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Instrukcja obstugi —
Suszarka do zywnosci z
regulacja temperatury

Operation manual -
Food dryer with temperature
adjustment 240 W, white

M 240 W, biata
> PL-3 GB-5
N Bedienungsanleitung - PyKOBOZCTBO I10
Dorrgerat mit SKcIutyaTaumuy - CyLimska
Temperaturregelung 17151 TIMLIEBBIX TIPOAYKTOB C
240 W, weild PEeryiImMpoBKON
h TeMIlepaTypkbl 240 BT, 6eras
DE -7 RU-10
Naudojimo instrukcija - ApkalpoSanas rokasgramata Kasutusjuhend -
Baltas 240 W - Termoreguléjams partikas Reguleeritava
reguliuojamos produktu zavetajs 240 W, temperatuuriga toidukuivati
temperaturos maisto balts 240 W, valge
dziovintuvas
LT -12 LV-14 EE - 17

Navod k obsluze -
Susicka potravin s
nastavenim teploty 240 W,
bila

CZ-19

Navod na pouzitie -
Susicka potravin s regulaciou
teploty 240 W, biela

SK -21

[HCTpyKI1is eKCIUTyaTaril -
CyLuiapka amg Xxap4oBUX
TTPOAYKTIB 3 PErYIIIOBAaHHSAM
TemMmmepaTtypu 240 BT, 6in1a

UA-24
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INSTRUKCJA OBSLUGI
SUSZARKA DO ZYWNOSCI 240 W
Szanowni Kilienci,
Suszenie produktow spozywczych jest doskonatg metodg konserwacji przy zachowaniu ich naturalnych waloréw. Ciepte powietrze o ustalonej
temperaturze swobodnie cyrkuluje wewnatrz urzgdzenia pomiedzy podstawg z systemem grzejnym, a poszczegdlnymi warstwami utozonych na
sitach produktéw. Dzigki tej metodzie warzywa, owoce, czy grzyby nie tracg cennych witamin i substancji odzywczych.

Suszarka pozwala przez caty rok przygotowywac zdrowg zywnos$c¢ bez uzycia szkodliwych substancji chemicznych. W niniejszym urzgdzeniu mozna
réwniez suszyc¢ kwiaty, roliny lecznicze oraz przygotowywac ptatki zbozowe.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi. Szczegolng uwage nalezy poswieci¢c wskazéwkom bezpieczenstwa. Instrukcje prosimy
zachowac, aby mozna byto korzystac z niej rwniez w trakcie p6zniejszego uzytkowania wyrobu.

Elementy suszarki:
1) Podstawa

2) Sita

3) Pokrywa

4) Panel sterowania

Wymiary urzadzenia:
- szerokos¢ 26 cm

- dtugosé 24 cm

- wysokos¢ 20 cm

3. Pokrywa %
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-
F Qe
8 1 —_l 7 I

= Panel sterowania

- dlugos¢ kabla 90 ci

Sita z mozliwoscia regulacji
wysokosci, wystarczy podczas
montazu obrdcié sito o 180'.

Uwaga! Elementy suszarki nalezy montowac¢ zgodnie z przedstawionym schematem.

DZIALANIE | OBSLUGA SUSZARKI

UWAGA!!! Produkty przeznaczone do suszenia umy¢, osuszyc¢ i ulozy¢ luzno na sitach, tak aby zapewni¢ swobodny przeptyw powietrza
miedzy warstwami. Nie nalezy uktada¢ zbyt wielu produktéw na poszczegolnych sitach.

Ut6z produkty swobodnie na sitach zaczynajgc od najnizszego.

Napetnione produktami sita ustaw nad podstawg z systemem grzejnym i przykry¢ pokrywa.
W16z wtyczke przewodu zasilajgcego i nacisnij przycisk zasilania.

Ustaw parametry suszenia na panelu sterujgcym.

Time/Czas " ' Temp/Temperatura

®

Regulacja ,,+" i ,-" =

Witacznik

Lampki sygnalizacyjne

® Jesli chcesz ustawi¢ czas, nacisnij przycisk ,Time”, a nastepnie naci$nij przycisk + lub — w celu regulacji. Czas suszenia ustawiany jest w
godzinach w zakresie od 1h do 72h.

®  Jedli chcesz ustawi¢ temperature, nacisnij przycisk ,,Temp”, a nastepnie nacisnij przycisk + lub - w celu regulacji. Temperatura regulowana jest
w odstepach 5°C w zakresie od 35°C do 70°C.

® Po wysuszeniu produktéw wytgczyé suszarke, wyciagng¢ wtyczke z kontaktu i odczekac, az produkty ostygng, nastepnie przetozy¢ je do
pojemnika, w ktérym bedg przechowywane.

Podgrzane powietrze przechodzac przez sita powoduje odparowanie wody z suszonych produktéw. Czas suszenia zalezny jest od zawartosci wody
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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 rownomiernego wysuszenia produktow. Suszenie produktéw wodnistych, takich jak: Sliwki,
winogrona, czy wilgotne grzyby wymagajg wiecej czasu.

PRZYGOTOWANIE PRODUKTOW DO SUSZENIA

Przed wtozeniem do suszarki owoce, warzywa itp. nalezy doktadnie umy¢, a nastepnie wytrze¢ do sucha.

UWAGA: Nie ktas¢ ociekajacych woda sit z produktami nad podstawg z systemem grzejnym suszarki.

Artykuty przeznaczone do suszenia podzieli¢ na mniejsze czesci lub plastry w taki sposéb, aby méc utozy¢ je swobodnie na sitach. Czas suszenia
skfadnikéw zalezy od grubosci kawatkow. Jesli produkty na niektorych warstwach sg mniej wysuszone mozna zamieni¢ sita kolejnoscig, w ten sposéb,
aby sita z mniej wysuszonymi sktadnikami znalazly sie na dole - blizej modutu grzewczego. Niektore owoce posiadajg naturalng warstwe ochronna,
ktora spowalnia proces suszenia. W takim przypadku, aby skroci¢ czas suszenia zaleca sie wrzuci¢ je do gorgcej wody i zagotowac przez 1-2 minuty,
nastepnie zanurzy¢ w zimnej wodzie, odcedzi¢, osuszy¢ i podda¢ wlasciwemu suszeniu w urzgdzeniu.

Suszenie owocow:

® Umyc i osuszy¢ doktadnie owoce.

® Usunac¢ pestki i odcig¢ zepsute czesci.

®  Pokroi¢ na plasterki, ktére da sie fatwo pouktada¢ na sitach.

®  Skropi¢ owoce sokiem z cytryny lub ananasa, aby owoce po wysuszeniu zachowaty swoj kolor.

uszenie warzyw:
Umyc¢ i osuszy¢ doktadnie warzywa.
Przed suszeniem zaleca sie wrzuci¢ warzywa do goracej wody, zagotowaé przez 1-5 minut, nastepnie zanurzy¢é w zimnej wodzie, odcedzi¢ i
doktadnie osuszy¢.
Usunac¢ pestki i odcig¢ zepsute czesci.
Pokroi¢ na plasterki, ktére da sie tatwo pouktada¢ na sitach.
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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.

®  Zaleca sie przechowywanie suszonych produktéw w szklanych pojemnikach z metalowa pokrywa, w ciemnym, suchym miejscu, w temperaturze
od 5°C do 20°C.

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

UWAGA: Nie wkiada¢ goracych produktéw z suszarki do pojemnikéw, w ktérych beda przechowywane.
KONSERWACJA

Sita my¢ w letniej wodzie z dodatkiem detergentu. Podstawe suszarki nalezy przetrze¢ wilgotng szmatka i wytrze¢ do sucha. UWAGA: podstawy
suszarki z systemem grzewczym nie my¢ pod biezagca woda, nie zanurzac!

DANE TECHNICZNE | OPIS URZADZENIA

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej wyrobu. Suszarka do owocoéw i warzyw BROWIN spetnia wymagania obowigzujgcych
norm.

Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:

Urzadzenie elektryczne niskonapigciowe (LVD) — 2006/95/WE

Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna (EMC) - 2004/108/WE

Suszarka 5-sitowa

Moc urzgdzenia 240W

Czestotliwos¢ 50-60 Hz

Napiecie 220-240 V

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

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie w trakcie pracy nalezy stawia¢ na ptaskich, odpornych na nagrzewanie, nietatwopalnych powierzchniach. Aby wyeliminowa¢
mozliwos¢ zapalenia sie powierzchni pod pracujaca suszarka, zaleca sie umieszczac jg na ptytkach ceramicznych lub grubej desce. Po 72
godzinach ciaglej pracy urzadzenia, nalezy je wylaczy¢ i pozwoli¢, aby catkowicie wystygto.

Suszarka przeznaczona jest wytgcznie do uzytku domowego.

®  Suszarke podtgczac¢ nalezy jedynie do gniazdka sieci prgdu zmiennego 220-240V.

® Nie uruchamiac suszarki, jesli przewod zasilajgcy jest uszkodzony lub obudowa z systemem grzejnym jest w sposéb widoczny uszkodzona.
® Nie przykrywac urzadzenia w trakcie pracy.

Jezeli przewodd zasilajagcy ulegnie uszkodzeniu, powinien byé wymieniony przez specjalistyczny zaklad naprawczy. Napraw urzadzenia
moze dokonywac jedynie przeszkolony personel. Nieprawidlowo wykonana naprawa moze spowodowaé¢ powazne zagrozenia dla
uzytkownika. W razie wystapienia usterek prosimy zwrécic¢ sie do biura obstugi klienta firmy BROWIN.

Nie pozostawia¢ wigczonej suszarki bez nadzoru.

Nie wyciggac¢ wtyczki z gniazdka sieci pociggajgc za przewdd.

Przed myciem suszarki wyjg¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka.
Uwazac, aby nie zamoczy¢ wtyczki przewodu zasilajgcego.
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12. Powyzsze oSwiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw
krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja
na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskow zwigzanych z
uszkodzeniem urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawcy, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy
doktadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na stronie
www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem
reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Zyczymy satysfakciji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spdtka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lédz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spotka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 tddz,
nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia
zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktore
ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

7. Reklamujacy powinien spakowaé produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji. Jezeli do dokonania
naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu
do czasu sprowadzenia niezbednej elementdw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do
naprawy.

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie
z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem
udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10. Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przeglagdu technicznego, wydania
ekspertyzy techniczne;j.

11. Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji, zalania cieczg urzadzenia oraz jezeli posiadajg
akcesoria.

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w
szczegodlnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub
zmian konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.
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Nie my¢ pod biezacg woda, ani nie zanurza¢ podstawy z systemem grzejnym w wodzie podczas mycia.

Produkty na sitach nalezy rozmiesi¢ umozliwiajgc swobodng cyrkulacje powietrza.

Nie stawiac¢ sit z ociekajgcymi wodg produktami nad podstawg z systemem grzejnym.

Po wyczyszczeniu suszarki nalezy doktadnie jg wysuszy¢.

W czasie spoczynku urzadzenie powinno by¢ odtgczone z pradu.

Nie stawia¢ urzgdzenia w zasiegu zrddta ciepta lub wentylacji.

W przypadku pozaru nie gasi¢ wodg a gasnica.

Nie przenosi¢ urzgdzenia podczas jego uzytkowania.

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

Z urzadzenia moga korzysta¢ wylacznie osoby doroste. Nie nalezy nigdy pozostawia¢ pracujacego urzadzenia bez nadzoru. Nalezy upewnic
sie, ze miejsce przechowywania urzgdzenia jest odpowiednio zabezpieczone przed dostepem dzieci i 0s6b niepozadanych.

Producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodowane zastosowaniem urzadzenia niezgodnym z jego przeznaczeniem lub
niewlasciwa jego obstuga.

Producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kazdej chwili, bez wczesniejszego powiadamiania, w celu dostosowania do
przepiséw prawnych, norm, dyrektyw lub z przyczyn konstrukcyjnych, handlowych, estetycznych i innych.

Uwagal!
Kazdge gospodarstwo jest uzytkownikiem sprzetu elektrycznego i elektronicznego, a co za tym idzie potencjalnym wytworca niebezpiecznego dla ludzi
i Srodowiska odpadu, z tytutu obecnos$ci w sprzecie niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czesci skladowych. Z drugiej strony zuzyty sprzet to
cenny material, z ktérego mozemy odzyskac surowce takie jak miedz, cyna, szkto, zelazo i inne.
Symbol przekreslonego kosza na $mieci umieszczany na sprzecie, opakowaniu lub dokumentach do niego dotgczonych oznacza, ze
produktu nie wolno wyrzucac tacznie z innymi odpadami. Oznakowanie oznacza jednoczes$nie, ze sprzet zostat wprowadzony do obrotu
po dniu 13 sierpnia 2005 r.
Obowigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do wyznaczonego punktu zbidrki w celu wtasciwego jego przetworzenia.
Informacje o dostepnym systemie zbierania zuzytego sprzetu elektrycznego mozna znalez¢ w punkcie informacyjnym sklepu oraz w urzedzie
miasta/gminy. Odpowiednie postepowanie ze zuzytym sprzetem zapobiega negatywnym konsekwencjom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego
zdrowial

OPERATION MANUAL
FOOD DRYER 240 W
Dear Customers,
Food drying is an excellent method of preserving it while retaining its natural values. Hot air with set temperature circulates freely inside the device
between the base featuring a heating system and the individual layers of products arranged on trays. Thanks to using this method, vegetables, fruit,
or mushrooms do not lose valuable vitamins and nutrients.

The dryer will help you prepare healthy food all year long without using any harmful chemical substances. This device can also be used for drying
flowers and healing herbs and for preparation of cereal flakes.

Please read this user manual carefully. Pay particular attention to safety tips. Please retain this manual in order to enable taking advantage of it also
during later use of the product.
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Dryer parts: . —f
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Control panel [
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Dimensions of the device: [
- width 26 cm [ I
-length 24 cm
- height 20 cm —
- cable length 90 cm 8 1 “[og)

Trays with possibility of height adjustment
through turning the tray during installation.

Caution! Dryer parts should be installed according to the diagram presented.

FUNCTIONING AND OPERATION OF THE DRYER

NOTE!!! The products intended for drying should be washed, dried, and arranged loosely on the trays in such a manner that ensures free
air flow between the layers. Do not put too many products on individual trays.

Arrange the products freely on the trays, starting from the lowest one.

Place the trays filled with products over the base with the heating system and place the lid on.
Insert the power supply cable plug and push the power button.

Set the drying parameters on the control panel.



Time y ' Temp/Temperature

P O @

Adjustment with “+” and “-” —

On/off

Indica|tor lights

® |f you want to set the time, push the “Time” button and then use the “+” and “-” buttons for adjustment. The drying time is set in hours within the
range from 1h to 72h.

® If you want to set the temperature, push the “Temp” button and then use the “+” and “-” buttons for adjustment. The temperature is set in 5°C
steps within the range from 35°C to 70°C,

®  After drying the products, turn the dryer off, remove the plug from the socket and wait for the products to cool down. Then move the products to
the container in which they will be stored.

When moving through the trays, heated air causes evaporation of water from the products dried. The drying time depends on the water content in
products and the degree of their fragmentation. For example, we recommended drying apples in slices not thicker than 5 mm. During drying we
recommend changing the positions of trays in order to obtain uniformly dried products. Drying products that contain a lot of water, such as plums,
grapes, or moist mushrooms, requires more time.

PREPARATION OF PRODUCTS FOR DRYING

Before being put into the dryer, the fruits, vegetables, etc. have to be washes thoroughly and the wiped dry.

CAUTION: Do not put dripping wet trays with products over the base featuring the dryer’s heating system.

The articles intended for drying should be fragmented into smaller parts or slices in such a manner as to enable arranging them freely on the trays.
The drying time of products depends on the thickness of pieces. If the products on certain levels are less dry, the trays can be swapped in such a
manner as to locate those with less dry products on the bottom - closer to the heating module. Some fruits feature a natural protective layer that slows
down the drying process. In case of such fruit, in order to reduce the drying time it is recommended to put them into hot water and cook them for 1-2
minutes, then immerse them in cold water, drain them, dry them, and subject them to the target drying in the dryer.

