SUSZARKA DO ZYWNOSCI

FUNGO

Instrukcja obstugi
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Oszczednos$é energii, niskie zuzycie pradu!

Suszone owoce przygotowane samodzielnie nie zawierajg zadnych dodatkoéw,
barwnikow ani przypraw. Suszarka do zywnosci pozwala przechowywac zywnos¢é
przez dtuzszy czas i zachowac jej wartosci odzywcze.

To doskonaty pomocnik w zdrowej diecie.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie przeczytac instrukcje obstugi.
Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego i podobnych instalac;ji.

Spis tresci

Wstep

1. Bezpieczne uzytkowanie
2. Dane techniczne
3. Czesci i nazwy

4. Obstuga i uwagi

5. Przygotowanie zywnosci
6. Czyszczenie i konserwacja

7. Specyfikacja opakowania



1. BEZPIECZNE UZYTKOWANIE

1. Sprawdz, czy napiecie zasilania urzadzenia odpowiada napieciu zasilania w sieci.

2. Produkt przeznaczony jest wytacznie do uzytku domowego. Wszelkie zastosowania komercyjne,
nieprawidtowe uzytkowanie lub uszkodzenia wynikajgce z nieprzestrzegania niniejszej instrukcji
nie sg objete gwarancja i producent nie ponosi za nieodpowiedzialnosci.

3. Urzadzenie nalezy podtaczaé wytgcznie do gniazda z uziemieniem. Wtyczka powinna by¢ dobrze
osadzona, aby unikng¢ ryzyka zwarcia lub pozaru. Nie uzywaj rozgateziaczy ani wspétdzielonych
gniazdek.

4. Podczas odtgczania wtyczki nalezy trzymac jg za obudowe — nie ciggnij za przewadd.

5. Nie nalezy pozostawiac¢ urzgdzenia w zasiegu dzieci — dziata ono przez dtugi czas i nagrzewa sie.

6. Nie stawiaj urzadzenia na nieréwnych, wilgotnych lub gorgcych powierzchniach, aby unikngé
jego uszkodzenia lub awarii.

7. Jestto urzadzenie dziatajgce na zasadzie obiegu powietrza — otwory w dolnej czesci muszg pozostaé
niezakryte. Zabrania sie wktadania ciat obcych do otworéw wentylacyjnych — grozi to uszkodzeniem
urzadzenia lub niebezpieczenstwem.

8. Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia podczas jego pracy.

9. Nie umieszczaj urzagdzenia w poblizu otwartego ognia ani innych zrédet ciepta — grozi to uszkodzeniem,
awarig, pozarem lub niebezpieczenstwem.

10. Nie zanurzaj urzagdzenia w wodzie. Czys¢ je wilgotng Sciereczka po catkowitym ostygnieciu.

11. Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nie nalezy pozostawia¢ go podtaczonego do gniazda.

12. Wtyczke nalezy odtgczy¢ po zakonczeniu uzytkowania, przed kazdym czyszczeniem i konserwacja.
13. W przypadku pozaru nie gasimy woda — nalezy uzy¢ wilgotnej Sciereczki lub gasnicy.

14. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego, dla bezpieczenstwa nalezy zleci¢ jego wymiane
producentowi lub autoryzowanemu serwisowi.

NIE NALEZY UZYWAC URZADZENIA W NASTEPUJACYCH PRZYPADKACH:
e Jesliurzadzenie lub przewdd zasilajgcy sg uszkodzone,
e Jesliurzadzenie upadto i ulegto uszkodzeniu lub nie dziata prawidtowo.

W przypadku powyzszych sytuacji skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem. Uzywaj wytgcznie oryginalnych
akcesoriéw.



