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p
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Życzym
y satysfakcji z

użytkow
ania zakupionego urządzenia izapraszam

y do zapoznania się
z

pozostałą ofertą naszej firm
y na stronie internetow

ej w
w

w
.h

b
p

o
ls

k
a
.c

o
m

.p
l. 

D
a
n

e
 te

c
h

n
ic

z
n

e
: 

M
oc 400 W

P
rzeznaczona do szybkiego suszenia grzybów

, w
arzyw

, ow
oców

, m
ięsa iziół. 

E
lektroniczny term

ostat i4
poziom

y tem
peratury suszenia —

 38, 48, 58 i68 °C
5

przezroczystych tacek na produkty o
regulow

anej w
ys. do 4

cm
 iśrednicy 30 cm

M
ożliw

ość obserw
acji procesu suszenia

W
yśw

ietlacz LE
D

 oraz TIM
E

R
 z

zakresem
 pracy do 12 h

D
ow

olna liczba używ
anych w

danym
 m

om
encie tacek do suszenia —

 od 1
do 5

W
ygodna w

m
yciu —

 zdejm
ow

ane w
szystkie elem

enty, m
ożliw

ość m
ycia w

zm
yw

arce
N

apięcie: 220–240 V
 ~

, 50/60 H
z

W
aga produktu: 2,06 kg

P
roducent zastrzega sobie praw

o do zm
iany specyfikacji technicznej urządzenia.

P
rodukt spełnia w

ym
agania następujących D

yrektyw
 E

uropejskich: 2002/95/E
C

, 2004/108/E
C

,
2006/95/E

C
.

O
c
h

ro
n

a
 ś

ro
d

o
w

is
k
a
: 

To urządzenie zostało oznaczone zgodnie z D
yrektyw

ą E
uropejską 2002/96/W

E
 oraz polską

U
staw

ą z dnia 29 lipca 2005 r. o zużytym
 sprzęcie elektrycznym

 i elektronicznym
 (D

z.U
. 

N
r 180/2005, poz. 1495) sym

bolem
 przekreślonego kontenera na odpady. 

Takie oznakow
anie inform

uje, że sprzęt ten, po okresie jego użytkow
ania nie m

oże być um
iesz-

czany łącznie z
innym

i odpadam
i pochodzącym

i z
gospodarstw

a dom
ow

ego. 

U
żytkow

nik jest zobow
iązany do oddania go prow

adzącym
 punkty zbiórki zużytego sprzętu

elektrycznego i
elektronicznego. P

row
adzący punkty zbiórki, w

tym
 lokalne punkty zbiórki,

sklepy oraz gm
inne jednostki, tw

orzą odpow
iedni system

 um
ożliw

iający oddanie tego sprzętu. 

W
łaściw

e postępow
anie ze zużytym

 sprzętem
 elektrycznym

 ielektronicznym
 przyczynia się do

uniknięcia szkodliw
ych dla zdrow

ia ludzi iśrodow
iska naturalnego konsekw

encji, w
ynikających

z
obecności składników

 niebezpiecznych oraz niew
łaściw

ego składow
ania iprzetw

arzania ta-
kiego sprzętu.

1

G
R

A
T

U
L

U
J
E

M
Y

!

K
upując suszarkę do grzybów

 iow
oców

 m
arki H

B
, w

ybrali P
aństw

o jedno
z

najlepszych tego typu urządzeń dostępnych obecnie na rynku. P
raw

idło-
w

o używ
ana ikonserw

ow
ana suszarka, zapew

ni P
aństw

u w
iele lat satysfak-

cjonującego działania.

P
rz

e
p

is
y
 b

e
z
p

ie
c
z
e

ń
s
tw

a
:

P
rzed rozpoczęciem

 użytkow
ania suszarki należy dokładnie zapoznać się z

niniejszą instruk-
cją obsługi ibezw

zględnie jej przestrzegać. Instrukcję obsługi w
raz dow

odem
 zakupu należy

przechow
yw

ać w
łatw

o dostępnym
 m

iejscu. 

N
ależy upew

nić się, że napięcie w
sieci jest takie sam

o jak w
skazane na urządzeniu. 

W
 celu uniknięcia pożaru, w

zględnie w
strząsu elektrycznego należy podłączyć urządzenie

bezpośrednio do gniazdka elektrycznego całkow
icie w

suw
ając do niego w

tyczkę. N
ie nale-

ży używ
ać kabla przedłużającego. 

