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INSTRUKCJA OBSLUGI SUSZARKI DO ZYWNOSCI

Szanowni Klienci,

Suszenie produktéw spozywczych jest doskonatg metodg konserwacji przy zachowaniu ich naturalnych waloréw.
Ciepte powietrze o ustalonej temperaturze swobodnie cyrkuluje wewnagtrz urzgdzenia pomiedzy spiralg grzejng, a
poszczegdlnymi warstwami utozonych na sitach produktow. Dzieki tej metodzie warzywa, owoce, czy grzyby nie
tracg cennych witamin i substancji odzywczych.

Suszarka pozwala przez caty rok przygotowywac zdrowg zywnos$¢ bez uzycia szkodliwych substancji chemicznych.
W niniejszym urzgdzeniu mozna rowniez suszy¢ kwiaty, rosliny lecznicze oraz przygotowywac ptatki zbozowe.
Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi. Szczegding uwage nalezy poswieci¢ wskazéwkom
bezpieczenstwa. Instrukcje prosimy zachowac, aby mozna byto korzystac z niej rowniez w trakcie pézniejszego
uzytkowania wyrobu.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie w trakcie pracy nalezy stawia¢ na ptaskich, odpornych na nagrzewanie, nie tatwopalnych
powierzchniach. Aby wyeliminowa¢ mozliwos$¢ zapalenia sie powierzchni pod pracujaca suszarka,
zaleca sie umieszcza¢ jg na ptytkach ceramicznych lub grubej desce. Po 40 godzinach ciagtej pracy
urzadzenia nalezy je wylaczy¢ i pozwoli¢, aby catkowicie wystygto.

® Suszarka przeznaczona jest tylko do uzytku domowego

® Suszarke podigczaé jedynie do gniazdka sieci prgdu zmiennego 220V-240V

® Nie uruchamia¢ suszarki, jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony lub obudowa spirali grzejnej jest w sposob
widoczny uszkodzona

® Nie przykrywaé urzadzenia w trakcie pracy

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien byé wymieniony przez specjalistyczny zaktad
naprawczy. Napraw urzadzenia moze dokonywac¢ jedynie przeszkolony personel. Nieprawidilowo wykonana
naprawa moze spowodowa¢ powazne zagrozenia dla uzytkownika. W razie wystapienia usterek prosimy
zwrocic¢ sie do biura obstugi klienta firmy BIOWIN.

Nie pozostawia¢ wigczonej suszarki bez nadzoru

Nie wyciggac¢ wtyczki z gniazdka sieci pociggajgc za przewod

Przed myciem suszarki wyjg¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka

Uwazag, aby nie zamoczy¢ wtyczki przewodu zasilajgcego

Nie my¢ pod biezgcg woda, ani nie zanurzac spirali grzejnej w wodzie podczas mycia

Nie stawia¢ sit z ociekajgcymi wodg produktami nad spiralg grzejng

W przypadku zalania wodg spirali grzejnej, przed ponownym wigczeniem suszarki do sieci dokfadnie jg
wysuszyc.

Do mycia obudowy spirali grzejnej nie uzywaé agresywnych detergentéw w postaci emulsji, mleczka, past,itp.
Moga one miedzy innymi usung¢ naniesione informacyjne symbole graficzne, takie jak: podziatki, oznaczenia,
znaki ostrzegawcze, itp.

Z urzadzenia moga korzysta¢ wytacznie osoby doroste. Nie nalezy nigdy pozostawiaé¢ pracujacego
urzadzenia bez nadzoru. Nalezy upewni¢ sig, ze miejsce przechowywania urzadzenia jest odpowiednio
zabezpieczone przed dostepem dzieci i oséb niepozadanych.

Producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodowane zastosowaniem urzadzenia
niezgodnym z jego przeznaczeniem lub niewtasciwg jego obstuga.
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Producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kazdej chwili, bez wcze$niejszego
powiadamiania, w celu dostosowania do przepiséw prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn
konstrukcyjnych, handlowych, estetycznych i innych.

SCHEMAT MONTAZU SUSZARKI @ 3
Suszarka sktada sie z: mmmmmm———
1. Podstawy suszarki ESER——.
2. Kompletu 5 sit | S 2
3. Pokrywy z rdzeniem zawierajgcym spirale grzejna, wtgcznika oraz pokretta e mmm— J
umozliwiajgcego modyfikacje temperatury grzania Momcmccoonnsd o

1
4. Przewodu zasilajgcego z wtyczkg %
—4
Uwaga! Elementy suszarki nalezy montowa¢ zgodnie z powyzszym rysunkiem.

DZIALANIE | OBSLUGA SUSZARKI

UWAGA!!! Produkty przeznaczone do suszenia umyé¢, osuszy¢ i utozyé luzno na sitach, tak aby
zapewni¢ swobodny przepltyw powietrza miedzy warstwami. Nie nalezy uktada¢ zbyt wielu produktow
na poszczegolnych sitach.

Rozpocza¢ uktadanie produktéw od najnizszego sita

Napetnione produktami sita ustawi¢ nad spiralg grzejng i przykry¢ pokrywa.

Ustawi¢ otwory wentylacyjne w pokrywie w zaleznos$ci od pozadanego stopnia przewietrzania
Wiaczy¢ suszarke, urzgdzenie pracuje z mocg 350W

Po wysuszeniu produktow wytgczy¢ suszarke i odczekaé az produkty ostygng, nastepnie przetozyé¢ do
pojemnika, w ktérym beda przechowywane.

Podgrzane powietrze przechodzgc przez sita powoduje odparowanie wody z suszonych produktéw. Czas suszenia
zalezny jest od zawartosci wody w produktach i stopnia ich rozdrobnienia, np. jabtka proponujemy suszy¢ w
plastrach nie grubszych niz 5 mm.

W trakcie suszenia zalecamy, co pewien czas zamienia¢ sita miejscami dla uzyskania réwnomiernego

suszenia produktéw. Suszenie produktéw wodnistych, takich jak: sliwki, winogrona, czy mokre grzyby wymaga
znacznie dtuzszego czasu.

PRZYGOTOWANIE PRODUKTOW DO SUSZENIA

Przed wtozeniem do suszarki owoce, warzywa itp. nalezy doktadnie umy¢, a nastepnie wytrze¢ do sucha.
UWAGA: Nie ktas¢ mokrych sit z produktami nad spiralg grzejng suszarki.

Artykuty przeznaczone do suszenia podzieli¢ na mniejsze czesci lub plasterki w taki sposob, aby méc utozy¢ je
swobodnie na sitach.

Czas suszenia sktadnikéw zalezy od grubos$ci kawatkéw. Jesli produkty na niektérych warstwach sg mnie;j
wysuszone mozna zamieni¢ sita kolejnoscig, w ten sposéb, aby sita z mniej wysuszonymi sktadnikami znalazly sie
na dole blizej spirali grzejnej. Niektére owoce posiadajg naturalng warstwe ochronng, ktére spowalnia proces
suszenia. W takim przypadku, aby skréci¢ czas suszenia zaleca sie wrzuci¢ je do gorgcej wody i zagotowac przez
1-2 minuty, nastepnie zanurzyé w zimnej wodzie, odcedzi¢ i doktadnie osuszyc.

Suszenie owocow:

Umy¢ i osuszy¢ doktadnie owoce

Usung¢ pestki i odcig¢ zepsute czesci

Pokroi¢ na plasterki, ktére da sie tatwo pouktada¢ na sitach

Skropi¢ owoce sokiem z cytryny lub ananasa, aby owoce po wysuszeniu zachowaty swéj kolor

Suszenie warzyw:

Umy¢ i osuszy¢ doktadnie warzywa

Usungé¢ pestki i odcig¢ zepsute czesci

Pokroi¢ na plasterki, ktére da sie tatwo pouktada¢ na sitach

Przed suszeniem zaleca sie wrzuci¢ warzywa do gorgcej wody, zagotowac przez 1-5 minut, nastepnie
zanurzy¢ w zimnej wodzie, odcedzi¢ i doktadnie osuszy¢

Suszenie roslin leczniczych:
® Zaleca sie suszy¢ mtode liscie roslin
® Po wysuszeniu schowac rosliny do papierowych torebek i przechowywaé¢ w suchym i ciemnym miejscu

Przechowywanie suszonej zywnosci:
® Pojemniki do przechowywania suszonej zywnosci powinny by¢ czyste i suche
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® Zaleca sie przechowywanie suszonych produktéw w szklanych pojemnikach z metalowg pokrywg, w ciemnym,
suchym miejscu, w temperaturze od 5°C do 20°C

® Po pierwszym tygodniu przechowywania nalezy sprawdzi¢, czy w pojemniku nie zebrata sie wilgoc, jesli tak,
oznacza to, ze produkty zostaty niedoktadnie wysuszone i nalezy powtérzy¢ proces suszenia

UWAGA: Nie wktadaé goracych produktéw z suszarki do pojemnikéw, w ktérych beda przechowywane.

PRZEPISY
Jabtkowe kétka w cynamonie
2 kg jabtek i 5 tyzek cynamonu
Jabtka umyé¢, obraé i wydrazyé gniazda nasienne. Pokroi¢ w krazki o grubosci okoto 6mm. Obsypaé z dwdch
stron cynamonem. Roztozy¢ na sitach, suszy¢ 4 do 15 godzin

Suszone sliwki

Do suszenia najlepiej nadaja sie sliwki wegierki. Owoce przeznaczone do suszenia powinny by¢ bardzo dojrzate
— znakiem tego bedzie lekko juz pomarszczona skérka u nasady ogonka.

Sliwki nalezy lekko zblanszowaé — okoto 1 min we wrzatku. Mozna suszy¢ je z pestkg lub bez pestki. Czas
suszenia to 5 do 25 godzin

Suszone cytrusy

1,5 kg pomaranczy, 5 cytryn, 4 twarde grejpfruty

Owoce umyg¢, nie obierajgc ze skorki, pokroi¢ w plastry o grubosci okoto 5-6mm. Utozy¢ na sitach i suszyé 8 do
24 godzin. Oprocz waloréw smakowych z wysuszonych owocow cytrusowych mozna stworzy¢ przepiekne
ozdoby Swigteczne.

Suszone pomidory

2-3 kg bardzo dojrzatych pomidoréw, 3 gtéwki czosnku, tyzka suszonej bazylii, 72 tyzki suszonego tymianku, 2
szklanki oliwy, % tyzki grubo zmielonego pieprzu, tyzka gruboziarnistej soli

Pomidory umy¢, przepotowi¢, usunaé nasiona. Roztozy¢ na sitach i suszy¢ okoto 8-24 godzin. Czosnek podzieli¢
na zgbki, nie obiera¢ i w potowie suszenia roztozy¢ na sitach tuz obok pomidoréw. Gotowe pomidory powinny
by¢ elastyczne i miekkie. Utozy¢ kawalki suszonych pomidoréw w stoikach, przektadajgc zgbkami czosnku,
ziotami i solg. W trakcie uktadania zalewac¢ kolejne warstwy oliwg, tak aby dostata sie ona w kazdy zakamarek.
Petnym stoikiem stukng¢ kilka razy w stét, by pozby¢ sie pecherzykdéw powietrza. Zakreci¢ stoik i wstawi¢ do
lodéwki na okoto 2 tygodnie.

KONSERWACJA

Sita my¢ w letniej wodzie z dodatkiem detergentu. Podstawe suszarki nalezy przetrze¢ wilgotng szmatka i wytrzeé
do sucha. UWAGA: podstawy suszarki ze spiralg grzejng nie my¢é pod biezgcag woda, nie zanurzaé!

DANE TECHNICZNE | OPIS URZADZENIA

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej wyrobu.
Suszarka do owocow i warzyw BIOWIN spetnia wymagania obowigzujgcych norm.
Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:

® Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD) — 2006/95/WE

® Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna (EMC) - 2004/108/WE

® Typ BY1101 - suszarka 5-sitowa; Pojemnos$¢: 13,5L.

® Moc urzadzenia 350W

® (Czestotliwosé 50 Hz

® Napiecie 220-240 V

® Suszarka posiada atest dopuszczajgcy do kontaktu z zywnoscig. Wyrdb oznaczono znakiem CE na tabliczce
Znamionowe;.

® Typ BY1101 - suszarka 5-sitowa; Pojemnos¢: 13,5L.

produkt nie powinien by¢ usuwany razem ze zwyklymi odpadami z gospodarstw domowych. Nalezy

go przekaza¢ do odpowiedniego punktu, ktéry zajmuje sie zbieraniem i recyklingiem urzadzen

elektrycznych i elektronicznych. Pozbywanie sie sprzetu we wtasciwy sposoéb i jego recykling
pomoga zapobiec potencjalnie negatywnym konsekwencjom dla srodowiska i zdrowia ludzkiego.

E Symbol ten, umieszczany na urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych oznacza, ze zakupiony



FOOD DRYER OPERATING MANUAL

Dear Customers,
Drying is a perfect method for preserving foods while maintaining their natural properties. Hot air at fixed
temperature freely circulates inside the appliance between a heating element and layers of foods put on the trays.
Vegetables, fruit and mushrooms lose little vitamins and nutritional substances that way and the dryer helps
prepare healthy food without using harmful chemical substances. This machine can be used for drying flowers,
medicinal plants and for preparing cereals.
Please read this operating manual carefully. Pay special attention to safety tips. Keep this manual for future
reference.

SAFETY TIPS

The appliance, while in operation, must be put on flat, heat resistant and fire retardant surfaces. To prevent
the surface under the dryer against burning, it is recommended to put it on ceramic tiles or a thick board.
After 40 hours of continuous operation, the machine must be switched off and let to cool down completely.
® The dryer is intended for home use only

® The dryer can only be connected to 220-240V AC source.

® Do not switch the dryer on if the power cord or the heating element casing is visibly damaged.

® Do not cover the machine while in operation.

If the power cord is damaged, it should be replaced by a specialized service. The appliance can be repaired
by trained personnel only. Wrong repair can cause serious threat to the user. In case of any defect, please
contact BIOWIN customer service office.

® Do not leave the working dryer unattended.

® Do not unplug the machine by pulling the cord.

® Before washing the dryer, disconnect the power cord from the socket.

® Make sure the power cord plug is not wet.

® Do not wash it under running water nor submerge the heating element in water while washing.

® Do not put trays with products dripping with water over the heating element.

® In case when the heating element is flooded with water, the dryer must be thoroughly dried before connecting
it to power.

® Do not use aggressive detergents like emulsions, milks or pastes for washing the heating element casing.

They can remove graphic symbols such as scale, marking, warning signs, etc.

The appliance can be used by adults only. The working machine cannot be left unattended. Make sure that
the place where it is stored is properly secured against reach of children or unauthorized persons. The
manufacturer is not liable for any damage caused by using the appliance not in compliance with its
intended purpose or by handling it improperly.

The manufacturer reserves the right to modify the product at any time without prior notice in order to
comply with legal regulations, norms, directives or due to construction-related, commercial, esthetic or
other reasons.

DRYER CONSTRUCTION
The dryer is composed of: Q —3
1. Dryer bases (SR—
2. 5sieves set SP———
3. Cover with a core containing a heating coil, switch and heating temperature e 2
adjustment knob Mmoo J

4. Power cord with plug S L

1
Note! Mount the dryer elements according to the drawing above. %_ 4

DRYER OPERATION AND HANDLING

CAUTION!!! Wash, dry and loosely put the products to be dried on the trays so that there is free flow of air
between the layers. Do not put too many products on the layers.

Put the products starting from the lowest tray.

Position the trays filled with products above the heating element and cover.

Adjust the ventilating holes in the cover depending on a desirable degree of airing.

Switch the dryer on, the appliance works with 350W power.

After drying, switch the dryer off and wait until the products cool down. Then put them into the container where
they will be stored.
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Heated air that flows through the trays makes water vapor from products being dried.

Drying time depends on water content in products and their size. We recommend that apples be dried in slices not
thicker than 5 mm.

While drying we recommend exchanging the trays to obtain uniform drying. Drying products with high water content
such as plums, grapes or wet mushrooms requires much more time.

PREPARATION OF PRODUCTS FOR DRYING

Before putting them into the dryer, wash the products and wipe them dry.
CAUTION: Do not put the trays with products above the heating element if there is water on them.

Break up the products into smaller pieces or slices so that they can be loosely put on the trays. Drying time
depends on the thickness of pieces. If the products put on certain layers are less dried, the trays can be exchanged
so that the trays with less dried products are located at the bottom near the heating element. Certain fruit have

a natural protective layer that slows down the drying process. In order to reduce the drying time, it is recommended
to put the products into hot water and boil them for 1 — 2 minutes, then to immerse them in cold water, strain and
thoroughly wipe them dry.

Fruit drying:

® Wash and thoroughly wipe the fruit dry.

® Remove pits and cut spoiled parts off.

® Cut into pieces that can be easily put on the trays.

® Sprinkle the fruit with lemon or pineapple juice so that the fruit retain their color after drying.

Vegetable drying:

® Wash and wipe the vegetables dry

® Remove pits and cut spoiled parts off.

® Before drying it is recommended to put the vegetables into hot water, boil for 1 — 5 minutes, then immerse
in cold water, strain and thoroughly wipe them dry

Medicinal plant drying:
® |tis recommended to dry young leaves.
® After drying put the plants into paper bags and store them in a dry and dark place

Storing dried food:

® Containers for storing dried food should be clean and dry.

® It is recommended to keep dried food in glass containers with a metal lid in a dark and dry place at a
temperature between 5°C do 20°C.

® After the first week of storing, check whether any moisture has gathered in the container. If yes, it means that
the products had not been sufficiently dried and the drying process should be repeated

CAUTION: Do not put hot products from the dryer into the containers where they will be stored.

MAINTENANCE

The trays must be washed in lukewarm water with added detergent. The base of the dryer must be wiped with
moistened cloth and dried off. CAUTION: The base of the dryer with encased heating element, engine and fan
cannot be washed in running water, do not submerge it!

TECHNICAL DATA AND DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Technical parameters are provided on a data plate.

BIOWIN fruit and vegetable dryer meets the requirements of applicable standards.
The appliance complies with the requirements of the following directives:
® Low Voltage Directive (LVD) — 2006/95/EC

Electromagnetic Compatibility (EMC) — 2004/108/EC

Type BY110 — 5-tray dryer: Capacity: 13. 51

Power: 350 W

Voltage: 220-240 V

Frequency 50 Hz

The dryer holds a food contact approval.

