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BEZPECNOSTNIi POKYNY

POD SPOTREBIC MUSITE BEHEM POUZITi UMISTIT TEPLU ODOLNY MATERIAL (KERAMICKE
DLAZDICE, SILNA DESKA APOD.), NEBO JEJ POSTAVIT NA TEPLU ODOLNY POVRCH, ABYSTE
ZABRANILI MOZNEMU VZNICENI.

* Nepouzivejte spotfebi¢ nepretrzité déle nez 40 hodin. Po skonéeni provozu spotfebi¢e béhem
40 hodin jej vypnéte (pfepina¢ musi byt v pozici ,OFF*), odpojte od elektrické sité a nechte
vychladnout.

» Nespravné pouziti spotfebi¢e mlze zpusobit jeho poSkozeni a zranéni uzivatele.

» Pouzivejte spotfebi¢ pouze k uréenému ucelu a podle pokynl v navodu.

» Pokud jej nepouzivate, odpojte spotrebi€ od elektrické sité.

» Drzte napajeci zakladnu mimo dosah vody. Nezapinejte spotfebi¢, pokud je mokry.

» Spotfebi¢ nepouzivejte s poSkozenym pfivodnim kabelem, zastrékou, po padu nebo pokud je
poskozen jinym zpusobem. Kontaktujte servisni stfedisko.

» Nedovolte détem pouzivat spotiebi¢ bez dohledu.

» Odpojte spotrebi¢ od elektrické sité pred isténim.

» Pfi odpojovani netahejte za pfivodni kabel, pouze za zastréku.

» Spotrebi€ pouzivejte pouze v domacnosti, neni uréeny pro komeréni vyuziti.

» Spotrebi€ nezakryvejte.

* Nenechavejte spotfebi¢ béhem pouziti bez dohledu.

» Postavte jej na rovny povrch.

PRIPRAVA SPOTREBICE

POZOR! Pfed prvnim pouzitim:

Vybaleni spotfebice.

» Pred pouzitim se ujistéte, zda parametry spotfebic¢e uvedené na vyrobnim Stitku odpovidaji
parametriim mistni elektrické sité.

» Umyjte viko a pfihradky spotfebice. Pfihradky umyjte v teplé vodé se saponatem na nadobi.
Zakladnu vycistéte vihkou utérkou (neponofujte ji do vody a nemyjte s pouzitim vody).

FUNKCE

Su$eni potravin je efektivni zpusob konzervace.

Teply vzduch nastavené teploty volné cirkuluje uvnitf spotfebi¢e mezi hornimi a spodnimi kryty,
samostatné nastavitelnymi vyjimatelnymi pfihradkami a napajeci zakladnou. To je dlvod, pro¢ se
potraviny, které jsou umisténé na pfihradkach spotfebice, susi rovhomérné a s minimaini ztratou
vitamin(. Tak si muzete vychutnat ovoce, zeleninu a houby po cely rok, které jsou pfipraveny bez
nezdravych latek.

Diky tomuto spotfebici mizete susit také kvéty, 1&€ivé bylinky a pfipravovat cerealie.
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POUZITi SPOTREBICE

. Dejte pfipravené pokrmy na vyjimatelné pfihradky. Pfihradky pro potraviny musite umistit tak aby

mohl mezi nimi volné proudit vzduch (je mozné nastaveni vysky pfihradek), proto nesmite vkladat
velké mnozstvi potravin na pfihradky a ukladat potraviny pres sebe.

Postavte pfihradky na napajeci zakladnu.

Na spotfebi¢ umistéte horni viko. BEhem suseni musi byt horni viko vzdy na spotfebici.

PFipojte spotfebi¢ k elektrické siti a zapnéte jej nastavenim prepinace do pozice ,ON* - indikator
sviti Gervenou barvou.

Nastavte teplotu.

Teplota suSicky

rezim doporuceni:
Bylinky 35°C
Jogurtovaé 40°C
Koreni 45°C
Chléb 50°C
Kvéty 55°C
Zelenina 60°C
Ovoce 65°C

Maso, ryby 70°C
Poznamka: potraviny suste podle doporuéeni v tomto navodu.
Po pouziti spotfebice jej vypnéte nastavenim prepinace do pozice ,OFF*“. Nechte potraviny

vychladnout. UloZte suSené potraviny do nadoby/sacku pro potraviny a dejte do mrazaku.
Spotrebi¢ odpojte od elektrické zasuvky.

POZNAMKA: na spottebi¢ doporuéujeme umistit véech 5 prihradek bez ohledu na to, zda jsou
naplnéné.

Priklady:

1.

2.

Potraviny jsou na prvni pfihradce, zbyvajici 4 jsou prazdné. Ujistéte se, zda je na spotfebici horni
viko.

Potraviny jsou na prvnich 2 pfihradkach, dalsi 3 jsou prazdné. Ujistéte se, zda je na spotrebici
horni viko.



DALSI INSTRUKCE

Pred vloZenim potravin do spotfebi€e je umyjte. Do spotfebite nevkladejte mokré potraviny, osuste je.
UPOZORNEN:I! Na spottebi¢ nedavejte prihradky s potravinami, pokud je na ni voda.

Odfiznéte nekvalitni ¢asti potravin. Nakrajejte potraviny tak, abyste je mohli volné ulozit na pfihradky.
Proces su$eni trva v zavislosti od tloustky potravin apod.

Muzete upravit pozici pfihradek, pokud nejsou jesté vSechny potraviny suché. Mizete umistit horni
prihradku dold, blize k zakladné a spodni pfihradky na horni stranu. Nékteré z ovoce se mGze pokryt
pfirozenou vrstvou a to je divod, pro¢ se mize suSeni prodlouzit. Abyste tomu zabranili, je lepSi uvafit
potraviny pfiblizné 1-2 minuty a pak vlozit do studené vody a pak osusit.

MUSITE VEDET: DOBY SUSENI UVEDENE V TOMTO NAVODU JSOU PRIBLIZNE.
Doba suseni zavisi od teploty a vlhkosti v mistnosti, irovné vlhkosti potravin, tloustky kouskud apod.

SUSENI OVOCE

+ Ovoce umyjte.

» Odstrarite srdicko a odfiznéte nekvalitni ¢asti.

» Nakrajejte na kousky, které mizete volné vlozit mezi pfihradky.
» Ovoce mizete pokapat citronovou stavou, aby neztmavlo.

» Pokud chcete ovoce pfivonét, muzete pfidat skofici nebo kokos.

SUSENI ZELENINY

» Zeleninu umyijte.

» Odstrarite srdicko a odfiznéte nekvalitni ¢asti.

» Nakrajejte na kousky, které mizete volné vlozit mezi pfihradky.

» Zeleninu varte pfiblizné 1-5 minut a pak vloZte do studené vody, pak osuste.

SUSENI LECIVYCH BYLIN

» Doporucujeme susit listy.

» Po suseni je vhodné uskladnit bylinky do papirovych pytli nebo sklenénych nadob a uskladnit na
tmavém chladném misté.



SKLADOVANIi SUSENEHO OVOCE

» Nadoby pro skladovani susenych potravin musi byt Cisté a suché.

* Pro lepsi skladovani suSeného ovoce pouzijte sklenéné nadoby s kovovym vickem a ulozte na
chladném tmavém misté, kde je teplota v rozsahu 5-20 °C.

» Béhem prvniho tydne po suseni kontrolujte, zda se v nadobé nenachazi vihkost. Pokud ano,
znamena to, Ze potraviny nejsou suché a musite je dosusit.

UPOZORNEN:I! Do nadob k uskladnéni nevkladejte horké ani jesté teplé potraviny.

PREDBEZNA PRIPRAVA OVOCE

Predbézna pfiprava ovoce zachova pfirozenou barvu, chut a vani.

Nize je uvedeno nékolik uzite¢nych rad, jak Iépe pfipravit ovoce pro suseni:

Vezmeéte 1/4 sklenice Stavy (nejlépe pfirodni). Pamatujte, Ze Stava by méla odpovidat pfipravovanému
ovoci. Naptiklad, pro pfipravu jablek pouZijte jable¢nou Stavu.

Smichejte Stavu se 2 sklenicemi vody. Pak ponofte pfipravené ovoce (viz ,tabulka pfipravy ovoce pro
suseni*) do pfipravené tekutiny na 2 hodiny.



TABULKA PRIPRAVY OVOCE PRO SUSENI

Druh Pfiprava Stav po suseni Trvani suseni
Merurika Nakrajejte a odstrarite pecku Meékka 13-28
Pomerancova Nakrajejte na dlouhé pasy Krehka 6-16
kara
Ananas (Cerstvy) Oloupejte a nakrajejte na kousky Tvrdy 6-36
nebo kostky
Ananas Vylijte Stavu a suste Me&kky 6-36
(konzervovany)
Banan Oloupejte a nakrajejte na kolecka (3 - Kfupavy 8-38
4 mm silné)
Hrozny Neni nutné krajet Mékké 8-26
TreSné Neni nutné vyndavat pecky (mGzete
je vyndat po polovi¢nim vysuseni)
Hruska Oloupejte a nakrajejte Meékka 8-30
Fiky Nakrjejte Tvrdé 6-26
Brusinky Neni nutné krajet Mékkeé 6-26
Broskve Rozkrojte na 2 pulky a vyndejte pecku Meékké 6-26
po poloviénim vysuseni
Datle Vyndejte pecku a nakrajejte Tvrdé 6-26
Jablka Oloupeijte, vyndejte srdicko, Meékké 4-6

nakrajejte na koleCka nebo mésicky

POZNAMKA: Doba a zpUsob pfedb&zné pripravy ovoce popsané v tabulce jsou pouze informativni.
Osobni zkuSenosti se mohou odliSovat od uvedenych v tabulce.

PREDBEZNA PRIPRAVA ZELENINY

1. Fazoli, kvétak, brokolici, chfest a brambory doporu€ujeme vafit, nebot tato zelenina se ¢asto
pfipravuje pro prvni a druhy chod, uchova si pfirozenou barvu.

Zpusob vareni: dejte pfedem pfipravenou zeleninu do panve s vafici vodou na pfiblizné 3-5 minut.
Pak vodu vylijte a zeleninu dejte do spotfebice.

2. Pokud chcete pfidat zelenym fazolim, chfestu apod. chut citronu, pouze ji ponofte na 2 minuty do
citronové stavy.

POZNAMKA: VYSE UVEDENA DOPORUCENI JSOU POUZE ORIENTACNI A NENi NUTNE JE
DODRZOVAT.



TABULKA PRIPRAVY ZELENINY PRO SUSENI

Druh Pfiprava Stav po suseni Trvani suseni
Artycok Nakrajejte na pasy (3-4 mm silné). Krehké 5-13
Lilek Oloupejte a nakrajejte na kousky (6- Krehkeé 6-18

12 mm silné).
Brokolice Oloupejte a nakrajejte. Varte pfiblizné Krehkeé 6-20
3-5 min.
Houby Nakrajejte nebo suste celé (malé Tvrdé 6-14
houby).
Zelené fazole Nakrajejte a varte do sklovita. Kfehkeé 8-26
Cuketa Nakrajejte na kousky (6 mm silné). Krehké 6-18
Zeli Oloupejte a nakrajejte na pasy (3 mm Tvrdé 6-14
silné) Odstrarite srdicko.
Razickova Nakrajejte rGzicky na 2 kousky. Kfupavé 8-30
kapusta
Kvétak Vaite domékka. Tvrdé 6-16
Brambory Nakrajejte, varte pfiblizné 8-10 min. Kfupavé 8-30
Cibule Nakrajejte na tenké krouzky. Kfupavé 8-14
Mrkev Varte domékka. Nakrajejte na pasy Kfupavé 8-14
nebo kolecka.
Okurka Oloupejte a nakrajejte na kolecka (12 Tvrdé 6-18
mm silné).
Sladka paprika Nakrajejte na pasy nebo kolecka (6 Kfupavé 4-14
mm silna). Vyndejte srdicko.

Pikantni paprika Neni nutné krajet. Tvrdé 8-14
Petrzel Nakrajejte listy na Casti. Kfupavé 2-10
Raj¢ata Oloupejte. Nakrajejte na kousky nebo Tvrdé 8-24

kolecka.
Rebarbora Oloupejte a nakrajejte na kousky (3 Ztrata vlhkosti 8-38
mm silné). zeleniny
Cervena fepa Uvaite, zchladte, odstrante spodek a Kfupavé 8-26
vr8ek. Nakrajejte na kolecka.
Celer Nakrajejte na kousky (6 mm silné). Kfupavé 6-14
Jarni cibulka Nakrajejte. Kfupavé 6-10
Chrest Nakrajejte na kousky (2,5 mm silné). Kfupavé 6-14
Cesnek Oloupejte a nakrajejte na okrouhlé Kfupavé 6-16
kousky.
Spenat Varte do zmatnéni. Kfupavé 6-16
Zampiony Zvolte houby s kloboucky, které se Tvrdé a kfupavé 3-10

zahybaji dovnitf. Nakrajejte na kousky
nebo suste celé.




POZNAMKA: Doba a zplsob zpracovani zeleniny uvedené v tabulce jsou pouze informativni. Osobni
zku$enosti se mohou liSit od uvedenych v tabulce.

PREDBEZNA PRIPRAVA MASA, RYB A ZVERINY

Predbézna pfiprava masa je nezbytna pro uchovani zdravi spotfebitele. Pouzijte maso bez vad.
Doporucujeme maso nalozit, pomaha odstranit vodu z masa a zajisti lepsi uchovani.

Standardni nalev:

1/2 sklenice s6jové omacky

1 rdzicka Gesneku, nakrajeny na malé kousky
2 velka Izice keCupu

1 a 1/4 desertni IziCky soli

1/2 desertni I1ZiCky suSeného kofeni

V8echny ingredience dobfe smichejte.

DRUBEZ

Pfed suSenim musite dribez pfedem pfipravit.
Nejdfive ji uvarte nebo osmazte.

Suste pfiblizné 2-8 hodin nebo do ztraty vihkosti.

RYBY

Doporucujeme je uvafit nebo upéct v troubé pred susenim (pecte pfiblizné 20 minut s teplotou 200 °C,
nebo dokud nebude ryba drobiva).

Suste pfiblizné 2-8 hodin, do ztraty vlhkosti.

MASO A ZVERINA

PFipravte, nakrajejte na malé kousky a dejte do spotfebiCe na pfiblizné 2-8 hodin, nebo do ztraty
vlhkosti.

