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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

UZYTKOWANIA:

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia
znajdujg sie dzieci.

D Nie wieszaj przewodu na ostrych krawedziach i nie pozwd,
aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie
uzywasz urzadzenia lub przed rozpoczeciem czyszczenia.

D Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia, réwniez wtedy,
gdy uszkodzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka - w takim
wypadku oddaj urzagdzenie do naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw niz zostato
przeznaczone.

D Nie wolno zanurzac urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie
lub w innych ptynach.

D Nie wolno zostawiac urzagdzenia bez nadzoru podczas pracy.

D Nie wolno stawiac urzadzenia w poblizu scian, zaston, firanek,
itp. podczas pracy.

D Nie wolno nic stawia¢ na pokrywie urzadzenia.

D Pamietaj, aby zawsze przed wyjeciem wtyczki z gniazdka
sieciowego wytaczy¢ najpierw urzadzenie.

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen
elektrycznych, palnikdw, kuchenek, piekarnikdw, itp.




D Nalezy unikac stawiania urzadzenia na metalowych po-
wierzchniach.

D Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.

D W celu odiaczenia urzadzenia od zrédta zasilania wyjmij
wtyczke przewodu z gniazda sieciowego.

D Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi,
a takze nieposiadajace wiedzy lub doswiadczenia w uzyt-
kowaniu tego typu urzadzen, pod warunkiem, ze bedg
one nadzorowane lub zostang poinstruowane na temat
korzystania z urzadzen w bezpieczny sposéb oraz zostang
poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

D Nalezy zwracac uwage na dziedi, aby nie bawity sie sprzetem.

D Nie wolno korzystac z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy z uzyciem zewnetrz-
nych wytgcznikéw czasowych lub oddzielnego uktadu
zdalnej reguladji.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w migjscu niedo-
stepnym dla dzieci ponizej 8 lat.

D Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie przykrywac otwordw wentylacyjnych w pokrywie urza-
dzenia podczas pracy.

D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).



D Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Przechowuj
urzadzenie i przewdd poza zasiegiem dzieci.

D Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawiasz sie je bez
nadzoru oraz przed montazem, demontazem lub czyszcze-
niem.

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

OPIS URZADZENIA:

1.  Pokrywa urzadzenia wraz z silnikiem _
i wtacznikiem p: 9
2. Sita o $rednicy 30 cm
Model MSG-06 KM ;—l—ﬂ
2a. 3sitaz uchwytami '
2b. 3 sita bez uchwytow
Model MSG-08
2a. 4sita zuchwytami
2b. 4 sita bez uchwytow

3. Podstawa suszarki
4. Podktadki antyposlizgowe
5. Wiacznik/wytacznik suszarki,

2-stopniowa regulacja nadmuchu
goracego powietrza

PRZED UZYCIEM

Wyjmij urzadzenie z pudetka i zdejmij wszystkie zabezpieczajace je tekturki i folie.

. Przed pierwszym uzyciem urzadzenia do suszenia produktéw spozywczych nalezy je wta-
czy¢ na ok. 30 minut, bez uktadania jakichkolwiek skfadnikéw na sitach.

. Po wylaczeniu suszarki nalezy jg wyczysci¢ i optukac zgodnie ze wskazéwkami zawartymi

w punkcie ,Czyszczenie i konserwacja”.
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DZIALANIE URZADZENIA

-

Suszenie produktow spozywczych stanowi skuteczny sposéb ich konserwacji.

. Ciepte powietrze krazy we wnetrzu suszarki miedzy pokrywa, w ktérej znajduje sie silnik,
a poszczegodlnymi sitami i podstawa suszarki.

. W ten sposob wszystkie produkty, znajdujace sie na sitach suszarki, zostaja doktadnie wysu-

szone bez utraty swoich wartosci odzywczych.
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4. Dzieki temu przez caty rok mozna delektowac sie owocami, warzywami czy grzybami bez
dodawania jakichkolwiek sztucznych konserwantéw.

5. Za pomoca tego urzadzenia mozliwe jest takze suszenie kwiatdéw, zidt, przygotowanie pro-
duktéw do musli, itp.

PRZECHOWYWANIE WYSUSZONYCH PRODUKTOW

Y

. Pojemniki, w ktérych beda przechowywane suszone produkty spozywcze musza by¢ czyste
i suche.

. Najlepszym sposobem przechowywania suszonych produktéw sg szklane stoiki ze szczel-
nym zamknieciem, postawione w ciemnym i suchym miejscu w temperaturze 5-20°C.

. W ciggu pierwszego tygodnia po wysuszeniu produktéw nalezy sprawdza¢, czy w pojemni-
kach, w ktoérych sg przechowywane, nie ma wilgoci. Jezeli jest, oznacza to, iz produkty nie
zostaty catkowicie wysuszone i trzeba je wysuszy¢ ponownie.

N

w

UWAGA! Nie wolno wktadac goracych lub nawet cieptych produktéw do pojemnikow w celu ich przechowania!

UZYCIE SUSZARKI

-

. Sita na skfadniki przeznaczone do suszenia nalezy tak ustawi¢, aby mozliwy byt miedzy nimi
swobodny przeptyw powietrza. Sita nalezy uktada¢ naprzemiennie, tzn. na podstawe (3)
trzeba potozy¢ sito z uchwytami (2a) w taki sposob aby srednica sita pasowata do srednicy
podstawy (wiekszg Srednica skierowang ku dotowi), nastepnie na sito (2a) nalezy potozy¢
sito bez uchwytéw (2b) (mniejsza Srednica skierowana ku dotowi), nalezy zwréci¢ uwage na
dopasowanie sit. Kolejne sita uktadaj naprzemiennie z uchwytami (2a) i bez uchwytéw (2b).

. Jezeli wszystkie sita nie sa zapetnione sktadnikami wskazane jest, aby w suszarce utozy¢ tylko
te, na ktdrych znajduja sie sktadniki.

. Zatéz pokrywe urzadzenia z silnikiem na ostatnie natozone sito.

. Wiacz wtyczke do gniazdka sieciowego.

. Wiacz urzadzenie za pomoca witacznika, znajdujacego sie na pokrywie.

N
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UWAGA! Nie wolno uzywac suszarki z sitami w pozycji ztozonej! (patrz rys.1)

ZABEZPIECZENIE PRZED PRZEGRZANIEM

Suszarka posiada zabezpieczenie termiczne przed przegrzaniem:
Wytgcznik automatyczny — przy nadmiernym wzroscie temperatury nastepuje odtaczenie
grzatki, a po ochtodzeniu nastepuje ponowne zataczenie grzatki.

WSKAZOWKI KONCOWE

-

. Zawsze umyj doktadnie sktadniki przed umieszczeniem ich w suszarce.

. Wszelkiego rodzaju produkty zywnosciowe nalezy tak pokroi¢, aby swobodnie miescity sie
miedzy réwno utozonymi sitami.

