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Dear customer, we thank you for purchase of goods

®

el
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Functionality, design and conformity to the quality standards guarantee to you reliability
and convenience in use of this device.

Please read and comply with these original instructions prior to the initial operation of your
appliance and store them for later use of subsequent owners.

Electric drying machine is designed for drying vegetables, berries, fruits, flowers, herbs,
cooking of muesli in domestic conditions (at home).

Under condition of observance of user regulations and a special-purpose designation,
a parts of appliance do not contain unhealthy substances.

Technical specifications
Model MR765
Electrical supply:
Alternating current- AC;
Rated voltage 220-240V,;
Rated frequency 50Hz;
Power consumption 245W
Protective class Il
Protection class IPX0

Duration of continuous work: 40 hours maximum;
Air temperature indoors: from +1 to +31°C

Description of the appliance
Picture1 (page 2)
Description:
1 - cover
2 - sieves (trays for foodstuffs)
3 - casing of drying machine (electric block)
4 - switch
5 - temperature regulator
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Safety instructions
When using your appliance, basic safety precautions should always be followed,
including the following:

SPECIAL INSTRUCTIONS

WARNING!

NEVER immerse the appliances casing (electric block), cable or plug in any liquid.
DO NOT allow water and moisture on the electrical parts of the device.

NEVER touch the appliance with wet or damp hands.

In case of violation of rules electric shock might occur!

- DO NOT let children or untrained persons use the appliance without supervision.

- DO NOT leave the appliance unnecessarily plugged in. Disconnect the plug from the
mains when the appliance is not being used.

- DO NOT use the power cord or the appliance in order to pull the plug out of the socket.
- DO NOT leave the appliance exposed to the weather (rain, sun, etc. ).

- DO NOT leave the appliance without supervision when it is connected to the power
supply. Do not use automatic switching devices, for example, timer.

- ALWAYS use the appliance on a dry, level surface.

- ALWAYS unplug from the plug socket when not in use and before cleaning.

- Use of low-quality electric extension pieces or adapters of mains plug may cause damage
of the electric device and fire.

- Do not operate the appliance if damaged, after an appliance malfunctions or it has been
damaged in any manner, return to at authorized service engineer for repair.

- In the interest of safety, regular periodic close checks should be carried out on the supply
cord to ensure no damage is evident. Should there be any signs that the cord is damaged
in the slightest degree, the entire appliance should be returned be authorized service
engineer.

- Do not let the cord hang over the edge of a table or counter or touch hot surfaces. Allow
unit to cool before wrapping cord around base for storage.

- Do not touch any hot surfaces, do not store or cover the appliance until it has full cooled
down.

- Do not place this appliance on or near a hot gas or electric burner, in or where it could
touch a heated oven, or a microwave oven.

- If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its service
agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

- This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.
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- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

WARNING!

- It is prohibited to use the devices in rooms with increased humidity.

- It is prohibited to use the device in rooms with flammable, highly explosive vapors in the
air or near explosive and flammable objects and liquids.

- Do not cover the drying machine in operation, do not put anything on its cover. Do

not allow this appliance to touch curtains, wall coverings, clothing, dishtowels or other
flammable materials during use.

- Do not charge wet or too fleshy fruits into the machine to prevent ingress of water (juice)
inside the electric base.

- Continuous operation of the machine above 40 hours is prohibited. On expiry of this
period the drying machine should be de-energized and allowed to be cooled down.

- Do not move the switched on device.

Violation of the abovementioned safety measures may result into damage

of the device, cause fire or electric shock!

- THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT USE THE APPLIANCE
FOR ANYTHING OTHER THAN INTENDED USE.
- Do not use it for commercial purpose.

Actions in extreme situations
- If your device has fallen into water or water has penetrated it, immediately disconnect it
from the mains without contacting the device itself or the water.
- If there appears smoke, sparkling, strong smell of burning isolation, immediately stop
using the device, disconnect the device from the mains and apply to the nearest service
center.

Preparation for operation
Before the beginning of operation:
- Remove all wrap materials and stickers. The power cord shall be fully reeled out.
- Make sure that all the parts of appliance don’t have damages.
- Before the first use all removable parts except for electric block shall be washed into
warm water with addition of mild household detergent, rinse and thoroughly wipe dry;
- Before every use make sure that the device is mounted on a firm dry equal surface. The
surface shall be resistant to increased temperature.

CAUTION! Is required on surfaces where heat may cause a problem — an insulated heat
pad is recommended.

- Any objects (paper, cloth, packaging materials etc.) preventing air intake into the base
casing through holes into the casing bottom shall not be located before the drying machine.
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- To ensure normal air circulation the drying machine shall be installed at least in 10 cm in
all directions from walls, furniture and similar objects

- Itis prohibited to install the device near heating units, heat sources, under direct sunlight.
- Before connection the plug to the mains make sure that the device switch is set into «O»-
«OFF» position.

- Provide adequate air space above and on all sides for air circulation.

Operation
Foodstuffs for drying shall be prepared in advance under recommendations stated in this
section. Before charging foodstuffs let water flow down from them, dry them with cloth or
towel.

Prepared fruits/vegetables shall be evenly distributed on trays of the device.

Attention!

Do not overload trays, fruits or vegetables that are going to be dried shall be freely
located on trays (not more than % of charging of the tray surface and not higher
than 10 mm from the tray upper edge). Distance among fruits/vegetables shall be
preserved for air circulation.

Trays with charged fruits/vegetables shall be placed on the casing. Trays shall tightly stand
on each other.

It is recommended to use all trays from the set, even if some of them remain uncharged.
The cover shall be installed on the device. Holes in the cover shall be open not preventing
air outlet.

Attention! While drying the cover should be installed on the upper tray.

Preparatory operations mentioned below shall be fulfilled;
The device shall be connected to mains. Turn on the drying machine, having changed over
the switch into position «1»-«ONp, illumination of the switch light up.

Set handle of the thermostatic regulator for the temperature recommended for drying
foodstuffs.

Herbs 35-40°C

Groceries 40°C

Bread 40-50°C

Vegetables 50-55°C

Fruits 55-60°C

Drying process will start.
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Attention! During the first switching some smoke or a specific smell may
appear caused by falling of preservation materials into the heating element.
This is normal, these phenomena will disappear in several minutes

after operation.

Foodstuffs located on lower trays are dried faster than those located on upper ones. To
provide uniform drying of foodstuffs trays shall be moved from bottom to top in the process
of drying.

On termination of the process thermostatic regulator shall be set into minimum position, the
switch shall be changed over into «O» «Off» position, plug shall be removed from socket.
Let foodstuffs cool down. After cooling down they shall be placed into storage containers.

Note: for fruits and vegetables to preserve their natural color and not to discolour while
drying they shall be sprayed with lemon juice.

Drying of fruits:
Fruits shall be carefully washed, stones, stalks, seeds and pith shall be removed. Fruits
shall be cut.

Fruits for drying Preparation Ap:; c::;rirrl]a:(:hdoul::st;on
Apples Segments or slices ~8 mm thick 22-24h
Apricots Cut in half, cut off stalks 30-35h
Pears Segments ~8 mm thick 28-32h
Pineapple Remove skins, segments ~8 mm thick 22-25h
Bananas Remove skin, cut in half lengthwise. 22-24h

Cut every half in 4 pieces
Plums Cut in half, cut off stalks 30-35h
Cherries, sweet cherries | Cut in half, cut off stalks 22-24h
Berries Depending on size cut in half or do 12-15h
not cut at all.
Peaches Segments 35-40h

Drying of vegetables
To avoid loss of precious vitamins and reduction of drying duration it is recommended to
blanch solid types of vegetables until average degree of tenderness.
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Vegetables for drying Preparation Apgfr :):;r::]agt?hdoul:::;on
Beans Blanch, dry entirely 17-19h
Carrots Segments ~8 mm thick 11-13h
Asparagus Peel, cut in half 17-19h
Potatoes Peel, cut, segments ~7 mm 14-16h
thick

Cucumbers / marrow Unpeeled, segments ~7 mm 11-13h

squashes thick

Tomatoes Unpeeled, segments ~7 mm 18-20h
thick, cut off stalks

Sweet pepper Peel, cut in segments ~8 mm 13-15h
thick

Note:

As various types of foodstuffs contain different quantity of moisture, time necessary for
drying may vary significantly. For this reason the time stated in tables is not standard set in
stone, but approximate.

When drying mushrooms (porcini mushrooms etc.) just clean them with a knife, but do not
wash. Then cut mushrooms into pieces and, if necessary, spray with lemon juice from both
sides to prevent discoloring.

Morels, black snails and honey fungi with hymenium may be dried entirely.

Storage of dried foodstuffs:

Dried fruits and vegetables shall be kept in airtight glass containers or in vacuum bags.
Their quality significantly depends on the fact how carefully they have been dried and
cooled down after drying before placing into containers.

It is recommended to check moisture content in kept dried foodstuff a week later. For this
purpose cut them into pieces. If in a minute a water drop appears on the cut section, it will
mean drying has not been fulfilled properly. Place all foodstuffs into the drying machine and
perform additional drying.

Drying of herbs
It is recommended to dry young leaves and sprouts. After drying herbs shall be kept in

paper bags or glass vessels in a cool and dark place.
Note: the strong smell of herbs can remain stable in plastic parts of the drying machine.
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Maintenance and care

WARNING!

- Before cleaning the appliance in any way, make sure that the appliance plug is not
connected to the socket.

- Before cleaning unplug the appliance and let it cool down completely.

- Never place the electric block in water or any other liquid. It is prohibited to wash electric
block with water or in a washing machine.

- Do not use harsh abrasives, caustic cleaners or oven cleaners when cleaning this
appliance.

Cleaning
- After use all removable parts shall be washed with col or warm water with soft nylon
sponge or brush and soap or mild household detergent, and then they shall be wiped with a
clean dry towel.
- Let parts of the device dry completely.
- The electric block casing shall be initially wiped with soft wet cloth, and then wiped dry
with a dry towel.

Storage
- Before storage unplug the appliance and let it cool completely.
- Clean and dry appliance before storage.
- For protection against contamination and ingress of dust the machine shall be packed in a
suitable polyethylene bag or an original package.
- Keep the appliance in cool dry place, away from children and persons with reduced
mental or physical abilities.

Environmental protection
Old appliances contain valuable materials that can be recycled. Please arrange for the
proper recycling of old appliances. Please dispose your old appliances using appropriate
collection systems.

Subject to technical modifications!
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Sehr geehrter Kunde, wir danken lhnen fiir den Kauf der Technik
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Die Funktionalitat, Gestaltung und Erflllung von Qualitatsstandards gewahrleisten lhnen
die Sicherheit und Bequemlichkeit bei der Nutzung dieses Gerates.

Bitte lesen Sie die Betriebsanleitung aufmerksam durch und bewahren Sie als
Nachschlagewerk wahrend der ganzen.

Der Trocknungsapparat ist zum Trocknen von Gemiise, Beeren, Friichten, Blumen,
Heilkrautern sowie zur Mislizubereitung im hauslichen Gebrauch vorgesehen.

Die Gerateteile enthalten keine gesundheitsschadlichen Stoffe bei Einhaltung der
Betriebsvorschriften und der Zweckbestimmung.

Technische Daten

Modell: MR-765

Stromversorgung:

Stromart - Wechselstrom;

Nennfrequenz 50 Hz;

Nennspannung (Bereich) 220-240 V;

Nennleistung: 245 W;

Schutzklasse gegen elektrischen Schlag Il ;

Schutzart des Gehauses gegen das Eindringen von Feuchtigkeit standardmafRig,
entspricht IPX0;

Der Dauerbetrieb ist h6chstens 40 Stunden;
die Lufttemperatur im Raum: von +1 +31°C

Ausristung des Produkts

1 - Deckel

2 - Trockenschalen

3 - Gehause vom Trocknungsapparat (elektrische Baugruppe)
4 - Schalter

5 - Temperaturregler
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SicherheitsmaBnahmen

Sehr geehrter Nutzer, folgenden anerkannten sicherheitstechnischen
Regeln und Vorschriften in diesem.

Handbuch aufgefiihrten nutzt dieses Instrument extrem sicher

ACHTUNG!

- Tauchen Sie niemals den Korper des Mischers (elektrisch), das Netzkabel und Stecker in
Wasser oder andere Flissigkeiten.

- Achten Sie darauf, dass kein Wasser oder Feuchtigkeit an den elektrischen Teilen des
Gerates

- Nehmen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

Die Nichteinhaltung der Regeln einzuhalten, besteht die Gefahr eines
elektrischen Schlages!

- Lassen Sie das eingeschaltete elektrische Gerat niemals unbeaufsichtigt!

- Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie mit dem Gerat fertig sind,
und vor Anhangeanderung, Reinigung und Lagerung.

- Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie mit dem Gerat fertig sind,
und vor Anhangeanderung, Reinigung und Lagerung.

- Entfernen Sie den Stecker nach jedem Gebrauch sowie vor jeder Reinigung und
Aufbewahrung aus der Steckdose. Stellen Sie den Schalter des Gerates auf die Position
AUS, bevor Sie es vom Netz abschalten.

- Es ist verboten, das Gerat durch Ziehen des Netzsteckers aus der Steckdose am Kabel
vom Netz auszuschalten.

- Uberzeugen Sie sich vor der Anwendung davon, dass die Spannung im Stromnetz in
Ihrem Haus der Betriebsspannung des Gerates entspricht.

