MOZANO
SUSZARKA DO ZYWNOSCI

FOOD DEHYDRATOR

< AGD/5US/03 >




UWAGA! Prosze uwaznie przeczytac instrukcje obstugi przed uruchomieniem urzgdzenia. Zaleca sie
zachowanie instrukcji obstugi oraz opakowania.

ZASADY BEZPIECZENSTWA
PODCZAS UZYTKOWANIA SUSZARKE NALEZY UMIESCIC NA POWIERZCHNI
ODPORNEJ NA NAGRZEWANIE

e Nie pracuj z urzgdzeniem diuzej niz 40 godzin bez przerwy. Po zakonczeniu
nieprzerwanej pracy urzadzenia w ciggu 40 godzin, wytacz urzadzenie (przetgcznik
powinien by¢ w pozycji “OFF”, odtgcz urzadzenie od zasilania i pozwdl mu ostygnac.

o Niewtasciwe uzytkowanie urzgdzenia moze spowodowac jego uszkodzenie i
zranienie uzytkownika.

e Uzywaj urzgdzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem i zawsze postepuj zgodnie z
instrukcjg obstugi.

Odtacz urzadzenie od zasilania, gdy nie jest uzywane.
Trzymaj podstawe zasilajgcag z dala od wody. Nie wtgczaj urzadzenia, jezeli jego
powierzchnie sg mokre.

e Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem elektrycznym lub wtyczka, po
upuszczeniu urzadzenia lub z innymi uszkodzeniami. Jesli tak sie stato, skontaktuj
sie z serwisem.

e Nie pozwdl, aby przewdd elektryczny zwisat nad ostrymi krawedziami lub dotykat
goracych powierzchni.

Nie pozwalaj dzieciom na korzystanie z urzgdzenia bez scistego nadzoru.

Przed czyszczeniem urzgdzenia odtgcz je od zasilania.

Nigdy nie ciggnij za przewdd, aby odtgczy¢ go od gniazdka, zamiast tego chwyc¢ za
wtyczke i pociagnij, aby odtgczyc.

e UZzywaj urzadzenia tylko do celéw domowych. Nie jest ono przeznaczone do uzytku
komercyjnego.

Nie przykrywaj urzadzenia.
Nie zostawiaj urzgdzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.
Stawiaj urzadzenie tylko na ptaskiej i suchej powierzchni.

UZYTKOWANIE URZADZENIA

UWAGA! Przed pierwszym uzyciem:

Rozpakuj urzgdzenie.

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 urzgdzenia. Umyj sekcje w cieptej wodzie z dodatkiem

niewielkiej ilosci detergentéw do mycia naczyh. Wyczy$¢ podstawe zasilania za

pomocg mokrej szmatki (nie wktadaj jej do wody i nie myj).



FUNKCJONOWANIE

Suszenie produktéw jest skutecznym sposobem na ich konserwacje.

Ciepte powietrze o statej, regulowanej temperaturze swobodnie krgzy wewnagtrz urzgdzenia
pomiedzy gorng i doing pokrywa, oddzielnymi, regulowanymi, wyjmowanymi sekcjami i
podstawg. Dlatego produkty, ktére znajdujg sie na sekcjach urzgdzenia, suszg sie
réwnomiernie i z minimalng utratg cennych dla zdrowia witamin. Dzieki temu mozna cieszy¢
sie owocami, warzywami i grzybami, ktére zostaty przygotowane bez uzycia niezdrowych
substanciji, przez caty rok.

UZYTKOWANIE URZADZENIA

1. Przygotowane wczeéniej produkty wktadaj do wyjmowanych pojemnikéw. Sekcje na
produkty powinny by¢ umieszczone w taki sposob, aby umozliwi¢ swobodng
cyrkulacje powietrza pomiedzy nimi (mozliwa jest regulacja wysokosci sekciji).
Dlatego nie nalezy wktada¢ do nich zbyt wielu produktéw, a produkty uktadaé jeden
na drugim.

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

2. Umiesc¢ sekcje na podstawce elektryczne;j.

3. Natdéz gbérng pokrywe na urzgdzenie. Podczas suszenia gérna pokrywa powinna
zawsze znajdowac sie na urzadzeniu.

4. Podtacz urzgdzenie do pradu i wigcz je, ustawiajgc przetgcznik w pozycji "ON" -
lampka kontrolna zaswieci sie na czerwono.

Ustaw temperature dehydratora.

