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Decerli Miflterimiz,

Uriin segiminde S(NBO'yu tercih ettiainiz igin teflekkiir ederiz.

Uzun ve verimli bir kullarom igin cihaz> kullanmadan énce bu klavuzu 6zellikle giivenlik
talimatlarna dikkat ederek okumanyz> ve devaml suretle saklamanyz> tavsiye ederiz.

Sayglanmyzla,
Sinbo Kiiglk Ev Aletleri

SINBO SFD 7401 GIDA KURUTUCUSU
KULLANIM KILAVUZU

Hasar dnlemek icin, lutfen cihaz> kullanmadan 6nce kitapga dikkatlice okuyun.

- TEDARKG< F<RMA / EXPORTER -
United Favour Development Limited
Unit B, 10/F Lee May Building 788-790
Nathan Road, Mongkok, Kowloon, HK.
- UYGUNLUK BEYANI / CE -

TUV Rheinland LGA Products GmbH
TillystraRe 2-90431 Niirnberg Germany

ﬁ ﬂ EEE Yonetmeliaine uygundur.
X 0y ar L. e e
N gevico "‘ et C € |:| ‘éOHS AEEE Yonetmelizine uygundur.

BN VAP OYESIDIR 20znsec - Made in P.R.C. mal Y>> : 2013

Cihazla oynamamalarini gtivenceye almak icin gocuklar gézetim altinda tutulmalidir.

Bu uriin (cocuklar dahil ) fiziksel hassasiyeti az, zihinsel olarak yetersiz, deneyimsiz ve yeterli bilgiye
sahip olmadan yada kendilerinin giivenlirinden sorumlu olan kifliler tarafindan bu tirtinii kullanmak
icin gerekli talimatlar verilmemifl kiflilerin kullanimina uygun de=ildir.

Children being supervised not to play with the appliance.

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

= Bakim, Onarim ve Kullanimda Uyulmasi Gereken Kurallar

KULLANIM SIRASINDA ISIYA DAYANIKLI MALZEMEY< (FAYANS, KALIN LEVHA VB) C<HAZIN ALTINA
KOYMAK YA DA TUTUfiMAY1 ONLEMEK <G<N C<HAZI ISIYA DAYANIKLI YUZEYE KOYMAK GEREKL<{D<R.
* Cihaz, 40 saatten fazla cabflbrmayn. 40 saat boyunca, cihaz>n kesintisiz ¢calfimas> bittikten sonra,
cihaz> kapatn (diimme “KAPALI” konumda olmabdor), cihaz fiflten gekin ve sosumasn> saalay:n.

* Cihaz>n uygunsuz kullanm», hasar gérmesine ve kullan>onn yaralanmasna neden olabilir.

* Cihaz> sadece, kullanom amac icin kullann ve her zaman kullan»m kjlavuzundaki talimatlar takip
edin.

* KullanImadya> zaman cihaz fiflten gekin.

* GUg tabamn> sudan uzak tutun. Ezer yuzey >slak ise, cihaz> agmay»n.

* Cihaz dufltukten sonra yada baflka hasar oldurunda, zarar gérmufl elektrik kordonunu, prizi kullanmaysn,
Ecer béyle bir durum olursa, hizmet merkezi ile temasa gecin.

* Yakon denetim olmadan ¢ocuklann cihaz> kullanmas»na izin vermeyin.

* Temizlemeden &nce, cihaz fiflten gekin.

* Kordonu prizden aniden ¢gekmeyin, bunun yerine prizi tutun ve gkarmak igin gekin.

* Cihaz> sadece ev icinde kullaron. Ticari kullanym igin tasarlanmamyflbr.

* Cihaz> 6rtmeyin

* Kullanbrken, cihaz gézetimsiz brrakmaysn.

* Cihaz> sadece duz yuzey Uzerine koyun.

C<HAZIN KULLANIMI

= Bazlanti veya Montajin Nasil Yapilacarini Gosterir fiema ile Barlanti veya Montajin Kimin Tarafindan
Yapilacarina (tiketici, yetkili servis) iliflkin bilgiler

Cihazmozla birlikte gelen aksesuarlari kolaybkla kendiniz takop ¢kartabilirsiniz.

Olas! bir ariza durumunda cihazin igini agmayiniz. En yakon yetkili servise baflvurunuz.

D<KKAT! <k kullansmdan 6nce:

* Cihaz>n ambalajn> agn.

* Cihazn elektrik parametrelerinin uygun olducundan emin olun, teknik 6zellikler tablosuna bakon,
yerel elektrik flebekenizin 6zelliklerine uygun olmas>n» saalayn.

* Cihazon kapaklarn» ve parcalarns y>kayn. Bulafbk yskamak igin kullamlan deterjandan kiigiik bir miktar
ekleyerek, parcalar >bk suda y>kay:n. Gug tabann, >slak bez ile temizleyin (suyun icine koymaysn ve
ykamayn).

CALIfiTIRMA

Uriinlerin kurutulmas» saklanmalar> ags:ndan etkin bir yoldur.

Sabit, kontrol edilebilir, >sdaki sxcak hava, Uist ve alt kapaklarda serbestce dolaflabilir, kontrol edilebilir,
okanlabilen parcalan ve guc tabarn> ay>rn. Cihazn bélumleri Gizerinde bulunan drtinler, eflit flekilde
ve saabkl vitaminlerin minimum kaybyla kurur. Butiin y)l, saebks:z maddeler kullansimadan hazrlanmfl
meyveleri, sebzeleri ve mantarlar afiyetle yiyebilirsiniz.

Bu cihaz sayesinde, cicekleri, tbbi bitkileri kurutabilirsiniz, kahvalthbk gevrekler hazrlayabilirsiniz.

CHAZIN KULLANIMI

1. Onceden hazrlanmfl tirtinleri, pkanlabilen bélmelere koyun. Uriinler igin bélmeler, dyle bir flekilde
yerlefltirilmelidir ki, hava bolmeler aras:nda serbestce dolaflabilsin (bdlmelerin yiikseklizinin dizenlenmesi
mimkiindir) bu yizden bélmelere cok fazla tiriin koymamabs)nz ve Urlnleri birbirinin tstiine
koymamabs)n>z.

2. Bolmeleri, bir gli¢ tabansnon Gstiine koyun.

3. Ust kapam, cihazn Uistiine koyun. Kurutma s'rasynda, tist kapak her zaman cihazn tizerinde olmabdsr.
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4. Prize takon ve diameyi “ACIK” konuma getirin-gdsterge >fbo kormyz> olur.
Kurutucunun derecesini ayarlayn.
Kurutucunun derecesi.

Is> dereri tavsiyeleri:
- Bitkiler 35-50°C

- Yeflillikler 50°C

- Ekmek 40-50°C

- Yoourt 50°C

- Sebzeler 50-55°C

- Meyveler 55-60°C

- Et, Babk 65-70°C

NOT: Bu kitapgktaki yonergeleri takip ederek trinleri kurutun.

5. Cihaz> kullanmays bitirdizinizde, diameyi “KAPALI” konuma getirerek kapatn. Uriinleri, sosumaya
b>rakon. Yiyeceari saklamak icin kurumufl Grunleri bir kaba/ambalaja koyun ve buzdolabyna koyun.

6. Cihaz prizden cekin.

NOT: Kag bélmenin bofl olduauna bak)Imaks>z>n, kullarvrken, tim 5 bélmeyi cihazn tizerine koymanz
tavsiye edilir.

Ornekler:

1. Uruinler, ilk st bdlmededir, dicer 4 bolme bofitur. Ust kapamn, cihazn tizerinde oldusundan emin
olun.

2. Urtinler, ilk 2 bélmededir, dicer 3 bélme, bofltur. Ust kapamn, cihazn tizerinde olduaundan emin
olun.

EK TALKMAT

Cihaza koymadan 6nce, urinleri y>kayn. Islak trtnleri cihaza koymaysn, kurulayn.

D<«KKAT! Erer icinde su varsa, bolmelerin igine triinleri koymay»n.

Urtinlerin bozulmufl k:ssmlarns kesin. Urtinleri, dyle bir flekilde koyun ki, bélmeler aras:nda serbest
flekilde yerlefltirilebilsin.

Uriinleri kurutma siiresi, dilimlenen pargalann kabnbmna bashbdsr.

Uzerindeki biitiin triinler ok iyi kurumad> ise, bélmelerin konumlarn dexifitirebilirsiniz. Ust blmeleri,
guic tabarvna yakon, aflam doaru ve alt bélmeleri, Gst bélmelerin tizerine koyabilirsiniz. Baz> meyveler,
kendi domal koruyucu katmanyla kaplanr ve bu yiizden kurutma stiresi artabilir. Bundan sakonmak
icin, urunleri, yaklafbk 1-2 dakika kaynatmak daha iyidir ve sonra soauk suya koyun ve sonra ustini
ortin.

B«L<NMES< GEREKEN?BU KILAVUZDA BEL<RT<LEN KURUTMA SURES< TAHM<N<D<R.
Kurutma siresi, odann >s>s>na ve nemine, trinlerin nem dizeyi, parcalarn dilimlerin kabnba vb.
barbhdr.

MEYVELER«~N KURUTULMASI

* Meyveleri y>kayn.

* Cekirdeklerini ¢karn ve bozulmufl kessmlar kesin.

* Bélmeler aras)nda serbestce yerlefltirebileceriniz parcalar dilimleyin.

* Meyvelerin kararmamas» igin, doral limon ya da ananas suyunun icine koyabilirsiniz.

* Meyvelerinizin, gtizel kokmas»n» istiyorsansz, targ>n ya da hindistancevizi esans> koyabilirsiniz.
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SEBZELER«N KURUTULMASI

* Sebzeleri y>kayn.

* Cekirdeklerini gkarn ve bozulmufl kessmlar kesin.

* Bolmeler aras:nda serbestge yerlefltirebileceriniz pargalar dilimleyin

* Sebzeleri yaklafbk 1-5 dakika kaynatmak daha iyidir ve sonra soauk suya koyun ve sonra kuru flekilde
ortan.

TIBB< BTK«LERN KURUTULMASI

* Yapraklan, bitkilerin tiremesini saalayan yap>larn kurutulmas> tavsiye edilir.

* Kuruttuktan sonra, vhbi bitkileri, kamt torbalara ya da cam kavanozlara koymak ve karanbk, sosuk
bir yerde saklamak daha iyidir.

KURUTULMUfi MEYVELER<N SAKLANMASI

* Kurutulmufl Griinleri saklamak igin kaplar, temiz ve kuru olmabd>r.

* Kurutulmufl meyvelerin daha iyi saklanmas> icin, metal kapakl> cam kaplar kullarnn ve >s>nn 5-20
derece aras>nda olduau karanbk, kuru yerlere koyun.

* Kurutmadan sonraki bir hafta boyunca, kapta nem olup, olmad>en» kontrol etme daha iyi olur. Ezer
evet ise, bu, trtinlerin iyi kurutulmad>a> anlanvna gelir ve tekrar kurutmanz gerekir.

D<«KKAT! Daha sonra saklamak icin, sxcak ve hatta bk trinleri kaplara koymayn.

MEYVELER<N ON HAZIRLAT

Meyvelerin én hazrbm, onlann dozal rengini, tadn> ve lezzetini korur. Kuruturken, meyvelerin daha
iyi hazrlanmas» icin aflamda baz> yararl> tavsiyeleri bulabilirsiniz:

1/4 bardak meyve suyu (tercihen dozal). Ald>anyz meyve suyunun, hazrlad>@nz meyveye uymas»
gerektizini unutmayn.

Meyve suyunu, 2 bardak su ile kanflbrn. Sonra, 6n hazrlanmsfl meyveleri (bakonz “kurutma igin
meyvelerin hazrlanma tablosu”) 2 saat boyunca hazrlanmfl s»v»ron igine koyun.

KURUTMA «C<N MEYVELERN HAZIRLANMA TABLOSU

Isim Hazirlama Kurutmadan sonraki Kurutma
durum sliresi(saat)
Kayisi Dilimleyin ve gekirdegini gikarin Yumusak 13-28
Portakal kabugu Uzun seritler halinde kesin Narin 6-16
Ananas (taze) Soyun ve pargalar halinde ya da Sert 6-36
kip pargalar halinde dilimleyin
Ananas (konserve) Meyve suyunu dékiin ve Yumusak 6-36
kurutun
Muz Soyun ve yuvarlak pargalar Gevrek 8-38
halinde dilimleyin (3-4mm
kalinlikta)
Uziim Kesmeye gerek yok Yumusak 8-26
Kiraz Cekirdegi ¢ikartmaya gerek
yoktur(kiraz yari kurutuldugunda
cikartabilirsiniz)
Armut Soyun ve dilimleyin Yumusak 8-30
incir Dilimleyin Sert 6-26
Yabanmersini Kesmeye gerek yoktur Yumusak 6-26
Seftali 2 pargaya béliin ve meyveler Yumusak 6-26
yari kurudugu zaman
cekirdegini cikarin
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Hurma

Cekirdegini gikarin ve dilimleyin Sert

6-26

Elma

pargalar yada dilimler halinde
dilimleyin

Soyun, ortasini ¢ikarin, yuvarlak Yumusak

4-8

B<«LG«: Tabloda agklanan meyvelerin 6n ifllenme zamanlar ve yollar> sadece bilgi toplama icindir.

Muflterilerin kiflisel tercihleri, tabloda ag'klanandan farkl> olabilir.

SEBZELERN ON HAZIRLI-T

1. Yeflil fasulyeyi, karnabahan, brokoliyi, kuflkonmaz> ve patatesi kaynatmanz tavsiye edilir ¢tinki o

sebzeler coaunlukla birinci ve ikinci yemek olarak hazrland>klar icin, doral renklerini korurlar.

Nas»l kaynatbr: énceden hazrlanmyfl sebzeleri derin tencerede, kaynayan suda, yaklafbk 3-5 dakikada

kaynatn. Sonra, suyu dokiin ve cihazn icine sebzeleri koyun.

2. Yeflil fasulyeye, kuflkonmaz, vb’ye biraz limon tad> katmak isterseniz, sadece yaklafik 2 dakika limon
suyunun igine koyun.

B<«LG<: YUKARIDAK< TAVS<YELER SADECE B<L G« «C<ND<R VE ONLARA UYMAK GEREKL<DE-<LD<R

KURUTMA «G<N MEYVELER«N HAZIRLANMA TABLOSU

isim Hazirlama Kurutma sonraki
durum

Enginar Seritler halinde kesin (3-4 mm kalinliginda) Narin 5-13

Patlican Soyun ve pargalar halinde dilimleyin (6-12 Narin 6-18
mm kalinlk)

Brokoli Soyun ve kesin, yaklasik 3-5 dakika buharda Narin 6-20
pisirin

Mantar Biitiin olarak kurutmak igin dilimleyin(kiiglik Sert 6-14
mantarlar)

Yesil fasulye Kesin ve seffaf hale gelene kadar kaynayin Narin 8-26

Sakiz kabaklari Dilimler halinde kesin (6mm kalinlik) Narin 6-18

Kabak Soyun ve seritler halinde kesin (3 mm Sert 6-14
kalinlikta) Ortasini gikartin

Briiksel Kokleri 2 pargaya bolin Gevrek 8-30

lahanasi

Karnabahar Yumusayana kadar kaynatin Sert 6-16

Patates Dilimleyin, yaklasik 8-10 dakika kaynatin Gevrek 8-30

Sogan Yuvarlak dilimler halinde kesin Gevrek 8-14

Havug Yumusayana kadar kaynatin, dograyin ya da Gevrek 8-14
yuvarlak parcalar halinde dilimleyin

Salatalik Soyun ve yuvarlak dilimler halinde kesin (12 Sert 6-18
mm kalinlikta)

Tath biber Seritler ya da yuvarlak pargalar halinde kesin Gevrek 4-14
(6 mm kalinlik). Ortasini ¢ikartin.

Aci biber Kesmeye gerek yok Sert 8-14

Maydanoz Yapraklari pargalar halinde koyun Gevrek 2-10

Domates Parcalar halinde kesin ya da yuvarlak Sert 8-24
pargalar halinde dilimleyin

Yayla muzu Soyun ve pargalar halinde dilimleyin (3 mm Sebzede nem 8-38
kalinlk) kaybi

Pancar Kaynatin, sogumaya birakin, koklerini ve Gevrek 8-26
tepelerini kesin. Yuvarlak pargalar halinde
dilimleyin.

Kereviz Parcalara béliin (6 mm kalinlk) Gevrek 6-14
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Yesil sogan Dilimleyin Gevrek 6-10
Kuskonmaz Pargalar halinde dilimleyin(2.5mm kalinlik) Gevrek 6-14
Sarimsak Soyun ve pargalar halinde dilimleyin Gevrek 6-16
Ispanak Kararana kadar kaynatin Gevrek 6-16
Yemeklik Baslari iceri dogru kivrilmis mantarlari segin. Sert ve gevrek 3-10
mantarlar Pargalar bollin ya da biitiin olarak kurutun.

B<LG«: Tabloda agklanan sebzelerin 6n ifllenme zamanlar ve yollar sadece bilgi toplama icindir.
Miflterilerin kiflisel tercihleri, tabloda agklanandan farkl olabilir.

ET, BALIK, KUMES HAYVANLARI VE AV HAYVANLARI

Etin 6n iflenmesi kagnlmazdr ve miflteri sambs igin gereklidir. Etkin kurutma igin domuz ya=» olmayan
et kullamn. Tuzlayarak saklamak tavsiye edilir, etten suyun gkmassna ve daha iyi saklanmas»na yardsm
eder.

Standart tuzlayarak saklama:

1/2 bardak soya sosu

1 difl sapmsak, kugtik parcalara bolunmiifl
2 buyik kafbk ketcap

1 ve 1/4 tath kafbo tuz

1/2 tath kafboy kurutulmufl biber

Butin icerik, dikkatlice kanflorimfitr.

KUMES HAYVANI

Kurutmaya bafllamadan 6nce, kiimes hayvan> 6nceden hazrlanmabdr.
Kaynatmak ya da k-zartmak daha iyidir.

Yaklafbk 2-8 saat ya da nem gidene kadar kurutun.

BALIK

Kurutmadan dnce kaynatlmas> ya da ocamn tstiinde piflirilmesi tavsiye edilir (200 derece »sxda yaklafbk
20 dakika ya da babk gevrek hale gelene kadar piflirilir).

Yaklafbk 2-8 saat ve tim nem gidene kadar kurutun.

ET VE AV HAYVANLARI
Hazrlayn, kiigiik parcalara boliin ve yaklafbk 2-8 saat cihazn igine koyun.

KULLANIM HATALARINA <L<fiK<N B<LG<LER

Cihazinizi, beyan edilen voltaj ile cabflbrnyz. Bulunduaunuz yerin voltajnn uygun olup olmadsens kontrol
ediniz.

Gug kablosunun anzalanmas> durumunda tehlikelerin énlenmesi igin kablo Uretici, servis merkezi ya
da benzer bir ehliyetli kifli taraf>ndan dexzifltirilmelidir. Arza durumunda cihaz> kendiniz sékmeye
kalk-flmay>nz, bakvm merkezimiz ya da satfl sonras» hizmet merkezimiz ile barlantya geciniz.

Cihaz> kendiniz onarmaya kalk:flmay>n>z. Meydana gelebilecek anzalardan firmam»z kesinlikle sorumlu
derildir, ve cihazn:z garanti kapsam» d>fbnda ifllem gérecektir.

TAfiIMA VE NAKL<YE ESNASINDA

« Uriini diflirmeyiniz,

= Darbelere maruz kalmamas»n> sazlay:nsz,

« Skflmamas>n, ezilmemesini sazlaynz,

= Ambalaj Uzerindeki iflaretlemelere uyunuz.
« Orjinal ambalajiyla taflimaya 6zen gdsteriniz.
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EVRE VE (NSAN SA-TT
Cevre korumas>na siz de katk>da bulunabilirsiniz!

Lutfen yerel diizenlemelere uymay> unutmay>n: Cabflmayan
mmmm elektrikli cihazlan, uygun elden ¢karma merkezlerine géturin.
Kullanim sirasinda insan ve gevre sarliaina tehlikeli veya zararli olabilecek bir durum séz konusu
denildir.

TEM«ZL<«K VE BAKIM

- Temizlemeden once, cihazn prizden gkbondan ve soouduaundan emin olun .

- Cihaz>n gévdesini, »slak bir stinger yard>m» ile temizleyin ve daha sonra kuru olarak ortin.

- Cihaz> temizlemek icin metal frcalar, afbnd>re> ve sert temizleyici kullanmay»n ¢iinki ylizeye zarar
verehilir.

—_—

TEKNK OZELLKLER
Gug: 245 Watt
Elektrik: AC230V,50Hz

PARCALARIN ACIKLAMASI
1. fieffaf kapak

2. ACMA/KAPAMA diismesi =
3. Is> kontrol6ru —A
4. Taban

5. Kurutma icin 5 bélme

Dikkat: Gu¢ kablosunun anzalanmas> durumunda tehlikelerin 6nlenmesi igin kablo
Uretici, servis yetkilisi ya da benzer bir ehliyetli kifli taraf>ndan dewifltirilmelidir.

Bu cihaz, cihazlarn kullamlmas)nda giivenlik ag>s:>ndan sorumluluk Gstlenebilecek bir
kiflinin g6zetimi ve yonlendirmesi olmadan fiziksel, duyusal ya da zihinsel engeli olan
kifliler (cocuklar dahil), bu konuda bilgi ya da deneyim sahibi olmayan kifliler taraf:ndan
kullarslmamabad>r.

Cocuklarn cihazla oynamas»na engel olmak icin yeterli gézetim yaplmabdbr.
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ENGLISH

SINBO SFD 7401 FOOD DEHYDRATOR
INSTRUCTIONS MANUAL

To prevent damage please read this manual carefully before you use the appliance.

SAFETY INSTRUCTIONS

IT IS NECESSARY TO PUT HEAT-RESISTING MATERIAL (CERAMIC TILES, THICK BOARD ETC.) UNDER
THE APPLIANCE DURING USING IT OR PUT THE APPLIANCE ON TO THE HEAT-RESISTING SURFACE
TO AVOID POSSIBLE INFLAMMATION.

* Do not work the appliance longer than 40 hours running. After finishing uninterrupted work of the
appliance during 40 hours, turn off the appliance (the switch should be in the position “OFF”), unplug
the appliance and let it cool down.

* Improper use of the appliance can cause its damage and in jury to this user.

* Use the appliance only for its intended use and always follow the manual guidelines.

* Unplug the appliance when it is not use.

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

* Do not use appliance with damaged electric cord, plug, after appliance is dropped or with other
damages. If it has happened contact service center.

* Do not allow children to use the appliance without close supervising.

* Unplug the appliance before cleaning it.

