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SUSZARKA SPOZYWCZA model: MSG-11

Food dehydrator/Cywinnka ana rpu6os/Ddorrautomat/
Susicka potravin/Susicka potravin
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

UZYTKOWANIA:

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznose, gdy w poblizu urzadzenia
znajdujg sie dzieci.

D Nie wieszaj przewodu na ostrych krawedziach i nie pozwd,
aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie
uzywasz urzadzenia lub przed rozpoczeciem czyszczenia.

D Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy,
gdy uszkodzony jest przewod sieciowy lub wtyczka - w takim
wypadku oddaj urzadzenie do naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw niz zostato
przeznaczone.

D Nie wolno zanurzac urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie
lub w innych ptynach.

D Nie wolno zostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

D Nie wolno stawiac urzadzenia w poblizu $cian, zaston, firanek,
itp. podczas pracy.

D Nie wolno nic stawia¢ na pokrywie urzadzenia.

D Pamietaj, aby zawsze przed wyjeciem wtyczki z gniazdka
sieciowego wyltaczyC najpierw urzadzenie.

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen
elektrycznych, palnikow, kuchenek, piekarnikow, itp.
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D Nalezy unikac stawiania urzadzenia na metalowych po-
wierzchniach.

D Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.

D W celu odtgczenia urzadzenia od zrodta zasilania wyjmij
wtyczke przewodu z gniazda sieciowego.

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku
co najmniej 8 lat i przez osoby o obnizonych mozliwosciach
fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia i
Znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor lub
instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny
Sposob, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate.
Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywac czyszczenia |
konserwadji sprzetu.

D Nalezy zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

D Nie wolno korzystac z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy z uzyciem zewnetrz-
nych wytgcznikdw czasowych lub oddzielnego uktadu
zdalnej reguladji,

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedo-
stepnym dla dzieci ponizej 8 lat.

D Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Nie podfaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie przykrywac otworéw wentylacyjnych w pokrywie urza-
dzenia podczas pracy.

u
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D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).

D Sprawdz czy parametry zasilania umieszczone na tabliczce
znamionowej urzadzenia odpowiadajg parametrom Twojej
sieci zasilajace.

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

OPIS URZADZENIA

Podstawa suszarki
Antyposlizgowe ndzki
Wiacznik/wytacznik suszarki
Lampka kontrolna suszarki
Pokretto termostatu

Wylot cieptego powietrza
Sita o $rednicy 31 cm
Pokrywa suszarki

PRZED UZYCIEM

1. Wyjmij urzadzenie z pudetka i zdejmij wszyst-
kie zabezpieczajace je tekturki i folie.

2. Zmontuj prawidtowo suszarke. Sita utéz kolej-
no na podstawie suszarki (1) wieksza $rednica
ku dotowi a na ostatnie sito natéz pokrywe (8).

3. Podfacz urzadzenie do sieci i uruchom je na
okoto 30 minut, bez jakichkolwiek produktéw
na sitach.

4. Po wskazanym czasie wytacz suszarke i odfacz
ja z sieci zasilajacej. Odczekaj az catkowicie

ostygnie po czym wyczysc¢ jg wg wskazéwek < = °
zawartych w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KON- Grrrpnd)

SERWACJA"

DZIAtANIE URZADZENIA

1. Suszenie produktéw spozywczych stanowi
skuteczny sposéb ich konserwacji.

PNV A WN
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. Ciepte powietrze krazy we wnetrzu suszarki miedzy pokrywa, w ktérej montuje sie dmucha-
we, a poszczegolnymi sitami i podstawa suszarki.

. W ten sposob wszystkie produkty, znajdujace sie na sitach suszarki, zostaja doktadnie wysu-
szone bez utraty swoich wartosci odzywczych.

. Dzieki temu przez caty rok mozna delektowac sie owocami, warzywami czy grzybami bez
dodawania jakichkolwiek sztucznych konserwantéw.

. Za pomoca tego urzadzenia mozliwe jest takze suszenie kwiatow, ziét, przygotowanie pro-

w
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duktéw do musli, itp.
o
—

PRZECHOWYWANIE WYSUSZONYCH PRODUKTOW

1. Pojemniki, w ktérych beda przechowywane suszone produkty spozywcze musza byc¢ czyste
i suche.

. Najlepszym sposobem przechowywania suszonych produktéw sg szklane stoiki ze szczel-
nym zamknieciem, postawione w ciemnym i suchym miejscu w temperaturze 5°C-20°C.

. W ciagu pierwszego tygodnia po wysuszeniu produktéw nalezy sprawdzad, czy w pojemni-
kach, w ktoérych sg przechowywane, nie ma wilgoci. Jezeli jest, oznacza to, iz produkty nie
zostaty catkowicie wysuszone i trzeba je wysuszy¢ ponownie.

N

w

UWAGA! Nie wolno wktada¢ goracych lub nawet cieptych produktéw do pojemnikéw w celu ich przechowania!

UZYCIE SUSZARKI

Ustaw urzadzenie na ptaskiej, suchej i rbwnej powierzchni.

. Pouktadaj produkty przewidziane do suszenia na sitach. Wazne jest aby w suszarce zamon-
towac tylko te sita na ktérych beda znajdowaty sie produkty do suszenia. Standardowa od-
legtos¢ miedzy sitami wynosi ok. 25 mm. Mozesz zwiekszy¢ odlegtos¢ miedzy sitami do ok.
50 mm ukfadajac sita na sobie przy uzyciu wewnetrznych jezyczkéw i odpowiadajagcym im
zgrubieniom w goérnej czeci sit.

N =

UWAGA! Nie uktadaj produktéw przewidzianych do suszenia na podstawie suszarki (1).

w

. Zatéz pokrywe (8) na ostatnie natozone sito.

. Witacz wtyczke do gniazda sieciowego.

. Wiacz urzadzenie wiacznikiem (3) oraz ustaw pozadana temperature regulatorem (5). Praca
urzadzenia sygnalizowana jest $wieceniem lampki kontrolnej (3.

. Po zakonczonej pracy wytacz urzadzenie wytacznikiem (3), odtacz wtyczke ze zrédta zasi-
lania, odczekaj az suszarka ostygnie po czym doktadnie jg wyczys¢ (patrz: ,CZYSZCZENIE |
KONSERWACJA").

ZABEZPIECZENIE PRZED PRZEGRZANIEM

Suszarka posiada zabezpieczenie termiczne przed przegrzaniem:
Wytqcznik automatyczny — przy nadmiernym wzroscie temperatury nastepuje odtaczenie
grzatki, a po ochtodzeniu nastepuje ponowne zataczenie grzatki.

[N
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WSKAZOWKI KONCOWE
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Zawsze umyj doktadnie sktadniki przed umieszczeniem ich w suszarce.

. Wszelkiego rodzaju produkty zywnosciowe nalezy tak pokroi¢, aby swobodnie miescity sie

miedzy réwno utozonymi sitami.

. Czas suszenia zalezy od wtasciwosci poszczegdlnych produktdw, grubosci pokrojonych ka-

watkow, itp.

. W przypadku nieréwnomiernego wysuszenia produktéw nalezy zamieni¢ miejsca poszcze-

golnych sit - gorne przetozyc na dét, a dolne na gére.

. Aby zapobiec zbrgzowieniu owocéw przeznaczonych do suszenia mozna je spryskac sokiem

cytrynowym lub ananasowym.

. Niektére warzywa lub owoce moga by¢ pokryte naturalng warstwa ochronng, dlatego tez

czas suszenia moze by¢ dtuzszy. Aby temu zapobiec, nalezy np. obrac je ze skorki.

SUSZENIE OWOCOW | GRZYBOW

wWN =

S

Umyj doktadnie owoce lub grzyby.

. Usun wszystkie pestki, zgnite czesci, itp.
. Podziel owoce lub grzyby na kawatki tak, aby swobodnie zmiescity sie miedzy kolejnymi si-

tami.

. Nalezy suszy¢ owoce lub grzyby do uzyskania pozadanego efektu w temperaturze

ok.55°C-65°C.

SUSZENIE WARZYW

‘
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Umyj doktadnie warzywa.

. Usun wszystkie pestki, zgnite czesci, itp.
. Warzywa o dtugim czasie gotowania wymagaja sparzenia parg przed suszeniem.
. Aby to uczynic nalezy wtozy¢ warzywa do sita lub cedzidfa i umiesci¢ nad rondlem z gotuja-

ca woda na 1-5 minut. Nastepnie wrzuci¢ do zimnej wody i osuszy¢.

. Mozna réwniez na chwile sparzy¢ warzywa w gotujacej wodzie przez 1-2 minuty, a nastepnie

wrzucic¢ je do zimnej wody, wyjac i osuszyc.

. Warzywa susz w temperaturze 50°C-55°C.

SUSZENIE ZI10t

N =
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Wskazane jest suszenie tylko mtodych lisci.

. Po wysuszeniu zi6t nie nalezy ich przechowywac¢ w papierowych torebkach, gdyz zapach

i thuszcz beda absorbowane przez papier.

. Przechowywa¢ w chtodnym i zaciemnionym miejscu.
. Ziota susz w temperaturze ok. 40°C.

~

27.08.2021 07:44:25 ‘




SUSZENIE MIESA | RYB

Przed przystapieniem do suszenia, z migsa nalezy usunac ttuszcz i pokroi¢ (najlepiej w po-
dtuzne kawatki w ksztalcie tasiemek), a nastepnie marynowac przez 6-8 godzin.

—

2. Suszy¢ bez przerwy do momentu uzyskania pozadanego efektu w temperaturze 65°C-70°C.
3. Ryba przeznaczona do suszenia musi by¢ swieza.
4. Nalezy jg oczysci¢ i usuna¢ wszystkie osci.
. 5. Nastepnie spryskac jg sokiem cytrynowym i zanurzy¢ w wodnym roztworze soli.
©
-

SUSZENIE KWIATOW

1. Do suszenia najlepiej wybrac kwiaty, ktdre nie sg jeszcze catkowicie rozwiniete.
2. Pokroic je w kawatki.
3. Suszy¢ do momentu uzyskania pozadanego efektu w temperaturze ok. 40°C.

