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EN

Thank you for purchasing a SIGURO appliance. We are grateful for
your trust and are pleased to introduce the device to you on the
following pages and introduce you to all its functions and uses.

We believe in a fair and responsible company and therefore we only work
with suppliers who meet our strict criteria for protecting the interests of em-
ployees, preventing their abuse and provide fair working conditions.

If you need help with extensive maintenance or repair of the product, which
requires intervention in its internal parts, our authorized service is available at
the email address siguro@alza.cz, or the operators at the seller's info line. We
have unified these contact points for your convenience in solving any prob-
lems with the products and the above contacts can be used in the event of
any complaints or post-warranty service.

SAFETY INFORMATION

@ Please read this manual carefully before use and
keep it for future reference.

1. This appliance is intended for use by children 8

years of age and older and persons with reduced

physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, provided they have been
given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe manner and understand the
potential hazards.

Children must not play with the device.

Cleaning and user maintenance shall not be done

by children unless they are 8 years old and under

supervision.

4. Children under the age of 8 must be kept out of the
reach of the appliance and its power supply.

5. If the power cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid a dangerous
situation.

6. To reduce the risk of electric shock, do not immerse
the appliance, its power supply, or the power plug in
water or any other liquid.
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This appliance is intended for domestic and indoor
use. Do not use it outdoors.

This appliance is not intended for operation via an
external timer or remote control.

Clean surfaces that come into contact with food

according to the instructions in this manual.

Before connecting the plug to the electrical outlet, make sure that the
voltage indicated on the type plate of the appliance corresponds to the
voltage in your power outlet.

Plug the power cord into a properly grounded electrical outlet. We
recommend connecting the appliance to a separate electrical circuit. Do
not use extension cables.

Place the appliance on a flat, dry, firm and heat-resistant surface. Do not
place the appliance near fire or other heat sources. Place the appliance
away from heat - sensitive surfaces or objects.

Do not let the power cord hang over the edge of the counter or table. Do
not let the power cord touch the electric or gas plate or any hot surface.
Use the appliance only with the supplied accessories. The use of
accessories that are not intended for this appliance or are not specified
by the manufacturer as suitable may cause a dangerous situation.
Always make sure that the appliance is properly assembled before
connecting it to the power supply.

Do not touch the appliance or the power supply with wet or damp hands.
Clean the appliance after each use. Always allow the appliance to cool
completely before cleaning it.

Always switch off the appliance and unplug the power cord from the
mains when you are not using the appliance, if you leave it unattended,
before cleaning, moving, folding or unfolding it.

Do not cover the appliance while it is in operation.

Do not leave the appliance unattended while it is in operation.

Do not use the appliance continuously in operation for more than 48
hours. Allow the appliance to cool down properly after each use.
Improper use of the appliance can lead to injury or damage to the
appliance.

This appliance is only intended for drying fruit and vegetables. Do not
use it for purposes other than those for which it is intended. Follow the
instructions in this manual.

Always disconnect the power cord by grasping the plug, not by pulling
on the power cord.

Do not use the appliance if it shows any signs of damage, if the power
cord or the plug is damaged. Contact an authorized service center if
the appliance needs to be repaired, adjusted or serviced that cannot be
performed by the user.
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Lid

Drying trays (5 pcs total)

Base

Control panel

Button for setting the drying temperature
Button for setting the drying time

Drying time display

Temperature display

Operation LED indicator

10 Combined button

Press the button to start / stop drying
- Turn the knob to set the drying time / drying temperature

Power 220-240 V~, 50/60 Hz
Power consumption 400 W

Dimensions 29 x19 x 21.9 cm
Weight 2156 kg

Before first use

1.

Remove the appliance and its accessories from the packaging. Before disposing
of the packaging, be sure to remove all components. Check the appliance and
accessories for damage.

2. Wash the drying trays in warm water with a little kitchen detergent. Rinse with
clean water and wipe dry.

3. Wipe the base with a clean, dry sponge.

Use

1. Prepare and slice the food you want to process in the dryer.

2. Spread the food on drying trays. Leave enough space around each piece for hot air
to flow freely.

3. Assemble the trays on the base and put on the lid.

4. Plug the power cord into a power outlet.

5. Press the combination button and the dryer will switch on. The display shows a
default drying temperature of 50 °C and a default drying time of 10:00.

6. Setting the drying time: press briefly the (5 button and then turn the

combination knob to set the drying time between 00:10 and 48:50. Turning to

the right towards the "+" symbol increases the drying time; by turning to the left
towards the "-" symbol, you shorten the drying time. The dryer starts automatically
after 5 seconds.

EN-7
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Note:

The drying time depends on the thickness of the sliced food, the amount
of water, the ambient temperature and the humidity in the room - see the
food table and drying times.

7. Temperature setting: press briefly the @ button and turn the combination knob to
set the desired temperature between 35 °C and 70 °C. Turning to the right towards
the "+" symbol increases the temperature; turning to the left towards the "-" symbol
lowers the temperature.

8. While the dryer is in operation, the operation LED indicator will light up and go out.
A lit LED indicates operation of the heating element.

9. Once the drying process is complete, press the combination button to turn off the
dryer.

10. Unplug the power cord and allow the dryer to cool before using it again or before
cleaning.

1. Transfer the dried food to an airtight container and keep it dry.

Note:
We recommend that you always use all the trays, even if they are empty.
This will ensure proper operation and efficient performance of the dryer.

O Warning:
b Never switch on the dryer without the lid inserted properly.

TIPS AND RECOMMENDATIONS FOR DRYING
FOOD

Drying is one of the methods of food preservation, in which they are heated and
subsequently water evaporates. By gently drying, the food retains a high proportion
of vitamins, minerals and trace elements. Proper storage guarantees the use of dried
food throughout the year.

Always use high quality ingredients. Choose ripe fruits and vegetables, not overripe,
with no signs of rot, mold or damage. The meat should be lean and fresh.

Preparation of food

Some vegetables or fruits you buy in the store may have a protective wax layer or be
chemically treated. It is therefore necessary to remove such a layer from fruit or veg-
etables before processing. To do this, you can use a biodegradable cleaner or vinegar
water and then rinse the food with clean water. It is also possible to scrape the food
before drying.

Note:
Always prepare only the amount that corresponds to the capacity of the
dryer.

Fruit
Wash, dry the fruit thoroughly and remove the pits and cores. Cut into slices or pieces
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of equal thickness. Pieces of different sizes can prolong the drying time and also cause
uneven drying of the food.

Leave small fruits, such as berries, whole. However, halve or slice larger fruits.

Dry the sliced fruit with a clean cloth or napkin.

Some fruits (e.g. apples, pears or apricots) oxidize in the air and cause the flesh to
brown. To prevent this, soak the sliced fruit in water with lemon or pineapple juice
before drying, and then dry with a clean cloth or napkin.

You will achieve interesting flavors if you drizzle the fruit with honey, sprinkle it with
sugar, cinnamon or coconut.

You can dip fruits with naturally hard skin (grapes, plums, or even figs) in boiling water
for 1-2 minutes to speed up the drying process. Then immediately immerse them in
cold water, cool, dry and cut into slices.

Place unpeeled fruit with the skin facing down and the cut surface facing up. Always
place uneven shapes on the edge of the skin, not on a flat surface.

Vegetables

Thoroughly clean and wash the vegetables. Cut into slices or pieces of equal thickness.
It is good to peel tomatoes before drying. Cut them and pour hot water on them. Let it
work on them for a while, the skin will loosen and it will be possible to peel it easily.
You can soak the chopped vegetables in salt water.

Some vegetables, such as root or cruciferous vegetables, berries, potatoes, should be
slightly cooked or steamed before drying.

Meat

You can dry beef, venison, poultry or fish. We recommend using lean meat that con-
tains as little fat as possible for drying. Lean meat requires a shorter drying time, while
meat with a higher fat content requires a longer drying time and in addition, the fat
shortens its shelf life.

Thoroughly clean the meat and cut off the fat parts. Cut it into thin slices about 2 to 5
mm thick.

You can season the finished slices with salt or marinate them. To give the meat a deli-
cious taste, we recommmend leaving it marinated in the refrigerator overnight.
Chicken and fish must be cooked or fried before drying.

Check the meat drying process regularly. You can recognize properly dried meat by
breaking it in half.

Spices, herbs, flowers

Spices, herbs and flowers must be dried very gently. Their structure is very fragile and
can easily crumble after drying.

Use only petals or whole flowers for drying. The stems are not suitable for drying.
During drying, turn the petals and flowers regularly to prevent them from sticking to
the tray.

Table with food and drying times

Food Drying time |Preparation
(hours)
Apricot 13-23 Halve it and remove the pit.
Orange peel 8-16 Cut into long strips.
Pineapple (fresh) 4-8 Peel and slice.
Pineapple (canned) 4-8 Drain the juice and cut into slices.
Banana 4-8 Peel and cut into 3-4 mm thick circles.
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Food Drying time |Preparation
(hours)

Grapes 4-8

Cherries 4-8 Remove the pit halfway through drying.

Pear 4-8 Peel, remove the core and cut into slices.

Fig 4-8 Slice.

Cranberry 4-8

Peach 4-8 Halve it and remove the pit.

Date 4-8 Halve it and remove the pit.

Apple 4-8 Peel, remove the core and cut into slices.

Artichoke 4-8 Cut into 3-4 mm thick slices.

Eggplant 4-8 Peel and cut into 6-12 mm thick slices.

Broccoli 4-6 Cut into rosettes and steam for 3-5 min-
utes before drying.

Mushrooms 4-6 Cut into slices.

Creen beans 4-6 Cook until transparent.

Pumpkin 4-6 Cut into slices about 6 mm thick.

Cabbage 4-6 Slice into strips about 3 mm thick.

Brussels sprouts 4-20 Halve

Cauliflower 4-12 Cook until soft.

Potatoes 4-12 Slice and cook for about 8-10 minutes.

Onion 4-10 Slice into thin circles.

Carrot 4-10 Cook until soft. Slice into circles.

Cucumber 4-14 Peel and cut into 12 mm thick circles.
Remove seeds.

Sweet pepper 4-12 Cut into strips or circles 6 mm thick and
remove the seeds.

Chilli pepper 4-10

Parsley 2-6 Dry only leaves

Tomatoes 4-20 Peel and cut into pieces or slices.

Rhubarb 414 Peel and cut into slices about 3 mm
thick.

Beetroot 4-12 Cook until soft. Peel and thinly slice.

Celery root 4-10 Cut into slices 6 mm thick.

Spring onion 4-6 Cut into smaller pieces.

Asparagus 4-10 Cut into smaller pieces.

Garlic 4-12 Peel and slice.

Spinach 4-12 Cook until it changes color.

Mushrooms 2-6 Choose mushrooms where the cap curls

inward. Cut as needed.
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Food Drying time |Preparation
(hours)
Chicken meat, fish 2-8 Chicken and fish must be cooked or

fried before drying.

Beef or venison 2-8 Clean the meat well and cut off the
excess fat. The meat can be salted or
marinated and left to rest overnight in
the refrigerator.

Pet treats 2-6 Use fresh ingredients suitable for pets.
The size and age of the dog must be
taken into consideration.

Note:
The above drying times are for guidance only and may vary according to
current conditions.

Dried food storage

The dried food must be allowed to cool before packaging or storage.

Check food about a week after storing it. If water condenses in the container, the food
must be dried again.

We recommend using airtight containers, paper food bags, jars or packaging that is
resistant to moisture absorption for storage. Plastic or aluminum containers are not
suitable.

Pack the dried food in small quantities and place them as close to each other as possi-
ble, but do not squeeze them together.

Put herbs and spices in a glass jar with a cap. Paper bags are not suitable for storage.
Place dried flowers in a wide-necked glass jar. You can drizzle them with 3-4 drops of
fragrant oil to revive the scent. Shake the contents gently and store in a cool place.
Store dried food containers in a dry, dark place at room temperature or below. Low
temperature can extend the storage time 2 to 3 times. The shelf life of dried foods can
be several years with proper storage.

Once opened, consume dried food as soon as possible.

Check the condition of the dried food regularly.

Rehydration

Rehydration is a process in which dried food is restored to its original state in terms of
size, shape and appearance. When handled properly, they retain most of their aroma
and taste, as well as minerals and a significant amount of vitamins. Dried foods can be
restored by soaking, cooking, or a combination of both.

However, not all dried foods are suitable for rehydration.

Wash the vegetables for cooking in clean water and then put them in cold, unsalted
water and cover. Let them soak for 2-8 hours. Then cook them in the water you used to
soak them. Add more water if necessary. Bring to a boil, then reduce the heat and cook
slowly until done. You can also add salt at the end of cooking.

Note:

Drying does not rid the food of bacteria, yeasts and molds. Therefore, if
you soak dried fruits or vegetables for more than an hour, place the con-
tainer in the refrigerator.

One cup of dried fruit has a volume of about 11/2 cup after rehydration. Pour enough
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water into the container with the dried fruit so that the fruit is immersed. Let them
soak for 1-8 hours. Do not soak the fruit for too long, it may lose its aroma. If you con-
tinue to cook the fruit, cover the container and cook slowly in the water in which you
soaked the fruit.

Use of dried foods

Dried fruit is suitable for preparing snacks at home, on the road. You can add pieces of
fruit to pastries or confections.

Rehydrated fruit can be served as compotes or used to prepare fruit glazes.

You can use dried vegetables in soups, stews, prepare them as a vegetable tray or as a
dry snack.

You can add restored fruits and vegetables to various recipes for preparing breads, jelly
salads, omelettes, coffee cakes, stuffings, milk, ice cream and cooked cereals.

Crushed dried vegetables are an excellent ingredient for meat broths, soups and sauc-
es.

We recommend for optimal preservation of nutritional values:
- to keep the correct pre-cooking time;

to package dried foods properly and store them in containers in a cool, dry and
dark place;

to carry out regular inspections of stored food;
to consume dried food after opening the container as soon as possible;
when cooking rehydrated foods, use the water in which they were soaked.

CLEANING AND MAINTENANCE

Before cleaning or any maintenance, always switch off the appliance, disconnect the
plug from the power outlet and allow it to cool down completely.

Warning:
Never immerse the appliance, the power cable and plug in water or any
o other liquid.

Do not use plastic or metal scrapers, harsh cleaners, chemicals, gasoline, solvents or
other similar substances to clean parts of the appliance. The surface finish could be
seriously damaged.

Wash the drying trays in warm water with a little kitchen detergent. Rinse with clean
water and wipe dry.

Wipe the base with a clean, dry sponge.

Storage

Before storing, make sure that the appliance and its accessories are cool and clean.
Store the appliance and its accessories in a dry and well-ventilated place out of the
reach of children or pets.

Do not place any objects on the appliance.

Level of protection against electric shock: Il
Protection against electric shock is provided by double or reinforced insu-
lation.

RELATED PRODUCTS
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SGR-FD-X001
Spare trays for fruit dryer

SGR-FD-X004
Accessories for drying herbs and fruit puree

SGR-FD-X007
Accessories for fruit dryers for drying sticks
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Wir bedanken uns fiir den Kauf des Gerates der Marke SIGURO.
Wir sind dankbar fir lhr Vertrauen und freuen uns, lhnen das
Gerat auf den folgenden Seiten vorzustellen und Sie mit all seinen
Funktionen und Verwendungszwecken vertraut zu machen.

Wir glauben an ein faires und verantwortungsvolles Unternehmen und
arbeiten daher nur mit Lieferanten zusammen, die unsere strengen Kriterien
zum Schutz der Interessen der Mitarbeiter, zur Verhinderung von Missbrauch
und fairen Arbeitsbedingungen erfullen.

Wenn Sie Hilfe bei der umfassenden Wartung oder Reparatur des Produkts
benotigen, die einen Eingriff in die Innenteile erfordert, stehen Ihnen unser
autorisierter Kundendienst unter der E-Mail-Adresse siguro@alza.cz oder die
Hotline des Verkaufers zur VerfUgung. Bei der Losung von Problemen mit
dem Produkt haben wir diese Kontaktstellen vereinheitlicht. Die oben gen-
annten Kontakte konnen auch bei Beschwerden oder Nachgarantieservice
genutzt werden.

SICHERHEITSHINWEISE

handbuch durch und bewahren Sie es fiir den

@ Lesen Sie vor der Anwendung dieses Benutzer-
kiinftigen Gebrauch auf.

1. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von
Personen mit verminderten physischen, sensorischen
und mentalen Fahigkeiten oder mangelnden
Erfahrungen und Kenntnissen benutzt werden, sofern
sie beaufsichtigt werden oder uber die Anwendung
des Verbrauchers auf eine sichere Weise belehrt
wurden und eventuelle Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten, die gewdhnlich
durch den Anwender vorgenommen werden, durfen
nur Kinder durchfuhren, die alter als 8 Jahre sind und
beaufsichtigt werden.
4. Kinder unter 8 Jahre sind auf3er Reichweite des Gerats
und des Netzkabels zu halten.
5. Wenn die Stromversorgungsleitung beschadigt ist,
muss sie durch den Hersteller, seinen Servicetechniker

W N
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oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um eine gefahrliche Situation zu vermeiden.

Um ein Stromschlagrisiko zu vermeiden, durfen Sie
das Gerat, das Netzkabel oder den Netzstecker nicht in
Wasser oder andere FlUssigkeiten tauchen.

Dieses Gerat ist ausschlie3lich fur den Gebrauch im
Haushalt und innerhalb von Gebauden vorgesehen.
Verwenden Sie es nicht im Freien.

Das Gerat ist nicht fur den Betrieb Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine Fernbedienung vorgesehen.
Reinigen Sie die Oberflachen, die mit der Speise

in BerUhrung kommen, gemal3 den in diesem

Benutzehandbuch angefuhrten Anweisungen.
Vergewissern Sie sich vor dem Einstecken des Netzsteckers in die
Steckdose, dass die auf dem Typenschild des Gerats angegebene
Spannung mit der Spannung |lhrer Steckdose Ubereinstimmt.

Stecken Sie den Netzstecker in eine ordnungsgemall geerdete
Steckdose. Wir empfehlen, das Gerat an einen separaten Stromkreis
anzuschlieBen. Verwenden Sie keine Verlangerungskabel.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, trockene und hitzebestandige
Oberflache. Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Feuer oder
anderen Warmequellen auf. Stellen Sie das Gerat weit entfernt von
hitzeempfindlichen Oberflachen oder Cegenstanden auf.

Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber die Kante einer Arbeitsplatte

oder eines Tisches hangen. Vermeiden Sie, dass das Netzkabel nicht
mit einem Elektro- oder Gaskochfeld oder einer hei3en Oberflache in
BerUhrung kommt.

Verwenden Sie das Gerat nur mit dem mitgelieferten Zubehor. Die
Verwendung von Zubehor, das nicht fur dieses Gerat bestimmt ist oder
vom Hersteller nicht als geeignet angegeben wurde, kann zu einer
gefahrlichen Situation fUhren.

Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieBen, vergewissern Sie sich
immer, dass es richtig zusammengebaut ist.

BerUhren Sie das Gerat oder das Netzteil nicht mit nassen oder feuchten
Handen.

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch. Lassen Sie das Gerat
immer vollstandig abkuhlen, bevor Sie es reinigen.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose, wenn Sie das Gerat nicht benutzen, wenn es
unbeaufsichtigt bleibt, bevor Sie es reinigen, umstellen, zusammen- oder
auseinanderlegen.

Decken Sie das Gerat nicht ab, wahrend es in Betrieb ist.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wahrend es in Betrieb ist.
Verwenden Sie das Gerat nicht langer als 48 Stunden im Dauerbetrieb.
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Lassen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch gut abkUhlen.

Eine unsachgemafRe Verwendung des Gerats kann zu Verletzungen oder
Beschadigungen des Gerats fUhren.

Dieses Gerat ist nur zum Trocknen von Obst und Gemuse vorgesehen.
Verwenden Sie es nicht fur andere Zwecke als die, fur die es bestimmt ist.
Befolgen Sie die Anweisungen in dieser Gebrauchsanweisung.

Ziehen Sie das Netzkabel immer am Stecker aus der Steckdose, nicht am
Netzkabel.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es Anzeichen von Beschadigungen
aufweist oder wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt ist.
Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienststelle, wenn das Gerat
auf repariert, eingestellt oder gewartet werden muss, was der Benutzer
nicht selbst durchfuhren kann.
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Deckel

Dérrfacher (insgesamt 5 Stiick)

Basis

Bedienfeld

Taste zum Einstellen der Trocknungstemperatur
Taste zum Einstellen der Trocknungszeit
Anzeige der Trocknungszeit

Anzeige der Temperatur

LED-Betriebsanzeige

10 Kombinierte Taste

Drlcken Sie die Taste zum Starten / Stoppen der Trocknung
Drehen Sie den Drehknopf, um die Trocknungszeit / Trocknungstemperatur
einzustellen

Stromversorgung 220-240 V~, 50/60 Hz
Stromverbrauch 400 W

Ausmafe 29 x19 x 219 cm
Gewicht 2,156 kg

VERWENDUNG

Vor der Erstverwendung

1.

Nehmen Sie das Gerat und sein Zubehor aus der Verpackung. Vergewissern Sie
sich, dass alle Komponenten entfernt wurden, bevor Sie die Verpackung entsorgen.
Vergewissern Sie sich, dass weder Gerat noch Zubehor beschadigt sind.

2. Waschen Sie die Dorrfacher in warmem Wasser und ein wenig Geschirrspulmittel.
Spulen Sie sie mit klarem Wasser ab und wischen Sie sie trocken.

3. Wischen Sie die Basis mit einem sauberen, trockenen Schwamm ab.

Verwendung

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor, die Sie im Dorrgerat verarbeiten wollen, und
schneiden Sie sie in Stlcke.

2. Verteilen Sie die Lebensmittel auf den Dérrfachern. Lassen Sie um jedes Stuck
herum genlgend Freiraum, damit die heiBe Luft ungehindert strémen kann.

3. Stapeln Sie die Facher auf die Basis und setzen Sie den Deckel auf.

4. Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in die Steckdose.

5. Drucken Sie die kombinierte Taste, um den Dérrautomaten einzuschalten. Das

Display zeigt die Standard-Trocknungstemperatur von 50 °C und die Standard-
Trocknungszeit von 10:00 an.

Einstellung der Trocknungszeit: driicken Sie kurz die Taste (& und drehen Sie
dann die kombinierte Taste, um die Trockenzeit von 00:10 bis 48:50 einzustellen.
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Drehen Sie nach rechts auf das Symbol ,+“, um die Trocknungszeit zu erhéhen;

drehen Sie nach links auf das Symbol ,-“, um die Trocknungszeit zu verringern.
Nach 5 Sekunden startet der Dérrautomat automatisch.

Bemerkung:

Die Trocknungszeit hangt von der Dicke der Lebensmittelscheiben, der
Wassermenge, der Umgebungstemperatur und der Luftfeuchtigkeit im
Raum ab - siehe die Tabelle der Lebensmittel und Trocknungszeiten.

