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Благодарим вас за выбор продукции, выпускаемой под торговой маркой MYSTERY. Мы
радыпредложитьВамизделия,разработанныевсоответствиисвысокимитребованиями
ккачествуифункциональности.Мыуверены,чтовыбудетедовольныприобретениемна-
шегоизделия.

Передначаломэксплуатацииприборавнимательнопрочитайтеданноеруководство,вко-
торомсодержитсяважнаяинформация,касающаясявашейбезопасности,атакжереко-
мендациипоправильномуиспользованиюприбораиуходузаним.

Позаботьтесьосохранностинастоящегоруководства,используйтееговкачествеспра-
вочногоматериалапридальнейшемиспользованииприбора.

УКАЗАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ

- убедитесь в том, что указанные на приборе мощность и напряжение соответствуют
мощностиинапряжениюВашейэлектросети.Еслимощностьинапряжениенесовпа-
дают,обратитесьвспециализированныйсервисныйцентр.

- Воизбежаниерискапораженияэлектрическимтокомубедитесьвтом,чтотипрозетки
соответствуеттипувилкисетевогошнураприбора.Есливилканесоответствуетрозет-
ке,проконсультируйтесьсквалифицированнымэлектриком.

- Не рекомендуется использовать удлинитель, так как он может перегреться и создать
рисквозникновенияпожара.Есливывсежепользуетесьудлинителем,егошнурдолжен
иметьминимальноесечение1,5мм ибытьрассчитаннаноминальныйтокнеменее10а.
Никогданеиспользуйтеодинудлинительдляподключениянесколькихсушилок!

- Внимание!Неэксплуатируйтеприборболее40часовподряд.Поокончаниюнепрерыв-
нойработыприборавтечение40часов,выключитеприбор(кнопкавключения/выклю-
чениявположении«OFF»(Выкл.),отключитеотэлектросетиидайтеприборуостытьв
течение,какминимум,2-хчасов.

- Во избежание поражения электрическим током и возгорания, не погружайте прибор,
шнур питания и штепсельную вилку в воду или другие жидкости. Если прибор упал в
воду:

 -некасайтеськорпусаприбораиводы;

 -немедленноотсоединитесетевойшнуротэлектросети,толькопослеэтогоможно
 достатьприборизводы;

 -обратитесьвавторизованныйсервисныйцентрдляосмотраилиремонтаприбора.

- Запрещаетсяиспользоватьприборсповрежденнымисетевымшнуроми/иливилкой.
Воизбежаниеопасностиповрежденныйшнурдолженбытьзамененвавторизованном
сервисномцентре.

- Неиспользуйтеприборпослетого,каконупалилибылповрежденкаким-либодругим
образом.Воизбежаниепораженияэлектрическимтокомнепытайтесьсамостоятельно
разбиратьиремонтироватьприбор.Принеобходимостиобращайтесьвавторизован-
ныйсервисныйцентр.

- Воизбежаниеожоговнекасайтесьнагревающихсячастейприбора.
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- Воизбежаниеопрокидыванияприбора,устанавливайтееготольконаустойчивуюров-
нуюгоризонтальнуюповерхность.

- Следите,чтобышнурпитаниянекасалсяострыхкромокигорячихповерхностей.

- Не ставьте на шнур питания никакие предметы, не прокладывайте шнур питания под
коврами.Прокладывайтешнурпитаниятакимобразом,чтобыоннемешалпродвиже-
ниюпокомнате,чтобыслучайнонезадетьшнуринеопрокинутьприбор.

- Запрещаетсяиспользоватьдополнительныеприспособления,невходящиевкомплект
данногоприбора.

- Запрещаетсяиспользоватьприборвнепомещений.

- Всегдаотключайтеприборотэлектросетипоокончанииэксплуатации,передчисткойи
есливыегонеиспользуете.

- Прежде,чемотключатьприборотэлектросети,установитекнопкувключения/выключе-
ниявположение«OFF»(Выкл.)

- Приотключенииприбораотэлектросетинетянитезасетевойшнур,всегдаберитесьза
вилку.

- Приборнепредназначендляиспользованиявусловияхповышеннойвлажности(вван-
ныхкомнатах,вблизибассейнов).

- Неприкасайтеськприборувлажнымируками.

