INSTRUKCJA
OBStUGI

SUSZARKA SPOZYWCZA

DeHydroX



1. Opis produktu

1. Pokrywa 9. Silikonowa forma do
2. Dwustronne sita przyrzadzania musli

3. Podstawa urzadzenia 10. Naktadka do rolek
4. Wyswietlacz LCD owocowych

5. Przycisk ON/OFF 11. Naktadka do

6. Przycisk Start / Stop suszenia zi6t

7. Przycisk ustawiania  12. Taca do ciastek,
czasu/temperatury suchych zup i soséw
8. Pokretto
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Wskazowka:
Sita dotaczone do suszarki sa dwustronne - pozwala to regulowacd
odlegtos¢ miedzy nimi, co utatwia przechowywanie urzadzenia.

2. Uruchomienie urzadzenia

1. Przed uzyciem umyj i osusz Sciereczkg wszystkie sita suszarki.

2. Umiesé przygotowang zywnos$¢ na tacach, nastepnie umiesé je na podstawie
urzadzenia.

3. Podtacz przewdd zasilajacy do gniazdka elektrycznego i nacisnij przycisk ON / OFF.
4. Uzyj przycisku SET i pokretta, aby ustawi¢ pozadany czas i temperature suszenia.
Nacisnij przycisk Start / Stop, aby rozpoczaé prace.

5. Po zakonczeniu suszenia suszarka wyemituje charakterystyczny sygnat dzwieko-
wy. Mozesz jg wytgczy¢é w dowolnym momencie, przytrzymujac przycisk SET przez 3
sekundy, az na wyswietlaczu pojawi sie symbol B.

6. Wytacz urzadzenie, naciskajgc przycisk ON / OFF, a nastepnie odtgcz wtyczke z
gniazdka.

7. Po zakonczeniu suszenia wyjmij wysuszong zywnos¢, a nastepnie wyczysc tace i
komore na skropliny.



3. Obrobka zywnosci

- Owoce

1. Doktadnie umyj i osusz produkty.

2. Usun pestki i zepsute czesci.

3. Pokrdj na plasterki lub susz w catosci (dotyczy
drobnych owocow).

4. Aby zapobiec ciemnieniu, skrop owoce sokiem z cytryny
lub ananasa.

- Warzywa

1. Doktadnie umyj i osusz produkty.

2. Usun pestki i zepsute czesci.

3. Warzywa o dtugim czasie gotowania zblanszuj przez 5 minut
na parze lub 1-2 minuty w goracej wodzie.

4. Osusz zblanszowane warzywa recznikiem papierowym.

5. Pokroj w plastry.

- Grzyby
1. Doktadnie oczys¢ z piasku bez uzycia wody.
2. Wieksze kapelusze pokroj na plasterki.

- Ziota

1. Optucz pod wodg i osusz recznikiem papierowym. Susz
swiezo zebrane ziota.
2. Susz jeden rodzaj ziét na raz.

- Mieso

1. Usun z miesa nadmiar ttuszczu i bton.

2. Pokrdj na cienkie plastry.

3. Marynuj mieso przez okoto 10 godzin, a nastepnie osusz
recznikiem papierowym.



4. Tabela suszenia zywnosci

Uwaga:

Ponizsza tabela ma charakter orientacyjny - czas
suszenia zalezy od ilosci, wielkosci i rodzaju zywnosci.

PRODUKT | KONSYSTENCJA | CZAS (Godziny)
OWOCE
Jabtko elastyczne 4-15
Banan chrupkie 5-24
Wisnia twarde 6-34
Figa twarde 6-24
Nektarynka elastyczne 6-24
Pomarancza chrupkie 10-20
Skorka pomaranczy kruche 8-16
Brzoskwinia elastyczne 5-24
Gruszka elastyczne 5-24
Kiwi chrupkie 6-14
Mango chrupkie 6-16
WARZYWA

Szparagi kruche 6-14
Fasola kruche 8-26
Burak kruche 8-26
Kapusta twarde 6-14
Marchew twarde 6-12
Kalafior twarde 6-16
Seler kruche 6-14
Por kruche 6-10
Ogorek twarde 6-18
Baktazan kruche 6-18
Czosnek kruche 6-16
Grzyby twarde 3-14
Cebula kruche 8-14
Groszek kruche 8-14
Szpinak kruche 6-16
Pomidor twarde 8-24
Dynia kruche 6-18




9. Problemy i rozwigzania

PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Wtyczka nie jest Podtacz wtyczke
podtaczona do gniazdka do gniazdka
UrZ?er]?eme Uszkodzone gniazdko Podtacz urzadzenie do
Q elektryczne innego gniazdka
wtacza
Uszkodzony przewod Skontaktuj sie
zasilajacy z producentem
Ustawiona temperatura
suszenia jest zbyt niska, a Ustaw wyzszg
Brak temperatura w pomieszcze- temperature suszenia
przeptywu | niu wyzsza niz ustawiona
gore!cego Uszkodzony bezpiecznik Skontaktyj sig
powietrza z producentem
Uszkodzony przewod Skontaktuj sie
grzewczy z producentem
Zbyt duze Pokrdj jedzenie na
kawatki jedzenia mniejsze kawatki
Zbyt Zbyt niska temperatura Podnies temperature
dtugi czas suszenia suszenia
suszenia Zapewnij odpowiednia

Jedzenie jest utozone zbyt
ciasno

wentylacje miedzy
kawatkami jedzenia

6. Zasady bezpieczenstwa

1. Zapewnij odpowiednig wentylacje podczas procesu suszenia oraz swobodny
przeptyw powietrza miedzy zywnos$cig umieszczong na sitach.

2. Nie przeciazaj sit - nie nalezy umieszczac na nich ciezkich produktéw.

3. Nie uzywaj urzadzenia nieprzerwanie dtuzej niz 24 godziny. Po kazdym
takim cyklu nalezy pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia.

4. Wentylator powinien by¢ styszalny podczas prawidtowe] pracy urzadzenia.
Upewnij sie, ze nie jest on zastoniety oraz nie znajduje sie blisko $ciany ani

zrédet ciepta.

