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SICHERHEITSHINWEISE:

D Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der Verwendung
sorgfaltig durch.

D Falls sich Kinder in der Nahe des Gerdts aufhalten, ist beson-
dere Vorsicht geboten.

D Das Kabel nicht Uber scharfe Kanten hangen und Kontakt
mit heil3en Oberflachen vermeiden.

D Den Stecker immer aus der Steckdose ziehen, wenn das
Gerat nicht verwendet wird. Dasselbe gilt vor der Reinigung.

D Verwenden Sie das Gerat nicht in beschadigtem Zustand.
Dies gilt auch, falls Kabel oder Stecker Schaden aufweisen -in
diesem Fall muss das Gerat bei einer autorisierten Werkstatt
zur Reparatur abgegeben werden.

D Verwenden Sie das Gerdt nicht zu anderen als den vorge-
sehenen Zwecken.

D Das Gerdt, das Kabel und der Stecker diirfen nicht in Wasser
oder sonstige Flissigkeiten getaucht werden!

D Das Gerat darf wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt
gelassen werden.

D Stellen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht in der Nahe
von Wanden, Gardinen, Vorhangen usw. auf.

D Stellen Sie keine Gegenstande auf den Deckel des Gerdts.

D Achtung: das Gerat immer zuerst ausschalten, bevor der
Stecker aus der Steckdose gezogen wird.

D Das Gerat darf nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerdte,
Kocher, Herdplatten, Backdfen usw. sowie Hangeschranken
aufgestellt werden.

D Stellen Sie das Gerat nicht auf Metallflachen.

3
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D Das Gerat ist ausschlielSlich fr den Eigenbedarf zu verwen-
den.

D Um das Gerat von der Stromversorgung zu trennen, ziehen
Sie den Kabelstecker aus der Netzsteckdose.

D Dieses Gerat darf von Kindern ab einem Alter von 8 Jahren,
von Personen mit korperlichen oder geistigen Beeintrachti-
gungen sowie von Personen ohne Erfahrung und Kenntnis
des Gerdts bedient werden, wenn die Beaufsichtigung oder
Einweisung zum sicheren Umgang mit dem Gerdt gewahr-
leistet ist und dem Anwender die Gefahren bewusst sind.
Reinigung und Wartung drfen nicht von Kindern durch-
gefuhrt werden, es sei denn, sie sind mindestens 8 Jahre alt
und werden beaufsichtigt. Kinder sollten das Gerat ohne
Aufsicht nicht eigenstandig reinigen oder warten.

D Esist daflir zu sorgen, dass das Gerat nicht von Kindern als
Spielzeug verwendet wird.

D Das Gerdt nicht unter freiem Himmel verwenden.

D Das Gerdt ist nicht zum Betrieb mit externen zeitlich ein-
gestellten Abschaltmechanismen oder einem separaten
Fernbedienungssystem geeignet.

D Das Gerdt und das Kabel an einer firr Kinder unter 8 Jahren
unzuganglichen Stelle aufbewahren.

D Beim Herausziehen des Steckers aus der Steckdose nicht
am Kabel ziehen.

D Den Stecker nicht mit feuchten Handen in die Steckdose
stecken.

D Die Liftungsoffnungen in der Gerateabdeckung durfen
wahrend des Betriebs nicht abgedeckt werden.

4
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D Zwecks Gewadhrleistung der Sicherheit von Kindern bitte
keine Teile der Verpackung (Plastiktlten, Kartons, Styropor,
etc) frei zuganglich herumliegen lassen.

D Bitte priifen, ob die Energieparameter auf dem Typenschild
des Gerats mit den Parametern |hres Stromnetzes konform
sind.

D WARNUNG! Kindern die Folie nicht zum Spielen
uberlassen. Erstickungsgefahr!

BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Sockel des Trockners 6. Steuerknopf +/-

2. Anti-Rutsch-FiRe 7. Anzeige

3. Taste ,Trockner ein/aus 8.  Warmluftauslass

4. SET-Taste 9. Siebe 31,5x29,5cm

5. Taste Start / PAUSE 10. Abdeckung des Trockners

VOR DER VERWENDUNG

. Nehmen Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie alle Pappen und Folien, die es schiitzen.

. Bauen Sie den Trockner richtig zusammen. Legen Sie die Siebe nacheinander auf den Boden des
Trockners (1) und legen Sie den Deckel (10) auf das letzte Sieb.

. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an und lassen Sie es etwa 30 Minuten lang ohne Pro-
dukte auf den Bildschirmen laufen.

. Schalten Sie den Trockner nach der angegebenen Zeit aus und trennen Sie ihn vom Stromnetz. Las-
sen Sie ihn vollstandig abkiihlen und reinigen Sie ihn dann gemaR den Anweisungen im Abschnitt
,REINIGUNG UND WARTUNG".

N —

w

~

BETRIEB DES GERATS

Das Trocknen von Lebensmitteln ist eine wirksame Methode, sie zu konservieren.

Die warme Luft zirkuliert im Inneren des Trockners zwischen dem Deckel und den einzelnen Sie-
ben und dem Boden des Trockners.

Auf diese Weise werden alle Produkte auf den Trockensieben griindlich getrocknet, ohne ihren
Nahrwert zu verlieren.

So konnen Obst, Gemse oder Pilze das ganze Jahr Uber ohne Zusatz von kiinstlichen Konservie-
rungsstoffen genossen werden.

Mit diesem Gerat kann man auch Blumen und Krauter trocknen, Produkte fir Misli zubereiten
usw.

N =
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LAGERUNG VON TROCKENPRODUKTEN

Die Behilter, in denen die getrockneten Lebensmittel gelagert werden, missen sauber und trocken
sein.

Getrocknete Produkte werden am besten in dicht verschlossenen Glésern an einem dunklen und
trockenen Ort bei 5 °C-20 °C aufbewahrt.

Uberpriifen Sie in der ersten Woche nach dem Trocknen der Produkte, dass keine Feuchtigkeit in
den Behiltern vorhanden ist, in denen sie gelagert werden. Wenn dies der Fall ist, bedeutet dies,
dass die Produkte nicht vollstidndig getrocknet wurden und erneut getrocknet werden miissen.

WICHTIG! Fiillen Sie keine heien oder gar warmen Produkte in Behalter zur Aufbewahrung!

VERWENDUNG

N —

. Stellen Sie das Gerat auf eine flache, trockene und ebene Oberflache.
. Legen Sie die zu trocknenden Produkte auf die Siebe. Es ist wichtig, dass nur die Siebe in den

Trockner eingesetzt werden, auf die die zu trocknenden Produkte gelegt werden. Der Standard-
abstand zwischen den Sieben betragt etwa 20 mm. Sie kdnnen den Abstand zwischen den Sieben
auf etwa 40 mm vergroRern, indem Sie die Siebe Ubereinander stapeln und dabei die inneren Zun-
gen und die entsprechenden Riffelungen an der Oberseite der Siebe verwenden.

WICHTIG! Stapeln Sie die zu trocknenden Produkte nicht auf dem Boden des Trockners (1).

~Nos o W

8.

9.

. Setzen Sie den Deckel (10) wieder auf das zuletzt eingesetzte Sieb.

. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose. Das Gerat piept.

. Schalten Sie das Gerat mit der Taste (3) ein.

. Auf dem Display (7) wird ein Beispiel fiir die Uhrzeit und die Temperatur angezeigt.