7. Temperatureinstellung: driicken Sie kurz die Taste @ und drehen Sie dann die
kombinierte Taste, um die gewlnschte Temperatur in einem Bereich von 35 °C
bis 70 °C einzustellen. Drehen Sie nach rechts in Richtung des Symbols ,+“, um die
Temperatur zu erhdhen; drehen Sie nach links in Richtung des Symbols ,-“, um die
Temperatur zu senken.

8. Wahrend der Dérrautomat in Betrieb ist, schaltet sich die LED-Anzeige ein und aus.
Die leuchtende LED-Anzeige zeigt den Betrieb des Heizkorpers an.

9. Wenn der Trocknungsvorgang abgeschlossen ist, driicken Sie die kombinierte
Taste, um den Doérrautomaten auszuschalten.

10. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie den Dorrautomat abkUhlen, bevor Sie
ihn wieder benutzen oder reinigen.

1. Geben Sie die getrockneten Lebensmittel in einen luftdichten Behalter und
bewahren Sie die auf einem trockenen Ort auf.

Bemerkung:

Wir empfehlen Ihnen, immer alle Dorrfacher zu verwenden, auch wenn
sie leer sind. Dadurch wird der ordnungsgemafe Betrieb und die effizien-
te Leistung des Dorrautomaten sichergestellt.

O Warnung:
b Schalten Sie den Dérrautomat niemals ohne aufgesetzten Deckel ein.

RATSCHLAGE UND TIPPS BEIM TROCKNEN
VON LEBENSMITTELN

Das Trocknen ist eine der Methoden zur Konservierung von Lebensmitteln, bei dem
die Lebensmittel erhitzt werden und das Wasser anschlieBend verdampft. Durch

die schonende Trocknung bleibt ein hoher Anteil an Vitaminen, Mineralstoffen und
Spurenelementen im Lebensmittel erhalten. Die richtige Lagerung sorgt dafur, dass
getrocknete Lebensmittel das ganze Jahr Uber konsumiert werden kénnen.
Verwenden Sie stets hochwertige Lebensmittel. Wahlen Sie reifes, nicht Uberreifes
Obst und Gemuse, das keine Anzeichen von Faulnis, Schimmel oder Beschadigungen
aufweist. Das Fleisch sollte mager und frisch sein.

Zubereitung von Zutaten

Einige Gemuse- und Obstsorten, die Sie im Laden kaufen, kdnnen eine schitzende
Wachsbeschichtung haben oder chemisch behandelt sein. Es ist daher notwendig,
diese Schicht vor der Verarbeitung von der Frucht oder dem Gemuse zu entfernen.
Sie kdnnen einen biologisch abbaubaren Reiniger oder Essigwasser verwenden und
die Lebensmittel anschlieBend mit klarem Wasser abspulen. Es ist auch maoglich, die
Lebensmittel vor dem Trocknen abzuschaben.
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Bemerkung:
Bereiten Sie immer nur die Menge zu, die der Kapazitat des Dorrautoma-
ten entspricht.

Obst

Waschen Sie das Obst grundlich, trocknen Sie es und entkernen Sie es. Schneiden

Sie es in gleich dicke Scheiben oder Stucke. Unterschiedlich groBe Stlcke kdnnen

die Trocknungszeit verlangern und auch zu einer ungleichmafigen Trocknung der
Lebensmittel fUhren.

Kleine Frlchte, wie z.B. Beeren, sollten ganz gelassen werden. GréBere Frichte sollten
jedoch halbiert oder in Scheiben oder Wurfel geschnitten werden.

Trocknen Sie die geschnittenen Fruchte mit einem sauberen Tuch oder einer Serviette
ab.

Einige Frlchte (z. B. Apfel, Birnen oder Aprikosen) oxidieren an der Luft, wodurch sich
das Fruchtfleisch braun farben kann. Um dies zu vermeiden, geben Sie die geschnitte-
nen Frichte vor dem Trocknen in Wasser mit Zitronen- oder Ananassaft und trocknen
Sie sie dann mit einem sauberen Tuch oder einer Serviette ab.

FUr einen interessanten Geschmack kénnen Sie die Frichte mit Honig betropfen und
mit Zucker, Zimt oder Kokosnuss bestreuen.

Obst mit harter Schale (Weintrauben, Pflaumen oder Feigen) kann 1-2 Minuten in
kochendem Wasser eingeweicht werden, wodurch das Trocknen beschleunigt wird.
Dann sollte es sofort in kaltes Wasser getaucht, abgekunhlt, getrocknet und in Schei-
ben geschnitten werden.

Legen Sie ungeschaltes Obst mit der Schale nach unten und der Schnittflache nach
oben. Legen Sie unebene Formen immer auf die Kante mit der Schale, nicht auf die
ebene Flache.

Gemiise

Gemuse sollte grindlich gereinigt und gewaschen werden. Schneiden Sie es in gleich
dicke Scheiben oder Stucke.

Tomaten sollten vor dem Trocknen geschalt werden. Schneiden Sie sie auf und Uber-
gieRRen Sie sie mit heiBem Wasser. Lassen Sie das Wasser eine Weile wirken. Danach
|6st sich die Schale und die Tomaten kénnen gut geschalt werden.

Geschnittenes GemuUse kann in salziges Wasser eingeweicht werden.

Einige GemuUsesorten, z.B. Wurzel- oder KreuzblUtlergemUse, Beeren, Kartoffeln, soll-
ten vor dem Trocknen leicht gekocht oder gedampft werden.

Fleisch

Sie konnen Rindfleisch, Wildfleisch, GeflUgel oder Fisch trocknen. Wir empfehlen, zum
Trocknen mageres Fleisch zu verwenden, das moglichst wenig Fett enthalt. Mageres
Fleisch bendtigt eine kurzere Trocknungszeit, wahrend Fleisch mit einem hoéheren
Fettgehalt eine langere Trocknungszeit bendtigt. DarUber hinaus verkulrzt das Fett die
Haltbarkeit.

Reinigen Sie das Fleisch grundlich und schneiden Sie die fettigen Teile ab. Schneiden
Sie das Fleisch in 2 bis 5 mm dicke Scheiben.

Sie konnen die fertigen Scheiben mit Salz oder Marinade wurzen. Um dem Fleisch ei-
nen kostlichen Geschmack zu verleihen, empfehlen wir, es Gber Nacht im Kuhlschrank
zZu marinieren.

Hahnchen und Fisch mussen vor dem Trocknen gekocht oder gebraten werden.
Kontrollieren Sie regelmafig den Trocknungsprozess des Fleisches. Ob das Fleisch
richtig getrocknet ist, erkennen Sie daran, dass Sie es in zwei Halften bricht.
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Gewiirze, Krauter, Blumen

Gewdlrze, Krauter und Blumen muUssen besonders schonend getrocknet werden. Sie
haben eine sehr zerbrechliche Struktur und kébnnten nach dem Trocknen leicht zer-

bréckeln.

Verwenden Sie zum Trocknen nur Blatter oder ganze BlUten. Die Stangel sollten nicht

getrocknet werden.

Drehen Sie die Blatter und BlUten wahrend des Trocknens regelmafBig um, damit sie
nicht am Blech kleben bleiben.

Tabelle mit Lebensmitteln und Trocknungszeiten

Lebensmittel Trocknungs- | Vorbereitung
zeit (Stun-
den)

Aprikose 13-23 Halbieren und entkernen

Orangenschale 8-16 In lange Streifen schneiden.

Ananas (frisch) 4-8 Schalen und in Scheiben schneiden.

Ananas (konserviert) 4-8 Den Saft abgieBen und in Scheiben
schneiden.

Banane 4-8 Schalen und in 3-4 mm dicke Scheiben
schneiden.

Trauben 4-8

Kirschen 4-8 Nach der Halfte der Trocknungszeit den
Stein entfernen.

Birne 4-8 Schalen, entkernen und in Scheiben
schneiden.

Feigen 4-8 Schneiden.

Preiselbeere 4-8

Pfirsich 4-8 Halbieren und entkernen

Datteln 4-8 Halbieren und entkernen

Apfel 4-8 Schalen, entkernen und in Scheiben
schneiden.

Artischocke 4-8 In 3-4 mm dicke Scheiben schneiden.

Aubergine 4-8 Schalen und in 6-12 mm dicke Scheiben
schneiden.

Brokkoli 4-6 In Réschen schneiden und vor dem
Trocknen 3-5 Minuten dampfen.

Pilze 4—6 In Scheiben schneiden.

Grlne Bohnen 4-6 Kochen, bis sie klar sind.

Kurbis 4-6 In 6 mm dicke Scheiben schneiden.

Kraut 4-6 In etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden.

Rosenkohl 4-20 Halbieren.

Blumenkohl 4-12 Weich kochen.

Kartoffeln 4-12 Schneiden und etwa 8-10 Minuten

kochen.
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Lebensmittel Trocknungs- | Vorbereitung

zeit (Stun-
den)

Zwiebel 4-10 In dUnne Scheiben schneiden.

Karotte 4-10 Weich kochen. In Scheiben schneiden.

Gurke 4-14 Schalen und in 12 mm dicke Scheiben
schneiden. Die Kerne entfernen.

SuRBer Paprika 4-12 In Streifen oder 6 mm dicke Scheiben
schneiden und Kerne etnfernen.

Chilischote 4-10

Blattpetersilie 2-6 Nur Blatter trocknen.

Tomaten 4-20 Schalen und in Stucke oder Scheiben
schneiden.

Rhabarber 4-14 Schalen und in etwa 3 mm dicke Schei-
ben schneiden.

Rote Bete 4-12 Weich kochen. Schalen und in dinne
Scheiben schneiden.

Selerie 4-10 In 6 mm dicke Scheiben schneiden.

Frahlingszwiebel 4-6 In kleinere Stlcke schneiden.

Spargel 4-10 In kleinere Stlcke schneiden.

Knoblauch 4-12 Schalen und in Scheiben schneiden.

Spinat 4-12 Solange kochen, bis es die Farbe andert.

Champignons 2-6 Wahlen Sie Champignons aus, bei de-
nen sich der Rand des Hutes nach innen
wolbt. Nach Bedarf schneiden.

Huhn, Fisch 2-8 Hahnchen und Fisch mussen vor dem
Trocknen gekocht oder gebraten wer-
den.

Rind- oder Wildfleisch 2-8 Reinigen Sie das Fleisch grundlich und
schneiden Sie das Uberschussige Fett
ab. Das Fleisch kann gesalzen oder
mariniert werden und Uber Nacht im
KUhlschrank ruhen.

Leckerbissen fur Haustiere |2-6 Verwenden Sie frische, fUr Haustiere ge-

eignete Zutaten. Bitte beachten Sie die
GroRe und das Alter des Hundes.

Bemerkung:

Die oben genannten Trocknungszeiten sind Richtwerte und kénnen sich
je nach den tatsachlichen Bedingungen andern.

Lagerung von gedérrten Lebensmitteln

Getrocknete Lebensmittel missen vor dem Verpacken oder Lagern abkuhlen.
Uberprufen Sie die Lebensmittel etwa nach einer Woche nach der Lagerung. Wenn
sich Wasser im Behalter niederschlagt, mUssen die Lebensmittel erneut getrocknet
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werden.

Fur die Lagerung empfehlen wir luftdichte Behalter, Papiertlten fur Lebensmittel, Ein-
machglaser oder Verpackungen, die keine Feuchtigkeit aufnehmen kénnen. Kunst-
stoff- oder Aluminiumbehalter sind nicht geeignet.

Verpacken Sie getrocknete Lebensmittel in kleineren Mengen und legen Sie sie so
dicht wie moglich beieinander, aber quetschen Sie sie nicht.

Geben Sie Krauter und GewdUrze in glaserne GefalRe mit einem Deckel. Papierbeutel
sind nicht zur Lagerung geeignet.

Legen Sie die getrockneten BlUten in ein weithalsiges Glasgefal3. Sie kdnnen sie mit
3-4 Tropfen Duftdl betropfen, um den Duft zu verstarken. Schutteln Sie den Inhalt ein
wenig und bewahren Sie ihn an einem kuhlen Ort auf.

Bewahren Sie Behalter mit getrockneten Lebensmitteln an einem trockenen, dunklen
Ort bei Zimmertemperatur oder einer niedrigeren Temperatur auf. Niedrige Tem-
peraturen kdnnen die Lagerzeit um das 2 bis 3fache verlangern. Die Haltbarkeit von
getrockneten Lebensmitteln kann bei richtiger Lagerung mehrere Jahre betragen.
Verzehren Sie die getrockneten Lebensmittel nach dem Offnen so schnell wie még-
lich.

Kontrollieren Sie den Zustand der getrockneten Lebensmittel regelmanRig.

Rehydratation

Die Rehydratation ist der Prozess, bei dem getrocknete Lebensmittel wieder ihre
ursprungliche GréRe, Form und ihr urspringliches Aussehen erhalten. Bei richtigen
Umgang behalten sie den gréf3ten Teil inres Aromas und Geschmacks sowie Minera-
lien und eine groRe Menge an Vitaminen. Getrocknete Lebensmittel kdnnen durch
Einweichen, Kochen oder eine Kombination von beidem wieder in ihren ursprungli-
chen Zustand versetzt werden.

Aber nicht alle getrocknete Lebensmittel sind fUr die Rehydratation geeignet.
Waschen Sie das zu kochende GemuUse in klarem Wasser und legen Sie es dann in
kaltes, ungesalzenes Wasser und decken Sie es ab. FUr bis zu 2-8 Stunden einweichen
lassen. Kochen Sie sie dann in dem Wasser, in dem Sie sie eingeweicht haben. Bei
Bedarf kdnnen Sie mehr Wasser hinzugeben. Zum Kochen bringen, dann die Hitze re-
duzieren und langsam kochen, bis es fertig ist. Sie kbnnen am Ende des Kochvorgangs
Salz hinzufugen.

Bemerkung:

Durch Trocknen werden Lebensmittel nicht von Bakterien, Hefe und
Schimmel befreit. Wenn Sie also Trockenobst oder -gemUse langer als
eine Stunde einweichen, stellen Sie den Behalter in den Kuhlschrank.

Eine Tasse getrocknetes Obst hat im rekonstituierten Zustand ein Volumen von etwa 1
1/2 Tassen. GieRen Sie so viel Wasser in den Behdlter mit den getrockneten Obst, dass
die Fruchte unter Wasser stehen. FUr bis zu 1-8 Stunden einweichen lassen. Weichen
Sie das Obst nicht zu lange ein, da es sonst sein Aroma verliert. Wenn Sie das Obst wei-
ter kochen wollen, decken Sie den Topf ab und kochen Sie es langsam in dem Wasser,
in dem Sie das Obst eingeweicht haben.

Verwendung von getrockneten Lebensmitteln

Getrocknetes Obst eignet sich fur die Zubereitung von Snacks zu Hause und unter-
wegs. Obststlcke kdnnen zu Geback oder SuRigkeiten hinzugeflugt werden.
Rehydriertes Obst kann als Kompott serviert oder zur Herstellung von Fruchtbelagen
verwendet werden.

Sie konnen getrocknetes GemuUse in Suppen, Eintopfen, als GemuUsegericht oder als
trockenen Snack verwenden.

Sie kdnnen rehydriertes Obst und Gemuse zu einer Vielzahl von Rezepten fur Brot,
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Krautsalat, Omeletts, Kuchen, Fullungen, Milch, Eis und gekochtes Getreide hinzufu-
gen.

Zerkleinertes getrocknetes Gemuse ist eine hervorragende Zutat fur Fleischbrlhen,
Suppen und SofRen.

Zur optimalen Erhaltung der Nahrwerte empfehlen wir:

- dierichtige Vorgarzeit zu beachten;

Getrocknete Lebensmittel richtig verpacken und in Behaltern an einem kuhlen,
trockenen und dunklen Ort aufbewahren;

Gelagerte Lebensmittel regelmafig zu kontrollieren;

getrocknete Lebensmittel so schnell wie méglich nach dem Offnen des Behélters
zu verzehren;

beim Kochen von rehydrierten Lebensmitteln sollte Wasser verwendet werden, in
dem die Lebensmittel eingeweicht wurden.

REINIGUNG UND WARTUNG

Schalten Sie das Gerat immer aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und lassen Sie es vollstandig abkUhlen, bevor Sie es reinigen oder Wartungsarbeiten
durchfluhren.

Warnung:
Tauchen Sie das Gerat, das Netzkabel oder den Stecker niemals in Wasser
fe) oder andere Flussigkeiten.

Verwenden Sie keine Topfkratzer aus Kunststoff oder Metall, grobe Reinigungsmittel,
Chemikalien, Benzin, Losungsmittel oder ahnliche Stoffe, um Teile des Gerats zu reini-
gen. Es konnte zu ernsthaften Schaden an der Oberflache kommen.

Waschen Sie die Dorrfacher in warmem Wasser und ein wenig Geschirrspulmittel.
Spulen Sie sie mit klarem Wasser ab und wischen Sie sie trocken.

Wischen Sie die Basis mit einem sauberen, trockenen Schwamm ab.

Lagerung

Vergewissern Sie sich vor der Lagerung, dass das Gerat und sein Zubehoér abgekuhlt
und sauber sind.

Bewahren Sie das Gerat und sein Zubehor an einem trockenen und gut belufteten Ort
auBer Reichweite von Kindern und Haustieren auf.

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Schutzklasse vor Stromschlag: Il
Der Schutz gegen Stromschlag wird durch eine doppelte oder verstarkte
Isolierung gewahrleistet.

ZUSAMMENHANGENDE PRODUKTE

SGR-FD-X001

Zusatzliche Dorrfacher

SGR-FD-X004

Zubehdr zum Trocknen von Krautern und Fruchtpuree
SGR-FD-X007

Zubehor fur Dorrautomaten zum Trocknen von Riegeln

DE -23



cz

Dékujeme za koupi spotfebi¢e znacky SIGURO. Jsme vdécni za
vasi divéru a je nam radosti vam pfistroj na dalSich strankach
pfedstavit a seznamit vas se viemi jeho funkcemi a zpUsoby
pouziti.

Vérime ve spravedlivou a odpovédnou spolecnost a proto spolupracujeme
pouze s dodavateli, ktefi spliuji nase prisna kritéria pro ochrany zajmu zam-
éstnancu, prevence jejich zneuzivani a férové pracovni podminky.

Pokud potfebujete pomoci s rozsahlou udrzbou, nebo opravou vyrobku,
ktera vyzaduje zasah do jeho vnitfnich ¢asti, je vam k dispozici nas autori-
zovany servis na emailové adrese siguro@alza.cz, nebo operatofi na infolince
prodejce. Pro vase pohodli, pfi fedeni jakychkoliv problém s vyrobkem, jsme
tato kontaktni mista sjednotili a vySe uvedené kontakty lze vyuzit i pfipadé
veskerych reklamaci, nebo pozarucniho servisu.

BEZPECNOSTNI INFORMACE

@ Pred pouzitim si prosim pozorné preététe tento
manual a uschovejte ho pro budouci pouziti.

1. Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déeti ve véku 8 let
a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly pouceny o pouzivani spotrebice bezpecnym
zpUsobem a rozumi pfipadnym nebezpedim.

2. Déti si se spotfebicem nesméji hrat.

3. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesmgji
provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

4. Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotrebice
a jeho privodu.

5. Jestlize je napadjeci privod poskozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo
podobné kvalifikovanou osobou, aby se zabranilo
vzniku nebezpecné situace.

6. Abyste zabranili riziku Urazu elektrickym proudem,
neponorujte spotrebic, jeho privod ani vidlici
napajeciho pfivodu do vody nebo jiné tekutiny.

7. Tento spotrebic je urCen pro pouziti vdomacnosti a
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uvnitf budovy. Nepouzivejte jej venku.

Tento spotrebic neni urcen pro cinnost
prostrednictvim vnéjsiho Casového spinace nebo
dalkového ovladani.

Povrchy, které prichazeji do kontaktu s pokrmem,

Cistéte podle pokynl uvedenych v tomto nadvodu.

Pred zapojenim vidlice napdjeciho pfivodu do sitové zasuvky se ujistéte,
ze napéti uvedené na typovém stitku spotfebice se shoduje s napétim ve
vasi sitové zasuvce.

Zapojujte vidlici napajeciho pfivodu do fadné uzemnéné sitové zasuvky.
Doporucujeme zapojit spotfebic¢ do samostatného elektrického obvodu.
Nepouzivejte prodluzovaci kabely.

Spotfebi¢ umistéte na rovny, suchy, pevny a teplovzdorny povrch.
Nepokladejte spotiebi¢ do blizkosti ohné nebo jinych zdrojl tepla.
Umistéte spotiebi¢ v dostate¢né vzdalenosti od povrchl nebo pfedmétu
citlivych na teplo.

Napdjeci privod nenechavejte viset pres okraj desky nebo stolu. Zabrante,
aby se napajeci privod dotykal elektrické nebo plynové desky i se
dotykal horkého povrchu.

Pouzivejte spotrfebi¢ pouze s dodavanym prislusenstvim. Pouziti
prislusenstvi, které neni ureno pro tento spotrebic nebo neni
specifikovano vyrobcem jako vhodné, mUze vést ke vzniku nebezpecné
situace.

Pred pripojenim spotrebice ke zdroji napajeni se vzdy ujistéte, ze je
spravne sestaven.

Nedotykejte se spotfebice nebo napajeciho privodu mokryma nebo
vihkyma rukama.

Spotfebic Cistéte po kazdém pouziti. VZzdy nechte spotrebic zcela
vychladnout, nez jej budete Cistit.

Spotrebi¢ vzdy vypnéte a napajeci pfivod odpojte od sitové zasuvky, kdyz
nebudete spotfebi¢ pouzivat, pokud ho nechavate bez dozoru, pred
cisténim, premisténim, slozenim nebo rozlozenim.

Spotfebi¢ nezakryvejte, zatimco je v provozu.

Nenechavejte spotrebic bez dozoru, zatimco je v provozu.

Nepouzivejte spotrebiC v nepretrzitém provozu déle nez 48 hodin. Po
kazdém pouziti nechte spotrebic radné vychladnout.

Nespravné pouziti spotiebice mdze vést ke zranéni nebo poskozeni
spotrebice.

Tento spotfebic je uren pouze pro suseni ovoce a zeleniny. Nepouzivejte
jej k jinym Gceltm, nez ke kterym je urcen. Dodrzujte pokyny uvedené v
tomto navodu.

Napajeci privod odpojujte vzdy uchopenim za vidlici, nikoli tahem za
napajeci privod.

Nepouzivejte spotrebic, jevi-li jakékoli znamky poskozeni, je poskozeny
napajeci privod nebo vidlice. Obratte se na autorizované servisni
strfedisko, pokud je tfeba spotfebic¢ opravit, sefidit nebo provést udrzbu,
kterou nemuze uZivatel provadét sam.
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WoOoONOUMNWN--

Viko

Susici podnosy (celkem 5 ks)
Zakladna

Ovladaci panel

Tlacitko pro nastaveni teploty suseni
Tlacitko pro nastaveni doby suseni
Displej doby suseni

Displej teploty

LED kontrolka provozu

10 Kombinované tlacitko

- Stisknutim tlacitka spustite / pferusite suseni
. Otocenim tlacitka nastavujete dobu sudeni/ teplotu sugeni

Napajeni 220-240 V~, 50/60 Hz
Piikon 400 W

Rozmeéry 29 x19 x 219 cm
Hmotnost 2,156 kg

POUZITI

Pfed prvnim pouzitim

1.