CZYSICZENIE | KONSERWACJA

UWAGA! Przed przystapieniem do czyszczenia odtacz urzadzenie z sieci elektrycznej i odczekaj az ostygnie, po
czym zdemontuj wszystkie sita. Nie zanurzaj w wodzie ani innych ptynach podstawy suszarki (1).

1. Sita(7) oraz pokrywe (8) umyj w cieptej wodzie z niewielkim dodatkiem detergentu. Po umy-
ciu doktadnie osusz je.

2. Podstawe suszarki przetrzyj wilgotna sciereczka, po czym wytrzyj do
sucha.

3. Trudne do usuniecia zabrudzenia mozesz likwidowac, pocierajac je de-
likatnie migkka szczoteczka.

4. Nie uzywaj rozpuszczalnikdéw, silnych detergentéw oraz ostrych przed-
miotéw, gdyz moga one uszkodzi¢ obudowe urzadzenia.

5. Nie myj jakichkolwiek elementéw suszarki w zmywarkach do naczyn.

. Suszarke przechowuj w pozycji ze ztozonymi sitami (rys.1).

[«)}

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa
na tabliczce znamionowej produktu. C € D
]

Dtugos¢ przewodu sieciowego: 1,2m

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwo$¢ zmian technicznych.

PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy

wyrzucaczinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze miec szkodliwy

E wptyw na Srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartos¢ niebezpiecznych substancji, mie-

mmmmm  SZ2NIN oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpaddw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny

demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i Srodowiska. Zuzyte urzadzenie

nalezy dostarczyc¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szczegétowych

informagji na temat miejsca oddawania odpadéw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie
zgminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego sprzetu.

oo
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OPERATION SAFETY INSTRUCTION

D Before use, thoroughly read the operation manual.

D Extreme care is required in case of children presence in
vicinity of the appliance.

D Do not hang the cord on any sharp edges and prevent any
contact with hot surfaces.

D Always pull out the plug from the socket unless the appli-
ance is used or before its cleaning.

D Do not use the roaster in case of its damage, also if its cord
or plug is damaged — in such case the appliance should be
handed over to an authorized service shop for repair.

D Do not use your drier for any other purpose except of its
assignment.

D Do not immerse the appliance, its cord and plug in water
or any other fluids.

D Do not leave the appliance without supervision in course
of its operation..

D Do not stand the appliance in vicinity of walls or curtains
etc. in course of its operation

D Do not put anything on the appliance lid.

D Do not forget to switch off the appliance before pulling out
its plug from the socket

D Do not stand the appliance in vicinity of electric and gas
cookers, burners, ovens etc

D Standing the appliance on metal surfaces should be avoided

9
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D The appliance is designed for the use in household only.

D In order to disconnect the appliance from power source,
pull out its plug from the socket.

D Appliances can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance in a safe way and if
they understand the hazards involved.

D This appliance shall not be used by children. Keep the ap-
pliance and its cord out of reach of children.

D Always disconnect the appliance from the supply if it is
left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

D Your children must not be allowed to play with the appliance.

D Do not use the appliance outdoors.

D The device is not designed to work with external time
switches or a separate remote control system.

D Do not cover the air holes in the device cover during its
operation.

D Keep your children safe: do not leave any parts of the pack
aging readily accessible (i.e. plastic bags, cardboard boxes,
polystyrene inserts, etc.).

D WARNING! Never let children play with plastic film
or bags. Choking/ asphyxiation hazard!

D Store the appliance and its cord out of reach of children
under 8 years of age.

10
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D Do not remove the plug from the mains by pulling by the
cord.
D Do not plug the power cord with wet hands.

APPLIANCE DESCRIPTION

Dryer base —
Non-slip feet
Power switch

Dryer online lamp
Temperature control knob
Hot air outlet

31 cm dia. sieves

Dryer lid

PRIOR TO USING

1. Remove the appliance from the box. Remove
all packaging cardboard and film pieces from
the appliance parts.

2. Assemble the dryer. Place the sieves one on
top of another starting from the dryer’s base
(@ and with the larger diameter side down-
wards. Cover the sieves with the lid (8).

3. Plug the appliance into the mains and start
for approx. 30 minutes. Leave the appliance
empty.

4. After that time, turn off the appliance and re-
move the plug from socket. Leave it to cool
down and clean it per instructions given in
“CLEANING AND MAINTENANCE".

OPERATION PRINCIPLE

1. The drying of food products is used as effec-
tive method of their preservation.

2. Hot air with continuously controlled temperature is circulated in the drier between the lid
incorporating the motor and individual sieves as well as drier base.

3. Therefore all products placed on drier sieves are thoroughly dried without the loss of their
nutritional values.

4. Therefore we can enjoy the fruit, vegetables or mushrooms without adding any artificial con-
servants for 12 months in a year.

5. This appliance can be also used for the drying of flowers, herbs, preparation of musli etc.

PN AEWN S
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HOW TO STORE DRIED PRODUCTS

1. The storage containers for dried food products shall be clean and dry.

2. Preferable method of storage of dried food products are glass jars with metal lids, placed in
adry and dark place at temperature of 5-20°C.

3. During the first week after drying, the products in jars should be checked for humidity.
In case of moisture, the products should dried repeatedly.

NOTE! Do not put hot or even warm products into storage containers!

USE OF DRIER

Place the dryer on a level, dry and smooth surface.

. Place the products to be dried on the sieves. Do not install any empty sieves. The standard
spacing of the sieves is approx. 25 mm. You can increase the spacing to approx. 50 mm with
the inner prongs matching the respective bosses on the sieves.

N =

CAUTION! Do not place the products to be dried directly on the dryer’s base ().

. Cap the top sieve with the lid (8).

. Plug the dryer to the mains.

. Turn on the dryer with the power switch (3) and set the desired drying temperature with the
control knob (8). When the dryer is turned on, the indicator (4) is on.

. When done processing, turn off the dryer with the power switch (3), unplug the power cord
from the mains, wait for the dryer to cool down, and clean it thoroughly (see “CLEANING AND
MAINTENANCE").

OVERHEAT PROTECTION

The dryer is equipped with a thermal protection system:

Circuit breaker — in case of excessive temperature increase, the heating element will disengage
automatically. The heating element comes on again once cooled down to normal service tem-
perature.

FINAL INSTRUCTIONS

Always thoroughly wash the products before their placing in the drier.

. Any food products should be cut in a manner enabling their freely arrangement between
uniformly oriented sieves.

Drying time depends on the properties of individual products, thickness of slices etc.

. In case of non-uniform drying of products, individual sieves should be relocated - upper
sieves should be replaced by bottom ones and vice versa.

In order to avoid brown colour of fruit to be dried, the fruit can be sprinkled with lemon or
pineapple juice..

. Some vegetables or fruit can be coated with natural protective layer; therefore their drying
time can be prolonged. In order to avoid such inconvenience, the fruit can be peeled etc.

(S I~ V8]
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DRYING OF FRUIT AND MUSHROOMS

1. Thoroughly wash the fruit or mushrooms.

2. Remove all stones, decayed parts etc..

3. Cut the fruit or mushrooms. in a manner enabling their freely arrangement between indi-
vidual sieves.

4. Dry the fruit or mushrooms until desired effect is achieved at about 55 °C-65 °C.

DRYING OF VEGETABLES

Thoroughly wash the vegetables.

. Remove all stones, decayed parts etc.

. The vegetables with long cooking time should be pre-treated with steam.

. Inorderto doit, place the vegetables on sieve or strainer above the pot with boiling water for
1-5 minutes. The throw them into cold water and allow to dry.

. In case of paraboiling, place the vegetables in boiling water for 1-2 minutes and in cold water
thereafter.

. Vegetables should be dried at a temperature of 50°C-55°C.

wn AWN S
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DRYING OF HERBS

1. The drying of young leaves only is recommended.

2. Do use paper bags for storage of dried herbs, because their smell and fat will be absorbed
by paper.

3. Storein cool and dark place.

4. To dry herbs, place them on the tray (2) and set temperature to approx. 40°C.

DRYING OF MEAT AND FISH

1. Prior to commencement of drying remove fat from meat and cut (preferably into longitudi-
nal pieces like ribbons) and marinate for 6-8 hours.

2. Dry (65°C-70°C) continuously until desired effect is achieved.

3. Fish to be used for drying shall be extremely fresh.

4. Clean the fish and eliminate all bones.

5. Then sprinkle with lemon juice and immerse in salt solution in water.

DRYING OF FLOWERS

1. Preferably select the flowers which are not fully open.
2. Cutinto pieces.
3. Dry (about 40°C) continuously until desired effect is achieved.

1
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CLEANING AND MAINTENANCE

CAUTION! Before cleaning, always unplug the food dryer from the mains outlet and wait until it has completely
cooled down. Next, remove all sieves. Do not immerse the food dryer base (1) in water or other liquids.

1. Wash the sieves (7) and the top lid in warm water with a little of
detergent. Dry the parts thoroughly afterwards.

2. Wipe the food dryer base with a damp cloth and then wipe it dry.

. Use a soft brush and rub carefully to remove persistent dirt.

4. Do not use thinners, strong detergents or sharp tools for cleaning as

they might damage the food dryer’s body.

Do not clean any part of the food dryer in a dishwasher.

. Store the aplliance in the position with folded sieves (Fig.1).

E TECHNICAL DATA

The technical parameters are given
on the data plate of the product. c € D
]

w

b
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Power cord lenght: 1,2 m

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be disposed
with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environment
and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components. Mixing

= clectric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may cause

arelease of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should be handed-
overtoa point for collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the electric waste collection
points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used equipment processing department.
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YKA3AHUA MO TEXHUKE BE3ONACHOCTU ANA

MO/Ib30BATENA:

D Tepen npumeHeHiEM HEOOXOAMMO BHUMATENBHO MPOYNTATL
NHCTPYKLMIO MO 0OCTYKMBAHNIO.

D Cobniopaiite 0cobyto OCTOPOXHOCTb, KOTAa BOAM3M YCTPOW-
CTBa HaXOAATCA IETW.

