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UWAGA! Prosze uwaznie przeczytac instrukcje obstugi przed uruchomieniem

urzadzenia. Zaleca sie zachowanie instrukcji obstugi oraz opakowania.

BEZPIECZENSTWO

Podczas korzystania z urzadzenia nalezy zawsze przestrzegac¢ podstawowych
srodkow ostroznosci, w tym:

Dzieci powinny by¢ nadzorowane, aby upewnic sig, ze nie bawia sie
urzadzeniem.

Nie pozwalaj dzieciom na korzystanie z urzadzenia bez scistego nadzoru.
Zawsze upewnij sie, ze napiecie na etykiecie znamionowej odpowiada
napieciu w Twoim domu.

Regularnie sprawdzaj przewod zasilajacy i wtyczke pod katem uszkodzen.
Jesli przewod lub wtyczka sg uszkodzone, muszg zosta¢ wymienione przez
wykwalifikowanego elektryka lub serwis. W razie watpliwosci skontaktuj sie
Z naszym dziatem obstugi klienta.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.
Uzytkowanie przemystowe lub komercyjne spowoduje uniewaznienie
gwarancji. Dostawca nie ponosi odpowiedzialnosci za obrazenia lub szkody,
jesli urzadzenie byto uzywane w inny sposob niz zgodnie z przeznaczeniem.
Nieprawidtowa obstuga i uzytkowanie moga uszkodzi¢ urzadzenie

i spowodowac obrazenia uzytkownika.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli zostato jakikolwiek sposdb uszkodzone. Jesli
urzadzenie zostato uszkodzone, oddaj je do przegladu i/lub naprawy przez
autoryzowany serwis.

Nie zanurzaj ani nie wystawiaj zespotu silnika, wtyczki ani przewodu
zasilajgcego na dziatanie wody ani zadnej innej cieczy.

Jesli przewodd zasilajacy jest uszkodzony, musi zostac wymieniony przez
producenta lub osobe odpowiednio wykwalifikowang, aby uniknac
potencjalnego zagrozenia.

Nie pozwdl, aby przewod zwisat z krawedzi stotu lub blatu. Upewnij sig,

ze przewod nie znajduje sie w pozycji, w ktdrej moze zostac przypadkowo
pociggniety lub mozna sie o niego potknac.

Nie pozwdl, aby przewod dotykat gorgcych powierzchni i nie umieszczaj
przewodu w poblizu gorgcego gazu, palnikow elektrycznych ani przy
nagrzanym piekarniku.

Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza z tym urzadzeniem. Jesli jednak
konieczne jest uzycie przedtuzacza, upewnij sie, ze przedtuzacz jest rowny
lub wiekszy od poboru mocy urzadzenia, aby uniknac przegrzania
urzadzenia i przedtuzacza. Nie uzywaj zadnego innego urzadzenia

Nna przedtuzaczu. Nie umieszczaj przediuzacza w pozycji, w ktorej dzieci
lub zwierzeta moga go pociggnac lub o ktéry mozna sie potknac.



Zawsze uzywaj urzadzenia na gtadkiej, rownej i stabilnej powierzchni.
Nie umieszczaj urzadzenia na goracej powierzchni.

Zawsze bezpiecznie odtgczaj wtyczke urzadzenia. Nie ciggnij za przewod
urzadzenia, aby wyjac¢ wtyczke urzadzenia z ghiazdka elektrycznego.
Nigdy nie obstuguj ani nie uzywaj urzadzenia mokrymi rekami.

Odtacz urzadzenie od zasilania, gdy nie jest uzywane.

Przed czyszczeniem urzadzenia odtacz je od zasilania.

Nie przykrywaj urzadzenia podczas jego pracy.

Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

Nie zakrywaj otworow wentylacyjnych urzadzanie podczas jego pracy.

o Przed pierwszym uzyciem

Wyczysc¢ wszystkie czesci urzadzenia wilgotng szmatka. Uwaga! Nie wktadaj
urzadzenia do wodly.

Przed uruchomieniem upewnij sie, ze urzadzenie jest suche.

Upewnij sig, ze wszystkie czesci sg prawidtowo zamontowane i dziataja
prawidtowo.

Suszarka moze wydzielac specyficzny zapach przy pierwszym uzyciu,

ale jest to catkowicie normalne.

FUNKCJONOWANIE

Suszenie produktdow jest skutecznym sposobem na ich konserwacje.

Ciepte powietrze o statej, regulowanej temperaturze swobodnie krazy wewnatrz
urzadzenia pomiedzy gorna i dolng pokrywa, oddzielnymi, wyjmowanymi tackami
i podstawa. Dlatego produkty, ktore znajduja sie na wszystkich poziomach
urzadzenia, suszg sie rownomiernie i z minimalna utrata cennych dla zdrowia
witamin. Dzieki temu mozna cieszy¢ sie owocami, warzywami i grzybami, ktore
zostaty przygotowane bez uzycia niezdrowych substancji, przez caty rok.