Vyjmeéte spotfebic a jeho prislusenstvi z obalu. Pred likvidaci obalu se ujistéte,
ze jste vyjmuli vSechny komponenty. Zkontrolujte, zdali nejsou spotfebic ani
pfislusenstvi poskozeny.

2. Omyjte susici podnosy v teplé vodé s trochou kuchynského prostfedku na myti
nadobi. Oplachnéte Cistou vodou a otfete dosucha.

3. Zakladnu otfete ¢Cistou a suchou houbickou.

Pouziti

1. Pripravte a nakrdjejte si potraviny, které chcete zpracovat v susicce.

2. Rozlozte potraviny na susici podnosy. Okolo kazdého kusu ponechte dostatek
volného prostoru, aby mohl horky vzduch volné proudit.

3. Seskladejte podnosy na zékladnu a nasadte viko.

4. Zapojte vidlici napajeciho pfivodu do sitové zasuvky.

5. Stisknéte kombinované tlacitko a susi¢ka se zapne. Na displeji se zobrazi vychozi
teplota suseni 50 °C a vychozi doba suseni 10:00.

6. Nastaveni doby suseni: stisknéte kratce tlacitko (5 a poté oto¢enim

kombinovaného tlacitka nastavte dobu suseni v rozmezi od 00:10 do 48:50.
Otacenim doprava smérem k symbolu ,+* dobu suseni prodluzujete; naopak
otacenim doleva smérem k symbolu ,-“ dobu suseni zkracujete. Po 5 sekundach se
susicka automaticky spusti.

CzZ-26




Poznamka:
Doba sugeni zavisi na sile nakrajenych platkd potravin, mnoZstvi vody,
okolni teploté a vihkosti v mistnosti — viz tabulka potravin a dob suseni.

7. Nastaveni teploty: stisknéte kratce tladitko § a otoc¢enim kombinovaného tlacitka
nastavte pozadovanou teplotu v rozmezi od 35 °C do 70 °C. Otacenim doprava
smérem k symbolu ,+" teplotu zvySujete; naopak otacenim doleva smérem k
symbolu ,-* teplotu snizujete.

8. Zatimco je susicka v provozu, bude se rozsvécet a zhasinat LED kontrolka provozu.
Rozsvicend LED kontrolka signalizuje provoz tepelného télesa.

9. Jakmile je proces suseni dokoncen, stisknéte kombinované tlacitko, abyste susi¢ku
vypnuli.

10. Odpojte vidlici od napajeni a nechte susi¢cku vychladnout pfed dalSim pouzitim
nebo cistenim.

1. SuSené potraviny prendejte do vzduchotésna nadoby a uchovavejte je v suchu.

Poznamka:
Doporuc¢ujeme vzdy pouzivat véechny podnosy, a to i kdyz budou prazdné.
Tim zajistite spravny chod a efektivni vykon susicky.

O Varovani:
b Nikdy nezapinejte susicku bez fadné nasazeného vika.

RADY A DOPORUCENI PRI SUSENIi POTRAVIN

Suseni je jeden ze zplUsobl konzervace potravin, pfi kterém dochazi k jejich zahrati

a naslednému odpafeni vody. Setrnym sugenim si potraviny zachovaji vysoky podil
vitaminG, minerdlnich a stopovych latek. Spravné skladovani zarucuje vyuzivat susené
potraviny po cely rok.

Vzdy pouzivejte kvalitni suroviny. Vybirejte zralé ovoce a zeleninu, nikoli prezralé, bez
znamek hniloby, plisné nebo poskozeni. Maso by mélo byt libové a Cerstvé.

PFiprava surovin

Nékteré druhy zeleniny nebo ovoce, které zakoupite v obchodé, mohou byt opatfeny
ochrannou voskovou vrstvou nebo jsou chemicky osetfeny. Je proto nutné takovou
vrstvu z ovoce nebo zeleniny odstranit pred jejich zpracovanim. K tomu muUzete pouzit
biologicky rozlozitelné cistidlo nebo octovou vodu a nasledné potraviny oplachnout
¢istou vodou. Rovnéz je mozné potraviny pred susenim oskrabat.

Poznamka:
Pripravujte vzdy jen takovém mnozstvi, které odpovida kapacité susicky.

Ovoce

Ovoce dUkladné umyjte, osuste a odpeckujte nebo zbavte jadfincd. Nakrajejte na
stejné silné platky nebo kousky. Rtzné veliké kousky mohou prodlouzit dobu suseni a
rovnéz zpusobit nerovnomérné ususeni potravin.
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Drobné ovoce, napf. bobulové ovoce, ponechte v celku. Vétsi plody vsak rozpulte nebo
nakrajejte na platky Ci kosticky.

Nakrajené ovoce osuste Cistou utérkou nebo ubrouskem.

Nékteré druhy ovoce (napf. jablka, hrusky nebo merunky) na vzduchu oxiduji a zpu-
sobuji zhnédnuti duziny. Pokud tomuto chcete predejit, namocte nakrajené ovoce do
vody s citrénovou nebo ananasovou stavou pfed susenim, a nasledné osuste Cistou
utérkou nebo ubrouskem.

Zajimaveé chuti dosahnete, pokud pokapete ovoce medem, posypete jej cukrem, skofi-
ci nebo kokosem.

Ovoce s pfirozenou tuhou slupkou (hrozny, Svestky, nebo i fiky) mtzete pro urychleni
suseni namocit do vafici vody na 1-2 minuty. Poté je ihned ponorte do studené vody,
ochladte, osuste a nakrajejte na platky.

Neloupané ovoce pokladejte slupkou dold a feznou plochou nahoru. Nerovné tvary
pokladejte vzdy na hranu se slupkou, ne na rovnou plochu.

Zeleninu ddkladné ocistéte a umyjte. Nakrdjejte na stejné silné platky nebo kousky.
Rajc¢ata je dobré pred susenim oloupat. Nakrojte je a zalijte horkou vodou. Nechte
chvilku pUsobit, slupka se uvolni a bude je mozné dobfe oloupat.

Nakrajenou zeleninu mudzete namocdit do slané vody.

Nékteré druhy zeleniny, napf. kofenovou nebo brukvovitou zeleninu, bobule, brambory,
je vhodné pred susenim mirné povarit nebo naparit.

Sugit mUzete hovézi, zvéfinové, dribezi nebo rybi maso. Doporucujeme k sudeni pou-
Zivat libové maso, které obsahuje co nejméné tuku. Libové maso vyzaduje kratsi dobu
suseni, zatimco maso s vys$Sim obsahem tuku, vyZaduje delSi dobu suseni, a navic tuk
zkracuje jeho trvanlivost.

Maso dUkladné ocistéte a okrajejte tu¢né Casti. Nakrajejte jej na tenké platky o sile asi 2
az5mm.

Hotové platky muizete dochutit soli nebo naloZit do marinady. Aby maso ziskalo lahod-
nou chut, doporucujeme jej nechat marinovat v chladnicce pfes noc.

Kufeci maso a rybu je nutné pfed susenim povafit nebo osmazit.

Proces suseni masa pravidelné kontrolujte. Spravné ususené maso poznate tak, ze se v
puli rozlomi.

KofFeni, bylinky, kvéty

Koreni, bylinky a kvéty je nutné susit velmi Setrné. Jejich struktura je velmi kfehka a po
vysuseni se mdze snadno drolit.

K suseni pouzivejte jen listky nebo celé kvéty. Stonky neni vhodné susit.

Béhem suseni listky a kvéty pravidelné obracejte, abyste zabranili jejich pfilepeni k
podnosu.

Tabulka potravin a doby suseni

Potravina Doba suseni | Pfiprava

(hodiny)
Merunfka 13-23 Rozpulte a vyjméte pecku.
Pomerancova kara 8-16 Nakrdjejte na dlouhé prouzky.
Ananas (Cerstvy) 4-8 Oloupejte a nakrajejte na platky.
Ananas (v konzervé) 4-8 Slijte Stavu a nakrajejte na platky.
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Potravina Doba suseni | Pfiprava
(hodiny)

Banan 4-8 Oloupejte a nakrajejte na kolecka o sile
34 mm.

Hrozny 4-8

Tresné 4-8 V pullce suseni vyjméte pecku.

Hruska 4-8 Oloupejte, vyjméte jadfinec a nakrajejte
na platky.

Fik 4-8 Nakrdjejte.

Brusinka 4-8

Broskev 4-8 Rozpulte a vyjméte pecku.

Datle 4-8 Rozpulte a vyjméte pecku.

Jablko 4-8 Oloupejte, vyjméte jadfinec a nakrdjejte
na platky.

Artycok 4-8 Nakrajejte na platky o sile 3-4 mm.

Lilek 4-8 Oloupejte a nakrdjejte na platky o sile
6-12 mm.

Brokolice 4-6 Nakréjejte na rdzicky a vafte v pare 3-5
minut pred susenim.

Houby 4-6 Nakréjejte na platky.

Zelené fazolky 4-6 Varte, dokud nebudou prihledné.

Dyné 4-6 Nakrajejte na platky o sile asi 6 mm.

Zeli 4-6 Nakrajejte na prouzky o sile asi 3 mm.

RUzickova kapusta 4-20 Rozpulte.

Kvetak 4-12 Varte domekka.

Brambory 4-12 Nakrajejte a varte asi 8-10 minut.

Cibule 4-10 Nakrdjejte na tenka kolecka.

Mrkev 4-10 Varte domékka. Nakrajejte na kolecka.

Okurka 4-14 Oloupejte a nakrdjejte na kolecka o sile
12 mm. Vyjméte seminka.

Sladka paprika 4-12 Nakréjejte na prouzky nebo kolecka o
sile 6 mm a vyjméte seminka.

Chilli papricka 4-10

Listova petrzel 2-6 Suste jen listky.

Rajcata 4-20 Oloupejte a nakrajejte na kousky nebo
platky.

Rebarbora 4-14 Oloupejte a nakrajejte na platky o sile asi
3mm.

Cervena fepa 4-12 Uvarte domékka. Oloupejte a nakrajejte
na tenké platky.

Celer 4-10 Nakrajejte na platky o sile 6 mm.

Jarni cibulka 46 Nakrajejte na mensi kousky.
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Potravina Doba suseni | Priprava
(hodiny)

Chrest 4-10 Nakrajejte na mensi kousky.

Cesnek 4-12 Oloupejte a nakrajejte na platky.

Spenat 4-12 Varte, az zméni barvu.

Zampiony 2-6 Vyberte takové zampiony, kde se okraj
kloboucku staci dovnitf. Nakrajejte podle
potreby.

Kufeci maso, ryby 2-8 Kufeci maso a rybu je nutné pred suse-

nim povarit nebo osmazit.

Hovézi maso nebo zvérfina |2-8 Maso dobre ocCistéte a okrdjejte preby-
te¢ny tuk. Maso je mozné nasolit nebo
nalozit do marinady a nechte ulezet pres
noc v chladnicce.

Pamlsky pro domaci maz- |2-6 Pouzivejte Cerstvé suroviny vhodné pro
licky domaci mazlicky. Je tfeba vzit v ivahu

velikost i stafi psa.

Poznamka:
Vyse uvedené doby suseni jsou jen orientac¢ni a mohou se zménit podle
aktualnich podminek.

Uskladnéni susenych potravin

Pfed zabalenim nebo uloZenim je nutné nechat susené potraviny vychladnout.
Zkontrolujte potraviny cca tyden po uskladnéni. Pokud v nadobé kondenzuje voda, je
nutné potraviny znovu vysusit.

Ke skladovani doporucujeme pouzivat vzduchotésné nadoby, papirové sacky na
potraviny, zavarovaci sklenice nebo obaly, které jsou odolné proti vstfebavani vihkosti.
Plastové nebo hlinikové nadoby nejsou vhodné.

Susené potraviny balte po mensim mnozstvi a pokladejte je co neblize k sobg, ale
nemackejte je.

Bylinky a kofeni vliozte do sklenéné nadoby s uzavérem. Papirové sacky nejsou vhodné
ke skladovani.

Sugené kvéty vlozte do sklenéné nadoby s irokym hrdlem. MizZete je pokapat 3-4 kap-
kami vonného oleje pro oziveni viné. Obsah opatrné protfepejte a ulozte na chladném
misté.

Nadoby se suSenymi potravinami ulozte na suché, temné misto pfi pokojové nebo nizsi
teploté. Nizka teplota muze prodlouzit dobu skladovani 2 az 3krat. Trvanlivost susenych
potravin mUzete byt i nékolik let pfi spravném skladovani.

Po otevreni spotfebujte susené potraviny co nejdrive.

Pravidelné kontrolujte stav suSenych potravin.

Rehydratace

Rehydratace je proces, pfi kterém dochéazi k obnoveni susenych potravin do pdvodniho
stavu, co do velikosti, tvaru i vzhledu. Pokud se s nimi spravné zachazi, zachovaji si vét-
Sinu viné a chuti, stejné tak i minerdly a zna¢né mnozstvi vitamintG. Susené potraviny
mohou byt uvedeny do plvodniho stavu namacenim, vafenim nebo kombinaci obou
téchto zpUsobu.

VSechny susené potraviny ale nejsou vhodné k rehydrataci.
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Zeleniny pro vareni omyjte v Cisté vodé a potom vlozte do studené, neslané vody a pfi-
kryjte. Nechte macet 2-8 hodin. Varte pak ve vodé, kterou jste pouzili k jejimu maceni.
V pfipadé potreby pridejte vice vody. Privedte k varu, poté snizte teplotu a zvolna varte,
dokud neni hotova. Ke konci vafeni muzete také pridat sul.

Poznamka:

Suseni nezbavuje potraviny bakterii, kvasinek a plisné. A proto macite-li
susené ovoce nebo zeleninu déle nez hodinu, vloZzte nddobu do chladnic-
ky.

Jeden dalek vysuseného ovoce ma po obnoveni objem asi 11/2 3alku. Do nadoby se
susenym ovocem nalijte tolik vody, aby bylo ovoce ponofené. Nechte macet 1-8 hodin.
Nenamacejte ovoce pfilis dlouho, mUze ztratit aroma. Pokud budete ovoce dale vafit,
zakryjte nadobu a zvolna varte ve vodg, ve které jste ovoce maceli.

Vyuziti susenych potravin

Susené ovoce je vhodné pro pfipravu obcerstveni v domacnosti, na cestach. Kousky
ovoce lze prfidat do peciva nebo cukrovinek.

Obnovené ovoce Ize servirovat jako kompoty nebo pouzit k pfipravé ovocnych polev.
Susenou zeleninu mUzete pouZit do polévek, duseného masa, upravit ji jako zelenino-
vou misu nebo jako suché obcerstveni.

Obnovené ovoce a zeleninu mdzete pfidat do rdznych receptl pro pfipravu chlebd,
huspeninovych salatl, omelet, babovek, nadivek, mléka, zmrzlin a vafenych obilnin.
Drcena suSena zelenina je vybornou ingredienci pro masové vyvary, polévky a omacky.

Pro optimalni udrzZeni nutriénich hodnot doporuéujeme:
- dodrzovat spravnou dobu predvarenti;

balit susené potraviny spravnym zpUlsobem a ulozit je do nddob na chladném,
suchém a tmavem mistg;

provadét pravidelné kontrolu ulozenych potravin;
zkonzumovat susené potraviny po otevieni nadoby co nejdfive;
pfi vareni obnovenych potravin pouzivat vodu, ve které se macely.

CISTENI A UDRZBA
Pred Cisténim nebo jakoukoli drzbou vzdy spotrebic vypnéte, odpojte vidlici napajeci-
ho pfivodu od sitové zasuvky a nechte jej zcela vychladnout.

Varovani:
O Nikdy neponorujte spotrebic, napajeci prfivod ani vidlici do vody ani jiné
o tekutiny.

K Cisténi Casti spotfebice nepouzivejte umélohmotné nebo kovové draténky, hrubé
Cistici prostfedky, chemikalie, benzin, rozpoustédla ani jiné podobné latky. Mohlo by
dojit k vaznému naruseni povrchové Upravy.

Omyjte susici podnosy v teplé vodé s trochou kuchynského prostfedku na myti nadobi.
Oplachnéte Cistou vodou a otfete dosucha.

Zakladnu otrete Cistou a suchou houbickou.

UloZeni

Pred ulozenim se ujistéte, Ze jsou spotrebic i jeho pfislusenstvi vychladlé a Cisté.
Spotfebic a jeho pfislusenstvi uloZte na suché a dobre vétrané misto mimo dosah déti
nebo domacich mazlickd.
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Na spotrebi¢ nepokladejte zadné predmeéty.
Stupen ochrany pfed Grazem elektrickym proudem: Il

Ochrana pred Urazem elektrickym proudem je zajisténa dvojitou nebo
zesilenou izolaci.

SOUVISEJICi PRODUKTY

SGR-FD-X001

Nahradni plata k suSicce ovoce

SGR-FD-X004

PrisluSenstvi pro suseni bylinek a ovocného pyré

SGR-FD-X007
Prislusenstvi k susickam ovoce pro suseni tyCinek
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Dakujeme za kipu spotrebi¢a znaéky SIGURO. Sme vdaéni za
vasu doveru a je nam radostou predstavit vam pristroj na dalSich
strankach a oboznamit vas so vsetkymi jeho funkciami a spésob-
mi pouzitia.

Verime v spravodlivl a zodpovednu spoloc¢nost a preto spolupracujeme iba

s dodavatelmi, ktori spifaju naée prisne kritéria na ochranu zaujmu zamest-
nancoyv, prevenciu ich zneuzivania a férové pracovné podmienky.

Ak potrebujete pomoct s rozsiahlou Udrzbou alebo opravou vyrobku, ktora
vyzaduje zasah do jeho vnutornych Casti, je vam k dispozicii nas autorizovany
servis na emailovej adrese siguro@alza.cz, alebo operatori na infolinke preda-
jcu. Pre vase pohodlie, pri rieseni akychkolvek problémov s vyrobkom, sme
tieto kontaktné miesta zjednotili a vyssie uvedené kontakty je mozné vyuzit
aj v pripade vietkych reklamacii alebo pozaru¢ného servisu.

BEZPECNOSTNE INFORMACIE

@ Pred pouzitim si, prosim, pozorne precitajte tento
manual a uschovajte ho na budiice pouzitie.

1. Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti vo veku 8 rokov
a starSie a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo
boli poucené o pouzivani spotrebica bezpecnym
spbsobom a rozumeju pripadnym nebezpecenstvam.

2. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.

3. Cistenie a udrzbu vykonavanu pouzivatelom nesmu
vykonavat deti, pokial nie su starsSie ako 8 rokov a pod
dozorom.

4. Deti mladsSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu
spotrebica a jeho privodu.

5. Ak je napdjaci privod poskodeny, musi ho nahradit
vyrobca, jeho servisny technik alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku
nebezpecnej situacie.

6. Aby ste zabranili riziku Urazu elektrickym prudom,
neponarajte spotrebic, jeho privod ani vidlicu
napajacieho privodu do vody alebo inej tekutiny.

7. Tento spotrebic je urCeny na pouzitie vdomacnosti a
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

6.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

vnutri budovy. Nepouzivajte ho vonku.

Tento spotrebi¢ nie je urCeny na ¢innost
prostrednictvom vonkajsieho Casového spinaca alebo
dialkového ovladania.

Povrchy, ktoré prichadzaju do kontaktu s pokrmom,

Cistite podla pokynov uvedenych v tomto navode.

Pred zapojenim vidlice napdjacieho privodu do sietovej zasuvky sa uistite,
ze napatie uvedené na typovom stitku spotrebica sa zhoduje s napatim
vo vasej sietovej zasuvke.

Zapajajte vidlicu napdjacieho privodu do riadne uzemnenej sietovej
zasuvky. Odporuc¢ame zapojit spotrebi¢ do samostatného elektrického
obvodu. Nepouzivajte predlzovacie kable.

Spotrebi¢ umiestnite na rovny, suchy, pevny a teplovzdorny povrch.
Nekladte spotrebi¢ do blizkosti ohfa alebo inych zdrojov tepla.
Umiestnite spotrebic v dostatocnej vzdialenosti od povrchov alebo
predmetov citlivych na teplo.

Napajaci privod nenechavajte visiet cez okraj dosky alebo stola. Zabrante
tomu, aby sa napajaci privod dotykal elektrickej alebo plynovej dosky
alebo sa dotykal horuceho povrchu.

Pouzivajte spotrebic iba s dodavanym prislusenstvom. Pouzitie
prislusenstva, ktoré nie je urcené pre tento spotrebic alebo nie je
Specifikované vyrobcom ako vhodné, méze viest k vzniku nebezpecnej
situacie.

Pred pripojenim spotrebica k zdroju napajania sa vzdy uistite, ze je
spravne zostaveny.

Nedotykajte sa spotrebica alebo napajacieho privodu mokrymi alebo
vihkymi rukami.

Spotrebic Cistite po kazdom pouziti. VZdy nechajte spotrebic celkom
vychladnut, nez ho budete Cistit.

Spotrebi¢ vzdy vypnite a napdjaci privod odpojte od sietovej zasuvky, ked'
nebudete spotrebi¢ pouzivat, ak ho nechavate bez dozoru, pred Cistenim,
premiestnenim, zlozenim alebo rozlozenim.

Spotrebi¢ nezakryvajte, zatial o je v prevadzke.

Nenechavajte spotrebic bez dozoru, zatial o je v prevadzke.
Nepouzivajte spotrebic€ v nepretrzitej prevadzke dlhsSie nez 48 hodin. Po
kazdom pouZiti nechajte spotrebic riadne vychladnut.

Nespravne pouzitie spotrebi¢a mdze viest k zraneniu alebo poskodeniu
spotrebica.

Tento spotrebic je urCeny iba na suSenie ovocia a zeleniny. Nepouzivajte
ho na iné ucely, nez na ktoré je urCeny. Dodrzujte pokyny uvedené v
tomto navode.

Napajaci privod odpdjajte vzdy uchopenim za vidlicu, nie tahom za
napajaci privod.

Nepouzivajte spotrebic, ak javi akékolvek zndmky poskodenia, je
poskodeny napdjaci privod alebo vidlica. Obratte sa na autorizované
servisné stredisko, ak je potrebné spotrebic opravit, nastavit alebo
vykonat Udrzbu, ktord neméze pouzivatel vykonavat sam.
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Veko

Susiace podnosy (celkovo 5 ks)
Zakladna

Ovladaci panel

Tlacidlo na nastavenie teploty susenia
Tlacidlo na nastavenie ¢asu susenia
Displej ¢asu susenia

Displej teploty

LED kontrolka prevadzky

10 Kombinované tlac¢idlo

Stlacenim tlacidla spustite/prerusite susenie
. Otocenim tlacidla nastavujete ¢as sudenia/teplotu susenia

Nap&janie 220 - 240 V~, 50/60 Hz
Prikon 400 W

Rozmery 29 x19 x 219 cm
Hmotnost 2,156 kg

POUZITIE

Pred prvym pouzitim

1.