D He BelLaiTe NpoBOAa Ha OCTPbIX FPAHAX 11 He AOMYCKaWTe,
YTOOBI OH MPUKACANCA K FoPAYMM NOBEPXHOCTAM.

D Bcerna BolHMMalTe WITENCEBHYIO BUMKY U3 CETEBOM PO3ETKHY,
KOT/ia Bbl He NPUMEHAETe YCTPOWCTBA UM Nepe[] Hayasiom
ero UnCTKu.

D 3anpetljaeTca Nonb30BATLCA NOBPEMKAEHHbIM YCTPOMCTBOM, 3
TaKe, e/ NMOBPEMXAEH MPOBO UV LTENCENbHAA BUTIKA — B
3TOM CJly4ae HeoOXOAMMO OTAaTb YCTPOWCTBO AN PEMOHTA
B ABTOPV30BAHHbIN MYHKT CEPBICHOrO 0OCTYKMBAHWA.

D He ncnonb3ywTe yCTPOMCTBa AN1A APYIUX LIENeN, Yem A
TeX, /1A KOTOPbIX OHO ObIIO NpeHa3HAYEHO.

D 3anpetiaetca norpy4atb YCTPOMCTBO, MPOBOM UV LUTENCEb-
HYI0 BIIKY B BOAY WX B APYTVIE XUAKOCTY.

D Henb3a 0CTaBNATL YCTPOWCTBO 63 MPMUCMOTPA BO BpeMA
PaboTbI.

D 3anpeluaeTca BO Bpema paboTbl CTaBUTb YCTPOMCTBO BOMM3Y
CTEH, 3aHaBECOK, rapavH 1 T,

D Henb3d cTaBWTb Kakve-Mbo NpeaMeTbl Ha KPbILLKY YCTPOM-
CTBa.

15

27.08.2021 07:44:28 ‘




‘ MSG-11_instrukcja_v08.indd 16

D TomHUTE, YTO BCErAa Nepes BbIHAMAHNEM LUTENCENBHOW
BUJIKM 13 CETEBOW PO3ETKM HEOOXOAMMO CHauana BbIKIIo-
YWTb YCTPOWCTBO.

D 3anpelLaeTca CTaBUTb YCTPOVCTBO BOMM3M APYTNX INEKTPU-
YeCKVIX YCTPOWCTB, FOPENOK, MNTOK, AyXOBOK V1 T..

D Heobxoammo r3beratb YCTaHOBOK YCTPOCTBA HA MeTas-
NNYECKNX MOBEPXHOCTAX.

D YCTpOWCTBO NPeAHa3HaueHOo TONbKO AN AOMALLHErO Npu-
MeHeHMA.

D YCTpONCTBO OTCOEAMHAETCA OT UCTOYHMKA MUTAHWA NPU
NocpeaCTBe BbIHAMAHWA LITENCENbHOW BUIKIA MPOBOAA 113
CeTeBON PO3ETK.

D Jlioaw ¢ orpaHnyeHHbIMA GU3NYECKMIA U UHTENNEKTY-
aNbHbIMI BO3MOXKHOCTAM, A TAKKE N0V C HeJOCTaTOUHbIM
OMbITOM V1 3HAHUAMY MOTYT MOMb30BATLCA 3TVIM NPUOOPOM
TONbKO NMOZA MPUCMOTPOM APYTVX AL U MOCNE VHCTPYK-
TNPOBaHVA 0 6E30MACHOM MCMOMBb30BaHMN Nprbopa K
MOTeHLMANbHbBIX ONACHOCTAX

D [epen cOOpKON, PazOOPKON, XPaHEHVEM V1 OUICTKOW, a TaKKe
eCv Bbl OCTaBnAeTe Nprbop 6e3 NprcMoTpa, 06A3aTenbHO
OTK/tOYaiiTe Nprbop OT ANEKTPOCETW.

D YCTPOVICTBO He MOXET ObITb MCMONBb30BAHO AETbMI. XpaHuTe
NpVOOP ¥ LUHYP B HEAOCTYNHOM ANA AETER MeCTe.

D XpaHwTe yCTPOICTBO 1 €70 NPOBOA B MeCTe, HEAOCTYMHOM
ANna feten 1o 8 ner.

16
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D Obpatvite BHMAHVE, 4TOOBI AETV HE Urpan C 060pya0Ba-
HVEM/YCTPONCTBOM.

D Heobxoammo cneguTs 3a AETbMMU, YTOObI OHK HE UrPANCh
000pPYA0BAHVIEM.

D He nonb3yiTech yCTPOMCTBOM Ha OTKPBITOM BO3/1yXE.

D YcTpoiicTBO He NpefHa3HaueHo Ana paboTbl C BHELWHUMY
TalMepamn U OTAENbHOM CUCTEMOW ANCTAHLIMOHHOIO
yrpaBneHy,

D He 3akpbiBalTe BEHTUNALMOHHbBIE OTBEPCTVA B KPbILLKE
YCTPOWCTBA BO Bpems ero paboTbl.

D [Ina be3onacHOCTV eTeN, NOXKaNYNCTa, He OCTABNANTE CBO
00AHO AOCTYMHbIE YacTV YNAKOBKM (MNACTVKOBbIE MELLKY,
KaPTOHHble KOPOOKM, NOMMCTVPON U T.A.).

D NPEAYNPEXXOEHUE! He no3BonaiTe geTam urpatb
C NOANSTUNEHOBOW NMNeHKon. OnacHOCTb yayLwbsA!

D He nogkntovaiiTe WTENCcenb B PO3ETKY 3NEKTPOCETH MO-
KPbIMI PYKaMMI.

17
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OMUCAHUE YCTPOMCTBA

Bbixoa Tennoro Bo3gyxa
Cuta gnameTtpom 31 cm
KpblwKa cywumnkm

1. OcHoBaHwue cywnnkm

2. Heckonb3swme HOXKN

3. KHoOMKa BKMOYEHWA/BbIKMIOYEHUA CYLUUTKN
4. WHamkaTop TepmocTaTa

5. PerynaTtop TepmocTtata

6.

7.

8

NEPEA NEPBbIM NCMO/1b30BAHUEM

M3Bnekute npnbop 13 KOpobKM 1 yganuTe Bce
3alMTHbIE KAPTOHHbIE MEPEropPOAKU U MIIEH-
KY.

MpaBunbHO cobepute cywunnky. Ha ocHoBa-
HUW CYWWNKX PacronoxuTe nocnenoBaTenb-
Ho Bce cuta (1) ynoxuTe cuta 6onblIMM Ava-
METPOM BHW3, a MOC/IefHee CUTO HaKponTe
KpbiLukoii (8).

3. MogkniounTte NPUBOP K NEKTPOCETU U BKIO-
ynTe ero npumepHo Ha 30 MuHYT, 6e3 Ka-
KUX-Nn60 NpoAyKTOB Ha MNOAAOHAX.

MNMocne ykasaHHOro BpeMeHW BbIKJlOUNTE Cy-
LUWJIKY M OTKJTIOUNTE ee OT aneKkTpoceTu. [logo-
XKOWTe, NMOoKa OHa MOJIHOCTbIO OCTbIHET, noce
Yero oUNCTUTE ee COrNacHO YKasaHuAM, U3Jo-
XeHHbIM B pasgene «OUYNCTKA N TEXHUYE-
CKOE OBCJTY KUBAHWE»

PABOTA YCTPOWCTBA

1

—

N

»

CylweHue NuLLEeBbIX MPOAYKTOB NpeAcTaBaAeT co6oi 3¢pdeKTUBHbIN cnocob AnA NX KOHCep-
BYPOBAHMA.

Tennbiii BO3AYX, TeMMNepaTypa KOTOPOro HEMPEPbIBHO KOHTPONMPYETCA, BPaLLaeTcA BHYTPU
CYLIWIIKM MEX[Y KPbILLIKO, B KOTOPOI HAaXOQUTCA ABUraTeslb, N OTAENbHBIMU CUTaMu 1 OC-
HOBaHMEM CYLUWIIKN.

3. Takvm 06pa3om, Bce NPOAyKTbl, KOTOPblE HAXOAATCA Ha CUTAX CYLIWIKKM, CTAHOBATCA aKKy-
paTHO OCYLLIEHHbIMU 6e3 NMoTepy CBOEW NUTaTENbHOW LIEHHOCTN.

Bnarogaps 3TomMy, B TeUEHME LIeNIoro rofa MOXXHO HacnaxzaaTbcs GpyKTamu, OBOLLaMu Uiv
rpv6amu, 6e3 fobaBneHNA KaKUX-NTMO0 NCKYCCTBEHHBIX KOHCEPBAHTOB.

5. C nomoLLbto 3TOro YCTPOMCTBA BO3MOXHbIM ABMIAETCA TaKXKe CyLLEeHWe LBETOB, TPaB, NoAro-
TOBKa MIOCIIV 1 T.1N.

N

&
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XPAHEHME BbICYLLUEHHbIX MPOAYKTOB

EMKOCTU, B KOTOPbIX BYAYT XPaHUTLCA CyLIeHbIe NPOAYKTbI MUTAHVSA, [OMKHDI 6bITb YNCTBIMY
N CYXMMMW.

Haunyuwnin cnoco6 fna xpaHeHra CylueHblX MPOAYKTOB - 3TO CTeKNAHHbIe 6aHKM C MeTan-
NNYECKUMU KPbILLKaMU, MOCTaBNeHHbIE B TEMHOM M CyXOM MecTe npu Temnepatype 5-20°C.
Ha npoTaxeHun nepsoli Hefenw, Bcerga nocsie BbICyLUMBaHMA NPOAYKTOB HeEOOXOAMMO
NPOBEPATb, HET NN BIAXKHOCTU B XPaHALMX NX EMKOCTAX. ECNM ecTb Takaa BNaXKHOCTb, TO
3TO 03HaYaeT, YTO MPOAYKTbI HE BblIN NOMHOCTBIO NOAAAHbI MPOCYLUKE, Y UX HYXHO BHOBb
NOABEPTHYTb CYLUKE.