CISTENI A UDRZBA
» Pred ¢isténim spotrebi¢ odpojte od elektrické sité a nechte vychladnout.

» Télo spotfebice vycistéte vihkou hubkou a pak osuste.
* Nepouzivejte kovové kartace, drsné ani agresivni Cistici prostfedky, nebot mizete poskodit povrch.

TECHNICKE PARAMETRY

Vykon 245 Watth

Napajeni 220-230V, 50 Hz




ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotfebi¢ pfedstavuje 24 mésict od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po
predloZeni originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a
¢itelnym razitkem prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotfebice, které se poskodi z divodu poruch ve
vyrobé spotfebice. Po uplynuti zaruéni doby bude spotfebi¢ opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo
Urazy osob, zvifat z dlivodu nespravného pouziti spotfebice a nedodrzeni pokynt v navodu k pouZziti. Vyrobek je uréen
vyhradné jako domaci spotfebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicl, pokud je kupujici podnikatel -
fyzicka osoba a spotfebi¢ kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuziti (§ 429 Obchodniho zakoniku). Zaruka
se snizuje dle § 619 odst. 2 obanského zakoniku na 6 mésicl pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho Easti

- na vady zpUsobené nevhodnym zachazenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s navodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

nespravné pouzivan, skladovan nebo prenasen.

na zaruku 24 mésicl se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména Zarovky, trubice, €iSténi a odvapriovani kavovard,
Zehlicek, zvih¢ovacl, atd. Zde bude uétovano servisem za smluvni cenu.

pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjiSténa Zadna zavada nebo nebudou splnény zaruéni podminky, uhradi rezijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupujici.

zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobkud k profesionalni &i jiné vydéle¢né ginnosti v provozovnach.
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zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo prepravni sluzbou musi byt
zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na znacky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. s r.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pFijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - nahradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

www: certes.info, e-mail: certes@certes.info

¢ Zarucni list

Tento oddil vyplrite prosim hdlkovym pismem a pfiloZte k vyrobku.
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Zaruka se nevztahuje.
I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou ¢init naklady. Opravte vyrobek za uhradu.



Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych
a elektronickych zarizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na uréena sbérna mista, kde budou
pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencidlnich negativnich dopadt na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky
sbérného mista.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny
pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyZadeijte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich Urfadd nebo od svého prodejce.

Dovozce:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819



BEZPECNOSTNE POKYNY

POD SPOTREBIC MUSITE POCAS POUZITIA UMIESTNIT TEPLU ODOLNY MATERIAL ,
(KERAMICKE DLAZDICE, HRUBA DOSKA A POD.), ALEBO HO POSTAVIT NATEPLU ODOLNY
POVRCH, ABY STE ZABRANILI MOZNEMU VZNIETENIU.

Nepouzivajte spotrebi¢ nepretrzite dlhSie ako 40 hodin. Po skonceni prevadzky spotrebi¢a pocas
40 hodin ho vypnite (prepina¢ musi byt v pozicii ,OFF*), odpojte od elektrickej siete a nechajte
vychladnut.

Nespravne pouzitie spotrebica moze spdsobit jeho poSkodenie a zranenie pouzivatela.
Pouzivajte spotrebic len na uréeny ucel a podla pokynov v navode.

Ak ho nepouzivate, odpojte spotrebic od elektrickej siete.

Drzte napajaciu zakladfiu mimo dosahu vody. Nezapinajte spotrebi€, ak je mokry.

Spotrebi¢ nepouzivajte s poSkodenym privodnym kablom, zastrckou, po pade alebo ak je
poskodeny inym spdsobom. Kontaktujte servisné stredisko.

Nedovolte detom pouzivat spotrebi¢ bez dohladu.

Odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete pred Cistenim.

Pri odpajani netahajte za privodny kabel, ale za zastréku.

Spotrebi¢ pouzivajte len v domacnosti, nie je uréeny pre komeréné vyuzitie.

Spotrebi¢ nezakryvajte.

Nenechavajte spotrebi¢ pocas pouzitia bez dohladu.

Postavte ho na rovny povrch.

PRIPRAVA SPOTREBICA

POZOR! Pred prvym pouzitim:
Vybalenie spotrebica.

Pred pouzitim sa uistite, i parametre spotrebi¢a uvedené na vyrobnom $titku zodpovedaju
parametrom miestnej elektrickej siete.

Umyte veko a priehradky spotrebic¢a. Priehradky umyte v teplej vode so saponatom na riad.
Zakladru vycistite vihkou utierkou (neponarajte ju do vody a neumyvajte s pouzitim vody).

FUNKCIE

Sus$enie potravin je efektivny spdsob konzervacie.

Teply vzduch nastavenej teploty volne cirkuluje v spotrebi¢i medzi hornymi a dolnymi krytmi,
samostatne nastavitelnymi, vyberatelnymi priehradkami a napajacou zakladriou. To je dévod, pre¢o
sa potraviny, ktoré s umiestnené na priehradkach spotrebica, suSia rovhomerne a s minimalnou
stratou vitaminov. Tak si méZete vychutnat ovocie, zeleninu a huby po cely rok a su pripravené bez
nezdravych latok.

Vdaka tomuto spotrebi¢u mozete susit' aj kvety, lie€ivé bylinky a pripravovat cerealie.



~OD

5.

6.

POUZITIE SPOTREBICA

. Dajte pripravené pokrmy na vyberatelné priehradky. Priehradky pre potraviny musite umiestnit

tak aby mohol medzi nimi volne prudit vzduch (je mozné nastavenie vysky priehradiek), preto
nesmiete vkladat' velké mnozstvo potravin na priehradky a ukladat potraviny cez seba.

Postavte priehradky na napajaciu zakladriu.

Na spotrebi¢ umiestnite horné veko. Po¢as suSenia musi byt horné veko vzdy na spotrebici.
Pripojte spotrebi¢ k elektrickej sieti a zapnite ho nastavenim prepinac¢a do pozicie ,ON* - indikator
svieti Cervenou farbou.

Nastavte teplotu.

Teplota suSicky

rezim odporucanie:
Bylinky 35°C
Jogurtovaé 40°C
Korenie 45°C
Chlieb 50°C
Kvety 55°C
Zelenina 60°C
Ovocie 65°C

Maso, ryby 70°C
Poznamka: potraviny suste podla odporu¢ani v tomto navode.
Po pouziti spotrebi¢a ho vypnite nastavenim prepinaca do pozicie ,OFF*. Nechajte potraviny

vychladnut. Ulozte suSené potraviny do nadoby/vrecka na potraviny a dajte do mraznicky.
Spotrebi¢ odpojte od elektrickej zasuvky.

POZNAMKA: na spotrebi¢ odporiéame umiestnit vSetkych 5 priehradiek bez ohladu na to, &i su
naplnené.

Priklady:

1.

2.

Potraviny su na prvej priehradke, zostavajuce 4 su prazdne. Uistite sa, ¢i je na spotrebici horné
veko.

Potraviny su na prvych 2 priehradkach, dalSie 3 su prazdne. Uistite sa, &i je na spotrebici horné
veko.



DALSIE INSTRUKCIE

Pred vloZenim potravin do spotrebic¢a ich umyte. Do spotrebi¢a nevkladajte mokré potraviny, osuste
ich.

UPOZORNENIE! Na spotrebi¢ nedavajte priehradky s potravinami, ak je na nich voda.

Odrezte nekvalitné €asti potravin. Nakrajajte potraviny tak, aby ste ich mohli volne ulozit na
priehradky. Proces suSenia trva v zavislosti od hrubky potravin a pod.

MbzZete upravit' poziciu priehradiek, ak nie su este vSetky potraviny suché. M6zete umiestnit hornu
priehradku dolu, blizSie k zakladni a doIné priehradky na hornu stranu. Niektoré ovocie sa moze pokryt
prirodzenou vrstvou a to je dévod, pre¢o sa méze susenie predizit. Aby ste tomu zabranili, je lepSie
povarit’ potraviny priblizne 1-2 mindty a potom vlozit do studenej vody a potom osusit.

MUSITE VEDIET: CASY SUSENIA UVEDENE V TOMTO NAVODE SU PRIBLIZNE.
Cas susenia zavisi od teploty a vihkosti v miestnosti, irovne vihkosti potravin, hribky kuskov a pod.

SUSENIE OVOCIA

» Ovocie umyte.

» Odstrante srdiecko a odrezte nekvalitné ¢asti.

» Nakrajajte na kusky, ktoré mozete volne viozit medzi priehradky.

» Ovocie mozete pokvapkat citrénovou Stavou, aby nestmavlo.

» Ak chcete ovociu pridat arému, mozete pridat’ $koricu alebo kokos.

SUSENIE ZELENINY

* Zeleninu umyte.

» Odstrante srdiecko a odrezte nekvalitné ¢asti.

» Nakrajajte na kusky, ktoré mozete volne viozit medzi priehradky.

» Zeleninu varte priblizne 1-5 minat a potom vlozte do studenej vody, potom osuste.

SUSENIE LIECIVYCH BYLIN

» Odporu¢ame susit listy.

» Po suseni je vhodné uskladnit bylinky do papierovych vreciek alebo sklenenych nadob a uskladnit
na tmavom chladnom mieste.



SKLADOVANIE SUSENEHO OVOCIA

» Nadoby na skladovanie suSenych potravin musia byt Cisté a suché.

» Pre lepSie skladovanie suSeného ovocia pouzite sklenené nadoby s kovovym vekom a ulozte na
chladnom tmavom mieste, kde je teplota v rozsahu 5-20 °C.

» Pocas prvého tyzdna po suseni kontrolujte, ¢i sa v nadobe nenachadza vlhkost. Ak ano, znamena
to, Ze potraviny nie su suché a musite ich dosusit.

UPOZORNENIE! Do nadob na uskladnenie nevkladajte hortce ani teplé potraviny.

PREDBEZNA PRIPRAVA OVOCIA

Predbezna priprava ovocia zachova prirodzenu farbu, chut a voériu.

NizSie je uvedenych niekolko uzitoénych rad, ako lepSie pripravit ovocie na su$enie:
Vezmite 1/4 pohara Stavy (najlepSie prirodnej). Pamatajte, Ze Stava by mala zodpovedat
pripravovanému ovociu. Napriklad, na pripravu jablk pouZite jablkovu $tavu.

ZmieSajte Stavu s 2 poharmi vody. Potom ponorte pripravené ovocie (vid' ,tabulku pripravy ovocia na
susenie*) do pripravenej tekutiny na 2 hodiny.



TABULKA PRIPRAVY OVOCIA NA SUSENIE

Druh Priprava Stav po suseni Trvanie suSenia
Marhula Nakrajajte a odstrarite késtku Makka 13-28
Pomaranc¢ova Nakrajajte na dlhé pasy Krehka 6-16
kéra
Ananas (Cerstvy) Olupte a nakrajajte na kusky alebo Tvrdy 6-36
kocky
Ananéas Vylejte Stavu a suste Makky 6-36
(konzervovany)
Banany Olupte a nakrajajte na kolieska Chrumkavy 8-38
(3 -4 mm hrubé)
Hrozno Nie je nutné krajat Makké 8-26
Ceresne Nie je nutné vyberat kostky (mozete
ich vybrat po poloviénom vysuseni)
Hrusky Olupte a nakrajajte Makké 8-30
Figy Nakréjajte Tvrdé 6-26
Brusnice Nie je nutné krajat Makkeé 6-26
Broskyne Rozkrojte na polovice a vyberte Makké 6-26
kostku po polovi€nom vysuseni
Datle Vyberte kostku a nakrajajte Tvrdé 6-26
Jablka Olupte, vyberte srdiecko, nakrajajte Makké 4-6

na kolieska alebo mesiaciky

POZNAMKA: Cas a sposob predbeznej pripravy ovocia popisanej v tabulke s len informativne.
Osobné skusenosti sa mézu odliSovat’ od udajov uvedenych v tabulke.

PREDBEZNA PRIPRAVA ZELENINY

1. Fazulu, karfiol, brokolicu, Sparglu a zemiaky odpori€ame varit, pretoze tato zelenina sa ¢asto
pripravuje pre prvy a druhy chod, uchova si prirodzenu farbu.

Spbsob varenia: dajte vopred pripravenu zeleninu do panvice s vriacou vodou na priblizne 3-5
minut. Potom vodu vylejte a zeleninu dajte do spotrebica.

2. Ak chcete pridat zelenym fazuliam, Spargli a pod. chut citréna, ponorte ich na 2 minuty do
citronovej Stavy.

POZNAMKA: VYSSIE UVEDENE ODPORUCANIA SU LEN ORIENTACNE A NIE JE NUTNE ICH
DODRZIAVAT.



TABULKA PRIPRAVY ZELENINY NA SUSENIE

Druh Priprava Stav po suseni Trvanie suSenia
Arti¢ok Nakrajajte na pasy (3-4 mm hrubé). Krehky 5-13
Baklazan Olupte a nakrajajte na kusky Krehky 6-18

(6-12 mm hrubé).
Brokolica Olupte a nakrajajte. Varte priblizne Krehka 6-20
3-5 min.
Huby Nakrajajte alebo suste celé (malé Tvrdé 6-14
huby).

Zelené fazulky Nakrajajte a varte do sklovita. Krehkeé 8-26
Cuketa Nakrajajte na kusky (6 mm hrubé). Krehka 6-18
Kapusta Olupte a nakrajajte na pasy (3 mm Tvrda 6-14

hrubé) Odstrarite srdiecko.

Ruzi¢kovy kel Nakrajajte ruzi€ky na 2 kasky. Chrumkavy 8-30
Karfiol Varte doméakka. Tvrdé 6-16
Zemiaky Nakrajajte, varte priblizne 8-10 min. Chrumkavé 8-30
Cibula Nakrajajte na tenké kruzky. Chrumkava 8-14

Mrkva Varte domakka. Nakrajajte na pasy Chrumkava 8-14

alebo kolieska.
Uhorka Olupte a nakrajajte na kolieska (12 Tvrda 6-18
mm hrubé).
Sladka paprika Nakrajajte na pasy alebo kolieska Chrumkava 4-14
(6 mm hrubé). Vyberte srdiecko.

Pikantna paprika Nie je nutné krajat. Tvrda 8-14

Petrzlen Nakrajajte listy na Casti. Chrumkavy 2-10

Paradajky Olupte. Nakrajajte na kusky alebo Tvrdé 8-24

kolieska.

