KERNAU

INSTRUKCJA OBSLUGI
SUSZARKI DO ZYWNOSCI
KSFD 351




SZANOWNY KLIENCIE,
Dzigkujemy za zaufanie i wybor marki Kernau.

Wychodzac naprzeciw Twoim oczekiwaniom, nasze sprzgty produkujemy w wyspecjalizowanych fabrykach
z wykorzystaniem najnowszych technologii oraz testujemy pod wzgledem jakosci. Aby wybrany przez
Ciebie produkt stuzyt Ci jak najdiuzej, zapoznaj si¢ ze wskazéwkami dotyczacymi obstugi, czyszczenia
i konserwacji, ktore znajdziesz ponizej. W niniejszej instrukcji chcemy Ci przedstawi¢ wszystkie mozliwosci
zakupionego produktu, a takze przekaza¢ kwestie zwigzane z bezpieczenstwem, instalacja, optymalnymi
ustawieniami i oszczgdnym uzytkowaniem. Znajdziesz tutaj cenne porady, jak najefektywniej korzystac
z urzadzenia zgodnie ze swoimi aktualnymi potrzebami.

Zakupiony przez Ciebie produkt zostat wyprodukowany w nowoczesnej i dbajacej o ekologie fabryce.
Przez rozpoczgciem uzytkowania sprzetu radzimy szczegétowo zapoznaé si¢ z niniejsza instrukcja

i zachowac ja na przyszto$¢ tak, aby funkcje zakupionego przez Ciebie urzadzenia przez dtugi czas pozostaty
w takim stanie, jak pierwszego dnia po zakupie.

UWAGA
Niniejsza instrukcja obstugi ma zastosowania do wielu modeli produktu. Twoje urzadzenie
moze nie by¢ wyposazone w niektore funkcje wyszczegoélnione w instrukcji.

Obrazy produktu maja charakter schematyczny.
Elementy oznaczone jako (*) sa opcjonalne.
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Energooszczedna konstrukeja i niskie zuzycie energii! Suszone owoce wlasnej roboty nie zawieraja
zadnych dodatkow, barwnikéw ani przypraw i moga zachowaé wartosci odzywcze zZywnosci oraz
wydluzy¢ czas jej przechowywania. Dzigki temu produkt z pewnoscia bedzie dobrym narzedziem do
zachowania zdrowej diety.

Przed uzyciem produktu prosimy o uwazne zapoznanie si¢ z niniejsza instrukcja obstugi!
Produkt jest przeznaczony do uzytku domowego lub podobnych zastosowan.
. Produkt moze w prosty i szybki sposob suszy¢ warzywa, owoce, migso, ryby i inne produkty

spozywcze, np. suszone jabtka, suszone banany, suszone warzywa, suszona wolowina
1 suszone ryby itp.

. System suszenia z cyrkulacja ogrzanego powietrza sprawia, ze zywno$¢ moze by¢ suszona
szybciej.

. Poprzez sterowanie temperatury mozna ustawi¢ rézne temperatury i suszy¢ rézne produkty
SpoZywcze.

. Zywno$¢ uzyskana dzigki produktowi jest ekologiczna i zdrowa, a jej smak jest niepowtarzalny.

ROZDZIAL 1. NAJWAZNIEJSZE ZASADY

Elektryczna suszarka do warzyw i owocow KSFD 351 (zwana dalej suszarka) to rodzaj urzadzenia
domowego stuzacego do suszenia warzyw, owocow, owocOw lesnych, grzybow i ziot.

Przy zakupie suszarki elektrycznej nalezy sprawdzi¢ nastgpujace aspekty;
. Funkcje;
. Potwierdzenie, poprawna i wyrazna data sprzedazy fabrycznej jest stemplowana na karcie

gwarancyjnej produktu.

Suszarka elektryczna moze by¢ uzywana pod warunkiem, ze zakres temperatury otoczenia wynosi od +1
do +31°C.



ROZDZIAL 2. KWESTIE BEZPIECZENSTWA

W celu bezpiecznego uzytkowania suszarki elektrycznej nalezy zapoznac si¢ z instrukcja obstugi. Suszarka
elektryczna jest przeznaczona wylacznie do uzytku domowego.

AN

UWAGA!

Dopuszczalne zasilanie sieciowe elektrycznej suszarki to AC 220V--240 V.

Suszarka elektryczna to urzadzenie wymagajace nadzoru.

Pot6z jedzenie na oczyszczonym tacce do obrobki na parze. Nie wylewa¢ wody na podstawe
suszarki elektrycznej. Moze to spowodowac zwarcie.

Na tacce do obrobki na parze nie mozna umiesci¢ zbyt duzej ilosci jedzenia, poniewaz ma to
wplyw na efekt suszenia. Mate kawatki zywnosci nalezy umiesci¢ na dolnej tacy do obrobki na
parze, aby pozostawi¢ miejsce na swobodny przeptyw goracego powietrza.

Zakazane sa nastgpujace czynnosci:

W przypadku oczywistego uszkodzenia podstawy, przewodu zasilajacego lub gniazdka
zasilajacego, korzystanie z elektrycznej suszarki jest surowo zabronione.

Samodzielne rozwiazywanie problemow iingerencja w konstrukcje suszarki elektrycznej.
W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajacego, wymiana samodzielna lub przez osoby
niewykwalifikowane jest zabroniona.

Uzywanie $rodka chemicznego do czyszczenia suszarki elektrycznej; nie uzywac srodkow
elektrycznych do czyszczenia naczyn;

Nie uzywa¢ strumienia wody do czyszczenia zewngtrznej powierzchni podstawy suszarki
elektrycznej ani nie zanurza¢ jej we wodzie w celu wyczyszczenia.

Zabrania si¢ przemieszczania wiaczonej suszarki elektrycznej.

Podczas korzystania z elektrycznej suszarki do obrobki termicznej, w przypadku nagtego
zatrzymania wirnika maszyny elektrycznej, nalezy wylaczy¢ zasilanie urzadzenia.

Jezeli przewod zasilajacy jest uszkodzony, powinien zosta¢ wymieniony przez producenta, serwis lub inne
wykwalifikowane osoby, aby unikna¢ zagrozenia.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci oraz osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych, a takze osoby bez stosownego do$wiadczenia i wiedzy. Dzieci i osoby
wymienione powyzej nie powinny bawi¢ si¢ urzadzeniem.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowan, m.in.:

kuchnie dla personelu w sklepach, biurach i innych miejscach pracy
na farmach

przez klientow w hotelach, motelach i innych miejscach noclegowych
w pensjonatach



ROZDZIAL 3. NAZWY CZESCI
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Podstawa suszarki elektrycznej wyposazona jest w grzatke elektryczna, silnik elektryczny typu wirnikowego,
regulator temperatury oraz wylacznik sieciowy z zabezpieczeniem termicznym.

Kilka tac do obrobki na parze jest umieszczonych na podstawie suszarki elektrycznej, a otwory shuza do
przepuszczania powietrza grzewczego. Nad rusztem do obrobki na parze znajduje si¢ pokrywa z otworem.
Nalezy podiaczy¢ suszarke elektryczng do zasilania za pomoca przewodu zasilajacego i wlacznika. Wiacznik
wciska si¢ na podstawie suszarki. Silniczek elektryczny typu wirnikowego pompuje powietrze z dna suszarki
elektrycznej na grzatke. Ogrzane powietrze jest rOwnomiernie rozprowadzane przez deflektor powietrza
i kierowane na wszystkie tacki, dzigki czemu obrobka termiczna zywnosci w suszarce elektrycznej odbywa
si¢ jednoczes$nie i szybko.

Regulator temperatury utrzymuje ustawiona temperaturg powietrza, a zabezpieczenie termiczne chroni przed
przegrzaniem suszarki elektrycznej.

ROZDZIAL 4. WAZNE UWAGI DOTYCZACE UZYTKOWANIA PRODUKTU

1. Maksymalny czas uzytkowania nie powinien przekracza¢ kazdorazowo 72 godzin, aby
zapewni¢ odpowiednig Zywotnos¢ urzadzenia.

2. Kazdorazowo po uzyciu nalezy ustawic¢ pokretto temperatury na najnizsza pozycje, wyltaczy¢
wylacznik zasilania i wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

3. Gdy zasilanie produktu jest wlaczone, a produkt dziata normalnie, czerwona lampka kontrolna
wiacznika i wentylatora oraz inne cz¢sci powinny znajdowac si¢ w trybie dziatania, tj. zapalona
jest czerwona lampka i wyraznie wida¢ powietrze wydostajace si¢ z wylotu powietrza na
pokrywie do obrobki na parze.

4. Do produktu nie mozna dolewa¢ wody ani zadnych innych ptynéw. Kilka kropel wody na
zywnosci na tacce wewnatrz pojemnika jest dopuszczalne.

5. Podczas suszenia nalezy zapewni¢ naturalng cyrkulacj¢ goracego powietrza wewnatrz
urzadzenia. Nie umieszczaé zbyt cigzkich potraw na tacce. Potrawy nie moga by¢ uktadane
w stosy. Rozne produkty spozywcze maja rézne czasy suszenia (Uwaga: kiedy urzadzenie



zacznie dziata¢, upewnij si¢, ze pokrywa znajduje si¢ we wilasciwej pozycji. Jesli nie ma
wystarczajacej ilosci czasu na suszenie zywnosci w ciagu jednego dnia, Zywno$¢ mozna suszy¢
kolejnego dnia. W takim przypadku nalezy wlozy¢ niewysuszong zywnos$¢ do pojemnika lub
plastikowej torebki w celu zamknigcia).

Temperatura na tacce jest najwyzsza podczas pracy produktu. W celu réwnomiernego
wysuszenia zywnosci nalezy regularnie zmienia¢ potozenie tacek.

Jesli zywnos¢ nie bedzie przeznaczona do spozycia po wysuszeniu, nalezy natychmiast umiesci¢
wysuszong zywnos¢ w pojemniku lub torebce foliowej i zamkna¢ przed przechowywaniem.
Zaleca si¢ przechowywanie zywnosci w lodowce.

Po uzyciu produktu, bez wzgledu na to, czy na tacce znajduje si¢ zywno$¢, zaleca si¢ ulozenie
wszystkich tacek do suszenia i umieszczenie ich w urzadzeniu.

