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p.  Suszarka do zywnosci

Wazne wskazéwki bezpieczenstwa

PROSIMY UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC JE NA PRZYSZLOSC.

Z niniejszego urzadzenia moga korzysta¢ dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
o obnizonych zdolnosciach fizycznych, percepcyjnych i umystowych lub niewielkim
doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest nad nimi sprawowany nadzér lub zostaty one pouczone
o korzystaniu z urzadzenia w bezpieczny sposéb i zdajg sobie sprawe z ewentualnego
niebezpieczenstwa. Dzieci nie powinny sie bawi¢ urzadzeniem. Czyszczenia i konserwagji
nie moga wykonywac dzieci ponizej 8 roku zycia i o ile nie s pod nadzorem.
Urzadzenie i jego kabel sieciowy nalezy przechowywa¢ poza zasiegiem dzieci ponizej
8 roku zycia.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sie, czy napiecie
podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w Twoim gniazdku.

Woda i prad elektryczny przedstawiaja niebezpieczng kombinacje. Nigdy nie uzywaj
urzadzenia bezposrednio w poblizu wanny, prysznica lub basenu.

Nigdy nie uzywaj akcesoridéw, ktore nie zostaty dostarczone razem z niniejszym
urzadzeniem lub nie sg przeznaczone do tego urzadzenia.

Urzadzenia nie umieszczaj na parapetach okien..

Upewnij sie, ze przewdd zasilajacy i wtyczka nie moga dostac sie do kontaktu z wodg
lub wilgocia.

Urzadzenie stawiaj zawsze na réwnej, suchej powierzchni.

Urzadzenia nie spryskuj woda, ani zadnym innym ptynem. Czesci dolnej urzadzenia, do
ktérej doprowadzony jest przewdd zasilajacy nie zanurzaj w wodzie albo innej cieczy.
Do urzadzenia nie nalewaj wody ani innych cieczy.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych. Nie korzystaj
z niego w srodowisku przemystowym ani na zewnatrz!

W poblizu urzadzenia nie stosuj sprayéw.

Jezeli z urzadzenia korzystat bedziesz w poblizu dzieci, badz nadzwyczaj ostroznym
i miejsce do jego instalacji wybierz tak, by umieszczone byto poza ich zasiegiem.
Jezeli nie bedziesz korzystat z urzadzenia, odfacz go od sieci elektrycznej. Przed
czyszczeniem albo przemieszczeniem urzadzenia postepuj w identyczny sposéb. Przed
roztozeniem jego czesci pozostaw go ostygnac.

Nie podfaczaj przewodu zasilajacego do gniazdka, jezeli poszczegélne pietra urzadzenia
sg obrécone (pozycja magazynowania) i nie obracaj go do pozycji magazynowania,
jezeli nie jest jeszcze zupetnie chtodne.

Urzadzenia nie stawiaj na kuchence elektrycznej lub gazowej lub w jej poblizu, nie
umieszczaj go w bliskosci otwartego ognia oraz innych urzadzen i aparatéw, ktére sg
zrodtem ciepta.

Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, urzadzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajgcym lub z uszkodzong wtyczka przewodu zasilajgcego.
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» W zadnym przypadku nie naprawiaj sam urzadzenia ani nie dokonuj w nim zadnych
przerdbek — niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym! Wszelkie naprawy
i regulacje niniejszego urzadzenia powierz wyspecjalizowanej firmie/serwisowi.
Otwierajac urzadzenie w okresie gwarancyjnym ryzykuje sie utrate gwarancji.

» Przewodu zasilajgcego nie prowadz w poblizu goracych powierzchni albo przez ostre
przedmioty. Nie kfadZ na przewodzie zasilajacym ciezkich przedmiotéw, umies¢ go
tak, aby nie mozna byto po nim chodzi¢ ani potykac sie o kabel. Dbaj o to, by przewod
sieciowy nie zwisat przez krawedz stotu albo by nie dotykat goracej powierzchni.

