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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.

Important safeguards
When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed, including
the following:

* Read all instructions, product labels and warnings before using the food dehydrator and save
these instructions for future reference.

e Arrange cord so that it cannot be caught or tripped over. Do not allow cord to hang over edge
of table or counter.

e Keep cord away from hot surfaces.
e Always allow adequate space around the dehydrator for proper ventilation.
e This appliance should not be used by or near children. Keep out of reach of children.

e The use of accessory attachments other than those supplied or recommended by the manu-
facturer may cause hazards and can void your warranty.

e Any attachments may cause damage to the appliance and injury to the user.
¢ Only operate the appliance on a heat resistant surface.
e Keep flammable objects away from the appliance at all times, this could cause a fire.

¢ Do not operate any appliance with a damaged cord or plug. If the appliance malfunctions, or if
it has been damaged in any manner, return the appliance to an authorized service facility for repair
or replacement.

e Always unplug the appliance before cleaning and removing parts. Ensure that the appliance is
allowed a cooling period before attempting to clean, remove or repair parts and store the appliance.

e This appliance is for indoor, household use only. Do not use appliance outdoors or for other than
household use as described in this manual.

¢ Do not place the appliance near electric or gas burners.
e Before unplugging the appliance ensure that the control is switched to the “off” position.
e We do not recommend using the appliance with an extension cable.

e To protect against electrical hazards, do not immerse the cord the plug or the base of the de-
hydrator in water or other liquid. Do not wash in sink or dishwasher.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with limited physical, sen-
sual 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 appliance for other than intended use.



Device operation

Before first time use:

e Wash all parts of the product with a damp cloth.

e Ensure that the appliance is dry before attempting to dehydrate food.

e Make sure that all parts are fitted correctly and are in working order.

e Before first use run the food dehydrator for 5 - 6 hours on the highest temperature.

Food preparation

Unlike tinned fruit there is no extra sugar added during the dehydrating process (unless the user
adds sugar as an optional extra this can sometimes produce a bitter taste) it is important to follow
these instructions to produce the best quality food:

e Always ensure that the food is in date and good quality.
* [tis best to use tree-ripened fruits as they contain the highest natural sugar content.

¢ Do not use over-ripe or rotting fruits and vegetables, if the food has bruised or discolored parts
please remove these sections before dehydration.

¢ Always thoroughly wash the products to ensure they are rid of dirt, bacteria and other harmful
substances.

¢ Fruit and vegetable peel often contain much of the food’s nutritional value. Therefore it is better
not to peel if the dried food is to be eaten as snack or used in cookies. Generally, if you normally
peel the food for a specific recipe, then peel the food before it is to be dehydrated.

¢ |t may be necessary to steam/blanch vegetables before drying them.

Setting up your food dehydrator

Before operating your Dehydrator for the first time please be sure to completely read through and
understand the instructions in this booklet. Wash and dry the trays and any other parts which will
contact the food.



Stacking the trays

Before loading the trays with food it is a good idea to make sure that they are all aligned right-side
up by stacking them up in one place near the preparation area. The narrow side of the tray always
is the top. Trays have alignment arrows cast into the handle. The arrows (as seen below) should all
be visible on the top of the tray handles. Improperly stacked trays will negatively affect the drying
process.

Once the trays are all right-side up you can stack them in two different ways. Depending on their
orientation to each other, they can be set for thick or thin foods. To change the stacking height
simply rotate a tray 180 degrees to change whether it is tall or short stacked. Refer to the two
photos below to identify the difference between these two heights.

Any combination of stacking can be used to accommodate the foods being dried. An example
would be some short tray stacking for banana chips and some tall stacking for large strawberry
halves. When properly stacked, trays will be locked into each other whether tall stacked or short
stacked and in any combination thereof.

Set trays in place so that all the arrows on To change the stacking height simply rota-
the tray handles are visible on the top of te a tray 180 degrees to change whether it
the handles. is tall or short stacked.

Trays Stacked for Thin Foods. Trays Stacked for Thick Foods.




How to operate your food dehydrator

1. Place the appliance on a flat and level surface. Load and insert the trays, then insert the plug
into the electrical outlet.

2. Press the «<ON / OFF» button to begin the programmed cycle. The colon in the timer display will
begin to flash indicating it is running. The display shows the remaining time of operation in the for-
mat HH MM. You will also hear the fan operating.

3. To adjust temperature, press «TEMP» button to select the desired temperature. Individual pre-
sses of the button advance the count by one while holding the button down will advance the
temperature more quickly.

4. Set the desired amount of time by pressing and holding the «TIMER» button. The number dis-
played in the digital display represents the number of hours the will operate before automatically
turning off. When pressing the button, the digital display will cycle from 1 through 48 then restart
at «1» again. Individual presses of the button advance the count by one hour. Holding the button
down will advance the time more quickly.

5. The will stop automatically when the time expires or you can stop it any time using the

«ON / OFF» button. Remove the plug from the outlet.

Whenever during the drying proces, you can change the time and temperature.

Dryness test

Fruits if dried properly should have a pliable and leathery texture with little moisture (less than
20%). It is frequent problem that people over dry fruit, this can lead to a lower quality taste and the
fruit having less nutritional value. Therefore to ensure the best possible taste is achieved ensure
the correct drying time is followed.

Vegetables should be chewy and brittle however different vegetables can vary in texture.

Storing dried foods

e [tis vital to store food correctly in order to keep the quality and taste of food at premium quality.
Ensure that all dried foods are stored in a cool dark place, the cooler the food is kept the longer
the optimal quality will be maintained.

e [fitis possible please store the food in a refrigerator or freezer, alternatively you can store dried
foods in a cool place in your home.

e Be aware that light causes the quality and nutritional value of the food to deteriorate.

¢ |tis recommended to store the food in a sealed bag or darkened container.

¢ The naturally high sugar and acid content contained in many fruits allow them to be store for
longer period of time.

¢ Dried fruits and vegetables should not be stored longer than one year.

¢ Do not consume fruits and vegetables that show any signs of deterioration.

Reconstitution

Dehydration is the process of removing moisture from food. Reconstitution is the replacement
of that moisture to bring the food back to its natural state.

e Fruits and vegetables can be soaked in water for 2 - 6 hours, ensure that they are refrigerated
during this process.

¢ Fruits and vegetables can be soaked in boiling water for 5 - 10 minutes until they have reached
the desired consistency.

e You can also rehydrate fruits and vegetables by cutting them. Do not add seasoning or sugar
during this process. A good rule of thumb is to use 2 cups of water to the fruit to allow it to stew.



Vegetable preparation table

. Recommended
. Time
Product Preparation temperature
(hours) o
(°C)
Artichokes Cut into 1/3 inch strips. Boil about Brittle 6-14 57
10 minutes.
Cut into 1-inch pieces. Tips yield . )
Asparagus better product. Brittle 6-14 52
Beans Cut and steam blanch until translu- Brittle 8- 26 57
cent.
Beets Bl_anch, cool, remove tops and roots. Brittle 8-26 57
Slice.
Brussel Cut sprc_)uts from stalk. Cut in half Crispy 8-30 52
Sprout lengthwise.
Broccoli Trim anq cut. Steam tender, about Brittle 6-14 52
3 to 5 min.
Trim and cut into 1/8 inch strips.
Cabbage ) ) ] Leathery 6-14 52
Cut core into 1/4 inch strips.
Carrots St'eam until tender. Shred or cut into Leathery 6-12 52
slices.
Cauliflower Slt;.team blanch until tender. Trim and Leathery 6-16 52
Celery Cut stalks into 1/4 inch slices. Brittle 6-14 52
Chives Chop. Brittle 6-10 52
Cucumber | Pare and cut into 1/2 inch slices. Leathery 6-18 52
Eggplant/ Tr_|m and slice 1/4 inch to 1/2 inch Brittle 6-18 52
Squash thick.
Garlic Remove skin from clove and slice. Brittle 6-16 52
Hot Dry whole. Leathery 6-14 52
Peppers
Mushrooms | Slice, chop, or dry whole. Leathery 6-14 52
Onions Slice thinly or chop. Brittle 8-14 63
Peas Shell and blanch for 3 to 5 minutes . Brittle 8-14 52
Peppers Cut into 1/4 inch strips or rings. Brittle 4-14 50
Remove seeds.
Potatoes Slice, dlcg or cut. Steam blanch Britile 6-18 50
8 to 10 min.
Rhubarb Ren_10ve outer skin and cut into No_ 6-138 57
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 52
Zucchini Slice into 1/4 inch pieces. Brittle 6-18 52




Fruit preparation table

. Recommended
. State after | Time
Product Preparation . temperature
drying (hours) o
(°C)
Apples Pare, core and cut slices orrings | 5.\ 5-6 57
pliable.
Apricots Clean, cut in halves or in slices. Pliable 12-38 57
Bananas Peel and cut into 1/8 inch slices. Crisp 8-38 57
. Cut strawberries into 3/8 inch slice .
Berries . No moisture | 8- 26 57
Other berries whole.
itti H 1 T [)
Cherries Z:’t;lng is optional, or pit when 50% Leathery 8-34 57
Cranberries | Chop or leave whole. Pliable 6-26 57
Dates Pit and slice. Leathery 6 - 26 57
Figs Slice. Leathery 6-26 57
Grapes Leave whole. Pliable 8-38 57
Cut in half, dry with skin side
Nectarines | down. Pliable 8-26 57
Pit when 50% dry.
Orange Rind Peel in long strips. Brittle 8-16 57
i 0, -
Peaches | L't when 50% dry. Halve or quar- | b0\ )0 10 - 34 57
ter with cut side up.
Pears Peel and slice. Pliable 8-30 57
rl;lizrbs, 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 > cup soy sauce e garlic clove, mashed
e 2 tbsp. brown sugar e 2 tbsp. ketchup
* 2 cup of Worcester sauce ° 1-1 % tsp salt

e 45 tsp onion powder e > tsp pepper



Troubleshooting

Symptom Possible cause Possible solutions
No heat 1. Be sure unit is pluggtled |n..
No f No power. 2. Make sure power switch is on.
ofan 3. Check that outlet is working.
No heat o ) Not use repairable.
Broken wire in unit. )
Fan - OK Return for service.
Heat - OK 1. Turn off immediately.
No f Motor stalled or fan blocked 2. Check for foreign objects jam-
ofan ming fan.
1. Air must flow freely around food
Trays overfilled. for proper drying. Reduce quantity
Fan d ina t ow] in trays or rearrange food.
Slow drying an jJammed or running too SIOWl- | » ' check for foreign objects jam-

Air leaks due to warped or impr-
operly stacked trays.

ming fan.
3. Fan motor running slow. Return
for service.

Uneven drying

Variation in food thickness and
ripeness.

Too much food in drying trays.

1. Check that food is similar
thickness.

2. Check that food on trays is not
blocking air flow through tray stack
make sure central chimney of tray
is not obstructed.

Overheating or
insufficient heat

Temperature control not functio-
ning at proper range.

Temperature in the lowest

tray should be approximately

60 degrees with empty trays in
place. If temperature varies signi-
ficantly, adjust accordingly higher
or lower or return for service.

Noisy fan
Motor

Foreign matter in fan.
Motor bearings worn.

1. Check for foreign objects jam-
ming fan.
2. Return for service.

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.




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

Bevor Sie dieses Gerat verwenden, lesen Sie bitte dieses Handbuch, um unsachgemaBe Handha-
bung und Verwendung des Geréts zu vermeiden.

Wichtige Sicherheitshinweise
Bei der Verwendung von Elektrogeraten sollten immer grundlegende Sicherheitsregeln beachtet
werden, einschlieBlich der folgenden:

¢ |esen Sie alle Anweisungen, Produktetiketten und Warnhinweise, bevor Sie den Dérrautomaten
benutzen und bewahren Sie diese Anleitung zum spéateren Nachschlagen auf.

e Verlegen Sie das Anschlusskabel so, dass es nicht eingeklemmt oder man darliber stolpern
kann. Lassen Sie das Anschlusskabel nicht Uber die Tischkante oder Arbeitsplatte hangen.

e Halten Sie das Anschlusskabel fern von heiBen Oberflachen.

e Sorgen Sie stets fir freien Raum um den Dérrautomaten herum, damit eine ausreichende
Beliiftung garantiert ist.

e Dieses Gerat sollte nicht von oder in der Nahe von Kindern benutzt werden. Bewahren Sie das
Produkt an einem fur Kinder unzugéanglichen Ort auf.

