SUSZARKA DO OWOCOW | ZYWNOSCI
Model: 770B

Instrukcja obstugi

Szanowny kliencie, dziekujemy za okazanie zaufania i wybér tego produktu. Wierzymy, ze beda Paristwo z niego w petni zadowoleni. W instrukgji obstugi
opisano zasady efektywnego uzytkowania produktu. Instrukcje nalezy zachowac, aby moc z niej skorzystac w przysztosci.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

PODCZAS UZYWANIA NALEZY URZADZENIE STAWIAC NA MATERIALE ODPORNYM
NA CIEPLO (PEYTKA CERAMICZNA, DESECZKA itp.). LUB NALEZY JE STAWIC NA
POWIERZCHNI ODPORNEJ NA WYSOKA TEMPERATURE, ABY OGRANICZYC RYZYKO
ZAPRUSZENIA OGNIA.

Nie wolno pracowa¢ bez przerwy z urzadzeniem przez okres diuzszy niz 48
godzin. Po zakoriczeniu pracy trwajacej 48 godzin, nalezy wyfaczy¢ urzadzenie
(wytacznik powinien znale#( sie w pozycji,WYLACZONE”), a nastepnie odfaczy¢
urzadzenie od gniazdka elektrycznego i pozostawi¢ do wystygniecia.
Nieprawidfowe uzytkowanie urzadzenia moze doprowadzic¢ do jego uszkodzenia
lub zranienia uzytkownika.

Urzadzenie powinno by¢ wykorzystywane do celu, do ktdrego jest przeznaczone,
zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukji obstugi.

Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy odaczy( je od sieci elektrycznej.
Podstawe urzadzenia nalezy chroni¢ przed kontaktem z woda. Nie wolno zatacza¢
urzadzenia, gdy jego powierzchnia jest mokra.

Nie wolno uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajacym, wtyczka,
po upadku lub uszkodzonego w inny sposéb. Jezeli doszto do uszkodzenia, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym punktem serwisowym.

Nie wolno przewiesza¢ przewodu zasilajacego przez ostre krawedzie, nalezy
chroni¢ do przed kontaktem z goracymi powierzchniami.

Nie wolno pozwalac dzieciom na obstuge urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.
Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.
Odtaczajac urzadzenie od sieci elektrycznej nie wolno ciazac za przewdd
zasilajacy, nalezy ztapac za wtyczke i wyciagnac ja z gniazdka.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Nie nadaje sie do
wykorzystania komercyjnego.

Nie wolno przykrywac urzadzenia.

Nie wolno pozostawiac zataczonego urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie nalezy stawia¢ wytacznie na pfaskiej powierzchni.

Urzadzenie nie powinno by¢ obstugiwane przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, manualnych badz umystowych lub bez doswiadczenia i
wiedzy, chyba ze s3 one nadzorowane lub zaznajomione z zasadami uzytkowania
urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczeristwo. Urzadzenia nie
powinny obstugiwac dzieci w wieku do 14 lat.

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM:

Wyjmij urzadzenie z opakowania.

Przed rozpoczeciem uzytkowania upewnij sie, ze parametry suszarki
uwidocznione na tabliczce znamionowej odpowiadaja parametrom
elektrycznej siedi zasilajacej.

Przemyj tacki do suszenia w cieptej wodzie z odrobing ptynu do naczyn.
Przetrzyj podstawe wilgotna szmatk (nie wolno zanurzac jej w wodzie
ani my¢ pod biezaca woda).

