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STOLLAR® PRIORITATE IR DROSIBA

Mes, Stollar®, vienmer domajam par drosibu. Mes izstradajam un
izgatavojam preces, par augstako kriteriju uzskatot jusu — musu
vertiga klienta — drosSibu. Turklat meés ludzam jus uzmanigi lietot
jebkuras elektroierices, ievéerojot talak sniegtos piesardzibas
pasakumus.

SVARIGI PIESARDZIBAS PASAKUMI

Pirms lietosanas izlasiet visus
noradijumus un saglabajiet tos
turpmakai uzzinai.

Pirms pirmas lietosanas,

ludzu, parliecinieties, vai jusu
elektrotikla spriegums atbilst
spriegumam, kas noradits

uz datu plaksnites ierices
apaksa. Ja jums ir saubas,
ludzu, sazinieties ar vietgjo
elektrokompaniju.

Lai nepielautu nosmaksanas
draudus maziem bérniem,
izsainojot ierici pirmo reizi,
nonemiet aizsargparsegu

no ierices kontaktdaksas un
atbrivojieties no ta drosa veida.
Darba laika nenovietojiet
zavesanas ierici tuvu galda, letes
vai sola malai. Parbaudiet, vai
virsma ir lidzena, tira un sausa.
Nenovietojiet o ierici uz karsta
gazes vai elektriska degla, ta
tuvuma vai vieta, kur ierice
varetu pieskarties karstai plitij.

Nevienu zavesanas ierices

daju nedrikst ievietot gazes,
elektriskaja vai mikrovilnu krasni
vai uz karsta gazes vai elektriska
degla.

Zavésanas ierici turiet pietiekama
attaluma no sienam, aizkariem
vai materialiem, kas jutigi pret
karstumu vai tvaiku. NodroSiniet
vismaz 20 cm attalumu.
Neizmantojiet zavesanas ierici
uz metala virsmam, pieméram,
izlietnes notecésanas virsmas.
Pirms lietoSanas vienmeér
parliecinieties, vai zavésanas
ierice ir pareizi salikta. levérojiet
Seit sniegtas instrukcijas.

So ierici nav paredzéts lietot,
izmantojot arejo taimeri vai
atsevisku talvadibas sistemu.
Lietosanas laika neatstajiet ierici
bez uzraudzibas.

Neparvietojiet zavesanas ierici,
kamer ta darbojas.



+ Nepielaujiet skidrumu
izS|akstisanos uz elektribas
kabela un savienotaja.

« Tirot So ierici, neizmantojiet
specigus abrazivus vai kodigus
tinsanas lidzekJus.

« Uzturiet ierici tiru. leverojiet saja
rokasgramata sniegtas apkopes
un tirisanas instrukcijas.

SVARIGI DROSIBAS
PASAKUMI, KAS _
ATTIECAS UZ VISAM
ELEKTROIERICEM

« Pirms lietoSanas pilniba attiniet
elektribas vadu.

+ Nepielaujiet, lai elektribas vads
nokaratos pari letes vai galda
malai, pieskartos karstai virsmai
vai samezglotos.

« Pievienogjiet to tikai 220-240 V
elektrotikla kontaktligzdai.

« Lai parvietotu, tiritu vai
uzglabatu ierici, ka ari, ja
lerice netiek lietota, vienmeér
parsledziet ierici stavokli
OFF (izslegts), atsledziet
to no elektrotikla, izvelciet
kontaktdaksu un laujiet visam
dajam atdzist.

- So ierici var lietot bérni vecuma
no 8 gadiem un personas ar
pazeminatam fiziskam, sensoram
vai garigam spé&jam vai personas
bez pieredzes un zinasanam, ja
tas tiek uzraudzitas vai tam tiek
sniegti noradijumi attieciba uz
lerices drosu lietosanu un tas
apzinas ar lietosanu saistitos
riskus. Berni nedrikst rotalaties
ar ierici. Bérni, kas jaunaki par 8
gadiem, nedrikst veikt tirisanu
un apkopi, ja vien tas netiek
darits pieauguso uzraudziba.

« lerici un tas elektribas vadu
sargiet no bérniem, kas ir jaunaki

par 8 gadiem.
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« lesakam regulari parbaudit ierici. < Jebkura apkope, iznemot

Nelietojiet ierici, ja elektribas tirsanu, javeic pilnvarota

vads, elektribas kontaktdaksa Stollar® servisa centra.

vai ierice ir jebkada veida » Lai nodrosinatu papildu drosibu

bojata. Ja ierice ir bojata vai elektroieri¢u izmantosanas laika,

nepiecieSsama apkope (iznemot iesakam uzstadit diferencialas

tirisanu), ludzu, sazinieties aizsardzibas ierici (drosibas

ar Stollar® klientu servisu vai sledzi).

(vzlodieties uz vietni: stollar.eu. - Elektrotikla kédé, kurai pieslégta
« Slierice ir paredzéeta tikai ierice, iesakam uzstadit

lietoSanai majsaimnieciba. drosibas slédzi, kura nominala

Neizmantojiet So ierici citiem jauda neparsniedz 30 mA. Lai

merkiem, iznemot paredzéto sanemtu kvalificétu padomu,

lietojumu. Nelietojiet to sazinieties ar elektriki.

transportlidzeklos vai laivas, -

kas atrodas kustiba. Nelietojiet A UZMANIBU!

arpus telpam. Nepareiza + Neizmantojiet ierici uz

lietoSana var radit traumas. slipas virsmas.

Attélotais simbols nozime, ka So ierici nedrikst izmest ar standarta
== sadzives atkritumiem. Ta janogada vietéjas pasvaldibas atkritumu
savaksanas centra, kas paredzéts Sim merkim, vai pie izplatitaja,
kas nodrosSina Sadu pakalpojumu. Lai iegutu papildu informaciju,
ludzu, sazinieties ar vietejo pasvaldibu.
% Lai izvairitos no elektrotraumas, neiegremdéjiet uden vai cita
skidruma elektribas vadu, kontaktdaksu vai Zavesanas ierici.

Sis simbols norada, ka pieejamo virsmu temperatara var bat
augsta ierices darbinasanas laika un kadu laiku pec izmantosanas.

SAGLABAJIET SIS INSTRUKCIJAS
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SASTAVDALAS
Stollar Rapid Food Dryer DHS600

A B C 1 2 3 4 D

A. Vaks
B. 5 zavésanas plauktini

2. Sakt/Apturét taustins

Tausting sak un aptur Zavésanas procesu attélotaja/
Divi dazadi starpplauktinu augstumi. izvelétaja Zavesanas laika un temperatara.
Pagrieziet par 180°, lai izmainitu augstumus. 3. lestatiSanas taustins

C. lerices pamatne lzmantojiet 5o taustinu, lai iestatitu nepieciesa-

mo Zavesanas laiku un temperattru. Nospiezot
iestatisanas taustinu, laiks displeja mirgos un tas var
tikt iestatits ar riteni (no 1 lidz 24 stundam, ar 30
minGsu soli). PiespieZot iestatisanas taustinu velreiz,
displeja mirgos temperatura, noradot, ka ta var tikt

D. Stravas vads

VADIBAS PANELIS
1. On/Off tausting

Tausting ir paredzéts, lai ieslégtu un izslégtu ierici.
lesledzot ierici, ta attélo ieprieks iestatitus paramet-
rus, kas ir Zavésanas laiks (10 stundas) un zavesanas
temperatlra (45°C). lerice jebkura laika var tikt
izslegta ar So taustinu, pat, ja notiek produktu
zavésana.

mainita. lestatiet vélamo temperatdru, izmantojot
riteni (no 35°C lidz 70°C, ar 5°C soli).

Zavésanas parametri var tikt mainiti jebkura zavesa-
nas procesa laika.

4. LED displejs
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LIETOSANA
Stollar Rapid Food Dryer DHS600

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Nonemiet no ierices visus iepakojuma materialus un
reklamas uzlimes. Nomazgajiet vaku un zavésanas
plauktinus silta ziepjudent. Noskalojiet un rapigi
nosusiniet.

PIRMA LIETOSANA

lesledzot ierici pirmo reizi, ta ir jadarbina tuksa 30

mindtes maksimalaja temperatura, lai atbrivotos no

jebkuram smakam, kas varéja rasties razo3anas laika.

1. Novietojiet Zavesanas plauktinus un vaku uz
pamatnes, nofiksgjiet tos.

2. Pievienojiet ierici pie stravas avota.

3. leslédziet ierici nospiezot On/Off taustinu. Displeja
tiks attéloti ieprieks iestatitie parametri, kas ir 10
stundas un 45°C.

4. Piespiediet iestatisanas taustinu un izmantojot
riteni, iestatiet laiku un temperataru.

5. Izmantojot ierici pirmo reizi, iestatiet laiku uz 70°C.
Piespiediet Sakt/Apturét taustinu, lai saktu.

6. Péc 30 minutém, izslédziet ierici nospiezot taustinu
On/Off un laujiet tai pilntba atdzist.

Ieteikumi sagatavojot produktus zavéesanai.

lzmantojiet tikai svaigus un mazgatus produktus.

Neizmantojiet pargatavojusos auglus un darzenus.

Atbrivojieties no katiem, serdém un kauliniem.

Lai saglabatu krasu, varat produktiem uzsmidzinat

nedaudz citronu sulu.

Cietus darzenu iemerciet karsta udent uz 2

minatem.

Sagrieziet produktus vienados gredzenos, gabalinos

vai Skélités. Planas Skélites Zavejas atrak. Jo tas ir

biezakas, jo vairak laika ir nepiecieSams.

Salieciet produktus uz zavesanas plauktiniem.

Atstajiet brivu vietu starp gabaliniem uz

plauktiniem, lai batu pietiekami vietas gaisa

cirkulacijai. Nelieciet produktu gabalinus vienu uz
otra.

PRODUKTU ZAVETAJA

IZMANTOSANA

1. Salieciet Zavésanas plauktinus vienu uz otra uz
ierices pamatnes. lerices komplektacija ir ieklauti
5 plauktini. Maksimalais Zavesanas plauktinu
daudzums, kurus var izmantot vienlaikus ir 8.

2. Uzlieciet vaku uz augseja plauktina. Parliecinieties,
ka visi plauktini un vaks ar pareizi salikti un ka
siltums neizk|ust ara.

3. Pievienojiet ierici pie stravas avota.

4. leslédziet ierici nospiezot On/Off taustinu.

5. Piespiediet iestatisanas taustinu un izmantojot
riteni, iestatiet laiku un temperatdru.

6. Piespiediet Sakt/Apturét taustinu, lai saktu
zavesanu.

7. Kad Zavésanas laiks bus pusé, piespiediet Sakt/
Apturét taustinu, lai apturétu Zavesanas procesu.
Nonemiet vaku un samainiet plauktinus vietam
(parvietojiet apaksejo plauktinu uz pasu augsu).

