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Knonka “Crapt/Cron”
KHoMKa 3MeHLIeHHA
KHorka 36insbLeHHs
KHonka “Temnepartypa/ac”
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Przycisk “Start/Stop”
Przycisk zmniejszania
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lUlanosHunit noxyneup, Korekmus Komnawii «Magio» aaxye Bam 3a
3po5/LeHm7l Bm6ip Ha KOPUCTTb TIPOAYKU L HAULOL MAPKW [ TApaHTITye BUCOKY AKICTTb
pobomu npupbarioro Bamn npuaasy 3a ymoBu AOMpUMAHHA TIPABUA (HCPYKUT
3 excnAyamatjii.

3axoau 6e3rneKn Ta 3aCTePEXEHHS

[Nepen BUKOPUCTaHHSM NPpWAaay YBaXKHO MPOUMTaTE L0 IHCTPYKLIO 3 ekcriyaTaLi i
30epiralite I NpOTAroM BCbOrO TEPMIHY eKCriyaTtadil. BUKopucToByiite npunag TinbKu
33 0ro NPAMUM MPU3HAYEHHAM, SK BUKIAOEHO Y LbOMY KEPIBHULTBI. HenpasuibHe
BMKOPWCTAHHS MpWiagy MOXe MpMBECTM A0 MOro MOSIOMKM, 3aBOAHHA LUKOOM
KOPUCTYBa4eBi ab0 Oro MaiHy.
« [pwnag npusHaueHnin 4ng BUKOPUCTaHHA Tinbky B MOOYTOBMX UingX. [punag He
NpU3HaYeHnn ANg NPOMUC/IOBOMO Ta KOMEPLIMHOMO 3aCTOCYBaHHS, @ TakoxX A1
BUKOPUCTaHHS:

- Y KyXOHHMX 30HaxX /19 MepPCoHasty B MarasvHax, oicax Ta iHMX BUPOOHNYMX
MPUMILLEHHSX;

-y hepMepCbKmx OyanMHKaX;

- KMIEHTAMM Y FOTENSAX, MOTENSX, MAaHCIOHATAX Ta IHLLMX CXOXMX MICLAX MPOXMBAHHSA.
« BukopucTosyiiTte npunag, Tinbky Y MPUMILLEHHI.
« He TopkanTecs Kopnycy npunagy, MepPEeXeBOro WHYPa i BUKM MEPEXEBOrO LUHYPa
MOKPUMU PyKaMu.
« YHUKalTe noTpanigHHsa Boan abo Oyab-AKOl piavHW Ha enekTponpuiag, LHYp
XKMBNEHHA Ta BUSIKY.
« He 3aHyptoiite kopnyc npunaay y Boay abo 6yab-ski iHLLi PidyHA.
« Y pasi nagiHHS Npunaay Y Body, HeraHo Bifg'eaHaiTe oro Bid mepexi. [Mpu LiboMy
B XXO[HOMY Pa3i He 3aHyptonTe pyku y BOAY. [1epll HX Hagani BUKOPUCTOBYBATU
npwnag, HEOOXIAHO MOro NEpPEeBIPUTY KBaNDIKOBaHWUM CNeLianicToM.
« Temnepatypa B MPUMILLEHHSAX, e BUKOPUCTOBYETLCH MPWNALA, MOBWMHHa OyTV B
Adiana3oHi Big +5 °C go +40 °C.
«[lepl HPK YBIMKHYTU MPWNaA B €1EKTPOMEPEXY, MEePeKoHaNTecd B TOMY, LLO
Hanpyra, 9ka 3a3HayeHa Ha nNpwnagi, BIANOBIAAE HAaNPY3i B €1eKTpoMepeXxi Balloro
Oy ONHKY.
« CriigkywTe, WoO LLHYP XXMBMEHHSA HE TOPKABCS FOCTPUX KPaIB Ta rapaymx MOBEPXOHb.
« 3a00POHSAETECH PO3TAMYBATH, 3rMHATI @00 HAPOLLLYBATU LLHYP XMBNEHHS, Lie MOXe
NPW3BECTM O MOrO 371amy.
«[1ig 4ac poboTM MpPWNaAy LUHYP XUBNEHHA MOBUHEH OYTM PO3MOTaHWA Ha BCIO
LLOBXMHY.
« Y pasinoLKOMKEHHS LLHYPa XVB/IEHHA Or0 3aMiHy MOBWHEH NPOBOANTY CNIeLianicT.
« Bigkntouante enektponpuiag Bif enekTpoMepexi, AKLLO AOBrO HUM HE KOPUCTYETECA
ab0 nepep YMCTKOK. Bummkalou mpuiag 3 enekTpuyHol Mepexi, He TArHITb 3a
MepeXeBuii LWHYP, @ 6epiTbCs 3a BUIKY MEPEXEBOTO LLHYPA.
« 3a00POHSAETECH BUKOPUCTOBYBATU MPWMAA 3@ HAABHOCTI MOLLKODKEHD MEPEXEBOI
BU/IKM @00 MEPEXEBOTO LUHYPA, FKLLO Npuiad NpaLtoe 3 nepedosmm, a TakoX Nicna
nagiHHA npunagy.
« [pwnag cnig BUKOPUCTOBYBATH Ta 30epirat Ha LLUMPOKMX HEMOXMINX MOBEPXHSIX.



« KopurCTyBay He MOBUHEH 3anmLaT 6e3 Harnsay BBIMKHEHW B MePEXy npuiag,

« POGiTb peryndpHe umLLEeHHA npunagy.

« He 3anmnwaiite aiteit 6e3 Harngay Nopsia 3 enexkTponpuiatamm.

« Ller npunap He npvisHaYeHuin ONst KOPUCTYBaHHA OCOOaMK (@ TaKoX Ma/oniTHIM
AITAM) 30 3MEHLLEHUMU I3VYHUMM @00 PO3YMOBUMM MICUXIYHMMK MOX/IMBOCTAMM
yu 3 OpakoM [OCBiQYy Ta 3HaHb, 3@ BWHATKOM 6e3mocepeaHbol MPUCYTHOCTI
YMOBHOBAXEHOIO HArNS40BOrO nepcoHany abo ocoOwu, BiAMOBIOAANBHOI 38 TXHIO
6e3neky, O HaaakTb HeOOXIAHI IHCTPYKUIT LLIOAO KOPUCTYBAHHA MPUNALAO0M.

« Ller nprnan MOXyTb BUKOPUCTOBYBATK AiTN Y BiLli Bifl 8 POKIB i CTapLUe, AKLLO BOHM
nepebyBatoTb Nif HArNgaA0M abo 1X MPOIHCTPYKTOBAHO NMPO 6e3mneyHe KOPUCTYBaHHA
NPUNAAOM | PO3yMIlOTb MOX/IMBI HeGe3neku. [punan MOXYTb BMKOPUCTOBYBATH
0CoOM 3 OOMEXEHUMU (DISUYHUMK, CEHCOPHUMKM ab0 PO3YMOBUMK 3MIGHOCTAMM,
AKLIO BOHM MepelbyBaloThb N HAarNsgaoM, abo 1X MOHCTPYKTOBAHO Mpo Oe3neyHe
KOPUCTYBaHHA MPUIAAOM i pO3yMitoTb MOX/IMBI HeGe3nekn. it He MOBUHHI rpaTth 3
NPWNaa0oM. YULLIEHHS 1 0OCTYroBYBaHHA MOX/IMBE O/151 AiTel CTapLue HiX 8 pokiB Nnia
Harngaom. MNpwnaz 1a horo WHyp NOTPIOHO TPUMATN HEAOCHKHUMMN NG [iTEN MeHLLIe
Hi>XX 8 POKIB.

« 3MeTo 6e3NeKU AiTEN He 3amLLIaiTe NONIETUNEHOBI NaKETU, IKi BUKOPUCTOBYHOTLCS
B SIKOCTI YNaKOBKM, 6e3 Haraay.

« BUKOpUCTOBYWTE BUK/TIKOYHO Ti aKCECyapW, AKi PEKOMEHI0BaHI BUPOOHUKOM.

« bepexite npunaf Bia naaiHe Ta yaapis.

« 3a00POHSIETECA  CAMOCTIMHO  PEMOHTYBaTX Mpuniad. He posbvpaiite npwnan
CaMOCTIVHO. [py BUHUKHEHHI OY[b-AKMX HECMPABHOCTEW, @ TakoX MICAA NafdiHHA
npWNaay BUMKHITE NPWAaA 3 eNeKTPUYHOI PO3ETKM Ta 3BEPHITLCS 10 HANOGMKYOrO
aBTOPM30BAHOTO (YNOBHOBAXEHOI0) CEPBICHOIO LIEHTPY 38 KOHTAKTHIUMM a[ipecamu,
BK@3aHVIMW Y TapaHTIMHOMY Ta/IOHi Ta Ha CanTi www.magio.ua

« N9 3aXUCTy HABKOMMLLHBOrO CepefoBULLA, NICNA 3aKiHUEHHS TePMIHY CyXOW,
npwnagy He BUKWOa@Te Moro pasom 3 NoGyToBMMM Biaxoaamu. [lepenaiite npunad y
CneLjanisoBaHui NyHKT 419 No4anbLUol yTrnisadl.

« [IpUCTRIVi NOBMHEH TPaHCMOPTYBATUCA TiNbKM Y (habpPUUHIA YNakoBLj.

« 3aBXaN BYMUKAITE MPUCTRIN Bid, MEPEX: XMBAEHHS, SKLLO BiH 3a/IMWAETLCA Oe3
Harngay, a TakoX nepen CKNaaaHHAM Ta PO3OUPAHHAM UM YALLIEHHSAM.