—

N

w

BHUMAHMUE! Henb3a BKknaabiBaTh B EMKOCTH ropAYmMe UNK faxe Tennble NPOAYKTbI ¢ LieNbIo UX XpaHeHua!

MPUMEHEHWUE CYLLWUNKKU

1. YctaHoBuWTe NprbOp Ha NNOCKOW, CYXOI 1 POBHOW MOBEPXHOCTU.

2. Pa3noxuTe NpoayKTbl, NPeaycMOTPeHHbIE ANA CYLWKM Ha pelleTkax. BaxHo, utobbl B cy-
LINKe YCTaHaBMBaTb TOMbKO Te CMTa, Ha KOTOPbIX OyAyT HaXOAUTLCA NPOAYKTbI AA CYLL-
Kun. CraHJapTHOe PaccToAHNE MeXAy CUTaMU COCTaBNAET OK. 25 MM. Bbl MoXeTe yBenuuntb
paccTosHne Mexay cuTamm Ao npum. 50 MM, yKnazbiBas cMTa OAHO Ha APYrom C MOMOLLbIO
BHYTPEHHUX A3bIYKOB M COOTBETCTBYIOLMX UM YTOJLLEHNAM B BEPXHEN YacTy CUT.

BHUMAHMUE! He knapuTe npoayKTbl, NpeAycMOTPEHHbIE ANA CYLIKN, Ha 0CHOBAHWN CYLUNNKN @

3. HakponTe KpbiwKol (8) nocnegHee cuto.

4. MopkniounTe BUNKY K PO3ETKe 3NeKTpoceTu.

5. BkmtounTe ycTpOIiCTBO BbiKlouaTenem (3) 1 ycTaHOBUTE Xenaemylo TemnepaTypy C MomMo-
wibto perynatopa (5). PaboTa npnbopa curHanmsnpyetca ceeyeHmem nHaukatopa (@).

6. TMocne okoHuYaHKA PaboTbl BbIKAKOUNTE NPUGOP BbiKouaTenem (3), 0TCOEAMHUTE BUNKY OT
WNCTOYHVKA NUTaHWSA, NOJOXANTE, MOKa CyLIWSIKa OCTbIHET, MOC/e Yero TLaTeslbHO ee ouu-
ctute (cm.: «<OYNCTKA U TEXHUYECKOE OBCITYKNBAHUE).

MPEAYNPEMAEHWUE NEPErPEBA

Cywka obopynoBaHa CMCTeMON 3alUTbl OT Neperpesa:

Asmomamuyeckoe 8biK/loYeHUe — NPU Ype3MepHOM PoCTe TeMnepaTypbl HarpeBaTesbHbIN
3/1eMeHT OTKJ/II0YaeTCsA, a Mocsie OXNaKAeHUA NPONCXOAUT NOBTOPHOE BKIIOYEHNE HarpeBa-
TeNbHOro 371eMeHTa.

3AKNHYUTENbHbIE YKA3AHUA

1. Bcerga Heo6xofMMmo cTapaTesibHO YMbITb KOMIMOHEHTbI Nepef pa3melleHreM UX B CyLUUIIKe.

2. MpofoBoNbCTBEHHbIE NPOAYKTHI 0O0ro B1aa HeobXoanMo nopesatb TakM 06pa3om, UTo-
6bl OHV CBOGOAHO YMELLANINCL MEX[Y POBHO PACMONOXKEHHBIMY CUTaMU.

3. Bpems cylueHns 3aBUCUT OT CBOWCTB OTAE/bHbIX MPOAYKTOB, TOMNLMHbI MOPEe3aHHbIX KYCKOB
nT.o.

4. B cnyyae HepaBHOMEPHOTO BbICYLIVMBAHUA NMPOAYKTOB, HEOOXOANMO NMOMEHATb MeCTaMu OT-
[enbHble CMTa — BEPXHME CUTa NePENOXNTb BHI3, @ HUXKHUE - HAaBEPX.
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5. [ina Toro uto6bl NpeaoTBPaTUTL HA MIOAAX, MPeAHAa3HAUYeHHbIX ANA CYLUKM, MOABEHME KO-
PVYYHEBOrO LIBETA, MOXKHO UX CMPbICHYTb JIMMOHHbIM WJIN @aHaHAaCOBbIM COKOM.

6. HekoTopble 0BOLLM UK GPYKTbI MOTYT ObITb MOKPbITbI HATYPaibHbIM 3aLLMTHBIM C/T0EeM, No-
3TOMY BpeMmsi CYLLUEHUs MOXET ObITb AnMHHee. [1ns Toro Ytobbl He AOMYCTUTb 10 3TOFO, HEOO-
XOAVMO OUUCTUTb 3TU MPOAYKTbI OT LUKYPKU.

CYLIEHME OPYKTOB U TPUBOB

1. CrapatenbHo ymoiite GpyKTbl Un rprobl.

2. YpanwTe BCe KOCTOUKM, MPerHusble yacTvi 1 T.M.

3. Pasgenute GpyKTbl MM rpubbl Ha KyCOUKU Takmm 06pa3om, YTobbl OHM CBOGOAHO yMella-
NNCb MeXy oYepeHbIMU CUTaMM.

4. Heobxonmmo cylunTb GpyKTbl MM rpubbl A5l [OCTVKEHA )enaemoro addekTa (65 °C-70°C).

CYLLEHME OBOLLIEN

1. CrapatenbHO yMOTE OBOLUN.

2. YpanuTte BCe KOCTOUKW, MPErHusIble YacTu U T.N.

3. OBoLY C A4NNTENbHBIM BPEMEHEM NMPUTOTOBNIEHNA TPEOYIOT OLLINAPUBAHMNA MAPOM.

4. YT06bI 3TO CAenatb, HEOOXOAMMO 3aCyHYTb UX B CUTO WY LefUKy 1 PasMecTUTb Haj Ka-
CTplonien € Kunswei Bogon Ha 1-5 MuHyT. Mocne 3Toro B6pocuTb B XONOAHYIO BOAY 1 OCY-
WNTb.

B cnyuae napeHus B Knnswein Bofae, 0BOLY HEO6X0AMMO BOPOCUTL Ha 1-2 MUHYTbI, @ 3aTeM
- B XOJIOHY0 BOAY.

OBoOLLM AOMKHbBI ObITb BbICYLIEHbI NpK TemnepaType 50 °C-55 °C

b

o

CYLLUEHWE TPAB

1. PekomeHpayeTcA CyLLeHMWE TONbKO MOJTOAbIX INCTHEB.

2. Mocne BbICYLWINBAHWA TPAB He ClefyeT UX XPaHUTb B GYMaXKHbIX MakeTax, MOCKOSbKY MX 3a-
nax v xup 6yayT abcopbrpoBaTbca Yepes bymary.

3. XpaHUTb B XOIOAHOM 1 3aTEMHEHHOM MeCTe.

4. Tpasbl cywwuTe Ha noTke (2) npu Temnepatype okono 40 °C.

CYLUEHWE MACA W Pbibbl

—

Mepep Tem, Kak NPUCTYNUTb K CYLLEHMIO, U3 MsACa HEOOXOAMMO YAaNUTb XMp 1 Mope3aTb ero
(nyuLue Bcero, Ha NpofonroBaTtble Kycku B GopmMe TECEMOK), @ MOTOM MapVHOBATb B TeUeHVe
6-8 yacos.

. Cywwutb (65°C-70°C) 6e3 nepepblBa 4O MOMEHTa JOCTUMXEHNSA Xenaemoro spdekTa.

. Pbiba, npegHa3HaueHHan AnA cylweHus, [OMKHa OblTb aBCONIOTHO CBEXEN.

. Heobxoprmo pbiby nouncTvTb 1 yaanuTb BCe KOCTU.

. 3aTeMm CnpbICHYTb PbIOY TMMOHHbBIM COKOM 11 OKYHYTb B BOGHOM PacTBOPE COJN.

s WN
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CYLLUEHWE LIBETOB

1. [nAa cyweHua nyuie Bcero BbI6paThb LiBETbI, KOTOPbIE elle He MONHOCTbIO PacMyCTUNNC.
2. TNope3aTb NX Ha KYCKN.
3. Cywutb (okono 40°C) 4o MOMeHTa JOCTUXKeHNA XKenaemoro 3¢ dekra.

YNCTKA U TEXHUYECKUA YXOA4

BHUMAHUE! Nepen Hayanom YncTKM OTKAIOYNTE YCTPOINCTBO OT SNEKTPUYECKOIT CRTU 1 NOA0KANTE, NOKA OHO
OCTbIHET, NoCNe Yero CHUMUTe Bee cuTa. He norpyskaiite B BoAy unu Apyrue XuaKoCTi 0CHOBaHMe CYLINKY .

1. Cuta (@) v kpbiwwky (8) BbIMOIITE B TeNNOi Boe C He6oNbLLMM Jo6aBeHVeM MOIOLLIEro cpef-

cTBa. lNocne NPOMbIBKYM TLATeSIbHO MPOCYLUNTE UX.

MpoTpuTe OCHOBaHMeE CYLWWKWN BNaXHOW TPAMKOM, NOC/E Yero BbITpu-

Te Hacyxo. =

3. TpynHoyapansemble 3arpA3HeHrA MOXHO YCTPAHUTD, CTUPas UX MATKON -
LIeTKOM.

4. He ncnonb3yite pacTBOPUTENY, arpeccriBHble MowLMe CpeacTBa 1
OCTpble NpeAMETbI, Tak Kak OHU MOTYT MOBPEAUTb KOPMYC YCTPONCTBA.

5. He moiiTe Kakue-n160o 3nemMeHTbl CYLUUIKU B MOCYLOMOEYHbIX MaLlu-

Hax.

XpaHuTe yCTPOMCTBO CO CIOMKEHHbIMM noggoHamu (puc.l).

