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SICHERHEITSHINWEISE - Abbildung A
Gefahrensymbol
A Weist auf hohe elektrische Spannungen hin.

Warnsymbol

werden mussen.

Beim Umgang mit Elektrogeraten sollten Sie stets die folgen-

den Regeln beachten:

+ Benutzen Sie das Gerét so wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben.

+ Stellen Sie das Gerét auf einer stabilen Unterlage auf.

+ Benutzen Sie ausschlielich die im Lieferumfang enthalte-
nen Werkzeuge und Zubehrteile.

+ Damit es nicht zu Stromschlagen kommt, halten

Sie das Netzkabel von Wasser und anderen

ﬁ Fliissigkeiten fern. Falls aus irgendwelchen Griinden
Wasser oder andere Fliissigkeiten in das Gerat
eindringen sollten, ziehen Sie sofort den Netzstecker,
benutzen das Gerat nicht weiter, sondern wenden
sich an den autorisierten Kundendienst (ASC) der
OURSSON AG.

+ Schlieen Sie das Gerét an eine passende Stromquelle an.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht an Stellen, an denen leicht
entzlindliche Dampfe in der Luft liegen knnen.

+ Versuchen Sie niemals, das Gerat eigenméchtig zu
o6ffnen — zum einen droht Stromschlaggefahr, zum
é anderen kénnen dadurch schwere Fehlfunktionen
eintreten; zusatzlich erlischt die Garantie. Wenden
Sie sich bei Reparatur und Wartung nur an den
autorisierten Kundendienst, der Reparaturen von
OURSSON-Markenprodukten ausfihrt.

+ Wenn Sie das Gerat von einem kiihlen zu einem warmen
Ort oder umgekehrt bringen, packen Sie es aus und
warten 1 —2 Stunden ab, bevor Sie es einschalten. So
kann kondensierte Feuchtigkeit verdunsten und keinen
Schaden anrichten.

+ Damit es nicht zu Stromschlagen kommt, tauchen
Sie das Gerat und das Netzkabel niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

+ Gehen Sie besonders umsichtig vor, wenn Sie das Gerat
in der Nahe von Kindern benutzen.

+ Berlhren Sie keine heilen Teile; ansonsten kann es zu
Verbrennungen kommen.

+ Das Netzkabel wurde bewusst kurz gehalten, damit es
nicht zur Stolperfalle werden kann.

+ Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht tiber Tischkanten
herabhangt oder heilte Gegensténde berthrt.

+ Schlielen Sie das Gerat nicht an Stromkreise an, an die
bereits andere Gerate angeschlossen wurden, die viel
Strom verbrauchen: In diesem Fall kdnnen Leitungen
Uberlastet werden, das Gerat funktioniert eventuell nicht
mehr richtig.

+ Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe von Gas- oder
Elektrodfen und -herden auf.

+ Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus
der Steckdose.

+ Sorgen Sie dafiir, dass das Gerat keinen Erschitterungen,
Vibrationen und anderen mechanischen Belastungen
ausgesetzt wird, nicht umkippt oder stiirzt.

+ Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie das Geréat
reinigen oder Zubehorteile wechseln.

Weist darauf hin, dass Bedienschritte genau wie in der Anleitung beschrieben ausgefihrt

« Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien.

« Das Gerat ist nicht flir Personen geeignet, die unter
korperlichen oder geistigen Einschrankungen leiden
oder denen es an der nétigen Erfahrung im Umgang mit
Elektrogeraten mangelt. Dies gilt natrlich auch fir Kinder.
Solche Personen diirfen das Gerat nur unter erfahrener
Aufsicht nutzen und/oder nachdem sie grindlich mit der
Bedienung des Geréates und den eventuell damit verbun-
denen Gefahren vertraut gemacht wurden. Lassen Sie
Kinder nicht mit dem Gerét spielen.

» Das Gerét ist fUr den reinen Hausgebrauch vorgesehen.

+ Falls das Netzkabel beschadigt wird, muss es von
Fachleuten des autorisierten Kundendienstes (ASC) der
OURSSON AG ausgetauscht werden, damit es nicht zu
Gefahrdungen kommt.

* Benutzen Sie ausschlieRlich die im Lieferumfang enthalte-
nen Werkzeuge und Zubehérteile.

» Verzichten Sie bei der Reinigung des Gerates unbedingt
auf Scheuermittel und organische Reinigungsmittel
(Alkohol, Benzin und dergleichen). Bei hartnackigen
Verschmutzungen kénnen Sie neben einem feuchten
Tuch auch ein wenig mildes Reinigungsmittel benutzen.

EMPFEHLUNGEN

* Lesen Sie die Anleitung gut durch, bevor Sie das Gerat
benutzen. Bewahren Sie die Anleitung auf, damit Sie
spater darin nachlesen kénnen.

« Samtliche Abbildungen in dieser Anleitung dienen nur zur
Veranschaulichung, kénnen daher etwas vom tatséachli-
chen Aussehen lhres Gerates abweichen.

+ Bewegen Sie das Gerat nicht, wahrend es arbeitet. Offnen
Sie nicht den Deckel, nutzen Sie das Gerat nicht an zugi-
gen Stellen, setzen Sie es keinen Vibrationen aus.

Verzichten Sie bei der Bedienung des Gerates
grundsatzlich auf jegliche Gewalt — dadurch

entstehen leicht Beschadigungen, die nicht
von der Garantie abgedeckt werden.

LIEFERUMFANG
Hauptgerat
Fermentierungsbehalter
Oberer Deckel
Luftfilter
Bedienungsanleitung..
DH2200D/DH2205D:
Schale (4,3 CM) oo 2Stk.
Schale (3 cm)
Gitter fir Schalen
DH2400D/DH2405D:
Schale (4,3 cm) ...
Schale (3 cm)
Gitter flir Schalen............cccoiiiiiiiiiieee
DH4400D/DH4405D:

Schale (4,3 CM) oo 4Stk.




Schale (3 6M) ..o 48Stk.
Gitter fir Schalen...........ccooiiiiiiiieeeees 8Stk.
DH5000D/DH5005D:

Schale (4,3 cm)
Gitter fir Schalen...
KOMPONENTEN - Abbildung B
@) Oberer Deckel

Spulmittel ab. AnschlieBend gut trocknen. Ziehen Sie

immer den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie

Teile vom Gerat abnehmen oder wieder anbringen.

Bedienung:

» Bereiten Sie die gewlinschten Zutaten vor. Schneiden
Sie die Zutaten auf die passende Grole, fiillen Sie die
Schalen damit.

© Bedienfeld « Stellen Sie die Schalen mit den Zutaten aufeinander,

@ Fike setzen Sie die Schalen dann auf die Basis des Gerétes.
O Geratebasis VerschlieRen Sie die obere Schale mit dem Deckel.

@ Luftfilter + Schalten Sie das Gerat mit der Taste (1) ein.

(@ Schalen « Stellen Sie doie gewdiinschte Temperatur mit dem Tempe-
BEDIENUNG - Abbildung B-2 raturregler §, ein. )

Bedienfeld « Stellen Sie die Zeit mit dem Regler ) ein.

(1)~ Ein-/Austaste, zum Ein- und Ausschalten + Das Dorren lauft automatisch ab.

(@) — Timer, zum Einstellen oder Andern der Dérrzeit (bis 99
Stunden)

- Temperaturregler, zum Einstellen oder Andern der
Dérrtemperatur (35 — 70°C)

1 — Dorrzeitanzeige
2 — Dorrtemperaturanzeige

TIPP: Orientieren Sie sich in Sachen Dérrzeit an unserer
Empfehlungstabelle, priifen Sie zwischendurch, ob die
Zutaten bereits fertig sind.

HINWEIS: Bei einer Trockungsdauer von mehr als 99 Stun-
den geben Sie nach dem Abschluss noch etwas Zeit hinzu.

Blockieren Sie die Offnung in der Mitte der

Vor dem ersten Einsatz wischen Sie das Gerat mit einem
weichen, trockenen Tuch griindlich ab. Waschen Sie die
Schalen und das Gitter mit warmem Wasser und etwas

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Schalen nicht, decken Sie die Offnung im
oberen Deckel nicht ab.

Zutaten Zubereitung

‘ Hinweise

Dorren (optimale Temperatur 45°C)

Allgemeine Empfehlungen: Zu den Vorbereitungen zahlen: Sortieren, Waschen, Trocknen, Schneiden, Mahlen,
Einweichen, Marinieren oder Kochen. Zutaten kdnnen in der Schale getrocknet werden. Eine Ausnahme bilden Zutaten,
deren Schale nicht essbar ist — zum Beispiel Ananas, Kiwis, Papayas, KokosnUlsse (wer hatte das gedacht!), Bananen,
Radieschen und SiiRkartoffeln. Die Zutaten mussen frisch, diirfen keinesfalls verdorben sein. Achten Sie insbesondere bei
rohem Schweinefleisch, Geflligel und Fisch auf &uRerste Qualitat, damit es nicht zu Lebensmittelvergiftungen kommt. Wenn
die Farbe der Zutaten méglichst gut erhalten bleiben soll, lassen Sie diese zuvor in Zitronensaft oder in Wasser aufgeloster
Ascorbinsaure (Vitamin C) einweichen. Wir empfehlen, Gemise wie Bohnen, Mais, Erbsen oder Brokkoli vor dem Dd&rren mit
kochendem Wasser abzuschrecken, etwas edler ausgedriickt: zu «blanchieren». Rohes Gemiise lasst sich nicht besonders
lange lagern; durch Warmebehandlung verlangert sich die Lagerzeit deutlich. Priifen Sie vor dem Einlagern noch einmal

die Qualitat getrockneter Zutaten. Verdorbene oder gar angeschimmelte Zutaten dirfen keinesfalls verwendet werden. Wir
empfehlen, verarbeitete Zutaten entsprechend zu kennzeichnen — beispielsweise mit der Dérrdauer.

Apfel (Birnen, Quitten
und Ahnliches)

In diinne Scheiben schneiden, entkernen.

8 — 15 Stunden |Weiche, biegsame Scheiben.

Aprikosen (Pfirsiche,
Nektarinen etc.)

In Halften schneiden, Kern entfernen, mit der
Schnittseite nach oben platzieren.

20 — 30 Stunden |Weiche, biegsame Halften.

Bananen (Avocados,

Kirbisse und derglei-
chen)

den.

Dattelnpflaumen und  |In diinne Scheiben schneiden. 6 — 10 Stunden |Harte Scheiben.
dergleichen)

Kirschen (und &hnliche |Entkernen, mit der Schnittseite nach oben 12 _ 48 Stunden

Friichte) platzieren.

Blaubeeren Wie Rosinen.
(Moosbeeren Wahlen Sie mdglichst Beeren &hnlicher GréRe. | 10 — 20 Stunden

(«Cranberries»))

Melonen

(Wassermelonen, Schalen, entkernen, in groRe Scheiben schnei-

10 — 48 Stunden |Weiche, biegsame Scheiben.

Himbeeren (Brom-
beeren und ahnliche
Friichte)

Wahlen Sie méglichst Beeren dhnlicher GroRe.

12 — 48 Stunden

Erdbeeren

Wahlen Sie mdglichst Beeren ahnlicher GroRe,
schneiden Sie gréRere Exemplare in etwa 5 mm
groRe Stiicke.

Harte Beeren.
8 — 15 Stunden




Zubereitung

Exotische Friichte
(Ananas, Mangos und
dergleichen)

Schélen, entkernen, in kleine Scheiben schnei-
den, auch bei Ananas den Kern entfernen.

10 — 18 Stunden

‘ Hinweise

Weiche, biegsame Scheiben.

Pilze

Sortieren, waschen, trocknen, méglichst Pilze
ahnlicher GroRe wahlen, groe Exemplare in
etwa 5 mm grof3e Stlicke schneiden.

10 — 24 Stunden

Harte Scheiben.

Kartoffeln (StRkartof-
feln, Auberginen etc.)

Schalen (bei Bedarf), in Scheiben schneiden,
mit kochendem Wasser oder im Dampfkochtopf
kurz abschrecken.

6 — 14 Stunden

Briichige Scheiben.

Méohren (Rote Bete,
Radieschen und
Ahnliches)

Schalen (bei Bedarf), in Scheiben schneiden
oder reiben.

6 — 10 Stunden

Harte Scheiben oder Raspel.

Kohl (WeiBkohl, Rot-
kohl und dergleichen)

In Streifen schneiden.

8 — 12 Stunden

Brichige Streifen.

Kohl (Blumenkohl,
Brokkoli etc.)

In Réschen ahnlicher GroRe zerpflicken.

10 — 14 Stunden

Briichige Réschen.

Gurken (Zucchini,
Kiirbis und Ahnliches)

Schaélen (bei Bedarf), in Scheiben schneiden.

8 — 12 Stunden

Harte Scheiben.

Tomaten

GrofRe Tomaten in 5 mm groRRe Stlicke oder
Scheiben schneiden Kirschtomaten halbieren,
mit der Schnittseite nach oben platzieren.

5—12 Stunden

Weiche, biegsame bis briichi-
ge Stiicke/Scheiben.

Paprika (Peperoni
usw.)

Bei groRen Schoten Strunk und Samen entfer-
nen, in Scheiben oder Ringe schneiden, mit der
Schale nach unten platzieren; kleine Schoten
kénnen im Ganzen getrocknet werden.

5—12 Stunden

Weiche, biegsame bis briichi-
ge Stiicke/Scheiben.

Zwiebeln

Schalen, in Ringe, Halbkreise, Streifen oder
Stiicke schneiden.

4 - 12 Stunden

Harte Ringe.

Wurzelgemise
(Sellerie, Pastinaken,
auch Petersilie und
dergleichen)

Schalen (bei Bedarf), in Scheiben schneiden
oder reiben.

5-12 Stunden

Harte bis briichige Scheiben.

Aus den Schoten entfernen, heill abschrecken,

verteilen.

Erbsen (Bohnen usw.) - 4 — 8 Stunden |Briichige Erbsen oder Bohnen.
trocknen, dann in die Schalen geben.
Zweigchen sortieren, waschen, trocknen,

Suppengriin schneiden, gleichmaRig in den Schalen 3-8 Stunden |[Briichige Zweigchen.

Keniabohnen (Spargel
und Ahnliches)

Waschen, Enden abschneiden, in kleine Stiicke
schneiden (auf Wunsch).

5—10 Stunden

Briichige Schoten.

Mausespeck («Marshmallows») und Knabbereien (40

bis 57°C)

Friichtemausespeck
(auch mit Beeren,
Gemiuse etc.)

Zutaten geman Rezept plrieren, Silikonmat-
te oder Backpapier als Unterlage nehmen.
Vorbereitete Masse auf die Schalen geben,
Oberflache glatten.

8 — 20 Stunden

Der Mausespeck lasst sich
besonders leicht [6sen, wenn
Sie Backpapier oder eine
Silikonmatte unterlegen.

Friichteriegel (auch
mit NUssen, Getreide,
Gemiise etc.)

Friichte mahlen, mit Honig, Nussen und/oder
Getreide vermischen, zu Riegeln formen und in
die Schalen legen.

5—12 Stunden

Trockene, leicht briichige
Riegel.

Dorrfleisch (optimale Tempera

tur 35 - 68°C)

Fleisch (ohne Fett)

Fleisch quer zur Faserrichtung schneiden.
Fleisch in Salzlake oder Marinade einlegen,
beim Trocknen austretendes Fett abtupfen.

4 — 6 Stunden

Darf beim Biegen einreilBen,
aber nicht brechen.

Fisch (nur fettarm)

Fisch waschen, in spezielle Marinade einlegen.

12 — 14 Stunden

Der Fisch muss komplett
trocken aussehen, darf bei
leichtem Druck nicht brechen.

Gefligel

Fleisch von den Knochen I6sen, gegen die
Faserrichtung schneiden, in Salzlake oder
Marinade wie bei Fleisch einlegen.

4 Stunden

Deutlich harter als Rindfleisch.

Fermentieren/Joghurt bereiten (optimale Temperatur 35 — 42°C)

Allgemeine Empfehlungen: Samtliche Zutaten miissen méglichst keimfrei vorbereitet und gelagert werden. Wir empfehlen,
die mitgelieferten Schalen oder Behéalter zu verwenden, die in Form und GroRRe in das Gerat passen. Falls Joghurt zu flissig
wird, liegt dies meist daran, dass zu schwache oder zu wenig Joghurtkulturen verwendet wurden oder die
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Zubereitung

Dorrzeit

Hinweise

Fermentierungszeit nicht ausreichte. Machen Sie sich griindlich mit sdmtlichen Anleitungen vertraut. Wir empfehlen, nur
absolut hochwertige Milchprodukte zu verwenden. Sie kénnen auch Frischmilch direkt vom Bauernhof verwenden, wenn
diese zuvor aufgekocht, dann auf 40°C abgekdiihlt wird. Wir raten von Zuséatzen wie Nissen, Getreide, getrockneten oder fri-
schen Friichten oder Beeren ohne Vorbehandlung ab, da solche Ergédnzungen das Wachstum schéadlicher Mikroorganismen
bei der Fermentierung begtinstigen kénnen. Oft ist es sicherer, solche Zutaten erst zum fertigen Produkt hinzuzugeben.

Joghurt aus Milch-
pulver

Milch gut mit den Joghurtkulturen mischen, die
Mischung in einen geeigneten Behélter gielen,
diesen auf die Schalen stellen.

Sterilisierte, pasteurisierte H-Milch mit beliebi-
gem Fettanteil gut mit Joghurtkulturen mischen,

Naturjoghurt in einen Behalter geben, diesen auf die Schalen| 6 — 10 Stunden
stellen.
Wie Naturjoghurt zubereiten, durch ein Tuch

Griechischer Joghurt driicken und Uberschiissige Flissigkeit entfer-

nen; so ergibt sich der typisch feste Joghurt mit
hohem Proteingehalt.

Angedickt, leicht sauerlicher
Geschmack.

Naturjoghurt (auf
Grundlage zuvor zu-
bereiteten Joghurts)

Naturjoghurt (auf

1 L sterilisierte, pasteurisierte H-Milch mit belie-
bigem Fettanteil gut mit 125 g fertigem Joghurt
mischen, in einen Behélter geben, diesen auf

Grundlage handelsiib- |die Schalen stellen.
lichen Joghurts)

Angedickt, fest, leicht sauerli-

6-10Stunden |\, Geschmack.

Tirkischer Joghurt
Schalen stellen.

1 L Schmand (10%) gut mit Joghurtkulturen
mischen, in einen Behélter gielRen, auf die

Verdampfen (optimale Temperatur 60°C)

Fruchtsafte und
Fruchtpiree

die Schalen geben.

Friichte auspressen oder pirieren. Auf eine
spezielle Unterlage gieRen, diinn verteilen, in \

Beliebige Konsistenz. /

Empfehlungen zum Dérren:

1.Bei Zutaten, die in groRRe Stiicke geschnitten werden,
empfehlen sich tiefe Schalen. Beispiel: Fleisch flr
Dérrfleisch oder Wassermelonen.

2.Wenn die Zutaten schnell trocknen sollen, wahlen Sie
die maximale Temperatur. Wenn Sie den Nahrwert der
Zutaten mdglichst gut erhalten méchten, wahlen Sie
eine Temperatur unter 45°C.

3. Legen Sie kleine Zutaten auf Gitter.

Empfehlungen zum Fermentieren:

1. Stellen Sie die Fermentierungsbehalter nur auf die
4,6 cm hohen Schalen. Gut zu Fermentieren, gut zum
Auskeimen von Getreide.

2.Verwenden Sie keine eiskalte Milch; die Milch sollte
Zimmertemperatur haben.

é 3. Bereiten Sie Joghurt und andere Milchproduk-
te nur mit frischen, hochwertigen Zutaten zu.

4. Zur Joghurtzubereitung nutzen Sie spezielles Joghurt-
trockenferment oder kaufen einfach einen Naturjo-
ghurt ohne jegliche Zusatze.

5.Beachten Sie beim Platzieren der Zutaten, dass sich
das Volumen bei der Zubereitung vergrofert.

MOGLICHE PROBLEME UND LOSUNGEN

Ursache

6.Ein Uberladen der Schalen kann dazu fiihren, dass
die Deckel abgehoben werden oder die Zutaten in das
Gehause eindringen.

REINIGUNG UND PFLEGE — Abbildung C

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

« Waschen Sie die Schalen und Gitter mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel ab. Wischen Sie alles
grundlich trocken. Die Teile diirfen nicht in die
Spiilmaschine gegeben werden.

« Den Filter waschen Sie mit warmem Wasser ohne
Spulmittelzusatz aus. AnschlieRend trocknen Sie den
Filter griindlich.

« Wischen Sie das Gerat innen und auRen mit
einem leicht feuchten Tuch ab. Tauchen Sie
das Gehause niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten — Stromschlaggefahr!

« Trocknen Sie alle Teile griindlich.

Prufen Sie den Filter regelmafig. Ein verstop-
fter Filter behindert den Luftstrom im Gerat,
beeintrachtigt seine Leistung.

Der Dérrautomat kommt * Kein Strom.
nicht auf Temperatur, der

Lifter Iauft nicht

« Uberpriifen Sie die Steckdose; wenn es nicht daran
liegt, wenden Sie sich an den Kundendienst.




Problem

Der Ldfter lauft, der Dor-

auf Temperatur
Der Dorrautomat kommt

lauft jedoch nicht

rautomat kommt aber nicht

Ursache

« Richtige Temperatur nicht
eingestellt.

* Motor lauft nicht.

auf Temperatur, der Lifter

Losung

« Stellen Sie die Temperatur ein. Falls sich das Problem
so nicht I6sen lassen sollte, wenden Sie sich bitte an
den Kundendienst.

« Schalten Sie das Gerat sofort ab, entfernen Sie Zuta-
ten, die eventuell den Motor blockieren. Dazu drehen
Sie die Basis des Dorrautomaten und schiitteln das
Gerat einige Male. Falls der Lufter nicht anlaufen
sollte, wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
Falls Flussigkeiten in die Basis des Dérrautoma-
ten eingedrungen sind, muss der Motor getauscht
werden. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
wenden Sie sich an den Kundendienst.

Zutaten werden nur sehr
langsam gedorrt

Zutaten werden unregel-
mafig getrocknet

« Die Schalen wurden
Uberfiillt, nicht richtig auf-
gesetzt oder beschéadigt.

« Eventuell ist der Filter
verstopft.

« Die Zutaten haben sehr
unterschiedliche GroRen.

« Die Luftzirkulation ist
eventuell blockiert.

* Nehmen Sie die Schalen ab, sorgen Sie dafiir, dass
diese richtig sitzen, tauschen Sie beschadigte
Schalen aus. Wenn Sie mit vier Schalen zugleich
arbeiten, wechseln Sie deren Position beim Dérren.

« Tauschen Sie den Filter aus.

« Schneiden Sie die Zutaten in gleich groRe Stticke,
verteilen Sie die Zutaten gleichmaRig.

« Achten Sie darauf, dass die Beluftungsoffnungen
nicht durch Zutaten blockiert werden.

Starke Luftergerausche

« Der Lifter wird eventuell
durch Zutaten blockiert.

* Der Lufter ist defekt.

« Schalten Sie das Gerat sofort ab, entfernen Sie
stérende Zutatenreste. Dazu drehen Sie die Basis
des Dérrautomaten und schitteln das Gerat einige
Male. Falls der Lufter nach wie vor starke Gerausche
erzeugt, wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

» Wenden Sie sich an den Kundendienst.

ZERTIFIZIERUNG

Hinweise zur Produktzertifizierung finden Sie unter http://www.oursson.com; Sie kdnnen auch lhren

Handler danach fragen.

Technische Daten

Modell DH2200D, DH2205D | DH2400D, DH2405D | DH4400D, DH4405D | DH5000D, DH5005D
Stromverbrauch (W) max 550 max 550 max 550 max 550
Netzspannung 220-240 V~, 50-60 Hz | 220-240 V~, 50-60 Hz | 220-240 V~, 50-60 Hz | 220-240 V~, 50-60 Hz

Elektrische Schutzklasse

Temperatur bei Lagerung

-25°C bis 35°C -25°C bis 35°C -25°C bis 35°C -25°C bis 35°C
und Transport
umgebungstemperatur |, goc g 350c +5°C bis 35°C +5°C bis 35°C +5°C bis 35°C
im Betrieb
Luftfeuchtiakeit 15— 75% (nicht 15 = 75% (nicht 15 = 75% (nicht kon- | 15— 75% (nicht
9 kondensierend) kondensierend) densierend) kondensierend)
Abmessungen (mm) 304x440x300 310x440x300 390x440x300 320x440x300
Gewicht (kg) 52 5,6 6,2 57
* Die Gerate sollten an einer trockenen, gut beliifteten Stelle bei Temperaturen unter 25°C gelagert
werden.
Reparaturen am Saftbereiter diirfen nur tber den autorisierten Kundendienst der OURSSON AG
ausgefihrt werden.
REPARATUREN achten darauf, Ihnen stets sinnvolle, wirklich praxistaug-

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir ein hochwertiges
Produkt der OURSSON AG entschieden haben. Wir

8

liche Gerate zu bieten. Auch bei der Qualitat gehen wir
keine Kompromisse ein. Falls lhr OURSSON-Produkt
doch einmal repariert werden muss, wenden Sie sich




bitte an unseren autorisierten Kundendienst (nachste-
hend einfach Kundendienst genannt). Eine vollstandige
Liste mit Kundendienstniederlassungen und ihren
Anschriften finden Sie auf unseren Internetseiten: www.
oursson.com

Garantiebedingungen der OURSSON AG:

1. Die Garantiebedingungen der OURSSON AG, die
Uiber den Kundendienst der OURSSON AG erbracht
werden, gelten ausschlieflich in dem Land, in dem
die Gerate der OURSSON AG vertrieben werden,
da Garantieleistungen nach landesspezifischen
Vorschriften und Konformitatsvorgaben erbracht
werden missen.

2. Die OURSSON AG erbringt Garantieleistungen
geman den im jeweiligen Vertriebsland giltigen
Verbraucherschutzgesetzen. Garantieleistungen
kénnen nur in Anspruch genommen werden, wenn

das jeweilige Produkt ausschlieBlich zu personlichen,

familiaren Zwecken sowie im Haushalt eingesetzt
wird. Die OURSSON AG ist nicht zur Erbringung von
Garantieleistungen verpflichtet, wenn Produkte fiir
gewerbliche Zwecke, in Unternehmen, Institutionen,
Organisationen oder in einem ahnlichen Umfeld
eingesetzt werden.

3. Folgende Nutzungsbedingungen und Garantiezeiten
gelten fir Produkte der OURSSON AG:

Mikrowellengerate, Brotbackau-
tomaten, Induktionsherde

Multikochgerate, Kiichenmaschi-
nen, Wasserkocher, Elektrogrills,
Handmixer, Mixer, Fleischwolfe,
Toaster, Thermobehalter, Rost-
gerate, Saftbereiter, Dampfga-
rer, Kaffeebereiter, Zerhacker, 36 12
Dérrgerate, Joghurtbereiter,
Fermentiergerate, Miniofen,
Tiefkihlgerate, Kihlgerate,
automatische Kaffeemaschinen,
Milchaufschdumer

Kiichenwaagen, Siphons 24 12

4. Die Garantieleistungen der OURSSON AG erstrecken

sich nicht auf folgende Produkte, bei denen es sich

um VerschleifRteile handelt oder die nicht mit dem

Hauptprodukt in Verbindung stehen:

« Batterien.

« Mit dem Produkt gelieferte Hiillen, Kordeln,
Tragekordeln und -Gurte, Befestigungszubehdr,
Werkzeuge, Dokumentation.

5. Die Garantie deckt keine Defekte ab, die durch
falsche Nutzung, falsche Lagerung oder falschen
Transport der Waren, durch Eingriffe Dritter oder
Hohere Gewalt verursacht werden. Dazu zahlen:

« Defekte, die durch nachlassige Handhabung,
Einsatz fur Fremdzwecke, Nichteinhaltung der
Anweisungen der Bedienungsanleitung, zu hohe
oder zu geringe Temperaturen, Feuchtigkeit und
Staub, eigenméachtiges Offnen oder eigenméachti-
ge Reparaturversuche, Betrieb mit ungeeigneter
Stromversorgung, Eindringen von Flissigkeiten,

Insekten, sonstigen Fremdkdrpern und Substanzen

sowie Langzeiteinsatz des Produktes unter

extremen Einsatzbedingungen entstehen.

+ Defekte, die durch nicht autorisierte Versuche
zum Testen oder Priifen des Produktes, durch
physische Veranderung oder Veranderung von
Software, durch nicht autorisierte Wartung oder
Reparatur verursacht werden.

« Defekte, die durch Einsatz nicht standardisierter
oder minderwertiger Ausriistung, Zubehérteile,
Ersatzteile oder Batterien verursacht werden.

» Defekte, die durch den Einsatz in Verbindung
mit Zusatzteilen (Zubehor) entstehen, die nicht
von der OURSSON AG zum Einsatz mit dem
Produkt empfohlen werden. Die OURSSON AG
Ubernimmt keine Haftung fiir die Qualitat von
Zusatzteilen (Zubehor) von Drittanbietern und
damit verbundenen Produkten. Zusatzlich gewahr-
leistet die OURSSON AG nicht, dass Produkte
einwandfrei mit Produkten anderer Hersteller
zusammenarbeiten.

6. Produktdefekte, die wahrend der regularen

Einsatzzeit eines Produktes auftreten, werden vom
autorisierten Kundendienst behoben. Innerhalb der
Garantiezeit werden Defekte kostenlos behoben.
Dazu mussen das Garantiezertifikat sowie ein
Kaufbeleg (aus dem das Kaufdatum hervorgeht) im
Original vorgelegt werden. Fehlen solche Nachweise,
beginnt die Garantiezeit mit dem Herstellungsdatum
der jeweiligen Waren. Bitte beachten:

+ Einrichtung und Installation (Zusammenbau,
Anschluss und dergleichen) des Produktes
gemaR Bedienungsanleitung fallen nicht
unter den Garantieleistungsumfang der
OURSSON AG. Solche Tatigkeiten missen vom
Anwender selbst ausgefiihrt, kbnnen gegen
Geblihr auch von Spezialisten der meisten
Kundendienstniederlassungen libernommen
werden.

+ Wartungstatigkeiten (wie Reinigen und Schmieren
beweglicher Teile, Austausch von Verschleiteilen,
Verbrauchsgitern und dergleichen) werden gegen
Geblihr ausgefiihrt.

7. Die OURSSON AG haftet nicht fiir jegliche direkten

oder indirekten Schadigungen von Menschen oder
Tieren sowie nicht fir Sachschaden, sofern diese
durch Nichtbeachtung der Nutzungsbedingungen,
unsachgemale Lagerung, unsachgemafen
Transport, falsche Installation, beildufige falsche
oder fahrlassige Handlungen von Verbrauchern oder
Dritten entstehen.

8. Unter keinen Umstanden haftet die OURSSON

AG fiir jegliche speziellen, beilaufigen, indirekten
oder Folgeschaden, zu denen auch Folgendes

zahlt: entgangener Gewinn, Schadigungen durch
Geschafts- und andere Unterbrechungen, verursacht
durch Nutzung oder Nichtnutzbarkeit des Produktes.

9. Im Zuge standiger Produktverbesserungen kénnen

sich Designelemente und bestimmte technische
Spezifikationen ohne Vorankiindigung durch den
Hersteller andern.

Nutzung des Produktes liber seine reguldre Einsatz-

zeit hinaus:

1. Die von der OURSSON AG firr dieses Produkt fest-
gelegte Einsatzzeit gilt nur dann, wenn das Produkt
ausschlieB3lich flr den persénlichen, familiaren
sowie Haushaltsbedarf eingesetzt wird und sich der
Anwender an die Vorgaben zu ordnungsgemalem
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Betrieb, Transport sowie zur richtigen Lagerung
hélt. Bei sachgerechter Handhabung und
Einhaltung der Betriebshinweise kann die tatsach-
liche Lebenserwartung des Produktes die von der

OURSSON AG festgelegte Einsatzzeit tiberschreiten.

2. Wenden Sie sich nach Ablauf der regularen
Einsatzzeit an den autorisierten Kundendienst,
lassen Sie eine vorsorgliche Wartung ausfiihren
und ermitteln, ob sich das Produkt fiir eine weitere
Nutzung eignet. Vorsorgliche Wartungsarbeiten wer-
den vom Kundendienst auch wahrend der reguldren
Einsatzzeit gegen Gebihr ausgefiihrt.

3. Die OURSSON AG rat vom Einsatz dieses Produktes

Uber die regulére Einsatzzeit hinaus ab, sofern
keine vorsorgliche Wartung tber den autorisierten
Kundendienst vorgenommen wird, da das
Produkt in diesem Fall eine mégliche Gefahr
fir Leben, Gesundheit und Eigentum des
Anwenders darstellen kann.

||

Recycling und Entsorgung

Dieses Gerét erflllt die Vorgaben der euro-

paischen Direktive 2002/96/EG zu elektrischen und
elektronischen Altgeraten — WEEE. Nach Ende seiner
Einsatzzeit darf das Produkt nicht mit dem regularen
Hausmldill entsorgt werden. Stattdessen muss es

bei einer geeigneten Sammelstelle zum Recycling
elektrischer und elektronischer Altgerate abgegeben,
dort nach gesetzlichen Vorgaben verarbeitet, recycelt
oder entsorgt werden. Durch sachgerechte Entsorgung
des Produktes leisten Sie einen kleinen, aber dennoch
wichtigen Beitrag zur Bewahrung unserer naturlichen
Ressourcen, zum Schutz unserer Umwelt und unserer
Mitmenschen. Weitere Hinweise zu Sammelstellen und
zum Recycling dieses Produktes erhalten Sie von Ihrer
Stadtverwaltung oder Ihrer Entsorgungsgesellschaft fiir
Haushaltsabfalle.

ouUrssono

Herstellungsdatum

Jedes Produkt tragt eine eindeutige Seriennummer
aus Buchstaben und Ziffern sowie einen Barcode,
der folgende Angaben enthalt: Produktgruppe,
Herstellungsdatum, Seriennummer des Produktes.

LR nY

DH1225011234567
FTT 1

Die Seriennummer finden Sie an der Riickseite

des Produktes, auf seiner Verpackung und auf der

Garantiekarte.

@ Die ersten beiden Buchstaben bezeichnen die
Produktgruppe (Dérrautomat — DH).

@ Die ersten beiden Ziffern geben das
Herstellungsjahr an.

© Die nachsten beiden Ziffern stehen fiir die
Herstellungswoche.

O Die restlichen Ziffern bilden die Seriennummer des
Produktes.

Um Missverstandnissen vorzubeugen, empfeh-
len wir lhnen dringend, die Bedienungsanleitung
und die Garantiebedingungen aufmerksam
durchzulesen. Vergewissern Sie sich, dass die
Angaben auf der Garantiekarte stimmen. Die
Garantiekarte ist nur dann gliltig, wenn folgende
Dinge richtig und klar angegeben wurden:

Modell, Seriennummer, Kaufdatum, lesbarer
Stempel, Unterschrift des Kaufers. Modell- und
Seriennummer des Gerates missen mit den
Angaben auf der Garantiekarte Ubereinstimmen.
Falls diese Bedingungen nicht erfiillt oder die
Angaben auf der Garantiekarte geandert wer-
den, verliert die Garantiekarte ihre Gltigkeit.

Falls Sie Fragen zu oder Probleme mit Produkten der OURSSON AG haben sollten, wenden Sie sich bitte einfach

per E-Mail an uns:
support@oursson.com

Diese Anleitung wird durch internationale und EU-Urheberrechtsgesetze geschlitzt. Eine nicht autorisierte Verwen-
dung der Anleitung einschlieflich Kopieren, Ausdrucken und Verteilen kann strafrechtliche Verfolgung nach sich

ziehen.

Kontakt:

1. Produkthersteller - OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Schweiz.
2. Zertifizierungsangaben zum Produkt finden Sie auf unseren Internetseiten: www.oursson.com

OURSSON AG
Hergestellt in Korea
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SAFETY INSTRUCTIONS, Fig. A

A\
A\

When using electrical appliances should take the

following precautions:

» Use the device according to the following instruc-
tions manual.

« Install the device on a stable surface.

» Use only the tools, which are included in the
product set.

» To protect against risk of electrical shock do
not put the cord in water or other liquid. If
for some reason the water got into the unit,
contact an authorized service center (ASC)
OURSSON AG.

» For power supply, use a power grid with proper
characteristics.

» Do not use the device in areas where the air can
contain vapors of flammable substances.

» Never attempt to open the device by yourself
— it could possibly be the reason of an electri-
cal shock can lead to product malfunction
and will invalidate the manufacturer’s warran-
ty. For repair and maintenance, contact only
authorized service centers meant for repair of
products under the trademark OURSSON.

* When moved from a cool to a warm place and
vice versa unpack it before use and wait 1-2
hours without turning it on.

* In order to prevent electrical shock do not

A immerse the entire product or the wires into

the water.

* Be particularly careful and cautious when using
the device near children.

» Do not touch any hot parts, as this may cause
injury.

» The power cord is specially made relatively short
in order to avoid the risk of injury.

» Do not allow the cord to hang over the sharp edge
of the table or touch hot surfaces.

» Do not connect this device to a grid which is over-
loaded with other appliances: it can lead to the
fact that the device will not function properly.

» Do not install the device near gas and electric
stoves and ovens.

« After use, make sure to disconnect the device
from the power grid.

» Keep the device from bumps, falls, vibration and
other mechanical influences.

» Make sure to disconnect the device from the
power grid before cleaning or changing acces-
sories.

» Do not use the device outdoors.

» This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sen-
sory or mental capabilities, or lack of experience

Danger symbol
A reminder to user about high voltage.
Warning symbol

instructions.

A reminder to user about the necessity of operating exactly according to the

and knowledge. They can only use the device
under the supervision of the person responsible
for their safety, or after instruction on the safe use
of the device. Do not allow children to play with
the product.

« This product is intended only for use in the home.

« If the power cord is damaged, it must be replaced
by a specialist from the authorized service center
(ASC ) OURSSON AG to avoid danger.

« Use only the tools, which are included in the
product set.

« When cleaning the appliance do not use abra-
sives and organic cleaners (alcohol, gasoline,
etc.). When cleaning the device it is allowed to
use a small amount of neutral detergent.

RECOMMENDATIONS

* Please read the instruction manual before using
the device. Keep the manual after reading for
further use.

 Allillustrations in this manual are schematic
representations of real objects, which may differ
from the actual images.

* When using the device, do not move it, do not
open the lid, do not place the device in drafty
places and on vibrating surface.

Do not apply physical force to the device, as

this may damage the device due to the user’s
fault.

PRODUCT SET

Body of the device
Fermentation container..
Upper lid....
Air filter ......
Instructions manual ...
DH2200D/DH2205D:
Tray (4,3 cm)...
Tray (3 cm) ...
Mesh for trays..
DH2400D/DH2405D:
Tray (4,3 cm) ...
Tray (3 cm)...
Mesh for trays..
DH4400D/DH4405D:
Tray (4,3 cm) ...
Tray (3 cm)
Mesh fOr trays.......oocveveiiiieeieeee s
DH5000D/DH5005D:

Tray (4,3 CM) oo 5pc.
Mesh fOr trays........coveviiiiiiiieee s 5pc.




ELEMENTS OF DESIGN, Pic. B

@ Upper lid

@ Control panel

@ Legs

@) Base of the device
@ Air filter

© Trays

UTILIZATION, Pic. B-2

Control panel

(1) — ONJ/OFF button, use to turn on or off the device
(@) — timer, use to set/change the dehydration time up to
99 hours

g’ — temperature, use to set/change the dehydration tem-
perature from 35 up to 70°C.

1 — Dehydration time indication

2 — Dehydration temperature indication

Before first use, wipe the device with a soft, dry cloth.

Wash the trays and mesh with warm water and detergent.

PREPARATION RECOMMENDATIONS

Ingredients

Preparation

Wipe dry. Before assembling or disassembling the
make sure that the device is unplugged.

Order of operation:

* Prepare the required ingredients for dehydration. Cut
them and fill the trays.

« Install the trays with ingredients onto each other and
place them onto the base of the device. Close the upper
tray with the lid.

* Turn on the device !vith (1 button.

+  With the help of a ﬁ knob set the required temperature.

«+ With the help of a ) knob set the required time.

« Dehydration process will start automatically.

TIP: Use the recommendation table for drying time and
ways to check the products readiness.

NOTE: If the drying time is more than 99 hours, add time
when the process stops.

Do not close the central opening in the trays

and do not cover the opening of the upper lid
with foreign objects.

Cooking time | Notes

Drying (optimal temperature 45°C)

General recommendations: Preparation includes: sorting, washing, drying, cutting, grinding, pre-soaking, marinating or cook-
ing. Products can be dried with peel. Exceptions are the products that have edible skins - for example, pineapple, kiwi, papaya,
coconut, bananas, turnips and sweet potatoes. Products for drying must not be spoiled. Particular attention is paid to the quality
of raw pork, poultry and fish in order to avoid food poisoning. To preserve the color of the products it is recommended to pre-soak
them in the lemon juice or solution of ascorbic acid. It is recommended before the dehydrogenation to scald with boiling water or
blanch some vegetables, such as beans, corn, peas or broccoli. Raw vegetables will not be stored for a long time, heat treatment
will prolong their life. Check the quality of the dried products when stored. Spoiled, moldy products must be utilized. It is recom-
mended to record information on the duration of dehydration of the products for further use.

/E;\tp();p)les (pear, quince, Cut into thin slices, remove the core. 8-15 hours Soft, bendable slices.
Aprlcolts (peaches, Qut in halves, remove the seed, place with cut 20-30 hours Soft, bendable halves.
nectarines, etc.) side up.
Banz_:mas (avocados, Cut in thin slices or plates. 6-10 hours Hard slices or plates.
persimmons, etc.)
Cherry, etc. Remove the seed, place with cut side up. 12-48 hours
; -~ Resembles raisins.

ﬁ(leus?bemes (cranber Select same sized berries. 10-20 hours
Melon _(watermelon, Peel, remove seeds, cut in big slices. 10-48 hours Soft, bendable slices.
pumpkin, etc.)
Raspberry (black- Select same sized berries. 12-48 hours
berry, etc.) .

Select zed berries. b tint Hard berries.
Strawberries elect same sized berries, big once cutinto 8-15 hours

pieces about 5 mm.
Exotic fruits (pineapple, | Peel, remove sgeds, cut in small slices, remove 10-18 hours Soft, bendable slices.
mango, etc.) the core from pineapple.
Mushrooms Slort, wash, d_ry, sglect same sized mushrooms, 10-24 hours Hard slices.

big once cut into pieces about 5 mm.
Potatoes (yam, egg- Peel (if ngcessery), cut into slices or plates, 6-14 hours Brittle slices or plates.
plant, etc.) scaled with boiling water or steam cook.
Can_'ots (beets, Peel (if necessary), cut into slices or plates or 6-10 hours Hard slices or plates.
turnips, etc.) rub on a grater.
Cabbage (white, or Cut into strips. 8-12 hours Brittle strips.
red, etc.)
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Ingredients

Cabbage(cauliflower,

Preparation

Cooking time

Notes

- Disassemble into florets of equal size. 10-14 hours Brittle florets.
broccoli, etc.)
Cucumt?ers (squash, Peel (if necessary), cut into slices or plates. 8-12 hours Hard slices or plates.
zucchini, etc.)
Cut big tomatoes on pieces 0,5 cm or slices.
Tomato Cherry-tomatoes cut in halves, place with cut 5-12 hours Fr_om S(.)ft and bendable fo
. brittle circles.
side up.
. Remove the stalk and seeds from large peppers,
Sweet pepper (chilly then cut into slices or rings, place them with peel 5-12 hours Fr_om S(.)ft and bendable to
pepper, etc.) brittle circles.
down, dry small peppers fully.
Onion Peel, cut into circles, half-circles, strips or small. 4-12 hours Hard circles.
Parsnip root (parsley, | Peel (if necessary), cut into slices or plates or 5-12 hours Hard or brittle circles.
celery, etc.) rub on a grater.
Peas (beans, etc.) tCIEIaeyzn from the pods, blanch, dry, then lay on 4-8 hours Brittle and crumbling pea.
Sort the sprigs of greenery, wash, dry, cut,
Green spread evenly on the trays, when drying mix 3-8 hours Brittle stalks.
them.
Kenyan beans (as- Wash, cut off the ends, cut finely (optional). 5-10 hours Brittle and crumbling stalks

paragus, etc.)

and pods.

Preparing marshmallow and snacks (temperature from

40 to 57°C)

Fruit (berry, vegetable,

Puree the ingredients according to the recipe,
use a silicone mat or parchment. Put the pre-

Plastic marshmallow, easily

etc.) marshmallow pared mass on the laid trays and smooth the 8-20 hours separated fr_olm the non-sticky
paper or a silicone mat.
surface.
Fruit (nut, cereal Grind fruits and mix them with honey, nuts and/
. X or cereal, shape into bars and put them onto 5-12 hours Dry and brittle bars.

vegetable, etc.) bar

the trays.

Jerky (optimal temperature from 35 to 68°C)

Cut the meat across the fibers. Use brines and
marinades for pre-salting meat pieces, when

When banded slices ‘t may

Meat (no fat) drying remove fat drops with a tissue from meat 4-6 hours crack, but must not break.
slices.
Use special marinades, before dying fish must Fish must be free of visible wet
Fish (only low fat) be wazhed of salt ! ving 12-14 hours surfaces, when pushed, should
: not be brittle.
Use same brines and marinades as for meat;
Poultry separate the meat from bones, cut the meat 4 hours Much harder than beef.

across the fibers.

Fermentation (optimal temperature from 35 to 42°C)

General recommendations: Every dish for preparation and storage of the dairy products must be sterile. It is recommended
using dishes from the product set or containers that correspond to the form and size of the inner space of the device. If the

yogurt is too liquid, it means that a weak leaven was used or fermentation time was insufficient. Carefully read the instructions for
preparation of dairy products placed on the pack. It is recommended to select a suitable milk producer for quality dairy products.
It is allowed to use country milk, beforehand boiled and cooled to 40 oC. It isn't recommended to add additives (nuts, cereal, dried
fruits, fresh berries and fruits) without pretreatment because of the risk of growth of harmful microorganisms in the fermentation

process. It is safer to add these ingredients into the prepared dairy products.

Yogurt from powder
milk

Mix the milk with Yogurt leaven, pour into the
container and place into the trays.

Natural yogurt

Sterilized, pasteurized, ultra-pasteurized and
heat-treated milk of any fat content mix with
leaven, pour into a container and place into the
trays.

Greek yogurt

Prepare like the natural yogurt, followed by
filtration to obtain a dense texture of yogurt with
increased protein content.