. Czas suszenia zalezy od wtasciwosci poszczegdinych produktéw, grubosci pokrojonych ka-
watkdw, itp.
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4. W przypadku nieréwnomiernego wysuszenia produktéw nalezy zamieni¢ miejsca poszcze-
go6lnych sit - gorne przetozyc¢ na dét, a dolne na gére.

. Aby zapobiec zbrazowieniu owocéw przeznaczonych do suszenia mozna je spryskac¢ sokiem
cytrynowym lub ananasowym.

. Niektdre warzywa lub owoce moga by¢ pokryte naturalng warstwg ochronng, dlatego tez
czas suszenia moze by¢ dtuzszy. Aby temu zapobiec, nalezy np. obrac je ze skorki.
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SUSZENIE OWOCOW | GRZYBOW

-

Umyj doktadnie owoce lub grzyby.

. Usun wszystkie pestki, zgnite czedci, itp.

. Podziel owoce lub grzyby na kawatki tak, aby swobodnie zmiescity sie miedzy kolejnymi si-
tami.

. Nalezy suszy¢ owoce lub grzyby do uzyskania pozadanego efektu.

w N
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SUSZENIE WARZYW

Umyj doktadnie warzywa.

. Usun wszystkie pestki, zgnite czedci, itp.

. Warzywa o dtugim czasie gotowania wymagaja sparzenia para przed suszeniem.

. Aby to uczyni¢ nalezy wlozy¢ warzywa do sita lub cedzidta i umiesci¢ nad rondlem z gotuja-
ca woda na 1-5 minut. Nastepnie wrzuci¢ do zimnej wody i osuszyc¢.

. Mozna réwniez na chwile sparzy¢ warzywa w gotujacej wodzie przez 1-2 minuty, a nastepnie

wrzucic je do zimnej wody, wyjac i osuszy¢.

AWNS
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SUSZENIE Z10t

-

Wskazane jest suszenie tylko mtodych lisci.

. Po wysuszeniu ziét nie nalezy ich przechowywa¢ w papierowych torebkach, gdyz zapach
i thuszcz beda absorbowane przez papier.

. Przechowywa¢ w chtodnym i zaciemnionym miejscu.

N
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SUSZENIE MIESA | RYB

'y

. Przed przystapieniem do suszenia, z miesa nalezy usuna¢ ttuszcz i pokroi¢ (najlepiej w po-
dtuzne kawatki w ksztatcie tasiemek), a nastepnie marynowac przez 6-8 godzin.

. Suszy¢ bez przerwy do momentu uzyskania pozadanego efektu.

. Ryba przeznaczona do suszenia musi by¢ swieza.

. Nalezy jg oczyscic¢ i usuna¢ wszystkie osci.

. Nastepnie spryskac ja sokiem cytrynowym i zanurzy¢ w wodnym roztworze soli.

S WN

SUSZENIE KWIATOW

1. Do suszenia najlepiej wybrac¢ kwiaty, ktdre nie sg jeszcze catkowicie rozwiniete.
2. Pokroic¢ je w kawaftki.

~



3. Suszy¢ do momentu uzyskania pozadanego efektu.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1.

w N
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10.W celu przechowywania urzadzenia nalezy

. Nie nalezy uzywac rozpuszczalnikéw, silnych

Po kazdym uzyciu umyj doktadnie i osusz elementy, ktére bezposrednio stykaja sie z zyw-
noscia.

. Wytacz urzadzenie przed przystapieniem do czyszczenia.
. Wyciagnij wtyczke z gniazdka.
. W celu wyczyszczenia obudowy mozna przetrze¢ ja wilgotng szmatka z dodatkiem niewiel-

kiej ilosci detergentu.

. Sita i podstawe suszarki mozna my¢ w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci deter-

gentu.

. Trudne do usuniecia zabrudzenia mozna likwidowa¢, pocierajac je delikatnie miekka szczo-

teczka.
Nie wolno zanurza¢ pokrywy z silnikiem
w wodzie lub w innych ptynach!

detergentéw oraz ostrych przedmiotéw, gdyz
moga one uszkodzi¢ obudowe urzadzenia.
Nie nalezy takze my¢ jakichkolwiek elemen-
téw suszarki w zmywarkach do naczyn.

utozy¢ sita (2a) i (2b) w podstawie skierowa-
ne mniejsza Srednicag ku dotowi, dzieki czemu
suszarka zajmuje mniej miejsca (patrz rys. 1)

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa

na tabliczce znamionowej produktu. c € D K
I

Dtugos¢ przewodu sieciowego: 1,04m

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych.

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (ZUZYTY SPRZET ELEKTRYCZNY | ELEKTRONICZNY)

o

Polska 0znaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy
usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu
na Srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, zuzyte

= Urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosi¢ jego odbidr z domu.

W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadéw
elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym
Wydziatem Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.



OPERATION SAFETY INSTRUCTION

D Before use, thoroughly read the operation manual..

D Extreme care is required in case of children presence in
vicinity of the appliance.

D Do not hang the cord on any sharp edges and prevent any
contact with hot surfaces.

D Always pull out the plug from the socket unless the appli-
ance is used or before its cleaning.

D Do not use the roaster in case of its damage, also if its cord
or plug is damaged — in such case the appliance should be
handed over to an authorized service shop for repair.

D Do not use your drier for any other purpose except of its
assignment.

D Do not immerse the appliance, its cord and plug in water
or any other fluids.

D Do not leave the appliance without supervision in course
of its operation..

D Do not stand the appliance in vicinity of walls or curtains
etc. in course of its operation

D Do not put anything on the appliance lid.

D Do not forget to switch off the appliance before pulling out
its plug from the socket

D Do not stand the appliance in vicinity of electric and gas
cookers, burners, ovens etc

D Standing the appliance on metal surfaces should be avoided



D The appliance is designed for the use in household only.

D In order to disconnect the appliance from power source,
pull out its plug from the socket.

D Appliances can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance in a safe way and if
they understand the hazards involved.

D This appliance shall not be used by children. Keep the ap-
pliance and its cord out of reach of children.

D Always disconnect the appliance from the supply if it is
left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

D Your children must not be allowed to play with the appliance.

D Do not use the appliance outdoors.

D The device is not designed to work with external time
switches or a separate remote control system.

D Do not cover the air holes in the device cover during its
operation.

D Keep your children safe: do not leave any parts of the pack
aging readily accessible (i.e. plastic bags, cardboard boxes,
polystyrene inserts, etc,).

D WARNING! Never let children play with plastic film
or bags. Choking/ asphyxiation hazard!

D Store the appliance and its cord out of reach of children
under 8 years of age.

10



D Do not remove the plug from the mains by pulling by the
cord.
D Do not plug the power cord with wet hands.