«[lpnnan pa3om 3i LWHYPOM Crif, TpUMaTK B MICTI, HEIOCTYMHOMY NS AiTel BiKOM
[0 8 poKiB Ta OCIO 3 OOMEXEHVMM DI3NYHUMM ab0 PO3YMOBUMM, MCUXIYHVMIA
MOX/TMBOCTAMM, SKLLIO BiH NepebyBae Mif Hampyroo.

« He 3aHyproriTe MOTOPHY YaCT1HY Npuiagy y Body, 00 OyAb-AKi iHLLi PiAvHN.

« He knagits npunaz 8 NOCYySOMUIAHY MaLLIVHY.

« [lepen nepLinM BUKOPUCTAHHAM NMPUCTPOIO PETEIbHO NMPOMUIATE NOTKK, AKi OyayTh
KOHTaKTYBaT/ 3 NPOAYKTaMMU.

«[1in 4ac BUKOPUCTAHHS Mpwnady HeoOXiAHO MiAKIacTV NiA HbOrO TEPMOCTIVKUIA
Matepian (KepamiyHy MNAnTKy, TOBCTY AOLLUKY TOWO) ab0 MOCTaBWUTV MpWag Ha
TEPMOCTIAKY MOBEPXHIO, LLIOO YHUKHYTU MOX/TMBOIO 3aropsiHHS.

«He BukopucToByiiTe nNpunag aosue 48 roanH 6e3nepepBHO. [Micns 3aKiHYeHHS
0e3nepepBHOI poboTV Npwnady NPOTArom 48 roaMH BUMKHITL Mpuiag, (BUMMKaY
MOBWHEH 3HAXOAUTUCA B NONOXEHHI «OFF»), BUTATHITE BUMKY 3 PO3ETKK | AanTe

MpWnamy OXOMOHYTH.



« He HakpviBaliTe npunag.
- Kopnyc npunady Moxe HarpiBatmca nig yYac pobotn. He TopkaiTtecs rapaumx
MOBEPXOHb PyKamM.

Cehepa BUKOPUCTAHHSA

Enextpocyllapka ang Xap4oBWX MNPOOYKTIB MpU3HaYeHa Ana CyLUiHHS OBOMIB,
(PpyKTIB, Arid, rprbiB, KOPEHENIOAIB, TPaB i 3eneHi, prubK, M'ACHUX MPOAYKTIB, a
TaKoX X/ida.

Cyluapka Mae B KOMNAIEKTI 5 MigaoHiB i3 NpO30pOoro naactnky, ToMy BY NTErko
MOXETEe CnocCTepiraty 3a NPOLECOM CYLLIHHA.

Y cyuwapui BCTAHOBMEHO MOTYXKHWUI HArPIBa/IbHW €1EMEHT | BEHTUNATOP, LLO
3a6e3ne4ye PIBHOMIPHWI PO3MOAiN HArpITOro NOBITPS MO BCbOMY 06’EMY KaMepW.

3a [J0MOMOrold KHOMOK Ha MaHesli KepyBaHHS BM MOXETe BCTaHOBUTK
TeMnepatypy B diana3oHi 35-70 °C i3 kpokoM 1 rpaayc i vacy Aiana3oHi Bia 10 xBuimH
00 48 roavH i3 Kpokom 10 XBUAVH.

PoznakoByBaHHSA Ta 36ip

Micna TpaHCnopTyBaHHA ab0 30epiraHHs Npuiady npu SHKEHI Temneparypi
HeoOXiOHO BUTPUMAT MOrO MW KIMHATHIV TeMnepaTypi HE MEHLLIE TPbOX MOANH.

1. TlepeBipTe LiMiCHICTb Mpunady. 3a HAaABHOCTI MOLKOOXKEHb HE KOPUCTYITECA
NPUNALOM.

2. Bupanite Oyab-aKi HaKNenkuy Ta nakyBasibHI MaTepiany, Lo 3aBaXatoTb pOOOTi
npwnagy.

Mepea nepLunM BUKOPUCTAHHAM

1. TlpomuiTe BCi 3HIMHI 4aCTuHK, WO OyayTb KOHTAKTYBaTK 3 KO, TEM/OK
BOZOMO 3 MUIOUMM 3aCOO0OM Ta PETE/BHO NMPOCYLLITh 1X.
2. [poTpIiTb MOTOPHY YaCTUHY MAKOIO 3/1erKa BOMOMOK TKAHMHOHO.

Mopsigok po6otn

1. Bumniite npogyku.

2. BuiMiTb KICTOUKY | BIOPDKTE 3iNCOBaHI YaCTUHM.

3. HapixTe Ha LWMaTOuKW, Ki MOXHa Bi/TbHO PO3MICTUTI MK JTOTKaMM.

4. BUKnaaite Ha OTKMX NiArOTOBAEHI MPOAYKTH.

5. BCTaHOBITb /TOTKM Ha KOPMYC CYLLIAPKN OAMH Ha OAHOMO, 3aKPUATE KPULLIKY.

6. MigkMouiTe CyLIapky 40 Mepexi eNeKTPOXMBIEHHS. [TPO3BYYNTE KOPOTKMI
3BYKOBUIA CUrHAN, Ha amcrnel 3aropsarecst 3Hauku «0000».

7. Hanawtywre yac poboTu i TeMnepaTypy, HAaTUCHYBLLIM KHOMKY «Temneparypa/
Yacs.

8.3a [OMOMOro KHOMOK 3MEHLUEHHA Ta 30ibLUEHHST BCTaHOBITb 4ac |
Temneparypy poootu npuiaay. Napametpn BCTAHOB/IOIOTECS Yepe3 3 CekyHaW,
AKLLO HE BUKOHYBATM XOAHNX fiMA.

9. Ing yBIMKHEHHST pOOOTH NMPUCTPOKD HATUCHITL Ha KHOMKY «Ctapt/CTony, npu
LbOMY MPOJTYHAE KOPOTKMIA 3BYKOBUIA CUMHAM, @ Ha ANCTIET BiJOOPaXaTMMETLCA
4aC [0 3aKiHYeHHdA poBOoTN.

10. Micns 3aKiHYEeHHS CYLLIHHS MPUCTPIA NOAACTb 3BYKOBWIA CUrHas, @ Ha Ancrnel
ropitnme «End».



HocTynHi Taki HaNALWTYBAHHS:

Temnepartypa - 35-70 °C 3 kpokom 1 rpagyc;

Tanmep - 00:10-48:00 (10 xBunH - 48 roamH) 3 Kpokom 10 XBUNH.
lMopaaum wo[o TeMrepaTypHmX PEXUMIB:

Tun npoRyKTy puronyBarn C
CneLii Ta TpaBu 35
["opixu Ta HaciHHA 41
®pyKTH Ta 0BOMI 58
M’aco Ta prba 68
B'anene m'aco 68

& YBaral!

» Bumuiate npoayKin nepesn M, 9K NoKnactv X y npunad. He Knagitb MOKPI
NPOAYKTV B Mpuniag, BUTPITh X HACyxoO.

» [1iQ Yac CyLWiHHA BEPXHS KPULLKE 3aBXAM Mae OyTv Ha npuiagi.

» Mo yac 3aKiH4YeHHa poBOTU BEHTUNATOP BUMMKHETbCA HE BiApasy mnicns
BUMKHEHHS. Lle HeoOXigHO 4ns TOro, LWoO BEHTUIATOP OXONOAMB HarpiBasibHWA
eIeMEHT [0 KIMHATHOI Temnepatypu. He Bigknouainte Cyllapky Bif Mepexi
XVBNEHHS, MOKWN BEHTUIATOP HE 3YNMUHWUTLCA.

» J10TKM MOXYTb OYTV rapAYvMM, BUKOPUCTOBYIMTE MPUXBATKY Mif Yac BUAMAHHA
JIOTKIB @00 MoYeKanTe, NoKM NOTKN OXOSOHYTb.

@ Mpumitku:

» 119 HopManbHOI LMPKYIALl MOBITPA C/if BCTAHOB/IOBATU HE MeHLe 5 N0TKIB,
HaBITb AKLLIO YaCTMHA 3 HWX Oyle MOPOXHBOIO.

» LLloO noamBuMTMCA  BCTAHOBMEHY TeMnepatypy HATUCHITb Ha  KHOMKY
«Temneparypa/Hacs.

» Y npoueci npaui BEHTUIATOP, HarpiBanbHUA €1EMEHT MOXE BMUKATUCS |
BMMMWKATUCA /19 BUPIBHIOBAHHA TEMMEPATYPM.

» By MOXeTe BUMKHYTU CylLapKky B OY[Ab-AKMIA MOMEHT, HATUCHYBLUW KHOTKY

«Crapt/Crom», ane npv UbOMy HaMalUTyBaHHSl, BCTAHOB/EHI Bamu paHille,
CKMHYTBCS.

MonepegHs nigroroBka ¢hpyKriB

[NonepenHs MiaroToBka PYKTIB LO3BONAE 30€pertvt iX MPUPOAHWIA KOMIP, CMak
i apomar. Hxue B1 MoXeTe NoOaunTH Kiflbka KOPUCHUX PEKOMEHAALIN, AK KpaLle
MiAroTyBaTt PPYKTU A0 CYLLIHHS:

BisbmiTh 1/4 CknaHKKM COKy (6aaHO HaTypanbHOro). INam’ataite, Wo CiK, AKui
BW OepeTe, MOBWHEH BIAMOBIAATM (DPYKTaM, Aki BW rotyere. Hampukniag, oaqa
NPUroTyBaHHA A0/1yK BU MOBWHHI B3ATW ACTYYHWI CK.