Rebarbora Olupte a nakrajajte na kusky (3 mm Strata vlhkosti 8-38
hrubé). zeleniny

Cervena repa Uvarte, schladte, odstrante spodok a Chrumkava 8-26

vr8ok. Nakrajajte na kolieska.
Zeler Nakrajajte na kusky (6 mm hrubé). Chrumkavy 6-14

Jarna cibulka Nakrajajte. Chrumkava 6-10
Spargla Nakrajajte na kusky (2,5 mm hrubé). Chrumkava 6-14
Cesnak Olupte a nakrajajte na okruhle kusky. Chrumkavy 6-16
Spenat Varte do zmatnenia. Chrumkavy 6-16

Sampiriony Zvolte huby s klobucikmi, ktoré sa Tvrdé a 3-10
zahybaju dovnutra. Nakrajajte na chrumkavé

kusky alebo suste celé.




POZNAMKA: Cas a spdsob spracovania zeleniny uvedené v tabulke su len informativne. Osobné
skusenosti sa moézu lisit od udajov uvedenych v tabulke.

PREDBEZNA PRIPRAVA MASA, RYB A ZVERINY

Predbezna priprava masa je nevyhnutna pre uchovanie zdravia spotrebitela. PouZite Cerstvé maso.
Odporu¢ame maso nalozit, pomaha to odstranit vodu z méasa a zaisti sa lepSie uchovanie.

Standardny nélev:

1/2 pohara séjovej omacky

1 stracik cesnaku, nakrajany na malé kusky
2 velka lyzica kecupu

1 a 1/4 dezertnej lyzi¢ky soli

1/2 dezertnej lyzicky suseného korenia
VSetky ingrediencie dobre zmieSajte.

HYDINA

Pred suSenim musite hydinu vopred pripravit.
Najskor ju uvarte alebo osmazte.

Suste priblizne 2-8 hodin alebo do straty vihkosti.

RYBY

Odporucame ich pred susenim uvarit’ alebo upiect v rare (pecte priblizne 20 minut s teplotou 200 °C,
alebo pokym sa nebude ryba drobit).

Suste priblizne 2-8 hodin, do straty vihkosti.

MASO A ZVERINA
Pripravte, nakrajajte na malé kusky a dajte do spotrebica na priblizne 2-8 hodin, alebo do straty
vlhkosti.

CISTENIE A UDRZBA

» Pred Cistenim spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete a nechajte vychladnut.

» Telo spotrebica vycistite vihkou $pongiou a osuste.

* Nepouzivajte kovové kefy, drsné ani agresivne Cistiace prostriedky, pretoze mozete poskodit
povrch.

TECHNICKE PARAMETRE

Vykon 245 Wattov

Napajanie 220-230V, 50 Hz




ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakupenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit' len po
predloZeni originalu dokladu o zakupeni vyrobku (paragén, faktura) s typovym oznaéenim vyrobku, datumom predaja

a Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahftia vymenu alebo opravu €asti spotrebica, ktoré sa poSkodia z dévodu
poruch vo vyrobe spotrebi¢a. Po uplynuti zaruénej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za
poskodenia alebo Urazy oséb, zvierat z ddvodu nespravneho pouZzitia spotrebi¢a a nedodrzania pokynov v navode na
obsluhu. Vyrobok je uréeny vyhradne ako domaci spotrebi¢ pre pouZzitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak
je kupujuci podnikatel - fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatel'sku €innost alebo komeréné vyuzitie. Zaruka sa
znizuje podla obcianskeho zakonnika na 6 mesiacov pre: Ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevzt'ahuje na

- akékolvek mechanické poskodenie vyrobku alebo jeho Casti

- na chyby spdsobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

- ak je zariadenie obsluhované v rozpore s navodom, pripadne zasahom neopravnenej osoby.

- nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

- na zaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Ziarovky, trubice, Cistenie a odvapriovanie kavovarov,
Zehligiek, zvihéovacoy, atd. Tu bude Gctované servisom za zmluvnu cenu.

- ak nebude pri kontrole zariadenia zistena Ziadna porucha alebo nebudu spinené zaruéné podmienky, uhradi rezijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupuijdci.

- zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesionalnej alebo inej zarobkovej €innosti v prevadzkach.

- porucha bola spdsobena vonkajsimi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej intalacii).

- zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhl'adu alebo inych, ktoré nebrania Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt

zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poskodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR

CERTES SK, s.r.o.

Pazite ¢. 42

010 09 Zilina

tel./fax: +421 41 5680 171, 5680 173

mobil:  +421 905 259213
+421 907 241912

Pracovna doba Po-Pia. 9:00 - 15:00

e-mail: certes.sk@gmail.com
certes@eslovakia.sk

: Zarucny list :
: Tento oddiel vyplrite prosim pali¢kovym pismom a priloZte k vyrobku. :
OdoSiBlatel: ..o s :
PrIEZVISKO/MENO: ...ttt
§ AP SCIODEC/UICA: .evoieeeereeeeeeee et
L= o gL a TN o 1] Lo SRS
Cislo/oznagenie (foVaru) POIOZKY: ..........oeueveeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e en e
DAtUM/MIESEO PreA@JA: . ..i ettt ettt et et ne e

POPIS POTUCKNY: .ttt e e e e et e e ettt e e st e e e st e e e snseeeeanseeeanneeeeanneeeeanneeeannes

[ = {0 4 oToTo o] SO OPSPRTSRN
: Zéaruka sa nevztahuje.
I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

I:l Informujte ma, kolko budu predstavovat naklady. Opravte vyrobok za uhradu.



Informacie o likvidacii opotrebovaného elektrického zariadenia
(sukromné domacnosti)

Tento symbol na produktoch a/alebo na prilozenych dokumentoch znamena, Ze sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia mieSat' so v§eobecnym domacim odpadom.

V zaujme spravneho obhospodarovania, obnovy a recyklacie odvezte, prosim, tieto produkty na
uréené zberné miesta, kde budu prijaté bez poplatku. V niektorych krajinach je mozné tieto produkty
vratit priamo miestnemu maloobchodu v pripade, ak si objednate podobny novy vyrobok.

Spravna likvidacia tychto produktov poméze usetrit hodnotné zdroje a zabranit moznym negativnym
vplyvom na ludské zdravie a prostredie, ktoré mézu inak vzniknut v désledku nespravneho
zaobchadzania s odpadom. BlizSie informacie o najblizSom zbernom mieste ziskate na miestnom
urade.

V pripade nespravne;j likvidacie odpadu mézu byt uplatnené pokuty v sulade s platnou legislativou.

Pre pravnické osoby v Eurépskej unii
Ak potrebujete zlikvidovat opotrebované elektrické a elektronické zariadenia, blizSie informacie ziskate
od svojho miestneho predajcu alebo dodavatela.

Informacie o likvidacii v krajinach mimo Eurépskej unie
Tento symbol je platny len v Eurépskej unii. Ak si zelate zlikvidovat toto zariadenie, obratte sa na
miestny urad alebo predajcu a poinformujte sa o spravnom spdsobe likvidacie tohto typu odpadu.

Dovozca:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819






WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

W CZASIE PRACY URZADZENIE POWINNO BYC USTAWIONE NA PODSTAWCE ODPORNEJ NA
WYSOKIE TEMPERATURY (PLYTKI CERAMICZNE, GRUBA PLYTA ITP.) LUB NA POWIERZCHNI
ODPORNEJ NA WYSOKIE TEMPERATURY W CELU ZAPEWNIENIA OCHRONY PRZED
ZAPLONEM.

* Nie wigcza¢ urzadzenia na dtuzej niz 40 godzin. Po ukonczeniu pracy, po uptynieciu 40 godzin
nalezy wytgczy¢ urzadzenie (przetgcznik musi znajdowacé sie w pozycji ,OFF*), odiaczy¢ od
zasilania i zostawi¢ do wystygniecia.

» Niewtasciwa obstuga urzadzenia moze spowodowac¢ jego uszkodzenie lub obrazenia ciata
uzytkownika.

» Uzytkowaé urzadzenie tylko zgodnie z jego przeznaczeniem i zawsze przestrzegac instrukc;ji
obstugi.

» W razie nieuzytkowania urzadzenia nalezy je odtgczy¢ od zrodta zasilania.

» Zespdl napedowo-grzewczy trzymac z dala od wody. Nie uruchamia¢ urzadzenia, jezeli jego
powierzchnia jest mokra.

» Nie uzytkowac urzadzenia w razie uszkodzenia przewodu zasilajgcego lub wtyczki, po upadku z
wysokosci lub w razie innego uszkodzenia. Zwrécic¢ sie do serwisu.

» Nie pozwoli¢ dziecku na obstuge urzadzenia bez nadzoru.

* Przed czyszczeniem odtgczy¢ urzadzenie od zrodia zasilania.

» Nie odtgczaé urzadzenia poprzez ciggniecie za przewdd zasilajacy, lecz tylko za wtyczke.

» Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego, a nie do celéw komercyjnych.

* Nie zakrywa¢ urzadzenia.

» Nigdy nie zostawia¢ pracujgcego urzagdzenia bez nadzoru.

» Urzadzenie nalezy ustawi¢ na réwnej i stabilnej powierzchni.

PRZYGOTOWANIE URZADZENIA

UWAGA! Przed pierwszym uruchomieniem:

Rozpakowanie urzadzenia.

+ Upewni¢ sie, ze parametry na tabliczce znamionowej sg zgodne z parametrami sieci elektrycznej.

*  Wyptukaé pokrywy i poszczegolne sita urzadzenia. Sita nalezy ostroznie zmy¢ w cieptej wodzie z
dodatkiem $rodka do naczyn. Zespdl napedowo-grzewczy nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczkg (nie
zanurza¢ w wodzie i nie my¢ za pomocg wody).

FUNKCJE

Suszenie zywnosci jest efektywnym sposobem przechowywania.

Ciepte powietrze o ustawionej temperaturze swobodnie przeptywa miedzy sitami gérnymi i dolnymi,
miedzy panelem sterujgcym i zespotem napedowo-grzewczym. Owoce i warzywa umieszczone na
sitach susza sie rownomiernie, z minimalng utratg witamin. W ten sposéb przez caty rok mozna
delektowac sie owocami, warzywami i grzybami, ktore nie zawieraja szkodliwych substanciji.

Za pomoca tego urzgdzenia mozna suszy¢ réwniez kwiaty, ziota i przygotowywac produkty zbozowe.



6.

OBSLUGA URZADZENIA

. Umiesci¢ przygotowane potrawy na wyjmowane sita. Sita do suszenia zywnosci musza by¢

umieszczone w urzadzeniu w spos6b zapewniajgcy wolny przeptyw powietrza (wysokos$¢ sit jest
regulowana), dlatego nie mozna umieszczacé na sitach zbyt duzg ilo$¢ produktow lub naktadaé
produktéw na siebie.

Ustawic sita na zespole napgedowo-grzewczym.

Zatozy¢ pokrywe gorng. Pokrywa gérna musi by¢ zatozona przez caty czas suszenia.

Podtaczy¢ urzadzenie do zasilania i wtgczy¢ przestawiajgc przetgcznik do pozycji ,ON* - zaswieci
sie lampka w kolorze czerwonym.

Ustawi¢ temperature.

Temperatura suszarki

Tryb Zalecana temperatura
Ziota 35°C
Jogurtownica  40°C
Przyprawy 45°C
Chleb 50°C
Kwiaty 55°C
Warzywa 60°C
Owoce 65°C

Mieso, ryby 70°C
Uwaga: Produkty nalezy suszy¢ zgodnie ze wskazéwkami zawartymi w instrukcji obstugi.

Po ukonczeniu pracy z urzadzeniem przetgczyé wtgcznik do pozycji ,OFF*. Zostawi¢ do
wystygniecia. Suszone pokarmy nasypac¢ do pojemnikéw/workéw do przechowywania zywnosci i
umiesci¢ w zamrazarce.

Odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania

UWAGA: Zaleca sie zatozenie wszystkich 5 sit bez wzgledu na to, czy sg one petne, czy nie.

Przyktady:

1.

Zywno$é znajduje sie na pierwszym, gornym sicie, pozostate 4 sita sg puste. Upewni¢ sig, ze
gorna pokrywa zostata zatozona.

Zywno$é znajduje sie na pierwszych 2 sitach, pozostate 3 sita sg puste. Upewni¢ sig, ze gorna
pokrywa zostata zatozona.



INNE INSTRUKCJE

Produkty nalezy zmy¢ przed umieszczeniem w urzadzeniu. Nie wktada¢ mokrych produktéw, przed
wiozeniem do urzgdzenia nalezy je wysuszy¢.

OSTRZEZENIE! Nie stawiaé sit z owocami i warzywami na zespole napedowo-grzewczym, jezeli jest
na nich woda.

Zepsute czesci owocow i warzyw nalezy usung¢ (odkroi¢). Produkty nalezy pokroi¢ w sposéb
umozliwiajgcy wolne umieszczenie na sitach. Czas trwania suszenia zalezy od grubosci produktow i
innych czynnikow.

Jezeli niektore pokarmy nie sg jeszcze dostatecznie suche, to mozna zmieni¢ pozycje sit. Gérne
sito mozna przenies$¢ na dét, blizej do zespotu napedowo-grzewczego, natomiast dolne sito mozna
umiesci¢ wyzej. Niektére z owocdw moga by¢ pokryte naturalng warstwg ochronng przedtuzajaca
czas suszenia. W celu unikniecia tego zjawiska zalecamy gotowanie warzyw przez 1-2 minuty,
nastepnie wlozenie do zimnej wody i wysuszenie.

WAZNE! CZASY SUSZENIA PODANE W NINIEJSZEJ INSTRUKCJI SA TYLKO ORIENTACYJNE.

Czas potrzebny do suszenia zalezy od temperatury i wilgotnosci pomieszczenia, stopnia wilgotnosci
produktéw, grubosci kawatkow itp.

SUSZENIE OWOCOW

»  Optuka¢ owoce.

» Usung¢ pestki i odkroi¢ uszkodzone czesci.

» Pokroi¢ na kawatki i utozy¢ swobodnie na sitach.

» Dodanie kilka kropli soku cytrynowego eliminuje przybieranie przez owocéw ciemnego koloru.
* W celu aromatyzacji suszonych owocéw mozna dodaé cynamon lub kokos.

SUSZENIE WARZYW

» Optukac warzywa.

» Usung¢ pestki i odkroi¢ uszkodzone czesci.

» Pokroi¢ na kawatki i utozy¢ swobodnie na sitach.

