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® Pfed uvedenim vyrobku do provozu si dlikladné proctéte tento ndvod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto ndvodu obsazeny. Navod musf
byt vzdy pfilozen k pfistroji. ® Pred uvedenim vyrobku do prevédzky si dokladne precitajte tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré si v tomto
névode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju. ® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sig z instrukcjami
dotyczacymi bezpieczenstwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi byc zawsze dotaczona. ® A termék hasznalatba vétele elétt figyelmesen olvassa el
ezt a haszndlati Gtmutatot és az Utmutatdban taldlhatd biztonsdgi rendelkezéseket. A hasznalati Utmutatot tartsa a késziilék kozelében.  ® Bitte lesen Sie
vor der Inbetriebnahme des Produktes diese Anleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss
dem Gerét immer beigelegt sein. ® Always read the safety&use instructions carefully before using your appliance for the first time. The user’s manual
must be always included.






SUSICKA OVOCE

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu!

Varovani: Bezpe¢nostni opatfeni a pokyny uvedené v tomto ndvodu nezahrnuji véechny mozné podminky
a situace, ke kterym muze dojit. Uzivatel musi pochopit, ze faktorem, ktery nelze zabudovat do zadného
z vyrobkd, je zdravy rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy musi byt zajistény uzivatelem/ uzivateli
pouzivajicimi a obsluhujicimi toto zafizeni. Neodpovidéme za Skody zpUsobené béhem prepravy,
nespravnym pouzivanim, kolisdnim napéti nebo zménou ¢i Upravou jakékoliv ¢asti zafizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozaru nebo k uUrazu elektrickym proudem, méla by byt pfi pouzivani elektrickych
zafizeni vzdy dodrzovana zékladni opatfeni, véetné téch nasledujicich:

1.

10.
1.

12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zadsuvce odpovidéd napéti uvedenému na stitku zafizeni a Ze je zasuvka radné
uzemnéna. Zasuvka musi byt instalovana podle platnych bezpecnostnich piedpist.

Nepouzivejte susi¢ku potravin, pokud je spotiebi¢ nebo pfivodni kabel poskozen. Veskeré opravy
véetné vymény napajeciho pfivodu svéite odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty
zafizeni, hrozi nebezpecdi Grazu elektrickym proudem! Spotfebic a pfivodni kabel pred pouzitim
pravidelné kontrolujte.

Chrante spotfebi¢ pfed pfimym slune¢nim zafenim, kontaktem s vodou a jinymi tekutinami, aby nedoslo
k pfipadnému urazu elektrickym proudem. Nikdy nedavejte do my¢ky na nadobi!

Nepouzivejte susi¢ku potravin venku nebo ve vihkém prostiedi. Nedotykejte se pFivodniho kabelu
mokryma rukama. Hrozi nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

Nepouzivejte susi¢ku potravin v blizkosti vznétlivych predmétl nebo pod nimi, napf. v blizkosti zaclon.
Teplota povrchii v blizkosti susicky potravin muize byt béhem chodu vyssi nez obvykle. Susicku potravin
umistéte mimo dosah ostatnich predmétt tak, aby byla zajisténa volna cirkulace vzduchu potiebna k jeji
spravné ¢innosti. Nezakryvejte otvory spotfebice, hrozi nebezpedi prehrati.

Na vrchni ¢ast susicky nikdy nic nepokladejte ani ji neprenasejte, dokud neni zcela vychladla.

Susi¢ka je urena pouze pro suseni potravin, do vnitiniho prostoru susi¢ky nevkladejte zadné jiné
materidly (napf. papir, plast) a ani v ném nic neskladujte!

Doporucujeme nenechdvat susi¢ku potravin se zasunutym privodnim kabelem v zasuvce bez dozoru.
Pfed udrzbou vytahnéte piivodni kabel ze sitové zasuvky. Vidlici nevytahujte ze zasuvky tahanim za
kabel. Kabel odpojte ze zasuvky uchopenim za vidlici.

Privodni kabel se nesmi dotykat horkych ¢asti ani vést pres ostré hrany.

Susicka potravin by neméla byt ponechédna béhem chodu bez dozoru.

Susi¢ku neuvadéjte do chodu bez vrchniho dilu. Pouze s timto dilem je zajistén spravny rozvod vzduchu
do jednotlivych pater. Susicku pouzivejte vzdy s 5 dodanymi platy, i pokud by néktera zlistala nezaplnéna
potravinami k suseni.

Dbejte zvysené pozornosti, pokud pouzivate susicku potravin v blizkosti déti. Nikdy nenechavejte
manipulovat se spotfebi¢em samotné déti, abyste je ochrénili pred nebezpecim urazu elektrickym
proudem, spottebi¢ neni hracka. Dbejte opatrnosti, aby pfivod nevisel dold.

Susi¢ku potravin nepokladejte na horky povrch aniji nepouzivejte v blizkosti zdroje tepla (napft. plotynky
sporaku, radiator, trouba).

Je nezbytné toto zafizeni udrzovat za vSech okolnosti Cisté, protoze pfichdzi do pfimého kontaktu
s potravinami!

Doporucend doba provozu spotiebice je maximalné 40 hodin.

Zafizeni neni uréeno pro pouzivani s ¢asovymi spinaci ani jinymi systémy délkového ovladani.
Nepouzivejte pfislusenstvi, které neni doporuceno vyrobcem, jinak se vystavujete riziku ztraty zaruky.
Pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto navodu. Tato susi¢ka potravin je ur¢ena pouze
pro domaci pouziti. Vyrobce neodpovida za skody zptsobené nespravnym pouzitim tohoto zafizeni.
Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi ¢i mentalnimi
schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
o pouzivani spotrebice bezpecnym zplsobem a rozumi piipadnym nebezpecim. Déti si se spotiebicem
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nesméji hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let
a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

POPIS

1. Viko susicky

2. Tlacitko zapnuti/vypnuti

3. Reguldtor nastaveni teploty
4. 5platksuseni

5. Zakladna

K susi¢ce je mozné dokoupit daldi plata k suseni
(maximalné mize byt na susicce 9 plat).

SUSENI

Suseni je jeden z nejstarsich zpUsobl konzervace
potravin. Potraviny obsahuji vice nebo méné vody, -\“ =
kterou v prabéhu suseni odstranime. Zaroven tim I @
odstranite zivnou pidu pro vznik plisni a zahnivani.

Po spravném ususeni a pfi dobrych skladovacich podminkach Ize ususené potraviny prechovavat a pouzivat
i nékolik let. Odstranénim vody z potravin dojde ke koncentraci aromatickych latek, proto jsou chutnéjsi.
Ke konzervaci dochazi pfirozenou cestou bez pouziti konzervacnich latek. Nedochazi ke zniceni minerald
a vitaminU. | kdyz jste zvykli potraviny zavafovat nebo zmrazit, suseni Vam rozsifi moznosti uskladnéni
ovoce, zeleniny, hub, [é¢ivych rostlin a ¢aji a obohati Vase kuchyriské znalosti. Suseni na slunci je v nasich
zemépisnych podminkach spise véci nahody. Pii suseni v elektrické nebo plynové troubé, ktera neni pro
suseni konstruovana, dochazi vzhledem k malé cirkulaci vzduchu k tzv. ,poceni” potravin, odkapavani stavy
a naslednému prilepeni k podlozce. Navic se trouba od pfipalené stavy velice tézko Cisti.

Vase nova susicka potravin je rychlejsi a efektivnéjsi na zakladé disledné fyzikalniho systému. Nasavany
proud vzduchu je rovhomérné ohiivan a rozvadén tak, aby v kazdém patie odebiral vihkost pfipravenym
potravinam. Vlhky vzduch je odvadén ven vytokovymi otvory ve viku susicky. Tento systém umoznuje suseni
ve vsech patrech, ale pro rovnomérné ususeni celé napiné susicky je nutné v prabéhu suseni stiidat poradi
jednotlivych pater, nebot vzdy ve spodnim patie probiha suseni intenzivnéji. Tésné pred uplynutim susiciho
procesu je vhodné kvalitu ususeni provéfit opticky a na omak. Dle usudku Ize potraviny roztfidit a provozni
¢as k ususeni prodlouzit.

POKYNY K POUZITI

Ovoce a zelenina k suseni musi byt cerstva a zcela zrald. Ze zvadlych, potlu¢enych, nekvalitnich plodd, neni
mozné ziskat kvalitni susené. Nezralé plody postradaji barvu a chut, coz se susenim neda zlepsit. Prezralé
plody byvaji tuhé a dfevnaté nebo mékké az kasovité. Potraviny suste Cerstvé, v¢as a najednou. Plody pred
susenim ocistéte a omyjte, aby byly Cisté a bez chemikalii. Plody prohlédnéte a vyradte vSechny zkazené,
plesnivé nebo poskozené, mohou zkazit celou davku k suseni. Nezapomenite, ze v priibéhu suseni bude
v mistnosti citit aroma susenych potravin, které neni vzdy pro kazdého prijemné.

Pied prvnim pouzitim:

1. Odstrante ze susicky veskeré obalové materialy.

2. Susicku umistéte na stabilni a teplu odolny povrch, stranou od jinych zdroja tepla. Povrch vybirejte
s ohledem na to, ze béhem suseni neni vhodné susicky prendavat na jiné misto. Nosnost povrchu musi
byt adekvatni k vaze susicky i s pfipravovanym obsahem. Okolo spotiebi¢e musi byt volny prostor
alespon 15 cm k zajisténi spravného chodu susicky.

3. Nové zakoupenou susic¢ku sestavte a samotnou bez potravin nechte pfiblizné 30 minut zapnutou. Poté
vyckejte, az susicka zcela vychladne. Plata a viko susicky umyjte teplou vodou a zakladnu susicky otrete
zvenci navlhc¢enym hadiikem.
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POSTUP

1. Pfed Upravou k suseni viechny potraviny dobfe omyjte a osuste. Pro Upravu vybirejte pouze nezavadné
potraviny, poskozend mista vyfiznéte. U ovoce odstrarite pecky a jadfinec. Upravené ovoce ma byt zralé,
ale ne prezralé.

2. Processusenibude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky (cca 0,6 cm). Tenké platky
schnou rychleji, ale nezapomerite, ze se susenim podstatné zmen3uji. Neloupané ovoce pokladejte
slupkou dolli a feznou plochou nahoru. Nerovné tvary pokladejte vzdy na hranu se slupkou, ne na
rovnou plochu. Zeleninu rozlozte pravidelné pouze v jedné vrstvé. Byliny suste velmi Setrné. Odstrante
pouze stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je tfeba béhem susiciho procesu obracet, aby se
zabranilo slepovani.

3. Kousky rovnomérné rozlozte na plata susicky, nepreklddejte pres sebe, a nechte mezi jednotlivymi
kousky mezery. Vyuzijte asi 85 % plochy kazdého plata susicky, aby byla zajisténa dostatecna cirkulace
vzduchu.

Poznamka:

Aby se u nékterych druhl ovoce zabranilo zhnédnuti, doporucujeme upravit ovoce pfed susenim v roztoku
z jedné Izice citrénové stavy a salku vody a nasledné osuste kuchynskym papirem. Citrénovou stavu muizete
nahradit ananasovym dzusem nebo bézné prodavanym vitaminem C. Nékteré druhy ovoce maji pfirodni
voskovany ochranny potah, napt. fiky, Svestky, hrozny, borGvky atd.

Ponofte je do vrouci vody na 1-2 minuty, po scezeni ihned do studené a osuste. Nakrajejte a dejte susit.
Slupka zpérovati a tim se suseni urychli.

Blansirovani

Vétsinu druhll zeleniny je vhodné pred susenim blansirovat. Blansirovani omezi poruseni vzhledu a chuti
upravenych produktu. Je zaloZzené na tom, Ze se ovoce a zelenina kratky ¢as (1-5 minut) predvaii ve vodé
nebo pafe. Pfipravenou zeleninu (napft. mrkev, celer) ulozte do draténého kose nebo sita a ponorte do hrnce
s vafici vodou. Pfed ulozenim do susi¢ky potraviny dokonale osuste.

Blansirovani ve vhodném nalevu mUize pomoci zachovat barvu jablek, merunék, fikd, nektarinek, broskvi,
hrusek a $vestek. Vznikne tak pfislazené kandované ovoce. U¢innost téchto zplsobd je viak nutné vyzkouset.

Ovoce a zeleninu miizete namacet v téchto nalevech:

- Citronova a ananasova stava predstavuji pfirodni zplGsob (oproti ostatnim metodam) potlaceni zmény
barvy.

«  Kyseliny citrénova a askorbova dodavaji produktu ,nakyslou chut vitaminu C".

«  Blansirovani ve vodé nebo pare

- Blansirovani ve §tavé muze pomoci zachovat barvu jablek, merunék, fikd, nektarinek, broskvi, hrusek
a svestek. Vznikne tak pfislazené kandované ovoce.

4. Regulatorem teploty zvolte pozadovanou teplotu suseni. Minimalni pocet plat pro zajisténi
spravného suseni je 5!

Druh potravin Doporucena teplota
Kvétiny 35-40°C
Byliny 40°C

Pecivo 40-50°C
Zelenina 50-55°C
Ovoce (jablka) 55-60°C
Ovoce (hrusky) 55-60°C
Ovoce (merunky, broskve, Svestky) 55-60°C
Maso, ryby 65-70°C
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Teplota suseni je pouze orientacni, zavisi na tloustce platkd, obsahu vody v potravinach a dalsich
faktorech. Je potieba vyzkouset jaké nastaveni Vam bude vyhovovat tak, abyste byli se susenim
spokojeni.

5. Stisknéte tlacitko zapnuti do pozice I.

6. Plata ve spodni c¢asti susicky jsou vystaveny sussimu a teplejsimu vzduchu a produkt se na nich susi
rychleji. Proto je nutné ménit polohu plat béhem suseni (rozdélte dle doby suseni na 2 pfendani). Béhem
suseni, které mize trvat az 24 hodin (celé ovoce se slupkou - tfresné, Svestky), ménte mezi sebou poradi
podnost kazdé 3-4 hodiny, aby se zajistilo rovnomérné prosuseni v celé susicce). Plata ménte pfiblizné
dle obrazku a pfitom je pootocte do strany o Ctvrt otacky, zajistite tak rovnomérnéjsi suseni.

{ Vikosusicky '\ { Viko susicky '\

Viko susicky

Qb wn =
= NWsHO
S R\ )

Zakladna

oTtocIT

Zakladna

oTtocIT

Zakladna

ZACATEK

7. Pred zkouskou stavu produktu vyjméte ze susicky hrst potravin a nechte nékolik minut vychladnout.
Horky material se zdd byt mék¢i, vihéi a ohebnéjsi, nez ve vychladlém stavu. Produkt musi byt dostate¢né
suchy, aby nedoslo k mnozeni mikroorganizm( a znehodnoceni. Susena zelenina musi byt tvrdd a krehka.
Susené ovoce by mélo byt koznaté a ohebné. Pro dlouhodobé uskladnéni by mélo doméci ovoce byt
sussi nez komercné susené ovoce, které se prodava.

Ovoce - ohebné

Zelenina - sucha, lamava
Houby - koznaté az lamavé
Byliny - drolivé

8. Podokonceni suseni susicku potravin vypnéte, vypojte ze sitové zasuvky a nechte vychladnout.

Tabulka suSeni nékterych potravin

Ovoce

Druh Forma pfipravy Spec. Uprava Test ususeni, povrch Ca:ls‘::em

Jablka nafezat fezy nebo kolecka, ano ruEny 4-15
odstranit jadfinec P Y

Meruriky nakrajet na pulky nebo ¢tvrtky ano pruzny 8-36

Ananas Cerstvy oloupat a nakrajet na kolecka - pruzny 6-36

Ananas z konzervy nakrajet, osusit - kozeny 6-36

Banény dobfe zralé nakravjet na kole.ckal nebo _ Kehky, chfupavy 5.24
prouzky 4 mm silné

Hrusky odstrqnn;adrmec, rozpulit ano pruzny, kozeny 504
nebo fezy

Jahody rozpulit, malé v celku ano neoroseny 5-24

Svestky, blumy pulky nebo celé, s peckou i _ pruzny 504
bez

Hrozny nafiznout, pokud mozno druh B prusny, kegeny 6-36
bez pecek

Tresné s peckami, nedélené - kozeny 6-36
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Druh Forma pfipravy Spec. Uprava Test ususeni, povrch Ca:;z;em

Broskve dobfe zralé ano pruzny, kozeny 5-24

Citrusy ni:)krajet rezy pebo Odd’eht, _ pruzny 6-36
kdra v prouzcich pro aréma

Rebarbora pouzijte jen kiehké lodyhy, po
umyti nakréjejte na Spalicky ano neoroseny 4-16
3cm

Zelenina

Druh Forma pfipravy Blansir v min. Test ususeni, povrch Ca: ;g;em

Artycoky odistit, rozfezat na pulky 2-4 kiehky 4-12

Chrest oloupat, celé nebo natezat na 223 kiehky 8-36
kousky 2 cm

Fazole (zelend) konce ufiznout, pfi¢né nakrajet 3-4 kiehky 4-14

Brokolice rozdel!t na kousk}/, ponvechat 3-45I3ici octa kiehky 515
4 hodiny ve slané vodé

Kvétak rozdeI!t na kousky, por}echat 3-4513iciocta kozeny 5.15
2 hodiny ve slané vodé

Kapusta, zeli ocistit a nafezat prouzky 2-3 v pare kozeny 4-12

Mrkev narezat $ikmo nebo pficné 2-3 kozeny 4-12

Celer narezat na kolecka 2-3 kiehky 4-12

Okurky kolec¢ka 1 cm silnd - kozeny 4-14

Cibule, porek nakrajet na kolecka - kozeny 4-10

Byliny odstranit stonek, nerozmélnit - kiehké 2-5

Houby nakrfljet na pulky nebo na _ Kiehké 46
kolecka

Casy uvedené v tabulce jsou pouze doporu¢ené a mohou dle vlastnosti susiciho produktu byt velmi rozdilné.

RADY A TIPY

Ovoce lIze spotfebovat v ususeném stavu. Hodi se v3ak i jako pfiloha do mnoha receptur. Pokud chcete
usu$ené ovoce pouzit stejnym zpUisobem jako cerstvé, musite ho zmékdit, tzn. vratit mu vihkost, kterd byla
odstranéna susenim. Pozadované mnozstvi ususeného ovoce namocime do pfiblizné stejného mnozstvi
vody (napf. $alek ususeného ovoce do 3alku vody — [épe méné vody) a nechdme asi 4 hodiny namocené (také
zde plati, ze kratsi doba je vhodnéjsi). Déle miiZzete ovoce pouzit dle receptur jako Cerstvé. Rané Svestky jsou
chudé na cukr, a proto nejsou vhodné k suseni.

Zeleninu doporucujeme pred dal$i Upravou vzdy namocit. Napf. 1 Salek suché zeleniny a 1 $élek vlazné vody.
Nedavejte viak vice vody nez bude potfeba k pfipravé pokrmu. Zméklou zeleninu nenechavejte pred dalsim
pouzitim zbyte¢né dlouho odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako u zeleniny mrazené.
Na pfipravu polévek neni nutné susenou zeleninu zmékcovat. Susenou zeleninu do polévek, omacek a salat(
je mozno kuchynskymi pristroji zmensit na pozadovanou velikost. K pfipravé krémovych polévek, omécek
a détskych pokrm je nejlépe pouZzit susenou zeleninu rozemletou. Nedélejte si zasoby umleté zeleniny vice,
nez miZzete spotfebovat do 1 mésice, nebot delsim skladovanim ztraci zelenina trvanlivost.