Fruit drying:

®  Wash the fruits and dry them thoroughly.

® Remove the stones and cut off any rotten parts.

®  Cut fruit into slices that can be easily arranged on the trays.

®  Sprinkle the fruits with lemon or pineapple juice so that they retain their colour after they are dried.

Vegetable drying:

® Wash the vegetables and dry them thoroughly.

® Before drying, it is recommended to put vegetables into hot water and cook them for 1-5 minutes, then immerse them in cold water, drain them,
and dry them thoroughly.

® Remove the stones and cut off any rotten parts.

®  Cut fruit into slices that can be easily arranged on the trays.

Drying of healing herbs:
® |tis recommended to dry young leaves of herbs.
®  After drying, the herbs should be put into paper bags and stored in a dry and dark place.

Storage of dried food:

® The containers used for storing dried food should be clean and dry.

® Itis recommended to store dried products in glass containers with a metal lid, in a dark and dry place, in the temperature from 5°C to 20°C.

®  After the first week of storage it is necessary to check whether there is any humidity accumulated inside the container. If so, it means that the
products have been dried insufficiently and the drying process has to be repeated.

CAUTION: Do not put hot products from the dryer into the containers intended for their storage.
MAINTENANCE

Wash the trays in lukewarm water with added detergent. Wipe the dryer base with a wet cloth and then wipe it dry. CAUTION: do not wash the
device base featuring the heating system in running water and do not immerse it!

TECHNICAL DATA AND DESCRIPTION OF THE DEVICE

The technical parameters are provided on the product’s rating plate. The BROWIN dryer for fruits and vegetables meets the requirements of all the
binding standards.

The device complies with requirements of the following directives:

Low Voltage Directive (LVD) — 2006/95/EC

Electromagnetic Compatibility (EMC) - 2004/108/EC

5- trays dryer

Device power: 240W

Frequency: 50-60 Hz

Voltage: 220-240 V

The dryer is certified for contact with food. The product has been designated with a CE mark on the rating plate.
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MpucTpoeM MOXYTb KOPUCTYBaTUCh BUKITIOYHO Aopochi ocobu. Hikonu He 3anuwaTtu npucTpin 6e3 Harnsay. Cnig nepekoHaTUCh, WO Micue
36epiraHHA NPUCTPOIO BiANOBIAHO 3axulLeHe Bif AOCTYNy AiTEN Ta CTOPOHHIX OcCi6.

Bupo6GHMK He Hece BiANOBiAaNbHOCTI 3a MOXIUBI 3GMTKM, LLIO BUHUKITU BHAcnifoK BUKOPUCTaHHA 06nagHaHHA He 3a NOro NpU3Ha4YeHHsAM
a6o 10ro HeHarnexXxHoro NOBOAXEHHS 3 HUM.

Bupo6Huk 3anuwae 3a co6or npaBo moaudikyBaTtu BUpIO y GyAb- ik MOMEHT, 6e3 nmonepefHbLOro NOBiAOMIIEHHA, 3 METOKH MNOoro
apjanTyBaHHSA A0 NPaBOBUX NONOXeHb, CTaHAAPTIB, AUPEKTUB ab0 Yy 3B’A3KY 3 KOHCTPYKLiNHMMWU, KOMEPLIMHUMUW, eCTETUYHUMMU Ta iHLLIMMU
npuYnHaMu.

YBara!

Y KOXXHOMY JOMOroCcrnofapCTBi BUKOPUCTOBYIOTLCSI €MEKTPUYHI Ta €NEKTPOHHI Npunagu, siki € NOTEHLUIMHUM J)KepenoMm BigxodiB, HebeaneyHnx ans

TNIOAVHN Ta HAaBKOMULLHBbOrO cepeaoBULLa Yepes3 HasiBHICTb Hebe3neyHnx pevyoBrH, CyMillieit Ta KOMMNOHEHTIB y TakoMy obnagHaHHi. 3 iHworo 6oky
BignpauboBaHe ob6nagHaHHSA € LiHHUM pecypcoM, 3 IKOro MOXHa OTpuMaTy Taki BUAM CUPOBUHU, SiK Midb, OFIOBO, CKIO, 3aMi30 Ta iHLe.
CvmBON nepeKpecneHoi KOpP3uHU ANst CMITTS, PO3MilLleHUA Ha obnafgHaHHi, nakyBaHHi abo AOKyMeHTaLji, 03Ha4ae, Lo NPoAayKT He cnig
yTUnisyBatu pasom 3 iHwWumMK Biaxoaamu. BogHouac Take no3HayeHHs1 03Hauvae, Wo obnagHaHHa 6yno BuMBeAeHe Ha puHOK nicnst 13
cepnHsa 2005 poky.

I KopuctyBay 3000B's3aHMI nepefatn BuUKopUCTaHe o06rnagHaHHs A0 MpU3Ha4YeHoro nyHKTy 36opy Ans BiAnoBigHOI nepepobku.

IHopmaLito npo cuctemy 360py eneKTPOTEeXHIYHOro obnagHaHHSA MOXHa OTpMMaTW B MarasuHi Ta B MICbKMX OopraHax ynpaeniHHs. [MpaBunbHe

NOBOXXEHHS 3 BiAnpaLboBaHUM obragHaHHsaM 3anobirae HeraTMBHUM HacnigkaMm Ans HaBKONWLLHLOIo cepeaoBuLLa Ta 340poB'a nogen!
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SAFETY TIPS

When operating the device should be placed on flat non-flammable surfaces resistant to heating. In order to remove the possibility of the
surface igniting under the operating dryer, it is recommended to place the device on ceramic tiles or on a thick wooden board. After 72
hours of device operation it is necessary to turn it off and allow it to cool down completely.

The dryer is intended for home use only.

The dryer should be connected only to a 220-240V alternating current mains socket.

Do not start the dryer if the power supply cable is damaged or if the heating system housing is visibly damaged.
The device should not be covered while it is working.

If the power supply cable is damaged, it should be replaced by a specialist repair establishment. The device can be repaired only by trained
personnel. Repairs carried out incorrectly may cause major hazards to the user. In case of appearance of any defects please contact the
customer service office of the BROWIN company.

Do not leave a working dryer unattended.

Do not remove the plug from the mains socket by pulling the cable.

Before washing the dryer remove the power supply cable from the mains socket.

Be careful not to wet the plug of the power supply cable.

Do not wash the device under running water and do not immerse the base featuring the heating system in water when washing.
The products on tray should be distributed in a manner that enables free air circulation.

Do not put trays with dripping wet products over the base featuring the heating system.

After washing the dryer it should be dried thoroughly.

When not in use the device should be disconnected from power supply.

Do not place the device near a source of heat or ventilation.

In case of fire, do not use water for extinguishing, only a fire extinguisher.

Do not move the device when it is being used.

Do not use aggressive detergents in the form of emulsions, milks, pastes, etc. for washing the housing. They may, among other things, remove
the informative graphical symbols applied, such as: graduated scales, markings, warning signs, etc.

Only adults are allowed to use the device. Never leave the device unattended when it is working. It is necessary to make sure that the
device storage location is properly secured against access of children and unauthorised persons.

The manufacturer is not liable for any presumptive damage resulting from using the device in a manner that is not consistent with its
intended use or using it improperly.

The manufacturer reserves the right to modify the product at any moment, without prior notification, in order to adjust it to provision of the
law, standards or directives, or because of design, commercial, aesthetic or other reasons.

Caution!
Every household uses electrical and electronic appliances, and thus is a potential source of waste, hazardous to humans and the
environment, due to the presence of hazardous substances, mixtures, and components in the equipment. On the other hand, discarded
equipment is a valuable resource from which raw materials like copper, tin, glass, iron, and others can be recovered.
The symbol of the crossed out wheelie bin placed on the equipment, packaging, or documentation attached to it, means that the product
B st not be disposed of together with other waste. The labelling simultaneously means that the equipment was introduced to the market
after the date of August 13th, 2005.
It is the responsibility of the user to transfer the used equipment to a designated collection point for proper recycling. Information on the available
collection system for electrical equipment can be found in the shop’s information and at the municipal office. Proper handling of discarded equipment
prevents negative consequences for the environment and human health!

BEDIENUNGSANLEITUNG
DORRGERAT 240 W
Sehr geehrte Kunden,
Das Trocknen von Lebensmitteln ist eine hervorragende Konservierungsmethode, bei der die natiirlichen Nadhrwerte erhalten bleiben. Warme Luft
mit einer eingestellten Temperatur zirkuliert ungehindert im Inneren des Geréts zwischen dem Sockel mit dem Heizsystem und den einzelnen
Produktschichten, die auf den Sieben liegen. Dank dieser Methode verlieren Gemiise, Obst und Pilze keine wertvollen Vitamine und Néhrstoffe.

Mit diesem Dérrgerét kbnnen Sie das ganze Jahr (iber gesundes Essen ohne schédliche Chemikalien zubereiten. Mit diesem Gerét kénnen Sie auch
Blumen und Heilpflanzen trocknen und Getreideflocken zubereiten.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig durch. Besondere Aufmerksamkeit sollte den Sicherheitshinweisen gewidmet werden. Bitte
bewahren Sie diese Anleitung fiir eine spétere Verwendung auf.



Doérrgeréat-Komponente:
1) Sockel
2) Siebe
3) Deckel 2.
4) Bedienfeld

Abmessungen des Gerits:
- Breite 26 cm

-Liénge 24 cm
- Hoéhe 20 cm
- Kabelldnge 90 cm —
1 @ [og]*
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Die Siebe sind hohenverstellbar, es reicht aus, das
Sieb bei der Montage zu drehen.

Achtung! Die Elemente des Dorrgerates sind gemaR der dargestellten Abbildung zu montieren.

FUNKTIONSWEISE UND BEDIENUNG DES DORRGERATS

ACHTUNG!!! Produkte zum Trocknen waschen, abtrocknen und locker auf Sieben legen, um einen freien Luftstrom zwischen den Schichten
zu gewabhrleisten. Stapeln Sie nicht zu viele Produkte auf einzelnen Sieben.

Ordnen Sie die Produkte frei auf den Sieben an, beginnen Sie mit dem niedrigsten Sieb.

Stellen Sie die Siebe mit Produkten Gber den Sockel mit dem Heizsystem und decken Sie das Gerat mit dem Deckel ab.
Stecken Sie den Netzstecker ein und driicken Sie den Netzschalter.

Stellen Sie die Trocknungsparameter auf dem Bedienfeld ein.

. . - .
Time/Zeit Temp/Temperatur
PO @
Einstellung ,+“ und ,-“ ——
Schalter
Meldeleuchten

® Wenn Sie die Uhrzeit einstellen mdchten, driicken Sie die Taste ,Time" und anschlieend die Taste + oder -, um die Einstellung vorzunehmen.
Die Dérrzeit l1asst sich im Bereich von 1 h bis 72 h einstellen.

® Wenn Sie die Uhrzeit einstellen mochten, driicken Sie die Taste ,Time® und anschlielend die Taste + oder -, um die Einstellung vorzunehmen.
Die Temperatur Iasst sich in 5 °C Schritten im Bereich von 35 °C bis 70 °C regulieren.

® Schalten Sie nach dem Trocknen der Produkte das Dorrgerat aus, ziehen Sie den Stecker heraus und warten Sie, bis die Produkte abgekuhlt
sind. Legen Sie dann die Produkte in den Behalter, in dem sie aufbewahrt werden.

Die erhitzte Luft, die durch die Siebe stromt, bewirkt eine Verdunstung des Wassers aus den getrockneten Produkten. Die Trocknungszeit hangt vom
Wassergehalt der Produkte und von Ihrem Zerkleinerungsgrad ab. Wir empfehlen beispielsweise, die Apfel in Scheiben zu trocknen, die nicht dicker
als 5 mm sind. Wahrend des Trocknens empfehlen wir, die Positionierung der Siebe (Schichten) von Zeit zu Zeit zu wechseln, um eine gleichmaRige
Trocknung der Produkte zu erreichen. Das Trocknen wassriger Produkte wie Pflaumen, Trauben oder feuchte Pilze erfordert deutlich mehr Zeit.

PRODUKTE ZUM TROCKNEN VORBEREITEN

Waschen Sie das Obst, Gemuse usw. grundlich und wischen Sie es anschlieRend trocken.

ACHTUNG: Stellen Sie die Siebe mit tropfenden Produkten liber den Sockel mit dem Heizsystem nicht.

Teilen Sie die zu trocknenden Artikel so in kleinere Teile oder Scheiben, sodass sie frei auf die Siebe gelegt werden kdnnen. Die Trocknungszeit der
Produkte hangt von der Dicke der Stlicke ab. Wenn die Produkte in einigen Schichten weniger getrocknet sind, kénnen Sie die Reihenfolge der Siebe
wechseln, sodass sich die Siebe mit den weniger getrockneten Produkten unten befinden — in der Nahe des Heizmoduls. Einige Friichte haben eine
naturliche Schutzschicht, die den Trocknungsprozess verlangsamt. Im solchen Fall wird zur Verklrzung der Trocknungszeit empfohlen, die Produkte
in heilRes Wasser zu werfen und 1-2 Minuten lang zu kochen, dann in kaltes Wasser eintauchen, abseihen, genau abtrocknen und in das Dérrgerat
legen, um sie weiter trocknen zu lassen.

Dorren von Friichten:

Die Friichte griindlich waschen und abtrocknen.

Steine entfernen und verfaulte Teile abschneiden.

In Scheiben schneiden, die sich leicht auf Sieben anordnen lassen.

Die Friichte mit Zitronen- oder Ananassaft bestreuen, damit die Friichte nach dem Trocknen ihre Farbe behalten.
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Mepen TUM siK NOMICTUTK PPYKTK, OBOMNI TOLLO B CyLLAPKY, PETENbHO BUMUIATE iX, @ NMOTiM BUTPITb HACyxo.

YBATIA: He knagiTb cuTa 3 npoayKTaMm, 3 AKMX Kpanae BoAa, Hafi OCHOBOIO CyLLUApKM 3 CUCTEMOIO HarpiBy.

MoginiTe NpoaykTy, WO NignsraTb CYLUiHHIO, Ha APIBHILWI YacTMHM abo CKMBOYKM TakMM YMHOM, OO iX MOXHa Gyno BiNbHO PO3KMAaCcTM Ha cUTax.
TpuBanicTb CyLiHHSA iHFPEAIeHTIB 3aneXunTb Bif TOBLUMHMW LLMATOYKIB. AKLO NPOAYKTU HA AEeSKUX CUTax MEHLU BUCYLLEHi, OCTaHHI MOXHa MicuamMu,
o6 cuTa 3 MEHLL BMCYLLUEHUMU iHrpedieHTaMy 3HaxoaAMnNncst BHU3Y, Gnvxye Ao Moayns HarpiBy. [lesiki ppyKT1 MaroTb NPUPOAHUIA 3aXUCHUIA Lwap,
SIKMIA YNOBINBbHIOE NPOLLEC CYLUIHHSA. Y LbOMY BUNAAKY, W06 CKOPOTUTU Yac CYLUiIHHS, PEKOMEHAYETLCS KUHYTM iX Y rapsidy BOAY i KUM'STUTU NPOTSrOM
1-2 XBUMWH, NiCNSA 4YOro 3aHypuTU y XONo4Hy BoAy, NPOLAUTU, OCYLUMTH i NigAATV CYLUIHHIO Y NPUCTPOI.

CyLWiHHS dpyKTiB:

® [Inoau peTenbHO BUMUIATE i OCYLUITb.

®  Bupanitb KicTOuKM i BigpiXTe 3incoBaHi YaCTUHW.

®  HapixTte ckuboykamu, siki Nerko po3krnacTu Ha cuTax.

®  30pu3kaviTe OPYKTU MMMOHHMM abo aHaHaCcoOBUM COKOM, LLIOD BOHM MiCNsi BUCYLLEHHS 36epernu CBil Korip .