The product bears the CE marking on its data plate.

Type BY1101 - 5-sieve dryer; Capacity: 13,5 L.



end of its working life should not be disposed together with other household waste. It should be

passed to the appropriate centre dealing with collection and disposal of electronic and electrical
Emmm devices. Appropriate disposal of the device will prevent possible negative effects in the environment
and human health.

E This symbol placed on electrical and electronic devices means that the purchased product at the

@ BEDIENUNGSANLEITUNG DES TROCKERS FUR LEBENSMITTEL

Liebe Kunden,

die Trocknung von Lebensmitteln ist eine hervorragende Konservierungsmethode, um ihre natiirlichen Vorziige zu
erhalten. Warme Luft mit der eingestellten Temperatur rotiert frei innerhalb des Geréts zwischen der Heizspirale
und den einzelnen Schichten, die auf den Sieben mit Produkten verlegt wurden. Dank dieser Methode Gemiise,
Obst oder Pilze verlieren das Minimum an Vitaminen und Erndhrungsstoffen. Der Trockner erlaubt, liber das ganze
Jahr gesunde Lebensmittel ohne Verwendung von schédlichen chemischen Stoffen zuzubereiten. In diesem Gerét
kénnen auch Blumen und Heilpflanzen getrocknet und Corn Flakes zubereitet werden.

Lesen Sie bitte die vorliegende Bedienungsanleitung aufmerksam. Besondere Achtung ist den
Sicherheitshinweisen zu schenken. Bewahren Sie bitte die Bedienungsanleitung auf, damit sie auch spéater beim
Einsatz des Produktes verwendet werden kann.

SICHERHEITSHINWEISE

Das Geréat ist beim Einsatz auf flachen, bestandigen gegen Erwdrmung und nicht leicht brennenden

Flachen zu stellen. Um die mégliche Ziindung der Flache unter dem betriebenen Trockner zu beseitigen,

wird es empfohlen, den Trockner auf den Fliesen oder auf dickem Brett anzubringen. Nach 40 Stunden

der kontinuierlichen Arbeit des Gerits, ist das Gerit auszuschalten und komplett abkiihlen zu lassen.

® Der Trockner ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt.

® Der Trockner ist nur an Wechselstrom 220V-240V anzuschalten.

® Der Trockner ist nicht in Betrieb zu setzen, wenn die Speiseleitung beschadigt ist oder wenn das Gehause der
Heizspirale sichtbar beschadigt ist.

o Das Gerat darf bei dem Betrieb nicht bedeckt werden.

Wird die Speiseleitung beschadigt, sollte sie durch ein Fachwerk erneuert werden. Das Gerit darf nur vom
unterwiesenen Personal repariert werden.

Eine unrichtig durchgefiihrte Reparatur kann fiir den Betreiber ernsthafte Gefahrdungen bewirken. Falls
Fehler auftreten, wenden Sie sich an das Biiro fiir die Kundenbedienung der Firma BIOWIN.

® Den eingeschalteten Trockner nicht ohne Aufsicht laufen lassen.

® Den Stecker aus der Steckdose mit der Leitung nicht ziehen.

® Vor der Spllung des Trockners ist der Stecker der Speiseleitung aus der Steckdose zu ziehen.

® Vorsichtig vorgehen, damit der Stecker der Speiseleitung nicht nass wird.

® Nicht unter laufendem Wasser spulen; die Heizspirale darf bei der Spulung im Wasser nicht getaucht werden.

® Die Siebe mit den Produkten, von denen Wasser lauft, nicht Uber die Heizspirale stellen.

e Falls die Heizspirale mit Wasser Ubergossen wird, ist der Trockner vor der nadchsten Anschaltung ans Netz
genau zu trocknen.

® Zur Spulung des Gehauses der Heizspirale sind keine aggressiven Detergenzien wie Emulsion, Scheuermilch,

Pasten, usw. zu verwenden. Diese Mittel kbnnen unter anderem graphische Symbole, wie: Malstabe,
Markierungen, Warnschilder, usw. entfernen.

Das Gerat darf nur von Erwachsenen bedient werden. Das arbeitende Gerat darf nie ohne Aufsicht
gelassen werden. Man sollte sich vergewissern, dass die Aufbewahrungsstelle des Gerats angemessen vor
Zugang der Kinder und unbefugten Personen abgesichert wird.

Der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden, die durch einen unsachgemaBen Einsatz des Gerits
oder durch eine unrichtige Bedienung des Gerats verursacht wurden.

Der Hersteller behilt sich das Recht vor, die Ware zu jedem Zeitpunkt ohne friihere Mitteilung zwecks der
Anpassung an die rechtlichen Vorschriften, Normen, Richtlinien oder aus den Konstruktions, Handels- und
asthetischen Griinden und anderer Griinden nachzubessern.




_AUFBAU DES TROCKNERS Q -3

Der Trockner besteht aus:

1. Des Untergestells des Trockners e
2. Des Sets von 5 Sieben —— 2
3. Der Abdeckung mit dem Kern, der eine Heizspirale, einen Schalter und einen S
Drehregler zum 4ndern der Heiztemperatur enthalt  SE— J
4. Des Netzkabels mit Stecker S L
Achtung! Die Bestandteile des Trockners gemaR der obigen %_ 4
Zeichnung zusammenbauen.

FUNKTION UND BEDIENUNG DES TROCKNERS

ACHTUNG!!! Die zum Trocknen bestimmten Produkte sind zu waschen, trocknen und locker auf die Siebe
hinzulegen, damit die freie Luftdurchstréomuing zwischen den Schichten gewéhrt wird. Zu viele Produkte
diurfen auf die einzelnen Siebe nicht hingelegt werden.

Es ist zu beginnen, die Produkte vom niedrigsten Sieb zu verlegen.

Die mit den Produkten gefiillten Siebe sind tber die Heizspirale zu stellen und mit der Abdeckung zu decken.
Die Bellftungsoffnungen in der Abdeckhaube je nach dem gewlinschten Liftungsgrad einstellen.

Den Trockner einschalten, das Gerat wird mit der Leistung von 350W betrieben.

Nach der Trocknung ist der Trockner auszuschalten und es ist abzuwarten, bis die Produkte kiihl werden;
nachfolgend sind die Produkte in einen Behalter umzulegen, in dem sie aufbewahrt werden.

Die erwarmte Luft beim Durchgang durch die Siebe verursacht, dass das Wasser von den zu trockenden
Produkten verdampft. Die Trocknungszeit hangt vom Wassergehalt an den Produkten und ihrer Zerkleinerung ab;
zum Beispiel empfehlen wir lhnen Apfel in Scheiben zu trocknen, die nicht dicker als 5mm sind.

Bei der Trocknung empfehlen wir, ab und zu die Siebe zu wechseln, damit die Produkte gleichmafig getrocknet
werden. Die Trocknung von wasserigen Produkten, wie: Pflaumen, Trauben oder nal3e Pilze, bedarf Iangeres
Zeitaufwands.

VORBEREITUNG DER PRODUKTE ZUR TROCKNUNG

Bevor die Produkte in den Trockner eingelegt werden, sind sie zu waschen und dann abzuwischen.

ACHTUNG: Die Siebe mit den Produkten iiber die Heizspirale nicht hinlegen, falls es drin Wasser gibt.

Die Produkte sind in kleinere Teile oder in Scheiben einzuteilen, damit sie locker auf die Siebe gelegt werden
kénnen.

Die Trocknungszeit hangt von der Dicke der Stiickchen ab. Falls die Produkte auf eigenen Schichten nicht richtig
getrocknet wurden, kann die Reihenfolge der Siebe gewechselt werden, damit sich die Siebe mit weniger
getrockneten Produkten naher der Heizspirale befinden. Mansches Obst weist natlirlichen Schutzschicht auf, die
den Trocknungsvorgang verlangsamt. In diesem Fall, um die Zeit zu verkirzen, wird es empfohlen, die Produkte in
heilles Wasser einzuwerfen und 1-2 Minuten kochen lassen; nachfolgend sind die Produkte im kalten Wasser
einzutauchen, abzuseihen und genau zu trocknen.

Obsttrocknung:

® Obst waschen und genau trocknen

Obststeine entfernen und die kaputten Teile abschneiden

In Scheiben schneiden, die einfach auf die Siebe gelegt werden

Mit Zitronen- oder Ananassaft bespritzen, damit das Obst nach der Trocknung seine Farbe erhalt

Gemusetrocknung:

® Gemise waschen und genau trocknen

® Gemusesteine entfernen und die kaputten Teile abschneiden

® In Scheiben schneiden, die einfach auf die Siebe gelegt werden

® Vor der Trocknung wird es empfohlen, das Gemduse in heilles Wasser einwerfen, 1-5 Minuten kochen lassen,
danach ins kalte Wasser eintauchen, abseihen und genau trocknen

Trocknung von Heilpflanzen:
® Es wird empfohlen, junge Pflanzenblatter zu trocknen
® Nach der Trocknung die Pflanzen in die Papiertiicher umlegen sowie trocken und dunkel aufbewahren

Aufbewahrung von getrockneten Lebensmitteln:

® Die Behalter fir die Aufbewahrung von getrockneten Lebensmitteln sollten sauber und trocken sein.

e Es wird empfohlen, die getrocknete Lebensmitteln in den Glasbehaltern mit dem Metalldeckel dunkel, trocken
und bei Temperatur von 5°C bis 20°C aufzubewahren.
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® Nach der ersten Aufbewahrungswoche ist es zu priifen, ob sich keine Feuchte im Behalter sammelt, und wenn
ja, bedeutet es, dass die Produkte ungenau getrocknet wurden und die Trocknung zu wiederholen ist.

ACHTUNG: HeiRe Produkte aus dem Trockner in die Behalter nicht umlegen, in welchen sie aufbewahrt
werden.

WARTUNG

Die Siebe sind im lauen Wasser mit zugegebenen Detergens zu spiilen. Die Stander des Trockners sind mit
feuchter Lappe bis zum trockenen Zustand abzuwischen. ACHTUNG: Die Stinder des Trockners mit der
eingebauten Heizspirale, dem Motor und Liifter nicht unter flieRendem Wasser waschen und nicht
eintauchen!

TECHNISCHE DATEN UND BESCHREIBUNG DES GERATS

Die technischen Parameter sind am Datenschild des Produktes angegeben.

Die Obst- und Gemusetrockner der Firma BIOWIN erfiillen die Anforderungen der geltenden Normen.
Das Gerat stimmt mit den Anforderungen der Richtlinien iberein:

® Niederspannungsgerat (LVD) — 2006/95/WE

Elektromagnetische Vertraglichkeit (EMC) — 2004/108/WE

Typ BY1101 - Trockner mit 5 Sieben; Volumen: 13,51

Leistung des Gerats 350W.

Spannung 220-240 V

Frequenz 50 Hz

Der Trockner besitzt den Prifschein, auf Grund wessen der Trockner fir den Kontakt mit Lebensmitteln
zugelassen wurde. Das Produkt wurde mit dem CE-Zeichen am Datenschild gekennzeichnet.
Typ BY1101 - 5-Siebtrockner; Kapazitat: 13,5 L.

eingekaufte Produkt mit anderen liblichen Abfillen aus dem Haushalt nicht beseitigt werden darf.

Das Produkt ist an eine entsprechende Stelle zu iibergeben, die sich mit der Sammlung und dem
mmmm Recycling von elektrischen und elektronischen Geréaten befasst. Eine richtige Beseitigung und
richtiges Recycling des Gerates tragen zur Vorbeugung negativer Auswirkungen auf die Umwelt und
menschliche Gesundheit bei.

PYKOBOLCTBO MO 3KCMNMYATALWU CYLLUUIIKHN
AndA NPOAOYKTOB NMNUTAHUA

Yeaxaembie KnueHmeil,

Cyuwka - amo npekpacHbil Memod obpabomku rnpolykmos rnumaHusi ¢ coxpaHeHUeM Ux HamyparibHbIX c8olicma.
Tennsili 8030yx, Hagpemebil o onpedeneHHOU memnepamypbl, c80600HO UUPKYIUpyem eHympu ycmpolicmea
Mex0y HagpesameribHOU cruparsbsio U omoesibHbIMU CHOSIMU YIOXEHHbIX Ha cumax rnpodykmos. brnazodaps
3amomy MemoOdy 080U U (hbpyKMbI MPaKMUYECKU He MepsIom sumamMuHo8 U numamesibHbix eeujecms. Cywuska
rnossonum Kpyernblil 200 eomogums 30oposakie britoda 6e3 ucrnonb308aHUsT 8PEOHbIX XUMUYECKUX geulecms.

B daHHOM ycmpolicmee MOXHO makxXe Cywumb Ugemhbl, IeKapCmeeHHbIe pacmeHuUsi U 20mo8uMmb 3/1aKkoeble
XJ10MbS.

lpocum Bac eHumamenbHO npodumams Hacmosiuee pykoeodcmeo no akcriiyamauyuu. Cnedyem obpamume
ocoboe sHuUMaHue Ha pekomeHOayuu no mexHuke 6esonacHocmu. CoxpaHume pykogodcmeo, 4mobebl
80CI0/1b308aMbCs1 UM makxe 8 xode darnbHeliwel 3Kcrinyamayuu u3oenus.

K Das sich an elektrischen und elektronischen Geréaten befindende Symbol bedeutet, dass das

PEKOMEHOALIUM NO TEXHWUKE BESONACHOCTHU

Bo Bpems paboTbl NpubGop AOMKeH CTOATb Ha POBHOMW, He HarpeBaloLEeNCcs, He JNlerkoBocniamMeHsioLencs

noBepxHocTU. Bo nsbexaHne Bo3ropaHusi NOBepXHOCTU Noa paboTaroLen CyLUNIIKON peKoMeHAyeTcs

pa3MellaTb ee Ha KepaMU4yeckon NNUTKe UNu Torncton gocke. NMocne HenpepbiBHOW paboThbl B TeueHue 40

yacoB nNpubop cneayeT BbIKMNIOYUTL U AaTb €My NOJTHOCTbIO OCTbITh.

® Cywwnka npegHasHavYeHa TONbKO A5l AOMALUHEro UCMOSb30BaHNUS.

® Cywwunky cnegyert NogKIoYaTh TONMbKO K PO3ETKE CETU NepemMeHHoro Toka 220B-240B

® He BKIIOYaTb CYLUWIIKY, €CIM Kabenb NUTaHns NOBPEXAEH UMM €CNU KOXYX HarpeBaTerbHOW cnupann MMeeT
BUONMbIE MOBPEXOEHUS.

® He npukpbiBaTb Npubop BO BpeMs paboThl

Ecnu kabenb nutaHus noBpexpeH, ero 3aMmeHy goJjiXHa BbINONMHUTbL cneuynannm3mpoBaHHasd peMOHTHas
MacTepcCkKas. PemoHT npuﬁopa MOXeT BbINMOJIHATbLCA TOJIbKO OGy‘-IeHHbIM nepcoHanom. HenpaBMano
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npousBeAeHHbIN PEMOHT MOXET co3A4aTh CepbEe3HY0 Yrpo3y AnA nonb3oBartens. B cnyyae nosiBneHus
Henonapok obpaiantecb B ocpuc o6ecnyxmBaHusa knmeHta komnaHnm BIOWIN.

He ocTaBnsiiiTe BKNIOYEHHYHO CyLLUnKy 6e3 npucmMoTtpa

He BbITArMBaNTe BUMKY M3 PO3ETKU CETU,NOTSHYB 3a kabernb

Mpexae Yem MbITb CYLUMIIKY, BbiTalUTe BUNKY Kabens nutaHus U3 po3eTku

ByabTe BHUMAaTENbHBI, YTOOLI HE HAMOYMTL BUSKY Kabens nutaHus

He MbITb nog cTpyel BoAbl U He NOrpyKaTb HarpeBaTenbHy cnvparb B BOoAY BO BPEMSI MbITbS

He ctaBuTb Hag HarpeBaTenbHOW cnvparnbto cuTa ¢ NPOAYKTaMK, C KOTOPbIX KanaeT BO

Ecnu B HarpeBaTenbHyto cnuparb nonana Boaa, nepen creayroLwmM Noaknto4YeHNeM CyLLIUIKN K CeTU
HeobXxoaMMOo ee TLAaTeNbHO BbICYLUNTD.

[nst MbITbS1 KOXYXa HarpeBaTeNbHONM CnMpanu He UCNOSbL30BaTb arPeCCUBHbIX MOKLLMX CPeacTB B BUAe
3MyNnbCUMK, MOOYKa, NacTbl U T.4. OHM MOTYT, B YAaCTHOCTW, YAAanNuUTb HAHECEHHbIE MHGOPMALIMOHHEIE
rpacuyeckne CMMBOIbI, Takne Kak AeneHus, 0603HayYeHus, npegynpexaatoLme 3Hakm 1 T.4.

Mpubopom moryT nonb3oBaTbCA TONbLKO B3pochnblie. HM B koeM cny4yae Henb3fl OCTaBNATbL paboTarowwmmn
npubop 6e3 npucmoTpa. Cneagyet y6eauTbCcA, 4TO NPUOOP XpPaHUTCH B MeCTe HEQOCTYNHOM ANA AeTen n
HexenartenbHbIX Nuu. U3rotoBUTENb HE OTBEYaeT 3a BO3MOXHbIN yLep6, NPUYMHEHHbIN UCNOJNb30BaHUEM
npuéopa He NO Ha3HA4YeHUIO UMM ero HenpaBUITbHOW 3KcniyaTtauven. U3rotoButenb octaBnsieT 3a co6omn
npaBo moguduKkauum nsgenuvs B 110601 MOMEHT, 6e3 npeaBapUTeNIbHOrO U3BELLEHUS, B LLeNnsAX
npuBeAeHUsi ero B COOTBETCTBUE C IOPUANYECKUMU NONOXEeHUAMU, HOpMaMK, AUPEKTUBAMU UNU U3
KOHCTPYKTOPCKUX, KOMMepP4YeCKUX, 3CTETUYECKNX U APYTUX COODOpaKeHNN.

