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UWAGA! Prosze uwaznie przeczytad instrukcje obstugi
przed uruchomieniem urzadzenia. Zaleca sie zachowanie instrukciji
obstugi oraz opakowania.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

PODCZAS UZYTKOWANIA SUSZARKE NALEZY UMIESCIC NA POWIERZCHNI
ODPORNEJ NA NAGRZEWANIE

e Nie pracuj z urzadzeniem dtuzej niz 40 godzin bez przerwy. Po zakonczeniu
nieprzerwanej pracy urzadzenia przez 40 godzin, wytacz urzadzenie
(przetacznik powinien by¢ w pozycji “OFF", odtagcz urzadzenie od zasilania
i pozwdl mu ostygnac).

e Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac jego uszkodzenie
i zranienie uzytkownika.

e Uzywaj urzadzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem i zawsze postepuj
zgodnie z instrukcja obstugi.

Odtacz urzadzenie od zasilania, gdy nie jest uzywane.

e Trzymaj podstawe zasilajaca z dala od wody. Nie wigczaj urzadzenia, jezeli
jego powierzchnie sg mokre.

e Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem elektrycznym lub
wtyczka, po upuszczeniu urzadzenia lub z innymi uszkodzeniami. Jesli
urzadzenie nosi Slady uszkodzen, skontaktuj sie z serwisem.

e Nie pozwodl, aby przewdd elektryczny dotykat ostrych krawedzi lub dotykat
goracych powierzchni.

e Nie pozwalaj dzieciom na korzystanie z urzadzenia bez scistego nadzoru.
Przed czyszczeniem urzadzenia odtacz je od zasilania.

e Nigdy nie ciggnij za przewod, aby wyjac¢ przewdd z gniazdka, zamiast tego
chwy¢ za wtyczke i pociggnij, aby odtgczyc.

e Uzywaj urzadzenia tylko do celéow domowych. Nie jest ono przeznaczone
do uzytku komercyjnego.

Nie przykrywaj urzadzenia.

e Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

Stawiaj urzadzenie tylko na ptaskiej i suchej powierzchni.

UZYTKOWANIE URZADZENIA

UWAGA! Przed pierwszym uzyciem:
Rozpakuj urzadzenie.
e Przed uzyciem upewnij sie, ze parametry elektryczne suszarki, podane
w tabeli parametrow technicznych, sg zgodne z parametrami lokalnej sieci

elektrycznej.




e Umyj pokrywy i sekcje urzadzenia. Umyj sekcje w cieptej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci detergentow do mycia naczyn. Wyczysc
podstawe zasilania za pomoca mokrej szmatki (nie wktadaj jej do wody i nie

myj).

FUNKCIJONOWANIE

Suszenie produktdow jest skutecznym sposobem na ich konserwacje.

Ciepte powietrze o statej, regulowanej temperaturze swobodnie krazy wewnatrz
urzadzenia pomiedzy goérna i dolng pokrywa, oddzielnymi, regulowanymi,
wyjmowanymi sekcjami i podstawa. Dlatego produkty, ktore znajduja sie na
sekcjach urzadzenia, susza sie rownomiernie i z minimalng utratg cennych dla
zdrowia witamin. Dzieki temu mozna cieszy¢ sie owocami, warzywami i grzybami,
ktore zostaty przygotowane bez uzycia niezdrowych substancji, przez caty rok.

UZYTKOWANIE URZADZENIA

1. Przygotowane wczesniej produkty wkiadaj do wyjmowanych pojemnikow
(sekcji). Sekcje na produkty powinny by¢ umieszczone w taki sposob, aby
umozliwi¢ swobodng cyrkulacje powietrza pomiedzy nimi. Dlatego nie
nalezy wkiadac do nich zbyt wielu produktdow, a produkty uktadac jeden
na drugim.

UWAGA: zawsze nalezy zacza¢ naktadac produkty do nizszych sekcji.

2. Umiesc¢ sekcje na podstawce elektrycznej.

3. Natoz gorna pokrywe na urzadzenie. Podczas suszenia gérna pokrywa
powinna zawsze znajdowac sie na urzadzeniu.

4. Podtacz urzadzenie do pradu i wiacz je, ustawiajac przetacznik w pozycji
"ON" - lampka kontrolna zaswieci sie na czerwono.

Ustaw temperature dehydratora.

Wiskazowki dotyczace trybu temperatury:
-Ziota 35-40 °C

-Zlelenina 40 °C

-Chleb 40-45 °C

-Warzywa 50-55 °C

-Owoce 55-60 °C

-Mieso, ryby 65-70 °C

5. Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wytacz je, ustawiajac przetacznik
w pozycji "OFF". Pozwdl produktom ostygnac. Wtdz wysuszone produkty
do pojemnika/opakowania przeznaczonego do przechowywania zywnosci.