¢ Die Verwendung von anderen als den vom Hersteller gelieferten oder empfohlenen Zubehértei-
len kann Risiken bergen und die Garantie zum Erléschen bringen.

¢ Alle Anbauteile kbnnen Schaden am Gerat und Verletzungen des Benutzers verursachen.
e Betreiben Sie das Gerat auf einer feuerfesten Unterlage.
e Halten Sie stets brennbare Gegenstande vom Gerat, da dies sonst einem Brand verursachen kann.

e Benutzen Sie das Gerat nicht, falls das Anschlusskabel oder der Stecker beschadigt ist. Wenn
das Gerat nicht richtig funktioniert oder wenn es in irgendeiner Art und Weise beschadigt wurde,
bringen Sie das Gerét in eine autorisierte Reparaturwerkstatt zwecks Reparatur oder Austausch.

e Trennen Sie immer das Geréat von der Stromversorgung vor dem Reinigen und Entfernen von
Anbauteilen. Stellen Sie sicher, dass das Geréat eine Abklhlphase bekommt, bevor Sie es reinigen,
Anbauteile entfernen oder reparieren oder das Gerat abstellen.

e Dieses Gerat ist nur flir den Hausgebrauch in Innenrdumen konzipiert. Das Gerét darf nicht im
Freien oder fir andere Zwecke als den, wie in diesem Handbuch beschriebenen Gebrauch, ver-
wendet werden.

e Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe von elektrischen Heizungen oder Gasbrennern auf.

¢ Bevor Sie das Gerat von der Stromversorgung trennen, stellen Sie sicher, dass die Steuerung
ausgeschaltet ist, d.h. Schalter steht auf ,,Off / Aus*.

e Wir raten davon ab, das Gerat mit einem Verlangerungskabel zu verwenden.

e Um sich vor elektrischen Gefahren zu schiitzen, Tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das
Gehéause des Doérrautomaten nie ins Wasser oder andere Flissigkeiten. Nicht in Spule oder Spul-
maschine reinigen.

e Das Gerat darf nicht bedient werden von Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschréankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und Wissen,
es sei denn, sie werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt oder sie werden bei der Nutzung
des Gerétes durch eine fir ihre Sicherheit zusténdige Person angeleitet.

e Gerat nicht anders als fiir den vorgesehenen Zweck verwenden.



Bedienung des Geréts

Vor erster Inbetriebnahme:

¢ Reinigen Sie alle Teile des Gerates mit einem feuchten Tuch.

e Stellen Sie sicher, dass das Gerat trocken ist, bevor Sie versuchen Lebensmittel zu trocknen.
e Stellen Sie sicher, dass alle Teile richtig montiert und funktionsttichtig sind.

e Vor dem ersten Gebrauch, lassen Sie das Dorrgerat fir 5-6 Stunden auf der hochsten Temperatur
laufen.

Vorbereitung von Speisen

Im Gegensatz zu Obst aus der Dose wird wahrend des Entwésserungsprozesses kein extra Zucker
hinzugefuigt (es sei denn, man flgt extra Zucker hinzu, was manchmal einen bitteren Geschmack
produzieren kann) ist es wichtig, diese Anweisungen genau zu befolgen, um Lebensmittel mit
bester Qualitat zu produzieren:

e Achten Sie immer darauf, dass die Lebensmittel frisch sind und gute Qualitat haben.

e Es empfiehlt sich, baumgereifte Friichte zu verwenden, da sie den héchsten Gehalt an natrli-
chem Zucker enthalten.

e Verwenden Sie kein Uberreifes oder verrottetes Obst und Gemdise, wenn die Lebensmittel
Druckstellen haben oder verféarbt sind, entfernen Sie diese bitte vor dem Dorrprozess.

e Waschen Sie die Lebensmittel stets griindlich, um sicherzustellen, dass sie frei von Schmutz,
Bakterien und anderen Schadstoffen sind.

e Obst- und Gemiuseschalen enthalten oft viele wertvolle Nahrstoffe. Deshalb ist es besser, diese
nicht zu schélen, wenn die Trockenfriichte als Snack gegessen oder als Zutat im Gebé&ck verwen-
det werden. Gewdhnlich gilt, wenn Sie die Lebensmittel normalerweise flir ein bestimmtes Rezept
schélen, dann schélen Sie sie, bevor sie getrocknet werden.

e Es kann notwendig sein Gemiise vor dem Trocknen zu blanchieren / dampfgaren.

Einrichten des Dérrautomaten

Vor der ersten Benutzung lhres Dérrgerats lesen Sie bitte unbedingt die in dieser Broschiire enthal-
tenen Anweisungen vollstandig durch und befolgen Sie sie. Waschen und trocknen Sie die Facher
und alle anderen Teile, die mit Nahrung in Kontakt kommen .



Stapeln der Facher

Bevor Sie die Facher mit Lebensmitteln belegen, sollten Sie zuerst die Facher in der Nahe ihres
Arbeitsplatzes aufstapeln, um sicherzustellen, dass sie alle richtig, d.h. mit der richtigen Seite
nach oben, liegen. Die schmale Seite des Fachs ist immer oben. Die Facher haben eingepragte
Richtungspfeile an den Griffen .Die Pfeile (wie unten zu sehen ist) sollten alle auf der Oberseite der
Fachergriffe sichtbar sein. Falsch gestapelte Facher wirken sich negativ auf den Trocknungspro-
zess aus.

Sobald die Facher alle richtig herum liegen, kdnnen Sie sie in zweierleiweise stapeln. In Abhangig-
keit von ihrer Orientierung zueinander, kénnen sie fir dicke oder diinne Lebensmittel eingesetzt
werden. Um die Stapelhéhe zu dndern, drehen Sie einfach ein Fach um 180 Grad, um es auf hoch
oder niedrig einzustellen. .Betrachten Sie die beiden Fotos unten, um den Unterschied zwischen
den beiden Héhen zu erkennen.

Jede Stapelkombination kann verwendet werden, um die zum Trocknen bestimmten Lebensmittel
aufnehmen zu kénnen. Ein Beispiel wére etwa ein paar niedrige Facher flir Bananenchips und
einige hohe Facher fir groBe Erdbeerhalften .Wenn sie richtig gestapelt werden, dann rasten die
einzelnen Facher ineinander ein, egal in welcher Reihenfolge sie gestapelt werden, ob in hoher
oder niedriger oder in beliebiger Reihenfolge.

Platzieren Sie die Facher so, dass alle Pfeile Um die Stapelhéhe zu adndern drehen Sie
auf der Oberseite der Griffe sichtbar sind. einfach ein Tablett um 180 Grad, um es auf
hoch oder niedrig einzustellen.

Facherstapel flr diinne Lebensmittel. Facherstapel fir hohe Lebensmittel.




Bedienung des Dérrautomaten

1. Stellen Sie das Gerét stets nur auf eine flache, ebene Unterlage. Befillen Sie die Facher und
stecken Sie dann den Stecker in die Steckdose.

2. Driicken Sie die Taste «ON / OFF» , um den programmierten Zyklus zu starten. Der Doppelpunkt
in der Timer- Anzeige beginnt zu blinken und zeigt den aktiven Betrieb an. Das Display zeigt die
verbleibende Betriebszeit im Format HH MM an. Man kann auch den Lifter héren wie er lauft.

3. Temperatureinstellung, driicken Sie die «TEMP» Taste, um die gewlnschte Temperatur zu wéh-
len. Durch einzelnes Pressen der Taste wird die Temperatur jeweils um eins erhdht, wird die Taste
gedrickt gehalten wird die Temperatur schneller erhoht.

4. Stellen Sie die gewtinschte Zeit durch Driicken und Halten der «Timer» Taste ein. Die Zahl in der
Digitalanzeige steht fir die Restlaufzeit in Stunden, bevor sich das Geréat automatisch abschaltet.
Beim Driicken der Taste lauft die Anzahl im digitalen Display zwischen 1 und 48 um bei Erreichen
der maximal Anzahl wieder bei «1» anzufangen. Einzelnes Pressen der Taste erhdht die Anzahl um
eins. Niederdriicken und Halten der Taste bewirkt ein schnelles hochzéhlen.

5. Der Dérrautomat stoppt automatisch, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, oder jederzeit
wenn Sie ihn mit Hilfe der «<ON / OFF» Taste ausschalten. Ziehen Sie den Stecker aus der Stec-
kdose.

Jederzeit wahrend des trocknenden Prozesses konnen Sie die Zeit und die Temperatur &ndern.

Trockenheit Test

Frichte, wenn sie richtig getrocknet wurden, sollten eine geschmeidige und ledrige Textur mit
wenig Feuchtigkeit (weniger als 20%) aufweisen. Es ist gibt haufiger das Problem, dass Benutzer
die Friichte Ubertrocknen, dies kann zu einer niedrigeren Geschmacksqualitat und zu Friichten
mit weniger Nahrwert fihren. Deshalb, um sicherzustellen, dass der bestmdgliche Geschmack
erreicht wird, muss die richtige Trocknungszeit eingehalten werden.

Gemuse sollte z&h und spréde sein, jedoch variieren die verschiedenen Gemisesorten in Textur.



Aufbewahrung von getrockneten Lebensmitteln

e Es ist entscheidend die Lebensmittel richtig aufzubewahren, damit die Qualitdat und der
Geschmack in Premium-Qualitat erhalten bleibt. Stellen Sie sicher, dass alle getrocknete Leben-
smittel an einem kiihlen, dunklen Ort gelagert werden, je kihler das Essen ist, desto langer wird
die optimale Qualitat beibehalten.

e Wenn es moglich ist, bewahren Sie die Lebensmittel im Kihlschrank oder Gefrierschrank auf,
alternativ kdnnen Sie die getrockneten Lebensmittel an einem kihlen Ort in Ihrem Haus aufbewa-
hren.

e Beachten Sie, dass Licht die Qualitat und den Nahrwert der Lebensmittel verschlechtern kann.

¢ Es wird empfohlen, die Lebensmittel in einem versiegelten Beutel oder einem lichtundurchlassi-
gem Behélter aufzubewahren.

e Dank dem natirlichen hohen Zucker- und Sauregehalt der Friichte, konnen diese fir langere
Zeit aufbewahrt werden.

e Getrocknete Friichte und Gemuse sollten jedoch nicht langer als ein Jahr gelagert werden.
e Konsumieren kein Obst oder Gemuse, das Anzeichen von Verderbtheit zeigt.

Rekonstitution

Dehydration ist der Prozess der Entfernung von Feuchtigkeit aus Lebensmitteln. Rekonstitution
ist der Ersatz dieser Feuchtigkeit, um die Lebensmitteln zurlick zu ihrem natirlichen Zustand zu
bringen.

e Obst und Gemdse kann fiir 2 - 6 Stunden in Wasser eingeweicht werden, dabei muss sicherge-
stellt werden, dass sie wahrend dieses Prozesses gekuhlt werden.

e Obst und Gemuse kann in siedendem Wasser flr 5 - 10 Minuten eingeweicht werden, bis es die
gewtinschte Konsistenz erreicht hat.
e Sie kdnnen auch Obst und Gemiise Rehydrieren durch Zerkleinern. Geben Sie bei diesem Vor-

gang keine Wurzmittel oder Zucker hinzu. Eine gute Faustregel ist es, 2 Tassen Wasser zu den
Frichten zu geben, damit sie wieder Wasser ziehen kénnen.