Dricken Sie die SET-Taste (4), die angezeigte Zeit beginnt zu blinken. Stellen Sie mit dem Dreh-
knopf(6) die Trockenzeit ein. Die Zeiteinstellung reicht von 30 Minuten bis 36 Stunden in 30-Minu-
ten-Schritten. Dricken Sie dann erneut die SET-Taste (4), und die angezeigte Temperatur beginnt
zu blinken. Stellen Sie mit dem Drehknopf (6) die Trocknungstemperatur ein. Temperatureinstellbe-
reich von 35°C bis 75°C in 5°C-Schritten. Es gibt auch eine FA-Temperatureinstellung, bei der die
Heizung nicht funktioniert, sondern nur das Geblase lauft.

Starten Sie dann den Trockenvorgang mit der Taste (5).

Wenn das Gerat seine Arbeit beendet hat, schaltet es sich nach einer Weile automatisch aus.

10.Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, warten Sie, bis der Trockner abgekiihlt ist und reinigen

Sie ihn dann griindlich (siehe REINIGUNG UND WARTUNG

WICHTIG! Wenn Sie nach dem Einschalten des Trockners nichts tun, schaltet sich das Gerat nach
ca. 1 Minute ab.

SCHLUSSBEMERKUNGEN

N

w

b

o

o
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Waschen Sie die Zutaten immer griindlich, bevor Sie sie in den Trockner geben.

Alle Arten von Lebensmitteln sollten so geschnitten werden, dass sie bequem zwischen gleichma-
[Big verteilte Siebe passen.

Die Trocknungszeit hangt von den Eigenschaften der einzelnen Produkte, der Dicke der geschnit-
tenen Stlcke usw. ab.

Wenn die Produkte ungleichmafig getrocknet sind, tauschen Sie die Positionen der einzelnen Sie-
be - legen Sie das obere nach unten und das untere nach oben.

Um zu verhindern, dass die zu trocknenden Friichte braun werden, kdnnen sie mit Zitronen- oder
Ananassaft bespriiht werden.

08.07.2024 13:20:06 ‘
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6. Einige GemUsesorten oder Friichte kdnnen mit einer natrlichen Schutzschicht Gberzogen sein,
so dass die Trocknungszeit langer dauern kann. Um dies zu verhindern, sollten sie zum Beispiel
geschélt werden.

TROCKNEN VON FRUCHTEN UND PILZEN

. Waschen Sie das Obst oder die Pilze grindlich.

. Entfernen Sie alle Kerne, verfaulte Teile usw.

. Teilen Sie das Obst oder die Pilze in Stlicke, so dass sie bequem zwischen mehrere Siebe passen.

. Trocknen Sie die Friichte oder Pilze bis zum gewlinschten Effekt bei einer Temperatur von etwa
55°C-65°C.

NN -

TROCKNEN VON GEMUSE

Das Gemdse grindlich waschen.

Entfernen Sie alle Kerne, verfaulte Teile usw.

Gemdise mit langen Garzeiten muss vor dem Trocknen geddmpft werden.

Dazu das Gemse in ein Sieb geben und fir 1-5 Minuten Gber einen Topf mit kochendem Wasser
halten. Dann in kaltes Wasser geben und abtropfen lassen.

Sie kdnnen das Gemiise auch 1-2 Minuten lang in kochendem Wasser Uberbriihen, dann in kaltes
Wasser geben, herausnehmen und abtropfen lassen.

Gemiise trocknet bei 50 °C-55 °C.

Hw e

o

o~

TROCKNENDE KRAUTER

[N

. Esist ratsam, nur die jungen Blatter zu trocknen.

. Sobald die Kréauter getrocknet sind, sollten sie nicht in Papiertiiten aufbewahrt werden, da das
Papier den Geruch und das Fett aufnimmt.

. An einem kiihlen und dunklen Ort aufbewahren.

. Trocknen Sie die Krauter bei einer Temperatur von ca. 40 °C.

N

M~ w

TROCKNUNG VON FLEISCH UND FISCH

[N

. Vor dem Trocknen sollte das Fleisch vom Fett befreit und in Stlicke geschnitten werden (vorzugs-
weise in langliche, bandférmige Stlicke) und dann 6-8 Stunden mariniert werden.

. Kontinuierlich trocknen, bis der gewlinschte Effekt bei 65 °C-70 °C erreicht ist.

. Der zu trocknende Fisch muss frisch sein.

. Es sollte gereinigt und alle Knochen entfernt werden.

. Dann bespriihen Sie es mit Zitronensaft und tauchen es in eine wassrige Salzlésung.

g~ wN

BLUMEN TROCKNEN

1. Zum Trocknen wahlt man am besten Bllten, die noch nicht voll entwickelt sind.
2. Schneiden Sie sie in Stiicke.
3. Trocknen, bis der gewlinschte Effekt bei etwa 40 °C erreicht ist.

REINIGUNG UND WARTUNG

WICHTIG! Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis das Gerat abgekiihlt ist, bevor Sie es
reinigen, und entfernen Sie dann alle Abdeckungen. Tauchen Sie den Trocknersockel (1) nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

~N
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1. Waschen Sie die Siebe (9) und den Deckel (10) in warmem Wasser mit ein wenig Spulmittel. Trock-
nen Sie sie nach dem Waschen griindlich ab.

2. Wischen Sie den Boden des Trockners mit einem feuchten Tuch ab und
wischen Sie ihn dann trocken.

3. Schwer zu entfernende Verschmutzungen kénnen Sie durch sanftes Reiben
mit einer weichen Birste entfernen.

4. Verwenden Sie keine Losungsmittel, starke Reinigungsmittel oder scharfe
Gegenstande, da diese das Gehause des Geréats beschadigen kénnen.

5. Waschen Sie keine Teile des Trockners in Geschirrspilern.

6. Lagern Sie den Trockner mit eingeklappten Sieben (Abb.1).

TECHNISCHE DATEN

Die technischen Daten sind auf dem Typenschild des Gerates aufgefiihrt.
Lange des Netzkabels: 1,18 m .
WICHTIG! Die Firma MPM agd S.A. behilt sich technische Anderungen vor.

Dieses Handbuch wurde maschinell (ibersetzt.
Im Zweifelsfall wird auf die englischsprachige Version verwiesen.

2
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SAFETY INSTRUCTIONS

D Read the instructions carefully before use.

D Take special care when children are near the device.

D Do not hang the cable on sharp edges or allow it to come
into contact with hot surfaces.

D Always remove the plug from the mains socket when not
in use or before cleaning.

D Never use a damaged appliance, including one with a dam-
aged cord or plug, in which case have it repaired at an
authorised service centre.

D Do not use the device for purposes other than those for
which it was intended.

D Do not immerse the device, cable or plug in water or other
liquids!

D Do not leave the appliance unattended during operation.

D The device during its operation must not be placed near
walls, curtains, etc.

D Do not place anything on the device cover.

D Remember to always switch off the device first before re-
moving the plug from the mains socket.

D Do not place the device near other electric cookers, burners,
ovens, etc.

D Avoid placing the device on metal surfaces.

D The appliance is intended for domestic use only.

D In order to disconnect the device from the power source,
remove the plug from the power socket.

D This equipment may be used by children of at least 8 years of
age and by persons of diminished physical, mental capacity
and lack of experience and knowledge of the equipment if

9
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supervision or instruction is provided regarding the safe use
of the equipment so that the hazards involved are under-
stood. Cleaning and maintenance must not be performed
by children, unless they are over 8 years old and supervised
by an adult. Unsupervised children can not perform cleaning
and maintenance of the product.

D Children shall not play with the appliance.

D Do not use the device outdoors.

D The equipment is not designed to operate using external
timers or a separate remote control.

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

D Do not pull the plug out of the power socket by pulling the
cord.

D Do not connect the plug to the power socket with wet hands.