2. DANE TECHNICZNE

e Napiecie zasilania: 220-240V

e Czestotliwosé sieciowa: 50/60 Hz

¢ Moc znamionowa: 210-260 W

o Klasa ochrony przed porazeniem elektrycznym: Il

e Tryb pracy: praca ciaggta

e Zakres temperatury powietrza w kazdej tacce: +10°C
o Efektywnosé suszenia: 280%

e Waga produktu (opakowanie): <3,5 kg

3. CZESCI I NAZWY

Pokrywa gorna J I ; \

Sita na zywnos¢ ] ~/

Obudowa ] /
gtéwna (korpus)

Lampka kontrolna

Przycisk zasilania Regulator temperatury

_

(Wyglad produktu moze sie nieznacznie rozni¢ w zaleznosci od wersji produkcyjnej.)



Elementy urzadzenia:

1.

2.

Pokrywa gorna - przykrywa suszone produkty i zapewnia prawidtowsg cyrkulacje powietrza.

Sita na zywno$¢é — umieszcza sie na nich produkty do suszenia; umozliwiajg przeptyw powietrza
miedzy warstwami.

Obudowa gtéwna (korpus) — zawiera wentylator, element grzewczy oraz sterowanie.
Przycisk zasilania - stuzy do wtaczania i wytgczania urzadzenia.
Regulator temperatury — umozliwia ustawienie odpowiedniej temperatury suszenia.

Lampka kontrolna - sygnalizuje dziatanie urzadzenia.

4. OBSLUGA | UWAGI

1. Obstuga

1.

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie wyczys$cié sita suszgce przy pomocy czystej, suchej
Sciereczki.

2. Roztéz rownomiernie przygotowang zywnos¢ na sitach. Nastepnie umies¢ sita w bazie urzadzenia
i zatoz pokrywe.

3. Podtacz wtyczke do gniazda z uziemieniem, nacis$nij przycisk zasilania i ustaw odpowiednig
temperature za pomoca pokretta.

4. Dostosujtemperature i czas suszenia do rodzaju zywnosci oraz wtasnych preferencji smakowych.

5. Pozakonczeniu suszenia ustaw pokretto temperatury w najnizszej pozycji, wytacz urzadzenie i odtgcz
wtyczke.

6. Po zakorniczonej pracy wyczysé sita oraz inne elementy.

2. Uwagi

1. Nie nalezy suszy¢ zywnosci dtuzej niz 72 godziny jednorazowo, aby nie skréci¢ zywotnosci urzadzenia.

2. Pokazdym uzyciu nalezy ustawi¢ temperature w najnizszej pozycji, wytaczy¢ urzadzenie i odtgczyé
je od pradu.

3. Podczas pracy urzadzenia lampka kontrolna i wentylator powinny dziataé — przez otwér w pokrywie
bedzie widoczna para.

4. Nie nalezy wlewac¢ wody ani innych cieczy do wnetrza urzadzenia. Skroplona para z zywnosci
jest dopuszczalna.

5. Nie przetadowuj sit — zywnos$¢ nie powinna sie naktadac. Rézne produkty wymagaja réoznego czasu
suszenia.
(Uwaga: jezeli jednego dnia nie uda sie zakoriczy¢ suszenia, mozna kontynuowac kolejnego dnia,
ale zywnos¢é nalezy przechowywacé w suchym i czystym pojemniku — nie zamykac w plastikowych workach.)

6. W celu rdwnomiernego suszenia zaleca sie okresowo zmieniaé potozenie sit.

7. Powysuszeniu zywnosci, jesli nie jest ona spozywana od razu, nalezy jg przechowywaé w szczelnych

pojemnikach lub woreczkach — najlepiej w lodéwce.
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8. Pouzyciu, niezaleznie od tego, czy sita zawierajg jeszcze jedzenie, najlepiej pozostawic je w urzadzeniu.

9. Zywno$é powinna byé zawsze uktadana od gérnego sita w dét. Po utozeniu nalezy natychmiast zatozyé
pokrywe —w przeciwnym razie smak i czas suszenia mogg ulec pogorszeniu.