Vorbereitung von Gemiise - Tabelle

Produkte

Vorbereitung

Zustand
nach Zeit
dem (Stunden)
Trocknen

Empfohlene
Temperatur
(°C)

. In 8 mm Streifen schneiden. .
Artischocken ) Sprode 6-14 57
10 Minuten kochen.
In 2,5 cm Sticke schneiden Spitzen ..
Spargel ergeben bessere Ergebnisse. Sprode 6-14 52
Bohnen Schnellden und im Dampf glasig Sprade 8- 26 57
blanchieren.
Blanchieren, abkuhlen, Strunk und
Rote Bete Wourzeln abschneiden, in Scheiben Sprode 8-26 57
schneiden.
Roschen vom Stiehl abschneidender .
Rosenkohl L&nge nach in Hélften schneiden. Knusprig 8-30 52
Broccoli Zerteilen und schnelden, kurz dam- Spréde 6-14 52
pfen, ca. 3 - 5 min.
Zerteilen und in 3 mm Streifen )
Kohl schneiden, Kern in 6 mm Streifen. Ledrig 6-14 52
Dampfen bis sie weich sind, reiben .
Karotten oder in Scheiben schneiden. Ledrig 6-12 52
Blumenkohl !m Dampf blanchieren, IbIS er weich Ledrig 6-16 52
ist, zerteilen und schneiden.
Sellerie §tangen in 6 mm Scheiben schne- Sprode 6- 14 50
iden.
Schnittlauch | Hacken. Sprode 6-10 52
Gurke Schal(_en und in 1,3 cm Scheiben Ledrig 6-18 50
schneiden.
At'J'be_rglne/ Zerte||_en und in Scheiben 6 - 12 mm Sprade 6-18 52
Kirbis schneiden.
Haut von Zehen entfernen und in .
Knoblauch Scheiben schneiden. Sprode 6-16 52
Chili Paprika | Im Ganzen trocknen. Ledrig 6-14 52
Pilze In Schelben schneiden, hacken, Ledrig 6-14 52
oder im Ganzen trocken.
Zwiebeln In diinne Scheiben schneiden oder Spréde 8-14 63
hacken.
Erbsen Pelllen und blanchieren fir 3 - 5 Spréde 8- 14 50
Minuten.
. In 6 mm Streifen oder Ringe schneiden, ..
Paprika Entkemen. Sprode 4-14 52
In Scheiben oder Wiirfel schneiden, .
Kartoffeln im Dampf blanchieren 8 - 10 min. Spréde 6-18 52




Zustand

. Empfohlene
. nach Zeit
Produkte Vorbereitung Temperatur
dem (Stunden) C)
Trocknen
Rhabarber Schalc_an und 3 mm lange Stiicke Kelne fgu- 6- 38 57
schneiden. chtigkeit
. Im Dampf blanchieren, bis Blatter ..
Spinat weich aber nicht matschig sind. Sprode 6-16 52
Tomaten Hautep, In Halften oder Scheiben Ledrig 6- 24 59
schneiden.
Zucchini In __Schelben schneiden, in 6 mm Sprode 6-18 50
Sticke.

Vorbereitung von Friichten - Tabelle

Zustand Zeit Empfohlene
Produkte Vorbereitung nach dem (Stunden) Temperatur
Trocknen (°C)

= Schélen, entkernen, und in -

Apfel Scheiben oder Ringe schneiden. Geschmeidig 5-6 57

Aprikosen | In 6 mm Streifen schneiden. Geschmeidig 12-38 57

Bananen Saubgm, in Halften oder Scheiben Knusprig 8-38 57
schneiden.
Schélen und in 3 mm Scheiben Keine

Beeren schneiden. feuchtigkeit 8-26 S7
Erdbeeren in 1 cm Scheiben

Kirschen schneiden, andere Beeren im Ledrig 8-34 57
Ganzen trocknen.

Cranberri-

es / Prei- Hacken oder Ganz lassen. Geschmeidig 6-26 57

selbeeren

Datteln Entker_nen und in Scheiben Ledrig 6- 26 57
schneiden.

Feigen In Scheiben schneiden. Ledrig 6-26 57

Trauben Ganz lassen. Geschmeidig 8-38 57
In Hélften schneiden, mit der

Nektarinen | Hautseite nach unten trocknen; Geschmeidig 8-26 57
entkernen wenn 50% trocken.

Orangen Schale in lange Streifen schneiden | Spréde 8-16 57
Entkernen wenn 50% trocken,

Pfirsiche halbieren oder vierteln, mit Geschmeidig 10-34 57
Schnittseite nach oben.

Birnen Schalen und in Scheiben Geschmeidig | 8 - 30 57
schneiden.

Krauter In Sc_helben schneiden, hacken, Kelng feuch- 6-10 40
oder im Ganzen trocken. tigkeit




Dérrfleisch Herstellung

Wie bei fast allen Lebensmitteln, ist es wichtig, Fleisch von sehr guter Qualitat 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 Binde-
gewebe macht das Dérrfleisch zah und schwer zum Kauen.

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

Marinieren Sie die Streifen fir mindestens 3 Stunden oder Uber Nacht.

Sie kdnnen das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Zwiebelpulver oder anderen Gewdrzen
wirzen.

Tupfen Sie die marinierten Streifen mit Papierhandtlicher ab und legen Sie die Streifen auf die
Trockenfacher (denken Sie daran, keine tropfenden Lebensmittel in den Dérrautomaten 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 Dérrfleisch etwas z&h, aber nicht sprode sein.

Doérrfleisch Marinade
e > Tasse Sojasauce e Knoblauchzehe, puriert

e 2 EL. brauner Zucker e 2 EL. Ketchup
1-1 3% TL Salz
Y2 TL Pfeffer

e > Tasse Worcestersauce

e > TL Zwiebelpulver



Fehlerbehebung
Fehler

Mégliche Ursache

Mégliche Lésungen

Keine Heizung
Kein Lufter

Kein Strom.

1. Vergewissern Sie sich, dass das
Gerat an eine Steckdose an-
geschlossen ist.

2. Vergewissern Sie sich, das der
Hauptschalter eingeschaltet ist.

3. Uberpriifen Sie, ob die Netzstec-
kdose funktioniert.

Keine Heizung
Lufter lauft

Drahtbruch im Geh&use.

Gerat nicht verwenden, reparierbar
Zurlick zur Reparatur

Heizung lauft
Kein Lifter

Motor oder Ventilator blockiert.

1. Schalten Sie das Gerét sofort aus.
2. Uberpriifen Sie den Ventilator auf
Fremdkdorper

Langsames
Trocknen

Facher Uberflllt.

Lufter blockiert oder zu lauft zu
langsam.

Undichtigkeiten durch verzogene
oder falsch gestapelten Facher.

1. Fur eine effiziente Trocknung,
muss die Luft frei um die Lebensmi-
ttel herum flieBen kénnen. Reduzi-
eren Sie die Menge in den Fachern
oder ordnen Sie sie neu an.

2. Uberpriifen Sie den Ventilator
auf Fremdkorper

3. Luftermotor lauft langsam.
Zurlck zur Reparatur.

UngleichméBige
Trocknung

Unterschiede in Dicke und Reife
der Lebensmittelstarke.

Zu viele Lebensmittel auf Trocken-
fachern.

1. Uberpriifen Sie, dass die Leben-
smittel eine &hnliche Dicke haben.
2. Uberpriifen Sie, dass die Leben-
smittel auf den Fachern nicht den
Luftstrom durch den Facherstapel
blockieren und der zentrale Lufta-
bzug nicht behindert wird.

Uberhitzung oder
unzureichende
Hitze

Temperaturregelung funktioniert
nicht richtig.

Temperatur im untersten Fach
sollte etwa 60°C mit leeren Fachern
betragen. Wenn die Temperatur
deutlich abweicht, regeln Sie
entsprechend nach oder bringen
das Gerét zurlick zur Reparatur.

Lauter Lifter
Antrieb

Fremdkdrper im Ventilator.
Motorlager verschlissen.

1. Uberpriifen Sie den Ventilator
auf Fremdkorper

2. Zurlck zur Reparatur

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.




Dékujeme za nakup naseho vyrobku.

Pred pouzitim pfistroje si prosim prectéte tento navod, vyhnete se tak neodborné manipulaci a za-
chazeni s pristrojem.

Dilezita bezpecnostni upozornéni
Béhem uzivani pfistroje je nezbytné nutné postupovat dle nasledujicich bezpecnostnich opatreni:

e Pred prvnim pouzitim si peclivé proc¢téte vSechny bezpecnostni instrukce, Stitky na produktu
a bezpecnostni varovani. Manudl si uschovejte pro pozdéjsi pouziti.

e Kabel pristroje nenechaveijte viset pres pracovni plochu, zajistéte jej tak, abyste o néj nezakopli.
e Kabel nesmi pfijit do kontaktu s horkymi povrchy.

e Ventilaci pfistroje zajistite udrzovanim dostate¢ného prostoru kolem pracovni plochy.

e Pfistroj nesmi byt pouzivan détmi. Drzte déti v dostatecné vzdalenosti od pfistroje.

o Jakékoliv pouZiti ¢asti pfistroje k ucelim jinym, nez pro které jsou uréeny, mize zplsobit zrané-
ni a mlze vést ke zruseni zaruky.

e Jakékoliv Upravy a opravy pfistroje mohou vést ke zranéni uzivatele a k poskozeni pfistroje.

¢ P¥istroj nepouzivejte na povrchu, ktery neni odolny teplu. Pod pfistroj umistéte plochu odolnou teplu
(napriklad dlazdici nebo keramickou podlozku) velikosti nejméné stejné jako je pfistroj nebo vétsi.

¢ Nenechavejte hoflavé objekty v blizkosti pfistroje, mohlo by dojit k pozaru.

¢ Nezapinejte pfistroj, pokud ma ponic¢eny kabel. Pokud pfistroj Spatné funguje nebo je ponicen,
obratte se na odborny servis.

e Pred Cisténim a demontazi pfistroj vzdy vypojte z elektrické zasuvky.

e Pred ¢isténim, demontazi a uskladnénim nechejte pfistroj zcela vychladnout.

e P¥istroj je vhodny pouze pro vnitini pouziti. Nikdy nepouzivejte pfistroj venku.

o Pristroj uchovaveijte v dostatecné vzdalenosti od elektrickych a plynovych hofaka.

e Predtim, nez pfistroj vypojite z elektrické zasuvky, ujistéte se, Ze je vypinac v pozici ,,off*.
e Nedoporucujeme pfistroj pouzivat s prodluzovacim kabelem.

¢ Neponofujte kabel ani pfistroj do vody nebo jiné kapaliny, mohlo by dojit k Urazu elektrickym
proudem. Nemyijte pfistroj ve dfezu ani v my&ce na nadobi.

e Tento spotfebiC neni uréen pro pouzivani osobami (véetné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovy-
mi nebo dusevnimi schopnostmi, nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jim nebyl poskyt-
nut dohled nebo instrukce tykajici se pouziti spotfebic¢e osobou zodpovédnou za jejich bezpe€nost.

e Pristroj nepouzivejte pro jiné Ucely, nez pro které je urcen.



Pouziti spotiebice

Pred prvnim pouzitim:

e V3echny &asti pfistroje dikladné otfete vinkym hadfikem.

e Pred pouzitim se ujistéte, Ze je pfistroj zcela suchy.

e VSechny Casti pfistroje musi byt pevné pripevnéné a neponicené.

e Pred prvnim pouzitim spustte susicku na 5 az 6 hodin na nejvyssi teplotu.

Pfiprava surovin

SusSené ovoce na rozdil od plechovkového neobsahuje zadny cukr navic pfidavany béhem suseni
(pFidate-li cukr, susené ovoce mlze zhotknout). Pro dosazeni optimalniho vysledku je nutné po-
stupovat dle nasledujicich kroku:

e \/ybirejte kvalitni ¢erstvé suroviny.

¢ Nejvhodnéjsi je pouziti zralého ovoce, které obsahuje nejvétsi podil pfirodniho cukru.
e Pred susenim odstrante potluéena a zabarvena mista na ovoci a zeleniné.
e Suroviny vzdy dikladné omyjte.

e Nejvétsi podil nutricnich hodnot se nachazi ve slupce. Pokud ovoce pouzijete napriklad jako
svacinu nebo do suSenek, doporucujeme slupku neloupat. Zalezi ale na Vasich vlastnich preferen-
cich, zda slupku odstranite €i nikoliv.

o Neékteré druhy zeleniny je nutné pred susenim kratce povarit.

Nastaveni susi¢ky
Pfed prvnim pouzitim pfistroje si prosim peclivé proc¢téte vSechny instrukce. Umyjte a dikladné
osuste vSechna plata a dalSi ¢asti pfichazejici do kontaktu s potravinami.



Nastaveni plat

Ujistéte se, Ze jsou plata otocena spravnou stranou nahoru tak, Ze je naskladate na sebe v blizkosti
mista pfipravy. UzSi strana plata musi byt vzdy nahofe. Jednotliva plata maji postranni tchytky
se Sipkami. Plata nastavte tak, aby tyto Sipky byly viditelné na vrchni strané tchytd plat. Nespravné
nastavena plata mohou negativné ovlivnit cely proces suseni.