6-10 hours

A thick, tough, dense, slightly
sour taste.
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Ingredients Preparation Cooking time | Notes
Natural yogurt( based . . X
on an earlier prepared 1L of sterilized, pas‘teunzed, uItra-pasteur!zedl
yogurt) and heat-treated milk of any fat content mix with
125g of prepared yogurt, pour into a container A thick, tough, dense, slightly
Natural yogurt( based | ;4 place into the trays. 6-10 hours sour taste.
on a bought yogurt)
. 1L of 10% fat cream mix with leaven, pour into a
Turkish yogurt . .
container and place into the trays.
Vaporization (optimal temperature 60°C)
Fruit juices and Squeeze juice or puree. Pour on a special sub- . .
. ; \ To a desired consistency.
purees strate, spread a thin layer and place in the trays.
Recommendations on dehydration: 6. Overloading can result in tearing away the lids, as well as
1. Deep trays can be used to prepare products that need the product gets into the housing of the device.
to be cut in big pieces. For example, meat for jerky or .
watermelon. CLEANING AND MAINTENANCE, Pic. C
2. For a fast drying of the ingredients, set the maximum + Unplug the device.
temperature. To preserve useful prooperties of the ingredi- « Wash trays and mesh in warm water with detergents.
ents set the temperature below 45°C. Wipe dry everything. They can’t be washed in a
3. Use meshes to dry small ingredients. dishwasher.
) . « Filter can be washed in warm water without deter-
Recommendations for fermentations: gents. After washing dry the filter.
1. Use fermentation containers only with trays 4,6 cm high. + Wipe dry the device inside and outside with a
Suitable for fermentation and for germinating cereals. damp cloth. Never immerse it into the water
2, Use room temperature milk. because of the danger of electric shock.

3. To prepare yogurts and dairy products use only « Thoroughly dry all the parts.
fresh and qualitative ingredients.

4.To prepare yogurt use only special dry leaven or buy a Regularly check the filter. A clogged filter re-
simple additive-free yogurt. ) duces the flow of air in the device and reduces
5. When placing ingredients consider that the volume will drying efficiency.
increase during preparation.

POSSIBLE PROBLEMS AND SOLUTIONS

Problem Cause Solution

Dehydrator isn’t gaining =« No power supply. » Check the outlet, if it is active contact the service center.
the temperature and
isn’t pumping air

Dehydrator pumps » Required temperature isn't set. =+ Set the temperature. If the problem remains contact

air, but isn’t gaining service center.

temperature

Dehydrator gains * Motor stopped. * Immediately turn off the device and remove pieces of food
temperature, but isn’t that could have stuck in the motor. To do this, turn the
pumping air base of the dehydrator and shake it several times. If the

fan does not turn on, contact a service center. If liquids
are spilled into the base of the dehydrator, unplug the
device and contact a service center to replace the motor

unit.
Products dry slow * Trays are filled, or are installed | « Unload the trays, check if they are installed correctly,
incorrectly or are damaged. replace damaged once with new. If there are 4 trays

installed change them in the process of dehydration.

« Perhaps filter is clogged. * Replace the filter.
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Problem

Solution

Specifications
Model

DH2200D, DH2205D

DH2400D, DH2405D

DH4400D, DH4405D

Uneven drying of the « Products or pieces have an « Cut the products into equal pieces and place them evenly.
products unequal size.
« Perhaps air flow is blocked. « Do not block the air openings with products.
Fan noise « Perhaps pieces of food stuck | < Immediately turn off the device and remove pieces of
in the fan. food. To do this, turn the base of the dehydrator and
shake it several times. If the fan still makes noise, contact
a service center.
 Fan is defective. « Contact a service center.
PRODUCT CERTIFICATION

For information on product certification, see http://www.oursson.com or ask seller for a copy.

DH5000D, DH5005D

Power consumption, W

max 550

max 550

max 550

max 550

Rated voltage

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

Class of protection
against electrical shock

Storage and transporta-
tion temperature

from -25°C to +35°C

from -25°C to +35°C

from -25°C to +35°C

from -25°C to +35°C

Operating temperature

from from +5°C to +35°C | from +5°C to +35°C | from +5°C to +35°C from +5°C to +35°C
TR ETIRW TR - ETTRW
Humidity Requirements 15-75% W|_thout 15-75% W|_thout 15 75/? without con 15-75% W|_thout
condensation condensation densation condensation
Size of the device, mm 304x440x300 310x440x300 390x440x300 320x440x300
Weight, kg 5,2 5,6 6,2 57

*Products should be stored in dry, ventilated warehouses at temperatures below - 25°C.

A Only a qualified specialist of an authorized service center OURSSON AG can repair the juice maker.

SERVICING

Company OURSSON AG expresses great apprecia-
tion to you for choosing our products. We have done
everything possible so that this meets your needs,
and the quality corresponds to the best world stan-
dards. If your OURSSON branded product will need
maintenance, please contact one of the authorized
service center (hereinafter - ASC). A complete list of
ASC and their exact addresses can be found on the
website www.oursson.com.

Warranty obligations OURSSON AG:

1. Warranty obligations OURSSON AG, provided
ASC OURSSON AG, apply only to models desig-
ned OURSSON AG for the production or supply
and sale within the country where the warranty
service is provided, purchased in this country,
certified for compliance with the standards of this
country, and also marked the with official marks of
conformity.

2. Warranty obligations OURSSON AG operate within
the law on protection of consumer rights and are
regulated by the laws of the country in which they
are provided, and only when the product is used
exclusively for personal, family or household pur-
poses. Warranty obligations OURSSON AG shall
not apply to uses of goods for business purposes
or in connection with the acquisition of goods to
meet the needs of enterprises, institutions and
organizations.

3. OURSSON AG sets for its products the following
terms of use and warranty periods:

Warranty
Period,
months

Terms of
use, months

Product name

Microwave ovens, bread-
makers, induction stoves

Multicookers, kitchen proces-
sors, kitcthen machines, electric
kettles, electric grills, blenders,
mixers, meat grinders, blend-
ers, toasters, thermopots,
roasters, juice makers, steam-
ers, coffee makers, choppers,
dehydrators, yogurt makers,
fermenters, mini ovens freez-
ers, refrigerators, automatic
coffee machines, milk frother

Kitchen scales, siphons 24 12

4. Warranty obligations OURSSON AG shall not apply
to the following products, if their replacement is
assumed and is not connected with disassembling
products:

» Batteries.

» Cases, straps, cords for carrying, mounting ac-
cessories, tools, documentation that came with
the product.

5. Warranty does not cover defects caused due to

60 12

36 12
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violations of the rules of consumer use, storage or

transportation of the goods, actions of third parties

or force majeure, including but not limited to the
following cases:

« If the defect was a result of careless handling,
used for other purposes, violations of conditions
and rules of operation set forth in the instruction
manual, including as a result of exposure to high
or low temperatures, high humidity or dust, traces
of opening the device independently and/ or self-
repair, mismatch state standards for power grids,
getting liquids, insects or other foreign objects,
substances inside the device, as well as long-
term use of the product in extreme operational
modes.

« If the defect of the product was a result of unau-
thorized attempts to test the product or make any
changes in its construction or software programs,
including repair or maintenance in unauthorized
service centers.

« If the defect of the product was a result of use of
non-standard and/or low quality equipment, ac-
cessories, spare parts, batteries.

« If the defect of the product is associated with
its use in conjunction with additional equipment
(accessories), other than additional equipment
recommended by OURSSON AG for use with this
product. OURSSON AG is not responsible for the
quality of the additional equipment (accessories)
manufactured by third parties, for the quality of
its products together with such equipment, as
well as the quality of the work of the additional
equipment of OURSSON AG together with the
products of other manufacturers.

6. Product defects detected during the lifetime of the
product are eliminated by the authorized ser-

vice centers (ASC). During the warranty period,

elimination of defects is free of charge with the

presentation of the original certificate of guarantee
and documents that confirm the fact and date of the
contract of retail purchase. In the absence of such
documents, warranty period is calculated from the
date of manufacture of goods. It should be taken
into account:

« Setup and Installation (assembly, the connection,
etc.) of the product described in the documenta-
tion attached to it, does not enter the scope of
warranty OURSSON AG and can be performed
by the user as well as the specialists of most
authorized service centers on a paid basis.

* Work upon maintenance of products (cleaning
and lubricating the moving parts, replacement of
consumables and supplies, etc.) are made on a
paid basis.

7. OURSSON AG is not responsible for any dam-

age directly or indirectlycaused by their products

to people, pets, property, if it occurred as a result

ofnon-observance of the rules and conditions of use,

storage, transportation or installation of the product,
intentional or negligent actions of consumer or third
parties.

8. Under no circumstances, OURSSON AG is not
responsible for any special, incidental, indirect or
consequential loss or damage, including but not
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limited to: lost profits, damages caused by interrup-
tions in the commercial, industrial or other activities,
arising from the use of or inability to use the product.

9. Due to continuous product improvement, design
elements and some technical specifications are
subject to change without prior notice from the
manufacturer.

Using the product when after the terms of use

(lifetime):

1. Lifetime set by OURSSON AG for this product ap-
plies only when the product is used exclusively for
personal, family or household needs, as well as the
consumer observes the correct operation, storage
and transportation of products. Under thecondition
of careful handling of the product and compliance
with the rules of operation the actual life may ex-
ceed the lifetime set by OURSSON AG.

2. At the end of the product lifetime, you should
contact an authorized service center for to conduct
a preventive maintenance of the product and
determine the suitabilityfor further use. Work on con-
ducting a preventive maintenance of the products is
also made in service centers on paid basis.

3. OURSSON AG does not recommend the use of
this product after the end of its lifetime without its
preventive maintenance by the authorized service
center, since inthis case, the product can be danger-
ous to the life, health or property of the consumer.

Product Recycling and Disposal

This appliance has been identified in accordance with
the European directive 2002/96/EG on Waste Electrical
and Electronic Equipment — WEEE. After the expiration
of the lifetime, the product cannot be disposed with
another household waste. Instead, it shall be deposited
in the appropriate recycling collection point for electri-
cal and electronic equipment for proper treatment

and disposal in accordance with federal or local law.
By disposing correctly this product, you will help to
conserve natural resources and preventing the product
from damaging the environment and human
health. For more information on the collection

point and recycling of this product, please E/\
contact your local municipal authorities or the
enterprise for household waste disposal. ]

Date of manufacture

Each product has a unique serial number in the form
of alphanumeric row and is duplicated with a barcode
that contains the following information: name of the
product group, date of manufacture, serial number of

the product.
LT e

DH1225011234567
ARl

TTT
000 O

Serial number is located on the rear of the product, on

the package and the warranty card.

@ The first two letters-correspondence to the product
group (dehydrator - DH).

@ The first two digits — year of manufacture.

© The second two digits — week of manufacture.

O The last two digits — serial number of product.




To avoid misunderstandings, we highly recommend you to read carefully the instruction manual and
j the warranty obligations. Check the correctness of the warranty card. Warranty card is valid only if

the following are correctly and clearly stated: model, serial number, date of purchase, clear stamps,
buyer’s signature. The serial number and the model of the device must be the same as in the warranty
card. If these conditions are not fulfilled or the data specified in the warranty card was changed, the
warranty card is invalid.

ourssone

If you have questions or problems with OURSSON AG products - please contact us by e-mail:
support@oursson.com

This manual is under protection of international and EU copyright law. Any unauthorized use of the instructions, in-
cluding copying, printing and distribution, but not limited to, involves the application of the guilty person to civil liability
and criminal liability.

Contact information:

1. Manufacturer of goods - OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Switzerland.
2. Certification information product available on the website www.oursson.com.

OURSSON AG
Made in Korea
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD, Fig. A

A\

Simbolo de peligro
Recuerda al usuario el peligro de la alta tension.
Simbolo de advertencia

Recuerda al usuario la necesidad de seguir las instrucciones al pie de la letra.

Al usar aparatos eléctricos, es preciso tomar las

siguientes precauciones:

» Use el aparato segun se indica en el siguiente

manual de instrucciones.

Coloque el aparato sobre una superficie estable.

» Use unicamente los accesorios incluidos junto con
el producto.

+ No permita que el cable eléctrico entre en
contacto con agua u otros liquidos para prote-
gerse del riesgo de descarga eléctrica. Si por
cualquier razén penetrara agua en el aparato,
poéngase en contacto con un centro técnico
autorizado OURSSON AG.

* Use una red de alimentacion eléctrica de caracteris-
ticas adecuadas.

» No use el aparato en zonas en donde el aire pueda
contener vapores de sustancias inflamables.

* Nunca trate de abrir el aparato por su cuenta,
ya que podria provocar una descarga eléctrica
que podria averiar el aparato e invalidar la
garantia del fabricante. Deje las tareas de
mantenimiento y reparacion unicamente en
manos de los centros técnicos autorizados por
la marca OURSSON.

» Cuando traslade el aparato de una zona caliente a
una fria y viceversa, desempaquételo antes de usar-
loy espere entre 1y 2 horas antes de conectarlo.

é- Para evitar las descargas eléctricas, evite
sumergir el aparato o sus cables en agua.

» Tenga especial cuidado cuando use el aparato
cerca de los nifios.

+ No toque las partes calientes del aparato, ya que
podria sufrir lesiones.

+ El cable de corriente es relativamente corto ex-
presamente con el fin de evitar el riesgo de sufrir
lesiones.

» No deje que el cable de corriente quede colgando
sobre el borde afilado de una mesa o que entre en
contacto con superficies calientes.

» No conecte este aparato a una red sobrecargada
con otros aparatos, ya que podria causar que no
funcionara correctamente.

+ Noinstale el aparato cerca de cocinas y hornos
eléctricos y de gas.

+ Tras su uso, asegurese de desconectar el aparato
de la red eléctrica.

+ Evite que el aparato sufra golpes, caidas, vibracio-
nes y otros efectos mecanicos.

» Asegurese de desconectar el aparato de la red eléc-
trica antes de limpiarlo o cambiar accesorios.

* No use el aparato en exteriores.

» Este aparato no esta disefiado para su uso por per-
sonas discapacitadas fisica, sensorial o mentalmen-
te (incluidos nifios), o carentes de la experiencia y
los conocimientos necesarios. Dichas personas solo
pueden usar este aparato bajo la vigilancia de una
tercera persona responsable de su seguridad o tras
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recibir formacién acerca de su uso. No permita que
los nifios jueguen con el producto.

« Este producto esta tinicamente indicado para uso
domeéstico.

« Si el cable eléctrico presenta dafios, debera solicitar
su sustitucién a un especialista de un centro técnico
autorizado OURSSON AG para evitar cualquier
peligro.

« Use unicamente los accesorios incluidos junto con
el producto.

* No use limpiadores abrasivos u organicos tales
como alcohol o gasolina para limpiar al aparato.
Puede limpiar el aparato con una pequefia cantidad
de detergente neutro.

RECOMENDACIONES

* Lea atentamente el manual de instrucciones antes de
usar este aparato. Conserve el manual tras su lectura
para futuras consultas.

« Todas las ilustraciones contenidas en este manual son
representaciones esquematicas de objetos reales, que
pueden diferir de las imagenes presentadas.

« Mientras el aparato esté en funcionamiento, no lo
mueva ni lo coloque cerca de corrientes de aire o
sobre una superficie que vibre, ni tampoco abra su
tapa.

No emplee la fuerza bruta sobre el aparato, ya

que podria dafarlo.

CONJUNTO DE PIEZAS

Cuerpo del aparato
Recipiente de fermentacion..
Tapa superior....
Filtro de malla....
Manual de instrucciones....
DH2200D/DH2205D:
Bandeja (4,3 cm)
Bandeja (3 cm)
Mallaparalasbandejas ..........c.ccooeeeiiiiieiniiiieeee 4ud.
DH2400D/DH2405D:
Bandeja (4,3 cm)
Bandeja (3 cm)
Mallaparalasbandejas
DH4400D/DH4405D:
Bandeja (4,3 CM) ..ooveeeeieieeeseeeee e 4ud.
Bandeja (3 cm)
Mallaparalasbandejas
DH5000D/DH5005D:
Bandeja (4,3 cm)
Malla para las bandejas
ELEMENTOS DE DISENO, Fig. B
Tapa superior

Panel de control
Patas




@ Cuerpo del aparato
@ Filtro de aire
(@ Bandejas

USO, Fig. B-2

Panel de control

(1) - Botén ON/OFF, utilicelo para encender o apagar el
aparato.

(7) — temporizador, utilicelo para establecer/cambiar el
tiempo de deshidratacién hasta 99 horas

ﬂ° — temperatura, utilicela para establecer/cambiar la
temperatura de deshidratacion de 35 a 70°C.

1 — Indicador del tiempo de deshidratacién
2 — Indicador de la temperatura de deshidratacion

Antes del primer uso, pase un pafio suave y seco por
el aparato. Lave las bandejas y la malla con agua tibia y
detergente. Séquelas. Antes de montar o desmontar
el aparato, asegurese de que esté desenchufado.

Funcionamiento:

» Prepare los ingredientes necesarios para la deshidra-
tacion. Cortelos y llene las bandejas.

« Ponga las bandejas con los ingredientes unos en-
cima de otros y coloquelas en la base del aparato.
Cierre la bandeja superior con la tapa.

« Encienda el aparato con Q])el boton. )

« Ajuste la temperatura necesaria mediante el boton @

« Establezca el tiempo necesario mediante el boton ().

« El proceso de deshidrataciéon dara comienzo
automaticamente.

CONSEJO: Utilice la tabla de recomendacion para el

tiempo de secado y para comprobar la preparacion de
los productos.

NOTA:S:i el tiempo de secado es superior a 99 horas,
afiada tiempo cuando se pare el proceso.

No cierre la abertura central de las bandejas
A y no cubra la apertura de la tapa superior con

objetos extrafios.

RECOMENDACIONES DE PREPARACION

Ingredientes Preparacion
Secado (temperatura 6ptima de 45°C)
Recomendaciones generales: La preparacion incluye: separacion, lavado, secado, corte, trituracién, remojo previo,
marinado o coccién. Los productos pueden secarse con la piel. Los productos que tienen pieles comestibles -por ejemplo,
la pifia, el kiwi, la papaya, el coco, los platanos, los nabos y los boniatos- son excepciones. Los productos para secar no
deben echarse a perder. Deben prestar especial atencion a la calidad de la carne de cerdo cruda, aves de corral y pescado,
con el fin de evitar la intoxicacion alimentaria. Para conservar el color de los productos se recomienda remojarlos previa-
mente en zumo de limén o en una solucion de acido ascorbico. Antes de la deshidrogenacion, se recomienda escaldar con
agua hirviendo o blanquear algunos vegetales, como los frijoles, el maiz, los guisantes o el brécoli. Los vegetales crudos
no se guardaran durante mucho tiempo, el tratamiento térmico prolongara su buen estado. Compruebe la calidad de los
productos secos cuando los guarde. No use productos con moho o estropeados. Se recomienda registrar la informacion
sobre la duracion de la deshidratacion de los productos para su uso posterior.
Manzapas (pera, Cértelas en rodajas finas y retire su nucleo. 8-15 horas Rodajas flexibles y blandas.
membrillo, etc.)
Albaricoques (melo- Cértelos por la mitad, quite sus semillas, colo-
cotones, nectarinas, P 4 . L 20-30 horas Rodajas flexibles y blandas.
etc.) quelos con el lado cortado hacia arriba.
Banan . . - N . -
ananas (aguacates, Cértelos en rodajas o laminas finas. 6-10 horas Rodajas o laminas duras.
caquis, etc.)
Cerezas, etc. Qur[(tedsu;‘ sgmnla%y coléquelas con el lado 12-48 horas .
cortado hacia arriba. Semejantes a las pasas.
Moras (arandano) Seleccione bayas del mismo tamafio. 10-20 horas
Melon ndi Pélel it mill ortel n gran ) .
elones (sandia, élelos, quite sus semillas, cortelos en grandes 10-48 horas | Rodajas flexibles y blandas.
calabaza, etc.) trozos.
Z{:r)nbuesas (mora, Seleccione bayas del mismo tamafio. 12-48 horas
Seleccione bayas del mismo tamafio, que sean Bayas duras.
Fresas grandes, corte las grandes en trozos de unos 8-15 horas
5 mm.
Frutas exdticas (pifia, Pelelaé, quite sus semlllas', cortelasle":n trozos 10-18 horas | Rodaijas flexibles y blandas.
mango, etc.) pequefios, saque el corazon de la pifia.
Setas Sepa[e, lave, seque, seleccione setas del mismo 10-24 horas | Rodajas duras.
tamafio, corte las grandes en trozos de 5 mm.
< Pélelas (si es necesario), cortelas en rodajas
Patatas (flame, P . L . . .
. o laminas, reduzcalas con agua hirviendo o 6-14 horas Rodajas o laminas fragiles.
berenjena, etc.) .
escaldelas con vapor.
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Zanahorias (remola-

Pélelas (si es necesario), cortelas en rodajas o

(esparragos, etc.)

te (opcional).

- 6-10 horas Rodajas o laminas duras.
cha, nabo, etc.) laminas, o con un rallador.
St?:l?S (blanca, o roja, Cortelas a tiras. 8-12 horas Tiras fragiles.
ﬁ:o;cs)(cohflor, bréco- Desmontelas en cogollos de igual tamafio. 10-14 horas | Cogollos fragiles.
Peplnos’ (calabaza, Pe!el(_)s (si es necesario), cortelos en rodajas 8-12 horas Rodajas o l4minas duras.
calabacin, etc.) o laminas.
Corte los tomates en trozos grandes de 0,5 .
. Desde circulos blandos y
Tomates cm o rodajas. Corte los tomates cherry por la 5-12 horas . . P
. . ' flexibles a circulos fragiles.
mitad, coloque el lado cortado hacia arriba.
Retire el tallo y las semillas de los pimientos
Pimientos morrones | grandes, luego cortelos en rodajas o anillos, Desde circulos blandos y
L . X . . 5-12 horas . . P
(guindilla, etc.) coléquelos con la piel hacia abajo y seque los flexibles a circulos fragiles.
pimientos pequefios totalmente.
Cebollas Eelelas, cortelas enlerculos, semicirculos, 4-12 horas Circulos duros.
tiras o trozos pequefios.
Raices de chirivias Pélelas (si es necesario), cortelas en rodajas o . -
o . - 5-12 horas Circulos duros o fragiles.
(perejil, apio, etc.) laminas, o con un rallador.
Guisantes (judia, Limpie las vainas, blanquéelas, séquelas, y Guisante fragil y desmenu-
. K 4-8 horas
etc.) luego déjelas en bandejas. zado.
Separe las ramitas de los vegetales, lavelas,
Vegetales de hoja séquelas, cortelas, extiéndalas uniformemen- -
: 3-8 horas Tallos fragiles.
verde te sobre las bandejas y, cuando se sequen,
mézclelas.
Judias kenianas Lavelas, corte sus extremos, cortelos finamen- 5-10 horas Tallos y vainas fragiles y

desmenuzados.

Prep

aracion de malvavisco y aperitivos (temperatura de 40 a 57°C)

Frutas de malvavisco

Haga un puré con los ingredientes segin
la receta, use una placa de silicona o papel

Plastico de malvavisco,
facilmente separado de un

vegetales, etc.)

barras y pongalas en las bandejas.

(bayas, verduras, 8-20 horas .
etc) de horno. Ponga la masa preparada en las papel que no sea pegajoso o
’ bandejas y alise la superficie. de una placa de silicona.
Barras de frutas Muela las frutas y mézclelas con miel, nueces
. Barras desecadas y desme-
(nueces, cereales, ylo cereales, moldéelo todo en forma de 5-12 horas

nuzadas.

Cecina (temperatura éptima de 35 a 68°C)

Corte la carne a través de las fibras. Utilice
salmueras y marinados para salar previamen-

Cuando las rodajas anilladas

corte la carne a través de las fibras.

Carne (sin grasa) te las piezas de carne, cuando se sequen 4-6 horas se puedan romper, no se
quite las gotas de grasa con un pafiuelo de los romperan.
trozos de carne.
El pescado no debe tener
Pescado (s6lo bajo Utilice marinados especiales y quite la sal 1214 horas superficies humedas visibles,
en grasa) antes de secar el pescado. y cuando se presione, no
debe ser fragil.
Utilice las mismas salmueras y marinados que .
i Mucho mas dura que la
Aves de corral para la carne; separe la carne de los huesos, 4 horas

ternera.

Fermentacion (temperatura 6ptima de 35 a 42°C)

Recomendaciones generales: Los platos para preparar y almacenar los productos lacteos deben estar esterilizados.

Se recomienda utilizar platos del conjunto de productos o envases que corresponden a la forma y el tamafio del espacio
interior del dispositivo. Si el yogur es demasiado liquido, indica que se ha usado una levadura demasiado débil, o bien que
el tiempo de fermentacion ha sido insuficiente. Lea cuidadosamente las instrucciones para preparar los productos lacteos
colocados en el envase. Se recomienda seleccionar un productor de leche adecuada para los productos lacteos de calidad.
Esta permitido el uso de la leche del pais, previamente hervida y enfriada a 40 °C. No se recomienda afiadir aditivos (frutos
secos, cereales, frutas deshidratadas, bayas o frutas frescas) sin tratamiento previo, debido al riesgo de proliferacion de mi-
croorganismos nocivos durante el proceso de fermentacion. Es mas seguro afiadir estos ingredientes al producto acabado.
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Tiempo de

Ingredientes Preparacion o Notas
coccion

Yogur a partir de Mezcle la leche con yogur y levadura, viértalo

leche en polvo en el recipiente y coléquelo en las bandejas.

Leche esterilizada, pasteurizada, sometida
a UHT y a tratamiento térmico, de cualquier

Yogur natural mezcla de contenido en grasa con levadura, 6-10 horas Un gusto fuerte, resistente,
viértala en un recipiente y coloéquela en las denso, ligeramente &cido.
bandejas.

Preparalo como el yogur natural, seguido por

Yogur griego filtracion para obtener una textura densa de
yogur con un mayor contenido de proteinas.

Yogur natural (a partir . X i

de yogur previamente 1L de leche esterlllz_ada, pa’stelunzada, somgtl-

preparado) daaUHTya tratgmlento térmico, de cualquier
mezcla de contenido en grasa con levadura,

:)(g?tlijrrdneahurﬁllégur viértalg en un recipiente y coléquelo en las 6-10 horas Un gust_o fuerte, resistfante,
bandejas. denso, ligeramente acido.

comprado)

1L de 10% de la mezcla de crema grasa con
Yogur turco levadura, viértalo en un recipiente y colédquelo
en las bandejas.

Vaporizacion (temperatura éptima de 35 a 60°C)

Exprima el jugo o el puré. Viértalo sobre un

: ; ) Para una consistencia
sustrato especial, extienda una capa fina 'y \

Jugos de frutas y

purés coléquelo en las bandejas. deseada.
Recomendaciones sobre la deshidratacion: 6. Si sobrecarga la yogurtera, las tapas de los recipientes
1. Se pueden usar bandejas profundas para preparar podrian saltar y el producto rebosar y penetrar en el
productos que necesitan ser cortados en trozos grandes. cuerpo del aparato.
Por ejemplo, carne de cecina o sandia. .
2. Para un secado rapido de los ingredientes, ajuste la LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO, Fig. C
temperatura maxima. Para preservar las propiedades - Desenchufe el aparato.
utiles de los ingredientes, ajuste la temperatura a menos « Lave las bandejas y la malla en agua tibia con
de 45 °C. detergente. Séquelo todo. No puede lavarse en
3. Use mallas para secar ingredientes pequefos. lavavajillas.
Recomendacioén para fermentaciones: « Elfiltro se puede lavar en agua caliente sin detergen-
1. Utilice los recipientes de fermentacion unicamente con tes. Después de lavarlo, seque el filtro.
bandejas de 4,6 cm de alto. Adecuado para la fermenta- « Limpie el aparato por dentro y por fuera con un
cion y la germinacion de los cereales. pafio humedo. Jamas sumerja el aparato en
2.Use leche a temperatura ambiente. | agua, ya que existe riesgo de descarga eléctrica.
3. Para preparar yogur y otros productos lacteos + Seque completamente todas las piezas del aparato.
emplee unicamente productos frescos y de
calidad.
4. Para preparar yogur, use levadura seca especial o com- Compruebe regularmente el filtro. Un filtro ob-
pre un yogur natural sin aditivos. struido reduce el flujo de aire en el dispositivo
5. Cuando coloque los ingredientes, tenga en cuenta que el y reduce la eficiencia de secado.
volumen se incrementara durante la preparacion.
POSIBLES PROBLEMAS Y SUS SOLUCIONES
Problema Causa Solucién
El deshidratador * No hay alimentacién eléc- » Compruebe la toma de corriente, si esta activa pénga-
no aumenta la trica. se en contacto con el centro de asistencia técnica.

temperatura y no esta
bombeando aire

El deshidratador bom- | < La temperatura necesaria no | * Ajuste la temperatura. Si el problema persiste, contac-
bea aire, pero no esta se ajusta. te con el centro de asistencia técnica.
ganando temperatura
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Problema Causa

El deshidratador gana
temperatura, pero no
estd bombeando aire

« El motor se ha parado.

Solucion

* Inmediatamente apague el dispositivo y retire los
trozos de comida que se podrian haber pegado en
el motor. Para ello, gire la base del deshidratador y
agitelo varias veces. Si el ventilador no se enciende,
pdéngase en contacto con un centro de servicio. Si
se derraman liquidos en la base del deshidratador,
desconecte el aparato y pongase en contacto con un
centro de servicio para reemplazar la unidad de motor.

Los productos se
secan lentamente

« Las bandejas se llenan o se
instalan de forma incorrecta
o se dafian.

* Quizas el filtro esta obstruido.

« Los productos o piezas tie-
nen un tamafo desigual.

Secado desigual de
los productos

« Tal vez el flujo de aire esta
bloqueado.

+ Descargue las bandejas, compruebe si se han instala-
do correctamente, reemplace la que esta dafiada con
la nueva. Si hay 4 bandejas instaladas, cambielas en
el proceso de deshidratacion.

» Reemplace el filtro.

« Corte los productos en trozos iguales y coléquelos de
modo uniforme.

* No bloquee las aberturas de aire con productos.

« Tal vez los trozos de comida
estan atrapados en el
ventilador.

El ventilador hace
ruido

« El ventilador es defectuoso.

« A pague el dispositivo inmediatamente y retire los
trozos de comida. Para ello, gire la base del deshi-
dratador y agitelo varias veces. Si el ventilador no
se enciende, péngase en contacto con un centro de
servicio.

» Péngase en contacto con un centro de servicio. /

CERTIFICADO DEL PRODUCTO

Para obtener informacion sobre certificado del producto, visite http://www.oursson.com o solicite una

copia a su vendedor.
Especificaciones

Modelo

DH2200D, DH2205D

DH2400D, DH2405D

DH4400D, DH4405D

DH5000D, DH5005D

Consumo energético (W)

max 550

max 550

max 550

max 550

Tensién nominal

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

Clase de proteccion con-
tra descargas eléctricas

Temperatura de almace-
namiento y transporte

de -25°C a +35°C

de -25°C a +35°C

de -25°C a +35°C

de -25°C a +35°C

Temperatura de funciona-
miento

de +5°C a +35°C

de +5°C a +35°C

de +5°C a +35°C

de +5°C a +35°C

Requisitos de humedad

15-75% sin condensa-
cion

15-75% sin conden-
sacion

15-75% sin conden-
sacion

15-75% sin conden-
sacion

Cuerpo del aparato, mm

304x440x300

310x440x300

390x440x300

320x440x300

Peso, kg

5,2

5,6

6,2

5,7

*Los productos deben almacenarse en lugares secos y ventilados, a temperaturas no superiores a - 25 °C.

Deje cualquier reparacion de la licuadora en manos de un centro de servicio técnico autorizado por
OURSSON AG.

MANTENIMIENTO

La compafia OURSSON AG le agradece enorme-
mente la eleccién de sus productos. Hemos hecho
todo lo posible para que estos productos satisfagan
sus necesidades con la calidad que demandan las
normas internacionales mas exigentes. Si su produc-
to de marca OURSSON precisa de mantenimiento,
pdéngase en contacto con el centro de asistencia
técnica autorizado (en adelante, CAT). Encontrara

Obligaciones de la garantia de OURSSON AG:

1. Las obligaciones de la garantia OURSSON AG,
satisfechas por los CAT de OURSSON AG, son
validas Unicamente para los modelos disefiados
por OURSSON AG para la produccion o suministro
y venta en el pais en donde el servicio de garantia
se proporcione, adquiridos en este pais, homolo-
gados segun las normativas de este pais y dotados
de las marcas de conformidad oficiales.

una lista de los CAT y sus direcciones en nuestro sitio
web, www.oursson.com.
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2. Las obligaciones de la garantia OURSSON AG se



3.

rigen por la ley de proteccién de los derechos de
los consumidores y por las leyes del pais en el cual
se suministra el producto, y se aplicaran unicamen-
te cuando el producto se use exclusivamente para
propdsitos personales, familiares o domésticos.
Las obligaciones de la garantia de OURSSON AG
no se aplicaran en caso de uso comercial de los
productos o si estos se han adquirido para satisfa-
cer las necesidades de empresas, instituciones u
organizaciones.

OURSSON AG establece para sus productos los
siguientes términos de uso y periodos de garantia:

Hornos microondas, panifica- 60 12
doras, placas de induccion

Robots de cocina, procesado-

res de cocina, electrodomés-

ticos de cocina, hervidores

eléctricos, parrillas eléctricas,

batidoras, mezcladoras, pica-

doras de carne, tostadoras,

termos, asadoras, licuado- 36 12
ras, cafeteras, vaporeras,

molinillos, deshidratadoras,

yogurteras, fermentadoras,

minihornos, congeladores,

neveras, maquinas de café

automaticas, vaporizador de

+ Sila averia del producto esta asociado a su uso
junto con otros equipos (accesorios) distintos
de los equipos adicionales recomendados por
OURSSON AG para su uso con este producto.
OURSSON AG no se hace responsable de la
calidad de los equipos adicionales (accesorios)
fabricados por terceros, ni de la calidad sus
productos al operar junto con dichos equipos, ni
tampoco de la calidad del trabajo de los equipos
adicionales de OURSSON AG junto con los
productos de otros fabricantes.

6. Los centros de asistencia técnica (CAT) autorizados

son los encargados de reparar las averias detecta-

das durante la vida util de los productos. Durante el

periodo de garantia, la reparacion de las averias se
lleva a cabo sin coste alguno con la presentacion
del certificado de garantia original y los documentos
que confirmen la fecha de compra del aparato. En
ausencia de los documentos, el periodo de garantia
se calcula a partir de la fecha de fabricacién del
producto. Debe tenerse en cuenta:

+ Los procesos de configuracién e instalacion
(montaje, conexion, etc.) del producto descritos
en la documentacién que se adjunta quedan
fuera del ambito de la garantia de OURSSON
AG, y pueden quedar a cargo del usuario o de
especialistas de la mayoria de los centros técni-
cos autorizados (servicio con coste adicional).

* Las tareas de mantenimiento de los productos
(limpieza y lubricacion de las piezas moéviles
como sustitucion de los consumibles y suminis-
tros, etcétera) tienen un coste adicional.

leche . OURSSON AG no se hace responsable de ningin

Balanzas de cocina, sifones 24 12 dafio directo o indirecto causado por sus productos
a personas, mascotas o propiedades, si estos son

4. Las obligaciones de la garantia de OURSSON consecuencia de la inobservancia de las reglas y

AG no se aplicaran a los siguientes productos, si

son productos consumibles y no pertenecen a los

componentes principales:

+ Baterias.

» Estuches, cintas, correas de transporte, acceso-
rios de montaje, herramientas, documentacion
adjunta al producto.

. La garantia no cubre los efectos causados por los

incumplimientos de las reglas de uso por parte del
consumidor, el almacenamiento o el transporte de
las mercancias, las acciones de terceros o fuerza
mayor, incluidos sin limitacion los siguientes casos:
+ Sila averia se debi6 a una manipulacion impru-
dente, al uso con otros fines, al incumplimiento

condiciones de uso, almacenamiento, transporte o
instalacién del producto, asi como de acciones in-
tencionales o negligentes del usuario o de terceros.

. OURSSON AG no se hace responsable bajo

ninguna circunstancia de ninguna pérdida o dafio
indirecto o consecuente, incluidos sin limitacion los
siguientes: pérdida de beneficios, dafios causados
por interrupciones en actividades comerciales,
industriales o de otra indole, derivadas del uso o de
la imposibilidad de uso del producto.

. Debido a las continuas mejoras en el producto, los

elementos de disefio y algunas especificaciones
técnicas estan sujetas a cambio sin previo aviso por
parte del fabricante.

Uso del producto una vez superado el tiempo de
vida util:
1. El tiempo de vida util que OURSSON AG otorga a

de las condiciones y reglas de funcionamiento
establecidas en el manual de instrucciones, in-
cluida la exposicion a temperaturas altas o bajas,

al polvo o a niveles altos de humedad, a indicios
de apertura del aparato y de autorreparacion, la
conexion a redes de alimentacion con parame-
tros distintos a los estipulados, a la penetracién
de liquidos, insectos u otros objetos o sustancias
extrafias en el aparato, al uso prolongado del
producto en modos operativos extremos, o bien
se detectan indicios de apertura independiente
del aparato y/o intento de autorreparacion.

+ Sila averia del producto fue resultado de intentos
no autorizados de probar el producto o de
realizar cualquier cambio en su configuracion o
en sus programas de software, incluidos la repa-
raciéon o el mantenimiento en centros técnicos no
autorizados.

+ Sila averia del producto fue el resultado del uso
de equipos, accesorios, recambios o baterias no
estandar y/o de baja calidad.

este producto solo es valido si el producto se usa
exclusivamente para satisfacer necesidades perso-
nales, familiares o domésticas, y siempre y cuando
el usuario observe las normas de uso, almacena-
miento y transporte de productos indicadas. Si el
producto se maneja de manera cuidadosa y se usa
conforme a las instrucciones del manual, es posible
que su vida util se prolongue mas alla del plazo
especificado por OURSSON AG.

2. Alfinal de la vida util del producto, debera ponerse

en contacto con un centro técnico autorizado para
llevar a cabo un mantenimiento preventivo del
producto y determinar la idoneidad de prolongar su
uso. Las tareas para realizar un mantenimiento pre-
ventivo de los productos se llevan a cabo también
en los centros de servicio (con coste adicional).

. OURSSON AG no recomienda usar este produc-

to una vez rebasado el limite de su vida util sin
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que un centro técnico autorizado realice antes un
mantenimiento preventivo, ya que en caso contrario
el producto podria suponer un riesgo para la vida, la
salud o las propiedades del usuario.
Reciclaje y eliminacion del producto
Este aparato ha sido identificado de acuerdo con la
directiva europea 2002/96/EG sobre residuos de apa-
ratos eléctricos y electrénicos (WEEE). Al final de su
vida util, el producto no puede eliminarse junto con los
residuos domésticos corrientes. En su lugar, debera
llevarlo a un punto de reciclaje de aparatos eléctricos y
electronicos adecuado para llevar a cabo el trata-
miento y la eliminacién conformes a las normativas
nacionales o locales. Al deshacerse este producto
de forma correcta, esta ayudando a la conservacion
de los recursos naturales y evitando que el producto
dafie el medio ambiente y la salud de las
personas. Para obtener mas informacién
sobre los puntos de recogida y reciclaje de
este producto, dirijase a las autoridades de
su municipio o a la empresa de recogida de g
residuos domésticos.
Fecha de fabricacion
Cada producto cuenta con un nimero de serie Unico
en forma de cadena alfanumérica, duplicada en un cé-
digo de barras que contiene la siguiente informacion:
nombre del grupo de productos, fecha de fabricacion,
numero de serie del producto.

UL

DH122501123456
Frr 1
0606 O

El numero de serie se encuentra en la parte poste-
rior del producto, en el embalaje y en la tarjeta de
arantia.

Las dos primeras letras corresponden al grupo de
productos (deshidratador- DH).
Los dos primeros digitos corresponden al afio de
fabricacion.

© Los siguientes dos digitos corresponden a la sema-
na de fabricacion.

O Los ultimos dos digitos corresponden al nimero de
serie del producto.

ourssone

Para evitar malentendidos, recomendamos
encarecidamente que lea con atencién el
manual de instrucciones y las obligaciones
de la garantia. Compruebe que la tarje-
ta de garantia sea correcta. La tarjeta de
garantia es valida unicamente si en ella se
indica de forma clara y correcta los siguien-

tes datos: modelo, nimero de serie, fecha
de compra, sello, firma del comprador. El
ndmero de serie y el modelo del aparato
deben coincidir con los que se indican en la
tarjeta de garantia. Si estas condiciones no
se cumplen o bien los datos especificados
en la tarjeta de garantia estan cambiados,
la tarjeta de garantia queda invalidada.

Si desea realizar alguna consulta o tiene algin problema con un producto OURSSON AG, péngase en contacto con

nosotros por correo electronico:
support@oursson.com

Este manual esta protegido por las leyes de copyright internacionales y de la UE. Cualquier uso no autorizado de
las instrucciones, incluidas (sin limitacion) la copia, la impresién y la distribucion, puede acarrear responsabilidades

civiles o penales.

Informacién de contacto:

1. Fabricante - OURSSON AG (Orson AG) Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne (Suiza).
2. Informacion de certificacion del producto disponible en el sitio web www.oursson.com.

OURSSON AG
Fabricado en Corea
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CONSIGNES DE SECURITE, Sch. A

A\

Symbole de danger
Rappel a I'utilisateur sur la haute tension.
Symbole d'avertissement

Rappel concernant la nécessité du respect des consignes lors de ['utilisation de I'appareil.

Lors de I'utilisation des appareils électriques, I'utilisateur

doit prendre les précautions suivantes :

+ Utilisez I'appareil conformément au manuel d'instruc-
tions suivant.

+ Installez I'appareil sur une surface stable.

+ Utilisez uniquement les outils fournis avec I'appareil.

+ Pour vous protéger des risques d'électrocution,

ne plongez pas le cordon dans I'eau ou tout autre
A liquide. Si pour certaines raisons, de I'eau pé-
nétre dans l'appareil, veuillez contacter un centre
de service agréé (ASC) OURSSON AG.
» Pour 'alimentation, utilisez un réseau électrique avec
des caractéristiques propres.
» N'utilisez pas |'appareil dans des zones ou l'air peut
contenir des vapeurs de substances inflammables.

* N'essayez jamais d'ouvrir I'appareil de vous-
méme — cela pourrait entrainer un choc élec-
trique pouvant conduire a un dysfonctionnement
de I'appareil ou une annulation de la garantie du
fabricant. Pour la réparation et I'entretien, veuillez
contacter uniquement les centres de service
agréés pour les produits de marque OURSSON.

» Lorsque vous déplacez I'appareil d'un endroit froid a
un endroit chaud et vice versa, déballez-le avant toute
utilisation et patientez 1 a 2 heures avant de le mettre
en marche.

@- Afin d'éviter les électrocutions, ne plongez pas
I'ensemble du produit ou les cables dans I'eau.

+ Soyez particulierement prudents lors de I'utilisation de
I'appareil a proximité des enfants.

* Ne touchez aucune piéce chaude, cela pourrait cau-
ser des blessures.

» Le cordon d'alimentation est spécialement congu rela-
tivement court afin d'éviter les risques de blessure

* Ne laissez pas le cable d'alimentation pendre
par-dessus le bord coupant d'une table ou au contact
des surfaces chaudes.

* Ne branchez pas cet appareil a un réseau électrique
surchargé par d'autres appareils : cela pourrait en-
dommager le fonctionnement de votre appareil.

* N'installez pas I'appareil a proximité de cuisiniéres et
de fours électriques et a gaz.

« Aprés utilisation, assurez-vous de débrancher I'appa-
reil du secteur.

» Protégez 'appareil contre les chocs, chutes, vibra-
tions et autres influences mécaniques.

» Assurez-vous de débrancher I'appareil du secteur
avant d'effectuer le nettoyage ou le remplacement des
accessoires.

» N'utilisez pas l'appareil a I'extérieur.

+ Lutilisation de cet appareil est interdite aux personnes
(notamment les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou n'ayant
pas suffisamment d'expérience ou de connaissances.
Ces personnes ne peuvent utiliser I'appareil que sous

la supervision d'une personne responsable de leur sé-
curité, ou aprés avoir pris connaissance de la maniere
d'utiliser I'appareil en toute sécurité. Ne permettez
pas aux enfants de jouer avec 'appareil.

« Cet appareil est prévu pour un usage domestique
uniquement.

« Sile cordon d'alimentation est endommagé, faites-le
remplacer par un expert du centre de service agréé
(ASC) OURSSON AG afin d'éviter tout danger.

« Utilisez uniquement les outils fournis avec l'appareil.

« Lors du nettoyage de I'appareil, n'utilisez pas d'agents
abrasifs et des nettoyants organiques (alcool,
essence, etc.). Lors du nettoyage de I'appareil, il est
possible d'utiliser une petite quantité de détergent
neutre.

RECOMMANDATIONS

« Veuillez lire attentivement le manuel d'instructions
avant d'utiliser I'appareil. Conservez le manuel aprés
lecture pour une utilisation ultérieure.

« Toutes les illustrations dans ce manuel sont des
représentations schématiques des objets réels, qui
peuvent étre différentes des images réelles.

* Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il est en cours
d'utilisation, ne soulevez pas le couvercle, ne placez
pas |'appareil @ un endroit ou il y a un courant d'air ou
sur une surface ayant des vibrations.

Ne faites pas usage de la force car cela pour-

rait endommager I'appareil. Ce dommage sera
alors sous la responsabilité de I'utilisateur.

COMPOSITION DE L'APPAREIL

Boitier de I'appareil............ccoceiiiiiiiiicce 1piéce
Récipient de fermentation. 4piéces

Couvercle supérieur .1piece
Filtre a air 1piéce
Manuel d'utilisation ............c.ccoceiiiiiiiiicce 1piéce

DH2200D/DH2205D:
Plateau (4,3 cm)
Plateau (3 cm)
Grillage pour plateauX ...........cccccooviiiiciinicicnne 4piéce
DH2400D/DH2405D:

Plateau (4,3 cm)
Plateau (3 cm).........
Grillage pour plateaux
DH4400D/DH4405D:

Plateau (4,3 cm) .. .4piece
Plateau (3 cm)......... .4piece
Grillage pour plateaux ... 8piece
DH5000D/DH5005D:

Plateau (4,3 €M) ...oooiiiiieiieee e Spiece

Grillage pour plateaux ........ccccceoveiiiiiieiiecinene Spiece
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ELEMENTS DE DE CONCEPTION,
Sch. B

€ Couvercle supérieur

@ Panneau de commande
@ Pieds

(@ Base de l'appareil

@ Filtre a air

@ Plateaux

UTILISATION, Sch. B-2

Panneau de commande

(1) - Bouton MARCHE/ARRET, utilisé pour mettre I'ap-
pareil en marche ou l'arréter

) — minuterie, utilisée pour régler/modifier le délai de
déshydratation jusqu'a 99 heures

gﬂ — température, utilisée pour régler/modifier la tempé-
rature de déshydratation de entre 35 et 70 °C.