8. Tiklidz Zavesanas laiks beigsies, produktu Zavétajs
atskanos signalu, lai paraditu, ka Zavesanas cikls ir
pabeigts.

KLUSUMA REZIMS

Piespiediet un turiet iestatisanas pogu ilgak
& par 3 sekundém, lai aktivizétu klusuma

reZimu. lerice nepikstés, kad Zavésanas
process bis pabeigts. Sis rezims ir parocigs, ja vélaties
atstat ierici darboties pa nakti. Klusuma iestatijumi tiks
saglabati tik ilgi, kamér atkal piespiedisiet un turésiet
iestatiSanas pogu ilgak par 3 sekundém un klusuma
simbols nodzisis.
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Produkts Sagatavosana Zavésanas Rezultats Dau- IzZavéto Tempe-
laiks dzums  pro- ratira
uz duktu
plauk-  svars
tina
Augli
Aboli, bumbieri Iznemiet kaulinus un sagrieziet 4-6mm  7-9 stundas  Miksts 1709 10-15% 70°C
skelites
Aprikozes, plimes  Sagrieziet uz pusém, iznemiet kaulinus, ~ 10-12 stundas Miksts 3309 20% 60°C
novietojiet ar sagriezto pusi uz augsu vai
sagrieziet $kélités
Kivi Nomizojiet un sagrieziet 5mm Skélités 10-12 stundas Miksts 959 20% 65°C
Banani Nomizojiet un sagrieziet 5mm 3kelités 10-12 stundas  Kraukskigs 1509 10% 70°C
Gatavi mango Nomizojiet un sagrieziet 8mm 3kélités 6-7 stundas  Miksts 1709 20% 70°C
Mango ipsiem: 3-4mm 3kélités 8-9stundas  Kraukskigs 1509 10% 70°C
Apelsini, greipfrati  Nomizojiet un sagrieziet 2-3 mm 3kélités 8-9 stundas  Kraukskigs 1209 10% 70°C
un citroni
Ananasi Nomizojiet, iznemiet serdeni un 7-8stundas  Lotimiksts 175g 20% 70°C
sagrieziet 5-6mm $kelités
Zemenes Nonemiet katinu un sagrieziet 5mm 10-12 stundas Miksts 2009 15% 65°C
skelités
Darzeni
Burkani Nomizojiet un sagrieziet 3-5mm 3kélités 6-8 stundas  Ciets 859 15% 70°C
Gurki Nomizojiet un sagrieziet 3-5mm 3kélités 4-5 stundas  Kraukskigs 100g 10% 70°C
Puravi Sadaliet uz pusem, sagrieziet 6cm 7-8 stundas  Kraukskigs 140g 20% 70°C
gabalinos, mércéjiet udeni, ja
nepieciesams
Cili un paprika Sagrieziet 2 mm 3kélités 7-8stundas  Ciets 1009 20% 70°C
Selerija Nomizojiet un sagrieziet 8mm 3kélités ~ 7-8 stundas ~ Miksts 250g  15% 70°C
vai kubicinos
Tomati Sagrieziet 4 mm skélités vai kubicinos 8-10 stundas ~ Miksts 1909 15% 70°C
Zupu darzeni Sagrieziet vienadas skélités vai 7-8 stundas  Miksts Atskiras  15% 60°C
(burkani, selerijas,  kubicinos, mercejiet udent, ja katra
puravi, kolrabji un  nepiecie3ams plauktina
kabaci)
Kabadi Nomizojiet un sagrieziet 2-3 mm 3kélités 12 stundas Kraukskigs  60g 15% 40°C
Biesu/saldo Nomizojiet un sagrieziet 2-3mm $kélités 7-9 stundas  Kraukskigs 60g 15% 70°C
kartupelu Cipsi
Keili un kaposti Iznemiet serdeni un sagrieziet lapas 18 stundas Kraukskigs 909 15% 40°C
mazos gabalinos
Gar3augi
Visi garsaugi Veselas lapas, vai sagrieziet, ja 4-6 stundas  Trausls Aptuveni — 40°C
(baziliks, dilles, nepieciesams 409
pétersili, rozmarins
un citi)
Sénes
Visas sénes Notiriet un sagrieziet 5mm 3keélités 4-7 stundas  Miksts Aptuveni — 50°C

709
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PIEBILDE

laikus un temperatiiras. Zavéjama produkta

udens saturs var atskirties atkariba no skirnes

un gatavibas, tas ietekmé ari nepiecieSamo
Zavesanas laiku un temperataru. Tabulai ir
tikai informativs raksturs.

Zavésanas laiks var mainities ari atkariba no
telpas mitruma limena, skéles biezuma un
nepieciesamas Zavésanas pakapes.

Visai Zavésanas partijai izmantojiet vienadu
griezumu - tada veida zavésanas laiks bus
viendds.

Jo vairak produktu novietots uz plauktiniem,
jo ilgaks ir Zavésanas laiks, lai sasniegtu
vélamo zavésanas limeni.

Ja veélaties Zavet produktus, pamatojoties uz
veganu édinasanas principiem, neiestatiet
temperaturu vairak ka 40°C.

IETEIKUMI GARSAS UN KRASAS
UZLABOSANAI

Lai tadi produkti ka aboli, bumbieri un kartupeli
zavesanas laika nek|dtu brani, uzspiediet nedaudz
citrona sulas uz auglu un darzenu skelitem.

kokosriekstu ellu un kanéli.

Zalas pupinas ir garsigas ar paprikas un Kajéenas
piparu noti.

Sasmeérejiet sagrieztas bietes ar nelielu olivellas un
Himalaju sals daudzumu.

Sagrieziet saldos kartupelus $kelés ka fri kartupelus
un iemaringjiet sojas mercé uz nakti, no rita
nosusiniet un ievietojiet iericé uz nakti.

Ja kadreiz produkti tiek parzaveti, pieméeram, abolu
gredzeni vai bumbieru 3kelites, vienmeér varat tos
apsmidzinat ar tdeni no aerosola pudeles, lai tos
viegli atjaunotu.

Tabula satur tikai rekomendéjamos Zavésanas

Aboli ir garsigi, ja tos mariné ar nedaudz pievienotu

ZAVETU PRODUKTU
UZGLABASANAS IETEIKUMI

lzmantojiet tiras un sausas uzglabasanas tvertnes,
kuras, ja iespéjams, ir hermétiski noslégtas un
gaismu necaurlaidigas.

Parliecinieties, ka auglos nav palicis atlikusais
mitrums, jo augli var sakt pat.

Pirms ievieto3anas uzglabasanas trauka, uzgaidiet,
lai Zavétie produkti pilniba atdziest.

Ja pamanat, ka maisos vai uzglabasanas traukos ir
izveidojies kondensats (tas nozimé, ka produkts nav
pietiekami izzavets), un jUs to uzreiz pamanat, varat
ievietot produktus atpakal iericé un zavet vel.
Neglabajiet produktus tieSos saules staros.

Zavétos produkts var uzglabat lidz sesiem
ménesiem, ja tie ir |oti sausi. Zavétos produktus ar
atlikuso mitrumu 15-20% ir ieteicams uzglabat ne
ilgak ka 3 nedélas.

Lai pagarinatu zavéto produktu uzglabasanas laiku,
uzglabajiet tos vakuuma maisina vai konteinera,
pirms tam izsiknéjot gaisu ar vakuuma iepakojuma
palidzibu.

APKOPE UN TIRISANA

Atvienojiet ierici no mainstravas rozetes un |aujiet
tai pilniba atdzist.

Nonemiet Zavésanas plauktinus no ierices
pamatnes. Ja ierice ir palikusas drupacas, apgrieziet
ierici un pakratiet, lai atbrivotos no drupacam caur
ventilatora atverém. Iztiriet ierices iekSpusi ar mikstu
lupatinu. Nekada gadijuma nemazgajiet ierices
pamatni zem teko3a Udens.

Zavésanas plauktinus var mércét silta Gdeni ar
trauku mazgasanas lidzekli un tirit tos ar birstiti. Tad
noskalojiet ar tiru tdeni un rapigi nosusiniet.
7avesanas plauktinus var mazgat trauku
mazgasanas masina.
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,Stollar® labai rupinasi sauga. Vartotojams skirtus produktus mes
kuriame ir gaminame, visy pirma galvodami apie jusy, musy brangiy
klienty, sauga. Taip pat praSsome, naudojantis elektros prietaisais,
buti atidiems bei imtis toliau nurodyty atsargumo priemoniy.

SVARBI SAUGOS INFORMACIJA

« PrieS pradédami naudotis « Jokios maisto dziovintuvo dalies

prietaisu, perskaitykite visg
instrukcijg ir iSsaugokite ja ateiciai
PrieS prietaisg naudodami pirma
karta, jsitikinkite, kad elektros
tinklo jtampa tokia pati, kokia
nurodyta prietaiso apacioje
esancioje techniniy duomeny
ploksteléje. Jeigu kuo nors
abejojate, kreipkites | vietine
elektros tiekimo kompanija.

Kad isvengtumete mazy vaiky
uzdusimo pavojaus, iSpakuodami
prietaisa, pirmiausia nuimkite ir
saugiai sutvarkykite apsauginj
maitinimo laido kiStuko gaubta.
Veikiancio maisto dziovintuvo
nestatykite Salia stalo, stalvirsio
ar baro krasto. Pasirupinkite, kad
pavirsius buty lygus, Svarus ir
5ausas.

Sio prietaiso nestatykite ant
jkaitusiy dujiniy ar elektriniy
kaitvieciy arba Salia jy ir ten, kur
jis galety paliesti jkaitusig orkaite.

nedékite j dujine, elektrine ar
mikrobangy krosnele ar ant
jkaitusios dujinés ar elektrines
kaitvietes.

Maisto dziovintuva laikykite
atokiau nuo sieny, uzuolaidy ir
kity karsciui ar garams jautriy
medziagy. ISlaikykite ne mazesn;
kaip 20 cm atstuma.

Maisto dziovintuvo nelaikykite
ant metaliniy pavirsiy,
pavyzdziui, ant nuvarvinimui
skirtos plautuvés plokstes.
PrieS naudodami maisto
dziovintuva, jsitikinkite, kad jis
teisingai surinktas. Laikykites
Sioje knygeléje pateikty
nurodymu.

Prietaiso negalima jungti

per isorinj laikmatj ar atskirg
nuotolinio valdymo sistema.

« Jjungto prietaiso nepalikite be

prieziuros.
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« Nejudinkite veikiancio maisto
dziovintuvo.