KOHCTPYKLINA CYLUNIKA Q — 3

Cywnnka cocTout ms:

1. OcHoBaHMA CyLUMMKK Nemmmmeeene
2. Komnnekt 5 cut SRR 5
3. KpblWwku ¢ cepaeyHnkomM, B KOTOPOM Haxo4MTCs HarpesaTensHas cnuparns, S
BbIKIOMATENb U PYyYKM ANS U3MEHEHNS TeMnepaTypbl Harpesa C—
4. Kabernb nutaHus ¢ BUIKOW ST L 1
BHuMaHue! dnemeHTbI CyLLMIKK cneayeT cobupaTb B COOTBETCTBUM %_ 4
C Bbllle npeAcTaBrneHHbIM PUCYHKOM.

PABOTA U OECNYXXWUBAHWUE CYLLUWUIKH

BHUMAHMUE! MNpoaykTbl, npeaHa3sHavyeHHbIe ANA CYLIKW, cneayeT BbIMbITbh, OCYLUMTL U PasnoXuTb Ha
cuTax TakMm obpasom, 4TOObI BO34yXx CBOGOAHO LMPKYnMpoBan mexay cnosmu. He cnepyet yknagbiBatb
Ha oTAenbHble CUTa CNULLUKOM MHOIO NPOAYKTOB.

MpoayKTbl packnagpiBaTb Ha CMTax, HA4YMHasi C HUXKHETO.

3anonHeHHble NpoAyKTaMu cuMTa YCTaHOBUTb Haj HarpeBaTelbHOWM Cnmparnbsio Y HaKpbITh KPbILLKOW.
YCTaHOBUTb BEHTUMSILMOHHbLIE OTBEPCTUS B KPbILLKE B 3aBMCMMOCTM OT XENAEMOMN CTEMEHN NPOBETPUBAHMUSI.
BkntounTb cywimnky, npubop pabotaet ¢ MmowwHocTbio 350 BT.

Mo OKOHYaHWUW CYLLIKM BBIKITHOYMTE CYLUMUIKY M NOAOXKAATh, NMOKa NPOAYKTbl OCTLIHYT, 3aTEM NEPENOXUTL NX B
€MKOCTb 1151 XpaHeHUs.

MoporpeThin BO3OyX, MPOX0OAs CKBO3b CUTA, CNOCOBCTBYET UCNAPEHMIO BOAbI U3 NPOAYKTOB, NOABEPratoLLMXCs
cywike. Bpems cyLukn 3aBUCUT OT cogepXaHnsi BoAbl B NPOAYKTAX U CTENEHN X U3MENbYEHUs, Hanp. S6nokn ang
CYLLKN Mbl PEKOMEHAYEM Hape3aTb MOMTUKaMM TOMLWUHON He 6onee 5 MMm. Bo Bpems CyLLKn pekoMeHayeTcs
BpEMS OT BPEMEHU MEHSATb CUTa MecTamu s 6onee paBHOMepHON cyLlkn. Cylika BOOSAHUCTbIX NPOAYKTOB, TakuUX
KaK Cr1BbI, BAHOTpag Unu BriaxkHble rpubbl, TpebyeT 6onee NpogomKknTENbHOro BpEMEHMN.

NOArOTOBKA NMPOAYKTOB ANA CYLUKU

MpoayKTbl Nepes NomMeLLeHNEM B CYLUWUIKY CreayeT NoMbITb, 3aTEM BbITEPETH HACYXO.
BHUMAHMUE: He ctaBuTbL cuTa ¢ npoAyKTamMu Hag HarpeBaTefibHOW cnupanbio, eCnv ¢ HUX KanaeT BoAa.

MpoayKTbl NOAENUTb HA YaCTW UMK Hape3aTb NOMTUKAMM TaK, YTOObI MX MOXHO OblNlo CBOGOAHO Pa3noXnUTb Ha
cuTax. Bpems cyLukm npodykToB 3aBMCUT OT TOMLLMHbBI TOMTUKOB. ECnn HEKOTOpPbIE CrOM NPOAYKTOB MEHEE CyXue,
MOXXHO 3aMEHUTb CUTa MECTaMu Tak, YTOObl CUTa C MEHEE BbICYLIEHHBIMU NPOAYKTAMWN HAaXOAUNCE BHU3Y, brinke
K HarpeBaTenbHOW cnupanu. Hekotopble dpykTbl 06nagatoT HaTypanbHbIM 3aLMUTHBIM CIOEM, 3aMeaNISoLLMM
npotecc cylwkun. B Takom crnyyae, 4ToObl COKpaTUTh BPEMS CYLLKU, pekoMeHayeTcs bnaHLwmMpoBaTh NpoayKThl B
KUMNSITKEe B TeYeHne 1-2 MUHYT, 3aTeM NOrpy3nuTb B XONOAHYH BOAY, OTUEAUTb U TLLATENbHO OCYLUUTD
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Cywka cpyKTOB:

® O®pyKThbl TWATENBHO BbIMbITh U OCYLUUTb.

® YaanuTb KOCTOYKU U UCMIOPYEHHbIE YacTu.

® HapesaTb NOMTMKaMu, Tak, YTOObl OHM NErko NoMeLLanmcb Ha cuTax.

® CO6pbI3HYTb (PPYKTbI IMMOHHBIM UM @HAHACHBIM COKOM, YTOObI MOCNe CyLLUKN (OPYKTbl COXPaHUIN CBOW LIBET.

Cyuika oBoLLen:

OBOLUM BbIMbITb U TLLATENBHO OCYLUUT.

Yaanutb KOCTOYKMU N UCMOPYEHHbIE YacTMu.

® HapesaTb TOMTMKaMu, Tak, YTOObl OHM NErko NOMeLLanMch Ha cuTax.

Mepepn cyLwikon pekoMeHayeTcsi GnaHWMpoBaTb OBOLLM B KUNATKE 1-5 MUH., 3aTeM 3anunTb XONOAHOW BOAOW,
OTUEANTb U TLaTeNbHO OCYLUUTb.

CyluKa NekapcTBEHHbIX PaCTEHWIA:
® PekoMeHayHTCA CyLIMTb MOMOAbIE NUCTbSA PacTeHuiA.
e [locne cylKn pacTeHNs PasnoXnTb B ByMaXxHble NakeTbl U XpPaHWUTb C CYXOM M TEMHOM MECTe.

XpaHeHue cyLlleHbIX MPOAYKTOB NMUTaHWS:

® EMKOCTU ANs XpaHEeHUs CyLUEHbIX NPOAYKTOB AOMKHbI ObITb YACTBIMU U CYXMMM.

® PeKkoMeHOyeTCst XpaHUTb CyLUEeHbIE NPOAYKTbI B CTEKMSIHHBIX EMKOCTSX C METaNIMYECKOW KPbILLKON B TEMHOM,
CyxoM MecTe, npu Temnepatype ot 5°C go 20°C.

® Yepes Hegeno xpaHeHus criegyeT NPoBEPUTL, HET NK Biarn B EMKOCTU; NOSIBIIEHWE Brary 03Ha4yaert, Yto
npoayKkTbl GbINM HEAOCTATOYHO BbICYLLEHbI U CredyeT NOBTOPUTL NMPOLECC CYLUKM.

BHUMAHME: He nomMewaTb ropsumx npoAyKTOB U3 CYLUUIIKA B €MKOCTU AN XPaHEeHUSI.

yxon
Cwuta MbiTb B NpoxrniagHon Boge ¢ gobasneHnem motowero cpeacrtea. OCHOBaHMe CyLUWUIKK cneayeT npotupaTb
BMakHOWM TKaHblo 1 BbITUpaTb Hacyxo. BHUMAHUE: OcHoBaHMe CYLUUIIKU C 3aKPbITOW HarpeBaTeslbHOM

cnunpanbio, ABuratesiemMm n BEeHTUINATOPOM He MbITb NoA Cpreﬁ BOAbI, HE NOorpyxaTtb B BO.CI,y!

TEXHUWYECKWE OAHHbBIE U ONMUCAHUE NPUBOPA

TexHnyeckne napameTpbl ykasaHbl Ha nacnopTHOM Tabnunuke nsgenus.

Cywwunka ans dpykrtos u osowen BIOWIN cooTBeTcTBYeT TpeboBaHMAM OEVCTBYIOLWMX HOPM.
Mpnbop cooTBeTCTBYET TPEHGOBAHNEM OUPEKTUB:

® DOnekTpuyeckui annapar Hu3Kkoro HanpshkeHus (LVD) - 2006/95/WE

® DOnekTpomarHutHas coBmectumocTb (EMC) - 2004/108/WE

® Tun BY1101 - cywwunka ¢ 5 cutamn; O6bem: 13,5 n.

® MowHocTtb npubopa 350 Br.

® HanpsikeHue 220-240 B.

® Yacrtora 50 L.

e Cywwnnka umeeT cepTudumKkaTt onycka K KOHTaKTy ¢ npoayktamu nutaHus. Msgenvne obosHayveHo cumeonom CE
Ha nacnopTHoM Tabnuyke.

e Tun BY1101 - 5-cutoBas cywunka; Emkocts: 13,5 n.

3TOT CMMBON, PacnosnoXeHHbIN Ha ANEeKTPUYECKOM U 3NIeKTPOHHOM 060pyAOBaHMU 0003HayvaeT, YTo

KynneHHoe nsgenuve He [OMKHO YTUITU3UMPOBaTbLCS BMeCTe C 0ObIYHbIMU GbITOBLIMU OTXOA4AMM.

Ero cneagyeTt nepeaaTtb B COOTBETCTBYHOLWMNA NMYHKT, KOTOPbIA 3aHMMaeTCA cOopoM u yTunusauumen
EEE J/1eKTPUYECKOro 1 ANeKTPOHHOro obopyaoBaHus. Coava n ytunusaumsa obopyaoBaHus B
Haanexaiem nopsiake NOMoXeT NpeAoTBPaTUTb BO3MOXHbIe HeraTUBHble BO34eMCTBUS Ha OKPYKaloLyto
cpeay U 300pOBbe YeroBeka.

MAISTO DZIOVINTUVO APTARNAVIMO INSTRUKCIJA

Gerbiamieji Klientai,

Maisto produkty dZiovinimas, tai puikus jy konservavimo metodas norint i$saugoti natdralius maisto privalumus.
Siltas nustatytos temperatiiros oras laisvai cirkuliuoja jrenginio viduje tarp $ildymo spiralés ir paskirais ant sieteliy
idéstytais produkty sluoksniais. Sio metodo déka darzovés, vaisiai arba grybai praranda tik minimaly vitaminy ir
maistingy medziagy kiekj.

DZiovintuvas leidZia per iStisus metus ruo8ti sveikg maistg be kenksmingy cheminiy medZzZiagy panaudojimo.
Siame jrenginyje galima taip pat dZiovinti géles, vaistinius augalus bei paruosti javy dribsnius.
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PraSome atidzZiai perskaityti Sig aptarnavimo instrukcijg. Ypatingg démes;j reikia atkreipti j saugos nurodymus.
Instrukcijg prasome i$saugoti, kad bity galima ja pasinaudoti taip pat gaminio vélesnio naudojimo metu.

SAUGOS NURODYMAI

Irenginj darbo metu reikia statyti ant ploks¢iy, Sildymui atspariy, lengvai neuzsideganciy pavirsiy. Po
dirbanciu dziovintuvu esancio pavirSiaus uzsidegimo galimybei pasalinti, reckomenduojama dziovintuvag
statyti ant keraminiy plyteliy arba ant storos lentos. Po 40 valandy nuolatinio darbo, jrenginj reiki iSjungti ir
leisti jam visiSkai atausti.

® DzZiovintuvas yra skirtas tik naminiam vartojimui.

® DzZiovintuvg jungti tik su kintamosios srovés 220V-240V elektros tinklo rozete.

® Nejjungti dZiovintuvo, jeigu maitinimo laidas yra pazeistas arba jeigu Sildymo spiralés apvalkalas yra matomai
pazeistas.

e Darbo metu jrenginio neuzdengti.

Maitinimo laido pazeidimo atveju, jis turi biti pakeistas specializuotoje taisykloje. Taisymus gali atlikti tik
apmokytas personalas. Netaisyklingai atliktas taisymas gali sukelti rimta pavojy vartotojui. Atsiradus
problemoms prasome kreiptis j firmos BIOWIN klienty aptarnavimo biura.

Nepalikti jjungto dzZiovintuvo be priezidros.

Netraukti kiStuko i§ elektros tinklo rozetés tempiant uz laido.

Prie$ plaunant dziovintuvg iStraukti maitinimo laido kiStuka i$ elektros tinklo rozetés.

Zidréti, kad maitinimo laido ki$tukas nesuslapty.

Sildymo spiralés neplauti po tekangiu vandeniu, nei plaunant nenardinti j vanden;.

Nestatyti sieteliy su produktais i$ kuriy lasa vanduo, vir§ Sildymo spiralés

Sildymo spiralés apliejimo vandeniu atveju, prie$ pakartotinai jjungiant dZiovintuvg j elektros tinkla, reikia jg
visiSkai iSdziovinti.

Sildymo spiralés apvalkalo plovimui nevartoti agresyviy detergenty, tokiy kaip emulsijos, pieneliai, pastos ir kt.
Jie gali tarp kita ko pa$alinti originalius informacinius simbolius, tokius kaip: skalés, pazenklinimai, jspé&jamieji
zenklai ir pan.

Irenginj gali naudoti iSskirtinai suauge asmenys. Niekada negalima palikti dirbancio jrenginio be priezitiros.
Reikia jsitikinti ar jrenginio laikymo vieta yra tinkamai apsaugota nuo vaiky ir pasaliniy asmeny prieigos.
Gamintojas neatsako uz galimas zalas kilusias jrenginj vartojant ne pagal paskirtj arba netinkamai jj
aptarnaujant. Gamintojas palieka sau teise kiekvienu momentu, be ankstesnio pranesimo, siekiant
prisitaikyti prie teisés taisykliy, normy, direktyvy arba dél konstrukciniy, prekybiniy, estetiniy ir kity
priezasciy jrenginj modifikuoti.

DZIOVINTUVO KONSTRUKCIJA Q — 3
DZiovintuvo sudétyje yra: C J
1. Dziovyklos pagrindko ~ Ne=====a==s -
2. 5 sieteliy rinkinio i
3. Danggio su Serdimi, kurioje jmontuota Sildymo spiralé, jungiklis ir kaitinimo S—— J 2
temperatiiros reguliavimo rankena e J
4. Maitinimo laido su kistuku lommammmmaed 1
Démesio! Dziovintuvo elementus reikia montuoti sutinkamai %_ 4
su aukS¢iau pateiktu paveikslu.

DZIOVINTUVO FUNKCIONAVIMAS IR APTARNAVIMAS

DEMESIO!!! Dziovinimui skirtus produktus nuplauti, nusausinti ir laisvai iSdéstyti ant sieteliy, uztikrinant
laisvg oro tekéjima tarp sluoksniy. Nekrauti ant paskiry sieteliy pernelyg daug produkty.

Produkty iSdéstymg pradéti nuo Zemiausio sietelio

Produktais uzpildytus sietelius pastatyti vir§ Sildymo spiralés ir uzdengti dangg€iu.

Ventiliacines angas dangtyje nustatyti pagal pageidaujamo védinimo laipsnj

Jjungti dziovintuva, jrenginys dirba 350W galia

Produktus iSdziovinus, iSjungti dziovintuvg ir palaukti kol produktai ataus, po to pernesti juos j konteiner;,
kuriame jie bus laikomi.

Pasildytas oras, tekédamas per sietelius sukelia produktuose esancio vandens garavima. Produkty dziovinimo
laikas priklauso nuo esancio juose vandens kiekio ir jy susmulkinimo, pvz. obuolius rekomenduojame supjaustyti
grieziniais ne storesniais negu 5 mm. DZiovinimo metu rekomenduojame kas kurj laikg keisti sietelius vietomis,
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kad produkty dZiovinimas baty tolygus. Daug vandens turin€iy produkty dziovinimas, tokiy kaip slyvos, vynuogés
arba Slapi grybai, reikalauja Zenkliai ilgesnio laiko

PRODUKTU PARUOSIMAS DZIOVINIMUI

Prie$ jdedant gaminius j dZiovintuvg reikia juos nuplauti ir i8trinti iki sauso.

DEMESIO: Nestatyti sieteliy su produktais vir$ $ildymo spiralés, jeigu juose yra vandens.

Padalinti produktus j mazesnes dalis arba grieZinius tokiu bldu, kad baty galima juos laisvai iSdéstyti ant sieteliy.
Produkty dZiovinimo laikas priklauso nuo gabaliuky storio. Jeigu produktai kai kuriuose sluoksniuose yra maziau
iSdzitve, galima pakeisti sieteliy vietas tokiu bldu, kad sieteliai su maziau iSdziovintais produktais atsirasty arciau
Sildymo spiralés — Zemesniame ,aukste”. Kai kurie vaisiai turi natliraly apsauginj sluoksnj, kuris sulétina dZiovinimo
procesa. Tokiu atveju jy dziovinimo laikui sutrumpinti rekomenduojama jmesti produktus j karstg vanden; ir pavirinti
per 1-2 minutes, po to panardinti juos j Saltg vandenj, nusunkti ir tiksliai nusausinti.

Vaisiy dZiovinimas:

® Vaisius nuplauti ir tiksliai nusausinti

® Padalinti kauliukus ir atpjauti sugedusias vaisiy dalis

® Supjaustyti griezinéliais, kuriuos bus lengva iSdéstyti ant sieteliy.
°

Darzoviy dziovinimas:

Darzoves nuplauti ir tiksliai nusausinti.

e Pasalinti kauliukus ir atpjauti sugedusias darzoviy dalis.

® Supjaustyti griezinéliais, kuriuos bus lengva iSdéstyti ant sieteliy.

® Pries dziovinant rekomenduojama jmesti darzoves | karstg vandenj, pavirinti per 1-5 minutes, po to panardintij
Saltg vandenj, nusunkti ir tiksliai nusausinti.

Vaistiniy augaly dziovinimas:
® Rekomenduojama dziovinti jaunus augaly lapelius.
® |Sdziovintus augalus sudéti j popierinius maisSelius ir laikyti sausoje bei tamsioje vietoje.

I8dZiovinto maisto laikymas:

® Konteineriai skirti dziovinto maisto laikymui turi bati SvarUs ir sausi.