5. Nie wlewaj wody ani innych ptynéw do urzadzenia.
6. Produkty przed suszeniem musza byé odpowiednio przygotowane - umyte,
pokrojone, obrane, bez pestek.




7. Aby zwiekszy¢ przestrzen migdzy sitami, wypustki z gérnego sita nalezy
oprze¢ na wspornikach sita dolnego.

8. Uzywaj tylko sit z umieszczong na nich zywnoscia.

9. Nie ktadz niczego na pokrywie. Pokrywa musi by¢ zamknigta w trakcie
suszenia.

10. Wysuszong zywnos¢, ktorej nie zamierzasz spozy¢é w najblizszym czasie,
przechowuj prézniowo. Nie pakuj cieptych ani cieptawych produktéw - musza
catkowicie ostygnaé.

11. Jesli po tygodniu w opakowaniu pojawi sie wilgoé, oznacza to, ze produkt
nie zostat wystarczajgco wysuszony i nalezy go wysuszy¢ ponownie.

12. Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez dzieci. Moze by¢ obstugiwane
wytgcznie przez osoby doroste lub dzieci pod $cistym nadzorem dorostych.
13. Urzadzenie pracuje pod napieciem 230 V - niewtasciwe uzytkowanie grozi
porazeniem pradem elektrycznym. Zachowaj szczegdlng ostroznosc i nie
uzywaj urzadzenia, jesli przewod zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone.

14. Przed czyszczeniem odtacz urzadzenie od zasilania.

15. Sita nalezy my¢ cieptg woda i ptynem do mycia naczyn. Uzyj migkkiej
Sciereczki, a nastepnie doktadnie je wysusz.

16. Podstawe urzadzenia mozna czyscic¢ wilgotna Sciereczka.

17. Zabrania sie stosowania detergentdw sciernych, drucianych czy organicz-
nych rozpuszczalnikéw.

18. Wyczyszczone urzadzenie nalezy przechowywaé w chtodnym i suchym
miejscu.

Przestrzeganie tych zasad zapewni bezpieczenstwo Twoje, Twoich cztonkow
rodziny oraz dtugg i niezawodng prace urzadzenia.

1. Specyfikacja

MODEL sc-soo,co| Nazwa i adres producenta
MOC 370-450 W

NAPIECIE 220-240 V MGTW Sp. .Z .°'°"

CZESTOTLIWOSE 50-60 Hz ul. Starowiejska 22B,

WAGA NETTO 2.6 kg 34-120 Andrychow,

ILOSC TAC 6 szt info@mgtw.pl

ROZMIAR TAC 25x32 cm

ZAKRES TEMPERATURY 35-70°C

UWAGA!
Zagrozenie porazeniem

ze wszystkimi zasadniczymi wymogami o sacyeznym
oraz innymi stosownymi postanowieniami.

Niniejszym MGTW Sp. z 0.0. oswiadcza, ze A Ef
urzadzenia 09891 s zgodne
[

Deklaracja zgodnosci do pobrania:
https://www.raltek.pl/CE/deklaracje/09891.pdf

Wyprodukowano w Chinach



USER MANUAL

FOOD DEHYDRATOR

DeHydroX



1. Product Description

1. Lid 9. Silicone mold for
2. Double-sided trays making muesli
T 3. Device base 10. Fruit leather tray
2 4.LCD display 11. Herb drying tray

5. ON/OFF button 12. Tray for cookies,
6. Start / Stop button dry soups, and
7. Time/temperature sauces
3 setting button
8. Control knob
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Note:
The trays included with the dehydrator are double-sided - proper arrangement allows
you to adjust the distance between them, which makes storing the device easier.

2. Starting the device

1. Before use, wash and dry all trays of the dehydrator with a cloth.

2. Place prepared food on each tray, then stack them vertically on the device base
and close the lid.

3. Plug the power cord into an electrical socket and press the ON/OFF button.

4. Use the SET button and the knob to set the desired drying time and temperatu-
re. Press the Start/Stop button to begin operation.

5. After drying, the dehydrator will emit a characteristic sound signal. You can
stop drying at any moment by holding the SET button for 3 seconds until the “B”
signal appears.

6. Turn off the device by pressing ON/OFF, then unplug it from the socket.

7. Remove the dried food and clean the trays and chamber of any residue.



3. Food Preparation

- Fruits

1. Wash and dry thoroughly.

2. Remove seeds and spoiled parts.

3. Slice or dry whole (for small fruits).

4. To prevent browning, sprinkle with lemon or pineapple juice.

- Vegetables

1. Wash and dry thoroughly.

2. Remove seeds and spoiled parts.

3. Blanch vegetables that require longer cooking for
5 minutes (steam) or 1-2 minutes (hot water).

4. Dry blanched vegetables with a paper towel.

5. Slice them.

- Mushrooms

1. Clean thoroughly without using water.
2. Slice larger caps.

- Herbs

1. Rinse and pat dry with a paper towel. Use freshly
harvested herbs.
2. Dry one type of herb at a time.

- Meat

1. Remove excess fat and connective tissue.
2. Slice thinly.
3. Marinate for about 10 hours, then pat dry with a paper towel.



4. Food Drying Table

Note:

The table below is for reference only - drying time depends on
the quantity, size, and type of food.

