BUDOWA SUSZARKI

Suszarka skiada sie z:
1. Zabudowanej spirali grzejne;j.
2. Kompletu 5 sit
3. Pokrywy z regulowanymi otworami wentylacyjnymi
4. Przewodu zasilajacego z wtyczka | wiacznikiem

DZIALANIE | OBSLUGA SUSZARKI

UWAGA!!! Produkty przeznaczone do suszenia umyé, osuszyé i ulozyé luzno na sitach, tak aby
zapewnié¢ swobodny przeplyw powietrza miedzy warstwami. Nie nalezy uktadaé zbyt wielu produktow
na poszczegélnych sitach.

Rozpoczaé uktadanie produktow od najnizszego sita

Napelinione produktami sita ustawit nad spiralg grzejng i przykry¢ pokrywa.

Ustawi¢ otwory wentylacyjne w pokrywie w zaleznosci od pozadanego stopnia przewietrzania
Wigczy¢ suszarke, urzadzenie pracuje z moca 125W

Po wysuszeniu produktéw wytaczyt suszarke | odczekaé az produkty ostygna, nastepnie przelozyc
do pojemnika, w ktérym beda przechowywane.

Podgrzane powietrze przechodzac przez sita powoduje odparowanie wody z suszonych produktéw. Czas
suszenia zalezny jest od zawartosci wody w produktach i ich rozdrobnienia, np. jabtka proponujemy suszy¢
w plastrach nie grubszych niz 5mm.
W trakcie suszenia zalecamy, co pewien czas zamienia¢ sita miejscami dla uzyskania rownomiemego
suszenia produktow. Suszenie produkiéw wodnistych, takich jak: sliwki, winogrona, czy mokre grzyby
wymaga znacznie dtuzszego czasu.

PRZYGOTOWANIE PRODUKTOW DO SUSZENIA

Umy¢ produkty przed wiozeniem do suszarki, nastgpnie wytrze¢ do sucha.

UWAGA: Nie kiasé sit z produktami nad spirala grzejna, jesli znajduje sie w nich woda.

Podzieli¢ produkty na mniejsze czesci lub plasterki w taki sposéb, aby méc utozyc je swobodnie na sitach.
Czas suszenia produktéw zalezy od grubosci kaiatkow. Jesli produkty na niektérych warstwach sg mniej
wysuszone moZna zamieni¢ sita kolejnoscia, w ten sposdb, aby sita z mniej wysuszonymi produktami
znalazty sie na dole blizej spirali grzejnej. Niektére owoce posiadajg naturalng warstwe ochronng, ktére
spowalnia proces suszenia. W takim przypadku, aby skrocié czas suszenia zaleca sie wrzucié produkty do
gorgcej wody i zagotowaé przez 1-2 minuty, nastepnie zanurzy¢ w zimnej wodzie, odcedzié i doktadnie
osuszyt.

Suszenie owocow:
® Umy¢ i osuszy¢ dokladnie owoce
® Usuna¢ pestki i odcigt zepsute czgsci
® Pokroi¢ na plasterki, ktére da sie fatwo pouktadac na sitach
® Skropi¢ owoce sokiem z cytryny lub ananasa, aby owoce po wysuszeniu zachowaly swéj kolor
Suszenie warzyw:
e Umy¢ i osuszy¢ dokladnie warzywa
e Usunac¢ pestki | odcigé zepsute czesci
® Pokroi¢ na plasterki, ktére da sig tatwo poukiadaé na sitach
® Przed suszeniem zaleca sie wrzucié¢ warzywa do goracej wody, zagotowaé przez 1-5 minut,
nastepnie zanurzy¢ w zimnej wodzie, odcedzi¢ | dokladnie osuszyé
Suszenie roslin leczniczych:
® Zaleca sie suszy¢ miode liscie roslin
® Po wysuszeniu schowaé rosliny do papierowych torebek i przechowywaé w suchym i ciemnym
miejscu

Przechowywanie suszonej zywnosci:
e Pojemniki do przechowywanie suszonej zywnosci powinny by¢ czyste i suche
e Zaleca sie przechowywanie suszonej zywnosci w szklanych pojemnikach z metalowg pokrywa, w
ciemnym, suchym miejscu; w temperaturze od 5C do 20T
® Po pierwszym tygodniu przechowywania nalezy sprawdzi¢, czy w pojemniku nie zebrata sig¢ wilgoc,
jesli tak, oznacza to, ze produkty zostaly niedokladnie wysuszone i nalezy powtérzy¢ proces
suszenia

UWAGA: Nie wkiada¢ goracych produktéw z suszarki do pojemnikéw, w ktérych bedg

przechowywane.