Zywno$¢ nalezy uktadaé kolejno od gérnej tacy do suszenia do dolnej. Po umieszczeniu
zywno$ci przykry¢ pokrywe suszarki. Ma to wplyw na czas suszenia i smak wysuszonej
zywnoSci itp.

Przed suszeniem nalezy przeprowadzi¢ wstepna obrobke zywnosci, tj. czyszczenie, krojenie
lub obieranie, namaczanie itp. Wstepna obrobka zywnosci ma wptyw na zachowanie koloru
i smaku po wysuszeniu Zywnosci.

ROZDZIAL 5. ETAPY OBSLUGI PRODUKTU

Przed pierwszym uzyciem suszarki elektrycznej nalezy wyczysci¢ stojak suszarki i wytrze¢
sucha $ciereczka.

Réwnomiernie roztozy¢ wstgpnie przygotowana zywnos$¢ na kazdej tacy suszarki, umiesci¢
tacke z zywnoscia na dnie produktu, a nast¢pnie natozy¢ pokrywe.

Podtaczy¢ przewod zasilajacy do sieci, wlaczy¢ zasilanie i nacisna¢ wiacznik, aby uruchomié¢
urzadzenie. Gdy lampka kontrolna przetacznika zaswieci si¢, z malych otworow pokrywy
wydostanie si¢ para.

Ustaw pokretlo temperatury na warto$¢ temperatury wiasciwa dla suszenia zywnosci.
Wysuszy¢ zywno$¢ w zaleznosci od jej rodzaju i osobistych preferencji oraz innych wymogow.
Po wysuszeniu zywnosci ustawi¢ pokretlo temperatury na najnizsza pozycjg, wylaczy¢
zasilanie i wyjac¢ wtyczke.

ROZDZIAL 6. WSKAZOWKI DOTYCZACE WSTEPNEJ OBROBKI

ZYWNOSCI

A\

UWAGA
Ponizsze metody podano wyltacznie jako referencyjne.

A. Obrobka wstepna owocow

1.

2.

Doda¢ 2 szklanki wody do 1/4 szklanki soku owocowego inamoczy¢ w nim zywno$¢
przeznaczona do suszenia przez okoto 2 minuty. (Uwaga: sok owocowy nalezy dostosowac¢ do
rodzaju zywnosci. Na przyktad sok jabtkowy jest uzywany do suszenia jablek).

Tabela obrobki zywno$ci

B. Obrobka wstepna warzyw:

1.

2.

Obrobka parowa, wrzaca woda lub olejem. Zalecenie dotyczy zielonych roslin straczkowych,
np. kalafior, szparagi i ziemniaki.

Tak przygotowane warzywa wlozy¢ do wrzacej wody na okoto 3 do 5 minut. Odsaczy¢,
a nastgpnie umiescic¢ na tacy.

Wrtozy¢ warzywa do soku z cytryny i namacza¢ przez okoto 2 minuty.



C. Obrébka wstepna miegsa, ryb i innych produktéw spozywcezych:

1. Chude migso (nie dotyczy ttustego migsa): Zaleca si¢ marynowanie migsa przed suszeniem,
aby zachowa¢ jego naturalny smak i by je zmigkczy¢. Marynata powinna zawiera¢ sol, ktora
wchtonie wilgo¢ z migsa i zachowa $wiezosc¢.

Przyktadowa marynata:

1/2 szklanki pasty sojowej; 1 rozgniecionyczosnek2tyzki brazowego cukru; 2 tyzki sosu pomidorowego; 1/2
szklanki sosu Worcestershire; 1-1/4tyzeczki soli; 1/2 tyzeczki sproszkowanej cebuli; 1/2 tyzeczki papryki.
Wymiesza¢ wszystkie powyzsze sktadniki.

Pokroi¢ migso w drobna kostke, a nastgpnie wlozy¢ do urzadzenia. Czas suszenia powinien wynosi¢ okoto
2 do 8 godzin, do czasu odparowania catej wilgoci

2. Migso drobiowe:

Migso drobiowe nalezy wczesniej ugotowaé przed suszeniem. Najlepsza metoda jest gotowanie na parze
lub pieczenie. Czas suszenia powinien wynosi¢ okoto 2 do 8 godzin, do czasu odparowania catej wilgoci

3. Ryba:

Zaleca si¢ ugotowanie ryb na parze lub upieczenie przed suszeniem (piec w piekarniku w temperaturze
200 °C przez 20 minut). Czas suszenia powinien wynosi¢ okoto 2 do 8 godzin, do czasu odparowania catej
wilgoci.

D. Wanilia itp.:

Umy¢ wanilig, osuszy¢ i usuna¢ zepsute liscie. Luzno roztozy¢ wanili¢ na tacce do suszenia. Czas suszenia
wynosi okoto 2 do 6 godzin i jest zalezny od wielkosci i rodzaju wanilii.

E. Chleb itp.:

Pokroi¢ chleb. Nie stosowa¢ chleba z tuska. Kromki chleba roztozy¢ nieréwnomiernie na tacce. Czas
suszenia wynosi od okoto 30 minut do 2 godzin.

F. Orzechy:

Orzechy obra¢ ze skorupy i przeptukaé goraca woda. Nierownomiernie roztozy¢ orzechy na tackach.
Orzechéw nie mozna przechowywaé przed schlodzeniem. Orzechy zawieraja olej, ktory powoduje
powstawanie zapachow, dlatego nalezy je przechowywaé¢ w lodowce, aby zachowaé $wiezos¢. W celu
obrobki orzechow, nalezy je wyjac i pozostawi¢ w normalnej temperaturze pokojowej. Czas suszenia wynosi
okoto 18 do 26 godzin.



ROZDZIAL 7. CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

Przed czyszczeniem nalezy wylaczy¢ zasilanie suszarki elektryczne;j.
Po wysuszeniu produktu spozywczego wyczys$¢ tacki ciepla woda za pomoca migkkiej bawelnianej
Sciereczki. W razie potrzeby uzy¢ preparatu do czyszczenia naczyn do czyszczenia tacek suszarki, a nastgpnie

wytrze¢ do sucha.

Nie polewac¢ suszarki elektrycznej strumieniem wody ani nie zanurza¢ jej w wodzie w celu wyczyszczenia
podstawy. Zabrudzong podstawe suszarki elektrycznej nalezy wyczysci¢ wilgotng $ciereczka.

Nie uzywac $ciernych srodkow czyszczacych, metalowych szczotek ani rozpuszczalnikow organicznych.

| ROZDZIAL 8. SPOSOB PRZECHOWYWANIA |

Przechowywa¢ suszarke elektryczng w ogrzewanym i wentylowanym pomieszczeniu. Zakres temperatury
otoczenia powinien wynosi¢ od +1 do +40°C.

| ROZDZIAL 9. AWARIA I ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW |

W przypadku jakichkolwiek problemow (przepalenie grzatki, przecigcie przewodu i inne awarie) podczas
pracy suszarki elektrycznej, jej konserwacja i naprawa powinny by¢é wykonywane wylacznie przez
specjalistow wykwalifikowanych do przeprowadzenia naprawy.

UWAGA

A Aby uniknaé¢ niebezpieczenstwa zwigzanego z niewlasciwym wylaczeniem wylacznika
termicznego, urzadzenie nie moze by¢ zasilane przez zewnetrzne urzadzenie przetaczajace, np.
timer, ani podfaczane do zwyklego przejscia przez wspolne elementy, przerywajace obwod.



Wysokos¢ tacy moz na regulowac:

Pakowanie w innej pozycji

Obstuga w tej samej pozycji
J




ROZDZIAL 10. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

To urzadzenie zostato zaprojektowane i wykonane z materialow oraz komponentow wysokiej jakosci, ktore
nadaja si¢ do ponownego wykorzystania.

Symbol przekreslonego kontenera na odpady umieszczony na wyrobie (Rys. A.) oznacza, ze produkt podlega
selektywnej zbiodrce zgodnie z postanowieniami Dyrektywy Parlamentu Europejskiego i Rady 2012/19/
UE. Jezeli na wyrobie umieszczony jest symbol przekreslonego kontenera na odpady (Rys. B) oznacza, ze
produkt zawiera baterie, ktore podlegaja selektywnej zbidrce z postanowieniami Dyrektywy Parlamentu
Europejskiego i Rady 2006/66/WE. Takie oznakowanie informuje, ze sprz¢t elektryczny i elektroniczny
oraz baterie (jezeli wystgpuja) po okresie uzytkowania, nie moga by¢ wyrzucone wraz z innymi odpadami
pochodzacymi z gospodarstwa domowego. Zuzyty sprz¢t moze mie¢ szkodliwy wptyw na $rodowisko i zdrowie
ludzi z uwagi na potencjalna zawarto$¢ niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czgsci sktadowych.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania zuzytego sprzetu i baterii (jezeli wystepuja) prowadzacym punkty
zbiorki zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego oraz baterii (jezeli wystepuja). Prowadzacy
zbieranie takich odpadoéw, w tym zbierajacy zuzyty sprzet, prowadzacy zaktady przetwarzania, dystrybutorzy
(sklepy), prowadzacy punkty selektywnego zbierania odpadéw komunalnych (gminne jednostki) oraz inne
jednostki okreslone ustawowo tworza odpowiedni system umozliwiajacy oddanie tego sprzgtu.
Prawidtowa utylizacja zuzytego sprzgtu oraz baterii (jezeli wystepuja) przyczynia si¢ do uniknigcia
szkodliwych dla zdrowia i §rodowiska konsekwencji, wynikajacych z mozliwo$ci obecno$ci w sprzgcie
i bateriach sktadnikow niebezpiecznych oraz niewlasciwego sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu
i baterii. Gospodarstwo domowe spetnia wazna rol¢ w przyczynianiu si¢ do ponownego uzycia i odzysku,
w tym recyklingu, zuzytego sprze¢tu, na tym etapie ksztaltuje si¢ postawy, ktore wplywaja na zachowanie
wspolnego dobra jakim jest czyste Srodowisko naturalne. Gospodarstwa domowe sa takze jednym
z wigkszych uzytkownikéw drobnego sprzgtu i racjonalne gospodarowanie nim na tym etapie wplywa na
odzyskiwanie surowcoOw wtornych.