+ Neapliekite maitinimo laido ir
maitinimo jungties.

- Siam prietaisui valyti
nenaudokite stipriy Sveitimo

priemoniy ar ésdinanciy valikliy.

« Prietaisas turi buti Svarus.
Laikykités Sioje knygeleje
pateikty prieziuros ir valymo
nurodymy.

VISIEMS ELEKTROS

PRIETAISAMS TAIKOMI

SVARBUS SAUGOS

NURODYMAI

* PrieS naudodami, visiskai
isvyniokite laida.

« Saugokite, kad laidas nebuty

nusvires per stalo ar baro krasta,

nesiliesty prie jkaitusiy pavirsiy,
nesusimazgyty.

« Junkite tik prie 220-240 V
elektros tinklo lizdo.

« Pries perkeldami prietaisa,
kai prietaisu nesinaudojate,
pries jj valydami ar padedami
] saugojimo vieta, prietaisg
isjunkite, jungiklj nustatydami
j padétj ,isjungta”, isjunkite
ties maitinimo lizdu, istraukite
kistuka is elektros tinklo lizdo
ir palaukite, kol atves prietaiso
dalys.

Vaikai nuo 8 mety amziaus ir
asmenys su fizine, sensorine ar
psichine negalia ar pakankamai
patirties ir ziniy neturintys
asmenys prietaisu gali naudotis
tik tuo atveju, jeigu juos priziuri
ar reikiamy ziniy apie saugy
prietaiso naudojima suteikia uz
ju sauga atsakingas asmuo ir
jie supranta galimus pavojus.
Neleiskite vaikams zaisti su
prietaisu. Vaikai neturéty atlikti
valymo ir priezitros darby,
nebent jie yra vyresni kaip 8
mety ir juos kas nors priziuri.
Prietaisa ir jo laidg saugokite nuo
jaunesniy kaip 8 mety vaiky.
Patartina reguliariai apziureti
prietaisa. Nenaudokite prietaiso,
jeigu pazeistas maitinimo laidas,
kistukas ar pats prietaisas. Jeigu
prietaisas sugedo arba prireike
atlikti kitokj priezidros darba nei
valymas, kreipkités j ,Stollar”
klienty aptarnavimo padalinj
arba apsilankykite interneto
svetainéje stollar.eu.

Sis prietaisas skirtas naudoti

tik buityje. Prietaisg naudokite
tik pagal paskirtj. Prietaiso
nenaudokite vaziuojanciose
transporto priemonese ar
laivuose. Nenaudokite lauke.
Naudojantis netinkamai, galima
susizeisti.
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« Visus prieziuros darbus, - Patartina, kad prietaisg
iSskyrus valyma, reikéty atlikti maitinancioje elektros
jgaliotajame , Stollar®” technines grandinéje buty sumontuota ne
priezilros centre. didesnés nei 30 mA nuotékio

« Siekiant uztikrinti didesne sroves relé. Profesionalaus
sauga, naudojantis elektros patarimo kreipkites | elektrika.
prietaisais, rekomenduojama AATSARGIAI!

sumontuoti nuotékio sroves rele

(apsauginj jungiklj). « Maisto dziovintuvo

nenaudokite ant nuolydj
turincio pavirSiaus.

Cia pavaizduotas simbolis reiskia, kad prietaiso negalima iSmesti
== SU jprastinémis buitinemis atliekomis. Jj reikia pristatyti j tam skirtg
vietinj atlieky surinkimo centrg arba Sia paslauga teikianciam
prekybos atstovui. ISsamesnés informacijos kreipkiteés j vietine

valdzios institucija.

% Kad isvengtumete elektros smugio, nemerkite maitinimo laido,
kiStuko ar maisto dziovintuvo j vandenj ar kok] kita skystj.
Sis simbolis reiskia, kad prietaisui veikiant ir Siek tiek laiko po
naudojimo, pavirsiai, prie kuriy galima prieiti, gali buti karsti.

ISSAUGOKITE SIA INSTRUKCIJA
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KOMPONENTAI
Stollar Rapid Food Dryer DHS600

A. Dangtis

B. 5 dZiovinimo lentynélés

Dveji skirtingi tarpai tarp lentynéliy.
Noredami pakeisti tarpus tarp lentynéliu,
jas pasukite 180° kampu.

C. Gaminio pagrindas
D. Maitinimo kabelis
VALDYMO SKYDELIS

1. ljungimo/isjungimo mygtukas

Paspauskite, noredami jjungti arba iSjungti prietaisa.

Jjungus prietaisa, rodomos i$ anksto nustatytos
parametry vertés: 10 valandy dZiovinimo trukme
ir 45°C dziovinimo temperatdra. DZiovinimo metu
prietaisg Siuo mygtuku galima iSjungti bet kuriuo
momentu.

2. Paleidimo/pristabdymo mygtukas

Siuo mygtuku paleidziamas/ pristabdomas dZiovi-
nimo procesas, nepakeiciant rodomuy/ pasirinkty
dziovinimo trukmes ir temperataros.

. Nustatymo mygtukas

Siuo mygtuku nustatykite pageidauting dziovinimo
trukme ir temperatura.

Paspaudus nustatymo mygtuka, prades mirkseti
trukmés ekranélis ir jg bus galima pakeisti sukamaja
rankenéle (kas 30 minuciy nuo 1 iki 24 valandy).
Nustatymo mygtuka paspaudus dar karta, pradeés
mirkséti temperatdros ekranélis. Dabar sukamaja
rankenéle galésite nustatyti norima temperatlrg
(kas 5°C nuo 35 iki 70°C).

Parametry vertes galima pakeisti bet kuriuo dZiovi-
nimo proceso momentu.

4. LED ekranélis
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NAUDOJIMAS
Stollar Rapid Food Dryer DHS600

PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

Nuo maisto dZiovintuvo nuimkite visas pakuotes
medziagas ir reklamines etiketes. Siltame vandenyje
su muilu iSplaukite dZiovintuvo dangcius ir dZiovintuvo
krepsius. Gerai iSskalaukite ir idZiovinkite.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Prietaisa naudodami pirma karta, kad atsikratytuméte
kvapuy, ji pusei valandos jjunkite nustate maksimalia
temperatlra.

1. Ant pagrindo tvarkingai uzdékite sausg dZiovinimo
lentynéle ir dangtj.

2. Prietaisg prijunkite prie elektros tinklo.

3. Paspausdami jjungimo/isjungimo mygtuka, jjunkite
prietaisa. Ekranélyje pamatysite i$ anksto nustatytas
parametry vertes: 10:00 val. ir 45°C.

4. Paspauskite nustatymo mygtuka ir sukamaja
rankenéle nustatykite dZiovinimo laikg bei
temperatlra.

5. Prietaisa naudodami pirmga karta, nustatykite 70°C
temperatlrg. Paspausdami paleidimo/pristabdymo
mygtuka, paleiskite prietaisa.

6. Po 30 minuciy jjungimo/isjungimo mygtuku

sjunkite prietaisa ir palaukite, kol jis atves.

PATARIMAI DEL DZIOVINAMU
MAISTO PRODUKTU PARUOSIMO.
Naudokite tik SvieZius nuplautus maisto produktus.
Venkite pernokusiy vaisiy ar darzoviy.

Pasalinkite kotelius, Serdis ir kauliukus.

Norédami iSsaugoti spalva, juos taip pat galite
apslakstyti citrinos sultimis.

Kietas darZoves 2 minutes blansiruokite karStame
vandenyje

Maisto produktus supjaustykite vienodais Ziedeliais,
gabaliukais ar grieZinéliais. Ploni grieZinéliai isdzitna
greiciau. Kuo jie storesni, tuo ilgiau dzidna.
DZiovinimo lentynéle padenkite maisto produktais.
Tarp sudeéty ant dziovinimo lentyneélés maisto
produkty gabaliuky palikite tarpus, kad tarp ju
galety cirkuliuoti oras. Gabaleliai turi nepersidengti.

KAIP NAUDOTI MAISTO

DZIOVINTUVA

1. UZpildytas dZiovinimo lentynéles vieng ant
kitos sukraukite ant pagrindo. Komplekte yra 5
dziovinimo lentynéles Vieng ant kitos sukrauti
galima daugiausia 8 lentynéles.

2. AntvirSutinés lentynélés uzdekite dangtj. Kad
nenutekety $iltas oras, visos lentynélés ir dangtis
turi buti uzdéti teisingai.

3. Prietaisg prijunkite prie elektros tinklo.

4. Paspausdami jjungimo/isjungimo mygtuka, jjunkite
prietaisa.

5. Paspauskite nustatymo mygtukg ir sukamaja
rankenéle nustatykite dziovinimo laikg ir
temperatura.

6. Paspausdami paleidimo/ pristabdymo mygtuka,
paleiskite prietaisa.

7. Praéjus pusei laiko, paspausdami
paleidimo/ pristabdymo mygtuka, pristabdykite
dZiovinimo procesa. Tada nuimkite dangtj
ir sukeiskite vietomis lentynéles (buvusios
Zemiau turi atsidurti auksciau). Paspausdami
paleidimo/ pristabdymo mygtuka, prateskite
dZiovinimo procesa.

