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Благодарим вас за выбор продукции, выпускаемой под торговой маркой MYSTERY. Мы
радыпредложитьВамизделия,разработанныевсоответствиисвысокимитребованиями
ккачествуифункциональности.Мыуверены,чтовыбудетедовольныприобретениемна-
шегоизделия.

Передначаломэксплуатацииприборавнимательнопрочитайтеданноеруководство,вко-
торомсодержитсяважнаяинформация,касающаясявашейбезопасности,атакжереко-
мендациипоправильномуиспользованиюприбораиуходузаним.

Позаботьтесьосохранностинастоящегоруководства,используйтееговкачествеспра-
вочногоматериалапридальнейшемиспользованииприбора.

УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

- Убедитесь в том, что указанные на приборе мощность и напряжение соответствуют
мощностиинапряжениюВашейэлектросети.Еслимощностьинапряжениенесовпа-
дают,обратитесьвспециализированныйсервисныйцентр.

- Воизбежаниерискапораженияэлектрическимтокомубедитесьвтом,чтотипрозетки
соответствуеттипувилкисетевогошнураприбора.Есливилканесоответствуетрозет-
ке,проконсультируйтесьсквалифицированнымэлектриком.

- Не рекомендуется использовать удлинитель, так как он может перегреться и создать
рисквозникновенияпожара.Есливывсежепользуетесьудлинителем,егошнурдолжен
иметьминимальноесечение1,5мм ибытьрассчитаннаноминальныйтокнеменее10А.
Никогданеиспользуйтеодинудлинительдляподключениянесколькихсушилок!

- Внимание!Неэксплуатируйтеприборболее48часовподряд.Поокончаниюнепрерыв-
нойработыприборавтечение48часов,выключитеприбор,отключитеотэлектросетии
дайтеприборуостытьвтечение,какминимум,2-хчасов.

- Во избежание поражения электрическим током и возгорания, не погружайте прибор,
шнур питания и штепсельную вилку в воду или другие жидкости. Если прибор упал в
воду:

 -некасайтеськорпусаприбораиводы;

 -немедленноотсоединитесетевойшнуротэлектросети,толькопослеэтогоможно
 достатьприборизводы;

 -обратитесьвавторизованныйсервисныйцентрдляосмотраилиремонтаприбора.

- Запрещаетсяиспользоватьприборсповрежденнымисетевымшнуроми/иливилкой.
Воизбежаниеопасностиповрежденныйшнурдолженбытьзамененвавторизованном
сервисномцентре.

- Неиспользуйтеприборпослетого,каконупалилибылповрежденкаким-либодругим
образом.Воизбежаниепораженияэлектрическимтокомнепытайтесьсамостоятельно
разбиратьиремонтироватьприбор.Принеобходимостиобращайтесьвавторизован-
ныйсервисныйцентр.

- Воизбежаниеожоговнекасайтесьнагревающихсячастейприбора.

- Воизбежаниеопрокидыванияприбора,устанавливайтееготольконаустойчивуюров-
нуюгоризонтальнуюповерхность.
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- Следите,чтобышнурпитаниянекасалсяострыхкромокигорячихповерхностей.

- Не ставьте на шнур питания никакие предметы, не прокладывайте шнур питания под
коврами.Прокладывайтешнурпитаниятакимобразом,чтобыоннемешалпродвиже-
ниюпокомнате,чтобыслучайнонезадетьшнуринеопрокинутьприбор.

- Запрещаетсяиспользоватьдополнительныеприспособления,невходящиевкомплект
данногоприбора.

- Запрещаетсяиспользоватьприборвнепомещений.

- Всегдаотключайтеприборотэлектросетипоокончанииэксплуатации,передчисткойи
есливыегонеиспользуете.

- Прежде,чемотключатьприборотэлектросети,нажмитенакнопку«СТАРТ/СТОП».

- Приотключенииприбораотэлектросетинетянитезасетевойшнур,всегдаберитесьза
вилку.