Uwaga!

Zawsze upewnij sie, ze zywnosc¢ nie jest przeterminowana i jest dobrej
jakosci.

Nie uzywaj przejrzatych lub gnijacych owocow i warzyw, jesli zywnos¢ ma
poobijane lub przebarwione czesci, usun przebarwiong czesc przed
suszeniem.

Zawsze doktadnie myj zywnosc, aby upewnic sie, ze nie zawiera brudu,
bakterii i innych szkodliwych substancji.



Opcjonalnie mozna obra¢ owoce i warzywa przed suszeniem. Skorka moze stac
sie twarda podczas procesu suszenia; jednak zalezy to od osobistych preferencji.

o Przygotowanie suszarki

1. Umiesc urzadzenie na gtadkim, rownym podtozu. Upewnij sig, ze przewod
zasilajacy znajduje sie w niewielkiej odlegtosci od zrodta zasilania.

2. Przygotuj i pokrdj sktadniki zgodnie z powyzszymi zaleceniami. Umiesc¢ je
na tackach do suszenia.

3. Utoz tacki do suszenia na korpusie urzadzenia. Upewnij sig, ze wszystkie
tacki sg prawidtowo zamontowane do korpusu urzadzenia i ze tacki sg
rownomiernie utozone.

4. Wigcz gtdwny wytacznik zasilania elektrycznego.

o Ustawienie temperatury i czasu

1. Po nacisnieciu ,ON/OFF" na urzadzeniu, ekran automatycznie wyswietli
70°C i 12h.

2. Nacisnij przycisk ,Temp", aby dostosowac temperature, naciskajac ,+" =",
aby zwiekszy¢ lub zmniejszyC. Zakres temperatur wynosi 40°C-70°C.

3. Nacisnij przycisk ,Time", aby dostosowac czas, naciskajac ,+" ,-",
aby zwiekszy¢ lub zmniejszyC. Zakres czasu wynosi od 1 do 48 godzin.

4. Urzadzenie zatrzyma sie automatycznie po uptywie ustawionego czasu lub
mozesz zatrzymac go w dowolnhym momencie za pomoca przycisku

,ON/OFF". Po zatrzymaniu wyjmij wtyczke z gniazdka.
Wskazowki dotyczace trybu temperatury:

e Ziota 35-40°C

e Zielenina 40°C

e Chleb 40-45°C

¢ Warzywa 50-55°C

e Owoce 55-60°C

e Mieso, ryby 65-70°C



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 wtozy¢ je do zimnej wody i po tym czasie wysuszyc.

SUSZENIE OWOCOW

¢ Umyjowoce.

e  Wyjmij pestke i odetnij zepsute czesci.

e Pokroj na kawatki, ktore mozna swobodnie umiesci¢ miedzy tackami.

e Jezeli chcesz nada¢ owocom aromatyczny zapach, mozesz dodac¢ cynamon.

SUSZENIE WARZYW

e Umyj warzywa.

e  Wyjmij z nich pestki i odetnij zepsute czesci.

e Pokroj 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 byc¢ czyste i suche.

e Dla lepszego przechowywania suszonych owocdw 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 produktéw do pojemnikdow w celu ich dalszego przechowywania.



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Pod zadnym pozorem nie zanurzaj podstawy urzadzenia w wodzie ani zadnym

innym ptynie.

Przed przechowywaniem wyczysc lekko wilgotng Sciereczka i doktadnie osusz.

Przechowuj urzadzenie w czystym, wolnym od wilgoci srodowisku, najlepiej

w oryginalnym opakowaniu.

Dane techniczne

Moc: 550W
Zasilanie: 220V-240V ~ 50/60Hz

wysuszony

. Stan Czas suszenia
Nazwa Przygotowanie -
po suszeniu (h)
Morela Pokroi¢ w plastry i wyjac pestke Miekki 13-28
Skor,ka Pokroi¢ w dtugie paski Kruchy 8-16
pomaranczowa
L Obrac i pokroi¢ na kawatki
Ananas swiezy lub kwadratowe czeci Twardy 6-36
Ananas . . . . .
2 puszki Wylac¢ sok i osuszy¢ Miekki 6-36
Obrac i pokroi¢ na okragte .
Banan kawatki (3-4 mm grubosci) Chrupiace 8-38
Winogrona Nie trzeba kroi¢ Miekki 8-38
Nie jest konieczne wyjmowanie
Wisnie pestki (mozna ja wyjac, gdy Twardy 8-26
wisnia jest na wpot wysuszona)
Gruszka Obrac i pokroi¢ w plastry Miekki 8-30
Figa Pokroi¢ w plasterki Twardy 6-26
Zurawina Nie trzeba kroi¢ Miekki 6-26
Przekroi¢ na 2 czesci i wyjac
Brzoskwinia pestke, gdy owoc jest w potowie Miekki 10-34