Wskazdbwki dotyczgce trybu temperatury:
-Ziota 35-40 ‘C

-Zielen 40 ‘C

-Chleb 40-45 ‘C

-Warzywa 50-55 ‘C

-Owoce 55-60 ‘C

-Migso, ryby 65-70 ‘C

CZAS TRWANIA SUSZENIA PODANY W INSTRUKCJI JEST PRZYBLIZONY.

5. Po zakonczeniu korzystania z urzgdzenia wytgcz je, ustawiajgc przetgcznik w pozyciji
"OFF". Pozwdl produktom ostygnaé. Wtéz wysuszone produkty do
pojemnika/opakowania przeznaczonego do przechowywania zywnosci i umies¢ go w
zamrazarce.

6. Odtacz urzadzenie od zasilania.

UWAGA: zaleca sie, aby podczas uzywania urzgdzenia zatozy¢ wszystkie 5 sekgcji,
niezaleznie od tego, ile sekcji jest pustych.



DODATKOWE INFORMACJE

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

Odcinaj zepsute czesci produktéw. Pokréj produkty w taki sposéb, aby swobodnie umiescic
je pomiedzy sekcjami - czas suszenia produktéw zalezy od grubosci kawatkéw.

Mozna zmieni¢ potozenie sekcji, jezeli nie wszystkie produkty na niej sie znajdujgce dobrze
wyschty. Gorne sekcje mozna potozy¢ do dotu, blizej podstawy mocy, a dolne sekcje mozna
potozy¢ w miejsce gornych sekgcji. Niektore z owocow moga by¢ pokryte naturalng warstwa
ochronng i dlatego czas suszenia moze sie wydtuzyc. Aby tego unikng¢ lepiej jest gotowac
produkty przez okoto 1-2 minuty, a nastepnie wiozy¢ je do zimnej wody i po tym czasie
wysuszyc.

SUSZENIE OWOCOW

Umyj owoce.

Wyjmij pestke i odetnij zepsute czesci.

Pokrdj na kawalki, ktore mozna swobodnie umiesci¢ miedzy sekcjami.

Jezeli chcesz nadaé owocom aromatyczny zapach, mozesz doda¢ cynamon.

SUSZENIE WARZYW
e Umyj warzywa.
e Wyjmij z nich pestki i odetnij zepsute czesci.
e Pokréj na kawalki, ktére mozesz swobodnie umiesci¢ miedzy sekcjami.
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 Dla lepszego przechowywania suszonych owocow nalezy uzywaé szklanych
pojemnikow z metalowymi pokrywkami i umiesci¢ je w ciemnym, suchym miejscu,
gdzie temperatura powinna wynosi¢ 5-20 stopni.

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

Nie nalezy wkfadac gorgcych, a nawet cieptych produktéw do pojemnikéw w celu ich
dalszego przechowywania.



Nazwa

Przygotowanie

Stan po suszeniu

Czas suszenia ( h)

Pokroi¢ w plastry i wyjaé

Morela pestke Miekki 13-28
Skoérka pomaranczowa Pokroi¢ w dtugie paski Kruchy 8-16
Obra¢ i pokroi¢ na
Ananas Swiezy kawatki lub kwadratowe Twardy 6-36
czesci
Ananas z puszki Wyla¢ sok i osuszy¢ Miekki 6-36
Obra¢ i pokroi¢ na
Banan okragte kawatki (3-4 mm Chrupigce 8-38
grubosci)
Winogrona Nie trzeba kroié¢ Miekki 8-38
Nie jest konieczne
wyjmowanie pestki
Wisnie (mozna jg wyjac, gdy Twardy 8-26
wisnia jest na wpot
wysuszona)
Miekki
Gruszka Obrac i pokroi¢ w plastry 8-30
Figa Pokroi¢ w plasterki Twardy 6-26
Zurawina Nie trzeba kroi¢ Miekki 6-26
Przekroi¢ na 2 czesci i
Brzoskwinia _Wyjac pestke, gdy owoc Migkki 10-34
jest w potowie wysuszony
Wyjac¢ pestke i pokroi¢ w
Owoce daktylowca plasterki Twardy 6-26
Obra¢, wyjac serce, L
Jabtko pokroi¢ w okragte kawatki Migkki 05.06.07