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

D For the safety of children, please do not leave freely acces-
sible parts of the packaging (plastic bags, cardboard boxes,
polystyrene, etc)).

D Check that the power parameters on the device’s rating plate
correspond to the parameters of your power supply network.

D WARNING! Do not allow children to play with the
film. Danger of suffocation!

10
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Dryer base 6. +/- control knob

2. Anti-slip feet 7. Display

3. Dryer on/off button 8. Warm air outlet

4. SET button 9. 31.5x29.5 cm sieves
5. Start / PAUSE button 10. Dryer cover

PRIOR TO FIRST USE

1. Take the device out of the box and remove all protecting cardboard and foil.

2. Assemble the dryer correctly Place the sieves subsequently on the dryer base (1); on the last one
a cover (10) should be located.

3. Connect the device to the mains and run it for about 30 minutes, without any products present
on the sieves.

4. Turn off the dryer after the indicated time and disconnect it from the mains. Disconnect the device
and wait until it cools off; then clean it using guidelines provided in the “CLEANING AND MAIN-
TENANCE” section.

OPERATION OF THE DEVICE

Drying food products constitute an effective way of preserving them.

Warm air circulates inside the dryer between the cover, individual sieves and the dryer base.
Thanks to this, all products that were placed on the dryer sieves are thoroughly dried without
losing their nutritional value.

In result, fruit, vegetables and mushrooms can be enjoyed all year round without the need of any
artificial preservatives.

It is also possible to use the device to dry flowers, herbs, products for muesli, etc.

B ISENES

o

STORAGE OF FROZEN PRODUCTS

=

Containers in which dried food products will be stored must be kept clean and dry.

The best way to store dried products is to put them into glass jars with tight closure and place in a
dark and dry place at a temperature of 5°C-20°C.

During the first week after drying products, check the containers in which they are stored for any
moisture that might appear If any moisture is in fact present, it means that the products have not
been completely dried and additional drying is required.

CAUTION! Do not put hot or warm products into containers for storage purposes!

N

@

USING THE HAIR DRYER

1. Place the device on a flat, dry and even surface.

2. Arrange the products to be dried on the sieves. Ensure only the sieves with the products to be
dried are placed inside the dryer. The standard distance between the sieves is approx. 20 mm. The
distance between the sieves can be extended to approx. 40 mm by stacking the sieves with the
internal tabs and the corresponding bulges at the top of the sieves.

CAUTION! Do not place products to be dried on the dryer base (7).

3. Place the cover (10) on the last sieve placed.

4. Plug the plug into the mains socket. The device will produce a beep.

5. Turn on the device with the button (3).

11
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An example time and temperature will be shown on the display (7).

Press the SET button (4), the time displayed will start flashing. Set the drying time using the knob

(6). Time setting range from 30 minutes up to 36 hours with half an hour intervals. Then press

the SET button (4) again, the displayed temperature will start flashing. Set the drying temperature

using the knob (6). Temperature setting range from 35°C to 75°C in 5°C intervals. There is also a

temperature setting in FA available; however, in this mode only the fan works, without the heating.

Press the button (5) to start drying process.

. When work is finished - the device switches off automatically after a short while.

10.Disconnect the plug from the power source, wait until the dryer cools down and then clean it
thoroughly (see: ,CLEANING AND MAINTENANCE").

CAUTION! If without any actions after turning on the dryer are performed, the device will turn

off itself after about 1 minute.

~

0 @

FINAL TIPS

[N

. Always wash ingredients thoroughly before placing them inside the dryer.

. All types of food products should be cut so that they fit freely between evenly arranged sieves.

. The drying time depends on the properties of individual products, the thickness of the cut pieces,
etc.

. In case of uneven drying of the products, replace the places of the individual sieves, namely the
upper ones should be moved to the bottom and vice versa.

. To prevent fruit intended for drying from browning, spray it with lemon or pineapple juice.

. Some vegetables or fruits may be covered with a natural protective layer, thus extending the dry-
ing time. To prevent this, they can be peeled.

wW N

~

o~ U1

DRYING FRUITS AND MUSHROOMS

1. Wash fruit or mushrooms thoroughly.

2. Remove all seeds, rotten parts, etc.

3. Divide the fruit or mushrooms into pieces so that they fit freely between the sieves.

4. Fruit or mushrooms should be dried at a temperature of approximately 55-65°C until the desired
effect is achieved.

DRYING VEGETABLES

. Wash the vegetables thoroughly.

. Remove all seeds, rotten parts, etc.

. Vegetables with a long cooking time require steaming prior to drying.

. In order to do this, place the vegetables in a sieve or strainer and place them over a pot of boiling
water for 1-5 minutes. Then put it in cold water and dry it.

. Itis also a good idea to briefly scald the vegetables in boiling water for 1-2 minutes, then throw
them into cold water, take them out and dry.

. Dry the vegetables at a temperature of 50-55°C.

w N w N -

o~

DRYING HERBS

1. Itis advisable to dry young leaves only.

2. Once the herbs have dried, they should not be stored in paper bags as the odour and grease will
be absorbed by the paper.

3. Store dried herbs in a cool and dark place.

12
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4. Dry the herbs at a temperature of approximately 40°C.

DRYING MEAT AND FISH

1. Prior to drying, all fat present on the meat should be removed and the piece itself should be but
(preferably into long ribbon-shaped pieces), and marinate for 6-8 hours.

Dry meat continuously until the desired effect is achieved at a temperature of 65-70°C.

Fish intended for drying must be fresh.

It should be cleaned and all bones removed prior to the process.

. Sprinkle it with lemon juice and immerse the fish in a salt water solution.

GIEEREN

DRYING FLOWERS

1. Itis best to choose flowers that are not yet fully developed.
2. For drying flowers should be cut into pieces.
3. Dry them continuously until the desired effect is achieved at a temperature of 40°C.

CLEANING AND MAINTENANCE

CAUTION! Unplug the device from the mains before cleaning and wait until it cools down. Then

remove all sieves. Do not immerse the dryer base (1) in water or other liquids.

1. Wash the sieves (9) and the cover (10) in warm water with the addition of a
small amount of detergent. After washing, dry the device thoroughly.

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

3. Dirt difficult in removal can be dealt with by rubbing it gently with a soft
brush.

4. Using solvents, strong detergents or sharp objects is forbidden, as they may
damage the device housing.

5. Do not wash any parts of the dryer in dishwashers.

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

TECHNICAL DATA

Technical specifications are given on the product nameplate. c € D
Length of mains cable: 1.18m

CAUTION! MPM agd S.A. reserves the right to all technical changes.

Proper disposal of the product (waste electrical and electronic equipment)

Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be dis-
posed with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environ-
ment and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components.
Mixing electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may
cause a release of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should
be handed-over to a point for collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the
electric waste collection points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used
equipment processing department.

=
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WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA:

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

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

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

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

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

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw niz zostato
przeznaczone.

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

D Nie wolno zostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

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

D Nie wolno nic stawia¢ na pokrywie urzadzenia.

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

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen
elektrycznych, palnikow, kuchenek, piekarnikow, itp.

D Nalezy unikac stawiania urzadzenia na metalowych powi-
erzchniach.

D Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.

14
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D W celu odtaczenia urzadzenia od zrodfa zasilania wyjmij
wtyczke przewodu z gniazda sieciowego.

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku
co najmniej 8 lat i przez osoby o obnizonych mozliwosciach
fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia i
Znajomosdi sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor lub
instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny
Sposob, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate.
Czyszczenie i konserwadja nie mogg byc wykonywane przez
dzieci, chyba ze ukonczyty 8 lat i sg nadzorowane. Dzieci bez
nadzoru nie mogg wykonywac czyszczenia / konserwadji.

D Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.

D Nie wolno korzystac¢ z urzadzenia na wolnym powietrzu.

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

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

D Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Nie podigczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie przykrywac otwordw wentylacyjnych w pokrywie ur-
zadzenia podczas pracy.

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

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

15
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D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

OPIS URZADZENIA

1. Podstawa suszarki 6. Pokretto regulacji +/-

2. Antyposlizgowe nozki 7. Wyswietlacz

3. Przycisk wtacznik / wytacznik 8.  Woylot cieptego powietrza
suszarki 9. Sita o wymiarach 31,5x29,5cm

4. Przycisk SET 10. Pokrywa suszarki

5. Przycisk Start / PAUZA

PRZED UZYCIEM

=

Wyjmij urzadzenie z pudetka i zdejmij wszystkie zabezpieczajace je tekturki i folie.

Zmontuj prawidtowo suszarke. Sita utéz kolejno na podstawie suszarki (1), a na ostatnie sito natoz
pokrywe (10).

Podtacz urzadzenie do sieci i uruchom je na okoto 30 minut, bez jakichkolwiek produktow na
sitach.

Po wskazanym czasie wytacz suszarke i odtacz ja z sieci zasilajacej. Odczekaj az catkowicie ostyg-
nie po czym wyczysc ja wg wskazowek zawartych w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

w N

b

DZIALANIE URZADZENIA

=

Suszenie produktow spozywczych stanowi skuteczny sposéb ich konserwacji.

Ciepte powietrze krazy we wnetrzu suszarki miedzy pokrywa, a poszczegdlnymi sitami i podstawa
suszarki.

W ten sposdb wszystkie produkty, znajdujace sie na sitach suszarki, zostaja doktadnie wysuszone
bez utraty swoich wartosci odzywczych.

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

Za pomocy tego urzadzenia mozliwe jest takze suszenie kwiatow, zidt, przygotowanie produktow
do musli, itp.

N

@

>

o

PRZECHOWYWANIE WYSUSZONYCH PRODUKTOW

=

Pojemniki, w ktorych beda przechowywane suszone produkty spozywcze musza by¢ czyste i su-
che.

Najlepszym sposobem przechowywania suszonych produktow sg szklane stoiki ze szczelnym zam-
knieciem, postawione w ciemnym i suchym miejscu w temperaturze 5°C-20°C.

W ciggu pierwszego tygodnia po wysuszeniu produktow nalezy sprawdzac, czy w pojemnikach,
w ktérych sa przechowywane, nie ma wilgoci. Jezeli jest, oznacza to, iz produkty nie zostaty catko-
wicie wysuszone i trzeba je wysuszy¢ ponownie.

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

N

w
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UZYCIE SUSZARKI

‘

Ustaw urzadzenie na ptaskiej, suchej i réwnej powierzchni.

Pouktadaj produkty przewidziane do suszenia na sitach. Wazne jest aby w suszarce zamontowac
tylko te sita na ktorych beda znajdowaty sie produkty do suszenia. Standardowa odlegto$¢ miedzy
sitami wynosi ok. 20 mm. Mozesz zwiekszy¢ odlegtos¢ miedzy sitami do ok. 40 mm uktadajac sita
na sobie przy uzyciu wewnetrznych jezyczkéw i odpowiadajacym im zgrubieniom w gérnej czesci
sit.

UWAGA! Nie uktadaj produktéw przewidzianych do suszenia na podstawie suszarki (7).

NOo kW

8.

9.

Zatoz pokrywe (10) na ostatnie natozone sito.

Whacz wtyczke do gniazda sieciowego. Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy.

Wiacz urzadzenie przyciskiem (3).

Na wyswietlaczu (7) pojawi sie przyktadowy czas i temperatura.

Wcisnij przycisk SET (4), wyswietlany czas zacznie migac. Pokrettem(6) ustaw czas suszenia. Zak-
res ustawienia czasu od 30min. do 36h co 30min. Nastepnie nacisnij jeszcze raz przycisk SET (4)
wyswietlana temperatura zacznie migac. Pokrettem (6) ustaw temperature suszenia. Zakres usta-
wienia temperatury od 35°C do 75°C co 5°C. Dostepne jest rowniez ustawienie temperatury FA,
przy ktérym nie dziata ogrzewanie, dziata tylko wentylator.

Nastepnie przyciskiem (5) uruchom suszenie.

Po zakonczonej pracy urzadzenie wytaczy sie po chwili automatycznie.

10.0dtacz wtyczke ze Zrodta zasilania, odczekaj az suszarka ostygnie po czym doktadnie jg wyczys¢

(patrz: ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA').

UWAGA! Jezeli po wiaczeniu suszarki nie wykonasz zadnych czynnosci urzadzenie wytaczy sie
po okoto 1min.

WSKAZOWKI KONCOWE

N

w

b

o

o~

Zawsze umyj dokfadnie sktadniki przed umieszczeniem ich w suszarce.

Wszelkiego rodzaju produkty zywnosciowe nalezy tak pokroic¢, aby swobodnie miescity sie miedzy
rowno utozonymi sitami.

Czas suszenia zalezy od wiasciwosci poszczegolnych produktow, grubosci pokrojonych kawatkow,
itp.

W przypadku nieréwnomiernego wysuszenia produktéw nalezy zamieni¢ miejsca poszczegdlnych
sit - gorne przetozyc¢ na dot, a dolne na gore.

Aby zapobiec zbragzowieniu owocdw przeznaczonych do suszenia mozna je spryskac sokiem cytry-
nowym lub ananasowym.

Niektére warzywa lub owoce moga by¢ pokryte naturalng warstwa ochronna, dlatego tez czas
suszenia moze by¢ dtuzszy. Aby temu zapobiec, nalezy np. obrac je ze skorki.

SUSZENIE OWOCOW | GRZYBOW

‘
\

N
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Umyj doktadnie owoce lub grzyby.

Usun wszystkie pestki, zgnite czesci, itp.

Podziel owoce lub grzyby na kawatki tak, aby swobodnie zmiescity sie miedzy kolejnymi sitami.
Nalezy suszyc¢ owoce lub grzyby do uzyskania pozadanego efektu w temperaturze ok. 55°C-65°C.

17
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SUSZENIE WARZYW

Umyj doktadnie warzywa.

Usun wszystkie pestki, zgnite czesci, itp.

Warzywa o dtugim czasie gotowania wymagaja sparzenia parg przed suszeniem.

Aby to uczynic¢ nalezy wtozy¢ warzywa do sita lub cedzidta i umiesci¢ nad rondlem z gotujaca woda
na 1-5 minut. Nastepnie wrzuci¢ do zimnej wody i osuszyc.

Mozna réwniez na chwile sparzy¢ warzywa w gotujacej wodzie przez 1-2 minuty, a nastepnie wr-
zuci¢ je do zimnej wody, wyjac i osuszyc.

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

1.
2.
3.
4.

o

o

SUSZENIE ZIOL

=

Wskazane jest suszenie tylko mtodych lisci.

Po wysuszeniu zidt nie nalezy ich przechowywac w papierowych torebkach, gdyz zapach i ttuszcz
beda absorbowane przez papier.

Przechowywac w chtodnym i zaciemnionym miejscu.

Ziota susz w temperaturze ok. 40°C.

N

B w

SUSZENIE MIESA | RYB

Przed przystgpieniem do suszenia, z miesa nalezy usunac ttuszcz i pokroic¢ (najlepiej w podtuzne
kawatki w ksztatcie tasiemek), a nastepnie marynowac przez 6-8 godzin.