- Неустанавливайтеприборвблизиисточниковтепла.

- Неподвергайтеприборвысокимтемпературам.

- Воизбежаниевозгоранияустанавливайтеприбортольконатермостойкиеповерхности
(например,накерамическуюповерхность).

- Воизбежаниеперегреваненакрывайтеприборникакимипредметами.

- Предметыизлегковоспламеняющихсяматериалов(мебель,постельныепринадлежно-
сти,бумага,одежда,занавескиит.п.)должнынаходитьсянарасстоянии0,5мотзадней
ибоковойпанелей,инеменее1,2мотегопереднейпанели.

- Запрещаетсяиспользоватьприборвпомещениях,гдехранитсябензин,газ,краскаили
легковоспламеняющиесяжидкости.

- Будьте особенно внимательны, если поблизости от работающего прибора находятся
детиилилицасограниченнымивозможностями.

- Неоставляйтевключенныйприборбезприсмотра.

- Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

- Во избежание риска поражения током, возникновения пожара или повреждения при-
бора,запрещаетсявставлятькакие-либопредметыврешеткиприбора.

- Еслиприбордолгоевремянебудетиспользоваться,егонеобходимоубратьнахране-
ние,чтобывнегонепопадалапыль.

- Данныйприборпредназначентолькодлябытовогоприменения.Дляиспользованияв
коммерческихилипромышленныхцеляхприборнепредназначен.
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- Производитель и дистрибьютор снимают с себя ответственность и прекращают дей-
ствиегарантиизаиспользованиеприбораневсоответствиисданнойинструкцией.

Описание прибора

1. крышка

2. Съемныесекции

3. Панельуправления

4. корпус

Панель управления

Подготовка прибора к работе

- Распакуйтеприбориудалитевесьупаковочныйматериал.

- Тщательнопромойтетеплойводойсдобавлениеммоющегосредствавсесъемныеде-
тали,которыебудутсоприкасатьсяспродуктами,ипросушитеих.Снаружипротрите
корпусмягкойвлажнойтканью.

Сборка прибора

установите5съемныхсекцийнакорпусприбора.Обратитевнимание,чтосъемныесекции
можноустановитьводномиз2-хположений:
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- ввысокомположении

- внизкомположении

устанавливайтесъемныесекциивнизкомположениивслучае,еслитолщинапродуктов
составляетнеболее1,25см.

устанавливайтесъемныесекцииввысокомположениивслучае,еслитолщинапродуктов
составляетнеболее2,5см.

ЭКСПЛУАТАЦИЯ ПРИБОРА

1. установитеприборнаровной,устойчивой,термостойкойповерхности.

2. Подготовьтепродуктыдляприготовления,следуярекомендациям,приведеннымниже
всоответствующемразделе.

3. установитесъемныесекциивнужноеположение,исходяизтолщиныподготовленных
дляприготовленияпродуктов.

 Примечание:

 Всегдаустанавливайтенакорпусприборавсе5съемныхсекцийнезависимооттого,
будетеливывсесекциизаполнятьпродуктамиилинет.

4. Выложитепродуктынасъемныесекции.Невыкладывайтеслишкоммногопродуктовна
секциииненакладывайтепродуктыдругнадруга,чтобынепрепятствоватьсвободной
циркуляциивоздухавприборевпроцессеприготовления.

 Примечание:

 Начинайтевыкладыватьпродуктысверхнейсекции.

5. Плотнозакройтеприборкрышкой.

 Внимание!

 Запрещаетсясниматькрышкувовремяработыприбора.

6. Подключитеприборкэлектросетиивключитеего,установивкнопкувключения/выклю-
ченияпитаниявположение«I»(Вкл.)-приборначнетработать,приэтом,загоритсясве-
товойиндикаторработы.

7. Поокончаниисушкипродуктоввыключитеприбор,установивкнопкувключения/выклю-
ченияпитаниявположение«0»(Выкл.)иотключитеприборотэлектросети.

