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1. INFORMACJE OGOLNE

Urzadzenie przeznaczone jest do aromatycznego | zdrowego suszenia
grzybow, owocow, warzyw, ziét i mies. Wbudowany wentylator zapewnia
lepszg cyrkulacje powietrza i szybszy proces suszenia. Urzadzenie posiada
mozliwos¢ wyboru 8 programow suszenia, ktorym odpowiada 8 zakresow
temperatur o przedziale od 35 °C do 70 °C. Jest tatwe do utrzymania w
czystosci dzieki mozliwosci demontazu poszczegdlnych elementow.
Przestrzeganie instrukcji zapewnia bezpieczng instalacje | uzytkowanie
urzadzenia.

To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku osobistego i nie moze
by¢ wykorzystywane w celach komercyjnych.

2. DANE TECHNICZNE

Nr partii POJM190528
Model FD-9528

Zasilanie 220-240 V~, 50 Hz
Moc 245 W

3. ZASADY BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

1. UrzadzeniemozebyCuzywaneprzezdziecistarszeniz8
latiosoby o ograniczonej zdolnoScifizycznej, czuciowej
lub psychiczne) lub osoby o braku doswiadczenia |
wiedzy, jeslipozostajg one pod nadzoremlub korzystajg
z urzgdzenia bezpiecznie, zgodnie z instrukcjg obstugi
oraz rozumiejg zagrozenia. Dzieci nie mogg bawic sie
urzgdzeniem. Czyszczenie i konserwacja urzadzenia
nie moze by¢ wykonana przez dzieci ponizej 6smego
roku zycia.

2. Trzymaj urzadzenie jak i jego przewdd z dala od dzieci
ponizej 6smego roku zycia.

3. Regularnie sprawdzac przewodd zasilajgcy czy nie jest
uszkodzony. Jesli przewdd zasilajgey jest uszkodzony,
musi  zosta¢  wymieniony przez producenta,

autorizowani serwis lub vv‘kvvaliﬂkovvana osobe w




celu unikniecia zagrozenia lub obrazenia.

4. CzeSci majgce kontakt z zywnoscig powinny
byC czyszczone zgodnie z opisem w rozdziale 8.
Czyszczenie i konserwacja.

5. Urzgdzenie nie jest przystosowane do sterowania
Za pPOmaocqg zev\/netrznego timera (czasovvy system
sterujgcy) 1 / lub zewngtrznego systemu zdalnego
sterowania.

6. Ten sprzet przeznaczony jest do uzytku domowego |
podobnych zastosowan takich jak;

- wyposazenie jadalni w sklepie, biurze 1 innych
srodowiskach pracy;

- na farmach;

- w pokojach hotelowych, motelach 1 innych
srodowiskach tego typu;

- W pensjonatach.

7. Przed uzyciem nalezy przeczytac catg instrukcje.

8. Urzadzenie nalezy podtgczy¢ do sieci prgdu zmiennego 220-240 V~ 50 Hz.

9. Aby zapobiec porazeniu pragdem elektrycznym, nie zanurzac¢ wtyczki, przewodu
siecioweqgo lub urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

10. Nie pozostawia¢ wigczonego urzgdzenia bez nadzoru. Wyciggaj wtyczke z
gniazdka kiedy nie uzywasz urzadzenia lub przed czyszczeniem.

11. Uzywaj urzadzenia tylko tak jak opisano w niniejszej instrukcji. Uzywaj tylko
czesci wyposazenia zalecanych przez producenta.

12. Nie dotykaj urzadzenia elektrycznego, jesli wpadto do wody lub ulegto zalaniu.
Natychmiast odtgcz od zasilania.

13. Ostrzezenie! Podczas czyszczenia lub obstugi nie zanurzac elektrycznych
czesci urzadzenia w wodzie lub innych cieczach. Nigdy nie zanurzaj urzadzenia
w wodzie.

14. Do urzadzenia stosuj tylko oryginalne akcesoria.

15. Nie ciggnij urzgdzenia ani nie przenos$ go trzymajgc za przewaod, nie uzywaj prze-
wodu jako uchwytu, nie zamykaj drzwi przytrzaskujgc przewdd i nie przeciggaj
przewodu nad ostrymi krawedziami. Trzymaj przewdd zasilajacy z daleka od
nagrzanych powierzchni.
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Nie wytgczaj urzadzenia ciggnac za przewod. Aby wyja¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego, chwytaj za wtyczke, nie za przewdd.

Nie dotykaj wtyczki mokrymi rekoma.

Z urzgdzenia nalezy korzysta¢ na stabilnej, ptaskiej powierzchni odpornej na
wysokie temperatury.

Nie dotykac powierzchni urzgdzenia podczas pracy — moze by¢ gorgca. Uwazaé
na gorgcg pare wydobywajgcg sie z wnetrza urzgdzenia podczas pracy.

Gdy urzagdzenie nie jest uzywane lub przed rozpoczeciem jego czyszczenia,
nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego. Nalezy poczekac¢ na schtodzenie
sie urzgdzenia przed wtozeniem do niego lub wyjeciem z niego sit suszgcych, a
takze przed przystgpieniem do czyszczenia lub naprawy.

Nie przykrywac urzadzenia podczas pracy. W przypadku, gdy urzadzenie jest
przykryte lub styka sie z materiatem fatwopalnym moze pojawi¢ sie ryzyko
zaprészenia ognia.

Nie wktada¢ do urzgdzenia zbyt duzego jedzenia, folii aluminiowej oraz narzedzi
- grozi to porazeniem lub pozarem.

Nie wolno pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru, gdy jest podtgczone do sieci
elektryczne).

Nie uzywac urzgdzenia, jeslijest uszkodzone lub dziata w sposéb nieprawidtowy.
Nie nalezy uzywac urzadzenia, jesli wczesniej upadto ono z wysokosci, wykazuje
widoczne oznaki uszkodzenia.

Nie uzytkuj suszarki przez wiecej niz 40 godzin ciggtej pracy. Po zakonczeniu
pracy wytacz ja (przetgcznik powinien by¢ ustawiony w pozycji “0" (wytgczony),
odtgcz od pragdu i pozwdl na schtodzenie.

Nie wolno podejmowac prob otwierania korpusu lub demontazu jakichkolwiek
czesci urzadzenia.

Zachowaj instrukcje oraz jesli to mozliwe, réwniez opakowanie.

Jesli urzadzenie jest przekazywane innym osobom, instrukcja obstugi réwniez
musi zostac przekazana.

