult olmelistel eesmarkidel. Seade ei ole
ette nahtud kommertsliku kasutamise jaoks. Kasutage seadet ainult
sihtotstarbekohaselt. Arge kasutage seadet kddgivalamu vahetus
ldheduses, ténaval ega kdrgendatud 6huniiskusega ruumides. Li-
litage seade alati elektrivorgust vilja, kui Te seda ei kasuta, samuti
enne kokkupanekut, lahtivétmist voi puhastamist. Seadet ei tohi
jatta jarelevalveta, kuni see on toitevorku tihendatud. Jélgige, et
toitekaabel ei puutuks vastu moobli teravaid servasid ega tuliseid
pindasid. Elektril66gi saamise valtimiseks drge Uritage ise seadet
lahti votta ja parandada. Seadme elektrivorgust lahtilihendamisel
drge tommake toitekaablist, vaid vétke kinni pistikust. Arge keeruta-
ge toitekaablit ega kerige seda mitte millegi peale v6i imber. Seade
ei ole ette ndhtud sisseliilitamiseks vélise taimeri voi eraldiseisva dis-
tantsjuhtimise stisteemi kaudu. Seade ei ole ette ndhtud kasutami-

seks isikutele, kellel on vahenenud kehalised, sensoorsed véi vaim-
sed voimed vai kellel puudub selleks vastav kogemus ja teadmised
ning kui neil puudub jarelevalve ja juhendamine isiku poolt, kes
vastutab nende turvalisuse eest. Arge lubage lastel seadet mangu-
asjana kasutada. Arge kasutage tarnekomplekti mittekuuluvaid lisa-
tarvikuid. TAHELEPANU! Arge lubage lastel méngida poliietiileenist
pakenditega voi pakketeibiga. LAMBUMISOHT! TAHELEPANU! Arge
kasutage seadet hoonest valjapool. TAHELEPANU! Olge eriti tihe-
lepanelikud, kui todtava seadme ldheduses asuvad lapsed vanuses
vihem kui 8 aastat voi piiratud véimetega isikud. TAHELEPANU!
Arge kasutage seadet siittivate materjalide, plahvatusohtlike ainete
ega isesiittivate gaaside liheduses. Arge paigaldage seadet gaasi-
voi elektripliidi, samuti muude kiittekehade lahedusse. Arge luba-
ge seadmel sattuda otseste paikeekiirte méju alla. TAHELEPANU!
Arge lubage lastel vanuses vihem kui 8 aastat puudutada korpust,
toitekaablit ja toitekaabli pistikut seadme to6tamise ajal.Kui seadet
on monda aega sdilitatud temperatuuril alla 0°C, tuleb sellel enne
sisselllitamist lasta seista toatemperatuuril mitte vahem kui 2 tundi.
TAHELEPANU! Arge haarake toitekaablist ega toitekaabli pistikust
kinni margade katega.



TAHELEPANU! Liilitage seade elektrivérgust vélja iga kord enne
puhastamist, samuti juhul, kui Te seda ei kasuta. Seadme elektri-
vérku ihendamisel drge kasutage adapterit. Arge katke seadet ki-
terati ega muude esemetega. TAHELEPANU! Arge kasutage seadet
kauem kui 40 tundi jarjest. Parast 40 to6tundi lulitage seade vélja ja
laske sellel taielikult maha jahtuda vihemalt 2 tundi. TAHELEPANU!
Jélgige, et ventilatsiooniavadesse (mis asetsevad korpuse tlemises
ja alumises osas) ei satuks korvalisi esemeid, vedelikke, putukaid ja
toiduainete jaske. TRHELEPANU! Toidumiirgistuse véi soolepéleti-
ku valtimiseks puhastage kuivatusplaadid ja pealmine kaas toidu-
jaakidest iga kord parast kuivatamise l6petamist. TAHELEPANU!
Kontrollige toiduaineid regulaarselt valmisoleku suhtes. Markus.
Esmakordsel kasutamisel voib kiitteelement eritada korvalist I6hna

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

ja véikeses koguses suitsu. TAHELEPANU! Ei soovitata kuivatada jar-
gimisi toiduaineid: avokaado, rasvane liha, toores linnuliha, muna,
pehmed juustud. Keelatud on seadet todtamise ajal Gihest kohast
teise kanda. TRHELEPANU! Taiendavaks kaitseks soovitame elektri-
stisteemi paigaldada rikkevoolukaitse, mille nominaalne rakendus-
vool ei lileta 30 mA. Kiisige elektrikult néu. TRHELEPANU! Paigal-
dage koik kuivatusplaadid, isegi kui méned neist jadvad taitmata.
Toiduained laotage alumistele sektsioonidele, tiihjad kuivatusplaa-
did paigaldage Ulespoole. Parima kuivatustulemuse tagamiseks on
soovitatav laotada niiskemad koostisosad alumistele sektsioonidele
ja perioodiliselt omavahel vahetada alumisi ja tGlemisi sektsioone.
Enne, kui asute kuivatusplaatide asukohti vahetama, liilitage seade
elektrivorgust valja.