® Rekomenduojama dziovintg maistg laikyti stikliniuose induose su metaliniais dangteliais, tamsioje, sausoje
vietoje nuo 5°C iki 20°C temperatiroje.

® Po pirmos laikymo savaités reikia patikrinti ar inde nesusikaupé drégmé, jeigu taip, tai reiskia, kad produktai
nebuvo visiSkai iSdziovinti ir dziovinimo procesg reikia pakartoti.

DEMESIO: Nedéti karsty produkty i$ dziovintuvo j konteinerj, kuriame jie bus laikomi.

KONSERVACIJA

Sietelius plauti drungname vandenyje su detergento priedu. DZiovintuvo pagrindg iSvalyti drégnu skuduréliu ir po to
nusausinti sausa $luoste.

DEMESIO: Dziovintuvo pagrindo su jtaisyta $ildymo spirale, varikliu ir ventiliatorium neplauti po tekanéiu
vandeniu, nenardinti j vandenj!

TECHNINIAI DUOMENYS IR JRENGINIO APRASYMAS

Techniniai parametrai yra pateikti gaminio nominaliy duomeny skydelyje.
Dziovintuvas vaisiams ir darzovéems BIOWIN atitinka galiojanciy normy reikalavimus.
Jrenginys atitinka direktyvy reikalavimus:

® Zemos jtampos elektrinis jrenginys (LVD) — 2006/95/EB

® Elektromagnetinis suderinamumas (EMC) — 2004/108/EB

® BY1101 tipo dziovintuvas su 5-sieteliais; Taris: 13,5L.

® Jrenginio galia 350W.

® Jtampa 220-240

® Daznis 50 Hz

® Drziovintuvas turi atestatg leidziantj jam kontaktuotis su maisto produktais. Jrenginys nominaliy duomeny
skydelyje turi CE zenkla.

® Tipas BY1101 - 5 siety dziovintuvas; Talpa: 13,5 L.
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negali biti Salinamas kartu su kitomis jprastinémis namy ukio atliekomis. Reikia jj perduoti j

atitinkama punkta uzsiimantj elektriniy ir elektroniniy jrenginiy surinkimu ir perdirbimu j antrines
mmmm Zaliavas. Taisyklingas jrengimy Salinimas ir jy antrinis perdirbimas padés uzkirsti kelig potencialiai
neigiamoms pasekméms aplinkai ir Zzmogaus sveikatai.

PARTIKAS PRODUKTU ZAVEJAMAS IERICES

LIETOSANAS INSTRUKCIJA
Cienijamie klienti!
Partikas produktu ZavéSana ir lieliska konservésSanas metode, kas saglaba produktu dabiskas ipasibas. Siltais
gaiss, kura temperatiru var regulét, brivi cirkulé ierices iekSpusé starp apsildes spirali un atseviskas kartas uz
sietiem izvietotajiem produktiem. Tas nodro$ina, ka darzeni, augli vai sénes zaudé minimalu vitaminu un baribas

vielu daudzumu, turklat netiek izmantotas kaitigas kimiskas vielas. Saja iericé var Zavét ari ziedus, arstniecibas
augus, ka ari pagatavot graudaugu parslas.

ﬁ Sis simbolis patalpintas ant elektriniy ir elektroniniy jrengimy rei$kia, kad nupirktas gaminys

Ladzam ripigi izlasit $o lieto$anas instrukciju. Ipasa uzmaniba japievérs drosibas noradijumiem. Lidzam saglabat
instrukciju, lai to varétu izmantot ari ierices turpmakas lietoSanas laika.

NORADIJUMI DROSIBAS IEVEROSANAI

Darba laika ierice janovieto uz lidzenas, karstumizturigas un ugunsdrosas virsmas. Lai novérstu virsmas
aizdegSanas iespéju zem zavéjamas ierices, ieteicams novietot to uz keramiskam platném vai bieziem
déliem. Pec 40 stundu nepartrauktas darbibas ierice ir jaizslédz un tai jalauj pilniba atdzist.

® /avéjama ierice ir paredzéta izmanto$anai tikai majas apstak|os.

e Zavéjamo ierici var pieslégt tikai 220—-240 V mainstravas kontaktligzdai.

® Nelietojiet zavéjamo ierici, ja ir bojats baroSanas vads vai acimredzami bojats apsildes spirales korpuss.

o Darbibas laika ierici nedrikst apklat.

Ja barosanas vads ir bojats, tas janomaina specializéta remonta uznémuma. lerices remontu drikst veikt
tikai kvalificéts personals. Nepareizi veikts remonts var radit nopietnus draudus lietotajam. Ja iericei rodas
darbibas traucéjumi, lidzam sazinaties ar uznémuma "BIOWIN" klientu atbalsta biroju.

leslégtu Zavéjamo ierici nedrikst atstat bez uzraudzibas.

Neatvienojiet kontaktdakSu, velkot aiz baroSanas vada.

Pirms zavéjamas ierices mazgasanas kontaktdaksa ir jaiznem no kontaktligzdas.

BaroSanas vada kontaktdakSu nedrikst samércét.

Nemazgat ierici tekoSa Gdent un neiegremdét ddent apsildes spirali.

Nenovietot sietu ar produktiem, kam notek tGdens, virs apsildes spirales.

Ja apsildes spirale tomér samirkst, pirms zavéjamas ierices pieslégSanas elektriskajam tiklam ta ir ripigi
janozave.

Apsildes spirales korpusu nedrikst mazgat ar agresiviem mazgasanas lldzekliem emulsiju, pastu vai lidziga
veida, jo tie var notirit arT informacijas simbolus, pieméram, iedalas, atzimes, bridindjuma un citas zZimes.

lerici drikst lietot tikai pieaugusie. Nekad neatstajiet darbojoSos ierici bez uzraudzibas! Vienmér
parliecinieties, ka ierice glabajas bérniem un nepiederoS§am personam nepieejama vieta. Razotajs neatbild
par iespéjamajiem zaudéjumiem, kas radusies neatbilstosa ierices izmantoSanas mérka vai nepareizas
lietoSanas dél. Razotajs patur tiesibas mainit izstradajuma modifikaciju jebkura laika bez iepriekséja
bridinajuma, lai ta atbilstu likumu, standartu, direktivu prasibam vai ari konstrukcijas, tirdzniecibas,
estétisku vai citu iemeslu dél.

ZAVEJAMAS IERICES UZBUVE @ —3
Zavéjamajai iericei ir $adas dalas: [ SR—
1. Zavétaja paliktnis SRR

2. 5 sietu komplekts Mmoo 2
3. Vaki ar serdi, kura ir apsildes spirale, slédzis un poga, kas |auj mainit R J

apkures temperatdru L P

1
4. Stravas vads ar spraudni
Uzmanibu! Zavétaja detalas jamonté atbilstosi iepriek$ noraditajam attélam. % 4

ZAVEJAMAS IERICES DARBIBA UN APKALPOSANA

UZMANIBU! Zavésanai paredzétos produktus nomazgat, nosusinat un brivi izvietot uz sietiem, lai
nodrosSinatu brivu gaisa plasmu starp produktu kartam. Nelieciet parak daudz produktu uz viena sieta.
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Vispirms izvietojiet produktus uz zemaka sieta.

Sieti ar produktiem janovieto virs apsildes spirales un jauzliek vaks.

Noreguléjiet ventilacijas atveres atbilstosi vélamajam ventilacijas stiprumam.

leslédziet Zavéjamo ierici, ta darbojas ar jaudu 350 W.

Péc produktu izzavéSanas izslédziet ierici un pagaidiet, ldz produkti atdziest, péc tam parlieciet tos trauka,
kura tie tiks uzglabati.

Plastot caur sietiem, sakarsétais gaiss liek Gdenim iztvaikot no produktiem. Zavésanas laiks ir atkarigs no Gdens
daudzuma produktos un to lieluma. Pieméram, ieteicams zavét abolu Skéles, kas nav biezakas par 5 mm.
Zavésanas laika sietus ieteicams ik pa laikam mainit vietam, lai iegGtu vienmérigi izzavétu produktu. Udenainu
produktu, pieméram, plimju, vinogu vai mitru sénu zavesdanai nepiecieSams daudz ilgaks laiks.

PRODUKTU SAGATAVOSANA ZAVESANAI

Pirms ievietoSanas zavéjamaja iericé produkti janomazga un janoslauka sausi.

UZMANIBU! Nelieciet sietus ar produktiem virs apsildes spirales, ja tajos ir tidens.

Sadaliet produktus mazakos gabalos vai $kélés, lai varétu tos brivi sakartot uz sietiem. Zavésanas laiks ir atkarigs
no gabalu biezuma. Ja produkti uz daziem sietiem zUst IEnak, sietus var maintt vietam, lai mazak apzuvusos
produktus novietotu zemak — tuvak apsildes spiralei. Daziem augliem ir dabisks aizsargslanis, kas palénina
zaveéSanas procesu. Lai satsinatu zavésSanas laiku, ieteicams aug|us ielikt karsta tdent un pavarit 1—-2 minutes, péc
tam ielikt auksta tGdent, atdzesét un rlpigi nosusinat.

Auglu ZavésSana

® Nomazgajiet un ripigi nosusiniet auglus.

® Iznemiet séklas un izgrieziet bojatas aug|u dalas.

® Sagrieziet auglus Skélés, kuras var érti salikt uz sietiem.

® Apsmidziniet auglus ar citronu vai ananasu sulu, lai augli péc zavésanas saglabatu krasu.

Darzenu zavésana

® Nomazgajiet un rlpigi nosusiniet darzenus.

® |znemiet s€éklas un izgrieziet bojatas darzenu dalas.

® Sagrieziet darzenus Skélés, kuras var érti salikt uz sietiem.

® Pirms zaveéSanas ieteicams ielikt darzenus karsta ddent un pavarit 1-5 mindtes, péc tam ielikt auksta tdenr,

Gdeni noliet un darzenus rapigi nosusinat.

Arstniecibas augu Zavésana
® leteicams zavét arstniecibas augu jaunas lapas.
® Péc zavéSanas sausie augi jaieliek papira maisinos, jauzglaba sausa un tumsa vieta.

Sauso partikas produktu uzglabasana

® Traukiem, kuros uzglaba sausos partikas produktus, jabat tiriem un sausiem.

® Sausos partikas produktus ieteicams uzglabat stikla burkas ar metala vaku, tumsa, sausa vieta 5-20°C
temperatara.

® Peéc pirmas uzglabaSanas nedélas parbaudiet, vai trauka nav radies mitrums, ja ta — produkti nav pilnigi
izZuvu8i un Zavesana jaatkarto.

UZMANIBU! Nelieciet karstus produktus traukos, kuros tie tiks uzglabati.

APKOPE

Sietus var mazgat remdena tdenTt, kuram pievienots mazgasanas lidzeklis. Zavéjamas ierices pamatne janotira ar

mitru dranu un janoslauka sausa.

UZMANIBU! Zavejamas ierices pamatni ar iebavétu apsildes spirali, motoru un ventilatoru nedrikst mazgat

tekosa tdent vai iegremdét tdent.

IERICES TEHNISKIE DATI UN APRAKSTS

Tehniskie dati ir noradtti uz izstradajuma tehniska raksturojuma plaksnes.
Auglu un darzenu zavéjama ierice "BIOWIN" atbilst spéka esosSajam prasibam.
lekarta atbilst Sadu direktivu prasibam:

® Zemsprieguma direktiva (LVD) Nr. 2006/95/EK;

Elektromagnétiskas saderibas (EMC) direktiva Nr. 2004/108/EK.

Veids BY 1101 — zavéjama ierice ar pieciem sietiem; tilpums: 13,5 |

lerices jauda 350 W

Spriegums 220-240 V
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® Frekvence 50 Hz

e Zavejamajai iericei ir pieskirts sertifikats par pielaujamibu saskarei ar partiku. Izstradajums ir markéts ar CE
ZImi uz tehniska raksturojuma plaksnes.

® Tips BY1101 - 5 sietu Zavetajs; Jauda: 13,5 L.

nedrikst izmest kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem. Ta ir janodod attiecigaja punkta, kur tiek

savaktas un parstradatas elektriskas un elektroniskas ierices. Aprikojuma likvidésana atbilstosa
mmmm veida un ta parstradasana palidz izvairities no potencialas negativas ietekmes uz vidi un cilveku
veselibu.

E Sis uz elektriskajam un elektroniskajam iericém novietotais simbols nozimé to, ka iegadato preci

I/f_"“\l
=Y TOIDUKUIVATI KASUTUSJUHEND

Lugupeetud Kliendid,

Toiduainete kuivatamine on suurepdrane meetod toiduainete looduslike omaduste séilitamiseks. Soe 6hk
kindlaksmaéaratud temperatuuril ligub seadmes vabalt kiittekeha ja séeltele paigutatud liksikute
toiduainetekihtidega vahel. Tanu selle meetodile ei kauta kédgiviljad, puuviljad voi seened vaértuslikku vitamiine
ega toitaineid.

Kuivati véimaldab aastaringselt valmistada tervislikku toitu ilma kahjulike keemilise aineteta. Kdesolevas seadmes
saab samuti kuivatada 6isi ja ravitaimi ning valmistada teraviljahelbed.

Palume lugeda hoolikalt kasutusjuhendit. Erilist tdhelepanu tuleb p6érata ohutusnéuandetele. Palun séilitage
kasutusjuhend tulevaseks kasutamiseks.

OHUTUSJUHISED

Tootamise ajal tuleb seade panna tasasele, kuumakindlale ja raskesti siittivale pinnale. Pindade siittimise
viltimiseks soovitatakse seade paigutada keraamilistele plaatidele voi paksule lauale. 40 tunni pideva
tootamise parast tuleb seade valja liilitada ja lasta taielikult jahtuda.

Kuivati on ettenahtud ainult majapidamises kasutamiseks

Kuivati Uhendatakse ainult sellise pistikupesaga, mis on vahelduvvoolu toitel 220V-240V
Arge kaivitage kuivatit, kui toitetorustik véi kiittekeha korpus on nahtavalt kahjustatud.
Kuivatit ei tohi kasutamise ajal kinni katta.

Toitetorustiku rikke korral tuleb see asendada eritdé6kojas. Seadet tohib parandada ainult véljaéppinud
personal. Valesti tehtud parandustd6 voib tosiselt ohustada kasutajat. Seadme rikke korral paume
poorduda BROWIN konekeskuse poole.

Arge jatke sisseldlitatud kuivatit jarelevalveta

Pistikihendusest eemaldades &ra tdbmba kaablist

Enne kuivati pesemist eemalda see vooluvérgust

Arge laske pistikiihendusel sattuda vette

Arge peske kuivatit voolava vee all, drge kastke kiittekeha vette pesemise ajal

Arge pange sbdeltele tooteid, millest tilgub vett kiitttekehale.

Kui kuttekeha on vette sattunud, siis enne kuivatisse taassisseltlitamist tuleb seda pohjalikult kuivatada.

Arge kasutage tugevatoimelisi puhastusvahendeid emulsioonide kujul (piimad, pastad, jne) kiittekeha korpuse
pesemiseks. Selle tagajarjel vdivad kaduda graafilised simbolid nagu skaalandidud, margid, hoiatussildid jne

Seadet voivad kasutada ainult tiiskasvanud. Arge jitke seadet kunagi jirelevalveta. Veenduge, et seadme
hoidmise koht oleks laste ja soovimatute isikute eest kaitstud.

Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on tekkinud seadme vaarkasitsemisest,

kuritarvitamisest v6i kasutamisest viisil, mis ei ole kasutusjuhendis ettenahtud.

Tootja jatab endale 6iguse seadet muuta, ilma sellest eelnevalt teatamata.

Selliste muutmiste eesmark vo6ib olla digusaktidega, direktiividega voi standarditega kooskdlastamine,
samuti véivad muutmiste eesmargid olla

struktuurilised, kaubanduslikud, puhtesteetilised voi midagi muud.
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KUIVATI PAIGALDAMISSKEEM

Kuivati sisaldab:

1. Kuivati alust S J

2. Viie sdelakomplekt e

3. Kaas koos kittekeha siidamikuga, liliti ning nupp kuumutamistemperatuuri P . 2
reguleerimiseks M ecmcmcmooe J

4. Pistikiihendus SR g

1
Tahelepanu! Kuivati osad tuleb paigaldada vastavalt eeltoodud joonisele. :\é\’— 4
KUIVATI JOUDLUS

TAHELEPANU!!! Tooted kuivatamiseks peske, piihkige ja pange lahtiselt sdeladel niiviisi,
et 6hk liiguks vabalt toidekihtide vahel. Sdeladele ei tohi paigutada liiga palju tooted.

Alustame toodete paigutamist alates alumisest sdelast

Toodetega sdelad pange kittekeha peale ja katke kaanega.

Reguleerige kaanes olevad 6huavad vastavalt soovitud ventilatsiooniastmele

Lllitage kuivati sisse, seade t66tab maksimaalselt véimsusega 350W

Parast toodete kuivatamist lUlitage kuivati valja ja oodake, kuni tooted jahtuvad; seejarel pange seda mahutisse
séilitamiseks.

Kuumutatud dhk voolab labi séelte ja seelabi aurustub vesi. Kuivatamise kestus séltub toodete veesisaldust ja
nende peenestusastmest, naiteks dunu soovitame kuivatada mitte paksemates kui 5mm viiludes.
Kuivatamise ajal soovitame sdelte asukohti vahetada, et tooted kuivaksid thtlaselt.

Mabhlaste toiduainete (ploomid, viinamarjad, marjad seened) kuivatamine vétab palju rohkem aega.

ETTEVALMISTUS TOODETE KUIVATAMISEKS

Enne puuviljade, kéoégiviljade ja muude toiduainete kuivatisse paigutamist tuleb neid pdhjalikult pesta ja kuivatada.
TAHELEPANU: Kuivatamise ajalpeavad sdelad olema kuivad.

Kuivatamist vajava toiduained jagage vaiksemateks osadeks vdi viiludeks niiviisi, et need mahuks vabalt séeltele.
Kuivatamise kestus soltub tikkide paksusest Kui ained on mdnes sdelakihis

vahem kuivanud, vdib nende kohta vahetada niiviisi, et vahem kuivanud toodetega sbelad pannakse allapoole
kittekehale ligemale. Mdnel puuviljal on naturaalne kuivatamist aeglustav kaitsekiht Sellisel juhul soovitatakse
neidpuuvilju asetada enne kuuma vette ning keeta 1-2 minutit, seejarel panna kilma vette, séeluda ja hoolikalt
puhkida.