Elektroniczna wersja instrukcji obstugi dostepna jest pod adresem
www.instrukcje.vershold.com [w]zm
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4. OBJASNIENIE SYMBOLI

Przeczytaj instrukcje.

=

Produkt zgodny z wymaganiami dyrektyw Unii Europejskiej.

N
/M

Klasa ochronnosci Il - w urzadzeniach tej klasy ochronnosci
bezpieczenstwo pod wzgledem porazeniowym jest zapewnione
przez zastosowanie odpowiedniej izolacji - podwdjnej lub
wzmochnionej-ktdrejzniszczenie jestbardzo mato prawdopodobne.

Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych — patrz punkt
UTYLIZACJA w niniejszej instrukgji.

Nalezy odtgczy¢ urzadzenie od Zrédta zasilania.

€Y 1< [

Wyrob przystosowany do kontaktu z zywnoscia.

a8

®

Znak towarowy, ktory oznacza, ze producent wniost wkiad
finansowy w budowe i funkcjonowanie systemu odzysku i
recyklingu odpadow opakowaniowych.

Oznaczenie materiatu, z ktérego wykonane jest opakowanie —
tektura falista.

D> Qy

Urzadzenie przeznaczone do uzytku wewnatrz pomieszczen.

HOFFEN
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5. BUDOWA

Szczelna pokrywa

Transparentne sita suszgce

Podstawa

Pokretto regulacji temperatury suszenia

Podswietlany wigcznik sygnalizujacy prace urzadzenia

6. ZAWARTOSC ZESTAWU

1. 1 xPodstawa urzadzenia z przewodem zasilajgcym
2. b5 xSita suszace

3. 1 xPokrywa

4. 1 x Instrukcja obstugi

ok wn =

Otwdrz opakowanie i ostroznie wyjmij urzgdzenie. Sprawdz, czy zestaw jest
kompletny i bez uszkodzen. Upewnij sie, ze czesci z tworzyw sztucznych nie sg
pekniete, a przewdd nie jest uszkodzony. Jesli stwierdzisz, ze brakuje czescibadz jest
uszkodzona, nie uzywaj urzgdzenia, lecz skontaktuj sie ze sprzedawcg. Zachowaj
opakowanie lub zutylizuj zgodnie z lokalnymi przepisami.

Uwaga! Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian
itp.). Niebezpieczeristwo uduszenia!
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7. UZYTKOWANIE

7.1 Przed uzyciem

1.

Rozpakuj urzgdzenie.

2. Postaw na rownej stabilnej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.

3. Sprawdz czy parametry zasilania urzgdzenia odpowiadajg parametrom
lokalnej sieci elektryczne.

4. Przed pierwszym uzyciem nalezy przemy¢ powierzchnie sit zwilzong
Sciereczkg, a nastepnie wytrze¢ do sucha.

7.2 Suszenie

Potoz przygotowane wczesniej produkty na zdejmowane sita suszace. Sita
powinny by¢ umieszczone w sposob pozwalajgcy powietrzu swobodnie
przeptywac¢ pomiedzy nimi.

1.
2.
3.

4,

Utdz produkty luzno, tak, aby nie blokowaty one przeptywu powietrza.

Potdz sita suszgce na podstawie.

Zatdz gorng pokrywe na suszarke. Podczas suszenia gorna pokrywa powinna
by¢ zawsze natozona.

Podtgcz suszarke do sieci elektrycznej, wigcz jg przestawiajgc wigcznik w
pozycje ‘I" (wtgczony), czerwona lampka we wigczniku zacznie sie Swiecic.

7.3 Przechowywanie wysuszonych owocéw, warzyw, roslin

1.

Pojemniki do przechowywania suszonych produktéw powinny by¢ czyste |
suche.

Aby lepiej przechowywac¢ suszone owoce, warzywa etc. uzyj szklanych
pojemnikow z metalowymi pokrywkami i umies¢ je w ciemnym, suchym
miejscu, gdzie temperatura powinna wynosi¢ 5-20 stopni.

W pierwszym tygodniu po suszeniu lepiej sprawdzi¢, czy w pojemniku nie
ma wilgoci. Jesli tak, oznacza to, ze produkty nie sg dobrze wysuszone i
nalezy je ponownie wysuszyc.

Uwaga! Susz produkty stosujgc sie do zalecen tej instrukcji obstugi.

4,

5.
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Kiedy skonczysz uzytkowanie suszarki wytgcz jg przestawiajgc wigcznik w
pozycje "0" (wytgczony). Pozwdl produktom na schtodzenie. Wt6z zasuszone
produkty do pojemnika na jedzenie lub wt6z je do zamrazarki.

Odtgcz urzadzenie od pradu.




Uwaga!

Czas suszenia produktéw moze by¢ rézny ze wzgledu na wilgotnos¢ produktéw,
grubosg, ilos¢ oraz temperature suszenia.

Grubsze produkty zwykle maja czas suszenia dtuzszy, niz ciensze.

Produkty, o ktorych wiadomo, ze tatwo je wysuszy¢ moga by¢ suszone w
nizszych temperaturach. Produkty, o ktérych wiadomo, ze trudno je wysuszyc¢
moga by¢ suszone w wyzszych temperaturach.

Proces suszenia mozna zatrzymac¢ w dowolnym momencie — w zaleznosci od
preferenciji, czy produkt ma by¢é mniej lub bardziej wysuszony.

Uwaga! Zalecane jest zatozenie wszystkich pieciu sit podczas uzycia suszarki,
pomimo, iz niektdre z nich moga by¢ puste.

7.4 Dodatkowe instrukcje

Przemyj produkty przed wtozeniem ich do suszarki. Nie wktadaj mokrych
produktéw do suszarki, najpierw je osusz.

Uwaga! Nie wktadaj mokrych sit z produktami do suszarki.

Odetnij nadgnite czesci produktow. Pokrdj je tak, aby mogty luzno leze¢ na sitach.
Czas suszenia produktéw zalezy od grubosci kawatkdw, na ktére zostaty one
pociete.

Mozesz zmieni¢ pozycje sit, na ktérych produkty nie zostaty dobrze wysuszone,
aby przyspieszyc ten proces. Potdz wyzej potozone sita na dole, a naich miejscu
potdz dotychczas potozone na dole sita. Niektére owoce mogg by¢ otoczone
naturalng ostong, co spowolni proces suszenia. Aby temu zapobiec witdz
najpierw produkty do wrzacej wody na okoto 1-2 minuty, przetéz je do zimnej
wody, a nastepnie osusz.