Veenduge, et seadme sees ei ole pakkematerjale ega korvalisi esemeid. Peske sooja vee ja neutraalse puhastusvahendiga puhtaks koik eemal-
datavad osad. Kuivatage need. Piihkige seadme korpus niiske lapiga puhtaks ja kuivatage ara.

SEADME KASUTAMINE

Paigaldage seade kuivale, tasasele, kuumakindlale pinnale, eemale
soojusallikatest. Arge paigaldage seadet seina ja m&obli vahetusse
lahedusse. Arge sulgege ventilatsiooniavasid. Kuivatamiseks méeldud
toiduained peske puhtaks, kuivatage majapidamispaberiga ja I6igake
vaikesteks tikkideks. Laotage toiduained kuivatusplaatidele selliselt, et
oleks tagatud kuuma 6hu ldbipaas tiikkide vahel. Pidage meeles, et ku-
uma 6hu vool peab kuivatusplaatide vahel vabalt ringlema. Arge pange
igale kuivatusplaadile liiga palju toiduaineid. Maksimaalne koormus ei
tohi Uletada 0,7 kg. Katke kuivatusplaadid kaanega. Pange suletud kaa-
nega kuivatusplaadid seadmesse. Enne, kui lUlitate seadme elektrivor-
ku, veenduge, et termoregulaatori kdepide oleks valjaltlitatud asendis
,OFF Uhendage seade elektrivorku ja potrake temperatuuri regulaa-
torit kellaosuti likumise suunas asendist,,OFF" kuni vajaliku tempera-
tuurini, et kuivatada toiduaineid. Pérast kuivatamisprotsessi I6ppemist
lilitage seade valja, pdrates temperatuuri regulaatori kdepidet kellao-
suti liikumisele vastupidises suunas asendisse, OFF".

TEMPERATUURI SEADISTAMINE. Termoregulaatori kdepideme abil on
teil voimalik seadistada (iks viiest kuivatamise temperatuurireziimist —
alates,LOW” (minimaalne temperatuur) kuni 70°C. Soovitatavad tempe-
ratuurireziimid: taimed 50°C , maitseroheline 50°C, leib 50°C, jogurt 50°C
kédgiviljad 50°C, puuviljad 50-60°C, liha ja kala 70°C.

PUUVILJADE KUIVATAMINE. Peske puuviljad, kuivatage majapida-
mispaberiga. Léigake sellisteks tlikkideks, mida on véimalik vabalt
kuivatusplaadile paigutada.

KOOGIVILJADE KUIVATAMINE. Enne kédgiviljade kuivatama asu-
mist on soovitatav need labi keeta. Rohelised oad, lillkapsas, spar-
gelkapsas, spargel, kartul - asetage need 3-5 minutiks keevasse
vette. Eemaldage kodgiviljad veest ja kuivatage majapidamispabe-
riga. TRHELEPANU! Toiduainete kuivatamise aeg ja temperatuur on
soovitusliku iseloomuga ja soltub toiduaine vérskusest, kvaliteedist

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Veenduge, et seade on elektrivorgust valja lulitatud ja téielikult jah-
tunud. Toidumdrgistuse voi soolepdletiku valtimiseks tuleb kuivatus-
plaate ja pealmist kaant regulaarselt puhastada ja eemaldada neilt
mistahes toidujadgid. Kuivatusplaatide ja pealmise kaane pesemiseks
kasutage neutraalset pesuvahendit. Korpuse sisemine osa puhkige
puhtaks dddikasse kastetud puhta lapiga. Kuivati korpus piihkige

SAILITAMINE

ja suurusest, samuti ruumi temperatuurist ja suhtelisest niiskusest.
Valitakse eksperimentaalsel teel ja individuaalselt.

KUIDAS KUIVATADA LIHA, KALA JA LINNULIHA. Valige kuivatami-
seks ainultilma rasvata liha (loomaliha, linnuliha) ja eranditult vérske
kala. Marineerige voi keetke liha ja kala eelnevalt labi.

LIHA VALMISTAMINE JA KUIVATAMINE. Standardne marinaad: 1/2 kla-
asi sojakastet, 1 peenestatud kutslaugukiitis, 2 suurt lusikatéit ketsupit,
1 ja 1/4 dessertlusikatait soola, 1/2 dessertlusikatait jahvatatud pipart.
Koik koostisosad tuleb pohjalikult omavahel kokku segada. Liha I6igake
peenikesteks tlikikesteks. Marineerige 4 tunni véltel. Seejérel votke mari-
naadist vlja, kuivatage majapidamispaberiga. Laotage marineeritud liha
kuivatusplaadile selliselt, et kuum &hk ringleks vabalt tiikikeste vahel. Kui-
vatamise kestvus 2-8 tundi. Sailitage valmistatud toiduainet kiilmkapis
hermeetiliselt suletavas anumas mitte kauem kui 2 kuud.