8. Praéjus dziovinimo laikui, dziovintuvas,
parodydamas, kad dZiovinimo procesas atliktas,
viena kartg pypteles.

ISJUNGTI SIGNALA

Norédami aktyvuoti tylos rezima, paspauskite
g irilgau nei 3 sekundes palaikykite nustatymo

mygtuka. Pasibaigus dZiovinimo procesui,
prietaisas nesupypses. Tai gali praversti, jei norite
dZiovinti per naktj. Si nuostata galios tol, kol
nustatymo mygtuka dar karta paspausite ilgiau nei 3
sekundém ir isnyks tylos simbolis.
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Maisto produktas  ParuoSimas DzZio- Rezulta- Kiekis Svoris  Tempe-
vinimo tas lentynéléje po dzio- ratira
trukme vinimo

Vaisiai

Obuoliai, kriausés 1Simkite séklas ir supjaustykite 4-6 mm  7-9 val. lankstds 1709 10-15% 70°C

griezineliais

Abrikosai, slyvos Perpjaukite pusiau, isimkite kauliuka, 10-12 val. lankstds 3309 20% 60°C

sudékite perpjauta puse j virsy arba
supjaustykite grieZineliais

Kiviai Nulupkite ir supjaustykite 5 mm storio 10-12 val. lankstds 959 20% 65°C

griezinéliais

Bananai Nulupkite ir supjaustykite 5 mm storio 10-12 val. traskds 1509 10% 70°C

griezineéliais

Prinokes mangas Nulupkite ir supjaustykite 8 mm storio 6-7 val. lankstds 1709 20% 70°C

griezineliais
Gaminant mangy traskucius: 3-4 mm 8-9val.  traskds 1509 10% 70°C
storio griezinéliai

Apelsinai, Nulupkite ir supjaustykite 2-3 mm storio 8-9val.  traskus 1209 10% 70°C

greipfrutai, citrinos  griezinéliais

Ananasai Nulupkite isimkite Serdj ir supjaustykite ~ 7-8 val. labai 1759 20% 70°C

5-6 mm storio griezinéliais lankstas

Braskes Nuimkite kotelj ir supjaustykite 5 mm 10-12 val. lankstas 2009 15% 65°C

storio grieZinéliais

Darzoveés

Morkos Nulupkite ir supjaustykite 3-5 mm storio  6-8 val. kieti 859 15% 70°C

grieZineliais ar kubeliais

Agurkai Nulupkite ir supjaustykite 3=5 mm storio 4-5val. ~ traskis ~ 100g 10% 70°C

grieZineliais

Porai Perpjaukite pusiau, supjaustykite 6cm ~ 7-8val.  traSkis ~ 140g 20% 70°C

gabaliukais, jeigu reikia, bransiruokite

Aitriosios, saldZiosios  Supjaustykite 2 mm storio grieZinéliais ~ 7-8 val. kieti 10049 20% 70°C

paprikos

Salierai Nulupkite ir supjaustykite 8 mm storio ~ 7-8 val. lankstds 2509 15% 70°C

griezinéliais ar kubeliais

Pomidorai 4 mm storio griezineliai 8-10val.  lankstds 190g 15% 70°C

Sriubos darZovés Supjaustykite plonais grieZinéliais ar 7-8 val. lankstds  Zr. atskiroms 15% 60°C

(morkos, salierai, mazais gabaliukais, jeigu reikia, blan- lentynéléems

porai, kaliaropés, sSiruokite skirtg infor-

kopdustai) macija

Cukinijos Nulupkite ir supjaustykite 2-3 mm storio 12 val. traskis 609 15% 40°C

griezineéliais

Burokéliy/saldZiyjy  Nulupkite ir supjaustykite 2-3 mm storio 7-9val. ~ traskis ~ 60g 15% 70°C

bulviy traskuciai griezinéliais

Lapiniai kopustai, Pasalinkite kotelj ir lapus supjaustykite 18 val. traskds 909 15% 40°C

dasiai smulkiais gabaliukais

Zolelés

Visos Zoleles (bazili-  Sveiki lapeliai arba, jeigu reikia, smulkiai ~ 4-6val.  trapus apie 40g - 40°C

kai, krapai, petrazo-  supjaustyti

lés, rozmarinas ir t. t.)

Grybai

Visi grybai Nuvalykite, supjaustykite 5 mm storio 4-7 val. lankstus  apie 70g - 50°C

griezinéliais
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PASTABA

Lenteléje pateikti rekomenduojami laikai

ir temperatiros. DZiovinamame produkte

esancio vandens kiekis gali priklausyti nuo

risies ir sunokimo ir tai taip pat turés jtakq
reikiamam dziovinimo laikui ir temperatirai.

Visi skaiciai yra tik orientaciniai.

« Dziovinimo trukmé taip pat priklauso nuo
patalpos drégnio, grieZinéliy storio ir to, iki
kokio lygio reikia isdziovinti.

« Visq partijq supjaustykite vienodai — tada
visus gabaliukus reikés dZiovinti tiek pat laiko.

« Kuo daugiau produkty sudésite ant lentynéliy,
tuo daugiau laiko reikés pasiekti tam paciam
isdziavimo lygiui.

 Jeigu dziovinti norite vadovaudamiesi vegany

maisto principais, temperatara turi bati ne

aukstesné kaip 40°C.

REKOMENDACIJOS AROMATUI IR

S

PALVAI PAGERINTI
Kad tokie produktai kaip obuoliai, slyvos ir bulves
dZiovimo metu neparuduoty, vaisius ir darzoves
supjauste griezinéliais , juos apslakstykite citrinos
sultimis.
Obuoliai jgaus puiky skonj, jeigu juos pamarinuosite
su trupuciu kokosy aliejaus ir cinamono.
Zaliosios pupelés labai skanu su trupuciu paprikos ir
astriy raudonujy pipiry.
GrieZinéliais supjaustytus burokelius pries
dziovindami paskaninkite alyvuogiy aliejumi ir
Himlajy juros druska.
SaldZigsias bulves supjaustykite kaip traskucius ir per
naktj marinuokite soju padaZze, ryte nusausinkite ir
nakdiai sudekite | prietaisa.
Jeigu perdziovintumete tokius produktus kaip
obuoliy Ziedukai ar kriausiy griezinéliai, juos truputj
sudrekinti galite apipurk$dami vandeniu.

PATARIMAI DEL ISDZIOVINTU
MAISTO PRODUKTY LAIKYMO

« Naudokite Svarius sausus saugojimui skirtus indus,
kurie, jeigu jmanoma, hermetiski ir permatomi.
|sitikinkite, kad vaisiuose néra likutines drégmes,
nes dél jos jie pradés puti.

Pries sudédami j inda, palaukite, kol dZiovinti
maisto produktai atves.

Jeigu maiseliuose ar stiklainiuose pastebésite
kondensata (tai reiskia, kad produktai isdziovinti
nepakankamai) ir tai jvyks laiku, produktus galite vél
sudeti j aparata ir dar truputj padZiovinti .

Venkite saules spinduliy.

DZiovintus maisto produktus, jeigu jie labai sausi,
galima laikyti iki Sesiy ménesiy. Dziovintus maisto
produktus, kuriuose likutinés drégmés yra 15 =20
%, patariame saugoti ne ilgiau kaip 3 savaites.
Norédami prailginti dZiovinty maisto produkty
saugojimo laika, juos sudekite j vakuuminj maiselj
ar inda ir i$ jo vakuuminio pakavimo aparatu
pasalinkite deguoni.

VALYMAS IR PRIEZIORA

« IStraukite maitinimo laido kiStuka ir palaukite, kol
prietaisas atves.

Nuo prietaiso pagrindo nuimkite dZiovinimo
lentynéles. Jeigu prietaise yra trupiniy, ji apverskite
ir per ventiliatoriaus angas iSpurtykite trupinius.
Prietaiso pagrindg valykite tik minkStu sausu
skuduréliu. Pagrindo neplaukite po tekanciu
vandeniu.

DZiovinimo lentynéles galite pamerkti j Silta vandenj
su plovimo skysciu ir po to nuvalyti Sepetuku. Tada
gerai nuskalaukite Svaru vandeniu ir iSdZiovinkite.

« DZiovinimo lentynéles galima plauti indaplovéje.




STOLLAR® PEAB KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

Stollar® to6tajad on vaga ohuteadlikud. Toodete disainimisel ja
tootmisel podrame tahelepanu eelkdige teie kui meie hinnatud
kliendi turvalisusele. Palume teil siiski olla elektriseadmete
kasutamisel teatud maaral ettevaatlik ning jargida alltoodud
ettevaatusabindusid.

OLULISED OHUTUSJUHISED

Lugege enne seadme
kasutuselevottu labi kdik juhised
ning hoidke need edaspidiseks
kasutamiseks alles.

Enne esimest kasutuskorda
kontrollige, et vooluvorgu
pinge vastaks seadme all
asuval andmeplaadil toodud
pingele. Kusimuste korral
votke Uhendust oma kohaliku
elektriettevottega.

Eemaldage seadme voolupistiku
kaitsekate ning visake see ara.
Lapsed voivad selle alla neelata
ja lambuda.

Arge asetage tootavat seadet
téopinna voi laua serva
lahedale. Veenduge, et pind,
kuhu seadme asetate, on sile,
puhas ja kuiv.

Arge asetage seadet kuumale
gaasi ega elektripliidile voi
nende lahedusse voi kohta, kus
see vOib puutuda kokku kuuma
ahjuga.

« Arge pange Uhtegi seadme

0sa gaasi voi elektripliidile ega
mikrolaineahju voi kuuma gaasi
vOi elektripdleti peale.

Hoidke seade seintest,
kardinatest ja teistest kuuma
vOi aurutundlikest materjalidest
vahemalt 20 cm kaugusel.
Arge kasutage seadet metallist
pinnal, naiteks kraanikausi
alusel.

Enne kasutamist veenduge alati,
et seade on nduetekohaselt
kokku pandud. Jargige selles
kasutusjuhendis toodud teavet.

« Seade ei ole ette nahtud

kasutamiseks valise taimeri vOi
kaugjuhtimissusteemi abil.

- Arge jatke tootavat seadet

jarelevalveta.

« Arge ligutage tootavat seadet

kohalt.

« Valtige vee sattumist

toitejuhtmele ja pistikule.
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« Arge puhastage seadet
tugevatoimeliste abrasiivsete voi
sdovitavate kemikaalidega.

+ Hoidke seade puhas. Jargige
selles kasutusjuhendis toodud
hooldus ja puhastamisjuhiseid.

OLULISED
OHUTUSJUHISED
ELEKTRISEADMETE
KASUTAMISEL

« Kerige toitejuhe enne kasutamist
taielikult lahti.

« Arge laske juhtmel vabalt laua voi
leti servalt alla rippuda, kuumade
pindadega kokku puutuda voi
keerdu minna.

« Uhendage seade ainult
220/240 V seinapistikupessa.

« Enne seadme kohalt liigutamist,
kui te ei kavatse seadet enam
kasutada ning enne puhastustoid
ja hoiulepanekut lulitage seadet
alati valja, tommake selle pistik
pistikupesast valja ja laske
seadmel jahtuda.

+ Lapsed (vahemalt 8aastased)
ja isikud, kellel on tavaparasest
vaiksemad fuusilised,
aistingulised voi vaimsed
voimed voi kellel puuduvad
piisavad kogemused ja
teadmised, tohivad seadet
kasutada nende ohutuse eest
vastutava isiku jarelevalve all
voi juhendamisel ning nad
peavad taielikult moistma
koiki seadme kasutamisega
seonduvaid ohtusid ja olema
teadlikud asjakohastest
ohutuseeskirjadest. Lapsed
ei tohi seadmega mangida.
Alla 8aastased lapsed seadet
puhastada ega hooldustoid
teha ei tohi. Vanemad kui
8aastased lapsed tohivad seadet
puhastada ja hooldustdid teha
ainult jarelevalve all.