* Warzywa nalezy gotowac przez 1-5 minut, nastepnie wiozy¢ do zimnej wody i wysuszy¢.

SUSZENIE ZIOL

» Zalecamy suszenie liSci.

* Po wysuszeniu zalecamy zapakowanie zi6t do workéw papierowych lub wiozenie do szklanych
pojemnikéw i przechowywac w chtodnym, ciemnym miejscu.



PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH OWOCOW

» Pojemniki do przechowywania suszonych owocéw muszg by¢ czyste i suche.

» W celu zapewnienia lepszych warunkéw przechowywania nalezy uzy¢ szklanych stoikow z
metalowym wieczkiem. Przechowywaé w suchym i ciemnym miejscu w temperaturze od 5 do 20°C.

» W ciggu pierwszego tygodnia po suszeniu nalezy sprawdzi¢, czy w pojemnikach nie ma skroplonej
cieczy. Skroplona ciecz wewnatrz pojemnikéw oznacza, ze pokarmy nie sg dostatecznie
wysuszone i nalezy je dosuszyc¢.

OSTRZEZENIE! Nie wkfada¢ do pojemnikéw produktéw, ktére sg jeszcze gorgce lub ciepte.

PRZYGOTOWANIE WARZYW DO SUSZENIA

Odpowiednie przygotowanie owocow zapewni zachowanie ich naturalnego koloru, smaku i zapachu.
Uzyteczne porady dotyczace optymalnego przegotowania owocéw do suszenia:

Wzigé 1/4 szklanki soku (najlepiej naturalnego). Nalezy pamigtac, ze rodzaj soku musi odpowiadac
rodzajowi przygotowywanych owocéw. Przyktadowo - do przygotowania jabtek nalezy uzy¢ soku
jabtkowego.

Wymieszac¢ sok z 2 szklankami wody. Nastepnie zanurzy¢ obrane i pokrojone owoce (patrz tabelke
,Przygotowanie owocéw do suszenia“) w przygotowanym roztworze przez 2 godziny.



PRZYGOTOWANIE OWOCOW DO SUSZENIA

pokroi¢ w plasterki lub na osiem
kawatkow.

Rodzaj Przygotow Stan po suszeniu Czas suszenia
Morele Pokroi¢ i wyjac pestke. Miekki 13-28
Skorka Pokroi¢ w diugie paski Krucha 6-16

pomaranczowa
Ananas (Swiezy) Obrac i pokroi¢ na kawatki lub w Twardy 6-36
kostki
Ananas Wyla¢ sok i wysuszy¢ Miekki 6-36
(sterylizowany)
Banan Obrac i pokroi¢ w pierscienie (o Chrupigcy 8-38
grubosci 3 - 4 mm)
Winogrona Nie trzeba kroic. Miekkie 8-26
Czeresnie Wyjmowanie pestek nie jest
konieczne (mozna je wyja¢ w potowie
czasu suszenia).
Gruszki Obrac i pokroi¢ Miekki 8-30
Figi Pokroi¢ Twarde 6-26
Brusznice Nie trzeba kroic. Miekkie 6-26
Brzoskwinie Pokroi¢ na 2 kawatki i wyjgc pestke w Miekkie 6-26
pofowie czasu suszenia.
Daktyle Wyjg¢ pestke i pokroi¢. Twarde 6-26
Jabtka Obra¢, wyja¢ gniazda nasienne, Miekkie 4-6

UWAGA: Czasy i sposoby przygotowania owocéw podane w tabelce sg tylko informacyjne.
Indywidualne doswiadczenia moga sie rézni¢ od danych w tabelce.

PRZYGOTOWANIE WARZYW DO SUSZENIA

1. W przypadku fasolki szparagowej, kalafiora, brokutdw, szparagu i ziemniakéw zalecane jest
gotowanie przed suszeniem. Warzywa te wykorzystywane sg gtéwnie do przygotowania dan
gtéwnych, dlatego jest wazne, zeby zachowaty one swdj naturalny kolor.

Jak gotowac: przegotowane warzywa umiesci¢ w naczyniu z wrzgcg wodg na ok. 3-5 minut.
Nastepnie scedzi¢ wode i wlozy¢ warzywa do suszarki.
2. W celu dodania smaku cytrynowego fasolce szparagowej, szparagowi itd. nalezy zanurzy¢
warzywa przez 2 minuty w soku cytrynowym

UWAGA: POWYZSZE ZALECENIA StUZA TYLKO DO CELOW INFORMACYJNYCH I NIE
TRZEBA SIE NIMI KIEROWAC.




TABELKA PRZYGOTOWANIA WARZYW DO SUSZENIA

Rodzaj Przygotowanie Stan po suszeniu Czas suszenia
Karczoch Pokroi¢ w paski (o grubosci 3-4 mm) Kruche 5-13
Baktazan Obra¢ i pokroi¢ na kawatki (o grubosci Kruche 6-18

6-12 mm)
Brokuty Obrac i pokroi¢. Gotowac przez ok. Kruche 6-20
3-5 minut.

Grzyby Pokroi¢ lub suszy¢ w catosci (mate Twarde 6-14

grzyby)

Fasolka Pokroi¢ i gotowac¢, dopdki nie jest Kruche 8-26

Szparagowa szklista.

Cukinia Pokroi¢ na kawatki (o grubosci 6 mm) Kruche 6-18

Kapusta Obra¢ i pokroi¢ w paski (o grubosci 3 Twarde 6-14
mm) . Usung¢ gniazdo nasienne.
Brukselka Pokroi¢ na 2 kawatki. Chrupigce 8-30

Kalafior Gotowaé do migkka. Twarde 6-16
Ziemniaki Pokroi¢, gotowac przez ok. 8-10 Chrupigce 8-30

minut.

Cebula Pokroi¢ w cienkie kotka. Chrupigce 8-14

Marchewka Gotowaé do miekka. Pokroi¢ w paski Chrupigce 8-14
lub kétka.

Ogorki Obrac i pokroi¢ w kétka (o grubosci Twarde 6-18

12 mm)
Papryka stodka Pokroi¢ w paski lub kétka (o grubosci Chrupigce 4-14
6 mm) Wyja¢ gniazdo nasienne.

Papryka ostra Nie trzeba kroi¢. Twarde 8-14
Pietruszka Pokroic listki na czesci. Chrupigce 2-10
Pomidory Obra¢. Pokroi¢ na kawatki lub w kétka. Twarde 8-24
Rabarbar Obra¢ i pokroi¢ na kawatki (o grubosci | Utrata wilgotnosci 8-38

3 mm)
Burak czerwony Ugotowag, schtodzi¢, usung¢ czesc Chrupigce 8-26
gorng i dolng. Pokroi¢ w kotka.

Seler Pokroi¢ na kawatki (o grubosci 6 mm) Chrupigce 6-14
Cebulka Pokroi¢ Chrupigce 6-10
wiosenna
Szparag Pokroi¢ na kawatki (o grubosci 2,5 mm) Chrupigce 6-14
Czosnek Obrac i pokroi¢ w okragte kawatki. Chrupigce 6-16
Szpinak Gotowaé do zmatowienia. Chrupigce 6-16
Pieczarki Wybrac¢ grzyby z gtowkami Twarde i 3-10

skreconymi do $rodka. Pokroi¢ na chrupigce

kawatki lub suszy¢ w catosci.




UWAGA: Czasy i sposoby przygotowania podane w tabelce sg tylko informacyjne. Indywidualne
doswiadczenia mogg sie rézni¢ od danych w tabelce.

PRZYGOTOWANIE MIESA, RYB | DZICZYZNY

Odpowiednie przygotowanie miesa jest konieczne do zapewnienia wtasciwego przechowywania i dla
zdrowia uzytkownika. Do suszenia uzy¢ tylko migsa bez znakéw uszkodzen. Zalecamy przyprawienie
migsa w celu usuniecia wody i lepszego przechowywania.

Standardowa marynata:

1/2 szklanki sosu sojowego

1 czosnek pokrojony na mate kawatki 2 duze tyzki keczupu

11 1/4 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki deserowej suszonych przypraw Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac.

DROB

Przed suszeniem konieczne jest nalezyte przygotowanie miesa drobiowego. Najpierw nalezy je
ugotowac lub usmazy¢.

Suszy¢ przez ok. 2-8 godzin, dopdki nie zostanie usunieta cata wilgotnos¢.

RYBY

Zalecamy ugotowanie lub upieczenie ryb przed suszeniem (piec przez ok. 20 minut w temperaturze
200 °C lub do osiggniecia kruchosci miesa).

Suszy¢ przez ok. 2-8 godzin, dopdki nie zostanie usunieta cata wilgotnos¢.

MIESO | DZICZYZNA
Przygotowac, pokroi¢ na mate kawatki, umiesci¢ w suszarce i suszy¢ przez ok. 2-8 godzin, dopoki nie
zostanie usunieta cata wilgotnosc¢.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed czyszczeniem nalezy odigczy¢ urzgdzenie od zasilania i pozostawi¢ urzgdzenie do
wystygnigcia.

» Obudowa zewnetrzna: uzywac tylko wilgotnej Sciereczki, a nastepnie wysuszy¢.

* Nie uzywac szczotek drucianych, srodkéw s$ciernych lub agresywnych, gdyz mogtyby one
uszkodzi¢ powierzchnig urzadzenia.

PARAMETRY TECHNICZNE

Moc grzejna 245 W

Zasilanie 220-230V, 50 Hz




Informacje dotyczace sposobu likwidacji zuzytego sprzetu
elektrycznego (dla gospodarstw domowych)

Powyzszy symbol umieszczony na produktach lub w zatagczonych dokumentach oznacza,
ze nie wolno likwidowac¢ zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego ze zwyktym
odpadem komunalnym. W celu utylizacji nalezy odnies¢ tego typu odpad do punktu
selektywnego zbioru, gdzie zostanie odebrany bez zadnych optat. W niektérych panstwach
mozna zwroci¢ tego typu odpad bezposrednio u sprzedawcy w momencie nabycia nowego
produktu.

Prawidtowa likwidacja takich produktéw zbytecznie nie obcigza Srodowiska naturalnego i
nie ma negatywnego wptywu na ludzkie zdrowie. Szczegoétowych informacji o najblizszym
punkcie zbioru udzieli najblizszy urzgd miejski.

W przypadku nieprawidtowej likwidacji odpadu wtasciciel moze zostac¢ obcigzony karg
grzywny zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Dla oséb prawnych w Unii Europejskiej
Blizszych informacji dotyczacych likwidacji zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
udzieli sprzedawca lub dystrybutor.

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezacych do Unii
Europejskiej

Powyzszy symbol obowigzuje wytgcznie w krajach Unii Europejskiej. Aby zlikwidowaé
urzgdzenie, nalezy zwrdcic¢ sie o pomoc do urzedu miejskiego lub dystrybutora w celu
zasiegniecia informacji o prawidtowym sposobie likwidacji tego typu odpadu.



BIZTONSAGI TUDNIVALOK

ATUZ VESZELYENEK ELKERULESE ERDEKEBEN HASZNALAT ELOTT HELYEZZEN A
KESZULEK ALA EGY HOELLENALLO SZIGETELO ALATETET (KERAMIALAP, VASTAG PANEL,
STB.), VAGY TEGYE A KESZULEKET EGY HOELLENALLO FELULETRE.

* Ne haszndlja a késziléket megallas nélkil tébb, mint 40 éran keresztil. 40 éra hasznalat utan
kapcsolja ki (allitsa a kapcsolét OFF poziciora), hizza ki a csatlakozét a fali aljzatbdl és hagyja
kihdIni a késziléket.

» Akészilék helytelen hasznalata balesetekhez vagy a késziilék karosodasahoz vezethet.

» Akésziilék kizarolag eredeti rendeltetési céljara hasznalhatd, és mindig az utasitasok szerint.

* Ha nem hasznalja a készuléket, kapcsolja le az aramkorrél.

» Az elektromos egységet tartsa mindig szarazon, ne hagyja, hogy vizes legyen. Ne kapcsolja be a
készlléket, ha vizes.

* Ne haszndlja a késziiléket, ha megrongalddott a tapkabel, a csatlakozo, ha a késziilék leesett, és
egyéb rendellenességek esetén. llyen esetben forduljon egy szervizkdzponthoz.

» Gyerekek nem hasznalhatjak felugyelet nélkll a késziléket.

+ Tisztitas el6tt kapcsolja le a késziiléket az aramkorrél.

* Mindig a csatlakozét huzza, soha ne a tapkabelt.

» Akészilék maganhaztartasok szamara készilt, és nem hasznalhaté kereskedelmi célokra.

* Ne takarja le a készlléket.

» Hasznalat folyaman ne hagyja felugyelet nélkll a késziiléket.

» Helyezze a készlléket egy sima, vizszintes fellletre.

HASZNALAT ELOTT

FIGYELEM! Els6 hasznalat el6tt:

Csomagolja ki a készuléket

» Ellenérizze, hogy az adatlapon feltiintetett paraméterek megegyeznek-e a helyi elektromos halézat
paramétereivel.

+ Oblitse le vizzel a késziilék fedelét és a talcakat. A talcakat mossa meg mosogatdszeres vizben.
Az elektromos egységet tordlje meg egy nedves torléronggyal (ne martsa vizbe).

FUNKCIOK

A szaritas az élelmiszer tartositasanak egyik leghatékonyabb maédja.

A kivant héfokra beallitott meleg levegd szabadon aramlik a késziilék felsd és alsé burkolata, a
kivehetd talcak és az alapzat kozott. igy a talcakon szétrakott élelmiszer egyenletesen szarad, a
vitaminveszteség minimalis. A gylimolcs, z6ldség vagy gomba az egész év folyaman élvezhetd,
egészségtelen tartsitdszerek hasznalata nélkul.

A készulék viragok és gyogyndvények szaritasara is alkalmas, valamint mizli is készitheté benne.
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A KESZULEK HASZNALATA

. Tegye az el6készitett éleimiszert a kivehetd talcakra. A talcakat ugy tegye a készilékbe, hogy a

levegd szabadon aramolhasson kozéttik (a talcak magassaga beallithatd), ezért nem szabad tul
sok élelmiszert szaritani egyszerre a talcakon, és nem szabad rétegezni az élelmiszert.

Helyezze a talcakat az elektromos alapzatra.

Helyezze fel a készllék fedelét. Hagyja a fedelet a szaritas egész ideje alatt a készuléken.
Csatlakoztassa a késziléket az aramkorre, kapcsolja a gombot ,ON* poziciéra — a piros jelz&fény
felvilagit.