6. Odtacz urzadzenie od zasilania.



UWAGA: zaleca sig, aby podczas uzywania urzadzenia zatozy¢ wszystkie 6 tacek,
niezaleznie od tego, ile sekcji jest pustych.

DODATKOWE INFORMACJE

Umyj produkty przed wtozeniem do urzadzenia. Nie wktadaj do urzadzenia
mokrych produktow, wytrzyj je do sucha.

Odcinaj zepsute czesci produktow. Pokroj produkty w taki sposob, aby swobodnie
umiescic je pomiedzy tackami - czas suszenia produktéw zalezy od grubosci
kawatkow.

Mozna zmienic potozenie tacek podczas suszenia, jezeli produkty znajdujace sie
na nich nie ususzyty sie rownomiernie. Gorne sekcje mozna potozyc¢ u dotu, blizej
podstawy mocy, a dolne sekcje mozna potozy¢ w miejsce goérnych sekcji. Niektore
z owocow moga byc¢ pokryte naturalng warstwa ochronng i dlatego czas suszenia
moze sie wydtuzyc¢. Aby tego uniknac lepiej jest ugotowac produkty przez okoto
1-2 minuty, a nastepnie wtozyc¢ je do zimnej wody i po tym czasie wysuszyc.

SUSZENIE OWOCOW
e Umyj owoce.
e Wyjmij pestke i odetnij zepsute czesci.
e Pokrdj na kawatki, ktére mozna swobodnie umiesci¢ miedzy tackami.
e Jezeli chcesz nada¢ owocom aromatyczny zapach, mozesz dodac¢ cynamon.

SUSZENIE WARZYW
e Umyjwarzywa.
e Wyjmij z nich pestki i odetnij zepsute czesci.
e Pokrdj na kawatki, ktére mozesz swobodnie umiesci¢ miedzy tackami.
e Przed suszeniem zaleca sie gotowanie warzyw przez okoto 1-5 minut

PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH PRODUKTOW

e Pojemniki do przechowywania suszu powinny by¢ czyste i suche.

e Dlalepszego przechowywania suszonych owocow nalezy uzywac szklanych
pojemnikow z metalowymi pokrywkami i umiescic je w ciemnym, suchym
miejscu, gdzie temperatura powinna wynosic¢ 5-20 stopni.

e W pierwszym tygodniu po suszeniu nalezy sprawdzi¢ czy w pojemniku nie
ma wilgoci. Jesli jest, oznacza to, ze produkt nie zostat dobrze wysuszony
i nalezy wysuszy¢ go ponownie.

Nie nalezy wktadac goracych, a nawet cieptych produktow do pojemnikdw w celu
ich dalszego przechowywania.




Nazwa Przygotowanie Stan po suszeniu | Czas suszenia (h)
Morela Pokroi¢ w plastry i wyjac Miekki 1328
pestke
Skor,ka Pokroi¢ w dtugie paski Kruchy 8-16
pomaranczowa
Obrac i pokroi¢ na
Ananas swiezy kawatki lub kwadratowe Twardy 6-36
czesci
Ananas z puszki Wylac¢ sok i osuszyc¢ Miekki 6-36
Obrac i pokroi¢ na
Banan okragte kawatki (3-4 Chrupiacy 8-38
mm grubosci)
Winogrona Nie trzeba kroi¢ Miekki 8-38
Nie jest konieczne
wyjmowanie pestki
Wisnie (mozna ja wyjac, gdy Twardy 8-26
wisnia jest na wpot
wysuszona)
Gruszka Obrac i pokroic Miekki 8-30
w plastry
Figa Pokroi¢ w plasterki Twardy 6-26
Zurawina Nie trzeba kroi¢ Miekki 6-26
Przekroi¢ na 2 czesci
Brzoskwinia ' Wylac pestke, gdy Miekki 10-34
owoc jest w potowie
wysuszony
Owoce Wyjac pestke i pokroic )
daktylowca w plasterki Twardy 6-26
Obrac¢, wyjac serce,
Jabtko pokroi¢ w okragte Miekki 8-30