* Never yank cord to disconnect from outlet, instead grasp plug and pull to disconnect.

* Use the appliance only for household purposes, It is not designed for commercial use.

* Do not cover the appliance.

* Do not leave the appliance unattended while in use.

* Put the appliance only on to the flat surface.

USE OF THE APPLIANCE

ATTENTION! Before using the first time:

* Unpack the appliance.

* Before use make sure that the electric parameters of your kettle, indicate on the technical characteristics
table, match the characteristics of your local electric network.

*Wash lids and sections of appliance. Wash sections in warm water adding a small quantity of detergents
for washing dishes. Clean the power base with the help of wet rag (do not put it into a water and do not
wash it).

FUNCTIONING

Drying products is an effective way for its conservation.

Warm air of a fixed controllable temperature circulates freely inside the appliance between upper and
lower lids, separate controllable removable sections and power base. That is why the products which
are situated on the sections of the appliance are drying even and with minimum losses of health-giving
vitamins. So you can enjoy fruits, vegetables and mushrooms, which are prepared without using
unhealthy substances, the whole year .

You can also dry flowers, medicinal plants, prepare cereals with the help of this appliance.

USE OF THE APPLIANCE

1. Put the prepared in advance products to a removable sections. Sections for products should be placed
in such way to let the air circulate freely between them (the regulation of height of the sections is
possible).that is why you should not put too many products to the sections and put the products on to
each other.

2. Put the sections on to a power base.
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3. Put the upper lid on the appliance. During drying the upper lid should always be on the appliance.
4. Plug and turn on the appliance by putting the switch to the position “ON”-the indicator light becomes
red.

Set the temperature of the dehydrator.

Temperature of the dehydrator.

Temperature mode advices:
-Herbs 35-50°C

-Greens 50°C

-Bread 40-50°C

-Yoghurt 50°C

-Vegetables 50-55°C

-Fruits 55-60°C

-Meat, Fish 65-70°C

NOTE : Dry products following the guidelines of this manual.

5. When you finish using the appliance turn it off by putting the switch to the position "OFF". Let the
products cool down. Put dried products into a container/package for keeping food and put it into a
freezer.

6. Unplug the appliance.

NOTE: it is recommended to put all 5 sections on to the appliance during using it, no matter how many
sections are empty.

Examples:

1. The products are on the first upper section, other 4 section are empty. Make sure that the upper lid
is on the appliance.

2. The products are on the first 2 sections, other 3 sections are empty. Make sure that the upper lid is
on appliance.

ADDITIONAL INSTRUCTION

Wash products before putting in the appliance. Do not put wet products into appliance, rub it dry.
ATTENTION! Do not put sections with products if there is water in it.

Cut off the spoiled parts of products. Slice the products in such a way to situate it freely between the
sections.

The duration of drying products depends on the thickness of pieces into which it is sliced etc.

You can change the position of the sections if not all products on it dried well. You can put upper sections
down, closer to power base, and lower sections you can put it place of upper sections. Some of the
fruits can be covered by its natural protective layer and that is why the duration of drying may increase.
To avoid this matter it is better to boil products for about 1-2 minutes and than put it to cold water and
rug after that.

NEED TO KNOW: THE DURATION OF DRYING STATED IN THIS INSTRUCTION IN APPROXIMATE.

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

DRYING FRUITS

* Wash the fruits.

* Take out the pit and cut off the spoiled parts.

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

*You can put the fruits down to natural lemon or pine apple juice not to let them fade
* If you want your fruits to smell pleasantly, you can add cinnamon or coconut swaft.
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DRYING VEGETABLES

* Wash the vegetables.

* Take out the pit and cut off the spoiled parts.

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

* It is better to boil vegetables for about 1-5minutes and than put it to cold water and than rug dry.

DRYING MEDICINAL PLANTS

* Itis recommended to dry leafs, propagules.

* After drying it is better to put medicinal plants in paper bags or glass cans and place it in dark cool
place.

STORAGE OF DRYING FRUITS

* Containers for storage the dried products should be clean and dry.

* For better storage of dried fruits use glass containers with metal lids and put it into a dark dry place
where the temperature should be 5-20 degrees.

* During first week after drying it is better to check if it is any moisture in container. If yes, it means
that products are not dried well and you should dry it again.

ATTENTION! Do not place hot place hot and even warm products into containers for its futher storage.

PRELIMINARY PREPARING OF THE FRUITS

Preliminary preparing of the fruits saves its natural color, taste and flavor.

Below you can see some useful recommendations how is better to prepare fruits for drying:

Take 1/4 glass of juice (natural preferably).Remember that the juice, which you take, should correspond
to the fruit which you prepare .For example for preparing apples you should take apple juice.

Mix the juice with 2 glasses of water. Than immerse preliminary processed fruits(see “table of preparing
the fruits for drying” into prepared liquid for 2 hours.

TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR FRYING

Name Preparing Condition after drying Duration of
drying(hours)
Apricot Slice it and take out Soft 13-28
the pit
Orange peel Cut it to long stripes Fragile 6-16
Pine apple(fresh) Peel it and slice into Hard 6-36
pieces or square parts
Pine apple(tinned) Pour out the juice and Soft 6-36
dry it
Banana Peel it and slice to Crispy 8-38
round pieces(3-4mm
thickness)
Grapes No need to cut it Soft 8-26
Cherry It is not necessary to
take out the pit(you
can take it out when
cherry is half-dried)
Pear Peel it and slice Soft 8-30
Fig Slice it Hard 6-26
Cranberry No need to cut Soft 6-26
peach Cut into 2 pieces and Soft 6-26
take out the pit when
the fruits is half-dried
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heart, slice it into
round pieces or
segments

Date-fruit Tale out the pit and Hard 6-26
slice
Apple Peel it, take out the Soft 4-8

NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the fruits which are described in the table only
fact-finding. Personal preferences of customers can differ of the describled in the table.

PRELIMINARY PREPARING OF THE VEGETABLES

1. It is recommended to boil green beans, cauliflower, broccoli, asparagus and potato, Because those

vegetables often are preparing for first and second dishes, it saves its natural color.

How to boil: put the preliminary prepared vegetables into a saucepan with boiling water for about 3-5

minutes. Than pour out the water and put vegetable into the appliance.

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

about 2 minutes.

NOTICE: THE RECOMMENDATIONS ABOVE ARE ONLY FACT-FINDING AND IT IS NOT NECESSARY TO

FOLLOW THEM.

TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR DRYING

round pieces(12mm
thickness)

Name Preparing Condition after drying

Artichoke Cut it to stripes(3-4mm fragile 5-13
thickness)

Egg-plant Peel it and slice it into Fragile 6-18
pieces(6-12mm thickness)

Broccoli Peel it and cut it. steam it Fragile 6-20
for about3-5min.

Mushrooms Slice it for dry it Hard 6-14
whole(small mushrooms)

Green beans Cut it and boil till become Fragile 8-26
transparent

Vegetable marrows Slice it into pieces(6mm Fragile 6-18
thickness)

Cabbage Peel it and cut into Hard 6-14
stripes(3mm
thickness)Take out the
heart

Brussels sprouts Cut the stems into 2 Crispy 8-30
pieces

Cauliflower Boil till becomes soft Hard 6-16

Potato Slice it, boil for about 8- Crispy 8-30
10min

Onion Slice it into thin round Crispy 8-14
pieces

Carrot Boil till becomes soft. Crispy 8-14
shred it or slice into round
pieces

Cucumber Peel it and slice into Hard 6-18
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Sweet pepper Cut it to stripes or to crispy 414
round pieces(6mm
thickness).Take out the

heart
Piquant pepper No need to cut it Hard 8-14
parsley Put the leafs into sections Crispy 2-10
Tomato Peel it. Cut it into pieces Hard 8-24
or into round pieces
Rhubarb Peel it and slice it into Loss of humidity in a 8-38
pieces(3mm thickness) vegetable
Beetroot Boil it, let it cool down, cut Crispy 8-26

off the roots and the tops.
Slice it to round pieces

Celery Slice it into pieces(6mm Crispy 6-14
thickness)

Spring onion Shred it Crispy 6-10

Asparagus Slice it into pieces(2.5mm Crispy 6-14
thickness)

Garlic Peel it and slice into Crispy 6-16
round pieces

Spinach Boil till it becomes fade Crispy 6-16

Champignons Choose the mushrooms Hard and crispy 3-10

with hats which bend
inside. cut into pieces or
dry whole

NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the vegetables which are described in the table
only fact-finding. personal preferences of customers can differ of the described in the table.

PRELIMINARY PREPARING OF THE MEAT, FISH, POULTRY AND GAME ANIMALS.

Preliminary preparing of the meat is indispensable and necessary for saving health of customer. Use
meat without adeps for effective drying. it is recommended to pickle, it helps to remove the water out
of the meat and save it better.

Standard pickle:

1/2 glass of soybean sauce

1 denticle of garlic, cut to a small pieces
2 big spoons of ketchup

1 and 1/4 dessert spoon of salt

1/2 dessert spoon of dried pepper

All ingredients should be mixed carefully.

POULTRY

Before the beginning of drying, poultry should be preliminary prepared.
It is better to boil it or fry it.

Dry it for about 2-8 hours or till moisture is gone.

FISH

It is recommended to boil or bake it on a stove before the beginning of drying(bake it for about 20
minutes with a temperature 200 degrees or till the fish become friable).

Dry it for about 2-8 hours and till all moisture is gone.
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MEAT AND GAME ANIMALS
Prepare it, cut it into small pieces and put into the appliance for about 2-8 hours or till all moisture is
gone.

CLEANING AND MAINTENANCE

- Before cleaning check if the appliance is unplugged and cool down.

- Clean the body of the appliance with the help of a wet sponge and than rug it dry.

- Do not use metal brushes, abrasive and rigid purifier for cleaning the appliance, because it can damage
the surface.

TECHNICAL CHARACTERISTICS
Power: 245 Watt
Electricity: AC230V,50Hz

PARTS DESCRIPTION

1. Transparent lid

2. Switch button ON/OFF
3. Temperature controllar
4. Base

5. 5 trays for drying
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FRANCAIS

SINBO SFD 7401 DESHYDRATEUR
NOTICE D’UTILISATION

Lisez attentivement les instructions avant d’utiliser cet appareil afin d’éviter tout dommage.

RECOMMANDATIONS DE SECURITE

PLACER LE MATERIAU RESISTANT ( LA FAIENCE, TOLES EPAISSES ETC.) SOUS L’APPAREIL OU
METTRE L’APPAREIL SUR UNE SURFACE RESISTANTE POUR EMPECHER LA PRISE DU FEU LORS
D'UTILISATION.

* Ne pas fonctionner I'appareil plus de 40 heures, aprés le fonctionnement ininterrompu pendant 40
heures, éteignez I'appareil, débrancher la fiche et assurer le refroidissement ( le bouton devrait étre
& la position "ARRET”.)

* L'utilisation non appropriée de I'appareil pourrait causer I'endommagement de I'appareil ou les
blessures corporelles.

* Ne pas utiliser I'appareil hors de son but, et suivez toujours les instructions.

* Débrancher I'appareil de la prise lorsqu’il n’est pas utilisé.

* Ne pas plonger la base d’alimentation dans I'eau, si la surface est humide ne pas fonctionner I'appareil.
* N'utilisez pas I'appareil : si la prise ou le cable d’alimentation est endommagé(e), si I'appareil a été
endommagé de quelque fagon que ce soit, si vous I'avez laissé tomber. Présentez-le a un centre de
service apres-vente ou il sera inspecté et réparé.

* |l convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

* Débranchez I'appareil avant le nettoyage.

* Lorsque vous débranchez le cable d’alimentation, tirez-le toujours au niveau de la fiche, ne tirez pas
sur le cable lui-méme.

* Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. Tout autre usage (professionnel,
commercial, etc.) est exclu.

* Ne pas couvrir I'appareil.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché.

* Placez toujours I'appareil sur une surface plane et stable.

UTILISATION DE L’APPAREIL

ATTENTION! Avant la premiére utilisation :

* Déballez I'appareil.

* S'assurer que la tension du secteur correspond bien a celle marquée sur la plaque signalétique de
I'appareil.

* Lavez le couvercle et les pieces de I'appareil. Lavez —les avec I'eau tiede en utilisant un détergent a
vaisselle. Nettoyez la base d’alimentation a I’aide d’un chiffon humide.( ne pas plonger dans I’eau ni
laver)

METTRE EN MARCHE

Le séchage est un moyen efficace pour garder les aliments.

Retirez les piéces stables, contrdlables, amovibles, le couvercle dans lequel Iair chaud peut circuler
librement et la base d’alimentation. Les produits placés sur les parties de I'appareil sechent uniformément
et avec le minimum perte de vitamines sains. Vous pouvez manger avec plaisir des fruits, des Iégumes
et des champignons que vous avez préparé sans utiliser d’ingrédiens malsains.

Vous pouvez secher les fleurs, les plantes médicinales et préparer des céréales pour le petit déjeuner
grace a cet appareil

UTILISATION DE L’APPAREIL
1. Mettez les produits préparés dans les pieces amovibles. Placez les pieces de fagon que I'air pourrait
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y circuler librement ( I'hauteur des piéces peut étre réglé ), ne pas mettez trop de produits dans les
pieces.

2. Placez les pieces sur la base d’alimentation.

3. Placez le couvercle supérieure sur I'appareil. Le couvercle supérieure doit toujours étre placé sur
I'appareil.

4. Branchez la prise et tournez le bouton & la position “MARCHE” — le témoin lumineux devient rouge.
Réglez le degré de déshydrateur.

Le degré de déshydrateur.

Conseils pour les degrés de température:
- Plantes35-50°C

- Végétables 50°C

- Pain 40-50°C

- Yaourt 50°C

- Légumes 50-55°C

- Fruits 55-60°C

- Viandes, Poissons 65-70°C

REMARQUE: Sechez les aliments en suivant les instrucutions de cette notice d’utilisation.

5. Eteignez I'appareil en tournant le bouton a la position “ARRET” lorsque vous avez fini d’utiliser
I'appareil. Laissez les aliments refroidir. Mettez les aliments sechés dans un emballage / un récipient
pour le garder et placez —les dans le réfrigateur.

6. Débranchez I'appareil de la prise.

REMARQUE : Il est recommandé de mettre tous les 5 piéces sur I'appareil sans tenir compte le nombre
de piéce vide.

Exemples:

1. Les produits sont dans la premiére piece, les 4 autres piéces sont vides. Assurez que le couvercle
supérieur est sur l'appareil.

2. Les produits sont dans les 2 premieres piéces, les 3 autres pieces sont vides. Assurez que le couvercle
supérieur est sur I'appareil.

INSTRUCTION SUPPLEMENTAIRE

Lavez les produits avant de mettre dans I'appareil. Ne mettez pas les produits mouillés dans I'appareil,
séchez -les.

ATTENTION! S'’il existe I’'eau dans les piéces , n’y mettez pas les produits.

Coupez les parties pourries des produits. Mettez les produits de maniere qu'ils peuvent étre placés
librement dans les piéces.

Le temps de séchage des produits dépend I'épaisseur des morceaux en tranches.

Vous pouvez changer la position des piéces si les produits n‘ont pas bien séché. Vous pouvez mettre
les parties supérieures vers le bas et a proximité de la base d’alimentation et les parties inférieures
sur les parties supérieures. Certains fruits se couvrent per une propre couche protectrice et donc le
temps de séchage peut augmenter. Afin d’en éviter, il est préferable de bouillir les produits endant 1-
2 minutes et puis mettez -les dans I'eau froide et enfin couvrez- le dessus.

A SAVOIR: LE TEMPS DE SECHAGE DETERMINE DANS CETTE NOTICE EST APPROXIMATIVE.

Le temps de séchage dépend la température et I’humidité de la chambre, le niveau des produits,
I’épaisseur des morceaux tranchés etc.
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LE SECHAGE DES FRUITS

* Lavez les fruits.

* Otez les graines et coupez les parties pourries.

* Tranchez les morceaux lesquels vous pouvez librement mettre entre les parties.

* Pour les empécher de brunir, enduisez-les de jus de citron ou d’ananas avant de les sécher.
* Si vous souhaitez sentir bon les fruits, mettez I'essence de cannelle ou de muscade.

LE SECHAGE DES LEGUMES

* Lavez les légumes.

* Otez les graines et coupez les parties pourries.

* Tranchez les morceaux lesquels vous pouvez librement mettre entre les parties

* |l est recommandé de bouillir les légumes pendant 1-5 minutes et puis mettez-les dans I'eau froide
et couvrez-le dessus.

LE SECHAGE DES PLANTES MEDICINALES

* |1 est recommandé de sécher les feuilles et les parties reproductives des plantes.

* |l est mieux de mettre les plantes médicinales dans les sacs en papier ou des bocaux en verre et les
garder dans un endroit sombre et froid.

LA CONSERVATION DES FRUITS SECHES

* Les récipients doivent étre propres et secs pour conserver les produits séchés.

* Utilisez les récipients en verre avec couvercle en métal pour une meilleure conservation des fruits
secs et placez -les dans un endroit sombre et sec ou la température est 5 -20 degrés.

* |l serait mieux de contréler I'humidité du récipient pendant une semaine apreés le séchage. S’il y en
a, c'est ce que les produits ne séchent pas bien et il serait nécessaire de les re-sécher.

ATTENTION ! Ne mettez pas les produits chauds ou méme tiédes dans les récipients pour conserver
plus tard.

PREPARATION DES FRUITS

La préparation des fruits protége leur couleur naturelle, le godt et le saveur. Voici quelques conseils
utiles pour la préparation des fruits pendant le séchage.

1/4 tasse de jus de fruit.(de prépérence naturel). Ne pas oublier que le jus de fruit acheté doit en
conformité avec le fruit que vous préparez.

Mélangez le jus de fruit avec 2 verres d’eau. Mettez les fruits déja préparés dans le liquide préparé
pendant 2 heures ( voir le tableau “ préparation des fruits pour le séchage”

TABLEAU DE PREPARATION DES FRUITS POUR LE SECHAGE

Nom Préparation Etat des fruits secs Temps de
séchage(en
heures)

Abricot Otez la graine et tranchez-le Souple 13-28

Peau d’'orange Coupez-les en longues Fragile 6-16

lamelles

Ananas (frais) Pelez, tranchez en morceaux Sec 6-36

ou en morceaux cubes

Ananas (en Versez le jus et laisez sécher Souple 6-36

conserve)

Bananas Pelez, tranchez en morceaux Croustillant 8-38

ronds(3-4 mm d’épaisseur)

Raisin Pas besoin de couper mou 8-26
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Cerise Pas besoin d'éter la graine(
vous pouvez |'éter lorsqu'elle
est demi-séchée

Poire Pelez et tranchez mou 8-30
Figue Tranchez seche 6-26
Airelle Pas besoin de couper molle 6-26
Péche Coupez en deux et 6tez la molle 6-26
graine lorsque le fruit demi-
séche
Datte Otez la graine et tranchez séche 6-26
Pomme Pelez, 6tez le milieu, molle 4-8

tranchez en morceaux ronds
ou en lamelles

INFORMATION: Le temps et le mode de pré-traitement des fruits décrit au tableau est seulement pour
I'information. Les préferences personelles des clients peuvent étre différentes de ceux décrits dans
le tableau.

PREPARATION DES LEGUMES

1. Il est recommandé de bouillir les haricots verts, le chou-fleur, le brocoli, les asperges et les pommes
de teres en tant que ces légumes sont préparés surtout le premier ou le deuxieme repas, ils protégent
les couleurs naturelles.

Comment bouillir : Faire bouillir les 1égumes déja préparés dans une casserole profonde et a I'eau
bouillante pendant 3-5 minutes. Puis, versez I’eau et mettez les légumes dans I’appareil.

2. Sivous souhaitez ajouter un peu de saveur de citron dans les haricots verts, les asperges etc, mettez
—les dans le jus de citron pendant environ deux minutes.

INFORMATION: Les conseils ci dessus sont seulement pour I'information, il n’est pas nécessaire de
les suivre.

TABLEAU DE PREPARATION DES LEGUMES POUR LE SECHAGE

Nom Préparation Etat des fruits Temps de
secs séchage(en
heures)
Artichaut Coupez en lamelles (3-4 mm Fragile 5-13
d’épaisseur)
Aubergine Pelez et tranchez en Fragile 6-18

morceaux(6-12 mm
d’épaisseur)
Brocoli Pelez et coupez les, cuire Fragile 6-20
pendant environ 3-5 minutes a
la vapeur

Champignons Tranchez —les pour sécher Sec 6-14
complétement( petits
champignons)
Haricots Verts Coupez et faites bouillir Fragile 8-26
jusqu'a ce qu'ils deviennent
transparents

Courge Coupez en tranche (6 mm Fragile 6-18
d’épaisseur)
Potiron Pelez et coupez en lamelles(3 Sec 6-14
mm d’épaisseur) 6tez le milieu
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Choux de Coupez les racines en 2 Croustillant 8-30
Bruxelles

Chou -fleur Faites bouillir jusqu’a mollir Sec 6-16

Pommes de terres Tranchez, faites bouillir Croustillant 8-30
environ 8-10 minutes

Qignon Coupez en rondelles Croustillant 8-14

Carotte Faites bouilir jusqu’a mollir, Croustillante 8-14
tranchez ou coupez en
rondelles

Concombre Coupez en rondelles(12 mm Sec 6-18
d’épaisseur)

Poivre doux Coupez en rondelles ou en Croustillant 4-14

lamelles(6 mm
d’épaisseur.Otez le milieu

Piment Rouge Pas besoin de couper Sec 8-14

Persil Mettez les feuilles en Croustillant 2-10
morceaux

Tomate Coupez en morceaux ou Sec 8-24
tranchez en rondelles

Rhubarbe Pelez et tranchez en Perte d’humidité 8-38
morceaux(3 mm d’épaisseur)

Betterave Faites bouiillir, laissez refroidir, Croustillant 8-26

coupez les racines et
sommes. Coupez en
morceaux ronds.

Céleri Coupez en morceaux(6 mm Croustillant 6-14
d’épaisseur)

Echalote Tranchez Croustillante 6-10

Asperges Coupez en lamelles (2.5 mm Croustillant 6-14
d’épaisseur)

Ail Pelez, coupez en morceaux Croustillant 6-16

Epinards Faites bouillir jusqu’a brunir Croustillant 6-16

Champignons Choissez les champignons a Sec ve 3-10

Comestibles téte penchée vers l'interieur. Croustillant

Divisez en morceaux ou
sécher complétement

INFORMATION: Le temps et le mode de pré-traitement des légumes décrit au tableau est seulement
pour I'information. Les préferences personelles des clients peuvent étre différentes de ceux décrits
dans le tableau

VIANDES, POISSON, VOLAILLE ET GIBIER

Le pré-traitement de la viande est inévitable et nécessaire pour la santé du client. Utilisez la viande
non -bacon pour le séchage efficace. Il est recommandé de conserver la viande en salant, ¢a permet
de retirer I’eau de la viande et de la conserver mieux.

