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Sieni- ja hedelmakuivuri

Kayttoohje

YLEISIA TIETOJA

Sieni- ja hedelmakuivurilla voi kuivattaa sienia, marjoja, hedelmia, yrtteja, vihanneksia,
lihaa tai muita vastaavia tuotteita. Kuivauksen aikana vesi hoyrystyy pois kuivattavista
tuotteista, mika mahdollistaa pitkan sailyvyyden. Kuivurin puhaltama kuuma ilma saa
aikaan tasaisen kuivaustuloksen.

Lue koko kayttoohje huolellisesti ennen tuotteen kayttamista. Sailyta kayttoohjeet
tulevaa kayttoa varten. Jos kuivuri paatyy muiden henkiloiden kayttoon, varmista etta
hekin ovat perilla ohjeiden sisallosta.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Kayta kuivuria vain sen varsinaiseen kayttotarkoitukseen.

Ota pakkausmateriaalit ja kayttoohje pois laitteesta ennen sen kayttamista.

Varmista, etta kaytettava jannite on sama kuin tyyppikilvessa.

Al3 jata kaytossa olevaa kuivuria vartioimatta.

Pida kuivuria tasaisella ja lammonkestavalla alustalla, jonka kantokyky riittaa taydelle
kuivurille. Varmista, ettei laitteen lahistolla ole syttyvia materiaaleja.

Jata kuivurin ymparille vahintaan 15 cm vapaata tilaa.

Al3 laita laitteen paalle mitaan.

Al3 laita kuivurin sisdan paperia tai muovia.

Al3 peita kuivurin aukkoja, ettei laite ylikuumentuisi.

Ala sailytd mitdan kuivurin sisalla.

Pida kuivuri puhtaana. Al3 laita kuivurin ritilille mitadan muuta kuin kuivatettavia tuotteita,
ettei niista aiheutuisi oikosulkua tai tulipaloa.

Irrota sahkovirtapistoke aina pistokeosasta, ala johdosta vetamalla.

Al3 anna lasten tai muiden laitteen kayttdon kykenemattémien kayttaa laitetta.

Pida laite poissa heidan ulottuviltaan.

Ala anna lasten tai henkilgiden, joilla on fyysisesti, aistillisesti tai |daketieteellisesti
rajoittuneita ominaisuuksia kayttaa laitetta, ellei heiden fturvallisuudestaan vastaava
henkilo ole ohjeistanut heita.

Kun laitteen Iahella on lapsia, noudata varovaisuutta.

Kuivuria ei saa kayttaa leikeissa.

Varmista, etteivat lapset paase kasiksi virtajohtoon.

Ala kayta kuivuria maralla alustalla, ettei kaytosta aiheutuisi sahkoiskun vaaraa.
Kayta vain valmistajan suosittelemia lisaosia.

Ala kayta laitetta, jos sen johto tai pistoke ovat vaurioituneet. Jos havaitset vaurioita,
ole yhteydessa valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Ala koskaan kanna laitetta sen johdon avulla.

Suojele laitetta kuumuudelta, alaka kayta sita esim. patterin tai uunin Iahistolla.
Laitetta ei saa altistaa kosteudelle tai suoralle auringonvalolle.

Al3 koske laitteeseen marin tai kostein kasin.

Jos laitteeseen tulee vikaa, kytke virta pois paalta ja ota pistoke pois pistorasiasta.
Tama laite on tarkoiteftu vain kotitalouskayttoon, eika sita saa kayttaa

kaupallisessa kaytossa.

Ala paasta laitetta, johtoa tai pistoketta kosketuksiin veden tai muiden nesteiden kanssa.
Tarkista saannollisesti, etta laite ja virtajohto ovat ehjat. Jos vaurioita loytyy, ala kaynnista
laitetta.

Sammuta laitteen virta ennen puhdistusta ja kayton jalkeen.

Jos laitteesta fulee savua, sammuta se valittdmasti. Ota pistoke pois pistorasiasta.
Jata kansi paikoilleen, ettei mahdollinen tuli paasisi leviamaan.

Al3 yrita korjata laitetta itse. Ole tarvittaessa yhteydessa valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Laitetta saa kayttaa korkeintaan 40 tuntia kerrallaan.

Vaikka kuivatettavaa ei olisi paljon, suosittelemme kayfttamaan kuivuria niin,

etta kaikki viisi tasoa ovat paikoillaan. Osa tasoista voi jaada tyhjiksi.
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Vahintaan 8-vuotiaat lapset ja sellaiset henkilot, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai
henkiset ominaisuudet ovat alentuneet tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, voivat
kayttaa tata laitefta vain siina tapauksessa, etta heita valvotaan tai heita on opastettu
kayttamaan laitetta turvallisesti, ja he ymmartavat laitteen kayttoon liittyvat vaarat.

Jos niita ohjeita ei noudateta, laitteen takuu raukeaa.

TAKUU // Tama tuote on farkoitettu vain yksityiskayttoon. Jos tuotteessa on ongelmia, ole yhteydessa tuotteen
myyneeseen liikkeeseen. Esita tuotteen ostokuitti. Tuotteen takuu on voimassa 12 kuukautta ostopaivasta lukien.
Takuu ei kata normaalia kulumista. Takuu ei kata vaurioita, jotka aiheutuvat tuotteen ohjeiden vastaisesta tai
huolimattomasta kaytdsta fai sailytyksesta. Takuu ei kata ulkoisen tekijan (esim. ukkosen tai tulvan) aiheuttamia
vaurioita. Jos tuotetta on muokattu, takuu raukeaa. Takuun voimassaolon aikana tuote pyritaan ensisijaisesti
korjaamaan, tai korvataan uudella tuotteella. Takuu on voimassa EU:n alueella.

Tuotteen osat

1. Kansi

2. Lampatilan saato
3. Virtapainike

4. Laitteen alusta
5. Kuivatustasot

VAROITUS!

Kun otat laitteen kayttoon, kayta sita ensin tyhjana n. 30 minuutin ajan. Puhdista ﬁ
laite kayton jalkeen kostealla rievulla. Pese kuivatustasot lampimassa vedessa.
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Kayttoohjeet

» Pese kuivatettavat tuotteet ja kuivaa niiden pinnat. Leikkaa pois huonot kohdat, kuten
mustuneet osat. Kuivatus onnistuu helpommin, jos otat kivet pois ja kuorit hedelmat.
Jos haluat tuotteisiin enemman makua, voit liottaa hedelmia hunajassa, yrttiseoksessa
tai mehussa.

Vinkki:

Hedelmien varin saa sailymaan kirkkaampana kayttamalla mietoa sitruunamehua.
Kovat hedelmat, vihannekset ja juurekset (esim. porkkana tai selleri) kannattaa laittaa
kuumaan veteen n. 1-2 minuutiksi ennen kuivatusta. Valuta ylimaarainen vesi pois
ennen kuivatusta. Nain maku pysyy paremmin, ja kuivatus sujuu nopeammin.

 Leikkaa kuivatettavat tuotteet viipaleiksi ja asettele ne tasaisesti kuivatustasoille.
Al3 laita palasia paallekkain. Palasten valissa on hyva olla pieni rako. Vahintaan 10 %
kuivatustasojen pinnasta pitaa jattaa vapaaksi, jotta ilma paasee virtaamaan riittavasti.
+ Kayta aina kantta.
» Kun osat ovat paikoillaan, valitse kaytettava lampatila.

SUOSITELLUT KUIVATUSLAMPOTILAT:

Leivonnaiset
Vihannekset
Hedelmat
Liha tai kala

50-55°C
55-60°C
65-70°C

Kokeile rohkeasti erilaisten kuivatuslampotilojen ja -aikojen yhdistelmia. Kuivatukseen
vaikuttavat monet eri seikat, kuten kuivatettavien tuotteiden vesipitoisuus, viipaleiden
paksuus, maara ja omat makumieltymykset. Sopivat kaytannot loytyvat testaamalla.

+ Kuivatus kannatftaa keskeyttaa kuivatusajan puolivalissa kuivatettavien tuotteiden
tarkistamiseksi. Samalla ylemmat kuivatustasot voi vaihtaa alemmaksi ja foisin pain,
jotta tuotteet kuivattuvat tasaisemmin. Laita kuivatus uudelleen paalle.

» Kun kuivatus on valmis, kytke laitteen virta pois paalta ja ota pistoke pois seinasta.
Anna laitteen jaahtya.

VAROITUS! A

Jos tuotteita ei ole kuivatettu riittavasti, ne eivat saily

yhta kauan kuin taysin kuivatetut tuotteet.