Vyberte spotrebic a jeho prislusenstvo z obalu. Pred likvidaciou obalu sa uistite,
Ze ste vybrali vSetky komponenty. Skontrolujte, ¢i nie su spotrebic a prislusenstvo
poskodené.

2. Umyte susSiace podnosy Vv teplej vode s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu. Oplachnite Cistou vodou a utrite dosucha.

3. Zakladnu utrite Cistou a suchou hubkou.

Pouzitie

1. Pripravte a nakrajajte si potraviny, ktoré chcete spracovat v susicke.

2. Rozlozte potraviny na suSiace podnosy. Okolo kazdého kusa ponechajte dostatok
volného priestoru, aby mohol horuci vzduch volne prudit.

3. Rozlozte podnosy na zakladiu a nasadte veko.

4. Zapojte vidlicu napdjacieho privodu do sietovej zasuvky.

5. Stla¢te kombinované tlacidlo a susSic¢ka sa zapne. Na displeji sa zobrazi
vychodiskova teplota susenia 50 °C a vychodiskovy ¢as susenia 10:00.

6. Nastavenie éasu susenia: stlacte kratko tlacidlo (5 a potom otodenim

kombinovaného tlac¢idla nastavte ¢as susenia v rozmedzi od 00:10 do 48:50.
Otacanim doprava smerom k symbolu ,+" Cas suSenia predlzujete; naopak,
otac¢anim dolava smerom k symbolu ,-“ ¢as susenia skracujete. Po 5 sekundach sa
susicka automaticky spusti.

SK - 35

SK



SK

Poznamka:

Cas susenia zavisi od hrubky nakrajanych platkov potravin, mnozstva vody,
okolitej teploty a vihkosti v miestnosti — pozrite tabulku potravin a ¢asov
susenia.

7. Nastavenie teploty: stlac¢te kratko tlacidlo @ a otocenim kombinovaného tlacidla
nastavte pozadovanu teplotu v rozmedzi od 35 °C do 70 °C. Otacanim doprava
smerom k symbolu ,+" teplotu zvysSujete; naopak, otacanim dolava smerom k
symbolu - teplotu znizujete.

8. Zatial Co je susicka v prevadzke, bude sa rozsvecovat a zhasinat LED kontrolka
prevadzky. Rozsvietena LED kontrolka signalizuje prevadzku tepelného telesa.

9. Hned ako je proces susenia dokonceny, stlacte kombinované tlacidlo, aby ste
susicku vypli.

10. Odpojte vidlicu od napdjania a nechajte susicku vychladnut pred dalsSim pouzitim
alebo Cistenim.

1. SuSené potraviny preloZte do vzduchotesnej nddoby a uchovavajte ich v suchu.

Poznamka:
Odporucame vzdy pouzivat véetky podnosy, a to aj ked budu prazdne.
Tym zaistite spravny chod a efektivny vykon susicky.

O Varovanie:
b Nikdy nezapinajte susicku bez riadne nasadeného veka.

RADY A ODPORUCANIA PRI SUSENI PO-
TRAVIN

Susenie je jeden zo spdsobov konzervacie potravin, pri ktorom dochadza k ich zahriatiu
a naslednému odpareniu vody. Setrnym susenim si potraviny zachovaju vysoky podiel
vitaminov, mineralnych a stopovych latok. Spravne skladovanie zarucuje vyuzivat suse-
né potraviny po cely rok.

Vzdy pouzivajte kvalitné suroviny. Vyberajte zrelé ovocie a zeleninu, nie prezreté, bez
znamok hniloby, plesne alebo poskodenia. Maso by malo byt chudé a cerstvé.

Priprava surovin

Niektoré druhy zeleniny alebo ovocia, ktoré kupite v obchode, mézu byt opatrené
ochrannou voskovou vrstvou alebo su chemicky oSetrené. Je preto nutné takuto vrstvu
z ovocia alebo zeleniny odstranit pred ich spracovanim. Na to mdZzete pouzit biologicky
rozlozitelné Cistidlo alebo octovu vodu a nasledne potraviny oplachnut Cistou vodou.
Takisto je mozné potraviny pred susenim oskrabat.

Poznamka:
Pripravujte vzdy len v takom mnozstve, ktoré zodpoveda kapacite susicky.

Ovocie
Ovocie dbokladne umyte, osuste a odkdstkujte alebo zbavte jadrovnikov. Nakrajajte na
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rovnako hrubé platky alebo kusky. Rézne velké kisky mézu predizit ¢as susenia a takis-
to spbsobit nerovnomerné ususenie potravin.

Drobné ovocie, napr. bobulovité ovocie, ponechajte v celku. Vacsie plody vsak rozpolte
alebo nakrajajte na platky ¢i kocky.

Nakrajané ovocie osuste Cistou utierkou alebo obruskom.

Niektoré druhy ovocia (napr. jablka, hrusky alebo marhule) na vzduchu oxiduju a
sposobuju zhnednutie duziny. Ak tomuto chcete predist, namocte nakrajané ovocie
do vody s citronovou alebo ananasovou Stavou pred susenim, a nasledne osuste Cistou
utierkou alebo obruskom.

Zaujimavu chut dosiahnete, ak pokvapkate ovocie medom, posypete ho cukrom, skori-
cou alebo kokosom.

Ovocie s prirodzenou tuhou Supkou (hrozno, slivky, alebo aj figy) mdzete na urychlenie
susenia namocit do vriacej vody na 1-2 minuty. Potom ich ihned ponorte do studenej
vody, ochladte, osuste a nakrdjajte na platky.

Nelupané ovocie ukladajte Supkou dole a reznou plochou nahor. Nerovné tvary ukla-
dajte vzdy na hranu so Supkou, nie na rovnu plochu.

Zeleninu dbékladne ocistite a umyte. Nakrajajte na rovnako hrubé platky alebo kusky.
Paradajky je dobré pred susenim olUpat. Nakrojte ich a zalejte hordcou vodou. Nechaj-
te chvilku p6sobit, Supka sa uvolni a bude ich mozné dobre olUpat.

Nakrajanu zeleninu mozete namocit do slanej vody.

Niektoré druhy zeleniny, napr. korefiovu alebo kapustovu zeleninu, bobule, zemiaky, je
vhodné pred susenim mierne povarit alebo naparit.

Susit mozete hovadzie, zverinu, hydinové alebo rybie maso. Odporuc¢ame na susenie
pouzivat chudé maso, ktoré obsahuje ¢o najmenej tuku. Chudé maso vyzaduje kratsi
¢as susenia, zatial ¢o maso s vy3sim obsahom tuku, vyzaduje dIhsi ¢as susenia, a navy-
Se tuk skracuje jeho trvanlivost.

Maso dbékladne ocistite a orezZte tucné Casti. Nakrdjajte ho na tenké platky s hrubkou
asi2az5mm.

Hotové platky mézete dochutit solou alebo nalozit do marinady. Aby maso ziskalo
lahodnu chut, odpordc¢ame ho nechat marinovat v chladnicke cez noc.

Kuracie maso a rybu je nutné pred susenim povarit alebo osmazit.

Proces suSenia masa pravidelne kontrolujte. Spravne ususené maso spoznate tak, Ze sa
Vv polovici rozlomi.

Korenie, bylinky, kvety

Korenie, bylinky a kvety je nutné susit velmi Setrne. Ich Struktura je velmi krehka a po
vysus$eni sa moéze lahko drobit.

Na susenie pouzivajte len listky alebo celé kvety. Stonky nie je vhodné susit.

Pocas susenia listky a kvety pravidelne obracajte, aby ste zabranili ich prilepeniu k
podnosu.

Tabul'ka potravin a éasy susenia

Potravina Cas susenia |Priprava

(hodiny)
Marhula 13-23 Rozpolte a vyberte kostku.
Pomarancova koéra 8-16 Nakrdjajte na dlhé pruzky.
Ananas (Cerstvy) 4-8 OlUpte a nakrdjajte na platky.

SK - 37

SK



SK

Potravina Cas sudenia |Priprava
(hodiny)

Ananas (v konzerve) 4-8 Zlejte stavu a nakrdjajte na platky.

Banan 4-8 OlUpte a nakrdjajte na kolieska s hrub-
kou 3 -4 mm.

Hrozno 4-8

Ceredne 4-8 V polovici susenia vyberte kdstku.

Hruska 4-8 OlUpte, vyberte jadrovnik a nakrajajte na
platky.

Figa 4-8 Nakrdjajte.

Brusnica 4 -8

Broskyna 4 -8 Rozpolte a vyberte kostku.

Datle 4 -8 Rozpolte a vyberte kostku.

Jablko 4 -8 Olupte, vyberte jadrovnik a nakrajajte na
platky.

Articoka 4 -8 Nakrajajte na platky s hrubkou 3 -4 mm.

Baklazan -8 Olupte a nakrdjajte na platky s hrubkou
6-12 mm.

Brokolica 4 -6 Nakréjajte na ruzic¢ky a varte v pare 3-5
minudt pred susenim.

Huby 4-6 Nakrajajte na platky.

Zelené fazulky 4 -6 Varte, kym nebudu priehladné.

Tekvica 4-6 Nakrajajte na platky s hrdbkou asi 6 mm.

Kapusta 4-6 Nakrajajte na pruzky s hrdbkou asi 3
mm.

Ruzickovy kel 4 —-20 Rozpolte.

Karfiol 4-12 Varte domakka.

Zemiaky 4-12 Nakrdjajte a varte asi 8 —10 minut.

Cibula 4-10 Nakrdjajte na tenké kolieska.

Mrkva 4-10 Varte domakka. Nakrajajte na kolieska.

Uhorka 4-14 Olupte a nakrdjajte na kolieska s hrub-
kou 12 mm. Vyberte semienka.

Sladka paprika 412 Nakrajajte na pruzky alebo kolieska s
hrdbkou 6 mm a vyberte semienka.

Cili papri¢ka 4-10

Petrzlenova vnat 2-6 Suste len listky.

Paradajky 4-20 OlUpte a nakrdjajte na kusky alebo
platky.

Rebarbora 4 -4 OlUpte a nakrdjajte na platky s hrdbkou
asi 3 mm.

Cvikla 4-12 Uvarte domakka. Olupte a nakrajajte na

tenké platky.
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Potravina Cas sudenia |Priprava
(hodiny)
Zeler 4-10 Nakrajajte na platky s hrubkou 6 mm.
Jarna cibulka 4-6 Nakrajajte na mensie kusky.
Spargla 4-10 Nakrajajte na mensie kusky.
Cesnak 4-12 OlUpte a nakrdjajte na platky.
Spenat 4-12 Varte, az zmeni farbu.
Sampinény 2-6 Vyberte také Sampinoény, kde sa okraj

klobucika staca dovnutra. Nakrdjajte
podla potreby.

Kuracie maso, ryby 2-8 Kuracie maso a rybu je nutné pred suse-
nim povarit alebo osmazit.

Hovadzie maso alebo 2-8 Maso dobre ocistite a orezte prebytocny

zverina tuk. Maso je mozné nasolit alebo nalozit
do marinady a nechajte ulezat cez noc v
chladnicke.

Pochutky pre domacich 2-6 Pouzivajte Cerstvé suroviny vhodné pre

maznacikov domacich maznacikov. Je potrebné vziat

do Uvahy velkost aj vek psa.

Poznamka:
VyssSie uvedené Casy susenia su len orientacné a mézu sa zmenit podla
aktualnych podmienok.

Uskladnenie susenych potravin

Pred zabalenim alebo ulozenim je nutné nechat susené potraviny vychladnut.
Skontrolujte potraviny cca tyzden po uskladneni. Ak v nddobe kondenzuje voda, je
nutné potraviny znovu vysusit.

Na skladovanie odporuc¢ame pouzivat vzduchotesné nadoby, papierové vrecuska na
potraviny, zavaracie flase alebo obaly, ktoré su odolné proti vstrebavaniu vihkosti. Plas-
tové alebo hlinikové nadoby nie s vhodné.

Susené potraviny balte po mensom mnozstve a ukladajte ich o najblizSie k sebe, ale
nestlacajte ich.

Bylinky a korenie vlozte do sklenenej nadoby s uzaverom. Papierové vrecuska nie su
vhodné na skladovanie.

Susené kvety vlozte do sklenenej nadoby so Sirokym hrdlom. Mézete ich pokvapkat

3 — 4 kvapkami vonného oleja na ozivenie vone. Obsah opatrne pretrepte a ulozte na
chladnom mieste.

Nadoby so susenymi potravinami uloZte na suche, temné miesto pri izbovej alebo
nizsej teplote. Nizka teplota méze predlzit Cas skladovania 2- az 3-krat. Trvanlivost suse-
nych potravin méze byt aj niekolko rokov pri spravnom skladovani.

Po otvoreni spotrebujte susené potraviny ¢o najskor.

Pravidelne kontrolujte stav susenych potravin.

Rehydratacia

Rehydratacia je proces, pri ktorom dochadza k obnoveniu susenych potravin do
pbévodného stavu, ¢o do velkosti, tvaru aj vzhladu. Ak sa s nimi spravne zaobchadza,
zachovaju si vacsinu vone a chuti, rovnako tak aj mineraly a znaéné mnozstvo vitami-
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nov. Susené potraviny sa mézu uviest do pévodného stavu namacanim, varenim alebo
kombinaciou oboch tychto spdsobov.

Vsetky susené potraviny vSak nie su vhodné na rehydrataciu.

Zeleninu na varenie umyte v Cistej vode a potom vlozte do studenej, neslanej vody

a prikryte. Nechajte macat 2 — 8 hodin. Varte potom vo vode, ktoru ste pouzili na jej
macanie. V pripade potreby pridajte viac vody. Privedte do varu, potom znizte teplotu a
zvolna varte, kym nie je hotova. Ku koncu varenia moézete tiez pridat sol.

Poznamka:

Susenie nezbavuje potraviny baktérii, kvasiniek a plesne. A preto ak ma-
Cate susené ovocie alebo zeleninu dlhsie nez hodinu, vlioZte nddobu do
chladnicky.

Jedna alka vysuseného ovocia ma po obnoveni objem asi 11/2 3alky. Do nadoby so
susenym ovocim nalejte tolko vody, aby bolo ovocie ponorené. Nechajte macat1-8
hodin. Nenamacajte ovocie prilis dlho, mdze stratit aréomu. Ak budete ovocie dalej varit,
zakryte nddobu a zvolna varte vo vode, v ktorej ste ovocie macali.

Vyuzitie susenych potravin
SusSené ovocie je vhodné na pripravu obcerstvenia v domacnosti, na cestach. Kusky
ovocia je mozné pridat do peciva alebo cukroviniek.
Obnovené ovocie je mozné servirovat ako kompodty alebo pouzit na pripravu ovocnych
poliev.
Susenu zeleninu mozete pouzit do polievok, duseného masa, upravit ju ako zeleninovu
misu alebo ako suché obcerstvenie.
Obnovené ovocie a zeleninu mozete pridat do réznych receptov na pripravu chlebov,
huspeninovych Salatov, omeliet, baboviek, plniek, mlieka, zmrzlin a varenych obilnin.
Drvena suSena zelenina je vybornou ingredienciou pre masové vyvary, polievky a
omacky.
Na optimalne udrZanie nutriénych hodnét odporié¢ame:

dodrziavat spravny ¢as predvarenia;

balit susené potraviny spravnym sposobom a ulozit ich do nadob na chladnom,

suchom a tmavom mieste;

vykonavat pravidelne kontrolu uloZzenych potravin;

skonzumovat susené potraviny po otvoreni nadoby ¢o najskor;

pri vareni obnovenych potravin pouzivat vodu, v ktorej sa macali.

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim alebo akoukolvek Udrzbou vzdy spotrebic vypnite, odpojte vidlicu napa-
jacieho privodu od sietovej zasuvky a nechajte ho celkom vychladnut.

Varovanie:
Nikdy neponarajte spotrebic, napajaci privod ani vidlicu do vody ani inej
o tekutiny.

Na Cistenie Casti spotrebic¢a nepouzivajte umelohmotné alebo kovové drétenky, hrubé
Cistiace prostriedky, chemikalie, benzin, rozpustadla ani iné podobné latky. Mohlo by
dojst k vaznemu naruseniu povrchovej Upravy.

Umyte susiace podnosy v teplej vode s trochou kuchynského prostriedku na umyvanie
riadu. Oplachnite ¢istou vodou a utrite dosucha.

Zakladnu utrite Cistou a suchou hubkou.
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UloZenie

Pred uloZenim sa uistite, Ze sU spotrebic¢ aj jeho prislusenstvo vychladnuté a Cisté.
Spotrebic¢ a jeho prislusenstvo uloZte na suché a dobre vetrané miesto mimo dosahu
deti alebo domacich maznacikov.

Na spotrebi¢ nekladte Ziadne predmety.

Stupen ochrany pred Grazom elektrickym pradom: Il
Ochrana pred Urazom elektrickym priddom je zaistena dvojitou alebo zosil-
nenou izolaciou.

SUVISIACE PRODUKTY

SGR-FD-X001

Nahradné podnosy k suSicke ovocia

SGR-FD-X004

PrisluSenstvo na susenie byliniek a ovocného pyré
SGR-FD-X007

PrisluSenstvo k susickdm ovocia na susenie tyc¢iniek
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Ko6szonjik, hogy megvasarolta a SIGURO marka termékét.
Készénjiik, hogy megtisztelt benniinket a bizalmaval! Orémmel
mutatjuk be Onnek a készilékiinket, a készulék funkcioéit és a
készulék hasznalatat.

HiszUnk abban, hogy tisztességes és felelds vallalat vagyunk, ezért csak olyan
beszallitokkal dolgozunk egyutt, akik megfelelnek a munkavallaldok érde-
keinek a védelmeére, a munkavallaldi visszaélések megel&zésére, tovabba a
tisztességes munkakorulmeények biztositasara vonatkozd szigoru kritériu-
mainknak.

Amennyiben a készuléken olyan karbantartast vagy javitast kivan végreha-
jtani, amelyhez a készuléket meg kell bontani, akkor forduljon a markasze-
rvizhez siguro@alza.cz, vagy hivja fel a vevészolgalatunkat. A kényelmesebb
ugyintézés érdekében egybevontuk a kapcsolati helyeinket, igy a fenti kapc-
solatokat nem csak a javitasok és karbantartdsok megrendeléséhez, hanem
a reklamaciok benyujtasahoz vagy a garancia utani szervizeléshez is fel lehet
hasznalni.

BIZTONSAGI INFORMACIOK

A hasznalatba vétel elott figyelmesen olvassa el a
@ jelen Gatmutatét, és azt késobbi felhasznalasokhoz
is orizze meg.

1. A készuléket 8 évnél idésebb gyerekek, idds, testi
és szellemi fogyatékos személyek, illetve a készulék
hasznalatat nem ismerd és hasonld készulék
Uzemeltetéseinek a tapasztalataival nem rendelkezé
személyek csak a készulék hasznalati utasitasat
ismerod és a készulék hasznalataért felel6sseget vallalo
személy felugyelete mellett hasznalhatjak.

2. A készulék nem jaték, azzal gyerekek nem jatszhatnak.

3. A készuléket 8 év feletti gyerekek csak felnétt személy
felUgyelete mellett tisztithatjak.

4. A készuléket és a halozati vezetékét ugy kell elhelyezni,
hogy ahhoz 8 év alatti gyerekek ne férhessenek hozza.

5. Az aramutések megeldzése érdekében, a készulék
sérult haldozati vezetékét csak markaszerviz, vagy
villanyszerel6 szakember cserélheti ki.

6. A készuléket, a haldzati vezetéket és a csatlakozodugot
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vizbe vagy mas folyadékba martani tilos, ellenkez6
esetben aramutés érheti.

A készulék csak haztartasokban és fedett helyen
hasznalhato. A készuléket ne hasznalja kultéren.

A készuléket nem szabad idékapcsoldval vagy mas
készuléekkel vezérelt (taviranyitott) fali aljzathoz
csatlakoztatni.

Az élelmiszerekkel kapcsolatba kerulé felUleteket csak

a jelen dtmutato eldirasai szerint tisztitsa.

A készUléket csak a tipuscimkén feltUntetett tapfesziltség értékeivel
megegyezd halézathoz szabad csatlakoztatni.

A haldzati vezetéket csatlakoztassa egy szabalyszerlen leféldelt fali
aljzathoz. Ha a lehetséges, akkor a készuléket 6nallé aramkdri aghoz
csatlakoztassa. A készUléket ne Uzemeltesse hosszabbitd vezetékrdl.

A készUléket csak tiszta, szaraz, stabil, vizszintes és héallo felUletre
helyezze le. A készuléket ne tegye forrd helyre, nyilt lang vagy mas
héforrasok kozelébe. A készUléket ne tegye hére érzékeny fellletekre és
azok kozvetlen kozelébe.

A készUlék haldzati vezetéke nem ldghat le az asztalrdl vagy a
munkalaprol. A haldzati vezeték nem érhet hozza forrd targyakhoz (pl.
elektromos vagy gaztlzhely f6z6lapjahoz).

A készUlékhez csak a mellékelt tartozékokat hasznalja. Ne hasznaljon
olyan tartozékot, amit nem a készUulékhez kapott, illetve amit a gyarto
nem ajanl a készulékhez. Ezek veszélyes helyzeteket teremthetnek.

A készUulék halézathoz csatlakoztatasa és bekapcsolasa elétt gyézddjon
meg a készUulék helyes dsszeszerelésérdl.

A készUléket és a haldzati vezetékét nedves és vizes kézzel ne fogja meg.
A készUléket minden hasznalat utan tisztitsa meg. A tisztitas
megkezdése elbtt varja meg a készulék teljes lehdlését.

A készUlék tisztitasa és athelyezése, valamint szét- és Osszeszerelése
elétt, illetve ha a készuléket hosszabb ideig nem kivanja hasznalni, vagy
azt felUgyelet nélkul hagyja, akkor a készuléket kapcsolja le és a haldzati
vezetéket is huzza ki az elektromos aljzatbol.

Az Uzemeld készuléket barmivel letakarni tilos.

A bekapcsolt készUléket ne hagyja felUgyelet nélkul.

A készUléket 48 dranal hosszabb ideig (szUnet nélkul) ne Uzemeltesse.
Minden hasznalat utan varja meg a készulék teljes lehulését.

A készulék helytelen hasznalata személyi sérulést vagy készulék
meghibasodast okozhat.

A készUléket haztartasokban lehet zoldségek és gyumadlcsok szaritasahoz
hasznalni. A készuléket a rendeltetésetdl eltérd célokra hasznalni tilos.
Tartsa be a jelen dtmutatdban leirt utasitasokat.

