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Susi¢ka potravin Helper SPDG 1

- nerez, digital

Vazeny zékazniku,

dékujeme, Ze jste si zakoupili tento vyrobek. Pfed vlastnim pouzitim se prosim ddkladné se-
znamte s navodem k jeho pouziti. Vyrobek pouZivejte pouze tak, jak je uvedeno v tomto
navodu. Za skody vzniklé pouZivanim v rozporu s timto ndvodem, vyrobce nenese Zadnou
zodpovédnost. Ndvod uschovejte pro pripad pozdéjsiho pouziti. Minimalné po dobu platné
zaruky doporucujeme uschovat originalni prodejni obal a pokladni doklad. Pokud budete vy-
robek predavat dalsi osobé, predejte jej i s ndvodem k pouziti. Tento vyrobek je navrzen tak,
aby splnoval nejvyssi standardy kvality, funkénosti a designu. Véfime, Ze se susicka potravin
brzy stane nenahraditelnym pomocnikem ve vasi kuchyni.

SUSICKA POTRAVIN - NEJLEPSI ZPUSOB, JAK UCHOVAVAT VITAMINY!

oo A N

POPIS VYROBKU

1. Vrchni viko v ¢erné barvé pomaha blokovat svétlo, které muze znicit obsah Zivin v potravinach
2. Susici vySkové stavitelné patro — 8 ks

3. Hlavni jednotka s motorem a topnym télesem

4. Ovladaci panel s LED displejem

5. Regulator s nastavenim teploty a ¢asu
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TECHNICKE SPECIFIKACE

Pfikon: 400 W

Napéti: 220 -240V ~ 50 - 60 Hz

Nastaveni teploty: 35 —70°C

Nastaveni ¢asovace: 1 — 24 hodin

Vyskové stavitelna plata — 8 ks

Uroven ochrany: Il

Teplota vzduchu na jednotlivych patrech: £10 °C
Uginnost v procentech vysuseni: 97 %
Hmotnost brutto: 3,63 kg

Hmotnost netto: 3 kg

Rozméry s obalem: 33 x 27,5 x 26 cm

Rozmeéry bez obalu: nizsi varianta — 32 x 26 x 27 cm, vyssi varianta — 32 x 26 x 36,3 cm

PROCES SUSENI V SUSICCE POTRAVIN

Suseni (dehydrovani) je metoda, kterou jsou zahfivany potraviny, kdy nasledné dochazi k odpareni vody.
Vétsina vhodnych potravin uvoliiuje vlhkost velice rychle, jiz v prvnim stadiu suseni, coz znamena, ze
mohou absorbovat velké mnoZstvi tepla a vytvéret tim vétsSi mnozstvi pary. Hlavni motorova jednotka
nasdva vzduch, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu a nasledné ho tlakem ventilatoru vhani
stfedovym otvorem do prostoru susicky. Ohraty vzduch se rozptyli v jednotlivych susicich patrech
a odstranuje tak z potravin jejich vlhkost. Vlhkosti nasakly vzduch se odvadi pfes vSechna susici plata
a vychaziven otvory v hornim viku. Pfed uplynutim ¢asu mlzete kontrolovat susici se potraviny vizudlné
diky transparentnimu provedeni plat, nebo pohmatem. Pro co nejrovnomérnéjsi proces suseni potravin,
doporucujeme poradi jednotlivych plat mezi sebou vyménovat (horni za dolni).

BEZPECNOSTNIi INSTRUKCE A

e Pred pouZitim pfistroje se ujistéte, Ze vase napéti v siti odpovida hodnotdm na typovém Stitku vyrobku
220-240V ~50-60 Hz.

e Pamatujte, Ze tento vyrobek slouZi pouze k domacimu, nikoliv profesionalnimu pouziti. Distributor ani
vyrobce nejsou zodpovédni za jakékoliv skody nebo zranéni zplisobena komerénim pouzitim, nespravnym
pouzitim, nebo pouZitim mimo stanovené specifikace. Za takovych okolnosti zanika standardni zaruka.

e Pfistroj je uren pouze pro pouziti vdomacnosti a neni uréen pro venkovni pouZiti.

e Nepouzivejte susi¢ku k jinému tcelu, nez ke kterému je urcena tj. k suseni vhodnych potravin.

¢ Tento spotfebi¢ mohou pouZivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly pouéeny o pouZivani spotiebite bezpeénym zplisobem a rozumi pfipadnym nebezpedim. Déti si
se spotiebi¢em nesméji hrat. Cisténi a Gdribu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

o Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

o Je-li spotiebi¢ v chodu, zabrarite kontaktu s nim domacim zvifatdm, rostlinam a hmyzu.

e Pred prvnim pouzitim odstrarite veskery obalovy material v¢. igelitovych pytliku z dosahu déti, hrozi uduseni.

o Zastréka musi byt uzemnénd. Déle by méla byt v zasuvce zapojend pevné, protoze volné spojeni mize
zpUsobit pozar.

¢ NepouZivejte motorovou jednotku k vytapéni mistnosti!

e Pfivypindani a zapinani el. sité vidy nejprve pfistroj vypnéte vypinacem.
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¢ Pfiodpojovani ze zasuvky drzte kabel za zastrcku, nikoliv za $iidru. Zastrcku nezapojujte a nevypojujte mok-
ryma rukama. Nenechte napdjeci kabel viset pres hranu stolu nebo ostré predméty.

¢ Napajeci kabel nesmi byt vystavovan vodé, vihku a horkym povrchim.

e Spotrebic ani jeho ¢asti nejsou urceny k myti v mycce nadobi.

e POZOR - Spotrebic neni uréen pro ¢innost prostfednictvim vnéjsiho ¢asového spinace, dalkového ovlddani
nebo jakékoli jiné soucasti, kterd spind spotfebic¢ automaticky, protoZe existuje nebezpeci vzniku pozaru, po-
kud by byl spotfebic zakryt nebo nespravné umistén v okamziku uvedeni spotfebice do ¢innosti.

e Pokud je pristroj nebo jeho napajeci kabel jakkoliv poskozeny, nepouZivejte jej a kontaktujte prodejce nebo
odborny servis.

e Protoze elektrické susicky obvykle pracuji po delsi dobu, dodrzujte urc¢ené ¢asy suseni, nenechavejte susic-
ku v provozu déle, nez doporucuje vyrobce viz. tabulka s ¢asy u jednotlivych susenych potravin.

* Nikdy nenechavejte pristroj bez dozoru.

o Nikdy nestrkejte jakékoliv predméty do motorové jednotky s topnym télesem.

e Tento pfistroj je uréen pro delsi souvislé pouziti. Umistéte jej proto na misto mimo dosah déti. Dbejte na to,
aby se déti nemohly dotknout pfistroje, pokud je v provozu nebo horky a aby nedosahly na pfivodni snidiru.

e Pred uvedenim do provozu se ujistéte, Ze se pfistroj nachazi na stabilnim, suchém a teplu odolném po-
vrchu, abyste tak zabranili moznym skodam, ¢i pfevrhnuti. Davejte si pozor, aby pfistroj nemohl spadnout
z pracovni plochy.

¢ Neumistujte zafizeni na papir, noviny, zaprasené nebo sypké povrchy. Tento material se mlze dostat do vé-
tracich otvor( nebo dovnitr zafizeni a zpUsobit znecisténi a poskozeni pfistroje. Hrozi riziko pfehrati a pozaru.
o Pristroj pfi provozu nikdy nezakryvejte deckami, rucniky, ani jinymi pfedméty!

o Susi¢ku umistujte v dostateéné vzdélenosti od stén, zaclon a zavés(.

e Pristroj vytvariteplo, které je z néj odvétravano. Béhem pouZziti dejte od spodni strany pfistroje pryc viech-
ny predmeéty, které by mohly branit v pfistupu vzduchu a pfistroj tak poskodit.

e Kdyz je pfistroj v chodu, mél by byt zajistén. Otvor, z néhoZ vychazi teplo, nesmi byt béhem provozu zakryty,
aby se zabranilo riziku poZaru a jinych skod.

* Nedovolte, aby se do pfistroje dostala jakdkoli tekutina, byl vystaven riziku mechanického poskozeni, po-
vétrnostnim vlivim, pfimému slune¢nimu svétlu, zdrojim tepla, vlhku, korozivnim latkam a dal$im faktordm,
které by jej mohly poskodit, nebo by ve spojitosti s pfistrojem mohly zp(isobit pozar.

* Nepoufzivejte pristroj v kondenzujici atmosfére. NepouZivejte pfistroj v podminkéch s okolni teplotou a vih-
kosti, ktera mlze zpUsobit kondenzaci vody uvnitt pfistroje.

¢ Nepouzivejte pfistroj, pokud je vihky, at jiz kvili pocasi nebo po ¢€isténi krytu.

¢ Nepokousejte se pristroj pouzivat ihned poté, co jste ho prinesli z chladného prostredi do teplého prostredi.
Kondenzace vody uvnitt i vné teploméru mdze zpUsobit nebezpeci Urazu a poskozeni pfistroje. Nechte pfistroj
nejprve dosahnout pokojové teploty.

¢ Motorovou jednotku nikdy neponofujte do vody! Jednotka Ize otfit vihkym hadfikem. Pfed jakymkoliv
Cisténim nechte pfistroj vychladnout na pokojovou teplotu a odpojte pFivodni $ridiru. Podrobnosti se nachézeji
v sekci Ci$téni a tdrzba.

e V pfipadé poZzaru nehaste pfistroj vodou. PouZijte hasici pfistroj s praskem nebo oxidem uhlic¢itym.

¢ Vyrobek nerozebirejte ani neupravujte, hrozi nebezpedi Urazu elektrickym proudem/poskozeni vyrobku.
Opravu zajistéte v odborném servisu.

* Nepoutzivejte pristroj, pokud byl dlouho dobu uskladnén za nepfiznivych podminek.

e Pozor, susicka muze byt v pribéhu provozu i néjakou dobu po ukonéeni suseni horka! Pfed jakoukoliv mani-
pulaci nechte pfistroj vychladnout.

e Pouzivejte pouze origindlni pFislusenstvi ur¢ené pro tento model.
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O SUSENI, RADY A TIPY

Su$eni nejriznéjsich plodd ¢i masa patfi k nejstar$im a také k nejzdravéjsim zplsoblm uchovavani potravin.
Dnes susenivyrazné usnadnuje elektrickd energie, a to jak v primyslu, tak i vdomacnostech. Divod, pro¢ suseni
ovoce, zeleniny, bylinek, hub ¢i masa zaznamenal v posledni dobé velky ndvrat, souvisiis trendem zdravé vyZivy.
Takto zpracované potraviny si zachovévaji vysoky obsah vitaminG, stopovych prvki a mineralt (az kolem 97% z
puvodniho mnoZstvi), a to bez pouZiti chemie.

Susi¢ku umistéte tak, abyste ji v pribéhu suseni nemuseli pfemistovat. Berte v potaz skute¢nost, Ze se pfisuseni
bude v mistnosti misit aroma susenych potravin. To nemusi byt pro kazdého pfijemné.

¢ Nejlepsich vysledkd dosahnete jen s nezdvadnymi, cerstvymi a zralymi plody, nedoporucujeme pouZit plody
prezralé, nebo nahnilé, pfipadna poskozena mista na potravinach pred suSenim odstrarite.

e Pred suSenim potraviny dokonale ocistéte a pfipadné upravte napf. namocenim do smési vody a citronové
$tavy. OsetFeni citronovou $tavou redukuje nezadouci éernani suseného ovoce. DodrZujte hygienu vasich rukou
v€. pracovni plochy.

e Proces suseni bude rovnomérny, kdyZ potraviny nakrajite na stejné silné platky. PFilis tenké platky schnou
sice rychleji, ale nezapomerite, Ze suSenim se podstatné zmensi jejich velikost. MnoZstvi potravin na jedno suse-
ni by nemélo pfesdhnout 3/4 plochy plata a sila platkt by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm. Plata by se neméla
pfilis naplnit, aby mohl vzduch volné proudit.

e Pokud budete chtit z potravin odstranit pecky, pfipadné jadra, nejdfive ovoce vysuste cca na 50 %. Timto
krokem tak zabranite nadmérnému odkapavani $tav ze susenych potravin, ovoce. Neloupané ovoce pokladejte
slupkou dol{i na plato. Také pfi nerovnych tvarech pokladejte vzdy plochou se slupkou na plato. Zeleninu rozloz-
te rovnomérné a pouze v jedné vrstvé.

