Dehydrator (vysousec potravin)

10030501 10030502 KLARSTEIN




Vazeny zakazniku,
gratulujeme vam k nakupu.

Prectéte si pozorné tento navod a postupujte podle nasledujicich pokyn(, abyste zabranili
poskozeni zafizeni. Za $kody zplsobené nedodrzenim pokynd a pokynli neodpoviddme.

Technicka data

Cislo tovaru 10030501, 10030502
Napajeni proudem 220-240V ~ 50-60 Hz
Vykon 500 W

Bezpecnostni pokyny

- Prectéte si pred pouzitim peclivé vSechny pokyny a uschovejte si dobfe navod k
pozdéjSimu nahlédnuti.

- Béhem provozu se stavaji vnéjsi povrchy pfistroje velmi horkymi. Nedotykejte se
horkych povrchd. Nechte pfistroj zcela vychladnout piedtim, neZ budete odebirat nebo
nasazovat ¢asti.

- Pouzivejte pfistroj v blizkosti déti jen pod dohledem.

- Pouziveijte pfistroj pouze na popsany ucel.

- PFipojujte pfistroj pouze na zasuvky, které odpovidaji napéti pfistroje.

- Prevence elektrickym Sokem, neponofujte nikdy pfistroj, kabel a zastr¢ku do vody nebo
jinych tekutin.

- Nepfipojujte pfistroj na externi ¢asovac nebo dalkové ovldadanou zasuvku.

- Stavte jen &asti, které byly vyslovné doporucené vyrobcem

- Pouzivejte pfistroj pouze ve vnitfnich prostorach.

- Pokud mozno nepouzivejte prodluzovaci kabel. Kdyz je prodluzovaci kabel nutny, musi
byt pouzit kabel s vhodnym vykonem.

- Polozte sitovy kabel tak, aby nebyl zachycen, neprobihal pfes ostré hrany a nedotykal se
horkych povrchd.

- Nelamte sitovy kabel.

- Vytadhnéte zastrcéku ze zasuvky, kdyz pristroj déle nepouzivate. Netahejte zastréku za
kabel ze zasuvky, ale drzte ji pfi vytahovani pevné rukou.

- Netlacte zastrcku nasilim do zasuvky.

- Nepouziveijte pfistroj v blizkosti plynové nebo elektrické trouby.

- Nezakryvejte pfistroj b&€hem provozu, jinak by se mohl vznitit.

- Pridrzujte se presné pokynl pro instalaci. Nespravna instalace mize vést k porané&nim.
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- V pFipadg, Ze sitovy kabel nebo zastréka jsou poskozeny, musi byt vyménény vyrobcem
nebo autorizovanou odbornou provozem nebo podobné kvalifikovanou osobou.

- Nerudime za &kody, které vzniknou nedodrzenim pokyn{ a nepfimérenym pouZitim.

- PFistroj neobsahuje Zadné Casti, které by mohly byt opraveny uzZivatelem. Opravy smi byt
provadény pouze Skolenym personalem.

- Postavte pfistroj vzdy na suchy, rovny podklad. Drzte pFistroj pry¢ od diezl nebo odtokd.
- Necistéte povrch draténkami.

- Nepohybujte pristrojem, pokud je pripojen do sité.

- Déti, fyzicky a télesné postizeni lidé by méli pfistroj pouzivat pouze tehdy, kdyz byly
dfive dohlizi osobou detailné obeznameni s funkcemi a bezpecnostnimi opatienimi. Dbejte
na to, aby se déti nehraly s pristrojem.

Uvedeni do provozu a obsluha

Pfed prvnim pouzitim

- Vycistéte Casti pristroje vihkym hadfikem.
- Ujistéte se, ze pristroj je suchy predtim, nez ho uvedete do provozu.
- Ujistéte se, ze vSechny ¢asti jsou spravné nasazeny.

Timto zplisobem pFipravujete jidlo

- Ujistéte se, Ze potraviny jsou zralé a v dobré kvalité. Pouzivejte ovoce, které dozrdlo na
stromé, protoze takové obsahuje vétsinou

pfirozeny cukr.

- Nepouzivejte prezralé ovoce a odstrarite vSechny odbarvené casti.