Uwaga! Czasy suszenia podane w tej instrukcji sg wartosciami przyblizonymi.
Czas suszenia zalezy od temperatury i wilgotnosci pokoju, poziomu wilgotnosci
produktow, ich grubosci itd.

Ostrzezenie!
ZACHOWAJ MAKSYMALNA OSTROZNOSC, PONIEWAZ POKRYWA SUSZARKI
MOZE BYC BARDZO GORACA

HOFFEN



Program ,1” — Ziota

1. Przesortuj ziota przed suszeniem przez odrzucenie czesci zbyt dtugich lub
szyputek kwiatowych, ogonkoéw lisciowych, zdrewniatych i zniszczonych
todyg.

2. Ktgcza i korzenie starannie oczys$¢ z ziemi pod biezgcg woda.

Potnij ziota na kawaftki.

4. Susz ziotfa o tej samej zawartosci wody razem. Nalezy pamietac, iz korzenie
I ktgcza schng dtuzej niz liscie | kwiaty.

w

Program ,2” — Zielenina
a) Nalezy postepowac podobnie jak w przypadku suszenia ziét (7.4 Program
,1" — Ziota).

Program ,3” — Chleb

1. Pokr¢j chleb na kawatki o odpowiadajgcej Ci wielkosci i roztéz réwnomiernie
na sitach suszacych.

2. Suszaz douzyskania pozadanego efektu (nalezy pamietac, ze chleby razowe
schna dtuzej ze wzgledu na wiekszg zawartos¢ wody).

Program ,4” — Jogurt

1. Potnijfolie aluminiowg lub specjalne podktadki do suszenia (brak w zestawie),
na kwadraty o wielkosci okoto 5 cm na 5 cm | porozktadaj je rownomiernie na
50 % powierzchni sit suszgcych.

2. Posmarujtak przygotowane kawatki folii aluminiowej lub specjalne podktadki
do suszenia cienkg warstwg jogurtu. Mozemy wybrac¢ jogurt naturalny lub
owocowy. Mozemy tez sami zmiksowac jogurt naturalny z owocami, ktére
najbardziej lubimy.

3. Czas suszenia uzalezniony jest od gestosci jogurtu i powinien trwac¢ do
czasu, az na zewnetrzne powierzchni ukazg sie niewielkie pekniecia.

Program ,5” — Warzywa

1. Umyj warzywa.

2. Wyjmij szyputki oraz wytnij nadgnite czesci.

3. Pokréj warzywa na kawatki, ktére bedg mogty Iluzno leze¢ pomiedzy
poszczegdinymi sitami.

4. Zalecane jest wiozenie warzyw do gorgcej wody na okoto 1-5 minut,
przetozenie do zimnej wody a nastepnie osuszenie.

HOFFEN




WSTEPNE PRZYGOTOWANIE WARZYW DO SUSZENIA

1. Zalecane jest ugotowanie fasoli szparagowej, kalafioréw, brokutow,
szparagow | ziemniakéw. Pozwala to zachowac ich naturalny kolor.

2. Proces gotowania: wtoz wczesniej przygotowane warzywa do rondla z
wrzgcg wodg na okoto 3-5 minut. Nastepnie odcedz wode | witéz warzywa
do suszarki.

3. Jesli chcesz dodac¢ posmak cytryny do fasoli szparagowej, szparagow, wiéz
warzywa na okoto dwie minuty do soku z cytryny.

Uwaga! powyzsze instrukcje sg tylko zaleceniami, nie jest konieczne ich

wykonywanie.

TABELA SUSZENIA WARZYW

Nazwa Przygotowanie Stan po suszeniu | Czas suszenia
(godziny)
Karczoch Pokroi¢ w plastry Kruchy 5-13

(3-4mm grubosg¢)

Baktazan Obrac i pokroi¢ w pla- Kruchy 6-18
stry (6-12mm grubosé)

Brokut Obrac i pokroi¢ w pla- Kruchy 6-20
stry. Gotowac wczesnieg)
przez okoto 5 min

Pieczarki Pokroi¢ w plastry. Jesli | Twarde 6-14
mate pieczarki, nie trze-
ba kroi¢

Zielona fasola Ugotowac przed susze- | Krucha 8-26
niem

Kabaczek Pokroi¢ w plastry Kruchy 6-18
(6 mm grubos¢)

Kapusta Obrac i pokroi¢ w pla- Twarda 6-14
stry (3 mm grubos¢).
Usuna¢ gtab z kapusty

Brukselka Przekroi¢ na pot Chrupiaca 8-30

Kalafior Ugotowac przed susze- | Twardy 6-16
niem
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catosci.

Ziemniaki Pokroi¢ w plastry.Wcze- | Chrupigce 8-30
$niej gotowac przez
8-10 min.

Cebula Pokroi¢ w okragte Chrupiaca 8-14
plastry

Marchew Obra¢, pokroi¢ w pla- Chrupiagca 8-14
stry. Wczesniej ugoto-
wac do miekkosci

Ogorek Obrac¢ i pokroi¢ w pla- Twardy 6-18
stry (12 mm grubosé)

Stodka papryka Pokroi¢ w plastry Chrupiagca 4-14
(6 mm grubosé). Oczy-
$ci¢ z nasion.

Ostra papryka Nie wymaga krojenia Twarda 8-14

Pietruszka Pooddzielac listki na Chrupiagca 2-10
mniejsze kawatki

Pomidor Mozna obrac¢. Pokroi¢ w | Twardy 8-24
kawatki.

Rabarbar Obrac i pokroi¢ w pla- Traci tylko wilgot- | 8-38
stry (3 mm grubosc¢) nosc¢

Burak Obrac i pokroi¢ w Chrupiacy 8-26
plastry. Wczesnig
ugotowac od miekkosci.
Wystudzi¢.

Seler Pokroi¢ w plastry (6 Chrupiagcy 6-14
mm grubosg)

Szparagi Pokroi¢ w plastry Chrupiacy 6-14
(2.5mm grubosg)

Czosnek Obrac i pokroi¢ w pla- Chrupiagcy 6-16
stry.

Szpinak Ugotowac az lekko Chrupiacy 6-16
zblednie i skurczy sie.

Grzyby Pokroi¢ lub suszy¢ w Twarde i chrupigce. | 3-10

Uwaga! podane sposoby przyrzadzania warzyw i ich czasy suszenia sg tylko

HOFFEN
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wartosciami orientacyjnymi. Wtasne preferencje uzytkownikéw moga sie od
nich réznié.

UWAGA! Nie wktadaj gorgcych lub cieptych produktéw do pojemnikow, w
ktérych majg by¢ one przechowywane.