Pokud jsou plata spravné nastavena, muizete je vlozit do pfistroje. PFistroj ma dvé moznosti nasta-
veni plat. Vy$ku mezi platy mlzete nastavit dle druhu suSenych potravin a to bud' na vétsi, nebo
mensi suroviny. Pokud chcete nastaveni plat zménit, jednoduse platem otocte o 180 stupnil. Fo-
tografie nize ukazuji rozliSeni mezi témito dvéma zplsoby nastaveni.

MuzZe byt pouzita jakékoliv kombinace nastaveni plat. Napfiklad nizké nastaveni plat pro suseni
bananovych platk( nebo vysoké nastaveni plat vhodnych k suseni jahod prefiznutych naptl a po-
dobné.

Plata nastavte tak, aby vSechny Sipky byly Pokud chcete nastaveni plat zménit, jedno-
viditelné na vrchu Uchytl jednotlivych plat. duse platem otoc¢te o 180 stupnii.

Nastaveni plat na malé suroviny.




Jak obsluhovat susi¢ku ovoce
1. Pristroj umistéte na rovny povrch. Naplite a vloZte plata do pfistroje, poté pfistroj zapojte do
elektrické zasuvky.

2. Stisknéte tlacitko «<ON / OFF». Misto zobrazujici ¢as za¢ne blikat, coz signalizuje, Ze je pfistroj
v chodu. Displej ukazuje zbyvajici as, po ktery bude pfistroj pracovat (¢as se zobrazuje ve formatu
HH MM). Uslysite zvuk ventilatoru.

3. Teplotu nastavite stisknutim tlaéitka ,temp“. Teplotu miZete ménit bud’ jednotlivymi stisky,
nebo podrzenim tladitka. Pokud tlacitko podrzite, teplota se zvysi rychleji.

4. Cas nastavte stisknutim a podrzenim tlagitka ,timer*. Cislo na digitalnim displeji ukazuje pocet
hodin, po které bude pfistroj pracovat do doby, nez se vypne. Pokud stisknete a podrzite tlacitko,
Cisla na digitalnim displeji se budou dokola zobrazovat od 1 do 48. Jednotlivymi stisky se Cas
nastavi po hodiné. Podrzeni tlacitka zménu €asu urychli.

5. Po vyprseni ¢asu se pfistroj automaticky vypne. Mlzete jej také vypnout kdykoliv béhem suseni
stisknutim tlacitka «ON / OFF». P¥istroj vypojte ze zasuvky.

Kdykoliv v prabéhu suseni je mozné ménit ¢as a teplotu.

Stupen suchosti

Spravné vysusené ovoce by mélo mit ohebnou a tuhou strukturu s nepatrnym mnozstvim vihkosti
(méné nez 20 %). Castym problémem je presuseni ovoce, coz miize snizit kvalitu chuti a nutriéni
hodnoty. Z tohoto ddivodu je nezbytné nutné spravné nastavit ¢as.

Skladovani potravin

e Pro zachovani chuti je nutné suSené potraviny spravné skladovat. Skladujte potraviny v chlad-
ném a tmavém prostfedi. Cim chladnéj$i prostfedi zvolite, tim déle zlstanou suSené potraviny
kvalitni.

e Skladujte suSené potraviny nejlépe v ledni€ce nebo mrazaku, popfipadé na jiném chladném
misté u Vas doma.

e Svétlo snizuje kvalitu a vyzivové hodnoty potravin.

e Potraviny skladujte v uzaviratelnych sa¢cich nebo tmavych nadobach.

e Prirodni cukr a kyselina obsazena v ovoci umozriuje dlouhodobé skladovani susenych potravin.
e SuSené potraviny nesmi byt skladovany déle nez jeden rok.

¢ Nekonzumujte ovoce a zeleninu, které vykazuji znamky zkazeni.

Rehydratace

Suseni je proces, ve kterém se potraviny zbavuji vihkosti. Rehydratace je opétovné zvlhéeni su-
Senych potravin.

¢ Ovoce a zelenina mdze byt namocena do vody na 2 - 6 hodin, ujistéte se, Ze jsou béhem tohoto
procesu suroviny chlazeny.

e Ovoce a zelenina mlze byt namocena do vafici vody na 5 - 10 minut, dokud nedosahne poza-
dované konzistence.

e Susené ovoce a zeleninu mlzete nakrajet a podusit spole¢né se dvéma hrnky vody.



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 57
Chiest Ngkrgje]te ne}l(f)usky. Konce chrestu Kiehké 6-14 50
byvaji chutnégjsi.
Fazole Nakrajejte a kratce povarte. Krehké 8-26 57
Repa Oloupejte a odstrarite koreny. Krehké 8-26 57
RUzickova . s . . .
Kapusta Odkrojte stonek, nakrajejte na pulky. | Kfupavé 8-30 52
Brokolice Nakrajejte a na 3 - 5 min povarte. Krehké 6-14 52
Hlavkové zeli | Nakrdjejte na prouzky. Tuhé 6-14 52
Mrkev quarte do mékka. Nakrajejte na Tuhé 6-12 50
platky.
Kvétak Povarte a nakrajejte. Tuhé 6-16 52
Celer Nakrajejte na platky. Krehké 6-14 52
Pazitka Nasekejte. Krehké 6-10 52
Okurka Oloupejte a nakrajejte na platky. Tuhé 6-18 52
Lilek/dyné Oloupejte a nakrajejte na platky. Krehké 6-18 52
Cesnek Odstrante slupku a nakréjejte. Krehké 6-16 52
Cili paprigky | Suste celé. Tuhé 6-14 52
Houby Navkraje]tet na platky, nasekejte nebo Tuhé 6- 14 50
suste celé.
Cibule Nakrajejte na platky nebo nasekejte. | Kfehké 8-14 63
Hrasek Povarte 3 - 5 min. Krehké 8-14 52
Papriky Eaakrajejte na platky, odstrarite seme- Kiehké 4-14 50
Brarjnbory/ Nakrajejte_na platkyvnebo na kostky Kiehké 6-18 50
Bataty a 8 - 10 minut povarte.
Rebarbora Odstrarite kiizi a nakrajejte. Zadna 6-38 57
vlhkost
Spenat Naparte, dokud nezmékne. Krehké 6-16 52
Rajéata Odstrante sluopku, nakrajejte na plat- Kiehké 6- 24 50
ky nebo na pulky.
Cuketa Nakrajejte na platky. Krehké 6-18 52




Tabulka pripravy ovoce

Doba .
. Stav po ~__. | Doporu¢ena
Produkt Priprava vvsuseni suseni teplota (°C)
y (hod.) P
Jablka ria]ejte, pdstrante jadrlpec a nakra- Mékké 5-6 57
jejte na platky nebo kolecka.
Meruiiky Of:lstete, nakrajejte na platky nebo Mékké 12 .38 57
pulky.
Banany Oloupejte a nakrajejte na platky. Kfupavé 8-38 57
Bobulovité Jahody nakrdjejte na platky, jiné Zadna 8- 26 57
plody bobule nechejte celé. vihkost
Tres$né Vypeckujte. Tuhé 8-34 57
Brusinky Nasekejte nebo suste celé. Mékké 6 - 26 57
Datle Vypeckujte a nakréjejte na platky. Tuhé 6 -26 57
Fiky Nakrajejte na platky. Tuhé 6 - 26 57
Hroznove | s 5te celé. Mékké 8-38 57
vino
Nektarinky Nakrajejte na pllky, suste kdrou dolu. | Mékké 8-26 57
Broskve Rogpulte ne_bo nakrajejte na Ctvrtky. M&kké 10-34 57
Suste nakrojenou stranou nahoru.
Hrusky Oloupejte a nakrajejte. Mékké 8-30 57
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

® Y2 hrneCku sojové omacky °
e 2 polévkové Izice hnédého cukru e 2 polévkove Izice keCupu
e 2 hrneCku worchesterové omacky * 1% CGajové Izicky soli

* > Cajové IZicky cibulového prasku * > Cajové IZiCky pepre

rozmackany strouzek ¢esneku



Reseni probléma

Priznak

Mozna pricina

Mozné reSeni

1. Ujistéte se, Ze je jednotka zapoje-
na v elektrické zasuvce.

Z&dné teplo jiste se je vypinad pristroj
facne p Elektfina. 2. Ujlst(’ate se, ze je vypinac pfistroje
Zadny vzduch zapnuty.
3. Ujistéte se, Ze je elektrickd zasuv-
ka funkéni.
Z4dné teplo N siveite, | it.
P Rozbity drat v pfistroji. epouzive] e,. z¢ opravl
Vzduch - OK Nechte opravit.
Teplo - OK Motor se zastavil. ; gllzan:zitle .\t/ypnjte. . ’
Zadny vzduch Ucpany ventilator. - £Kontrolujte, zda se uvnitr venti-

latoru nenachazeiji cizi predméty.

Pomalé suseni

Plata jsou prepInéna.

Ventilator je ucpany nebo bézi
prili§ pomalu.

Vzduch unika kv(li rozbitym nebo
$patné nastavenym platlim.

1. Vzduch musi volné plynout mezi
surovinami. Omezte mnozstvi suro-
vin nebo je preskladejte.

2. Zkontrolujte, zda se uvnitf venti-
latoru nenachazeiji cizi predméty.

3. Motor ventilatoru pracuje pomalu.
Nechte opravit.

Nerovnomérné
suseni

Rozdil mezi tloustkou surovin
a zralosti.

Plata jsou preplnéna surovinami.

1. Zkontrolujte, zda maji suroviny
stejnou tloustku.

2. Zkontrolujte, zda suroviny ne-
blokuji pfivod vzduchu a zda neni
ucpany hlavni komin.

Prehfivani nebo ne-
rovnomeérné teplo

Teplota nefunguje ve spravném
rozsahu.

Jsou-li plata prazdna, teplota na
byt pfiblizné 60 stuprid. Pokud se
teplota vyrazné lisi, nastavte vyssi
nebo nizsi teplotu, popfipadé se
obratte na odborny servis.

Hluény ventilator
Motor

Cizi pfredmét ve ventilatoru.
Lozisko motoru je opotfebované.

1. Zkontrolujte, zda se uvnitf venti-
latoru nenachazeiji cizi predméty.
2. Obratte se na odborny servis.

Ceska verze navodu je presnym prekladem originalniho navodu vyrobce.

Fotografie pouzité v manualu jsou pouze ilustraéni a nemusi se presné shodovat s vyrobkem.




Dakujeme za nakup nasho vyrobku.

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

Doélezité bezpe&nostné upozornenia

Pocas uzivania pristroja je nevyhnutne nutné postupovat podla nasledujicich bezpecnostnych
opatreni:

e Pred prvym pouzitim si pozorne precitajte vSetky bezpecnostné instrukcie, Stitky na produkte
a bezpecnostné varovanie. Manual si uschovajte pre neskorsie pouzitie.

e Kabel pristroje nenechavajte visiet cez pracovnu plochu, zaistite ho tak, aby ste o neho neza-
kopli.

e Kabel nesmie prist do kontaktu s horticimi povrchmi.

e Ventilaciu pristroja zaistite udrzovanim dostato¢ného priestoru okolo pracovnej plochy.

e Pristroj nesmie byt pouzivany detmi. Drzte deti v dostato¢nej vzdialenosti od pristroja.

e Akékolvek pouzitie Casti pristroja na iné ucely, nez pre ktoré su uréené, mbze spdsobit zranenie
a moze viest k zruSeniu zaruky.

e Akékolvek Upravy a opravy pristroja mézu viest k zraneniu uzivatela a k poskodeniu pristroja.

¢ Pristroj nepouzivajte na povrchu, ktory nie je odolny teplu. Pod pristroj umiestnite na plochu
odolnej teplu (napriklad dlazdicu alebo keramicku podlozku) a velkosti najmenej rovnakej alebo
vacsej ako pristroj.

¢ Nenechavajte horlavé objekty v blizkosti pristroja, mohlo by déjst k poziaru.

¢ Nezapinajte pristroj, ak ma ponic¢eny kabel. Ak pristroj zle funguje alebo je poni¢eny, obratte sa
na odborny servis.

e Pred Cistenim a demontazou pristroj vzdy odpojte z elektrickej zasuvky.

e Pred Cistenim, demontaZou a uskladnenim nechajte pristroj Uplne vychladnut.

e Pristroj je vhodny iba pre vnutorné pouzitie. Nikdy nepouzivajte pristroj vonku.

e Pristroj uchovavajte v dostatocnej vzdialenosti od elektrickych a plynovych horakov.

e Predtym, nez pristroj vypojite z elektrickej zasuvky, uistite sa, Ze je vypinac v pozicii ,,off".

e Neodpori¢ame pristroj pouzivat s predlzovacim kablom.