W
 przypadku zdejm

ow
ania pokryw

y suszarki, podnoszenia poszczególnych tacek, w
kłada-

nia albo w
yjm

ow
ania suszonych produktów

 lub czyszczenia urządzenia, zaw
sze należy w

y-
łączać urządzenie ze źródła prądu. 
W

 żadnym
 w

ypadku N
IE

 W
O

LN
O

 dotykać w
tyczki suszarki w

ilgotnym
i rękam

i. 
U

rządzenie przeznaczone jest w
yłącznie do użytku przez osoby dorosłe ipow

inno znajdo-
w

ać się poza zasięgiem
 dzieci. 

U
rządzenie nie jest przeznaczone do użytku przez osoby (w

 tym
 dzieci) o

obniżonych m
ożliw

o-
ściach fizycznych, sensorycznych czy m

entalnych, albo pozbaw
ionych dośw

iadczenia i
po-

trzebnej w
iedzy, chyba że będą pozostaw

ały one pod nadzorem
 lub zostaną poinstruow

ane
przez osobę odpow

iedzialną za ich bezpieczeństw
o, w

zględem
 użytkow

ania takich urządzeń. 
P

rzed użyciem
 należy spraw

dzić, czy urządzenie nie jest uszkodzone, należy zw
rócić szcze-

gólną uw
agę na przew

ód zasilający. Jeżeli jakakolw
iek część jest uszkodzona, N

IE
 W

O
LN

O
korzystać z

urządzenia. 
N

IE
 W

O
LN

O
 w

łączać urządzenia, gdy w
pobliżu znajdują się w

ybuchow
e i/lub łatw

opalne opary. 
N

ie należy w
ystaw

iać urządzenia na działanie prom
ieni słonecznych, gorących pow

ierzchni,
w

ilgoci, ostrych kraw
ędzi itym

 podobnych. 
N

ie staw
iać suszarki w

pobliżu nieosłoniętego płom
ienia, ani w

pobliżu urządzeń kuchen-
nych lub grzew

czych. 
W

 celu zapew
nienia w

łaściw
ego działania urządzenia należy upew

nić się, czy zostało ono
um

ieszczone na rów
nej, tw

ardej oraz żaroodpornej pow
ierzchni. 

P
rzew

ód zasilający nie pow
inien zw

isać ze stołu, blatu lub tp., ani dotykać żadnych rozgrza-
nych pow

ierzchni. 
N

IE
 W

O
LN

O
 zanurzać urządzenia w

w
odzie lub jakim

kolw
iek innym

 roztw
orze. 

W
 ŻA

D
N

Y
M

 W
Y

P
A

D
K

U
 nie należy w

kładać żadnych przedm
iotów

 do otw
orów

 w
urządzeniu.

N
ie zbliżać rąk, tw

arzy ani innych części ciała do w
ylotu pow

ietrza przy w
łączonym

 urządze-
niu. N

IE
 W

O
LN

O
 przykryw

ać w
lotu iw

ylotu pow
ietrza przy w

łączonym
 urządzeniu. 

P
rzed pierw

szym
 użyciem

 urządzenia, należy upew
nić się czy w

szystkie zabezpieczenia zo-
stały z

niego usunięte (folia itp.). 
D

o środka suszarki N
IE

 W
O

LN
O

 w
kładać niczego po za produktam

i nadającym
i się do su-

szenia. 
U

rządzenie przeznaczone jest W
Y

ŁĄ
C

ZN
IE

 do użytku dom
ow

ego. N
ie należy używ

ać go
w

obiektach kom
ercyjnych ani przem

ysłow
ych. U

rządzenie nie jest przeznaczone do użytku
na dw

orze. 
W

 przypadku aw
arii lub uszkodzenia urządzenia albo któregokolw

iek z
jego elem

entów
,

urządzenie należy dostarczyć S
przedaw

cy albo A
utoryzow

anem
u P

unktow
i S

erw
isow

em
u

w
celu przeprow

adzeniu napraw
y albo w

ym
iany. 

N
a produkt udziela się gw

arancji na okres 24 m
iesięcy, która obejm

uje w
ady pow

stałe
z

przyczyn tkw
iących w

sprzedanym
 urządzeniu. G

w
arant zobow

iązuje się do bezpłat-
nego usunięcia ew

entualnej niespraw
ności urządzenia, pod w

arunkiem
 w

ykorzystyw
a-

nia go zgodnie z
przeznaczeniem

 izaleceniam
i Instrukcji O

bsługi oraz przedstaw
ienia

praw
idłow

o w
ypełnionej karty gw

arancyjnej w
raz oryginalnym

 dow
odem

 zakupu. 

N
apraw

a gw
arancyjna urządzenia zostanie w

ykonana w
m

ożliw
ie najkrótszym

 ter-
m

inie, nie przekraczającym
 14 dni roboczych od daty zgłoszenia usterki. Term

in ten
m

oże w
w

yjątkow
ych przypadkach ulec w

ydłużeniu do 21 dni roboczych, jeżeli na-
praw

a będzie w
ym

agać sprow
adzenia części zam

iennych z
zagranicy. 