PRIPRAVA POTRAVIN PRED SUSENIM

Toto zafizeni neni urceno ke komercénimu pouZiti, ale pouze pro pfipravu mnozstvi potravin pro béznou do-
macnost.

(Poznamka: informace nize jsou pouze ndvrhy pro pfipravu.)
Pokud chcete susit na zakladé pravidel raw stravy, nenastavujte teplotu na vice nez 40°C.

Pojem RAW food nebo také RAW strava byl pfevzat z anglickych vyrazu raw [rd] v pfekladu syrovy a food [fud]
s doslovnym prekladem jidlo, volné také strava. V ¢estiné se tomuto zplsobu stravovani také fika Ziva strava.

Susit Ize prakticky jakékoli ovoce a zeleninu. K suseni vybirejte jen zralé (nikoli pfezralé) suroviny, bez znamek
poskozeni ¢i napadeni hnilobou nebo plisni. Nebojte se susit ani kyselé nebo malo sladké plody (naptiklad kyseld
jablka), pravé naopak! V surovinach se v pribéhu dehydratace koncentruji pfirodni aroma a cukry, takZe oproti
Cerstvym potravindm maji sladsi a vyraznéjsi chut.

Vybrané plody vidy dobie omyjte, osuste a nakrajejte na platky — niZze najdete orientacni doporuceni, jak by
mély byt platky konkrétniho ovoce, zeleniny nebo hub silné. VSechny kousky by mély byt stejné.

Platky nebo kousky surovin naskladejte na tac tak, aby se vzajemné neprekryvaly. Pod $tavnatéjsi suroviny dejte
radéji susici vlozku, aby z nich neodkapavala $tava na spodni plata, a také z divodu nasledné Gdrzby.

Nastavte suseni dle doporuceni v ndvodu niZe, a pokud konkrétni suroviny susite poprvé, kazdych par desi-
tek minut je zkontrolujte. Jak poznate, Ze je hotovo? Ususené houby a zelenina by mély byt pfi stisknuti tvrdé
a kfehké, ovoce zase koznaté a pruzné (nize u kazdé suroviny uvadime, jaké vlastnosti ma, kdy? je spravné usu-
Send). MuzZete také nafiznout jeden kousek, ktery jste nechali trochu vychladnout, a zkontrolovat, jestli uvnitf
opravdu nezbyla Zadnd vihkost.

Ususené ovoce, zeleninu nebo houby nechte asi 1 hodinu vychladnout (klidné je nechte ve vypnuté susicce).
NeprodluZujte ¢as pro chladnuti, susené suroviny by mohly absorbovat vlhkost z okolniho vzduchu a bylo by
nutné je znovu dosusit. Teprve po vychladnuti uskladnéte susené potraviny ve vzduchotésnych nddobach nebo
saccich. Nadoby uloZte idealné na temné misto pfi pokojové ¢i nizsi teploté. Susené plody maji trvanlivost mi-
nimalné 1 — 2 roky.
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TIP: Pokud chcete predejit zhnédnuti nékterych druhl ovoce (jablek, hrusek nebo merunék), pred
suSenim namocte nakrajené fezy do smési pfipravené z 250 ml vody a 1 lzice citrénové stavy. Kousky
ovoce pak nechte chvili okapat a mGzete rovnou susit. Ovoce oSetfené timto roztokem zlstane v prabéhu
suseni svétlé a nezhnédne ani béhem skladovani.

A. PRIPRAVA OVOCE + TIPY

1. % sklenice dZusu plus 2 sklenice vody, vSechny potraviny, které chcete susit, namacejte po dobu
zhruba dvou minut. (Pozndmka: kombinujte dZus a potraviny jako napftiklad jablka s jable¢nym
dZusem.)

2. Tabulka ptipravy ovoce

Ovoce Pfiprava Bé#né suseni | Cas (cca) hod.
Artycok Nakrdjet na 3mm platky kiehké 5-13
Pomerang, grep, citron| Oloupany, nakrdjeny na Smm platky kfupavé 8-9
Broskev \éggzcélit\al\:ipj, kdyzZ je zpola ususend, poloviny poddajné 8- 16
Brusinky Rozfiznuté nebo celé poddajné 6-26
Datle Vypeckované, rozfiznuté nebo vcelku tuhé 11-19
Zralé mango Nakrdjené poddajné 6-7
Hruska Oloupana, nakrajena poddajné 7-9
Jablko Vypeckované, nakrdjené nebo oloupané poddajné 7-9
Mandle Oloupané, poloviny poddajné 12-38
Pomerandova klira | Prouzky poddajné 8-16

B. PRIPRAVA ZELENINY
1. Vafeni v pare, vodé nebo smaZeni na oleji. Doporucujeme pro fazole, kvétdk, chiest a brambory.

2. Pfipravenou zeleninu dejte do vafici vody na zhruba 3 az 5 minut. Vodu zcela vycedte
a dejte zeleninu na plata.

3. Zeleninu namacejte do citronové $tavy po dobu zhruba 2 minut.

4. Tabulka zeleniny

Zelenina Pfiprava Béiné suseni | Cas (cca) hod.
Celer Nakrdjeny na 6mm platky kiehké 6-14
Cibule Nakrdjend kiehké 8-14
Cesnek Oloupany a nakrajeny na platky kirehké 8-14
Dyné Nakrdjend na 6mm platky kiehké 6-18
Houby Nakrdjené na platky nebo vcelku tuhé 6-14
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Zelenina Pfiprava Béiné suseni | Cas (cca) hod.
Hrasek Vafit po 3 -5 minut kiehké 8-14
Chrest Nakrdjeny na 2,5cm platky kiehké 6-14
Kvétak Uvareny domékka, nafezany tuhé 6-16
Lilek Nakrdjend na 6 mm na 8 mm kousky kiehké 6-18
Mrkev Uvareny domékka, oloupana nebo nafezana tuhé 6-12
Okurka Oloupanad, nakrdjend na 1,2cm platky tuhé 6-18
Chilli papricky | Vcelku kirehké 8-14
Pérek Rozfiznuty kiehké 6-10
Rajce Oloupané, na pulky nebo platky tuhé 8-24
Rebarbora Oloupanad, nakrdjend na 3mm platky zcela suché 8-38
Spendt Varit, dokud nezmékne krehké 6—16
Zeli Nakrdjet na 3mm platky tuhé 6-14

C. PRIPRAVA MASA A RYB

1. Maso (bez tuku): pfed susenim nalozte, aby zkfehlo. Marinada, do niz budete nakladat, by méla byt
sland, aby z masa vypudila vlhkost a udrZovala je Cerstvé. Maso poté nakrajejte na malé kousky
a dejte susit na 2 az 8 hodin, dokud se nevypati viechna vihkost.

2. Dribez: veskeré dribezi maso by mélo byt pfed susenim tepelné upraveno. Nejlepsi je ho vafit
v pafe nebo roznit. Suseni probihd 2 az 8 hodin, dokud se nevypafi vSechna vihkost.

3. Ryby: doporucujeme pred susenim tepelné upravit. Nejlepsi je vafit je v pafe nebo roznit
(na 200°C cca 20 minut). Suseni probiha 2 az 8 hodin, dokud se nevypafti vsechna vihkost.

D. VANILKA

Utrete vodu a odstrante Spatné listky. RozloZzte vanilku na plata. Suseni trva zhruba 2 az 6 hodin.

E. CHLEB

Na kousky nakrdjeny chléb rozlozte na plata a suste jej po dobu 30 minut az 2 hodin.

F. ORECHY

Orechy zbavte zcela skotdpek a omyjte je teplou vodou. RozloZte je na platu. Susi se po dobu zhruba
18 aZ 26 hodin. Skladujte je poté v lednici.

G. BYLINKY A KORENI

Pokud v Iété nestihdte spotiebovat Urodu bylinek ze zahradky, ususte je a pouZivejte v kuchyni po cely rok.

Suseni bylinek a kofeni je jednoduché, protoze nevyZzaduje témér Zadnou pfipravu. Hlavni podminkou je
susit jednotlivé druhy oddélené, aby navzdjem nenatahly sva aromata.
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Nejchutnéjsi jsou ty bylinky, které byly ususené co nejcerstvé;jsi. Doba sklizné vsak zalezi na tom, kterou
Cast rostliny chcete ususit. Kvéty ustfihnéte v dobé, kdy jsou poupata naptl oteviena (ne v plném
rozkvétu). Listky sklizejte, dokud jsou mladé a kiehké. Pfi sklizni vidy pouZivejte ndzky, nikdy bylinky
netrhejte. Semena je nejlepsi sklidit ve chvili, kdy se méni ze zelenych na hnédd nebo Sediva, ale zaroven
drive, nez prasknou lusky a jejich obsah se vysype. Kofen vykopévejte na podzim v dobé, kdy je rostlina
zcela vzrostla a jeji nadzemni ¢ast zacina uvadat. Dejte si pozor, abyste kofen neposkodili nafadim.

Odstrante z nasbiranych rostlin odumrelé a poskozené Casti. Pokud Zijete v zapraseném nebo rusném
misté, urcité bylinky oplachnéte a nechte do druhého dne uschnout. Kofen dikladné umyjte v kazdém
pfipadé a ihned ho osuste napr. utérkou. Do nékterych semen se mize dostat hmyz, a tak je vhodné je
pred susenim zmrazit na cca 48 hodin (nezamrazujte semena, ktera budete chtit jesté nékdy zasadit,
nevyklicila by).

Kvéty i listky nechte v celku, kofen miZete nafezat na mensi kousky nebo rozfiznout podélné. Vyskladejte
bylinky na plata. Pokud susite vétsi trsy, nastavte plata na vysku tak, aby se rostliny nedotykaly tacu nad
nimi. Suste 2-4 hodiny pfi 35 °C. Vy33i teplota by znicila chut bylinek. Pokud susite konkrétni druhy bylinek
nebo kofeni poprvé, pribézné je kontrolujte — je nutné vyjmout je ze susicky, jakmile jsou fadné ususené.
Pfesusovani totiz znehodnocuje Ziviny obsazené v rostlinach (oleje, vitaminy, mineraly).

Sprévné ususené bylinky poznate tak, Ze jsou kiehké, drobivé a Susti. Pokud nékteré kousky béhem
suSeni z¢ernaly, vytfidte je (ke zEernani mize dojit, pokud jste susili zapafené bylinky nebo pokud jste
je rozprostreli na platu v pfilis silnych vrstvach). Zdravé byliny dejte do vzduchotésné nadoby, idealné
neprihledné. Pokud nemate neprihledné nadoby, postaci sklenéné — je ale potfeba uloZit je na temné
misto. Svétlo zplsobuje blednuti rostlin a ztratu aromatickych olejd. Skladovani v oteviené nadobé nebo
v sdcku by zas zapficinilo zvlhnuti bylinek (a postupné plesnivéni) a mozné napadeni hmyzem. Sprévné
uskladnéné bylinky vydrZi cca 1 rok.

H. DOMACI TESTOVINY

Vyrobte a nakréjejte si domaci téstoviny dle riznych receptl. Rozlozte je v jedné vrstvé na susici plata. Suste
2-4 hodiny pri teploté 57 °C. Mensi druhy téstovin se susi nejrychleji a poté je i snadno a rychle uvafite.