Conservation Standarde en salant :

1/2 tasse de sauce de soja

1 gousse d’ail, coupée en petits morceaux
2 grosses cuilléres a ketchup

1 et 1/4 cuillére a café de sel
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1/2 cuillere a café de piment séché
Tout le contenu est mélangé soigneusement.

VOLAILLE

La volaille doit étre préparé a I'avance avant le séchage.

1l est mieux de bouillir ou frire.

Séchez —le environ 2-8 heures ou jusqu’a I'hnumidité séche

POISSON

Il est recommandé de bouillir ou cuire a la poéle avant le séchage.( cuire environ 20 minutes a une
température de 200 degrés ou jusqu’a ce que le poisson soit croustillant

. Séchez —le environ 2-8 heures ou jusqu’a I'humidité séche

VIANDES ET LES GIBIERS
Préparez-les, coupez en petits morceaux et mettez dans I'appareil environ 2-8 heures.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Débranchez I'appareil de la prise et laissez refroidir avant le nettoyage.

- Nettoyez la surface de I'appareil a I'aide d’'une éponge humide et couvrez —le.

- Ne pas utiliser de brosses métalliques et des nettoyants abrasifs pour nettoyer I'appareil car ils
peuvent endommager la surface.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Puissance: 245 Watts
Electricité: 230V,50Hz

DESCRIPTION DES PIECES

1. Couvercle transparent

2. Bouton de MARCHE / ARRET
3. Réglage de température

4. Base

5.5 Piéces pour le séchage
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NEDERLANDS

SINBO SFD 7401 VOEDSELDROGER
GEBRUIKERSHANDLEIDING

Om schade te voorkomen, lees a.u.b. de handleiding zorgvuldig door.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

TIJDENS HET GEBRUIK DIENT HITTEBESTENDIG MATERIAAL (TEGEL, DIKKE PLAAT ETC.) ONDER
HET APPARAAT GEZET TE WORDEN OF OM BRAND TE VOOKOMEN, DIENT HET APPARAAT OP EEN
HITTEBESTENDIG OPPERVLAK GEZET TE WORDEN.

* Gebruik het apparaat niet langer dan 40 uur. Na ononderbroken gebruik van het apparaat gedurende
40 uur, schakel het apparaat uit (de knop dient in de UIT-stand te bevinden), haal de stekker van het
apparaat uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

* Oneigenlijk gebruik van het apparaat, kan schade aan het apparaat en letsel aan de gebruiker
veroorzaken.

* Gebruik het apparaat alleen voor het beoogde doel, en volg altijd de voorschriften in de
gebruikershandleiding op.

*Wanneer het apparaat niet in geruik is, haal de stekker uit het stopcontact.

* Houd de elektrische eenheid uit de buurt van water. Indien het oppervlak nat is, schakel het apparaat
nietin.

* Gebruik het apparaat niet, indien het snoer of de stekker ervan beschadigd is, nadat het apparaat op
de grond gevallen is of op een andere manier beschadigd is. In zulke gevallen dient u het apparaat te
brengen naar de dichtsbijzijnde erkende servicedienst.

* Laat kinderen niet het apparaat gebruiken zonder nauw toezicht.

* Haal de stekker uit het stopcontact voor het reinigen.

*Trek niet plotseling aan het snoer om de stekker uit het stopcontact te halen , houd in plaats daarvan
de stekker vast.

* Gebruik het apparaat alleen binnenshuis. Het is niet bedoeld voor commercieel gebruik.

* Bedek het apparaat niet.

* Laat het apparaat niet onbeheerd achter tijdens gebruik.

* Zet het apparaat alleen op een vlakke ondergrond.

HET GEBRUIK VAN HET APPARAAT

LET OP! Voor het eerste gebruik:

* Pak het apparaat uit.

* Zorg ervoor dat de elektrische parameters van het apparaat geschikt zijn; zie daarvoor de tabel voor
technische eigenschappen; zorg ervoor dat deze eigenschappen in overeenstemming zijn met die van
de plaatselijke netspanning

* Reinig de deksels en onderdelen van het apparaat. Reinig de onderdelen in lauw water door toevoeging
van een klein hoeveelheid afwasmiddel. Reinig de elektrische eenheid met een vochtige doek (dompel
deze niet onder in water en reinig deze niet met water).

HET GEBRUIK

Het drogen van producten is een effectieve manier van bewaren.

Vast, controleerbaar, de hete lucht kan tussen de bovenste en onderste deksels vrij circuleren, het is
controleerbaar, koppel de elektriciteitseenheid en de verwijderbare onderdelen. De in de vakken
bevindende producten drogen gelijkmatig met minimaal verlies van gezonde vitaminen. Het hele jaar
door, kunt u fruit, groenten en champignons met plezier eten, die bereid zijn zonder gebruik van
ongezonde ingrediénten. Met dit apparaat kunt u bloemen, geneeskrachtige planten drogen en
ontbijtgranen bereiden.
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HET GEBRUIK VAN HET APPARAAT

1. Plaats de vooraf bereide producten in de verwijderbare vakken. De vakken voor producten dienen
op een zodanige wijze geplaatst te worden, dat de lucht vrij kan circuleren tussen de vakken. (het is
mogelijk om de hoogte van de vakken in te stellen). Derhalve dient u niet teveel producten in de vakken
te plaatsen en de producten niet opelkaar te stapelen.

2. Plaats de vakken op de elektriciteitseenheid.

3. Plaats het bovenste deksel op het apparaat. Tijdens het drogen dient het bovenste deksel altijd op
het apparaat geplaatst te worden.

4. Steek de stekker in het stopcontact en zet de knop in de “AAN”-stand; het indicatielampje zal dan
rood worden.

Stel de temperatuur van de droger in.

De temperatuur van de droger.

Aanbevolen warmtewaarden:
- Planten 35-50°C

- Groene groenten 50°C

- Brood 40-50°C

- Yoghurt 50°C

- Groenten 50-55°C

- Fruit 55-60°C

- Vlees, Vis 65-70°C

OPMERKING: Volg de voorschriften in deze handleiding op om de producten te drogen.

5. Indien u klaar bent met het gebruik van het apparaat, zet de knop in de “UIT"-stand om het apparaat
uit te schakelen. Laat de producten afkoelen. Om het voedsel te bewaren, doe de gedroogde producten
in een bak/verpakking en daarna in de koelkast.

6. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

OPMERKING: Het wordt aanbevolen om alle 5 de vakken op het apparaat te plaatsen tijdens gebruik,
ongeacht de lege vakken.

Voorbeelden:

1. De producten bevinden zich in het bovenste vak, de andere vakken zijn leeg. Zorg ervoor dat het
bovenste deksel op het apparaat is geplaatst.

2. De producten bevinden zich in de eerste twee vakken, de andere 3 vakken zijn leeg. Zorg ervoor dat
het bovenste deksel op het apparaat is geplaatst.

AANVULLENDE VOORSCHRIFTEN

Was de producten voor het plaatsen in het apparaat. Zet geen vochtige producten in het apparaat, droog
het af.

LET OP! Indien de producten vochtig zijn, plaats de producten niet in de vakken.

Snijd de gedegradeerde gedeelten van de producten af. Plaats de producten op een zodanige wijze, dat
de producten op een vrije wijze in de vakken geplaatst kunnen worden.

De droogtijd van de producten is afhankelijk van de dikte van de gesneden stukjes.

Indien de in het vak bevindende producten niet goed gedroogd zijn, dan kunt u de plaats van de vakken
wisselen. De bovenste vakken kunt u in de buurt van de elektrische eenheid, naar onderen plaatsen
en de onderste vakken boven de bovenste vakken plaatsen. Sommige vruchten kunnen bedekt worden
door hun natuurlijke beschermlaag, waardoor de droogtijd kan toenemen. Om dit te voorkomen, is het
beter om de producten ongeveer 1-2 minuten te koken. Dompel deze producten vervolgens onder in
water en bedek daarna de producten.
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HANDIG OM TE WETEN: DE IN DE HANDLEIDING VERMELDE DROOGTIJDEN ZIJN EEN SCHATTING.
De droogtijd is afhankelijk van de kamertemperatuur en de vochtigheidsgraad van de kamer en -
producten, de dikte van de gesneden stukjes van de producten etc.

HET DROGEN VAN FRUIT

* Was het fruit.

* Verwijder de pitten en snijd de gedegradeerde gedeelten af.

* Snijd die stukken in plakjes, die vrij in de vakken geplaatst kan worden.

*O0m het donker worden van fruit te voorkomen, zet het fruit in verse citroen- of ananassap. * Om uw
fruit lekker te laten ruiken, kunt u kaneel of nootmuskaatsmaakvloeistof gebruiken.

HET DROGEN VAN GROENTEN

* Was de groenten.

* Verwijder de pitten en snijd de gedegradeerde gedeelten af.

* Snijd die stukken in plakjes, die vrij in de vakken geplaatst kan worden.

* Het is beter om groenten 1-5 minuten te koken. Dompel ze vervolgens onder in koud water en bedek
ze met een droge doek.

HET DROGEN VAN GENEESKRACHTIGE PLANTEN

* Het wordt aanbevolen om de bladeren en de voortplantingsonderdelen van planten te drogen.

* Na het drogen is het beter om de geneeskrachtige planten te bewaren in papieren zakken of glazen
kommen op een donkere en koele plaats.

HET BEWAREN VAN HET GEDROOGDE FRUIT

* De potten voor het bewaren van de gedroogde producten dienen schoon en droog te zijn.

*Om het gedroogde fruit beter te kunnen bewaren, gebruik glazen potten met een metalen deksel en
bewaar deze op een donkere en droge plaats met een temperatuur tussen de 5-20 graden.

* Het is beter om na het drogen, gedurende een week, te controleren of er vocht aanwezig is in de
potten. Zo ja, dan betekent dit, dat de producten niet goed gedroogd zijn en dienen deze opnieuw
gedroogd te worden.

LET OP! Om later te kunnen bewaren, doe geen warme en ook geen lauwe producten in de potten.

DE VOORBEREIDING VAN FRUIT

De voorbereiding van fruit zorgt ervoor dat de natuurlijke kleur, smaak en smakelijkheid van fruit
behouden blijft. Hieronder kunt u bepaalde handige tips vinden ter betere voorbereiding van fruit bij
het drogen.

1/4 glas fruitsap (bij voorkeur vers). Vergeet niet, dat het gebruikte sap bij het bereide fruit dien te
passen.

Meng het fruitsap met 2 glazen water. Doe vervolgens het voorbereide fruit (Zie “de tabel voor het
vooraf bereiden van fruit bij het drogen”) 2 uur lang in het klaargemaakte vloeistof.

DE BEREIDINGSTABEL VOOR HET DROGEN VAN FRUIT

Naam Bereiding Toestand na het het Droogtijd(uur)
drogen
Abrikoos Snijden en de pit Zacht 13-28
verwijderen
Sinaasappelschil In lange repen snijden Delicaat 6-16
Ananas (vers) Schillen en in stukjes Hard 6-36
of blokjes snijden
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Ananas (ingeblikt) Het sap afgieten en Zacht 6-36
drogen
Banaan Schillen en in (3-4mm Krokant 8-38
dikke) ronde stukken
snijden

Druiven Niet nodig om te Zacht 8-26
shijden

Kersen Het is niet nodig om
de pit te verwijderen
(je kan de pit
verwijderen nadat het
halfgedroogd is.

Peer Schillen en snijden Zacht 8-30

Vijgen In plakjes snijden Hard 6-26

Bosbessen Niet nodig om te Zacht 6-26
snijden

Perziken Halveren en de pit Zacht 6-26

verwijderen nadat de
vruchten halfgedroogd

zijn.

Dadels De pit verwijderen en Hard 6-26
in plakjes snijden

Appel Schillen, het klokhuis Zacht 4-8

verwijderen, in ronde
stukken of in plakjes
snijden.

INFORMATIE: In de tabel beschreven tijden en manieren van de voorbereiding van groenten zijn slechts
om informatie te verzamelen. Persoonlijke voorkeuren van de klant kunnen verschillen van die in de
tabel wordt beschreven.

DE BEREIDING VOORAF VAN GROENTEN

1. Het wordt aanbevolen om snijbonen, bloemkool, broccoli, asperge en aardappelen te koken, omdat
deze groenten meestal als eerste of tweede gerecht worden bereid, waardoor deze hun natuurlijke
kleuren behouden.

Hoe moet je koken: Kook de voorbereide groenten in een diepe pan met kokend

water ongeveer 3-5 minuten lang. Giet daarna het water af en plaats de groenten

in het apparaat.

2. 0m aan snijbonen, asperge etc. een beetje citroensmaak toe te voegen, doe dan deze groenten slechts
ongeveer 2 minuten lang in citroenwater.

INFORMATIE: BOVENSTAANDE INFORMATIE IS SLECHTS TER VERSCHAFFING VAN INFORMATIE. HET
IS DAN OOK NIET NOODZAKELIJK OM JE DAARAAN TE HOUDEN.

DE BEREIDINGSTABEL VOOR HET DROGEN VAN GROENTEN

Naam Bereiding Toestand na het drogen

Artisjok In (3-4 mm dikke) repen Delicaat 5-13
shijden

Aubergine Schillen en in (6-12 mm Delicaat 6-18
dikke) stukjes snijden

Broccoli Schillen en snijden, ongeveer Delicaat 6-20
3-5 minuten stomen
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Champignons Om het als geheel te kunnen Hard 6-14
drogen, in plakjes snijden
(kleine champignons)

Snijbonen Snijden en koken tot het gaar Delicaat 8-26
is.

Courgette In (6 mm dikke) plakjes Delicaat 6-18
snijden

Pompoen Schillen en in (3 mm dikke) Hard 6-14

reepjes snijden. Het middelste
gedeelte verwijderen.

Spruities Halveren Krokant 8-30
Bloemkool Koken tot het gaar is. Hard 6-16
Aardappelen In plakjes snijden, laat het Krokant 8-30
ongeveer 8-10 minuten
koken.
Ui In ronde plakjes snijden. Krokant 8-14
Peen Koken tot ze gaar zijn, in Krokant 8-14
ronde plakjes hakken of
snijden
Komkommer Schillen en in (12 mm dikke) Hard 6-18
ronde plakjes snijden
Zoet smakende In (6 mm dikke) reepjes of Krokant 4-14
peper ronde plakjes snijden. Het
middelste gedeelte
verwijderen
Scherpe peper Niet nodig om te snijden Hard 8-14
Peterselie De bladeren in stukjes snijden Krokant 2-10
Tomaat In stukjes of in ronde plakjes Hard 8-24
shijden
Rabarber Schillen en in (3 mm dikke) Vochtverlies in de 8-38
stukjes snijden groente
Biet Koken, laten afkoelen, de Krokant 8-26

wortels en de topjes eraf
hakken, In ronde plakjes

shijden.

Selderij In (6 mm dikke) stukjes Krokant 6-14
shijden

Lente-ui In plakjes snijden Krokant 6-10

Asperge In (2.5mm dikke) stukjes Krokant 6-14
snijden

Knoflook Schillen en in stukjes snijden Krokant 6-16

Spinazie Koken tot dat de groente Krokant 6-16
donkerder is geworden.

Eetbare Kies paddestoelen, waarvan Hard en krokant 3-10

Paddestoelen de koppen naar binnen zijn

gebogen. In stukjes snijden of
als geheel drogen

INFORMATIE: In de tabel beschreven tijden en manieren van de voorbereiding van groenten zijn slechts
om informatie te verzamelen. Persoonlijke voorkeuren van de klant kunnen verschillen van die in de
tabel wordt beschreven.
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VLEES, VIS, GEVOGELTE EN WILDE DIEREN

De bereiding vooraf van vlees is onontkoombaar en noodzakelijk voor de gezondheid van de klant. Om
effectief te kunnen drogen, gebruik vlees zonder varkensvet.

Bewaren na zouten wordt aanbevolen; zorgt ervoor dat het vocht uit het vlees verdwijnt en dat het beter
bewaard wordt.

Standaard bewaren door te zouten:

1/2 kop sojasaus

1 teentje knoflook, gesneden in kleine stukjes
2 grote eetlepels ketchup

1 en 1/4 theelepel zout

1/2 theelepel gedroogde peper

Alle inhoud wordt zorgvuldig gemengd.

GEVOGELTE

Voor het drogen dient de gevogelte eerst bereid te worden.

Het is beter om te koken of te braden.

Droog de gevogelte ongeveer 2-8 uur of totdat er geen vocht meer aanwezig is.

VIS

Het wordt aanbevolen om de vis te koken in water of te braden op het fornuis voor het drogen (bij een
temperatuur van 200 graden gedurende 20 minuten of koken totdat de vis krokant is geworden). Droog
de vis ongeveer 2-8 uur en totdat er geen vocht meer aanwezig is.

VLEES EN WILDE DIEREN
Bereiden, snijd in kleine stukjes en laat deze ongeveer 2-8 uur in het apparaat drogen.

REINIGING EN ONDERHOUD

- Zorg ervoor dat de stekker van het apparaat uit het stopcontact is gehaald en het apparaat is afgekoeld
voor reiniging.

- Reinig het frame van het apparaat met een vochtige spons en sluit het af nadat het gedroogd is.

- Gebruik geen metalen borstels, schurende en sterke reinigingsmiddelen, omdat deze het oppervlak
kunnen beschadigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAPPEN
Vermogen: 245 Watt
Elektriciteit: AC230V,50Hz

OMSCHRIJVING VAN DE ONDERDELEN
1. Doorzichtige deksel

2. AAN/UIT-knop

3. Temperatuurregelaar

4. Basis (elektriciteitseenheid)

5. 5 vakken voor het drogen
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DEUTSCH

SINBO SFD 7401 DORRGERAT
GEBRAUCHSANLE<TUNG

Lesen Sie das Heftchen bitte aufmerksam durch, um Schaden vorzubeugen.

S«CHERHE<TSANWESUNGEN

WAHREND DES GEBRAUCHS, MUSS H<TZEBESTAND<GES MATERAL (FL<ESEN, STARKE PLATTEN)
UNTER DAS GERAT GELEGT WERDEN ODER UM BRANDVORFALLE ZU VERHNNDERN, MUSS DAS GERAT
AUF E<NE H<TZEBESTAND<GE UNTERLAGE GESTELLT WERDEN.

* Lassen Sie das Gerét nicht langer als 40 Stunden laufen. Schalten Sie das Gerat nach 40 stiindigem
non-stop Betrieb aus (die Taste muss auf AUS stehen), ziehen Sie das Gerat heraus und lassen Sie es
abkihlen.

* Der unsachgemafe Gebrauch des Gerates, kann zu Schaden und zu Verletzungen des Gebrauchers
fihren.

* Benutzen Sie das Geréat sachgemal und beachten Sie stets die Anleitungen in der Gebrauchsanweisung.
* Wenn das Gerét nicht benutzt wird, ziehen Sie es aus der Steckdose.

* Halten Sie das Gehduse fern von Wasser. Schalten Sie das Gerét nicht auf einer nassen Oberflache
ein.

* Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn es heruntergefallen ist oder sonstiger Schaden anliegt, benutzen
Sie kein beschédigtes Stromkabel, Stecker. Falls so ein Fall vorliegt, treten Sie mit dem Service-Center
in Kontakt.

* Erlauben Sie Kindern den Gebrauch des Gerates nicht ohne nahere Aufsicht.

* Ziehen Sie das Gerat aus der Steckdose, bevor Sie es reinigen.

* Ziehen Sie nicht ruckartig an der Schnur, stattdessen greifen Sie zum Herausziehen den Stecker.

* Benutzen Sie das Gerat nur innerhalb des Hauses. Es ist nicht fiir den kommerziellen Gebrauch
geeignet.

* Decken Sie das Gerét nicht zu.

* Das Gerat nie ohne Aufsicht betreiben.

* Stellen Sie das Geréat ausschlief3lich auf ebene Oberflachen.

INBETR<EBNAHME DES GERATES

VORSCHT! Vor dem ersten Gebrauch:

* Entnehmen Sie die Verpackung des Gerétes.

* Vergewissern Sie sich davon, dass die elektrischen Parameter des Gerétes (ibereinstimmen, sehen
Sie sich die Tafel der technischen Eigenschaften an, sorgen Sie dafuir, dass es dem 6rtlichen Stromnetz
entspricht.

* Spulen Sie den Deckel und die Einzelteile des Gerates. Spilen Sie die Einzelteile mit Zugabe von
etwas Geschirrsptlmittel in lauwarmem Wasser. Wischen Sie das Gehause mit einem feuchten Tuch
ab (tauchen Sie es nicht in Wasser und spilen Sie es nicht).

INBETR<EBNAHME

Das Trocknen von Produkten ist aufbewahrungstechnisch ein vorteilhafter Weg.

Nehmen Sie konstante, kontrollierbare Ober- und Unterdeckel, zwischen denen heiRe Luft frei zirkulieren
kann, kontrollierbare, abnehmbare Einzelteile und Gehéduse auseinander. Produkte, die sich in den
Fachern des Gerates befinden, kénnen gleichméaRig und mit einem minimalen Verluf3t an Vitaminen
getrocknet werden. Sie konnen das ganze Jahr genuiBlich Obst, Gemiise und Pilze verzehren, die ohne
schéadliche Zusatzstoffe geztichtet wurden.

Dank dieses Gerates konnen Sie Bliiten, medizinische Pflanzen trocknen, Frihstiicks-Gebéck herstellen.
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GEBRAUCH DES GERATES

1. Legen Sie die vorbereiteten Produkte in die abnehmbaren Facher des Gerates. Die Facher missen
fur die Produkte so aufeinander abgestimmt eingelegt werden, dass die Luft dazwischen gut zirkulieren
kann (Die Héhe der Facher ist einstellbar) aus diesem Grund sollten Sie die Facher nicht tberfiillen
und die Produkte nicht aufeinander stapeln.

2. Legen Sie die Facher auf ein Gehause.

3. Legen Sie den Oberdeckel auf das Gerat. Wahrend des Dorrvorganges sollte der Oberdeckel sich
stets tiber dem Gerat befinden.

4. Stecken sie es ein und stellen Sie die Taste auf AN-Anzeige leuchtet rot.

Stellen Sie Temperatur des Dorrgerates ein.

Die Temperatur des Dorrgerates.

Temperaturvorschlage:
- Pflanzen 35-50°C

- Griingewéchs 50°C

- Brot 40-50°C

- Yoghurt 50°C

- Gemiise 50-55°C

- Obst 55-60°C

- Fleisch, Fisch 65-70°C

H«NWES: Trocknen Sie die Produkte nach den Anweisungen in diesem Heftchen.