 Дайтепродуктамостытьизатемпоместитевысушенныепродуктывполиетиленовый
пакет,либовкакую-нибудьемкостьдляхраненияпродуктовиположитеихвхолодиль-
ник (с более подробной информацией о хранении высушенных продуктов Вы можете
ознакомитьсявразделе«ХРаНЕНиЕ»).
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 Примечание:

 ЕслиВынеуспеливысушитьпродуктывтечениедня,Выможетепродолжитьсушкуна
следующийдень.Вэтомслучае,недосушенныепродуктынеобходимопоместитьвпо-
лиэтиленовыйпакет/пищевойконтейнериубратьнахранениевморозильнуюкамеру.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ФРУКТОВ К ПРИГОТОВЛЕНИЮ

Прежде,чемпоместитьфруктывсушилку-необходимоихпредварительнообработать.

Возьмите1/4стаканасока(рекомендуетсяиспользоватьнатуральныйсок),соответствую-
щегоприготавливаемомуфрукту.Например,дляприготовленияяблокиспользуйтеяблоч-
ныйсок.Смешайтесокс2-мястаканамиводыипоместитена2минутывполученнуюжид-
костьпредварительнообработанныефрукты(см.Таблицуподготовкифруктовксушки).

Таблица подготовки фруктов к сушке

Наименование Подготовка
Показательготов-

ностифрукта

Времяпри-
готовления,

часы

абрикос
Порежьтенаполовинки

иликружочками,удалите
косточку

Мягкий ~12-38

апельсин
Порежьтенадлинные

полоски
ломкий ~8-16

Банан
Очиститеоткожурыи
порежьтенакружочки

толщиной3-4мм
Хрустящий ~8-38

Виноград Оставьтецелым Мягкий ~8-38

Вишня

косточкуудалять
необязательно(можете
удалитькосточку,когда
вишнявысушитсянапо-

ловину)

Твердый ~8-26

Груша
удалитекожицуипо-

режьтеломтиками
Мягкий ~8-30

инжир Порежьтеломтиками Твердый ~6-26

клюква Оставьтецелым Мягкий ~6-26

Нектарин

Порежьтенаполовинки,
сушитькожицейвниз

(удалитекосточку,когда
нектаринвысушитсяна-

половину)

Мягкий ~8-26
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Персик
удалитекосточку,когда

персиквысушитсянапо-
ловину.

Мягкий ~10-34

Финик
удалитекосточкуипо-

режьтеломтиками
Твердый ~6-26

Яблоко
удалитекожицуисерд-
цевину.Порежьтекру-

жочкамиилидольками.
Мягкий ~5-6

Примечание:

Времяиспособыпредварительнойобработкифруктов,описанныевданнойтаблице,но-
сятознакомительныйхарактер.ПриобработкеиподготовкефруктовВыможетеучиты-
ватьВашиличныепредпочтения.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ОВОЩЕЙ К ПРИГОТОВЛЕНИЮ

Прежде,чемпоместитьовощивсушилку-необходимоихсначалаобработать.

Такиеовощи,какзеленыебобы,цветнаякапуста,брокколи,спаржарекомендуетсяперед
приготовлением бланшировать (обработать горячим паром, кипятком или маслом в те-
чение3-5минут).ЕслиВыхотитепридатьовощамкислинку-поместитеихна2минутыв
лимонныйсок.

Примечание:

Данныесоветыносятрекомендательныйхарактеринеобязательныкприменению.

Таблица подготовки овощей к сушке

Наименование Подготовка
Показательготовно-

стифрукта

Времяпри-
готовления,

часы

артишок
Порежьтенаполоски

толщиной3-4мм
ломкий ~5-13

Баклажан/овощи
семействатыквен-

ных

Очиститеипорежьте
ломтикамитолщиной

6-12мм
ломкий ~6-18

Брокколи
Очиститеипорежьте.
Пропарьте3-5минут

ломкий ~6-20

Грибы
Порежьтеломтиками

или,еслигрибымелкие,
сушитецелыми

Твердый ~6-14

Зеленыебобы
Порежьтеибланшируй-

тедопрозрачности
ломкий ~8-26
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кабачки
Порежьтеломтиками

толщиной6мм
ломкий ~6-18

капуста
Очиститеипорежьтена
полоскитолщиной3мм.

качанудалите
Твердый ~6-14

капустабрюссель-
ская

Порежьтестеблина
пополам.

Хрустящий ~8-30

капустацветная
Бланшируйтедо

мягкости.Очиститеи
порежьте.