Riittavasti kuivatetut vihannekset ovat kuivia ja hauraita.
Riittavasti kuivatetut hedelmat ja marjat ovat nahkeita ja taipuisia.
Riittavasti kuivatetut sienet ovat nahkeita ja jopa hauraita.

6 / Sieni- ja hedelmakuivuri



KUIVATETTUJEN TUOTTEIDEN PAKKAAMINEN JA VARASTOINTI m

Tuotteiden on annettava jaahtya hyvin ennen niiden pakkaamista. Liian [ampimina pakatut
tuotteet voivat pilaantua. Jos varastoit tuotteet pidemmaksi ajaksi, pakkaa ne vasta viikon
paasta kuivatuksesta. Tuotteet on hyva pakata pienemmissa erissa, jotta avatun pakkauksen
sisalto tulee kaytettya suhteellisen nopeasti sen avaamisen jalkeen. Parhaita sailytysastioita
ovat suljettavat lasitolkit ja kangas- tai paperipussit.

KUIVATETTUJEN TUOTTEIDEN KAYTTAMINEN

1. Tuotfteet voidaan kayttaa tai kasitella kuivatettuina.

2. Tuotteet voidaan liottaa ennen kayttoa seuraavalla tavalla:
Kaada astiaan kylmaa vetta. Upota kuivatetut tuotteet kokonaan veteen, ja anna niiden
turvota jaakaapissa tfuotteesta riippuen 1-8 tuntia. Tuotteiden koko voi jopa kaksinkertais-
tua. Liotusveden voi kayttaa ruoanlaittoon, jofta siihen kertyneet ravintoaineet tulevat
hyotykayttoon.

ERILAISTEN TUOTTEIDEN KUIVATUSMAARAT JA -AJAT

Kuivatettava tuote
Viidella tasolla kuivatettava maara ja kuivatusaika

Kuivattava tuote Kuivattava maara Arvioitu kuivatusaika

Marjat 1kg 8-12 tuntia

Sienet 1kg 3-6 tuntia

Hedelmat 2 kg 11-16 tuntia

Vihannekset 1kg 4-5 tuntia

Yrtit tai teelehdet 220¢g 1-2 funtia

Liha 1kg 7-10 tuntia
VAROITUS! A
Irrota laite sahkovirrasta aina ennen sen puhdistamista.

+ Kasittele laitetta vasta sitten, kun se on jaahtynyt.

» Laitteen pintaa saa puhdistaa vain kostealla rievulla. Pesuaineet tai kovat esineet voivat
vaurioittaa laitteen pintaa.

+ Pese kuivatustasot miedolla pesuaineella lampimassa vedessa. Jos tasot ovat todella
likaiset, jata ne likoamaan ja harjaa kevyesti.

« Ali koskaan puhdista kuivurin runkoa juoksevan veden alla. Ald myoskiaian huuhtele sita
tai upota sita veteen.
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Ongelmanratkaisu

ONGELMA SYY RATKAISU

——>» Pistoke ei ole kunnolla ——— Tarkista kytkenta.
kiinni pistorasiassa.

Laite ei kiy. ——— > Pistorasiaan ei tule virtaa. —> Testaa pistorasian
toimivuus esimerkiksi jonkin
toisen laitteen avulla.

—— > Johto on vaurioifunut. ——— Vie laite valtuutettuun
huoltoliikkeeseen
tarkistusta ja mahdollisia
korjaustoimenpiteita varten.

Moottori kay, Laitteen Ota laitteen virtajohto pois
mutta se ei puhalla ———> ylikuumentumissuoja ———> pistorasiasta. Anna laitteen
lamminta ilmaa. on lauennut. moottorin jaahtya. Jos laite

ei ala [ammeta jaahtymisen
jalkeen, vie se valtuutettuun
huoltoliikkeeseen
tarkistusta ja mahdollisia
korjaustoimenpiteita varten.

Laitteen korjaaminen

Vain valtuutettu sahkoolan ammattilainen saa karjata laitetta.

Ympadristonsuojelu

Kierrata pakkausmateriaalit voimassa olevien maaraysten mukaisesti.

Laitteen havittaminen

Tama merkinta tarkoittaa, etta tuotetta ei saa havittaa EU:n alueella tavallisen
kaotitalousjatteen mukana. Kierrata laite vastuullisesti ja saannosten

mukaisesti niin, eftei laitteen havittamisesta aiheudu vaaraa ymparistolle tai
terveydelle. Voit palauttaa havitettavan laitteen paikallisen lainsaadannon E
mukaiseen kierratyspisteeseen. Voit myos olla yhteydessa tuotteen

ostopaikkaan. Nain tuote saadaan kierratettya ymparistoystavallisesti. .
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Svamp- och frukttork

Bruksanvisning

ALLMANN INFORMATION

Med svamp- och frukttorken kan man torka svamp, bar, frukter, orter, gronsaker,

kott eller andra liknande produkter. Under torkning avdunstar vattnet fran produkterna
som ska tarkas, vilket ger dem Iang hallbarhet. Den heta luften som svamp- och
frukttorken blaser ger ett jamnt torkresultat.

Las noga igenom hela bruksanvisningen innan anvandning. Forvara bruksanvisningen
for framtida bruk. Om ftorken anvands av andra personer, se till att dven de ar valinformerade
om instruktionerna fore anvandning.

Spénning
Effekt
Ljudniva
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Viktiga sakerhetsinstruktioner

+ Anvand torken endast for de andamal den &r avsedd for.

+ Ta bort forpackningsmaterialet fran enheten innan anvandning.

» Forsakra att spanningen overensstammer med typskylten.

« Lamna aldrig torken obevakad nar den ar i bruk.

+ Hall torken pa ett jamnt och varmetaligt underlag vars barformaga racker for en full tork.
Forsakra att det inte finns [attantandliga material i narheten.

« Lamna minst 15 cm med fritt utrymme runt torken.

+ Placera ingenting pa torken.

« Lagg inte papper eller plast in i torken.

« Tack inte dver torkens Gppningar sa den inte dverhettas.

» Fdrvara ingenting inne i tarken.

+ Hall torken ren. For att forhindra kortslutning eller brand, placera inget annat an produkter
som ska torkas pa torknivaerna.

+ Hall alltid i kontakten nar du drar elsladden ur vagguttaget, dra inte i sladden.

+ Latinte barn eller andra olampliga personer anvanda enheten. Hall enheten utom rackhall.

+ Latinte barn eller personer med fysiska, sensoriska eller medicinska begransningar
anvanda enheten utan instruktion av den person som ansvarar for deras sakerhet.

 Var forsiktig da det finns barn i narheten.

+ Torken far ej anvandas i lek.

 Forsakra att barn inte kommer at stromkabeln.

 For att minska risken for elektriska stotar bor torken inte anvandas pa ett vatt underlag.

» Anvand endast tillbehdr som rekommenderas av ftillverkaren.

» Anvand aldrig apparaten om kabeln eller kontakten ar skadad.

« Ifall du upptacker defekter, kontakta en auktoriserad serviceleverantor.

+ Bar aldrig enheten fran sladden.

+ Skydda enheten fran hetta och anvand den inte bredvid till exempel batteri eller ugn.
Enheten far ej utsattas for fukt eller direkt solljus.

+ Rorinte enheten med vata eller fuktiga hander.

+ Stang av strommen och ta ut kontakten fran vagguttaget om enheten far en defekt.

+ Denna produkt ar avsedd endast for hemmabruk och far inte anvandas i kommersiellt bruk.

« Lat inte enheten, sladden eller kontakten komma i kontakt med vatten eller andra vatskor.

- Kontrollera regelbundet att enheten och sladden ar hela. Om defekter hittas bor enheten
infe startas.

+ Stang av strommen fran enheten innan rengdring och efter anvandning.

+ Om du upptacker rék fran enheten ska den omedelbart stangas av. Dra ut stickkontakten
ur eluttaget. Lat locket vara pa sa eventuella Iagor inte sprids.

+ Forsok inte reparera enheten sjalv. Kontakta vid behov en auktoriserad serviceleverantor.

+ Enheten far anvandas hogst 40 timmar i strack.

+ Aven om mangden som ska torkas ar liten rekommenderar vi anvandning med alla fem
nivaer pa plats. En del av nivaerna kan lamnas fomma.
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Den har apparaten kan anvandas av barn som &r 8 ar och aldre samt av personer med
nedsatt fysisk, sensarisk eller psykisk funktionsférmaga eller som inte har den erfaren-
het eller kunskap som kravs, forutsatt att de dvervakas eller har fatt anvisningar om
saker anvandning och de forstar de risker som forknippas med apparatens anvandning.