5. Schalte Sie das Gerat aus, indem Sie die Taste auf AUS stellen, wenn Sie mit dem Gebrauch des
Gerétes fertig sind. Lassen Sie die Produkte auskuhlen. Legen Sie das getrocknete Nahrungsmittel zur
Aufbewahrung in eine Dose/Verpackung und in den Kithlschrank.

6. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

H«NNWE<S: Ganz gleich wieviele Facher leer bleiben, empfiehlt es sich beim Gebrauch, alle 5 Facher
einzusetzen.

Beispiele:

1. Die Produkte befinden Sich in dem ersten oberen Fach, die restlichen 4 Facher sind leer. Vergewissern
Sie sich davon, dass der Oberdeckel sich iber dem Gerat befindet.

2. Die Produkte befinden Sich in den zwei oberen Fachern, die restlichen 3 Facher sind leer. Vergewissern
Sie sich davon, dass der Oberdeckel sich iber dem Gerat befindet.

ZUSATZANWESUNG

Waschen Sie die Produkte, bevor Sie sie in das Gerat legen. Legen Sie keine nassen Produkte in das
Geraét, trocknen Sie sie.

VORSCHT! Falls sie Wasser enthalten, legen Sie die Produkte nicht in die Facher.

Schneiden Sie verdorbene Teile der Produkte weg, Legen Sie die Produkte so ein, dass Sie frei zwischen
den Fachern liegen kénnen.

Die Trockenzeit der Produkte hangt von der Breite der Stticke ab.

Falls nicht alle Produkte, die sich in dem Fach befinden, vollkommen trocken sind, kénnen Sie die Lage
der Féacher wechseln. Sie kénnen die oberen Facher in die Nahe des Gehauses, nach unten hin einlegen
und die unteren Fécher auf die oberen Facher legen. Manche Friichte bilden einen eigenen Schutzmantel,
aus diesem Grund kann sich der Trockenvorgang verzdgern. Um dies zu verhindern, ist es besser, die
Produkte etwa 1-2 Minuten vorzukochen und danach in kaltes Wasser zu legen und dann abzudecken.

WAS S<E W<SSEN MUSSEN: D<E ANGEGEBENE DORRZE<T <N D<ESER ANLE<TUNG <ST E<NE SCHATZUNG.
Die Dérrzeit hangt von der Temperatur und der Feuchtigkeit des Raumes, dem Feuchtigkeitsgehalt der
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Produkte, der Dicke der Stiicke oder Schnitten u.a. ab.

DORREN VON OBST

* Waschen Sie die Friichte.

* Nehmen Sie die Kerne heraus und schneiden Sie verdorbene Partien weg.

* Schneiden Sie Teile klein, die Sie frei in die Facher einlegen werden.

* Damit Friichte nicht schwarzen, kénnen Sie sie in Zitronen- oder Ananassaft einlegen.

*Wenn Sie mdéchten, dass ihre Frichte gut riechen, kdnnen Sie sie in Zimt- oder Kokosnuf36l einlegen.

DORREN VON GEMUSE

* Waschen Sie das Gemuse.

* Nehmen Sie die Kerne heraus und schneiden Sie verdorbene Partien weg.

* Schneiden Sie Teile klein, die Sie frei in die Facher einlegen werden.

* Es ist besser das Gemuse etwa 1-5 Minuten vorzukochen, legen Sie sie danach in kaltes Wasser und
decken Sie sie ab.

TROCKNEN VON MED<«Z<N<SCHEN PFLANZEN

* Es empfiehlt sich, Blatter und Komponente, die zur Reproduktion dienen , zu trocknen.

* Nach dem Trocknen, ist es besser, die medizinischen Pflanzen in Papiertitchen oder Glasbehéaltern
aufzubewahren und diese in dunklen und kiihlen Orten zu lagern.

AUFBEWAHRUNG VON TROCKENOBST

* Fur die Aufbewahrung von trocken Produkten, mussen die Behélter Sauber und trocken sein.

* Zur besseren Aufbewahrung von trockenem Obst, Glasbehalter mit Metalldeckel verwenden und an
dunklen und trockenen Orten lagern, unter einer Temperatur zwischen 5-20 °C.

* Einer Woche nach dem Trocknen, wahre eine Feuchtigkeitskontrolle der Behélter vorteilhaft. Falls
ja, bedeutet dies, dass die Produkte nicht richtig getrocknet wurden und Sie miissten diese erneut
trocknen.

VORS(CHT! Legen Sie keine noch warme und noch nicht einmal lauwarme Produkte in die Behalter.

VORBERE<TUNG DER FRUCHTE

Die Vorbereitung der Friichte, schiitzt deren natirliche Farbe, Aroma und Geschmack. Zur besseren
Vorbereitung der zu trocknenden Friichte, kénnen Sie unten einige niitzliche Hinweise finden:

1/4 Glas Obstsaft (vorzugsweise nattirlicher). Vergessen Sie nicht, dass der Obstsaft zu der vorbereiteten
Frucht passen muss.

Mischen Sie den Obstsaft mit zwei Glasern Wasser. Legen Sie danach die vorbereiteten Friichte fir
zwei Stunden in die zubereitete Flussigkeit. (siehe unter “Tabelle zur Vorbereitung von Trockenobst”).

TABELLE ZUR VORBERE<TUNG VON TROCKENOBST

Bezeichnung Vorbereitung Nach dem Trockenzeit(Stunden)
Trocknen
Aprikose In Stiicke schneiden und weich 13-28
entkernen
Orangenschale In lange Streifen schneiden zart 6-16
Ananas (frisch) Schalen und in Stiicke oder hart 6-36
Wiirfel schneiden
Ananas (Konserve) Fruchtsaft entleeren und weich 6-36
trocknen
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Banane Schalen und in runde knusprig 8-38
Scheiben schneiden (3-4mm
dick)

Traube Muss nicht kleingeschnitten weich 8-26
werden

Kirsche Muss nicht entkernt werden
(kann halbtrocken entkernt
werden)

Birne Schélen und klein schneiden weich 8-30

Feige Klein schneiden hart 6-26

Preiselbeere Muss nicht zerkleinert weich 6-26
werden

Pfirsich In 2 Teile schneiden und weich 6-26
halbtrockene Friichte
entkernen

Dattel Entkernen und in Stiicke hart 6-26
schneiden

Apfel Schalen, die Mitte heraus weich 4-8
schneiden und in runde Teile
oder Scheiben schneiden

H«NWE:S: Die angegebene Weise und Vorbereitungszeit der Friichte in der Tabelle ist nur zur Orientierung
gedacht. Die personliche Wahl der Kunden kann von den Angaben auf der Tabelle abweichen.

VORBERE<TUNG VON GEMUSE

1. Es empfiehlt sich, griine Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli, Spargel und Kartoffeln vorzukochen, da
dieses Gemuse meist als erste oder zweite Speise zubereitet werden und somit ihre natirliche Farbe
beibehalten.

Wie vorkochen: Vorbereitetes Gemuse in einem tiefen Topf, in kochendem Wasser etwa 3-5 Minuten
kochen. Danach das Wasser ausschiitten und das Gemdise in das Gerét legen.

2. Wenn Sie griinen Bohnen, Spargel u.a. etwas Zitronenaroma geben méchten, legen Sie diese vorher
nur fuir 2 Minuten in Zitronensaft ein.

H<NWE<S: D<E OB«GEN EMPFEHLUNGEN S<ND NUR ZUR ORENT<ERUNG S<E MUSSEN S<CH N<CHT
DARAN HALTEN

TABELLE ZUR VORBERETUNG VON TROCKENGEMUSE

Bezeichnung Vorbereitung Nach dem Trockenzeit
Trocknen (Stunden)
Artischocke In Streifen schneiden (3-4 mm dick) zart 5-13
Aubergine Schélen und in Stiicke schneiden (6-12 zart 6-18
mm dick)
Brokkoli Schélen und schneiden, etwa 3-5 zart 6-20
Minuten lang Dampfgaren
Pilz Zum Trocknen aller, hart 6-14
zerschneiden(kleine Pilze)
Griine Bohne Schneiden und kochen, bis sie zart 8-26
transparent werden
Zucchini In Stiicke schneiden (6mm dick) zart 6-18
Kurbis Schalen und in Streifen schneiden (3 hart 6-14
mm dick) Mitte herausschneiden
Rosenkohl Die Kopfe in 2 Teile schneiden knusprig 8-30
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Blumenkohl Weichkochen hart 6-16
Kartoffel In Stiicke schneiden, etwa 8-10 Minuten | knusprig 8-30
kochen
Zwiebel In runde Scheiben schneiden knusprig 8-14
Mohre Weichkochen, kleinschneiden oder in knusprig 8-14
runde Teile schneiden
Gurke Schalen und in runde Scheiben hart 6-18
schneiden (12 mm dick)
Paprika In Streifen oder runde Stiicke schneiden knusprig 4-14
(6 mm dick).Mitte herausschneiden.
Pepperoni Muss nicht zerschnitten werden hart 8-14
Petersilie Die Blatter einzeln hineinlegen knusprig 2-10
Tomate In Stiicke schneiden oder in runde hart 8-24
Stiicke schneiden
Rhabarber Schalen und in Stlicke schneiden (3 Flussigkeits 8-38
mm dick) verluBBt am
Gemiise
Beete Kochen, abkiihlen lassen, beide Enden knusprig 8-26
abschneiden. In runde Stiicke
schneiden.
Sellerie In Stiicke schneiden (6 mm dick) knusprig 6-14
Schalotte In Scheiben schneiden knusprig 6-10
Spargel In Stiicke schneiden (2.5mm dick) knusprig 6-14
Knoblauch Schalen und in Stiicke schneiden knusprig 6-16
Spinat Kochen, bis er dunkel wird knuspri 6-16
Speisepilze Pilze mit nach innen eingedrehten hart und 3-10
Kopfen wahlen. In Stiicke schneiden knusprig
oder als Ganze trocknen.

HNWE:S: Die angegebene Weise und Vorbereitungszeit der Friichte in der Tabelle ist nur zur Orientierung
gedacht. Die personliche Wahl der Kunden kann von den Angaben auf der Tabelle abweichen.

FLE<SCH, F<SCH, KAF<GT<ERE UND JAGDT<ERE

Die Vorbereitung des Fleisches ist unumganglich und fiir die Gesundheit des Kunden notwendig. Fir
ein effektives Trocknen, benutzen Sie Fleisch, das kein Schweinefett beinhaltet. Empfehlenswert ist
es, eingesalzen aufzubewahren, ist beim Entwéssern von Fleisch und dessen besserer Lagerung
hilfreich.

Standard Einsalzen und Lagerung:

1/2 Glaser SojasoRe

1 Knoblauchzehe, in kleine Stiicke zerhackt
2 groRe Loffel Ketchup

1lund 1/4 Teeloffel Salz

1/2 Teel6ffel getrockneter Paprikapulver
Den gesamten Inhalt vorsichtig mischen.

KAFGT<ERE

Das Kafigtier muss vor dem Trocknen vorbereitet werden.

Kochen oder Braten ist besser.

Etwa 2-8 Stunden trocknen oder bis die gesamte Feuchtigkeit verflogen ist
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F<«SCH

Vor dem Trocknen, kochen oder braten ist empfehlenswert. (Bei 200 °C etwa 20 Minuten oder bis der
Fisch knusprig gebraten ist).

Etwa 2-8 Stunden trocknen oder bis die gesamte Feuchtigkeit verflogen ist.

FL<ESCH UND JAGDT<ERE
Vorbereiten, in kleine Stiicke zerteilen und fur etwa 2-8 Stunden in das Gerat legen.

RE<N<GUNG UND PFLEGE

- Vergewissern Sie sich vor dem Reinigen, dass das Gerat ausgesteckt und abgekuihlt ist.

- Reinigen Sie das Gehé&use des Gerates mit Hilfe eines nassen Schwammes und decken Sie es in
trockenem Zustand ab.

- Benutzen Sie zur Reinigug des Gerétes keine Drahtbirsten, atzende und harte Reinigungsstoffe, denn
Sie kénnen die Oberflache schadigen.

TECHN<«SCHE E<GENSCHAFTEN
Leistung: 245 Watt
Spannung: AC230V,50Hz

PARCALARIN ACIKLAMASI
1. Transparenter Deckel

2. AN/AUS Taste

3. Temperaturkontrolle

4. Gehauseboden

5.5 Trockenfacher
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ESPANOL

SINBO SFD 7401 SECADOR DE ALIMENTICIOS
MANUALDE USO

Para evitar el dafio, por favor leer el manual con cuidado antés de usar el aparato.

INSTRUCCIONES DE LA SEGURIDAD

ES NECESARIO PONER EL APARATO SOBRE UN SUPERFICIE RESISTENTE ANTE EL CALOR PARA
EVITAR EL ENCENDIMIENTO U PONER LA MATERIAL RESISTENTE ANTE EL CALOR DURANTE EL USO
(AZULEJO,PLACA GRUESA Y ASIMILADOS) DEBAJO DEL APARATO.

* No funcionar el aparato mas de 40 horas. Después de terminar el funcionamiento sin interrupcién
durante 40 horas del aparato, apagar el mismo (el botén debe ser en la posicién "APAGADO"), desenchufar
el aparato y adquirir que se enfrie.

* El uso inapropriado del aparato, puede causar que el aparato se dafiard y que el/la usador/a podra
sufrir heridas.

* Solamente usar el aparato por objetivo de su uso y siempre seguir las instrucciones incluidas en el
manual del uso.

* Mientras no esta usado el aparato, desenchufarlo.

* Guardar la distancia entre la base de la energia y la agua. En caso de ser mojado el superficie, no
funcionar el aparato.

* Después de ser caido el aparato U al ocurrir otro dafio, no usar el cablede la energia dafada, el
enchufe. En este caso tener en contacto con el centro del servicio técnico.

* No permitir que los nifios se usan el aparato sin vigilancia.

* Antés de limpiar el aparato, desenchufarlo.

* No desenchufar el cable de la energia de repente, en logar de éso coger la ficha y tirarla para
desenchufar.

* Solamente el aparato es para uso doméstico. No es disefiado para uso comercial.

* No cubrir el aparato.

* Al usar el aparato, no dejar el aparato sin vigilancia.

* Poner el aparato solamente sobre el superficie plano.

USO DEL APARATO

iOJO! Antés del primer uso:

* Abrir el embalaje del aparato.

* Estar seguro que los parametros eléctricos del Aparato sean apropriados, ver la tabla sobre las
caracteristicas técnicas, adquirir que sea las caracteristicas de su red local eléctrico.

* Lavar las tapas y las partes del aparato. Lavar las partes en agua tibia agregando un poco del deterjente
usado para vajilla sucia. Limpiar la base de la energia con una tela mojada (no poner en agua y lavarla).

FUNCIONAMIENTO

Secar los productos es una via efectiva para conservarlos.

Aire caliente fijo, controlable puede circular en las tapas superiores libremente, se puede controlar,
separar las partes desmontables y la base de la energia. Los productos ubicados sobre las partes del
aparato, se seca en forma igual y pérdida minima de las vitaminas sanitarias. Usted puede comer frutas,
vegetales y hongos durante todo el afio preparados sin usar las materiales no sanitarios.

Usted puede secar los flores, vegetales medicales con este aparato, usted puede preparar biscochos
para el desayuno.

USO DEL APARATO
1. Poner los productos preparados anteriormente en las secciones desmontables. Las secciones para
los productos deben ser colocados tanto que el aire podra circular entre las secciones libremente (es
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posible arreglar la altura de las secciones) Por este motivo usted no debe poner muchos productos
en las secciones y usted no debe poner uno sobre el otro.

2. Poner las secciones sobre una base de la energia.

3. Poner la tapa superior sobre el aparato. Durante el proceso de secar, la tapa superior debe ser
puesto siempre sobre el aparato.

4. Enchufar y ajustar el botén a la posicion "FUNCIONADO"- la luz indicadora se convierte en rojo.
Ajustar el grado del secador.

Grado del secador.

Recomendaciones sobre el valor de la temperatura:
- Plantas 35-50°C

- Verduras 50°C

- Pan 40-50°C

- Yogur 50°C

- Vegetales 50-55°C

- Frutas 55-60°C

- Carne, Pescado 65-70°C

NOTA: Secarlos productos incluidos en este manual siguiendo instrucciones en el mismo.

5. Al completar el uso del aparato, apagarlo ajustando el botén hacia laposiciéon "APAGADO". Dejar los
productos a enfriarlos. Poner los productos secados en una olla/embalaje para conservarlos y ponerlos
en la nevera.

6. Desenchufar el aparato.

NOTA: Se recomienda poner todas las 5 secciones sobre el aparato mientras esta usando sin mirar
cuantas secciones sean vacias.

Ejemplos:

1. Los productos estan en la seccién primera superior, otras 4 secciones son vacias. Estar seguro que
la tapa superior esta sobre el aparato.

2. Los productos estan en las primeras 2 secciones,otras 3 secciones son vacias. Estar seguro que la
tapa superior esta sobre el aparato.

INSTRUCCION ADJUNTA

Antés de poner en el aparato, lavar los productos. No poner los productos mojados en el aparato,
secarlos.

i0JO! En caso de contener agua, no poner los productos en las secciones.

Cortar las partes deterioradas de los productos. Poner los productos tanto que se podra colocarse los
productos libremente entre las secciones. El plazo de secar para los productos depende el grosor de
las partes cortadas en rebanadas.

En caso de no ser secado muy bien todos los productos sobre el producto, usted puede, cambiar las
posiciones de las secciones. Usted puede poner las secciones superiores cerca de la base de la energia,
las secciones inferiores y hacia abajo sobre las secciones superiores. Algunas frutas se cubren con
su capa natural protectiva suya y por este motivo se puede aumentar el plazo para secar estas frutas.
Para evitar ésto, sera mejor hervir estos productos aproximadamente durante 1-2 minutos y después
meterlos en agua fria y tras cubrirlos.

ES NECESARIO SABER: EL PLAZO EXPRESADO EN ESTA MANUAL SEA ESTIMADA.
El plazo para secar depende de la temperatura y humedad de la habitacién, el nivel de la humedad de
los productos depende del grosor de las partes, rebanadas cortadas y asimilados.
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SECAR LAS FRUTAS

* Lavar las frutas.

* Quitar las pepitas y cortar las partes deteriorados.

* Cortar las piezas en rebanadas que se podran colocar libremente entre las secciones.

* Para no ennegrecerse las frutas, usted puede meterlas en zumo natural del limoén o pifia.

* Si usted desea que se huelen bien sus frutas, usted puede agregar aroma de canela o coco.

SECAR LAS VEGETALES

* Lavar las vegetales.

* Quitar las pepitas y cortar las partes deteriorados.

* Cortar las piezas en rebanadas que se podran colocar libremente entre las secciones.

* Serd mejor hervir las vegetales aproximadamente durante 1-5 minutos y después meterlos en agua
friay tras cubrirlas en forma seca.

SECAR LAS PLANTAS MEDICALES

* Se recomiendan que se sequen las hojas, estructuras reproductivas de las plantas.

* Después de ser secado, serd mejor que se pondra las plantas medicales en bolsas de papel o en
potes de vidrio y conservarlos en un lugar oscuro y frio.

LA CONSERVACION DE LAS FRUTAS SECADAS

* Las ollas deben ser limpias y secas para conservar los productos secados.

* Para conservar mejor las frutas secadas usar ollas de vidrio con tapa de metalico y conservar en
lugares secas,oscuras cuya temperatura es entre 5-20 grados.

* Durante una semana después de secar, serd mejor que se controlaria la olla tiene humedad o no.
En caso de la respuesta sea si,éso significa que los productos no se han secado bien y se necesita
secarlos otra vez.

jOJO! Para conservar después, no poner los productos calientes y ademas tibias en las ollas.

PREPARACION PRELIMINAR DE LAS FRUTAS

Preparacion preliminar de las frutas proteje su color natural, gusto y favor de ellas mismas. Usted
puede encontrar algunas recomendaciones beneficiosas para preparar las frutas mejor al secarlas:
1/4 vase zumo de fruta (natural preferido). No olvidar que el zumo de fruta comprada debe ser conveniente
para la fruta preparada.

Mezclar el con 2 vases de agua. Después meter las frutas preparadas preliminarmente (ver “la tabla
para la preparacion de las frutas a secar”) en el liquido preparado durante 2 horas.

TABLA DE LA PREPARACION DE LAS FRUTAS PARA SECAR

Nombre Preparacion Situacion Plazo de secar
después de secar| (horas)
Albaricoque Cortar en rebanadas y quitar Suave 13-28
las pepitas
Piel de la Naranja Cortar en cintas largas Fino 6-16
Pifa (Fresca) Quitar la piel y cortar Duro 6-36

rebanadas en piezas o en
piezas cubicos

Pifa (conserva en Echar el hugo de fruta y Suave 6-36
lata) secarla
Platano Quitar la piel y cortar en Crujiente 8-38

rebanadas redondas (en
grosor de 3-4mms)
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Uva No se necesita cortarla Suave 8-26
Cereza No se necesita quitar la
pepita (Usted puede quitar al
sercar la mitad de la cereza)
Pera Quitar la piel y cortar en Suave 8-30
rebanadas
Higo Cortar en rebanadas Duro 6-26
Mirtilo G arandano No se necesita cortarla Suave 6-26
(Vaccinium myrtillus)
Melocotén Cortar en 2 partes y quitar la Suave 6-26
papita al secar la mitad de las
frutas
Datil Quitar la papita y Cortar en Duro 6-26
rebanadas
Manzana Quitar la piel, quitar la parte Suave 4-8
en el centro, cortar en piezas
redondas o en rebanadas

INFORMACION: Las vias y plazos para procesar preliminarmente de las frutas explicadas en la tabla
son solamente para obtener informacion. Las preferencias personales de los clientes pueden ser
diferentes del que explicado en la tabla.

PREPARACION PRELIMINAR DE LAS VEGETALES

1. Se recomienda que usted hierve Judias verdes, coliflor, brécoli, Esparrago y patata porque al estas
vegetales prepararse como primer y segundo plato, conservan sus colores naturales.

Como se hirve: Hervir durante 3-5 minutos aproximadamente en agua hervida las vegetales preparadas
anteriormente. Después echar la agua y poner las vegetales en el aparato.

2. En caso de que usted desea agregar un poco gusto del limén a las judias verdes, esparrago y
asimilados, solamente ponerlas en hugo de limén durante 2 minutos aproximadamente.
INFORMACION: LAS RECOMENDACIONES ARRIBA SOLAMENTE EST4N PARA INFORMACION Y NO SE
NECESITA CUMPLIR CON ESTOS DATOS.