TEXHUYECKUE AAHHbIE

TexHnyeckmne napameTpbl yKasaHbl
Ha 3aBOZICKOM WNTKe npubopa. D
AnuHa ceTeBoro Ka6ensa: 1,2 m

N

o

MPABUNbHASA YTUNU3SALINA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 3N1eKTpUYecKoe 1 INeKTPOHHoe

o60pynoBaHue)

Monbwa MapkupoBKa Ha npoayKTe yka3biBaeT Ha To, YTO MPOAYKT He CriefyeT BbiOpacbiBaTb BMECTe C Apyrumi
ObITOBLIMI OTXOAAMM NO OKOHYAHUN CPOKa CNy0bl. MI3HOWeEHHOe 060pyAOBaHNE MOXET OKa3blBaTb

BpeZHOe BO3/eiCTBIE Ha OKpY>KatoLLyto cpefly U 30pOBbe YeNoBeKa M3-3a NoTeHLMaNbHOro cofiepXa-

e HV1A ONACHDIX BELLECTB, CMeCei 1 KOMMOHeHTOB. (MeLLMBaHIE 0TXO/I0B B BYA€ U3HOLIEHHOTO INeKTPOH-
HOrO 1 3NeKTpuyeckoro 06opyA0BaHIA C APYrVMIU OTX0AaMI UK UX HenpodeccuoHanbHaa pasbopka mo-

KET NPMBECTM K BbIOPOCY BeLLECTB, BpeAHbIX ANA 340POBbA U OKpyXatlleil cpedbl. V3HowweHHOe ycTpoiicTBO
HeobXoaMMO CAaTb Ha NYHKT cbopa 0TPaboTaHHOr0 INEKTPUUECKOTO 1 INEKTPOHHOr0 060pyA0BaHNA. YTo0bI NoNyuuTh
noApo6HYH NHOOPMALINI0 0 MeCTe CAAUN dNeKTPUYECKUX U INEKTPOHHDBIX 0TXOLOB, N0Nb30BaTe b A0JIKeH 00paTUThCA
B MeCTHbIIi NYHKT c6opa 060py0BaHNA ANA yTUAM3ALMI WA HA 3aBOA N0 NepepaboTKe U3HOLLIEHHOro 060pya0BaHNA.
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SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

D Nur mit trockenen Handen bedienen.

D Besondere Vorsicht bei der Verwendung des Gerats ist ge-
boten, wenn sich Kinder in der Nahe befinden!

D Verwenden Sie das Gerat ausschliel3lich fr den daftir vor-
gesehenen Verwendungszweck.

D Tauchen Sie das Gerat, das Netzkabel und den Netzstecker
niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten.

D Elektronische Gerdte sollten wahrend des Gebrauchs nicht
unbeaufsichtigt sein.

D Ziehen Sie den Netzstecker nach Gebrauch und vor der
Reinigung immer aus der Steckdose.

D Defektes Gerat darf nicht benutzt werden, auch bei Bescha-
digung von Leitung oder Stecker —in diesem Fall muss das
Gerdtin einem autorisierten Service repariert werden.

D Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

D Halten Sie das Netzkabel fern von heif3en Flachen, offenen
Flammen, sowie von scharfen Kanten.

D Das Gerat nicht auf heil3en Oberfldchen abstellen.

D Gerdt nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerate, Herde,
Ofen etc. abstellen.

D Das Gerat ist auf trockener, flacher und stabiler Flache zu
stellen.

D Das Gerat nur im Haushalt verwenden.

22
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D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberpriifen, ob alle Gera-
teteile sachgemafs

D angebracht worden sind.

D Anwendung eines vom Geratehersteller nicht empfohlenen
Zubehdrs kann Gerdteschaden, Brand oder Korperverlet-
zungen verursachen.

D Dieses Gerdt kann von Personen mit verringerten physischen,
sensorischen oder psychischen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Kenntnis verwendet werden, wenn sie bei
der Verwendung beaufsichtigt werden oder Anweisung zum
sicheren Gebrauch des Gerdts erhalten und die Gefahren
verstanden haben.

D Trennen Sie das Gerat immer von der Stromversorgung, wenn
Sie es unbeaufsichtigt lassen und bevor Sie es zusammen-
setzen, auseinandernehmen, aufbewahren oder reinigen.

D Dieses Gerat sollte nicht von Kindern verwendet werden.
Halten Sie das Gerat und das Netzkabel aul3erhalb der Reich-
weite von Kindern.

D Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerat spielen.

D Das Gerat und die Leitung an einem vor Kindern unter 8
Jahren geschiitzten Ort aufbewahren.

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

D Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernwirksystem, wie z. B. einer Funksteck-
dose, betrieben werden.

23
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D Den Stecker nie mit nassen Handen in die Steckdose stecken.

D Aus Sicherheitsgriinden sind lose Verpackungsteile (Kunst-
stoffbeutel, Kartons, Styropor etc.) von Kindern fern zu halten.

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen. Erstickungs-
gefahr!

D Regelmafig die Versorgungsleitung auf Beschadigungen
prufen.

GERATEBESCHREIBUNG

Geratsockel e
GleitschutzfuBe
O/I-Schalter
Gerat-Kontrollleuchte
Thermostatregler
Warmluftauslass
Siebe mit@ 31 cm
Geratedeckel

VOR ERSTEM GEBRAUCH

1. Gerat aus der Schachtel herausnehmen, alle
Schutzelemente aus Pappe und Folie abneh-
men.

2. Trockner sachgemal3 zusammenbauen. Alle
Siebe der Reihe nach auf den Geritsockel (1)
aufsetzen, dabei beachten, dass sie mit dem
groBBeren Durchmesser nach unten gerichtet
sind. Auf den letzten Sieb den Deckel (8) auf-
setzen.

3. Gerat an die Versorgung anschlieen und fiir
ca. 30 Minuten lang ohne Produkte in Betrieb
setzen.

4. Nach angegebener Zeit Trockner abschalten
und von der Versorgung trennen. Abwarten
bis das Gerat vollstandig abkihlt und anschlie-
Bend gemdB Hinweisen im Kapitel ,REINI-
GUNG UND WARTUNG” reinigen.

PNV A WN S
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GERATFUNKTION

N =
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. Trocknen von Lebensmitteln gilt als ein effizientes Mittel fiir ihre Konservierung.
. Die warme Luft strémt zwischen dem Deckel, in dem das Gebldse angebracht ist, und den

einzelnen Sieben und dem Geratsockel herum.

. Auf diese Art und Weise werden alle Produkte auf den Sieben ohne Néhrwertverlust sorgfal-

tig getrocknet.

. So kdnnen Sie Obst, Gemuse und Pilze ganz ohne kinstliche Zusatzstoffe das ganze Jahr

iber genief3en.

. Mithilfe diese Gerédtes konnen ferner Blumen und Krauter getrocknet sowie Musli-Zutaten

zubereitet werden.

AUFBEWAHRUNG GETROCKNETER PRODUKTE

N o=

w

Die Behélter zum Aufbewahren getrockneter Produkte miissen sauber und trocken sein.

. Am besten sind dafir Glastopfe mit dichtem Verschluss geeignet, die an einer dunklen und

trockenen Stelle bei 5-20°C aufbewahrt werden.

. Binnen erster Woche nach dem Trocknen der Produkte ist zu priife, ob in den Aufbewah-

rungsbehaltern keine Feuchtigkeit vorhanden ist. Wenn ja, wurden die Produkte nicht ganz
getrocknet und das Verfahren muss wiederholt werden.

ACHTUNG! Keine heiBBen oder noch warmen Produkte in die Aufbewahrungsbehalter legen!

ANWENDUNG

N =

Gerat auf einer ebnen, trockenen und glatten Oberflache aufstellen.

. Alle zu trocknenden Produkte auf die Siebe legen. Im Gerét sollten sich keine leer bleibenden

Siebe befinden. Der Abstand zwischen einzelnen Sieben betragt standardmafig ca. 25 mm.
Der Abstand zwischen einzelnen Sieben kann bis ca. 50 mm erhéht werden, dazu Siebe mit-
hilfe innenliegender Laschen und mit ihnen Gbereinstimmender Verdickungen im oberen
Siebteil aufsetzen.

ACHTUNG! Keine zu trocknenden Produkte auf den Geritsockel (1) legen.

[S2 I~ VS

(=)

. Deckel (8) auf den letzten Sieb aufsetzen.
. Geréat an der Versorgung anschlief3en.
. Gerat mit dem Schalter (3) betitigen und die gewiinschte Temperatur mit dem Regler(8)ein-

stellen. Der Betrieb wird mithilfe der Kontrolllampe (3) signalisiert.

. Nach Betriebsschluss Gerit mit dem Schalter (3) abschalten, Stecker von der Versorgungs-

quelle trennen, abwarten bis das Gerat vollstandig abgekuhlt ist, anschlieBend sorgfaltig
reinigen (siehe: ,REINIGUNG UND WARTUNG").

SCHUTZ GEGEN UBERHITZUNG

Das Gerét ist mit einem thermischen Uberhitzungsschutz ausgerdistet:
Automatischer Schalter — Bei einem libermaBigen Temperaturanstieg wird der Sieder abge-
schaltet. Nachdem der Sieder abgekiihlt ist, wird er erneut eingeschaltet.

‘ MSG-11_instrukcja_v08.indd 25
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LETZTER HINWEIS:

N =

I

)

Zutaten immer sorgfaltig spllen, bevor sie ins Gerat gelegt werden.

. Alle Lebensmittel sind zu zerkleinern, sodass die zwischen den gleichmaBig eingesetzten
Sieben mihelos passen.

Die Trocknungsdauer hangt von den Eigenschaften jeweiliger Produkte, Stiickchendicke etc.
ab.

. Bei ungleichmafig getrockneten Sieben sind die Siebe untereinander auszutauschen - obe-
re Siebe nach unter und die unteren Siebe nach oben legen.

Damit das zu trocknende Obst nicht braun wird, kann es mit Zitronen- oder Ananas-Saft be-
spriht werden.

. Manches Obst und Gemiise besitzt eine natiirliche Schutzschicht, aus diesem Grund kann
es vorkommen, dass eine langere Trocknungszeit erforderlich ist. Um solchen Situationen
vorzubeugen, muss es geschalt werden.

TROCKNEN VON OBST UND PILZEN

1
2
3

. Obst und Pilze griindlich sdubern.
. Kerne, morsche Elemente etc. entfernen.
. Obst oder Pilze zerkleinern, sodass sie zwischen die einzelnen Siebe miihelos passen.