PRODUCT TEXTURE AFTER DRYING TIME (HOURS)
FRUITS
Apple elastic 4-15
Banana crispy 5-24
Sour Cherry hard 6-34
Fig hard 6-24
Nectarine elastic 6-24
Orange crispy 10-20
Orange Peel brittle 8-16
Peach elastic 5-24
Pear elastic 5-24
Kiwi crispy 6-14
Mango crispy 6-16
VEGETABLES

Szparagi brittle 6-14
Fasola brittle 8-26
Burak brittle 8-26
Kapusta hard 6-14
Marchew hard 6-12
Kalafior hard 6-16
Seler brittle 6-14
Porv brittle 6-10
Ogorek hard 6-18
Baktazan brittle 6-18
Czosnek brittle 6-16
Grzyby hard 3-14
Cebula brittle 8-14
Groszek brittle 8-14
Szpinak brittle 6-16
Pomidor hard 8-24
Dynia brittle 6-18




5. Problems and Solutions

PROBLEM CAUSE SOLUTION
Plug is not connected Connect the
to the socket plug to a socket
Device
does not Damaged Plug the device
electrical socket into another socket
start
Damaged Contact
power cord the manufacturer
Drying temperature is set
too low, and room tempera- Set a higher
No hot ture is higher than the set drying temperature
air flow temperature
Contact
Blown fuse
the manufacturer
. Contact
Damaged heating cable the manufacturer
Food pieces Cut food into
) are too large smaller pieces
Drying -
Drying temperature Increase
takes too . .
is too low drying temperature
long
Food is packed Ensure proper air flow
too tightly between food pieces

6. Safety Instructions

1. Ensure adequate ventilation during the drying process and free air flow
between the food placed on the trays.

2. Do not overload the trays - do not place heavy items on them.

3. Do not use the device continuously for more than 24 hours. After each cycle,
allow the device to cool down.

4. The fan should be audible during normal operation. Make sure it is not
covered and not placed near walls or heat sources.

5. Do not pour water or any other liquids into the device.




6. Food must be properly prepared before drying - washed, sliced, peeled, and
deseeded.

7. To increase space between trays, rest the upper tray’s tabs on the lower
tray's supports.

8. Only use trays with food placed on them.

9. Do not place anything on the lid. The lid must remain closed during drying.
10. Store dried food in vacuum if not consumed soon. Do not pack warm food -
allow it to cool completely.

11. If moisture appears in the package after a week, the food was not fully dried
and should be dried again.

12. The device should not be used by children. It may be operated only by
adults or under adult supervision.

13. The device operates on 230 V - misuse may lead to electric shock. Do not
use with a damaged cord or plug.

14. Unplug the device before cleaning.

15. Trays should be washed with warm water and dish soap using a soft cloth,
then dried thoroughly.

16. The base may be cleaned with a damp cloth.

17. Do not use abrasive cleaners, scouring pads, or solvents.

18. Store the cleaned device in a cool, dry place.

Following these rules will ensure the safety of you, your family, and long-la-
sting performance of the device.

1. Specification

MODEL sc-s00,co | Manufacturer Name
POWER 370-450 W
VOLTAGE 220260y | and Address
FREQUENCY 50-60 Hz MGTW Sp. z 0.0.,
NETT WEIGHT 2,6 kg ul. Starowiejska 22B,
NUMBER OF TRAYS 6 pcs 34-120 Andrychdw,
TRAY SIZE 25x32 cm info@mgtw.pl
TEMPERATURE RANGE 35-70°C

MGTW Sp. z 0.0. hereby declares that 09891

devices comply with all essential requirements

and other applicable provisions. wmnme-

Declaration of conformity available at: eleth‘r'wscks?:ock

https://www.raltek.pl/CE/deklaracje/09891.pdf

Made in China



BEDIENUNGSANLEITUNG

DORRAUTOMAT

DeHydroX



1. Produktbeschreibung

e 1. Deckel 9. Silikonform zur
== 2. Doppelseitige Einschiibe Miislizubereitung

3. Geratesockel 10. Aufsatz fiir

4. LCD-Anzeige Fruchtleder

5. EIN/AUS-Taste 11. Aufsatz zum

6. Start-/Stopp-Taste Trocknen von

7. Zeit-/Temperatur-Ein-  Krautern

stelltaste 12. Tablett fir Kekse,

8. Drehknopf Trockensuppen und
Soflen

20 mm 30 mm

12

Hinweis:
Die mit dem Dorrautomaten gelieferten Einschiibe sind doppelseitig - ihre richtige
Anordnung ermaglicht die Einstellung des Abstands, was die Aufbewahrung erleichtert.

2. Inbetriebnahme des Gerats

1. Vor dem Gebrauch alle Einschiibe mit einem Tuch reinigen und trocknen.

2. Legen Sie die vorbereiteten Lebensmittel auf jede Etage, stapeln Sie sie auf
dem Geratesockel und schliefien Sie den Deckel.

3. Schliefien Sie das Netzkabel an eine Steckdose an und driicken Sie die
EIN/AUS-Taste.

4. Verwenden Sie die SET-Taste und den Drehknopf, um die gewlinschte
Trocknungszeit und -temperatur einzustellen. Driicken Sie Start/Stop, um den
Betrieb zu starten.

5. Nach dem Trocknen gibt das Gerat ein charakteristisches Signal ab. Sie konnen
den Vorgang jederzeit durch 3-sekiindiges Driicken der SET-Taste abbrechen -
das Signal ,B“ erscheint.

6. Schalten Sie das Gerat mit EIN/AUS aus und ziehen Sie den Netzstecker.

7. Nehmen Sie die getrockneten Lebensmittel heraus und reinigen Sie die
Einschibe und die Kammer von Riickstanden.



3. Lebensmittelvorbereitung

- Obst

1. Grindlich waschen und trocknen.

2. Kerne und verdorbene Teile entfernen.

3. In Scheiben schneiden oder im Ganzen trocknen (bei kleinen
Frichten).

4. Um Verfarbungen zu vermeiden, mit Zitronen- oder Ananas-
saft betraufeln.

- Gemiise

1. Grindlich waschen und trocknen.

2. Kerne und verdorbene Teile entfernen.

3. Gemise mit langer Garzeit 5 Minuten dampfen oder 1-2 Minu-
ten in heiBem Wasser blanchieren.

4. Mit einem Papiertuch abtrocknen.

5. In Scheiben schneiden.

- Pilze

1. Grindlich ohne Wasser vom Sand reinigen.
2. GrofBere Hite in Scheiben schneiden.

- Krauter
1. Mit Wasser abspulen und mit Papiertuch trocknen. Frisch

geerntete Krauter verwenden.
2. Immer nur eine Sorte auf einmal trocknen.