1 — Indication du temps de déshydratation
— Indication de la température de déshydratation

Avant la premieére utilisation, essuyez I'appareil a
I'aide d'un chiffon doux et sec. Lavez les plateaux et le

grillage avec de I'eau contenant du détergent. Essuyez.

Avant le montage ou le démontage et de I'appareil,
assurez-vous qu'il est débranché.

RECOMMANDATIONS DE PREPARATION

Ingrédients

Préparation

Ordre d'utilisation :

* Préparez les aliments nécessaires a la déshydrata-
tion. Coupez-les et remplissez les plateaux.

« Superposez les plateaux contenant les aliments et
placez-les sur la base de I'appareil. Fermez le pla-
teau supérieur avec le couvercle.

+ Mettez 'appareil en marche a l'aide du bouton (1.

* Réglez la température a la valeur requise ﬂ al'aide
du bouton de réglage.

+ Réglez la minuterie & la valeur requise ) a I'aide du
bouton de réglage.

* Le processus de déshydratation commence
automatiquement.

ASTUCE : Pour vérifier le temps de déshydratation et
controler que le produit est prét, consultez le tableau
des recommandations.

REMARQUE : Si le temps de séchage est supérieur a
99 heures, ajoutez du temps a la fin du processus.

Evitez d’obstruer l'ouverture centrale des
A plateaux et celle du couvercle supérieur avec

des objets étrangers.

Séchage (température optimale de 45°C)

produits pour une utilisation ultérieure.

Recommandations générales : La préparation implique les phases suivantes : tri, lavage, séchage, découpage, meulage,
immersion préalable, marinage ou cuisson. Les produits peuvent étre séchés avec leur pelure, a I'exception de ceux ayant une
pelure comestible, notamment I'ananas, le kiwi, la papaye, la noix de coco, la banane, les navets et la patate douce. Les produits
a sécher doivent étre sains. Pour éviter toute intoxication alimentaire, prétez une attention particuliére a la qualité de la viande de
porc crue, de la volaille et du poisson. Il est recommandé de pré-tremper les produits dans du jus de citron ou dans une solution
d'acide ascorbique. Avant la déshydrogénation, il est recommandé de chauffer dans de I'eau bouillante ou de blanchir certains
|égumes et haricots, notamment le mais, les pois ou le brocoli. Ne stockez pas les légumes crus pendant une longue période ;

le traitement thermique permettra de prolonger leur vie. Vérifiez la qualité des produits séchés que vous conservez. Les produits
pourris et moisis ne doivent pas étre utilisés. Il est recommandé d'enregistrer les informations sur la durée de déshydratation des

Pommes (poire, coing,
etc.)

Coupez en fines tranches, retirez le noyau.

8-15 heures Tranches molles, pliables.

Abricots (péches,

nectarines, etc.) la partie coupée vers le haut.

Coupez-les en moitiés, retirez les graines, orientez

20-30 heures Moitiés molles, pliables.

Bananes (avocats,

citrouille, etc.) tranches.

kakis, etc.) Coupez-les en tranches minces ou lamelles. 6-10 heures Tranches ou lamelles solides.
Cerise, ef. :zer?;;if les graines, orientez la partie coupée vers 12.48 heures

- Semblable aux raisins.
Bleuets (canneberges) | Choisissez les baies de méme taille. 10-20 heures
Melon (pasteque, Pelez, enlevez les graines, coupez-les en grandes 1048 heures | Tranches molles, pliables.

Framboises (mdres,
etc.)

Choisissez les baies de méme taille.

12-48 heures

Baies solides.

Fraises

Choisissez les baies de méme taille qui, une fois
coupées en morceaux d'environ 5 mm, auront de
grosses portions.

8-15 heures

Fruits exotiques
(ananas, mangue, etc.)

Pelez, enlevez les graines, coupez-les en petites
tranches, retirez le centre de I'ananas.

10-18 heures

Tranches molles, pliables.
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Champignons

Triez, lavez et séchez les champignons de méme
taille qui, une fois coupés en morceaux d'environ
5 mm, auront de grosses portions.

10-24 heures

Tranches solides.

Pommes de terre

Pelez (si nécessaire), coupez en tranches, chauf-

(igname, aubergine, . - " A 6-14 heures | Tranches ou lamelles fragiles.
etc) fez a l'eau bouillante ou faites cuire a la vapeur.
Carottes (betteraves Pelez (si nécessaire), coupez en tranches ou en .

( ! ( ) P 6-10 heures | Tranches ou lamelles solides.

navets, etc.)

lamelles ou encore frottez sur une rape.

Choux (choux-fleur,
brocoli, etc.)

Emiettez en bouquets de taille égale.

10-14 heures

Bouquets fragiles.

Concombres (courges,

Pelez (si nécessaire), coupez en tranches ou en

8-12 heures  |Tranches ou lamelles solides.
courgettes, etc.) lamelles.
Coupez les grosses tomates en morceaux de
0,5 cm ou en tranches. Coupez les tomates Des cercles mous et pliables
Tomate ) o . 5-12 heures .
cerises en deux, puis disposez-les en orientant la aux cercles fragiles.
partie coupée vers le haut.
Retirez le pédoncule et les graines des gros
Poivron doux (piment, |poivrons, puis coupez-les en tranches ou en 512 heures Des cercles mous et pliables
etc.) rondelles, placez-les la pelure vers le bas, séchez aux cercles fragiles.
compléetement les petits piments.
. Pelez, coupez en cercles, demi-cercles, bandes )
Oignon coupez 4-12 heures  |Cercles solides.
ou petites portions.
Racines de panais Pelez (si nécessaire), coupez en tranches ou en ) .
o N 5-12 heures |Cercles solides ou fragiles.
(persil, céleri, etc.) lamelles ou encore frottez sur une rape.
. . Nettoyez-en les gousses, blanchissez-les, sé- ) . )
Pois (haricots, etc.) Y s 9 4-8 heures Pois fragiles et friables.
chez-les, puis déposez-les sur les plateaux.
Triez les brins d'aliments verts, lavez-les, sé-
chez-les, coupez-les, répartissez-les uniformé- .
Vert ! p - repar 3-8 heures Branches friables.
ment sur les plateaux et mélangez-les pendant le
séchage.
Haricots kényans Lavez, coupez les bouts coupez finement 510 heures Tiges et gousses friables et

(asperges, etc.)

(facultatif).

émiettées.

Pré|

aration de la guimauve et des encas (température de

40 3 57°C)

Fruit (baies, légumes,

Réduisez les aliments en purée selon la recette,
utilisez un tapis ou un parchemin de silicone.

La guimauve dans le plastique
se décolle facilement du papier

- P . 8-20 heures .
etc.) guimauve Placez la masse préparée sur les plateaux prévus non collant ou du tapis de
et lissez-en la surface. silicone.
. o Faites moudre les fruits et mélangez-les avec
Fruit (noix, céréales, N ) -~ N .
du miel, des noix et/ou des céréales, formez des 5-12 heures  |Barres seches et fragiles.

légumes, etc.) bar

barres et placez-les sur les plateaux.

Viande séche (température optimale de 35 a 68°C)

Viande (sans matiére
grasse)

Coupez la viande au-travers des fibres. Utilisez
les saumures et marinades pour saler au préa-
lable les morceaux ; lors du séchage, éliminez les
portions de graisse a I'aide d'un tissu.

4-6 heures

Les tranches peuvent se fissu-
rer, mais sans se briser.

Poisson (faible en
matiere grasse unique-
ment)

Utilisez les marinades spéciales sur du poisson
lavé et salé au préalable avant le séchage.

12-14 heures

Débarrassez les poissons des
surfaces humides visibles et
déplacez-les sans les émietter.

Volailles

Utilisez les mémes saumures et marinades que
pour les viandes ; séparez la viande des os,
coupez-la viande au-travers des fibres.

4 heures

Plus solide que la viande de
boeuf.

Fermentation (température optimale de 35 a 42°C)

Recommandations générales : Stérilisez chaque plat utilisé pour préparer et conserver des produits laitiers. Il est recommandé
d'utiliser les accessoires fournis avec I'appareil ou des plats dont la forme et la taille sont adaptées a l'espace intérieur de I'appareil.
Si le yaourt est trés liquide, cela signifie que le levain utilisé était trés faible, ou que le temps de fermentation était insuffisant. Lisez
attentivement les consignes relatives a la préparation des produits laitiers se trouvant sur le pack. Il est recommandé de choisir un
producteur de lait approprié pour obtenir des produits laitiers de qualité. Vous pouvez utiliser du lait de campagne, du lait bouilli et
refroidi au préalable a 40 °C. Il est déconseillé d'ajouter des additifs (noix, céréales, fruits secs, baies fraiches et fruits) n'ayant subi
aucun traitement préalable & cause d'un risque de croissance des microorganismes nocifs lors du processus de fermentation. Il est
plus prudent d'ajouter ces ingrédients au produit laitier préparé.
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Temps de

: Remarques
cuisson

Ingrédients

Préparation

Yaourt a base de lait en [Mélangez le lait avec du levain de yaourt, versez
poudre dans le récipient et placez-le sur les plateaux.

Lait stérilisé, pasteurisé, ultra-pasteurisé et dont

toute teneur en matiére grasse est traitée thermi- Epais et solide, au godt légére-

8 lacez-le sur les pl X.
acheté) placez-le sur les plateau

Yaourt nature quement ; mélangez avec du levain, versez dans 6-10heures | "ot aigre.
un récipient et placez-le sur les plateaux.
Préparez comme le yaourt nature, suivi par un
Yaourt a la grecque filtrage pour obtenir une texture épaisse et plus
riche en protéines.
Yaourt nature (sur . [P o
la base d'un yaourt 1 Iltlje fie lait stérilisé, pasteurisé, u_Ifra-pas-
pré-préparé) teurisé et dont toute teneur en matiere grasse
Yaourt nature (sur est traitée thermiquement, mélangez 125 g de i
la base d'un yaourt yaourt pré-préparé, versez dans un récipient et 6-10 heures Epais et solide, au goQt Iégére-

ment aigre.

Yaourt a la turque

11 de creme contenant 10 % de matiere
grasse ; mélangez avec du levain, versez dans
un récipient et placez-le sur les plateaux.

Vaporisation (température optimale 60°C)

mince et placez sur les plateaux.

Jus pressé ou purée. Versez sur un substrat
Jus de fruits et purées |spécial, étalez jusqu'a obtention d'une couche \

Jusqu'a obtention de la consis-

tance souhaitée. /

Recommandations relatives a la

déshydratation :

1. Utilisez des plateaux profonds pour préparer des
produits ne nécessitant pas d’étre découpés en gros
morceaux. |l s’agit notamment de la viande séchée ou
de la pastéque.

2. Pour un séchage rapide des aliments, définissez la
température maximale. Pour préserver les propriétés
importantes du produit, réglez la température en des-
sous de 45 °C.

3. Utilisez des grillages pour sécher les petits produits.

Recommandations relatives a la fermentation :

1. Utilisez des récipients de fermentation dotés unique-
ment de plateaux hauts de 4,6 cm. lls sont appro-
priés pour la fermentation et pour les céréales en
germination.

2. Utilisez du lait a température ambiante.

3. Utilisez uniquement des produits frais et de
A qualité pour préparer yaourts et produits
laitiers.

4. Pour la préparation du yaourt, utilisez uniquement du
levain sec spécial ou achetez un yaourt simple sans
suppléments.

5. Lorsque vous placez les produits, notez que le volume
augmentera au cours de la préparation.

6. Un excés de produits peut entrainer un écoulement
hors du pot et favoriser I'insertion de produit dans le
corps de l'appareil.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN, Sch. C

« Débranchez I'appareil.

« Lavez les plateaux et le grillage avec de I'eau chaude
contenant du détergent. Essuyez tout. Il est impos-
sible de les nettoyer au lave-vaisselle.

« Vous pouvez laver le filtre avec de I'eau chaude sans
détergent. Aprés cela, séchez le filtre.

« Essuyez 'extérieur et l'intérieur de I'appareil

A a 'aide d’un chiffon humide. Ne I'immergez

jamais dans de I'eau en raison du risque de choc
électrique.

« Séchez soigneusement toutes les piéces.

réduit le flux d’air dans I'appareil, ainsi que

f Vérifiez régulierement le filtre. Un filtre obstrué
I'efficacité de séchage.

PROBLEMES EVENTUELS ET SOLUTIONS

Probléme | Cause

+ Pas d'alimentation
électrique.

La température du déshy-
drateur n'augmente pas et
il ne pompe pas d'air

| Solution

« Vérifiez la prise, si elle fonctionne, contactez le centre

d'entretien agréé.

» La température requise
n'est pas réglée.

Le déshydrateur pompe
I'air, mais sa température
n'augmente pas

* Réglez la température. Si le probleme persiste,

contactez un centre d'entretien.
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Probléme Cause Solution

La température du déshy- = < Le moteur a cessé de « Eteignez immédiatement I'appareil et retirez les mor-
drateur augmente et il ne fonctionner. ceaux d'aliments qui pourraient avoir obstrué le mo-
pompe pas d'air teur. Pour ce faire, tournez la base du déshydrateur,

puis secouez-le a plusieurs reprises. Si le ventilateur
ne tourne pas, contactez un centre d'entretien. Si des
liquides se déversent dans la base du déshydrateur,
débranchez I'appareil et contactez un centre d'entre-
tien pour remplacer le bloc moteur.

Les produits séchent * Les plateaux sont » Déchargez les plateaux, vérifiez s'ils sont correcte-
lentement remplis, mal installés ou ment installés, remplacez rapidement ceux qui sont
endommagés. endommagés avec de nouveaux. Si 4 plateaux sont
installés, changez-les pendant la déshydratation.
Les produits séchent * Le filtre est peut-étre » Remplacez le filtre.
lentement bouché.
Les produits sont séchés | ¢ Les produits ou les » Coupez les aliments en morceaux égaux et placez-les
de fagon inégale morceaux n'ont pas la de fagon uniforme.
méme taille.

Le flux d'air est peut-étre Evitez de bloquer les ouvertures d'aération avec les
bloqué. aliments.

Il se peut que des Arrétez immédiatement I'appareil et retirez les mor-

Bruit du ventilateur

morceaux d'aliments ceaux d'aliments. Pour ce faire, tournez la base du
soient coincés dans le déshydrateur, puis secouez-le a plusieurs reprises.
ventilateur. Si le ventilateur émet toujours un bruit, contactez un

centre d'entretien.

Le ventilateur est défec-
tueux.

CERTIFICATION DU PRODUIT

Pour plus d’informations sur la certification du produit, allez a I'adresse http://www.oursson.com ou demandez une
copie au vendeur.

Caractéristiques

Contactez un centre d'entretien. /

Modele DH2200D, DH2205D | DH2400D, DH2405D |DH4400D, DH4405D | DH5000D, DH5005D
S:r\\/sommatlon d'énergie max 550 max 550 max 550 max 550
Tension nominale 220-240 V~, 50-60 Hz | 220-240 V~, 50-60 Hz | 220-240 V~, 50-60 Hz |220-240 V~, 50-60 Hz

Classe de protection
contre les chocs élec- 1l 1l 1l Il
triques

Température de stockage
et de transport
Température de fonction-

de-25°Ca+35°C de-25°Ca+35°C de-25°Ca+35°C de-25°Ca+35°C

de +5°Ca+35°C de +5°Ca+35°C de +5°C a+35°C de +5°Ca+35°C

nement de
. § . 15475 % sans 15475 % sans 153475 % sans 15475 % sans
Conditions d'humidité . . . X
condensation condensation condensation condensation
Taille de I'appareil en mm | 304x440x300 310x440x300 390x440x300 320x440x300
Poids en kg 5,2 5,6 6,2 57

*Les produits doivent étre stockés dans des entrepots secs et aérés a des températures inférieures
a-25°C.

Les réparations du presse-fruits doivent étre effectuées exclusivement par un technicien qualifiée
dans un centre d'entretien OURSSON.AG agréé.

ENTRETIEN

La société OURSSON AG vous témoigne sa profonde satisfasse et que sa qualité soit conforme aux normes
gratitude pour avoir choisi ses produits. Nous avons mondiales les plus exigeantes. Pour tout besoin

fait tout notre possible pour que ce produit vous d'entretien de votre produit de marque OURSSON,
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veuillez contacter I'un de nos centres de service
agréés (ci-aprés dénommés ASC). Une liste compléte
de nos ASC avec leurs adresses respectives est dis-
ponible sur le site Web www.oursson.com.

Obligations de garantie de OURSSON AG :

1. Les obligations de garantie ’OURSSON AG,
fournies par ASC OURSSON AG, s'appliquent
exclusivement aux modéles congus par OURSSON
AG dans le cadre de la production, de l'achat et de
la vente dans le pays ou le service de garantie est
fourni, acheté dans ce pays, certifié conformément
aux normes de ce pays et portant les marques
officielles de la conformité.

2. Les obligations de garantie dOURSSON AG
s'appliquent dans le cadre de la loi relative a la
protection des droits du consommateur et sont régu-
lées par les lois en vigueur dans le pays dans lequel
elles sont définies. Elles s'appliquent uniquement
lorsque le produit est utilisé exclusivement a des
fins personnelles, au sein de la famille et de la mai-
son. Les obligations de garantie ' OURSSON AG
ne s'appliquent pas a I'utilisation des produits a des
fins commerciales ou en relation avec 'acquisition
de biens qui seront utilisés par des entreprises, des
institutions et des organisations.

3. OURSSON AG définit les conditions d'utilisation et
les périodes de garantie suivantes de ses produits:

Fours a micro-ondes, machines a
pains, foyers a induction
Multicuiseurs, robots, bouilloires
électriques, grils électriques,
mixeurs, batteuses, broyeurs
de viande, mixeurs, grille-pains,
casseroles thermiques, torré-
facteurs, presse-fruits, marmites 36 12
a vapeur, cafétieres, hachoirs,

déshydrateurs, yaourtiéres,

fermenteurs, mini-fours, congé-

lateurs, réfrigérateurs, cafetieres

automatiques, mousseur a lait

Balances de cuisine, siphons 24 12

4. Les obligations de garantie dOURSSON AG ne sont
pas applicables aux produits suivants, si leur remplace-
ment est pris en charge et effectué ou si des produits
qui ne sont pas fournis par I'entreprise sont utilisés :

* Les batteries.

« Les boitiers, les courroies, les cordons destinés au
transport des accessoires de montage, les outils, la
documentation fournie avec I'appareil.

5. La garantie ne couvre pas les défauts causés résultant
du non-respect des regles d'utilisation, de stockage ou
de transport des marchandises, toute action réalisée
par un tiers ou un cas de force majeure, y compris mais
s'en s'y limiter, les cas suivants :

» Lorsque le défaut résulte d'une négligence, d'une
utilisation de I'appareil a d'autres fins, d’'une violation
des conditions et régles d'utilisation définies au
préalable dans le manuel d'instructions, incluant
I'exposition a des températures élevées et faibles
ou a un niveau élevé d'humidité ou de poussiére,
l'ouverture de I'appareil par soi-méme et ou aprés
une tentative de réparation par soi-méme, le

60 12
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non-respect des normes d'état concernant les
secteurs, la présence de liquides, d'insectes, d'autres
corps étrangers, de substances dans l'appareil, ainsi
que de I'utilisation prolongée de I'appareil dans des
modes de fonctionnement extrémes.

» Lorsque le défaut de I'appareil résulte de tentatives
non autorisées de tester I'appareil ou de toute modi-
fication de sa constitution ou des logiciels, y compris
toute réparation et maintenance dans des centres de
service non autorisés.

» Lorsque le défaut de I'appareil résulte de I'utilisa-
tion d'équipements, d'accessoires, de pieces de
rechange et de batteries non conformes et ou de
mauvaise qualité.

» Lorsque le défaut de I'appareil est associé a son
utilisation avec un équipement supplémentaire
(accessoires), différent de I'équipement supplémen-
taire recommandé par OURSSON AG pour toute
utilisation avec cet appareil. OURSSON AG n'est en
aucun cas responsable de la qualité de I'équipement
supplémentaire (accessoires) fabriqué par un tiers,
de la qualité de ses appareils utilisés avec ce type
d'équipement, ainsi que de la qualité du fonctionne-
ment de I'équipement supplémentaire OURSSON
AG avec des appareils d'autres fabricants.

6. Les défauts de I'appareil détectés au cours de sa durée
de vie sont réparés par les centres de service agréés
(ASC). Pendant la période de garantie, la réparation
des défauts est gratuite sur présentation de l'original
du certificat de garantie et des documents qui attestent
de l'objet et de la date du contrat d'achat. En I'absence
de tels documents, la période de garantie est estimée
a partir de la date de fabrication des marchandises.
Veuillez noter :

* Les procédures de configuration et d'installation
(montage, raccordement, etc.) de 'appareil décrites
dans le manuel joint ne rentrent pas dans la garantie
d’'OURSSON AG ; celles-ci peuvent étre effectuées
par l'utilisateur et par des spécialistes de la plupart
des centres de service agréés a un co(t.

+ Tous les travaux de maintenance des appareils
(nettoyage et lubrification des pieces amovibles,
remplacement des pieces consommables et d'ali-
mentation, etc.) sont rémunérés.

7. OURSSON AG n'est pas responsable de tout dom-
mage causé directement ou indirectement par ses
appareils sur les personnes, les animaux, la propriété,
si ce dommage résulte du non-respect des régles et
conditions d'utilisation, de stockage, de transport ou
d'installation de I'appareil, et de toute action intention-
nelle ou de négligence menée par ['utilisateur ou des
tiers.

8. OURSSON AG n'est en aucun cas responsable de
toute perte ou de tout dommage spécifique, accidentel,
indirect ou conséquent, y compris mais sans s'y limiter :
les pertes de profits, les dommages causés par des
interruptions d'activités commerciales, industrielles
ou autres, résultant de Il'utilisation ou de la mauvaise
utilisation de I'appareil.

9. En raison des améliorations continues apportées a
I'appareil, le design et les caractéristiques techniques
sont sujets a modifications, sans aucun préavis de la
part du fabricant.

Utilisation de I'appareil conformément aux normes
d'utilisation (durée de vie) :
1. La durée de vie fixée par OURSSON AG pour cet



appareil s'applique uniquement lorsque celui-ci est
utilisé exclusivement pour des besoins personnels, de
la famille ou de la maison, ainsi que lorsque I'utilisateur
respecte les consignes d'utilisation, de stockage et de
transport des produits. Lorsque l'appareil est utilisé avec
soin et conformément aux normes d'utilisation, la durée
de vie réelle peut excéder celle définie par OURSSON
AG

2. Alafin de la durée de vie de l'appareil, veuillez
contacter un centre de service agréé pour effectuer une
maintenance de l'appareil a titre préventif et afin de dé-
terminer si cet appareil est approprié pour une utilisation
future. Toute maintenance a titre préventif effectuée sur
l'appareil est également réalisée par d'autres centres de
service et cela a un codt.

3. OURSSON AG ne recommande pas I'utilisation de
cet appareil apres la fin de sa durée de vie, sans la
réalisation de la maintenance a titre préventif par le
centre de service agréé, car 'appareil pourrait constituer
un danger pour la vie, la santé ou les possessions de
l'utilisateur.

Recyclage et mise au rebut de I'appareil

Cet appareil a été identifié conformément a la Directive
européenne 2002/96/EG relative aux déchets d'équipe-
ments électriques et électroniques — DEEE. Une fois la
durée de vie écoulée, évitez de jeter 'appareil avec les
autres ordures ménageéres. Déposez-le plutét dans une
décheéterie recyclant des équipements électriques et
électroniques pour un traitement approprié et une mise au
rebut conforme aux lois fédérales et locales en vigueur.
En mettant cet appareil au rebut de fagon correcte, vous
participez a la conservation des ressources naturelles et
a la prévention de la destruction de I'environnement et de
la santé humaine. Pour de plus amples informa-

tions sur la déchetterie et le recyclage de cet

appareil, veuillez contacter les autorités locales

ou l'entreprise afin d'obtenir les régles de mise

au rebut des ordures ménageres. |

ourssone

Date de fabrication

Chaque produit est doté d'un numéro de série unique au
format alphanumeérique doublé d'un code a barres qui
comporte les informations suivantes : nom du groupe de
produit, date de fabrication et numéro de série du produit.

0 A

Qiﬁ‘]_iz__z_ig01121li4567

000 O

Le numéro de série se trouve a I'arriére du produit, sur

I'emballage et la carte de garantie.

@ Les deux premiéres lettres correspondent au groupe
du produit (déshydrateur - DH).

@ Les deux premiers chiffres correspondent a I'année
de fabrication.

© Les deux chiffres suivants correspondent a la
semaine de fabrication.

O Les deux derniers chiffres correspondent au numéro
de série de I'appareil.

Pour éviter tout malentendu, nous vous re-
commandons fortement de lire attentivement
le manuel d'instructions et les obligations de
garantie. Assurez-vous de l'exactitude de
votre carte de garantie. La carte de garantie
est uniquement valable lorsque les éléments
suivants sont corrects et clairement spécifiés :

le modéle, le numéro de série, la date d'achat,
les timbres clairs et la signature de I'acheteur.
Le numéro de série et le modeéle de I'appareil
doivent étre identiques a ceux indiqués sur la
carte de garantie. Si ces conditions ne sont
pas remplies ou en cas de modification des
données, la carte de garantie n'est pas valide.

Pour toutes questions ou tous problémes avec les appareils OURSSON AG, veuillez-nous contacter par courriel a

I'adresse :
support@oursson.com

Le présent manuel est protégé par la loi sur la propriété intellectuelle internationale et de I'UE. Toute utilisation non
autorisée de ce manuel d'instructions, y compris toute copie, impression et publication, sans s'y limiter, implique,
pour le coupable, I'application des régimes de responsabilité civile et criminelle.

Informations de contact :

1. Fabricant de marchandises - OURSSON AG (Orson AG) Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Suisse.
2. Informations sur la certification du produit disponibles sur le site Web www.oursson.com.

OURSSON AG
Fabriqué en Corée

ce



Simbolo di pericolo
Un promemoria per I'utente relativo all'alta tensione.
Simbolo di avvertenza

A
+ Utilizzare il dispositivo come indicato nel seguente
+ Utilizzare solo gli strumenti inclusi nel set del prodotto.
qualsiasi ragione dovesse entrare dell'acqua
» Perl'alimentazione utilizzare solo una rete elettrica
contenere vapori di sostanze infiammabili.
e quindi un malfunzionamento del prodotto e
i centri di assistenza OURSSON autorizzati alla
uno caldo e viceversa, disimballarlo prima dell'uso e
I'intero prodotto o i cavi in acqua.
» Non toccare le parti calde, poiché potrebbero causare
relativamente corto per evitare il rischio di lesioni.
» Non collegare questo dispositivo a una presa multipla
» Non installare il dispositivo vicino a fornelli elettrici e a
rete di alimentazione.
+ Accertarsi di disconnettere il dispositivo dalla rete
+ Non utilizzare il dispositivo all’esterno.
sensoriali o mentali ridotte o carenti di esperienza e
della persona responsabile della loro sicurezza o dopo

ISTRUZIONI DI SICUREZZA, Fig. A
Quando si utilizzano elettrodomestici, adottare le se-
guenti precauzioni:

manuale di istruzioni.

+ Installare il dispositivo su una superficie stabile.
+ Non immergere il cavo in acqua o in altri liquidi,

g per evitare il rischio di scosse elettriche. Se per
all'interno dell'unita, contattare un centro di assi-
stenza autorizzato (ASC) OURSSON AG.

con le caratteristiche adeguate.

+ Non utilizzare il dispositivo in aree in cui I'aria pud
+ Non tentare mai di aprire il dispositivo autonoma-
mente, cio potrebbe causare una scossa elettrica
A invalidare la garanzia del produttore. Per la
riparazione e la manutenzione, contattare solo
riparazione dei prodotti.
* Quando si sposta I'apparecchio da un luogo freddo ad
attendere 1-2 ore prima dell’accensione.
+ Per evitare scosse elettriche, non immergere
+ Prestare particolare attenzione e cautela quando si
utilizza il dispositivo vicino a bambini.

lesioni.

+ |l cavo di alimentazione ¢ fabbricato appositamente

+ Evitare che il cavo penda su bordi affilati del tavolo o
che venga a contatto con superfici calde.
sovraccaricata da altri apparecchi: questo pud provo-
care un errato funzionamento del dispositivo.

gas e a forni.

» Dopo l'uso, accertarsi di scollegare il dispositivo dalla
» Proteggere il dispositivo da urti, cadute, vibrazioni e
altri danni meccanici.

elettrica prima di effettuare la pulizia o di cambiare gli

accessori.

* Questo apparecchio non € concepito per I'uso da
parte di persone (bambini inclusi) con capacita fisiche,

di conoscenze relative ad esso. Queste persone pos-

sono utilizzare il dispositivo solo sotto la supervisione

essere state istruite sull’'uso sicuro del dispositivo. Non
32

Un promemoria per I'utente sulla necessita di operare esattamente secondo le istruzioni.

consentire ai bambini di giocare con il prodotto.

» Questo prodotto & ideato esclusivamente per 'uso
domestico.

« Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve esse-
re sostituito da uno specialista del centro di assistenza
autorizzato (ASC) OURSSON AG, al fine di evitare
pericoli.

« Utilizzare solo gli strumenti inclusi nel set del prodotto.

« Durante la pulizia dell’apparecchio non utilizzare
detergenti abrasivi e organici (alcol, benzina, ecc.).
Durante la pulizia del dispositivo utilizzare solo una
piccola quantita di detergente neutro.

RACCOMANDAZIONI

« Leggere il manuale d’istruzioni prima di utilizzare il
dispositivo. Conservare il manuale dopo la lettura, per
utilizzo futuro.

+ Tutte le illustrazioni contenute nel presente manuale
sono rappresentazioni schematiche di oggetti reali e
possono differire dalle immagini effettive.

« Non muovere il dispositivo quando € in funzione;
non aprire il coperchio; non posizionare il dispositivo
in corrispondenza di una corrente d’aria o su una
superficie in vibrazione.

Non forzare il dispositivo, cid potrebbe arre-

care danni al prodotto, a causa di un errore
dell’'utente.

SET DI PRODOTTO

Corpo del dispositivo ..
Contenitore di fermentazione ..
Coperchio superiore
Filtro dell'aria
Manuale d'istruzioni.

DH2200D/DH2205D:

Vass0i0 (4,3 CM).....ceeeiiiiiii e 2pz.
Vassoio (3 cm)
Maglia per vassoi..
DH2400D/DH2405D:

Vass0i0 (4,3 CM).coveieiieiiieiee e 2pz.
Vassoio (3 cm)
Maglia per vassoi
DH4400D/DH4405D:
Vassoio (4,3 cm)
Vassoio (3 cm)...
Maglia per vassoi
DH5000D/DH5005D:
Vassoio (4,3 cm)
Maglia per vassoi

ELEMENTI DI DESIGN, Fig. B

Coperchio superiore
Pannello di controllo




© Piedini

(@ Base del dispositivo
@ Filtro dell'aria

@ Vassoi

UTILIZZO, Fig. B-2
Pannello di controllo

Ordine di funzionamento:

» Preparare gli ingredienti necessari per la disidratazio-
ne. Tagliarli e collocarli nei vassoi.

« Installare i vassoi con gli ingredienti uno sull'altro e
posizionarli sulla base del dispositivo. Chiudere il
vassoio superiore con il coperchio.

* Accendere il dispositivo con il pulsante .

(1) = Pulsante ON/OFF, usare per accendere o spegnere » Con l'aiuto di una manopola /|, impostare la tempera-

il dispositivo tura richiesta.

(@) — timer, usare per impostare/modificare il tempo di + Con l'aiuto di una manopola () impostare il tempo
disidratazione fino a 99 ore richiesto.

gﬂ — temperatura, usare per impostare/modificare la « |l processo di disidratazione si avvia

automaticamente.

SUGGERIMENTO: Usare la tabella con le raccoman-
dazioni per il tempo di disidratazione e le modalita di
controllo dei prodotti.

NOTA: Se il tempo di disidratazione supera le 99 ore,
inserire ulteriore tempo quando il processo si arresta.

Non chiudere I'apertura centrale dei vassoi e
A non coprire 'apertura del coperchio superiore

temperatura di disidratazione da 35 fino 70°C.

1 — Indicazione del tempo di disidratazione
2 — Indicazione della temperatura di disidratazione

Precedentemente al primo utilizzo pulire il corpo con
un panno morbido asciutto. Lavare vassoi e rete con ac-
qua calda e detergente. Asciugare. Prima del montag-
gio o dello smontaggio accertarsi che il dispositivo
sia scollegato.

con oggetti estranei.

RACCOMANDAZIONI DI PREPARAZIONE

- : Tempo di
Ingredienti Preparazione i
cottura
Essicazione (temperatura ottimale 45°C)
Raccomandazioni generali: La preparazione include: selezione, lavaggio, asciugatura, taglio, tritatura, pre-ammollo, marina-
tura o cottura. | prodotti possono essere essiccati con la buccia. Fanno eccezione i prodotti la cui buccia non € commestibile,
per esempio ananas, kiwi, papaya, cocco, banane, rape e patate dolci. | prodotti da essiccare non devono essere alterati.
Prestare particolare attenzione alla qualita della carne cruda di maiale, pollame e al pesce, al fine di evitare intossicazioni ali-
mentari. Per conservare il colore dei prodotti, si raccomanda di immergerli prima in succo di limone o in una soluzione di acido
ascorbico. Prima del processo di deidrogenazione si raccomanda di scaldare con acqua bollente o scottare alcune verdure,
quali fagioli, mais, piselli o broccoli. Le verdure crude non possono essere conservate a lungo, il trattamento con il calore ne
prolungai il ciclo di vita. Controllare la qualita dei prodotti essiccati quando li si conserva. Non utilizzare prodotti alterati o stantii.
Si raccomanda di registrare le informazioni sulla durata della disidratazione dei prodotti per usi successivi.
Mele (pere, mele Tagliare a fette, togliere la parte centrale. 8-15 ore Fette morbide, che si piegano.
cotogne, ecc.)
Albicocche (pesche, Tagliare a meta, togliere i semi, posizionare il Fette a meta di consistenza
R X . 20-30 ore . .

nettarine, ecc.) lato del taglio verso l'alto. morbida, che si piegano.
Bangne (avocado, Tagliare a fette sottili o a rondelle. 6-10 ore Fette o rondelle di consistenza
cachi, ecc.) dura.
Ciliegie, ecc. Togl|er'e i semi, posizionare il lato del taglio 12-48 ore

verso l'alto. e .

Simile a uva sultanina.
Mirtilli (mirtilli rossi) Selezionare frutti della stessa grandezza. 10-20 ore
Melone (cocomero, Sbucciare, togliere i semi, tagliare in grandi fette. 10-48 ore Fetie .d' lconsmtenza morbida,
zucca, ecc.) che si piegano.
Lamponi (mirtilli, ecc.) | Selezionare frutti della stessa grandezza. 12-48 ore
- K N Bacche dure.

Selezionare frutti della stessa grandezza, taglia-
Fragole . . RN 8-15 ore

re quelli grandi in pezzi di circa 5 mm.
Frutta esotica (ana- Sbucciare, togliere i semi, tagliare a fette picco- 10-18 ore Fette di consistenza morbida,
nas, mango, ecc.) le, rimuovere la parte centrale dall'ananas. che si piegano.

Scegliere, lavare, essiccare e selezionare
Funghi funghi della stessa grandezza, tagliare quelli 10-24 ore Fette di consistenza dura.

grandi in pezzi di circa 5 mm.
Patate (patate dolci Sbucciare (se necessario), tagliare a fette o a -~
yam, melanzane, X 6-14 ore Fette o rondelle friabili.
ecc) rondelle, bollire o cuocere a vapore.
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(asparagi, ecc.)

mente (facoltativo).

Carote (barbabietole, |Sbucciare (se necessario), tagliare a fette o a 6-10 ore Fette o rondelle di consistenza
rape, ecc.) rondelle o grattugiare. dura.
Cavolo (biance, Tagliare a strisce. 8-120re |Strisce friabili
rosso, ecc.)
Cavolo .(cavolﬁore, Dividere in ciuffi della stessa grandezza. 10-14 ore Ciuffi friabili.
broccoli, ecc.)
Cetrioli (zucca , Sbucciare (se necessario), tagliare a fette o a 8-12 ore Fette o rondelle di consistenza
zucchine, ecc.) rondelle. dura.
. Tagliare i pomoclioln‘ gr?n.d' in pezzi da 0,5 cmoa Rondelle di consistenza da
Pomodori fette. | pomodori ciliegini devono essere tagliati a 5-12 ore ) o
. - ] X v soffice a friabile.
meta, posizionando il lato del taglio verso l'alto.
Togliere gambo e semi dai peperoni grandi, poi
Peperoni dolci (pepe- | tagliare a fette o ad anelli, posizionarli con la Rondelle di consistenza da
- - K ) . 5-12 ore ) o
roncini, ecc.) buccia rivolta verso il basso, asciugare bene i soffice a friabile.
peperoni piccoli.
Cipolla Sbluccuare, tagl@re aq anelii, i semi anell, 4-12 ore Anelli di consistenza dura.
strisce o pezzi piccoli.
Pastinaca (prezzemo- | Sbucciare (se necessario), tagliare a fette o a Rondelle di consistenza dura
R 5-12 ore s
lo, sedano, ecc.) rondelle o grattugiare. o friabile.
Piselli (fagioli, ecc.) Pulire i lbaccell_|, shollentare, asciugare e sten- 4-8 ore Piselli di consistenza friabile.
dere sui vassoi.
Rimuovere gli steli dalle verdure, lavare, asciu-
Verdure gare, tagliare, cospargere in modo uniforme sui 3-8 ore Steli di consistenza friabile.
vassoi; quando si essiccano, mescolare.
Fagioli del Kenya Lavare, tagliare via le estremita, tagliare fine- 5-10 ore Steli e baccelli di consistenza

friabile.

Preparazione di marshmallow e snack (temperatura da 40 a 57°C)

Marshmallow alla

Creare una purea degli ingredienti secondo la
ricetta, utilizzare una base di silicone o carta

Modellare i marshmallow, che
si separano facilmente dalla

ecc.)

Sui vassoi.

frutta (frutti rossi, . X 8-20 ore )
da forno. Posizionare la massa preparata sui carta antiaderente o dalla
verdure, ecc.) . X . -
vassoi e uniformare la superficie. base di silicone.
Barrette alla frutta Tritare la frutta e mescolare con miele, noci
(noci, cereali, verdure, | e/o cereali, modellare in barrette e metterle 5-12 ore Barrette asciutte e croccanti.

Straccetti (temperatura ottimale da 35 a 68°C)

Tagliare la carne lungo le fibre. Utilizzare sala-
moia e la marinatura per pre-salare la carne,

Quando sono essicate, le fette
di carne possono presentare

tagliare la carne lungo le fibre.

Carne (non grassa) . ) - X 4-6 ore
quando si essiccano le parti rimuovere il gras- delle fessure, ma non devono
so dalle fette di carne utilizzando un panno. rompersi.
- . - . Il pesce deve essere privo di
Pesce (solo a basso | Utilizzare marinature speciali, lavare il pesce Lo o
. R ] X . 12-14 ore superfici umide visibili; quando
contenuto di grassi) dal sale prima di essiccarlo. .
premuto, non deve rompersi.
Utilizzare la stessa salamoia e marinature degli . . N
A i . Di consistenza molto piu dura
Pollame altri tipi di carne; separare la carne dall'osso, 4 ore

di quella del manzo.

Fermentazione (temperatura ottimale da 35 a 42°C)

Raccomandazioni generali: Ogni piatto per la preparazione e la conservazione dei prodotti caseari deve essere sterile. Si
raccomanda di utilizzare i piatti del set del prodotto o contenitori che corrispondano alla forma e alla grandezza dello spazio
interno del dispositivo. Se lo yogurt & troppo liquido, significa che il lievito utilizzato era troppo leggero o che il tempo di
fermentazione non é stato sufficiente. Leggere con attenzione le istruzioni presenti sulla confezione per la preparazione di
prodotti caseari. Si raccomanda di selezionare un produttore di latte idoneo per prodotti caseari di qualita. Si puo utilizzare
latte appena munto, bollito in precedenza e portato a raffreddamento fino a 40°C. E sconsigliato aggiungere additivi (noci,
cereali, frutta secca, frutti rossi e frutta fresca) non trattati, poiché vi & il rischio di crescita di microorganismi dannosi durante
il processo di fermentazione. E pil sicuro aggiungere questi ingredienti ai prodotti caseari preparati.

Yogurt da latte in
polvere

Mescolare il latte con yogurt fermentato, versa-
re nel contenitore e mettere nei vassoi.

Yogurt naturale

Latte sterilizzato, pastorizzato, ultra-pastorizza-
to e sottoposto a trattamento termico, di qualsi-
asi contenuto di grassi, mescolato con lievito:
versare in un contenitore e mettere nei vassoi.

6-10 ore

Sapore forte, deciso, denso,
lievemente amaro.
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Ingredienti

Preparazione

Tempo di

Preparare come lo yogurt naturale, con suc-
cessivo filtraggio per ottenere una consistenza

cottura

Sapore forte, deciso, denso,

zando come base uno
yogurt acquistato)

re in un contenitore e mettere nei vassoi.

Yogurt greco d : 6-10 ore X
ensa per lo yogurt con un maggiore contenuto lievemente amaro.

proteico.
Yogurt naturale (uti-
lizzando come base | 1 litro di latte sterilizzato, pastorizzato, ultra-pa-
uno yogurt preparato | storizzato e sottoposto a trattamento termico
precedentemente) con qualsiasi contenuto di grassi: mescolare
Yogurt naturale (utiliz- | con 125 grammi di yogurt gia preparato, versa- 6-10 ore Sapore forte, deciso, denso,

lievemente amaro.

Yogurt turco
e mettere nei vassoi.

1 litro di panna con 10% di contenuto di grassi,
mescolare con lievito, versare in un contenitore

Vaporizzazione (temperatura ottimale 60°C)

Succhi di frutta e
purea

mettere nei vassoi.

Ottenere succo o purea di frutta. Versare su
una base speciale, creare uno strato sottile e \

Per ottenere la consistenza
desiderata.

Raccomandazioni per la disidratazione:

1.E possibile utilizzare vassoi fondi per la preparazione
di prodotti da tagliare a pezzi grossi. Per esempio, la
carne per gli straccetti o il cocomero.

2. Per una rapida essiccazione degli ingredienti, im-
postare la temperatura massima. Per conservare
proprieta degli ingredienti, impostare una temperatura
inferiore a 45°C.

3. Utilizzare maglie per I'essicazione degli ingredienti di
piccole dimensioni.

Raccomandazioni per la fermentazione:

1. Utilizzare contenitori per la fermentazione solo con
vassoi alti 4,6 cm. Idonei per la fermentazione e per la
germinazione di cereali.

2, Utilizzare latte a temperatura ambiente.

3. Per preparare lo yogurt e i prodotti caseari
utilizzare solo prodotti freschi e di qualita.

4. Per preparare lo yogurt utilizzare solo lievito essiccato
o acquistare uno yogurt semplice senza additivi.

5. Quando si introducono gli ingredienti, considerare che
il volume aumenta durante la preparazione.

POSSIBILI PROBLEMI E SOLUZIONI

Problema

« Nessuna alimentazione
elettrica.

L’essicatore non raggiun-
ge la temperatura prevista
e non pompa l'aria.

6.Un eccesso di prodotto pud provocare I'apertura dei
coperchi e il prodotto pud fuoriuscire nell’alloggiamen-
to del dispositivo.

PULIZIA E MANUTENZIONE, Fig. C

« Scollegare il dispositivo.
< Lavare vassoi e maglie in acqua calda con detersivo.
Asciugare bene tutto. Non lavare queste parti in
lavastoviglie.
« I filtro pud essere lavato in acqua calda senza deter-
sivo. Dopo il lavaggio, asciugare il filtro.
« Asciugare il dispositivo all'interno e all’'esterno
@ con un panno umido. Non immergere mai il di-
spositivo in acqua a causa del pericolo di scosse
elettriche.
< Asciugare accuratamente tutte le parti.

Controllare regolarmente il filtro. Un filtro os-
truito riduce il flusso dell’aria nel dispositivo e
quindi I'efficienza di essiccazione.

Causa Soluzione

« Controllare la presa elettrica, se € attiva, contattare
il centro di assistenza.

L’essicatorepompa I'aria
ma non raggiunge alla
temperatura prevista.

« La temperatura necessaria
non & impostata.

L'essicatoreraggiunge la * Motore fermo.
temperatura prevista, ma

non pompa l'aria.

« Impostare la temperatura Se il problema persiste,
contattare il centro di assistenza.

* Spegnere immediatamente il dispositivo e rimuo-
vere i pezzi di cibo che potrebbero essere bloccati
nel motore Per fare cio, ruotare la base dell’essi-
catoree scuoterla varie volte. Se la ventola non
si attiva, contattare un centro di assistenza. Se i
liquidi fuoriescono schizzando sulla base dell’es-
sicatore, scollegare il dispositivo e contattare un
centro di assistenza per sostituire I'unita motore.
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Problema

| prodotti si essiccano
lentamente.

Prodotti essiccati in modo
non uniforme.

Causa

« | vassoi sono pien
installati in modo

intasato.

* Prodotti o pezzi di
non uniforme.

essere bloccato.

sono danneggiati.
« |l filtro potrebbe essere

« |l flusso dell'aria potrebbe

Soluzione

i 0 sono
errato o

grandezza

< Svuotare i vassoi, controllare che siano installati
correttamente, sostituire quelli danneggiati con
altri nuovi. Se ci sono 4 vassoi installati, cambiarli
durante il processo di disidratazione.

« Sostituire il filtro.

« Tagliare i prodotti in parti uguali e distribuirli in
modo uniforme.

» Non bloccare le aperture dell'aria con i prodotti.

Rumore della ventola

ventola.

« Ventola difettosa.

« Alcuni pezzi di cibo potreb-
bero essere bloccati nella

« Spegnere immediatamente il dispositivo e rimuo-
vere i pezzi di cibo Per farlo, ruotare la base
dell’essicatoree scuoterla varie volte. Se il rumore
continua, contattare un centro di assistenza.

« Contattare il centro di assistenza.

CERTIFICAZIONE DEL PRODOTTO

Per le informazioni sulla certificazione dei prodotti, visitare il sito web http://www.oursson.com oppure richiedere

una copia al rivenditore.