APPLIANCE DESCRIPTION

1.  Appliance lid with the motor AL e
and switch

2. 30 cmdia. sieves
Model MSG-06

2a. 3sieves with handles
2b. 3 sieves without handles
Model MSG-08

2a. 4sieves with handles

—
2b. 4 sieves without handles : .—@
—O

3. Drier base
4. Antislip pads
5. Drier ON/ OFF switch, 2 levels hot air ~

flow adjustment y P, °

PRIOR TO THE FIRST USE

1. Take the appliance out of the box, remove all protective cardboards and foil.

2. Priortoits first use for food products drying, the appliance should be switched on for 30 min-
utes without placing any products on sieves.

3. After switching off, the cleaning and rinsing should be carried out in accordance with instruc-
tion included in paragraph ,Cleaning and maintenance”.

OPERATION PRINCIPLE

-

. The drying of food products is used as effective method of their preservation.

. Hot air with continuously controlled temperature is circulated in the drier between the lid
incorporating the motor and individual sieves as well as drier base.

. Therefore all products placed on drier sieves are thoroughly dried without the loss of their
nutritional values.

. Therefore we can enjoy the fruit, vegetables or mushrooms without adding any artificial con-
servants for 12 months in a year.

. This appliance can be also used for the drying of flowers, herbs, preparation of musli etc.

N
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HOW TO STORE DRIED PRODUCTS

1. The storage containers for dried food products shall be clean and dry.

n
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. Preferable method of storage of dried food products are glass jars with metal lids, placed in
adry and dark place at temperature of 5-20°C.

. During the first week after drying, the products in jars should be checked for humidity.
In case of moisture, the products should dried repeatedly.

w

NOTE! Do not put hot or even warm products into storage containers!

USE OF DRIER

1. The sieves designed for products to be dried should be positioned in a manner enabling
unrestricted air flow between them. Locate the sieves alternately: place the sieve with han-
dles (2a) on the base; the large sieve diameter must be directed downward (to match the
base diameter). Next, install the sieve without handles (2b) (with the smaller diameter to-
wards the bottom) on the first sieve with handles (2a). The sieves must fit each other. Place
the remaining sieves alternately, first (2a) and then (2b).

. Unless all sieves are not filled with products, it is recommended to place in the drier only the
sieves with products.

3. Put the appliance lid incorporating the motor onto the last placed sieve.

4. Insert the plug into the socket.

5. Switch on the appliance by means of the switch incorporated on the lid.

N

NOTE! Never use the appliance with trays in the folded position!

OVERHEAT PROTECTION

The dryer is equipped with a thermal protection system:

Circuit breaker - in case of excessive temperature increase, the heating element will disengage
automatically. The heating element comes on again once cooled down to normal service tem-
perature.

FINAL INSTRUCTIONS

Always thoroughly wash the products before their placing in the drier.

. Any food products should be cut in a manner enabling their freely arrangement between
uniformly oriented sieves.

. Drying time depends on the properties of individual products, thickness of slices etc.

. In case of non-uniform drying of products, individual sieves should be relocated — upper

sieves should be replaced by bottom ones and vice versa.

In order to avoid brown colour of fruit to be dried, the fruit can be sprinkled with lemon or

pineapple juice..

. Some vegetables or fruit can be coated with natural protective layer; therefore their drying

time can be prolonged. In order to avoid such inconvenience, the fruit can be peeled etc.

DRYING OF FRUIT AND MUSHROOMS

1. Thoroughly wash the fruit or mushrooms.
2. Remove all stones, decayed parts etc..

v AW NA
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3. Cut the fruit or mushrooms. in a manner enabling their freely arrangement between indi-
vidual sieves.
4. Dry the fruit or mushrooms until desired effect is achieved.

DRYING OF VEGETABLES

-

. Thoroughly wash the vegetables.

. Remove all stones, decayed parts etc.

. The vegetables with long cooking time should be pre-treated with steam.

. Inorderto doit, place the vegetables on sieve or strainer above the pot with boiling water for
1-5 minutes. The throw them into cold water and allow to dry.

. In case of paraboiling, place the vegetables in boiling water for 1-2 minutes and in cold water
thereafter.

S WN
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DRYING OF HERBS

1. The drying of young leaves only is recommended.

2. Do use paper bags for storage of dried herbs, because their smell and fat will be absorbed
by paper.

3. Storein cool and dark place.

DRYING OF MEAT AND FISH

'y

Prior to commencement of drying remove fat from meat and cut (preferably into longitudi-
nal pieces like ribbons) and marinate for 6-8 hours.

. Dry continuously until desired effect is achieved.

. Fish to be used for drying shall be extremely fresh.

. Clean the fish and eliminate all bones.

. Then sprinkle with lemon juice and immerse in salt solution in water.

S WN

DRYING OF FLOWERS

1. Preferably select the flowers which are not fully open.
2. Cutinto pieces.
3. Dry continuously until desired effect is achieved.

CLEANING AND MAINTENANCE

After each use, thoroughly wash and dry all parts in direct contact with food.

. Switch off the appliance before you start cleaning.

. Unplug the appliance.

. In order to clean the housing, it can be wiped with moist cloth with addition of a small
amount of detergent.

. Thessieves of base of the drier can be washed in warm water with addition of a small amount

of detergent.

AWNS
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6. Hardly removable dirt can be eliminated by gentle rubbing with soft brush.

. Do notimmerse the lid with motor in water or in any other fluids!

8. Do not use any solvents, aggressive detergents and sharp objects, because the housing of
the appliance can be damaged.

9. Do not wash any drier elements in dish washing machines.

10.Store the appliance by locating the sieves (2a)
and (2b) within the base and with the smaller &d
diameter downward. This way the drier will
occupy less space (see Fig. 1).

~

TECHNICAL DATA
The technical parameters are given
on the data plate of the product. C € D
I

Power cord lenght: 1,04 m

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland This symbol on the product indicates that the product, after its lifetime, should not be disposed with other
household wastes. To avoid harmful influence on the environment and human health due to uncontrolled
E waste disposal, dispose the waste device to the service point of waste household appliances or report
e COllecting it from home. In order to obtain detailed information about the location and how to dispose the
waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your retailer or local Department

of Environmental Protection. Do not dispose the device with other municipal waste.
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YKA3AHWUA MO TEXHUKE BE3ONMACHOCTU ANA

MO/Ib30BATENA:

D [epen npyMeHeHVieM HeOOXOAMMO BHUMATENBHO MPOYNTATb
VHCTPYKLMIO MO OOCTYKMBAHMIO.

D Cobntopalite 0CODYI0 OCTOPOXHOCTb, KOrAa BOAM3M YCTPOM-
CTBa HAaXOAATCA JETH.

D He BelualiTe NPOBOAA Ha OCTPbIX FPAHAX W He JOMyCKanTe,
YTOObI OH MPWKACANCA K FOPAUMM MOBEPXHOCTAM.

D Bcerna BbiHMMaTe LTENCENbHYIO BUMKY 113 CETEBO PO3ETKY,
KOT/ia Bbl He NpUMeHAEeTe YCTPOCTBA Ui Nepe[] Hayanom
ero YNCTKMW.

