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Thank you for purchasing our product.

Before using this unit, please read this manual in order to avoid improper handling and use
of the device.

Description:

Door 4. Housing 7. Stainless steel tray
2. Panel 5. Handle 8. Mesh
3. Control panel 6. Feet 9. Fruit roll tray (optional
accessories)

Optional accessories:

Mesh Tray
(Put the mesh on the stainless steel tray )

Use for smaller items such as herbs and berries, and sticky items such as banana & tomatoes.

Non-stick sheet (Fruit Roll Tray)
Put the mesh on the stainless steel tray, makes delicious fruit rolls naturally.

When not using as Fruit Roll Tray, store it at the bottom of the unit as a crumb tray.



Safety Instruction
The following basic precautions should always be adhered to when using the electrical appliance.

Please read this instruction carefully before use and retain for future reference.

1.

10.
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13.

14.
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20.
21.

22.

23.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with limited physical,
sensual or mental capabilities, or with lack of experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instructions regarding use of the appliance by a person responsible
for their safety.

Do not use it for outdoors.

When using the food dehydrator ensures that it is on a flat, level and sturdy surface, ensure no
risk that it may fall .Also that it can take the weight of the unit during use.

Failure to follow all the instructions listed may result in electric shock, fire or serious personal
injury .The warnings, cautions and instructions discussed in this instruction manual cannot
cover all possible conditions and situations that may occur while the product in use.

Do not leave the food dehydrator unattended during use.

Always keep the food dehydrator out of children as they are unable to recognize the hazards
associated with incorrect handling of electrical appliances.

Before plugging the food dehydrator into the mains electrical supply, check that the voltage
and power supply comply with the specifications on the food dehydrator’s rating label.

Make sure that the food dehydrator is switched off and remove the plug from the mains
electrical supply when it is not in use; before it is cleaned and whilst it is being repaired.

Ensure that the food dehydrator and power cord is not hung over sharp edges and keep away
from hot objects and open flames; otherwise the plastic will melt and cause a fire.

Under no circumstances should the food dehydrator or plug be immersed in water or any
other liquid .Do not use the appliance with wet hands.

. Check the food dehydrator and power cord regularly for damage.
12.

Do not use the food dehydrator should there be damage to the plug or cord, following a
malfunction, or after it has been dropped or damaged in any way.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

Repairs to the food dehydrator should only be performed by a qualified electrician .Improper
repairs may place the user at risk.

None of the product’s parts are dishwasher safe, unless explicitly specified otherwise.

Always turn the power off at the power outlet before you insert or remove a plug. Remove by
grasping the plug; do not pull on the cord.

Do not use your appliance with an extension cord unless this cord has been checked and
tested by a qualified technician or service person.

Never use an unauthorized attachment.

. Avoid contact with moving parts. Keep hands, hair, clothing, spatulas and other utensils away

during operation to reduce the risk of injury to persons and/or damage to the machine.
Please don’t turn the draught of engine towards others or tinder.

Please don’t keep it beside anything heating. Please keep the plug away from pressing;
otherwise it will cause a fire or electric shock.

If you pass this appliance on to a third party, these operating instructions must also be handed
over.

The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote-control system.



Caution:

To reduce the risk of electric shock, do not immerse or expose the product, flexible cord or
plug to rain, moisture or any liquid.

Do not use the product near baths, basins or other vessels containing water or other liquids,
or when standing in or on damp or wet surfaces. Don’t keep the device in the watery
environment;

Keep the device away the place of high temperature ray and wetly.

Don’t operate the device with wet hands.

Please turn off the power supply in the watery environment.

In the event where the appliance is dropped into the water, turn off the power at the power
outlet and remove the plug immediately.

DO NOT REACH INTO THE WATER TO RETRIEVE IT.

It is important to note that the appliance will have to be inspected by a qualified technician
before using it again.

ATTENTION! Do not run the appliance for more than 48hours in one single use. After 48
hours. Unplug and let it cool down for at least 2 hours before operating again.

Do not operate near gas spray cans.

Incorrect operation and improper handling can lead to malfunction of the appliance and
injuries to the user.

The power cord can not be squeezed by something heavy or sharp, otherwise it will cause a
fire or electric shock.

The temperature of accessible surface may be high when the appliance is operating.

Feature of Dehydrator
This unit features an automatic fan, which circulates warm air producing a nice evenly dried device!

Dried foods are a great treat to snack on because they hold almost all of their nutritional value and
flavor.

Perfect way to preserve fruit, snacks, vegetables, flowers and more.
10 stainless steel trays, each tray can’t over 1kg food.
It can remove one or more trays to increase the space for thicker food.

Easy to clean up of the trays.
The drip tray can collect the residue, easy for cleaning.

Close the door when drying.



BEFORE FIRST USE
1. Remove all packaging from your dehydrator and its accessories. Make sure all package
contents are included.

2. Clean the trays with a moistened cloth.

3. Place the dehydrator base on a solid, level surface. Plug in. Stack the drying trays in the
dehydrator.

4. Run the dehydrator for 30 minutes on the maximum temperature, without adding any food.
Make sure that the room has sufficient ventilation, in case the dehydrator produces any
smoke or smells. This is normal.

5. Rinse the trays in water. Dry all parts.
NOTE: You only need to do this the first time you use the dehydrator.

DRYING TIPS:
Drying time for pre-treatment fruit will vary according to the following factors:

1. Make sure that the tray is not overcrowded and that the ingredients to be dried are of the
same ripeness and cut into slices of the same thickness.

2. thickness of pieces or slices

3. number of trays with food being dried

4. volume of food being dried

5. moisture or humidity in your environment

6. your preferences of drying for each type of dried food

It is recommended to:
e Check your food every hour.

e Label food with contents dried, date and weight before drying. It will also be helpful to note
the drying time for future reference.

e Pretreated food will give the best effect in drying.

e Correct food storage after drying also will help to keep food in good quality and save the
nutrients.



Using your dehydrator

1. Put the clean food in the trays — Do not overload the trays and never overlap the food.

Close the door.

2. Plug in. The dehydrator will beep 1 time, the ON/OFF” light up and the display will show
“8888”.

3. Press the “ON/OFF” button, The LED screen will show default time setting “10:00” and temp
setting “70°C”. Motor and fan start first, then heating element start working 5 seconds later.
Set time begins to count down, the signal “:” on LED screen flashes.

4. Press TEMP/TIME ,The temperature will blink on the display.
Use + or - to change the temperature ( temperature range -35°C-75°C).
NOTE: Temperature changes in 5°C increments. Press and hold + or - to change the

temperature rapidly.
5. After finished setting temperature ,press TEMP/TIME again to choose time.

The time will blink on the display, use + or - to change the time (time range 0:30-48:00).
NOTE: Time changes in 30 minute increments. Press and hold + or - to change the time
rapidly.

6. After finished setting temperature and time, the product will start to work.

NOTE: During drying process, press the “ON/OFF” button, all functions will be paused. The
screen shows “0000“.

NOTE: Optionally, you can change the time and temperature at any time by pressing TEMP/
TIME. Press the “TEMP/TIME” button first, then press the ,,+“ or ,,-“ button.

7. 7. When the timer finishes, the heating element stops working first. The fan will continue
running for 10 seconds and the buzzer rings 20 times ,beep” sound (1 time/second).
Unplug the unit after finished drying.

Fruit and vegetables dried in your food dehydrator will be different in appearance from those sold
in health food stores and supermarkets. This is due to your food dehydrator uses no preservatives,
no artificial coloring and only natural additives.

Records of humidity, weight of produce before and after drying times, will be helpful to improving
your drying techniques for the future.



STORAGE
e Store food only after they have cooled down.

e Food can be kept longer if stored in a cool, dry and dark place.

¢ Remove all the air you possibly can from the storage container and close tightly.
e Optimal storage temperature is 15°C or lower.

e Never store food directly in a metal container.

e Avoid containers that “breathe” or have a weak seal.

e Check the contents of your dried food for moisture during the weeks following dehydration. If
there is moisture inside, you should dehydrate the contents for a longer time to avoid spoiling.

e For best quality, dried fruit, vegetables, herbs, nuts, bread should not be kept for more than 1
year, if kept in the refrigerator or freezer.

e Dried meats, poultry and fish should be stored for no more than 3 months if kept in the
refrigerator, or 1 year if kept in the freezer.

Maintenance/Cleaning Method
After using, unplug the dehydrator from the power supply and let it cool down before cleaning.

Use a soft brush to remove food sticking on the trays.

Dry all parts with a dry cloth before storing the dehydrator.
Clean the surface of body with cloth.

Use paper towels to remove any excess marinade.

Do not clean the appliance with aggressive chemicals or abrasives in order not to damage the
surface.

Stainless steel trays are dishwasher safe.
Plastic trays are not dishwasher safe.

Technical specification:

Voltage: 220-240 V, 50/60 Hz
Power: 900-1100 W

Timer: 00:30-48:00
Temperature: 35°C - 75°C

The English version of the manual is an exact translation of the original manufacturer's instructions.
Images used in this manual are for illustrational purposes only and may differ from the actual product.



Vegetable preparation table

. Recommended
. Time
Product Preparation temperature
(hours) o
(°C)
Artichokes Cut into 1/3 inch strips. Boil about Brittle 6-14 60
10 minutes.
Cut into 1-inch pieces. Tips yield . )
Asparagus better product. Brittle 6-14 50
Beans Cut and steam blanch until Brittle 8- 26 60
translucent.
Beets Bl_anch, cool, remove tops and roots. Brittle 8-26 60
Slice.
Brussel Cut sprc_)uts from stalk. Cut in half Crispy 8-30 50
Sprout lengthwise.
Broccoli Trim anq cut. Steam tender, about Brittle 6-14 50
3 to 5 min.
Trim and cut into 1/8 inch strips.
Cabbage ) ) ] Leathery 6-14 50
Cut core into 1/4 inch strips.
Carrots St'eam until tender. Shred or cut into Leathery 6-12 55
slices.
Cauliflower Slt;.team blanch until tender. Trim and Leathery 6-16 55
Celery Cut stalks into 1/4 inch slices. Brittle 6-14 55
Chives Chop. Brittle 6-10 50
Cucumber | Pare and cut into 1/2 inch slices. Leathery 6-18 50
Eggplant/ Tr_|m and slice 1/4 inch to 1/2 inch Brittle 6-18 50
Squash thick.
Garlic Remove skin from clove and slice. Brittle 6-16 50
Hot Dry whole. Leathery 6-14 50
Peppers
Mushrooms | Slice, chop, or dry whole. Leathery 6-14 50
Onions Slice thinly or chop. Brittle 8-14 60
Peas Shell and blanch for 3 to 5 minutes . Brittle 8-14 55
Peppers Cut into 1/4 inch strips or rings. Brittle 4-14 55
Remove seeds.
Potatoes Slice, dlcg or cut. Steam blanch Britile 6-18 55
8 to 10 min.
Rhubarb Ren_10ve outer skin and cut into No_ 6-138 55
1/8 inch lengths. moisture
Spinach Steam blanch until wilted, but not Brittle 6-16 50
soggy. Kale, etc.
Tomatoes Remove skin. Cut in halves or slices. | Leathery 6-24 55
Zucchini Slice into 1/4 inch pieces. Brittle 6-18 55




Fruit preparation table

. Recommended
. State after | Time
Product Preparation . temperature
drying (hours) o
(°C)
Apples Pgre, core and cut slices or rings Pliable 5.6 55
pliable.
Apricots Clean, cut in halves or in slices. Pliable 12 -38 60
Bananas Peel and cut into 1/8 inch slices. Crisp 8-38 55
) Cut strawberries into 3/8 inch slice )
Berries . No moisture | 8 - 26 55
Other berries whole.
iHi i 1 I 0,
Cherries glrt;lng is optional, or pit when 50% Leathery 8-34 60
Cranberries | Chop or leave whole. Pliable 6 -26 60
Dates Pit and slice. Leathery 6 - 26 60
Figs Slice. Leathery 6 - 26 60
Grapes Leave whole. Pliable 8-38 60
Cut in half, dry with skin side
Nectarines | down. Pliable 8-26 60
Pit when 50% dry.
Orange Rind Peel in long strips. Brittle 8-16 60
I 0,
Peaches | "'t When 50% dry. Halve or Pliable 10 - 34 60
quarter with cut side up.
Pears Peel and slice. Pliable 8-30 60
ri(;rbs, rose Slice, chop, or dry whole. No moisture | 6-10 40

Making beef jerky

As with nearly all foods, it is important to start with a quality cut of meat. Select a lean flank
or round steak about 1 to 1 1/2 inches thick. Trim off all fat and connective tissue. Fat hampers
the ability of the meat to dry, and the connective tissue will make the beef jerky hard to chew.

For easier cutting, place meat in the freezer for about 30 minutes to partially freeze. Then turn
it over and freeze for an additional 15 minutes. Cut across the grain into strips.

Marinate the strips for at least 3 hours, or even overnight.
Meat may be seasoned with salt, pepper, garlic or onion powder, or other spices.

Drain marinated strips on paper towels, and place the strips on drying trays (remember to protect
the dehydrator from dripping foods as described earlier in this manual). Dehydrate until strips are
quite dry, and stiff to bending but can be bent without breaking This will take from 6 to 16 hours.
Unlike other dried meats, Jerky should be slightly chewy but not brittle.

Jerky marinade

e 2 cup soy sauce e garlic clove, mashed
e 2 tbsp. brown sugar e 2 tbsp. ketchup
e % cup of Worcester sauce e 1-1 % tsp salt

e 2 tsp onion powder e > tsp pepper



Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben.

Bevor Sie das Gerat benutzen, lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung sorgféltig durch, um sich
mit allen Sicherheitshinweisen vertraut zu machen.

Gerateteile

. Tar 4. Gerateabdeckung 7. Platte aus rostfreiem Stahl
2. Panel 5. Giriff 8. feines Sieb
3. Schalttafel 6. FuBe 9. Schale (optionales Zubehdr)

Optionales Zubehor:
Feines Sieb
Legen Sie das fein Sieb auf eine Edelstahlplatte.

Geeignet zum Trocknen von kleineren Zutaten wie Krautern, Beeren und klebrigen Rohstoffen wie
Bananen und Tomaten.

Schale (optionales Zubehor)
Legen Sie die Schale auf einen rostfreien Teller und machen Sie kdstliche Obstbrétchen.

Wenn Sie die Schale nicht zum Trocknen des fllissigen Rohmaterials verwenden, legen Sie es in
den Boden des Trockners als Tablett fiir verbleibende Partikel.



Sicherheitshinweise
Befolgen Sie immer diese grundlegenden VorsichtsmaBnahmen, wenn Sie dieses elektrische
Geréat verwenden.

Bitte lesen Sie dieses Handbuch vor der Verwendung und bewahren Sie es zum spéteren
Nachschlagen auf.

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
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18.
. Vermeiden Sie den Kontakt mit beweglichen Teilen des Gerats. Halten Sie Hande, Haare,

19

20.

Dieses Geréat ist nicht fir den Gebrauch durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Wissen bestimmt. Die einzige Ausnahme ist, wenn sie von einer fir ihre Sicherheit
verantwortlichen Person liberwacht oder in die Verwendung des Gerats eingewiesen werden.

Verwenden Sie den Speisetrockner nicht in AuBenbereichen.
Wenn Sie den Speisetrockner verwenden, stellen Sie sicher, dass er auf einer ebenen, flachen

und festen Oberflache steht, damit er nicht herunterfallen kann. Berlicksichtigen Sie auch das
Gewicht des Geréts.

Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann zu einem elektrischen Schlag, Feuer oder
schweren Verletzungen fiihren. Warnungen, Vorsichtshinweise und Anweisungen in diesem
Handbuch kénnen nicht alle méglichen Umsténde und Situationen abdecken, die bei der
Verwendung des Geréts auftreten kdnnen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Bewahren Sie das Gerat immer auBerhalb der Reichweite von Kindern auf, da diese das
Risiko einer unsachgeméaBen Handhabung dieses elektrischen Geréts nicht erkennen kénnen.

Bevor Sie das Gerat an eine Steckdose anschlieBen, vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Typenschild des Gerats angegebene Spannung der tatsdchlichen Spannung entspricht.
Stellen Sie sicher, dass der Trockner ausgeschaltet und nicht angeschlossen ist, wenn Sie ihn
reinigen oder reparieren.

Stellen Sie sicher, dass sich der Trockner und sein Kabel nicht (iber dem Rand der Arbeitsflache
befinden, und halten Sie ihn von heiBen Gegenstanden und offenem Feuer fern. Andernfalls
kann der Kunststoff auf dem Trockner schmelzen und ein Feuer kann entstehen.

Tauchen Sie das Gerat oder seinen Stecker unter keinen Umsténden in Wasser oder andere
Flissigkeiten. Verwenden Sie das Geréat nicht mit nassen Handen.

Uberpriifen Sie das Gerat und das Steckerkabel regelmaBig, um festzustellen, ob es
beschéadigt ist.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Kabel mit dem Stecker beschadigt ist oder wenn das
Gerat eine Funktionsstérung hast, auf den Boden gefallen ist oder auf andere Weise beschadigt ist.

Wenn das Instrumentenkabel beschéddigt wurde, muss es vom Hersteller, dessen
Serviceabteilung oder ahnlich qualifizierten Personen ausgetauscht werden.

Reparaturen am Speisetrockner dirfen nur von einer Elektrofachkraft ausgefiihrt werden.
UnsachgeméBe Reparaturen kénnen den Benutzer geféahrden.

Sofern nicht ausdriicklich anders angegeben, sind alle Geréteteile nicht fiir Spiilmaschinen geeignet.

Schalten Sie das Gerat immer aus, bevor Sie es anschlieBen oder aus der Steckdose ziehen.
Ziehen Sie das Kabel ab, indem Sie den Stecker festhalten. Ziehen Sie das Kabel nicht heraus.

. Verwenden Sie dieses Gerat nicht mit dem Verlangerungskabel, es sei denn, das Kabel wurde

von einem qualifizierten oder Servicetechniker gepriift und getestet.
Verwenden Sie niemals Zubehdr, das nicht original ist.

Kleidung, Spachtel und andere Kiichengerate wéhrend des Betriebs von lhrem Gerét fern.
Dies verringert die Gefahr von Verletzungen und / oder Beschadigungen des Geréts.

Drehen Sie keine Luftkandle, durch die die heiBe Luft vom Motor aus dem Trockner austritt,
zur Wand oder zu brennbaren Gegenstanden, aber in den offenen Bereich.



21. Stellen Sie den Speisetrockner nicht auf eine direkte Warmequelle. Stellen Sie sicher, dass
der Steckverbinder nirgendwo gedriickt wird. Andernfalls kann es zu einem Brand oder
Stromschlag kommen.

22. Wenn Sie den Speisentrockner einer anderen Person Ubergeben, muss diese
Bedienungsanleitung auch dieser Person gegeben werden.

23. Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung mit einem externen Timer oder einem anderen
Steuerungssystem vorgesehen.

Warnungen:
e Um die Gefahr eines Stromschlags zu verringern, tauchen Sie das Produkt und das
Einsteckkabel nicht in das Wasser und setzen Sie es nicht weder Regen noch Feuchtigkeit
oder anderen Flissigkeiten aus

e Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe von Badewannen, Waschbecken und anderen
Behaltern, die Wasser oder andere Flussigkeiten enthalten, und legen Sie es nicht auf nassen
oder feuchten Oberflachen ab. Bewahren Sie das Gerat nicht in einer feuchten Umgebung auf.

e Setzen Sie den Trockner keinen hohen Temperaturen, Sonneneinstrahlung und Feuchtigkeit aus.

e Verwenden Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

e Schalten Sie das Kabel des Geréts in feuchten Umgebungen aus.

e Wenn das Gerat ins Wasser féllt, schalten Sie die Stromversorgung aus und ziehen Sie sofort
den Steckverbinder ab.
ENTFERNEN SIE DAS GERAT NICHT AUS DEM WASSER, WENN DER STROM
ANGESCHALTET IST.

e Es ist wichtig zu wissen, dass das Geréat zuerst von einem qualifizierten Techniker Uberpruft
werden muss, bevor es erneut verwendet wird.

e BEACHTUNG! Verwenden Sie das Gerat wéahrend einer Verwendung nicht langer als 48
Stunden. Wenn der Trockner bereits 48 Stunden in Betrieb ist, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und lassen Sie ihn mindestens 2 Stunden abkuhlen, bevor Sie ihn wiederverwenden.

e Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe von Gassprays.

e UnsachgemaBe Bedienung und unrichtige Handhabung des Gerats kdnnen zu Gerateausféllen
und Verletzungen des Benutzers fuhren.

e Das Netzkabel darf nicht unter schweren oder scharfen Gegenstanden geklemmt werden, da
dies zu einem Brand oder Stromschlag fiihren kann.

e Die Temperatur der Unterlage unter dem Trockner kann wéhrend des Betriebs hoch sein.

Eigenschaften des Trockners
Das Gerét ist mit einer automatischen Steuerung fur die Warmluftzirkulation ausgestattet. Daher ist
das Trocknen der Lebensmittel in diesem Trockner gleichmaBig.

Getrocknete Lebensmittel bewahren fast alle Nahrwerte und andern ihren Geschmack nicht. Sie
sind daher eine gute Wahl als gesunder Snack.

Es ist eine groBartige Moglichkeit, Obst, kleine Lebensmittel, Gemuse, Krauter und vieles mehr
aufzubewahren.

Der Trockner ist mit 10 rostfreien Schalen ausgestattet, die Kapazitat jeder Zahlung betragt 1 kg Rohstoffe.