Твердый ~6-16

картофель

Порежьтеломтиками,
кубикамииликружка-
ми.бланшируйте8-10

минут

ломкий ~6-18

луковица
Тонконарежьтекруж-

ками
ломкий ~8-14

Морковь
Бланшируйтедомяг-

кости
Твердый ~6-12

Огурец
Очиститеоткожуры

ипорежьтекольцами
толщиной12мм

Твердый ~6-18

Перецсладкий
Порежьтенаполоски

иликольцамитолщиной
6мм.удалитесемена

ломкий ~4-14

Перецострый Сушитецеликом Твердый ~8-14

Помидоры
удалитекожицу.По-
режьтенаполовинки

иликольцами.
Твердый ~8-24

Ревень
удалитевнешнююобо-

лочкуипорежьтена
кусочкидлинной3мм.

Отсутствиевлагив
овоще

~8-38

Свекла

Бланшируйте,охла-
дите,удалитекорни

иверхушку.порежьте
кольцами.

ломкий ~8-26

Сельдерей
Порежьтенакусочки

толщиной6мм
ломкий ~6-14

Спаржа
Порежьтенакусочки

размером2,5см
ломкий ~6-14

Чеснок
удалитешелухуипо-

режьтекольцами
ломкий ~6-16

шпинат
Бланшируйтедоувя-

дания
ломкий ~6-16
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Примечание:

Времяиспособыпредварительнойобработкиовощей,описанныевданнойтаблице,но-
сятознакомительныйхарактер.ПриобработкеиподготовкеовощейВыможетеучитывать
Вашиличныепредпочтения.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ МЯСА, РЫБЫ, ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ К ПРИГОТОВ-
ЛЕНИЮ

Рекомендуетсяиспользоватьдлясушкитолькопостноемясо(безжира).Длясохранения
натуральногопривкуса,атакжедляприданиямягкойконсистенции,передсушкоймясо
рекомендуетсямариновать.Всоставмаринададолжнаобязательновходитьсоль,кото-
раяпомогаетэкстрагироватьсвободнуюводуизмясаитемсамымсохраняетего.

Стандартный маринад:

1/2стаканасоевогосоуса

1головкачеснока,мелконарезанная

2столовыеложкисахара

2столовыеложкикетчупа

1/2стаканаВустерширскогосоуса

1и1/4чайнойложкисоли1/2чайнойложкилуковичнойприправы(порошка)

1/2чайнойложкисушеногоперца

Всеингредиентынеобходимотщательноперемешать.

ДОМАШНЯЯ ПТИЦА

Передначаломсушкилюбуюдомашнююптицунеобходимосначалапредварительноот-
варитьилипожарить.

Приблизительное время сушки домашней птицы составляет от 2 -8 часов или до момента, 
когда вся влага из мяса уйдет.

РЫБА

Передначаломсушкирыбунеобходимосначалапредварительноотварить,либоиспечьв
печи(выпекать20минутпритемпературеоколо200Силидомомента,когдарыбастанет
слегкарыхлой).

Приблизительное время сушки рыбы составляет от 2 -8 часов или до момента, когда вся 
влага из рыбы уйдет.

МЯСО

Передначаломсушкимясонеобходимосначалапредварительноотваритьилипожаритьи
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затемпорезатьнанебольшиекусочки.

Приблизительное время сушки мяса составляет от 2 -8 часов или до момента, когда вся 
влага из мяса уйдет.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ ЗЕЛЕНИ, ЛЕЧЕБНЫХ ТРАВ, ХЛЕБА, ОРЕХОВ К 
ПРИГОТОВЛЕНИЮ

ЗЕЛЕНЬ

Преждевсего,зеленьнеобходимоперебратьитщательнопромыть.Затем,свяжитезе-
леньвнебольшиепучкииположитевсушку.Времясушкибудетварьироватьсявзависи-
мостиотразмераивидазелени.

Приблизительное время сушки зелени составляет от 2 -6 часов.

ЛЕЧЕБНЫЕ ТРАВЫ

Прежде всего, лечебные травы необходимо перебрать и тщательно промыть. удалите
мертвыеиобесцвеченныелистья.Неотрывайтелистьяотстебля.Отделяйтеихтолькопо
окончаниисушки.Поместитетравынасъемныесекции.Времясушкибудетварьироваться
взависимостиотразмераивидатрав.

