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DE

BEDIENUNGSANLEITUNG & SICHERHEITSHINWEISE

Sicherheitshinweise

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und daruber sowie von

Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder mentalen

Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden,

wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauches des

Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren

verstehen.

Kinder unter 8 Jahren sind vom Gerat und von der Anschlussleitung

fernzuhalten.

Kinder sollten immer beaufsichtigt werden um sicherzustellen, dass sie

nicht mit dem Gerat spielen.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht von Kindern

durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und

beaufsichtigt.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Sollte das Gerat nicht verwendet werden, ziehen Sie den Netzstecker

und bewahren Sie es an einem fir Kinder unzuganglichen Ort auf.

Uberpriifen Sie vor der Inbetriebnahme das komplette Gerat inkl.

eventueller Zubehdrteile auf Mangel, die die Funktionssicherheit des

Gerates beeintrachtigen kdnnten.

Beachten Sie, dass das Gerat nur an eine ordnungsgemal installierte

Haushaltssteckdose, die den Angaben des Typenschilds am Gerat

entspricht, angeschlossen werden darf.

Ziehen Sie den Netzstecker

= wenn die Verwendung beendet wurde,

= wenn Sie das Gerat auseinander nehmen oder wieder zusammen
setzen,

= wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden,

= vor der Reinigung,

* bei Gewitter.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht an der Anschlussleitung aus der

Steckdose; fassen Sie dazu den Netzstecker an.

Fassen Sie den Netzstecker nie mit nassen Handen an.
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Ziehen Sie niemals am Netzkabel, um das Gerat zu bewegen. Achten
Sie darauf, dass das Netzkabel nicht gequetscht oder geknickt wird.
Lassen Sie das Netzkabel nicht von der Arbeitsfliche hangen
(Stolperfalle!) und achten Sie darauf, dass es keine heiBen Oberflachen
berlhrt.

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel.
Sollte dies dennoch notwendig sein, achten Sie darauf, dass die Kabel
den notwendigen Sicherheitskriterien entsprechen.

Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
Fernwirksystem in Betrieb gesetzt werden.

Stellen Sie das Gerat nur auf ebene, stabile Unterlagen.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage hitzebestandig ist (nicht auf
Tischtuch, Holzplatte, etc. stellen).

Das Gerat darf niemals auf heille Oberflachen (Herdplatte) oder in der
Nahe von offenen Gasflammen aufgestellt und betrieben werden.
Achten Sie darauf, dass die warmen/heiBen Teile nicht mit leicht
entflammbaren Gegenstanden, wie Gardinen, Tischdecken, usw. in
Berlihrung kommen. Brandgefahr!

Verwenden Sie das Gerat nur in Innenraumen, nicht im Freien.
Verwenden Sie das Gerat nur in sauberer, staubfreier Umgebung.
Verwenden Sie das Gerat nicht in feuchter Umgebung wie z. B.
Badezimmer, in der Nahe von Waschbecken.

Sollte Flussigkeit in das Gerat eingedrungen sein, schalten Sie das Gerat
sofort aus und ziehen Sie den Netzstecker.

Decken Sie das Gerat nicht ab und stellen oder legen Sie keine anderen
Gegenstande darauf (Zeitungen, Deckchen, etc.).

Stellen Sie keine mit Flissigkeit geflillten Gegenstande auf das Gerat.
Stellen Sie keine brennenden Kerzen auf das Gerat.

Achten Sie darauf, dass das Gerat wahrend des Betriebes frei steht und
nicht abgedeckt wird. Es darf nicht unterhalb eines Hangeschranks
stehen. Ein Sicherheitsabstand zu allen Seiten sollte eingehalten
werden. Die Luftungs-schlitze auf der Unterseite des Gerates diirfen
nicht abgedeckt oder verstopft werden.

Fihren Sie keine Gegenstdnde in die Geratedffnungen
(Laftungsschlitze).

Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbaren Flussigkeiten
oder unter Druck stehenden Spraydosen.
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— Verwenden Sie kein Zubehdr, das nicht zum Gerat gehort.

— A Geratekorper sowie Netzkabel und Stecker dirfen niemals in
Wasser oder andere Flussigkeiten getaucht werden.
STROMSCHLAGGEFAHR!

— Ein eventueller Garantieanspruch erlischt bei Nichtbeachtung

folgender Punkte:

* Ein Umbauen oder Verandern des Produktes ist aus
Sicherheitsgriinden nicht erlaubt.

= Offnen Sie das Gehause des Gerates nicht, im Inneren befinden sich
keine Bedienelemente.

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlussleitung des Gerates
beschadigt ist, darf das Gerat nicht in Betrieb genommen werden.
Bringen Sie es zur Reparatur zu einer autorisierten Fachwerkstatte.

» Reparaturen an Elektrogeraten missen von Fachkraften
durchgefiihrt werden, da Sicherheitsbestimmungen zu beachten
sind und um Gefahrdungen zu vermeiden. Sollte das Gerat oder das
Netzkabel Schaden aufweisen, muss eine eventuelle Reparatur von
einer entsprechenden Fachwerkstatt durchgefiihrt werden.

» Diese Bedienungsanleitung dient dazu, sich mit den
Sicherheitshinweisen und Funktionen dieses Gerates vertraut zu
machen. Bewahren Sie diese Anleitung daher stets gut auf, damit Sie

jederzeit darauf zugreifen kénnen.
BestimmungsgemaBe Verwendung:

— Der Dorrautomat ist ausschlieBlich zum Dorren/Trocknen und Haltbarmachen von dafir
geeigneten Lebensmitteln konzipiert.

— Das Gerat ist ausschlieBlich fir den privaten Gebrauch, und nicht fir die gewerbliche
Nutzung bestimmt.

— Das Gerat ist ausschlieBlich fir die Verwendung in Haushalten oder &ahnlichen
Anwendungen (Bliro, Apartments, Kunden in Hotels, etc.) vorgesehen, nicht fir
gewerbliche Nutzung.

— Andere als in der Anleitung beschriebene Verwendungen oder Veranderungen am Gerat
gelten als nicht bestimmungsgemaB und kdénnen Schaden am Gerat oder an Personen
verursachen. Fir aus bestimmungswidriger Verwendung entstandene Schaden wird keine
Haftung Gbernommen.

f E ACHTUNG — VERBRENNUNGSGEFAHR:
» Das Gerat wird an berihrbaren Oberflachen wahrend des Betriebs heil3! Beriihren
Sie es nicht mit bloBen Handen, verwenden Sie Topflappen oder Kochhandschuhe.
= Bewegen oder transportieren Sie das Gerat nicht, solange es in Betrieb ist.
= Vor der Reinigung mussen alle Teile ausreichend abkihlen.
= Lassen Sie heiBe Teile nicht unbeaufsichtigt!
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Bedienteile

Bedienfeld

=\
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1 2 3 4 5 6 7 8 910 M
1 Motoreinheit mit Bedienfeld 7  Ein-Ausschalter
2 Deckel 8 Geblase Anzeige
3 5 Ddrretagen 9 Touch-Feld Einstellung
4 Geratebasis mit Luftungsschlitzen 10 Touch-Feld Wert reduzieren
5 Luftungsoffnungen Gebldse 11 Digital-Anzeige Zeit / Temperatur
6 Touch-Feld Wert erh6hen

Vor der ersten Verwendung

Gerat auspacken:

— Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.

— Verpackungsmaterialien wie Plastiktiiten oder Styroporteile sind fir Kinder gefahrlich.
Halten Sie diese Teile daher von Kindern fern. ERSTICKUNGSGEFAHR!

— Viele Verpackungsmaterialen werden einer Wiederverwertung zugefiihrt — achten Sie
daher auf die richtige Entsorgung, Sie leisten dabei einen wichtigen Beitrag flr den
Umweltschutz.

— Kontrollieren Sie das Gerat sowie das Netzkabel mit Stecker nach dem Auspacken auf
eventuelle Beschadigungen. Sollte eine Beschadigung vorliegen, darf das Gerat nicht in
Betrieb genommen werden — wenden Sie sich an Ihr Fachhandelsgeschaft.



Netzanschluss:

— Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmaBig installierte, frei zugangliche Haushalts-
steckdose angeschlossen werden.

— Die Netzspannung muss der auf dem Typenschild des Gerates angegebenen Spannung
entsprechen: 220-240 V ~ 50/60 Hz.

— Das Gerat entspricht den Richtlinien, die fur die CE Kennzeichnung verbindlich sind.

— Beim Einstecken gibt das Gerat ein akustisches Signal ab und der Ein-/Ausschalter leuchtet
— das Gerat ist betriebsbereit.

Geriat aufstellen:

— Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, hitzebestandige, ebene Oberflache.

— Halten Sie gentugend Abstand zu Wanden und anderen Gegenstianden, damit die
Luftzirkulation nicht beeintrachtigt wird und es zu keinen Beschadigungen aufgrund von
Warmeentwicklung und Dampf kommen kann: Abstand seitlich: ca. 10 cm, Abstand nach
oben: ca. 60 cm.
Das Gerat ist nicht fir den Einbau geeignet!

— Bedenken Sie beim Aufstellen des Gerates, dass der Dérrvorgang mehrere Stunden dauert.

Vor der ersten Verwendung:

— Reinigen Sie alle Teile, wie unter ,Wartung und Pflege” beschrieben wird, bevor Sie das
Gerat zum ersten Mal in Betrieb nehmen.

— Bevor Sie den ersten Dérrdurchgang starten, lassen Sie das Gerat ohne Inhalt ca. 30 Min.
bei maximaler Temperatur laufen. Es kann zu leichter Geruchsentwicklung kommen, die
auf produktionstechnische Griinden zurlickzufiihren ist. Das ist normal und verschwindet,
nachdem der Motor einige Zeit gelaufen ist. Sorgen Sie fiir ausreichend Raumliftung.

— Waschen Sie die Etagen und den Deckel nochmals, trocknen Sie sie griindlich ab und
setzen Sie das Gerdt zusammen.

é Achtung!
Das Gerat darf nur in Betrieb genommen werden, wenn es korrekt zusammengebaut
wurde!

Bedienung

— Belegen Sie die Dorretagen mit vorbereitetem Obst, Gemise, Krautern, etc. (siehe
nachfolgende Absatze).

— Stapeln Sie die Dorr-Etagen auf die Geratebasis.

— Setzen Sie den Deckel auf die oberste Etage.

— Setzen Sie die Motoreinheit auf die Mitte des Deckels.

— Verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz.
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— Schalten Sie das Gerdt mit dem Ein-/Ausschalter ein. Der Lufter beginnt zu laufen und am
Display erscheint ,50°C".

— Wahlen Sie die gewiinschte Temperatur:

» Berlhren Sie das Feld ,SET" — die Temperaturanzeige blinkt.
» Berlhren Sie das Feld A um die Temperatur zu erhdhen.
» Berlhren Sie das Feld ¥, um die Temperatur zu reduzieren.
» Der Temperatur-Regelungsbereich liegt zwischen 35°C und 70°C.
* Durch jedes Beriihren wird die Temperatur um 1°C erhdht bzw. reduziert.
» Berlhren Sie das Feld konstant, wird die Temperatur schnell gedndert.
» Beachten Sie die Anzeige am Display.
— Wahlen der gewiinschten Dauer:
= Berlhren Sie wieder das Feld ,SET" — die Zeitanzeige blinkt.
= Beruhren Sie das Feld A um die Zeit-Einstellung zu erhdhen.
= Beruhren Sie das Feld ¥, um die Zeit-Einstellung zu reduzieren.
= Sie kdnnen eine Dorr-Dauer von 00:10 = 10 Minuten bis 48:00 = 48 Stunden
einstellen.
= Durch jedes Berthren wird die Dauer um 10 Min. erhéht bzw. reduziert.
= Berthren Sie das Feld konstant, wird die Dauer schnell geandert.
* Beachten Sie die Anzeige am Display.

— Ca. 3 Sekunden nachdem Sie Temperatur und Zeit eingestellt haben beginnt das Gerat mit
dem Aufheizen. Am Display werden abwechselnd die Temperatur und die verbleibende
Dauer angezeigt.

— Wahrend des Doérrvorgangs kdnnen Temperatur und Restdauer jederzeit abgeandert
werden.

— Ist die eingestellte Dauer abgelaufen, schaltet das Gerat automatisch aus und am Display
erscheint ,END". Das Gerat gibt 5 Signaltone ab und der Lifter stoppt.

é - Wichtiger Hinweis!

— Auch wenn die eingestellte Dorrzeit abgelaufen ist und sich das Gerat
abschaltet oder wenn Sie das Gerat manuell mit dem Ein-/Ausschalter
ausschalten, ist es nicht vom Stromnetz getrennt, es ist in Betriebsbereitschaft.
Um es komplett von der Stromzufuhr zu trennen ist es notwendig, den
Netzstecker zu ziehen.

Wichtige Anwender-Hinweise:

— Bei jeder Berlihrung eines Bedienfelds wird ein akustisches Signal abgegeben.

— Verwenden Sie nur Original-Dérretagen.

— Legen Sie immer alle 5 Dorr-Etagen ein, egal ob Sie mit Dorrgut belegt oder leer sind.

— Legen Sie keine Alu-Folie oder anderes Papier in die Dorretagen ein, um die Luftzirkulation
nicht zu beeintrachtigen.

— Kontrollieren Sie gegen Ende der Dorrzeit den Zustand der Lebensmittel um den
Dorrvorgang, falls notwendig, friiher zu beenden, oder die Dérrzeit zu verlangern.

— Sollte das Dorrergebnis der einzelnen Etagen unterschiedlich sein, tauschen Sie die Etagen
zwischendurch aus.



— Angaben zu empfohlener Temperatur und Dorrzeit finden Sie unter Absatz ,Temperatur
und Dorrzeit”.

Dorren

Allgemeines zum Doérren:

Trocknen und Dérren sind die altesten dem Menschen bekannten Konservierungsverfahren.
Lebensmittel enthalten mehr oder weniger Wasser. Mittels Dorren wird den Lebensmitteln
Wasser und somit der Nahrboden fiir Faulnis- und Schimmelbakterien und Garprozesse
entzogen. Bei richtigem Dorren und Lagern ist das Gedorrte jahrelang haltbar. Durch Entzug
von Wasser werden die Aromastoffe konzentriert, deshalb ist Gedorrtes oft schmackhafter.
Vitamine, Nahrstoffe und Mineralien werden nicht beeintrachtigt. Es werden ca. 95-97 % der
enthaltenen Nahrstoffe erhalten. Zum Vergleich: Beim Konservieren werden ca. 20-30 % und
beim Einfrieren ca. 40-60 % der Nahrstoffe erhalten.

Schwefel und andere Konservierungsstoffe werden vermieden.

Auch wenn Sie bereits einkochen oder einfrieren, bringt das Dorren eine zusatzliche
Bereicherung fiir Kiche und Gaumen.

Dorren an der Sonne ist in unseren Breitengraden Gliicksache. Das Dorren im hauslichen
Backofen verursacht durch dessen relative Geschlossenheit und zu geringe Luftzirkulation oft
ein Schwitzen, Kleben oder Tropfen des Dorrgutes und der Backofen ist anschlieBend miihsam
zu reinigen, da er nicht fir das Dorren konstruiert ist.

Dorrgut vorbereiten:

Schélen oder nicht schilen:

Oft beinhaltet die Schale von Obst oder Gemiise einen GroBteil der Nahrstoffe. Deswegen ist
es besser, das Dorrgut nicht zu schalen, wenn es als Snack verwendet wird.

Andererseits werden Sie Apfel schilen, wenn Sie sie spater z. B. fir einen Apfelstrudel
verwenden wollen, oder Tomaten flir Tomatensuppe.

Generell gilt: Schalen Sie lhr Dérrgut vor dem Dérren, wenn Sie es auch normal bei der
gewlinschten Verwendung schalen wiirden.

— Zur sicheren, appetitlichen Konservierung missen alle Lebensmittel gut gewaschen
werden.

— Trocknen Sie die Lebensmittel gut ab, Wasser in den Dorretagen kann das Dorrergebnis
beeintrachtigen.

— Verwenden Sie nur einwandfreie Lebensmittel bzw. schneiden Sie schadhafte Stellen
groBziligig aus.

- Entfernen Sie bei Obst das Kerngehause.

—  Obst sollte reif, jedoch nicht tberreif sein.



- Soll die natiirliche Braune der Schnittflaichen vermieden werden, kdnnen Sie die Friichte
kurz mit einer Losung aus 1 Essloffel Zitronensaft (oder handelsibliches Vitamin C) in 1
Tasse Wasser abtupfen.

— Fur die meisten Gemisesorten ist Blanchieren vorgesehen: Das vorbereitete Gemuse wird
in einen Topf mit kochendem Wasser getaucht. Von dem Zeitpunkt an, wenn das Wasser
wieder wallt, wird die Blanchierzeit gemal Tabelle gerechnet.

Dorrgut schneiden:

Einer der wichtigsten Faktoren fiir gelungenes Dérren ist, wie das Dorrgut geschnitten wird.

- Um gleichmaBiges Ddrrergebnis zu erreichen, sollten die Stiicke etwa gleich groB/dick
geschnitten werden.

— Dicke Stuicke brauchen langer als diinne Sticke.

— Beachten Sie auch, dass die Stiicke beim Ddrren wesentlich kleiner werden.

— Feuchtigkeit entweicht hauptsachlich aus den Schnittflachen, nicht aus der Schale. Aus
diesem Grund sollte die Schnittflache (z. B. bei Rhabarber, Stangengemiise, Spargel,
Fisolen), groBtmadglich sein — schneiden Sie es der Lange nach durch.

— Kleines Obst oder Beeren wie z. B. Erdbeeren sollte halbiert werden.

— Noch kleinere Beeren sollten halbiert oder blanchiert werden, um die Schale aufzubrechen.

— Brokkoli-Rdschen sollte je nach GroBe halbiert oder geviertelt werden.

Dampfen:

Verschiedene Gemusesorten sollten gedampft werden, bevor Sie sie dérren:
— Geben Sie das geschnittene Gemuse in ein Sieb. Setzen Sie das Sieb auf einen Topf, der
mit wenig Wasser gefillt ist und bringen Sie das Wasser zum Kochen.

Blanchieren:

Blanchieren wird z. B. fiir Fisolen, Karfiol, Brokkoli, Spargel, Erdapfel oder Erbsen empfohlen.
— Geben Sie das vorbereitete Gemuse ca. 3-5 Minuten in kochende Wasser.
— GeiBen Sie es ab und tupfen Sie es trocken, bevor Sie es dorren.

Doérretagen fiillen:

Grundsatzlich sollte die Dorretage nicht komplett belegt werden, es sollte immer etwas Flache

fur die Luftzirkulation frei bleiben. Legen Sie die Lebensmittel in einfacher Lage ein. Dies gilt z.

B. speziell fiir Bananen, Ananasscheiben, ist jedoch z. B. bei Bohnen nicht so wichtig.

— Legen Sie ungeschaltes Obst grundsatzlich auf die Schale mit der Schnittflache nach oben.

— Da die Lebensmittel beim Dérren schrumpfen, beachten Sie, dass zu kleine Stiicke durch
die Offnungen der Etagen fallen kénnten.

— Die Dérretage kénnen mit einem feinmaschigen Nylon-Netz, grobem Stoffgewebe, o. A.
ausgelegt werden, um z. B. kleine Beeren oder Krauter zu trocknen.
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Das verwendete Material muss lebensmittelecht und luftdurchlassig sein. Achten Sie auch
darauf, dass das Material gewaschen und sauber ist.

Gehackte Lebensmittel sollten nicht hoher als 1 cm geschichtet werden. Verwenden Sie
eine Gabel 0. A, um den Boden der Dérretage teilweise freizuhalten, um eine einwandfreie
Luftzirkulation zu gewahrleisten.

Beim Herunternehmen von speziell klebrigen Lebensmitteln achten Sie darauf, dass keine
Rickstande des Auslegematerials kleben bleiben.

Bei fein gehackten Lebensmitteln wird empfohlen, diese wahrend des Dorrvorganges
einige Male umzurihren, damit alles gut und gleichmaBig getrocknet wird. Dazu schalten
Sie das Gerat aus, stecken es aus, nehmen die Dorretagen herunter, riihren um, setzen die
Dorretagen wieder zusammen und starten den Dorrvorgang erneut.

Abtropfen:

Manche Lebensmittel wie z. B. Tomaten, Zitrusfriichte oder gezuckerte Friichte lassen
bereits nach dem Aufschneiden viel Flissigkeit. Um ein Abtropfen in die anderen
Dorretagen bzw. auf die Gerdtebasis (was Beschadigungen verursachen kdnnte) zu
verhindern, driicken Sie die befillte Dorretage mehrmals auf ein Kichentuch, um
ausgelaufenen Saft zu entfernen.

Temperatur und Dorrzeit

Dorrtemperatur:

Wie die Dorrdauer ist auch die Dorrtemperatur von vielen verschiedenen Faktoren abhangig
und es wird empfohlen, Erfahrungswerte flir spatere Verwendung zu notieren. Generell gilt
jedoch:

~ 40 °C fur Krauter und Pilze
~ 50 - 60 °C fiir Gemise und empfindliche Obstsorten
~ 60 — 70 °C furr Obst

Bitte beachten Sie auch die nachstehende Tabelle.

Dorrzeit:

Exakte Dorrzeiten konnen nicht angegeben werden, da verschiedene Faktoren beriicksichtigt

werden mussen:

Flissigkeitsgehalt des Dorrguts;

Dicke der Dorrgutstticke;

Luftfeuchtigkeit und Temperatur des Raumes, in welchem der Dérrautomat betrieben wird;
Dichte des Dorrguts;

Abhangig von diesen und mdglichen, anderen Faktoren (Frische des Dorrguts, bisherige
Lagerung,...) ist die Dérrdauer jeweils unterschiedlich. Mit etwas Erfahrung werden Sie bald die
optimalen Dorrzeiten herausfinden.
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Generell ist es naturlich so, dass sehr saftige Lebensmittel wie z. B. Tomaten oder Zitrusfriichte
wesentlich langer zum Trocknen brauchen als solche mit weniger Saftanteil, wie z. B. Kraut oder
Apfel.

Die Greifprobe ist am zuverlassigsten, wenn das Dorrgut abgekuhlt ist. Gedorrtes Gemuse soll
sich kaum noch zdh, eher sprode und briichig angreifen. Zwiebel und Petersilie werden z. B.
papierartig.

Aus diesem Grund ist es auch notwendig, den Ddérrvorgang zu tUberwachen und das Dérrgut
von Zeit zu Zeit zu kontrollieren, bzw. die Dorretagen umzureihen. Bei sehr saftigen
Lebensmitteln empfiehlt es sich, nach ca. 4 Stunden zu kontrollieren.

Nicht so flussigkeitshaltige Lebensmittel, wie z. B. Krauter, Blattgemiise, gehackte Lebensmittel,
usw. trocknen schneller und eine Kontrolle wird eventuell schon nach ca. 2 Stunden notwendig.
Grundsatzlich ist es besser, wenn Lebensmittel etwas zu trocken werden, als wenn zu viel
Feuchtigkeit zuriick bleibt. Zu feuchte Lebensmittel verderben eher. Etwas zu lange
getrocknete Lebensmittel hingegen sind immer noch verwendbar, auch wenn sie etwas sprode
oder dunkel sind (z. B. fiir Suppen oder Kuchen). Es kann jedoch sein, dass sie beim Verkochen
etwas mehr Wasser bendtigen, der Geschmack und die Qualitat sind dadurch jedoch nicht

beeintrachtigt.

Dorrzeittabelle:
Sorte Vorbereitung Trocken- Dorrzeit
zustand ca./h
Gemiise
Broccoli putzen und schneiden, ca. 3-5 Min. blanchieren spréde 8-20h
Chilli im Ganzen dorren lederig 8-10h
Erbsen schélen und ca. 3-5 Min. blanchieren spréde 8-14h
Erdapfel in Wirfel oder Scheiben schneiden, 8 - 10 Min. ddmpfen sprode 10-30h
Fisolen schneiden und blanchieren spréde 10-26h
Gurken schélen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden lederig 8-18h
Karfiol putzen, schneiden und bissfest blanchieren lederig 8-16h
Karotten bissfest dampfen, zerkleinern oder in Scheiben schneiden lederig 8-12h
Knoblauch Schale von den Zehen entfernen und schneiden lederig 8-16h
Kraut putzen und in ca. 3 mm dicke Streifen schneiden lederig 8-14h
Kohlsprossen putzen, in ca. 2 cm grofBe Stlicke schneiden knusprig 10 - 30
Kirbis Auberginen putzen, in ca. 1 - 1,5 cm dicke Scheiben schneiden spréde 8-18h
Paprika in ca. 0,5 cm Streifen oder Ringe schneiden, Kerne entfernen | sprode 8-14h
Rauner Kochen, auskthlen lassen, in Scheiben schneiden Knusprig 10 - 26
Rhabarber duBere Schale entfernen, in ca. 3 cm Stlicke schneiden keine Feuchtigkeit | 10-38h
Schnittlauch hacken sprode 8-14h
Sellerie Stangen in ca. 5-6 mm dicke Scheiben schneiden sprode 8-14h
Spargel in 2-3 cm lange Stlicke schneiden sprode 8-14h
Spinat kurz blanchieren (nicht matschig!) sprode 8-16h
Tomaten Haut entfernen, in Halften oder Scheiben schneiden lederig 10-24h
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Zucchini in ca. 0,5 cm Stlicke schneiden sprode 8-18h
Zwiebeln fein schneiden oder hacken sprode 10-14h
Pilze schneiden, hacken oder im Ganzen dorren lederig 8-14h
Obst
Apfel iscihn'a!?dng,nKerngehéuse entfernen, in Scheiben oder Ringe biegsam 5_6h
Bananen schélen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden knusprig 8-38h
Beeren Erdbeeren in 1 cm Scheiben schneiden, andere Beeren im keine o 8-26h
Ganzen Feuchtigkeit
Birnen schélen und schneiden biegsam 8-30h
Datteln entkernen und schneiden lederig 6-26h
Feigen schneiden lederig 6-26h
Kirschen entkernen oder nach halber Dorrzeit entkernen lederig 8-34h
Marillen waschen, halbieren oder in Scheiben schneiden biegsam 12-38h
Nektarinen halbieren, nach halber Dorrzeit entkernen biegsam 8-26h
Orangenschale in lange Streifen schneiden sprode 8-16h
Pfirsiche halbieren oder vierteln, nach halber Dérrzeit entkernen biegsam 10-34h
Preiselbeeren hacken oder im Ganzen biegsam 6-26h
Trauben im Ganzen dorren biegsam 8-38h

Lagerung der gedorrten Lebensmittel

Nachdem Sie lhre Lebensmittel richtig gedorrt haben, ist auch eine richtige Lagerung wichtig,
um die Lebensmittel so lange wie moglich auf Vorrat halten zu kénnen. Es wird jedoch
empfohlen, getrocknetes Obst oder Gemuse nicht langer als 1 Jahr aufzubewahren.
Getrockneter Fisch oder Fleisch sollten nicht langer als ca. 3 Monate (im Kihlschrank) oder 1
Jahr (im Gefrierfach) gelagert werden.

Lassen Sie die geddrrten Lebensmittel vor dem Verpacken gut abkdhlen.

Es sind alle Behalter, die sauber, luftdicht und feuchtigkeitsdicht sind, zur Lagerung
geeignet.

Plastikbeutel mit Zippverschluss oder verschweilbare Beutel sind optimal.

Fullen Sie den Beutel und driicken Sie die Restluft heraus.

Beflllte, verschlossene Beutel kénnen Metalldosen (z. B. Kaffeedosen) mit Deckel
aufbewahrt werden, um Ungeziefer fernzuhalten. Lebensmittel sollten jedoch nicht direkt
in Metalldosen gelagert werden.

Glasbehalter mit gutem Verschluss (luftdicht!) kdnnen mit oder ohne Plastikbeutel
verwendet werden.

Nicht geeignet sind: Stoffbeutel, Papierbeutel, diinne Plastikbeutel, Packpapier oder
Behalter ohne luftdichten Verschluss.

Gedorrtes kann bei jeder Raumtemperatur, besser jedoch in trockenen, kihlen, dunklen
Raumen jahrelang aufbewahrt werden.
Pro 10°C tieferer Temperatur verlangert sich die Lagerzeit um das Zwei- bis Dreifache.
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Zubereitung gedorrter Lebensmittel

Frichte kdnnen in geddrrtem Zustand als Snack verzehrt werden, jedoch auch als ideenreiche
Zutaten fir unzahlige Rezepte verwendet werden.

Wasserzugabe zum Regenerieren:

Gedorrte Lebensmittel konnen durch Zugabe von Wasser wieder in ihren urspriinglichen
Zustand zurtckversetzt werden.

Sollen geddrrte Friichte dhnlich wie frisches Obst in Rezepten zur Anwendung kommen,
mussen sie vorher eingeweicht werden, um ihnen wieder die zuvor entzogene Feuchtigkeit
zurtickzugeben.

Als grundsatzliche Regel gilt: 2 Teile Wasser auf 3 Teile Dorrgut.

Im Zweifelsfall etwas weniger Wasser, damit die Friichte nicht matschig werden.

Dann kdnnen die Friichte It. Rezept verwendet werden.

Fir Gemlse und Obst, das in Flussigkeit gekocht werden soll (z. B. Gemusebeilagen,
Obstgarnituren oder Kompott), verwenden Sie 1 - 1'% Teile Wasser auf 1 Teil Dorrgut. Eventuell
kann auch noch mehr Wasser notwendig sein.

Regenerierzeit:

— Gehackte oder geschredderte Lebensmittel nehmen relativ rasch wieder ihren
urspriinglichen Zustand an, 15 — 30 Minuten sind ausreichend.

— GroBere Frucht- oder Gemusestlicke kdnnen Uber Nacht in Wasser (im Kihlschrank)
eingeweicht werden. Sollte dies zu lange dauern, geben Sie das Doérrgut in kochendes
Wasser, nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie es ca. 2-3 Stunden stehen.

— Ganze Fruchtsticke sollten jedoch liber Nacht eingeweicht werden.

— Gemise wird vor der Kochzubereitung im Allgemeinen eingeweicht. Man gibt z. B. zu 1
Tasse Dorrgemise 2/3 Tasse kaltes oder warmes Wasser. Nie mehr Wasser als benétigt
zugeben. Gemise sollte vor dem Kochen nicht zu lange stehen.

— Eingeweichtes Gemuse benétigt zum Kochen ca. so lange wie eingefrorenes Gemuse.

— Klein geschnittenes Dorrgemise kann ohne Einweichen direkt in den Kochtopf gegeben
werden.

— Fur Suppengemiise, Saucen oder Salatdressings kdnnen Dorrgemise oder Krauter direkt
in einer Kiichenmaschine in die gewiinschte GroBe gehackt und gemischt werden.

— Fur Babykost, Cremesuppen, Saucen usw. eignet sich das Mahlen von geddrrtem Gemise.
Beachten Sie jedoch, dass beim Mahlen die Haltbarkeitsdauer abnimmt.

Reinigung

Um einen langen, einwandfreien Gebrauch lhres Gerates zu gewahrleisten ist es notwendig,
das Gerat sauber zu halten. Bei Ublicher Verwendung verschmutzt das Gerat jedoch meist nur
leicht, trotzdem sollten Sie es nach jedem Gebrauch saubern:
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Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker.
Nehmen Sie die Motoreinheit vom Deckel ab. und wischen Sie sie mit einem leicht
angefeuchteten, weichen Tuch ab.
Die Geratebasis, die Dorretagen und der Deckel konnen unter flieBendem, warmem
Wasser gereinigt werden. Es kann auch ein mildes Spilmittel verwendet werden.
Zum Entfernen von Lebensmittelrlickstanden im Gitter der Dorretagen kann eine weiche
Kichenbdrste verwendet werden.
Verwenden Sie keinesfalls aggressive, benzin- oder alkoholhaltige Reinigungsmittel.
Verwenden Sie eine scheuernden oder kratzenden Reinigungsutensilien, um die
Oberflache des Gerates nicht zu beschadigen.
Die Teile sind nicht zur Reinigung im Geschirrspuler geeignet.
Die Teile des Gerates dirfen nicht mit Desinfektionsmittel behandelt oder ausgekocht
werden.
Lassen Sie alle Teile nach der Reinigung gut trocknen, bevor Sie sie wieder
zusammensetzen.
Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit in die Liftungséffnungen des Warmluftauslasses
der Motoreinheit eindringt.

Der Motorblock, Netzkabel und Stecker dirfen niemals in Wasser oder in eine

andere FlUssigkeit getaucht werden. STROMSCHLAGGEFAHR!
Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden, packen Sie es gut gereinigt und trocken
in den Karton und bewahren Sie es an einem sauberen, kihlen; fir Kinder unerreichbaren
Platz auf.
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Produktdaten

Netzbetrieb: 220V-240 V ~ 50/60 Hz
Leistung: 245 Watt
Temperaturregelungsbereich: 35°C-70°C
Abmessungen: ca.32,5x27x32,5cm
Gewicht: ca. 1.726 g

Im Aus-Zustand hat das Gerat eine Leistungsaufnahme von < 0,5 Watt.

*) Tippfehler, Design- und technische Anderungen vorbehalten!

Hinweise zum Umweltschutz

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht Uber den normalen

Haushaltsabfall entsorgt werden, sondern muss an einem Sammelpunkt fir das

Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten abgegeben werden. Das
B Symbol auf dem Produkt, in der Gebrauchsanleitung oder auf der Verpackung weist
darauf hin.

Die Werkstoffe sind gemaB ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der
Wiederverwendung, der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der Verwertung von

Altgeraten, leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutze unserer Umwelt.