Samoziejmé je mozno zmékéenou zeleninu smichat a pouzit se zeleninou cerstvou. Papriky mohou byt
rozmélnény nebo rozemlety a k dalsimu pouziti uskladnény ve vzduchotésnych sklenicich.

Houby namoc¢ime (jako zeleninu) a pouzijeme jako Cerstvé. K pouziti do polévek a omacek je mozno houby
rozemlit.

Byliny nepotiebuji dalsi tpravu kromé rozmélnéni nebo umleti a pfipadného odstranéni tvrdych ¢asti.
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RECEPTY

m Michané ovoce

2 oloupané banény

10 dkg jahod

10 dkg ananasu

Ovoce nakrdjejte na stejné velké kousky asi 0,6 cm. Po usudeni a vychladnuti promichejte se smési drcenych
ofechd.

Krouzky jablek se skofici

2 kg jablek

5 ¢ajovych Izi¢ek skofice

Oloupand jablka nakrajejte na asi 0,6 cm silné krouzky, vykrojte jadro a popraste skofici. Dejte susit.

Citrusovy mix

1,5 kg pomerancd

5 citron(i

4 grapefruity

Ovoce dlkladné omyjte. Nakrdjejte asi na 0,6 cm silné platky i s kiirou a ususte.

Tropicky raj

10 kiwi

1 ananas

3 papdji

Oloupejte papaju a kiwi, okrajejte ananas. Nakrajejte asi na 0,6 cm silné platky a ususte.
Celerova a ¢esnekova sul

Ususeny materidl smichejte se soli v poméru 1:1.

Smés kvétin a koreni

Muzete si uchovat vlni jara a léta, tésit se z viné rostlin a kvétin, které vdm rostou na zahradce nebo volné
v pfirodé pomoci susicky potravin. Kvéty dejte volné na plato a suste se vsemi vétracky v oteviené poloze.
Dobre ususené kvéty (asi za 5 hodin), ulozte do ozdobné nadoby nebo do sacku a ozdobte stuhou. Pro
vyraznéjsi aroma muzete doplnit skofici, hfebickem, rozmarynou nebo matou peprnou.

USKLADNENI SUSENYCH POTRAVIN

Pfed uskladnénim musi byt potraviny zcela vychladlé (jinak by se mohly zapafit a zkazit). Pfed dlouhodobym
uskladnénim vyckejte pfiblizné 1 tyden. Susené kousky balte po mensim poctu, abyste po otevieni
spotiebovali celé baleni. Potraviny skladujte v uzaviratelnych sklenicich (nepouzivejte plastikové nadoby),
pfipadné v latkovych nebo papirovych saccich. K uskladnéni susené zeleniny se velmi dobre hodi zavarovaci
folie pfipadné sacky s vyvévou pro vakuové baleni. Ususené potraviny mdzeme uchovavat pii béznych
pokojovych teplotach. Nejlépe viak na suchych, chladnéjsich a tmavych mistech.

Pfi teplotach nizsich nez 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje 2-3x.

Doporucuje se prilezitostnd kontrola uskladnénych potravin. Samolepici $titky s udanim druhu a data ususeni
Vam zajisti dokonaly piehled.

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim a pfi jakékoliv manipulaci s pfistrojem vytahnéte vidlici pfivodni sniry ze zasuvky. Ocistéte
spotiebi¢ mirné navlhcenou utérkou. Jednotliva plata a viko susicky omyjte béznym pfipravkem na myti
nadobi. Nasavaci otvor (mfizka) na motorové ¢asti musi byt bezpodminecné ¢istd, volnd k pfistupu vzduchu.
Pfi eventudlnim znecisténi nebo zaneseni prachem mfizku ocistéte Stétcem nebo necistotu odsajte

vysavacem. Zakladnu nikdy neoplachujte ¢i neponofujte pod tekouci vodou.
Nepouzivejte hrubé houbicky ani cistici prasek. Spotiebic ani pfivodni sndira nesméji byt ponoteny do vody.
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RESENi PROBLEMU

Problém Pt¥icina

Reseni

Motor nepracuje. Spatné nebo mélo zasunuta
zastrcka do zasuvky.

Zkontrolujte pfipojeni zastrcky.

Zasuvka neni napdjena.

Zkontrolujte pfitomnost napéti, napf.
jinym spotfebicem.

Poskozeny pftivodni kabel.

Dejte jej prezkouset a opravit
autorizovanym servisnim stiediskem.

Motor fouka, ale susicka | Aktivace tepelné pojistky proti

Vypojte pfivodni kabel ze zasuvky.

nehieje. prehrati. Nechte spotiebic vychladnout. Pokud
ani po vychladnuti téleso nezacne hrat,
obratte se na autorizovany servis.
TECHNICKE UDAJE

Susi ovoce, zeleninu, bylinky, maso a jiné druhy potravin
5 susicich plat o priméru 32 cm

Plynuld regulace teploty (35 °C - 70 °C)

Ventildtor pro rovnomérné suseni

Ochrana proti prehtati

Tichy provoz

Moznost dokoupeni dalSich plat

Protiskluzové nozky

Navod k obsluze s recepty a tipy

Jmenovité napéti: 230 V~ 50 Hz
Jmenovity pfikon: 250 W
Hlu¢nost: < 20 dB

VYUZITI A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinita lepenka — odevzdat do sbérnych surovin. Piebalova folie, PE sacky, plastové dily - do sbérnych

kontejner(i na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalSich

evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamen4, Ze s produktem by nemélo byt nakladano jako

s domovnim odpadem. Produkt odevzdejte na misto urcené pro recyklaci elektrickych a elektronickych

zafizeni. Spravnou likvidaci produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostiedi.

Recyklace materidlG prispivé k ochrané pfirodnich zdrojl. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam ]
poskytne obecni Ufad, organizace pro zpracovani domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt 08/05

zakoupili.

bezpecnosti.

Tento vyrobek spliiuje pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické c €

Zména textu a technickych parametr(i vyhrazena.
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SUSICKA OVOCIA

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte na budticu potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené v tomto ndvode nezahffaju vsetky mozné
podmienky a situacie, ku ktorym moze dojst. Pouzivatel musi pochopit, ze faktorom, ktory nie je mozné
zabudovat do ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum, opatrnost a starostlivost. Tieto faktory teda musia byt
zaistené pouzivatelom/ pouzivatelmi pouzivajicimi a obsluhujicimi toto zariadenie. Nezodpovedame za
skody spdsobené pocas prepravy, nespravnym pouzivanim, kolisanim napatia alebo zmenou ¢i Upravou
akejkolvek casti zariadenia.

Aby nedoslo k vzniku poziaru alebo k urazu elektrickym priadom, mali by sa pri pouzivani elektrickych
zariadeni vzdy dodrziavat zékladné opatrenia, vratane tych nasledujucich:

1.

10.
1.

12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

10

Uistite sa, Ze napdtie vo vasej zasuvke zodpovedd napatiu uvedenému na stitku zariadenia a Ze je zasuvka
riadne uzemnena. Zasuvka musi byt instalovana podla platnych bezpec¢nostnych predpisov.
Nepouzivajte susi¢ku potravin, ak je spotrebi¢ alebo privodny kabel poskodeny. VSetky opravy
vratane vymeny napajacieho privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty
zariadenia, hrozi nebezpecenstvo trazu elektrickym pridom! Spotrebic a privodny kabel pred
pouzitim pravidelne kontrolujte.

Chrante spotrebic¢ pred priamym slne¢nym Ziarenim, kontaktom s vodou a inymi tekutinami, aby nedoslo
k pripadnému urazu elektrickym priddom. Nikdy ho nedévajte do umyvacky na riad!

Nepouzivajte susi¢ku potravin vonku alebo vo vlhkom prostredi. Nedotykajte sa privodného kéabla
mokrymi rukami. Hrozi nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom.

Nepouzivajte susi¢ku potravin v blizkosti zapalnych predmetov alebo pod nimi, napr. v blizkosti zaclon.
Teplota povrchov v blizkosti susicky potravin méze byt pocas chodu vyssia nez obvykle. Susicku potravin
umiestnite mimo dosahu ostatnych predmetov tak, aby bola zaistena volna cirkulacia vzduchu potrebna
na jej spravnu cinnost. Nezakryvajte otvory spotrebica, hrozi nebezpecenstvo prehriatia.

Na vrchnu cast susicky nikdy ni¢ nekladte ani ju neprenasajte, pokym nie je tiplne vychladnuta.

Susicka je urcena iba na susenie potravin, do vnutorného priestoru susi¢cky nevkladajte Ziadne iné
materidly (napr. papier, plast) a ani v iom ni¢ neskladujte!

Odporucame nenechavat susicku potravin so zasunutym privodnym kablom v zéasuvke bez dozoru. Pred
udrzbou vytiahnite privodny kabel zo sietovej zasuvky. Vidlicu nevytahujte zo zasuvky tahanim za kabel.
Kabel odpojte od zasuvky uchopenim za vidlicu.

Privodny kébel sa nesmie dotykat horucich ¢asti ani viest cez ostré hrany.

Susicka potravin by nemala byt ponechana pocas chodu bez dozoru.

Susi¢ku neuvadzajte do chodu bez vrchného dielu. Iba s tymto dielom je zaisteny spravny rozvod
vzduchu do jednotlivych poschodi. Susi¢cku pouzivajte vzdy s 5 dodanymi plathami, aj ak by niektoré
zostali nezaplnené potravinami na susenie.

Dbajte na zvysenu pozornost, ak pouzivate susi¢ku potravin v blizkosti deti. Nikdy nenechavajte
manipulovat so spotrebicom samotné deti, aby ste ich ochranili pred nebezpecenstvom urazu
elektrickym prudom, spotrebic nie je hracka. Dbajte na opatrnost, aby privod nevisel dole.

Susicku potravin neklad'te na hortci povrch ani ju nepouzivajte v blizkosti zdroja tepla (napr. platnicky
sporaka, radidtor, rara).

Je nutné toto zariadenie udrziavat za vSetkych okolnosti ¢isté, pretoze prichadza do priameho kontaktu
s potravinami!

Odporucané trvanie prevadzky spotrebica je maximélne 40 hodin.

Zariadenie nie je urené na pouzivanie s ¢asovymi spinacmi ani inymi systémami dialkového ovladania.
Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je odporucané vyrobcom, inak sa vystavujete riziku straty zaruky.
Pouzivajte iba v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto nadvode. Tato susicka potravin je uréend iba na
doméce pouzitie. Vyrobca nezodpoveda za $kody sposobené nespravnym pouzitim tohto zariadenia.
Tento spotrebi¢ moézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a stardie a osoby so znizenymi fyzickymi i
mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, ak si pod dozorom alebo boli
poucené o pouzivani spotrebic¢a bezpecnym spésobom a rozumeju pripadnym nebezpecéenstvam. Deti
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sa so spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a Gdrzbu vykonavanu uzivatelom nesmu vykonavat deti, ak nie
su starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Deti mladsie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu spotrebica
a jeho privodu.

POPIS

1. Veko susi¢ky

2. Tlacidlo zapnutia/vypnutia
3. Reguldtor nastavenia teploty
4. 5 platov na susenie

5. Zakladna

K susicke je mozné dokupit dalsie platy na susenie
(maximalne moéze byt na susicke 9 platov).

SUSENIE

Susenie je jeden z najstarsich sposobov konzervacie
potravin. Potraviny obsahuju viac alebo menej vody, -\“ =

ktoru v priebehu susenia odstranime. Zaroven tym I @
odstranite zivnu pédu pre vznik plesni a zahnivanie.

Po spravnom ususeni a pri dobrych skladovacich podmienkach je mozné ususené potraviny prechovavat
a pouzivat aj niekolko rokov. Odstranenim vody z potravin dojde ku koncentracii aromatickych latok, preto
su chutnejsie. Ku konzervécii dochadza prirodzenou cestou bez pouzitia konzervacnych latok. Nedochadza
k zni¢eniu mineralov a vitaminov. | ked ste zvyknuti potraviny zavarovat alebo zmrazovat, susenie vam rozsiri
moznosti uskladnenia ovocia, zeleniny, hub, lieCivych rastlin a ¢ajov a obohati vase kuchynské znalosti.
Susenie na sInku je v nasich zemepisnych podmienkach skor vecou nahody. Pri suseni v elektrickej alebo
plynovej rure, ktora nie je pre susenie konstruovana, dochadza vzhladom na malu cirkulaciu vzduchu k tzv.
Lpoteniu” potravin, odkvapkavaniu stavy a naslednému prilepeniu k podlozke. Navyse sa rura od pripalenej
stavy velmi tazko cisti.

Vasa nova susicka potravin je rychlejsia a efektivnejsia na zaklade dosledne fyzikalneho systému. Nasavany
prud vzduchu je rovhomerne ohrievany a rozvadzany tak, aby v kazdom poschodi odoberal vihkost
pripravenym potravinam. VIhky vzduch je odvadzany von vytokovymi otvormi vo veku susicky. Tento systém
umoznuje susenie vo vietkych poschodiach, ale pre rovhomerné ususenie celej naplne susi¢ky je nutné
v priebehu susenia striedat poradie jednotlivych poschodi, lebo vzdy v spodnom poschodi prebieha susenie
intenzivnejsie. Tesne pred uplynutim susiaceho procesu je vhodné kvalitu ususenia preverit opticky a na
ohmat. Podla tsudku je mozné potraviny roztriedit a prevadzkovy ¢as na ususenie pred|zit.

POKYNY NA POUZITIE

Ovocie a zelenina na susenie musia byt ¢erstvé a Uplne zrelé. Zo zvadnutych, pobitych a nekvalitnych plodov
nie je mozné ziskat kvalitné susené. Nezrelym plodom chyba farba a chut, ¢o sa susenim neda zlepsit. Prezrelé
plody byvaju tuhé a drevnaté alebo makké az kasovité. Potraviny suste Cerstvé, véas a naraz. Plody pred
susenim ocistite a umyte, aby boli ¢isté a bez chemikalii. Plody prezrite a vyradte vsetky pokazené, plesnivé
alebo poskodené, mézu skazit celt davku na susenie. Nezabudnite, Ze v priebehu susenia bude v miestnosti
citit aromu susenych potravin, ktora nie je vzdy pre kazdého prijemna.

Pred prvym pouzitim:

1. Odstrante zo susicky vsetky obalové materialy.

2. Susicku umiestnite na stabilny a teplu odolny povrch, bokom od inych zdrojov tepla. Povrch vyberajte
s ohladom na to, Ze pocas susenia nie je vhodné susicky prekladat na iné miesto. Nosnost povrchu
musi byt adekvatna k hmotnosti susicky aj s pripravovanym obsahom. Okolo spotrebi¢a musi byt volny
priestor aspon 15 cm na zaistenie spravneho chodu susicky.
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3. Prave zakupenu susicku zostavte a samotnu bez potravin nechajte priblizne 30 minut zapnutd. Potom
vyckajte, az susicka Uplne vychladne. Platy a veko susicky umyte teplou vodou a zédkladnu susicky utrite
zvonku navlh¢enou handrickou.

POSTUP

1. Pred Upravou na susenie vietky potraviny dobre umyte a osuste. Na Upravu vyberajte iba neskodné
potraviny, poskodené miesta vyrezte. Z ovocia odstrante kostky a jadrovnik. Upravené ovocie ma byt
zrelé, ale nie prezrelé.

2. Proces susenia bude rovhomerny, ked potraviny nakrdjate na rovnako hrubé platky (cca 0,6 cm). Tenké
platky schnu rychlejsie, ale nezabudnite, Ze sa susenim podstatne zmen3uju. Nelupané ovocie kladte
Supkou dole a reznou plochou hore. Nerovné tvary kladte vzdy na hranu so Supkou, nie na rovnu
plochu. Zeleninu rozloZte pravidelne iba v jednej vrstve. Byliny suste velmi Setrne. Odstrante iba stonku,
byliny dalej neporciujte. Listové byliny je potrebné pocas susiaceho procesu obracat, aby sa zabranilo
zlepovaniu.

3. Kusky rovnomerne rozlozte na platy susicky, neprekladajte cez seba, a nechajte medzi jednotlivymi
kdskami medzery. Vyuzite asi 85 % plochy kazdého platu susicky, aby bola zaistena dostato¢na cirkulacia
vzduchu.

Poznamka:

Aby sa u niektorych druhov ovocia zabranilo zhnednutiu, odportii¢ame upravit ovocie pred susenim v roztoku
zjednej lyZice citronovej stavy a $alky vody a nasledne osusit kuchynskym papierom. Citrénovu stavu mozete
nahradit anandsovym dzisom alebo bezne preddvanym vitaminom C. Niektoré druhy ovocia maju prirodny
voskovany ochranny potah, napr. figy, slivky, hrozno, ¢ucoriedky atd.

Ponorte ich do vriacej vody na 1 - 2 minuty, po scedeni ihned do studenej a osuste. Nakrajajte a dajte susit.
Supka spérovatie a tym sa sugenie urychli.

Blansirovanie

Vécsinu druhov zeleniny je vhodné pred susenim blansirovat. Blansirovanie obmedzi porusenie vzhladu

a chuti upravenych produktov. Je zaloZzené na tom, Ze sa ovocie a zelenina kratky ¢as (1 - 5 minut) predvari vo

vode alebo pare. Pripravenu zeleninu (napr. mrkva, zeler) ulozte do droéteného kosa alebo sita a ponorte do

hrnca s vriacou vodou. Pred ulozenim do susic¢ky potraviny dokonale osuste.

Blansirovanie vo vhodnom naleve méze pomdct zachovat farbu jabik, marhul, fig, nektériniek, broskyn,

hrusiek a sliviek. Vznikne tak prisladené kandizované ovocie. U¢innost tychto spdsobov je viak nutné

vyskusat.

Ovocie a zeleninu mézete namacat v tychto nalevoch:

- Citronova a ananasova stava predstavuju prirodny sposob (oproti ostatnym metdédam) potlacenia zmeny
farby.

- Siri¢itan sodny: V lekarni si kiipte pripravok pre potravinarske ucely.

«  Kyseliny citrénova a askorbova dodavaju produktu ,kyslastu chut vitaminu C".

«  Blansirovanie vo vode alebo pare

«  Blansirovanie v Stave m6ze pomoct zachovat farbu jabik, marhdl, fig, nektariniek, broskyn, hrusiek
a sliviek. Vznikne tak prisladené kandizované ovocie.

4. Regulatorom teploty zvolte pozadovanu teplotu susenia. Minimalny pocet platov na zaistenie
spravneho susenia je 5!

Druh potravin Odporucana teplota
Kvetiny 35-40°C
Byliny 40°C

Pecivo 40-50°C
Zelenina 50-55°C
Ovocie (jablka) 55-60°C
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Druh potravin Odporucana teplota
Ovocie (hrusky) 55-60°C
Ovocie (marhule, broskyne, slivky) 55-60°C
Maso, ryby 65-70°C

Teplota susenia je iba orientacnad, zavisi od hrubky platkov, obsahu vody v potravinach a dalsich faktorov.
Je potrebné vyskusat, aké nastavenie vam bude vyhovovat tak, aby ste boli so susenim spokojni.