W przypadku niewtasciwej utylizacji tego produktu moga zosta¢ natozone kary zgodnie z ustawodawstwem
krajowym. Jezeli urzadzenie posiada zamek, nalezy go zdemontowac dla bezpieczenstwa, wszystkich osob
mogacych mie¢ pdzniejsza stycznos$¢ z urzadzeniem. Niektore lodowki i zamrazarki posiadaja materiat
izolacyjny oraz ciecz chtodnicza z CFC. Dlatego tez nalezy zachowaé ostroznos¢, by nie zanieczys$ci¢
srodowiska, gdy pozbywasz si¢ swojej starej lodowki.

Li-Fe52

Rys. A Rys. B



KERNAU

INSTRUCTION FOR USE
HEAT DRYER
KSFD 351




Thank you for choosing this product.

This User Manual contains important safety information and instructions on the operation and maintenance
of your appliance. Please take the time to read this User Manual before using your appliance and keep this
book for future reference.

Icon Caption Description
Warning Risk of serious injury or death
Risk of electric shock Dangerous voltage
. Risk of fire / flammable
Fire .
materials
Attention Risk of injury or material

damage

Information on correct operation

Important/Note of the system

Read the instructions

Hot surface
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Energy-saving design and low power consumption! Dried fruits made personally contain no addition
agent, pigment or condiment, and they can lock the food nutrition and prolong the time of food pre-
servation. Therefore, the product is certain to be a good helper of healthy diet.

Before using the product, please carefully read this instruction for use!
The product is limited to be used at home or in similar places.

. The product can simply and quickly dry vegetables, fruits, meats, fishes and other food, such
as dried apple, dried banana, dried vegetable, dried beef and dried fish, etc.

. Drying system of heated air circulation, food can be dried more quickly.
. Design of temperature control, you can set different temperatures to dry different foods.
. Food made by the product is green and healthy, and its flavor is unique.

CHAPTER 1. GENERAL RULES

KSFD 351 electric heat dryer of vegetable and fruit (hereinafter referred to as dried food machine) is a kind
of household machine used to dry vegetables, fruits, wild fruits, mushrooms and herbals.
You must check the following aspects when you are purchasing the electric heat dryer;

. Functions
. Confirmation, correct and explicit sales date of factory is stamped on the guarantee card of
commodity.

The electric heat dryer can be used under the condition that the scope of ambient environment temperature
is from +1 to +31°C

CHAPTER 2. SAFETY REQUIREMENT

In order to safely use the electric heat dryer, you shall learn the operation manual. The electrical heat dryer
is for household use only.

NOTICE!

A Socket power of the electric heat dryer shall be AC 220V--240V only.
The electric heat dryer is a kind of machine that cannot operate without the supervision of
person.
Put the food on the cleaned steaming rack. Water is not allowed to be splashed into the base of
electric heat dryer. Or else, it may cause short circuit.
Too much food cannot be placed on the steaming rack, or else, it will affect the drying effect.
Small pieces of food shall be placed on the lower layer of steaming rack, in order to leave room
to facilitate the circulatory flow of hot wind.

The following behaviors are prohibited:

. In case of obvious damage of base, power line or socket of power line, usage of electric heat
dryer shall be strictly prohibited.

. Independently conduct the trouble shooting and change the structure of electric heat dryer. In
case of damage of power line, replacement by yourself or non-professional is prohibited.

. Use chemical agent to clean the electric heat dryer, and the electrical agent cannot be used to
clean the ware;

. Do not use water flow to clean the outside surface of base of electric heat dryer or put it into

the water for cleaning.
. The electric heat dryer is prohibited to be moved when it is switched on.



. When use the electric heat dryer, in case of sudden stopping of impeller of electrical machine,
you shall break the power of electric heat dryer.

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

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

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

. staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
. farm houses;

. by clients in hotels, motels and other residential type environments;
. bed and breakfast type environments.

CHAPTER 3. NAME OF EACH PART
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Electric heater, electrical machine of impeller type, temperature adjuster and power switch with heat protector
are equipped ob the base of electric heat dryer.

Several steaming racks are placed on the base of electric heat dryer, and these holes are used to let the heating
air pass through. A steaming lid with hole is covered above the steaming rack.

Connect the electric heat dryer to the power by virtue of power line and switch, and the switch is stalled on
the base of electric heat dryer. Electrical machine of impellor type pump the air from the bottom of electric
heat dryer onto the heater. The heated air is evenly distributed through the air deflector and is transmitted onto
all the steaming racks, which proves that the electric heat dryer can fry the food simultaneously and quickly.
Temperature adjuster can maintain the set air temperature, and the heat protector can avoid the condition of
overheating of electric heat dryer.



CHAPTER 4. MATTERS NEEDING ATTENTION OF PRODUCT USAGE

The maximum using time shall not exceed 72 hours each time, in order not to affect the service
life of the complete machine.

Each time after using, please adjust the temperature knob to the lowest position, turn off the
power switch and pull out the socket.

When the power of product is switched on and the product is operated normally, red indicator
light of switch and fan and other parts shall be in a status of operation, namely the red light goes
on and there is obvious wind flowing out of the air outlet on the steaming lid.

Water or any other liquid cannot be added into the product. Few water drop is allowed to be
leaved on food inside the container of steaming grid.

During the drying, please keep the hot air inside the machine circulate naturally. Do not place
too heavy food on the steaming rack, and the food cannot be placed by overlapping. Different
foods have different drying times (Remark: when the machine begins to work, please ensure
that the steaming lid is in the correct position. If there is no enough time for food drying in one
day, the food can be dried in the nest day. Under this condition, please put the food that has not
been dried in the container or plastic bag for sealing).

Temperature on the steaming rack is the highest during the operation of product. In order to
evenly dry the food, please regularly exchange the position of steaming racks.

Ifthe food is not to be eaten after drying, you shall immediately put the dried food in a container
or plastic bag, and seal it before storage. Food is suggested to be stored in the refrigerator.
After using the product, no matter there is any food inside the steaming rack or not, all the
steaming racks are suggested to be piled up and be placed on the product.

Food shall be successively placed from the upper steaming grid to the lower steaming grid.
After placing the food, cover the steaming lid, or else, drying time and taste of dried food, etc
will be affected.

Please conduct pretreatment of food before drying, such as cleaning, slicing or stripping,
soaking, etc. Pretreatment of food is beneficial to the preservation of color and taste after the
food is dried.

CHAPTER 5. OPERATION STEPS OF PRODUCT

Before initial usage of electric heat dryer, you shall clean the steaming rack and wipe it clean
with dry cleaning cloth.

Evenly put the pretreated food on each layer of steaming grid, place the steaming grid with
food on the base of product, and then cover the steaming lid.

Plug the power line into the socket, switch on power, and press down the switch in order to
let the product be in a status of operation. When the indicator light of switch goes on, obvious
wind will blow out from small holes of steaming lid.

Adjust the temperature knob to the temperature value that is applicable for food drying.

Dry the food according to different food and personal taste and other demand.

After the drying of food, adjust the temperature knob to the lowest position, switch off the
power and pull out the plug..

CHAPTER 6. TIPS OF FOOD PRETREATMENT

REMARK
The following methods are for reference only.



A. Pretreatment of fruit

1. Add 2 cups of water into 1/4 cup of fruit juice, and soak the food required to be dried in it for
about 2 minutes. (Remark: fruit juice is to match food. For example, apple juice is used for
dry apple).

2. Table of food treatment

B. Pretreatment of vegetables:

1. Treat them with steam, boiling water or oil. Recommendation is aiming at green leguminosae
such as cauliflower, asparagus and potato.

2. Put the prepared vegetables into the boiling water for about 3 to 5 minutes. Filter them dry and
then put them into the shelf.

3. Put the vegetables into the lemon juice and soak for about 2 minutes.

C. Pretreatment of meat, fish and other food:

1. Lean meat (no fatty meat): The meat is suggested to be pickled before drying to keep its natural
taste and tenderize it. Pickle shall contain salt that will absorb moisture from the meat and plays
arole of freshness retaining.

Standard of pickling:

1/2 cup of soybean paste; 1 garlic; mashed; 2 tablespoons of brown sugar; 2 tablespoons of tomato sauce; 1/2
cup of worcestershire sauce; 1-1/4 teaspoon of salt; 1/2 tea spoon of onion powder; 1/2 teaspoon of beaten
pepper. Mix all the above ingredients.

Chop the meat into small cube and then put them into the machine. And the drying time shall be about 2 to
8 hours until all the moisture is evaporated.

2. Poultry meat:
All the poultry meat shall be cooked in advance before drying. Steaming or baking is the best method. And
the drying time shall be about 2 to 8 hours until all the moisture is evaporated.

3. Fish:
Steaming or baking is suggested to be adopted to cook the fish before drying (bake it in the oven with
temperature of 200 °C for 20 minutes), and the drying time shall be about 2 to 8 hours until all the moisture
is evaporated.

D. Vanilla, etc:

Wash the vanilla and dry the redundant water, and remove the deteriorative leaves.

Incompactly spread the vanilla on the steaming grid. Drying time is about 2 to 6 hours, and it depends on
the size and category of vanilla.

E. Bread, etc:

Slice the bread out and no bread husk is allowed. Incompactly spread the bread slice on the layer shelf, and
the drying time is about 30 minutes to 2 hours.

F. Nut:

Shell the nut and wash it out with hot water. Incompactly spread the nut on the layer shelf.

Nut cannot be stored before cooling. Nut contains oil content that will cause corrosive smell, so it shall be
stored in the refrigerator to ensure that it is fresh. When the nut is to be used, take it out and place it in the
normal room temperature, and the drying time is about 18 to 26 hours.



CHAPTER 7. CLEANING AND MAINTAINING

Before cleaning, you shall break the power of electric heat dryer.

After drying the food product, clean the steaming rack with warm water by means of soft cotton. If necessary,
adopt the preparation used to clean the ware to clean the steaming rack, and then wipe it dry.

Do not use water flow to clean the electric heat dryer or put the electric heat dryer in the water to clean its
base. As to the electric heat dryer with dirty surface of base, use wet cleaning cloth to clean it.

Do not use abrasive cleaning agent, metal brush or organic solvent.

| CHAPTER 8. RULE OF STORAGE |

Store the electric heat dryer inside the room with heating plant and good ventilation condition, and the scope
of room temperature shall be from +1 to +40°C.

| CHAPTER 9. TROUBLE AND METHOD OF TROUBLE SHOOTING |

As to the trouble (heater burnout, wire breakage and other conditions) occurring during the operation of
electric heat dryer, it shall be maintained and removed by professionals of repair factory only.