CyLiHHS OBOMIB:

®  OBoui peTenbHO BUMUITE | OCYLLITb.

® [lepea CyLiHHAM peKOMeHOYETbCA KMHYTU iX y rapsadvy BoOAy, NPOKUMATUTU NpoTarom 1-5 XBWMAMH, NiCAsi YOro 3aHypuTK y XOMoAHy BoAy,
NpoLianNTY | peTenbHO OCYLLUTK.

® Bupanitb KicTOYKM i BigpikTe 3incoBaHi YaCTUHW.

®  HapixTte ckuboykamu, siki Nerko po3krnacTu Ha cuTax.

CyLiHHS NiKapCbKNX POCIIVH:
® PekomeHOYyeTbCH CyLUMTW MOMOAE NIUCTS POCIUHW.
® [licns BMCYLLEHHS pO3KINafiTe POCNMHN Y NanepoBi nakeTu i 36epirante B CyxoMy 1 TEMHOMY MiCLyj.

36epiraHHs CyLLUEHMX NPOAYKTIB:

®  KoHTeliHepy Ans 36epiraHHs CyLLUEeHUX NPOAYKTIB NOBUHHI BYTWM YUCTUMUK Ta CYXUMMU.

®  CyuweHi NpoayKT! pekoMeHayeTbcs 3bepiraTv y CKIsHIN Tapi 3 MeTaneBor KPULLIKOK, Y TEMHOMY CyXOMy MicLi 3a Temnepatypu Big 5°C go 20°C.

® [licns neporo TvxHs 36epiraHHs NepeBipTe Ha HasIBHICTb BOMOM B KOHTEMHEPI, i SIKLLO BOHA €, Lie 03Havae, Lo NpoayKkTu He Byro BUCYyLLEHO
HamneXHUM YMHOM, i MPOLEC CYLLIHHA NOTPIGHO NOBTOPUTH.

YBATIA: He knagiTb rapsAivi npoayKTu 3 cyllapku B EMHOCTI, B IKMX BOHM OyayTb 36epiratucs.

TEXHIYHE OGCNYTOBYBAHHA

MpomuiiTe cuta B Tennii Bodi 3 AoAaBaHHAM MuHOro 3acoby. OCHOBY CyLLapky NPOTPiTe BOMOrOK raH4vipkoto i BUTPiTk Hacyxo. YBAIA: He MUTH
OCHOBY CYLUapKU 3 CUCTEMOIO HarpiBy Nig NPOTOYHOK BOAOLO, He 3aHypioBaTh!

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKWN TA ONUC NPUCTPOKO

TexHiuHi napameTpu BKa3aHi Ha 3aBoACbkil Tabnnyli Bupoby. Cyliapka ans dpykTis i oBoywis BROWIN Bianosigae BuMoram YsHHUX CTaHOApPTIB.
MpucTpin Bignoeigae BUMoram OUPEKTUB:

HusbkoBonbTHe 0bnagHaHHs (LVD) — 2006/95/€C

EnekTpomarniTHa cymicHicTe (EMC) — 2004/108/€C

Cywapka 3 5 cutamu

MoTyxHicTe npucTpoto 240 BT

YactoTa 50-60 Ny

Hanpyra 220-240 B

Cyliapka Mae A0MnycK A5st KOHTaKTy 3 Xap4oBMMU npoaykTamu. Bupi6 nosHayeHo cumsonom CE Ha 3aBoachkiii Tabnuyui.

BKA3IBKW OO0 BE3NEKW EKCMNMYATALLI

MpucTpin nig yac po6oTu cnig cTaBMTU Ha NIIOCKY, TENmnoOCTilKY, He3alMUCTy noBepxH. LLlo6 BUKNIOUYUNTU MOXIMUBICTb 3aropsHHA
NoBepXxHi MiA NpauloYol CyLIapKOoK, PEeKOMEHAYETLCA MOMICTUTM ii Ha KepaMiyHy NNUTKY abo TOBCTY AolWwKy. Yepe3s 72 roguHu
6e3nepepBHOi pOGOTU BUMKHITb NPUCTPIN | AaiTe NOMY NOBHICTIO OXONOHYTH.

Cyliapky npu3Ha4yeHOo BUKITIOYHO AN KOPUCTYBaHHS B JOMALLHIX YMOBaX.
BMmukanTe cylapky Tinbku 4o Mepexi 3MiHHoro ctpymy 220-240 B.
He BMuKanTe NpucTpiii, SKLWO LLUHYP XUBMNEHHS NOLUKOKEHO abo Ha KOpMycCi 3 CUCTEMOIO HarpiBy HasiBHi BUAMI O3HaKN MOLUKOKEHHS.

)
)
)
® He 3akpuBanTe npucTpii nig 4ac po6oTu.

Ko WHYP XUBNEHHA Gyae NOLWKOoAXeHOo, Moro Heo6xigHO 3aMiHUTK y cnelianisoBaHOMY cepBiCHOMY LieHTpi. PEMOHT NpUcTpolo NOBUHHI
3nincHIOBaTM BUKIMIOYHO KBanidikoBaHi cneudianictu. HenpaBunbHO BMKOHaHMW PEMOHT MOXe CTaTu NPUYUHOIO CEpPUO3HOI 3arposu
300pOB'I0 KOpUCTyBava. Y pa3i BUMSIBNEHHS HecnpaBHOCTel, OyAb nacka, 3BepHiTbCA A0 BigAiny ob6cnyroByBaHHA KIIEHTIB KOMNaHil
BROWIN.

He 3anuwaiite yBiMKHeHy cyluapky 6e3 Harnsiay.

He BuTSAraite BUNKy 3 po3eTku, TArHy4M 3a NpoBig.

Mepen MUTTAM cyllapku Big'eQHaNTE LLHYP KUBIEHHS Bif PO3ETKY.

3Baxaiite Ha Te, W06 He HAMOUYUTU BUMKY LLIHYPa XUBMEHHS.

Mig Yac ounLLeHHSA He MUIATE N NPOTOYHOK BOAOH Ta HE 3aHYpHOVITE OCHOBY 3 CUCTEMOIO HarpiBy y Body.
MpoaykTn Ha cuTax mae ByTn po3TalloBaHoO Tak, LWob 3abe3neunTu BinbHY LMPKYMSLil0 NOBITPS.

He knagitb cuTa 3 npogykTamu, 3 SKUX Kpanae Boga, Hag OCHOBOIO 3 CUCTEMOLO HarpiBy.

Micnsi oumLLIeHHS CyLuapKu peTernbHO BUCYLLITH ii.

Konv npucTpii He BUKOPUCTOBYETBLCS, MOTO Cifl BUMKHYTU 3 MEPEXi.

He ctaBTe npucTpinn nobnusy oxkepen tenna abo BEHTUNSLI.

Y pasi noxexi He racuTu BOAOK, @ BOrHEraCHMKOM.

He nepewmiwyvite npucTpili Nig Yac BUKOPUCTaHHS.

He BMKOpPUCTOBYITE ANt MUTTS KOPMNYCY arpecuBHi MUIAHI 3acobu y BUrNsiAi eMynbeii, MonoYka, nact Towo. BoHU MOXyTb, 30KpemMa, 3HULLUTH
HaHeceHi iHpopmaLiiHi rpadivHi cMMBONK, Taki SK LUKaNW, NO3HaAYeHHs, NonepeaKyBarnbHi 3HaKu Ta iH.
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IHCTPYKUIA EKCNNYATALYI
CYLLUAPKA ONnA XAPYOBUX NMPOAYKTIB 240 Bt

LllaHo8HI rnoKynuj,

CywiHHs1 xap4o8ux rpodykmie — ye 8iOMIHHULU MemoO KoHcepaysaHHs npu 36epexeHHi iXHboI npupodHoi yiHHocmi. Terie nosimpsi 3a 3adaHoi
mewmrepamypu 8ifbHO UUPKYIIE 8CepeduHi MpUCMPOK MK OCHOB0I0 3 CUCMEMOK0 Hagpigy ma OKpeMuMu wapamu rnpodyKkmis, po3mawiosaHux Ha
cumax. 3aedsiku ybomy memody 080Yi, hpykmu abo epubu He empadyaompe UiHHUX 8imaMiHie ma rnoxusHUX pe4yo8UH.

Cywapka 0o3gorisie 2omysamu 300po8y DXy uinul pik 6e3 sukopucmaHHs WKIiOnueux Ximikamis. Y uboMy Apucmpoi makox MOxHa Cyuwumu Keimu,
nliKkapcbKi poCcuUHU ma 2omyseamu 3epHO8I rnacmieui.

YeaxkHo npoyumatime yro iHcmpykuito 3 ekcrimyamauii. Ocobnusy yeaey cnid 38epHymu Ha eKasieku 3 mexHiku besneku. 36epeximpb iHCMpPYKYito
0nis i sukopucmaHHs1 y npoueci nodanbwoi ekcrinyamauii aupoby.

EnemeHTM cyliapku:
1) OcHoBa

2) Curta 3 _F

3) 3axucHa KpuLuka I T

\
4) NaHenb KepyBaHHA I] I\
= — |
|
|

Po3mipu npuctpoto: T 1
- WunpuHa 26 cm

- OBXWHa 24 c™m

- 3picT 20 cm

- AOoBXMHa kabento 90 cm

I
T 1
I
[

CuTa 3 MOX/MBICTIO perytoBaHHA BUCOTH:
NPOCTO NOBEPHITb CUTO Mif Yac CKAALAHHS.

YBara! EnemeHTu cywapku cnig BCTaHOBMNOBaTH 3rigHO 3 NpeAcTaBlEHOK CXEeMOI0.

POBOTA TA EKCIJTYATAUIA CYLLAPKU

YBATA!l! MpoaykTn, npu3HavyeHi AnNs CYWiHHA, BMMWUTW, OGCYLUMTM i BiNIbHO PO3KNacTM Ha cuTax, Tak WoO6 3abe3neynTn BinbHe
NPOXoAXeHHs NOBITPA Mix wapamu. He knagiTe HaaTo 6araTo NPoAyKTiB Ha OKpeMmi cuTa.

® Posknagitb NpoAyKTu BiNbHO Ha CUTaXx, NOYUHAKOUN 3 HAVHWXKYOrO.
® [lomicTiTb cuTa, 3anoBHEHI NPOAYKTaMW, Haf, OCHOBOIO 3 CHCTEMOIO HarpiBy Ta HaKpUATE KPULLIKOHO.
®  BcTaBTe BUMKY LUHYPa XUBMEHHS Y PO3ETKY | HATUCHITb KHOMKY XXMBIEHHS.
® HanawTynte napameTpu CyLUiHHS Ha NaHeni KepyBaHHS.
. ] a
Time/Yac Temp/TemnepaTypa
®le @
PeryntoBaHHa ,+" i ,,-
Bmukau
CUrHanbHi N"aMMNoYKK

®  AKLIO BM XO4eTe BCTaHOBUTY Yac, HaTUCHITb KHOMKY "Time", noTiM kHoMKy + abo - Ans HanawTyBaHHs. Yac CyLwiHHA BCTAHOBIIOETLCS Y roAMHax
B Mexax Big 1 oo 72 roa.

®  AKUL0 BM XO4eTe BCTaHOBUTW TEMMNEpPATYPY, HATUCHITb KHOMKy "Temp", noTiM kHoMKy + abo - Ans HanawTyBaHHs. PerynioBaHHs TemnepaTtypu
3AincHI0ETbCS 3 KpokoM 5°C y aianasoHi Big 35°C go 70°C.

® [licns BMUCYLUEHHSA NPOAYKTIB BUMKHITb CyLUaPKy, BUTATHITE BUINKY 3 PO3ETKM i MoYeKanTe, NMokn NpoayKTU OXONOHYThb, a MOTiM Nepeknagite ix y
Tapy, B Skl BOHU ByayTb 36epiraTncs.

Harpite nosiTps, WO NpoxoanTb Yepes cuTa, BUKIMKAE BUMApPOBYBaHHS BOAW 3 BUCYLUEHUX MPOAYKTIB. Yac CylliHHA 3anexwvTb Big BMICTY BOAM B
npoaykuii Ta cTyneH noApibHeHHsl, Hanpuknag, s6nyka MU MPOMOHYEMO CYLUMTU CKkMBouYkamu 3aBTOBLUKM He Binbwe 5 Mm. Mig Yac cyLwiHHA
peKoMeHAYEMO Yac Bif Yacy 3MiHIOBaTU cuTa Micusimu, W06 JOCSITU PIBHOMIPHOMO BUCYLLYBaHHS NpoayKTiB. CyLUiHHS BOASIHACTUX NPOAYKTIB, TaKUX
SIK crvBK, BUHOrpag abo Bonori rpubu, Bumarae Ginblue yacy.

NiaroToBKA NPOAYKTIB A0 CYLUIHHA
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Dérren von Gemdse:

® Das Gemuse grundlich waschen und abtrocknen..

® Vor dem Doérrvorgang wird empfohlen, die Produkte in heiRes Wasser zu werfen und 1-5 Minuten lang zu kochen, dann in kaltes Wasser
eintauchen, abseihen und genau abtrocknen.

®  Steine entfernen und verfaulte Teile abschneiden.

® In Scheiben schneiden, die sich leicht auf Sieben anordnen lassen.

Ddérren von Heilpflanzen:
® Es wird empfohlen, junge Pflanzenblatter zu trocknen.
® Lagern Sie die Pflanzen nach dem Dérrvorgang in Papiertiiten und an einem trockenen und dunklen Ort.

Lagerung von getrockneten Lebensmitteln.

® Vorratsbehalter fur getrocknete Lebensmittel sollten sauber und trocken sein.

® Es wird empfohlen, getrocknete Produkte in Glasbehaltern mit Metalldeckel an einem dunklen, trockenen Ort bei einer Temperatur von 5°C bis
20°C zu lagern.

® Uberpriifen Sie nach der ersten Woche der Lagerung den Behélter auf Feuchtigkeit. Wenn Sie Anzeichen von Feuchtigkeit merken, wurden die
Produkte nicht richtig getrocknet und der Trocknungsvorgang muss wiederholt werden.

ACHTUNG: Legen Sie keine heiBen Produkte aus dem Dorrgerit in die Behilter, in denen sie gelagert werden.
WARTUNG

Waschen Sie die Siebe in lauwarmem Wasser mit einem Waschmittelzusatz. Wischen Sie den Boden des Gerats mit einem feuchten Tuch und
trocknen Sie ihn ab. ACHTUNG: Waschen Sie den Sockel mit dem Heizsystem nicht unter flieBendem Wasser und tauchen Sie ihn wahrend
des Waschens nicht im Wasser!

TECHNISCHE DATEN UND BESCHREIBUNG DER MASCHINE

Die technischen Parameter sind auf dem Typenschild des Produkts angegeben. Das BROWIN Obst- und Gemduseddrrgerat erfullt die Anforderungen
der geltenden Normen.

Das Gerat entspricht den Anforderungen der Richtlinien:

Niederspannungsrichtlinie (LVD) 2006/95/EG

Elektromagnetische Vertraglichkeit (EMV) — 2004/108/EG

5 Schichten Dérrgerat

Leistung 240W

Frequenz 50-60 Hz

Spannung 220-240 V

Das Dorrgerat wurde fiir den Kontakt mit Lebensmitteln zugelassen. Das Produkt ist auf dem Typenschild mit dem CE-Zeichen gekennzeichnet.

SICHERHEITSHINWEISE

Das Gerit sollte wahrend des Betriebs auf ebenen, hitzebestédndigen, nicht brennbaren Oberflachen aufgestellt werden. Um die Moglichkeit
einer Oberflachenentziindung unter dem Dérrgeréat im Betrieb auszuschlieBen, wird empfohlen, das Gerat auf Keramikfliesen oder auf eine
dicke Platte zu legen. Schalten Sie das Gerat nach 72 Stunden Dauerbetrieb aus und lassen Sie es vollstéandig abkiihlen.