kawatki lub czastki




Nazwa Przygotowanie Stan po suszeniu | Czas suszenia (h)
Karczoch Pokroj go w paski Kruch 5-13
(grubosc 3-4 mm) y
Obrac i pokroi¢ na
Baktazan kawatki (grubosc 6-12 Kruchy 6-18
mm)
Obrac i pokroic.
Brokuty Gotowac na parze Kruchy 6-20
przez ok. 3-5 min.
Pokréj w plastry lub
Grzyby WYysusz w catosci (mate Twardy o6-14
grzyby)
Fasola zielona Pokroy: ' gotowac az Kruchy 8-26
stanie sie przezroczysta
Cukinia Pokroic na Kawatki Kruchy 6-18
(grubos¢ 6 mm)
Obrac i pokroi¢ w paski
Kapusta (grubosc 3 mm). Wyjac Twardy o6-14
serce
Brukselka Pokroic +o<,1|y.g| na2 Chrupiacy 8-30
czesci
Kalafior Gotowac do miekkosci Twardy 6-16
Pokroi¢ w plastry.
Ziemniak Gotowac przez ok. 8-10 Chrupiacy 8-30
min.
Pokroi¢ w cienkie .
Cebula okragte kawatki Chrupiacy 8-14
Ugotowac do
miekkosci.
Marchewka Poszatkowac lub Chrupiacy 8-14
pokroi¢ na okragte
kawatki
Obrac i pokroi¢ na
Ogorek okragte kawatki Twardy 6-18
(grubos¢ 12 mm)
Pokrdj ja w paski lub na
Papryka stodka okragte kawatki (6 mm Chrupiacy 4-14
grubosci). Wyjac serce




Papryczka

pikantna Nie trzeba kroic¢ Twardy 8-14
Pietruszka Porwij lub pokrgj liscie Chrupiacy 2-10
Obrac i pokroi¢ na
Pomidor kawatki lub okragte Twardy 8-24
kawatki
Obrac i pokroi¢ na . . .
Rabarbar kawatki (grubosc 3 Utrata WllgOt.nOSCI 8-38
W warzywie
mm)

Ugotowag, ostudzic,

Burak ¢wiktowy odciac korzenie Chrupiacy 8-26

i wierzchotki. Pokroi¢
na okragte kawatki

Pokroi¢ na kawatki .
Seler (grubosé 6 mm) Chrupiacy o6-14

Cebula dymka Poszatkowac Chrupiacy 6-10
. Pokrdj je na kawatki .

Szparagi (grubogé 2,5 mm) Chrupiacy 6-14
Obrac i pokroi¢ na .

Czosnek okragte kawatki Chrupiacy 6-16

Szpinak Gotowac az stanie sie Chrupigcy 616

blady

Wybieraj pieczarki
Z kapeluszami, ktére
Pieczarki wyginaja sie do srodka. | Twardy i chrupigcy 3-10
Pokrdj na kawatki lub

WYSUSzZ W catosci

CZAS TRWANIA SUSZENIA PODANY W INSTRUKCII JEST PRZYBLIZONY.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

e Przed czyszczeniem sprawdz, czy urzadzenie jest odtgczone od zasilania
i czy ostygto.

e WyczysC korpus urzadzenia za pomoca wilgotnej gabki, a nastepnie wytrzyj
je do sucha.

e Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac¢ metalowych szczotek,
srodkow Sciernych i sztywnych srodkdow czyszczacych, ktére moga
uszkodzi¢ powierzchnie suszarki.




CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

& Model: AGD/SUS/03
& Zasilanie: 220V-240V~ 50/60Hz
¢ Moc: 350-500W

C€

Niniejszym Mozano Scislewscy Spétka Jawna o$wiadcza, ze ten produkt jest
zgodny z podstawowymi wymaganiami i pozostatymi postanowieniami
Dyrektyw tzw. ,Nowego podejscia” Unii Europejskiej.

Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych
(dotyczy gospodarstw domowych)

Przedstawiony symbol umieszczony na produktach lub dotgczonej do nich
dokumentacji informuje, ze niesprawnych urzadzen elektrycznych lub
elektronicznych, nie mozna wyrzuca¢ razem z odpadami gospodarczymi.
Prawidtowe postepowanie w razie koniecznosci utylizacji, powtérnego
uzycia lub odzysku podzespotéw polega na przekazaniu urzadzenia do
wyspecjalizowanego punktu zbidrki, gdzie bedzie przyjete bezptatnie.

W niektérych krajach produkt mozna oddac¢ lokalnemu dystrybutorowi podczas
zakupu innego urzadzenia.

Prawidtowa utylizacja urzgdzenia umozliwia zachowanie cennych zasobdw i unikniecie
negatywnego wptywu na zdrowie i srodowisko, ktére moze by¢ zagrozone przez
nieodpowiednie postepowanie z odpadami. Szczegdtowe informacje o najblizszym
punkcie zbidérki mozna uzyskac¢ u witadz lokalnych. Nieprawidtowa utylizacja odpaddw
zagrozona jest karami przewidzianymi w odpowiednich przepisach lokalnych. W razie
koniecznosci pozbycia sie urzadzen elektrycznych lub elektronicznych, prosimy
skontaktowac sie z najblizszym punktem sprzedazy lub dostawcy, ktérzy udzielg
dodatkowych informacji.