NOTE

A In order to avoid danger by the misuse of the thermal circuit breaker reset, the apparatus can
not be through an external switching device power supply, such as a timer or connect to the
regular pass by the common components, breaking the circuit.



The height of tray can adjustable:

In different position is
packing way

In same postion is

working way

20




CHAPTER 10. DISPOSAL OF USED EQUIPMENT

This device has been designed and manufactured of high-quality reusable materials and components.

The symbol of the crossed waste container placed on the product (Fig. A) means that the product is subject to
selective collection in accordance with the provisions of Directive 2012/19/EU of the European Parliament and
of the Council. a crossed-out wheelie bin symbol (Fig. B) placed on the product means that the product contains
batteries that are subject to separate collection in accordance with the provisions of Directive 2006/66/EC of
the European Parliament and of the Council. Such marking informs that electrical and electronic equipment
and batteries (if any) must not be disposed of with other household waste after the period of use.

The user is obliged to return waste equipment and batteries (if any) to collection points for waste electrical and
electronic equipment and batteries (if any). Collectors of such waste, including waste equipment collectors,
treatment plants, distributors (shops), municipal waste separate collection points (municipal units), and other
entities specified by law form an appropriate system to return this kind of equipment.

Correct disposal of waste equipment and batteries (if any) allows avoiding consequences that may be harmful
to health and the environment, caused by the possible presence of hazardous components in the equipment
and batteries, and inappropriate storage and processing of such equipment and batteries. Households play
an important role in contributing to the reuse and recovery, including recycling, of waste equipment. At this
stage, attitudes are formed, affecting the common good, which is a clean natural environment.

Moreover, households are one of the largest users of small equipment and the rational management thereof
at this stage affects the recovery of secondary raw materials. Penalties may be imposed in accordance with
national legislation for improper disposal of this product. If the device has a lock, please remove it for the
safety of all persons who may later come into contact with the device. Some refrigerators and freezers
contain insulation material and CFC refrigerant. Therefore, be careful not to pollute the environment when

you dispose of your old refrigerator.
j E Z: LiFes2

Fig.A  Fig.B
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Dékujeme, Ze jste si vybrali tento vyrobek.

Tento navod k pouziti obsahuje dilezité bezpe¢nostni informace a pokyny pro provoz a Gdrzbu vaseho

spotiebice.

Prosim ptectéte si pozorné tento navod k pouziti pted pouzitim piistroje a uchovejte ho pro budouci pouziti.

systému

Viz navod k pouziti

Horky povrch

Ikona Titulek Popis
n VAROVANI Nebezpeci Vaznehg zranéni nebo
smrt1
NEBEZPECI URAZU Nebezpetns napiti
/ A \ ELEKTRICKYM PROUDEM » P
POZAR Riziko pozaru/r 1'10rlavych
/ C \ material
é POZOR Nebezpeci uvrazu nebo hmotné
Skody
m DULEZITA POZNAMKA Informace o spravném provozu
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Energeticky tsporny design a nizka spoti‘eba! Domaci suSené plody neobsahuji Zadné prisady, barvi-
va ani kofeni a dokaZou zachovat nutri¢ni hodnotu potravin a prodlouZit jejich trvanlivest. Diky
tomu bude produkt zaru¢ené dobrym zptisobem pro udrZeni zdravé vyZivy.

Pfed pouzitim vyrobku si pozorné prectéte tento navod!

Vyrobek je uréen pro domaci nebo podobné pouziti.

. Vyrobek dokaze snadno a rychle susit zeleninu, ovoce, maso, ryby a dal$i potraviny, jako jsou
susena jablka, susené banany, susena zelenina, susené hovézi maso a susené ryby atd.

. Systém suseni s cirkulujicim ohiatym vzduchem umoziuje rychlejsi suseni potravin.

. Ovladacem teploty mizete nastavit riizné teploty a susit riizné potraviny.

. Potraviny ziskané s pomoci tohoto vyrobku jsou ekologické a zdravé a jejich chut’ je jedine¢na.

KAPITOLA 1. NEJDULEZITEJSI PRAVIDLA

Elektricka susicka zeleniny a ovoce KSFD 351 (dale jen susicka) je druh domaciho spotiebice slouziciho
k suSeni zeleniny, ovoce, lesniho ovoce, hub a bylinek.

Pti nakupu elektrické susicky je tfeba zkontrolovat nasledujici aspekty;;

. Funkce;
. Potvrzeni, spravné a jasné datum prodeje z vyroby je vyrazeno na zaru¢nim listu produktu

Elektrickou susicku lze pouzit za predpokladu, ze rozsah okolni teploty ¢ini +1 az +31 °C .
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KAPITOLA 2. OTAZKY BEZPECNOSTI

Pro bezpecné pouzivani elektrické susicky si prosim prectéte navod k pouziti. Elektricka susicka je uréena
pouze pro domaci pouziti.

AN

UPOZORNENI!

Povolené sit'ové napajeni pro elektrickou susicku je AC 220V--240V.

Elektricka susicka je zafizeni, které vyzaduje dohled.

Vlozte jidlo na vyc¢isténé plato uréené k tepelné upraveé v pafe. Nelijte vodu na podstavec
elektrické susicky. Mohlo by to zpisobit zkrat.

Na plato k tepelné upravé v pare nevkladejte pfili§ mnoho potravin, protoze by to ovlivnilo
ucinek suseni. Malé kousky jidla by mély byt umistény na spodni plato ke zpracovani v pare
tak, aby byl ponechan prostor pro volny proud horkého vzduchu.

Nasledujici ¢innosti jsou zakazany:

Pokud je zjevné poskozeny podstavec, napajeci kabel nebo elektrickd zasuvka, je pouziti
elektrické susicky prisn¢ zakazano.

Svévolné feseni problémi a zasaht do konstrukce elektrické susicky. Pokud je napajeci kabel
poskozen, je zakazano jej vyménovat svévolné nebo nekvalifikovanymi osobami.

Pouziti chemického Cisticiho prostiedku k ¢isténi elektrické susicky; k ¢isténi nadobi
nepouzivejte elektrické ¢istici prostiedky;

K cisténi vnéjsiho povrchu podstavee elektrické susicky nepouzivejte proud vody, ani jejk
vy¢isténi neponofujte do vody.

Zapnutou elektrickou susicku je zakazano pfemistovat.

Pokud se pii pouziti elektrické susicky pro tepelné zpracovani nahle zastavi rotor elektrického
stroje, vypnéte prosim napajeni stroje.

Pokud je napajeci kabel poskozen, musi jej vymeénit vyrobee, servis nebo jina kvalifikovana osoba, aby se
piedeslo nebezpeci.

Zatizeni nesmi pouzivat déti a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi,
jakoz i osoby bez piislusnych zkuSenosti a znalosti. Déti a vyse uvedené osoby by si se zafizenim nemély hrat.

Tento spotiebi¢ je uréen pro domaci a podobné pouziti, véetné:

kuchyni pro personal v obchodech, kancelafich a dalSich pracovistich
na farmach

zakazniky v hotelech, motelech a dalsich ubytovacich zatizenich

v penzionech
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KAPITOLA 3. NAZVY CASTI

Spodni nastavec
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Podstavec elektrické suSicky je vybaven elektrickym ohfivacem, elektromotorem rotorového typu,
regulatorem teploty a vypinacem s tepelnou ochranou.

Na podstavci elektrické susicky je umisténo nékolik plat k tepelné uprave v pare a ty jsou opatieny otvory
pro pruchod ohtéatého vzduchu. Nad rostem k varfeni v pate je viko s otvorem.

Pripojte elektrickou susicku ke zdroji napajeni pomoci napéajeciho kabelu a vypinace. Vypinac Ize stisknout
na podstavci susicky. Elektromotor rotorového typu Cerpa vzduch ze spodni Casti elektrické susicky na
ohtiva¢. Ohtaty vzduch je rovnomérné rozvadén pres vzduchovy deflektor a smérovan na vSechna plata,
diky ¢emuz probiha tepelné zpracovani potravin v elektrické susic¢ce soucasné a rychle.

Regulator teploty udrzuje nastavenou teplotu vzduchu a tepelna ochrana chrani pred ptehiatim elektrické
susicky.

KAPITOLA 4. DULEZITA UPOZORNENI TYKAJICI SE POUZIVANI

PRODUKTU
1. Maximalni doba pouzivani by neméla piekrocit vzdy 72 hodin, aby byla zajisténa adekvatni
zivotnost zafizeni.
2. Po kazdém pouziti nastavte knoflik teploty do nejniz$i polohy, vypnéte hlavni vypina¢ a
vytahnéte zastrcku ze zasuvky.
3. Kdyz je napajeni produktu zapnuto a produkt funguje normalné, ¢ervena kontrolka vypinace a

ventilatoru a dalSich ¢asti by méla byt v provoznim rezimu, tj. Cervena kontrolka sviti a je jasné
vidét, jak proudi vzduch ven z vystupu vzduchu na viku pro tepelnou upravu v pafe.

4. Do produktu nepfidavejte vodu ani jinou tekutinu. Nékolik kapek vody na jidlo na plato uvniti
nadoby je povoleno.

5. Béhem suseni zajistéte ptirozenou cirkulaci horkého vzduchu uvnitt spotebice. Nepokladejte
na plato piili§ tézké potraviny. Potraviny nesmi byt ukladany na sebe. Rtizné potraviny maji
rizné doby su$eni (Poznamka: kdyz spotiebi¢ zacne pracovat, ujistéte se, ze je viko ve spravné
poloze. Pokud neni dostatek ¢asu na suseni potravin béhem jednoho dne, 1ze potraviny dosusit
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dalsi den. V takovém piipad¢ vlozte nevysusené potraviny do nadoby nebo plastového sacku,
abyste je uzavieli).

6. Teplota na platu je nejvyssi, kdyz je produkt v provozu. Aby se potraviny vysusily rovnomérné,
meéla by se poloha plat pravidelné ménit.

7. Pokud se potraviny po usuSeni nekonzumuji, okamzité je vlozte do nadoby nebo plastového
sacku a pied ulozenim je uzaviete. Potraviny se doporucuje uchovavat v chladnicce.