Allitsa be a szarité hémérsékletét.

Ajanlott hémérsékletek:

Uzemmaod Ajanlott hém.
Gyogynovények 35°C
Joghurtkészités 40°C

Flszerek 45°C
Kenyér 50°C
Viragok 55°C
Zoldség 60°C
Gylumolcs 65°C
Hus, halak 70°C

Megjegyzés: Az élelmiszert szaritasanal tartsa be az ajanlott hémérsékletet.

Hasznalat utan dllitsa a kapcsolét ,OFF* poziciéra. Hagyja kihllni az élelmiszert. Tegye a szaraz
élelmiszert megfelelé edényekbe vagy élelmiszertarol6 zacskokba, és fagyassza le.
Kapcsolja ki a készuléket az aramkorbdl.

MEGJEGYZES: ajanlatos mind az 5 talcat a késziilékbe tenni a szaritas folyaman, akkor is, ha
néhany talca ures marad.

Példaul:

1.

2.

Csak az elsd talcan van élelmiszer, a tobbi 4 talca ures. Ellendrizze, rajta van —e a készlléken a
fedél.

2.Csak a két alsé talcan van élelmiszer, a tobbi talca Ures. Ellenérizze, rajta van —e a késziiléken a
fedél.



TOVABBI TUDNIVALOK

Szaritas el6tt mossa meg az élelmiszert. Mindig szaritsa meg az élelmiszert, miel6tt a készulékbe
helyezné.

FIGYELMEZTETES! Ne tegye az élelmiszerrel megrakott talcakat a késziilékbe, amennyiben vizesek.

Vagja ki a hibas részeket. Szeletelje fel az élelmiszert, és lazan rakja szét a talcakon. A szaritas
idétartama tobbek kozott az élelmiszer vastagsagatdl is fugg.

A télcak felcserélhet6k a szaritas folyaman, ha az élelmiszer nem szarad egyforma gyorsan. A felsé
talcat példaul kozelebb teheti az alapzathoz, az alsét pedig magasabbra. Néhany gyliimdlcsfajta egy
természetes véddréteggel van bevonva, és ilyen esetben a szaritas kicsit tovabb tarthat. Az ilyen
gyUmolcsot ajanlatos a szaritas el6tt 1-2 percre forrasban levé vizbe tenni, majd hideg vizben azonnal
lehiteni és megszaritani

FONTOS: AZ UTMUTATOBAN FELTUNTETT SZARITASI IDOTARTAMOK CSAK
HOZZAVETOLEGESEK.

A szaritas id6tartama a helység hémérsékletétdl, a paratartalomtdl, az élelmiszer viztartalmatol,
vastagsagatdl, stb. fligg.

GYUMOLCS SZARITASA

* Mossa meg a gyumolcsot.

» Vagja ki a maghazat és a hibas részeket.

» Vagja a gyumolcsot akkora darabokra, amelyek kdnnyedén a talcakra helyezheték.

» Szlkség esetén a gylimdlcs meglocsolhaté citromlével, ez megelézi a szinelvaltozast.
» Halillatos gyimolcsot szeretne, szérja meg fahéjjal vagy kdkuszliszttel.

ZOLDSEG SZARITASA

* Mossa meg a zoldséget.

» Vagja ki a torzsat és a hibas részeket.

» Vagja olyan darabokra, amelyek kénnyedén a talcakra helyezheték.

» Fb6zze a zbldséget forrasban levé vizben 1-5 percen keresztil, 6blitse le hideg vizzel, majd szaritsa
meg.

GYOGYNOVENYEK SZARITASA

+ Akésziléket levelek szaritasara ajanljuk.

» Szaritas utan a gyogynovényeket ajanlatos papirzacskokba vagy tivegedényekbe helyezni és
hiivos, sotét helyen tarolni.



A SZARITOTT GYUMOLCS TAROLASA

» Téarolja a szaritott élelmiszert tiszta és szaraz edényekben.

» Afémkupakkal ellatott Gvegedények optimalisak a tarolasra. A szaritott gyiimolcsot hiivos, sotét
helyen, 5-20 °C kozo6tt kell tarolni.

» Aszaritast kdvetd elsé héten ellendérizze, nem képz&dott-e nedvesség az edényben. Amennyiben
igen, az élelmiszer még tovabbi szaritast igényel

FIGYELEM! Ne tegyen forré vagy meleg élelmiszert a tarolé edényekbe.

A GYUMOLCS ELOKESZITESE

A szakszerlien el6készitett gyimolcs meg6rzi természetes szinét, izét és illatat.

Hasznos tippek a gylimdlcs megfeleld el6készitéséhez:

Készitsen 1/4 pohar gylimdlcslevet (natur). Mindig olyan gyliimélcslevet hasznaljon, amilyen
gyUmolcsot készil szaritani, példaul alma esetében almalevet.

Keverje 6ssze a gyiimdlcslevet 2 pohar vizzel. Aztassa a gylimélcsét az igy el6készitett folyadékban 2
oran keresztil. (lasd ,A gyimolcs el6készitése a szaritasra” tablazatot.



A GYUMOLCS ELOKESZITESE A SZARITASRA

vagja szeletekre vagy félholdakra

Gyimolcs El6készités Szaritas utan Szaritas hossza
(6ra)
Sargabarack Vagja szeletekre, vegye ki a magjat Puha 13-28
Narancshéj Szeletelje hosszu csikokra Torékeny 6-16
Ananasz (friss) Hamozza meg, vagja szeletekre vagy Kemény 6-36
kockéakra
Ananasz Ontse le a levét, szaritsa meg Puha 6-36
(konzerv)
Banan Hamozza meg, karikazza fel Ropogos 8-38
(3-4 mm)
Sz616 Nem sziikséges félbevagni Puha 8-26
Cseresznye Nem kell kimagozni (kimagozhato a
szaritasi id6 kdzepén)
Korte Szeletelje fel Puha 8-30
Flge Szeletelje fel Kemény 6-26
Voros afonya Egészben maradhat Puha 6-26
Barack Vagja ketté, vegye ki a magokat a Puha 6-26
szaritasi id6 kdzepén magozza ki
Datolya Magozza ki, szeletelje fel Kemény 6-26
Alma Hamozza meg, vagja ki a maghazat, Puha 4-6

MEGJEGYZES: A tablazatban 6sszefoglalt el6készitési idok csak hozzavetélegesek. A személyes
tapasztalat ettél eltér6 is lehet.

A ZOLDSEG ELOKESZITESE

1. Azoldbabot, karfiolt, brokkolit, spargat és burgonyat ajanlatos el6sz6r rovid ideig parolni, mert igy
az altalaban koretként szolgal6 zdldség megdrzi természetes szinét.

A parolas maédja: tegye az el6készitett z6ldséget forrasban levé vizbe 3-5 percre. Ezutan ontse ki a
vizet, és a lecsepegtetett z0ldséget tegye a készilékbe.
2. Ha szeretné, hogy a zodldbab, sparga stb. citromillati legyen, aztassa kb. 2 percre citromlébe.

MEGJEGYZES: A FENTI AJANLASOK CSAK ISMERTETO JELLEGUEK, BETARTASUK NEM

KOTELEZO.




A ZOLDSEG ELOKESZITESE A SZARITASRA

Zoldség El6készités Szaritas utan Szaritas hossza

(6ra)

Articsoka Szeletelje fel (3-4 mm vastagra). Torékeny 5-13

Padlizsan Hamozza meg, szeletelje fel (6-12 mm Torékeny 6-18
vastagra).

Brokkoli Hamozza meg, vagja darabokra. Torékeny 6-20

F6zze kb. 3-5 percig
Gomba NSzeletelje fel, vagy széritsa meg Kemény 6-14
egészben (kisebb gombat).

Zo6ldbab Szeletelje fel, parolja Gvegesre. Torékeny 8-26

Cukkini Szeletelje fel (6 mm vastagra). Torékeny 6-18

Kaposzta Véagja vékony csikokra (3 mm) Kemény 6-14

Vagja ki a torzsat.

Kelbimbo Vagja félbe a bimbdkat. Ropogos 8-30

Karfiol Fbzze puhara. Kemény 6-16

Burgonya Szeletelje fel, f6zze kb. 8-10 percig. Ropogos 8-30

Voéréshagyma Vagja vékony karikakra. Ropogos 8-14

Répa F6zze puhara. Vagja csikokra vagy Ropogos 8-14
karikakra.

Uborka Hamozza meg, szeletelje fel (12 mm Kemény 6-18
vastagra).

Edes paprika Vagja csikokra vagy karikakra (6 mm Ropogos 4-14

vastagra). Tavolitsa el a maghazat
Csip6s paprika Nem szikséges szeletelni. Kemény 8-14
Petrezselyem Nakrajajte Metélje meg a levelet. na Ropogos 2-10
Casti.

Paradicsom Hamozza meg. Vagja szeletekre vagy Kemény 8-24
darabokra.

Rebarbara Hamozza meg, szeletelje fel (3 mm Osszeaszalodott 8-38
vastagra).

Cékla Fbzze meg, hitse le, vagja le a két Ropogos 8-26

végét, szeletelje fel.

Zeller Szeletelje fel (6 mm vastagra). Ropogos 6-14

Ujhagyma Szeletelje fel. Ropogds 6-10

Sparga Szeletelje fel (2,5 mm vastagra). Ropogos 6-14

Fokhagyma Hamozza meg, szeletelje fel. Ropogos 6-16

Spenot F6zze, amig Osszeesik. Ropogos 6-16

Varganya Olyan gombat valasszon, amelynek Kemény és 3-10

a kalapja befelé hajlik. Szeletelje fel, ropogos

vagy szaritsa meg egészben.




MEGJEGYZES: A z6ldség eldkészitésének a fenti tablazatban ismertetett médja és idétartama csak
ismertetd jellegli. A személyes tapasztalat ettdl eltérd is lehet.

HUS, HAL ES VADAS ELOKESZITESE SZARITAS ELOTT

Szokvanyos paclé

1/2 szb6jaszész

1 gerezd fokhagyma, apréra metélve

2 nagy evékanal ketchup

1 a 1/4 kiskanal s6

1/2 kiskanal szaritott fliszer

Alaposan keverje 6ssze a hozzavalokat.

SZARNYASOK

A szarnyasokat megfelel6en el kell késziteni szaritas el6tt.
F6zze vagy slisse meg a hust.

Szaritsa 2-8 oran keresztil, illetve amig teljesen kiszarad.

HALAK

Szaritas el6tt ajanlatos a halat megf6ézni vagy megsttni (kb. 20 percig 200 °C-on, illetve addig, amig a
hal térékenyé valik).

Szaritsa 2-8 oran keresztil, illetve amig teljesen kiszarad.

HUS ES VADAS
Készitse el6, vagja kis darabokra és szaritsa 2-8 6ran keresztil, illetve amig teljesen kiszarad.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

» Tisztitas el6tt kapcsolja le a késziléket az aramkorrél és hagyja kih(ini.

* Akészulék vazat tordlje meg egy nedves torlékenddvel, majd térdlje szarazra.

* Ne hasznaljon drétkefét, durva vagy agressziv tisztitdszereket, amelyek megkarosithatjak a
készllék feluletét.

MUSZAKI ADATOK

Teljesitmény 245 Watt

Tapfesziltség 220-230V, 50 Hz




Informaciok a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

Ez az ikon a készlléken vagy a mellékelt iratokon arra figyelmeztet, hogy az elektrikus és
elektronikus készulékek nem likvidalhatok a haztartasi hulladékkal egyditt.

A helyes feldolgozas, ujitas és reciklacio érdekében kérjik, szallitsa az ilyen késziléket

egy megfelel6 gyUjtéhelyre, ahol ingyen leadhat6. Néhany orszagban ezek a késziilékek az
eladonal is leadhatdk, amennyiben egy Uj, hasonld terméket vasarol ott. A termékek helyes
likvidalasa értékes nyersanyagokat sporolhat meg, és megel6zheti az emberi egészségre és
a kérnyezetre val6 negativ kihatasokat, amelyek a hulladék helytelen likvidalasa esetében
kovetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes informaciokkal szolgalhat a legkdzelebbi
gyUjtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalas az érvényes szabalyok értelmében bilintetendd.

Jogi személyek az EU keretén beliil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos készulékeket szeretne likvidalni, forduljon
részletes informaciokért a helyi eladéhoz vagy kdzvetitéhoz.

Informaciodk a likvidalasrél az EU tagallamokon kiviil

Ez az ikon csak az Eurdpai Uniéban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezt a
készulléket, forduljon a helyi hivatalhoz vagy az eladohoz, és kérjen téle informaciokat a
termék helyes likvidalasarol.



VARNOSTNI NAPOTKI

POD NAPRAVO DAJTE MED UPORABO TOPLOTNO ODPOREN MATERIAL (KERAMICNE

PLOSCICE, DEBELO DESKO IPD.) ALI PA GA POSTAVITE NA TOPLOTNO ODPORNO POVRSINO,

DA PREPRECITE MOREBITEN VZIG.

* Ne uporabljajte aparata dlje kot 40 ur naenkrat. Po 40 urah oziroma po koncu uporabe aparat
izklopite (stikalo mora biti v poloZaju ,OFF*), izkljuCite iz omreZzja in pustite, da se ohladi.

» Neprimerna uporaba naprave lahko povzroc¢i $kodo na aparatu ali poSkodbo uporabnika.

» Uporabljajte aparat le za predvideni namen in upostevajte navodila za uporabo.

+ Ce aparata ne uporabljate, ga izkljugite iz omreZja.

» Elektri¢ne enote ne izpostavljajte vodi. Ne vklapljajte aparata, ko je moker.

* Ne uporabljajte aparata, e je poSkodovan napajalni kabel, vti¢, ali po okvari, na primer po padcu

ali kaks$ni drugi poSkodbi. Obrnite se na servisni center.
* Ne dovolite otrokom, da bi brez nadzora uporabljali aparat.
» Pred ¢iS€enjem vti€ izvlecite iz vtinice.
» Ko aparat izklapljate iz vti¢nice, ne vlecite za kabel.
* Napravo uporabljajte samo v gospodinjstvu, ne v komercialne namene.
* Aparata ne pokrivajte.
* Aparata med delovanjem nikoli ne pustite brez nadzora.

» Aparat postavite na ravno povrsino.