www.mozano.pl

www.molde.pl
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MOZANO

Mozano Scidlewscy Spétka Jawna home
Tel.: 792 638 888

E-mail: formularz@mozano.pl

KARTA GWARANCYJNA

wazna tylko z dowodem zakupu

Nazwa sprzetu: Suszarka do zywnosci 03
Model: AGD/SUS/03
DATA ZAKUDU ettt st bbb bbb bbb bbb bbbttt bt bt

NE TAKEUNY SPTZEAAZY ettt ettt sttt aes s st st sae st

NALEZY ZACHOWAC OPAKOWANIE DO EWENTUALNEJ REKLAMACII

Data Data q Pod.pls os?by .
. . Opis naprawy zatwierdzajacej
zgtoszenia | wykonania
naprawe

*wypetnia klient

Warunki i postepowanie gwarancyjne
mozano.pl/pages/guarantee




ATTENTION! Please read the operating instructions carefully
before starting the appliance. It is recommended that you keep
the operating instructions and packaging.

SAFETY RULES

WHEN IN USE, PLACE THE DEHYDRATOR ON A HEAT-RESISTANT SURFACE

e Do not operate the device for more than 40 hours without interruption.
After 40 hours of continuous operation, switch off the device (the switch
should be in the "OFF" position), disconnect it from the power supply and
allow it to cool down.

e Improper use of the device may result in damage to the device and injury
to the user.

e Use the device only for its intended purpose and always follow the
operating instructions.

Disconnect the device from the power supply when not in use.
Keep the power base away from water. Do not switch on the device if its
surfaces are wet.

e Do not use the device if the power cord or plug is damaged, if the device
has been dropped or if it shows other signs of damage. If the device shows
signs of damage, contact customer service.

e Do not allow the power cord to come into contact with sharp edges or hot
surfaces.

Do not allow children to use the device without close supervision.

e Before cleaning the device, disconnect it from the power supply.

Never pull on the cord to remove the plug from the socket; instead, grasp
the plug and pull to disconnect.

e Use the appliance for domestic purposes only. It is not intended for
commercial use.

e Do not cover the appliance.

Do not leave the appliance unattended during use.

e Place the appliance only on a flat and dry surface.

USING THE APPLIANCE

CAUTION! Before first use:

Unpack the device.

Before use, ensure that the electrical parameters of the dryer, specified in
the technical parameters table, comply with the parameters of the local
electrical network.




e \Wash the covers and sections of the appliance. Wash the sections in warm
water with a small amount of washing-up liquid. Clean the power base with
a damp cloth (do not immerse it in water or wash it).

FUNCTIONING

Drying products is an effective way to preserve them.

Warm air at a constant, adjustable temperature circulates freely inside the
appliance between the top and bottom covers, separate adjustable removable
sections and the base. Therefore, the products placed on the sections of the
device dry evenly and with minimal loss of vitamins that are valuable for health.
This allows you to enjoy fruit, vegetables and mushrooms that have been
prepared without the use of unhealthy substances all year round.

USE OF THE DEVICE

1. Place the prepared products in the removable containers (sections). The
product sections should be positioned in such a way as to allow air to
circulate freely between them. Therefore, do not put too many products in
them and do not stack the products on top of each other.

NOTE: always start placing products in the lower sections.

2. Place the sections on the electrical base.

3. Place the top cover on the appliance. The top cover should always be on
the appliance during drying.

4. Connect the appliance to the mains and switch it on by setting the switch
to the "ON" position — the indicator light will turn red.

Set the temperature of the dehydrator.

Tips for temperature mode:
-Herbs 35-40 °C

-Greens 40 °C

-Bread 40-45 °C
-Vegetables 50-55 °C

-Fruit 55-60 °C

-Meat, fish 65-70 °C

5. Po After using the appliance, switch it off by setting the switch to the "OFF"
position. Allow the products to cool down. Place the dried productsin a
container/packaging intended for food storage.

6. Disconnect the device from the power supply.




NOTE: It is recommended that all 6 trays be installed when using the device,
regardless of how many sections are empty.

ADDITIONAL INFORMATION

Wash the products before placing them in the appliance. Do not place wet
products in the appliance; wipe them dry.

Cut off any spoiled parts of the products. Cut the products so that they can be
placed freely between the trays - the drying time of the products depends on the
thickness of the pieces.

You can change the position of the trays during drying if the products on them
have not dried evenly. The upper sections can be placed at the bottom, closer to
the power base, and the lower sections can be placed in the place of the upper
sections. Some fruits may be covered with a natural protective layer, which may
increase the drying time. To avoid this, it is better to boil the products for about 1-2
minutes, then place them in cold water and dry them afterwards.

DRYING FRUIT
e Wash the fruit.
e Remove the stone and cut off any damaged parts.
e Cutinto pieces that can be easily placed between the trays.
e |f you want to give the fruit an aromatic scent, you can add cinnamon.

DRYING VEGETABLES
e Wash the vegetables.
e Remove any seeds and cut off any damaged parts.
e Cutinto pieces that can be easily placed between the trays.
e Before drying, it is recommended to boil the vegetables for about 1-5
minutes.