FUNKCJE
Suszenie Zywnosc jest skutecznym sposobem przedtuzenie jej przydatnosc do spozycia.
Ciepfe powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia pomiedzy géma i dolng
pokrywa, poszczegdlnymi, wyjmowanymi tackami do suszenia oraz podstaw.
Dlatego zywnos( roztozona na tackach wysycha réwnomiemie, co minimalizuje utrate
dobroczynnych dla zdrowia witamin. Dzieki zemu przez caty rok mozemy cieszyc sie
owocami, warzywami i grzybami, konserwowanymi bez uzycia szkodliwych dla zdrowia
substangji.
Za pomocy tego urzadzenia mozna réwniez suszy¢ kwiaty, ziota oraz
przygotowywac ptatki $niadaniowe.
SPOSOB UZYCIA
Przygotowang do suszenia Zywnos¢ rozt6z na wyjmowanych tackach. Tacki
do suszenia powinny by( tak rozmieszczone, zeby ciepte powietrze mogto
swobodnie cyrkulowac pomigdzy nimi (istnieje mozliwos¢ wyboru wysokosci
/ilosci tacek). Nie wolno nadmiernie wypetniac tacek do suszenia ani uktada¢
sktadnikéw na sobie, aby powietrze mogto sie swobodnie przemieszczac.
Ut6z tacki na podstawie.
Zat67 na urzadzenia gérna pokrywe. W trakcie suszenia pokrywa
powinna caty czas by¢ na swoim miejscu.
Podtacz urzadzenie do gniazdka elektrycznego i zatacz je przefaczajac
wylacznik w pozycje,,ON".
Zapali sie czerwona lampka. Ustaw temperature suszenia.
Przykfadowe ustawienia temperatury:
- Ziota i przyprawy 35 °C
- Orzechy i nasiona 41 °C
- Potrawy wytwarzane recznie (lepione) 46 °C
- Owoce i warzywa 58 °C
- Mieso, ryby, mieso mielone 68 °C
UWAGA: Zywnoscnalezy suszy¢ zgodnie 2 zaleceniami zawartymi wi instrukdi obstug
Temperature mozesz nastawi¢ na 35 °C, 41 °C, 46 °C, 58 °C, 68 °C,
naciskajac,+", aby ja zwiekszy¢ lub,,-', zeby obnizy¢.
- Funkcja minutnika: naciénij jednoczesnie ,+" i ,-", aby wej$¢ w tryb
minutnika. Maksymalna wartos¢ mozliwa do ustawienia, to 48 godzin,
minimalna to 1 godzina. Naciéniecie ,+" zwieksza czas o godzine,
nacisniecie,,-" skraca czas o godzine.
- Po zakoriczeniu pracy wytacz urzadzenie.
- Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej.
UWAGA: Zalecamy uzywanie minimum 5 tacek do suszenia, bez wzgledu na to ile
Znich bedzie pustych.
Przyktadowo:
Tywnos¢ jest roztozona na pierwszej tacce od géry, pozostate 4 moga pozostac puste.
Nalezy sie upewnic sie, ze gorna pokrywa jest zatozona na urzadzenie.
Zywnos¢ jest roztozona na pierwszych dwéch tackach od gry, pozostate 3 moga
pozostac puste. Nalezy sie upewnic sig, ze gorna pokrywa jest zatozona na urzadzenie.
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INNE ZALECENIA
Zawsze przed roztozeniem na tacce zywnos¢ nalezy umyc. Nie wolno rozktada¢
mokrej Zywnosci na tacce, nalezy najpierw odsaczy¢ z niej wode.
WSKAZOWKI!
Nie wolno ktas¢ na podstawie tacek do suszenia z zywnoscia, gdy jest na niej
woda. Nalezy odcia¢ wszystkie zepsute czesci zywnosci. Zywnos¢ powinna by¢
tak pokrojona, zeby zachowac wolng przestrzen pomiedzy tacami. (zas suszenia
jest zalezny od grubosci kawatkow itd.
Jezeli nie wszystko dobrze sie wysuszyto, mozna zmieni¢ potazenie tacek do
suszenia. Gorne tacki mozna przenies¢ nizej, blizej podstawy, a dolne przetozy¢
na gore. Niektére odmiany owocéw moga by¢ pokryte naturalng warstwa
ochronng, co moze wptywac na wydtuzenie czasu ich suszenia. Aby temu
zapobiec, mozna zywnos¢ gotowac przez 1 do 2 minut, pézniej zanurzy¢ w
zimnej wodzie a nastepnie wtozy¢ do suszarki.
SUSZENIE oWocow
Owoce umyj.
Usuri z nich pestki i odetnij zepsute czesci.
Pokréj na kawatki tak, aby spetniaty warunki suszenia na tackach.
Owoce mozna zanurzy¢ w naturalnym soku z cytryny lub ananasa, aby
nie stracity swojego koloru.
Jezeli chcesz, zeby owoce miaty przyjemny aromat, mozesz posypac je
cynamonem lub kokosem.
SUSZENIE WARZYW
Warzywa umyj.
Usun z nich niepotrzebne i zepsute czesci.
Pokrdj na kawatki tak, aby spetniaty warunki suszenia na tackach.
Mozna je podgotowac przez 1 do 5 minut, pdzniej zanurzy¢ w zimnej
wodzie a nastepnie wtozyc do suszarki.