Zakres niniejszej G
w

arancji nie obejm
uje żadnych uszkodzeń m

echanicznych. 

G
w

arancja niniejsza nie znajduje zastosow
ania w

sytuacji, jeżeli: 
urządzenie lub dow

ód jego zakupu będą niezgodne ze sobą lub niem
ożliw

e bę-
dzie odczytanie znajdujących się na nich danych,
num

er seryjny urządzenia będzie zniszczony lub nieczytelny,
stw

ierdzona zostanie ingerencja nieupow
ażnionych osób lub nieautoryzow

anych
zakładów

 serw
isow

ych, 
uszkodzenie pow

stanie z
przyczyn natury zew

nętrznej tj.: zjaw
iska atm

osferyczne,
w

yładow
ania elektryczne itp.

G
w

arant m
oże uchylić się od dotrzym

ania term
inu w

ykonania napraw
y gw

arancyj-
nej, jeżeli zaistnieją zakłócenia w

działalności jego przedsiębiorstw
a, spow

odow
ane

nieprzew
idyw

alnym
i okolicznościam

i, w
szczególności takim

i jak: niepokoje spo-
łeczne, klęski żyw

iołow
e, ograniczenia im

portow
e itp.

P
odstaw

ę do rozstrzygania ew
entualnych sporów

 pow
stałych w

trakcie realizacji
upraw

nień w
ynikających z

niniejszej G
w

arancji, stanow
ić będą przepisy praw

a obo-
w

iązujące na terytorium
 R

zeczypospolitej P
olskiej. 

G
w

arancja niniejsza nie w
yłącza, nie ogranicza ani nie zaw

iesza upraw
nień K

upują-
cego w

ynikających z
niezgodności tow

aru
z um

ow
ą. 

W
 przypadku produktu zakupionego przez przedsiębiorcę na fakturę VA

T, okres
gw

arancji zostaje skrócony do 12 m
iesięcy

L
is

ta
 p

u
n

k
tó

w
 s

e
rw

is
o

w
y
c
h

 z
n

a
jd

u
je

 s
ię

 n
a
 s

tro
n

ie
w

w
w

.h
b

p
o

ls
k
a
.p

l
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R
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P
o

n
o

w
n

e
 n

a
w

a
d

n
ia

n
ie

 w
y
s
u

s
z
o

n
y
c
h

 p
ro

d
u

k
tó

w
: 

Istnieje kilka sposobów
 naw

adniania w
ysuszonej żyw

ności. W
ysuszone produkty m

ożna um
ie-

ścić w
filtrow

anej w
odzie, ow

ocow
ym

 lub w
arzyw

nym
 soku lub barszczu. N

a jeden kubek w
y-

suszonych produktów
 potrzebny będzie jeden kubek płynu. 

1. W
arzyw

a iow
oce m

ożna um
ieścić w

pojem
niku na żyw

ność, zalać zim
ną w

odą ipozostaw
ić

w
lodów

ce na 2–6
godzin. P

ozostaw
ienie w

tem
peraturze pokojow

ej m
oże spow

odow
ać roz-

w
ój bakterii. 

2. W
arzyw

a iow
oce m

ożna rów
nież naw

adniać poprzez um
ieszczenie na 5–10 m

in. w
e w

rzą-
cej w

odzie. 
3. S

uszone m
ięso m

ożna naw
odnić gotując na nim

 zupy. 
4. G

otow
anie na parze —

 dzięki tem
u sposobow

i naw
adniania produkty w

najw
iększym

 stop-
niu zachow

ują sw
oje w

łaściw
ości odżyw

cze. U
m

ieścić produkty w
parow

arze lub w
kładce

do garnka do gotow
ania na parze ipozostaw

ić na 5–35 m
in. w

zależności od rozm
iaru na-

w
adnianej żyw

ności. 
5. K

uchenka m
ikrofalow

a —
 um

ieścić suche produkty w
 odpornym

 na używ
anie w

 kuchence
m

ikrofalow
ej pojem

niku na żyw
ność i zalać płynem

, o którym
 m

ow
a w

 pkt. 1. U
m

ieścić po-
jem

nik z
żyw

nością w
kuchence iw

łączyć na najw
yższą m

oc na 2
m

in. P
ow

tarzać ten pro-
ces aż do m

om
entu osiągnięcia satysfakcjonującego efektu. 