- Die Verwendung der ungeeigneten Verldngerungskabel oder Ubergangsstiicke des
Netzsteckers kann Schaden am elektrischen Gerat verursachen und zu Brandgefahr
fuhren.

- Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn der Netzkabel oder der Stecker beschadigt ist, wenn
das Gerat nicht ordnungsgemaf funktioniert, beschadigt ist oder ins Wasser gefallen ist.
Versuchen Sie nicht das Gerat selbstandig zu reparieren, wenden Sie sich bitte an ein
nahegelegenes Servicecenter.

- Dieses Gerat ist nicht dafur geeignet, von Kindern und Personen mit eingeschrankten
korperlichen oder geistigen Fahigkeiten sowie von Personen, denen an Wissen und
Erfahrung im Gebrauch von Haushaltsgeraten mangelt, benutzt zu werden, auf3er Sie
warden von einer fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder bezliglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen.
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- Lassen Sie Kinder mit dem Gerat oder den Verpackungsteilen nicht spielen.

- Achten Sie darauf, dass das Netzkabel mit keinen heiRen und scharfen Oberflachen in
Bertihrung kommt, die es beschadigen kénnen.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht tGiber den Rand des Tisches hangen, achten Sie darauf,
dass es nicht stark gespannt, nicht verwickelt und nicht Gberdreht ist.

- Werfen Sie das Gerét nicht, lassen Sie es nicht herunterfallen oder stlirzen.

- Verwenden Sie das Gerat nicht wahrend eines Gewitters, Sturm. Wahrend dieser Zeit
kann die Netzspannung springen.

- Verwenden Sie das Gerat nicht fiir andere Zwecke als die, fiir die sie bestimmt ist.

- Verwenden Sie kein Zubehdr, das zum Lieferumfang nicht gehort

ACHTUNG!

- Wenden Sie den Apparat in den Raumen mit erhdhter Feuchtigkeit nicht an.

- Der Apparat darf in den Raumen mit feuergefahrlichen, leicht explodierenden Dampfen
oder in der Nahe von explosions- und brandgefahrlichen Gegenstanden und Flissigkeiten
nicht angewendet werden.

- Bedecken Sie den Trocknungsapparat beim Betrieb nicht, stellen Sie keine Gegenstande
auf dessen Deckel! Stellen Sie den Trocknungsapparat neben oder unter Vorhange nicht
ein.

- Bringen Sie keine nasse oder zu saftige Lebensmittel in den Trocknungsapparat, um
Eindringen von Wasser oder Saft in die elektrische Basis vorzubeugen.

- Der Trocknungsapparat darf nicht Gber 40 Stunden kontinuierlich betrieben werden.
Nach dieser Betriebszeit soll der Trocknungsapparat abgeschaltet werden und sich
abkuhlen.

- Der eingeschaltete Apparat darf nicht beférdert werden.

Die Nichteinhaltung der Regeln einzuhalten, besteht die Gefahr eines elektrischen
Schlages!

Zur kommerziellen Nutzung erwerben Sie bitte die fiir die gewerbliche Nutzung
bestimmte Technik

Handeln in Extremsituationen:

- Sollte das Gerat doch einmal ins Wasser gefallen sein, ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Steckdose, ohne das Gerat oder das Wasser zu berlhren.

- Falls Sie Rauch, Feuern, einen starken Geruch von verbrannten Isolierung bemerken,
schalten Sie das Geréat sofort aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
benutzen Sie das Gerat nicht mehr und wenden Sie sich bitte an ein nahegelegenes
Servicecenter.
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Auspacken und Installation des Gerates

- Vor dem ersten Gebrauch entfernen Sie das Verpackungsmaterial und

stellen Sie sicher, dass alle Teile des Gerates nicht beschadigt werden.

- Vor dem ersten Einsetzen waschen Sie alle Anbauteile, ausgenommen die
elektrische Baugruppe im Warmwasser mit Feinwaschmittel fir hauslichen Gebrauch,
spllen die und reiben die sorgfaltig trocken;

- Vor jeder Anwendung vergewissern sie sich, dass der Apparat auf eine

feste, trockene, glatte, stabile Oberflache aufgestellt worden ist. Die Oberflache soll
hochtemperaturbestandig sein. Vor dem Trocknungsapparat dirfen keine Gegenstande
(Papier, Textilien, Verpackungsmaterialien u. s. w.) untergebracht werden, die Luftzutritt
ins Gehause der Einheit durch Bohrungen am Gehauseboden verhindern konnen.

- Um eine normale Luftumwalzung sicherzustellen, soll der Trocknungsapparat
wenigstens 10cm in allen Richtungen von Wanden, Mébel und anderer Gegenstanden
entfernt aufgestellt werden.

- Der Trocknungsapparat darf nicht in der Nahe von Heizkdrpern, Heizquellen
aufgestellt werden sowie keiner direkten Sonnenausstrahlung ausgesetzt werden.

- Bevor der Stecker in die Steckdose eingestellt wird, vergewissern Die sich, dass
der Schalter des Apparats in die Position “0“ — “ausgeschaltet” ist.

Der Gebrauch des Gerats Allgemeine Regeln

Bereiten Sie die zum Trocknen vorgesehenen Lebensmittel gemaf den in diesem
Abschnitt dargelegten Empfehlungen im Voraus vor. Vor der Einlegung von Lebensmitteln
lassen Sie Wasser unbedingt abflieen, dann tupfen Sie Lebensmittel mit Webestoff oder
Handtuch trocken.

- Legen Sie vorbereitete Gemiise/Friichte auf die Schalen des Apparats gleichmafig auf.

ACHTUNG!

Die Schalen diirfen nicht liberlastet werden, die zur Trocknung vorgesehenen
Friichte und Gemiise sollen auf Schalen frei liegen (% der Oberflache der Schale
und hochstens 10mm bis zum oberen Schalenrand einnehmen). Zwischen
Lebensmitteln soll Abstand fiir die Luftumwalzung bleiben.

- Stellen Sie die Schalen mit den darauf gelegten Friichten/ Gemise auf das Gehause.
Die Schalen sollen dicht aufeinander gestellt werden.

Es wird empfohlen, alle Schalen vom Satz zu benutzen, wenn auch manche davon nicht
beladen sind.

- Stellen Sie den Deckel auf den Apparat ein. Die Bohrungen auf dem Deckel sollen offen
sein, um Feuchteentweichen nicht zu verhindern.
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ACHTUNG! Dper Deckel soll beim Trocknen unbedingt auf die obere Schale
eingestellt werden.

— Erfillen Sie die vorbereitenden Vorgange, die oben beschrieben worden sind;

- SchlielRen Sie das Apparat ans Stromversorgungsnetz an. Schalten Sie den
Trocknungsapparat ein, indem der Schalter in die Position 1 “eingeschaltet” eingestellt
wird, wodurch die Beleuchtung des Schalters einschaltet.

- Stellen Sie den Griff des Temperaturreglers auf die Temperatur, die fiir die Trocknung von
vorgesehenen Lebensmittel empfohlen wird, ein.

Heilkrauter 35-40°C

Krauter 40°C

Brot 40-50°C

Gemiuse 50-55°C

Frichte 55-60°C

- Der Trocknungsvorgang beginnt.

ACHTUNG!

Das erste Mal, wenn Sie das Gerat einschalten, kann ein bestimmte Geruch oder eine
geringe Menge des Rauchs entstehen, wenn Staub oder Pflanzenmaterialien in Heizflache
erhalt. Das ist normal, nach einigen Minuten des Betriebs der Vorrichtung sollte sie
verschwinden.

- Die auf den unterliegenden Schalen untergebrachten Lebensmittel werden schneller

als die auf den obenliegenden Schalen Lebensmittel getrocknet. Um die gleichmaRige
Trocknung zu sichern, kann man wahrend des Trocknungsvorgangs die Schalen von
unten nach oben umstellen.

- Nach der Beendigung des Trocknungsvorgangs stellen Sie den Temperaturregler in die
minimale Position ein, stellen Sie den Schalter in die Position “0“ — “ausgeschaltet” ein,
ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. Lassen Sie Lebensmittel auskiihlen. Nach dem
Auskihlen legen Sie Lebensmittel in die Aufbewahrungsgefalie ein.

Bemerkung: Um Gemdiise und Friichte beim Trocknungsvorgang deren naturliche Farbe
behalten und nicht abfarben konnten, bespriihen Sie die mit Zitronensaft.

Trocknung von Frichten:

Waschen Sie Frichte sorgfaltig, entfernen Sie davon Kerne, Stiele, Samen und
Kerngehause. Schneiden Sie Friichte.
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Uberschligige

Zu trocknende Friichte Vorbereitung Trocknungsdauer
(Stunden)

Apfel Schnitte oder Scheiben ~ 8 mm stark 22-24 Stunden

Aprikosen Mittendurch schneiden, Stiele 30-35 Stunden
abschneiden.

Birnen Schnitte ~8 mm stark 28-32 Stunden

Ananas Schéalen, 8 mm stark 22-25 Stunden

Bananen Schalen, schlitzen in zwei Teile. Jede 22-24 Stunden
Halfte in 4 Teile schneiden.

Pflaumen Mittendurch schneiden, Stiele 30-35 Stunden

abschneiden.

Kirsche, Stulkische

Mittendurch schneiden, Stiele
abschneiden.

22-24 Stunden

Beeren Abhangig von der Grofie, mittendurch 12-15 Stunden
schneiden oder tGberhaupt nicht
schneiden..

Pfirsiche Schnitte 35-40 Stunden

Zu trocknende

Uberschligige

.. Vorbereitung Trocknungsdauer
Gemiise
(Stunden)
Bohnen Anbriihen, als Ganzes trocknen 17-19 Stunden
Mohrribe Schnitte ~ 11-13 Stunden
Spargel Reinigen, mittendurch schneiden 17-19 Stunden
Kartoffel Reinigen,, schneiden, Schnitte ~7 mm 14-16 Stunden

stark

Gurken / Zucchini

Nicht geschalte Schnitte ~ 7 mm stark

11-13 Stunden

Tomaten

stark, Stiele abschneiden

18-20 Stunden

Pfeffer

Reinigen, in Schnitte schneiden ~8
mm stark

13-15 Stunden

15
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Trocknung von Gemiise

Um wertvolle Vitaminen nicht zu verlieren und die Trocknungszeit zu verkirzen, ist es
empfehlenswert, derbe Gemiisetypen vor der Trocknung anzubriihen, bis das mittlere
Weichheitsgrad erreicht wird.

Bemerkung:

Da verschiedene Typen von Lebensmitteln verschiedene Menge an Feuchtigkeit enthalten,
variiert deren Trocknungszeit wesentlich. Deshalb sind die in den Tabellen angegebenen
Zeiten kein Dogma, sondern tberschlagliche Daten.

Bei der Trocknung von Pilzen (Steinpilze u. &. m.), reinigen Sie die bitte nur mit einem
Messer, waschen Sie die nicht. Sind Pilze zu feucht, so schneiden Sie die gerade unter
dem Pilzkopf. Dann schneiden Sie Pilze in Stiicke und, falls notwendig, besprithen mit
Zitronensaft beide Seiten davon, um die Abfarbung zu vermeiden..

Die Morcheln, Schwarztaublinge und Blatterpize mit Sponsor-Hdlle kdnnen als Ganzes
getrocknet werden.

Aufbewahrung der getrockneten Lebensmittel:

Bewahren Sie getrocknete Friichte und Gemiise im fluiddichten Glasgeschirr oder in
Vakuumpackungen auf. Die Qualitat von Lebensmittel hangt stark davon ab, wie sorgfaltig
sie getrocknet und nach der Trocknung abgekiihlt sind, bevor die ins Geschirr eingelegt
worden sind. Es ist empfehlenswert, den Feuchtigkeitsgehalt in den aufbewahrten
getrockneten Lebensmitteln eine Woche spater zu priifen. Dazu schneiden Sie das
Produkt in Stlickchen. Wenn in einer Minute auf der Schnittflache Wassertropfen
erscheinen, bedeutet es, dass die Trocknung nicht ausreichend war. Legen Sie alle
Produkte in den Trocknungsapparat wieder ein und trocknen Sie die zusatzlich.

Trocknung von Heilkrautern

Es ist empfehlenswert, junge Blatter und Keimpflanzen zu trocknen. Nach der Trocknung
sollen Heilkrauter in Papierpaketen oder in Glasdosen kuhl und beschattet gelagert
werden.

Bemerkung: Der Geruch der stark duftigen Pflanzen kann bestandig in Kunststoffteilen
vom Trocknungsapparat bleiben.
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Reinigung und Pflege

ACHTUNG!

- Reinigen Sie das Geréat nicht mit dem Netzwerk verbunden.

- Vor Reinigung schalten Sie den Apparat ab und lassen den abkuihlen.

- Waschen Sie die elektrische Baugruppe mit Wasser oder in der Geschirrsplilmaschine
nicht.

- Verwenden Sie keine scheuernden oder starke Reinigungsmittel, Lésungsmittel, Laugen,
Metallgegenstande und Waschlappen.

- Nach der Anwendung waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit Kalt- oder Warmwasser

mit einem weichen Nylonschwamm oder einer Birste mit Seife oder Feinwaschmittel fur
Geschirr, danach reiben Sie diese mit trockenem sauberem Handtuch trocken.

- Lassen Sie Teile vom Apparat ganzlich abtrocknen.