PRIPRAVA APARATA

POZOR! Pred prvo uporabo:
Razpakiranje aparata
» Prepricajte se, da parametri elektricnega omrezja ustrezajo vrednostim, navedenim na tablici.
* Pomijte pokrov in pladnje aparata. Pladnje pomijte s toplo vodo in detergentom za pomivanje
posode.
Osnovno enoto odistite z vlazno krpo (ne potapljajte je v vodo in ne Cistite je z veliko vode).

FUNKCIJE

Su$enje hrane je ucinkovit nacin shranjevanja.

Topel zrak z nastavljeno temperaturo prosto krozi med zgornjim in spodnjim pokrovom, samostojno

nastavljivimi in odstranljivimi pladnji in osnovno enoto. Zaradi tega se Zivila, poloZzena na pladnjih

aparata, susijo enakomerno in z minimalno izgubo vitaminov. Tako si lahko skozi celo leto privoscite

sadje, zelenjavo in gobe, ki so pripravljeni brez nezdravih snovi.
S to napravo lahko posusite tudi cvetove, zdravilna zeli§¢a ali pripravite Zitarice za zaijtrk.



UPORABA APARATA

1. Pripravljena Zivila polozite na odstranljive pladnje. Police je treba namestiti tako, da lahko zrak
dobro krozi (lahko prilagodite visino pladnjev), zato ne dajajte preve¢ hrane in ve¢ koS¢kov Zivil
drug na drugega.

Postavite pladnje na osnovno enoto.

Na aparat dajte zgornji pokrov. Med su$enjem mora biti zgornji pokrov vedno na aparatu.
Prikljucite aparat na elektricno omrezje in vklopite ga tako, da daste stikalo v polozaj ,ON* -
kontrolna lu¢ka zasveti rdece.

Nastavite temperaturo.

Temperatura susilnika

~OD

rezim priporo€ena temperatura:
Zelis¢a 35°C
Aparat za jogurt 40 °C
Zacimbe 45 °C
Kruh: 50 °C
Cvetovi 55°C
Zelenjava 60 °C
Sadje 65 °C
Meso, ribe 70 °C

Opomba: hrano susite v skladu s priporogili v teh navodilih.

5. Po uporabi aparat izklopite tako, da preklopite stikalo v poloZaj ,OFF“. Pustite hrano, da se ohladi.
Posuseno hrano shranite v posodo/vre¢ko za shranjevanje hrane in dajte v zamrzovalnik.

6. Najprej aparat izkljucite iz elektricnega omrezja.

OPOMBA: priporo¢amo, da za suSenje uporabite vseh 5 pladnjev, ¢etudi je nekaj pladnjev praznih.

Primer:
1. Hrana je samo na prvem pladnju, ostali 4 pladnji so prazni. Pokrov mora biti vedno na aparatu.

2. Hrana je samo na prvih 2 pladnjih, ostali 3 pladnji so prazni. Pokrov mora biti vedno na aparatu.



OSTALI NAPOTKI

Pred suSenjem v aparatu Zivila sperite. Ne dajajte v aparat mokrih Zivil, odve¢no vodo najprej
odstranite.

OPOZORILO! Ne dajajte na aparat pladnjev z Zivili, na katerih je voda.

Slabe dele Zivil odreZite. NareZite hrano tako, da jih lahko dobro razporedite na pladnje. Cas susenja
hrane je odvisen od debeline kosov itd.

Ce vsa Zivila $e niso dovolj suha, lahko zamenjate poloZaj pladnjev. Zgorniji pladen;j lahko prestavite
na spodnjo stran pri osnovni enoti, spodnji pladenj pa daste visje. Nekatere vrste sadja imajo naraven
za$gitni sloj, zato lahko susenje takega sadja traja dlje. Ce se hodete temu izogniti, jih najprej kuhaijte
1-2 minuti, potem jih dajte v mrzlo vodo, nato pa odstranite odveéno vodo.

VEDITE: CASI SUSENJA, NAVEDENI V TEH NAVODILIH, SO PRIBLIZNI.

Cas susenja je odvisen od temperature in vlaZnosti v prostoru, od vsebnosti vode v Zivilih, debeline
kosov itd.

SUSENJE SADJA

» Sadje sperite.

» Odstranite sredine in odrezite slabe dele.

» Narezite na kosc¢ke, ki jih razporedite na pladnje.

+ Ce hotete, da sadje ohrani svojo barvo, ga lahko namogite v limonin sok.
+ Ce hotete, da bi disalo, lahko dodate cimet ali kokos.

SUSENJE ZELENJAVE

* Zelenjavo sperite.

+ Odstranite sredine in odrezite slabe dele.

» Narezite na kosc¢ke, ki jih razporedite na pladnje.

» Zelenjavo najprej kuhajte 1-5 minut, potem jo dajte v mrzlo vodo, nato pa posusite.

SUSENJE ZDRAVILNIH ZELISC

* Priporo¢amo, da susite liste.

» Po susenju dajte zelis¢a v papirnate vrecke ali steklene posode in hranite v hladnem in temnem
prostoru.



SHRANJEVANJE SUSENEGA SADJA

» Posode za shranjevanje suSenega sadja morajo biti Ciste in suhe.

» Za boljSe shranjevanje suhega sadja uporabite steklene kozarce s kovinskimi pokrovi, ki jih
shranite v suhem in temnem prostoru pri temperaturi v razponu od 5-20 °C.

+ V prvem tednu po susenju je dobro, da preverite, &e v posodi ne kondenzira vlaga. Ce je tako, to
pomeni, da je treba Zivila bolj posusiti.

OPOZORILO! NE DAJAJTE VROCE OZ. TOPLE HRANE V POSODE ZA SHRANJEVANJE.

PRIPRAVA SADJA

Ce sadje dobro pripravite, ohrani svojo naravno barvo, okus in von;.

Nekaj koristnih nasvetov za boljSo pripravo sadja za suSenje: Vzemite 1-4 kozarce soka (najbolje
naravnega). Sok, ki ga uporabite, mora ustrezati sadju, ki ga pripravljate. Na primer za pripravo jabolk
uporabite jabol¢ni sok.

ZmeSajte sok z 2 kozarcema vode. Potem namocite vnaprej ocis€eno in narezano sadje (glej ,tabela
za pripravo sadja za su$enje*) v tej raztopini za 2 uri



TABELA ZA PRIPRAVO SADJA ZA SUSENJE

Vrsta Priprava Stanje po suSenju Cas susenja
Marelice Odstranite koS¢ico in narezite. Mehko 13-28
Pomaranéna Narezite na dolge trakove. Krhko 6-16
lupina
Ananas (svez) Olupite in narezite na koscke oz. Trdo 6-36
kocke.
Ananas (iz QOdlijte vodo in posusite. Mehko 6-36
konzerve)
Banane Olupite in narezite na kolobarje Hrustljavo 8-38
(debeline 3 - 4 mm).
Grozdje Ni potrebno rezati. Mehko 8-26
Cesnje Ni potrebno odstranjevati kos¢ic (lahko
jih odstranite, ko so na pol suhe).
Hruske Olupite in narezite. Mehko 8-30
Fige NareZite. Trdo 6-26
Brusnice Ni potrebno rezati. Mehko 6-26
Breskve Prerezite na polovici in odstranite Mehko 6-26
kos¢ico v polovici susenja.
Datlji Odstranite koSc¢ico in narezite. Trdo 6-26
Jabolka Olupite, odstranite pecke, narezite na Mehko 4-6

rezine ali krhlje.

OPOMBA: Cas in nagin obdelave v tabeli sta samo informativnega zna¢aja. Prilagodite svojim lastnim
potrebam in izkuSnjam, ki so lahko drugacne.

PRIPRAVA ZELENJAVE

1. Priporo€amo kuhati strogji fizol, cvetaco, brokoli, beluSe in krompir, ker se ta zelenjava pripravlja za
prvo ali drugo jed, da si ohrani naravno barvo.

Nacin kuhanja: vnaprej pripravljeno zelenjavo damo v posodo z vrelo vodo za priblizno 3-5 minut.
Nato vodo odlijemo in damo zelenjavo v aparat.

2. Ce hocete dodati vonj po limoni stro¢jemu fizolu, beluSem itd., namocite jih v limonin sok priblizno
za 2 minuti.

OPOMBA: ZGORAJ NAVEDENO PRIPOROCILO JE SAMO INFORMATIVNEGA ZNACAJA IN GA
NI TREBA UPOSTEVATI.



TABELA ZA PRIPRAVO SADJA ZA SUSENJE

Vrsta Priprava Stanje po suSenju Cas susenja
ArtiGoke NareZite na trakove (debeline 3-4 mm). Krhko 5-13
Jajcevci Olupite in narezite na rezine (debeline Krhko 6-18

6-12 mm).
Brokoli Olupite in narezite. Kuhajte priblizno Krhko 6-20
3-5 min.
Gobe Narezite ali (majhne) pustite cele. Trdo 6-14
Strogiji fizol Narezite in kuhajte dokler ni jasen. Krhko 8-26
Bucke Narezite na ko$cke (debeline 6 mm). Krhko 6-18
Zelje Olupite in narezite na trakove Trdo 6-14
(debeline 3 mm). Odstranite sredino.

Brsti¢ni ohrovt Prerezite brsti¢e na 2 polovici. Hrustljavo 8-30
Cvetaca Kuhajte do mehkega. Trdo 6-16
Krompir Narezite, kuhajte priblizno 8-10 min. Hrustljavo 8-30
Cebula NareZite na tanke kolobarije. Hrustljavo 8-14

Korencek Kuhajte do mehkega. Narezite na Hrustljavo 8-14
trake ali kolobarje.
Kumare Olupite in narezite na kolobarje Trdo 6-18
(debeline 12 mm).
Sladka paprika Narezite na trakove ali kolobarje Hrustljavo 4-14
(debeline 6 mm). Odstranite notranje
dele.
Feferoni, Cili Ni potrebno rezati. Trdo 8-14
Petersilj Narezite liste. Hrustljavo 2-10
Paradiznik Olupite. Narezite na ko$cke ali Trdo 8-24
kolobarije.
Rabarbara Olupite in narezite na koscke Izguba vlage 8-38
(debeline 3 mm).
Rdeca pesa Skuhajte, pustite, da se ohladi, Hrustljavo 8-26
odstranite spodnji in zgornji del.
Narezite na kolobarje.
Zelena Narezite na koS¢ke (debeline 6 mm). Hrustljavo 6-14

Mlada ¢ebula NareZite. Hrustljavo 6-10

Belusi Narezite na koS¢ke (debeline 2,5 mm). Hrustljavo 6-14

Cesen Olupite in narezite na kolobarje. Hrustljavo 6-16
Spinada Kuhajte do mehkega. Hrustljavo 6-16
Sampinjoni Izberite gobe z zaprtim klobukom. Trdo in hrustljavo 3-10

Narezite na koscke ali pustite cele.




OPOMBA: Cas in nadin obdelave zelenjave v tabeli sta samo informativnega znadaja. Prilagodite
svojim lastnim potrebam in izkuSnjam, ki so lahko drugacne.

PRIPRAVA MESA, RIB IN DIVJINE

Da bi meso ostalo svezZe in zdravo, ga je treba vnaprej pravilno pripraviti. Uporabite sveze meso.
Priporo¢amo, da meso zacinite, s tem se iz njega laze izlo¢i voda in bolje se konzervira.

Standardna marinada:

1/2 kozarca sojine omake

1 Cesen, sesekljan na majhne ko$cke
2 veliki Zlici ke¢apa

1in 1/4 desertne Zlicke soli

1/2 desertne Zlicke susenih zadimb
Vse sestavine dobro premeSajte.

PERUTNINA

Pred suSenjem je treba perutnino pripraviti.
Skuhaijte jo ali ocvrite.

Susite priblizno 2-8 ur, oziroma dokler izhaja vlaga.

RIBE

Priporo¢amo, da ribo pred susenjem skuhate ali specete (pecite jo priblizno 20 minut pri temperaturi

200 °C oz. dokler ni pecena).
Susite priblizno 2-8 ur, oziroma dokler izhaja vlaga.

MESO IN DIVJACINA

Pripravite, narezite na majhne koscke in dajte v aparat za priblizno 2-8 ur, oziroma dokler izhaja vlaga.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

» Pred ¢iS¢enjem aparat izkljucite iz omrezja in pustite, da se ohladi.
» Osnovno enoto aparata ocistite z vlazno krpo in posusite.

» Ne uporabljajte kovinskih krta¢, grobih in agresivnih Cistilnih sredstev, da ne poSkodujete aparata.

TEHNICNI PARAMETRI

Mo¢ 245 W

Napajanje 220-230V, 50 Hz




Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

Ta simbol na izdelkih in/ali spremnih dokumentih pomeni, da rabljene elektri¢ne in
elektronske opreme ne smemo zavreci skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki.

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklaZzo vas prosimo, da te izdelke brezpla¢no vrnete

na dolo¢ena zbirna mesta. V nekaterih drzavah je te izdelke mogoce vrniti neposredno
prodajalcu ob nakupu podobnega novega izdelka.

S pravilnim odlaganjem teh izdelkov pomagate hraniti dragocene vire in prepreciti morebitne
negativne ucinke na zdravje ljudi in okolje, do katerih bi sicer zaradi nepravilnega ravnanja z
odpadki lahko priSlo. Za ve¢ informacij o najblizjiem zbirnem mestu se obrnite na lokalni urad.
Za nepravilno odlaganje odpadkov so mozne kazni v skladu z veljavno zakonodajo.

Za poslovne uporabnike v Evropski uniji
Ce zelite zavredi elektricno in elektronsko opremo, se za ve¢ informacij obrnite na lokalnega
prodajalca ali dobavitelja.

Informacije o odlaganju v drzavah izven Evropske unije
Ta simbol velja samo v Evropski uniji. Ce Zelite odstraniti to napravo, se obrnite na ustrezne
organe lokalne skupnosti ali prodajalca in povpra$ajte po ustreznem nacinu odstranitve.



SICHERHEITSHINWEISE

DAS GERAT MUSS SICH WAHREND DER VERWENDUNG AUF EINER HITZEBESTANDIGEN
OBERFLACHE BEFINDEN (KERAMISCHE FLIESEN, DICKE ARBEITSFLACHE USW.), UM
EVENTUELLE ENTFLAMMUNG ZU VERMEIDEN.

»  Verwenden Sie das Gerat nie langer als 40 Stunden ohne Pause. Schalten Sie das Gerat nach 40
Stunden Betrieb aus (der Umschalter muss sich in Position ,OFF* befinden), trennen Sie es vom
Stromnetz und lassen Sie es abkihlen.