Bitte fragen Sie bei lhrer Gemeindeverwaltung nach der zustandigen Entsorgungsstelle.
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Gewahrleistung / Garantie

Neben der gesetzlichen Gewahrleistung gewahren wir auf dieses Gerat 24 Monate
Garantie, gerechnet ab Ausstellungsdatum der Rechnung bzw. des Lieferscheines.
Innerhalb dieser Garantiezeit werden bei Vorlage der Rechnung bzw. des Lieferscheines
alle auftretenden Herstellungs- und/oder Materialfehler kostenlos durch Instandsetzung
und/oder Austausch der defekten Teile, bzw. (nach unserer Wahl) durch Umtausch in
einen gleichwertigen, einwandfreien Artikel reguliert. Voraussetzung fir eine derartige
Garantieleistung ist, dass das Gerat sachgemaB behandelt und gepflegt wurde. Uber
unsere Garantieleistungen hinausgehende Anspriiche sind ausgeschlossen. Die Garantie
schlieBt im berechtigten Fall nur die Reparatur des Gerdtes ein. Weitergehende
Anspriiche sowie eine Haftung fir eventuelle Folgeschaden sind grundsatzlich
ausgeschlossen. Keine Garantie kann Glbernommen werden fir Teile, die einer natirlichen
Abniutzung unterliegen bzw. bei Schaden, die auf StoB, fehlerhafte Bedienung,
Einwirkung von Feuchtigkeit oder durch andere auBere Einwirkungen oder auch auf
Eingriff nicht autorisierter Dritter zurlickzufihren sind. Im Garantiefall ist das Gerat mit
Rechnung oder Lieferschein, bei Ihrem Fachhandler zu reklamieren.

Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.
KarolingerstraBBe 1
A-5020 Salzburg
office@silva-schneider.at

Gewahrleistung:

Die Gewahrleistung ist ausdriicklich im Gesetz festgelegt und betrifft nur Mangel, die
zum Zeitpunkt der Ubergabe der Waren bestanden haben. Der Anspruch richtet sich
immer gegen den Vertragspartner (Handler), der die Behebung des Mangels kostenlos
(fir den Konsumenten) durchfiihren beziehungsweise veranlassen muss.

Garantie:

Die Garantie ist eine freiwillige, vertragliche Zusage des Herstellers (Generalimporteurs),
fur die es weder inhaltliche noch formale Mindestanforderungen gibt. Viele Garantien
umfassen aber nur einen Teil der Kosten, die bei Mangelbehebung entstehen, dafir
gelten sie aber in der Regel fir alle Mangel, die innerhalb einer bestimmten Frist
auftreten.
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EN SAFETY INSTRUCTIONS & INSTRUCTION MANUAL

Safety instructions

— This appliance can be used by children aged 8 years and above and by
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they are supervised or have been
instructed in the safe use of the appliance and understand the resulting
hazards.

— Children under 8 years of age must be kept away from the device and
the connecting cable.

— Children should always be supervised to ensure that they do not play
with the device.

— Children are not allowed to play with the device.

— Cleaning and user maintenance shall not be carried out by children
unless they are older than 8 years and supervised.

— Do not leave the device unattended during operation.

— When the device is not in use, unplug it and store it in a place out of
reach of children.

— Before commissioning, check the entire device, including any
accessories, for defects that could impair the functional reliability of the
device.

— Please note that the device may only be connected to a properly
installed household socket that corresponds to the specifications on
the rating plate on the device.

— Unplug the power cord
* when use has ended,
= when you disassemble or reassemble the device,
= if you do not use the device for a long time,

before cleaning,

» during a thunderstorm.

— Do not pull the power plug from the socket by the power cable; grasp
the power plug to do so.

— Never touch the power plug with wet hands.

— Never pull on the power cord to move the device. Make sure the power
cord is not pinched or kinked.

- Do not let the power cord hang from the work surface (tripping
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hazard!) and make sure that it does not touch hot surfaces.

Do not use multiple sockets or extension cords. If you do, make sure

the cords meet the necessary safety standards.

The device must not be operated using an external timer or remote

control system.

Only place the device on flat, stable surfaces.

Make sure the surface is heat-resistant (do not place it on a tablecloth,

wooden board, etc.).

The device must never be placed or operated on hot surfaces

(stovetop) or near open gas flames.

Make sure that the warm/hot parts do not come into contact with

flammable objects such as curtains, tablecloths, etc. Risk of fire!

Use the device indoors only, not outdoors.

Only use the device in a clean, dust-free environment.

Do not use the device in humid environments such as bathrooms or

near sinks.

If liquid has entered the device, switch it off immediately and unplug it.

Do not cover the device and do not place or place other objects on it

(newspapers, tablecloths, etc.).

Do not place any objects filled with liquid on the device.

Do not place burning candles on the device.

Ensure that the device is free-standing and not covered during

operation. It must not be placed underneath a wall cabinet. A safe

distance should be maintained on all sides. The ventilation slots on the

bottom of the device must not be covered or blocked.

Do not insert any objects into the device openings (ventilation slots).

Do not operate the device near flammable liquids or pressurized

aerosols.

Do not use any accessories that are not included with the device.
Never immerse the device body, power cord, or plug in water or
other liquids. RISK OF ELECTRIC SHOCK!
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— Any warranty claim will be void if the following points are not observed:

Modifying or altering the product is not permitted for safety reasons.
Do not open the device casing; there are no controls inside.

If the device or its power cord is damaged, do not operate the device.
Take it to an authorized service center for repair.

Repairs to electrical appliances must be performed by qualified
personnel to comply with safety regulations and avoid hazards. If the
appliance or power cord is damaged, any repairs must be carried out
by a qualified technician.

This manual is intended to familiarize you with the safety instructions
and features of this device. Please keep this manual in a safe place
for future reference.

Intended Use:

— The dehydrator is designed exclusively for dehydrating/drying and preserving suitable
foods.

— The device is intended exclusively for private use and not for commercial use.

— The device is intended exclusively for use in households or similar applications (offices,
apartments, customers in hotels, etc.), not for commercial use.

— Any use or modification of the device other than that described in the manual is considered
improper and may cause damage to the device or personal injury. No liability is assumed
for damage resulting from improper use.

A\

CAUTION - RISK OF BURNS:

» The device's touchable surfaces become hot during operation! Do not touch it with
bare hands; use potholders or oven gloves.

* Do not move or transport the device while it is in operation.

= All parts must cool down sufficiently before cleaning.

* Do not leave hot parts unattended!
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Control elements

Control panel

L

I

5 6 7 8 9 10 11
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w
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1 Motor unit with control panel 7 On-off switch

2 Lid 8 Fandisplay

3 5drying days 9 Touch field setting

4  Device base with ventilation slots 10 Reduce touch field value

5 Ventilation openings fan 11 Digital display time / temperature
6 Increase touch field value

Before first use

Unpacking the device:

— Remove the packaging material.

— Packaging materials such as plastic bags or Styrofoam parts are dangerous for children.
Therefore, keep these parts away from children. Danger of choking!

- Many packaging materials are recycled — so please ensure that they are disposed of
correctly; you will be making an important contribution to protecting the environment.

— After unpacking, check the device and the power cord and plug for any damage. If any
damage is found, do not operate the device. Contact your authorized dealer.

Mains connection:

— The device may only be connected to a properly installed, freely accessible household
socket.

— The mains voltage must correspond to the voltage indicated on the device's rating plate:
20



220-240 V ~ 50/60 Hz.

— The device complies with the directives that are binding for CE marking.

— When plugged in, the device emits an acoustic signal and the on/off switch lights up — the
device is ready for use.

Setting up the device:

— Place the device on a stable, heat-resistant, flat surface.

- Maintain sufficient distance from walls and other objects to ensure air circulation is not
impaired and to prevent damage due to heat and steam:

Safety instructions

— This appliance can be used by children aged 8 years and above and by
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they are supervised or have been
instructed in the safe use of the appliance and understand the resulting
hazards.

— Children under 8 years of age must be kept away from the device and
the connecting cable.

— Children should always be supervised to ensure that they do not play
with the device.

— Children are not allowed to play with the device.

— Cleaning and user maintenance shall not be carried out by children
unless they are older than 8 years and supervised.

— Do not leave the device unattended during operation.

— When the device is not in use, unplug it and store it in a place out of
reach of children.

— Before commissioning, check the entire device, including any
accessories, for defects that could impair the functional reliability of the
device.

— Please note that the device may only be connected to a properly
installed household socket that corresponds to the specifications on
the rating plate on the device.

— Unplug the power cord
* when use has ended,
= when you disassemble or reassemble the device,
= if you do not use the device for a long time,

» before cleaning,
» during a thunderstorm.
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Do not pull the power plug from the socket by the power cable; grasp

the power plug to do so.

Never touch the power plug with wet hands.

Never pull on the power cord to move the device. Make sure the power

cord is not pinched or kinked.

Do not let the power cord hang from the work surface (tripping

hazard!) and make sure that it does not touch hot surfaces.

Do not use multiple sockets or extension cords. If you do, make sure

the cords meet the necessary safety standards.

The device must not be operated using an external timer or remote

control system.

Only place the device on flat, stable surfaces.

Make sure the surface is heat-resistant (do not place it on a tablecloth,

wooden board, etc.).

The device must never be placed or operated on hot surfaces

(stovetop) or near open gas flames.

Make sure that the warm/hot parts do not come into contact with

flammable objects such as curtains, tablecloths, etc. Risk of fire!

Use the device indoors only, not outdoors.

Only use the device in a clean, dust-free environment.

Do not use the device in humid environments such as bathrooms or

near sinks.

If liquid has entered the device, switch it off immediately and unplug it.

Do not cover the device and do not place or place other objects on it

(newspapers, tablecloths, etc.).

Do not place any objects filled with liquid on the device.

Do not place burning candles on the device.

Ensure that the device is free-standing and not covered during

operation. It must not be placed underneath a wall cabinet. A safe

distance should be maintained on all sides. The ventilation slots on the

bottom of the device must not be covered or blocked.

Do not insert any objects into the device openings (ventilation slots).

Do not operate the device near flammable liquids or pressurized

aerosols.

Do not use any accessories that are not included with the device.
Never immerse the device body, power cord, or plug in water or
other liquids. RISK OF ELECTRIC SHOCK!
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— Any warranty claim will be void if the following points are not observed:

Modifying or altering the product is not permitted for safety reasons.
Do not open the device casing; there are no controls inside.

If the device or its power cord is damaged, do not operate the device.
Take it to an authorized service center for repair.

Repairs to electrical appliances must be performed by qualified
personnel to comply with safety regulations and avoid hazards. If the
appliance or power cord is damaged, any repairs must be carried out
by a qualified technician.

This manual is intended to familiarize you with the safety instructions
and features of this device. Please keep this manual in a safe place
for future reference.

Intended Use:

— The dehydrator is designed exclusively for dehydrating/drying and preserving suitable
foods.

— The device is intended exclusively for private use and not for commercial use.

— The device is intended exclusively for use in households or similar applications (offices,
apartments, customers in hotels, etc.), not for commercial use.

— Any use or modification of the device other than that described in the manual is considered
improper and may cause damage to the device or personal injury. No liability is assumed
for damage resulting from improper use.

A\

CAUTION - RISK OF BURNS:

» The device's touchable surfaces become hot during operation! Do not touch it with
bare hands; use potholders or oven gloves.

* Do not move or transport the device while it is in operation.

= All parts must cool down sufficiently before cleaning.

* Do not leave hot parts unattended!
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Control elements

Control panel

iy i 2

7
L

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
1 Motor unit with control panel 7  On-off switch
Lid 8 Fandisplay
5 drying days 9  Touch field setting

Device base with ventilation slots
Ventilation openings fan
Increase touch field value

0 Reduce touch field value
1 Digital display time / temperature

o Ul W

Before first use

Unpacking the device:

— Remove the packaging material.

— Packaging materials such as plastic bags or Styrofoam parts are dangerous for children.
Therefore, keep these parts away from children. Danger of choking!

— Many packaging materials are recycled — so please ensure that they are disposed of
correctly; you will be making an important contribution to protecting the environment.

— After unpacking, check the device and the power cord and plug for any damage. If any
damage is found, do not operate the device. Contact your authorized dealer.

Mains connection:

— The device may only be connected to a properly installed, freely accessible household
socket.
— The mains voltage must correspond to the voltage indicated on the device's rating plate:
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220-240 V ~ 50/60 Hz.

— The device complies with the directives that are binding for CE marking.

— When plugged in, the device emits an acoustic signal and the on/off switch lights up — the
device is ready for use.

Setting up the device:

— Place the device on a stable, heat-resistant, flat surface.

— Maintain sufficient distance from walls and other objects to ensure air circulation is not
impaired and to prevent damage due to heat and steam: Side clearance: approx. 10 cm,
top clearance: approx. 60 cm.

This device is not suitable for installation!
— When setting up the appliance, keep in mind that the drying process takes several hours.

Before first use:

— Clean all parts as described under “Maintenance and Care” before using the device for the
first time.

— Before starting the first drying cycle, let the appliance run empty for approximately 30
minutes at maximum temperature. A slight odor may develop due to manufacturing
reasons. This is normal and will disappear after the motor has been running for a while.
Ensure adequate ventilation in the room.

— Wash the levels and lid again, dry them thoroughly and reassemble the device.

Danger!
/ : \ The device may only be operated if it has been correctly assembled!

Operation

— Fill the drying trays with prepared fruit, vegetables, herbs, etc. (see following paragraphs).
— Stack the drying trays on the base of the appliance.
— Place the lid on the top tier.
— Place the motor unit on the center of the lid.
— Connect the device to the power supply.
— Turn the device on using the on/off switch. The fan starts running and "50°C" appears on
the display.
— Select the desired temperature:
» Touch the "SET" field — the temperature display flashes.
* Touch the field Ato increase the temperature.
* Touch the field ¥to reduce the temperature.
* The temperature control range is between 35°C and 70°C.
» Each touch increases or decreases the temperature by 1°C.
* If you touch the field constantly, the temperature will change quickly.
» Please note the display.
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Select the desired duration:

* Touch the "SET” field again — the time display flashes.

* Touch the field Ato increase the time setting.

* Touch the field ¥to reduce the time setting.

* You can set a drying time from 00:10 = 10 minutes to 48:00 = 48 hours.

» Each touch increases or decreases the duration by 10 minutes.

» If you touch the field constantly, the duration will change quickly.

» Please note the display.
Approximately 3 seconds after you set the temperature and time, the device begins
heating. The display alternates between the temperature and the remaining time.
During the drying process, the temperature and remaining time can be changed at any
time.
Once the set time has elapsed, the device automatically switches off and "END" appears
on the display. The device emits five beeps and the fan stops.

é — Important NOTE!
— Even if the set drying time has elapsed and the appliance turns off, or if you

manually turn it off using the on/off switch, it is not disconnected from the
power supply; it remains in standby mode. To completely disconnect it from
the power supply, you must unplug the appliance.

Important user information:

An acoustic signal is emitted each time a control panel is touched.

Use only original drying racks.

Always insert all 5 drying levels, regardless of whether they are filled with food or empty.
Do not place aluminum foil or other paper in the drying racks to avoid impairing air
circulation.

drying time , check the condition of the food and, if necessary, end the drying process
earlier or extend the drying time .

If the drying results on each level are different, swap the levels occasionally.

Information on recommended temperature and drying time can be found in the section
“Temperature and drying time "

Drying

General information about drying:

Drying and dehydrating are the oldest preservation methods known to man. Foods contain
varying degrees of water. Dehydrating removes water from the food, thus depriving it of the
breeding ground for putrefactive and mold-causing bacteria and fermentation processes. With
proper drying and storage, dried foods can be kept for years. Removing water concentrates

the flavors, which is why dried foods are often more flavorful. Vitamins, nutrients, and minerals
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are unaffected. Approximately 95-97% of the nutrients are retained. By comparison, canning
retains approximately 20-30% of the nutrients, while freezing retains approximately 40-60%.
Sulfur and other preservatives are avoided.

Even if you already preserve or freeze food, drying it will add an extra layer of value to your
kitchen and your palate.

Drying in the sun is a matter of luck in our latitudes. Drying in a home oven, due to its relatively
enclosed space and insufficient air circulation, often causes the dried goods to sweat, stick, or
drip. The oven is also difficult to clean afterward, as it is not designed for drying.

Prepare the dried food :

To peel or not to peel:

The peel of fruits and vegetables often contains a large portion of their nutrients. Therefore,
it's best not to peel the dried food when using it as a snack.

On the other hand, you will peel apples if you want to use them later for something like an
apple strudel, or tomatoes for tomato soup.

As a general rule, peel your food before drying if you would normally peel it when using it.

— For safe, appetizing preservation, all food must be washed thoroughly.

— Dry the food thoroughly; water in the drying trays can impair the drying results.

— Use only flawless food or cut out any damaged areas generously.

— Remove the core from fruit.

— Fruit should be ripe, but not overripe.

- If you want to avoid the natural browning of the cut surfaces, you can briefly dab the fruit
with a solution of 1 tablespoon of lemon juice (or commercially available vitamin C) in 1
cup of water.

— Blanching is recommended for most vegetables: The prepared vegetables are immersed
in a pot of boiling water. From the moment the water boils again, the blanching time is
calculated according to the table.

Cutting dried goods:

One of the most important factors for successful drying is how the food is cut.

— To achieve an even drying result, the pieces should be cut to approximately the same
size/thickness.

— Thick pieces take longer than thin pieces.

— Also note that the pieces become much smaller when dried.

— Moisture escapes primarily from the cut surfaces, not from the skin. Therefore, the cut
surface (e.g., with rhubarb, greens, asparagus, and beans) should be as large as possible—
cut lengthwise.

— Small fruits or berries such as strawberries should be halved.

— Even smaller berries should be halved or blanched to break open the skin.

- Broccoli florets should be halved or quartered depending on their size.
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Steaming:

Various vegetables should be steamed before drying:

Place the chopped vegetables in a colander. Place the colander over a pot filled with a little
water and bring the water to a boil.

Blanching:

Blanching is recommended for green beans, cauliflower, broccoli, asparagus, potatoes or peas,
for example.

Place the prepared vegetables in boiling water for about 3-5 minutes.
Peel it and pat it dry before dehydrating it.

Fill the drying trays:

Generally, the drying tray should not be completely full; there should always be some space
left for air circulation. Place the food in a single layer. This is especially important for bananas
and pineapple slices, for example, but is less important for beans, for example.

Always place unpeeled fruit on the bowl with the cut side facing up.

Since the food shrinks during drying, be aware that pieces that are too small may fall
through the openings in the shelves.

The drying racks can be lined with a fine-mesh nylon net, coarse fabric, or similar to dry
small berries or herbs, for example.

The material used must be food-safe and breathable. Also, make sure the material is
washed and clean.

Chopped foods should not be stacked more than 1 cm high. Use a fork or similar tool to
partially clear the bottom of the drying tray to ensure proper air circulation.

When removing particularly sticky foods, make sure that no residue from the covering
material remains.

For finely chopped foods, it's recommended to stir them a few times during the drying
process to ensure everything dries well and evenly. To do this, turn off the appliance,
unplug it, remove the drying trays, stir, reassemble the drying trays, and restart the drying
process.

Drain:

Some foods, such as tomatoes, citrus fruits, or sugared fruits, release a lot of liquid even
after cutting. To prevent dripping onto the other drying trays or the base of the appliance
(which could cause damage), press the filled drying tray down several times on a kitchen
towel to remove any excess juice.
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Temperature and drying time

Drying temperature:

Like the drying time, the drying temperature also depends on many different factors, and it is
recommended to record your experience for future reference. However, the general rule is:

— ~ 40 °C for herbs and mushrooms

- ~50-60 °C for vegetables and delicate fruits

- ~60-70 °C for fruit

Please also note the table below.

Drying time :

Exact drying times cannot be given as various factors must be taken into account:

— Liquid content of the dried food ;

— Thickness of the dried food pieces;

— Humidity and temperature of the room in which the dehydrator is operated;

— Density of the dried food ;

Depending on these and other factors (freshness of the food , previous storage, etc.), the drying
time varies. With a little experience, you'll soon find the optimal drying times.

In general, very juicy foods such as tomatoes or citrus fruits take much longer to dry than those
with less juice, such as cabbage or apples.

The crunch test is most reliable when the dried food has cooled down. Dried vegetables should
feel less tough, rather brittle and fragile. Onions and parsley, for example, become papery.

For this reason, it's also necessary to monitor the drying process and check the food from time
to time, or even rearrange the drying trays . For very moist foods, it's recommended to check
after about 4 hours.

Foods that do not contain as much liquid, such as herbs, leafy vegetables, chopped foods, etc.,
dry more quickly and may need to be checked after about 2 hours.

Generally, it's better for food to be slightly dry than for it to retain too much moisture. Food
that's too moist is more likely to spoil. However, foods that are slightly overdried are still usable,
even if they're a bit brittle or dark (e.g., for soups or cakes). They may require a little more water
during cooking, but this doesn't affect the flavor or quality.
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Drying time table :

Drying time

Variety Preparation Dry state approx. / h
Vegetables

Broccoli Clean and cut, blanch for about 3-5 minutes brittle 8-20h

Chili dry whole leathery 8 - 10 hours
Peas Peel and blanch for about 3-5 minutes brittle 8 - 14 hours
potatoes Cut into cubes or slices, steam for 8 - 10 minutes brittle 10 - 30 hours
Green beans cut and blanch brittle 10 - 26 hours
cucumbers Peel and cut into slices about 1.5 cm thick leathery 8am.-6pm.
cauliflower clean, cut and blanch until al dente leathery 8-16h
Carrots steam until al dente, chop or slice leathery 8 - 12 hours
Garlic Remove the peel from the toes and cut leathery 8-16h

herb Clean and cut into strips about 3 mm thick leathery 8 - 14 hours
Brussels sprouts clean, cut into pieces of about 2 cm crispy 10 - 30
Pumpkin Eggplant Clean, cut into slices about 1 - 1.5 cm thick brittle 8am.-6pm.
paprika Cut into approx. 0.5 cm strips or rings, remove seeds brittle 8 - 14 hours
Rauner Cook, let cool, slice Crispy 10 - 26
rhubarb Remove outer shell, cut into approx. 3 cm pieces no moisture 10 - 38 hours
chives chop brittle 8 - 14 hours
celery Cut the sticks into slices about 5-6 mm thick brittle 8 - 14 hours
asparagus cut into 2-3 cm long pieces brittle 8 - 14 hours
spinach Blanch briefly (not mushy!) brittle 8-16h
tomatoes Remove skin, cut into halves or slices leathery 10 - 24 hours
zucchini cut into approx. 0.5 cm pieces brittle 8am.-6pm.
onions finely cut or chop brittle 10 - 14 hours
Mushrooms cut, chop or dry whole leathery 8 - 14 hours
Fruit

Apples (peel), remove core, cut into slices or rings flexible 5 - 6 hours
Bananas Peel and cut into slices about 3 mm thick crispy 8 - 38 hours
Berries Cut strawberries into 1 cm slices, other berries whole rr;ooisture 8 - 26 hours
pears peel and cut flexible 8 - 30 hours
Dates core and cut leathery 6 - 26 hours
figs cut leathery 6 - 26 hours
Cherries core or core halfway through drying time leathery 8 - 34 hours
apricots wash, halve or slice flexible 12 - 38 hours
nectarines Halve, core halfway through drying flexible 8 - 26 hours
orange peel cut into long strips brittle 8-16h
peaches remove seeds halfway through drying time flexible 10 - 34 hours
cranberries chop or whole flexible 6 - 26 hours
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grapes dry whole flexible 8 - 38 hours

Storage of dried foods

After properly drying your food, proper storage is also important to preserve it for as long as

possible. However, it is recommended not to store dried fruit or vegetables for longer than 1

year. Dried fish or meat should not be stored for longer than approximately 3 months (in the

refrigerator) or 1 year (in the freezer).

Allow the dried foods to cool thoroughly before packaging.

— Any container that is clean, airtight and moisture-proof is suitable for storage.

— Plastic bags with zip closure or sealable bags are ideal.

— Fill the bag and press out any remaining air .

— Filled, sealed bags can be used to store metal cans (e.g., coffee cans) with lids to keep
pests out. However, food should not be stored directly in metal cans.

— Glass containers with a good seal (airtight!) can be used with or without a plastic bag.

- Not suitable: fabric bags, paper bags, thin plastic bags, wrapping paper or containers
without an airtight seal.

Dried foods can be stored for years at any room temperature, but preferably in dry, cool, dark

rooms.

For every 10°C lower temperature, the storage time is extended by two to three times.

Preparation of dried foods

Fruits can be eaten dried as a snack, but can also be used as imaginative ingredients in
countless recipes.

Adding water for regeneration:

Dried foods can be returned to their original state by adding water.

If dried fruits are to be used in recipes similar to fresh fruit, they must be soaked beforehand
to restore the moisture that was previously removed.

The basic rule is: 2 parts water to 3 parts dried food .

If in doubt, use a little less water so that the fruit doesn't become mushy.

Then the fruits can be used according to the recipe.

For vegetables and fruit that will be cooked in liquid (e.g., vegetable side dishes, fruit garnishes,
or compotes), use 1-1.5 parts water to 1 part dried food . More water may be needed.
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Regeneration time:

Chopped or shredded food returns to its original state relatively quickly; 15 — 30 minutes
is sufficient.

Larger pieces of fruit or vegetables can be soaked overnight in water (in the refrigerator).
If this takes too long, add the dried goods to boiling water, remove the pot from the heat,
and let it stand for about 2-3 hours.

However, whole pieces of fruit should be soaked overnight.

Vegetables are generally soaked before cooking. For example, add 2/3 cup of cold or warm
water to 1 cup of dried vegetables. Never add more water than needed. Vegetables should
not be left to stand for too long before cooking.

Soaked vegetables take about as long to cook as frozen vegetables.

Finely chopped dried vegetables can be added directly to the cooking pot without soaking.
For soup vegetables, sauces or salad dressings, dried vegetables or herbs can be chopped
and mixed to the desired size directly in a food processor.

Grinding dried vegetables is suitable for baby food, cream soups, sauces, etc. However,
please note that grinding reduces the shelf life.

Cleaning

To ensure long-term, trouble-free use of your device, it is necessary to keep it clean. With

normal use, the device will usually only become slightly dirty, but you should still clean it after

each use:

Turn off the device and unplug it.
Remove the motor unit from the lid and wipe it with a slightly damp, soft cloth.
The appliance base, drying racks, and lid can be cleaned under warm running water. A mild
detergent may also be used.
A soft kitchen brush can be used to remove food residue from the drying rack.
Never use aggressive cleaning agents containing gasoline or alcohol. Avoid using abrasive
or scratching cleaning tools to avoid damaging the surface of the device.
The parts are not suitable for cleaning in the dishwasher.
The parts of the device must not be treated with disinfectants or boiled.
After cleaning, allow all parts to dry thoroughly before reassembling them.
Make sure that no liquid enters the ventilation openings of the warm air outlet of the
motor unit.
Never immerse the motor unit, power cord, or plug in water or any other liquid.
RISK OF ELECTRIC SHOCK!
If you do not use the device for an extended period of time, pack it thoroughly cleaned
and dry in the carton and store it in a clean, cool place out of reach of children.
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Product data

Mains operation: 220V -240V ~ 50/60 Hz
Power: 245 watts

Temperature control range: 35°C-70°C

Dimensions: approx. 32.5 x 27 x 32.5 cm
Weight: approx. 1,726 g

When off, the device consumes <0.5 watts of power.

*) Typographical errors, design and technical changes reserved!

Information on environmental protection

At the end of its service life, this product should not be disposed of with normal

household waste. Instead, it must be handed over to a collection point for the

recycling of electrical and electronic equipment. The symbol on the product, in the
B nstruction manual, or on the packaging indicates this.

The materials are recyclable according to their labeling. By reusing, recycling, or otherwise
disposing of old devices, you are making an important contribution to protecting our
environment.

Please ask your local council for the responsible disposal facility .
This device is not suitable for installation!
— When setting up the appliance, keep in mind that the drying process takes several hours.
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Warranty / Guarantee

In addition to the statutory warranty, we grant a 24-month warranty on this device, calculated
from the date of issue of the invoice or delivery bill. Within this warranty period, all
manufacturing and/or material defects will be repaired and/or replaced free of charge, or (at
our discretion) exchanged for an item of equal value and in perfect condition, on presentation
of the invoice or delivery bill. The prerequisite for such a guarantee is that the appliance has
been handled and maintained properly. Claims beyond our warranty services are excluded. In
justified cases, the guarantee only covers the repair of the appliance. Further claims and liability
for any consequential damage are excluded. No guarantee can be given for parts that are
subject to natural wear and tear or for damage caused by impact, incorrect operation, exposure
to moisture or other external influences or by intervention by unauthorized third parties. In the
event of a warranty claim, the appliance must be returned to your specialist dealer together
with the invoice or delivery bill.

Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.
KarolingerstraB3e 1
A-5020 Salzburg
office@silva-schneider.at

Warranty:

The warranty is expressly stipulated by law and only applies to defects that existed at the time
the goods were handed over. The claim is always directed against the contractual partner
(dealer), who must remedy the defect free of charge (for the consumer) or arrange for it to be
remedied.

Guarantee:

The guarantee is a voluntary, contractual promise by the manufacturer (general importer) for
which there are no minimum requirements in terms of content or form. However, many
warranties only cover part of the costs incurred in remedying defects, but they usually apply to
all defects that occur within a certain period.
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CZ NAVOD K OBSLUZE & BEZPECNOSTNi POKYNY

Bezpecnostni pokyny

— Tento spotrebic mohou pouzivat déti od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dohledem nebo
byly pouceny o bezpecném pouzivani spotrebice a rozumi z négj
vyplyvajicim rizik(m.

— Déti mladsi 8 let musi byt chranény pred zarizenim a pripojovacim
kabelem.

— Déti by mély byt vzdy pod dohledem, aby se zajistilo, ze si s pristrojem
nehraji.

— Déti si s timto zarizenim nesmi hrat.

— Ciéténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesmi provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

— Nenechavejte zarizeni béhem provozu bez dozoru.

— Pokud zarizeni nepouzivate, odpojte jej ze zasuvky a ulozte jej na misto
mimo dosah déti.

— Pred uvedenim do provozu zkontrolujte celé zarfizeni vcetné
pripadného prislusenstvi, zda nevykazuje zavady, které by mohly
ovlivnit funkcni spolehlivost zafizeni.

— Upozornujeme, Ze zarizeni smi byt pripojeno pouze k radneé instalované
domaci zasuvce, ktera odpovida specifikacim uvedenym na typovém
stitku zarizeni.

— Odpojte napajeci kabel
» kdyz uzivani skonci,

» pri demontazi nebo opétovné montazi zarizeni,
» pokud zarizeni delSi dobu nepouzivate,

= pred cisténim,

= béhem bourky.

— Nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem za kabel; Chcete-li to provést,
uchopte zastrcku.

— Nikdy se nedotykejte zastrcky mokryma rukama.

— Nikdy netahejte za napajeci kabel, abyste zafizeni premistili. Ujistéte se,
Ze napajeci kabel neni zmackany ani zalomeny.

- Nenechavejte napajeci kabel viset z pracovni plochy (nebezpedi
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zakopnuti!) a ujistéte se, ze se nedotyka horkych povrchu.

Nepouzivejte vicenasobné zasuvky ani prodluzovaci kabely. Pokud je

to presto nutné, ujistéte se, ze kabely splnuji potrebna bezpecnostni

kritéria.

Zarizeni nesmi byt obsluhovano pomoci externiho casovace ani

systému dalkového ovladani.

Zarizeni umistujte pouze na rovné a stabilni povrchy.

Ujistéte se, ze povrch je zaruvzdorny (nepokladejte jej na ubrus,

drevénou desku atd.).

Zarizeni nesmi byt nikdy umisténo ani provozovano na horkych

povrsich (sporak) nebo v blizkosti otevieného plynového ohné.

Zajistete, aby se teplé/horké casti nedostaly do kontaktu s snadno

horlavymi predméty, jako jsou zaclony, ubrusy atd. Nebezpeci pozaru!

Pouzivejte zarfizeni pouze v interiéru, ne venku.

Pouzivejte zarfizeni pouze v Cistém a bezprasném prostredi.

Nepouzivejte zarizeni ve vihkém prostredi, jako napriklad: koupelny, v

blizkosti umyvadel.

Pokud se do zarizeni dostala tekutina, okamzité jej vypnéte a odpojte

ze zasuvky.

Nezakryvejte zarizeni a nepokladejte na néj zadné predmeéty (noviny,

ubrusy atd.).

Na zarizeni nepokladejte zadné predmeéty naplnéné tekutinou.

Nepokladejte na zarizeni horici svicky.

Ujistéte se, ze zarizeni stoji volné a béhem provozu neni zakryté. Nesmi

byt umistén pod nasténnou skrinkou. Na vsech stranach by méla byt

dodrzovana bezpecna vzdalenost. Vétraci otvory na spodni strané
zarizeni nesmi byt zakryty ani blokovany.

Nevkladejte zadné predmeéty do otvorl zarizeni (vétracich stérbin).

Nepouzivejte zarizeni v blizkosti horlavych kapalin nebo tlakovych

aerosold.

Nepouzivejte zadné prislusenstvi, které neni soucasti baleni zarizeni.
Télo zarizeni, napajeci kabel a zastrcka nesmi byt nikdy ponoreny
do vody ani jinych kapalin. NEBEZPECI URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!
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— Jakakoli reklamace bude neplatna, pokud nebudou dodrzeny
nasledujici body:

Z bezpecnostnich divodld neni povoleno provadét Upravy nebo
zmény produktu.

Neotevirejte kryt zafizeni; uvnitr nejsou zadné ovladaci prvky.