¢ Nepondrajte kabel ani pristroj do vody alebo do inej kvapaliny, mohlo by ddjst k Urazu elektric-
kym pradom. Neumyvajte pristroj v dreze ani v umyvacke riadu.

e Tento spotrebiC nie je ur€eny pre pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial im
nebol poskytnuty dohlad alebo in$trukcie tykajuce sa pouzitia spotrebi¢a osobou zodpovednou
za ich bezpec¢nost.

e Pristroj nepouzivajte na iné ucely, nez na ktoré je ureny.



Pouzitie pristroja

Pred prvym pouzitim:

o VSetky Casti pristroja dokladne utrite vihkou handri¢kou.

¢ Pred pouzitim sa uistite, ze je pristroj UpIne suchy.

o V/Setky Casti pristroja musia byt pevne pripevnené a neposkodené.

e Pred prvym pouzitim spustite susi¢ku na 5 az 6 hodin na najvyssiu teplotu.

Priprava surovin

SusSené ovocie na rozdiel od plechovkového neobsahuje Ziadny naviac pridavany cukor pocas
suSenia (ak pridate cukor, susené ovocie méze zhorknut). Pre dosiahnutie optimalneho vysledku
je potrebné postupovat podla nasledujucich krokov:

e \/yberajte kvalitné cerstvé suroviny.

¢ Najvhodnejsie je pouzitie zrelého ovocia, ktoré obsahuje najvaési podiel prirodného cukru.
¢ Pred susenim odstrante pomliazdené a zafarbené miesta na ovoci a zelenine.

e Suroviny vzdy dékladne umyte.

e Najvacsi podiel nutricnych hodnét sa nachadza v Supke. Ak ovocie pouzijete napriklad ako de-
siatu alebo do susienok, odporu¢ame Supku nellpat. Zalezi ale na Vasich vlastnych preferenciach,
¢i Supku odstranite alebo nie.

¢ Niektoré druhy zeleniny je nutné pred susenim kratko povarit.

Nastavenie suSicky
Pred prvym pouzitim pristroja si prosim starostlivo precitajte vSetky inStrukcie. Umyte a dékladne
osuste vSetky platy a dalSie Casti prichadzajuce do kontaktu s potravinami.



Nastavenie plat

Uistite sa, Ze su plata otocené spravnou stranou nahor tak, Ze ich naskladate na seba v blizkosti
miesta pripravy. UzZ8ia strana platy musi byt vzdy hore. Jednotlivé platy maju postranné tchytky sa
Sipkami. Plata nastavte tak, aby tieto Sipky boli viditelné na vrchnej strane Uchytov plat. Nespravne
nastavena plata mézu negativne ovplyvnit cely proces susenia.

Ak sU plata spravne nastavené, mozete ich vlozit do pristroja. Pristroj ma dve moznosti nastavenia
plat. Vysku medzi platmi mézete nastavit podla druhu suSenych potravin a to bud' na vacsie, alebo
mensie suroviny. Ak chcete nastavenie plat zmenit, jednoducho platom oto¢te o 180 stupriov.
Fotografie nizSie ukazuiju rozliS§enie medzi tymito dvoma spésobmi nastavenia.

MbzZe byt pouzita akakolvek kombinacia nastavenia plat. Napriklad nizke nastavenie plat pre su-
Senie bananovych platkov a vysoké nastavenie plat vhodné na susenie jahdd prereznutych napol
a podobne.

plata nastavte tak, aby vsetky Sipky boli vi- Ak chcete nastavenie plat zmenit, jedno-
ditelné na vrchu Uchytov jednotlivych plat. ducho platom otocte o 180 stupriov.

Nastavenie plat na malé suroviny. Nastavenie plat na velké suroviny.




Ako pouzivat susi¢ku ovocia
1. Pristroj umiestnite na rovny povrch. Naplrite a vioZte platd do pristroja, potom pristroj zapojte
do elektrickej zasuvky.

2. Stlacte tlacidlo «ON / OFF». Miesto zobrazujuci ¢as za¢ne blikat, ¢o signalizuje, Ze je pristroj
v chode. Displej ukazuje zostavajlci ¢as, po ktory bude pristroj pracovat (¢as sa zobrazuje vo
formate HH MM). Pocujete zvuk ventilatora.

3. Teplotu nastavite stlacenim tlac¢idla ,temp*“. Teplotu mézete menit bud' jednotlivymi stlaceniami,
alebo podrzanim tlacidla. Ak tlaCidlo podrzite, teplota sa zvysi rychlejSie.

4. Cas nastavte stladenim a podrzanim tlagidla ,timer“. Cislo na digitalnom displeji ukazuje podet
hodin, po ktorom sa pristroj pracovat do doby, nez sa vypne. Ak stlacite a podrzite tlacidlo, Cisla na
digitalnom displeji sa budu dokola zobrazovat od 1 do 48. Jednotlivymi stlaGeniami sa ¢as nastavi
po hodine. Podrzani tlacidla zmenu ¢asu urychli.

5. Po vyprsani €asu sa pristroj automaticky vypne. Mézete ho tiez vypnut kedykolvek pocas suse-
nia stlacenim tlacidla «ON / OFF». Pristroj vypojte zo zasuvky.

V priebehu susenia je mozné kedykolvek zmenit ¢as a teplotu.

Stupen suchosti

Spravne vysusené ovocie by malo mat ohybnu a tuhu $truktdru s nepatrnym mnozstvom vihkosti
(menej ako 20%). Castym problémom je presusenie ovocia, o mdze znizit kvalitu chuti a nutriénu
hodnotu. Z tohto dévodu je nevyhnutné spravne nastavit ¢as.

Skladovanie potravin

Pre zachovanie chuti je ngtné susené potraviny spravne skladovat. Skladujte potraviny v chlad-
nom a tmavom prostredi. Cim chladnejSie prostredie zvolite, tym dlhSie zostanu susené potraviny
kvalitné.

e Skladujte susené potraviny najlepsie v chladnicke alebo mraznicke, pripadne na inom chladnom
mieste u Vas doma.

¢ Svetlo znizuje kvalitu a vyzivové hodnoty potravin.

e Potraviny skladujte v uzatvaratelnych sackoch alebo tmavych nadobach.

¢ Prirodny cukor a kyselina obsiahnuta v ovoci umozriuje dlhodobé skladovanie suSenych potravin.
e Susené potraviny nesmie byt skladované dlhsie ako jeden rok.

e Nekonzumuijte ovocie a zeleninu, ktoré vykazuju znamky pokazenia.

Rehydratacia
Susenie je proces, v ktorom sa potraviny zbavuju vihkosti. Rehydratdcia je opatovné zvlhcenie
susenych potravin.

e Qvocie a zelenina mdze byt namoc¢ena do vody na 2 - 6 hodin, uistite sa, Ze suroviny su pocas
tohto procesu chladené.

¢ Ovocie a zelenina méze byt namocena do vriacej vody na 5 - 10 minut, kym nedosiahne poza-
dovanu konzistenciu.

e Susené ovocie a zeleninu mozete nakrajat a podusit dvoma hrnéekmi vody.



Tabulka pripravy zeleniny

Doba e
. Stav po « .| Odporuc¢ana
Produkt Priprava vvsuseni susenia teplota (°C)
y (hod.) P
Articoky Nakrajajte a varte 10 minut varte. Krehké 6-14 57
Spargla Ngkr.alja]te na I.(vu.sky. Konce $pargle Krehké 6-14 52
byvaju chutnejsie.
Fazula Nakrajajte a kratko povarte. Krehké 8 -26 57
Repa Olupte a odstrarite korene. Krehké 8-26 57
Rugigkovy kel | Qdkroite stonku, nakrdjajte na Chrumkavé | 8-30 52
polovicky.
Brokolica Nakrajajte a varte 3 - 5 min. Krehké 6-14 52
Hlavkova G - .
Kapusta Nakrajajte na pruzky. Tuhé 6-14 52
Mrkva quarte do méakka. Nakrajajte na Tuhé 6-12 52
platky.
Karfiol Povarte a nakrajajte. Tuhé 6-16 52
Zeler Nakrajajte na platky. Krehké 6-14 52
Pazitka Nasekajte. Krehké 6-10 52
Uhorka Olupte a nakrajajte na platky. Tuhé 6-18 52
Baklazany / . o . .
Tekvica Olupte a nakréjajte na platky. Krehké 6-18 52
Cesnak Odstrante Supku a nakrajajte. Krehké 6-16 52
Chilli papricky | Suste celé. Tuhé 6-14 52
Huby NaVkraJajter na platky, nasekajte alebo Tuhé 6-14 52
suste celé.
Cibula Nakrajajte na platky alebo nasekajte. | Krehké 8-14 63
Hrasok Povarte 3-5 min. Krehké 8-14 52
Papriky Nakrajaljte na platky, odstrarite Krehké 4-14 50
semena.
Zemiaky Nakrajajte r_walplatky alebo na kocky Krehké 6-18 52
a 8- 10 minut povarte.
Rebarbora Odstrante kozu a nakréjajte. Zladna’ 6-38 57
vlhkost
Spenat Spenat parime, kym nezmékne. Krehké 6-16 52
Paradajky OQStrante Supku, naklr?Ja]te na Krehké 6- 24 52
platky alebo na polovicky.
Cuketa Nakrajajte na platky. Krehké 6-18 52




Tabulka pripravy ovocia

Doba o
; Stav po . Odporucana
Produkt Priprava vvsuseni susenia teplota (°C)
y (hod.) P
Jablké Jablk,g _okrajajte: odstrante Jadroynlk a Mikké 5.6 57
nakrajajte na platky alebo na kolieska.
Marhule OC|st|‘tve, nakrdjajte na platky alebo Mikké 12-38 57
polovicky.
Banany Olupte a nakrajajte na platky. Chrumkavé 8-38 57
Bobulovité | Jahody nakrajajte na platky, iné bobu- | Ziadna
. ; , 8-26 57
plody le nechajte celé. vihkost
Ceresne | Vykdstkuite. Tuhé 8-34 57
Brusnice Nasekajte alebo suste celé. Makké 6-26 57
Datle Vykoéstkujte a nakrdjajte na platky. Tuhé 6 -26 57
Figy Nakrajajte na platky. Tuhé 6 - 26 57
Hrozno Suste celé. Makké 8-38 57
Nektarinky g(;l;rajajte na polovi¢ky, suste korou Mikké 8-26 57
Broskyne Rogpolte ale_bo’nakrajajte na Stvrtky. Mikké 10-34 57
Suste nakrojeni stranou nahor.
Hrusky Olupte a nakrdjajte. Makké 8-30 57
Bylinky, Nakrajajte na platky, nasekajte alebo | Ziadna
o N . , 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 maéso lahSie krajalo, vlozte ho na 30 minut do mrazni¢ky, potom ho otocte a ponechaj-
te v mrazéku na dalSich 15 minut. Méso krajajte po vlakne na slabé platky.

Maso si pred susenim nalozZte aspon na 3 hodiny, najlepsie ho nechajte nalozené cez noc.
Maso mézete 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 Struktura 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

* ' hrnceka sdjovej omacky e Roztlaceny strucik cesnaku
e 2 polievkové lyzice hnedého cukru e 2 polievkové lyzice keCupu
e > hrnéeka worcesterskej omacky * 1% Cajoveé lyZiCky soli

e 14 Cajovej lyzicky cibulového prasku e 4 Cajovej lyzicky Cierneho korenia



Riesenie problémov
Priznak

Mozna pri¢ina

Mozné rieSenie

1. Uistite sa, Ze je jednotka zapoje-
na do elektrickej zasuvky.

Ziadne teplo isti Se i inaé oristroi
o P Elektrin. 2. UIStIFe sa, ze je vypinacC pristroja
Ziadny vzduch zapnuty.
3. Uistite sa, Ze je elektricka zasuv-
ka funkena.
Ziadne teplo N sivait itelné.
P Rozbity drét v pristroji. epou'z aje, olr?raw eine
Vzduch- OK Nechajte opravit.
1. Okamzite vypnite.
Teplo - OK Motor sa zastavil. 2. Skontrolujte, & sa vo vnutri ven-
Ziadny vzduch Ucpany ventilator. tilatora nenachadzaju cudzie pred-

mety.