10. Odpowiednie przygotowanie zywnosci (np. mycie, krojenie, blanszowanie) pomaga zachowa¢ smak
i kolor po suszeniu.

5. PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI DO SUSZENIA

(Ponizsze informacje maja charakter orientacyjny)

1. Zanurz owoce na 2 minuty w roztworze: 1/4 szklanki soku owocowego + 2 szklanki wody.

A. Owoce - przygotowanie wstepne:

2. Mozesz rédwniez przygotowac powierzchnie owocow przez delikatne naciecie lub zanurzenie
we wrzagtku, aby przyspieszy¢ suszenie.

TABELA PRZYGOTOWANIA OWOCOW DO SUSZENIA

. Stan po Czas suszenia
Nazwa Przygotowanie .
suszeniu (godz.)
Jabtko Usuna¢ gniazda nasienne, obrac, pokroi¢ w miekkie 56
plastry
Karczoch Pokroi¢ na paski 3 mm kruche 513
Migdat Przekroié na p6t lub w plastry, usungé pestke miekkie 12-38
Banan Obraé¢, pokroi¢ na plasterki 3-4 mm chrupkie 8-38
Pestk j L 7 jac towi
Wisnia estka opcjonalna (moz.na wyjac w potowie twarde 8-34
suszenia)
Jagoda W catosci lub przekrojone twarde 6-26
Jujuba Wydrylowaé, pokroi¢ W,p'lastry lub suszy¢ w twarde 6-79
catosci
Figa Pokroi¢ w plastry twarde 6-26
Winogrono Cate owoce miekkie 8-72
Nektarynka Przecig¢ na pot, suszy¢ ze skorka miekkie 8-26
Skork
of ? Pokroi¢ w paski kruche 8-16
pomaranczy
Brzoskwinia Usuna¢ pestke, przecigé na p6t lub éwiartki miekkie 10-34
Gruszka Obraé, pokroi¢ w plastry miekkie 8-30




B. Warzywa - przygotowanie wstepne:

1. Przed suszeniem nalezy je obgotowacé na parze, we wrzatku lub w oleju. Szczegblnie zalecane dla:
fasolki, kalafiora, brokutéw, szparagow, ziemniakéw.

2. Gotowac warzywa we wrzatku przez 3-5 minut, a nastepnie przetozy¢ do suszarki.

3. Moznatez namoczyé w soku z cytryny przez 2 minuty.

TABELA PRZYGOTOWANIA WARZYW DO SUSZENIA

Nazwa Przygotowanie Stan pcf Czas suszenia
suszeniu (godz.)

Karczoch Pokroi¢ na paski 8 mm, gotowac ok. 10 min kruche 6-14
Szparagi Pokroi¢ na odcinki 25 mm kruche 6-14
Rosliny L . . -

straczkowe Pokroi¢ i gotowac na parze do przejrzystosSci kruche 8-26
Burak Gotowad, schtodzi¢, usunagc¢ liscie i korzenie kruche 8-26
Liscie brukselki Oderwac liscie od todyg kruche 8-30
Brokut Gotowac do miekkosci (ok. 3-5 minut) kruche 6-20
Kapusta Obra¢, pokroi¢ na paski 3 mm twarda 6-14
Marchew Gotowac na parze, pokroi¢ w cienkie plasterki ||natychmiastowe |[|6-12
Kalafior Gotowac¢ do miekkosci, rozdzieli¢ na czesci twardy 6-16
Seler Pokroi¢ w plastry 6 mm kruche 6-14
Czosnek kwiatowy |[Rozdzieli¢ kruche 6-10
Ogorek Obrac i pokroi¢ na plastry 12 mm twardy 6-18
Baktazan Pokroi¢ w plastry 6-8 mm kruche 6-18
Czosnek Obra¢é i pokroic¢ kruche 6-16
Papryka W catosci kruche 8-14
Grzyby Pokroi¢ lub suszy¢ w catosci twarde 6-14
Cebula Pokroi¢ w plastry kruche 8-14
Groszek Gotowac przez 3-5 minut kruche 8-14
Pieprz (papryka) isr:maé nasiona, pokroi¢ w paski lub kragzki 6 kruche 414
Ziemniaki Pokroi¢, ugotowac na parze przez 8-10 minut kruche 6-18