- Fleisch

1. Entferne Uberschussiges Fett und Sehnen.

2. In dunne Scheiben schneiden.

3. Etwa 10 Stunden marinieren, dann mit einem Papiertuch
trocknen.



4. Trocknungszeit-fur Lebensmittel

Hinweis:

Die folgende Tabelle dient nur zur Orientierung - die Trocknungszeit
hangt von Menge, Grofle und Art der Lebensmittel ab.

PRODUKT KONSISTENZ NACH DEM TROCKNEN | ZEIT (STUNDEN)
OBST
Apfel elastisch 4-15
Banane knusprig 5-24
Sauerkirsche hart 6-34
Feige hart 6-24
Nektarine elastisch 6-24
Orange Knusprig 10-20
Orangenschale sprode 8-16
Pfirsich elastisch 5-24
Birne elastisch 5-24
Kiwi knusprig 6-14
Mango knusprig 6-16
GEMUSE

Spargel sprode 6-14
Bohnen sprode 8-26
Rote Bete sprode 8-26
Kohl hart 6-14
Karotte hart 6-12
Blumenkohl hart 6-16
Sellerie sprode 6-14
Lauch sprode 6-10
Gurke hart 6-18
Aubergine sprode 6-18
Knoblauch sprode 6-16
Pilze hart 3-14
Zwiebel sprode 8-14
Erbsen sprode 8-14
Spinat sprode 6-16
Tomate hart 8-24
Kurbis sprode 6-18




9. Probleme und Losungen

Problem URSACHE LOSUNG
Stecker ist nicht in der Stecker in Steckdose
Steckdose einstecken
Gerat
startet Steckdose Gerat an eine andere
nicht ist beschadigt Steckdose anschlieBen
Netzkabel Kontaktieren Sie
ist beschadigt den Hersteller
Elngestellte.Trockn_ung.— Héhere
, stemperatur ist zu niedrig, Trock i i
K.eln Raumtemperatur ist hoher roc nu_ng? Tlmpera ur
. hf‘:'r:er als die Einstellung einstetien
uftstrom i i
Sicherung ist defekt Kontaktieren Sie
den Hersteller
Heizelement Kontaktieren Sie
ist beschadigt den Hersteller
Stiicke sind Lebensmittel in kleinere
zu grof3 Stiicke schneiden
Trocknun-
. Trocknungstemperatur Trocknungstemperatur
gszeit . o ..
ist zu niedrig erhohen
zu lang

Lebensmittel liegen
zu dicht

Fur ausreichende
Bellftung zwischen
Lebensmitteln sorgen

6. Sicherheitshinweise

1. Sorgen Sie wahrend des Trocknens fiir ausreichende Beliiftung und freien
Luftstrom zwischen den Lebensmitteln auf den Einschiben.
2. Uberladen Sie die Einschiibe nicht - stellen Sie keine schweren Produkte

darauf.

3. Verwenden Sie das Gerat nicht langer als 24 Stunden ununterbrochen.
Lassen Sie es nach jedem Zyklus abkihlen.
4. Der Liifter sollte wahrend des normalen Betriebs horbar sein. Achten Sie
darauf, dass er nicht verdeckt ist und nicht in der Nahe von Wanden oder

Warmequellen steht.
5. GieBen Sie kein Wasser oder andere Fliissigkeiten in das Gerat.




6. Lebensmittel miissen vor dem Trocknen richtig vorbereitet werden -
gewaschen, geschnitten, geschalt und entkernt.

7. Um den Abstand zwischen den Einschiiben zu vergrofiern, stiitzen Sie die
oberen Laschen auf die unteren Halterungen.

8. Verwenden Sie nur Einschiibe mit Lebensmitteln darauf.

9. Legen Sie nichts auf den Deckel. Der Deckel muss wahrend des Trocknens
geschlossen sein.

10. Vakuumieren Sie getrocknete Lebensmittel, wenn sie nicht sofort verzehrt
werden. Nicht heifl verpacken - vorher abkiihlen lassen.

11. Wenn sich nach einer Woche Feuchtigkeit im Behalter bildet, war das
Produkt nicht vollstandig getrocknet - erneut trocknen.

12. Das Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden - nur von Erwachse-
nen oder unter Aufsicht.

13. Das Gerat arbeitet mit 230 V - unsachgemafBe Nutzung kann zu Strom-
schlagen fihren. Kein Gebrauch bei beschadigtem Kabel.

14. Ziehen Sie den Stecker vor der Reinigung.

15. Reinigen Sie die Einschiibe mit warmem Wasser und Spiilmittel, verwenden
Sie ein weiches Tuch.

16. Die Basis kann mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.

17. Keine scheuernden Reiniger, Stahlwolle oder Losungsmittel verwenden.
18. Lagern Sie das gereinigte Gerat an einem kiihlen, trockenen Ort.

Die Einhaltung dieser Regeln gewahrleistet Ihre Sicherheit und die lhrer
Familie sowie eine lange Lebensdauer des Gerats.

7. Technische Daten

MODELL se-s00,co| Name und Anschrift
LEISTUNG 370-450 W

SPANNUNG 220240V des Herstellers
FREQUENZ 50-60 Hz MGTW Sp. z 0.0.,

NETTOGEWICHT 2,6 kg ul. Starowiejska 22B,

ANZAHL DER EINLAGEN __ 6 stk 34-120 Andrychéw,

GROSSE DER EINLAGEN ___ 25x32 cm info@mgtw.pl
TEMPERATURBEREICH 35-70°C

Risk of
electric shock

Hiermit erklart MGTW Sp. z o0.0., dass die Gerate
09891 den grundlegenden Anforderungen sowie
anderen geltenden Vorschriften entsprechen. WARN.N@

Konformitatserklarung abrufbar unter:
https://www.raltek.pl/CE/deklaracje/09891.pdf

Hergestellt in China



NAVOD K POUZITI

SUSICKA POTRAVIN

DeHydroX



1. Popis produktu

1. Viko 9. Silikonova forma na

2. Obojstranna sita misli

3. Zakladna zafizeni  10. Nastavec na ovocné
1 4. LCD displej placky

5. Tlaéitko ON/OFF 11. Nastavec na suseni
6. Tladitko Start / Stop bylinek

7. Tlaéitko nastaveni  12. Tacek na susenky,
casu/teploty instantni polévky a

8. Ovladaci knoflik omacky

Poznamka:
Sita dodavana se susickou jsou oboustranna - jejich spravné usporadani umoznuje
regulovat vzdalenost mezi nimi a usnadfuje skladovani zafizeni.