- Das Gehause der elektrischen Baugruppe soll erst mit weichem feuchtem Tuch gewischt
werden, danach reiben Sie das mit trockenem sauberem Handtuch trocken

Lagerung

- Vor der Lagerung, ziehen Sie das Gerat aus.

- Reinigen Sie das Geréat und trocken es vor der Lagerung.

- Wickeln Sie nicht das Netzkabel um das Geréat.

- Zum Verunreinigungsschutz und gegen Eindringen von Staub verpacken Sie den
Trocknungsapparat in ein geeignetes Polyathylen-Paket oder in eine Fabrikpackung. -
Lagern Sie das Gerét in einem kuhlen, trockenen Ort, geschutzten Ort fern von Kindern
und Menschen mit Behinderungen.

Entsorgung

Dieses Produkt und seine Derivate dirfen nicht tiber den normalen Haushaltsabfall

entsorgt werden. Man muss ihre Verwertung und Lagerung verantwortungsbewusst
nehmen, um der Wiederverwertung der materiellen Ressourcen beizutragen. Wenn

Sie sich entschieden haben, dieses Gerat zu entsorgen, bitte benutzen Sie spezielle
Recycling- und Lagerungssysteme.

Die technischen Daten, die Komplettierung und das Aussehen des Erzeugnisses kdnnen

vom Hersteller ohne Verschlechterung der wesentlichen Gebrauchseigenschaften des
Erzeugnisses geringfiigig gedndert werden.
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Dziekujemy za zakup sprzetu AGD

®

~Feel A yi

% at home

Funkcjonalnos$¢, design i utrzymywanie standardéw jako$ci gwarantujg Panstwu
niezawodnosc i tatwos¢ obstugi urzgdzenia.
Prosze przeczyta¢ instrukcje i zachowac jg jako punkt odniesienia w catym
okresie uzywania urzgdzenia.
Suszarka przeznaczona jest do suszenia warzyw, owocow, jagodd, kwiatéw, zidt,
i przygotowywania musli w domu.
W przypadku przestrzegania zasad eksploatacji i docelowego przeznaczenia,
czesci wyrobu nie zawierajg substancji szkodliwych dla zdrowia.

Charakterystyka techniczna
Model: MR765
Zasilanie:
Zasilanie - AC;
Czestotliwos¢ nominalna 50Hz;
Napiecie znamionowe (zakres) 220-240V,
Moc znamionowa 245W;

Klasa ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym II;

Wykonanie Korpus ochrona przed wilgocig odpowiada IPXO0;
Ciagtly czas pracy: 40 godzin;
Temperatura w pomieszczeniu: od +1do+31°C

Budowa urzadzenia
Rysunek 1 (strona 2)

Opis:

1 - pokrywka

2 - pojemniki na produkty
3 - korpus

4 - przetgcznik

5 - regulator temperatury
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Srodki bezpieczenstwa PL

Drogi uzytkowniku, po zaakceptowaniu zasad bezpieczenstwa i przepiséw
okreslonych w niniejszej instrukcji korzystanie z urzadzenia jest wyjatkowo
bezpieczne.

OSTRZEZENIE!

- Nigdy nie zanurzaj podstawy elektrycznej, przewodu zasilajgcego i wtyczki w
wodzie lub innych cieczach.

- Nie dopusci¢ wody lub wilgoci do czesci elektrycznych urzadzenia.

- Nie wolno dotykac urzgdzenia mokrymi rekami.

- Nieprzestrzeganie zasad moze spowodowaé niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

- Nigdy nie zostawiaj urzgdzenia bez nadzoru, nie nalezy korzystac z
automatycznego przetgcznika, takich jak zegar itp.

- Zawsze nalezy wytgczy¢ zasilanie i odtgczy¢ przewdd zasilajgey po zakonczeniu
korzystania z urzadzenia, jak rowniez przed demontazu, czyszczenia i
przechowywania.

- Nie nalezy odtgczac urzadzenia, wyciggajgc wtyczke za kabla.

- Przed rozpoczeciem korzystania z urzgdzenia, nalezy upewni¢ sie, czy napiecie
zasilania podane na urzgdzeniu odpowiada napieciu zasilania w Twoim domu.

- Wykorzystanie wadliwych elektrycznych przedtuzaczy albo przejsciowek wtyczki
elektrycznej moze sta¢ sie przyczyng uszkodzenia produkty elektrycznego i
powstania pozaru.

- Jesli urzadzenie przenoszone jest zimnego do cieptego miejsca, nie wigczaj
urzgdzenia w ciggu 2 godzin, aby unikngé uszkodzeh w wyniku kondensac;ji
wewnetrznej urzadzenia.

- Nigdy nie uzywacé urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka, jesli
urzgdzenie nie dziata prawidtowo, jezeli urzgdzenie jest uszkodzone lub wpadto
do wody. Naprawy urzgdzenia, nalezy skontaktowacé sie z najblizszym punktem
serwisowym.

- Nie nalezy uzywac akcesoriéw nie zawartych w urzgdzeniu.

- Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci i oséb
niepetnosprawnych fizycznie i umystow. Korzystanie z urzgdzenia w poblizu
dzieci, tylko pod kontrolg dorostych.

- Nie pozwalaj dzieciom bawicC sie z urzgdzeniem i opakowaniem.

- Nie wolno dotyka¢ przewodu zasilajgcego do gorgcych ostrych powierzchni.

- Nalezy unika¢ nadmiernych obcigzen, zwisania z krawedzi stotu, zagniecenia i
skreca¢ przewodu zasilajgcego.

- Nie wyrzucaé urzadzenia.

- Nie uzywac urzgdzenia na zewnagtrz.
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OSTRZEZENIE!
- Nie uzywac urzadzenia w miejscach o duzej wilgotnosci.
- Nie uzywac urzgdzenia w miejscach, w ktorych powietrze zawiera tatwopalne
ING, niebezpieczne opary lub w poblizu silnie wybuchowych przedmiotéw i
cieczy.
- Nie przestawia¢ suszarki podczas pracy, nie nalezy instalowa¢ pokrywe podczas
pracy. Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu przedmiotéw tatwopalnych (na
przyktad w poblizu firanek lub pod nimi).
- Nie uzywac¢ w suszarce zbyt soczystych produkty, aby woda (sok) nie dostata
sie do podstawy elektryczne;.
- Nie wolno uzywac suszarki dtuzej niz 40 godzin. Po tym czasie , wytaczyC i
pozostawi¢ do schtodzenia.
- Nie przesuwaj wtgczonego urzgdzenia.
Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzadzenia, pozaru lub porazenia pradem!

- Nie wolno uzywac¢ urzadzenia do innych celéw niz te, dla ktérych zostaty
przeznaczone.
Do uzytku komercyjnego lub wykorzystania przemystowego.

Dziatania w sytuacjach ekstremalnych:
- Jesli urzadzenie wpadto do wody, nalezy natychmiast odtgczy¢ go bez dotykania
samego urzadzenia lub wody.
- W przypadku pojawienia sie dymu, iskier, silny zapach spalenizny izolacji,
nalezy natychmiast zaprzesta¢ korzystania z urzgdzenia, nalezy odtgczy¢
przewdd zasilajgcy, nalezy skontaktowac sie z najblizszym centrum serwisowym.

Przygotowanie do uzycia
- Przed pierwszym uzyciem, nalezy wszystkie elementy(pojemniki robocze bez
urzgdzenia elektrycznego) umyc¢ w cieptej wodzie z tagodnym detergentem,
sptukac i wytrze¢ do sucha;

- Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie jest zainstalowane
na twardej, suchej, ptaskiej i stabilnej powierzchni. Podtoze musi by¢ odporny
na dziatanie wysokich temperatur. Pod suszarkg nie powinny by¢ przedmiotéw
(papier, chusteczki, materiaty opakowaniowe, itp.), zapobiegajgc wchodzeniu
powietrza do dolnej czesci obudowy za pomocg otworéw znajdujgcych sie w
dolnej czesci podstawy.

- W celu zapewnienia prawidtowego obiegu powietrza Suszarka musi by¢
zainstalowana nie blizej niz we wszystkich kierunkach od $cian, mebli i
podobnych elementéw 10 cm.
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Nie nalezy instalowa¢ urzgdzenia w poblizu zrédet ciepta, grzejnikéw, PL
bezposredniego swiatta stonecznego;

- Przed podtgczeniem urzgdzenia, nalezy upewnic sie, ze przetgcznik jest
ustawiony e pozycji «O»-wytgczony.

Korzystanie z urzadzenia
Przygotuj produkty i urzgdzenie zgodnie z zaleceniami zawartymi w tej sekcji.
Przed zatadowaniem produkty nalezy osuszy¢ z wody, nastepnie wytrze¢ suchg
szmatkg lub recznikiem papierowym.

- Réwnomiernie umiesci¢ w urzgdzeniu tace do owocow / warzyw.

Uwaga!

Nie nalezy przetadowywaé tac, owoce lub warzywa, przygotowane do
suszenia powinny by¢ swobodnie umieszczone na tacach (nie wiecej niz %,
powierzchni tadunkowej tacy, i nie wiecej niz 10 mm na gérze zasobnika).
Miedzy produktami zachowaé¢ odstep dla cyrkulacji powietrza.

- Ustaw zasobniki z wtozonymi z owocami / warzywami w suszarce. Tace powinny
by¢ dobrze spasowane ze soba.

- Zaleca sie, aby wszystkie tace z zestawu byty zamontowane nawet te ktére nie
bedg wypetnione.

- Przykry¢ urzadzenia. Otwory w pokrywie nalezy otworzy¢ zeby nie zaktécaé
odptywu wilgoci.

Uwaga! Podczas suszenia pokrywy musza by¢ zainstalowane na gérnej
tacy.

- Sprawdz, czynno$ci opisane powyzej;
- Podigczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej. Wigcz suszarke, przetgczajgc na
pozycje «1» zaswieci sie kontrolka.

- Ustaw pokretto termostatu do zalecanej temperatury suszenia produktéw.

Ziota 35-40°C
Zieleniny 40° C
Chleb 40-50° C
Warzywa 50-55° C
Owoce 55-60° C
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UWAGA! Podczas pierwszego wigczania urzadzenia moze pojawic sie
specyficzny zapach lub nieznaczna ilo§¢ dymu, spowodowane przedostaniem sie
kurzu badz smaréw na elementy grzejne. To normalne zjawisko, po kilku minutach
eksploatacji urzgdzenia powinno znikngc.

- Proces suszenia rozpoczyna sie.

- Produkty umieszczone na dolnych tacach suszg sie szybciej niz na gornych.
Aby zapewni¢ rownomierne suszenie produktu podczas procesu suszenia mozna
zamieniac tace z dolnej na goérna.

- Na koniec procesu, ustawi¢ termostat na minimum, wigcz przetacznik do pozycji
«O», odtgczy¢ przewdd zasilajgcy. Pozostawi¢ do schtodzenia produktéw. Po
schtodzeniu pozostaw produkty w pojemniku.

Uwaga:
Aby owoce i warzywa zachowat swéj naturalny kolor i nie byty
przebarwione w procesie suszenia, skropi¢ sokiem z cytryny.

Suszenia owocow:

Umy¢ owoce, usung¢ korzenie, nasiona i rdzen.

Pokroi¢ owoce cienko jak to jest mozliwe, lub jesli chcesz zachowac¢ wszystkie
witaminy, nie obiera¢ ich w ogole.

Przyblizony czas

Przyktadowe owoce Rekomendowane przygotowanie e
Jabtka Plastry o grubosci ~ 8 mm 22-24
Morele Przecig¢ na pot, wydtubaé pestki 30-35
Gruszki Plasterki ~ 8 mm 28-32
Ananas Obrac¢ plasterki ~ 8 mm grubosci 22-25
Banany Obrac przecig¢ wzdtuz na pot. 22-24

pokroi¢ kazdg potéwke na 4 czesci
Sliwki Przecig¢ na pot, wydtuba¢ pestke 30-35
Wisnie Przecig¢ na pot, wydtubac pestke 22-24
Jagody W zaleznosci od wielkos$ci przecig¢ na 12-15

pot lub w catosci.

Brzoskwinie Plastry 35-40
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Suszenie warzywa
Aby unikng¢ utraty cennych witamin i skracajg czas schniecia zaleca sie
sparzy¢ przed suszenie twarde rodzaje warzyw, az do osiggniecia sredniego
stopnia miekkosci.

Przyktadowe . Przyblizony czas
Rekomendowane przygotowanie . .
warzywa suszenia (godziny)

Fasola Sparzyé, suszy¢ w catosci 17-19
Marchew ~ 8 mm plasterki 11-13
Szparagi Obrane, pokrojone na p&t 17-19
Ziemniaki Obrane, pokrojone, plastry o grubosci ~7 mm 14-16
Ogorek /Kabaczek | Nie obierag, plastry o grubosci ~7 mm 11-13
Pomidory Obrane zgbki ~ 7 mm grubosci, wycig¢ todygi 18-20

Papryka Obrane, pokrojone w plastry o grubosci 13-15

okoto ~8 mm

Uwaga:

Poniewaz rézne rodzaje produktéw zawierajg rozne ilosci wilgoci, czas potrzebny
do ich suszenia znaczgco moze sie rozni¢. Dlatego czas podany w tabeli tylko
przyblizona informacja.

Suszenie grzybow (ledne pieczarki itp.), oczysci€ je tylko z nozem, nie nalezy
ich my¢. Jesli grzyby majg uszkodzenia usung¢, odcig¢ nogi tuz pod czapke.
Nastepnie pokroi¢ na kawatki, w razie potrzeby, doktadnie spryskac cytryng z obu
stron, aby unikng¢ przebarwien.