Puuviljade kuivatamine:

® Peske ja kuivatage puuviljad hoolikalt.

® Eemaldage puuviljadest kivid ja kélbmatud osad.

® | digake puuviljad viiludeks, et neid oleks lihtsam sdeltele paigutada.

® Tilgutage puuviljadele paar tilka sidruni vdi ananassi mahla, et nad sailitaksid oma varvuse.

Kédgiviljade kuivatamine:

Peske ja plihkige kddgiviljad hoolikalt.

Eemaldage kodgiviljadest kivid ja kélbmatud osad.

Loigake kddgiviljad viiludeks, et neid oleks lihntsam sbéeltele paigutada.

Enne kuivatamist soovitatakse kodgiviljad asetada kuuma vette ning keeta 1-5 minutit, seejarel panna kilma
vette, sbeluda ja hoolikalt kuivatada

Ravitaimede kuivatamine:
® Soovitatakse kuivatada noori taimelehti.
® Parast kuivatamist pange taimed paberkottidesse ja séilitage kuivas ja jahedas kohas.

Kuivatatud toidu sailitamine:

® Sailitusmahutid kuivatatud toiduks peavad olema puhtad ja kuivad.

® Soovitatakse sailitada kuivatatud tooted metallkaanega klaasmahutites pimedas, kuivas kohas,
temperatuurivahemikus alates 5 kraadist kuni 20 kraadini.

® Esimesel nadalal tuleb kontrollida, kas mahutis on niiskus. Kui jah, siis toiduained ei ole pdhjalikult kuivanud ja
need tuleb uuesti kuivatada.

TAHELEPANU: Kuivatist véetud kuumi toiduaineid ei tohi kohe mahutitesse paigutada.
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RETSEPTID

Ounaréngad kaneeliga

2 kg 6unu ja 5 supilusikat kaneeli

Peske dunad, koorige ja eemaldage nende stidamik. Loigake need 6 mm paksusteks rongadeks. Puistake
modlemale poole kaneeli.

Kuivatatud ploomid

Kuivatamiseks kdlbavad kdige paremini sinised ploomid. Kuivatamiseks kélbavad vaga kipsed ploomid,
klpsust naitab krobeline kest kannaosas.

Ploomid tuleb blan8eerida - umbes 1 minut keevas vees. Ploome vdib kuivatada kividega voi kivideta.

Kuivatatud tsitrusviljad

1,5 kg apelsini, 5 kg sidruni, 4 kdva greipi

Peske puuviljad, arge koorige ning ldigake need umbes 5-6 mm paksusteks viiludeks. Maitsvad hasti ja sellele
lisaks on kuivatatud tsitrusviljadest vdimalik luua imeilusaid jouluehteid.

Kuivatatud tomatid

2-3 kg vaga kupseid tomateid, 3 kiilislaugumugulat, 1 supilusikas kuivatatud basiilikut, %2 supilusikat kuivatatud
tiimiani, 2 klaasi oliividli, ¥z supilusikat jamedalt jahvatud pipart, 1 supilusikas jAmesoola

Peske tomatid, poolitage, eemaldage seemned. Eraldage kiilislaugu kiiiined (koorimata) ja kuivatamise keskel
paigutage need soéeltele tomatide kdrvale. Valmis tomatid peavad olema venivad ja pehmed. Laotage kuivatatud
tomatitiikid purkidesse, pange nende peale kiuslaugukllned, urdid ja sool. Laotamise kaigus kallake igale
jargnevale kihile oliividli nii, et kdik oleks sellega kaotud. Ohumullidest lahtisaamiseks 166ge purk vastu lauda.
Sulgege purk ja pange umbes kaheks nadalaks kilmkappi.

HOOLDAMINE

Peske s6elad puhastusvahendiga leiges vees. Kuivati alus tuleb marja lapiga puhastada ja parast kuivatada.
TAHELEPANU: Kuvati kaanet koos kiittekehaga ei tohi pesta ega veega iile valada!

TEHNILISED ANDMED JA SEADME KIRJELDUS

Tehnilised naitajad esitatakse andmesildil.

Puuvilja ja kédgivilja kuivati BROWIN vastab kehtivatele normidele.

Seade on kooskdlas jargmiste direktiivide ja nduetega:

Madalpingeline elektriseade (LVD) - 2006/95/WE

Elektromagnetiline Ghilduvus (EMC) - 2004/108/WE

Seadme vdimsus 350 W

Sagedus: 50 Hz

Pinge 220-240 V

Kuivatis on téend, mille alusel on lubatud toiduga kokkupuutumine. Sildil on CE margistus
Tadp BY1101 - 5-sbelaga kuivati; Mahutavus: 13,5 L.

tohi korvaldada tavalise majapidamisjaatmena. Seadme tuleb viia asjaomase asutusse, mis tegeleb
kogumise ja elektri- elektroonikaseadmete taaskasutamisega. Oige seadme korvaldamine ja
mmmm taaskasutamine aitab dra hoida véimalikud keskonnale ja inimeste terviselekahjulikud tagajarjed.

INSTRUC]’IUNI DE UTILIZARE A USCATORULUI-DESHIDRATOR PENTRU ALIMENTE

Stimati Clienti,

Uscarea produselor alimentare este o metoda excelenta de conservare, mentindnd in acelasi timp calitatile
naturale ale acestora. Aerul cald la o temperatura stabilé circula liber in interiorul dispozitivului intre spirala de
incélzire si straturile individuale ale produselor distribuite pe site. Datoritad acestei metode, legumele, fructele si
ciupercile nu pierd vitaminele si substantele nutritive valoroase.

E See siimbol on esitatud elektrilistel ja elektroonilistel seadmetel ja tdhendab, et ostetud tooded ei

Uscatorul va permite s& preparati alimente sdnétoase pe tot parcursul anului féré a utiliza substante chimice
nocive. In acest dispozitiv puteti, de asemenea, s uscati flori, plante medicinale si s& pregaéititi cereale.

Va rugam sé cititi cu atentie aceste instructiuni de utilizare. O atentie deosebita ar trebui acordata instructiunilor de
sigurantd. Va rugdm s pdastrati aceste instructiuni, pentru a le putea folosi, de asemenea, in timpul utiliz&rii
ulterioare a produsului.
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INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

in timpul functionarii, dispozitivul trebuie asezat pe suprafete plane, rezistente la caldura, neinflamabile.
Pentru a elimina riscul de aprindere a suprafetei in timpul functionarii, se recomanda plasarea uscatorului
pe pléaci ceramice sau pe o placa groasa. Dupa 40 de ore de functionare continua, dispozitivul trebuie oprit
si lasat sa se raceasca complet.

Uscatorul-deshidrator este destinat numai pentru uz casnic

Conectati uscatorul doar la o priza de alimentare AC 220V-240V

Nu utilizati uscatorul daca cablul de alimentare este deteriorat sau carcasa spiralei de incalzire este vizibil
deteriorata

® Nu acoperiti dispozitivul in timpul functionarii

Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de un centru de reparatii specializat.
Reparatiile pot fi efectuate numai de catre un personalul instruit. Reparatia necorespunzatoare poate duce
la un pericol serios pentru utilizator. In cazul unor defecte, va rugam sa contactati serviciul pentru clienti
BROWIN.

Nu lasati uscatorul pornit fara supraveghere

Nu trageti stecherul din prizé trégand de cablu

Tnainte de a spéla uscatorul, deconectati cablul de alimentare din priza

Aveti grija sa nu udati stecherul cablului de alimentare

Nu spalati cu apa curenta si nu scufundati spirala de incalzire in apa in timpul spalarii

Nu introduceti sitele cu produse care picura peste spirala de incalzire

Daca spirala de incalzire va fi inundata cu apa, aceasta trebuie uscata bine inainte de repornirea dispozitivului.
Pentru spalarea carcasei spiralei de incalzire nu folositi detergenti agresivi, cum ar fi emulsii, creme, paste, etc.
Acestea pot sterge, printre altele, simbolurile grafice de pe aparat, cum ar fi scalele, marcajele, semnele de
avertizare, etc.

Dispozitivul poate fi utilizat exclusiv de persoanele adulte. Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii. Asigurati-va ca locul de depozitare a dispozitivului este protejat corespunzator
impotriva accesului copiilor si persoanelor nedorite.

Producatorul nu este raspunzator pentru daunele cauzate de utilizarea dispozitivului

contrar utilizarii prevazute sau a manipularii necorespunzatoare.

Producatorul isi rezerva dreptul de a modifica produsul in orice moment, fara o notificare prealabila, pentru
a se conforma reglementarilor legale, standardelor, directivelor sau din motive structurale, comerciale,

estetice si din alte motive.
C N—3

SCHEMA DE INSTALARE A USCATORULUI-DESHIDRATOR

S —,

Uscatorul este format din: s 5
5. Baza uscatorului e J
6. Setformat din 5 site | J

7. Capace cu site care contin spirale de incalzire, un comutator i un buton care  (__.......ua)’ _~ 1
permite modificarea temperaturii de incalzire
8. Cablu de alimentare cu stecher % —

Atentie! Elementele uscatorului trebuie instalate in conformitate cu desenul de mai sus.

FUNCTIONAREA S| OPERAREA USCATORULUI-DESHIDRATOR

ATENTIE!!! Produsele destinate uscarii trebuie spalate, uscate si plasate liber pe site in asa fel
ca sa se asigure o circulatie libera a aerului intre straturi. Nu plasati prea multe produse pe site.

Incepeti plasarea produselor de la sita inferioara

Sitele umplute cu produse trebuie plasate deasupra spiralei de incalzire si acoperite cu capac.

Stabiliti pozitia orificiilor de ventilare in functie de gradul de aerisire dorit

Porniti uscatorul, dispozitivul functioneaza la puterea maxima 350 W

Dupa uscarea produselor, opriti uscatorul si asteptati ca produsele sa se raceasca, apoi transferati-le in
recipientul in care vor fi stocate.

Aerul incalzit care trece prin site evapora apa din produsele care sunt uscate.Timpul de uscare depinde de
continutul de apa din produse si de gradul de fragmentare a acestora, de exemplu, va propunem sa uscati mere in
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felii de o grosime care sa nu depaseasca 5 mm.
In timpul uscarii, se recomanda schimbarea periodica a sitelor cu locul pentru a obtine uscarea uniforma a
produselor. Uscarea produselor apoase, cum ar fi prunele, strugurii sau ciupercile ude, necesitd mult mai mult timp.

PREGATIREA PRODUSELOR PENTRU USCARE

Tnainte de a pune fructele, legumele etc. in uscétor, acestea trebuie spalate bine si apoi sterse.

ATENTIE: in timpul uscirii sitele trebuie s fie uscate.

Produsele care urmeaza sa fie uscate trebuie divizate Tn bucati mici sau felii in asa fel incat acestea sa poata fi
plasate liber pe site.

Timpul de uscare a ingredientelor depinde de grosimea bucatilor. Daca produsele din unele straturi sunt mai putin
uscate, puteti schimba sitele cu locul pentru ca ingrediente mai putin uscate sa fie amplasate mai aproape de
spirala de incélzire. Unele fructe au un strat natural de protectie care incetineste procesul de uscare. in acest caz,
pentru a scurta timpul de uscare este recomandat sa le puneti in apa fierbinte si sa le fierbeti timp de 1-2 minute,
apoi sa le scufundati in apa rece, sa le scurgeti si uscati bine.

Uscarea fructelor:

® Spdlati si uscati bine fructele

) Tndepértat,i samburii si partile deteriorate

® Taiati-le in felii care pot fi aranjate usor pe site

® Stropiti fructele cu suc de lamaie sau ananas, atunci fructul isi va pastra culoarea dupa uscare

Uscarea legumelor:

Spalati si uscati bine legumele

Indepartati samburii si partile deteriorate

Taiati-le n felii care pot fi aranjate usor pe site

Inainte de uscare se recomanda sa le puneti in apa fierbinte si sa le fierbeti timp de 1-5 minute, apoi sa le
scufundati in apa rece, sa le scurgeti si uscati bine

Uscarea plantelor medicinale:
® Se recomanda uscarea frunzelor de plante tinere
® Dupaé uscare, puneti plantele in pungi de hértie si pastrati-le intr-un loc uscat si intunecat

Depozitarea alimentelor uscate:

® Containerele pentru depozitarea alimentelor uscate trebuie sa fie curate si uscate

® Se recomanda depozitarea produselor uscate in recipiente de sticla cu capac metalic intr-un loc uscat si
intunecos, la o temperatura cuprinsa intre 5°C si 20°C

® Dupa prima saptdmana de depozitare, verificati daca in recipient nu s-a acumulat umiditate, daca acest lucru
s-a intamplat, inseamna ca produsele nu au fost uscate bine si ca procesul de uscare trebuie repetat

ATENTIE: Nu puneti produsele fierbinti scoase din uscator in recipientele in care vor fi pastrate.

RETETE

Inele de mere in scortisoara

2 kg de mere si 5 linguri de scortigoara

Merele trebuie spalate, curatate de coaja si seminte. Trebuie taiate in inele cu o grosime de aprox. 6 mm.
Presarati-le pe ambele parti cu scortisoara.

Prune uscate

Pentru uscare cele mai potrivite sunt prunele din soiurile mai putin apoase. Fructele care urmeaza sa fie uscate
ar trebui sa fie foarte coapte - un semn al acestui fapt va fi pielea usor incretita la baza cozii.

Prunele ar trebui cufundate in apa clocotita - aproximativ 1 minut. Pot fi uscate cu sdmbure sau fara.

Citrice uscate

1,5 kg de portocale, 5 lamai, 4 grepfruturi tari

Spalati fructele fara sa le decojiti, taiati-le in felii de aproximativ 5-6 mm grosime. Pe langa valorile gustative ale
fructelor citrice uscate, puteti crea decoratiuni frumoase de Craciun.

Rogii uscate

2-3 kg de rosii foarte coapte, 3 catei de usturoi, o lingura de busuioc uscat, % linguri de cimbru uscat, 2 pahare
de ulei, ¥z linguri de piper zdrobit, o lingura de sare grosiera.

Spalati rosiile, taiati-le in jumatate, scoateti semintele. Usturoiul trebuie impartit in catei, nu-I curatati de coaja,
puneti-l la uscat pe site langa rosii. Rosiile uscate ar trebuie sa fie flexibile si moi. Puneti bucatile de rosii in
borcane, intre ele adaugati usturoiul, mirodeniile si sarea. in timpul plasérii acestora in borcan, turnati pe ele
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ulei de masline, ca sa acopere complet toate rosiile. Borcan plin trebuie lovit de masa de céateva ori, ca sa iasa
bulele de aer din acesta. Inchideti borcanul si puneti-I in frigider pentru aproximativ 2 saptamani.

INTRETINEREA

Sitele trebuie spalate Tn apa calda cu adaos de detergent. Baza uscatorului-deshidrator trebuie stearsa cu o carpa
umeda, iar apoi cu o alta carpa pana la uscarea completa. ATENTIE: Capacele spiralei nu pot fi spalate sub
jetul de apa de la robinet, nu cufundati in apa!

DATE TEHNICE S| DESCRIEREA DISPOZITIVULUI

Parametrii tehnici sunt furnizati pe placuta de identificare a produsului.
Uscatorul de fructe si legume BROWIN respecta standardele aplicabile.
Dispozitivul respecta cerintele directivelor:

® Echipamente electrice de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/CE

® Compatibilitate electromagnetica (EMC) - 2004/108/CE

® Puterea dispozitivului 350W

® Frecventa 50 Hz

® Tensiune 220-240 V

® Uscatorul-deshidrator este aprobat pentru a intra in contact cu produsele alimentare. Produs este marcat cu
simbolul CE pe placuta de identificare.

® Tip BY1101 - uscator cu 5 sita; Capacitate: 13,5 L.

°

Acest simbol, plasat pe dispozitivele electrice si electronice, inseamna ca produsul achizitionat nu

trebuie aruncat impreuna cu deseurile menajere obisnuite. Acesta ar trebui sa fie trimis la un punct

corespunzator care colecteaza si recicleazd echipamentele electrice si electronice. Eliminarea

echipamentului in mod corect si reciclarea acestuia va ajuta la prevenirea consecintelor potentiale
negative asupra mediului si sanatatii umane.

@ NAVOD K OBSLUZE SUSIEGKY POTRAVIN

Vazeni zakaznici,

Sus8eni potravin je dokonalou metodou konzervace, béhem které si zachovavaji své plvodni viastnosti. Teply
vzduch zvolené teploty nerusené obiha uvnitf zafizeni mezi topnou spiralou a jednotlivymi vrstvami potravin,
uloZzenych na sitech. Diky této metodé zelenina, ovoce nebo houby ztraceji jen minimalni mnozstvi vitamin( a
Zivin. Su8i¢ka umozriuje pfipravu zdravych potravin po cely rok bez pouzivani Skodlivych chemickych latek. V
tomto zafizeni mizZete susit také kvétiny, 1éCivé rostliny a pfipravovat obilné viocky.

Prectéte si prosim pozorné tento navod k obsluze. Zvilastni pozornost vénujte bezpeénostnim pokynim. Navod
uschovejte, abyste jej mohli pouzit béhem pouZivani vyrobku v budoucnu.

BEZPECNOSTNi POKYNY

Zafizeni provozujte na rovném, nehoflavém povrchu, odolném proti zahfivani. Abyste vylou€ili moznost
vzniceni povrchu pod pracujici susi¢kou, doporucujeme ji umistit na keramickych obkladech nebo silné
desce. Po 40 hodinach nepietrzitého provozu zafizeni vypnéte a nechte je uplné vychladnout.

® SusiCka je ur€ena pouze pro domaci pouziti

Susicku Ize zapojit pouze do zasuvky se stfidavym proudem 220V-240V

Nezapinejte susicku, pokud doslo k poSkozeni pfivodni $fidry nebo viditelnému poskozeni krytu topné spiraly
Nezakryvejte spotiebi¢ béhem provozu

Dojde-li k poSkozeni privodni $indry, je nutno nechat ji vymeénit ve specializované opravné. Opravy zafizeni
smi provadét pouze vyskoleny personal. Nespravné provedena oprava mize predstavovat pro uzivatele
vaznou hrozbu. Pokud se vyskytne zavada, obrat'te se prosim na stiredisko zakaznické obsluhy firmy
BIOWIN.