2. Spusteéni zarizeni

1. Pfed pouzitim umyjte a osuste vSechna sita susicky utérkou.

2. Umistéte pripravené potraviny na jednotliva sita, naskladejte je na zakladnu a
zavrete viko.

3. Pripojte napajeci kabel do zasuvky a stisknéte tlacitko ON/OFF.

4. Pomoci tlaéitka SET a ovlddaciho kolecka nastavte poZadovany Cas a teplotu
suseni. Stisknéte Start/Stop pro spusténi.

5. Po dokonceni suseni zazni charakteristicky zvukovy signal. Suseni lze kdykoli
zastavit podrZzenim tladitka SET po dobu 3 sekund - zobrazi se signal ,B“.

6. Vypnéte zafizeni stisknutim tlaéitka ON/OFF a odpojte jej ze zasuvky.

7. Vyjméte ususené potraviny a ocistéte sita a komoru od zbytka.



3. Zpracovani potravin

- Ovoce

1. DUkladné omyjte a osuste.

2. Odstrante pecky a zkazené casti.

3. Nakrajejte na platky nebo suste celé (u drobného ovoce).

4. Proti zhnédnuti zakapejte citronovou nebo ananasovou stavou.

- Zelenina

1. DUkladné omyjte a osuste.

2. Odstrante semena a zkazené casti.

3. Zeleninu s delsi dobou vareni blansirujte 5 minut v pare
nebo 1-2 minuty ve vrouci vodé.

4. Osuste papirovou utérkou.

5. Nakrajejte na platky.

- Houby

1. Dukladné ocCistéte od pisku bez pouzZiti vody.
2. Vétsi klobouky nakrajejte na platky.

- Bylinky

1. Oplachnéte vodou a osuste papirovou utérkou. Suste cerstvé
sklizené bylinky.

2. Suste vzdy jen jeden druh najednou.

- Maso

1. Odstrante prebytecny tuk a blany.
2. Nakrajejte na tenké platky.
3. Marinujte asi 10 hodin, pak osuste papirovou utérkou.



4. Tabulka suseni potravin

Poznamka:

Nasledujici tabulka ma pouze orientacni charakter - doba suseni
zavisi na mnozstvi, velikosti a druhu potravin.

PRODUKT KONZISTENCE PO SUSENI CAS (HODINY)
OVOCE
Jablko elastické 4-15
Banan krupave 5-24
Visen tvrdé 6-34
Fik tvrdé 6-24
Nektarinka elastické 6-24
Pomeran¢ krupavé 10-20
Kura z pomerance krehkeé 8-16
Broskev elastickeé 5-24
Hruska elastickeé 5-24
Kiwi krupave 6-14
Mango krupave 6-16
ZELENINA

Chrest krehké 6-14
Fazole krehké 8-26
Repa krehke 8-26
Zeli tvrde 6-14
Mrkev tvrde 6-12
Kvétak tvrde 6-16
Celer krehkeé 6-14
Porek krehkeé 6-10
Okurka tvrde 6-18
Lilek krehke 6-18
Cesnek krehke 6-16
Houby tvrdé 3-14
Cibule krehke 8-14
Hrasek krehke 8-14
Spenat krehke 6-16
Rajce tvrde 8-24
Dyné krehké 6-18




5. Problemy a reseni

Problém PRICINA RESENi
Zastrcka neni Pripojte zastrcku
pripojena do zasuvky do zasuvky
Zarizeni — R —
se Pogkozena zisuvka Pripojte zarizenl do jine
nezapina zasuvky
Poskozeny o
S . K k
napajeci kabel ontaktujte vyrobce
T el
Zadny P piota je vy teplotu suseni
proud nez nastavena
horkého T -
vzduchu Vadna pojistka Kontaktujte vyrobce
Poskozeny topny kabel Kontaktujte vyrobce
Prilis velké Nakrajejte potraviny na
, kusy jidla mensi kousk
Dlouha Y] — < y
doba Teplota suseni Zvyste
. je prilis nizka teplotu suseni
suseni

Potraviny jsou naskladany
prilis tésné

Zajistéte proudéni
vzduchu mezi
potravinami

6. Zasady bezpieczenstwa

1. Zajistéte dostatecné vétrani béhem suseni a volny proud vzduchu mezi
potravinami na sitech.
2. Nepretézujte sita - nedavejte na né tézké produkty.

3. Nepouzivejte zaFizeni nepfetrzité déle neZ 24 hodin. Po kazdém cyklu nechte
zarizeni vychladnout.
4. Ventildtor by mél byt béhem bézného provozu slysitelny. Ujistéte se, Ze neni
zakryty a neni umistén blizko stény nebo zdroju tepla.

5. Nelijte do zaFizeni vodu ani jiné tekutiny.




6. Pfed suSenim potraviny Fadné pripravte - omyjte, nakrajejte, oloupejte,
odstrante pecky.

7. Pro zvySeni prostoru mezi sity oprete horni vystupky o spodni podpéry.

8. PouzZivejte pouze sita s potravinami.

9. Na viko nic nepokladejte - musi byt béhem suseni zaviené.

10. Pokud nesnite potraviny hned, skladujte je ve vakuu. Nezabalujte teplé
produkty - nechte je vychladnout.

11. Pokud se po tydnu objevi v obalu vlhkost, potravina nebyla dostateéné
vysusena - je tfeba ji dosusit.

12. Zafizeni neni urceno pro déti - pouzivejte pouze dospélymi nebo pod
dohledem.

13. Zafizeni pracuje na 230 V - nespravné pouziti mizZe zpUsobit Uraz elektric-
kym proudem.

14. Pfed Cisténim odpojte zafizeni ze sité.

15. Sita omyjte teplou vodou a prostiedkem na nddobi mékkou utérkou, poté
vysuste.

16. Zakladnu otfete vlhkym hadfikem.

17. Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky ani rozpoustédla.

