Model:
MM452

Suszarka

Aby zapewni¢ prawidtowg obstuge sprzetu
zapoznaj sie doktadnie z instrukcja
i zachowaj jg na przyszto$é.

To ensure proper use of this product
please read this User’'s Manual carefully
and keep for future reference.
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LCD Monitor 1901

Monitor LCD 19” wyréznia sie bardzo krétkim czasem reakgcji
(8 ms) oraz bogatym zestawem funkgji, ktére poprawiajg jako$¢
uzyskanego obrazu

DVD-020 Emperor IV

Odtwarzacz czyta kodeki takie jak QPEL i GMC. Odtwarzacz
umozliwia réwniez odtwarzanie plikéw muzycznych tj.: CD, MPS3,
WMA, oraz pozwala na przegladanie zdje¢ w formacie JPEG w
RGB, oraz Kodak Picture CD. Emperor IV USB&Card Reader wy-
Swietla polskie teksty napiséw w najpopularniejszym formacje txt.
Ponadto umozliwia ustawienie napiséw do formatu DivX i XviD w
r6znych pozycjach oraz dziewig¢ rodzajéw czcionki do wyboru. Od-
twarzacz posiada polskie MENU oraz OSD. Jego dodatkowa zaleta
jest czytnik kart pamieci oraz wej$cie USB

DVD-029 Emperor Recorder 2

Nagrywarka DVD nagrywajaca zaréwno na DVD+R jak i na
DVD+RW, z twardym dyskiem o pojemnosci 80GB, czytajaca fil-
my w formacie MPEG4 i XviD z polskimi napisami w .txt. Sze$¢
predkosci zapisu: HQ — 1h, SP — 2h, SP+ —2,5h, LP — 3h, EP — 4h
i SLP — 6h. Odtwarza filmy ze wszystkich stref. Wyjécia Audio w
standardzie 5.1. Wbudowane ztacza USB i DV (kamera cyfrowa)
umozliwiajace archiwizacje domowe;j filmoteki i zbioréw fotografii.
Wejécia dla dodatkowych urzadzen na panelach: tylnym i przednim.
Mozliwy zapis z dysku twardego na ptyte DVD.

MM1200 Shock Wave

System gtosnikéw z mozliwoscig bezposredniego podtaczenia
odtwarzacza MP3. Subwoofer wyposazony w tunel powietrzny
pozwalajacy na otrzymanie poszerzonego zakresu baséw. Pasmo
przenoszenia: 45Hz — 18kHz. Wszystkie gto$niki z drewna.
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Instrukcja obstugi

Informacje dotyczace hezpieczenstwa

@ Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje ob-
stugi.

@ Zachowaj szczegdlng ostroznosé, gdy w poblizu
urzadzenia znajduja sie dzieci.

@ Nie wieszaj przewodu na ostrych krawedziach i nie
pozwol, aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

@ Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy
nie uzywasz urzadzenia lub przed rozpoczeciem
czyszczenia.

® Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia réw-
niez wtedy, gdy uszkodzony jest przewéd sieciowy
lub wtyczka. W takim przypadku oddaj urzadzenie
do naprawy w autoryzowanym punkcie serwisowym.

@ Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celdw niz zo-
stato przeznaczone.

@ Nie wolno zanurza¢ podstawy z silnikiem, przewodu
i wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

® Nie wolno niczego stawia¢ na pokrywie urzadzenia.

@ Nie wolno zostawia¢ urzadzenia bez nadzoru pod-
czas pracy.

@ Nie wolno stawia¢ urzadzenia podczas pracy w po-
blizu cian, zaston, firanek, itp.

@® Pamietaj, aby zawsze przed wyjeciem wtyczki z
gniazdka sieciowego wytaczy¢ najpierw urzadzenie.

@ Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urza-
dzen elektrycznych, palnikdw, kuchenek, piekarni-
kdw, itp.

@ Nalezy unika¢ stawiania urzadzenia na metalowych
powierzchniach.

® Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku do-
mowego.

Dziatanie urzadzenia

1. Suszenie produktéw stanowi skuteczny sposéb ich
konserwaciji.

2. Ciepte powietrze, ktérego temperatura jest ciagle
kontrolowana, krazy we wnetrzu suszarki miedzy po-
krywa, poszczegdlnymi sitami, a podstawag suszarki
z silnikiem.