D 3anpetlaeTca Nonb30BaTbCA MOBPEXAEHHDBIM YCTPOMCTBOM, 3
TaKKe, eC/IV NOBPEMXAEH NMPOBOL W LTEMCESbHAA BIMKA — B
3TOM CJTy4ae HeoOXOAVMO OTAATb YCTPOWCTBO /14 PEMOHTA
B ABTOPVI30BAHHbIN MYHKT CEPBIUCHOMO 0OCTYKNBAHWA.

D He ncnonb3yiiTe yCTPOMCTBA ANA APYrUX LENel, yem ans
Tex, 119 KOTOPbIX OHO ObIN0 NpeHa3HaueHo.

D 3anpeLLaeTca norpyatb YCTPOMCTBO, MPOBOM WAV LUTENCeSb-
HYI0 BUIKY B BOZY WV B APYrVe XUAKOCTL,

D Henb3da ocTaBnATbL YCTPOMCTBO 63 MPUCMOTPa BO BpeMA
PaboTbI.

D 3anpelaetca BO BpemaA paboTbl CTaBUTb YCTPOWCTBO BOMM3M
CTEeH, 3aHaBECOK, rapavH U T.n.

D Henb3Aa CTaBUTb Kakve-Mbo NpeaMeTbl Ha KPbILLKY YCTPOW-
CTBa.

15



D [NomHWTe, uTo BCErAa Nepes] BbIHMMAHVIEM LLITENCENbHON
BUJIK 113 CETEBOVI PO3ETKN HEOOXOAMMO CHAYana BbIKIO-
YWTb YCTPOUCTBO.

D 3anpelLaeTca CTaBUTb YCTPOVICTBO BOMM3M APYTVX SNEKTPM-
YeCKVIX YCTPOWCTB, FOPENOK, MANTOK, AYXOBOK V1 T,

D Heobxogumo m3beraTb YCTaHOBOK YCTPOWCTBA Ha MeTar-
NINYECKIIX MOBEPXHOCTAX.

D YCTpoiicTBO NpeaHa3HauYeHo TOMbKO ANS JOMALLHEro npu-
MEHEHWA.

D YCTPOMCTBO OTCORAUHAETCA OT UCTOYHWMKA NUTAHWA Npu
NOCPEACTBE BbIHMMAHWA LUTENCENbHOM BUKM MPOBOAA 13
CETEeBOW PO3ETKN.

D Jlioay C orpaHMUeHHbIMY GU3NUECKMIA NN UHTENNEKTY-
aNbHBIMM BO3MOMXHOCTAM, @ TaKXKe NtoAN C HeJOCTATOUHbIM
OMbITOM W 3HAHUAMI MOTYT NONb30BATLCA STUM NPUOOPOM
TOMbKO NOA NPUCMOTPOM APYIVX L UK NOCE MHCTPYK-
TUPOBaHMA O 6€30MaCHOM MCNOSBb30BaHWK NPKUOOPA
MOTEHLMANbHBIX ONACHOCTAX

D Tepen cOopKoM, Pa3OOPKOIA, XPAHEHNEM 1 OUMCTKON, @ Takke
eCnvi Bbl OCTaBAeTe Nprbop 6e3 nprcmoTpa, 06A3aTeNlbHO
OTKJTIOYaTe Nprbop OT NEKTPOCETW.

D YCTPOMCTBO He MOXET ObiTb MCMOMb30BAHO AETbMM. XpaHuTe
NprOOP ¥ LLUHYP B HEAOCTYMHOM ANA AeTel MecTe.

D XpaHwTe yCTPOMCTBO W €70 NPOBOA B MECTe, HEAOCTYMHOM
ANa geten no 8 ner.

D ObpatuTe BHMAHWE, YTOObI AETW He Urpanu ¢ 060pya0Ba-
HVEM/YCTPONCTBOM.
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D Heobxoammo cneguTb 3a AETbMM, YTOObI OHK HE UMPANCH
000pPYAOBAHVIEM.

D He nonb3yiiTech YCTPOMCTBOM Ha OTKPLITOM BO3Z1YXE.

D YcTpoicTBO He NpeaHasHaueHo And paboTbl C BHELHUMY
TalMepamn U OTAENbHOM CUCTEMOW OUCTAHLIMOHHOTO
YrpaBIeHuA.

D He 3aKpbiBalTe BEHTUAALMOHHBIE OTBEPCTUSA B KPbILLKE
YCTPOWCTBA BO BPeMA ero paboTbl.

D [Ina 6e30nacHOCTY AeTel, NOXKanyNCTa, He OCTaBMANTE CBO
60AHO AOCTYMHbIE YaCTV YMAKOBKM (MNACTUKOBbIE MELLIKY,
KaPTOHHbIE KOPOOKK, MOAUCTUPON U T.4,).

D NPEAYNPEXOEHUE! He no3BonanTe geTam urpatb
C NOANDTUIEHOBOW MJIeHKON. OnacHOCTb yayLibsA!

D He noakniovaiiTe WTencenb B PO3ETKY NEKTPOCETY MO-
KPbIMIA PYKaMMW.

OMWUCAHME YCTPOMCTBA

1. KpblwKa ycTporicTBa BMecTe C ABurare- s e
NleM 1 BKNloyaTenem — 2

2. TMoppoHa gnametpom 30 cm M _
Mopgenb MSG-06 ﬁ\ B 7 o

23. 3 noppoHa C pyykamu
2b. 3 noppoHa 6e3 pyuek
Mopagenb MSG-08

2a. 4 noppaoHa C pyykamm

—O
2b. 4 noppoHa 6e3 pyyek ! z @
—O

w

OcHoBaHMe CyLnKn
MpoTnBOCKONb3ALIME NOAKNALKN
Bkniouatenb/BbiKNoUyaTeNb CyLLNKK. v

2 YPOBHA MOLWHOCTN a

NMEPEA NMEPBbIM NCMO/1b30BAHUEM

niop~

1. BbiHbTe YCTPOMCTBO U3 KOPOBKU 1 CHAMUTE BCE 3aLLUTHbIE YNIAKOBOYHbBIE KAPTOHKM 1 MAIEH-
KW



2. lMepepn NepBbIM UCMONb30BaHUEM YCTPOWCTBA, MPeAHA3HAYEHHOTO AN CYLIEHUSA MULLEBbIX
NpoAyKTOB, HEOBXOAMMO 3TO YCTPOWCTBO BKOUMTb Ha Bpems 0Koso 30 MuHYT, 6e3 yknaapl-
BaHUA KaKNX-IN60 KOMMOHEHTOB Ha CUTax.

3. MNocne BbIKNIOYEHNA CYLUNIKM CEAYeT €€ OYNCTUTD U CMOMOCHYTb B COOTBETCTBUN C YKasa-
HVAIMW, KOTOPbIE COEPXKATCA B MyHKTe ,YMCTKa 1 TEXHUYECKUNIA yXon".