C
z
y
s
z
c
z
e
n

ie
 u

rz
ą
d

z
e
n

ia
: 

1. P
rzed przystąpieniem

 do czyszczenia suszarki, należy upew
nić się czy przew

ód zasilający
został odłączony od gniazda elektrycznego iczy w

szystkie elem
enty suszarki całkow

icie w
y-

stygły. 
2. P

o zakończeniu użytkow
ania suszarki zaleca się natychm

iastow
e spłukanie w

szystkich ta-
cek ipokryw

y w
odą —

 poza podstaw
ą z

w
entylatorem

. U
łatw

i to późniejszy proces m
ycia

oraz zapobiegnie pojaw
ieniu się kolorow

ych śladów
 na plastikow

ych częściach suszarki,
m

ogących pow
stać po ow

ocach iw
arzyw

ach o
intensyw

nych barw
ach. 

3. D
o m

ycia należy używ
ać w

yłącznie m
iękkich, nie rysujących gąbek. N

IE
 W

O
LN

O
 używ

ać
m

etalow
ych czyścików

. 
4. P

odstaw
ę suszarki należy przetrzeć w

ilgotną ściereczką. 
5. W

szystkie tacki do suszenia ipodstaw
ę suszarki należy um

yć w
ciepłej w

odzie z
dodatkiem

środka czyszczącego. 
6. W

 celu całkow
itego pozbycia się pozostałości po ow

ocach lub w
arzyw

ach do m
ycia należy

używ
ać szczotki do czyszczenia naczyń. 

7. Jeżeli nie udało się uniknąć kolorow
ych plam

, plastikow
e części należy zam

oczyć w
10%

roztw
orze soku cytrynow

ego iw
ody, a

następnie w
yczyścić nie żrącym

 środkiem
 m

yjącym
. 

8. Tacki do suszenia ipodstaw
ę suszarki m

ożna m
yć rów

nież w
zm

yw
arce do naczyń. 

9. P
o um

yciu w
szystkie elem

enty suszarki należy dokładnie w
ysuszyć. 

P
rz

e
c
h

o
w

y
w

a
n

ie
 u

rz
ą
d

z
e
n

ia
: 

S
uszarkę należy przechow

yw
ać w

suchym
 ichłodnym

 m
iejscu. Jeżeli urządzenie nie będzie

używ
ane przez dłuższy okres czasu, zaleca się jego dokładne oczyszczenie iponow

ne zapa-
kow

anie w
oryginalne opakow

anie lub inne opakow
anie chroniące przed kurzem

. 

2

B
u

d
o

w
a
 u

rz
ą
d

z
e

n
ia

:

1

2

3456

1. P
okryw

a suszarki 
2. O

tw
ory w

ylotow
e ogrzanego pow

ietrza
3. Tacki do suszenia produktów

 
o regulow

anej w
ysokości

4. P
odstaw

a suszarki z elem
entem

grzejnym
5. P

anel sterow
ania

6. W
lot zim

nego pow
ietrza

i
s
t
r
u
k
c
j
a
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S
U

S
Z

E
N

IE
 Z

IÓ
Ł
:

1. S
płukać św

ieże zioła pod bieżąca w
odą i strzepnąć z nich w

odę, która pozostała na listkach.
U

sunąć uschnięte i pożółkłe listki. 
2. S

uszyć zioła przez 2–6 godzin lub do m
om

entu całkow
itego pozbycia się w

ilgoci.

S
U

S
Z

E
N

IE
 P

IE
C

Z
Y

W
A

:

1. P
okroić chleb w

 m
ałe kaw

ałki lub kostki (bez skórki). 
2. S

uszyć przez 0,5–2 godziny lub do m
om

entu całkow
itego pozbycia się w

ilgoci.

S
U

S
Z

E
N

IE
 O

R
Z

E
C

H
Ó

W
:

1. O
brać orzechy ze skorupek i um

yć w
 gorącej w

odzie.
2. W

 przypadku suszenia orzechów
 o bardzo m

ałej średnicy, przed w
łożeniem

 ich do tacek,
tacki należy w

yłożyć gazą.
3. S

uszyć 
przez 

18–26 
godzin 

lub 
do 

m
om

entu 
całkow

itego 
pozbycia 

się 
w

ilgoci. 
P

o
w

ysuszeniu pozostaw
ić do całkow

itego w
ystygnięcia.

4. W
 zw

iązku z faktem
, że orzechy posiadają dużą zaw

artość oleju, który m
oże zjełczeć, w

 celu
zachow

ania św
ieżości orzechów

, należy je zam
rozić. P

rzed spożyciem
 należy orzechy

rozm
rozić.