PRZYGOTOWANIE OWOCOW DO SUSZENIA

SUSZENIE ZI0t
Zalecamy suszenie wytacznie nowych listkow.
Po wysuszeniu dobrze jest przechowywac ziota w papierowych opakowaniach
lub szklanych pojemnikach, w ciemnych, chtodnych miejscach.
PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH OWOCOW
. Pojemniki do przechowywania suszonej zywnosci powinny by¢ czyste i suche.
Najlepszy efekt daje przechowywanie suszonych owocow w szklanych
pojemnikach z metalowym wieczkiem w ciemnym, suchym miejscu, w
temperaturze 5-20 °C.
W trakcie pierwszego tygodnia po wysuszeniu dobrze jest sprawdzic czy
w pojemniku nie ma wilgoci. Jeli tak, oznacza to, ze zywnos¢ nie byta
dobrze wysuszona i powinna by¢ ponownie poddana suszeniu.
OSTRZEZENIE!
Produkty przeznaczone do dtuzszego przechowywania powinny by¢ wkfadane
do pojemnikéw dopiero po catkowitym wystygnieciu.
OBROBKA WSTEPNA OWOCOW
Obrdbka wstepna owocéw zachowuije ich naturalny kolor i smak.
Ponizej zaprezentowano kilka uzytecznych wskazowek dotyczacych
tego, jak najlepiej przygotowac owoce do suszenia.
Przygotuj szklanke soku (najlepiej naturalnego). Pamietaj o tym, ze
rodzaj soku musi by¢ odpowiedni dla owocéw przeznaczonych do
suszenia. Przyktadowo w przypadku jabtek nalezy uzy¢ soku jabtkowego.
Wymieszaj sok z 2 szklankami wody. Nastepnie wczesniej przygotowane
do suszenia owoce (zob. ,tabelka sposdb przygotowania owocéw do
suszenia”) zanurz na 2 godziny w przygotowanej zalewie.

M CZASY SUSZENIA ZAPREZENTOWANE W INSTRUKCI
0BStUGI NALEZY TRAKTOWAC JAKO PRZYBLIZONE M

(zas suszenia jest zalezny od temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu,
poziomu wilgotnosci zywnosci, grubosci suszonych kawatkow itd.

Nazwa Sposéb przygotowania Stan po wysuszeniu | Przyblizony czas suszenia
(w godzinach)
Morela Pokroi¢ i wyjac pestke. Miekka 13-28
Pomaraiicza Obraci pokroi¢ na dtugie paski. Krucha 8-16
Ananas (Swiezy) Obraci pokroi¢ na kawatki lub kwadraty. Twardy 6-36
Ananas (konserwowy) | Odcedziciodsaczyc. Miekki 6-36
Banan Obrac i pokroi¢ na plasterki. Chrupki 8-38
Winogrona Nie trzeba kroi¢. Miekkie 8-38
Czeresnie Nie trzeba wypestkowac wczesniej (mozna pozbawic je pestek, Twarde 8-26
gdy s3 pofowicznie wysuszone).

Gruszka Obraci pokroi¢ na plasterki. Miekka 8-30
Figa Pokroic. Twarda 6-26
Maliny Nie trzeba kroi¢. Miekkie 6-26
Brzoskwinia W stanie potsuchym przekroic na péti pozbawic pestki. Miekkie 10-34
Daktyle Wyja pestke i pokroi¢ na plasterki. Twarde 6-26
Jabtko Obrac, pozbawic pestek, pokroic na plasterki lub inne kawatki. Miekkie 4-6
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OBROBKA WSTEPNA WARZYW Jezeli mamy zamiar okrasi¢ fasolke szparagowa, szparagi itd. aromatem
Zalecamy wczesniejsze podgotowanie takich warzyw, jak: fasolka cytryny, wktadamy je na okoto 2 minuty do soku z cytryny.
szparagowa, kalafior, brokuty, szparagi i ziemniaki. Poniewaz warzywa ~ UWAGA:
te 53 czesto uzywane jako dodatki, musza zachowaé swéj naturalny kolor. ~ POWYZSZE ZALECENIA NALEZY TRAKTOWAC JAK WSKAZOWKI | NIE MA POTRZEBY
Jak gotowal: przygotowane wczesniej warzywa wkfadamy  ICH PRZESTRZEGANIA.

do garnka z gotujaca sie woda na okoto 3-5 minut. Nastepnie
wode zlewamy, odsaczamy warzywa i wkladamy do suszarki.