PABOTA YCTPONCTBA

-

CyLueHve NyLeBbIX NPOAYKTOB NPeACTaBAAeT coboi 3PpPeKTUBHbIN crocob AnA NX KOHcep-
BUPOBaHNA.

. Tennbiii BO3AYX, TeMMepaTypa KOTOPOro HEMPEPbIBHO KOHTPONMPYETCA, BPaLLaeTcA BHY TPU
CYLUUTIKN MeX[Y KPbILLKOW, B KOTOPOI HAXOAWUTCA ABUraTeslb, U OTAENbHBIMU CUTaMK 1 OC-
HOBaHWEM CYLUMIIKN.

Taknm 06pa3om, BCe NPOAYKTbI, KOTOPble HAXOAATCA Ha CUTaX CYLIUIKMW, CTAHOBATCA aKKy-
paTHO OCyLIeHHbIMM 6e3 NoTepy CBOE NUTATENbHOM LLIEHHOCTH.

Bnaropapa 3Tomy, B Te4eHMe LIeNIoro roaa MOXHO HacnaxaaTbca GpyKTamu, oBoLamu nnm
rpn6amu, 6e3 fobaBneHNA KaKNX-M60 NCKYCCTBEHHbBIX KOHCEPBAHTOB.

. C NoOMOLLbIO 3TOrO YCTPONCTBA BO3MOXHbIM ABNIAETCA TaKKe CyLLEeHWe LiBETOB, TPaB, NOAro-
TOBKa MIOCIV U T.1M.

N

w

&=
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XPAHEHME BbICYLLUEHHbIX MPOAYKTOB

-

EmMKkoCTW, B KOTOPBIX 6YAYT XPAHUTLCA CyLUEHDBIE MPOAYKTbI MMTAHNA, LOSKHDI BbITb UNCTBIMM
N CYXUMM.

Haunnyuwmnin cnoco6 ana xpaHeHWA CyLieHbIX MPOAYKTOB - 3TO CTeKAHHbIE 6aHKWN C MeTal-
NINYECKUMM KPbILLKaMK, MOCTaBJ/IeHHblE B TEMHOM 1 CyXOM MecTe npu Temnepatype 5-20°C.
Ha npotaxeHun nepBoi Hepenw, Bcerfa nocne BbICyLWIMBaHWA NPOAYKTOB HEO6XOAMMO
NPOBEPATb, HET /I BIAXKHOCTU B XPaHALMX X EMKOCTAX. ECn ecTb Takas BNaXHOCTb, TO
3TO O3HAYaeT, YTo NPOAYKTbI He BbINM NOMHOCTLIO NOAAAHbI MPOCYLLKE, U X HYXKHO BHOBb
NoABEPrHYTb CYLLKe.

N

w

BHUMAHUE! Henb3a BknapbiBaTh B EMKOCTH ropAvMe UAK Aaxe Tennble NPOAYKTbI € ieMbIo UX XpaHeHna!

MPUMEHEHUE CYLLWUNKKU

Y

CunTa onA KOMMOHEHTOB, NpeAHa3HauYeHHble ANA CyLleHNs, He0OXOANUMO YCTaHOBUTb TakuUM
06pa3om, UToObl MeXy HMU 6bIT0 BO3MOXHbIM CBOGOAHOE NpoTeKaHre Bo3ayxa. Moapao-
Hbl crieflyeT yKJflaAblBaTb NOMepPeMeHHO, T. e. Ha MOACTaBKY (3) cnefyeT NOCTaBMTb NOAAOH
C pyykamu (2a) Takum ob6pa3om, YTobbl AramMmeTp NoaaoHa COOTBETCTBOBAN AVAMETPY Mof-
CTaBKy (60MbLIVMM ANAMETPOM BHU3), 3aTEM Ha NOAAOCH (2a) cnefyeT NOCTaBUTb NOAACH 6e3
pyuKu (2b) (MeHbLWMM AUaMeTPOM BHIK3), 06pPaTUTb BHUMaHNE Ha COOTBETCTBME NOAAOHOB.
CnepytoLve noafoHbl YCTaHaBMBAOTCA NMONEpPeMeEHHO - C pyykamu (2a) n 6e3 pyuek (2b).
Ecnu Bce cuTa He 3anofiHeHbl KOMMNOHEHTaMU, TO PEKOMeHAYeTCS, UToObl B CyLIMIIKe pacno-
JIOXKNTb TONbKO T€, Ha KOTOPbIX HAXOAATCA KOMMOHEHTbI.

3. 3anoxuTe KpbILWKY YCTPONCTBA C ABUraTesieM Ha Noc/iefHee HaNloXKeHHOoe CUTO.

4. BnoxuTe WTENCeNbHYIO0 BUJIKY B CETEBYIO PO3ETKY.

N
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5. BknouunTe YCTPOMCTBO C MOMOLLBIO BKIOYATENA, KOTOPbIV HAXOAWNTCA Ha KPbILLKe.

3ANPELIEHO UCNONb30BATb CYLUKY B CNOMEHHOM MOJIOKEHMM!

NMPEAYNPEXAEHWUE NEPErPEBA

Cywka o6opynoBaHa cMCTEMON 3alMTbl OT Neperpesa:

Asmomamudeckoe 8bIK/IloYeHUe — MPU Ype3MEPHOM POCTe TEMMEPATYPbl HarpeBaTenbHbIi
3NIEMEHT OTKJTIOUAETCS, @ NOC/Ie OXNAXKAEHNA MPOVNCXOANT NMOBTOPHOE BKIIIOYEHME HarpeBa-
TeNIbHOTO 3N1eMeHTa.

3AKNHYUTENbHbIE YKASAHUA

'y

Bcerpa Heo6xoaMMo cTapaTesibHO YMbITb KOMMOHEHTbI Nepef pasMeLLeHeM UX B CyLUNIIKe.
MpopoBonbCcTBEHHbIE NPOAYKTbI N0OOro BuAa HeO6XOANMO Nope3aTh TaknM 06pa3om, 4YTo-
6bl OHI CBOOGOLHO YMELLANNCH MEXAY POBHO PaCroNOKEHHbIMU CUTaMK.

Bpems cyLueHWA 3aBUCKAT OT CBONCTB OTAENbHbIX NPOAYKTOB, TONLLMHbI MOPe3aHHbIX KyCKOB
U

B cnyyae HepaBHOMEPHOTO BbICYLIMBaHVA NPOAYKTOB, HEOOXOAUMO NMOMEHATb MecTamm oT-
AeJibHble CUTa — BEPXHME CTa NePeNioKNTb BHU3, @ HUXKHWE - HaBepX.

[nAa Toro uto6bl NPeAOTBPATUTL Ha NNOAAX, NPeAHa3HAYeHHbIX A1A CYLUKW, NOABIEHNE KO-
PVYHEBOTO LBETa, MOXHO VX CMIPbICHYTb JIMMOHHBIM W aHaHACOBbIM COKOM.