Es ist mdglich, ein oder mehrere Schalen zu entfernen und mehr Raum zum Trocknen von stérkeren
Rohstoffen zu schaffen.

Schalen ist leicht zu reinigen.

Verwenden Sie zur einfacheren Reinigung die Schale des Trockners, die die Partikel und
Rickstéande auffangt.

SchlieBen Sie die Tir wahrend des Trocknens.



Vor dem ersten Gebrauch

1.

5.

Entfernen Sie alle Verpackungen aus dem Trockner und seinem Zubehér. Uberpriifen Sie den
Inhalt der Verpackung.

Reinigen Sie die Schalen mit einem feuchten Tuch.

Stellen Sie den Trockner auf eine feste, ebene Flache. Steck es ein. Legen Sie die Schalen in
den Trockner.

Schalten Sie den Trockner 30 Minuten lang auf Hochsttemperatur ein, ohne dass Zutaten
daraufgelegt werden. Stellen Sie sicher, dass der Raum ausreichend beliiftet ist. Es ist normal,
dass der Trockner Rauch oder Geruch produziert.

Spiilen Sie die Schalen mit Wasser ab und trocknen Sie sie.

Hinweis: Dies ist nur vor der ersten Verwendung des Gerats durchzufiihren.

Tipps zum Trocknen
Trocknungszeiten kdnnen aufgrund folgender Faktoren variieren:

1.

ook wDbd

Achten Sie darauf, dass das Blech nicht Uberflillt ist und dass die zu trocknenden Zutaten den
gleichen Reifegrad haben und in gleich dicke Scheiben geschnitten werden.

Dicke von Stiicken oder Scheiben

Anzahl der Schalen mit zu trocknendem Futter
Volumen getrockneter Lebensmittel
Luftfeuchtigkeit in Ihrer Umgebung

Ihre persdnlichen Vorlieben fir jede Obstsorte

Wir empfehlen beim Trocknen

o Uberpriifen Sie die getrockneten Lebensmittel jede Stunde.
¢ Notieren Sie das Gewicht der getrockneten Lebensmittel und wie lange Sie das Lebensmittel

getrocknet haben.

¢ Die richtige Lagerung der Lebensmittel nach dem Trocknen hélt die Lebensmittel in guter

Qualitat und bewahrt die Nahrstoffe.



Verwendung des Geréats

8.

Legen Sie die gereinigten Lebensmittel auf die Schalen. Uberfiillen Sie die Schale nicht und
Uberlappen Sie die Lebensmittel nicht.

Stecken Sie das Gerat in die Steckdose. Der Trockner piept einmal, die ON / OFF-Taste
leuchtet auf und ,,8888“ erscheint im Display.

Driicken Sie die ON / OFF-Taste. Die Standardeinstellung ,10:00“ und die Temperatur
,70°C* erscheinen auf der LED-Anzeige. Der Motor und das Geblase werden zuerst gestartet
und nach 5 Sekunden lauft die Heizung an. Dann startet der Countdown der eingestellten
Trockenzeit und das Symbol ,;:“ blinkt auf der LED-Anzeige.

Driicken Sie die TEMP / TIME-Taste. Die Temperatur blinkt im Display.

Verwenden Sie die + oder - Taste, um die Temperatur einzustellen (Einstellbereich der
Temperatur ist 35°C - 75°C).

HINWEIS: Die Temperatur wird auf 5 ° C eingestellt. Halten Sie die + oder - Taste gedriickt,
um die Temperatur schneller einzustellen.

Wenn Sie die Temperatur eingestellt haben, driicken Sie erneut die TEMP / TIME-Taste, um
die Trocknungszeit einzustellen.

Die Uhrzeit blinkt auf dem Display. Verwenden Sie die + oder - Taste, um die Uhrzeit
einzustellen (der Zeiteinstellungsbereich ist 0: 30-48: 00).

HINWEIS: Die Zeit kann im 30-Minuten-Intervall eingestellt werden. Halten Sie die + oder -
Taste gedriickt, um die Zeit schneller einzustellen.

Nach dem Einstellen der gewiinschten Temperatur und Zeit beginnt das Geréat zu arbeiten.
HINWEIS: Wenn Sie wahrend des Trocknens die ON / OFF-Taste driicken, werden alle
Funktionen gestoppt. Im Display erscheint ,,0000“.

HINWEIS: Dricken Sie zuerst die Taste ,,TEMP / TIME” und dann die Taste ,,+“ oder ,-“.

Nach Ablauf der Trocknungszeit wird zuerst die Heizung abgeschaltet. Der Lifter blast noch
10 Sekunden lang und der Summer piept 20 Mal (einmal pro Sekunde).

Trockner nach dem Trocknen aus der Steckdose ziehen.

In Ihrem Trockner getrocknetes Obst und Gemise unterscheidet sich optisch von getrocknetem
Obst und Gemise, das in Geschéaften und Supermérkten gekauft wird. Dies liegt daran, dass
getrocknete Friichte und Gemise ohne Konservierungsstoffe, klinstliche Farbstoffe und andere
Zutaten getrocknet werden.

Durch die Erfassung der Luftfeuchtigkeit und des Gewichts getrockneter Lebensmittel vor und
nach dem Trocknen kénnen Sie die Trocknungstechnik in Zukunft verbessern.



Lagerung
e Bewahren Sie das getrocknete Lebensmittel nur nach dem Abkihlen auf.

® Lebensmittel sind l&nger haltbar, wenn sie kihl, trocken und dunkel gelagert werden.

¢ Entfernen Sie mdglichst viel Luft aus dem Beutel oder der Flasche, in der Sie die getrockneten
Lebensmittel aufbewahren. Dann fest verschlieBen.

¢ Die optimale Lagertemperatur betrégt 15 ° C oder weniger.
e Bewahren Sie das Trockengut niemals in einem Metallbehélter auf.
e Nicht in Behéltern mit Lochern oder Behéltern mit schlechtem Verschluss aufbewahren.

e Uberpriifen Sie nach dem Trocknen und Lagern von Lebensmitteln, dass sie nicht feucht
sind. Wenn das Lebensmittel feucht ist, sollten Sie es langere Zeit trocknen, damit es nicht
faul wird.

e Getrocknete Friichte, Gemuse, Krauter, Nisse usw. sollten nicht langer als 1 Jahr gelagert
werden, wenn sie in einem Kihlschrank oder Gefrierschrank aufbewahrt werden.

e Getrocknetes Fleisch, Gefligel und Fisch sollten nicht langer als 3 Monate gelagert werden,
wenn sie im Kihlschrank aufbewahrt werden, und nicht langer als 1 Jahr im Gefrierschrank.

Wartung / Reinigungsmethoden
Trennen Sie den Trockner nach dem Gebrauch von der Steckdose und lassen Sie ihn abkuhlen,
bevor Sie ihn reinigen.

Verwenden Sie eine weiche Birste und entfernen Sie die Reste von getrockneten Lebensmitteln
auf den Trockenplatten.

Bevor Sie den Trockner lagern, trocknen Sie alle Teile.
Waschen Sie die Oberflache des Trockners mit einem Tuch.
Verwenden Sie Papiertlicher und entfernen Sie liberschiissige Marinade.

Reinigen Sie den Trockner nicht mit aggressiven Chemikalien oder Scheuermitteln, um die
Oberflache des Trockners nicht zu beschéadigen.

Edelstahlplatten kann man in der Spllmaschine waschen.
Kunststoffplatten kann man nicht in der Spiilmaschine waschen.

Technische Spezifikationen:

Spannung: 220-240 V, 50/60 Hz
Leistung: 900-1100 W

Timer: 00:30-48:00

Temperatur: 35 °C - 75 °C

Die deutsche Version der Anleitung ist eine genaue Ubersetzung der Anleitung des Herstellers.

Die in diesem Handbuch verwendeten Bilder dienen nur zur lllustration und kénnen nicht genau
das Produkt entsprechen.



Vorbereitung von Gemiise - Tabelle

Produkte

Vorbereitung

Zustand .
nach Zeit

Empfohlene

dem Temperatur
Stunden) °
Trocknen ( ) (C)

Artischocken | In 8 mm Streifen schneiden. 10 Minuten kochen. | Spréde 6-14 60
In 2,5 cm Stlicke schneiden Spitzen . B

Spargel ergeben bessere Ergebnisse. Sprode 6-14 50

Bohnen Schnel_den und im Dampf glasig Spréde 8-26 60
blanchieren.
Blanchieren, abkihlen, Strunk und Wurzeln ..

Rote Bete abschneiden, in Scheiben schneiden. Sprode 8-26 60
R&schen vom Stiehl abschneidender Lange .

Rosenkohl | - in Halften schneiden. Knusprig | 8- 30 50

Broccoli Zﬂei:eilen und schneiden, kurz dampfen, ca. 3 - 5 Sprode 6-14 50

Kohl Zerte!len und in 3 mm Streifen schneiden, Ledrig 6-14 50
Kern in 6 mm Streifen.

Karotten !Dampfgn bis sie wglch sind, reiben oder Ledrig 6-12 55
in Scheiben schneiden.

Blumenkohl Im D’?lmpf blanchler.en, bis er weich ist, Ledrig 6-16 55
zerteilen und schneiden.

Sellerie Stangen in 6 mm Scheiben schneiden. Sprode 6-14 55

Schnittlauch | Hacken. Sprode 6-10 50

Gurke Schélen und in 1,3 cm Scheiben schneiden. Ledrig 6-18 50

AHbe.rglne/ Zenellgn und in Scheiben 6 - 12 mm Spréde 6-18 50

Kirbis schneiden.

Knoblauch Haut \{on Zehen entfernen und in Scheiben Spréde 6-16 50
schneiden.

Chili Paprika | Im Ganzen trocknen. Ledrig 6-14 50

Pilze In Scheiben schneiden, hacken, oder im Ledrig 6-14 50
Ganzen trocken.

Zwiebeln In diinne Scheiben schneiden oder hacken. Sprode 8-14 60

Erbsen Palen und blanchieren fiir 3 - 5 Minuten. Sprode 8-14 55

Paprika In 6 mm Streifen oder Ringe schneiden, Entkemen. | Sprode 4-14 55
In Scheiben oder Wiirfel schneiden, im ..

Kartoffeln Dampf blanchieren 8 - 10 min. Sprode 6-18 55

Rhabarber Schélen und 3 mm lange Stiicke schneiden. :(eine_ . 6-38 55

euchtigkeit
. Im Dampf blanchieren, bis Blatter weich ..

Spinat aber nicht matschig sind. Sprode 6-16 50

Tomaten Hauten, In Halften oder Scheiben schneiden. Ledrig 6-24 55

Zucchini In Scheiben schneiden, in 6 mm Stiicke. Sprode 6-18 55




Vorbereitung von Friichten - Tabelle

Zustand Zeit Empfohlene
Produkte Vorbereitung nach dem S Temperatur
Trocknen (°C)
Apfel Schalep, entkerne.n, und in Scheiben Geschmeidig 5.6 55
oder Ringe schneiden.
Aprikosen In 6 mm Streifen schneiden. Geschmeidig | 12 - 38 60
Bananen Saubern, in Halften oder Scheiben schneiden. | Knusprig 8-38 55
Beeren Schalen und in 3 mm Scheiben schneiden. Keine o 8-26 55
feuchtigkeit
Kirschen Erdbeeren in 1 cm Scheiben schneiden, Ledrig 8-34 60
andere Beeren im Ganzen trocknen.
Crapberries/ Hacken oder Ganz lassen. Geschmeidig 6 - 26 60
Preiselbeeren
Datteln Entkernen und in Scheiben schneiden. Ledrig 6 - 26 60
Feigen In Scheiben schneiden. Ledrig 6 - 26 60
Trauben Ganz lassen. Geschmeidig 8-38 60
. In Halften schneiden, mit der Hautseite nach ..
Nektarinen unten trocknen; entkernen wenn 50% trocken. Geschmeidig 8-26 60
Orangen Schale in lange Streifen schneiden Sprode 8-16 60
. Entkernen wenn 50% trocken, halbieren -
Pirsiche oder vierteln, mit Schnittseite nach oben. Geschmeidig 10-34 60
Birnen Schélen und in Scheiben schneiden. Geschmeidig 8-30 60
Kréuter _In Scheiben schneiden, hacken, oder Keine. . 6-10 40
im Ganzen trocken. feuchtigkeit

Doérrfleisch Herstellung

Wie bei fast allen Lebensmitteln, ist es wichtig, Fleisch von sehr guter Qualitdt zu verwenden.
Verwenden Sie mageres Fleisch aus der Flanke oder runde Steaks etwa 2 - 4 cm dick. Entfernen Sie
Fett und Bindegewebe. Fett behindert den Trocknungsprozess des Fleisches, und das Bindegewebe
macht das Dérrfleisch zéh und schwer zum Kauen.

Um das Zerschneiden zu erleichtern, geben Sie das Fleisch flr etwa 30 Minuten in den Gefrierschrank
damit es teilweise einfriert. Dann drehen Sie es um und lassen es fiir weitere 15 Minuten im
Gefrierschrank. Danach quer zur Faser in Streifen schneiden.

Marinieren Sie die Streifen flr mindestens 3 Stunden oder ber Nacht.
Sie kénnen das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Zwiebelpulver oder anderen Gewdlrzen wirzen.

Tupfen Sie die marinierten Streifen mit Papierhandtiicher ab und legen Sie die Streifen auf die
Trockenfacher (denken Sie daran, keine tropfenden Lebensmittel in den D&rrautomaten zu geben,
wie in diesem Handbuch weiter oben beschrieben ). Trocknen Sie die Streifen bis sie ziemlich trocken
und steif sind, aber ohne zu brechen, dies dauert etwa 6-16 Stunden, .Im Gegensatz zu anderem
Trockenfleisch, sollte Dorrfleisch etwas zdh, aber nicht sprode sein.

Doérrfleisch Marinade

e 15> Tasse Sojasauce e Knoblauchzehe, piriert
e 2 EL. brauner Zucker e 2 EL. Ketchup

* > Tasse Worcestersauce e 1-13 TL Salz

e V2 TL Zwiebelpulver e > TL Pfeffer



Dékujeme za nakup naseho vyrobku.

Pred pouzitim pfistroje si prosim prec¢téte tento navod, vyhnete se tak neodborné manipulaci
a zachazeni s pfistrojem.

Popis

Dvitka 4. Kiryt pfistroje 7. Nerezové plato
2. Panel 5. Uchyt 8. Jemné sito
3. Kontrolni panel 6. Nozicky 9. Susici tac (dokoupitelné

pfislusenstvi)
Volitelné prislusenstvi:
Jemné sito
Jemné sito vlozZte na nerezové plato.
Vhodné pro suseni mensich ingredienci jako jsou bylinky, bobule a lepkavé suroviny jako jsou
banany a raj¢ata.
Susici tac (dokoupitelné pfislusenstvi)
Susici tac vloZte na nerezové plato, vyrobte si vynikajici ovocné rolky.

Pokud susici tdc nepouzijete pro suseni tekutych surovin, vlozZte jej do spodku susicky jako tac
na drobky.



Bezpeénostni instrukce
Vzdy dodrzujte tyto zakladni opatfeni pfi pouzivani tohoto elektrického pfistroje.

Pred pouzitim si prosim prectéte tento navod a uschoveijte jej pro pristi pouziti.

1.

10.

11.
12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19

20.

21.

22.

23.

Tento spotfebi€ neni ur€en pro pouzivani osobami (véetné dét) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi, nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jim
nebyl poskytnut dohled nebo instrukce tykajici se pouziti spotfebi¢e osobou zodpovédnou za
jejich bezpec¢nost.

Susi¢ku potravin nepouzivejte ve venkovnich prostorach.

PFi pouzivani suSi¢ky potravin se ujistéte, Ze je na rovném, plochém a pevném povrchu, aby
nedoslo k padu na zem. Takeé berte v Uvahu vahu pfistroje.

Nedodrzovani téchto instrukci mlze vést k zasahu elektrickym proudem, vzniknuti pozaru
nebo vaznému zranéni osob. Varovani, upozornéni a instrukce v tomto manudlu nemohou
pokryt véechny mozné okolnosti a situace, které se mohou objevit pfi pouzivani pfistroje.

Béhem pouzivani nenechavejte pfistroj bez dozoru.

Pristroj vzdy drzte z dosahu déti, jelikoZ nejsou schopné rozpoznat riziko spojené s nespravnym
zachazenim s timto elektrickym zafizenim.

Pred zapojeni pfistroje do elektrické zasuvky zkontrolujte, zda napéti na Stitku pfistroje
odpovida elektrickému napéti.

Ujistéte se, ze susicka potravin je vypnuta a neni zapojena do elektrické zasuvky, kdyz se ji
chystate Cistit nebo opravovat.

Ujistéte se, Ze susicka potravin a jeji kabel nevisi pres okraj pracovni plochy a drzte jej z dosahu horkych
objektll a otevieného ohné, jinak mlze dojit k roztaveni plastu na susi¢ce a mize vzniknout pozar.

Za zadnych okolnich neponofujte pfistroj ani jeho zastréku do vody, ani do zadnych jinych
kapalin. Pfistroj nepouzivejte, kdyz mate mokré ruce.

Pristroj a jeho kabel se zastr¢kou pravidelné kontrolujte, jestli nebyl poskozen.

Pristroj nepouzivejte, pokud byl kabel se zastrckou poskozen, pokud mél pfistroj poruchu,
spadl na zem, nebo byl poskozen jakymkoliv jinym zplsobem.

Pokud byl poSkozen kabel pfistroje, musi byt nahrazen vyrobcem, jeho servisnim oddélenim
nebo obdobné kvalifikovanymi osobami.

Opravy susi¢ky potravin by mély byt provadény pouze kvalifikovanym elektrikafem. Neodborné
opravy mohou ohrozit uzivatele.

Z4dné z &asti pristroje nejsou vhodné do myéky na nadobi, pokud neni vyslovné uvedeno jinak.

Pristroj vzdy vypnéte pred zapojovanim nebo vypojovanim ze zasuvky. Kabel vypojujte
uchopenim za zastréku, za kabel netahejte.

Toto zafizeni nepouzivejte s prodluzovacim kabelem, pokud nebyl kabel zkontrolovan
a vyzkousen kvalifikovanym nebo servisnim technikem.

Nikdy nepouzivejte neoriginalni pfisluSenstvi.

. Vyhnéte se kontaktu s pohyblivymi ¢astmi pfistroje. BEhem provozu pfistroje drzte vase ruce,

vlasy, oblec¢eni, Spachtli a jiné kuchynské potfeby mimo dosah pfistroje. Snizite tim riziko
poranéni a/nebo poskozeni pfistroje.

Priiduchy kudy proudi horky vzduch z motoru ven ze susi¢ky neotacejte ke zdi ani k hoflavym
predmétim, ale do otevieného prostoru.

Susi¢ku potravin neumistujte k zadnému pfimému zdroji tepla. Zajistéte, aby zastréka nebyla
nikde stisknuta, jinak mlze dojit k pozaru, nebo zasahu elektrickym proudem.

Pokud budete susi¢ku potravin pfedavat nékomu jinému, musi mu byt pfedan i tento navod
k pouziti.

Toto zafizeni neni uréeno pro pouzivani s externim ¢asovacem nebo s jinym ovladacim systémem.



Varovani:

Aby se snizilo riziko zasahu elektrickym proudem, produkt a kabel se zastrékou nikdy
nenamacejte do vody, ani je nevystavujte desti, vihkosti nebo jinym tekutinam.

Pristroj nepouzivejte v blizkosti vany, umyvadel a v jakychkoliv jinych nadobach obsahujici
vodu nebo jiné kapaliny, nebo na vihkém ¢&i mokrém povrchu. Pfistroj neskladujte v mokrém
prostredi.

Susi¢ku nevystavuijte vysokym teplotam, slune¢nim paprskdm a vihkosti.
Nepouzivejte pfistroj, kdyz mate mokré ruce.
Vypnéte napajeni pfistroje ve vihkém prostredi.

\Y Pfl’padé, Ze pfistroj spadne do vody, vypnéte napéjerll' pristroje a okam?ité vyjmvéte zastréku.
PRISTROJ NEVYNDAVEJTE Z VODY, DOKUD NENI VYPNUTE NAPAJENI PRISTROJE.

Je dllezité védét, Ze pfistroj musi byt nejdfive zkontrolovan kvalifikovanym technikem, nez jej
budete znovu pouzivat.

POZOR! Pristroj nepouzivejte vice nez 48h béhem jednoho pouzivani. Po 48h kdy je susicka
v provozu ji vypojte ze zasuvky a nechte ji nejméné 2h vychladnout nez ji budete znovu
pouzivat.

NepouzZivejte pfistroj v blizkosti plynovych sprej.

Nespravny provoz a nevhodné zachdzeni s pfistrojem muZe zpUlsobit poruchu pfistroje
a poranéni uzivatele.

Napadjeci kabel nesmi byt sevien pod téZkymi nebo ostrymi predméty, jinak mize dojit
k pozaru, nebo zasahu elektrickym proudem.

Teplota prislusného povrchu pod susi¢kou mdze byt béhem provozu vysoka.

Vlastnosti susicky
Zafizeni je vybaveno automatickym systémem regulace pro cirkulaci teplého vzduchu. Proto je
suSeni potravin v této susi¢ce rovnomérné.

Susené potraviny si uchovaji témér vSechny nutriéni hodnoty a neméni se ani jejich chut. Jsou tedy
skvélou volbou jako zdrava svacinka.