3miwanTte ciK 3 2 ckngHkamy Boaw. [1oTiM 3aHypTe nonepeaHbo 06po6eHi
(PPYKTU (OMB. «TabNNLLIO MIArOTOBKM (PYKTIB A0 CYLLIHHSAY) Y MiArOTOBAEHY PiaMHY Ha

2 FOANHW.
| 5 |



Tabnmys nigrotoBKu ¢hpyKTiB

HapPKTe KPYrIMMK LWMaTouKamm abo
CKMOOYKaMm

Tun npoaykty MigroToEka CraH .rucnﬂ TPMBanICTb
CYWIiHHA | CYLWiHHSA (roaunH)

ABpHKoC HapixTe i BUAMITb KICTOUKY M akwia 13-28

AnenbcrHoBa Leapa Hapixte LOBrMM CMy>XKamU Kpuixkuii 816

AHaHac (cBixwui) OunCTiTh | HAPKTE Ha LUMaTO4KM 800 Teepawit 8-36
KBaApaTHi YacCT1HM

AHaHac (koHcepBoBaHuiA) | Bunuiite Cik i npocywwite M’ akwia 8-36

baHaH MounCTiTh | HAPRKTE KPYrIMMm XpyCTKuii 10-38
LMaToYKamm (3-4 MM 3aBTOBLLIKM)

BuHorpan He notpicHo pizatn M akwnia 10-26

BuuHa BuimiTh KICTOUKY (il MOXHa BUIAHATH, M’ akwia 7-26
KO/ BULLIHSI HANO/OBWHY B1COXHE)

pywa OuncTiTh i HapikTe Teepawit 10-30

IHXMP HapixTte M'akunii 8-26

XKypaBnuHa He notpiGHo pisatn M akuii 8-26

Mepcvk PospixTe Ha 2 4acTuHW | BUAMITb Teepawi 8-26
KICTOYKY

DiHiK BuimiTb KiCTOUKY | HapixXTe M’akiwe 8-26

A6nyko MoUmMCTiTh, BUMMITE CEPLEBWHY, M’ akwia 810

MNMonepegHs nigroroBKa oBo4iB

PekoMeHOyeTbCA BiABaPIOBaT CTPYYKOBY KBACOMO, LBITHY Kamycty, OpOKO,
CMap>y Ta KapTom/Ito, OCKINbKM L OBOYI YACTO rOTYIOThb 419 NepLUMX | APYrix CTPas,
Lie 30epira€ iX NPUPOAHWIA KONIp.

YK BapUTK: MOKMAAITE NONEePEeaHbO NiArOTOBMNEHI OBOYI B KACTPY/MIO 3 KUMNFYO0
BOAOK NPMGM3HO Ha 3-5 xBWnKWH. [0TiM 3nmiATe BOAlY | NOKNaaiTe OBOYI B Npuiag.

SKLLIO BN XO4eTe AoaaTV 10 CTRYYKOBOI KBACOM, CNapi TOLLO MPUCMaK NIMMOHA,
NPOCTO NOKNAAITh 1X Y IMMOHHWIA CIK TPUOIN3HO Ha 2 XBUINHW.

Ta6mus nNigrotoBKM OBOYIB

Tun npoaykTy MigroToeka CraH ‘nicnﬂ T;:'MBaniCTb
CYWIiHHSA | CyLiHHS (roguH)

ApPTULLIOK HapixTe cMy>xkamm (3-4 Mm) Kpuxkuia 813

BaknaxaH [OYMCTITh | HAPIKTE Ha LLIMATOYKMN Kpuxkumi 8-18
(6-12 mm)

Bpokkoni [ouncTiTh | HapikTe. [oTyiTe Ha Kpvixkui 8-20
napy 3-5 XBUIWH.

(Wel7(e/ HapixTe ab0 BUCYLLITE Linnmm Teepawni 814
(ManeHbki rprén)

CrptoykoBa KBacons HapixTe Ta BinBapite 40O Kpvixkui 10-26
HanMiBroTOBHOCTI




Tun npoaykTy Miprotoska Cran ,r"cnﬂ TP"Ba"'CTb
CYWIiHHA | CYLWiHHSA (roaunH)

Kabauku HapixTe Ha LWMaTOuKM (TOBLLUWHOO Kpuxkuin 818
6 MMm)

Kanycra [OUNCTITb | HAPDKTE CMy>XKamMK (3 MM Teepawii 814
3aBTOBLUKM), BUMITb CEPLIEBNHY

Bploccenbcbka KanycTta PospixTe cTebna Ha 2 4acTHn XpyCTKuii 10-30

LIBiTHa kanycTa BioBapitb 4O M'AKOCTI Teepawii 8-16

Kapronns HapixTe, BiaBapite nprénmsHo 8-10 XpyCTKuii 10-30
XBUNH

Linbyns HapixTte TOHKUMM Kpyrimmm XpyCTKuii 1014
LUMaTOYKaMu

MopkBa Biogapitb 10 M'AKOCTi. Moapi6GHiTL abo XpyCTKuii 10-14
HapbKTE KPYrVMY LUIMaTOYKaMu

Oripok [oumnCTiTh | HapXTE KPYrMMm Teepawit 818
LIMATOYKamM (TOBLLMHOO 12 M)

[NepeLp conogkui HapixTte cmy>kamn abo KpyrvmMm XpyCTKuii 814
LuMaTo4Kamm (6 MM 3aBTOBLLKM).
BuimiTe cepueBvHy

["ocTpwii nepeub He notpicHo pizatn XpyCTKui 810

[Tomigop [MoumncTiTb. HapikTe Ha LWmaToukm abo Teepawii 10-24
Ha KPYr /i LUIMATOYKM

PeBiHb MoumCTiTh | HAPDKTE Ha LWMAaTOYKM BunaposyBa- 10-38
(TOBLLWHOO 3 MM) HHY BOMOI M

Bypsik BingapiTb, AaliTe OXONoHYTH, BiapiXTe XpyCTKuii 10-26
KOPIHHS | BEPXIBKI. HapixTe Kpyrvmum
LLIMaTOYKaMu

Cenepa HapixTe Ha LWMaTOuKM (TOBLLUMHOO XpyCTKui 814
6 MMm)

3eneHa unbyns Moapi6HiTL XpyCTKuii 810

Cnapxa HapixTe Ha wmMatouku (2,5 Mm XpyCTKuii 814
3aBTOBLLKM)

YacHmk [MOUNCTITb | HAPDKTE KPYTrMMK XpyCTKuii 8-16
LLUIMaTOYKaMW

LUnuHaT BapiTb 40 TVX Mip, MOKM BiH HE XpyCTKuii 816
NMOTbMAHIE

Meyepuui HapixTe Ha WMaTouky abo BUCYLLITb TBepanit i 810
Linmm XPYCTKUI
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Yac i Temnepatypa CyLUiHHA - OPIEHTOBHI, BOHW MOXYTb CWU/IbHO BIAPISHATUCA

L19 PI3HUX COPTIB (PPYKTIB | OBOYIB, CTyMNEHd IXHBbOI CBIKOCTI, TePMiHY 30epiraHHd.
TakoX CyLIIHHA MOXe 3aiMaTh Pi3HWIA Yac 3a PI3HOI TemnepaTtypu Ta BOMOroCTi
HaBKOMMLUHLOMO CepenoBuLLla. lepLui Kinbka pasiB PEKOMEHAYETLCA PEeTebHO
KOHTPO/HOBATY NMPOLEC CYLLIHHEA.
Yac CyLLIHHS IHrpeieHTIB BapIlOETHCA 3a/1EXKHO Bif TAKUX (DaKTOPIB:

» TOBLLMHA LIMATKIB 800 CKNOOYOK;

» KiNbKICTb MiAO0HIB 3 BUCYLLYBAHUMU IHrpesieHTamu;

» OOCAr IHFPEeieHTIB;

» BOSIONICTb HABKO/MLLHLOIO CEPeOoBHLLg,

» BaLUMX OCOOUCTUX YNoA0OaHb LLOAO CTYNEHS CyXOCTi IHMPEaIEHTIB.

MonepegHs 06pobka m’saca, pubun, LOMALLHbOI NTULi | ANYNHN

[NonepeaHs NiarotoBka M'sca 000B'A3KOBA A0 3aCTOCYBaHHA | HeOOXiaHa a4
30epexeHHst 300POoB'A CnoxmBada. g edekTVBHOI CyLKKN BYKOPUCTOBYMTE
TiNbKK NiCHe M'ACO (6e3 upy). [nsg 30epexeHHsd HaTypasibHOro MpUCMaky, a
TAKOX O/719 AOAAHHSA M AKOI KOHCUCTEHLT, Mepen CYLUIHHAM M'ACO PEKOMEHOYETHCH
MapuHyBaTth. [lo ckiagy MapuHady MOBMHHA OOOB'A3KOBO BXOOUTM Ciflb, AKa
[l0Nomara€e ekcTparyBaTt BirlbHy BOAY 3 M'sica i TM CaMuM 30eperTn 1ioro.

CraHaapTHUIA MapuHag;

1/2 CKNAHKM COEBOMO COYCY

1rONoBKa YacHKKY, APIOHO MopisaHa

2 CTOJOBI NTOXKM LYKPY + 2 CTOMOBI NTOXKM KETUYY

111/4 YaliHOT NOXKM CONi

1/2 YaHOT NOXKM NPUNPaBK 3 LMY/ (MOPOLLKY) + 1/2 YaliHO! OXKM CyLLEHOrO
nepuo.

Bci iHrpeaieHT NOTRIOHO peTenbHO NepeMilLaTh.