] Stan po Czas suszenia
Nazwa Przygotowanie .
suszeniu (godz.)
Rabarbar Obrac¢ ze skorki, pokroi¢ na kawatki 3 mm suchy 8-38
Szpinak Poddusi¢, az zwiednie kruche 6-16
Pomidor Obraé, przecigé¢ na po6t lub w plastry twardy 8-24
Dynia Pokroi¢ w plastry 6 mm kruche 6-18

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE MIESA, RYB, DROBIU | DZICZYZNY

C. Obrobka wstepna miesa, ryb i innych produktéw:

1. Chude mieso (bez ttuszczu):
Zaleca sie marynowanie miesa przed suszeniem, aby zachowac¢ jego naturalny smak i kruchosé.

Produkty solone wykorzystujg sél do odciggania wilgoci i konserwowania miesa.

Przyktadowa marynata:

o

o

o

o

1/2 szklanki sosu sojowego

1 zgbek czosnku (rozgnieciony)

2 tyzki cukru brgzowego

2 tyzki koncentratu pomidorowego
1/2 szklanki sosu Worcestershire
1 1/4 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki suszonej cebuli

1/2 tyzeczki pieprzu

Sposadb przygotowania:

Wymieszaj wszystkie powyzsze sktadniki, aby przygotowa¢ marynate.

Pokréj mieso w drobng kostke, umiesé w suszarce. Susz przez 2-8 godzin, az cata wilgo¢ odparuje.

2. Mieso drobiowe:
Wszystkie rodzaje drobiu musza by¢ ugotowane przed suszeniem.
Najlepiej ugotowac na parze lub upiec.

Suszy¢ przez 2-8 godzin, az catkowicie odparuje wilgo¢.

3. Ryby:
Zaleca sie gotowanie na parze lub pieczenie przed suszeniem.

(np. piec w piekarniku w 200°C przez 20 minut).

Suszy¢ przez 2-8 godzin, az ryba bedzie catkowicie sucha.

D. Ziota i przyprawy:

Optukac, otrzgsnagé z nadmiaru wody, usunac¢ zepsute liscie.
Roztozy¢ luzno na sitach.

Czas suszenia: okoto 2-6 godzin, w zaleznosci od wielkosci i rodzaju.




E. Pieczywo (np. chleb):

Pokroi¢ na mate kawatki (bez skorki).
Roztozy¢ luzno na sitach.
Czas suszenia: 30 minut do 2 godzin.

F. Orzechy:

Obrac¢ ze skorupy i przeptuka¢ gorgca woda.

Roztozy¢ na sitach.

Po wysuszeniu przechowywacé w lodéwce (ze wzgledu na zawartosé ttuszczu moga zjetczed).
Przed spozyciem wyjaé¢ do temperatury pokojowe;j.

Czas suszenia: 18-26 godzin.

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest:
o odtaczone od zasilania,
o catkowicie wystudzone.

2. Korpus urzagdzenia nalezy czys$ci¢ za pomoca wilgotnej gabki lub miekkiej $ciereczki, a nastepnie
wytrze¢ do sucha.

3. Nie uzywaj:
o szczotek metalowych,
o $rodkéw Sciernych,
o ostrych detergentow.
Moga one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

4. Czysteisuche elementy przechowuj w suchym, chtodnym i przewiewnym miejscu.

7. SPECYFIKACJA OPAKOWANIA

ZAWARTOSC OPAKOWANIA

e Obudowa gtéwna -1 szt.

WARTO_
TO MIEC!

=
e Sitasuszace -5 szt. ‘/(ba%
.*\‘Y‘% v

e |nstrukcja obstugi- 1 szt.

e Karta gwarancyjna -1 szt. '@ WWW.HlPPER.pl

e Pokrywa -1 szt.