DALSI TIPY SUSENIi, ROZNE DRUHY

(Uvedené Casy suseni u jednotlivych surovin jsou pouze orientacni — suseni muze trvat kratsi i delsi dobu.)

ANANAS

Ananasu ofezte klru, odstrante ocka tuhé
vldkniny a vyfiznéte jaddro. Nakrajejte na 5-6 mm
platky nebo klinky.

Doba suseni: 7-8 hodin

Teplota suseni: 70 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

BANANY

Banany je nejlepsi susit ve chvili, kdyZ se zacinaji
objevovat hnédé flicky na slupce. Oloupejte je

a nakrajejte na 5 mm kolecka.

Doba suseni: 10-12 hodin

Teplota suseni: 70 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé. Pokud se susi
delSi dobu, jsou kifupavé.

Helper
eper str8

BATATY

Bataty umyijte a spafte do mékka.

Oloupejte a nakrajejte na 6 mm kolecka.

Doba suseni: 7-11 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Sprdvné ususené plody jsou kiehké.
BOBULOVINY

Maliny, borGvky, ostruziny a dalsi bobuloviny
ponechejte v celku. U plodt s voskovitou slupkou
(brusinky) predzpracujte blansirovanim (kuchafska
technika spocivajici v ponofeni plodu do horké vody
(kratkém spafeni) a jeho nasledném ochlazeni),
zkratite tim dobu suseni na polovinu.

Doba suseni: 10-15 hodin | Teplota suseni: 57 °C
Spravné ususené plody jsou tuhé, brusinky jsou mékké.



BRAMBORY

K suseni pouZijte nové brambory. Oloupejte

je, omyjte a sparte na 4-6 minut. Nakrajejte na
3 mm kolecka nebo nastrouhejte.

Doba suseni: 6-14 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé. Pokud se susi
delsi dobu, jsou kiehké.

BROKOLICE

Brokolici umyjte a odfiznéte kostal. Stonky
nakrajejte na 8 mm kousky, kvitky suste v celku.
Doba suseni: 10-14 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

BROSKVE

Broskve umyjte, odstrante pecku. Pokud chcete,
muZete oloupat, ale neni to nutné. Nakrdjejte na
8 mm platky.

Doba suseni: 8-16 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

CELER RAPIKATY

Celer umyjte a odfiznéte listy. Stonky nakrajejte
na 8 mm prouzky.

Doba suseni: 3-10 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

CIBULE

Cibuli odfiznéte kofen a oloupejte. Nakrajejte na
3 mm kolecka nebo nasekejte.

Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 63 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

CUKETA

Cuketu umyjte a nakrdajejte na 6 mm platky nebo
na tenc¢i 3 mm chipsy.

Doba suseni: 7-11 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

CERVENA REPA

Repé odstrafite nat i kofen, oskrabejte a varte
v pare, dokud nezmékne. Nechte vychladnout,
nakrajejte na 8 mm platky nebo 3 mm kosticky.
Doba suseni: 8-12 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

DATLE

Datle umyjte a odstrante jim vrsek se stopkou.
Nakrdjejte na 8 mm kolecka.

Doba suseni: 11-19 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

DYNE

Dyni rozpulte nebo rozétvrtte, odstrante seminka
a pecte nebo varte v pafe domékka. Potom
oloupejte slupku a duzinu rozmixujte v mixéru.
Smeés nalijte na susici vlozku nebo na pecici papir.
Doba suseni: 7-11 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

FAZOLKY ZELENE

Fazole omyjte, odkrojte konce a nakrdjejte na
2,5 cm $palicky.

Doba suseni: 8-12 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

Fiky

Fiky umyjte, odstrafite kazy, rozétvrtte

a rozprostiete na tac slupkou dold.

Doba suseni: 22-30 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékkeé.

HOUBY

Odstrante z hub necistoty a nakrajejte je na cca
1 cm silné platky.

Doba suseni: 3-7 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.
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HRACH

Hrasek vyloupejte z luskl a varte v pare, dokud
se nevytvofi vroubky. Propldchnéte studenou
vodou a vysuste papirovym ubrouskem.

Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

HROZNOVE ViNO

Hrozny umyjte a odstrarite stopky. Plody mizete nechat vcelku

nebo je rozpulit. Rozptlené hrozny pokladejte na tac slupkou

dolt. Pokud hrozny pfedem nablansirujete (kucharska technika

spocivajici v ponoteni plodu do horké vody (kratkém spareni)

a jeho nasledném ochlazeni), zkratite dobu suseni na polovinu.

Doba suseni: 22-30 hodin
Teplota suseni: 57 °C
Spravné ususené plody jsou mékké.

HRUSKY

Hrusky oloupejte (neni nezbytné) a odstrarite

jadrinec. Nakrajejte je na 4-6 mm platky, nebo
pouze rozCtvrtte.

Doba suseni: 7-9 hodin | Teplota suseni: 70 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

CHREST

Chrest umyjte a nakréjejte na 2,5 cm Spalicky.
Doba suseni: 5-6 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

IBISEK JEDLY

Ibisek umyijte, ofiznéte a nakrajejte na 6 mm
kolecka.

Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

JABLKA

Jablka oloupejte (neni nezbytné) a odstrarite
jadfinec. Nakrajejte je na 4-6 mm platky, nebo
pouze rozétvrtte.

Doba suseni: 7-9 hodin | Teplota suseni: 70 °C
Spravné ususené plody jsou mékké.
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JAHODY

Jahody umyijte, odkrojte vrsek a nakrdjejte
na 5 mm platky.

Doba suseni: 10-12 hodin

Teplota suseni: 65 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé a lepkavé.

KAPUSTA

Kapustu omyjte a jednotlivé listy nakrajejte na
velikost chipst.

Doba suseni: 7-11 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kfehké.

KIWI

Oloupejte a nakrajejte na 5 mm silné platky.
Doba suseni: 10-12 hodin

Teplota suseni: 70 °C

Spravné ususené plody jsou mékkeé.

KUKURICE

Kukufi¢ny klas oloupejte, odstrarite vlasova
vldkna a varte v pare, dokud se nesrazi mléko.
Odkrajejte zrna od klasu a rozloZte na tac.
Béhem suseni nékolikrat promichejte.
Doba suseni: 6-10 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Sprdvné ususené plody jsou kiehké.

Tip: V pfipadé, Ze chcete upravit zrna pro
naslednou pripravu popcornu, pouZijte

tzv. pukancovou kukufici.

Zrna z klasu neodloupavejte, dokud nejsou
dobte proschld. Poté je odloupejte a rovnou
bez jakéhokoli vafeni suste 4-8 hodin, dokud
se nescvrknou.

LILEK

Lilek oloupejte a nakrajejte na 8 mm platky.
Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.



MELOUN VODNi

Melounovou duZinu zbavte jadérek a nakrajejte
na Spalicky nebo kosticky.

Doba suseni: 8-10 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké a lepkavé.
Pokud se susi del$i dobu, jsou kfupavé.
MERUNKY

Merunky omyjte, rozpulte a vypeckujte.

Suste otocené slupkou dol.

Doba suseni: 10-12 hodin

Teplota suseni: 60 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

MRKEV

Mrkvim odfiznéte vrsky a oloupejte je. Nakrdjejte
na 3 mm kolecka.

Doba suseni: 6-10 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.
NEKTARINKY

Nektarinky umyjte a odstrante pecky. Pokud
chcete, mlzete je oloupat. Nakrajejte na cca
1 cm platky nebo kolecka. Suste slupkou dold.
Doba suseni: 8-16 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.
OKURKA

Okurku umyjte a nakrajejte na 3 mm kolecka.
Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

PAPRIKA

Paprikdm odstrarte stopky, semena a bilé
duznaté ¢asti. Umyjte, osuste a nakrajejte na
8 mm silné prouzky nebo krouzky.

Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

RAJCATA
Rajc¢atiim odstrante stopku a omyjte. Nakrdjejte
na 6 mm kolecka. Cherry rajcata staci jen prepllit
a susit slupkou dold.

Doba suseni: 5-9 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé. Pokud se susi
delsi dobu, jsou krehké.

REBARBORA

Rebarboru umyjte a nakréjejte na cca 2,5 cm
dlouhé kousky.

Doba suseni: 6-10 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Sprdvné ususené plody jsou tuhé.

SVESTKY

Svestky umyjte, rozpulte a vyjméte pecku.

Suste slupkou dol.

Doba suseni: 10-12 hodin

Teplota suseni: 60 °C

Sprdvné ususené plody jsou tuhé.

TRESNE

Tresné omyjte, odstrante stopky, rozpulte

a vypeckujte. Suste slupkou dolG. Susené tresn

<

vypadaji jako rozinky.

Dejte pozor na presuseni.

Doba suseni: 13-21 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé a lepkavé.
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PRACE S PRISTROJEM

Tlacitko

Funkce

Vypinac
Zapina a vypina zafizeni. Pfi zapnuti jsou zobrazeny pfednastavené parametry

Casu suSeni (10 hodin) a teploty (45°C). Pomoci tohoto tlacitka Ize zafizeni vypnout
kdykoliv, i béhem suseni.

Start/Pauza

Toto tlacitko spusti/zastavi proces suseni pfi nastaveném ¢asu a teploté.
Na displeji se zobrazuje symbol horkého vzduchu. SSS

Po ukonéeni nastaveného Casu suseni (¢asovac ukazuje 00:00) se automaticky
vypne ventilator vytdpéni a horkého vzduchu a jednotka 5krét pipne (lze také
ztlumit, viz ,,pipnuti®).

Pokud béhem procesu suseni stisknete tla¢itko START/PAUZA, (napfiklad. pro
upravu susicich pater) pferusite proces suseni t.j. topeni a teply vzduch se vypnou
a na displeji se zobrazi zbyvajici ¢as a symbol teplého vzduchu blikd. Stisknéte
tlagitko START/PAUZA znovu pro pokra¢ovani procesu suseni.

SET

Nastaveni
SlouZi k nastaveni ¢asu a teploty.

Po stisknuti zacne zobrazeny cas blikat a je moZné ho nastavit otoénym knoflikem
(1 aZ 24 hodin v dilcich po 30 minutdch). Stisknéte SET znovu a za¢ne blikat
zobrazena teplota.

Nyni otoénym knoflikem nastavte teplotu. (35 az 70°C v dilcich po 5°C).

Parametry miZete zménit kdykoliv béhem suseni.

Ztlumeni zvuku

Stisknéte a podrzte tlacitko SET po dobu delsi nez 3 sekundy, aby se aktivoval
rezim ztlumeni. Na konci procesu suseni pfistroj nebude pipat. Je to uZite¢né,
pokud si prejete susit pfes noc. Nastaveni se uloZi, dokud znovu nestisknete
tlacitko SET déle nez 3 sekundy a symbol ztlumeni zmizi.

Rper
e Per str 12




PRACE S PRISTROJEM
I. PRVNi POUZITI

 Pfistroj vybalte a odstarite veskeré obalové materidly, které ekologicky zlikvidujte. Ihned po vybaleni
ptistroj a prislusenstvi zkontrolujte, zda nenesou zndmky poskozeni.

e Susici plata pfed prvnim pouzitim dikladné umyjte ve vlazné vodé s ptipravkem na myti nadobi

a nasledné utrete do sucha.

* Zapnéte zafizeni pomoci vypinace. Na displeji vidite prednastavené parametry. 10:00 hodin a 45°C

a nechte pracovat po dobu cca 30 minut bez jakéhokoli pfidani potravin na susici plata. Pfi tomto
prvnim pouziti se miZe objevit slaby kouf a zdpach. Ten je zpUsoben vypalovanim tepelného vinuti.
Jednd se o bézny jev, ktery po chvili zmizi. Nechte vychladnout.