® Das Dorrgerat ist nur fir den privaten Gebrauch bestimmt.

® Das Dorrgerat soll nur an eine 220-240 V Wechselstromsteckdose angeschlossen werden.

® Betreiben Sie das Dorrgerat nicht, wenn das Netzkabel beschadigt ist oder das Gehause mit dem Heizsystem sichtbar beschadigt ist.

® Wahrend des Betriebs decken Sie das Gerit nicht ab.

Wenn das Netzkabel beschadigt wird, ist es von einer Fachwerkstatt auszutauschen. Das Gerat darf nur von geschultem Personal repariert
werden. Durch unsachgemiRe Reparaturen konnen ernsthafte Risiken fiir den Benutzer entstehen. Bei Mangeln wenden Sie sich bitte an
den BROWIN-Kundendienst.

Lassen Sie das Dorrgerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es eingeschaltet ist.

Ziehen Sie den Stecker nicht am Kabel aus der Steckdose.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Dorrgerat waschen.

Achten Sie darauf, dass der Netzstecker nicht nass wird.

Waschen Sie das Gerat nicht unter flieBendem Wasser und tauchen Sie den Sockel wahrend des Waschens nicht im Wasser.
Die Produkte sollten auf den Sieben so verteilt werden, dass eine freie Luftzirkulation erméglicht wird.

Stellen Sie die Siebe mit tropfenden Produkten tber den Sockel mit dem Heizsystem nicht.

Nach der Reinigung trocknen sie das Dérrgerat griindlich ab.

Das Geréat sollte nur im Ruhezustand vom Stromnetz getrennt werden.

Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe einer Warmequelle oder einer Liiftung.

Im Brandfall nicht mit Wasser und Feuerldscher I6schen.

Das Gerét sollte nicht bewegt werden, wenn es im Betrieb ist.

Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel in Form von Emulsionen, Lotionen, Pasten usw. zum Reinigen des Gehauses. Sie kdnnen
unter anderem grafische Informationssymbole wie Teilstriche, Markierungen, Warnschilder usw. entfernen.

Das Gerat kann nur von Erwachsenen benutzt werden. Lassen Sie das arbeitende Gerat niemals unbeaufsichtigt. Stellen Sie sicher, dass
der Lagerort vor dem Zugriff durch Kinder und Unbefugten ordnungsgemaR gesichert ist.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch nicht bestimmungsgeméaBe Verwendung der Maschine oder mangelhafte Bedienung
verursacht werden.

Der Hersteller behilt sich das Recht, das Produkt jederzeit ohne vorherige Ankiindigung zu @ndern, um es den gesetzlichen Vorschriften,
Normen, Richtlinien anzupassen oder dies aus Konstruktions-, Handelsgriinden oder asthetischen Griinden sowie anderen zu tun.

Achtung!



Jedes Haushalt ist Benutzer der elektrischen und elektronischen Geréate, und was danach folgt der potenzielle Erzeuger der gefahrlichen fur die
Menschen und die Umwelt Abfalle, aus dem Titel des Anwesenheit in den Geraten der gefahrlichen Substanzen, Mischungen und Bestandteile. Von
der zweiten Seite ist das verbrauchte Gerat das wertvolle Material, aus dem wir solche Rohstoffe wie Kupfer, Zinn, Glas, Eisen und andere

Rohstoffe gewinnen kdnnen.

Dieses Symbol, das auf dem Gerat, Verpackung oder den beigefligten Unterlagen untergebracht wird, bedeutet, dass das gekaufte Produkt

nicht zusammen mit den gewdhnlichen Abfallen aus dem Haushalt beseitigt sein soll. Die Kennzeichnung bedeutet gleichzeitig, dass das
—— Gerat zum Umsatz nach dem 13. August 2005 eingefiihrt worden ist.

Die Pflicht des Benutzers st es in die entsprechende Stelle abgeben, die sich mit der Sammlung
und Recycling der elektrischen und elektronischen Geraten beschaftigt. Informationen Uber das zugangliche System der Sammlung der verbrauchten
elektrischen Gerate kann man im Informationspunkt des Geschéafts und im Amt der Stadt/der Gemeinde finden. Die Beseitigung der Gerate auf die
richtige Weise und ihr Recycling helfen gegentiber den potentiell negativen Folgen fir die Umwelt und menschliche Gesundheit.

PYKOBOACTBO MO 3KCIMJIYATALUU
CYLWUNKA AnA NAWEBbIX NPOOYKTOB 240 BT

Yeaxaembie KnueHmsi!

CyweHue nuuwesbix npodykmos sisrisiemcsi udeasibHbIM MemoOOM KOHcepeauuu rpu 0OHOBPEMEHHOM COXpaHeHUU UX HamyparsbHbIX ceolcms.
Tennbili 8030yx ornpedeneHHOU memnepamypbl c80600HO UupKynupyem eHympu rnpubopa mexdy ocHogol ¢ HazpesamersibHolU cucmemoul u
omoeribHbIMU CI0SIMU YITOXEHHbIX Ha cumax npodykmos. bnazodaps amomy memody, ogowu, hpykmel unu 2pubbl He Mepsrm UeHHbIX 8UMamMuHoO8
U numameribHbIX 8eWecms.

Cywurika no3eornsiem Kpyerbili 200 20mo8umsb rosie3Hyto edy bes dobasnieHusi 8peOHbIX XUMUYECKUX seujecms. B daHHOM ripubope MOXHO makxe
Ccywums ygemel, 1eKapCMEEHHbIE PACMEHUST, 8 MaKxXe 20mo8uMmb 3/1aK08bIE XI10MbSI.

lNoxanyticma, 03HaKOMbmecb BHUMamesibHO ¢ OaHHOU UHcmpykuyuel o 3skcrinyamayuu. Ocoboe eHuMaHue obpamume Ha yKa3aHusi 110
b6e3onacHocmu. CoxpaHume UHCMPYKUYU, 4mobbl MOXHO bblIo €t 80Cr0/Ib308amMbCs Makxe 8 rpouecce OanbHelwel 3Kcrnyamayuu npubopa.

OnemeHTbI CYLIWIIKKN:

1) OcHoBa 2 —F
2) Cura |] '

3) Kpbiwka I I

|
|
2.
4) NaHenk ynpaeneHus r I|
|
|

[
Pa3mepbl ycTpouicTBa: lT 1
- lWiMpuHa 26 cm I

- AnvHa 24 cm
- BbicoTa 20 cm —
- AnuHa ka6ens 90 cm R * [l
® O S
1 e ie——” |

CuTa c BO3MOXKHOCTbIO perynanpoBKK BbICOTbI - NpU
MOHTa*xe A40CTaTOYHO NPOCTO NOBEPHYTb CUTO.

BHumaHue! dnemeHTbI CyLIUNKKU cneayeT MOHTUPOBaTh MO NpeacTaBrieHHON CXeMme.

PABOTA U SKCIMJIIYATALNA CYLUWUITKK

BHUMAHUE!!! MpoaykTbl, NnpeaHasHavyeHHble ANSl CYLWWEHWS, criedyeT BbiMbiTb, OCYLWIMTb U CBOOOAHO YNOXWTb Ha CUTax, 4YTOObI
o6ecneuynTb CBOGOAHLIN MOTOK BO3AyXa MexAy crosmu. He HaknagbiBaiTe CAIMILKOM MHOMO NPOAYKTOB HA KaXaoe CUTO.

YnoxuTte NpoAykTbl CBOGOAHO Ha CUTaXx, HAUYMHAs CHU3Y.
HanonHeHHble NpoAyKTamn cuta yCTaHOBUTE Haf OCHOBOW C HarpeBaTeslbHOWM CUCTEMOMN U HAKPONTE KPbILLIKON.

BcTtaBbTe BUIIKY B PO3eTKY U HAXXMUTE KHOMKY NMUTaHUS.
YcTaHoBUTe NapaMeTpbl CYLLEHUSI HA MaHenu ynpasreHus.

Time/Bpems ) =
®le @

Perynmposka ,+” u,-" [~ Bkatoyatesb

Temp/TemnepaTtypa

CurHanbHble NAMNOYKHM

[ Ecnn Bbl xoTuTe YCTaHOBUTb BpeMsA, HaXMUTE KHOMKY «Time», a 3aTeM Haxmute KHOMKY + mnn — Aana perynupoBKu. BpeMﬂ CcyuwieHuna
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Susenie lie€ivych rastlin:
®  Odporuc¢ame susit mladé listy rastlin
® Po vysusSeni dajte rastliny do papierovych vrecuSok a skladujte na suchom a tmavom mieste.

Skladovanie su$enych potravin:

® Nadoby na skladovanie suSenych potravin musia byt Cisté a suché

®  SuSené potraviny odporu¢ame skladovat v sklenenych nadobach s kovovym vekom, na tmavom, suchom mieste pri teplote od 5°C do 20°C

® Po prvom tyzdni skladovania je potrebné skontrolovat, ¢i sa v nadobe na uskladnenie nezhromazdila vihkost, ak ano, znamena to, ze potraviny
neboli dostato¢ne vysusené a proces suSenia je potrebné zopakovat.

POZOR: Hortce potraviny nevkladajte zo susicky do nadob, v ktorych majua byt uskladnené.
UDRZBA

Sita umyvajte v letnej vode s pridanim Cistiaceho pripravku. Podstavec susicky pretrite vihkou utierkou a vytrite dosucha. UPOZORNENIE: podstavec
suSicky s vyhrevnym systémom neumyvajte pod te¢iicou vodou, ani ho doi neponarajte!

TECHNICKE UDAJE A OPIS ZARIADENIA

Technické Gdaje st uvedené na vyrobnom &titku zariadenia. Susitka ovocia a zeleniny BROWIN spifia poziadavky platnych noriem.
Zariadenie je vyrobené v sulade s platnymi normami:

Nizkonapatové elektrické zariadenie (LVD) — 2006/95/ES

Elektromagneticka kompatibilita (EMC) - 2004/108/ES

Susicka s 5 sitami

Prikon zariadenia 240W

Frekvencia 50-60 Hz

Napatie 220-240 V

Susicka je certifikovana pre kontakt s potravinami. Vyrobok je ozna¢eny oznacenim CE na vyrobnom Stitku.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Zariadenie pocas prevadzky musi stat’ na rovnej nehorlavej ploche odolnej proti nahrievaniu. Pre eliminaciu moznosti vznietenia plochy
pod prevadzkovanou susi¢kou ju odporu¢ame ukladat’ na keramicky obklad alebo hrubu dosku. Po 72 hodinach nepretrzitej prevadzky
zariadenie vypnite a nechajte upine vychladnut'.

®  Susicka je uréena len na domace pouzitie.

®  SusSicku pripajajte len do zasuvky so striedavym prddom 220-240V.

® Nezapinajte susicku, ak je privodny kabel poSkodeny alebo ak je viditelne poSkodené telo s vyhrevnym systémom.

® Zariadenie pocas prevadzky nezakryvaijte.

Ak sa privodny kabel poskodi, je potrebné, aby ho vymenila kvalifikovana servisna firma. Zariadenie moze opravovat’ vyhradne zaskoleny
personal. Nespravne uskutoénena oprava méze vazne ohrozit' uzivatela. V pripade poskodenia zariadenia sa obrat'te na zakaznicke
centrum spoloénosti BROWIN.

Nenechavajte zapnutu susi¢ku bez dozoru.

Nevytahujte zastréku zo siete potiahnutim za kabel.

Pred umyvanim susicky vytiahnite konektor privodného kabla zo zasuvky.

Davajte pozor, aby ste nenamocili napajaci kabel.

Neumyvaijte pod te€ucou vodou a podstavec s vyhrevnym systémom neponarajte do vody po€as umyvania.
Potraviny na sitach rozlozte tak, aby mal teply vzduch moznost cirkulovat.

Nenechavajte odkvapkavat mokré potraviny zo sit na podstavec s vyhrevnym systémom.

Po vycisteni suSicky ju dékladne vysuste.

Ak zariadenie nepouzivate, odpojte ho z el. siete.

Nenechavajte zariadenie v blizkosti zdrojov tepla alebo ventilacie.

V pripade poziaru nehaste vodou, ale hasiacim pristrojom.

Zariadenie neprenasajte pocas jeho prevadzky.

Na umyvanie korpusu zariadenia nepouzivajte agresivne Cistiace pripravky v podobe gélov, mliek, past a pod. Tie mézu okrem iného odstranit
graficku potla¢ ako oznacenia, vystrazné znacky a pod.

Zariadenie m6zu pouzivat’ vyluéne dospelé osoby. Nikdy nenechavajte zariadenie v prevadzke bez dozoru. Skontrolujte, ¢i je miesto
uskladnenia zariadenia mimo dosahu deti a nepovolanych oséb.

Vyrobca nie je zodpovedny za pripadné Skody spdsobené pouzitim zariadenia v rozpore s jeho uréenim alebo jeho nespravnym pouzivanim.
Vyrobca si vyhradzuje pravo kedykolvek modifikovat’ vyrobok bez predosliého upozornenia za uc¢elom splnenia pravnych predpisov,
noriem, smernic alebo z dévodu konstrukénych zmien, obchodnych, dizajnovych a inych dévodov.

Vystraha!

Kazda domacnost pouziva elektrické a elektronické zariadenia a je preto potencialnym zdrojom odpadu, ktory je nebezpec€ny pre fudi a zZivotné
prostredie kvoli pritomnosti nebezpeénych latok, zmesi a komponentov v danom zariadeni. Na druhej strane vyradené zariadenia su
cennym zdrojom, z ktorého mozno ziskat suroviny ako med, cin, sklo, Zzelezo a iné.

Symbol preciarknutého koSa, umiestneny na zariadeni, obale alebo dokumentacii, ktora je k nemu pripojend, znamena, Ze vyrobok sa
nesmie likvidovat spolu s inym odpadom. Toto oznacenie su€asne znamena, ze zariadenie bolo uvedené na trh po datume 13. augusta

2005

Je povinnostou pouzivatela likvidovat pouzité zariadenie na uréenom zbernom mieste pre spravnu recyklaciu. Informacie o dostupnom zbernom

bode pre elektrické zariadenia vdam mézu poskytnut v predajni a na obecnom urade. Spravne zaobchadzanie s vyradenym zariadenim zabrariuje

negativnym nasledkom pre Zivotné prostredie a ludské zdravie!
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Konstrukcia susi¢ky:

1) Podstavec

2) Sita 3.

3) Veko ﬁ']{ |

4) Ovladaci panel |] |

|
|
=i |
|
|

Rozmery zariadenia: I T
- Sirka 26 cm [
—dizka 24 cm I !
- vy:éka 20 cm ||
- dizka kabla 90 cm

Sitd s moZnostou
regulacie vysky, staci
otodit sito.

Pozor! Jednotlivé ¢asti susicky montujte v stulade s touto schémou.

FUNGOVANIE A OBSLUHA SUSICKY

POZOR!!! Potraviny uréené na susenie umyte, osuste a ulozte volne na sitach, aby ste zaistili vol'ny prietok vzduchu medzi jednotlivymi
vrstvami. Jednotlivé sita priliS nezahust'ujte.

Naplnené sita polozte nad podstavec s vyhrevnym systémom a prikryte vekom.
Pripojte privodny kabel a stlacte tla¢idlo on/off.
Na ovladacom paneli nastavte parametre susenia.

Time/Cas t - Temp/Teplota
®loe ©

Reguldcia ,+” a ,-” On/off

Kontrolky

® Ak chcete nastavit dizku susenia,
DlIzka suSenia sa nastavuje v hodinach v rozsahu od 1h do 72h.

® Ak chcete nastavit teplotu, stlacte tlacidlo ,Temp”, nasledne pre nastavenie + alebo -. Teplota sa reguluje v 5°C intervaloch v rozsahu od 35°C
do 70°C.

® Po skonceni suSenia vypnite susicku, vytiahnite zastréku zo zasuvky a pockajte, kym suSené potraviny nevychladnu, nasledne ich prelozte do
nadoby urenej na ich uskladnenie.

stlacte tlacidlo ,Time”, nasledne pre nastavenie tlaCidlo + alebo —.