3. W ten sposo6b wszystkie produkty, znajdujace sig
na sitach suszarki, zostajg doktadnie osuszone bez
utraty warto$ci odzywczych suszonych produktow.

4. Dzieki temu przez caty rok mozna delektowac sie
owocami, warzywami, czy grzybami bez dodawania
jakichkolwiek konserwantéw.

5. Za pomoca tego urzgdzenia mozliwe jest takze su-
szenie kwiatéw, ziot, przygotowanie musli, itp.

UWAGA! Nie stawia¢ na podstawie z silnikiem sit z ocie-
kajacymi woda produktami.

Opis urzadzenia

Pokrywa

Sita (3 sztuki)
o regulowanej wysokosci

Podstawa z silnikiem Wiacznikiwylacznik

Uzycie suszarki
@ Sita na sktadniki przeznaczone do suszenia nalezy
ustawic tak, aby mozliwy byt miedzy nimi swobodny
przeptyw powietrza.

@ Jezeli wszystkie sita nie sg zapetnione sktadnikami
wskazane jest, aby w suszarce utozy¢ tylko te sita,
na ktérych znajduja sie sktadniki.

Na podstawe z silnikiem natéz sita.

Wi6Z wtyczke do gniazdka sieciowego.

Wiacz urzadzenie za pomoca wigcznika. Regula-
cja wysokosci sit: aby zwigkszy¢ przestrzen migdzy
sitami nalezy wypustki z gérnego sita ustawi¢ na
podpoérkach dolnego sita.

Suszenie owocow

® Umyj dokfadnie owoce.

@ Usun wszystkie pestki, zgnite czesci, itp.

@ Podziel owoce na kawatki tak, aby swobodnie zmie-
Scity sie miedzy kolejnymi sitami.

@ Aby zapobiec zbrgzowieniu owocéw mozna je skro-
pi¢ lub zanurzy¢ w naturalnym soku cytrynowym lub
ananasowym.
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@® Aby owoce wydawaty przyjemny zapach, mozna je po-
sypac¢ cynamonem lub wiérkami orzecha kokosowego.

@ Niektore owoce pokryte sg naturalng warstwg ochron-
na, ktéra wydtuza czas ich suszenia. Aby tego unik-
na¢ nalezy je najpierw zanurzy¢ w gotujacej wodzie
na 1-2 minuty, a nastgpnie w zimnej wodzie i osuszy¢.

Suszenie warzyw
@® Umyj doktadnie warzywa.
@ Usun wszystkie pestki, zgnite czesci, itp.
@® Warzywa o dtugim czasie gotowania wymagaja spa-
rzenia para.
@ Aby to uczyni¢, nalezy wtozy¢ je do sita lub cedzaka
i umiesci¢ w rondlu z gotujaca sie woda na 1-5 mi-
nut, a nastepnie wrzuci¢ do zimnej wody i osuszy¢.
® W przypadku parzenia we wrzatku, warzywa nalezy
wrzuci¢ do gotujacej wody na 1-2 minuty, a nastep-
nie do zimnej wody i osuszy¢.
Suszenie ziot
® Wskazane jest suszenie tylko mtodych lisci.
@ Po wysuszeniu ziota nalezy przechowywaé w papie-
rowych torebkach lub szklanych pojemnikach.
® Przechowywac w chtodnym i zaciemnionym miejscu.

Przechowywanie wysuszonych produktow

@ Pojemniki, w ktérych beda przechowywane suszone
produkty spozywcze muszg by¢ czyste i suche.

@ Najlepszym sposobem przechowywania suszonych
produktdéw sa szklane stoiki z metalowymi pokryw-
kami, postawione w ciemnym i suchym miejscu w
temperaturze 5-20 °C.

@® W ciggu pierwszego tygodnia po wysuszeniu pro-
duktéw nalezy sprawdzi¢, czy w pojemnikach nie
ma wilgoci. Jezeli jest, oznacza to, ze produkty nie
zostaty catkowicie poddane suszeniu i trzeba je wy-
suszy¢ jeszcze raz.