Program ,6” - Owoce

1. Umyj owoce.

2. Wyjmij szyputki oraz wytnij nadgnite czesci.

3. Pokr¢j owoce na kawatki, ktore bedg mogty luzno leze¢ pomiedzy
poszczegdinymi sitami.

4. Mozesz wtozy¢ owoce do soku z owocow, ktére zamierzasz suszyc, aby nie
pozwoli¢ na ich wyblakniecie.

5. Jesli chcesz, aby owoce miaty tadny zapach mozesz doda¢ do nich

cynamonu lub wiérkéw kokosowych.

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE OWOCOW DO SUSZENIA

Wstepne przygotowanie owocow do suszenia pozwala zachowac ich naturalny
kolor, smak i zapach.

Ponizej znajdziesz instrukcje pomagajgce przygotowa¢ owoce do procesu
suszenia.

Przygotuj Y szklanki soku (najlepiej naturalnego) z owocow, ktére zamierzasz
suszy¢. Na przyktad dla przygotowania jabtek powinienes zastosowacé sok
jabtkowy.

Zmieszaj sok z dwiema szklankami wody. Nastepnie zanurz w powstatej

mieszaninie wczesniej przygotowane owoce na dwie godziny.

TABELA SUSZENIA OWOCOW
Nazwa Przygotowanie Stan po suszeniu | Czas suszenia
(godziny)

Morela Pokroi¢. Wyjgé pestke | Miekka 13-28
Skoérka pomaran- | Pocigé na dtugie paski | Krucha 6-16
czy
Ananas (Swiezy) Obierac¢ i pokroi¢ na Twardy 6-36

kawatki lub kwadratowe

czesci
Ananas (puszka) Wylaé sok i wysuszyé Miekki 6-36
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Banan Obrac | pokroi¢ na okrg- | Chrupigcy 8-38
gte plastry
Winogrono Nie wymagaja krojenia | Miekkie 8-26
Gruszka Obrac | pokroi¢ w Miekka 8-30
plastry
Figa Pokroi¢ w plastry Twarda 6-26
Zurawina Nie wymaga krojenia Miekka 6-26
Brzoskwinia Mozna obra¢, pokro- Miekka 6-26
i¢ na plastry i wyjac
pestke
Daktyle Wyjmij pestki i pokroj Twarde 6-26
Jabtko Obra¢, wyjac¢ gniazdo Miekka 4-8
ze $rodka, pokroi¢ na
kawatki lub segment

Uwaga: Podane sposoby przyrzadzania owocow i ich czasy suszenia sg tylko
wartosciami orientacyjnymi. Wtasne preferencje uzytkownikow moga sie od
nich réznic.

PRZECHOWYWANIE WYSUSZONYCH OWOCOW
POJemﬂIkI przeznaczone do przechowywania wysuszonych produktow
powinny by¢ czyste i suche.
Dla lepszego przechowywania suszonych produktow uzyj szklanych stoikéw
z metalowymi zakretkami, przechowuj je w ciemnym | zimnym miejscu o
temperaturze 5-20 stopni Celsjusza.

+  Przez pierwszy tydzien po suszeniu zalecane jest sprawdzenie czy na
Sciankach pojemnikow nie osadza sie para wodna. Jeslito zjawisko zachodzi
oznacza to, ze produkty nie zostaty doktadnie wysuszone i proces ten nalezy

powtorzyc.
Uwaga! Nie wktadaj gorgcych lub cieptych produktéw do pojemnikéw, w ktérych
maja by¢ one przechowywane.

Program ,7” — Ryby i program ,8” Migso, dréb.

Wstepne przygotowanie miesa jest niezbedne, aby unikng¢ ryzyka problemdw
zdrowotnych.

Susz mieso bez kosci.

Zalecane jest marynowanie miesa, pomaga ono usungc¢ z niego wode i lepigj je
zakonserwowac.
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Standardowa marynata

1/2 szklanki sosu sojowego

1 zgbek czosnku pokrojony na mate kawatki
2 duze tyzki ketchupu.

111/4 ptaskiej tyzki soli.

1/2 ptaskiej tyzki pieprzu.

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac.

RYBY

Zalecane jest ugotowanie lub upieczenie ryb przed ich suszeniem(w przypadku
pieczenia potrzebny czas to okofo 20 minut przy temperaturze 200 stopni
Celsjusza).

Ryby susz ustawiajgc program ,8" przez 2-8 godzin lub do catkowitego braku

pary wodnej na $ciankach suszarki.

INNE MIESA

Wstepnie przygotuj mieso, nastepnie pokrdj je na mate kawatki.

Miesa susz ustawiajgc program ,8" przez 2-8 godzin lub do catkowitego braku
pary wodnej na Sciankach suszarki.

7.2 Zabezpieczenie przed przegrzaniem
Urzadzenie jest wyposazone w termostat ze sterowaniem, ktéry automatycznie
wytgcza grzatki suszgce powyzej zadanej temperatury.

8. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

8.1 Gtowne zasady
Witasciwe i regularne czyszczenie zapewnia bezpieczenstwo uzytkowania oraz
przedtuza zywotnosc¢ urzgdzenia.

Ostrzezenie! Wytgcz urzadzenie, odtagcz od zasilania i pozostaw do
ostygniecia przed wykonaniem czyszczenia i konserwacji w celu
unikniecia porazenia elektrycznego i oparzenia.

8.2 Czyszczenie urzadzenia

1. Podstawke suszarki wycieramy miekkg szmatkg lub papierowym recznikiem.

2. Sitamy¢ w letniej wodzie z dodatkiem neutralnego detergentu.

3. W przypadku trudnych do usuniecia resztek, nalezy uzy¢ drewnianej lub
plastikowej topatki.
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9. NAPRAWA

Urzgdzenie nie zawiera czesci serwisowanych przez uzytkownika. Nie naprawiaj
urzgdzenia samodzielnie. Zawsze zlecaj naprawe fachowcowi.

Jesli przewdd sieciowy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta,
serwis techniczny lub wykwalifikowang osobe.

10. PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

1. Urzgdzenie nalezy czysci¢ zgodnie z opisem.

2. Zawsze przechowuj urzgdzenie w suchym wentylowanym miejscu,
niedostepnym dla dzieci.

3. Chroni¢ urzgdzenie przed wibracjami i wstrzgsami podczas transportu.

11. UTYLIZACJA

Materiaty z opakowania nadajg sie w 100 % do wykorzystania jako surowiec wtorny
I sg oznakowane symbolem recyklingu. Utylizacji opakowania nalezy dokonac
zgodnie z przepisami lokalnymi.