Nenechavejte zapnutou susi¢ku bez dozoru

Nevytahujte vidlici ze sitové zasuvky tahanim za Sndru

Pred mytim susSicky vytahnéte vidlici pfivodni Silry ze sitové zasuvky
Pozor, aby nedoslo ke smaceni vidlice pfivodni $idry

Nemyjte pod tekouci vodou, neponofujte topnou spiralu do vody bé&éhem myti
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® Nepokladejte sita s potravinami, z kterych kape voda, nad topnou spiralou

® Pokud dojde ke smaceni topné spiraly vodou, pfed opétovnym zapojenim susi¢ky do zasuvky ji ddkladné
vysuste

e K myti krytu topné spiraly nepouzivejte agresivni saponaty v podobé emulze, krému, pasty apod. Mohlo by
dojit mimo jiné k odstranéni nanesenych informacnich grafickych symbold, jako jsou: stupnice, oznaceni,
vystrazné znacky apod.

Zarizeni smi pouzivat pouze dospélé osoby. Nikdy nenechavejte pracujici zafrizeni bez dozoru. Je nutno se
ujistit, ze misto skladovani zafizeni je vhodné zajiSténo proti pristupu déti a nepovolanych osob. Vyrobce
neodpovida za pripadné skody zplisobené pouzitim zafizeni v rozporu s jeho uréenim nebo nespravnou
obsluhou. Vyrobce si vyhrazuje pravo kdykoliv vyrobek modifikovat bez predchazejiciho upozornéni za
ucelem jeho prizplisobeni pravnim predpisim, normam, smérnicim nebo z konstrukénich, obchodnich,
estetickych a jinych divodu.

KONSTRUKCE SUSICKY TN — 3

Susic¢ka se sklada z:

1. Podstavce suSicky \emmmmmmnnes )

2. Sady 5 sit SRS

3. Vika s jadrem, které obsahuje topnou spiralu, vypinace a ovladajiciho | A—— . 2
knofliku, ktery umoziiuje nastaveni teploty ohievu .

4. Napajeciho kabelu se zastrékou Mccmccnneas L 1

Pozor! Soucasti susicky montujte podle vyse uvedeného obrazku. [ % 4

FUNKCE A OBSLUHA SUSICKY

POZOR!!! Potraviny uréené k suseni umyjte, vysuste a volné ulozte na sitech tak, aby byl zajistén volny
pratok vzduchu mezi vrstvami. Na jednotliva sita nepokladejte pfili§ mnoho potravin.

Sita s potravinami ulozte nad topnou spiralou a zakryjte vikem.

Vétraci otvory ve viku rozmistéte podle poZzadované miry vétrani

Zapnéte susi¢ku, pFistroj pracuje na vykon 350W

Po usuSeni potravin susi¢ku vypnéte a poCkejte, aZ potraviny vychladnou, pak je pfemistéte do nadoby, ve
které budou ulozeny.

Ohfaty vzduch prochazi sity a zplsobuje vypafovani vody ze susenych potravin. Doba suseni zavisi na obsahu
vody v produktech a jejich rozdrobeni, napf. jablka doporu€ujeme susit nakrajena na platky, ne silngjSi nez 5 mm.
Béhem susSeni doporucujeme v urcitych intervalech ménit umisténi sit, aby bylo dosazeno rovhomérné suseni
potravin. UsuSeni potravin, které obsahuji hodné vody, jako jsou Svestky, vinné hrozny nebo vihké houby vyzaduje
mnohem vice Casu.

PRIPRAVA POTRAVIN K SUSENI

Pfed vloZzenim do susicky potraviny umyjte a pak je vytifete do sucha.

POZOR: Nedavejte sita s potravinami nad topnou spiralu, pokud je v nich voda.

Rozdélte potraviny na mensi ¢asti nebo platky tak, abyste je mohli pohodIné ulozit na sitech. Doba suSeni potravin
zavisi na tloustce jednotlivych kouskl. Pokud jsou potraviny v nékterych vrstvach ususeny méné, mizeme zmeénit
poradi sit tak, aby sita s méné usuSenymi potravinami byla dole, bliz topné spiraly. Nékteré plody maiji pfirozenou
ochrannou vrstvu, ktera proces suSeni zpomaluje. V takovém pfipadé se pro zkraceni doby suseni doporucuje
vhodit potraviny do horké vody, 1-2 minuty je povafit a pak ponofit do studené vody, scedit a dukladné vysusit.

Suseni ovoce:

® Ovoce umyijte a dukladné vysuste

Odstranite pecky a odfiznéte zkazené Casti

Nakrajejte na platky, které Ize snadno uloZit na sitech

Pokropte ovoce citrénovou nebo ananasovou Stavou, aby si plody po usu$eni zachovaly svou barvu

Suseni zeleniny:

® Zeleninu umyjte a dikladné vysuste

® (Odstrante semena a odfiznéte zkazené ¢asti

® Nakrajejte na platky, které Ize snadno ulozit na sitech

® Prfed suSenim se doporucuje vhodit zeleninu do horké vody, nechat 1-5 minut povafit, pak ponofit do studené
vody, scedit a dikladné vysusit
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Suseni léCivych rostlin:
® Doporuéujeme susit mladé listy rostlin
® Po ususeni rostliny ulozte do papirovych sacku a ulozte je na suchém a tmavém misté

Uskladnéni suSenych potravin:

® Nadoby pro uskladnéni suSenych potravin musi byt Cisté a suché

® Susené potraviny doporucujeme skladovat ve sklenénych nadobach s kovovym vikem, na suchém a tmavém
misté, v teploté 5°C az 20°C. Po prvnim tydnu skladovani je nutno zkontrolovat, zda se v nadobé
neshromazdila vihkost.

® Pokud se tak stalo, znamena to, Ze potraviny byly ususeny nedostate¢né a postup suseni je nutno opakovat

POZOR: Nevkladejte horké potraviny ze susicky do nadob, kde budou skladovany.

UDRZBA
Sita myjte ve vlazné vodé s pfidavkem saponatu. Podstavec suSicky otfete vlhkym hadfikem a vytfete do sucha.
POZOR: Podstavec susi€ky s vestavénou topnou spiralou, motorkem a ventiladtorem nemyjte pod tekouci

vodou ani nenamacejte do tekutin! Zarizeni nelze vyhazovat do domovniho odpadu.

TECHNICKE UDAJE A POPIS ZARIZENI

Technické parametry jsou uvedeny na tovarnim Stitku vyrobku.
Susicka ovoce a zeleniny BIOWIN splfiuje pozadavky platnych norem.
Zafizeni je shodné s pozadavky smérnic:

® Nizkonapétova zafizeni (LVD) — 2006/95/ES

Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/ES

Typ BY1101 - 5-sitova susi¢ka; Objem: 13,5L.

Vykon zafizeni 350W.

Napéti 220-240 V

Frekvence 50 Hz

Susi¢ka ma atest, ktery povoluje styk s potravinami. Vyrobek je oznacen znackou CE na tovarnim Stitku.
Typ BY1101 - 5-sieve susi¢ka; Kapacita: 13,5 L.

kontejnerti pro bézny komunalni odpad. Je nutné vyrobek odevzdat ve sbérném dvore pouzitych
elektrospotrebicil. Likvidace elektrospotiebicli spravnym zplGsobem a nasledné jejich recyklace
mmmm pomohou predejit pfipadnym negativnim vliviim na Zivotni prostredi.

@ NAVOD NA OBSLUHU SUSICKY POTRAVIN

Vazeni zakaznici,

Susenie potravinovych vyrobkov je dokonalou metédou konzervécie, ktord zachovava ich prirodzené hodnoty.
Teply vzduch so stélou teplotou slobodne cirkuluje vo vnutri zariadenia medzi tepelnou Spiralou a jednotlivymi
vrstvami potravin uloZzenymi na platoch. Vdaka tej metéde zelenina, ovocie Ci hriby tratia len minimum vitaminov a
vyZivnych latok. Susicka umozZriuje behom celého roka pripravovat’ zdravé pokrmy bez pouzitia Skodlivych
chemickych latok. V tomto zariadeni je mozné tiez susit kvety, lieCivé rastliny a pripravovat obilné platky.

E Tento symbol umistény na elektrospotrebicich informuje, ze se nesmi vyrobek vyhazovat do

Prosime, aby ste si pozorne precitali tento Navod na obsluhu. Zvlastnu pozornost venujte pokynom tykajiucim sa
bezpecnosti. Navod zachovajte, aby ho bolo mozné pouZit pri praci zariadenia v buducnosti.

POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNOSTI

Zariadenie je treba behom prace postavit’' na plochom, odolnom proti nahrievaniu, nehorfavom povrchu.

Aby sa eliminovala moznost’ vznietenia povrchu pod pracujicou susi¢kou, odporucéa sa umiestnovat’ ju na

keramickych platniach alebo hrubsej doske. Po 40 hodinach neprerusenej prace je treba zariadenie vypnuat’

a umoznit’ tym upiné vychladnutie.

® SusiCka je urCena len pre domace pouzitie

® SusiCku zapajat len do zastrcky siete striedavého prudu 220V-240V

® Neuvadzat susSicku do prevadzky, ak napajajuci kabel je poSkodeny alebo plast tepelnej Spiraly je viditelnym
spbsobom poskodeny

® Neprikryvat’ zariadenie behom jeho prace
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Ak sa poskodi napajajuci kabel, musi ho vymenit’ Specializované opravarenské stredisko. Zariadenie méze
opravovat’ jedine preskoleny personal. Nespravne vykonana oprava méze byt’ uzivatela vaznym
ohrozenim. V pripade, ak sa vyskytnu poruchy, obrat'te sa prosim na Klientske oddelenie firmy BIOWIN.

Nenechavat zapnutu susSi¢ku bez dozoru

Nevytahovat z&str¢ku za zasuvky za kabel

Pred mytim susic¢ky vytiahnut’ zastr¢ku napajajuceho kabla zo zasuvky

Davat pozor, aby sa nenamocila zastrCka napajajuceho kabla

Nemyt pod teCucou vodou, ani neponarat tepelnu Spiralu vo vode behom mytia

Neukladat’ nad 3piralou sita s potravinami, z ktorych splyva voda

V pripade, ak by tepelna S$pirala bola zaliata vodou, treba ju pred opatovnym zapojenim susi¢ky do siete
dokladne vysusit

Pre mytie plasta tepelnej Spiraly nepouzivat agresivne Cistiace prostriedky ako su emulzie, mlieka, pasty,
a pod. Mé2u, okrem iného, odstranit informacné grafické symboly, ako napr.: stupnicu, oznagenia, vystrazné
znaky, apod.

Zariadenie m6zu pouzivat’ vyluéne dospelé osoby. Nikdy nenechavajte pracujice zariadenie bez dozoru.
Je nutné sa uistit, Ze miesto uchovavania zariadenia je prislusne zaistené pred pristupom deti a
nepovolanych os6b. Vyrobca nezodpoveda za pripadné Skody sposobené tym, Zze zariadenie nebolo
pouzité v sulade so svojim uréenim alebo nespravnou obsluhou. Vyrobca si vyhradzuje pravo modifikacie
vyrobku v Fubovolnom okamihu, bez predchadzajuceho oznamenia, za i¢elom prispésobenia pravhym
predpisom, normam, nariadeniam alebo kvéli konstrukénych, obchodnym, estetickym ¢i inym pri¢inam.

KONSTRUKCIA SUSICKY
Susic¢ka sa sklada zo:
1. Zaklad susicky . N—3

2. Kompletu 5 sit S—
3. Veka s jadrom obsahujucim vyhrievaciu Spiralu, spina¢ a gombik, ktory umoziuje SEUT—
Upravu teploty vyhrievania | — N 2
4. Sietovy kabel so zastrékou oo )

Pozor! Jednotlivé ¢asti susica montujte v sulade s postupom L J o
znazornenym na vyssie uvedenom obrazku.

1
PREVADZKA A OBSLUHA SUSICKY % —4

POZOR!!! Produkty uréené pre susenie umyt’, osusit’ a ulozit’ vol'ne na platoch tak, aby bol zaisteny
slobodny pohyb vzduchu medzi vrstvami. Neukladat’ priliS mnoho produktov na jednotlivych platoch.

Platy naplnené produktmi polozit nad tepelnou Spiralou a prikryt pokryvkou.

Nastavit ventilaéné otvory v pokryvke podla potrebného stupria vetrania

Zapnut suSi¢ku, zariadenie pracuje s vykonom 350W

Po vysuSeni produktov su$ic¢ku vypnut a pockat, az produkty vychladnu, nasledne preloZit do nadob, v ktorych
budu uchovavané.

Ohriaty vzduch prechadzajuc cez platy spésobuje odparenie vody zo suenych produktov. Cas suSenia zavisi tiez
od obsahu vody v produktoch a ich rozdrobenia, napr. jablka treba susit v Ciastkach s hribkou max. 5mm. V
priebehu suSenia obc&as striedat miesta platov tak, aby bolo zaistené rovnomerné suSenie produktov. Susenie
produktov obsahujucich vodu, ako napr.: slivky, hrozno, ¢ mokré hriby vyzaduje znaéne dihsi ¢as.

PRIPRAVENIE PRODUKTOV NA SUSENIE

Pred vloZenim potravin do suSi¢ky je treba ich umyt a nasledne utriet do sucha.

POZOR: Neklast’ sita s produktmi nad tepelnu Spiralu, ak su eSte mokré

Potraviny rozdelit na mensie &iastky alebo platky tak, aby ich bolo mozné na platoch slobodne ulozit. Cas
suSenia produktov zaleZi od hrubky jednotlivych kuskov. Ak su produkty na niektorych vrstvach menej vysusené,
je mozné zmenit poradie platov tak, aby sitd s menej vysusenymi produktmi sa ocitli dole blizSie tepelnej Spiraly.
Niektoré ovocie ma prirodzenu ochrannu vrstvu, o spomaluje proces susenia. V tom pripade, aby sa skratil as
suSenia sa odporuca vlozit produkty do horucej vody a ponechat ich v nej 1-2 minuty, nasledne ponorit v studene;j
vode, odcedit a dokladne osusit

SusSenie ovocia:

® Ovocie umyt a dékladne osusit

® Odstranit kdstky a odrezat’ skazené Casti

® Pokrjjat na platky, ktoré sa daju fahko ukladat na platoch
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® Pokropit ovocie citrénovou Stavou alebo Stavou z ananasu, aby ovocie po vysuSeni zachovalo svoju farbu

Susenie zeleniny:

® Umyt a dékladne osusit’ zeleninu

® Odstranit kdstky a odrezat’ skazené Casti

® Pokrajat na platky, ktoré sa daju fahko ukladat na platoch

® Pred susSenim sa odporuc¢a vhodit zeleninu do horucej vody, ponechat 1-5 minut, nasledne ponorit v studenej
vode, odcedit a dékladne osusit’

SusSenie liecivych rastlin:
® Odporuca sa susit mladé listy rastlin
® Po vysuseni ulozit rastliny v papierovych vreckach a uchovavat v suchom a tmavom mieste

Uchovavanie usuSenych potravin:

® Nadoby na uchovavanie susenych potravin musia byt Cisté a suché

® Susené potraviny uchovavat v sklenenych nadobach s kovovou pokryvkou, v tmavom, suchom mieste, v
teplote od 5°C do 20°C

® Po prvom tyZzdni uchovavania je treba overit, ¢i v nadobe nie je vihkost, Ak je, znamena to, ze produkty neboli
dokladne vysusené a proces suSenia je treba zopakovat

POZOR: Nevkladat’ horuce potraviny zo susicky do nadob, v ktorych buda uchovavané.

UDRZBA
Plétly myt’ vo vlaznej vode s prisadou Cistiaceho prostriedku. Zaklad suSic¢ky pretriet vihkou handri¢kou a do sucha
VgglggR: Zaklad susicky so zabudovanou tepelnou Spiralou, motorom a ventilatorom neumyvat’ pod

te¢ucou vodou, neponarat’!

TECHNICKE UDAJE A POPIS ZARIADENIA

Technické parametre su uvedené na popisnom Stitku vyrobku.

Susic¢ka na ovocie a zeleninu BIOWIN splfuje poziadavky platnych noriem.
Zariadenie je zhodné s poziadavkami Nariadeni:

® Elektrické zariadenie s nizkym napatim (LVD) — 2006/95/WE

® Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/WE

® Typ BY1101 - suSic¢ka 5-platova; Objem: 13,5L.

® \/ykon zariadenia 350W.

® Napatie 220-240 V

® Frekvencia 50 Hz

® Susitka ma atest, Ze zariadenie mézZe prist’ do styku s potravinami . Vyrobok je oznadeny znakom CE na
popisnom Stitku.

® Typ BY1101 - 5-sietova susitka; Kapacita: 13,5 L.

byt’ odstrafiovany spolu s beznym odpadom z domacnosti. Je treba ho odovzdat’ v uréenej zberni,

ktora sa zaobera zberom a recyklovanim elektrickych a elektronickych zariadeni. Odovzdanie
mmmm zariadeni uréenym sposobom a jeho recyklovanie pomézu zabranit’ potencialnymi negativhym
doésledkom pre ziv. prostredie a zdravie Fudi.

®MODE D’EMPLOI DU DESHYDRATEUR ALIMENTAIRE

Chers Clients,

Le séchage des produits alimentaires est une excellente technique de préservation des produits alimentaires
permettant de conserver leurs qualités naturelles. L’air chaud d’une température convenable circule a l'intérieur de
la machine entre la spirale de chauffage et toutes les couches des produits disposés sur les tamis. Cette technique
permet de conserver les vitamines et les substances nutritives précieuses contenues dans les fruits, les légumes
ou dans les champignons.

ﬁ Symbol umiest'ovany na elektrickych a elektronickych zariadeniach znamen3, ze vyrobok nesmie

Dés lors, grace au déshydrateur, la préparation des aliments sains sans substances chimiques nuisibles est
possible. Cette machine permet également de faire sécher les fleurs ou les plantes médicinales ainsi que de
conserver les céréales.

Veuillez lire attentivement le présent mode d’emploi. Il convient de tenir particulierement compte des dispositions
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relatives a la sécurité. Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir l'utiliser lors de la préparation des produits a un
temps ultérieure.