- Mnohé ovoce je predpfipravené, aby pomaleji zralo. Proto ovoce peclivé omyjte, abyste
se ujistili, Ze se na ném nenachazi Zzadna Spina, bakterie nebo zdravi Skodlivé latky.

- MGzZete ovoce pred sudenim oloupat, nebot slupka po usu$eni mdze byt za urcitych
okolnosti tvrda. Mzete ale k(iZi na ovoci i nechat.

- MGzZe byt, 7e budete muset urcité potraviny pired susenim dusit nebo predvafrit, v
zavislosti na textury potraviny.

Toto je zplsob, jakym zafizeni sklopite
1. Postavte pfistroj na rovny podklad. Postavte pristroj do blizkosti zasuvky.

2. Pripravte potraviny a rozdélte je na policich.
3. Zastrcte zastréku a zapnéte pfistroj.
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Takto nastavite teplotu a ¢as

5888

1. Poté, co jste zapnuli p¥istroj, zobrazi displej automaticky 70 stupiid Celsia a 12 hodin.
2. Stisknéte tlacitko TEMP a pouzijte +/-, abyste teplotu zvySily nebo snizily. Teplota se
da nastavit mezi 40-70 stupni Celsia. 5

3. Stisknéte tlacitko TIME a pouzijte +/-, abyste zvysili nebo snizili ¢as. Cas se da
nastavit mezi 1-48 hodinami.

4. Kdyz Cas uplyne, pristroj se automaticky zastavi.

Po suseni zkontrolujte stav

- Ovoce po suseni by mélo mit pruznou a kozovitou konzistenci s trochou zbytkové
vlhkosti (méné nez 20%). Pfesuseni vede ke ztraté chuti. Abyste dosahli co mozna
nejlepsi vysledky, zkontrolujte mezitim stupen ususeni, abyste zachytili ten spravny cas.
- Zelenina by méla byt houzZevnata nebo kfehka, podle toho, jakou texturu méla zelenina
predtim.

Takto uskladnite vysusené potraviny

- Je dolezité, vysusené potraviny spravne uskladnit, aby nestratili svoju nutrién hodnotu.
Uskladnite vysuSené potraviny na chladnom, tmavom mieste. Cim chladnejsie, tym dlhsie
vydrzia vysusené potraviny.

- MbZete vysusené potraviny alternativne uskladnit v chladni¢ke alebo mraznicke.

- Svetlo znizuje kvalitu vysusenych potravin.

- Skladujte potraviny vo vzduchotesnej uzatvaratelnej nadobe.

Takto rehydrujete vysusené potraviny

- Namocte ovocie a zeleninu na 2-6 hodin do chladnej vody.
- Namocte ovocie a zeleninu na 5-10 minut do vriacej vody.
- Varte vysusené potraviny. Pridajte v tomto pripade 400 ml vody k jedlu.

Cistenie a starostlivost
- Police sa daju ¢&istit v umyvacke riadu. 5
- Neponarajte zakladnu pristroja, kabel a zastréku do vody alebo inych tekutin. Cistite

zakladnu len vihkou handric¢kou.
- Uskladnite pristroj na ¢istom, suchom mieste v originalnom baleni.
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Pokyny k likvidacii

Podla Eurdpskeho nariadenia odpadu 2002/96 /EU tento symbol na
vyrobku alebo na jeho obale znamena, Ze vyrobok nepatri do domaceho
odpadu. Na zadklade smernice by sa mal pristroj odovzdat na prislusnom
zbernom mieste pre recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Zabezpelenim spravnej likvidacie vyrobku pomdZete zabranit moznym
negativnym dopadom na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by inak
mohol byt désledok nespravnej likvidacie vyrobku. Pre detailnejsie
informacie o recyklacii tohto vyrobku sa obratte na svoj Miestny urad
alebo na odpadovu a likvidacnu sluzbu Vasej domacnosti.

Vyhlasenie o zhode

Vyrobca: Chal-Tec GmbH, Wallstrafe 16, 10179 Berlin,
Deutschland.