Pokud je zarizeni nebo napajeci kabel poskozen, nesmi byt zarizeni
uvedeno do provozu. Odvezte to do autorizovaného servisu k
oprave.

Opravy elektrickych spotrebicd musi provadét kvalifikovany
personal, aby byly dodrzeny bezpecnostni predpisy a predeslo se
nebezpedi. Pokud je zarizeni nebo napajeci kabel poskozen, musi byt
veskeré opravy provedeny kvalifikovanym odbornym servisem.

Tato pfirucka ma za cil seznamit vas s bezpecnostnimi pokyny a
funkcemi tohoto zarizeni. Uschovejte si prosim tento manual na
bezpecném misté, abyste k nému méli kdykoli pristup.

Zamyslené pouziti:

— Susicka je urCena vyhradné k dehydrataci/suseni a konzervaci vhodnych potravin.

— Zarizeni je urceno vyhradné pro soukromé pouziti a nikoli pro komercni Ucely.

— Zarizeni je urceno vyhradné pro pouziti v domacnostech nebo podobnych aplikacich
(kancelare, byty, zakaznici v hotelech atd.), nikoli pro komercni pouziti.

— Jakékoli pouziti nebo Uprava zafizeni jinak, nez je popsano v navodu, je povazovana za
nevhodnou a muze zpUsobit poskozeni zafizeni nebo poskozeni osob. Za Skody vzniklé v
dlsledku nespravného pouziti se neprebira zadna odpovédnost.

A\

POZOR — NEBEZPECI POPALEN(:

» Zafizeni se béhem provozu na dotykanych povrsich zahfiva! Nedotykejte se ho
holyma rukama, pouzivejte chnapky nebo kuchynské rukavice.

» Nepremistujte ani nepfepravujte zafizeni, pokud je v provozu.

» Pfed cisténim musi vsechny dily dostatecné vychladnout.

* Nenechavejte horké casti bez dozoru!
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Ovladaci prvky

Ovladaci panel

111

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
1 Motorova jednotka s ovladacim 7 Vypinac
panelem
2 Vicko 8 Displej ventilatoru
3 5dnischnuti 9 Nastaveni dotykového pole
4  Zakladna zafizeni s vétracimi otvory 10  Snizit hodnotu dotykového pole
5  Vétraci otvory ventilatoru 11  Digitalni zobrazeni ¢asu / teploty
6  Zvysit hodnotu dotykového pole

Pred prvnim pouzitim

Vybaleni zafizeni:

- Odstrante obalovy material.

— Obalové materidly, jako jsou plastové sacky nebo polystyrenové dily, jsou pro déti
nebezpecné. Proto tyto ¢asti uchovavejte mimo dosah déti. NEBEZPECi UDUSENI!

- Mnoho obalovych material( se recykluje — proto se ujistéte, ze jsou spravné zlikvidovany;
vyznamné prispéjete k ochrané Zivotniho prostredi.

- Po vybaleni zkontrolujte zafizeni a napajeci kabel se zastrckou, zda nejsou poskozené.
Pokud je zafizeni poskozeno, nesmi se pouzivat — obrat'te se na svého specializovaného
prodejce.

Pripojeni k siti:

— Zarizeni smi byt pfipojeno pouze k radné instalované a volné pristupné domaci zasuvce.
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— Sitové napéti musi odpovidat napéti uvedenému na typovém stitku zafizeni: 220-240 V ~
50/60 Hz.

— Zarizeni spliuje smérnice, které jsou zavazné pro oznaceni CE.

— Po zapojeni zarizeni vyda zvukovy signal a rozsviti se tlacitko zapnuti/vypnuti — zafizeni je
pripraveno k pouZziti.

Nastaveni zafizeni:

— Umistéte zafizeni na stabilni, tepelné odolny a rovny povrch.

— Dodrzujte dostatecnou vzdalenost od stén a jinych predmét(, aby nebyla omezena
cirkulace vzduchu a nemohlo dojit k poskozeni v dlsledku tepla a pary: Vzdalenost ke
stranam: cca. 10 cm, vzdalenost nahore: cca. 60 cm.

Zafizeni neni vhodné k instalaci!
— Pfiinstalaci spotrebi¢e méjte na paméti, ze proces suseni trva nékolik hodin.

Pred prvnim pouzitim:

—  Pfed prvnim pouzitim zafizeni ocistéte véechny dily, jak je popsano v ¢asti ,Udrzba a péce”.

— Pred spusténim prvniho susiciho cyklu nechte spotrebic bézet naprazdno pfiblizné 30
minut na maximalni teplotu. Z divodU souvisejicich s vyrobou se mize vyvinout mirny
zapach. Toto je normalni a po urcité dobé béziciho motoru to zmizi. Zajistéte dostatecné
vétrani mistnosti.

— Znovu omyjte Urovné a viko, dlikladné je osuste a zafizeni znovu sestavte.

Nebezpeci!
Zarizeni smi byt provozovano pouze tehdy, je-li spravné smontovano!

Operace

— Naplnite susici misky pripravenym ovocem, zeleninou, bylinkami atd. (viz nasledujici
odstavce).
— Naskladejte susici tacy na zakladnu spotrebice.
- Umistéte viko na horni patro.
- Umistéte motorovou jednotku do stfedu vika.
— Pripojte zafizeni k napajeni.
— Zapnéte zafizeni pomoci vypinace. Ventilator se spusti a na displeji se zobrazi ,50 °C".
— Vyberte pozadovanou teplotu:
» Dotknéte se pole ,SET" — zobrazeni teploty blika.
* Dotykem pole Azvysite teplotu.
* Dotykem pole ¥snizite teplotu.
* Rozsah regulace teploty je mezi 35 °C a 70 °C.
» Kazdym dotykem se teplota zvysi nebo snizi o 1 °C.
» Pokud se pole neustale dotykate, teplota se bude rychle ménit.
» Vénujte prosim pozornost displeji.
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- Vyberte pozadovanou dobu trvani:

Znovu se dotknéte pole ,SET" — zobrazeni ¢asu blika.

Dotknéte se pole Apro zvyseni nastaveni Casu.

Dotknéte se pole ¥ pro zkraceni nastaveného casu.

Dobu suseni mizete nastavit od 00:10 = 10 minut do 48:00 = 48 hodin.
Kazdym dotykem se doba trvani prodluzuje nebo zkracuje o 10 minut.
Pokud se pole dotykate neustale, doba trvani se bude rychle ménit.
Vénujte prosim pozornost displeji.

— Priblizné 3 sekundy po nastaveni teploty a Casu se zafizeni zacne zahrivat. Na displeji se
stfidavé zobrazuje teplota a zbyvajici cas.

— Béhem procesu suseni Ize teplotu a zbyvajici dobu kdykoli zménit.

- Po uplynuti nastaveného casu se pristroj automaticky vypne a na displeji se zobrazi ,END".
Zafizeni 5krat pipne a ventilator se zastavi.

VAN

~ Ddlezita POZNAMKA!

— | kdyz uplyne nastavena doba suseni a pfistroj se vypne, nebo pokud pfristroj
vypnete ru¢né pomoci vypinace, nedojde k odpojeni od napajeni; je stale v
pohotovostnim rezimu. Pro Uplné odpojeni od napajeni je nutné odpojit
napajeci kabel.

Dilezité informace pro uzivatele:

-  Pfi kazdém dotyku ovladaciho panelu se ozve akusticky signal.

— PouZivejte pouze originalni susici rosty.

— Vzdy vlozte vSsech 5 Urovni suseni, bez ohledu na to, zda jsou naplnény potravinami nebo
prazdné.

— Do susicich rostd nevkladejte alobal ani jiny papir, abyste nenarusili cirkulaci vzduchu.
— doby suseni zkontrolujte stav potravin a v pfipadé potreby proces suseni ukoncete drive
nebo dobu suseni prodluzte .

— Pokud se vysledky suseni na jednotlivych Urovnich lisi, obcas Urovné vyménte.
— Informace o doporucené teploté a dobé schnuti naleznete v Casti ,Teplota a doba schnuti

"

Suseni

Obecné informace o suseni:

Suseni a dehydratace jsou nejstarsi metody konzervace znamé lidstvu. Jidlo obsahuje vice i
méné vody. Susenim se z potravin odstranuje voda a tim vznika Zivna plida pro hnilobné a
plishové bakterie a fermentacni procesy. Pokud jsou suSené a spravné skladované, vydrzi
susené zbozi roky. Odstranénim vody se aromatické latky koncentruji, a proto jsou susené
potraviny casto chutnéjsi. Vitaminy, ziviny a mineraly nejsou ovlivnény. Zachova se pfiblizné
95-97 % obsazenych zivin. Pro srovnani: Pfi konzervovani se zachova pfiblizné 20-30 % zivin a
pfi mrazeni priblizné 40-60 %.
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Sira a dalsi konzervacni latky se vyhybaiji.

| kdyz jiz potraviny konzervujete nebo mrazite, jejich suseni doda vasi kuchyni a vasemu
chutovému poharku dalsi vrstvu hodnoty.

Suseni na slunci je v naSich zemépisnych Sirkach otazkou Stésti. Suseni v domaci troubé casto
zpUsobuje, ze se susené zbozi poti, lepi nebo kape kvlli jeji relativné uzaviené povaze a
nedostatecné cirkulaci vzduchu a trouba se po suseni obtizné Cisti, protoze neni urcena k
susSeni.

Pripravte si suSené krmivo :

Loupat ¢i neloupat:

Slupka ovoce nebo zeleniny casto obsahuje velkou cast zZivin. Proto je lepsi susené jidlo
neloupat, pokud se pouziva jako svacina.

Na druhou stranu, jablka budete loupat, pokud je pozdéji pouzijete napriklad. B. chcete pouzit
na jablecny zavin nebo rajcata na rajcatovou polévku.

Obecné plati, ze pokud byste potraviny normalné loupali pred pouzitim, pred susenim je
oloupejte.

— Pro bezpecné a chutné uchovani je nutné veskeré potraviny dikladné omyt.

— Potraviny dikladné osuste; Voda v susicich miskach m(ze zhorsit vysledky suseni.

- Pouzivejte pouze bezvadné potraviny nebo dlikladné vyriznéte vSechna poskozena mista.

— Odstrante z ovoce jadrinec.

— Ovoce by mélo byt zralé, ale ne prezralé.

- Pokud se chcete vyhnout pfirozenému hnédnuti feznych ploch, mizete ovoce kratce potfit
roztokem 1 |Zice citronové stavy (nebo komercné dostupného vitaminu C) v 1 salku vody.

— U vétSiny druht zeleniny se doporucuje blansirovani: pfipravena zelenina se ponofi do
hrnce s vrouci vodou. Od okamziku, kdy voda znovu vre, se doba blansirovani vypocitava
podle tabulky.

Krajeni suseného zbozi:

Jednim z nejdllezitéjsich faktord pro Uspésné suseni je zplsob krajeni potravin .

— Pro dosazeni rovnomérného vysledku suseni by mély byt kusy narezany na priblizné
stejnou velikost/tloustku.

— Silné kusy se zpracovavaji déle nez tenké kusy.

— Také si vSimnéte, ze kousky se po vysuseni vyrazné zmensi.

— Vlhkost unika hlavné z feznych ploch, nikoli ze skorapky. Z tohoto divodu by méla byt
rezna plocha (napf. u rebarbory, tycinkové zeleniny, chrestu, fazoli) co nejvétsi — krajejte ji
podélné.

— Drobné ovoce nebo bobule, jako napfiklad: B. Jahody by mély byt rozpUleny.

- I mensi bobule by mély byt rozptleny nebo blansirovany, aby se slupka rozlomila.

- R{zicky brokolice by mély byt rozplleny nebo rozctvrceny v zavislosti na jejich velikosti.
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Vareni v pare:

Rlzné druhy zeleniny by se mély pred susenim napafit:

Nakrajenou zeleninu dejte do sita. Sito umistéte nad hrnec naplnény trochou vody a
privedte vodu k varu.

Blansirovani:

Blansirovani se pouziva napfiklad: Doporucuje se pro zelené fazolky, kvétak, brokolici, chrest,
brambory nebo hrasek.

Pfipravenou zeleninu vloZte na asi 3-5 minut do vrouci vody.
Pred susenim ho oloupejte a osuste.

Naplnte susici misky:

Susak by v zadsadé nemél byt zcela obsazeny; Vzdy by mél byt ponechan volny prostor pro
cirkulaci vzduchu. Jidlo rozlozte v jednoduché vrstvé. To plati napf. B. zejména pro banany,
platky ananasu, ale je napf. Napfiklad u fazoli to neni tak dllezité.

Neoloupané ovoce vzdy kladete na misku feznou stranou nahoru.

Protoze se potraviny béhem suseni smrstuji, méjte na paméti, ze pfilis malé kousky mohou
vypadnout otvory v rostech.

Susaky Ize zakryt jemnou nylonovou siti, hrubou latkou nebo podobnym materialem. byt
navrzen tak, aby napf. B. susit malé bobule nebo byliny.

Pouzity material musi byt prodysny a bezpecny pro potraviny. Také se ujistéte, ze je
material vyprany a Cisty.

Nasekané jidlo by nemélo byt vrstveno vyse nez 1 cm. Pomoci vidlicky nebo podobného
nastroje castecné vycistéte spodni Cast susiciho stojanu, abyste zajistili spravnou cirkulaci
vzduchu.

Pfi odstranovani obzvlasté lepkavych potravin se ujistéte, Ze na nich nezlstaly zadné
zbytky kryciho materialu.

U jemné nakrajenych potravin se doporucuje je béhem suseni nékolikrat promichat, aby
se vSe dobre a rovnomeérné vysusilo. Chcete-li to provést, vypnéte spotrebic, odpojte jej ze
zasuvky, vyjméte susici misky, promichejte, misky slozte zpét a znovu spustte proces
suseni.

Odtok:

Nékteré potraviny, jako napriklad: rajcata, citrusové plody nebo slazené ovoce, po
nakrajeni uvoliuji hodné tekutiny. Abyste zabranili odkapavani na ostatni susici misky
nebo na dno spotrebice (coz by mohlo zplsobit poskozeni), nékolikrat pfitlacte napinénou
susici misku na kuchynskou utérku, abyste odstranili vyteCenou stavu.
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Teplota a doba schnuti

Teplota suseni:

Stejné jako doba schnuti zavisi i teplota schnuti na mnoha riznych faktorech a doporucuje se
zaznamenat si empirické hodnoty pro pozdéjsi pouziti. Obecné pravidlo vsak zni:

— ~ 40 °C pro bylinky a houby

— ~50-60 °C pro zeleninu a krehké ovoce

- ~60-70°C pro ovoce

Vsimnéte si také nize uvedené tabulky.

Doba schnuti :

Presné doby schnuti nelze uvést, protoze je tieba vzit v Uvahu riizné faktory:

— Tekuty obsah susenych potravin ;

- Tloustka susenych kouskl potravin;

— Vlhkost a teplota mistnosti, ve které je susSicka provozovana;

— Hustota suseného produktu ;

V zavislosti na téchto a moznych dalSich faktorech (Cerstvost suseného zbozi , predchozi
skladovani atd.) se doba suseni lisi. S trochou zkuSenosti brzy zjistite optimalni doby schnuti.

Obecné plati, ze velmi stavnaté potraviny, jako napfiklad: Napriklad rajcata nebo citrusové
plody, se susi mnohem déle nez ty s mensim mnozstvim stavy, jako jsou pomerance. Napfr. zeli
nebo jablka.

vevs

neméla zdat tuha, ale spise kfehka a lomna. Pouziva se napriklad cibule a petrzel. B. papirovity.

Z tohoto divodu je také nutné sledovat proces suseni a ¢as od ¢asu kontrolovat susené zbozi
nebo zménit Urovné suseni . U velmi Stavnatych potravin se doporucuje zkontrolovat po cca 4
hodinach.

Potraviny, které neobsahuji tolik tekutiny, jako napfiklad: B. Bylinky, listova zelenina, krajené
potraviny atd., schnou rychleji a po pfiblizné 2 hodinach mize byt nutna kontrola.

Obecné plati, Ze je lepsi, kdyz jidlo trochu preschne, nez kdyz v ném zuistane pfili§ mnoho
vlhkosti. Prilis vlhké jidlo se spiSe zkazi. Potraviny, které byly suseny pfilis dlouho, vsak Ize stale
pouzit, i kdyZ jsou trochu krehké nebo tmavé (napf. do polévek nebo kolact). Pri vareni vsak
mohou vyzadovat trochu vice vody, ale to neovlivni chut ani kvalitu.
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Tabulka ¢asia suseni :

Doba
Odruda Priprava Suchy stav schnuti

cca./ h
Zelenina
Brokolice Odcistéte, nakrajejte a blansirujte asi 3-5 minut krehky 8 - 20 hodin
Chilli suchy cely kozovity 8 - 10 hodin
Hrasek Oloupejte a blansirujte asi 3-5 minut krehky 8 - 14 hodin
brambory Nakrajejte na kostky nebo platky, varte v pare 8-10 minut krehky 10 - 30 hodin
Zelené fazole nakrajet a blansirovat krehky 10 - 26 hodin
okurky Oloupejte a nakrajejte na platky silné asi 1,5 cm kozovity 8:00 - 18:00
kvétak oCistéte, nakrajejte a blansirujte do al dente kozovity 8 - 16 hodin
Mrkve naparujte do al dente, nakrjejte nebo na platky kozovity 8 - 12 hodin
Cesnek Odstrante slupku z prstli na nohou a nakréjejte kozovity 8 - 16 hodin
bylina Ocistéte a nakrajejte na prouzky silné asi 3 mm kozovity 8 - 14 hodin
rlizickova kapusta ocistéte, nakrajejte na kousky asi 2 cm kfupavé 10 - 30
Dyné Lilek Ocistéte, nakrajejte na platky silné asi 1 - 1,5 cm krehky 8:00 - 18:00
paprika Nakréajejte na cca. 0,5cm prouzky nebo krouzky, odstrante kiehky 8 - 14 hodin
Rauner Uvafit, nechat vychladnout, nakrajet Kfupavé 10 - 26
rebarbora Odstrante vnéjsi skorapku, nakrajejte na cca. 3cm kousky zadna vlhkost 10 - 38 hodin
pazitka kotleta krehky 8 - 14 hodin
celer Tycinky nakrajejte na platky silné asi 5-6 mm krehky 8 - 14 hodin
chrest nakrajené na 2-3 cm dlouhé kousky krehky 8 - 14 hodin
Spenat Kratce blansirujte (ne rozvarte!) krehky 8 - 16 hodin
rajcata Odstrante kdzi, nakrajejte na poloviny nebo platky kozovity 10 - 24 hodin
cuketa nakrajené na cca. 0,5cm kousky krehky 8:00 - 18:00
cibule jemné nakrajejte nebo nasekejte krehky 10 - 14 hodin
Houby krajené, sekané nebo susené vcelku kozovity 8 - 14 hodin
Ovoce
Jablka (oloupat), odstranit jadrinec, nakrajet na platky nebo krouzky | flexibilni 5 -6 hodin
Banany Oloupejte a nakrajejte na platky silné asi 3 mm kfupavé 8 - 38 hodin
Bobule Jahody nakréjejte na 1 cm platky, ostatni bobule celé \i/?k?kr;it 8 - 26 hodin
hrusky oloupejte a nakrajejte flexibilni 8 - 30 hodin
Data jadro a fez kozovity 6 - 26 hodin
fiky stfih kozovity 6 - 26 hodin
Tresné jadro nebo jadro v poloviné doby schnuti kozovity 8 - 34 hodin
merunky omyjte, rozpllte nebo nakrajejte na platky flexibilni 12 - 38 hodin
nektarinky poloviné suseni rozpudlime a vytvofime jadro flexibilni 8 - 26 hodin
pomerancova kara nakrajené na dlouhé prouzky krehky 8 - 16 hodin
broskve v poloviné doby suseni odstrarite seminka flexibilni 10 - 34 hodin
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brusinky kotleta nebo cela flexibilni 6 - 26 hodin

hrozny suchy cely flexibilni 8 - 38 hodin

Skladovani susenych potravin

Po radném ususeni potravin je dllezité i jejich spravné skladovani, aby se co nejdéle udrzely v

zasobé. Nedoporucuje se vsak skladovat susené ovoce nebo zeleninu déle nez 1 rok. Susené

ryby nebo maso by se nemély skladovat déle nez priblizné 3 mésice (v chladnicce) nebo 1 rok

(v mraznicce).

Pred balenim nechte susené potraviny diikladné vychladnout.

— Pro skladovani je vhodna jakakoli nadoba, ktera je Cista, vzduchotésna a odolna proti
vihkosti.

— plastové sacky se zipem nebo uzaviratelné sacky.

— Naplnte sacek a vytlacCte z néj zbyvajici vzduch .

— Naplnéné, uzavrené sacky Ize skladovat v kovovych plechovkach (napf. od kavy) s vicky,
aby se do nich nedostal sklidci. Potraviny by se vSak nemély skladovat primo v kovovych
plechovkach.

— Sklenéné nadoby s dobrym utésnénim (vzduchotésné!) Ize pouzit s plastovym sackem
nebo bez néj.

- Nevhodné : latkové sacky, papirové sacky, tenké plastové sacky, balici papir nebo nadoby
bez vzduchotésného uzavéru.

Susené potraviny Ize skladovat po dobu nékolika let pfi jakékoli pokojové teploté, nejlépe vsak

v suchych, chladnych a tmavych mistnostech.

Za kazdych 10 °C nizsi teplotu se doba skladovani prodluzuje dvakrat az trikrat.

Priprava susenych potravin

Ovoce se da jist susené jako svacina, ale také se da pouzit jako napaditd ingredience v
nescetnych receptech.

Pridani vody pro regeneraci:

Susené potraviny lze vratit do plvodniho stavu pfidanim vody.

Pokud se susené ovoce pouziva v receptech podobnych cerstvému ovoci, musi se predem
namocit, aby se obnovila dfive odstranéna vlhkost.

Zakladni pravidlo zni: 2 dily vody na 3 dily suseného krmiva .

V pripadé pochybnosti pouzijte trochu méné vody, aby ovoce nezméklo.

Pak Ize ovoce pouzit dle receptu.

Pro zeleninu a ovoce, které se maji vafrit v tekutiné (napfr. zeleninové pfilohy, ovocné ozdoby
nebo kompoty), pouzijte 1-1 1/2 dilu vody na 1 dil susenych potravin . M{Ze byt potreba vice
vody.
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Doba regenerace:

Nasekané nebo drcené potraviny se pomérné rychle vrati do plvodniho stavu; 15-30
minut je dostacujici.

Vétsi kusy ovoce nebo zeleniny Ize pres noc namocit do vody (v lednici). Pokud to trva
prilis dlouho, vloZte susené zbozi do vrouci vody, sejméte hrnec z plotny a nechte asi 2-3
hodiny louhovat.

Celé kusy ovoce by se vSak mély namocit pres noc.

Zelenina se pred varenim obvykle namaci. Napriklad date Napriklad pridejte 2/3 Salku
studené nebo teplé vody do 1 salku susené zeleniny. Nikdy nepridavejte vice vody, nez je
potieba. Zelenina by se pred varenim neméla nechavat pfilis dlouho stat.

Namocena zelenina se vafi pfiblizné stejné dlouho jako mrazena zelenina.

Jemné nakrajenou susenou zeleninu mulzete pridat pfimo do hrnce bez namaceni.

Pro polévkovou zeleninu, omacky nebo zalivky na salaty Ize suSenou zeleninu nebo bylinky
nasekat a rozmixovat na pozadovanou velikost pfimo v kuchyriském robotu.

Mleti susené zeleniny je vhodné do kojenecké vyzivy, krémovych polévek, omacek atd.
Upozoriujeme vsak, Ze mletim se zkrati trvanlivost.

cisteni

Pro zajisténi dlouhého a bezproblémového pouzivani vaseho zafizeni je nutné jej udrzovat v

Cistoté. Pri bézném pouzivani se vSak zarizeni obvykle jen mirné zaspini, ale i tak byste ho méli

po kazdém pouZziti vycistit:

Vypnéte zafizeni a odpojte jej ze zasuvky.
Sejméte motorovou jednotku z vika. a otfete je mirné navlhéenym, mékkym hadrikem.
Zakladnu spotrebice, susici rosty a viko Ize Cistit pod tekouci teplou vodou. Lze pouzit i
jemny distici prostredek.
K odstranéni zbytk( jidla ze susaku Ize pouzit mékky kuchynsky kartac.
Nikdy nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky obsahujici benzin nebo alkohol.
Nepouzivejte abrazivni ani skrabavé Cistici nastroje, abyste neposkodili povrch zafizeni.
Dily nejsou vhodné k myti v mycce nadobi.
Céasti zafizeni nesmi byt odetfovany dezinfekénimi prostiedky ani vafeny.
Po cisténi nechte vsechny dily dikladné vyschnout, nez je znovu smontujete.
Dbejte na to, aby se do vétracich otvord pro vystup teplého vzduchu z motorové jednotky
nedostala zadna kapalina.
Blok motoru, napajeci kabel a zastrcka nesmi byt nikdy ponoreny do vody ani jiné
kapaliny. NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!
Pokud zarizeni delSi dobu nepouzivate, dikladné jej vycistéte a osuste a ulozte jej na
Cistém a chladném misté. na misté nepristupném détem.
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Udaje o produktu

Napajeni ze sité: 220V - 240V ~ 50/60 Hz
Vykon: 245 wattl

Rozsah regulace teploty: 35°C-70°C

Rozméry: cca. 32,5 x 27 x 32,5 cm
Hmotnost: cca. 1726 g

Ve vypnutém stavu spotfebovava zafizeni <0,5 wattu energie.

*) Typografické chyby, designové a technické zmény vyhrazeny!

Informace o ochrané zivotniho prostredi

Na konci své zivotnosti nesmi byt tento vyrobek likvidovan s béznym domovnim
odpadem, ale musi byt odevzdan na sbérném misté pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Symbol na vyrobku, v navodu k pouziti nebo na obalu to

B oznhacuje.

Materialy jsou recyklovatelné dle jejich oznaceni. Opétovnym pouzitim, recyklaci nebo jinymi
formami recyklace starych zafizeni vyznamné prispivate k ochrané naseho Zivotniho prostredi.

Zeptejte se prosim svého mistniho Uradu na odpovédné zafizeni pro likvidaci odpadu .
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Zaruka / Garance

Vedle zakonné zaruky poskytujeme na toto zarizeni 24 mésicli zaruky, pocitané od data
vystaveni faktury nebo dodaciho listu. BEhem této zarucni doby budou pfi predlozeni
faktury nebo dodaciho listu vSechny vyrobni a/nebo materidlové vady bezplatné
odstranény opravou a/nebo vyménou vadnych dilG, pripadné (dle naseho uvazeni)
vyménou za rovnocenny, bezchybny vyrobek. Podminkou pro takovou zarucni sluzbu je,
Ze zafizeni bylo spravné pouzivano a udrzovano. Jakékoliv dalsi naroky nad ramec nasich
zarucnich sluzeb jsou vylouceny. Zaruka zahrnuje v opravnéném pripadé pouze opravu
zarizeni. DalSi naroky, stejné jako odpovédnost za pripadné nasledné skody, jsou zasadné
vylouceny. Na dily, které podléhaji pfirozenému opotrebeni, nebo na skody zplsobené
narazem, nespravnym pouzitim, pisobenim vlhkosti nebo jinymi vnéjSimi vlivy, stejné
jako na zasah neopravnénych osob, nelze poskytnout zaruku. V pripadé reklamace musi
byt zarizeni s fakturou nebo dodacim listem reklamovano u vaseho specializovaného
prodejce.

Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.
KarolingerstraBBe 1
A-5020 Salzburg
office@silva-schneider.at

Zaruka:

Zaruka je vyslovné stanovena zakonem a vztahuje se pouze na vady, které existovaly v
dobé predani zbozi. Narok je vzdy vznesen vici smluvnimu partnerovi (prodejci), ktery
musi provést nebo zajistit bezplatné odstranéni vady (pro spotrebitele).

Garance:

Garance je dobrovolny, smluvni zavazek vyrobce (generalniho dovozce), pro ktery
neexistuji Zadné obsahové ani formalni minimalni pozadavky. Mnoho zaruk vsak pokryva
pouze Cast naklad(, které vzniknou pfi odstrafiovani vad, ale obecné plati pro vsechny
vady, které se vyskytnou béhem urcitého obdobi.
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HR PRIRUCNIK ZA RAD & SIGURNOSNE UPUTE

Sigurnosne upute

— Ovaj uredaj mogu koristiti djeca u dobi od 8 godina i starija te osobe
sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima ili
nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzorom ili su upuceni u
sigurnu upotrebu uredaja i razumiju opasnosti koje iz toga proizlaze.

— Djeca mlada od 8 godina moraju se drzati podalje od uredaja i
priklju¢nog kabela.

— Djecu treba uvijek nadzirati kako bi se osiguralo da se ne igraju s
uredajem.

— Djeci nije dopusteno igrati se s uredajem.

— Cié¢enje i korisni¢ko odrzavanje ne smiju obavljati djeca osim ako su
starija od 8 godina i pod nadzorom.

— Ne ostavljajte uredaj bez nadzora tijekom rada.

— Kada uredaj nije u upotrebi, iskljucite ga iz struje i spremite na mjesto
izvan dohvata djece.

— Prije pustanja u rad, provjerite cijeli uredaj, ukljucujuci i svu dodatnu
opremu, na nedostatke koji bi mogli umanjiti funkcionalnu pouzdanost
uredaja.

— Imajte na umu da se uredaj smije prikljuciti samo na propisno
instaliranu kucnu utic¢nicu koja odgovara specifikacijama na natpisnoj
plocici uredaja.

— Iskljucite kabel za napajanje
» kada je upotreba zavrsena,

» kada rastavljate ili ponovno sastavljate uredaj,
= ako uredaj ne koristite dulje vrijeme,

» prije CiS¢enja,

* za vrijeme grmljavine.

— Ne izvlacite utikac iz utiCnice povlacenjem kabela za napajanje; Da biste
to ucinili, uhvatite utikac.

— Nikada ne dodirujte utikac mokrim rukama.

— Nikada ne povlacite kabel za napajanje da biste pomaknuli uredaj.

49



Pazite da kabel za napajanje nije zgnjecen ili presavijen.

Ne ostavljajte kabel za napajanje da visi s radne povrsine (opasnost od

spoticanja!) i pazite da ne dodiruje vruce povrsine.

Ne koristite viSestruke utiCnice ili produzne kablove. Ako je to ipak

potrebno, provjerite ispunjavaju li kabeli potrebne sigurnosne kriterije.

Uredaj se ne smije upravljati pomocu vanjskog timera ili sustava

daljinskog upravljanja.

Uredaj postavljajte samo na ravne , stabilne povrsine.

Provjerite je li povrsina otporna na toplinu (nemojte je stavljati na

stolnjak, drvenu dasku itd.).

Uredaj se nikada ne smije postavljati ili koristiti na vru¢im povrSinama

(ploca za kuhanje) ili u blizini otvorenog plinskog plamena.

Pazite da topli/vruci dijelovi ne dodu u kontakt s lako zapaljivim

predmetima poput zavjesa, stolnjaka itd. Opasnost od pozara!

Uredaj koristite samo u zatvorenom prostoru, ne na otvorenom.

Uredaj koristite samo u Cistom okruzenju bez prasine.

Ne koristite uredaj u vlaznim okruzenjima kao Sto su: npr. kupaonice,

blizu umivaonika.

Ako je tekucina usla u uredaj, odmah ga iskljucite i iskopcajte iz struje.

Ne prekrivajte uredaj i ne stavljajte na njega druge predmete (novine,

stolnjake itd.).

Ne stavljajte predmete napunjene teku¢inom na uredaj.

Ne stavljajte zapaljene svije¢e na ureda,.

Pazite da uredaj stoji samostojece i da nije pokriven tijekom rada. Ne

smije se postavljati ispod zidnog ormarica. Sa svih strana treba

odrzavati siguran razmak. Ventilacijski otvori na dnu uredaja ne smiju

biti prekriveni ili blokirani.

Ne ubacujte nikakve predmete u otvore uredaja (ventilacijske otvore).

Ne koristite uredaj u blizini zapaljivih tekucina ili aerosola pod tlakom.

Ne koristite nikakav pribor koji nije ukljucen u isporuku s uredajem.
Tijelo uredaja, kabel za napajanje i utika¢ nikada se ne smiju
uranjati u vodu ili druge teku¢ine. OPASNOST OD STRUJNOG
UDARA!
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— Svaki jamstveni zahtjev bit ¢e nevazeci ako se ne postuju sljedece tocke:

Iz sigurnosnih razloga nije dopusteno mijenjati ili prepravljati
proizvod.

Ne otvarajte kuciste uredaja; unutra nema kontrola.

Ako je uredaj ili kabel za napajanje ostecen, uredaj se ne smije pustiti
u pogon. Odnesite ga u ovlastenu radionicu na popravak.

Popravke elektricnih uredaja mora obavljati kvalificirano osoblje
kako bi se postivali sigurnosni propisi i izbjegle opasnosti. Ako je
uredaj ili kabel za napajanje ostecen, sve popravke mora obaviti
kvalificirana specijalizirana radionica.

Ovaj prirucnik namijenjen je upoznavanju sa sigurnosnim uputama i
funkcijama ovog uredaja. Molimo vas da ovaj prirucnik spremite na
sigurno mjesto kako biste mu mogli pristupiti u bilo kojem trenutku.

Namijenjena upotreba:

— Dehidrator je namijenjen iskljucivo za dehidraciju/susenje i konzerviranje prikladnih
namirnica.

— Uredaj je namijenjen iskljucivo za privatnu upotrebu, a ne za komercijalnu upotrebu.