Je to skvély zpUsob jak uchovat ovoce, malé potraviny, zeleninu, bylinky a jiné.

Susicka je vybavena 10 nerezovymi suSicimi platy, kapacita kazdého plata je 1kg surovin.

Je mozné vyjmout jedno nebo vice plat a ziskate tim vétsi prostor pro suseni silnéjSich surovin.
Susici plata jdou snadno vygistit.

Pro snadnéjsi ¢isténi pouzijte tac dospod susicky, ktery zachyti zbytky a drobky.
Pfi suSeni zavrete dvitka.



Pred prvnim pouzitim

1. Sundejte vSechny obaly ze susicky a jejiho pfisluSenstvi. Zkontrolujte obsah baleni.

2. Susici plata oc¢istéte vihkym hadfikem.

3. Susi¢ku umistéte na pevny, rovny povrch. Zapoijte ji. VloZte susici plata do suSicky.

4. Zapnéte suSicku na 30 min na maximalni teplotu, bez potravin. Ujistéte se, ze pokoj je

dostatecné ventilovany. Je normalnim jevem, Ze susi¢ka mize produkovat kouf nebo zépach.
5. Oplachnéte susici tacy ve vodé a osuste je.
Poznamka: Toto je potieba provadét pouze pred prvnim pouzitim pfistroje.

Tipy na suseni
Cas suseni potravin se mize lisit podle nasledujicich faktord:

1. Nepreplnujte plata. Suroviny k suseni na né vkladejte ve stejné zralosti a nakrdjené na stejné
silné platky.

Tloustka kusl nebo platkd

Pocet plat s potravinami, které se maji ususit
Objem suSenym potravin

VIhkost vzduchu ve vasem prostiedi

Vase osobni preference pro kazdy druh ovoce

AR

Pfi suSeni doporucujeme
e Kazdou hodinu kontrolujte suSené potraviny.

e Poznameneijte si vahu susenych potravin a dobu, jak dlouho jste potraviny susili.

e Spravné uskladnéni potravin po ususeni udrzi potraviny v dobré kvalité a zachovaji si tak
Ziviny.



Pouzivani pristroje

8.

Na susici tacy vlozte ocisténé potraviny. Susici tac neprepliiujte a potraviny se nesmi navzajem
prekryvat.

Zavrete dvirka susicky.

Pristroj zapojte do zasuvky. Susi¢ka 1x zapipa, rozsviti se tlacitko ON/OFF a na displeji se
zobrazi ,,8888".

Stisknéte tlacitko ON/OFF, na LED displeji se zobrazi vychozi nastaveni “10:00“ a teplota
,70°C“. Nejdfive se spusti motor a vétrak a poté se po 5 sekundach spusti topné zafizeni.
Poté za¢ne odpocitavani nastavené doby suseni a na LED displeji zacne blikat symbol ,;:“.

Stisknéte TEMP/TIME tlacitko. Teplota bude blikat na displeji.

Pouzijte tla¢itko + nebo — pro nastaveni teploty (rozsah nastaveni teploty je 35°C-75°C).
POZNAMKA: Teplota se nastavuje po 5°C. Stisknéte a podrzte tladitko + nebo — a nastavte
teplotu rychleji.

Az nastavite teplotu, stisknéte TEMP/TIME tlacitko znovu a nastavte ¢as suseni.

Cas bude blikat na displeji, pouzijte tlagitko + nebo — a nastavte &as (rozsah nastaveni ¢asu
je 0:30-48:00).

POZNAMKA: Cas je mozno nastavit po 30min intervalu. Stisknéte a podrzte tladitko + nebo
- a nastavte ¢as rychleji.

Po nastaveni pozadované teploty a ¢asu zacne pfistroj pracovat.

POZNAMKA: Pokud b&hem suseni stisknéte tladitko ON/OFF, vSechny funkce se zastavi. Na
displeji se zobrazi ,,0000“.

POZNAMKA: Stisknutim tladitka TEMP/TIME miizete kdykoliv libovoln& zménit nastaveni
¢asu nebo teploty. Nejdfive stisknéte tlacitko ,TEMP/TIME®, poté stisknéte tladitko ,.+“ nebo

Po skoné&eni doby suseni se nejdfive vypne topné zafizeni. Vétrak bude jesté foukat po dobu
10 sekund a bzu¢ak 20x zapipa (1 x za sekundu).

Po skonceni suSeni vypojte susicku ze zasuvky.

Ovoce a zelenina suSené ve vasi susiCce se bude vzhledové liSit od suSeného ovoce a zeleniny
kupovaného v obchodech a supermarketech. To je proto, ze vasSe suSené ovoce a zelenina bude
suSena bez konzervacnich latek, umélych barviv a jinych pfisad.

Zaznamenavani vlhkosti vzduchu a vahy su$enych potravin pred a po suseni vam v budoucnosti
pomdize zlepsit techniku suseni.



Skladovani
e Ususené potraviny uskladnéte az po tom co vychladnou.

e Potraviny vydrzi déle, kdyz budou uskladnény na chladném, suchém a tmavém misté.

e Snazte se odstranit co nejvice vzduchu bude mozné ze sacku nebo nadobky, kde budete
skladovat suSené potraviny a pevné je uzavrete.

e Optimalni teplota pro skladovani je 15°C a méné.
e Susené potraviny nikdy neuskladnujte v kovové nadobé.
e V/yhnéte skladovani v nadobkach s otvorem nebo nadobkam, které maji Spatné té&snéni.

e Po ususeni a uskladnéni potravin je ob¢as kontrolujte, jestli nejsou vihké. Pokud jsou potraviny
vlhké, méli byste je susit déle, aby se nezkazili.

e Susené ovoce, zelenina, bylinky, ofisky atd. by se nemély skladovat vice nez 1 rok, kdyZ jsou
uskladnény v chladni¢ce nebo mrazaku.

e Susené maso, drlibeZz a ryby by neméli byt skladovany déle nez 3 mésice, pokud jsou
skladovany v chladni¢ce, a déle nez 1 rok v mrazaku.

Udrzba/metody &isténi

Po pouziti susi¢ky ji vypojte ze zasuvky a nechejte ji vychladnout predtim, nez ji budete Cistit.
Pouzijte mékky kartacek a odstrante zbytky zaschnutych potravin na susicich platech.

Nez budete susic¢ku uskladriovat, osuste vSechny jeji Casti.

Povrch susicky omyjte hadfikem.

Pouzijte papirové utérky a odstrarte prebyte¢nou marinadu.

Aby nedoslo k poskozeni povrchu susicky, necistéte ji agresivnimi chemikaliemi nebo abrazivnimi
latkami.

Nerezova plata Ize myt v mycce nadobi.
Plastova plata nelze myt v my¢ce nadobi.

Technické parametry:

Napéti: 220-240 V~, 50/60 Hz
Vykon: 900-1100 W

Casovad: 00:30-48:00
Teplota: 35 °C - 75 °C

Ceska verze navodu je pfesnym prekladem originalniho ndvodu vyrobce.
Fotografie pouzité v manualu jsou pouze ilustracni a nemusi se pfesné shodovat s vyrobkem.



Tabulka pripravy zeleniny

Doba "
o Stav po ~ . | Doporucena
Produkt Priprava vvsuseni suseni teplota (°C)
y (hod.) P
Artycoky Nakrajejte a 10 minut povarte. Krehké 6-14 60
Chiest Ngkrgje]te ne}l(f)usky. Konce chrestu Kiehké 6-14 50
byvaji chutnégjsi.
Fazole Nakrajejte a kratce povarte. Krehké 8-26 60
Repa Oloupejte a odstrarite koreny. Krehké 8-26 60
RUzickova . s . . .
Kapusta Odkrojte stonek, nakrajejte na pulky. | Kfupavé 8-30 50
Brokolice Nakrajejte a na 3 - 5 min povarte. Krehké 6-14 50
Hlavkové zeli | Nakrdjejte na prouzky. Tuhé 6-14 50
Mrkev quarte do mékka. Nakrajejte na Tuhé 6-12 55
platky.
Kvétak Povarte a nakrajejte. Tuhé 6-16 55
Celer Nakrajejte na platky. Krehké 6-14 55
Pazitka Nasekejte. Krehké 6-10 50
Okurka Oloupejte a nakrajejte na platky. Tuhé 6-18 50
Lilek/dyné Oloupejte a nakrajejte na platky. Krehké 6-18 50
Cesnek Odstrante slupku a nakréjejte. Krehké 6-16 50
Cili paprigky | Suste celé. Tuhé 6-14 50
Houby Navkraje]tet na platky, nasekejte nebo Tuhé 6- 14 50
suste celé.
Cibule Nakrajejte na platky nebo nasekejte. | Kfehké 8-14 60
Hrasek Povarte 3 - 5 min. Krehké 8-14 55
Papriky Nakrajejte na platky, odstrarite Kiehké 4-14 55
semena.
Brarjnbory/ Nakrajejte_na platkyvnebo na kostky Kiehké 6-18 55
Bataty a 8 - 10 minut povarte.
Rebarbora Odstrante slupku a nakréjejte. Zadna 6-38 55
vlhkost
Spenat Naparte, dokud nezmékne. Krehké 6-16 50
Rajéata Oqstrante slupkua, nakrajejte na Kiehké 6- 24 55
platky nebo na pulky.
Cuketa Nakrajejte na platky. Krehké 6-18 55




Tabulka pripravy ovoce

Doba .
. Stav po ~__. | Doporu¢ena
Produkt Priprava vvsuseni suseni teplota (°C)
y (hod.) P
Jablka Okrajej,t.e,. odstran’te jadrinec 5 Mékké 5-6 55
a nakrajejte na platky nebo kolecka.
Meruiiky Of:lstete, nakrajejte na platky nebo Mékké 12 .38 60
pulky.
Banany Oloupejte a nakrajejte na platky. Kfupavé 8-38 55
Bobulovité Jahody nakrdjejte na platky, jiné Zadna 8- 26 55
plody bobule nechejte celé. vihkost
Tres$né Vypeckujte. Tuhé 8-34 60
Brusinky Nasekejte nebo suste celé. Mékké 6 - 26 60
Datle Vypeckujte a nakréjejte na platky. Tuhé 6 -26 60
Fiky Nakréjejte na platky. Tuhé 6-26 60
Hroznove | s 5te celé. Mékké 8-38 60
vino
Nektarinky Nakrajejte na pllky, suste kdrou dolu. | Mékké 8-26 60
Broskve Rogpulte ne_bo nakrajejte na Ctvrtky. M&kké 10-34 60
Suste nakrojenou stranou nahoru.
Hrusky Oloupejte a nakrajejte. Mékké 8-30 60
Bylinky / Nakréjejte na platky, nasekejte nebo | Zadna
o M ! 6-10 40
Sipky suste celé. vlhkost

Vyroba suseného hovéziho masa
Nejdllezit&jsi je spravny vybér masa. Vyberte kvalitni maso a odstrarite vSechen prebyvajici tuk
a tkané. Tuk snizuje schopnost masa k vysuseni.

Aby se Vam maso snadnéji krajelo, vlozte jej na 30 minut do mrazaku, poté jej otoCte a ponechejte
v mrazaku na dalSich 15 minut. Maso krajejte po vlakné na slabé platky.

Maso si pfed suSenim nalozZte alespori na 3 hodiny, nejlépe jej nechejte nalozené pres noc.

Maso mUzete osolit, opepfit, okofenit nebo posypat susenym Eesnekem nebo cibuli.

Marinované platky ususte papirovou utérkou a umistéte je na plata (je nutné maso poradné osusit
a chranit tim pfistroj). Maso suste, dokud jeho struktura neni lehce ohebna. Suseni masa zabere
6 az 16 hodin. Susené hovézi maso by mélo byt lehce zvykaveé, ne kiehké.

Marinada na hovézi maso
e > hrneCku sojové omacky °
e 2 polévkové Izice hnédého cukru e 2 polévkoveé Izice keCupu
e > hrneCku worchesterové omacky * 13 Gajové Zicky soli
e > Cajové IZicky cibulového prasku e > Cajové 1ziCky pepre

rozmackany strouzek ¢esneku



Dakujeme za nakup nasho vyrobku.

Pred pouzitim pristroja si prosim preditajte tento navod, vyhnete sa tak neodbornej manipulacii
a zaobchadzaniu s pristrojom.

Popis

Dvierka 4. Kryt pristroja 7. Nerezovy plat
2. Panel 5. Uchyt 8. Jemné sito
3. Kontrolny panel 6. Nozicky 9. Susiaca tacka (dokupi-

telné prislusenstvo)
Volitelné prislusenstvo:
Jemné sito
Jemné sito vloZte na nerezovy plat.
Vhodné pre susenie mensich ingrediencii ako su bylinky, bobule a lepkavé suroviny ako su banany
a paradajky.

Susiaca tacka (dokupitelné prislusenstvo)
Susiacu tacku vloZte na nerezovy plat, vyrobte si vynikajice ovocné rolky.

Ak suSiacu tacku nepouzijete pre susenie tekutych surovin, vloZte hju do spodku susi¢ky ako tacku
na omrvinky.



Bezpecénostné instrukcie
Vzdy dodrziavajte tieto zakladné opatrenia pri pouzivani tohto elektrického pristroja.

Pred pouzitim si prosim precitajte tento ndvod a uschovajte ho pre buduice pouZitie.

1.

10.

11

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Tento spotrebi€ nie je uréeny pre pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial im nebol poskytnuty
dohlad alebo instrukcie tykajuce sa pouZitia spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich bezpeénost.

Susicku potravin nepouzivajte vo vonkajsich priestoroch.

Pri pouzivani suSiCky potravin sa uistite, ze je na rovhom, plochom a pevnom povrchu, aby
nedoslo k padu na zem. Tiez berte do Uvahy hmotnost pristroja.

Nedodrziavanie tychto instrukcii méze viest k zasahu elektrickym prddom, vzniknutiu poziaru
alebo vaznemu zraneniu oséb. Varovania, upozornenia a instrukcie v tomto manuali nemozu
pokryt vSetky mozné okolnosti a situacie, ktoré sa mézu objavit pri pouzivani pristroja.

Pocas pouzivania nenechavajte pristroj bez dozoru.

Pristroj vzdy drzte z dosahu deti, kedZe nie sU schopné rozpoznat riziko spojené s nespravnym
zaobchadzanim s tymto elektrickym zariadenim.

Pred zapojenim pristroja do elektrickej zasuvky skontrolujte, &i napétie na titku pristroja odpoveda
elektrickému napétiu.

Uistite sa, Ze suSicka potravin je vypnuté a nie je zapojena do elektrickej zasuvky, ked' sa ju
chystate Cistit alebo opravovat.

Uistite sa, Ze susicka potravin a jej kdbel nevisia cez okraj pracovnej plochy a drzte ho z dosahu
horucich objektov a otvoreného ohnia, inak méze dojst k roztaveniu plastu na susicke a moze
vzniknut poziar.

Za ziadnych okolnosti neponarajte pristroj ani jeho zastréku do vody, ani do Ziadnych inych
kvapalin. Pristroj nepouzivajte, ked' mate mokré ruky.

. Pristroj a jeho kabel so zastrékou pravidelne kontrolujte, ¢i nebol poskodeny.
12.

Pristroj nepouzivajte, ak bol kabel so zastrékou poskodeny, pokial mal pristroj poruchu, spadol na
zem, alebo bol poskodeny akymkolvek inym spésobom.

Ak bol poskodeny kabel pristroja, musi byt nahradeny vyrobcom, jeho servisnym oddelenim alebo
obdobne kvalifikovanymi osobami.

Opravy susicky potravin by mali byt vykondvané iba kvalifikovanym elektrikdrom. Neodborné
opravy mézu ohrozit uzivatela.

Ziadne z &asti pristroja nie st vhodné do umyvacky riadu, pokial nie je vyslovne uvedené inak.
Pristroj vzdy vypnite pred zapajanim alebo vypajanim zo zasuvky. Kabel vytahujte uchopenim za
zastréku, za kabel netahajte.

Toto zariadenie nepouzivajte s predizovacim kablom, pokial nebol kabel skontrolovany a
vyskusany kvalifikovanym alebo servisnym technikom.

Nikdy nepouzivajte neoriginalne prisluSenstvo.

Vyhnite sa kontaktu s pohyblivymi ¢astami pristroja. PoCas prevadzky pristroja drzte vase ruky,
vlasy, oblecenie, Spachtlu a iné kuchynské potreby mimo dosahu pristroja. Znizite tym riziko
poranenia a / alebo poskodenia pristroja.

Prieduchy, ktorymi prudi horuci vzduch z motora von zo susicky, neotacajte k stene ani k horfavym
predmetom, ale do otvoreného priestoru.

Susicku potravin neumiestniujte k Ziadnemu priamemu zdroju tepla. Zaistite, aby zastréka nebola
nikde stlacena, inak méze dojst k poZiaru, alebo zasahu elektrickym pradom.

Ak budete susicku potravin odovzdavat niekomu inému, musi mu byt odovzdany aj tento navod
na pouzitie.

Toto zariadenie nie je ur€ené pre pouzivanie s externym €asovac¢om alebo s inym ovladacim
systémom.



Varovanie:
e Aby sa znizilo riziko zasahu elektrickym pradom, produkt a kébel so zastrékou nikdy
nenamacajte do vody, ani ich nevystavujte dazdu, vihkosti alebo inym tekutinam.

e Pristroj nepouzivajte v blizkosti vane, umyvadiel a v akychkolvek inych nadobéach obsahujuce
vodu alebo iné kvapaliny, alebo na vihkom ¢i mokrom povrchu. Pristroj neskladujte v mokrom
prostredi.

e SuSicku nevystavujte vysokym teplotam, slneénym Iu¢om a vlhkosti.

e Nepouzivajte pristroj, ked' mate mokré ruky.

¢ \ypnite napajanie pristroja vo vihkom prostredi.

e V pripade, Ze pristroj spadne do vody, vypnite napajanie pristroja a okamzite vyberte zastréku.

PRISTROJ NEVYBERAJTE Z VODY, KYM NIE JE VYPNUTE NAPAJANIE PRiISTROJA.

e Je dblezité vediet, Ze pristroj musi byt najskér skontrolovany kvalifikovanym technikom, nez
ho budete znova pouzivat.

e POZOR! Pristroj nepouzivajte viac ako 48 h pocCas jedného pouzivania. Po 48 h kedy je
suSicka v prevadzke ju odpojte zo zasuvky a nechajte ju najmenej 2 h vychladnut nez ju
budete znova pouzivat.

e Nepouzivajte pristroj v blizkosti plynovych sprejov.

e Nespravna prevadzka a nevhodné zaobchdadzanie s pristrojom méze spdsobit poruchu
pristroja a poranenie uzivatela.

e Napajaci kabel nesmie byt zovrety pod tazkymi alebo ostrymi predmetmi, inak méze dojst k
poziaru, alebo zasahu elektrickym pradom.

e Teplota prislusného povrchu pod susi¢kou moze byt poc¢as prevadzky vysoka.

Vlastnosti susicky
Zariadenie je vybavené automatickym systémom reguldcie pre cirkulaciu teplého vzduchu. Preto
je susenie potravin v tejto susicke rovnomerné.

Susené potraviny si uchovaju takmer vSetky nutriéné hodnoty a nemeni sa ani ich chut. Su teda
skvelou volbou ako zdrava desiata.

Je to skvely sp6sob ako uchovat ovocie, malé potraviny, zeleninu, bylinky a iné.

Susic¢ka je vybavena 10 nerezovymi suSiacimi platmi (sitami), kapacita kazdého platu je 1 kg
surovin.

Je mozné vybrat jedno alebo viac plat a ziskate tym vacsi priestor pre susenie silnejSich surovin.
Susiace platy su lahko cistitelné.

Pre lahSie Cistenie pouzite tacku v spodnej Casti susicky, ktora zachyti zvysky a omrvinky.

Pri suSeni zatvorte dvierka.



Pred prvym pouzitim

1.
2.
3.
4

5.

Zlozte vSetky obaly zo susi¢ky a jej prisluSenstva. Skontrolujte obsah balenia.
Susiace platy ocistite vihkou handri¢kou.
Susi¢ku umiestnite na pevny, rovny povrch. Zapojte ju. Vlozte suSiace platy do susicky.

Zapnite susic¢ku na 30 min na maximalnu teplotu, bez potravin. Uistite sa, Ze izba je dostato¢ne
ventilovana. Je normalnym javom, ze suSicka méze produkovat dym alebo zapach.

Oplachnite suSiace platy vo vode a osuste ich.

Poznamka: Toto je potrebné vykonavat iba pred prvym pouzitim pristroja.

Tipy na susenie
Cas suSenia potravin sa méze liSit podla nasledujucich faktorov:

1.

AR

Neprepliiujte plata. Suroviny na su$enie na ne vkladajte v rovnakej zrelosti a nakrajané
na rovnako silné platky.

Hrubka kusov alebo platkov

Pocet plat s potravinami, ktoré sa maju ususit
Objem sus$enych potravin

VIhkost vzduchu vo vasom prostredi

Vase osobné preferencie pre kazdy druh ovocia

Pri suSeni odporu¢ame

e Kazdu hodinu kontrolujte suSené potraviny.
e Poznacte si vahu susenych potravin a dobu, ako dlho ste potraviny susili.
e Spravne uskladnenie potravin po ususeni udrzi potraviny v dobrej kvalite a zachovaju si tak

Ziviny.



Pouzivanie pristroja

8.

Na susiace tacky vlozte ogistené potraviny. Susiacu tacku neprepinaijte a potraviny sa nesmd
navzajom prekryvat.
Zatvorte dvierka susSicky.