- Приборнепредназначендляиспользованиявусловияхповышеннойвлажности(вван-
ныхкомнатах,вблизибассейнов).

- Неприкасайтеськприборувлажнымируками.

- Неустанавливайтеприборвблизиисточниковтепла.

- Неподвергайтеприборвысокимтемпературам.

- Воизбежаниевозгоранияустанавливайтеприбортольконатермостойкиеповерхности
(например,накерамическуюповерхность).

- Воизбежаниеперегреваненакрывайтеприборникакимипредметами.

- Предметыизлегковоспламеняющихсяматериалов(мебель,постельныепринадлежно-
сти,бумага,одежда,занавескиит.п.)должнынаходитьсянарасстоянии0,5мотзадней
ибоковойпанелей,инеменее1,2мотеговерхнейповерхности.

- Запрещаетсяиспользоватьприборвпомещениях,гдехранитсябензин,газ,краскаили
легковоспламеняющиесяжидкости.

- Будьте особенно внимательны, если поблизости от работающего прибора находятся
детиилилицасограниченнымивозможностями.

- Неоставляйтевключенныйприборбезприсмотра.

- Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

- Во избежание риска поражения током, возникновения пожара или повреждения при-
бора,запрещаетсявставлятькакие-либопредметыврешеткиприбора.

- Еслиприбордолгоевремянебудетиспользоваться,егонеобходимоубратьнахране-
ние,чтобывнегонепопадалапыль.

- Данныйприборпредназначентолькодлябытовогоприменения.Дляиспользованияв
коммерческихилипромышленныхцеляхприборнепредназначен.

- Производитель и дистрибьютор снимают с себя ответственность и прекращают дей-
ствиегарантиизаиспользованиеприбораневсоответствиисданнойинструкцией.
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ОПИСАНИЕ ПРИБОРА

1. Крышка

2. Съемныесекции

3. Корпус

4. Панельуправления

5. Решеткадлясушкипастилы

ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ

1. Кнопкавыбораустановкитемпературы/времени(длительности)приготовления

2. Кнопкиувеличения/уменьшениявремени/температурыприготовления

3. Кнопкавключения/выключенияприбора

4. Дисплей
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ПОДГОТОВКА ПРИБОРА К РАБОТЕ

• Распакуйтеприбориудалитевесьупаковочныйматериал.

• Тщательно промойте теплой водой с добавлением моющего средства все секции и
крышкуприбора,затемвытритеихнасухо.

СБОРКА ПРИБОРА

Установите7съемныхсекцийнакорпусприборатакимобразом,какпоказанонарисунке.
Сначалаустанавливаетсясекциясручками,затемсекциябезручек.Втакойжепоследо-
вательностиустановитеоставшиеся4секции.(см.рисунокниже).

Обратите внимание, что каждая секция имеет гладкую поверхность с одной стороны, и
ребристую поверхность с другой. Устанавливайте секции  друг на друга строго гладкой
поверхностьювверх!
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ЭКСПЛУАТАЦИЯ ПРИБОРА

1. Установитеприборнаровной,устойчивой,термостойкойповерхности.

 Внимание! Воизбежаниеперегреваприбораиеговозгораниязапрещаетсянакры-
ватьприборкакими-либопредметами,атакжеустанавливатьприборналегковоспла-
меняющиесяповерхности,такиекакковер,полотенцеит.п.

2. Подготовьте продукты для приготовления, следуя рекомендациям, приведенным
нижевсоответствующемразделе.

3. Установитесъемныесекциивнужнойпоследовательности(см.раздел«Сборкапри-
бора»).

4. Выложитепродуктынасекции.Невыкладывайтеслишкоммногопродуктовнасекции
иненакладывайтепродуктыдругнадруга,чтобынепрепятствоватьсвободнойцир-
куляциивоздухавприборевпроцессеприготовления.

5. Плотнозакройтеприборкрышкой.