® Po prvnim pouziti znovu omyjte plata a viko susicky. Osuste patra a susicka je tak nyni pfipravena

k prvnimu pouZiti s potravinami.

e Umistéte na znovu umyta plata pfedem pfipravené a osetfené potraviny. Plata se poté umisti do
pfistroje a zakryji se vikem. Susici plata mohou byt umisténa ve dvou vyskovych variantach, dle tloustky
suSenych potravin

* Zapojte napdajeci kabel pfistroje do elektrické zasuvky. Kdy?Z je napajeni pfipojeno, mizZete stisknout
vypinac. Nasledné otocte regulatorem teploty na pozadovanou teplotni Uroveri a nastavte Cas.

e Spustte proces sueni tladitkem start/pauza.

e Po uplynuti poloviny &asu stisknéte tlacitko start/pauza pro pozastaveni procesu suseni.

¢ \/lymérite poradi pater (ty, které byly umistény dole, umistéte nahoru a obrdcené). Stisknéte tlacitko
start pro pokracovani procesu suseni.

® Potraviny suste podle druhu, dle doporuceni v pfilozenych tabulkdch a tipech nastaveni viz. vyse.

* Na konci nastavené doby suseni se pfistroj automaticky vypne a 5krat pipne.

» Po dokondeni su$eni a vychladnuti pfistroje provedte jeho tdribu dle sekce Ci$téni a udrzba viz. nize.

1Il. UPOZORNENi A DOPORUCENI

1. Neprekradujte dobu nepfetrzitého provozu nad 24 hodin, mlZe byt ovlivnéna funkénost a Zivotnost pfistroje.
2. Pokazdé, kdyz dokoncite suseni, nejprve snizte teplotu na minimum, poté pfistroj vypnéte a odpojte ze sité.
3. Kdy?Z je pfistroj napdajeny a v chodu, sviti LED displej a pracuje ventilator.

4. Do vyrobku nelijte vodu nebo jiné tekutiny. BEhem poufZiti se miZe uvnitf lehce srazet voda.

5. Potraviny by mély byt pied susenim spravné pripraveny, napf. ocistény, nakrajeny, oloupany,
namocdeny atd. Pfiprava popsand v manudlu pomdha zachovat barvu a chut potravin.

6. BEhem procesu suseni musi byt zajisténo volné proudéni vzduchu. Nedavejte na plata pfilis tézké
potraviny, ani nepokladejte potraviny tak, aby se pfekryvaly. Rizné potraviny se susi riiznou dobu
(poznamka: kdyz pfistroj zacne susit, ujistéte se, Ze je viko spravné umisténo. Pokud nestihnete

suSeni ukonc¢it béhem jednoho dne, muZete jej odlozZit na dalsi den. V takovém pfipadé zpola ususené
potraviny pevné uzaviete do nadoby nebo plastového sacku.)

7. Aby proces suseni probihal rovnomérné, vyménujte béhem suseni obéas poradi susicich plat. (Cim
nize je plato, tim je teplota vyssi a suseni efektivnéjsi) Pozor, plata se béhem procesu suseni zahtivaji!
8. Pokud se susené potraviny nechystate snist v dohledné dobé, méli byste je zavfit do nddoby nebo
plastového sacku a ulozit na tmavé misto. Doporucujeme je uloZit do lednice.

9. Vidy méjte pfi suSeni potravin na pfistroji zaviené viko, jinak bude ovlivnéna doba suseni, obsah Zivin
v potravinach a jejich chut.

SKLADOVANi SUSENYCH POTRAVIN

Zde najdete nékolik tipt na spravné skladovani suseného ovoce, aby déle vydrzelo:
* Pouzivejte Cisté a suché nadoby, idealné vzduchotésné a neprihledné.
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o Ujistéte se, Ze v ovoci nezUstala zbytkova vihkost. Mlze zpUsobit hniti.

* NeZ susené potraviny date do skladovaci nadoby, nechte je vychladnout.

e Zamezte, aby nebyly susené potraviny vystaveny slune¢nimu svétlu.

* Susené potraviny, pokud jsou dobfe vysusené, vydrzi az 2 roky. Potraviny se zbytkovou vlhkosti 15 az
20 % doporucujeme skladovat po dobu maximalné 3 tydnu.

¢ Pokud se susené potraviny nechystate snist v dohledné dobé, méli byste je zavfit do nadoby nebo
plastového sacku a uloZit na tmavé misto. Doporucujeme je uloZit do lednice.

CISTENI A UDRZBA

1. Pfed Cisténim odpojte pfistroj ze sité a nechte Uplné vychladnout.

2. Po dokonceni suseni omyjte plata teplou vodou a hadfikem (je moZno pouZit ptipravek na myti
nadobi). Plata nejsou urcena pro myti v mycce na nadobi!

3. Samotny pristroj otfete vihkym hadfikem a vysuste.

4. Je zakazdano Cistit elektrické Casti pristroje vodou nebo télo pfistroje s motorovou jednotkou ponofit
do vody. Spinu na spodni ¢asti pristroje mlzete Cistit vihéenym ubrouskem.

5. Cisténi nikdy neprovadéjte hrubymi latkami nebo houbickami. Vidy pouZivejte jemny, navihéeny
hadfik. P¥i silnéjsim znecisténi miZete pouZit prostfedek na myti nadobi. K ¢isténi nikdy nepouzivejte
abrazivni ¢istici prostfedky, odmastovace, alkohol nebo jiné agresivni prostiedky.

6. Pfed uskladnénim se ujistéte, Ze jsou vSechny kusy spotrebice dokonale ususené. Pristroj po Cisténi skladujte
na chladném a dobfe vétraném misté, chrarite ji proti prachu a pfipadnym uspinénim, mimo dosah déti.

LIKVIDACE STAREHO ELEKTRICKEHO A ELEKTRONICKEHO ZARIZENIi

Uvedeny symbol na vyrobku, jeho pfislusenstvi, obalu nebo na privodnich dokumentech oznaduje, Ze s vyrobkem
nesmi byt nakladano jako s béznym komunalnim odpadem. Prosim odevzdejte tento vyrobek na pfislusné shérné
misto, kde bude provedena odbornd recyklace tohoto elektronického zafizeni. V Evropské unii a v ostatnich
evropskych zemich jsou zfizena sbérnd mista pro pouzité elektrické a elektronické zafizeni. Tim, Ze zajistite
spravnou likvidaci vyrobku, pfedchazite moznym negativnim dopadim na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz
I by mohly byt dusledky nespravné manipulace s timto vyrobkem. Recyklace vSech téchto materidld prispivé také
k ochrané pfirodnich zdroju. Z tohoto dlivodu prosim nevyhazujte staré elektrické a elektronické zafizeni sou¢asné s domovnim
odpadem. Pro podrobnéjsi informace o recyklaci vyrobku se obratte na mistni tfad, sluzbu zajistujici likvidaci domaciho odpadu
nebo obchod, kde jste vyrobek zakoupili. Podrobnosti také naleznete v Zakonu o odpadech pfislusné zemé, v CR ¢. 185/2001
Sb. v platném znéni. Dale na internetovych strankdch www.elektrowin.cz, www.remasystem.cz a www.asekol.cz (likvidace
elektroodpadu). Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s platnymi pfedpisy a zakony udéleny pokuty.

.b.{

©

o ZARUKA

Na tento vyrobek plati zaruka po dobu 24 mésict ode dne zakoupeni. Tato zaruka se vztahuje na zavady zptsobené vadnym
materidlem nebo chybou pfi vyrobé. Neplati, pokud k zdvadé doslo kvali mechanickému poskozeni, Zivelné pohromé ¢i jiné
neodvratné udélosti, pfipojeni k nespravnému sitovému napéti, Gpravami nebo opravami provedenymi nekvalifikovanymi
a neopravnénymi osobami, nesprdvnému pouziti nebo pouZiti jinym zplsobem, neZ je uvedeno v navodu.

Vsechny doklady o koupi a o pfipadnych servisnich opravach vyrobku uschovejte po dobu min. 3 let pro zajisténi kvalitniho
zarucniho a pozéaruéniho servisu.

Zjisténi, ze vam tento vyrobek nevyhovuje, neni diivodem k reklamaci.

Pokud chcete vyrobek reklamovat, predloZte spolu s nim doklad o koupi.

Pokud dojde v poruse vaseho pfistroje, kontaktujte prodejce, u néhoz jste jej zakoupili, nebo servis na nasledujici adrese:
Ceska republika: POASS Technologies s.r.o.

Jirdskova 21, 530 02 Pardubice | www.poass.cz | tel.: +420 723 632 911 | servis@poass.cz

Slovenska republika: TV-AV Elektronic, s. r. o.

Pribinova 8725/54, 010 01 Zilina | www.tvav.sk | tel.: +421 41/562 60 61 | tvav@tvav.sk

GM electronic, spol. sr. 0.
Kfizikova 147/77 | 186 00 Praha | www.gme.cz
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Susi¢ka potravin Helper SPDG 1
- nerez, digital

Vazeny zékaznik,

dakujeme, Ze ste si zakupili tento vyrobok. Pred vlastnym pouzitim sa prosim dékladne oboz-
namte s navodom na jeho pouzitie. Vyrobok pouzivajte iba tak, ako je uvedené v tomto na-
vode. Za skody vzniknuté pouZivanim v rozpore s tymto navodom, vyrobca nenesie Ziadnu
zodpovednost. Navod uschovajte pre pripad neskor$ieho pouzitia. Minimalne podas platnej
zadruky odporuéame uschovat originalny predajny obal a pokladni¢ny doklad. Ak budete vy-
robok odovzdavat dalej osobe, predajte ho aj s ndvodom na pouZitie. Tento vyrobok je na-
vrhnuty tak, aby spifial najvy3sie $tandardy kvality, funkénosti a dizajnu. Verime, e sa susi¢ka
potravin ¢oskoro stane nenahraditelnym pomocnikom vo vasej kuchyni.

SUSICKA POTRAVIN - NEJLEPSI ZPUSOB, JAK UCHOVAVAT VITAMINY!

zt I AR AL - =k N
1
2
3
a 5
POPIS VYROBKU

1. Vrchné veko v ¢iernej farbe pomaha blokovat svetlo, ktoré moze znicit obsah Zivin v potravinach
2. Sisiaci vyskovo stavitelné plato — 8 ks

3. Hlavna jednotka s motorom a vykurovacim telesom

4. Ovladaci panel s LED displejom

5. Regulator s nastavenim teploty a casu
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TECHNICKE SPECIFIKACIE

Prikon: 400 W

Napatie: 220 - 240V ~ 50 — 60 Hz

Nastavenie teploty: 35 —70°C

Nastavenie ¢asovaca: 1 — 24 hodin

Vyskovo stavitelnd plata — 8 ks

Uroven ochrany: Il

Teplota vzduchu na jednotlivych poschodiach: + 10 °C
Uginnost v percentéch vysusenie: 97 %

Hmotnost brutto: 3,36 kg

Hmotnost netto: 3 kg

Rozmery s obalom: 33 x 27,5 x 26 cm

Rozmery bez obalu: niZsia variant — 832 x 26 x 27 cm, vyssia variant — 832 x 26 x 36,3 cm

PROCES SUSENIA V SUSICKE POTRAVIN

Susenie (dehydrovanie) je metdda, ktorou st zahrievané potraviny, kedy nasledne dochddza k odpareni
vody. Vdcésina vhodnych potravin uvolfiuje vihkost velmi rychlo, uz v prvom $tadiu susenia, ¢o znamend, ze
mozu absorbovat velké mnozstvo tepla a vytvarat tym vaésie mnozstvo pary. Hlavna motorova jednotka
nasava vzduch, ktory rovnomerne ohrieva na nastavenu teplotu a nasledne ho tlakom ventilatora vhana
stredovym otvorom do priestoru susicky. Ohriaty vzduch sa rozptyli v jednotlivych susiacich poschodiach
a odstranuje tak z potravin ich vlhkost. Vlhkostou nasiaknuty vzduch sa odvadza cez v3etky susiace platy
a vychéadza von otvormi v hornom veku. Pred uplynutim ¢asu moZzete kontrolovat susiace sa potraviny
vizualne vdaka transparentnému prevedeniu platov, alebo hmatom. Pre ¢o najrovhomernejsi proces suse-
nia potravin, odporué¢ame poradie jednotlivych plat medzi sebou vymieriat (horné za dolné).