18. Skladujte zafizeni na chladném a suchém misté.

DodrZovani téchto zasad zajisti bezpeénost a dlouhou Zivotnost zafizeni.

1. Specifikace

L4 4
MODEL sc-s00.co|  Nazev a adresa vyrobce
VYKON 370-450 W
NAPETI 220-240 V uMlG;:’;’rivaZ‘;‘(’a 228
FREKVENCE 50-60Hz | 3/ 720 Andrychéw, |
CIS:I'A HMOTNOST 2,6 kg info@mgtw.pl
POCET TACI 6 ks
ROZMER TACI 25x32 cm
TEPLOTN{ ROZSAH 35-70°C
Timto MGTW Sp. z 0.0. prohlasuje, Ze zarizeni 09891
splAuji véechny zakladni poZadavky a dalsi
prisludna ustanoveni. Neb:g;‘?ﬁ‘mu
elektrickym proudem

Prohlaseni o shodé ke stazent:
https://www.raltek.pl/CE/deklaracje/09891.pdf

Vyrobeno v Ciné



NAVOD NA POUZITIE

SUSICKA POTRAVIN

DeHydroX



1. Popis produktu

1. Veko 9. Silikdnova forma na
2. Obojstranné sita miisli

3. Zakladna zariadenia 10. Nadstavec na

4. LCD displej ovocné platky

5. Tlaéidlo ON/OFF 11. Nadstavec na

6. Tlacidlo Start / Stop  susenie byliniek

7. Tlacidlo nastavenia  12. Tacka na susienky,
Casu/teploty suché polievky a

8. Ovladacie koliesko  omacky

Poznamka:
Sitad dodavané so susickou su obojstranné - ich spravne usporiadanie umoziuje
regulaciu vzdialenosti medzi nimi, ¢o ulahéuje uskladnenie zariadenia.

2. Spustenie zariadenia

1. Pred pouzitim umyte a osuste véetky sita susi¢ky handri¢kou.

2. Umiestnite pripravené potraviny na kazdé sito, poukladajte ich na zakladnu
zariadenia a zatvorte veko.

3. Pripojte napajaci kabel do zasuvky a stlacte tlacidlo ON/OFF.

4. Pomocou tlaéidla SET a otoéného ovlddaéa nastavte poZadovany ¢as a teplotu
suSenia. Spustite proces tlacidlom Start / Stop.

5. Po ukonceni susenia zaznie zvukovy signal. SuSenie méZete kedykolvek zasta-
vit podrzanim SET tladidla na 3 sekundy - zobrazi sa signal ,B“.

6. Vypnite zariadenie stlacenim tlacidla ON/OFF a odpojte ho zo zasuvky.

7. Vyberte ususené potraviny a vycistite sitd a komoru od zvyskov.



3. Spracovanie potravin

- Ovocie

1. Dokladne umyte a osuste.

2. Odstrante kostky a pokazené casti.

3. Nakrajajte na platky alebo suste vcelku (malé ovocie).

4. Proti hnednutiu pokvapkaijte citronovou alebo ananasovou stavou.

- Zelenina

1. Dokladne umyte a osuste.

2. Odstrante semienka a pokazené casti.

3. Zeleninu s dlhsim ¢asom varenia blansirujte 5 minut v pare
alebo 1-2 minuty vo vriacej vode.

4. Osuste papierovou utierkou.

5. Nakrajajte na platky.

- Huby

1. Dokladne ocistite od piesku bez vody.
2. Vacsie hlavicky nakrajajte na platky.

- Bylinky
1. Oplachnite pod vodou a osuste papierovou utierkou. Suste

Cerstvo nazbierané bylinky.
2. Suste jeden druh byliniek naraz.

- Maso

1. Odstrante prebytocény tuk a blany.
2. Nakrajajte na tenké platky.
3. Marinujte asi 10 hodin, potom osuste papierovou utierkou.



4. Tabulka susenia potravin

Poznamka:

Nasledujuca tabulka ma orientaény charakter - ¢as susenia zavisi
od mnozstva, velkosti a druhu potravin.

PRODUKT KONZISTENCIA PO SUSENi CAS (HODINY)
OVOCIE
Jablko elasticke 4-15
Banan chrumkave 5-24
Visna tvrdé 6-34
Figy tvrdé 6-24
Nektarinka elastickeé 6-24
Pomaranc chrumkavé 10-20
Kora z pomaranca krehke 8-16
Broskyna elastickeé 5-24
Hruska elasticke 5-24
Kiwi chrumkavé 6-14
Mango chrumkave 6-16
ZELENINA

Spargla krehké 6-14
Fazula krehké 8-26
Cvikla krehkeé 8-26
Kapusta tvrdé 6-14
Mrkva tvrde 6-12
Karfiol tvrde 6-16
Zeler krehké 6-14
Por krehké 6-10
Uhorka tvrdé 6-18
Baklazan krehkeé 6-18
Cesnak krehkeé 6-16
Huby tvrdé 3-14
Cibula krehkeé 8-14
Hrasok krehkeé 8-14
Spenat krehke 6-16
Paradajka tvrdé 8-24
Tekvica krehké 6-18




5. Problemy a riesenia

Problém PRICINA RIESENIE
Zastréka nie je Zapojte zastrcku
zapojena do zasuvky do zasuvky
Zariadenie
sa Poskodena Pripojte zariadenie
nezapne zasuvka do inej zasuvky
Poskodeny Kontaktujte
napajaci kabel vyrobcu
o Na§tavena tgp}ota je pr_llls Nastavte vy&&iu
Nie je nizka, okolita teplota je t .
X oy . eplotu susenia
pradenie vyssia ako nastavena
horuceho . . Kontaktujte
vzduchu Poskodena poistka vjrobeu
Y , A Kontaktujte
Poskodeny vyhrevny kabel vjrobeu
Prilis velké Nakrajajte jedlo
. . kusky jedla na mensie kusk
Susenie it — Iv =
. ey Teplota susenia Zvyste
trva prilis TR . .
dlho je prilis nizka teplotu susenia

Jedlo je
prilis natlacené

Zabezpecte cirkulaciu

vzduchu medzi kiskami

jedla

6. Bezpecnostné pokyny

1. Pocas susenia zabezpecte dostatocné vetranie a volné prudenie vzduchu
medzi potravinami na sitach.
2. Nepretazujte sitd - nedavajte na ne tazké produkty.