6. Подключите прибор к электросети. На дисплее появится индикация «00:00» (время
приготовления)и«95F»(температураприготовления).

 Длятого,чтобыустановитьтемпературуприготовления,нажимайтенакнопку«ТАЙМЕР/
ТЕМП.»дотехпор,поканадисплеененачнутмигатьпоказаниятемпературы«95F».На-
жмитеиудерживайтекнопку«ТАЙМЕР/ТЕМП.»втечениенесколькихсекунддлятого,что-
быизменитьединицуизмерениятемпературы(°С/F).Затемприпомощикнопок«+»и«-»
установитенужнуютемпературуприготовлениявинтервалеот32до74°С.

 Рекомендуемыетемпературныережимы:

 Травы:35-40°СОвощи:50-55°СФрукты:55-60°СХлеб:40-50°С

 Длятого,чтобыустановитьвремя(длительность)приготовления,нажимайтенакноп-
ку «ТАЙМЕР/ТЕМП.» до тех пор, пока на дисплее не начнут мигать показания часов
«00:00».Затемприпомощикнопок«+»и«-»установитенужноевремяприготовления
винтервалеот30минутдо48часов.Прикратномнажатиинакнопки«+»и«-»шагуста-
новкисоставляет30минут.Дляболеебыстройустановкивременинажмитеиудер-
живайтеоднуизкнопок«+»/«-».Рекомендуемоевремясушкипродуктовсмотритев
таблицениже.

7. После установки времени и температуры нажмите на кнопку «СТАРТ/СТОП» для на-
чалапроцессаприготовления,приэтомнапанелизагоритсясветовойиндикаторра-
ботызеленогоцветаивключитсявентилятор.ВпроцессеработыприбораВыможете
регулироватьтемпературуивремяприготовления.

8. Поистеченииустановленноговремениприборавтоматическивыключится,приэтом
напанелипогаснетсветовойиндикаторзеленогоцвета.Выможетеостановитьпро-
цессприготовлениявлюбоевремя,нажавнакнопку«СТАРТ/СТОП».Еслипродуктыне
достаточновысушились,сновавключитеприбор,повторившаги6-7.

ТАЙМЕР ВЫКЛЮЧЕНИЯ 

1. Убедитесь,чтопоказаниячасовобнулены,тоестьнадисплееиндикация«00:00».

2. Нажмитенакнопку«СТАРТ/СТОП»-приборвключится,напанелизагоритсясветовой
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индикаторработызеленогоцвета,начнетсяпрямойотсчетвременивсекундах,поис-
течении59секундпоказаниянадисплеебудутотображатьсявчасахиминутах.

3. НапротяжениивсеговремениработыприбораВыможетерегулироватьтемпературу
приготовленияприпомощикнопок«+»и«-».

 Внимание!Установкаирегулировкавремениприготовленияврежиметаймеравы-
ключениянедоступна!

4. Прибор автоматически выключится по истечении 48 часов. Вы можете остановить
процессприготовлениявлюбоевремя,нажавнакнопку«СТАРТ/СТОП».

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ФРУКТОВ К ПРИГОТОВЛЕНИЮ

Прежде,чемпоместитьфруктывсушилку-необходимоихпредварительнообработать.

Возьмите1/4стаканасока(рекомендуетсяиспользоватьнатуральныйсок),соответствую-
щегоприготавливаемомуфрукту.Например,дляприготовленияяблокиспользуйтеяблоч-
ныйсок.Смешайтесокс2-мястаканамиводыипоместитена2минутывполученнуюжид-
костьпредварительнообработанныефрукты(см.Таблицуподготовкифруктовксушки).