Pomalé susenie

Plata su preplnené.

Ventilator je upchaty alebo bezi
prili§ pomaly.

Vzduch unika kvéli rozbitym alebo
zle nastavenym mzdam.

1. Vzduch musi volne plynut medzi
surovinami. Obmedzte mnozstvo
surovin alebo je preukladajte.

2. Skontrolujte, ¢i sa vo vnutri
ventilatora nenachadzaju cudzie
predmety.

3. Motor ventilatora pracuje poma-
ly. Nechajte opravit.

Nerovnomerné
susenie

Rozdiel medzi hrubkou surovin
a zrelostou.

Plata su preplnena surovinami.

1. Skontrolujte, i maju suroviny
rovnaku hrubku.

2. Skontrolujte, ¢i suroviny ne-
blokuju privod vzduchu a ¢i nie je
upchaty hlavny komin.

Prehrievanie alebo
nerovnomerné teplo

Teplota nefunguje v spravnom
rozsahu.

Ak su platy prazdna, teplota na
mala byt priblizne 60 stuprniov. Ak
sa teplota vyrazne liSia, nastavte
vysSiu alebo nizsiu teplotu, pripad-
ne sa obratte na odborny servis.

Hlu€ny ventilator
Motor

Cudzi predmet vo ventilatore.
LoZisko motora je opotrebované.

1. Skontrolujte, i sa vo vnutri
ventilatora nenachadzaju cudzie
predmety.

2. Obratte sa na odborny servis.

Slovenska verzia ndvodu je presnym prekladom originalneho navodu vyrobcu.

Fotografie pouZité v navode su len ilustracné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.




Ko6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket.

Hasznalat el6tt kérjik olvassa el a haszndlati Utmutatét, igy megelézheti az eszkdz helytelen
hasznalatat.

Fontos biztonsagi 6vintézkedések
A gép haszndlata el6tt olvassa el figyelmesen az aldbbi utasitasokat:

e Az elsé hasznalat el6tt olvasson el minden biztonsagi elbirast, a hasznalati utasitast pedig 6rizze
meg a kés6bbi hasznalatra.

¢ Ne hagyja a kabelt a munkafellilere I6gni, és biztositsa, hogy ne akadjon el benne.
e A kabel nem érintkezhet forré fellletekkel.

e A szell6z6 nyilasok legyenek kell6 tavolsagban a munkafelilettdl.

e Gyerekek nem haszndlhatjak a terméket. Tartsa tavol a gyerekeket a készilléktél.

e Ha a gép nem rendeltetésszer(ien van hasznalva, balesetet okozhat, tovabba a garancia érvé-
nyét veszti.
e Minden hazi médositas vagy javitas sérlilést okozhat a felhaszndldnak vagy ténkreteheti a gépet.

e A készlléket csak héallo fellleten haszndlja. A gép ala helyezzen egy héallé (csempe vagy
keramia) aljzatot, mely legalabb akkora, vagy nagyobb, mint a gép.

¢ Ne haszndlja gyulékony anyagok k&zelében, ez tlizet okozhat.

e Ne haszndljon sériilt tapkabelt, ha a készllék hibdsan mUkddik, vagy barmilyen mas médon
megseérilt. A készulék javitasast szakemberre kell bizni.

e Tisztitas el6tt mindig huzza ki a konnektorbdl.

o Tisztitas vagy az elraktarozas el6tt mindig hagyja teljesen kihtini a késziléket.
e A készUllék kultéri hasznalatra nem alkalmas. Csak bent hasznalja.

e Csak kell6 tavolsagban hasznalja az elektromos- és gaztlizhelyektdl.

* Miel6tt a kabelt egy elektromos aljzatba csatlakozatja, ellenérizze, hogy a késziilék ki van kap-
csolva, OFF pozicidban.

¢ Ne haszndljon hosszabbitot.
e Csak otthoni haszndlatra javasolt.

e Se a kabelt, se a testet ne meritse vizbe vagy barmilyen mas folyadékba. A testet soha ne mossa
a mosogatoban vagy mosogatégépben.

e Tartsa tavol a gyerekektdl. Ugyelien a késziilékre, ha az épp mikédésben van, vagy forré élel-
miszert tartalmaz. Figyeljen a gyermekekre a készllék kdzelében. Gyermekek nem hasznalhatjak
a készuléket.

¢ Ne hasznalja mas célra, mint ami az eléirasban szerepel.



Die Verwendung des Gerats

Az els6 hasznalat el6tt:

e Minden részt alaposan tisztitson meg egy nedves ruhaval.

e Hasznalat el6tt gy6z8djon meg arrdl, hogy a készlilék teljesen szaraz.

e Minden alkatrészt szilardan és sértetlenll kell régziteni.

e Az elsé hasznalat el6tt mikodtesse az aszaldt 5-6 6ran at a legmagasabb hémérsékleten.

A nyersanyagok el6készitése:

A szaritott gyimolcsok ellentétben a beféttekkel nem tartalmaznak hozzaadott extra cukrot (Ha
cukrot adnank hozza, a gyimolcs kerestivé valna), Az optimalis eredmény eléréséhez kdvetnie kell
az alabbi Iépéseket:

e Valasszon j6 minéség, friss alapanyagokat.

e A legjobb érett gyimélcsét hasznalni, mely tele van cukorral.

e Szaritas el6tt tavolitsa el a sérilt és az elszinez6dott részeket a gyimolcsrél és zéldségekrél.
¢ A nyersanyagok mindig alaposan mossuk meg.

* A legtdbb tapanyag a héjban talalhat6. Ha ételhez vagy sliteménybe szanja a gyimdlcsét, ja-
vasoljuk a héjat rajtahagyni. Az, hogy a gyimolcsét meghamozza e, sajat beltatasara van bizva.

e Néhany zoldségfajtat javasolt a szaritas el6tt el6fézni.

A késziilék bedllitasa
Az els6 hasznalat el6tt, kérjlk, olvassa el az dsszes utasitast. Mossuk meg alaposan és szaritsuk
meg a talcakat és a tobbi alkatrészt, melyek érintkeznek az élelmiszerrel.



A talcak beallitasa

Gydz6djon meg arrdl, hogy a talcak a megfelelé oldallal felfelé legyenek behelyezve. A talca vé-
konyabb fele van mindig felll. Egyes talcak oldalsé flilekkel és nyilakkal vannak ellatva. A talcakat
ugy kel elhelyezni, hogy a nyilak lathatéak legyenek a talca felsé régzité pontjain. A nem megfe-
lel6en bedllitas negativan befolyasolhatja az aszalasi folyamatot.

Ha a talcakat helyesen dllitotta be, behelyezheti 6ket az aszaldgépbe. A behelyezés kétféleképp
lehetséges. A talcak kozti tavolsagot az élelmiszer tipusanak megfeleléen kell beallitani, az szerint,
hogy a az étel nagy vagy kicsi. Ha szeretné a talcak beallitasat megvaltoztatni, egyszerlien csak
forditsa el ket 180 fokkal. A lenti fotok abrazoljak a kiildnbséget a két bedllitas kozott.

A talcak tetsz6leges kombinacidban hasznalhatdk. Példaul alacsony beallitds a banankarikak sza-
ritdsahoz, vagy magas beallitas a félbe vagott eper szaritasahoz.

A talcakat ugy kell beallitani, hogy a nyilak Ha meg szeretné valtoztatni a bedllitaso-
lathatoak legyenek a rogzités fels6 oldalan. kat, egyszer(en forditsa el 180 fokkal.

Talcak bedllitasa apro élelmiszerre. Talcak beallitasa nagyobb élelmiszerre.




A késziilék vezérlése
1. A készuléket helyezze egy stabil, sik felliletre. A talcakat toltse fel étellel, majd helyezze be Sket
a gépbe. Ezutan csatlakoztassa az eszkdzt egy elektromos aljzatba.

2. Nyomja meg az «<ON / OFF» gombot. Az id6 kijelzéje villogni kezd, ami azt jelzi, hogy a késziilék
mikédésben van. A kijelz6 ezutan az id6t mutatja ami a széritds végééig még hatra van. (Az idé
OO PP formaban van). Hallani fogja a ventillator hangjat is.

3. A h6mérséklet bedllitasahoz nyomja meg a ,,temp“gombot. A hémérséklet a gomb nyomogata-
saval vagy hosszan tartasaval lehet bedllitani. Ha lenyomva tartja a gombot a hémérséklet gyor-
sabban ndvekszik.

4. Az id6t a ,timer” gomb lenyomasaval lehet bedllitani. A szam a digitalis kijelzén azt mutatja,
hogy a gép még mennyi ideig lesz mikddésben. Ha lenyomva tartja a gombot, a a szamok 1-tél
48-ig egy kerek kijelzén jelennek meg. A gomb nyomogatasaval bedllithatja az éraszamot. Ha
lenyomva tartja a gombot az 6raszam gyorsabban porog.

5. Miutan a szaritas befejezédik, a gép automatikusan kikapcsol. A készlléket a szaritas alatt
is barmikor kikapcsolhatja az «<ON / OFF» gomb megnyomasaval. Ezutan hizza a ki a kabelt a ko-
nnektorbal.

Aszalds kdzben barmikor valtoztathatja az id6tartamot és a hémérsékletet.

A szaritas foka

A megfelel6en szaritott gyimodlcs rugalmas és merev szerkezet(, kis mennyiségU vizet tartalmaz-
kevesebb, mint 20%). Gyakori probléma a gyimédlcs tulszaritasa, mely rontja a gyimdlcs izét és
tapértékét. Emiatt nagyon fontos, hogy megfeleléen dllitsa be az idétartamot.

Az élelmiszer tarolasara
e Hogy az élelmiszer ize meglefel6 maradjon, nagyon fontos az élelmiszer tarolasa.

e Az élelmet hilvos, s6tét helyen kell tarolni.

o A szaritott élelmiszert lehet6leg hiitében vagy mélyhitében vagy hiivos helyen az otthondban
tarolja.

e A fény csokkenti az élelmiszerek tapértékét és a minéségét.

e Az ételt a legjobb Iégmentesek zarddo tasakokban vagy dobozokban tarolni.

e A gyimolcsben lévé természetes cukor és sav elsegiti az élelmiszer hosszabb ideig t6rténd
tarolasat.

¢ Ne tarolja az élelmiszert egy évnél tovabb.

¢ Ne hasznaljon olyan z6ldséget vagy gyliimolcsot, amelyek a romlas jeleit mutatjak.

Rehidratacio

Az aszalas olyan folyamat, amely kivonja a nedvességet élelmiszerekbdl. Rehidraciét a folyamat,
mely soran a nedvesség Ujra visszakerll az élelmiszerbe, és az étel visszanyeri az eredeti formajat.
o A zbldségeket és gyimolcsoket aztassa vizben 6 - 8 6ran at, de ekézben gondoskodjon arrdl,
hogy azok htitve maradjanak

e A zoldségeket és gylimolcsoket f6zheti 5 - 10 percig, amig el nem éri a kivant konzisztenciat.

e A szaritott zoldségeket és gyuimolcsoket felszeletelheti, majd parolhatja 2 csésze viz hozzaa-
dasaval.