Tento produkt je v sulade s nasledovnymi eurdpskymi
smernicami:

2004/108/EG (EMV)

2011/65/EU (RoHS)

2006/95/EG (LVD)
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Empfohlene Trockentemperaturen

Krauter: 40 °C

Kohlblatter: 45-50 °C

Brot: 40-50 °C

Joghurt: 45-50 °C

Gemdise: 50-55 °C

Obst: 50-60 °C

Fisch und Fleisch: 65-70 °C

Trockenzeiten und Vorbereitung

Trockenzeiten fiir Gemuse

Lebensmittel Vorbereitung Zustand nach | Trockenzeit in
Trocknung Stunden
Artischocke In 1 cm breite Streifen schneiden. 10 Minuten lang sprode 6-14
kochen.
Spargel in 2,5 cm lange Stlicke schneiden. sprode 6-14
Bohnen Schneiden und diinsten bis sie leicht durchsichtig sprode 8-26
werden.
Rote Beete Blanchieren, abkuhlen lassen, Stamm und Wurzel sprode 8-26
entfernen. In Scheiben schneiden.
Rosenkohl Stamm entfernen. Langs halbieren. knusprig 8-30
Brokkoli Zerkleinern. 3-5 Minuten weich diinsten. sprode 6-20
Kohl Strunk entfernen und in 1 cm breite Streifen ledrig 6-14
schneiden.
Karotten Diinsten bis sie weich sind. In Scheiben schneiden. ledrig 6-12
Blumenkohl Diinsten bis er weich ist. Zuschneiden. ledrig 6-16
Sellerie In 0,5 cm breite Stiicke schneiden. sprode 6-14
Schnittlauch Hacken. sprode 6-10
Gurke In 1 cm dicke Scheiben schneiden. ledrig 6-18
Aubergine in 0,5-1 cm dicke Scheiben schneiden. sprode 6-18
Knoblauch Haut entfernen und in Scheiben schneiden. sprode 6-16
Peperoni Am Sttick trocknen. ledrig 6-14
Pilze In Scheiben schneiden oder am Stiick trocknen. ledrig 6-14
Zwiebel In diinne Scheiben schneiden. sprode 8-14
Erbsen Vor dem Trocknen 3-5 Minuten blanchieren. sprode 8-14
Paprika In 0,5 cm dicke Ringe schneiden, Samen entfernen. sprode 4-14
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Lebensmittel

Vorbereitung

Zustand nach

Trockenzeit in

Trocknung Stunden

Kartoffel Wiirfeln oder in Scheiben schneiden und 8-10 sprode 6-18
Minuten blanchieren.

Rhabarber Aufere haut entfernen und in 1 cm breite Stiicke keine 6-38
schneiden. Feuchtigkeit

Spinat Dinsten bis er zusammenfallt aber noch nicht sprode 6-16
zerfallen ist. Gleiches gilt fiir Griinkohl.

Tomate Haut entfernen. Halbieren oder in Stiicke ledrig 8-24
schneiden.

Zucchini in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. sprode 6-18

Trockenzeiten fir Obst

Lebensmittel

Vorbereitung

Zustand nach

Trockenzeit in

Trocknung Stunden
Apfel Schalen, entkernen und in Scheiben schneiden. geschmeidig 5-6
Aprikose Reinigen und halbieren oder in Scheiben schneiden. | geschmeidig 12-38
Banane Schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. knusprig 8-38
Beeren Erdbeeren in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden oder keine 8-26
am Stlick trocknen. Feuchtigkeit
Kirsche Entkernen falls erwiinscht. ledrig 8-34
Cranberries Halbieren oder am Sttick trocknen. geschmeidig 6-26
Datteln In Scheiben schneiden. ledrig 6-26
Feigen In Scheiben schneiden. ledrig 6-26
Trauben Am Sttick trocknen. geschmeidig 8-38
Nektarine Halbieren und mit der Hautseite nach unten auf die | geschmeidig 8-36
Ablage legen.
Orangenschale In lange Streifen schneiden. sprode 8-16
Pfirsiche Halbieren oder vierteln und mit der Schnittflache geschmeidig 10-34
nach oben auf die Ablage legen.
Birne Schalen und in Spalten schneiden. geschmeidig 8-30
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