Materiaty z opakowania nalezy zabezpieczy¢ przed dzie¢mi, gdyz stanowig
zrodto zagrozenia.

Wiasciwa utylizacja urzadzenia:

1. Zgodnie z dyrektywg WEEE 2012/19/UE symbolem przekreslonego
kotowego kontenera na odpady (jak obok) oznacza sie wszelkie urzadzenia
elektryczne i elektroniczne podlegajgce selektywnej zbiorce. —

2. Po zakoniczeniu okresu uzytkowania nie wolno usuwac ninigjszego
produktu poprzez normalne odpady komunalne, lecz nalezy go odda¢ do punktu
zbidrki i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Informuje o tym
symbol kotowego kontenera, umieszczony na produkcie, instrukgcji obstugi lub
opakowaniu.

3. Zastosowane w urzgdzeniu tworzywa nadajg sie do powtdérnego uzycia zgodnie
z ich oznaczeniem. Dzieki powtdrnemu uzyciu, wykorzystaniu materiatow lub
innym formom wykorzystania zuzytych urzagdzen wnoszg Panstwo istotny wkiad
w ochrone naszego srodowiska.

4. Informacji o wtasciwym punkcie usuwania zuzytych urzadzen elektrycznych
I elektronicznych udzieli Paristwu administracja gminna lub sprzedawca
urzgdzenia.
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12. DEKLARACJA CE

Urzadzenie zostato zaprojektowane, wyprodukowane i wprowadzone na rynek zgodnie
zwymaganiami dyrektywy niskonapieciowej oraz kompatybilnosci elektromagnetyczne;
I dlatego wyrob zostat oznakowany znakiem CE oraz zostata wystawiona dla niego
deklaracja zgodnosci udostepniana organom nadzorujgcym rynek.

13. GWARANCJA

W celu reklamacji produktu nalezy dostarczy¢ urzadzenie do Punktu Obstugi
Klienta w dowolnym sklepie sieci Biedronka.

Wszystkie pytania i problemy zwigzane z funkcjonowaniem wyrobu, zgtoszeniem
reklamacji mozna kierowac¢ na ponizszy adres e-mail:

infolinia@vershold.com

lub kontaktowac sie telefonicznie; +48 667 090 903

Informacje o statusie naprawy mozna uzyskac¢ kontaktujac sie z serwisem.
Serwis gwarancyjny i pogwarancyjny urzgdzen prowadzi firma QUADRA-NET Sp. z 0.0.
tel. 61/853 44 44

tel. kom. 664 44 88 00

email: infolinia@quadra-net.com

www: www.quadra-net.pl

Twoja opinia jest dla nas wazna. Ocen nasz produkt pod adresem:
www.vershold.com/opinie

Producent (Gwarant)
VERSHOLD POLAND Sp. z 0.0.
Ul. Zwirki i Wigury 16A
02-092 Warszawa, Polska
Wyprodukowano w Chinach
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Karta gwarancyjna
T, SEEMIPEL o

2. Data sprzedazy

3. POAPIS <o,

4. Nazwa sprzetu
5. Model sprzetu

6. Nrseryjny lub nrpartii ..o

Ogolne warunki gwarancji

1.

HOFFEN

Gwarant niniejszego produktu gwarantuje, ze w okresie 24 miesiecy od daty
zakupu produktu, potwierdzonej prawidtowo wypetniong kartag gwarancyjng,
produkt bedzie, wedle uznania Gwaranta, podlegat:

a) bezptatnej naprawie przez Gwaranta, z zastrzezeniem, ze zdemontowane,
uszkodzone lub wadliwe czesci produktu w celu zapewnienia bezpieczenstwa
Klienta stajg sie wtasnoscig Gwaranta,

b) wymianie produktu na nowy w miejscu zakupu produktu, w zwigzku z czym
uszkodzony lub wadliwy produkt staje sie wtasnoscig Gwaranta,

c) zwrotowi w zamian za zwrot ceny za zakupiony produkt, w zwigzku z czym
uszkodzony lub wadliwy produkt staje sie wtasnoscig Gwaranta.

Za produkt uszkodzony uwaza sie taki produkt, ktory nie spetnia funkcji
okreslonych w instrukcji obstugi, a przyczyng tego stanu jest wewnetrzna
witasciwosc¢ urzgdzenia.

Uprawniony do gwarancji jest zobowigzany dostarczy¢ urzadzenie do Punktu
Obstugi Klienta w danym sklepie w celu reklamacji sprzetu. Przy realizacji
uprawnien z tytutu gwarancji nalezy okazac¢ prawidtowo wypetniong karte
gwarancyjng lub paragon/fakture zakupu oraz wskaza¢ mozliwie doktadny
opis wady urzgdzenia, w szczegdlnosci zewnetrzne objawy wady urzadzenia.
Karta gwarancyjna bez pieczatki, daty sprzedazy, podpisu sprzedawcy jest
niewazna.

Gwarancja nie obejmuje produktéw z uszkodzeniami mechanicznymi nie
powstatymi z winy producenta lub dystrybutora, a w szczegdlnosci z powodu
wadliwego uzytkowania lub wyniktymi w nastepstwie dziatania sity wyzsze.

Gwarancjg nie sg objete produkty, w ktdérych usunieta zostata plomba
zabezpieczajgca, chyba, ze dokonat tego uprawniony pracownik serwisu.




7.

10.

20

Punkt naprawczy dotozy wszelkich staran, aby dokonac¢ naprawy w terminie 21
dni. Termin ten moze ulec przedtuzeniu do 1 miesigca w przypadku zaistnienia
potrzeby zakupu czesci zapasowych, ktérymi nie dysponuje aktualnie punkt
naprawczy.

Zaleca sie reklamowanie sprzetu kompletnego celem usprawnienia dziatan
serwisowych.

Niniejsza gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z przepisow
o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej zgodnie z postanowieniami Kodeksu
Cywilnego z dnia 23 kwietnia 1964 roku (Dz.U.2014.121).

Terytorialny zasieg ochrony gwarancyjnej: terytorium Rzeczpospolite] Polskiej.
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MUSHROOM AND FRUIT DRYER
Model: FD-9528
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1. INTENDED PURPOSE

The appliance is intended for drying mushrooms, fruit, vegetables, herbs or
meat in a healthy way that retains all the aroma of the fresh products. An
integrated fan improves air circulation and speeds up the dehydration process.
The appliance has 8 pre-sets corresponding to 8 temperatures within a range
of 35 °C - 70 °C. Its components are easy to remove for convenient cleaning.
Following these instructions will ensure safe installation and operation of the
appliance.