LA TABLA DE LA PREPARACION DE LAS VEGETALES PARA SECARLAS

Nombre Preparacion Situacion después de secar
Alcachofa Cortar en cintas (Grosor 3-4 mms) Fino 5-13
Berenjena Quitar la piel y cortar en Fino 6-18
rebanadas (grosor 6-12 mms)
Brocoli (Brassica Quitar la piel y cortar, cocinar en Fino 6-20
oleracea italica) vapor aproximadamente durante
3-5 minutos
Hongo Cortar en rebanadas para secar Duro 6-14
en forma completa (hongos
pequenos)
Judias verdes Cortar y hervir hasta que sea Fino 8-26
transparente
Calabacin (Cucurbita | Cortar en rebanadas (grosor Fino 6-18
pepo) 6mms)
Calabacin Quitar la piel y Cortar en cintas Duro 6-14
(Grosor 3 mms) Quitar la parte
central
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Coles de Bruselas Cortar las rutas en 2 partes Crujiente 8-30
Coliflor Hervir hasta que suavice Duro 6-16
Patata Cortar en rebanadas, hervir Crujiente 8-30
aproximadamente durante 8-10
minutos
Cebolla Cortar en rebanadas redondas Crujiente 8-14
Zanahoria Hervir hasta que suavice, cortar Crujiente 8-14
o cortar en rebanadas redondas
Pepino Quitar la piel y cortar en Duro 6-18
rebanadas redondas (Grosor 12
mms)
Pimiento dulce Cortar en cintas o en piezas Crujiente 4-14
redondas (Grosor 6 mms
kalinlik). Quitar la parte central.
Pimiento picante No es necesario cortar Duro 8-14
Perejil Poner las hojas en piezas Crujiente 2-10
Tomate Cortar en piezas o cortar en Duro 8-24
rebanadas redondas
Ruibarbo Quitar la piel y cortar en Pérdida de humedad 8-38
rebanadas (grosor 3 mms) en el vegetal
Remolacha Hervir, Dejar a enfriar, Cortar las Crujiente 8-26
raices y partes superiores. Cortar
en rebanadas redondas.
Apio Cortar en piezas (Grosor 6 mms) Crujiente 6-14
Cebolla verde Cortar en rebanadas Crujiente 6-10
Esparrago Cortar en rebanadas (grosor Crujiente 6-14
2.5mms)
Ajo Quitar la piel y cortar en Crujiente 6-16
rebanadas
Espinaca Hervir hasta que se ennegrece Crujiente 6-16
Hongos para comer Seleccionar hongos cuyas Duro y Crujiente 3-10
cabezas son torcidos hacia
dentro. Cortar en piezas o secar
en forma completa.

INFORMACION: Las vias y plazos para procesar preliminarmente de las frutas explicadas en la tabla
son solamente para obtener informacion. Las preferencias personales de los clientes pueden ser
diferentes del que explicado en la tabla.

CARNE, PESCADO, AVES DE CORRAL Y ANIMALES PARA CAZAR

El procesamiento preliminar del carne es inevitable y es necesarip para la salud de los clientes. Usar
carne que no contiene grasa de cerdo para secar eficientemente. Se recomienta conservar salado,
ayuda para salir zumo del carne y conservar mejor.

Conservacion estandar poniendo sal:

1/2 vase salsa de soja

1 pieza de ajo, cortado en pequefias piezas
2 cucharadas grandes de ketchup

1y 1/4 cucharada de dulce sal

1/2 cuharada de dulce pimiento seco

Todo el contenido es mezclado con cuidado.
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AVE DE CORRAL

Antés de iniciar a secar el ave de corral, debe ser preparado anteriormente.
Sera mejor hervirlo G freirlo.

Secar aproximadamente durante 2-8horas o hasta que se elinina la humedad.

PESCADO
Antés de secar, se recomienda que se hirve o cocine sobre el hogar (Se cocina en 200 grados
aproximadamente durante 20 minutos hasta que sea risotada..

ANIMALES PARA CARNE Y PARA CAZAR
Preparar, cortar en partes pequefias y poner en el aparato durante 2-8 horas aproximadamente.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

- Antés de limpiar el aparato, estar seguro que el aparato es desenchufado y enfriado.

- Limpiar el cuerpo del aparato con ayuda de una pieza de esponje mojada y después cubrir en forma
seca.

- No usar cepillos limpiadores de metalico, limpiadores desgastados y duros porque puede dafiarse
al superficie.

CARACTERISTICAS TECNICAS
Energia: 245 Watt
Electricidad: AC230V,50Hz

EXPLICACION DE LAS PARTES

1. Tapa transparente

2. Botén para FUNCIONAR/APAGAR
3. Controlador de la temperatura

4. Base

5. 5 secciones para secar
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Pycckuit

SINBO SFD 7401 SNIEKTPOCYLUWUNKA Ans NPOAYKTOB
PYKOBOZCTBO N0 3KCIUTYATALUK

Bo u3bexanue HaHeceHus I'IOBpe)KLLeHMﬁ I'IpMﬁOpy BHUMATENIbHO W NONHOCTLK NPOYTUTE IaHHOE PYKOBOACTBO MO
QKenyaraumu.

MEPbI BE3OMACHOCTU

B MPOLIECCE 3KCM/YATALMM NPUEOPA HEOBXOAUMO CTABUTH HA TEPMOYCTOMKUA MATEPUAT (®JSTAHEL,
TONCTYIO NNACTUHY), UMK B LENAX NPEAYNPEXAEHWA BO3rOPAHUAA CTABUTb MPUBOP HA
TEPMOYCTONYUBYIO MOBEPXHOCTb.

* BanpetLuaeTcs akennyatpoath Npubop Gonee 40 Hacos noapsia. Mo okoHuaHwto 40 4Yacos HempepbIBHON paBoTbl NPUGOPa,
BbIKJIOUUTE NPUGOP (NepeBeauTe nepexsoyaTens NuTaxus B nonoxxerue BbIKIT), oTkntoumTe ero ot anekTpoceT 1 faiite
MOMHOCTbH) OCTbITb.

* HeHapnexxatlee ucnonb3oBaHme CyLIMIKU MOXET NPUBECTY K e NOBPEXAEHMIO 1 NOSYYEHNIO PAHEHHIA.

* WcnonbayiiTe npu6op no HadHaueHuHo, COBNIAAIATE Mepbl 6E30MACHOCTH, NPOMUCAHHbIE B HACTOSILLEN MHCTPYKLMA.

* BblIKnto4aiATe YCTPOUCTBO M3 CETH TOTAa, KOr/ia OHO He UCMOMb3yeTCs.

* BeperuTe 0cHoBaHWe Npu6opa OT nonaaaqus Boabl, Ecniv noBepxHoCTb Npubopa BnaXkHast He BKJouaiTe npuéop.

* B cnyyae eciv npubop ynan ui nony4un Apyrie noBpesaeHUs He UCnonb3yiTe UMEIOLLIA NOBPEKAEHNS CETEBOI LLHYP
1 po3eTky. O6paTUTECH 32 NOMOLLBHO B YNIONHOMOUEHHbIA CEPBUCHBIA LIEHTP.

* He no3sonsiite AeTSM MCNoNb30BaTh CyLUMNKY 6e3 Ballero npucMoTpa.

* MNepes YnCTKOM Npubopa OTKNKUUTE €ro OT CETH ANEKTPONUTAHMS.

* Mpu OTKIt04EHNM NPUEOPA OT ANEKTPOCETH He TAHUTE 3a LUHYP UK cam npu6op, GepuTech 3a BUIKY.

* Mpn6op npeaHa3Ha4eH TONbKO Ans GbITOBOrO MPUMEHEHNS. Mp1Op He NpeaHasHa4eH ANs MPOMBILLEHHOTO UCMONb30BAHMS.
* He HaxkpbIBaliTe npubop.

* He octaBnsiiTe pa6oTaroLuil npubop 6e3 npucmoTpa.

* CTaBbTe NPUGOP TONLKO HA POBHYHO 1 CYXYHO MOBEPXHOCTb.

QKCMNYATALIA MPUBOPA

BHUMAHME! Mepen nepsbIM CMONb30BaHUEM:

* [locTaHbTe Npuop 13 ynakosky.

* Y6eanTeCh, UTO ANEKTPUYECKUE NapaMeTpbl COOTBETCBYIOT yKasaHHbIM B TabMLe (CMOTPU TabMuLy TEHUYECKUX
XapaKTepuCcTUK). Y6eauTeCh, YTO XapaKTepuCTUKM BalLelt NeKTPOCETI COOTBETCTBYHOT YKa3aHHbIM Ha MapKMPOBKE U3AeNHs.
* BbIMOIATE KPbILLKY 1 CexLmn cylunnki. MoiiTe YacTv cyLumnkv TEénnoii Bofoii ¢ 4o6aBnerneM CpeacTsa Ans MbITbs MOCYAbI.
MpoTpuTe ocHoBY Nprbopa BNaxHOM TkaHbIo. He MouMTE 1 He Morpy>aiiTe B BOAY OCHOBaHWe npubopa.

AKCNNYATALUA

CyLwuKka npoAykToB SBNAETCS 3EKTUBHbIM CIOCOBOM MX XPaHEHNS.

[laHHblit npubop paboTaeT B CTaHAAPTHOM 1 BbIGPAHHOM Bami pexxume. Harpesaemblii BO3yx CBOGOAHO LMpKynupyeT
Mexay cekuvsmu npubopa. GyHkuwu v pa6oTa npubopa Nerko KoHTponmpytoTes. Cexuum npubopa OTAENSKOTCS OT OCHOBAHMS.
[laHHbIi NP6OP PaBHOMEPHO CYLLMT NPOAYKTHI C MMHUMANbHOM NOTepelt NoNe3HbIX ANS 3A0POBbA 4enoseka BUTaMUHOB.
Ha npoTsxeHun Beero roga 6yauTe ynoTpedbnsTh NPUrOTOBNEHHbIE BaMi (OPYKTbI, OBOLLM 1 PG, HE MMEIOLLIE KOHCEPBAHTOB
1 BpefHbIX 406aBOK. bnaroaaps AaHHOMy NpuGoPY Bbl MOXETE 3aCyLUMTb LIBETHI M IEKAPCTBEHHbIE PACTEHUS, @ Tak Xe
NpUrOTOBUTL CyXUe 3aBTPaKM.

* PEKOMEHAALMI MO NCTMOJIb30OBAHNIO NMPUBOPA

* MonoxuTe 3apaHee NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTbI B ChbEMHbIE CeKLM CyLunnki. Cexkuym Ans NpoayKToB CneayeT pasmeLLath
TaK, YToBbl MeXAY HUMI MOT CBOGOHO LIMPKYNMPOBATL BO3AYX (Bbl MOXETE PErynmpoBaTh BbICOTY CeKLwiA). [1ns 3Toro He
KNajuTe CULLIKOM MHOTO NPO/YKTOB B OAHY CEKLIMIO 1 He KNaauTe NpoayKThbl OAUH Ha APYTOM.

* YCTaHOBMUTE CEKLMM HA OCHOBAHME CYLUMIKNA.

* HakpoiiTe BEpXHIOK CEKLMIO KPbILLKOIA. Bo Bpemst paboThl CyLUMIK OHA BCErAa AOMKHA ObITb HAKPbITA KPbILLKOI.
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* MogKnKounTe BUIKY CETEBOTO LHYPA K ANEKTPUYECKOI PO3ETKE 1 NepeBeanTe nNepexiouaTent NUTaHus B NONOKEHUe
BKJ1, Toraa 3aropuTes MHANKATOP NUTaHMs Npuoopa.

YCTaHOBUTE HYXHYI0 Temneparypy perynatopoM. [1na pasnnyHbIx TMNOB NPOAYKTOB PEKOMEHA0BaHbI CneaytoLne
TEMNEPaTypHbIE PEXMMbI:

- TpaBbl: 35-40C

- 3eneHsb: 40C

- xne6: 40-50C

- iorypt: 45C

- oBowm: 50-55C

- pyKThI: 55-60C

- Msico U pbiba: 65-70C.

MPUMEYAHME: BbinonHsiATe CyLUKY NPOAYKTOB CNeflyst MHCTPYKLMSIM JaHHOTO PyKOBOACTBA.

* Mo OKOHYAHWIO CYLLIKV NepeBeanTe NepexnkyaTens nuTaxns B nonoxenue BbIKIT. MoaoxauTe, noka npoayKTbl OCTbIHYT,
nocne Yero NEPeNoxXmTe X B EMKOCTU ANst XpaHEHUst NPOAYKTOB UMW APYryHO ynakoBKy (HanpuMep, GyMaxHble NakeThbl)
1 NP1 HEOGXOAUMOCTH YBEPUTE B MOPO3UITbHMK.

* OTKNKOUMUTE NPUBOP OT CETHU ANEKTPONUTAHMS.

MPUMEYAHMUE: Ha Bpewmsi CyLLKV PEKOMEHAYETCS yCTaHaBNMBATb BCE NSATb CEKLMIA, AaXKeE €CNN CPean HUX ByLyT nycTble.

Mpumep:

* [onoxwTe NpoayKTbl B NEPBYHO BEPXHIOK CEKLMHD, NP 3TOM YeTbIPe CEKLMM HIXKE Hee 0CTaHyTCs nycTbiMu. He 3abyaste
CBEPXY HaKPbITb CEKLIN KPbILLKOIA.

* TonoxwTe NPOAYKTbI B NEPBbIE [ABE CEKLMM, NPY STOM OCTABLUMECS TP CEKLMM OCTaHYTCS MycTbIMK. He 3a6yasTe cBEpXY
HaKPbITb CEKLMN KPbILLKOIA.

OBLUME PEKOMEHZALK
BbIMoiATe NpoAyKTbI Nepef TeM, Kak MoNokuTh MX B CexLvn. He KnaauTe MOKpbIe UM BNaXHble NPOAYKTI, BLITPUTE WK
NO/CYLLIMBANATE MX MOCAE MbITbS.

BHUMAHME!
He HanonHsiiTe cekumm, ecim B HiX ecTb Boaa. BbITpUTe NOBEPXHOCTL CeKLMii Nepes UCnonb3osaHnem.

O6pexbTe UCMIOpYeHHbIe YacTh NPOAYKTOB.

HapesaiiTe npopyKThbl Tak, 4To6bl MX MOXHO 6bINO CBOBOAHO MONOXUTL B CEKLMN.

TPOAOKXUTENBHOCTb CYLUKM MPOAYKTOB 3aBUCUT OT TOMLLMHBI KYCOYKOB, HA KOTOPbIE OHU HApe3aHbl.

Ecnu HekoTopble NpoAyKTbI HE0CTATOYHO MPOCYLUMBAIOTCS, NOMEHSTE MECTaMK CeKLMU. Bbl MOXeTe nepemecTuTh
BEPXHME CEKLIMM BHU3, 61IMKE K OCHOBAHMIO CYLUMIKY, @ HIXKHIE — HaBepX.

HekoTopble (pyKTbl MOryT BbITb MOKPLITbI CTECTBEHHOI 3ALLMTHON KOXYPOIA UM KOXKWULIEH, YTO YBENMUNBAET BPEMS UX
CyLUKK. YTOBbI COKPATUTL BPEMS CyLLKM TakMX NPOAYKTOB, PEKOMEH/YETCS NPOKUNATUTB UX 1-2 MUHYTbI, 3aTEM MONOXNUTb
B XONOAHY!O BOAY, @ NOTOM BbITEPETb.

BpeMﬂ CYLUKU pasfiyHbIX NPOAYKTOB, NpUBeAeHHOE B PYKOBOACTBE, ABNseTCA anGnmameanbm.
BpeMH CYLUKW 3aBMCUT OT TeMnepaTypbl U BNAXKHOCTW B NOMELLIEHWN, BNAXKHOCTU NPOAYKTOB, pa3Mepa KyCO4KoB U T.A.

CYLLUKA ®PYKTOB

* BbIMOiATE (OPYKTbI.

* CHUMUTE KOXYPY WM KOXWLY 1 06PEXbTE UCTIOPYEHHBIE YaCcTH.

* HapexxbTe (pyKTbl Tak, 4TO6bI OHM CBOGOAHO MOMELLANNCH B CEKLMAX.

* Y106l (hPYKTbI HE MOTEMHENH, Bbl MOXKETE NOSIOXKMUTH MX B NOAKUCIEHHYIO (MMMOHHBIM UM aHAHACOBbLIM COKOM) BOAY.
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* YT06b! (OPYKTbI NPUSTHO NaXNK, A06ABLTE K HUM KOPHLIY VN KOKOCOBYHO CTPYOKKY.

CYLLIKA OBOLLIEA

* BbIMOATE 0BOLLM.

* BblHbTE CEMEYKM 1 Oﬁpe)KbTe MCNOPYEHHbIE 4acTu.

Hape>KbTe 0BOLLM Tak, YTOBbI OHM CBOGO[Z[HO nomeLyanucb B CeKumsx.

* PeKoMeHAyeTCs NPOKUNSTUTL 0BOLLM 1-5 MUHYThI, 3aTEM NONOXKUTb B XONOAHYHO BOAY, & NOTOM BbITEPETH HA-CYXO.

CYLUKA JIEKAPCTBEHHbIX PACTEHMUI

* [insi cylKM peKOMeHAYeTes UCnonb3osaTh NMCTbS M NoGeru.

* Mocne CyLLKy pekoMeHayeTCs yonpaTb NeKapCTBeHHbIE PACTEHNS B ByMaXHbIe NAKETbI UM CTEKNAHHbIE eMKOCTH, KOTOpble
CrefyeT XpaHuTh B NPOXIaHOM TEMHOM MECTe.

XPAHEHUE CYLLEHbIX ®PYKTOB

* Y6upaiiTe cyLueHble pyKTbl B YUCTbIE U CyX1e EMKOCTH.

* Y106bI CyLLEHbIE (PPYKTbI NyHLUE COXPAHSIACH, CKNAAbIBAIATE WX B CTEKNSHHbIE EMKOCTM C METANMYECKUMM KPbILLKAMY,
a 3aTeM ybupaiTe Ha xpaHeHue B Cyxoe TeMHoe MecTo. Pekomenziyemas Temneparypa xpaHetus 5-20C.

* B TeueHue nepBoii Heflen xpaHeHus PekoMeHAyeTcs NpoBepsiTh, He 06pa3oBanach MM B eMKOCTsAX Bnara. Ecim ato
NPOM30LLIO, 3TO 03HAYAET, 4TO MPOAYKTbI HEAOCTATOYHO MPOCYLLMINCH U BaM CReAYET NOBTOPUTb MX CYLLIKY.
BHUMAHME! He y6upaiite npopyKThbl Ha XpaHEHHe, NOKa OHW MOMHOCTbIO HE OCTHINN.

MOArOTOBKA ®PYKTOB K CYLUKE

* MpaBunbHas NOAroToBKa NPOAYKTOB K CyLlKe MO3BONSET COXPaHUTL MX ECTECTBEHHbIA LBET, BKYC 1 apoMaT. Huxe
NPVBOASATCS HALLM PEKOMEHAALMM MO NOATOTOBKE (PYKTOB K CYLLIKE.

* Haneiie 1/4 cTakaHa IMMOHHOIO COKa, flyyLe HaTypanbHOro. MoMHUTe, YTO COK, KOTOPBIN Bbl UCTIONb3YETe, AOTKEH
CO4ETaThCs C MPUroTaBNMBAEMbIMU (PYKTaMM.

* CMeLLaiiTe CoK C 2 cTakaHamu BOAbI. 3aTeM NONoXMTe NpeABapuTENbHO NOATOTOBEHHbIE (pyKTbl (CM. Tabnuuy Huxe)
B NONYUMBLUKIACS PACTBOP Ha 2 Yaca.

NOArOTOBKA ®PYKTOB K CYLUKE

DpyKThI MoproTtoBka CsoictBa MpopomkutensHoOC
CyLLeHbIX Th CYLUKM, Yachbl
PpykToB
ABpukoc HapexbTe v BblHbTE Msrkve 13-28
KOCTOYKY
AnenbcuHoBas HapexbTe Ha AnvHHbIe Xpynkve 6-16
KOXypa nonocku
AnaHac cBexun OuncTuTe U HapexbTe Teépable 6-36
TIOMTUKaMM Unu KyBukamm
Ananac Cneiite cok 1 faiite Msrkue 6-36
KOHCEePBMPOBaHHbI MOACOXHYTb
n
BanaH OuuctnTe N HapexbTe Ha XpycTawme 8-38
[0MbKK 3-4 MM TONLMHON
BuHorpag Pe3aTb He HyxHO Msrkue 8-26
BuwwHsa (YepeluHs) KocTouky BblHMMaTL He Hago. KoxwucTble 6-16
MoxeTe caenaTs 310 B
cepeavHe CyLLIKU.
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pywa OuncTuTe U HapexbTe Ha Msrkue 8-30
[OMNbKU MU KyCOYKM
Wnxup HapexbTe Ha Kycoukmn Teépable 6-26
CmopoauHa PesaTb He HyXHO Msirkue 6-26
Mepcuk PasgenuTte Ha NonoBuHkM, Msrkue 6-26
B CepeayHe CyLUKV BblHbTE
KOCTOUKY,
Xypma BbIHbTE KOCTOYKY 1 Teépable 6-26
HapexbTe
Abnoko Ouuctute, UsBnekute Msirkue 4-8
cepaueBuHy, 3aTem
HapexbTe Ha JONbKK Unn
KYCOYKM

MPUMEYAHME: Bpewmst v cnocob noaroToBKM (pyKTOB, ykasaHHble B TabnuLe, SBASIOTCS NpUBNManTENbHbIMU. Bbl MoXeTe

W3MEHATb UX 3aBUCUMOCTM OT CBOWX JINYHbBIX ﬂpeﬂﬂOHTEHMﬁ.

MOArOTOBKA OBOLLEW K CYLLKE

* 3eneHblil ropOLLEK, LIBETHYIO KanycTy, GPOKKOAM, Cnapsky v kapTodesb, NOCKOMbKY 3TH 0BOLUM 06bIHO UCTIONb3YHOTCS
L1 PUrOTOBIIEHNS NEPBbIX M BTOPbIX G0, PEKOMEHAYETCS MPOKUNSTUTS NEPEA CYLUKOH, YTOGbI COXPAHUTb UX ECTECTBEHHbIR

LiBeT.

* ﬂﬂﬂ 9TOr0 NONOXNTE NPEABAPUTENBHO BbIMbITbIE, O4ULLEHHBIE U NOPE3aHHbIE
* 0BOLLM B KACTPIONHO C KMNSILLEH BOAOI Ha 3-5 MuHYT. 3aTeM criefite BOAY 1 NepenoxuTe NPpOAYKTb! B CEKLMM CYLUMAKH.

* Y1061 406ABUTH MPUBKYC 11 APOMAT NUMOHA K 38NEHOMY FOPOLLIKY, Cniapyke Ui ApyroMy OBOLLY, NOSIOXKMUTE WX B PACTBOP

TIMMOHHOrO COKa Ha 2 MUHYTbI.