Ifall dessa instruktioner inte foljs upphor garantin.

GARANTI // Denna produkt &r avsedd endast for privatbruk. Om det &r nagot fel pa produkten, ta kontakt med affaren
som salt produkten. Visa upp inkopskvittot pa produkten. Produktens garanti galler i 12 manader fran inkdpsdatumet.
Garantin tacker inte normalt slitage. Garantin tacker inte skador som orsakats av felaktig eller ofdrsiktig anvandning
eller férvaring. Garantin tacker inte skador som orsakats av yttre faktorer (f.ex. aska eller dversvamning). Garantin
upphor om produkten har madifierats. Under garantins giltighetstid ska produkten i férsta hand repareras eller
ersattas av en ny produkt. Garantin galler inom EU.

PRODUKTENS DELAR

1. Lock

2. Temperaturreglage
3. Stromknapp

4. Enhetens bas

5. Torknivaer

VARNING!
Da du tar enheten i bruk ska den forst anvandas tom ca 30 minuter. Rengor ﬁ
enheten efter anvandning med en fuktig trasa. Tvatta torknivaerna i varmt vatten.
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Bruksanvisning

 Tvatta de produkter som ska torkas och torka av deras ytor. Skar av alla daliga delar s& som
nedsvartade delar. Torkandet lyckas lattare ifall du tar bort alla stenar/karnor och skalar alla
frukter. Om du vill ha mer smak kan du blotlagga frukter i honung, ortblandningar eller saft.
Tips:
Man far fargerna pa frukterna att hallas klarare genom att anvanda mild citronsaft.
Det lonar sig att blotlagga harda frukter, gronsaker och rotfrukter (till exempel morot
eller selleri) i hett vatten i ca 1-2 minuter innan torkning. Avrinn dverflodigt vatten
innan torkning. P3 sa satt halls smaken battre och torkningen gar fortare.

+ Skiva och placera det som ska torkas jamnt pa torkningsnivaerna. Placera dem inte
pa varandra. Det &r bra att lamna ett mellanrum mellan bitarna. Minst 10 % av ytorna
pa torknivaerna ska lamnas fria sa luften kan cirkulera.

+ Anvand alltid locket.

+ Valj temperaturen da alla delar &r pa plats.

REKOMMENDERADE TORKNINGSTEMPERATURER:

Bakverk

Gronsaker ... 50-55°C
Frukter 55-60 °C
Kott eller fisk 65-70 °C

Prova garna olika kombinationer av torkningstemperaturer och -tider. Flera olika saker
inverkar pa torkningen, sa som tjockleken pa skivorna, vattenhalten i produkterna,
mangden och egen smakpreferens. De lampliga metoderna hittas genom att prova.

+ Det lonar sig att avbryta tarkningen vid miften av torkningstiden for att kontrollera
produkterna som ska torkas. Samtidigt kan de vre torknivaerna andras till lagre och
tvartom for att produkterna ska torka jamnare. Satt darefter pa torkningen igen.

* Koppla av strammen och dra ut stickkontakten fran vaggen da torkningen ar klar.
Lat enheten svalna.

VARNING! A

Om produkterna inte har torkats tillrackligt haller de inte
lika Iange som de helt torkade produkterna.

Gronsaker som torkats tillrackligt ar torra och skora.
Frukter och bar som torkats tillrackligt ar bojliga och sega.
Svampar som torkats tillrackligt ar sega och aven skora.
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FORVARING OCH PACKNING AV TORKADE PRODUTER

Produkterna ska fa svalna ordentligt innan de packas. Produkter som packats for varma

kan barja ruttna. Om du forvarar produkterna for en langre tid, packa dem inte forran
en vecka efter torkning. Det &r en bra idé att packa produkterna i mindre omgangar sa att

innehallet i den 6ppnade forpackningen kan anvandas relativt snabbt efter 6ppning.

De basta forvaringskarlen ar aterforslutningsbara glasburkar och tyg- eller papperspasar.

ANVANDNING AV TORKADE PRODUKTER

1. Produkterna kan anvandas eller hanteras torkade.

2. Produkterna kan aven blgtlaggas innan anvandning pa féljande satt:
Hall kallt vatten i ett karl. Sank ner de torkade produkterna helt och hallet under
vattenytan och |t dem svalla i kylskapet i 1-8 timmar, beroende pa produkt. Produktens
storlek kan till och med férdubblas. For att fa alla naringsamnen utnyttjade kan
blotlaggningsvattnet anvandas i matlagningen.

TORKNINGSMANGDER OCH -TIDER FOR OLIKA PRODUKTER

Produkten som torkas
Torkningsmangd och -tid med fem nivaer

Produkten som ska torkas Torkningsmangd Torkningstid

Bar 1kg 8-12 timmar

Svampar 1kg 3-6 timmar

Frukter 2 kg 11-16 timmar

Gronsaker 1kg 4-5 timmar

Orter eller teblad 2204 1-2 timmar

Kott 1kg 7-10 timmar
VARNING! A
Koppla loss enheten fran elnatet fore rengdring.

« Hantera enheten forst da den svalnat.

+ Ytan pa enheten far endast rengdras med en fuktig trasa. Rengéringsmedel eller harda
féremal kan skada ytan pa enheten.

« Rengdr torkningsnivaerna med milt tvattmedel i varmt vatten. Om nivaerna ar mycket
smutsiga kan de bloflaggas och borstas latt.

* Rengor aldrig torkens ram under rinnande vatten. Skalj eller séank inte ner den i vatten.
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Problemldsning

PROBLEM ORSAK LOSNING
» Kontakten arinte —— Kontrollera kopplingen.
ordentligt fast i eluttaget.
Enheten —+——— Eluttaget faringen strom. —> Testa uttagets funktion

fungerar inte.

Sladden ar skadad. ——

med en annan enhet.

For enheten till en kvalificerad
serviceleverantor for

kontroll och eventuella
reparationsarbeten.

Motorn gar men
den blaserinfe ———— »
varm luft.

Enhetens
overhettningsskydd ——»
har utlosts.

Koppla bort enheten fran
eluttaget. Lat enhetens motor
svalna. Ifall enheten inte varms
upp efter att den svalnas

ska enheten foras till en
kvalificerad serviceleverantor
for kontroll och eventuella
reparationsarbeten.

Endast en auktaoriserad elektriker bor reparera enheten.

Miljoskydd

Atervinn forpackningsmaterialet i enlighet med géllande bestdmmelser.

Kassering av produkten

Denna symbol antyder att produkten inte far kasseras med vanligt
hushallsavfall inom EU. Atervinn enheten ansvarsfullt och enligt
férordningarna sa att det inte orsakar fara for omgivningen eller halsan.
Enheten som ska bortskaffas kan aterlamnas till en uppsamlingsplats som
uppfyller den lokala lagstiftningen. Alternativt kan du vara i kontakt med
produktens forsaljningsstalle. Pa sa satt sker atervinningen naturvanligt.

Jed
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Mushroom and Fruit Dehydrator

User manual

GENERAL INFORMATION

With the mushroom and fruit dehydrator you can dry mushrooms, berries, fruit, herbs,
vegetables, meat, or other similar products. During the drying process the water evaporates,
which enables a long shelf life. The unit’s hot air flow results in an even drying.

Please read the entire user manual carefully before using the product. Keep
the manual for future reference. If other people come in possession of the dehydratar,
make sure that they are familiar with the contents of the user manual.

el
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Technical information

Voltage
Effect
Noise level
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Important safety precautions

» Only use the dehydrator for its intended purpose as stated in this manual.

+ Remove the packaging material and the user manual from the appliance before use

» Make sure the connecting voltage corresponds to values on the appliance type label.

» Do not leave the appliance unattended during operation.

* Only place the appliance on a stable and heat-resistant surface, whose load capacity
can support a full dehydrator.

» Leave at least 15 cm free space around the dehydrator.

» Do not place anything on top of the dehydrator.

« Do notinsert paper or plastic items into the dehydrator.

» Do not cover the dehydrator openings, as to avoid overheating.

» Do not store anything inside the dehydrator.

» Keep the dehydrator clean. Do not place any other items, than the ones being dried,
onto the grille, as to avoid short-circuit or fire.

» Always pull the plug when disconnecting the dehydrator from the socket,
do not pull the cord.

» Do not allow children or legally incapacitated people fo handle the dehydrator.
Keep it out of their reach.

« Do not allow children, or people with physical, sensory, or medical impairments to
use the dehydrator unless instructed by a person responsible for their safety.

« If children are near the dehydrator, please be careful.

« Do not allow the dehydrator to be used as a foy.