Pristroj zapojte do zasuvky. Susi¢ka raz zapipa, rozsvieti sa tlacidlo ON / OFF a na displeji sa
zobrazi ,,8888".

Stlacte tlacidlo ON/ OFF, na LED displeji sa zobrazi vychodiskové nastavenie ,,10:00“ a teplota
,70°C“. Najskoér sa spusti motor a vetrak a potom sa po 5 sekundach spusti vykurovacie
zariadenie. Potom sa za¢ne odpocitavanie nastavenej doby susenia a na LED displeji zacne
blikat' symbol ,,:“.

Stlacte TEMP/TIME tlacidlo. Teplota bude blikat na displeji.

Pouzite tlacidlo + alebo - pre nastavenie teploty (rozsah nastavenia teploty je 35°C-75°C).
POZNAMKA: Teplota sa nastavuje po 5 ° C. Stladéte a podrzte tladidlo + alebo - a nastavte
teplotu rychlejsie.

AZ nastavite teplotu, stlacte TEMP / TIME tla€idlo znovu a nastavte ¢as suSenia 0:30-48:00).
POZNAMKA: Cas je mozné nastavit po 30 min intervaloch. Stlaéte a podrzte tlagidlo + alebo
- a nastavte ¢as rychlejsie.

Po nastaveni pozadovanej teploty a ¢asu zaéne pristroj pracovat.

POZNAMKA: Pokial pogas susenia stlagite tlagidio ON / OFF, v8etky funkcie sa zastavi. Na
displeji sa zobrazi ,,0000“.

POZNAMKA: Stladenim tlagidla TEMP / TIME mézete kedykolvek [ubovolne zmenit
nastavenie ¢asu alebo teploty. Najskoér stlacte tlacidlo ,TEMP / TIME", potom stlacte tlacidlo
,+“alebo ,-“.

Po skonceni doby susenia sa najskor vypne vykurovacie zariadenie. Vetrak bude este fukat
po dobu 10 sekuind a bzuciak 20x zapipa (1x za sekundu).

Po skon¢eni suSenia vypojte susic¢ku zo zasuvky.

Ovocie a zelenina suSené vo vasej susicke sa bude vzhladovo liSit od suSeného ovocia a zeleniny
kupovaného v obchodoch a supermarketoch. To je preto, Ze vase suSené ovocie a zelenina bude
susena bez konzervaénych latok, umelych farbiv a inych prisad.

Zaznamenavanie vihkosti vzduchu a vahy susenych potravin pred a po suseni vam v buducnosti
pomdze zlepsit techniku susenia.



Skladovanie

Ususené potraviny uskladnite az po tom ¢o vychladnu.
Potraviny vydrzia dlhSie, ked budu uskladnené na chladnom, suchom a tmavom mieste.

Snazte sa odstranit ¢o najviac vzduchu bude mozné z vrecka alebo nadobky, kde budete
skladovat suSené potraviny a pevne ich uzatvorte.

Optimalna teplota pre skladovanie je 15 ° C a menej.
Susené potraviny nikdy neuskladriujte v kovovej nadobe.
Vyhnite sa skladovaniu v nadobkach s otvorom alebo nadobkam, ktoré maju zlé tesnenie.

Po ususeni a uskladneni potravin ich ob¢as kontrolujte, ¢i nie su vihké. Ak su potraviny vihké,
mali by ste ich susit dihsie, aby sa nepokazili.

Susené ovocie, zelenina, bylinky, orieSky atd. By sa nemali skladovat viac ako 1 rok, ked su
uskladnené v chladni¢ke alebo mraznicke.

Susené méso, hydina a ryby by nemali byt skladované dlhsSie ako 3 mesiace, ak su skladované
v chladni¢ke, a dihSie ako 1 rok v mraznicke.

Udrzba/metddy &istenia
Po pouziti susi¢ky ju odpojte zo zasuvky a nechajte ju vychladnut predtym, ako ju budete Cistit.

Pouzite makku kefku a odstrante zvysky zaschnutych potravin na susiacich platoch.

Kym budete sus$i¢ku uskladriovat, osuste vSetky jej Casti.
Povrch susicky umyte handrickou.
Pouzite papierové utierky a odstrarte prebytoé¢nd marinadu.

Aby nedoslo k poskodeniu povrchu suSi¢ky, necistite ju agresivnymi chemikaliami alebo
abrazivnymi latkami.

Nerezové plata je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Plastové plata nie je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Technické Specifikacie:

Napatie: 220-240V, 50/60 Hz
Vykon: 900-1100 W

Casovad: 00:30-48:00
Teplota: 35 °C - 75 °C

Slovenska verzia ndvodu je presnym prekladom originélneho navodu vyrobcu.
Fotografie pouzité v navode su len ilustraéné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.



Tabulka pripravy zeleniny

Doba N
. Stav po « .| Odporuc¢ana
Produkt Priprava vvsuseni susenia teplota (°C)
y (hod.) P
Articoky Nakrajajte a varte 10 minut varte. Krehké 6-14 60
Spargla Ngkr.alja]te na I.(vu.sky. Konce $pargle Krehké 6-14 50
byvaju chutnejsie.
Fazula Nakrajajte a kratko povarte. Krehké 8-26 60
Repa Olupte a odstrarite korene. Krehké 8-26 60
Rugigkovy kel | Qdkroite stonku, nakrdjajte na Chrumkavé | 8-30 50
polovicky.
Brokolica Nakrajajte a varte 3 - 5 min. Krehké 6-14 50
Hlavkova G - .
Kapusta Nakrajajte na pruzky. Tuhé 6-14 50
Mrkva quarte do méakka. Nakrajajte na Tuhé 6-12 55
platky.
Karfiol Povarte a nakrajajte. Tuhé 6-16 55
Zeler Nakrajajte na platky. Krehké 6-14 55
Pazitka Nasekajte. Krehké 6-10 50
Uhorka Olupte a nakrajajte na platky. Tuhé 6-18 50
Baklazany / . o . .
Tekvica Olupte a nakréjajte na platky. Krehké 6-18 50
Cesnak Odstrante Supku a nakrajajte. Krehké 6-16 50
Chilli papricky | Suste celé. Tuhé 6-14 50
Huby NaVkraJajter na platky, nasekajte alebo Tuhé 6-14 50
suste celé.
Cibula Nakrajajte na platky alebo nasekajte. | Krehké 8-14 60
Hrasok Povarte 3-5 min. Krehké 8-14 55
Papriky Nakrajaljte na platky, odstrarite Krehké 4-14 55
semena.
Zemiaky Nakrajajte r_walplatky alebo na kocky Krehké 6-18 55
a 8- 10 minut povarte.
Rebarbora Odstrante Supku a nakrjajte. Zladna’ 6-38 55
vlhkost
Spenat Spenat parime, kym nezmékne. Krehké 6-16 50
Paradajky OQStrante Supku, naklr?Ja]te na Krehké 6- 24 55
platky alebo na polovicky.
Cuketa Nakrajajte na platky. Krehké 6-18 55




Tabulka pripravy ovocia

Doba —
. Stav po « . | Odporuc¢ana
Produkt Priprava vvsuseni suSenia teplota (°C)
y (hod.) | P
Jablké Jabllfg _okraja]te’, odstrante Jadroynlk a Mikké 5.6 55
nakrajajte na platky alebo na kolieska.
Marhule OC|st|.tfe, nakrajajte na platky alebo Mikké 12-138 60
polovicky.
Banany Olupte a nakrajajte na platky. Chrumkavé | 8 -38 55
Bobulovité | Jahody nakrajajte na platky, iné bobule Ziadna
; . , 8-26 55
plody nechajte celé. vlhkost
Ceredne | Vykostkujte. Tuhé 8-34 60
Brusnice Nasekajte alebo suste celé. Makké 6 -26 60
Datle Vykostkujte a nakrajajte na platky. Tuhé 6-26 60
Figy Nakrajajte na platky. Tuhé 6 -26 60
Hrozno Suste celé. Makkeé 8-38 60
Nektarinky | Nakrajajte na polovicky, suste kérou dole. | Makké 8-26 60
Broskyne Rogpolte algbo’nakrajajte na Stvrtky. Makké 10-34 60
Suste nakrojeni stranou nahor.
Hrusky Olupte a nakrdjajte. Makké 8-30 60
Bylinky, Nakréjajte na platky, nasekajte alebo Ziadna
o « - . 6-10 40
Sipky suste celé. vlhkost

Vyroba suSeného hovadzieho méasa
NajddlezitejSie je spravny vyber mésa. Vyberte kvalitné maso a odstrarite vSetok prebytocny tuk
a tkaniva. Tuk znizuje schopnost médsa k vysuseniu.

Aby sa Vam maso lahSie krajalo, viozte ho na 30 minut do mraznic¢ky, potom ho otocte a ponechajte
v mrazaku na dalSich 15 minut. Maso krajajte po vlakne na slabé platky.

Maso si pred susenim nalozZte aspon na 3 hodiny, najlepsie ho nechajte nalozené cez noc.
Maso mbzete osolit, okorenit, okorenit alebo posypat suSenym cesnakom alebo cibulou.

Marinované platky ususte papierovou utierkou a umiestnite ich na plata (je nutné méso poriadne
osusit a chranit tym pristroj). Maso suste, kym jeho Struktira nie je lahko ohybna. Susenie mésa
zaberie 6 az 16 hodin. Susené hovadzie maso by malo byt lahko Zuvacie, nie krehké.

Marinada na hovadzie maso

* 2 hrnCeka séjovej omacky e Roztla¢eny striucik cesnaku
e 2 polievkové lyZice hnedého cukru e 2 polievkové lyzice keCupu
e % hrnéeka worcesterskej omacky e 134 Cajové lyZicky soli

e 4> Cajovej lyzicky cibulového prasku e > Cajovej lyziCky Cierneho korenia



Ko6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket.

Hasznalat el6tt kérjik olvassa el a hasznalati Utmutatét, igy megel6zheti az eszkdz helytelen
hasznalatat.

Leiras

Ajtok 4. Készllék burkolata 7. Rozsdamentes acéllemez
2. Panel 5. Fogodk 8. Finom szita
3. Kezel6panel 6. Labak 9. Szérité talca  (kulon

megvasarolhaté tartozék)
Opciondlis tartozékok:
Finom szita
Helyezze a finom szitat a rozsdamentes acéllemezre.
Kisebb 6sszetevék, példaul gydgyndvények, bogydk és ragadds Osszetevék, példaul banan és
paradicsom szaritasara alkalmas.

Szarit6 talca (kilon megvasarolhaté tartozék)
Helyezze a szaritotalcat rozsdamentes acéllemezre és készitsen kivald gyimdlcslapokat.

Ha nem haszndlja a szaritétalcat a folyékony nyersanyagok kiszaritdsahoz, tegye azt a szarité alsé
részébe morzsatalcaként.



Biztonsagi utasitasok
Az elektromos készulék hasznalatakor mindig kdvesse ezeket az alapvet6 intézkedéseket.

Kérjuk, olvassa el ezt a kézikdnyvet haszndlat el6tt, és tarolja a késébbi hasznélat esetében.

1.

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
283.

A készliléket nem hasznalhatjak olyan személyek (beleértve a gyermekeket is), akik csdkkent
fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkeznek, vagy a tapasztalatlan és nem
elegendd tudassal rendelkezé személyek, kivéve, ha felligyelve vannak vagy utasitast kaptak
a készulék hasznalatara a biztonsagukért felelés személy altal.

Ne hasznalja az élelmiszer szaritét kiltéri terlileteken.

Az élelmiszer-szarité haszndlata esetén gy6z6djen meg rola, hogy sik és szilard fellletre van
helyezve, hogy elkerllje a foldre esést. Vegye figyelembe az eszkdz sulyat is.

Az utasitasok be nem tartdsa aramitést, tlizet vagy sulyos sérlilést okozhat. A hasznalati
utasitasban talalhaté figyelmeztetések és utasitadsok nem fedhetik fel az eszkdz hasznalatakor
esetlegesen felmeril6 6sszes koriilményt és helyzetet.

Ne hagyja a készUléket felligyelet nélkiil hasznalat kdzben.

Mindig tartsa tavol a készliléket a gyerekektdl, amelyek nem tudjak felismerni az elektromos
berendezés nem megfeleld kezelésével jaré kockazatot.

Miel6tt csatlakoztatna a késziléket egy elektromos dugaszoldaljzatba, gy6z&djen meg arrdl,
hogy a készulék cimkéjén 1évé fesziltség megegyezik az elektromos feszlltséggel.

Gydbzédjen meg roéla, hogy az élelmiszer szarité ki van kapcsolva, és nincs csatlakoztatva az
elektromos dugaszoldaljzatban, amikor tisztitani vagy javitani szeretné.

Gydzédjen meg réla, hogy az élelmiszer szaritd és annak kabelei nem légnak a munkaterilet
szélén, és tavol vannak a forré targyaktdl és a nyilt langtdl, kiildnben a szaritdn lévé mlianyag
réteg megolvadhat és tiizet okozhat.

A készlléket vagy annak dugoéjat semmilyen kortilmények kdzott nem szabad vizbe vagy mas
folyadékba meriteni. Ne haszndlja a késziiléket, ha vizes a keze.

Rendszeresen ellendrizze a készliléket és a dugojat, hogy meggy6zédjen nem e sériiltek meg.

Ne hasznalja a készlléket, ha a dugdval ellatott kabel megsériilt, ha a készilék sériilt, leesett
vagy mas moédon sérdilt.

Ha az eszkdzkabel megsérilt, azt a gyartonak, szervizkézpontnak vagy hasonléan képzett
személyzetnek kell kicserélnie.

Az élelmiszer szaritd javitdsat csak szakképzett villanyszerelé végezheti. A nem megfelelé
javitasok veszélyeztethetik a felhasznalét.

A készulék egyik része sem alkalmas mosogatégépben valé tisztitasra, hacsak nincs megadva
masképpen.

Mindig kapcsolja ki a készlléket, miel6tt a dugaszoldaljzatba csatlakoztatnd vagy
lecsatlakoztatna. A kabel kihuzasakor a dugot hizza, ne a kabelt.

Ne hasznadlja ezt a készlléket hosszabbitd kabellel, amig a kabelt szakképzett vagy
szerviztechnikus nem ellenérzi és nem teszteli.

Soha ne hasznaljon nem eredeti tartozékokat.

Kerllje a készlilék mozgd részéivel vald érintkezést. Tartsa tavol a kezét, a hajat, a ruhait,
spatuldjat és mas konyhai eszkdzét a készuléktdl a készllék mikodése kdzben. Ez csokkenti
a sérlilés és / vagy a készilék karosodasanak kockazatat.

A szell6zdnyilasokat, amelyeken a forrd levegd aramlik ki a motorbdl, ne forditsa a fal és forré
targyak vagy nyilt tér felé.

Ne helyezze az élelmiszer szaritét kdzvetlen héforrashoz. Gy6zédjen meg arrdl, hogy a
dugaszoldaljzata sehol nem nyomédik dssze, kildnben tlizet vagy aramitést okozhat.

Ha az élelmiszer szarit6t valaki masnak adjak at, akkor ezt a hasznalati Utmutatot is at kell adnia.
Ez az eszkdz nem hasznalhato kilsé id6zitével vagy mas vezérlérendszerrel.



Figyelmeztetés:
e Az aramités kockazatanak csokkentése érdekében soha ne meritse a készlléket vizbe,
esbre, nedves helyre vagy mas folyadékba.

e Ne hasznalja a készliléket fird6kad, mosdd vagy egyéb, vizet vagy mas folyadékot tartalmazo
edény kdzelében, valamint nedves vagy vizes fellleten.

¢ Ne tarolja a készuléket nedves kdrnyezetben.

¢ Ne tegye ki a szaritét magas hémérsékletnek, napfénynek vagy nedvességnek.

¢ Ne hasznadlja a készliléket, ha vizes a keze.

e Kapcsolja ki a készlléket nedves kdrnyezetben.

e Ha a készllék vizbe esik, kapcsolja ki a készlléket és azonnal vegye ki a dugojat.
NE TAVOLITSA EL A KESZULEKET A VizBOL, AMiG A KESZULEK ENERGIAVAL VAN
ELLATVA.

e Fontos tudni, hogy a késziiléket szakképzett szakembernek kell ellenériznie, mielétt ujra
hasznalna.

e FIGYELEM! Ne haszndlja a készlléket 48 6ranal hosszabb ideig egy hasznalat alatt.

e 48 ¢6ras hasznalat utan huzza ki a dugaszoldbdl, és hagyja kih(ini legalabb 2 éraig, miel6tt
Ujra hasznalna.

e Ne haszndlja a készliléket gazsprayek kozelében.

e A készilék nem megfelel§ hasznalata és helytelen kezelése meghibasodast és a felhasznald
sérlilését okozhatja.

e Atapkabelt nem szabad nehéz vagy éles targyak ala rdgziteni, kiildnben tiizet vagy aramutést
okozhat.

o A szarito alatti felllet h6mérséklete izem kdzben magas lehet.

Szarit6 tulajdonsagai
A készlilék a meleg levegd aramlasanak szabdlyozasara, automata vezérlérendszerrel van
felszerelve. Ezért egyenletes az étel szaritasa ebben a szaritoban.

A szaritott élelmiszerek szinte az 6sszes tapértéket megtartjak és az iziikk nem valtozik. Eppen ezért
j6 valasztas, ha az egészséges tizorairdl van szo.

Nagyszerd modja a gyUmolcsok, kis ételek, zoldségek, fliszerndvények stb. tarolasahoz.

A szarité 10 rozsdamentes acél szaritélemezzel (szitdval) van felszerelve, az egyes lemezek
kapacitasa 1 kg alapanyag.

Lehetéség van egy vagy tobb lap kivalasztasara, ami nagyobb teret ad az erésebb anyagok
szaritasara.

A szaritolemezeket konnyd tisztitani.

A konnyebb tisztitashoz hasznaljon egy talcat a szarité aljan, hogy elkapja a maradékokat és a
morzsakat.

Szaritaskor zarja be az ajtokat.



Az els6 hasznalat el6tt

1.

5.

Téavolitsa el az 6sszes csomagolast a szaritérél és tartozékairdl. Ellendrizze a csomag
tartalmat.

Tisztitsa meg a szaritélemezeket nedves tori6vel.

Helyezze a szaritét szilard, vizszintes felliletre. Csatlakoztassa. Helyezze el a szaritélemezeket
a szaritéba.

Kapcsolja be a szarit6t 30 percig maximalis hémérsékleten, étel nélkil. Gyézédjen meg arrol,
hogy a helyiség jol szellézik. Normalis, ha a szarito flstdt vagy szagot termel.

Oblitse le a széritélemezeket vizben és szaritsa meg.

Megjegyzés: Ezt csak a készlilék elsé hasznalata el6tt sziikséges elvégezni.

Tippek a szaritashoz
Az élelmiszer szaritasi ideje az alabbi tényez6k fliggvényében valtozhat:

1.

oo ks wDd

Ne zsufolja tul a talcakat. A szaritandd nyersanyagokat azonos érettséggel helyezze a talcakra,
és vagja fel azonos vastagsagu szeletekre.

A darabok vagy szeletek vastagsaga

A szaritandé élelmiszer lemezek szama

A szaritott élelmiszerek mennyisége

A leveg6 paratartalma a kdrnyezetében

Az egyes gyumodlcsfajtak személyes preferenciai

Szaritasnal ajanljuk

e Minden draban ellendrizze a szaritott ételeket.
e Jegyezze fel a szaritott élelmiszerek sulyat és azt, hogy mennyi ideig szaritotta azokat.
e A szaritas utani megfelel6 élelmiszer-tarolas fenntartja a j6 minéségu élelmiszert és megtartja

a tapanyagait.



A készlilék hasznalata

8.

Helyezze a megtisztitott élelmiszert a szaritétalcakra. A szaritotalcat ne pakolja tul és az
élelmiszerek nem fedhetik egymast.

Zarja be a szarité ajtajait.

Csatlakoztassa az eszkdzt. A szarité egyszer sipolni fog, majd az ON/OFF gombok kivilagitanak
és a kijelzén a ,,8888“ jelenik meg.

Nyomja meg az ON/OFF gombot, a LED kijelzén az alapértelmezett “10:00“ beallitas és
a ,70°C* hémérséklet. El6szér a motor és a ventilator indul be, majd 5 masodperc mulva
indul a fltési rendszer. Ezutan megkezdddik a beallitott szaritasi id6 visszaszamlalasa, és a
»:“szimbolum villogni kezd a LED kijelzén.

Nyomja meg a TEMP / TIME gombot. A hémérséklet villogni kezd a kijelzén.

A + vagy - gombbal dllitsa be a h6mérsékletet (hémérséklet bedllitdsa 35 °C - 75 °C).
MEGJEGYZES: A hdmérsékletet 5 °C-ként allithatd. Nyomja meg és tartsa lenyomva a + vagy
- gombot a hémérséklet gyorsabb bedllitasahoz.

A hémérséklet bedllitasa utan nyomja meg ismét a TEMP / TIME gombot a szaritasi id6 0:30-
48:00) beallitasahoz.

MEGJEGYZES: Az id6 30 perces idékozonként allithaté be. Nyomja meg és tartsa lenyomva
a + vagy - gombot az idé gyorsabb bedllitdsahoz.

A kivant hémérséklet és id6 bedllitasa utan a készllék elkezd mdkodni.

MEGJEGYZES: Ha az ON/OFF gombot megnyomija szaritds kozben, minden funkcio ledll.
»,0000” jelenik meg a kijelzén.