The product is intended for household use only; it must not be used for
commercial purposes.

2. SPECIFICATIONS

Lot number POJM190528
Model FD-9528

Power supply 220-240 V~, 50 Hz
Power 245 \W

3. SAFETY INSTRUCTIONS

1. Theappliance may be used by children over 8 years old and
people with limited physical, sensory or mental capacity,
as well as people lacking the necessary experience and
knowledge, provided they are under adult supervision or
usetheappliance safely,inaccordance with themanualand
with an understanding of the risks involved. Children must
not play with the appliance. Cleaning and maintenance of
the appliance must not be performed by children without
adult supervision.

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

3. Regularly inspect the power cord for damage. If the power
cord Is damaged, have it replaced by the manufacturer,
authorized customer service or other qualified personnel
to prevent any risk of injury.
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11.

12.

13.

14.
15.

16.
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Follow the instructions in section 8. Cleaning and Care to
safely clean appliance parts that come into contact with
food.

The appliance cannot be controlled with an external clock
(time control system) or a remote control unit.

The appliance is intended for household and similar use,
such as:

- canteen and break room equipment in shops, offices and
other workplaces;

- on farms;

- hotel rooms, motels and similar facilities;

- boarding houses.

Before use, read the manual carefully.

The appliance should be connected to a mains outlet with the following power
rating: 220-240 V~ 50 Hz.

To prevent electric shock, never submerge the plug, power cord or the appliance
in water or other liquids.

Do not leave the appliance unattended when it is functioning. Disconnect the
power cord from a mains outlet when the appliance is not in use or prior to
cleaning.

Use the appliance in accordance with the instructions in this user manual. Use
only manufacturer-recommended parts and accessories.

Do not touch the electric appliance if it falls into water or becomes flooded.
Immediately unplug the appliance.

Warning! While cleaning or operating the appliance, do not submerge it in water
or other liquids. Never submerge the appliance in water.

Use only original accessories.

Do not pull the appliance or carry it by the cord and do not use the cord as a
handle. Make sure not to catch the power cord when closing a door and do not
pull the cord over sharp edges. Keep the power cord away from any heated
surfaces.

Never disconnect the appliance from a mains outlet by pulling on its power
cord. Make sure to pull the plug, not the cord when disconnecting the appliance
from a mains outlet.
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18.
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25.
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28.
29.

30.
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Do not touch the plug with wet hands.

Operate the appliance on a solid flat surface, resistant to high temperatures.
Do not touch the appliance during operation, as it may become very hot. Watch
out for hot steam escaping the appliance during operation.

Always unplug the appliance when it is not in use or prior to cleaning. Wait until
it cools down before inserting or removing the drying trays and before cleaning
or maintenance.

Do not cover the appliance when it is turned on. Contact with a flammable
material poses a fire hazard.

Do not insert large pieces of food, aluminium foil or tools into the appliance, as
doing so could cause electric shock or fire.

Do not leave the appliance unattended when it is connected to a mains socket.
Do not use the appliance if it is damaged or malfunctioning.

Do not use the appliance if it has fallen and looks damaged.

Do not operate the dryer for longer than 40 hours of continuous operation. After
a drying cycle, turn the appliance off (set the switch to “0"), disconnect it from
the mains socket and leave it to cool.

Do not attempt to open the body or disassemble any part of the appliance.
Keep this manual and, if possible, the packaging.

If the appliance is passed on to another user, it must be accompanied by this
manual.

An electronic copy of this manual is available at: www.instrukcje.vershold.com
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4. EXPLANATION OF SYMBOLS

Read the manual.

=

The product complies with the applicable directives of the
European Union.

N
/M

Protection class II: Protection against electric shock is ensured by
adequate insulation (double or enhanced), the failure of which is
very unlikely.

Disposal of waste electrical and electronic equipment — see the
DISPOSAL section of this manual.

The appliance must be unplugged when not in use.

1< O

Product approved for contact with food.

a8

®

Trademark indicating that the manufacturer has made a financial
contribution to the development and operation of a packaging
materials recovery and recycling system.

Designation of the packaging material — corrugated cardboard.

D> Qy

Indoor use only.
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5. OVERVIEW

Tight cover
Transparent drying trays
Base

Temperature control knob
Backlit On/Off switch

ok wn =

6. PACKAGE CONTENTS

1. 1 x Appliance base with power cord
2. 5xDrying trays

3. 1 xCover

4. 1 x User manual

Open the packaging and carefully take out the appliance. Make sure that the set is
complete and that its components are undamaged. Check that the plastic parts are
intact and that the power cord is undamaged. If any part is damaged or missing,
contact the dealer and do not use the product. Keep the package or recycle it in
accordance with local regulations.

Caution! For safety, keep the packaging parts (plastic bags, cardboard
boxes, Styrofoam etc.) out of children’s reach. Risk of suffocation!
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7. OPERATION

7.1 Before use

1. Unpack the appliance.

2. Place it on an even, solid surface which is resistant to high temperatures.

3. Make sure that the mains specifications correspond to the power parameters
of the appliance.

4. Before first use, wipe the trays with a moist cloth and then wipe them dry.

7.2 Drying

Place the products prepared for drying on the removable trays. Arrange the

products to ensure unobstructed air flow between the trays.

1. Arrange the products loosely so that they do not block air flow.

2. Place the drying trays on the base.

3. Put the top cover on the appliance body. The top cover should always be on
during drying.

4. Connect the dryer to the mains and turn it on by setting the power switch to
‘1" (ON). The red backlight on the switch will turn on.

7.3 Storing dried fruit, vegetables and plants

1. Containers for storing dried products should be clean and dry.

2. To better store dried fruit, vegetables etc., use glass containers with metal
lids and place them in a dark, dry place, where the temperature should be
5-20 degrees.

3. Inthefirstweek after drying, itis recommended that the container be checked
for moisture. If moisture is present, it means that the products have not been
dried correctly and that the process should be repeated.

Note! Follow these instructions while drying products.

4. Once the cycle is finished, turn off the dryer by setting the power switch to
‘0" (off). Let the products cool off. Place the dried products in a food-grade
container or store them in a freezer.

5. Disconnect the appliance from the mains.

Notes!

Drying time depends on the product’s moisture content, size and quantity as

well as drying temperature.

Typically, thick products take longer to dry than thin ones.

Easy-to-dry products can be dried at lower temperatures. Hard-to-dry products

require higher temperatures.

You can stop the drying cycle at any time, depending on your dryness preference.
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Note! It is recommended to load all of the 5 trays even if some of them are
empty.