— Uredaj je namijenjen iskljucivo za koristenje u kucanstvima ili slicnim primjenama (uredi,
stanovi, kupci u hotelima itd.), a ne za komercijalnu upotrebu.

— Svaka uporaba ili modifikacija uredaja osim one opisane u uputama smatra se nepravilnom
i moze uzrokovati ostecenje uredaja ili osoba. Ne preuzima se odgovornost za Stete nastale
nepravilnom upotrebom.

A\

OPREZ — OPASNOST OD OPEKLINE:

» Uredaj se tijekom rada zagrijava na povrsinama koje se mogu dodirnuti! Ne dirajte
ga golim rukama, koristite rukavice za kuhanje ili rukavice za kuhanje.

» Ne premjestajte ili ne prevozite uredaj dok je u radu.

= Svi dijelovi moraju se dovoljno ohladiti prije Cis¢enja.

* Ne ostavljajte vruce dijelove bez nadzora!
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Kontrolni elementi

7
L2

Upravljacka ploca

L i e 2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1

1 Motorna jedinica s upravljackom 7  Prekidac za ukljucivanje/iskljucivanje
plo¢om

2 Poklopac 8 Izlozba ventilatora
3 5danasusenja 9  Postavka dodirnog polja
4 Baza uredaja s ventilacijskim otvorima 10  Smaniji vrijednost dodirnog polja
5  Ventilacijski otvori ventilatora 11 Digitalni prikaz vremena/temperature
6  Povecaj vrijednost dodirnog polja

Prije prve upotrebe

Raspakiranje uredaja:

— Uklonite materijal za pakiranje.

— Materijali za pakiranje poput plasti¢nih vrecica ili dijelova od stiropora opasni su za djecu.
Stoga ove dijelove drzite podalje od djece. OPASNOST OD GUSENJA!

- Mnogi se materijali za pakiranje mogu reciklirati — stoga ih provjerite jesu li pravilno
zbrinuti; dat ¢ete vazan doprinos zastiti okolisa.

— Nakon raspakiranja provjerite uredaj i kabel za napajanje s utikacem na ostecenja. U slucaju
bilo kakvih ostecenja, uredaj se ne smije koristiti — obratite se specijaliziranoj trgovini.

Prikljucak na mrezu:

— Uredaj se smije prikljuciti samo na propisno instaliranu, slobodno dostupnu kuénu uticnicu.
— Mrezni napon mora odgovarati naponu navedenom na natpisnoj plocici uredaja: 220-240
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V ~ 50/60 Hz.

— Uredaj je u skladu s direktivama koje su obvezujuce za CE oznaku.

— Kada je ukljucen, uredaj emitira zvucni signal i prekidac za ukljucivanje/iskljucivanje svijetli
— uredaj je spreman za upotrebu.

Postavljanje uredaja:

— Uredaj postavite na stabilnu, ravnu i toplinski otpornu povrsinu.

— Odrzavajte dovoljan razmak od zidova i drugih predmeta kako biste osigurali da cirkulacija
zraka ne bude ometana i da ne moze doci do oStecenja zbog topline i pare: Udaljenost do
stranica: cca. 10 cm, udaljenost iznad: cca. 60 cm.
Uredaj nije prikladan za ugradnju!

- Prilikom postavljanja uredaja imajte na umu da proces susenja traje nekoliko sati.

Prije prve upotrebe:

—  Prije prve upotrebe uredaja ocistite sve dijelove kako je opisano u odjeljku ,Odrzavanje i
njega”.

— Prije nego sto zapocnete prvi ciklus susenja, pustite uredaj da radi prazan oko 30 minuta
na maksimalnoj temperaturi. Zbog proizvodnih razloga moze se razviti blagi miris. To je
normalno i nestat ¢e nakon Sto motor radi neko vrijeme. Osigurajte odgovarajucu
ventilaciju prostorije.

— Ponovno operite razine i poklopac, temeljito ih osusite i ponovno sastavite uredaj.

Opasnost!
Uredaj se smije koristiti samo ako je pravilno sastavljen!

Operacija

— Napunite posude za susenje pripremljenim vocem, povréem, zacinskim biljem itd. (vidi
sljedece odlomke).
- Slozite posude za susenje na dno uredaja.
— Stavite poklopac na gorniji sloj.
— Postavite motornu jedinicu na sredinu poklopca.
— Spojite uredaj na napajanje.
- Ukljucite uredaj pomocu prekidaca za ukljucivanje/isklju¢ivanje. Ventilator pocinje raditi i
na zaslonu se pojavljuje ,50°C".
— Odaberite zeljenu temperaturu:
* Dodirnite polje ,SET" — prikaz temperature treperi.
* Dodirnite polje Aza povecanje temperature.
* Dodirnite polje ¥za smanjenje temperature.
» Raspon kontrole temperature je izmedu 35°C i 70°C.
» Svaki dodir povecava ili smanjuje temperaturu za 1°C.
= Ako stalno dodirujete polje, temperatura Ce se brzo mijenjati.
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= Molimo obratite pozornost na zaslon.
Odaberite zeljeno trajanje:

* Ponovno dodirnite polje ,SET" — prikaz vremena treperi.

* Dodirnite polje Aza povecanje postavke vremena.

* Dodirnite polje ¥za smanjenje postavke vremena.

* Vrijeme susenja mozete postaviti od 00:10 = 10 minuta do 48:00 = 48 sati.

» Svaki dodir povecava ili smanjuje trajanje za 10 minuta.

= Ako stalno dodirujete polje, trajanje ¢e se brzo mijenjati.

* Molimo obratite pozornost na zaslon.
Otprilike 3 sekunde nakon Sto ste postavili temperaturu i vrijeme, uredaj se pocinje
zagrijavati. Temperatura i preostalo vrijeme se naizmjenicno prikazuju na zaslonu.
Tijekom procesa susenja, temperatura i preostalo vrijeme mogu se promijeniti u bilo kojem
trenutku.
Nakon isteka postavljenog vremena, uredaj se automatski iskljucuje i na zaslonu se
pojavljuje ,END". Uredaj emitira 5 zvucnih signala i ventilator se zaustavlja.

é - Vazna NAPOMENA!
— Cakiako je isteklo postavljeno vrijeme sugenja i uredaj se iskljudi ili ako ru¢no

iskljuCite uredaj pomocu prekidaca za ukljucivanje/iskljucivanje, on nije
iskljuen iz napajanja; jos uvijek je u stanju pripravnosti. Za potpuno
iskljuCivanje iz napajanja, potrebno je iskopcati kabel za napajanje.

Vazne informacije za korisnike:

Zvucni signal se emitira svaki put kada se dodirne upravljacka ploca.

Koristite samo originalne resetke za susenje.

Uvijek umetnite svih 5 razina susenja, bez obzira na to jesu li napunjene hranom ili prazne.
Ne stavljajte aluminijsku foliju ili drugi papir u resetke za susenje kako biste izbjegli
ometanje cirkulacije zraka.

vremena susenja provjerite stanje hrane i, ako je potrebno, ranije zavrsite proces susenja
ili produzite vrijeme susenja .

Ako su rezultati susenja na svakoj razini razliciti, povremeno ih mijenjajte.

Informacije o preporucenoj temperaturi i vremenu susenja mozete pronaci u odjeljku
,Temperatura i vrijeme susenja ".

Susenje

Op¢e informacije o susenju:

Susenje i dehidracija su najstarije metode konzerviranja poznate Covjecanstvu. Hrana sadrzi
vise ili manje vode. Susenjem se uklanja voda iz hrane, a time i plodno tlo za bakterije truljenja
i plijesni te procese fermentacije. Ako se pravilno osusi i uskladisti, susena roba e trajati
godinama. Uklanjanjem vode, aromatske tvari se koncentriraju, zbog Cega je susena hrana
Cesto ukusnija. Vitamini, hranjive tvari i minerali nisu pogodeni. Zadrzava se otprilike 95-97%
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sadrzanih hranjivih tvari. Za usporedbu: Prilikom konzerviranja zadrzava se otprilike 20-30%
hranjivih tvari, a prilikom zamrzavanja otprilike 40-60%.

Sumpor i drugi konzervansi se izbjegavaju.

Cak i ako ve¢ konzervirate ili zamrzavate hranu, njezino susenje ¢e dodati dodatnu vrijednost
vasoj kuhinji i vasem nepcu.

Susenje na suncu je stvar sre¢e u nasim geografskim Sirinama. Susenje u kuc¢noj pecnici cesto
uzrokuje znojenje, lijepljenje ili kapanje susene robe zbog njezine relativne zatvorenosti i
nedovoljne cirkulacije zraka, a pecnicu je nakon toga tesko ocistiti jer nije namijenjena susenju.

Pripremite suhu hranu :

Guliti ili ne guliti:

Kora voca ili povrca Cesto sadrzi veliki dio hranjivih tvari. Stoga je bolje ne guliti susenu hranu
ako se koristi kao meduobrok.

S druge strane, ogulit ¢ete jabuke ako ih kasnije upotrijebite na primjer. B. Zelite koristiti za
Strudlu od jabuka ili rajcice za juhu od rajcice.

Kao opce pravilo, ogulite hranu prije susenja ako biste je inace ogulili prilikom upotrebe.

— Zasigurno i ukusno ocuvanje, svu hranu treba temeljito oprati.

— Temeljito osusite hranu; Voda u posudama za susenje moze pogorsati rezultate susenja.

— Koristite samo besprijekornu hranu ili obilno izrezite sva ostecena podrudja.

— Uklonite jezgru iz voca.

— Voce treba biti zrelo, ali ne prezrelo.

— Ako zelite izbjeci prirodno posmedivanje rezanih povrsina, vo¢e mozete kratko utapkati
otopinom od 1 zlice limunovog soka (ili komercijalno dostupnog vitamina C) u 1 3alici
vode.

— Za vecinu povréa preporucuje se blansiranje: pripremljeno povrée se uroni u lonac s
kipucom vodom. Od trenutka kada voda ponovno prokuha, vrijeme blansSiranja se
izracunava prema tablici.

Rezanje suhe robe:

Jedan od najvaznijih faktora za uspjesno susenje je nacin na koji se hrana reze.

— Za postizanje ravnomjernog rezultata susenja, komade treba rezati na priblizno istu
veli¢inu/debljinu.

— Deblji komadi traju dulje od tankih komada.

— Takoder imajte na umu da komadici postaju mnogo manji kada se osuse.

- Vlaga izlazi uglavnom s prerezanih povrsina, a ne iz ljuske. Zbog toga bi povrsina za rezanje
(npr. kod rabarbare, Stapi¢astog povréa, Sparoga, graha) trebala biti Sto veca — rezite je
uzduzno.

— Malo voce ili bobice kao $to su: B. Jagode treba prepoloviti.

— Cak i manje bobice treba prepoloviti ili blansirati kako bi se kozica otvorila.

— Cvjetice brokule treba prepoloviti ili prerezati na ¢etvrtine, ovisno o njihovoj velicini.
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Kuhanje na pari:

Razno povrce treba kuhati na pari prije susenja:

Stavite nasjeckano povrée u cjedilo. Stavite sito iznad lonca napunjenog s malo vode i
zakuhajte vodu.

Blansiranje:

Blansiranje se koristi na primjer: Preporucuje se za zeleni grah, cvjetacu, brokulu, Sparoge,
krumpir ili grasak.

Pripremljeno povrce stavite u kipu¢u vodu na oko 3-5 minuta.
Ogulite ga i osusite tapkanjem prije dehidracije.

Napunite posude za susSenje:

U nacelu, susilica ne bi trebala biti potpuno zauzeta; uvijek treba ostaviti malo slobodnog
prostora za cirkulaciju zraka. Stavite hranu u jednostavnom sloju. To se odnosi npr. B. posebno

za banane, kriske ananasa, ali je npr. Na primjer, to nije toliko vazno za grah.

Neoguljeno voce uvijek stavljajte u zdjelu s prerezanom stranom okrenutom prema gore.
Buduci da se hrana skuplja tijekom susenja, imajte na umu da premaleni komadi mogu
ispasti kroz otvore na policama.

Susilice mogu biti prekrivene finom najlonskom mrezom, grubom tkaninom ili necim
slicnim. biti dizajniran da npr. B. susiti male bobice ili bilje.

Materijal koji se koristi mora biti siguran za hranu i prozracan. Takoder provjerite je li
materijal opran i Cist.

Sjeckana hrana ne smije biti slozena u slojevima visim od 1 cm. Vilicom ili slicnim alatom
djelomicno ocistite dno resetke za susenje kako biste osigurali pravilnu cirkulaciju zraka.
Prilikom uklanjanja posebno ljepljive hrane, pazite da ne ostanu ostaci pokrivhog
materijala.

Za sitno nasjeckane namirnice preporucuje se promijesati ih nekoliko puta tijekom procesa
suSenja kako bi se osiguralo da se sve dobro i ravhomjerno osusi. Da biste to ucinili,
iskljucite uredaj, iskopcajte ga iz struje, izvadite posude za susenje, promijesajte, vratite
posude za susenje na mjesto i ponovno pokrenite postupak susenja.

Odvod:

Neke namirnice kao sto su: Na primjer, rajcice, agrumi ili zasladeno voce ispustaju puno
tekucine nakon rezanja. Kako biste sprijecili kapanje na druge posude za susenje ili na dno
uredaja (Sto bi moglo uzrokovati ostecenje), napunjenu posudu za susenje nekoliko puta
pritisnite na kuhinjsku krpu kako biste uklonili sok koji je iscurio.
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Temperatura i vrijeme susenja

Temperatura susenja:

Kao i vrijeme susenja, temperatura susenja takoder ovisi 0 mnogim razlicitim ¢imbenicima te
se preporucuje zabiljeziti empirijske vrijednosti za kasniju upotrebu. Medutim, opce pravilo je:
— ~ 40 °C za zacinsko bilje i gljive

— ~50-60 °C za povrce i osjetljivo voce

- ~60-70"°Czavoce

Takoder, molimo vas da obratite pozornost na donju tablicu.

Vrijeme susenja :

Tocno vrijeme suSenja ne moze se dati jer se moraju uzeti u obzir razli¢iti cimbenici:

— Tekudi sadrzaj suhe hrane;

— Debljina osusenih komadica hrane;

— Vlaznost i temperatura prostorije u kojoj se dehidrator koristi;

— Gustoca osusenog proizvoda ;

Ovisno o ovim i moguéim drugim Cimbenicima (svjezina susene robe , prethodno skladistenje
itd.), vrijeme susSenja varira. Uz malo iskustva, brzo ¢ete otkriti optimalno vrijeme susenja.

Opcenito, naravno, vrlo so¢ne namirnice poput: Na primjer, rajcica ili agruma suse se puno
dulje od onih s manje soka, poput naranci. Npr. kupus ili jabuke.

Test hvata je najpouzdaniji kada se osusena hrana ohladi. Suseno povrce vise ne bi trebalo biti
Zilavo, ve¢ krhko i lomljivo. Koriste se, na primjer, luk i persSin. B. nalik papiru.

Zbog toga je takoder potrebno pratiti proces susenja i povremeno provjeravati osusene
proizvode ili preurediti razine susenja . Za vrlo so¢nu hranu preporucuje se provjera nakon
otprilike 4 sata.

Hrana koja ne sadrzi toliko tekucine, kao Sto su: B. Zacinsko bilje, lisnato povrée, nasjeckana
hrana itd., brze se susi i provjera moze biti potrebna nakon otprilike 2 sata.

Opcenito, bolje je ako hrana postane malo previse suha nego ako ostane previse vlage. Previse
vlazna hrana vjerojatnije e se pokvariti. Medutim, hrana koja je predugo susena i dalje se moze
koristiti, Cak i ako je malo krhka ili tamna (npr. za juhe ili kolace). Medutim, prilikom kuhanja
mogu zahtijevati malo viSe vode, ali to ne utjeCe na okus ili kvalitetu.
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Tablica vremena susenja :

Vrijeme
Raznolikost Priprema Suho stanje susenja

cca./ h
Povrée
Brokula Ocistite i narezite, blansirajte oko 3-5 minuta krhak 8 - 20 sati
Chili suho cijelo kozast 8 - 10 sati
Grasak Ogulite i blansirajte oko 3-5 minuta krhak 8 - 14 sati
krumpir Narezite na kockice ili kriske, kuhajte na pari 8 - 10 minuta krhak 10 - 30 sati
Zeleni grah izrezati i blansirati krhak 10 - 26 sati
krastavci Ogulite i narezite na ploske debljine oko 1,5 cm kozast 8:00 - 18:00
karfiol ocistiti, narezati i blansirati dok ne bude al dente kozast 8 - 16 sati
Mrkva kuhati na pari dok ne bude al dente, nasjeckati ili narezati kozast 8 - 12 sati
Cesnjak Skinite koru s noznih prstiju i odrezite kozast 8 - 16 sati
biljka Ocistite i narezite na trakice debljine oko 3 mm kozast 8 - 14 sati
Prokulice ocistiti, narezati na komade od oko 2 cm hrskav 10-30
Bundeva Patlidzan Ocistite, narezite na ploske debljine oko 1 - 1,5 cm krhak 8:00 - 18:00
paprika Narezite na cca. trakice ili kolutove od 0,5 cm, uklonite krhak 8 - 14 sati
Rauner Skuhajte, ostavite da se ohladi, narezite Hrskavo 10 - 26
rabarbara Uklonite vanjsku ljusku, narezite na cca. komadi od 3 cm bez vlage 10 - 38 sati
vlasac sjeckati krhak 8 - 14 sati
celer Stapice nareZite na ploske debljine oko 5-6 mm krhak 8 - 14 sati
$paroga narezati na komade duljine 2-3 cm krhak 8 - 14 sati
Spinat Kratko blansirajte (ne da bude kasasto!) krhak 8 - 16 sati
rajcice Uklonite koZu, narezite na polovice ili kriske kozast 10 - 24 sata
tikvica narezati na cca. Komadic¢i od 0,5 cm krhak 8:00 - 18:00
luk sitno narezati ili nasjeckati krhak 10 - 14 sati
Gljive rezati, nasjeckati ili susiti cijelo kozast 8 - 14 sati
Voce
Jabuke (oguliti), ukloniti jezgru, narezati na kriske ili kolutice fleksibilan 5 - 6 sati
Banane Ogulite i narezite na ploske debljine oko 3 mm hrskav 8 - 38 sati
Bobicasto voce Jagode narezite na kriske od 1 cm, ostale bobice cijele \ljleazge 8 - 26 sati
kruske oguliti i narezati fleksibilan 8 - 30 sati
Datumi jezgrairez kozast 6 - 26 sati
smokve rez kozast 6 - 26 sati
Tresnje jezgra ili jezgra na pola vremena susenja kozast 8 - 34 sata
marelice operite, prepolovite ili narezite fleksibilan 12 - 38 sati
nektarine Prepolovite, a zatim ocistite od srzi na pola susenja fleksibilan 8 - 26 sati
kora narance narezati na duge trake krhak 8 - 16 sati
breskve uklonite sjemenke na pola vremena susenja fleksibilan 10 - 34 sata
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brusnice nasjeckati ili cijeli fleksibilan 6 - 26 sati

grozde suho cijelo fleksibilan 8 - 38 sati

Skladistenje suhe hrane

Nakon $to ste pravilno osusili hranu, vazno je i pravilno skladistenje kako biste hranu $to dulje
odrzali na zalihi. Medutim, preporucuje se da suseno voce ili povrée ne skladistite dulje od 1
godine. Susena riba ili meso ne smiju se Cuvati dulje od otprilike 3 mjeseca (u hladnjaku) ili 1
godine (u zamrzivacu).

Prije pakiranja, ostavite susenu hranu da se potpuno ohladi.

— Za skladistenje je prikladna svaka posuda koja je Cista, hermeticki zatvorena i otporna na
vlagu.

— Plasti¢ne vrecice sa zatvaracem ili vrecice koje se mogu zatvoriti su idealne.

— Napunite vrecicu i istisnite preostali zrak .

— Napunjene, zatvorene vreCice mogu se Cuvati u metalnim limenkama (npr. limenkama za
kavu) s poklopcima kako bi se sprijeCio ulazak Stetocina. Medutim, hranu ne treba
skladistiti izravno u metalnim limenkama.

— Staklene posude s dobrim zatvaranjem (hermeticki zatvorene!) mogu se koristiti sa ili bez
plasticne vrecice.

- Nije prikladno: platnene vrecice, papirnate vrecice, tanke plasticne vrecice, papir za
zamatanje ili posude bez hermetickog zatvaraca.

Susena hrana moze se Cuvati godinama na bilo kojoj sobnoj temperaturi, ali po moguénosti u

suhim, hladnim i tamnim prostorijama.

Za svakih 10°C niza temperatura, vrijeme skladistenja se produzuje dva do tri puta.

Priprema suhe hrane

Voce se moze jesti suseno kao meduobrok, ali se moze koristiti i kao mastoviti sastojci u
bezbrojnim receptima.

Dodavanje vode za regeneraciju:

Osusena hrana se moze vratiti u prvobitno stanje dodavanjem vode.

Ako se suseno voce koristi u receptima slicnim svjezem vocu, prethodno ga treba namociti
kako bi se vratila prethodno uklonjena vlaga.

Osnovno pravilo je: 2 dijela vode na 3 dijela suhe hrane .

U slucaju sumnje, upotrijebite malo manje vode kako voce ne bi postalo kasasto.

Zatim se vo¢e moze koristiti prema receptu.

Za povrce i voce koje se kuha u tekucini (npr. prilozi od povréa, vo¢ni umaci ili kompoti),
koristite 1 — 1 1/2 dijela vode na 1 dio suhe hrane . Mozda ¢e biti potrebno vise vode.
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Vrijeme regeneracije:

— Isjeckana ili usitnjena hrana se relativno brzo vraca u prvobitno stanje; 15-30 minuta je
dovoljno.

— Vedi komadi voca ili povréa mogu se namakati u vodi (u hladnjaku) preko noci. Ako ovo
traje predugo, stavite susene namirnice u kipu¢u vodu, maknite lonac s vatre i ostavite da
odstoji oko 2-3 sata.

— Medutim, cijele komade voca treba namakati preko noci.

— Povrce se obi¢no namace prije kuhanja. Na primjer, dajete Na primjer, dodajte 2/3 Salice
hladne ili tople vode na 1 Salicu susenog povréa. Nikada ne dodajte vise vode nego sto je
potrebno. Povrée ne smije predugo stajati prije kuhanja.

- Namoceno povrée kuha se otprilike jednako dugo kao i smrznuto povrce.

- Sitno nasjeckano su$eno povrée moze se dodati direktno u lonac za kuhanje bez
namakanja.

— Za juhu od povréa, umake ili preljeve za salatu, suseno povrée ili zacinsko bilje moze se
nasjeckati i izmijesati na zeljenu velicinu izravno u multipraktiku.

— Mljevenje susenog povréa prikladno je za djecju hranu, krem juhe, umake itd. Medutim,
imajte na umu da ¢e mljevenje smanijiti rok trajanja.

cis¢enje

Kako biste osigurali dugotrajno i besprijekorno koristenje uredaja, potrebno ga je odrzavati
Cistim. Medutim, uz normalnu upotrebu, uredaj se obicno samo malo zaprlja, ali ipak ga trebate
ocistiti nakon svake upotrebe:

— Iskljucite uredaj i iskopcajte ga iz struje.

— lzvadite motornu jedinicu iz poklopca. i obrisite ih lagano vlaznom, mekom krpom.

- Baza uredaja, resetke za susenje i poklopac mogu se ocistiti pod mlazom tople vode. Moze
se koristiti i blagi deterdzent.

— Za uklanjanje ostataka hrane sa susilice moze se koristiti mekana kuhinjska cetka.

— Nikada ne koristite agresivna sredstva za CiS¢enje koja sadrze benzin ili alkohol. Ne koristite
abrazivne ili grebajuce alate za Cis¢enje kako biste izbjegli ostecenje povrsSine uredaja.

— Dijelovi nisu prikladni za pranje u perilici posuda.

— Dijelovi uredaja ne smiju se tretirati dezinficijensima ili kuhati.

— Nakon cis¢enja, ostavite sve dijelove da se dobro osuse prije nego sto ih ponovno
sastavite.

— Pazite da tekucina ne ude u ventilacijske otvore za izlaz toplog zraka motorne jedinice.

- A Blok motora, kabel za napajanje i utikac¢ nikada se ne smiju uranjati u vodu ili bilo

koju drugu teku¢inu. OPASNOST OD STRUJNOG UDARA!

- Ako uredaj ne koristite dulje vrijeme, temeljito ga ocis¢enog i suhog zapakirajte u kutiju te

ga pohranite na Cistom i hladnom mjestu; na mjestu nedostupnom djeci.
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Podaci o proizvodu

Napon: 220V -240V ~ 50/60 Hz
Snaga: 245 W

Raspon regulacije temperature: 35°C-70°C

Dimenzije: cca. 32,5x27x32,5cm
TeZina: cca. 1.726 g

Kada je iskljucen, uredaj trosi <0,5 W energije.

*) Pridrzane su tipografske pogreske, dizajnerske i tehnicke promjene!

Informacije o zastiti okolisa

Na kraju svog vijeka trajanja, ovaj proizvod se ne smije odlagati s uobicajenim
ku¢nim otpadom, vec¢ se mora predati na sabirno mjesto za recikliranje elektricne i
elektronicke opreme. Simbol na proizvodu, u uputama za uporabu ili na pakiranju

B to oznacava.

Materijali se mogu reciklirati u skladu s njihovim uputama. Ponovnom upotrebom,
recikliranjem ili drugim oblicima recikliranja starih uredaja dajete vazan doprinos zastiti naseg
okolisa.

Molimo vas da se raspitate u svojoj lokalnoj upravi o odgovornom odlagalistu otpada .
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Jamstvo / Garancija

Osim zakonskog jamstva, na ovaj uredaj dajemo 24 mjeseca garancije, racunajuci od
datuma izdavanja racuna ili otpremnice. Unutar ovog garantnog roka, uz predocenje
racuna ili otpremnice, svi proizvodni i/ili materijalni nedostaci bit ¢e besplatno otklonjeni
popravkom i/ili zamjenom neispravnih dijelova, odnosno (po nasem izboru) zamjenom
za jednako vrijedan, ispravan proizvod. Uvjet za ovakvu garancijsku uslugu je da je uredaj
pravilno koristen i odrzavan. Bilo kakvi daljnji zahtjevi koji nadilaze nase garantne usluge
su iskljuceni. Garancija ukljucuje u opravdanom slucaju samo popravak uredaja. Daljnji
zahtjevi, kao i odgovornost za eventualne posljedice, u nacelu su isklju¢eni. Garancija se
ne moze dati za dijelove koji podlijezu prirodnom trosenju ili za oStecenja uzrokovana
udarcima, nepravilnim rukovanjem, djelovanjem vlage ili drugim vanjskim utjecajima, kao
i za intervencije neovlastenih osoba. U slucaju garancije uredaj se mora reklamirati s
racunom ili otpremnicom kod vaseg specijaliziranog prodavaca.

Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.
KarolingerstraBBe 1
A-5020 Salzburg
office@silva-schneider.at

Jamstvo:

Jamstvo je izricito odredeno zakonom i odnosi se samo na nedostatke koji su postojali u
trenutku predaje robe. Potrazivanje se uvijek upucuje prema ugovornom partneru
(trgovcu), koji mora besplatno (za potrosaca) otkloniti ili organizirati otklanjanje
nedostatka.

Garancija:

Garancija je dobrovoljna, ugovorna obveza proizvodaca (generalnog uvoznika), za koju
ne postoje nikakvi sadrzajni ili formalni minimalni zahtjevi. Mnoge garancije pokrivaju
samo dio troSkova nastalih pri otklanjanju nedostataka, ali obi¢no vrijede za sve
nedostatke koji se pojave u odredenom roku.
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HU HASZNALATI UTASITAS & BIZTONSAGI UTASITASOK

Biztonsagi utasitasok

— Ezt a késziiléket 8 éves vagy annal idésebb gyermekek, valamint
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességl, illetve
tapasztalattal és tudassal nem rendelkezé személyek csak felligyelet
mellett hasznalhatjak, vagy ha eligazitast kaptak a készilék
biztonsagos hasznalatarol, és megértették az ebbdl eredd veszelyeket.

— A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani a készlléktdl és a
csatlakozokabeltol.

— A gyermekeket mindig feltigyelni kell, hogy ne jatsszanak a késziilékkel.

— Gyermekek nem jatszhatnak a készulekkel.

— A tisztitast és a felhasznaloi karbantartast gyermekek nem végezhetik,
kivéve, ha 8 évnél idésebbek és felligyelet alatt allnak.

— Ne hagyja felugyelet néelkul a késziléket makodes kozben.

— Amikor a késziilék nincs hasznalatban, huzza ki a konnektorbdl, és
tarolja gyermekektdl elzarva.

— Uzembe helyezés el6tt ellendrizze a teljes késziiléket, beleértve a
tartozékokat is, olyan hibak szempontjabol, amelyek befolyasolhatjak a
készilék mikodési megbizhatosagat.

— Felhivjuk figyelmét, hogy a készliléket csak megfeleléen felszerelt, a
készilék adattablajan feltintetett adatoknak megfeleld haztartasi
aljzathoz szabad csatlakoztatni.

— Huzza ki a tapkabelt
= amikor a hasznalat véget ért,

» amikor szétszereli vagy Ujra Osszeszereli a készliléket,
» ha hosszabb ideig nem hasznalja a készuléket,

= tisztitas elott,

= zivatar idején.

— Ne a tapkabelt hizva hizza ki a haldzati csatlakozot a konnektorbdl;
Ehhez fogja meg a tapcsatlakozét.

— Soha ne érintse meg a halozati csatlakozodugodt nedves kézzel.

— Soha ne hlzza a tapkabelt a készilék mozgatasahoz. Gy6zddjon meg
arrél, hogy a tapkabel nincs megtdrve vagy 6sszenyomva.

— Ne hagyja, hogy a tapkabel lelogjon a munkafeliletrdl (botlasveszély!),
és Ugyeljen arra, hogy ne érjen forrd felliletekhez.
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Ne hasznaljon elosztdokat vagy hosszabbitd kabeleket. Ha ez mégis
szlikséges, gy6zodjon meg arrél, hogy a kabelek megfelelnek a
sziikséges biztonsagi kritériumoknak.

A késziléket tilos kuilsé idozitdvel vagy taviranyitd rendszerrel

mukodtetni.

sik , stabil felliletre helyezze .

Gy6z6djon meg réla, hogy a felilet hoallo (ne helyezze teritdre, fa

deszkara stb.).

A késziléket soha nem szabad forré fellletekre (tlzhelyre) vagy nyilt

gazlang kozelébe helyezni vagy Gizemeltetni.

Ugyeljen arra, hogy a meleg/forré részek ne érintkezzenek kénnyen

gyulékony targyakkal, példaul figgonyokkel, asztalteritokkel stb.

Tlzveszeély!

A késziiléket csak beltérben hasznalja, ne kiltéren.

A késziléket csak tiszta, pormentes kdrnyezetben hasznalja.

Ne hasznalja a késziiléket nedves kornyezetben, példaul: pl.

furdoészobakban, mosdok kdzelében.

Ha folyadék kerillt a készlilékbe, azonnal kapcsolja ki és huzza ki a

konnektorbdl.

Ne takarja le a késziléket, és ne helyezzen ra mas targyakat

(Ujsagpapirt, asztalteritot stb.).

Ne helyezzen folyadékkal teli targyakat a készulékre.

Ne helyezzen égo6 gyertyakat a készulékre.

Gy6z6djon meg réla, hogy a készilék szabadon all, és mikodés kdzben

nincs letakarva. Tilos fali szekrény ala helyezni. Minden oldalrdl

biztonsagos tavolsagot kell tartani. A készilék aljan talalhatd
szell6zonyilasokat tilos letakarni vagy eltakarni.

Ne helyezzen semmilyen targyat a  készlilék nyilasaiba

(szell6zdnyilasokba).

Ne Gizemeltesse a készuléket gyulékony folyadékok vagy nyomas alatt

lévé aeroszolok kozelében.

Ne hasznaljon olyan tartozékokat, amelyek nem részei a késziléknek.
A készilék testét, a tapkabelt és a csatlakozédugdt soha nem
szabad vizbe vagy mas folyadékba meriteni. ARAMUTES
VESZELYE!
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— A jotallasi igény érvényét veszti, ha a kovetkezé pontokat nem tartjak
be:

A termék modositasa vagy atalakitasa biztonsagi okokbdl tilos.

Ne nyissa ki a készUlék burkolatat; nincsenek benne vezérlok.

Ha a készilék vagy a tapkabel sérilt, a késziléket tilos Gzembe
helyezni. Vigye el javitasra egy hivatalos szervizbe.

Az elektromos készulékek javitasat szakkepzett személyzetnek kell
elvégeznie a biztonsagi elbirasok betartasa és a veszélyek elkertlése
érdekében. Ha a készllék vagy a tapkabel sérilt, minden javitast -
szakképzett muhelynek kell elvégeznie.

Ez a kézikonyv ismerteti Ont a késziilék biztonsagi utasitasaival és
funkcioival. Kérjuk, 6rizze meg ezt a kézikdnyvet biztonsagos helyen,
hogy barmikor hozzaférhessen.

Rendeltetésszerii hasznalat:

- A

szaritogép kizarélag megfelelé élelmiszerek szaritasara/szaritasara és tartdsitasara

szolgal.

— A készilék kizarélag magancélu hasznalatra készult, kereskedelmi céld nem.

— A készilék kizarélag haztartasokban vagy hasonlo terlleteken (irodakban, lakasokban,
szallodak vendégei szamara stb.) valo hasznalatra késziilt, kereskedelmi célt hasznalatra
nem.