Niektore grzyby mozna suszy¢ w catosci.

Przechowywanie produktéw suszonych:
Przechowywaé suszone owoce i warzywa, w szczelnie zamknietym pojemnikach
szklanym lub w opakowaniach prézniowych. Jakos¢ produktu w znacznym
stopniu zalezy od tego, jak doktadnie suszy sie je i chtodzi sie, po wysuszeniu,
przed zapakowaniem do przechowywania.
Zaleca sig, aby sprawdzi¢ zawartos¢ wilgoci suszonych produktow
przechowywanych tydzien pézniej. Suszony produkt przekroi¢ . Jesli po chwili
od przeciecia pojawi sie woda/sok, bedzie to oznaczac¢ nie wystarczajgce
wysuszenie. Umiesci¢ wszystkie produkty w suszarce i suszy¢ ponownie pozniej.

Suszenia zi6t
Zaleca sie suszy¢ liscie i mtode pedy. Po wysuszeniu ziota nalezy
przechowywac w papierowych torebkach lub szklanych pojemnikach w chtodnym
i zacienionym miejscu.
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Uwaga: zapach ziét moze przetrwac w stabilnych plastikowych czesci suszarki.
Czyszczenie i konserwacja

OSTRZEZENIE!

- Nie czy$ci¢ urzadzenia tgczacego sie z siecig elektryczna.

- Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odtgczy¢ urzadzenie i poczekac,
az catkowicie ostygnie.

- Nigdy nie zanurzaj podstawy urzadzenia ,przewodu zasilania elektrycznego i
wtyczki w wodzie lub innych cieczach. Nie my¢ gtébwnego modutu urzgdzenia
wodg lub w zmywarce.

- Nie uzywaj $ciernych ani silnych srodkéw czyszczgcych, rozpuszczalnikow,
roztworow alkalicznych, skrobaczek i twardych ggbek.

- Po zakonczeniu pracy urzadzenia, umyc¢ wszystkie zdejmowane czesci zimng
lub ciepta wodg za pomocg miegkkiej szczotki nylonowej lub gabki uzyj mydta
lub tagodnego ptynu do mycia naczyn, a nastepnie wytrze¢ do sucha czystym
recznikiem.

- Pozostawi¢ urzadzenie do catkowitego wyschniecia.

Obudowe czesci elektrycznej urzgdzenia najpierw wytrze¢ miekka wilgotng
szmatka, a nastepnie wytrze¢ do sucha czystym recznikiem.

Przechowywanie
- Przed przechowywaniem, wyjmij wtyczke z gniazdka.
- Urzadzenie wytrze¢ i wysuszy¢ przed przechowywanie urzgdzenia.
- W celu ochrony przed brudem i kurzem, spakowac suszarke do odpowiedniego
worka z tworzywa sztucznego lub w oryginalnym opakowaniu.
- Przechowywac¢ w chtodnym, suchym, ostonietym miejscu, z dala od dzieci i os6b
niepetnosprawnych fizycznie i umystowo.

Wykorzystanie
Produkt ten i jego pochodne nie powinny by¢ mieszane z réznymi odpadami.
Wynika to odpowiedzialne podejscie do ich przetwarzania i przechowywania w
celu wspierania ponownego wykorzystania materiatow. Jesli zdecydujesz sie
wyrzucac urzgdzenia, skorzystaj z punktu odbioru sprzetu elektrycznego.
Charakterystyka klasy i wyglad produktu moze sie nieznacznie rézni¢ , bez
naruszania podstawowych cech produktéw konsumenckich.
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Va multumim pentru achizitionarea tehnicii!

®
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Functionalitatea, design-ul si conformitatea cu standardele de calitate garanteaza siguranta
si usurinta n utilizarea acestui dispozitiv.

Va rugam sa cititi cu atentie acest manual de utilizare si pastrati-l ca un ghid de referinta
pe intreaga durata de functionare a aparatului.

Uscatorul este destinat pentru uscarea legumelor, pomusoarelor, fructelor, florilor, plantelor
medicinale, fabricarea de muesli inconditii de uz casnic (acasa).

in conditia respectarii normelor de exploatare si destinatiei tinte, piesele produsului nu
contin substante daunatoare.

Caracteristici tehnice

Model: MR-765

Alimentarea electrica:

Curent electric alternativ;

Frecventa nominala: 50 Hz;

Tensiunea electica (interval): 220-240 V;

Puterea de consum (nominald): 245 W;

Clasa de protectie impotriva electrocutarii I;

Protectia carcasei cu privire la patrunderea umiditatii este normal&, corespunde cu IPXO0;

Timp de lucru continuu: nu maimult de 40 de ore;
Temperatura aerului in camera: de la +1 panala+31°C

Structura produsului

1 - capac

2 - site (tavi pentru produse alimentare)
3 - corpul uscatorului (unitate electrica)
4 - intrerupator de circuit

5 - Controler de temperatura
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Masuri de securitate
Stimate utilizator, respectarea normelor de siguranta acceptate si regulilor, stabilite
in acest manual, face utilizarea acestui aparat exceptional de sigura.

ATENTIE!

- Niciodata nu scufundati subansamblul motorului, cablul de alimentare si stecherul
acestuia in apa sau alte lichide.

- Nu apucati dispozitivul avind méinele ude.

- Tnainte de dezasamblare, reasamblare, incarcare si descarcare a produsului, deconectati
intotdeauna aparatul de la reteaua electrica.

in caz de nerespectare a regulilor de mai sus mentionate, exista pericolul de
electrocutare!

- Niciodata nu lasati dispozitivul in functiune fara supraveghere

- Intotdeauna scoateti stecherul din priz& daca ati terminat de utilizat dispozitivul,
deasemenea inainte de al curata si de al pune la stocare.

- Inainte de utilizare, asigurati-va ca tensiunea de alimentare indicata pe dispozitiv
corespunde tensiunii de la reteaua electrica din casa Dvs.

- Asigurati-va ca priza de la care doriti sa alimentatie dispozitivul corespunde puterii de
consum indicata pe acesta.

- Utilizarea prelungitoarelor sau adaptoarelor pentru stecher pot provoca daune
dispozitivului si pot duce la incendiu.

- Nu utilizati niciodata dispozitivul daca este deteriorat cablul de alimentare sau stecherul,
n cazul in care dispozitivul nu functioneaza in mod corespunzator, in cazul in care
dispozitivul este deteriorat sau a cazut in apa. Nu reparati dispozitivul desinestatator,
apelati la cel mai apropiat service centru autorizat.

- Acest dispozitiv nu este destinat utilizarii de catre copii si personae cu deficiente fizice
sau mintale speciale, precum si de personae care nu au cunostinte si experienta in
utilizarea a dispozitivelor de uz casnic, daca acestea nu se afla sub controlul, sau nu sunt
instruiti de catre persoana responsabila pentru siguranta lor.

- Cand dispozitivul este folosit de copii, sau in apropierea copiilor, este necesara
supravegherea permanent din partea adultilor.

- Nu lasati copiii sa se joace cu dispozitivul si materialele de ambalare ale acestuia.

- Evitati atingerea cablului de alimentare cu suprafete supraincalzite

sau ascutite.

- Nu permiteti intinderea prea intensa, atirnarea de pe marginea mesei, rupturi si rasuciri
ale cablului de alimentare.

- Nu aruncati dispozitivul.

- Nu va folositi de dispozitiv in afara incaperilor.

- Nu folositi aparatul in aer liber

- Nu folositi accesorii care nu sunt incluse in setul aparatului.
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ATENTIE!

- Nu utilizati aparatulul in ncaperi cu umiditatea ridicata.

- Nu utilizati aparatulul in Tncaperi unde sunt vapori inflamabili, explozivi in aer sau langa
obiecte si lichide explosive.

- Nu acoperiti uscatorul Tn timpul functionarii, nu puneti nimic pe capac. Nu instalati
uscatorul Ianga sau sub perdele.

- Nu Tncarcati produse ude sau prea zemoase Tn uscator pentru a evita patrunderea apei
(sucului) in baza electrica.

- Nu este permisa functionarea continua a uscatorului pentru mai mult de 40 de ore. Dupa
acest timp, uscatorul trebuie oprit si Iasat sa se raceasca.

- Nu mutati aparatul in timpul lucrului.

in caz de nerespectare a regulilor de mai sus mentionate, exista pericolul de
electrocutare!

Pentru uz comercial cumparati tehnica cu caracter industrial.

Actiuni in caz de situatii extreme

- Daca dispozitivul a cazut in apa, imediat, scoateti stecherul din priza, fara sa va atingeti de
dispozitiv sau de apa in care a cazut.

- In cazul in care din dispozitiv iese fum, scantei sau un miros puternic de masa plastica
arsa, intrerupeti imediat utilizarea dispozitivului, scoateti stecherul din priza, contactati cel
mai apropiat service centru autorizat.

inainte de utilizare:

- Tnléturati ambalajul si etichetele publicitare. Tnainte de prima utilizare indepartati
toate materialele de ambalare, si asigurati-va ca toate partile aparatului nu sunt deteriorate.
Desfasurati complet cablul de alimentare.

- Tnainte de prima utilizare, spalati toate piesele detasabile, cu exceptia corpului
ectric, in apa calda, cu adaugarea unui detergent moale de uz casnic, clatiti-le si stergeti-le
bine;

- Tnainte de fiecare utilizare, asigurati-va ca aparatul este instalat pe o suprafata
stabild, solida, uscata si plana. Suprafata trebuie sa fie rezistenta la temperature ridicate.

- Sub aparat nu trebuie sa existe obiecte (hartie, tesaturi, material de ambalare etc.)
care sa impiedice intrarea aerului in corp prin orificiile situate in fundul corpului.

- Pentru a asigura circulatia normala a aerului, uscatorul trebuie instalat nu mai
aproape de 10 cm in toate directiile de la pereti, mobilier si articole similare.

- Nu instalati dispozitivul 1anga incalzitoare, surse de caldura, sub lumina directa a
soarelui;

- Tnainte de a conecta stecherul, asigurati-va c& comutatorul aparatului este in
pozitia «O» - «oprit».
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Utilizarea aparatului

Pregatiti dinainte produsele care urmeazasa fie uscate, conform recomandarilor din aceast
capitol. inainte de incarcarea produselor, asigurati-va apa s-a scurs , apoi uscati produsele
CU O Carpa sau un prosop.

- Asezati uniform fructele / legumele preparate pe tavile aparatului.

ATENTIE!

Nu supra incarcati tavile , fructele sau legumele destinate uscarii trebuie sa fie
plasate liber pe tavi (nu mai mult de % din suprafata tavii si nu mai mult de 10 mm
fata de marginea superioara a tavii). Trebuie sa existe o distanta intre produse pentru
circulatia aerului.

- Instalati tavile incarcate cu fructe / legume pe corp.

Tavile ar trebui sa fie puse strans una pe alta.

Se recomanda utilizarea tuturor tavilor din kit, chiar daca unele raman descarcate.

- Instalati capacul dispozitivului. Orificile Tn capac trebuie sa fie libere, fara a impiedica
eliberarea de umiditatii.

Atentie! in timpul uscérii, capacul obligatoriu trebuie instalat pe tava superioara.

- Efectuati operatiunile de pregatire descries mai sus;

- Conectati aparatul cu sursa de alimentare. Porniti uscatorul prin rotirea comutatorului
inpozitia 1 «pornit», lumina de comutare se va aprinde.

- Setati butonul termostatului la temperature recomandata pentru uscarea produselor care
ar trebui sa fie uscate.

Plante medicinale 35-40°C
verdeturi 40°C

Paine 40-50°C

Legume 50-55°C

Fructe 55-60°C

- Se va incepe procesul de uscare.

ATENTIE!

La prima punere in functiune a aparatului, pentru scurt timp poate aparea un miros specific.
Acest lucru este normal si este cauzat de prezenta unor materiale de conservare pe motorul
electric. Dupa cateva cicluri de operare a aparatului, mirosul trebuie sa dispara.
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- Produsele plasate pe tavile inferioare se usuca mai repede de cat partea

superioara. Pentru a asigura uscarea uniforma a produselor, puteti rearanja tavile
de jos in sus in timpul procesului de uscare.
- La sfarsitul procesului, puneti termostatul in pozitia minima, rotiti comutatorul inpozitia «O»
- «oprit», scoateti stecherul din priza. Lasati produsele sa se raceasca. Dupa racire, asezati
alimentele in recipiente de depozitare.

Nota: ca fructele si legumele sa-si pastreze culoarea naturala si sa nu se decoloreze in
timpul procesului de uscare, stropiti-le cu suc de lamaie.

Uscarea fructelor:

Spalati bine fructele, indepartati samburii, butasii, semintele si interiorul .Taiati fructele.