lub czgstki




TABELA PRZYGOTOWANIA WARZYW DO SUSZENIA

Nazwa Przygotowanie Stan po suszeniu Czas suszenia (h)
Pokroj go w paski
Karczoch (grubosé 3-4 mm) Kruchy 5-13
Obrac i pokroi¢ na
Baktazan kawatki (grubosc 6-12 Kruchy 6-18
mm)
Obrac i pokroi¢. Gotowaé
Brokuty na parze przez ok. 3-5 Kruchy 6-20
min.
Pokroj w plastry lub
Grzyby wysusz w cato$ci (mate Twardy 6-14
grzyby)
Fasola zielona Polkro[c | gotowac az Kruchy 8-26
stanie sie przezroczysta
Vegetable marrows Pokroic na kawatki Kruchy 6-18
(grubos¢ 6 mm)
Obrac¢ i pokroi¢ w paski
Kapusta (grubos¢ 3 mm). Wyjgc Twardy 6-14
serce
Brukselka Pokroi¢ todygi na 2 czeéci Chrupigce 8-30
Kalafior Gotowac¢ do miekkosci Twardy 6-16
Pokroi¢ w plastry.
Ziemniak Gotowac rr:]riiez ok. 810 Chrupiagcy 8-30
Cebula Pokroi¢ w cienkie okragte Chrupigcy 8-14

kawatki




Ugotowac do miekkosci.

Marchewka Poszatkowac lub pokroi¢ Chrupigca 8-14
na okragte kawatki
Obrac i pokroi¢ na
Ogorek okragte kawalki (grubosc Twardy 6-18
12 mm)
Pokréj jg w paski lub na
Papryka stodka okragte kawatki (6 mm Chrupigca 4-14
grubosci). Wyja¢ serce
Papryczka pikantna Nie trzeba kroi¢ Twardy 8-14
Pieruszka Ut6z liscie na czesci Chrupigca 2-10
Obierz go. Pokroi¢ na
Pomidor kawatki lub okragte Twardy 8-24
kawatki
Rabarbar Obrgc i pokr,o’|c na Utrata ngotposm w 8-38
kawatki (grubo$¢ 3 mm) warzywie
Ugotowac, ostudzi¢,
- odcig¢ korzenie i .
Burak ¢wiktowy wierzchotki. Pokroié na Chrupiacy 8-26
okragte kawalki
Pokroi¢ na kawalki .
Seler (grubosé 6 mm) Chrupigcy 6-14
Cebula dymka Poszatkowac Chrupiagcy 6-10
. Pokrdj je na kawaiki . )
Szparagi (grubosé 2,5 mm) Chrupigcy 6-14
Obrac i pokroi¢ na .
Czosnek okragte kawalki Chrupigcy 6-16
Szpinak Gotowac¢ az stanie sie Chrubiac 6-16
Wybieraj pieczarki z
kapeluszami, ktére
Pieczarki wyginajg sie do srodka. Twarde i chrupigce 3-10

Pokroj na kawatki lub
wysusz w catosci




CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

e Wyczys¢ korpus urzadzenia za pomocg wilgotnej ggbki, a nastepnie wytrzyj je do
sucha.

e Do czyszczenia urzgdzenia nie nalezy uzywaé metalowych szczotek, sSrodkow
Sciernych i sztywnych srodkéw czyszczacych, ktére mogg one uszkodzié
powierzchnie suszarki.

CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

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

2 2 4

Niniejszym MOZANO oswiadcza, ze ten produkt jest zgodny z podstawowymi
c € 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
dokumentaciji informuje, ze niesprawnych urzgdzeh elektrycznych lub elektronicznych, nie mozna
wyrzucaé razem z odpadami gospodarczymi. Prawidtowe postepowanie w razie ko-
niecznosci utylizacji, powtdérnego uzycia lub odzysku podzespotdéw polega na przekazaniu urzgdzenia
do wyspecjalizowanego punktu zbiorki, gdzie bedzie przyjete bezptatnie.

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

Prawidtowa utylizacja urzadzenia umozliwia zachowanie cennych zasobéw i unikniecie negatywnego
wptywu na zdrowie i Srodowisko, ktére moze by¢ zagrozone przez nieodpowiednie postepowanie z
odpadami. Szczegotowe informacije o najblizszym punkcie zbiérki mozna uzyskaé u wtadz lokalnych.
Nieprawidtowa utylizacja odpaddéw zagrozona jest

karami przewidzianymi w odpowiednich przepisach lokalnych. W razie koniecznosci pozbycia sie
urzadzen elektrycznych lub elektronicznych, prosimy skontaktowaé sie z najblizszym punktem
sprzedazy lub dostawca, ktorzy udzielg dodatkowych informaciji.



Mozano Sci$lewscy Spétka Jawna z siedzibg pod adresem Siewna 15, 94-250 t.6dz gwarantuje
sprawne dziatanie sprzedawanego produktu, objetego niniejszg gwarancjg. Gwarancja obowigzuje i
jest stosowana wytgcznie na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej. Gwarancja udzielona jest na okres
dwoch lat od daty zakupu

www.mozano.pl