» Urzadzenia nie wolno wylgczac¢ z gniazdka sieciowego przez pocigganie za przewdd
zasilajacy - grozi to uszkodzeniem przewodu / gniazdka zasilajacego.. Przewod z gniazdka
odtacz ciggnac za wtyczke przewodu zasilajacego.

» Urzadzenia nie wolno uzywac¢ do innych celéw, niz te, do ktérych jest przeznaczone.

» Nie uzywaj niniejszego urzadzenia, jezeli uszkodzony jest przewod zasilajacy lub
gniazdko, w przypadku jezeli nie dziata poprawnie, jest uszkodzone lub upadto na ziemie.
Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zostaé wymieniony w autoryzowanym
punkcie serwisowym lub przez inng wykwalifikowana osobe, aby zapobiec powstaniu
niebezpiecznej sytuacji.

Ostrzezenie:
Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania za posrednictwem
programatora, zewnetrznego wytgcznika czasowego lub zdalnego sterowania.

» Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym!
= Nie myj go w automatycznej zmywarce do naczyn!

Copyright © 2017, Fast CR, a.s. -3- Revision 07/2017



Copyright © 2017, Fast CR, a.s. -4- Revision 07/2017



Suszarka do zywnosci

Instrukcja obstugi

m Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o doktadne zaznajomienie sie z niniejsza instrukcja, nawet jezeli
uzywaja Panstwo produktu podobnego typu. Prosimy korzystac z urzadzenia tylko tak, jak jest to opisane
winstrukgji uzytkowania. Instrukcje nalezy zachowac do ewentualnego zastosowania w przysztosci.

m Minimalnie w czasie trwania roszczen z wadliwej realizacji, ewent. ustawowej gwarangji zalecamy
przechowywac  oryginalne  opak I p materiat  opak ja, dowdd zakupu

i potwierdzenie zakresu odpowiedzialnosci sprzedajacego lub karte gwarancji. W razie transportu zalecamy

zapakowac urzadzenie ponownie do oryginalnego pudetka od producenta.

OPIS URZADZENIA

A1 Pokrywa

A2 Tace

A3 Regulator temperatury

A4 Przycisk wylacz / whacz (bez rysunku)

USTAWIENIE WYSOKOSCI POMIEDZY TACAMI

m Suszarka do zywnosci pozwala na dwie mozliwosci ustawienia wysokosci pozioméw. Do ustawienia nizszej
(podstawowej) wysokosci potdz na siebie tace tak, jak pokazane jest na B1. Tace ustaw tak, by jezyczki, ktore
znajduja sie w czesci dolnej tac, znajdowaly sie obok rowkéw znajdujacych sie w gémej czesci kazdej tacy.

m Do ustawienia odstepu ustaw i utoz tace na siebie tak, by jezyczki znalazly sie doktadnie w rowkach, tak jak
pokazuje B2.

WLACZENIE URZADZENIA
m Urzadzenie podiacz do sieci elektrycznej i wytacznik A4 w tylnej czesci urzadzenia przefacz do pozycji 1.
Przekreceniem przycisku A3 ustaw wymagang temperature.

Winogrono Umyj, usun szyputki i pozostaw cafe. Migkkie, 6-36 godzin
(ciemnofioletowe) zmarsz-
czone

Nektarynki Nie trzeba pozbawiac skorupki, mozna pokroic na Samiekkie  6-24 godzin
plasterki lub kétka o grubosci 0,9 cm.

Skérki pomaraniczy  Pokroj je na podiuzne plasterki i wysusz. Samiekkie  6-15 godzin
Rozmiazdz dopiero po wysuszeniu.