» Make sure the power cord cannot be reached by children.

+ Do not use the dehydrator on wet surfaces as to avoid the risk of electric shock.

« Only use additional accessories that are recommended by the manufacturer.

» Never use the dehydrator if its power cord or plug is damaged. In case you detect damage,
please contact an authorised service centre immediately.

« Never carry the dehydrator by its power cord.

» Protect the dehydrator from heat and do not use it in close vicinity of radiators or ovens, efc.
Do not expose the dehydrator to moisture or direct sunlight.

+ Do not touch the dehydrator with wet or damp hands.

» Inthe event of a failure, turn the dehydrator off and disconnect the plug from the mains
ouflet.

« The dehydrator is intended for household use only; it is prohibited to use in commercial
situations.

» Do notimmerse the dehydrator, power cable, or plug in water or any other liquid.

» Regularly check the appliance and its power cord for damage. If damage is detected,
do not turn on the dehydrator.

* Turn the dehydrator off prior to cleaning and after using it.

 If you see smaoke, switch the dehydrator off and disconnect the cable from the mains socket.
Leave the cover on to prevent the possible spread of fire.

» Do not attempt to repair the dehydrator by yourself. Contact an authorised service centre.

» The dehydrator can be used continuously for a maximum time of 40 hours.

» Even though there is not a large amount of product being dried, we recommend always
using the dehydrator with all the five supplied trays, even if some remain emptuy.
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This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience

and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning

use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.

Failure to comply with these instructions will void the warranty.

WARRANTY // This product is intended for private use only. If there are problems with the product, contact the place
of purchase. Present the receipt. The product warranty is valid for 12 months forward from the day the product

is bought. The warranty does not cover normal wear and tear. The warranty does not cover damage caused by careless
use or storage or acting contrary fo the instructions.The warranty does not cover damage caused by an external factor
(e.g. thunder or floods). The warranty ends if the product is modified in any way. During the validity of the warranty,
the primary aim is to repair the product or replace it with a new one. The warranty is valid in the EU area.

Product parts

1. Lid

2. Temperature adjustment
3. Power switch

4. Dehydrator body

5. Drying trays

WARNING!

Before initial use, let the dehydrator run empty for 30 minutes. Clean the unit ﬂ
with a wet cloth afterwards. Wash the drying trays in warm water.
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Operating instructions

« Wash and dry the food before placing them in the dehydrator. Cut away any poor-quality
pieces, such as half-rotten or bruised pieces. To speed up the process, you can deseed
the fruit, or peel the skin. If you want more flavour in the fruit, you can dip it in honeuy,
herbs, or juice.
Tip:
To keep the fruits bright colour, you can dip the pieces in a weak solution of lemon juice.
Hard vegetables and root vegetables (such as carrots or celery) are good to put in hot water
for 1-2 minutes before drying. Drain the excess water before placing them in the dehydrator.
This is for retaining their taste, and cutting down on the drying time.

» Cut the food into slices and arrange them on the drying trays evenly. Do not overlap
the slices; there should be a tiny space between them. To allow sufficient airflow, leave
at least 10 % of the drying screen surface free.

» Always use the lid.

» After assembling the dehydrator, select the required drying temperature.

RECOMMENDED DRYING TEMPERATURES:

Berries 40-50°C
Mushrooms 35-40°C
35-40°C

Baked goods
Vegetables ... .50-55°C
i 55-60 °C
65-70 °C

Do not be afraid of experimenting with drying temperatures or time. The drying is
affected by many different factors, such as water content, thickness of slices, quantity,
and your personal preference. The best combination is found by testing different ones.

» We recommend turning the dehydrator off about halfway through the drying period to check
on the food. Move the higher drying frays lower and vice versa, to achieve an even drying
result. Continue drying.

« Afterdrying, turn the dehydrator off, unplug the power cord from the wall outlet,
and let the dehydrator cool down.

CAUTION! A

If the food is not dried sufficiently, they spoil faster than properly dried food.
Carrectly dried vegetables are dry and brittle.

Correctly dried fruit are leathery and pliable.

Caorrectly dried mushrooms are leathery and even brittle.
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PACKAGING AND STORAGE OF DRIED FOOD

The dried food must be properly cool prior to storage. Dried food packed while it’s still

too warm can spoil. Wait for about one week before packing for long-term storage. We

recommend packing the dried pieces in smaller quantities, so that you can use up the whole

pack after opening. Ideally, store the dried food in sealable glass jars, or cloth or paper bags. m

CONSUMPTION OF DRIED FOOD

1. The food can be consumed or processed dry.

2. The food can be soaked before consumption or processing as follows:
Pour cold water into a dish, submerge the dried pieces and let them swell in a fridge for
1-8 hours depending on the food type. The volume of food will increase up to double.
To retain the nutritional value of the dried food, you can use the water for cooking
and preparation.

CAPACITIES AND TIME OF DRYING FOR SOME FRUITS AND PLANTS

Fruit or plant
Drying capacity and time with five drying trays

Food type Drying capacity Estimated drying time

Berries 1kg 8-12 hours

Mushrooms 1kg 3-6 hours

Fruit 2 kg 11-16 hours

Vegetables 1kg 4-5 hours

Herbs or fea leaves 220¢g 1-2 hours

Meat 1kg 7-10 hours
WARNING! A
Always disconnect the dehydrator from its power supply before cleaning.

» Make sure the dehydrator is cool before handling it.

» The surface of the unit may only be cleaned using a moist cloth. Detergents or hard objects
may damage the surface!

» Wash the drying screens in warm water with a bit of detergent. If the screens are very dirty,
leave them in the water and then use a soft brush.

* Never clean the base with the fan under running water, do not rinse it, and do not
submerge it in water!
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Troubleshooting

PROBLEM CAUSE SOLUTION

——» Theplugisinserted = ——> Check the plug connection.
info the socket incarrectly

or insufficiently.

The motoris —— > The socket is not supplied — Check to make sure voltage
not running. with electricity. is present, e.g. by using
another appliance.

—— > The supply cable ——— Refer the unit to an authorised

is damaged. service centre for testing and
repair.
The motor is blowing The heat fuse Disconnect the power supply
but the unit is not ———» against overheating ——————> cable from the socket. Let
warming up. has reacted. the unit cool. If the body

does not start warming up
even after cooling, refer fo
an authorised service centre.

Only an authorized service professional may perform any reparations to the dehydrator.

Environmental protection

Recycle the packaging materials according to active regulations.

Disposal of the product

This marking indicates that this product should not be disposed with

other household waste throughout the EU. To prevent possible harm

to the environment or human health, recycle the product responsibly

according to regulations. Use the local return and collection systems ﬁ
or contfact the retailer where the product was purchased. This way

the product is recycled in an environmentally friendly way. [ ]
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Seene- ja puuviljakuivati

Kasutusjuhend

ULDINFO

Seene- ja puuviljakuivatiga saab kuivatada seeni, marju, puuvilju, maitsetaimi, juurvilju, liha ja
muid seesuguseid tooteid. Kuivatamise ajal vesi aurustub kuivatatavatest toodetest, mis teeb
voimalikuks pika sailivuse. Kuivati poolt puhutud kuum dhk tagab thtlase kuivatustulemuse.

Loe toote kasutuselevotu eel kasutusjuhend hoolikalt [abi. Hoia kasutusjuhend
hilisema tarbe jaoks alles. Kui kuivati laheb kasutamiseks teiste isikute
katte, siis veendu, et ka nemad oleksid juhiste sisust teadlikud.

el

95-01970

Tehnilised andmed

PING......c R 220-240V ~ 50/60 Hz
VBIIMISUS ...ttt ettt s s s s s s st st sses s sses s saes s sees s saesss b s ssbensanen 245 W
IVIUFTASE. ...ttt sttt 46 dB
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Tahtsad chutusnouded

« Kasuta kuivatit vaid sihtotstarbeliselt.

» Vota pakkematerjalid ja kasutusjuhised seadmest kasutuselevotu eel valja.

* Veendu, et kasutatav pinge on samasugune nagu on kirjas andmesildil.

+ Arajata todtavat kuivatit jarelevalveta.

» Hoia kuivatit siledal ja kuumakindlal alusel, mille kandevdimest piisab taidetud kuivati jaoks.
Veendu, et seadme lahedal ei ole sittivaid materjale.

« Jata kuivati Umber vahemalt 15 cm ulatuses vaba ruumi.

+ Ara pane seadme peale midagi.

+ Ara pane kuivati sisse paberit vdi plasti.

 Ara kata kinni kuivati avasid, et seade ei kuumeneks Ule.