Specifiche tecniche

Modello

DH2200D, DH2205D

DH2400D, DH2405D

DH4400D, DH4405D

DH5000D, DH5005D

Consumo elettrico, W

max 550

max 550

max 550

max 550

Tensione nominale

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

Classe di protezione da
scosse elettriche

Temperatura di conserva-
zione e trasporto

da -25°C a +35°C

da -25°C a +35°C

da -25°C a +35°C

da -25°C a +35°C

Temperatura d’eserci-
zio da

da +5°C a +35°C

da +5°C a +35°C

da +5°C a +35°C

da +5°C a +35°C

Requisiti di umidita

15-75% senza

15-75% senza

15-75% senza

15-75% senza

condensa condensa condensa condensa
pimensioni del dispost | 304x440x300 310x440x300 390x440x300 320x440x300
Peso, kg 52 5,6 6,2 57

*I prodotti devono essere conservati in ambienti asciutti, ventilati e con temperature inferiori a - 25°C.

A

Le operazioni di riparazione possono essere eseguite esclusivamente da uno specialista qualificato
del centro assistenza OURSSON AG.

ASSISTENZA

OURSSON AG si congratula per la scelta dei nostri
prodotti. Abbiamo fatto il possibile affinché questi prodotti
possano rispondere alle esigenze dei clienti e affinché

la qualita corrisponda ai migliori standard mondiali. Se il
prodotto di marca OURSSON necessita di manutenzio-
ne, contattare uno dei centri di assistenza autorizzati (di
seguito ASC). Sul sito web www.oursson.com € presente
un elenco completo di ASC, con il rispettivo indirizzo.

0bb||gh| di garanzia OURSSON AG:

. Gli obblighi di garanzia di OURSSON AG, in particolare
del centro assistenza OURSSON AG, si applicano
solo ai modelli progettati da OURSSON AG per la
produzione o la fornitura e la vendita nel Paese in cui &
disponibile il servizio di garanzia, ai modelli acquistati in
detto Paese, certificati per la conformita agli standard
nazionali e dotati di marcatura ufficiale di conformita.

. Gli obblighi di garanzia d
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Nome del prodotto

regolamentati dalla legge sulla tutela dei diritti del con-
sumatore e dalle leggi del Paese in cui vengono forniti e
solo quando il prodotto & utilizzato esclusivamente a fini
personali, familiari o domestici. Gli obblighi di garanzia
di OURSSON AG non si applicano all'uso dei prodotti
per fini commerciali o in relazione all’acquisizione di
beni per soddisfare le esigenze di aziende, istituzioni e
organizzazioni.

. OURSSON AG stabilisce i seguenti termini d’uso e
periodi di garanzia per i propri prodotti:

lermini

Periodo di
garanzia,
mesi

d’uso,
mesi

Forni a microonde, macchine per
. . : - 60 12
il pane, piani cottura a induzione
Robot multifunzione (multicooker),

- . : 36 12
robot da cucina, macchine da cucina,




bollitori elettrici, griglie elettriche,

miscelatori, mixer, tritacarne,

tostapane, termos, tostatrici, cen-

trifughe, vaporiere, macchine per

il caffé, tritatutto, essiccatori, mac- 36 12
chine per lo yogurt, fermentatori,

mini forni, congelatori, frigoriferi,

macchine da caffé automatiche,

montalatte

Bilance da cucina, sifoni 24 12

4. Gli obblighi di garanzia di OURSSON AG non si
applicano ai seguenti prodotti, considerando la loro
sostituzione non relazionata allo smontaggio del
prodotto:

- Batterie.

« Custodie, cinghie, cavi per il trasporto, accessori
di montaggio, strumenti, documentazione allegata
al prodotto.

. La garanzia non copre i difetti causati da violazione
delle norme di utilizzo, conservazione o trasporto
dei prodotti, azioni da parte di terzi o cause di forza
maggiore, inclusi ma non limitati a, i seguenti casi:
+ Se il difetto & causato da una gestione negli-

gente, dall'uso per altri fini, dalla violazione
delle condizioni e delle norme di funzionamento
stabilite nel manuale di istruzioni, compresi I'e-
sposizione ad alte o basse temperature, I'elevata
umidita o polvere, tracce di apertura o di ripa-
razione dell'apparecchio in forma autonoma, la
mancata corrispondenza agli standard nazionali
della rete di alimentazione elettrica, I'ingresso
di liquidi, insetti o altri oggetti estranei, sostanze
allinterno del dispositivo, nonché I'utilizzo a
lungo termine del prodotto in modalita operative
estreme.

« Se il difetto del prodotto ¢ il risultato di tentativi
non autorizzati di testare il prodotto o di apportare
modifiche alla struttura o ai programmi software,
comprese le riparazioni o la manutenzione in
centri di assistenza non autorizzati.

« Se il difetto del prodotto & il risultato di un uso
non conforme e/o di attrezzature, accessori,
ricambi, batterie di bassa qualita.

» Se il difetto del prodotto & associato all'uso
in combinazione con attrezzature aggiuntive
(accessori), diverse da quelle raccomandate da
OURSSON AG, per I'utilizzo con questo pro-
dotto. OURSSON AG non € responsabile della
qualita delle attrezzature aggiuntive (accessori)
realizzate da terzi, della qualita dei suoi prodotti
associati a tali attrezzature, nonché della qualita
delle apparecchiature aggiuntive di OURSSON
AG quando impiegate insieme a prodotti di altri
produttori.

6. | difetti del prodotto rilevati durante il ciclo di vita
del prodotto vengono risolti dai centri assistenza
autorizzati (ASC). Durante il periodo di garanzia, I'e-
liminazione di difetti viene effettuata gratuitamente,
a fronte della presentazione del certificato originale
di garanzia e dei documenti che confermano l'av-
venuto contratto di acquisto e la data. In assenza
di tali documenti il periodo di garanzia € calcolato a

partire dalla data di produzione dei prodotti. Si prega

di considerare che:

+ Configurazione e installazione (montaggio,
collegamento, ecc.) del prodotto, descritte nella
documentazione allegata ad esso, non rientrano
nella garanzia OURSSON AG e possono essere
eseguite dall’'utente o, a pagamento, dagli spe-
cialisti della maggior parte dei centri assistenza
autorizzati.

+ Gli interventi di manutenzione del prodotto (puli-
zia e lubrificazione delle parti mobili, sostituzione
dei materiali di consumo e delle forniture, ecc.)
sono eseguiti a pagamento.

7. OURSSON AG non é responsabile dei danni causati
direttamente o indirettamente dai prodotti a persone,
animali, proprieta, se tali danni si sono verificati in
conseguenza di inosservanza di norme e condizioni
d’uso, conservazione, trasporto o installazione del
prodotto, di azioni intenzionali o negligenti da parte
del consumatore o di terzi

8. In nessuna circostanza OURSSON AG é respon-
sabile di perdite o danni accidentali, indiretti o
consequenziali, inclusivi di ma non limitati a: perdita
di profitti, danni causati da interruzioni delle attivita
commerciali, industriali o altre, derivanti dall’'uso o
dall'incapacita d’uso del prodotto.

9. Al fine del miglioramento continuo dei prodotti, gli
elementi di design e alcune specifiche tecniche
sono soggetti a cambiamenti senza previa notifica
del produttore.

Uso del prodotto oltre i termini d’uso (durata di vita

utile):

1. La durata di vita utile prevista da OURSSON AG per
questo prodotto si applica a prodotti utilizzati esclu-
sivamente per fini personali, familiari o domestici e
utilizzati correttamente dal consumatore, che osser-
va altresi le corrette condizioni di conservazione e
trasporto dei prodotti. In condizioni di corretto ma-
neggiamento del prodotto e in conformita alle norme
di funzionamento, la durata di vita utile effettiva pud
superare quella stabilita da OURSSON AG.

2. Al termine della durata di vita utile del prodotto &
necessario contattare un centro di assistenza auto-
rizzato per eseguire una manutenzione preventiva
del prodotto e determinare I'adeguatezza ad un uso
successivo. Gli interventi di manutenzione preven-
tiva dei prodotti possono essere eseguiti anche dai
centri assistenza a pagamento.

3. OURSSON AG sconsiglia I'uso del presente
prodotto dopo il termine della durata di vita utile, in
assenza di manutenzione preventiva da parte di un
centro assistenza autorizzato, poiché in questo caso
il prodotto potrebbe risultare pericoloso per la vita, la
salute o la proprieta del consumatore.

Riciclaggio e smaltimento del prodotto

Questo apparecchio & conforme alla direttiva europea
2002/96/CE sulle Apparecchiature elettriche ed elet-
troniche - RAEE. Dopo il termine della durata di vita
utile, non ¢ possibile smaltire il prodotto fra i normali
rifiuti domestici. Piuttosto, il prodotto deve essere
depositato presso un apposito centro di riciclaggio
per apparecchiature elettriche ed elettroniche, per un
corretto trattamento e smaltimento in conformita alle
leggi federali o locali. Uno smaltimento corretto del
prodotto contribuisce a preservare le risorse naturali e
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ad evitare che il prodotto possa danneggiare
'ambiente e la salute umana. Per maggiori
informazioni sui centri di raccolta e riciclaggio

del prodotto, contattare le autorita municipali

locali o le aziende per lo smaltimento dei rifiuti  —
domestici.

Data di produzione

Ciascun prodotto ha un numero di serie unico, in forma
di codice alfanumerico ed & duplicato con un codice a
barre che contiene le seguenti informazioni: nome del
gruppo di prodotti, data di produzione, numero di serie

del prodotto.
A

DH1225011234567

T

000 O0

Il numero di serie si trova sulla parte posteriore del pro-

dotto, sulla confezione e sulla scheda del prodotto.

© Prime due lettere: corrispondenza con il gruppo di
prodotto (essiccatori - DH).

@ Prime due cifre — anno di produzione.

© Successive due cifre — settimana di produzione.

O Ultime due cifre — numero di serie del prodotto.

ourssone

Per evitare incomprensioni, si consiglia di
leggere attentamente il manuale d’istruzio-
ni e gli obblighi di garanzia. Controllare la
correttezza della scheda di garanzia. La
scheda di garanzia ¢ valida solo se quanto
segue viene indicato correttamente e chia-
ramente: modello, numero di serie, data

di acquisto, timbro, firma dell’acquirente.
Il numero di serie e il modello del disposi-
tivo devono essere gli stessi della scheda
di garanzia. Se queste condizioni non sono
soddisfatte o i dati specificati nella scheda
di garanzia sono stati modificati, la scheda
di garanzia non é valida.

Per domande o problemi con i prodotti OURSSON AG, si prega di inviare un’e-mail a:

support@oursson.com

Questo manuale ¢ tutelato dalla normativa internazionale e UE sui diritti d’autore. Qualsiasi uso non autorizzato delle
istruzioni, inclusivo di, ma non limitato a riproduzione, stampa e distribuzione, comporta I'applicazione di responsabi-

lita civile e penale.

Informazioni di contatto:

1. Produttore - OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Svizzera.
2. Le informazioni sulla certificazione dei prodotti sono disponibili sul sito web www.oursson.com

OURSSON AG
Fabbricata in Corea
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DROSIBAS NORADES, A att.
Bistamibas simbols
Atgadinajums lietotdjam par augstu spriegumu.
Bridinajuma simbols

A Atgadinajums lietotajam par to, ka ekspluatacija javeic atbilstosi lietoSanas pamaciba ietverta-

jiem noradijumiem.

Izmantojot elektroierices, veiciet turpmak minétos

piesardzibas pasakumus.

» Izmantojiet ierici atbilstosi turpmak sniegtajai lieto-
$anas pamacibai.

» Uzstadiet ierici uz stabilas virsmas.

+ Izmantojiet tikai izstradajuma komplekta ieklautos
piederumus.

+ Lai neizraisitu elektroSoku, nelieciet vadu
GdenT vai cita 8kidruma. Ja iericé tomer iekluvis

A adens, sazinieties ar OURSSON AG pilnvarotu

apkopes centru (PAC).

« Stravas padevei izmantojiet elektrotiklu ar atbilsti-
giem raksturlielumiem.

* Nelietojiet ierici vietas, kur gaisa var bat uzliesmojo-
Su vielu garaini.

+ Nekad neméginiet pats atvért ierici, jo §ada
riciba var izraisit elektroSoku vai izstradajuma
disfunkciju, ka art razotaja garantijas anulé$a-
nu. Par remontu un apkopi sazinieties tikai ar
pilnvarotiem apkopes centriem, kas nodarbojas
ar OURSSON prec¢zimes izstradajumu remontu.

« Jaierice tiek parvietota no vésas vietas uz siltu vai

pret&ji, ierici pirms lietoSanas izsainojiet un nogai-

diet 1-2 stundas pirms ieslégSanas.
 Lai neizraisitu elektroSoku, negremdéjiet Gdent
visu izstradajumu vai vadus.

Lietojot ierici bérnu tuvuma, rikojieties 1pasi uzmani-

gi un piesardzigi.

Nepieskarieties ierices karstajam dalam, pretéja

gadijuma var gat traumas.

* Lai nepielautu traumu gasanas risku, ir nodrosinats
saméra Tss stravas vads.

» Nepielaujiet vada nokarasanos par asam galda
malam, ka arT td nonakSanu saskaré ar karstam
virsmam.

* Nepievienojiet $o ierici elektrotiklam, kam jau ir
pievienots daudz citu ieri¢u. Pretéja gadijuma ierice,
iespéjams, nedarbosies pareizi.

» Neuzstadiet ierici blakus gazes plitim, elektriskajam
plTtim un cepeskrasnim.

« Pécierices lietoSanas beigam neaizmirstiet to atvie-
not no elektrotikla.

« Pasargajiet ierici no triecieniem un nokriSanas,
vibracijas un citas mehaniskas iedarbibas.

» Pirms ierices tiriSanas vai piederumu mainas noteik-
ti atvienojiet ierici no elektrotikla.

» Neizmantojiet ierici arpus telpam.

«+ So ierici nav paredzéts izmantot personam (tostarp
bérniem) ar pazeminatam fiziskam, sensoram vai
garigam spéjam vai personam bez pieredzes vai
zinaganam. Sadas personas $o ierici var izmantot
tikai tadas personas uzraudziba, kura ir atbildiga
par vinu drosibu, vai tad, ja vini ir sanémus$as no-
radijumus par ierices drosu izmanto$anu. Nelaujiet
bérniem rotalaties ar o izstradajumu.

+ Sis izstradajums ir paredzats tikai izmanto$anai
majas.

» Ja stravas vads ir bojats, tas janomaina OURSSON
AG pilnvarota apkopes centra (PAC) darbiniekam, lai
novérstu bistamibu.

* Izmantojiet tikai izstradajuma komplekta ieklautos
piederumus.

* lerices tiriSana neizmantojiet abrazivus un orga-
niskus tiriSanas Itdzeklus (spirtu, benzinu u.c.).
Tirot ierici, var izmantot nedaudz neitrala tiriSanas
ITdzekla.

IETEIKUMI

* Pirms $Ts ierices izmanto$anas, lidzu, izlasiet
lietoSanas pamacibu. Péc izlasiS8anas saglabajiet
pamacibu turpmakai lietoSanai.

» Visos $aja pamaciba ietvertajos attélos ir paradits
shematisks realu priekSmetu attélojums, kas var
at3kirties no faktiskajiem atteliem.

* lerices darbibas laika neparvietojiet to, neatveriet
vaku, nelieciet ierici caurvéja vai uz vibréjosas
virsmas.

Neiedarbojieties uz So ierici ar spéku, jo tadéja-

di lietotaja vainas dé| var sabojat izstradajumu.

IZSTRADAJUMA KOMPLEKTACIJA

lerices korpuss ...1gab.
Radgsanas tvertne ...4gab.
Augséjais vaks.. ...1gab.
Gaisa filtrs 1gab.
LietoSanas pamaciba .... ...1gab.
DH2200D/DH2205D:

Paplate (4,3 cm)
Paplate (3 cm)..
Paplasu tikls
DH2400D/DH2405D:
Paplate (4,3 CM) oo 2gab.
Paplate (3 cm).. .
Paplasu tikls
DH4400D/DH4405D:
Paplate (4,3 CM) .....ccooviiiiiiiiiiii 4gab.
Paplate (3 cm).. .
Paplasu tikls
DH5000D/DH5005D:
Paplate (4,3 cm)... .
Paplasu tikls

KONSTRUKCIJAS ELEMENTI, B. Att.
Augséjais vaks
Vadibas panelis
Kajas
lerices pamatne
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© Gaisa filtrs
© Paplates

LIETOJUMS, B-2 Att.

Vadibas panelis

(1) — ieslégsanas/izslégsanas poga; izmanto, lai ieslég-
tu vai izslégtu ierici

(@) — taimeris; izmanto, lai dehidracijas laiku iestatitu/
mainttu [1dz 99 stundam

fr — temperatdra; izmanto, lai dehidracijas temperatdru
iestatrtu/mainttu no 35 Iidz 70 °C.

1 — dehidracijas laika indikators
2 — dehidracijas temperatdras indikators

Pirms pirmas lietoSanas noslaukiet ierici ar mikstu,

sausu dranu. Nomazgajiet paplates un tiklu ar siltu Gdeni

un tiriSanas Iidzekli. Noslaukiet sausu. Pirms iekartas
salik§anas vai izjauk$anas parliecinieties, vai ta ir
atslégta no stravas.

GATAVOSANAS IETEIKUMI

Sastavdalas

Pagatavosana

Darbibu seciba

« Sagatavojiet dehidracijai nepiecieSamas sastavdalas.
Sagrieziet tas un iepildiet paplatés.

« Uzstadiet paplates ar sastavdalam citu virs citas un
novietojiet tas uz ierices pamatnes. Augséjo paplati
nosedziet ar vaku.

+ lesledziet jerici ar @ pogu.

* Arpogu /| iestatiet nepiecieSamo temperatiru.

« Arpogu () iestatiet nepiecie$amo laiku.

« Dehidracijas process sakas automatiski.

PADOMS. Zavésanas laiku un veidus, ka parbaudit
izstradajumu gatavibu, skatiet ieteikumu tabula.

PIEZIME. Ja Zzavésanas laiks parsniedz 99 stundas,
pievienojiet laiku, kad process apstajas.

Nenosedziet paplasu centralo atveri un
augseja vaka atveri ar sveSkermeniem.

Gatavosanas

laiks Piezimes

Zavésana (optimala temperatiira 45°C)

Visparéji ieteikumi. PagatavoSana ietver SkiroSanu, mazgasanu, zavésanu, grieSanu, mal$anu, iepriek$éju iemérksanu,
marinéSanu vai gatavoSanu. Produktus var Zavét ar mizu. Iznémumi ir produkti ar neédamu mizu, pieméram, ananasi, kivi,
papaijas, kokosrieksti, banani, raceni un saldie kartupeli. Zavéjamie produkti nedrikst bat bojati. Lai nepielautu saindésanos
ar partiku, Tpasi uzmanigi jarikojas ar jélu cikgalu, putnu galu un zivim. Lai saglabatu produktu krasu, ieteicams tos iepriek$

izmércet citronu sula vai askorbinskabes $kiduma. Dazus darzenus, pieméram, pupinas, kukurdizu, zimus un brokolus,
pirms dehidracijas ieteicams noplaucét ar verdoSu Gdeni vai blansét. Neapstradatus darzenus nevar uzglabat ilgstosi, bet
karstumapstrade paildzina to lietoSanas laiku. Glabasanas laika parbaudiet Zavéto produktu kvalitati. Bojati, peléjusi produk-
ti jalikvidé. Informaciju par produktu dehidracijas ilgumu ieteicams pierakstit, lai to varétu izmantot turpmak.

Aboli (bumbieri,
cidonijas u.tml.)

Sagrieziet planas skelités, iznemiet serdi.

8-15 stundas

Mikstas, lokanas Skéles.

Aprikozes (persiki,
nektarini u.tml.)

Pargrieziet uz pusém, iznemiet kaulinu, novieto-
jiet ar griezto pusi uz augsu.

20-30 stundas

Mikstas, lokanas puses.

Banani (avokado,
hurmas u.tml.)

Sagrieziet planas skelités vai plaksnités.

6-10 stundas

Cietas Skéles vai plaksnes.

Kirsi u.tml.

Iznemiet kaulinu, novietojiet ar griezto pusi uz
augsu.

12-48 stundas

Mellenes, zilenes
(dzérvenes)

Atlasiet vienada izméra ogas.

10-20 stundas

Roziném lidzigie.

Melone (arbizs, kirbis
u.tml.)

Nomizojiet, iznemiet séklas, sagrieziet lielas
Skelés.

10-48 stundas

Mikstas, lokanas Skéles.

Avenes (kazenes
u.tml.)

Atlasiet vienada izméra ogas.

12—-48 stundas

Zemenes

Atlasiet vienada izméra ogas, lielas sagrieziet
aptuveni 5 mm gabalinos.

8-15 stundas

Cietas ogas.

Eksotiskie augli (ana-
nasi, mango u.tml.)

Nomizojiet, iznemiet séklas, sagrieziet mazas
Skelités, iznemiet ananasa serdi.

10-18 stundas

Mikstas, lokanas Skéles.

Sénes

Saskirojiet, nomazgajiet, nosusiniet, atlasiet
vienada izméra sénes, lielas sagrieziet aptuveni
5 mm gabalinos.

10-24 stundas

Cietas skeles.

Kartupeli (saldie
kartupeli, baklazani
u.tml.)

Nomizojiet (ja nepiecieS8ams), sagrieziet kélés
vai plaksnés, applaucéjiet ar verdo$u Gdeni vai
tvaicgjiet.

6-14 stundas

Trauslas $kéles vai plaksnes.

Burkani (bietes,
raceni u.tml.)

Nomizojiet (ja nepiecieS8ams), sagrieziet $kélés
vai plaksnés vai sarivejiet.

6-10 stundas

Cietas Skéles vai plaksnes.

Kaposti (baltie vai
sarkanie u.tml.)

Sagrieziet stréemelés.

8-12 stundas

Trauslas strémeles.
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Kaposti (ziedkaposti,
brokoli u.tml.)

Sadaliet vienada izméra ziedkopas.

10-14 stundas

Trauslas ziedkopas.

Gurki (kirbji, kabaci
u.tml.)

Nomizojiet (ja nepiecieS§ams), sagrieziet $kélés
vai plaksnés.

8-12 stundas

Cietas $kéles vai plaksnes.

Tomati

Lielos tomatus sagrieziet 0,5 cm gabalos vai
Skélés. KirSu tomatus sagrieziet uz pusém,
novietojiet ar nogriezto pusi uz augsu.

5-12 stundas

No mikstiem un lokaniem lidz
trausliem gredzeniem.

Saldie pipari (€ili

Lieliem pipariem nonemiet katus un iznemiet
séklas, péc tam sagrieziet Skélés vai gredze-

5-12 stundas

No mikstiem un lokaniem lidz

pipari u.tml.) nos, novietojiet ar mizu uz leju; mazos piparus trausliem gredzeniem.
zavéjiet veselus.
Sipoli Nomizojiet, sagrieziet gredzenos, pusgredze- 4-12 stundas | Cieti gredzeni.

nos, strémelés vai mazos gabalinos.

Pastinaku saknes (pé-
tersli, selerijas u.tml.)

Nomizojiet (ja nepiecieS§ams), sagrieziet skélés
vai plaksnés vai sarivéjiet.

5-12 stundas

Cieti vai trausli gredzeni.

|ztiriet no pakstim, blan$gjiet, nozaveéjiet, péc

Zirni (pupinas u.tml.) tam novietojiet uz paplatem. 4-8 stundas | Trausli un kraukskigi zirni.
Saskirojiet zalumu zarinus, nomazgajiet, nosusi-
Zalumi niet, sagrieziet, vienmérigi izklajiet uz paplatém, 3-8 stundas | Trausli kati.

zavéjot sajauciet.

Kenijas pupinas
(spargeli u.tml.)

Nomazgajiet, nogrieziet galus, smalki sagrieziet
(péc izveéles).

5-10 stundas

Trausli un kraukskigi kati un
pakstis.

Pastilas un uzkodu sagatavosana (temperatira no 40

lidz 57°C)

Auglu (ogu, darzenu
u.c.) pastila

Izveidojiet sastavdalu biezeni atbilstoSi receptei,
izmantojiet silikona paliktni vai pergamentu.
Uzlieciet sagatavoto masu uz paplatém un
izlidziniet virsmu.

8-20 stundas

Plastiska pastila, kas ir viegli
atdalama no nelipo$a papira
vai silikona paliktna.

Auglu (riekstu, grau-
daugu, darzenu u.c.)
batonini

Sasmalciniet auglus un sajauciet tos ar medu,
riekstiem un/vai graudaugiem, izveidojiet batoni-
nus un novietojiet uz paplatem.

5-12 stundas

Sausi un trausli batonini.

Vitinati produkti (optimala temperatiira no 35 lidz

68°C)

Gala (bez taukiem)

Galu sagrieziet pa Skiedram. lesaliet galas gaba-
lus, izmantojot salljumus un marinades, zavéjot no
galas Skélém ar salveti nonemiet tauku pilienus.

4-6 stundas

Lokot Skeles drikst plaisat, bet
ne lazt.

Zivis (tikai ar mazu
tauku saturu)

Izmantojiet specialas marinades, pirms zavésa-
nas nomazgajiet zivim sali.

12-14 stundas

Uz zivs nedrikst bat redzamas
mitras virsmas, piespiezot ta
nedrikst [Gzt.

Putna gala

Izmantojiet tadus pasus salfjumus un marinades
ka paréjai galai; atdalot galu no kauliem, sagrie-
ziet to pa Skiedram.

4 stundas

Daudz cietaka neka liellopa
gala.

Rigsana (optimala temperatiira no 35 lidz 42°C)

Visparéji ieteikumi. Visiem traukiem, kas paredzéti piena produktu gatavo$anai un glabasanai, jabat steriliem. leteicams
izmantot traukus no izstradajumu komplekta vai tvertnes, kas atbilst ierices iekSpuses formai un izméram. Ja jogurts ir
parak skidrs, tatad tiek izmantots parak vajs ieraugs vai ari raudzésanas laiks nav pietiekams. Rapigi izlasiet piena produktu
gatavosanas norades uz iepakojuma. Lai iegttu kvalitativus piena produktus, ieteicams izvéléties piemérotu piena razotaju.
Var izmantot lauku pienu, kas pirms tam ir uzvarits un atdzeséts [1dz 40 °C. Piedevas (riekstus, graudaugus, zavétus auglus,
svaigas ogas un auglus) nav ieteicams pievienot bez iepriek$&jas apstrades, jo rligSana izraisa kaitigu mikroorganismu
augs$anas risku. Drosak ir pievienot §is sastavdalas sagatavotos piena produktos.

Jogurts no piena
pulvera

Sajauciet pienu ar jogurta ieraugu, ielejiet
tvertné un novietojiet uz paplatem.

Dabigais jogurts

Sterilizétu, pasterizétu, Tpasi pasterizétu un
karstuma apstradatu pienu ar jebkadu tauku
saturu sajauciet ar ieraugu, ielejiet tvertné un
novietojiet uz paplatém.

Grieku jogurts

Sagatavojiet ka dabigo jogurtu, péc tam filtrgjiet,
lai iegatu blivu jogurta struktdru ar palielinatu
olbaltumvielu saturu.

6-10 stundas

Biezs, blivs, nedaudz skabs.
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Sastavdalas PagatavoSana

Gatavosanas
laiks

‘ Piezimes

Dabigais jogurts (uz
iepriek$ sagatavota
jogurta bazes)

11 sterilizéta, pasterizéta, Tpasi pasterizéta un
karstuma apstradata piena ar jebkadu tauku

Dabigais jogurts saturu sajauciet ar 125 g sagatavota jogurta,
(uz nopirkta jogurta ielejiet tvertné un novietojiet uz paplatém.
bazes)

6-10 stundas | Biezs, blivs, nedaudz skabs.

Turku jogurts

11 kréjuma (tauku saturs 10%) sajauciet ar ierau-
gu, ielejiet tvertné un novietojiet uz paplatem.

IztvaikoSana (optimala temperatira 60°C)

Auglu sulas un
biezeni

paplatém.

|zspiediet sulu vai biezeni. |zlejiet uz Tpasas
pamatnes, izkldjiet plana slant un novietojiet uz \

L1dz vélamajai konsistenceij

Leteikumi par dehidraciju:

1. Dzilas paplates var izmantot, lai sagatavotu produk-
tus, kas jasagriez lielos gabalos, pieméram, galu
vitinasanai vai arbiizu.

2. Atrai sastavdalu zavésanai iestatiet maksimalo tempe-
ratdru. Lai saglabatu sastavdalu noderigas Tpasibas,
iestatiet temperattru zem 45 °C.

3. Izmantojiet tiklu, lai Zavétu mazas sastavdalas.

Leteikumi raudzésanai:

1. Izmantojiet raudzésanas tvertnes tikai ar 4,6 cm
augstam paplatém. Piemérotas graudaugu raudzésa-
nai un diedzésanai.

2.1zmantojiet istabas temperatiiras pienu.

3.Jogurta un piena produktu pagatavosanai
izmantojiet tikai svaigas un kvalitativas
sastavdalas.

4. Jogurta pagatavo$anai izmantojiet Tpasu sauso ierau-
gu vai nopérciet vienkarsu jogurtu bez piedevam.

5. levietojot sastavdalas, nemiet véra, ka gatavo$anas
laika palielinas apjoms.

6. Parslodzes rezultata var tikt norauts vaks, ka art pro-
dukts iek|dt ierices korpusa.

TIRISANA UN APKOPE, C att.

« Atvienojiet ierici no stravas avota.

« Nomazgajiet paplates un tiklu ar siltu Gdeni un tirisa-
nas lidzekliem. Noslaukiet visu sausu. Neko nedrikst
mazgat trauku mazgajama masina.

« Filtru var mazgat siltd Gdent bez tiriSanas lidzekliem.

« Ar mitru dranu noslaukiet ierices iekSpusi un
arpusi. Nekad nemérciet to Gdent, lai neizraisitu
elektroSoka risku.

« Kartigi nosusiniet visas dalas.

samazina gaisa plismu iericé un zavésanas

j Regulari parbaudiet filtru. Nosprostots filtrs
efektivitati.

IESPEJAMAS PROBLEMAS UN RISINAJUMI

Probléma lemeslis

Dehidrators nepaaugstina | * Nav stravas padeves.
temperatdru un nestkné

gaisu

Risinajums

» Parbaudiet izvadi. Ja ta ir aktiva, sazinieties ar apko-
pes centru.

Dehidrators stkné gaisu,
bet temperatdra nepieaug

Dehidrators paaugstina
temperatdru, bet nestkné
gaisu

* Nav iestatita nepieciesa-
ma temperatara.

* Apstajies motors.

lestatiet temperatiru. Ja probléma saglabajas, sazi-
nieties ar apkopes centru.

Nekavéjoties izslédziet ierici un iznemiet partikas
gabalinus, kas var bit iestrégusi motora. Lai to darftu,
pagrieziet dehidratora pamatni un sakratiet vairakas
reizes. Ja ventilators neieslédzas, sazinieties ar
apkopes centru. Ja skidrumi ieslakstas dehidratora
pamatné, atvienojiet ierici un sazinieties ar apkopes
centru par motora nomainu.

Izstradajumi zast 1enam

Paplates ir parak pilnas,
nepareizi uzstaditas vai
bojatas.

* lespéjams, filtrs ir no-
sprostots.

IztukSojiet paplates, parbaudiet, vai tas ir pareizi uz-
staditas, aizstajiet bojatas ar jaunam. Ja ir uzstaditas
4 paplates, tas dehidracijas procesa laika jamaina.

Nomainiet filtru.
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Probléema

Nevienmériga produktu
ZavéSana

lemesls

dukti vai gabali.

pldsma.

» Nevienada lieluma pro-

* lesp&jams, blokéta gaisa

Risinajums

« Sagrieziet produktus vienados gabalos un novietojiet
vienmerigi.
» Neblokéjiet gaisa atveres ar produktiem.

Ventilatora troksnis

ventilatora.

* lespéjams, produktu
gabali ir iestrégusi

* Bojats ventilators.

 Sazinieties

* Nekavéjoties izsledziet ierici un iznemiet produktu
gabalus. Lai to izdaritu, pagrieziet dehidratora pamatni
un sakratiet vairakas reizes. Ja ventilators joprojam
rada troksni, sazinieties ar apkopes centru.

ar apkopes centru.

/

1IZSTRADAJUMA SERTIFIKACIJA

Informaciju par izstradajuma sertifikaciju skatiet Seit: http://www.oursson.com vai paltdziet pardevéjam

tas kopiju.
Specifikacijas
Modelis

DH2200D, DH2205D

DH2400D, DH2405D

DH4400D, DH4405D

DH5000D, DH5005D

Energijas patérins, W

max 550

max 550

max 550

max 550

Nominalais spriegums

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

Aizsardzibas klase pret
elektroSoku

Glabasanas un parvieto-
Sanas temperatira

no -25 °C Iidz +35 °C

no -25 °C Iidz +35 °C

no -25 °C Iidz +35 °C

no -25 °C Iidz +35 °C

Darba temperatira no

no +5 °C lidz +35 °C

no +5 °C lidz +35 °C

no +5 °C lidz +35 °C

no +5 °C lidz +35 °C

Mitruma prasibas

15-75% bez

15-75% bez

15-75% bez

15-75% bez

kondensacijas kondensacijas kondensacijas kondensacijas
lerices izmérs, mm 304x440x300 310x440x300 390x440x300 320x440x300
Svars, kg 52 5,6 6,2 57

* lzstradajumi jaglaba sausas, védinatas noliktavas, kur temperatira nav zemaka par -25 °C.

A Remontu drikst veikt tikai kvalificéts specialists no pilnvarota OURSSON AG apkopes centra.

APKOPE

Uznémums OURSSON AG pau? lielu atzintbu par to,
ka izvélaties masu izstradajumus. Més daram visu ie-
spéjamo, lai Sie izstradajumi atbilstu jisu vajadzibam
un to kvalitate atbilstu augstakajiem pasaules stan-
dartiem. Ja josu OURSSON zimola izstradajumam
bls nepiecieSama tehniska apkope, lidzu, sazinieties
ar pilnvarotu apkopes centru (talak teksta — PAC).
Pilns PAC saraksts un $o centru adreses noraditas
timekla vietné www.oursson.com.

OURSSON AG garantijas saistibas

1. OURSSON AG garantijas saistibas, kuru izpildi
nodro$ina OURSSON AG PAC, attiecas tikai uz
modeliem, kurus OURSSON AG ir izstradajis
razoSanai vai piegadei un pardosanai valsti, kura
tiek nodrosinata garantijas apkope; ja izstradajums
ir pirkts Saja valstT; ja izstradajuma atbilstibu $is
valsts standartiem apstiprina attiecigs sertifikats
un arf ja izstradajums ir markéts ar oficialam atbils-
tibas zimém.

2. OURSSON AG garantijas saistibas ir spéka
atbilstosi Patérétaju tiestbu aizsardzibas likumam,
un §Ts saistibas regulé tas valsts tiesibu akti, kura
ir paredzéta So saistibu izpilde; $1s garantijas sais-
tibas attiecas tikai uz izstradajumiem, kas lietoti
tikai personiskam, gimenes vai majsaimniecibas
vajadzibam. OURSSON AG garantijas saistibas

neattiecas uz predu lietoSanu uznémeéjdarbibas
noliikos vai saistiba ar pre€u iegadi uznémumu,
institdciju un organizaciju vajadzibam.
3. OURSSON AG saviem izstradajumiem nosaka $a-
dus lietoSanas noteikumus un garantijas periodus:
Lieto- Garan-
Sanas tijas
noteikumi, | periods,-
ménesi ménesi

60 12

Izstradajuma nosaukums

Mikrovilnu krasnis, maizes cep$a-
nas krasnis, indukcijas plitis
Multivares katli, virtuves kombaini,
virtuves ierices, elektriskas te-
jkannas, elektriskie grili, blenderi,
mikseri, galasmasinas, blenderi,
tosteri, karsta gaisa katli, elektris-
kas krasnis, sulu spiedes, tvaicé-
taji, kafijas automati, kapajamie
nazi, dehidratori, jogurta masinas,
fermentétaji, mini krasninas, sal-
détavas, ledusskapji, automatiskie
kafijas aparati, piena putotaji
Virtuves svari, sifoni 24

4. OURSSON AG garantijas saistibas neattiecas uz
Sadiem izstradajumiem, ja to nomaina ir bijusi paredzéta
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un nav saistita ar izstradajumu demontazu:

« Akumulatori.

« Futrali, siksnas, parvietoSanas auklas, montazas
piederumi, instrumenti, izstradajuma komplektacija
ieklauta dokumentécija.

5. Garantija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies
izstradajumu nepareizas lietoSanas, glabasanas vai
transportéSanas dél; bojajumiem, ko radijusas tresas
personas vai neparvarama vara, tostarp (bet ne tikai)
§ados gadijumos:

+ Jabojajums radies neveérigas lietoSanas dél,
izstradajums lietots neatbilstigi lietoSanas mérkim,
izstradajuma bojajumi radusies lietoSanas pamaciba
aprakstito ekspluatacijas nosacijumu un noteiku-
mu parkdpumu dél, tostarp, ja izstradajums ir bijis
paklauts zemai vai augstai vides temperatrai, lielam
mitrumam vai putekliem; ja ir redzamas patvaligas
izstradajuma atvérSanas pazimes un/vai lietotajs
patstavigi veicis remontu; ja lietoti standartiem
neatbilstosi elektrotikli, ja izstradajuma iekluvis
Skidrums, kukaini vai citi sveskermeni, vielas, ka art
tad, ja izstradajums ilgstosi lietots smagas slodzes
apstak|os.

» Jaizstradajuma bojajums ir radies nesankcionétu
izstradajuma parbauzu veik§8anas méginajumu dé|
vai ta konstrukcija vai programmatra ir veiktas
izmainas, tostarp remonts vai tehniska apkope
nepilnvarotos apkopes centros.

+ Jaizstradajuma bojajums ir radies standartiem
neatbilstiga un/vai zemas kvalitates aprikojuma,
piederumu, rezerves dalu vai akumulatoru dél.

+ Jaizstradajuma bojajums ir saistits ar ta izmanto-
$anu kopa ar papildaprikojumu (piederumiem), ko
izmanto$anai kopa ar izstradajumu nav ieteicis uzné-
mums OURSSON AG. OURSSON AG neuznemas
atbildibu par treSo personu razota papildaprikojuma
(piederumu) kvalitati, par to izstradajumu darbi-
bas kvalitati kopa ar $adu aprikojumu, ka art par
OURSSON AG papildaprikojuma darba kvalitati,
lietojot kopa ar citu razotaju izstradajumiem.

6. Izstradajuma kalpoS$anas laika konstatétie izstradaju-
ma bojajumi tiek novérsti pilnvarotos apkopes centros
(PAC). Garantijas perioda laika, uzradot originalo
garantijas sertifikatu un dokumentus, kas apstiprina
mazumtirdzniecibas pirkuma liguma faktu un datumu,
bojajumu novérsana ir bez maksas. Ja $adu dokumentu
nav, garantijas periods tiek aprékinats no izstradajuma
razo$anas datuma. Janem véra $adi nosacijumi:

* OURSSON AG garantija neattiecas uz izstradajuma
komplektacija ieklautaja dokumentacija aprakstito
izstradajuma iestatiSanu un uzstadi$anu (montazu,
pieslégumiem u.c.), un minétos darbus var veikt
lietotajs vai pilnvarotu apkopes centru specialisti par
maksu.

* l|zstraddjumu apkope (kustigo dalu tiriSana un
ellosana, nodilumam paklauto dalu un materialu
nomaina, piegade u.c.) tiek veikta par maksu.

7. OURSSON AG neuznemas atbildibu par savu izstra-
dajumu tiesi vai netiesi radto kaitejumu cilvékiem,
majdzivniekiem, TpaSumam, ja Sie bojajumi radusies
izstradajuma lietoSanas, glabasanas un transportésa-
nas noteikumu un nosacijumu neievéro$anas dé| vai ja
Sos bojajumus izraisijusi tiSa vai nolaidiga lietotaja vai
treSo personu darbiba.

8. Nekados gadijumos OURSSON AG neuznemas atbil-
dibu ne par kadiem tiSiem, nejausiem, netieSiem vai
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izrietoSiem zaud&jumiem vai kaitéjumu, tostarp (bet ne
tikai): pelnas zudumu, kaitéjumu, ko radijis partraukums
komercdarbiba, rlpnieciskaja razo$ana vai cita veida
darbiba izstradajuma izmantoSanas dé| vai tadél, ka
izstradajumu nebija iesp&jams izmantot.

9. Pastavigu izstradajumu uzlabojumu dé| izstradajumu
konstrukcijas elementi un tehniskas specifikacijas razo-
tajs var mainTt bez iepriek$&ja pazinojuma.

Izstradajuma izmantosana péc deriguma (kalposanas

laika) beigam

1. OURSSON AG noraditais izstradajuma kalpoSanas
laiks ir spéka tikai tad, ja izstradajums tiek lietots
tikai personiskajam, gimenes vai majsaimniecibas
vajadzibam, ka ari ja lietotajs pareizi veic izstradaju-
ma ekspluataciju, glabaanu un transportésanu. Ja
izstradajums tiek izmantots saudzigi un atbilstigi ta
ekspluatacijas noteikumiem, izstradajuma kalpo$anas
laiks var parsniegt OURSSON AG noradtto izstradaju-
ma kalpo$anas laiku.

2. Beidzoties izstradajuma kalpo$anas laikam, jums javér-
Sas pilnvarota apkopes centra, lai veiktu izstradajuma
profilaktisko apkopi un noteiktu izstradajuma pieme-
rottbu turpmakai lieto$anai. Izstradajumu profilaktiska
apkope apkopes centros arf tiek veikta par maksu.

3. OURSSON AG neiesaka izmantot So izstradajumu péc
ta kalpo$anas laika beigam, ja netiek veikta profilaktis-
ka apkope pilnvarota apkopes centra. Pretéja gadijuma
izstradajums var apdraudét lietotaja dzivibu, veselibu
vai Tpasumu.

Izstradajuma otrreizéja parstrade un utilizacija

STierice ir identificéta ka atbilsto$a Eiropas Direktivai

2002/96/EK par elektrisko un elektronisko iekartu

atkritumiem (EEIA). P&c kalpo$anas laika beigam $o
izstradajumu nedrikst izmest kopa ar citiem majsaimnie-
cibas atkritumiem. Tas ir jAnodod atbilsto$a elektrisko

un elektronisko iekartu savak$anas punkta, lai veiktu

pareizu apstradi un likvidaciju atbilstigi valsts vai vietgjiem

likumiem. Pareizi atbrivojoties no &1 izstradajuma, jus pall-
dzésit saglabat dabas resursus un noveérsisit risku saistiba
ar nelabveligu izstradajuma ietekmi uz vidi un

cilvéku veselibu. Lai iegitu papildinformaciju par

81 izstradajuma savak$anas punktiem un otrrei-

z€jo parstradi, sazinieties ar vietéjo pasvaldibu

vai majsaimniecibas atkritumu apsaimniekoS$anas

uznémumu.

Razosanas datums

Katram izstradajumam ir unikals sérijas numurs (burtu un

ciparu virkne), kas dubléts svitrkoda, kura noradita $ada

informacija: izstradajumu grupas nosaukums, razo$anas
datums, izstraddjuma sérijas numurs.

UL

22 501123456
| T i
060 O
Sérijas numurs atrodas izstradajuma aizmuguré, uz

iesainojuma un uz garantijas kartes.

© Pirmie divi burti norada uz atbilstibu izstradajumu

grupai (Dehidrators — DH).

@ Pirmie divi cipari norada razo$anas gadu.

© Tresais un ceturtais cipars norada razo$anas
nedélu.

O Pédsjie divi cipari norada izstradajuma sérijas
numuru.



Lai nepielautu parpratumus, stingri ieteicams rapigi izlasTt lietoSanas pamacibu un garantijas nosa-
j cljumus. Parbaudiet garantijas kartes pareizibu. Garantijas karte ir deriga tikai, ja ir pareizi un skaidri

noradita $ada informacija: modelis, sérijas numurs, iegades datums, skaidri salasami zZimogi, pircéja
paraksts. lerices sérijas numuram un modelim jaatbilst garantijas karté noraditajiem datiem. Ja Sie
nosacijumi netiek izpilditi vai ir mainiti garantijas karté noradttie dati, garantijas karte nav deriga.

ourssone

Ja jums ir jautajumi vai problémas saistiba ar OURSSON AG izstradajumiem, l0dzu, sazinieties ar mums pa e-pastu:
support@oursson.com

So lietodanas pamacibu aizsarga starptautiskais un Eiropas Savienibas Autortiesibu likums. Jebkada nesankcionéta
§Ts lietoSanas pamacibas izmantoSana, tostarp (bet ne tikai) kopéSana, drukasana un izplati§ana ir civiltiesiski un
kriminali sodama.

Kontaktinformacija:

1. Izstradajumu razotajs — OURSSON AG (Orson AG) Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Sveice.
2. Sertifikacijas informacija par izstradajumu ir pieejama timek|a vietné www.oursson.com.

OURSSON AG
RaZots Koreja
45



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA, Rys. A

Symbol zagrozenia

A\
A\

Przy korzystaniu z urzgdzen elektrycznych nalezy
podja¢ nastepujgce $rodki ostroznosci:
* Zurzadzenia nalezy korzysta¢ zgodnie z ponizszg
instrukcjg obstugi.
» Urzadzenie musi by¢ ustawione na stabilnej po-
wierzchni.
» Uzywaj tylko akcesoriow dostarczonych z urzadze-
niem.
* Aby unikngé ryzyka porazenia prgdem
g elektrycznym, nie nalezy wktadac przewodu

Symbol ostrzezenia

zasilajgcego do wody ani innych ptynéw. Jesli z
jakiego$ powodu woda dostanie sie do urzadze-
nia, nalezy skontaktowac si¢ z autoryzowanym
punktem serwisowym (ASC) OURSSON AG.

+ Sie¢ zasilajgca musi spetnia¢ odpowiednie para-
metry.

* Nie nalezy uzywac tego urzadzenia tam, gdzie w
powietrzu moga by¢ opary substancji tatwopalnych.

* Nie wolno prébowaé samodzielnie otwierac
urzgdzenia — moze to spowodowacé porazenie
pradem elektrycznym, nieprawidtowe dziatanie

A urzadzenia i utrate gwarancji producenta. W

sprawie napraw i konserwacji nalezy kontak-
towac sie tylko z autoryzowanymi punktami
serwisowymi naprawiajgcymi wyroby marki
OURSSON.

» Przy przenoszeniu urzgdzenia z pomieszczenia
zimnego do cieptego miejsca i na odwroét nalezy je
rozpakowac przed uzyciem i odczekac 1-2 godziny
przed jego wigczeniem.