+ Hoidke seade ja selle toitejuhe
alla 8aastastele lastele
kattesaamatult.
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+ Soovitame seadet regulaarselt
kontrollida. Arge kasutage
seadet, kui selle toitejuhe,

pistik voi seade ise on mingil
viisil kahjustada saanud. Kui
seade on saanud kahjustada voi
vajab muid hooldustoid peale
puhastamise, votke uhendust
Stollar’i klienditeenindusega VvOi
kulastage meie veebilehte.
Seade on moeldud kasutamiseks
ainult kodumajapidamises.
Kasutage seadet ainult
ettendhtud eesmargil. Arge
kasutage seadet liikuvates
soidukites voi veesdidukites.
Seade ei sobi kasutamiseks
valitingimustes. Valesti
kasutamine voib pdhjustada
vigastusi.

+ Kdik hooldustddd (v.a
puhastamine) peab tegema
selleks volitatud Stollar®
teeninduskeskus.

- Tdiendava kaitse tagamiseks
elektriseadmete kasutamisel
on soovitatav paigaldada
rikkevoolukaitse (ohutusluliti),
mida labiv vool ei Uleta 30 mA.
Kusige nou elektrikult.

& ETTEVAATUST!

« Arge kasutage seadet
kaldpinnal.

See sumbol naitab, et seadet ei tohi visata majapidamisjaatmete
== hulka. Viige kasutuskdlbmatuks muutunud seade vastavasse

kohalikku kogumispunkti voi sellekohast teenust pakkuvale

edasimuujale. Lisateavet saate kohalikust omavalitsusest.

X%

Elektriloogi ohu valtimiseks arge pange voolujuhet, pistikut ega
seadet vette ega muusse vedelikku.

See simbol naitab, et seadme juurdepaasetavad osad voivad olla
kuumad seadme kasutamise ajal ja monda aega parast seda.

HOIDKE NEED JUHISED ALLES
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SEADME OSAD
Stollar Rapid Food Dryer DHS600

A B C 1 2 3 4

A. Kaas
B. Viis kuivatusresti

Kaks erinevat vahekihi kdrgust.
Keerake 180°, et vahekihi kdrgust muuta.

C. Seadme pdhiosa
D. Uhenduskaabel

JUHTPANEEL
1. Sisse-valja lulitamise nupp

Seadme sisse-valja Itlitamiseks. Seadme sissellli-
tamisel kuvatakse eelseadistatud kuivatusaeg (10
tundi) ja kuivatustemperatuur (45°C). Tootavat

seadet saab sellest nupust igal ajal valja IUlitada.

. Nupp Start/Pause

Sellest nupust saab seadet kaivitada/selle t66d kat-
kestada ning ekraanile temperatuuri kuvada/seda
valida.

. Seadistusnupp

Kasutage seda nuppu soovitud kuivatusaja ja tem-
peratuuri seadistamiseks.

Seadistusnupu vajutamisel hakkab ajaekraan vilku-
ma ning seda saab reguleerida pddrdnupust (1-24
tundi 30-minutiste sammude kaupa). Seadistusnu-
pu uuesti vajutamisel hakkab temperatuuriekraan
vilkuma. NUUd saate pd6rdnupust seadistada
soovitud temperatuuri (35 kuni 70°C, 5°C sammu-
de kaupa).

Temperatuuri saab seadme kasutamise ajal igal ajal

muuta.

4. LED-ekraan
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KASUTAMINE
Stollar Rapid Food Dryer DHS600

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA
Votke seade pakendist valja ja eemaldage koik etiketid.

Peske kaasi ja kuivatusreste sooja seebivahuse veega.
Loputage ja kuivatage hoolikalt.

ESIMENE KASUTUSKORD

Seadme esimesel kasutuskorral lulitage see pooleks
tunniks maksimumtemperatuuril sisse, et korvaldada
uuele seadmele iseloomulik 16hn.

1. Pange kuiv kuivatusrest ja kaas seadmele, nii et
need sobituvad taielikult oma kohale.

2. Uhendage seade vooluvérku.

3. Sisselulitamiseks vajutage sisse-valja lulitamise
nuppu. Ekraanile kuvatakse eelseadistatud
kuivatusparameetrid: 10:00 tundi ja 45°C.

4. Vajutage seadistusnuppu ning seadistage
podrdnupust kuivatusaeg ja -temperatuur.

5. Seadme esimesel kasutuskorral seadistage
temperatuuriks 70°C. Lulitage seade nupust Start/
Pause toodle.

6. 30 minuti parast lulitage seade samast nupust valja
ja laske sel jahtuda.

SOOVITUSED KUIVATATAVATE
TOIDUAINETE
ETTEVALMISTAMISEKS

Kasutage ainult varskeid pestud toiduaineid. Valtige
UlekUpsenud puu- ja kddgivilju.

Eemaldage viljadelt koored, sidamikud ja kivid.
Varvi sailitamiseks voib viljadele pritsida veidi
sidrunimahla.

Blan3eerige kdogivilju 2 minutit kuumas vees.
Loigake toiduained uhtlasteks ringideks, tikkideks
voi viiludeks. Ohukesed viilud kuivavad kiiremini.
Mida paksemad viilud, seda pikem on kuivatusaeg.
Katke kuivatusrest tukeldatud toiduainetega.

Jatke tukkide vahele ruumi, et 6hk saaks vabalt
ringelda. Arge pange tlkke Uksteise peale.

TOIDUKUIVATI KASUTAMINE

1. Pange taidetud kuivatusrestid Uksteise peale
seadmesse. Seadmega on kaasas 5 kuivatusresti.
Maksimaalselt on lubatud kasutada 8 resti.

2. Pange Ulemisele restile kaas peale. Veenduge, et
koik restid ja kaas on digesti oma kohal, nii et soe
ohk ei paaseks seadmest valja.

3. Uhendage seade vooluvérku.

4. Sisselllitamiseks vajutage sisse-valja lUlitamise
nuppu.

5. Vajutage seadistusnuppu ning seadistage
poordnupust kuivatusaeg ja -temperatuur.

6. Lllitage seade nupust Start/Pause toole.

7. Poole aja moéddudes vajutage nuppu Start/Pause,
et kuivatamine katkestada. Avage seadme kaas ja
tOstke restid Umber (liigutage kdige alumine rest
Ulemiseks). Kuivatamise jatkamiseks vajutage uuesti
nuppu Start/Pause.

8. Kui kuivatusaeg on Idppenud, teeb seade Uhe
piiksu.

HELISIGNAALI VAIGISTAMINE

Vaigistamise reziimi aktiveerimiseks vajutage
g ja hoidke seadistusnuppu vahemalt 3

sekundit all. Parast seda ei tee seade
kuivatamise 16pus enam piiksu. See on mugav juhul,
kui kasutate seadet 66sel. Seadistus salvestatakse, kuni
vajutate uuesti véhemalt 3 sekundit seadistusnuppu ja
vaigistamise reziimi sumbol kustub.



STOLLAR RAPID FOOD DRYER DHS600 KASUTAMINE @

Toiduaine Ettevalmistused Kuivatus- Tulemus Kogus Kaal Tempe-
aeg resti kuivata- ratuur
kohta  tuna

Puuviljad

Ounad, pirnid Loigake 4-6 mm viiludeks. 7-9 tundi  painduv 1709 10-15% 70°C

Aprikoosid, Léigake pooleks, eemaldage kivi, asetage 10-12 tundi painduv  330g 20% 60°C

ploomid |6ikepool Ulespoole voi ldigake viiludeks

Kiivi Koorige ja 16igake 5 mm paksusteks viiludeks 10-12 tundi painduv 959 20% 65°C

Banaan Koorige ja I6igake 5 mm paksusteks viiludeks  10-12 tundi krobe 1509 10% 70°C

Klpse mango Koorige ja I6igake 8 mm paksusteks viiludeks  6-7 tundi ~ painduv 1709 20% 70°C
Mangokropsude valmistamiseks: 3-4 mm 8-9tundi  krobe 1509 10% 70°C
viilud

Apelsinid, greibid,  Koorige ja I6igake 2-3 mm paksusteks 8-9 tundi  krobe 1209 10% 70°C

sidrunid viiludeks

Ananass Koorige, eemaldage sudamik ja l6igake 5-6 ~ 7-8 tundi  vaga 1759 20% 70°C
mm paksusteks viiludeks painduv

Maasikad Eemaldage stdamik ja I6igake 5 mm 10-12 tundi painduv 2009 15% 65°C
paksusteks viiludeks

Koogiviljad

Porgandid Koorige ja I6igake 3-5 mm paksusteks 6-8tundi  kdva 859 15% 70°C
viiludeks véi kuubikuteks

Kurgid Loigake koorimata kurgid 3-5 mm paksusteks 4-5 tundi  krébe 1009 10% 70°C
viiludeks

Porrulauk Poolitage, I6igake 6 cm tukkideks, vajadusel ~ 7-8 tundi  krobe 1409 20% 70°C
blanseerige

Tsillipiprad, Loigake 2 mm paksusteks viiludeks. 7-8tundi  kova 1009 20% 70°C

paprikad

Seller Koorige ja 8 mm paksusteks viiludeks voi 7-8tundi  painduv 250  15% 70°C
kuubikuteks

Tomatid 4 mm paksused viilud 8-10 tundi  painduv  190g 15% 70°C

Supikddgiviljad Léigake peenteks viiludeks voi kuubikuteks, ~ 7-8 tundi  painduv ~ Vt teavet 15% 60°C

(porgandid, vajadusel blanseerige restide

seller, porrulauk, kohta

nuikapsas, kapsas)

Kabatsokk Léigake koorimata kabatsokid 2-3 mm 12 tundi krobe 609 15% 40°C

paksusteks viiludeks

Peedi- / Koorige ja Idigake 2-3 mm paksusteks 7-9tundi  krobe 609 15% 70°C
bataadikropsud viiludeks

Lehtkapsas, savoia  Eemaldage vars ja Idigake lehed vaikesteks 18 tundi krobe 90g 15% 40°C
kapsas tukkideks

Maitsetaimed

Koik maitsetaimed  Terved lehed v&i hakkige vaiksemaks 4-6tundi Orn Umbes - 40°C
(basiilik, till, 409

murulauk,

rosmariin jms).

Seened

Koik seened Puhastage, [6igake 5 mm paksusteks 4-7tundi  painduv  Umbes - 50°C

viiludeks 709




STOLLAR RAPID FOOD DRYER DHS600 KASUTAMINE

SOOVITUSED KUIVATATUD VILJADE

MARKUS

Tabelis toodud kuivatusajad ja temperatuurid
on ainult soovituslikud. Kuivatatavate
toiduainete veesisaldus véib varieeruda
soltuvalt viljade liigist ja kiipsusest ning see
méjutab ka kuivatusaega ja -temperatuuri.
Kéik arvud on vaid soovituslikud.

Kuivatusaeg varieerub ka séltuvalt toa
niiskusastmest, viilu paksusest ja soovitud
kuivatusastmest.

Loigake viljad iihesuurusteks tiikkideks — nii
kuivavad need (ihtlase ajaga.