Brzoskwinie Podczas wysuszania mozesz z nich usunac skorupke. Samiekkie,  5-24 godzin
Pozbaw je pestek, jezeli wysuszone sa z 50%. Przed Zmarsz-

wysuszeniem podziel je na potowe lub pokrdj na cwiartki. _czone

Gruszki Pozbaw je skorupki, usuri jadra i tkanke tykowata Samigkkie  5-24 godzin
Pokrdj je na kawatki, kétka albo podziel je na potowe, izmarsz-
pokrdj na cwiartki, czy dsemki. czone

Hurma Stosuj tylko dojrzate owoce. Umyj, usuri gtowke, pokrj  Samiekkie  5-20 godzin
na plasterki lub kétka o grubosci 0,9 cm.

Ananas (w catosci)  Usuri z niego $rodek i skorupke, pokroj na plasterki, Samiekkie  6-36 godzin
wyciecia i kawatki.

Ananas Wysusz i otrzes. Rozloz na tacach. Sazmarsz-  6-36 godzin

(konserwowany) czone

Sliwki Umyj je i pozostaw w catosci albo podziel na potowe, Samiekkie  5-24 godzin
pozbaw szyputek, ewent. pestek, kiedy 3 z potowy
wysuszone.

Suszone §liwki Procedura jak w przypadku zwyklych sliwek, ale przed Sazmarsz-  8-36 godzin
wysuszaniem je najpierw namocz przez 2 minuty czone
we wrzatku.

Rabarbar Stosuj wylacznie cienkie pedy. Umyj i pokrdj je na Zadna 4-16 godzin
kawatki o dlugosci 2,54 cm widoczna