KALA VALMISTAMINE JA KUIVATAMINE. Kala valmistamiseks kasutage
eranditult vérsket kala. Enne kala kuivatama asumist I6igake see tuikkideks
ja eemaldage luud. Valmistage soolalahus (150 g soola 1 liitri vee kohta),
asetage sellesse kala — marineerige 1 tunni valtel. Eemaldage kalattikid
soolaveest ja kuivatage majapidamispaberiga. Valmistage marinaad soola
ja maitseainetega. Marineerige 7 tunni véltel. Eemaldage kalatukid marina-
adist ja kuivatage majapidamispaberiga. Laotage kala taldrikule ja kiipse-
tage praeahjus 20 minutit 200°C juures. Votke kala praeahjust vdlja ja lao-
tage kuivatusplaadile selliselt, et kuum &hk ringleks vabalt tiikikeste vahel.
Kuivatamise kestvus 2-8 tundi. Séilitage valmistatud toiduainet kiilmkapis
hermeetiliselt suletavas anumas mitte kauem kui 2 kuud.

TAIMEDE JA MAITSEROHELISE KUIVATAMINE. Kuivatamiseks so-
bivad mistahes taimed. Kuivatage taimi koos vartega, pérast kuivata-
mist eemaldage lehed varte kiiljest. Veenduge, et taimed oleks hésti
kuivatatud, vastasel juhul véib alguse saada madanemisprotsess.

puhtaks niiske lapiga. Pérast seda kuivatage koik detailid. TAHELE-
PANU! Arge peske eemaldatavaid osi - kuivatusplaate ja pealmist
kaant - ndudepesumasinas. Arge kastke korpust vette véi muudesse
vedelikesse. Arge lubage vee sattumist korpuse tilemises ja alumises
osas asuvatesse ventilatsiooniavadesse. Arge kasutage seadme pu-
hastamiseks abrasiivseid pesuvahendeid voi lahusteid.

Enne sailitamist veenduge, et seade on elektrivorgust valja lllitatud. Taitke koiki alajaotuse PUHASTAMINE JA HOOLDUS néudeid. Séilitage

seadet kuivas, jahedas ja lastele kittesaamatus kohas.

MASURI DE SECURITATE

Cititi cu atentie acesta instructiune inainte de exploatarea dispozitivu-
lui pentru a evita defectiunile in timpul utilizarii. inainte de a conecta
dispozitivul verificati daca parametrii tehnici ai dispozitivului, indicati
pe etichetd, corespund parametrilor retelei de curent electric. Utiliza-
rea incorecta poate aduce la defectarea dispozitivului, poate cauza un
prejudiciu material sau afecta sanatatea utilizatorului. A se folosi doar
n scopuri casnice, conform prezentului Ghid de exploatare. Acest dis-
pozitiv nu este destinat pentru uz comercial. Folositi dispozitivul doar
conform destinatiei lui directe. Sa nu folositi dispozitivul in apropiere
nemijlocita de lavoarul din bucétérie, afara sau in incaperi cu umiditatea
sporitd a aerului. Deconectati intotdeauna dispozitivul de la reteaua de
curent electric, daca nu va folositi de el, precum si inainte de asamblare,
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dezasamblare si curatare. Dispozitivul nu trebuie lasat fara supraveghe-
re, atat timp cat este conectat la reteaua electrica. Aveti grija ca cablul
de retea sa nu se atinga de muchiile ascutite ale mobilei si de suprafete
fierbinti. In scopul de a evita electrocutarea sa nu incercati sa dezasam-
blati ori sa reparati de sine statator dispozitivul. La deconectarea dispo-
zitivului de la retea sa nu trageti de cablul de alimentare, dar sa apucati
de furca cablului. S& nu rasuciti si sa nu depanati pe alte obiecte cablul
de retea. Dispozitivul nu este prevdzut a fi pus in functiune prin timer
extern sau sistem separat de comanda la distanta. Dispozitivul nu este
prevazut a fifolosit de persoane cu capacitati fizice, senzitive sau min-
tale reduse, precum si in cazul persoanelor care nu poseda experienta
si cunostintele necesare, dacé nu se afla sub supraveghere sau nu sunt



instruite in privinta utilizarii dispozitivului de catre o persoana, respon-
sabila de securitatea lor. Nu permiteti copiilor sa foloseasca dispozitivul
in calitate de jucarie. Nu folositi accesorii ce nu intra in setul suportului.
ATENTIE! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pachete din polietilena
sau cu pelicula de ambalare. PERICOL DE SUFOCARE! ATENTIE! Nu fo-
lositi dispozitivul in afara incaperii. ATENTIE! Fiti foarte precauti, daca
in aproprierea dispozitivului in functiune se afla copii sub varsta de 8
ani si persoane cu dizabilitati. ATENTIE! Nu folositi dispozitivul in apro-
prierea materialelor combustibile, substantelor explozibile si gazelor
auto-inflamabile. Nu puneti dispozitivul in apropiere de aragaz sau plita
electricd, precum si in apropierea altor surse de caldura. Nu expuneti
dispozitivul sub actiunea directd a razeor solare. ATENTIE! Nu permiteti
copiilor sub varsta de 8 ani sa se atinga de carcasa, de cablul de retea si
de furca cablului de retea in timpul functionarii dispozitivului. Daca dis-
pozitivul s-a aflat 0 anumita perioada de timp la temperatura sub 0°C,
atunciinainte de a fi conectat acesta trebuie tinut la temperatura came-
rei cel putin timp de 2 ore. ATENTIE! Nu trageti cablul de retea si de fur-
ca cablului de retea cu mainile ude. ATENTIE! Deconectati dispozitivul
de la reteaua de curent electric de fiecare data inainte de curatare, pre-
cum si in cazul in care nu va folositi de el. La conectarea dispozitivului la
reteaua de curent electric sa nu folositi racordul. ATENTIE! Pentru a evi-
ta supraincarcarea retelei sa nu conectati dispozitivul concomitent cu
alte aparate electrice de tensiune inalta la una si aceeasi linie de retea
electricd. ATENTIE! in timpul lucrului carcasa se incalzeste! Nu acoperiti