A haldzati vezetéket nem szabad a vezetéknél megfogva a fali aljzatbdl
kihdzni, enhez a mUlvelethez a csatlakozédugot fogja meg.

Ha a készUlék, a haldzati vezetéke vagy a csatlakozdédugodja megsérult,
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tovabba ha a készulék nem mukodik megfeleléen, akkor azt ne hasznalja.
A készUlék javitasat és bedllitasat, vagy a felhasznald altal el nem
végezhetd karbantartasokat a markaszervizben rendelje meg.
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Fedél

Szarito talca (6sszesen 5 db)

Készulék

Mikodtetd panel

Szaritasi hémérséklet beallité gomb

Szaritasi id6 beallité gomb

Szaritasi id6 kijelzé

Hoémérséklet kijelzé

Miikodésjelzé LED

10 Kombinalt gomb

- A gomb megnyomasaval elinditja / leallitja a szaritast
- A gomb forgatasaval beallitja a szaritasi hémérsékletet / idét

WoOoONOUMNWN--

Tapellatas 220-240 V/~, 50/60 Hz
Teljesitményfelvétel 400 W

Méretek 29 x19 x 219 cm
Tomeg 2,156 kg

HASZNALAT

Az elsd hasznalatba vétel elott

1. Vegye ki a készuléket és tartozékait a dobozbdl. A csomagoldanyag
megsemmisitése elétt ellendrizze le, hogy abbdl kivett-e minden tartozékot.
Ellendrizze le a készUléket és tartozékait, illetve azok sérllésmentességét.

2. A szarito talcakat mosogatdszeres meleg vizben kézzel mosogassa el. Majd tiszta
vizzel oblitse le és torolje szarazra.

3. AkészUléket tiszta és szaraz ruhaval tordlje meg.

Hasznalat

1. Készitse el6 a szaritando alapanyagokat.

2. Az alapanyagot egyenletesen teritse szét a talcan. A darabok kozott mindig
hagyjon hézagot a levegé szabad aramlasahoz.

3. Atalcakat tegye a készUléket és tegye fel a fedelet.

A csatlakozdédugoét dugja a fali aljzatba.

5. A készUlék bekapcsolasdhoz nyomja meg a kombinalt gombot. A kijelzén az
alapértelmezett szaritasi hémérséklet 50°C és az alapértelmezett szaritasi idé 10:00
jelenik meg.

6. A szaritasi idé beallitasa: nyomja meg réviden a (5 gombot, majd a kombinalt
gombot elforditva allitsa be a szaritasi idét 00:10 és 48:50 kozott. Ha a gombot
jobbra forditja el a ,+" jel felé, akkor a szaritasi idét ndveli, ha a gombot balra forditja
el a ,-" jel felé, akkor a szaritasi id6t csdkkenti. Korulbelll 5 masodperc mulva a

»
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készulék automatikusan megkezdi a szaritast.

Megjegyzés

A szaritasi id6 fugg az alapanyag tipusatdl, a szeletek vastagsagatdl, az
alapanyag nedvességtartalmatol, a kornyezeti hémérséklettdl, a helyiség
levegdjének a paratartalmatdl. Az ajanlott szaritasi idéket lasd a tablazat-
ban.

7. A szaritasi hémérséklet bedllitdsa: nyomja meg réviden a § gombot, majd a
kombinalt gombot elforditva allitsa be a szaritasi hdmeérsékletet 35°C és 70°C
kdzott. Ha a gombot jobbra forditja el a ,+" jel felé, akkor a szaritasi hémeérsékletet,
ha a gombot balra forditja el a ,-" jel felé, akkor a szaritasi hémeérsékletet csokkenti.

8. Amikor a készulék szarit, akkor a mUkodésjelzd LED ki- és bekapcsol. A bekapcsolt
LED jelzi ki, hogy a készUlék éppen flt.

9. Amikor a készUlék befejezte a szaritast, akkor a kombinalt gombot nyomja meg a
készUlék kikapcsolasahoz.

10. A haldzati vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl és varja meg a készulék lehUlését
(tisztitas vagy ismételt hasznalatba vétel elétt).

1. A megszaritott alapanyagot légmentesen lezarhaté edényben tarolja.

Megjegyzés
Mindig az dsszes talcat hasznalja, akkor is ha azok egy része ures. Csak igy
biztosithato a készllék megfeleld és hatékony mUkodése.

O Figyelmeztetés!
o A készuléket megfelelé6 modon felhelyezett fedél nélkul ne kapcsolja be.

AJI:\N’LI'\’SO’K ES TIPPEK AZ ALAPANYAGOK
SZARITASAHOZ

A szaritas (dehidralds) az egyik legrégebbi élelmiszer tartdsitasi eljaras. Az alapanyag
felmelegitése kdzben az alapanyag viztartalma elparolog. A szaritas kiméletes tech-
noldgia, amely a vitaminok, dsvanyi anyagok és nyomelemek nagy részét megdrzi. A
tarolasi el6irasokat betartva a szaritott alapanyag egész évben felhasznalhaté.

A szaritdshoz csak mindségi, érett és friss alapanyagokat hasznaljon. Az alapanyag
legyen érett (de nem tulérett), sérllés és rothadas mentes, az alapanyagon nem lehet
penész. Csak friss és sovany hust szaritson.

Az alapanyagok elokészitése

Az aruhazakban vasarolt gyUmolcsokon és zoldségeken vékony viaszréteg vagy
védd vegyi anyagok lehetnek. A feldolgozas elétt ezt a védéréteget el kell tavolitani a
gyumolcsokrdl vagy zdldségekrdl. Ehhez bioldgiai Uton lebomlo tisztitoszereket vagy
ecetes vizet hasznaljon, majd az alapanyagokat alaposan dblitse le tiszta vizzel. Néha
elegendd az alapanyag lehamozasa is.

Megjegyzés
Csak olyan mennyiséget dolgozzon fel, amely egyszerre berakhaté a
készulékbe.
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Gyiimolcsok

A gyUmolcsdt alaposan mossa meg, a magokat, maghazakat, héjat stb. tavolitsa el (a
gyumolcs tipusatdl fuggden). A zoldséget azonos méretU szeletekre vagy darabokra
apritsa fel. A kUlénbdz6d méretl darabok szaritasi ideje is kUlonbdzd lesz, aminek egye-
netlen szaritas lesz a végeredmeénye.

A kisebb (pl. bogyds) gyimodlcsoket hagyja egészben. A nagyobb méretl gylmolcso-
ket azonban szeletelje karikakra, vagja ketté vagy készitsen egyforma kockakat.

A felszeletelt gyUmolcsot tiszta konyharuhan kissé szaritsa meg.

Bizonyos gyUmolcsok (pl. alma, sargabarack, észibarack, nektarin, korte, szilva stb.) a
szaritas kozben megbarnulnak. Amennyiben szeretné megeldzni a szeletek barnula-
sat, akkor a szeleteket a szaritas elétt martsa citromos vagy ananaszos oldatba, majd
szedje ki konyharuhara (vagy papir torlékenddre).

A kuloénleges izek kedvelSinek ajanljuk, hogy a gyUmolcsre csepegtessen mézet, szorja
be cukorral vagy érolt fahéjjal, illetve szaritott kdkusszal.

A vastagabb héju gyumolcsoket (szbl6, szilva, flge stb.) rovid idére (1-2 percre) dobja
forrd vizbe. Majd vegye ki és gyorsan martsa hideg vizbe, hltse le, szaritsa meg és
szeletelje fel.

A hamozatlan gyumolcsoket héjaval lefelé (vagott résszel felfelé) helyezze le a talcara.
A szabdlytalan alaku darabokat se tegye vagott felUletlkkel lefelé, azokat inkabb tegye
az élUkre.

Zoldségfélék

A z6ldségeket alaposan tisztitsa meg és mossa meg. A zdldséget azonos méretU szele-
tekre vagy darabokra apritsa fel.

A paradicsomot javasoljuk meghamozni. A paradicsomra dntson forré vizet. Egy kis
ideig hagyja hatni, a héjat ezt kdvetden kdnnyebben le lehet huzni.

A felszeletelt zoldségeket sés vizbe marthatja.

Bizonyos zoldségeket (pl. gyokérzoldséget, torzsas zoldségeket, burgonyat, stb.) a szari-
tas elétt rovid ideig fézze vagy gézdlje.

Has

Aszalni lehet marhahdust, sertéshust, vadhust, szarnyas hdst vagy akar halat is. Lehe-
téleg minél sovanyabb (kevés zsirt tartalmazd) hust vasaroljon a szaritashoz. A sovany
hus gyorsabban megszarithatd, a zsiros hust hosszabb ideig kell szaritani és a zsirtarta-
lom csokkenti a felhasznalhatdsag idejét is.

A hust alaposan tisztitsa meg, a zsiros részeket vagja le. Vékony szeletekre (2 -5 mm)
szeletelje fel.

A szeleteket be lehet sézni, vagy paclébe is be lehet aztatni. A hust legaldbb egy éjsza-
kara (hutdszekrényben tarolva) hagyja a paclében.

A baromfihudst és halakat a szaritas elétt fé6zze meg vagy olajban stsse meg.

A szaritds kozben rendszeresen ellendrizze le a hust. A hus akkor van megfelelé modon
megszaritva, ha ketté lehet torni.

Fiiszerek, zdldfiiszerek és viragok

A flszereket, zdldflszereket és viragokat dvatosan és kimélé maédon kell szaritani.
Ezeknek a strukturaja rendkivul finom, kbnnyem tulszaradnak vagy dsszetornek.
Csak leveleket vagy egész viragokat szaritson. A szarak nem alkalmasak szaritasra.
A szaritas kdzben a leveleket és a viragokat gyakran forditsa at, nehogy a talcahoz
ragadjanak.
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Alapanyagok szaritasi tablazata

Etel Szaritasi id6 | El6készités a hasznalathoz
(6ra)

Kajszibarack 13-23 Vagja ketté és a magot vegye ki.

Narancshéj 8-16 Vagja hosszu csikokra.

Friss ananasz 4-8 Hamozza meg és szeletelje fel.

Ananasz (konzerv) 4-8 Ontse le a levét és szeletelje fel.

Banan 4-8 Hamozza meg és darabolja 3-4 mm
vastag karikakra.

Sz616 4-8

Cseresznye 4-8 Vagja ketté és a magot vegye ki.

Korte 4-8 Hamozza meg, vagja ki a maghazat és
szeletelje fel.

Flge 4-8 Szeletelje fel.

Voros afonya 4-8

Oszibarack 4 -8 Vagja ketté és a magot vegye ki.

Datolya 4-8 Vagja ketté és a magot vegye ki.

Alma 4-8 Hamozza meg, vagja ki a maghazat és
szeletelje fel.

Articséka 4-8 3-4 mm-es szeleteket vagjon.

Padlizsan 4-8 Hamozza meg és darabolja 6-12 mm
vastag karikakra.

Brokkoli 4 -6 Szedje szét rozsakra és a szaritas elétt 3-5
percig gbézben fézze.

Gombak 4 -6 Szeletelje fel.

Babhuvely 4-6 Kissé fézze meg.

Tok 4-6 6 mme-es szeleteket vagjon.

Kaposzta 4-6 3 mm vastagra szeletelje fel.

Kelbimbd 4 -20 Vagja ketté.

Karfiol 4-12 F&zze puhara.

Burgonya 4-12 Szeletelje fel és fézze korulbelul 10 per-
cig.

Hagyma 4-10 Vékony szeletekre vagja fel.

Sargarépa 4-10 F&zze puhara. Szeletelje karikakra.

Uborka 4 -4 Hamozza meg és vagjon 3-12 mm vastag
karikakat. Vagja ki a nagy magokat.

Paprika 4-12 Szeletelje hosszu, 6 mm vastag csikokra
vagy karikakra, a magokat szedje ki.

Erés paprika 4-10

Petrezselyem levél 2-6 Csak a leveleket szaritsa.
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Etel Szaritasi idé | El6készités a hasznalathoz
(6ra)

Paradicsom 4 -20 Hamozza meg és szeletelje fel kockakra
vagy karikakra.

Rebarbara 4-14 Hamozza meg és szeletelje 3 mm vastag
darabokra.

Cékla 4-12 F&zze puhara. Hdmozza meg és vagjon
vékony szeleteket.

Zeller 4 -10 6 mm vastag karikakra szeletelje.

Ujhagyma 4-6 Kisebb darabokra apritsa fel.

Sparga 4 -10 Kisebb darabokra apritsa fel.

Fokhagyma 4-12 Hamozza meg és szeletelje fel.

Spendt 4-12 F&zze meg.

Csiperke gomba 2-6 Egész és még zart fejeket szaritson.
Szeletelje fel.

Csirkehus, hal 2-8 A baromfihust és halakat a szaritas el6tt

fézze meg vagy olajban sUsse meg.

Marhahus, vadhus 2-8 Alaposan tisztitsa meg, a zsiros részeket
vagja le. S6zza be vagy tegye paclébe,
egy éjszakara hagyja a hltészekrényben.

Szaritott csemegék hazial- |2-6 A haziallat kedvenc ételének az alap-
latoknak anyagabdl, frissen készitse el. Vegye
figyelembe a hazidllat étkezési szokasait

és az adag méretét.

Megjegyzés
A fenti szaritasi id6k csak tajékoztato jelleglek, szUkség szerint azokat
valtoztassa meg.

Az aszalt élelmiszerek tarolasa

A szaritott alapanyagokat az eltarolas és becsomagolas elétt hitse le.

Az elsé hét elteltével ellendrizze le az eltarolt alapanyagokat. Ha az edényben para
csapodott le, akkor az alapanyagokat még tovabb kell szaritani.

A tarolashoz hasznaljon megfelelé edényeket és csomagoldanyagot: példaul beféttes
Uveget, légmentesen lezarhaté Uvegedényt, élelmiszerek tarolasahoz hasznalhato
muUanyag zacskokat, fontos az, hogy az edénybe (csomagoldanyagba) nem kerulhet
nedvesség. Ne hasznaljon mUanyag vagy aluminium edényeket.

A szaritott alapanyagokat kisebb csomagokban tarolja, de ne nyomja erdsen ossze a
csomagokat.

A szaritott fUszerndvényeket fedeles Uvegben tarolja. A tarolashoz ne hasznaljon papir-
zacskokat.

A szaritott viragok, levelek, bimbdk stb. nagy atmérdgju és térfogatu beféttes Uvegben
tarolhatdk a legjobban. 3-4 csepp illatosito olajat is cseppenthet ra. Finoman razza
Ossze az Uveg tartalmat és hideg helyen tarolja.

Az edényeket szaraz és sotét, szobahémérsékletl (vagy ennél alacsonyabb hémeérsék-
letd) helyen tarolja. Alacsonyabb hémérsékleten a tarolasi idé akar 2-3-szor is hosszabb
lehet. Megfelel6 feltételek esetén akar tobb évig is lehet az alapanyagokat tarolni.
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A kinyitas utan minél elébb hasznalja fel a szaritott alapanyagokat.
Rendszeresen ellendrizze le a szaritott alapanyagokat az edényben.

Vizbe aztatas

A szaritott élelmiszerek eredeti dllaganak, alakjanak és allapotanak a helyreallitdsahoz,
a szaritott alapanyagot vizbe kell 4ztatni. Ha helyesen voltak szaritva és tarolva, akkor a
vitaminok és az dasvanyi anyagok is nagy mértékben megdérzédtek. A szaritott alap-
anyagokat vizbe aztatva vagy fézve is helyre lehet allitani (illetve ezeket kombinalni is
lehet).

Nem minden alapanyagot lehet vizbe aztatassal helyre allitani.

A szaritott zoldséget mossa meg tiszta vizben, majd lefedve dztassa be hideg és sétlan
vizbe. Hagyja 2-8 éran keresztUl a vizben azni. A vizet ne 6ntse ki, a bedztatott zoldsé-
get ebben a vizben fézze meg. SzUkség esetén tdltson még hozza vizet. Forralja fel,
majd vegye vissza a langot és fézze addig, amig a zoldség meg nem puhul. A sét a
fézés végén adagolja.

Megjegyzés

A szaritassal a baktériumok, penész és éleszté gombak nem pusztulnak
el. Ha az alapanyagot 1-2 éranal hosszabb ideig kivanja aztatni, akkor az
edényt inkabb tegye hitdszekrénybe.

Egy csésze szaritott gyUmolcs az allag helyreadllitdsa utan kordlbelll 1,5 csésze mennyi-
ségl lesz. A szaritott gyumaolcsre 6ntsdén annyi vizet, hogy a gyumolcs a viz alatt legyen.
Hagyja 1-8 éran keresztUl a vizben azni. Ne dztassa tul hosszu ideig a gyUmaodlcsdt, mert
az elveszti az aromajat. Ha a gyumolcsot fézni szeretné, akkor az aztatod vizben fézze
meg (fedd alatt).

Az aszalt élelmiszerek felhasznalasa

Az aszalt alapanyagokat haztartasokban fézéshez, vagy utazashoz csemegeként stb.
lehet felhasznalni. Kisebb darabokat pékstiteményekbe vagy kaldcsokba lehet adagol-
ni.
A bedztatott szaritott gyumolcsbdl kompdtot, vagy gylUmolcs ontetet lehet fézni.
A szaritott zoldségeket levesekbe vagy fézelékekbe lehet felhasznalni, diszitésként és
koretként is fel lehet hasznalni, vagy azt csak Ugy szarazon is lehet fogyasztani.
A bedztatott gyUmolcsoket és zoldségeket szinte a friss gyumolcsoknek és zoldségek-
nek megfeleléen lehet felhasznalni, f6zéshez, sUtéshez, salatakba, felfujtakba, kasakba,
fagylaltokba stb.
A zUzott szaritott zoldséget huslevesekbe, levesekbe, fézelékekbe és szoszdkba lehet
felhasznalni.
A beltartalmi értékek megérzése érdekében a kévetkezéket javasoljuk:
- tartsa be az el6f6zés eldirt idétartamat,
a szaritott alapanyagokat eléirt médon és csomagoldanyagban, szaraz, hideg és
sotét helyen tarolja,
rendszeresen ellendrizze le a szaritott alapanyagokat és allapotukat,

a tarold edény kinyitasa utan a szaritott alapanyagokat ne tarolja hosszu ideig,
azokat minél el6bb hasznalja fel,

a helyredllitashoz hasznalt aztatd vizben fézze meg az alapanyagokat.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy tisztitasi munka megkezdése eldtt a készUléket kapcsol-
jale, és a haldzati csatlakozddugodt is huzza ki a fali aljzatbdl.
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Figyelmeztetés!
A készuléket és a haldzati vezetéket vizbe vagy mas folyadékba martani,
o vagy folydviz alatt elmosni tilos.

A tisztitdshoz ne hasznaljon karcolé szemcséket tartalmazoé tisztitdészereket, drotsziva-
csot vagy fém eszkdzoket, illetve agressziv anyagokat (pl. benzint) tartalmazé készit-
ményeket. Ezek a készUlék és tartozékai felUletén maradandd séruléseket okozhatnak.
A szarité talcakat mosogatdszeres meleg vizben kézzel mosogassa el. Majd tiszta vizzel
Oblitse le és térolje szarazra.

A készuléket tiszta és szaraz ruhaval tordlje meg.

Tarolas
A tarolas elétt gyézddjon meg arrdl, hogy a készUllék és tartozékai tisztak és szarazok-e.

A terméket szaraz és jol szell6z6, gyerekektdl és haziallatoktdl elzart helyen tarolja.
A készulékre ne helyezzen targyakat.

Aramiités elleni védelem: 11
A felhasznald aramutés elleni védelmérdl kettds szigetelés gondoskodik.

KAPCSOLODO TERMEKEK

SGR-FD-X001

Pot talca az aszaldgéphez

SGR-FD-X004

Flszernovény és gyUmolcspuré szaritd tartozékok.

SGR-FD-X007
Tartozékok gyumolcsrudacskak szaritdsahoz.
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Nous vous remercions de I'achat d’'un appareil SIGURO. Nous vous
remercions de votre confiance et nous sommes contents de vous
présenter ici cet appareil dans les pages suivantes, ainsi que I'en-

semble de ses fonctionnalités et modes d’'usage.

Nous misons sur la clarté et |la responsabilité, par conséquent, nous coopé-
rons exclusivement avec des fournisseurs qui respectent nos critéres stricts
en matiere de protection des intéréts des employés, évitant les exces et
offrant des conditions de travail décentes.

Si vous avez besoin d'aide en vue d'un entretien plus poussé ou une répa-
ration du produit, avec une intervention sur les composants internes, notre
service aprés-vente est disponible a I'adresse email

siguro@alza.cz, vous pouvez également contacter par téléphone un opéra-
teur de notre ligne d'informations. Nous avons réuni ces points de contacts
afin de vous satisfaire en cas de problémes avec les produits, les contacts
susmentionnés peuvent également servir en cas de réclamation ou de ser-
vice post-garantie.

INFORMATIONS RELATIVES A LA SECURITE

Veuillez lire attentivement le présent manuel et le
conserver pour une consultation future.

1. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans
ou plus et par des personnes aux capacités physiques,
cognitives ou mentales réduites, ou bien manquant
d'expérience et de connaissances, uniqguement sous
surveillance ou ayant recu les instructions adéquates
sur l'utilisation sGre de 'appareil et comprenant les
dangers potentiels.

2. Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

3. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre
effectués par des enfants de moins de 8 ans et sans
surveillance.

4. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a
I'écart de lI'appareil et de son alimentation.

5. Sile cordon d’alimentation de I'appareil est
endommagsé, il doit étre remplacé par le constructeur,
un employé habilité ou une autre personne qualifiée
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de maniere a éviter une situation dangereuse.

Afin de réduire les risques d'électrocution, ne plongez
pas I'équipement, le cordon d'alimentation ou la fiche
dans de I'eau ou d'autres liquides.

Cet appareil est destiné a un usage exclusivement
domestique et intérieur. N'utilisez pas l'appareil a
I'extérieur.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur
externe ou un systeme de commande a distance.
Nettoyez les surfaces qui seront en contact avec les

aliments selon les instructions de ce manuel.

Avant de brancher l'appareil au secteur, vérifiez que la tension indiquée
sur la plague signalétique de I'appareil correspond a celle de la prise
électrique.

Branchez le cable d'alimentation a une prise électrique correctement
mise a la terre. Nous recommandons de brancher I'appareil a un circuit
électrique indépendant. N'utilisez pas de rallonges.

Placez I'appareil sur une surface séche, propre et résistant a la chaleur.
Ne placez pas I'appareil prés de sources de flammes ou d'autres sources
de chaleur. Placez I'appareil a I'écart des surfaces et objets sensibles a la
chaleur.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre sur le bord d'une table ou
du plan de travail. Ne laissez pas le cordon d'alimentation toucher une
plague de cuisiniére a gaz ou électrique, ou toute autre surface chaude.
Utilisez I'appareil uniguement avec les accessoires fournis. L'utilisation
d'accessoires qui ne sont pas prévus pour I'appareil ou ne sont pas
recommandeés par le constructeur peut provoquer une situation
dangereuse.