Приблизительное время сушки лечебных трав составляет от 2 -6 часов.

ХЛЕБ

Порежьтехлебнанебольшиекусочки,предварительноочистивегооткорки.Разложите
кусочкихлебанасекции.

Приблизительное время сушки хлеба составляет от 30 минут - до 2 часов.

ОРЕХИ

Очиститеорехиотскорлупыипромойтеподгорячейводой,затемостудитеих.Разложите
орехинасекции.Обратитевнимание,чтоорехисодержатбольшоеколичествожиров,а
жирыспособствуютпрогорканию.Поэтому,сразупослесушкиорехиследуетпоместить
вморозильнуюкамеру.Передупотреблением,вытащитеорехиизморозильнойкамерыи
доведитеихдокомнатнойтемпературы.

Приблизительное время сушки орехов составляет от 18-26 часов.

ВОССТАНОВЛЕНИЕ ВЛАГОСОДЕРЖАНИЯ ВЫСУШЕННЫХ ПРОДУКТОВ

Рекомендацииповосстановлениювлагосодержанияпродуктов:

- соотношение жидкости к высушенному продукту должно составлять 1/1 (в качестве
жидкостиможетбытьпредставленафильтрованнаявода,фруктовый/овощнойсокили
бульон,взависимостиотприготавливаемогопродукта).

- высушенныефруктыиовощиможнопоместитьвпищевойконтейнерсхолоднойводой,
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затемпоставитьихвхолодильникна2-6часов(комнатнаятемператураможетспособ-
ствоватьпоявлениюболезнетворныхбактерийвовощахифруктах).

- высушенныефруктыиовощиможнотакжепоместитьвкипящуюводуна5-10минут.

- длявосстановлениявлагосодержаниятакихпродуктов.как,например,вяленоемясо,
егонеобходимоотваритьиполученнуюжидкостьиспользоватьвкачествесупа.

- длясохраненияполезныхвеществвпродуктах-ихможнообработатьпаром.Дляэтого.
поместитевысушенныепродуктывпароваркуна5-35минут(времяприготовленияза-
виситотразмерапродукта).

- поместитесушенныепродуктывконтейнер,подходящийдляиспользованиявмикро-
волновойпечи,добавьтежидкостьвсоотношении200млжидкостина100грпродукта
(в качестве жидкости можно использовать фруктовый/овощной сок или бульон, в за-
висимостиотприготавливаемогопродукта).Затем,поместитеконтейнервмикровол-
новуюпечь.установитемаксимальнуютемпературупечиитаймерна2минуты.Если
продуктнеуспелприготовиться,тоустановитетаймерещенанесколькоминут.

Примечание:

Воизбежаниеизмененияароматаиувеличениявремениприготовления,нерекомендует-
сядобавлятьсахар,сольилиприправыдоиливовремяпроцессавосстановлениявлаго-
содержания.ВыможетедобавитьнеобходимыеВамприправыпоокончаниипроцедуры.

ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ

ПредлагаемВашемувниманиюнесколькополезныхсоветов,которыепомогутВамвпри-
готовлениитехилииныхпродуктоввВашейсушилке.

Времясушкидляразличныхпродуктов,указанноевданнойинструкции,носитрекоменда-
тельныйхарактерибудетзависетьотследующихнемаловажныхфакторов:

1. Толщинакусочковпродукта

2. количествосъемныхсекций,заполненныхпродуктами

3. Объемпродуктов

4. Влажностьвоздухавпомещении

5. Вашиличныепредпочтенияотносительнотех,илииныхпродуктов

Рекомендуется:

- каждыйчаспроверяйтепродуктывсушкенаготовность.

- еслиВывидите,чтопродуктысушатсянеравномерно,можетеповорачиватьих/менять
местамисъемныесекциидляболееравномернойсушки.

- напищевыхконтейнерах,вкоторыхбудутхранитьсявысушенныепродукты,отмечайте
следующуюинформацию:наименованиепродукта,массупродуктадосушки,атакже
датусушки.ЭтаинформациясможетВампригодитьсяВамвбудущем.