STORAGE OF DRIED PRODUCTS

e Containers for storing dried products should be clean and dry.

e For better storage of dried fruit, use glass containers with metal lids and
place them in a dark, dry place where the temperature should be between
5and 20 degrees.

e During the first week after drying, check the container for moisture. If there
is moisture, it means that the product has not been dried properly and
should be dried again.

Do not place hot or even warm products in containers for further storage.




Name

Preparation

Condition after

Drying time (h)

drying
Apricot Cut into slices and Soft 13
remove the stone
Orange peel Cut into long strips Crispy 8-16
Fresh pineapple Peel and cut into pieces Hard 6-36
or squares
Tmned Drain the juice and dry Soft 6-36
pineapple
Peel and cut into round .
Banana slices (3-4 mm thick) Crispy 8-38
GCrapes No need to cut Soft 8-38
No need to remove the
. stone (can be removed
Cherries when the cherry is half- Hard 8-26
dried)
Pear Peel anq cutinto Soft 8-30
slices
Fig Cut into slices Hard 6-26
Cranberry No need to slice Soft 6-26
Cut into 2 pieces and
Peach remove the stone when Soft 10-34
the fruit is half dried
Date Remqve J.Che stgne and Hard 6-26
slice into slices
Peel, remove the core,
Apple cut into round pieces or Soft 8-30

segments




. Condition after . .
Name Preparation drying Drying time (h)
. Cut into strips (3-4 mm .
Artichoke thick) Crispy 5-13
. Peel and cut into .
Aubergine pieces (6-12 mm thick) Crispy 6-18
. Peel and chop. Steam .
Broccoli for approx. 3-5 minutes. Crispy 6-20
Mushrooms Slice or dry whole Hard 6-14
(small mushrooms)
Green beans Cut and cook until Crispy 8-26
transparent
Cut into pieces (6 mm .
Courgette thick) Crispy 6-18
Peel and cut into strips
Cabbage (3 mm thick). Remove Hard 6-14
the core
Brussels sprouts Cutthe §ta|ks into 2 Crispy 8-30
pieces
Cauliflower Cook until tender Hard 6-16
Cutinto slices.
Potato Cook for approx. 8-10 Crispy 8-30
minutes.
Onion Cut |nto.th|n round Crispy 8-14
pieces
Cook until soft.
Carrot Shred or cut into round Crispy 8-14
pieces
Peel and cut into
Cucumber round pieces (12 mm Hard
) 6-18
thick)
Cut it into strips or
round pieces (6 mm .
Sweet pepper thick). Remove the Crispy 4-14
core




Hot pepper No need to cut Hard 8-14
Leaf Tear or cut the leaves Crispy 2-10
Tomato . Peeland cut mt.o Hard 8-24

pieces or round slices

Peel and cut into Loss of moisture in

Rhubarb pieces (3 mm thick) vegetable 8-38

Boil, cool, cut off the
Beetroot roots and tops. Cut into Crispy 8-26

round pieces

Cut into pieces (6 mm
Celery thick) Crunchy 6-14
Spring onion Shred Crispy 6-10
Cut into pieces (2.5 mm 614

Asparagus thick) Crispy
Peel and cut into 616
Garlic round pieces Crispy
. Cook until .

Spinach pale Crispy 6-16

Choose mushrooms

with caps that curve
Mushrooms inwards. Hard and crunchy 3-10

Cut into pieces or dry

whole.

THE DRYING TIME GIVEN IN THE INSTRUCTIONS IS APPROXIMATE.

CLEANING AND MAINTENANCE

e Before cleaning, ensure that the appliance is disconnected from the power
supply and has cooled down.
Clean the body of the appliance with a damp sponge and then wipe it dry.
e Do not use metal brushes, abrasive cleaners or stiff cleaning agents to
clean the appliance, as these may damage the surface of the dryer.




TECHNICAL SPECIFICATIONS

¢ Model: AGD/SUS/03
& Power supply: 220V-240V~ 50/60Hz
& Power: 350-500W

conforms to the basic requirements and other stipulations of the New

c € Mozano Scidlewscy Spoétka Jawna hereby represents that the product
Approach Directives of the European Union.

Disposal of electric and electronic devices (for household appliances)

The symbol printed on the products or their documentation informs
that defective electric or electronic devices must not be disposed of with
municipal waste. For disposal, reuse or recycling elements, the device
must be delivered to a specialised waste collection facility for free of
. charge collection. In selected countries the product may be delivered to
a local distributor when purchasing a new appliance.
The correct disposal of the product allows to reclaim valuable resources and avoid
a negative impact on health and environment which may be otherwise put at risk
due to improper handling of waste. Detailed information about the closest waste
collection facility are available from the local authorities. Incorrect disposal of waste
is subject to penalties stipulated in local regulations. If you need to dispose of
electric or devices appliances, please contact the closest vendor or supplier for
additional information.

www.mozano.pl
www.molde.pl
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ACHTUNG! | esen Sie die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme
des Gerats sorgfaltig durch. Es wird empfohlen, die Bedienungsanleitung
und die Verpackung aufzubewahren.