Suszy¢ bez przerwy do momentu uzyskania pozadanego efektu w temperaturze 65°C-70°C.
Ryba przeznaczona do suszenia musi by¢ Swieza.

Nalezy ja oczysci¢ i usuna¢ wszystkie osci.

Nastepnie spryskac ja sokiem cytrynowym i zanurzy¢ w wodnym roztworze soli.

=

SARSE N

SUSZENIE KWIATOW

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

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA! Przed przystapieniem do czyszczenia odtacz urzadzenie z sieci elektrycznej i odczekaj

az ostygnie, po czym zdemontuj wszystkie sita. Nie zanurzaj w wodzie ani innych ptynach

podstawy suszarki (1).

1. Sita (9) oraz pokrywe (10) umyj w cieptej wodzie z niewielkim dodatkiem
detergentu. Po umyciu doktadnie osusz je.

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

3. Trudne do usuniecia zabrudzenia mozesz likwidowac, pocierajac je delikat-
nie miekka szczoteczka.

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

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

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

18
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DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s3

na tabliczce znamionowej produktu. c € D

Dtugosc¢ przewodu sieciowego: 1,18 m
UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwo$¢ zmian technicznych.

| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA I N s P I RAC.’ I

AKCESOR'A )L KULINARNYCH
1/
mpmstrefa.pl 2 7 %) S2UKAI NA

PYSZNIEGOTUJ.PL

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

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

wyrzucac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze mie¢ szko-

dliwy wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartosc¢ niebezpiecznych substancji,

mieszanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadow z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny
EE  (cmontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i $rodowiska. Zuzyte urza-
dzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania
szczegbtowych informacji na temat miejsca oddawania odpadéw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik po-
winien skontaktowac sie z gminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego
sprzetu.
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BKA3IBKU LLOAOO BE3MNEKA
EKCMTYATALLIT

D epen BUKOPUCTAHHAM CAif NPOUMTATY IHCTPYKLIKO 3 eKC
nnyarauil.

D byabre 0cobnmBo 0bepexHi, Konv NobM3y NPUCTPOID
3HAXO4ATbCA AITW.

D He BilaiTe WHyp Ha roCTPI Kpai Ta He JOMyCKaTe KOHTaKTY
3 TAPAYMMM NOBEPXHAMM.

D 3aBXKaM BUMMKAIATE BUTIKY 3 PO3ETKM, KONM NPUNaj He BU-
KOPUCTOBYETHCH, a0 Nepes; OUMLLIEHHAM.

D He MOXKHa BMKOPUCTOBYBATY MOLIKOMXKEHW NPUCTPIN,

30KpeMa, Ko Kabesb »KMBneHHs abo BUIKa MOLLIKOAXe-

HI =y UbOMY BMMaAKy CNif BigAaT npunag Ha peMoHT 4o

CepTUPIKOBAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY.

He BMKOPUCTOBYITE MPUCTPIN He 3a NMPU3HAYEHHAM.

He 3aHyptoiTe NpucTpil, Kabenb Ta BUMKY Y BOAY UM iHLL]

piavHW!

He MOXHa 3anmLLaTi NpucTpivt 6e3 Harnagy nia Yac poboTu.

[in Yac poboTK He Po3MILLYITe NPUCTPIN NOBAN3Y CTiH,

LITOP, MOPTBEP TOLLIO.

He Knagitb HIYOro Ha KpULKY NPUCTPOIO.

[lepen TVM, AK BUAMATL BUSIKY 3 PO3ETKM, He 3abyabTe

BUMKHYTI MPUCTPIN.

D He po3miLLynTe NpuCTpilt NobK3y iHLLIMX enekTponpuiais,
KOH(POPOK, MINT, AYXOBOK TOLLIO.

D YHuKaliTe po3miLLEHHA NPUCTPOIO HA METaNeBIUX MOBEPXHSX.

D [NpucTpit Npy3HaueHo NuLe ANS AOMALUHbOTO BUKOPW-
CTaHHA.

20
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D 06 BigKNOUMTL NPUCTPI Bif ENEKTPOMEPEXK, BUAMITL
BINKY KabesTio 3 PO3ETK.

D LInMm NpUCTPOEM MOXKYTb KOPUCTYBATUCA [TV BIKOM Bif 8
DOKIB, a TaKOX 0COOM 3 OOMEXEHUMI GI3UUHMM Ta PO3Y-
MOBVMU MOXNMBOCTAMM, AK 1 104N, AKI HE MatoTb AOCBIY
Ta 3HaHb WOAO NOBOMKEHHA 3 MPUCTPOEM, 3a YMOBWY, LLIO
KOPWCTYBaHHA BiaOYyBAaTVMETbCA Mif HarnAaoM abo byae
NPOBEAEHO IHCTPYKTAX 00 OE3NEYHOrO BUKOPUCTAHHA
NPUCTPOIO, WO BOHM YCBIAOMMAM NMOB'A3aHI 3 LM pPU3K-
k1. MprbrpaHHA Ta TeXHIYHe 00CTYrOBYBaHHA HE MOBUHHI
BMKOHYBATWCA AITbMM, AKLLO IM HE BUMOBHWIOCA 8 POKIB |
BOHM He nepebyBatoTb Nia HarnAaoMm. [litn 6e3 Harnaay He
MOBWHHI BYKOHYBATV NPVOVPAHHA/0OCTYroBYBaHHS.

D HeobxigHo crifKyBaTy 3a TUM, OO AiT He rpanunca 3 0b-
NafHAHHAM.

D He BYKOPWCTOBYBATY NPUCTPIV HABIAKPUTOMY MOBITPI.

D purcTpiit He Npu3HaYeHUn Ana POOOTY 3 BUKOPWCTAHHAM
30BHILLHIX TUMYACOBMX BUMMKAUiB ab0 OKPEMOI CUCTEMM
AVCTaHLIHOTO KepyBaHHA.

D MpucTpin i kKabenb xvBneHHA 30epiraliTe B MICLYi, HeOCTYN-
HOMY AN1A fiiTeit BIKOM 10 8 POKIB.

D He ButAraiite BNKY 3 PO3ETKY, TATHYYY 3a NPOBIA,

D He BcTaBnawiTe BUKY B PO3ETKY MOKPVIMI PYKAM.

D He 3akpmBaiiTe BEHTUNAL|HI OTBOPW B KPWLLL NpWaady
niA Yac poboTw.

D 3anna 6e3nekn OiTen He 3aNMWATX YaCTUHM YNAKOBKM Y
BiflbHOMY JOCTYMi (MONIETUNEHOBI NAKETV, KAPTOHHI KOPOOKY,
NONiCTPON TOLLLO).
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D TepeBipTe, UM NAPAMETPU XKIMBEHHA HA 3aBOACHKIN Tab-
NNYLI NPUCTPOIO BINOBIAAIOTL NapameTpam Ballor mepexi
KUBIIEHHA.

D NONEPEAEHHA! He po3BonaTk gitam rpatuncs
nniBkoto. He6e3neka yayLweHHsA!

OlMNMnNC NPUCTPOIO

1. OcHoBa cyulapku 6. Pydka ynpaBniHHg +/-

2.  HeKkoB3Ki HixKKM 7. Hduncnnen

3.  KHomMKa BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS 8. Bwuxig Tennoro nositpa
CyLLIapKmn 9. Cuta 31,5x29,5 c™m

4. Knonka SET 10. KpwuLwka cylapkm

5. Kronka MYCK / MAY3A

MEPE NEPLLUMM BUKOPUCTAHHAM

1. BuiMiTb NprCTpIvt 3 KOPOOKM | 3HIMITb BECb KAPTOH | GOIBIY, LLIO MO0 3aXMLLA0Tb.

2. 36epiTb cyliapKy npasuabHO. [MokaaiTe CUTa 0fiHE 3a OHUM Ha OCHOBY CyLLapku (1) i BcTaHo-
BiTb Kpuwky (10) Ha oCTaHHE c1TO.