Fructele destinate

Timpul aproximativ de

uscarii Gregdtirea uscare (ore)
Mere Felii sau placute ~8 mm 22-24 ore
grosime
Caise Taiati in jumatati, taiati coditele 30-35 ore
Pere felii ~8mm grosime 28-32 ore
Ananas Scoateti coaja, felii ~ 8 mm grosime 22-25 ore
Banane Desprindeti coaja, taiati in jumatate 22-24 ore
longitudinal. Taiati fiecare jumatate in
4 bucati.
Prune Taiati in jumatati, taiati coditele 30-35 ore
Visine, cirese Taiati in jumatati, taiati coditele 22-24 ore
Pomusoare . In functie de dimensiune, taiati in 12-15 ore
jumatati sau nu taiati deloc.
Piersici felii 35-40 ore

Legume destinate

Timpul aproximativ de

uscarii Gregitirea uscare (ore)
fasole oparita, se usuca intreaga 17-19 ore
Morcovi felii ~8 mm grosime 11-13 ore
Sparanghel curatati, taiati in jumatati 17-19 ore
Cartofi curatati, taiati felii 7 mm grosime 14-16 ore
Castraveti / dovlecei Necuratati, felii ~7 mm grosime 11-13 ore
rosii grosime taiati coditele 18-20 ore
Ardei gras curatati taiati in felii~8 mm 13-15 ore
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Uscarea legumelor

Pentru a evita pierderea vitaminelor valoroase si pentru a reduce timpul de uscare, este
recomandata oparirea legumelor solide inainte de uscare pana cand acestea ating un grad
moale mediu .

Nota:

Deoarec ediferite tipuri de produse contin cantitati diferite de umiditate, timpul necesar
pentru a le usca este semnificativ diferit. Prin urmare, timpul dat intabele nu este o dogma,
ci doar o informatiea proximativa.

Cand uscati ciupercile (Hrib albe, etc.), curatati-le doar cu un cutit, nule spalati. Daca
ciupercile sunt prea umede, taiati picioarele sub capac. Apoi taiati ciupercile in bucati si
,daca este necesar, stropiti-le cu grija ambele parti cu sucul de lamaie pentru a preveni
decolorarea.

Zbarciogul, ciuperca de miere, gherba cu unstrat de spori pot fi uscate integi.

Depozitarea produselor uscate:

Stocati fructele si legumele uscate in vase de sticla sigilate sau Tn saci de vid. Calitatea
produselor depinde foarte mult de cat de bine sunt uscate s iracite dupa uscare inainte de a
fi introduce in vas.

Se recomanda verificarea continutului de umiditate al alimentelor uscate depozitate dupa o
saptamana.Pentru a face acest lucru, taiati produsul in bucati. Daca cu un minut mai tarziu
apar picaturi de apa pe taietura, aceasta indica o uscare insuficienta. Puneti toat produsele
fnuscator si leuscati suplimentar.

Uscarea ierburilor medicinale

Se recomanda sa se usuce frunzele tinere si germenii . Dupa uscare, ierburile se
recomanda sa fie depozitate in pungi de hartie sau in recipient de sticla intr-un loc racoros
si la umbra.

Nota: mirosul plantelor cu miros puternic poate persista in piesele din plastic ale
uscatorului.

CAlaestro” 30



Curatare si intretinere

ATENTIE!

- Nu curatati niciodata aparatul cand acesta este conectat la reteaua electrica.

- Opriti aparatul Tnainte de curatare si lasati-l sa se raceasca complet.

- Nu spalati corpul electricc cu apa sau in masina de spalat vase.

- Nu utilizati agenti de curatare abrazivi sau concentrati, solventi, agenti alcalini, obiecte
metalice, perii de sarma.

- Dupa utilizare, spélati toate partile detasabile cu apa rece sau calda folosind un burete
moale din nylon sau o perie si un sdpun sau un detergent usor, apoi stergeti cu un prosop
uscat si curat.

- Lasat ipartile sa se usuce complet.
- Mai intéi, stergeti carcasa aparatului electric cu o carpa moale si umeda, apoi uscati cu un
prosop uscat.

Pastrarea

- Inainte de depozitare, deconectati dispozitivul de la priza si lasati-l s& se riceasca.

- Stergeti si uscati dispozitivul inainte de depozitare.

- Pentru a preveni contaminarea si praful, impachetati uscatorul intr-o punga de plastic
adecvata sau inambalajul original.

- Pastrati dispozitivul intr-un loc uscat, racoros, ferit de praf, copii si persoane cu dizabilitati.

Reciclarea

Acest produs si derivatii acestuia, nu trebuie aruncate impreuna cu alte deseuri. Insistam
sa aveti un punct de vedere responsabil faté de prelucrare si depozitare, pentru a pastra
resursele materiale prin folosirea repetata a acestora. Daca va decideti sa aruncati
aparatul la gunoi, va rugam sa folositi sistemele publice special prevazute pentru reciclarea
deseurilor, din localitatea Dvs

Caracteristicile, componentele si aspectul exterior al produsului pot fi usor modificate de
catre producator, fara a compromite principalele calitati ale produsului
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Bnaro.qapMM Bac 3a MOKYNKY TEXHUKU

®

CDyHKLIMOHaJ'IbHOCTb, Oun3arH 1 COOTBETCTBUE CTaHOapTaM KadyecTBa rapaHTupyrT
Bam HagexHOCTb n y,lJ,O6CTBO B ncnonb3oBaHnn gaHHOro an6opa.

Moxanyiicta, BHUMaTENbHO NpoYuTaiTe JaHHOe PYKOBOACTBO MO 9KCnyaTauum
1 COXpaHWTE ero B Ka4eCTBE CNPaBOYHOrO NOCObUsSi B TEUEHWE BCETO CPOKa
aKcnnyataummn npubopa.

CyLuvaa npegHasHa4yeHa ang CyLKu oBoLUeNn, arog, d)pyKTOB, LBETOB, NeYebHbIX
TpaB, MNMPUroToBIiEHNA MIOCITN B ObITOBbIX (ﬂ,OMaLLIHMX) yCcrnoBusx.

I'Ip|/| ycnosumn cobnoaeHus npasun aKkcninyartaumm n UueneBoro Ha3Ha4eHu4,
4YacTu n3aenuna He coaepxat BpedHbIX AnA 340Pp0BbA BELLECTB.

TexHn4YecKne xapakTepuUCTUKU
Mogenb: MR 765
OnekTponuTaHue:
Pog Toka- nepeMeHHbIN;
HomuHanbHas yactota 500Mu;
HomuHanbHoe HanpsixeHue (ananasoH) 220-240B;
HomuHanbHas mouHocTb 245BT;

Knacc 3awuTbl oT nopaxeHus anekTpoTokom Il ;

UcnonHeHue 3awmuThl KOpnyca
OT NPOHUKHOBEHUA Bnaru obbiyHoe, cooTBeTcTBYET IPXO0;

Bpems HenpepbIBHOW paboThi: He 6onee 404acos;
TemnepaTypa Bo3gyxa B nomelweHuu: ot +1 go +31°C
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YcTponcTtBo nsgenus
PucyHok 1 (cTpaHuua 2)

OnucaHue:

1 - KpblLKa

2 - cuTa (NOTKM ANnst NPOAYKTOB)

3 - KOpMyC CyLUMIKN (3NEKTPUYECKMIA BINOK)
4 - BbIKrtovaTens

5 - perynatop Temneparypbl

Mepbl 6e3onacHocTH
YBaxaeMbIi nonb3oBaTenb, cobniogeHne obLenpuHATLIX npasun 6e3o-
NacHOCTU M NpaBui U3MOXEHHbIX B 4aHHOM PYKOBOACTBE AernaeT UCnofb-
30BaHMe JaHHOro NpuGopa UCKMIUYNTENbHO 6e30nacHbIM.

BHUMAHMUE!

- Hukorga He norpyxarite Kopnyc (aneKTpuyecknin 6nok), CeTeBON LUHYP 1 BUIKY
B BOAY WUNW ApYrue XnaKocTu.

- He ponyckaiiTe nonagaHue Bogpbl U Bnarv Ha aneKkTpuyeckme Yyactu npubopa.

- He TporarnTte npubop MOKpbIMK pykamu.

- Mpwu HecoGniogeHMM NpaBuI BO3HUKAET OMAacHOCTb MNOPAaXXEHUA 3TEKTPOTOKOM!

- Hukorga He ocTaBnsiiTe BKMOYMEHHbIN anekTponpubop 6e3 npucmotpa! He uc-
nonb3ynTe YCTPOMCTBA aBTOMATUYECKOTO BKIOYEHUS, TAKME Kak TaMep.

- Bcerga otkntovanTe npubop BbiKMOYaTENEM U BbIHUMANTE BUIKY U3 PO3ETKMY,
ecnv Bbl 3akoHuYMnu ncnonb3oBaTb Npubop, a Takke nepen pa3dbopKon, O4UCTKOM
N XpaHeHnemMm.

- BanpelaeTcsa oTkNto4aTb NpUbOp OT CETU BblAEPrMBaHUEM CETEBOW BUMKM U3
PO3€eTKM 3a Kabernb.

- Mepen ncnonb3oBaHnem npubopa ybegmTech, UTO HANPSXKEHME NUTaHUS yKa-
3aHHOE Ha Npubope COOTBETCTBYET HAMpPsKEHMIO anekTpoceTy B Bawem gome.
- Micnonb3oBaHne Heka4eCTBEHHbIX SMEKTPUYECKUX YANMHUTENEN NN NEPEXOL-
HWKOB CETEBOW BUITKM MOXET CTaTb NPUYMHONM NOBPEXAEHUS aneKkTponpubopa u
BO3HVMKHOBEHWSI NMoXapa.

- Hukorga He ncnonbayiTe npubop, ecnv NoBpeXxaeH CETEBOW LUHYP UMK BUSIKA,
ecnv npubop He paboTaeT AOMKHBIM 00pa3oM, ecrnv NpPUBOpP NOBPEXOEH MK
nonan B Boay. He peMoHTupywte npubop camocTosiTenbHO, obpatuTech B Oru-
KAWL CEPBUCHBIN LEHTP.

- He ucnone3ayinte kakve nnubo nNpuHaaneXxHocTn He BXOASILLNE B KOMMMEKT Npu-
bopa.

- [laHHbIN NpMbop He npeaHasHaveH Ans UCMNofb30BaHMSA OeTbMU U NIOAbMU C
OorpaHnyYeHHbIMU PUINYECKUMN Y YMCTBEHHLIMU BO3MOXHOCTSIMMU.
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Mpun ncnonb3oBaHumn Npudopa BONM3M AeTeN, HEOOXOANM MOCTOSHHbIA KOHTPOSb
B3pPOCHbIX.

- He nosBonsante getsim urpatb ¢ NpMbopoM 1 yNakoBOYHbIMK MaTepuanamu.

- He ponyckanTe kacaHue LLUHypa NUTaHUS K HarpeTbIM U OCTPbIM NOBEPXHOCTSIM.

- He ponyckanTe CUNbHOroO HaTSXXEHUs, CBUCaHUS C Kpasd CTona, 3aroMoB U nepe-
KpY4YMBaHus LUHYpa NUTaHUS.

- He 6pocarnTte npubop.

- He ucnone3aynte npnbop BHE NOMELLEHUA.

BHMMAHMUE!

- He nonb3yntecb yCTPOMCTBOM B NMOMELLEHUSIX C MOBLILLIEHHOW BNAXXHOCTbLHO.

- He ponyckaeTcs ncnonb3oBaHne yCTPOMCTBA B MOMELLEHMSAX C COAEPKaHEM
B BO3[yX€E NErKOBOCMNIAMEHSIIOLLMXCS, B3PbIBOOMACHbLIX WCNapeHui, unm sonusmu
B3PbIBOMNOXAPOONaCHbIX MPEAMETOB U XXUOKOCTEMN.

- He HakpbIBaiTe cylnnky Bo BpeMsi paboTbl, HUYETO He YCTaHaBNMBaNTe Ha
KpbILKyY. He ycTaHaBnuBamnTe CyLIMIKy psiAOM, UIK Nof, 3aHaBeCKaMu.

- He 3arpyxaiite B CyLLUMIIKY MOKpbIE UM CMLIKOM COYHbIE MPOAYKThI AN npe-
OOTBpaLleHns nonagaHus Bogbl (Coka) BHYTPb anekTpudeckon 6asbl.

- He ponyckaetcs HenpepbiBHas paboTta cywunnkm gonblue 40 vyacos. Mo ucteye-
HWUW 3TOrO BPEMEHM CYLUMUIIKY CedyeT OTKIIOYUTL U AaTb el OCTbITb.

- He nepemeluarite BKITOYEHHbIN Nprubop.

He cobniogeHue BbiweyKka3aHHbIX Mep 6€30MacHOCTU MOXeT NpUBecTU

K NOBpeXaeHuto npubopa, Bbi3BaTb NoXap Uiv nopaxeHue 3f1IeKTPOTOKOM!

- He ucnonb3yite npuGop Ons Opyrux Luenei Kpome Tex, AN KOTOPbIX OH npeq-
HasHaueH.

Ona KoMMep4yecKoro UCNosib3oBaHUA NPUOGPETUTE TEXHUKY
NPOMbILLSIEHHOrO NUCMOSTHEeHMUS.

OdeAcTBUA B aKCTpeMarnbHbIX CUTyaLMUsX:
- Ecnu npuGop ynan B Boay, HeMeasieHHO, BbiHETE BUIKY U3 PO3ETKU, He Npuka-
casicb K camoMy nNpubopy nnu Boge.
- B cnyyae nosieneHus n3 anekTponpubopa apiMa, UCKPEHUs!, CUNbHOTO 3anaxa
ropernon n3onsaunmn, HeMeaneHHo NpekpaTuTe UCNornb3oBaHue Npubopa, BbiHETE
BUJIKY U3 PO3ETKW, 0BpaTutech B Bnimxalumin CepBUCHBIN LIEHTP.