Zohriaty vzduch prechadzanim cez sita odparuje vodu zo suSenych potravin. Dizka susenia zavisi od objemu vody v su$enych surovinach, od ich
velkosti a hrubky. Platky jablk odpori¢ame krajat' na hribku maximalne 5 mm. Po¢as suSenia odporu¢ame priebezne menit poradie sit pre dosiahnutie
rovhomerného vysu$enia potravin. Na suSenie vodnatych potravin, napr. sliviek, hrozna, mokrych hub, je potrebny vyrazne dlhsi ¢as.

PRZYGOTOWANIE PRODUKTOW DO SUSZENIA

Pred vloZenim do susicky je potrebné ovocie, zeleninu a pod. dékladne umyt a nasledne dosucha utriet.

UPOZORNENIE: Mokré sita, z ktorych kvapka voda, neukladajte nad podstavec s vyhrevnym systémom susicky.

Potraviny uréené na sudenie rozdelte na mensie &asti alebo platky takym spdsobom, aby ste ich mohli volne poukladat na sita. Dizka susenia zavisi
od hrubky jednotlivych kuskov. Ak su potraviny na niektorych vrstvach menej vysuSené, mozete vymenit poradie sit tak, Ze sitd s menej vysusenymi
potravinami ulozite dole, blizSie k vyhrevnému modulu. Niektoré druhy ovocia maju prirodzend ochrannu vrstvu, ktora proces suSenia spomaluje. V
takom pripade, pre skratenie dizky sugenia odporGidame dat ich hortcej vody a nechat varit 1-2 mindty, nasledne ponorit do studenej vody, scedit,
dokladne vysusit a nasledne ich susit’ v suSicke.

Susenie ovocia:

Ovocie umyte a dokladne vysuste

Odstrante késtky a skazené Casti

Pokrajajte na platky, ktoré sa daju fahko poukladat na sita

Ovocie pokropte citrénovou alebo ananasovou $tavou, aby si ovocie zachovalo svoju farbu aj po vysuseni.

Susenie zeleniny:

Zeleninu umyte a doékladne vysuste

Pred suSenim odporu¢ame zeleninu dat do horucej vody, povarit 1-5 minat, nasledne ponorit do studenej vody, scedit, dokladne vysusit
Odstrante koéstky a skazené Casti

Pokrajajte na platky, ktoré sa daju lahko poukladat na sita.
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HacTpauBaTbCs B Yacax B AnanasoHe oT 14 40 72 u.

® Ecnu Bbl xoTUTe yCTaHOBUTL TemnepaTypy, HaXMuTe KHOMKy «Temp», a 3aTeM HaxXMuTe KHOMKy + Unu - Ans perynupoBku. TemnepaTypa
perynupyetcs warom 5°C B gnanasoxe ot 35°C go 70°C.

® [locne BbiCyLUIMBAHWA NPOAYKTOB BbIKIOYUTE CYLLNIIKY, AOCTaHbTE BUNKY 13 PO3ETKM 1 NOAOXKANTE, MOKa NPOAYKTbI OCTLIHYT. 3aTeM nepenoxure
UX B KOHTENHEP ANS XpaHEeHus!.

MoporpeThiit BO3AyX, MPOXOAS Yepes cuTa, UCnapsieT BoAy U3 Cyllallmxcs NpoaykToB. Bpems cylueHus 3aBUCUT OT codepXaHus BoAb! B NpoayKTax
W CTENEHU KX U3MernbyeHus. Hanpumep, si6MokM Mbl pEKOMEHOYEM CyLUMTb NMOMTMKamMu He Tonuwe 5 Mm. B npouecce cylleHuss cTout Bpemsi oT
BPEMEHU MEHSTb MecTamm cuTa, YTobbl JOOUTECS PABHOMEPHOrO BbICYLLMBAHWSI NPOAYKTOB. CyLUeHMe CAMULLKOM COYHbIX MPOAYKTOB, TakMUX Kak:
CNuBbI, BUHOTPaA UK BnaxHble rpubel TpebyeT GonbLuero Konn4yecTsa BpeMeHU.

NoAroTOBKA MNPOOYKTOB K CYLWWEHWIO

Mepen TeM, kak NONOXMTb OPYKThI UMM OBOLLM B CYLUWIIKY, UX CrieayeT TLaTerNbHO BbIMbITb U BLITEPETb HACYXO.

BHUMAHMUE: He yctaHaBnuBanTe cuta ¢ NpoAyKTaMu, C KOTOpPbIX CTEKaeT BoAa, Ha OCHOBY CYLUWUIKN C HarpeBaTenbHOW CUCTEMOMW.
MpoaykTbl ANS CyleHus pasfgenute Ha HebombluvMe YacT UnK NIOMTUKKU, Y4TOBbI MOXHO BbINo ynoxuTb Ux cBOGOAHO Ha cuTe. Bpems cylueHust
VHIPeMEHTOB 3aBUCUT OT TOSILLMHbI KyCKOB. ECn HekoTopble Crov NpoAyKTOB MEHbLLE MPOCYLUMUINCH, MOXHO NMOMEHSTL CUTa MEcTaMu, YTobbl cuta
C MeHee BbICYLLIEHHbIMW NPoAyKTamMy Oka3anucb BHU3Y - Grvke K HarpeBaTernibHOMY MoZyrnto. HekoTopble pyKThl UMEIOT €CTECTBEHHbIN 3aLLUMTHBIN
CIOM, KOTOpbIV 3amMefnsieT npoLlecc cylueHnsi. B aTom crnyyae ans cokpalleHus npouecca CyleHus crneayet 6pocutb UX B KuMsiLyto Bogy Ha 1-2
MWHYTbI, 3aTEM MOrpy3nTb B XONOAHYIO BOAY, MPOLEANTb, TLLATENBHO OCYLLUUTL M NOMOXUTL AN CyLIeHuUs B npubop.

CylieHve dpyKTOB:

® [lomoiwiTe 1 TWaTenbHO ocyLumTe PPYKTbI

®  YpaanuTte ceMeyku U UCMOopTUBLLMECH YacTu

® [lopexbTe Ha NOMTUKK, YTOBbI MOXXHO ObINO NErko yNoXuTb Ha cuTe

®  Bpbi3HWTE Ha PYKTbI IMMOHHBIM MMM @HaHACOBLIM COKOM, YTODbI NMocre BblChbIXaHWsi (PPYKTbl COXpaHUMIM CBOW LiBET

CylieHve oBoLLei:

® [lomMoiTe U TWaTeNbHO OCYLLIMTE OBOLLM

® [lepepn CyLUEHWEM PEKOMEHOYETCS ONYCTUTb OBOLLM B ropsivyto BoAy, MOBapuUTh 1-5 MUHYT 3aTeM NOrpysuTb B XONOAHYK BOAY, NPOLEAUTb U
TLATeNbHO OCYLUNTb

®  YpanuTe CeMeyku U UCMOPTUBLUMECS YacTu

® [lopexbTe Ha NIOMTUKU, YTOGBI MOXKHO BbINO NErKo YNOXUTb Ha cUTe

CyLueHme NneKkapCcTBEeHHbIX paCTeHVIVI:
[ ] PEKOMeHﬂyeTCH CyWwnTb MonoAble NMUCTbA pacTeHnsa
[ Mocne BbiCbIXaHNs MONOXUTE pacTteHuda B 6yma>KH|>|e nakeTbl N XpaHUTE B CyXOM U TEMHOM MeCTe

XpaHeHune CyLUeHbIX MULLEBbIX MPOOYKTOB:

®  KoHTemnHepbl AN XpaHEHWS CyLLEHbIX NULLEBbLIX NPOAYKTOB AOMKHbBI ObITh YACTBIMU N CYXUMU

®  PexomeHayeTCA XpaHUTb CyLLEHbIe NULLEBblE MPOAYKTbI B CTEKISAHHbLIX KOHTEMHepax ¢ MeTanM4yeckon KpbILLKOW B TEMHOM U CYXOM MecTe npu
Temnepatype ot 5°C go 20°C

® [locrne nepson Hegenu xpaHeHus crieqyeT NpoBepuTb, He cobpanack nu Bnara B KOHTelHepe. Ecnun aa - 310 03HavaeT, 4To NPOAYKTbI Bbinn
BbICYLLIEHbl HEAOCTATOYHO, CrneayeT NOBTOPUTL MPOLIECC CYLLEHUS

BHUMAHMUE: He yknapbiBaiTe ropsaune NpoAyKTbl U3 CYLUUIIKA B KOHTENHEpPbI, B KOTOPbIX OHU BYyAYT XpaHUTLCA.
yxon

Cwita crepyeT MbITb NpoxnagHon Bodol ¢ AobaeneHvem MotoLero cpegctaa. OCHOBY CyLUMIKV NPOTUPaTh BNaXXHON candeTkor 1 3aTeM BblTMpaThb
Hacyxo. BHUMAHUE: ocHOBY cyLLMIIKK C HarpeBaTesibHbIM 3/IEMEHTOM HeNb35 MbITb NOA4 NPOTOYHOM BOAOW, a TaKXe Norpyxartb ee B Boay!

TEXHUWYECKUE OAHHbLIE U ONNCAHUE NPUEOPA

TexHn4eckme napamMeTpbl ykazaHbl B HOMUHanNbHon Tabnuue mnagenus. Cywunka ansa gppyktos n osoweri BROWIN cooTBeTcTBYyeT TpeboBaHunaM
OEeNCTBYOLLUX HOPM.

Mpubop cooTBeTCTBYET TPEOOBAHNSAM ONPEKTUB:

OnekTpuyeckmin npubop HU3Kkoro Hanpsixkerus (LVD) — 2006/95/WE

OnekTpomarHuTHas komnatubuneHocTb (EMC) - 2004/108/ WE

Cywwunka Ha 5 cut

MowHocTb npubopa 240 Bt

YacToTa 50-60 Ny

Hanpsikenune 220-240 B

Cylwunka paspeLleHa aons KOHTakTa ¢ NULEeBbIMU NpodykTamu. M3genue mapkmposaHo 3HakoMm CE Ha HoMUHanbHou Tabnuue.

YKA3AHUA NO BE3ONACHOCTHU

Bo Bpems paboTbl npubop cneayeT yctaHaBnvMBaTh Ha POBHOW NOBEPXHOCTU, YCTOMYMBOW K HarpeBaHMIo, He NIerkoBoCMniamMmeHs oL encs.
Bo usbexaHne onacHOCTU BO3ropaHus NOBEPXHOCTU NopA, paboTalollei CyLUMITKOW peKOMeHAyeTCs ycTaHaBNMBaTb ee Ha KepaMu4ieckomn
NNUTKe UK ToncToun aocke. Yepes 72 yaca HenpepbIBHOM paboTbl NPMGOpP criegyeT OTKMOYUTL U AaTb €My NOJTHOCTbLIO OCTbITh.

Cywwnka npefHa3HayYeHa TonbKO Ans AOMaLLHero NpuMeHeHus

CyLumnKy MOXHO NOAKIoYaTh TOMNbKO K CeTU nepeMeHHoro Toka 220-240 B

He BkntovaiiTe cyluunnky, ecnm kabenb NUTaHUs Unu KOpMyc ¢ HarpeBaTeNbHOM CUCTEMOI NOBPEXAEHbI

He HakpbiBaniTe Nnpn6op B npolecce ero paboTbl.

Ecnu kabenb nuTaHuA 6yaeT noBpexAeH, ero criegyeT 3aMeHUTb B CeluanvM3mpoBaHHOM CEPBUCHOM LieHTpe. PeMOHT npuGopa moxeT
OCYLIEeCTBNATL TONMbLKO cheumManbHO OOy4YeHHbIW nepcoHan. HenpaBunbHO npou3BeAeHHbLIA PEMOHT MOXeT MoBMeYb Cepbe3HyHo
onacHocTb Ans nonb3oBaTtens. B cnyyae obHapyxeHWsi Henonagok NMPocMM o6paTUTLCA B OTAeNn Oo6CNyXUBaHUA KNUEHTOB (hMpPMbI
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«BROWIN».

He ocTtaBnswite paboTatoLlyto cyluunnky 6e3 Hagsopa

He pocTaBainTe BUMKy U3 9MEKTPUYECKOW PO3EeTKM, NOTAHYB 3a kabenb

Mepen MbITbEM CYLLUMKM [OCTAHbTE BUMKY UX PO3ETKM

Cnepwute 3a TeM, YTOObI HE HAMOYUTL ANEKTPUYECKYHO BUIKY

He moWTe noa NpoToYHONM BOAOW U HE NOrpyxanTe B BOAY OCHOBY C HarpeBaTernbHOW CUCTEMOW

MpoaykTbl Ha cuTax pa3mMelLaiiTe Tak, YTobbl 06ecneunTb LMPKYNSUM0 Bo3ayxa

He cTaBbTe cuTa ¢ NpodyKTamu, C KOTOpPbIX CTeKaeT BoAa, Ha OCHOBY C HarpeBaTernbHON CUCTEMOW

Mocne ounweHuns cylunnky crnegyeT TwaTtenbHO BbIMbITh

He paboTatowuit npubop AOMmKeEH BbiTb OTCOEAMHEH OT UCTOYHMKA SNEKTPUYECTBA

He ctaBbTe Npubop psAOM C UCTOYHMKOM Terna Unmu BEHTUNSLMEN

Mpu Bo3ropaHum He racuTe OroHb BOAOW, UCMOMb3YINTE OrHeTyLIMUTENb

He nepeHocuTe npubop Bo Bpems ero paboTbl

[na MbITbst KOpNyca He UCMOMNb3yTe arpecCBHbIE MOKLLME CPeCTBa B BUAE SMYIbCUM, NEHbI, NacTbl U T.M. OHW MOTyT yAanuTb HAHECEHHbIE
MHOPMaLMOHHbIE rpacdhiHecKkme CUMBOIbI, Takue Kak: AeNeHnsi, MapKupoBKy, MpeaynpeavTenbHble 3Hakv U T.M.

MpuGopom MoryT nonb3oBaTbLCA UCKIHOYUTENBLHO B3pocnblie. Hukoraa He octaBnsiiTe paboTatowmin npubop 6e3 Hap3opa. Y6eaurtechb, 4To
MecCTO XpaHeHUsi Npubopa HeAOCTYNHO ANA AeTel U NOCTOPOHHUX NUL.

MpousBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 32 BO3MOXHbIN ylep6, NPMUYUHEHHbIN UCNONb30BaHWEM NpuBopa He NO HasHayYeHUo Unu
HenpaBUILHON ero aKkcnnyaTauuen.

MpoussoguTenb ocTaBnsieT 3a co6oi NnpaBo MoguduKaumMm usgenus B No6o MOMeHT, 6e3 NpeaBapUTENIbLHOrO yBeAOMIIEHUS, C Liefbio
apanTauMm ero K Tpe6oBaHUsAM NPaBOBbLIX HOPM, AUPEKTUB, a TaKKe N0 KOHCTPYKTUBHBLIM, TOProBbIM, 3CTETUYECKUM U UHLIM MPUUYNHAM.

BHumanue!

B kaxaom X03a1ACTBE UCNONb3YHOTCS 3NEKTPUYECKMEe U ANEKTPOHHbIE NpUbOpLI, U 13-3a HanMuna B 060pyaOBaHMM ONAcHbIX BELLECTB, CMecel U
KOMMOHEHTOB OHW SIBMSIOTCS MOTEHLManbHbIM UCTOMHUKOM OMacHbIX Ans NoAen 1 okpyxatowen cpedbl oTxonoB. C Apyrovi CTOPOHbI
BbIOpOLLEHHOe 060pyA0OBaHNe ABMSETCA LIeHHLIM PECYPCOM, U3 KOTOPOro MOXHO U3BMeYb Cbipbe, Takoe Kak Mefb, Of10BO, CTEKIN0, Xene3o
n ap.