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

articolul cu prosoape si alte obiecte. ATENTIE! Nu exploatati articolul
mai mult de 40 ore la rand. Dupa 40 de ore de functionare deconectati
articolul si lasati-l sa se raceasca complet cel putin de 2 ore. ATENTIE!
Aveti grija ca in orificile de ventilare (situate in partea superioara si
inferioard a carcasei) sa nu patrunda obiecte straine, lichide, insecte
si resturi de produse. ATENTIE! Pentru a evita intoxicatiile alimentare
sau afectiunile intestinale de fiecare daté dupa finisarea procesului de
uscare, curatati resturile de produse de pe platouri si capacul superior.
ATENTIE! Verificati cu regularitate daca produsele nu sunt gata. Remar-
ca. La prima exploatare este posibila aparitia unui miros strain si unei
cantitati nesemnificative de fum de la elementul de incalzire. ATENTIE!
Nu se recomanda sa uscati urmatoarele produse ca: avocado, tipurile
grase de carne, carne cruda de pasare, oua, cascaval de tip moale.
Este interzis de transportat articolul in timpul functionarii. ATENTIE!
Pentru protectie suplimentara este rezonabil sa instalati in circuitul de
alimentare dispozitivul deconectarii de protectie cu curent nominal de
declansare, care sa nu depaseasca 30mA. Pentru instalarea dispoziti-
vului adresati-va la specialisti. ATENTIE! Instalati toate platourile, chiar
dacé unele dintre ele nu sunt pline. Plasati produsele in sectiile de jos
si instalati platourile goale in partea de sus. Pentru asigurarea celor mai
bune rezultate in urma uscarii se recomanda sa puneti ingredientele
mai umede in sectiile de jos si sa schimbati periodic cu locul sectiile de
jos cu cele de sus. Inainte de a schimba platourile cu locul, deconectati
dispozitivul de la priza.

Asigurati-va ca in interiorul articolului nu sunt materiale de ambalare si obiecte straine. Spalati cu apa calda cu un detergent neutru toate
elementele detasabile. Uscati-le. Stergeti carcasa articolului cu o carpa umeda, iar apoi cu una uscata.

EXPLOATAREA ARTICOLULUI

Plasati articolul pe o suprafatd uscata, plana si termorezistenta, mai
departe de sursele de céldura. Nu montati dispozitivul in nemijloci-
ta apropiere de perete sau mobila. Nu astupati orificiile de ventilare.
Spalati produsele, ce urmeaza a fi uscate, uscati-le cu un prosop de
hartie si taiati-le in bucati nu prea mari. Aranjati produsele in platouri
astfel incat sa asigurati trecerea libera a aerului fierbinte intre bucatile
de produse. Tineti minte cd, fluxul de aer fierbinte, trebuie sa circule
liber intre platouri. Nu plasati prea multe produse in fiecare platou.
Incércarea maximala nu trebuie s3 depaseasca - 0,7 kg. Acoperiti pla-
tourile cu ajutorul capacului. Instalati in carcasa platourile cu capacul
inchis. Inainte de a conecta articolul la retea, asigurati-va c& manerul
regulatorului de temperaturd se afla in pozitie deconectatd «OFF».
Conectati articolul la reteaua de curent electric si rotiti regulatorul de
temperatura in directia acelor ceasornicului de la «OFF» pana la tem-
peratura necesara pentru uscarea produselor. Dupa finisarea proce-
sului de uscare, deconectati articolul rotind manerul regulatorului de
temperatura impotriva directiei acelor ceasornicului in pozitia «<OFF».
SETAREA TEMPERATURII. Cu ajutorul manerului regulatorului de
temperatura Dvs. puteti seta unul din cele 5 regimuri termice de
uscare - de la LOW (minim) pana la 70°C. Regimurile recomandate
de temperatura: Plante 50°C, Verdeata 50°C, Paine 50°C, laurt 50°C,
Legume 50°C, Fructe 50-60°C, Carne, Peste 70°C.

USCAREA FRUCTELOR. Spalati fructele, uscati-le cu un prosop de
hartie. Taiati-le in bucati, ce pot fi amplasate usor in interiorul platoului.
USCAREA LEGUMELOR. Inainte de a usca legumele este recomandat
sa le fierbeti. Boabele verzi, conopida, broccoli, sparanghelul si cartoful -
cufundati-le in apa clocotinda timp de 3-5 minute. Scoateti legumele si
uscati-le cu un prosop de hartie. ATENTIE! Timpul si temperatura uscarii
produselor, poartd un caracter sugestiv si depinde de prospetimea, ca-

CURATAREA §1 INTRETINEREA

Asigurati-va ca articolul este deconectat de la reteaua de curent electric
si cd s-a racit complet. Pentru a evita intoxicatiile alimentare sau afectiu-
nile intestinale trebuie sa curatati regulat si sa inlaturati de pe suprafata
platourilor resturile de produse. Spélati platourile si capacul superior cu
un detergent neutru. Portiunea interioara a carcasei o puteti sterge cu
o carpa curata inmuiatd in otet. Stergeti carcasa uscatorului cu o carpa

PASTRAREA

litatea si marimea produsului, precum si de temperatura si umiditatea
relativa din incapere. Se alege experimental si individual.