8. Po pouziti vyrobku bez ohledu na to, zda jsou na platu potraviny nebo ne, se doporucuje
naskladat vSechna susici plata a umistit je do spotiebice.

9. Potraviny ukladejte postupné od vrchniho susiciho plata k suseni na spodni. Po vlozeni potravin
zakryjte viko susic¢ky. To ovliviiuje dobu suseni a chut’ suSenych potravin atd.

10.  Pied suSenim by méla byt provedena ptediprava potravin, tj. CisSténi, krajeni nebo loupani,
namaceni atd. Pfediprava potravin ovlivituje zachovani barvy a chuti po suSeni.

KAPITOLA 5. FAZE OVLADANI VYROBKU

1. Pfed prvnim pouzitim elektrické susi¢ky vycistéte stojan susicky a otfete jej suchym hadiikem.

2. Rovnomérné rozdélte pfipravené potraviny na kazdé plato susicky, umistéte plato s potravinou
na dno vyrobku a poté nasad’te viko.

3. Zapojte napajeci kabel do elektrické sité, zapnéte napajeni a stisknutim tlacitka napajeni
zapnéte zatizeni. Kdyz se rozsviti kontrolka spinace, bude z malych otvort ve viku vychazet
para.

4. Nastavte knoflik teploty na teplotu vhodnou pro suSeni potravin.

5. Suste potraviny podle jejich druhu a osobnich preferenci a dalsich pozadavku.

6.  Po vysuseni potravin nastavte knoflik teploty na nejnizsi polohu, vypnéte napéjeni a vytahnéte

zastréku.

KAPITOLA 6. TIPY PRO PREDUPRAVU POTRAVIN

A\

POZNAMKA
nize uvedené metody jsou pouze orientani

A. Preduprava ovoce

1.

2.

Pridejte 2 sklenice vody do 1/4 sklenice ovocné §tavy a namocte v ni potraviny uréené k suseni
asi na 2 minuty. (Poznamka: ovocna $t'ava by méla byt piizptisobena druhu jidla. Naptiklad
jable¢ny dzus se pouziva k suseni jablek.)

Tabulka upravy potravin

B. Prediiprava zeleniny:

1.

2.

Zpracovani parou, vatici vodou nebo olejem. Doporuceni plati pro zelené lusténiny, jako je
kvétak, chiest a brambory.

Takto pfipravenou zeleninu vlozte na cca 3 az 5 minut do vrouci vody. Sced'te a poté polozte
na plato.

Zeleninu vlozte do citronové $tavy a namocte asi 2 minuty.
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C. Predtiprava masa, ryb a jinych potravin:
1. Libové maso (nezahrnuje tuéné maso): Maso se doporucuje pied suSenim marinovat, aby si

zachovalo svou pfirozenou chut a zméeklo. Marinada by méla obsahovat sil, ktera absorbuje
vlhkost z masa a udrzi ho Cerstvé.

Priklad marinady:

1/2 salku sojové pasty; 1 drceny Cesnek 2 1zice hnédého cukru; 2 l1zice rajcatové omacky; 1/2 Salku
worcesterské omacky; 1-1/4 1zicky soli; 1/2 1zicky cibulového prasku; 1/2 1zicky papriky. Smichejte vSechny
vyse uvedené ingredience.

Maso nakrajejte na malé kosticky a poté vlozte do zafizeni. Doba schnuti by méla trvat cca 2 az 8 hodin,
dokud se vSechna vlhkost neodpaii.

2. Drtibezi maso:

Driibezi maso je nutné pied susenim piedvarit. Nejlepsi metodou je vatfeni v pare nebo peceni. Doba schnuti
by méla trvat cca 2 az 8 hodin, dokud se vSechna vlhkost neodpati.

3. Ryba:

Pred susenim se doporucuje rybu uvafit v pafe nebo upéct (peceme v troubé pti 200 °C po dobu 20 minut).
Doba schnuti by méla trvat cca 2 az 8 hodin, dokud se vSechna vlhkost neodpati.

D. Vanilka atp.:

Vanilku umyjte, osuste a odstraite zkazené listy. Vanilku volné rozlozte na susici plato.
Doba suseni je piiblizn€ 2 az 6 hodin a zavisi na velikosti a druhu vanilky.

E. Chléb atp.:

Nakréjejte chleba. Nepouzivejte chléb se kiirkou. Platky chleba rovnomeérné rozlozte na plato. Doba schnuti
je od cca 30 minut do 2 hodin.

F. Orechy:
Ofechy oloupejte ze skofapky a oplachnéte horkou vodou. Ofechy rozdélte rovnomeérné na plata. Ofechy nelze
skladovat pfed vychladnutim. Ofechy obsahuji olej, ktery zpuisobuje vznik zapachu, proto je uchovavejte

v chladu tak, aby zustaly Cerstvé. Pro zpracovani ofechyvyjmeéte a ponechte pti normalni pokojové teploté.
Doba schnuti je piiblizné 18 az 26 hodin.
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KAPITOLA 7.CISTENI A UDRZBA

Pred ¢isténim vypnéte napajeni elektrické susicky.

Po ususeni potravin vycistéte plata teplou vodou pomoci mékkého bavinéného hadiiku. V piipadé potieby
pouzijte k ¢isténi plat suSicky prostfedek na myti nadobi a poté vytiete do sucha.

Elektrickou susic¢ku nestiikejte vodou ani ji neponofujte do vody, abyste vycistili podstavec. Znec€istény
podstavec elektrické suSicky cistéte vihkym hadiikem.

Nepouzivejte abrazivni Cistici prostiedky, kovové kartace nebo organicka rozpoustédla.

| KAPITOLA 8. ZPUSOB SKLADOVANI |

Elektrickou susicku skladujte ve vytapéné a vétrané mistnosti. Rozsah okolni teploty by mél byt +1 az+40 °C.

| KAPITOLA 9. PORUCHY A RESENi PROBLEMU |

V ptipad¢ jakychkoliv problémi (pfepaleni ohfivace, pferuseni kabelu a jiné poruchy) béhem provozu
elektrické susicky by jeji udrzbu a opravy méli provadét pouze odbornici kvalifikovani k provadéni opravy.

POZOR

A Abyste zabranili nebezpeci v souvislosti s nevhodnym vypnutim tepelného vypinace, nesmi
byt zafizeni napdjeno externim spinacim zafizenim, napf. casovacem, ani piipojeno k béznému
prechodu ptes spole¢né prvky prerusujici obvod.
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Vyska plata se da nastavit:

Baleni v jiné poloze

Ovladani ve stejné pozici

J
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KAPITOLA 10. LIKVIDACE OPOTREBOVANYCH ZARIZENI

Toto zatizeni bylo navrzeno a vyrobeno z vysoce jakostnich materialti a komponent, které jsou vhodné k
opakovanému vyuziti.

Symbol pteskrtnuté popelnice umistény na vyrobku (obr. A) znamena, ze vyrobek musi byt pied odevzdanim
do sbérny roztidén v souladu s ustanovenimi Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2012/19/EU. Pokud
jena vyrobku umistén symbol pieskrtnuté popelnice (obr. B), znamena to, ze vyrobek obsahuje baterie, které
musi byt pfed odevzdanim do sbérny vyjmuty v souladu s ustanovenim Smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2006/66/ES. Takova znacka informuje, ze elektricka a elektronicka zafizeni i baterie (pokud jsou
pouzity) nemohou byt po pouziti zlikvidovany spolecné s jinymi odpady pochazejicimi z domacnosti.
Uzivatel je povinen piedat spotiebované zafizeni a baterie (pokud jsou pouzity) do sbérem pouzitého
elektrického a elektronického odpadu a baterii (pokud se vyskytuji). Sbérny takovych odpadi, veetné sbéren
opotiebovaného zatizeni, provozovatelé zpracujicich provozi, distributofi (obchody), provozovatelé sbéren
tfidénych komunalnich odpadl (obecni jednotky) a jiné jednotky stanovené v zédkonech tvori pfislusny
systém umoziujici odevzdani takového zatizeni.

Spravna likvidace spotfebovaného zatizeni a baterii (v ptipad¢ pouziti) zabrani Skodlivému plsobeni
na zdravi a zivotni prostiedi vlivem obsahu nebezpecnych latek a nespravného skladovéni a zpracovani
takového spotiebice. Doméacnosti hraji dilezitou roli pii ptispivani k opétovnému pouziti a vyuziti, véetné
recyklace spotfebovaného zatizeni a v této fazi se formuji zaklady, které maji vliv na zachovani spol¢enych
hodnot, jakym je Cisté zivotni prostiedi. Domacnosti jsou také jednim z vétSich uzivatelti drobného zatizeni
a rozumné zachdzeni s nimi ma v této fazi vliv na ziskavani druhotnych surovin.

V ptipadé nevhodné likvidace tohoto zafizeni mohou byt ulozeny pokuty v souladu s lokalni legislativou.
Pokud ma zafizeni zamek, je nutné ho pro zachovani bezpecnosti v§ech osob, které mohou mit kontakt se
zafizenim, demontovat.

Neékteré lednicky a mraznicky maji izola¢ni material a chladici médium z CFC. Proto je nutné zachovat
zvlastni opatrnost, aby nedoslo ke znecisténi zivotniho prostiedi, kdyz budete svou starou lednic¢ku likvidovat.

Li-FeS2

obr. A obr. B
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KERNAU

IHCTPYKIIA 3 OBCJAYTI'OBYBAHHA
CYIIAPKA
KSFD 351

-.._




Jsaxyemo Bam 3a BUOIp HbOI0 NPOAYKTY.

VY upomy [TociGHUKY KOpHCTYBaua MiCTHTBCS BaXKIIHBA iH(pOPMAIis 00 TEXHIKK O3MeKn Ta IHCTPYKLIT
3 eKcIuTyaralii Ta TeXHIYHOro o0ciyroByBaHHsi Bamroro mpumany. Ilepinr Hi>k KOPUCTYBaTHCs CBOIM
HPUCTPOEM, IPOCHMO BAC MPOYUTaTH 1ieil [10CiOHMK KoprucTyBada Ta 30epert L0 KHUTY IS TIOalIbIIOro

BUKOPUCTAHHS.

[PaBUIIBHOI POOOTH CHCTEMH

IIpouwnraiiTe iHCTPYKLLi.