HomatuHsa nuys

[Nepen no4aTKoM CyLLIHHA OyAb-AKa AOMALLHSA MNTULA NOBMHHA OyTW NonepeaHs0
npurotoBaHa. CBICbKy NTULIO HaiKpaLLe BiaBapuT ab0 MOCMaXMTL.

Cymt nprbnm3Ho Bif 2 A0 8 roanH ado 40 MOMEHTY, KO/ BCA BO/IOra 3 M'Aca
BMMAPYETLCA.
Puba

[lepen noYaTKoM CyLLIHHA pUOY PEKOMEHYETHCA BiABaPUTM a00 3aneKTn B Nneui
(Bunikatn 20 xBWnMH Npw Temnepatypi 6nm3bko 200 rpagyciB abo A0 MOMEHTY,
KON pnba CTaHe 3/1erka myxkoto)

Cymt nprbnm3Ho Bif 2 A0 8 roavH abo 40 MOMEHTY, KO/ BCA BOIOra 3 prowu
BMMAPYETHLCA.
M’sco Ta gnamHa

[purotyiTe, NOPKTE Ha HEBENVKI LLIMATOYKM | MOKNaAITh B NpWiaa Ha 2-8 roamH
ab0 10 TOr0 MOMEHTY, MOKM BCA BO/IOra 3 M'siCa HE BUMAPYETLCH.
Linrowyi pasu

PekoMeHOyEeTbCA CyLLUNTA TiflbKU MOMOA] IMCTKM.

[icns CyLWwiHHg, MiKyBa/bHI TPaBW NOTPIOHO 30epiratv B NanepoByx naketax ado
B CKNAHMX OaHKax B XO/TOAHOMY | TEMHOMY MiCLj.



Mopagm Ta pexkomeHaayii

« 1N WBMALIOrO CyLWiHHA MOPPKTE MPOOYKTM Ha LUMATOuKM. Lo apiOHiLLi
LUIMATOYKM, TO LIBMALLE BOHW BUCOXHYTb. OHaK Nam’atainTe, Lo Nig vac CyLiHHS
MPOAYKTV BCUXAIOTb | SMEHLLYIOTECA B PO3MIPaX, TOX 3aHaATO APIOHI LUMATOUKMN
MOXYTb MOYaTV MPOBaMOBATUCA KPi3b OTBOPW NOTKA. (i yac CylWiHHA qarig
ab0 HLWKX APIOHUX NPOAYKTIB MOKNaAiTh Ha MiAAOHK Map/o, WO6 Aroam He
NPOBaBa/INCA KPi3b OTBOPU /10TKA.

«[1poayKTM 3 TOBCTOK LUKIPKOK MOPIKTE Ha 4YaCTUMHW, MPOTKHITh LUKIPKY B
KiNTbKOX MiCLISIX @00 3HIMITb LLIKIPKY.

« AKLWO BM CylLUTE PI3HOTUMHI MPOAYKTX, TO MPOAYKTW, 3 AKMX Kamae CiK,
PO3MILLYITE HA HWXKHIX MIOTKaX, WOO CiK Bi HUX HE MOTPanuMB Ha MPOLYKTH
JHLLIOrO TWMY, iHaKLLEe CMaK NpoAyKTiB MOXKe 3MILLIATUCS.

« [1pOAYKTW PI3HOTO TUMY BUKIALANTE HA PI3HI TOTKK, LLIOO BOHM HE 3MILLa/INCA
MiX COOOI0.

«Ha nouyaTtky CyLIiHHA BCTAHOBITb MiHIMaNbHy TemnepaTypy i MOCTynoBO
30iMblWynTe T B MPOLEC CyWiHHA. 9KWO Bigpa3y BCTAHOBWUTM BUCOKY
Temneparypy, CBiXi NPOAYKTN MOXYTb 3BAPUTNCS.

«He knagitb Ha NOTKM 3aHAATO 0arato MpPOAYKTIB, WOO He nopyLlyBatu
LUMPKYIALIKD MOBITPA BCepeamHi Cyllapku. He yknagante npoayktv 3aHaato
LLINBHO, 3a/MLanTe NPOoMiXKoK 5-10 MM MiX LUMaTOYKamu Ang OinbLl eheKTUBHOI
LUMPKYAUil moBITpd. [ng HopManbHOI LMPKYNALLT NOBITPS CAif BCTAHOBMOBATH
LLIOHaMMeHLEe 5 NTOTKIB, HaBITb AKLLO YaCTWHa 3 HMX Oyie MOPOXHBLOLO.

« He 3akpuBaiTe BXxiaHi Ta BUXIOHI BEHTUASLIAHI OTBOPW.

36epiraHHsA cyLIeHnX NPoAyKTIiB

« EMHOCTI Ang 30epiraHHs CyLLeHMX NPOAYKTIB MOBUHHI OYTV YACTUMM | CYyXUMMN.
« 1N Kpaworo 306epiraHHA CyXOPYKTIB BUKOPWUCTOBYWTE CKNAHY Tapy 3
MeTa/IeEBUMM KPULLIKaMK i CTaBTE il B TEMHE CyXxe MicLle, e Temnepatypa NnoBnHHa
oyt 5-20 rpagycis.

«[1pOTAroM MEPLWIOro TWXKHSA MICAA CYLUIHHA Kpalle MNepeBipuUTH, UM HeMae
BO/IOTM B KOHTEMHEPI.

« AKLO TaK, TO Ue 03HA4aE, Wo NPOoayKT! MOraHO MPOCYLLUEHI, i 1X NOTPIOHO
BUCYLLNTA LLIe pas.

Q He knaaitb rapayy i HaBiTb TeMn/y NPOAYKLO B KOHTERHEPW AA 1T MOAANBLLOMO
: 30epiraHHs.

YnweHHs Ta gornsig

1. BUMKHITE npwiag Big Mepexi eNekTpOXMBIEHHA | JoYeKarTecd 1oro
MOBHOIO OXOMOOXEHHS.

2. [pOTpIiTh KOPMYC CMOYaTKy BO/IOrOH0, @ MOTIM CYXOKO TKaHNHOHO.

3. {IKWO Ha MiAAOHM HaMNIM NPOAYKTI, 3aMOYITh X Ha AESKMIA Yac y Tennin
Bogi. ['licng MATTA NPOTPITb MiAAOHW PYLUHUKOM i MPOCYLLITh.
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» He BUKOPUCTOBYWTE 1A YMLLIEHHS MPUCTPOIO XXOPCTKMX MYOOK, a0pas3nBHMX
3aCo0iB UM arpeCUBHNX PIAVH AN YNLLEHHS, TaKUX AK CMIMPT, OEH3MH Y aLLETOH.

» He 3aHyptolite NpucTpii y Boay!

» He BWKOPUCTOBYIMTE TOCTPi ab0 abpasvBHI €NeMEHTU MPU  OUMLLIEHH
MPUCTPOIO.

» 3a00POHAETLCA 3aHYPIOBAT MOTOPHMIA 610K Y Oy[Ab-Ki PiAVHM, MPOMUBATH
Oro nif CTpyMEHeM BOAM @00 MOMILLATA Y MOCYAOMUIAHY MALLVHY.

36epiraHHsa

1. Biokntouitb NpUCTpIlA Bi Mepexi.

2. [Nepw HX 3abpat NPUCTPIi Ha TpwBane 36epiraHHd, 3p00iTh UMLLIEHHA
MPUCTPOIO | PETE/IBHO MO0 MPOCYLUITh.

3. 3MOTaNTE LLHYP XXMBIEHHS.

4. 36epiraiite NPUCTPIN Y CyxOMy MPOXONOAHOMY MICL, HedOCTyNmHOMY [/15
AiTer i ntogen 3 0OMEXeHNMU MOXTIMBOCTAMM.

@ Mpumitka
(He 3a/mLIanTe NPOAYKTM Ha NOTKax nig Yac 36epiraHHg. >

TexHiYHi XapaKTepuCcTNKn

EnextpoxusrierHsi: 220-240 B~  50-60 Ty
[MotyxHicTb: 245 Bt
Krac 3axucTy Bif YpaXXeHHS e/1eKTPUYHUM CTpyMoMm: |

TepMiH MPUAATHOCTI - HEOOMEXEHWI 0 MOYATKY BUKOPUCTAHHSA

TepMiH BUKOPUCTaHHSA - 3 POKM 3 AHA MPOAAXY

YMOBM 30epiraHHs - He noTpedye creuiasibHX YyMOB 30epiraHHA

He MicTUTb WKIgIMBMX peYOBMH

BinbLue iHhopmauil: www.magio.ua

3anuTaHHs, LLO NOB'a3aHi 3 BYKopUCTaHHAM npoaykuil MAGIO: info@magio.ua
B1poO6HKK 36epirae 3a COO0O MPaBO 3MIHIOBATM AM3aiH | TEXHIYHI XapaKTEPUCTUKK,
KOMM/IEKTaL|to, KONIpHY ramy ToBapy, rapaHTinH1i nepiog i T.n. 6e3 nonepeaHsoro
MOBIOOM/EHHS.

=! Mpumitka
BHacnigok NocTiHOro NpoLecy BHECEHHNA 3MiH i MONINLWEHb, MK

IHCTPYKLLEIO | BUPOOOM MOXYTb CMOCTEPIraTUCA AEAKi BiAMIHHOCTI.
BMpOOGHWK CNOAIBAETLCS, LLIO KOPUCTYBAY 3BEPHE Ha Lie yBary.
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Szanowny Kliencie, zespét‘ ﬁrmy »Magio” dzigkby'e za wy/oér produktéw
naszej marki i gwarantuje wysoka jakos¢ zakupionego urzadzenia pod warunkiem
przestrzegania zasad Zawartych w [nstmkg'[ olas{ug[.