CumMBON NepeyepkHYTOro NepeaBmMXHOrO MyCOpPHOro KOHTelHepa Ha obopyaoBaHUM, ynakoBKe WUNv npunaraemoi K HAM JOKyMeHTauum

EEEE O3HayaeT, YTO M3genve Hemnb3s yTUNM3MpoBaTb BMeECTe C ApYrMMM oTXo4amu. OTa MapKMpoBKa OAHOBPEMEHHO O3HayaeT, 4To

obopyaoBaHue 6bIno BbiIBeAEHO Ha pbiHOK nocne 13 aBrycta 2005 ropa.

Monb3oBaTenb 06s3aH NepeaaTb MUCMonb3oBaHHOE 060pyAoOBaHME B crieumarnbHblid MYHKT cbopa Ans npaBurbHONM yTunusaumun. MHdopmauuo ob

nmMetoLLencs cucteme cbopa anekTpMYeckoro 060ypAOBaHNS MOXHO HaWTW B MarasvHe W MyHULMNanbHbIX opraHax. [paBunbHoe obpalleHve ¢

BbIOpOLLEHHbIM 060opyAOBaHMEM NpefoTBpaLLaeT HeraTVBHbIE MOCMEACTBUSA ANS OKPYXatoLen cpeapbl U 340poBbs Yenosekal

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
240 W MAISTO DZIOVINTUVAS

Gerbiami vartotojai,

maisto produkty dziovinimas yra puikus konservavimo badas iSsaugoti natdralias savybes. Nustatytos temperatiros Siltas oras laisvai juda jrenginio
viduje tarp pagrindo su kaitinimo sistema ir produkty, kurie sluoksniais sudéti ant siety. Siuo bidu konservuojamos darzoveés, vaisiai ar grybai
nepraranda vertingy vitaminy ir maistiniy medziagy.

Dziovintuve galima istisus metus gaminti sveikg maistg ir nenaudoti kenksmingy cheminiy medziagy. Siame jrenginyje galima dZiovinti ir géles,
gydomasias Zoleles ar gaminti grady dribsnius.

PraSome atidzZiai perskaityti §ig naudojimo instrukcijg. Ypac bitina atkreipti démesj j saugos nurodymus. Prasome instrukcijg iSsaugoti, kad baty
galima ja pasinaudoti ir véliau naudojant jrenginj.

Dziovintuvo elementai:
1) Pagrindas

2) Sietai

3) Dangtis 3. —F |
4) Valdymo skydas | |

Jrenginio matmenys: | I

- plotis 26 cm e ] |
- ilgis 24 cm | 1
- aukstis 20 cm | |

- kabelio ilgis 90 cm | I
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Sita umyvejte ve vlazné vodé s pridavkem gisticiho prostfedku. Zakladnu susicky utfete vihkou utérkou a vytfete dosucha. UPOZORNENI: zakladnu
suSicky s topnym systémem nemyjte pod tekouci vodou ani neponofujte do vody!

TECHNICKE UDAJE A POPIS ZARIZENI

Technické Gdaje jsou uvedené na vyrobnim Stitku spotfebice. Susicka potravin BROWIN splriuje pozadavky pfislusnych platnych norem.
Zafizeni je shodné s pozadavky evropskych smérnic:

Zafizeni nizkého napéti (LVD) — 2006/95/ES,

Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/ES

Susicka s 5 sity

Pfikon spotfebice 240 W

Frekvence 50-60 Hz

Napéti 220-240 V

Susicka obdrzela atest pro styk s potravinami. Spotfebic€ je na vyrobnim Stitku oznaeny znackou CE.

BEZPECNOSTNi POKYNY

Spotiebi€ pouzivejte na rovné, nehorlavé plose, ktera je odolna proti zahfivani. Doporuc¢ujeme susi¢ku postavit na keramickou plochu nebo
tlustou desku. Vyhnete se tak riziku vzniceni povrchu pod spotfebicem. Susicku musite vypnout a nechat zcela vychladnout po 72 hodinach
nepretrzitého provozu.

®  Susicka je urCena pouze k domacimu pouziti.

®  Susicka se zapojuje pouze do elektrické zasuvky se stfidavym proudem 220-240 V.

® Nepouzivejte suSi¢ku, pokud je napajeci kabel poSkozeny nebo pokud je viditelné poskozena zakladna s topnym systémem.
® Nezakryvejte spotrebic, je-li v provozu.

Pokud dojde k poskozeni napajeciho kabelu, musite ho nechat vyménit v odborném servisu. Opravu spotiebi¢e mtize provést pouze
odborny personal. Nespravné provedena oprava mize byt pro uzivatele nebezpecna. Pokud na spotiebici vznikne zavada, obrat'te se na
zakaznické oddéleni spoleénosti BROWIN.

Je-li suSicka v provozu, nenechavejte ji bez dohledu.

Nevytahujte vidlici napajeciho kabelu ze zasuvky tazenim za kabel.

Pred ¢isténim susicky vytahnéte z elektrické zasuvky vidlici napajeciho kabelu.

Dbejte na to, abyste vidlici napajeciho kabelu nenamogili.

Susi¢ku nemyjte pod tekouci vodou. Neponofujte jeji zakladnu s topnym systémem pod vodu.

Kousky potravin rozmistéte na sitech tak, aby vzduch mohl mezi nimi neomezené proudit.

Pokud z potravin kape voda nebo Stava, nestavéjte sita na zakladu s topnym systémem.

Susicku po vycisténi peclivé vysuste.

Pokud susSi¢ku nepouzivate, vytahnéte napajeci kabel z elektrické zasuvky.

Spotrebi¢ neumistujte v blizkosti tepelnych zdroji nebo ventilace.

Pokud dojde k pozaru, nehaste suSi¢ku vodou.

Neprenasejte susiCku, pokud je pravé v provozu.

K myti jejiho povrchu nepouzivejte agresivni Gistici prostfedky v podobé emulzi, past atd. Jejich pouzitim mizete odstranit vyznacené grafické
symboly, napf. stupnice, znacky, vystrazné symboly atd.

Spotiebi¢ mohou pouzivat vyhradné dospélé osoby. Nikdy nenechavejte spotiebi¢ bez dohledu, pokud je v provozu. Ujistéte se, Ze misto,
kde budete mit spotiebi¢ uskladnény, je dostatecné chranéno proti pristupu déti a nepovolanych osob.

Vyrobce nenese odpovédnost za pripadné Skody zpusobené pouzitim, které je v rozporu s uréenim spotiebice, nebo jeho nespravnou
obsluhou.

Vyrobce si vyhrazuje pravo provést kdykoliv tpravy vyrobku bez predchoziho oznameni, pokud bude potieba ho pfizpusobit z diivodi
pravnich predpist, norem, smérnic nebo z konstrukénich, obchodnich, estetickych nebo jinych davodu.

Pozor!
Elektricka a elektronicka zafizeni pouzivana v domacnostech po jejich doslouzeni predstavuji nebezpeény odpad, protoze obsahuji nékteré
nebezpecné latky, smési anebo soucasti. Na druhé strané takovy odpad slouzi jako zdroj druhotnych surovin, ze kterého ziskava napf.

méd, cin, sklo, Zelezo a dalSi suroviny.
Symbol preSkrtnuté popelnice umistény na zafizeni, obalu nebo v navodu znamenad, Ze tento vyrobek poté, co doslouzi, nesmi byt
vyhozen do bézného odpadu. Toto oznaceni zaroven znamena, Ze takové zafizeni bylo uvedeno na trh po 13. srpnu 2005.
mmmm UzZivatel odpovida za pfedani tohoto zafizeni na ur€ené sbérné misto pro recyklaci. Informace o sbérném systému elektrickych zafizeni
Ize zjistit v obchodé nebo na obecnim Gfadé.
Spravné tfidéni odpadt chrani Zivotni prostfedi a lidské zdravi pfed negativnimi dopady!

NAVOD NA POUZITIE
SUSICKA POTRAVIN 240 W
Vazeni zakaznici,
Susenie potravinovych produktov je dokonalou metddou konzervacie, pri ktorej sa zaroven zachovavaju ich prirodzené vyZivové hodnoty. Teply
vzduch so stabilnou teplotou volne cirkuluje vo vnutornom priestore zariadenia medzi podstavcom s vyhrevnym systémom a jednotlivymi vrstvami
potravin uloZenych na sitach. Vdaka tejto metdde nestraca zelenina, ovocie ¢i huby cenné vitaminy a vyZivoveé latky.

Susicka umozriuje celorocne pripravovat’ zdravé jedla bez pouZzitia Skodlivych chemickych latok. V tejto susi¢ke mézete susit aj kvety, lieCivé rastliny
a pripravovat’ obilné viocky.

Ziadame Vs, aby ste si pozorne prestudovali tento navod. Osobitnti pozornost venujte bezpecnostnym pokynom. Navod uschovajte, aby ste ho
mohli pouZzit aj v buducnosti.

21



Sita Ize podle potifeby s ohledem na vysku kousku
suSenych potravin postavit na susi¢ku dvojim
zpUsobem, to jest bud normalné, nebo vzhlru
nohama.

Upozornéni! Dily suSicky slozte podle uvedeného obrazku.

FUNKCE A OVLADANI SUSICKY

UPOZORNENI!!! Potraviny, které chcete ususit, umyjte, vysuste a rozlozte na sitech rovnomérné s mezerami tak, abyste zajistili svobodné
proudéni vzduchu mezi vrstvami. Na sitech nesmi byt pfiliS§ mnoho kouski potravin.

Potraviny rozkladejte od nejnizSiho sita, nepokladejte je na sebe a dodrzujte mezi nimi mezery.
Sita s rozlozenymi kousky potravin polozte na zakladnu s topnym systémem a pfikryjte je vikem.

Vidlici napajeciho kabelu zasunte do elektrické zasuvky a stisknéte vypinac.
Na ovladacim panelu nastavte parametry suseni.

Time/Doba y = Temp/Teplota
®lo @

Nastaveni ,+“ a ,,-“ =

Vypinac

Kontrolky

® Pokud chcete nastavit dobu suseni, stisknéte tlacitko ,Time* a nasledné ji nastavte tlacitkem + nebo —. Dobu suSeni nastavte v délce od 1 do
72 hodin.

® Pokud chcete nastavit teplotu suseni, stisknéte tladitko ,Temp* a nasledné ji nastavte tlaitkem + nebo —. Teplotu suSeni mlzete nastavit v
nasobcich 5 °C v rozsahu od 35 do 70 °C.

®  Susicku po ususeni plodu vypnéte, vytahnéte vidlici napajeciho kabelu z elektrické zasuvky a pockeijte, az kousky potravin vychladnou. Potom
je vlozte do nadoby, ve které je budete skladovat.

Ohraty vzduch prochazi pfes sita a vede k odpareni vody ze suSenych potravin. Doba suSeni zavisi na obsahu vody v potravinach a tloustce
jednotlivych kouskl. Doporu€uje vam, abyste napriklad jablka susili v platcich, které nebudou silnéjSi nez 5 mm. Béhem suSeni jednou za ¢as
prohodte mista jednotlivych sit. Tim zajistite, Ze se cela varka potravin ususi rovnomérné najednou. Suseni plodd s vysokym obsahem vody, napfiklad
Svestek, hroznového vina, vlhkych hub, vyZaduje vice €asu.

PRIPRAVA POTRAVIN PRED SUSENIM

Dfive nez ovoce, zeleninu nebo dalSi potraviny vlozite do suSi¢ky, musite je nejdfive peclivé umyt a utfit dosucha.

UPOZORNENI: Pokud z potravin stéka voda nebo $t'ava, nestavéjte sita na zakladu s topnym systémem.

Potraviny, které chcete ususit, rozdélte na mensi dily nebo nakrajejte na platky tak, abyste je mohli rovhomérné rozlozit na sitech. Doba suSeni plodu
zavisi na tloustce jednotlivych kousku. Jestlize jsou potraviny na nékterych sitech méné ususené, zmérite jejich misto. Sita s méné ususenymi plody
presurite dold smérem k zakladné s topnym systémem. Nékteré potraviny maji pfirozenou ochrannou vrstvu, ktera zpomaluje proces jejich suseni. V
takovém pfipadé dobu jejich suseni zkratite tak, Ze je vlozite do vafici vody a povarite 1-2 minuty. Potom je hned zchladte ve studené vodé, precedte,
nechejte peclivé oschnout a teprve potom je vlozte do suSicky.

Suseni ovoce:

®  Ovoce peclivé umyjte a nechejte oschnout.

®  Odstrante pecky a odkrojte zkazené €asti.

® Nakrajejte ovoce na platky, které bude mozné snadno rozlozit na sita.

® Pokapeijte platky ovoce citronovou nebo ananasovou Stavou, aby si ovoce béhem suseni zachovalo svou barvu.

Suseni zeleniny:

®  Zeleninu peclivé umyjte a nechejte oschnout.

® Pred suSenim se doporucuje vlozit zeleninu do vafici vody a povafit 1-5 minut. Potom ji ihned zchladte ve studené vodé, pfecedte a nechejte
peclivé oschnout.

®  Odstrante pecky a odkrojte zkazené ¢asti.

® Nakrjejte ji na platky, které bude mozné snadno rozlozit na sita.

Sus$eni IéCivych bylin:
® U bylin doporu€ujeme susit jejich mladé listy.
® UsuSené byliny skladujte v papirovych saécich na suchém a tmavém misté.

Skladovani suSenych potravin:

®  SuSené potraviny skladujte v suchych a €istych nadobach.

® Doporucujeme je skladovat ve sklenénych nadobach s kovovym vikem, na tmavém, suchém misté, pfi teploté od 5 do 20 °C.

® Po prvnim tydnu skladovani zkontrolujte, zda v nadobé neni pfitomna vihkost. Pokud ano, znamena to, Ze potraviny nebyly fadné ususSené a
musite suSeni zopakovat.

UPOZORNENI: Horké potraviny nevkladejte ze susi¢ky pfimo do nadob pro uskladnéni.
UDRZBA
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Galima reguliuoti siety aukstj — uztenka
surenkant apsukti sietq.

Démesio! Dziovintuvo elementus surinkti, kaip nurodyta pateikiamoje schemoje.

DZIOVINTUVO VEIKIMAS IR NAUDOJIMAS

DEMESIO!!! Dziovintinus produktus nuplauti, nusausinti ir laisvai sudéti ant siety, kad oras galéty laisvai judéti tarp sluoksniy. Ant atskiry
siety nekrauti per daug produkty.

®  Sudeti produktus laisvai ant siety, pradedant nuo apatinio.

Sietus su sukrautais produktais padéti ant pagrindo su kaitinimo sistema ir uzdengti dangciu.

|kisti maitinimo laido kiStuka j lizdg ir paspausti maitinimo mygtuka.

Valdymo skyde nustatyti dziovinimo parametrus.

Time / Trukmé y - Temp/ Temperatiira
@® &
" @ -.i/

Reguliavimas ,+“ ir ,— —

Jungiklis

Signal'né lemputés

®  Jeigu norima nustatyti dziovinimo trukme, spausti mygtuka ,Time*, paskiau spausti mygtukg + arba — sureguliuoti. DZiovinimo trukmé nustatoma
valandomis nuo 1 val. iki 72 val.

® Jeigu norima nustatyti temperatirg, spausti mygtukg ,Temp®, paskiau spausti mygtukg + arba — sureguliuoti. Temperatira reguliuojama kas 5
°C nuo 35 °C iki 70 °C.

® Baigus dziovinti produktus, iSjungti dziovintuva, iStraukti kiStuka i$ lizdo ir palaukti, kol produktai ataus, paskiau perdéti juos | indg, kuriame bus
laikomi.

Pasildytas oras, skverbdamasis per sietus, iSgarina vanden; i$ dziovinamy produkty. DZiovinimo trukmeé priklauso nuo vandens kiekio produktuose ir
kiek produktai susmulkinti, pvz., obuolius siGloma dziovinti iki 5 mm storio griezinéliais. Dziovinant rekomenduojama kas kiek laiko sukeisti sietus
vietomis, kad visi produktai tolygiai iSdzidty. Vandeningus produktus, pvz., slyvas, vynuoges ar drégnus grybus, batina dziovinti ilgiau.