SICHERHEITSHINWEISE

STELLEN SIE DEN TROCKNER WAHREND DES BETRIEBS AUF EINE
HITZEBESTANDIGE OBERFLACHE

e Betreiben Sie das Gerat nicht langer als 40 Stunden ohne Unterbrechung.
Schalten Sie das Gerat nach 40 Stunden ununterbrochenem Betrieb aus
(der Schalter sollte auf ,OFF" stehen), trennen Sie das Gerat vom Stromnetz
und lassen Sie es abkuUhlen.

e FEine unsachgemafle Verwendung des Gerats kann zu Schaden am Gerat
und Verletzungen des Benutzers fuhren.

e Verwenden Sie das Gerat nur bestimmungsgemal und befolgen Sie stets
die Bedienungsanleitung.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird.

e Halten Sie die Stromversorgungsbasis von Wasser fern. Schalten Sie das
Gerat nicht ein, wenn seine Oberflachen nass sind.

e Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigt ist, wenn das Gerat heruntergefallen ist oder andere Schaden
aufweist. Wenn das Gerat Anzeichen von Beschadigungen aufweist,
wenden Sie sich an den Kundendienst.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Kanten in
Beruhrung kommt oder mit heiBen Oberflachen in Kontakt gerat.

Lassen Sie Kinder das Gerat nicht ohne Aufsicht benutzen.

e Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung von der Stromversorgung.
Ziehen Sie niemals am Kabel, um es aus der Steckdose zu ziehen, sondern
fassen Sie den Stecker an und ziehen Sie daran, um ihn zu |6sen.

e Verwenden Sie das Gerat nur fur den Hausgebrauch. Es ist nicht fur den
gewerblichen Gebrauch bestimmt.

e Decken Sie das Gerat nicht ab.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt.
Stellen Sie das Gerat nur auf eine ebene und trockene Flache.

VERWENDUNG DES GERATS

ACHTUNG! Vor dem ersten Gebrauch:
e Packen Sie das Gerat aus.




e \Vergewissern Sie sich vor der Verwendung, dass die in der Tabelle mit den
technischen Parametern angegebenen elektrischen Parameter des
Trockners mit den Parametern des ortlichen Stromnetzes Ubereinstimmen.

e Waschen Sie die Abdeckungen und Teile des Gerats. Waschen Sie die Teile
in warmem Wasser mit etwas Spulmittel. Reinigen Sie den Sockel mit
einem feuchten Tuch (nicht in Wasser eintauchen und nicht waschen).

FUNKTION

Das Trocknen von Produkten ist eine wirksame Methode zu ihrer Konservierung.
Warme Luft mit konstanter, regulierbarer Temperatur zirkuliert frei im Inneren
des Gerats zwischen der oberen und unteren Abdeckung, den separaten,
regulierbaren, herausnehmbaren Abschnitten und dem Sockel. Dadurch
trocknen die Produkte, die sich in den Fachern des Gerats befinden, gleichmafig
und mit minimalem Verlust an wertvollen Vitaminen. So kénnen Sie das ganze
Jahr Uber Obst, Gemuse und Pilze genielRen, die ohne den Einsatz ungesunder
Substanzen zubereitet wurden.

VERWENDUNG DES GERATS

1. Legen Sie die zuvor vorbereiteten Produkte in die herausnehmbare
Behalter (Einsatze). Die Einsatze fur die Produkte sollten so angeordnet
werden, dass die Luft zwischen ihnen ungehindert zirkulieren kann. Legen
Sie daher nicht zu viele Produkte hinein und stapeln Sie die Produkte nicht
Ubereinander.

ACHTUNG: Beginnen Sie immer damit, die Produkte in die unteren Facher
zu legen.

2. Setzen Sie die Teile auf den elektrischen Sockel.

3. Setzen Sie die obere Abdeckung auf das Gerat. Wahrend des Trocknens
sollte die obere Abdeckung immer auf dem Gerat bleiben.

4. SchlieRen Sie das Gerat an die Stromversorgung an und schalten Sie es ein,
indem Sie den Schalter auf ,ON" stellen — die Kontrollleuchte leuchtet rot.
Stellen Sie die Temperatur des Dorrgerats ein.