PRZYGOTOWANIE WARZYW DO SUSZENIA

Nazwa Sposab przygotowania Stan po wysuszeniu Przyblizony czas suszenia
(w godzinach)
Karczoch Pokroi¢ na plasterki (grubosc¢ ok. 34 mm). Kruchy 5-13
Baktazan Obrac, pokroic¢ na kawatki (grubos¢ 6 — 12 mm). Kruchy 6-18
Brokut Obrac i pokroi¢. Gotowac na parze przez ok. 3 do 5 minut. Kruchy 6-20
Grzyby Pokroic na plasterki, lub suszy¢ w catosci (mate grzyby). Twarde 6-14
Fasolka szparagowa | Pokroi¢ i gotowac, dopdki nie stang sie przezroczyste. Kruche 8-26
Cukinia Pokroi¢ na kawatki (grubos¢ ok. 6 mm). Kruche 6-18
Kapusta Obrac, pokroic na plasterki (grubos¢ ok. 3 mm). Twarda 6-14
Brukselka Przekroi¢ na pét. Chrupki 8-30
Kalafior Gotowac do miekkosci a nastepnie suszyc. Twardy 6-16
Ziemniaki Pokroi¢ na plasterki. Gotowac przez 5-10 minut. Chrupki 8-30
Cebula Pokroic na cienkie kawatki. Chrupki 8-14
Marchew g((:;(r):i’? :: ;;:L?thgs:ésterki isuszyc. Chrupki §-14
Ogorek Obraci pokroi¢ na plasterki. Twardy 6-18
Papryka stodka Pokroi¢ na paski lub plasterki (grubos¢ ok. 6 mm). Chrupka 4-14
Pieprz Nie trzeba kroi¢. Twardy 8-14
Pietruszka Wktadamy cate liscie. Chrupka 2-10
Pomidor Obraci pokroi¢ na kawatki lub plasterki. Twardy 8-24
Rabarbar Obraci pokroic na kawatki (grubos¢ 3 mm). Utrata wilgoci w roslinie 8-38
Burak éwiklowy Il:g:ctz\\:vvsf, ;Jookzr(;siza:\;i; I(i(; t\:r):(s:ygnigcia, odcia¢ korzenie i Chrupka -2
Seler Pokroi¢ na kawatki (grubos¢ 6 mm). Chrupka 6-14
Cebula dymka Pokroi¢ na plasterki. Chrupka 6-10
Szparagi Pokroi¢ na kawatki (grubos¢ 2,5 mm). Chrupka 6-14
Czosnek Obraci pokroic na plasterki. Chrupka 6-16
Szpinak Gotowac do migkkosci. Chrupka 6-16
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OBROBKA WSTEPNA MIESA, RYB, DROB | DZICZYZNA.
Aby suszenie byto efektywne, nalezy suszy¢ mieso bez kosci.
Zalecamy zamarynowanie migsa przed suszeniem, aby zachowac
jego naturalny smak i, Zeby byto bardziej migkkie. Do zalewy nalezy
dodac sél, aby pomogta w pozbawieniu miesa wody i zabezpieczyta
przed zepsuciem.

. Standardowa zalewa:
1 szklanka sosu sojowego
1 z3bek czosnku, drobno pokrojony
2 duze tyzki cukru
11/2tyzeczki soli
11yzeczka suszonego pieprzu
Wszystkie skfadniki nalezy doktadnie wymieszac.

DROB

. Przed rozpoczeciem suszenia dréb powinien by¢ wstepnie obrobiony.
. Mozna go ugotowac lub usmazyc.