Рекомендуемое время сушки продуктов, а также рекомендуемые способы подготовки 
продуктов к сушке: 

ФРУКТЫ

Продукт Подготовка Продолжительность
сушки(вчасах)

Яблоки Удалитекожуру,выньтесердцевину,нарежьтекру-
жочками,либона4части

4-9

Абрикосы Удалитекосточкуипорежьтекружочками,либона
4части

8-16

Бананы Очиститеоткожурыиразрежьтена4части 8-38

Черника Поместите в кипящую воду ягоды черники на 30-
60секунд,затемпоместитеихвледянуюводудля
того,чтобылопнулашкурка

9-17

Вишня Косточку удалять не обязательно (при необходи-
мости,можетеудалитькосточку,когдавишнявы-
сушитсяна-половину

15-23

Клюква Поместитеягодывкипящуюводуягодына30-60
секунд, затем поместите их в ледяную воду для
того,чтобылопнулашкурка

10-18

Инжир Крупные плоды разрежьте пополам. Поместите в
кипящуюводуна30-60секунд,затемпоместитев
холоднуюводудлятого,чтобылопнулашкурка

8-15

Виноград Оставьтецелым,либоразрежьтепополам.Целые
ягодыпоместитевкипящуюводуна30-60секунд,
затемпоместитевхолоднуюводудлятого,чтобы
лопнулашкурка

13-21
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Киви Очиститеоткожурыиразрежьтена4части 4-6

Нектарины Разрежьте пополам и удалите косточку. Можете
разрезатьна4части,либонакружочки

6-10(длякружочков)

36-48 (для полови-
нокичетвертинок)

Персики Разрежьте пополам и удалите косточку. Можете
разрезатьна4части,либонакружочки

6-10(длякружочков)

36-48 (для полови-
нокичетвертинок)

Груши Очиститеипорежьтена4части 7-13

Ананасы 
(свежие)

Очиститеоткожурыинарежьтекружочками,либо
на4части

5-12

Сливы Разрежьтепополам,либона4части,удалитеко-
сточку

8-15

Ревень Удалителистьяиразрежьтестебельна4части 6-9

Клубника/
земляника

Удалите листочки, разрежьте пополам, либо на 4
части

6-12

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ОВОЩЕЙ К ПРИГОТОВЛЕНИЮ

Прежде,чемпоместитьовощивсушилку-необходимоихсначалаобработать.

Такиеовощи,какзеленыебобы,цветнаякапуста,брокколи,спаржарекомендуетсяперед
приготовлением бланшировать (обработать горячим паром, кипятком или маслом в те-
чение3-5минут).ЕслиВыхотитепридатьовощамкислинку-поместитеихна2минутыв
лимонныйсок.

Примечание:

- Данныесоветыносятрекомендательныйхарактеринеобязательныкприменению.

- Времяиспособыпредварительнойобработкиовощей,описанныевданнойтаблице,
носятознакомительныйхарактер.ПриобработкеиподготовкеовощейВыможетеучи-
тыватьВашиличныепредпочтения.

ОВОЩИ

Продукт Подготовка Продолжительность
сушки(вчасах)

Спаржа Нарежьтенакусочки 6-8

Зеленая 
фасоль

Нарежьтенакусочки 6-11

Свекла Готовьтедомягкогосостояния,затемочиститеот
кожуры

4-7

Брокколи Нарежьтенакусочки 4-7

Морковь Очиститеиразрежьтена4,либона8частей 4-10
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Цветная 
капуста

Нарежьтенакусочки 5-8

Сельдерей Разрежьтена4части 2-4

Кукуруза Очиститекукурузу 6-10

Грибы Очиститеипорежьтенакусочки 2-6

Лук Очиститеоткожуры,разрежьтелуковицуна4ча-
сти

3-7

Горох Очистите 5-9

Болгарский
перец

Извлекитесердцевину,нарежьте 5-10

Картофель Очиститеипорежьтена4части 4-8

Кабачки Порежьтена4части 4-6

Томаты Принеобходимостиочиститеоткожуры,порежьте
наломтики,либодольки,либокружочки

6-11

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ МЯСА, РЫБЫ, ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ К ПРИГОТОВ-
ЛЕНИЮ

Рекомендуетсяиспользоватьдлясушкитолькопостноемясо(безжира).Длясохранения
натуральногопривкуса,атакжедляприданиямягкойконсистенции,передсушкоймясо
рекомендуетсямариновать.Всоставмаринададолжнаобязательновходитьсоль,кото-
раяпомогаетэкстрагироватьсвободнуюводуизмясаитемсамымсохраняетего.