— A késziiléknek a hasznalati utasitasban leirtaktol eltéré hasznalata vagy modositasa nem
rendeltetésszerlinek mindsul, és a készulék vagy személyek karosodasat okozhatja. A nem
rendeltetésszerl hasznalatbol eredd karokért felelésséget nem vallalunk.

A\

FIGYELMEZTETES - EGESI SERULESEK VESZELYE:

» A készllék mikodés kozben felforrosodik az érinthetd fellleteken! Ne érjen hozza
csupasz kézzel, hasznaljon edényfogo kesztylt vagy f6z6kesztyt.

* Ne mozgassa vagy szallitsa a késziiléket mikodés kdzben.

= Tisztitas el6tt minden alkatrésznek megfelel6en le kell hilnie.

* Ne hagyja feligyelet nélkil a forr6 alkatrészeket!
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Vezérl6elemek

Vezérldpult
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1 Motoros egység kezel6panellel 7 Ki-be kapcsold

2 Fedél 8 Ventilator kijelzé

3 5 szaritasi nap 9  Erintémezé beallitasa

4 Késziilékalap szell6zdnyilasokkal 10 Erintémezé értékének csokkentése
5  Szell6zényilasok ventilator 11 Digitalis kijelzd id6/hédmérséklet

6  Erintdmez6 értékének novelése

Elsd hasznalat elott

A késziilek kicsomagolasa:

Tavolitsa el a csomagoldanyagot.

A csomagoloanyagok, mint példaul a mlanyag zacskok vagy a hungarocell alkatrészek,
veszélyesek a gyermekekre. Ezért tartsa ezeket az alkatrészeket gyermekektdl elzarva.
FULADASVESZELY!

Sok csomagoldanyag Ujrahasznosithaté — ezért kérjik, gondoskodjon a megfelel
artalmatlanitasukrol; fontos szerepet fogsz vallalni a kornyezet védelmében.
Kicsomagolas utan ellendrizze a késziléket és a haldzati kabelt a csatlakozédugdval, hogy
nem sérllt-e. Sérllés esetén a késziiléket tilos hasznalni — forduljon szakkereskeddjéhez.

Haloézati csatlakozas:

— A késziléket csak megfeleléen felszerelt, szabadon hozzaférhetd haztartasi aljzathoz
szabad csatlakoztatni.
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- A halozati fesziiltségnek meg kell egyeznie a készilék adattablajan feltlintetett
feszliltséggel: 220-240 V ~ 50/60 Hz.

— Akészilék megfelel a CE-jeldlésre vonatkozd kotelezd érvény( iranyelveknek.

— Csatlakoztataskor a készllék hangjelzést ad, és a be-/kikapcsolé gomb vilagit — a készilék
hasznalatra kész.

A késziilék beallitasa:

— Helyezze a késziiléket stabil, hdallo, sik fellletre.

- Tartson elegendd tavolsagot a falaktol és egyéb targyaktol, hogy a légaramlas ne legyen
akadalyozva, és a hd és a g6z ne okozzon karokat: Oldaltol valo tavolsag: kb. 10 cm, felette
lévo tavolsag: kb. 60 cm.
A készllék nem alkalmas beépitésre!

— A készulék beallitasakor ne feledje, hogy a szaritasi folyamat tébb 6rat vesz igénybe.

Els6 hasznalat el6tt:

— A készllék els6 hasznalata el6tt tisztitsa meg az Osszes alkatrészt a ,Karbantartas és
apolas” cimd részben leirtak szerint.

— Az els6 szaritasi ciklus elinditasa el6tt hagyja a készuléket Gresen korilbelll 30 percig
maximalis hémérsékleten mikddni. Gyartasi okokbdl enyhe szag keletkezhet. Ez normalis,
és a motor egy bizonyos ideig tarto jarasa utan eltlinik. Biztositsa a helyiség megfeleld
szell6zését.

— Mossa el Ujra a szinteket és a fedelet, alaposan szaritsa meg 6ket, majd szerelje Ossze Ujra
a késziléket.

Veszély!
A készuléket csak akkor szabad Gizemeltetni, ha szakszer(ien dsszeszerelték!

MUvelet

— Toltse meg az aszalétalcakat el6készitett gyiimolcsokkel, zoldségekkel, fiszerndvényekkel
stb. (lasd a kovetkezd bekezdéseket).
— Rakja egymasra a szaritétalcakat a készulék aljara.
— Helyezze a fedelet a felsd rétegre.
— Helyezze a motoros egységet a fedél kozepére.
— Csatlakoztassa a késziiléket a tapegységhez.
— Kapcsolja be a késziiléket a be/ki kapcsoloval. A ventilator elindul, és a kijelzén ,50°C”
jelenik meg.
— Valassza ki a kivant homérsékletet:
= Erintse meg a ,SET” mezét — a hémérsékletkijelzd villogni kezd.
* A homérséklet noveléséhez érintse meg a mezét . A
» A homérséklet csokkentéséhez érintse meg a mez6t .V
* A hoémérséklet-szabalyozasi tartomany 35°C és 70°C kozott van.
67



»= Minden egyes érintés 1°C-kal noveli vagy csdkkenti a hémérsékletet.
» Ha folyamatosan megérinted a mezét, a hdmérséklet gyorsan valtozni fog.
= Kérjik, vegye figyelembe a kijelz6t.
— Valassza ki a kivant idétartamot:
= Erintse meg ismét a ,SET” mezét — az iddkijelzd villogni kezd.
= Erintse meg a mezét Aaz idébeallitas ndveléséhez.
= Erintse meg a mezét Vaz idébeallitas csokkentéséhez.
* A szaritasi idot 00:10 = 10 perc és 48:00 = 48 dra kozott allithatja be.
* Minden egyes érintés 10 perccel ndveli vagy csdkkenti az idétartamot.
» Ha folyamatosan megérinti a mez6t, az idétartam gyorsan valtozik.
= Kérjik, vegye figyelembe a kijelz6t.
— Korulbelul 3 masodperccel a hdmérséklet és az id6 beallitdsa utdn a készilék elkezd
melegedni. A kijelzn felvaltva lathatd a hdmérséklet és a hatralévo ido.
— A szaritasi folyamat soran a hémérséklet és a hatralévd id6 barmikor médosithato.
- Amikor a beallitott id6 letelt, a készllék automatikusan kikapcsol, és a kijelzén az ,END”
felirat jelenik meg. A készillék 5 sipol6é hangot ad ki, és a ventilator leall.

é — Fontos MEGJEGYZES!
— Még ha a beadllitott szaritasi id6 le is telt és a készilék kikapcsol, vagy ha
manualisan kikapcsolja a késziiléket a be/ki kapcsoléval, az nem szakad meg
a tapellatasrél;, még mindig készenléti allapotban van. A teljes
aramtalanitashoz ki kell hdzni a tapkabelt.

Fontos felhasznaléi informaciék:

— Minden alkalommal, amikor egy kezel6panelt megérintenek, hangjelzés hallhato.

— Kizardlag eredeti szaritéallvanyokat hasznaljon.

— Mindig mind az 5 szaritasi szintet helyezze be, fliggetlenil attdl, hogy tele vannak-e étellel
vagy uresek.

— Ne helyezzen alufoliat vagy mas papirt a szaritdallvanyokra, hogy elkerilje a légaramlas
akadalyozasat.
korabban a szaritasi folyamatot, vagy hosszabbitsa meg a szaritasi idot .

— Ha a szaritasi eredmények az egyes szinteken eltéréek, idénként cserélje ki a szinteket.

/////

szaritasi id6 " cimU részben talalhatok .

Szaritas

Altalanos informacidk a szaritasrél:

A szaritas és a viztelenités az emberiség altal ismert legrégebbi tartdsitasi modszerek. Az
élelmiszerek tobbé-kevésbé vizet tartalmaznak. A szaritas soran az élelmiszerbdl kivonjak a
vizet, igy az a rothadd és penészes baktériumok, valamint az erjedési folyamatok melegagya.
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Megfelel szaritas és tarolas esetén a szaritott termékek évekig elallnak. A viz eltavolitasaval az
aromas anyagok koncentralédnak, ezért a szaritott élelmiszerek gyakran izletesebbek. A
vitaminok, tapanyagok és asvanyi anyagok nem valtoznak. A tdpanyagok korilbelll 95-97%-a
megmarad. Osszehasonlitdsképpen: Tartdsitaskor a tapanyagok kérilbelil 20-30%-a,
fagyasztaskor pedig korulbeliil 40-60%-a 6rzédik meg.

A ként és mas tartositdszereket kerdlik.

Még ha mar tartdsitottal vagy fagyasztottal is élelmiszereket, a szaritas extra értéket ad a
konyhadnak és az izlel6bimbaoidnak.

A napon valé szaritas a mi szélességi koreinken szerencse kérdése. A haztartasi stitében torténd
szaritas gyakran izzadashoz, ragadashoz vagy csépdgéshez vezet a szaritott aruk viszonylagos
zartsaga és a nem megfelelé l1égaramlas miatt, és a stitét utdna nehéz tisztitani, mivel nem
szaritasra tervezték.

Készitse el6 a szaraz ételt :

Hamozni vagy nem hamozni:

A gylimolcsok vagy zoldségek héja gyakran a tapanyagok nagy részét tartalmazza. Ezért jobb,
ha nem hamozzuk meg a szaritott ételt, ha nassolnivaloként hasznaljuk.

Masrészt meg fogod hamozni az almakat, ha késébb példaul felhasznalod &ket. B. almas
réteshez, vagy paradicsomot paradicsomleveshez szeretnél hasznalni.

Altalanos szabalyként, ha hasznalat kozben is meghdmoznad az élelmiszereket , akkor szaritas
elétt hamozd meg Oket.

— A biztonsagos és étvagygerjeszto tartositas érdekében minden ételt alaposan meg kell
mosni.

— Szaritsa meg alaposan az ételt; A szaritotalcakban 1évé viz ronthatja a szaritas eredményét.

— Csak hibatlan élelmiszert hasznaljon, vagy vagja ki béségesen a sériilt részeket.

- Tavolitsa el a maghazat a gyiimolcsbél.

— A gyumodlcsnek érettnek kell lennie, de nem tulérettnek.

— Ha el szeretnéd kerilni a vagott fellletek természetes barnulasat, réviden beaztathatod a
gylimolcsot 1 evOkanal citromlé (vagy kereskedelmi forgalomban kaphat6é C-vitamin) 1
csésze vizben oldott oldataval.

— A legtobb zoldség esetében a blansirozas ajanlott: az el6készitett zoldségeket forrasban
léevd vizbe martjuk egy fazékban. Attol a pillanattol kezdve, hogy a viz Ujra felforr, a
blansirozasi id6t a tablazat szerint szamitjuk ki.

Szaritott aruk darabolasa:

A sikeres szaritas egyik legfontosabb tényezdje az élelmiszerek felvagasanak modja.

— Az egyenletes szaritasi eredmény elérése érdekében a darabokat megkozelitéleg azonos
méretlre/vastagsagura kell vagni.

- A vastag darabok készitési ideje hosszabb, mint a vékony daraboké.

— Azt is vedd figyelembe, hogy szaradas utan a darabok sokkal kisebbek lesznek.
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— A nedvesség foként a vagott felliletekrdl tavozik, nem a héjbol. Emiatt a vagasi fellletnek
(pl. rebarbaranal, szalmazoldségeknél, sparganal, babnal) a leheté legnagyobbnak kell
lennie — hosszaban kell vagni.

— Az apro gyimolcsoket vagy bogyos gyiimolcsoket, példaul: B. Az epret felezni kell.

— Még a kisebb bogyokat is fel kell vagni vagy blansirozni, hogy a héjuk feltorjon.

— A brokkolirozsakat méretiktdl fliggéen felezni vagy negyedelni kell.

Go6z0olgés:

A szaritas el6tt kiilonféle zoldségeket kell parolni:
- A felapritott z6ldségeket egy szlrébe tessziik. Helyezd a sz(rét egy kevés vizzel teli fazék
folé, és forrald fel a vizet.

Blansirozas:

A blansirozast példaul a kovetkezé esetekben alkalmazzak: Zoldbab, karfiol, brokkoli, sparga,
burgonya vagy borsé blansirozasara ajanlott.

— Az el6készitett zoldségeket forrasban lévd vizbe tessziik 3-5 percre.

— Hamozd meg és t6rold szarazra, miel6tt kiszaritod.

Toltse fel a szaritétalcakat:

Elvileg a szaritdallvanyt nem szabad teljesen elfoglalni; mindig kell hagyni egy kis helyet a
levegd keringéséhez. Az ételt egyszerl rétegben helyezd el. Ez vonatkozik pl. B. kiilondsen
bananra, ananaszszeletekre, de pl. Példaul a bab esetében ez nem annyira fontos.

— A hamozatlan gyimolcsot mindig a vagott felével felfelé helyezze a talra.

— Mivel az étel szaritas kdzben 6sszezsugorodik, Ggyeljen arra, hogy a tul apré darabok
kieshetnek a polcok nyilasain.

— A szaritdallvanyok finomszdvésu nejlonhaloval, durva szovettel vagy hasonléval
borithatok. ugy kell megtervezni, hogy pl. B. apré bogyodk vagy gyogynovények szaritasara.
A felhasznalt anyagnak élelmiszerbiztonsagosnak és lélegzének kell lennie. Azt is
ellenérizd, hogy az anyag tiszta és ki van-e mosva.

— Az apritott ételeket ne rétegezzik 1 cm-nél magasabbra. Villaval vagy hasonl6 eszkdzzel
tisztitsa meg részben a szaritoallvany aljat a megfeleld légaramlas biztositasa érdekében.

— Kalondsen ragados ételek eltavolitasakor tGgyeljen arra, hogy ne maradjon maradvany a
feddanyagbol.

— A finomra apritott élelmiszerek esetében ajanlott a szaritasi folyamat soran néhanyszor
megkeverni 6ket, hogy minden jél és egyenletesen szaradjon meg. Ehhez kapcsolja ki a
készlléket, huizza ki a konnektorbdl, vegye ki a szaritdtalcakat, keverje meg, tegye vissza a
szaritdtalcakat, és inditsa Ujra a szaritasi folyamatot.
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Csatorna:

— Néhany élelmiszer, mint példaul a paradicsom, a citrusfélék vagy a cukrozott gyiimolcsok,
sok folyadékot szabaditanak fel vagas utan. A tobbi szaritétalcara vagy a késziilék aljara
valo lecsepegésének elkeriilése érdekében (ami kart okozhat) nyomja a megtoltott
szaritotalcat tobbszor egy konyharuhdhoz, hogy eltavolitsa a kifolyt levet.

Homérséklet és szaradasi ido

Szaritasi homeérséklet:

A szaritasi id6hoz hasonldan a szaritasi hdmérséklet is szamos kilonb6zd tényezétdl fligg, és
ajanlott a tapasztalati értékeket feljegyezni késdbbi felhasznalas céljabdl. Az altalanos szabaly
azonban a kovetkezé:

— ~ 40 °C fGszerndvényekhez és gombakhoz

— ~50-60 °C zoldségekhez és kényes gyiimolcsokhoz

- ~60-70°C gyimolcsokhoz

Kérjik, vegye figyelembe az alabbi tablazatot is.

Szaradasi idé6 :

Pontos szaradasi id6t nem lehet megadni, mivel szamos tényez6t figyelembe kell venni:
— szaritott élelmiszer folyékony tartalma ;

— A szaritott élelmiszerdarabok vastagsaga;

— A szarito Gzemeltetésének helyiségének paratartalma és hémérséklete;

—  szaritott termék slrlsége ;

/////

tapasztalattal hamarosan rajossz az optimalis szaritasi idokre.

Altalanossagban elmondhatd, hogy a nagyon lédus ételek, mint példaul: Példaul a paradicsom
vagy a citrusfélék sokkal tovabb szaradnak, mint a kevésbé Iédusak, mint példaul a narancs.
Példaul. kaposzta vagy alma.

A tapadasteszt akkor a legmegbizhatobb, ha a szaritott étel lehllt. A szaritott zoldségeknek
mar nem keménynek, hanem torékenynek és sériilékenynek kell lennitik. Példaul hagymat és
petrezselymet hasznalnak. B. papirszerd.

Emiatt a szaritasi folyamatot is figyelemmel kell kisérni, és id6rdl idore ellendrizni kell a szaritott
arukat, vagy at kell allitani a szaritasi szinteket . Nagyon lédus ételek esetén ajanlott korilbeldl
4 6ra elteltével ellendrizni.

A kevés folyadékot tartalmazé élelmiszerek, mint példaul: B. A flszerndvények, leveles
z6ldségek, apritott élelmiszerek stb. gyorsabban szaradnak, és korilbelll 2 6ra elteltével
szlkség lehet az ellenérzésre.
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Altalanossagban elmondhatd, hogy jobb, ha az étel egy kicsit tul szaraz lesz, mint ha tal sok
nedvesség marad benne. A tul nedves étel nagyobb valdszinliséggel romlik meg. Azonban a

tul sokaig szaritott élelmiszerek tovabbra is felhasznalhatdk, még akkor is, ha kissé torékenyek

vagy sotétek (pl. levesekhez vagy stiiteményekhez). El6fordulhat azonban, hogy f6zés kdzben

egy kicsit tobb vizre van szlikségiik, de ez nem befolyasolja az izét vagy a mindségét.

Szaradasi id6 tablazat :

Szaradasi
Fajta Készitmény Szaraz allapot |ido

kb. / 6ra
Zoldségek
Brokkoli Tisztitsd meg és vagd fel, majd blansirozd kb. 3-5 percig torékeny 8-20 dra
Chili szaraz egész bérszerl 8-10 6ra
Borso Hamozd meg és blansirozd korilbelil 3-5 percig térékeny 8-14 6ra
burgonya Kockakra vagy szeletekre vagva, 8-10 percig péarolva torékeny 10 - 30 dra
Zoldbab vagott és fehéritett térékeny 10 - 26 o6ra
uborka Hamozzuk meg és vagjuk kb. 1,5 cm vastag szeletekre bérszerd 8:00 - 18:00
karfiol megtisztitjuk, felszeleteljiik és al dente allagura blansirozzuk | bérszer( 8-16 6ra
Sargarépa GOzold ,al dente”-re, apritsd vagy szeleteld bérszerd 8-12 6ra
Fokhagyma Tavolitsa el a héjat a labujjakrél és vagja le bérszerd 8-16 6ra
noévény Tisztitsd meg és vagd kb. 3 mm vastag csikokra b&rszerd 8-14 6ra
kelbimbo megtisztitva, kb. 2 cm-es darabokra vagva ropogos 10 - 30
Tok és padlizsan Tisztitsd meg, vagd kb. 1-1,5 cm vastag szeletekre torékeny 8:00 - 18:00
paprika Vagjuk kb. 0,5 cm-es csikokra vagy karikakra, tévolitsa el a torékeny 8-14 6ra
Rauner Fézd meg, hagyd kih(Ini, szeleteld fel Ropogés 10 - 26
rebarbara Tavolitsd el a kiilsé héjat, vagd kb. 3 cm-es darabok nincs nedvesség 10 - 38 dra
metéléhagyma szelet térékeny 8-14 6ra
zeller A rudakat kb. 5-6 mm vastag szeletekre vagjuk torékeny 8-14 6ra
sparga 2-3 cm hosszu darabokra vagva torékeny 8-14 6ra
spenot Réviden blansirozzuk (ne pépesre!) térékeny 8-16 6ra
paradicsom Hamozzuk le, vagjuk félbe vagy szeletekre bérszerl 10 - 24 dra
cukkini kb. felvagva 0,5 cm-es darabok torékeny 8:00 - 18:00
hagyma finomra vagva vagy apritva torékeny 10-14 6ra
Gombak vagva, apritva vagy egészben szaritva bérszerd 8-14 6ra
Gyiimolcs
Almak (hérnf)zd meg), tavolitsd el a maghazat, vagd szeletekre vagy rugalmas 5.6 6ra

karikakra

Banan Hamozzuk meg és vagjuk kb. 3 mm vastag szeletekre ropogos 8-38 dra
Bogyok ,:;éeSZLe:nT cm-es szeletekre vagjuk, a tobbi bogydt ELn;\fesség 8-26 6ra
korte hamozd meg és vagd fel rugalmas 8-30 6ra
Datumok mag és vagas bérszerd 6-26 6ra
fuge vagott bérszerd 6-26 6ra
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Cseresznye mag vagy mag a szaradasi id6 felénél bérszerd 8 - 34 4ra
sargabarackok mosd meg, vagd félbe vagy szeleteld fel rugalmas 12 - 38 dra
nektarin Szaritas kozben félbevagjuk, majd a maghazat féluton rugalmas 8-26 6ra
narancshéj hosszu csikokra vagva térékeny 8-16 6ra
Oszibarack id6 felénél tavolitsd el a magokat rugalmas 10 - 34 dra
afonya apritott vagy egész rugalmas 6-26 Ora
sz616 szaraz egész rugalmas 8-38 6ra

Szaritott élelmiszerek tarolasa

Miutan megfeleléen megszaritottad az ételt, a megfeleld tarolas is fontos, hogy az a lehet6

leghosszabb ideig raktaron maradjon. Azonban nem ajanlott a szaritott gylimolcsdket vagy

z6ldségeket egy évnél tovabb tarolni. A szaritott halat vagy hdst nem szabad korilbeldl 3

hénapnal (h(tészekrényben) vagy 1 évnél (fagyasztdban) tovabb tarolni.

Csomagolas el6tt hagyja teljesen kihulni a szaritott élelmiszereket.

— Tarolasra barmilyen tiszta, légmentesen zarédoé és nedvességallé edény alkalmas.

— A cipzaras vagy lezarhaté mlanyag zacskék idealisak.

— Toltsd meg a zacskot, és nyomd ki beldle a maradék levegét .

- A megtoltott, lezart zacskdkat feddvel ellatott fémdobozokban (pl. kavésdobozokban)
lehet tarolni, hogy tavol tartsuk a kartevoket. Az élelmiszereket azonban nem szabad
kdzvetlenul fémdobozokban tarolni.

— A joél zarddo (Iéegmentes!) Gvegedények hasznalhaték mlanyag zacskoval vagy anélkil is.

— Nem alkalmas: szévetzacskok, papirzacskok, vékony mianyag zacskok, csomagoldpapir
vagy légmentesen zarodo edények.

A szaritott élelmiszerek évekig tarolhatdk barmilyen szobahémérsékleten, de lehetdleg szaraz,

hlvos, sotét helyen.

Minden 10°C-kal alacsonyabb hémérséklet esetén a tarolasi id6 két-haromszorosara né.

Szaritott ételek elkészitése

A gylimolcsoket szaritva is fogyaszthatjuk nassolnivaloként, de szamtalan receptben Otletes
alapanyagként is felhasznalhatjuk 6ket.

Viz hozzaadasa a regeneraciohoz:

A szaritott élelmiszerek viz hozzdadasaval visszaallithatok eredeti allapotukba.

Ha aszalt gyimdlcsdket hasznalunk a friss gylimdlcsokhdz hasonld receptekben, akkor azokat
elézdleg be kell aztatni, hogy visszanyerjik a korabban eltavolitott nedvességet.

Az alapszabaly: 2 rész viz 3 rész szaraz eledelhez .

Kétség esetén hasznaljon egy kicsit kevesebb vizet, hogy a gylimdlcs ne legyen pépes.

Ezutan a gyimolcsoket a recept szerint lehet felhasznalni.
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A folyadékban fézendd zoldségek és gylimolcsok (pl. zoldségkoretek, gyiimolcsdiszek vagy
kompotok) esetében 1 — 1,5 rész viz és 1 rész szaritott élelmiszer aranyat hasznalja . Tébb vizre
lehet szlikség.

Regeneracios ido6:

- Az aprora vagott vagy apritott étel viszonylag gyorsan visszanyeri eredeti allapotat; 15-30
perc elegendd.

— A nagyobb gylimdlcs- vagy z6ldségdarabokat egy éjszakan at vizben (h(tészekrényben)
be lehet aztatni. Ha ez tul sokaig tart, tedd a szaritott arukat forrasban 1évé vizbe, vedd le
az edényt a tlzrdl, és hagyd allni koralbelll 2-3 6ran at.

- Az egész gyimolcsdarabokat azonban egy éjszakan at kell aztatni.

— Azoldségeket altalaban aztatjak f6zés el6tt. Példaul adsz Példaul adj 2/3 csésze hideg vagy
meleg vizet 1 csésze szaritott zoldséghez. Soha ne adjon hozza tobb vizet, mint amennyi
szlikséges. A zoldségeket f6zés elétt nem szabad tul sokaig allni hagyni.

— A beaztatott zoldségek nagyjabdl annyi ideig fének meg, mint a fagyasztottak.

— A finomra vagott szaritott zoldségeket aztatas nélkil kozvetlenll a f6zéedénybe lehet
tenni.

— Leveszoldségekhez, szoszokhoz vagy salatadntetekhez a szaritott zoldségeket vagy
fUszerndvényeket felaprithatjuk és a kivant méretlre keverhetjik kozvetlenil egy
apritogépben.

— A szaritott zoldségek daralasa alkalmas bébiételekhez, krémlevesekhez, sz6szokhoz stb.
Azonban kérjuk, vegye figyelembe, hogy az daralas csdkkenti az eltarthatésagot.

tisztitas

A késziilék hosszu tavy, problémamentes hasznalatanak biztositasa érdekében fontos, hogy
tisztan tartsa azt. Normal hasznalat soran azonban a késziilék altalaban csak enyhén koszolodik,
de minden hasznalat utan meg kell tisztitani:

— Kapcsolja ki a késziiléket, és hiizza ki a konnektorbal.

— Vegye le a motoros egységet a fedélrdl. és tordlje at Oket egy enyhén nedves, puha
ruhaval.

— A készllék alja, a szaritoallvanyok és a fedél folyd meleg viz alatt tisztithatdk. Enyhe
mososzer is hasznalhato.

— Egy puha konyhai kefével eltavolithatja az ételmaradékokat a szaritdallvanyrol.

— Soha ne hasznaljon agressziv, benzint vagy alkoholt tartalmazd tisztitoszereket. Ne
hasznaljon surolé vagy karcold tisztitdeszkozoket, hogy elkeriilje a készilék fellletének
karosodasat.

— Az alkatrészek nem alkalmasak mosogatdgépben val¢ tisztitasra.

— A készulék alkatrészeit tilos fertétlenitészerekkel kezelni vagy forralni.

- Tisztitads utan hagyja az 6sszes alkatrészt alaposan megszaradni, miel6tt Ujra dsszeszereli
Oket.
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- motoregység meleg levegd kimenetének szell6zényilasaiba .
- A motorblokkot, a tapkabelt és a csatlakozédugdt soha nem szabad vizbe vagy
maés folyadékba meriteni. ARAMUTES VESZELYE!
— Ha hosszabb ideig nem hasznalja a késziiléket, csomagolja be alaposan megtisztitva és
szarazon a dobozba, és tarolja tiszta, hGvos helyen; gyermekek szamara hozzaférhetetlen

helyen.
Termékadatok
Haldézati makodes: 220V -240V ~ 50/60 Hz
Teljesitmény: 245 watt
Hoémérséklet-szabalyozasi tartomany: 35°C-70°C
Méretek: kb. 32,5 x 27 x 32,5 cm
Suly: kb. 1726 g

Kikapcsolt allapotban a késziilék <0,5 watt energiat fogyaszt.

*) Nyomtatasi hibak, design és technikai valtoztatasok joga fenntartva!

Informacidk a kdrnyezetvédelemrol

Elettartama végén ezt a terméket tilos a haztartasi hulladékkal egyiitt kidobni,

hanem elektromos és elektronikus berendezések Ujrahasznositasara kijeldlt

gyUjtéhelyen kell leadni. A terméken, a hasznalati utasitasban vagy a csomagolason
B telalhato szimbdlum erre utal.

Az anyagok a cimkézésiknek megfeleléen Ujrahasznosithaték. A régi eszkdzok
Ujrafelhasznélaséaval, Ujrahasznositasaval vagy egyéb Ujrahasznositasi formaival On is
jelentésen hozzajarul kdrnyezetiink védelméhez.

Kérjik, érdeklédjon a helyi 6nkormanyzatnal a felelds hulladéklerakod helyrdl .
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Jotallas / Garancia

A torvényes jotallas mellett erre a készlilékre 24 hénap garanciat vallalunk, a szamla vagy
a szallitélevél kiallitdsanak datumatdl szamitva. A garancialis idészakon beldl, a szamla
vagy a szallitélevél bemutatasaval minden el6forduld gyartasi és/vagy anyaghibat
ingyenesen javitassal és/vagy a hibas alkatrészek cseréjével, illetve (valasztasunk szerint)
azonos érték(, hibatlan termékkel torténd cserével szabalyozunk. Az ilyen garancialis
szolgaltatas feltétele, hogy a késziiléket szakszerlen kezelték és karbantartottak. A
garancialis szolgaltatasainkon tulmutato kovetelések kizartak. A garancia jogos esetben
csak a készlilék javitasat foglalja magaban. Tovabbi kdvetelések, valamint az esetleges
kovetkezményes karokért valo felel6sség alapvetden kizartak. A garancia nem vonatkozik
azokra az alkatrészekre, amelyek természetes kopasnak vannak kitéve, illetve azokra a
karokra, amelyek Utés, helytelen kezelés, nedvesség hatasa vagy egyéb kiilsé behatasok
miatt keletkeztek, illetve jogosulatlan harmadik felek beavatkozasabdl erednek.
Garancialis esetben a késziléket a szamlaval vagy szaéllitolevéllel egyutt
szakkereskeddjénél kell reklamalni.

Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.
KarolingerstraBBe 1
A-5020 Salzburg
office@silva-schneider.at

Jotallas:

A jotallas kifejezetten a torvényben van rogzitve, és csak azokra a hibakra vonatkozik,
amelyek az aruk atadasakor mar fennalltak. Az igény mindig a szerzédéses partnerrel
(kereskeddvel) szemben all fenn, aki a hibat ingyenesen (a fogyasztd szamara) koteles
kijavitani vagy kijavittatni.

Garancia:

A garancia a gyarté (altalanos importér) onkéntes, szerz6déses vallalasa, amelyre
nincsenek sem tartalmi, sem formai minimalis kdvetelmények. Szamos garancia csak a
hibak kijavitasakor felmerllé koltségek egy részét fedezi, de altalaban minden olyan
hibara vonatkozik, amely egy meghatarozott idon belil jelentkezik.
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IT

ISTRUZIONI PER L'USO & ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Istruzioni di sicurezza

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta pari o
superiore a 8 anni e da persone con capacita fisiche, sensoriali o
mentali ridotte o prive di esperienza e conoscenza, se sorvegliati o
istruiti sull'uso sicuro dell'apparecchio e se comprendono i pericoli che
ne derivano.

| bambini di eta inferiore agli 8 anni devono essere tenuti lontani dal
dispositivo e dal cavo di collegamento.

| bambini devono sempre essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con il dispositivo.

Ai bambini non e consentito giocare con il dispositivo.

La pulizia e la manutenzione a cura dell'utente non devono essere
eseguite da bambini, a meno che non abbiano piu di 8 anni e siano
sorvegliati.

Non lasciare il dispositivo incustodito durante il funzionamento.
Quando il dispositivo non € in uso, scollegarlo e conservarlo in un
luogo fuori dalla portata dei bambini.

Prima della messa in funzione, controllare l'intero apparecchio,
compresi gli accessori, per individuare eventuali difetti che potrebbero
comprometterne I'affidabilita funzionale.

Si prega di notare che l'apparecchio puo essere collegato solo a una
presa domestica correttamente installata e che corrisponda alle
specifiche riportate sulla targhetta identificativa dell'apparecchio.
Scollegare il cavo di alimentazione

» quando l'uso é terminato,

= quando si smonta o si rimonta il dispositivo,

» se non si utilizza il dispositivo per un lungo periodo,

» prima della pulizia,

» durante un temporale.

Non staccare la spina dalla presa tirando il cavo di alimentazione; Per
fare cio, afferrare la spina di alimentazione.

Non toccare mai la spina di alimentazione con le mani bagnate.

Non tirare mai il cavo di alimentazione per spostare il dispositivo.
Assicurarsi che il cavo di alimentazione non sia schiacciato o piegato.
Non lasciare che il cavo di alimentazione penda dal piano di lavoro
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(pericolo di inciampo!) e assicurarsi che non tocchi superfici calde.
Non utilizzare prese multiple o prolunghe. Se cio fosse comunque
necessario, accertarsi che i cavi soddisfino i necessari criteri di
sicurezza.
Il dispositivo non deve essere azionato tramite un timer esterno o un
sistema di controllo remoto.
Posizionare il dispositivo solo su superfici piane e stabili.
Assicuratevi che la superficie sia resistente al calore (non posizionatela
su una tovaglia, una tavola di legno, ecc.).
L'apparecchio non deve mai essere posizionato o utilizzato su superfici
calde (fornelli) o in prossimita di fiamme libere.
Assicurarsi che le parti calde/bollenti non entrino in contatto con
oggetti facilmente inflammabili come tende, tovaglie, ecc. Pericolo di
incendio!
Utilizzare il dispositivo solo in ambienti chiusi e non all'aperto.
Utilizzare il dispositivo solo in un ambiente pulito e privo di polvere.
Non utilizzare il dispositivo in ambienti umidi come: Ad esempio bagni,
vicino ai lavandini.
Se del liquido e penetrato nell’apparecchio, spegnerlo
immediatamente e staccare la spina.
Non coprire l'apparecchio e non appoggiarvi sopra altri oggetti
(giornali, tovaglie, ecc.).
Non posizionare oggetti contenenti liquidi sul dispositivo.
Non posizionare candele accese sul dispositivo.
Assicurarsi che il dispositivo sia indipendente e non coperto durante il
funzionamento. Non deve essere posizionato sotto un mobile a muro.
E necessario mantenere una distanza di sicurezza su tutti i lati. Le
fessure di ventilazione sul fondo dell'apparecchio non devono essere
coperte o ostruite.
Non inserire oggetti nelle aperture del dispositivo (fessure di
ventilazione).
Non utilizzare il dispositivo in prossimita di liquidi inflammabili o
aerosol pressurizzati.
Non utilizzare accessori non inclusi nella confezione del dispositivo.
Il corpo dell'apparecchio, il cavo di alimentazione e la spina non
devono mai essere immersi in acqua o altri liquidi. RISCHIO DI
SCOSSA ELETTRICA!
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— Ogni richiesta di garanzia sara nulla se non verranno rispettati i
seguenti punti:

Per motivi di sicurezza non e consentito modificare o alterare |l
prodotto.