MPUMEYAHVE: Bbiwe npuseaéHHas MHpopmaLys, NpuBeieHa K CBEEHMIO 1 He 0693aTeNlbHa K BbIMONHEHNIO.

NOArOTOBKA OBOLLEA K CYLLKE

OBowm MoaroToBka CeolicTBa Mpopomxurens
CyLUeHbIX HOCTb CYLLKM,
oBollei yacbl
ApTuLok HapexbTe Ha nonocku 3-4 Xpynkue 5-13
MM TOJILLWHOWN

BaknaxaH [MouncTuTe OT KOXYpbI U Xpynkue 6-18
HapexbTe Ha Aonbkn 6-12
MM TOMLIMHOM

Bpokkonu [MouncTnTe 1 nopexbTe, Xpynkue 6-20
3aTem oTBapuTe Ha napy B
TeyeHue 3-5 MuH

pnGbI HapexbTe kpynHble, Teépable 6-14
MenKye MOXHO CyLINTb
Liennkom

B8enéxas daconb HapexbTe 1 npokunsatute XpycTsme 8-26

(3enéHbli ropoLuek) [0 Npo3payHocTu

Kabayok HapexbTe Ha Jonbku 6 MM XpycTswme 6-18

TOMLIMHON
TolkBa MouncTuTte, yoanute Teépable 6-14

KOYepbIXKY, HapexbTe Ha
NoNOCKN 3 MM TONLMHON

41 -




Bproccenbckas Pa3pexbTe KovaHb! XpycTsiwme 8-30

Kanycrta rornonam

LiBeTHas kanycTta BapwTe B kunsiLie Boae, Teépable 6-16
roka He CTaHeT MSIrkon

KapTtodbens HapexbTe, BapuTe B XpycTsiwme 8-30
kunsiwew soge 8-10 MuHyT

Tyk penyaTbii HapexbTe TOHKUMK XpycTswme 8-14
KonbLaMu

MopkoBb BapuTe B kunsen XpycTswpe 8-14
BOAe,Noka He CTaHeT
MSTKOW, HaLUMHKYNTE Unn
HapexbTe KpyribiMu
Aonbkamu

Orypel, [MouncTuTe OT KOXypbI U Teépable 6-18
HapexXbTe KpyribiMn
[onbkamy 12 MM TOMLLMHOMN

Cnapkvin nepety V3Bnekute cepaueBuHy n XpycTsime 4-14
HapeXbTe Ha MOMOCKN UNn
KosbLa 6 MM TONLLMHOW.

OcTpelii nepely Pe3aTb He HyXHO Teépable 8-14

MeTpywka Pasgenute Ha menkue XpycTsime 2-10
BETOYKM

Momunaop HapexbTe kybukamu Teépable 8-24
[oMnbkaMy Unu KomnbLamu

PeBeHb MouncTuTe 1 HapexbTe Ha BbicyLweHHble 8-38
KYCOYKM 3 MM TONLLMHOW

Csekna OTBapwTe, AanTe oCThbITb, XpycTsime 8-26
NOYNCTUTE OT KOXKYPbI U
HapexXbTe KpyribiMn
Jonbkamu.

Cenbaepeit HapexbTe kycoukamu 6 Mm XpycTsiwme 6-14
TOMLUMHON

Jlyk 3enéHbin HawwuHkynte XpycTsilme 6-10

Cnapxa HapexbTe kycoukamu 2,5 XpycTswume 6-14
MM TOJILLMHOWN

YecHok MouncTnte n HapexbTe XpycTsime 6-16
KPYribiMK Jonbkammn

LWnuHat BapwTe B kunse Boge, XpycTsime 6-16
noka He NoTemHeeT

LlamMnHBOHBI BbiGypaiiTe Takue, Wwnsnka Teépable n 3-10
KOTOPbIX BOTHYTa BHYTPb, xpycTaime

HapexbTe unu cywmnTe
LUeJIMKOM

MPUMEYAHME: Bpems cyLuku 1 crocob MoAroToBKY 0BOLLEN, ykadaHHble B TabnuLe, SBASIOTCS NpuénmanTenbHbIMu. Bbl
MOXETe U3MEHATb UX 3aBUCUMOCTM OT CBOUX NIUYHbIX npeunoqreHmﬁ.

NOArOTOBKA MACA, NTULbI, PbIBbl U AMYN K CYLLKE

MpeasapuTensHas NOAroTOBKa Msica U num SBnseTcs 0653aTeNbHOM Ans 06ecrieyeHIs 6e30MacHOCTY 310p0oBbS NoTpebuTenei

npoaykToB. [1ns achheKTUBHOI CyLLKY BbIGMPAIATE NOCTHOE MSACO 6e3 Xmpa.

Mepea CyLIKOV PEKOMEHAYETCS 3aMapvHOBaTb MsICO. ATO MO3BOIMT YAANMTb U3 MSICA JIMLLIHIOK BAIAry, KPOME TOr0, Takoe

MSACO Jy4LUe XpaHUTCA.
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CTaHpapTHbI Maf COCTOMT W3 CNeayIoLMX UHIPeMEHTOB:
- 1/2 cTakaHa coeBoro coyca;

- 1 0fIbKa YECHOKa, MESIKO Nopy6ieHHas;

- 2 CTOMOBbIX NOXKN KeT4yna;

- 11 1/4 yaitHoi noxkw conu;

- 1/2 yaiiHoii NoXKKM MONOTOrO NepLia;

Bce MHrpeaneHTbl CrielyeT TILATENbHO NepeMeLLaTh.

MNOAroTOBKA NTULIbI K CYLLKE
Tepen CyLLKOI PEKOMEH/YETCS 0TBAPUTb WK NOXAPUTb MSCO MTULbI.
CylwwTe NTULY B Te4eHwe 2-8 4acoB MnM Moka BCs BNiara He cnapuTes.

PbIBA

Mepen cyLLKoit pekoMeHAyeTCs 0TBapuTb Uk 3aneuyb puiby B AyXOBKe (3anekaiTe B TedeHne 20 MUHYT Npu Temnepatype
2000C 1nu [0 rOTOBHOCTH).

CywwTe pbiby B TEHEHME 2-8 4ACOB UM NOKA BCS BIara He UCMapuTCs.

MACO 1 Andb

TMoAroToBLTE, HApEXKLTE MENKUMM KYCOYKaMM 1 B TEHEHME 2-8 4acOB WM NOKa BCS Bnara He UCMapuTCs.

YUCTKA NPUBOPA U YXOA 3A HUM

Mocne okoH4aHNs PaBoTbl BIKIIOUYUTE NPUBOP, OTKIKOUUTE €r0 OT BNIEKTPOCETU U AAATE MY OCTbIHYTb.

BbIMOWTE KPbILLKY 1 CEKLMN CYLLMNKY TEnnoii MbINbHOW BOAOW, MOCNE Yero MpOTPUTE CyXUM YUCTLIM MONOTEHLEM.
OCHOBaHWe CYLUMTIKY NPOTPUTE MSITKOI BIXKHON TKaHbBHO.

He ucnonb3yiTe xecTkue ry6ku, abpasuBHbIe 1 arpeCcCUBHbIE YUCTSILLME CPEACTBA, YTOGbI HE MOBPEAUTL NOBEPXHOCTb.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
MowrocTb: 245 Batt
MuTtanme: AC230B,501

OMUCAHME YACTEM
1. Mpo3payiHast Kpbilka
2. KHonka BKJTKOYEHWS/BBIKITIOYEHNA

3. Perynstop Temneparypbi = 4
4. OcHoBanue I

5. 5 CeKumit Ans Cywwkin 2 3
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TAPAHTUIHBIN TAJIOH

[ 4
N\ < .
Slna) | TAPAHTHUMHBIN TAJIOH  No::1-7401-11052013

HaumenoBanune
Mojenn
Cepuiinblit HOMEp
JlaTa nponaxu
Cpok rapaHTHiHHOr0 00CTyXKUBaHUS 12 MecsiLeB
Haumenosanue, agpec

1 Teae(OH TOPTyIOIel OpraHu3alnu

Toanuck nponasua ITamn MarazuHa

B ciyuae HE0OXOIMMOCTH NPOBEACHUS TapaHTHHHOTO OOCITYKMBaHMUS,
nH(OpMaIHo 00 aBTOPU30BAHHBIX CEPBUCHBIX IIEHTPAX MOXKHO MOJIY4YHTH B
KOHTAKT IEHTpe, 1o Ternedony: 8-495-933 99 05, mo 21eKTPOHHON MoUTe
info@sinbo.ru wm Ha caiite www.sinbo.ru

B rapanTtuitHOM 00CITy’)KUBaHHH MOKET OBITH OTKAa3aHO TIPH:

-HapyIIEHUU NOTpeOuTEIeM IPABHII AKCIUTyaTalluk 1M TPAHCIIOPTUPOBKH
-HCIOJIB30BAHUH B IPO(HECCHOHAIBHBIX IIeIIIX

- HaIM4UM IOBPEXAEHUH, HAHECEHHbIX JOMALIHMMM KHBOTHBIMH,
IPbI3yHaMH ¥ OBITOBBIMU HACEKOMBIMU

- IPU3HAKOB CAMOCTOSITENIBHOIO PEMOHTA

- HaJM4ue TMOBPEXKICHHH, BBI3BAHHBIX JCHCTBUSAMU HEMPEOJOTMMON CHIIBI
WM TPETHHUX JIULL

C YCIOBHUSAMH  COTJIACEH, M3JCINE TIPOBEPEHO B MOEM TIPUCYTCTBUH,
npeTeHauﬁ K BHEIIHEMY BULY u KOMIUICKTaluH HE
HUMCIO

(IToxmuch mokymares)
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HUndopmanus o npousBeeHHbIX padoTax

Jlara Bumonnennsie | [lata TToamuce TToamuce
npuemMa B | paboOThI BBIJIaYM U3| COTPYJHHUKA | KIHEHTa
ACI] ACI] ACI]

Zaoce®

WaroTosuTenb: «[lenma Inektpomexatmk Yptoxnep VHwaat Criop Manaemenepu Mmanst Canaiin Be TugxapeT AHoHum LLinpkeTu», Xapamugape

Meskum, Ixuxanrup Max. Mosepmxu, [xap. Ne 4, Amxeinap, Ctambyn, Typuusi

CrpaHa npoussoauTens: Kutai
VmnopTep B PO: O6LIECTBO ¢ OrpaHn4eHHoi 0TBETCTBEHHOCTbO «[JEUMA Pyc»

121357, . Mocksa, yn. Bepeiickasi, 4. 17, nomeLuenue 1, komxatsl 106-114, ocome 513
Ten: 880033317 74

www.sinbo-russia.ru

TapaHTHiiHbIi CPOK: 12 Mec.
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YKpaiHcbka

CYLLIAPKA - NSl POAYKTIB - (ykpaiticbka Bepcis) - IHCTPYKLIS 3 EKCMINYATAL|Ii - BPEH: SINBO/CIHEO
MOZENb: SFD 7401

LLI06 yHUKHYTV HAaHECEHHS NOLUKOKEHb NPUnajly yBaXHO i NOBHICTIO MPOUUTANTE L0 iHCTPYKLO 3 ekcnnyaradlii.

3AXO[M BE3NEKKN

Y npoueci excnnyarauii npunagy HeobxiaHO CTaBUTYH AOrO HAa TEPMOCTINKMIA MaTepian, abo, 3 METOK NONepefXeHHs
3aiiMaHHs, CTaBUTY NMPUNaj Ha TePMOCTIAKICTb NOBEPXHIO.

+ 3a60poHsETLCS excrnyaTyBaTy npunag GinbLue 40 rogvH nocnink. Mo 3akiHueHHto 40 roanH 6e3nepepsHoi poboTv Npunagy,
BMMKHITb Npunaz (nepesefiTb nepeMiukaY XxusneHHs B nonoxxenHst BUKJT), Bigkntouits iioro Big enextpoMepesi i paiite
MOBHICTHO OXONOHYTH.

+ HeHanexHe BUKOPUCTAHHS CyLLAPKK MOXE NPM3BECTY A0 ii NOLIKOMXKEHHS | OTPUMAHHS MOPaHEHb.

* BuKopucTOBYiATE NpUnaz 3a NpuaHa4eHHsM, AOTPUMYIATECH 3aX0AiB 6E3nexu, MPONUCAHNX Y AaHiil IHCTPYKLT.

* BumukaiiTe npucTpiii 3 Mepeski TOA, KON BiH He BUKOPUCTOBYETHCS.

+ BepexiTb nigcTasky npunagy Bia NOTPaNnsiHHs BOAM, SIKLLO NOBEPXHS NPUNagy Bonora - He BMUKaiiTe npunag.

+ Y pasi SKWo npunaj ynas abo 0TPUMAB iHLLI NOLIKOAXEHHS, MAE MOLIKOAXEHHS MEPEXEBOr0 LHYpa Y BUNKK — He
BUKOPUCTOBY#TE i0r0. 3BEPHITHCS 32 JONOMOrOK A0 YMOBHOBAXEHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY.

« He fo3sonsiiTe AiTAM BUKOPUCTOBYBATM CyLUapKy 6€3 BaLLOrO Harnsay.

« [epen YMLLEHHSIM NpUnagy BUMKHITL AOr0 3 MEpeXi eNeKTPOXUBAEHHS.

« [py BiAKOYEHHI Npunagy Bif enekTpoMepesxi He TArHITb 3a LWHyp abo cam npunag, 6epiTbes 3a BUNKY.

« [Mpunap npuaHayeHuit Tinbkv Ans o6y TOBOro 3acTocyBaHHs. Mpunaj He NpuaHayeHuii Anst NPOMUCIIOBOrO BUKOPUCTaHHS.
* He HakpuBaiiTe npunap.

« He 3anuwwaiite npauotoumit npunap 6e3 Harnsay.

+ CTaBTe npunag Tinbku Ha piBHy i CyXy NOBEPXHO.

EKCNNYATALIS NPUNALY

YBATA! Mepep nepliMM BUKOPUCTAHHSIM:

« [licTaHbTe npunag 3 ynakosku.

« [MepekoHaiTecs, L0 eNeKTpUUHi NapaMeTpy BIANOBIAATL 3a3HAYEHIM Y TABMNLY (AMBMCE TABMMLIKD TEXHIHHIX XaPAKTEPUCTIK).
lepekoHaitTecs, Lo XapakTepuCTIKM BaLLOT eNeKTpOMepeXi BiANOBIAAOTb 3a3Ha4eHNM Ha MapKyBaHHi BUPOGY.

* BummiiTe kpuiuku Ta cekuii cylapku. MuiiTe 4acTuHM CyLapKV TEMoK BOAOK 3 AOAABAHHSM 3ac06y ANs MUTTS NocyAy.
MpoTpiTb OCHOBY NpUNazy BONOroK0 TKaHWHOK. He MoiTb i He 3aHypioiiTe y BOAY OCHOBY NpuUnagy.

EKCMNYATALIA
Cylwka NpoAyKTiB € epeKTUBHIM COCO6OM iX 36epiraHHs.

[lanuit npunag npavioe B CTaHAapTHOMY i 06paHoMy BaMi pexxuMi. ToBITPS L0 HarpiBaeTLCS BiNbHO LMPKYMIOE MiX CeKLisMM
npunagy. OyHkuii Ta po6oTa npunagy nerko KoHTpontotoTees. Cekuii npunapy BiOKPEMOIOTECS Bif 0CHOBM. [laHuii npunan
PIBHOMIPHO CYLUWTb MPOAYKTY 3 MiHIMANbHOKO BTPATOK KOPUCHUX NS 30POB'S MOAMHM BiTaMiHiB. [pOTArOM yChoro poky
B 3moxeTe BXMBATH MPUroTOBaHi Bamu OPyKTH, 0BOYI Ta rpubm, siki He MaroTb KOHCEPBAHTIB i LWKIANMBUX 406ABOK.
3aB/skv laHOMy Npunazly B1 MOXeTe 3aCyLUMTI KBITH i Nikapcbki POCAMHN, @ Tak CaMo NPUroTyBaTy CyXi CHifaHKM.

PEKOMEH/ALIi 3 BAKOPUCTAHHS MPUNALY

« Moknagaitb 3a3panerifb NiAroToBNEH NPOAYKTY B 3HIMHI cexuii cywwapku. Cexuii Ans NpoAykTis CNij po3MmillyBaTti Tak,
11406 MiX HUMM MOFJIO BIfIbHO LIMPKYIOBATY NOBITPS (BM MOXETE PerynioBaTh BUCOTY Ceii). [Ins Liboro He Knagitb 3aHaaTo
6arato npoayKTiB B 0AHY CEKLit0 | He KNaATb NPOAYKTM OAMH Ha iHLLKIA.

+ BCTaHOBITb CeKLii Ha OCHOBY CylLapky.

+ HakpuiiTe BepxHI0 CeKLiro kpuLwkoto. Mig yac po6oTy Cylwapki BOHa 3aBX.u MOBUHHA BYTH HAKPUTA KPULLKOKO.

« MigkniouiTh BUNKY 40 €NEKTPUYHOT PO3eTKM | NepeBeiTh NepeMukay XmeneHHs B nonoxenHs BKJT, Toai saroputbes
iHAVKaTOP XXUBNEHHS npunagy.
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BcTaHoBiTh NOTPIGHY TemnepaTypy perynstopom. [1ns pisHux Tunis NpoAyKTiB PEKOMEHA0BaHI HACTYNHI TemneparypHi
pesxxumu:

- Tpasm: 35-40 °C;

- 3eneHb: 40 °C;

- Xni6: 40-50 °C;

- Moryp: 45 °C;

- OBoi: 50-55 °C;

- OpykTy: 55-60 °C;

- M'sico i pu6a: 65-70 °C.

MPUMITKA: BukoHyiiTe CyLUKy MPOAYKTIB CAifytouy iHCTPYKLIiSiM AHOrO KepiBHULTBA.

« o 3aKiH4eHHIO CyLLIHHS NepeBeiTb NepeMikaY XvBMeHHs B nonoxxeHHs BUKI1. 3auekaiite, nokv npoayKTH OXONOHYTb,
nicnst 4oro nepexnagaiTh ix y EMHOCTI Ans 36epiraHHs NpoayKTiB abo iHLLY ynakoBKy (HanNpuUKnag, naneposi nakeTy) i npu
Heo6XiAHOCTI NPUGEPITL B MOPO3MUTBHIUK.

* BUMKHITb npunag, Bif Mepesxi eNeKTPOXMBAEHHS.

MPUMITKA: Ha 4ac cyLUiHHs pekoMeHAYETHCS BCTAHOBMKOBATY BC N'ATb CEKLiA, HABITb SKLLO Cepef HUX ByayTb NOPOXHI.

Mpuknap:

« [oknaaiTL NPOAYKTY B NEpLLY BEPXHHO CEKLtO, MPK LbOMY HOTUPY CEKLT HKYe HeT 3anuiuaTbcst nopoxHimu. He 3abyaste
3BEPXY HAKPUTY CEKLT KDULLKOHO.

« Moknapitb NPOAYKTM B NePLLi ABI CeKLii, NpK LibOMY peLuTy TpW cekLii 3anuwwaTbes NopoxHiMu. He 3abyaste 3Bepxy
HaKpUTU CEKUT KPULLKOHO.

PEKOMEHALI
BumuiiTe npoaykTH nepes TUM, ik noknacTu X y cekuii. He knapitb Mokpi a6o Bonori NpoAykTy, BUTPITb a6o niacyLuyiiTte
ix nicns MUTTA.

YBATA!
He HanoBHtoiiTe ceLiii, SKLLO B HUX € BOAA. BUTPITb NOBEPXHIO CeKUii Nepes BUKOPUCTAHHSM.

O6pixTe 3iNCOBaHi YaCTUHU NPOAYKTIB.

Hapiaaiite npofyKTu Ta, o6 ix MoxHa 6yno BifbHO NOKNacTy B cexLiii.

TpuBanicTb CyLWiHHS NPOAYKTIB 3aNeXMTb Bif TOBLUMHM LIMATOYKIB, HA SIKi BOHU Hapi3aHi.

SKWWO AesiKi NPOAYKTI HEAOCTATHLO NPOCYLUMANCS, MOMIHSATE MiCLisiMK ceKLii. Bu MoxkeTe nepeMicTuTH BepxHi CeKLil BHU3,
6nnKue 10 OCHOBM CyLUAPKH, @ HUXKHI - HaBEpX.

[leski dpyKT MOXYTb BYT NOKPUTI NPUPOAHOT 3aXUCHOI LUKIpKOK @60 LWKIPKOHO, WO 36inbLuye Yac ix cywinHs. LLjo6
CKOPOTUTM Yac CyLLIHHS! TakvX MPOAYKTIB, PEKOMEHZYETLCS MPOKUM'ATUTY X 1-2 XBUIMHM, NOTIM MOKNACTY B XONOAHY BOAY,
a noTiM BUTEPTM.

Yac cywiHHs pi3HNX NPOAYKTIB, HaBe/leHWiA B KePIBHULTBI, € NPUGNIU3HUMA.
Yac cywiHHs 3anexuTb Bif TeMnepaTypu i BONOrocTi B APUMILLEHHI, BONOrOCTi NPO/AYKTiB, PO3MIpY LUIMATOYKIB i T.4.

CYLLUKA ®PYKTIB

* Bumuiite ppykTu.

+ 3HIMITb LKIPKY | 06piXTe 3iNCOBaHi 4acTUHM.

« HapixTe dpyKkTi TaK, 106 BOHY BiNbHO MOMILLANMCA B CEKLIsX.

+ LLlo6 chpykTv He NOTEMHINW, BU MOXETE NMOKNAcTy i B NiAKUCEHY (TMMOHHIM ab0 aHaHaCoBUM COKOM) BOAY.
+ LLlo6 chpykTi npremHO naxnu, AOAANTE [0 HUX KOPULID 860 KOKOCOBY CTPYXKKY.
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CYLLKA OBOYIB

* Bumwiite oBoui.

* BUiiMiTb HaCiHHS | 06piXTe 3iNCOBaHi YaCTUHM.

+ HapixTe 0BOYi Tak, 106 BOHM BiflbHO MOMILLANMCS B CEKLisX.

+ PeKoMeHyeTbCs NPOKMA'ATITY 0BOYI 1-5 XBUNMHM, NOTIM NOKNACTM B XONOAHY BOAY, & NOTIM BUTEPTM HACYXO.

CYLUKA JIIKAPCbKUX POCJIMH

* [InS CyLUiHHS PEKOMEHAYETHCS BUKOPUCTOBYBATH NUCTS | NArOHM.

« Micns cywiHHA pekoMeHAyeTHCS NPUOMPaTM NikapChKi POCAMHY B NanepoBi NakeTin a6o CkNsHi EMHOCTI, ki cnif 36epiraTn
B MIPOXONOAHOMY TEMHOMY MiCLi.