USCAREA CARNII, PESTELUI §I CARNII DE PASARE. Alegeti pen-
tru uscare numai carne fara grasimi (de vita, pasare) si exclusiv doar
peste proaspat. Marinati sau fierbeti in prealabil carnea si pestele.
PREGATIREA $| USCAREA CARNII. Marinata standard: 1/2 pahar sos
de soia, 1 catel de usturoi taiat marunt, 2 linguri mari de ketchup, 1 si
1/4 lingura de desert de sare, 1/2 lingura de desert de piper iute. Tre-
buie sa amestecati bine toate ingredientele. Taiati carnea in felii sub-
tiri. Puneti-o la marinat timp de 4 ore. Apoi scoateti-o si uscati-o cu un
prosop de hartie. Aranjati carnea marinatd astfel incat aerul fierbinte
sa circule liber intre bucatile de carne. Durata uscarii 2-8 ore. Pastrati
produsul gata la frigider nu mai mult de 2 luniintr-un ambalaj ermetic.
PREGATIREA S$I USCAREA PESTELULI. Pentru pregétirea pestelui fo-
lositi doar peste proaspat. inainte de a usca pestele taiati-l in bucati si
scoateti oasele. Pregatiti o solutie salind (150 g sare la 1 litru de apa)
si puneti pestele in ea - marinati pestele in decurs de 1 ora. Scoateti
bucatile de peste si uscati-le cu un prosop de hartie. Pregatiti o mari-
nata cu sare si condimente. Marinati timp de 7 ore. Scoateti bucatile
de peste din marinatd si uscati-le cu un prosop de hartie. Puneti pes-
tele in farfurie si coaceti-l timp de 20 minute la temperatura de 200°C.
Scoateti pestele din rold si asezati-l pe platou astfel incat aerul fierbin-
te sa circule liber intre bucétile de peste. Durata uscarii 2-8 ore Pastrati
produsul gata la frigider nu mai mult de 2 luni intr-un ambalaj ermetic.
USCAREA PLANTELOR, MIRODENIILOR. Orice plante pot fi uscate.
Uscati plantele cu tulpini, iar dupa uscare separati frunzele de tul-
pini. Asigurati-va ca plantele sunt uscate bine, in caz contrar poate
incepe un proces de putrefactie.

umeda. lar apoi stergeti cu o carpa uscata toate partile componente.
ATENTIE! Nu spdlati elementele detasabile: platourile si capacul superi-
or in masina de spalat vase. Nu scufundati carcasa in apa sau orice alte
lichide. Aveti grija sa nu patrunda apa in orificiile de ventilare amplasate
in partea superioara si inferioara a carcasei. Sa nu folositi pentru curata-
rea articolului substante si solventi abrazivi de curatat.

Tnainte de a pune dispozitivul la pastrare, asigurati-vd daca acesta este deconectat de la reteaua electrica. indepliniti toate cerintele compar-
timentului CURATAREA SI INTRETINEREA. Pastrati dispozitivul intr-un loc uscat si racaros, inaccesibil copiilor.



BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

A sérilések elkeriilése végett, kérjiik, figyelmesen olvassa el jelen
tajékoztatot a gép lizembe helyezése el6tt.. A termék bekapcsolasa
el6tt, ellendrizze hogy a héaldzat adatai megfelelnek-e feltiintetett
paramétereknek. A helytelen hasznalat a berendezés meghibédsoda-
sahoz vezethet, és akar sériilést is okazhat . A termék csak haztartas-
beli hasznalatra megfeleld, kereskedelmi célokra nem hasznalhato.
Ne hasznalja a késziiléket flirdokad, zuhanyzo, mosdé vagy egyéb,
vizzel teli edény kozelében! Csak beltérben, széraz helységben hasz-
nélhatd! Hasznalat utdn mindig dramtalanitsa a készuiléket! Feszilt-
ség alatti berendezést ne szereljen szét-Ossze, illetve azt ne tisztitsa!
Hasznalat kézben ne hagyja feliigyelet nélkiil!Ugyeljen arra, hogy a
héldzati kabel ne érintse sériiljon! A berendezésen soha ne hajtson
végre valtoztatasokat, azt hazilag ne javitsa! Balesetveszély! A ter-
mék dramtalanitdsanal soha ne hiizza a vezetéket, mindig a villasdu-
gonal fogva aramtalanitson! Ne engedje a vezetéket megcsavarod-
ni, megtorni! A termék nem hasznélhaté id6zité berendezésekkel!
Fogyatékos személyek, illetve megfeleld tapasztalattal nem rendel-
kezé egyének a berendezést csak folyamatos ellenérzés alatt hasz-
nalhatjak. Ne engedje, hogy a gyermekek jatszanak a termékkel. Ne
hasznéljon olyan kiegészitéket, amelyek nem tartoznak a berende-
zéshez. FIGYELEM! Ne engedje a gyermekeket jatszani a csomago-
las részeivel! Fulladas veszély! FIGYELEM! Ne tizemeltesse a termé-
ket kiiltérben! FIGYELEM! Ezt a terméket csak akkor hasznalhatjak
8 éves kord, vagy e feletti gyermekek, tovabba azon személyek, akik
csokkent fizikai, érzékelési vagy szellemi képességekkel birnak, ha
feliigyelik Oket, és megértik a késziilék hasznalataval kapcsolatos
veszélyeket. FIGYELEM! Ne Uzemeltesse a késziiléket gyulékony
anyagok, robbanasveszélyes gazok kozelében. Ne hagyja forro felt-
letek kozelében és ne tegye ki kdzvetlen napfény vagy héforrasok