Hinweise zum Temperaturmodus:
-Krauter 35-40 °C

-Grtnzeug 40 °C

-Brot 40-45 °C

-CGemdse 50-55 °C

-Obst 55-60 °C

-Fleisch, Fisch 65-70 °C




5. Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch aus, indem Sie den Schalter auf
.OFF" stellen. Lassen Sie die Produkte abkuhlen. Legen Sie die
getrockneten Produkte in einen Behalter/eine Verpackung zur
Aufbewahrung von Lebensmitteln.

6. Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.

HINWEIS: Es wird empfohlen, bei der Verwendung des Gerats alle 6 Facher
einzusetzen, unabhangig davon, wie viele Facher leer sind.

ZUSATZLICHE INFORMATIONEN

Waschen Sie die Produkte, bevor Sie sie in das Gerat legen. Legen Sie keine
nassen Produkte in das Gerat, wischen Sie sie trocken. Schneiden Sie verdorbene
Teile der Produkte ab. Schneiden Sie die Produkte so, dass sie frei zwischen den
Tabletts platziert werden kdnnen — die Trocknungszeit der Produkte hangt von
der Dicke der Stucke ab. Sie kdbnnen die Position der Tabletts wahrend des
Trocknens andern, wenn die darauf befindlichen Produkte nicht gleichmafiig
getrocknet sind. Die oberen Abschnitte kdbnnen unten, naher an der
Leistungsbasis, platziert werden, und die unteren Abschnitte kbnnen anstelle der
oberen Abschnitte platziert werden. Einige Frichte kbnnen mit einer naturlichen
Schutzschicht Uberzogen sein, wodurch sich die Trocknungszeit verlangern kann.
Um dies zu vermeiden, ist es besser, die Produkte etwa 1-2 Minuten lang zu
kochen, sie dann in kaltes Wasser zu legen und anschlieBend zu trocknen.

TROCKNEN VON FRUCHTEN
e Waschen Sie die Fruchte.
e Entfernen Sie die Kerne und schneiden Sie verdorbene Stellen weg.
e In Stucke schneiden, die sich leicht zwischen den Tabletts platzieren lassen.
¢ Wenn Sie den Fruchten einen aromatischen Duft verleihen mochten,
kdbnnen Sie Zimt hinzufugen.

TROCKNEN VON GEMUSE
e Waschen Sie das Gemuse.
e Entfernen Sie die Kerne und schneiden Sie verdorbene Stellen weg.
e Schneiden Sie es in Stucke, die Sie problemlos zwischen die Bleche legen
kdnnen.
e Vor dem Trocknen empfiehlt es sich, das Gemuse etwa 1-5 Minuten lang zu
kochen.

LAGERUNG VON GETROCKNETEN PRODUKTEN
e Die Behalter zur Aufbewahrung von Trockenprodukten sollten sauber und
trocken sein.




e FUr eine bessere Lagerung von getrockneten Frichten sollten Sie
Glasbehalter mit Metalldeckeln verwenden und diese an einem dunklen,
trockenen Ort mit einer Temperatur von 5-20 Grad aufbewahren.

e In der ersten Woche nach dem Trocknen sollte Uberpruft werden, ob sich
Feuchtigkeit im Behalter befindet. Ist dies der Fall, bedeutet dies, dass das
Produkt nicht gut getrocknet wurde und erneut getrocknet werden muss.

Heil3e oder auch nur warme Produkte durfen nicht zur weiteren Lagerung in die
Behalter gegeben werden.

Zustand nach

Name Zubereitun Trocknungszeit (h
9 dem Trocknen 9 (h)
. In Scheiben schneiden .
Aprikose und Kern entfernen Weich 13
In lange Streifen .
Orangenschale <chneiden Knackig 8-16
Schalen und in Stucke
Frische Ananas oder quadratische Teile Hart 6-36
schneiden
Ananas aus der Saft abgief3en und Weich 626
Dose abtropfen lassen
Schalen und in runde
Banane Scheiben schneiden (3- Knackig 8-38
4 mm dick)
Trauben Kein Schngden Weich 8-38
erforderlich
Es ist nicht notwendig,
den Kern zu entfernen
. (er kann entfernt
Kirschen . Hart 8-26
werden, wenn die
Kirsche halb getrocknet
ist)
Birne Schalen' undin Weich 8-30
Scheiben
Feige In Scheiben schneiden Hart 6-26
Cranberry Nicht schneiden Weich 6-26
In zwei Halften
schneiden und den
Pfirsich Kern entfernen, wenn Weich 10-34
die Frucht halb
getrocknet ist
Entkernen und in
Datteln Scheiben schneiden Hart 6-26
in Scheiben schneiden
Schalen, Kerngehause
Apfel entfernen, in runde Weich 830