MoaroTroBKa K UCNOMb30BaHUIO
Mepen Hayanom Mcnonb30BaHUSA:
- YpanuTe ynakoBKy U pekrnamMHble Haknenkn. NonHocTbio pa3moTanTe ceTeBon
wHyp. OcMmoTpuTe nsgenue, ybegmTtech B OTCYTCTBUM NOBPEXAEHMI YacTen nNpu-
6opa, CeTeBOro LWHypa 1 BUSKU.

CAlaestro” 34




- I'Iepep, nepBbIM UCMNOJ1b30BaHNEM BbIMOMTE BCE CbEMHblE AeTanu
KpOMe 3neKTpn4eckoro ornoka, B Tennomn Boge ¢ gobaBneHnem 6bITOBOrO
MArkOro Mowulero cpeactea, OornofioCHUTE U TwarteribHO NPOTPUTE HaCyXo;

- MNepepn kaxabiM Ucnonb3oBaHMeM ybeanTecb Y4To Npubop yCTaHOBMEH Ha
TBEpPAOW, CyXOW, POBHOW YCTONYMBOWN, MOBEPXHOCTU. [1OBEPXHOCTb AOIMKHA
ObITb CTOWKOW K MOBbILLEHHOW TeMnepaTtype. oA CyLnnkon He AOMKHO ObiTb
npeameToB (bymaru, TkaHu, yNakoBOYHbIX MaTepuanos W.T.4) NpensaTCTBYOLLNX
MOCTYNMEeHUO Bo3ayxa B KOpryc 6rioka yepe3 0TBEPCTUSA PaCMNONOXeHHble Ha AHe
Kopnyca.

- Ins obecneveHns HopmanbHOW LMPKYNSALMM BO3gyXa CyLLUIKY HeOBXoaMMo
ycTaHaBnmBaTb He 6nmke 10cM BO BCex HanpaBreHusix OT CTeH, mebenu, 1 no-
[OBHbIX NpegMeToB.

- He ycraHaBnuBaiTe npmubop BON13n HarpeBaTenbHbIX NPUOOPOB, MCTOYHMKOB
Tenna, nog npAMbIMU COITHEYHBIMU JTyHamu;

- MNepepn BkNtOYEHNEM BUMKN B pO3eTKYy yOeanTech YTO BbikNtoyaTens npubopa
YCTaHOBIIEH B NonoxeHne «O»- «BbIKIMOYEHOY.

Ucnonb3oBaHue npubopa
3apaHee NoaroToBbTE NPOAYKThI NPeAHa3HaYeHHbIe OIS CYLLKM COrMacHo pe-
KOMeHOaLMiA N3MOoXKeHHbIX B HacTosALLeM pa3gene. MNepea sarpyskoi NpoayKToB
06sa3aTenbHO AaiTe cTedb Bode, 3aTeM 06CyLLMTE NPOAYKTbl C MOMOLLbIO TKaHM
Uy NomnoTeHLa.

- PaBHOMepHO pa3MecTuTe NnoaroToBl1€HHbIE (bpyKTbI/OBOLLI,I/I Ha JNOoTKax yCTpOVI-
cTBa.

BHumaHue!

He neperpyxaunTe notku, GpyKTbl UM OBOLLU, NpeanosiaraemMblie K CyLlKe,
OOJMKHbI CBOGOAHO pa3mellaTbCA Ha NoTkax (He 6ornee % 3arpy3ku noBepx-
HOCTM NOTKa, 1 He Bbiwe 10MM g0 BepxHero Kpas notka). Mexay npoaykra-
MM OOMKHO COXPaHATBLCA pacCToAHWE ANA LUPKYnsuMmn Bo3ayxa.

- YcTaHOBUTE NOTKK, C 3arpy>KEHHbIMU B HUX (PpyKTaMu/oBoLLLaMU Ha KOPMyC.
JIoTKM JOMKHBI NNOTHO CTaTb APYr Ha apyra.

PekomeHayeTcst CNONb3oBaTh BCe NOTKM M3 KOMIMEKTa, JaXe ecrnn HEKOTopble
OCTaHyTCH He 3arpyXeHHbIMU.

- YCTaHOBUTE KpPbILLKY Ha yCTPOMCTBO. OTBEPCTUS B KPbILLKE OOMMKHbLI ObITb OT-
KpbITbl, HE NPENATCTBYS BbIXOAY BNaru.

BHumaHue! Bo BpemMsA CYLIKU KpPbILWKa 006s13aTeNbHO AOMKHA ObITb
yCcTaHOBJIeHa Ha BerHMﬁ JIOTOK.
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- BbinonHuTte noarotoBUTENbHLIE onepaunn n3noxxXeHHble BbILLE;

- MNogkntounTe yCTpOIZCTBO K CE€TUN 3NEeKTpOonnTaHuA.

Bkntounte CyLUNKy, nepeBenda BblKrn4vaTesb B NofoXeHne 1 «BKNIOYEHOY,
3aXXKETCA NOACBETKA BbIKIO4aTenA.

- YcTtaHoBuTte Py4Ky TEpMOpEryndaTopa Ha TemMmnepartypy pekoMmeHagyemyro ansa
CYLLKM NPOAYKTOB KOTOpPbIE npeanonaraeTca CyLlnTb.

JlekapcTBeHHble TpaBbl 35-40°C
3eneHb 40°C

Xneb6 40-50°C

OBowwn 50-55°C

®pykThl 55-60°C

- Mpouecc cyLlikn HayHeTCS.

BHUMAHMWE! Bo Bpems NepBOro BKIKYEHUS MOXET NOSIBUTbCA HEMHOIO AblMa
Unu cneumguyecknii 3anax, Bbl3BaHHbIV NonagaHneM KOHCepPBaLMOHHbLIX MaTe-
puanos Ha HarpeBaTerbHbIN ANeMeHT. 3TO HOpMarbHble ABMEHUS!, OHWU ncHe3atoT
yepes3 HECKOIbKO MUHYT aKCMyaTaLlumu.

- npO,El,yKTbI pa3mMeLleHHble Ha HMXHUX JNTOTKax CyLlaTcd 6bICTpee 4yeM Ha Bepx-
Hux. [Ons obecneyeHus PaBHOMEPHOIO BbICbIXaHNA NPOAYKTOB, MOXHO B npouec-
Ce CyLUKM nepecTtaBnATb JIOTKU C HU3Y Ha BEPX.

- 1o okoH4YaHUK npouecca yCtaHOBUTE TEPMOPETYNATOP HA MUHUMalbHOE MOoJ10-
XeHune, nepeBeguTe nepeknyaTterlb B NosfioXXeHne «O»- «BbIKITIOYEHOY, BbIHbETE
BUJTKY N3 PO3ETKN. Hante npoayKTaM OCTbIThb. [Nocne ocTbiBaHUA nomecTuTe
NPOAYKTbl B EMKOCTU OJ1A XPaHEeHUA.

I'Ipumeqal-me: Anst Toro, 4YToobI (bpyKTbI M OBOLUKM cOXpaHAnu CBOW €CTEeCTBEH-
HbI LBET 1 He obecLBeYMBanuncsL B npouecce CyLUKu, C6pr3HI/|Te X IMMOHHbIM
COKOM.

Cyuika ppyKTOB:

TwarensHo BbIMONTE OPYKTbI, yAANMTE U3 HUX KOCTOYKU, YEPEHKU, CEMEHA U
CepAaLeBUHY.

Hapexbsre pyKThbl.
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Mpepnonaraemsie OpueHTUpPoBO4YHOE
K cywke hpyKTbl MoaroToska BpPEeMSA CYLUKU (Yachbl)
AbGnokn [onbkn, nnn nnactuHbl ~8Mm Ton- 22-24y
LLINHOM
AGpuKochI Pa3pesaTb nononam, cpesatb 30-354
YepeLLku
28-32y
Mpywm Jonbkn ~8 MM TONLWMUHOM
AHaHac CHATb KOXYpY, AOMNbKMA ~8 MM Ton- 22-254
LLMHOW
BaHaHbI CHsTb KOXYPY, pas3pesaTb BOOSb 22-24y
nononam. PaspesaTb kaxayo norno-
BVHY Ha 4 4acTn
CnuBebl Pa3pesaTb nononam, cpesatb 30-354
YepeLuku
BuwwiHa, YepeluHs PaspesaTb nononam, cpesatb 22-244
yepeLuku
Aroabl B 3aBucumocTu ot pa3mepa, pas- 12-154
pesatb nornonam, nMbo He pesaTb
BOBCE.
Mepcukn Honbkn 35-404
T cyline omouin MoaroTosxs apewn oy (uacel)
®dacornb BnaHwupoBatb, CyLINTb LENMKOM 17-194
MopkoBb Jonbkn ~8 MM TonLWMHON 11-134
Cnapxa Ounctutb, paspesatb nomnonam 17-194
KapTtodenb OuncTuTtb, paspesatb, AONbKU ~7 14-164
MM TOTLLMHOW
Orypubl / Kabauku HeounwleHHble, AOMNbKN ~7 MM 11-134
TOMLMHON
Momungopsl OunLLEeHHble, A0NbKA ~7 MM TOf- 18-20y4
LLIMHOW, Cpe3aTb YepeLLKm
Mepey OuncTutb, Hapesatb Aonbkammn ~8 13-154

MM TOJILLIMHOMN
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Cywka oBolen

Bo nsbexaHne notepu LEeHHbIX BATAMUHOB U COKPaLLEHUS BPEMEHW CYLLIKW,
nepep CyLUKON pekoMeHayeTcs bnaHwmpoBaTh TBEPAbIE TUMbI OBOLLEN OO JOCTU-
XKEHUS UMW CpefHEN CTENEHUN MATKOCTMU.

MpumeuaHue:

[MockonbKy pasnuyHble TUMbl NPOAYKTOB coAepKaT pasdHoe KOonmM4yecTBO Braru,
BpeMsi, He0OX0AMMOE ANsi UX CYLLUKM CYLLLeCTBEHHO OTnnyaetcs. MNoatomy, Bpems,
npvBeLEeHHOE B Tabnuuax — He JorMa, a Nulb NpMbnmnanTenbHbIE CBEAEHNS.

Mpu cyLike rpnboB (6enbix, 1 T.M.) OYUCTUTE UX MULLb HOXOM, HEe MonTe ux. Ecnn
rpMbbl N3MNMWLLHE CbiPbl, CPEXbTE HOXKM Cpa3y nof LWNANKON. 3atem, nopexsre
rpmbbl Ha KYCOYKM U, NPY HEOBXOAMMOCTH, TLATENbHO CMPbLICHUTE FIMMOHHbBIM
COKOM 06e CTOpPOHbI, YTOObI NpefoTBpaTUTL 0becLBe4MBaHNE.

CMOpPYKM, YEPHYLLKU 1 OMnsiTa CO CMOPOHOCHBIM CITOEM MOXHO CYLUUTb LIEMNUKOM.

XpaHeHMe BbICYLIEeHHbIX NPOAOYKTOB:

XpaHVITe CyLlleHble (bpyKTbI 1 oBOLLN B repMeTI/I‘-IHOI7I CTEKNSAHHON nocyne, nmoo B
BaKyyMHbIX NakeTax. KauecTtBo NPOAYKTOB OYEHb 3aBUCUT OT TOrO, HACKOJ1bKO TLLUa-
TeINbHO OHU BbICYLLUEHbI U OXINaXAeHbl NMocre CyLlWKu nepe nomMmeleHnemM B nocyay.
PeKOMeH,D,yeTCﬂ npoBePUTb CoAepXaHne Brnarn B XxpaHALWMXCA CyLUEeHbIX NMpo-
OYKTax CcnyCcTtd Hedernto. [ns atoro pas3peXxbre NPOAYKT Ha KYCOYKWN. Ecnu cnycT4
MUWHYTY Ha Cpe3e NoABATCA Karnsiy BoAbl, 3TO 6y,u,eT O3Ha4aTb He4OCTaTO4YHOCTb
NPOCYLLKN. YnoxuTte Bce NPOAYKTbI B CYLUMUIIKY BHOBb U NMPOCYLUNTE OOMNONMHUTENb-
HO.

CyluKa nekapCTBeHHbIX TpaB
PekomeHayeTcs cylUTb MOMoAble NUCTbSA U POCTKU. [ocne BbicylIBaHNA ne-
KapCTBEHHble pacTeHUs1 PEKOMEHIYETCSH XPaHUTb B GyMarkHbIX NakeTax Wnu B
CTEKINAHHbIX GaHKax B MPOXnagHOM U 3aTeHeHHOM MecTe.

I'Ipumeqal-me: 3anax CUIbHO-NaxHyLWnx paCTeHMI7I MOXeT yCTOW-IMBO COXpPaHUTb-
CA B NNACTUKOBbIX HYaCTAX CYLUUITKWN.

UYucTka n yxon

BHUMAHMUE!

- Hukorga He unctuTe Npubop NOAKMYEHHbIN K CETH.

- Mepen ouncTkon oTkNOYUTE NPUOOP U JanTe emy NOSTHOCTbIO OCTbITh.

- He monTe anekTpuyecknii 6r1ok BOLOW UK B MOCYJOMOEYHON MaLLMHE.

- He ucnonek3ayinte abpasmBHble 1 CUMBHO AENCTBYOLLME YNCTSLLME CPEACTBa,
pacTBOPUTENM, LLIENOYb, MeTannMyeckme NpeameThbl, CKpebkn 1 Modarku.
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- [Mocne ucnonb3oBaHUA BbIMONTE BCE CbEMHbIE YacTM XONoaHOMN

W TENJSION BOAOW C MOMOLLLH MSTKOW HEMNOHOBOW ryGKOM Mnu

LLIETKON U MbIFIOM UM MSTKMM MOKLLUM CPEACTBOM 41151 MOCYAbI,

rnocrne 4Yero NPOTPUTE CYXUM YUCTBIM MOSTOTEHLIEM.