Non aprire l'involucro del dispositivo; non c¢i sono controlli
all'interno.

Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione risultano danneggiati,
I'apparecchio non deve essere messo in funzione. Portarlo in
un'officina autorizzata per la riparazione.

Le riparazioni degli apparecchi elettrici devono essere eseguite da
personale qualificato per rispettare le norme di sicurezza ed evitare
pericoli. Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione risultano
danneggiati, le riparazioni devono essere eseguite esclusivamente
da un'officina specializzata e qualificata.

Lo scopo del presente manuale e di farvi conoscere le istruzioni di
sicurezza e le funzioni di questo dispositivo. Conservare il presente
manuale in un luogo sicuro per poterlo consultare in qualsiasi
momento.

Uso previsto:

— L'essiccatore e progettato esclusivamente per disidratare/essiccare e conservare alimenti
idonei.

— Il dispositivo e destinato esclusivamente all'uso privato e non a fini commerciali.

— L'apparecchio e destinato esclusivamente all'uso domestico o in applicazioni simili (uffici,
appartamenti, clienti di hotel, ecc.), non all'uso commerciale.

- Qualsiasi utilizzo o modifica dell'apparecchio diverso da quello descritto nelle istruzioni &
considerato improprio e puo causare danni all'apparecchio o alle persone. Non si assume
alcuna responsabilita per danni derivanti da un uso improprio.

A\

ATTENZIONE - RISCHIO DI USTIONI:

» Durante il funzionamento, il dispositivo diventa molto caldo a contatto con le
superfici toccabili! Non toccarlo a mani nude, utilizzare presine o guanti da cucina.

* Non spostare o trasportare il dispositivo mentre e in funzione.

» Prima di procedere alla pulizia, tutti i componenti devono raffreddarsi
sufficientemente.

= Non lasciare le parti calde incustodite!
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Elementi di controllo

Pannello di controllo
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
1 Unita motore con pannello di controllo 7  Interruttore on-off
2  Coperchio 8 Display del ventilatore
3 5 giorni di essiccazione 9 Impostazione del campo touch
4 Base del dispositivo con fessure di 10 Ridurre il valore del campo touch
ventilazione
5  Aperture di ventilazione del ventilatore 11 Display digitale tempo/temperatura
6 Aumenta il valore del campo touch

Prima del primo utilizzo

Disimballaggio del dispositivo:

— Rimuovere il materiale di imballaggio.

— | materiali d'imballaggio come i sacchetti di plastica o le parti in polistirolo sono pericolosi
per i bambini. Tenere quindi queste parti lontano dalla portata dei bambini. PERICOLO DI
SOFFOCAMENTO!

- Molti materiali di imballaggio sono riciclabili, quindi assicurati che vengano smaltiti
correttamente; darai un contributo importante alla tutela dell'ambiente.

— Dopo aver disimballato, controllare che il dispositivo e il cavo di alimentazione con la spina
non presentino danni. In caso di danni, I'apparecchio non deve essere piu utilizzato, ma

rivolgersi al rivenditore specializzato.
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Collegamento alla rete elettrica:

— L'apparecchio puo essere collegato esclusivamente a una presa domestica correttamente
installata e liberamente accessibile.

— La tensione di rete deve corrispondere a quella indicata sulla targhetta identificativa
dell'apparecchio: 220-240 V ~ 50/60 Hz.

— Il dispositivo e conforme alle direttive vincolanti per la marcatura CE.

- Una volta collegato, il dispositivo emette un segnale acustico e l'interruttore di
accensione/spegnimento si illumina: il dispositivo € pronto per I'uso.

Impostazione del dispositivo:

- Posizionare il dispositivo su una superficie piana, stabile e resistente al calore.

— Mantenere una distanza sufficiente dalle pareti e da altri oggetti per garantire che la
circolazione dell'aria non venga ostacolata e che non si verifichino danni dovuti al calore
e al vapore: Distanza dai latii ca. 10 cm, distanza sopra: ca. 60 centimetri
Il dispositivo non e adatto all'installazione!

— Quando si installa I'apparecchio, tenere presente che il processo di asciugatura dura
diverse ore.

Prima del primo utilizzo:

— Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, pulire tutti i componenti come descritto
nella sezione "Manutenzione e cura".

— Prima di avviare il primo ciclo di asciugatura, lasciare funzionare I'apparecchio a vuoto per
circa 30 minuti alla massima temperatura. Potrebbe svilupparsi un leggero odore dovuto
a motivi legati alla produzione. Cio € normale e scomparira dopo che il motore sara rimasto
in funzione per un po' di tempo. Garantire un'adeguata ventilazione della stanza.

— Lavare nuovamente i livelli e il coperchio, asciugarli accuratamente e rimontare il
dispositivo.

Pericolo!
L'apparecchio puo essere utilizzato solo se montato correttamente!

Operazione

— Riempire i vassoi di essiccazione con frutta, verdura, erbe aromatiche, ecc. preparati
(vedere i paragrafi seguenti).

— Disporre i vassoi di essiccazione sulla base dell'apparecchio.

— Posizionare il coperchio sul livello superiore.

— Posizionare il gruppo motore al centro del coperchio.

— Collegare il dispositivo all'alimentazione.
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— Accendere il dispositivo utilizzando I'interruttore on/off. La ventola inizia a funzionare e
sul display appare “50°C".
— temperatura desiderata :
» Toccare il campo “SET": il display della temperatura lampeggia.
» Toccare il campo Aper aumentare la temperatura.
* Toccare il campo V¥per ridurre la temperatura.
* L'intervallo di controllo della temperatura € compreso tra 35°C e 70°C.
* Ogni tocco aumenta o diminuisce la temperatura di 1°C.
» Se si tocca costantemente il campo, la temperatura cambiera rapidamente.
» Siprega di notare il display.
— Seleziona la durata desiderata:
= Toccare nuovamente il campo “SET": I'indicazione dell’'ora lampeggia.
= Toccare il campo Aper aumentare I'impostazione del tempo.
= Toccare il campo V¥per ridurre I'impostazione del tempo.
= E possibile impostare un tempo di asciugatura da 00:10 = 10 minuti a 48:00 = 48
ore.
= Ogni tocco aumenta o diminuisce la durata di 10 minuti.
» Se tocchi costantemente il campo, la durata cambiera rapidamente.
» Siprega di notare il display.
— Circa 3 secondi dopo aver impostato la temperatura e I'ora, il dispositivo inizia a riscaldarsi.
Sul display vengono visualizzati alternativamente la temperatura e il tempo rimanente.
— Durante il processo di essiccazione, la temperatura e il tempo rimanente possono essere
modificati in qualsiasi momento.
— Una volta trascorso il tempo impostato, I'apparecchio si spegne automaticamente e sul
display compare la scritta "END". Il dispositivo emette 5 segnali acustici e la ventola si
ferma.

c — NOTA importante!
— Anche se il tempo di asciugatura impostato € trascorso e l'apparecchio si
spegne o se lo si spegne manualmente tramite l'interruttore on/off,
I'apparecchio non viene scollegato dall'alimentazione elettrica; € ancora in
modalita standby. Per scollegarlo completamente dalla rete elettrica e
necessario staccare il cavo di alimentazione.

Informazioni importanti per I'utente:

— Ogni volta che si tocca un pannello di controllo viene emesso un segnale acustico.

— Utilizzare solo stendini originali.

— Inserire sempre tutti e 5 i ripiani di essiccazione, indipendentemente dal fatto che siano
pieni di cibo o vuoti.

- Non posizionare fogli di alluminio o altra carta nelle griglie di asciugatura per non
compromettere la circolazione dell'aria.

— tempo di essiccazione , controllare le condizioni degli alimenti e, se necessario,
interrompere prima il processo di essiccazione o prolungarne il tempo .

— Seiirisultati di asciugatura sono diversi su ciascun livello, cambiare di tanto in tanto i livelli.

82



- Le informazioni sulla temperatura e il tempo di asciugatura consigliati si trovano nella
sezione “"Temperatura e tempo di asciugatura ".

Asciugatura

Informazioni generali sull'essiccazione:

L'essiccazione e la disidratazione sono i metodi di conservazione piu antichi conosciuti
dall'uomo. Gli alimenti contengono piu 0 meno acqua. L'essiccazione rimuove l'acqua dagli
alimenti, creando cosi un terreno fertile per batteri putrefattivi e muffe e per i processi di
fermentazione. Se essiccati e conservati correttamente, i prodotti essiccati dureranno per anni.
Eliminando l'acqua, le sostanze aromatiche vengono concentrate, ed € per questo che gli
alimenti essiccati risultano spesso piu saporiti. Vitamine, nutrienti e minerali non vengono
compromessi. Circa il 95-97% dei nutrienti contenuti vengono trattenuti. Per fare un paragone:
durante la conservazione, circa il 20-30% dei nutrienti viene mantenuto, mentre durante |l
congelamento, circa il 40-60%.

Si evitano zolfo e altri conservanti.

Anche se conservi o congeli gia gli alimenti, essiccarli aggiungera un ulteriore valore alla tua
cucina e al tuo palato.

Alle nostre latitudini I'essiccazione al sole € una questione di fortuna. L'essiccazione in un forno
domestico spesso fa si che i prodotti secchi sudino, si attacchino o gocciolino a causa della
natura relativamente chiusa del forno e della circolazione dell'aria insufficiente; inoltre, il forno
e difficile da pulire in seguito perché non e progettato per I'essiccazione.

Preparare il cibo essiccato :

Sbucciare o non sbucciare:

La buccia della frutta o della verdura contiene spesso gran parte dei nutrienti. Pertanto € meglio
non sbucciare gli alimenti secchi se vengono utilizzati come spuntino.

D'altro canto, sbuccerai le mele se le utilizzerai in seguito, ad esempio. B. vuoi usarli per uno
strudel di mele, o i pomodori per una zuppa di pomodoro.

Come regola generale, se normalmente si sbuccia un alimento prima di utilizzarlo, e
consigliabile sbucciarlo prima di asciugarlo.

— Per una conservazione sicura e appetitosa, tutti gli alimenti devono essere lavati
accuratamente.

— Asciugare bene il cibo; la presenza di acqua nei vassoi di essiccazione puo compromettere
il risultato dell'essiccazione.

— Utilizzare solo alimenti in perfette condizioni oppure tagliare generosamente le parti
danneggiate.

— Togliere il torsolo dalla frutta.

— La frutta deve essere matura, ma non troppo.
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— Per evitare che le superfici tagliate diventino naturalmente marroni, € possibile tamponare
brevemente la frutta con una soluzione composta da 1 cucchiaio di succo di limone (o
vitamina C disponibile in commercio) in 1 tazza di acqua.

— Per la maggior parte delle verdure si consiglia di sbollentare le verdure preparate,
immergendole in una pentola di acqua bollente. Dal momento in cui l'acqua riprende a
bollire, il tempo di sbollentatura viene calcolato secondo la tabella.

Taglio di prodotti secchi :

Uno dei fattori piu importanti per un'essiccazione di successo € il modo in cui il cibo viene

tagliato.

— Per ottenere un'asciugatura uniforme, i pezzi devono essere tagliati approssimativamente
della stessa dimensione/spessore.

— | pezzi spessi impiegano piu tempo rispetto a quelli sottili.

— Da notare inoltre che una volta essiccati, i pezzi diventano molto piu piccoli.

— L'umidita fuoriesce principalmente dalle superfici tagliate, non dal guscio. Per questo
motivo, la superficie di taglio (ad esempio con rabarbaro, verdure a bastoncino, asparagi,
fagioli) dovrebbe essere la piu grande possibile: tagliarla nel senso della lunghezza.

— Piccoli frutti o bacche come: B. Le fragole vanno tagliate a meta.

— Anche le bacche piu piccole dovrebbero essere tagliate a meta o sbollentate per rompere
la buccia.

— Ifiori di broccoli devono essere tagliati a meta o in quarti, a seconda della loro dimensione.

Cottura a vapore:

Diverse verdure devono essere cotte a vapore prima di essere essiccate:
— Mettere le verdure tritate in un colino. Posizionare il colino sopra una pentola piena
d'acqua e portare lI'acqua a ebollizione.

Sbollentare:

La sbollentatura viene utilizzata ad esempio per: fagiolini, cavolfiori, broccoli, asparagi, patate
o piselli.

— Mettere le verdure preparate in acqua bollente per circa 3-5 minuti.

— Sbucciatela e asciugatela prima di disidratarla.

Riempire i vassoi di essiccazione:

In linea di principio, lo stendino non dovrebbe essere completamente occupato; dovrebbe
sempre rimanere un po' di spazio libero per la circolazione dell'aria. Disporre il cibo in uno
strato semplice. Cio si applica ad esempio: B. soprattutto per banane, fette di ananas, ma e ad
esempio Per esempio, questo non e cosi importante per i fagioli.

— Disporre sempre la frutta con la buccia nella ciotola, con il lato tagliato rivolto verso I'alto.
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Poiché durante I'essiccazione gli alimenti si restringono, tenere presente che pezzi troppo
piccoli potrebbero cadere attraverso le aperture dei ripiani.

Gli stendini possono essere coperti con una rete di nylon a maglie strette, un tessuto
grosso o simili. essere progettato per, ad esempio, B. per essiccare piccole bacche o erbe
aromatiche.

[l materiale utilizzato deve essere idoneo al contatto con gli alimenti e traspirante.
Assicuratevi inoltre che il materiale sia lavato e pulito.

Gli alimenti tritati non devono essere disposti a strati piu alti di 1 cm. Utilizzare una
forchetta o un attrezzo simile per liberare parzialmente il fondo dello stendino e garantire
una corretta circolazione dell'aria.

Quando si rimuovono alimenti particolarmente appiccicosi, accertarsi che non rimangano
residui del materiale di copertura.

Per gli alimenti tritati finemente, si consiglia di mescolarli piu volte durante il processo di
essiccazione, per garantire che tutto venga essiccato bene e in modo uniforme. Per fare
cio, spegnere l'apparecchio, staccare la spina, rimuovere i vassoi di essiccazione,
mescolare, rimettere insieme i vassoi di essiccazione e riavviare il processo di essiccazione.

Drenare:

Alcuni alimenti, come ad esempio i pomodori, gli agrumi o la frutta zuccherata, rilasciano
molto liquido dopo essere stati tagliati. Per evitare che il liquido sgoccioli sugli altri vassoi
di essiccazione o sulla base dell'apparecchio (e potrebbe danneggiarlo), premere piu volte
il vassoio di essiccazione pieno su un canovaccio da cucina per rimuovere eventuali succhi
fuoriusciti.

Temperatura e tempo di essiccazione

Temperatura di essiccazione:

Come il tempo di asciugatura, anche la temperatura di asciugatura dipende da molti fattori
diversi. Si consiglia di annotare i valori empirici per un utilizzo successivo. Tuttavia, la regola

generale é:

~ 40 °C per erbe e funghi
~ 50 - 60 °C per verdure e frutta delicata
~ 60 - 70 °C per la frutta

Si prega di notare anche la tabella sottostante.

Tempo di asciugatura :

Non é possibile fornire tempi di asciugatura esatti poiché devono essere presi in
considerazione diversi fattori:

Contenuto liquido dell'alimento essiccato ;
Spessore dei pezzi di cibo essiccato;
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- Umidita e temperatura della stanza in cui viene utilizzato I'essiccatore;

— Densita del prodotto essiccato ;

A seconda di questi e di altri possibili fattori (freschezza del prodotto essiccato, conservazione
precedente, ecc.), il tempo di essiccazione varia. Con un po' di esperienza, scoprirete presto i
tempi di asciugatura ottimali.

In generale, naturalmente, gli alimenti molto succosi, come ad esempio i pomodori o gli
agrumi, impiegano molto piu tempo ad essiccarsi rispetto a quelli con meno succo, come le
arance. Per esempio. cavoli o mele.

Il test di presa e piu affidabile quando I' alimento essiccato si e raffreddato. Le verdure essiccate
non dovrebbero piu risultare dure, ma piuttosto fragili e friabili. Ad esempio si utilizzano cipolla
e prezzemolo. B. simile alla carta.

Per questo motivo € necessario monitorare anche il processo di essiccazione e controllare di
tanto in tanto i prodotti essiccati oppure riorganizzare i livelli di essiccazione . Per gli alimenti
molto succosi, si consiglia di controllare dopo circa 4 ore.

Gli alimenti che non contengono molto liquido, come: B. Erbe aromatiche, verdure a foglia, cibi
tritati, ecc. si asciugano piu velocemente e potrebbe essere necessario controllarli dopo circa
2 ore.

In generale & meglio che il cibo diventi un po' troppo secco piuttosto che rimanga troppa
umidita. Gli alimenti troppo umidi hanno maggiori probabilita di deteriorarsi. Tuttavia, gli
alimenti essiccati per un periodo un po' troppo lungo possono essere comunque utilizzati,
anche se risultano un po' fragili o scuri (ad esempio per zuppe o torte). Potrebbe tuttavia essere
necessaria un po' piu di acqua durante la cottura, ma cido non ne compromette il sapore o la

qualita.

Tabella dei tempi di asciugatura :

Tempo di
Varieta Preparazione Stato secco asciugatura
ca./H
Verdure
Broccoli Pulire e tagliare, sbollentare per circa 3-5 minuti fragile 8 - 20 ore
peperoncino intero secco coriaceo 8-10ore
Piselli Sbucciare e sbollentare per circa 3-5 minuti fragile 8 - 14 ore
patate Tagliare a cubetti o a fette, cuocere a vapore per 8-10 minuti | fragile 10 - 30 ore
Fagioli verdi tagliare e sbollentare fragile 10 - 26 ore
cetrioli Sbucciare e tagliare a fette di circa 1,5 cm di spessore coriaceo dalle 8:00 alle 18:00
cavolfiore pulire, tagliare e sbollentare fino a quando saranno al dente | coriaceo 8-16 ore
carote cuocere a vapore fino a quando non ¢ al dente, tritare o coriaceo 8-12 ore
Aglio Togliere la buccia dalle dita dei piedi e tagliarle coriaceo 8-16 ore
erba Pulire e tagliare a striscioline di circa 3 mm di spessore coriaceo 8 - 14 ore
cavoletti di Bruxelles | pulite, tagliate a pezzi di circa 2 cm croccante 10 - 30
Zucca Melanzana Pulire, tagliare a fette di circa 1 - 1,5 cm di spessore fragile dalle 8:00 alle 18:00
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paprica Tagliare a pezzetti ca. Strisce o anelli da 0,5 cm, togliere i fragile 8- 14 ore
Rauner Cuocere, lasciare raffreddare, affettare Croccante 10 - 26
rabarbaro Togliere il guscio esterno e tagliarlo a pezzi di ca. pezzi da 3 | nessuna umidita 10 - 38 ore
erba cipollina taglio fragile 8 - 14 ore
sedano Tagliare i bastoncini a fette di circa 5-6 mm di spessore fragile 8- 14 ore
asparago tagliare a pezzi lunghi 2-3 cm fragile 8 -14 ore
spinaci Sbollentare brevemente (non far diventare molliccio!) fragile 8-16 ore
pomodori Togliere la pelle, tagliare a meta o a fette coriaceo 10 - 24 ore
zucchine tagliato a pezzetti ca. pezzi da 0,5 cm fragile dalle 8:00 alle 18:00
cipolle tagliato finemente o tritato fragile 10 - 14 ore
Funghi tagliare, tritare o essiccare interi coriaceo 8 - 14 ore
Frutta

Mele (sbucciare), togliere il torsolo, tagliare a fette o ad anelli flessibile 5-6ore
Banane Sbucciare e tagliare a fette di circa 3 mm di spessore croccante 8 - 38 ore
Frutti di bosco Tagliare le fragole a fette di 1 cm, le altre bacche intere Erenslsdul:: 8- 26 ore
pere sbucciare e tagliare flessibile 8-30ore
Date nucleo e taglio coriaceo 6 - 26 ore
fichi taglio coriaceo 6 - 26 ore
ciliegie nucleo o nucleo a meta del tempo di essiccazione coriaceo 8 -34 ore
albicocche lavare, tagliare a meta o affettare flessibile 12 - 38 ore
nettarine Tagliare a meta, togliere il torsolo a meta essiccazione flessibile 8- 26 ore
buccia d'arancia tagliare a strisce lunghe fragile 8 - 16 ore
pesche rimuovere i semi a meta del tempo di essiccazione flessibile 10 - 34 ore
mirtilli rossi tritare o intero flessibile 6 - 26 ore
uva intero secco flessibile 8 - 38 ore
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Conservazione degli alimenti secchi

Dopo aver essiccato correttamente gli alimenti, & importante anche conservarli correttamente,
in modo che rimangano disponibili il piu a lungo possibile. Tuttavia, si consiglia di non
conservare la frutta e la verdura secca per piu di 1 anno. Il pesce o la carne essiccati non devono
essere conservati per piu di circa 3 mesi (in frigorifero) o 1 anno (nel congelatore).

Lasciare raffreddare completamente gli alimenti essiccati prima di confezionarli.

— Per la conservazione é adatto qualsiasi contenitore pulito, ermetico e a prova di umidita.

— isacchetti di plastica con chiusura a zip oppure quelli richiudibili .

— Riempi il sacchetto e fai uscire I' aria rimasta .

— | sacchetti pieni e sigillati possono essere conservati in barattoli di metallo (ad esempio
quelli del caffe) dotati di coperchio per tenere lontani i parassiti. Tuttavia, gli alimenti non
dovrebbero essere conservati direttamente in lattine di metallo.

— | contenitori in vetro con una buona chiusura ermetica (ermeticamente sigillati!) possono
essere utilizzati con o senza sacchetto di plastica.

- Non adatti: sacchetti di stoffa, sacchetti di carta, sacchetti di plastica sottili, carta da regalo
o contenitori senza chiusura ermetica.

Gli alimenti secchi possono essere conservati per anni a qualsiasi temperatura ambiente, ma e

preferibile conservarli in luoghi asciutti, freschi e bui.

Per ogni 10°C di temperatura in meno, il tempo di conservazione si allunga di due o tre volte.

Preparazione di alimenti essiccati

La frutta puo essere consumata secca come spuntino, ma puo anche essere utilizzata come
ingrediente creativo in innumerevoli ricette.

Aggiunta di acqua per la rigenerazione:

Gli alimenti essiccati possono essere riportati al loro stato originale aggiungendo acqua.

Se si desidera utilizzare la frutta secca in ricette simili a quelle della frutta fresca, € necessario
metterla in ammollo prima, per ripristinare I'umidita precedentemente persa.

La regola di base é: 2 parti di acqua e 3 parti di cibo secco .

In caso di dubbio, usare un po' meno acqua per evitare che la frutta diventi molliccia.

Quindi la frutta puo essere utilizzata secondo la ricetta.

Per le verdure e la frutta che devono essere cotte in un liquido (ad esempio contorni di verdure,
guarnizioni di frutta o composte), usare 1 — 1 1/2 parti di acqua e 1 parte di cibo secco .
Potrebbe essere necessaria piu acqua.

88



Tempo di rigenerazione:

— tritati o sminuzzati tornano al loro stato originale relativamente in fretta; Sono sufficienti
15 =30 minuti.

— | pezzi di frutta o verdura piu grandi possono essere lasciati in ammollo in acqua (in
frigorifero) per tutta la notte. Se il tempo di cottura e troppo lungo, immergete gli alimenti
secchi in acqua bollente, togliete la pentola dal fuoco e lasciate riposare per circa 2-3 ore.

— Tuttavia, i pezzi interi di frutta vanno lasciati in ammollo per tutta la notte.

— Generalmente le verdure vengono messe in ammollo prima della cottura. Ad esempio,
aggiungi 2/3 di tazza di acqua fredda o calda a 1 tazza di verdure essiccate. Non
aggiungere mai piu acqua del necessario. Le verdure non devono essere lasciate riposare
troppo a lungo prima di essere cotte.

— Le verdure ammollate impiegano circa lo stesso tempo di cottura di quelle surgelate.

— Leverdure essiccate finemente tritate possono essere aggiunte direttamente nella pentola
di cottura senza lasciarle in ammollo.

— Per preparare verdure per zuppe, salse o condimenti per insalata, € possibile tritare e
mescolare le verdure o le erbe essiccate fino a ottenere la dimensione desiderata
direttamente nel robot da cucina.

— La macinazione delle verdure essiccate & adatta per preparare alimenti per bambini, zuppe
cremose, salse, ecc. Tuttavia, € importante tenere presente che la macinazione ne riduce
la durata di conservazione.

pulizia

Per garantire un utilizzo prolungato e senza problemi del dispositivo, € necessario mantenerlo
pulito. Tuttavia, con un utilizzo normale, il dispositivo si sporca solo leggermente, ma e
comunque consigliabile pulirlo dopo ogni utilizzo:

— Spegnere il dispositivo e scollegarlo.

— Rimuovere il gruppo motore dal coperchio. e pulirli con un panno morbido e leggermente
umido.

— Labase dell'apparecchio, le griglie di asciugatura e il coperchio possono essere puliti sotto
I'acqua corrente tiepida. E possibile utilizzare anche un detergente delicato.

— Per rimuovere i residui di cibo dallo stendino e possibile utilizzare una spazzola morbida
da cucina.

— Non utilizzare mai detergenti aggressivi contenenti benzina o alcol. Non utilizzare
strumenti di pulizia abrasivi o graffianti per evitare di danneggiare la superficie del
dispositivo.

— | componenti non sono adatti al lavaggio in lavastoviglie.

- Le parti del dispositivo non devono essere trattate con disinfettanti o bollite.

— Dopo la pulizia, lasciare asciugare bene tutti i componenti prima di rimontarli.
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— Assicurarsi che nessun liquido penetri nelle aperture di ventilazione dell'uscita dell'aria
calda dell'unita motore.
- Il blocco motore, il cavo di alimentazione e la spina non devono mai essere immersi
in acqua o in altri liquidi. RISCHIO DI SCOSSA ELETTRICA!
— Se non si utilizza il dispositivo per un lungo periodo, imballarlo accuratamente pulito e
asciutto nella scatola e conservarlo in un luogo pulito e fresco; in un luogo inaccessibile ai

bambini.
Dati di prodotto
Funzionamento a rete: 220V -240V ~ 50/60 Hz
Potenza: 245 watt
Intervallo di controllo della temperatura: ~ 35°C — 70°C
Dimensioni: circa 32,5 x 27 x 32,5 centimetri
Peso: circa 1.726 grammi

Quando € spento, il dispositivo consuma <0,5 watt di potenza.

*) Con riserva di errori tipografici, modifiche di design e tecniche!

Informazioni sulla tutela ambientale

Al termine della sua vita utile, il prodotto non deve essere smaltito insieme ai normali

rifiuti domestici, ma deve essere consegnato presso un punto di raccolta per il

riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Il simbolo sul prodotto,
B nelle istruzioni per l'uso o sulla confezione lo indica.

| materiali sono riciclabili secondo quanto indicato sull'etichetta. Riutilizzando, riciclando o
riciclando in altre forme i vecchi dispositivi, contribuisci in modo importante alla tutela del

nostro ambiente.

Per informazioni sull'impianto di smaltimento responsabile, rivolgersi al proprio comune .
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Garanzia

Oltre alla garanzia legale, offriamo su questo dispositivo una garanzia di 24 mesi,
calcolata dalla data di emissione della fattura o del documento di trasporto. Durante
questo periodo di garanzia, presentando la fattura o il documento di trasporto, tutti i
difetti di fabbricazione e/o dei materiali verranno riparati gratuitamente e/o le parti
difettose verranno sostituite, oppure (a nostra discrezione) I'articolo verra sostituito con
uno equivalente e privo di difetti. La condizione per questo tipo di servizio di garanzia e
che il dispositivo sia stato trattato e mantenuto correttamente. Qualsiasi altro reclamo al
di fuori dei nostri servizi di garanzia € escluso. La garanzia copre solo la riparazione del
dispositivo nei casi giustificati. Ulteriori reclami, nonché la responsabilita per eventuali
danni conseguenti, sono espressamente esclusi. La garanzia non puo essere concessa per
parti soggette a normale usura o per danni causati da urti, uso improprio, esposizione
all'umidita o altri influssi esterni, nonché da interventi di terzi non autorizzati. In caso di
garanzia, il dispositivo deve essere reclamato con fattura o documento di trasporto
presso il vostro rivenditore specializzato.

Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.
KarolingerstraBBe 1
A-5020 Salzburg
office@silva-schneider.at

Garanzia:

La garanzia é espressamente stabilita dalla legge e si applica solo ai difetti esistenti al
momento della consegna della merce. Il diritto & sempre rivolto al partner contrattuale
(venditore), che deve riparare o far riparare gratuitamente il difetto (per il consumatore).

La garanzia e un impegno volontario e contrattuale del produttore (importatore
generale), per il quale non esistono requisiti minimi né di contenuto né di forma.
Tuttavia, molte garanzie coprono solo una parte dei costi che sorgono durante la
riparazione dei difetti, ma in genere si applicano a tutti i difetti che si verificano entro
un determinato periodo.
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SLO NAVODILA ZA UPORABO & VARNOSTNA NAVODILA

Varnostna navodila

— To napravo lahko uporabljajo otroci, stari 8 let in vec, ter osebe z
zmanjsanimi telesnimi, senzori¢nimi ali dusevnimi sposobnostmi ali
brez izkusenj in znanja, Ce so pod nadzorom ali Ce so bili pouceni o
varni uporabi naprave in razumejo morebitne nevarnosti.

— Otroci, mlajsi od 8 let, naj se ne priblizujejo napravi in prikljucnemu
kablu.

— Otroke je treba vedno nadzorovati, da se zagotovi, da se ne igrajo z
napravo.

— Otroci se ne smejo igrati z napravo.

— Cié¢enja in vzdrZevanja s strani uporabnika otroci ne smejo izvajati,
razen Ce so starejSi od 8 let in pod nadzorom.

— Med delovanjem naprave ne puscajte brez nadzora.

— Ko naprave ne uporabljate, jo izkljuCite iz elektricnega omrezja in
shranite na mestu, izven dosega otrok.

— Pred zagonom preverite celotno napravo, vklju¢no z morebitno
dodatno opremo, glede morebitnih napak, ki bi lahko poslabsale
zanesljivost delovanja naprave.

— Upostevajte, da je napravo dovoljeno prikljuciti le na pravilno
namesceno gospodinjsko vticnico, ki ustreza specifikacijam na napisni
ploscici naprave.

— Izkljucite napajalni kabel
» ko se uporaba konca,

» ko napravo razstavljate ali ponovno sestavljate,
= (e naprave ne uporabljate dlje Casa,

= pred ciSCenjem,

* med nevihto.

— Vtica ne izvlecite iz vticnice tako, da vleCete za napajalni kabel; To
storite tako, da primete za vtic.

— Nikoli se ne dotikajte vtica z mokrimi rokami.

— Naprave nikoli ne vlecite za napajalni kabel, da bi jo premaknili.
Prepricajte se, da napajalni kabel ni stisnjen ali prepognjen.

— Napajalni kabel ne sme viseti z delovne povrsine (nevarnost
spotikanja!) in se ne sme dotikati vroCih povrsin.
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Ne uporabljajte veckratnih vti¢nic ali podaljskov. Ce je to kljub temu
potrebno, se prepricajte, da kabli izpolnjujejo potrebna varnostna
merila.
Naprave ni dovoljeno upravljati z zunanjim ¢asovnikom ali sistemom za
daljinsko upravljanje.
Napravo postavljajte samo na ravne in stabilne povrsine.
Prepricajte se, da je povrsina odporna na vrocino (ne postavljajte je na
prt, leseno desko itd.).
Naprave nikoli ne postavljajte ali uporabljajte na vrocih povrsinah
(Stedilniku) ali v blizini odprtega plinskega ognja.
Pazite, da topli/vroci deli ne pridejo v stik z lahko vnetljivimi predmeti,
kot so zavese, prti itd. Nevarnost pozara!
Napravo uporabljajte samo v zaprtih prostorih, ne na prostem.
Napravo uporabljajte samo v Cistem in brezprasnem okolju.
Naprave ne uporabljajte v vlaznih okoljih, kot so: npr. kopalnice, v
blizini umivalnikov.
Ce je v napravo vdrla tekocina, jo takoj izklopite in izvlecite vti¢ iz
elektricnega omrezja.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne postavljajte drugih predmetov
(Casopisov, prtov itd.).
Na napravo ne postavljajte predmetov, napolnjenih s tekocino.
Na napravo ne postavljajte gorecih svec.
PrepriCajte se, da naprava stoji samostojno in med delovanjem ni
pokrita. Ne sme biti namescen pod stensko omarico. Na vseh straneh
je treba vzdrzevati varno razdaljo. Prezracevalne reze na spodnji strani
naprave ne smejo biti pokrite ali blokirane.
V odprtine naprave (prezracevalne reze) ne vstavljajte nobenih
predmetov.
Naprave ne uporabljajte v blizini vnetljivih tekocin ali aerosolov pod
tlakom.
Ne uporabljajte dodatne opreme, ki ni priloZzena napravi.
Ohisja naprave, napajalnega kabla in vtica nikoli ne smete
potopiti v vodo ali druge tekoc¢ine. NEVARNOST ELEKTRICNEGA
UDARA!
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— VsakrSen garancijski zahtevek bo neveljaven, Ce se ne upostevajo
naslednje tocke:

|z varnostnih razlogov ni dovoljeno spreminjanje ali predelava
izdelka.