- передукладкойпродуктовдлясушкивприбор,смочитесъемныесекцииантипригарной
жидкостью,предназначеннойдляпищевыхпродуктов.Послесушкивысушенныепро-



-12-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

дуктыбудутлегчеотделятьсяотсекций.

- прежде.чемсушитьпродукты,убедитесьвтом,чтоонисвежиеинеиспорченныеибез
каких-либоповреждений.

- правильноехранениепродуктовпослесушкипозволяетсохранитьихкачествоиполез-
ныесвойства(смотритераздел«ХРаНЕНиЕ»)

ХРАНЕНИЕ ВЫСУШЕННЫХ ПРОДУКТОВ

- передукладкойвысушенныхпродуктоввпищевыеконтейнерыдляхранениядайтеим
остыть.

- продуктынеобходимохранитьвпрохладном,сухомитемномместе.

- продуктыдолжныхранитьсявгерметичноупакованной,вакуумнойтаре.

- оптимальнаятемпературадляхранениясушеныхпродуктов-невыше15С.

- нехранитесушеныепродуктынепосредственновметаллическойтаре.

- следитезатем,чтобывпроцессехранениясушеныхпродуктоввтаренеобразовыва-
ласьвлага.Есливлагавсе-такиобразовалась,необходимоповторновысушитьпродук-
ты,впротивномслучае,онимогутиспортиться.

- рекомендуемыесрокихранениясушеногомяса,птицыилирыбывхолодильнике-не
более3лет,вморозильнойкамере-неболее1года.

ЧИСТКА И УХОД

1. Передчисткойприбораотключитеегоотэлектросетиидайтеемуполностьюостыть.

2. Непогружайтекорпусприбора,шнурпитаниявводуидругиежидкости.

3. Протритекорпусприборавлажноймягкойтканью,затемвытритенасухо.Запрещается
применятьдлячисткиприбораабразивныечистящиесредства,металлическиемочал-
киищетки,атакжеорганическиерастворители.

4. Съемные секции и крышку прибора вымойте в теплой воде с добавлением моющего
средства.Разрешаетсячисткасъемныхчастейикрышкивпосудомоечноймашине.

Внимание!

Вслучаеобнаружениянеполадкиобратитесьвгарантийныйсервисныйцентр.Непытай-
тесьсамостоятельноразбиратькорпусприбора.Этоможетпривестикповреждениюпри-
бора,получениютравмитакжеканнулированиюгарантии.

Хранение прибора

Послечисткипоместитеприборвзаводскуюупаковку.

Хранитеприборвсухом,прохладномместе.
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ОСНОВНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

Модель:..............................................................................................................MDH-321

Номинальноенапряжениепитания:........................................................220-240В,50Гц

Номинальнаяпотребляемаямощность:................................................................. 250Вт

Температурасушки:............................................................................................. 40-70°С

Приборсобранизсовременныхибезопасныхматериалов.Поокончаниисрокаслужбы,
воизбежаниевозможногопричинениявредажизни,здоровьюпотребителя,егоимуще-
ствуилиокружающейсреде,прибордолженбытьутилизированотдельноотбытовых
отходоввсоответствиисправиламипоутилизацииотходовввашемрегионе.

уведомляем,чтовсяупаковкаданногоприбораНЕПРЕДНаЗНаЧЕНадля
вторичнойупаковкиилихранениявнейПиЩЕВОЙПРОДукЦии.

Срокслужбы-5лет,приусловии,чтоизделиеиспользуетсявстрогомсоответствиис
настоящимруководствомпоэксплуатации.

Примечание: 

В соответствии с проводимой политикой постоянного усовершенствования технических
характеристикидизайна,возможновнесениеизмененийбезпредварительногоуведом-
ления.

Товарсертифицированвсоответствиисдействующимзаконодательством.

ТЕХНИЧЕСКАЯ ПОДДЕРЖКА

Единая справочная служба:

тел.8-800-100-20-17
service@mysteryelectronics.ru

Дополнительнуюинформациюогарантийномипослегарантийном
ремонтевыможетеполучитьпоместуприобретенияданногоиз-
делияилинасайтеwww.mysteryelectronics.ru

Производитель:МистериЭлектроникслтд.
адрес:кНР,Гонконг,Ванчай,ХарборРоуд23,ГрейтиглЦентр
СделанонаТайване

Датаизготовления:05.2012г.