HekoTopble oBowwm nnv GpyKTbl MOTYT ObITb MOKPbITbI HATYPasbHbIM 3aLUTHBIM CIIOEM, MO-
3TOMY BPeMsA CyLIEHUA MOXET ObITb ANIMHHee. [1nA Toro 4tobbl He AOMNYCTUTL O 3TOTrO, HE0b-
XOAUMO OUNCTUTD 3TV NPOAYKTbI OT LUKYPKM.

N

w

Ea
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CYLLUEHME OPYKTOB N TPNBOB

-

CrapaTenbHo ymoliTe GpyKTbl UNn rprbbl.

. Ypanute Bce KOCTOUKMU, MPErHWIIblE YacTU 1 T.1.

. Pazpgenute dpyKTbl nnm rpmbbl Ha KYCOUKM TaKUM 06pa3om, UToObl OHM CBOBOAHO yMella-
JINCb MeXIy oYepeHbIMU CUTaMK.

Heobxoaumo cylunTb GpyKTbl v rprbbl ANiA AOCTUMKEHUA XKenaemoro s¢pdeKTa.

w N

Eo

CYLLIEHWE OBOLLEN

Y

CrapatesibHO yMOWTe OBOLLW.

. YpanuTe Bce KOCTOUKMU, MPErHusIble 4acTu 1 T.M.

OBoLY C ANNTENBHBIM BPEMEHEM NPUTOTOBNIEHNA TPEOYIOT OLLNMAPUBaHWA NapOM.

. Yto6bl 370 caenatb, HEOOXOAUMO 3aCyHYTb MX B CUTO WU LIeAWSIKY U Pa3mMecTuTb Haf Ka-
CTptonen ¢ Kunswien Bofon Ha 1-5 MuHyT. Mocne 3Toro B6POCUTL B XONOAHYI0 BOAY M OCY-
WNTb.

B cnyuae napeHua B KunALlel Bofe, OBOLLM He06X0AMMO BOPOCUTb Ha 1-2 MUHYTbI, a 3aTem
- B XONOAHYI0 BOAY.

SWN

b
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CYLUEHUE TPAB

1. PekomeHAyeTcs CyLweHe TONbKO MOSIOAbIX INCTHEB.

2. Mocne BbICYLIMBAHWA TPaB He ciieflyeT UX XpaHUTb B GYMaXkHbIX MakKeTax, MOCKOSbKY UX 3a-
nax v xup 6yayT abcopbupoBaTtbcs Yepes bymary.

3. XpaHUTb B XONOLHOM U 3aTEMHEHHOM MECTe.

CYLLUEHME MACA U Pbibbl

-

Mepen Tem, Kak MPUCTYNUTDb K CYLUEHNIO, N3 MACa HEOBXOAVMO YAANUTb XMP U NMope3aTb ero
(nyuwe Bcero, Ha MPoAOroBaThle Kyckn B GOpMe TECEMOK), @ MOTOM MapUHOBaTb B TeueHne
6-8 yacos.

CywmTb 6e3 nepepbiBa 10 MOMEHTA AOCTVXKEHMSA Xenaemoro 3ddekTa.

. Pbi6a, npegHasHaueHHan Ans cylweHus, JOMKHa ObITb aBCOMOTHO CBEXEN.

. Heobxoanmo pbiby nouncTuTb 1 yaanuTb Bce KOCTU.

. 3aTeMm CrpbICHYTb PblBY TMMOHHbBIM COKOM 11 OKYHYTb B BOGHOM PacTBOPE COMK.

CYLLUEHME LIBETOB
1. [InA cyweHuna nyuyie Bcero BbibpaTh LiBETbI, KOTOPbIE elle He MOIHOCTbIO PaciyCTUANCD.

2. TMope3aTb UX Ha KYCKMW.
3. QywnTb O MOMEHTa JOCTUXEHNA XKenaemoro adpdekTa.

YNCTKA U TEXHUYECKUA YXOQ

-

MNocne KaXk[oro NCnosb30BaHWA TWATENbHO BbIMOWTE U BbICYLLUNTE S/IEMEHTbI, KOTOPbIE He-
nocpeAcTBEHHO COMPUKACalOTCA C MULLEBbIMY NPOAYKTaMM.

. BbikntounTe yCTPONCTBO, NMpexae yem Bbl npuctynute K ero oumcrke.

BblHbTe WTEencenbHyo BUNKY C rHe34a 3N1eKTPUYeCKoro NuTaHnA.

C Lenblo ounLLeHVs Kopryca peKOMeHAYeTCsi NPOTepeTb ero BNakHoW TPAMOUKo ¢ AobaB-
neHvem He6OMbLIOro KoNMYeCcTBa MOKOLLEro CPeACTBa (AeTepreHTa).

CunTa 1 0OCHOBaHUe CYLUNIKN PeKOMEHAYETCA MbITb B TEMSION BOAE C JOMONHEHNeM Hebonb-
LLOrO KONMYeCTBa MOIOLLEro CpefCTBa.

. 3aTpygHuTeNbHbIE ANA YCTPaHEHWA 3arPA3HEHNA peKoMeHAYeTCA NIMKBUAMPOBAaTb, NOTUPas
MNX OCTOPOXKHO MATKOW LLETKOMN.

Henb3a norpy»atb KpbllIKy C ABUraTeNiem B

BOAY WK B Apyrue xkungrkoctu!

Henb3a npumMeHATb pacTBOPUTENM, CUNbHbIE
[eTepreHTbl, a TakXe OCTpble npegmeTbl,
MOCKOJIbKY OHW MOTYT MOBpeauTb Kopnyc
yCTpoOWCTBa.

Henb3a TakKe MbITb Kakune-nmbo snemeHTbI
CYLUMAIKM B NOCYAOMOEYHbIX MaLUNHAX.
10.na xpaHeHnA Nnprbopa, NnoaaoHbl (2a) n (2b)
cnepyeT NOCTaBWTb Ha NMOACTABKY MEHbLUUM
AVNaMeTpOM BHK3, 6narofjaps Yemy CyLumiKa
3aliIMeT MeHblue mecTa (cm. puc. 1).

o v oAwN

N

i
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TEXHWYECKUE AAHHbIE

TexHNUeCKne NapameTpbl yKasaHbl
Ha 3aBOJCKOM WuTKe npubopa. D
AnvHa ceTeBoro Ka6ensa: 1,04 m

MPABUNbHOE YAANEHUE MPOAYKTA (ucnonb3oBaHHOe 3neKTprUYecKoe 1 31eKTpOHHOe

OCHaLleHue)

Monbwa 0003Hauenye, pasmelaemoe Ha TOBape yKa3blBAET, 4TO NPOAYKT NOCAE UCTEUEHNUA CPOKA NPUTOAHOCTH
HeNb3A BbIKMAbIBATb C APYTUMM OTXOAAMM JOMALLHEro X03AiAcTBa. YT06bl U36exaTb BpeAHOro BAMAHNA
Ha OKpYXatoLLylo Cpefly W 30pOBbe IoAei, BCUIEACTBUE HEe KOHTPONNPOBAHHOTO YAaneHuA 0TX0A0B,
1CNob30BaHHOE YCTPOCTBO ClleAyeT A0CTaBUTb B TOUKY NPUEMA NOJEPMHAHHON JOMALLHEN TEXHUKM