» Eine unsachgemale Verwendung des Gerates kann zu seiner Beschadigung oder zur Verletzung
des Benutzers fiihren.

» Verwenden Sie das Gerat nur zum angegebenen Zweck und nach den Hinweisen in der
Gebrauchsanleitung.

* Wenn Sie das Gerat nicht verwenden, trennen Sie es vom Stromnetz.

» Halten Sie die Basisstation fern von Wasser. Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es nass ist.

» Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es zur Beschadigung des Netzkabels oder Netzsteckers
gekommen ist, wenn das Gerat gefallen ist oder eine andere Beschadigung aufweist. Wenden Sie
sich an den Kundendienst.

» Kinder diirfen das Gerat nie ohne Aufsicht verwenden.

» Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom Stromnetz.

» Ziehen Sie beim Trennen des Gerates vom Stromnetz nie am Netzkabel, sondern nur am
Netzstecker.

» Verwenden Sie das Gerat nur im Haushalt, es eignet sich nicht zu kommerziellen Zwecken.

» Bedecken Sie das Gerat nicht.

» Lassen Sie das Gerat wahrend der Verwendung nie ohne Aufsicht.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Oberflache.

VORBEREITUNG DES GERATES

ACHTUNG! Vor der ersten Verwendung:

Auspackung des Gerates.

» Vergewissern Sie sich vor der ersten Verwendung, dass die Angaben am Typenschild des Gerates
den Parametern des ortlichen Stromnetzes entsprechen.

* Waschen Sie den Decken und die Etagen des Gerates. Waschen Sie die Etagen im warmen
Wasser mit etwas Spulmittel. Reinigen Sie die Basisstation mit einem feuchten Tuch (tauchen Sie
die Basisstation nie in Wasser und reinigen Sie sie nie mit der Verwendung von Wasser).

FUNKTIONEN

Das Dorren der Lebensmittel ist eine effektive Konservierungsart.

Die heif3e Luft der eingestellten Temperatur zirkuliert frei im Innenraum des Gerates zwischen den
oberen und unteren Fachern, eigenstandig einstellbaren Etagen und der Basisstation. Dies ist der
Grund, warum die Lebensmittel im Gerat gleichmafig und mit minimalem Verlust der Vitamine dorren.
So kénnen Sie das ganze Jahr Gber Obst, Gemise und Pilze genieRen, die ohne Verwendung von
ungesunden Stoffen zubereitet sind.

Sie kdnnen mit diesem Gerat auch Bliten und Krauter dorren oder Zerealien zubereiten.



6.

VERWENDUNG DES GERATES

. Geben Sie vorbereitete Lebensmittel auf abnehmbare Etagen. Sie sollten die Etagen mit

Lebensmitteln so positionieren, dass die Luft unter ihnen frei zirkulieren kann (die Etagen sind
héhenverstellbar). Geben Sie deshalb nicht allzu viele Lebensmittel auf eine Etage. Legen Sie die
Lebensmittel nicht (ibereinander.

Stellen Sie die Etagen auf die Basisstation.

Legen Sie den Deckel auf die letzte Etage. Der Deckel muss wahrend des Trocknens immer
geschlossen sein.

SchlieRen Sie das Gerat ans Stromnetz an und stellen Sie den Umschalter in Position ,ON* — der
Indikator beginnt rot zu leuchten.

Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein.

Empfohlene Temperaturen

Betrieb Empfehlung:
Krauter 35°C
Joghurt 40 °C
Gewlirz 45 °C

Brot 50 °C

Bliten 55 °C

Gemise 60 °C

Obst 65 °C

Fleisch, Fische 70 °C
Anmerkung: Trocknen Sie die Lebensmittel nach den Hinweisen in dieser Gebrauchsanleitung.

Schalten Sie das Geréat nach der Verwendung aus, indem Sie den Umschalter in Position ,OFF*
stellen. Lassen Sie die Lebensmittel abkihlen. Bewahren Sie die getrockneten Lebensmittel in
einer Dose / einem speziellen Beutel auf und geben Sie sie in die Gefriertruhe.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.

ANMERKUNG: Wir empfehlen Ihnen, alle 5 Etagen zu verwenden, auch wenn einige leer sind.

Beispiele:

1.

Die Lebensmittel befinden sich auf der ersten oberen Etage und die restlichen 4 Etagen sind leer.
Prifen Sie, ob der Deckel geschlossen ist.

Die Lebensmittel befinden sich auf den ersten 2 Etagen und die restlichen 3 Etagen sind leer.
Prifen Sie, ob der Deckel geschlossen ist.



AUFBEWAHRUNG DES DORRGUTS

Waschen Sie das Gerat immer, bevor Sie Lebensmittel auf die Etagen legen. Geben Sie keine nassen
Lebensmittel ins Gerat.

ACHTUNG! Legen Sie keine nassen Lebensmittel auf die Etagen.

Schneiden Sie beschadigte Lebensmittelteile ab. Schneiden Sie die Lebensmittel so, dass sie
auf den Etagen frei gelegt werden kdnnen. Der Dérrprozess dauert unterschiedlich lange je nach
Scheibendicke usw.

Sie kdnnen die Position der Etagen andern, falls alle Lebensmittel noch nicht trocken sind.
Verschieben Sie die oberen Etagen nach unten, ndher zur Basisstation, und die unteren Etagen nach
oben. Einige Obstsorten bedecken sich mit einer natirlichen Schutzschicht, was den Dérrprozess
verlangern kann. Um dies zu vermeiden, kochen Sie die Lebensmittel ca. 1-2 Minuten und tauchen
Sie sie dann in kaltes Wasser. Trocken Sie sie danach ab.

WAS SOLLTEN SIE WISSEN: DIE ZEITANGABEN IN DIESER GEBRACHSANLEITUNG SIND
UNGEFAHR.

Die Dauer des Dérrprozesses hangt von Temperatur und Feuchtigkeit im Zimmer, Feuchtigkeit des
Dérrguts, Dicke der Scheiben usw. ab.

TROCKNEN VON OBST

* Waschen Sie das Obst.

» Beseitigen Sie das Kerngehause und schneiden Sie faule Teile ab.

» Schneiden Sie das Obst in Stiicke, die man auf die Etagen frei legen kann.

* Um die Verfarbung von Obst zu vermeiden, kdnnen Sie es mit Zitronensaft betropfen.

* Wenn Sie das Obst aromatisieren wollen, kdnnen Sie es mit Zimt oder Kokos bestreuen.

TROCKNEN VON GEMUSE

» Waschen Sie das Gemise.

» Beseitigen Sie Strunk oder Kerngehause und schneiden Sie faule Teile ab.

» Schneiden Sie das Gemiise in Stlicke, die man auf die einzelnen Etagen frei legen kann.

» Kochen sie das Gemise ca. 1-5 Minuten und legen Sie es dann in kaltes Wasser. Trocknen Sie es
danach ab.

TROCKNEN VON HEILKRAUTERN

»  Wir empfehlen Ihnen, Blatter zu trocknen.

» Bewahren Sie getrocknete Krauter in Papiertiiten oder Glasbehaltern auf einem kalten und dunklen
Platz auf.



AUFBEWAHRUNG DES DORRGUTS

» Die Dosen, in denen Sie getrocknete Lebensmittel aufbewahren wollen, miissen sauber und
trocken sein.

» Um das getrocknete Obst besser aufzubewahren, verwenden Sie Glasbehalter mit Metalldeckel
und lagern Sie sie auf einem dunklen Platz mit der Temperatur ca. 5-20 °C.

» Kontrollieren Sie wahrend der ersten Wochen der Aufbewahrung die Feuchtigkeit im Behalter. Falls
es zur Bildung von Feuchtigkeit kommt, bedeutet es, dass die Lebensmittel nicht gut getrocknet
sind, und Sie sollten sie nochmals trocknen.

ACHTUNG! Legen Sie keine heilen oder warmen Speisen in die Behalter.

VORLAUFIGE VORBEREITUNG VON OBST

Die vorlaufige Vorbereitung bewahrt Farbe, Geschmack und Aroma der Lebensmittel.

Es folgen einige nitzliche Hinweise, wie man das Obst besser zum Trocknen vorbereiten kann:
Nehmen Sie 1/4 Glas Saft (am besten Natursaft). Der Saft sollte dem betreffenden Obst entsprechen.
Z.B. fir die Vorbereitung der Apfel eignet sich der Apfelsaft.

Vermischen Sie den Saft mit 2 Glasern Wasser. Tauchen Sie dann das vorbereitete Obst (siehe
+Vorbereitung von Obst zum Doérren*) fur 2 Stunden in die vorbereitete Flissigkeit.



VORBEREITUNG VON OBST ZUM DORREN

Obst Vorbereitung Stand nach dem | Dérrzeit (Stunden)
Dérren
Aprikosen Schneiden und Kerne herausnehmen Weich 13-28
Orangenschale In lange Streifen schneiden Murbe 6-16
Ananas (frisch) Schalen und in Stiicke oder Wiirfel Hart 6-36
schneiden
Ananas Saft ausgieflen und Obst abtrocknen Weich 6-36
(konserviert)
Banane Schalten und in Scheiben schneiden Knusprig 8-38
(3-4 mm)
Trauben Schneiden nicht notwendig Weich 8-26
Kirschen Entkernen nicht nétig (kann in der Hart 8-26
Mitte des Dorrens getan werden)
Birnen Schalen und schneiden Weich 8-30
Feigen Schneiden Hart 6-26
Preiselbeeren Schneiden nicht notwendig Weich 6-26
Pfirsiche In Halften schneiden und in der Mitte Weich 6-26
des Dorrens entkernen
Datteln Entkernen und schneiden Hart 6-26
Apfel Schalen, entkernen, in Scheiben oder Weich 4-6
Stiicke schneiden

ANMERKUNG: Die Dérrzeit und die Art der Vorbereitung von Obst in dieser Tabelle sind nur
informativ. Personliche Erfahrungen kénnen sich von diesen Angaben unterscheiden.

VORLAUFIGE VORBEREITUNG VON GEMUSE

1. Wir empfehlen lhnen, griine Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli, Spargel und Kartoffeln zu kochen,
denn auf diese Weise wird die nattrrliche Farbe bewahrt und das Gemuse kann als der erste oder
zweite Gang serviert werden.

Vorgehensweise: Legen Sie das vorbereitete Gemuse in einen Topf mit Siedewasser und kochen
Sie es ungefahr 3-5 Minuten. GielRen Sie dann das Wasser weg und legen Sie das Gemduse ins
Dérrgerat ein.

2. Wenn Sie griine Bohnen, Spargel usw. mit Zitrone abschmecken wollen, tauchen Sie sie fiir ca. 2
Minuten in Zitronensaft.

ANMERKUNG: OBEN ANGEGEBENE HINWEISE SIND NUR INFORMATIV UND ES IST NICHT
NOTWENDIG, SIE EINZUHALTEN.



VORBEREITUNG VON GEMUSE ZUM DORREN

Gemise Vorbereitung Stand nach dem Dorrzeit
Déorren (in Stunden)
Artischocken In Streifen schneiden (3-4 mm dick) Murbe 5-13
Aubergine Schélen und in Stiicke schneiden Murbe 6-18
(6-12 dick)
Brokkoli Schalen und schneiden. Ca. 3-5 Murbe 6-20
Minuten im Dampf kochen
Pilze Schneiden oder ganz trocknen Hart 6-14
(kleine Pilze)
Grine Bohnen Schneiden und glasig kochen Murbe 8-26
Griner Kirbis In Stiicke schneiden (6 mm dick) Murbe 6-18
Kohl Schalen und in Streifen schneiden Hart 6-14
(3 mm dick). Strunk beseitigen
Rosenkohl Halbieren Knusprig 8-30
Blumenkohl Weich kochen Hart 6-16
Kartoffeln Schalen, 8-10 Minuten kochen Knusprig 8-30
Zwiebel In diinne Scheiben schneiden Knusprig 8-14
Mohre Weich kochen, in Streifen oder Knusprig 8-14
Scheiben schneiden
Gurke Schalen und in Scheiben schneiden Hart 6-18
(12 mm dick)
SiiRe Paprika In Streifen oder Scheiben schneiden Knusprig 4-14
(6 mm dick).

Scharfe Paprika Schneiden nicht notwendig Hart 8-14
Petersilie Blatter in Teile schneiden Knusprig 2-10
Tomaten Schalen, in Stlicke oder Scheiben Hart 8-24

schneiden
Rhabarber Schalen und in Stlicke schneiden Verlust der 8-38
(3 mm dick) Feuchte
Roter Riben Kochen, abkihlen, Wurzel und Knusprig 8-26
oberen Teil abschneiden. In Scheiben
schneiden
Sellerie In Stlicke schneiden (6 mm dick) Murbe 6-14
Frihlingszwiebel Teilen Murbe 6-10
Spargel In Stlicke schneiden (2,5 mm dick) Murbe 6-14
Knoblauch Schalen und in Scheiben schneiden Murbe 6-16
Spinat Leicht kochen Mirbe 6-16
Pilze Pilze mit nach innen gebeugten Huten | Hart und mirbe 3-10

wahlen. In Stiicke schneiden oder
ganz trocknen




ANMERKUNG: Die Dorrzeit und die Art der Vorbereitung von Gemuse in dieser Tabelle sind nur
informativ. Personliche Erfahrungen kénnen sich von diesen Angaben unterscheiden.

VORLAUFIGE VORBEREITUNG VON FLEISCH, FISCHEN,
GEFLUGEL UND WILDFLEISCH

Die vorlaufige Vorbereitung ist notwendig, um die Gesundheit des Verbrauchers zu bewahren. Wir
empfehlen lhnen, das Fleisch vor dem Trocknen zu marinieren, um seinen natirlichen Geschmack zu
bewahren und um es aufzuweichen.

Normale Marinade:

1/2 Glas Sojasofte

1 Knoblauchzehe, in Stlickchen geschnitten
2 Essloffel Ketchup

1 und 1/4 Teeloffel Salz

1/2 Teeloffel Trockengewdirz

Alle Zutaten gut vermischen.

GEFLUGEL

Sie missen das Geflligel vor dem Trocknen vorbereiten.

Es ist besser, es zu kochen oder braten.

Trocknen Sie das Geflligel ungeféhr 2-8 Stunden bis zur Beseitigung der Feuchtigkeit.