UWAGA! Nie wolno wktada¢ goracych lub nawet cie-
ptych produktéw do pojemnikéw w celu ich przechowy-
wania.

Konserwacija

Sita my¢ w letniej wodzie z dodatkiem detergentu. Pod-
stawe z silnikiem przetrze¢ wilgotng szmatka i wytrze¢ do
sucha.

UWAGA! Podstawy z silnikiem nie my¢ pod biezaca
woda, nie zanurzad!

Wskazéwki koricowe
Zawsze umyj doktadnie sktadniki przed umieszczeniem
w suszarce. Usun zepsute czesci sktadnikow. Wszelkie-

go rodzaju produkty zywnos$ciowe nalezy tak pokroi¢, aby
swobodnie miescity sie miedzy réwno roztozonymi sitami.
Czas suszenia zalezy od wtasciwoéci poszczegdlnych pro-
duktow, grubosci pokrojonych kawatkéw, itp. W przypadku
nierbwnomiernego wysuszenia produktéw nalezy zamie-
ni¢ miejsca poszczegdinych sit, sita goérne przetozyé na
dét, a dolne na gére. Aby zapobiec zbrazowieniu owocoéw
przeznaczonych do suszenia mozna je skropi¢ sokiem cy-
trynowym lub ananasowym. Niektére warzywa lub owoce
moga by¢ pokryte naturalng warstwg ochronng dlatego tez
czas suszenia moze by¢ stosunkowo dtuzszy.

Warto wiedzie¢

Czas suszenia podany jest w przyblizeniu. Jego dtugos¢
bedzie zaleze¢ od temperatury i wilgotnosci pomieszcze-
nia, stopnia wilgotnos$ci produktéw i grubosci plasterkéw.

UWAGA! Jest mozliwos¢ dokupienia dodatkowych ta-
cek. Sprzedaz prowadzi serwis Manty.

Serwis Centralny

Manta Multimedia sp. z.0.0.

03-876 Warszawa

ul. Matuszewska 14 bud. 1

Tel (022) 332 34 53, Fax (022) 332 34 52

Przepisy
Pachnace saszetki

Zerwij ptatki kwiatéw i umiesc¢ je na sitach. Kiedy ptatki
catkowicie wyschng (co trwa okoto 5 godzin), rozsyp je do
dekoracyjnych pojemnikéw lub woreczkéw. Suche pfatki
mozna takze posypac przyprawami, np. cynamonem, goz-
dzikami, odrobing zasuszonego rozmarynu czy miety. Naj-
lepiej jest wéwczas pozostawi¢ pojemnik zamkniety przez
jakis czas, aby zapachy mogty sie doktadnie zmieszac.

Owocowa mieszanka

2 banany (obrane), okoto 230 g truskawek filizanka ana-
nasa z puszki. Owoce pokroi¢ w plastry o grubosci okoto
6mm. Po wysuszeniu i schtodzeniu doda¢ 1/4 filizanki mie-
szanych orzechoéw.

Kétka z jablek zcynamonem

2,5 kg jabtek, 5tyzek cynamonu jabtka obraé i wydrazy¢,
pokroi¢ w plastry o grubosci 6mm. Przed suszeniem posy-
pacé cynamonem.
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Truskawkowa uczta Cytrusowe trio

2 filizanki $wiezych, umytych truskawek wiozy¢ do 1,5 kg pomaranczy, 5 cytryn, 4 twarde grejpfruty owoce
miksera, doda¢ odrobine soku jabtkowego. Sita wytozy¢ umy¢, nie obierajac ze skorki, pokroi¢ w plastry o grubosci
folia spozywcza, zmiksowa¢ truskawki i wytozy¢ na folig, 6mm. Utozy¢ na sitach i wysuszyc.

rownomiernie rozprowadzajac mase topatka. Odwadniac
6 godzin (w zaleznos$ci od konsystencji jaka chcemy uzy-
skac — krucha czy ciggnaca).