- Nante yactam npmubopa NONHOCTLH BLICOXHYTh.

- Kopnyc anekTtpuyeckoro 6roka cnepsa nNpoTpuTe MSIrkov BRa)KHOW TKaHbHo,
3aTeM BbITPUTE HACYXO CYXUM MOSTOTEHLIEM.

XpaHeHue
- Mepen xpaHeHneM OTKNOYUTE NPUOOP OT CETK.
- OuncTuTe, NPOTPUTE HACYXO M NPOCYyLLIMTE NpUBOop Nepesn XpaHeHEM.
- [lns 3aWnThl OT 3arpsi3HeHUs 1 nonagaHus Nbinv, ynakymte CyLWWIKy B NOOXO-
OSALWLMIA NONUATUNEHOBbLIV NaKeT UMW B 3aBOACKYHO YNaKOBKY.
- XpaHuTe npubop B CyxOM, NPOXNaaHOM, He 3anbifIeHHOM MecTe BOanu ot ge-
Ten n nogen ¢ orpaHUYeHHbIMU PUNHECKUMN N YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTSIMMU.

YTnnusauyusna
OTOT NPOAYKT U ero Npov3BoaHbIE He creayeT BbibpackiBaTb BMECTE C KaKu-
Mu-nnubo otxogamu. Cnenyet, OTBETCTBEHHO OTHOCUTCS K UX nepepaboTke u
XpaHeHuto, 4ToObl MoaAepK1BaTb NOBTOPHOE UCMOMNb30BaHNe MaTepuarnbHbIX
pecypcoB. Ecnu Bbl pelumnu Bei6pocuTb YCTPOWUCTBO, MOXanyncTa, UCnonb3ynte
cneumanbHble BO3BpaTHbIe U cbeperatoLyme CMCTEMbI.
XapakTepucTuku KOMMeKTaumsa v BHELUHUA BUA U3AENUst MOTYT HE3HAYNTENb-
HO U3MEHATbCS NpoussoauTenem, 6e3 yxyalweH1s: OCHOBHbIX NOTPEOUTENbCKMX
KayecTB usgenus.
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[sakyemo Bam 3a NOKynKy TeXHiku

®

il A A y

at home

OyHKUIOHaNbHICTb, AM3alH i BiANOBIAHICTE CTaHAapTaM SKOCTI rapaHTyoTb
Bam HaginHICTb i 3pyYHICTb Y BUKOPUCTaHHI AaHoro npunaay.

Byab nacka, yBaxxHO npountanTe AaHU NocibHMK 3 ekcnnyaTauii Ta 3bepirai-
Te NOro B SIKOCTi AOBIAKOBOro NOCibHMKA NPOTAroM YyCbOro TepMiHy
BUKOPUCTaHHA npunagy.

Cywapka npusHavyeHa Ans CyLiHHA OBOMIB, Arid, PPyKTiB, KBITiB, NiKyBanbHUX
TpaBs, MPUroTyBaHHsA MIOCHi B NOOYTOBUX (QOMAaLLHIX) yMOBaXx.

3a ymMOBUM OOTPUMaHHSA npaBun ekcnnyaTtauii Ta LinboBOoro NpusHavyeHH4,
4YacTuHM BMPOOY He MICTATb WKIANMMBUX ANS 300POB’S PEYOBMH.
TexHi4Hi xapaKkTepucTUKu
Mopgenb: MR 765
ONeKTPOXUBIEHHA:
Pig cTtpymy - 3MiHHMI;
HomiHanbHa 4YacTtoTta 500 u;
HomiHanbHa Hanpyra (gianasoH) 220-240B;
HomiHanbHa noTyxHicTb 245BT;

Knac 3axucty Big ypaxeHHs enekTpocTpymom ll;

BukoHaHHA 3aXUCTy Kopnycy
Big NPOHMUKHEHHS BONoru asMvyanHe, Bignosigae IPXO0;

Yac 6e3nepepBHOi pob6oTu: He Ginblie 40 roauH;

TemnepaTtypa noBiTpA B npuMilleHHi: Big +1 go +31°C
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Cknag npunagy
MantoHok 1 (cTopiHKa 2)
OnucaHHsA:
1 - Kpuwwka
2 - cUTO (NOTKM ANs NPOAYKTIB)
3 - Kopnyc cylwapku (enekTpu4Hunin 6nok)
4 - BUMMKau
5 - peryndatop Temnepartypm

3axonu 6e3neku
LLlaHOBHMI KOpUCTYBaY4, AOTPUMAHHA 3aranbHOMPUNHATUX NpaBun
6e3nekn i npaBun BUKNageHUX y AaHOMY KepiBHULTBI po6UTbL BUKOpU-
CTaHHSA AaHoro npunany BUKKOYHO 6e3neYyHum.

YBAlA!

- Hikonn He 3aHyplonTe KOpnyc (enekTpuyHum 61oK), MepexxeBuii LUHYP i BUITKY
y BoAy abo iHWi pignHu.

- He ponyckante noTpanfnsiHHA BOAW i BONOrM Ha €NEKTPUYHI YacTUHKU npuna-
ay.

- He TopkanTecs npunagy MOKpUMM pyKamu.

Mpu HepgoTpMMaHHi NpaBuUN BUHMKAE HebGe3neka ypaXeHHs
enekTpoctpymom!

- Hikonu He 3anuwanTe yBiMKHeHWU enekTponpunag 6e3 Harnsay! He Bukopu-
CTOBYNTE NPUCTPOT aBTOMATUYHOIO BKIMIOYEHHS, TakKi K Tanmep.

- 3aBxXan BUMMKaNTE Npunaj BMMukadeM i BANManTe BUIKY 3 PO3ETKU, SKLLO
Bu 3akiH4Mnn BUKOPUCTOBYBATM Npunag, a Takox nepeq po3dupaHHaMm,
OYULLIEHHSIM | 36epiraHHsAM.

- 3abopoHsETLCS BigkntoyaT npunag Big Mepexi BUCMUKYBaAHHAM MepexXeBol
BUJIKM 3 PO3EeTKM 3a kabenb.

- Nepen BUKopUCTaHHAM Npunagy nepekoHanTecs, WO Hanpyra XUBMNeHHs
3a3HadeHa Ha npunagi Bignosigae Hanpysi enektpomepexi y Bawomy gomi.

- BMKOpUMCTaHHS HESAKICHUX enekTPUYHNX NoSOBXYBadiB abo nepexigHukiB
MepexXeBOl BUNKN MOXE CTaTu MPUYNHOKO MOLLKOAXKEHHS enekTponpunaay i
BUHUKHEHHS MOXEXI.

- Hikonu He BMKoOpuCTOBYINTE Npunag, SKWo NOLKOAXEHUN WHYyp abo BUrKa,
SIKLLO Npunag He Npautoe HanexXHUM YMHOM, SKLLO Npunag NoLKO4XeHUn abo
notpanue y Boay.He peMOHTyInTe npunaz caMmocCTiHO, 3BEPHITLCA B HAWOMMX-
UYMIA CEPBICHUN LIEHTP.

-He BukopuctoByinTe Oyab-ki Nnpunagns, Wwo He BXOASATb B KOMMIEKT
npunagy.
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- Llen npucTpin He npuaHadYeHo Arns BUKOPUCTAHHA AiTbMU Ta NogbMu 3
obmMmexeHUMU Qi3UYHMMKN Ta PO3YMOBMMU MOXITMBOCTAMM. [py BUKOPUCTaHHI
npunagy nobnuay aiten, HeobXigHUA NOCTINHUA KOHTPOIb JOPOCIUX.

- He posBonsanTte gitTam rpatucd 3 npunazom i nakyBanbHUMU MaTepianamu.
- He ponyckarite TopkaHHS LUHYpa XUBIEHHSA 4O HarpiTux i rocTpux nosep-
XOHb.

- He ponyckarnte cunbHOro HaTary, 3BMCaHH4 3 Kparo CTony, 3anomis i nepe-
KpY4YyBaHHS LLUHYpa XUBIEHHS.

- He knpante npunag.

- He BrvkopuctoBymnTe npunag nosa npuMiLLeHHSIMU.

YBATA!

- He kopuctyntecb NnpucTpoeEM B NPUMILLEHHAX 3 NiABULLEHOK BOMONICTHO.

- He ponyckaetbcs BUKOPUCTaAHHA NPUCTPOLO B NMPUMILLEHHAX 3 BMICTOM Y
NnoBiTpi Nerko3anmMmcTux, BubyxoHebeaneyHmx sunapie, abo nobnmsy snby-
XO-NnoxexoHebe3nevyHnx NpegMeTiB i piguH.

- He HakpuBawnTe cywmnky nig 4ac poboTu, HiYOro He BCTAHOBIIOWTE Ha KpuLL-
Ky. He BcTaHoBntonTe npunag 6insa dipaHok abo nig Humu.

- He 3aBaHTaxynTe y cyumnky Mokpi abo 3aHagTo COKOBWUTI NPOAYKTU ANs
3anobiraHHs nonagaHHsl BOAW (COKy) BCepeauHy enekTpuyHoi 6asu.

- He ponyckaetbca 6e3nepepBHa poboTta cywapku gosue 40 roguH. MNicna
3aKiHYEeHHS LbOro Yacy CyLIWIKy Cnif BiAKMOYUTY | JaTn T OXONOHYTU.

- He pyxanTe npauioruunin npucTpin.

He poTpumaHHA BuleBKa3aHMX 3axofiB 6e3nekn Moxe Npu3BecTu

[0 NOLWKOMXKEHHA npunagy, BUKNMKaTU NoXexXy abo ypaXeHHSA eneKTpo-
cTpymom!

- He BrvkopuctoBynTe npunag Ans iHWKX Linen kpiMm TUx, 4N sSkux BiH Npu-
3HayYeHun.

[na koMepuiiHOro BUKOpPUCTaHHs npuabanTe TEXHiIKY MPOMUCNOBOrO BUKOHaH-
HS.

Lii B ekcTpemanbHUX cUTyauliax:

- Akwo npunag ynas y Bogy abo Ha HbOro BMXJIOMHYNacs BoAa, HeramHo, BUR-
MiTb BUIIKY 3 pO3eTKW, HEe TOpPKaK4MCb 40 camoro npunagy abo sogu.

- Y Bunagky nosiBu 3 enekrponpunagy gumy, iCKpiHHA, CUITbHOro 3anaxy
ropinoi isonauii, HeraHoO NPUMNWHITL BUKOPUCTAHHA Npunagy, BUMKHITb 3 po-
3€TKW, 3BEPHITLCS B HANOMMXXYMIA CEPBICHUIA LEHTP.
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MigroroBka A0 BUKOPUCTAHHSA
Mepen no4aTKOM BUKOPUCTAHHA

- Bupganite ynakoBky i peknamHi Haknenkun. oBHICTIO po3amoTanTe LWHYpP
XuBneHHq. OrnaHeTe npunaa, nepekoHanTecd y BiACYTHOCTI MeXaHiYHUX Y-
KOOXXEeHb YacTUH npunagy, LWHypa XUBMEHHS | BUITKW.

- MNepen nepLiMm BUKOPUCTAHHSAM BUMUINTE BCi 3HIMHI AeTani OKpiM enekTpuy-
Horo 6noka B Tennin Bodi 3 fogaBaHHSAM NOOYTOBOro MUIHOIO 3acoby, obno-
NOCHITb | peTernbHO NPOTPITh HACYXO;

- Nepen KOXHUM BUKOPUCTAHHAM NepekoHanTecs Lo npunag BCTaHOBNEHUN
Ha TBepAil, Cyxi, piBHIN CTiNkKil, noBepxHi. [loBepxHA NoBMHHA ByTu CTillkoMO
00 niaBueHoi Temnepartypu. lNig cywapkol He NoBMHHO ByTu npegMeTiB (na-
nepy, TKaHWHW, NaKkyBarbHMUX MaTepianis i T.N) O NepeLlKkogXaloTb HaAXon-
XKEHHI0 NOBITPS B KOpNyc 6noka 4Yepes OTBOPM poO3TallOBaHMX Ha OHi kopnyca.
- [Ina 3abe3nevyeHHs HOpMarnbHOT LMPKYNsAUii NOBITPSA CyWNNKy HeobXiaHO
BCTaHoBMoBaTH He Brivxxde 10cM y BCix HanpsiMkax Big CTiH, mebnis, i noaib-
HUX NpegMeTiB.

- He BcTaHoBntonTe npunag nobnusy HarpiBanbHMUX Npunagie, gxepen tenna,
niga NPAMUMU COHAYHUMU NPOMEHSAMMU;

- MNepen BKIMOYEHHSIM BUMKU B PO3ETKY NepekoHamTecs LWo nepemukad npuna-
Oy BCTaHOBMEHUN

y nornoxeHHst «O»- «BUMKHEHO».

BukopucTtaHHa npunagy
3aspganerigb nigrotTynTe NPOAYKTU NPpU3HaYeHi ANd CyLiHHE 3rigHO peko-
MeHAaLlil BUKNaZeHUX B LboMy po3gini. Nepen 3aBaHTaXXeHHAM NPOAYKTIB
000B’A3KOBO JanTe CTEeKTM BoAi, NOTiM 06CYLLIMTM NPOAYKTU 3a LOMOMOro
TKaHWHM abo pyLUHUKA.