WSKAZOWKI NA TEMAT SUSZENIA WARZYW

! Nazwa Przygotowanie po wyss‘::zanlu su(fuz::i =
Bakifazan obrac i pokroi¢ w plasterki o grubosci 6-12mm kruchy 6-18h
| Brokuty podzielit na czastki, zaparzy¢ przez 3-5min kruchy | 6-20h
| Brukselka | przekroié na pot chrupki [ saon
Burak odciaé korzen i liscie, obgotowac, w_ysﬁc pokroié w plaste_rki_ = c_nrupki j .B-EB h
Cebula pokroit w krazki chrupki 8-14h
Czosnek ‘ obrac, pokroié w okragte pliarstein‘pdi chrupki 6-16 h
Fasola szparagowa pokroi¢ | zagotowac, az stanie si¢ szklista kruchy 8-26 h
Grzyby pokroit w kawatki, male suszyc w catoéci twarde / chrupkie 310h
Kabaczek pokroic na plasterki o grubosci 6mm kruchy 6-18 h
| Kalafior podzieli¢ na czastki | zagotowaé az zmigknie twardy 6-16 h
Kapusta pokroié w paski o grubosci 3mm, usungé trzon twardy 6-14 h
Karczoch pokroi¢ w paski o grubosci 3-4mm . kruchy 5-13h
Marchew . zagotowac az zmiéknle. pnsz&at]mwat lub pokroi¢ w plasterki chrupki 8-14 h
Ogérek obrat i pokroié w plasterki o grubosci 12mm twaidy 618 h|
Ostra papryka (chili) I nie wymaga krojenia ) twardy 8-14h
Pieczarki pokroié w plast;rki, mate suszyt w calosci twarde 6-14 h
Pietruszka korzen obrat | pokroi¢ w plasterki, natkg utozy¢ na sicie chrupki / kruchy 2-10 hﬁ
Pomidor abrat, pokroi¢ na kawatki lub okra.gfeipgsteﬂd o = twardy ‘ 8-24h
Rabarbar abrac, pokroi¢ w plasterki o grubosci 3mm ﬁtng;m‘;rg 8-38h
Seler i g pokraié w plasterki o grubosci 6mm chrupki ] 6-14 h
Slodka papryka | usungé nasiona, pokroi¢ w paski o grubosci 6mm chrupki ‘ 4-14 h
Szczypiorek poszarpac na kawatki chrupki 6-10h
Szpinak zagotowac aZ straci kolor chrupki 6-16 h
Ziemniak pokroi¢ na plasterki, zagotowac przez 8-10min chrupki 830 h
WSKAZOWKI NA TEMAT SUSZENIA OWOCOW

| Ananas swiety lubrac i pokroi¢ w plasterki lub w kostke twardy | 6-36 h
Ananas z puszki | odiaé sok i osuszyt migkki : 6-36 h
Banany obrac, pokroié w krazki o grubosci 3-4mm chrupki 8-38h
Brzoskwinia kiedy owac jest czesciowo wysuszony przekroic | wyjaé pestke migkki 10-34 h
Daktyle wyjac pastke twardy 6-26 h
Figi | pokroi¢ w plasterki lub przekroi¢ na pdt twardy B-26 h
Gruszki obraé pokroié w plasterki migkki B-30 h
Jabtka obra¢, wydrgzy¢ gniazdo nasienne i pokrai¢ w krgZki lub plasterki migkki B-30h
Morele wyjac pestke i pokroi¢ w plasterki miekki 13-28h
Skorka pomarariczowa pokroi¢ w diugie paski kruchy B-16h
Winogrona nie wymagajg krojenia miekki B-38 h
MWHing :::;;'y gﬁi%?gstfggﬁom suchy usunac pestke twearly Ll
Zurawina nie wymaga krojenia migkki 6-26 h




WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancija jest udzielana przez firme BIOWIN z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141;
93-373 Lodz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Ninigjsza gwarancja dotyczy wylacznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajacych korzystanie ze sprzetu okres gwarancii ulega przedtuzeniu o
czas od dnia zgloszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabylego sprzetu, polegajacych na usunigciu wad
fizycznych, ktére ujawnity sig w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 9.

6. Zgloszenie wady sprzetu powinno zawierac:
— dowdd zakupu towaru;
— nazwe i model towaru;
~ date sprzedazy (bez skresler i poprawek);
- podpis i pieczatke sprzedawcy.

7. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgioszenia wady ustosunkuje sie do zgteszonej reklamaciji. Jezeli
do dokonania naprawy wystapi kenieczno$¢ sprowadzenia czgsci zamiennych z zagranicy termin
naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementow, lecz maksymainie
do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

8. Reklamujacy powinien dostarczyé towar odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

9. Gwarancja nie obejmuje:
— uszkodzer mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;
— uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a
w szczegblnosci wyniktych z uzytkowania niezgednego z Instrukcja Obslugi;
— usterek powstalych w wyniku niewlasciwego montazu sprzgtu samowolnych, dokonywanych
przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukeyjnych.

10. Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wylacza uprawnien kupujacego w stosunku
o sprzedawcy, wynikajacych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa,

11. W przypadku gdy naprawa, badz wymiana urzadzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujacemu
przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Nazwa i moder e ‘ Data sprzeEaZy Podpis?pieczajka sprzedawcy

BIOWIN - BIOTERM
ul. Pryncypalna 129/141; 93-373 L.odz
tel.: +48 (042) 682 92 53, 682 92 55
fax: +48 (042) 682 92 50
www.biowin.pl  biowin @ biowin.pl
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INSTRUKCJA OBSLUGI SUSZARKI DO ZYWNOSCI

Szanowni Klienci,

Suszenie produktéw spozywczych jest doskonata metoda konserwacji przy zachowaniu ich naturalnych
walorow. Ciepfe powietrze o ustalonej temperaturze swobodnie cyrkuluje wewnatrz urzgdzenia pomigdzy
spiralg grzejng, a poszczegolnymi warstwami ufozenych na sitach produktow. Dzieki tej metodzie warzywa,
awoce, czy grzyby tracq minimum witamin i substancji odzywczych. Suszarka pozwala przez caly rok
przygotowywac zdrowa 2ywnosé bez uzycia szkodliwych substancji chemicznych. W niniejszym urzadzeniu
mozna rowniez suszyé kwiaty, rosliny lecznicze oraz przygotowywac platki zbozowe.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi. Szczegding uwage naleiy poswigcic
wskazowkom bezpieczenstwa. Instrukcje prosimy zachowac, aby mozna byto korzystac z niej rowniez w
trakeie poZniejszego uzytkowania wyrobu.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie w trakcie pracy nalezy stawia¢ na ptaskich, odpornych na nagrzewanie, nie tatwopalnych
powierzchniach. Aby wyeliminowa¢ mozliwos¢ zapalenia sie powierzchni pod pracujaca suszarka,
zaleca si¢ umieszczaé ja na plytkach ceramicznych lub grubej desce. Po 40 godzinach ciagtej pracy
urzadzenia nalezy je wylaczyé i pozwolic, aby catkowicie wystygto.

@ Suszarka przeznaczona jest tylko do uzytku domowego

® Suszarke podiaczaé jedynie do gniazdka sieci pradu zmiennego 220V-240V

® Nie uruchamia¢ suszarki, jesli przewéd zasilajacy jest uszkodzony lub obudowa spirali grzejnej jest

w sposob widoczny uszkodzona
® Nie przykrywa¢ urzadzenia w trakcie pracy

Jezeli przewéd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez specjalistyczny
zaktad naprawczy. Napraw urzadzenia moze dokonywa¢ jedynie przeszkolony personel.
Nieprawidtowo wykonana naprawa moze spowodowaé powazne zagrozenia dla uzytkownika. W razie
wystapienia usterek prosimy zwrécié sie do biura obstugi klienta firmy BIOWIN.

Nie pozostawiaé wigczonej suszarki bez nadzoru

Nie wyciagat wiyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewod

Przed myciem suszarki wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka

Uwazac, aby nie zamoczy¢ wtyczki przewodu zasilajgcego

Nie my¢ pod biezaca woda, ani nie zanurzag spirali grzejnej w wodzie podczas mycia

Nie stawiaé sit z ociekajgcymi wodg produktami nad spiralg grzejng

W przypadku zalania wodq spirali grzejnej, przed ponownym wigczeniem suszarki do sieci doktadnie
ja wysuszyc.

Do mycia obudowy spirali grzejnej nie uzywaé agresywnych detergentoéw w postaci emulsji, mleczka,
past,itp. Moga one migdzy innymi usungg naniesione informacyjne symbole graficzne, takie jak:
podzialki, 0znaczenia, znaki ostrzegawcze, itp.

Z urzadzenia moga korzysta¢ wylacznie osoby doroste. Nie nalezy nigdy pozostawiaé¢ pracujacego
urzadzenia bez nadzoru. Nalezy upewni¢ sie, Ze miejsce przechowywania urzadzenia jest
odpowiednio zabezpieczone przed dostgpem dzieci | 0s6b niepozadanych.

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

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

DANE TECHNICZNE | OPIS URZADZENIA

Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej wyrobu.
Suszarka do owocow i warzyw BIOWIN spelniajg wymagania obowigzujacych norm.
Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:
® Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD) - 2006/95/WE
Kompatybilnosé elektromagnetyczna (EMC) - 2004/108WE
Typ OX01250 - suszarka 5-sitowa; Pojemnos¢: 13,51,
Moc urzadzenia 125W.
Napigcie 220-240 V
Suszarka posiada atest dopuszczajacy do kontaktu z artykutami spozywezymi. Wyrdb oznaczono znakiem CE
na tabliczce znamionowej.