MEGJEGYZES: Az id6- vagy hdmérséklet-beallitast barmikor megvaltoztathatja a TEMP /
TIME gomb megnyomasaval. El6szér nyomja meg a ,,TEMP/TIME" gombot, aztan a ,,+“ vagy

«
» -

Amikor a szaritasi id6 lejar, a flitéelem kapcsol ki el6szor. A ventilator még 10 masodpercig
fuj, és a hangjelzés 20-szor sipolni fog (masodpercenként egyszer).

Szaritas utan huzza ki a szaritét a dugaszolébdl.

A szaritoban szaritott gylimolcsdk és zoldségek kinézetre eltérnek a boltokban és
szupermarketekben vasarolt szaritott gyimolcsoktdl és zoldségektdl. Ez azért van, mert a szaritott
gyumolcsok és zoldségek tartdsitdoszerek, mesterséges szinezékek és egyéb Osszetevdk nélkil
szaradnak.

A leveg6 paratartalmanak és a szaritott élelmiszerek témegének feljegyzése a szaritas elétt és utan
segit javitani a szaritasi technikakat a jovében.



Tarolas

A szaritott zoldségeket kizardlag azutan tarolja, hogy kihtinek.
A hiives, szaraz és sotét helyen tarolt élelmiszerek hosszabb ideig maradnak frissek.

Probaljon meg minél tébb levegét eltavolitani a zacskobol vagy a tartalybdl, ahol a szaritott
élelmiszert tarolja, és erésen zarja le.

Az optimalis tarolasi h6mérséklet 15 ° C vagy kevesebb.
Soha ne tarolja a szaritott élelmiszert fémtartalyban.
Ne tarolja olyan tartalyokban, amelyek lyukakat tartalmaznak vagy rosszul zarédnak.

Szaritas és tarolas utan idénként ellenérizze, hogy az élelmiszer nem e nedves. Ha az
élelmiszer nedves, hosszabb ideig kell szaritani, hogy ne romoljon el.

A szaritott gyiimolcsoket, zoldségeket, gydgyndvényeket, didkat stb. hiitészekrényben vagy
fagyasztoban tarolva 1 évnél hosszabb ideig nem szabad tarolni

Szaritott hust, baromfit és halat nem szabad 3 hénapnal hosszabb ideig tarolni hiitészekrényben
és 1 évnél hosszabb ideig tarolni a fagyasztéban.

Karbantartasi / tisztitasi médszerek
A szaritét hasznalat utan huzza ki a dugaszoldbdl, és hagyja kih(lni, mielétt tisztitana.

Puha kefe haszndlataval tavolitsa el a szaritott ételmaradékokat a szaritélapokrol.

Tarolas idejére szaritsa meg a szaritd 0sszes részét.
Mossa le a szarito felliletét torlével.
Hasznaljon papirtorlét, és tavolitsa el a felesleges marinatot.

A szarité fellletének karosodasanak elkeriilése érdekében ne tisztitsa agressziv vegyszerekkel
vagy csiszoldanyagokkal.

A rozsdamentes acél lemezeket lehet mosogatégépben mosni.

A muanyag talcakat nem lehet mosogatégépben mosni.

Ml(iszaki adatok:

Feszilltség: 220-240 V, 50/60 Hz

Teljesitmény: 900-1100 W
Idézité: 00:30-48:00
Hémérséklet: 35 °C - 75 °C

A magyar hasznalati utasitas a gyartotol kapott verzié pontos forditasa.

A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztracidk, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.



A zoldségek tablazata

Allapot Ajanlott
Zoldség Elkészités szaritas hémérséklet

utan (°C)
Articsoka Vagja szeletekre és f6zze 10 percig. Torékeny 6-14 60
Sparga Vagja szeletekre. Torékeny 6-14 50
Bab Szeletelje fel és f6zze rovid ideig. Torékeny 8-26 60
Répa Hamozza meg és tavolitsa el a gyokerét. | Torékeny 8-26 60
Kelbimbd Végja le a szarat és vagja félbe. Ropogods 8-30 50
Brokkoli Végja szeletekre és fézze 3 - 5 percig. | Torékeny 6-14 50
Kaposzta Vagja csikokra. Kemény 6-14 50
Sargarépa | F6zze, amig meg nem puhul. Kemény 6-12 55
Karfiol F&zze meg és szeletelje fel. Kemény 6-16 55
Zeller Vagja csikokra. Torékeny 6-14 55
Snidling Szeletelje fel. Torékeny 6-10 50
Uborka Hamozza meg és szeletelje fel. Kemény 6-18 50
tF;eLdIizsén/ Hamozza meg és szeletelje fel. Torékeny 6-18 50
Fokhagyma | Hdmozza meg és szeletelje fel. Torékeny 6-16 50
Chili Szaritsa egészben. Kemény 6-14 50
Gomba Apritsa fel vagy szaritsa egészben. Kemény 6-14 50
Hagyma Szeletelje fel csikokra vagy korokre. Torékeny 8-14 60
Borsé Fézze 3 - 5 percig. Torékeny 8-14 55
Paprika Szeletelje fel, tavolitsa el a csutkat. Torékeny 4-14 55
Burgonya Végja csikokra vagy kockazza fel. Torékeny 6-18 55
Rebarbara | tavolitsa el a héjat és szeletelje fel. r':lvjeré(:/sesség 6-38 55
Spenot Parolja, amig meg nem puhul. Torékeny 6-16 50
Paradicsom | Hdmozza meg, vagja szeletekre. Torékeny 6-24 55
Cukkini szelet torékeny Torékeny 6-18 55




A gyliimoélcsok tablazata

Allapot Ajanlott
Zoldség Elkészités szaritas hémérséklet
utan (°C)
Alma Vgglja fel, tavolitsa el a c__sytkajat, és Puha 5.6 55
vagja szeletekre vagy korokre.
Sérgabarack Tlsztltga meg, vagja szeletekre Puha 12 .38 60
vagy félbe.
Banan Hamozza meg és szeletelje fel. Ropogods 8-38 55
Bogyok Az f—)pret vagja félbe vagy szaritsa Nincs ) 8-26 55
egészben. nedvesség
Cseresznye Magozza ki. Torékeny 8-34 60
Voros afonya Apritsa fel vagy szaritsa egészben. | Puha 6 - 26 60
Datolya Magozza ki és szeletelje fel. Torékeny 6 -26 60
Flge Vagja szeletekre. Torékeny 6 -26 60
Sz616 Egészben szaritsa. Puha 8-38 60
Nektarin Vagra félbe, a héjaval lefelé szaritsa. | Puha 8-26 60
Oszibarack Szeletelje fel vagy vagja félbe, a Puha 10- 34 60
husaval felfelé szaritsa.
Korte Hamozza meg és szeletelje fel. Puha 8-30 60
Gy.ogynoven’yek, Apritsa fel vagy szaritsa egészben. Nincs . 6-10 40
csipkebogy6 nedvesség

Szaritott marhahus elkészitése
A legfontosabb, hogy megfelel§ hust valasszon. Valasszon j6 minéségl hust, tavolitsa el a
felesleges zsirt és a szoveteket.

A zsiros hus nehezebben szarad ki. Hogy a hust kénnyebben lehessen szeletelni, tegye a
mélyhttébe 30 percre, majd forditsa meg és hagyja ott még 15 percig.

Szeletelje szép, vékony szeletekre.

A hust megsoézhatja, megborsozhatja, megfliszerezheti, vagy megszérjhatja szaritott fokhagymaval
vagy hagymaval.

A pacolt hust tordlje le egy térlékendbvel és rakja ra a szarité talcara. Szaritsa amig a hus hajlékony
lesz, de nem toérékeny. Hus szaritasara korulbelll 6 - 16 oraig tart.

Pac marhahtshoz

e > csésze szOjaszész e zUzott fokhagyma gerezd
e 2 ev6kanal barna cukor e 2 ev6kanal ketchup
e > csésze Worcestershire szész ® 1 3% teaskanal s6

e > tedskandl hagyma por e > tedskanal bors



Dziekujemy za zakup naszego produktu.
Przed uzyciem prosimy starannie przeczytac te instrukcje.

Opis

1. drzwi 4. Pokrywa urzadzenia 7. Ptyta ze stali nierdzewnej
2. Panel 5. Uchwyt 8. Drobne sito
3. Panel sterowania 6. Stopy 9. Taca do suszenia

(akcesoria opcjonalne)
Akcesoria opcjonalne:
Drobne sito
Umies$¢ drobne sito na ptytce ze stali nierdzewne;j.
Nadaje sie do suszenia mniejszych sktadnikéw, takich jak ziota, jagody i lepkie surowe pozywienie,
takie jak banany i pomidory.

Taca do suszenia (akcesoria opcjonalne)
Umies$¢ tace suszaca na nierdzewnej blacie, zréb pyszne buteczki z owocami.

Jesli nie uzywasz tacy suszacej do suszenia ptynnych surowych pokarméw, umies¢ ja na dnie
suszarki jako tace podrébek.



Instrukcje bezpieczenstwa
Zawsze nalezy przestrzega¢ podstawowych $rodkéw ostroznosci podczas korzystania z tego
urzadzenia elektrycznego.

Przeczytaj te instrukcje przed uzyciem. Po przeczytaniu warto ja zachowac¢ do dalszego
wykorzystania w przysztosci

1.

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub z brakiem dos$wiadczenia i
wiedzy, chyba Zze sa nadzorowane lub instruowane, jak korzysta¢ z urzadzenia przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

Nie uzywaj suszarki do zywnosci w pomieszczeniach zewnetrznych.

Kiedy uzywasz suszarki do zywnosci, upewnij sie, ze stoi na rownej, ptaskiej i twardej
powierzchni, aby zapobiec upadkowi. Wez réwniez pod uwage mase urzadzenia.
Nieprzestrzeganie tych instrukcji moze spowodowaé porazenie pradem, pozar lub powazne
obrazenia ciata. Ostrzezenia, przestrogi i instrukcje zawarte w tym podreczniku nie moga
obejmowac wszystkich mozliwych okolicznosci i sytuacji, ktére moga wystapi¢ podczas
korzystania z urzadzenia.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

Zawsze przechowuj urzadzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci, poniewaz nie sg one w
stanie rozpoznac ryzyka niewtasciwego obchodzenia sige z tym urzadzeniem elektrycznym.
Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego upewnij sie, ze napiecie na
etykiecie instrumentu jest zgodne z rzeczywistym napigciem.

Upewnij sig, ze suszarka do zywnosci jest wytaczona i nie jest podtaczona, gdy zamierzasz ja
wyczyscic lub naprawié.

Upewnij sie, ze suszarka do zywnosci i jej kabel nie znajduja sie nad krawedzig powierzchni
roboczej i trzymaj jg z dala od goragcych przedmiotéw i otwartego ognia, w przeciwnym razie
plastik moze stopi¢ sie na suszarce i moze doj$¢ do pozaru.

Nie zanurzaj urzadzenia ani jego wtyczki w wodzie ani zadnych innych ptynach pod zadnym
pozorem. Nie uzywaj urzadzenia, gdy masz mokre rece.

Regularnie sprawdzaj urzadzenie i kabel wtyczki, czy nie zostat uszkodzony.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli kabel z wtyczka zostat uszkodzony lub urzadzenie miato wadliwe
dziatanie, upadfo na ziemie lub zostato uszkodzone w jakikolwiek inny sposdb.

Jesli kabel instrumentu zostat uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego
serwis lub osobe o podobnych kwalifikacjach.

Naprawy suszarki do zywnosci powinien przeprowadzac wytacznie wykwalifikowany elektryk.
Niewtasciwe naprawy moga spowodowac zagrozenie dla uzytkownika.

Zadna z cze$ci urzadzenia nie nadaje sie do zmywarek, chyba ze wyraznie zaznaczono
inaczej.

Zawsze wytaczaj urzadzenie przed podtaczeniem lub odtaczeniem go od gniazda. Odfacz
kabel trzymajac za wtyczke, nie ciggnij za kabel.

Nie uzywaj tego urzadzenia z przedtuzaczem, chyba ze kabel byt kontrolowany i testowany
przez wykwalifikowang osobe lub serwisanta.

Nigdy nie uzywaj nieoryginalnych akcesoriow.

Unikaj kontaktu z ruchomymi cze$ciami urzadzenia. Trzymaj rece, witosy, ubrania, topatki i
inne przybory kuchenne z dala od urzadzenia podczas pracy. Zmniejsza to ryzyko obrazen i
/ lub uszkodzenia urzadzenia.

Nie wolno obracaé kanatéw powietrznych, przez ktére gorace powietrze z silnika wydostaje
sie z suszarki, do $ciany lub do tatwopalnych przedmiotéw, ale do otwartego obszaru.
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. Nie umieszczaj suszarki do zywnosci na zadnym bezposrednim Zrédle ciepta. Upewnij sie,

ze wtyczka nie jest wcisnieta w zadnym innym miejscu, w przeciwnym razie moze doj$¢ do
pozaru lub porazenia pradem.

Jesli przekazujesz suszarke komu$ innemu, ta instrukcja obstugi musi réwniez zostaé
przekazana tej osobie.

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku z zewnetrznym regulatorem czasowym lub
innym systemem sterowania.

Ostrzezenia:

Aby zmniejszy¢ ryzyko porazenia pradem, nie zanurzaj produktu i kabla w wodzie ani nie
wystawiaj go na dziatanie deszczu, wilgoci lub innych cieczy.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu wanny, umywalki i innych pojemnikéw zawierajacych wode
lub inne ptyny i nie ktadZ go na mokrych lub wilgotnych powierzchniach. Nie przechowu;j
urzadzenia w wilgotnym otoczeniu.

Nie wystawiaj suszarki na dziatanie wysokich temperatur, nastonecznienia i wilgoci.
Nie uzywaj urzadzenia mokrymi rekami.

Wyjmij kabel z urzadzenia w wilgotnym otoczeniu.

Jesli urzadzenie wpadnie do wody, wytgcz zasilanie i natychmiast wyjmij wtyczke.

NIE ODLACZAJ URZADZENIA OD WODY PRZED WYLACZENIEM ZASILANIA.

Wazne jest, aby$ wiedziat, ze urzadzenie musi najpierw zosta¢ sprawdzone przez
wykwalifikowanego technika przed ponownym uzyciem.

UWAGA! Nie uzywaj urzadzenia przez ponad 48 godzin podczas jednego uzycia. Po 48
godzinach pracy suszarki odtacz ja i pozwol jej ostygna¢ przez co najmniej 2 godziny przed
ponownym uzyciem.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu rozpylaczy gazowych.

Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzycie moga spowodowaé awarie urzadzenia i
obrazenia uzytkownika.

Kabel zasilajacy nie moze by¢ zacisniety pod cigzkimi lub ostrymi przedmiotami, w przeciwnym
razie moze doj$¢ do pozaru lub porazenia pragdem.

Temperatura dolnej powierzchni pod suszarka moze by¢ podczas pracy wysoka.

Wiasciwosci suszarki
Urzadzenie wyposazone jest w automatyczny system kontroli cyrkulacji goracego powietrza.
Dlatego suszenie zywnosci w tej suszarce jest rownomierne.

Suszone produkty spozywcze zachowuja niemal wszystkie wartosci odzywcze i nie zmieniajg ich
smaku. Sg zatem doskonatym wyborem jako zdrowa przekaska.

To Swietny sposéb na przechowywanie owocéw, matych potraw, warzyw, ziét i innych.

Suszarka wyposazona jest w 10 tac suszacych ze stali nierdzewnej, pojemnos¢ kazdej ptatnosci
to 1 kg surowej zywnosci.

Mozliwe jest usuniecie jednej lub wiecej tac i daje wigecej miejsca na suszenie mocniejszych
surowych potraw.

Suszenie tacek jest tatwe do czyszczenia.

Aby utatwi¢ czyszczenie, uzyj tacy suszarki, ktéra wychwytuje podroby i resztki.
Podczas suszenia zamknij drzwi.



Przed pierwszym uzyciem

1.
2.
3.

5.

Usun wszystkie opakowania z suszarki i jej akcesoridw. Sprawdz zawarto$¢ opakowania.
Wyczys¢ tace wilgotna Sciereczka.

Ustaw suszarke na stabilnej, rownej powierzchni. Podtgcz go do gniazda. Umies¢ tace w
suszarce.

Witacz suszarke na 30 minut do maksymalnej temperatury bez produktéw spozywczych.
Upewnij sie, ze pomieszczenie jest wystarczajaco wentylowane. Jest rzecza normalna, ze
suszarka wytwarza dym lub zapach.

Optucz tacki do suszenia w wodzie i wysusz je.

Uwaga: Nalezy to zrobi¢ tylko przed pierwszym uzyciem urzadzenia.

Wskazoéwki dotyczgce suszenia
Czas suszenia moze sie rozni¢ w zaleznosci od nastepujacych czynnikow:

1.

Sl

Upewnij sie, ze taca nie jest przepetniona, a sktadniki do suszenia sa tej samej dojrzatosci
i pokrojone w plastry o tej samej grubosci.Grubos¢ kawatkéw lub plasterkow

Liczba tacek z suszona zywnoscia

Objetos¢ suszonej zywnosci

Wilgotnos$¢ powietrza w twoim otoczeniu

Twoje osobiste preferencje dla kazdego rodzaju owocéw

Do suszenia zalecamy

e Sprawdzaj suszone produkty co godzine.
e Zwrdé¢ uwage na wage suszonych potraw i czas suszenia zywnosci.
e Wiasciwe przechowywanie zywnosci po suszeniu utrzyma zywnos$¢ w dobrej jakosci i

zachowa sktadniki odzywcze.



Korzystanie z urzadzenia

8.

rzetéz oczyszczong zywnos¢ na tacach do suszenia. Nie przepetniaj suszarki i nie naktadaj
jedzenia.
Zamknij drzwi suszarki.

Podtacz urzadzenie do gniazda. Suszarka wyda jeden sygnat dzwiekowy, zaswieci sie
przycisk ON / OFF i na wyswietlaczu pojawi sie ,,.8888".

Nacisnij przycisk ON / OFF, na wyswietlaczu LED pojawi sie domysine ustawienie ,10:
00” i temperatura ,,70 ° C”. Silnik i wentylator sg uruchamiane jako pierwsze, a nastepnie
system ogrzewania zaczyna dziata¢ po 5 sekundach. Nastepnie rozpoczyna sie odliczanie
ustawionego czasu suszenia, a na wyswietlaczu LED miga symbol ,,:”.

Nacisnij przycisk TEMP / TIME. Temperatura bedzie miga¢ na wyswietlaczu.

Uzyj przycisku + lub - do ustawienia temperatury (zakres ustawier temperatury wynosi 35 °
C-75°C).

UWAGA: Temperatura jest regulowana o 5 ° C. Nacisnij i przytrzymaj przycisk + lub -, aby
ustawi¢ temperature szybciej.

Po ustawieniu temperatury ponownie nacisnij przycisk TEMP / TIME, aby ustawi¢ czas
suszenia.

Czas bedzie migat na wyswietlaczu, uzyj przycisku + lub - do ustawienia czasu (zakres
ustawien czasu wynosi 0: 30-48: 00).

UWAGA: Czas mozna ustawi¢ w przedziale 30 minut. Nacisnij i przytrzymaj przycisk + lub -,
aby ustawi¢ czas szybciej.
Po ustawieniu zadanej temperatury i czasu urzadzenie rozpocznie prace.

UWAGA: Nacisniecie przycisku ON / OFF podczas suszenia spowoduje zatrzymanie
wszystkich funkcji. Na wyswietlaczu pojawi sie ,,0000”.

UWAGA: Nacisnij przycisk TEMP / TIME, aby zmieni¢ ustawienie czasu lub temperatury
w dowolnym momencie. Najpierw nacisnij przycisk ,TEMP / TIME”, a nastepnie nacisnij
przycisk ,+” lub ,,-”.

Po uptywie czasu suszenia system grzewczy jest najpierw wytgczany. Wentylator bedzie
nadal dmuchat przez 10 sekund, a brzeczyk wyda dzwiek 20 razy (raz na sekundeg).

Po zakoriczeniu suszenia zdejmij suszarke z gniazda.

Owoce i warzywa suszone w suszarce beda wizualnie rozni¢ sie od suszonych owocow i warzyw
kupowanych w sklepach i supermarketach. Dzieje sie tak dlatego, ze suszone owoce i warzywa
beda suszone bez konserwantéw, sztucznych barwnikéw i innych sktadnikéw.

Rejestrowanie wilgotnosci powietrza i masy suszonych produktéw przed i po suszeniu pomoze w
przysztosci poprawié technike suszenia.



Przechowywanie

Przechowuj suszong zywno$¢ dopiero po jej schtodzeniu.

Zywno$é bedzie trwaé diuzej, jesli bedg przechowywane w chtodnym, suchym i ciemnym
miejscu.

Sprébuj usunac jak najwiecej powietrza z torby lub butelki, w ktérej przechowujesz suszone
produkty i doktadnie je uszczelnij.

Optymalna temperatura przechowywania wynosi 15 ° C lub mniej.

Nigdy nie przechowuj suszonej zywnosci w metalowym pojemniku.

Unikaj przechowywania w pojemnikach z otworami lub pojemnikami, ktére maja zte
uszczelnienie.

Po wysuszeniu i przechowywaniu zywnosci sporadycznie sprawdz, czy nie sa wilgotne. Jesli
potrawy sa wilgotne, nalezy je wysuszy¢ przez dtuzszy czas, aby sie nie zepsuty.