DISPOSITIONS RELATIVES A LA SECURITE

Positionner la machine fonctionnant sur des surfaces planes, résistantes a la chaleur et inflammables.
Pour éviter I'inflammation de la surface au-dessous d’un déshydrateur fonctionnant, il est recommandé de
I'implanter sur des plaques céramiques ou sur une planche épaisse. Aprés 40 heures de fonctionnement
continu, débrancher la machine pour le laisser refroidir.

® |e déshydrateur est destiné a 'usage domestique.

® Brancher la machine uniquement sur l'unité d'alimentation en courant alternatif de 220 V - 240 V.

® Ne pas mettre en marche la machine en cas de 'endommagement de son cable d’alimentation ou bien de
I'enveloppe de sa spirale de chauffage.

® Ne pas couvrir la machine en cours de son fonctionnement

Faire remplacer le cable d’alimentation endommagé dans un service de réparation. Tous les travaux de
réparation relatifs au déshydrateur ne peuvent étre effectués que par un personnel qualifié. Les travaux de
réparation réalisés de maniére inconvenable peuvent entrainer des conséquences graves pour 'utilisateur.
En cas des défaillances, veuillez contacter le service clients BROWIN.

Ne jamais laisser un déshydrateur en marche sans surveillance.

Ne pas débrancher la machine en tirant sur le cordon d'alimentation.

Avant de laver le déshydrateur, retirer la fiche de la prise électrique.

Ne pas mouiller la fiche de cordon d’alimentation.

Ne pas laver sous I'eau courante. Eviter de plonger dans I'eau la spirale de chauffage.

Ne pas poser au-dessus de la spirale de chauffage les tamis avec des produits mouillés.

En cas de mouillage de la spirale de chauffage, faire sécher la machine avant de la brancher au courant.

Ne pas nettoyer la spirale de chauffage a I'aide des nettoyants agressifs sous forme d’un lait, d’'une émulsion
ou d’une pate etc. Ces produits risquent d’enlever les symboles graphiques d’'information tels que : échelles,
marquages, signes d’avertissement etc.

La machine ne peut étre utilisée que par les adultes. Ne jamais laisser la machine fonctionnant sans
surveillance. S’assurer si le lieu de stockage de la machine est hors de portée d’enfants et de personnes
non autorisées.

Le fabriquant n’assume pas la responsabilité des dommages causés par une machine utilisée
non conformément a sa destination ou bien par sa mauvaise utilisation.

Le fabriquant se réserve le droit d’apporter les modifications au produit a tout moment, sans
en informer préalablement, pour I’adapter aux dispositions légales, aux normes, aux directives ou bien
pour des raisons
technologiques, commerciales, esthétiques ou d’autres.

SCHEMA D’INSTALLATION DU DESHYDRATEUR

Le désydrateur se compose d’éléments suivants : Q — 3
1. Base du déshydrateur | S J
2. Jeude 5 tamis Mmccncmons
3. Couvercle avec noyau contenant la spirale de chauffage, interrupteur et L J 2
bouton sélecteur permettant le réglage de la température de chauffage W J
4. Cable d’alimentation avec une fiche — Fe===s=s==ss

R Ly

Attention ! Installer les éléments du déshydrateur conformément a la figure ci- ; %‘— 4
dessus.

FONCTIONNEMENT ET MANUTENTION DU DESHYDRATEUR

ATTENTION !!! Laver, faire sécher et disposer sur les tamis sans serrer les produits destinés au séchage
de manieére a
faire circuler I'air librement entre toutes les couches. Ne pas disposer trop de produits sur les tamis.

® Commencer a disposer les produits sur le tamis inférieur
® Placer les tamis chargés au-dessus de la spirale de chauffage et couvrir a I'aide de la couvercle.
® Positionner les trous de ventilation dans la couvercle en fonction du degré de ventilation souhaité
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® Brancher le déshydrateur, la puissance maximale de la machine est de 350 W.
® Apres le séchage des produits, débrancher le déshydrateur et attendre le refroidissement des produits. Placer-
les dans des boites de rangement alimentaires.

L’air chauffé passant a travers les tamis fait déshydrater les produits séchés. La durée de séchage dépend de la
teneur en eau des produits et de la taille de leur morceaux, p.ex.nous recommandons de faire sécher les pommes
découpées en tranches d’'une épaisseur maximale de 5 mm.

Nous recommandons de changer la place des tamis en cours du processus de séchage pour un séchage uniforme
des produits. Le processus de séchage des produits a forte teneur en eau tels que prunes, raisins ou champignons
humides exige une durée plus longue.

PREPARATION DES PRODUITS AU SECHAGE

Avant la mise des fruits et des légumes dans le déshydrateur, laver et sécher les produits.

ATTENTION : Lors du séchage, il est obligatoire que les tamis soient secs.

Découper les produits destinés au séchage en petits morceaux ou en tranches de maniere a les disposer sans
serrer sur les tamis.

La durée de séchage dépend de I'épaisseur des morceaux disposés. En cas ou les produits disposés dans une
couche sont moins déshydratés, changer I'ordre des tamis empilés, de maniére a mettre les tamis contenant les
produits moins déshydratés au niveau bas, prés de la spirale de chauffage. Certains fruits comportent une couche
de protection ralentissant le processus de déshydratation. Dans un cas pareil, pour raccourcir la durée du
déshydratation, il est recommandé de plonger ces fruits dans une eau chaude et faire bouillir pendant 1-2 minutes,
ensuite plonger dans une eau froide, tamiser et bien sécher.

Séchage des fruits :

® Laver et sécher bien les fruits

® Enlever les noyaux et des parties pourries

® Découper en tranches faciles a disposer sur les tamis

® Arroser les fruits avec du jus de citron ou d’ananas pour qu’ils préservent leur couleur apres le séchage

Séchage des légumes :

Laver et sécher bien les légumes

Epépiner et enlever des parties pourries

Découper en tranches faciles a disposer sur les tamis

Avant le séchage, il est recommandé de plonger ces fruits dans une eau chaude et faire bouillir pendant 1-5
minutes, ensuite plonger dans une eau froide, tamiser et bien sécher.

Séchages des plantes médicinales :
® |l est recommandé de sécher les feuilles jeunes des plantes
® Apres le séchage, ranger les feuilles dans des sacs en papier dans un endroit sec et a 'abri de la lumiére

Stockage des aliments secs :

® Nettoyer et sécher les boites de stockage alimentaire

® |l es recommandé de stocker les produits secs dans des récipients en verre avec un couvercle en métal, dans
un endroit sec et a I'abri de la lumiére, dans une température de 5°C a 20°C

® Apres la premiére semaine de stockage, vérifier si I’humidité ne s’accumule pas dans le récipient de stockage.
La présence de I'humidité témoigne d’'un séchage inconvenable des produits ce qui requiert de refaire le
processus de séchage.

ATTENTION : Ne jamais mettre des produits chauds du déshydrateur dans des boites de stockage.
RECIPIENTS

Rondelles de pomme a la cannelle

2 kg de pommes er 5 cuilleres de sucre

Laver les pommes, éplucher et retirer les centres. Couper en rondelles d’'une épaisseur d’environ 6 mm.
Saupoudrer de des c6tés avec de la cannelle.

Prunes séchées

La variété recommandée pour le séchage est la prune de Damas. Les fruits destinés au séchage doivent étre
mdars ce qui indique la peau légérement plissé au pédoncule.

Blanchir Iégérement les prunes — environ 1 min dans I'eau bouillante. Elles peuvent étre séchées avec ou sans
noyau.

Agrumes séchés
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1,5 kg d’'oranges, 5 citrons, 4 pamplemousses durs
Laver les fruits, ne pas éplucher, couper en tranches de 5-6 mm d’épaisseur. Les agrumes séchés, sauf leurs
qualités gustatives, peuvent servir d’'un élément décoratif.

Tomates séchées

2-3 kg de tomates trés mares, 3 tétes d’ail, une cuillére de basilic séché, % cuillere de thym séché, 2 verres
d’huile d’olive, ¥ cuilléere de poivre grossierement moulu, une cuillére de gros sel

Laver les tomates, couper en deux et épépiner. Détacher les gousses d’ail, ne pas éplucher, disposer sur les
tamis a coté des tomates, au milieu du processus de séchage. Les tomates séchées doivent étre flexibles et
douces. Disposer les morceaux des tomates séchées dans des pots en verre en superposant les couches d’ail,
d’herbes et de sel. Verser de I'huile d’olive sur les couches empilées afin de couvrir tous les ingrédients. Frapper
plusieurs fois le pot en verre rempli contre la table pour enlever les bulles d’air. Visser le pot et le mettre dans
le frigo pour environ 2 semaines.

MANUTENTION

Utiliser de I'eau avec du produit nettoyant pour laver les tamis. Passer a I'aide d’'un chiffon humide la base du
déshydrateur et 'essuyer. ATTENTION : ne pas laver le couvercle du déshydrateur avec la spirale de
chauffage dans I'’eau courante, ne pas le planger dans I'eau !

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET DESCRIPTION DE LA MACHINE

Les caractéristiques techniques sont indiquées sur la plaque signalétique du produit.

Le déshydrateur pour les fruits et les légumes BROWIN est conforme aux exigences des normes.
La machine est conforme aux exigences des directives suivantes :

Matériel électrique basse tension (LVD) - 2006/95/CE

Compatibilité électromagnétique (EMC) - 2004/108/CE

Puissance de 350 W

Fréquence de 50 Hz

Tension de 220-240 V

Le déshydrateur posséde la déclaration de conformité concernant les matériels et équipements au contact des
denrées alimentaires. Le produit posséde le marquage CE sur la plaque signalétique.

Type BY1101 - séchoir a 5 tamis; Capacité: 13,5 L.

éliminé avec les déchets ménagers. Il convient de le déposer dans les points de collecte et de
recyclage du matériel électrique et électronique. L’élimination et le recyclage convenables du
matériel permet d’éviter des conséquences néfastes pour I’environnement et la santé de ’homme.

IHCTPYKUIA 3 EKCNNYATALIT CYLWAPKWU ANA
NPOAYKTIB XAPYYBAHHA

aHoeHi KnieHmu!

CywiHHs1 xap4osux npodykmig - ue npocmud i 3py4Huli Memod ix KoHcepgauii 3i 36epexxeHHSIM MOXUBHUX PeYO8UH
8 ix cknadi. lNosimps, Haepime 0o 3adaHoi memMnepamypu, rMPoxo0s4U PIBHOMIPHUM MOMOKOM Kpi3b wapu
npodykmis, yknaleHUX Ha cumax, sucywye ix. 3agdsiku uybomMy Memody 0804i, hpykmu, epubu He empadaroms
UIHHUX 8imaMiHi8 i MoXXUBHUX PEYOBUH.

E Ce symbole apposé sur le matériel électrique et électronique indique que le produit ne peut étre
]

Cywapka 00380s155€ Ha npoms3i poky eomysamu 300po8i NPodykmu xap4yeaHHs1 6€3 suKopuUCMaHHS WKIONIueux
XIMIYHUX Pe4O8UH. Y UbOMY rpucmpol MOXHa makox Cywumu Keimu, flikapCbKi pOCIUHU, 3epHO8I rnacmiguy.
lMpocumo ysaxxHO npodumamu iHecmpykuito 3 ekcriniyamauii. Ocobnusy yeazy cnid npudinumu npasgunam mexHiku
6esneku. IHcmpykuito npocumo 36epeamu, Wob MOXHa byno Heto ckopucmamucs nisHiwe.

BKA3IBKW LLOAO TEXHIKW BE3MNEKU
MpucTpin B npoueci po6oTn cTaBUTK Ha PiBHIN, CTiINKIN A0 HarpiBaHHs, He NerkO3aMMUCTIN NoBepxHi. LLlo6
3ano6irTm 3anMaHHO MOBepXHi NiA4 NPauloyYol CyLIapKoK, PeKOMeHAYEMO CTaBUTU ii Ha KepaMiyHUX
nnutkax abo ToBcTiM gouwi. Micna 40 roaMH Ge3nepepBHOI PobOOTM NMPUCTPIN HEOOXiAHO BUMKHYTM i
[AO3BONUTN NOMY NMOBHICTIO OCTUTHYTH.

Cylwapka npusHayeHa TifnbK1 515 JOMaLUHbOr0 KOPUCTYBaHHS.
CyLapKy BKNtoYaTu BMKIIOYHO B PO3ETKY Mepexi 3aMiHHOro cTpymy 220B-240B.
He Bknto4aTyh cyLuapky, SKLLIO NPOBiA NOLKOAXeHW abo NOLIKOmKeHa OCHOBA CyLLIapKM.

[ )
[ )
)
e He npukpuBatu npucTpini B npoueci poéortu !
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AKWwo npoBia NOLWKOMKEHUN, NOro HeobXiAHO 3aMiHMTU B cnewuiani3oBaHOMY PEMOHTHOMY MYHKTI.
PeMOHT npucTporo MoOXxe 3A4iMCHIOBATU TiNlbKU NigrotoBneHMn nepcoHan. HerpamotHo BMKOHaHUMA
PEMOHT CTBOpPIOE 3arpo3y Ans KopucTyBaya. Y pa3i BAHUKHEHHS1 Henonaaok NpocuMo 3BepTaTucs y
6ropo obcnyrosyBaHHA knieHTa cpipmu BROWIN.

He sanuwaru BBiMKHeHy cyliapky 6e3 Harnsay.

He TarHyTu 3a NpoBig, BUTAMYOUN LUTENCENb 3 PO3ETKN.

Mepen MUTTAM CyLLIApKW BUAHATY LUTENCENb NPOBOAY 3 PO3ETKM.

CtexuTu 3a TnMm, WOO He 3aMOoYMTKM LITENCENb NPOBOAY Nig Yac MUTTH MPUCTPOIO.

He MuTW nig npoTo4YHOK BOAOMD, HE 3aHYpHOBaT! OCHOBY CyLLApKX Y BOAY Nif Yac MUTTS.

He ctaBuTW Hag HarpiBanbHOK CRipansiio cyllapku cuta 3 npodyKramu, 3 siKUx CTikae Boaa.

B pasi 3anuTTa BOgoI HarpiBaneHOi cnipani, nepe NOBTOPHUM BBIMKHEHHSIM CYLLIAPKU B MEPEexy
Aobpe il BucywnTn.

e [Ins MUTTS OCHOBW CyLLAPKN HE BUKOPUCTOBYBATW arpecuBHi AeTepreHTu y bopMi emynbCin, piguH,
nact, i T. 0. MOXyTb BOHW, 30KpemMa, 3HULUTU HaHeceHi iHopMauinHi rpaddivHi CUMBONK, Taki SK:
NOAIMNKM, NO3HAYEHHS, 3aCTEPEXHI 3HAKK, TOLLO.

MpucTpoeEM MOXYTb KOPUCTYBaTUCH BUKITIOYHO gopocni ocobu. He moxHa 3anuwaTtyi npaworymn
npucTpin 6e3 Harnagy. Cnig yneBHUTUCA, WO Micue 36epiraHHA NPUCTPOI0 HaAIMHO 3axulleHe Bif
[OCTYyny AiTen i CTOPOHHIX 0Cib.

Bupo6GHMK He BignoBigae 3a 30MTKW, BUKIIMKaHI 3aCTOCYBaHHAM MPUCTPOIO BcCynepe4y 3 MOro
npusHayeHHAM abo HeBNacTUBMM MOro 06CyroByBaHHSM.

Bupo6GHUK 3anuwae 3a co6oro npaBo mogudcikauii BUpoby y 6yAb-AKMA MOMEHT, 6e3 nonepegHbLOro
CMOBIilEeHHs,, 3 MEeTOl MNPUCTOCYBaHHA OO 3aKOHOMOJIOXEeHb, HOPM, AUMPEKTUB, abo y 3B'A3KY 3
KOHCTPYKLiMAHUMM, TOPrOBUMU, €CTETUMHUMM | iIHLUMMU NPUYNHaAMM.

CXEMA MOHTAXY CYLUAPKWA

CyLuapka CKNaJaeTbCs 3: R

1. NigcTaska cyluapku '
2. Habip i3 5 cut '

N

N

3. Kpuwwuku 3 ocepasam, LLO MICTUTb CripanbHUIA HarpiBad, BUMUKaM i —— 2
perynsTop, Lo A03BONSAE 3MiHIOBATM TeMneparypy HarpisaHHs |
4. LLIHYp >KMBMNEHHS 3 BUIKOIO r“"“"'“' 1
~ v
YBara! EnemeHTH cyllapKky MOHTYBAaTH TakK, sIK MOKa3aHO Ha MartoHKy. eenswesssued
POBOTA | OGCITIYTOBYBAHHA CYLLUAPKU ié_ 4

YBATA!!! MpoaykTn, npu3HaveHi ANsA CyLwKU, TOMUTU, OCYLUMTH i PO3KIIacTU Ha cuTax, Tak, Wob
3abe3neunTyn Ge3nepeLlKogHEe NPOXOMKEHHA NOBITPSA MiX Wwapamu. He po3knagatu HagTo
6araTo NnpoAyKTiB Ha OKPeMMUX cuTax.

MoyaTn po3knagaHHs NPOAYKTIB HA HAWHWXKXYe po3TalloBaHMUX CUTaXx.

HanoBHeHi cuTa BCTaHOBUTUW HaA, HarpiBansHOK Cripansto i NPUKPUTU KPULLIKOKO.

BigkpuTu BEHTUMALINHI OTBOPM B KPULLILL B 3aNEXHOCTI Bi NOTPIOHOrO CTYNEHs1 BEHTUNSALLT.
BknounTu cyliapky, NpucTpin npautoe 3 NoTyxHicTio 350BT.

[Micna 3aBepLUeHHSA NpoLecy CYLUiHHS, BUMKHYTW CyLUAPKY i noYeKkaTn ax npoayKTu OXOMNOHYTb, NOTiM
nepeknacTu ix B KOHTENHEP, B IKOMY BOHW 36epiraTumMyTbCsl.

MMigirpiTe NOBITPs, NPOXOASAYN Yepes cuTa, BUKNUKAE BUNapoOBYBaHHA BOAM 3 NPOAYKTIB. Hac CyLUKM 3anexuTb BiJ
BMIiCTYy BOAM B NPOAYKTAX i CTyNeHs ix nogpibHeHHs, Hanp. sbnyka My NpONoHYEMO CyLUIMTW, 3a3darnerifb
Hapi3aBLUK iX NTNacTMHKaMu (Kpy>keukamu), He ToBLle SMM.