Srodki ostroznosci i przestrogi

Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie z niniejsza
instrukcjg obstugi i zachowac ja przez caty okres uzytkowania. Uzywaj urzadzenia wytacznie
zgodnie z jego przeznaczeniem, zgodnie z opisem w niniejszej instrukcji. Niewtasciwe uzycie
instrumentu moze spowodowac nieprawidtowe dziatanie, obrazenia uzytkownika lub uszkodzenie
mienia.
« Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Urzadzenie nie jest przeznaczone
do uzytku przemystowego i komercyjnego, a takze do uzytku:

- w pomieszczeniach kuchennych dla personelu sklepdéw, biur i innych pomieszczen
przemystowych;

- w gospodarstwach rolnych;

- przez klientéw w hotelach, motelach, pensjonatach i innych podobnych miejscach
zamieszkania.
« Uzywaj urzadzenia tylko w pomieszczeniach.
- Nie dotykaj obudowy urzadzenia, przewodu zasilajagcego i wtyczki przewodu zasilajgcego
mokrymi rekoma.
- Unikaj dostania sie wody lub innych ptynéw na urzadzenie, przewdd zasilajacy i wtyczke.
- Nie zanurzaj obudowy urzadzenia w wodzie ani zadnych innych ptynach.
« Jesli urzadzenie wpadnie do wody, nalezy je natychmiast odtgczy¢. Przy tym w zadnym wypadku
nie zanurzaj rak w wodzie. Przed dalszym uzyciem urzadzenie musi zosta¢ sprawdzone przez
wykwalifikowanego specjaliste.
- Temperatura w pomieszczeniu, w ktérym urzadzenie jest uzytkowane, powinna miesci¢ sie w
zakresie od +5°C do +40°C.
« Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej upewnij sie, ze napiecie podane na
urzadzeniu odpowiada napieciu w domowej sieci elektryczne).
- Upewnij sie, ze przewdd zasilajgcy nie dotyka ostrych krawedzi i gorgcych powierzchni.
- Zabrania sie rozciggania, zginania lub przedtuzania przewodu zasilajgcego, moze to doprowadzic¢
do jego zatamania.
- W czasie pracy urzadzenia przewdd zasilajgcy musi byc¢ rozwiniety na petnag dtugosc.
. Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zostac wymieniony przez specjaliste.
- Odtgcz urzadzenie od sieci, jesli nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas lub przed czyszczeniem.
Podczas odtaczania urzadzenia od sieci elektrycznej nie nalezy ciggnac za przewdd zasilajacy, lecz
chwycic¢ za wtyczke przewodu zasilajgcego.
« Zabrania sie uzywania urzadzenia z uszkodzong wtyczka lub przewodem zasilajagcym, gdy
urzadzenie pracuje z przerwami, a takze po upuszczeniu urzadzenia.
- Urzadzenie nalezy uzytkowac i przechowywac na szerokich, nienachylonych powierzchniach.
« Uzytkownik nie powinien pozostawia¢ urzadzenia podtgczonego do sieci bez nadzoru.
- Urzadzenie nalezy regularnie czyscic.
- Nie zostawiaj dzieci bez opieki w poblizu urzadzen elektrycznych.
- To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych lub umystowych (a takze przez matoletnie dzieci), lub nieposiadajace doswiadczenia
i wiedzy, chyba ze w bezposredniej obecnosci upowaznionych osob dogladajacych lub osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo, ktore udziela niezbednych instrukgji uzytkowania
urzadzenia.
- To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku 8 lat i starsze, jesli sg pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane
z tym zagrozenia. Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, jesli sa one nadzorowane lub zostaty poinstruowane
w zakresie bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i rozumiejg mozliwe zagrozenia. Dzieci nie



powinny bawic sie urzadzeniem. Sprzatanie i konserwacja jest mozliwa dla dzieci powyzej 8 roku
zycia pod nadzorem. Urzadzenie i jego przewdd nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym
dla dzieci ponizej 8 roku zycia.

- Dla bezpieczenstwa dzieci nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru plastikowych toreb stuzacych do
pakowania.

« Uzywaj tylko tych akcesoridw, ktére sg zalecane przez producenta.

« Chron urzadzenie przed upadkami i uderzeniami.

« Zabrania sie samodzielnej naprawy urzadzenia. Nie nalezy samodzielnie demontowac urzadzenia.
W przypadku wystgpienia jakichkolwiek usterek, jak réwniez po upadku urzadzenia nalezy
wytgczy¢ urzadzenie z gniazdka elektrycznego i skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym
(autoryzowanym) serwisem pod adresami kontaktowymi wskazanymi w karcie gwarancyjnej oraz
na stronie www.magio.ua

- Aby chroni¢ srodowisko, po zakoriczeniu okresu eksploatacji urzadzenia nie nalezy go wyrzucac
wraz z odpadami domowymi. Oddaj urzadzenie do specjalistycznego punktu w celu dalszej
utylizacji.

- Urzadzenie powinno byc transportowane wytacznie w opakowaniu fabrycznym.

« Zawsze odfaczaj urzadzenie od sieci, jesli jest pozostawione bez nadzoru oraz przed montazem,
demontazem lub czyszczeniem.

- Urzadzenie wraz z przewodem nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej
8 roku zycia oraz 0séb o ograniczonych zdolnosciach fizycznych lub umystowych, jesli znajduje sie
pod napieciem.

- Nie zanurzaj czesci silnikowej urzadzenia w wodzie ani w zadnym innym ptynie.

« Nie wktadaj urzadzenia do zmywarki.

« Przed pierwszym uzyciem urzadzenia dokfadnie umyj tacki, ktore beda miaty kontakt z produktami.
- Podczas korzystania z urzadzenia nalezy umiescic pod nim termoodporny materiat (ptytke
ceramiczng, gruba deske itp.) lub umiescic urzadzenie na termoodpornej powierzchni, aby unikngé
ewentualnego pozaru.

- Nie wolno uzywac urzadzenia dtuzej niz 48 godzin bez przerwy. Po 48 godzinach ciggtej pracy
nalezy wytgczy¢ urzadzenie (przetacznik musi znajdowac sie w pozycji «<OFF»), wyjaé wtyczke z
gniazdka i dac¢ urzadzeniu ostygnac.

- Nie wolno przykrywac urzadzenia.

- Obudowa urzadzenia moze nagrzewac sie. Nie dotykac gorgcych powierzchni.

Zakres zastosowania

Elektryczna suszarka do zywnosci jest przeznaczona do suszenia warzyw, owocow, jagod,
grzybdw, warzyw korzeniowych, zidt i zieleni, ryb, produktow miesnych, a takze chleba.

Suszarka zawiera 5 przezroczystych plastikowych tacek, dzieki czemu mozna fatwo obserwowac
proces suszenia.

Suszarka wyposazona jest w potezny element grzejny i wentylator zapewniajacy rownomierne
dostarczanie ogrzanego powietrza do catego wnetrza suszarki.

Za pomoca przyciskow na panelu sterowania mozna ustawic temperature w zakresie 35-70°C w
skokach co 1stopien oraz czas w zakresie od 10 minut do 48 godzin w skokach co 10 minut.

Rozpakowywanie i sktadanie

Po przetransportowaniu lub przechowywaniu urzadzenia w niskiej temperaturze konieczne
jest utrzymac je w temperaturze pokojowe] przez co najmniej trzy godziny.

1. Sprawd? integralnos¢ urzadzenia. Nie uzywaj urzadzenia, jesli jest uszkodzone.

2. Usun wszelkie naklejki i materiaty opakowaniowe, ktore przeszkadzajg w dziataniu
urzadzenia.

Przed pierwszym uzyciem
1. Wszystkie wyjmowane czesci, ktére beda miaty kontakt z zywnoscig, umyj w cieptej
wodzie z dodatkiem detergentu i doktadnie wysusz.

2. Wytrzyj czes¢ silnikowa miekka, lekko wilgotna sciereczka. Przed montazem i instalacjag
dyszy upewnij sie, ze urzadzenie jest podtgczone do sieci elektryczne).



Procedura pracy

1. Umyj zywnosc.

2. Usun pestki i odetnij wszelkie zepsute czesci.

3. Pokroj na kawatki, ktére mozna swobodnie umiesci¢ miedzy tacami.

4. Umies¢ przygotowana zywnos¢ na tacach.

5. Umiesc tace jedna na drugiej na korpusie suszarki i zamknij pokrywe.

6. Podfacz suszarke do zasilania sieciowego. Zabrzmi krétki sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie «<0000s.

7. Ustaw czas pracy i temperature, naciskajac przycisk «Temperatura/Czas»

8. Za pomoca przyciskéw zmniejszania i zwiekszania ustaw czas pracy i temperature
robocza urzadzenia. Parametry zostang ustawione po 3 sekundach, jesli nie zostanie wykonana
zadna czynnosc.

9. Aby wigczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk «Start/Stop», zabrzmi krotki sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie czas do zakorczenia pracy.

10.Po zakonczeniu suszenia urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wysSwietlaczu pojawi
sie napis «End».

Dostepne sq nastepujqce ustawienia:
Temperatura — 35-70 °C w krokach co 1 stopien;
Timer — 00:10-48:00 (10 minut - 48 godzin) w odstepach co 10 minut.

Wskazowki dotyczqce warunkow temperaturowych:

Przyprawy i ziota 35
Orzechy i nasiona 41
Owoce i warzywa 58
Mieso i ryby 63
Wedliny 68

I\ Uwagal!

» Przed wiozeniem zywnosci do urzadzenia nalezy ja umyc. Nie wktadaj mokrej zywnosci
do urzadzenia, wytrzyj ja do sucha.