5. Stlacte tlac¢idlo zapnutia do pozicie I.

6. Platy v spodnej Casti susicky su vystavené suchsiemu a teplejsSiemu vzduchu a produkt sa na nich susi
rychlejsie. Preto je nutné pocas susenia zamienat polohu poschodi (rozdelte podla ¢asu susenia na 2
preloZenia. Pocas susenia, ktoré méze trvat az 24 hodin (celé ovocie so Supkou - ceresne, slivky), mente
medzi sebou poradie podnosov kazdé 3 - 4 hodiny, aby sa zaistilo rovhomerné presusenie v celej
susicke). Platy mente priblizne podla obrazka a pritom ich pootocte nabok o stvrt otdcky, zaistite tak
rovnomernejsie susenie.

Veko susicky [ Veko susicky \ { Vekosusicky '\

b wWN =
- NWsO
B =MNW

Zakladna / Zakladna Zakladna

ZACIATOK otocIt otocIt

7. Pred skuskou stavu produktu vyberte zo susicky hrst potravin a nechajte niekolko minut vychladnut.
Horuci materidl sa zda byt maksi, vihkejsi a ohybnejsi, nez vo vychladnutom stave. Produkt musi byt
dostatocne suchy, aby nedoslo k mnozeniu mikroorganizmov a znehodnoteniu. Susend zelenina musi
byt tvrda a krehka. Susené ovocie by malo byt koZovité a ohybné. Pre dlhodobé uskladnenie by byt malo
domadce ovocie suchsie nez komercne susené ovocie, ktoré sa preddva.

Ovocie - ohybné

Zelenina - sucha, lamava
Huby - koZovité az ldmavé
Byliny - mrvivé

8. Po dokonceni susenia susicku potravin vypnite, odpojte od sietovej zasuvky a nechajte vychladnut.

Tabul'ka susenia niektorych potravin

Ovocie
Druh Forma priprav Spec. uprava Test ususenia, Cas susenia
pripravy pec.up povrch v hod.

Jablka narezat rezy alebo kolieska, 4no rusny 4-15
odstranit jadrovnik P Y

Marhule nakrajat na polky alebo $tvrtky ano pruzny 8-36

Ananas cerstvy olupat a nakréjat na kolieska - pruzny 6-36

Ananés z konzervy | nakréjat, osusit - kozeny 6-36

Banz’any dobre nalffajat na kO|IeSké alebo B krehky, chrumkavy 5_24

zrelé pruzky 4 mm hrubé

Hrusky odstranit jadrovnik, rozpolit 4no pruzny, kozeny 5_24
alebo rezy

Jahody rozpolit, malé v celku ano neoroseny 5-24

Slivky, blumy polky alebo celé, s kdstkou ¢i bez - pruzny 5-24
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Druh Forma priprav Spec. uprava Test ususenia, Cas suienia
pripravy pec.up povrch v hod.

Hrozno narezat, ak mozno, druh bez B rusny, koseny 6-36
késtok pruzny, kozeny

Cereine s kostkami, nedelené - kozeny 6-36

Broskyne dobre zrelé ano pruzny, kozeny 5-24

Citrusy nakrlagat rezy aleb? oddelit, kora B pruzny 6-36
v pruzkoch pre arému

Rebarbora pouzite len krehké stonky, po
umyti nakrajajte na hranol¢eky ano neoroseny 4-16
3cm

Zelenina

Druh Forma pripravy Blansir v min. Test ususenia, povrch Cai;u::ma

Arti¢oky ocistit, rozrezat na polky 2-4 krehky 4-12

Spargla ol’upat, celé alebo narezat na 2.3 krehky 8-36
kasky 2 cm

Fazula (zelena) konce odrezat, prie¢ne nakrajat 3-4 krehky 4-14

Brokolica rozdellt‘ na kusky, ponechat 3-4slyzicou octu krehky 5_15
polhodiny v slanej vode

Karfiol rozdellt. na kusky, ponechat 3-4slysicou octu kozeny 5_15
polhodiny v slanej vode

Kel, kapusta odistit a narezat pruzky 2 -3vpare kozeny 4-12

Mrkva narezat sikmo alebo prie¢ne 2-3 kozeny 4-12

Zeler narezat na kolieska 2-3 krehky 4-12

Uhorky kolieska 1 cm hrubé - kozeny 4-14

Cibula, por nakrdjat na kolieska - kozeny 4-10

Byliny odstranit stonku, nerozdrobit - krehké 2-5

Huby nak-raJat na polky alebo na _ krehké 4-6
kolieska

Casy uvedené v tabulke st iba odport¢ané a mézu byt podla vlastnosti suseného produktu velmi rozdielne.

RADY A TIPY

Ovocie je mozné spotrebovat v ususenom stave. Hodi sa viak aj ako priloha do mnohych receptur. Ak chcete
ususené ovocie pouzit rovnakym sposobom ako cerstvé, musite ho zmakcit, tzn. vratit mu vihkost, ktora bola
odstranena susenim. PoZzadované mnozstvo ususeného ovocia namocime do priblizne rovnakého mnozstva
vody (napr. $dlka ususeného ovocia do salky vody - lepSie menej vody) a nechdme asi 4 hodiny namocené
(taktiez tu plati, Ze kratsi ¢as je vhodnejsi). Dalej mézete ovocie pouzit podla receptdr ako ¢erstvé. Rané slivky
su chudobné na cukor, a preto nie si vhodné na susenie.

Zeleninu odporuc¢ame pred dalSou Upravou vzdy namocit. Napr. 1 $alka suchej zeleniny a 1 salka vlaznej
vody. Neddvajte viak viac vody, nez bude potrebné na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu nenechévajte
pred daldim pouzitim zbyto¢ne dlho odstat. Dizka tepelnej Upravy zeleniny je priblizne rovnaké ako pri
zelenine mrazenej. Na pripravu polievok nie je nutné susenu zeleninu zmékcovat. Susenu zeleninu do
polievok, omécok a 3alatov je mozné kuchynskymi pristrojmi zmensit na pozadovanu velkost. Na pripravu
krémovych polievok, omacok a detskych pokrmov je najlepsie pouzit susenu zeleninu rozomletu. Nerobte si
zasoby umletej zeleniny viac, nez mozete spotrebovat do 1 mesiaca, lebo dlhsim skladovanim straca zelenina
trvanlivost.

Samozrejme je mozné zmakéenu zeleninu zmie$at a pouzit so zeleninou cerstvou. Papriky je mozné rozdrobit
alebo rozomliet a pre dalsie pouzitie uskladnit vo vzduchotesnych pohéaroch.
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Huby namocime (ako zeleninu) a pouzijeme ako Cerstvé. Pre pouzitie do polievok a omacok je mozné huby
rozomliet.

Byliny nepotrebuju dalsiu tpravu okrem rozdrobenia alebo pomletia a pripadného odstranenia tvrdych casti.

RECEPTY

Miesané ovocie

2 olupané banény

10 dkg jahod

10 dkg ananasu

Ovocie nakrdjajte na rovnako velké kusky asi 0,6 cm. Po ususeni a vychladnuti premiesajte so zmesou m
drvenych orechov.

Krazky jabik so $koricou

2 kg jablk

5 ¢ajovych lyziciek Skorice

Olupané jablka nakréjajte na asi 0,6 cm hrubé krizky, vykrojte jadro a popraste Skoricou. Dajte susit.

Citrusovy mix

1,5 kg pomarancov

5 citrénov

4 grapefruity

Ovocie dokladne umyte. Nakrdjajte asi na 0,6 cm hrubé platky aj s kdrou a ususte.

Tropicky raj

10 kivi

1 ananas

3 papdje

Olupte papaju a kivi, okréjajte ananas. Nakrdjajte asi na 0,6 cm hrubé platky a ususte.

Zelerova a cesnakova sol
Ususeny materidl zmiesajte so solou v pomere 1:1.

Zmes kvetin a korenia

Pomocou susicky potravin si mézete uchovat vonu jari a leta, tesit sa z vone rastlin a kvetin, ktoré vam rastu
v zéhradke alebo volne v prirode. Kvety dajte volne na platiu a suste so vsetkymi vetracikmi v otvorenej
polohe. Dobre ususené kvety (asi za 5 hodin) ulozte do ozdobnej nddoby alebo do vrecka a ozdobte stuhou.
Pre vyraznejsiu arému mozete doplnit skoricou, klincekom, rozmarinom alebo matou piepornou.

USKLADNENIE SUSENYCH POTRAVIN

Pred uskladnenim musia byt potraviny Uplne vychladnuté (inak by sa mohli zaparit a skazit). Pred dlhodobym
uskladnenim vyckajte priblizne 1 tyzden. Susené kusky balte po mensom pocte, aby ste po otvoreni
spotrebovali celé balenie. Potraviny skladujte v uzatvaratelnych poharoch (nepouzivajte plastikové nadoby),
pripadne v latkovych alebo papierovych vreckach. Na uskladnenie susenej zeleniny sa velmi dobre hodi
zavaracia fdlia pripadne vrecka s vyvevou pre vakuové balenie. Ususené potraviny mézeme uchovavat pri
beznych izbovych teplotach. Najlepsie viak na suchych, chladnejsich a tmavych miestach.

Pri teplotach nizsich nez 10 °C sa lehota uskladnenia predlzuje 2- az 3-krat.

Odporuca sa prilezitostnd kontrola uskladnenych potravin. Samolepiace Stitky s udanim druhu a datumu
ususenia vam zaistia dokonaly prehlad.

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim a pri akejkolvek manipuldcii s pristrojom vytiahnite vidlicu privodného kabla zo zasuvky.
Ocistite spotrebi¢ mierne navlhcenou utierkou. Jednotlivé platy a veko susicky umyte beznym pripravkom
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na umyvanie riadu. Nasavaci otvor (mriezka) na motorovej casti musi byt bezpodmienecne (isty, volny
pre pristup vzduchu. Pri eventudlnom znedisteni alebo zaneseni prachom mriezku ocistite Stetcom alebo
necistotu odsajte vysavacom. Zakladnu nikdy neoplachujte ¢i neponarajte pod tectcu vodou.

Nepouzivajte hrubé hubky ani Cistiaci prasok. Spotrebic ani privodny kabel sa nesmu ponorit do vody.

RIESENIE PROBLEMOV
Problém Pricina RieSenie
Motor nepracuje. Zle alebo malo zasunuta Skontrolujte pripojenie zéstrcky.
zéstreka do zasuvky.
Zéasuvka nie je napdjana. Skontrolujte pritomnost napétia, napr. inym
spotrebicom.
Poskodeny privodny kabel. Dajte ho preskusat a opravit autorizovanym
servisnym strediskom.
Motor fuka, ale Aktivacia tepelnej poistky Odpojte privodny kabel od zasuvky. Nechajte
susicka nehreje. proti prehriatiu. spotrebi¢ vychladnut. Ak ani po vychladnuti teleso

nezacne hriat, obratte sa na autorizovany servis.

TECHNICKE UDAJE

Susi ovocie, zeleninu, bylinky, méso a iné druhy potravin
5 susiacich platov s priemerom 32 cm

Plynula regulacia teploty (35 °C - 70 °C)

Ventilator pre rovhomerné susenie

Ochrana proti prehriatiu

Tiché prevadzka

Moznost dokupenia dalSich platov

Protismykové nozicky

Névod na obsluhu s receptami a tipmi

Menovité napatie: 230 V~ 50 Hz
Menovity prikon: 250 W
Hlu¢nost: < 20 dB

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vinitéd lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vrecka, plastové diely - vyhadzujte do
kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v élenskych krajinach EU a dalsich
eurépskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamena, ze s produktom by sa nemalo nakladat ako

s domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto uréené na recyklaciu elektrickych a elektronickych

zariadeni. Spravnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na ludské zdravie a Zivotné

prostredie. Recyklacia materidlov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informacii o recyklacii tohto I
produktu vdm poskytne obecny urad, organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto, 08/05
kde ste produkt kupili.

Tento vyrobok spliia poziadavky smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej
bezpecnosti.

Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.
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SUSZARKA DO OWOCOW

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytac i zachowac do wgladu!

Ostrzezenie: Wskazowki i srodki bezpieczenstwa w niniejszej instrukcji nie obejmujg wszystkich warunkéw
i sytuacji, mogacych spowodowac zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem, odpowiadajgcym za bezpieczne
korzystanie z urzadzen elektrycznych, jest ostroznos¢ i zdrowy rozsadek. Nalezy miec to na uwadze w trakcie
obstugi urzadzenia. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody powstate w trakcie transportu, na skutek
nieprawidtowego uzytkowania, wahan napiecia oraz zmiany lub modyfikacji ktérejkolwiek czesci urzadzenia.

Aby zapobiec wznieceniu ognia lub porazeniu pradem elektrycznym, korzystajac z urzadzen elektrycznych
nalezy przestrzegac¢ podstawowych zasad bezpieczerstwa, m.in.:

1.

10.
1.

12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

Upewnic sie, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu, podanemu na naklejce na urzadzeniu, a gniazdko
jest odpowiednio uziemione. Gniazdko musi by¢ zamontowane zgodnie z odpowiednimi przepisami
bezpieczenstwa.

Nie nalezy korzystac z urzadzenia, jezeli uszkodzony jest kabel lub samo urzadzenie. Wszelkie naprawy,
w tym wymiane przewodu zasilajacego, nalezy zleci¢ w profesjonalnym serwisie! Nie zdejmowac
oston urzadzenia, mogtoby to spowodowac porazenie pradem elektrycznym! Regularnie
kontrolowac urzadzenie i przewadd zasilania.

Urzadzenie chroni¢ przed bezposrednim Swiattem stonecznym, wodg i innymi cieczami, aby zapobiec
porazeniu pradem elektrycznym. Urzadzenia nie wolno my¢ w zmywarce!

Nie nalezy korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz, ani w wilgotnym $rodowisku. Nie nalezy dotykac
przewodu zasilajacego mokrymi rekami. Mogtoby to spowodowac porazenie pradem elektrycznym.
Suszarka nie moze by¢ uzywana pod lub w poblizu przedmiotéw tatwopalnych, na przyktad zaston.
Temperatura w poblizu urzadzenia moze by¢ w trakcie jego pracy znacznie podwyzszona. Suszarke
nalezy umiesci¢ w odpowiedniej odlegtosci od innych przedmiotéw celem zapewnienia niezbednej
cyrkulacji powietrza. Nie zastania¢ otworéw urzadzenia - mogtoby to spowodowac przegrzanie.

Nie nalezy kfas¢ niczego na suszarce, ani przenosi¢ jej przed catkowitym ostygnieciem.

Suszarka przeznaczona jest wylacznie do suszenia produktéw spozywczych, nie nalezy wktada¢ do niej
ani przechowywac zadnych innych materiatéw (np. papieru, plastiku)!

Nie nalezy pozostawiac¢ suszarki, podtgczonej do gniazda zasilania, bez nadzoru. Przed czynnosciami
konserwacyjnymi nalezy wyja¢ wtyczke przewodu zasilajagcego z gniazdka. Nie nalezy tego robi¢,
pociagajac za kabel, ale za wtyczke.

Przewéd zasilania nie moze dotykac rozgrzanych elementéw, ani ostrych krawedzi.

Nie pozostawia¢ wigczonej suszarki bez nadzoru.

Nie uruchamia¢ suszarki bez gérnej czesci. Dopiero po zamontowaniu gdrnej czesci powietrze jest
prawidtowo rozprowadzane do wszystkich pozioméw. Suszarka powinna by¢ uzywana ze wszystkimi
5 blatami, nawet jezeli nie wszystkie s zapetnione.

Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, jezeli urzadzenie jest uzywane w poblizu dzieci. Aby zapobiec
porazeniu pragdem elektrycznym, nie nalezy pozwala¢ dzieciom na samodzielng obstuge urzadzenia -
nie jest ono zabawka. Nalezy zadba¢, aby przewdd nie zwisat z blatu.

Suszarki nie nalezy stawia¢ na rozgrzanej powierzchni, ani korzysta¢ z niej w poblizu zrédet ciepta (np.
ptyty grzewczej kuchenki, piekarnika, grzejnika).

Ze wzgledu na kontakt urzadzenia z produktami spozywczymi, nalezy je utrzymywac w czystym stanie!
Zalecany maks. czas eksploatacji urzadzenia to 40 godzin.

Urzadzenie nie moze by¢ stosowane z wigcznikami czasowymi lub innymi systemami zdalnego
sterowania.

Stosowanie innych, niz zalecane przez producenta, akcesoriéw grozi utratg gwarancji.

Uzywac urzadzenie tylko zgodnie z zaleceniami, zawartymi w niniejszej instrukcji. Urzadzenie
przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody
powstate na skutek nieprawidtowego stosowania urzgdzenia.

Urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez dzieci od 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
psychofizycznych lub niewystarczajacym doswiadczeniu, jezeli s3 pod nadzorem lub zostaty
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przeszkolone w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i majg swiadomos¢ ew. zagrozen. Dzieci nie
moga bawi¢ sie urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja moze zosta¢ powierzona tylko dzieciom
powyzej lat 8 i pod nadzorem. Dzieci ponizej lat 8 nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia ani przewodu
zasilania.

OPIS

Pokrywa suszarki

Przycisk wtacz/wytacz
Pokretto regulacji temperatury
5 blatéw do suszenia
Podstawa

urwWN =

Do suszarki mozna dokupi¢ kolejne blaty (mozna
uzywac maks. 9 blatéw).

SUSZENIE

Suszenie to jeden z najstarszych sposobdéw
konserwacji pozywienia. Produkty spozywcze -\“
zawierajg mniejszg lub wieksza ilos¢ wody, ktdéra I @
usuwana jest w procesie suszenia. Tym samym

usuwana jest pozywka dla plesnii bakterii gnilnych. Prawidtowo ususzone produkty mozna, w odpowiednich
warunkach, przechowywac nawet kilka lat. Po usunieciu wody zwiekszy sie udziat substancji aromatycznych,
dzieki czemu produkty sg smaczniejsze. Pozywienie jest konserwowane w naturalny sposob, bez srodkow
konserwujacych. Suszenie nie niszczy mineratéw i witamin. Obok mrozenia i wekowania, suszenie jest
kolejnym sposobem na przechowywanie owocéw, warzyw, grzybow, czy roslin leczniczych, wzbogacajac
zawartos¢ spizarni. W naszych warunkach klimatycznych suszenie na storicu nie zawsze jest mozliwe. Przy
suszeniu w piekarniku gazowym lub elektrycznym, ktéry nie jest do tego przeznaczony, z uwagi na staby
obieg powietrza nastepuje tzw. ,pocenie sie” produktow spozywczych, skapywanie soku i przyklejanie sie
do podtoza. Przypalony sok jest réwniez dosc¢ trudny do usuniecia.

Suszarka, dzieki odpowiedniej konstrukgji i whasciwosciom fizycznym, dziata szybciej i efektywniej. Zasysane
powietrze jest rownomiernie podgrzewane i rozprowadzane tak, aby zbierato wilgo¢ ze wszystkich blatow
urzadzenia. Wilgotne powietrze jest odprowadzane przez otwory wylotowe w pokrywce suszarki. System
umozliwia suszenie na wszystkich poziomach, ale najszybciej przebiega ono na dolnym blacie, nalezy wiec
zmienia¢ kolejnos¢ poszczegdlnych blatéw w trakcie suszenia. Przed zakonczeniem suszenia zalecamy
sprawdzenie poziomu wysuszenia wzrokowo i na dotyk. Produkty mozna posegregowac i ew. przedtuzy¢
czas suszenia.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Owoce i warzywa przeznaczone do suszenia muszg by¢ Swieze i dojrzate. Nie mozna uzyska¢ dobrej
jakosci suszonych produktéw ze starych, odgniecionych owocéw i warzyw. Niedojrzate owoce nie majg
odpowiedniego smaku ani koloru i proces suszenia tego nie zmieni. Przejrzate owoce i warzywa moga
by¢ twarde i tykowate, albo rozmiekte. Nalezy suszy¢ $wieze owoce, w odpowiednim czasie i na raz.
Przed suszeniem nalezy je oczysci¢ i optuka¢, aby usuna¢ ew. chemikalia. Wyrzuci¢ zepsute, zaplesniate
lub uszkodzone owoce i warzywa - mogtyby zepsu¢ cata partie. Nalezy pamigta¢, ze w trakcie suszenia
w pomieszczeniu bedzie odczuwalny zapach produktéw, ktéry nie zawsze jest przyjemny.