» Aby unikng¢ porazenia prgdem, nie wolno

A zanurzac catego urzgdzenia ani przewodow w

wodzie.

» Nalezy zachowa¢ szczegdlng uwage i ostroznosé,
uzywajgc tego urzadzenia przy dzieciach.

+ Nie nalezy dotyka¢ goracych czesci, poniewaz
moze to spowodowac obrazenia.

* Przewdd zasilajacy jest specjalnie stosunkowo
krotki, aby unikng¢ ryzyka obrazen.

* Nie nalezy dopuszczaé, aby przewdd zwisat nad
ostrg krawedzig stotu lub dotykat gorgcych po-
wierzchni.

» Nie nalezy podtgczac tego urzgdzenia do sieci,
ktdra jest przecigzona innymi urzadzeniami; moze to
prowadzi¢ do jego nieprawidtowego dziatania.

* Nie nalezy instalowac tego urzgdzenia w poblizu
kuchenek, piekarnikéw gazowych i elektrycznych.

* Po uzyciu nalezy odtgczy¢ urzadzenie od sieci
elektryczne;j.

» Nalezy chronic¢ to urzadzenie przed wstrzgsami,
upadkami, wibracjami i innymi oddziatywaniami
mechanicznymi.

* Przed czyszczeniem lub wymiang akcesoriéw nale-
zy upewnic sie, ze urzgdzenie zostato odtgczone od
sieci elektrycznej.

» Nie nalezy uzywac tego urzadzenia na zewnatrz.

» Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonej sprawnosci
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Przypomina uzytkownikowi o obecnosci wysokiego napiecia.

Przypomina uzytkownikowi o koniecznosci dziatania doktadnie wedtug instrukgji.

fizycznej, czuciowej i psychicznej, niedoswiadczone
lub nieumiejetne. Takie osoby moga korzysta¢ z
urzgdzenia wytgcznie pod nadzorem osoby odpo-
wiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub po poinstru-
owaniu, jak bezpiecznie go uzywac. Nie nalezy
pozwalac¢ dzieciom bawi¢ sie tym urzgdzeniem.

« Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego.

* Uszkodzony przewdd zasilajgcy musi zosta¢ wymie-
niony przez specjaliste z autoryzowanego punktu
serwisowego (ASC) firmy OURSSON AG. Pozwoli to
unikna¢ ewentualnych zagrozen.

« Uzywaj tylko akcesoriéw dostarczonych z urzagdze-
niem.

« Do czyszczenia urzgdzenia nie nalezy uzywaé
$srodkoéw Sciernych ani organicznych srodkéw
czyszczacych (alkohol, benzyna itp.). Do czysz-
czenia urzadzenia mozna stosowac niewielkg ilo$¢

neutralnego detergentu.
ZALECElglIA

* Przed uzyciem urzadzenia nalezy przeczytac te
instrukcje obstugi. Po przeczytaniu nalezy zachowac¢
te instrukcje do wgladu w przysztosci.

« Wszystkie ilustracje w tej instrukcji to schematyczne
wizerunki rzeczywistych obiektow, ktére moga sie
rézni¢ od ich faktycznego wygladu.

« Nie ruszaj urzagdzenia w trakcie eksploataciji; nie
otwieraj pokrywki; nie umieszczaj urzgdzenia w
przeciaggu ani na drgajgcej powierzchni.

Podczas korzystania z urzadzenia nie nalezy

stosowac sity, poniewaz moze to spowodowaé
jego uszkodzenie z winy uzytkownika.

ZAWARTOSC OPAKOWANIA

Cze$¢ gtdwna urzadzenia...........cocceeiiiiiiciiieces 1szt.

Pojemnik do fermentacji
Pokrywa gorna
Filtr powietrza
Instrukcja obstugi.........coooiiiiiiiiiii e

DH2200D/DH2205D:
Taca (4,3 cm)
Taca (3 cm)..
Sito do tacek.........cooooioiiiiis

DH2400D/DH2405D:
Taca (4,3 cm)
Taca (3 cm)..
Sito do tacek....

DH4400D/DH4405D:
Taca (4,3 cm)
Taca (3 cm)..
Sito do tacek....

DH5000D/DH5005D:
Taca (4,3 CM)..ocuviiiiiiicii e 5szt.
Sito do taCeK.......ccueiiiiiiiic e 5szt.




BUDOWA URZADZENIA, Rys. B Kolejnos¢ czynnosci:

© Gérna pokrywka * Przygotuj sktadniki przeznaczone do suszenia. Po-
@ Panel sterowania kroj sktadniki i umiesc je na tackach.
@ Podporki * Natoz na siebie tacki ze sktadnikami i w6z je do

podstawy urzgdzenia. Nakryj gérng tacke za pomocg
pokrywki.

@ Podstawa urzgdzenia
© Filtr powietrza

@ Tacki * Wigcz urzgdzenie za pomocg d]) przycisku.

s » Wprowadz wybrane ustawienie temperat a po-
UZYTKOWANIE, Rys. B-2 e Jo . ciawierie fomperauly za p

. mocg pokretta ﬂ

Panel sterowania + Wprowadz wybrane ustawienie czasu suszenia za
(1) — Przycisk Wt./Wyt. do wigczania i wytaczania pomocg pokretta (V).
urzadzenia. » Nastgpi automatyczne rozpoczecie procesu
(@) — Minutnik, ustawianie/zmiana czasu suszenia w suszenia.

zakresie do 99 godzin.
@ — Temperatura, ustawianie/zmiana temperatury
suszenia w zakresie od 35 do 70°C.

WSKAZOWKA: Tabela z zaleceniami pozwala ustali¢
czas suszenia i stopien gotowosci poszczegolnych
produktow.

UWAGA: Jesli czas suszenia przekracza 99 godzin, po
zakonczeniu procesu nalezy dodac¢ kolejne godziny.

1 — Wskazanie czasu suszenia
2 — Wskazanie temperatury suszenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ urzagdzenie
miekka i suchg szmatka. Umyé tacki i sito cieptg wodg

i srodkiem czyszczacym. Wytrze¢ do sucha. Przed
zmontowaniem lub rozmontowaniem urzadzenia
sprawdzi¢, czy jest ono odtagczone od zasilania.

ZALECENIADOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA

Nie wolno zamykaé s$rodkowego otworu
A w tackach ani nakrywa¢ otworu w goérnej

pokrywce jakimikolwiek przedmiotami.

o . Czas goto-
Sktadniki Przygotowanie | 9
\ELIE]
Suszenie (optymalna temperatura 45°C)

Ogolne zalecenia: Przygotowanie obejmuje: sortowanie, mycie, suszenie, krojenie, mielenie, wyciskanie, marynowanie i
gotowanie. Nie trzeba obiera¢ produktéw przed suszeniem. Wyjatkiem sg produkty bez jadalnej skorki, np. ananasy, kiwi,
papaja, kokosy, banany, rzepa i stodkie ziemniaki. Produkty przeznaczone do suszenia nie moga by¢ zepsute. Szczegding
uwage nalezy zwroci¢ na jakos¢ surowej wieprzowiny, drobiu i ryb. Zaniedbanie tej czynno$ci moze doprowadzi¢ do
zatrucia zywnoscig. W celu zachowania koloru produktéw zaleca sie wczesniejsze namoczenie ich w soku pomaranczo-
wym lub wodnym roztworze kwasu askorbinowego. Zaleca sie sparzenie wrzacg woda lub wygotowanie niektérych warzyw
(np. fasoli, kukurydzy, grochu lub brokutéw) przed ich suszeniem. Obrdbka cieplna warzyw pozwoli wydtuzy¢ ich trwatos¢,
podczas gdy w stanie surowym szybko tracg $wiezo$¢. Sprawdzac jako$¢ suszonych, przechowywanych produktéw. Nalezy
pozbywac sie zepsutych i zaplesniatych produktéw. Warto zanotowa¢ informacje na temat czasu suszenia poszczegélnych
produktéw w przypadku powtérzenia tych czynnosci.
;gb;ka (gruszki, pigwy Pokroi¢ na cienkie plastry, wykroi¢ rdzen. 8-15 godzin Miekkie, elastyczne plastry.
Morele (brzp_skmme, Pokroi¢ na pOIOV\,IkI., usun'qc nasiona, potozy¢ 20-30 godzin | Migkkie, elastyczne potwii.
mandarynki itd.) wewnetrzng czegscig w dot.
Banany (awokado, " L . ; .
persymony itd.) Pokroi¢ na cienkie plastry lub kawatki. 6-10 godzin Twarde plastry lub kawatki.
Wisnie itd. Usu'nqc nasiona, potozy¢ wewnetrzng czescig 12-48 godzin o '

w dét. Przypominajgce rodzynki.
Borowki (zurawina) Wybrac¢ jagody tej samej wielkosci. 10-20 godzin
il;/(lje;on (arbuz, dynia Obraé, usung¢ nasiona, pokroi¢ na duze plastry. 10-48 godzin | Migkkie, elastyczne plastry.
Maliny (jezyny itd.) Wybrac¢ jagody tej samej wielkosci. 12-48 godzin

5 " i Soi AU ; Twarde jagody.

Truskawki Wybrgg: jagody te]lsamej wielkosci, duze sztuki 815 godzin

pokroi¢ na kawatki ok. 5 mm.
Egzotyczne owoce Obrac.,’usuna}c nasiona, pokroi¢ na mate plastry, 10-18 godzin | Miekkie, elastyczne plastry.
(ananas, mango itd.) | wykroi¢ rdzen z ananasa.

Posortowa¢, umy¢, wysuszy¢, wybra¢ grzyby tej
Grzyby samej wielko$ci, duze sztuki pokroi¢ na kawatki 10-24 godzin | Twarde plastry.

ok. 5 mm.
Zlemr?lak| ('bataty, Obralc (jesli trnga), pokroi¢ na plastry lub ka- 6-14 godzin Kruche plastry lub kawalki.
baktazany itd.) watki, wyparzy¢ wrzgcag wodg lub pod para.
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Marchew (burak,

Obrac (jesli trzeba), pokroi¢ na plastry lub

(szparagi itd.)

ki (opcjonalnie).

rzepa itd.) kawatki albo zetrze¢ na grubsze kawatki. 6-10 godzin Twarde plastry lub kawatki.
Kapus'ta (biata, czer- Pokroi¢ w paski. 8-12 godzin Kruche paski.
wona itd.)
Kapusta (kalafior, - . . - - . s .
brokuly itd.) Podzieli¢ na rézyczki jednakowej wielkosci. 10-14 godzin | Kruche rézyczki.
qurllq (dynla squash, | Obra¢ (Jesll trzeba), pokroi¢ na plastry lub 8-12 godzin Twarde plastry lub kawatki.
cukinia itd.) kawatki.

Pokroi¢ duze sztuki na kawatki 0,5 cm lub 0Od miekkich i elastycznych do
Pomidory plastry. Pomidory wisniowe pokroi¢ na potowki, 5-12 godzin M | e'astyczny

.7 oy . kruchych krgzkow.

potozy¢ wewnetrzng czescig w dot.

Usunac¢ todygi i nasiona z duzych papryk, na-
Stodka papryka stepnie pokroic¢ je na plastry lub krazki, umiesci¢ 5-12 godzin Od migkkich i elastycznych do
(papryka chili itd.) obrang czescig skierowang w dot; mate sztuki 9 kruchych krgzkow.

suszy¢ w catosci.
Cebula Obralc, pokroi¢ na kraz_k|, potowki krgzkow, 4-12 godzin Twarde krgzki.

paski lub mate kawatki.
Pasternak (pietrusz- | Obrac (jesli trzeba), pokroi¢ na plastry lub . . L
ka, seler itd.) kawatki albo zetrze¢ na grubsze kawatki. 5-12 godzin Twarde lub kruche krazki.
Groch (fasola itd.) U_suna(_: s’tr_a‘k|, wygotowac, wysuszy¢, a nastep- 4-8 godzin Kruche i tamliwe strgczkowe.

nie umiesci¢ na tackach.

Posortowac listki, umy¢, wysuszy¢, pokroic,
Zielenina roztozy¢ réwnomiernie na tacach, miesza¢ 3-8 godzin Kruche todygi.

podczas suszenia.
Fasola szparagowa Umy¢, odkroi¢ konce, pokroi¢ na drobne kawat- 5-10 godzin Kruche i tamliwe fodygi i straki.

Przygotowanie pianki i przekasek (temperatura od 40

do 57°C)

Pianka z owocow

Zmiksowac sktadniki wedtug przepisu, uzy¢
maty silikonowej lub pergaminu. Umiesci¢

Plastyczna pianka, tatwa do
oddzielenia od nieklejacego

mi, ziarnami zb6z,
warzywami itd.)

umiesci¢ na tackach.

(jagdd, warzyw itd.) przygotowana mase na roztozonych tackach i 8-20 godzin sie papieru lub maty siliko-
wygtadzi¢ powierzchnig. nowej.

Ciastko z nadzieniem ; R o .

owocowym (orzecha- Zetrze¢ owoce i zmieszac je z miodem, orze-
chami i/lub ziarnami zbéz, uformowac w bloki i 5-12 godzin Suche i kruche bloki.

Suszone mieso (optymalna temperatura od 35 do

68°C)

Pokroi¢ mieso w poprzek wiokien. Przy uzyciu
zalewy lub marynaty wstepnie posoli¢ kawatki

Kawatki po zwinieciu mogag

w poprzek widkien.

Migso (bez thuszezu) migsa, podczas suszenia zdejmowac chustecz- 4-6 godzin pekac, ale nie beda sig rwac.
ka krople ttuszczu z kawatkéw miesa.
S " . . . A Na rybie nie mogg by¢ widocz-
Ryba (tylko o niskiej | Przygotowaé w specjalnej marynacie, umy¢ z ~ . . . . B
zawartosci ttuszczu) | soli przed suszeniem. 12-14 godzin | ne zgdne W|Igc')tne miejsca, nie
powinna pekaé po nacisnieciu.
Uzy¢ tej samej zalewy lub marynaty, co w przy- . ..
Drob padku migsa, oddzieli¢ migso od kosci, pokroic¢ 4 godzin Znacznie twardsze niz

wotowina.

Fermentacja (optymalna temperatura od 35 do 42°C)

Ogolne zalecenia: Wszystkie naczynia przeznaczone do przygotowania i przechowywania nabiatu muszg by¢ sterylnie
czyste. Zaleca sie uzycie naczyn znajdujgcych sie w zestawie z urzgdzeniem lub pojemnikéw o ksztaicie i rozmiarze dopa-
sowanym do wnetrza urzadzenia. Jesli jogurt jest zbyt rzadki, oznacza to, ze uzyto zbyt stabego zaczynu lub czas fermen-
tacji byt niewystarczajgcy. Doktadnie zapoznac sie z instrukcjami przygotowania nabiatu zamieszczonymi na opakowaniu.
Zalecanym rozwigzaniem jest wybranie gatunku mleka o jakosci odpowiedniej do produkcji nabiatu. Mozna w tym celu uzy¢
mleka od krowy po jego wcze$niejszym zagotowaniu i ochtodzeniu do 40°C. Nie zaleca si¢ dodawania innych sktadnikow
(orzechow, ziaren zboz, suszonych owocow, $wiezych jagdd i owocow) bez obrébki wstepnej ze wzgledu na ryzyko rozwoju
szkodliwych mikroorganizméw w procesie fermentacji. Bezpieczniej jest dodac¢ te sktadniki do gotowego produktu.
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Czas goto-

Sktadniki Przygotowanie : ‘ Uwagi
wania

Jogurt z mleka w Zmiesza¢ mleko z zaczynem jogurtowym, wla¢

proszku do pojemnika i umiesci¢ na tackach.

Jogurt naturalny

pojemnika i umiesci¢ na tackach.

Mleko sterylizowane, pasteryzowane, UHT i
poddane obrdbce cieplnej o dowolnej zawar-
tosci ttuszczu zmieszac¢ z zaczynem, wla¢ do

Gesty, ciezki, o lekko kwa-

6-10 godzin $nym smaku.

Jogurt grecki

zwiekszong zawartoscig biatka.

Przygotowac jak w przypadku jogurtu
naturalnego, nastepnie przefiltrowac w celu
uzyskania jogurtu o gestej konsystencji ze

Jogurt naturalny (na
bazie juz przygoto-

Jogurt naturalny (na
bazie kupionego

; i umiesci¢ na tackach.
jogurtu)

1 litr mleka sterylizowanego, pasteryzowa-
wanego produktu) nego, UHT i poddanego obroébce cieplnej o
dowolnej zawarto$ci ttuszczu zmieszac¢ z 125 L
g przygotowanego jogurtu, wla¢ do pojemnika 6-10 godzin Gesty, ciezki, o lekko kwa-

$nym smaku.

Jogurt turecki

1 litr $mietany 10% zmiesza¢ z zaczynem,
wla¢ do pojemnika i umies$ci¢ na tackach.

Odparowywanie (optymalna temperatura 60°C)

Soki i przeciery z
OWOCOW

Przygotowac¢ sok lub przecier z owocow. Wla¢
do specjalnego pojemnika, rozprowadzi¢ do \ Do wybranej konsystencji.
postaci cienkiej warstwy i umiesci¢ na tackach. /

Zalecenia dotyczace suszenia:

1. Duzych tacek mozna uzywa¢ w przypadku suszenia pro-
duktéw pokrojonych na duze kawatki. Przyktadowo, do
przygotowania suszonego migsa lub kawatkéw arbuza.

2. Ustawienie maksymalnej temperatury zapewni szybkie
suszenie sktadnikow. Aby zachowa¢ wartosci odzywcze
sktadnikéw, nalezy ustawi¢ temperature ponizej 45°C.

3. Sita umozliwiajg suszenie drobnych sktadnikdw.

Zalecenia dotyczace fermentacji:

1. Pojemniki do fermentacji nalezy umieszcza¢ tylko na
tackach o wysokosci 4,6 cm. Sg one przystosowane do
fermentacji i hodowania kietkdw.

2, Uzywa¢ mleka o temperaturze pokojowej.

3. Do przygotowywania jogurtu i nabiatu uzywa¢
tylko swiezych sktadnikéw dobrej jakosci.

4. Do przygotowania jogurtu uzywac tylko specjalnego su-
chego zaczynu lub zwyktego jogurtu bez dodatkéw.

5. Podczas umieszczania sktadnikéw w urzadzeniu nalezy
uwzgledni¢ fakt, ze zwigkszajg one swojg objetos¢ pod-
czas przygotowania.

MOZLIWE PROBLEMY | ROZWIAZANIA

6. Przepetnienie moze skutkowac¢ zerwaniem pokrywek
z pojemnika oraz dostaniem sig produktu do korpusu
urzgdzenia.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA, Rys. C

* Wyjac¢ wtyczke urzagdzenia z gniazdka.

* Umyc¢ tacki i sito cieptg woda i $rodkiem czyszczg-
cym. Wytrze¢ do sucha. Nie mozna ich my¢ w
zmywarce.

« Filtr mozna umy¢ w cieptej wodzie bez $rodka czysz-
czgcego. Filtr wysuszyé po umyciu.

« Wytrze¢ do sucha wnetrze urzgdzenia, a ze-

@ wnetrzng czesé przetrze¢ wilgotng szmatkg. Nie
wolno zanurza¢ go w wodzie ze wzgledu na nie-
bezpieczenstwo porazenia pragdem elektrycznym.

« Doktadnie osuszy¢ wszystkie czesci.

Regularnie sprawdzac filtr. Zatkany filtr ogra-
nicza przeplyw powietrza w urzadzeniu,
zmniejszajgc skutecznosé suszenia.

Problem Przyczyna Rozwiazanie
Osuszacz nie zwigksza « Brak zasilania. » Sprawdz gniazdko, jesli jest sprawne, skontaktuj si¢ z
temperatury i nie pompuje punktem serwisowym.
powietrza.
Osuszacz pompuje po- * Nie wprowadzono » Ustaw wartos¢ temperatury. Jesli problem nie ustapi,
wietrze, ale nie zwigksza wymaganego usta- skontaktuj sie z punktem serwisowym.
temperatury. wienia temperatury.

perature, ale nie pompuje
powietrza.

Osuszacz zwigksza tem- < Silnik jest wytaczony. |« Natychmiast wytgcz urzadzenie i wyjmij fragmenty

produktéw, ktore mogty przedostac sie do silnika. W tym
celu obro¢ podstawe osuszacza i potrzgsnij nig kilka-
krotnie. Jesli wentylator nie wznawia pracy, skontaktuj
sie z punktem serwisowym. W przypadku rozlania ptynu
na podstawe osuszacza wyjmij wtyczke urzadzenia z
gniazdka i skontaktuj sie z punktem serwisowym w celu
dokonania wymiany zespotu silnika.
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Problem

Suszenie produktéw zaj-
muje za duzo czasu.

Nieréwnomierne suszenie
produktow.

‘ Przyczyna

« Tacki sg przepetio-
ne, nieprawidtowo
zamontowane lub
uszkodzone.

* Mozliwe zatkanie
filtra.

 Produkty lub ich
kawatki majg rozne
rozmiary.

* Mozliwe zatkanie
wylotu powietrza.

‘ Rozwigzanie ‘

* Oprdznij tacki z nadmiaru produktéw, sprawdz, czy sg
zamontowane prawidtowo i wymien uszkodzone sztuki
na nowe egzemplarze. Jesli sg zamontowane 4 tacki,
wymien je w trakcie procesu suszenia.

* Wymien filtr.

* Pokroj produkty na réwne kawatki i roztéz je réwnomiernie
na tacach.

* Nie dopuszczaj do zatkania wylotéw powietrza przez
produkty.

Gtosna praca wentylatora.

» Mozliwe zablokowanie
fragmentéw produk-
téw w wentylatorze.

» Wentylator jest uszko-
dzony.

» Natychmiast wytgcz urzadzenie i wyjmij fragmenty produk-
tow. W tym celu obré¢ podstawe osuszacza i potrza$nij
nig kilkakrotnie. Jesli wentylator nadal pracuje za gtosno,
skontaktuj sie z punktem serwisowym.

 Skontaktuj sie z centrum serwisowym.

CERTYFIKAT PRODUKTU

Informacje na temat certyfikacji tego wyrobu podano pod adresem http://www.oursson.com, a ich kopig
mozna uzyskac od sprzedawcy.

Dane techniczne
Model

DH2200D, DH2205D

DH2400D, DH2405D

DH4400D, DH4405D | DH5000D, DH5005D

Pobér mocy (W)

max 550

max 550

max 550 max 550

Napigcie znamionowe

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz

220-240 V~, 50-60 Hz |220-240 V~, 50-60 Hz

Klasa zabezpieczenia

pradem

przed porazeniem 1l

Temperatura przechowy-
wania i transportu

od -25°C do +35°C

od -25°C do +35°C

od -25°C do +35°C od -25°C do +35°C

Temperatura pracy od

od +5°C do +35°C

od +5°C do +35°C

od +5°C do +35°C od +5°C do +35°C

Wymagana wilgotnosé

15-75% bez

15-75% bez

15-75% bez 15-75% bez

kondensacji kondensacji kondensacji kondensacji
Rozmiar urzadzenia (mm) | 304x440x300 310x440x300 390x440x300 320x440x300
Masa (kg) 5,2 5,6 6,2 57

*Produkty nalezy przechowywaé w suchych, wentylowanych magazynach w temperaturze ponizej -25°C.

Naprawa sokownika moze by¢ wykonywana wytgcznie przez wykwalifikowanych specjalistow z autory-
zowanych punktéw serwisowych wyrobéw marki OURSSON AG.

SERWISOWANIE

2. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG miesz-

Firma OURSSON AG serdecznie dzigkuje za wybdr jej pro-
duktéw. Zrobilismy wszystko, co w naszej mocy, aby spetni¢
Twoje potrzeby i aby jako$¢ odpowiadata najlepszym $wia-
towym standardom. Jesli Twdj produkt marki OURSSON
bedzie wymagat serwisowania, prosimy o kontakt z jednym
z autoryzowanych centréw serwisowych (dalej ASC). Petna

lista ASC i ich doktadne adresy znajduje sie na stronie www.

oursson.com.

Zobowiazania gwarancyjne firmy OURSSON AG:

1. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG, w tym
ASC OURSSON AG, majg zastosowanie wytgcznie do
modeli zaprojektowanych przez OURSSON AG w celu
produkcji lub dostawy i sprzedazy w granicach kraju, w
ktérym Swiadczone sg ustugi gwarancyjne, modeli kupio-
nych w tym kraju, certyfikowanych w zakresie zgodno$ci
ze standardami tego kraju oraz oznaczonymi oficjalnymi
znakami zgodno$ci.
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czq sie w prawach ochrony konsumentéw i sg regulowane
przez przepisy kraju, w ktérym sg $wiadczone, oraz
obowigzuja tylko wtedy, kiedy produkt jest uzywany na
potrzeby osobiste, rodzinne lub gospodarstwa domowe-
go. Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG nie
majg zastosowania do uzytkowania produktéw w celach
komercyjnych lub w zakresie nabycia towaréw, aby za-
spokoi¢ potrzeby przedsigbiorstw, instytucji i organizacji.

3. OURSSON AG wyznacza dla swoich produktéw nastepu-
jace warunki korzystania i okresy gwarancji:

Czas Okres

Nazwa produktu eksploataciji, | gwarancji,

miesigce | Miesigce
Kuchenki mikrofalowe, wypieka- 60 12
cze do chleba, ptyty indukcyjne
Kombiwary, roboty kuchenne,

36 12

maszyny kuchenne,




czajniki elektryczne, grille elek-
tryczne, blendery, miksery, ma-
szynki do migsa, tostery, dzbanki
termiczne, opiekacze, maszynki

do kawy, parownice, sokowirowki,
siekacze, odwadniacze, maszyny

36 12

do jogurtow, fermentownice,
prodize, zamrazarki, automatycz-
ne ekspresy do kawy, spieniacze
do mleka

Wagi kuchenne, syfony

4.

24 12

Zobowigzania gwarancyjne firmy OURSSON AG

nie majg zastosowania do nastepujgcych produk-

téw, jesli ich wymiana jest zaktadana i nie wymaga

rozmontowywania produktu:

» Baterie

» Etui, paski, paski do noszenia, akcesoria mon-
tazowe, narzedzia, dokumentacja dostarczane
wraz z produktem.

. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych na

skutek naruszenia zasad korzystania przez konsu-

mentéw, przechowywania lub transportu produktow,

dziatan stron trzecich lub sity wyzszej, w tym miedzy
innymi:

« Jesli uszkodzenie byto rezultatem nieostroznego
obchodzenia sig, uzywania do innych celéw,
naruszenia warunkow i zasad korzystania
przedstawionych w niniejszej instrukcji, w tym
rezultatem wystawienia na dziatanie wysokich
lub niskich temperatur, duzej wilgotnosci lub pytu,
jesli urzadzenie ma $lady samodzielnego otwie-
rania i/lub samodzielnej naprawy, w przypadku
nieodpowiednich krajowych standardéw sieci za-
silajgcej, jesli do wnetrza urzadzenia dostaty sie
ptyny, insekty, inne ciata obce lub substancje oraz
jesli urzadzenie byto uzywane przez diugi czas w
ekstremalnych warunkach eksploatacji.

« Jesli uszkodzenie produktu byto skutkiem
nieautoryzowanych préb przetestowania go
lub wprowadzenia jakichkolwiek zmian w jego
konstrukcji lub oprogramowaniu, dotyczy to takze
naprawy lub konserwacji w nieautoryzowanych
centrach serwisowych.

 Jesli uszkodzenie produktu byto skutkiem uzycia

niestandardowych i/lub niskiej jakosci narzedzi,

akcesoriéw, czesci zamiennych, baterii.

Jesli uszkodzenie urzgdzenia ma zwigzek z

jego uzyciem razem z wyposazeniem dodat-

kowym (akcesoria), innym niz wyposazenie

dodatkowe zalecane przez firmg OURSSON AG
do stosowania razem z tym produktem. Firma

OURSSON AG nie ponosi odpowiedzialnosci

za jako$¢ wyposazenia dodatkowego (akce-

soriéw) wyprodukowanego przez inne firmy,

jakos¢ dziatania jej produktéw razem z takim
wyposazeniem oraz jako$¢ dziatania wyposaze-
nia dodatkowego OURSSON AG z produktami
innych producentow.

6. Usterki produktu wykryte w trakcie jego eksploataciji

s usuwane przez autoryzowane centra serwisowe
(ASC). W okresie obowigzywania gwarancji usuwa-
nie usterek jest bezptatne po okazaniu oryginalnej

7.

8.

gwarancji i dokumentéw potwierdzajgcych fakt i date

zawarcia umowy zakupu detalicznego. W przypadku

braku takich dokumentow okres gwaranciji jest
liczony od daty produkcji towaru. Nalezy wzig¢ pod
uwage co nastepuje:

+ Konfiguracja i instalacja (montaz, podtgczenie
itd.) produktu opisane w dotgczonej do niego
dokumentacji nie wchodza w zakres gwarancji
firmy OURSSON AG i moga by¢ wykonane przez
uzytkownika lub odptatnie przez specjaliste w
wiekszosci autoryzowanych centréw.

» Prace konserwacyjne na produktach (czyszcze-
nie i smarowanie ruchomych czesci, wymiana
czesci zuzywalnych i materiatéw eksploatacyj-
nych) sg wykonywane odptatnie.

Firma OURSSON AG nie ponosi odpowiedzialnosci

za jakiekolwiek szkody wyrzgdzone bezposred-

nio lub posrednio ludziom, zwierzetom, mieniu,

jesli powstaty one na skutek nieprzestrzegania

zasad i warunkoéw uzytkowania, przechowywania,

transportu lub montazu produktu, celowych lub
niezamierzonych dziatan konsumenta lub oséb
trzecich.

W zadnym przypadku firma OURSSON AG nie

ponosi odpowiedzialnosci za szczegodlne, przypad-

kowe, posrednie ani wtérne szkody, w tym m.in.:
utrate zyskéw, szkody powstate na skutek przerwy

w dziatalnosci handlowej, przemystowej lub innej,

spowodowanej korzystaniem z produktu lub brakiem

mozliwosci korzystania z niego.

. Ze wzgledu na ciagte ulepszenia produktu, elementy

designu i niektére specyfikacje techniczne moga
ulec zmianie bez wczesniejszego zawiadomienia
przez producenta.

Korzystanie z produktu po uplywie czasu eksplo-
atacji (czasu uzytkowania):

1.

Czas uzytkowania okreslony przez firmg OURSSON
AG dla tego produktu ma zastosowanie tylko wtedy,
kiedy produkt jest uzywany wytacznie na potrzeby
osobiste, rodzinne lub gospodarstwa domowego,
oraz jesli konsument przestrzega zasad prawidtowe;j
obstugi, przechowywania i transportu produktow.
Pod warunkiem ostroznego obchodzenia sie z
produktem i przestrzegania zasad obstugi faktyczny
czas eksploatacji moze przekroczy¢ ten okreslony
przez firmg OURSSON AG.

. Pod koniec czasu eksploatacji produktu nalezy

skontaktowac¢ si¢ z autoryzowanym centrum
serwisowym, aby przeprowadzi¢ konserwacje
zapobiegawcza produktu i okresli¢ przydatnosé
do dalszego uzycia. Konserwacja zapobiegawcza
produktéw jest takze przeprowadzana odptatnie w
centrach serwisowych.

. Firma OURSSON AG nie zaleca korzystania z tego

produktu po zakonczeniu jego okresu eksploatacji
bez konserwacji zapobiegawczej wykonanej w
autoryzowanym centrum serwisowym, poniewaz w
innym przypadku produkt moze stwarza¢ zagroze-
nie dla zycia, zdrowia lub mienia uzytkownika.

Recykling i utylizacja produktu

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejskg 2002/96/WE w sprawie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Po uptywie
okresu eksploatacji nie mozna utylizowa¢ produktu
razem z innymi odpadami domowymi. Zamiast tego
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nalezy go oddac¢ do odpowiedniego punktu zbidrki
sprzetu elektrycznego i elektronicznego w celu odpo-
wiedniego potraktowania i utylizacji zgodnie z prawem
federalnym lub lokalnym. Prawidtowo utylizujgc ten
produkt, przyczyniasz sie do zachowania zasobéw
naturalnych i chronisz srodowisko oraz zdrowie ludzkie
przed zanieczyszczeniami ze strony produk-

tu. Aby uzyskac¢ wiecej informacji o punkcie

zbiorki i recyklingu tego produktu, skontaktuj

sie z samorzgdem lokalnym lub przedsigbior-

stwem zajmujgcym sie utylizacjg odpadow |
domowych.

Data produkcji

Kazdy produkt ma unikatowy numer seryjny w postaci
alfanumerycznego ciggu, zduplikowanego jako kod
paskowy, ktéry zawiera nastepujgce informacje:
nazwa grupy produktu, data produkcji, numer seryjny

produktu.
T

DH1225011234567
T

Numer seryjny znajduje sie na tylnej czgsci produktu,

na opakowaniu i karcie gwarancyjne;j.

@ Pierwsze dwie litery odpowiadajg grupie produktéw
(Osuszacz — DH).

@ Pierwsze dwie cyfry — rok produkgji.

© Nastepne dwie cyfry — tydzien produkgji.

O Ostatnie dwie cyfry — numer seryjny produktu.

ourssone

Aby unikng¢ nieporozumien, zdecydowanie
zalecamy uwazne przeczytanie instrukcji i
warunkéw gwarancji. Sprawdz poprawnos$¢
karty gwarancyjnej. Karta gwarancyjna jest
wazna wylgcznie wtedy, jesli wyraznie po-
dane s3 niej nastepujgce poprawne infor-
macje: model, numer seryjny, data zakupu,

wyrazne pieczatki i podpis kupujgcego. Nu-
mer seryjny i model urzagdzenia muszg by¢
takie same, jak na karcie gwarancyjnej. Je-
$li te warunki nie sg spetnione lub dane po-
dane na karcie gwarancyjnej zostaty zmie-
nione, karta gwarancyjna jest niewazna.

Jesli masz pytania lub problemy zwigzane z produktami firmy OURSSON AG, skontaktuj sie z nami pocztg e-mail:

support@oursson.com

Niniejsza instrukcja jest chroniona miedzynarodowym i unijnym prawem autorskim. Kazde nieupowaznione wyko-
rzystanie tej instrukcji, w tym m.in. kopiowanie, drukowanie i rozpowszechnianie, bedzie skutkowato pociggnieciem

sprawcy do odpowiedzialnosci cywilnej i karne;.

Informacje kontaktowe:

1. Producent towaréw — OURSSON AG (Orson AG), Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Szwajcaria.
2. Informacje o certyfikatach produktu znajdujg si¢ na stronie www.oursson.com.

OURSSON AG
Wyprodukowano w Korei
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INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA, Fig. A

Reaminteste utilizatorului de pericolul electrocutarii.

Simbol de avertizare

Simbol de pericol

La utilizarea aparatelor electrice trebuie sa se

respecte urméatoarele méasuri de precautie:

« Utilizati dispozitivul conform manualului de
instructiuni.

* Instalati aparatul pe o suprafata stabila.

+ Folositi doar instrumentele incluse cu unitatea.

« Pentru a diminua riscul de electrocutare, nu
introduceti cablul in apa sau alte lichide.

+ In cazul in care apa patrunde in interiorul
aparatului, contactati un centru de service
autorizat OURSSON.

» Sursa de curent si voltajul trebuie sa corespunda
cu datele de pe placuta produsului.

* Nu folositi aparatul in zone in care aerul poate
contine vapori ale unor substante inflamabile.

* Nu incercati sa desfaceti aparatul fiindca
exista pericol de electrocutare. Dispozitivul
se poate defecta si se anuleaza garantia
producatorului. Pentru reparatii si intretinere
contactati un centru de service autorizat al
produselor OURSSON

+ Tn cazul in care mutati aparatul de la rece la cald
sau invers, despachetati aparatul ihainte de a-I
utiliza si asteptati 1-2 ore, fara sa-I porniti.

« Pentru a preveni electrocutarea, nu
introduceti firele sau aparatul in apa.

» Fiti atenti si precauti la utilizarea aparatului in
preajma copiilor..

» Nu atingeti suprafetele fierbinti, deoarece acest
lucru poate provoca leziuni.

« Cablul de alimentare este fabricat relativ scurt
pentru a evita riscul de electrocutare.

* Nu l&sati cablul de alimentare s& atarne peste
marginea ascutita a unei mese sau sa atinga
suprafete incalzite,

» Nu conectati dispozitivul la prize supraincarcate
deoarece se pot produce socuri electrice si
aparatul se poate defecta.

* Nu instalati aparatul Ianga sobe, cuptoare cu gaz
sau electrice.

+ Dupa utilizare, nu uitati sa scoateti dispozitivul
din priza.

» Protejati aparatul de lovituri, caderi, vibratii si alte
socuri mecanice.

+ Tnainte de curatare sau stergere cu o carpa
umeda asigurativa ca dispozitivul este deconectat
de la priza.

* Nu utilizati in aer liber.

» Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre
copiii sau de catre persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse, sau lipsite de
experienta si cunostinte. Insa pot utiliza produsul
numai sub supravegherea unei persoane respon-

instructiunilor.

Reaminteste utilizatorului sa desfasoare toate activitatile conform

sabile pentru siguranta lor sau dupa instruirea cu
privire la utilizarea in siguranta a dispozitivului.

« Acest produs este destinat numai pentru utilizare
la domiciliu.

+ 1n cazul in care cablul de alimentare este deterio-
rat, acesta trebuie inlocuit de catre un specialist
la centrul de service autorizat de OURSSON
pentru a preveni pericolele.

« Folositi numai instrumentele incluse cu unitatea.
* Nu curatati aparatul cu agenti de curatare abrazi-
vi sau detergenti puternici (alcool, benzina etc.).
Pentru a curata carcasa este permis sa folositi o

cantitate mica de detergent obisnuit.

RECOMANDARI

+ Tnainte de a folosi produsul, cititi instructiunile de
folosire. Va rugdm sa pastrati instructiunile pentru
o utilizare viitoare.

» Toate ilustratiile din acest manual sunt reprezentari
schematice si pot diferi de obiectele reale.

» Cand folositi aparatul, nu il miscati, nu deschideti
capacul, nu asezati aparatul pe suprafete care
aluneca sau vibreaza.

Nu folositi forta fizica asupra aparatului, pen-

tru a nu se deteriora din vina utilizatorului.

ECHIPAMENTE

Corpul @aparatului...........ccoeeeeiiieiiiiiieeieeeeeeee,
Compartiment fermentare..
Capac superior ..
Filtru de aer
Manual de utilizare ..........ccccooviiiiiiiieieciieee,

DH2200D/DH2205D:
Tava (4,3 cm)
Tava (3 cm).... .
Gratar pentru tavi.........cocceeveriieiieeee e 4buc.

DH2400D/DH2405D:
Tava (4,3 cm)
Tava (3 cm)....
Gratar pentru tavi
DH4400D/DH4405D:
Tava (4,3 cm).
Tava (3 cm)....
Gratar pentru tavi
DH5000D/DH5005D:

TaVa (4,3 CM) oo 5buc.
Gratar pentru tavi.........ccccveviiiieiiece e 5buc.

ELEMENTE DE DESIGN, Fig. B

Capac superior
Panou de control
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Picioruse de sustinere

Baza aparatului

Filtru de aer

Tavi
UTILIZARE, Fig. B-2
Panou de control
(") — buton Pornire/Oprire, pentru a porni sau opri aparatul.
(7)) — temporizator, pentru e seta/schimba timpul de deshi-
dratare pana la 99 de ore.
g’ —temperatura, pentru a seta/schimba temperatura de
deshidratare de la 35 pana la 70°C.

1 — Indicarea timpului pentru deshidratare
2 — Indicarea temperaturii pentru deshidratare

inainte de prima utilizare stergeti aparatul cu o carpa mo-
ale si uscata. Spalati tavile si gratarul cu apa calda si de-
tergent. Stergeti-le si uscat-le. Inainte de asamblare sau
dezasamblare asigurati-va ca aparatul este scos din
priza.

RECOMANDARI DE PREPARARE

Ordinea de operare:

* Pregatiti ingredientele necesare pentru deshidratare.
Taiati-le si umpleti tavile.

« Instalatj tavile cu ingrediente una peste alta si asezatj-le
deasupra aparatului. inchideti tava superioars folosind
capacul.

* Pornitj aparatul folosing butonul (ﬂ)

+ Cu ajutorul butonului /| setati temperatura dorita.

+ Cu autorul butonului @) setati timpul necesar.

* Procesul de deshidratare va porni automat.

SFAT: Utilizati tabelul de recomandari pentru timpul de us-
care si modalitéti de a verifica disponibilitatea produselor.
NOTE: Daca timpul de uscare este mai mult de 99 ore,
adaugati mai mult timp cand procesul se opreste.

Nu blocati deschiderea centrala in tavi si nu
A acoperiti deschiderea capacului superior cu

obiecte externe.

Uscare (temperatura optima 45°C)

deshidratare a produselor pentru o utilizare ulterioara.

Recomandari generale: Prepararea include: sortare, spalare, uscare, taiere, slefuire, inmuiere, marinare sau gatit. Produsele
pot fi uscate cu coaja. Exceptii sunt produsele care nu au coji comestibile - de exemplu ananas, kiwi, papaya, nuca de cocos,
banane, napi si cartofi dulci. Produsele pentru uscare nu trebuie sa fie alterate. Trebuie acordata atentie deosebita calitatii
carnii de porc crud, a carnii de pasare si peste, pentru a evita o intoxicatie alimentara. Pentru a pastra culoarea produselor se
recomanda sa le Tnmuiati in suc de lamaie sau solutie de acid ascorbic. Se recomanda inainte de deshidratare sa opariti cu
apa clocotita anumite legume, cum ar fi fasolea, porumbul, mazarea sau broccoli. Legumele crude nu vor fi stocate pentru o
perioadd lunga de timp, tratamentul termic le va prelungi durata de viata. Verificati calitatea produselor uscate atunci cand sunt
depozitate. Produsele alterate sau mucegaite nu trebuie utilizate. Se recomanda sa memorati informatiile cu privire la durata de

Mere (pere, gutui, etc.) | Taiati in felii subtiri, scoateti miezul. 8-15 ore Felii moi, flexibile.
Caise (piersici, nectari- | Taiati mvj_urrjahtat,l, scoateti semintele, asezati cu 20-30 ore Jumatati moi, flexibile.
ne, etc.) partea taiata in sus. ’
Banane (avocado, | a4 41 falii sublir sau fagii. 6-100re | Felil dure sau fasii
curmale, etc.)
Cirese, etc. Scoateti semintele, asezati cu partea taiata in sus. 12-48 ore L .
- - - — — Se aseamana cu stafidele.
Afine (merigoare) Alegeti boabe de aceleasi dimensiuni. 10-20 ore
Pepene (pepene Decoijiti, scoatetj semintele, taiatj in felii mari. 10-48ore | Felii moi, flexibile.
verde, dovleac, etc.) ’
Zmeura (mure, etc.) Alegeti fructe de aceleasi dimensiuni. 12-48 ore
I Alegeti fructe de aceleasi dimensiuni, cele mari Fructe de padure tari.
Capsuni A e T 8-15 ore
. taiati-le In bucati de aproximativ 5 mm.
Fructe exotice (ana- Decouy-, sgoatep §em|nt,e|e, taiati in felii mici, 10-18 ore Felii moi, flexibile.
nas, mango, etc.) scoateti miezul din ananas.
Sortati, spalati, uscati, alegeti ciupercile de
Ciuperci aceeasi marime, cele mari taiati-le in bucati de 10-24 ore Felii tari.
aproximativ 5 mm.
Cartofi (vinete, etc) | DeCoilli (daca este necesar), taiati in felii sau 6-140re | Feliifragile sau fasii.
fasii, oparite cu apa clocotita sau aburi.
Morcovi (sfecla, napi DAe(.:.opU (daga e'stevnevcesar), taiati in felii sau 6-10 ore Felii tari sau fasii.
etc.) fasii sau dati prin razatoare.
Varza (albd, sau Taiati in fasii. 8-12 ore Fasii fragile.
rosie, etc.) ’
varza ((;onoplda, Rupeti in buchetele de marimi egale. 10-14 ore Buchetele fragile.
broccoli, etc.) ; ’
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Castraveti (dovlecei,

Decojiti (daca este necesar), taiati in felii sau

etc) fasii. 8-12 ore Felii tari sau fasii.
Taiati rosiile mari in bucati de 0,5 cm sau felii. . . .
" R O De la moi si flexibile la cercuri
Rosii Rosiile cherry taiati-le in jumatati, asezate cu 5-12 ore fragile ’
partea taiata in sus. glle.
. . S Scoateti tulpina si semintele din ardeii mari, apoi . . .
Ardei dulci (ardei iutj, OO N . I De la moi si flexibil la cercuri
taiati in felii sau inele, asezati-le cu coaja in jos, 5-12 ore N ’
etc.) . L i fragile.
uscati ardeii mici.
Ceapa Deco.m". tglatl in cercuri, jumatati de cercuri, sau 4-12 ore Cercuri tari.
benzi mici.
Radac!na d.e past'aru— Decojiti (daca este necesar), taiati in felii sau o .
nac (patrunjel, telina, A AN 5-12 ore Cercuri tari sau fragile.
etc) fasii sau dati prin razatoare.
Mazare (fasole, etc.) s::g%/aitl pastaile, oparifi, uscati, apoi asezafi 4-8 ore Mazare fragila si faramicioasa.
Sortati firele de verdeata, spalati, uscati,
Verdeturi taiati, distribuiti uniform pe tavi, cand se usuca 3-8 ore Tulpini fragile.
amestecati.
Fasole verde Sk i . ) . Tulpini si pastai fragile si
Spalati, taiati capetele, taiate fin (optional). 5-10 ore ; ’

(sparanghel, etc.)

faramicioase.

Preparare de bezele si gustari (temperatura de la 40 |

a 57°C)

Fructe (fructe, legu-

Faceti un piure din ingredientele conform
retetei, utilizati o hartie de copt din silicon sau

Bezelele sunt usor de separat

o . .. . . 8-20 ore de hartia anti-aderenta sau o
me, etc.) bezele simpla. Asezati aluatul pregatit pe tavi si neteziti . L
g hartie de copt din silicon.
suprafata.
. Rasniti fructele si amestecati-le cu miere, nuci

Fructe (nuci, cereale, X i . . ; . .

si/sau cereale, formati batoane si asezati-le 5-12 ore Batoane uscate si fragile.
legume, etc.) batoane | ", §

pe tavi.