Mida rohkem vilju restidele panna, seda
kauem tuleb neid soovitud tulemuse
saamiseks kuivatada.

Kui soovite vilju kuivatada vegan-péhimétete
alusel, seadistage temperatuur mitte
kérgemaks kui 40°C.

SOOVITUSED VILJADE MAITSE JA
VARVI SAILITAMISEKS

Kuivatatud dunte, pirnide ja kartulite pruuniks
minemise valtimiseks piserdage viilutatud puu- ja
kodgiviljadele sidrunimahla.

Ounad maitsevad paremini, kui neid veidi kaneeliga
maitsetatud kookosolis marineerida.

Aedoad maitsevad eriti head koos paprika ja
Cayenne'i pipraga.

Maitsestage peediviile enne kuivatamist vahese
oliividli ja Himaalaja soolaga.

Viilutage bataadid nagu friikartulid ja laske neid
Uled6 sojakastmes marineerida. Norutage ja pange
12 tunniks seadmesse.

Kui olete vilju liiga kaua kuivatanud, vite neile
piserduspudelist vett peale pritsida.

HOIUSTAMISEKS

Pange kuivatatud viljad hoiule puhastesse ja
kuivadesse hoiuanumatesse, mis voiksid olla
tihedalt suletud ja labipaistmatud.

Veenduge, et viljadesse ei ole jaanud niiskust, sest
vastasel juhul Idhevad need hallitama.

Laske kuivatatud viljadel enne hoiuanumasse
panemist jahtuda.

Kui markate hoiukottides voi -purkides
kondensatsioonivett (mis tahendab, et vilju ei
kuivatatud piisavalt) ja saate sellele kohe jélile, voite
vilju veel seadmes kuivatada.

Hoidke kuivatatud vilju paikesevalguse eest.

Véga kuivas kohas hoiustatuna sailivad kuivatatud
viljad kuni kuus kuud. Kui kuivatatud viljades on
15-20% jaakniiskust, soovitame neid sailitada kuni
3 nadalat.

Kuivatatud viljade sailitusea pikendamiseks
hoiustage neid vaakumkotis v6i -anumas.

PUHASTAMINE JA HOOLDUSTOOD
+ Kodigepealt uhendage seade vooluvorgust lahti ja
laske sel jahtuda.
Votke kuivatusrestid seadmest valja. Kui seadmes
on puru, keerake seade teistpidi ja raputage puru
ventilaatoripiludest valja. Puhastage seadet ainult
pehme lapiga. Arge peske seadet voolava vee all.
Kuivatusreste voib leotada soojas vees, millesse on
lisatud veidi ndudepesuvahendit. Puhastage neid
harjaga. Loputage puhta veega ja kuivatage.
Kuivatusreste voib pesta ndudepesumasinas.



PEKOMEHIAIVS STOLLAR® - BE3OITACHOCTE HA ITEPBOM MECTE

Stollar® oyeHb cepbe3HO OTHOCUTCA K Be3onacHoCTU. Mbl
pa3pabaTbiBaeM 1 NPOM3BOAMM MPOAYKLMIO C y4eTOM obecrneyeHns
6e3onacHocTn notpebuTtens. Kpome Toro, mpocum Bac cobnogatb
N3BECTHYIO OCTOPOXKHOCTb MPU UCMOb30BAHUN NTHOObLIX
3/1eKTPONPUOOPOB 1 CNIef0BATh HUXKEN3NTOXKEHHBIM MHCTPYKLMAM.

BAJKHO!

« MpounTanTe BCE NHCTPYKLMM
[10 Ha4ana Nosb30BaHWsA Npu-
HOpOM 1 Ha BCAKWI CyYait
COXPaHUTE UX.

« Mepen NepBbIM UCMOJIb30BaHW-
emM ybeauTech, YTO NapamMeTpbl
31eKTPOCHAbXEHNA COOTBET-
CTBYIOT YKa3aHHbIM Ha Tabnny-
Ke Ha OHuLe nprbopa. Ecm
Yy BaC BO3HWKHYT COMHEHNS,
obpaTnTech K CBOEMY NOCTaB-
LLIMKY 3N1eKTPOIHEPTNN.

* YT06bI 3aLUNTUTD MaNEHbKIX

LleTeln OT ONacHOCTW yayLLEeHWs,

BO BpeMsA nepBoOW pacnakoBKu
npnbopa yoanute 1 C Hage-
KaLLMMIM Mepamin NpeocTo-
POXXHOCTW BbIOPOCHTE 3aLLNT-
Hyto 060/104KY CO LUTeKepa
nuTaHua npubopa.

+ He cTaBbTe BKJIOYEHHbIN NpK-
Oop Ha Kpaw CTona Wam cka-
MbW. YOeamTech, Y4To NoBepx-
HOCTb POBHAs, YMCTasA 1 Cyxas.

He cTaBbTe npnbop Ha ropsayve
ra3oBble UV 3neKTpuyeckme
KOHMOPKM NN PAAOM C HAMMU,
a Takxxe B MecTa, rae OH Mo-
XKET COMpUKacaTbca C Apyrm
MCTOYHMKOM Terna.

He nomeLuaiTe HMKaKme 4acTu
npuvbopa B rasoBsble, 371eKTpu-
yeckre N MUKPOBOJIHOBbIE
neyun WA Ha ropsayne ra3osble
WK 3neKTpuyeckme KOHMOPKN.
He ctaBbTe Npnbop BNIOTHYO
K CTeHaM, 3aHaBeckaM Unun apy-
MM MaTepuanam, pearvpyro-
LM Ha Tenno wam nap. MuHu-
MaJibHOe paccTtoAaHmne — 20 cm.
He ncnonb3ynte nprbop Ha
MeTaIMYeckx NoBEPXHOCTAX,
TaKMX KaK CTOYHas NaHenb
MOWKW.

Mepen ncnonb3oBaHNeM yHe-
LA1TeCh, 4TO NpnbOP NPaBWIb-
HO cobpaH. CnepynTte UHCTPYK-
LMAM, M3N0XEHHBIM B 3TOM
PYKOBOACTBE.




PEKOMEHJAILIVSI STOLLAR® - BESOITACHOCTH HA ITEPBOM MECTE

« MNprbop He NpeaHa3HaveH
A1 CNOJIb30BaHNA Npu
MOMOLLM BHeLLIHero Tarmepa
WA OTOENbHOW CUCTEMB
LANCTaHUMOHHOIO ynpaBaeHus.

« He octaBnsante npubop 6e3
NPUCMOTPa BO Bpems paboTbl.

+ He nepepguraite npmbop BO
BpemMs paboTbl.

« He ponyckanTe nonagaHua
XUOKOCTEN 1 NPOAYKTOB Ha
LHYP W COeaMHNTENb NMUTAHWS.

* He ncnonb3yiTe arpeccuBHble
Y e[KMe YnCTALLMe CpeacTBa
L1151 O4UCTKM Nprbopa.

« OepxunTe npmnbop B YMcToTe.
Cnepynte MHCTPYKUMAM MO
yXo[y N O4NCTKE, N3NOXKEHHbIM
B 3TOM PYKOBOZCTBE.

BAJXHBIE ITPABHJIA
BE3OIIACHOCTH IIPU
HUCITIOJIb30BAHHUU
JIIOBBIX 3JIEKTPUYECKHUX
ITPUBOPOB

« [loNHOCTBIO pa3mMoTanTe
LUHYP NUTaHWA Nnepes
NCNONb30BAHNEM.

* He ponyckante, 4TobbI LWHYP
CBMCan C Kpas CTos1a, Kacancs
ropAYNX MOBEPXHOCTEN NN
3aBA3bIBASICA Y3/1aMW.

* MookntovamTe TONbKO K CeTU
220-240 B.

« Bcerpa BbiktodanTe npnbop npu
NOMOLLV BbIK/OYATENS, OTCOe-
LAVNHAWTE ero OT po3eTkn nuTa-
HUS 1 AaBalTe emMy NMOJHOCTbIO
OCTbITb Nepef nepemMelLeHnem,
Korga npnbop He nCnonb3yeTcs,
a Takke nepem o4nCcTKom 1 yoop-
KOW Ha XpaHeHue.

 3TOT NprbOP MOXET NCMONb-
30BaTbCA AeTbMW CTaplle 8 net
Y IOABMU C OFPaHMYEHHBIMM
PU3NYeCKNMU, CEHCOPHBIMU NN
YMCTBEHHbIMI CMOCOBHOCTAMMY,
eC/IM OHM HaXOAATCA Nof Ha-
onogeHnem 1M nm obian gaHsbl
yKa3aHus OTHOCUTENbHO 6e30-
MaCcHOro MCNob30BaHMA Nprbo-
pa 1 OHW MOHMMAIOT BO3MOXHbIe
onacHoCTW. He fonyckanTe,
4TOObI AETK Urpann ¢ NPUHBOPOM.
OuncTka 1 0bCyxmnBaHme He
MOTYT MNPOM3BOANTHCA AETbMM
Mnadlwe 8 net 1 6e3 Hagsopa.

« Nepxute npnbop v ero LHyp
HEeAOCTYNHbIMWN ANA AeTel Mnad-
e 8 ner.

* PekomeHayeTcsa perynspHoO Npo-
BepATb Npubop. He ncnonssynte
npnbop, ecan Kaknmambo ob-
Pa30M MOBPeXeH LUHYp Nn1Ta-
HWS, LWTeKep NUTAHUA UK CaM
npnbop. Ecnn npnbop nospe-
XOeH nnv Tpebyetcs kakoenmbo
0b6CNyXMnBaHME, KPOME OYMCTKM,
obpaluanTecs B Cnyxby noa-
Aepxkn Stollar nnu 3anante Ha
BebcanT: stollar.eu
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 3T0T Npmbop NpedHa3HaveH
TONIbKO A1 ObITOBOro UCMOJb-
30BaHMA. He ncnonb3ynte 3ToT
Npr1bop B KaKMXIMBO MHbIX
Llensx, KpoMe ero HazHavyeHus.
He ncnonb3ynte B ABMXKYLLMXCA
TPaHCNOPTHbIX CPEACTBAX UM
Ha flogkax. Micmonb3ynTe Tosb-
KO B MOMeLLeHnAX. Henpasusib-
HOe MCMOMb30BaHMe MOXET
NpPMBECTU K TPaBMaMm.

Jltoboe obcnyxmBaHve, noMu-
MO OYMCTKM, JOIKHO NPOowm3-
BOANTHCSA B aBTOPV30BAHHOM
CepBMCHOM LieHTpe Stollar®.