A zoldségek tablazata

Allapot Ajanlott
Zoldség Elkészités szaritas hémérséklet

utan (°C)
Articsoka Vagja szeletekre és f6zze 10 percig. Torékeny 6-14 57
Sparga Vagja szeletekre. Torékeny 6-14 52
Bab Szeletelje fel és f6zze rovid ideig. Torékeny 8-26 57
Répa Hamozza meg és tavolitsa el a gyokerét. | Torékeny 8-26 57
Kelbimbd Végja le a szarat és vagja félbe. Ropogods 8-30 52
Brokkoli Végja szeletekre és fézze 3 - 5 percig. | Torékeny 6-14 52
Kaposzta Vagja csikokra. Kemény 6-14 52
Sargarépa | F6zze, amig meg nem puhul. Kemény 6-12 52
Karfiol F&zze meg és szeletelje fel. Kemény 6-16 52
Zeller Vagja csikokra. Torékeny 6-14 52
Snidling Szeletelje fel. Torékeny 6-10 52
Uborka Hamozza meg és szeletelje fel. Kemény 6-18 52
tF;eLdIizsén/ Hamozza meg és szeletelje fel. Torékeny 6-18 52
Fokhagyma | Hdmozza meg és szeletelje fel. Torékeny 6-16 52
Chili Szaritsa egészben. Kemény 6-14 52
Gomba Apritsa fel vagy szaritsa egészben. Kemény 6-14 52
Hagyma Szeletelje fel csikokra vagy korokre. Torékeny 8-14 63
Borsé Fézze 3 - 5 percig. Torékeny 8-14 52
Paprika Szeletelje fel, tavolitsa el a csutkat. Torékeny 4-14 52
Burgonya Végja csikokra vagy kockazza fel. Torékeny 6-18 52
Rebarbara | Tavolitsa el a héjat és vagja fel. Nincs . 6-38 57

nedvesség

Spenot Parolja, amig meg nem puhul. Torékeny 6-16 52
Paradicsom | Hdmozza meg, vagja szeletekre. Torékeny 6-24 52
Cukkini szelet torékeny Torékeny 6-18 52




A gyliimoélcsok tablazata

Allapot Ajanlott
Zoldség Elkészités szaritas hémérséklet
utan (°C)
Alma Vgglja fel, tavolitsa el a c__sytkajat, és Puha 5.6 57
vagja szeletekre vagy korokre.
Sérgabarack Tlsztltga meg, vagja szeletekre Puha 12 .38 57
vagy félbe.
Banan Hamozza meg és szeletelje fel. Ropogods 8-38 57
Bogyok Az f—)pret vagja félbe vagy szaritsa Nincs ) 8-26 57
egészben. nedvesség
Cseresznye Magozza ki. Torékeny 8-34 57
Voros afonya Apritsa fel vagy szaritsa egészben. | Puha 6 - 26 57
Datolya Magozza ki és szeletelje fel. Torékeny 6 -26 57
Flge Vagja szeletekre. Torékeny 6 -26 57
Sz616 Egészben szaritsa. Puha 8-38 57
Nektarin Vagra félbe, a héjaval lefelé szaritsa. | Puha 8-26 57
Oszibarack Szeletelje fel vagy vagja félbe, a Puha 10- 34 57
husaval felfelé szaritsa.
Korte Hamozza meg és szeletelje fel. Puha 8-30 57
Gy.ogynoven’yek, Apritsa fel vagy szaritsa egészben. Nincs . 6-10 40
csipkebogy6 nedvesség

Szaritott marhahus elkészitése
A legfontosabb, hogy megfelel hust valasszon. Valasszon jo minéségu hust, tavolitsa el a felesle-
ges zsirt és a szbveteket.

A zsiros hus nehezebben szarad ki. Hogy a hust kdnnyebben lehessen szeletelni, tegye a mély-
h(tébe 30 percre, majd forditsa meg és hagyja ott még 15 percig.

Szeletelje szép, vékony szeletekre.

A hust megsoézhatja, megborsozhatja, megfliszerezheti, vagy megszérjhatja szaritott fokhagyma-
val 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

® > csésze szbjaszosz e zlzott fokhagyma gerezd
e 2 ev6kanal barna cukor e 2 ev6kanal ketchup
® 1> csésze Worcestershire szosz * 1 3 teaskanal s6

* > tedskandl hagyma por * 1> tedskandl bors



Hibaelharitas
Tinet

Nincs héaramlas
Nincs leveg6aramlas

Lehetséges ok

Elektromos hiba

Lehetséges megoldas

1. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a kés-
zUilék be van dugva a konnektorba.
2. Gy6z8djon meg arrdl, hogy a halo-
zati kapcsold be van kapcsolva.

3. Ellendrizze, hogy a halézati
csatlakozé megfeleléen mikddik e.

Nem ad ki leveg6t

Etém&dott a ventillator.

Nem ad ki hét Alia, javi .
) Térott vezeték a készilékben. Ne haszndlja, javithato.

Levegb - OK Javittassa meg.

HG - OK A motor legllt. 1. Azonnal kapcsolja ki.

2. Gy6z6djon meg réla, hogy a bel-
sejében a nincs-e idegen targy.

Lassu a szaritas

A talcak tulzsufoltak.

A ventilator eltémdédott, vagy tul
lassan porog.

A levegd elillan a torétt vagy ross-
zul bedllitott talcak miatt.

1. A levegének szabadon kell ara-
molni az élelmiszerek kozott.

2. Gy6z6djon meg réla, hogy a bel-
sejében nincs e idegen targy.

3. A ventillator motorja lassan
mikodik. Javitassa meg.

Egyenetlen szaritas

Kulénbség van a szeletek
vastagsagaban vagy az érettsé-
gben.

A télcakon tul sok az élelmiszer.

1. Gy6z6djon meg arrdl, hogy az
alapanyagok azonos vastagsaguak.
2. Gy6z8djon meg arrdl, hogy

a nyersanyagok nem tomitik el

a kivezet6 nyilast, illetve hogy

a fékémeény nincs eltomitve.

A tulmelegedés
vagy egyenetlen
hékibocsatas

A hémérséklet nem a megfeleld
tartomanyban mdkodik.

Ha a talcak Uresek, a termék lega-
lacsonyabb pontjain a hémérséklet
kb 60 fok. Ha a hémérséklet ettél
jelentésen eltér, allitson be maga-
sabb vagy alacsonyabb hémér-
sékletet, vagy Iépjen kapcsolatba
a markaszervizzel.

Zajos ventilator
Motor

Idegen targy a ventilatorban.

A motor csapagya elhasznalodott.

1. Ellenérizze, hogy a belsejében
a van-e idegen targy.

2. Lépjen kapcsolatba a markas-
zervizzel.

A magyar hasznalati utasitas a gyartotol kapott verzié pontos forditasa.
A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztracidk, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.




Dzigkujemy za zakup naszego produktu.
Przed uzyciem prosimy starannie przeczytac te instrukcije.

Wazne uwagi dotyczace bezpieczenstwa

Podczas eksploatacji urzadzenia niezbedne jest postepowanie zgodne z ponizszymi uwagami do-
tyczacymi bezpieczenstwa:

e Przed pierwszym uruchomieniem nalezy doktadnie zapoznac sie z trescia instrukcji dotyczacych
bezpieczenstwa, opisem na tabliczkach umieszczonych na urzadzeniu i ostrzezen. Poradnik prze-
chowac dla celéw pdzniejszego wykorzystania.

e Przewdd urzadzenia nie pozostawia¢ w potozeniu zwisajgcym na powierzchni roboczej, zabez-
pieczy¢ go w potozeniu uniemozliwiajgcym potkniecie sie o przewdd.

e Przewdd nie moze dotykac¢ powierzchni rozgrzanych.

e Zapewni¢ niezbedna wentylacje urzadzenia poprzez zapewnienie wystarczajacej przestrzeni
wokot powierzchni roboczej.

e Urzadzenia nie moga uzytkowac dzieci. Nie dopuszczac dzieci w poblize urzadzenia.

e Jakiekolwiek zastosowanie czesci urzadzenia do innych celéw, niz te do ktérych sa przeznac-
zone moze spowodowacé wypadek i moze skutkowac utratg gwarancji.

¢ Jakiekolwiek modyfikowanie i naprawianie urzadzenia we wtasnym zakresie moze skutkowacé
wypadkiem i uszkodzeniem urzadzenia.

® Przyrzadu nie nalezy uzytkowac na powierzchni nieodpornej na podwyzszone temperatury. Pod przyr-
zad nalezy podtozy¢ podktadke odporng na podwyzszona temperature (np. ptytke ceramiczna lub inng
podobna podkiadke) przynajmniej o wymiarach odpowiadajacych wymiarom przyrzadu lub wigkszych.
¢ Nie pozostawia¢ przedmiotow tatwopalnych w poblizu urzadzenia, moze doj$¢ do pozaru.

e Nie wigcza¢ urzadzenia, jezeli uszkodzony jest przewdd zasilajacy. Jezeli urzadzenie pracuje
niewtfasciwie lub jest uszkodzone, nalezy zwrdci¢ sie do zaktadu naprawczego.

e Przed przystgpieniem do czyszczenia lub demontowania urzadzenia, nalezy zawsze odtaczy¢
urzadzenie od zasilania.

e Przed czyszczeniem, demontazem i zmagazynowaniem nalezy pozostawi¢ urzadzenie do pet-
nego wystudzenia.

e Urzadzenie przystosowane jest tylko do uzytku w pomieszczeniu zamknietym. Nigdy nie nalezy
uzytkowaé urzadzenia na zewnatrz budynku.

e Urzadzenie nalezy przechowywac w bezpiecznej odlegtosci od palnikéw elektrycznych i gazowych.
¢ Przed odtgczeniem urzadzenia z gniazda sieci elektrycznej nalezy sprawdzi¢ czy wytacznik jest
w pozycji ,off“.

¢ Nie zalecamy uzytkowania urzgdzenia przy zastosowaniu do podtgczenia przedtuzacza.

e Urzadzenie jest przeznaczone do uzytkowania tylko na potrzeby gospodarstwa domowego.

e Nie zanurzaé przewodu zasilajgcego ani urzadzenia w wodzie lub innej cieczy, mogtoby to
spowodowac porazenie pradem elektrycznym. Nie my¢ urzadzenia w zlewozmywaku ani w zmy-
warce do naczyn.

e Urzadzenie to nie jest przeznaczone do obstugi przez osoby (wtacznie z dzie¢mi) o obnizonych
predyspozycjach fizycznych, zmystowych lub psychicznych, nie posiadajacych doswiadczenia i
wystarczajacych wiadomosci, jezeli nie zostata im udzielona pomoc w formie nadzoru lub poin-
struowania dotyczacego obstugi urzadzen elektrycznych przez osobe odpowiedzialng za ich bez-
pieczenstwo.

e Urzadzenie nie uzywac do celéw innych, niz te do ktérych jest przeznaczone.



Korzystanie z urzadzenia

Przed pierwszym uruchomieniem:

e Wszystkie czesci urzadzenia doktadnie wytrze¢ wilgotna Scierka.

e Przed uruchomieniem upewnic sie, czy urzadzenie jest zupetnie suche.

e \Wszystkie czesci urzadzenia musza by¢ odpowiednio zamocowane i nieuszkodzone.

e Przed pierwszym uzyciem, uruchomic¢ suszarnie na czas 5 do 6 godzin, z ustawieniem na
temperature maksymalna.

Przygotowanie surowcow

Owoce suszone w przeciwienstwie do konserwowych nie zawierajg cukru niedodawanego podc-
zas suszenia (po dodaniu cukru owoce moga by¢ gorzkie). W celu osiagniecia optymalnego wyni-
ku nalezy postepowac wedtug ponizszych zalecen:

e Wybiera¢ dobry jako$ciowo Swiezy surowiec.

¢ Najbardziej polecane jest uzywanie dojrzatych owocéw, ktére zawieraja najwigksza ilo$¢ cukru
naturalnego.

® Przed suszeniem nalezy usung¢ odbite miejsca i miejsca o zmienionym kolorze w owocach
i warzywach.

e Surowiec nalezy zawsze doktadnie umyc.

¢ Najwiecej wartosci odzywczych zawiera tupina. Jezeli owoce beda uzywane w formie przekaski
lub do ciastek, radzimy nie usuwac tupiny. W zaleznosci od preferenciji, tupine mozna usuna¢ lub
pozostawic.

e Niektére warzywa wymagaja krotkiego gotowania przed suszeniem.

Ustawianie suszarki
Przed pierwszym uruchomieniem nalezy doktadnie zapozna¢ sie z trescig instrukcji. Umy¢ i do-
ktadnie osuszy¢ wszystkie ptyty i inne czesci majace kontakt z produktami spozywczymi.



Wkiadanie ptyt

Upewnic¢ sie, ze ptyty sa obrécone prawidfowa strona w goére uktadajac je na sobie w poblizu
miejsca przygotowania. Wezsza strona ptyty musi byé zawsze do goéry. Poszczegdine ptyty maja
uchwyty boczne oznaczone strzatkami. Ptyty utozy¢ tak, aby strzatki byty widoczne na wierzchniej
stronie uchwytéw ptyt. Nieprawidtowo wtozone ptyty moga wptyna¢ negatywnie na caty proces
suszenia.

Jezeli ptyty sg utozone prawidtowo mozna umiescic¢ je w urzadzeniu. Urzadzenie posiada dwie
mozliwosci ustawienia ptyt. Wysokos$¢ pomiedzy ptytami mozna ustawi¢ wedtug rodzaju suszo-
nych produktéw spozywczych, dla wymiarowo wiekszych lub mniejszych surowcéw. Jezeli chcesz
dokonac¢ zmiany ustawienia ptyt, nalezy ptyte obréci¢ o 180 stopni. Zdjecia zamieszczone ponizej
pokazuja réznice pomiedzy dwoma sposobami ustawienia.