Стандартный маринад:

1/2стаканасоевогосоуса

1головкачеснока,мелконарезанная

2столовыеложкисахара

2столовыеложкикетчупа

1/2стаканаВустерширскогосоуса

1и1/4чайнойложкисоли1/2чайнойложкилуковичнойприправы(порошка)

1/2чайнойложкисушеногоперца

Всеингредиентынеобходимотщательноперемешать.

ДОМАШНЯЯ ПТИЦА

Передначаломсушкилюбуюдомашнююптицунеобходимосначалапредварительноот-
варитьилипожарить.

Приблизительное время сушки домашней птицы составляет от 2 -8 часов или до момента, 
когда вся влага из мяса уйдет.
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РЫБА

Передначаломсушкирыбунеобходимосначалапредварительноотварить,либоиспечьв
печи(выпекать20минутпритемпературеоколо200°Силидомомента,когдарыбастанет
слегкарыхлой).

Приблизительное время сушки рыбы составляет от 2 -8 часов или до момента, когда вся 
влага из рыбы уйдет.

МЯСО

Передначаломсушкимясонеобходимосначалапредварительноотваритьилипожаритьи
затемпорезатьнанебольшиекусочки.

Приблизительное время сушки мяса составляет от 2 -8 часов или до момента, когда вся 
влага из мяса уйдет.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ЗЕЛЕНИ, ЛЕЧЕБНЫХ ТРАВ, ХЛЕБА, ОРЕХОВ К 
ПРИГОТОВЛЕНИЮ

ЗЕЛЕНЬ

Преждевсего,зеленьнеобходимоперебратьитщательнопромыть.Затем,свяжитезе-
леньвнебольшиепучкииположитевсушку.Времясушкибудетварьироватьсявзависи-
мостиотразмераивидазелени.

Приблизительное время сушки зелени составляет от 2 -6 часов.

ЛЕЧЕБНЫЕ ТРАВЫ

Прежде всего, лечебные травы необходимо перебрать и тщательно промыть. Удалите
мертвыеиобесцвеченныелистья.Неотрывайтелистьяотстебля.Отделяйтеихтолькопо
окончаниисушки.Поместитетравынасъемныесекции.Времясушкибудетварьироваться
взависимостиотразмераивидатрав.

Приблизительное время сушки лечебных трав составляет от 2 -6 часов.

ХЛЕБ

Порежьтехлебнанебольшиекусочки,предварительноочистивегооткорки.Разложите
кусочкихлебанасекции.

Приблизительное время сушки хлеба составляет от 30 минут - до 2 часов.

ОРЕХИ

Очиститеорехиотскорлупыипромойтеподгорячейводой,затемостудитеих.Разложите
орехинасекции.Обратитевнимание,чтоорехисодержатбольшоеколичествожиров,а
жирыспособствуютпрогорканию.Поэтому,сразупослесушкиорехиследуетпоместить
вморозильнуюкамеру.Передупотреблением,вытащитеорехиизморозильнойкамерыи
доведитеихдокомнатнойтемпературы.

Приблизительное время сушки орехов составляет от 18-26 часов.
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ТРАВЫ

Продукт Продолжительностьсушки(вчасах)

Листья базилика 10-15

Лавровые листья 5-7

Шнитт-лук 9-15

Кинза 6-8

Укроп 3-5

Фенхель 3-5

Майоран (Душица) 9-12

Мята 9-14

Орегано 9-12

Петрушка 6-8

Розмарин 8-12

Шалфей 12-16

Тархун 5-7

Тимьян 4-6

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПАСТИЛЫ ИЗ ФРУКТОВ

Пастилапредставляетсобойфруктовоепюре,высушенноеввидетонкихполосок.Пюре
можноприготовитьизлюбыхфруктов,либоизсочетаниянесколькихвидовфруктов.