7.4 Additional instructions

Rinse your products before placing them in the dryer. However, wet items must
be dry before inserting them in the dryer.

Caution! Do not place wet trays or products in the dryer.

Cut off rotten parts of products and cut up the products so the pieces can be
loosely distributed on the trays.

Drying time depends on the size of the pieces.

You can swap the trays between the upper and lower section of the dryer to
balance the speed of the drying process. Some fruits have protective outer
layers, which can delay the drying process. To prevent this, blanch such fruit
pieces in boiling water for 1-2 minutes, then cool them down in cold water and
dry them out.

Note! The drying times specified are approximate values.
Drying time depends on ambient temperature and humidity, product moisture
content and size, etc.

Caution!
BE CAREFUL NOT TO GET BURNED: THE COVER CAN GET VERY HOT

Cycle “1" — Herbs

1. Sort the herbs before drying, throw out long parts, flower stalks, petioles,
woody or damaged stems, etc.

2. Wash the soil off rhizomes and roots under running water.

3. Chop up the herbs.

4. Dry herbs of similar moisture content together. Note that roots and rhizomes
take longer to dry than leaves and flowers.

Cycle “2" — Greens
a) Follow the instructions for herbs (7.4 Cycle “1” — Herbs).

Cycle “3" — Bread

1. Cutbread into pieces of suitable size and distribute them evenly on the trays.

2. Dry until ready (note that wholemeal bread contains more moisture and
takes longer to dry).

Cycle “4” — Yogurt

1. Cut aluminium foil or dedicated drying pads (not supplied) into approx. 5 x 5
cm squares and distribute them evenly over 50% of the tray surfaces.
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2.

Spread a thin yoghurt layer on the foil or pads. You can dry any type of yogurt
including homemade. You can also mix natural yogurt with your preferred
fruit.

Drying time depends on yogurt density. Dry until you see small cracks on the
surface.

Cycle “5” — Vegetables

1

2.
3.
4

Wash the vegetables.

Remove the stalks and cut off rotten parts.

Cut the vegetables into pieces to fit them loosely on the drying trays.

It is recommended that vegetables be blanched for approx. 1-5 minutes, then
cooled down in cold water and dried.

PREPARING VEGETABLES FOR DRYING

1.

2.

3.

It is recommended that green beans, cauliflower, broccoli, asparagus and
potato be parboiled. This will help preserve their natural colour.

Parboiling: Blanch the vegetables for approx. 3-5 minutes. Strain and place
the vegetables in the dryer.

If you wish to add some lemon flavour to green beans or asparagus, soak the
vegetables in lemon juice for approx. 2 minutes.

Note! The following instructions are merely recommendations — follow your
own preferences.

VEGETABLE DRYING TABLE
Vegetable Preparation Dry condition Drying time
(hours)

Artichoke Cut into slices (3-4mm | Crisp 5-13
thick)

Eggplant Peel and cut into slices | Crisp 6-18
(6-12mm thick)

Broccoli Peel and slice. Parboill Crisp 6-20
before drying for ap-
prox. 5 min.

Mushrooms Cut into slices. Small Hard 6-14
mushrooms do not
require slicing

Green beans Parboil before drying Crisp 8-26
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Marrow Cut into slices (bBrm Crisp 6-18
thick)

Cabbage Peel and cut into slices | Hard 6-14
(3mm thick). Remove
the cabbage core

Brussels sprouts Cut into halves Crunchy 8-30

Cauliflower Parboil before drying Hard 6-16

Potatoes Cut into slices. Parboil [ Crunchy 8-30
for 8-10 min.

Onion Cut into round slices Crunchy 8-14

Carrot Peel and cut into slices. | Crunchy 8-14
Parboil until soft

Cucumber Peel and cut into slices | Hard 6-18
(12mm thick)

Bell pepper Cut into slices (Bmm Crunchy 4-14
thick). Deseed.

Hot pepper No slicing necessary Hard 8-14

Parsley Strip the leaves into Crunchy 2-10
smaller pieces

Tomato Can be peeled. Cut into | Hard 8-24
pieces

Rhubarb Peel and cut into slices | Only loses mo- 8-38
(3mm thick) isture

Beet Peel and cut into slices | Crunchy 8-26
Parboil until soft. Cool
down.

Celery Cut into slices (6rmm Crunchy 6-14
thick)

Asparagus Cut into slices (2.6mm | Crunchy 6-14
thick)

Garlic Peel and slice Crunchy 6-16

Spinach Cook until it shrinks and | Crunchy 6-16
loses some colour

Wild mushrooms Slice or dry whole Hard and crunchy | 3-10
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Note! The recipes for drying vegetables and their drying times are suggested
approximate values. Follow your own preferences.

NOTE: Do not place dried products in their storage containers when they are still
hot or warm.

Cycle “6" - Fruit

Wash the fruit.

Remove the stalks and cut off rotten parts.

Cut the fruit into pieces to fit them loosely on the drying trays.

You can soak the fruits in juice from the same fruit to avoid losing colour.
You can flavour the fruit with cinnamon or coconut flakes.

Ok wnN

PREPARING FRUIT FOR DRYING

Proper preparation of fruit for drying will help preserve its natural colour, taste
and aroma.

The following instructions will help you prepare fruit for drying.

Prepare ' cup of juice (preferably natural) from the fruit you want to dry. For
example, use apple juice when drying apples.
Mix the juice with 2 cups of water. Soak the fruit in the mixture for 2 hours.

FRUIT DRYING TABLE
Fruit Preparation Dry condition Drying time
(hours)
Apricot Stone (remove the pit) | Soft 13-28
and cut into pieces
Orange skin Cut into long strips Crisp 6-16
Fresh pineapple Peel and cut into pieces | Hard 6-36
or cubes
Canned pineapple | Strain out the syrup and | Soft 6-36
dry the pieces
Banana Peel and cut into disks | Crunchy 8-38
Grape No cutting required Soft 8-26
Pear Peel and slice Soft 8-30
Fig Slice Hard 6-26
Cranberry No cutting required Soft 6-26
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Peach Peel, stone and cut into | Soft 6-26
slices

Date Stone and slice Hard 6-26

Apple Skin, remove the core Soft 4-8
and cut into pieces or
segments

Note! The recipes for drying fruit and their drying times are suggested
approximate values. Follow your own preferences.

STORING DRIED FRUIT

+  The storage containers for dried products should be clean and dry.

+  For better preservation, use glass jars with metal lids. Store them in a dark
place at 5°-20° C.
Inthe first week after drying, it is recommended that the container be checked
for moisture. If moisture is present, it means that the products have not been
dried correctly and that the process should be repeated.