> Pe KOMeHOyeTCA YyCTaHOBUTb

yCTPONCTBO AndpdepeHum-
aJIbHOW 3aLMTbl (3aLUNTHbIN
BbIKJIOYaTENb) 151 AONOJIHU-
TeNbHOWM 3aLUMTbl NPY UCNOSTb-
30BaHWM 31eKTponprboposB.
PekomeHayeTCsA yCTaHOBUTb
3aLLMTHBIV BbIKJTO4aTeNb C pac-
YeTHbIM PaboynM TOKOM, He
npesbilwatowmM 30 MA, B ceTu
nuTaHns npubopa. ObpaTnTech
K 371eKTpUKY 3a npodeccmno-
HaNIbHOW KOHCYNbTaLmen.

& OCTOPOJKHO!

He BxntouanTe mipnoop,
CTOSILINN HA HAKJIOHHOWN
TIOBEPXHOCTMW.

MoKa3aHHbIN CUMBOJT 03HAYaET, YTO 3TOT NPUOOP HE MOXET yTI-
= 1/31POBATLCA C OBITOBBIMY OTXOA4AMN. Ero Heobxoammo caaTb
B CNeuvannm3rMpoBaHHbI MyHULMNAAbHBIV LLeHTp cbopa OTX040B
Wnu aunepy, NpegoCcTaBnaoLLemMy Takyto ycnyry. 3a bonee nog-
pobHOM MHbopMaLen obpaLLanTecs B MECTHbIV MyHULMNANN-

TeT.

X%

YT0bbI N36EeXaTb yAapa 371eKTpn4eCcknM ToOKOM, He norpy>|<a|/|—
T€ OCHOBaHWe np|/|6opa LWHYP MTaHWA W LUTEKEP MUTaHUA B

BOAY Win KaKyPOJ'II/I6O OPYryto XnaKoCTb.

STO CMMBOJT YKa3bIBAET Ha TO, YTO KOrAa npmbop paboTaeT 1 B
TeyeHVe HeKOTOPOro BPEMEHU MOC/Ie 3TOro, TemnepaTypa BCex
LOCTYMHbIX MOBEPXHOCTEN MOXET OblTb BbICOKOW.

COXPAHUTE 3TO PYKOBOACTBO




KOMITOHEHTHI STOLLAR RAPID FOOD DRYER DHS600

KOMITIOHEHTBI
Stollar Rapid Food Dryer DHS600

A. Kpbliwka
B. 5 pelueTok ania cywKku
[1Be pasHble BbICOTbI PELLETOK /18 CYLLUKN.
MoBepHWTe Ha 180°, YTOObI U3MEHNTb BbICOTY.
C. OcHOBaHue CyLUInIIKN
D. WHyp nuTtaHuna

TTAHEJIb VITPABJIEHUSA

1. KHonka On/Off (Bkn./Bbiki.)
KHomKa BKtOYeHMA 1 BbIkNtoYeHrs npubopa. Mo-
e BKIOYeHWA nprbopa Ha aucnnee otobpaxa-
l0TCA NpefyCTaHOBNEHHbIE NapaMeTpbl BpEMEHN
(10 vacoB) 1 TemnepaTypsbl (45°C).

2. KHorika Start/Pause (Myck/May3a)
KHonka 3amnycka nam nprocTaHoBKM NpoLiecca
CYLLKM BO BPEMs BbIGPaHHOrO 1 0TOBpakeHHo-
ro BpeMeHW 1 TeMnepaTypbl.

4.

. KHonka Set (YcraHoBKa)

KHonka ycTaHOBKM BpEMEHW 1 TemnepaTtypbl
CYLLKM.

Mocne HaxaTns KHOMKKM Set, Bpems, oTobpa-
>KeHHOe Ha AuCniee, HaYHeT MUraTb U MOXET
6bITb 3MEHEHO C NMOMOLLBIO pyqKI/I ynpaBneva
(0T 1 yaca 0o 24 4acoB C LArom M3meHeHus

30 MUHYT). HaxkmuTe KHOMKy Set ellie pa3 ana
3MeHeHnA NapaMeTpoB TeMnepaTypbl. Mokasa-
Teslb TeMMepaTypbl, OTOOPaXeHHbI Ha Aucniee,
Ha4yHeT MuUraTb, UCMOMb3YINTe PyyKy ynpaBneHuns
L1 YCTaHOBKM Xenaemon TeMnepaTypsl (0T 35°C
00 70°C ¢ warom vsmeHeHus 5°C).

MapameTpbl BpemMs 1 TeMnepaTypbl MOTyT ObITb
13MeHeHbl B toboe BpemMs npouecca CyLKu.

LED - gucnnen



HICITOJIb3OBAHHME STOLLAR RAPID FOOD DRYER DHS600

NCIIOJIb3OBAHHAE
Stollar Rapid Food Dryer DHS600

MEPEQ ITEPBBIM HCITIOJIb30BAHUE CVIINJIKU
HCIIOJIb30BAHUEM 1. YCTaHoBWTe peLeTky ANs CyLIKM APYT Ha Apyra.

YanuTe Bce ynakoBoUHble MaTepuabl v pekiamHble EAKOMI'U'IGKTaLI,VH-O BXOLMT 5 peLLeToK.
APMbIKA WA HAKNEki ¢ NPUBOPa. BbIMOITE KpbILLIKY aKcmmango AOMYCTUMOE KONNYeCTBO
W1 peLLeTKY Tensoi MblIbHOV BOAOM. CNoNocHNTe 1 PELUeTOK ©.

TUaTeSIbHO BbICyLLNTE.

IMEPBOE HCIIOJIb30BAHHUE

YT106b! yAanMTb NOCTOPOHHME 3anaxu BO BpeMs
NepBOro VICMOb30BaHUA BKIIOYUTE MyCTYIO CYLUNIKY
Ha MaKcMManbHyio TemnepaTtypy Ha 30 MUHYT, YTObbI
YO@nTb MOCTOPOHHYE 3anaxu.

1.

MNOTHO YCTaHOBWTE PELUETKM AJ1A CYLLIKA W KPbILLKY
Lpyr Ha fpyra.

2. YCTaHOBUTE KPbILLKY Ha BEPXHIOIO peLLIeTKy.
Y6epuTech, YTO BCe peLeTKM M KpbILLIKA COOpaHbl
MPaBULHO V1 He MPOUCXOAUT YTeYKM Tennoro
BO3/yXa.

3. MoaktounTe NPUBOP K 31eKTPoCeTU.

4. Haxmute kHorky On/Off, 4Tobbl BKIIIOYUTH
npvoop.

5. HaxmuTe KHOMKY Set 1 ncnonb3synTe pyyky
ynpaB/eHVA ANA YCTaHOBKY BPEMEHU 1

2. MogkntounTe Nprbop K 31eKTPoCeTU. Temnepatypbl.

3. HaxmuTe kHonky On/Off, 4toGsl BktounTs npubop. 6 Haxmute kHorky Start/Pause, 4ToGel 3anycTuTs
Ha aycnnee BbICBETUTHCA NPeAYyCTaHOBIEHHbIE npubop.
napameTpbl 10 Yacos v 40°C 7. Tlo NpoLlecTBun NMosIoBMHbI YCTaHOB/IEHHOTO

4. HaxmuTe KHOMKY Set 1 UCMonb3yliTe pyyky ynpas- BPEMEHM HaxXMUTE KHOMKY Start/Pause, HTOGb!
NeHVa AR YCTaHOBKW BPEMEHW 1 TeMnepaTypbl. MPVOCTAHOBUTL MPOLECC CYLUKIA. Otkpoiite

5. Bo Bpems NepBoro MCnonb3oBaHWA yCTaHOBKTe KPBILLKY M NOMEHAMTE PeLLekut MecTamu
TemnepaTypy 70°C. Haxmute kHonky Start/Pause, (nepemecTiTe HIDKHIOI PLUETKY HaBepX).
4TOBbI 3aMyCTUTL NPUBOP. HaxmuTe KHOMKy Start/Pause eLLle pa3, 4Tobbl

6. Mo npowwectBun 30 MUHYT HaXXmuTe KHomky On/ MPOROPKNTE MPOLECE CYLLKN.
Off 4TobbI BbIKNIOUNTL NPKBOP. darte npubopy 8. Mo MCTEdeHINM BDEMEHN CyLLIKV NPO3BYHNT OAMH
OCTBITL. 3BYKOBOW CUrHas 03HaYaloLLMI, YTO npoLecc

CYLLKW 3aBepLLEeH.
PEKOMEH[AILIMMU I10 ITOAI'OTOBKH

MPOAVKTOB K CVIIKE

Vicnonb3ynTe TOIbKO CBEXNE, BbIMbITble MPOIYKTbI.
M36eraiiTe nepe3penbix PPYKTOB 1 OBOLLEN.
Yaanvte NnogoHOXKY, CepALEeBUHbI 1 cemeHa.
YTOObI COXPaHWUTL LBET COPBI3HITE NPOAYKT
JIMMOHHBIM COKOM.

MpoLfyKTbl C NNOTHOW CTPYKTYpOW BnanLumnpyiiTe B
ropaden Bofe 2 MUHYyTbI.

HapexbTe NpofyKTbl Ha OAWMHAKOBbIE KyCKM, LLanbbl
v fonbku. TOHKME AOMbKY COXHYT BbicTpee.

Yem TosILLEe KyCKM, TeM NPOAOIIKUTENIbHEE BpeMSA
CYLLKN.

PaBHOMEPHO pacnpefenuTe NPoayKTbl Ha peLueTke
N4 CYLUKN.

[ins 0OCTAaTOMHOM LMPKYNIALMK BO3AyXa

OCTaBbTe AOCTaTOYHO MeCTa Ha peLueTke Mexay
npogykTamun. He nepekpbisarite NpoLyKTbl Apyr
Lpyrom.

OTKJIFOYEHUE 3BVKOBOI'O

CUT'HAJIA
g HaxkmuTe 1 yaepKuBaliTe KHOMky Set 6onee
3-X cekyHA. 10 1CTeYeHUN BpeMeHM CyLLKM
3BYKOBOW CUTHaN He Mpo3ByYnT. ITO yAO6HO, ec/in Bbl
XOTWTE NCMOSIb30BaTh CYLLMIKY HOYblO. HacTpoiika
6yeT coxpaHeHa 10 MOMEHTa MOBTOPHOIO HaXaTus
1 yAepXuBaHUA KHomku Set bonee 3-x cekyHg,
CUMBOJT OTKJTIOHEHUS 3BYKOBOTO CUTHasa UCHE3HET.