Tabela suszenia

OWOCE PRZYGOTOWANIE STOPIEN ORIENTACYJNY
WYSUSZENIA CZAS SUSZENIA

Jabtka Obra¢, wydrazy¢ i pokroi¢ w plasterki. Na 2 minuty zanurzy¢ | Gietkie 4-15 godzin
w marynacie. Odsaczy¢ i utozyé na sitach

Morele Pokroi¢ na potéwki lub éwiartki i suszy¢. Aby zachowaé Gietkie 8-36 godzin
tadny kolor zanurzy¢ na krétko w marynacie

Ananas ($wiezy) | Obra¢, pokroi¢ wplasterki lub kostke Twarde 6-36 godzin

Ananas (z puszki) | Odcedzi¢ i osuszy¢ a nastepnie utozy¢ na sitach Gietkie 6-36 godzin

Sliwki Umy¢, pozostawi¢ w catosci lub przepotowi¢ Zawilgocenie niewidoczne | 5-25 godzin
i usuna¢ pestki

Rabarbar Suszy¢ tylko migkkie todygi Chrupiace 4-16 godzin

Banany Obra¢ i pokroi¢ na kawatki — grubo$¢ 3mm Zawilgocenie niewidoczne | 5-25 godzin

Truskawki Umy¢ i pokroi¢ na kawatki — grubo$é 9mm Gietkie 4-15 godzin

Wisnie Wisnie nalezy wypestkowaé przed suszeniem Twarde 6-36 godzin

Zurawiny Dokfadnie umy¢ i pozostawi¢ w catosci Zawilgocenie niewidoczne | 4-20 godzin

Winogrono Umy¢, usuna¢ ogonki i pozostawi¢ w catosci Gietkie i twarde 6-36 godzin

(rodzynki)

Nektarynki Usuna¢ pestki i skorke. Pokroi¢ na potéwki lub w ¢wiartki Gietkie 6-24 godzin

Skorka Obrana skérke z pomaranczy pociaé na paski i roztozyé Kruche 6-15 godzin

pomararniczowa na sitach. Zetrze¢ na tarce dopiero po wysuszeniu

Brzoskwinie Postepowac jak z nektarynkami Gietkie i twarde 5-24 godzin

Gruszki Obra¢ i wydrazy¢ gniazdo nasienne. Pokroi¢ w plasterki, | Gietkie i twarde 5-24 godzin
potéwki lub éwiartki
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nie blanszowa¢ przez 3-5 minut, a nastgpnie odsaczyé

WARZYWA PRZYGOTOWANIE STOPIEN ORIENTACYJNY
WYSUSZENIA CZAS SUSZENIA
Serca Pokroi¢ serca na kawatki o grubosci 3mm. Gotowaé 5-8 mi- | Kruche 4-12 godzin
karczochéw nut w wodzie z dodatkiem soku z cytryny, odsaczyé
Szparagi Umy¢ i pokroi¢ na 2,5cm kawatki. Najlepiej do suszenia na- | Kruche 4-10 godzin
daja sie koncowki szparagéw. Pozostate cze$ci wysuszone
i pokruszone sg znakomitg przyprawg
Pieczarki Wybra¢ pieczarki o zawinigtych pod spéd kapeluszach, Twarde i kruche 3-10 godzin
oczyscic¢ z piachu lub obraé. Suszy¢ pokrojone lub w ca-
fosci
Grzyby Oczysci¢ z piachu, posiekaé lub suszy¢ w catosci Twarde i kruche 3-15 godzin
Pietruszka Utozyé listki na sitach Kruche 2-10 godzin
Fasolka (zielona Pokroi¢ na kawatki 2,5cm. Blanszowaé, az stanie sie szkli- | Kruche 4-14 godzin
lub z6tta) sta. Miesza¢ podczas suszenia przektadajac warzywa ze
Srodka tacy na jej skraj i odwrotnie
Burak Przycig¢, umy¢, usunaé wierzchotki, przycia¢ korzonki, | Kruche 4-12 godzin
obraé, pokroi¢, a nastepnie zblanszowaé
Brukselka Odcia¢ brukselki z todyg i przeciaé¢ na pét Kruche 5-15 godzin
Marchew Do suszenia wybra¢ tylko mtode kruche korzenie. Gotowa¢ | Twarde 4-12 godzin
na parze, az beda miekkie, pokroi¢ w plasterki lub kostke, a
nastepnie odsaczy¢
Seler naciowy Odcigé todygi lisci i doktadnie umyé. Lodygi pokroi¢ na 6mm | Kruche 4-12 godzin
kawatki. Poniewaz liscie schng szybciej nalezy je usuna¢,
kiedy beda juz wysuszone. Pokruszone mozna stosowaé
do zup
Cebula i por Obraé i pokroi¢ na plasterki, kawatki lub posiekaé. Kilkakrot- | Kruche 2-10 godzin
nie miesza¢ w trakcie suszenia
Pasternak Do suszenia przygotowujemy tak samo jak marchew Twarde 4-12 godzin
Groszek Uzywac tylko stodkich, kruchych odmian. Wytuskac¢ i delikat- | Twarde 4-12 godzin