3. TiaKAYITh MaLLMHY 0 eNeKTPoOMepexXi Ta 3anyCTiThb ii Nprban3Ho Ha 30 xBUAMH 6e3 byab-
SKUX MPOAYKTIB Ha eKpaHax.

MOBHICTIO OXO/IOHYTK, @ MOTIM OUYMCTITb MOro BiAMOBIAHO A0 IHCTPYKLiN Y po3aini «OYNLLIEHHA
TA OBCJTYTOBYBAHHS».

POBOTA MNMPUCTPOIO

1. CyLWiHHA XapyoBUX NPOAYKTIB - eDeKTMBHMIM CNOCIO iXHbOrO 30epeXxeHHs.

2. Tenne NoBITPS UMPKYIOE BCEPEAMHI CYLIAPKM MXK KPULLIKOK Ta OKPEMUMM CUTaMM | OCHOBOO
CyLapKu.

3. TaknM YMHOM, YCi NPOAYKTM Ha CUTax CyLUApKM PETENbHO BUCYLLYIOTHCS, He BTpadatoum CBOET
NOYKMBHOT LIHHOCTI.

4. Le no3Bonge HaCONOMXKYBATUCA GPYKTaMK, 0BOYaMM Y rpmubamu LW pik 6e3 AoaBaHHA
LUTY4YHMX KOHCEPBAHTIB.

5. 3a A0MOMOroo LibOro MPUCTPOD TakKoXK MOYKHA CYLIWTW KBITW, TPaBK, roTyBaTK NPOAYKTM AN
MIOC/Ii TOLLIO.

3BEPITAHHA CYLLUEHUX MPOAYKTIB

. KoHTenHepw, B akmnx OyayTb 36epiraTncs BUCYLLIEH MPOAYKTU, MOBMHHI OY TU YUCTUMM | CYXMMMN.

. Hawkpaule 36epiraTi cylieHi npoayKTu B CKAGHMX OaHKax 3 Li/IbHOK KPULLKO, NOMILLLEHMX B
TeMHe i cyxe Micle npu TemnepaTypi Bia 5 °C ao 20 °C.

. MpoTsrom NepLoro TUyKHA NiCAs CYLUIHHS NPOAYKTIB NePEBIpANTeE, WOo6 Yy KOHTeNHEpPaXx, B KM
BOHM 30epiratoThCs, He OyN0 BOMOMM. AKLIO Tak, Lie 03HaYaE, Lo NPOAYKTH He By/n MOBHICTHO
BMCYLLIEHI | IX NOTPIOHO BMCYLUMTY LLE pa3.

YBATA! He knagitb rapsui abo HaBiTb Tenni NPoAYyKTU B KOHTEWHEPU A1 36epiraHHs!

N —

w
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BUKOPUCTAHHA ®EHY

PO3MICTITb NPUCTPIN Ha NAOCKIN, CyXil i piBHI NOBEPXHI.

Po3knaniTe NpoAyKTM A8 CYLLIHHS Ha peLUiTKax. Baxk B0 BCTAHOBAOBATM B CYLLAPKY TiNbKK Ti

CUTa, Ha SKMX OYyay Tb PO3MILLIEHI NPOAYKTM, LLIO NiANAratoTb CyLUiHHI0. CTaHAapTHa BiACTaHb MixK

CUTaMK CTaHOBUTL NPUBAN3HO 20 MM. Bu MoyKeTe 36i1bLUMTK BiACTaHb MYk CUTaMuM NPpUBAM3HO

10 40 MM, NOCTaBMBLUM CUTa OJHE Ha OAHE, BUKOPUCTOBYOYM BHYTPILLHI 93MYKM | BifNOBIAHI

PUGNIEHHS Y BEPXHIN HYaCTUHI CUT.

YBATA! He cknagaitte BUpo6w, 1110 CylaThCs, Ha OCHOBY cyluapku ().

BcTaHosiTh KpuLky (10) Ha 0CTaHHE BUKOPUCTAHE CUTO.

BcTaBTe BM/IKY B po3eTKy. [pncTpit NoAacTb 3BYKOBMI CUMHA.

YBIMKHITb MPUCTPIN 33 JOMOMOro0 KHOMKK (3).

Ha avcnnei (7) 398UTbca Npyknag vacy i TeMnepaTypu.

HaTwucHiTe kHonky SET (4), Bino6paskyBaHmMii Yac noyHe 611MmMaT. 3a AONOMOror pyUkm (6) BCTa-

HOBITb Yac CyLiHHg. [iana3oH HanalwTysaHHs Yacy Bia 30 x8 4o 36 rog 3 kpokom 30 xB. o-

TiM 3HOBY HaTUCHITL KHoMKy SET (4), TemnepaTypa Ha gncriei noyxHe 6a1MmaTi. 3a 40NOMOron

PYYKM (6) BCTAHOBITL TEMMNepaTypy CyLWiHHs. [lianasoH HanawTysaHHs TeMnepaTypu Big 35°C

no 75°C 3 kpokoM 5°C. TakoxK AOCTYMNHE Ha/nalTyBaHHg TemnepaTypu FA, npu akin obirpis He

NpaLtoe, MPaLtoe TiNbKN BEHTUAATOP.

8. ToTiIM NOYHITbL CYLIHHA KHOMKO (5).

9. Koaw npucTpin 3akiH4MTb pobOoTY, BiH aBTOMaTUYHO BUMKHETHCS Yepes feakumii Yac.

10.Bin'enHaliTe BUKY Bif, AXKEPENa >KUBEHHS, 3a4eKaliTe, NoKM Cyllapka OXO/I0He, a MoTiM pe-
TebHO NOUMCTITh T (ane. OHMLLEHHSA | OBC/TYTOBYBAHHA

YBATA! AKw,0 nicns yBIMKHEHHS CYLIapKU He BUKOHYBATU YXOAHUX Ail, NpUiaj BUMKHETbCA

npu6ansHo Yepes 1 xBuauHy.

3AKJTIOYHI 3AYBAXXEHHA

N

NOo kW

1. 3aBXAM peTelbHO MUIATE IHFpedieHTV Nepes TUM, SK MOKAaCTM X Yy CyLLapKy.

2. Bci BMAW NpoayKTIiB CAif Hapi3aTh TaK, L6 BOHM 3py4HO MOMILLAINCS MiXK PIBHOMIPHO po3Ta-
LLOBaHMMM CUTaMMU.

3. Yac cywWwiHHg 3a01eXK1Tb Bif, BAACTUBOCTEN OKPEMMX NPOAYKTIB, TOBLUMHM Hapi3aHMX LLIMATOYKIB
TOoLO.

4. SAKUIO NPOAYKTM BUCOXM HEPIBHOMIPHO, MOMIHANTE MICLAMU OKPeMi CUTa - MOKNAAITh BEPXHE
CUTO BHU3Y, a HUXKHE - Bropi.

5. o6 dpyKTwW, aKi cyliaTbcs, He nobypian, iX MOXHa 30pU3HYTY IMMOHHUM ab0 aHaHaCoBMM
COKOM.