Stlcke oder Spalten
schneiden




Zustand nach

Trocknungszeit

Name Zubereitung dem Trocknen (h)
. In Streifen schneiden .
Artischocke (3-4 rmm dick) Knackig 5-13
Schalen und in Stucke
Aubergine schneiden (6-12 mm Knackig 6-18
dick)
Schalen und
Brokkoli schneiden. Ca. 3-5 Knackig 6-20
Minuten dampfen.
In Scheiben schneiden
Pilze oder ganz trocknen Hart 6-14
(kleine Pilze)
Schneiden und
Grune Bohnen kochen, bis sie glasig Knackig 8-26
sind
Zucchini In Stlcke schne|den (6 Knackig 6-18
mm dick)
Schalen und in Streifen
Kohl schneiden (3 mm dick). Hart 6-14
Das Herz entfernen
Rosenkohl Die Stiele .|n 2 Teile Knackig 8-30
schneiden.
Blumenkohl Weich kochen Hart 6-16
In Scheiben schneiden.
Kartoffel Ca. 8-10 Minuten Knusprig 8-30
kochen.
. In dinne runde Stlcke .
Zwiebel cchneiden Knusprig 8-14
Weich kochen.
Karotten Zerkleinern oder in Knusprig 8-14
runde
StUcke
Schalen und in runde
Gurke Stlcke schneiden (12 Hart 6-18
mm dick)
In Streifen oder runde
. Stucke (6 mm dick) .
Paprika schneiden. Das Herz Knusprig 414
herausnehmen
Scharfe Paprika Nicht schneiden Hart 8-14
Blatter Blatter abreﬁen oder Knackig 510
schneiden
Schalen und in Stucke
Tomate oder runde Scheiben Hart 8-24
schneiden
Schalen und in Stucke Feucht|gke|tsverlust
Rhabarber ) . im 8-38
schneiden (3 mm dick) .
Gemuse




Kochen, abkuhlen
lassen, Wurzeln und

Rote Bete Spitzen abschneiden. Knackig 8-26
In runde Stucke
schneiden
Sellerie In Stlcke schne|den (6 Knackig 6-14
mm dick)
Frahlingszwiebeln In Streifen schneiden Knackig 6-10
In Stucke schneiden .
Spargel (2.5 mm dick) Knusprig 6-14
Schalen und in runde .
Knoblauch Stiicke schneiden Knusprig 6-16
. Kochen, bis er .
Spinat blass Knackig 6-16
Wahlen Sie
Champignons mit
nach innen gewodlbten
Champignons Huten. Hart und knusprig 3-10

In Stucke schneiden
oder ganz trocknen
lassen.

DIE IN DERANLEITUNG ANGEGEBENE TROCKNUNGSDAUER IST EIN
RICHTWERT.

e Vergewissern Sie sich vor der Reinigung, dass das Gerat vom Stromnetz

REINIGUNG UND WARTUNG

getrennt und abgekuhlt ist.

e Reinigen Sie das Gehause des Gerats mit einem feuchten Schwamm und

wischen Sie es anschlieBend trocken.

e Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine Metallbursten,

Scheuermittel und harte Reinigungsmittel, die die Oberflache des
Trockners beschadigen konnten.

TECHNISCHE DATEN

¢ Modell: AGD/SUS/03
¢ Stromversorgung: 220V-240V~ 50/60Hz
& |eistung: 350-500W




Produkt den grundlegenden Anforderungen und den sonstigen
Bestimmungen der Richtlinien des sog. ,neuen Konzepts" der

C € Die Firma Mozano Scislewscy Spoétka Jawna erklart hiermit, dass das
Europaischen Union entspricht..

Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeraten (betrifft Privathaushalte)

Dieses Symbol auf dem Produkt oder auf der mitgelieferten
Dokumentation bedeutet, dass das ausgediente Elektro- oder
Elektronikgerat nicht zusammen mit dem Hausmull entsorgt werden darf.
FUr Entsorgung, Wiederverwendung und Wiederverwertung der
B Komponenten gilt es, das gebrauchte Gerat der entsprechenden
Sammelstelle zuzuflUhren, wo dieses unentgeltlich abgegeben werden
kann. Das gebrauchte Gerat kann in manchen Landern beim oértlichen Handler im
Rahmen des Kaufs eines neuen Gerats abgegeben werden.
Durch die ordnungsgemafe Entsorgung kénnen wertvolle Ressourcen erhalten und
negative Auswirkungen auf die Gesundheit und die Umwelt vermieden werden. Die
falsche Entsorgung von Abfallen gefahrdet die Umwelt. Informationen zur nachsten
Sammelstelle in Ihrer Umgebung erhalten Sie bei den o6rtlichen Behdrden. Die nicht
ordnungsgemafe Entsorgung wird entsprechend den lokalen gesetzlichen
Bestimmungen geahndet. FUr weitere Informationen zur Abgabe |hres Elektro- und
Elektronikgerates kontaktieren Sie bitte die nachste Verkaufsstelle oder l|hren
Lieferanten.

www.mozano.pl
www.molde.pl
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