+ Ara hoiusta kuivatis midagi.

+ Hoia kuivati puhas. Ara aseta kuivati restidele midagi muud kui vaid kuivatatavaid tooteid,
et valtida seelabi lGhist vai tulekahjut.

* Pistiku pistikupesast eemaldamisel hoia kinni pistikust, mitte foitejuhtmest.

+ Ara lase lastel vdi muudel seadme kasutamisega mittetoimetulevatel seadet kasutada.
Hoia seade nende eest kattesaamatus kohas.

« Aralase lastel vi flilsilise, sensuaalse véi meditsiinilise piiranguga isikutel seadet
kasutada, kui nende ohutuse eest vastutav isik pole neid eelnevalt instrueerinud.

+ Kuiseadme lahedal on lapsi, tuleb olla eriti ettevaatlik.

 Kuivatit ei fohi kasutada manguasjana.

* Veendu, et toitejuhe oleks laste kaeulatusest valjas.

+ Ara kasuta kuivatit marjal alusel, et kasutamine e p&hjustaks elektrilédgi ohtu.

» Kasuta vaid ftootja poolt soovitatud lisavarustust.

+ Ara kasuta seadet, kui selle juhe vai pistik on kahjustunud. Kui markad kahjustusi, siis véta
Uhendust volitatud hooldusfirmaga.

+ Ara mitte kunagi kanna seadet juhtmest hoides.

+ Kaitse seadet kuumuse eest, ara kasuta seda nt radiaatori voi ahju |lahedal. Seadet ei tohi
asetada niiskuse vdi otsese paiksepaiste katte.

+ Ara puuduta seadet margade véi niiskete katega.

» Kuiseadmel ilmneb rike, siis lUlita vool valja ja eemalda pistik pistikupesast.

+ See toode on moeldud vaid koduseks, mitte ariliseks kasutamiseks.

+ Valdi seadme, juhtme vGi pistiku kokkupuudet vee voi muude vedelikega.

» Kaontrolli korraparaselt, kas seade ja toitejuhe on terved. Kui neil ilmneb kahjustusi,
siis ara kaivita seadet.

 Lulita seadmest vool valja puhastamise eel ja kasutamise jarel.

» Kui seade hakkab suitsema, siis lllita seade kohe valja. Eemalda pistik pistikupesast.
Jata kaas oma kohale, et vGimalik tuli ei saaks edasi levida.

« Ara Urita seadet ise parandada. Vajadusekarral véta Ghendust volitatud hooldusfirmaga.

» Seadet tohib kasutada jarjest max 40 tundi.

« Isegi kui kuivatatavat ei ole palju, soovitame kasutada kuivatit siiski nii, et kdik viis tasapinda
oleksid omal kohal. Osa tasanditest voivad jaada tuhjaks.
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Seda seadet tohivad kasutada vahemalt 8-aastased lapsed ning vahenenud
flusiliste, sensoorsete voi vaimsete voimetega voi puuduvate kogemuste ja
teadmistega isikud kas jarelevalve all vGi kui neid on dpetatud seadet ohutult
kasutama ja kui nad on teadlikud seadme kasutamisega seotud ohtudest.

Kui neid juhiseid ei jargita, kaotab seadme garantii kehtivuse.

GARANTII // Antud toode on moeldud vaid kodukasutuseks. Kui tootel ilmneb probleeme, véta Ghendust sulle toote
muulnud kauplusega. Esita toote ostu tdendav dokument. Toote garantii kehtib 12 kuud alates ostukuupaevast. Garantii
alla ei kai normaalne kulumine. Garantii ei kata kahjustusi, mis on tingitud toote nduetevastasest vai hoolimatust
kasutamisest ning hoiustamisest. Garantii ei kata ka valisest tegurist (nt diksest voi Uleujutusest) tingitud kahjustusi.
Garantii kaotab kehtivuse, kui foodet on modifitseeritud. Garantii kehtivuse ajal Uritatakse toodet esmajarjekorras
remontida vGi uue foote vastu valja vahetada. Garantii kehtib vaid Euroopa Liidu riikides.

Seadme osad

1. Kaas

2. Temperatuuri seadistamine
3. Toiteluliti

4. Seadme alus

5. Kuivatustasapinnad

HOIATUS!

Kui votad seadme kasutusele, siis kasuta seda esmalt tihjalt u 30 minutit. Puhasta ﬁ
seadet kasutamise jarel niiske lapiga. Pese kuivatustasandeid sooja veega.
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» Pese kuivatamisele minevad tooted ja kuivata nende pind. Loika valja halvad kohad, nt
tumedaks tdmbunud osad. Kuivatamine dnnestub paremini, kui votad valja kivid ja koorid
ara puuviljad. Kui tahad foodetele lisada maitset, void leotada puuvilju mees, maitsetaimede
segus voi mahlas.

Nouanne!

Puuviljade varvuse saab sailitada erksana lahja sidrunimahla abil. Kdvad puuviljad ja
juurviljad (nt porgand vai seller) tasub panna kuivatamise eel u 1-2 minutiks kuuma vette.
Vala liigne vesi kuivatamise eel valja. Nii plsib maitse paremini ja kuivatamine toimub
kiiremini.

+ Loika kuivatatavad tooted viiludeks ja aseta need Uhtlaselt kuivatustasanditele.
Ara aseta tiikke lksteise peale. Tiikkide vahel peab olema vaike vahe. Vahemalt 10%
kuivatustasapindade pinnast peab jaama vabaks, et 6hk paaseks piisavalt vabalt liikuma.
+ Kasuta alati kaant.
» Kui osad on paigal, vali valja tfemperatuur.

SOOVITUSLIKUD KUIVATUSTEMPERATUURID:

VLA ettt bR 40-50°C
..35-40°C

Klpsetised
Juurviljad 50-55°C
Puuviljad... ..55-60°C
LIN@ VBT KT8 et 65-70 °C

Proovi julgelt erinevate kuivatustemperatuuride ja -aegade kombinatsioone.
Kuivatamist mojutavad mitmed eri seigad, nt kuivatatavate toodete veesisaldus, viilude
paksus, kogus ja omad maitse-eelistused. Sobivad viisid leiad katsetamise teel.

» Kuivatamist tasub katkestada kuivatusaja keskel kuivatatavate toodete kontrollimiseks.
Samas tasub Ulemised kuivatustasapinnad vahetada alumiseks ja vastupidi, et
kuivatatavad tooted kuivaksid Uhtlasemalt. Lilita kuivatamine uuesti sisse.

* Kui kuivatamine on |6ppenud, siis Itlita seadmes vool valja ja tdmba pistik pistikupesast
valja. Lase seadmel jahtuda.

HOIATUS! A

Kui tooteid pole piisavalt hasti kuivatatud, siis need ei

saili nii hasti kui taielikult kuivatatud tooted.

Piisavalt kuivatatud juurviljad on kuivad ja muredad.

Piisavalt kuivatatud puuviljad ja marjad on nahkjad ja painduvad.
Piisavalt kuivatatud seened on nahkjad ja isegi muredad.
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KUIVATATUD TOODETE PAKENDAMINE JA HOIUSTAMINE

Toodetel tuleb lasta pakendamise eel jahtuda. Liiga soojalt pakendatud tooted
voivad halvaks minna. Kui kavatsed pakendatud tooteid kaua sailitada, siis
pakenda need nadal parast kuivatamist. Tooteid on parem pakendada vaiksemate
kogustena, et avatud pakendi sisu saaks avamise jarel suhteliselt kiiresti kasutatud.
Parimad sailitusndud on suletavad klaaspurgid ning tekstiil- voi paberkotid.

KUIVATATUD TOODETE KASUTAMINE

1. Tooteid saab kasutada ja kasitleda kuivatatuina.

2. Tooteid voib kasutamise eel leotada jargmiselt:
Vala ndusse kilma vett. Aseta kuivatatud tooted taielikult vee alla ja leota neid séltuvalt
tootest jaakapis 1-8 tundi. Toodete suurus voib kuni kahekordistuda. Leotusvedelikku saab
kasutada toidu tegemisel, et sellesse kogunenud toitained saaksid kasulikult kasutatud.

ERINEVATE TOODETE KUIVATUSKOGUSED JA -AJAD

Kuivatatav toode
Viiel tasapinnal kuivatatav kogus ja kuivatusaeg

Kuivatatav toode Kuivatatav kogus Eeldatav kuivatusaeg
Marjad 1kg 8-12 tundi
Seened 1kg 3-6 tundi
Puuviljad 2 kg 11-16 tundi
Juurviljad 1kg 4-5 tundi
Maitsetaimed ja teelehed 22049 1-2 tundi
Liha 1kg 7-10 tundi
HOIATUS! A
Puhastamise eel eemalda seade vooluvérgust.