BEZPECNOSTNE INSTRUKCIE &

e Pred pouZitim pristroja sa uistite, Ze vase napatie v sieti zodpoveda hodnotdm na typovom Stitku
vyrobku 220 - 240 V ~ 50/60 Hz.

e Pamatajte, Ze tento vyrobok slizi len k domacemu, nie profesiondlnemu pouzitiu. Distribdtor ani vyrobca
nie s zodpovedni za akékolvek Skody alebo zranenia spdsobené komerénym pouZitim, nespravnym pouzitim,
alebo pouZitim mimo danej $pecifikacie. Za takychto okolnosti zanika Standardnd zaruka.

e Pristroj je urceny len pre pouzitie vdomacnosti a nie je urceny pre vonkajsie pouZitie.

¢ NepouZivajte susi¢ku na iny ucel, nez ku ktorému je urcena tj. Na susenie vhodnych potravin

e Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby so snizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial st pod
dozorom alebo boli poucené o pouZivani spotrebica bezpecnym spésobom a rozumeju pripadnym
nebezpedenstvam. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a Gdrzbu vykonavani uZivatelom
nesmu vykonavat deti, pokial nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.

¢ Deti mladsie ako 8 rokov sa musi driat mimo dosahu spotrebiéa a jeho privodu.

e Ak je spotrebic v chode, zabrante kontaktu s nim domacim zvieratdm, rastlinam a hmyzu.

e Pred prvym pouZitim odstrarte vSetok obalovy materidl vr. igelitovych vrectsok z dosahu deti, hrozi udusenie.
o Zéstrtka musi byt uzemnend. Dalej by mala byt v zésuvke zapojena pevne, pretoZe volné spojenie moze
sposobit poZiar.

¢ NepouZivajte motorovu jednotku na vykurovanie miestnosti!

e Privypinani a zapinani el. siete vZdy najprv pristroj vypnite vypinacom.
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o Pri odpajani zo zasuvky drzte kabel za zastrcku, nie za Sndru. Zastrcku nezapdjajte a neodpdjajte mokrymi
rukami. Nenechajte napajaci kabel visiet cez hranu stola alebo ostré predmety.

e Napajaci kdbel nesmie byt vystavovany vode, vihku a hortcim povrchom.

e Spotrebic ani jeho ¢asti nie su uréené na umyvanie v umyvacke riadu.

¢ POZOR - Spotrebi¢ nie je uréeny pre ¢innost prostrednictvom vonkajsieho ¢asového spinaca, dialkového ovla-
dania alebo akékolvek iné stcasti, ktord spina spotrebic automaticky, pretoZe existuje nebezpecenstvo vzniku po-
Ziaru, ak by bol spotrebic zakryty alebo nespravne umiestneny v okamihu uvedenia spotrebica do ¢innosti.

e Akje pristroj alebo jeho napdjaci kdbel akokolvek poskodeny, nepouZivajte ho a kontaktujte predajcu alebo
odborny servis.

* Pretoze elektrické susicky zvycajne pracuju po dihSiu dobu, dodrZujte uréené ¢asy susenia, nenechavajte
susicku v prevadzke dlhsie, nez odporuca vyrobca vid. tabulka s ¢asmi pri jednotlivych susenych potravin.

¢ Nikdy nenechavajte pristroj bez dozoru.

¢ Nikdy nestrkajte akékolvek predmety do motorovej jednotky s vykurovacim telesom.

e Tento pristroj je ur¢eny pre dlhsie stvislé pouzitie. Umiestnite ho preto na miesto mimo dosahu deti. Dbajte
na to, aby sa deti nemohly dotknut pristroja, pokial je v prevadzke alebo hortci a aby nedosiahli na privodnu
Snuru.

e Pred uvedenim do prevadzky sa uistite, Ze sa pristroj nachadza na stabilnom, suchom a teplu odolnom
povrchu, aby ste tak zabranili moznym $kodam, ¢i prevrhnutiu. Davajte si pozor, aby pristroj nemohol spadnit
z pracovnej plochy.

o Pristroj pri prevadzke nikdy nezakryvajte dekami, uterakmi, ani inymi predmetmi!

o Susicku umiestriujte v dostatocnej vzdialenosti od stien, zaclon a zavesov

e Pristroj vytvara teplo, ktoré je z neho odvetravanie. Pocas poufZitia dajte od spodnej Casti pristroja prec
vsetky predmety, ktoré by mohli branit v pristupe vzduchu a pristroj tak poskodit.

e Ked je pristroj v chode, mal by byt zaisteny. Otvor, z ktorého vychadza teplo, nesmie sa pocas prevadzky
zakryty, aby sa zabranilo riziku poZiaru a inych skod.

* Nedovolte, aby sa do pristroja dostala akakolvek tekutina, bol vystaveny riziku mechanického poskodenia,
poveternostnym vplyvom, priamemu slne¢nému svetlu, zdrojom tepla, vlhku, korozivnym latkam a dalsim
faktorom, ktoré by ho mohli poskodit, alebo by v spojitosti s pristrojom mohli spdsobit poziar.

¢ Nepouzivajte pristroj v kondenzujlicej atmosfére. NepouZivajte pristroj v podmienkach s okolitou teplotou
a vlhkostou, ktord méze spdsobit kondenzéciu vody vo vnutri pristroja.

¢ NepoufZivajte pristroj, ak je vlhky, ¢i uz kvoli pocasiu alebo po Cisteni krytu.

¢ Nepokusajte sa pristroj pouzivat ihned potom, ¢o ste ho priniesli z chladného prostredia do teplého pro-
stredia. Kondenzacia vody vo vnutri aj mimo teplomera moze spdsobit nebezpedenstvo Urazu a poskodenia
pristroja. Nechajte pristroj najprv dosiahnut izbovu teplotu.,

¢ Neumiestfiujte zariadenie na papier, noviny, zaprasené alebo sypké povrchy. Tento materidl sa méze dostat
do vetracich otvorov alebo dovnitra zariadenia a spdsobit znecistenie a poskodenie pristroja. Hrozi riziko
prehriatia a poZiaru.

¢ Pohonnu jednotku nikdy neponarajte do vody! Jednotku mozno utriet vihkou handri¢kou. Pred akymkol-
vek Cistenim nechajte pristroj vychladnut na izbovu teplotu a odpojte privodnu $ndru. Podrobnosti sa nacha-
dzaju v sekeii Cistenie a Gdrzba

e V pripade poziaru nehaste pristroj vodou. PouZite hasiaci pristroj s praskom alebo oxidom uhli¢itym.

e Vyrobok nerozoberajte ani neupravujte, hrozi nebezpeéenstvo urazu elektrickym pridom / poskodenie
vyrobku. Opravu zaistite v odbornom servise.

¢ NepoutZivajte pristroj, ak bol dlho dobu uskladneny za nepriaznivych podmienok.

e Pozor, susicka moze byt v priebehu prevadzky aj nejaku dobu po ukonéeni susenia horuca!

Pred akoukolvek manipulaciou nechajte pristroj vychladnut.

e PouZzivajte iba origindlne prislusenstvo urcené pre tento model.

Raper
e Per str 17



O SUSENIE, RADY A TIPY

SuSenie najroznejsich plodov ¢i madsa patri k najstarSim a tiez k najzdravsim sp6sobom uchovavanie potravin.
Dnes susenie vyrazne ulahcuje elektricka energia, a to ako v priemysle, tak aj v domdcnostiach. Dovod, preco
susenie ovocia, zeleniny, byliniek, hub ¢i masa zaznamenal v poslednej dobe velky ndvrat, stvisi aj s trendom
zdravej vyZivy. Takto spracované potraviny si zachovavaju vysoky obsah vitaminov, stopovych prvkov a minera-
lov (az okolo 97% z pévodného mnozstva), a to bez pouZitia chémie.

Susi¢ku umiestnite tak, aby ste ju v priebehu susenia nemuseli premiestriovat. Berte do Uvahy skutoénost, Ze sa pri
suseni bude v miestnosti miesat arému susenych potravin. To nemusi byt pre kazdého prijemné.

¢ Najlepsie vysledky dosiahnete len s neskodnymi, ¢erstvymi a zrelymi plodmi, neodpori¢ame pouzit plody
prezreté, alebo nahnité, pripadnd poskodené miesta na potravindch pred susenim odstrénte.

e Pred susenim potraviny dokonale ocistite a pripadne upravte napr. Namocenim do zmesi vody a citronovej
$tavy. O3etrenie citrénovou $tavou redukuje neZiaduce ¢ernanie suseného ovocia. DodrZujte hygienu vasich rik
vr. pracovnej plochy.

* Proces susenia bude rovnomerny, ked potraviny nakrajate na rovnako hrubé platky. Prilis tenké platky schnu
sice rychlejsie, ale nezabudnite, Ze suSenim sa podstatne zmensi ich velkost. MnoZstvo potravin na jedno suse-
nie by nemalo presiahnut 3/4 plochy platy a sila platkov by mala byt od 0,5 cm do max. 1 cm. Plata by sa nemala
prili$ naplnit, aby mohol vzduch volne prudit.

e Ak budete chciet z potravin odstranit kdstky, pripadne jadrd, najskdr ovocie vysuste cca na 50%. Tymto kro-
kom tak zabranite nadmernému odkvapkavaniu $tiav zo susenych potravin, ovocia. Neoltipane ovocie pokladaj-
te Supkou dole na plato. TieZ pri nerovnych tvaroch kladte vZdy plochou so Supkou na plato. Zeleninu rozlozte
rovnomerne a len v jednej vrstve.

PRIPRAVA POTRAVIN PRED SUSENIM

Toto zafizeni neni urceno ke komercnimu pouZiti, ale pouze pro pfipravu mnozstvi potravin pro béZznou domdcnost.
(Pozndmka: informace niZe jsou pouze nédvrhy pro pfipravu.)
Pokud chcete susit na zakladé pravidel raw stravy, nenastavujte teplotu na vice nez 40°C.

Pojem RAW food nebo také RAW strava byl pfevzat z anglickych vyrazu raw [rd] v pfekladu syrovy a food [fud]
s doslovnym prekladem jidlo, volné také strava. V ¢estiné se tomuto zplsobu stravovani také fika Ziva strava.

Susit Ize prakticky jakékoli ovoce a zeleninu. K suseni vybirejte jen zralé (nikoli pfezralé) suroviny, bez zndmek
poskozeni ¢i napadeni hnilobou nebo plisni. Nebojte se susit ani kyselé nebo mélo sladké plody (napriklad kysela
jablka), pravé naopak! V surovinach se v pribéhu dehydratace koncentruji pfirodni aroma a cukry, takze oproti
Cerstvym potravindm maji sladsi a vyrazné;jsi chut.

Vybrané plody vidy dobfe omyjte, osuste a nakrdjejte na platky — niZe najdete orientacni doporuceni, jak by
mély byt platky konkrétniho ovoce, zeleniny nebo hub, silné. VSechny kousky by mély byt stejné.

Platky nebo kousky surovin naskladejte na tac tak, aby se vzajemné nepfekryvaly. Pod $tavnatéjsi suroviny dejte
radéji susici vlozku, aby z nich neodkapavala $tava na spodni plata, a také z divodu nasledné adrzby.