WM COTNACUTLCA Ha e nepeaayy Aoma. [1na nonyueHua noApo6HoN MHGopmaLm Ha TeMy MecTa 1 cnocoba

6€30MacHOT0 yAANeHUA NEeKTPUYECKUX W 3IEKTPOHHBIX OTXOA0B MOJb30BATENb AOMKEH (BA3ATbCA C TOYKOI

PO3HUYHOIA NpOAAXMN, UK ¢ MecTHbIM 0TAenom oXpaHbl OKpyKalowieil cpeabl. ToBap Henb3A BbIKUAbIBATb BMeCTe

C APYrUMM KOMMYHAJIbHBIMI 0TX0AAMMU.
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SAUGAUS NAUDOJIMO NURODYMAL:

D PrieS pradedami naudoti tiksliai perskaitykite aptarnavimo
instrukcija.

D Bukite itin atsargus, kai arti jrenginio yra vaikai.

D Nekabinkite laido ant astriy briauny ir neleiskite, kad liesty
karstus pavirsius.

D Visuomet istraukite kistuka i$ elektros lizdo, kai nenaudojate
jrenginio arba pries jo valyma.

D Negalima naudoti pazeisto jrenginio, net ir tuomet, kai pa-
zeistas laidas ar kiStukas - tokiu atveju jrengin; reikia atiduoti
remontui jgaliotam remonty punktui.

D Nenaudokite jrenginio kitiems tikslams, nei jis yra skirtas.

D Negalima nardinti jrenginio, laido ir kiStuko vandenyje ar
kituose skysciuose.

D Darbo metu nepalikite jrenginio be priezitros.

D Negalima darbo metu statyti jrenginio arti sieny, uzuolaidy,
ir pan.

D Negalima statuti jrenginio ant korpuso.

D Prisiminkite, kad visuomet pries kistuko iStraukima iS elektros
lizdo pirmiausia iSjunkite jrengin.

D Negalima arti jrenginio statyti kity elektriniy prietaisy, degikliy,
virykliy, orkaiciy ir pan.

D Reikia vengti statyti jrenginj ant metaliniy pavirsiy.

D Prietaisas skirtas naudoti namuose.
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D Siekiant atjungti jrenginj nuo elektros Saltinio, iStraukite kis-
tukg iS elektros lizdo.

D Siuo jrenginiu gali naudotis vaikai nuo 8 mety ir Zmonés su
fizine, judéjimo ir protine negalia, zmoneés su neatitinkamo-
mis ziniomis ir patirtimi tuomet, kai yra priziarimi arba buvo
paruosti ir apmokyti bei supranta kylancig grésme. Vaikai
be suaugusiyjy priezitros neturéty atlikti jrenginio valymo
ir priezidros darby,

D Reikia atkreipti démesj, kad vaikai nezaisty su jrenginiu.

D Negalima naudoti atvirame ore.

D Jrenginys néra skirtas darbui su iSoriniais laikmaciais ar atskirais
nuotolinio valdymo pultais.

D Laikykite jrenginj ir jo laidg vaikams iki 8 mety nepasiekia-
moje vietoje.

D Traukdami uz laido neiStraukite kiStuko i$ elektros lizdo .

D Nekiskite kistuko j elektros lizdg dréegnomis rankomis.

D Darbo metu neuzdenkite ventiliacijos angy esanciy ant
jrenginio korpuso

D Vaiky saugumui nepalikite laisvai prieinamy pakuotés sude-
damuyjy daliy (plastmasiniy maisy, kartony, puty polistirolo
iIrt. t).

D |SPEJIMAS! Neleiskite vaikams Zaisti su folija. Pa-
vojus uzdusti!
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JRENGINIO APRASYMAS:

1. Korpusas su varikliu ir jungikliu .
2. Sietai 30 cm skersmens = 5 )
Model MSG-06
2a. 3sietai su laikikliais
2b. 3sietai be laikikliy
Model MSG-08
2a. 4sietai su laikikliais
2b. 4siety laikikliai
3. Dziovintuvo pagrindas
4. Neslystantys padéklai
5. Dziovintuvo jungiklis/isjungiklis, 2 lygiy

karsto oro patimo reguliavimas
p g y e

PRIES PANAUDOJIMA

Y

ISimkite jrenginio i$ pakuotés ir nuimkite visas apsaugines folijas ir kartonus.

. Pries pirma jrenginio panaudojima maisto produktams dziovinti reikia jjungti jrenginj maz-
daug 30 min. ir nedéti jokiy produkty ant siety.

. ISjungus dziovintuva reikia jj iSvalyti ir nuplauti pagal rodykles pateiktas taske ,Valymas ir

prieziara“.

N

w

JRENGINIO VEIKIMAS

. Maisto produkty dziovinimas yra veiksmingas konservavimo budas.

. Silta soras sukasi dZiovintuvo viduje tarp korpuso, kuriame yra variklis, ir paskiry siety bei
dZiovintuvo pagrindo.

. Tokiu badu visi produktai esantys ant dZiovintuvo siety gerai iS$dZiovinami ir nepraranda savo
maistiniy savybiy.

. To déka visus metus galima skanauto vaisius, darzoves ar grybus be jokiy papildomy kon-
servanty.

. Sio jrenginio déka galima dziovinti géles, paruosti produktus dribsniams ir pan.

w N =

S

(9,

ISDZIOVINTY PRODUKTUY LAIKYMAS

'y

Indai, kuriuose bus laikomi dZiovinti produktai, turi bati Svaras ir sausi.

. Geriausias badas dziovintiems produktams saugoti yra stikliniai stiklainiai su sandariu uzda-
rymu, pastatyti tamsioje ir sausoje vietoje, 5-20°C temperaturoje.

. Per pirma savaite po produkty iSdziovinimo reikia patikrinti, ar induose, kuriuose jei saugo-

mi, néra drégmeés. Jeigu yra, ta reidkia, kad produktai nebuvo visiskai iSdZiovinti ir reikia juos

dZiovinti i$ naujo.

N

w

DEMESIO! Negalima karsty ar ilty produkty j talpas siekiant juos ten saugoti!
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DZIOVINTUVO NAUDOJIMAS

Y

. Sietus skirtus produkty dziovinimui reikia sudéti taip, kad tarp jy laisvai tekéty oras. Sietus su-
déti pakaitiniu badu, ty. ant pagrindo (3) déti sieta su laikikliais (2a) tokiu badu, kad skersmuo
tikty prie pagrindo skersmens (didesnis skersmuo nukreiptas j apacia), paskui ant sieto (2a)
reikia padéti sietg be laikikliy (2b) (mazesniu skersmeniu nukreiptu j apacia), po to atkreipti
démesj j siety sutaikyma. Kitus sietus déti pakaitomis su laikikliais (2a) ir be laikikliy (2b).