Owoce Wyjac pestke i pokroic )
daktylowca w plasterki Twardy 6-26
Obrac, wyjac serce, pokroic . . i
Jabtko w okragte kawatki lub czastki Miekk 8-30
Karczoch Pokrdj go w paski (grubosc 3-4 Kruchy c13
mm)
. Obrac i pokroi¢ na kawatki
Baktazan (grubosé 6-12 mm) Kruchy 6-18
Brokuty Obrac i pokroic. Gotowap Kruchy 6-20
na parze przez ok. 3-5 min.
Pokrdj w plastry lub wysusz )
Grzyby w catosci (mate grzyby) Twardy 6-14
Fasola zielona Pokroic i gotowac az stanie sie Kruchy 8-26
przezroczysta
Cukinia Pokroic na kawatki Kruchy 6-18
(grubos¢ 6 mm)
Kapusta Obrac i pokroi¢ W.p?Skl (grubosc Twardy 614
3 mm). Wyjac serce
Brukselka Pokroic todygi na 2 czesci Chrupiagce 8-30
Kalafior Gotowac do miekkosci Twardy 6-16
. . Pokroi¢ w plastry. Gotowac przez .
Ziemniak ok 8-10 min. Chrupiacy 8-30
Cebula Pokroi¢ w cienkie okragte Chrupiacy 814

kawatki




Ugotowac do miekkosci.
Marchewka Poszatkowac lub pokroic Chrupiaca 8-14
na okragte kawatki

Obrac i pokroi¢ na okragte

Ogorek kawatki (grubosé 12 mm) Twardy 6-18
Pokrdj ja w paski lub na okragte
Papryka stodka kawatki (6 mm grubosci). Chrupiaca 4-14
Wyjac serce
Papryczka . L
. Nie trzeba kroi¢ Twardy 8-14
pikantna
Pietruszka Porwij lub pokrdj liscie Chrupiaca 2-10
Pomidor Obrac i pokroi¢ na kawa+k| lub Twardy 824
okragte kawatki
L. . . Utrata
Rabarbar Obrac i pOkrP,IC na kawatki wilgotnosci 8-38
(grubos¢ 3 mm) )
W warzywie
Burak Ugotowac, ostudzi¢, odcigc
L korzenie i wierzchotki. Pokroic Chrupiacy 8-26
cwiktowy

na okragte kawatki

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

Cebula dymka Poszatkowac Chrupiacy 6-10

Pokrdj je na kawatki

Szparagi (grubogé 2,5 mm) Chrupiacy 6-14
Obrac i pokroi¢ na okragte . i
Czosnek Kawalki Chrupiacy 6-16
Szpinak Gotowac az stanie sie blady Chrupiacy 6-16
Wybieraj pieczarki
. . z kapeluszami, ktdére wyginaja sie Twarde )
Pieczarki do srodka. Pokréj na kawatki lub i chrupiace 3-10

WYSUSZ W catosci

CZAS TRWANIA SUSZENIA PODANY W INSTRUKCIJI JEST PRZYBLIZONY.




Niniejszym Mozano Scislewscy Spoétka 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 Ilub
elektronicznych, nie mozna wyrzuca¢ razem z odpadami gospodarczymi.
Prawidtowe postepowanie w razie koniecznosci utylizacji, powtérnego uzycia
lub odzysku podzespotdw 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 urzadzenia umozliwia zachowanie cennych zasobdw i unikniecie
negatywnego wptywu na zdrowie i sSrodowisko, ktére moze by¢ zagrozone przez
nieodpowiednie postepowanie z odpadami. Szczegdtowe informacje o najblizszym punkcie
zbidrki mozna uzyskac¢ u wiadz 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 dostawca, ktdrzy udzielg dodatkowych informacji.

www.mozano.pl

www.molde.pl
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KARTA GWARANCYJNA

wazna tylko z dowodem zakupu

Nazwa sprzetu: Suszarka do zywnosci VitaDry
Model: AGD/SUS/04
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NALEZY ZACHOWAC OPAKOWANIE DO EWENTUALNEJ REKLAMACII

Podpis osob
Data Data . .p 5 y q
. . Opis naprawy zatwierdzajacej
zgtoszenia | wykonania
naprawe

*wypetnia klient

Warunki i postepowanie gwarancyjne

mozano.pl/index.php/gwarancja
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