W
 celu osiągnięcia najlepszego efektu suszenia i zachow

ania najw
yższej jakości produktów

,
podczas 

procesu 
suszenia 

jak 
rów

nież 
po 

jego 
zakończeniu 

zaleca 
się 

dokonyw
anie

poniższych czynności:

w
stęp

ne 
p

rzyg
otow

anie 
p

rod
uktów

 
d

o 
suszenia, 

zg
od

nie 
z 

um
ieszczonym

i 
p

ow
yżej

zaleceniam
i,

spraw
dzanie poziom

u w
ysuszenia produktów

 co 1 godz.,
obrócenie 

lub 
zam

iana 
kolejności 

tacek 
w

 
przypadku 

nierów
nom

iernego 
w

ysuszenia
poszczególnych produktów

,
w

łaściw
e przechow

yw
anie w

ysuszonych produktów
.

P
rz

e
c
h

o
w

y
w

a
n

ie
 w

y
s
u

s
z
o

n
y
c
h

 p
ro

d
u

k
tó

w
:

W
ysuszona żyw

ność m
oże zostać zapakow

ana dopiero po jej całkow
itym

 w
ystygnięciu. 

P
rodukty m

ożna przechow
yw

ać dłużej, jeżeli znajdują się w
chłodnym

, suchym
 iciem

nym
pom

ieszczeniu. 
Z pojem

nika (plastikow
ej torebki), w

którym
 przechow

yw
ane m

ają być w
ysuszone produkty

należy usunąć tyle pow
ietrza ile to jest m

ożliw
e izam

knąć go szczelnie; zaleca się pakow
a-

nie w
ysuszonych produktów

 w
opakow

ania próżniow
e. 

O
ptym

alną tem
peraturą przechow

yw
ania produktów

 jest tem
peratura 15° lub niższa. 

N
IE

 W
O

LN
O

 przechow
yw

ać produktów
 bezpośrednio w

m
etalow

ym
 pojem

niku. 
N

ależy unikać nieszczelnych pojem
ników

. 
N

iedługo po w
ysuszeniu produktów

 należy skontrolow
ać poziom

 ich w
ilgotności. Jeżeli żyw

-
ność jest nadal w

ilgotna należy ją poddać ponow
nem

u suszeniu, zapobiegnie to jej zepsu-
ciu się. 
S

uszone w
arzyw

a, ow
oce, zioła, orzechy ichleb, o

ile będą przechow
yw

ane w
lodów

ce lub
zam

rażarce, będą przydatne do spożycia przez 1
rok. 

S
uszone m

ięso, drób, dziczyzna iryby m
ogą być przechow

yw
ane 3

m
is. w

lodów
ce lub 1

rok
w

zam
rażarce. 

w
ilgotności otoczenia, w

którym
 trw

a proces suszenia

Tacki suszarki posiadają m
ożliw

ość regulacji ich w
ysokości, co ułatw

ia przechow
yw

anie produk-
tu, kiedy nie jest on używ

any. W
celu zm

niejszenia w
ysokości tacek, należy ustaw

ić je w
taki spo-

sób, aby pionow
a w

ypustka na w
ew

nętrznej stronie dolnej tacki w
sunęła się w

nacięcie na ze-
w

nętrznej ściance górnej tacki. W
celu zw

iększenia w
ysokości tacek, należy unieść górną tackę

iobrócić w
poziom

ie tak, aby nacięcie na zew
nętrznej ściance górnej tacki nie nachodziło na pio-

now
ą w

ypustkę na w
ew

nętrznej stronie dolnej tacki. C
zynności te należy w

ykonać oddzielnie dla
każdej tacki.

P
a
n

e
l s

te
ro

w
a
n

ia
:

1. W
łącznik/w

yłącznik suszarki
2. P

rzycisk S
P

E
E

D
 um

ożliw
iający

dokonanie w
yboru  tem

peratury
suszenia

3. P
rzycisk funkcji TIM

E
R

'a
4. P

rzycisk zm
niejszania

tem
peratury lub czasu

5. W
yśw

ietlacz LE
D

 pokazujący
tem

peraturę lub czas suszenia
6. P

rzycisk zw
iększania tem

peratury
lub czasu

Z
a
s
a
d

y
 d

z
ia

ła
n

ia
 u

rz
ą
d

z
e
n

ia
:

S
uszarka zbudow

ana jest z
5-ciu piętrow

ych tacek do suszenia, podstaw
y z

w
budow

anym
 ele-

m
entem

 grzejnym
, w

entylatorem
 iterm

ostatem
 (regulatorem

 tem
peratury suszenia) oraz pokry-

w
y. U

rządzenie posiada system
 zabezpieczający przed przegrzaniem

. 
W

budow
any w

entylator pow
oduje, że ogrzane pow

ietrze cyrkuluje w
ew

nątrz suszarki od pod-
staw

y, przez kolejne tacki do pokryw
y, usuw

ając w
ilgoć znajdującą się w

suszonych produktach. 
Tem

peratura suszenia m
oże być ustaw

iona w
4

poziom
ach —

 38, 48, 58 i68 °C
. 