Note! Do not place dried products in their storage containers if they are still hot
or warm.

Cycle “7" — Fish and cycle “8” — Meat, Poultry.

Proper preparation of meat is necessary to avoid any health risks.
Dry meat after bones have been removed.

It is recommended that meat be marinated, as this process partially dehydrates
and preserves the meat.

Standard marinade

1/2 cup soy sauce

1 minced garlic clove

2 heaped tablespoons ketchup.

1 and 1/4 level tablespoon salt.

1/2 level tablespoon pepper.

Mix ingredients thoroughly.

FISH

It is recommended that fish be boiled or fried before drying (e.g., fry for 20
minutes at 200°C).

Dry the fish using cycle “8" for 2-8 hours or until any condensate disappears from
the sides of the dryer.

OTHER MEAT
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Parboil meat and cut it into small pieces.
Dry the meat using cycle “8" for 2-8 hours or until any condensate disappears
from the sides of the dryer.

7.2 Protection against overheating
The appliance is equipped with an adjustable thermostat that turns off the heat
after reaching a pre-set temperature.

8. CLEANING AND CARE

8.1 General rules
Correct and regular cleaning will improve the safety and extend the lifespan of
the appliance.
Caution! To avoid electrical shock or burns, turn the appliance off,
unplug it from the mains outlet and leave it to cool down before cleaning,
emptying the dust container and maintenance.

Warning! Do not use any strong chemical, alkaline, abrasive or disinfecting
agents for cleaning the appliance as they could damage its surface.

8.2 Cleaning the appliance

1. Wipe the base of the dryer with a soft cloth or paper towel.
2. Wash the trays in lukewarm water with a mild detergent.
3. Use a wooden or plastic spatula to remove sticky residues.

9. REPAIR AND MAINTENANCE

The appliance does not contain any user-serviceable parts. Do not attempt to repair
the appliance on your own. Always have the appliance repaired by a professional.

If the power cord is damaged, have it replaced by the manufacturer, authorized
customer service or other qualified personnel.

10. STORAGE AND TRANSPORT

1. Wipe the base of the dryer with a soft cloth or paper towel.
2. Wash the trays in lukewarm water with a mild detergent.
3. Use a wooden or plastic spatula to remove sticky residues.
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11. DISPOSAL

All the packaging materials are 100% recyclable and are labelled as such. The
packaging should be disposed of in accordance with local regulations.

Keep the packaging materials out of children’s reach, as these materials can pose a
hazard.

Correct disposal of the appliance:

1.

bin symbol (shown on the side) is used to label all electric and electronic

devices requiring segregation. —
After the end of its useful lifetime, this product may not be disposed of

as normal municipal waste — instead, it must be turned over to an electric and
electronic equipment collection and recycling point. This is indicated by the
crossed-out wheelie bin symbol placed on the product itself, in the user manual
or on the packaging.

The materials incorporated in the appliance can be recycled in accordance with
their relevant markings. Thanks to recycling, re-use of materials or other forms of
utilizing used equipment, you make a significant contribution to the protection of
our natural environment.

Information on the nearest waste electric and electronic equipment collection
location can be obtained from local government authorities or from the vendor of
the appliance.

According to the WEEE Directive (2012/19/EU), the crossed-out wheelie Ei

12. CE DECLARATION

This appliance has been designed, manufactured and marketed in accordance with
the requirements of the Low Voltage Directive and the Electromagnetic Compatibility
Directive. Therefore, the product has been marked with the CE mark and a declaration of
conformity has been issued for it, which is made available to market regulators.
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13. WARRANTY AND WARRANTY SERVICE

To submit a complaint about the appliance, deliver it to a Customer Service Point
at any Biedronka store.

Should you have any questions or issues related to product operation, send them
to the following e-mail address:

infolinia@vershold.com

or contact us by phone at: +48 667 090 903

Contact customer service to obtain information regarding the status of the repair
job.

Warranty and post-warranty customer service provided by QUADRA-NET Sp. z o.0.
phone no. 61/853 44 44

mobile no. 664 44 88 00

e-mail: infolinia@quadra-net.com

url: www.quadra-net.pl

Your opinion isimportant to us. Evaluate our product at: www.vershold.com/opinie

Manufacturer (Warrantor)
VERSHOLD POLAND Sp. z 0.0.
Ul. Zwirki i Wigury 16A
02-092 Warszawa

Poland

Made in China
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Warranty card

3.SIgNAtUME ..o

4. AppliaNCe NAME ..o
5. Appliance model ...
6. Serial N0. Or Ot NO. ....ooviieeeeeeeeeeeeee

Warranty Terms and Conditions

1.

The Warrantor of this product grants a 24-month warranty valid from the
purchase date, subject to presentation of a duly completed warranty card.
Under this Warranty, the product shall be, at the Warrantor's discretion:

a) repaired free of charge by the Warrantor, provided that any disassembled,
damaged or faulty parts of the product, in the interest of the Client's safety,
shall become the property of the Warrantor,

b) exchanged for a new product at the place of purchase; as a result, the
damaged or faulty product shall become the property of the Warrantor,

c) subject to return with arefund of the purchase price; as a result, the damaged
or faulty product shall become the property of the Warrantor.

A faulty/damaged product means a product failing to provide the features
described in the User Manual due to intrinsic properties of the appliance.

The Beneficiary under the warranty shall deliver the appliance to the Customer
Service Pointat a given storein order to submit a complaint about the appliance.
When exercising your warranty rights, present proof of purchase (receipt,
invoice) and describe the defect in as much detail as possible, including in
particular external manifestations.

A warranty card without a stamp, purchase date and the vendor's signature
shall be deemed invalid.

The warranty excludes products with physical damage other than that caused
by the manufacturer or distributor, including specifically any damage resulting
from incorrect usage or force majeure.

The warranty does not cover products whose protective seal has been removed,
unless such a removal was done by an authorized service technician.
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7. The authorized repair facility shall make every effort to complete the repair
within 21 days. This deadline may be extended to T month, should the repair
require purchase of replacement parts which are not accessible on site.

8. Itis recommended that the entire product be turned over upon submission of
a complaint, so as to facilitate service operations.

9. This warranty for the sold consumer product does not exclude, restrict or
suspend any rights of the Buyer stemming from warranty regulations covering
defects in goods sold pursuant to the Civil Code of 23 April 1964 (Journal of
Laws Dz.U.2014.121).

10. The warranty shall be applicable within the territory of the Republic of Poland.
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