» Podczas suszenia gérna pokrywka powinna zawsze znajdowac sie na urzadzeniu.

» Wentylator nie wytgczy sie natychmiast po zakonczeniu pracy urzadzenia. W ten sposéb
wentylator ochtodzi element grzejny do temperatury pokojowej. Nie odtaczaj suszarki od
sieci, dopoki wentylator sie nie wytgczy.

» Tace moga by¢ gorace, podczas wyjmowania tac nalezy uzy¢ uchwytu do garnkéw lub
poczekac, az tace ostygna.

=] Notatka:

» Aby zapewni¢ normalng cyrkulacje powietrza, nalezy zamontowac co najmnigj 5 tac, nawet
jesli niektore z nich sa puste.

» Aby sprawdzi¢ ustawiong temperature, nacisnij przycisk «Temperatura/czas».

» Podczas pracy wentylator i element grzejny moga sie wigczac i wytgczac, aby wyréwnac
temperature.

» Suszarke mozna wytaczy¢ w dowolnym momencie, naciskajac przycisk ,Start/Stop”, jednak
wczesnigjsze ustawienia zostang zresetowane. E



Wstepne przygotowanie owocow

Wstepne przygotowanie owocdw pozwala zachowac ich naturalny kolor, smak i aromat.
Ponizej znajduje sie kilka praktycznych wskazéwek, jak przygotowac owoce do suszenia:

We?7 1/4 szklanki soku (najlepiej naturalnego).

Nalezy pamietac, ze uzywany sok musi odpowiadac rodzajowi gotowanych owocow. Na
przyktad, do gotowania jabtek nalezy uzy¢ soku jabtkowego.

Zmieszaj sok z 2 szklankami wody. Nastepnie zamocz wczesniej przygotowane owoce
(patrz «Tabela przygotowania owocow do suszenia») w przygotowanym roztworze na 2 godziny.

Tabela przygotowania owocow

Stanpo | Czas suszenia

Typ produktu Przygotowanie wysuszeniu (godziny)
Morela Wyjac pestke i pokroi¢ Miekka 13-28
Skorka pomaranczowa | Pokroi¢ w dtugie paski Kruchy 8-16
Ananas (Swiezy) Obierac i pokroic¢ na kawatki lubw |  Twardy 8-36

kostke
Ananas (w puszce) Wylac sok i wysuszy¢ Miekka 8-36
Banan Obrac | pokroi¢ na okragte plasterki |  Chrupigcy 10-38
Winogrono Nie wymagaja krojenia Miekka 10-26
Wisnia WyjaC pestke (mozna ja wyjac, gdy | Miekka 7-26
wisnia jest w pofowie wysuszona)
Gruszka Obrac | pokroi¢ w plasterki Twardy 10-30
Figa Pokroic¢ Miekka 8-26
Zurawina Nie wymaga krojenia Miekka 8-26
Brzoskwinia Pokroi¢ na 2 czesci i wyjac pestke Twardy 8-26
Daktyle Wyjac pestke i pokroi¢ Miekka 8-26
Jabtko Obrac, wydrazyC gniazda Miekka 810

nasienne, pokroi€ na okragte
kawatki lub plasterki

Wstepne przygotowanie warzyw

Zaleca sie gotowac fasolke szparagowa, kalafior, brokuty, szparagi i ziemniaki, poniewaz
warzywa te sg czesto przygotowywane na pierwsze i drugie danie, co pozwala zachowac ich
naturalny kolor.

Sposdb gotowania: W6z wstepnie przygotowane warzywa do rondla z wrzaca wodg na 3-5
minut. Nastepnie odcedzZ wode i umies¢ warzywa w urzadzeniu.

Jesli chcesz dodac smak cytryny do zielonej fasolki, szparagow itp., po prostu wtdz je do
cytrynowego soku na okoto 2 minuty.

Tabela przygotowania warzyw



Typ produktu Przygotowanie Stan po Czas suszenia
wysuszeniu (godziny)

Karczoch Pokroi¢ w paski (3-4 mm) Kruchy 813

Baktazan Obrac i pokroi¢ na kawatki (6-12 mm) | Kruchy 818

Brokut Obrac i pokroi¢. Gotowac na parze | Kruchy 8-20
przez 3-5 minut

Grzyby Pokroic lub wysuszy¢ cate (mate | Twardy 8-14
grzyby)

Zielona fasola Ugotowac przed suszeniem Kruchy 10-26

Kabaczek Pokroi¢ w plasterki (o grubosci 6 mm)| Kruchy 818

Kapusta Obrac, wydrazyC i pokroi€ w paski [ Twardy 814
(0 grubosci 3 mm)

Brukselka Przekroi¢ na pot Chrupigca 10-30

Kalafior Ugotowac przed suszeniem Twardy 8-16

Ziemniaki Pokroic, gotowac przez 8-10 minut | Chrupigca 10-30

Cebula Pokroi¢ w cienkie, okragte plasterki | Chrupigca 10-14

Marchew Gotowac do miekkosci. Pokroi¢ na | Chrupiaca 10-14
okragte kawatki

Ogodrek Obrac i pokroi¢ w okragte kawatki | Twardy 818
(o grubosci 12 mm).

Stodka papryka Pokroi¢ w plasterki (6 mm Chrupiaca 814
grubosd). Oczyscic¢ z nasion.

Ostra papryka Nie wymaga krojenia Chrupiaca 8-10

Pomidor Obrac. Pokroi¢ w plasterki lub n Twardy 10-24
aokragte kawatki

Rabarbar Obrac i pokroic¢ na kawatki (0 Wyparowy- 10-38
grubosci 3 mm) wanie wilgoci

Burak Ugotowad, wystudzi¢, usunac Chrupigca 10-26
korzenie i wierzchotki. Pokroi€ na
okragte kawatki

Seler Pokroic na kawatki (0 grubosci 6 mm)| Chrupiaca 814

Zielona cebula Pokroic¢ Chrupiaca 8-10

Szparagi Pokroi¢ na kawatki (2,5 mm) Chrupiaca 814

Czosnek Obrac i pokroic¢ na okragte plasterki| Chrupigca 8-16

Szpinak Gotowad, dopdki nie zblednie Chrupigca 8-16

Pieczarki Pokroic lub wysuszyc cate Twarde i 810

chrupiace




@ Uwaga:

Czasy i temperatury suszenia sa orientacyjne i moga sie znacznie rézni¢ dla poszczegdlnych
rodzajow owocow i warzyw, ich stopnia Swiezosci i okresu przydatnosci do spozycia. Suszenie moze
trwac dtuzej lub krocej w zaleznosci od temperatury i wilgotnosci otoczenia. Zalecamy doktadne
monitorowanie procesu suszenia przez pierwsze kilka razy.

Czas suszenia sktadnikéw rézni sie w zaleznosci od nastepujacych czynnikéw:
» grubosé kawatkow lub plasterkdw
» liczba tac ze sktadnikami do suszenia
» objetosc sktadnikow
» wilgotnos¢ otoczenia;
» osobiste upodobania dotyczace stopnia wysuszenia sktadnikow.

Obrobka wstepna miesa, ryb, drobiu i dziczyzny

Wstepne przygotowanie miesa jest obowigzkowe i niezbedne dla zdrowia konsumenta.
Do skutecznego suszenia nalezy uzywac wytacznie chudego miesa (bez ttuszczu). Aby
zachowac naturalny smak i nada¢ mu miekka konsystencje, zaleca sie marynowanie miesa
przed suszeniem. Marynata powinna zawsze zawierac sol, ktéra pomaga odwodni¢ mieso i w
ten sposob je zakonserwowac.

Standardowa marynata:

1/2 szklanki sosu sojowego

1 gtéwka czosnku, drobno posiekana

2 tyzki cukru + 2 tyzki ketchupu

111/4 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki cebuli w proszku + 1/2 tyzeczki suszonej papryki.

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac.

Drob

Przed suszeniem drob nalezy poddac obrébce termicznej. Najlepiej ugotowac lub upiec.

Suszy¢ przez okoto 2 do 8 godzin lub do momentu catkowitego odparowania wilgoci z
miesa.

Ryba

Przed suszeniem zaleca sie ugotowanie lub upieczenie ryby w piekarniku (piec przez 20
minut w temperaturze okoto 200 stopni lub do momentu, gdy ryba stanie sie lekko puszysta).
Nastepnie suszy¢ przez okoto 2 do 8 godzin lub do momentu, gdy cata wilgoc z ryby wyparuje.

Mieso i dziczyzna
Ugotowacd, pokroi¢ na mate plasterkii umiesci¢ w urzadzeniu na 2-8 godzin lub do momentu,
gdy z miesa catkowicie odparuje wilgoc.

Ziota lecznicze

Zaleca sie suszenie wytgcznie mtodych lisci.

Po wysuszeniu ziota powinny by¢ przechowywane w papierowych torebkach lub w
szklanych stoikach w chtodnym i ciemnym miejscu.

Porady i wskazowki

« Aby przyspieszy¢ suszenie, pokrdj zywnos¢ na mniejsze kawatki. Im mniejsze kawatki, tym
szybciej wyschna. Nalezy jednak pamietac, ze zywnos¢ wysycha i kurczy sie podczas suszenia,
wiec zbyt mate kawatki moga zacza¢ wypadac przez otwory tacy. Podczas suszenia jagdd Iub
innych drobnych produktéw zywnosciowych, umiesé gaze na tacach, aby zapobiec wypadaniu
jagdd przez otwory tac.