Pastrama (temperatura optima de la 35 la 68°C)
Taiati carnea deja lungul ﬁbrelorv. Ut|||zatl| ) Cand sunt indoite feliile se
‘s s saramura si marinare pentru a sara bucatile de N S

Carne (fara grasime) A . ) § 4-6 ore pot fisura, dar nu trebuie sa

carne, atunci cand uscati, stergeti cu un servetel <

o % = se rupa.
picaturile de grasime de pe feliile de carne.
Pestele trebuie sa fie lipsit
Peste (numai cu Utilizati marinate speciale, pestele trebuie sa fie 12-14 ore de suprafete umede vizibile,
grasime redusa) spalat in prealabil de sare. atunci cand se apasa pe el sa
nu se sfarame.
Utilizati aceleasi solutii sarate si marinate ca . A
= ’ o . . o Mult mai tare decat carnea

Pasare pentru carne; separati carnea de oase, taiati 4 ore

carnea de-a lungul fibrelor.

de vita.

Fermentare (temperatura optima de la 35 la 42°C)

Recomandari generale: Fiecare vas de bucétarie pentru pregétirea si depozitarea produselor lactate trebuie sa fie steril. Se
recomanda folosirea vaselor din setul produsului sau vase care corespund formei si dimensiunii spatiului interior al aparatului.
Daca iaurtul este prea lichid, inseamna ca a fost folosit un ferment slab sau timpul de fermentatie a fost insuficient. Cititi cu aten-
tie instructiunile de preparare a produselor lactate de pe ambalaj. Este recomandat sa selectati un producator de lapte adecvat
pentru produse lactate de calitate. Este permisa utilizarea laptelui de tara, in prealabil fiert si racit la 40°C. Nu este recomandat
sa adaugati suplimente (nuci, cereale, fructe uscate, fructe de padure proaspete si fructe), fara pretratare din cauza riscului de
crestere a microorganismelor daunatoare in procesul de fermentatie. Este mai sigur sa adaugati aceste ingrediente in produsele

lactate preparate.

laurt din lapte praf

Amestecati laptele cu fementul pentru iaurt,
turnati in recipient si agezati in tavi.

laurt natural

Laptele sterilizat, pasteurizat, ultra-pasteurizat
si tratat termic, cu orice continut de grasime,
turnati-I intr-un recipient si agezatil-I in tavi.

laurt grecesc

Preparati ca un iaurt natural, urmat de filtrare
pentru a obtine o texturd densa a iaurtului cu
continut crescut de proteine.

6-10 ore

O consistenta groasa, dura,
densa si un gust usor acrigor.
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Ingrediente | Preparare

laurt natural ( bazat
pe un iaurt preparat
anterior)

laurt natural (bazat pe
un iaurt cumparat)

1L de lapte sterilizat, pasteurizat, ultra-pas-
teurizat sau tratat termic, cu orice continut de
grasime, amestecat cu 125g de iaurt preparat,
turnati-l intr-un vas ti agezati-l pe tavi.

O consistenta groasa, dura,

6-10 ore % o )
densa si un gust usor acrigor.

laurt turcesc

1L de sméantana cu 10% grasime, amestecati cu
ferment, turnati intr-un vas ti asezati-I pe tavi.

Vaporizare (temperatura optima 60°C)

Suc de fructe si piure

subtire si asezati in tavi.

Faceti suc sau piure. Turnati intr-un strat special,

\ Pana la consistenta dorita. /

Recomandari pentru deshidratare:

1. Tavile adanci pot fi folosite pentru prepararea produselor
care trebuie taiate in bucati mari. De exemplu, carnea
sau pepenele.

2. Pentru o uscare rapida a ingredientelor setati tempera-
tura maxima. Pentru a pastra proprietatile benefice ale
ingredientelor setati temperatura sub 45°C.

3. Folositi gratarele pentru a usca ingrediente mici.

Recomandari pentru fermentatie:

1. Folositi vase pentru fermentatie numai cu tavi de 4,6 cm.
Potrivit pentru fermentare si cereale germinate.

2, Folositi lapte la temperatura camerei.

3. Pentru a prepara iaurt si produse lactate folositi
doar ingrediente proaspete si de calitate.

4. Pentru a pregati iaurt folositi fement uscat special sau
cumparati un simplu iaurt fara aditivi.

5. Atunci cand agezati ingredientele aveti in vedere ca volu-
mul va creste in timpul prepararii.

POSIBILE PROBLEME SI SOLUTII

Problema Cauza

Deshidratorul nu creste =« Nicio sursa de alimentare.
temperatura si nu

pompeaza aer

6. Supraincarcarea poate duce la ruperea capacelor sau la
scurgerea produselor in carcasa aparatului.

CURATARE SI INTRETINERE, Fig. C

« Scoateti din priza aparatul.

« Spalati tavile si gratarele in apa calda cu detergent.
Uscati totul bine. Componentele nu pot fi spalate in
masina de spalat vase.

« Filtrul poate fi spalat in apa calda fara detergent.
Dupa spalare uscati filtrul.

« Stergeti aparatul in interior si in afaré cu o

A carpa umeda. Pentru a preveni socul electric nu

scufundati aparatul in apa.

« Uscati bine toate componentele.

dat reduce fluxul de aer in aparat si reduce

j Verificati in mod regulat filtrul. Un filtru Tnfun-
eficienta deshidratarii.

Solutie

« Verificati priza, daca e functionala contactati centrul de
service.

Deshidratorul
pompeaza aer, dar nu
creste si temperatura

» Temperatura necesara nu este
setata.

Deshidratorul creste
temperatura dar nu
pompeaza aer

» Motorul s-a oprit.

* Setati temperatura. Daca problema persista contactatj
centrul de service.

* Opriti imediat aparatul si scoateti bucatile de alimente
care ar fi putut bloca motorul. Pentru a face acest lucru,
ntoarceti baza deshidratorului si scuturati-l de mai multe
ori. Daca ventilatorul nu porneste, contactati un centru de
service. Daca s-au varsat lichide la baza deshidratorului,
deconectati aparatul si contactati un centru de service
pentru a inlocui unitatea motorului.

Produsele se usuca
greu

« Tavile sunt prea pline, sunt
instalate incorect, sau sunt
deteriorate.

« Posibil ca filtrul sa fie infundat.

« Golitj tavile, verificati daca sunt instalate corect, schimbatji-
le pe cele deteriorate cu unele noi. Daca sunt instalate 4
tavi, schimbatj-le in procesul de deshidratare.

* Schimbatj filtrul.
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Problema

Uscarea neuniforma a
produselor

Cauza

« Produsele sau bucdtile au o

dimensiune inegala.

« Posibil ca fluxul de aer sa fie

blocat.

Solutie

« Taiati produsele in bucati egale si distribuiti-le uniform.

 Nu blocati orificiile de aer cu produse.

Zgomotul ventilatorului

« Posibil ca bucatj de alimente
sa fie blocate in ventilator.

« Ventilatorul este defect.

« Opriti imediat aparatul si scoateti bucatile de mancare.
Pentru a face acest lucru, intoarcetj baza deshidratorului
si scuturati-l de mai multe ori. Daca ventilatorul inca face
zgomot, contactati un centru de service.

« Contactatj centrul de service.

/

CERTIFICATUL PRODUSULUI

Pentru informatii privind certificatul, accesati http://www.oursson.com sau cereti o copie de la distribuitorul dvs.

Specificatii

Model DH2200D, DH2205D | DH2400D, DH2405D | DH4400D, DH4405D | DH5000D, DH5005D
Consum, W max 550 max 550 max 550 max 550

Voltaj 220-240 V~, 50-60 Hz | 220-240 V~, 50-60 Hz | 220-240 V~, 50-60 Hz |220-240 V~, 50-60 Hz

Clasa de protectie im-
potriva socurilor electrice

si depozitare

Temperatura de transport

de la -25°C la +35°C

de la -25°C la +35°C

de la-25°C la +35°C

de la -25°C la +35°C

Temperatura de
functionare

dela +5°Cla +35°C

dela +5°Cla +35°C

dela +5°Cla +35°C

dela +5°Cla +35°C

Cerinte umiditate

15-75% fara condens

15-75% fara condens

15-75% fara condens

15-75% fara condens

Marimea aparatului, mm

304x440x300

310x440x300

390x440x300

320x440x300

Greutate, kg

52

5,6

6,2
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*Produsele ar trebui depozitate intr-un loc uscat, ventilat la o temperatura de peste - 25°C.

A Repararea ar trebui sa fie efectuata doar de catre un specialist autorizat OURSSON.

SERVICE

Compania OURSSON fsi exprima aprecierea
catre dumneavoastra pentru alegerea produselor
noastre. Am facut tot posibilul ca acest produs sa
corespunda nevoilor dumneavoastra si calitatea
sa fie in conformitate cu cele mai inalte stan-
darde europene. Daca produsul dumneavoastra
OURSSON va avea nevoie de intretinere, va
rugam sa sunati la unul din centrele de service
autorizate. O lista completa a centrelor de service
si adresele lor exacte pot fi gasite pe site-ul www.
oursson.ro, precum si prin telefon la numarul
pentru asistenta OURSSON.

Conditii de garantie OURSSON:

1. Garantia OURSSON este furnizata de OURSSON.

Se aplica numai pentru modelele destinate si distri-
buite pe teritoriul Romaniei, care au fost certifi-
cate in conformitate cu standardele din tara.

2. Garantia OURSSON este in conformitate cu
legislatia in vigoare pentru a proteja drepturile
consumatorilor. Garantia este reglementata de
legile tarii in care este furnizat produsul, si este
valabila doar atunci cand produsul este utilizat
exclusiv pentru uz casnic. Garantia OURSSON
nu se aplica utilizarii in scop comercial.

3. Perioada de garantie a produselor marca
OURSSON :

Durata medie | Perioada
de utilizare | de garantie

Denumire

Cuptoare cu microunde, masina
de facut paine, plita cu inductie
Multicookere, procesoare de
bucatarie, masini de gatit,
fierbatoare, gratare electrice,
blendere, mixere, masini de to-
cat carne, prajitoare de paine,
thermpot-uri, storcatoare,
steamere, cafetiere, tocatoare,
deshidratoare, iaurtiere, fer-
mentatoare, mini congelatoare,
frigidere, espresoare, aparate
de spumat lapte

Cantare de bucéatarie, sifoane

60 12

36 12

24 12

4. Garantia OURSSON nu se aplica la piesele care
au o uzura obisnuita, Tn cazul in care inlocuirea
lor este prevazuta de proiectare:

« baterii;
» ambalaj, accesorii pentru transport si montaj,
documentatia ce insoteste produsul.
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5. Garantia nu se aplica in cazul defectelor cauzate
produsului ca urmare a incalcarii intructiunilor
de utilizare, depozitare sau de transport, actiunii
unor terte parti sau de forta majora, inclusiv, dar
fara a se limita la urmatoarele cazuri:

+ 1n cazul in care defectul produsului este re-
zultatul manipularii neglijente, utilizarii gresite,
incalcarii instructiunilor de utilizare prevazute
n manualul de instructiuni, inclusiv ca urmare
a expunerii la temperaturi ridicate sau scazute,
umiditate ridicata sau praf, urme de deschidere
a incintei si / sau de autoreparare, nepotrivire
a parametrilor curentului electric, daca exista
n interiorul produsului lichide, insecte sau alte
corpuri stréine, substante si utilizarea pe termen
lung a produsului la limita performantele sale.

« Tn cazul in care defectul produsului este rezul-
tatul Tncercarii neautorizate de a testa produsul
sau de a face orice modificari de design sau soft-
ware, inclusiv servicii de reparatii sau intretinere
neautorizate de OURSSON.

+ Tn cazul in care defectul produsului este urmare
a utilizarii de echipamente, accesorii, piese de
schimb de calitate proasta sau neconforme.

6. Defectele produsului aparute in perioada folosirii
sunt reparate de service-urile autorizate. in
perioada de garantie, repararea defectelor
este gratuita la prezentarea certificatului de
garantie si a actelor care confirma faptul si data
contractului de cumparare cu amanuntul (factura
si bon fiscal/chitanta). Trebuie sa fie luate in
considerare urmatoarele:

» Configurarea si instalarea produsului, descrisa
Tn manualul de utilizare, nu este inclusa in
domeniul de aplicare al garantiei OURSSON
si pot fi efectuate fie de catre utilizator sau
de catre personalul din service-uri autorizate,
fiind un serviciu cu plata.

* Lucrarile de intretinere (curatarea si lubrifierea
componentelor, schimbul de consumabile si
materiale etc.) sunt efectuate cu plata.

7. OURSSON nu este raspunzator pentru daunele
cauzate direct sau indirect de produsele oame-
nilor, animalelor de companie, proprietatilor,

n cazul in care au avut loc ca urmare a

nerespectarii regulilor si conditiilor de utilizare,

depozitare, transport sau instalare a produsului,
actiuni intentionate sau neglijente ale utilizatoru-
lui sau tertilor.

8. Tn nici un caz OURSSON nu va fi raspunzator
pentru orice pierderi sau daune speciale, ac-
cidentale, indirecte sau de consecinta, inclusiv,
dar fara a se limita la, pierderi de profit, pierderi
cauzate de intreruperea activitatilor comer-
ciale, industriale sau de alta natura care apar
in legatura cu utilizarea sau imposibilitatea de
utilizare a produsului.

9. Datorité imbunatatirii permanente a designu-
lui, produsele si unele caracteristici tehnice
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se pot fi modifica fara o notificare prealabila a
producatorului.

Utilizarea produselor

1. Durata de viata stabilita de OURSSON pentru
produse este valabila numai in cazul in care uti-
lizarea lor este exclusiv in conditii de uz casnic,
precum si in conditia respectarii instructiunilor de
utilizare, depozitare si transport. Manipularea cu
atentie a produselor si respectarea normelor de
functionare, poate creste durata reala de utilizare
depasind astfel durata medie de utilizare stabilita
de OURSSON.

2. La sfarsitul duratei medii de utilizare a produsu-
lui, trebuie sa contactati un service autorizat pen-
tru intretinerea de rutina a produsului. Lucrarile
de intretinere si service vor fi efectuate cu plata.

3. OURSSON nu recomanda utilizarea produselor
la sfarsitul duratei medii de utilizare fara o verifi-
care la un centru de service autorizat, deoarece
in acest caz, produsul poate fi periculos pentru
viata, sanatatea sau proprietatea consumatorului.

Reciclarea produselor

Acest aparat electric este etichetat in conformitate
cu cerintele Directivei CE 2002/96/EG privind apa-
ratele electrice si electronice vechi (waste electrical
and electronic equipment — WEEE). Produsele

nu pot fi aruncate impreuna cu resturile mena-
jere. Trebuie depuse la centre pentru reciclare a
echipamentelor electrice si electronice in confor-
mitate cu legislatia romana. Prin reciclarea acestui
produs ajutati la conservarea resurselor naturale si
prevenirea deteriorarii mediului si sana-

tatii. Pentru mai multe informatii despre

punctele de colectare si reciclarea acestui E/\
produs, va rugam sa contactati biroul local

de eliminare a deseurilor menajere. |
Data fabricarii

Fiecarui produs fi este atribuit un numar de serie
unic in forma alfanumerica dublat de codul de bare
care contine urmatoarele informatii: numele grupu-
lui de produse, data fabricarii, numarul de serie al
produsului.

Data de fabricatie poate fi duplicaté pe ambalaj si
/ sau produs. Numarul de serie este amplasat pe
panoul din spate al produsului, pe ambalaj si in
certificatul de garantie.

0 A

DH1225011234567

T

060 O

Numarul de serie este amplasat pe panoul din spate al

produsului, pe ambalaj si in certificatul de garantie.

@ Primele doua litere - grupul de produse
(deshidratoare— DH).

A Primele dou cifre - anul fabricarii.

© Urmétoarele doui cifre - séptamana fabricarii.

O Ultimele cifre - numarul de serie al produsului.




Pentru a evita confuziile, va rugam sa cititi cu atentie instructiunile de utilizare si conditiile de garantie,
verificati corectitudinea certificatului de garantie. Certificatul de garantie este valabil numai in cazul
in care este completat in mod corect si clar: modelul, numarul de serie, data achizitionarii, stampila

si semnétura vanzatorului, semnétura clientului. Numarul de serie si modelul produsului trebuie s&
corespunda cu certificatul de garantie. La nerespectarea acestor conditii, precum si in cazul in care
informatiile din certificatul de garantie sunt modificate sau sterse, certificatul devine nul.

ourssone

OURSSON ofera prin telefon sprijin si informare in Roménia. Operatori profesionisti vor raspunde rapid la orice
intrebare. Aveti posibilitatea sa va adresati pentru recomandari despre instalare si conectare, sa va informati despre
promotii si tombole organizate de companie, precum si in legatura cu activitatea companiei pe teritoriul Romaniei.
Doriti sa puneti intrebari? Sunati-ne, va putem ajuta!

Telefon:

cu apel gratuit: 0800 080 200 sau cu tarif normal: +4 0731 164 000

Program de lucru:

luni-vineri 9.00-18.00.

Acest manual este protejat in temeiul legislatiei romane si europene de legea dreptului de autor. Orice utilizare

neautorizatd, inclusiv copiere, imprimare si distributie, fara limitare la acestea, implica utilizarea de raspundere civila

n conformitate cu legislatia in vigoare.

Contact

1. Producator - OURSSON, Rue du Grand-Chéne 5, 1003 Lausanne, Elvetia.

2. Importator exclusiv pentru Romania - Oursson Appliance SRL, Str. Avram lancu Nr. 48A, Office 16B, Brasov,
Romania, 500086, e-mail: info@oursson.ro.

OURSSON
Fabricat in Coreea
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MHCTPYKLMA NO BE3OMNMACHOCTW, Puc. A

A\
A\

CuMBON OonacHoOCTU
CumBoON npeaynpeXxaeHusa

B COOTBETCTBUM C IAHCprKLlI/IeI;I.

IMpu “cnonb3oBaHWM 3NEKTPUYECKUX NPUBOPOB crieayeT
coﬁmo,anb cneaytoLme Mepbl NpeAoCTOPOXHOCTH:

A\

A\

* licnonb3ynTe npubop cornacHo AaHHOMY pyKOBOA-
CTBY M0 3KCMyaTalmu.

YcTaHaBnuBanTe Nnpubop Ha yCTOMYMBYIO MOBEPX-
HOCTb.

Mcnonb3yiiTe TonbKo npucnocobnexns, BXoaAwme B
KOMMMEKT yCTpoicTBa.

* YTt0o6bl NpeaoTBpaTMTb PUCK NOXapa unu yaapa
TOKOM, n3beranTe NnonaaaHnA B yCTPONCTBO
BO/AbI 1 3KCNIyaTaummn yCTPOWCTBA B YCIIOBUAX
BbICOKOW BNaXXHOCTU. ECnn no kaknm-To npu-
YvMHaM Boaa nonana BHyTpb YCTPOMCTBA, 06-
paTuTeCh B YNOMHOMOYEHHBI CEPBUCHbIV LIEHTP
(YCLl) OURSSON AG.

[inA anekTponuTaHnA npubopa ncnonb3ymnTe
3NEKTPOCETb C HAANEXALMMMN XapaKTEPUCTUKAMMU.
He ncnonb3yiite npubop B NOMELLEHUAX, [Ae B BO3-
[lyxe MOTyT coAep>aTbCA napbl erkoBocniaMeHato-
LUMXCA BELLECTB.

* Hukoraa camoCTOATENbHO HE BCKpbIBaiiTe
YCTPOICTBO — 3TO MOXET CTaTb NMPUHUHON
NopakeHUA 3NEKTPUHECKUM TOKOM, NPUBECTH
K BbIXo4y npubopa n3 CTpoA 1 aHHynmMpyeT
rapaHTuiiHble 06A3aTenbCTBa MPOU3BOANTENA.
[InA peMoHTa 1 TEXHNYECKOro 06CNYXXNBaHUA
obpaLlaiTecb TONbKO B CEPBUCHbIE LIGHTPbI,
YMOSTHOMOYEHHbIE AJ1A PEMOHTA U3AENUiA Topro-
Bow Mapkn OURSSON.

[Mpn nepemelLeHnn yCTponcTBa U3 NpoxnaaHoro
nomeLleHunA B Tennoe 1 HaobopoT pacnakymnTe ero ne-
pea Havanom aKcnnyaTauum u nogoxante 1-2 yaca,
He BKto4an.

TOKOM He AOHyCKaﬁTe norpy>xeHnA NnpoBoaoB

; * Buenax npepoTBpalleHnAa nopa>keHnA aNeKTpo-

VN BCEro U3aenvA B Boay.
BynbTe 0C06€HHO OCTOPOXKHBI Y BHUMATESbHbI, €Cn
pAAoM ¢ paboTatowmm NpubopoM HaxoAATCA AeTU.
He poTparusaiTtech [0 ropAYMX NOBEPXHOCTEN Npu-
6opa, 9TO MOXET NPUBECTU K TpaBMe.
LLIHyp nuTaHnA cneunanbHo caenaH 0THOCUTENbHO
KOPOTKMM BO M36exaHne pucka nony4eHna TpasMbl.
He ponyckante cBucaHua LWHypa Yepes oCTpbIv Kpan
CTOna Unn ero KacaHvA HarpeTbix NOBEPXHOCTEN.
He noakntoyante aaHHbI Npubop K ceTu, neperpy-
SKEHHOWN ApYruMU 3N1eKTPOonprMbopamu: 3To MOXeT
NpVBECTN K TOMY, 4TO NPN6Op He ByaeT PYHKLNOHM-
poBaTb AOMKHbLIM 06Pa3oM.
He ycTaHaBnuBavite n3aenme B6nm3uv ra3osbix 1
3NEeKTPUYECKMX MIUT, a TaKXe [yXOBOK.
He ncnonb3yiite npubop Npy NOBPEXAEHHOM LUHYpe
NUTaHWA, a TakXe B CNy4anX, eCnv HapyLleHa Hop-
MasbHaA paboTa u3aenuA, eciim OHO Naaano unu
6bIN10 NOBPEXAEHO KaKUM-n60o Apyrum obpasom.
Mpwn oTKNIOYEHWN N3AENNA OT CeTU AEeP>KUTECH TOMb-
KO 3a BWJIKY, HE TAHUTE 3a NPOBO/, — 3TO MOXET Npu-
BECTM K MOBPEXAEHMIO NPOBOAA UMW PO3ETKM U Bbl-
3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHue.
Mo OKOHYaHUM NCMONb30BaHKA OTKIIIOYMTE U3aenve
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HanomuHaHve nonb3oBaTento 0 BbICOKOM HanpA>XeHun.

HanomuHaHne nonb3oBaTento 0 Heo6XoaAMMOCTH npoBeneHnA Bcex neicTBun

oT ceTu.
Ob6eperaiTe yCTPOWUCTBO OT yAapOB, NafeHWiA, BUbpa-
LA U UHBIX MEXaHUYECKUX BO3AENCTBUN.
O6A3aTenbHO OTKIIOYaNTe YCTPOMCTBO OT CEeTH Nne-
pen Ha4anom MovKu.

He ucnonb3yinTe nagenme BHe NOMELLEHUIA.

3T0T NpUbop He NpefHa3HayeH AnA UCNONb30BaHUA
noabMK (BKNKOYaA AeTel) ¢ orpaHuyeHHbIMU nau-
YECKVIMU, CEHCOPHbIMW UMW YMCTBEHHBIMU CrOCco6-
HOCTAMM, UM HEXBATKOM ONbITa 1 3HaHWA. OHY MOTy T
nonb3oBaTbCA NPUBOPOM TONMBKO MO HabMoAeHN-
eM YernoBeka, 0TBETCTBEHHOrO 3a 1x 6@30MacHOCTb,
WK Nocre MHCTPYKTaxka no 6e3omnacHoMy Ucrosb-
30BaHuio Npubopa. He no3sonAnTe AeTAM Urpatb ¢
nsgenuem.

HacTosLlee naaenvie npeaHasHa4eHo TONbKO ANA Uc-
nonb3oBaHuA B ObITY.

He ucnonb3ayiTe npu unctke npmbopa abpasveHble
martepwvarbl ¥ OpraHMyeckme YUCTALLME cpeacTBa
(cnupT, 6€H3WH 1 T.4.). lnA YicTKu Kopnyca npubopa
[0NyCcKaeTCA UCTIONb30BaHNe HeBGObLLIOTO Konnye-
CTBa HeiTpanbHOro MOKOLLEro CpeacTBa.

PEKOMEHOALNA

Mepen ncnonb3oBaHem yCTPONCTBa BHUMATENTbHO
03HaKOMbTECh C PYKOBOACTBOM ronb3osatend. MNocne
YTEHVA, MOXanyicTa, CoOXpaHuTe ero A Ucronb3osa-
HYA B ByayLuem.

Bce unntoctpaumm, npuBeaeHHbIe B JaHHOW UHCTPYK-
LmK, ABNAKOTCA CXeMaTUYHbIMM U306PadKEHNAMM
pearibHbIX 06bEKTOB, KOTOPbIE MOMYT OTNINYATLCA OT UX
peasbHbIX N306paKEHNI.

Bo BpemsA ncnonb3oBaHUA He Nepemellante npubop;
He OTKpbIBaTe KPbILLKY; HE CTaBbTe Npubop Ha
CKBO3HAKE W Ha BUGPUPYIOLLYIO MOBEPXHOCTb.

Okcnnyatauua AaHHOro npuéopa Hu B KOEM
cnyyae He MoApasymMeBaeT MpUMEHEHNE K

Hemy (*)I/ISVI‘-ISCKOVI CUnbl, TaK Kak 3TO MOXeT
npmMBeCTn K NOSIOMKe n3agenua no BuHe nosb-

3oBarenA.

KOMMINEKTALUUA

Kopnyc yctpoiictBa s Aw
KoHTenHep ans hepmeHTaumm. 4w,
BepxHas kpbiLuka s AwT
BospyLHbli ounetp s AwT
MHCTpyKuMa no akcnnyarauum L AwT
TAPAHTUMHBIA TATOH .uviiiiieiie e 1w
DH2200D/DH2205D:

TloTok BbicoTOM (4,3 C™m).. ..2wT.
TloTok BbicoToM (3 cMm) .. 2w
CeTKA AN NOTKOB ...vvvveeiiiieeeeiieeeeeieeeeesireaeeennneeeennns 4T,

DH2400D/DH2405D:

INoTok BbicoToM (4,3 cm)
JloTok BbicoTOW (3 CM)

Cetka ANA TTIOTKOB ...ocviiiiiieiiieice e



DH4400D/DH4405D:

TNotok BbicoTon (4,3 cm)
Totok BbicoTOM (3 cMm)
CeTka Ans noTkos
DH5000D/DH5005D:

INoTok BbicoToN (4,3 cm
CeTka ans noTkos

OQNEMEHTbI KOHCTPYKLUWWU, Puc. B

) BepxHsisi KpblLLKa

@ MaHenb ynpaBneHus
€ Hoxkun

() OcHoBaHue npubopa
© BosayLwHbI unbTp
@ IloTkn

UCMOJIb3OBAHME, Puc. B-2

MaHenb ynpaBneHus

(") — kHonka BKI/BbIKI1, ncrnone3yvite Ans BKO4eHNs unm
BbIKINOYeHKs npubopa

() — Taiimep, McToNb3yiiTe ANS YCTAHOBKW/M3MEHEHNS
BpeMeHu Aervapaumny o 99 yacos

g — Temnepartypa, Ucnonb3aynTe Ans yCTaHOBKU/M3MeHe-

npvbopa BNaXHOW 1N MArKON TKaHbO BHYTPY U CHaPY>KK.
BbIMoiiTe NOTKU U CETKM B TENSON BOAOK ¢ AoGaBneHnem
XKUAKOCTU ANst MbITbst Nocyabl. BuITpuTe Bee Hacyxo.
Mepea c6opkoi unu paséopkoi npubopa ydoeaurtecs,
4YTO NPUGOP BbIKIIOYEH U3 PO3ETKU.

Mopsigok paboTbi:

+ [oagrotoBbTe HEOBXOAMMbIE MHTPEAUEHTBI AN Aernapa-
umn. HapexsTe Ux 1 3anonHuTe NoTKM.

* YcTaHoBUTE NOTKW C NOATOTOBNEHHBIMU UHTPEAVEHTaMMU
[OpYr Ha Aipyra 1 NoOMeCcTUTE UX Ha OCHOBaHWE YCTPO-
cTBa. BepxHuin notok 3akponte KprUJKOP'I

* BknitounTe nprbop Haxxas KHOMKY .

*  C nomoLLbto NOBOPOTHOTO perynmopaﬂ yCTaHoBUTE
Xenaemyto Temneparypy.

+ C nomolLL{bto MOBOPOTHOrO perynaTopa () ycraHosuTe
Xernaemoe BpeMsi.

« [pouecc aernapaumm Ha4HeTCS aBTOMATUYECKN.

COBET: lNMonb3yviteck Tabnuuamu ¢ pekoMeHaaLmsamMm
10 BPEMEHY CyLLKW MPOLYKTOB M Criocobamm npoBepku 1x
FOTOBHOCTW.

NMPUMEYAHUE: Ecnu Bpems cyLukv 6onblue 99 yacos,
[noGaBkTe BPeMsi M0 OKOHYaHUM mpoLiecca.

HUst TemnepaTypbl Aeryapaumm ot 35 go 70°C.

1 — UHaVKaUus BpeMeHV aervapaum

KOB W HE HaKpbIBaTe NOCTOPOHHUMU NpeaMe-
2 — MHAVKaUMsa Temneparypbl Aervnpaumm 0 € HakpbIBalTe NOCTOPO! peame:

Tamy OTBEPCTUE Ha BEPXHEN KpbILLKE.

j He 3akpbiBaiiTe LeHTpanbHoOe OTBEPCTUE MOT-

Mepen nepBbIM UCMONBb30BaHWEM, MPOTPUTE KOpryC
PEKOMEHOALIUX NO NPUTOTOBJEHUIO

Bpewms npu-
roToBneHus

WUHrpeaveHTbl

MoaroToBka KommeHTapun

Cywka (onTumanbHas Temnepatypa 45°C)

O6wme pekomeHgaumm: MoarotToBka MHIPEAVEHTOB BKIOYAET B Ce6si: COPTUPOBKY, MbITbE, CYLLKY, HApE3Ky, U3MerbYeHue,
npefBapuTenbHOE 3amMaynBaHne, MapuHOBaHWE U TEMMOBY 06paboTKy. MpoayKThl MOXHO CYLLUTL BMECTE C KOXYPOIA.
MckriodeHre cocTaBnsitoT NPOAYKTbI, Y KOTOPbIX KOXypa HecbenobHa - Hanpumep, aHaHac, k1M, nanais, kokoc, 6aHaHbl, pena u
cnagkuin kapTodens. [MpoayKTbl AN CYLIKW AOMKHbI BbITb kKavyecTBeHHbIMY, 6e3 crieaos nopun. OcobeHHoe BHUMaHWe yaensii-
T€ Ka4eCTBY CbIPOW CBUHMHBI, KYPSITUHBI, AN4M U pbiObl BO M3GExaHne NULLEBLIX OTpaBneHwit. [Ins coxpaHeHus LiBeTa NpogdyKToB
pekoMeHAyeTcst NpeABapUTENbLHO 3aMOYUTL MX B JIMMOHHOM COKE Wi PacTBOPEe ackopBUHOBOI KUCTOTLI. PekomeHayeTcs
nepes AervapupoBaHneM GrnaHWmMpoBaTh UK OLLNapuBaTh KUMSTKOM HEKOTOPbIe BUb! OBOLLEN, TakvX Kak CTpy4koBas (hacosb,
KyKypy3a, ropox unu 6pokkonun. HeobpaboTaHHble 0BOLLYM He ByAyT AOMNTO XpaHUTLCS , @ TepMuyeckast obpaboTka 1 npoanut

X CPOK roAHoCTW. [poBepsiiTe Ka4eCTBO BbICYLLEHHBIX MPOAYKTOB B NpoLEcce U3 XpaHeHust. icnopyeHHble, 3annecHesernble 1
T.N. NPOAYKTbI HEOGXOAMMO YTUNM3MPOBaTh. PekoMeHayeTcst (hMKCMPOBaTh MHCPOPMALMIO NO MPOAOIMKUTENBHOCTU CYLLIKW MPO-
[YKTOB, 4TOObI MOMb30BATLCS STUMM AAHHBIMU B AarnbHeLeM.

Abnoku (rpywn, anBa | HapexbTe TOHKMMW AONbKamu, CepaLeBnH
(rpy p A pAL v 8-15 vaco Msrkue, rHyLmMecs IOMTUKN.
nT.n.) ypanure.
ABpuKoch! (nepcuku, Pa3pexbTe Ha MOMNOBUHKN, YAANUTE KOCTOUKM,
P (nep P . YA - 20-30 yacos Msrkue, rHyLMecs NONOBUHKM.
HEKTapuHbI 1 T.M.) pasrnoxuTe pas3pe3aHHo CTOPOHOM BBEPX.
BaHaHbl (aBokapo, HapexbTe TOHKAMM KpY)XO4YKamm1 UIn NnacTuH- 6-10 yacos YKEcTkve Kpy>KOoUKM Mnn
Xypma 1 T.M.) Kamu. NNacTUHKW.
BULLHA (YepeLuHs Ypanute KOCTOYKM, PasroxuTe Ha NIoTK1 pas-
(vep o P p 12-48 yacos
nT.n.) pe3om BBEpX.
Mo BKAY HANOMUHAIOT U3LOM.
lonybuika (YepHuka, o
OT16upaiiTe srogbl OAYHAKOBOro pa3Mepa. 10-20 yacoB
BpycHUKa, Krtoksa)
bIHs (apby3, TbikBa CpexbTe KOpKY, yAanuTe KOCTOUKY, HapexbTe
A (apGy P P, YA P 10-48 yacoB Msrkue, rHyLmMecs IOMTUKN.
nT.M) TONCTBIMM NIOMTUKAMU.
ManuHa (exesvka o
utn) ( Ot6upaiiTe Aroabl OAMHAKOBOTO pasMepa. 12-48 yacos
OTBupaiiTe Arofb! OAMHAKOBOTO pasMepa YKécTkme srofp!.
KnyGHuka (3eMnsiHvka P Abl O p pa, .
ntn) KpyrHble SroAbl pPaspexbTe Ha KyCOYKM TOMLLMHOM 8-15 yacos
o He Gonee 5 mm.
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WHrpeaveHTb!

MoproToBka

Bpewms npu-

roToBrieHUA

KommeHTapun

Ok3oTndeckue ppyKTbl

CpexbTe KOpKY, yaanuTe KOCTOUKW, HapeXb-

(cnapxa 1 T.M.)

(Mo xenaHuto).

Te TOHKMMM NTOMTUKaMW, y aHaHaca yaanure 10-18 yacos Msrkue, rHyLmecs NOMTUKN.
(aHaHac, MaHro n T.n.)
cepaLeBnHy.
Mepebepute, Nnpomoiite, obeywmTe , oTbMpanTe
pubbl rpubbl OAMHAKOBOTO pa3Mepa, KpyrnHble NopexbTe 10-24 yacos JKEcTkve NnacTuHKW.
nnacTuHKamu TonLLMHOW He Gonee 5 MM.
KapTtodens (TonuHam- | Mounctute (ecnm ecTb HEOBX0AMMOCTb), MOPEXb-
Byp, 6aTart, 6Gaknaxa- | Te Aorbkamu, KpyXoukamu Ui nnacTuHKamu, 6-14 yacos JToMKvie AOMBKI MU NNACTUHKN.
Hbl W T.NM.) olnapbTe KUNATKOM Unu oTBapuTe Ha napy.
. Mounctute (ecnm ecTb HEOBXOAMMOCTB), MO- "
MopkoBb (cBEKNa, YKECTKME KpYKOYKN Unn
pexbTe KpY>KOHKaMW, MNacTUHKaMM MU HaTpuTe 6-10 yacos
penawu T.n.) - NNacTUHKW.
Ha Tépke.
Kanycra (6enokoyaH-
Hasi, KpacHoko4aHHas | [NopexbTe CONOMKON. 8-12 yacos JlomKne nnacTuHKK.
nT.n.)
Kanycra (useTHas,
Pa3bepute Ha coLBeTVA 0QVMHAKOBOrO pa3mepa. 10-14 yacoB Jlomkue coupeTusi.
6pokKonM U T.M.)
Orypup! (kabaykm, MoumnctuTe (ecnm ectb HEOBXOANMOCTb), MOPEXb- 8-12 yacos YKECTKME KpYKOUKN Unn
LIyKUHU U T.M.) Te AonbKaMu, KpYXO4Kamu Ui nnacTUHKaMu. NMNacTUHKW.
MopexbTe KpynHble ToMaThl Ha KyCOYKM pas-
Mepom 0,5 cM Unu Kpy>xoukn. Yeppu-tomaTtbl OT MArKUX W FHYLLMXCSA [0
Tomatbl P Pyx PP 5-12 yacos i A
MOPEXbTe Ha MOMOBUHKY PA3NIOXKUTE Ha NOTKU TIOMKUX KPY>KKOB.
pa3pe3aHHol CTOPOHOW BBEPX.
Ypanute NnoAoHOXKY U CeMeHa Y KpymHbIX
Cnapkuit nepety nepLeB, 3aTeM NopexbTe NnacTMHKamMn unm 5-12 yacos OT MSTKUX W THYLLWXCS [0
(ocTpbIi Nepew U T.N.) | KOMbLIAMW, PA3MOXWUTE Ha NMOTKW KOXULIE BHU3, TIOMKWUX.
MenKu1i nepeL CyLUnTe LesIMKoM.
o MounctuTe, 3aTem nopexbTe KorbLamu, nony- .
Tyk penyatbiit ! 'p Hami, Y 4-12 YacoB JKécTkue konbLa.
KOmnbLiaMM, CONIOMKOW U MEKO.
KopeHb nactepHaka .
MouncTuTe, NopexbTe KpyXKouKamm, NacTuHKamm YKECTKME 1nK NOMKUE KPYXKOYKM
(neTpyLwku, cenbaepest . 5-12 yacoB
wrn) WU HaTpUTE Ha TépKe. (nnacTuHkw).
OuncTuTe OT CTPYUKOB, GnaHWMpyiTe, o6CyLLMTE Jlomkue v kpolualmecs
lopox (daconb v T.1.) 24 ’ pyvre, 0bcy ’ 4-8 yacoB powaly
3aTeM pasnoxuTe Ha NoTKU. FOPOLUMHBI.
MepebepuTe BETOUKM 3e51eHn, NpoMoiiTe,
obcyLunTe , NopexbTe, PasnoxuTe Ha NoTkn
3eneHb Y » f1op P 3-8 yacos TNomkwe ctebnn.
PaBHOMEPHbIM CII0EM, B NPOLIECCe CyLLKMN nepe-
melumBanTe.
KeHuiickas dbaconb [MomolTe, cpexbTe KOHUYMKK, NOpexbTe Menbye 5-10 yacos Tomkvie 1 kpoluatumecs crebnm

1 CTPYYKM.

MpurotoBneHune nacTunsl U cHeKoB (TeMnepatypa oT 40 go 57°C)

PpykToBas (ArogHas,

[Miopupy¥iTe MHrpeaneHTbI COrfacHo peLenTy,
MCMOSb3YITE CUIMKOHOBbIE KOBPUKM MW Nepra-

Mactuna nnactnyHas,
HEenunkas XopoLuo otTaenaeTca

OBOLLHbIE 1 T.M.)
6aToOHYMKM

13 MOony4YeHHON Macchbl 6aTOHUMKMN U pasnoxuTte
B JTOTKU.

OBOLLHas 1 T.M.) 8-20 yacos
nacTana MEHT. BbINoXuTe NOAroToBNEHHYHO Maccy Ha 3a- oT Bymaru unv CUIMKOHOBOTO
CTEeneHHbIE NMOTKU 1 Pa3pOoBHSITE NOBEPXHOCTb). KOBpUKa.
®dpykToBbIE (Ope- M3amenbunTe pyKThl M NepemMeLLanTe nx ¢ Mé-
XOBbl€, 3MaKoBble OM, opexamu 1/ unv 3nakamm opmupyiTe
! Aom, op ; CpopmVpy 5-12 yacoB Cyxve 1 NoMKme 6aTOHYMKM.

BsineHue (onTumanbHas Temnepatypa ot 35 no 68°C)

Msico (6e3 Bkpanne-
HUS Xupa)

PexbTe Msico nonepék BornokoH. Vicnoneayiite
paccornbl 1 MapuHagbl Ans NpeBapuTenbHOro
3acanvBaHusi KyCOYKOB Msica, B MPOLIECCE CYLLKU
yaansante candgeTkon XXUPHbIE Kanmu ¢ noBepx-
HOCTM KyCO4KOB Msica.

4-6 yacos

Kycouku npu crubaHum moryt
NOTPECKaTLCA, HO He AOIKHbI
lomMaThes.
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PbiGa He fomKHa UMeTb BUOW-

Pbiba (Tonbko ¢ o
MbIX BM@XHbIX MOBEPXHOCTEN,

VcnonbayiTe cneunansHele MapuHaabl Ans

HU3KVM COLiepXKaHneM | 3aconkvi pbibbl, Nepes CyLLKO, pbiby cneayeT 12-14 vacos
AP P  Nepen oy PeIOy cneay npuw HaXxaTum He AoIKHa BbITb
Kupa) NPOMBITb OT COMU. o
TIOMKOWA.
VcnonbayiiTe paccornbl v MapuHaabl Takue xe o
. Mo cpaBHeHMIO C roBsSiAVMHON He-
MTvua (gomaLuHsis) KaK Ans Msica, OTAENUTE MSCO NTULIb! OT KOCTeN 1 4 yaca

" MHOrO XécTye.
MOpEeXbTe MOMNEePEK BONOKOH.

®depmeHTaums (onTUManbHas Temnepartypa ot 35 go 42°C)

O6wue pekoMeHaaumm: Bes ncnonbayemas nocyaa Ans NpUrotoBrneHnst 1 XpaHeH!s! KUCIOMOMOYHBIX MPOAYKTOB AOMKHA
6bITb CTEPUNBHON. PekoMeHayeTcs UCMosb30BaTh NOcyaAy U3 KOMMNEKTa K NpUBopy UM KOHTEMHEPLI, KOTOPbIE COOTBETCTBYHOT
no dhopme 1 paamepy BHyTPEHHEMY MPOCTPaHCTBY NpuGopa. Ecnv MorypT Nomnyumncs CAULLKOM XWUAKUM, 3HaumT, Gbina uc-
nonb3oBaHa cnabas 3akBacka, 6o BpeMsi hepMeHTaLMM OKa3anock HEAOCTaTOUHBIM. BHUMaTENBHO U3yyaiiTe MHCTPYKLMIO
0 MPUrOTOBIIEHNIO MOMOYHOKUCTIBIX MPOAYKTOB, YKa3aHHbIX Ha yrakoBKax 3akBacok. PekomeHayeTcs nogobpaThb NoaxXoasiLero
NpOU3BOANUTENS MONIOKa ANsi CTabUIBHOMO Ka4ecTBa MOMOYHOKUCTIbIX NPOAYKTOB. [omnycKkaeTcs UCnosb3oBaTh AepeBeHckoe
MOJI0KO, NPeaBapUTENbHO NPOKUMSHEHHOE 1 OCTYxeHHoe A0 40°C. He pekomeHayeTcs BHOCUTL Ao6aBky (Opexu, 3naku, cyxod-
PYKTbI, CBEXME Arofbl U opykTbl) 6e3 NpeaBapuTenbHON 06paboTku, Tak Kak CyLLECTBYET PUCK POCTa BPeaHbIX MUKPOOPraHn3-
MOB B npoLecce hepmeHTaumn. BesonacHee BHOCUTb AaHHbIE UHIPEANEHTbI B FOTOBBIE MOMNOYHOKUCHIbIE MPOAYKTHI.

Y, BoccTaHoBWTE MOMOKO 1 NepemeLLaiTe ero ¢
WorypT 13 cyxoro s ) ¢ €
Morioka 3aKBackoil "Morypt”, nepeneite B KOHTEHePb 1

NOMECTUTE B NOTKN.

CTepunm3oBaHHoe, NacTepu3oBaHHoe, ynbTpa-
nacTepU30BaHHOE ¥ TEPMU3VMPOBAHHOE MOFOKO
noBoV XMPHOCTU NepemeLLainTe ¢ 3aKBaCKOM,
nepenenTe B KOHTEMHepbl U MOMECTUTE B JIOTKU.

VlorypT HaTypanbHbii

['oTOBbLTE TaK Xe, KaK 1 HaTypanbHbIN KOrypT, HO
C nocneaytoLLen unbTpaumein Ans nonyyeHns
NMOTHON KOHCUCTEHLMW OrypTa C MOBBILLIEHHBIM
coaepxaHvem Gerka.

"peyeckuin orypT

['ycTon, BS3KWIA, MNOTHBIN, BKYC
crnerka Kvcnbii.

- - 6-10 yacos
WorypT HaTyparnbHbiii

(Ha ocHoBe npu-
rOTOBIMEHHOro paHee
norypta)

VorypT HaTypanbHbiit
(Ha ocHoBe itorypTa,
KyrnneHHoro B Mara-
3nHe)

1 N CTEpPUNM30BaHHOrO, NacTepU30BaHHOIO,
yrnbTpa NacTepu3oBaHHOrO ¥ TEPMU3NPOBAHHOTO
Moroka Nto6oii XXMpPHOCTY NepemellaTe co 125
MI1 FOTOBOIO /orypTa, nepenemnte B KOHTENHEPbI U
NOMECTUTE B NOTKW.

1 n cnmeok 10% xwpa nepemeluaiTe c 3a-
KBaCKOW, nepeneite B KOHTENHEPbLI U MomMecTuTe
B NOTKW.

Typeukuia orypT

BbinapuBaHue (onTumanbHasa Temneparypa 60°C)

OTtoxmuTe cok unu ntope. MNepeneiTte Ha cneum-
anbHble NOAMOXKMW, PacnpeaenuTe XAKOCTb \
TOHKVIM CITIOEM W MOMECTMUTE B JIOTKU.

DpyKTOBbIE COKU 1
nope

[lo xenaemoi KOHCVICTeHLLVIy

noTkamm BblcoTol 4,6 cMm. Cryxat Ans depmeHTaummn n
[nsi NpopaLUyBaHNs 311aKOB.

PekomeHpauum no aernapauun:
. Mny6okue noTkn MoryT BbITb MCNONL30BaHbI Ans Npu-

-

rOTOBMEHUS NPOAYKTOB, KOTOPble HYXHO HapesaTb bonee
KPYMHBLIMM MOPLMSIMK, HAaNPUMep, MSCO AN BANEHNs!
WM NoMTukM apby30B.

2. NS BbICTPOVA CYLLKN MHIPEOVEHTOB YCTaHOBUTE MaK-
cuMmarnbHoe 3HaveHne Temneparypbl. [lns coxpaHeHust
NonesHbIX CBONCTB MHIPEeANEHTOB yCTaHaBnuBanTe
3HayeHue Temnepatypbl 4o 45°C.