Качествопастилызависитотколичествпектина,содержащегосявофруктах.Изфруктов
свысокимсодержаниемпектинаполучаетсяплотнаяпастилавтовремя,какизфруктовс
низкимсодержаниемпектинапастилаполучаетсяоченьмягкой,ееоченьтруднонарезать
ионабудеткрошиться.Поэтомукпюреизфруктовснизкимсодержаниемпектинареко-
мендуется добавлять пюре из фруктов с высоким содержанием пектина в соотношении
1:1. К фруктам с высоким содержанием пектина относятся: яблоки, абрикосы, черника,
клюква,инжир,виноград,персики,груши,ананасыисливы.Кфруктамснизкимсодержа-
ниемпектинаотносятся:вишня,цитрусовые,малинаиклубника.

Способ приготовления:

Для приготовления пастилы Вы можете использовать свежие спелые, либо переспелые
фрукты, а также консервированные, либо замороженные фрукты. Тщательно вымойте
фрукты,очиститеихоткожурыисемянизатемспомощьюблендераприготовьтеизфрук-
товпюре.

Выможетедобавитьвпюрефруктовыйсокиливоду(1ч.л.),ноимейтеввиду,чтопюре
недолжнобытьслишкомжидким,т.к.вэтомслучаеононесохранитформуполосоквсу-
шилке.ЕслиВыготовитепастилуизоченьсочныхфруктовсвысокимсодержаниемвлаги,
водыследуетдобавлятьсовсемнемногоилинедобавлятьсовсем.

Для приготовления пастилы необходимо в секцию поместить специальную решетку для
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приготовленияпастилы,котораявходитвкомплектациюданногоприбора.Решеткунеоб-
ходимопредварительносмазатьрастительным,либооливковыммаслом.Затемаккурат-
новыложитенарешёткуфруктовоепюреввидетонкихполосок.

Дляполученияболеесладкойпастилырекомендуетсядобавитьвпюренемногомеда,си-
ропа,либосахара.Обратитевнимание,чтовремясушкисладкойпастилыувеличивается.

Примерноевремяприготовленияпастилысоставляет4часапритемпературе57°С.Поис-
теченииданногопериодавременипроверьтепастилунапредметготовности,принеоб-
ходимостиувеличьтевремяприготовления,нонезабывайтепроверятьпастилукаждые
30минут.

ВОССТАНОВЛЕНИЕ ВЛАГОСОДЕРЖАНИЯ ВЫСУШЕННЫХ ПРОДУКТОВ

Рекомендацииповосстановлениювлагосодержанияпродуктов:

- соотношение жидкости к высушенному продукту должно составлять 1/1 (в качестве
жидкостиможетбытьпредставленафильтрованнаявода,фруктовый/овощнойсокили
бульон,взависимостиотприготавливаемогопродукта).

- высушенныефруктыиовощиможнопоместитьвпищевойконтейнерсхолоднойводой,
затемпоставитьихвхолодильникна2-6часов(комнатнаятемператураможетспособ-
ствоватьпоявлениюболезнетворныхбактерийвовощахифруктах).

- высушенныефруктыиовощиможнотакжепоместитьвкипящуюводуна5-10минут.

- длявосстановлениявлагосодержаниятакихпродуктов.как,например,вяленоемясо,
егонеобходимоотваритьиполученнуюжидкостьиспользоватьвкачествесупа.

- длясохраненияполезныхвеществвпродуктах-ихможнообработатьпаром.Дляэтого.
поместитевысушенныепродуктывпароваркуна5-35минут(времяприготовленияза-
виситотразмерапродукта).