3BEPIFAHHSA CYLLEHUX ®PYKTIB

« Mpubupaiite cyleHi pyKTH B 4MCTI, CyXi EMHOCTI.

« LL|o6 cytweHi pykTy KpatLe 36epiranics, cknafainTe ix y CKNsHi EMHOCTi 3 MeTanesuMi KpuLkamm, a noTiM npubupaiTe
Ha 36epiraHHs B Cyxe TeMHe MicLie. PekoMeroBaHa TeMnepatypa 36epiranHs 5-20 °C.

+ MpOTAroM NepLIoro TUXHs 36epiraHHs PEKOMEHAYETLCA NEPEBIPATY, Ui He YTBOPUNACA B EMHOCTAX Bonora. fKLO Le
CTanocs, Lie 03Ha4ae, Lo NPOAYKTA HeOCTATHLO NPOCYLLMAACS | BaM CAli NOBTOPUTY iX CYLUKY.

YBATA! He 3a6upaiiTe npoyKTit Ha 36epiraHHs, NOKM BOHY MOBHICTIO HE OXO0MA.

MIArOTOBKA ®PYKTIB A0 CYLUIHHSA

« MNpaBunbHa NiAroToBKa NPOAYKTIB A0 CyLLUKY 403BONSE 36€PErTH iX MPUPOAHKI KOMIp, CMaK | apoMaT. Hukue HaBoaaTbCs
Halwi pekomMeHpavii 3 niaroToBKkM OPyKTIB A0 CYLLIHHS.

+ Hanwiite 1/4 cKnsHKM NIMMOHHOTO COKY, Kpallle HaTypanbHoro. Mam'aTaiiTe, Lo Cik, SKuii BY BUKOPUCTOBYETE, NOBUHEH
NOEAHYBATICS 3 CDPYKTaMM, SIKi FOTYHOTHCS.

« QwmiuaiiTe Cik 3 2 cknsiHKamy Boay. M0TiM NOKNaAiTh NonepeHso NiAroToBMeH pykTi (AvB. TaBNMLIIO HIKYE) B OTPUMaHMiA
PO3YUH Ha 2 FOAMHN.

MIArOTOBKA ®PYKTIB 40 CYLUIHHA

BnactuBocrTi TpuBanictb
PpykTN MiarotoBka CyLIeHUX CYLWIiHHSA,
pyKTiB roauHU
abpukoc HapixTe i BUAMITb KiCTOUKY M'siKi 13-28
anenbcuHoBa ) . o
- HapixTe Ha [40Bri cMyXKu TeHAITHI 6-16
LKipka
- OuucTiTb | HapixTe cknboykamu abo )
aHaHac CBiXuin TBepAi 6 - 36
KyGVKamu
aHaHac G ) -
o 3nuinTe cik i ganTe NigcoxHyT M'sKi 6-36
KOHCEepBOBaHWI
OuncTiTh | HapikTe Ha wmaToukn 3-4 .
GaHaH P! XPYCTKi 8-38
MM 3aBTOBLUKN
BUHOrpag PisaTu He noTpibHo M'siki 8-26
KicTouky BuiimaTi He Tpeba. MoxeTe
BALLHS 3pobuTHM Le B cepeaymHi npoLec LKipsCTi 6-16
(4epeLuHst) X 4
CYLLIHHS.
OuuCTiTb | HapixTe Ha yacToukn abo s
rpywa M'siKi 8-30
WMaTO4Kn
iHXMp HapixTe Ha WwmMaTtoyku TBepAi 6 - 26
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cMopoauHa PisaTu He noTpibHo M'siKi 6 -26
Po3ainite Ha NONOBWHKK, B cepeauHi ;

A oo pen M'SKi 6-26
CYLLIHHSI BUAMITb KICTOUKY
xypma BuiimiTb KicTOuKy i HapixTe TBepAi 6-26
OuUCTIiTb, BUNMITb CEPLEBUHY, NOTIM
Hapi)KTe Ha LWMaTOYKN

nepcuk

a6nyko M'SKi 4-8

MPUMITKA: Yac i cnoci6 niarotoki (pyKTis, 3a3HaueHi B TabnuLi, € npubnnaHMm. Bu MoxxeTe 3MiHIoBaTH iX 3anexHO
Bifl CBOIX 0COBMCTMX MOGAXAHb.

MIArOTOBKA OBOMIB [10 CYLUIHHA

+ 3eneHuii ropoLLIoK, LBITHY KanycTy, 6poKofti, cnapay i KapTonio, OCKINbKY Lii 0BOYI 3a3BMuUail BUKOPUCTOBYIOTLCS ANs
NPUrOTYBaHHSA NEPLLMX | APYrUX CTPaB, PEKOMEHAYETLCA NPOKUM'ATUTY Nepef CyLiHHAM, o6 36eperTu ix NpUpoAHWiA Komip.
« [Ins UbOro NoknagiTb NONepeaHbO BUMUTI, OUMLLEHI Ta NOPI3aHi 0BOYI B KACTPYMHO 3 KUNNSHOK BOACK Ha 3-5 XBUNMH.
MoTim 3nmitTe Bozy | nepeknaaiTe NPOAYKTY B CeKLil Cylapku.

+ LLjo6 aopaTv nprcMaK i apoMar IMMOoHa 10 3eNeHOr0 FOpOLLKY, criapxi abo iHLLOMY 0BOUY, MOKNAITh iX y PO34MH UMOHHOTO
COKY Ha 2 XBUAMMHM.

MPUMITKA: BuLe HaBepeHa iHchopmaLlisi, HaBeeHa A0 BioMa | He 060B'S3K0BA A0 BIKOHAHHS.

BnactusocTi Tpusanicts
Osoui Migrotoska CyLUEHUX CYLLIHHS,
0BOMIB roaviH
HapixTe Ha cmyxku 3-4 MM .
apTULLIOK TEeHAITHI 5-13
3aBTOBLUKU
MouncTiTh Bif WKIPKK | HapixTe Ha s
aknaxaH TEHAITHI -1
baknaxa 4acToukun 6-12 MM 3aBTOBLLKM eHAl 6-18
6pokkoni [—I.OqMCTITb | NOpKTE, NOTIM TEHAITHI 6-20
BiABapiTb Ha napy npoTarom 3-5 xB
HapixTe Benuki, ApibHi MoxHa ]
rpubn p X Ap TBEPAI 6-14
CYLUMTU LiNKOM
3erneHa keacons . . s
o HapixTe i npokun'sTite Ao )
(3enexui . XPYCTKi 8-26
npo3opocTi
rOPOLLIOK)
HapixTe Ha YacTouku 6 Mm .
kabaqok P XPYCTKi 6-18
3aBTOBLUKN
MouuncTiTh, BUAaNiTh kayaH,
rap6ys HapiKTe Ha CMYXKu 3 MM TBepAj 6-14
3aBTOBLUKN
NTIbCbK: . . .
Gpioccenscuka Po3spixTe ka4yaHu HaBnin XPYCTKi 8-30
Kanycra
KOnbopoBa BapiTb B kunnsuii Bogi, Nokn He .
P P . Al TBepAi 6-16
KanycTta CTaHe M'SKoto
HapixTe, BapiTb B kunnsuii Boai 8- )
kapTonns P » Bap A XPYCTKi 8-30
10 xBunuH
unbyns pinyacta HapixxTe TOHKUMM KiNbLsMu XPYCTKi 8-14
Bapitb B kunnsuin Bogi, Noku He
MOpKBa cTaHe M'siKoK, HaluaTkyWTe abo XPYCTKi 8-14
HapbKTe KpyrMmu yactodkamu
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MouncTiTb Bif WKipKY i HApiXTE

oripok KPYrnuMu Yactodkamm 12 Mm TBepAi 6-18
3aBTOBLUKM
BuimiTb cepueBuHy i HapixTe Ha

conoakuii nepeLp CMYXK1 abo Kinbus 6 mm XPYCTKi 4-14
3aBTOBLUKM.

rocTpuii nepeLb PizaTu He noTpibHO TBepAi 8-14

neTpyLuka Po3ginite Ha Api6Hi rinoyku XPYCTKi 2-10

HapixTe kybukamm, Yactoukamu
abo kinbusmu

[MouncTiTb | HapiXXTe Ha LUMaTOYKN
3 MM 3aBTOBLLKM

BinBapiTb, AanTe oXonoHyTH,
Bypsik NOYUCTITb Bif LUKIPKK | HapixTe XPYCTKi 8-26
KPYrnMMu YacToyKaMu.
HapixTe wmaTtoykamu 6 Mm

nomigop TBEpAi 8-24

peBiHb BUCYLLEHi 8-38

cenepa XPYCTKi 6-14
3aBTOBLUKM

unbyns seneHa Hawartkyiite XPYCTKi 6-10
HapixTe wmartoykamu 2,5 mm )

cnapxa XPYCTKi 6-14
3aBTOBLUKM
MoumcTiTb i HapbkTe Kpyrnumm }

YacHWK p Py XPYCTKi 6-16
YacTo4kamu
BapiTb B kunnsvii Bogi, Nokn He ;

wnuMHaTt PITb E A XPYCTKi 6-16
NoTeMHie
Bunbuparite Taki, kanentoLok SKux .

. . o - TBepAi i
neyepuui yBirHyTUIA BCepeanHy, HapixTe abo XPpYCTKi 3-10

CYLWIiThb Linumun

MPUMITKA: Yac cywwinHs i cnoci6 nigrotosku 0BouiB, 3a3HayeHi B Tabnui, € npubnusHumi. Bu MoxeTe 3MiHioBaTH iX
3anexHo Bif CBOIX 0COBUCTUX YnoA06aHb.

MIArOTOBKA M'AACA, MTULII, PUBM | AUYNHU 10 CYLLIHHA

lMonepepHs nigroToska M'sca i An4mHN € 060B'S3K0BOIO ANs 3abe3neyeHHs 6e3neky 3[0poB's CrioxMBaYis NpoaykTis. [Ans
edpeKTUBHOI CyLLKM BUOHPaIiTe NicHe M'SCO 63 Xupy.

lepen CyLLiHHAM peKOMEeHAYETLCS 3aMapiHyBaT M'aco. Lie 403B0MTb BUAanUTH 3 M'Aca 3aiBy BONOrY, KpiM TOrO, Take
M'ACO KpaLLe 36epiraeTbes.

CTaHAapTHU MapuHaj CKNaAaeTbea 3 HACTYMHUX iHrPediEHTIB:
- 1/2 cKnsHKM COEBOrO COYCY;

-1 ronoBka YacHuky, Api6Ho nopy6aHa;

- 2 CTONI0BIX JIOXKKN KETHYNY;

- 11 1/4 yaitHol noxku coni;

- 1/2 YaiiHoi NOXKKM MENEeHoro NepLio;

Bei iHrpeieHTu cnip peTenbHo nepemilaty.

MIArOTOBKA NTULI A0 CYLUIHHA

lMepes CyLiHHAM peKOMEHAYETLCS BiABapUTH 260 NOCMAaXNUTU M'SCO NTUL.
CywiTb NTULO NPOTAroM 2-8 roanH abo Noky BCS BoNOra He BUNapyeThCA.
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PUBA

Mepen cyLwiHHAM peKoMeH/yeTbCs BiABapuTY abo 3anekTn puby B AyXoBLi (3anikaiiTe npoTsrom 20 XBUNMH Npn TemnepaTypi
200 °C a6o [0 roTOBHOCTI).

CywiTb puby NpoTAroM 2-8 roanH abo NoKv BCS BOJIOra He BUNApyeTLCS.

M'ICO | AUHMHA
Nigrotyiite, HapiXxTe APIGHAMM LIMATOUKAMM | CYLLITh NPOTSrOM 2-8 rofH a60 NOKW BCS BOMOra He BUMAPYETbCS.

YULLIEHHA NPUNAAY | AOrNAA 3A HAM

MNicns 3akiH4eHHs POBOTI BUMKHITb NPUNaz, BIAKKOHIT i0ro Bif enekTpoMepesxi i AaiiTe oMy OXONOHyTH.
BuMuiiTe KpuLLKY i Cexwii cyLiapku TENoko MUbHOK BOAOKD, NICASt HOr0 NPOTPITh CYXMM YMCTUM PYLUHUKOM.
OCHOBY CyLLpKy MPOTPITb M'AKOK BOSIOTOK) TKAHMHOK).

He BuKopnCTOBYIATE XXOPCTKi ry6Ki, a6pa3vBHi Ta arpecuBHi 3aCO0M YMLLEHHS, LI06 HE NOLIKOAWTY NOBEPXHIO.

—

TEXHI4YHI XAPAKTEPUCTUKK
MoTyxHicTb: 245 BT
Xusnenus:~ 230B, 501y

OMnUC YACTUH
1. Mpo3opa kpuLuka
2. KHOMKa BKITKOYEHHS / BUKITIOUEHHS

3. Perynstop Temnepatypu =
4. OcHosa

5. 5 cekuii anst CyLwwiHHs 2 3

BIANOBIAHICTb AUPEKTUBAM
Lle# npoaykT BigMidernit 3Hakom CE, Lo 03Hauae BianoiaHicTb anpekTusi 2006/95/EC B ocTaHHil pefakui, WO cToCyeThes
npunagia 3 HU3bKOK HANPYrok XMUBNEHHS Ta aupekTui 2004/108/EC, sika cTocyeTbest EMC (enekTpoMarHiTHoT cyMicHoCTi).

Micna 3aKiHYeHHs CTPOKY BUKOPUCTaHHA YTUNI3yiiTe npunag y BiANOBIAHOCTI 3 PO3NOPAMKEHHAMM.

Lleit 3Hak 03Havae, Lo y BianosiaHOCTI 3 aupekTvBami EC, npoaykT He cnig BUKMAATM Pa3oM 3 iHLWUMMU NOGYTOBUMM
BiAXoAaMu. 3 METOH) 3aXUCTY HABKOMMLLHBOO CEPEAOBHLLA Ta 3A0POB'S JHOAMHM Ta 3an06iraHHs 36UTKIB BiZl HEKOHTPONBOBAHMX
BIIXOAiB, @ TAKOX ANS 3a6e3ne4eHHs nepepobky Ta MOXIMBOCTi MOBTOPHOrO BUKOPUCTAHHS MaTepianis, HeoOXiaHO 3aasati
noAi6HI BiAxoaM B cnevianbHi NyHKTV NpuiioMy BTOPCUPOBUMHW. Byab nacka, Ans yTunisauii npunagis, Wo BiACHyXunm,
3BEpTaiiTeCs B MyHKTV MOBEPHEHHS Ta 360py BTOPCUPOBIHI UM B TOIA MaraauH, fie Bit npuabany Lieit npunag. Takum YuHoM,
3[aK04M NpUnag B ModiGHi Micus, B1 ByAETE CrPUATU EKONOTIYHO-CNIPUATAMBOMY LUASIXY yTUni3aLii BiAX0AiB Ta NOBTOPHOMY
BMKOPMCTAHHIO iX Nicns nepepooku.
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LLlaHoBHWMI nokyneLb!

YBaXHO BUBMITb YMOBM, 3a3HaYeHi Ha [aHiii CTOPOHI rapaHTinHOro TanoHa, i, SKLO B1
3rofHi 3 HAMW, MiATBEPAiTb Lie CBOIM MiANMCOM.

FapaHTiHui Tanon Ne :2-3079-25032013

Mopgensb:

CepiltHUI HoMep:

[arta npoaaxy:

[ata 3aKkiH4eHHs1 CTPOKY 06CNyroByBaHHsA:

M.M. MOKYMELb MIATBEPIXYE TEXHIYHY
CMNPABHICTb

NPVOBAHOIO BUPOBY, A TAKOX CBOIO 3rogy

3 YMOBAMM FAPAHTIVIHOIO
OBCIYrOBYBAHHA:

nanmc NPOJABLIA nianmce nokynuA

ABTOpM30OBaHi cepBicHi LLeHTpu M. Knea

[ Hassa | Aapeca [ Tenedonm |
| Kpok-TTU | 02222, np-1. B. Masikocbkoro 26 | 0-800-504-504* |

ns Toro wo6 nobaunTtn nepenik perioHanbHUX CepPBICHUX LieHTPIB By/Ab-nacka NoamnBiTLCS
Be6G-canT www.krok-ttc.com, a6o HabupaiTe 0-800-504-504*

* - BCi A3BIHKM 3i CTauioHapHUX TenedoHIB y Mexax YKpaiHu — 6e3KOoLLTOBHi

[apaHTiitHuii TanoH Ne I [apaHTiitHuii TanoH Ne I [apaHTiiHuii TanoH Ne

Mopens: I Mopens: I Mopenb:
| |

CepiitHuin Homep CepiitHuit Homep CepiitHnit Homep

| |

| |

| |
[ata npogaxy | [Mata npopaxy | [Mata npopaxy
| |
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YBara!
Mpocumo Bac akypaTHO 36epiratm AaHUI rapaHTIMHMIA TanoH BNpPoAoOBX BCbOro

CTPOKY rapaHTii
[aHyM rapaHTinHUM TanoHOM cepBicHUiA LeHTp Bepe Ha cebe 3060B'A3aHHs Mo
6E3KOLLITOBHOMY YCYHEHHIO BCiX HECMPABHOCTEW, L0 BUHUKAIOTL Y NpoLeci ekcrnyaTauii

BMPOGY 3 BUHM BUPOGHMKa, BNPOAOBX 12 MicsuiB Bif AHA Npoaaxy.

[apaHTiNHUIA TanoH AiNCHWIA TiNbKN NPY HASIBHOCTI NPaBUIBbHO 1 YiTKO 3a3HaYEHNX :
Mopaeni, cepiiHoro Homepa Bupoby, AaTy Npofdaxy, YiTkoi neyaTkv npofaBus (Aunepa).
Y rapaHTiiHOMy peMOHTI Moxe ByTV BiAMOBIIEHO Y BUMNaaKax:

- Konu iHdopmaLlia Npo BUPIG y rapaHTinHOMY TanoHi HenoBHa, Hepo36ipnuea,
cynepeynvea abo BUNpaBreHa;

- HenpaBUnbHOT YCTAaHOBKM, TPAHCMOPTYBaHHsA BUPOGY;

- MOPYLLEHHS BUMOT iHCTPYKLT 3 ekcninyaTauii Bupoby abo npy noMmUnKoBUX Aisix
BracHvKa;

- SIKLLO BUPIO BUKOPUCTOBYIOTBLCS ANst NPOMECIHMX, BUPOBHNYMX abo KoMepLinHKX Linen;
- CTUXIiHMX NUX (6NIMCKaBOK, NMOXEX, NOBEHEN Ta iHLUE), @ TaKOX iHLUWX NPUYUH, Lo
nepebyBatoTb No3a KOHTPONeM NpoAaBLs i BUPOGHUKa;

- nonafaHHs ycepeauHy Bupoby Byab-sknx CTOPOHHIX NpeAMETIB, piAvH, Komax;

- XUBMEHHS, HekBanichikoBaHOro PeMoHTY, ab0 BHECEHHS KOHCTPYKTUBHUX 3MiH HE
ynoBHOBaXeHUMK ocobamu;

- SIKLLIO MOLUKOKEHHS BUKIMKaHI HEBIAMOBIAHICTIO NapamMeTpiB XUBUIbHUX,
TenekoMyHikauiiHuX i kabenbHUX Mepex BUMoram AepXKaBHUX CTaHAapTiB.
["apaHTiHWIn peMOHT He BkItovae B cebe nepiognyHe ob6cnyroByBaHHs, YyCTaHOBKY,

HacTpolBaHHS BUpODy BAOMA Y BnacHuKa, YALLEHHS ayaio-, BiAeo- roniBok, 3aMiHy
BMOATKOBUX MaTepianis i enemMeHTiB.

[aHe rapaHTiliHe 06cnyroByBaHHA He 06MeXye 3aKOHHUX NMpaB CMoXuBaya,
HaflaHMX NOMY YMHHWUM 3aKOHOAABCTBOM.

parta . M.1.B. Ta nignuc
fAaTta 3akiH4yeHHst | Tun AedeKTy, OnMc PEMOHTHUX .
nosarky EMOHT 06iT, CNMCOK 3anyacTuH Manctpa, nesarka
PEMOHTY P Y P ! CEpBICHOrO LIEHTPY
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HRVATSKI

SINBO SFD 7401 APARAT ZA SUSENJE HRANE
UPUTSTVO ZA UPORABU

Za sprijetavanje kvara molimo vas da prije poCetka uporabe paZljivo proCitate uputstvo za uporabu.

SIGURNOSNE UPUTE

TIJEKOM UPORABE URE-AJ POSTAVITE NA POVRSINU OTPORNU NA TOPLINU (PLOCICE, TVRDA
PLOCA I SL.) ILI ISPOD NJEGA POSTAVITE VATROSTALAN MATERIJAL.

* Ured aj ne rabite dulje od 40 sati. Nakon kontinuiranog rada u trajanju od 40 sati, ured aj iskljuCite
(gumb treba da se nalazi u poziciji "ISKLJUEENO"), izvucite utika€ iz uticnice i sacekajte da se uredaj
ohladi.

* Nepravilno koriStenje ured aja moZe uzrokovati kvar uredaja i ozljedu korisnika.

* Ured aj rabite samo u svrhu za koju je dizajniran i uvijek se pridrZavajte uputa koje su navedene u
ovom priru€niku za uporabu.

* Kada ne rabite izvucite utika€ iz uticnice.

* Postolje za napajanje drZite dalje od vode. Ako je povrSina vlaZna ne pokretite uredaj.

* Ne rabite ured aj koji je pao na pod, ured aj na kom postoji bilo kakva vrsta kvara, ured aj sa oStecenim
kabelom ili utikatem. U tom slu€aju obavezno kontaktirajte ovlasteni servisni centar.

* Ne dozvolite djeci da koriste ovaj ured aj.

* Prije poCetka €iStenja izvucite utikat iz uticnice.

* Kabel ne izvlaGite naglo iz utinice. Kada uredaj iskljucujete iz izvora za napajanje nikada ne vucite
za kabel vet uhvatite za glavu utikaZa i izvucite.

* Ured aj rabite samo u kuti. Ovaj uredaj nije namjenjen za uporabu u komercijalne svrhe.

* Ne prekrivajte uredaj.

* Ured aj koji radi ne ostavljajte bez nadzora.

* Ured aj koristite samona ravnoj i stabilnoj povr3ini.

RUKOVANJE UREBAJEM

POZOR! Prije prve uporabe:

* Otvorite i uklonite ambalaZu ured aja.

* Uvjerite se da su elektricni parametri ured aja pogodni, pogledajte u tabelu sa tehnickim specifikacijama
i omogutite da budu u skladu sa specifikacijama u vaSoj strujnoj mreZi.