Veillez toujours a ce que I'appareil soit correctement assemblé avant de
le brancher au secteur.

Ne touchez pas l'appareil ou l'alimentation avec les mains mouillées ou
humides.

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation. Laissez toujours l'appareil
complétement refroidir avant le nettoyage.

Arrétez et débranchez toujours le cordon d’alimentation de I'équipement
lorsqu’il ne sera pas utilisé, s'il sera laissé sans surveillance, avant le
nettoyage, le démontage, le montage ou l'entretien de routine.

Ne recouvrez pas l'appareil lorsqu'il est en fonctionnement.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est en fonctionnement.
N'utilisez pas I'appareil en continu pendant plus de 48 heures. Laissez
I'appareil refroidir complétement aprés chaque utilisation.

Une utilisation incorrecte de I'appareil peut entrainer des blessures ou un
endommagement de l'appareil.

Cet appareil est uniguement destiné a la déshydratation des fruits et
légumes. N'utilisez pas I'appareil pour d’autres usages que ceux prévus.
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Suivez les instructions du présent manuel.

24. Débranchez toujours l'appareil en tirant sur la fiche et non sur le cordon
d'alimentation.

25. N'utilisez pas l'appareil en cas de sighes d'endommagement, si le cordon
d'alimentation ou la fiche sont endommagés. Contactez un centre de
maintenance agréé si I'appareil doit étre réparé, réglé ou entretenu et
que l'utilisateur ne peut pas le faire.
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Couvercle

Plateaux de séchage (8 pcs au total)

Base

Panneau de commande

Touche de réglage de la température de séchage
Touche de réglage du temps de séchage

Ecran d'affichage du temps de séchage

Ecran d’affichage de température

Voyant LED de fonctionnement

10 Touche combinée

- Appuyez sur la touche pour démarrer / arréter le séchage
- Tournez la molette pour régler le temps/ la température de séchage

Puissance 220-240 V~, 50/60 Hz
Consommation 400 W

Dimensions 29 x19 x 219 cm
Poids 2,156 kg

UTILISATION

Avant la premiére utilisation

1.

Retirez de 'emballage I'appareil et ses accessoires. Retirez tous les éléments avant
de jeter 'emballage. Vérifiez 'absence d'endommagement de I'appareil et de ses
accessoires.

2. Lavez les plateaux de séchage a I'eau chaude avec une faible quantité de produit
vaisselle. Rincez a I'eau propre et essuyez bien.

3. Essuyez la base avec un chiffon propre et sec.

Utilisation

1. Préparez et découpez les aliments a traiter dans le déshydrateur.

2. Répartissez les aliments sur les plateaux de séchage. Laissez un espace suffisant
autour de chaque morceau d’'aliment pour la circulation de I'air chaud.

3. Assemblez les plateaux sur la base et mettez en place le couvercle.

4. Branchez le cordon d'alimentation au secteur.

5. Appuyez sur la touche de combinaison et le déshydrateur se met en marche.
L'écran affiche une température de séchage par défaut de 50 °C et un temps de
séchage par défaut de 10:00.

6. Réglage du temps de séchage : appuyez briévement sur la touche (&, puis

tournez la molette de combinaison pour régler le temps de séchage entre 00:10 et
48:50. Tournez la molette a droite vers le symbole « + » pour augmenter le temps
de séchage, tournez-la a gauche vers le symbole « - » pour réduire ce temps. Le
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déshydrateur démarre automatiquement apres 5 secondes.

Note:

Le temps de séchage dépend de I'épaisseur des tranches de nourriture,
de la quantité d'eau, de la température et de 'humidité ambiante - voir le
tableau des aliments et des temps de séchage.

7. Réglage de température : appuyez brievement sur la touche § et tournez la
molette de combinaison afin de régler la température souhaitée entre 35 °C et 70
°C. Tournez a droite vers le signe « + » pour augmenter la température, tournez vers
la gauche vers le signe « - » pour la réduire.

8. Lorsque le déshydrateur est en fonctionnement, le voyant LED de fonctionnement
s'allume et séteint. La LED est allumée lorsque le corps chauffant fonctionne.

9. Une fois le processus de déshydratation terminé, appuyez sur la touche de
combinaison pour arréter le déshydrateur.

10. Débranchez le cordon d'alimentation et laissez le déshydrateur refroidir avant de le
réutiliser ou de le nettoyer.

1. Placez les aliments secs dans un conteneur hermétique et gardez au sec.

Note:

Nous vous recommandons d'utiliser toujours 'ensemble des plateaux,
méme si certains restent vides. Cela permettra un fonctionnement cor-
rect et une performance suffisante du déshydrateur.

Avertissement :
O N'allumez jamais le déshydrateur lorsque le couvercle n'est pas correcte-
fe) ment en place.

ASTUCES ET CONSEILS POUR DESHYDRATER
LES ALIMENTS

La déshydratation est I'un des moyens de conservation des aliments, qui sont chauffés
pour faire évaporer I'eau. Par un séchage lent, les aliments conservent un taux impor-
tant de vitamines, minéraux et oligoéléments. Un stockage correct permet de conser-
ver la nourriture toute I'année/

Utilisez toujours des ingrédients de qualité. Choisissez des fruits et légumes mUrs,
mais pas trop, sans signe de décomposition, choc ou autre dommage. La chair doit
étre mince et fraiche.

Préparation des aliments

Certains légumes ou fruits vendus dans les magasins ont recu une couche de protec-
tion en cire ou un traitement chimique. Cette couche doit étre éliminée avant le trai-
tement. Pour cela, utilisez un nettoyant biodégradable ou de 'eau vinagirée et rincez a
I'eau pure. Il est également possible d’éplucher les aliments avant le séchage.

Note:
Préparez toujours seulement la quantité répondant a la capacité du dés-
hydrateur.
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Fruits

Lavez et essuyez soigneusement les fruits et retirez les pédoncules et les noyaux.
Découpez en morceaux d'épaisseur égale. Des morceaux d'épaisseur variable peuvent
prolonger le temps de séchage et causer un séchage inégal des aliments.

Gardez entiers les petits fruits commme les baies. Mais coupez en deux les fruits de plus
grande taille.

Essuyez le fruit découpé avec un tissu propre ou du papier essuie-tout.

Certains fruits (commme les pommes, les poires ou les abricots) s'oxydent a l'air libre

et la chair peut brunir. Pour éviter cela, plongez le druit coupé dans du jus de citron

ou de pamplemousse avant le séchage, puis rincez avec un tissu propre ou du papier
essuie-tout.

Vous pouvez améliorer le goQt en enduisant le fruit de miel, en le saupoudrant de
sucre, de cannelle ou de noix de coco.

Vous pouvez tremper les fruits a peau dure (agrumes, prunes ou figues) dans de I'eau
bouillante pendant 1-2 minutes pour accélérer le processus de séchage. Plongez-les
ensuite immédiatement dans de I'eau froide, refroidissez, séchez et découpez en
tranches.

Placez les fruits non épluchés coté peau vers le bas, puis coupez la surface supérieure.
Placez toujours les morceaux inégaux sur le bord de la peau, pas sur une surface dure.

Légumes

Nettoyez et lavez soigneusement les légumes. Découpez en morceaux d'épaisseur
égale.

Il est préférable de peler les tomates avant le séchage. Découpez-les et versez de I'eau
chaude dessus. Laissez agir quelques temps, la peau se relache et pourra étre facile-
ment retirée.

Vous pouvez tremper les aliments découpés dans de I'eau salée.

Certains légumes, comme les [égumes-racine ou les légumes crucifaires, les baies,
les pommes de terre, devraient étre [égerement cuites ou cuites a la vapeur avant le
séchage.

Viande

Vous pouvez déshydrater de la viande de beoeuf, de gibier, de volaille ou du poisson.
Nous recommandons d'utiliser de la viande maigre contenant un minimum de ma-
tiere grasse'. La viande maigre nécessite un temps de cuisson plus court, au contraire
de la viande grasse, qui nécessite plus de temps et se conserve plus longtemps.

Lavez soigneusement la viande et découpez les parties grasses. Découpez en tranchez
de 2 a5 mm d'épaisseur.

Vous pouvez assaisonner les tranches découpées avec du sel ou de la marinade. Pour
offrir un goUt délicieux a la viande, nous recommandons de la laisser mariner au réfri-
gérateur pendant une nuit.

Le poulet et le poisson doivent étre cuits ou frits avant le séchage.

Vérifiez régulierement la viande pendant le processus de séchage. Vous pouvez voir si
la viande est bien séche en la découpant en deux.

Epices, herbes, fleurs

Les épices, les herbes et les fleurs doivent étre séchées avec beaucoup de prudence.
Leur structure est tres fragile et peut facilement se disloquer apres le séchage.
Séchez uniguement des pétales ou des fleurs entiéres. Les tiges ne sont pas adaptées
au séchage.

Lors du nettoyage, retournez régulierement les fleurs et les pétales afin d'éviter
gu'elles n'adherent au plateau.
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Tableau des aliments et des temps de séchage

Aliments Temps de Préparation
séchage
(heures)

Abricot 13-23 Coupez en deux et retirez le noyau.

Peau d'orange 8-16 Découpez en longues bandes.

Ananas 4-8 Pelez et découpez en tranches.

Ananas (en conserve) 4-8 Videz le jus et découpez en tranches.

Banane 4-8 Pelez et découpez en cercles de 3-4 mm
d'épaisseur.

Agrumes 4-8

Cerises 4-8 Retirez la queue en milieu de séchage.

Poire 4-8 Pelez, retirez la queue et découpez en
tranches.

Figue 4-8 Découpez

Canneberge 4-8

Péche 4-8 Coupez en deux et retirez le noyau.

Datte 4-8 Coupez en deux et retirez le noyau.

Pomme 4-8 Pelez, retirez la queue et découpez en
tranches.

Artichaut 4-8 Découpez en tranches de 3-4 mm.

Aubergine 4-8 Pelez et découpez en tranches de 6-12
mm d’'épaisseur.

Brocoli 4-6 Découpez en rosaces et passez a la va-
peur 3-5 minutes avant le séchage

Champignons 4—-6 Découpez en tranches

Haricots verts 4-6 Faites cuire jusqu'a ce qu'ils soient trans-
parents.

Citrouille 4-6 Découpez en tranchez d'environ 6 mm
d'épaisseur.

Chou pommé 4-6 Découpez en bandes d'environ 3 mm
d'épaisseur.

Chou de Bruxelles 4-20 Demi

chou-fleur 4-12 Faites cuire jusqu’a rendre tendre.

Pommes de terre 4-12 Découpez et faites cuire environ 8-10
minutes.

Oignon 4-10 Découpez en cercles fins.

Carotte 4-10 Faites cuire jusqu’a rendre tendre. Dé-
coupez en cercles.

Concombre 4-14 Pelez et découpez en cercles de 12 mm

d'épaisseur. Retirez les pépins.
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Aliments Temps de Préparation

séchage
(heures)

Piment doux 4-12 Découpez en bandes ou en cercles de 6
mm d'épaisseur et retirez les pépins.

Piment 4-10

Persil 2-6 Séchez uniquement les feuilles.

Tomates 4-20 Pelez et découpez en morceaux ou en
tranches.

Rhubarbe 4-14 Pelez et découpez en tranches d’environ
3 mm d’'épaisseur.

Betterave potagére 4-12 Faites cuire jusqu’a rendre tendre. Pelez
et découpez en tranches fines.

Céleri-rave 4-10 Découpez en tranches de 6 mm d'épais-
seur.

Cébelle 4-6 Découpez en petits morceaux.

Asperge 4-10 Découpez en petits morceaux.

Ail 4-12 Pelez et découpez en tranches.

Epinards 4-12 Faites cuire jusqu'a obtenir un change-
ment de couleur.

Champignons 2-6 Choisissez des champignons dont le
chapeau est concave. Découpez si né-
cessaire.

Poulet, poisson 2-8 Le poulet et le poisson doivent étre cuits
ou frits avant le séchage.

Beoeuf ou gibier 2-8 Nettoyez bien la viande et découpez les
parties grasses. La viande peut étre salée
ou marinée et laissée pendant une nuit
au réfrigérateur.

Biscuits pour animal de 2-6 Utilisez des ingrédients frais adaptés

compagnie aux animaux. La taille et I'age du chien
doivent étre pris en compte.

Note:

Les temps de séchage ci-dessus sont uniquement indicatifs et peuvent
varier selon plusieurs facteurs.

Conservation des aliments séchés

Les aliments séchés doivent doivent refroidir avant leur emballage ou leur stockage.
Vérifiez les aliments stockés environ une fois par semaine. Si de 'eau se condense dans
le récipient, les aliments doivent étre déshydratés a nouveau.

Nous recommandons d'utiliser des récipients hermétiques, des sacs a aliments en
papier, des bocaux résistant a 'humidité. Les récipients en plastique ou en aluminium
ne sont pas adaptés.

Emballez les aliments séchés par petites quantités et placez-les les plus proches pos-
sible les uns des autres, sans les presser.
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Placez les herbes et les épices dans un bocal en verre avec couvercle. Les sacs en pa-
pier ne sont pas adaptés a la conservation.

Placez les fleurs séchées dans un bocal en verre a large ouverture. Vous pouvez ajouter
3-4 gouttes d’huile parfumée pour raviver le parfum. Secouez prudemment le contenu
et gardez dans un endroit frais.

Gardez les récipients d'aliments séchés dans un lieu sec, sombre et a température
ambiante ou inférieure. Une basse température peut doubler voire tripler le temps

de conservation. Les aliments peuvent rester sains pendant plusieurs années dans de
bonnes conditions de conservation.

Consommez les aliments aussi rapidement que possible apres I'ouverture.

Veérifiez régulierement I'état des aliments.

Réhydratation

La réhydratation est un processus permettant de rendre aux aliments leur état initial
en terme de taille, de forme et d'aspect. Si la manipulation a été correcte, ils récu-
pérent alors la plupart de leur arébme et de leur goQt, ainsi que les minéraux et une
grande quantité de vitamines. Les aliments séchés peuvent étre restaurés par trem-
page, par cuisson, ou les deux.

Cependant, tous les aliments séchés ne conviennent pas pour la réhydratation.

Lavez les légumes a cuire dans de I'eau propre, puis mettez-les dans de I'eau froide
non salée et recouvrez. Laissez ensuite imbiber pendant 2-8 heures. Ensuite, faites-les
cuire dans I'eau utilisée pour le trempage. Ajoute/z de I'eau si nécessaire. Portez a ébul-
lition, puis réduisez la puissance et faites cuire a feu doux jusqu'a ce que les aliments
soient préts. Vous pouvez également ajouter du sel en fin de cuisson.

Note:

La déshydratation n'’empéche pas le développement de bactéries, leb-
vures et moisissures. Placez le récipient au réfrigérateur si les fruits et
légumes sont trempés pendant plus d'une heure.

Le volume des fruits augmente environ de moitié apres la réhydratation. Mettez suffi-
samment d'eau dans le récipient pour que les fruits soient sous I'eau. Laissez ensuite
imbiber pendant 1-8 heures. Ne faites pas tremper les fruits trop longtemps, ils pour-
raient perdre leur saveur. Si vous poursuivez la cuisson, recouvrez le récipient et faites
cuire lentement dans I'eau ayant servi au trempage.

Utilisation des aliments déshydratés

Les fruits secs sont idéaux pour préparer des en-cas maison ou sur la route. Vous pou-
vez ajouter des morceaux de fruits aux patisseries ou aux desserts.

Les fruits déshydratés peuvent servir pour des compotes ou des glacages aux fruits.
Vous pouvez utiliser les légumes déshydratés pour des soupes, des ragodts, pour pré-
parer un plateau de légumes ou comme dessert sec.

Vous pouvez adapter les fruits et légumes déshydratés a diverses recettes, pour la
préparation de pains, de salades en gelée, d'omelettes, de biscuits au café, de farces,
de lait, de glace et de céréales cuites.

Les légumes séchés broyés sont un excellent ingrédient pour les pains de viande, les
potages et les sauces.

Pour assurer une conservation optimale des valeurs nutritives, nous recomman-
dons:
de respecter le temps de pré-cuisson indiqué ;

- d'emballer correctement les aliments secs et de les stocker dans des emballages
dans un lieu frais, sec et sombre ;

- de vérifier régulierement les aliments conservés ;
- de consommer les aliments secs des que possible aprés I'ouverture du récipient ;
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d'utiliser I'eau ayant servi a la réhydratation pour la cuisson des aliments
déshydratés.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant le nettoyage ou l'entretien, arrétez toujours I'appareil, débranchez toujours le
cordon d'alimentation de la prise électrique et laissez-le refroidir complétement.

Avertissement :
O Ne plongez jamais I'appareil, le cordon d'alimentation ou la fiche dans de
o I'eau ou d'autres liquides.

N'utilisez pas de décapants pour plastique ou métal, de détergents agressifs, de
substances chimiques, essence, diluants ou autres produits similaires pour nettoyer
une quelconque partie de l'appareil. Le traitement de surface pourrait en effet étre
gravement endommagé.

Lavez les plateaux de séchage a I'eau chaude avec une faible quantité de produit vais-
selle. Rincez a I'eau propre et essuyez bien.

Essuyez la base avec un chiffon propre et sec.

Stockage

Avant le rangement, veillez a ce que 'appareil et ses accessoires soient refroidis et
propres.

Conservez 'appareil et ses accessoires dans un lieu sec et bien aéré, hors de portée des
enfants et des animaux domestiques.

Ne placez aucun objet sur l'appareil.

Niveau de protection contre I'électrocution : Il
La protection contre I'électrocution est assurée par une isolation doublée
ou renforcée.

PRODUITS ASSOCIES

SGR-FD-X001
Plateaux de rechange pour déshydrateur de fruits

SGR-FD-X004
Accessoires pour le séchage des herbes et des purées de fruits

SGR-FD-X007
Accessoires pour broches de déshydratation
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Grazie per aver acquistato un elettrodomestico SIGURO. Vi siamo
grati per la fiducia accordataci e siamo lieti di presentarvi il dispo-
sitivo, nelle pagine seguenti, oltre a farvi conoscere tutte le sue
funzioni e gli utilizzi.

Crediamo in un'azienda equa e responsabile e quindi lavoriamo solo con
fornitori che soddisfano i nostri rigorosi criteri di protezione degli interessi dei
dipendenti, prevenzione degli abusi e garanzia di condizioni di lavoro eque.

Se si necessita di aiuto per una manutenzione o riparazione ampia del
prodotto, che richieda I'intervento nelle sue parti interne, il nostro servizio
assistenza autorizzato e disponibile all'indirizzo e-mail

siguro@alza.cz oppure tramite gli operatori all'infoline del fornitore. Abbiamo
unificato questi punti di contatto per comodita degli utenti nella risoluzione
di eventuali problemi con i prodotti. | contatti indicati sopra possono essere
utilizzati in caso di reclami o assistenza post-garanzia.

INFORMAZIONI DI SICUREZZA

@ Leggere attentamente questo manuale prima
dell'uso e conservarlo per riferimento futuro.

1. Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da parte
di bambini di eta non inferiore a 8 anni e da persone
con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte o con
Mmancanza di esperienza e conoscenza, a condizione
che vengano supervisionate o siano state istruite
sull’'uso dell'apparecchio in modo sicuro e ne abbiano
compreso i potenziali pericoli.

2. | bambini non devono giocare con il dispositivo.

3. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non
devono essere effettuate da bambini a meno che non
abbiano almeno 8 anni e siano sotto supervisione.

4. | bambini di eta inferiore a 8 anni devono essere tenuti
fuori dalla portata dell'elettrodomestico e della sua
alimentazione elettrica.

5. Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve
essere sostituito dal produttore, da un suo tecnico
dell'assistenza o da persone similmente qualificate per
evitare una situazione pericolosa.
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1.

12.

13.

14.

15.

6.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Per ridurre il rischio di scosse elettriche, non
immergere I'apparecchio, il suo alimentatore o la spina
in acqua o in altri liquidi.

Questo apparecchio & destinato all'uso domestico e in
interni. Non utilizzarlo all'aperto.

Questo apparecchio non e progettato per funzionare
mediante un timer esterno o un telecomando.

Pulire le superfici a contatto con gli alimenti nel

rispetto delle istruzioni contenute in questo manuale.
Prima di collegare la spina alla presa elettrica, assicurarsi che la tensione
indicata sulla targhetta dell'apparecchio corrisponda alla tensione della
presa elettrica.

Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica con adeguata
messa a terra. Si consiglia di collegare lI'apparecchio a un circuito elettrico
separato. Non usare cavi di prolunga.

Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, asciutta solida e
resistente al calore. Non posizionare l'apparecchio vicino a fuoco o altre
fonti di calore. Posizionare l'apparecchio lontano da superfici o oggetti
sensibili al calore.

Non lasciare che il cavo di alimentazione penda dal bordo del piano di
lavoro o del tavolo. Non lasciare che il cavo di alimentazione tocchi la
piastra elettrica o a gas o qualsiasi superficie calda.

Utilizzare I'apparecchio solo con gli accessori in dotazione. L'uso

di accessori non destinati a questo apparecchio o non indicati dal
produttore come idonei pud causare una situazione di pericolo.
Verificare sempre che l'apparecchio sia montato correttamente prima di
collegarlo alla rete elettrica.

Non toccare l'apparecchio o I'alimentatore con le mani bagnate o umide.
Pulire l'apparecchio dopo ogni utilizzo. Lasciar sempre raffreddare
completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

Spegnere sempre l'apparecchio e scollegare il cavo di alimentazione dalla
presa quando non lo si utilizza, se lo si lascia incustodito, prima di pulirlo,
spostarlo, piegarlo o dispiegarlo.

Non coprire I'elettrodomestico mentre & in funzione.

Non lasciare l'elettrodomestico incustodito mentre & in funzione.

Non utilizzare I'apparecchio in funzionamento continuo per piu di 48
ore. Attendere che l'apparecchio si raffreddi adeguatamente dopo ogni
utilizzo.

L'uso improprio dell'apparecchio puo causare infortuni o danni
all'apparecchio.

Questo apparecchio & destinato esclusivamente all'essiccazione di frutta
e verdura. Non utilizzarlo per scopi diversi da quelli previsti. Seguire le
istruzioni in questo manuale.