HASZNALATBA VETEL ELGTT

hatdsanak! FIGYELEM! MUikodés kozben 8 éven aluli gyermekek
ne nyuljanak a berendezéshez, annak vezetékéhez, valamint a vil-
lasdugohoz sem! Amennyiben a termék huzamosabb ideig hideg-
ben volt tarolva, a bekapcsoldsa elétt legaldabb két 6ran &t tartsa azt
szobahémérsékleten. FIGYELEM! Ne érintse meg vizes kézzel sem a
berendezést, sem a halozati csatlakozét! FIGYELEM! A munka befe-
jeztével és tisztitas el6tt mindig dramtalanitsa a berendezést. FIGYE-
LEM! A termék halézathoz torténé csatlakoztatasét csak direktben a
villasdugoval végezze! FIGYELEM! A halozati tulterhelés elkeriilése
érdekében ne csatlakoztassa a terméket olyan hélézathoz, amelyen
mar egy, vagy tobb, nagy aramfelvételi berendzeés lizemel! Ne
takarja le a berendezést! FIGYELEM! 40 6ran tdl ne hasznalja a ké-
sziiléket megszakitas nélkil! Hagyja pihenni a késziiléket legalabb 2
6ran at. FIGYELEM! Gondoskodjon réla, hogy a ventillaciés rések a
berendezés tetején és aljan, mindig tisztak és atjarhatok legyenek.
FIGYELEM! Etelmérgezések elkeriilése érdekében minden hasz-
nalat utdn gondosan mossa el, szaritsa meg a talcakat és a fedelet.
FIGYELEM! Rendszeresen ellenérizze a behelyezett élelmiszerek
allagat. Megjegyzés: Az els6 hasznalat esetén kisebb fust, illetve
kellemetlen szag jelentkezhet. Ez normalis. FIGYELEM! Nem java-
solt a kovetkez6 élelmiszerek aszalasa: avokado, zsiros husok, nyers
baromfihus, tojas, lagy sajtok. Mlikodés kozben tilos a berendezést
mozgatni. FIGYELEM! A biztonsag érdekében javasolt a halézatban
elhelyezni egy max. 30mA értékli megszakitot. Ezt mindenképpen
szakember végezze. FIGYELEM! Minden talcat helyezzen fel, akkor
is, ha némelyik nincs teljesen feltcltve. A feltoltést mindig az also tal-
cakkal kezdje. Alulra mindig a nagyobb darabok, illetve a nagyobb
nedevességtartalmu élelmiszerek keriiljenek. Rendszeresen cserélje
a talcak sorrendjét. Ehhez mindig kapcsolja le a késziiléket.

Gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék belsejébdl minden idegen anyagot eltavolitott. Langyos vizzel mossa &t a talcakat, majd széritsa meg

Oket. A készllékhazat nedves ruhaval tordlje at.

HASZNALAT

Allitsa a berendezést stabil, vizszintes, h64ll6 feliletre, tavol egyéb hé-
forrasoktdl. Ne tegye fal, bitorok és egyéb targyak kozelébe. Figyeljen
a ventilaciés nyilasok szabadon tartasara. Az aszalandé termékeket
mindig mossa és szdritsa meg. Ezutan rakja szét a talcdkon gy, hogy
a levegd tudjon mozogni koriilottiik. Ne tegyen tul sok terméket egy
szintre. A teljes toltel nem lehet tobb, mint 0,7 kg. Zérja le a talcakat,
majd helyezze ket a késziilékre. Ha a kapcsol6,,OFF” helyzetben van,
csatlakoztassa a berendezést a halézathoz. Ezutan a szabalyzo elfor-
gatasaval allitsa be a kivant héfokot. Az aszalas befejeztével kapcsolja
ki a berendezést a gomb, OFF" helyzetbe torténd forgatéssal.
HOMERSEKLET BEALLITASA. A szabalyzé segitségével az alacsony
,LOW” hémérséklettsl egészen 70 C-ig valtoztathaté a hmérsék-
let. Javasolt beéllitds: gydgy és fliszernovények, péksiutemények,
joghurt, zéldségek: 50 fok, egyéb termények 60 fok, hal, hus 70 fok.
GYUMOLCS ASZALASA. Mossa meg, tordlje szarazra a gylimolcso-
ket. Darabolja fel, majd hézagosan rakja a talcékra.