DZIOVINTINY PRODUKTYU PARUOSIMAS

Prie$ dedant j dziovintuvg vaisius, darzoves ir pan. bitina juos gerai nuplauti ir paskiau nusausinti.

DEMESIO: Nedéti siety su produktais, nuo kuriy varva vanduo, vir§ pagrindo su kaitinimo sistema.

DzZiovinti skirtus produktus susmulkinti arba supjaustyti griezinéliais, kad bty galima juos laisvai sudéti ant siety. DzZiovinimo trukmé priklauso nuo
produktais atsidurty apacioje — arciau kaitinimo modulio. Kai kurie vaisiai turi natiraly apsauginj sluoksnj, kuris létina dziovinimo procesa. Tokiu atveju,
norint sutrumpinti dZiovinimo trukme, batina tokius vaisius sumesti | karStg vandenj ir pavirti 1-2 minutes, paskiau panardinti Saltame vandenyje,
nukosti, nusausinti ir dziovinti dZiovintuve.

Vaisiy dziovinimas:

®  Vaisius nuplauti ir gerai nusausinti.

® Pasalinti kauliukus ir nupjauti sugedusias dalis.

®  Supjaustyti griezinéliais, kuriuos bty galima lengvai sudéti ant siety.

°

Darzoviy dziovinimas:

® Darzoves nuplauti ir gerai nusausinti.

® Prie§ dziovinant rekomenduojama darzovés sumesti j karStg vandenj ir pavirti 1-2 minutes, paskiau panardinti Saltame vandenyje, nukosti ir
gerai nusausinti.

®  Pasalinti kauliukus ir nupjauti sugedusias dalis.

®  Supjaustyti griezinéliais, kuriuos bty galima lengvai sudéti ant siety.

Gydomujy Zoleliy dziovinimas:
® Rekomenduojama dziovinti jaunus augaly lapus.
® |Sdziovintus augalus laikyti popieriniuose maiSeliuose sausoje ir tamsioje vietoje.

Dziovinto maisto laikymas:

® Indai, kuriuose laikomas dziovintas maistas, turi bati Svards ir sausi.

® Dziovintus produktus rekomenduojama laikyti stikliniuose induose su metaliniu dangciu tamsioje, sausoje vietoje, nuo 5 °C iki 20 °C
temperataroje.

® Palaikius vieng savaite, batina patikrinti, ar inde neatsirado drégmés. Jeigu taip, vadinasi, produktai nebuvo kaip reikiant iSdziovinti ir batina juos
pakartotinai dZiovinti.

DEMESIO: Nedéti kar$ty produkty i$ dziovintuvo j indus, kuriuose bus laikomi.
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PRIEZIURA

Sietus plauti drungnu vandeniu su trupugiu ploviklio. DZiovintuvo pagrindg nuvalyti drégnu skuduréliu ir nusausinti. DEMESIO: dziovintuvo su
kaitinimo sistema neplauti tekan€iu vandeniu, nenardinti j vandenj!

JRENGINIO TECHNINIAI DUOMENYS IR APRASYMAS

Techniniai parametrai pateikiami gaminio vardinéje lenteléje. Vaisiy ir darzoviy dziovintuvas ,BROWIN* atitinka galiojanciy standarty reikalavimus.
Irenginys atitinka Siy direktyvy reikalavimus:

Zemos jtampos elektros jrenginys (LVD) — 2006/95/EB

Elektromagnetinis suderinamumas (EMC) — 2004/108/EB

5 siety dziovintuvas

|renginio galia 240 W

Daznis 50-60 Hz

Jtampa 220-240 V

Dziovintuvui iSduotas pazymeéjimas, kad tinka liestis su maistu. Gaminys pazenklintas CE Zenklu vardinéje lenteléje.

SAUGOS NURODYMAI

Naudojama jrenginj statyti ant plokscio, temperatirai atsparaus, nedegaus pavirSiaus. Kad po veikian€iu dziovintuvu neuzsidegty
pavirsius, reckomenduojama dziovintuva statyti ant keraminiy plyteliy ar storos lentos. Po 72 valanduy, kai jrenginys veikia nepertraukiamai,
batina jj iSjungti ir leisti visiSkai atausti.

Dziovintuvas skirtas naudoti tik buityje.
Dziovintuvg jungti tik j 220-240 V kintamosios sroveés tinklo lizda.
Nejungti dziovintuvo, jeigu maitinimo laidas yra pazeistas ar korpusas su kaitinimo sistema yra pastebimai pazeistas.

)
)
)
® Neuzdengti veikianéio jrenginio.

Jeigu pazeidziamas maitinimo laidas, jj turéty pakeisti specializuotoje remonto dirbtuvéje. Jrenginj remontuoti gali tik apmokytas
personalas. Neteisingai atliktas remontas gali kelti rimtg pavojy vartotojui. Gedimy atveju praSome kreiptis j jmonés ,,BROWIN“ klienty
aptarnavimo biura.

Nepalikti jjungto dZiovintuvo be priezidros.

Netraukti kiStuko i$ lizdo tempiant uz laido.

Prie$ plaunant dziovintuvg i$ lizdo iStraukti maitinimo laido kistuka.

Atsargiai, kad nesudrékty maitinimo laido kiStukas.

Neplauti tekanciu vandeniu ir plaunant nenardinti pagrindo su kaitinimo sistema j vanden;.
Produktus ant siety déti taip, kad oras galéty laisvai judéti.

Nedeéti siety su produktais, nuo kuriy varva vanduo, vir§ pagrindo su kaitinimo sistema.
ISvalytg dziovintuvg batina gerai iSdziovinti.

Nenaudojama dziovintuvg batina iSjungti is tinklo.

Nestatyti jrenginio arti Silumos Saltiniy ar védinimo jrangos.

Gaisro atveju gesinti gesintuvu, o ne vandeniu.

Nenesioti veikiancio jrenginio.

Korpusui plauti nenaudoti agresyviy plovikliy, pvz., emulsijos, pienelio, pastos ir pan. Plovikliai gali pasalinti informacinius grafinius simbolius,
pvz.: mastelius, zymenis, jspéjamuosius Zenklus ir pan.

Irenginj gali naudoti tik suauge asmenys. Niekada negalima veikian€io jrenginio palikti be prieziaros. Butina jsitikinti, kad jrenginio laikymo

vieta yra tinkamai apsaugota, kad jos nepasiekty vaikai ir nepageidaujami asmenys.

Gamintojas neatsako uz galima zalg dél jrenginio naudojimo ne pagal jo paskirtj ar netinkamo naudojimo.

Gamintojas pasilieka teise bet kada keisti gaminj, iS anksto apie tai nepraneses, kad atitikty teisés akty, standarty, direktyvy reikalavimus

ar dél konstrukciniy, prekybos, estetiniy ir kity priezasciy.

Atsargiai!

Kiekvienas namy kis naudoja elektros ir elektroninius prietaisus, ir tai yra potencialus eikvojimo Saltinis, pavojingas Zmonéms ir aplinkai dél pavojingy
medziagy, misiniy ir jrangos sudedamujy daliy. Kita vertus, jrangoje yra vertingi iStekliai, i$ kurio galima gauti zaliavas, tokias kaip varis,
alavas, stiklas, gelezis ir kt.

Simbolis, kuriame pavaizduotas uzbraukta SiukSliadézeé reiSkia, kad produktas negali biti Salinamas kartu su kitomis buitinémis atliekomis.
Etiketé reiSkia, kad jranga buvo pateikta j rinkg po 2005 m. rugpjacio 13 d.

— Naudotojo atsakomybeé yra perduoti panaudotg jrangg j nurodytg surinkimo punktg tinkamam perdirbimui. Informacija apie galima elektros
jrangos surinkimo sistemg pateikiama parduotuvés informacijoje ir savivaldybés biure. Tinkamai iSmesta jranga paSalina neigiamas

pasekmes aplinkai ir Zzmoniy sveikatai!

APKALPOSANAS ROKASGRAMATA
TERMOREGULEJAMS PARTIKAS PRODUKTU ZAVETAJS 240 W

Cienijamie Klienti,

Partikas produktu Zavésana ir ideéala konservé$anas metode, vienlaikus saglabajot to dabigas ipasibas. Noteiktas temperatiras silts gaiss brivi cirkulé
ierices iekSiené starp pamatni ar sildiSanas sistému un atseviskam uz sietiem novietotdm produktu kartam. Pateicoties Sai metodei, darzeni, augli vai
sénes nezaudé vértigos vitaminus un baribas vielas.

Zaveétajs Jauj visu gadu gatavot veseligu édienu, nepievienojot kaitigas kimiskas vielas. Saja iericé ir iespéjams ari 2avét ziedus, arstnieciskus augus,
ka arf pagatavot graudzalu parslas.

Ladzu uzmanigi iepazistieties ar $o lietosSanas pamacibu. Ipasu véribu piegrieziet drosibas noradijumiem. Saglabajiet instrukciju, lai to bitu iespéjams
lietot turpmakas ekspluatacijas procesa.

14

Arge jatke tootavat kuivatit jarelevalveta.

Arge tdmmake pistikut pistikupesast vélja seda kaablist tirides.

Enne kuivati pesemist tuleb pistik pistikupesast valja vétta.

Jalgige, et pistik ei saaks marjaks.

Arge peske voolava vee all ega kastke vette alust koos kiittesiisteemiga.

Pange toiduained restidele selliselt, et oleks tagatud vaba dhuringlus.

Arge pange toiduainetega resti, millelt tilgub vett, kiittesiisteemiga alusele.

Kuivati tuleb parast puhastamist hoolikalt puhtaks pesta.

Puhkeolekus seade tuleb elektriallikast lahti Ghendada.

Arge pange seadet soojusallika vdi ventilatsiooni kérvale.

Tulekahju korral arge kustutage tuld veega, vaid kasutage tulekustutit.

Arge teisaldage seadet selle téétamise ajal.

Arge kasutage seadme korpuse pesemiseks agressiivse toimega pesemisvahendeid emulsioonide, puhastuspiima, pasta jms kujul. Need v&ivad
eemaldada korpusele kantud informatiivsed graafilised simbolid, nagu naiteks: jaotised, margistus, hoiatusmargid jms.

Seadet tohivad kasutada ainult tdiskasvanud. Mitte kunagi drge jatke tootavat seadet jarelevalveta. Veenduge selles, kas seadme hoiukoht
on lastele ja ebasoovitavatele isikutele kdttesaamatu.

Tootja ei vastuta voimaliku kahju eest, mis on tekkinud seadme mittesihiparase voi vale kasutamise tottu.

Tootja jatab endale 6iguse modifitseerida seadet mistahes ajahetkel, sellest eelnevalt teavitamata, et viia see vastavusse digusnormide ja
direktiivide nduetega, samuti konstruktsioonilistel, kaubanduslikel, esteetilistel ja muudel pohjustel.

Hoiatus!
Iga majapidamine kasutab elektrilisi ja elektroonilisi masinaid ja seega on potentsiaalne inimestele ja keskkonnale kahjulike jdatmete allikas, seda
tanu ohtlike ainete, segude ja komponentide olemasolule seademetes. Teisalt on kasutusest kérvaldatud seadmed vaartuslik allikas, millest vdib
taaskasutada toormaterjale nagu vask, tina, klaas, raud ja muu.
Labikriipsutatud jaatmekonteineri simbol, kui see on margitud seadmele, pakendile, sellega kaasas olevale dokumentatsioonile,
tdhendab, et toodet ei tohi jadtmetega koos ara visata. Samal ajal tdhendab margistus ka seda, et seade toodi turule peale 2005. aasta
13. augustit.
Kasutaja vastutab seadme transportimise eest kindlaksmaaratud kogumispunkti, kus see digesti iUmber té6deldakse. Elektriseadmete
I kogumissusteemi kohta véib infot leida poe info hulgast ja omavalitsusest. Kasutusest kérvaldatud seadmete korrektne kaitlemine hoiab
ara negatiivsed tagajarjed keskkonnale ja inimeste tervisele!

NAVOD K OBSLUZE
SUSICKA POTRAVIN 240 W
Vazeni zakaznici,
suseni je jednou z osvédéenych metod konzervace potravin, ktera zajistuje uchovani jejich pfirozenych viastnosti. Teply vzduch uvnitf suSicky proudi
neomezené mezi zakladnou s topnym systémem a jednotlivymi vrstvami surovin, které jsou rozloZené na sitech. Ovoce, zelenina nebo houby si takto
uchovavaji cenné vitaminy a Ziviny.

Susi¢ka umoZzriuje po cely konzervovat pfirodni suroviny bez pouZiti $kodlivych chemickych latek. MuZete ji pouZit také k suseni kvétu, IéCivych bylin
nebo v ni pfipravovat obilné viocky.
Prectéte si pozorné tento navod k obsluze. Velkou pozornost vénujte bezpecnostnim instrukcim. Navod uchovejte pro budouci pouZiti.

Dily susicky:

1) Zakladna —— e ———

2) Sita 3

3) Viko : —F |

4) Ovladaci panel ] |

Rozméry zafizeni: | |
- Sifka 26 cm I [

- délka 24 cm 2. | |

-vyska 20 cm [ |
- délka kabelu 90 cm | |




® Kui soovite temperatuuri seadistada, siis vajutage nupule ,Temp”, seejarel vajutage reguleerimiseks nupule + vdi — Temperatuuri saab
reguleerida sammuga 5°C vahemikus 35°C kuni 70°C.

® Lulitage parast toiduainete kuivatamist kuivati valja, eemaldage pistik pistikupesast ja oodake, kuni toiduained jahtuvad. Seejarel tdstke need
sailituskonteinerisse.

Reste labiv kuum 6hk aurustab kuivatatavates toiduainetes oleva vee. Kuivatamiseks kuluv aeg séltub toiduainetes sisalduvast veest ja nende
peenestamise maarast. Nii naiteks soovitame me kuivatada dunu viiludena, mille paksus ei lileta 5 mm. Kuivatamisprotsessi ajal on soovitatav restide
asukohti aeg-ajalt vahetada, et toiduained kuivaksid uhtlaselt. Vesiste toiduainete kuivatamine, selliste nagu: ploomid, viinamarjad véi niisked seened,
votab rohkem aega.

TOIDUAINETE ETTEVALMISTAMINE KUIVATAMISEKS

Enne seda, kui panna aed- voi puuviljad kuivatisse, tuleb need hoolikalt puhtaks pesta ja kuivaks hdéruda.

TAHELEPANU: Arge pange toiduainetega resti, millelt tilgub vett, kiittesiisteemiga alusele.

Tikeldage kuivatamiseks méeldud toiduained vaikesteks tikkideks voi viiludeks, et need saaks restile vabalt paigutada. Kuivatamisaeg soltub tiikkide
paksusest. Kui toiduainete méned kihid on vahem kuivanud, siis voib restide asukohti vahetada, nii et véhem kuivanud toiduained oleksid kdige
alumisel restil — kittemoodulile [Ahemal. Mdnedel puuviljadel on loomulik kaitsekiht, mis aeglustab kuivatamisprotsessi. Sellisel juhul tuleb protsessi
kiirendamiseks visata need 1-2 minutiks keeva vette, seejarel kasta kilma vette, ndrutada, hoolikalt kuivatada ja panna kuivatamiseks seadmesse.

Puuviljade kuivatamine:

Peske ja kuivatage puuviljad hoolikalt.

Eemaldage seemned ja riknenud osad.

Lbigake viiludeks, et oleks kergem restile panna.

Piserdage puuvilju sidruni- véi ananassimahlaga, et puuviljad sailitaksid parast kuivamist oma varvuse.

Aedviljade kuivatamine:

® Peske ja kuivatage aedviljad hoolikalt.

® Enne kuivatamist on soovitatav panna aedviljad kuuma vette, keeta 1-5 minutit, seejarel kasta kilma vette, nérutada ja kuivatada hoolikalt.
® Eemaldage seemned ja riknenud osad.