Suszone owoce, warzywa, ziota, orzechy itp. nie powinny by¢ przechowywane dtuzej niz 1
rok, jesli sg przechowywane w lodéwce lub zamrazarce.

Suszone mieso, drob i ryby nie powinny by¢ przechowywane dtuzej niz 3 miesiace, jesli sa
przechowywane w lodéwce i dtuzej niz 1 rok w zamrazarce.

Konserwacja / metody czyszczenia
Po uzyciu suszarki odtacz jg od gniazda i pozostaw do ostygnigcia przed czyszczeniem.

Uzyj miekkiej szczotki i usun pozostatosci suszonej zywnosci na ptytkach suszacych.
Przed przechowywaniem suszarki nalezy osuszy¢ wszystkie jej czesci.

Umyj powierzchnie suszarki sciereczka.

Uzyj recznikéw papierowych i usui nadmiar marynaty.

Aby unikna¢ uszkodzenia powierzchni suszarki, nie nalezy jej czysci¢ agresywnymi chemikaliami
lub substancjami $ciernymi.

Tace metalowe nie sg przeznaczone do mycia w zmywarce.
Tace z tworzywa sztucznego nie sg przeznaczone do mycia w zmywarce.

Specyfikacja techniczna:

Napiecie: 220-240 V~, 50/60 Hz
Moc: 900-1100 W

Regulator czasowy: 00:30-48:00
Temperatura: 35 °C - 75 °C

Polska wersja jezykowa instrukciji jest doktadnym ttumaczeniem oryginalnej instrukcji producenta.
Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku sa jedynie ilustracja i nie moze doktadnie dopasowaé produkt.



Tabela przygotowania warzyw

Produkt Przygotowanie

Stan po
wysuszeniu

Karczochy | Pokroi¢ i gotowac przez 10 minut. Kruche 6-14 60

Szparagi | FOKroic na kawaiki. Giowki Kruche 6-14 50
szparagow sa smaczniejsze.

Fasolka Pokroi¢ i krétko gotowac. Kruche 8-26 60

Buraki Obrac i usuna¢ korzonki. Kruche 8-26 60

Brukselka | Odciagé todyge, pokroi¢ na potéwki. | Kruche 8-30 50

Brokuty Pokroic¢ i gotowac 3 - 5 minut. Kruche 6-14 50

Kapusta Pokroi¢ w paski. Twarde 6-14 50

Marchew Ugotow.ac na miekko. Pokroi¢ w Twarde 6-12 55
plasterki.

Kalafior Ugotowac i pokroic. Twarde 6-16 55

Seler Pokroi¢ w plasterki. Kruche 6-14 55

Szczypiorek | Posiekac. Kruche 6-10 50

Ogoérek Obrac¢ i pokroi¢ w plasterki. Twarde 6-18 50

Bakfazan/ Obrac i pokroi¢ w plasterki. Kruche 6-18 50

dynia

Czosnek Usunac¢ tuski i pokroic. Kruche 6-16 50

Er?iﬂiry 2K | Suszy¢ w catosci. Twarde 6-14 50

Grzyby Poqug, posiekac lub suszy¢ w Twarde 6-14 50
catosci.

Cebula Pokroi¢ w plasterki lub kostke. Kruche 8-14 60

Groszek Gotowac 3 - 5 minut. Kruche 8-14 55

Papryka Pokroi¢ w plasterki, usung¢ nasiona. | Kruche 4-14 55

Ziemniaki Pokr0|c’w plasterki lub l_(ostke i Kruche 6-18 55
gotowac przez 8 - 10 minut.

Rabarbar | Usur skérki i pokrdj. Pozbawione | g _3g 55

wilgoci

Szpinak Zaparzyc do zmiekniecia. Kruche 6-16 50

Pomidory Ocz’yscyc, pokroi¢ w plasterki lub Kruche 6- 24 55
potowki.

Cukinie pokroi¢ na plastry Kruche 6-18 55




Tabela przygotowania owocow

Stan po Zalecana
Produkt Przygotowanie PO | suszenia temperatura
wysuszeniu 3
(°C)
Jablka Przequc, usungc¢ gniazdo nasienne i Migkkie 5.6 55
pokroi¢ w plastry.
Morele Oczysci¢, pokroi¢ w plasterki lub potowki. Miekkie 12-38 60
Banany Obrac¢ i pokroi¢ w plasterki. Kruche 8 -38 55
Rosliny Truskawki pokroi¢ w plastry, inne owoce | Pozbawione 8-26 55
jagodowe | jagodowe pozostawi¢ w catosci. wilgoci
Czeresnie | Wypestkowad. Twarde 8-34 60
Zurawiny Posiekac lub pozostawi¢ w catosci. Miekkie 6 - 26 60
Daktyle Wypestkowac i pokroi¢ w plasterki. Twarde 6-26 60
Figi Pokroi¢ w plasterki. Twarde 6 -26 60
Winogrono | Suszy¢ w catosci. Miekkie 8-38 60
Nektarynki qur0|c na polowkl, suszy¢ skorka Migkkie 8-26 60
skierowang w dot.
Przepotowi¢ lub pokroi¢ w ¢wiartki.
Brzoskwinie | Suszy¢ powierzchniag przekroju Miekkie 10-34 60
skierowana w gore.
Gruszki Obrac¢ i pokroic. Miekkie 8-30 60
Ziota Pokroic¢, posiekaé lub suszy¢ w catosci. \Tlﬁggi\il\“one 6-10 40

Produkcja suszonej wotowiny
Najwazniejsze jest dokonanie prawidtowego wyboru migsa. Nalezy wybra¢ dobre jakosciowo
mieso i usungc¢ nadmierny ttuszcz i tkanki. Ttuszcz wptywa ujemnie na mozliwos¢ ususzenia.

Aby utatwic sobie krojenie miesa, nalezy wiozy¢ je na 30 minut do zamrazarki, nastepnie obroci¢ migso
i pozostawic je w zamrazarce na kolejnych 15 minut. Mieso kroi¢ wzdtuz wtdkien na cienkie plastry.
Mieso przed suszeniem nalezy zamarynowac na okres przynajmniej 3 godzin, najwtasciwsze jest
marynowanie migsa przez catg noc.

Mieso mozna osoli¢, popieprzy¢, dodaé przypraw lub posypac suszonym czosnkiem lub cebula.
Zamarynowane plasterki nalezy osuszy¢ uzywajac recznika papierowego i utozy¢ je na ptytach
(mieso nalezy doktadnie osuszy¢, powoduje to ochrone urzadzenia). Mieso suszy¢, dopoki jego
struktura przestanie by¢ lekko elastyczna. Suszenie migsa trwa okofo 6 do 16 godzin. Suszona
wotowina powinna by¢ lekko ciagnaca sie nie chrupka.

Marynata do wotowiny

¢ 2 kubka sosu sojowego e zduszony zabek czosnku
e 2 tyzki cukru brazowego e 2 tyzki keczupu
e 2 kubka sosu worcester * 13 tyzeczki soli

e % tyzeczki proszku cebulowego e % tyzeczki pieprzu
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Hvala Vam na kupnji naSeg proizvoda.

Vrata 4. Poklopac uredaja 7. ResSetka od nehrdajuceg
2. Panel 5. Element za pridvrééivanje Celika
3. Kontrolna plo¢a 6. Nogice 8. Fino sito

9. Tacna za susenje
(pratec¢a oprema koju
| mozete naknadno kupiti)
Izborna prate¢a oprema:

Fino sito

Fino sito stavite na reSetku od nehrdajuceg celika.

Pogodno za su$enje manjih sastojaka poput biljaka, bobica i ljepljivih namirnica poput banana i
rajCica.

Tacna za suSenje (prate¢a oprema koju mozete naknadno kupiti)

Tacnu za susenje stavite na reSetku od nehrdajuceg Celika, napravite si izvrsne vocéne svitke. Ako
tacnu za susenje ne upotrijebite za susenje tekuéih namirnica, stavite je u donji dio susilice kao
tacnu za mrvice.



Sigurnosne upute
Uvijek se pridrzavajte ovih osnovnih sigurnosnih mjera kod rabljenja ovog elektricnog uredaja.

Prije rabljenja, molimo Vas procitajte ovu uputu i pohranite je za daljnu uporabu.

1.

10.

11

13.

14.

15.
16.
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23.

Ovaj uredaj nije namijenjen za rabljenje osobama (uklju¢ujuci djecu) sa smanjenom fizickom,
osjetiinom i mentalnom sposobnoscu ili s nedovoljnim iskustvom i znanjem bez nadzora kod
rabljenja uredaja ili u slu¢aju da nisu od osobe odgovorne za njihovu sigurnost dobili upute kako
uredajem sigurno rukovati.

Susilicu za namirnice ne rabite u vanjskim prostorima.

Kod rabljenja susilice za namirnice provjerite da li se nalazi na ravnoj i ¢vrstoj povrsini kako ne bi
doslo do njezinog pada na tlo. U obzir uzmite takoder tezinu uredaja.

Nepridrzavanje se ovih instrukcija moze voditi do potresa elektricnom strujom, nastanka pozara
ili do vazne ozljede osoba. Upozorenja i instrukcije u ovoj uputi ne mogu sazeti sve moguce
okolnosti i situacije koje se mogu pojaviti tijekom rabljenja uredaja.

Tijekom rabljenja ne ostavljajte uredaj bez nadzora.

Uredaj uvijek drzite izvan dohvata djece, jer nisu sposobna prepoznati rizike spojene s neispravnim
rukovanjem ovim elektricnim uredajem.

Prije ukljuCivanja uredaja u elektrinu uticnicu provjerite da li se napon na etiketi uredaja slaze s
elektri¢nim naponom.

Provjerite da li je suSilica za namirnice iskljucena i nije ukljucena u elektricnu utiCnicu kada je
namjeravate Cistiti ili popravljati.

Provjerite da li susilica i njezin kabel ne vise preko ruba radne daske i drzite ih izvan dohvata vrucih
objekata i otvorene vatre, inac¢e moze doci do taljenja plastike na susilici i moze nastati pozar.

U nikakvom slucaju ne uranjajte uredaj niti utika¢ u vodu niti u nikakve druge tekucine. Uredaj ne
rabite ako imate mokre ruke.

. Uredaj i njegov kabel s utikatem redovno provjeravajte da li nije ostecen.
12.

Uredaj ne rabite u slucaju da je kabel s utikacem bio ostecen, ako je uredaj imao kvar, pao je na
tlo ili je bio oStec¢en na bilo koji drugi nacin.

U slu€aju da je bio oStecen kabel uredaja, mora biti nadomjeSten proizvodacem, njegovim
odsjekom za servis ili kvalificiranim osobama.

Popravke susilice za namirnice trebali bi provoditi iskljucivo kvalificirani elektriCari. Nestrucni
popravci mogu ugroziti korisnika.

Nikakvi dijelovi uredaja nisu pogodni za perilicu posuda ako iskljuivo nije navedeno drugacije.

Uredaj uvijek iskljucite prije uklju¢ivanja i isklju¢ivanja u uti¢nicu. Kada vadite kabel, drzite ga za
utika¢, nikada kabel ne vucite.

Ovaj uredaj ne rabite s produznim kablom ako kabel nije provjerio i ispitao kvalificirani ili servisni
tehnicar.

Nikada ne rabite neoriginal prate¢u opremu.

Izbjegavajte dodir s pokretnim dijelovima uredaja. Tijekom rabljenja drzite svoje ruke, kosu,
odjecu, lopaticu i ostale kuhinjske potrepstine izvan dohvata uredaja. Na taj nacin éete smanijiti
rizik ozljede i/ili o$tecenja uredaja.

Otvore kroz koje prelazi iz motora vru¢ zrak vani iz susilice ne okrecite prema zidu niti prema
zapaljivim predmetima, ali u otvoren prostor.

Susilicu za namirnice ne stavljajte uz nikakav direktan izvor topline. Osigurajte da utika¢ ne bude
nigdje stisnut, inate moze doc¢i do pozara ili do potresa elektricnom strujom.

U slucaju da susilicu za namirnice budete prodavali drugoj osobi, morate uz nju dodati i ovu uputu
za uporabu.

Ovaj uredaj nije namijenjen za rabljenje s eksternim tajmerom ili drugim upravljackim sustavom.



Upozorenje:
e Kako bi se smanjio rizik potresa elektricnom strujom, uredaj i kabel s utikatem nikada ne
uranjajte u vodu niti ih ne izlazite kisi, vlazi niti drugim tekuéinama.

e Uredaj ne rabite u blizini kade, umivaonika niti u bilo kojim drugim posudama koje sadrze vodu
ili druge tekucine ili na vlaznoj ili mokroj povrsini. Uredaj ne pohranjujte u mokrim prostorima.

e Susilicu ne izlazite visokim temperaturama, sun¢anim zracima niti vlazi.

e Uredaj ne rabite ako imate mokre ruke.

e Uredaj iskljucite u vlaznim prostorima.

e U slu€aju da uredaj padne u vodu, iskljucite ga iz napajanja i odmah izvadite utikac.

UREDAJ NE VADITE I1Z VODE DOK NIJE ISKLJUCENO NAPAJANJE UREDAJA.

¢ Bitno je znati da uredaj mora biti prvo provjeren kvalificiranim tehni¢arom prije ponovnog
rabljenja.

e OPREZ! Uredaj ne rabite dulje od 48 sati tijekom jedne uporabe. Poslje 48 sati rabljenja
susilice iskljucite uredaj iz utiCnice i ostavite ga najmanje 2 sata da se ohladi prije ponovnog
rabljenja.

e Uredaj ne rabite u blizini plinskih sprejeva.

e Pogresno rabljenje i neprikladno rukovanje uredajem moze uzrokovati kvar uredaja i ozljedu
korisnika.

e Kabel za napajanje ne smije biti stisnut ispod teskih ili ostrih predmeta, inae moze nastati
pozar ili moze doc¢i do potresa elektricnom strujom.

e Temperatura povrSine ispod susilice moze biti tijekom rabljenja visoka.

Svojstva susilice
Uredaj raspolaze automatskim sustavom regulacije za cirkulaciju toplog zraka. Stoga je susenje
namirnica u ovoj susilici ravnomjerno.

Sus$ene namirnice sacuvaju gotovo sve nutritivne vrijednosti i ne mijenja se niti njihov okus. Izvrstan
su izbor kao zdrava uzina.

Izvrstan nac¢in kako pohraniti vo¢e, male namirnice, povrce, biljke i slicno.

Susilica ima 10 reSetki za suSenje od nehrdajuceg Celika, kapacitet svake reSetke jeste 1kg
namirnica.

Moguce je izvaditi jedno ili viSe resetki. Na taj nacin éete dobiti viSe prostora za susenje debljih
namirnica.

Resetke za susenje jednostavno se Ciste.

Za jednostavnije CiS¢enje upotrijebite tacnu u donjem dijelu susilice koja ¢e zadrzati ostatke i
mrvice.

Kod susenja zatvorite vrata uredaja.



Prije prvog rabljenja

1.
2.
3.

5.

Skinite sve omote sa susilice i njezine pratece opreme. Provjerite sadrzaj pakiranja.

Resetke za su$enje ocistite vlaznom krpicom.

Susilicu stavite na ¢vrstu, ravnu povrSinu. UkljuCite je. ReSetke za suSenje stavite unutar
susilice.

Susilicu uklju€ite na 30 minuta na maksimalnu temperaturu, bez namirnica. Provjerite da li
je prostor dovoljno prozracen. Normalna je pojava da susilica stvara dim ili neugodan miris.
Tacne za susenje saperite vodom i osusite ih.

Biljeska: Ovo je potrebno izvrsiti samo prije prvog rabljenja uredaja.

Savjeti za suSenje
Trajanje susenja namirnica moze se razlikovati ovisno o sljede¢im faktorima:

1.
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Debljina komada ili kriski

Broj reSetki s namirnicama koje su namijenjene za susenje
Volumen namirnica za su$enje

Vlaga zraka u Vasem prostoru

Vase licne preferencije za svaku vrstu vo¢a

Kod sus$enja preporucujemo

e Svaki sat provjerite namirnice koje se suse.
e ZabiljeZite tezinu namirnica koje susite i vrijeme koje je bilo potrebno za susenje namirnica.
e Ispravna pohrana namirnica nakon su$enja odrzat ¢e kvalitetu namirnica, a one ¢e sacuvati

svoje hranjive tvari.



Rabljenje uredaja

8.

Na tacne za suSenje stavite o¢iS¢ene namirnice. Tacnu za su$enje ne prepunjavajte, namirnice
se uzajamno ne smiju prekrivati.
Zatvorite vrata susilice.

Uredaj ukljucite u uti¢nicu. Susilica ¢e se 1 put javiti zvuénim signalom, pocet e svijetliti tipka
ON/OFF a na ekranu ¢e se pojaviti “‘8888*.

Pritisnite tipku ON/OFF, na LED ekranu ¢e se pojaviti izvorne postavke “10:00* i temperatura
“70°C*. Prvo ¢e se ukljuciti motor i ventilacija, a zatim ¢e se nakon 5 sekundi ukljuiti uredaj
za grijanje. Poslije ¢e poceti odbrojavanje podesenog trajanja susenja, a na LED ekranu poceti
¢e zmigati simbol “:*.

Pritisnite TEMP/TIME tipku. Temperatura ¢e zmigati na ekranu.

Upotrijebite tipku + ili — za podeSavanje temperature (opseg za podeSavanje temperature je
35°C-75°C).

BILJESKA: Temperatura se pode$ava intervalima po 5°C. Pritisnite i drzite pritisnutu tipku +
ili — i podesite temperaturu brze.

Kada podesite temperaturu, pritisnite TEMP/TIME tipku ponovno i podesite trajanje suSenja.
Vrijeme ¢e na ekranu Zmigati, upotrijebite tipku + ili — i podesite vrijeme (opseg za podesavanje
vremena je 0:30-48:00).

BILJESKA: Vrijeme je moguce podesiti u intervalima po 30 minuta. Pritisnite i drzite pritisnutu
tipku + ili — i podesite vrijeme brze.
Poslije pode$avanja Zeljene temperature i vremena uredaj ¢e poceti raditi.

BILJESKA: U slu¢aju da tijekom susenja pritisnete tipku ON/OFF, sve funkcije ¢e se zaustaviti.
Na ekranu ce se pojaviti ““0000.

BILJESKA: Pritiskanjem tipke TEMP/TIME moZete bilo kada promijeniti podes$avanje vremena
ili temperature prema Vasoj zelji. Prvo pritisnite tipku “TEMP/TIME*, zatim pritisnite tipku ““+*
ilj e

Nakon $to se su$enje zavrsi, prvo ¢e se iskljuciti uredaj za grijanje. Ventilacija ¢e jo$ puhati 10
sekundi, a zujalica ¢e se 20 puta javiti zvuénim signalom (1 put svake sekunde).

Nakon $to se suSenje zavrsi, izvadite susilicu iz uti¢nice.

Voce i povrée suSeno u Vasoj susilici razlikovat ¢e se izgledom od suSenog voca i povréa
kupljenog u prodavaonici ili supermarketu. To je zbog toga $to ¢e VaSe voce i povrce biti suSeno
bez konzervansa, vijestackih boja i drugih primjesa.

Biljezenje vlage u zraku i teZine namirnica prije i poslije susenja ¢e Vam ubuduce pomodi poboljSati
tehniku susenja.



Pohrana
e Osusene namirnice pohranite tek nakon sto se ohlade.

e Namirnice ¢e izdrzati dulje vremena ako ih pohranite na hladnom, suhom i tamnom mijestu.

e PokuSajte ukloniti Sto vize zraka iz vrecice ili posude u kojoj ¢ete pohraniti suSene namirnice
i Gvrsto ju zatvorite.

¢ Optimalna temperatura za pohranu je 15°C i manje.
e Susene namirnice nikada ne pohranjujte u metalnoj posudi.
e |zbjegavajte pohranu u posudama s otvorom ili u posudama koje lose zaptivaju.

e Nakon susenja i pohrane namirnica povremeno provjerite da li namirnice nisu vlazne. U slu¢aju
da su namirnice vlazne, trebali biste ih susiti dulje vremena da se ne pokvare.

e Suseno voce, povrce, bilike, orasi itd. ne bi se trebali pohranjivati dulje od jedne godine ako
su pohranjeni u hladnjaku ili u zamrzivaéu.

e Suseno meso, piletina i ribe ne bi se trebali pohranjivati dulje od 3 mjeseca ako su pohranjeni
u hladnjaku, a dulje od 1 godine u zamrzivacu.

Odrzavanje/metode ¢iSéenja
Nakon rabljenja iskljucite susilicu iz uti¢nice i ostavite je da se ohladi prije nego Sto je budete Cistili.

Upotrijebite mekanu &etku i uklonite ostatke osusenih namirnica koji su ostali na reSetkama za
susenje.

Prije nego Sto pohranite susilicu, osusite sve njezine dijelove.

Povrsinu susilice o istite krpicom.

Upotrijebite papirnati ruénik i uklonite suvisnu marinadu.

Kako ne bi doslo do ostecenja povrsine susilice, ne Cistite je agresivnim kemikalijama niti
abrazivnim tvarima.

Tehnicka specifikacija

Napon: 220-240 V~, 50/60 Hz
Snaga: 900-1100 W

Tajmer: 00:30-48:00
Temperatura: 35 °C - 75 °C

Hrvatska verzija upute toCan je prijevod originalne upute proizvodaca.
Fotografije upotrijebljene u uputi ilustrativne su i ne moraju biti u potpunosti identi¢ne s proizvodom.