4. Fir die besten Ergebnisse ist das Obst oder Pilze bei 55 °C-65 °C zu trocknen.

TROCKNEN VON GEMUSE

‘

b

(=)}

Gemise griindlich sdubern.

. Kerne, morsche Elemente etc. entfernen.

Lang zu kochendes Gemiise muss vor dem Trocknen mit Dampf blanchiert werden.

. Zu diesem Zweck ist das Gemiise in einen Sieb oder einen Seiher zu legen und fiir ca. 1-5
Minuten Gber einem Topf mit kochendem Wasser zu halten. Anschlieflend ist es in kaltes
Wasser zu legen und abzutrocknen.

Das Gemduse kann ferner 1-2 Minuten lang im kochendem Wasser blanchiert, anschlieBend
im kalten Wasser abgekdihlt, danach abgetrocknet werden.

. Gemise bei 50°C-55°C trocknen.

TROCKNEN VON KRAUTERN

N =

s w

Es wird empfohlen ausschlie3lich frische, junge Blatter zu trocknen.

. Nach dem Trocknen sollten die Krautern in keinen Papiertiiten aufbewahrt werden, die den
Duft und Fett absorbieren.

An kiihler und dunkler Stelle aufbewahren.

. Kréutern bei ca. 40°C auf dem Tablett (2) trocknen.

TROCKNEN VON FLEISCH UND FISCHEN

1. Bevor das Fleisch getrocknet wird, ist vorhandenes Fett zu entfernen und das Fleisch zu sti-

N
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ckeln (@am besten in langslaufende, bandférmige Stiicke) und anschlieBend 6-8 Stunden lang
einzulegen.
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. Bei 65°C-70°C ununterbrochen trocknen, bis das von Ihnen gewlinschte Ergebnis erzielt
wird.

. Der zu trocknende Fisch muss frisch sein.

. Der Fisch ist zu sdubern und zu entgréten.

. AnschlieBend mit Zitronensaft bespritzen und in wassriger Salzlésung eintunken.

TROCKNEN VON BLUMEN

1. Zum Trocknen am besten noch nicht ganz entfaltete Bliiten wéhlen.
2. In Stuickchen schneiden.
3. Beica.40°C trocknen, bis das von Ihnen gewiinschte Ergebnis erzielt wird.

REINIGUNG UND WARTUNG

ACHTUNG! Vor der Reinigung das Gerdt vom Stromversorgungsnetz trennen und vollstandig abkiihlen lassen,
erst danach alle Siebe abbauen. Geritsockel (1) weder in Wasser noch anderen Fliissigkeiten eintauchen.

[S2 I~ V8]

1. Siebe (7) und Deckel (8) mit warmem Wasser und etwas Putzmittel rei-
nigen. AnschlieBend sorgfaltig abtrocknen.

2. Gerédtsockel mit einem feuchten Tuch abwischen, anschlieBend tro-
cken reiben.

. Schwere Verschmutzungen mit weicher Birste sanft abreiben.

4. Keine Losungsmittel, starke Reinigungsmittel oder scharfe Gegenstan-
de verwenden, die das Gehduse beschddigen konnten.

. Keine der Gerdtbauteile sind spilmaschinenfest.

. Zur Aufbewahrung, falte das Gerét (Abb.1).

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerites sind dem
Typenschild zu entnehmen. C € D

Linge des Netzkabels: 1,2m

w

v

(=)

=

ACHTUNG! Firma MPM agd S.A. behilt sich das Recht auf technische Anderungen vor.

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG DES PRODUKTS (Elektro- und Elektronikmiill)

Polen Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer
nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Gebrauchte Geréte konnen sich we-
gen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt und

s menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromiill mit anderen Abféllen bzw. sein nicht
sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das gebrauchte Gerét ist
bei einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fiir detaillierte Informationen zu Sammelstellen
fiir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an lhre drtliche Wertstoffsammelstelle oder Schrottbehand-
lungsanlage.

27
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BEZPECNOSTNIi POKYNY PRI POUZiVANI

D Pied pouzitim si pozomé prectéte nasledujici ndvod k obsluze.

D Obzvlasté opatrné postupujte v pfipadé, ze se v blizkosti
vyskytuji détil

D Elektricky kabel nevésejte pres ostré hrany a nedovolte, aby
se dostal do kontaktu s horkymi povrchy.

D Jestlize zafizeni nepouzivate nebo se chystate jgj Cistit, vy-
jméte zastrcku z elektrické zasuvky.

D Zafizeni nepouzivejte ani v pifpadé, kdy doslo k poskozeni
napajeciho kabelu nebo zastrcky - v takovém piipade pre-
dejte zafizeni do autorizovaného servisu k oprave.

D Zatizeni nepouzivejte k jinym Uceldm, nez k jakym bylo
urceno.

D Zafizeni, kabel ani zastrcku je zakdzano ponofovat do vody
¢ijinych kapalin.

D Zapnuté zafizeni neponechdvejte bez dozoru.

D Zafizeni neumistujte béhem provozu do blizkosti stén, za-
clon, zavest apod.

D Na viko zafizeni nepokladejte zadné predméty.

D Pamatuijte na to, aby bylo zafizeni pred odpojenim z elektrické
z7asuvky nejprve vypnuto.

D Zafizeni neumistujte do blizkosti jinych elektrickych spotre-
bicl, horaku, sporakd, pecici trouby apod.

D Vyvarujte se umistovani susicky na kovové povrchy.

D Zafizeni je urceno vyhradné k domacimu pouziti.

28
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D Pro odpojeni sudicky od zdroje napdjeni je nutné vyjmout
zastrcku z elektrické zasuvky.

D Toto zafizeni mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby
se snizenymi fyzickymi ¢i dusevnimi schopnostmi i 0soby
bez zkuSenosti a znalosti zafizeni, bude-li nad nimi zajistén
dohled nebo budou pouceny v oblasti bezpecného pou-
zivani zafizeni tak, aby riziko s timto spojené bylo pro tyto
osoby srozumitelné. Déti bez dozoru nesméji zafizeni Cistit
ani provadeét jeho udrzbu.

D Dévejte pozor na to, aby si déti se zafizenim nehraly.

D Zafizenije zakdzano pouzivat venku (ve venkovnim prostred).

D Zafizeni neni urCeno k provozu s vyuzitim externich ¢asovych
spinacli nebo samostatného dalkového ovladant.

D Zaiizeniijeho napdjeci kabel uchovavejte na misté, které je
pro déti do 8 let nedostupné.

D Zastrcku nevytahujte z elektrické zasuvky tahanim za kabel.

D 7Z&strcku nezapojujte do zasuvky mokryma rukama.

D Ventilacni otvory ve viku susicky béhem suseni nezakryvejte.

D Sohledem na zajisténi bezpecnosti déti, prosime, nepone-
chavejte volné lezet soucasti baleni vyrobku (plastove sacky,
krabice, polystyren apod.).

D Zkontrolujte, zda se parametry napdjeni uvedené na nomi-
nalnim Stitku zafizeni shoduji s parametry Vasi elektrické sité.

D VAROVANI! Nedovolte, aby si déti hraly s félii. Ne-
bezpeci uduseni!

29
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Zéakladna susicky
Protiskluzové nozky
Vypinac susicky
Kontrolka susi¢ky
Kolecko termostatu
Odvod teplého vzduchu
Sita o priméru 31 cm
Viko susicky

PNV A WN

PRED POUZITIM

—

Zafizeni vyjméte z krabice a sejméte z néj
vsechny ochranné obaly, félie apod.

. Susi¢ku spravné sestavte. Sita postupné po-
kladejte na zékladnu susicky (1) vétdim pri-
mérem smérem doll a na posledni sito pak
polozte viko (®).

Susicku pfipojte do elektrické sité a na zhruba
30 minut ji zapnéte bez pokladani jakychkoliv
produktl na sita.

. Po uvedené dobé susi¢ku vypnéte a odpojte
od elektrické sité. Pockejte, az susicka zcela >
vychladne, a nasledné ji ocistéte. Pfitom se
fidte pokyny uvedenymi v kapitole ,CISTENI A
UDRZBA".

FUNKCE ZARIZENi

1. Suseni potravin je velice u¢innym zpUsobem
jejich konzervace.

2. Teply vzduch cirkuluje uvnitt susicky mezi vikem, do néhoz se namontuje ventilator, a jednot-
livymi sity i zakladnou susicky.

3. Timto zpUsobem budou vsechny produkty rozlozené na sitech susicky dikladné vysuseny
bez ztraty jejich vyzivovych hodnot.

4. Diky tomu se muzete po cely rok radovat z ovoce, zeleniny nebo hub bez nutnosti pfidavani
umeélych konzervant(.

5. Pomoci tohoto zafizeni mUzete susit také kvétiny, bylinky, pfipravovat si produkty do musli
apod.

N

w

S
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SKLADOVAN{ SUSENYCH POTRAVIN

1. Nadoby, ve kterych budou susené potraviny skladovéany, musi byt ¢isté a suché.
2. Nejlepsim zplsobem pro skladovani susenych potravin jsou sklenice s tésnym uzavérem,
které umistite na tmavé a suché misto s teplotou od 5°C do 20°C.

30
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. Béhem prvniho tydne po ususeni potraviny kontrolujte, zda se v nddobach, v nichz jsou ulo-
zeny, nevyskytuje vlhkost. Pokud tam vlhkost je, znamena to, ze produkty nebyly zcela vysu-
seny a je nutné je dosusit.

POZOR! Je zakdzano vkladat horké nebo jen teplé potraviny do skladovacich nadob!

POUZITi SUSICKY

—

Zafizeni postavte na rovny, stabilni a rovny povrch.

. Potraviny, které chcete ususit, rozlozte na sita. Je ddlezité, aby byla v susi¢cce namontovéna
pouze sita, na kterych budou rozlozeny produkty urcené k suseni. Standardni vzdalenost
mezi sity je cca 25 mm. Vzdalenost mezi sity mizete zvétsit na cca 50 mm tim, Ze je budete
na sebe pokladat s pouzitim vnéjsich jazyckl a jim odpovidajicich zesilenych mist v horni
Casti sit.