Przed pierwszym uruchomieniem:

1. Usunac z suszarki materiat opakowaniowy.

2. Postawi¢ urzadzenie na stabilnej, odpornej na dziatanie wysokich temperatur powierzchni, z dala od
zrodet ciepta. Wybierajac miejsce nalezy pamietac, ze niewskazane jest przenoszenie suszarki w trakcie
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pracy. Nosno$¢ podioza musi odpowiada¢ wadze suszarki i suszonych produktéw. Aby zapewnic
prawidtowg prace urzadzenia, nalezy pozostawi¢ wokot niego co najmniej 15 cm wolnego miejsca.

3. Po zakupie nalezy zmontowac¢ urzadzenie i wiaczy¢ na ok. 30 minut bez produktéw spozywczych.
Nastepnie odczeka¢, az catkowicie wystygnie. Blaty i pokrywke umy¢ w cieptej wodzie, a podstawe
przetrze¢ z zewnatrz wilgotng szmatka.

PROCEDURA

1. Produkty przeznaczone do suszenia nalezy doktadnie optukac i wysuszy¢. Wybiera¢ tylko niezepsute
produkty, wykroi¢ uszkodzone fragmenty. Usuna¢ pestki i gniazda nasienne owocéw. Owoce powinny
by¢ dojrzate, ale nie przejrzate.

2. Proces suszenia bedzie rownomierny, jezeli produkty beda pokrojone w plastry tej samej grubosci
(ok. 0,6 cm). Cienkie plastry schna szybciej, ale tez znacznie zmniejszajg objetos¢ w trakcie suszenia.
Nieobrane owoce nalezy ukfadac skorka w dot. Nierdwne kawatki nalezy uktadac strong ze skérka w dét.
Warzywa roztozy¢ rbwnomiernie w jednej warstwie. Ziofa nalezy suszy¢ bardzo ostroznie. Usunac tylko
todyzke i nie rozdrabniac. Liscie ziét nalezy w trakcie suszenia obraca¢, aby sie nie posklejaty.

3. Kawaftkiroztozy¢ rownomiernie na blatach suszarki, nie ktas¢ na sobie i pozostawi¢ miedzy nimi odstepy.
Wykorzystac ok. 85 % powierzchni kazdego z blatéw, aby zapewni¢ odpowiednia cyrkulacje powietrza.

Uwaga:

Aby zapobiec pociemnieniu owocdéw, zalecamy zanurzenie ich przed suszeniem w roztworze jednej tyzki m
soku z cytryny na szklanke wody, a nastepnie wytarcie papierowa serwetka. Sok z cytryny mozna zastapic¢

sokiem z ananasa lub witaming C. Niektére owoce maja naturalng woskowa warstwe ochronna, np. figi,

sliwki, winogrona, jagody i inne.

Nalezy je zanurzy¢ je we wrzatku na 1-2 minuty, po odcedzeniu natychmiast w zimnej wodzie, a nastepnie
osuszy¢. Pokroi¢ i wtozy¢ do suszarki. Na skdérce pojawia sie pory i suszenie bedzie przebiegato szybciej.

Blanszowanie

Zalecane przed suszeniem wiekszosci rodzajéw warzyw. Blanszowanie pozwala zachowac wyglad i smak
produktéw. Polega na krétkim (1-5 minut) zanurzeniu owocéw i warzyw we wrzatku lub parze. Przygotowane
warzywa (np. marchew, seler) nalezy wtozy¢ do drucianego koszyka lub sita i zanurzy¢ w garnku z wrzatkiem.
Przed umieszczeniem w suszarce nalezy produkty osuszyc.

Blanszowanie pozwala zachowac naturalny kolor jabtek, moreli, fig, nektarynek, brzoskwin, gruszek i sliwek.
Wysuszone owoce maja smak podobny do kandyzowanych. Optymalne wyniki wymagaja kilku préb.

Owoce i warzywa mozna namoczy¢ w nastepujacych zalewach:

« Sokzcytryny i ananasa to najbardziej naturalny ze sposobéw zapobiezenia zmianie koloru.

«  Siarczan sodu: W aptece mozna kupic¢ substancje przeznaczona do celéw spozywczych.

«  Kwas cytrynowy i askorbinowy nadajg produktom ,kwasnawy smak witaminy C".

- Blanszowanie w wodzie lub parze

«  Blanszowanie w soku pozwala zachowac¢ naturalny kolor jabtek, moreli, fig, nektarynek, brzoskwin,
gruszek i sliwek. Wysuszone owoce majg smak podobny do kandyzowanych.

4. Ustaw odpowiednia temperature suszenia pokrettem regulacji. Aby suszenie odbywalo sie
prawidtowo, musi by¢ co najmniej 5 blatow!

Rodzaj produktow Zalecana temperatura
Kwiaty 35-40°C

Ziota 40°C
Pieczywo 40-50°C
Warzywa 50-55°C
Owoce (jabtka) 55 -60°C
Owoce (gruszki) 55-60°C
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Rodzaj produktow Zalecana temperatura

Owoce (morele, brzoskwinie, sliwki) 55-60°C

Mieso, ryby 65-70°C
Temperatura suszenia jest czysto orientacyjna, zalezy od grubosci plastréow, zawartosci wody
w produktach i innych czynnikéw. Nalezy wyprobowac kilka ustawien i wybra¢ najodpowiedniejsze.

5. Nacisnij przycisk wigczenia do pozycji .

6. Powietrze w dolnych blatach urzadzenia jest suchsze i cieplejsze, produkty na nich susza sie szybciej.
W trakcie suszenia nalezy zmienia¢ potozenie blatéw (podzieli¢ czas suszenia na etapy, np. w trakcie
suszenia trwajacego 24 godziny (cate owoce w skorce - sliwki, czeresnie) zmieniac kolejnos¢ blatéow co
3-4 godziny, aby zapewni¢ rownomierne suszenie). Zmienia¢ kolejno$¢ blatéw zgodnie z rysunkiem,
obracajac je o ¢wierc obrotu, aby zapewni¢ rownomierne suszenie.

Pokrywa suszarki { Pokrywa suszarki \ { Pokrywa suszarki \

Qb wn =
= NWsHO
S R\ )

Podstawa Podstawa Podstawa

POCZATEK OBROT OBROT

7. Chcac ocenié stan wysuszenia produktéw nalezy wyja¢ gars¢ z suszarki pozostawic¢ na kilka minut do
ostygniecia. Gorace produkty wydaja sie by¢ bardziej miekkie i wilgotne, niz po ostygnieciu. Produkty
powinny by¢ wystarczajaco suche, aby nie mogty stac sie pozywka dla mikroorganizméw. Ususzone
warzywa muszg by¢ twarde i kruche. Owoce powinny by¢ skérzaste i elastyczne. Owoce przeznaczone do
dtugoterminowego przechowywania powinny by¢ o wiele bardziej wysuszone, niz podobne produkty
sprzedawane w sklepach.

Owoce - elastyczne
Warzywa - suche, kruche
Grzyby - skérzaste/kruche
Ziota - kruche

8. Pozakonczeniu suszenia wytaczy¢ urzadzenie, odtaczy¢ od zasilania i pozostawi¢ do ostygniecia.

Tabela suszenia wybranych produktow

Owoce
Rodzaj Przygotowanie Specjalne . Test w'ysuszer'ua, Czas suszenia
przygotowanie powierzchnia w godz.

Jabtka pokr0|’c w FW|artk| Igb plastry, tak elastyczne 4-15
usungc¢ gniazdo nasienne

Morele pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki tak elastyczne 8-36

Ananas $wiezy obrac i pokroi¢ w plastry - elastyczny 6-36

Ananas konserwowy | pokroi¢, osuszy¢ - skorzasty 6-36

Banany dojrzate pokrmf w krazki lub paski B kruche, chrupiace 594
grubosci4 mm

Gruszki usunac -g,nlazd? nasienne, tak elastyczne, skorzaste 5-24
przekroi¢ na pét lub w plastry

Truskawki przekr(])l'c na pot, mate tak niezroszone 5.24
w catosci

20 ECG



. . Specjalne Test wysuszenia, Czas suszenia
Rodzaj Przygotowanie . . .
przygotowanie powierzchnia w godz.
Sliwki potéwki lub cate, z pestka B elastyczne 54
lub bez
Winogrona nacia¢, w miare mozliwosci bez _ elastyczne, skérzaste 6-36
pestek
Czeresnie z pestkami, cate - skorzaste 6-36
Brzoskwinie bardzo dojrzate tak elastyczne, skorzaste 5-24
Cytrusy pokroi¢ w plastry lub podzieli¢,
skorke pokroi¢ w paski dla - elastyczne 6-36
dodania aromatu
Rabarbar tylko Ifltuche todygi, po umyciu tak niezroszony 4-16
pokroic¢ w kostke 3 cm
Warzywa
. . Blanszowanie Test wysuszenia, Czas suszenia
Rodzaj Przygotowanie N A N
w min. powierzchnia w godz.
Karczochy oczysci¢, pokroi¢ na potowki 2-4 kruche 4-12
Szparagi obra¢, w catosci lub
w kawatkach dt. 2 cm 23 kruche 8-36
Fasolka szparagowa | odcig¢ !(oncowk|, pokroi¢ na 3-4 krucha 4214
kawatki
Brokuty pod2|elfc na kawalk!, wtozy¢ na 3-421y7ka octu kruche 5.15
2 godziny do stonej wody
Kalafior podzieli¢ na kawatki, wtozy¢ na . .
% godziny do stonej wody 3-4ztyzka octu skorzasty 5-15
Kapusta oczysci¢ i pokroi¢ w paski 2-3 w parze skérzasta 4-12
Marchew pokroi¢ wzdtuz lub w poprzek 2-3 skorzasta 4-12
Seler pokroic¢ w plasterki 2-3 kruchy 4-12
Ogorki plasterki grubosci 1 cm - skorzaste 4-14
Cebula, por pokroi¢ w plasterki - skérzaste 4-10
Ziota usunac todyge, nie rozgniatac - kruche 2-5
Grzyby pokroi¢ na potéwki lub B Kruche 426
plasterki

Czasy podane w tabeli sg orientacyjne i moga by¢ inne, zaleznie od wtasciwosci produktu.

RADY | ZALECENIA

Owoce mozna zjes¢ w stanie ususzonym. Moga rowniez zosta¢ wykorzystane do przygotowania wielu dan.
Chcac wykorzysta¢ owoce w taki sam sposéb, jak swieze, nalezy przywrécic¢ im wilgo¢, usunietg w procesie
suszenia. Ususzone owoce namoczy¢ w odpowiedniej, niezbyt duzej ilosci wody (np. szklanka wody lub
mniej na szklanke owocow) i pozostawic na ok. 4 godziny (raczej krocej, niz dtuzej). Po odlaniu wody owoce
mozna wykorzystac w ten sam sposob, jak swieze. Wczesne sliwki maja niska zawartos¢ cukru, nie nadajg sie
wiec do suszenia.

Warzywa nalezy zawsze namoczy¢ przed uzyciem. Np.: 1 szklanka warzyw i 1 szklanka letniej wody. Nie
nalezy dodawac wiecej wody, niz to konieczne do przygotowania dania. Miekkie warzywa powinny zosta¢
szybko wykorzystane. Czas obrébki cieplnej warzyw jest podobny, jak w przypadku warzyw mrozonych.
Suszonych warzyw nie trzeba zmiekcza¢ przed dodaniem ich do zupy. Suszone warzywa do zup, soséw
i satatek mozna przed uzyciem rozdrobni¢ za pomoca narzedzi i urzadzen kuchennych. Przygotowujac
zupy kremowe, sosy i jedzenie dla dzieci zalecamy zmielenie warzyw. Zmielone warzywa nie powinny byc¢
przechowywane dtuzej, niz przez miesiac.
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Warzywa namoczone w wodzie mozna oczywiscie zmiesza¢ ze $wiezymi. Papryki mozna po zmieleniu
przechowywac przez dtuzszy czas w szczelnych opakowaniach.

Grzyby po namoczeniu (tak, jak warzywa), moga by¢ uzyte w ten sam sposdb, co Swieze. Przygotowujac zupy
kremowe lub sosy mozna zmieli¢ grzyby.

Ziota wystarczy przed uzyciem zmieli¢, ew. usung¢ twarde czesci, todyzki itp.

PRZEPISY

Mieszanka owocowa

2 obrane banany

10 dkg truskawek

10 dkg ananasa

Owoce pokroi¢ w kawatki rownejwielkosci ok. 0,6 cm. Po ususzeniu i ostygnieciu wymiesza¢ zrozdrobnionymi
orzechami.

Plasterki jabtek zcynamonem

2 kg jabtek

5 tyzeczek cynamonu

Obrane jabtka pokroi¢ w plasterki grubosci ok. 0,6 cm, wykroi¢ gniazdo nasienne i posypac¢ cynamonem.
Ususzyc.

Mix cytrusow

1,5 kg pomaranczy

5 cytryn

4 grejpfruty

Owoce doktadnie umy¢. Pokroi¢ w plasterki grubosci ok. 0,6 cm razem ze skorka i ususzyc.

Raj tropikalny

10 kiwi

1 ananas

3 papaje

Obra¢ papaje, kiwi i ananasa. Pokroi¢ w plasterki grubosci ok. 0,6 cm i ususzy¢.

Sol czosnkowa i selerowa
Ususzone warzywa wymieszac z sola w stosunku 1:1.

Mieszanka kwiatow i ziot.

Dzieki ususzeniu mozna przechowac zapach wiosny i lata, won roslin i kwiatéw z ogrodka lub taki. Kwiaty
roztozy¢ luzno na blacie i suszy¢ z wszystkimi wiatrakami w pozycji otwartej. Dobrze wysuszone kwiaty (ok.
5 godzin), wtozy¢ do ozdobnego pojemnika lub do woreczka i przewigzac¢ go wstazka. Wyrazniejszy aromat
mozna uzyskac¢ dodajac cynamon, gozdziki, rozmaryn lub miete pieprzowa.

PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH PRODUKTOW

Przed wtozeniem do pojemnikéw produkty musza catkowicie ostygnac (w przeciwnym wypadku mogtyby
zaparowac i zepsuc sie). Przed dtuzszym przechowywaniem odczeka¢ ok. 1 tygodnia. Suszone produkty
pakowa¢ w mniejszych ilosciach, aby po otwarciu zuzy¢ cate opakowanie. Zywno$¢ przechowywaé
w zamykanych stoikach (nie w plastikowych pojemnikach), ew. w woreczkach papierowych lub zmateriatu. Do
przechowywania najlepiej nadaje sie folia zgrzewana, ew. woreczki z otworem do pakowania prézniowego.
Ususzone produkty mozna przechowywac w temperaturze pokojowej. Najlepiej jednak w suchym, chtodnym
i zacienionym miejscu.

W temperaturze ponizej 10 °C czas przechowywania wydtuza sie 2-3x.

Zalecamy kontrolowanie stanu produktéw co pewien czas. Naklejki z podanym rodzajem i datg ususzenia
zapewnig petna kontrole nad zawartoscia spizarni.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem i manipulacja odtaczy¢ urzadzenie od zZrédta zasilania. Oczysci¢ urzadzenie wilgotna
szmatka. Blaty i pokrywe umy¢ normalnym ptynem do mycia naczyn. Otwoér zasysajacy (kratka) na czesci
z silnikiem musi by¢ zawsze czysty i zapewni¢ dostep powietrza. Przy ew. zanieczyszczeniu lub zakurzeniu
wyczyscic kratke szczotka lub odkurzy¢ odkurzaczem. Podstawy nie nalezy optukiwac ani zanurza¢ w wodzie.
Nie uzywac chropowatych gabek ani proszku do czyszczenia. Urzadzenie ani przewdd zasilajacy nie powinny

by¢ zanurzone w wodzie.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Przyczyna

Rozwiazanie

Silnik nie dziata. Nieprawidtowo podtaczona

wtyczka.

Sprawdzi¢ podtaczenie wtyczki do
gniazdka.

W gniazdku brak zasilania.

Sprawdzi¢ gniazdko, podfaczajac do
niego inne urzadzenie.

Uszkodzony przewdd zasilania.

Oddac¢ do kontroli i ew. naprawy
w autoryzowanym serwisie.

Silnik dziata, ale suszarka | Uruchomit sie bezpiecznik,

Wyja¢ wtyczke przewodu

nie grzeje. chroniacy przed przegrzaniem. zasilajacego z gniazdka. Pozostawic
urzadzenie do ostygniecia. Jezeli
po ostygnieciu suszarka nie zacznie
grza¢, oddac urzadzenie do naprawy
w autoryzowanym serwisie.
DANE TECHNICZNE

Suszarka do owocdw, warzyw, mies i innych produktow
5 blatéw o srednicy 32 cm

Ptynna regulacja temperatury (35 °C - 70 °C)
Wentylator, zapewniajacy rownomierne suszenie
Ochrona przed przegrzaniem

Cicha praca

Mozliwos¢ dokupienia kolejnych blatéw

Nozki antyposlizgowe

Instrukcja obstugi z radami i przepisami

Napiecie nominalne: 230 V~ 50 Hz

Nominalna moc wejsciowa: 250 W
Poziom hatasu: < 20 dB

ECG
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EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

Papier stuzacy do owiniecia i tektura falista — przekaza¢ na wysypisko $mieci. Folia opakowaniowa, torby PE, elementy
z plastiku — wrzuci¢ do pojemnikéw z plastikiem do recyklingu.

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow czionkowskich UE

iinnych krajow europejskich zwprowadzonym systemem zbiérki odpadéw)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpadéw
komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla

zdrowia ludzkiego i Srodowiska naturalnego. I
Recykling przyczynia sie do zachowania surowcéw naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji 08/05

o recyklingu tego produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowa organizacja zajmujaca sie
przetwarzaniem odpadoéw lub sklepem, ktéry sprzedat produkt.

Produkt spetnia wymagania dyrektyw UE w zakresie kompatybilnosci elektromagnetycznej
i bezpieczenstwa urzadzen elektrycznych.

Zastrzegamy sobie prawo do zmiany tekstu i parametréw technicznych.
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GYUMOLCSSZARITO

BIZTONSAGI UTASITASOK

Olvassa el figyelmesen és a kés6bbi felhasznalasokhoz is 6rizze meg!

Figyelmeztetés! A jelen Utmutatéban feltiintetett biztonsagi eldirasok és utasitdsok nem tartalmaznak
minden olyan feltételt és kortilményt, amely a hasznalat soran bekovetkezhet. A felhasznalénak meg kell
értenie, hogy egyetlen termékbe sem lehet beépiteni a felhasznal6tdl elvarhaté elévigyazatossagot és
gondossagot. Ezekrél a késziiléket hasznalo és kezeld felhasznaloknak kell gondoskodniuk. Nem vallalunk
felelésséget a késziilék helytelen hasznalatabdl, a halozati feszlltségingadozasokbol, vagy a készilék
bérmilyen jelleg( atalakitasabol és modositasabol eredd karokért.