6. [eski oBodi Ta GPYKTU MOXKYTb OYTM BKPUTI NMPUPOAHMM 3aXMCHUM LIAPOM, TOMY Yac CYLLIHHS

Moxke OyTKn AoBLMM. LLL06 3ano6irTi LsoMy, Hanpukag, ix Cig 04MLULATY Bif, LUKIPKM.

CYLUIHHA ®PYKTIB I TPUBIB

PeTenbHo BUMUTI GpyKTK abo rpmbn.

Braanits yce HaCiHHS, THWAI YaCTVHM TOLLIO.

Po3ainite GpyKTH ab0 rpmbu Ha LIMATOYKM Tak, W6 BOHM 3pYHHO NOMILLANCH MK HACTYMHW-
MU CUTaMU.

CyWwiTb GpyKTH abo rpnbn Ao baxkaHoro epekTy npu TeMnepaTypi npubansHo 55 °C-65 °C.

ISECES

>
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CYLUIHHA OBOM4IB

1. OBoui peTenbHo BUMKUTHU.

2. BuaaniTe yce HaCiHHS, THWAI YaCTUHM TOLLO.

3. OBOUI 3 TPUBAIMM YaCcOM NPUIOTYBaHHS Nepe/, CYLLIHHAM NOTPIOHO roTyBaTK Ha Napy.

4. [1ns ubOro NoKAafiTh OBOYI B CMTO abO CMTEYKO i NOCTaBTe Hafl KaCTPY/IEt0 3 KMMSHOK BOAOKD
Ha 1-5 xBUAWH. [10TiIM NOKNACTU B XONOAHY BOAY i 3/IUTU.

5. Mo)KHa Tako)K KOPOTKO OLLMApUTIK OBOYI B OKPOMi Ha 1-2 XBUAMHK, NOTIM OMYCTUTU B XONI0AHY
BOLY, BUMHATM | BIALLIANTL.

6. Ooui cywats npu TemnepaTypi 50 °C-55 °C.

CYLUIHHA TPAB

=

baykaHo CyLIMTY TiNIbKM MONOAE INCTS.

[licns Toro, 9Kk TpaBuW BUCYLLEHI, HE 30epiranTe ix y nanepoBmMx NakeTax, OCKIIbKK 3anax i Xup
BOEPETHCA ManepomM.

36epiraTvt B IPOX0NI0AHOMY Ta TEMHOMY MiCL.

Cywmtu Tpasv npu TemnepaTypi 6m3bko 40 °C.

N

B w

CYLLUIHHA M’ACA TA PUBU

=

MNepes B'aneHHAM 3 M'sica NOTPIGHO BUAANNTM SKMP, Hapi3aTy iMoro (6aykaHo Ha J0BracTi CTPIUKo-
NOAIOHI LUMAaTKM) | 3aMapuHyBaTV Ha 6-8 roamH.

CyLWwiTb 6e3nepepBHO [0 A0CATHEHHS baxkaHoro edekTy npu TemnepaTypi 65 °C-70 °C.

Puba ans cyLwiHHA NoBUHHA BYTK CBIXKOIO.

{i NOTPIBHO MOUMCTUTL | BUAAAMTY BCi KICTKM.

[1oTiM 36pW3HITL MO0 IMMOHHKM COKOM i 3aHYpTe Y BOAHWIA PO3YMH COI.

SARSE N

CYLUIHHA KBITIB

1. 114 cywWiHHS HalKpaLle BMOMPaTW KBITK, SKi LLIe HE MOBHICTH PO3BMHYNCA.
2. Tlopix<Te ix Ha LWMaTO4KM.
3. CywiTb 00 nocArHeHHs b6axkaHoro edekTy Npu TemnepaTypi npnbamsHo 40 °C.

OYULLIEEHHA | ornAan,

YBATA! Mepen no4aTKOM OUYMLLLEHHS BiAKOYITb NPUCTPIi Big, MepeXi Ta go4eKainTecs NOBHO-

ro oxosioaxeHHs. He 3anyproiite ocHoBy cywapku (1) y Bogy abo iHwwi pignHu.

1. Bumunte cuta (9) i kprwky (10) B TENAiN BOAj 3 HEBEAMKOK KiIbKICTHO MUO40ro 3acoby. Mics
npaHHA peTesIbHO BUCYLWITH iX.

2. [poTpiTb OCHOBY CYLLAPKM BOIOTOK FAHYIPKOHO, a MOTIM BUTPITh HACYXO.

3. Bu mMoxeTe BMAAAMTKM CKAadHi 3a0pyAHEHHS, 00epexxHO noTepLin ix
M'SIKOIO LLITKOO.

4. He BMKOPUCTOBYMTE PO3YMHHUKM, CUAbHI MIIOYi 3aC00K abo rocTpi npej-
METMU, OCKI/IbKM BOHM MOYKYTb MOLLIKOAUTY KOPMYC MPUCTPOIO.

5. He muiTe aeTani cylwapku B NOCYA0MUIAHIV MaLLMHI.

6. 3b6epiranTe cywapky 3i ckaageHnuMmu ekpaHamu (puc. 1).
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TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKIA

TexHi4yHi napamMeTpu HaBeAEHO Ha

3aBOACHKIl TabimuLi BUpoo6y, c € D

JoBXX1Ha Kabeslo XXusaeHHs: 1,18 v
YBATA! ®ipma MPM agd S.A. 3aauwuae 3a o600 NpaBo BHOCUTHU TEXHIYHI 3MiHK!

Lleti nocibHUK nepeknadeHo MAaWUHHUM Nepekaadom.
SAkwo v 8ac € cymHisu, b6ydb nacka, 38epHimbcst 00 11020 aH2/10MO8HOT 8epCil.

MpaBuabHas yTUAM3aums NPoAyKTa (M3HOLEHHOE 3/IEKTPUHECKOE U 3/IEKTPOHHOE 060py0BaHMe)

MapknpoBKa Ha NPOAyKTe yKa3blBaeT Ha TO, YTO MPOAYKT He caefyeT BbibpackiBaTb BMeCTe C APYrnMu

ObITOBLIMM OTXOAMM MO OKOHYaHMK CPOKa CY>KObl. VI3HOWeHHOe 06opyaoBaHNE MOXET OKasblBaTb

BpeHOE BO3ENCTBME Ha OKPY>KAIOLLLYIO CPeAy W 340POBbE YET0BEKA 13-3a NMOTEHLLMAIbHOro coaepyKa-

HWA ONacHbIX BELLECTB, CMeCeN 1 KOMNOHeHTOB. CMellrBaHMe OTXO0B B BUAE M3HOLEHHOrO 31eKTPo-
I |00 11 371eKTPUHECKOrO 06OPYAOBAHUA C APYTHMI OTXOAaMM UM UX HENPOGECCUOHaAbHaA pa3Bopka
MOXKET MPUBECTM K BbIOPOCY BELLECTB, BPEeAHbIX 414 340POBbS U OKPY»KatoLlen cpelbl. VI3HoLweHHOe yCTPOMCTBO
HeobxoAMMO cAaTb Ha NYHKT cbopa 0TPabOTaHHOro 31eKTPUYECKOro U 31eKTPOHHOrO 060pyAoBaHMs. YToObI
noNy4nTb NOAPOGHYI MHGOPMALMIO O MECTE CAAYN INEKTPUYECKMX U INEKTPOHHBLIX OTXOAO0B, MOb30BATE/b
LO/KeH 06paTUTbCA B MECTHBIN NYHKT cbopa 0bopyaoBaHns 404 yTUAM3aLMM UKW Ha 3aBO/ MO nepepaboTke
M3HOLLIEHHOr0 060pyA0BaHWA.
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, Ze spetni on Twoje
oczekiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii
produktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. Dotozylismy staran,
aby procedury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/Warranty card

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON

W razie awarii urzadzenia
skontaktuj sie z naszym Serwisem
Centralnym pod numerem telefonu
+48 (22) 380 52 40 od poniedziatku
do piatku w godzinach 7.00-15.00.