Tabela za pripremu povréa

Stanje | Trajanje | Preporu¢ena
Proizvod Priprema poslije | suSenja | temperatura
susenja (h) (°C)
ArtiGoke Izrezite i prokuhajte 10 minuta. Krhko 6-14 60
Sparoga Ngkrgje]te ne}l(f)usky. Konce chrestu Krhko 6- 14 50
byvaji chutnégjsi.
Grah IzrezZite i kratko prokuhajte. Krhko 8-26 60
Repa Ogulite i uklonite korijen. Krhko 8 -26 60
Ruzicasti Odrez_lte peteljku, izrezite na Hrskavo 8-130 50
kupus polovice.
Brokula Izrezite i prokuhajte 3 - 5 min. Krhko 6-14 50
Glavati kupus | Izrezite na kriske. Cvrsto 6-14 50
Mrkva Prgkuhajte da se smeksa. Izrezite na Evrsto 6-12 55
kriske.
Cvjetaca Prokuhajte i izrezite. Cvrsto 6-16 55
Celer Izrezite na kriSke. Krhko 6-14 55
Vlasac Nasjeckajte. Krhko 6-10 50
Krastavac Ogulite i izrezite na kriSke. Cvrsto 6-18 50
Patlidzan/ Ogulite i izrezite na kriske. Krhko 6-18 50
tikva
Cesnjak Uklonite ljusku i izreZite. Krhko 6-16 50
Cili paprigice | Susite cijele komade. Cvrsto 6-14 50
Gliive Izr<32|te pa kriSke, nasjeckajte ili Evrsto 6-14 50
susite cijele komade.
Luk Izrezite na kriske ili nasjeckajte. Krhko 8-14 60
GraSak Prokuhajte 3 - 5 min. Krhko 8-14 55
Paprike IzrezZite na kriSke, uklonite sjemenke. Krhko 4-14 55
Krumpir / Izrezite na kriSke ili kockice i
Batata prokuhajte 8 — 10 min. Krhko 6-18 55
Rabarbara | Uklonite ljusku i izreZite. Nikakva 6-38 55
vlaga
Spinat Parite dok se ne smeksa. Krhko 6-16 50
Rajcice Uklonite .|JUSkU, izrezite na kriske ili Krhko 6- 24 55
na polovice.
Tikvica Izrezite na kriSke. Krhko 6-18 55




Tabela pripreme voéa
Stanje | Trajanje | Preporucena

Proizvod Priprema poslije | suSenja | temperatura
susenja

Jabuke Ogvullte.,. uklonllt,e jezgru i izrezite na Mekano 5.6 55
kriske ili kolutice.
Marelice Ocistite, izrezite na kriSke ili polovice. | Mekano 12-38 60
Banane Ogulite i izrezite na kriSke. Hrskavo 8-38 55
Bobicasti Jagode izrezite na kriSke, ostalo Nikakva
) oy . Lo 8-26 55
plodovi bobi¢asto voce ostavite cijelo. vlaga
Tresnje Izvadite kostice. Cvrsto 8-34 60
Brusnice Nasjeckajte ili susite cijele. Mekano 6-26 60
Datulje Izvadite kostice i izrezite na kriSke. Cvrsto 6 - 26 60
Smokve IzreZite na kridke. Cvrsto 6-26 60
Grozde Susite cijelo. Mekano 8-38 60
Nektarine Izrezite na_polowce, susite korom Mekano 8-96 60
prema dolje.
Prepolovite ili izrezite na Cetvrtine.
Breskve Susite narezanom stranom prema Mekano 10-34 60
gore.
Kruske Ogulite i izrezite. Mekano 8-30 60
Biljke / Sipak Izr?_zne na kriske, nasjeckaijte ili Nikakva 6-10 40
susite cijele. vlaga

Priprema susenog govedeg mesa
Najbitniji je ispravan odabir mesa. Izaberite kvalitetno meso i uklonite svu suviSnu mast i tkivo.
Mast smanjuje sposobnost mesa osusiti se.

Kako biste lakSe mogli meso rezati, stavite ga na 30 minuta u zamrzivag, zatim ga okrenite i ostavite
ga u zamrzivacu jos 15 minuta. Meso rezite po vlaknu na tanke kriske.

Meso prije susenja marinirajte barem 3 sata, najbolje je ostaviti ga u marinadi preko no¢i.
Meso mozete posoliti, popapriti ili posuti susenim ¢esnjakom ili lukom.

Marinirane kriske posusite papirnim ru¢nikom i stavite na reSetke (neophodno je meso dobro
posusiti te na taj nacin Guvati uredaj). Meso susite sve dok njegova struktura ne bude lagano
savitljiva. SuSenje mesa zauzima 6 do 16 sati. SuSeno govede meso trebalo bi se lagano Zvakati,
ne bi trebalo biti krhko.

Marinada za govede meso

e > Salice sosa od soje e izgnjecen ¢eSanj CeSnjaka
e 2 jusne zlice smedeg Secera e 2 jusne zlice keCapa
* V> Salice worcester sosa ® 1% Cajne Zlice soli

e 2 Cajne zlice luka u prahu e > Cajne zlice papra



SLO

Zahvaljujemo se vam za nakup nasega izdelka.

Vrata 4. Pokrov naprave 7. Plos¢aiz nerjaveCega jekla
2. Plos¢a 5. Rocaj 8. Fino sito
3. Nadzorna plos¢a 6. Noge 9. Susilni pladenj (dodatna
oprema)

Dodatna oprema:

Fino sito

Fino sito postavite na plos¢o iz nerjavecega jekla.

Primerna za suSenje manjSih sestavin, kot so zeli§¢a, jagode in lepljive sestavine, kot so banane
in paradiznik.

Pladenj za susenje (izbirno)

Pladenj za susenje poloZzite na pladenj iz nerjavecega jekla, pripravite okusne sadne zvitke.

Ce susilnega pladnja ne uporabljate za susenje tekocih sestavin, ga postavite na dno susilnika kot
pladenj za drobtine.



Varnostna navodila
Pri uporabi tega elektricnega aparata vedno upostevajte te osnovne varnostne ukrepe.

Pred uporabo preberite ta priro¢nik in ga shranite za nadaljnjo uporabo.

1.

10.
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Ta naprava ni namenjena za uporabo osebam (vkljuéno z otroki) z zmanjSanimi fizi€nimi, Cutnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali pomanjkanjem izkusenj in znanja, razen e jim je oseba, odgovorna
za njihovo varnost, pod nadzorom ali navodili glede uporabe naprave.

Susilnika za zivila ne uporabljajte na prostem.

Pri uporabi susilnika za zivila se prepriCajte, da je na ravni, ploski in trdni povrsini, da ne bi padla
na tla. Upostevajte tudi tezo naprave.

Neupostevanje teh navodil lahko povzroéi elektriéni udar, pozar ali resne telesne poskodbe.
Opozorila, opozorila in navodila v tem prirocniku ne morejo zajemati vseh moznih okoli$¢in in
situacij, ki se lahko pojavijo pri uporabi naprave.

Med uporabo ne pus¢ajte naprave brez nadzora.

Napravo vedno hranite izven dosega otrok, ker ne morejo prepoznati nevarnosti nepravilnega
ravnanja s to elektriéno opremo.

Pred prikljucitvijo aparata v elektricno vtiCnico se prepri€ajte, da napetost na etiketi naprave
ustreza napetosti.

Poskrbite, da je susilni stroj izklopljen in da ni priklju¢en na elektri¢no vti€nico, ko ga boste Cistili
ali popravljali.

Poskrbite, da susilnik hrane in kabel ne visita preko roba delovnega obmocja in ga hranite stran
od vrocih predmetov in odprtega ognja, sicer se lahko plastika na susilniku topi in povzro¢i pozar.

V nobenem primeru ne potapljajte naprave ali vtica v vodo ali drugo tekocino. Naprave ne
uporabljajte, ko so roke mokre.

Redno preverjajte napravo in vti¢ za poskodbe.

Naprave ne uporabljajte, Ce je vti€ z vti¢em poSkodovan, €e je bila naprava poskodovana, padla
ali kako drugace poskodovana.

Ce je kabel naprave poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, servisna sluzba ali podobno
usposobljene osebe.

Popravila susilnika hrane lahko izvaja samo usposobljen elektriar. Nepravilno popravilo lahko
ogrozi uporabnika.

Noben del stroja ni primeren za pomivalne stroje, ¢e ni drugace navedeno.

Vedno izklopite napravo, preden jo prikljugite ali iztaknete iz vtidnice. Ce Zelite odklopiti kabel,
primite vtikac, ne vlecite za kabel.

Te opreme ne uporabljajte s podaljSkom, razen e je kabel pregledal in preizkusil usposobljen
serviser.

Nikoli ne uporabljajte neoriginalne opreme.

Izogibajte se stiku z gibljivimi deli. Med uporabo naprave imejte roke, lase, oblaila, lopatico in
druge kuhinjske pripomocke stran od naprave. To bo zmanjSalo tveganje poskodb in / ali poSkodb
naprave.

Ce vro¢ zrak potuje iz motorja v zunanjo stran susilnega stroja, ga ne obracajte na steno ali na
vnetljive predmete, temve¢ odprite prostor.

Susilnika za zivila ne postavljajte na neposreden vir toplote. Pazite, da vti¢ nikamor ne pritisnete,
sicer lahko pride do poZzara ali elektricnega udara.

Ce susilnik za Zivila predate nekomu drugemu, jim morate ta priro&nik tudi predati.
Ta naprava ni namenjena za uporabo z zunanjim ¢asovnikom ali drugim krmilnim sistemom.



Opozorilo:
e Da bi se izognili nevarnosti elektricnega udara, izdelka in vti¢a nikoli ne potapljajte v vodo ali
ga izpostavljajte dezju, vlagi ali drugim tekocinam.

e Aparata ne uporabljajte v blizini kadi, umivalnikov in drugih posod, ki vsebujejo vodo ali druge
tekocine, ali na mokrih ali mokrih povr§inah. Naprave ne hranite v vlaznem okolju.

e Susilnika ne izpostavljajte visokim temperaturam, sonéni svetlobi ali viagi.
e Naprave ne uporabljajte, ko so roke mokre.

¢ |zklopite napajanje enote v vlaznem okolju.

¢ Ce naprava pade v vodo, izklopite napravo in takoj odstranite vtic.

NE ODSTRANITE NAPRAVE IZ VODE, ko je NAPAJAL IZKLOPLJEN.

e Pomembno je vedeti, da mora napravo najprej pregledati usposobljen tehnik, preden jo lahko
ponovno uporabite.

e POZOR! Naprave ne uporabljajte ve€ kot 48 ur v eni uporabi. Po 48 urah, ko je susilnik v
uporabi, ga izkljuCite in pustite, da se ohladi vsaj 2 uri, preden ga ponovno uporabite.

e Aparata ne uporabljajte v blizini plinskih razprsil.

e Nepravilno delovanje in nepravilno ravnanje z napravo lahko povzrocita okvaro in poskodbo
uporabnika.

¢ Napajalni kabel ne sme biti pritrien na tezkih ali ostrih predmetih, sicer lahko pride do pozara
ali elektricnega udara.

e Med delovanjem je lahko temperatura ustrezne povrSine pod susilnikom visoka.

Lastnosti susilnika
Naprava je opremliena z avtomatskim krmilnim sistemom za kroZenje vroCega zraka. Zato je
sus$enje hrane v tem susilniku enako.

Posusena Zivila ohranijo skoraj vse prehranske vrednosti in njihov okus se ne spremeni. Zato so
odli¢na izbira za zdravo malico.

To je odli¢en nacin, da obdrzite sadje, majhno hrano, zelenjavo, zeli$¢a in $e vec.

Susilni stroj je opremljen s pladnji za suSenje iz nerjavecega jekla 10, zmogljivost vsakega pladnja
pa je 1 kg surovine.

Mozno je odstraniti eno ali ve¢ plo$¢, kar vam daje vec prostora za susenje mocénejsih surovin.
Susilni pladnji se enostavno Cistijo.

Za lazZje CiS€enje uporabite pladenj na dnu susilnika za zbiranje umazanije in drobtin.

Med suSenjem zaprite vrata.



Pred prvo uporabo
1. Odstranite vso embalazo iz susilnika in njegove dodatne opreme. Preverite vsebino paketa.

2. Susilni pladenj ocistite z vlazno krpo.

3. Susilnik postavite na trdno, ravno povrsino. PrikljuCite ga. Posode za susSenje vstavite v
susilnik.

4. Susilnik vklopite za 30 minut pri najvecji temperaturi, brez hrane. Poskrbite, da je prostor
dobro prezracen. Normalno je, da susilnik proizvaja dim ali vonj.

5. Posode za susenje izperite v vodi in jih posusite.

Opomba: To je treba storiti samo pred prvo uporabo.

Nasveti za susenje
Cas su$enja hrane se lahko spreminja glede na naslednje dejavnike:

1. Debelina kosov ali rezin
Stevilo izpladanih plag

Objem posusene hrane
Vlaznost v vasem okolju
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Vase osebne Zelje za vse vrste sadja

Priporocljivo za susenje

e \/sako uro preverite posuseno hrano.

e Upostevajte tezo posusene hrane in kako dolgo ste posusili hrano.

¢ Pravilno shranjevanje hrane po susenju hrano ohranja v dobrem stanju in ohranja hranila.



Uporaba naprave

8.

Na posode za susenje polozite ociS¢eno hrano. Posode za suSenje ne prepolnite in hrana se
ne sme prekrivati.

Zaprite vrata susilnika.

Prikljucite aparat. Susilec enkrat zapiska, gumb ON / OFF sveti in na zaslonu se prikaze ‘8888°

Pritisnite gumb za vklop / izklop, LED prikazovalnik prikaze privzeto nastavitev 10:00 in
temperaturo 70 °C. Najprej se zaZzene motor in ventilator, nato pa se ogrevalni sistem zazene
po 5 sekundah. Nato se zacne odStevanje nastavljenega ¢asa su$enja in na zaslonu LED
utripa simbol ““: *“.

Pritisnite tipko TEMP / TIME. Na zaslonu bo utripala temperatura.

S tipko + ali - nastavite temperaturo (temperaturno obmocje je 35 °© C-75 ° C).

OPOMBA: Temperatura je nastavljena na 5 ° C. Pritisnite in drZite + ali - za hitrejSo nastavitev
temperature.

Ko nastavite temperaturo, ponovno pritisnite tipko TEMP / TIME, da nastavite ¢as suSenja.
Na zaslonu utripa ¢as, za nastavitev ¢asa uporabite gumb + ali - (¢asovno obmocije je 0:
30-48: 00).

OPOMBA: Cas lahko nastavite po 30 minutnem intervalu. Pritisnite in drzite + ali -, da hitreje
nastavite ¢as.

Po nastavitvi Zelene temperature in ¢asa za¢ne naprava delovati.

OPOMBA: Ce med susenjem pritisnete gumb za VKLOP / IZKLOP, se vse funkcije ustavijo.
Displeji 0000 ““ se prikaze na zaslonu.

OPOMBA: Nastavitve ¢asa ali temperature lahko kadar koli spremenite s pritiskom na tipko
TEMP / TIME. Najprej pritisnite TEMP / TIME , nato pritisnite “+” ali “-”.

Ko se Cas suSenja kon€a, se najprej izkljuci grelec. Ventilator bo $e vedno pihal 10 sekund in
bren¢alo bo 20-krat (enkrat na sekundo).

Po su$enju izklopite susilni stroj.

Vase suho suho sadje in zelenjava bo videti drugace kot suho sadje in zelenjava, kupljeno v
trgovinah in supermarketih. To je zato, ker bo vaSe suho sadje in zelenjava posuseno brez
konzervansov, umetnih barvil in drugih sestavin.

Snemanje vlaznosti zraka in teZze posus$ene hrane pred in po susenju vam bo pomagalo izboljSati
tehnike susenja v prihodnosti.



Shranjevanje

Posuseno hrano shranite po ohlajenju.
Zivila bodo trajala dlje, &e so shranjena na hladnem, suhem in temnem mestu.

Poskusite odstraniti ¢im vec zraka iz vreCke ali posode, kjer shranjujete posuseno hrano in jo
trdno zatesnite.

Optimalna temperatura shranjevanja je 15 ° C ali man;.
Posusene hrane nikoli ne shranjujte v kovinski posodi.
Izogibajte se shranjevanju v posodah z luknjami ali posodami, ki imajo slabo tesnjenje.

Po susSenju in shranjevanju hrane jih ob&asno preverite glede viage. Ce je hrana vlazna, jo
morate posusiti dlje, da se ne poskoduije.

Posus$eno sadje, zelenjavo, zeliS¢a, oreske itd. Se ne smejo hraniti ve¢ kot 1 leto, ¢e so
shranjeni v hladilniku ali zamrzovalniku.

Suho meso, perutnina in ribe se ne smejo skladis¢iti ve¢ kot 3 mesece, ¢e so shranjene v
hladilniku in ve¢ kot 1 leto v zamrzovalniku.

Metode vzdrzevanja / ¢iS¢enja
Po uporabi susilnika ga pred ¢iS¢enjem izkljucite in pustite, da se ohladi.

Z mehko krtaco odstranite ostanke suhe hrane na susilnih pladnjih.

Pred shranjevanjem posusite vse dele susilnika.
Povrsino susilnika operite s krpo.
Uporabite papirnate brisace in odstranite odve¢no marinado.

Da ne bi poSkodovali povrSine susilnika, je ne Cistite z agresivnimi kemikalijami ali abrazivnimi
sredstvi.

Tehni¢na specifikacija:

Napetost: 220-240 V~, 50/60 Hz
Mo¢: 900-1100 W

Casovnik: 00:30-48:00
Temperatura: 35 °C - 75 °C

Slovenska razlicica priro¢nika je natan¢en prevod originalnih navodil proizvajalca.

Slike, uporabljene v priro¢niku, so samo za ilustracijo in se morda ne ujemajo natan¢no z izdelkov.



Tabela priprave zelenjave

Stanje
Izdelek Priprava po
susenju
Articoke Razrezite in zavrite 10 minut. Krhka 6-14 60
Sparglii Razrezite na kose. Konice Spargljev Krhka 6-14 50
so okusnejSe.
Fizol Na kratko izrezite in kuhajte. Krhka 8-26 60
Pese Lupite in odstranite korenine. Krhka 8 -26 60
Brsticni Rezarjo steblo, narezemo na Crispy 8-130 50
ohrovt polovice.
Brokoli Razrezite in zavrite 3-5 minut. Krhka 6-14 50
Gla}vnato Narezite na trakove. Toga 6-14 50
zelje
Korenje Kuhamo do mehkega. Narezite na Toga 6-12 55
rezine.
Cvetaca Zgrejte in prerezite. Toga 6-16 55
Zelena Narezite na rezine. Krhka 6-14 55
Drobnjak Kosite. Krhka 6-10 50
Kumara Narezite. Toga 6-18 50
Jajcevci Lupina in rezina. Krhka 6-18 50
Cesen Odstranite lupino in rezino. Krhka 6-16 50
Chili peppers | Suha cela. Toga 6-14 50
Gobe Razrepte na rezine, narezite ali Toga 6-14 50
posusite cele.
Cebula Rezino ali sekanje. Krhka 8-14 60
Grah Kuchamo 3 - 5 min. Krhka 8-14 55
Paprika Razrezite na rezine, odstranite Krhka 4-14 55
semena.
Krompir - . ) )
/ Sladki Narezite na rezine ali kocke in Krhka 6-18 55
) kuhamo 8 - 10 minut.
krompir
Rabarbara Odstranite koZo in rezino. Ni vlage 6-38 55
Spinaga Para do mehkega. Krhka 6-16 50
Paradisnik O.dstranllte kozo, narezZite na rezine Krhka 6- 24 55
ali polovice.
Bucke Razrezite na rezine. Krhka 6-18 55




Tabela za pripravo sadja

Stanje Cas Priporo¢ena
Izdelek Priprava po susenja | temperatura
susenju (ur) (W(®)

Jabolka Razrezite, odstranite jedrl. Mehko 5-6 55
Marelice Cistite, narezite na rezine ali polovice. | Mehko 12 -38 60
Banane Lupine in rezine. Krhko 8-38 55
Jagode Rezane jagode na rezine Ni vlage 8-26 55
Cesnjev -

kamen Odpeckiraj. Toga 8-34 60
Brusnice Sekaj ali susi celo. Mehko 6-26 60

Datle Odpeckiraj in narezaj. Toga 6-26 60

Figy Narezite na platke. Toga 6-26 60

Vino 'z Suho vse. Mehko 8-38 60
grozdja

Nektarine Narezite na polovice, posusite skorjo Mehko 8-26 60

navzdol.
Breskve Razrezite ali narezite na Cetrti. Suho Mehko 10-34 60
stran navzgor.

Hruske Lusc€enje in rezanje. Mehko 8-30 60
Zelis¢a Rezina, sekanje ali suha cela. Ni vlage 6-10 40

Proizvodnja suhega govejega mesa
Najpomembnejsa stvar je prava izbira mesa. Izberite kakovostno meso in odstranite odvecne
mascobe in tkiva. Mas¢oba zmanjsSuje sposobnost suhega mesa.

Za lazje rezanje mesa ga postavite v zamrzovalnik za 30 minut, nato ga obrnite in pustite v
zamrzovalniku $e 15 minut. Meso narezemo na tanke rezine.

Meso nalozite najmanj 3 ure pred suSenjem, po moznosti ¢ez noc¢.
Meso lahko solimo, poprasimo, zacinimo ali posipamo s suhim ¢esnom ali ¢ebulo.