YT00bI OTKNOUNTH 3ByKOBO\7| CUrHan
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MpoaykTt MoaroTtoBka MNpopomxu- CeonctBa Konuuye- YmeHb- Tem-
TesIbHOCTb CTBO HA LIeHMe nepa-
CyLIKN pelleTke pasmepa Typa

DpyKTbl

ABnokw, rpyLum YpanvTe ceMeHa 1 paspexbTe Ha 7-9 Yacos MArkme 170r 10-15% 70°C
JNIOMTVKW TONILLUMHOW 4-6 MM

ABpPUKOCHI, CNMBbI Paspenute Ha NONOBUHKW, yaanuTe 10-12 yacoB wmsrkue 330r 20% 60°C
KOCTOYKW pa3pexbTe Ha OMTUKM Uan
NOMeCTVTe Ha peLLeTKy CPe30M BBEPX

Knsun OunctuTe 1 HapexsTe Ha TIOMTUKN 10-12 yacos mArkue 95r 20% 65°C
TONLMHON 5 MM

BaHaH OyncTrTe N HapexbTe Ha JIOMTUKN 10-12 yacos xpyctawme 1501 10% 70°C
TONLIMHOM 5 MM

Cnenblit MaHro OyncTuTe 1 HapexsTe Ha NOMTUKN 6-7 vacos MATKVe 170r 20% 70°C
TONLLUMHON 8 MM
[NA YnnCcoB 13 MaHro HapexbTe 8-9 vacos xpycrawme 1501 10% 70°C
NIOMTUKM TOALWMHON 3-4 MM

AnenbCuHbl, OyncTrTe N HapexbTe Ha JIOMTUKN 8-9 yacos xpycrawpe 1201 10% 70°C

rpenndpyTbl, IMMOHbI  TOLLMHON 2-3 MM

AHaHac Ounctute, yoanure cepaLlesrHy n 7-8 yacos OYeHb 175r 20% 70°C
HapexbTe Ha JIOMTUKV TONLLVHON mArkme
5-6 Mm

KnybHuka Ypanute NNOAOHOXKMN 1 HapexbTe Ha 10-12 4yacoB mArkue 200r 15% 65°C
JIOMTUKMW TOMLLMHON 5 MM

OBowwm

Mopkosb OuncTuTe 1 HapexXbTe Ha Wawbbl 6-8 4acos  TBepable 851 15% 70°C
TONLWMHON 3-5 MM

Orypupl HeounieHHbIMW HapexbTe Ha 4-5 yacos xpycTawpe 1001 10% 70°C
KYCOYKM TONLWMHOW 3-5 MM

Jlyk-nopen PaspexbTe Ha NONOBKHY, HapexbTe  7-8 yacoB  xpyctAwme 140t 20% 70°C
Ha KyCOYKYM TONLLMHOM 6 MM, NO
HeobXxoaMMOCTY BnaHLLIpynTe

Yunm nepeu, cnagkui - PaspexbTe Ha IOMTUKM TOLLMHON 7-8uacoB  TBepable  100r 20% 70°C

nepet, 2 MM

Cenbpepen OuncTUTe NN HapexbTe NOMTUKM 7-8 vacos MArkne 250r 15% 70°C
TONLLMHON 8 MM 1AW Ky6rKu

Tomartbl JIOMTUKM TOALLMHON 4 MM 8-10 yacoB  mArkue 190t 15% 70°C

OsoLm Ana cyna HapexXbTe Ha TOHKVEe IOMTUKN 7-8 yacos VEIS OT1nmya-  15% 60°C

(MOpKOBb, Cenbaepei,  Wnn KyobrkK, ecnt HeobXOAMMO eTca ana

nyK-nopew, konbpaby, GnaHwupyinTe Kaxaon

Kanycta) peLueTkm

Kabauok HeouunLeHHbIM HapexXbTe Ha 12 YacoB xpycrawpe 601 15% 40°C
JNIOMTUKM TOALWMHOM 2-3 MM

Yuncel 13 ceeksbl/ OyncTrTe N HapexbTe IOMTUKaMM 7-9 yacos xpycrawpve 60r 15% 70°C

CNafikon KapToLLKKN TONMHOM 2-3 MM

Kane, caBoickas Ypanute cTebnu v HapexbTe NCTbA 18 Yacos xpycrawpve 90r 15% 40°C

Kanycta Ha Mesikne KyCoYKu

Tpasbl

Bce Tpasbl (6a3wnuk,  Llenble nucTbA, ecv HeOOXOANMO 4-6yacoB  BbicyweH- Mpuban- — 40°C

yKpon, neTpyLuka, menko nopybute Hble 3UTeNbHO

pO3MapuH, 1 TA.) 401

TpubbI

Bce rpubsl OyuncTnTe, HapexbTe IOMTUKaMU 4-7 Yacos MATKVe Mpubmn-  — 50°C
TONLMHOM 5 MM 3UTeNbHO

70r
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PEKOMEHJALTMH ITO XPAHEHHUIO
CVIIEHBIX IMTPOAVKTOB

e Tabnuya codep>kum mosibko
pekomMeHAOBAHHbIE 3HAYEeHUS BpeMeHU
u memnepamypsi. Codep>xaHue BoObl
B NPOAyKMax Moxkem omau4amscs B
3aBucumocmu om BuUda u cnesiocmu, 3mo
MoXKem BIUAMb HA BpeMs U meMnepamypy
Heobxodumble 0N cywKu. Bce daHHble
ABNAIOMCA NPUGNU3UMETIbHBIMU.

* Bpemsa cywku mak xe moxem
BApbUPOBAMBCA B 3ABUCUMOCMU OM YPOBHA
BJIAXKHOCMU B noMeWweHuu, moJiWuHbl
JIOMMUKOB U >Ke/idemMo20 pe3ybmama.

 Ucnonb3ylime oQuHakoBbIl mun Hapesku ons
Bceli napmuu, makum o6pasom Bpems CywKu
6ydem 0OUHAKOBBIM.

* Yem 6onbwe npodykmos b6ydem pazmeujeHo
Ha pewemkax, mem 6osibwe BpeMeHu
noHadobumcs 0n15 doCmMuXKeHUs XKesaemo20
pe3ysibmama cywku.

» Ecnu Bbl xomume cywiums npodykmeil
OCHOBBIBAACL HA NPUHUUNAX Cbip0edyecKo20
numauxus, mo ycmadasausaime
memnepamypy He npesbiwarowyto 40°C.

PEKOMEHJAITHMH ITO VJIVHIIEHHWIO
IIBETA U BKVCA

Y10ObI 136eXaTb NOTEMHEHUA MOC/Ie CyLLKU TaKuX
NPOAYKTOB Kak ABMOKY, FpyLIn 1 KapToen,
COpbI3HUTE Hape3aHHble (PYKTbI 11 OBOLLN
JIVIMOHHbIM COKOM.

610KV NONYHAIOT OTANYHBI BKYC, €I HEMHOTO
MapUHOBaHbI B KOKOCOBOM Mac/ie 11 KopuLe.

K cTpy4koBoit haconn oyeHb BKyCHO fob6aBuTb
LLLenoTKY NanpuKK 1 KaleHCKoro nepua.

Mepen CyLUKOV NpUNpaBbTe JIOMTVKYN CBEKIIbI
HebOoMbLMM KOMMYECTBOM OJIMBKOBOrO Macna u
rMMananckomn Conblo.

HapexbTe cnaakyto KapTOLLKY COTOMKOW 1
0CTaBbTe Ha HOYb MapVHOBaTbCA B COEBOM COYCe,
CIleliTe YTPOM ¥ MOMECTUTE B CYLLWKY Ha HOYb.
Ecnu Bbl NepecyLLvnv Takve NPoayKTbI, Kak
ABOYKM KONEYKM UAN NOMTUKM FPYLLIW, Bbl BCEraa
MOXeTe 1x COPbI3HYTb BOAOW W3 NyNbBepu3aTopa,
YTOBbI HEMHOTO X BOCCTAHOBUTD.

icnonb3yiiTe YnCTble, CyXune, N eCiv BO3MOXHO,
BO3[yXOHenpoHULIaeMble V1 TeMHble KOHTeHepbI
LA XpaHeHwWs.

Y6enuTech, 4To BO PPyKTax He COAepPXMTCS
OCTaTOYHOW Bfary, Tak Kak OHa MOXET BbI3BaTb
rHUeHKe.

Mepep Tem, Kak ybpaTb NPOAYKTbI Ha XpaHeHwe,
NoAoXAMTe, NMOKa OHU MOSIHOCTBIO OCTbIS.

« EC/M Bbl 3aMeTWAM KOHOEHCAT B KOHTEHepax
WAV MeLLKax (3TO 03HaYaeT, YTo NPOLyKT He Obin
[0CTaTOYHO CyXMM) W 3TO MPOW3OLLIO Cpasy Xe,
Bbl MOXeTe NOMeCTUTb NPOAYKTbI 06paTHO B
npu6op 1 NPOLOMKMTB CyLLKY eLlje HEKOTOpOoe
Bpems.

/136eraiiTe CONHEYHOro CBETA.

OueHb cyxvie NPoAyKTbl MOTYT XPaHUTbCA 10 6
Mecaues. CylleHble NPOAYKTbl C OCTaTOYHOM
BNI@XHOCTbIO 15-20% Mbl pekOMeHayeM XpaHWUTb
He Bonee 3 Heaenb.

YT06bI NPOASINTL CPOK XPaHEHNA CyLLIEHbIX
NPOLYKTOB B BaKyyMHbIX KOHTEHEpax nin
MeLLKaX, yAananTe KNCI0POZ, C MOMOLLbIO
BaKyyMHOW MalLVHbI.

vXoa v YHCTKA

« OTcoenuHWTe NpUBOP OT CeTV W faiiTe emMy OCTbITb
* CHUMUTE peLueTKu ANA CYLKK ¢ OCHOBaHWA. Ecn
B Nprbope oKasanncb KPOLLKK, NepeBepHUTe
OCHOBaHWe 1 NOTPACKTE, YTODbI yOANNUTb KPOLLKM
Yyepes pelueTky BeHTUNATOpPa. OCHOBaHWe
npubopa NpoTUpanTe TONLKO MATKON TKaHbIO.
He moliTe ocHoBaHKe npubopa nog NpoToYHOM
BOAOWN.

3amMoyu1Te peLleTKn B TeMI0M BOAE C MOIOLLMM
CPeAcCTBOM U BbIMOWTE LLETKOR. 3aTemM
CNONOCHUTE YNCTOW BOAOW U BbiCyLUMTE.
PeLueTKkM pa3peLlaeTcsa MbiTb B MOCYAOMOEYHON
MaLlVHe.










STOLLAR

That's the idea™

STOLLAR is a registered trademark of B.T.U. Company, Ltd.

Due to continual improvements in design or otherwise,
the product you purchase may differ slightly from the one llustrated in this booklet.

wWwWw.stollar.eu

Issue 3/2019 DHS600