wilgotnos¢

TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA WARZYW

ZMIANA TACY Warzywa Przygotowanie Testsuszenia  Czas
m  Niniejsza suszarka do zywnosci zostata madrze skonstruowana na podstawie przeplywu goracego suszenia
powietrza do odprowadzania powietrza z zywnosci. Tace powinny by¢ podczas suszenia zmieniane, Sercazkarczochu  Pokrej serca na plasterki o gruboéci 0,3 cm. Jest kruchy 412 godzin
w celu zapewnienia rownomiernego wysuszenia zawartosci. Tace najblizej dna poddane sa najsilniejszemu Gotuj 5- 8 minut w 3/4 filizanki wody zawierajacych 1
dziataniu ciepfa - tu suszenie odbywa sie najszybciej. lyzke soku z cytryny.
m Po prostu wyjmij je i umies¢ w wyzszym piatrze, tace umieszczone na gérze potoz blizej czesci dolnej - — - —
suszarki, Szparagi Umyj i pokrdj je na kawatki o dtugosci 2,54 cm Jest kruchy 4-10 godzin
Czubki oferuja lepsza jakos¢ produktu. Tylna czes¢
rozmiazdzona przed wysuszaniem stworzy doskonaty
PAMIETAJ o o - R dodatek smakowy roznych dar.
K ’z\‘;\xi?s?;; :;w;r::v mz?g%':z;;‘;;?:: Ei"; (., i::;ﬁ:::#éz:?s;;,susz 7ansze Swietq, akoiclong Faso|§ (zielona Pokréj na kawa?ki’u _diggos’ci 254 m albo nafrancuski ~ Sakruche. 414 godzin
2)  Watne jest, by zywnos¢ byfa czysta - dokladnie ja umyj, migkkie lub zepsute kawatki wyrzu. lub 26tte) spggb. Parz dopoki nie be_da p!zezroczystg. Po .
Dbaj o to, bys miat czyste rece, to dotyczy takze narzedzi kuchennych oraz poszczegdlnych tac suszarki, €Zgsciowym ususzeniu zmieszaj fa59|¢tak, ze usuniesz
ktérych stosujesz do przygotowania zywnosci. te, cosaw Srodku tacy najej brzeg i odwrotnie.
3)  (Czas suszenia jest rozny i zalezny od ilosci zywnosci, grubosci poszczegolnych kawatkow, ich wielkosci, Burak Usuri korzenie i wszystko, co znajduje sig 254 cmod ~ Sa kruche, 4-12 godzin
wilgotnosci zawartej bezposrednio w zywnosci. czesci gomej i dolnej, umyj, odgotuj, schtédz i usui ciemnoczer-
4)  Przed kontrola wysuszenia Zywnosci pozostaw je ostygnac. skorupke. Pokroj na kostki lub plasterki. wone
5)  Tace moga zosta¢ w razie potrzeby w catosci zapetnione, poszczegéine kawatki moga prawie sie dotykac, Kapusta brukselka Pozbaw kapuste odygi  rozkrdj na polowe. Sakruche. 5-15 godzin
ale nie moga sie przekrywac. — — — -
6)  Wwysuszonej zywnosci moze pozostac ok. 6 -10% wilgotnosci bez ryzykaich zepsucia. Wiele wysuszonych Brokuly Obetnij, pokroj w identyczny sposob jak przed Kruchy 5-15godzin
typéw zywnosci bedzie miato zmarszczong konsystencje podobna do lukrecji. spozyciem, dokladnie umyj, parz przez 3- 5 minut.
7)  Imieniaj tace, kiedy zauwazysz, ze suszenie odbywa sig nierdwnomiernie, albo kiedy suszarka jest w pefni Kapusta Obetnij gtowke i pokrdj na paski o grubosci 0,3 cm. Jest zmarsz- 412 godzin
zapelniona zywnoscia. Stodek pokrdj na paski o grubosci 0,6 cm. Zastosuj czona
8) Do usuwania pestek, jader i szyputek sliwek, winogron, czeresni wysusz je 2 50% i potem usuri pestki, jadra zupenie dolng tace suszarki.
itd. W ten sposdb zabronisz wycieku soku z zywnosci Marchewka Wybierz mtoda z delikatnymi korzeniami. Parz Jestzmarsz- 4-12godzin
ki nie zmigknie, pokrdj na plasterki, kawaki z0n
TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA OWOCOW o e pocyra ey anal - cony
m Podane czasy s3 orientacyjne i zalezne s3 od temperatury pokojowej, wilgotnosci powietrza, wilgotnosci Kalafior Do 2,2 goracej wody wsyp 3 fyzki soli iw tym Jest zmarsz- 515 godzin
suszonych surowcow i od tego, jak cienko zostaty pokrojone. Naturalna soczystos¢ zywnosci jest rozna. roztworze mocz kalafior przez 2 minuty. Parz dopoki  czony
Cukier owocowy niektérych rodzai wymaga diuzszego czasu suszenia. nie zmiekne.