ZOLDSEGEK ASZALASA. A zoldégeket javasoljuk el6fozni. A zold-
babot, lilakaposztat, brokkolit, karfiolt, spargéat és krumplit blansi-
rozzuk 3-5 percig. Ezutan szaritsuk meg, apritsuk fel, majd helyezziik
a talcakra. FIGYELEM! Az aszalési id6 csak egy javaslat, és sok té-
nyez6tdl fligg: az aszalandd termék frissessége, mérete, a kornye-

TISZTITAS ES KARBANTATAS

Gy6z6dkon meg rdla, hogy a berendezés kihdilt és aramtalanitva van.
A késébbi mérgezéses esetek elkeriilése végett minden hasznalat
utan alaposan mossa el a télcdkat és a zar6 fedelet. Ezt semleges
mososzerrel tegye. Ne hasznaljon éles, hegyes eszkozoket. A tisztitast

TAROLAS

zeti tényez6k mind mind befolyasoljak. Pontosabb meghatarozast
tapasztalati uton lehet adni.

HUS HAL BAROMFI ASZALASA. Csak zsirmentes husokat aszaljon,
és minden esetben csak friss hist. Minden esetben marinalja vagy
fézze el a hust.

A HUS ELOKESZITESE, PACOLASA. Lehetséges pac: 1/2 pohar sz6-
jaszosz, 1 gerezd apritott fokhagyma, 2 kanél ketchup, 1,25 tk so,
1/2 tk.6rolt bors. Keverjlik 6ssze, és a vékony husszeleteket 4 6ran
at tartsuk a pacban. Ezutan toroljik szérazra, helyezziik a télcakra,
tigyelve a konvekciods nyilasok atjarhatésagara. Az aszalés idétarta-
ma 2-8 dra. Az elkésziilt aszalvany szaraz, hiivos helyen (hiitégép),
hermetikusan lezért csomagolasban 2 hénapig tarolhaté.

HAL. Hal aszalasahoz csak friss, filézett halat hasznaljon. El6z6leg s6s
oldatban (150 gr 56, 1 liter viz) aztassa a halat 1 6ran keresztiil. Ezutan
darabolja, széritsa, majd pacolja 7 éran keresztiil. Darabolja fel, szarit-
sa meg, majd 20 percre tegye 200 fokos stitébe. Ezutan helyezze az
aszalogép télcaira, majd 2-8 6ran at aszalja. a kész aszalvany hiitégép-
benmax. 2 hénapig tarolhatd, hermetikusan lezart edényben.
GYOGY ES FUSZERNOVENYEK SZARITASA. Barmilyen gydgy és
fliszerndvény szarithato. Figyeljen ra, hogy a novények teljesen ki-
szaradjanak, mert ellenekezé esetben tonkre mehetnek.

végezheti enyhén ecetes ronggyal. A késziilékhazat nedves ronggyal
tisztitsa, majd minden részt toroljon szarazra. FIGYELEM! Mosogato-
gépben a részegységek nem mosogathatok! Ne engedje viz keriilését
a fit6 egységbe! Ne hasznaljon oldészereket a tisztitashoz!

Gy6z6djon meg réla, hogy a berendezés dramtalanitva legyen, majd kévesse a TISZTITAS fejezet utasitasait. A terméket szaraz, hiivos és

gyermekektdl elzart helyen tarolja.



CONTENT\ COREPMCAHUE\ 3MICT\ZAWARTOSC\TURINYS \ SATURS \ SISU \ CONTINUT\TARTALOM

COMPONENTS IDENTIFICATION \ OICAHUE \ OMUC\ OPIS\ APRASYMAS \ APRAKSTS \ KIRJELDUS \ DESCRIERE \ LEIRAS 2
ENGLISH 3
PYCCKNI 4
YKPATHCHKA 5
POLSKI 6
LIETUVOS 7
LATVIJAS 8
EESTI KEEL 9
ROMANESC 10
MAGYAR 12

This symbol on the product and packaging means that used electrical and electronic products, as well as batteries, should not be disposed of with house-
hold waste. They need to be taken to specialized reception points. For more information on existing waste collection systems, contact your local authorities.
Correct disposal will help to save valuable resources and prevent possible negative impact on human health and the state of the environment that may

o result from improper handling of waste.

[NaHHbIfi CUMBON Ha U3AENUM 1 YNaKoBKe O3HAUaeT, YTO MCMOJb30BaHHbIE MEKTPUYECKMe 1 SNEKTPOHHbIE N3AeNns, a Takxke k1 He [OMKHbI Y <]
BMeCTe C BbITOBLIMM OTXOZIaMU. VIX HyHO ClaBaTh B CMieLann3npoBaHHble MyHKTbI Nprema. [1nA nonyyeHns 4oNoNHNUTENbHON MHGOPMALMK MO CYLIECTBYIOLIMM CUCTEMaM
c6opa 0TX0A08 06paTUTEC B MECTHbIE OpraHbl BacTy. MpaBubHan yTUN3aLMA NOMOXET COXPaHUTb LieHHbIe PeCypCbl U MPeAoTBPaTUTL BO3MOXHOE HeraTiBHOe BMAHMe
Ha 37/0pOBbe fllofielt 1 COCTOAHIE OKpy»aloLueit Cpefibl, KOTOpble MOTyT BO3HUKHYTb B pesysibTaTe HenpasiibHOro 06paLLeHns C OTXOAaMM.