Mozna uzy¢ dowolnej kombinacji ustawienia ptyt. Np. niskie ustawienie ptyt do suszenia plaster-
kéw banana lub wysokie ustawienie ptyt do suszenia truskawek pocietych w potéwki itp.

Ptyty utozy¢ tak, aby strzatki byty widoczne Jezeli chcesz dokona¢ zmiany ustawienia
na wierzchniej stronie uchwytéw ptyt. ptyt, nalezy ptyte obréci¢ o 180 stopni.

Ustawienie ptyt na mate surowce. Ustawienie ptyt na duze surowce.




Sposdéb obstugi suszarki owocéw

1. Urzadzenie ustawi¢ na réwnej powierzchni. Napetni¢ i wiozy¢ ptyty do urzadzenia, nastepnie
podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

2. Nacisna¢ przycisk «ON / OFF». Miejsce prezentujace czas zacznie migac, co sygnalizuje prace
urzadzenia. Na wyswietlaczu prezentowany jest czas pozostaty pracy urzadzenia (czas wyswietla-
ny jest w formacie HH MM). Ustyszysz dzwigek wentylatora.

3. Temperature ustawi¢ naciskaniem przycisku ,temp*“. Temperature mozna zmienia¢ albo poje-
dynczym naciskaniem lub przez przytrzymanie przycisku. Jezeli przytrzymasz nacisniety przycisk,
temperatura zwigkszy sie szybciej.

4. Czas ustawia sie przez nacisniecie i przytrzymanie przycisku ,timer“. Liczba na wyswietlaczu
cyfrowym wskazuje ilo$¢ godzin, przez ktére urzadzenie bedzie pracowa¢ do chwili wytaczenia.
Jezeli nacisniesz i przytrzymasz przycisk, cyfry na wyswietlaczu cyfrowym beda przewija¢ sie od
1 do 48. Pojedyncze nacisniecia wywotujg zmiane czasu o godzine. Przytrzymanie przycisku pr-
zyspieszy zmiane czasu.

5. Po uptywie ustawionego czasu urzadzenie automatycznie wytaczy sie. Réwniez mozna wytac-
zy¢ urzadzenie w dowolnym momencie suszenia naciskajac przycisk «ON / OFF». Urzadzenie
odtaczy¢ od zasilania.

W dowolnym momencie podczas procesu suszenia mozna zmienic¢ czas i temperatura.

Stopien suchosci

Prawidtowo ususzone owoce powinny mie¢ elastyczng i sztywna strukture o nieznacznej zawar-
tosci wilgotnosci (ponizej 20%). Czestym problemem jest przesuszenie owocéw, co ujemnie wpty-
wa na wartosci smakowe i odzywcze. Z tego powodu niezbedne jest wtasciwe ustawienie czasu
suszenia.

Przechowywanie produktéw spozywczych

e Dla zachowania smaku wymagane jest odpowiednie przechowywanie produktéw spozywczych.
Produkty spozywcze nalezy przechowywac¢ w chtodnym i suchym srodowisku. Im chfodniejsze
$rodowisko zostanie wybrane, tym diuzej suszone produkty spozywcze zachowaja dobra jakosé.

¢ Najlepiej przechowywac suszone produkty spozywcze w chtodziarce lub zamrazarce, ewentu-
alnie w innym chtodnym miejscu.

o Swiatto wptywa ujemnie na jako$é i wartosci odzywcze produktéw spozywczych.

e Produkty spozywcze przechowywac¢ w zamykanych woreczkach lub ciemnych naczyniach.

e Cukier naturalny i kwas zawarty w owocach umozliwia dtugotrwate przechowywanie suszonych
produktéw spozywczych.

e Suszone produkty spozywcze nie powinny by¢ przechowywane dtuzej niz jeden rok.

¢ Nie konsumowac¢ owocow i warzyw noszacych oznaki zepsucia.

Nawodnienie

Suszenie jest procesem, w czasie ktérego z produktéw jest usuwana wilgo¢. Nawodnienie jest
ponownym nawilzeniem suszonych produktéw spozywczych.

e Owoce i warzywa moga by¢ moczone w wodzie przez 2 - 6 godzin, nalezy spowodowac, aby
w czasie tego procesu surowiec byt schtadzany.

e Owoce i warzywa moga by¢ moczone w goracej wodzie przez 5 - 10 minut, do momentu naby-
cia pozadanej konsystenciji.

e Suszone owoce i warzywa mozna pokroi¢ i poddusi¢ w dwoéch kubkach wody.



Tabela przygotowania warzyw

Stan bo Zalecana
Produkt Przygotowanie PO | suszenia temperatura
wysuszeniu &
(°C)
Karczochy | Pokroi¢ i gotowaé przez 10 minut. | Kruche 6-14 57
Szparagi P(?kr0|c na kawglI.(L Giowki szpara- Kruche 6-14 50
goéw sa smaczniejsze.
Fasolka Pokroi¢ i krotko gotowac. Kruche 8-26 57
Buraki Obrac i usunac¢ korzonki. Kruche 8-26 57
Brukselka Odcia¢ todyge, pokroi¢ na potéwki. | Kruche 8-30 52
Brokuty Pokroic¢ i gotowac 3 - 5 minut. Kruche 6-14 52
Kapusta Pokroi¢ w paski. Twarde 6-14 52
Marchew Ugotow?c na miekko. Pokroi¢ w Twarde 6-12 52
plasterki.
Kalafior Ugotowac i pokroic. Twarde 6-16 52
Seler Pokroi¢ w plasterki. Kruche 6-14 52
Szczypiorek | Posiekac. Kruche 6-10 52
Ogoérek Obrac¢ i pokroi¢ w plasterki. Twarde 6-18 52
Bak_{azan/ Obrac i pokroi¢ w plasterki. Kruche 6-18 52
dynia
Czosnek Usunac¢ tuski i pokroic. Kruche 6-16 52
CP;FI’I;VCZK' Suszy¢ w catosci. Twarde 6-14 52
Grzyby Poqug, posiekac lub suszy¢ w Twarde 6-14 52
catosci.
Cebula Pokroi¢ w plasterki lub kostke. Kruche 8-14 63
Groszek Gotowac 3 - 5 minut. Kruche 8-14 52
Papryka Pokroi¢ w plasterki, usung¢ nasiona. | Kruche 4-14 52
Ziemniaki Pokr0|clw plasterki lub l_(ostke i Kruche 6-18 52
gotowac przez 8 - 10 minut.
Rabarbar Usunac¢ tupine i pokroic. szbaywone 6-38 57
wilgoci
Szpinak Zaparzyc do zmiekniecia. Kruche 6-16 52
Pomidory Ocz'yscllc, pokroi¢ w plasterki lub Kruche 6- 24 52
potowki.
Cukinie pokroi¢ na plastry Kruche 6-18 52




Tabela przygotowania owocow

Stan bo Zalecana
Produkt Przygotowanie PO | suszenia temperatura
wysuszeniu (°C)
Jabika Przeklrom, usunac gniazdo nasi- Mickkie 5.6 57
enne i pokroi¢ w plastry.
Morele OCZ,ySC.IC, pokroi¢ w plasterki lub Migkkie 12 -38 57
potowki.
Banany Obrac i pokroi¢ w plasterki. Kruche 8-38 57
Rosliny Truskav_vk| pokroi¢ w plastry_,llnne Pozbawione
. owoce jagodowe pozostawi¢ w : . 8 -26 57
jagodowe . wilgoci
catosci.
Czeresnie Wypestkowad. Twarde 8-34 57
Zurawiny Posieka¢ lub pozostawi¢ w catosci. | Miekkie 6-26 57
Daktyle Wypestkowac i pokroi¢ w plasterki. | Twarde 6-26 57
Figi Pokroi¢ w plasterki. Twarde 6-26 57
Winogrono | Suszy¢ w catosci. Miekkie 8-38 57
Nektarynki qurmc na po'onVkl, suszy¢ skorka Migkkie 8 - 26 57
skierowang w dot.
Przepotowi¢ lub pokroi¢ w ¢wiartki.
Brzoskwinie | Suszy¢ powierzchnia przekroju Miegkkie 10-34 57
skierowana w gore.
Gruszki Obrac i pokroic. Miekkie 8-30 57
Ziola Pokr,op, posiekac lub suszyé w Pc_)Zba\_/wone 6-10 40
catosci. wilgoci

Produkcja suszonej wotowiny

Najwazniejsze jest dokonanie prawidtowego wyboru miesa. Nalezy wybra¢ dobre jakosciowo mie-
S0 i usuna¢ nadmierny ttuszcz i tkanki. Ttuszcz wptywa ujemnie na mozliwos¢ ususzenia.

Aby utatwi¢ sobie krojenie miesa, nalezy wtozy¢ je na 30 minut do zamrazarki, nastepnie obrocic

migso i pozostawic je w zamrazarce na kolejnych 15 minut. Mieso kroi¢ wzdtuz widkien 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 miesa 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 brgzowego e 2 tyzki keczupu
* > kubka sosu worcester * 1% tyzeczki soli

* > tyzeczki proszku cebulowego * > tyzeczki pieprzu



Rozwigzywanie probleméw

Objawy

Brak grzania

Brak przeptywu
powietrza

Mozliwe przyczyny

Instalacja elektryczna.

Mozliwe rozwigzanie

1. Sprawdzi¢, czy jednostka jest
podfaczona do zasilania.

2. Sprawdzi¢, czy wytacznik urzad-
zenia jest wigczony.

3. Upewnic¢ sie, czy gniazdo instala-
cji elektrycznej jest pod napigciem.

Brak grzania
Powietrze - OK

Uszkodzony przewdd w urzad-
zeniu.

Nie uzytkowac, nadaje si¢ do na-
prawy.
Oddac¢ do naprawy.

Grzanie - OK

Brak przeptywu
powietrza

Zatrzymanie silnika.
Zapchany wentylator.

1. Natychmiast wytaczyc.

2. Sprawdzi¢, czy wewnatrz wen-
tylatora nie znajduje sie przedmiot
obcy.

Wolne suszenie

Ptyty sa przepetnione surowcem.

Wentylator jest zapchany lub
pracuje zbyt wolno.

Powietrze unika ze wzgledu na
uszkodzone lub nieprawidtowo
wiozone ptyty.

1. Powietrze musi swobodnie
przeptywac pomiedzy surowcem.
Ograniczy¢ ilos¢ surowca lub
przetozy¢ surowiec.

2. Sprawdzi¢, czy wewnatrz wen-
tylatora nie znajduje sie przedmiot
obcy.

3. Silnik wentylatora pracuje zbyt
wolno. Oddac¢ do naprawy.

Nierownomierne
suszenie

Roéznice w grubosci surowca
i dojrzatosci.

Ptyty sa przepetnione surowcem.

1. Sprawdzi¢, czy surowiec ma
taka sama grubosc¢.

2. Sprawdzié¢, czy surowiec nie
blokuje doprowadzenia powietrza
i czy nie jest zapchany przewod
kominowy gtéwny.

Przegrzewanie lub
nierownomierny
rozktad ciepta

Temperatura nie dziata w prawi-
dtowym zakresie.

Jezeli ptyty sa puste, temperatura
W najnizszych miejscach urzad-
zenia powinna wynosic¢ okoto

60 stopni. Jezeli temperatura

w sposéb wyrazny odbiega od
normy, ustawi¢ wyzszg lub nizsza
temperature, ewentualnie skontak-
towac sie z serwisem.

Gtosna praca wen-
tylatora

Silnik

Obcy przedmiot w wentylatorze.
Zuzyte tozysko silnika.

1. Sprawdzic, czy wewnatrz wen-
tylatora nie znajduje sie przedmiot
obcy.

2. Zawsze nalezy zwrdcic sie do
zaktadu serwisowego.

Polska wersja jezykowa instrukciji jest doktadnym ttumaczeniem oryginalnej instrukcji producenta.
Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku sa jedynie ilustracja i nie moze doktadnie dopasowaé produkt.
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vertical juicers “Emotion” horizontal juicers “Gracioso, Chamber”  hand mixers “VitalStick”

food dehydrators “Harmony” food processor “Promesso”

more products G21