« Zywnos¢ z grubg skorka nalezy pokroic na kawatki, naktuc w kilku migjscach lub obrac ze skorki.
« Podczas suszenia roznych rodzajow zywnosci, zywno$¢ z wyciekajgcym sokiem nalezy
umieszczac na nizszych tacach, aby sok nie przedostat sie na inne rodzaje zywnosci, w przeciwnym
razie smak zywnosci moze ulec zmieszaniu.

« Nalezy umieszczac rézne rodzaje zywnosci na réznych tacach, aby zapobiec ich mieszaniu sie.
- Ustaw minimalng temperature na poczatku suszenia i stopniowo zwiekszaj jg w trakcie suszenia.
Ustawienie zbyt wysokiej temperatury na poczatku moze spowodowac ugotowanie zywnosci.

« Nie umieszczaj na tacach zbyt duzej ilosci zywnosci aby unikna¢ przeszkadzania w cyrkulagji
powietrza wewnatrz suszarki. Nie uktadaj zywnosci zbyt ciasno, pozostaw odstep 5-10 mm miedzy
kawatkami, aby zapewni¢ bardziej wydajng cyrkulacje powietrza. Aby zapewni¢ prawidtowg
cyrkulacje powietrza, nalezy zainstalowac co najmniej 5 tac, nawet jesli niektére z nich beda puste.
« Nie wolno zastania¢ otwordow wlotowych i wylotowych powietrza.

Przechowywanie suszonych produktow

« Pojemniki do przechowywania suszonej zywnosci powinny byc czyste i suche.

« Dla lepszego przechowywania suszonych owocoéw nalezy uzywac szklanych pojemnikéw z
metalowymi pokrywkami i umieszczac je w ciemnym, suchym miejscu, gdzie temperatura powinna
wynosi¢ 5-20 stopni.

« W ciggu pierwszego tygodnia po suszeniu nalezy sprawdzic, czy w pojemniku nie ma wilgoci.

- Jesli tak, oznacza to, ze zywnos¢ nie zostata prawidtowo wysuszona i nalezy jg ponownie
wysuszyc.

Nie nalezy umieszcza¢ goracych lub nawet cieptych produktéw w pojemnikach
przeznaczonych do przechowywania.

Czyszczenie i konserwacja

1. Odfacz urzadzenie od sieci elektrycznej i poczekaj, az catkowicie ostygnie.

2. Przetrzyj obudowe najpierw wilgotna, a nastepnie suchg szmatka.

3. Jesli zywnos¢ przywarta do tacek, zanurz je na chwile w cieptej wodzie. Po umyciu
wytrzyj tace recznikiem i wysusz je.

I\  Uwaga!

» Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac twardych gabek, materiatéw Sciernych
ani agresywnych ptynéw czyszczacych, takich jak alkohol, benzyna lub aceton.

» Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie!

» Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaj ostrych ani Sciernych elementow.

» Nie zanurzaj bloku silnika w zadnych ptynach, nie myj jej pod biezaca wodg ani nie
wktadaj do zmywarki.

Przechowywanie

1. Odtacz urzadzenie od sieci.

2. Przed zabraniem urzadzenia na dtugoterminowe przechowywanie nalezy je doktadnie
wyczyscic i wysuszyc.

3. Nawin przewdd zasilajacy.

4. Przechowuj urzadzenie w chtodnym, suchym miejscu poza zasiegiem dzieci i 0séb
niepetnosprawnych.
=1 Notatka

Py

‘( Nie wolno pozostawiac zywnosci na tackach podczas przechowywania.

)



Dane techniczne

Zasilanie: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Moc: 245 W
Klasa ochrony przed porazeniem prgdem: ||

Okres trwatosci jest nieograniczo ny do momentu rozpoczecia uzytkowania.

Okres uzytkowania — 3 lata od dnia sprzedazy.

Warunki przechowywania — nie wymaga specjalnych warunkéw przechowywania

Nie zawiera szkodliwych substandji

Wiecej informagji: www.magio.ua

Pytania zwigzane z uzytkowaniem produktéw MAGIO: info@magio.ua

Producent zastrzega sobie prawo do zmian designu i parametréw technicznych, wyposazenia,
gamy kolorystycznej wyrobu, okresu gwarandji itp. bez uprzedniego powiadomienia.

Uwaga
(W wyniku ciagtego procesu wprowadzania zmian i ulepszen, moga wystapic pewne)

réznice pomiedzy instrukcjg a produktem. Producent ma nadzieje, ze uzytkownik
zwrdci na to uwage.

q
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Dear customer, Magio thanks you fbr mak[ng your choice in ﬁwor cf our
brand products‘ and guarantees the htgh quality of the app[iance you purchased,

su@'ect to meeting the requirements of the user’s manual.

Safety precautions and warnings

Before use, please read this user's manual carefully and keep it for the entire period of
use. Use the appliance only for its intended purpose, as specified in this manual. Improper
use of the appliance may lead to its breakdown, causing harm to the user or their property.
- The appliance is intended for domestic use only. The appliance is not intended for
industrial or commercial use, as well as for use:

- in kitchen areas for staff in shops, offices and other production facilities

- in farmhouses

- by clients in hotels, motels, boarding houses, and other similar places of residence
- Use the appliance indoors only.
- Do not touch the appliance body, power cord and power plug with wet hands.
« Do not spill water or any liquid on the appliance, its power cord and plug.
- Do not immerse the body of the appliance in water or any other liquid.
- If the appliance falls into water, unplug it immediately. In this case, do not put your hands
in the water. Before further use, the appliance must be checked by a qualified specialist.
- The temperature in rooms where the appliance is used must be in the range from +5 °C
to +40 °C.
- Before connecting the appliance to the mains, make sure that the voltage indicated on
the appliance matches the voltage of the mains supply in your house.
- Keep the power cord away from sharp edges and hot surfaces.
- Do not stretch, bend, or lengthen the power cord as this may result in its break.
- During operation of the appliance, the power cord must be unrolled to its full length.
- If the power cord is damaged, it must be replaced by a specialist.
- Unplug the appliance from the mains when you do not use it or before its cleaning. When
unplugging the appliance, do not pull on the power cord but pull directly on the plug.
« Do not use the appliance if the mains plug or power cord is damaged, if the appliance
operates intermittently, or after the appliance has been dropped.
- Place the appliance on a flat dry and stable surface.
« The appliance must not be left unattended when connected to power.
- Do regular cleaning of the appliance.
- Do not leave children unattended near electrical appliances.
- This appliance is not intended for use by persons (including minors) with reduced physical
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.
- This appliance can be used by children aged 8 and over provided they are supervised or
have been instructed on the safe use of the appliance and understand the resulting risk.
This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or mental abilities
if they are supervised or have been instructed on the safe use of the appliance. Children
must not play with the appliance. Cleaning and maintenance can make children older than
8 years under the supervision of. The appliance and its cord must be kept out of the reach
of children under 8 years of age.
« Forthe safety of children, do notleave plastic bags that are used as packaging unattended.
- Use only the accessories that are recommended by the manufacturer.
- Protect the appliance from drops and bumps.
- Do not repair the appliance yourself. Do not disassemble the appliance yourself, if any



malfunctions occur, or after the appliance has been dropped, unplug the appliance and
contact the nearest (authorized) service center at the contact addresses specified in the
warranty card and at www.magio.ua.

« To protect the environment at the end of its service life, do not dispose of the appliance
with household waste, but take it to a specialized recycling center for further disposal.

- The unit should only be transported in its original packaging.

« Always unplug the appliance if it is left unattended and before assembling and
disassembling or cleaning it.

- Keep the appliance with the cord in a place not accessible to children under the age of 8
and persons with physical or mental disabilities if it is under voltage.

- Do not immerse the appliance in water or other liquids.

- Do not place the device into dishwasher.

« Before using the device, flush the trays thoroughly, which will contact the products.

- It is necessary to put heat-resisting material (ceramic tiles, thick board etc.) Under the
appliance during using it or put the appliance on to the heat-resisting surface to avoid
possible inflammation.

- Do not work the appliance longer than 48 hours running. After finishing uninterrupted
work of the appliance during 48 hours, turn off the appliance (the switch should be in the
position “OFF”), unplug the appliance and let it cool down.

- Do not cover the appliance.

- The body of the device may become hot during operation. Do not touch hot surfaces
with your hands.

Sphere of use

Food dehydrator is designed for drying vegetables, fruits, berries, mushrooms, root
vegetables, herbs and greens, fish, meat products, as well as bread.

It comes with 5 trays of transparent plastic, so you can easily watch the drying process.

The dryer has a powerful heating element and a fan, ensuring even distribution of heated
air throughout the chamber.

With the buttons on the control panel you can set the temperature in the range of 35-70 °
Cinincrements of 1 degree and time in the range from 10 minutes to 48 hours in increments
of 10 minutes.

Unpacking and assembly

After transporting or storing the appliance at a low temperature, keep it at room
temperature for at least three hours.

1. Check the integrity of the appliance; if damaged, do not use the appliance.

2. Remove any stickers and packing materials that interfere with the operation of the
appliance.

Before using for the first time

1. Before use, wash all removable parts, that will contact food, with warm water and
detergent and dry them thoroughly.
2. Wipe the motor part with a soft, slightly damp cloth.

Operating procedure

1. Wash the products.

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

3. Slice into pieces which you can place freely between the trays.

4. Place the products on trays.

5. Stack the trays on top of each other on the body of the dryer and close the lid.



6. Connect the appliance to the power supply. A short beep will sound, and the display will
show the «0000».

7. Set the operating time and temperature by pressing the «Temperature/Time» button.

8. Use the decrease and increase buttons to set the appliance operating time and
temperature. The settings will be applied after 3 seconds if no further actions are taken.

9. Press the « Start/Stop» button to start the operating. A short beep will sound, and the
display will show the remaining time.