W
 zależności od w

ilgotności produktów
, które m

ają być suszone oraz w
ilgotności pow

ietrza,
czas suszenia będzie się zm

ieniał. S
uszarki należy używ

ać w
dobrze w

entylow
anych (bez ku-

rzu), ciepłych isuchych pom
ieszczeniach. 

P
rodukty suszone w

suszarce, ze w
zględu na brak środków

 konserw
ujących isztucznych barw

-
ników

, będą różniły się od tych kupow
anych w

sklepach. 

U
ż
y
tk

o
w

a
n

ie
 u

rz
ą
d

z
e
n

ia
:

1. U
sunąć z urządzenia w

szystkie zabezpieczenia (folia itp.).
2. P

rzed pierw
szym

 użyciem
 urządzenia tacki do suszenia ipokryw

ę suszarki należy um
yć w

cie-
płej w

odzie z
dodatkiem

 środka czyszczącego. P
odstaw

y suszarki N
IE

 W
O

LN
O

 m
yć ani zanu-

rzać w
w

odzie. N
astępnie należy w

łączyć urządzenie na 30 m
in. nie w

kładając do niego żad-
nych produktów

. P
o 30 m

in. um
yć iw

ysuszyć ponow
nie tacki ipodstaw

ę. 
3. U

staw
ić podstaw

ę suszarki na rów
nej, tw

ardej i żaroodpornej pow
ierzchni

4. U
m

ieść produkty przeznaczone do suszenia w
 tackach, rozpoczynając w

kładanie od najniższej
z nich. N

ależy zw
rócić uw

agę, aby nie um
ieścić zbyt dużej ilości produktów

 w
 poszczególnych 

3

1
4

5
2

3
6

i
s
t
r
u
k
c
j
a
 
F
D
0
4
0
1
D
.
q
x
d
 
 
2
6
-
0
5
-
2
0
1
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1
6
:
0
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7

Zalecane jest rów
nież um

ieszczenie takich w
arzyw

 jak fasola, szparagi itp. na ok. 2 m
in. w

 soku
z cytryny. D

oda to tym
 w

arzyw
om

 odrobinę cytrynow
ego posm

aku.

U
w

a
g

a
:

S
posób w

stępnego przygotow
ania w

arzyw
 i zalecany czas ich suszenia są jedynie

w
skazów

ką. U
żytkow

nik pow
inien dopasow

ać konkretny sposób przygotow
ania i suszenia do

sw
oich osobistych upodobań.

Zalecany czas suszenia dla każdego z produktów
 pokazany w

 tabelach pow
yżej będzie się

zm
ieniał w

 zależności od poniższych czynników
:

grubości plasterków
, kaw

ałków
 i pasków

,
ilości tacek w

ypełnionych produktam
i,

ilości suszonej żyw
ności,

w
ilgotności otoczenia, w

 którym
 trw

a proces suszenia,
osobistych preferencji co do stopnia w

ysuszenia.

S
U

S
Z

E
N

IE
 M

IĘ
S

A
, D

R
O

B
IU

, D
Z

IC
Z

Y
Z

N
Y

 I R
Y

B
:

W
s
tę

p
n

e
 p

rz
y
g

o
to

w
y
w

a
n

ie
 d

o
 s

u
s
z
e

n
ia

:

W
stępne przygotow

yw
anie do suszenia m

ięsa, drobiu, dziczyzny oraz ryb jest konieczne ipo-
trzebne do zachow

ania zdrow
ia. W

celu osiągnięcia najlepszych efektów
 suszenia należy uży-

w
ać w

yłącznie chudych produktów
. 

M
ię

s
o

, d
ró

b
 i

d
zic

zyzn
a
:

W
 celu zachow

ania naturalnego sm
aku iarom

atu m
ięsa, jak rów

nież jego zm
iękczenia, zaleca

się zam
arynow

anie m
ięsa przed rozpoczęciem

 procesu suszenia. M
arynata pow

inna zaw
ierać

sól, co pom
oże w

pozbyciu się w
ody oraz w

zakonserw
ow

aniu suszonego m
ięsa. 

M
a
ryn

a
ta

:
1

/2
 k

u
b

k
a
 s

o
s
u

 s
o

jo
w

e
g

o
1

 zm
ia

żd
żo

n
y zą

b
e

k
 c

zo
s
n

k
u

2
 łyżk

i s
to

ło
w

e
 b

rą
zo

w
e

g
o

 c
u

k
ru

2
 łyżk

i s
to

ło
w

e
 p

rze
c

ie
ru

 p
o

m
id

o
ro

w
e

g
o

1
/2

 k
u

b
k
a
 s

o
s
u

 W
o

rc
e

s
te

rs
h

ire
1

 i 1
/4

 łyże
c

zk
i s

o
li

1
/2

 łyże
c

zk
i p

ie
p

rzu

W
szystkie składniki m

arynaty należy dokładnie w
ym

ieszać a
następnie pozostaw

ić w
niej m

ię-
so przez ok. 2–3 godziny. 