- PiBHOMipHO pO3MicTiTb nigrotoBneHi pykTn / 0BOYI HA NOTKax NPUCTPOLO.

YBara!

He nepeBaHTaxynTe NoTku, GpyKkTn a6o oBoYi, nepenbayyBaHi JO CyLIKM,
NOBWHHI BiNbHO po3MillyBaTMCA Ha noTkax (He Ginblie % 3aBaHTaXeHHs
noBepxHi NOTKa, i He Buwe 10MM A0 BepXHbLOro Kpato notka). Mix npo-
OyKTamu mae 36epiratucs BiacTaHb Ans LMpKynsaudii noBiTpA.

BcTaHoBITb NOTKK, i3 3aBaHTaXXeHUMU B HUX pyKTamu / oBOHaMU Ha KOpMyc.

JIOTKM MOBUHHI LLiNIbHO cTaT OAWH Ha OAHOrO.
PekoMeHOy€eTbCA BUKOPUCTOBYBATU BCi NTOTKM 3 KOMMNEKTY, HaBiTb SKLO AesKi
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3anuaTbCs He 3aBaHTaXeHUMN.
BcTaHOBITH KpuLKY Ha npucTpii. OTBOPK B KpULLLLI NOBUHHI ByTK BiaKpUTi, HE
nepeLLKoaXarun BUXoay BOMOru.

YBara! lig 4yac cywiHHs Kpuwka o60B’sI3kOBO NOBMHHa 6yTu BCTaHOBIe-
Ha Ha BEpPXHi NOTOK.

-BukoHanTe nigrotoByi onepadlii BUKNageHi BuLLE;

-MigknoYiTe NPUCTPIN 00 MepexXi enekTPOXUBNEHHS. YBIMKHITb CYLLUUIIKY,
nepeBiBLIM NepemMukay B MOMOXEHHS 1 «BKIMIOYEHOY», 3anannTbCs NiAcBiTka
nepemukava.

-BcTaHoBITbL pyyuky TEepMOperynsatTopy Ha Temnepartypy pekoMeHaoBaHy ans
CYLLUKM NPOAYKTIB AKi NnepeabadvaeTbCs CYLNTH.

Jlikapcbki TpaBu 35-40 ° C
3eneHb 40°C

Xni6 40-50°C

OBoui 50-55° C

®pykTn 55-60 ° C

- Mpouec cyLUiHHA NOYHEeTbCS.

YBATA! lig yac nepLuoro BKMAOYEHHS Npunagy Moxe 3’aBUTUCA cneundivyHnin
3anax abo He3HayHa KinbKicTb ANMY, BUKIIMKAHI NnonagaHHAM nuny abo 3aBoj-
CbKMX MaTepianis koHcepBsauil Ha HarpiBanbHi eneMeHTu. Lle HopMarnbHe sBu-
e, Yepes Aekinbka XBUIMWH ekcnnyartauil npunagy BOHU MOBUHHI 3HUKHYTH.

- NpoayKTn po3MilLeHi Ha HUXHIX NOTKax CyllaTbCs LUBUALLE HiX HA BEPXHIX.
[na 3abe3nevyeHHs pPiBHOMIPHOrO BUCUXAHHSA NPOOYKTIB, MOXHa B MPOLECI
CYLUiHHSA NepecTaBnsaTV NOTKU 3 HU3Y Ha BEpPX.

- [Nicng 3akiHYeHHSA npoLecy BCTaHOBITb TEPMOPErYNATOp Ha MiHiMarnbHe
NOMOXEHHS, NepeBeniTb nepemmkay B NonoxeHHs «O»- « BUMKHEHO», BUAMITb
BUIKY 3 po3eTku. [lanTte npoaykTam oXonoHyTu. [icns oXonogXeHHs NOMICTiTb
NPoOAYKTW B EMHOCTI ANns 36epiraHHs.

MpumiTtka:

Onsa Toro, wo6 dpykTH i oBoYi 36epiranu cBi NpMpPoOgHUNA Konip i He
3HebGapBnBanucb B Npoueci CylWiHHsA, 36pPU3HITb IX NTMMOHHMUM COKOM.
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Cyuwka ¢pykTiB:

PetenbHo BUMMinTe pyKkTU, BUAAMNITL 3 HUX KICTOYKM, XKUBLL,
HaCIHHSA | cepueBuHY.

HapixTe dpykTu.

MepenbavyBaHi
[O CYLWKN PpyKTH

MiaroroBka

OpieHTOBaHUM Yac
CYLIKK (roanHM)

Abnyka Honbkn abo nnacTnHn ~8 Mm 22-24r
3aBTOBLUKK
AGpukocu Poapisatn HaBnin, 3pisaty YepeLuKkn 30-35r
MpyLwi Jornbkn ~8 MM 3aBTOBLLKM 28-32r
AHaHac 3HATM KOXYpPY ~8 MM 3aBTOBLLKU 22-25r
BaHaHu 3HATU KOXYpY, po3pi3aTn y340BX 22-24r
HaBnin. Pospi3at KOXHY NONoOBMHY
Ha 4 yacTuHu
Cnueun Poapisatn HaBnin, 3pisaty YepeLuKkn 30-35r
BuwHs, YepewHsa | Po3pisaTu HaBnin, 3pisatn yepeLukm 22-24r
Aroon 3anexHo Big po3mipy , po3pisaTtu 12-15r
HaBnin , abo He pi3aTu 30BCIM .
Mepcukn Honbku 35-40r
MepenbayvyBaHi OpieHTOBaHUM Yac

[0 CYLIKU OBOMi

MiaroroBka

CyLWKW (roanHM)

KBacons BnaHwupyBaTu, CyWIUTN LINTKOM 17-19r

MopkBa [Jonbkn ~8 MM 3aBTOBLLIKK 11-13r

Cnapxa OuuncTtuTy, pospisaTtu HaBnin 17-19r

KapTtonns OuncTuTK, pospizaTu, 4OSbKK 14-16r
~7 MM 3aBTOBLLIKMA

Oripkn / Kabaykun HeounweHi, ponbkn ~7 Mm 11-13r
3aBTOBLUKW

Momigopwn OuyuuieHi, gonbkn ~7 Mmm 3aBToBLUKK, | 18-20 1
3pi3aTu YepeLlku

Mepeub OuncTuTK, HapisaTu gonbkaMmm 13-15r

~8 MM 3aBTOBLUKMU
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Cywka oBouiB

LLlo6 yHWKHYTW BTpaTK LiiHHMX BiTaMiHiB i CKOPOYEHHS Yacy CYLUiHHA, nepes
CYLWiHHAM peKOMeHOYETbCA OnaHLwyBaTh TBEPAI TUMM OBOYIB 4O AOCATHEHHS
HUMW cepeaHbOro CTyneHs M’siKOCTi.

MpumiTtka:

OckKinbKku pi3Hi TUMY NPOAYKTIB MICTATb Pi3HY KiNbKicTb BoNoru, 4yac, Heobxia-
HUIM ONS TX CYLUKM iCTOTHO Bigpi3HAeTbCA. ToMy, Yac, NnpuBefeHUI B Tabnmusx
- He gorma, a nuuwe npubnuaHi BigoMocCTi.

Mpw cywui rpubie (6innx, TOWO) OYMCTITb IX NIULLIE HOXEM, HE MUITE iX. AKLLO
rpubu HaaMipHO cupi, 3piXKTe HiXKKM Bigpasy nig kanentowkom. MoTim, nopixTe
rpubun Ha WMaTouKu i, Npu HEOOXIAHOCTI, PETENbHO CMPUCHITL MMMOHHUM CO-
KoM 06naBi CTOpOHM, Wob 3anobirtn 3HebapBreHHS.

CMOpPYKM, YOPHYLLIKM | ONEHBbKN 3i CMTOPOHOCHUM LLApOM MOXHa CYLUUTU Lifn-
KOM.

36epiraHHA BUCYLIEHUX NPOAYKTIB:
36epiraliTe cylleHi GpyKTH i OBOYI B repMeTUYHIN CKNsHIK nocyai, abo y
BaKyyMHUX nakeTax. AKiCTb NPOAYKTIB AyXe 3aneXuTb Bif TOro, HacKinbku
peTenbHO BOHM BUCYLLEHI i OXONOAXeHI Nicng CyLWiHHA nepen po3MilleHHSM B
nocya.
PekomeHayemo nepeBipuTy BMICT Bonoru B 36epiraeMux CyLLeHMX NPoayKTax
yepes TXKAeHb. [N Lboro po3pixkTe NPOAYKT Ha LIMaTOYKKN. AKLO Yepes XBU-
NUHY Ha 3pi3i 3’aBNATLCSA Kpanni Boau, Le o3HayaTuMe He4OoCTaTHICTb Npocy-
WwyBaHHs. NMoknafiTe BCi NPOAYKTU B CyLlapKy 3HOBY i NPOCYLWiTb 4OO0aTKOBO.

Cyuika nikapcbKux Tpas
PekomeHayeTbCa cywunTn Monoge nuctd i napocTku. lMicnsa BucywyBaHHA
nikapcbKi pocnuHu pekoMeHayeTbcs 3bepiratv B nanepoBmx naketax abo B
CKNsiIHMX OaHKax B MPOXOSO4HOMY i 3aTiHEHOMY MicLi.
MpumiTKa: 3anax cunbHONaxHyLMX POCINH MOXe CTiliko 36epertucs B nna-
CTUKOBMX YaCcTUHaX CyLLapKu.

YuuieHHsa Ta gornaa

YBATA!

- Hikonu He 4ncTiTh Nnpunag nigaknioyYeHnn o Mepexi.

- Mepen YnEeHHaM BUMKHITb Npunag i Jante nomy oXosrioHYTH.

- Hikonn He 3aHyplonTe enekTpu4HMin 6ok, MepexxeBui LIHYpP i BUNKY Y Bogy
abo iHWi pignHn. He Munte enekTpuyHmnin 6ok BoZow abo B NOCYySOMUIAHIN
MaLUWHi.
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- He BukopucToBynTe abpa3snBHi Ta CUIBHO AitoYi YNCTAYI 3acobum,
PO34YMHHMKW, Nyr, MeTaNeBi NpeamMeTun, CKpebku i Moyarnku.

- [Micns BUKOPUCTaAHHA BUMUIATE BCi 3HIMHI YaCTUHM XONOAHO YN TEMSIOK BO-
0010 32 JOMOMOrol M’SIKOT HeMNoHOBOI ry6ku abo LWiTkoto | Munom abo M’sakMM
MUIOYUM 3acob0oM Ans nocyay, Nicnsa 4Yoro NpoTPiTh CYXMUM YUCTUM PYLUHUKOM.
- NanTte yactTuHam npunagy NOBHICTIO BUCOXHYTMU.

- Kopnyc enekTpudHoro 6mnoky cnepLuy npoTpiTb M'SKOK BOMOrOK TKaHWHOL0,
NOTiM BUTPITb HACYXO CYXUM YNCTUM PYLUHUKOM.

36epiraHHs
- Nepen 36epiraHHAM BigKIOYITE Npunag Big Mepexi.
- O4ucCTiTb, NPOTPITbL HACyxo i NPOCYLWiTb Npunag nepeg 3bepiraHHAM.
- [Ins 3axucTy Bi4 3abpyAHEHHS Ta nonagaHHs nuny, ynakynTte CyLWWIKy Yy
BiAMOBIAHUI NonieTUneHoBM NakeT abo B 3aBOACHKY YNaKOBKY.
- 3b6epiranTte npunag B Cyxomy, NPOXONIOAHOMY, He 3annieHoOMy MicLi g4aneko
BiZL AiTen i nogen 3 obMexXeHUMN isn4HMMN Ta PO3YMOBUMU MOXITUBOCTAMM.

YTunisauia
Lle npoayKkT Ta AOro YacTUHW He Chif BUKMAATM pPasoM 3 SKMMU-Hebyab
Biaxogamu. Cnig, BianoBiganbHO CTaBUTUCHL A0 iX Nepepobku i 36epexeHHto,
wob niaTpnmyBaTn NOBTOPHE BUKOPUCTAHHSA MaTepianbHUX pecypciB. AKLWo
By BUpiWIMAN BUKMHYTU NPUCTPIN, Oyab nacka, BUKOPUCTOBYMTE crneuianbHi
NOBOPOTHI i 36epiratoyi cuctemm.
XapaKkTepuCcTUK1 KoMMeKkTaLis i 30BHILUHIN BUrnag BUpoOy MOXYTb HE3HAYHO
3MiHIOBaTUCS BUPOOHMKOM, 6€e3 noriplueHHs OCHOBHUX CMOXMBYNX SIKOCTEN
BUPOOY.

47 Chlatro”



www.feel-maestro.eu

E CEHI @@

Made in P.R.C. for Maestro
Anonno KopnopeiiwH JNiumutea: Ocumc 803, 8/®., Moauym Mnasa, 5 Xavou Poag, TCT., KnH., FoHKOHT
Apollo Corporation Limited: Room 803, 8/F., Podium Plaza, 5 Hanoi Road, TST., Kin., Hong Kong
Anonno KopnopeiiwH Jimiten: Ocpic 803, 8 / ., Mogiym MNnasa, 5 XaHoi Poaa, TCT., KnH., FoHKOHT

OCTY EN 60335-2-9:2014

CAlaestro” 48