Marinirane rezine osusite s papirnato brisaco in jih poloZite na plo$¢e (meso je potrebno ustrezno
posusiti in zas¢ititi aparat). Meso posusite, dokler njegova struktura ne postane nekoliko voljna.
Susenje mesa traja od 6 do 16 ur. PosuSeno goveje meso bi moralo biti rahlo zve€eno, ne krhko.

Goveja marinada

e 1/2 skodelice sojine omake e zdrobljen strok ¢esna
e 2 Zlici rjavega sladkorja e 2 Zlici ketchupa
¢ 1/2 skodelice Worchester omake e 13/ ¢ajnih zlick soli

e 1/2 Cajne zlicke ¢ebulnega prahu e 1/2 Cajne zlitke popra



Dékojame, kad jsigijote musy produkta.
Prie§ naudodami $j jrenginj, perskaitykite Sig instrukcija, kad iSvengtuméte netinkamo prietaiso
naudojimo.

Aprasymas:

Dureles 4. Korpusas 7. Nerud. Plieno padéklas.
2. Panelé 5. Rankena 8. Tinkelis
3. Valdymo skydas 6. Kojos 9. Vaisiy ritinélio padéklas.

Pasirenkami priedai:

Tinkelio padéklas (Jdékite tinklelj ant neradijancio plieno padéklo)

Naudokite mazesniems prduktams, tokiems kaip Zolelés ir uogos, ir lipniems daiktams,
pavyzdziui, bananams ir pomidorams.

Nelipnus lapas (vaisiy ritinélio padéklas)
|dékite tinklelj ant nerudijancio plieno padéklo, gaminant naturalius, skanius vaisiy suktinukus.

Kai nenaudojate kaip vaisiy ritinélio, laikykite jj jrenginio apacioje kaip trupiniu dékla.



Saugos instrukcijos
Naudojant elektrinj prietaisa, visada reikia laikytis Siy pagrindiniy atsargumo priemoniu.

Prie§ naudojima atidZiai perskaitykite Sia instrukcija ir pasilikite jg ateiciai.

1.

10.

11.
12.
13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

Sis prietaisas néra skirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), turintiems ribotas fizines, jutimines

naudoti prietaisg, asmuo atsakingas uz jy sauguma.
Nenaudokite lauke.

Audodami maisto dziovykle jsitikinkite, kad ji yra ant lygaus, stabilaus ir tvirto pavirSiaus,
uztikrinkite, kad ji nenukris.

Nesilaikydami visy iSvardyty instrukcijy, galite patirti elektros smugj, gaisra arba sunkiai susizeisti.
Siame instrukcijos vadove aprasyti jspéjimai ir instrukcijos negali apimti visy galimy salygy ir
situaciju, kurios gali atsirasti, kai produktas yra naudojamas.

Naudojimo metu nepalikite maisto dZiovyklés be priezitros.

Maisto dZiovykle visada laikykite Salia vaiky, nes jie negali atpazinti pavojy, susijusiy su neteisingu
elektriniy prietaisy naudojimu.

Pries jjungdami maisto dehidratoriy j maitinimo Saltinj, patikrinkite, ar jtampa ir maitinimas atitinka
nurodyta maisto dziovyklés etiketéje ar specifikacijoje.

|sitikinkite, kad maisto dziovyklé yra iSjungtas, ir iStraukite kiStuka i§ maitinimo tinklo, kai ji
nenaudojamas ar prie$ valant ir taisant.

|sitikinkite, kad maisto dzZiovyklé ir maitinimo laidas néra pakabinti vir§ astriy krasty, ir laikykite juos
atokiau nuo karsty daikty ir atviros liepsnos; kitaip plastikas istirps ir sukels gaisra.

Jokiu budu negalima maisto dziovyklés ar kiStuko panardinti j vandenj ar kita skystj. Nenaudokite
prietaiso Slapiomis rankomis.

Reguliariai patikrinkite, ar nepazeista maisto dziovyklés ir maitinimo laidas.
Nenaudokite maisto dziovykles, jei sugedo kiStukas ar laidas, ar yra kaip nors sugadinti.

Jei pazeistas maitinimo laidas, jj turi pakeisti gamintojas, jo techninés priezitros atstovas ar
panasiai kvalifikuoti asmenys, kad buty iSvengta pavojaus.

Maisto dziovyklés remonta turéty atlikti tik kvalifikuotas elektrikas. Netinkamas remontas gali kelti
rizika vartotojui.

Nei vienos produkto dalies negalima plauti indaplovéje, nebent buty aiskiai nurodyta kitaip.

Pries jkiSdami ar iStraukdami kiStuka, visada isjunkite maitinimo lizda. Nuimkite suimdami kiStuka;
netraukite uz laido.

Nenaudokite prietaiso su prailginimo laidu, nebent §j laida patikrino ir iSbande kvalifikuotas
technikas ar techninés prieziuros asmuo.

Niekada nenaudokite neleistino priedo.

Venkite salyCio su judanc¢iomis dalimis. Eksploatacijos metu laikykite rankas, plaukus, drabuzius,
menteles ir kitus indus atokiai, kad sumazintuméte savo, ar kity, suzalojimo ir (arba) masinos
sugadinimo rizika.

PraSome nesukti variklio traukés ar tempiklio j priekj.

PraSome, nelaikykite prietaiso Salia kaitros. Kistuka laikykite nesuspausta; prieSingu atveju tai gali
sukelti gaisrg ar elektros Soka.

Jei §j prietaisg perduodate tretiesiems asmenums, taip pat turite perduoti Sig naudojimo instrukcija.
Prietaiso negalima naudoti naudojant iSorinj laikmatj ar atskirg nuotolinio valdymo sistema.



Pavojus:

Norédami sumazinti elektros smugio rizika, nepanardinkite gaminio, lankstaus laido ar kiStuko
i vandenj, drégme ar kitus skyscius.

Nenaudokite gaminio Salia voniy, baseiny ar kity indy, kuriuose yra vandens ar kity skysciu,
arba stovédami ant drégny pavirSiu. Nelaikykite prietaiso vandeningoje aplinkoje;

Laikykite prietaisa toli nuo aukstos temperattros spinduliy ir drégnos vietos.

Nenaudokite prietaiso Slapiomis rankomis.

Vandeningoje aplinkoje iSjunkite maitinimo $altinj.

Tuo atveju, kai prietaisas nukrenta j vandenj, iSjunkite maitinima i§ maitinimo lizdo ir nedelsdami
iStraukite kistuka.

NESIEKITE | VANDEN|, PAIMTI PRIETAISO.

Svarbu atkreipti demesj | tai, kad prieS pakartotinj naudojimag prietaisg turés patikrinti
kvalifikuotas technikas.

DEMESIO! Nenaudokite prietaiso ilgiau nei 48 valandas per viena karta. Po 48 valandy. Prie$
vél naudodami, atjunkite kiStuka ir leiskite jam atvésti maziausiai 2 valandas.

Nenaudokite $alia dujy purskimo.
Netinkamas naudojimas gali sukelti prietaiso veikimo sutrikimus ir vartotojo suSlzalojimus.

Maitinimo laido negali uzspausti kazkas sunkus ar astrus, kitaip tai gali sukelti gaisra ar
elektros Soka.

Kai prietaisas veikia, pavirSiaus temperatura gali buti auksta.

DZiovyklés savybés

Siame jrenginyje yra automatinis ventiliatorius, kuris cirkuliuoja $iltu oru ir sukuria

graziai, tolygiai dziovinantj jrenginj!

Dziovinti maisto produktai yra puikus uzkandziy pasirinkimas, nes juose iSlieka beveik visa maistine
verte ir skonis.

Puikus budas iSsaugoti vaisius, uzkandzius, darzoves, géles ir dar daugiau 6 nerudijancio plieno
padéklai, kuriy kiekviename padékle negali buti daugiau kaip 0,6 kg maisto.

Galite iSimti viena ar daugiau padékly, kad padidéty erdvé storesniam maistui.
Lengva iSvalyti padéklus.

Lasy deklas gali surinkti likuius, kuriuos lengva valyti.

DZiovindami uzdarykite dureles.



Prie$ naudojant pirma karta

1.
2.
3.

5.

ISimkite visas dZiovyklés ir jos priedy pakuotes. |sitikinkite, kad yra visas pakuotés turinys.
Nuvalykite padéklus sudrékinta Sluoste.

DzZiovyklés pagrinda padékite ant tvirto, lygaus pavirSiaus. Prijunkite. Dziovinimo padéklus
sukraukite j dZiovykle.

Dziovykle 30 minu€iy paleiskite maksimalia temperatura be maisto. |sitikinkite, kad kambaryje
yra pakankama ventiliacija, jei dZiovykle sukelty dumuy ar kvapy. Tai normalu.

Nuplaukite padéklus vandenyije. ISdziovinkite visas dalis.

Pastaba: Tai turite padaryti tik pirma karta naudodami dziovykle.

Dziovinimo patarimai:
IS anksto apdoroty vaisiy dziuvimo laikas skirsis atsizvelgiant j Siuos veiksnius:

1.

Gabaléliy ar griezinéliy storis

2. Padékly su dZiovinamu maistu skai€ius

3. Dziovinamo maisto turis

4. Drégme jusy aplinkoje

5. Dziovinimo pageidavimai kiekvienai dziovinto maisto rusiai
Rekomenduojama:

Kas valanda tikrinkite maista.

Prie$§ dZiovindami maista pazymékite etiketémis turinj, data ir svorj. Taip pat bus naudinga
atkreipti déemesj j dZiovinimo laika ateityje.

Geriausias dziovinimo efektas bus i$ anksto apdorotam maistui.

Tinkamas maisto produkty laikymas po dziovinimo taip pat padés islaikyti gerg maisto kokybe
ir iSsaugoti maistines medziagias.



Dziovyklés naudojimas

8.

|dékite Svary maista | padéklus. Neperkraukite dékly ir niekada neuzdenkite maisto vienas
kitu. Uzdarykite duris.

Prijunkite. Dziovyklé pypsés 1 karta, uzsidegs ON / OFF “ir ekrane pasirodys ,,.8888".

Paspauskite mygtuka ,,ON/ OFF“. LED ekrane bus rodomas numatytasis laiko nustatymas
,10:00 ir temp. ,70 ° C“. Pirmiausia jsijungia variklis ir ventiliatorius, o po 5 sekundziy
pradeda veikti kaitinimo elementas. Nustatytas laikas pradeda skaiciuoti, LED ekrane mirksi
- signalas.

Paspauskite TEMP / TIME, ekrane mirksi temperatira.

Norédami pakeisti temperaturg, naudokite + arba - (temperattros diapazonas -35 ° C-75°C).
PASTABA: Temperatiros poky¢iai didinant 5 ° C. Norédami greitai pakeisti temperatira,
palaikykite paspaude + arba -.

Baige nustatyti temperatura, dar karta paspauskite TEMP / TIME, kad pasirinktuméte laika.
Ekrane mirksi laikas. Norédami pakeisti laika, naudokite + arba - (laiko intervalas 0: 30-48: 00).
PASTABA: laikas keiciasi po 30 minuciy. Norédami greitai pakeisti laika, palaikykite paspaude
+ arba -.

Baigus nustatyti temperattra ir laika, gaminys pradés veikti.

PASTABA: Dziovinimo metu paspauskite ,ON / OFF“ mygtuka, visos funkcijos bus
pristabdytos. Ekrane rodoma ,,0000".

PASTABA: Pasirinktinai galite bet kada pakeisti laika ir temperatira paspausdami TEMP /
TIME. Pirmiausia paspauskite mygtuka ,,TEMP / TIME", tada paspauskite mygtuka ,.+“ arba ,,-“.

Kai baigsis laikmatis, pirmiausia nustoja veikti kaitinimo elementas. Ventiliatorius tesis veikti
10 sekundziy, o garsinis signalas skambés 20 karty ,,pypteléjimo” garsu (1 karta per sekundeg).

Baige dziovinti, atjunkite jrenginj nuo maitinimo tinklo.

Maisto dziovintuve dziovinti vaisiai ir darzovés savo iSvaizda skirsis nuo ty, kurie parduodami
sveiko maisto parduotuvése ir prekybos centruose. Taip yra dél to, kad jusy maisto dehidratoriuje
nenaudojami jokie konservantai, dirbtiniai dazikliai ir tik natiralls priedai.

|raSai apie drégme, produkcijos svorj prie$ ir po dziovinimo laiko bus naudingi tobulinant

dziovinimo budus ateityje.



LAIKYMAS
e Laikykite maista tik jam atvésus.

* Maistas gali buti laikomas ilgiau, jei laikomas vésioje, sausoje ir tamsioje vietoje.
e Pasalinkite visa org i§ saugojimo talpyklos ir sandariai uzdarykite.

e Optimali laikymo temperatura yra 15 ° C arba zemesneé.

¢ Niekada nelaikykite maisto tiesiogiai metaliniame inde.

e Venkite indu, kurie ,kvépuoja“ arba turi silpna sandaruma.

e Per kelias savaites po dziovinimo patikrinkite, ar dZziovintame maiste néra drégmeés. Jei viduje
yra drégmés, turétumeéte ilgiau dZiovinti turinj, kad nesugesty.

e Geriausios kokybés dziovinti vaisiai, darzovés, Zolelés, rieSutai, duona neturety buti laikomi
ilgiau kaip 1 metus, jei laikomi Saldytuve ar Saldiklyje.

¢ Dziovintg mésa, paukstiena ir zuvj reikia laikyti ne ilgiau kaip 3 ménesius, jei laikoma Saldytuve,
arba 1 metus, jei laikoma Saldiklyje..

Priezitra/Valymo budai

Po naudojimo atjunkite dZiovykle nuo maitinimo Saltinio ir prie$ valydami leiskite jai atvésti.
Minksta kempinéle pasalinkite maisto lipnuma nuo padékly.

Prie$ padedant dziovykle laikymui, visas dalis nusausinkite sausa Sluoste.

Korpuso pavirsiy nuvalykite audiniu.

Norédami pasalinti marinato pertekliy, naudokite popierinius ranks$luoscius. Nevalykite prietaiso
astriomis cheminémis medziagomis ar abrazyvinémis medziagomis, kad nesugadintuméte
pavirsiaus.

Techniniai duomenys: %

|tampa: 220-240 V, 50/60 Hz
Galia: 900-1100 W

Laikmatis: 00:30-48:00
Temperatira: 35°C - 75°C

Lietuviy kalba pateikiama vadovo versija yra tikslus originaliy gamintojo instrukcijy vertimas. Siame
vadove naudojami vaizdai yra tik iliustraciniai ir gali skirtis nuo faktinio produkto.



Darzoviy paruosimo lentelé

Busena po | Laikas | Rekomenduojam
Produktas Paruosimas

dziovinimo (val.) | atemperatura (°C)

Supjaustykite j 1/3 colio

ArtiSokai juosteles. Virkite apie 10 Trapus 6-14 60
min.
& . Supjaustykite 1 colio B
Sparagai gabaléliais. Trapus 6-14 50
Pupelés Nupjauklte ir garinkite, kol Trapus 8-26 60
pasidarys permatomas.
Blansiruokite, atvésinkite,
Burokai nuimkite vir§tnes ir Saknis. | Trapus 8-26 60
Supjaustykite.
Briuselio $piauki i i8
Selo ISpjaukite daigus iS koto. | g\ 8-30 50
kopstai Perpjaukite iSilgai per puse.
- Apkirpkite ir supjaustykite. _
Brokoliai Garinkite apie 3-5 min. Trapus 6-14 50
Apkarpykite ir
Kopiistai supjaustykite 1/8 colio Odinis 6-14 50

juostelemis. I1Spjaukite
Serdj 1/4 colio juostelémis.

Garinkite iki suminkstéjimo.
Morkos Susmulkinti arba Odinis 6-12 55
supjaustykite griezinéliais.

Garinkite iki suminkstéjimo.

Kalafijorai Apkirpkite ir supjaustykite. Odinis 6-16 55
Salieras Pjaustykite stiebus 1/4 Trapus 6-14 55
colio griezinéliais.
Svoginy N
e Susmulkinkite. Trapus 6-10 50
laiSkai
Agurkai Nulupkite ir supjaustykite Odinis 6-18 50

1/2 colio griezinéliais.

Apkarpykite ir
Baklazanai supjaustykite 1/4 colio - Trapus 6-18 50
1/2 colio storio.

Nuimkite odele ir

Cesnakai supjaustykite. Trapus 6-16 50
Cili e -
o DZiovinkite visa. Odinis 6-14 50
pipirai
Grybai Plaustykite, smulkinkite ar ¢, ;g 6-14 50
dziovinkite visa.
Svoganai Plonai supjaustykite arba Trapus 8-14 60

susmulkinkite.




Busena po | Laikas | Rekomenduojam
Produktas Paruosimas

dziovinimo (val.) | atemperatiira (°C)

Nulukstenti ir garinti 3-5

Zirniai X Trapus 8-14 55
minutes.
Supjaustykite 1/4 colio

Paprikos juosteléemis ar Ziedais. Trapus 4-14 55

Pasalinkite séklas.

Supjaustykite riekelémis,
. kubeliais arba
Bulves supjaustykite. Gary Trapus 6-18 55

ruosimas nuo 8 iki 10 min.

imkite iSori i Be

Rabarbarai | Nuimkite iSoring odair o 6- 38 55
supjaustykite 1/8 colio ilgiu. | dregmés

Spinatai Garinkite, kol pavys, bet | 1 6-16 50
nepermirks.
Nuimkite oda.

Pomidorai Supjaustykite puselémis Odinis 6-24 55
arba griezinéliais.

Cukinijos Supjaustykite 1/4 colio Trapus 6-18 55

gabaléliais.

Vaisiy paruosimo lentelé

Busena po | Laikas | Rekomenduojam
Produktas ParuosSimas

dziovinim (val.) | atemperatira (°C)

Nulupkite, iSimkite Serdj ir

Obuoliai supjaustykite griezinéliais | Lankstus 5-6 55
ar ziedais.

Abrikosai | Nuvalykite, perpjaukite Lankstus 12-38 60
pusiau ar riekelémis.

Bananai Nulupkite, pjaustykite 1/8 Traskus 8-38 55

inch gabaléliais.

Supjaustykite braskes j 3/8
Uogos colio gabalélj Kitas uogas Be dregmes 8-26 55
nesmulkintas.

1Simti kauliuko

L. neprivaloma, arba o
VySnios oL . Odinis 8-34 60
iSimkite, kai bus 50%
dziovintos.

Spanguolés ST””.(mI.('te grba Lankstus 6 - 26 60
dziovinkite visas.




Busena po | Laikas | Rekomenduojam

Produktas ParuoSimas R
dziovinim (val.) | atemperatira (°C)

Datulés ISimkite kauliuka ir Odinis 6-26 60
supjaustykite.

Figos Pjaustykite. Odinis 6 -26 60

Grapes Palikite nesmulkinta. Lankstus 8-38 60
Perpjaukite per puse,

- iSdziovinkite oda zemyn.

Nektarinai Isimkite kauliuka, kai bus Lankstus 8-26 60
50% dZiovinta.

Apelsinai Nu_lupll<|te_ Ir sudekite Trapus 8-16 60
skiltelemis.
ISimkite kauliuka, kai
iSdzitsta 50%.

Persikai Pjaukite per puse arba Lankstus 10-34 60
ketvirtj su perpjauta puse
j virsy.

Kriausés Nulupkite ir supjaustykite. Lankstus 8-30 60

Zolelés, ' ' inki

eles, | Plaustykite, smulkinkite, | g yeomas | 6-10 40
erskétrozées arba dziovinkite Visg.

Dziovinta jautiena

Kaip ir beveik visus maisto produktus, svarbu pradéti nuo kokybisko mésos pjaustymo. Pasirinkite
liesa Soinj arba apvaly kepsnj, kurio storis yra nuo 1 iki 1 1/2 colio. Nupjaukite visus riebalus ir
jungiamajj audinj. Riebalai trukdo mésai i§dZiuti, o jungiamasis audinys padarys sunky jautienos
kramtyma.

Kad buty lengviau pjaustyti, jdékite mésa j Saldiklj mazdaug 30 minuciy, kad i$ dalies uzSalty. Tada
apverskite ir uzsaldykite dar 15 minuciy. Supjaustykite juostelémis.

Marinuoti juosteles maziausiai 3 valandas ar net per naktj.

Mésa gali buti pagardinta druska, pipirais, Cesnako ar svoguny milteliais ar kitais prieskoniais.
Nusausinkite marinuotas juostas ant popieriniy ranksluosciy ir padékite juostas ant dziovinimo
padékly (nepamirskite dziovyklés apsaugoti nuo lasanciy maisto produkty, kaip aprasyta anksciau
Siame vadove). Dziovinti, kol juostos bus gana sausos ir standzios iki lenkimo, taciau jas galima
sulenkti nesulauzant. Tai uztruks nuo 6 iki 16 valandy. Skirtingai nuo kitos dziovintos mésos,
jautiena turéty buti Siek tiek kramtoma, bet ne trapi.

Dziovintos jautienos marinavimas

® > puodelio sojos padazo e smulkinta ¢esnako skiltelé
e 2 v.8. rudojo cukraus e 2 v.8. IkeGupo
e % puodelio vorCesterio padazo e 1-1 3% a.$. druskos

e 2 a.8. svoguny milteliy e 2 a.8.pipiry












VITALITY



VITALITY

-4

vacuum sealers

sous-vide

kitchen machines

multifunction fryer

food dehydrators

More products G21