T"apsya noBepxHs

300pakeHHs Iignuc nix iaocTpauniero Onuc ToBapy
n 3ACTEPEXKEHHS Puzuk CepHO3HHX TpaBM abo
cmepri
PU3UK YPAXKEHHSI HeBesmeuna Hampyr
/ A \ EJIEKTPUYHUM CTPYMOM chesletHa Hatlpyra
A BOI'OHb Pu3HK BUHUKHEHHS TTOXKEX1
Pusuk TpaBMyBaHHs 200
YBATA ; ..
3aBJIaHHSI MaTepiabHOT HIKOAN
m BAYJIMBO / TIPUMITKA lopvauiz crocosto
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EneproedexTuBHa KOHCTPYKIisi Ta HHU3bKe cnokHBaHHs1 eHeprii! Jlomammni cyxodppykrn He
MiCTATD KOHUX 100aBOK, 0apBHUKIB YM cneniii i 31aTHI 30eperT™ MOKUBHY HiHHICTh NPOAYKTIB Ta
TIO/IOBKUTH TePMiH iX 30epiranns. 3aBasiku HbOMY BUPi0, 6e3yMOBHO, CTaHe XOPOIIMM iIHCTPYMEHTOM
JJIsl MATPHMKH 310POBOI0 Xap4yyBaHHs.

bynp nacka, yBaXKHO NPOYUTANTE II0 IHCTPYKILIO Mepe/] BAKOPUCTAHHSIM BUPOOY !

Bupi6 npusHaueHuii JUist JOManIHbOr0 BUKOPHCTaHHs a00 MOJiOHHUX 3aCTOCYBaHb.

. Bin 103BOJISIE JIETKO i IBUJIKO CYLIUTH OBOUi, PPYKTH, M’5iCO, pHOY Ta iHIIIi Xap4OBi IIPOLYKTH,
HaIpPUKIIAJ, CyIIeHi s0yKa, CylieHi OaHaHH, CyIlIeHi 0BOYi, CyLICHY SUIOBUUKHY, CyIIEHY PHOY
itn/.

. CucreMa CymIiHHS 3 LUPKYIIAI€0 HArpiTOro MOBITPs O3HAYAE, IO MPOIYKTH MOXKHA CYIIHTH
HIBHLIE.

. KonTposmoroun TeMreparypy, MOKHa BCTAHOBIIFOBaTH Pi3HI TeMIepaTypH i CyMIUTH pi3Hi
HPOIYKTH.

. Ixa, orprmana 3a 0MOMOI0I0 IPHCTPOIO, € OPTaHiMHOIO Ta 3A0POBOIO, 4 TAKOK Ma€ yHiKalbHHit
CMaK.

PO3JLJT 1. HAHBAKJIUBILII TPUHITATA

Enexrpuuna cymapka st oouis i ppykris KSFD 351 (nauni - cymapka) € pisHOBUI0M 1100y TOBOTO MPUIIa Ly
JUIs CYILIIHHS OBOYIB, ()PYKTIB, JIICOBUX ILIOJIB, TPUOIB 1 TpaB.

Kynyroun enekrpuuHy Cymapky, HepeBipTe HaCcTYIHI aCIIeKTH;
. DyHKIIIT;
. TinTBepKeHH s, TPABWIBHICTD 1 YITKICTh JaTH 3aBOACHKOTO IPOJAXy, SKa MPOCTaBIeHA B

rapaHTiiHOMY TaJIOHI Ha BUPIO.

EnexrpocymapKy MOKHA BUKOPHCTOBYBATH 332 YMOBH, IIO TEMIIEPAaTypa HABKOIHUIIHEOTO CEPEIOBHIIA
cra”HoBuTh Big +1 g0 +31°C.
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PO3A1JI 2. IMTAHHS BE3IIEKH

Jl1s1 6e31eHOr0 BUKOPUCTAHHS eIeKTPOCYIAapKH JUIs TEPMOOOPOOKH, Oyib acka, IPOUHTAiTe IHCTPYKILiFO
3 obciryroByBanHs. EnekTpocymapka npu3HadeHa JIMIe Uit T00YyTOBOTO BUKOPHUCTAHHS.

AN

YBATA!

JlonycTrMa Hampyra KHBJIEHHs eleKTpuuHoi cymapku - AC 220 B--240 B.

Enexrpryna cymapka - e Ipuiaj, sSKuil moTpedye HarIsiLy.

IToxyaaiTe IPOLYKTH Ha OYMINCHUH iUI0H JUIs IPUTOTYBaHH Ha napi. He BuimBaiiTe Boy Ha
OCHOBY eJIeKTpocyIIapku. Lle Moje NpHU3BECTH 10 KOPOTKOTO 3aMUKAHHSI.

He MoxHa KJIacTH Ha HiIOH JUIs 0OpOOKH Ha Iapi 3aHaATO OaraTo MPOIYKTIB, OCKIIBKH IIe
BIUTMBAaE Ha edeKT CymriHHi. HeBenuki mmMaTodku DKI Cilif KIacTH Ha HYDKHIM MiIIOH Uit
00poOKHM Ha mapi, 00 3aIHIIUTH MiCIIe [T BUIBHOTO MOTOKY Tapsdoro MOBITPsI.

3abopoHeHi Taki mii:

VY pa3i SBHUX IONIKOMKEHb OCHOBH, IIHypa JXUBJICHHA a00 PO3ETKH BHKOPUCTAHHS
€JIEKTPOCYIIAPKH KATETOPUIHO 3a00POHSAETHCSI.

3a00pOHEHO CAMOCTIIHHO yCyBaTH HECIIPABHOCTI 1 BTPYUaTHCs B KOHCTPYKIIIO CIEKTPOCYIApKH.
VY pa3i MOIIKOKEHHS MEPEKEBOTO IIHYpa 3a00pOHSIETHCS HOTo caMOCTilHa 3aMiHa abo 3aMiHa
HEKBaTi(ikoBaHUMH 0COOAMH.

JIns 4YMINEHHS eNEeKTPOCYIIapKH BHKOPUCTOBYHTE XiMidHI 3aco0M; HE BHKOPHCTOBYHTE
@JICKTPUYHI 3aCO0U ISl MUTTSI TIOCYITY;

He BUKOpHCTOBYHTE CTPYMiHB BOH JUTS OUMIIEHHS 30BHIIIHBOI TOBEPXHi OCHOBH EJIEKTPOCYIIAPKH
Ta He 3aHyproTe il y BOILY JUIsl OUHILEHHS.

He nepeminryiiTe yBIMKHEHY €JIEKTPOCYIIApKYy.

ITig vac BUKOPHCTAaHHS EIEKTPOCYIIAPKM Ui TEPMOOOPOOKH, SKIIO POTOP EIEKTPHYHOL
MaIIMHA PANTOBO 3yIWHUBCS, BAMKHITh €IE€KTPOKHBICHHS TIPUIIAJLy.

SIKIIO IIHYP KUBJICHHS ITOLIKO/UKCHHM, BIiH MOBUHEH OyTH 3aMiHECHHI BUPOOHHMKOM, HOTO CEpBICHHM
IPeICTABHUKOM 200 0co0aMy 3 aHAJIOTTYHOIO KBaTi(iKalli€ro, 00 YHUKHYTH HEOC3IeKH.

[punan He MOBHHEH BUKOPHCTOBYBATHCS AITBMH Ta 0COOAMH 3 OOMEXCHUMH (i3HIHUMH, CEHCOPHUMH
a00 pO3yMOBHMH 3II0HOCTSIMH, a TAKOXK 0c00aMH, sIKi He MaIOTh BiINOBIHOIO JOCBiY Ta 3HaHb. J[iTh Ta
BUIIIE3ra/IaHi 0COOH He MOBUHHI IPATHUCS 3 TPHIIAIOM.

Lle#t mpunaz npu3HAaYECHUH JUIs TOOYTOBOTO BHKOPUCTAHHS Ta MOJIOHHX 3aCTOCYBaHb, 30KpeMa::

Ha KyXHi JUIsl IEPCOHATy B MarasiHax, oicax Ta iHIIMX POOOYHX MICIIIX
Ha depmax

KJTiEHTaMH B TOTEJIAX, MOTEJIAX Ta IHIINX 3aKJIafax Ul HOJiBII

y TIaHCiOHaTax
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PO311J1 3. HA3BU YACTHH

HukHs Hacagka

4 N\
Kpumika st —LI '
00poOku Ha mapi | Ll
| [

Pemritka misa —i— |

00po0Oku Ha mapi [ |

OcHoBa —t— |
Bwmukad sKuBIEHHS (]| :@. Pyuka perynoBaHHs
TeMIeparypu
pe—

- v

OcHOBa eNeKTPOCYLIapKH OCHAIIEHa eJIeKTPUYHHM HarpiBayeM, eJIeKTPOIBHTYHOM POTOPHOTO THUILY,
PEryIATOpOM TeMIEpaTypH i MEPEeKEBHM BUMUKAUEM 3 TEPMO3AXUCTOM.

Ha oCHOBI eneKTpoCyIIapKy pO3MILIEHO KiJbKa IiJUIOHIB sl 0OpOOKH Maporo, a Ui MPOXOKESHHS
HarpiBaJIbHOTO MOBITPS BUKOPUCTOBYIOTHCSI OTBOpU. Haz pemriTkoro st 0OpoOKH Ha mapi 3HaXOIUThCS
KpHILKa 3 oTBOpoM. Enekrpocymapka moBUHHA OyTH MIiAKIIOYEHA 10 €JIEKTPOMEPEKi 3a JOIMOMOIrO0
IIHypa JKUBJICHHS 1 BUMHKa4a. BMUKad HAaTHCKAa€eThCs Ha OCHOBI Cymapku. EJIeKTpoABHIYH pOTOPHOTO
THUITy HAarHITa€ MOBITPS 3 HIKHBOI YACTUHU EJIEKTPOCYIIAPKU Ha HarpiBad. Harpite moBitps piBHOMIpHO
PO3IOALIAETHCS Yepe3 NOBITPSHUI Ae(BIEKTOp 1 HANpaBiIse€ThCs HA BCI MIJIOHU, 3aBASKA YOMY TE€pMiuHa
00poOKa NPOAYKTIB B €IEKTPOCYIIAPLI 31HCHIOETHCS OJJHOYACHO 1 IIBUJIKO.