- поместитесушенныепродуктывконтейнер,подходящийдляиспользованиявмикро-
волновойпечи,добавьтежидкостьвсоотношении200млжидкостина100грпродукта
(в качестве жидкости можно использовать фруктовый/овощной сок или бульон, в за-
висимостиотприготавливаемогопродукта).Затем,поместитеконтейнервмикровол-
новуюпечь.Установитемаксимальнуютемпературупечиитаймерна2минуты.Если
продуктнеуспелприготовиться,тоустановитетаймерещенанесколькоминут.

Примечание:

Воизбежаниеизмененияароматаиувеличениявремениприготовления,нерекомендует-
сядобавлятьсахар,сольилиприправыдоиливовремяпроцессавосстановлениявлаго-
содержания.ВыможетедобавитьнеобходимыеВамприправыпоокончаниипроцедуры.

ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ

ПредлагаемВашемувниманиюнесколькополезныхсоветов,которыепомогутВамвпри-
готовлениитехилииныхпродуктоввВашейсушилке.

Времясушкидляразличныхпродуктов,указанноевданнойинструкции,носитрекоменда-
тельныйхарактерибудетзависетьотследующихнемаловажныхфакторов:

1. Толщинакусочковпродукта

2. Количествосъемныхсекций,заполненныхпродуктами
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3. Объемпродуктов

4. Влажностьвоздухавпомещении

5. Вашиличныепредпочтенияотносительнотех,илииныхпродуктов

Рекомендуется:

- выкладывайтепродуктытакимобразом,чтобыонинесоприкасалисьдругсдругом.

- присушкесильнопахнущихпродуктов,таких,каклукичеснок,будьтеготовыксильному
запахувпомещениивтечениевсегопроцессасушки,атакженекотороевремяпосле
завершениясушки.

- некоторые кусочки продуктов могут просушиваться неравномерно. Высушенные про-
дуктынеобходимоизвлечьизсекцийиоставитьтепродукты,которымтребуетсяеще
времядлясушки.

- каждыйчаспроверяйтепродуктывсушкенаготовность.

- еслиВывидите,чтопродуктысушатсянеравномерно,можетеповорачиватьих/менять
местамисъемныесекциидляболееравномернойсушки.

- напищевыхконтейнерах,вкоторыхбудутхранитьсявысушенныепродукты,отмечайте
следующуюинформацию:наименованиепродуктаидатусушки.Этаинформациясмо-
жетпригодитьсяВамвбудущем.

- передукладкойпродуктовдлясушкивприбор,смочитесъемныесекцииантипригарной
жидкостью,предназначеннойдляпищевыхпродуктов.Послесушкивысушенныепро-
дуктыбудутлегчеотделятьсяотсекций.

- прежде.чемсушитьпродукты,убедитесьвтом,чтоонисвежиеинеиспорченныеибез
каких-либоповреждений.

- правильноехранениепродуктовпослесушкипозволяетсохранитьихкачествоиполез-
ныесвойства(смотритераздел«ХРАНЕНИЕ»)

ХРАНЕНИЕ ВЫСУШЕННЫХ ПРОДУКТОВ

- передукладкойвысушенныхпродуктоввпищевыеконтейнерыдляхранениядайтеим
остыть.

- продуктынеобходимохранитьвпрохладном,сухомитемномместе.Высокиетемпе-
ратурыивоздействиесветасокращаетвремяхранениявысушенныхпродуктовимогут
привестикпотерекачествапродуктов ипитательныхвеществ,содержащихсявпро-
дуктах.

- продуктыдолжныхранитьсявгерметичноупакованной,вакуумнойтаре.Такжеподой-
дутдляхранениявысушенныхпродуктовстеклянныесосуды,банки,атакжеконтейне-
рысплотнойкрышкойдляхранениязамороженныхпродуктов.

- оптимальнаятемпературадляхранениясушеныхпродуктов-невыше15°С.