. Jeigu visi sietai neuzpildyti produktais, tuomet rekomenduojama, kad j dZiovintuva baty su-
déti tik tie sieta, ant kuriy yra produktai.

3. Uzdékite korpusa su varikliu ant paskutinio uzdéto sieto.

4. Jjunkite kiStuka j elektros tinkla.

5. Jjunkite jrenginj jungiklio pagalba, kuris yra ant korpuso.
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DEMESIO! Negalima naudoti dZiovintuvo susietais sudétoje pozicijoje! (Ziarékite 1 pav.)

APSAUGA NUO PERSILIMO

DzZiovintuvas turi termine apsauga nuo persilimo:
Automatinis jungiklis - kai auga temperatira atjungiamas tenas, atvésus tenas vél jjungiamas.

GALUTINIAI PATARIMAI

-

Visuomet geria nuplaukite produktus pries jy patalpinima dziovintuve.

. Jvairius maisto produktus reikia supjaustyti taip, kad laisvai tilpty tarp lygiai sudéty siety.

. Dziovinimo laikas priklauso nuo paskiry produkty savybiy, storio ir supjaustyty gabaliuky ir
pan.

. Kai produktai dzilsta nevienodai, reikia pakeisti sietus vietomis - virSutinius perdéti j apacia,
0 apatinius j virsy.

. Siekiant iSvengti dziovinimui skirty vaisiy parudimo, sulaistykite juos citrinos arba ananasy
sultimis.

. Kaikurios darzovés ir vaisiai gali bati padengti nataraliu apsauginiu sluoksniu, todél dZiovini-
mo laikas gali bati ilgesnis. Siekiant to iSvengti reikia pvz. nulupti odele.
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VAISIY IR GRYBY DZIOVINIMAS

1. Gerai nuplaukite vaisius ar grybus.

2. Pasalinkite visus kauliukus, supuvusias dalis ir pan.

3. Padalinkite vaisius arba grybus j gabaliukus taip, kad laisvai tilpty tarp kity siety.
4. Reikia dZiovinti vaisius arba grybus iki norimo efekto.

DARZOVIY DZIOVINIMAS

Darzoves gerai nuplaukite.

. Pasalinkite visus kauliukus, supuvusias dalis ir pan.

. llgai verdamas darzoveés reikia nuplikyti garais pries dziovinima.

. Siekiant tai padaryti darzoves sudékite j sietg arba kostuva ir padékite vir$ puodo su verdan-
¢iu vandeniu 1-5 minutéms. Paskui jmeskite j $alta vandenj ir nusausinkite.
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5. Galima trumpam darzoves plikyti verdanc¢iame vandenyje per 1-2 minutes, o paskui jmesti j
salta vandenj, iSimti ir nusausinti.

ZOLELIY DZIOVINIMAS

-

Rekomenduojama dziovinti tik jaunus lapelius

. I3dZiovinus Zoleles nereikia jy saugoti popieriniuose maiseliuose, nes kvapas ir riebalai bus
sugeriami popieriaus.

. Laikyti vésioje ir tamsioje vietoje.

N
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MESOS IR ZUVY DZIOVINIMAS

-

. Prie$ dZiovinima nuo mésos nuimkite riebalus ir supjaustykite (geriausia pailgais gabaliukais
juosteliy forma), o paskui marinuokite 6-8 valandas.

. DzZiovinkite be pertraukos, kol pasieksite norima rezultata.

. Zuvis skirta dZiovinimui turi bati $viezia.

. Ja reikia isvalyti ir pasalinti visas asakas.

. Paskui supurkskite citrinos sultimis ir panardinkite vandens ir druskos tirpale

S WN

GELIY DZIOVINIMAS

1. Dziovinimui geriausia pasirinkti géles, kurios dar néra visiskai iSsiskleidusios.
2. Supjaustykite j gabaliukus.
3. Dziovinti kol pasieksite norimg efekta.

VALYMAS IR PRIEZIURA

-

Po kiekvieno panaudojimo kruopsciai iSplaukite ir nusausinkite elementus, kurie tiesiogiai
lieciasi su maistu.

. I3junkite jrenginj pries valyma.

. IStraukite kiStukg i$ elektros lizdo.

. Siekiant iSvalyti korpusa jj galima plauti drégnu skuduréliu su trupuciu ploviklio.

Sietus ir pagrindg galima plauti Siltame vandenyje su nedideliu ploviklio kiekiu.

. Sunkiai $alinamus nedvarumus galima nuvalyti minkstu Sepetéliu.

Negalima nardinti dangc¢io su varikliu vande-

nyje ar kituose skysciuose!
. Negalima naudoti tirpikliy, stipriy plovikliy &

bei astriy daikty, nes jie gali sugadinti jrenginj.
9. Negalima jrenginio elementy plauti indaplo-
véje.
10.Norédami saugoti jrenginj sietus (2a) ir (2b)
sudékite ant pagrindo mazesniu skersmeniu
nukreipiant j apadia, to dék dziovintuvas uz-
ims maziau vietos (zidréti 1 pav.)

NouswN
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TECHNINIAI DUOMENYS
Techniniai duomenys pateikti produkto informacinéje
lenteléje. c € D
|

Maitinimo laido ilgis: 1,04 m

DEMESIO! Jmoné MPM agd S.A. pasilieka teise keisti techninius parametrus.

TAISYKLINGAS GAMINIO ATLIEKY SALINIMAS (elektrinés ir elektroninés jrangos atliekos)

Lenkija Antgaminio pavaizduotas simbolis reiskia, kad Sio gaminio atlieky negalima 3alinti su kitomis namy kyje
generuojamomis atliekomis. Siekiant iSvengti kenksmingo poveikio aplinkai ir zmoniy sveikatai, kurj kelia
nekontroliuojamas atlieky 3alinimas, panaudota gaminj reikia pristatyti j buitinés technikos atlieky

mmmmmm  Priémimo vietg arba kreiptis dél atlieky paémimo i$ namy. Dél iSsamesnés informacijos apie saugaus

elektrinés ir elektroninés jrangos atlieky Salinimo badus ir vietas naudotojas turi kreiptis j mazmeninés prekybos vieta

arba vietos valdzios organo aplinkos apsaugos skyriy. Sios gaminio atlieky negalima 3alinti kartu su komunalinémis
atliekomis.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy myr»m)

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide
range of other P/ appliances

Kenaem noJsiydume yaosonbcmeue om ucnoJib3oeaHuA Haweeo npoamea
u npuesiawaem 80CnoJ1b308AMbCA WUPOKUM KOMMep4YeckKum npeanomeHueM

KoMhaHuu PPN /

Gerbiami klientai, mes tikimés, kad Jus busite patenkinti jsigije miusy gaminj,
ir kvieciame pasinaudoti kitais plataus jmonés MmI#PMM/ asortimento pasitulymais

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272, BDO: 000027599
www.mpm.pl