N

POZOR! Produkty urcené k suseni nepokladejte na zakladnu susicky (7).

3. Na posledni sito nasadte viko (8).

4. Zéstrcku pripojte do elektrické zasuvky.

5. Susicku zapnéte vypinacem (3) a nastavte na regulatoru termostatu nastavte pozadovanou
teplotu. Provoz zatizeni signalizuje rozsvicena kontrolka (4).

. Po skonéeni sueni vypnéte zafizeni vypinacem (3), odpojte zastreku z elektrické zasuvky,
pockejte az susicka zcela vychladne a nasledné ji dtikladné ocistéte (viz: ,CISTENI A UDRZBA").

OCHRANA PROTI PREHRATI.

Susicka je vybavena tepelnou pojistkou proti prehfati.
Automaticky vypinac - pti nadmérném rustu teploty dojde k odpojeni topné spiraly a po vy-
chladnuti se spirala opét zapne.

ZAVERECNE POKYNY

. Potraviny pred umisténim do susicky vzdy dikladné umyjte.

. V3echny druhy potravin nakrdjejte tak, aby se volné vesly mezi rovné polozena sita.

. Doba suseni zavisi na vlastnostech jednotlivych druh potravin, tloustce nakrajenych kouskd
apod.

. V pfipadé nerovhomérného suseni produktl je nutné sita mezi sebou prohazovat - horni sito
presunte doll a spodni zase nahoru.

. Chcete-li zabranit zhnédnuti suseného ovoce, miZzete jej postiikat citronovou nebo anana-
sovou stavou.

. Nékteré druhy zeleniny ¢i ovoce mohou mit pfirozenou ochrannou vrstvu, diky niz se mize
doba suseni o néco prodlouzit. Chcete-li tomu zabranit, musite je napf. oloupat.

SUSENI OVOCE A HUB

1. Ovoce a houby dikladné umyjte.
2. Odstrante z nich vechny pecky, nahnilé ¢asti apod.
3. Ovoce nebo houby rozdélte na kusy tak, aby se volné vesly mezi polozena sita.

(=)

(%] S W N =

[=))
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4. Ovoce nebo houby suste do dosazeni pozadovaného efektu pii teploté cca 55°C az 65°C.

SUSENI ZELENINY

Zeleninu dikladné omyjte.

. Odstrante z nich véechny pecky, nahnilé ¢asti apod.

Zelenina s dlouhou dobu pfipravy musi byt pfed ususenim spafena.

. Za timto ucelem vlozte zeleninu do sita nebo cedniku, které nasledné polozte na 1-5 minut
nad hrnec s vafici vodou. Poté ji ponofte do studené vody a osuste.

Zeleninu muzete rovnéz ponofit do vafici vody na 1-2 minuty. Poté ji vhodte do studené
vody, vyjméte a osuste.

. Zeleninu suste pfi teploté 50°C az 55°C.

R WN S

[2)}

SUSENi BYLINEK

—

Doporucujeme susit pouze mladé listky bylinek.

. Po ususeni bylinky neskladujte v papirovych séccich, protoze papir bude absorbovat pachy
i tuk.

Bylinky skladujte na chladném a tmavém misté.

. Bylinky suste pfi teploté cca 40°C.

N

& w

SUSENi MASA A RYB

—

Pfedtim, nez zacnete susit maso, odstrarte z néj tuk a nakrajejte jej (nejlépe na podélné
prouzky), poté marinujte po dobu 6-8 hodin.

. Maso suste nepretrzité do momentu dosazeni pozadovaného efektu pfi teploté 65°C - 70°C.
Ryba urcena k suseni musi byt cerstva.

. Ocistéte ji a odstrarite z ni vsechny kosti.

Nasledné ji postiikejte citronovou $tavou a ponofite do solného roztoku.

s WN

SUSENi KVETINY

1. Ksusdenivybirejte nejlépe kvétiny, které jesté nejsou zcela rozvinuté.
2. Nakrdjejte je na kousky.
3. Suste nepretrzité do momentu dosaZeni pozadovaného efektu pfi teploté cca 40°C.

CISTENI A UDRZIBA

POZOR! Predtim, neZ zacnete zafizeni distit, jej odpojte od elektrické sité a pockejte, az vythladnrl’otefejme
te sita. Zakladnu susicky (1) neponofujte do vody ani jinych kapalin. = e

1. Sita(@) aviko (8) umyjte v teplé vodé s dodatkem jemného myciho pro-
stredku. Po umyti je dikladné osuste.

2. Zakladnu susicky otrete vihkym hadiikem, poté ji vytiete do sucha.

3. Obtizné odstranitelnych necistot se mizete zbavit pomoci jemného a
mékkého kartacku.
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4. Nepouzivejte rozpoustédla, silné detergenty ani ostré predméty, protoze by mohlo dojit k
poskozeni plasté zarizeni.

5. Z&dné soucasti susicky nemyjte v myéce nadobi.

6. Susicku skladujte i se sity (obr. 1).

TECHNICKE PARAMETRY

Technické parametry jsou uvedeny na nominalnim stitku vyrobku.
Délka napajeciho kabelu: 1,2m K
POZOR! Firma MPM agd S.A. si vyhrazuje pravo na provadéni c € D
technickych zmén. _—

SPRAVNA LIKVIDACE VYROBKU (poufzité elektrické nebo elektronické zafizeni).

Polsko Oznaleni, které je umistovano na vyrobku, znamend, Ze po uplynuti doby Zivotnosti vyrobku nesmi byt
vyrobek vyhozen do bézného komundlniho odpadu. PouZity spotfebi¢ mize mit negativni vliv na Zivotni
E prostiedi a lidské zdravi z diivodu potenciondlniho obsahu nebezpecnych latek, smési a soucdsti. Smiseni
elektrického odpadu s jinymi odpady nebo jejich neprofesionélni demontaz mohou zplisobit uvoliovani
ltek kodlivych pro lidské zdravi i Zivotni prostfedi. PouZité spottebice je nutné predat na uréeném shérném
misté zajistujicim sbér elektroodpadu. Pro podrobné informace tykajici se mista shéru starych elektronickych a elektric-
kych spotfebici je uzivatel povinen kontaktovat obecni shérné misto nebo zavod na zpracovavani pouzitych spotrebicd.
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POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNEHO

POUZiVANIA:

D Pred pouzitim sa dokladne oboznamte s pouzivatelskou
priruckou.

D Zachovavajte mimoriadnu opatrnost, ked sa v blizkosti za-
riadenia nachadzaju deti.

D Kabel nevesajte na ostrych hrandch, a zabrante, aby sa do-
tykal horucich povrchov.

D Ked zariadenie nepouzivate, ako aj pred Cistenim, vzdy vy-
tiahnite zastrcku z el. zasuvky.

D Zariadenie v ziadnom pripade nepouzivajte, ked je posko-
dené, ani vtedy, ked je poskodeny napdjaci kabel alebo
zastrcka — v takom pripade zariadenie odovzdajte na opravu
do autorizovaného servisu.

D Zariadenie nepouzivajte na iné Ucely, nez na ké je urcené.

D Zariadenie, kabel a zastrcku neponarajte do vody ani do
inych kvapalin.

D Ked zariadenie pouzivate, neponechavajte ho bez nalezitého
dohladu.

D Ked zariadenie pouzivate, neumiestriujte ho v blizkosti stien,
zaclon, zavesov ap.

D Na pokrievke zariadenia nikdy nekladte Ziadne predmety.

D Nezabudnite, predtym nez vytiahnete zastrcku napajacieho
kabla, najprv zariadenie vypnite.

!
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D Zariadenie nekladte v blizkosti inych elektrickych zariadeni,
spotrebicov, horakov, sporakov, rur ap.

D Zariadenie nepouzivajte na kovovych povrchoch.

D Zariadenie je urcené iba na domdce, neprofesionaine poutitie.

D Ked chcete zariadenie odpojit od el. napadtia, vytiahnite
zastrcku napdjacieho kabla z el. zasuvky.

D Toto zariadenie mozu pouzivat deti vo veku od 8 rokov,
ako aj osoby s obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi a
rozumovymi schopnostami, ako aj osoby, ktoré nemaju
dostatocné znalosti a skusenosti, ak budu pod neustalym
dohladom, alebo ak boli predtym prislusne zaskolené o
spdsobe pouzivania zariadenia bezpecnym spdsobom, a
pochopili riziko, ktoré suvisi s pouzivanim tohto zariadenia.
Deti bez dozoru dospelej osoby nesmu zariadenie istit, ani
vykondvat jeho udrzbu.

D Deti sa v ziadnom pripade nesmu so zariadenim hrat, a ak
sa zdrzuju v jeho okoli, musia byt pod stalym dohladom.

D Zariadenie nepouzivajte vonku, na volnom priestranstve.

D Zariadenie nie je ur¢ené na pouzivanie s pouzitim vonkajsich
casovych spinacov, alebo osobitného systému dialkového
ovladania.

D Zariadenie a jeho kabel uchovavajte na mieste mimo dosahu
deti vo veku do 8 rokov.

D Nevytahujte zastrcku zo zasuvky tahanim za napajaci kabel.

D Zastrcku nevsivajte do el. zasuvky mokrymi rukami.

35
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D Ked zariadenie pouzivate, nezakryvajte vetracie otvory v

pokrievke.

D Kvoli bezpecnosti deti, nenechavajte ¢asti balenia/obalu
(plastové vrecia, kartdny polystyrén ap.) volne dostupné.

D Skontrolujte, ¢i sa parametre uvedené na vyrobnom Stitku
zariadenia zhoduju s parametrami pouzivaného el. obvodu.
D VAROVANIE! Nedovolte, aby sa deti hrali foliami.

PNV s WwN =

Nebezpecenstvo udusenia!l

POPIS ZARIADENIA

Podstavec susicky
Protismykové nozicky
Zapinac/vypinac susi¢ky
Kontrolka susi¢ky
Koliesko termostatu
Vystup teplého vzduchu
Sitd s priemerom 31 cm
Pokrievka susicky

PRED POUZITIM

1.

2.