B npoueci cylkn pagnmo 4vac Bif Yacy 3amiHioBaTU cuTa MicUAMU A51S PIBHOMIPHOMO MPOCYLLYBaHHS NPOAYKTIB.
CyLwiHHA BOASAHUCTMX NPOAYKTIB, Tak1X SK: CNUBKM, BUHOrpag, abo Mokpi rpnbu, Bumarae 3HaqHO binbLue vacy.

NIArOTOBKA NMPOAOYKTIB A0 CYLUIHHA
Mepen BkNageHHsAM B cyllapky pykTu, OBOYi, TOLLO HEOBXigHO peTenbHO BUMUTH, @ NOTIM BUTEPTM AOCYXA.
YBAT'A: He knact MOKpUX CUT 3 NPOAYKTaMU Ha HarpiBanbHy cnipanb CyLlapKu.
MpoayKTn, NpM3HaYeHi ANs CyLLKW, po3pi3aTh Ha MeHLUi YacTUHM (CKMOOYKN, NITACTUHKK, KPYXKEYKK), Tak, LWob ix
MOXHa Gyno BiNbHO pO3KNacTy Ha cuTax.
Yac cyLliHHS 3aneXxuTb Bif, TOBLUMHM CKMOOYOK. AKLLO NPOAYKTM Ha OeAKUX CUTAX MEHLL CYXi,MOXHa NMOMIHSITK
YeproBiCTb CUT Tak, OO cMTa 3 MEHLL BUCYLLIEHUMW KOMNOHEHTaMM 3HAaXO4UIUCh BHU3Y - Orvkde 4O HarpiBanbHoi
cnipani cywapku. [lesiki ppyKkTU MaloTb HaTypanbHUN 3aXMCHUI LIap, SKUA CNOBINBHIOE NPOLLEC CYLIKK. Y TakoMy
pasi, Wwob CKOPOTMTH Yac CYLLUKX, PEKOMEHOYEMO 3aHYPUTH iX B rapayy Bogy i KUM'ATUTK 1-2 XBUITMHW, NICAS YOro
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3aHYpuUTU B XONOAHY BOAY, BiAUiANTKM i obpe ocyLwmnTu.

CyLliHHS OBOMIB :
e PetenbHo npomMuTK i OCYLLINTH OBOMI.
YCYHYTW HACiHHSA, KICTOYKM | BUAANUTW NigrHmMni goparmMeHTun.
lMopisaTu WmMaToykamMu, SKi MOXHa NEerko po3KnacTu Ha cutax.
Mepepn cyLuKo pekoMeHAYEMO 3acunaTii OBOYI B rapsidy BoAy, KUn'atmtu 1-5 XxBUnuH, NoTiM 3aHyputu B
XOMNoAHy BoAYy, 3UianTn i peTenbHO OCYLLUTH.

CyLWiHHSA NiKapCbKUX POCINH :
e PekomeHayemo cylwiMTu MOMo4e NIUCTS POCIIUH.
e [licns BucyLLyBaHHS CXOBaTU POCITMHK B NanepoBi NakeTuKK i 30epirat y CyxoMy i TEMHOMY MicLi.

36epiraHHsA cyLleHux NpoaykKTiB :
o [locyn ansa 3BepiraHHA CylIeHNX NpoayKTiB Mae ByTn YMCTU i cyxumn.
e Papumo 36epirat cylleHi NpoayKTn B CKISIHMX DaHOYKax 3 MeTaneByMMM KpULLKaMu, B TEMHOMY, CyXOMYy
Micui, npu Temnepatypi Big 5°C go 20°C.
e YnpogoBX MEpPLLOro TWXXHA 30epiraHHs cnig nepesipuTn, Yn He sibpanacs y 6aHo4ui Bornora, siKLo
3ibpanacs, e 03Hayae, Lo NpoayKTM Bynu noraHo BUCYLLEHI | Tpeba NOBTOPUTM NPOLIEC CYLLKN.

YBAT'A: He nepeknagatu rapsauymMx NpoAaykKTiB 3 CyllapKku y 6aHKU, B AKX 36epiraTUMyThbCs.

gornan

Cwuta MuTKM B NiTHI Bodi 3 goaaBaHHAM getepreHTiB. OCHOBY CyLLapky NpOTMpaTh BONOro raH4ipKow i BUTMpaTn
pocyxa. YBATA: OcHOBY cyllapKHu i3 HarpiBanbHOK cnipansio He MUTHU Nig NPOTOYHOK BOAOHO, He
3aHyptloBaTu y Boay!

TEXHIMHI OAHI 1 OnNnUC NPUCTPOKO

TexHiyHi napameTpu BKasaHi Ha WUTKy BUPODY.
Cywapka ans cpykrie i oBouwise BROWIN Bignosigae Bumoram Aito4nx HOpm.
MMpucTpin CymiCHWUI 3 BUMOraMn AMPEKTUB.

e Enektpunynui npunag Husbkoi Hanpyru (LVD) - 2006/95/ WE
EnektpomarnitHa cymicHicte (EMC) - 2004/108/ WE
Tun BY1102 - cywapka 5-cekuinHa (5 cut); Mictkictb: 13,5n.
MoTtyxHicTb 350BT
YactoTta 50 Ny,
Hanpyra 220-240 B
Cywapka mae ceptudikart, skui JO3BOMSE TpUMaTK y Hil Xxap4oBi npoayktu. Bupi6 mapkosaHui
3Hakom CE Ha wuTky.
e Tun BY1101 - cywmnka anga 5-cutosux; EmHictb: 13,5 n.

NPoAYKT He MOXHA BMKMAATU pa3omMm 3i 3Bu4anHMMm BiaxoaaMmu AOMALIHBLOrO rocnogapcTsa.

HeobxiaHo oro nepenartu y BiANOBiAHMIA NYHKT, AKMA 3aMMaETbLCS 360POM i peLmnKniHrom
EEEE eNeKTPUYHUX | eNeKTPOHHMX NpucTpoiB. BianoBigHa yTunisauis yctaTtkyBaHHS | MOro peuunkniHr
AOMNoOMOXe 3anobirTv NoTeHUinHO HEraTUBHUM Hachnigkam Ansi cepeanosBuila i 340pOB'A NOAEN.

@ ASZALO KEZELESI UTMUTATOJA

Tisztelt Vasarlo,

Az élelmiszeripari termékek szaritasa kivalé tartosito eljarast jelent a természetes értékek megbrzése mellett. A
meghatarozott hémérsékletli meleg levegd szabadon aramlik a készliilék belsejében a f(its spiral és az egyes
elvalasztolapokon elhelyezett termékek kbz6tt. Ennek a modszernek kbszénhetben a zéldségek, gylimblcsbk vagy
pedig a gombak minimélis mértékben veszitik el a vitamin- és tapanyag tartalmukat. Az aszalo segitségével egész
évben egészséges élelmiszer készitheté karos vegyi anyagok hasznalata nélkiil. Ez a készlilék alkalmas viragok,
gyogynéveények szaritasara is valamint gabonapehely készitésére

ﬁ Lleit cumBon, Siknin yMilLyoTb Ha eNeKTPUYHUX i eNeKTPOHHUX NPUCTPOSX, O3Havae, Wo npuabdaHui

Kérjlik olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast. Forditson kiilénés figyelmet a biztonsagi utmutatéra. A
hasznalati utasitast 6rizze meg a késébbi hasznalat soran segitségényujtas céljabol.

BIZTONSAGI UTMUTATO
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A késziiléket hasznalat soran lapos, héall6, nem gyulékony feliiletre kell helyezni. A miikédésben lévd
aszalé alatti feliilet meggyulladasanak megakadalyozasa céljabél célszerii azt keramia mozaiklapra vagy
vastag deszkara helyezni. 40 6ras folyamatos miikodés utan a késziiléket ki kell kapcsolni és hagyni
teljesen lehiilni.

® Az aszal6 csak hazi hasznalatra alkalmas.

® Az aszal6 csak 220 V-240V valtozé aramu konnektorhoz csatlakoztathato.

® Ne kapcsoljuk be az aszal6t séril csatlakozo kabel esetén vagy amikor a f(itd spiral burkolata lathatdé médon
sérult.

e Mikodés kozben a késziiléket ne takarjuk le.

Amennyiben a csatlakoz6 kabel megsérul szakszervizben kell kicseréltetni. A készilék javitasat csak képzett
személyzet végezheti el. A szakszer(tlen javitds komoly veszélyhelyzetet jelenthet a hasznaléra nézve.
Meghibasodas esetén kérjiuk vegye fel a kapcsolatot a BIOWIN cég tugyfélszolgalati irodajaval.

Ne hadjuk feltigyelet nélkiil bekapcsolva az aszalét.

Ne huzzuk ki a tapkabelt a konnektorbdl a kabel megrantasaval.

Mosas el6tt a készuléket kapcsoljuk ki a konnektorbdl.

Vigyazzunk, hogy ne vizesedjen be a tapkabel

Ne mossuk folydviz alatt, a flitéspiralt mosogatas kozben ne meritsiik vizbe.

Ne helyezziik a vizes, csOpogds termékeket tartalmazé aszaldpolcokat a flitéspiral folott.

Amennyiben a f(itéspiral benedvesedik, az Ujrainditas el6tt alaposan meg kell szaritani.

A fGtéspiral burkolatanak tisztitasahoz ne hasznaljunk agressziv tisztitdszereket mint pl. surolé6 emulziot,
folyékony surolét, pasztat stb. Ezek eltavolithatjak a grafikai tajékoztatd szimbolumokat, mint pl. skal, jeldlések,
figyelmeztetd jelek, stb.

A késziiléket kizardélag felnéttek hasznalhatjak. Soha nem szabad a miikodésben 1évé késziiléket felligyelet
nélkiil hagyni. Meg kell gy6z6dni arrél, hogy a késziilék tarolasi helye gyermekekkel és illetéktelen
személyekkel szemben megfeleléen van-e biztositva. A gyarté nem vallal felel6sséget a rendeltetésnek
nem megfelelé hasznalatbél vagy a helytelen kezelésb6 ered6 karért. Gyarté fenntartja a termék
modositasanak jogat el6zetes bejelentés nélkiil, a jogszabalyok, normak, iranyelvek betartasa végett vagy
szerkezeti, kereskedelmi,esztétikus vagy egyéb okokbdl kofolydlag.

ASZALO FELEPITESE 7 N—3

Alkotoelemei: K nmmmm

1. Beépitett flitéspiral | ISS—

2. 5 elvalasztélapbol allé készlet L J 2
3. Fedd allithatd szell6zényilasokkal k"“"""' J

4. Csatlakozékabel dugéval és kapcsoléval ~ N=========a=

S L

1
Figyelem! Szarité elemeinek 6sszeszerelése a fenti rajz szerint. % 4

ASZALO MUKODESE ES KEZELESE

FIGYELEM !!! A szaritasra szant termékeket el6z6leg meg kell mosni, szaritani és elhelyezni az
aszalopolcokra biztositva a levegd szabad aramlasat a rétegek k6zo6tt. Nem szabad egyszerre tul sok
terméket rakni az egyes aszaldpolcokra.

A termékek elhelyezését a legalsé aszaldpolccal kell kezdeni.

A megrakott elvalasztélapokat rahelyezni a flitGspiralra és letakarni a fed6vel.

Beallitani a fed6 szell6zdnyilasait a kivant szell6zési mértékre

Bekapcsolni azaszalot, a készilék teljesitménye 350W

A termékek megszaritasa utan kikapcsolni az aszal6t és megvarni kih(ilésiket, ezekutan atrakni a
taroléedénybe.

A felmelegitett leveg6 aramlasa az elvélasztélapok kdzott a szaritott termékek viz elparolgasat eredményezi.
A széritasi id6 fugg a termékek viztartalmatdl és a darabolas mértékétdl, pl. az almat 5 mm-nél vékonyabb
szeletekben célszer(i szaritani. Szaritas kdzben ajanlatos az aszaldlapok idénkénti helycseréje az egyenletes
szaritasi mérték elérése érdekében. A magas viztartalmu termékek szaritasa, mint pl. szilva, sz616 vagy vizes
gomba sokkal hosszabb szaritasi id6t igényel.

TERMEKEK ELOKESZITESE SZARITASRA

A terméket szaritas el6tt meg kell mosni és szarazra torélni.
FIGYELEM: tilos az aszal6lapok rahelyezése a fiitdspiralra, amennyiben viz talalhaté benniik.
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Atermékek apritasa vagy szeletelése ugy torténjék hogy szabadon rakhaték legyenek az aszaldpolcra. A szaritasi
id6 flgg a szeletek vastagsagatol. Amennyiben a termékek némely rétege kevésbé szaradt meg, meg lehet
valtoztani az aszaldlapok sorrendjét ugy, hogy a kevésbé szaradt termékekkel az aszalépolcot alulra kell helyezni
a fitéspiralhoz minél kdzelebb. Némely gyimolcs természetes véddréteggel rendelkezik, amely lassitja a szaritési
folyamatot. Ebben az esetben, a szaritasi id6 csOkkentése érdekében, célszer(i a terméket forrd vizbe dobni és 1-2
percig f6zni, ezekutan hideg vizbe meriteni, leszlrni és alaposan megszaritani.

Gyumolcsok szaritasa

® A gyumolcsdt megmosni és alaposan megszaritani

Eltavolitani a magokat és a sérult részeket

Szeletekre vagni ugy, hogy konnyedén rakhaték legyenek az aszaldpolcra

A gyumolcsoét benedvesiteni citromlével vagy anandsz |ével, hogy szaritas utan is megtartsa természetes
szinét

Zobldségek szaritasa:

® Azodldséget megmosni és alaposan megszaritani

® Kimagozni és eltavolitani a sérult részeket

® Szeletekre vagni ugy, hogy konnyedén rakhatok legyenek az aszaldpolcra

® Szaritas el6tt célszer a zoldséget forrd vizbe dobni, 1-5 percig f6zni, ezek utan hideg vizbe martani, lesz{rni
és alaposan megszaritani

Gyoégynovények szaritasa:
® Ajanlott a fiatal levelek szaritasa
® Szaritas utan papirzacskoba tenni, szaraz és soétét helyen tarolni

Szaritott élelmiszeripari termékek tarolasa:

® A szaritott élelmiszer taroléedények tisztak és szarazak legyenek

® Ajanlott a szaritott élelmiszert fémtetével zard ivegedényben, sétét, szaraz helyen, 5-20 °C kozotti
hémérsékleten tarolni

® Az elsé tarolasi hét utan ellendrizni kell, hogy a taroléedényben nem gyllemlett - e fel nedvesség, amennyiben
igen, azt jelenti, hogy a termék nem lett rendesen megszaritva és a szaritasi folyamatot meg kell ismételni

FIGYELEM: A megszaritott forré terméket tilos kozvetleniil az aszalobol a taroléedénybe rakni.

KARBANTARTAS

Az elvalasztolapokat mososzeres vizben kell mosni. Az aszaldkészilék testét nedves ruhaval kell attérolni és
szdarazra torolni.

FIGYELEM: A késziilék testét a beépitett f(ité spirallal, a motorral és ventilatorral egyiitt nem szabad
folyévizben mosni sem pedig vizbe meriteni !

MUSZAKI ADATOK ES A KESZULEK LEIRASA

A miszaki adatok a termék adattablajan talalhatok.

A BIOWIN gylimodlcs-és zdldségaszalé megfelel a vonatkozé szabvanyoknak.
A késziulék megfelel az alabbi irdnyelvek kdvetelményeinek:

o Kisfeszlltségl elektromos késziilék (LVD) — 2006/95/EK

® Elektromagneses kompatibilitas (EMC) — 2004/108/EK

e Tipus BY1101 - &t elvalasztélapos aszald; Urtartalom: 13,5 L

® Teljesitmény 350 W

® Fesziltség 220-240 V

® Frekvencidja 50 Hz

® Az aszal6 rendelkezik az élelmiszeripari termékekkel valé érintkezés tandsitvanyaval. A termék a jelzétablan
elhelyezett CE jelzéssel rendelkezik

® Tipus BY1101 - 5 szita szarito; Kapacitas: 13,5 L.

terméket nem szabad az altalanos haztartasi hulladékokkal egyditt kidobni.

Be kell szolgaltatni az elektromos és elektronikus berendezések begyjtésével és Ujrahasznositasaval
mmmm foglalkozo ponthoz.
A berendezések megfeleld mddon torténd eltavolitasa és Ujrahasznositasa megelézheti a potencialis negativ
koévetkezményeket a kdrnyezetre és az emberi egészségre.

ﬁ Az elektromos és elektronikus berendezéseken elhelyezett ezen jel azt jelenti, hogy a megvasarolt
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10.

11.

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialno$cig Sp. k. z
siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; PL 93-373 £6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.
Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
Okres gwarancji wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.
W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu okres gwarancji ulega przedtuzeniu
0 czas od dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.
Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych,
ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 9.
Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru;

e date sprzedazy (bez skreslen i poprawek);

e podpis i pieczgtke sprzedawcy.
Gwarant w terminie 14 dni roboczych od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji.
Jezeli do dokonania naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy termin
naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do
30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.
Reklamujacy powinien dostarczy¢é towar odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie
transportu.
Gwarancja nie obejmuje:

® uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

® uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikdw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a

w szczegolnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego z Instrukcjg Obstugi;
® usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu
® samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerébek
lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnien kupujgcego w stosunku do
sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.
W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu przystuguje
prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Nazwa i model Data sprzedazy Podpis i pieczatka sprzedawcy

L

2O ECEY

Niniejszg karte gwarancyjng nalezy przedtozy¢ przy kazdej reklamacji. Nalezy przechowywac jg we wtasnym
zakresie przez caly okres trwania gwaranciji. Tylko czytelnie i doktadnie wypetniony dokument, posiadajacy
pieczatke sklepu, date zakupu oraz podpis sprzedawcy bedzie uznany przy reklamacji. Nalezy réwniez podac
adres oraz telefon wiasciciela wyrobu.

BROWIN Spdétka z ograniczong
odpowiedzialnoscig Sp.k.

ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 L.6dz
tel.: +48 42 2323200
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