- нехранитесушеныепродуктынепосредственновметаллическойтаре.

- следитезатем,чтобывпроцессехранениясушеныхпродуктоввтаренеобразовыва-
ласьвлага.Есливлагавсе-такиобразовалась,необходимоповторновысушитьпродук-
ты,впротивномслучае,онимогутиспортиться.
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- рекомендуемыесрокихранениясушеногомяса,птицыилирыбывхолодильнике-не
более3лет,вморозильнойкамере-неболее1года.

- шкуркиотфруктов,атакжепастилаизфруктовхранятсянеболее1месяцаприкомнат-
нойтемпературе.Овощихранятсянебольше2-хнедель.Дляболеедолгосрокахране-
нияпродуктов–поместитеихвморозильнуюкамеру.

ЧИСТКА И УХОД

1. Передчисткойприбораотключитеегоотэлектросетиидайтеемуполностьюостыть.

2. Непогружайтекорпусприбора,шнурпитаниявводуидругиежидкости.

3. Протритекорпусприборавлажноймягкойтканью,затемвытритенасухо.Запрещается
применятьдлячисткиприбораабразивныечистящиесредства,металлическиемочал-
киищетки,атакжеорганическиерастворители.

4. Съемные секции и крышку прибора вымойте в теплой воде с добавлением моющего
средства.Разрешаетсячисткасъемныхчастейикрышкивпосудомоечноймашине.

Внимание!

Вслучаеобнаружениянеполадкиобратитесьвгарантийныйсервисныйцентр.Непытай-
тесьсамостоятельноразбиратькорпусприбора.Этоможетпривестикповреждениюпри-
бора,получениютравмитакжеканнулированиюгарантии.

Хранение прибора

Послечисткипоместитеприборвзаводскуюупаковку.

Хранитеприборвсухом,прохладномместе.
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ОСНОВНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

Модель:..............................................................................................................MDH-325

Номинальноенапряжениепитания:........................................................220-240В,50Гц

Номинальнаяпотребляемаямощность:................................................................. 500Вт

Температурасушки:............................................................................................. 32-74°С

Классзащиты:................................................................................................................ II

Примечание: 

В соответствии с проводимой политикой постоянного усовершенствования технических
характеристикидизайна,возможновнесениеизмененийбезпредварительногоуведом-
ления.

Приборсобранизсовременныхибезопасныхматериалов.Поокончаниисрокаслужбы,
воизбежаниевозможногопричинениявредажизни,здоровьюпотребителя,егоимуще-
ствуилиокружающейсреде,прибордолженбытьутилизированотдельноотбытовых
отходоввсоответствиисправиламипоутилизацииотходовввашемрегионе.

Уведомляем,чтовсяупаковкаданногоприбораНЕПРЕДНАЗНАЧЕНАдля
вторичнойупаковкиилихранениявнейПИЩЕВОЙПРОДУКЦИИ.

Срокслужбы-5лет,приусловии,чтоизделиеиспользуетсявстрогомсоответствиис
настоящимруководствомпоэксплуатации.

ТЕХНИЧЕСКАЯ ПОДДЕРЖКА

Единая справочная служба:

тел.8-800-100-20-17
service@mysteryelectronics.ru

Дополнительнуюинформациюогарантийномипослегарантийном
ремонтевыможетеполучитьпоместуприобретенияданногоиз-
делияилинасайтеwww.mysteryelectronics.ru

Производитель:МистериЭлектрониксЛтд.
Адрес:КНР,Гонконг,Ванчай,ХарборРоуд23,ГрейтИглЦентр
СделановКНР

Товарсертифицированвсоответствиисдействующимзаконодательством.

Датаизготовления:05.2014г.

Импортер:ООО«Меркурий»,142000,МО,г.Домодедово,ул.Лесная,д.8.Организация,уполномоченнаянапринятие
претензийотпотребителей:ООО«МСЦ»,142784,г.Москва,д.Говорово,47кмМКАД.