3. Vicronb3ayiTe CeTkn Ansi CyLLKX MESKO Hape3aHHbIX
VHIPEAVIEHTOB.

PekomeHgaumm no hepmeHTaumm:
1. KoHTeliHepbl Ans dhepMeHTaLmm UCToNb3yiiTe TOMBKO C

2. Ucnonb3yiTe MONOKO KOMHaTHOW TemMnepaTypbl.

3. iNA NpUroToBreHNA NOTypTOB U KUCIIOMOJIOY-

A HbIX NPOAYKTOB UCMONb3YyNTe TONbLKO CBeXWUe U

KayecTBeHHble NPOAYKThI.

4. [N NpUroToBneHnst NorypToB UCMONb3ynTe crneuu-
anbHble BbICYLLEHHbIE 3aKBACKN UMW KYMTE 0BbI4HbIN
norypt 6e3 no6aBok.

5. Npu 3aknaake UCXOAHbIX MHIPEAVIEHTOB yyYuTbIBaTe,
4TO B NpoLiecce GpoxeHUst 06bEM yBENMUMBaETCS.

6. YUpeamepHasi 3arpyska MOXeT MPUBECTU K CPbIBaHMIO
KpbiLLIEK, @ TaK e nonagaHunio NpoayKToB B KOPMyC
npubopa.
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YUCTKA U yxopn, Puc. C

*  OTkntoumTe Npubop oT ceTu.

* BbIMONTE NOTKM 1 CETKM B TEMMOW BOAOW C A0-
6aBneHvem XnakocTn Ans MbiTbs nocyapl. BeiTpuTe
BCe Hacyxo. X Henb3si MbITb B MOCYA,0MOEYHOM
MalluuHe.

*  ®OuUnLTP MOXHO MbITb TEMMOW BofdoM, 6e3 ncnonb3osa-
HUS Kakux 6o motoLmx cpeacTs. [ocne NpoMbiBKM
BbICYLUNTE OUNBTP.

« [poTpwuTe kopnyc npubopa BHYTPU N CHApYXu
BMaXXHOW TKaHbto. Hukorga He norpyxanTte ero
B BOZy V3-32 OMACHOCTW NOPaXKeHUs anekTpuye-
CKWUM TOKOM.
« TwarenbHo BbICyLLKUTE BCE AeTanu.

PerynapHo npoBepsiite dunbtp. 3abuTbin
hUnLTP CHYDKaeT MoToK Bosdyxa B npubope,
yMeHbLuaeT 3hEKTUBHOCTb CYLLKM.

A

BO3MOXHbIE NPOBJIEMbl U CNOCOBbI UX PELLEHUA

Bo3moxHas
npo6nema

BoamoxHas npu4nHa

Cnoco6bl peLueHus

[Hernapatop * Her nutaHus ot cetu.
He Habvpaet
Temneparypy

W He HarHeTaeT Bo3ayxX

« lMpoBepbTe PO3ETKY, €CNW Po3eTka UcrnpasHa, obparuTech
B CEPBMCHbIN LIEHTP.

Hernapatop * He yctaHoBneHa

HarHeTaeTt BO3yX, Heobxoavmas Temneparypa.
HO He Habupaet

Temneparypy

YcraHoBuTe Temneparypy. Ecniv npobnema ocranacs,
o6paTUTECh B CEPBUCHBIN LIEHTP.

[Oerngpatop Habupaet
Temneparypy, Ho He
HarHeTaeT BO3ayX

MpowusoLuna ocTaHoBKa
MorTopa.

HemeaneHHo oTkntounTe npubop, 3atem yaanute
KYCOYKY MULLY, KOTOPbIE MO MONacTb B MOTOP.

[insa aTOrO NEepeBepHUTE OCHOBaHWe Aervaparopa

1 HECKOMNbKO pa3 BCTpsAXHUTE. Ecrin BeHTUNATOp He
BKIIOUMTCA, 0BpaTUTECh B CEPBUCHLIN LIEHTP. B criyvae
nonajaHunst XXMaKocTu B OCHOBaHWe Aernaparopa,
OTKIto4UTE NprbOpP 1 0BpaTUTECH B CEPBUCHBIN LIEHTP
NS 3aMeHbl MOTOPHOTO brioka.

MpopnyKTbl MeaneHHo JloTkv nepenosHeHbl, NMGo

Pa3rpy3vn'e NOTKW, NpoBepbTe NPaBUITbHOCTb

B0O3MOXHO, NEPEKPLIT NOTOK
BO3ayXa.

cywarcst HenpaBUrbHO YCTaHOBIEHbI, WX YCTaHOBKM, 3aMeHNTE AepOpMMPOBAHHBIE NOTKW HA
nmbo aedopM1poBaHsbI. HoBble. Ecnn B gervapatop yctaHoBneHo bonee 4-x
TIOTKOB, MEHSINTE MX MECTaMM B NPOLIECCE CYLLIKW.
* BoamoxHo, 3acopuncst « 3ameHute unbTp.
unbTp.
HepaBHomepHoe « MpoayKTbl NN KyCOYKM * Hapesarite npoayKTbl OANMHAKOBLIMU KyCOYKaMm 1
BbICYLLVBaHNE VHIPEAVEHTOB HEOAVHAKOBOIO packnagbiBanTe X paBHOMEPHbLIM CIOEM.
NpoAyKToB pasmepa.

He nepekpblBaiiTe NpogyKTamu OTBEPCTUS A4St
LMPKYFALMM BO3ayXa.

LLlym BeHTUNATOPa BoamoxHO, B BEHTUIATOP

nonanu KyCoYkn nNuLimn.

BeHTunsTop HencnpaseH.

HemeaneHHo oTknroumnTe Npubop, 3atem yaanure
KYCOUKM MULLM. 11151 3TOro NepeBepHUTe OCHOBaHWe
[eraparopa v HECKObKO pas BCTpaxHUTE. Ecrivt wym
BEHTUISITOpA He NpeKpaTurcsi, 06paTtuTech B CEPBUCHbIN

LIEHTP.
/

OB6paTuTech B CEPBUCHLIN LIEHTP.

CEPTUOUKALIMA NPOAYKLUNUN

MHbopmaumio o cepTudmkaTe COOTBETCBUA CMOTpUTe Ha cainTe http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/

certificates/#tab0 nnu cnpatwmsaiTe konuio y npoaasLia.

A\

Horo ueHTpa OURSSON AG.

PeMOHT gonmxeH npon3BOAUTLCA TOSTbKO KBaJ'IVICbI/ILWIpOBaHHbIM cneumanucTom yrnonHOMOYeHHOro cepsuc-
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Mogenb DH2200D, DH2205D

MoTpebnaeman

MOLLHOGTS, BT max 550 max 550
MNapawmeTpbl ~220-240 B; 50-60 'y
AJIeKTponuTaHuA

Knacc 3awutbl
OT nopaxkeHuna I 1l
9NEeKTPUYECKNM TOKOM
Temneparypa xpaHeHusa
1 TPaHCMOPTUPOBKU*
Temnepatypa
JKcnyarauum
TpeboBaHua K
BNaXHOCTV BO3ayxa

ot -25°C po +35°C

oT +5°C po +35°C

15-75% 6e3

DH2400D, DH2405D

~220-240 B; 50-60 'y

ot -25°C po +35°C

oT +5°C po +35°C

15-75% 6e3

DH4400D, DH4405D
max 550

DH5000D, DH5005D
max 550

~220-240 B; 50-60 'y | ~220-240 B; 50-60 'y

ot -25°C po +35°C oT -25°C po +35°C

oT +5°C po +35°C oT +5°C po +35°C

15-75% 6e3 15-75% 6e3

npw TpaHCMopTUPOBKe, | 06pa3oBaHnA obpasoBaHuA obpasoBaHua obpasoBaHuaA
XpaHeHuu v KOHAeHcaTa KOHOeHcaTa KOHAeHcaTa KOHOeHcaTa
aKcnyarauum

Paamepbl npubopa, MM 304x440x300 310x440x300 390x440x300 320x440x300
Bec npubopa, Kr 52 5,6 6,2 57

*MpoAayKuMA AOJKHA XPaHUTLCA B CYyXUX, MPOBETPUBaEMbIX CKJTafACKUX NOMELLEeHUAX Npu Temneparype

He HuXe - 25°C.
CEPBUCHOE OBCJT1Y>XUBAHUE

Komnanna OURSSON AG BbipaxkaeT Bam OrpOMHYHO Npu-
3HaTenbLHOCTb 3a BbIGOp Hawweln NpoayKumn.Mbl caenanm
BCE BO3MOXHOE, 4TOObI JaHHOe U3aenue ynoBneTBOPANo
BaLLMM 3anpocam, a Ka4ecTBO COOTBETCTBOBASIO yYLUMM
MVpOBbIM obpasuam. B cnyyae, ecnu Bawe nsgenve
mapku OURSSON 6yaeT Hy>AaaTbCA B TEXHNHECKOM
ob6Ccny>vBaHUM, MPOcUM Bac obpalLatbCA B OAVH

13 YnonHomo4eHHbIx CepBucHbix LieHTpos (nanee — YCLI).
C nonHbim crninckom YCLL v ux To4HbIMK agpecamm Bbl
MOXeTe 03HaKOMUTBLCA Ha calTe WWW.OUISSON.IU, a Takxke
MO3BOHMB N0 HOMepy TenedoHa HecrnnaTHomn ropadei
nmHum OURSSON AG.

B cnyyae BO3HVWKHOBEHWA BOMPOCOB U npobnem,
cBA3aHHbIX ¢ npogykunern OURSSON AG, npocvm Bac
obpaLatscA B MMCbMEHHOM BUAE B OpraH13aumio, yrosnHo-
MOYEHHYIO Ha MPUHATWE Y YOOBNETBOPEHUE TPeGoBaHNI
noTpebuTenei B OTHOLIEHUN TOBapa HeHaAnexallero
kadecTBa, —- OO0 «YnpaBnAtoLwana cepe1UCHaA KOMMaHWA»,
109202, Mockga, wocce Ppesep, 4. 17A, cTp. 1A, nmbo no
3MEeKTPOHHOM noyTe info@oursson.ru.

YcnoBua MapaHTUiiHbIX 06A3aTEeNbCTB
OURSSON AG:

1. lapaHTuinHbIe obasarensctea OURSSON AG, npeno-
ctaBnAemble YCL| OURSSON AG, pacnpocTpaHAloTcA
TOMbKO Ha Moaenu, npeaHasHaydeHHble OURSSON
AG AnA Npou3BoacTBa U NoCcTaBoK v peanvaaumm
Ha TeppUTOpPWK CTPaHbl, e NpefocTaBnAeTCA
rapaHTuiiHoe o6Cny>XnBaHve, MPUobpeTEeHHbIE B 3TON
CTpaHe, NpoLueALLme cepTUMKaLmio Ha COOTBETCTBUE
cTaHAapTam 3TON CTPaHbl, & Tak>Ke MapK1poBaHHbIe
ochuLmanbHbIMK 3HaKaMy COOTBETCTBIA.

2. [apaHTuiiHble obasatensctea OURSSON AG
[EeNCTBYIOT B paMKax 3aKoHOAATeNbLCTBa O 3almTe
npas noTpebuTteneii n perynnpyroTcA 3akoHoaa-
TEeNbCTBOM CTPaHbI, Ha TEPPUTOPUMN KOTOPOI OHM
NpeaoCcTaBIieHbl, U TOMbKO MPU YCIOBUM UCMOMNb30Ba-
HUA N34eNA UCKIIOHUTENBHO ANA JIYHBIX, CeMEVHbIX
WK JOMALLHUX HYXA. [apaHTuiHbIe 06A3aTenscTea

OURSSON AG He pacnpocTpaHAoTCA Ha cryyan
MCMONb30BaHVA TOBAPOB B LIESIAX OCYLIECTBIIEHUA
npeanpuHUMAaTesbCKo AeATEeNbLHOCTN Nbo B CBA3N C
nprobpeTeHnem TOBapOB B LIENAX YAOBNETBOPEHNA Mo-
Tpe6HOCTEN NPeanpUATUI, YYPEXAEHWIA, OpraHU3aunii.
3. OURSSON AG ycTaHaBnmBaeT Ha CBOW U3enWA cre-
AytoLLMie CPOKM CIY>KObl U rapaHTUINHBIE CPOKU:

MVKpOBOITHOBbIE Meyw, xrnebo-
Neyw, UHAYKLMOHHbBIE NANTHI

MynsTVBapKM, KyXOHHBIE MPOLIEC-
COpbl, KyXOHHbIE MaLLIHbI, 3riek-
TpUYecKVie YalHWKK, SneKTpu-
Yeckue rpunu, bneHaepbl, MUK-
cepbl, Msicopybku, TocTepsl,
TEpPMOMOTbI, POCTEpPbI, KodheBap-
Ku, NapoBapku, COKOBbhKUMarn- 36 12
K1, U3MeneimMTenu, Aernaparo-
pbl, NOTyPTHULIbI, (hepMeHTa-
TOpPbI, MUHUAYXOBKW, MOPO-
3UNBHUKW, XONOAUITBHKY,
aBTOMaTUYeckvie kopematum-
Hbl, BCMIEHMBaTENMN

60 12

KyxoHHble BeCbl, CUdOHbI 24 12

4. TapaHTuitHble 06a3aTenscTBa OURSSON AG He
PacnpocTPaHAIOTCA Ha NEPEUMCIIEHHbIE HUXE NpuHaa-
NEXHOCTU U3LENNA, ECNIN UX 3aMeHa NpeaycMoTpeHa
KOHCTPYKLMEW 1 He cBA3aHa C pa3bopKov n3aenua:
® OnemeHTbI MUTaHUA.
® Yexsibl, PEMHY, LUHYPbI 4717 NEPEHOCKMN, MOHTaXHbIE

NPYCNocoBEHNA, UHCTPYMEHT, AOKYMEHTALMIO, Npu-
naraemyto K usgenuio.

5. [apaHTnA He pacrpoCTPaHAETCA Ha HeLoCTaTKy,
BO3HVKLUME B 13NN BCNIeACTBME HapyLLEeHWA No-
TpebuTenem npaeun UCMomNb30BaHWA, XPaHEHWA UK
TPaHCMOPTUPOBKM TOBapa, AENCTBUA TPETLUX UL} UK
HENPEOAONMMON CUIbl, BKIKOYARA, HO HE OrpaHU4mBanch
creayoLmMMm Crnyqaamm:
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e Ecnu HegocTaTok ToBapa ABWUICA CeACTBUEM
HebpeXXHOro obpalleHnsa, NpUMEHeHVA ToBapa He
N0 Ha3HAYEHWIO, HAaPYLLIEHWA YCIOBUIA 1 NpaBun
JKCMyaTaumm, U3NoXKeHHbIX B UHCTPYKLMM MO
aKcnnyarauumm, B TOM Y1cne BCNeACTBMe BO3aeit-
CTBMWA BbICOKUX UM HU3KUX TeMMepaTyp, BbICOKOW
BMaXXHOCTW UMK 3anbINEHHOCTH, Crneaax BCKPbITUA
Koprnyca npubopa /nnm camocToATENbHOrO PEMOH-
Ta, HecooTBeTCTBUA [OCynapcTBeHHbIM CTaHAapTam
napaMeTpoB MUTALOLWMX CETEW, MonaAaHnA BHYTPb

Kopnyca >XXWAKOCTW, HACEKOMbIX U APYTrX MOCTOPOH-

HUX NPEAMETOB, BELLECTB, a Takxke ANUTEeNbHOro
MCMonb30BaHWA U3AENUA B NPeAenbHbIX pexxnmax
ero paboTbl.

¢ [lospexxaeHnA n aedeKTbl, BbI3BaHHbIE KA4ECTBOM
BOZb! N OTIIOKEHNEM HAKWMK (O4MCTKA OT HAKMMn
1 YACTKA HE BXOAMT B rapaHTUiiHOe o6Cny>XuBaHue
n pomkHa PEMYNIAPHO npowssoanTscA Bamu
CaMOCTOATESBbHO).

e Ecnu HegocTaTok ToBapa ABWUICA CeACTBUEM
HeCaHKLMOHMPOBAHHOO TECTMPOBAaHMA ToBapa
WM NOMbITOK BHECEHWA NMIOOBIX U3MEHEHWIA B €ro
KOHCTPYKLMIO UK ero nporpaMmMHoe obecneyeHwe,
B TOM HMCIIE PEMOHTA UM TEXHNHECKOro obehy-
>XVBaHWA B HeyrnonHoMo4eHHon OURSSON AG
PEMOHTHOW opraHv3aumu.

e Ecnu HepocTaTok ToBapa ABWCA CNIEACTBUEM UC-
NoNb30BaHNA HECTaHAAPTHBIX (HETUMOBLIX) U (MTK)
HeKa4eCTBEHHbIX MPUHAANEXHOCTE, akceccyapos,
3anacHbIX 4YacTei, ANeMEeHTOB NUTaHWA.

e Ecnv HenocTaTok ToBapa CBA3aH C ero NpYMeHeH:-
€M COBMECTHO C A0MOMHUTESbHBIM 060pyaoBaHeM
(akceccyapamu), OTAYHBIM OT AOMOMHUTENBHOMO

NpoM3BOAATCA Ha NNaTHON OCHOBeE.

7. OURSSON AG He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3-
MOXHbIN BPeA, MPAMO UM KOCBEHHO HAHECEHHbIN
CBOEW NpoayKLUmMen MioaAM, AOMALLHUM XXUBOTHbIM,
MMYLLECTBY B CIlyyae, eCriv 3TO NMpOoM3O0LLSIO B pe3yrib-
TaTe HecobnoAeHNA NPaBMI 1 YCIOBUIA AKCNyaTaLum,
XpaHeHWA, TPAHCMOPTUPOBKM UK YCTAHOBKM U3AENNA;
YMBILLAEHHBIX U HEOCTOPOXXHBIX AEACTBUIA NOTPetu-
TENA UK TPeTbIX NNLL.

8. Hu npu kakux ob6cToATensctBax OURSSON AG He
HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a Kakor-mbo ocobbilii, cry-
YaviHbliA, NPAMOWA UM KOCBEHHbIN yLep6 unm yobITKu,
BKJIIO4aA, HO HE OrpaHNYMBanACh NePEeYNCEHHbIM,
YMYLLEHHYIO BbIroy, yObITKM, BbI3BaHHbIE NepepbiBamu
B KOMMEpPYECKON, NPON3BOACTBEHHON U MHON AeA-
TENbHOCTY, BO3HUKAIOLLME B CBA3M C VCTMOMNb30BAHNEM
WM HEBO3MOXXHOCTBIO UCMOMNB30BaHWA U3AenuA.

9. BcnepncTayie NOCTOAHHOTO COBEPLLEHCTBOBaHWA Npo-
[yKUWW SneMeHTbI An3aiiHa 1 HEKOTOpbIe TEXHUYECKMe
XapakTepUCTUKMN NPofyKTa MOryT BbITb U3MEHEHbI
6e3 npenBapyTENbLHOTO YBEAOMITEHNA CO CTOPOHBI
npousBoanTens.

Wcnonb3oBaHue U3AenuA No UCTEYEHUU Cpoka

cnyxo6bl

1. Cpok cnyx®6bl, yctaHoBneHHbIn OURSSON AG ana
[aHHOrO N3aennA, AeNCTBYET TOMbKO NpU YCrnoBun
MCMONb30BaHWA U3AENNA UCKMIOYNTENBHO AS1A NINYHbIX,
CEMENHbIX UK JOMALLHUX HY>X/, a Takoke cobroaeHumn
noTpebuTenemM nNpasun aKcnyaraumm, XpaHeHus 1
TPaHCMOPTUPOBKU n3aenuA. Mpu ycrnoBuy akkypaTHoro
obpalLeHnA ¢ u3aenuem v cobniofeHnA NpaBun KCny-
araumm PakTUYECKMin CPOK Cryx6bl MOXeT NpeBbILLaTh
CpoK cny>6bl, yctaHoBneHHbI OURSSON AG.

obopynoBaHus, pekomeHgoaHHoro OURSSON AG k
nprvMeHeHmnto ¢ AaHHbIM ToBapoM. OURSSON AG He
HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a Ka4eCTBO AOMNOHUTESb-
HOro 06opyaoBaHNA (akceccyapos), MPOU3BEAESHHOMO
TPETLUMU NNLIAMY, 38 Ka4eCTBO paboTbl CBOVX U3ae-
JIMIN COBMECTHO C Taknum 060pyAoBaHNEM, a TaKkxe 3a
KayecTBO paboTbl AOMONHUTENBHOMO 060PYAOBaHMA
nponssoacTea komnaHnn OURSSON AG coBmecTHO
C U3AeNVAMK APYrX NPON3BOAUTENENA.

6. HepocTatku ToBapa, 06Hapy>KeHHble B NEPUOA CPOKa
CNy>6bl, YCTPAHAIOTCA YMOMHOMOYEHHBIMU Ha 3TO
PEeMOHTHbIMK opraHm3aumamm (YCL). B TeveHne

. Mo okoHYaHuM cpoka cny><6bl n3aenua Bam Heobxoam-

MO 06paTUTLCA B YMOMHOMOYEHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP
ANA NpoBeAeHVA NPorNaKTUHeCcKoro obcny>XuBaHnA
13AennA 1 onpeaeneHna ero NPUroAHOCTU K AarnbHen-
Luew akennyataumm. PaboTbl No npochunakTnieckomy
06Cny>XK1BaHMIO N3AENWA 1 ero ANarHOCTUKE BbIMOMHA-
IOTCA CEPBUCHBLIMM LIHTPaMW Ha NNaTHON OCHOBE.

. OURSSON AG He pekomeHayeT npofomkaTb 9KC-

nnyartauuio ns3nenna no OKOH4YaHuM cpoka Cﬂy)KﬁbI 6e3
npoBeAeHNA ero NPognNaKTU4ECKOro OﬁC}'Iy)KVIBaHVIH
B YNOMHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE, T. K. B 3TOM

rapaHTUAHOMO CPOKa YCTPaHEeHMe HeoCTaTKOB NPo-
M3BOAMTCA BECNNaTHO NPU NPEmbABIEHU OpUrHana
3aMOfHEHHOTO rapaHTUHOIO TarloHa M AOKYMEHTOB,

cny4ae nsaenve MoXeT npencTaBiATb ONAaCHOCTb AS1A
JKNU3HK, 300P0BbA NN MyLLIeCTBa I'IOTpeGVITeJ'IFL

YTunusauua usgenua

MoATBEPXKAAIOLMX (haKT 1 [aTy 3aK/oHeHUA [oroBopa
PO3HMYHOW KyNnn-Npoaaxu (ToBapHbIN, KacCoBbI Yek
1 T. n.). B cnyyae oTcyTcTBYA YKa3aHHbIX AOKYMEHTOB
rapaHTUHbIA CPOK UCHUCTIAETCA CO AHA U3TOTOBNEHNA
ToBapa. MNpv aTOM creayeT yunTbiBaTh:
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HacTtpoiika u yctaHoBKa (c6opka, NoakoyeHne n
T. N.) U3OEeNnA, ONMcaHHanA B AOKYMeHTaLmu, npu-
Jlaraemon K Hemy, He BXOAUT B 06bEM rapaHTUMHBIX
obasarensctsB OURSSON AG 1 moryT 6bITb
BbIMOHEHbI Kak caMyiM Monb3oBaTeneM, Tak 1
cneuyanmcTamMm 6oMbLIMHCTBA YNOTHOMOYEHHbIX
CEPBUCHbIX LIEHTPOB COOTBETCTBYIOLLEro npocuna
Ha NNaTHoOM ocHoBe.

Pab0oTbl N0 TEXHUYECKOMY 06CNYXXMBAHUIO M3AENNIA
(4ncTKa M cMaska ABUXKYLLVIXCA YacTel, 3ameHa
pacxoaHbIX MaTepyanios U MPUHAANEXHOCTEN U T. Mn.)

OTOT 6bITOBO 3MEKTPONPUOOP MMEET 060-
3HayeHwe cornacHo TpeboBaHAM [VpeKTVBbI
EC 2002/96/EG 06 OTCMy>XVBLUMX CBOW CPOK
NEKTPUYECKUX N MEKTPOHHBIX Nprbopax (waste

electrical and electronic equipment - WEEE).

Mocne okoHYaHuA cpoka cny><6bl U3aenua ero

Henb3A BblbpacbiBaTb BMECTE € 06bI4HbIM 6bITOBbLIM MyCO-
poM. BMeCTo 3TOro OHO MOANEXUT caaye Ha yTUnm3aumio
B COOTBETCTBYIOLLMA NYHKT Mpyema 3N1eKTPUHECKOTo U
3NEeKTPOHHOro 060pyNOBaHWA ANA NOCeayHoLLen nepe-
paboTKM M yTUNM3aLUmMmM B COOTBETCTBUM C cheaeparnbHbIM
VNN MECTHbIM 3aKoHoaaTenbcTBoM. Obecneynsan npa-
BUMbHYIO YTUU3aLMIO J@HHOTO NMPOoAyKTa, Bbl MOMoraeTe
cHbepeyb NpUpoaHbIe pecypcbl 1 NpegoTepallaeTe ywepb
[NA OKpPY>KatoLLen cpepl U 3[40POBbA NOAEN, KOTOPbI
BO3MOXEH B Crydae HeHaanexatlero obpatleHua. bonee



noapo6bHY0 MHGOPMaLWMIO O NYHKTax npuema u yTunm-
3aUmK JaHHOrO NPOAYKTa MOXHO MOSYYUTb B MECTHbBIX
MyHMULMNAbHbIX OpraHax Unn Ha NPeanpUATK Mo BbIBO3Y
6bITOBOrO Mycopa.

[arta npoussoacTBa

Kaxkpomy nspenuio npuceavmBaeTcA YHUKamNbHbIN
CEepUiiHbI Homep B B1ae 6yKBEHHO-LMGPOBOro pAaa v ay-
6nmpyeTcA LUTPUX-KOAOM, KOTOPbIA COASPXXUT CeaytoLLyto
MHEpOpMaLMIO: Ha3BaHWe TOBapHOW rpynmbl, ATy Npous-
BO/ACTBA, NOPAAKOBLIN HOMep n3aenua. CepuitHbIn Homep
pacnonaraeTcA Ha 3aAHen NaHenn NPoayKTa, Ha YNakoBKe
1 B rapaHTUAHOM TasioHe.

UL

DH1225011234567
T
0060 O
CepwiiHbIii HOMep pacronaraeTcA Ha 3aaHel naHeny npo-
%KT&, Ha YMakoBKe W B rapaHTUAHOM TasloHe.

MepBble ABe GyKBbl — COOTBETCTBME TOBaPHOW rpyrnne
(aervppatop — DH)

oUrssone

@ Mepsble ABe LMPLI - rof NPOM3BOACTBA
(3] BTopble ase undpbl — Heaena Npom3BoacTea
O MocneaHme Lmdpbl — NOPAAKOBLIN HOMEp U3aenuA

Bo n3bexxaHve HepopasymeHwii yéeamTensHo
NpOCVM Bac BHUMATENbHO M3yunTb PykoBoa-
CTBO MO 9KCMnyarauum U3OenvA n ycrioBuA
rapaHTUHbIX 06A3aTeNbCTB, NPOBEPUTL Npa-
BUMbHOCTb 3aMOMHEHNA rapaHTUAHOMO Taulo-
Ha. [apaHTUIAHbIA TanoH AeNCTBUTENEH TONbKO
MPY HaNMMYMM NPaBUMBHO U YETKO yKasaHHbIX:
MOAENW, CepUMHOro Homepa M3penusA, Aatbl
MOKYMKW, YeTKWUX neyvaren hupmbl-npoaasLa,
noanncy nokynatendA. CepuitHbIn HoMep 1
MoAenb U3AenuA AOMKHbI COOTBETCTBOBATH
YKa3aHHbIM B rapaHTUAHOM TasioHe. Mpu Hapy-
LLIEHUW 3TWX YCIOBUI, @ TaK>Ke B Cry4ae, Koraa
[AaHHble, yKasaHHble B rapaHTUAHOM TaroHe,
N3MEHEHbI U CTePTbl, TASTOH NPU3HAETCA He-
[ENCTBUTENBHBIM.

[opAyana nuHAa OURSSON AG obecneuvBaeT NomHyo MHEOOPMaLMOHHYO NOAAEPKKY AeATENbHOCTM kKomnaHum B Poc-
cuun, cTpaHax CHI™ n Bantum. MNMpodeccroHanbHble onepaTopbl 6bICTPO OTBETAT Ha NOHOM MHTEPECYIOLWMIA BaC BOMPOC.
Bbl MoxeTe obpallaTbCA B eAuHbIA LIEHTP Mo BOMPOCam CEPBUCHOMO COMPOBOXAEHWA, ANA PeKOMeHAALMIA creLmanicToB
10 HaCTPOVIKe ¥ NMOAKIIOYEHWIO, ANA MHCPOPMMPOBAHIWA O MecTax NPOAaX, C BOMPOCaMu O peKNiamMHbIX akLMAX U po3bl-
rpbliLLax, MPOBOAVMbIX KOMMaHWEN, a Tak>ke ¢ MobbIMy ApYrMA BONPOCaMu O AEATENbHOCTU KOMMaHWUW Ha TEppUTOpUn

Poccum, ctpad CHI™ n Bantuu.
EcTb BONpOCkI? 3BOHNTE, Mbl MOMOXeEM!

TenechoH ropadeit niHM OURSSON AG (6ecnnaTHble 3BOHKM CO CTauMOHapHbIX TeneoHoB):

8800 100 8 708

BpemaA paboTbl ropAYei nuHum:

noHeaenbHUK-nATHULUA ¢ 10:00 Ao 20:00 (MO MOCKOBCKOMY BpemeHW); 6e3 BbIXOAHbIX, 7 AHEW B HEAESHO.

HacToAwwanA HCTPYKLUMA ABNAETCA O6BEKTOM OXpaHbl B COOTBETCTBUM C MEXKAYHAPOAHbLIM 1 POCCUNCKUM 3aKoHOAa-
TenbcTBOM 06 aBTOPCKOM npase. Jlo6oe HeCaHKLIMOHMPOBaHHOE MCMOMb30BaHME MHCTPYKLMK, BKIOYAA KOMMPOBaHWe,
TUPaXKNPOBaHWE 1 PacrpoCTPaHeHNe, HO He OrPaHNYNBAACH 3TVM, BNieHET MPUMEHEHNE K BUHOBHOMY JULLY rpadkaaH-
CKO-NPaBOBON OTBETCTBEHHOCTY, @ TaKXKE YroNoOBHON OTBETCTBEHHOCTY B COOTBETCTBUM CO cTaTben 146 YK PO n agmm-
HMCTPATVBHOWN OTBETCTBEHHOCTY B COOTBETCTBUM CO cTaTben 7.12 KoAl PO (cT.150.4 KoAll B cTapoi peaakumm).

KoHTakTHaA nHgopmauma:

1. N3rotoButenb ToBapa - OURSSON AG (OPCOH AT), VYn. I'pan-LLeH 5, 1003 JlosaHHa, LLBenuapua.
2. OpraHusauus, yrnosHOMOYEeHHanA Ha NPUHATHE 1 yA0BNeTBOpeHWe TpeboBaHUii NoTpebuTenein B OTHOLLEHNUN
TOoBapa HeHaanexatuwero kadyectsa, — OO0 «YnpaBnatowan cepBucHaA KomnaHua», 109202, Mocksa, wocce

®pesep, 4. 17A, cTp. 1A.

3. MHdhopmauma o cepTucpmkaumm npoayKkta OCTYMHA HA CalTe WWW.0Ursson.com.

N

. mnopTtepbl npoaykumn OURSSON AG: P®: cMoTpuTe nHbopmaumio Ha ynakoBke ToBapa.

5. MocTaswwmku npoaykunm OURSSON AG: Pecnybnuka Benapycb: OO0 «Hukuta nntoc», 220055, r.MuHck, yn.

B.NrHaToBeckoro, Aom 4, ocpuc 121.

OURSSON AG
CpenaHo B Kopee

forum.oursson.ru

CkayvanTe MobunbHoe
NPUNOXeHNe ¢ peLentamm
K TexHuke Oursson

} CGoogle play
M Aop Store

EAL
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CumBon HeGe3nekn
CumBon nonepemKeHHsA

IHCTPyKLUIi.

IHCTPYKUIA 3 BE3MNEKWU, Man. A

[Mpwn BUKOPUCTAHHI eNeKTPUYHUX Npunagais cnig

nmpmmysamca HaCTYNHWX npasun Gesneku:
BukopucTosyiiTe npunag 3rigHo aaHoro
KepiBHULTBY Mo ekcnnyaTauii.

+ BcTaHoBnoWiTe NpMnag Ha CTiliKy MOBEPXHIO.

* BukopucTOBYITE TiNbKN NPUCTOCYBAHHS, LLO BXO-
ASTb B KOMMIEKT NMPUCTPOIO.

+ LWo6 3anobirtu pusmnky noxexi abo yaapy
CTPYMOM, YHUKaWTe nonagaHHs B NpUCTpIn

A BOAM Ta eKkcnnyarawii npucTpoio B ymoBax BU-

COKOT BONOrocTi. AKLLO 3 AKMXOCb NPUYUH BOAA
noTpanuna BcepeauHy NpucTpoto, 3BEpHITbCS
B aBTopuaoBaHuii LeHTp (YCL) OURSSON AG.

* [ns enekTpoXuBNEHHA Npunaay BUKOPUCTOBYNTE
enekTpoOMepexy 3 HanexXHUMN xapakTepucTukamu.

* He BukopucTOBYITE NpUNaz B NPUMILLEHHSX, Ae B
NOBITPi MOXYTb MiICTUTUCS Napu NErko3anMmncTmx
PEYOBUH.

* Hikonu camocTiiiHO He po3kpuBanTe nNpu-
CTPIN - Lie MOXe CTaTh NPUYUHOID yparKeHHs
eneKTPUYHUM CTPYMOM, NPUBECTU 0 BUXOAY

A npunagy 3 nagy i aHynioe rapaHTiiHi 30608'3-

3aHHSA BUPOOHMKA. [1NS pEMOHTY i TEXHiYHO-
ro o6cnyroByBaHHsi 3BepTalTecs TiNbku B
CEpPBICHI LLIEeHTPK, YNOBHOBAaXEHi NS PEMOHTY
BMpobiB Toproeoi mapkn OURSSON.

* [puv nepemilleHHi NPUCTPOIO 3 NPOXONOAHOIo
NpVMilLLeHHSs B Tenne i HaBNaku po3nakynTe noro
nepep noyaTtkom ekcnnyaraduii i noyekante 1-2
rofMHW, He BKIoYaun.

+ 3 MeTol 3anobiraHHs ypaXKeHHst eneKkTpocTpy-

A MOM He JonyckanTe 3aHypeHHsi npoBozis abo

BCbOro BMpoby y Boay.

+ ByabTe ocobnuBo o6epexHi i yBaxHi, SKLO nopyy
i3 Npauttounm npunagom nepebysatoTb AiTy.

* He TopkaiTecs rapsunx noBepxoHb Npunaay, ue
MO>Xe NpVUBECTV [0 TPaBMU.

+ LHyp xu1BNEeHHs cneuianbHo 3pobneHnii BifHOCHO
KOPOTKUM LL06 YHUKHYTW PU3UKY OTPUMaHHS
TpaBMu.

* He gonyckainTe 3BMCaHHSA LWWHYpa Yepes rocTpumn
Kpaw ctona abo Moro TOpkaHHs HarpiTx nosep-
XOHb.

* He nigkniovanTe aaHun npunag 4o Mepexi, nepe-
BaHTaXeHOI iHWMMKN eneKkTponpunaaamMmu: Lie Moxe
npvBeCTM [0 TOrO, Wo npunag He byae dyHKUIOHY-
BaTU HANEXHNM YNHOM.

* He BcTaHoBnonTe npunag nobnuay rasoBumx i enek-
TPUYHUX MINUT, @ TAKOX [y XOBOK.

* He BukopucTtoBy#iTe npunaz npuv yLKOgXeHOMY
LUHYPIi XMBMNEHHSA, @ TaKoX y BUNaaKax, AKLO
nopyLueHa HopmanbHa poboTta BUpobu, SiKLLO BOHO
nagano abo 6yB nowwkoaXeHWU Byab-SKUM iHLLIUM
YMHOM.

+ [pu BigkntoYeHHi BUpo6U Big Mepexi Tpumaiitecs
TiNbKM 3@ BUIKY, HE TATHITb 3@ NPOBIA - Le MOXe
NpMBECTMN A0 NOLIKOAXEHHA NpoBoay abo po3eTku i
BUKIMKATN KOPOTKE 3aMUKaHHS.

+ [lo 3aKiH4eHHi BUKOPVCTaHHSA BiAKMNIOYiTE BUPIO Bif
Mepexi.

» OGbepiraiiTe npucTpili Bia yaapis, nadiHb, Bibpauin
Ta iHWWX MeXaHiYHWUX BNANBIB.

» O6OoB’sI3KOBO BiAKNOYaNTE NPUCTPIN Big Mepexi
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Hara,quaHHﬂ KOpI/ICTyBaLIeBi npo BMCOKY Hanpyry.

HarapyBaHHs1 kopucTyBa4eBi Npo HeOOXiAHICTbL NPOBEAEHHS BCiX Ail BigNoBiaAHO A0

nepea no4yaTkoM MUKW,

* He BukopucToByiiTe BMPi6 No3a NpUMiLLEHHAMM.

« Llen npunag He NpM3HaYeHUn AnNs BUKOPUCTAHHSA
noAbMY (BKNOYaoym aiTen) 3 obMexeHnMmn disny-
HUMM, CEHCOPHMMK abo po3ymMoBUMY 3AiIGHOCTAMY,
abo HecTayeto foCBiay i 3HaHb. BoHM MOXyYTb
KOpUCTYBaTUCS NpUnaaoM Tinbku nig HarnsgomM
NIOAWHY, BianoBiganbHoro 3a ix 6e3neky, abo nicnsa
iHCTpyKTaxy 3 6e3neyHoro BUKOpUCTaHHS npunaay.
He no3BonsnTe aitam rpatucs 3 BUpo6om.

« Llen Bupi6 npusHavyeHni Tinbkun ANsi BAKOPUCTAHHS
B NoOyTi.

* He BUMKOpPMCTOBYNTE NpUY YULLEHHI Npunaay
abpasuBHi MaTepianu i opraHiyHi yncTavi 3acobu
(cnupT, 6eH3uH i T.n.). Ana YyicTkun kopnycy npunagy
[0ONycKaeTbCs BUKOPUCTAHHS HEBENUKOT KiNbKOCTi
HEeNnTpanbHOro Mu4oro 3acoby.

PEKOMEHOAUIT

» [lepen BUKOPUCTaHHSM MPUCTPOIO YBAXHO O3HAOM-
Tecs 3 KepiBHULITBOM 3 eKkcnnyaTadii. micns YATaHHs,
6yab nacka, 36epexiTe Moro Ans BUKOPUCTaHHS B
ManbyTHbOMY.

« Bci intocTpauii, HaBefeHi B i iHCTPYKLUIi, € cxemaTuny-
HUMU 306paKeHHsIMW pearnbHUX 06 exTiB, siki MOXYTb
Bi|Pi3HATUCS Bif iX peanbHux 306paxeHb.

< T[lig yac BMKOPUCTaHHS He NepemiwanTe npunaa; He
BiAKpUBaiiTe KPULLKY; HE CTaBTe Mpunaj Ha npoTasi
abo Ha Bibpyrody NOBEpPXHIO.

Ekcnnyatauisi gaHoro npunagy Hi B AKOMy BU-
najKy He Mae Ha yBa3i 3aCTOCYBaHHS 10 HbO-

ro i3MYHOT cunK, Tak sk Lie MoXe NpuBecTn
[0 MOSTIOMKM BUPOBY 3 BUHW KOpUCTyBaya.

KOMMINEKTALUIA

Kopnyc npuctpoto
KoHTenHep ans dbepmeHTauji.
BepxHsi kpuLKa ......
MoBiTpsHMI inbTp.
IHCTpyKUia 3 ekcnnyaTadi
[apaHTiiHWi TanoH

DH2200D/DH2205D:

INoTok 3aBBULWKM (4,3 CM) ..
JNoTok 3aBBULLKM (3 CM) .
CiTKa AN FTOTKIB...veeevvieiiieeiie st

DH2400D/DH2405D:

JTOTOK 3@BBULLKM (4,3 CM) .o 2wWT.
JloTok 3aBBULLKM (3 CM)
CiTka gnsa noTkis
DH4400D/DH4405D:
JloTok 3aBBuLLKYM (4,3 CM) ..
JloTok 3aBBuLLKM (3 cM) .
CiTKa ANA NOTKIB...covvveeieieee et e

DH5000D/DH5005D:
JI0TOK 3@BBULLKM (4,3 CM) ..o SwT.
CiTKA AN FTOTKIB ....eeeeeeveeeeeeeeeeeeeeeveeeeeeeeeeeeeeenveenees 5wT.

ENEMEHTU KOHCTPYKLU]II, Man. B

BepxHs kpuLwka



ENEMEHTU KOHCTPYKUII, Man. B
@ Marenb ynpaeniHHA

© Hixkun

@ OcHoBa npunagy

© MoBiTpsiHUI DiNbTP

@ Notkn

BUKOPUCTAHHA, Man. B-2

MaHenb ynpaBniHHsA
(") — Knonka BKJ1/ BUMK, BUKOPUCTOBYWTE NSt BKITIOYEH-
Hs1 @60 BUMUKaHHS npunagy
(@) — Taiimep, BUKOPUCTOBYIATE AN BCTAHOBIEHHS / 3MiHM
yacy aerigpauii oo 99 roguH

- Temnepatypa, BUKOPUCTOBYWTE AN BCTAHOBMNEHHS /
3MiHM Temnepatypw gerigpauii Big 35 go 70° C.

1 — iHgvKauia vacy gerigpatauii
2 — iHgvKaLis TeMnepaTypv Aerigpatavii

Mepen neplunM BUKOPUCTaHHSM, NPOTPIThL KOpNyc
npunaay BOsoroo i M’AAKOK0 TKAaHUHOKO BCepeauHi i
30BHi. lMoMuiiTe NOTKK i CiTKM TeNno BOAO 3 Aoaa-
BaHHSAM PiAVHK ANs MATTA nocyay. Butpite yce Hacyxo.

PEKOMEHOAUIT LLLOOO rOTYBAHHSA

IHrpeaieHTH

MiaroroBka

Mepea cknagaHHsAM abo po3bupaHHsM npunaagy nepe-
KOHaWTECH, WO Npunag BUMKHEHUN 3 PO3ETKU.

Mopsinok po6oTu:

« T[ligrotynTe HeobXiaHi iHrpedieHTV aAns gerigpadii. Ha-
piKTe iX i 3aNOBHITb NOTKY.

* BcraHoBITb NOTKM 3 NIArOTOBNEHUMMU iHrpegieHTaMm
OH Ha OAHOTO i MOMICTITb iX Ha OCHOBY MPUCTPOIO.
BepxHilt NTOTOK 3aKpUITE KPULLIKOHO.

*  YBIMKHITb Npynag HaTUCHYBLUM KHOTKY d') .

+ 3a [onoMOoroo NOBOPOTHOTO perynﬂTopaﬂ BCTaHOBITb
GaxkaHy Temneparypy.

+ 3a 4ONOMOroKo MOBOPOTHOTO perynsatopa (1) BcTaHoBiTh
GaxkaHuii yac.

« [pouec gerigpaLii NOYHETbCSt aBTOMATUYHO.

MOPAA: KopucTyiitecs Tabnuusmm 3 pekomeHaauisiMm
3a 4acoM CyLLiHHSA NpoAyKTiB i cnocobamm nepe.ipku ix
FOTOBHOCTI.

MPUMITKA: Akwo yac cywiHHs Ginbwe 99 roavH, fofante
Yac nicnsi 3akiH4eHHs NpoLiecy.

He 6nokyiiTe LeHTpanbHWA OTBIp MOTKIB i He
HaKpuBamTe CTOPOHHIMW MpeamMeTamu OTBIp

Ha BEPXHIN KpULLILYj.

Cyuwka (onTumanbHa Temnepatypa 45°C)

3aranbHi pekomeHaauii: MNigrotoska iHrpeaieHTIB BkIovae B cebe: CopTyBaHHS, MUTTS, CYLLIHHSA, Hapi3Ky, NOAPIGHEHHS, none-
peHe 3amo4yBaHHS, MapuHyBaHHs abo Tennosy 06pobky. MpoayKT MOoXHa CYLUIMTI pa3oM 3 LUKIPKOK. BUHSITOK CTaHOBNSTL
NpoAyKTW, Y SIKMX LLKipKa HeICTIBHa - HanpuKnag, aHaHac, Kisi, nanans, kokoc, 6aHaHw, pina i conogka kaptonns. MpogykTv ans
CYLLKM NOBUHHI ByTw sikicHumK, 6e3 cnigis ncysanHs. Ocobnusy yBary npuainsiiTe skicTio CMpOi CBUHUHM, KyPSTUHW, AUYUHI

i pbK, o6 YHUKHYTU XapHOBMX OTPYeHb. [1ns 36epexeHHs Konbopy NPoAYKTiB peKoMeHAYeTLCA NonepeaHbo 3aMOYUTH iX y
JIMMOHHOMY COKy a0 po34mHi ackopGiHOBOT KMCNOTH. PekoMeHayeTbCs Nepes, AernapypyBaHHi GnaHLyBaTti abo obLunaproBaTu
OKPOMOM Jesiki BUAM OBOMIB, TaKWX SIK CTPYYKOBa KBacorns, KyKypyasa, ropox abo 6pokkoni. HeobpobneHi oo He ByayTb AOBrO
36epiratics, a TepMiyHa 06pobka NPoOAOBXUTB iX TepMiH nNpuaaTHocTi. MNepeBipsiiTe SKICTb BUCYLLEHUX NMPOAYKTIB Y MPOLIEC
36epiraHHs. 3incoBaHi, 3annicHsBINi i T.N. NpoAyKT! HeobXiaHO yTunidyBaTn. PekomeHayeTbes dikcyBaTty iHhopmaLiio no Tpuea-

TIOCTi CYLUIHHA NPOAYKTIB, W06 KOPUCTYBATUCS LIMU AaHUMU Hagani.