FISCHE

Wir empfehlen Ihnen, die Fische vor dem Trocknen zuerst kochen oder braten.

(Braten Sie ungefahr 20 Minuten bei Temperatur 200 °C oder bis die Fische fast zart sind.)
Trocknen Sie ungefahr 2-8 Stunden bis zur Beseitigung der Feuchtigkeit.

FLEISCH UND WILD
Vorbereiten, in kleine Stlicke schneiden und im Gerat ungefahr 2-8 Stunden oder bis zur Beseitigung
der Feuchtigkeit trocknen.

REINIGUNG UND PFLEGE

* Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom Stromnetz und lassen Sie es abkihlen.

» Reinigen Sie die Basisstation des Gerates mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie sie dann ab.

» Verwenden Sie weder Metallblirsten noch abrasive oder aggressive Reinigungsmittel, ansonsten
konnte es zur Beschadigung der Oberflache kommen.

TECHNISCHE DATEN

Leistung 245 Watt

Stromversorgung 220-230V, 50 Hz




Benutzerhinweise zur Entsorgung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten (im Haushalt)

Dieses Symbol auf Produkten oder in begleitenden Dokumenten besagt, dass elektrische und
elektronische Altgerate nicht zusammen mit dem Hausmdill entsorgt werden dirfen.

Bringen Sie diese Altgerate zu den eigens vom Staat eingerichteten Sammelstellen, wo sie kostenlos
angenommen und 6kologisch entsorgt werden. Alternativ in einigen Landern kénnen Sie die Altgerate
Ihrem lokalen Fachhandler beim Kauf eines neuen aquivalenten Produktes zuriickgeben.

Durch die sachgemaRe Entsorgung dieses Produktes helfen Sie bei der Vermeidung méglicher
Umwelt- und Gesundheitsgefahren durch unkontrollierte Entsorgung. Weitere Hinweise zur
Entsorgung erhalten Sie bei lhrer Ortsverwaltung, dem Entsorgungsunternehmen oder lhrem
Fachhandler.

Eine unsachgemafe Entsorgung dieser Art von Mill kann gemaR den nationalen Vorschriften bestraft
werden.

Fiir Unternehmen in den EU-Landern
Wenn Sie elektrische und elektronische Altgerate entsorgen wollen, verlangen Sie erforderliche
Informationen von Ihrem Fachhéndler oder Lieferanten.

Hinweise zur Entsorgung in anderen Landern auerhalb der EU

Dieses Symbol gilt nur in der EU.

Wenn Sie dieses Gerat entsorgen wollen, verlangen Sie erforderliche Informationen lber die
sachgemafe Entsorgung von lhrer Ortsverwaltung oder lhrem Fachhandler.



SAFETY INSTRUCTIONS

IT IS NECESSARY TO PUT HEAT-RESISTING MATERIAL (CERAMIC TILES, THICK BOARD
ETC.) UNDER THE APPLIANCE DURING USING IT OR PUT THE APPLIANCE ON TO THE HEAT-
RESISTING SURFACE TO AVOID POSSIBLE INFLAMMATION.

Do not work the appliance longer than 40 hours running. After finishing uninterrupted work of the
appliance during 40 hours, turn off the appliance (the switch should be in the position “OFF”),
unplug the appliance and let it cool down.

Improper use of the appliance can cause its damage and in jury to this user.

Use the appliance only for its intended use and always follow the manual guidelines.

Unplug the appliance when it is not use.

Keep the power base away from water. Do not switch on the appliance if its surfaces are wet.
Do not use appliance with damaged electric cord, plug, after appliance is dropped or with other
damages. If it has happened contact service center.

Do not allow children to use the appliance without close supervising.

Unplug the appliance before cleaning it.

Never yank cord to disconnect from outlet, instead grasp plug and pull to disconnect.

Use the appliance only for household purposes, It is not designed for commercial use.

Do not cover the appliance.

Do not leave the appliance unattended while in use.

Put the appliance only on to the flat surface.

USE OF THE APPLIANCE

ATTENTION! Before using the first time:

Unpack the appliance.

Before use make sure that the electric parameters of your kettle, indicate on the technical
characteristics table, match the characteristics of your local electric network.

Wash lids and sections of appliance. Wash sections in warm water adding a small quantity of
detergents for washing dishes. Clean the power base with the help of wet rag (do not put it into a
water and do not wash it).

FUNCTIONING

Drying products is an effective way for its conservation.

Warm air of a fixed controllable temperature circulates freely inside the appliance between upper and
lower lids, separate controllable removable sections and power base. That is why the products which
are situated on the sections of the appliance are drying even and with minimum losses of health-giving
vitamins. So you can enjoy fruits, vegetables and mushrooms, which are prepared without using
unhealthy substances, the whole year .

You can also dry flowers, medicinal plants, prepare cereals with the help of this appliance.



6.

USE OF THE APPLIANCE

. Put the prepared in advance products to a removable sections. Sections for products should be

placed in such way to let the air circulate freely between them (the regulation of height of the
sections is possible).that is why you should not put too many products to the sections and put the
products on to each other.

Put the sections on to a power base.

Put the upper lid on the appliance. During drying the upper lid should always be on the appliance.
Plug and turn on the appliance by putting the switch to the position “ON”-the indicator light
becomes red.

Set the temperature of the dehydrator.

Temperature of the dehydrator.

mode advices:
Herbs 35°C
Yogurt maker  40°C
Greens 45°C
Bread 50°C
Flowers 55°C
Vegetables 60°C
Fruits 65°C
Meat, Fish 70°C

NOTE: dry products following the guidelines of this manual.

When you finish using the appliance turn it off by putting the switch to the position ,OFF“. Let the
products cool down. Put dried products into a container/package for keeping food and put it into a
freezer.

Unplug the appliance.

NOTE: it is recommended to put all 5 sections on to the appliance during using it, no matter how many
sections are empty.

Examples:

1.

2.

The products are on the first upper section, other 4 section are empty. Make sure that the upper lid
is on the appliance.

The products are on the first 2 sections, other 3 sections are empty. Make sure that the upper lid is
on appliance.



ADITIONAL INSTRUCTION

Wash products before putting in the appliance. Do not put wet products into appliance, rub it dry.
ATTENTION! Do not put sections with products if there is water in it.

Cut off the spoiled parts of products. Slice the products in such a way to situate it freely between the
sections.
The duration of drying products depends on the thickness of pieces into which it is sliced etc.

You can change the position of the sections if not all products on it dried well. You can put upper
sections down, closer to power base, and lower sections you can put it place of upper sections. Some
of the fruits can be covered by its natural protective layer and that is why the duration of drying may
increase. To avoid this matter it is better to boil products for about 1-2 minutes and than put it to cold
water and rug after that.

NEED TO KNOW: THE DURATION OF DRYING STATED IN THIS INSTRUCTION IN
APPROXIMATE.

The duration of drying depends on the temperature and humidity of the room, the level of humidity of
products, thickness of the pieces etc.

DRYING FRUITS

*  Wash the fruits.

» Take out the pit and cut off the spoiled parts.

+ Slice into pieces which you can place freely between the sections.

*  You can put the fruits down to natural lemon or pine apple juice not to let them fade
+ If you want your fruits to smell pleasantly, you can add cinnamon or coconut swaft.

DRYING VEGETABLES

*  Wash the vegetables.

» Take out the pit and cut off the spoiled parts.

+ Slice into pieces which you can place freely between the sections.

» ltis better to boil vegetables for about 1-5minutes and than put it to cold water and than rug dry.

DRYING MEDICINAL PLANTS

» ltis recommended to dry leafs, propagules.

» After drying it is better to put medicinal plants in paper bags or glass cans and place it in dark cool
place.



STORAGE OF DRYING FRUITS

» Containers for storage the dried products should be clean and dry.

» For better storage of dried fruits use glass containers with metal lids and put it into a dark dry place
where the temperature should be 5-20 degrees.

» During first week after drying it is better to check if it is any moisture in container. If yes, it means
that products are not dried well and you should dry it again.

ATTENTION! Do not place hot place hot and even warm products into containers for its futher storage.

PRELIMINARY PREPARING OF THE FRUITS

Preliminary preparing of the fruits saves its natural color, taste and flavor.

Below you can see some useful recommendations how is better to prepare fruits for drying:

Take 1/4 glass of juice (natural preferably).Remember that the juice, which you take, should
correspond to the fruit which you prepare .For example for preparing apples you should take apple
juice.

Mix the juice with 2 glasses of water. Than immerse preliminary processed fruits(see “table of
preparing the fruits for drying” into prepared liquid for 2 hours.



TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR FRYING

Name Preparing Condition after Duration of drying
drying
Apricot Slice it and take out the pit Soft
Orange peel Cut it to long stripes Fragile 6-16
Pine apple(fresh) | Peel it and slice into pieces or square Hard 6-36
parts
Pine apple(tinned) Pour out the juice and dry it Soft 6-36
Banana Peel it and slice to round pieces(3- Crispy 8-38
4mm thickness)
Grapes No need to cut it Soft 8-26
Cherry It is not necessary to take out the
pit(you can take it out when cherry is
half-dried)
Pear Peel it and slice Soft 8-30
Fig Slice it Hard 6-26
Cranberry No need to cut Soft 6-26
peach Cut into 2 pieces and take out the pit Soft 6-26
when the fruits is half-dried
Date-fruit Tale out the pit and slice Hard 6-26
Apple Peel it, take out the heart, slice it into Soft 4-6
round pieces or segments

NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the fruits which are described in the table only
fact-finding. Personal preferences of customers can differ of the describled in the table.

PRELIMINARY PREPARING OF THE VEGETABLES

1. ltis recommended to boil green beans, cauliflower, broccoli, asparagus and potato, Because those
vegetables often are preparing for first and second dishes, it saves its natural color.

How to boil: put the preliminary prepared vegetables into a saucepan with boiling water for about
3-5 minutes. Than pour out the water and put vegetable into the appliance.

2. If you want to add a smack of lemon to green beans, asparagus etc., just put it into a lemon juice
for about 2 minutes.

NOTICE:THE RECOMMENDATIONS ABOVE ARE ONLY FACT-FINDING AND IT IS NOT
NECESSARY TO FOLLOW THEM.



TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR DRYING

Name Preparing Condition after Duration of drying
drying
Artichoke Cut it to stripes (3-4mm thickness) Fragile 5-13
Egg-plant Peel it and slice it into pieces (6- Fragile 6-18
12mm thickness)
Broccoli Peel it and cut it. steam it for about Fragile 6-20
3-5min.
Mushrooms Slice it for dry it whole(small Hard 6-14
mushrooms)
Green beans Cut it and boil till become transparent Fragile 8-26
Vegetable Slice it into pieces (6mm thickness) Fragile 6-18
marrows
Cabbage Peel it and cut into stripes (3mm Hard 6-14
thickness) Take out the heart
Brussels sprouts Cut the stems into 2 pieces Crispy 8-30
Cauliflower Boil till becomes soft Hard 6-16
Potato Slice it, boil for about 8-10min Crispy 8-30
Onion Slice it into thin round pieces Crispy 8-14
Carrot Boil till becomes soft. shred it or slice Crispy 8-14
into round pieces
Cucumber Peel it and slice into round pieces Hard 6-18
(12mm thickness)
Sweet pepper Cut it to stripes or to round pieces crispy 4-14
(6mm thickness).Take out the heart
Piquant pepper No need to cut it Hard 8-14
parsley Put the leafs into sections Crispy 2-10
Tomato Peel it. Cut it into pieces or into round Hard 8-24
pieces
Rhubarb Peel it and slice it into pieces(3mm Loss of humidity 8-38
thickness) in a vegetable
Beetroot Boil it, let it cool down, cut off the roots Crispy 8-26
and the tops. Slice it to round pieces
Celery Slice it into pieces(6mm thickness) Crispy 6-14
Spring onion Shred it Crispy 6-10
Asparagus Slice it into pieces(2.5mm thickness) Crispy 6-14
Garlic Peel it and slice into round pieces Crispy 6-16
Spinach Boil till it becomes fade Crispy 6-16
Champignons Choose the mushrooms with hats Hard and crispy 3-10

which bend inside. Cut into pieces or
dry whole.




NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the vegetables which are described in the table
only fact-finding. personal preferences of customers can differ of the described in the table.

PRELIMINARY PREPARING OF THE MEAT, FISH, POULTRY
AND GAME ANIMALS

Preliminary preparing of the meat is indispensable and necessary for saving health of customer. Use
meat without adeps for effective drying. it is recommended to pickle, it helps to remove the water out
of the meat and save it better.

Standard pickle:

1/2 glass of soybean sauce

1 denticle of garlic, cut to a small pieces
2 big spoons of ketchup

1 and 1/4 dessert spoon of salt

1/2 dessert spoon of dried pepper

All ingredients should be mixed carefully.

POULTRY

Before the beginning of drying, poultry should be preliminary prepared.
It is better to boil it or fry it.

Dry it for about 2-8 hours or till moisture is gone.

FISH

It is recommended to boil or bake it on a stove before the beginning of drying(bake it for about 20
minutes with a temperature 200 degrees or till the fish become friable).

Dry it for about 2-8 hours and till all moisture is gone.

MEAT AND GAME ANIMALS
Prepare it, cut it into small pieces and put into the appliance for about 2-8 hours or till all moisture is
gone.

CLEANING AND MAINTENANCE

» Before cleaning check if the appliance is unplugged and cool down.

» Clean the body of the appliance with the help of a wet sponge and than rug it dry.

» Do not use metal brushes, abrasive and rigid purifier for cleaning the appliance, because it can
damage the surface.

TECHNICAL CHARACTERISTICS

Power 245 Watt
Electricity 220-230 Volts,50Hertz




DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT

This symbol on products or original documents means that used electric or electronic products
must not be added to ordinary municipal waste. For proper disposal, renewal and recycling hand
over these appliances to determined collection points. Alternatively, in some European Union
states or other European countries you may return your appliances to the local retailer when
buying an equivalent new appliance. Correct disposal of this product helps save valuable natural
resources and prevents potential negative effects on the environment and human health, which
could result from improper waste disposal. Ask your local authorities or collection facility for
more details. In accordance with national regulations penalties may be imposed for the incorrect
disposal of this type of waste.

For business entities in European Union states
If you want to dispose of electric or electronic appliances, ask your retailer or supplier for the
necessary information.

Disposal in other countries outside the European Union.

This symbol is valid in the European Union. If you wish to dispose of this product, request the
necessary information about the correct disposal method from the local council or from your
retailer.