Nastavte suseni dle doporuceni v navodu nize, a pokud konkrétni suroviny susite poprvé, kazdych par desi-
tek minut je zkontrolujte. Jak poznate, Ze je hotovo? UsuSené houby a zelenina by mély byt pfi stisknuti tvrdé
a kiehké, ovoce zase koznaté a pruzné (nize u kazdé suroviny uvadime, jaké vlastnosti ma, kdyzZ je spravné usu-
Send). MlzZete také nafiznout jeden kousek, ktery jste nechali trochu vychladnout, a zkontrolovat, jestli uvnitf
opravdu nezbyla Zadnd vihkost.

Ususené ovoce, zeleninu nebo houby nechte asi 1 hodinu vychladnout (klidné je nechte ve vypnuté susicce).
Neprodluzujte ¢as pro chladnuti, susené suroviny by mohly absorbovat vlhkost z okolniho vzduchu a bylo by
nutné je znovu dosusit. Teprve po vychladnuti uskladnéte susené potraviny ve vzduchotésnych nddobach nebo
saccich. Nadoby uloZte idealné na temné misto pfi pokojové i nizsi teploté. Susené plody maji trvanlivost mi-
nimalné 1-2 roky.
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TIP: Ak chcete predist zhnednutie niektorych druhov ovocia (jablk, hrugiek alebo marhul), pred susenim
namocte nakrdjané rezy do zmesi pripravenej z 250 ml vody a 1 lyZice citrénovej $tavy. Kusky ovocia
potom nechajte chvilu odkvapkat a méZete rovno susit. Ovocie oSetrené tymto roztokom zostane
v priebehu susenia svetlé a nezhnedne ani pocas skladovania.

A. PRIPRAVA OVOCIE + TIPY

1. % pohara dZdsu plus 2 pohdre vody, vietky potraviny, ktoré chcete susit, namacajte po dobu priblizne
dvoch minut. (Pozndmka: kombinujte dzus a potraviny ako napriklad jablkd s jablénym dzisom.)

2. Tabulka pripravy ovocie

Ovocie Priprava Beiné susenie | Cas (cca) hod.
Articok Nakrajat na 3mm plétky krehké 5-13
Pomarang, grep, citron| Olupany, nakrdjany na 5 mm platky chrumkavé 8-9
Brusnice Rozrezané alebo celé poddajné 6-26
Datle Vykostkované, rozrezané alebo vcelku tuhé 6-72
Zralé mango Nakrdjané poddajné 6-7
Hruska Olupana, nakréjana poddajné 7-9
Jablko Vykostkované, nakrajané alebo olGpané poddajné 7-9
Mandle Olupané, polovice poddajné 12-38
Pomarancova kéra | Pruzky poddajné 8-16

B. PRIPRAVA ZELENINY

1. Varenie v pare, vode alebo vyprazanie na oleji. Odporucame pre fazulu, karfiol, Sparglu a zemiaky.

2. Pripravenu zeleninu dajte do vriacej vody na zhruba 3 az 5 minut.

Vodu uplne vyleje a dajte zeleninu na platy.

3. Zeleninu namacajte do citrénovej $tavy po dobu priblizne 2 minuty.

4. Tabulka zeleniny

Zelenina Priprava Beiné susenie | Cas (cca) hod.
Baklazan Nakrajand na 6 mm az 8 mm kusky krehké 6-18
Cesnak Olupany a nakrajany na platky krehké 8-14
Cibul‘a Nakrdjana krehké 8-14
Hrasok Varit po 3 -5 minut krehké 8—-14
Huby Nakrdjané na platky alebo vcelku tuhé 6-14
N A
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Zelenina Priprava Beiné susenie | Cas (cca) hod.
Chilli papricky | Vcelku krehké 8-14
Kapusta Nakrajat na 3mm platky tuhé 6-14
Karfiol Uvareny domdkka, narezany tuhé 6-16
Mrkva Uvareny doméka, olipana alebo narezana tuhé 6-12
Paradajka Oltpana, na polovicky alebo platky tuhé 8-24
Pér Rozrezany krehké 6-10
Rebarbora Olupané, nakrdjand na 3mm platky Uplne suché 8-38
Spargl’a Nakrajany na 2,5 cm platky krehké 6-14
Spenét Varit, kym nezmékne krehké 6-16
Tekvica Nakrdjand na 6mm platky krehké 6-18
Uhorka Oltpané, nakrdjané na platky 1,2 cm tuhé 6-18
Zeler Nakrdjany na 6mm platky krehké 6-14

C. PRIPRAVA MASA A RYB

1. Miso (bez tuku): pred sudenim naloZte, aby skrehlo. Marindda, do ktorej budete nakladat, by mala
byt slana, aby z mésa vypudila vihkost a udrZiavala ho ¢erstvé. Miso potom nakréjajte na malé kdsky
a dajte susit na 2 aZ 8 hodin, kym sa nevypari vietky vihkost.

2. Hydina: vietko hydinové maso by malo byt pred susenim tepelne upravené. Najlepsie je ho varit
v pare alebo grilovat. Susenie prebieha 2 az 8 hodin, kym sa nevypari vietka vlhkost.

3. Ryby: doporucujeme pred susenim tepelne upravit. Najlepsie je varit ich v pare alebo grilovat
(na 200 °C cca 20 minat). Susenie prebieha 2 aZ 8 hodin, kym sa nevypari vietka vlhkost.

D. VANILKA

Utrite vodu a odstrante zIé listky. RozloZte vanilku na platy. Susenie trvd zhruba 2 az 6 hodin.

E. CHLIEB
Na kusky nakrajany chlieb rozloZte na platy a suste ho po dobu 30 mindt az 2 hodin.

F. ORECHY

Orechy zbavte Uplne skrupin a umyte ich teplou vodou. RozloZte ich na platy. Susi sa po dobu priblizne
18 aZ 26 hodin. Skladujte je potom v chladnicke.

G. BYLINKY A KORENINY

Ak v lete nestihate spotrebovat trodu byliniek zo zahradky, ususte ich a pouZivajte v kuchyni po cely
rok. Susenie byliniek a korenia je jednoduché, pretoZze nevyzaduje takmer Ziadnu pripravu. Hlavnou
podmienkou je susit jednotlivé druhy oddelene, aby navzdjom nenatiahli svoje aromy.
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Najchutnejsie su tie bylinky, ktoré boli ususené ¢o najéerstvejsie. Doba zberu vsak zaleZi na tom, ktoru
Cast rastliny chcete ususit. Kvety odstrihnite v ¢ase, ked st puky napoly otvorenad (nie v plnom rozkvete).
Listky Znite, kym si mladé a krehké. Pri zbere vidy pouzivajte noznice, nikdy bylinky netrhajte. Semena
je najlepsi zozat vo chvili, ked sa meni zo zelenych na hnedé alebo $edivé, ale zaroven skér, nez prasknu
struky a ich obsah sa vysype. Korer vykopavajte na jeser v Case, ked' je rastlina celkom urastena a jej
nadzemnd Cast zacina uvadat. Dajte si pozor, aby ste korefi neposkodili naradim.

Odstrante z nazbieranych rastlin odumreté a poskodené Casti. Ak Zijete v zaprasenom alebo rusnom mieste,
urcite bylinky oplachnite a nechajte do druhého dria uschnit. Koreri dokladne umyte v kazdom pripade
aihned'ho osuste napr. Utierkou. Do niektorych semien sa mdze dostat hmyz, a tak je vhodné ich pred susenim
zmrazit na cca 48 hodin (nezamrazujte semend, ktoré budete chciet este niekedy zasadit, nevyklicili by).

Kvety aj listky nechajte v celku, korefi mdzete narezat na mensie kisky alebo rozrezat pozdizne. Vyskladajte
bylinky na platy. Pokial susite vacsie trsy, nastavte plata na vysku tak, aby sa rastliny nedotykali tacke nad
nimi. Suste 2-4 hodiny pri 35 °C. VysSia teplota by zni¢ila chut byliniek. Pokial susite konkrétne druhy byliniek
alebo korenia prvykrét, priebezne ich kontrolujte - je nutné vybrat ich zo susi¢ky, akonahle su riadne ususené.
Presusovaniu totiz znehodnocuje Ziviny obsiahnuté v rastlindch (oleje, vitaminy, minerdly).

Sprévne ususené bylinky spoznate tak, Ze su krehké, drobivé a Sustia. Pokial niektoré kusky pocas susenia
sCerneli, vytriedte je (ku séernaniu moze dojst, ak ste susili zaparené bylinky alebo ste ich rozprestreli
na plate v prili§ hrubych vrstvach). Zdravé byliny dajte do vzduchotesnej nadoby, ideadlne nepriehladné.
Ak nemate nepriehladné nadoby, postaci sklenené - je ale potrebné uloZit ich na temné miesto. Svetlo
sposobuje blednutie rastlin a stratu aromatickych olejov. Skladovanie v otvorenej nadobe alebo v sac¢ku
by zas zapricinilo zvlhnutiu byliniek (a postupné plesniveniu) a moZzné napadnutiu hmyzom. Spravne
uskladnené bylinky vydrZi cca 1 rok.

H. DOMACE CESTOVINY

Vyrobte a nakrajajte si domace cestoviny podla réznych receptov. RozloZte je v jednej vrstve na susiace
platy. Suste 2-4 hodiny pri teplote 57°C. Mensie druhy cestovin sa susia najrychlejsie a potom ich aj lahko
a rychlo uvarite.

DALSIE TIPY SUSENIE, ROZNE DRUHY

(Uvedené ¢asy susenia pri jednotlivych surovin st iba orientaéné - suSenie moze trvat kratsie aj dlhsie.)

ANANAS

Z Ananasa orezte koru, odstrante ocka tuhé
vldkniny a vyrezte jadro. Nakrdjajte na 5-6 mm
platky alebo klinky.

Doba susenia: 7-8 hodin

Teplota susenia: 70 °C

Spravne ususené plody s makké.

BAKLAZAN

Baklazan oSupeme a nakrajame na 8 mm platky.
Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody st tuhé.

BANANY

Banany je najlepsie susit vo chvili, ked sa zacinaju
objavovat hnedé fliacky na Supke.

Olupte ich a nakréjajte na 3 mm kolieska.

Doba susenia: 6-10 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su tuhé. Ak sa susi dlhsiu
dobu, st chrumkavé.

BOBULOVINY

Maliny, ¢uéoriedky, ¢ernice a dalSie bobuloviny
ponechajte v celku. U plodov s voskovitu

Supkou (brusnice) predzpracujte blansirovanim
(kucharska technika spocivajuce v ponoreni
plodu do horucej vody (kratkom spareni a jeho
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naslednom ochladeni), skratite tym dobu
susenia na polovicu.

Doba susenia: 10-15 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su tuhé,

brusnice si makké.

BROKOLICA

Brokolicu umyte a odreZte hldb. Stonky
nakrajajte na 8 mm kusky, kvietky suste v celku.
Doba susenia: 10-14 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.
BROSKYNE

Broskyne umyte, odstrarte kostku. Ak chcete,
mozete olupat, ale nie je to nutné. Nakrdjajte na
8 mm platky.

Doba susenia: 8-16 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su makké.

CIBULA

Cibulu odrezte koreni a olupte.

Nakrajajte na 3 mm kolieska alebo nasekajte.
Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 63 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

CUKETA

Cuketu umyte a nakrajajte na 6 mm platky
alebo na tensie 3 mm chipsy.

Doba susenia: 7-11 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Sprdvne ususené plody su krehké.

CERESNE

Cere$ne umyte, odstrarite stopky, rozpolte a
vykostkujte. Suste Supkou nadol. Susené ceresne
vyzeraju ako hrozienka.

Dajte pozor na presusenie.