36

Zariadenie vyberte zo Skatule a odstrante vset-
ky ochranné lepenky a félie.

Susicku spravne zmontujte. Sitd polozte za
sebou na podstavci susi¢ky (1), va¢sim prieme-
rom smerom dole, a na posledné sito polozte

pokrievku (8).

. Pripojte zariadenie k el. napatiu a spustite ho

na cca 30 minut s prazdnymi sitami (bez Ziad-
nych potravin).

. Ked' uplynie tato lehota, susicku vypnite a

odpojte ju od el. napétia. Pockajte, kym zaria-
denie Uplne vychladne, a potom ho néleZite
vycistite, postupujte podla pokynov, ktoré su
uvedené v kapitole ,CISTENIE A UDRZBA"
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FUNGOVANIE ZARIADENIA

1. Susenie potravin patri medzi i¢inné spdsoby ich konzervécie.

2. Teply vzduch cirkuluje vo vnutri susicky medzi pokrievkou, v ktorej je dichadlo, a medzi jed-
notlivymi sitami a podstavcom susicky.

3. Takym sposobom vietky potraviny, ktoré su rozloZzené na sitach susicky, sa dokladne vysusia
bez toho, aby stratili svoje vyZivové hodnoty.

4. Vdaka tomu si pocas celého roka mozete vychutnavat ovocie, zeleninu, huby a hriby bez
toho, aby ste museli pridavat nejaké umelé konzervacné latky.

5. Tymto zariadeni tiez mozete susit kvety, bylinky, pripravovat suroviny na msli ap.

UCHOVAVANIE VYSUSENYCH VYROBKOV

1. Nadoby, v ktorych budete uchovavat susené potraviny, musia byt Cisté a suché.

2. Najlepsi sposob na uchovavanie susenych potravin su sklenené pohare s tesnymi vieckami,
skladované na tmavom a suchom mieste pri teplote +5 - +20°C.

3. Pocas prvého tyzdna po vysuseni potravin kontrolujte, ¢i v nddobdch, v ktorych su usklad-
nené, nie je ziadna vlhkost. V pripade, ak v tychto nadobach objavite vihkost, znamend to, Ze
potraviny neboli tplne vysusené. V takom pripade ich dodatoc¢ne vysuste.

POZOR! Do nadob nevkladajte hortice ani teplé potraviny, ktoré by ste chceli uchovavat!

POUZiVANIE SUSICKY

—

Zariadenie postavte na plochy suchy a rovny povrch.

. Potraviny, ktoré chcete vysusit, rozlozte na sitach. Dolezité je, aby ste v susicke pouzivali iba
tie sitd, na ktorych st rozlozené potraviny uré¢ené na susenie. Standardny odstup medzi sita-
mi je cca 25 mm. odstup medzi sitami méZzete zvacsit na cca 50 mm, ked'sita polozite na seba
tak, ze vnutorné jazycky polozite na prislusné hrubsie miesta v hornej ¢asti sit.

N

POZOR! Potraviny, ktoré chcete susit, nerozkladajte na podstavci susicky (1).

w

. Zalozte pokrievku (8) na posledné pouzivané sito.
. Zastrcte zastrcku do el. zasuvky.

[N

je zariadenie spustené, svieti kontrolka (4).

. Ked' skon¢ite zariadenie pouzivat, vypnite ho vypinatom (3), vytiahnite zastr¢ku z el. za-
suvky, pockajte, kym susicka vychladne, a potom ju dékladne vyeistite (pozrite: ,CISTENIE
A UDRZBA").

OCHRANA PROTI PREHRIATIU

Susicka ma tepelnud ochranu voci prehriatiu:
Automaticky vypinac - ked'teplota prili$ vzrastie, Spirdla sa automaticky vypne, a ked' vychlad-
ne, opat sa zapne.

(=)
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. Zariadenie spustite stla¢enim zapinac¢a (3) a kolieskom (5) nastavte pozadovanu teplotu. Ked
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UZITOCNE POKYNY A TIPY

Potraviny vzdy pred ich rozlozenim v susicke najprv dokladne umyte.

. Vsetky potraviny pokrajajte, aby sa slobodne zmestili medzi rovno polozenymi sitami.

. Trvanie sudenie zavisi od vlastnosti jednotlivych potravin, od hribky ich kuskov ap.

. V pripade, ak potraviny nie si rovhomerne vysusené, zmente umiestnenie jednotlivych sit —
horné prelozte dole, a doIné hore.

. Aby ste pred susenim predisli zhnednutiu ovocia, mézete ho pokropit citronovou alebo ana-
ndsovou Stavou.

. Niektora zelenina alebo ovocie m6zu byt potiahnuté prirodzenou ochrannou vrstvou, preto

sa musia susit dlhsie. Aby ste tomu predisli, odstrante z ovocia Supku.

wn AWN =

=)}

SUSENIE OVOCIA, HUB A HRiBOV

—

Ovocie a hriby dokladne umyte.

. Odstrante vsetky kostky, nahnité ¢asti ap.

Ovocie alebo hriby pokréjajte na kusky tak, aby sa slobodne zmestili medzi jednotlivymi si-
tami.

. Ovocie a hriby suste bez prerusenia, az kym neziskate pozadovany efekt, pri teplote cca
+55-+65°C.

w N

S

SUSENIE ZELENINY

Zeleninu dokladne umyte.

. Odstrante vsetky kostky, nahnité asti ap.

Zeleninu, ktora sa dlhsie vari, pred susenim najprv predvarte v pare.

. Preto zeleninu varte prislusnym spésobom na parte 1 az 5 minut. Potom vhodte to studenej
vody a osuste.

Zeleninu tiez moZete obarit tak, ze ich povarite 1 az 2 minuty vo vode, potom rovnako vhod-
te do studenej vody, vyberte a osuste.

. Zeleninu suste pri teplote +50 — +55°C.

U R WN S

[«)}

SUSENIE BYLINIEK

—

Odporucame, aby ste susili iba mladé listy.

. Vysusené bylinky neuchovavajte v papierovych vreckach, kedZe papier pohlti ich arému a
oleje, ktoré obsahuju.

. Uchovévajte na chladnom a tmavom mieste.

. Bylinky suste pri teplote cca +40°C.

N

A~ W

SUSENIE MASA A RYB

1. Predtym, nez za¢nete susit miso, odstrante z neho tuk a pokrajajte (najlepsie na pozdizne
kusky, pasiky), a potom 6 az 8 hodin marinujte.

2. Suste bez prerusenia, az kym neziskate pozadovany efekt, pri teplote +65 az +70 °C.

3. Ryba, ktoru chcete vysusit, musi byt ¢erstva.

38
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4. Ocistite ju a odstrante vietky kosti.
5. Potom ju pokropte citronovou stavou a ponorte v solnom roztoku.

SUSENIE KVETOV

1. Odporucame, aby ste susili kvety, ktoré este nie su Uplne rozkvitnuté.
2. Pokrajajte je na kusky.
3. Suste, az kym neziskate pozadovany efekt, pri teplote cca +40°C.

CISTENIE A UDRZBA

POZOR! Predtym, nez zariadenie zacnete istit, odpojte ho od el. napatia a pockajte, kym nevychladne, potom
odmontujte vietky sita. Podstavec susicky neponarajte do vody ani do inych kvapalin ().

1. Sita (@) a pokrievku (8) umyvajte v teplej vody s nevelkym mnozstvom ¢istiaceho prostried-
ku. Po umyti dékladne vysuste.

2. Podstavec susicky pretrite vihkou handri¢kou, a potom poutierajte do-
sucha.

3. TaZ3ie odstranitelné necistoty odstrérite jemnym potieranim méakkou
handrickou.

4. Nepouzivajte rozpustadlg, silné Cistiace prostriedky ani ostré predme-
ty, kedZe mozu poskodit plast zariadenia.

5. Ziadne prvky susi¢ky neumyvajte v umyvackach riadu.

6. Susicku uchovévajte so zalozenymi sitami (obr. 1).

TECHNICKE PARAMETRE

Technické parametre st uvedené na vyrobnom stitku vyrobku.
Dizka napajacieho kabla: 1,2 m

POZOR! Spoloénost, MPM agd S.A.” si vyhradzuje pravo zavadzat c € D

technické zmeny.

SPRAVNE ODSTRANOVANIE VYROBKU (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

Polsko Oznacenie umiestnené na vyrobku informuje, Ze vyrobok sa po pouZiti nesmie vyhodit ako komundlny,
netriedeny odpad. Opotrebované zariadenie moze mat negativny vplyv nazivotné prostredie a fudské zdra-
vie vzhladom na potencidlny obsah nebezpecnych latok, zmesi a komponentov. MieSanie odpadov z elek-

ammmm  Urickych a elektronickych zariadeni s ingmi odpadmi, ako aj neprofesiondlne vykonand demontdz, moze

viest k tiniku nebezpecnych latok Skodlivych pre ludské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované zariadenie
odovzdajte do prislusného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a elektronickych za-
riadeni. BlizSie informdcie o mieste a sposobe bezpecného odstranovania elektrickych a elektronickych odpadov vdm
poskytne miestna samospréva, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislu3nd pobocka dradu pre ochra-
nu zivotného prostredia.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy s>/

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide range
of other maI»M/ appliances

Xenaem nonyyums y0o8obcmMeuUe 0M UCNO/Ib308AHUA HAWE20 NPOOYKMa
U npuzaawaem 80CN0J1b308aMbCsA WUPOKUM KOMMePYeCKUM NpeodsioxeHuem
KoMnaHuu P

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefdcherte Handelsangebot der Firma mIs»mm/ zu nutzen

Pevné véfime, Ze s pouzivdnim naseho vyrobku budete spokojeni a zveme Vds
k sezndmeni se s Sirokou nabidkou produkti nasi firmy. sy )

Prajeme vdm vela spokojnosti s pouZivanim ndsho vyrobku a odporic¢ame vam
ostatné vyrobky z nasej bohatej obchodnej ponuky myr»nm)/

AKCESOR'A ﬁ I
| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA X
mpmstrefa.pl 2 7 %)

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanowek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272, BDO: 000027599
www.mpm.pl
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