Owoce Przygotowanie Test Caas Seler Usuri liscie od todygi. Obydwie czesci doktadnie umyj.  Jest kruchy 4-12 godzin
suszenia suszenia Pokroj todyge na plasterki o grubosci 0,6 cm. Najpierw
Jabtka Usuri z nich skorupki, jadra i pokrdj je na plasterki lub Samiekkie  4-15 godzin ususz liscie.
kolkg. Przed wlozeplem do ?“?Wk‘ namoczje przez Kukurydza Prze parzeniem usuri skorupke i ewentualne wady. Kruchy 4-15godzin
2 mm_uLLut: Nast ‘me wysuszjei poléz na técy SUSZACe). - - 0dgotuj caty ktos kukurydzy. Ziara kukurydziane
Morele Wysusz je pokrojone na potowy lub pokrojone na Samiekkie  8-36 godzin pozbaw klosa poprzez pokrojenie i rozid na tacy.
CEwiarti. Przed suszeniem przerdb je tak, by zachowany Podczas suszenia kilka razy przemieszaj.
zostat kolor i nie zostata uszkodzona skorupka owocu. - - - - -
Banany Usuri z nich skorupki, jadra i pokrdj je na plasterki Samigkkie  5-24 godzin Ogérek Usur skorupke, pokdjna 0.3 cm i wysusz. Jestzmarsz- 414 godzin
0grubosci 0,3 cm. czony
Owocejagodowe  Truskawki powinny by¢ pokrojone na plasterki Zadna 5-24 godzin Bakfazan Skréc, umyj, pokrdj na plasterkio grubosciod 06 cm  Jestkruchy  4-14 godzin
0 grubosci 09 cm. Pozostate owoce jagodowe pozostaw  widoczna do 1,2cm i umies¢ na tacach.
wcalosdi. wilgotnos¢ Cebulai por Usuri skorupke, pokrdj na grubosé Jestzmarsz- 410 godzin
Owoce jasodowe zpowierzchnia woskowa umyj 1,2 cm, podczas suszenia kilka razy czony
we wrzatku.
Goreinie Nie m 2 ich szyputek,jezel nie bedziesz ch Tmarer 636 godzn Pizmian jadalny St'osuj miode, 'ngskie mieszki. Umyj, skrocipokrdjna  Jestzmarsz-  3-10godzin
N L . kotka o grubosci 0,6 cm. czony
przerabiaf natychmiast. Ich podzielenie na polowe jest  czone ale
dowolne, jezeli chcesz je podzielié na polowe wykonaj  maziste. Szczypiorek Obetnij i roztéz na powierzchni tacy. Kruchy 4-10godzin
to, kiedy s wysuszone z 50%. _ Pietruszka Porwij na mate kawafki, wysusz, nastepnie wedtug 2-10godzin
Brusznica Doktadnie umyj, pokrdj lub pozostaw cate. Zadna 4-20 godzin potrzeb skroc.
w!doczna” Pasternak Procedura identyczna jak w przypadku marchewki.
wilgotnos¢
Groch Stosuj mate i stodkie kawatki. Wyjmij zawartosc straku  Jest kruchy 4-10 godzin
ilekko odgotuj (3-5 minut).
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Papryka (zielona Pokroj na plasterki lub kotka o diugosci Sakruche 4-10 godzin
iziele angielskie) 0,6 cm usuni nasiona, umyj i wysusz. nawet zmarsz-
czone
Ziemniaki Pozbawienie skorupki wedtug wyboru. Pokréj na Sakruche. 5-12 godzin
plasterki o grubosci od 0,4 cm do 0,6 cm, na kostki lub
francuski sposob. Parz jak buraki.
Dynia Pokroj na mate kawalki. Piecz lub parz dopoki nie Jestzmarsz- 5-15 godzin
bedzie migkka. Pokroj na plasterki o szerokosci 2,54~ czony
7,6 cm usuni skorupke oraz miazsz.
Pokroj na plasterki o grubosci 1,2 cm i wiéz do
miksera. Susz przy pomocy papieru do pieczenia.
Pomidory Umyj, usun szyputki. Mocz we wrzatku do zmigknigcia 53 zmarsz- 6-24 godzin
skorupki. Rozkrdj na potowe lub pokrdj na plasterki. czone
Brukiew Procedura identyczna jak w przypadku marchewki,
pokrdj jednak delikatniej.
Cukinia Patrz baklazan
Czosnek Podziel na poszczegdlne zabki, zdejmij skorupke Bardzokruchy  4-15 godzin
zewnetrzng, pokrdj na plasterki i susz na tacach.
Po ususzeniu, w razie potrzeby, przerdb go jako
przyprawe (rozdrobnij go).
Warzywa lisciaste  Dokfadnie umyj, usun szyputki. Bardzokruche ~ 4-10 godzin
(szpinak, kapusta,  Parz dopoki warzywa nie beda powiedniete, nie
musztarda, jednak nasigkniete.
brukiew)
Grzyby Wybierz $wieze, mtode grzyby. Nieczystosci usun Zmarszczone  3-10 godzin
szczoteczka lub wilgotna szmatka. Pokrdj, skroc lub nawet kruche
susz je w calosci - w zaleznosci
- wzaleznosci od ich wielkosci od ich wielko-