Ne odpirajte ohisja naprave; v notranjosti ni nobenih kontrol.

Ce je naprava ali napajalni kabel poskodovan, naprave ne smete
zagnati. Odnesite ga v pooblasceno delavnico na popravilo.
Popravila elektricnih naprav mora izvajati usposobljeno osebje, da se
upostevajo varnostni predpisi in se prepredijo nevarnosti. Ce je
naprava ali napajalni kabel poskodovan, mora vsa popravila opraviti
usposobljena strokovna delavnica.

Ta prirocnik je namenjen seznanitvi z varnostnimi navodili in
funkcijami te naprave. Prosimo, shranite ta prirocnik na varnem
mestu, da ga boste lahko kadar koli dostopali.

Predvidena uporaba:

— Dehidrator je zasnovan izklju¢no za dehidracijo/susenje in konzerviranje primernih Zivil.

— Naprava je namenjena izklju¢no zasebni uporabi in ne komercialni uporabi.

- Naprava je namenjena izklju¢no uporabi v gospodinjstvih ali podobnih aplikacijah (pisarne,
stanovanja, stranke v hotelih itd.), ne pa za komercialno uporabo.

— Vsaka uporaba ali spreminjanje naprave, ki ni opisana v navodilih, se $teje za nepravilno in
lahko povzroci skodo na napravi ali osebah. Za Skodo, ki nastane zaradi nepravilne
uporabe, ne prevzemamo odgovornosti.

A\

POZOR — NEVARNOST OPEKLIN:

* Naprava se med delovanjem segreje na povrsinah, ki se jih je mogoce dotikati! Ne
dotikajte se ga z golimi rokami, uporabljajte rokavice za kuhanje ali kuhinjske
rokavice.

* Naprave ne premikajte ali prevazajte med delovanjem.

* Pred cisCenjem se morajo vsi deli dovolj ohladiti.

» Vrocih delov ne puscajte brez nadzora!
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Krmilni elementi

Nadzorna plosca

7

~—
N
N \
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1
1 Motorna enota z nadzorno plosco 7  Vklopno-izklopno stikalo
2 Pokrov 8  Prikaz ventilatorja
3 5dnisusenja 9 Nastavitev polja na dotik
4 Podnozje naprave z prezracevalnimi 10 Zmanjsajte vrednost polja na dotik
rezami
Prezracevalne odprtine ventilatorja 11 Digitalni prikaz ¢asa/temperature

o U

Povecaj vrednost polja na dotik

Pred prvo uporabo

Razpakiranje naprave:

— Odstranite embalazni material.

— Embalazni materiali, kot so plasti¢ne vrecke ali deli iz stiropora, so nevarni za otroke. Zato
te dele hranite izven dosega otrok. NEVARNOST ZADUSITVE!

- Veliko embalaznih materialov se reciklira — zato poskrbite, da jih pravilno zavrzete; boste
pomembno prispevali k varovanju okolja.

—  Po razpakiranju preverite napravo in napajalni kabel z vti¢em, da nista poskodovana. Ce je
naprava poskodovana, je ne smete uporabljati — obrnite se na svojega specializiranega
prodajalca.

Prikljucek na omrezje:

— Napravo je dovoljeno prikljuciti le na pravilno namesceno in prosto dostopno
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gospodinjsko vticnico.

— Omrezna napetost mora ustrezati napetosti, navedeni na napisni ploscici naprave: 220-
240V ~ 50/60 Hz.

— Naprava je skladna z direktivami, ki so zavezujoce za oznako CE.

— Ko je naprava prikljucena, odda zvocni signal in stikalo za vklop/izklop zasveti — naprava je
pripravljena za uporabo.

Nastavitev naprave:

— Napravo postavite na stabilno, toplotno odporno in ravno povrsino.

— Ohranjajte zadostno razdaljo od sten in drugih predmetov, da ne ovirate krozenja zraka in
da ne pride do poskodb zaradi vrocine in pare: Razdalja do stranic: pribl. 10 cm, razdalja
zgoraj: pribl. 60 cm.
Naprava ni primerna za vgradnjo!

— Pri nastavitvi naprave upostevajte, da postopek susenja traja vec ur.

Pred prvo uporabo:

— Pred prvo uporabo naprave ocistite vse dele, kot je opisano v poglavju »VzdrZevanje in
negax.

— Preden zazenete prvi cikel susenja, pustite napravo delovati prazno priblizno 30 minut pri
najvisji temperaturi. Zaradi proizvodnih razlogov se lahko pojavi rahel vonj. To je normalno
in bo izginilo, ko bo motor nekaj Casa deloval. Zagotovite ustrezno prezraCevanje prostora.

— Ponovno operite nivoje in pokrov, jih temeljito posusite in napravo ponovno sestavite.

Nevarnost!
/ : \ Naprava se lahko uporablja le, ¢e je pravilno sestavljena!

Operacija

— Susilne pladnje napolnite s pripravljenim sadjem, zelenjavo, zelis¢i itd. (glejte naslednje
odstavke).
— Susilne pladnje zlozite na dno naprave.
— Pokrov postavite na zgornjo plast.
— Motorno enoto postavite na sredino pokrova.
— Napravo prikljucite na napajanje.
- Vklopite napravo s stikalom za vklop/izklop. Ventilator se zazene in na zaslonu se prikaze
»50 °C«.
— lzberite Zeleno temperaturo:
» Dotaknite se polja »SET« — prikaz temperature utripa.
» Dotaknite se polja Aza zviSanje temperature.
* Dotaknite se polja ¥, da znizate temperaturo.
» Obmocje regulacije temperature je med 35 °Cin 70 °C.
» Vsak dotik poveca ali zmanjsa temperaturo za 1 °C.
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= Ce se polja nenehno dotikate, se bo temperatura hitro spreminjala.
* Prosimo, bodite pozorni na zaslon.
— lzberite Zeleno trajanje:
* Ponovno se dotaknite polja »SET« — prikaz ¢asa utripa.
* Dotaknite se polja A, da povecate nastavitev casa.
» Dotaknite se polja ¥, da skrajsate nastavitev Casa.
= Cas susenja lahko nastavite od 00:10 = 10 minut do 48:00 = 48 ur.
» Vsak dotik podaljsa ali skrajsa trajanje za 10 minut.
= (e se polja nenehno dotikate, se bo trajanje hitro spreminjalo.
* Prosimo, bodite pozorni na zaslon.
— Priblizno 3 sekunde po nastavitvi temperature in Casa se naprava zacne segrevati. Na
zaslonu se izmenic¢no prikazujeta temperatura in preostali Cas.
- Med postopkom susenja lahko temperaturo in preostali ¢as kadar koli spremenite.
- Ko nastavljeni Cas potece, se naprava samodejno izklopi in na zaslonu se prikaze napis
»END«. Naprava odda 5 piskov in ventilator se ustavi.

é — Pomembno OBVESTILO!
— Tudi ¢e nastavljeni Cas susenja potece in se naprava izklopi ali ¢e jo ro¢no

izklopite s stikalom za vklop/izklop, se ne izklopi iz elektricnega omrezja; Se
vedno je v stanju pripravljenosti. Za popolno izkljucitev iz napajanja je
potrebno izvle¢i napajalni kabel.

Pomembne informacije za uporabnika:

— Vsakic, ko se dotaknete nadzorne plosce, se oglasi zvocni signal.

— Uporabljajte samo originalne susilne stojala.

— Vedno vstavite vseh 5 stopenj susenja, ne glede na to, ali so napolnjene s hrano ali prazne.

— V susilne resetke ne postavljajte aluminijaste folije ali drugega papirja, da ne bi motili
krozenja zraka.

— Casa suSenja preverite stanje zivila in po potrebi postopek susenja koncajte prej ali
podaljsajte Cas susenja .

— Ce so rezultati susenja na posameznih nivojih razli¢ni, nivoje ob¢asno zamenjajte.

- Informacije o priporoceni temperaturi in asu susenja najdete v poglavju »Temperatura in
cas susenja «.

Susenje

Splosne informacije o susenju:

Susenje in dehidracija sta najstarejsi metodi konzerviranja, ki ju pozna ¢lovestvo. Hrana vsebuje
vec¢ ali manj vode. SusSenje odstrani vodo iz hrane in s tem gojisCe za gnilobne bakterije in
plesen ter procese fermentacije. Ce so posuseni in pravilno shranjeni, bodo posuseni izdelki
zdrzali vec let. Z odstranjevanjem vode se aromaticne snovi koncentrirajo, zato so posusena
Zivila pogosto okusnejsa. Vitamini, hranila in minerali niso prizadeti. Ohrani se priblizno 95-97
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% hranilnih snovi. Za primerjavo: pri konzerviranju se ohrani priblizno 20-30 % hranilnih snovi,
pri zamrzovanju pa priblizno 40-60 %.

Zveplu in drugim konzervansom se izogibamo.

Tudi Ce hrano ze konzervirate ali zamrzujete, bo njeno susenje dodalo dodatno vrednost vasi
kuhinji in vasemu okusu.

Susenje na soncu je v nasih zemljepisnih Sirinah stvar srecCe. Susenje v domaci pecici pogosto
povzroci, da se posuseno blago poti, lepi ali kaplja zaradi njene relativne zaprtosti in
nezadostnega krozenja zraka, pecico pa je po susenju tezko ocistiti, ker ni zasnovana za susenje.

Priprava suhe hrane:

Lupiti ali ne lupiti:

Lupina sadja ali zelenjave pogosto vsebuje velik del hranil. Zato je bolje, da posusene hrane ne
lupite, Ce jo uporabljate kot prigrizek.

Po drugi strani pa boste jabolka olupili, ¢e jih boste kasneje uporabili na primer. B. zelite
uporabiti za jabol¢ni zavitek ali paradiznik za paradiznikovo juho.

Praviloma hrano pred susenjem olupite, Ce bi jo obicajno olupili pred uporabo.

— Zavarno in okusno konzerviranje je treba vso hrano temeljito oprati.

— Hrano temeljito posusite; Voda v susilnih pladnjih lahko poslabsa rezultate susenja.

— Uporabljajte samo brezhibno hrano ali pa obilno odrezite morebitna poskodovana
obmodja.

— Odstranite jedro iz sadja.

— Sadje mora biti zrelo, vendar ne prezrelo.

— (e se zelite izogniti naravnemu porjavenju rezanih povrsin, lahko sadje na kratko potopite
v raztopino 1 Zlice limoninega soka (ali komercialno dostopnega vitamina C) v 1 skodelici
vode.

— Zavecino zelenjave je priporocljivo blansiranje: pripravljeno zelenjavo potopimo v lonec z
vrelo vodo. Od trenutka, ko voda ponovno zavre, se Cas blansiranja izracuna po tabeli.

Rezanje suhih izdelkov:

Eden najpomembnejsih dejavnikov za uspesno susenje je nacin rezanja hrane .

— Za enakomeren rezultat susenja je treba kose razrezati na priblizno enako
velikost/debelino.

— Debeli kosi trajajo dlje kot tanki kosi.

— Upostevajte tudi, da se koscki med suSenjem precej zmanjsajo.

— Vlaga uhaja predvsem z rezanih povrsin, ne iz lupine. Zaradi tega mora biti rezalna povrsina
(npr. pri rabarbari, palckasti zelenjavi, belusih, fizolu) ¢im vedja — rezite jo po dolzini.

- Majhno sadje ali jagodicevje, kot so: B. Jagode je treba prerezati na pol.

— Tudi manjse jagode je treba prerezati na pol ali blansirati, da se lupina odpre.

— Cvetke brokolija je treba prerezati na pol ali Cetrtine, odvisno od njihove velikosti.
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Kuhanje na pari:

Razlicno zelenjavo je treba pred susenjem kuhati na pari:

Sesekljano zelenjavo stresite v cedilo. Sito postavite nad lonec, napolnjen z malo vode, in

vodo zavrite.

Blansiranje:

Blansiranje se uporablja na primer: Priporocljivo za zeleni fizol, cvetaco, brokoli, beluse, krompir

ali grah.

Pripravljeno zelenjavo dajte v vrelo vodo za priblizno 3-5 minut.
Pred dehidracijo ga olupite in posusite.

Napolnite susilne pladnje:

Naceloma susilni stroj ne sme biti popolnoma zaseden; Vedno mora biti nekaj prostega
prostora za kroZenje zraka. Hrano polozite v preprosti plasti. To velja npr. B. Se posebej za
banane, rezine ananasa, ampak je npr. Na primer, za fizol to ni tako pomembno.

Neolupljeno sadje vedno polozZite na skledo z odrezano stranjo navzgor.

Ker se hrana med susenjem skréi, bodite pozorni, da lahko premajhni kosi padejo skozi
odprtine na policah.

Susilni regali so lahko prekriti z drobno najlonsko mrezo, grobo tkanino ali podobnim. biti
zasnovan tako, da npr. B. za susenje majhnih jagod ali zelis¢.

Uporabljeni material mora biti varen za zivila in zraCen. Prav tako se prepricajte, da je
material opran in Cist.

Sesekljana hrana ne sme biti nalozena v plasteh, visjih od 1 cm. Z vilicami ali podobnim
orodjem delno ocistite dno susilnega stojala, da zagotovite pravilno krozenje zraka.

Pri odstranjevanju posebej lepljive hrane pazite, da ne ostanejo ostanki pokrivnega
materiala.

Pri drobno sesekljanih zivilih je priporocljivo, da jih med susenjem nekajkrat premesate, da
se vse dobro in enakomerno posusi. To storite tako, da izklopite napravo, jo izkljucite iz
elektricnega omrezja, odstranite susilne pladnje, premesate, sestavite susilne pladnje in
znova zazenete postopek susenja.

Odtok:

Nekatera zivila, kot so na primer paradiznik, agrumi ali sladkano sadje, po rezanju sprostijo
veliko tekocine. Da preprecite kapljanje na druge susilne pladnje ali na dno aparata (kar bi
lahko povzrocilo skodo), napolnjen susilni pladenj veckrat pritisnite na kuhinjsko krpo, da
odstranite morebitno izteklo sokovo tekocino.
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Temperatura in cas susenja

Temperatura susenja:

Tako kot Cas susenja je tudi temperatura susenja odvisna od stevilnih razli¢nih dejavnikov, zato
je priporocljivo, da si empiri¢ne vrednosti zapiSete za kasnejso uporabo. Vendar pa je splosno
pravilo naslednje:

— ~40 °C za zelisCa in gobe

— ~ 50-60 °C za zelenjavo in obcutljivo sadje

- ~60-70"°Czasadje

Prosimo, upostevajte tudi spodnjo tabelo.

Cas susenja :

Natancnega Casa susenja ni mogoce dolociti, saj je treba upostevati vec dejavnikov:

Vsebnost tekocine v posuseni hrani ;

Debelina posusenih kosov hrane;

Vlaznost in temperatura prostora, v katerem deluje dehidrator;

Gostota posusenega izdelka ;

glede na te in morebitne druge dejavnike (svezina posusenega blaga, predhodno skladiscenje
itd.). Z malo izkusenj boste kmalu ugotovili optimalne Case susenja.

Na splosno seveda zelo socna zivila, kot so: Na primer paradiznik ali agrumi, se susijo veliko
dlje kot tista z manj soka, kot so pomarance. Npr. zelje ali jabolka.

Preizkus oprijema je najbolj zanesljiv, ko se posusena hrana ohladi. Posusena zelenjava ne bi
smela biti vecC Zilava, temvec krhka in lomljiva. Uporabljata se na primer Cebula in petersil;. B.
papirnat.

Zaradi tega je treba spremljati tudi postopek susenja in obcasno preveriti posuseno blago ali
preurediti stopnje susenja . Pri zelo socni hrani je priporocljivo preveriti po priblizno 4 urah.

Zivila, ki ne vsebuijejo toliko tekocine, kot so: B. Zelié¢a, listnata zelenjava, sesekljana Zivila itd.,
se posusijo hitreje in jih je morda treba preveriti po priblizno 2 urah.

Na splosno je bolje, ¢e se hrana nekoliko prevec posusi, kot pa Ce ostane prevec vlage. Prevec
vlazna hrana se bo bolj verjetno pokvarila. Vendar pa lahko zivila, ki so bila susena nekoliko
predolgo, Se vedno uporabite, tudi Ce so nekoliko krhka ali temna (npr. za juhe ali pecivo).
Vendar pa bodo pri kuhanju morda potrebovali malo vec vode, vendar to ne vpliva na okus ali
kakovost.
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Tabela casa susenja :

Cas
Raznolikost Priprava Suho stanje susenja

pribl. / h
Zelenjava
Brokoli Odistite in nareZite, blansirajte priblizno 3-5 minut krhek 8-20 ur
Cili suho cele usnjat 8-10 ur
Grah Olupite in blansirajte priblizno 3-5 minut krhek 8-14 ur
krompir Narezite na kocke ali rezine, kuhajte na pari 8-10 minut krhek 10-30 ur
Zeleni fizol narezi in blansiraj krhek 10-26 ur
kumare Olupite in narezite na priblizno 1,5 cm debele rezine usnjat 8.00 - 18.00
cvetaca ocistimo, narezemo in blansiramo do al dente usnjat 8-16 ur
Korenje pari do al dente, sesekljaj ali narezi usnjat 8-12 ur
Cesen Odstranite lupino s prstov na nogah in jih odrezite usnjat 8-16 ur
zelisce Ocistite in narezite na trakove debeline priblizno 3 mm usnjat 8-14 ur
Brsticni ohrovt ocistite, nareZite na priblizno 2 cm velike kose hrustljav 10-30
Buca Jajc¢evec Ocistite, narezite na rezine debeline priblizno 1 - 1,5 cm krhek 8.00 - 18.00
paprika Narezite na priblizno 0,5 cm trakove ali obrocke, odstranite | krhek 8-14 ur
Rauner Skuhajte, ohladite, narezite Hrustljavo 10-26
rabarbara Odstranite zunanjo lupino, narezite na priblizno 3 cm kosi brez vlage 10-38 ur
drobnjak sesekljaj krhek 8-14 ur
zelena Palcke narezite na rezine debeline priblizno 5-6 mm krhek 8-14 ur
Sparglji narezano na 2-3 cm dolge kose krhek 8-14 ur
Spinaca Na kratko blansirajte (ne razkuhajte!). krhek 8-16 ur
paradizniki Odstranite kozo, narezite na polovice ali rezine usnjat 10-24 ur
bucke narezemo na priblizno 0,5 cm koscki krhek 8.00 - 18.00
Cebula drobno narezano ali sesekljano krhek 10-14 ur
Gobe narezati, sesekljati ali posusiti cele usnjat 8-14 ur
Sadje
Jabolka (olupiti), odstraniti jedro, narezati na rezine ali obrocke prilagodljiv 5-6 ur
Banane Olupite in narezite na priblizno 3 mm debele rezine hrustljav 8-38 ur
Jagode Jagode narezite na 1 cm debele rezine, ostale jagode pa cele \ljlr:gze 8-26 ur
hruske olupite in narezite prilagodljiv 8-30 ur
Datumi jedroin rez usnjat 6-26 ur
fige rez usnjat 6-26 ur
Cesnje jedro ali jedro na polovici ¢asa susenja usnjat 8-34 ur
marelice operite, prerezite na pol ali narezite na rezine prilagodljiv 12-38 ur
nektarine polovici susenja prerezite na pol, odstranite sredico prilagodljiv 8-26 ur
pomaranéna lupina narezano na dolge trakove krhek 8-16 ur
breskve na polovici susenja odstranite semena prilagodljiv 10-34 ur
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brusnice sesekljan ali cel prilagodljiv 6-26 ur

grozdje suho cele prilagodljiv 8-38 ur

Shranjevanje suhe hrane

Ko hrano pravilno posusite, je pomembno tudi pravilno shranjevanje, da jo ¢im dlje ohranite

na zalogi. Vendar pa je priporocljivo, da suhega sadja ali zelenjave ne shranjujete dlje kot 1

leto. Susenih rib ali mesa ne smete shranjevati dlje kot priblizno 3 mesece (v hladilniku) ali 1

leto (v zamrzovalniku).

Pred pakiranjem pustite, da se posusena zivila temeljito ohladijo.

— Za shranjevanje je primerna vsaka posoda, ki je Cista, nepredusna in odporna proti viagi.

— ldealne so plasticne vrecke z zadrgo ali vrecke, ki jih je mogoce zapreti .

— Napolnite vrecko in iztisnite preostali zrak .

— Napolnjene, zaprte vrecke lahko shranite v kovinske plocevinke (npr. ploCevinke za kavo)
s pokrovi, da preprecite vdor skodljivcev. Vendar pa hrane ne smemo shranjevati
neposredno v kovinskih plocevinkah.

- Steklene posode z dobrim tesnjenjem (nepredusno!) lahko uporabljate s plasti¢no vrecko
ali brez nje.

— Ni primerno: vrecke iz blaga, papirnate vrecke, tanke plasti¢cne vrecke, ovojni papir ali
posode brez nepredusnega tesnila.

Posusena zivila lahko hranimo vec let pri kateri koli sobni temperaturi, vendar po moznosti v

suhih, hladnih in temnih prostorih.

Za vsakih 10 °C nizje temperature se cas skladis¢enja podaljsa za dva- do trikrat.

Priprava suhe hrane

Sadje lahko jeste posuseno kot prigrizek, lahko pa ga uporabite tudi kot domiselne sestavine
v nestetih receptih.

Dodajanje vode za regeneracijo:

Posusena zivila lahko vrnemo v prvotno stanje z dodajanjem vode.

Ce se suho sadje uporablja v receptih, podobnih svezemu sadju, ga je treba predhodno
namociti, da se obnovi vlaga, ki je bila prej odstranjena.

Osnovno pravilo je: 2 dela vode na 3 dele suhe hrane .

Ce ste v dvomih, uporabite malo manj vode, da sadje ne postane kasasto.

Nato lahko sadje uporabite po receptu.

Za zelenjavo in sadje, ki ga kuhate v tekocini (npr. zelenjavne priloge, sadne okraske ali
kompote), uporabite 1-1 1/2 dela vode na 1 del suhih Zivil . Morda bo potrebno vec vode.
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Cas regeneracije:

— Sesekljana ali narezana hrana se relativno hitro vrne v prvotno stanje; 15-30 minut je
dovolj.

—  Vedje kose sadja ali zelenjave lahko ¢ez no¢ namocite v vodi (v hladilniku). Ce to traja
predolgo, posuseno blago dajte v vrelo vodo, lonec odstavite z ognja in pustite stati
priblizno 2-3 ure.

— Vendar pa je treba cele kose sadja namociti ¢ez noc.

— Zelenjavo obicajno pred kuhanjem namocimo. Na primer, daste Na primer, dodajte 2/3
skodelice hladne ali tople vode na 1 skodelico posusene zelenjave. Nikoli ne dodajajte vec
vode, kot je potrebno. Zelenjave pred kuhanjem ne smete pustiti stati predolgo.

— Namocena zelenjava se kuha priblizno toliko ¢asa kot zamrznjena zelenjava.

— Drobno sesekljano posuseno zelenjavo lahko dodate neposredno v lonec brez namakanja.

- Zajusne zelenjave, omake ali solatne prelive lahko posuseno zelenjavo ali zelisca sesekljate
in zmesate na zeleno velikost neposredno v multipraktiku.

— Mletje posusene zelenjave je primerno za otrosko hrano, kremne juhe, omake itd. Vendar
upostevajte, da mletje skrajsa rok uporabnosti.

cisCenje

Za dolgo in nemoteno uporabo naprave jo je treba vzdrzevati Cisto. Vendar se naprava pri
normalni uporabi obicajno le rahlo umaze, vendar jo je vseeno priporocljivo ocistiti po vsaki
uporabi:

— lIzklopite napravo in jo izkljucite iz elektricnega omrezja.

— Odstranite motorno enoto s pokrova. in jih obrisite z rahlo vlazno, mehko krpo.

- Podnozje naprave, susilne reSetke in pokrov lahko ocistite pod tekoco toplo vodo.
Uporabite lahko tudi blag detergent.

— Za odstranjevanje ostankov hrane s susilnega stojala lahko uporabite mehko kuhinjsko
krtaco.

— Nikoli ne uporabljajte agresivnih Ccistilnih sredstev, ki vsebujejo bencin ali alkohol. Ne
uporabljajte abrazivnih ali praskajocih Cistilnih orodij, da ne poskodujete povrsine naprave.

— Deli niso primerni za Cis¢enje v pomivalnem stroju.

— Deli naprave se ne smejo obdelovati z razkuzili ali prekuhavati.

— Po ciSCenju pustite, da se vsi deli temeljito posusijo, preden jih ponovno sestavite.

— Pazite, da v prezracCevalne odprtine za izpust toplega zraka motorne enote ne pride
tekocina.

- Motornega bloka, napajalnega kabla in vtica nikoli ne smete potopiti v vodo ali

katero koli drugo tekoc¢ino. NEVARNOST ELEKTRICNEGA UDARA!

— Ce naprave ne boste uporabljali dlje ¢asa, jo temeljito o¢is¢eno in suho zapakirajte v $katlo

ter shranite na Cistem in hladnem mestu; na mestu, ki ni dostopno otrokom.

103



Podatki o izdelku

Omrezno napajanje: 220V -240V ~ 50/60 Hz
Moc: 245 vatov

Obmo¢je regulacije temperature: 35 °C-70 °C

Dimenzije: priblizno 32,5 x 27 x 32,5 cm
Teza: priblizno 1.726 g

Ko je naprava izklopljena, porabi <0,5 vata energije.

*) Pridrzujemo si pravico do tipografskih napak, oblikovnih in tehnicnih
sprememb!

Informacije o varstvu okolja

Ob koncu zZivljenjske dobe tega izdelka ne smete odvreci med obicajne gospodinjske
odpadke, temvec ga morate oddati na zbirnem mestu za recikliranje elektricne in
elektronske opreme. Simbol na izdelku, v navodilih za uporabo ali na embalazi to

B oznacuje.

Materiali so reciklabilni v skladu z njihovo oznacbo. Z ponovno uporabo, recikliranjem ali
drugimi oblikami recikliranja starih naprav pomembno prispevate k varovanju nasega okolja.

Za odgovorno odlagalisce odpadkov se obrnite na lokalno obcino .
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GARANCHSKI LIST

GARANCUHSKI LIST

1. Firma in naslov sedeza garanta:
TRIOR D.0.0., ROZNA ULICA 44 4208 SENCUR
2. Datum dobave blaga:

3. Podatki, ki identificirajo blago (model, serijska Stevilka):

4. I1zjava garanta:

TRIOR D.O.O. jamci, da ima izdelek lastnosti ali brezhibno delovanje v garancijskem roku, ki
zacne teci z dobavo blaga potrosniku.

5. Pravice potrosnika, ¢e blago nima lastnosti navedenih v garancijskem listu ali
oglasevalskem sporocilu:

Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima lastnosti, navedenih v garancijskem listu ali
oglasevalskem sporoilu, lahko potro$nik najprej zahteva odpravo napak. Ce napake niso
odpravljene v 30 dneh od prejema zahteve, mora proizvajalec potrosniku brezplacno zamenjati
blago z enakim, novim in brezhibnim blagom.

Ce se rok 30 dni podaljsa, to ne sme trajati ve¢ kot dodatnih 15 dni. O podalj$anju in razlogih
za to podalj$anje bo potro$nik obveséen pred potekom 30-dnevnega roka. Ce proizvajalec v
podaljsanem roku ne odpravi napak ali ne zamenja blaga, lahko potrosnik zahteva vracilo
kupnine ali znizanje kupnine, sorazmerno zmanjsanju vrednosti blaga zaradi neskladnosti.

Ce neskladnost nastopi v manj kot 30 dneh od dobave blaga, lahko potroénik zahteva vracilo
kupnine. Za zamenjano blago ali zamenjane bistvene dele blaga bo izdan nov garancijski list.
Za cas popravila lahko proizvajalec potrosniku zagotovi brezpla¢no uporabo podobnega blaga.
Ce tega ne stori, ima potroénik pravico do odikodnine za izgubo uporabe blaga.

Stroske materiala, nadomestnih delov, dela, prevoza in prenosa blaga v primeru popravila ali
zamenjave nosi proizvajalec.

6. Postopek uveljavljanja garancije:

PotroSnik mora garanta obvestiti pisno (po posti, elektronski posti) ali osebno pri
pooblas¢enem servisu ter prilozZiti dokazilo o veljavnosti garancije (racun in garancijski list).
Potrosnik mora omogociti pregled reklamiranega blaga nemudoma po obvestilu.

7. Rok za resitev reklamacije:

30 dni z moznostjo podaljsanja za najvec 15 dni, o ¢emer bo potro$nik predhodno obvescen.
8. Trajanje garancijskega roka:

24 mesecev od dneva dobave blaga potrosniku.

9. Ozemeljsko obmocje veljavnosti garancije:

Garancija velja na ozemlju Republike Slovenije.

10. Opozorilo:

Potrosnik ima zakonsko pravico, da v primeru neskladnosti blaga zoper prodajalca brezplacno
uveljavlja jamcevalne zahtevke. Garancija ne izkljuCuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz
obveznega jamstva za skladnost blaga.

11. Zagotavljanje vzdrzevanja in nadomestnih delov:

TRIOR D.O.O. zagotavlja vzdrzevanje, nadomestne dele in priklopne aparate se 3 leta po
preteku garancijskega roka.

Pooblasceni serviser:

TRIOR D.0.0., ROZNA ULICA 44 4208 SENCUR

E-mail: INFO@TRIOR.SI ; Tel: 0590 11 331
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PL

INSTRUKCJE OBSLUGI | INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Instrukcje bezpieczenstwa

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz

osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub

umystowej, a takze osoby nieposiadajgce odpowiedniego

doswiadczenia lub wiedzy, jesli znajduja sie pod nadzorem lub zostaty

poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z urzadzenia i

rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nalezy zapewnic¢ bezpieczng odlegtosc

od urzadzenia i kabla przytagczeniowego.

Dzieci powinny by¢ zawsze pod nadzorem, aby mie¢ pewnos¢, ze nie

bawig sie urzgdzeniem.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzagdzeniem.

Czyszczeniem i konserwacjg urzadzenia nie moga zajmowac sie dzieci,

chyba ze majg powyzej 8 lat i znajduja sie pod nadzorem.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

Jesli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odtaczy¢ od zasilania i

przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Przed uruchomieniem nalezy sprawdzi¢ cate urzadzenie, facznie z

akcesoriami, pod katem usterek, ktore mogtyby wptynac negatywnie

na niezawodnos¢ dziatania urzadzenia.

Nalezy pamietad, ze urzadzenie mozna podtaczy¢ wytacznie do

prawidtowo zainstalowanego gniazdka domowego, odpowiadajacego

parametrom podanym na tabliczce znamionowej umieszczonej na

urzadzeniu.

Odtacz przewdd zasilajacy

» po zakonczeniu uzytkowania,

» podczas demontazu lub ponownego montazu urzadzenia,

= jesli nie uzywasz urzadzenia przez dtuzszy czas,

* przed czyszczeniem,

* podczas burzy.

Nie wyciggaj wtyczki zasilajgcej z gniazdka ciggnac za kabel zasilajacy;

Aby to zrobi¢ nalezy chwyci¢ wtyczke zasilajaca.

Nigdy nie dotykaj wtyczki zasilania mokrymi rekami.

Nigdy nie ciggnij za przewdd zasilajgcy, aby przesungc urzadzenie.
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Upewnij sie, ze przewdd zasilajacy nie jest zgnieciony lub zagiety.

Nie pozwol, aby przewdd zasilajgcy zwisat z powierzchni roboczej
(ryzyko potkniecia!) i upewnij sie, ze nie dotyka goracych powierzchni.
Nie nalezy uzywac gniazdek wielokrotnych ani przedtuzaczy. Jezeli
jednak okaze sie to konieczne, nalezy upewnic sie, ze kable spetniaja
niezbedne kryteria bezpieczenstwa.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac przy pomocy zewnetrznego timera
ani pilota zdalnego sterowania.

Urzadzenie nalezy umieszcza¢ wytacznie na ptaskich i stabilnych
powierzchniach.

Upewnij sie, ze powierzchnia jest odporna na ciepto (nie ktadz jej na
obrusie, desce drewnianej, itp.).

Urzadzenia nie wolno nigdy umieszcza¢ ani uzywac na goracych
powierzchniach (ptyta kuchenna) lub w poblizu otwartego ognia
gazowego.

Upewnij sie, ze ciepte/gorace czesci nie majg kontaktu z tatwopalnymi
przedmiotami, takimi jak zastony, obrusy itp. Zagrozenie pozarem!
Uzywaj urzadzenia wytgcznie wewnatrz pomieszczen, nie na zewnatrz.
Uzywaj urzadzenia wytgcznie w czystym i wolnym od kurzu otoczeniu.
Nie nalezy uzywac urzadzenia w wilgotnym srodowisku, takim jak:
tazienki, w poblizu umywalek.

Jezeli do urzadzenia dostata sie ciecz, nalezy natychmiast wytaczyc
urzadzenie i odtgczyc¢ je od zasilania.

Nie przykrywac urzadzenia i nie ktas¢ na nim innych przedmiotéw
(gazet, obrusow itp.).

Nie nalezy umieszcza¢ na urzadzeniu zadnych przedmiotow
wypetnionych ptynami.

Nie nalezy stawiac na urzadzeniu zapalonych swiec.