» Kasitse seadet alles siis, kui see on maha jahtunud.

» Seadme pinda tohib puhastada vaid niiske lapiga. Pesuvahendid voi kdvad esemed
voivad seadme pinda kahjustada.

» Pese kuivatustasapindu 6rnatoimelise pesuvahendiga soojas vees. Kui tasapinnad on vaga
maardunud, siis jata need ligunema ja harja neid kergelt.

« Ara mitte kunagi puhasta kuivati korpust jooksva vee all. Ara ka loputa seda vdi kasta vette.
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Probleemi lahendus

PROBLEEM POHIUS

LAHENDUS

—— > Pistik ei ole korralikult ——
pistikupesas.

Seade » Pistikupesas ei ole voolu. —>
ei toota.

—— > Juheonviganhe. ——»

Kontrolli vooluihendust.

Kontrolli pistikupesa
toimivust naiteks mingi
muu seadme abil.

Vii seade konftralli ja véimaliku
remondi jaoks volitatud
hooldusfirmasse.

Seadme
Mootor tootab, —————» Ulekuumenemiskaitse ——»
aga see ei puhu on kaivitunud.

sooja dhku.

Eemalda seadme pistik
pistikupesast. Lase seadme
mootoril jahtuda. Kui seade

ei hakka jahtumise jarel
soojendama, siis vii kontrolli ja
voimalike parandustddde jaoks
volitatud hooldusfirmasse.

Seadet vOib parandada vaid volitatud elektrik.

Utiliseeri pakkematerjalid vastavalt kehtivatele digusnormidele.

Vanast seadmest vabanemine

Korval foodud mark tahendab, et seadet ei tohi kohelda olmejaatmena,

see keeld kehtib kogu EL-i territooriumil. Vabane seadmest nii, et sellest

ei stnniks kahju ei keskkonnale ega tervisele, ole vastutustundlik ja hoia
kinni reeglitest. Seade tuleb viia taaskasutusjaama (futvu oma asukohamaa
vastavate nduetega). Void footest vabanemiseks votta Uhendust ka toote
muUjaga. Nii vabaned vanast seadmest keskkonnasdbralikul viisil.

Jed

26 / Seene- ja puuviljakuivati



CywmnnKa gna rpuboe v ppyKToB

PyHOBO,ﬂ,CTBO no agcnayaTauumu

OBLUAA UHOOPMALUA
Cywmnnka gns rpubos 1 GpyKTOB NpegHasHaueHa a8 CyLIKU rpuboB, Arog, ppyKToB,

3ef1eHn, 0BOLLEN, MACa 1 APYrx NogobHbIX NPOAYKTOB. Bo Bpems cyLuKku Boaa
ncnapsaeTca U3 NPOAYKTOB, YTO NO3BO/IACT XPAHWUTL X AAnTenbHoe Bpema. [opaymnii
BO34yX, NoAaBaeMblli CyLLWUKON, 06ecrneymBaeT paBHOMEpPHbIV pe3ynbTaT CYLUKU.

BHMMaTenbHO NpouTHTe BCe pyKOBOACTBO A0 Havasna ucnonb3osaHua nsgenna. CoxpaHuTe
PYKOBOACTBO MO 3KCnayaTauum 414 ganbHelwero npumeHeHus. Mpu nepegade cyLmnakm
APYrUM iMLam NpoBepbTe, YTO OHW 3HAKOMbI C COAepXKaHeM PyKoBOACTBa.

95-01970

TexHUYecKne XxapaKTepucTuKun

HAMPAMKEHUE..........ooe bbb
IVIOLLEHOCTD ..ottt bbbtk b bbb bbbt b bbb b et bbb bbbt n s 245 BT
VPOBEHD LUYIVIA ...ttt bbb bbb bbb bbb bbb bbb s 46 pb
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Ba)KHble MHCTPYKL MU XHUKe 6e3onacHoCTU

*  lcnonb3yiiTe CyLUMAKY TOMBKO B LieAAX, NPegHasHaueHHbIX 414 ee NpuMeHeHuA.

* VYpganuTe BeCb yNakoBOYHbIM MaTepuan n ybepute pyKoBoaCTBO C nprbopa nepes,
ero Ucrnonb3oBaHWeM.

» [lpoBepbTe, UTO HanpAXeHne CeT! COOTBETCTBYET HaNpPAXKEeHW0, yKa3aHHOMY Ha
MHPOPMALIMOHHOM Tabnuke.

* He octaBnanTe paboTatowmii npubop 6e3 Hag3opa.

»  YcTaHoBUTE CYLIMAKY Ha POBHYIO M TEPMOCTOMKYHO MOBEPXHOCTb, AOMYCTMMaA HasrpyskKa
KOTOPOW AoCTaToO4Ha ANA yaeprKaHus npubopa c cogepkumbiM. [poBepbTe, 4TO 0KO/10
npvbopa HeT fIerkoBoCnAaMeHALWNXCA MaTeprasnos.

+ OcTaBbTe He meHee 15 cm cBO60OAHOI0 NPOCTPaHCTBA BOKPYr Npubopa.

* Hwuuero He knaguTe Ha Npubop.

* He knaguTe BHyTpb CyLIMAKM Bymary v NnacTuk.

* He 3aKpbiBailTe 0TBEPCTUA CYLUWIKM BO M3beaHue ee neperpesaHus.

* Huuero He xpaHuTe BHyTpu Nprbopa.

+ Cogep:kuTe cylIMKy B YunctoTe. Bo nsberkaHne KOpoTKOro 3amMbiKaHuA 1 Noxkapa
He KfaAuTe Ha peLleTKy CYLIMAKM HUYero, Kpome NpoayKTOB ANA CYLIKU.

* BblHMMaZnA WTEncenbHy BUKY U3 PO3ETKY, AEPKUTE ee 3a Koprnyc, a He 3a
3M1EeKTPUUECKU LLHYP.

* HenossonAanTe 4eTAM UAN AMLAM, HECNOCO6HbLIM NOL30BaTHLCA NPMBOPOM, UCMO/b30BaATbL
CyWwnnKy. XpaHuTe nprubop B HEAOCTYNMHOM A5 HUX MecTe.

+ [etam v nnuam c orpaHnU4eHHbIMN GU3NHECKUMU U YMCTBEHHbIMU BO3MOXKHOCTAMMU,

a TaK»Ke C MOHW>KeHHbIM BOCMPUATMEM OpPraHoB YyBCTB 3anpeLlaeTca UCnonb3osaTb
npubop, eciv OHW He NOAYHUAU MHCTPYKLMIA OT ANLE, OTBETCTBEHHOr0 3a 6e30MacHOCTb.

* byabTe oco6eHHO OCTOPOXKHbI, KOraa pAAoM C NMPUBOPOM HaxoaATCA AeTu.

* Henb3A ncnonb3oBaThb CYLUMKY B KAYeCTBE UMPYLLIKMN.

» [lpoBepbTe, 4TO A€TN HE MOryT A0TAHYTLCA A0 3MEKTPUYECKOro LWHYPa.

* BousberkaHne onacHOCTM NopaXKeHWA 31eKTPUUECKMM TOKOM He UCMO/Mb3YyNTe CYLUUAKY
Ha MOKpPOW NOBEPXHOCTW.

* Wcnonb3yiiTe ToNbKO pekoMeH40BaHHbIe MPON3BoAMTeIeM aKceccyapsbl.

* Hewncnonb3syinte npnbop c NnoBpe>KAeHHbIM 31eKTPUYECKMM LLUHYPOM UAW LWTerncesbHoM
BUAKON. Mpy 06HapY>KeHUN KaKoro-n11M60 NoBpPeXKAeHUA CBAMKUTECh C aBTOPU3MPOBAHHBLIM
CEepPBUCHBIM LIeHTPOM.

* Hwukorga He nepeHocKTe Npubop, AepKa ero 3a 3/1eKTPUHECKUN LHYP.

*  3awuwaiTe NpMbop OT YpesMepHOro Tenna v He NCNonb3yinTe ero, Hanpumep,
psaom c baTapeei nav nedsto. Mprbop Henb3s NogBepraTb BO34NCTBUIO BAAru nam
NPAMBIX CO/THEYHBIX yYe.

* He npuKacaiTecb K NpMbopy MOKPbIMUN UAN BAAXKHBIMU PYKAMMU.

* B cnyyae HeMcnpaBHOCTY BbIKAKOYMTE MPUOOP M BbIHLTE LITEMCebHY BUKY U3 PO3ETKM.