Abnyka (rpyLwi, ansa Hapmc_re TOHKUMM YaCTOYKaMM, CEPLIEBUHY 815 rouH MPSId, WO FHY TGS CRMBOMKM,
TOLLO) BMAAniTh.
ABpukocu (nepcuku, Pospmcrg Ha I'IOJ'I.OBI/IHKI/I, BUAANITb KICTOYKM, 20-30 ropuH M5, L0 THYTbGR CKUBOMKH,
HEKTapyHK TOLLO) pO3KnaaiTb pPo3pi3aHO0 CTOPOHO Bropy.
Bananw (asokano, HapixTe TOHKUMM Kpykedkamy abo nnacTuHkamm. 6-10 roguH PKopCTK kpyxeuku ao nna-
XypMma TOLLO) CTUHKW.
BuLLHS (YepeluHs Bupanitb KicTo4kM, po3knagiT Ha NOTKU po3pi3oM 12-48 ropuH
TOLLO) Bropy. 3a BUrMsgoM HaragyoTb
JoxvHa (HopHULS, . . . POABMHKN.
BpyCHULS, XypasniHa) Bin6uvipaiiTe siroay of4HakoBOro po3mipy. 10-20 roguH
[vHs (kaByH, rapbys 3pixTe KipkW, BUAANiTe KICTOYKW, HapikTe TOBCTU- 10-48 ropu M5, IO THY TbGR CKUBOMKH,
TOLLO) MU CKMBOYKaMK.
_’:_/(I)i:':)Ha (oxuna Bin6upaiite siroan ogHaKkoBOro po3mipy. 12-48 roavH
i i i i YopcTki aroaun.

MonyHuust (cyHmus Blp.ﬁwpamg SIFOAN OOHAKOBOrO PO3MIpY, BENUK P!

ArOAMN PO3PDKTE HA LUIMATOYKM TOBLLMHOK He 8-15 roguH
TOLLO) .

GinbLue 5 Mm.
Ek3oTuuHi dpykTnn 3pixTe Kipku, BUAANiTh KICTOMKM, HapiKTe TOHKMMN 10-18 ropuH MPSIK, 1110 FHY TbGS! CKUBONKI.
(aHaHac, MaHro ToLo) | ckmboykamm, y aHaHaca BUAAniTb CEpLEBUHY.
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IHrpeaieHTH

NiaroToBka

Yac npuroty-

KomeHTapi

MepebepiTb, NnpoMuiiTe, 06CyLWLITh, BIABUPITE
Mpnbn rpuby oaHaKOBOro Po3mipy, Benuki nopikTe 10-24 roguH | XKopCTKi nNacTuHKK.
NNacTUHKaMM TOBLLUMHOIO He Ginblue 5 mm.
KapTtonns (ToniHam- MouncTiTh (AKLWO € HeOBXigHICTL), NopixTe .
JNamki yacTtoukn abo nna-
6yp, 6aTat, 6aknaxa- | 4actoukamu, Kpyxeukamu abo nnacTuHkamm, 6-14 roguH CTMHKN
HY TOLLO) oLunapuTu okponom abo BigBapiTb Ha napi. :
Mopksa (6ypsik, MoyncTiTh (AKLLO € HEOBXIAHICTB), MOpiXTe Kpy- 6-10 roauH YKopcTki kpyxeykun abo
pina ToLLo) Xeykamu, nnacTuHkamm abo HaTpiTb Ha TepTLi. NNacTUHKN.
KanycTta (6inokavaH-
Ha, YepBOHOKayaHHa | [opixTe conomkoto. 8-12 rogvH Namki NnacTuHkn.
TOLLO)
Kanycta (konboposa . . . . .
Y .( posa, Po36epiTb Ha cyuBiTTS 04HAKOBOro PO3Mipy. 10-14 roguH Jlamki cyuBiTTS.
6pokkoni ToLo)
Oripku (kabauku, MouncTiTh (SKLLO € HEOBXiAHICTB), MopixTe 8-12 ropuH XopcTki kpyxeykn abo
LlKiHi TOLLO) YacToukamu, Kpy>xkeykamu abo nnacTuHkamm. NNacTUHKN.
[MopixTe Benuki ToMaTh Ha LUIMaTo4K1 pO3MipoOM
0,5 cm abo kpysxeukun. Yeppi-TomaTtut nopixkte Ha Bifg M'SIKUX | FTHYYKMX [0
Tomatu ! Py 1. epp op 5-12 roguH A Y A
MOSIOBUHKN PO3KNaAiTh Ha NIOTKM PO3pi3aHoro NaMKUX KPYXKIB.
CTOPOHOIO Bropy.
o Buaanite NNOAOHIKKK | HACIHHS Yy BENWKKX Nep-
Conopgkuii nepeub K . . X L, .
~ LB, NOTiM NOPiXTe NnacTUHkaMu abo Kinbusamm, Big M'SikuX i rHy4kux oo
(rocTpwii nepelb . . N 5-12 roguH
Touo) PO3KNafiTb Ha MOTKM LUKIPKOK BHU3, HEBEMUKUI NaMKUX.
nepeLb CyLWiTb MOBHICTIO.
. MoyncTiTh, NOTIM NOPIXTE KiNbLUAMK, NiBKINbLSA- -
Linbyns pinvacta P . t u 4-12 roanH YKopcTki Kinbus.
MU, conomkoto abo ApiGHo.
KopiHb nactepHaky . . . .
MouncTiTb, NOpiXTe Kpyeykamu, nnacTuHkamm YKopcTki abo namki Kpyxeyku
(neTpywwku, cenepu . . 5-12 roguH
abo HaTpiTb Ha TepTLi. (NnacTuHku).
TOLLO)
OuucTiTb Bif CTPyYKiB, BnaHwmpyiite, o6ecywmn- . .
lopox (kBacons ToLo) Tb BIA CTPYHKIB, pywnre, Y 4-8 roguH TNamki | KpUXKi FOPOLLNHU.
T, NOTIM pO3KNagiTb Ha NOTKN.
MepebepiTb rinoyku 3eneHi, npomuinte, obey-
3eneHb LUNTW, HapiXTe, po3KkNaaiTb Ha NOTKWN PiBHOMIp- 3-8 roguH Nawmki ctebna.
HWM LIapOM, B NPOLIECi CYLUIHHS NepeMmiluyiTe.
KeHilicbka kBacons MomwiiTe, 3pixTe KiH4MKKM, NopixTe ApiGHille (3a 5-10 roanH TNawmki i kpyxki ctebna i
(cnapxa ToLo) BGaxaHHAM). CTPYYKN.
MpuroTtyBaHHA nacTunu i cHekiB (TemnepaTtypa Big 40 go 57°C)
. MiopipyiTe iHrpeaieHT 3rigHo peuenTy, Mactuna nnacTuyxa, He
®pykToBa (srigHa, Pipy rPealen: AAHO peuenty S
BUKOPUCTOBYITE CUNIKOHOBI KUIIMMKK abo nvnka gobpe BiAAinseTbCs
oBOYeBa TOLLO) X . 8-20 roguH . X
nacTana neprameHT. Buknagite nigrotoBneHy macy Ha Bif nanepy a6o cunikoHoBoOro
3acTeneHi NoTKN i pO3piBHAVTE NOBEPXHIO. Knnumka.
PpyKTOBI (rOpiXOBI, Moppi6HiTL hpyKTYW | Nepemiluaiite ix 3 MeoM,
3naKoBi, OBOYEBI ropixamu Ta / abo 3nakamu, cchopmyinTe 3 5-12 roguH Cyxi i namki 6aTOHYMKN.
TOLLO) 6ATOHYMKM TPUMaHOI Macu 6aTOHYMKM | PO3KNAZiTh B NOTKU.
B’aneHHA (onTumanbHa TemnepaTtypa Bia 35 no 68°C)
PixTe M'aco nonepek BONOKoOH. Bukopuctosyn-
, Te pO3CONM i MapuHaau Ans nonepeaHboro 3a- LLIMaTouKM Npyv 3ruHaHHI
M’sico (6e3 BkpanneH- p P A FL pen . p
HA KMDY) COMIOBaHHSI LUMATOYKIB M'Aica, B NPOLIECH CYLLKK 4-6 roguH MOXYTb MoTpickaTnCs, ane He
BUAANSNTE CePBETKOI XUPHI kKpanni 3 NoBepxHi NOBWHHI NnamaTtucs.
LUMaTOuKIB M'Aca.
o . . Punba He noBuHHa MaTv BUAK-
. BukopuctoByiTe crneuianbHi MapuHaan Ans
Pu6a (Tinbkun 3 H13b- : MWX BOSNOIUX NOBEPXOHb, NpU
. 3aconoBaHHsa pubu, nepes CyLwiHHAM, puby 12-14 roguH .
KMM BMICTOM XUpY) X . ) HaTWUCKaHHi He NOBKHHa By TN
cnig npoMuTy BiA coni. HamKoo
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MTyus (oomatuHs)

BurikopucToByiTe po3conu i MapuHaam Taki x
AK ANs M'sica, BiAOKpeMTe M'ICO NTULi Bif KiCTOK
i nopiXTe nonepek BOMOKOH.

4 roanHn

Y NOpIBHAHHI 3 ANOBUYUHOIO
TPOXM XKOPCTKiLLe.

®PepmMeHTaUia (onTumanbHa TemnepaTypa Big 35 go 42°C)

3aranbHi pekomeHaaLii: Bca nocys WO BUKOPUCTOBYETLCA st MPUrOTYBaHHSA Ta 36epiraHHs KUCIIOMOMOYHUX MPOAYKTIB MOBUH-
Ha ByTu cTepunbHO. PekoMeHayeTbCst BUKOPUCTOBYBATY NOCYA 3 KOMMNIEKTY A0 Npunagy abo KoHTeHepw, siki BinosigaTb

3a (hopMOIO | PO3MIPOM BHYTPILLIHBOMY MPOCTOPY Npunagy. SKLIO HOTypT BUIALLOB 3aHAATO PiAKVUM, 3Ha4YUTb, Byna BukopuctaHa
cnabka 3akBacka, abo Yacy hepmeHTaLlii BUsSiBUNacst He4OCTaTHLO. YBaXXHO BUBYATE iHCTPYKLitO 3 NPUrOTYBaHHS MOOY-
HOKMCIWX MPOAYKTIB, 3a3Ha4YEHMX Ha yrnakoBKax 3akBacok. PekoMeHayeTbest nigibpaTy BiANoBiAHOrO BUPo6HMKa Mornoka Ans
CcTabinbHOT AKOCTi MOMOYHOKUCIIMX NPOAYKTIB. [lonyckaeTbCs BUKOPUCTOBYBATU CirlbCbke MOMOKO, NonepeaHbo MPoKvM'syeHa i
oxonomkeHe o 40° C. He pekomeHayeTbCst BHOCUTM AobaBku (ropixu, 3naku, CyxodpyKTu, CBixXi sirogw i dppykTn) 6e3 nonepe-
[AHBOI 06POBKM, TaK K ICHYE PU3NK 3POCTaHHS LLKIANMMBIUX MIKpOOpraHiamis B npoueci dhepmeHTaii. BesneyHile BHOCUTU AaHi
iHrpeieHTI B roTOBI MOMOYHOKMCITI NPOAYKTH.

MorypT 3 cyxoro
Mornoka

BigHOBITb MOMOKO i NepemiluaiTe 1oro 3 3a-
KBackoto «/orypT», nepenuninite B KOHTENHEPH i
NOMICTiTb B NOTKM.

VorypT HaTypanbHuii

CrepunisoBaHe, nacTepusoBaHe, ynsTpanac-
TepusoBaHe i TepmizoBaHe MOMOKO Byab-sKoi
JKMPHOCTI NepeMilianTe 3 3aKBaCKOK, Nepenuii-
Te B KOHTEMHEPU i NOMICTiTb B NTOTKM.

peubkuit norypT

[oTyiTe Tak caMo, K i HaTypanbHWUI KOrypT,
ane 3 HacTynHo insTpaLieto ANg OTPUMaHHS
LWiNbHOT KOHCUCTEHLIT NOTYpTY 3 NiABULLEHUM
BMicTOM Ginka.

MorypT HaTypanbHuii
(Ha ocHoBI npuroTo-
BaHOro paHille
norypry)

1 n cTepuni3oBaHoro, NacTepU3oBaHoro, ynb-
TpanacTepusoBaHoOro i TepMi3oBaHOro Mosnoka
Byab-5IKOi XXUPHOCTI NepemiluanTte 3 125 mn

VorypT HaTyparbHui
(Ha ocHoBi iorypTy,
KYMneHoro B Marasui)

roTOBOrO NOTypTY, NEpPenuiiTe B KOHTENHEPMU i
NOMICTiTb B NTOTKM.

TypeLpKkuii norypt

1 n BepwkiB 10% xupy nepemilianTe 3 3ak-
BacKol0, NepenuinTe B KOHTENHePW i MOMICTITb
B NOTKM.

6-10 roavH

lycTuia, B'a3kui, WinbHUM,
CcMak 3nerka Kucnum.

BunaptoBaHHs (onTumanbHa Temnepartypa 60°

C)

DdpykTOBI COKM | Mope

BigixmiTb cik abo niope. Mepenuiite Ha
creuianbHi Nigknaakun, po3noAinite pianHy \
TOHKUM LLUAPOM i MOMICTiTb B NTOTKW.

[o 6axaHoi KOHCI/ICTEHLI“.J

PekomeHpaauii 3 gerigpadii:

1. TnMnBoki NOTKM MOXYTb BYTW BUKOPUCTaHI AnsA nNpu-
roTyBaHHsi NPOAYKTIB, ki NOTPIGHO HapidaTy BinbwmMn
nopuisimu, Hanpuknag, M’sico Ansi B'AneHHs abo ckmbou-

KV KaByHIB.

N

cnmMarbHe 3Ha4eHHA

KOPUCHVX BMacTUBOCTEN iHrpeaieHTiB BCTaHOBMONTE
3HayeHHs Temnepatypu o 45° C.
. BukopucToByiiTe CiTkv Ans cyLuku ApibHO HapisaHWx

w

iHrpeieHTiB.

PekomeHpaLii 3 hepmeHTaLii:

1. KoHTelHepu Ans dpepmeHTaLlii BUKOPUCTOBYITE Tinbku 3
noTkamu 3aBBULLIKM 4,6 cM. CnyxaTtb Ans depmeHTauii i *
NS NPOPOLLYBaHHS! 3MaKis.

2. BuKopucToByWiTE MOMOKO KIMHAaTHOI TeMnepartypm.

. NS LUBMAKOTO CyLLiHHS iHrpeieHTiB BCTAHOBITb Mak-

[06aBOK.

4. [N NpUroTyBaHHs NOrypTiB BUKOPUCTOBYWTE CrieLjianbHi
BUCYLLEHI 3aKBacky abo KyniTb 3BU4alHUIA MorypT 6e3

5. MNpw 3aknagui BUXigHUX IHrpedieHTiB BpaxoBymnTe, LLO B

npoveci 6poaiHHS 06cAar 36iNbLIYETHCS.

Temnepatypu. [ns 36epexeHHs
npunagy.

6. HanmipHe 3aBaHTa)eHHs MOXe NPU3BECTU 0 3pMBAHHS
KPULLIOK, & TaK caMmo MnonaaaHHIo NPoayKTiB B KOPyc

l-lI/ILI.l,EHHFl rgornAan, Man. C

Bigkntouitb npunap Bia mepexi.
+ MomwiiTe NOTKM i CITKM TENMOK BOAOK 3 J0AABaHHAM

pignHn Ans MuTTSa nocyay. Butpitb Bce Hacyxo. Ix He
MOXHa MUTU B NOCYAOMUIHIN MaLLUHI.

DiNbTP MOXHA MUTK TENMOK BOAO, 63 BUKOPUCTaH-
Hs1 Byab-AKMX MUIOYMX 3acobiB. Micns NpoMuBaHHs
BUCYLWLITb ¢pinbTp.

NPOoAYKTIB BUKOPUCTOBYMTE TiNlbKK CBiXi Ta

j 3. insi npUroTyBaHHSA MOrypTiB i KNCITOMOMOYHMX
AKICHi NpoAyKTW.

« [lpoTpiTb KOpnyc Npunagy BCcepeauHi i 30BHI
BOSIOrOK0 TKaHWHO. Hikonu He 3aHyptonTe Moro
y BoAly Yepe3 Hebe3neky ypakeHHs1 enekTpudHUmM
CTpyMOM.
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+ PeTenbHo BUCYLWLITb BCi AeTani.

PerynspHo nepesipsanTe dinstp. 3abutmn
inbLTP 3HWXKYE NOTIK NOBITPSA B Npunagi,
3MeHLUY€e edPeKTUBHICTb CYLLIHHS.

MOXINUBI NPOBIIEMU TA CNOCOBMW iX BUPILUEHHA

Lervppatop He
Habupae Temnepatypy
i He HarHiTae noBiTpst

[ernapatop HarHiTae
noBiTps, ane He
Habupae Temnepatypy

[ernapatop Habupae
Temriepatypy, ane He
HarHiTae noeiTps

MpoayKTK NoBiNbHO
cywarbcst

HepisHomipHe
BUCYLLYBaHHS
npoaykTiB

LLym BeHTUNSITOPY

* Hemae XmBneHHs Big Mepexi.

« He BcTaHoBneHa HeobxiaHa
Temneparypa.

Cranacs 3ynuHka aABuryHa.

ToTku nepenoBHeHi, abo
HenpaBUIbHO BCTAHOBIIEHI,
abo nedopmoBaHi.

MpoaykTn abo LWmMaTouKu
iHrpedieHTiB He OAHaKOBOrO
poamipy.

MOoXnMBO, NEPEKPUTIIA NOTIK
noBITpS.

MOor1Bo, B BEHTUNATOP
noTpanuny LWMaTOYKM iXi.

* BeHTunsiTop HecnpaBHUIA.

MoxnuBo, 3acMmiTBCS dinbTp.

lMepeBipTe po3eTky, AIKLLO po3eTka CrpaBHa, 3BEPHITLCA B
CEepBICHUN LIeHTP.

BcTaHoBiTL TEMMepaTypy. AKLLO Npobrema 3anuwmnacs,
3BEPHITLCS 40 CEPBICHOTO LIEHTPY.

HeraiiHoO BUMKHITb Npunag, noTiM BUAaniTh LUMaTOYKK i,
SKi MOrMIM NOTPanUTX B ABUIYH. 1N LbOro NepeBepHiTb
OCHOBY Aiervaparopa i kinbka pasiB CTpYCHITb. AKLLO
BEHTUNATOP He BKIMOUUTLCS, 3BEPHITLCS B CEPBICHUIA
LieHTp. B pasi nonagaHHs pigvHm B ocHOBY AervapaTtopa,
BIOKNIOYIT NpUNag i 3BepHITLCA B CEPBICHUIA LIEHTP Ans
3aMiHn Grioky ABuryHa.

PosBaHTaxTe NoTkW, NepesipTe NpaBUbHICTb iX
BCTaHOBIEHHS, 3aMiHiTb 4eOPMOBaHi JIOTKW Ha HOBI.
Akuo B AerigpaTtop BCTaHOBMEHO GinbLue 4-x NOTKIB,
MiIHSATE iX MICLISIMUX B NPOLECI CYLUIHHSA.

3aMmiHiTb dinsTp.

Hapizante npoaykT ogHaKoBUMU LUMATOYKaMK i
posknaganTe ix piBHOMIPHMM LLIAPOM.

He nepekpwBaiiTe npoaykTamu OTBOPU ANs LIMPKYNSALT
noBITpS.

HeraHo BUMKHITb Npunag, noTiM BUAAnNITh LLUMATOYKK
xi. [iNs LpOro nepeBepHiTL OCHOBY AervapaTopa i
Kinbka pasiB CTPYCHITb. FAKLLO LLYyM BEHTUNATOpPA He
NPUMHUBCS, 3BEPHITLCS 40 CEPBICHOMO LIEHTP.

3BEPHITLCH B CEPBICHWN LIEHTP.

/

CEPTU®DIKALIA NPOAYKLIT

IHcbopmaLito npo cepTudikaT BignoBiaHOCTI AMBITbCA Ha caiTi http://www.oursson.com/rus/ru/about/partners/
certificates / # tab0 a6o 3anuTyiTe Konito y npodasLs.

[anuin Bupi6 Bignosigae HacTynHnM TexHiYHUM PernameHTam:

TexHi4HUI PernaMeHT HU3bKOBOMBLTHOIO enekTpuyHoro obnagHaHHs ACTY IEC 60335-2-9:2007 (IEC 60335-2-
9:2006, IDT), ACTY IEC60335-1:2004 (IEC 60335-1:2001, IDT)

TexHiyHU PernameHT 3 eneKkTpoMarHiTHOI CyMiCHOCTI obnagHaHHs

ACTY CISPR 14-2:2007 (EN 55014-2) (CISPR 14-2:2001, IDT), ACTY IEC 61000-3-2:2004 (IEC 61000-3-2:2004,
IDT); ACTY EN 61000-3-3:2012 (EN 61000-3-3:2008, IDT); ACTY CISPR 14-1:2004 (CISPR 14-1:2000, IDT) Konito
aeknapawii npo BiANOBIAHICTb 3anUTynTe y NPOAOBLA.

(TP OBHP)*

Bwipi6 Bignosigae Bumoram TexHiqHoro PernameHTy OBmexeHHsi BukopuctaHHs gesikux HebesnevHux PeyoBuH B

enekTpUYHOMY Ta enekTpoHHoMmy obnagHaHHi (TP OBHP).

BwmicT HeGe3neuHux peyoBuMH y BUNagkax, He obymosneHnx B Jooatky Ne2 TP OBHP;:

1. CuHeub(Pb) — He nepesuye 0,1% Barn pe4oBuHU abo B KoHLUeHTpauii Ao 1000 YacTH Ha MinbioH;

2. Kagmin(Cd) — He nepesuiye 0,01% Barv pe4oBuHu abo B koHLEeHTpaUii 4o 100 YacTUH Ha MIfbIAOH;

3. P1yTb(Hg) — He nepesuuye 0,1% Barv pe4oBuHM abo B kKOHLEeHTpaLii 4o 1000 YacTuH Ha MINbIAOH;

4. lWectuaneHTHu xpom(Cre) — He nepesuilye 0,1% Barn peqoBmHM abo B kKoHUEeHTpaLii Ao 1000 yacTuH Ha

MiNbAOH;
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5. Moni6pombicpeHonn(PBB)-He nepesuiye 0,1% Barn pe4oBrHM abo B koHUeHTpaLii 4o 1000 4acTWH Ha MiNbIAOH;
6. Moni6pomaedeninosi(PBDE) — He nepesuilye 0,1% Baru peqoBuHn abo B koHLeHTpaLii 4o 1000 YacTuH Ha

MiNbIOH;
*Tinbkn aAnsa Ykpainu.

Mogenb DH2200D, DH2205D | DH2400D, DH2405D
Cnommgaua max 550 max 550
NOTYXHiCTb, BT
Mapawerpu ~220-240 B; 50-60 'y
ENeKTPOXMBNEHHS,

Knac 3axucty
Bif ypaKeHHs 1l 1l
eNeKTPUYHUM CTPYMOM
Temnepartypa 36epiraH-
HS1 | TpaHCNOPTYBaHHS
TemnepaTtypa
ekcnnyartauii

Bia -25°C mo +35°C
Bin +5°C mo +35°C

_—7Eo
BUMOrM 0 BOMOFOCTi 15-75% 663

~220-240 B; 50-60 'y

Big -25°C mo +35°C

Big +5°C pgo +35°C
15-75% 6e3

DH4400D, DH4405D
max 550

DH5000D, DH5005D
max 550

~220-240 B; 50-60 'y | ~220-240 B; 50-60 'y

Big -25°C po +35°C Big -25°C po +35°C
Bin +5°C mo +35°C

15-75% 6e3

Big +5°C pgo +35°C
15-75% 6e3

nosiTps obpasoBaHuA obpasoBaHuA obpasoBaHnA obpasoBaHuA
KOHAeHcaTa KOHAeHcaTa KOHAeHcaTa KOHAeHcaTa
Paamepbl npubopa, mm | 304x440x300 310x440x300 390x440x300 320x440x300
Bara, kr 52 5,6 6,2 57

* MpoAayKuis NoBMHHA 36epiraTucs B CyXux, BEHTUNLOBaHUX CKNaACLKUX NPUMILLEHHSAX NPY TemnepaTypi

He HuXxve - 25°C.

OURSSON AG.

C PeMOHT noBrMHEH npoBoAUTUCH TiNbKW KBanicikoBaHUM haxiBLueM YNOBHOBaXEHOro CepBiCHOMO LEHTPY

CEPBICHE OBCNYTrOBYBAHHHA

KomnaHis OURSSON AG BWCIOBIIIOE BaM BEMUYE3HY
BASIYHICTb 3a BMGIp Hawwoi npoaykuii.Mu 3pobunu Bce
MOXNMBE, Wo6 AaHWi BUPIG 3a40BONBHSNO BaLIUM 3a-
nvTam, a SKkicTb Bignosigana KpaLimmM CBiTOBUM 3pa3kam.
Y pasi, skwo Bawe Bupi6 mapkn OURSSON notpeby-
BaTUMe TEXHIYHOrO (rapaHTiiHoro)obcnyroByBaHHi abo
rapaHTiliHOi 3aMiHK, MPOCUMO Bac 3BepTaTUCS B OAWH 3
YnosHoBaxeHnx CepsicHux LieHTpis (aani - YCLI). 3 nos-
HuM cnckom YCLL Ta ix To4HMMKU agpecaMmun BU MOXeTe
03HaOMUTUCA Ha cainTi www.oursson.ru(ans Pocii),www.
csp-comel.com(ansa YkpaiHu) a Takox 3atenedoHyBaB-
LUK 3a HOMepOM TernedoHy 6e3KOLLTOBHOI rapsyol MiHiT
OURSSON AG.

Y pas3i BUHUKHEHHS NMUTaHb i Npobnem, NoB’A3aHnX 3 Npo-
aykuieto TM OURSSON AG, npocvmo Bac 3BepTaTtvcs
NYCbMOBO B OpraHi3aLjto, yroBHOBaXXeHY Ha NPUAHATTS i
3a/10BOSEHHSI BUMOT CrOXVBAYiB LLOAO TOBapy HeHa-
nexHoi sikocTi, - TOB «Kepytoya cepsicHa kKOMNaHis»,
109202, Mocksa, woce Ppesep, A. 17A, ctop. 1A, abo
no enekTpoHHil nowTi info@oursson.ru. YkpaiHa TOB
«YHiBepcanbHa ductpmb toTopcbka KomnaHis»

03065, m.KuiB 6ynbB. |.Jlence/Akagemika Kabnykosa,
6yn.51/16 abo no enekTpoHHi nowwTi info@oursson.ua,
Ten. 228-82-01

YmoBwu MapaHTiiHux 3060B’sizaHb OURSSON AG:

1. MapaHTuitHble obsizaTenbctBa OURSSON AG, npego-
ctaBnsiemble YCL| OURSSON AG, pacnpoctpaHsitoTcst
TOMNbKO Ha MoZenu, npegHasHayeHHble OURSSON
AG anst npousBoACTBa UNW MOCTaBOK M peanvaaumm
Ha TEpPUTOPUK CTPaHbI, Fae NpefocTaBnseTcs
rapaHTuiiHoe obcnyxvBaHue, NprobpeTeHHbIe B 3TON
CTpaHe, npoLueaLme cepTUdUKaLMIo Ha COOTBETCTBUE
cTaHaapTam 3TOW CTpaHbl, @ Takke MapK/pOBaHHbIE
ochuumanbHeIMU 3Hakamy COOTBETCTBUSI.

2. [apaHTiHi 30608’a3aHH OURSSON AG gijtoTb B

pamKax 3aKOHOAABCTBaA NPO 3aXMCT NpaB CMoX1BayiB
i peryniotoTbCs 3aKOHOAABCTBOM KpaiHuW, Ha TepuTopii
SIKOi BOHW HajaHi, i nuLLe 3a yMOBW BUKOPUCTaHHSA
BMPOBY BUKIMIOYHO At 0COBUCTMX, CiMenHKX abo fo-
MaLuHix noTpeb. MapaHTinHi 30608'33aHHss OURSSON
AG He noLMpIOIOTLCS Ha BUNAAKU BUKOPUCTAHHS TO-
BapiB B LiNAX 34INCHEHHS NiANPUEMHULIBLKOT AiSNbHOCTI
abo y 3B'A3ky 3 NpuadGaHHsSM TOBapiB 3 METOK 3a40BO-
TIeHHs NoTpeb MiANPUEMCTB, YCTaHOB, OpraHisaLii.

3. OURSSON AG BcTaHOBIOE Ha CBOI BUPOOM Taki
CTPOKM CNYXOW Ta rapaHTiliHi TEPMiHU:

MikpoxBunboBi nevi, xni- 48 12
6onivkK, iIHAYKUIAHI NAMTN

MynbsTrBapKu, KyXOHHI npoLie-

COPW, KyXOHHI MaLLIVHW, enek-

TPUYHI YaNHWKW, ENEKTPUYHI

rpuni, GrieHaepu, Mikcepu,

Mm'sicopybku, TocTepu, TepMo-

NoTun, pocTepy, KaBoBapKu, 24 12
napoBapky, COKOBUXXVMATKY,

noppibHioBavi, Aerigpartopu,

NOrypTHULI, hepmeHTaTopu,

MiHIZyXOBKW, MOPO3UIbHUKY,

XOMOAWINBHUKW, aBTOMATUYHi

KaBOMaLLIVHU

KyxoHHi Baru, crdpoHu 12 12

4. MapaHTinHi 30608’a3aHHA OURSSON AG He noluupto-
I0TbCS Ha NMepepaxoBaHi Hpkye npunagas Bupoby,
SKLWO X 3aMiHa nepeabayeHa KOHCTPYKLIEH | He
nos’sisaHa 3 po3bypaHHsaM BUPoOy:

*  EnemeHTU XuBMNeHHs.
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* Yoxnu, peMeHi, LWHypW 415 epeHeCeHHs, MOHTaxX-
Hi NPUCTOCYBaHHS, iIHCTPYMEHT, JOKYMEHTaLjto, Lo
[odaeTbes A0 BUPOOY.

5. MapaHTia He NOLIMPIOETLCS HA HEAOMIKW,LLO BUHWKIN B
BMPOGi BHACMIAOK NOPYLLUEHHS COXUBaYeM NpaBun BY-
KOpWCTaHHs, 36epiraHHA abo TpaHCNopTyBaHHS ToBapy,
aii TpeTix ocib abo HenepebopHOT cynK, BKIOYaoYK,
arne He OBMeXyUMCb HACTYMHUMMN BUNAAKaMU:

*  SAkwo Heonik ToBapy 3'IBUBCSA BHAcnigok Henba-
1070 MOBOAXKEHHS!, 3aCTOCYBaHHS TOBapy He 3a
NpW3HaYeHHSIM, MOPYLLEHHS1 YMOB i MpaBuI eKcrny-
aTaulii, BUKnafeHnx B iHCTPYKLIi no ekcnnyaraduii, B
TOMY YMCTi BHACNIAOK BNAVBY BUCOKNX ab0 HU3bKIX
Temneparyp, BUCOKOi BororocTi abo 3anuneHocTi,
cnigax BigKpWUTTs Kopryca npunagy Ta / abo camo-
CTiHOTO PEMOHTY, HEBIANOBIAHOCTI [lepXaBHUM
cTaHAapTam napameTpiB Mepex XUBMeHHS, nona-
[aHHs BcepeaunHy Kopryca piavHu, KoMax Ta iHLMX
CTOPOHHIX NPeAMETIB, PEHOBWH, @ TaKOX TPUBASIOro
BUKOPWCTaHHS1 BUPOGY B rPaHNYHUX peXxumax Aoro
poboTtu.

* [owkomKeHHs Ta AedeKTr, BUKNMKaHi SIKICTIO BOAU
i BiAKNaAeHHAM Hakuny (OYULLIEHHS Bif Hakuny Ta
4ucTKa He BXOAMTb B rapaHTiliHe obcnyroByBaH-

Hs1 i noBuHHa PEMYJTAPHO nposoauTics Bamu
CaMOCTIlHO).

* FAKWO Heoonik ToBapy 3'ABMBCA BHACNIAOK HECAHKLYi-
OHOBAHOrO TECTYBaHHS ToBapy abo crnpob BHECEHHS
Byab-sIKMX 3MiH B AOr0 KOHCTPYKLIito abo 1oro npo-
rpaMHe 3abesnevyeHHsl, B TOMy Y/CIi PEMOHTY abo
TEXHI4YHOro 06CIyroByBaHHs B HEYNOBHOBAXEHOMY
OURSSON AI" peMOHTHOI opraHiaaLlji.

* fKwo Heponik ToBapy 3'ABMBCS HACNiAKOM
BMKOPUCTYBaHHSA HECTAHOAPTHUX (HETUMOBKX) i
(abo) HesikicHOro Npunaaas, akcecyapis, 3anacHnx
YaCTVH, eNeMEeHTIB XUBMEHHS.

* SKwWo Heponik ToBapy NOB’A3aHUIA 3 MOro 3acTo-
CyBaHHSIM CinbHO 3 AoAaTKoBUM 0bnaaHaHHSAM
(akcecyapamu), BiMiHHWUM Bif JO4ATKOBOTO
obnagHaHHs, pekomeHaosaHoro OURSSON AG ao
3acTocyBaHHio 3 AaHum ToBapoM. OURSSON AG
He Hece BiAnoBiaanbHICTb 3a SKICTb 40AaTKOBOrO
obnagHaHHs (akcecyapis), BUpOGreHoro TpeTimu
ocobamu, 3a AKicTb po60oTH CBOIX BUPOBIB CMinbHO
3 TakuM 06nagHaHHAM, a TakoX 3a SKiCTb poboTh
[oaaTkoBoro obnagHaHHa BUpobHMLTBA Komna-

Hii OURSSON AG cninbHo 3 BUpo6amu iHLLMX
BMPOGHVIKIB.

6. Hepnonikv ToBapy, BUSIBNeEHi B nepiof CTPOKY Cryxou,
YCyBaIOTLCA YNOBHOBAXEHUMM Ha Lie PEMOHTHMM
opraizaujsimu (YCLL). MpoTtsirom rapaHTifHoro TepMiHy
YCYHEHHS1 HeflonikiB NPOBOANTLCS GE3KOLITOBHO MpU
npea’sABMneHHi opuriHany 3anoBHEHOTO rapaHTiiHOToO
TanoHa Ta AOKYMEHTIB, LLO NiATBEpAXYOTb haKT i
[4aTy yknageHHsi JoroBopy po3apibHoi kynieni-npoaa-
Xy (TOBapHUIA, KacoBWI Yek T.n.). Y pasi BiaCyTHOCTI
3a3HaYeHnX JOKYMEHTIB rapaHTiiHUiA CTPOK obuncnto-
€TbCS1 3 [IHS1 BUrOTOBIEHHSI ToBapy. [pu Lpomy cnig
BpaxoByBaTU:

* HanawTyBaHHs Ta yctaHoBka (36ipka, NigknoveHHs
i T.n.) BUpOBY, 3a3HaveHa B AOKyMeHTaUl, Wo Aoda-
€TbCS 40 HbOTO, He BXOAWTL B 0BCAr rapaHTiiHIX
30608’s13aHb OURSSON AG i MoXyTb ByT1 BUKOHaHI
SIK CaMUM KOpUCTYBaYeM, Tak i haxiBusimMm GinbLLo-
CTi YNOBHOBaXXEHWNX CEPBICHNX LIEHTPIB Bi4MOBiAHOTO
npointo Ha NNaTHili OCHOBI.

* PoboTtu 3 TexHi4HOro 06cnyroByBaHHs BUPOGIB
(4UMLLEeHHS Ta 3MaLLyBaHHS PyXOMUX YacTUH, 3aMiHa
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BUTPaTHUX MaTtepianis i npunagas i T. n.) BUKOHy-
10TbCS Ha NNaTHIA OCHOBI.

7. OURSSON AG He Hece BiAnoBigansHOCTI 3a MOXIUBY
Koy, npsiMo abo NobiyHO HaHeCeHy CBOEKD NPOAYKLL-
€10 NoAsAM, AOMaLLHIM TBapuHaM, MaiHy B pasi, SKLLo
Lie cTanocs B peaynsTaTi HeoTPYMaHHSA npaBu i
yMOB ekcrinyaralii, 36epiraHHs, TpaHcnopTyBaHHsi abo
YCTaHOBKW BUPOBU; ymrCHIUX abo HeobepexHux ain
cnoxwueada abo TpeTix oci6.

8. Hi 3a akux obctaBnH OURSSON AG He Hece Biano-
BiganbHocTi 3a Byab-skui 0cobnmBwiA, BUNagKoBUN,
npsmuin abo Henpsimuin 36UTok abo 36UTKK, BKITOYAO-
4u, ane He 0OMEXYIOUNCh NepepaxoBaHNM, ynyLLIEHY
BUrofly, 30UTKKM, BUKINMKaHi nepepBamMmn B KOMEPLHIN,
BMPOBHWYI abo iHLLIN AiANbHOCT, WO BUHKUKAKTL Y
3B's13Ky 3 BUKOPUCTaHHSIM @60 HEMOXITUBICTIO BUKOPW-
CTaHHsA BUPOGY.

9. BHacnigok nocTinHOro BAOCKOHaNEeHHs NpoayKLii
efnieMeHTV An3aiiHy i AesiKi TeXHIYHI XapaKTepucTuKn
npoayKTy MoxyTb ByTu 3MiHeHi 6e3 nonepeaHLOro NoBi-
[OMIeHHs 3 6oKy BUPOBHYKa.

BukopucTtaHHs BUpoOy nicns 3akiH4eHHNA CTPOK

cnyxom

1. Ctpok cnyx6u, BctaHoBrneHnin OURSSON AG ans
[OaHoro BMpoby, i€ Tinbku 3a yMOBM BUKOPUCTaHHS
BMPOBY BUKIOYHO A5t 0COBUCTUX, CiIMENHMX aBo
[OMAaLLHIX NOTpe6, a TakoX AOTPUMAaHHS COXMBaYeM
npaBwvn ekcnnyarawii, 36epiraHHs | TpaHCNOPTYBaHHS!
BMpOOY. 3a yMOBM aKypaTHOrO NMOBOMKEHHS 3 BUPOOOM
i AOTPUMaHHAM NpaBun ekcrnyaTauii akTU4HUIA CTPOK
cnyx6u MoXe NepeBswLLYyBaTU CTPOK CIY»G6W,BCTaHOB-
nexnnn OURSSON AG.

2. TMo 3akiH4eHHi CTpoKy crny»6u B1upoby Bam Heobxia-
HO 3BEPHYTUCH B YNOBHOBAXEHWIN CEPBICHWI LIEHTP
[ONsi NPOBEAEHHS NPodiNakTUYHOro 06cnyroByBaHHs!
BMPOOY i BUSHAYEHHS MOrO NpMAATHOCTI A0 nodasbLUoT
ekcninyaTauii. PoboTu 3 npodinaktuyHoro obeny-
roByBaHHsI BUPOBY i MOro AiarHOCTUL BUKOHYHOTBCS
CEPBiCH/MW LIeHTPaMK Ha MnaTHiii OCHOBI.

3. OURSSON AG He pekomeHaye NpoaoBXYyBaTH eKC-
nnyartadito BUpoby Mo 3akiH4eHHI0 CTPOKY cry»bu 6e3
NpoBeaeHHs1 Noro NpodinakTyHoro o6cnyroByBaHHS
B YNOBHOB&)KEHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI, T.A. B LibOMY
BMNagKy BUPIG MoXe CTaHOBUTW HebBe3neKy Ans XuTTs,
300poB’s abo MalHa crnoxueaya.

YTunisauis Bupo6y
Llen nobytoBuii enekTponpunag Mae MO3HAYEHHS
3rigHo Bumoram [upektvBun €C 2002/96/EG wopo Bia-
npaLboBaHOro CBill TEPMIH ENEeKTPUYHOTO 1 eNeKTPOHHOIo
obrnagHaHHs (waste electrical and electronic equipment
— WEEE). Nicns 3aBepLUeHHs TEPMiHY Cry6u 1oro He
MOXHa BMKMOATU pasoM 3i 3BMYANHWMM MOGYTOBUM CMIT-
TAM. 3amiCTb LbOro BOHO Mignsrae 3gadi Ha yTunisauiio B
BiNOBIAHWIA NMYHKT NPUAOMY €MEKTPUYHOTO | eNEKTPOHHOIO
yCTaTKyBaHHA AfA NoAarnbLIoi nepepobku Ta yTunisauii
BiAMoBigHO A0 dheaeparnbHoro abo MiCLEBOro 3akoHoaaB-
CTBa. YTuUnidyloun Ui NpogykTy, B/ Aornomaraete 3bepertu
npupoaHi pecypcy i 3anobirt 36uTky Anst HABKOMULLHBLOMO
cepenoBuLLa | 300POB’S NoAeN, KA MOXIIMBWIA Y BUNaa-
Ky HeHamnexHoro MoBOMKeHHs. binblu aetanbHy
iH(bopMaLito NPo MyHKTW NpuroMy Ta yTunisauii
[laHoro NpoAyKTY MOXHa OTpUMaT B MiCLIEBUX MY-
HiuMnanbHUX opraHax abo Ha nignpuemctsi 3
BVBE3€HHs1 NOBGyTOBOrO CMITTS.

Hata Bupo6HMLTBa
KoxHoMy BMpOBY MpUBMACHIOETECA YHIKaNbHU CepinHWiA
Homep Yy BumMsAai BykBeHo-LmdpoBoro psgy i AyGnoeTbest



LUTPUX-KOAOM, SIKUA MICTUTb HaCTyMHy iHdopmaLiio: Ha3sa
TOBapHOI rpynu, AaTy BMPOOHMLITBA, MOPSAKOBUIA HOMEpP

BUPODY.
e I

H122501123456
| T
000 O

CepiliHnii HoMep PO3TaLLOBYETLCA Ha 3a4HIN NaHeni npo-
OYKTY, Ha YNakoBLi i B rapaHTInHOMY TanoHi.

o6 YHWKHYTM HEMopo3yMiHb NEPEKOHMNBO
NpOCKMO Bac yBaXKHO BUBYMTM KepiBHULTBO
no ekcrinyartauii BUpoby Ta yMOBU rapaHTiii-
HMX 3060B’13aHb, NEPEBIPUTN NPaBUIIbHICTb
3aMOBHEHHS rapaHTIMHOMO TanoHa. [apaH-
TIMHWIM TanoH AiNCHWIA TiNbKW NpU HAsBHOCTI
NpaBWIbHO i YiTKO BKa3aHWX: mogeni, cepiin-
HOro HoMepa BWpPODBy, AaTV MOKYMKKU, YiTKUX
neyaTok gipmu-npoaasLs, NANUCY NOKYMLS.
CepiliHuii Homep i Mogenb BUPOGY MOBWHHI

BiANOBIgATV BKasaHWM B rapaHTilHOMYy Ta-
NOoHi. Mpy NOpYyLUEHHI LUMX YMOB, a TaKOX Y
pasi, Konu AaHi, 3a3HayeHi B rapaHTiiHOMy
TarnoHi, 3MiHeHi abo cTepTi, TanoH BU3HAETb-

© NMepuwi aBi Gyken - BignoBinae ToBapHiil rpyni (merip-
partopu - DH)

@ IMepLwui ABIi UMPY - pik BUPOBHULTEA.

© [pyri a8 UMpY - TWKAEHL BUPOBHULITBA. ,
O OctaHHi LNpY - NOPAAKOBMI HOMep BUPOBY. CS HEAINCHNM.

ouUrssono

lapsaya niHis OURSSON AG 3a6esneuye nosHy iHchopmalLliiiHy niaTpumky AisinbHOCTi komnakii B Pocii, YkpaiHu, kpaitax CHL i
Banrii. MpodbeciiiHi onepatopu WBWAKO AaayThb BianoBsiab Ha Oyap-sike Bac LikaBuTb. By MoxeTe 3BepTatucst B €4VHUIA LIEHTP 3
nMTaHb CEPBICHOrO CYNpPOBOAY, ANs pekoMeHAaLin dhaxiBUiB 3 HaNaLLTYBaHHA Ta NiAKIIOYEHHIO, ANs iIHPOPMyBaHHS MPO Mi cUs npo-
[axiB, i3 3anUTaHHAMM NPO peknamHi akwii i posirpatuax, Lo NpoBoAATLCS KOMMNAHIEH, a TakoxX 3 ByAb-AKUMM IHLIMMK NUTaHHAMN
npo AisnbHICTb kKoMnaHii Ha TepuTopii Pocii, Ykpaitu, kpain CHL i BanTii. € nutaHHs? TenedoHyiiTe, My gonomoxemo! TernedoH
rapsiqoi niHii OURSSON AG (6e3KkoLUTOBHI A3BiHKM 3i CTaLjioHapHUX TenedoHiB): YkpaiHa: 0 800 50 5512
Yac po6otu rapsayoi niHii: MoHeainok-m'sTHUUs 3 9:00 Ao 20:00 (3a MOCKOBCLKUM YacoMm); cy6oTa, HeAins Ta AHi AepaBHWUX CBAT
- BUXigHi. LIst iHCTpyKUis € 06’eKTOM OXOPOHM BiAMOBIAHO A0 MiXXHAPOAHOIO Ta POCIICLKOrO 3aKOHOAABCTBA NP0 aBTOPChKE NPaBo.
Bynb-sike HecaHKLIOHOBaHE BUKOPUCTaHHS! IHCTPYKLIT, BKITIO4Yat0UM KOMilOBaHHS, TPaXyBaHHS Ta PO3MNOBCIOKEHHS!, ane He obMexy-
HO4KCb LM, TSIFHE 3aCTOCYBaHHS1 10 BYHHOT 0COBU LMBINbHO-NPaBOBOI BiANOBIAAMNBHOCTI, @ TAKOX KpYMiHanbHOI BianoBsigansHoCTi
BignosigHo fo cratti 146 KK P® Ta agmiHicTpatuBHOI BignosigansHOCTi BignosiaHo Ao ctatTi 7.12 KoAll PO (cT .150.4 KoAl B
cTapiit pepakuii).
KoHTakTHa iHchopmalLlisi:
1. BupobHuk ToBapy - OURSSON AG (AT YpccoH Al), Byn. pan-LLex 5, 1003 NosaHHa, Lseiiuapis.
2. OpraHisaLlisi, ynoBHOBaXeHa Ha NMPUIHATTS | 3al0BONEHHSI BUMOT CMOXMBaYIB LLOJO TOBapYy HEHANEXHOI sIKOCTi, -
Ykpaina: TOB «YHiBepcanbHa [icTpiobloTopcebkas Komnaisi», 03065, r. Kues, 6ynbB. |.Jlence / Akagemika Kabnykosa, 6ya.
51/16.
3. YkpaiHa: TOB «YHiBepcanbHa AucTtpu6 totopcbka Komnais», 03065, M. Kuis, 6ynbe. |.Mlence/Akanemika Kabnykosa, 51/16

OURSSON
BupobneHo B Kopei
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