Doba susenia: 13-21 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su tuhé a lepkavé.
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CERVENA REPA

Repu odstrarite viat i koreri, oskrabte a varte

v pare, kym nezmakne. Nechajte vychladnut,
nakrajajte na 8 mm platky alebo 3 mm kocky.
Doba susenia: 8-12 hodin

Teplota suSenia: 52 °C

Sprévne ususené plody st tuhé.

DATLE

Datle umyte a odstrarnte im vrSok so stopkou.
Nakrdjajte na 8 mm kolieska.

Doba susenia: 11-19 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Sprévne ususené plody su tuhé.

FAZULKY ZELENE

Fazulu umyte, odkrojte konce a nakrdjajte

na 2,5 cm koliky.

Doba susenia: 8-12 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Sprdvne ususené plody su krehké.

FIGY

Figy umyte, odstrarite kazy, rozstvrtte

a rozprestrite na tacku Supkou nadol.

Doba susenia: 22-30 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Sprévne ususené plody su makké.

HRACH

Hrasok vylupte so strukov a varte v pare, kym sa
nevytvori vrabky. Preplachnite studenou vodou
a vysuste papierovym obruskom.

Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

HROZNO

Hrozno umyte a odstrante stopky. Plody mozete
nechat vcelku alebo ich rozpolit. Rozpolené
hrozno pokladajte na tacku Supkou nadol.

Ak hrozno vopred nablansirujete (kuchérska
technika spocivajice v ponoreni plodu do
horucej vody (kratkom spareni a jeho naslednom
ochladeni), skratite dobu susenia na polovicu.



Doba susenia: 22-30 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su makké.

HRUSKY

Hrusky osupte (nie je nevyhnutné) a odstrarite
jadrovnik. Nakrajajte ich na 4-6 mm platky, alebo
iba rozstvrtte.

Doba susenia: 7-9 hodin

Teplota susenia: 70 °C

Spravne ususené plody su makké.

HUBY

Odstrarite z hib necistoty a nakréjajte ich na cca
1 cm hrubé platky.

Doba susenia: 3-7 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

IBISTEK JEDLY

Ibistek umyte, oreZte a nakrajajte na 6 mm
kolieska.

Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody st tuhé.

JABLKA

Jablka osupte (nie je nevyhnutné), odstrarte
jadrovnik a nakrajajte na 4-6 mm platky

Doba susenia: 7-9 hodin

Teplota susenia: 70 °C

Spravne ususené plody su makké.

JAHODY

Jahody umyte, odkrojte vrsok a nakrdjajte

na 5 mm platky.

Doba susenia: 10-12 hodin

Teplota susenia: 65 °C

Spravne ususené plody su tuhé a lepkavé.
KAPUSTA

Kel umyte a jednotlivé listy nakréjajte na velkost
chipsov.

Doba susenia: 7-11 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

KIWI

Olupte a nakrajajte na 5 mm hrubé platky.
Doba susenia: 10-12 hodin

Teplota susenia: 70 °C

Spravne ususené plody su makké.

KUKURICA

Kukuriény klas olupte, odstrante vlasové vlakna
avarte v pare, kym sa nezrazi mlieko. Odkrajejte
zrna od klasu a rozloZte na tacku. Pocas susenia
niekol'kokrat premiesajte.

Doba susenia: 6-10 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Sprévne ususené plody su krehké.

Tip: V pripade, Ze chcete upravit zrna pre
naslednu pripravu popcornu, pouzite tzv.
Pukancovu kukuricu. Zrna z klasu neodlupujte,
kym nie st dobre preschnuté. Potom ich
odloupte a rovno bez akéhokolvek varenia suste
4-8 hodin, kym sa nescvrknou.

MARHULE

Marhule umyte, rozpolte a vykostkujte.

Suste otocené Supkou nadol.

Doba susenia: 10-12 hodin

Teplota susenia: 60 °C

Sprévne ususené plody su makké.

MELON VODNY

Meldnovu duZinu zbavte jadierok a nakrajajte na
koliky alebo kocky.

Doba susenia: 8-10 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su makké a lepkavé.

Ak sa susi dlhsiu dobu, st chrumkavé.

MRKVA

Mrkvim odrezte vrsky a olupte ich. Nakrajajte na
3 mm kolieska.

Doba susenia: 6-10 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Sprévne ususené plody su tuhé.
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NEKTARINKY

Nektarinky umyte a odstrarite kostky. Ak chcete,
mozete ich olupat. Nakrajajte na cca 1 cm platky
alebo kolieska. Suste Supkou nadol.

Doba susenia: 8-16 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su makké.

PAPRIKA

Paprikdm odstrarite stopky, semena a biele
duZinaté casti. Umyte, osuste a nakrajajte

na 8 mm hrubé pruzky alebo kruzky.

Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody st tuhé.

PARADAIJKY

Paradajkam odstrante stopku a umyte.
Nakrdjajte na 6 mm kolieska. Cherry paradajky
staci len prepolit a susit Supkou dole.

Doba susenia: 5-9 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

Ak sa susi dlhsiu dobu, su krehké.
REBARBORA

Rebarboru umyte a nakrajajte

na cca 2,5 cm dlhé kusky.

Doba susenia: 6-10 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody st tuhé.

SLADKE ZEMIAKY

Sladké zemiaky umyte a sparte do makka.
Olupte a nakrajajte na 6 mm kolieska.
Doba susenia: 7-11 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.
SLIVKY

Slivky umyte, rozpolte a vyberte kdstku. Suste
Supkou nadol.

Doba susenia: 10-12 hodin | Teplota susenia: 60 °C
Spravne ususené plody st tuhé.
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SPARGLA

Sparglu umyte a nakrajajte na 2,5 cm koliky.
Doba susenia: 5-6 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Sprévne ususené plody su krehké.

TEKVICA

Tekvicu rozpolte alebo rozstvrtte, odstrarite
semienka a pecte alebo varte v pare domékka.
Potom oltpte Supku a duZinu rozmixujte v mixéri.
Zmes nalejte na suSiacu vlozku alebo na papier
na pecenie.

Doba susenia: 7-11 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Sprdvne ususené plody su tuhé.

UHORKA

Uhorku umyte a nakrajajte na 3 mm kolieska.
Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Sprdvne ususené plody su tuhé.

ZELER STOPKOVY

Zeler umyte a odrezte listy.

Stonky nakrdjajte na 8 mm pruzky.

Doba susenia: 3-10 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Sprdvne ususené plody su tuhé.

ZEMIAKY

Na suSenie pouZite nové zemiaky. Olupte ich,
umyte a sparte na 4-6 minut.

Nakrajajte na 3 mm kolieska alebo nastruhajte.
Doba susenia: 6-14 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

Ak sa susi dlhsiu dobu, st krehké.



PRACA S PRISTROJOM

Tlacidlo Funkcia

Vypinac

Zapina a vypina zariadenie. Pri zapnuti st zobrazené prednastavené parametre
¢asu suSenia (10 hodin) a teploty (45°C). Toto tlacidlo sa zariadenie vypnut
kedykolvek, aj pocas susenia.

Start/Pauza

Toto tladidlo spusti/zastavi proces su$enia pri nastavenom ¢asu a teplote.

Na displeji sa zobrazuje symbol horiceho vzduchu.
m Po ukonéeni nastaveného Casu susenia (¢asovac ukazuje 00:00) sa automaticky

vypne ventilator vykurovania a horticeho vzduchu a jednotka 5krat pipne (mozno
tiez stmit, pozri , pipnutie®).

Ak pocas procesu suienia stladite tlacidlo Start/Pauza, (napriklad. Pre Gpravu
susiacich poschodi) prerusite proces susenia t.j. kirenie a teply vzduch sa vypni
a na displeji sa zobrazi zostavajuci ¢as a symbol teplého vzduchu blika. Stlacte
tla¢idlo Start/Pauza znovu pre pokracovanie procesu susenia.

Nastavenie
SluZi na nastavenie ¢asu a teploty.

SET Po stladeni zatne zobrazeny €as blikat a je mozné ho nastavit otoénym gombikom
(1 aZ 24 hodin v dielcoch po 30 minutach). Stlacte SET znova a zaéne blikat
zobrazena teplota.

Teraz oto¢nym gombikom nastavte teplotu. (35 az 70°C v dielcoch po 5°C).

Parametre mézete zmenit kedykolvek poéas susenia.

Stimenie zvuku

Stlacte a podrzte tlacidlo SET po dobu dlhSiu ako 3 sekundy, aby sa aktivoval rezim
stimenia. Na konci procesu su$enia pristroj nebude pipat. Je to uZito¢né, ak si
prajete susit cez noc. Nastavenie sa uloZi, kym znova nestladite tlacidlo SET dlhsie
ako 3 sekundy a symbol stimenie zmizne.
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PRACA S PRISTROJOM
I. PRVE POUZITIE

e Pristroj vybalte a odstati vSetky obalové materialy, ktoré ekologicky zlikvidujte. Ihned' po vybaleni pristroj
a prislusenstvo skontrolujte, ¢i nenest zndmky poskodenia.

e Susiace plata pred prvym pouzitim dékladne umyte vo vlaznej vode s pripravkom na umyvanie riadu

a nasledne utrite do sucha.

® Zapnite zariadenie pomocou vypinaca. Na displeji vidite prednastavené parametre. 10:00 hodin a 45 °C

a nechajte pracovat po dobu cca 30 minut bez akéhokolvek pridania potravin na susiace platy. Pri tomto
prvom pouZiti sa mdze objavit slaby dym a zapach. Ten je spdsobeny vypalovanim tepelného vinutia.

Ide o bezny jav, ktory po chvili zmizne. Nechajte vychladnut.

® Po prvom pouziti znovu umyte platy a veko susicky. Osuste poschodia a susicka je tak teraz pripravena na
prvé poutzitie s potravinami.

* Umiestnite na znovu umyta platy vopred pripravené a oSetrené potraviny. Plata sa potom umiestni do
pristroja a zakryju sa vekom. Susiace platy mézu byt umiestnené v dvoch vyskovych variantoch, podla
hrabky susenych potravin.

e Zapojte napajaci kdbel pristroja do elektrickej zasuvky. Ked'je napdjanie pripojené, mozete stlacit vypinac.
Nasledne otocte regulator teploty na poZzadovanu teplotnu Uroveri a nastavte Cas.

 Spustite proces su$enia tla¢idlom $tart / pauza.

© Po uplynuti polovice ¢asu stlaéte tla¢idlo Start / pauza pre pozastavenie procesu susenia.

* \/ymerite poradie poschodi (tie, ktoré boli umiestnené dole, umiestnite hore a naopak). Stlacte tlacidlo
Start pre pokracovanie procesu susenia.

® Potraviny suste podla druhu, podla odporucania v priloZzenych tabulkach a tipoch nastaveni viz. vyssie.

¢ Na konci nastavenej doby susenia sa pristroj automaticky vypne a 5krét pipne.

e Po dokonceni susenia a vychladnuti pristroja vykonaijte jeho tdrzbu podla sekcie Cistenie a Gidriba vid. nizsie.

1. UPOZORNENIA A ODPORUCANIA

1. Neprekradujte dobu nepretrzitej prevadzky nad 24 hodin, méze byt ovplyvnena funkénost a Zivotnost
pristroja.

2. Zakazdym, ked dokoncite susenie, najprv znizte teplotu na minimum, potom pristroj vypnite

a odpojte zo siete.

3. Ked'je pristroj napajany a v chode, svieti LED displej a pracuje ventilator.

4. Do vyrobku nelejte vodu alebo iné tekutiny. Pocas pouZitia sa mdze vo vnutri lahko zrazat voda.

5. Potraviny by mali byt pred susenim spravne pripravené, napr. Ocistené, nakrajané, olipané,
namocdené atd. Priprava popisand v manuéli pomdha zachovat farbu a chut potravin.