Perynsitop Temneparypu miATpUMYE 3aJjaHy TeMIEPaTypy HOBITPs, @ TEPMO3aXHCT 3arodirae neperpiBaHHIo
CIEKTPOCYIIAPKH.

PO31J 4. BA’)KJINBI BKA3IBKH OO BUKOPUCTAHHSA BUPOBY

1. MakcuManbHUi Yyac BUKOPUCTAHHS HE NMOBUHEH NMEPEeBMIIYBaTH 72 TOJMH 3a OAUH pa3, 1100
3a0e3MeUnTH HANICKHUH TEPMIH CITY:KOH TpUIay.

2. [llopasy micist BUKOPUCTAHHs BCTAHOBIIIOWTE PYYKY TEMIIEPATYPH B HAMHIDKYEC MOJIOKCHHS,
BUMHUKATC BUMHKAY )KUBJICHHS 1 BUIMaNTE BUJIKY 3 PO3CTKH.

3. Komum xuBneHHs BHpOOy YBIMKHEHO i BHpIO Mpalioe€ HOPMAlbHO, YEPBOHA KOHTPOJIBHA

JIAMITOYKA BMHKaYa 1 BeHTUIIAITOPA, @ TAKOX 1HII YACTUHU MOBHHHI 3HAXOTUTHCS B POOOIOMY
pexuMi, TOOTO YepBOHA JAMIIOUKa CBITHTHCs, 1 B Mokere 4iTKO GavyuTH MOBITpS, IO
BUXO/IUTb 3 OTBOPY [ULSI OBITPS HA KPHUIILI [UIst 0OpOOKH Ha mapi.

4.V Bupib He MOXHA J0AaBaTU BoAy abo iHmi piguau. Kinbka kpameab Bogu Ha DKy Ha IMiII0HI
BCEpE/IMHI KOHTEHHEpa € IOy CTHMUM.
5. Ilix 4yac cyminns 3a6e3neure MPUPOIHY LUPKYIALIIO rapsuoro MoBITPs BCEPEANHI MPHIIaIy.

He xnanith Ha MiJI0H HAATO BaKi NPOAYKTH. [IpOayKTH HE MOXKHA CKJIAJAaTH CTOIMKAMH.
Pi3Hi mpomyKTH XapuyBaHHS MaloTh pi3Huii 4yac cyurinus (IIpumiTka: KOIH Mpuiaj MOYHE
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IPALOBATH, IEPEKOHANTECS, 110 KPHIIKA 3HAXOAUTHCS B IPABIILHOMY HMOJIOXKCHHI. SIKI0 He
BHCTA4Ya€ 4acy, o0 BHUCYIIUTH MPOAYKTH 3a OAWH JICHb, IX MOXHA BHUCYIIHTH HACTYITHOTO
nHs. Y [[bOMY BHIIAJIKY MMOKJIAIITh HEAOCYIICHY 1KY B KOHTEHHEp a0 MOTiCTHICHOBHIT TaKeT
1 3aKpwuiite Horo.

Temmneparypa Ha miJJIOHI HAWBHIIA, KOJIM MPUCTPIiii mpatoe. /it piBHOMIpHOTO CyIIiHHS TKi
PEryIspHO MiHSIHTE MOJOKEHHS ITiJIOHIB.

SIkuio ka He MpU3HAYCHA JUIS BXKMBAHHS OJpasy MICIs CYIIiHHS, HErailHO MOMICTITH 11 B
KOHTEeHep a0o MOJIeTUIICHOBHUH TTaKeT i 3aKpuiiTe aist 30epiranHs. PekomeHyeThes 30epiratu
TKY B XOJIOAMIBHHKY.

Ilicns BUKOpHCTaHHS BUPOOY, HE3aJEXKHO BiJ| TOTO, UM € Ha MIJIOHI 1’Ka, PEKOMEHIY€EThCS
CKJIACTH BCI TiJJIOHU IS CYIIIHHS B CTOIKY i IOMICTUTH B IIPUCTPIi.

TIpoaykTu ciif ckiazaté MOCIHIZOBHO BiJl BEPXHBOTO IMiJUIOHY VISl CYIIIHHS O HMKHBOTO
migony. I[Ticist Toro, sik Bu HOKJIau MpOAyKTH, 3aKpHiiTe KPUIIKY cyurapku. Lle BrumiBae Ha
Yac CyIIiHHS, CMaK BUCYIICHUX HPOIYKTIB TOIIO.

Tlepen cyuriHHAM nonepeHbo 00POOITH MPOIYKTH, TOOTO BUMHUIITE, HAPIXKTE 200 MOYUCTITD,
3aMo4iTh TOIIO. [TonepeaHs 00poOKa MPOIYKTIB BILIMBAE HA 30epeKEHHS X KOJIBOPY Ta CMaKy
TICIIS CYIiHHS.

PO3J1J S. ETETAIIK OBCJYTI'OBYBAHHSA BUPOBY

IMepen mepmmM BUKOPHCTaHHSAM €JIEKTPOCYIIAPKU OYHCTITH CTIHKY CyIMapKd Ta MpOTPITh ii
CYXOI0 I'aH4iPKOIO.

PiBHOMIpHO PO3MOIIITE 3a31aJIeTiAb M ATOTOBICH] IPOAYKTH HA KOKHOMY ITiUIOHI CYIIapKH,
TOCTaBTE MiJJIOH TSl MPOJYKTIB Ha JHO BUPOOY, @ MOTIM HAKJIAAITh KPHIIKY.

ITiAKITIOYi T ITHYP KMBICHHS 70 €IEKTPOMEPEXKi, yBIMKHITh )KHBIICHHS 1 HATHCHITH HA BMUKaY,
mo06 3amycTuTH npuiaan. Koan 3acBITHTBCS KOHTPOJIbHA JIAMITOUKA TIEPEMUKAYa, 3 MaJTeHbKHUX
OTBOPIB y KPHIII Oy/ie BUXOIUTH Iapa.

BcraHoBITE pydKy TeMIIepaTypH Ha TOTPiOHE 3HAUCHHS TEMIIEPATyPH JUIS CYIIiHHS TPOIYKTIB.
Cymrite Ky BiIIOBIIHO 10 1 THITY, 0COOMCTHX YII0100aHb Ta iHIINX BEMOT.

ITicnst Toro, sIK TKa Oyze BUCyIIEHa, BCTAHOBITh Py4Ky TEMIIEPATYPH B HAWHIDKYE TTOJIOKCHHS,
BUMKHITb )KHBJICHHS i BUHMITh BUJIKY 3 PO3ETKH

PO3/ILI 6. IOPAJIH IIOJ0 MOIEPEJAHBOI OBPOBKM iK1

A\

MIPUMITKA
HaBeJIeH1 HIKYE METO/IM BKa3aHi JIHIIE [T O3HAHOMIICHHS

A. Ilonepenus 06podxa GppykTiB

2.

Jlonaiite 2 CKISIHKH Boxu 10 1/4 CKIHKM (DPyKTOBOTO COKY 1 3aMOUITh Y HEOMY IPOIYKTH, SIKi
MOTPiOHO BHCYIIMTH, NprOMH3HO Ha 2 XBuiuHH. (IIpuMirka: GpykToBHI CiK ciif miadupaTi
BI/INOBIHO /10 THITy IPOAYKTiB. Hampukua, s0myvHnMii cik BAKOPHCTOBYETBCS LS CYIIHHS SIOTYK).
Tabmuns 00poOKH MPOIYKTIB XapdyBaHHS

B. Ilonepennst 06po6ka oBoviB:

1.

2.

O6pobka maporo, OKporoM ado oriero. PeKkOMEHAaIlisl CTOCYEThCSI 3eTICHUX O000BHUX, IBITHOT
KaITyCTH, CIIapiKi Ta KapTOILTi.

IMoxnaniTe MiATOTOBJIEHI OBOYI B KUIUIIYY BOXY NPUONM3HO Ha 3-5 XBHIHMH. 31HiiTe BOXy i
PO3MICTITH iX Ha IiJIOHI.

IToMicTiTh OBOYI B TMMOHHHII CiK 1 3aIMIITE IPHOIN3HO HA 2 XBUIIMHH.
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C. Ilonepennsi 00podka M’sica, pudH Ta IHIINX Xap4YOBUX NPOAYKTIB:

1. Hexupse M’sico (He CTOCY€EThCSI IKUPHOTO M’sica): PeKOMEHIy€eThCsl MapUHYBaTH M’sICO Tepe]]
CyLIiHHSM, 1100 30epertu Horo NpuponHMii cMak i 3poOutH M’sSKUM. MapuHaj NMOBHHEH
MICTUTH CiJlb, 0O TIONIIMHATH BOJIOTY 3 M’sica i 30epiraTu CBixicTb.

Ipuknan mapuHay:

1/2 cKIISIHKM CO€EBOTO cOyCy; | pPO3/1aBIeHHIT YaCHUK;2 CTOJIOBI JIOXKKU KOPUYHEBOTO IyKPY;2 CTOJIOBI JIOKKH
TOMATHOT'O COYCy; 1/2 CKIISHKH BycTepChKOTo coycy; 1 -1/4 uaitnoi oxku coui; 1/2 gaiinoi noxku nulysneBoro
nopomiky; 1/2 4aiiHoi noxkkn nanpuku. 3Milnaiite BCi mepepaxoBaHi BUILE iHIPEIIEHTH.

Hapixre M’sico HEBEIMKUMY KyOHKaMH i IOKJIaJAiTh HOTo B MpHUCTpiil. Yac CylIiHHS MOBUHEH CTAaHOBUTH
HpUOITM3HO BiJ 2 10 8 TOAMH, TIOKHU BCS BOJIOTA HE BUIIAPYETHCS.

2. M’sico nruii:

ITepen cymriHHsIM M’sICO NTHLI CIIiJT TonepenHbo BiaBapuTu. Haiikpame rotryBaru Ha napi abo 3amikaru. Yac
CYLIiHHS TIOBMHEH CTAHOBUTH NPUOJIN3HO Bil 2 10 8 TO/MH, IIOKH BCS BOJIOTA HE BUIIAPYEThCS.