3. Nepouzivajte zariadenie nepretrzite dlhsie ako 24 hodin. Po kazdom cykle
nechajte zariadenie vychladnut.
4. Ventilator by mal byt poc¢as normalnej prevadzky pocutelny. Uistite sa, ze
nie je zakryty a Ze sa nenachadza v blizkosti steny alebo zdrojov tepla.

5. Nalejte do zariadenia vodu ani iné tekutiny.




6. Pred susenim potraviny spravne pripravte - umyte, nakrajajte, osupte,
odstrante kostky.

7. Na zvacésenie priestoru medzi sitami polozte horné vystupky na spodné
opory.

8. Pouzivajte len sitd s umiestnenymi potravinami.

9. Na veko ni¢ neukladajte - musi zostat zatvorené pocas susenia.

10. Ak nespotrebujete susené jedlo ihned, skladujte ho vakuovo. Nezabalujte
horuce potraviny - nechajte ich vychladnat.

11. Ak sa po tyzdni objavi vlhkost, potravina nebola dost vysusena - je potreb-
né ju dosusit.

12. Zariadenie nie je urcené pre deti - pouzivat len dospelymi alebo pod
dohladom.

13. Zariadenie funguje na 230 V - nespravne pouzitie mdze sposobit zdsah
elektrickym prudom.

14. Pred Cistenim odpojte zo siete.

15. Sitd umyte teplou vodou a saponatom pomocou méakkej handricky, potom
osuste.

16. Zakladnu Cistite vlhkou handrickou.

17. Nepouzivajte drsné Cistice ani rozpustadla.

18. Skladujte zariadenie na chladnom a suchom mieste.

Dodrziavanie tychto zasad zabezpeci bezpeénost a dlhu Zivotnost zariadenia.

7. Specifikacia

MODEL se-sooco|  Nazov a adresa vyrobcu
VYKON 370-450 W METW S
NAPATIE 220-240 V P 2 0.0,

ul. Starowiejska 22B,

FREKVENCIA 50-60 Hz ,
yp— 2 34-120 Andrychow,
CIS:I'A HMOTNOST 2,6 kg info@mgtw.pl
POCET MISIEK 6 ks
ROZMER MlSIEK 25x32 cm
TEPLOTNY ROZSAH 35-70°C
Tymto spolocnost MGTW Sp. z o.0. vyhlasuje, Ze
zariadenia 09891 spliajl vSetky zakladné
poziadavky a dalsie prislusné ustanovenia. pozon.
Nebezpeéenstvo Urazu
elektrickym pridom

Vyhlasenie o zhode na stiahnutie:
https://www.raltek.pl/CE/deklaracje/09891.pdf

Vyrobené v Cine



HASZNALATIUTMUTATO

ELELMISZER SZARITO

DeHydroX



1. Termekleiras

1. Fedél 9. Szilikon miizlis forma
2. Kétoldalas tdlcdk 10. Gylimolcsbaor betét
3. Késziilékalap 11. Fliszernévény-

4. LCD kijelzo -szarito betét

5. BE/KI gomb 12. Talca siitemények-

6. Start / Stop gomb  hez, porlevesekhez és
7.1d6/hémérséklet  szdszokhoz

beallité gomb

8. Vezérlégomb

12 Q@ @.

Megjegyzés:
A széritdgéphez mellékelt tilcak kétoldalasak - megfeleld elrendezésiik lehetévé
teszi a tavolsdg bedllitdsat, ami megkonnyiti a késziilék tarolasat.

2. A készulék elinditasa

1. Hasznalat eldtt térolje le és szaritsa meg az 6sszes talcat egy ruhaval.

2. Helyezze az elokészitett élelmiszert mindegyik talcara, rakja 6ket egymasra az
alapon, majd zarja le a fedelet.

3. Csatlakoztassa a halozati kabelt a konnektorba, és nyomja meg a BE/KI
gombot.

4. A SET gomb és a vezérlogomb segitségével allitsa be a kivant szaritasi idot és
hémérsékletet. Inditdshoz nyomja meg a Start/Stop gombot.

5. A szaritas végén a késziilék hangjelzést ad. Barmikor ledllithatja a mlikodést,
ha 3 masodpercig nyomva tartja a SET gombot - megjelenik a ,B” jelzés.

6. A késziilék kikapcsolasahoz nyomja meg a BE/KI gombot, majd hizza ki a
csatlakozot.

7. Vegye ki a megszaritott élelmiszert, és tisztitsa meg a talcakat és a kamrat a
maradékoktol.



3. Elelmiszer-elokészités

- Gyumolcsok

1. Alaposan mossa meg és szaritsa meg.

2. Tavolitsa el a magokat és a romlott részeket.

3. Szeletelje vagy szaritsa egészben (apré gyiimolcsok).
4. A barnulds elkeriilése érdekében locsolja meg
citrom- vagy ananaszlével.

- Zoldségek

1. Alaposan mossa meg és szaritsa meg.

2. Tavolitsa el a magokat és a romlott részeket.

3. A hosszabb fozési idejl zoldségeket parolja 5 percig vagy
forro vizben 1-2 percig.

4. ltassa le papirtorlovel.