A tlizek, dramitések és egyéb sériilések megel6zése érdekében, az elektromos késziilékek hasznalata soran
tartsa be az altalanos és az aldbbiakban feltiintetett biztonsagi utasitasokat:

1.

10.
1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

Miel6tt csatlakoztatna a késziiléket a szabalyszer(ien leféldelt halézati konnektorhoz, gyézédjon meg
arrol, hogy a haldzati fesziiltség értéke megegyezik-e a késziilék tipuscimkéjén talalhato tapfesziltség
értékével. A halozati konnektor feleljen meg a hatélyos biztonsagi elSirdsoknak.

Amennyiben az aszal6gép vagy a haldézati vezetéke sériilt, akkor a késziiléket hasznalni tilos. A késziilék
minden javitasat, beleértve a halézati vezeték cseréjét is, bizza szakszervizre! A késziilék
véddburkolatat ne szerelje le. Aramiités veszélye! A késziiléket és a hal6zati vezetékét minden
hasznalatba vétel el6tt ellendrizze le!

A késziiléket dvja a kozvetlen napsitéstdl, viztél és mas folyadékoktdl, ellenkezé esetben dramiités
érheti. A késziiléket mosogatégépben mosni tilos!

Az aszalogépet szabadban és nedves kornyezetben ne hasznalja. Az aszaldgépet és a haldzati vezetékét
nedves vagy vizes kézzel ne fogja meg. Aramiités veszélye!

Az aszaldgépet gyulékony targyak vagy anyagok koézelében (pl. fliggony mellett) ne hasznélja. Az
aszalogép kozelében talalhato felliletek a készlilék hasznalata kozben felmelegedhetnek. Az aszalogépet
ugy allitsa fel, hogy a megfelel6 miikodéshez biztositott legyen a levegd szabad aramlasa a készilék
kdrnyezetében. A késziilék szell6z6nyilasait a tilmelegedés veszélye miatt letakarni tilos.

Az aszalégépre ne helyezzen ra semmilyen idegen térgyat, illetve a gépet addig ne mozgassa, amig az
teljesen le nem hiilt.

Az aszalégéppel csak élelmiszereket és élelmiszer alapanyagokat lehet széritani, abba mas anyagokat
(példéul papirt mtianyagot stb.) betenni, szaritani vagy térolni tilos!

Az aszaldgépet lehetdleg ne hagyja feligyelet nélkiil, ha a hélézati csatlakozdédugo a fali konnektorba
be van dugva. Karbantartds megkezdése el6tt a halozati vezetéket huzza ki a fali konnektorbdl.
A csatlakozodugot a vezetéknél fogva ne huzza ki a konnektorbdl. A mivelethez fogja meg
a csatlakozédugét.

A héldzati vezeték nem érhet hozza forrd targyakhoz, tovabba azt éles eszkdzokre se helyezze ra.

A miikodé aszalogépet lehetdleg ne hagyja feligyelet nélkdil.

Az aszaldgépet fedél nélkil ne kapcsolja be. Az aszaldgép megfelel6 miikodéséhez és a széritd levegd
megfelelé aramlasahoz a fedél nélkiilozhetetlen tartozék. Az aszalégép muikodtetése kbzben hasznalja
mind az 5 szarit6 talcat, akkor is, ha azokon nincs szaritandé élelmiszer.

Legyen nagyon koriiltekintd, amikor az aszalégépet gyermekek kozelében hasznalja. Ne engedje, hogy
akészlléket gyerekek dnalléan hasznaljak. A késziilék dramiitést és égési sériiléseket okozhat! A késziilék
nem jaték! Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne l16gjon le az asztalrol.

Az aszaldgépet ne helyezze le forro fellletre és azt héforrasok (pl. tlzhely, radidtor, hésugarzé) kozelében
se hasznalja.

A késziiléket minden hasznélatba vétel utan alaposan tisztitsa meg, mert a késziilék bizonyos fellletei
kozvetlenil érintkeznek az élelmiszerekkel.

A készilék folytonos tizemeltetése ne legyen 40 éranal hosszabb.

A késziiléket nem szabad idékapcsoléval vagy mas készllékkel vezérelt (taviranyitott) konnektorhoz
csatlakoztatni.

Ne haszndljon a gyarto altal nem ajénlott tartozékokat, ellenkezé esetben elveszitheti a készilékre
nyujtott garanciat.
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18. Az aszalogépet kizarolag csak a jelen Utmutatéban leirtak szerint, az utasitasokat betartva hasznélja. Az
aszalogép kizarolag csak haztartasokban hasznéalhaté. A gyarté nem felel a késziilék helytelen hasznalata
miatt bekovetkezett karokért.

19. A késziiléket 8 évnél idésebb gyerekek, id6s, testi és szellemi fogyatékos személyek, illetve a késziilék
hasznalatat nem ismeré és hasonlé késziilék lzemeltetéseinek a tapasztalataival nem rendelkezé
személyek csak a késziilék hasznélati utasitasat ismeré és a késziilék hasznalataért felelésséget vallald
személy feliigyelete mellett hasznalhatjék. A késziilék nem jaték, azzal gyerekek nem jatszhatnak.
A késziiléket 8 év feletti gyerekek csak felnétt személy felligyelete mellett tisztithatjak. A készuléket és
a halozati vezetékét ugy kell elhelyezni, hogy ahhoz 8 év alatti gyerekek ne férhessenek hozza.

A KESZULEK RESZEI
1. Fedél

2. Be-éskikapcsol6 gomb

3. Héfokszabalyzd

4. 5darab szarité talca

5. Alapgép

Az aszaldégéphez tovabbi szarité talcdkat lehet
vasarolni (a gépre legfeljebb 9 darab talcat lehet
réhelyezni).

SZARITAS

Az élelmiszerek szaritdsa (aszaldsa) az egyik
legrégebbi konzervalo eljards. Az élelmiszerekben
taldlhaté tobb-kevesebb viz az aszalds soran
elparolog. A viz elparolgasaval csokkenthet6 a penészedés vagy rothadas kockazata. Megfeleld aszalassal
és tarolasi kortilmények biztositdsdval a megszaritott élelmiszerek akdr tobb évig is tarolhatdk. A viz
elparolgasaval az aromas anyagok koncentracidja megnd, igy a szaritott élelmiszerek izletesebbek.
A konzervalas természetes uton, konzerval6 anyagok nélkil zajlik le. Az élelmiszerbdl az értékes tdpanyagok
és vitaminok nem tavoznak el. Ha gyakran f6z be vagy fagyaszt le élelmiszereket, akkor az aszaldst egy
Ujabb élelmiszerkonzervalasi médszerként alkalmazhatja, gyimolcsok, zoldségek, gyogynovények, tedk
stb. tartdsitasahoz. A napon torténd aszalashoz megfelel6 természeti adottsagok sziikségesek, amelyek
napsutotte helyeken sem mindig éllnak rendelkezésre. Amennyiben az élelmiszereket elektromos vagy
gazsltben szaritja (@amelyek nem erre a célra lettek tervezve), akkor a nem megfelelé levegéaramlas miatt
az élelmiszerekbdl kicsapodik a viz és a 1€, ezért az élelmiszer hozzaragad a tepsihez vagy racshoz. Ezen kiviil
a sutébe lecsepegett és rdégett levet nagyon nehéz eltavolitani.

A célra tor6 tervezés segitségével az On aszaldja gyorsabban, hatékonyabban és tisztabban megbirkozik
az élelmiszerek szarito tartdsitasaval. A késziilékben taldlhatd levegé flitése és keringtetése egyenletes,
az minden télcaszinten erdteljesen és hatékonyan szarit. A nedves levegé a készilék fedelén taldlhato
lyukakon keresztiil tavozik el az aszaldbol. Az aszaldgép segitségével egyszerre tobb szinten szarithatja az
élelmiszereket, de a szaritas soran cserélni kell a talcak sorrendjét, mivel a legintenzivebb szaritas a legalsd
talcan torténik. Az ajanlott aszalasi id6 végén szemrevételezéssel és tapintassal ellendrizze le az aszalas
eredményét. Amennyiben sziikséges, akkor a szaritott élelmiszereket valogassa szét és folytassa az aszalast.

HASZNALATI UTMUTATO

Azaszalandd gylimolcs és zoldség legyen friss és teljesen érett. Szaradt, Git6dott, rossz mindségui termésekbdl
nem lehet j6 minéségui aszalt terméket el6allitani. Az éretlen gyiimdlcsdknek nincs szindk és iziik, ezeken az
aszalas sem segit. A tulérett gyimolcsok pedig puhak és kasasak, vagy fasak és szinevesztettek lehetnek. Az
élelmiszereket frissen és egyszerre aszalja meg. A gyiimélcsoket alaposan mossa és szaritsa meg, csak tiszta
és vegyszerektél mentes gylimolcsdket szdritson. A gylimolcsoket vizsgédlja meg, és a penészes, ité6dott
vagy sérilt, esetleg rothaddsnak indult gyiimolcsoket vegye ki, mert azok az egész adagot tonkretehetik.
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Ne felejtse el, hogy a szaritas soran a helyiségben érezhetd lesz a szaritott élelmiszerek illata, amely bizonyos
esetekben kellemetlen is lehet.

Az els6 hasznalatba vétel el6tt:

1. Azaszal6géprél tavolitson el minden csomagoldanyagot.

2. Az aszalogépet hoéllé és stabil fellletre, egyéb héforrasoktdl tavol allitsa fel. A feldllitas helyének
a kivalasztasa sordn gondoljon arra is, hogy mikodés kézben nem ajanljuk a késziilék mozgatasat.
Afellletteherbirasa feleljen meg azaszaldgép és a szaritatlan alapanyagok egydttes sulyanak. A késziilék
kornyékén minden oldalon hagyjon legaldbb 15 cm szabad helyet a aszal6gép megfelelé szell6zéséhez.

3. Az Uj aszalogépet dllitsa 6ssze, majd élelmiszerek nélkil kapcsolja be kordlbeldl 30 percre. Majd varja
meg az aszalogép teljes kihllését. A talcakat és a készllék fedelét meleg vizben mosogassa el, az
alapgépet pedig enyhén benedvesitett ruhaval tordlje meg.

HASZNALAT

1. A szdritds el6tt minden élelmiszert alaposan mosson és széritson meg. A tartdsitdshoz csak hibatlan
élelmiszereket hasznaljon, a hibas részeket vagja ki. A gyiimdlcsdket magozza ki és vagja ki a maghézat.
A szaritand6 gylimolcs legyen érett (de nem tulérett).

2. A széritds egyenletesebb lesz, ha a széaritand6 élelmiszereket egyforma darabokra szeleteli fel.
A vékonyabb szeletek gyorsabban megaszalddnak, de ne felejtse el, hogy jelentés mértékben 6ssze
is mennek. A hamozatlan gylimolcsoket héjaval lefelé (vagott résszel felfelé) helyezze le a télcéra.
A szabalytalan alaku darabokat se tegye vagott fellletiikkel lefelé, azokat inkédbb tegye az éliikre.
A zoldséget csak egy rétegben és egyenletesen rakja le. A gyogy- és fliszerndvényeket kiméletes médon
szaritsa. Csak a névények erésebb szérat tavolitsa el, a leveleket ne darabolja vagy végja szét. A leveles
novényeket a szaritas soran at kell forgatni, hogy a levelek ne ragadjanak egyméashoz.

3. Aszaritand6 darabokat egyenletesen rakja le a talcéra, a darabok kdzott hagyjon egy kis szabad helyet.
A talcdknak csak korilbelll a 85%-t rakja meg, a tobbi szabad hely a levegé szabad dramldsahoz
sziikséges.

Megjegyzés: m

Bizonyos gylimolcsok a szaritas soran megbarnulhatnak. Ezt Ugy tudja megelézni, ha a szaritas el6tt
a gyumolcsdarabokat citromos vizbe meriti, majd konyhai papirkendével finoman megtérli. A citromlé
helyett hasznalhat ananaszlevet vagy C-vitamint is. Bizonyos gyliimélcsok kiilsején természetes viaszbevonat
talalhato (példaul: fige, szilva, sz616, afonya stb.)

Ezeket martsa 1-2 percre forré vizbe, majd a leszlirés utan azonnal hideg vizbe, végiil szaritsa meg. Darabolja
fel, majd tegye a gylimolcsdarabokat az aszalégépbe. A gyiimolcsok héja pordzus lesz, ami meggyorsitja az
aszalast.

El6f6zés

A legtobb zoldségfélét a széritds eltt érdemes el6f6zni (mas néven blansirozni). Az el6fé6zés meg6rzi
a zoldségek kilalakjat és izét. Az el6f6zéshez a zoldséget vagy gylimolcsot rovid idore (1-5 percre) forrasban
lévé vizbe vagy gbézbe kell mértani. Az el6készitett zoldséget (pl. sdrgarépdt, zellert stb.) tegye drétkoséarba
vagy szitdba és meritse forrasban [évé vizbe, vagy tegye forré gézbe. Az aszalégépbe vald behelyezés el6tt
a zoldséget szaritsa meg.

A megfelel6 1ében valé el6f6zéssel megdrizhetd az alma, a sargabarack, a flige, a nektarin, az észibarack,
a korte és a szilva eredeti szine. Akar kandirozott gyiimolcsot is létre lehet igy hozni. A mddszert azonban
el6bb kisebb mennyiségl gytiimélcson probalja ki.

A zoldségeket és gylimolcsoket a kovetkezo levekbe marthatja bele az el6f6zés soran:

« A citrom- és ananaszlé természetes anyagok (szemben a tébbi anyaggal), amelyekkel megérizhetd
a gyumolcsok eredeti szine.

«  Nétrium-szulfit: Gydgyszertarban vasarolhaté élelmiszeripari termék.

«  Acitrom- és aszkorbinsav az élelmiszereknek savanyu, C-vitamin izt kdlcsonoz.

«  El6f6zés vizben és gézben
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Megfelel6 lében valé el6f6zéssel megdrizheté az alma, a sargabarack, a flige, a nektarin, az 6szibarack,
a korte és a szilva eredeti szine. Akar kandirozott gylimolcsot is létre lehet igy hozni.

Ahofokszabalyzoval éllitsa be az aszalasi hdmérsékletet. A megfelel6 szaritashoz hasznaljon legalabb
5 darab szaritotalcat!

Szaritando élelmiszer Ajanlott hémérséklet
Viragok 35-40°C
Gyogy- és fliszernovények 40°C
Pékslitemény 40-50°C
Z6ldségfélék 50-55°C
Gyumolcs (alma) 55-60°C
Gylmolcs (korte) 55-60°C
GyUmolcs (sarga- és 6szibarack, szilva) 55-60°C

Hus, hal 65-70°C

A tdbldzatban szereplé ajanlott hémérséklet csak tajékoztatd jellegd, és fligg a szaritandd élelmiszerek
méretétdl, viztartalmatol és még sok mas tényez6tdl. A tdblazat értékeit a tapasztalatai alapjan
megvaltoztathatja.

A készulék fékapcsoldjat kapcsolja "I" llasba.

Azalulrakeriil6 talcakon a széritandé élelmiszereket melegebb és szarazabb levegé éri, ezértitt gyorsabb
az aszalas. Ezért az aszalasi id6t harom részre kell felosztani, és a talcakat kétszer at kell cserélni. Példaul
a 24 6rdig tartd szaritas soradn (egész és héjas gylimolcs: cseresznye, szilva), a talcakat 3-4 6ranként
cserélje at, hogy a behelyezett gylimolcsot egyforman érje a szaritd hatds. A talcdkat az alabbi dbran
lathato sorrendben cserélje at, és a talcakat minden csere soran forgassa el egy negyed fordulattal is
(egyenletesebb lesz az aszalds).

Fedél { Fedél \ Fedél

"y

b wMN =
“NWAEO
B2 W

Alapgép / Alapgép k Alapgép

KEZDET TALCACSERE TALCACSERE

Az aszalas ellenérzéséhez vegyen ki néhany darab élelmiszert, majd néhany percig azt hagyja hdlni.
A meleg élelmiszer puhabbnak, hajlékonyabbnak és nedvesebbnek tlinik, mint hideg allapotban. Az
élelmiszer legyen kelléen szaraz, hogy azon a mikroorganizmusok ne tudjanak elszaporodni, mert
tonkreteszik azaszalt élelmiszert. A szaritott zoldség legyen kemény és torékeny. A szaritott gylimoélcsnek
boérosnek és hajlékonynak kell lennie. A hazilag szaritott gylimolcs (amennyiben hosszabb ideig kivanja
tarolni) legyen szérazabb, mint a boltban megvasarolhaté széritott gyimalcs.

Gylimoélcs - hajlékony

Zoldségfélék — szaraz, torékeny

Gomba - bérds, majdnem térékeny
Gyogy- és fliszerndvények — morzsolddo

A széritas befejezése utan a késziiléket kapcsolja ki, huzza ki a haldzati vezetéket a konnektorbdl, és varja
meg a készllék teljes kihdGlését.
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Elelmiszerek aszalasi tablazata

Gyiimolcs
Fajta El6készités modja S'!)e’cm!u' Aszalasi teszt, feliilet Asza!a5| idé
elékészités (6ra)
Alma vagja ki a maghazat, szeletelje .
vagy vagjon karikakat 'gen rugalmas 415
Kajszibarack vagja felébe vagy negyedébe igen rugalmas 8-36
Friss anandsz hamozza meg és vagjon
Karikakat - rugalmas 6-36
Konzerv ananasz ;/eagja darabokra, csepegtesse _ bérés 6-36
Banan (érett) vagjon kerekeket vagy csikokat B térékeny, ropog6s 524
(4 mm vastag)
Korte végja ki a maghazat, vagja . .
ketté vagy szeletelje fel ‘gen rugalmas, béros 5-24
Eper vagja félbe, a kis darabokat ne igen szraz tapintasi 5.24
vagja el
Szilva, ringlé végja félbe, vagy hagyja
egészben (maggal vagy - rugalmas 5-24
kimagozva)
Sz616 Iehetpleg mag nélkuli fajtat B rugalmas, béros 6-36
aszaljon, vagja be
Cseresznye egészben (maggal) - boros 6-36
Oszibarack érett igen rugalmas, b6ros 5-24
Citrusfélék felszeletelni vagy gerezdekre
bontani (héjastdl - aroma - rugalmas 6-36
miatt)
Rebarbara csak friss és torékeny szarakat
aszaljon, vagjon 3 cm-es igen széraz tapintdsu 4-16
darabokat
Zoldségfélék
Fajta El6készités mddja El6fozés (perc) Aszalasi teszt, feliilet ASZZ,:::; idé
Articsoka tisztitsa meg, vagja félbe 2-4 torékeny 4-12
Spérga h:an}ozza meg, egészben vagy 223 trékeny 8-36
vagjon 2 cm darabokat
Babhuively a végeket vagja I,e,’da’rabolja 3.4 trékeny 4-14
egyforma hosszusagura
Brokkoli szedje slzet lrozsakra, 1/2 6réra 3-4 (egy kanal térékeny 515
tegye sos vizbe ecettel)
Karfiol szedje s,zet ’rozsakra, 1/2 6réra 3-4 (egy kanal béros 515
tegye sos vizbe ecettel)
K§Ikaposzta, tisztitsa meg, szeletelje fel 2-3 (gézben) bérés 412
kaposzta
Sérgarépa keresztt?en vagy ferdén 2.3 béros 4-12
szeletelje
Zeller vagjon karikakat 2-3 torékeny 4-12
Uborka szeletelje 1 cm vastag B bérés 4-14
darabokra
Hagyma, Ujhagyma | végjon karikakat - boéros 4-10
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Fajta El6készités mddja El6f6zés (perc) Aszalasi teszt, feliilet Asz:;::; ids
Gyogy- és tévolitsa el a szérat, de B . .
fliszernévények darabolja fel torékeny 25
Gomba vagja felébe vagy karikéakra - torékeny 4-6

Atablazatban feltlintetett aszalasi id6k csak tajékoztato jellegliek, és a szaritando élelmiszer tulajdonsagaitol
fuggden jelentés mértékben is eltérhetnek.