3. Puba:
PexoMeHyeThCs IpurotyBary pudy Ha mapi abo 3ameKkTH Iepell CyLIiHHIM (3alikaTé B JyXOBLI IPH
temneparypi 200 °C Bnpogorx 20 xBuianH). Yac cyIiHHS ITOBUHEH CTAHOBUTH NPHOIN3HO Bix 2 10 8
TOJIMH, TIOKH BCSI BOJIOTA HE BUTIAPYETHCS.

D. Baninab i T.a:

Bumniite BaHiIb, BUCYIIITH i yCYHBTE THUJIE JIUCTS. BislbHO PO3KIIaiTh BaHLIb HA MiANOHI LI cyminHs. Yac
CYLLIIHHS CTAaHOBUTH NPHOIN3HO Bij 2 10 6 TOMMH, IO 3aJEXKUTh BiJl pO3MIpy Ta COPTY BaHIIII.

E. Xui6 i T.a:

Hapixre x1i6. He BukopucToByiite Xi1i6 3 mymmuHHAM. Po3Ki1a/iiTh IMaTOUKH XJ1i0a pIBHOMIPHO Ha MiIO0Hi.
Yac cyuriHHs CTAHOBHUTH IPUOIU3HO BiJ 30 XBUIMH 10 2 TOIMH.

F. Topixu:

OuncTiTh TOPIXM BiJ| MIKApayIH i IPOMHUITE Tapsdoro BOJ0r0. PO3KIIaiTh ropixu piBHOMIPHO Ha IMiJJIOHAX.
Jlymieni ropixu BapTo 30epirati B XOJOIHIBHHUKY. [OpiXu MICTATB 0J1it0, sIka BUKJIMKA€E HEIIPHEMHI 3araxH,
TOMy iX IOTPiGHO 30epirati B XOJOIMIBHHKY, 100 BOHH sKOMora JioBiue Oy cBibkumu. 11[06 06podutu
ropixm, JAicTaHbTe IX 1 3aJMIITE NPHU HOPMaNbHIN KiMHATHI Temmeparypi. Yac CylIiHHS CTaHOBHTH
npudu3HO Bij 18 10 26 ronuH.
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PO3A1J1 7. YUIIEHHSA TA KOHCEPBALIS

[lepen unieHHAM BiJ’€IHANWTE ENEKTPOCYIIAPKY BiJl €IEKTPOMEPEKI.
[Ticnst cymmiHHSA Xap4OBUX NPOIYKTIB OUMCTITH i JIOHH TEIJIO BOJI0I0, BUKOPHCTOBYIOUM M’ SIKY OQBOBHSIHY
TKaHMHY. 32 HEOOX1IHOCTI BUKOPUCTOBY#TE 3aCi0 ISt MUTTS MOCYJTY JJIsl OYMIIEHHS ITiJIOHIB CyLIapKHu, a

MOTIM BUTPITh IX HACyXo.

He oOnpuckyiiTe enexkTpocyuapKy cTpyMEHEeM BOJM 1 HE 3aHYypIOWTe i1 y BOIY Ul OUHMILEHHS OCHOBH.
3a0pyJHEHY OCHOBY €JICKTPOCYIIAPKU OYHMIIANTE BOJIOTOI TaHUIPKOIO.

He BukopucroByiite abpa3uBHI MUIOYi 3aCO0H, METaJICBI IIITKK 00 OpraHiyHi PO3YMHHUKH.

| PO311J1 8. CIIOCIB 3BEPITAHHS |

30epiraiiTe eJeKTpOCyIIapKy B ONAJIOBAJBLHOMY Ta NMPOBITPIOBAHOMY HpuMimieHHi. Temneparypa
HaBKOJMIIHBOTO CEpPEOBHIIA TIOBMHHA OyTH B Jiana3oHi Bix +1 go +40 °C.

| PO3/LT9. NOJJOMKHU TA YCYHEHHS HECIIPABHOCTEM |

V pa3si BUHHKHEHHS Oy/Ib-SIKUX Tpo0eM (Ieperopatts HarpiBaya, 0OpHBY IIHYpa Ta iHIIHX HECIIPABHOCTEH)
i1 9ac poOOTH ENeKTPOCYIIAPKH, ii TEXHIYHE 00CIYyrOBYBaHHS Ta PEMOHT MOBHHHI 311HCHIOBATHCS TITbKU
(haxiBILIMH, SIKI MAIOTh BIIMOBIAHY KBaTi(iKalio.

YBATA

A {00 yHHKHYTH HeOe3leKH, MOB’s3aHOI 3 HENMpPaBHILHAM BHMHKAHHSIM TEPMOBHMHUKAYA,
[PUIIa L HEe TTIOBUHEH )KMBHUTHUCS BiJl 30BHIIIHBOIO KOMYTALiIHOTO IIPHCTPOIO, TAKOTO SIK Taiimep,
a00 MiIKIIOYAaTHCS [0 3arajbHOro MPOXOAYy Yepe3 3arajbHi eIEeMEHTH, IO MEepepUBAIOTh
JIQHLIIOT.
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Bucoty nignona MoxHa peryIoBaTH:

IlaxyBaHHS B iHIIOMY
TIOJIOKCHH]

OOcCIIyroByBaHHS B IIEOMY
K TIOJIOXKCHHI
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PO3JILI 10. YTUJIBAIIISI BAKOPUCTAHUX MTPUCTPOIB

Leii npucTpiit po3po0IeHO Ta BUTOTOBJICHO 3 BUCOKOSIKICHUX MarepialliB i KOMIIOHEHTIB, SIKI MOXKYTb OyTH
MTOBTOPHO BUKOPUCTAHI.

CHUMBOJI NIEPEKPECICHOTO KOHTEHHEpa AJIs BiIXOAIB, po3MilleHnit Ha npuctpoi (Man. A) o3Hauae, 110
MPOJYKT IiJUIArae COPTYBAHHIO BiIOBIAHO 10 mojokeHb JupekruBu €Bponeiickkoro Ilapnamenty ta
Pagu 2012/19/€C. fIxumio Ha npucTpoi po3MilEHO CUMBOJ NEPEKPECICHOT0 KOHTEHHEpa Ul BIIXO/iB
(Man. B) - ue o3Hauae, 1110 IPOAYKT MICTUTh aKYMYJISTOD, SIKMU MiAJISrae COPTYBAaHHIO CMITTS, BIANOBIZAHO
1o ostoxkeHb Jlupexrusu €sponericbkoro [lapiaamenty Ta Pagu 2006/66/€C. Take mapkyBaHHs iH)OPMYE,
110 CJICKTPOHHE Ta EJIEKTPUYHE 00JIaIHAHHS Ta aKyMYJIATOPH (SKILO HASBHI) MICIS NEepioy BUKOPUCTAHHS
HE MO)KHA BUKHJIATH Pa3oM 3 IHIIMMHM KOMYHaJbHUM Binaxonamu. KopuctyBau 3000B’si3aHUN BigaaTu
BUKOPUCTAHUI NPUCTPIH Ta aKyMyJITOp (SKILO HASBHUIT) y IYHKT 300py BUKOPUCTAHOTO €JIEKTPOHHOIO Ta
€JIEKTPUYHOTO 00JIaIHAHHS Ta aKyMYJIATOPIB (SKIIO HasiBHI). 30upayi TaKMX BiJIXOAIB, y TOMY YHCIi 30Mpayi
BUKOPUCTAHUX TMPUCTPOIB, MIANPUEMCTBA 3 NEPEPOOKHU, IUCTPHO IOTOPH (Mara3uHm), IyHKTH PO3ILILHOTO
300py KOMyHaJIbHUX BIAXOIIB (MyHIIMIAIbHI OAMHUII) Ta iHII Cy0’€KTH, BU3HAYCHI 3aKOHOJABCTBOM,
CTBOPIOIOTH BIJIIOBIIHY CUCTEMY, SIKa JO3BOJISIE MOBEPHYTH TaKe 00JIaJHAHHS.

IIpaBunbHa yTHi3alis BUKOPUCTAHOTO OOJaJHAHHS Ta aKyMYJISTODPIB (SKIIO HasBHI) MPU3BOIUTDH 110
YHMKHEHHS HIKIJUIMBUX JUIsS 3710POB’S Ta CEPENOBHUIIA HACIIJIKIB, 110 BUHUKAIOTh 3 MOXIIMBOI HAassBHOCTI
B IPUCTPOSIX Ta aKyMYJISITOpax HEOE3NEYHMX CKJIQJHUKIB Ta HEBIAMOBIAHOrO 30epiraHHs Ta mepepoOKu
TaKUX MPUCTPOIB Ta aKyMyssTopiB. JlOMallHI TOCIOAAPCTBA BUKOHYIOTh BayK/IHBY POJb y CIIPHSHHI
[OBTOPHOTO BHKOPHCTaHHS Ta BiAHOBJICHHS BK/IIOYAIOYH N1EPEPOOKY BKMBAHOTO OOJIaIHAHHS, HA LbOMY
erari ()OPMYETHCS TOBEAIHKA, KA BIUIMBAE HA 30€PEKEHHS CIIUILHOTO Oara, sIKUM € YUCTE HABKOJIUILIHE
cepenosuiie. JlomMaliHi rocnofapcTBa € TAKOX OJHUM 3 HAO1IbIIMX KOPUCTYBaviB IpiOHOTO 00T HAHHS 1
palioHabHe yIpaBIiHHA HUM Ha [[bOMY €Talli BIUIMBAE HA BiJHOBICHHS BTOPHHHOI CHPOBHHH.
HesinnoBinHa yTuiizauisi LbOro MPOAYKTY MOXE TATHYTH 32 COOOIO BiNOBIJaNbHICTD 3TiHO 3 YHHHUM
HAILIOHATIBHIM 3aKOHO/IaBCTBOM.

SIKIIO mpUCTpil Mae 3aMOK, HOTO CIIiJI IGMOHTYBATH [isi O€31eKku ycix ocil, SKi B MOJAIbIIOMY MOXKYThb
MaTH KOHTAKT 3 IPHCTPOEM.

J1esiKi XOIMOMIbHUKY Ta MOPO3HIIBHUKM MICTATH i30msuiiiHuit Marepian Ta CFCoxonomkytouy pinuny. Tomy
OynbTe 00epexkHi, o0 He 3a0pYIHUTH HABKOIMIIHE CEPEIOBHUILE, KOIU YTHII3y€eTe CTapHii XOTOAUIbHUK.

Li-FeS2
Man. A Man. B
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