Upewnij sie, ze urzadzenie stoi samodzielnie | nie jest przykryte
podczas pracy. Nie wolno umieszcza¢ go pod szafka scienng. Nalezy
zachowaé bezpieczng odlegtos¢ ze wszystkich stron. Nie wolno
zakrywac ani blokowa¢ otwordéw wentylacyjnych znajdujacych sie na
spodzie urzadzenia.

Nie nalezy wktada¢ zadnych przedmiotow do otworow urzadzenia
(szczelin wentylacyjnych).

Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu fatwopalnych cieczy lub
aerozoli pod cisnieniem.
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— Nie nalezy uzywac zadnych akcesoridéw, ktore nie zostaty dotgczone do

urzadzenia.

- A Obudowy urzadzenia, przewodu zasilajgcego oraz wtyczki nie
wolno nigdy zanurza¢ w wodzie ani innych ptynach. RYZYKO
PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!

— Wszelkie roszczenia gwarancyjne zostang uniewaznione, jezeli nie

zostang spetnione nastepujgce warunki:

= Ze wzgledow bezpieczenstwa niedozwolona jest jakakolwiek
modyfikacja lub zmiana produktu.

= Nie otwieraj obudowy urzadzenia; w $rodku nie ma zadnych
elementow sterujacych.

= Jezeli urzadzenie lub kabel zasilajgcy sg uszkodzone, nie wolno go
uruchamia¢. Oddaj urzadzenie do naprawy w autoryzowanym
warsztacie.

= Naprawy urzadzen elektrycznych musza by¢ wykonywane przez
wykwalifikowany personel, aby zachowac¢ zgodnos¢ z przepisami
bezpieczenstwa i unikng¢ zagrozen. Jezeli urzadzenie lub kabel
zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, wszelkie naprawy muszg byc
wykonywane przez wykwalifikowany warsztat specjalistyczny.

* Ninigjsza instrukcja ma na celu zaznajomienie Panstwa z instrukcjami
bezpieczenstwa i funkcjami tego urzadzenia. Prosimy o zachowanie
niniejszej instrukcji w bezpiecznym miejscu, aby w kazdej chwili
mozna byto do niej uzyskaé dostep.

Przeznaczenie:

— Suszarka przeznaczona jest wytacznie do suszenia i konserwowania zywnosci nadajacej sie
do spozycia.

— Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku prywatnego i nie moze by¢
wykorzystywane komercyjnie.

— Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego lub podobnego (biura,
apartamenty, klienci hoteli itp.), a nie do uzytku komercyjnego.

— Jakiekolwiek uzycie lub modyfikacja urzadzenia niezgodne z opisem zawartym w instrukgji
jest uwazane za niewfasciwe i moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia lub obrazenia u
0so6b. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody powstate na skutek niewtasciwego
uzytkowania.

& UWAGA — RYZYKO POPARZENIA:

= Urzadzenie nagrzewa sie w trakcie pracy w kontakcie z dotykanymi
powierzchniami! Nie dotykaj gotymi rekami, uzywaj S$ciereczek lub rekawic
kuchennych.
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* Nie przesuwaj i nie transportuj urzadzenia, gdy jest w uzyciu.
* Przed czyszczeniem wszystkie czesci muszg odpowiednio ostygnac.
* Nie pozostawiaj goracych czesci bez nadzoru!

Elementy sterujace

Panel sterowania

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

1 Jednostka silnikowa z panelem 7 Wiacznik-wytacznik
sterowania

2 Pokrywa 8  Wyswietlacz wentylatora

3 5dnisuszenia 9  Ustawienie pola dotykowego

4  Podstawa urzadzenia z otworami 10  Zmniejsz warto$¢ pola dotykowego
wentylacyjnymi

5 Otwory wentylacyjne wentylatora 11 Cyfrowy wyswietlacz czasu/temperatury

6  Zwieksz wartos¢ pola dotykowego

Przed pierwszym uzyciem

Rozpakowanie urzadzenia:

- Usun opakowanie.

— Materiaty opakowaniowe takie jak plastikowe torby lub elementy styropianowe sa
niebezpieczne dla dzieci. Dlatego trzymaj te czesci poza zasiegiem dzieci. RYZYKO
ZADLAWIENIA!

— Wiele materiatow opakowaniowych podlega recyklingowi — dlatego nalezy zadbac o ich
prawidtowg utylizacje; bedziesz mie¢ istotny wktad w ochrone srodowiska.
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— Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie oraz kabel zasilajacy i wtyczka nie sa
uszkodzone. Jesli zauwazysz jakiekolwiek uszkodzenia, nie uzywaj urzadzenia — skontaktuj
sie ze sprzedawca.

Podiaczenie do sieci:

— Urzadzenie mozna podtaczy¢ wytacznie do prawidiowo zainstalowanego i tatwo
dostepnego gniazdka domowego.

- Napiecie sieciowe musi odpowiada¢ napieciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzadzenia: 220-240 V ~ 50/60 Hz.

— Urzadzenie jest zgodne z dyrektywami wigzgcymi dla oznakowania CE.

— Po podfaczeniu do pradu urzadzenie emituje sygnat dzwiekowy, a wiacznik/wytacznik
zapala sie — urzadzenie jest gotowe do uzycia.

Konfiguracja urzadzenia:

— Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej, odpornej na ciepto, ptaskiej powierzchni.

— Zachowaj odpowiednig odlegtos¢ od scian i innych obiektow, aby zapewni¢, ze cyrkulacja
powietrza nie zostanie zaktocona i nie dojdzie do uszkodzen spowodowanych przez ciepto
i pare: Odlegtos¢ od bokédw: ok. 10 cm, odlegtos¢ od gory: ok. 60 cm.
Urzadzenie nie nadaje sie do montazu!

— Podczas ustawiania urzadzenia nalezy pamietad, ze proces suszenia trwa kilka godzin.

Przed pierwszym uzyciem:

—  Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy wyczysci¢ wszystkie czesci zgodnie z opisem
w czesci ,Konserwacja i pielegnacja”.

— Przed rozpoczeciem pierwszego cyklu suszenia, pozwol urzadzeniu pracowac bez suszenia
przez okoto 30 minut przy maksymalnej temperaturze. Z przyczyn produkcyjnych moze
wydzielac sie staby zapach. Jest to normalne zjawisko i powinno ustapic¢ po pewnym czasie
pracy silnika. Zapewnij odpowiednig wentylacje pomieszczenia.

— Ponownie umyj poziomy i pokrywe, doktadnie je wysusz i ponownie zt6z urzadzenie.

é Niebezpieczenstwo!
Urzadzenie wolno uzytkowac wytacznie po jego prawidtowym zmontowaniu!

Dziatanie

— Napetnij tacki do suszenia przygotowanymi owocami, warzywami, ziotami itp. (patrz
kolejne akapity).
— U6z tacki do suszenia na podstawie urzadzenia.
—  Przykryj gorng warstwe pokrywka.
— Umiesc¢ jednostke silnika na srodku pokrywy.
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— Podtacz urzadzenie do zasilania.
— Wiacz urzadzenie za pomoca przetgcznika wiacz/wytacz. Wentylator zaczyna pracowac, a
na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ,50°C".
— Wybierz zadana temperature:
* Dotknij pola ,SET" — wyswietlacz temperatury zacznie migac.
* Dotknij pola A, aby zwiekszy¢ temperature.
* Dotknij pola ¥, aby obnizy¢ temperature.
» Zakres regulacji temperatury wynosi od 35°C do 70°C.
» Kazde dotkniecie zwigksza lub zmniejsza temperature o 1°C.
» Jezeli bedziesz dotykac pola stale, temperatura bedzie sie szybko zmieniac.
» Prosze zwroci¢ uwage na wyswietlacz.
- Wpybierz zadany czas trwania:
» Ponownie dotknij pola ,SET" — wyswietlacz czasu zacznie migac.
» Dotknij pola A, aby zwigkszy¢ ustawienie czasu.
» Dotknij pola ¥, aby skrocic¢ ustawienie czasu.
» Mozna ustawic czas suszenia od 00:10 = 10 minut do 48:00 = 48 godzin.
= Kazde dotkniecie wydtuza lub skraca czas trwania o 10 minut.
» Jezeli bedziesz dotykac pola stale, czas trwania bedzie sie szybko zmieniat.
* Prosze zwréci¢ uwage na wyswietlacz.
— Urzadzenie zaczyna sie nagrzewac¢ po okoto 3 sekundach od ustawienia temperatury i
czasu. Na wyswietlaczu naprzemiennie pokazywana jest temperatura i pozostaty czas.
— Podczas procesu suszenia mozna w kazdej chwili zmieni¢ temperature i pozostaty czas.
— Po uptywie ustawionego czasu urzadzenie wytgczy sie automatycznie, a na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat ,END". Urzadzenie emituje 5 sygnatéw dzwiekowych, a wentylator
zatrzymuje sie.

ﬁ - Wazna UWAGA!

- Nawet jesli ustawiony czas suszenia minat i urzadzenie wytaczy sie lub
wytaczysz je recznie za pomoca przetacznika wiacz/wytacz, nie zostanie ono
odtaczone od zasilania; nadal znajduje sie w trybie czuwania. Aby catkowicie
odfaczy¢ urzadzenie od zasilania, konieczne jest wyjecie wtyczki z gniazdka.

Wazne informacje dla uzytkownika:

— Za kazdym razem, gdy dotkniety zostanie panel sterowania, rozlegnie sie sygnat
akustyczny.

- Uzywaj wytacznie oryginalnych suszarek.

— Zawsze uzywaj wszystkich 5 poziomoéw suszenia, niezaleznie od tego, czy sa wypetnione
Zywnoscia , czy puste.

- Nie umieszczaj folii aluminiowej ani innego papieru na suszarkach, aby nie utrudni¢
cyrkulacji powietrza.

— czasu suszenia nalezy sprawdzi¢ stan zywnosci i w razie koniecznosci zakonczy¢ proces
suszenia wczesniej lub wydtuzy¢ czas suszenia .

— Jezeli efekty suszenia na kazdym poziomie sg rézne, nalezy od czasu do czasu zamieni¢
poziomy.
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- Informacje na temat zalecanej temperatury i czasu suszenia mozna znalez¢ w rozdziale
Lremperatura i czas suszenia ".

Wysuszenie

Ogolne informacje o suszeniu:

Suszenie i odwadnianie to najstarsze metody konserwacji znane cztowiekowi. Jedzenie zawiera
wiecej lub mniej wody. Suszenie usuwa z zywnosci wode, ktora stanowi siedlisko bakterii
gnilnych i plesniowych oraz sprzyja procesom fermentacji. Jedli zostang odpowiednio
wysuszone i przechowywane, wysuszone produkty zachowajg Swiezo$¢ przez lata. Po usunieciu
wody substancje aromatyczne ulegajg koncentracji, dlatego suszona zywnos$¢ jest czesto
smaczniejsza. Witaminy, sktadniki odzywcze i mineraty nie ulegajg zmianie. Okoto 95-97%
zawartych skfadnikow odzywczych zostaje zachowanych. Dla poréwnania: podczas
konserwowania zachowuje sie okoto 20-30% sktadnikéw odzywczych, a podczas mrozenia
okoto 40-60%.

Unika sie stosowania siarki i innych srodkéw konserwujacych.

Nawet jesli juz konserwujesz lub mrozisz zywnos¢, jej wysuszenie doda Twojej kuchni i Twojemu
podniebieniu dodatkowej wartosci.

Suszenie sie na stoncu to w naszych szerokosciach geograficznych kwestia szczescia. Suszenie
w domowym piekarniku czesto powoduje, ze suszone produkty poca sie, przywieraja lub kapia
ze wzgledu na jego wzglednie zamknietg konstrukcje i niewystarczajaca cyrkulacje powietrza.
Ponadto piekarnik jest pdzniej trudny do czyszczenia, poniewaz nie jest przystosowany do
suszenia.

Przygotuj suszona zywnosc¢ :

Obierac czy nie obiera¢:

Skorka owocdw i warzyw czesto zawiera duzg czes¢ sktadnikdw odzywczych. Dlatego lepiej nie
obierac suszonych produktéw, jesli zamierzamy je spozywac jako przekaske.

Z drugiej strony obierzesz jabtka, jesli pozniej ich uzyjesz, na przyktad. B. chcesz uzy¢ do
szarlotki lub pomidoréw do zupy pomidorowe;.

Zasadniczo obieraj zywnosc przed jej uzyciem, jesli zwykle obierasz jg przed suszeniem.

— Aby zachowad smak i bezpieczenstwo zywnosci, nalezy ja doktadnie umyc.

— Doktadnie osusz jedzenie; woda w tackach suszacych moze mie¢ negatywny wptyw na
efekty suszenia.

- Uzywaj wytacznie zywnosci nieuszkodzonej lub hojnie wyeliminuj uszkodzone fragmenty.

— Usun gniazdo nasienne z owocu.

— Owoce powinny by¢ dojrzate, ale nie przejrzate.
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— Jesli chcesz unikna¢ naturalnego brazowienia powierzchni przekroju, mozesz na krotko
zwilzy¢ owoc roztworem sporzadzonym z 1 tyzki soku z cytryny (lub dostepnej w sprzedazy
witaminy C) i 1 szklanki wody.

— Blanszowanie jest zalecane w przypadku wiekszosci warzyw: przygotowane warzywa nalezy
zanurzy¢ w garnku z wrzacg woda. Od momentu ponownego zagotowania wody czas
blanszowania nalezy liczy¢ wedtug tabeli.

Ciecie produktéw suszonych:

Jednym z najwazniejszych czynnikédw wptywajacych na powodzenie suszenia jest sposéb

krojenia zywnosci .

- Aby uzyskac rownomierny efekt suszenia, kawatki powinny by¢ pociete na kawatki o mniej
wiecej tej samej wielkosci/grubosci.

- Uktadanie grubych kawatkéw zajmuje wiecej czasu niz ukfadanie cienkich.

— Nalezy rowniez pamietad, ze po wysuszeniu kawatki stajg sie duzo mniejsze.

— Wilgo¢ ucieka gtdwnie przez powierzchnie przekroju, a nie przez skorupe. Z tego powodu
powierzchnia do krojenia (np. w przypadku rabarbaru, warzyw szparagowych, szparagéw,
fasoli) powinna by¢ jak najwieksza — nalezy jg cig¢ wzdtuz.

— Mate owoce i jagody, takie jak: B. Truskawki nalezy przekroi¢ na potowki.

— Nawet mniegjsze jagody nalezy przekroi¢ na pot lub sparzy¢, aby rozerwac skorke.

— R&zyczki brokutdw nalezy przekroi¢ na pot lub na ¢wiartki, w zaleznosci od ich wielkosci.

Gotowanie na parze:

Przed suszeniem nalezy gotowac na parze rozne warzywa:
- Pokrojone warzywa przetéz na sito. Umiesc sito nad garnkiem z niewielka iloscig wody i
doprowadz wode do wrzenia.

Blanszowanie:

Blanszowanie stosuje sie na przyktad: Zalecane do fasolki szparagowej, kalafiora, brokutéw,
szparagow, ziemniakow lub groszku.

- Przygotowane warzywa wrzuci¢ do wrzacej wody i gotowaé okoto 3-5 minut.

— Obierz i osusz, zanim zaczniesz suszyc.

Napenij tacki do suszenia:

Zasadniczo suszarka nie powinna by¢ catkowicie zajeta; Nalezy zawsze pozostawic troche
wolnej przestrzeni, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza. Utéz jedzenie w prostej warstwie.
Dotyczy to np. B. szczegolnie do bananow, plastrow ananasa, ale jest np. Na przyktad w
przypadku fasoli nie ma to az tak duzego znaczenia.

— Zawsze umieszczaj nieobrane owoce w misce przekrojong strong do gory.
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Poniewaz zywnos¢ kurczy sie podczas suszenia, nalezy pamietal, ze zbyt mate kawatki
moga wypasc przez otwory w potkach.

Suszarki moga by¢ pokryte drobnag siatkag nylonowa, grubag tkaning lub podobnym
materiatem. by¢ zaprojektowanym np. B. do suszenia matych jagod i ziét.

Materiat, z ktorego jest wykonany, musi by¢ dopuszczony do kontaktu z zywnoscig i
oddychajacy. Upewnij sie rowniez, ze materiat jest wyprany i czysty.

Pokrojone jedzenie nie powinno by¢ uktadane warstwami o grubosci wiekszej niz 1 cm. Za
pomocg widelca lub podobnego narzedzia czesciowo oczys$¢ dno suszarki, aby zapewnié
odpowiednig cyrkulacje powietrza.

Przy wyjmowaniu szczegodlnie klejacych sie potraw nalezy zwréci¢ uwage na to, aby nie
pozostaty zadne resztki na materiale pokrywajacym.

W przypadku drobno posiekanej zywnosci zaleca sie kilkukrotne zamieszanie jej w trakcie
suszenia, aby mie¢ pewnos¢, ze wszystko zostanie dobrze i rGwnomiernie wysuszone. Aby
to zrobi¢, wytacz urzadzenie, odtacz je od zasilania, wyjmij tacki suszace, zamieszaj, zt6z
ponownie tacki suszace i rozpocznij proces suszenia od nowa.

Odptyw:

Niektore produkty spozywcze, takie jak na przyktad pomidory, owoce cytrusowe lub owoce
cukrowe, po przekrojeniu uwalniajg duzo ptynu. Aby zapobiec kapaniu soku na inne tacki
do suszenia lub na podstawe urzadzenia (co moze spowodowac uszkodzenie), nalezy
kilkakrotnie docisna¢ napetniong tacke do suszenia do kuchennego recznika, aby usunac
ewentualny wyciekajacy sok.

Temperatura i czas suszenia

Temperatura suszenia:

Podobnie jak czas suszenia, takze temperatura suszenia zalezy od wielu réznych czynnikéw.
Zaleca sie zanotowanie wartosci empirycznych w celu pdzniejszego wykorzystania. Ogdlna
zasada jest jednak taka:

~ 40 °C dla zi6t i grzybow
~ 50 - 60 °C dla warzyw i delikatnych owocéw
~ 60 —70 °C dla owocow

Prosze zwrdci¢ uwage takze na ponizsza tabele.

Czas schniecia :

Nie mozna poda¢ doktadnego czasu suszenia, poniewaz nalezy wzig¢ pod uwage rozne

czynniki:

Zawartos¢ ptynu w suszonej zywnosci ;
Grubos¢ suszonych kawatkdw zywnosci;
Wilgotnosc¢ i temperatura pomieszczenia, w ktérym pracuje dehydrator;
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- Gesto$¢ produktu wysuszonego ;
zalezy od tych i innych czynnikow (Swiezosci suszonego towaru , poprzedniego
przechowywania itp.). Z odrobing doswiadczenia szybko znajdziesz optymalny czas suszenia.

Oczywiscie ogdlnie rzecz biorac, bardzo soczyste produkty spozywcze, takie jak na przyktad
pomidory czy owoce cytrusowe, suszg sie znacznie dtuzej niz te z mniejszg iloscig soku, takie
jak pomarancze. Np. kapusta lub jabtka.

Test chwytnosci jest najbardziej wiarygodny, gdy suszona zywnos¢ jest juz schtodzona. Suszone
warzywa nie powinny by¢ juz twarde, lecz kruche i delikatne. Uzywa sie na przyktad cebuli i
pietruszki. B. papierowy.

Z tego powodu konieczne jest monitorowanie procesu suszenia i okresowe sprawdzanie
suszonych produktéw lub zmiana ustawien poziomdw suszenia . W przypadku potraw bardzo
soczystych zaleca sie kontrole po okoto 4 godzinach.

Produkty spozywcze, ktére nie zawieraja tak duzo ptynu, takie jak: B. Ziota, warzywa lisciaste,
siekana zywnosc itp., wysychaja szybciej i kontrola moze by¢ konieczna po okoto 2 godzinach.

Generalnie rzecz biorac, lepiej, zeby jedzenie stato sie odrobine za suche, niz zeby pozostato w
nim za duzo wilgoci. Zbyt wilgotne jedzenie jest bardziej narazone na zepsucie. Jednakze
zZywnos¢ suszong zbyt diugo nadal mozna wykorzystac, nawet jesli jest nieco krucha lub ciemna
(np. do zup lub ciast). Moga jednak wymagac nieco wiecej wody podczas gotowania, co jednak
nie ma wptywu na ich smak ani jakos¢.

Tabela czasu suszenia :

Czas
Réznorodnos¢ Przygotowanie Stan suchy schniecia

ok./H
Warzywa
Brokut Oczyscic i pokroi¢, blanszowaé okoto 3-5 minut kruchy 8-20 godz.
Czerwony pieprz suchy caty skorzany 8-10 godzin
Groszek Obierz i blanszuj przez okoto 3-5 minut kruchy 8-14 godzin
ziemniaki Pokroi¢ w kostke lub plasterki, gotowac na parze przez 8-10 | kruchy 10 - 30
Zielona fasola pokroi¢ i blanszowac kruchy 10 - 26
ogorki Obrac i pokroi¢ w plasterki o grubosci okoto 1,5 cm skorzany 8:00 - 18:00.
kalafior oczysci¢, pokroic i ugotowad al dente skérzany 8-16 godz.
Marchewki gotowad na parze al dente, pokroi¢ w kostke lub plasterki skorzany 8-12 godzin
Czosnek Zdejmij skorke z palcdw u stdp i odetnij skérzany 8-16 godz.
ziele Oczyscic i pokroi¢ w paski o grubosci okoto 3 mm skérzany 8-14 godzin
brukselka czyste, pokrojone na kawatki ok. 2 cm chrupiacy 10 - 30
Dynia Baktazan Oczysci¢, pokroi¢ w plastry o grubosci ok. 1-1,5 cm kruchy 8:00 - 18:00.
papryka Pokroic na kawatki o wielkosci ok. Pokroj w paski lub krazki o | kruchy 8-14 godzin
Rauner Ugotowa¢, ostudzi¢, pokroié¢ Chrupiacy 10 - 26
rabarbar Usun zewnetrzng skorupe, pokrdj na kawatki o wielkosci ok. | prak wilgoci 10 - 38
szczypiorek siekac kruchy 8-14 godzin
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seler Pokréj patyczki w plasterki o grubosci okoto 5-6 mm kruchy 8-14 godzin
asparagus pokroi¢ na kawatki o dtugosci 2-3 cm kruchy 8-14 godzin
szpinak Kroétko zblanszowad (nie rozgotowac!) kruchy 8-16 godz.
pomidory Usun skorke, pokréj na potdwki lub plasterki skérzany 10-24 godzin
cukinia pokroi¢ na kawatki ok. Kawatki 0,5 cm kruchy 8:00 - 18:00.
cebula drobno pokroi¢ lub posiekaé kruchy 10-14 godzin
Grzyby pokroi¢, posiekaé lub wysuszy¢ w catosci skorzany 8-14 godzin
Owoc

Jabtka (obrad), usunac pestke, pokroi¢ w plasterki lub krazki elastyczny 5-6 godzin
Banany Obrac i pokroi¢ w plasterki o grubosci okoto 3 mm chrupiacy 8 - 38 godzin
Jagody lw;l::v\\:\lficzﬁjlérgié w plasterki o grubosci 1 cm, pozostate \ljvri;':\:c)d 8 - 26 godzin
gruszki obraé i pokroi¢ elastyczny 8 - 30 godzin
Daty rdzen i ciecie skérzany 6 - 26 godzin
figi ciecie skorzany 6 - 26 godzin
Wisnie rdzen lub rdzen w potowie czasu suszenia skérzany 8-34
morele umy¢, przekroi¢ na pot lub pokroi¢ w plasterki elastyczny 12 - 38
nektarynki Przekroj na poét, wydraz rdzehn w potowie suszenia elastyczny 8 - 26 godzin
skérka pomaranczowa | pokroi¢ w dtugie paski kruchy 8-16 godz.
brzoskwinie usuf nasiona w potowie czasu suszenia elastyczny 10 - 34
Zurawina posiekad lub catosc elastyczny 6 - 26 godzin
winogrona suchy caty elastyczny 8 - 38 godzin

Przechowywanie zywnosci suszonej

Po prawidtowym wysuszeniu zywnosci wazne jest takze jej wiasciwe przechowywanie, by
zachowac jej zapas jak najdtuzej. Nie zaleca sie jednak przechowywania suszonych owocéw i
warzyw dtuzej niz 1 rok. Suszonych ryb i miesa nie nalezy przechowywa¢ dtuzej niz okoto 3
miesigce (w lodéwce) lub 1 rok (w zamrazarce).

Przed zapakowaniem wysuszonej zywnosci nalezy ja doktadnie ostudzic.

— Do przechowywania nadaje sie kazdy pojemnik, ktéry jest czysty, szczelny i odporny na
wilgo¢.

— Idealne sa torby plastikowe z zamknieciem strunowym lub zamykane na suwak.

— Napetnij worek i usun resztki powietrza .

— Napetnione i zamkniete torby mozna przechowywa¢ w metalowych puszkach (np. po
kawie) z pokrywkami, aby chroni¢ je przed szkodnikami. Zywnosci nie nalezy jednak
przechowywac bezposrednio w metalowych puszkach.

— Szklane pojemniki z dobrym zamknieciem (hermetyczne!) mozna stosowac z plastikowa
torba lub bez niej.

— Nieodpowiednie : torby materiatowe, torby papierowe, cienkie torby plastikowe, papier
pakowy lub pojemniki bez hermetycznego zamkniecia.
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Suszong zywno$¢ mozna przechowywac przez lata w dowolnej temperaturze pokojowej, ale
najlepiej przechowywac ja w suchych, chtodnych i ciemnych pomieszczeniach.

Kazde 10°C nizszej temperatury powoduje wydtuzenie czasu przechowywania dwu- lub
trzykrotnie.

Przygotowanie zywnosci suszonej

Owoce mozna jesc suszone jako przekaske, ale mozna je rowniez wykorzysta¢ jako pomystowe
sktadniki w licznych przepisach.

Dodawanie wody w celu regeneracji:

Suszone produkty spozywcze mozna przywroci¢ do pierwotnego stanu poprzez dodanie wody.
Jesli w przepisach podobnych do swiezych owocow chcemy uzy¢ suszonych owocow, nalezy je
wczesniej namoczy¢, aby przywrdcic¢ im wilgoé, ktora zostata wezesniej usunieta.

Podstawowa zasada jest taka: 2 czesci wody na 3 czesci suszonej karmy .

W razie watpliwosci uzyj nieco mniej wody, aby owoce nie staty sie papkowate.

Nastepnie owoce mozna wykorzystaé zgodnie z przepisem.

W przypadku warzyw i owocodw gotowanych w ptynie (np. dodatki warzywne, dodatki owocowe
lub kompoty), nalezy stosowaé 1-1 1/2 czesci wody na 1 cze$¢ suszonej zywnosci . Moze by¢
konieczna dodatkowa ilos¢ wody.

Czas regeneracgji:

— Pokrojona lub poszatkowana zywnos¢ stosunkowo szybko powraca do swojego
pierwotnego stanu; Wystarczy 15-30 minut.

- Wieksze kawatki owocow lub warzyw mozna namoczy¢ w wodzie (w loddéwce) na noc. Jesli
zajmie to zbyt duzo czasu, wrzu¢ suszone produkty do wrzacej wody, zdejmij garnek z
ognia i odstaw na okoto 2-3 godziny.

— Natomiast cate kawatki owocoéw nalezy moczy¢ przez noc.

- Warzywa przed gotowaniem zazwyczaj nalezy namoczy¢. Na przyktad, mozesz doda¢ 2/3
szklanki zimnej lub cieptej wody do 1 szklanki suszonych warzyw. Nigdy nie dodawaj wiecej
wody, niz to konieczne. Warzyw nie nalezy pozostawiac zbyt dtugo przed gotowaniem.

— Namoczone warzywa gotuja sie mniej wiecej tak samo dtugo jak warzywa mrozone.

— Drobno posiekane suszone warzywa mozna dodal bezposrednio do garnka, bez
koniecznosci namaczania.

— W przypadku warzyw do zup, soséw i dressingdw satatkowych mozna posiekac suszone
warzywa lub ziota i zmiksowac je do pozadanej wielkosci bezposrednio w robocie
kuchennym.

— Mielenie suszonych warzyw nadaje sie do przygotowywania pokarmow dla niemowlat, zup
kremow, sosow itp. Nalezy jednak pamietac, ze mielenie skraca okres przydatnosci do
spozycia.
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czyszczenie

Aby zapewni¢ dtugie i bezproblemowe korzystanie z urzadzenia, nalezy dbac o jego czystosc¢.
Jednakze przy normalnym uzytkowaniu urzadzenie zazwyczaj ulega tylko niewielkim
zabrudzeniom, niemniej jednak nalezy je czysci¢ po kazdym uzyciu:

— Wytacz urzadzenie i odfacz je od zasilania.

- Wyjmij jednostke silnikowa z pokrywy. i przetrzyj je lekko wilgotna, miekka sciereczka.

- Podstawe urzadzenia, suszarki oraz pokrywe mozna czysci¢ pod biezaca, ciepta woda.
Mozna réwniez stosowac tagodny detergent.

— Do usuwania resztek jedzenia z suszarki mozna uzywac¢ miekkiej szczotki kuchenne;j.

- Nigdy nie uzywaj agresywnych srodkéw czyszczacych zawierajacych benzyne lub alkohol.
Aby unikna¢ uszkodzenia powierzchni urzadzenia, nie nalezy uzywac szorstkich lub
rysujacych narzedzi czyszczacych.

— Czesci te nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

— Czesci urzadzenia nie wolno dezynfekowac ani gotowac.

— Po wyczyszczeniu nalezy odczekac, az wszystkie czesci doktadnie wyschng, zanim zostana
ponownie ztozone.

— Upewnij sig, ze zaden ptyn nie dostanie sie do otworéw wentylacyjnych wylotu cieptego
powietrza jednostki silnikowej.

- Blok silnika, przewodd zasilajacy i wtyczka nie moga by¢ zanurzane w wodzie ani

zadnym innym ptynie. RYZYKO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM!

— Jezeli nie bedziesz uzywac urzadzenia przez dtuzszy czas, doktadnie je wyczysc i wysusz,
zapakuj do pudetka i przechowuj w czystym, chtodnym miejscu; w miejscu niedostepnym
dla dzieci.
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Dane produktu

Zasilanie sieciowe: 220V -240V ~ 50/60 Hz

Moc: 245 watow

Zakres regulacji temperatury: 35°C-70°C

Wymiary: ok. Wymiary 32,5 x 27 x 32,5 cm
Waga: ok. 1,726 gramow

Po wytaczeniu urzadzenie pobiera <0,5 W mocy.

*) Zastrzega sie mozliwos¢ btedow typograficznych, zmian konstrukcyjnych i
technicznych!

Informacje o ochronie srodowiska

Po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nie wolno wyrzuca¢ go razem ze

zwyktymi odpadami domowymi, lecz nalezy go przekaza¢ do punktu zbidrki i

recyklingu sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Informuje o tym symbol
B Uumieszczony na produkcie, w instrukgji uzytkowania lub na opakowaniu.

Materiaty podlegaja recyklingowi zgodnie z oznaczeniem na etykiecie. Poprzez ponowne
wykorzystanie, recykling lub inne formy recyklingu starych urzadzen wnosisz istotny wktad w

ochrone naszego $srodowiska.

Informacje na temat odpowiedzialnego zaktadu utylizacji odpadéw mozna uzyskaé w
lokalnym urzedzie .
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Gwarancja / Rekojmia

Oprdécz gwarancji ustawowej udzielamy na to urzadzenie 24-miesiecznej gwarangji, liczac
od daty wystawienia faktury lub dokumentu dostawy. W okresie gwarancji, po
przedstawieniu faktury lub listu przewozowego, wszystkie wady produkcyjne i/lub
materiatowe zostang usuniete bezptatnie poprzez naprawe i/lub wymiane wadliwych
czesci lub (wedtug naszego uznania) poprzez wymiane produktu na roéwnowazny,
nienaruszony przedmiot. Warunkiem koniecznym takiej gwarancji jest prawidtowa
obstuga i konserwacja urzadzenia. Wszelkie roszczenia wykraczajagce poza nasza
gwarancje sg wykluczone. Gwarancja obejmuje naprawe urzadzenia wyfacznie w
uzasadnionych przypadkach. Dalsze roszczenia i odpowiedzialno$¢ za ewentualne szkody
nastepcze sa zasadniczo wykluczone. Nie udziela sie gwarancji na czesci ulegajace
naturalnemu zuzyciu lub uszkodzenia powstate na skutek uderzen, nieprawidtowej
obstugi, narazenia na dziatanie wilgoci lub innych czynnikow zewnetrznych, a takze na
skutek ingerencji nieupowaznionych o0sob trzecich. W przypadku roszczenia
gwarancyjnego urzadzenie nalezy odesta¢ do sprzedawcy wraz z fakturg lub dowodem
dostawy.
Silva-Schneider Handelsges.m.b.H.
KarolingerstraBBe 1
A-5020 Salzburg
office@silva-schneider.at

Gwarangja:

Gwarancja jest wyraznie uregulowana przepisami prawa i obejmuje wytacznie wady
istniejagce w momencie wydania towaru. Roszczenie jest zawsze kierowane przeciwko
partnerowi umowy (sprzedawcy), ktory jest zobowigzany do bezptatnego usuniecia
wady (dla konsumenta).

gwarancja:

Gwarancja jest dobrowolnym, umownym zobowigzaniem producenta (generalnego
importera), dla ktérego nie ma minimalnych wymogéw merytorycznych ani formalnych.
Wiele gwarancji pokrywa jednak tylko czes¢ kosztéw poniesionych na usuniecie usterek,
ale generalnie dotycza one wszystkich usterek, ktére wystapia w okreslonym przedziale
czasowym.
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