Specyfikacja

Moc: 250 W

Napiecie: ~230V

Czestotliwosé: 50 Hz




Cyfrowy, szerokoekranowy mini telewizor LCD 7”, z wielojezycz-
na obstuga menu i OSD. Nadaje sie do zamocowania pod sufitem
auta (mozliwo$¢ lustrzanego odbicia w poziomie i w pionie). Auto-
matyczne programowanie 255 kanatéw. Stuchawki, zasilacz i za-
silacz samochodowy w komplecie. Mozliwo$¢ podtaczenia anteny
zewnetrznej. Tryby obrazu (AUTO, PAL, NTSC). BRAK PROMIE-
NIOWANIA!

MM54 USB Backphones

USBPlug

Stuchawki USB z niezwykle czutym mikrofonem wygodnie za-
montowanym na prawym nauszniku oraz potencjometrze na kablu.
Pasmo przenoszenia 12~25 000Hz. Diugo$¢ kabla 2,5 metra.

Klawiatura USB o uktadzie QWERTY wyposazona w dwa porty
USB i dodatkowe klawisze umozliwiajace bezposredni dostep do
Internetu i prostg kontrole aplikacji multimedialnych. Kompatybil-
na z Windows 98/NT/2000/Me/XP oraz w 100% z Office XP. Jej
wielko$¢ utatwia jednoczesne korzystanie z myszy i klawiatury na-
wet na matej przestrzeni. Zywotno$¢ klawiszy: ponad 10 000 000
kliknigé.

LCD Monitor 1703 with TV

Monitor komputerowy z funkcjg telewizora o przekatnej ekranu
17” 0 jasno$ci 250cd/m2 i z kontrastem 600:1, wyposazony w pilo-
ta i podtaczenia VGA/DVI/AV/S-VIDEO/CVBS/SCART oraz Audio.
Rozdzielczo$¢ 1280 x 1024.



E INFORMAGJA 0 PRAWIDEOWYM POSTEPOWANIU W PRZYPADKU |
UTYLIZACJI URZADZEN ELEKRONICZNYCH | ELEKTRYCZNYCH

Umleszczony na naszych produktach symbol przekreslonego kosza na $mieci informuje, ze
nieprzydatnych urzadzen elektrycznych czy elektronicznych nie mozna wyrzucaé razem z odpa-
dami gospodarczymi.

Wiasciwe dziatanie w wypadku koniecznos$ci utylizacji urzadzen czy podzespotéw lub ich re-
cyclingu polega na oddaniu urzadzenia do punktu zbiérki, w ktérym zostanie ono bezptatnie przy-
jete. W niektdrych krajach produkt mozna odda¢ podczas zakupu nowego urzadzenia.

Prawidtowa utylizacja urzadzenia daje mozliwo$¢ zachowania naturalnych zasobéw Ziemi na
diuzej i zapobiega degradacji $rodowiska naturalnego. Informacje o punktach zbiérki urzadzen
wydajg whasciwe wtadze lokalne.

Nieprawidiowa utylizacja odpadéw zagrozona jest karami przewidzianymi prawem obowigzu-
\jqcym na danym terenie.

J

Najszybsza metoda rozwigzania wielu probleméw jest kontakt z naszym Dziatem Obstugi Klienta.
tel: +48 22 332 34 63 lub e-mail: serwis@manta.com.pl
od poniedziatku do piatku w godz. 9.00-17.00

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian w specyfikacje produktu bez uprzedzenia.

Weight of Product (Waga produktu): 2.34kg
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