TANACSOK ES TIPPEK

A gyumolcsoket aszalt allapotban is lehet fogyasztani. Az aszalt gyimolcsoket koretként lehet talalni,
vagy kilonbozé ételekbe lehet felhasznalni. Amennyiben a gylimolcsoket szeretné eredeti allapotuknak
medfelelé moédon felhasznélni, akkor a gylimolcsoknek vissza kell adni a nedvességtartalmat. A kivant
mennyiségl gylimolcsét korilbelil azonos mennyiségli vizbe dztassa be (példdul egy csésze szaritott
gylimolcsre 6ntson egy csésze vizet — a viz inkdbb legyen valamivel kevesebb), majd hagyja a vizben kb.
4 6ra hosszat (itt is érvényes, hogy inkabb rovidebb ideig). Ezt kovetden a gylimolcsot a friss gyimolcsnek
medfeleléen hasznélhatja fel. A korai szilva cukortartalma kisebb, ezért az nem igazéan alkalmas aszalésra.

A szaritott zoldségeket a felhasznalas el6tt dztassa be vizbe. Példaul: 1 csésze széritott zoldséget ontson
le 1 csésze vizzel. Azonban ne Ontson tobb vizet a zoldségre, mint amennyit a fé6zéshez kell hasznalni.
A megpuhult zéldséget na hagyja sokaig allni a felhasznélas el6tt. Az igy el6készitett zoldség fézési ideje
korulbeltl a friss zoldség f6zési idejével azonos. Amennyiben levest f6z, akkor a széritott zoldséget nem
kell bedztatni. A levesbe, martasokba vagy saldtdkba szént zdldséget kilonbozé konyhai eszkdzdkkel
felaprithatja. Amennyiben krémlevest, krémes martéast vagy gyerekételeket készit, akkor a szaritott zoldséget
apritsa kis darabokra. Az 6sszeapritott szaritott z6ldséget ne tarolja 1 hénapnal tovabb, mert elveszti kedvez6
tulajdonségait és aromajat.

A beaztatott zoldségeket természetesen friss zoldségekkel is Gsszekeverheti. A finomra 6rolt paprikat
légmentesen lezart livegedényben sokaig tarolni lehet.

A gombat a hasznalat el6tt aztassa be vizbe. A levesekbe vagy martasokba szant gombaét apritsa fel.

A gydgy- és fliszernovényeket nem kell beaztatni, tavolitsa el a szaraz és kemény szarakat, majd a leveleket
morzsolja az ételbe.

RECEPTEK

Vegyes gyiimodlcs

2 darab meghamozott banan

10 dkg eper

10 dkg ananasz

A fenti gyimolcsoket vagja egyforma (kb. 0,6 cm-es) darabokra. Az aszalds és leh(ilés utan keverje 6sszetort
diofélékkel.

Almakarika fahajjal

2 kg alma

5 tedskanal 6rolt fahéj

A meghdmozott almat végja korilbelll 0,6 mm vastag karikékra (a maghazat vagja ki), majd szérja meg 6rolt
fahéjjal. Aszalja meg.

Vegyes citrustal

1,5 kg narancs
5 darab citrom
4 darab grépfrut
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A gyuimolcsoket alaposan mossa meg. Szeletelje fel korllbelll 0,6 mm vastag szeletekre (a héjaval egyitt),
majd aszalja meg a géppel.

Tropusi koktél

10 darab kiwi

1 darab ananész

3 darab papaya

A gyumolcsoket hamozza meg. Szeletelje fel korilbellil 0,6 mm vastag szeletekre, majd aszalja meg a géppel.

Zelleres és fokhagymas s6
A megszaritott zellert és sét 1:1 ardnyban keverje 6ssze konyhasoéval.

Virag és fliszernovény keverék

A tavasz és nyar hangulatat, a novények és viragok kellemes illatanak a megdrzésével felidézheti 6sszel
vagy télen is. Ehhez az aszalégéppel szaritson meg a kertjében (vagy a természetben) termé novényeket,
virdgokat, fliszereket. A virdgszirmokat helyezze a talcdkra és nyitott allapotban szaritsa meg. A jol
megszaritott virdgszirmokat (korillbelll 5 6ra) tegye disztanyérba vagy kis szévetszakba (kdsse be egy diszes

levéllel egészitse ki.

AZ ASZALT ELELMISZEREK TAROLASA

Azeltarolas el6tt az alapanyagnak tokéletesen le kell hdilnie (kiilonben beparasodik és megromlik). A szaritott
élelmiszerek végleges eltarolasaval varjon 1 hetet a szaritas utan. A szaritott alapanyagokat kisebb adagokba
csomagolja, hogy az adagot a kinyitas utan minél elébb fel tudja hasznalni. A megszaritott élelmiszereket
zarhatd Uvegedényekben, szbvet- vagy papirzacskdkban térolja (ne hasznaljon mianyag taroldkat).
A megszaritott zoldséget féliahegesztével lezart, vagy vakuumcsomagolt miianyag zacskokban tarolhatja.
Az aszalt élelmiszereket szobahémérsékleten lehet tarolni. De ennél jobb a széraz, hlvos és sotét helyen
vald tarolas.

Amennyiben a tarolasi hémérséklet 10°C alatti, akkor a tarolasi id6 2-3-szor hosszabb lehet.

Idénként ellendrizze le a tarolt aszalt élelmiszereket. A jobb attekinthet6ség érdekében a tarol6 edényeket
ontapadds cimkékkel jeldlje meg (tlintesse fel a szaritas idépontjat).

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitds és karbantartds megkezdése el6tt hizza ki a hélozati vezetéket a konnektorbdl. A késziléket
enyhén benedvesitett ruhdval torolje meg. A télcakat és a fedelet mosogatdszeres vizben mosogassa el.
Az alapgépen taldlhato szivonyilasokat (rdcsokat) tartsa tisztan és azokat ne takarja le. A szivonyildsokat
(rdcsokat) ecsettel vagy porszivoval tudja megtisztitani. Az alapgépet vizbe martani vagy folyéviz alatt
elmosni tilos.

A tisztitashoz karcold tisztitoszereket vagy eszkdzoket ne haszndljon. A késziiléket és a haldzati vezetéket
vizbe mértani tilos.
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HIBAELHARITAS

Probléma

Ok

Megoldasok

A motor nem mikodik.

A csatlakozédugé rosszul van
bedugva a konnektorba.

Ellendrizze, hogy a késziilék megfeleléen
van-e a konnektorhoz csatlakoztatva.

A konnektorban nincs dram.

Ellenérizze (példaul egy masik
készulékkel), hogy a konnektorban van-e
aram.

Sérilt a haldzati vezeték.

Vigye markaszervizbe javitasra vagy
ellenérzésre.

A motor fujja a levegét,
de az aszalégép nem flit.

A tulflités elleni védelem
bekapcsolt.

A csatlakozodugot huzza ki

a konnektorbél. Varja meg, mig
teljesen lehlil a késziilék. Amennyiben
a lehdilt késziilék a bekacsolas utan
nem kezd fliteni, akkor forduljon

a markaszervizhez.

MUSZAKI ADATOK

Megszaéritja a gyimolcsoket, zoldségeket, flszerndvényeket, hist és egyéb élelmiszereket
5 darab 32 cm atméréjd szarito talca
Fokozatmentesen beallithatdo hémérséklet (35 °C - 70 °C)
Ventilator az egyenletes széritdshoz

Tulfltés elleni védelem
Csendes miikodés

Tovabbi talcdkkal egészithetd ki

Csuszasgatlo ldbak

Hasznalati tmutato receptekkel és tippekkel

Névleges fesziiltség: 230 V~ 50 Hz
Névleges teljesitményfelvétel: 250 W

Zajszint: < 20 dB

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagolopapirt és hulldmpapirt adja le hulladékgy(ijté telepen. Csomagoléfélia, PE zacskok, mianyag alkatrészek —
muanyaggy(ijté szelektiv hulladéktarolé edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és
szamos szelektiv hulladékgydijtést végz6 eurépai orszagban)
Ez a terméken vagy csomagolédsan taldlhatd jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard haztartasi
hulladékként megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések ujrahasznositasara
szakosodott hulladékgydjté telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megelézi, hogy karos

hatast fejtsen ki az emberi egészségre és kdrnyezetiinkre. Az anyagok Ujrahasznositasa kiméli a természetes

forrasainkat. A termék Ujrahasznositasaval kapcsolatosan bévebb informacidkat a helyi 6nkormanyzattol, 08/05
a haztartasi hulladékot feldolgozo szervezettdl, vagy a termék forgalmazojatél kérhet.

Ez a termék megfelel a kisfeszlltségli berendezések biztonsagara és az elektromdagneses

kompatibilitasra vonatkozé EU iranyelveknek.

q

A szbveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatdsanak a joga fenntartva.
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OBSTTROCKNER

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in dieser Anleitung aufgefiihrt sind, umfassen
nicht alle méglichen Bedingungen und Situationen, zu denen es kommen kann. Der Anwender muss
begreifen, dass der gesunde Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt Faktoren sind, die sich nicht in ein
Produkt einbauen lassen. Diese Faktoren missen also bei der Verwendung und Bedienung dieses Geréts
durch den bzw. die Anwender gewéhrleistet werden. Wir haften nicht fiir Schaden, die durch Transport, eine
unsachgemafle Verwendung, Spannungsschwankungen oder eine Modifikation des Gerats entstehen.

Damit es nicht zur Brandentstehung oder zu einem Unfall durch elektrischen Strom kommt, sollte bei der
Verwendung von Geraten immer die grundlegenden SicherheitsmalBnahmen einzuhalten, einschlieBlich der
folgenden:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose der Spannung auf dem Etikett des Geréts
entspricht, und dass die Steckdose ordnungsgemdR geerdet ist. Die Steckdose muss gemal3 den
geltenden Sicherheitsvorschriften installiert sein.

2. Verwenden Sie den Lebensmitteltrockner nicht, falls das Gerat oder das Stromzufuhrkabel beschadigtist.
Lassen Sie bitte alle Reparaturen, einschlieBlich des Austausches des Stromversorgungskabels,
von einem Fachservice ausfiihren. Demontieren Sie niemals die Schutzabdeckung des Gerits. Es
konnte zu einem Unfall durch elektrischen Strom kommen! Das Gerat und das Stromzufuhrkabel
miissen vor der Verwendung regelméBig kontrolliert werden.

3. Schitzen Sie das Gerat vor direkter Sonneneinstrahlung, vor Wasserkontakt sowie anderen Fliissigkeiten,
damit es nicht zu einem eventuellen Unfall durch elektrischen Strom kommt. Geben Sie niemals den
Obsttrockner in die Geschirrspiilmaschine.

4. Verwenden Sie den Obsttrockner nicht im AuBenbereich oder in einer feuchten Umgebung. Fassen Sie
das Stromkabel nicht mit nassen Handen an. Es droht Unfallgefahr durch elektrischen Strom.

5. Verwenden Sie den Obsttrockner nicht in der Ndhe von entziindlichen Gegenstanden oder unter
diesen, z.B. in der Nahe von Gardinen. Die Oberflachen in der Nahe des Obsttrockners kénnen sich
wahrend seines Betriebes ungewohnlich erwarmen. Stellen Sie den Obsttrockner auflerhalb der
Reichweite von anderen Gegenstanden auf, so dass eine freie Luftzirkulation gewahrleistet ist, dies
ist fir seinen ordnungsgeméafBen Betrieb wichtig. Verdecken Sie nicht die Geratedffnungen, es droht
Uberhitzungsgefahr.

6. Auf den oberen Teil des Lebensmitteltrockners legen Sie keine Gegenstande und stellen Sie das Geréat
nicht an eine andere Stelle, wenn es nicht vollig abgekuhlt ist.

7. Der Lebensmitteltrockner ist nur dafiir bestimmt, Lebensmittel zu trocknen. In den Innenbereich des
Lebensmitteltrockners legen Sie keine Materialien (bspw. Papier, Plastik) und legen Sie darin nichts ab!

8. Wirempfehlen, den Obsttrockner nicht mit dem eingesteckten Stromversorgungskabel in der Steckdose
ohne Aufsicht zu lassen. Ziehen Sie vor der Wartung das Stromversorgungskabel bitte aus der Steckdose.
Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose. Damit Sie das Kabel aus der
Steckdose ziehen kdnnen, ziehen Sie bitte am Stecker.

9. Das Stromversorgungskabel darf weder mit heien Teilen in Berihrung kommen noch Uber scharfe
Kanten fiihren.

10. Der Obsttrockner sollte wahrend einer Abwesenheit nicht unbeaufsichtigt bleiben.

11. Betreiben Sie den Obsttrockner nicht ohne das Oberteil. Nur mit diesem Teil ist die richtige Luftverteilung
in die einzelnen Trocken-Einsdtze gewahrleistet. Verwenden Sie den Lebensmitteltrockner immer mit
den 5 mitgelieferten Trocknungsplateaus, auch, wenn einige von ihnen nicht mit Lebensmitteln zum
Trocknen belegt sind.

12. Lassen Sie erhohte Aufmerksamkeit walten, wenn Sie den Obsttrockner in der Ndhe von Kindern
verwenden! Lassen Sie niemals das Gerat von Kindern alleine bedienen, damit sie vor einem gefahrlichen
Unfall durch elektrischen Strom geschiitzt werden. Das Gerat ist kein Spielzeug. Achten Sie darauf, dass
das Stromversorgungskabel nicht herunter hangt.
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13. Stellen Sie den Lebensmitteltrockner nicht auf heifle Oberflaichen und verwenden Sie ihn nicht in der
Nahe von Warmequellen (bspw. Herdkochplatten, Radiator, Backofen).

14. Es ist unerldsslich, das Gerat an allen Bereichen sauber zu halten, da es zu einem direkten Kontakt mit
Lebensmitteln kommt!

15. Die empfohlene Betriebsdauer des Gerates betragt maximal 40 Stunden.

16. Das Geratist nicht fur die Verwendung mit einem Timer oder anderen Fernbedienungsgeraten bestimmt.

17. Verwenden Sie bitte kein Zubehor, das nicht vom Hersteller empfohlen wurde. Sie kdnnen sonst die
Garantie verlieren.

18. Verwenden Sie das Gerdt nur gemafl den in dieser Anleitung aufgefiihrten Hinweisen. Dieser
Obsttrockner ist nur fiir den privaten nicht-gewerblichen Gebrauch bestimmt. Der Hersteller haftet nicht
fur Schaden, die durch eine unsachgemafBe Verwendung dieses Gerdtes entstanden sind.

19. Dieses Geréat kann von Kindern im Alter von 8 Jahren oder &lter sowie von Personen mit geringeren
physischen odermentalen Fahigkeiten bzw. mitunzureichenden Fahigkeiten und Kenntnissen verwendet
werden, wenn Sie beaufsichtigt werden oder in der Verwendung des Gerétes auf eine sichere Art und
Weise angelernt wurden und in der Lage sind, eventuelle Gefahren zu verstehen. Kinder diirfen nicht
mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und die Wartung, die durch den Verwender durchgefiihrt werden
soll, darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, wenn Sie nicht élter als 8 Jahre und beaufsichtigt
werden. Kinder, die jiinger als 8 Jahre sind, mussen auBlerhalb der Reichweite des Gerates und seines
Zuleitungskabels sein.

BESCHREIBUNG

Deckel des Obsttrockners

Taste Anschalten/Ausschalten

Regulator zur Einstellung der Temperatur
5 Trocknungsplateaus

Basis

N =

Zu dem Lebensmitteltrockner konnen weitere
Trocknungsplateaus nachgekauft werden (maximal
konnen Sie in dem Lebensmitteltrockner bis zu 9
Trocknungsplateaus verwenden).

DAS TROCKNEN =

Die Trocknung ist eine der altesten Arten der ) @
Lebensmittelkonservierung. Die  Lebensmittel

enthalten mehr oder weniger Wasser, das im Verlauf der Trocknung entfernt wird. Zugleich entfernen Sie
damit den Nahrboden fir die Entstehung von Schimmel und Faulnis. Nach der richtigen Trocknung und
bei guten Lagerungsbedingungen lassen sich getrocknete Lebensmittel aufbewahren und mehrere Jahre
verwenden. Das Entfernen des Wassers aus den Lebensmitteln fiihrt zu einer Konzentration der Aromastoffe,
deshalb sind sie besser in ihrem Geschmack. Zur Konservierung kommt es auf einem nattirlichen Weg ohne
die Verwendung von Konservierungsstoffen. Es kommt nicht zu einer Zerstérung der Minerale und Vitamine.
Auch, wenn Sie es gewohnt sind, Lebensmittel einzukochen oder einzufrieren, so erméglicht Ihnen das
Trocknen die Moglichkeiten der Lagerung von Obst, Gemuse, Pilzen, Heilpflanzen und Tees und bereichert
Ihre Kiichenkenntnisse. Die Trocknung an der Sonne ist bei unseren geografischen Bedingungen eher eine
Gluckssache. Bei der Trocknung im Elektro- oder Gasofen, der fiir die Trocknung nicht konstruiert ist, kommt
es angesichts der kleinen Luftzirkulation zu einem so genannten Schwitzen der Lebensmittel, Abtropfen des
Saftes und folglich zu einem Ankleben an der Unterlage. Darliber hinaus lasst sich der Herd sehr schwer von
dem angebrannten Saft reinigen.

Unser neuer Obsttrockner ist schneller und effektiver auf der Grundlage des durchwegs physikalischen
Systems. Die Ansaugung des Luftstromes ist gleichmaBig erwarmt und so verteilt, dass in jedem Trocken-
Einsatz die Feuchtigkeit von den vorbereiteten Nahrungsmitteln abgeleitet wird. Die Feuchtluft wird nach
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auBen durch die Ausstromungsoffnungen im Deckel des Obsttrockners abgefiihrt. Dieses System ermoglicht
die Trocknung in allen Trocken-Einsatzen; aber fir die gleichméaBige Trocknung des komplett gefiillten
Obsttrockners ist es notwendig, im Verlauf der Trocknung die Reihenfolge der einzelnen Trocken-Einsatze
abzuwechseln, denn die Trocknung verlauft in dem unteren Trocken-Einsatz am intensivsten. Kurz vor
dem Ende des Trocknungsprozesses ist es vorteilhaft, die Qualitat der Trocknung optisch und nach Gefiihl
zu Uberpriifen. GemaR der Beurteilung lassen sich die Nahrungsmittel einteilen und die Betriebsdauer zur
Trocknung verldngern.

BENUTZUNGSHINWEISE

Obst und Gemuse zum Trocknen muss frisch und vollig reif sein. Aus verwelkten, zerdriickten, nicht-
qualitativen Friichten kann man keine qualitativen Trockenfriichte herstellen. Unreife Friichte verlieren die
Farbe und den Geschmack, dass sich beim Trocknen nicht verbessern lasst. Uberreife Friichte bleiben zih
und holzig oder weich bis breiig. Trocknen Sie die Lebensmittel frisch, rechtzeitig und auf einmal. Reinigen
und waschen Sie die Friichte vor dem Trocknen, damit Sie sauber und ohne Chemikalien sind. Schauen Sie
sich die Friichte an und sortieren Sie solche aus, die verdorben, schimmelig oder beschéddigt sind. Diese
Friichte kdnnen das gesamte Trockengut verderben. Denken Sie bitte daran, dass im Verlauf der Trocknung
im Raum das Aroma der trocknenden Lebensmittel zu riechen ist, das nicht fiir jeden angenehm ist.