* [aHHbIN NprMbop NpegHasHavYeH ToMbKO 4/1A 6bITOBOr0 MCMOMb30BaHMSA, ero NnpuMeHeHne
B KOMMepYeCcKmnx Lenax 3anpeLyeHo.

* He gonyckaliTe conpvKocHOBeHWA Npnbopa, ero 31eKTPUYeCKoro LWHypa Uau LWTencebHon
BU/KM C BOAOM UAN UHBIMU KUAKOCTAMMU.

+ PerynsapHo npoBepAiTe Npubop 1 3N1eKTPUHECKNIA LWHYP Ha NpeaMeT NoBpeAeHUN.
HuKorga He BKAOYaMTe NOBpeXKAeHHbIN Npubop.

* Bcerga BbikntoyaliTe Nnpubop nepes YMCTKOM 1 NOC/e MCMOosb30BaHUA.

+ Ecnan m3 npubopa nogHMMaeTca AblM, He3ameaMTesbHO BbIKAUMTe ero. BelHbTe
LUTerncenbHy BUIKY U3 po3eTKW. OcTaBbTe KPbILWKY Ha MecTe BO M3beykaHre BO3MOXKHOro
pacnpocTpaHeHns orHA.
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* HenbiTaiTecb pemMoHTUPOBaTL NPUBOP CamMmocToATeNbHO. [PV HEOBX0AMMOCTH CBAKMUTECH
C aBTOPU3MPOBAHHbLIM CEPBUCHBLIM LLIEHTPOM.

* [pubop Mo*KHO HenNpepbIBHO MCM0/b30BaThL He 6onee 40 yacos.

+ [laxe npv HEGONbLLOM KONNYECTBE MPOAYKTOB A/1A CYLUKMW, Mbl PEKOMEHAyeM UCM0/b30BaTb
npvbop co BCemu yCTaHOB/IEHHbIMU MATLI0 YPOBHAMW. HeKoTopble U3 HUX MOoryT
oCcTaBaTbCA NyCTbIMU.

,D,ETI/I B BO3pacTe OT 8 nert, a TakxKe nuua c OrpaHnM4eHHbIMN d)l/lBl/I‘-lECKVIMl/I,
NCMXNY4eCKMMM N CeHCOPHbIMK CrNocoBHOCTAMM UK C HeAoCTaTKOM OMbITa U 3HAHUI
MOryT MCNOo/s1b30BaTb AaHHOe yCTpOVICTBO TO/IbKO B TOM C/aly4ae, e/l OHM Haxo4ATcA
nog HaGTIIO,CI,eHMeM NAN NMPOUHCTPYKTMPOBaAHbI OTHOCUTENBbHO 6esonacHoro
MCnonb30BaHUA yCTpOIZCTBa M NOHMMAKT ONacHOCTU, CBA3AHHbIe C ero 3KCI'II'IyaTaLLl/IeVI.

Hecob6nogeHure gaHHbIX MHCTPYKLUUIA BegeT K aHHY/MPOBAHMUIO rapaHTUun.

FAPAHTWUA // laHHoe n3genue npegHasHa4yeHo 41A IMYHOro UCMoIb3oBaHKA. Mpy 06Hapy»keHun Npobaem B paboTe
13genua obpaTtuTecs B MarasuH ero nprobperterus. MpegbaBrTe 4OKYMEHT, NOATBEPK ALK GaKT MOKYMKM U34enus.
Ha n3genvie npepgocTaBnseTca rapaHTVA CPOKOM Ha 12 MecALeB co AHA MOKYNKW. [@paHTuA He pacnpocTpaHAeTca Ha
eCTeCTBeHHbIN M3HOC. [apaHTUA He PacnpoCTPaHARTCA Ha MOBPeX/AeHUA, BO3HMKLLME B pe3ynbTaTe HecobntogeHua
MHCTPYKLUMIA, HEBPEXKHOr0 NCMo/b30BaHWA WU HEBEPHOro XpaHeH1a n3genus. fapaHTuA He pacnpocTpaHAeTcs Ha
NOBPEMKAEHWA, MPUHMHEHHbIE BHELWHUMU dakTopamu (Hanp., rpo30i uau HaBoaHeHveMm). Jllobas MoanduKaums usgenus
Be/eT K aHHY/IMPoBaHUIo rapaHTuu. B neprnoa AeicTBMA rapaHTUIMHOrO CPOKa B NepByto o4epeb NPeaocTaBAfeTca ycayra
110 PEMOHTY M34enus, a Npyu He06Xo0ANMOCTY U34ene 3aMeHARTCA HOBbIM. [apaHTuA geicTeyeT Ha TeppuTopun EC.

YacTtu npubopa

1. KpbiwkKa

2. PerynaTtop TemnepaTtypbl

3. KHOMKa BKAYeHWA/BbIKAOYeHUs
4. OcHoBaHwWe npubopa

5. YpoBHMU C pelueTkamun gna CyLIKun

45
JAY
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NPEAYNPEXAEHUNE!

[o Hayana ncnonb3oBaHWA NprMbopa BKAUMTE ero 6e3 NpogyKToB Ha 30 MUHYT.

Mocne 3Toro npoTpuTe NpMBOP BAAXKHOM TPAMKOWN. A
BbimoliTe pelueTkun gna CyLLKW Tensaom BogoMn.

PyKoB0o4CTBO NO 3KCN/AyaTauum

*  BbIMOITE NPOAYKTHI U BbITPUTE UX HACyX0. BbipesKbTe BCe noyepHesLUne U FHUsbIe YacTu.
[lna ycKopeHuns npouecca CyLWKM yaanmMTe KOCTOUKU U 04UCTUTE GPYKTbl OT KOXKYpbI. Ecan
Bbl XOTUTE, UTOObI CyLLeHble NMPOAYKTbI MMenun 6osblle BKYCa, MOXKeTe OKYHYTb UX B Med,
B CMeCb TPaB Wu B COK.

Coger:

[lnA coxpaHeHus ApKoro LBeTa GPyKTOB UCMOb3ynTe Cabblli pacTBOP IMMOHHOIO
coka. Teepable GpyKTbl, 0BOLM 1 KOpHennogbl (Hanp., MOPKOBL MW cenbaepeit) 4o
CYLLUKW CTOWT MOrpy3nTb Ha 1-2 MUHYThI B rOPAYY0 BOAY, @ 3aTemM CAUTb U3NULLIKKN BOAbI.
Tak NPoAYKTbI COXPaHAT CBOM BKYC, @ Ha CYLUKY NoTpebyeTca MeHbLle BpeMeHu.

* Hape)xbTe NpoayKTbl TOHKMMW KYCOYKaMM 1 PaBHOMEPHO PassioxKuTe NX Ha peLueTKax
anA cywku. He knagmTe Kycouku gpyr Ha gpyra. Mexay HUMU foAXKHO 6biTb HebosbLloe
pacctoaHue. He meHee 10 % NoBepPXHOCTM peLleToK A8 CYLUIKN A0/KHO 0CTaTbCsA CBOGOAHOM,
4TO6bI 06ECNeUNTL 4OCTaTOUHYIO NoAaYy BO34yXa.

» Bcerga 3aKkpbiBaliTe NpMboOpP KPbILLKOM.

* [locne Toro Kak Bce YacTu ByayT Ha CBOMX MecTax, BbibepuTte pabouyto TemnepaTypy.

PEKOMEHAYEMASA TEMMEPATYPA CYLUKWU:

S Fo V1) FO OO U OO T R OORRTT 40-50°C
TPMIBBI ..ttt 35-40°C
LLBOTBI 1uruiuiteteteteteieeiese ettt et ettt s bbbt e bbb e bbbt e s b s s e R ARt e A e b e bbb AR A A b et b a e R AR et et e bt n s enanaeaen 35-40°C

DpyKThI

Msco nnu pbiba.... 65-70°C

Cmeno 3I-(CI'I€pMMeHTVIpyVITe C pasHbiMun KOM6VIHE|LI,VIF|MM TemMmnepaTypbl U BpemMeHU CyLLUKN.

Ha npouecc CylwK BAVAKT CaMble paaHoo6paaHble dJaKTOpr, Hanpumep, cogep*aHune Baarn B
NpoAyKTax, To/WMHA KYCOYKOB, X KO/IMYeCTBO M cobcTBeHHbIe BKyCOBble npegnoyTeHuAa.
Moaxoasawme pexknmol Bbl Hangerte NpaKkTU4eCcKnm nytem.