. Suszymy przez okoto 2 do 8 godzin lub to momentu pozbawienia

miesa catej wilgoci.
RYBY
. Przed rozpoczeciem suszenia radzimy ugotowac lub upiec w
piekarniku (piec przez okoto 20 minut w temperaturze 200 °C lub do
momentu, a2 ryby zaczng sie rozpadac).
- Suszymy przez okoto 2 do 8 godzin lub to momentu odparowania
catej wilgoci.
MIESO | DZICZYZNA
Nalezy je przygotowa¢, pokroi¢ na mate kawatki i umiesci¢ w
suszarce na okoto 2 do 8 godzin lub do momentu odparowania catej
wilgodi.
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy sie upewni¢, czy urzadzenie jest
odtaczone oraz, czy zdazyto juz wystygnac.
Wyczys¢ korpus urzadzenia mokr gabka i wysusz.
Tacki do suszenia oraz pokrywe gorna wyczys¢ gabka nasaczong wodg z
ptynem do naczyri i wysusz je.
Elementy te mozna réwniez umy¢ w zmywarce do naczyn.
Do czyszczenia urzadzenia pod zadnym pozorem nie wolno uzywac
metalowych szczotek, Sciernych lub statych $rodkéw czyszczacych,
poniewaz moga uszkodzi¢ jego powierzchnie.

INFORMACJE DOTYCZACE UTYLIZACJI OPAKOWAN

Opakowania, w ktdrych dostarczono produkt powinny by¢ dostarczone do
punktu zapewniajacego ich prawidtowa utylizacje.

OCHRONA SRODOWISKA NATURALNEGO

Informacje dotyczace utylizacji urzadzen elektrycznych i elektronicznych:
Po uptynieciu czasu zywotnosci urzadzenia lub w momencie, kiedy naprawa
jest nieekonomiczna, urzadzenia nie wyrzucaj do domowych odpadéw. Aby
dokonac¢ whasciwej utylizaji produktu, nalezy odda¢ go w wyznaczonym
miejscu zbidrki, gdzie zostanie przyjety nieodpfatnie.

Dokonujac prawidfowej utylizacji pomagasz zachowa¢ cenne zasoby
przyrodnicze i wspomagasz prewencje przeciw potencjalnemu
negatywnemu wptywowi na Srodowisko naturalne i ludzkie zdrowie, na
co mogtaby mie¢ wptyw nieprawidtowa utylizacja odpadow. Dalszych
szczeg6tow wymagaj od lokalnego urzedu lub w najblizszym miejscu
zhiérki odpadéw. W przypadku nieprawidtowej likwidaji tego rodzaju
odpadéw moze zosta¢ natozona kara zgodnie z przepisami krajowymi.

Nie wolno wyrzucac zuzytych baterii do odpadéw domowych, nalezy je
oddac w miejsce zapewniajace odpowiedni ich recykling.

SERWIS

Jezeli po zakupieniu produktu stwierdzisz, ze jest on uszkodzony, skontaktuj
sie ze sprzedawca. Uzywajac produktu nalezy przestrzegac zasad zawartych
w zataczonej instrukji obstugi. Reklamacja nie bedzie uznana, jezeli
dokonano zmian w konstrukgji lub nie stosowano sie do wskazowek
zawartych w instrukgji obstugi.

GWARANCJA NIE OBEJMUJE:
naturalnego zuzycia elementéw ruchomych produktu w trakcie jego
normalnego uzytkowania,
czynnosc serwisowych zwiazanych ze standardowa konserwacja
produktu (np. czyszczenie, wymiana elementéw zuzywajacych sie
podczas normalnego uzytkowania itd.),
usterek spowodowanych wptywem warunkéw zewnetrznych (np.
warunki atmosferyczne, zapylenie, nieodpowiednie uzytkowanie
itp.),
uszkodzeri mechanicznych powstatych w zwiazku z upadkiem
produktu, uderzenia nim itp.,
szkdd powstatych w wyniku nieodpowiedniego obchodzenia sie z
produktem, uzywania nieodpowiednich akcesoriow badz narzedzi itp.

7a uszkodzenia mechaniczne reklamowanego produktu powstate w wyniku
nieprawidfowo zabezpieczenia transportowanego przedmiotu odpowiada
jego whasciciel.

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzania ewentualnych zmian w
instrukgji obstugi i nie odpowiada za btedy powstate w druku. llustracje i
opisy moga odbiegac od rzeczywistosci w zaleznosci od modelu produktu.

DANE TECHNICZNE

Moc 350W
NAPIECIE ZASILANIA 230V, 50 Hz
ZAKRES TEMPERATUR 35-68°C
SREDNICA TACKI 305am
ILOSC TACEK 7
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