M
ięso, drób idziczyznę przed rozpoczęciem

 procesu suszenia należy poddać obróbce ciepl-
nej. N

ajlepszą m
etodą jest gotow

anie na parze lub pieczenie. 

M
ięso, drób idziczyznę należy suszyć przez 2–8 godzin lub do m

om
entu całkow

itego pozby-
cia się w

ilgoci. 

P
rzygotow

ane w
sposób opisany pow

yżej produkty, przed w
łożeniem

 do suszarki należy po-
kroić w

ok. 1,5 cm
 kostki. 

R
yb

y:

R
ów

nież 
ryby 

przed 
rozpoczęciem

 
procesu 

suszenia 
należy 

poddać 
obróbce 

cieplnej.
N

ajlepszą m
etodą jest gotow

anie na parze lub pieczenie.

R
yby należy suszyć przez 2–8 godzin lub do m

om
entu całkow

itego pozbycia się w
ilgoci.

4

tackach, 
g

dyż 
uniem

ożliw
i 

to 
ciepłem

u 
p

o
w

ietrzu 
sw

o
b

o
d

ny 
p

rzep
ływ

 
p

o
m

ięd
zy

produktam
i. Ilość używ

anych w
 danym

 m
om

encie tacek m
oże być dow

olna - od 1 do 5.
N

ajw
yższą tackę przykryć pokryw

ą, zw
racając uw

agę aby w
szystkie tacki i pokryw

a były
dobrze do siebie dopasow

ane
5. P

odłączyć przew
ód zasilający do gniazda elektrycznego, a

następnie w
łączyć urządzenie

za pom
ocą W

łącznika/w
yłącznika (1) na panelu sterow

ania. N
a w

yśw
ietlaczu LE

D
 (5) poja-

w
i się w

skazanie tem
peratury suszenia (38 °C

) a
urządzenie rozpocznie pracę, co zostanie

zasygnalizow
ane zapaleniem

 się św
ietlnej kontrolki zasilania na W

łącznikiem
/w

yłącznikiem
(1) oraz przyciskiem

 S
P

E
E

D
 (2). 

6. S
uszarka p

osiad
a m

ożliw
ość w

yb
oru jed

nej z
4

tem
p

eratur suszenia —
 38, 48, 58 i68

°C
. W

tym
 celu należy użyć p

rzycisku S
P

E
E

D
 (2) —

 w
skazanie tem

p
eratury na w

yśw
ie-

tlaczu LE
D

 (5) zacznie m
ig

ać —
 a

następ
nie p

rzycisku 4
lub

 6
w

celu d
okonania w

yb
o-

ru żąd
anej tem

p
eratury ip

onow
nie p

rzycisku S
P

E
E

D
 (2) w

celu zatw
ierd

zenia d
okona-

neg
o w

yb
oru. 