Vor der ersten Verwendung:

1. Entfernen Sie von dem Lebensmitteltrockner alle Verpackungsmaterialien.

2. Stellen Sie den Lebensmitteltrockner auf eine stabile und warmebestandige Oberflache. Weit genug
entfernt von anderen Warmequellen. Wahlen Sie die Flache in Hinsicht darauf aus, dass wahrend des
Trockenvorganges es nicht geeignet ist, den Lebensmitteltrockner an eine andere Stelle zu stellen. Die
Tragféhigkeit der Oberfliche muss angemessen sein, damit sie das Gewicht des Lebensmitteltrockners
mit dem zubereiteten Inhalt tragt. Um das Gerat herum muss ein freier Raum von mindestens 15 cm zur
Gewahrleistung der richtigen Funktion des Lebensmitteltrockners vorhanden sein.

3. Bauen Sie den neu erworbenen Lebensmitteltrockner zusammen und lassen Sie etwa 30 Minuten ohne
Lebensmittel angeschaltet. Danach warten Sie ab, bis der Lebensmitteltrockner vollstandig abgekiihlt
ist. Die Trocknungsplateaus und den Deckel des Lebensmitteltrockners reinigen Sie in warmem Wasser
und die Basis des Lebensmitteltrockners sdubern Sie mit einem feuchten Tuch.

ABLAUF

1. Vorder Zubereitung zum Trocknen reinigen und trocknen Sie alle Lebensmittel gut. Flr die Zubereitung
wahlen Sie nur einwandfreie Lebensmittel aus, die schadhaften Stellen schneiden Sie bitte aus. Bei Obst
entfernen Sie bitte die Kerne und das Kerngehause. Das zuzubereitende Obst sollte reif sein, aber nicht
Uberreif.

2. DerTrocknungsvorgang wird gleichmdBig, wenn Sie alle Lebensmittel in gleiche Scheiben schneiden (ca.
0,6 cm). Dunne Scheiben trocknen schneller. Denken Sie aber bitte daran, dass sie durch das Trocknen
erheblich an Volumen verlieren. Ungeschéltes Obst legen Sie mit der Schale nach unten und mit der
Schnittflaiche nach oben. Ungerade Formen legen Sie immer auf die Kante mit der Schale, nicht auf die
glatte Fldche. Gemuse verteilen Sie gleichmafig nur auf einem Trocken-Einsatz. Krduter trocknen Sie
bitte sehr sparsam. Entfernen Sie nur die Stangel, portionieren Sie nicht die Krauter. Blattkrauter miissen
wahrend des Trocknungsprozesses umgedreht werden, damit sie vor dem Zusammenhaften geschitzt
werden.

3. Legen Sie die Stilicke gleichmédBig auf den Trocknungsplateaus des Lebensmitteltrockners aus. Legen
Sie die Scheiben nicht Gbereinander und lassen Sie zwischen jedem einzelnen Stlick einen freien Platz.
Nutzen Sie etwa 85% der Flache von jeder Platte des Lebensmitteltrockners, damit eine ausreichende
Luftzirkulation gewdhrleistet ist.

Anmerkung:

Damit manche Arten von Obst vor dem Braunwerden geschiitzt werden, empfehlen wir, das Obst vor
dem Trocknen in eine Losung bestehend aus einem Essloffel Zitronensaft und einer Tasse Wasser zu
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legen und danach mit einem Kiichenpapier abzutrocknen. Zitronensaft kénnen Sie durch Ananassaft
oder durch gédngiges im Handel erhéltliches Vitamin C ersetzen. Eine Obstarten haben eine natirliche
Wachsschutzschicht, beispielsweise Feigen, Pflaumen, Trauben, Heidelbeeren usw.

Tauchen Sie diese fiir 1-2 Minuten in kochendes Wasser, nach dem Abldutern gleich in kaltes Wasser und
trocknen Sie die Friichte. Schneiden Sie sie und lassen Sie sie trocknen. Die Schale wird porig und damit wird
das Trocknen beschleunigt.

Blanchieren

Bei den meisten Gemiisearten ist es vorteilhaft, sie zuvor zu blanchieren. Das Blanchieren verhindert eine
Beeintrachtigung des Aussehens und des Geschmackes der zubereiteten Produkte. Das Blanchieren beruht
auf dem Prinzip, dass das Obst und Gemuse eine kurze Zeit (1 - 5 Minuten) in Wasser oder im Dampf
vorgekocht wird. Das zubereitete Gemise (bspw. Mohren, Sellerie) legen Sie in einen Drahtkorb oder ein Sieb
und tauchen es in einen Kochtopf mit kochendem Wasser. Vor dem Einlegen in den Obsttrockner trocknen
Sie es bitte griindlich ab.

Blanchieren in einem geeigneten Aufguss kann helfen, die Farbe von Apfeln, Aprikosen, Feigen, Nektarinen,
Pfirsichen, Birnen und Pflaumen zu erhalten. Es entsteht dabei gesii3tes kandiertes Obst. Die Tatigkeit auf
diese Art und Weise muss jedoch zuvor ausprobiert werden.

Obst und Gemiise kénnen Sie in diesen Aufgiissen einweichen:

«  Zitronen-und Ananassaft stellt eine naturliche Form (gegenuber anderen Methoden) des Unterdriickens
des Farbwechsels dar.

«  Schwefligsaures Natron: Besorgen Sie in der Apotheke ein Mittel fir Lebensmittelzwecke.

«  Zitronen- und Ascorbinsaure geben den Produkten einen ,sduerlichen Geschmack von Vitamin C".

«  Blanchieren im Wasser oder im Dampf

«  Blanchieren im Saft kann helfen, die Farbe von Apfeln, Aprikosen, Feigen, Nektarinen, Pfirsichen, Birnen
und Pflaumen zu erhalten. Es entsteht dabei gesiiBtes kandiertes Obst.

4. Mitdem Temperaturregler wéhlen Sie die gewiinschte Trocknungstemperatur. Die minimale Anzahl an
Platten zur Gewéhrleistung des richtigen Trocknens sind 5!

Lebensmittelarten Empfohlene Temperatur
Blumen 35-40°C
Krauter 40 °C
Backwaren 40-50°C
Gemdse 50-55°C

Obst (Apfel) 55-60°C

Obst (Birnen) 55-60°C

Obst (Aprikosen, Pfirsiche, Pflaumen) 55 -60°C

Fleisch, Fisch 65-70°C

Die Trocknungstemperaturen sind nur orientierungshalber. Die Temperatur hdngt von der Dicke der
Scheiben, dem Wassergehalt in den Lebensmitteln und weiteren Faktoren ab. Es ist notwendig, welche
Einstellung fir Sie am Geeignetsten ist, damit Sie mit dem Trockenergebnis zufrieden sind.

5. Dricken Sie die ON-Taste in die Position I.

6. Die Platten im unteren Bereich sind fiir eine trockenere und warmere Luft eingestellt. Das Produkt
trocknet auf diesen Platten schneller. Deshalb ist es notwendig, die Lage der Trocknungsplateaus
wahrend des Trocknens zu @ndern (teilen Sie die Trocknungsdauer in 2 Umladungen auf. Wahrend des
Trockenvorganges, der bis zu 24 Stunden dauern kann (ganzes Obst mit Schale - Kirschen, Pflaumen),
andern Sie die Anordnung der Reihenfolge der Trocknungsplateaus alle 3-4 Stunden, damit eine
gleichmaBige Trocknung im gesamten Lebensmitteltrockner gewéhrleistet ist). Die Platten d&ndern Sie
etwa so wie es in der Abbildung gezeigt wird. Dabei drehen Sie die Seiten mit einer Vierteldrehung und
gewabhrleisten so eine gleichmaBige Trocknung.
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Vor dem Ausprobieren des Produktsaftes nehmen Sie eine Handvoll Trockenlebensmittel und lassen Sie
einige Minuten abkihlen. Heil3es Material erscheint weicher, feuchter und flexibler, als in abgekihltem
Zustand. Das Produkt muss ausreichend trocken sein, damit es nicht zu einer Vermehrung von
Mikroorganismen und Wertminderungen kommt. Das getrocknete Gemiise muss hart und spréde sein.
Das getrocknete Obst sollte ledrig und flexibel. Nach einer langeren Lagerdauer sollte das im Haushalt
getrocknete Obst trockener wie kommerziell getrocknetes Obst sein, das verkauft wird.

Obst - flexibel

Gemlse - trocken, briichig
Pilze - ledrig bis briichig
Krauter — sprode

Nach der Beendigung des Trockenvorganges der zu trocknenden Lebensmittel schalten Sie das Gerat
aus, nehmen es aus der Steckdose und lassen Sie es abkihlen.

Die Trocknungstabelle einiger Lebensmittel

Obst
. Spezielle Trocknungstest, Trocknungsdauer
Art Art der Zubereitung Zubereitung Oberfliche in Stunden
Apfel Eine Schnitte oder eine
Scheibe schneiden, das ja biegsam 4-15
Kerngehduse entfernen
Aprikosen in zwei Halften schneiden oder ja biegsam 8-36
in Viertel
Frische Ananas schalen und in Scheiben .
. - biegsam 6-36
schneiden
Ananas aus der Dose | schneiden, trocknen - ledrig 6-36
Bananen gut reif In Scheiben schneiden oder in . .
4 mm dicke Streifen B briichig, knusprig 5-24
Birnen das Kerngehéduse entfernen, . . .
halbieren oder Schnitte Ja biegsam, ledrig 5-24
Erdbeeren halbieren, da klein von der ia nicht feucht 5_24
Form her
Zwetschgen, halbieren oder ganz, mit dem .
Pflaumen Kern oder ohne B biegsam 5-24
Trauben einschneiden, falls es méglich . .
ist, eine Sorte ohne Kerne B biegsam, ledrig 6-36
Kirschen mit Kernen, nicht teilen - ledrig 6-36
Pfirsiche gut reif ja biegsam, ledrig 5-24
Zitrusfrichte in Scheiben schneiden oder
teilen, die Schale in Streifen fur - biegsam 6-36
das Aroma
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. Spezielle Trocknungstest, Trocknungsdauer
Art Artder Zubereitung Zubereitung Oberflache in Stunden
Rhabarber nur briichige Stangel
verwenden, nach dem Putzen ja nicht feucht 4-16
in Spalten von 3 cm schneiden
Gemiise
. . Zeitdes
Art Art der Zubereitung Blanclzhleren n Trocknun:_;stest, Trocknens in
Minuten Oberflache
Stunden
Artischocken reinigen, in Halften schneiden 2-4 briichig 4-12
Spargel schalen, ganz oder in Stlicke zu 2.3 briichig 8-36
2 cm geschnitten
Bohnen (griin) d{e Enden abschnelden, 3.4 briichig 4-14
diagonal schneiden
Brokkoli in Stuckg zerteilen, eine 1/2 3- 4 Essloffel Essig briichig 5_15
Stunde in Salzwasser legen
Blumenkohl in Stuck.e zerteilen, eine 1/2 3 - 4 Essléffel Essig ledrig 5_15
Stunde in Salzwasser legen
Wirsing, Kohl reinigen und in Streifen 2-3im Dampf ledrig 4-12
schneiden
Mohren schrag oder diagonal 5.3 ledrig 412
schneiden
Sellerie in Scheiben schneiden 2-3 briichig 4-12
Gurken Scheiben 1 cm dick - ledrig 4-14
Zwiebel, Lauch in Scheiben schneiden - ledrig 4-10
Kréuter den Sfangel entfernen, nicht B briichig 5.5
zerdriicken
Pilze in zwei Halften oder in Viertel _ briichig 4-6
schneiden

Die Zeiten, die in der Tabelle aufgefiihrt sind, sind nur empfohlen und kdnnen entsprechend den
Eigenschaften des Trocknungsproduktes sehr unterschiedlich sein.

RATSCHLAGE UND TIPPS

Das Obst lasst sich im trockenen Saft verarbeiten. Es eignet sich auch als Beilage zu vielen Rezepten. Falls Sie
getrocknetes Obst auf die gleiche Weise wie frisches verwenden mochten, miissen Sie es einweichen, d. h.,ihm
die Feuchtigkeit zurtickgeben, die durch das Trocknen entfernt wurde. Die gewlinschte Menge getrocknetes
Obst weichen Sie es mit der anndhernd gleichen Menge Wasser ein (bspw. Eine Schale Trockenobst mit einer
Schale Wasser — besser weniger Wasser) und lassen Sie es etwa 4 Stunden eingeweicht (auch hier gilt, je
kirzer desto besser). Im weiteren Verlauf konnen Sie Obst entsprechend des Rezeptes genau wie das frische
verwenden. Frihe Pflaumen sind arm an Zucker, deshalb sind sie nicht zum Trocknen geeignet.

Gemiise empfehlen wir vor der weiteren Zubereitung immer einzuweichen. Bspw. 1 Schale Trockengemtise
und 1 Schale lauwarmes Wasser. Fligen Sie jedoch nicht mehr Wasser hinzu als zur Zubereitung der Speise
notwendig ist. Weiches Gemdise lassen Sie vor der Weiterverwendung niemals unnétig lange stehen. Die
Dauer der Warmezufuhr ist annahernd gleich wie bei gefrorenem Gemiise. Fir die Zubereitung von Suppen
ist es nicht notig, getrocknetes Gemise einzuweichen. Getrocknetes Gemuse fiir Suppen, Sof3en und Salate
kann man mit Kiichengeraten auf die gewlinschte GroRe zerkleinern. Im Falle von Cremesuppen, Sof3en
und Kinderspeisen ist es am besten, das Gemise gemahlen zu verwenden. Legen Sie keine Vorrdte an
gemahlenem Gemise mehr an, als wie Sie innerhalb eines Monats aufbrauchen. Denn bei langerer Lagerung
verliert das Gemiise seine Haltbarkeit.
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Selbstverstandlich ist es moglich, das eingeweichte Gemise zu mischen und mit frischem Gemise zu
verwenden. Paprikas kdnnen zerkleinert oder gemahlen werden und zur Weiterverwendung in luftdichten
Glasern gelagert werden.

Pilze werden eingeweicht (wie Gemuse) und frisch verwendet. Zur Verwendung in Suppen und Sof3en ist es
moglich, die Pilze zu zerkleinern.

Krauter brauchen keine weitere Zubereitung aufler, dass sie zerkleinert oder gemahlen werden und eventuell
die harten Teile entfernt werden.

REZEPTE

Mischobst

2 geschélte Bananen

100 g Erdbeeren

100 g Ananas

Das Obst schneiden Sie in gleich groe Stiicke von etwa 0,6 cm. Nach dem Trocknen und dem Abkihlen
mischen Sie die Masse mit gemahlenen Nissen.

Apfelringe mit Zimt

2 kg Apfel

5 Teeloffel Zimt

Einen geschélten Apfel schneiden Sie in etwa 0,6 cm dicke Ringe, nehmen Sie den Kern heraus und bestreuen
ihn mit Zimt. Lassen Sie sie trocknen.

Zitrusmix

1,5 kg Orangen

5 Zitronen

4 Grapefruits

Waschen Sie das Obst griindlich. Schneiden Sie etwa 0,6 cm dicke Scheiben und trocknen Sie die Zitronen
mit der Schale.

Tropen-Paradies

10 Kiwi

1 Ananas

3 Papayas

Schalen Sie die Papayas und die Kiwis, teilen Sie die Ananas. Schneiden Sie etwa 0,6 cm dicke Scheiben und
trocknen Sie sie.

Sellerie- und Knoblauchsalz
Das Trockenmaterial mischen Sie mit Salz im Verhéltnis 1:1.

Blumen-Krauter-Mischung

Sie kdnnen sich mit Hilfe des Obsttrockners den Duft des Frihlings und des Sommers aus dem Duft von
Pflanzen und Blumen erhalten, die in Inrem Garten oder in der freien Natur wachsen. Blumen legen Sie frei
auf die Platte und trocknen Sie sie mit allen Offnungen in gedffneter Position. Die gut getrockneten Blumen
(ca. in 5 Stunden), legen Sie in einen Zierbehalter oder in ein Sackchen und verzieren sie mit einer Schleife.
Fir ein intensives Aroma konnen Sie es mit Zimt, mit Nelken, mit Rosmarin oder mit Pfefferminze befullen.

LAGERUNG VON TROCKENLEBENSMITTELN

Vor der Lagerung missen die Lebensmittel vollig abgekihlt sein (sonst konnen Sie eindampfen und
verderben). Vor einer langeren Lagerung warten Sie etwa 1 Woche. Die Trockenstlicke wickeln Sie in einer
gréBeren Menge ein, damit Sie nach dem Offnen die gesamte Packung verwenden. Die Lebensmittel
lagern Sie in verschlieBbaren Glasern (verwenden Sie keine Plastikbehalter), eventuell in Stoff- oder
Papiersackchen. Zur Lagerung von Trockengemiise eignet sich sehr gut Einmachfolie eventuell auch Beutel
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mit einer Vakuumpumpe fiir Vakuumverpackungen. Die getrockneten Lebensmittel konnen bei normaler
Raumtemperatur gelagert werden. Am besten an einem trockenen, kithlen und dunklen Ort.

Bei Temperaturen von weniger als 10 °C verlangert sich die Lagerung um das 2-3fache.

Es wird empfohlen, eine gelegentliche Kontrolle der gelagerten Lebensmittel vorzunehmen.
Selbstklebeetiketten, auf denen die Art und das Datum des Trockengutes angegeben ist, gewahrleisten
Ihnen einen perfekten Uberblick.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Vor der Reinigung und bei jeder Bedienung des Gerdtes ziehen Sie bitte den Stecker am
Stromversorgungskabel aus der Steckdose. Reinigen Sie das Gerdt mit einem leicht befeuchteten Tuch.
Die einzelnen Trocknungsplateaus und den Deckel des Lebensmitteltrockners reinigen Sie mit einem
handelstiblichen Geschirrspilmittel. Die Saugoffnung (Gitter) auf dem Motorteil muss vollig sauber sowie
frei fur die Luftzufuhr sein. Bei eventuellen Verunreinigungen oder Staubbeldgen reinigen Sie das Gitter
mit einem Pinsel oder saugen Sie die Verunreinigung mit einem Tischstaubsauger auf. Spilen Sie die Basis
niemals unter flieBendem Wasser ab, tauchen Sie sie auch nicht in Wasser ein.

Verwenden Sie bitte keine rauen Schwamme und kein Reinigungspulver. Das Gerdt und auch das
Stromversorgungskabel diirfen nicht in Wasser getaucht werden.

PROBLEMBEHEBUNGEN
Problem Ursache Losung
Motor arbeitet nicht. Schlecht oder wenig Kontrollieren Sie den Steckeranschluss.
eingesteckter Stecker in der
Steckdose.
Stecker hat keine Spannung. Kontrollieren Sie, ob Spannung vorhanden

ist, bspw. mit einem anderen Gerat.

Beschadigtes Stromzufuhrkabel. | Lassen Sie es von einem autorisierten
Servicecenter testen und reparieren.