* PexkomeHgyeTca ocTaHaBAMBaTb CYLLUKY NPUMEPHO B cepefuHe neproaa 418 NpoBepKu
npoaykToB. 04HOBPeMeHHO MO>KHO NOMEHATb MecTaMmn BePXHUE U HUMKHINE peLleTKn

417 paBHOMepHOro npocywmneaHua. MpogonkMTe npouecc CyLKu.

* 1o OKOHY@HWM CYLLKM BbIK/OYMTE NPMBOP U BbIHLTE LIEMNCeNbHYI0 BUKY U3 PO3eTKU.
[aiiTe npubopy OCThbITb.
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NPEAYNPEXKAEHUE! A
HepocTaTouHO XOPOLLO BbICOXLUME NMPOAYKTbI XY*Ke XPaHATCA Mo

CPaBHEHMIO C NMOHOCTbIO BbICYLLEHHbIMW NPOAYKTAMM.

X0opoLUOo BbICYLLEHHbIE OBOLLM A0AXKHbI ObITb CYXUMU 1 TOMKUMMU.

XopoLwUo BbICyLLEHHbIe GPYKTbI U Arogbl A0MKHbI BbITb KOXKNUCTEIMU U FTUBKUMMU.

X0opoLuUo BbICyLLEHHbIEe rprbbl A0AXKHbI ObITb KOXKUCTLIMU U IOMKUMMU.

YMNAKOBKA U XPAHEHME CYLLEHbIX NMPOAYKTOB

Mepen ynakoBbiBaHMEM NPOAYKThI 01XKHbI XOPOLLIO OCTbITh. [IPOAYKTHI, yNakoBaHHbIe
CAVLIKOM TenbiMW, MOryT MCNOPTUTLCA. ECIM NPOAYKThI NpegHasHa4YeHbl 414 XpaHeHuaA

B TeYeHVe 4NNTeNbHOro BpeMeHU, ynakyinTe X He paHblue Yem yepes Heaento nocne

cywku. CyleHble NpoAyKTbl peKOMeHAYeTCA YNaKoBblBaTb B HE60/1bLUNE eMKOCTH, HTOObI
COAepPKMNMOe OTKPbITON @MKOCTU MOXKHO 6b1/10 6bICTPO MCNOAb30BaTh. JlyHwMy eMKoCTAMM
ANA XpaHeHWA ABNAIOTCA CTEKNAHHbIE 6aHKK, a TaKKe TKaHeBble 1 6yMarkHble NakeTbl.

NCNO0/1b30BAHUE CYLLEHBLIX MPOAYKTOB
1. TpoAyKTbl MOXKHO MCNONBL30BaTL B CyLLIEHOM BUAE AN NpesBapuTenbHo 06paboTaHHbIMK.
2. [lepeg vcnonb3oBaHWeM NpPoAYKTbl MOXKHO Pa3MOUUTb CaeayoLwrm 0bpasom:
HaneiiTe B eMKoCTb X0/104HY0 BoAy. [10AHOCTbLIO NOrpy3nTe CyLleHble NPoaYyKThbI
B BOAY M AaliTe UM HAcTOATLCA B X0A04NNbHMKe 0T 140 8 Yacos B 3aBUCMMOCTH
0T NpogyKTa. HekoTopble cylleHble NPoAyKThl MOryT B ABa pa3a yBesunyuTLCA B pa3mepe.
YKnaKocTb,B KOTOPOI pasMayunBanncb NPOAYKTbI, MOXKHO MCMOAb30BaTb ANA
NPUroTOBAEHWUA MULLY C LieNb0 COXPaHEHWA HAX0AALMXCA B Hell MMTaTesbHbIX BeLLecTs.

KO/INYECTBO U BPEMA CYLLKKN PA3HbIX MPOAYKTOB
MpoayKT 4na cywKkn
KonunuecTBo 1 BpemaA CyLUKM NPOAYKTOB Ha NATK peLleTKax

MpoayKT anAa cywKkn Konnuectso Mpu6nusuTtensHoe
BpemsA CYLUKU

Arogbl 1Kr 8-12 yacos

MpubbI Tkr 3-6 yacos

DpyKThI 2 Kr 11-16 vacoB

OBouwm TKr 4-5yacoB

YalHble nncTba 102 r 1-2 vyaca

Msaco TKr 7-10 yacos
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OuuncTKa n o6cay:kuBaHue

NPEAVNPEKAEHUE!

I'Iepe,q HadasoM O4YUCTKHU npm6opa oTcoegnHMTe ero OT NCTOYHUKA TOKa. A

I'Ipoue,qypbl no yxoay un 06Cny>+(l/lBaHl/IPO MOXHO NPOBOANTb TONbKO NMocsae nosiHoro

ocTbiBaHUA npubopa.

* [loBepxHOCTb NpMbBOpa MOXKHO O4YMLLATL TO/BLKO BAa*KHOM TKaHbHo. Motolume cpeacTea namv

TBepAble npeamMeTbl MOryT NoBpeAnTs MOBEPXHOCTL Npubopa.

*  MoWTe pewweTKn 4na CyLIKM Tensaom Bo40N U MArKMM MOKLWMM cpeacTBoM. OUeHb rpasHble
peLueTKM pekoMmeHayeTcA Norpy3nTb B BOAY Ha HEKOTOpOe BpeMs, @ 3aTem /1erko

MOYNCTUTD LLETKOMN.

* HuKorga He moiiTe Nog NPOTOYHOW BOAOM HAKAKNX UHbIX YacTel, KpoMme peLueToK
AnA cywKu. TaK:Ke HAKOrAa He oNosackMBaliTe OCHOBaHUe Npubopa 1 He norpy:kaiTe

ero B Bogy.

PeweHuve npobaem

MNPOBNEMA MPUYMNHA

PELLEHUE

—— » LllTencenbHaa Bunka ———»
Ms0X0 BCTaBsieHa B pO3eTKy.

Npu6op He ——— > B po3eTKy He NocTynaeT TOK. —»
pa6oTaer.

\

—— > T[loBpexaeH
3NEeKTPUYECKUI LHYP.

MpoBepbTe coeanHeHme.

MpoBepbTe
YHKUMOHMPOBAHNE PO3ETKM C
nomoLLbHo A4pyroro npubopa.

CpanTe cylwmnky B
aBTOPM3MPOBAHHbIN
CepBUCHbIV LeHTp Ansa
NPOBEpPKM 1 BOSMOXHOI0
pemoHTa.

MoTop paboTtaer, ———>» (paboTana 3awuta ——p
Ho npubop He nogaeT oT neperpesa.
Tensnoro Bosayxa.

BbIHbTE LWITENCENbHYI0

BUAKY Nprbopa 13 po3eTKu.
[aiiTe moTopy npubopa
ocTbITb. Ecv npunbop He
HayMHaeT HarpeBaTbCA nocse
oxnaxkgeHua, obpatutecs

B @BTOPU3NPOBAHHbIN
CepBUCHBIV LLeHTp AnA
NPOBEpPKM 1 BOSMOXKHOIO
pemMoHTa.
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PemoHT npubopa

PemoHTHble pa6OTbI A0M1XeH BbINO/IHATbL TO/IbKO KBaﬂMd)VILlMpOBaHHbIVI
cneunanmncT No aneKTpmuyeckomy O60pyﬂ,OBaHl/ﬂ0.

LMTa OKpY:KaloLen cpeapbl

yTl/Iﬂl/IBI/IpyVITe yI'IaKOBO‘-IHbIPI MaTepunan B COOTBETCTBUN C ,CI,EIZCTBy}OLIJ,l/IMI/I nocTaHoBAHMAMMU. m

VYTunusauusa usgenma

[aHHbIn cMMBO/ 0603Ha4aeT, 4To Ha Tepputopun EC nsgenne Henb3n

BbIBpaCkbIBaTh C 06bI4YHbIMM ObITOBLIMKU 0TX04aMWU. OTBETCTBEHHO YyTUAN3NPYITE
YCTPOMCTBO B COOTBETCTBMU C MECTHbIMU MpaBuaamn Bo n3bexaHuve

NpUYMHeHNA Bpeaa OKpy»KatoLen cpeae nav 340posbto nogen. Caante

YCTPOMCTBO B NMYyHKT yTUAN3aALIMW, COOTBETCTBYHOLLMIA MOCTAHOBAEHNAM

MeCTHOro 3aKoHoAaTenbCTBa, UAM 06paTUTeCh B MarasunH npuobperteHua

nsgenus. Takum obpasom nsgenue bygeT HanpasBaeHO Ha BTOPUYHYHO

nepepaboTKy, NPOM3BOAMMYIO 3KON0OrMYecKn 6easpesHbiM Cnocobom. ||
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