$cii starosci

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

m Przed czyszczeniem wytacz urzadzenie i odkacz go od sieci elektrycznej.

m Do czyszczenia poszczegolnych tac suszarki do zywnosci wystarczy szmatka nawilzona w lekkim roztworze
$rodka czyszczacego do naczyn, w przypadku wiekszego zanieczyszczenia tace myj pod letnia cieknaca
woda.

m Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaj rozpuszczalnikow ani srodkow czyszczacych dziatajacych Sciernie -
grozi to uszkodzeniem powtoki zewnetrznej.

m Jezeli nie bedziesz korzystat z urzadzenia przechowuj go w czystym, suchym miejscu poza zasiegiem dzieci.
Do przechowywania urzadzenia mozesz (po jego wczesniejszym rozebraniu) wykorzystac jego karton
transportowy.

m Przed pierwszym zastosowaniem trzeba wszystkie czesci akcesoriow (poszczegélne pietra suszace,
pokrywa) doktadnie umyc goraca woda kuch $rodka do mycia i nastepnie optukac
woda do picia.

m  Przed pierwszym zastosowaniem zalecamy rowniez uruchomic urzadzenie luzem i pozostawic pracowac
przez czas min. 4 godzin. Po wylaczeniu pozostaw urzadzenie i wszystkie czesci akcesoriow ostygnac
i wywietrzy¢, by pozbawione zostaty ewentualnego zapachu.

DANE TECHNICZNE

Napiecie 220-240V

I I 50Hz
inalny pobdr mocy. 230-250W

Klasa ochrony (przed pradem elektrycznym). Il

Hata: 20 dB(A)

Deklarowana wartos¢ emisji hatasu tego urzadzenia wynosi 20 dB(A), co oznacza poziom mocy akustycznej
Aw stosunku do referencyjnej mocy akustycznej 1 pW.

Wyjasnienie terminéw technicznych

Stopier ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym:

Klasa Il - Ochrona przed porazeniem pradem elektrycznym jest zapewniona za pomoca podwojnej lub
wzmocnionej izolacji.

Producenta zastrzega sobie prawo do zmian tekstu, designu i specyfikacji technicznych ze wzgledu na
i Josk lani bE wezesniej; zeni

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA
ZE ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Wykorzystany materiat opakowania umiesci¢ w miejscu okreslonym przez gming do wyrzucania odpadu.

LIKWIDACJA  ZUZYTYCH URZADZEN
| ELEKTRONICZNYCH
Niniejszy symbol na produktach lub towarzyszacych dokumentach oznacza, iz zuzytych
produktow elektrycznych lub elektronicznych nie wolno wyrzucac do zwyktego odpadu
komunalnego. Do poprawnej utylizacji, odnowy lub recyklingu odda takie produkty
w miejscach zbiorczych dla tego typu odpadow. Alternatywnie w niektorych panstwach
Unii Europejskiej albo innych krajach europejskich mozna oddac swe wyroby lokalnemu
sprzedawcy w czasie zakupu podobnego nowego wyrobu.
Poprawng likwidacja niniejszego produktu pomozesz zachowac cenne Zrédta naturalne
_ i wspierac prewencje potencjalnych negatywnych wyptywdw na srodowisko naturaine
i zdrowie ludzkie, co mogly by by¢ nastepstwem niepoprawnej likwidacji odpadow.
Kolejnych informacji uzyska mozna w urzedach gminnych lub miejscach zbioru odpadow.

ELEKTRYCZNYCH

W przypadku niepoprawnej likwidacji niniejszego produktu nafozone moga zostac kary zgodnie z lokalnymi

przepisami.

Dla podmiotow w krajach Unii Europejskiej.

Jezeli cheesz likwidowa¢ urzadzenie elektryczne lub elektroniczne, pozyskaj potrzebne informacje od swego

sprzedawcy lub dostawcy.

Likwidacja w krajach poza Unig Europejska.

Symbol ten obowiazuje w Unii Europejskiej. Jezeli chcesz likwidowac niniejsze urzadzenie pozyskaj potrzebne

informacje dot. poprawnej likwidacji w lokalnych urzedach lub od swego sprzedawcy.

c € Niniejszy wyrob spefnia wszelkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, ktorymi jest on
objety.
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