[laHnin cumBOnN Ha BUPOGI Ta yMakoBLIi O3HaYaE, WO BUKOPUCTaHI eN1EKTPUYHI Ta eNeKTPOHHI BUPOGU, a TaKoX GaTaperku He NOBUHHI yTHI: A Pa3om i3
noGyToBNMM BiAXoAaMM. i noTpi6Ho 3paBaT A0 cneujanizoBaHNx NYHKTIB npuiiomy. [InA OTpUMaHHA OAATKOBOI iHdopMaLlii WoAo icHylounx cuctem 360py Biaxoais
3BEPHITLCA 10 MiCLIEBUX OpraHiB Blaau. HanexHa ytunisaia Aonomoxe 36epertii LiHHI pecypcy Ta 3ano6irTi MOXKNNBOMY HEraTUBHOMY BAIMBY Ha 310POB'A Nlofiel | CTaH
HaBKO/MLIHBOTO CEPeOoBULLA, AKNII MOXE BUHVKHY TV B Pe3yNibTaTi HeNpPaBu/bHOTO NOBOPKEHHS 3 BiAXOAaMN.

Dany symbol na wyrobie i opakowaniu oznacza, ze zuzytych wyroboéw elektrycznych i elektronicznych oraz baterii nie nalezy utylizowac razem z odpadami komunalnymi.
Nalezy je zdawac w wyspecjalizowanych punktach odbiorczych. W celu uzyskania dodatkowych informacji dotyczacych istniejacych systemow zbierania odpadéw skon-
taktuj sie z lokalnymi wtadzami. Prawidtowa utylizacja pozwoli zachowa¢ cenne zasoby zapobiec ewentualnemu negatywnemu oddziatywaniu na zdrowie ludzi i stan
Srodowiska, ktére moze zaistnie¢ w wyniku niewtasciwego obchodzenia sie z odpadami.

Ant gaminio ir pakuotés nurodytas simbolis reikia, kad nebenaudojami elektros ir elektroniniai prietaisai, taip pat baterijos, neturi bati iSmetami kartu su buitinémis atlieko-
mis. Juos butina pristatyti j specialius surinkimo punktus. Dél papildomos informacijos apie esama atlieky surinkimo sistema kreipkités j vietos valdzios jstaigas. Tinkamas
Salinimas padés i$saugoti brangius resursus ir iSvengti neigiamos jtakos Zmoniy sveikatai ir aplinkai, kuri gali kilti dél netinkamai atliekamy veiksmy su atliekomis.

Sis simbols uz ierices un i j nozimé, ka nederiga: iskas un iskas ierices, ka ari baterijas nedrikst utilizét kopa ar sadzives atkritumiem. Tas ir janodod
ipasos pienemsanas punktos. Lai iegttu papildu informaciju par spéka eso3o atkritumu savaksanas kartibu, vérsieties pie vietéjiem varas organiem. Pareiza utilizacija palidzés
saglabat nozimigus resursus un novérst cilvéku veselibai un apkartéjas vides stavoklim potencialu negativu ietekmi, kas var rasties nepareizas rikosanas ar atkritumiem dé|.

Antud stimbol seadmel ja pakendil téhendab, et kasutatud elektrilisi ja elektroonilisi seadmeid, samuti patareisid ei tohi utiliseerida koos olmejaékidega. Need tuleb Ule
anda spetsialiseeritud kogumispunktidesse. Taiendava informatsiooni saamiseks jaatmekogumissi ide kohta p66 kohalike véimuorganite poole.
Oigesti utiliseerimine aitab siilitada vaartuslikke ressursse ja hoida dra véimalikke negatiivseid méjusid inimeste tervisele ja (imbritseva keskkonna seisukorrale, millised
voivad tekkida jaatmete valesti kaitlemise tagajérjel.

Acestsimbol de pe produs siambalaj semnifica ca articolele electrice si electronice uzate, precum si bateriile nu trebuie s fie aruncate impreund cu degeurile menajere. Ele urmeaza a fi predate
in punctele specializate de colectare. Pentru informatii suplimentare cu privire la sistemele existente de colectare a deseurilor adresati-va la autoritatile locale. Reciclarea corectd va contribui
la pastrarea resurselor pretioase si va preveni impactul posibil negativ asupra sanatatii oamenilor si starii mediului ambiant, ce poate aparea in rezultatul manipularii incorecte a degeurilor.

Ez ajel a terméken és/vagy annak csomagolasan azt jelenti, hogy az elekromos és elektronikus termékek és akkumulatorok nem kidobhatdk a szokdsos haztartasi szemé-
ttel. Az elhasznélt elektromos késziilékeket csak erre specializélédott atvételi helyen lehet leadni, ahol azok szakszerien keriilnek megsemmisitésre. A megfelelé leadasi
helyek listajat keresse a teriiletileg illetékes hatosagoknall A kérnyezet megévasa kozos tigyiink, kérjiik On is figyeljen a helyes hulladékkezelésre!
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