10. At the end of the drying process, the appliance will emit a sound signal, and the display
will show «End».
The following settings are available:

Temperature - 35-70 °C with a 1 degree increment;

Timer - 00:10-48:00 (10 minutes - 48 hours) with a 10 minute increment.
Recommendations for temperature control:

Product type tem|CJZ|c')aktlLr|]rge, °C
Spices and herbs 35
Nuts and seeds 41
Fruits and vegetables 58
Meat and fish 68
Cured meat 68

& Warning!

» Wash products before putting in the appliance. Do not put wet products into appliance,
rub it dry.

» During drying, the top lid should always be on the appliance.

» The fan will not immediately turn off after the device is switched off. This is necessary
to cool the heating element to room temperature. Do not disconnect the dryer from the
power supply until the fan stops.

» The trays may be hot, use oven mitts when removing them or wait for the trays to cool
down.

=! Notes:

» For proper air circulation, it is recommended to use at least 5 trays, even if some of
them are empty.

» To view the set temperature, press the «Temperature/Time» button.

» The fan operates during the process, and the heating element may turn on and off to
maintain the temperature.

» You can turn off the appliance at any time by pressing the «Start/Stop» button, but it will
reset the previously set settings.

Preliminary preparing of the fruits

Preliminary preparing of the fruits saves its natural color, taste and flavor. Below you can
see some useful recommendations how is better to prepare fruits for drying:

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

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



Table of preparing the fruits for drying

into round pieces or segments

Product type Preparing Condltlgn Dgratlon of
after drying| drying (hours)
Apricot Slice it and take out the pit Soft 13-28
Orange peel Cut it to long stripes Fragile 8-16
Pineapple (fresh) Peel it and slice into pieces or Hard 8-36
square parts
Pineapple (tinned) Pour out the juice and dry it Soft 8-36
Banana Peel it and slice to round pieces Crispy 10-38
(3-4 mm thickness)
Grapes No need to cut it Soft 10-26
Cherry Itis not necessary to take out the Soft 7-26
pit (you can take it out when cherry
is half-dried)
Pear Peel it and slice Hard 10-30
Fig Slice it Soft 8-26
Cranberry No need to cut Soft 8-26
Peach Cutinto 2 pieces and take out the pit Hard 8-26
Date-fruit Tale out the pit and slice Soft 8-26
Apple Peel it, take out the heart, slice it Soft 8-10

Preliminary preparing of the vegetables
It is recommended to boil green beans, cauliflower, broccoli, asparagus and potato,
because those vegetables often are preparing for first and second dishes, it saves its natural

color.

How to boil: put the preliminary prepared vegetables into a saucepan with boiling water
for about 3-5 minutes. Than pour out the water and put vegetable into the appliance.
If you want to add a smack of lemon to green beans, asparagus etc., just put it into a lemon

juice for about 2 minutes.

Table of preparing the vegetables for drying

. Condition Duration of
Product type Preparin ; :
P parnng after drying| drying (hours)
Artichoke Cut it to stripes (3-4mm thickness) Fragile 813
Egg-plant Peel it and slice it into pieces (6- Fragile 818
12mm thickness)
Broccoli Peel it and cut it. Steam it for Fragile 8-20
about3-5min.
Mushrooms Slice it or dry it whole (small Hard 814
mushrooms)
Green beans Cut it and boil till become transparent]  Fragile 10-26




: Condition Duration of
Product type Preparin
vp paring after drying| drying (hours)
Vegetable marrows Slice itinto pieces (6mm thickness) | Fragile 8-18
Cabbage Peel it and cut into stripes (3mm Hard 814
thickness)Take out the heart
Brussels sprouts Cut the stems into 2 pieces Crispy 10-30
Cauliflower Boil till becomes soft Hard 8-16
Potato Slice it, boil for about 8-10 min Crispy 10-30
Onion Slice it into thin round pieces Crispy 10-14
Carrot Boil till becomes soft. Shred it or Crispy 10-14
slice into round pieces
Cucumber Peel it and slice into round pieces Hard 8-18
(12mm thickness)
Sweet pepper Cut it to stripes or to round pieces Crispy 814
(6mm thickness). Take out the heart
Piquant pepper No need to cut Crispy 8-10
Tomato Peelit. Cut it into pieces or into Hard 10-24
round pieces
Rhubarb Peel it and slice itinto pieces (3mm | Loss of 10-38
thickness) humidity
Beetroot Boil it, let it cool down, cut off the Crispy 10-26
roots and the tops. Slice it to round
pieces
Celery Slice it into pieces(6mm thickness) Crispy 814
Spring onion Shred it Crispy 8-10
Asparagus Slice it into pieces (2,5mm thickness) |  Crispy 814
Garlic Peel it and slice into round pieces Crispy 8-16
Spinach Boil till it becomes fade Crispy 8-16
Champignons Cut into pieces or dry whole Hard and 8-10
crispy
=! Notes:
4

Drying time and temperature are approximate and may vary greatly for different
types of fruits and vegetables, their degree of freshness, and shelf life. Also, drying may take
different times at different ambient temperatures and humidity. It is recommended to carefully
monitor the drying process the first few times.



Drying time for ingredients varies depending on the following factors:
» thickness of the pieces or slices;
» number of trays with ingredients to be dried;
» volume of ingredients;
» the humidity of the environment;
» your personal preference for the degree of dryness of the ingredients.

Previous processing of meat, fish, poultry and wildfowl

Preliminary preparation of meat is mandatory for use and is necessary to maintain the
health of the consumer. For effective drying, use only lean meat (no fat). To preserve the
natural flavor, as well as to give a soft consistency, it is recommended to marinate before
drying the meat. The composition of the marinade must necessarily include salt, which helps
to extract free water from the meat and thereby preserve it.

Standard Marinade:

1/2 cup soy sauce

1head of garlic, finely chopped

2 tablespoons sugar + 2 tablespoons ketchup

1and 1/4 teaspoon salt

1/2 teaspoon spinach onion (powder) + 1/2 teaspoon dried pepper.

All ingredients need to be mixed thoroughly.

Poultry

Before starting drying, any poultry must be pre-cooked. Poultry is best boiled or fried.

Dry about 2 to 8 hours or until all the moisture from the meat evaporates.

Fish

Before starting drying the fish it is recommended to boil or bake in the oven (bake for 20
minutes at a temperature of about 200 degrees or until the fish becomes slightly fluffy)

Dry about 2 to 8 hours or until all moisture from the fish evaporates.

Meat and wildfowl!

Prepare, cut into small pieces and place in the device for 2-8 hours or until the whole
moisture from the meat is not evaporated.

Drying herbs

It is recommended to dry only young leaves.

After drying, the herbs should be stored in paper bags or in glass jars in a cold and dark
place.

Advice and recommendations

- For faster drying, cut foods into pieces. The smaller the pieces, the faster they will dry.
Remember, however, that drying causes foods to shrink and become smaller, so too small
pieces may begin to fall through the holes in the tray. When drying berries or other small foods,
place gauze on the trays to prevent the berries from falling through the tray holes.

- Cut foods with thick rinds into pieces, pierce the rinds in several places, or peel them off.

- If you are drying different types of foods, place the foods that drip juice on the lower trays so
that the juice from them does not get onto the other types of foods, otherwise the taste of the
foods may be mixed.

- Place different types of food on different trays so that they do not mix with each other.

« Set the minimum temperature at the beginning of the drying process and increase it gradually
during the drying process. If you immediately set a high temperature, fresh foods may boil over.
- Do not place too much food on the trays so as not to disturb air circulation inside the dryer.
Do not stack the food too tightly, but leave 5-10 mm space between pieces for better air
circulation. For proper air circulation, at least 5 trays should be installed, even if some of them
are empty.

» Do not cover the inlet and outlet vents.



Storage of drying products

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

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

- During first week after drying it is better to check if it is any moisture in container.

- If yes, it means that products are not dried well and you should dry it again.

( | : Do not place hot place hot and even warm products into containers for its further storage.

Clean and care

1. Disconnect the appliance from the power supply and wait for it to cool completely.

2. Wipe the body with a damp and then a dry tissue.

3. If food sticks to the trays, soak them in warm water for a while. After soaking, wipe the
trays with a towel and dry them.

& Warning!

» Do not use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as
alcohol, petrol or acetone to clean the appliance.

» Don’timmerse the unit into water.

» Don’t use sharp or abrasive to clean the appliance.

» Do not move the motor block in any liquid, washing it under water jet or place in a
dishwasher.

Storage

1. Unplug the unit.

2. Clean it and thoroughly dry the unit before taking the unit for storage.

3. Wind the power cord.

4. Keep the unit in a dry cool place out of reach of children and disabled persons.

=! Note
-/

( Do not leave food on the trays during storage. )

Technical specifications

Supply voltage: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Power: 245 W

Protection class against electric shock: Il

Service lifetime: 3 years

Does not contain harmful substances

Additional information: www.magio.ua

Questions related to the use of MAGIO products: info@magio.ua

The manufacturer reserves the right to change the design and specifications, packaging,
product colors, warranty period, etc. without prior notice.

E’! Note

Due to the continuous process of making changes and improvements, there may
be some differences between the manual and the product. The manufacturer
hopes that the user will pay attention to this.
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HoaarkoBi akcecyapwm

Bv moxete npuadatv 4OAATKOBI /IOTKM 19 CYLUIHHA NMPOAYKTIB
(Magio MG-353/T), noTok anga CylwiHHA ApioHnx Tpas (Magio MG-
353/H), abo notok ana nactunm (Magio MG-353/P). Bcto HeoOXiaHy
iHpopMaLLito BV 3HaMAETe Ha caiTi magio.ua
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