2. ZAPAKUJ

Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne

lub zastepcze opakowanie, ktore jest
niezbedne w czasie transportu. Dotacz
karte gwarancyjng, dowdéd zakupu oraz
krotka notatke na temat ujawnionej
usterki wraz z podaniem numeru
kontaktowego.

W przypadku pytan lub
watpliwos$ci prosimy o kontakt
z Serwisem Centralnym:

12-100 Szczytno,
Korpele 71,

+48 (89) 623 11 00
+48 501 79 00 11

serwis@mpm.pl
www.mpm.pl
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3. PRZEKAZ KURIEROWI

Przesytki sg odbierane i dostarczane
do Serwisu Centralnego na adres:
Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
za posrednictwem firmy kurierskiej
wskazanej przez Serwis Centralny.

Przed zgtoszeniem reklamacji
prosimy o zapoznanie sie
z warunkami gwarancji.

Zapoznatem sie i akceptuje
warunki niniejszej gwarancji.

Czytelny podpis kupujacego/
Legible signature of the buyer

08.07.2024 13:20:10 ‘



OSWIADCZENIE GWARANCYJNE

1.

W przypadku braku zgodnosci rzeczy sprzedanej
z umowa kupujacemu z mocy prawa przystuguja
$rodki ochrony prawnej ze strony i na koszt
sprzedawcy. Gwarancja, ktorej warunki okresla
niniejsze o$wiadczenie gwarancyjne nie ma
wptywu na te $rodki ochrony prawne;j.

Gwarancji okreslonej w niniejszym

os$wiadczeniu gwarancyjnym udziela gwarant -

MPM AGD Spétka Akcyjna (KRS nr 0000399132,

ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanéwek).

Gwarancja dotyczy produktu, do ktérego niniejsze

os$wiadczenie jest dotaczone (nazwa, typ i model

produktu widnieje obok).

GWARANCJA NIE SA OBJETE:

a)  sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze
ssace, baterie, akumulatory, nozyki itp.;

b)  uszkodzenia mechaniczne, termiczne,
chemiczne i wszystkie inne spowodowane
dziataniem badz zaniechaniem uzytkowania
albo dziataniem sity zewnetrznej (przepiecia
w sieci, przekroczone temperatury
otoczenia, wytadowania atmosferyczne,
uzywanie niezgodnych z instrukcja obstugi
srodkéw eksploatacyjnych lub czyszczacych,
uszkodzenia spowodowane przez obce
przedmioty, ktére dostaty sie do wnetrza,
np.: wilgo¢, korozja, pyt, itp.);

c)  uszkodzenia powstate wskutek naturalnego
czeSciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie
z wtasciwosciami albo przeznaczeniem
produktu; zaréwki;

d)  uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerdébek i zmian konstrukcyjnych
dokonywanych przez uzytkownika lub
osoby trzecie;

- okolicznosci, za ktére nie odpowiada
ani wytworca, ani sprzedawca,

a w szczegolnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej

z instrukcja instalacji, uzytkowania
albo innych przyczyn lezacych po
stronie uzytkownika lub oséb trzecich
(uzywania NIEORYGINALNYCH
materiatéw lub akcesoriow);

- nieprawidtowego transportu;

e) celowe uszkodzenie sprzetu;

f) uszkodzenia elementdéw ze szkta, ceramiki;

g)  czynnosci konserwacyjne;

h)  gwarancja nie obejmuje dokonywania
czynnosci przewidzianych w instrukcji
obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany
jest uzytkownik we wtasnym zakresie
i na wtasny koszt, np.: zainstalowanie,
sprawdzenie dziatania, itp.

Gwarancji udziela sie na okres 24 miesiecy od

daty zakupu. Okres gwarancyjny przedtuza sie

o czas trwania naprawy. Gwarancja jest wazna na

terytorium Polski.

Objety gwarancja produkt, ktérego wada ujawni

sie w okresie gwarancji podlega, w terminie 30 dni,
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10.

11.

bezptatnej naprawie lub wymianie na nowy, wolny

od wad. Reklamujacy ma prawo zadania wymiany

produktu na nowy, w przypadku gdy:

a) naprawa nie zostanie wykonana w terminie
30 dni od dnia udostepnienia gwarantowi
wadliwego produktu lub innym terminie,
uzgodnionym z reklamujacym,

b)  w produkcie ujawni sie wada
uniemozliwiajaca jego uzywanie zgodnie
z przeznaczeniem, w sytuacji, gdy uprzednio
produkt juz pieciokrotnie podlegat naprawie
przez gwaranta.

Uprawnienia z tytutu gwarancji moga by¢

realizowane jedynie po przedstawieniu przez

reklamujacego waznej karty gwarancyjnej

wraz z dowodem zakupu. Samowolne zmiany

wpiséw w karcie gwarancyjnej lub dokonywanie

napraw we wtasnym zakresie powoduje utrate
gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpisanej

nazwy urzadzenia, typu, modelu, daty sprzedazy,

czytelnego stempla sklepu, (w przypadku kuchni
gazowej lub elektrycznej, gwarancja musi posiadac
adnotacje o podtaczeniu do instalacji przez osobe

o odpowiednich uprawnieniach) a takze bez

czytelnego podpisu kupujacego jest niewazna.

Urzadzenia firmy MPM przeznaczone sg do

uzywania wytacznie w gospodarstwie domowym

do celdéw niezwiazanych z dziatalnoscia
gospodarcza. Uzywanie produktu niezgodne

z takim przeznaczeniem powoduje utrate

gwarangcji.

Uszkodzenie lub usuniecie tabliczki znamionowe;j

z produktu powoduje utrate gwarancji

Procedura korzystania z gwarancji jest

nastepujaca:

W razie ujawnienia sie wady produktu reklamujacy

moze - jezeli nie generuje to dla niego kosztow -

dostarczyé produkt do autoryzowanego punktu
serwisowego MPM (wykaz punktéw serwisowych
znajduje sie na stronie www.mpm.pl) przekazujac
przy tym dane kontaktowe umozliwiajace
komunikacje z reklamujacym.

Ewentualnie reklamujacy moze skontaktowacé

sie z Serwisem Centralnym MPM w Szczytnie

(12-100 Szczytno, Korpele 71) w pod numerem

telefonu: +48 (89) 623 11 00 lub +48 501 79 00 11

w godzinach 7.00-15.00 (numer dostepny od

poniedziatku do pigtku z wyjatkiem dni ustawowo

wolnych od pracy) lub mailowo: serwis@mpm.pl,
celem uzgodnienia sposobu odebrania produktu
od reklamujacego (na koszt gwaranta) -

to rozwiazanie jest szczegdlnie zalecane

w przypadku, gdy produkt wymaga fachowego

demontazu.

Produkt przekazywany gwarantowi powinien

by¢ czysty. Gwarant moze odmowic przyjecia do

naprawy sprzetu brudnego lub oczyscic go na

koszt reklamujacego.

Gwarant poswiadcza w karcie gwarancyjnej date

naprawy gwarancyjnej.
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Data naprawy/ Numer naprawy/  Opis wykonywanych czynnosci oraz Pieczatka punktu

Date of repair Number repair wymienionych czesci/ serwisowego/
Description of activities performed and Stamp service point
specific parts

Numer seryjny/
Serial number
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S310N
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