Scollegare sempre il cavo di alimentazione afferrando la spina, non
tirando il cavo.
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25. Non utilizzare 'apparecchio se presenta segni di danneggiamento, se il
cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati. Contattare un centro
assistenza autorizzato se lI'apparecchio deve essere riparato, regolato o
sottoposto a manutenzione che non puod essere eseguita dall'utente.
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Coperchio

Vassoi di essiccazione (totale 5 pezzi)

Base

Pannello di controllo

Pulsante per impostare la temperatura di essiccazione
Pulsante per impostare il tempo di essiccazione
Visualizzazione del tempo di essiccazione
Visualizzazione della temperatura

Spia a LED di funzionamento

10 Pulsante combinato

Premere il pulsante per avviare /arrestare |'essiccazione

Ruotare la manopola per impostare il tempo di essiccazione / la temperatura di
essiccazione

WoOoONOUMNWN--

Potenza 220-240V ~, 50/ 60 Hz
Consumo energetico 400 W

Dimensioni 29 x19 x 219 cm

Peso 2,156 kg

Uso

Prima del primo utilizzo

1. Estrarre I'elettrodomestico e i suoi accessori dall'imballaggio. Prima di smaltire
I'imballaggio, assicurarsi di rimuovere tutti i componenti. Controllare se
I'apparecchio e e gli accessori presentano danni.

2. Lavareivassoiin acqua calda con poco detergente per stoviglie. Sciacquare con
acqua pulita e asciugare.

3. Pulire la base con una spugna pulita e asciutta.

Uso

1. Preparare e affettare gli alimenti che si desidera elaborare nell'essiccatore.

2. Distribuire gli alimenti sui vassoi di essiccazione. Lasciare spazio a sufficienza
intorno a ciascun pezzo per consentire all'aria calda di fluire liberamente.

3. Montare i vassoi sulla base e mettere il coperchio.

Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.

5. Premere il pulsante di combinazione e I'essiccatore si accende. Sul display vengono
visualizzati una temperatura di essiccazione predefinita di 50° C e un tempo di
essiccazione predefinito di 10:00.

6. Impostazione del tempo di essiccazione: premere brevemente il pulsante (5 e
poi ruotare la manopola di combinazione per impostare il tempo di essiccazione
tra 00:10 e 48:50. Ruotando a destra verso il simbolo "+" il tempo di essiccazione
aumenta; ruotando a sinistra verso il simbolo "-" il tempo di essiccazione si riduce.

»
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L'essiccazione si avvia automaticamente dopo 5 secondi.

Nota:

Il tempo di essiccazione dipende dallo spessore dell'alimento affettato,
dalla quantita di acqua, dalla temperatura ambiente e dall'umidita della
stanza - vedere la tabella degli alimenti e i tempi di essiccazione.

7. Impostazione della temperatura: premere brevemente il pulsante @ e ruotare la
manopola di combinazione per impostare la temperatura desiderata tra 35° C e
70° C. Ruotando a destra verso il simbolo "+" la temperatura aumenta; ruotando a
sinistra verso il simbolo "-" la temperatura si abbassa.

8. Mentre l'essiccatore & in funzione, la spia a LED di funzionamento si accende e si
spegne. Un LED acceso indica il funzionamento dell'elemento riscaldante.

9. Una volta completato il processo di essiccazione, premere il pulsante combinato
per spegnere l'essiccatore.

10. Scollegare il cavo di alimentazione e lasciare raffreddare l'essiccatore prima di
riutilizzarlo o prima di pulirlo.

1. Trasferire il cibo essiccato in un contenitore ermetico e tenerlo asciutto.

Nota:
Consigliamo di utilizzare sempre tutti i vassoi, anche se vuoti. Cio garantira
un funzionamento corretto e prestazioni efficaci dell'essiccatore.

O Attenzione:
o Non accendere mai l'essiccatore senza il coperchio inserito correttamente.

CONSIGLI E RACCOMANDAZIONI PER L'ESSIC-
CAZIONE DEGLI ALIMENTI

L'essiccazione € uno dei metodi di conservazione degli alimenti, in cui vengono riscal-
dati e successivamente l'acqua evapora. Essiccando delicatamente, il cibo conserva
un'elevata percentuale di vitamine, minerali e oligoelementi. Una corretta conservazio-
ne garantisce |'utilizzo degli alimenti essiccati durante tutto I'anno.

Usare sempre ingredienti di alta qualita. Scegliere frutta e verdura matura, non ec-
cessivamente matura, senza segni di marciume, muffe o danni. La carne deve essere
magra e fresca.

Preparazione degli alimenti

Alcune verdure o frutta che si acquistano in negozio potrebbero avere uno strato pro-
tettivo di cera o essere trattate chimicamente. E quindi necessario rimuovere tale stra-
to da frutta o verdura prima della lavorazione. Per farlo, & possibile usare un detergente
biodegradabile o acqua e aceto e poi sciacquare gli alimenti con acqua pulita. E anche
possibile raschiare gli alimenti prima di asciugarli.

Nota:
Preparare sempre solo la quantita che corrisponde alla capacita dell'essic-
catore.
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Frutta

Lavare, asciugare bene la frutta ed eliminare il nocciolo e il torsolo. Tagliare a fette o a
pezzi di uguale spessore. Pezzi di dimensioni diverse possono prolungare il tempo di
essiccazione e anche causare un'essiccazione irregolare degli alimenti.

Lasciare interi i piccoli frutti, come le bacche. Tuttavia, dimezzare o affettare i frutti piu
grandi.

Asciugare la frutta a fette con un panno pulito o un tovagliolo.

Alcuni frutti (ad esempio mele, pere o albicocche) si ossidano all'aria e fanno scurire

la polpa. Per evitare cio, immergere la frutta a fette in acqua con succo di limone o di
ananas prima di essiccarla, quindi asciugarla con un panno pulito o un tovagliolo.
Cospargendo la frutta con miele, zucchero, cannella o cocco si otterranno sapori inte-
ressanti.

E possibile immergere i frutti con la buccia naturalmente dura (uva, prugne o anche
fichi) in acqua bollente per 1-2 minuti per accelerare il processo di essiccazione. Quindi
immergeteli subito in acqua fredda, raffreddarli, asciugarli e tagliarli a fette.

Disporre la frutta non sbucciata con la buccia rivolta verso il basso e la superficie
tagliata rivolta verso l'alto. Posizionare sempre le forme irregolari sul bordo della pelle,
non su una superficie piana.

Ortaggi

Pulite e lavate accuratamente gli ortaggi. Tagliare a fette o a pezzi di uguale spessore.
E meglio pelare i pomodori prima di essiccarli. Tagliarli e versarci sopra dell'acqua cal-
da. Lasciarla agire per un po', la pelle siammorbidira e sara possibile toglierla facilmen-
te.

E possibile mettere a bagno le verdure tritate in acqua salata.

Alcuni ortaggi, come verdure a radice o crocifere, bacche, patate, devono essere leg-
germente cotte o cotte al vapore prima dell'essiccazione.

Carne

E possibile essiccare carne di manzo, cervo, pollame o pesce. Per l'essiccazione si consi-
glia di utilizzare carne magra che contenga meno grasso possibile. La carne magra ri-
chiede un tempo di essiccazione piu breve, mentre la carne con un contenuto di grassi
piu elevato richiede un tempo di essiccazione piu lungo e, inoltre, il grasso ne riduce il
tempo di conservazione.

Pulire bene la carne ed eliminate le parti grasse. Tagliarla a fette sottili di circa 2-5 mm
di spessore.

Le fette finite possono essere condite con sale o marinate. Per dare alla carne un gusto
delizioso, consigliamo di lasciarla marinare in frigorifero per una notte.

Pollo e pesce devono essere cotti o fritti prima dell'essiccazione.

Controllare regolarmente il processo di essiccazione della carne. La carne correttamen-
te essiccata si riconosce rompendola a meta.

Spezie, erbe, fiori

Spezie, erbe aromatiche e fiori devono essere essiccati molto delicatamente. La loro
struttura € molto fragile e puo sgretolarsi facilmente dopo l'essiccazione.

Utilizzare solo petali o fiori interi per I'essiccazione. Gli steli non sono adatti per l'essic-
cazione.

Durante l'essiccazione, girare regolarmente i petali e i fiori per evitare che si attacchino
al vassoio.
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Tabella con alimenti e tempi di essiccazione

Alimento Tempo di Preparazione
essiccazione
(ore)

Albicocche 13-23 Dividere a meta e togliere il nocciolo.

Buccia d'arancia 8-16 Tagliare in strisce lunghe.

Ananas (fresco) 4-8 Pelare e tagliare a fette.

Ananas (in scatola) 4-8 Scolare il succo e tagliare a fette.

Banane 4-8 Sbucciare e tagliare a rondelle spesse
3-4 mm.

Uva 4-8

Ciliegie 4-8 Togliere il nocciolo a meta dell'essicca-
zione.

Pere 4-8 Sbucciare, eliminare il torsolo e tagliare
a fette.

Fichi 4-8 Affettare.

Mirtilli 4-8

Pesche 4-8 Dividere a meta e togliere il nocciolo.

Datteri 4-8 Dividere a meta e togliere il nocciolo.

Mele 4-8 Sbucciare, eliminare il torsolo e tagliare
a fette.

Carciofi 4-8 Tagliare a fette spesse 3-4 mm.

Melanzane 4-8 Sbucciare e tagliare a fette spesse 6-12
mm.

Broccoli 4—6 Tagliare a rosette e cuocere a vapore per
3-5 minuti prima di essiccarli.

Funghi 4—6 Tagliare a fette.

Piselli verdi 4-6 Cuocere fino a quando sono trasparenti.

Zucca 4-6 Tagliare a fette spesse circa 6 mm.

Cavolo 4-6 Affettare a strisce spesse circa 3 mm.

Cavoletti di Bruxelles 4-20 Tagliare a meta

Cavolfiori 4-12 Cuocere fino a quando sono morbide.

Patate 4-12 Affettare e cuocere per circa 8-10 minuti.

Cipolle 4-10 Affettare ad anelli sottili.

Carote 4-10 Cuocere fino a quando sono morbide.
Affettare a rondelle.

Cetrioli 4-14 Sbucciare e tagliare a rondelle spesse 12
mm. Eliminare i semi.

Peperoni dolci 4-12 Tagliare a listarelle o anellida 6 mm di
spessore ed eliminare i semi.

Peperoncini 4-10

IT-68




Alimento Tempo di Preparazione
essiccazione
(ore)

Prezzemolo 2-6 Essiccare solo le foglie

Pomodori 4-20 Pelare e tagliare a pezzi o a fette.

Rabarbaro 4-14 Pelare e tagliare a fette spesse circa 3
mm.

Barbabietole 4-12 Cuocere fino a quando sono morbide.
Pelare e tagliare a fette sottili.

Sedano 4-10 Tagliare a fette spesse 6 mm.

Cipollotti 4-6 Tagliare a piccoli pezzi

Asparagi 4-10 Tagliare a piccoli pezzi

Aglio 4-12 Pelare e tagliare a fette.

Spinaci 4-12 Cuocere fino a quando cambiano colore.

Funghi 2-6 Scegliere funghi con la cappella che si
arriccia verso l'interno. Tagliare secondo
necessita.

Carne di pollo, pesce 2-8 Pollo e pesce devono essere cotti o fritti
prima dell'essiccazione.

Manzo o cervo 2-8 Pulire bene la carne ed eliminare il gras-
SO in eccesso. La carne puod essere salata
o marinata e lasciata riposare una notte
in frigorifero.

Premietti per animali do- 2-6 Usare ingredienti freschi adatti agli

mestici animali domestici. E necessario tenere in
considerazione la taglia e I'eta del cane.

Nota:
| tempi di essiccazione sopra indicati sono solo indicativi e possono variare
in base alle condizioni effettive.

Conservazione degli alimenti essiccati

Gli alimenti essiccati devono essere lasciati raffreddare prima del confezionamento o
della conservazione.

Controllare gli alimenti circa una settimana dopo averli riposti. Se si condensa acqua
nel contenitore, I'alimento deve essere nuovamente essiccato.

Per la conservazione si consiglia di utilizzare contenitori ermetici, sacchetti di carta per
alimenti, barattoli o imballaggi resistenti all'assorbimento di umidita. Non sono adatti
contenitori di plastica o alluminio.

Imballare gli alimenti secchi in piccole quantita e posizionarli il piu vicino possibile
I'uno all'altro, ma non schiacciarli insieme.

Mettere erbe e spezie in un barattolo di vetro con un tappo. | sacchetti di carta non
sono adatti per la conservazione.

Mettere i fiori essiccati in un barattolo di vetro a collo largo. E possibile spruzzarli con
3-4 gocce di olio profumato per ravvivare il profumo. Agitare delicatamente il contenu-
to e conservare in un luogo fresco.

Conservare i contenitori per alimenti secchi in un luogo asciutto e buio a temperatura
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ambiente o inferiore. La bassa temperatura puo prolungare il tempo di conservazione
da 2 a 3 volte. Il tempo di conservazione degli alimenti secchi puo essere di diversi anni
con una corretta conservazione.

Una volta aperto, consumare I'alimento essiccato il prima possibile.

Controllare regolarmente lo stato degli alimenti essiccati.

Reidratazione

La reidratazione & un processo in cui gli alimenti essiccati vengono riportati allo stato
originale in termini di dimensioni, forma e aspetto. Se maneggiati correttamente, con-
servano la maggior parte del loro aroma e gusto, oltre a minerali e una quantita signi-
ficativa di vitamine. Gli alimenti secchi possono essere ripristinati mediante ammollo,
cottura o una combinazione di entrambi.

Tuttavia, non tutti gli alimenti essiccati sono adatti alla reidratazione.

Lavare gli ortaggi per la cottura in acqua pulita e poi metterli in acqua fredda non
salata e coprire. Lasciarla in ammollo per 2-8 ore. Poi cuocerli nell'acqua usata per am-
mollarli. Aggiungere altra acqua, se necessario. Portare a bollore, quindi abbassare la
fiamma e cuocere lentamente fino a cottura. A fine cottura é possibile anche aggiun-
gere sale.

Nota:

L'essiccazione non libera il cibo da batteri, lieviti e muffe. Pertanto, se si
immerge frutta o verdura secca per piu di un'ora, riporre il contenitore in
frigorifero.

Una tazza di frutta secca ha un volume di circa 11/2 tazza dopo la reidratazione. Versare
acqua a sufficienza nel contenitore con la frutta secca in modo che la frutta sia immer-
sa Lasciarla in ammollo per 1-8 ore. Non immergere la frutta troppo a lungo, potrebbe
perdere il suo aroma. Se si continua a cuocere la frutta, coprite il recipiente e far cuoce-
re lentamente nell'acqua in cui € stata messa a bagno la frutta.

Uso di cibi essiccati

La frutta essiccata & adatta per preparare spuntini a casa o in viaggio. E possibile ag-
giungere pezzi di frutta a pasticcini o dolci.

La frutta reidratata pud essere servita come composta o utilizzata per preparare glasse
di frutta.

Le verdure essiccate possono essere utilizzate in zuppe, stufati, preparate come vassoio
di verdure o come spuntino secco.

Frutta e verdura reidratate possono essere aggiunte a varie ricette per la preparazione
di pane, insalate in gelatina, frittate, dolci da caffe, ripieni, latte, gelato e cereali cotti.

Le verdure essiccate schiacciate sono un ottimo ingrediente per brodi di carne, zuppe
e salse.

Consigli per una conservazione ottimale dei valori nutritivi:

- mantenere il corretto tempo di precottura;

- confezionare adeguatamente gli alimenti secchi e conservarli in contenitori in un
luogo fresco, asciutto e buio;

- effettuare ispezioni periodiche degli alimenti conservati;

- dopo aver aperto il contenitore, consumare gli alimenti essiccati il prima possibile;

- guando si cucinano alimenti reidratati, utilizzare I'acqua in cui sono stati messi a
bagno.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di qualsiasi pulizia o manutenzione, spegnere sempre l'elettrodomestico, scolle-
gare la spina dalla presa e lasciarlo raffreddare completamente.

Attenzione:
O Non immergere I'apparecchio, il cavo di alimentazione e la spina in acqua
o o in altri liquidi.

Non utilizzare raschietti in plastica o metallo, detergenti aggressivi, prodotti chimici,
benzina, solventi o altre sostanze simili per pulire parti dell'elettrodomestico. La finitu-
ra superficiale potrebbe essere seriamente danneggiata.

Lavare i vassoi in acqua calda con poco detergente per stoviglie. Sciacquare con acqua
pulita e asciugare.

Pulire la base con una spugna pulita e asciutta.

Conservazione

Prima di riporlo, assicurarsi che l'apparecchio e i suoi accessori siano freddi e puliti.
Conservare l'elettrodomestico e i suoi accessori in un luogo asciutto e ben ventilato,
fuori dalla portata di bambini o animali domestici.

Non appoggiare oggetti sull'apparecchio.

Livello di protezione da scosse elettriche: Il
La protezione contro le scosse elettriche & fornita da isolamento doppio o
rinforzato.

PRODOTTI CORRELATI

SGR-FD-X001
Vassoi di ricambio per essiccatore di frutta

SGR-FD-X004
Accessori per essiccare erbe e puree di frutta

SGR-FD-X007
Accessori per essiccatori di frutta per essiccare bastoncini
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Va multumim ca ati achizitionat un aparat SIGURO. Suntem recu-
noscatori pentru increderea dumneavoastra si suntem incantati
sa va prezentam aparatul in paginile urmatoare si sa va prezen-
tam toate functiile si utilizarile sale.

Credem intr-o companie corecta si responsabila si, prin urmare, lucram doar
cu furnizori care indeplinesc criteriile noastre stricte pentru protejarea inte-
reselor angajatilor, prevenirea abuzarii acestora si oferirea unor conditii de
munca corecte.

Daca aveti nevoie de ajutor pentru intretinerea sau repararea extensiva a pro-
dusului, care necesita interventie la partile sale interne, service-ul nostru au-
torizat este disponibil la adresa de e-mail siguro@alza.cz, sau apelati operato-
rii la linia de informatii a vanzatorului. Am unificat aceste puncte de contact
pentru confortul dumneavoastra pentru solutionarea oricaror probleme cu
produsele, iar contactele de mai sus pot fi utilizate in cazul oricaror reclamatii
sau oricaror solicitari de service post-garantie.

INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

inainte de utilizare, va rugam sa cititi cu atentie
@ acest manual si sa-l pastrati pentru referinte vii-
toare.

1. Acest aparat este destinat utilizarii de catre copii cu
varsta de 8 ani si mai mari si de catre persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu
lipsa de experienta si cunostinte, cu conditia sa fie sub
supraveghere sau sa fi beneficiat de instruire privitor
la utilizarea in siguranta a aparatului si sa fiinteles
potentialele pericole.

2. Copiii nu trebuie sa se joace cu dispozitivul.

3. Curatarea si intretinerea de catre utilizator nu trebuie
sa fie efectuate de copii decat daca au varsta de peste
8 ani si sunt supravegheati.

4. Copiii cu varsta sub 8 ani trebuie sa fie tinuti departe
de aparat si de sursa de alimentare a acestuia.

5. Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de producator, de agentul sau
de service sau de o persoana calificata in mod similar
pentru a evita o situatie periculoasa.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.
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Pentru a preveni riscul de electrocutare, nu scufundati
aparatul, cablul sau de alimentare sau fisa cablului sau
de alimentare in apa sau orice in alte lichide.

Acest aparat este proiectat pentru uz casnic si utilizare
in interior. Nu utilizati aparatul in aer liber.

Acest aparat nu este destinat operarii prin intermediul
unui cronometru extern sau al altor sisteme de control
de la distanta.

Curatati suprafetele care vin in contact cu produsele

alimentare conform instructiunilor din acest manual.
Tnainte de conectarea fisei la priza electrica, asigurati-va ca tensiunea
indicata pe placuta tehnica a aparatului corespunde cu tensiunea de la
priza dumneavoastra electrica.

Conectati cablul de alimentare la o priza electrica impamantata
corespunzator. Va recomandam sa conectati aparatul la un circuit
electric separat. Nu utilizati cabluri prelungitoare.

Amplasati aparatul pe o suprafata plana, uscata, ferma si rezistenta la
caldura. Nu amplasati aparatul langa un foc sau langa alte surse de
caldura. Amplasati aparatul departe de suprafete sau obiecte sensibile la
caldura.

Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste marginea blatului sau a
mesei. Nu lasati cablul de alimentare sa atinga plita electrica sau de gaz
sau orice suprafata fierbinte.

Utilizati aparatul numai impreuna cu accesoriile furnizate. Utilizarea
accesoriilor care nu sunt concepute pentru acest aparat sau care nu
sunt specificate de producator ca fiind adecvate poate provoca o situatie
periculoasa.

Asigurati-va intotdeauna ca aparatul este asamblat corespunzator inainte
de a-1 conecta la sursa de alimentare.

Nu atingeti aparatul sau cablul de alimentare cu mainile ude sau umede.
Curatati aparatul dupa fiecare utilizare. Lasati intotdeauna aparatul sa se
raceasca complet inainte de curatarea acestuia.

Opriti Intotdeauna aparatul si deconectati cablul de alimentare de |a
retea atunci cand nu utilizati aparatul, daca il [asati nesupravegheat,
fnainte de curatarea, mutarea, plierea sau desfacerea acestuia.

Nu acoperiti aparatul in timp ce functioneaza.

Nu lasati aparatul nesupravegheat in timp ce functioneaza.

Nu utilizati aparatul in mod continuu in functiune mai mult de 48 de ore.
Lasati aparatul sa se raceasca in mod corespunzator dupa fiecare
utilizare.

Utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate duce la ranirea
utilizatorului sau la deteriorarea aparatului.

Acest aparat este destinat utilizarii numai pentru uscarea fructelor si
legumelor. Nu il utilizati in niciun scop altul decat cel pentru care este
conceput. Urmati instructiunile din acest manual.
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24. Deconectati intotdeauna cablul de alimentare tragand de fisa, nu

25.

tragand de cablul de alimentare.

Nu utilizati aparatul daca prezinta semne de deteriorare, daca cablul

de alimentare sau fisa sunt deteriorate. Contactati un centru de service
autorizat daca aparatul trebuie reparat, ajustat sau intretinut, operatiuni
care nu pot fi efectuate de utilizator.
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Capac

Tavi pentru uscare (5 buc. in total)

Baza

Panou de control

Buton pentru setarea temperaturii de uscare
Buton pentru setarea timpului de uscare
Afisaj pentru timpul de uscare

Afisaj pentru temperatura

Indicator cu LED pentru functionare

10 Buton combinat

Apasati butonul pentru a porni/opri uscarea
Rotiti butonul pentru a seta timpul de uscare/temperatura de uscare

Alimentare cu energie electrica 220-240 V ~, 50/60 Hz
Consum de energie 400 W

Dimensiuni 29 x19 x 219 cm
Greutate 2,156 kg

UTILIZARE

inainte de prima utilizare

1.

V& multumim c3 ati achizitionat un aparat SIGURO. Inainte de a arunca ambalajul,
asigurati-va ca scoateti toate componentele. Verificati aparatul si accesoriile pentru
a vedea daca nu sunt deteriorate.

2. Spalati tavile pentru uscare in apa calda cu putin detergent de vase. Clatiti sub jet
de apa si uscati prin stergere.

3. Stergeti baza cu un burete curat si uscat.

Utilizare

1. Pregatiti si taiati in felii alimentele pe care doriti sa le procesati in uscator.

2. Imprastiati alimentele pe tavile pentru uscare. Lasati suficient spatiu in jurul
fiecdrei bucati pentru ca aerul fierbinte sa circule liber.