® Loigake viiludeks, et oleks kergem restile panna.

Ravimtaimede kuivatamine:
® Soovitatav on kuivatada taimede noori lehti.
® Pange ravimtaimed parast kuivatamist paberkotikestesse ning hoidke kuivas ja pimedas kohas.

Kuivatatud toiduainete sailitamine:

® Kuivatatud toiduainete sailituskonteinerid peavad olema puhtad ja kuivad.

® Soovitame hoida kuivatatud toiduaineid metallkaanega klaasndudes pimedas ja kuivas kohas, temperatuuril 5°C kuni 20°C.

® Parast esimest sailitamisnadalat tuleb kontrollida, kas konteinerisse pole niiskust kogunenud. Kui niiskust on, siis tdhendab see seda, et
toiduaineid ei kuivatatud piisavalt ja kuivatamisprotsessi tuleb korrata.

TAHELEPANU: Arge pange kuivatist véetud kuumi toiduaineid otse konteineritesse, kus neid hakatakse siilitama.

HOOLDUS

Reste tuleb pesta jaheda veega, millele on lisatud pesemisvahendit. Kuivati alust tuleb hédruda niiske salvratikuga ning seejarel kuivaks hddruda.
TAHELEPANU: kuivati kiittelemendiga alust ei tohi voolava vee all pesta, samuti ei tohi seda vette kasta!

TEHNILISED ANDMED JA SEADME KIRJELDUS

Tehnilised parameetrid on esitatud toote naitajate tabelis. Aed- ja puuviljade kuivati BROWIN on vastavuses kehtivate normide nduetega.
Seade vastab jargmiste direktiivide nduetele:

Madalpinge elektriseade (LVD) — 2006/95/WE

Elektromagnetiline Ghilduvus (EMC) - 2004/108/ WE

5 restiga kuivati

Seadme vbimsus 240 W

Sagedus 50-60 Hz

Pinge 220-240 V

Kuivati kokkupuutumine toiduainetega on lubatud. Toode on tahistatud tabelis CE-margisega.

OHUTUSJUHISED

Tootamise ajaks tuleb seade paigutada kuumus- ja tulekindlale siledale pinnale. T66tava kuivati all asuva pinna siittimisohu valtimiseks
on soovitatav panna see keraamilisele plaadile voi paksule lauale. Seade tuleb parast 72 tundi kestnud t66d vilja liilitada ja lasta sellel
taielikult jahtuda.

Kuivati on méeldud ainult koduseks kasutamiseks.

Kuivati v6ib thendada ainult vahelduvvooluvdrku, mille pinge on 220-240 V.

Arge liilitage kuivatit sisse, kui toitekaabel véi kiittesiisteemiga korpus on kahjustatud.
Arge katke seadet selle toétamise ajal.

Kui toitekaabel on kahjustatud, siis tuleb see spetsialiseeritud teeninduskeskuses vilja vahetada. Seadet tohib remontida ainult selleks
spetsiaalselt koolitatud personal. Valesti teostatud remont voib seadme kasutajat tosiselt ohustada. Rikete avastamise korral palume
poorduda firma BROWIN klienditeeninduse osakonna poole.
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Zavétaja elementi:

1) Pamatne

2) Sieti 3.
3) Vaks

4) Vadibas panelis

lerices izméri: 2.
- platums 26 cm

- garums 24 cm

- augstums 20 cm

- kabela garums 90 cm

—_—

Sieti ir ar augstuma regulésanas iespéju, montéjot pietiek vien
vienkarsi pagriezt sietu.

Uzmanibu! Zavétaja elementi ir jamonté péc paraditas shémas.

ZAVETAJA DARBIBA UN EKSPLUATACIJA

UZMANIBU!!! Zavésanai paredzétie produkti ir jAnomazga, janosusina un brivi jaizvieto uz sietiem, lai nodro$inatu brivu gaisa pliismu starp
kartam. Neievietojiet parak daudz produktu katra sieta.

Sakot no apaks$as, brivi ievietojiet produktus sietos.
Ar produktiem piepilditos sietos novietojiet virs pamatnes ar sildiSanas sistému un apklajiet ar vaku.
levietojiet kontaktdakSu kontaktligzda un nospiediet baro$anas pogu.

Vadibas panell iestatiet ZavéSanas parametrus.

Time/Laiks '.
®le @

Temp/Temperatira

Regulésana ,+” un ,-"

Sledzis

Signallampas

® Ja vélaties iestatt laiku, piespiediet pogu «Time», tad regulé$anai piespiediet pogu + vai —. Zavésanas laiks tiek iestatits stundas, diapazona no
1hhdz 72 h.

® Ja vélaties iestatit temperatlru, piespiediet pogu «Temp», tad reguléSanai piespiediet pogu + vai — Temperatlra tiek reguléta ar 5°C soli
diapazona no 35°C Iidz 70°C.

®  Péc produktu izZaveésanas, izslédziet Zavetaju, iznemiet kontaktdakSu no kontaktligzdas un uzgaidiet [1dz produkti atdzists. Tad parvietojiet tos
glabasanai konteineri.

Caur sietiem plisto$ais sasilditais gaiss, iztvaicé Gdeni no Zavéjamajiem produktiem. Zavésanas laiks ir atkarigs no tdens satura produktos un to
sasmalcinadanas pakapes. Pieméram, abolus més iesakam Zavét ne biezakas par 5 mm 8kélités. ZaveéSanas procesa ir verts laiku pa laikam samainit

vietam sietus, lai panaktu vienmérigu produktu izza$anu. Udenainu produktu Zavésana, tadu ka: plimes, vinogas vai mitras sénes, prasa lielaku laika
daudzumu.

PRODUKTU SAGATAVOSANA ZAVESANAI

Pirms likt auglus un darzenus zavétaja, ir rpigi tie janomazga un janoslauka.

UZMANIBU: Nelieciet sietus ar produktiem no kuriem tek idens uz zavétaja pamatnes ar sildisanas sistému.

Zavéjamos produktus sadaliet nelielas dalas vai Skélités, lai tos varétu brivi izvietot uz sieta. Ingredientu ZavéSanas laiks ir atkarigs no gabalu
biezuma. Ja dazas produktu kartas ir mazak izzuvusas, sietus var apmaintt vietam, lai sieti ar mazak izzuvusajiem produktiem atrastos leja — tuvak
sildianas modulim. DaZiem augliem ir dabigais aizsargslanis, kas palénina Zavésanas procesu. Saja gadijuma, zavéSanas procesa saisinasanai, tie
uz 1-2 minatém ir jaiemet verdosa tdent, tad jaiegremdé auksta ddent, jaizkas, rapigi janosusina un jaieliek izzGSanai iericé.

Auglu zavésana:
® Nomazgajiet un rapigi nosusiniet auglus.
®  |znemiet séklinas un bojatas dalas.
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® Sagrieziet Skélités, lai varétu viegli ievietot sieta.
®  Apslakiet auglus ar citronu vai ananasu sulu, lai péc izzG$anas augli saglabatu savu krasu.

Darzenu zavésana:

®  Nomazgajiet un rapigi nosusiniet darzenus.

® Pirms Zavésanas ir ieteicams iegremdét darzenus karsta tdent, apvarit 1-5 minates, tad iegremdét auksta Gdent, nokast un rlpigi nosusinat.
®  |znemiet séklinas un bojatas dalas.

®  Sagrieziet Skélités, lai varétu viegli ievietot sieta.

Arstniecibas augu Zavésana:
® Irieteicams Zavét augu jaunas lapas.
°

Péc izzGSanas ielieciet augus papira maisinos un uzglabajiet sausa un tumsa vieta.

Zavétu partikas produktu glabasana:

® Konteineriem zavéto partikas produktu glabasanai ir jabdt tiriem un sausiem.
® |rieteicams uzglabat Zavétos partikas produktus konteineros ar metala vacinu tumsSa un sausa vieta pie temperatdras no 5°C I1dz 20°C.
° om =

Péc pirmas glabasanas nedélas ir japarbauda konteinert neuzkrajas mitrums. Ja ja — tas nozimé, ka produkti ir nepietiekami izzavéti, ZavéSanas
process ir jaatkarto.

UZMANIBU: Neievietojiet karstus produktus no zavétavas konteineros, kuros tie tiks uzglabati.
APKOPE

Sieti ir jamazga auksta GdenT, pievienojot mazgasanas Iidzekli. Zavétavas pamatne ir janotira ar mitru salveti, tad janoslauka sausa. UZMANIBU:
zavétavas pamatni ar sildelementu nedrikst mazgat tekosa udent, ka ari nedrikst to iegremdét adent!

TEHNISKIE DATI UN IERICES APRAKSTS

Tehniskie parametri ir noraditi nominalaja izstradajuma tabula. Auglu un darzenu zavétajs BROWIN atbilst spéka esoSu normu prasibam.
lerice atbilst $adu direktivu prasibam:

Zemsprieguma direktiva (LVD) — 2006/95/EEK

Elektromagnétiska komptabilitate, direktiva EMC - 2004/108/ EK

Zavétajs ar 5 sietiem

lerices jauda 240 W

Frekvence 50-60 Hz

Spriegums 220-240 V

Zavetajs ir paredzéts saskarsmei ar partikas produktiem. Izstradajums ir markéts ar CE zimi uz nominalas tabulas.

DROSIBAS NORADIJUMI

Darbibas laika ierice ir jauzstada uz lidzenas, noturigas pret sakarSanu, viegli neuzliesmojoSas virsmas. Lai izvairitos no virsmas zem
darbojosas zavétaja aizdegSanas briesmam ir ieteicams to uzstadit uz keramikas flizém vai bieza déla. Péc 72 stundam nepartrauktas
darbibas, ierice ir jaizslédz un ir jalauj tai pilniba atdzist.

Zavétajs ir paredzéts lietosanai tikai majsaimniecibas.

Zavétaju var pieslégt tikai mainstravas tiklam 220-240 V.

Neieslédziet zavetaju, ja baroSanas kabelis vai korpuss vai korpuss ar sildiSanas sistému ir bojati.
Neapklajiet ierici tas darba procesa laika.

Ja barosanas kabelis tiek bojats, tas ir janomaina speciala servisa centra. lerices remontu var veikt tikai speciali apmacits personals.
Nepareizi veikts remonts var izraisit nopiethu apdraudéjumu lietotadjam. Traucéjumu atklaSanas gadijuma, lidzam griezties firmas
“BROVIN” klientu apkalposanas centra.

Neatstajiet darbojoSos zavétaju bez uzraudzibas.

Neiznemiet kontaktdaksSu no elektriskas kontaktligzdas velkot aiz kabela.

Pirms Zavétaja mazgasanas iznemiet kontaktdakSu no kontaktligzdas.

Sekojiet tam, lai elektriska kontaktdakSa netiktu samércéta.

Nemazgajiet zem tekoSa Gdens un neiegremdgjiet Gdeni pamatni ar sildiSanas sistéemu.
Produktus uz sietiem novietojiet ta, lai nodrosinatu brivu gaisa cirkuléSanu.

Nelieciet sietus ar produktiem, no kuriem tek Gdens, uz pamatnes ar sildiSanas sistému.
Péc attiriSanas zavétajs ir ripigi janomazga.

Atputas stavoklT ierice ir jaatvieno no elektribas avota.

Nenovietojiet ierici l1dzas siltuma avotam vai ventilacijai.

Ugunsgréka gadijuma neslapéjiet uguni ar deni, lietojiet ugunsdzéSamo aparatu.
Neparvietojiet ierici tas darboSanas laika.

Korpusa mazgasanai neizmantojiet agresivus mazgajamos Iidzeklus emulsijas, pienina, pastas utml. veida. Tie var nodzést uzklatos informativos
grafisko simbolus, tadus ka: iedalas, markéjumu, bridindjuma zimes utml.

lerici var lietot tikai pieaugusSie. Nekad neatstajiet darbojoSos ierici bez uzraudzibas. Parliecinieties, ka ierices glabasanas vieta nav
pieejama bérniem un nevélamam personam.

RazZotajs nav atbildigs par iespéjamo kaitéjumu, ko var radit ierices lietoSana neparedzétiem mérkiem vai tas nepareiza lietoSana.
Razotajs atstaj sev tiesibas jebkura laika modificét izstradajumu, iepriek$ par to nepazinojot, noluka to adaptét ar tiesisko normu, direktivu
prasibam, ka arT konstruktivu, tirdzniecibas, estétisku un citu iemeslu dél.

Uzmanibu!
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Ikviena majsaimnieciba izmanto elektriskas un elektroniskas ierices un tadéjadi ir potencials atkritumu avots, kas ir bistams cilvékiem un videi bistamu
vielu, maistjumu un sastavdalu klatbatnes dée| iekarta. No otras puses, nolietotas iekartas ir vértigs resurss, no kura var atgat izejvielas,
pieméram, varu, alvu, stiklu, dzelzi un citus.

Parsvitrots atkrituma konteinera simbols, kas novietots uz iekartam, iepakojumiem vai dokumentacijas, nozimé, ka produktu nedrikst
iznicinat kopa ar citiem atkritumiem. Vienlaikus markéjums nozimé, ka iekarta tika ieviesta tirgd peéc 2005. gada 13. augusta.

I Lietotdja pienakums ir nodot lietoto aprikojumu noteiktajam savak$anas punktam pareizai otrreiz&jai parstradei. Informacija par pieejamo

elektroiekartu savakSanas sistému atrodama veikala informacija un pasvaldibas biroja. Nolietotas iekartas pienaciga apstrade novérs negativas sekas

videi un cilvéku veselibai!

KASUTUSJUHEND
TOIDUKUIVATI 240 W
Lugupeetud kliendid,
Toiduainete kuivatamine on suurepéraseks konserveerimismeetodiks, millega séilitatakse nende naturaalsed omadused. Kindla temperatuuriga soe
Ohk ringleb vabalt seadme sees kiitteslisteemiga aluse ja restidele pandud toiduainete kihtide vahel. Ténu sellele meetodile ei kaota aed- ja puuviljad
ning seened véaértuslikke vitamiine ega toitaineid.

Kuivati vbimaldab valmistada kasulikku toitu aastaringselt ja seda kahjulikke keemilisi aineid kasutamata. Samuti saab antud seadmes kuivatada lilli,
ravimtaimi ning samuti valmistada teraviljahelbeid.

Palun tutvuge antud kasutusjuhendiga tdhelepanelikult. Pé6rake erilist tdhelepanu ohutusjuhistele. Hoidke kasutusjuhend alles, et saaksite seda ka
seadme edasise kasutamise kaigus kasutada.

Kuivati elemendid:
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Seadme mo66tmed: | ‘
- laius 26 cm T T
- pikkus 24 cm | ‘
- kérgus 20 cm I T
- kaabli pikkus 90 cm

Resti kdrgust saab reguleerida, monteerimisel
tuleb rest lihtsalt ringi keerata.

Tahelepanu! Kuivati elemendid tuleb kokku panna esitatud skeemi jargi.

KUIVATI TOOPROTSESS JA KASUTAMINE

TZ'\HELE_I_DANU!!! Kuivatamiseks méeldud toiduained tuleb pesta, kuivatada ja paigutada vabalt restidele, et 6hk saaks kihtide vahel vabalt
liikkuda. Arge pange restidele liiga palju toiduaineid.

Pange toiduained vabalt restidele, alustades altpoolt.

Pange toiduainetega taidetud restid kitteslisteemiga aluse kohale ja katke kaanega.
Pange pistik pistikupesasse ja vajutage toitenupule.

Seadistage juhtpaneelil kuivatamise parameetrid.

Time/Aeg " '
Temp/Temperatuur
®O
Reguleerimine ,+” ja ,-”

Laliti

Signdaltuled

®  Kui soovite aega seadistada, siis vajutage nupule , Time”, seejarel vajutage reguleerimiseks nupule + voi —. Kuivatamise aega saab seadistada
vahemikus 1 h kuni 72 h.
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