5. Szeletelje fel.

- Gombak

1. Alaposan tisztitsa meg a homoktol viz nélkiil.
2. A nagyobb kalapokat szeletelje fel.

- Fliszernovények

1. Oblitse le viz alatt, majd torélje szarazra papirtorlovel.
Frissen szedett fliszernévényeket hasznaljon.
2. Egyszerre csak egy fajta flszert szaritson.

- Hus
1. Tavolitsa el a felesleges zsirt és inakat.

2. Vagja vékony szeletekre.
3. Pacolja kb. 10 dran keresztiil, majd torélje le papirtorlovel.



4. Elelmiszer-szaritasi tablazat

Megjegyzés:

Az alabbi tablazat csak tajékoztato jellegli - a szaritasi ido
az elelmiszer mennyisegetol, meretetol es tipusatol fugg.

TERMEK | ALLAG SZARITAS UTAN | ID6 (ORA)
GYUMOLCSOK
Alma rugalmas 4-15
Banan ropogos 5-24
Meggy kemeny 6-34
Fige kemény 6-24
Nektarin rugalmas 6-24
Narancs ropogos 10-20
Narancshéj torékeny 8-16
Oszibarack rugalmas 5-24
Korte rugalmas 5-24
Kivi ropogos 6-14
Mango ropogos 6-16
ZOLDSEGEK

Sparga torékeny 6-14
Bab torékeny 8-26
Cekla torékeny 8-26
Kaposzta kemény 6-14
Sargarépa kemeény 6-12
Karfiol kemény 6-16
Zeller torékeny 6-14
Poréhagyma torekeny 6-10
Uborka kemény 6-18
Padlizsan torekeny 6-18
Fokhagyma torekeny 6-16
Gomba kemény 3-14
Hagyma torekeny 8-14
Borso térékeny 8-14
Spenot torékeny 6-16
Paradicsom kemeény 8-24
Tok torékeny 6-18




5. Problemak és megoldasok

Probléma OK MEGOLDAS
A duglgor;lzgitgt:g:gva @ Dugja be a csatlakozot
Az
eszkoz Sériilt konnektor . Csatlakoztassa a
nem keszuleket masik aljzathoz
kapcsol be , .
Sériilt tapkabel Lepjen kapcsolatba a
gyartoval
A beallitott homérséklet tul )
) alacsony, a helyiség homeér- Allitson be magasabb
Nlnc§ séklete magasabb, mint a szaritasi homeérsékletet
y ff’rml beallitott
egaramlat ipi
g Kiégett biztositék Lepjen kgpc'solatba a
gyartoval
Sériilt fiitskabel Lepjen kapcsolatba a
gyartoval
Az ételdarabok tul nagyok Vagja klsgbb darabokra
Tal az eteleket
hossz(l A szaritasi homérséklet Emelje meg a szaritasi
czAritasi tul alacsony homérsékletet
ido Az étel tdl slirin van Biztositson légaramlast az

elhelyezve

eteldarabok kozott

6. Biztonsagi el

" ’

olrasok

1. Biztositson megfeleld szell6zést a szaritds soran, és szabad légdramlast az
élelmiszerek kozott a talcakon.
2. Ne terhelje tul a talcdkat - ne helyezzen rajuk nehéz termékeket.

3. Ne hasznélja a késziiléket megszakitas nélkiil 24 6ranal tovabb. Minden
ciklus utan hagyja lehilni.
4. A ventildtornak hallhatonak kell lennie a normal miikédés soran. Gy6zodjon
meg rola, hogy nincs letakarva, és nincs falhoz vagy hoforrashoz kézel.

5. Ne 6ntson vizet vagy mas folyadékot a késziilékbe.




6. A szaritas elott az élelmiszert megfelelden készitse elé - mossa meg,
szeletelje, hdAmozza, tavolitsa el a magokat.

7. A talcak kozotti tér noveléséhez tamassza az egyik talca kiemelkedéseit az
also tdmaszokra.

8. Csak olyan talcakat hasznaljon, amelyeken étel van.

9. Ne tegyen semmit a fedélre - a fedélnek szaritas kdzben zarva kell marad-
nia.

10. Ha nem fogyasztja el azonnal a szaritott ételeket, vakuumcsomagolja 6ket.
Ne csomagoljon meleg ételt - hagyja kih{lni.

11. Ha egy hét mulva nedvesség jelenik meg a csomagolasban, az étel nem volt
elég szaraz - Gjra kell szaritani.

12. A késziiléket gyermekek nem hasznalhatjak - csak felnéttek vagy felligy-
elet mellett.

13. A késziilék 230 V-on miikadik - helytelen hasznalat aramiitést okozhat. Ne
hasznalja sériilt kabellel vagy csatlakozéval.

14. Hzza ki a késziiléket tisztitas elott.

15. A talcakat meleg vizzel és mosogatdszerrel, puha ronggyal tisztitsa, majd
tordlje szarazra.

16. Az alapot nedves ruhdval tisztitsa.

17. Ne hasznaljon dorzstisztitot, drotkefét vagy oldoszereket.

18. A tisztitott késziiléket hiivds, szaraz helyen tarolja.

E szabalyok betartasa biztositja On, csaladja és a késziilék hosszi élettar-
tamat.

7. MUszaki adatok

L4 L4 L4 L4
MODELL sc-soocn]  Gyarto neve es cime
TELJESITMENY 370-450 W
= > MGTW Sp. z 0.0,
FESZULTSEG 220-240 V ul. Starowiejska 22B,
Eii_‘?giﬁf_'f‘ g?’,—ﬁo Hz 34-120 Andrychéw,
— - 5 X9 info@mgtw.pl [r—
TALCAK SZAMA 6 db @mgtw.p
TALCAK MERETE 25x32 cm
HOMERSEKLET-TARTOMANY 35-70°C

. FIGYELEM!
Aramiités veszélye

Az MGTW Sp. z 0.0. ezlton nyilatkozik, hogy

az 09891 késziilékek megfelelnek minden

alapveto kovetelménynek és vonatkozo eldirasnak.

Megfeleloségi nyilatkozat letélthetd itt: —

https://www.raltek.pl/CE/deklaracje/09891.pdf

Kindban késziilt