* Operite poklopce i dijelove ured aja. Dijelove operite u mlakoj vodi uz uporabu blagog deterdZenta za
sude. Podnicu za napajanje obriSite viaznom krpom (nipo3to ne uranjajte u vodu i ne perite pod vodom).

POKRETANJE

UEinkovit put za suSenje i odlaganje proizvoda u suhom stanju.

Stabilan, s mogutnoScu kontrole, slobodno kruZenje toplog zraka na donjem i gornjem poklopcu,
jednostavna kontrola, odvojivi dijelovi i postolje za napajanje. Proizvode koji se nalaze na pregradama
ured aja suSi na ravnomjeran nacin sa minimalnim gubitkom zdravih vitamina. Tijekom cijele godine
dana sa uZitkom moZete konzumirati voce, povrce i gljive koje ste pripremili na zdrav nacin bez uporabe
nezdravih sastojaka.

Zahvaljujuci ovom ured aju moZete susiti cvjete, ljekovito bilje i pripremiti Zitarice za dorucak.

RUKOVANJE

1. Prethodno pripremljene proizvode stavite u odvojive pregrade. Pregrade za proizvode treba postaviti
tako da zrak slobodno kruZi izmedu pregrada (visinu pregrada je moguce podesiti), zbog toga pregrade
ne treba preopteretiti i proizvode ne treba stavljati jedne preko drugih. Pregrade postavite na postolje
za napajanje.

2. Gornji poklopac stavite na ured aj. Tijekom suSenja gornji poklopac mora uvijek stajati na ured aju.
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3. Umetnite utika€ u utitnicu i gumb podesite u poziciju “UKLIJUCENO” -indikator Ce svjetliti crvenom
bojom.

Podesite stupanj aparata za suSenje hrane.

Stupanj aparata za su3enje hrane.

Preporuke za odabir odgovarajute temperature:
-Biljke 35-50°C

-Zeleno povrce i salata 50°C

-Kruh 40-50°C

-Kiselo mlijeko 50°C

-Povrce 50-55°C

-Vote 55-60°C

-Meso, riba 65-70°C

NAPOMENA: Proizvode suSite prema smjernicama koje se nalaze u ovom prirucniku za uporabu.

4. Po zavrSetku uporabe isklju€ite uredaj i gumb podesite u poziciju “ISKLJUCENO”. Proizvode ostavite
da se ohlade. OsuSene proizvode stavite u posudu/ambalaZu i odloZite u hladnjak.

5. lzvucite utika€ iz uti€nice.

NAPOMENA: Kada ured aj rabite preporucujemo vam da postavite svih pet pregrada bez obzira jesu li
neke od njih prazne.

Primjeri:

1. Proizvodi se nalaze na prvoj gornjoj pregradi, druge 4 pregrade su prazne. Uvjerite se da se gornji
poklopac nalazi na uredaju.

2. Proizvodi se nalaze na prve dvije pregrade ostale tri pregrade su prazne. Uvjerite se da se gornji
poklopac nalazi na uredaju.

DODATNA UPUTA

Prije smjeStanja proizvoda u ured aj potrebno ih je oprati. VlaZne proizvode ne stavljajte u uredaj, prvo
ih posusite.

POZOR! Proizvode ne stavljajte u pregrade ako u njima ima vode.

Ostecene dijelove voca ili povrca odreZite i uklonite. Proizvode smjestite tako da zrak moZe slobodno
kruZiti izmedu pregrada.

Vrijeme suSenja proizvoda zavisi od debljine izrezanih partadi.

Ako svi proizvodi nisu dobro osuSeni moZete promjeniti mjesto pregrada. Gornje pregrade moZete staviti
dolje kako bi bile bliZe postolju za napajanje, a donje prebaciti gore. Pojedino voce je obloZeno svojim
prirodnim zaStitnim slojem i to moZe povetati vrijeme njihovog suSenja. Za izbjegavanje ovog stanja
mnogo je bolje proizvode prethodno prokuhati 1-2 minute, a zatim ubaciti u hladnu vodu i prekriti krpom.

ONO STO JE POTREBNO ZNATI: VRIJEME SUSENJA NAVEDENO U OVOM PRIRUCNIKU ZA UPORABU
JE PROCJENJENO VRIJEME.
Vrijeme suSenja zavisi od toplote i vlaZnosti prostorije, procenta vlage proizvoda, debljine parcadi i sl.

SUSENJE VOCA

* Operite voce.

* |zvadite Spice i odreZite pokvarene/oStecene dijelove vota.

* Za lakSe smjeStane hrane izmedu pregrada voce prethodno izreZite na odgovarajuce komade.
* Kako izrezano voce ne bi pocrnilo moZete ga staviti u prirodni sok od limuna ili ananasa.

* Ukoliko Zelite da vaSe vote lijepo miriSe moZete mu dodati aromu cimeta ili kokosa.
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SUSENJE POVRCA

* Operite povrce.

* |zvadite Spice i odreZite pokvarene/oStecene dijelove povrta.

* Za lakSe smjeStane hrane izmedu pregrada povrce prethodno izreZite na odgovarajuce komade.

* Mnogo je bolje da povrte prethodno prokuhate 1-5 minutai nakon toga ubacite u hladnu vodu i kasnije
prekrijete u suhom stanju.

SUSENJE LJEKOVITOG BILJA

* Preporucujemo vam susite listove i dijelove koji sluZe za oplodnju biljaka.

* Nakon suSenja, ljekovito bilje stavite u papirnu vrecicu ili staklenu teglu i Cuvajte na suhom i tamnom
mjestu.

ODLAGANJE OSUSENOG VOCA

* Posude za odlaganje osuSenih proizvoda moraju biti €iste i suhe.

* Za bolje odlaganje i €uvanje osuSenih proizvoda koristite staklene tegle sa metalnim poklopcem i
stavite ih na suho i tamno mjesto Cija se temperatura krece izmedu 5-20 stupnjeva.

* Nakon su3enja proizvoda jedan tjedan dana treba provjeravati da li u posudi ima vlage. Ukoliko u
posudi ima vlage zna€i da proizvodi nisu dobro osuSeni i potrebno ih je ponovno susiti.

POZOR! OsuSene proizvode ne treba stavljati u posude u toplom i mlakom stanju vet treba sacekati da
se ohlade.

PRIPREMA VOCA ZA SUSENJE

Pre-priprema plodova za suSenje omogucava da se sacuva njihova prirodna boja, okus i miris. Dolje
su navedene neke preporuke za bolju pripremu plodova za suSenje:

1/4 Salice votnog soka(po mogucnosti prirodnog). Ne zaboravite da sok koji izabarete odgovara votu
koje susite.

Sok pomjeSajte sa 2 taSe vode. Nakon toga prethodno pripremljene plodove (pogledaj “tabela pripreme
plodova za suSenje”) drZite 2 sata u pripremljenom soku.

TABELA PRIPREME VOCA ZA SUSENJE

Naziv Priprema Stanje nakon susenja Vrijeme susenja
(sat)
Marelica IzrezZite i izvadite koSpice Meko 13-28
Kora narandze Izrezite na duge trake Delikatno 6-16
Ananas (svjezi) Ogulite i izrezite na parcad ili Tvrdo 6-36
na kockice
Ananas Prospite sok iosusite Meko 6-36
(iz konzerve)
Banana Ogulite i izreZite na kolutove Hrskavo 8-38
(3-4mm debljine)
Grozde Nema potrebe da se reze Meko 8-26
Tresnja Nema potrebe da vadite
Spicu(mozete ih izvaditi kada
se treSenje osu$e na pola)
Kruska Ogulite i izreZite Meko 8-30
Smokva Izrezite Tvrdo 6-26
Borovnica Nema potrebe da se reze Meko 6-26
Breskva PrereZite na pola i kada se Meko 6-26
voce osusi izvadite Spice
Datula Izvadite Spicu i izreZite Tvrdo 6-26

-61-




Jabuka

Oljustite, izvadite sredinu, Meko

izrezite na kriske ili krugove

INFORMACIJA: NaCin i vrijeme pre-pripreme vota za suSenje navedeno u gornjoj tabeli je samo
informativnog karaktera. Korisnik nain i vrijeme suSenja moZete vrSiti i na osnovu osobnog iskustva.

PRIPREMA POVRCA ZA SUSENJE

Preporu€ujemo vam da zeleni grah, cvjetatu, brokulu, Sparoge i krumpir prethodno prokuhate jer ova
vrsta povrca se vetinom priprema kao primarno i sekundarno jelo, tako da €e na ovaj natin biti sauvana
njihova prirodna boja.

Kako treba prokuhati povrte: prethodno pripremljeno povrce stavite u duboku posudu i prokuhajte 3-

5 minuta u klju€aloj vodi. Zatim vodu prospite i povrce stavite u aparat za suSenje.

Ako zelenom grahu, Sparogama i sl. povrcu Zelite dodati okus limuna, dovoljno je da ih drZite samo 2

minute u limunovom soku.

INFORMACIJA:GORE NAVEDENE PREPORUKE SU SAMO INFORMATIVNOG KARAKTERA | NISTE

OBAVEZNI DA IH SE PRIDRZAVATE.

TABELA PRIPREME POVRCA ZA SUSENJE

Naziv Priprema Stanje nakon Vrijeme
susenja (sat)

Artioka izreZite na trake Delikatno/ 5-13
(debljine 3-4 mm) tanko

Patlidzan Ogulite i izrezZite na komade ili Delikatno/ 6-18
kolutove (debljine 6-12 mm) tanko

Brokula Ogulite i izrezite, kuhajte na pari oko Delikatno/ 6-20
3-5 minuta tanko

Gljiva Velike gljive izrezite na manje komade Tvrdo 6-14
a manje susite u komadu

Zeleni grah |zreZite i prokuhajte sve dok ne Delikatno 8-26
postane proziran

Miada tikvica IzreZite na kriske (debljine 6mm) Delikatno/ 6-18

tanko

Tikva Ogulite i izrezite na trake (debljine 3 Tvrdo 6-14
mm) Izvadite sredinu

Prokulica Prepolovite na pola Hrskavo 8-30

Cvjetaca Prokuhajte sve dok ne omekasa Tvrdo 6-16

Krumpir |zrezite, prokuhajte oko 8-10 minuta Hrskavo 8-30

Luk |zrezite na kolutove Hrskavo 8-14

Mrkva Prokuhajte sve dok ne omeksa, Hrskavo 8-14
izrezite na komade ili kolutove

Krastavac Ogulite i izreZite na kolutove Tvrdo 6-18
(debljine 12 mm)

Slatka paprika |zreZite na trake ili kolutove (debljine 6 Hrskavo 4-14
mm). Uklonite sjeme.

Ljuta paprika Ne treba rezati Tvrdo 8-14

Persin Stavite komade listova persina Hrskavo 2-10

Rajcica IreZite na komade ili na kolutove Tvrdo 8-24

Brdska banana Ogulite i izreZite na komade Gubitak vlage u 8-38
(debljine 3 mm) povréu
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Repa Prokuhajte, ostavite da se ohladi, Hrskavo 8-26
odrezite korijene i vrhove. IzreZite na
kolutove.
Celer |zrezite na paréad Hrskavo 6-14
(debljine 6 mm)
Mladi luk |zrezite Hrskavo 6-10
Sparog IzreZite na komade (debljine 2.5mm) Hrskavo 6-14
Cednjak Ogulite i izreZite na komade Hrskavo 6-16
Spinat Prokuhajte dok ne pocrni Hrskavo 6-16
Jestive gljive Odaberite gljive Cije su glave savijene Tvrdo i hrskavo 3-10
unutra. |zrezite na parcad ili osusite u
komadu.

INFORMACIJA: Natin i vrijeme pre-obrade povrta za suSenje navedeno u gornjoj tabeli je samo
informativnog karaktera. Korisnik na€in i vrijeme suSenja moZete vrSiti i na osnovu osobnog iskustva.

MESO, RIBA, PERAD | DIVLIAC

Pre-obrada mesa je neohodna i nuZna za zdravlje korisnika. Za efikasno suSenje mesa preporutujemo
vam uporabu svakog drugog mesa izuzev svinjetine. Preporu€ujemo vam da meso prije odlaganja osolite
jer Cete na taj natin sprijeCiti gubitak vode iz mesa i omoguciti bolje Euvanje.

Standardno soljenje mesa prije odlaganja:
1/2 EaSe sojinog umaka

1 €eSanj ceSnjaka, isjeckan na sitno

2 velike Zlice ketapa

1i1/4 kafena Zlica soli

1/2 kafene ZlicesuSene papri€ice

Sve ove sastojke paZzljivo promje3ati.

PERAD

Prije poCetka suSenja perad je potrebno prethodno pripremiti.
Bolje je prethodno skuhati ili isprZiti.

Susite oko 2-8 sati ili svedok meso potpuno izgubi vlagu.

RIBA

Preporutuje se da se prije suSenja prokuha ili ispete na Stednjaku ( oko 20 minuta na temperaturi od
200 stupnjeva ili dok riba ne postane hrskava).

Susite oko 2-8 sati sve dok ispari sva vlaga iz ribe.

MESO | DIVLIAC
Pripremite, izreZite na manje komade i suSite u aparatu oko 2-8 sati.

CISCENJE | ODRZAVANJE

- KutisSte ured aja oCistite vlaznom krpom i kasnije kada je posuseno prekrijte suhom krpom.
- Za tistenje ured aja ne rabite metalnu Cetku, abrazivna sredstva za Cistenje i oStre predmete jer oni
mogu oStetiti povrSinu ured aja.
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TEHNICKE SPECIFIKACIJE
Napajanje: 245 Watt
Elektri€ne vrijednosti: AC230V,50Hz

OPIS DIJELOVA

1. Prozirni poklopagc -
2. Gumb za UKLJUCITI/ISKLIUCITI
3. Regulacija temperature

4. Podnica

5.5 pregrada za suSenje
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-GARANTc¢ fiARTLARI -

1) Garanti siiresi,mabn teslim tarihinden itibaren bafllar ve 2 y)ld>r.

2) Mabn butiin parcalar dahil olmak tizere tamam> Firmam»zn garanti kapsamsndadr.
3) Mabn garanti siiresi igerisinde arnzalanmas> durumunda, tamirde gecen siire garanti
suresine eklenir. Mabn tamir siresi, 20 iflglintini gecemez. Bu suire mala iliflkin anzann
servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamas> durumunda, mabn satcs, bayii,
acentesi, temsilcilizi, ithalatg>s> veya imalatgs>-Ureticisinden birine bildirim tarihinden
itibaren bafllar. Tuketicinin anza bildirimini; telefon, faks, e-posta, iadeli taahhiitli mektup
veya benzeri bir yolla yapmas> mumkiindir. Ancak, uyufimazbk halinde ispat yukumlultet
tiketiciye aittir. Mabn anzas>ron 10 ifl glind igerisinde giderilememesi halinde, imalate>-
Uretici veya ithalatg>; mabn tamiri tamamlanyncaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baflka
bir mal tiketicinin kullan>m»na tahsis etmek zorundadbr.

4) Mabn garanti suresi icerisinde gerek malzeme ve iflgilik, gerekse montaj hatalarndan
dolay> anzalanmas> halinde, ifigilik masrab, dexifltirilen parca bedeli ya da baflka herhangi
bir ad alvnda hicbir tcret talep etmeksizin tamiri yap>lacakbr.

5) Tuketicinin onarm hakkn» kullanmas>na raemen mabn;

= Tuketiciye teslim edildizi tarihten itibaren, garanti stiresi icinde kalmak kaydyla, bir ysl
icerisinde en az dort defa veya imalatg>-Uretici ve/veya ithalatg tarabndan belirlenen
garanti suresi icerisinde alt> defa anzalanmas>mn yan> s>ra, bu arzalarn maldan
yararlanamamay» surekli kvlmas,

= Tamiri igin gereken azami siresinin afslmas» ,

= Firmar»n servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamas> halinde s>rayla
sabo>sy, bayii, acentesi temsilcilizi ithalatg>s> veya imalatg>-Ureticisinden birisinin
diizenleyeceri raporla anzarn tamirini mimkin bulunmad>mnn belirlenmesi, durumlarnda
tuketici mabn tcretsiz derifltirilmesini, bedel iadesi veya ay>p oranda bedel indirimi talep
edebilir.

6) Mabn kullanma kvlavuzunda yer alan hususlara aykor kullan)lmas>ndan kaynaklanan
anzalar garanti kapsam> d>fbndadsr.

7) Garanti Belgesi ile ilgili olarak ¢>kabilecek sorunlar igin Gimrik ve Ticaret Bakanbz»
Tuketicinin Korunmas> ve Piyasa Gozetimi Genel Mudurliuai’ne baflvurabilir.

Sing®

<THALATCI F(RMA
DE«MA ELEKTROMEKAN<K URUNLER «NfiAAT SPOR MALZEMELER<<MALAT SAN. VE T<C. A fi.
Cihangir Mh. Giivercin Cd. No:4 Haramidere Mevkii Avcilar - <stanbul - Turkiye
Caeri Merkezi: 444 66 86
www.sinbo.com.tr - info@sinbo.com.tr
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SiNG®

- SFD 7401 GIDA KURUTUCUSU -
-GARANT« BELGES« -

SSHY Belge No

<THALATCI F(RMA
Unvani

Adresi
Tel.

Yetkili Kifli

Uriiniin Cinsi
Markasi

Modeli

Alt Modeli

Bandrol ve Seri No
Teslim Tarihi ve Yeri
Garanti Suresi
Azami Tamir Suresi
Kullanim Omri

SATICI F<RMA
Unvani

Adresi

Tel.Fax

Fatura Tarihi ve No
Teslim Tarihi ve Yeri
«mza ve Kafle

135274

SSHY Belge Onay Tarihi  : 04/04/2012

: DE<MA ELEKTROMEKANK URUNLER« <Nfi. SPOR MALZ.

<MALAT SAN. ve T<C. A fi.

: Cihangir Mah. Guvercin Cad. No:4 Haramidere Mevkii

Avolar / <STANBUL

10212422 9494 & Fax: 0212 422 03 49

Al

Yénetim Kurulu Baflkan»

: GIDA KURUTUCUSU
: S(NBO
: SFD 7401

22 Yidir
1 20 1 GUnu

(Urtintin fonksiyonlarn» yerine getirebilmesi icin gereken yedek parca temin siresi)

Bu bolim, rind sabn aldmnz Yetkili Save> tarabndan imzalanacak ve kaflelenecektir.

Bu belgenin kullamImasina; 4077 sayb Tiiketicinin Korunmas| Hakkinda Kanun ve bu Kanun'a dayamlarak yiriirlize konulan Garanti Belgesi
Uygulama Esaslarna Dair Yonetmelik uyarnca, TC Gimrik ve Ticaret Bakanlioi, Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel Mdurliad

tarafindan izin verilmifitir.
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MUfITER< HZMETLER«

Dexerli Miflterimiz,

En uygun fiyata en iyi Uriini vermenin yan> s>ra; en iyi hizmeti vermenin de
6nemli olduzuna inanyoruz. Bu nedenle siz bilingli tuketicilere daha yakon
olabilmek icin, internet adresimizdeki eriflim formlarnn yan> s)ra, tuketici
danflma hattimizi da hizmetinize agm»fl durumday»z.

TUKET<C«

<
DANIfiMA HATTI SintI')
444 66 86 0300 211 50 21

Tuketici Danflma Hattimizi,

- Hafta ici her giin 08.00-18.00 saatleri aras>nda arayabilir; istek, oneri ve
flikayetlerinizi firmam»za iletebilirsiniz.

Tuketicinin Dikkatine:

Uriinlerimizle ilgili hizmetleri tam olarak alabilmek igin aflacsdaki 6nerilere
uyman»z rica ederiz:

1. Uriinii aldsmnyzda Garanti Belgesini mutlaka yetkili sabc:nyza onaylatbrnsz.
2. Uriinii kullanma krlavuzunda belirtilen hususlara gére kullaronz.

3. Urtintiniizle ilgili hizmet talebiniz oldusunda yukar>daki telefon
numaralarndan, Tuketici Danifima Hattina baflvurunuz.

4. Uriinii promosyon aracbw ile edinmiflseniz, tiriine ait garanti belgesini en
yakon yetkili servisimize giderek onaylatbrnz.

5. Teknik servisteki ifliniz bittincinde "Yetkili Servis Hizmet Fifli" almay»
unutmay>n>z. Alacammz bu Hizmet Fifli, ileride Grununidzde meydana
gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar saclayacakbr.

KAPIDAN KAPIYA 7 GUNDE
UCRETS<«Z TESL<MAT

SERV S GARANTS("

Kap»dan Kapyya Ucretsiz Servis Kampanyam»z dahilinde Yurtici Kargo Firmas» ile iflbirlizi igerindeyiz. Tuketicimiz
tarabndan satn abnan triinin fiyab ne olursa olsun, Tiketicimiz triin ile ilgili garanti kapsamvna giren herhangi
bir problem yaflad>mnda, 444 66 86 numaral> Tiiketici Daniflma Hattimizi aramas» ve kayt brakmas yeterlidir.
Bu stiregten sonra Tiiketicimizin tirtini ticretsiz olarak Yurtici Kargo tarabndan Tiketicimizin bulunduau adresten
abrop, 7* ifl glinti igerisinde trtin ¢abfbr bir vaziyette, yine Tuketicimize Yurtici Kargo arachm ile adresine teslim
edilmektedir. 7 ifl gini icerisinde sorunu ¢éziilemeyen triinler ise, yenisi ve/veya bir tist modeli ile denifitirilmektedir.
Tum bu siirecte Tuketicilerimizden higbir tcret talep edilmemektedir.

(*Urintin servis garanti stiresi, Yurtici Kargo triinii Sinbo Fabrikas>'na teslim ettikten sonra bafllar.)
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McGrp.Ru

CalT TeXHUKHU U JIEKTPOHUKH

Hamu caiit McGrp.Ru npu 5ToM He sIB/sIeTCSl IPOCTO XpaHWIUILEM

MHCTDYKIIVH 110 9KCIUIYaTaluK, 3TO )KHMBOe co0bI1ecTBO mogeil. OHU 001[atoTCs

Ha (hopyMme, 33/1at0T BOTIPOCHI O CITOCOOax ¥ 0COOEHHOCTSIX UCIIOIb30BaHUS TEXHUKH.
Ha Bce Bompock! oueHb OBICTPO HaXOASATCS OTBETHI OT TAKKX >Ke MoCeTHTe el caiira,
5KCIIePTOB WM aZJMUHUCTPATOpOB. Bonpoc MOXKHO 3a7aTh Kak Ha (hopyMme, TaK U

B CIleLjiaabHOM (hopMe Ha CTpaHHLie, T7ie ONMChIBaeTCsl MHTepeCyollas BaC TeXHUKA.


http://mcgrp.ru/
http://mcgrp.ru/
http://mcgrp.ru/