3. Asamblati tavile pe baza si puneti capacul.

4. Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.

5. Apasati butonul combinat si uscatorul va porni. Afisajul afiseaza o temperatura de
uscare implicita de 50 °C si un timp de uscare implicit de 10:00.

6. Setarea timpului de uscare: apdsati scurt butonul G si apoi rotiti butonul

combinat pentru a seta timpul de uscare intre 00:10 si 48:50. Rotirea la dreapta
spre simbolul ,+" mareste timpul de uscare; rotirea la stanga spre simbolul ,-",
micsoreaza timpul de uscare. Uscatorul porneste automat dupa 5 secunde.
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Nota:

Timpul de uscare depinde de grosimea alimentelor taiate in felii, de canti-
tatea de apa, de temperatura ambianta si de umiditatea din camera - con-
sultati tabelul cu alimente si timpi de uscare.

7. Setarea temperaturii: apasati scurt butonul § si rotiti butonul combinat pentru
a seta temperatura dorita intre 35 °C si 70 °C. Rotirea la dreapta spre simbolul ,+"
mareste temperatura; rotirea la stanga spre simbolul ,-” micsoreaza temperatura.

8. In timp ce uscatorul este in functiune, indicatorul cu LED pentru functionare se va
aprinde si se va stinge. Un LED aprins indica functionarea elementului de incalzire.

9. Dupa finalizarea procesului de uscare, apasati butonul combinat pentru a opri
uscatorul.

10. Deconectati cablul de alimentare si lasati uscatorul sa se raceasca inainte de a-I
utiliza din nou sau inainte de curatare.

1. Transferati alimentele uscate intr-un recipient etans si pastrati-le uscate.

Nota:

Va recomandam sa utilizati intotdeauna toate tavile, chiar daca sunt
goale. Acest lucru va asigura functionarea corespunzatoare si performanta
eficienta a uscatorului.

O Avertizare:
o Nu porniti niciodata uscatorul fara capacul introdus corespunzator.

SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU USCAREA
ALIMENTELOR

Uscarea este una dintre metodele de conservare a alimentelor, metoda prin care
acestea sunt incalzite si ulterior apa se evapora. Prin uscare delicata, alimentele retin o
proportie ridicata de vitamine, minerale si oligoelemente. Depozitarea corespunzatoa-
re garanteaza utilizarea alimentelor uscate pe tot parcursul anului.

Utilizati intotdeauna ingrediente de inalta calitate. Alegeti fructe si legume coapte, nu
excesiv de coapte, fara semne de putregai, mucegai sau deteriorare. Carnea trebuie sa
fie slaba si proaspata.

Pregitirea alimentelor

Unele legume sau fructe pe care le cumparati din magazin pot avea un strat protector
de ceara sau pot fi tratate chimic. Prin urmare, este necesar sa indepartati un astfel de
strat de pe fructe sau legume inainte de procesare. Pentru a face acest lucru, puteti sa
utilizati un detergent biodegradabil sau apa cu otet si apoi sa clatiti alimentele cu apa

curata. De asemenea, este posibil sa razuiti alimentele inainte de uscare.

Nota:

Pregatiti intotdeauna numai cantitatea care corespunde capacitatii usca-
torului.

Fructe
Spalati si uscati bine fructele si indepartati samburii si miezul. Taiati in felii sau in bu-
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cati de grosime egala. Bucatile de dimensiuni diferite pot prelungi timpul de uscare si
pot cauza, de asemenea, uscarea neuniforma a alimentelor.

Lasati fructele mici, cum ar fi fructele de padure, intregi. Cu toate acestea, injumatatiti
sau taiati in felii fructele mai mari.

Uscati fructele taiate cu o laveta curata sau cu un servetel curat.

Unele fructe (de exemplu, mere, pere sau caise) se oxideaza in aer si cauzeaza colora-
rea in maro a pulpei. Pentru a preveni acest lucru, inainte de uscare, inmuiati fructele
taiate in felii in apa cu suc de lamaie sau ananas, apoi uscati-le cu o laveta curata sau
cu un servetel curat.

Veti obtine arome interesante daca stropiti fructele cu miere, daca le presarati cu za-
har, scortisoara sau nuca de cocos.

Puteti scufunda fructele cu coaja lor naturala (struguri, prune sau chiar smochine) in
apa clocotita timp de 1-2 minute pentru a accelera procesul de uscare. Apoi imediat
scufundati-le in apa rece, raciti-le, uscati-le si tdiati-le in felii.

Puneti fructele nedecojite cu coaja orientata in jos si cu suprafata tdiata orientata in
sus. Asezati intotdeauna formele inegale pe marginea cojii, nu pe o suprafata plana.

Legume

Curatati si spalati bine legumele. Taiati in felii sau in bucati de grosime egala.

Este bine sa decqjiti rosiile inainte de uscare. Taiati-le si turnati apa fierbinte peste
ele. Lasati putin sa actioneze apa asupra lor, coaja se va desprinde si rosia se va putea
decoji usor.

Puteti Inmuia legumele tocate in apa cu sare.

Unele legume, cum ar fi legumele radacinoase sau cruciferele, fructele de padure,
cartofii, trebuie sa fie gatite usor sau gatite la aburi inainte de uscare.

Carne

Puteti sa uscati carne de vita, de vanat, de pasdre sau de peste. Va recomandam ca,
pentru uscare, sa utilizati carne slaba care contine cat mai putina grasime. Carnea
slaba necesita un timp de uscare mai scurt, in timp ce carnea cu un continut mai
mare de grasime necesita un timp de uscare mai lung si in plus, grasimea ii scurteaza
termenul de valabilitate.

Curatati bine carnea si taiati partile cu grasime. Taiati-o in felii subtiri de aproximativ 2
panala5 mm grosime.

Puteti asezona feliile finite cu sare sau le puteti marina. Pentru a oferi carnii un gust
delicios, va recomandam sa o lasati marinata la frigider in timpul noptii.

Puiul si pestele trebuie gatite sau prajite inainte de uscare.

Verificati regulat procesul de uscare a carnii. Puteti recunoaste carnea uscata cores-
punzator rupand-o in jumatate.

Condimente, ierburi aromatice, flori

Condimentele, ierburile aromatice si florile trebuie uscate foarte delicat. Structura lor
este foarte fragila si se pot sfarama cu usurinta dupa uscare.

Utilizati numai petale sau flori intregi pentru uscare. Tulpinile nu sunt potrivite pentru
uscare.

Tn timpul uscéarii, intoarceti in mod regulat petalele si florile pentru a preveni lipirea lor
de tava.

Tabel cu alimente si timpi de uscare

Aliment Timp de us- | Pregatire
care (ore)
Caise 13-23 Taiati In jumatati si indepartati samburii.
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Aliment Timp de us- | Pregatire
care (ore)

Coji de portocale 8-16 Taiati in fasii lungi.

Ananas (proaspat) 4-8 Decaojiti si taiati in felii.

Ananas (in conserva) 4-8 Scurgeti sucul si taiati in felii.

Banane 4-8 Decaojiti si taiati in cercuri groase de
3-4 mm.

Struguri 4-8

Cirese 4-8 Scoateti samburii la jumatatea timpului
de uscare.

Pere 4-8 Decojiti, scoateti miezul si taiati in felii.

Smochine 4-8 Taiati in felii.

Merisoare 4-8

Piersici 4-8 Tdiati in jumatati si indepartati samburii.

Curmale 4-8 Taiati in jumatati si indepartati samburii.

Mere 4-8 Decaojiti, scoateti miezul si taiati in felii.

Anghinare 4-8 Taiati in felii groase de 3-4 mm.

Vinete 4-8 Decajiti si taiati in felii groase de
6-12 mm.

Broccoli 4-6 Taiati In rozete si gatiti la aburi timp de
3-5 minute inainte de uscare.

Ciuperci 4-6 Taiati in felii.

Fasole verde 4-6 Gatiti pana devine transparenta.

Dovleac 4-6 Taiati in felii de aproximativ 6 mm gro-
sime.

Varza 4-6 Taiati in fasii de aproximativ3 mm gro-
sime.

Varza de Bruxelles 4-20 Taiati in jumatate

Conopida 4-12 Gatiti pana se inmoaie.

Cartofi 4-12 Taiati si gatiti aproximativ 8-10 minute.

Ceapa 4-10 Taiati in cercuri subtiri.

Morcovi 4-10 Gatiti pana se inmoaie. Taiati in cercuri.

Castraveti 4-14 Decojiti si taiati in cercuri de 12 mm gro-
sime. Indepartati semintele.

Ardei dulce 4-12 Taiati In fasii sau in cercuri de 6 mm gro-
sime si indepartati semintele.

Ardei iute 4-10

pPatrunjel 2-6 Uscati numai frunzele

Rosii 4-20 Decojiti si tdiati in bucati sau in felii.

Rubarba 4-14 Decaojiti si taiati in felii de aproximativ

3 mm grosime.
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Aliment Timp de us- | Pregatire
care (ore)

Sfecla 4-12 Gatiti pana se inmoaie. Decojiti si taiati
in felii subtiri.

Radacina de telina 4-10 Taiati in felii de 6 mm grosime.

Ceapa verde 4-6 Taiati In bucati mai mici.

Sparanghel 4-10 Taiati In bucati mai mici.

Usturoi 4-12 Decojiti si taiati in felii.

Spanac 4-12 Gatiti pana la schimbarea culorii.

Ciuperci 2-6 Alegeti ciuperci a caror palarie se rasu-
ceste spre interior. Taiati dupa cum este
necesar.

Carne de pui, peste 2-8 Puiul si pestele trebuie gatite sau prajite

inainte de uscare.

Carne de vitd sau de vanat |2-8 Curatati bine carnea si taiati excesul de
grasime. Carnea poate fi sarata sau mari-
nata si ldsata sa se odihneasca in timpul
noptii in frigider.

Delicatese pentru animale |2-6 Utilizati ingrediente proaspete potrivite
de companie pentru animalele de companie. Trebuie
luate in considerare marimea si varsta
cainelui.
Nota:

Timpii de uscare de mai sus au caracter orientativ si pot varia in functie de
conditiile curente.

Depozitarea alimentelor uscate

Alimentele uscate trebuie ldsate sa se raceasca inainte de ambalare sau depozitare.
Verificati alimentele la aproximativ o saptamana dupa depozitare. Daca apa se con-
denseaza in recipient, alimentele trebuie sa fie uscate din nou.

Va recomandam sa utilizati pentru depozitare recipiente etanse, pungi de hartie pen-
tru alimente, borcane sau ambalaje rezistente la absorbtia umiditatii. Recipientele din
plastic sau din aluminiu Nnu sunt potrivite.

Ambalati alimentele uscate in cantitati mici si amplasati-le cat mai aproape una de
alta, dar nu le strangeti impreuna.

Puneti ierburile aromatice si condimentele intr-un borcan de sticla cu capac. Pungile
de hartie nu sunt potrivite pentru depozitare.

Puneti florile uscate intr-un borcan de sticla cu gat larg. Le puteti pulveriza cu 3-4 pi-
caturi de ulei aromat pentru a le reinvia parfumul. Agitati usor continutul si depozitati
intr-un loc racoros.

Depozitati recipientele pentru alimente uscate intr-un loc uscat si intunecat, la tempe-
ratura camerei sau la temperatura mai scazuta. Temperatura scazuta poate prelungi
timpul de depozitare de la 2 pana la 3 ori. Termenul de valabilitate a alimentelor uscate
poate fi de cativa ani cu o depozitare corespunzatoare.

Dupa deschidere, consumati alimente uscate cat mai repede posibil.

Verificati periodic starea alimentelor uscate.
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Rehidratarea

Rehidratarea este un proces prin care alimentele uscate sunt readuse la starea initiala
in ceea ce priveste dimensiunea, forma si aspectul. Atunci cand sunt manipulate
corespunzator, acestea isi pastreaza cea mai mare parte a aromei si gustului, precum
si mineralele si o cantitate semnificativa de vitamine. Alimentele uscate se pot reface
prin inmuiere, gatire sau o combinatie a ambelor.

Cu toate acestea, nu toate alimentele uscate sunt potrivite pentru rehidratare.

Spalati legumele pentru gatit in apa curata si apoi puneti-le in apa rece, nesarata si
acoperiti-le. Lasati-le la inmuiat 2-8 ore. Apoi gatiti-le in apa in care le-ati inmuiat.
Addugati mai multa apa daca este necesar. Aduceti-le la fierbere, apoi reduceti focul si
fierbeti-le la foc mic pana cand sunt gata. De asemenea, puteti adduga sare la sfarsitul
gatitului.

Nota:

Uscarea nu scapa alimentele de bacterii, drojdii si mucegaiuri. Prin urma-
re, daca inmuiati fructele sau legumele uscate mai mult de o ora, puneti
recipientul la frigider.

O cana de fructe uscate are un volum de aproximativ 1 cana si jumatate dupa rehidra-
tare. Turnati suficientd apa in recipientul cu fructele uscate, astfel incat fructele sa fie
scufundate. Lasati-le la inmuiat 1-8 ore. Nu lasati fructele la inmuiat prea mult timp,
acestea isi pot pierde aroma. Daca continuati sa gatiti fructele, acoperiti recipientul si
gatiti incet in apa in care ati inmuiat fructele.

Utilizarea alimentelor uscate

Fructele uscate sunt potrivite pentru prepararea gustarilor la domiciliu sau in calatorie.
Puteti adauga bucati de fructe in produse de patiserie sau dulciuri.

Fructele rehidratate pot fi servite sub forma de compoturi sau pot fi utilizate la prepa-
rarea glazurilor de fructe.

Puteti utiliza legume uscate in supe, tocanite, le puteti prepara ca legume la tava sau
ca gustare uscata.

Puteti adauga fructe si legume refacute la diverse retete de preparare a painii, a salate-
lor cu jeleu, a omletelor, a prajiturilor cu cafea, a umpluturilor, a laptelui, a inghetatei si
a cerealelor fierte.

Legumele uscate zdrobite sunt un ingredient excelent pentru bulionuri cu carne, supe
si sosuri.

Pentru pastrarea optima a valorilor nutritionale va recomandam:
sa mentineti timpul corect de pregatire;
sa impachetati in mod corespunzator alimentele uscate si sa le depozitati in
recipiente intr-un loc racoros, uscat si intunecat;
sa efectuati periodic inspectii ale alimentelor depozitate;
dupa deschiderea recipientului s& consumati alimentele uscate cat mai curand
posibil;
atunci cand gatiti alimente rehidratate, sa utilizati apa in care au fost inmuiate.

CURATARE SI INTRETINERE

Inainte de curatare sau inainte de orice activitate de intretinere, opriti intotdeauna

aparatul, deconectati fisa de la priza electrica si |dsati aparatul sa se raceasca complet.
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Avertizare:
O Nu scufundati niciodata aparatul, cablul de alimentare sau fisa in apa sau
o in orice alt lichid.

Nu utilizati razuitoare din plastic sau metal, produse de curatare dure, substante chi-
mice, benzing, solventi sau alte substante similare pentru a curata parti ale aparatului.
Finisajul suprafetei ar putea fi grav deteriorat.

Spalati tavile pentru uscare In apa calda cu putin detergent de vase. Clatiti sub jet de
apa si uscati prin stergere.

Stergeti baza cu un burete curat si uscat.

Depozitare

Inainte de depozitare, asigurati-va ca aparatul si accesoriile acestuia sunt reci si curate.
Depozitati aparatul si accesoriile acestuia intr-un loc uscat si bine ventilat si nu le lasati
la iIndemana copiilor sau a animalelor de companie.

Nu puneti niciun obiect pe aparat.

Nivelul de protectie impotriva electrocutarii: Il
Protectia Impotriva electrocutarii este asigurata de izolatia dubla sau ran-
forsata.

PRODUSE ASEMANATOARE

SGR-FD-X001
Tavi de rezerva pentru uscator de fructe

SGR-FD-X004
Accesorii pentru uscarea plantelor aromatice si a piureului de fructe

SGR-FD-X007
Accesorii pentru uscatoare de fructe pentru uscarea alimentelor tdiate in forma de
betisoare
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ENGLISH

The use of the WEEE Symbol indicates
that this product should not be treated

as household waste. By ensuring this
product is disposed of correctly, you will
help protect the environment. For more
detailed information about the recycling
of this product, please contact your local
authority, your household waste disposal
service provider, or the shop where you
purchased the item.

This product meets all of the related basic
EU regulation requirements. The EU dec-
laration of conformity is available on www.
alzashop.com/doc.

This product sold in the European Union
meet the requirements of Directive
2011/65/EU on the restriction of the use of
certain hazardous substances in electrical
and electronic equipment (RoHS).

DEUTSCH

Das WEEE-Symbol weist darauf hin, dass
dieses Produkt nicht als normaler Haus-
haltsabfall behandelt werden darf. Indem
Sie sicherstellen, dass dieses Produkt
ordnungsgemanf entsorgt wird, tragen Sie
zum Schutz der Umwelt bei. FUr detaillier-
tere Informationen zum Recycling dieses
Produkts wenden Sie sich bitte an lhre
lokale Behdrde, Inren Hausmullentsor-
gungsdienstleister oder das Geschaft, in
dem Sie das Produkt erworben haben.
Dieses Produkt erfullt alle rele-

vanten EU-Vorschriften. Die EU-
-Konformitatserklarung ist unter www.
alzashop.com/DoC einsehbar.

Dieses in der Europaischen Union ver-
kaufte Produkt erfullt die Anforderungen
der EU Richtlinie 2011/65/EU zur Be-
schrankung der Verwendung bestimmter
gefahrlicher Stoffe in Elektronikgeraten
(RoHS)

CESKY

Pouziti symbolu WEEE oznacuje, ze tento
vyrobek nesmi byt povazovan za domov-
ni odpad. Zajisténim spravné likvidace
tohoto vyrobku pomahate chranit zivotni
prostfedi. Pro podrobnéjsi informace

o recyklaci tohoto vyrobku se prosim ob-
ratte na mistni Urad zabyvajici se likvidaci
domovniho odpadu, poskytovatele sluzby
zabyvajici se likvidaci domovniho odpadu

nebo obchodu, kde jste produkt zakoupili.
Tento vyrobek splfiiuje veskeré zakladni
pozadavky smérnic EU. EU prohlaseni

o shodé je k dispozici na www.alzashop.
com/doc.

Tento vyrobek prodavany v Evropské unii
spliuje pozadavky smérnice 2011/65/EU
omezujici pouzivani nékterych nebezpec-
nych latek v elektrickych a elektronickych
zafizenich (RoHS).

SLOVENSKY

Pouzitie symbolu WEEE oznacuje, Ze tento
vyrobok sa nesmie likvidovat s komunal-
nym odpadom. Ak vyrobok spravne
zlikvidujete, prispejete k ochrane Zivotné-
ho prostredia. Podrobnejsie informacie

o recyklacii vyrobku ziskate na miestnom
zastupitelstve, u poskytovatelov sluzieb
likvidacie domového odpadu alebo v pre-
dajni, v ktorej ste vyrobok zakupili.

Tento vyrobok splfa vsetky zakladné
poziadavky smernic EU. EU Vyhlasenie

o zhode je k dispozicii na www.alzashop.
com/doc.

Tento vyrobok, predavany v Europskej unii,
splia poziadavky smernice 2011/65/EU
obmedzujuce pouzivanie niektorych ne-
bezpecnych latok v elektrickych a elektro-
nickych zariadeniach (RoHS).

MAGYAR

A WEEE szimbdlum azt jelzi, hogy ez

a termék nem kezelheté haztartasi hulla-
dékként. A termék helyes megsemmisité-
sének biztositasaval segit védeni a kor-
nyezetet. A termék Ujrahasznositasaval
kapcsolatos részletesebb informacidkért,
kérjuk, forduljon a helyi hatésagokhoz,

a haztartasi hulladékkezeld szolgaltatohoz
vagy

a bolthoz, ahol a terméket megvasarolta.
Ez a termék megfelel az 6sszes ra vonat-
kozd EU-s szabalyozasi kdvetelménynek.
Az EU megfeleléségi nyilatkozata a www.
alzashop.com/DoC cimen érheté el.

Az Eurdpai Unidban értékesitett termékek
megfelelnek az elektromos és elektronikai
berendezésekben valé egyes veszélyes
anyagok hasznalatanak korlatozasara vo-
natkozo 2011/65/EU (RoHS) iranyelvnek.

FRANCAIS
Ce produit est conforme a I'ensemble des
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exigences des normes européennes corre-
spondantes. La déclaration de conformité
européenne est disponible sur le site
www.alzashop.com/DoC.

Ce produit, vendu en Union européenne,
est conforme aux exigences de la Directive
2011/65/EU relative aux restrictions sur cer-
taines substances dangereuses dans les
équipements électriques et électroniques
(ROHS).

Le symbole WEEE indique que ce pro-
duit ne doit pas étre jeté avec les déchets
meénagers ordinaires. Vous assurerez la
protection de I'environnement en élimi-
nant correctement ce produit. Pour da-
vantage d'informations sur le recyclage de
ce produit, veuillez contacter les autorités
locales, votre prestataire de services de
traitement des déchets ou le magasin ou
vous avez effectué l'achat.

ITALIANO

Questo prodotto soddisfa tutti i requisiti
della normativa UE di base correlata. La di-
chiarazione di conformita UE e disponibile
all'indirizzo www.alzashop.com/DoC.
Questo prodotto venduto nell’'Unione
Europea soddisfa i requisiti della Diret-
tiva 2011/65/UE sulla limitazione dell'uso

di determinate sostanze pericolose nelle
apparecchiature elettriche ed elettroniche
(RoOHS).

L'utilizzo del simbolo RAEE indica che
guesto prodotto non dev'essere tratta-
to come un normale rifiuto domestico.
Assicurandosi che questo prodotto venga
smaltito correttamente, si contribuisce a
proteggere I'ambiente. Per informazioni
piu dettagliate sul riciclaggio di questo
prodotto, contattare le autorita locali, il
fornitore del servizio di smaltimento per i
rifiuti domestici o il negozio in cui é stato
acquistato l'articolo.

ROMANA

Acest produs indeplineste toate cerintele
de reglementare de baza ale UE. Decla-
ratia UE de conformitate este disponibila
pe site-ul www.alzashop.com/DoC.

Acest produs vandut in Uniunea Europea-
na indeplineste cerintele Directivei 2011/65
UE privind restrictiile de utilizare a anumi-
tor substante periculoase in echipamente-
le electrice si electronice (RoHS).

Utilizarea simbolului DEEE indica faptul ca
acest produs nu trebuie tratat drept deseu
menajer. Asigurandu-va ca acest produs
este eliminat in mod corect, veti contribui
la protejarea mediului. Pentru informatii
mai detaliate privind reciclarea acestui
produs, va rugam sa contactati autoritatile
locale, serviciul local de eliminare a deseu-
rilor menajere sau magazinul de la care ati
achizitionat produsul.
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