7. P
oziom

 zalecanej tem
peratury suszenia jest zależny od grubości produktów

 —
 dla produk-

tów
 cienkich zalecana jest niska tem

peratura, zaś dla produktów
 grubszych w

yższa. Tem
-

peratura suszenia m
oże być rów

nież zm
ieniana w

trakcie procesu suszenia. 
8. W

celu w
yłączenia urządzenia należy użyć ponow

nie W
łącznika/w

yłącznika (1). N
a w

yśw
ie-

tlaczu LE
D

 (5) pojaw
i się sym

bol „O
F” ipo chw

ili suszarka w
yłączy się autom

atycznie. N
a-

stępnie należy w
yłączyć przew

ód zasilający z
gniazdka ipozostaw

ić w
ysuszone produkty

do całkow
itego w

ystygnięcia. 
9. C

zas p
racy urząd

zenia m
o

żna zap
ro

g
ram

o
w

ać w
p

rzed
ziale o

d
 1

d
o

 12 h (co
 1

h).
W

tym
 celu należy użyć p

rzycisku TIM
E

R
 (3) —

 na w
yśw

ietlaczu LE
D

 (5) zacznie m
i-

g
ać sym

b
o

l „00” —
 a

następ
nie p

rzycisku 4
lub

 6
w

celu d
o

ko
nania w

yb
o

ru żąd
ane-

g
o

 czasu p
racy suszarki i

p
o

no
w

nie p
rzycisku TIM

E
R

 (3) w
celu zatw

ierd
zenia d

o
ko

-
naneg

o
 w

yb
o

ru. N
a w

yśw
ietlaczu LE

D
 (5) b

ęd
zie nap

rzem
iennie p

o
jaw

iać się w
yb

ra-
na tem

p
eratura suszenia iczas p

o
zo

stały d
o

 w
yłączenia urząd

zenia. W
celu w

yłącze-
nia funkcji TIM

E
R

'a należy p
o

no
w

nie użyć p
rzycisku TIM

E
R

 (3), a
następ

nie p
rzycisku

4
w

celu ustaw
ienia czasu na „00”. D

o
ko

nanie w
yb

o
ru p

o
tw

ierd
zam

y za p
o

m
o

cą p
rzy-

cisku TIM
E

R
 (3). 

10. P
o upływ

ie zaprogram
ow

anego czasu suszarka w
yłączy się autom

atycznie. 
11. Zalecany czas suszenia poszczególnych produktów

 opisany jest w
tabeli poniżej. 

12. W
ysu

szo
n

e p
ro

d
u

kty n
ależy p

rzech
o

w
yw

ać w
lo

d
ó

w
ce w

p
lastiko

w
ych

 to
reb

kach
lu

b
 p

o
jem

n
ikach

 n
a żyw

n
o

ść. P
atrz ro

zd
ział „P

rzech
o

w
yw

an
ie w

ysu
szo

n
ych

 p
ro

-
d

u
któ

w
”. 

U
w

a
g

a
:

S
uszarka N

IE
 M

O
ŻE

 być używ
ana bez przerw

y przez czas dłuższy niż 40 h. P
o 

40 h pracy należy suszarkę w
yłączyć, odłączyć kabel zasilający z gniazda i pozostaw

ić przez co
najm

niej 2 h.

S
U

S
Z

E
N

IE
 O

W
O

C
Ó

W
:

W
s
tę

p
n

e
 p

rz
y
g

o
to

w
y
w

a
n

ie
 d

o
 s

u
s
z
e

n
ia

:

W
stępne przygotow

yw
anie ow

oców
 do procesu suszenia pozw

ala na zachow
anie ich natural-

nego koloru, sm
aku iarom

atu. 

P
oniżej opisane zostały w

skazów
ki jak należy w

łaściw
ie przygotow

ać ow
oce do procesu su-

szenia.

i
s
t
r
u
k
c
j
a
 
F
D
0
4
0
1
D
.
q
x
d
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5

K
iedy ow

oce zostały przygotow
ane zgodnie z pow

yższą tabelą, należy:

1. W
ziąć 1/4 kubka soku ow

ocow
ego —

 zaleca się używ
anie naturalnych soków

 —
 pasujące-

go do ow
oców

, które m
ają być suszone, np. do jabłek należy użyć soku jabłkow

ego. 
2. D

odać do soku 2
kubki w

ody iw
tak przygotow

anym
 roztw

orze zanurzyć na 2
m

inuty ow
o-

ce, które m
ają być suszone.

U
w

a
g

a
:

S
posób w

stępnego przygotow
ania ow

oców
 i zalecany czas ich suszenia są jedynie

w
skazów

ką. U
żytkow

nik pow
inien dopasow

ać konkretny sposób przygotow
ania i suszenia do

sw
oich osobistych upodobań.

6

S
U

S
Z

E
N

IE
 W

A
R

Z
Y

W
:

W
s
tę

p
n

e
 p

rz
y
g

o
to

w
y
w

a
n

ie
 d

o
 s

u
s
z
e

n
ia

:

P
rzed rozpoczęciem

 procesu suszenia, niektóre w
arzyw

a tj. fasola, kalafior, brokuły czy ziem
-

niaki pow
inny zostać poddane blanszow

aniu. P
ozw

oli to na zachow
anie przez w

arzyw
a ich

naturalnego koloru. 
P

rzez blanszow
anie rozum

ie się poddanie produktów
 krótkiej obróbce cieplnej. M

oże być to
gotow

anie na parze, gotow
anie w

e w
rzącej w

odzie lub obróbka na gorącym
 oleju. 

N
A

ZW
A

 
S

P
O

S
Ó

B
 W

S
TĘ

P
N

E
G

O
 

E
FE

K
T 

C
ZA

S
 

P
R

O
D

U
K

TU
P

R
ZY

G
O

TO
W

A
N

IA
W

Y
S

U
S

ZE
N

IA
S

U
S

ZE
N

IA

Jabłka
O

brać ze skórki, usunąć ogryzek 
G

iętkie
5–6

ipokroić w
krążki lub plasterki

M
orele

P
okroić na połów

ki lub plastry 
G

iętkie
12–38

iusunąć pestkę

B
anany

O
brać ze skórki ipokroić 
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