Motor lduft, jedoch Aktivierung der Warmesicherung | Nehmen Sie das Stromzufuhrkabel
erhitzt sich nicht der gegen Uberhitzen. aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerat
Lebensmitteltrockner. abkuhlen. Falls ein Heizkérper nach dem

Abkuhlen sich nicht mehr aufheizt, wenden
Sie sich an einen autorisierten Service.

m TECHNISCHE ANGABEN

Trocknet Obst, Gemiise, Krauter, Fleisch und andere Arten von Lebensmitteln
5 Trockenplateaus im Durchmesser von 32 cm

Stufenloser Temperaturregler (35 °C - 70 °C)

Ventilator fir gleichméaBiges Trocknen

Uberhitzungsschutz

Leiser Betrieb

Weitere Trockenplateaus nachkaufbar

Rutschfeste StandftiBe

Bedienungsanleitung mit Rezepten und Tipps

Nennspannung: 230 V~ 50 Hz

Anschlusswert: 250 W
Gerduschpegel: < 20 dB
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VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe - zum Altpapier geben. Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile - in den

Sammelcontainer fir Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Gerdte (giiltig in den
Mitgliedslandern der EU und weiteren europdischen Landern mit dem eingefiihrten System der
Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht
als Hausmill abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Gerdten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor
negativen Einflissen auf die menschliche Gesundheit und des Lebensraumes.

Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tiber das Recycling
dieses Produktes gibt Ihnen die Kommunalbehérde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder
die Verkaufsstelle, in der Sie das Produkt erworben haben.

Dieses Produkt erfullt die Anforderung der EU-Richtlinien Uber elektromagnetische
Kompatibilitat und elektrische Sicherheit.

Eine Anderung des Textes und der technischen Parameter vorbehalten.
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FRUIT DEHYDRATOR

SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save for future use!

Warning: The safety measures and instructions, contained in this manual, do not include all conditions and
situations possible. The user must understand that common sense, caution and care are factors that cannot
be integrated into any product. Therefore, these factors shall be ensured by the user/s using and operating
this appliance. We are not liable for damages caused during shipping, by incorrect use, voltage fluctuation or
the modification or adjustment of any part of the appliance.

To prevent fire or risk of electric shock, you should maintain basic precautions when using electrical
appliances,
including the following:

1.

10.
1.

12.

13.

14.
15.
16.
17.
18.

19.
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Make sure the voltage in your outlet corresponds to the voltage provided on the appliance label and
that the socket is properly grounded. The outlet must be installed according to valid safety instructions.
Do not use the food dehydrator, if the appliance or the power cord are damaged. All repairs including
cord replacements shall be performed by a professional service centre! Do not remove protective
covers of the appliance, risk of electric shock! Check the appliance and the power cord regularly
before use.

Protect the appliance from direct sunlight, contact with water and other liquids, to prevent possible
injury caused by electric shock. Never put it in a dishwasher!

Do not use the food dehydrator outdoors or in wet environment. Do not touch the power cord with wet
hands. Risk of electric shock.

Do not use the food dehydrator close to inflammable objects or underneath them, e.g. close to curtains.
The surface temperatures close to the food dehydrator may be higher than usual when it is in operation.
Place the food dehydrator away from other objects in a way that ensures free air circulation, needed for
its proper operation. Do not cover the appliance’s openings, there is danger of overheating.

Do not place anything on the top of the dehydrator and do not move it until it cools down entirely.

The dehydrator is designed only to dry food, do not put anything inside the dehydrator (e.g. paper,
plastics) and do not store anything inside!

We recommend that you do not leave the food dehydrator unattended while the power cord is plugged
in. Disconnect the cord from the electrical outlet prior to performing maintenance. Do not pull the cord
from the outlet by yanking the cord. Unplug the cord from the outlet by grasping the plug.

Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord over sharp edges.

Do not leave the food dehydrator unattended when in operation.

Do not operate the dehydrator without the top part. Only with this part is the proper air distribution
throughout the individual trays assured. Always use the dehydrator with all 5 trays, even if some should
stay empty of food to dry.

Pay closer attention when you use the food dehydrator near children. Never let the children handle the
appliance by themselves, protect them from the risk of electric shock, an appliance is not a toy. Be careful
that the power cord does not hang down.

Do not place the food dehydrator on a hot surface and do not use it close the a heat source (e.g. hot plate,
stove, radiator, oven).

It is necessary to keep the appliance clean at all times, because it comes in direct contact with food!

The recommended time of the operation of the appliance is 40 hours maximum.

The appliance is not designed to be used with timers or any other remote control systems.

Use accessories only approved by the manufacturer, otherwise you risk voiding the warranty.

Use the appliance only in accordance with the instructions given in this manual. This food dehydrator is
designed for home use only. The manufacturer is not liable for damages caused by the improper use of
this appliance.

The appliance may be used by children 8 years or older and by persons with reduced physical or mental
capabilities, if they are under supervision or if they have been instructed in the use of the appliance in
a safe manner and understand the potential risks. Children must not play with the appliance. Children
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must not carry our cleaning and maintenance of the appliance, unless they are 8 years or older and
under supervision. Children younger than 8 years have to be kept away from the appliance and its power
supply.

DESCRIPTION

1. The dehydrator cover
2. ON/OFF button

3. Temperature control
4. 5drying trays

5. Base

It is possible to purchase additional drying trays
(up to maximum 9 trays may be added to the
dehydrator).

DEHYDRATION

Dehydration is one of the oldest methods of food -\“ =

preservation. Food contains more or less water, . 0)
which we remove in the process of dehydration. In

the same time, you remove the breeding ground for mold and decay. It is possible to keep the dehydrated
foods for several years after proper drying and under good storage conditions. Removal of moisture from
the foods concentrates the aromatic compounds, which makes the foods tastier. The preservation is done in
a natural way without using preservatives. No vitamins and minerals are destroyed. Even if you use to can or
freeze food, drying will expand your options of storing fruit, vegetables, mushrooms, herbs and teas and it
will enrich your culinary knowledge. In our geographical conditions, drying of food on the sun can happen
more by chance. When drying food in an electric or a gas oven, which is not designed for it, the food “sweats”,
because of reduced air circulation, juice drips and the food sticks to the tray. Moreover, it is very difficult to
clean the oven off the burned juice.

Your new food dehydrator is faster and more effective thanks to the system based on physics. The airflow
after intake is evenly heated and distributed in order to remove moisture content from food prepared on
each tray. The moist air is drained through the openings in the lid of the dehydrator. This system allows
drying at all levels, however for the uniform drying of the contents in the entire dehydrator, it is necessary to
alternate the order of the trays, because the most intense drying occurs at the bottom level. Just before the
dehydration process is finished, it is advisable to check the quality of the dehydration visually and by touch.
According to your consideration, it is possible to sort out the food and increase the drying time.

OPERATING INSTRUCTIONS

Fruit and vegetables for dehydration should be fresh and fully ripe. It is not possible to obtain good quality
dried food from old, bruised, poor quality fruit. Unripe fruit lacks colour and flavour which cannot be improved
by drying. Overripe fruit is hard and woody or soft and mushy. Dehydrate foods fresh, in time and in the same
time. Clean and wash fruit before dehydration, so that it is clean and free of chemicals. Look the fruit over and
discard any which are spoiled, mouldy or damaged, otherwise they might spoil the whole batch. Remember,
that during drying you will smell the aroma of drying foods, which is not pleasant for everybody.

Before first use:

1. Remove all packaging material from the dehydrator.

2. Place the dehydrator on a stable and heat resistant surface, away from other heat sources. Choose
a surface considering the fact that it is not suitable to move the dehydrator to another place during
drying. The load capacity of the surface has to bear the weight of the dehydrator including the prepared
contents. There has to be at least 15 cm of free space around the appliance to ensure proper operation
of the dehydrator.
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3. Assemble the new dehydrator and let it run without foods for approximately 30 minutes. Then wait, until
the dehydrator cools down. Wash the trays and the lid of the dehydrator with warm water and wipe the
base of the dehydrator from outside with wet cloth.

PROCESS

1. Wash and dry all the foods before you prepare them for drying. Select only undamaged foods for
preparation for drying, cut out the damaged places. Remove pits and cores from the fruit. Prepared fruit
should be ripe, but not overripe.

2. Thedrying process will be even when you slice the food in evenly thick slices (about 0.6 cm). Thin slices
dry faster, but remember that the drying process reduces their size substantially. Place the unpeeled fruit
peel down, with the cut side on top. Place the uneven shapes on the side with the peel, not on the cut
side. Spread the vegetables evenly in a single layer. Dry the herbs very gently. Remove only the stem, do
not slice the herbs any further. You have to turn leafy herbs during the drying process to prevent sticking.

3. Spread the pieces evenly on the dehydrator tray, do not put one on top of another and leave spaces
between individual pieces. Use about 85% of each dehydrator tray area to ensure proper air circulation.

Note:

To prevent browning of some types of fruit, we recommend that you pretreat the fruit before drying by
immersing it into a solution of 1 tablespoon of lemon juice and a cup of water, then dry it with paper towel.
You can replace the lemon juice with pineapple juice or with commonly available vitamin C. Some fruits have
natural protective wax coating, e.g. figs, plums, grapes, blueberries, etc.

Immerse them in boiling water for 1-2 minutes, drain and immerse immediately in cold water and dry off.
Slice and dehydrate. Pores in the peel open and the drying will speed up.

Blanching

Most kinds of produce should be blanched before drying. Blanching limits any change to appearance and
taste of the treated products. It is scalding or boiling of fruit and vegetables for a short time (1-5 minutes).
Place the prepared produce (e.g. carrots, celery) in a wire basket or strainer and immerse it in a pot of boiling
water. Dry completely before putting it in the dehydrator.

Blanching in a suitable solution helps to preserve the colour of apples, apricots, figs, nectarines, peaches, pears
and plums. The result will be sweetened candied fruit. It is necessary to try the effectiveness of these methods.

You can soak fruit and vegetables in these solutions:

«  Compared to other methods, lemon juice and pineapple juice are the natural way how to preserve colour.

«  Sodium sulphite: Buy the product for food preparation in the pharmacy.

«  Citricand ascorbic acid add “a sour taste of vitamin C" to the product.

«  Blanching in boiling water or steam

«  Blanching in juice will help to preserve the colour of apples, apricots, figs, nectarines, peaches, pears and
plums. The result will be sweetened candied fruit.

4. Setthe required drying temperature with the temperature control. The minimum number of trays to
ensure proper drying is 5!

Types of food Recommended temperature
Flowers 35-40°C

Herbs 40°C

Baked goods 40-50°C
Vegetables 50-55°C

Fruit (apples) 55-60°C

Fruit (pears) 55-60°C

Fruit (apricots, peaches, plums) 55-60°C

Meat, fish 65-70°C
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5.

8.

The drying temperature is only approximate, it depends on the thickness of the slices, the water content
in the foods and other factors. You have to try which setting suits you until you are satisfied with the
dried products.

Switch the On button to position I.

The trays at the bottom part of the dehydrator are exposed to warmer and drier air and the product dries
faster. It is therefore necessary to change the order of the trays during drying (divide the drying time
in two changes). During the drying, which might take up to 24 hours (fruit with peel - cherries, plums)
change the order of the trays every 3-4 hours to ensure even drying throughout the dehydrator). Change
the trays approximately as shown in the picture and turn them to the side by a quarter turn to ensure

even drying.
/ The dehydrato?\ / The dehydratory
cover cover

he dehydrator’
cover

Qb wn =
= NWsHO
S R\ )

Base

TURN

Base

TURN

Base

START

Before testing the product, remove a handful of food from the dehydrator and let it cool for a few
minutes. The hot product seems to be softer, moister and more flexible than in cooled state. The product
must be dry enough to prevent microorganisms from multiplying and spoilage. Dehydrated produce
must be hard and brittle. Dehydrated fruit should be leathery and flexible. The home dried fruit should
be drier for long term storage than the commercially available dried fruit.

Fruit — flexible

Produce - dry, brittle
Fungi - leathery to brittle
Herbs - crumbly

Switch the dehydrator off after finishing the drying process, unplug from the outlet and allow it to coool.

Table for drying some foods

Fruit
. Spec. Drying time
Sort Preparation method Dryness test, surface f
pretreatment in hrs.

Apples cut slices or circles, remove ves flexible 415
core

Apricots cut in halves or quaters yes flexible 8-36

Fresh pineapple peel and slice circles - flexible 6-36

Canned pineapple slice, dry off - leathery 6-36

Ripe bananas cut' into4 mm .round slices or _ brittle, crisp 594
strips 4 mm thick

Pears remove the core, cutin half yes flexible, leathery 504
or slice

Strawberries cutin half, small ones whole yes not dewy 5-24

Plums hz?lves or whole, with the pit or B flexible 504
without

Grapes II"ICISS, preferably a seedless B flexible, leathery 6-36
kind

Cherries whole, with the pits - leathery 6-36
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Sort Preparation method Spec. Dryness test, surface Dr¥|ng time
pretreatment in hrs.
Peaches well ripened yes flexible, leathery 5-24
Citrus fruit sI|§e or separate, the peel in _ flexible 6-36
strips for flavour
Rhubarb use only fragile stems, after
washing cutinto 3 cm chunks yes not dewy 4-16
Vegetables
Sort Preparation method Blanching in min. | Dryness test, surface Dr)i':‘nﬁrt;me
Artichokes clean, cutin half 2-4 brittle 4-12
Asparagus p-eel, whole or cutinto 2 cm 2-3 brittle 8-36
pieces
Beans (green) cut off ends, slice crosswise 3-4 brittle 4-14
- . - ] ~
Broccoli Fimde into pieces, soak 2 hour | 3-4s ta!:)lespoons brittle 515
in salt water of vinegar
- . N 1 ~
Cauliflower f:thde into pieces, soak %2 hour 3-4s ta!olespoons leathery 515
in salt water of vinegar
Savoy cabbage, clean and slice into strips 2-3in steam leathery 4212
cabbage
Carrots slice diagonally or across 2-3 leathery 4-12
Celery root round slices 2-3 brittle 4-12
Cucumbers round slices 1 cm thick - leathery 4-14
Onion, leeks round slices - leathery 4-10
Herbs remove stem, do not squash - brittle 2-5
Fungi slice in half, or round slices - brittle 4-6

All times listed in the table are only recommendations, they may be very different depending on the
properties of the product.

ADVICE AND TIPS

Fruit can be consumed in dried state. However, it is suitable as an ingredient for many recipes as well. If you
want to use the dried fruit in the same way as fresh fruit, you have to soften it, that is, you have to return the
moisture that was removed by drying. Soak the required amount of fruit in about the same amount of water
(e.g. one cup of fruit in one cup of water - less water is better) and let it soak for about 4 hours (shorter time
is better here as well). Then you can use the fruit in the same way like fresh in recipes. Early plums are low in
sugar and therefore not suitable for drying.

We recommend that you soak vegetables before cooking. E.g. 1 cup of dried vegetables and 1 cup of water.
Do not use more water than necessary to prepare meal. Do not let the softened vegetables stand too long
before further use. The time of cooking of the vegetables is the same as with frozen vegetables. It is not
necessary to soften vegetables before cooking soup. It is possible to reduce the dried vegetables for soups,
sauces and salads to required size using kitchen appliances. It is best to use ground dried vegetables to
prepare cream soups, sauces and baby food. Do not store more ground vegetables than you can use within
1 month, because the vegetables lose durability with longer storage.

Of course, you can mix and use the softened vegetables and fresh vegetables. Peppers may be ground or
pulverized and stored in airtight jars for future use.

We soak the fungi (like vegetables) and use them like fresh ones. You can grind the fungi to use in soups and
sauces.

The herbs do not need more treatment, except for crushing or grinding or the removal of hard parts.
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RECIPES

Mixed fruit

2 peeled bananas

100 g strawberries

100 g pineapple

Slice the fruit in evenly sized pieces, about 0,6 cm thick. After drying and cooling, mix with a mixture of
crushed nuts.

Apple rings with cinnamon

2 kg apples

5 teaspoons cinnamon

Cut peeled apples into 0,6 cm thick rings, cut out the core and sprikle with cinnamon. Dehydrate.

Citrus mix

1,5 kg oranges

5lemons

4 grapefruits

Wash the fruit thoroughly. Cut about 0,6 cm thick slices including the peel and dehydrate.

Tropical paradise

10 kiwi

1 pineapple

3 papayas

Peel the papaya and kiwi, cut off the pineapple rind. Cut about 0,6 cm thick slices and dry.

Celery and garlic salt
Mix the dried material with salt in 1:1 ratio.

Flower and spice mix

You can preserve the scent of spring and summer, enjoy the scent of plants and flowers, which grow in your
garden or wild using the food dehydrator. Strew the flowers loosely on the tray and dry with all the air vents
open. Put the well dried flowers (in about 5 hours) in a decorative container or a bag and decorate with a
ribbon. You can add cinnamon, cloves, rosemary or mint for stronger scent.

DRIED FOOD STORAGE

Allow the food to cool completely before storing it (otherwise it may spoil). Wait about 1 week before long-
term storage. Pack smaller amount of dried pieces, so that you consume the whole package after opening.
Store the dried food in resealable jars (do not use plastic containers) or in cloth or paper bags. Canning foil or
bags with vacuum pump are very well suited for dried vegetable storage. Dried food may be stored at room
temperatures. However, the best are dry, cool and dark places.

At temperatures of less than 10 °C, the shelf life extends 2 - 3x.

We recommend an occasional check of the stored foods. Self-adhesive labels indicating content and the date
of drying ensures your control over storage.

CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the power cord from the outlet before cleaning or any other manipulation with the dehydrator. Clean
the appliance using slightly moistened cloth. You can clean the individual trays and the dehydrator cover
using a regular dishwasher liquid. The air intake opening (grid) on the motor has to be absolutely clean, free
for air access. In the event of dirt or dust clogging the grid, clean it with a brush or using vacuum cleaner.
Never rinse or immerse the base under running water.

Do not use rough sponges or cleaning powder. Do not immerse the appliance or power cord into water.
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TROUBLESHOOTING

Problem Cause Solution
Motor does not work. | Badly inserted plug in the outlet. | Check the outlet connection.
The outlet has no power. Check for voltage by e.g. using another
appliance.
Damaged power cord. Have it tested and repaired in an authorized
service center.
The motor works, but | Activation of the thermal fuse Unplug the power cord from the outlet.
the dehydrator does against overheating. Allow the appliance to cool. If the dehydrator
not produce heat. will not start heating up after cooling,

contact an authorized service center.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Dries fruits, vegetables, herbs, meat and other foods
5 trays 32 ¢cm in diameter

Continuous temperature control (35 °C - 70 °C)

Fan for even drying

Safety overheating protection

Silent operation

Additional trays available to purchase

Non-slip feet

Instruction manual with recipes and tips

Nominal voltage: 230 V~ 50 Hz
Nominal input power: 250 W
Noise level: < 20 dB

USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard - deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements - throw into
plastic recycling containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European

countries with an implemented recycling system)

Therepresented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste.

Hand over the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent

negative impacts on human health and the environment by properly recycling your product.

Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this product, I
refer to your local authority, domestic waste processing organization or store, where you purchased the 08/05
product.

This product complies with EU directive requirements on electromagnetic compatibility and
electrical safety.

m Changes in text and technical parameters reserved.
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Vyhradni zastoupeni pro CR:

K+B Progres, a.s. tel.: +420 272122 111
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Distributor pre SR:
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U Expertu 91
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® Dovozce neruci za tiskové chyby obsazené v ndvodu k pouziti vyrobku. ® Dovozca neruci za tlatové chyby obsiahnuté v navode na pouzitie
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