6. Podas procesu susenia musi byt zaistené volné priudenie vzduchu. Nedavajte na plata prilis tazké
potraviny, ani neklad'te potraviny tak, aby sa prekryvali. Rozne potraviny sa susia r6znom case
(poznamka: ked' pristroj zacne susit, uistite sa, Ze je veko spravne umiestnené. Ak nestihnete susenie
ukondit v priebehu jedného diia, mbzZete ho odlozit na dalsi deri. V takom pripade spolovice ususené
potraviny pevne uzavrite do nadoby alebo plastového vrecka.)

7. Aby proces suenia prebiehal rovnomerne, vymiefiajte pocas su$enia ob¢as poradie susiacich plat. (Cim
nizsie je plato, tym je teplota vyssia a susenie efektivnejsie) Pozor, platy sa pocas procesu susenia zahrievaju!
8. VZidy majte pri susenie potravin na pristroji zatvorené veko, inak bude ovplyvnena doba susenia,
obsah Zivin v potravinach a ich chut.

SKLADOVANIE SUSENYCH POTRAVIN

Tu najdete niekol'ko tipov na spravne skladovanie suseného ovocia, aby dlhsie vydrzalo:
® PouZivajte Cisté a suché nadoby, idedlne vzduchotesné a nepriehladné.
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e Uistite sa, Ze v ovoci nezostala zvy$kova vlhkost. Mze spdsobit hnitie.

e NezZ susené potraviny date do skladovacie nadoby, nechajte ich vychladnat.

* Zamezte, aby neboli susené potraviny vystavené sine¢nému svetlu.

e Susené potraviny, ak si dobre vysusené, vydrzi az 2 roky. Potraviny sa zvy$kovou vlhkostou 15 a7 20%
odporucame skladovat po dobu maximalne 3 tyzdfiov.

o Ak sa susené potraviny nechystéte zjest v dohladnej dobe, mali by ste ich zavriet do nddoby alebo
plastového vrecka a uloZit na tmavé miesto. Odporuc¢ame ich uloZit do chladnicky.

CISTENIE A UDRZBA

1. Pred ¢istenim odpojte pristroj zo siete a nechajte tplne vychladnut.

2. Po dokonéeni susenia umyte platy teplou vodou a handri¢kou (je mozné pouzit pripravok na
umyvanie riadu). Plata nie st ur¢ené na umyvanie v umyvacke riadu!

3. Samotny pristroj utrite vlhkou handrickou a vysuste.

4, Je zakazané Cistit elektrickej ¢asti pristroja vodou alebo telo pristroja s motorovou jednotkou ponorit
do vody. Spinu na spodnej &asti pristroja mozete Cistit navlhéenou obraskom.

5. Cistenie nikdy nevykonavajte hrubymi latkami alebo hubkami. Vidy pouZivajte jemny, navlhéent
handricku. Pri silnejSom znecisteni moZete pouZit prostriedok na umyvanie riadu. Na Cistenie nikdy
nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, odmastovace, alkohol alebo iné agresivne prostriedky.

6. Pred uskladnenim sa uistite, Ze su vietky kusy spotrebic¢e dokonale ususené. Pristroj po Cisteni skladujte na
chladnom a dobre vetranom mieste, chrarite ju proti prachu a pripadnym uspinenim, mimo dosahu deti.

LIKVIDACIA STARYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Uvedeny symbol na vyrobku, jeho prislusenstve, obale alebo na sprievodnych dokumentoch znameng, Ze s vyrobkom
nesmie byt nakladané ako s beznym komunalnym odpadom. Prosim odovzdajte tento vyrobok na prislusné zberné
miesto, kde bude vykonand odborna recykldcia tohto elektronického zariadenia. V Eurdpskej Unii a v ostatnych
europskych krajindch st zriadené zberné miesta pre pouzité elektrické a elektronické zariadenia. Tym, Ze zaistite spravnu
likvidaciu vyrobku, predchadzate moznym negativnym dopadom na Zivotné prostredie a [udské zdravie, ¢o by mohli byt
| dosledky nespravnej manipuldcie s tymto vyrobkom. Recyklacia vsetkych tychto materialov prispieva tiez k ochrane
prirodnych zdrojov. Z tohto dévodu prosim nevyhadzujte staré elektrické a elektronické zariadenia sicasne s domovym odpadom.
Pre podrobnejsie informécie o recyklacii vyrobku sa obratte na miestny Urad, sluzbu zaistujucu likviddciu domaceho odpadu alebo
obchod, kde ste vyrobok zakupili. Podrobnosti tiez najdete v Zdkone o odpadoch prislu$nej zeme, v SR ¢. 185/2001 Zb. v platnom
zneni. Dalej na internetovych strankach www.elektrowin.cz, www.remasystem.cz a www.asekol.cz (likvidacia elektroodpadu). Pri
nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v stlade s platnymi predpismi a zakonmi udelené pokuty.

_No

= ZARUKA

Na tento vyrobok plati zéruka po dobu 24 mesiacov odo dfia zakupenia. Tato zéruka sa vztahuje na poruchy spésobené chyb-
nym materidlom alebo chybou pri vyrobe. Neplati, ak k zdvade doslo kvéli mechanickému poskodeniu, Zivelnej pohrome ¢i inéj
neodvratné udalosti, pripojenie k nespravnemu siefovému napatiu, Gpravami alebo opravami vykonanymi nekvalifikovanymi
a neopravnenymi osobami, nesprdvnemu pouzitiu alebo pouzitie inym spésobom, nez je uvedené v navode.

Vsetky doklady o kipe a o pripadnych servisnych opravach vyrobku uschovajte po dobu min. 3 rokov pre zabezpecenie kvalitného
zarucéného a pozaruéného servisu.

Zistenie, Ze vam tento vyrobok nevyhovuje, nie je ddvodom na reklaméciu.
Pokial chcete vyrobok reklamovat, predlozte spolu s nim doklad o kidpe.
Pokial' d6jde k poruche vasho pristroja, kontaktujte predajcu, u ktorého ste ho zakupili, alebo servis na tejto adrese:

Ceska republika: POASS Technologies s.r.o.
Jirdskova 21, 530 02 Pardubice | www.poass.cz | tel.: +420 723 632 911 | servis@poass.cz

Slovenska republika: TV-AV Elektronic, s. r. 0.
Pribinova 8725/54, 010 01 Zilina | www.tvav.sk | tel.: +421 41/562 60 61 | tvav@tvav.sk

GM electronic, spol.sr. 0.
K¥izikova 147/77 | 186 00 Praha | www.gme.cz
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Food Dehydrator Helper SPDG 1

stainless steel, digital

Dear customer,

Thank you for purchasing this product. Before using it, please read the instructions carefully.
Only use the product as described in this manual. The manufacturer assumes no liability for
damages resulting from use contrary to this manual. Keep this manual in case of later use. At
least for the duration of the valid warranty, we recommend that you store the original pack-
age and cash receipt. If you pass the product to another person, pass it with the instruction
manual. This product is designed to meet the highest standards of quality, functionality and
design. We believe that the food dehydrator will soon become an irreplaceable helper in
your kitchen.

FOOD DEHYDRATOR - THE BEST WAY TO KEEP VITAMINSI

PRODUCT DESCRIPTION

1. Black upper cap for blocking the light, which can destroy nutrients in food
2. Drying trays, adjustable height — 8 pcs

3. Main unit with motor and heating element

4. Control panel with LED display

5. Regulator for temperature and time adjustment
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power: 400 W

Voltage: 220 -240V ~ 50— 60 Hz
Temperature setting: 35-70 °C

Timer setting: 1 — 24 hours

Trays with adjustable height — 8 pcs
Protection level: Il

Air temperature at separate levels: £10 °C
Drying efficiency: 97 %

Weight brutto: 3,63 kg

Weight netto: 3 kg

Package dimensions: 33 x 27,5 x 26 cm
Product dimensions: lower option 32 x 26 x 27 cm, higher option 32 x 26 x 36,3 cm

DRYING PROCES IN FOOD DEHYDRATOR

Drying (Dehydration) is a method of heating the food, which subsequently evaporates water. Many
foods release moisture very quickly in the first stage of drying, which means they can absorb a lot
of heat and create more steam. The main engine unit draws air that uniformly heats up to the set
temperature and then pushes it using the fan through the central opening into the dryer compartment.
The heated air dissipates in the individual drying levels to remove the moisture from the food. The
moisture-absorbed air is drawn through all the drying plates and goes out through the openings in the
top lid. Before time runs out, you can visually inspect dried foods by looking through the transparent
plates or by touch. snap. For the smoothest food drying process, we recommend replacing the order of
plates (top for bottom).

SAFETY INSTRUCTIONS A

o Before using the appliance, make sure that your mains voltage corresponds to the values on the product
nameplate 220-240 V ~ 50/60 Hz.

e Remember that this product is for home use only, not for professional use. Distributor or manufacturer
is not responsible for any damages or injuries caused by commercial use, improper use, or use out of the
specified specifications. Under such circumstances, a standard warranty expires.

e The appliance is intended for home use only and is not intended for outdoor use.

¢ Do not use the dehydrator for any purpose other than that for which it is intended, ie for drying suitable foods.
¢ This appliance may be used by children under 8 years of age and older and persons with reduced
physical, sensory or mental abilities or lack of experience and knowledge when supervised or instructed
to use the appliance in a safe manner and they understand the potential hazards. Children should not
play with the appliance. Cleaning and maintenance cannot be done by children unless they are over
8 years of age and under supervision.

¢ Children under 8 years old must be kept out of reach of the appliance and its power supply cable.

¢ |f the appliance is running, avoid contact with pets, plants and insects.

e Remove all packaging material before first use. Plastic bags have to be kept out of reach of children,
suffocation hazard.

e The plug must be grounded. In addition, it should be firmly connected to the socket as a loose connection
may cause a fire.

¢ Do not use the engine unit to heat the room!

o Before disconnecting the device from the socket, always turn it off first.
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e When disconnecting from the socket, hold the plug, not the cord. Do not connect or disconnect the
plug with wet hands. Do not let the power cord hang over the edge of the table or sharp objects.

e The power cord must not be exposed to water, moisture and hot surfaces.

e The appliance or its parts are not intended for dishwasher washing.

e CAUTION - The appliance is not intended to operate via an external time switch, remote control or
any other component that automatically switches the appliance on, as there is a risk of fire if the appli-
ance is covered or incorrectly placed when the appliance is switched on.

o |f the device or its power cord is damaged in any way, do not use it and contact a dealer or a service center.
e Because the electric dehydrators usually work for a long time, observe the specified drying times, do
not leave the device in operation for longer than recommended by the manufacturer in table with times
for individual foods.

* Never leave the appliance unattended.

* Never push any objects into the engine unit with the heater.

¢ This device is intended for longer continuous use. Therefore, place it in a place out of reach of chil-
dren. Ensure that children can not touch the device while it is running or hot, and can not reach the
power cord.

e Ensure that the machine is on a stable, dry and heat-resistant surface before starting up to prevent
possible damage or overthrow. Be careful not to drop the device from the desktop.

¢ Neumistujte zafizeni na papir, noviny, zaprasené nebo sypké povrchy. Tento material se mlze dostat
do vétracich otvorl nebo dovnitf zafizeni a zpUsobit znecisténi a poskozeni pfistroje. Hrozi riziko pre-
hrati a pozaru.

* Never cover the appliance with blankets, towels, or other objects during operation!

e Place the dehydrator well away from walls and curtains.

e The device generates heat that is vented from it. During use, remove any objects from the underside
of the device that could prevent access to air and damage the device.

e When the device is running, it should be secured. The heat-opening hole must not be covered during
operation to prevent the risk of fire and other damage.

* Do not allow any liquid to get into the device, exposition to the risk of mechanical damage, weather-
ing, direct sunlight, heat sources, humidity, corrosive substances and other factors that could damage
device or cause fire in connection with it.

e Do not use the device in a condensing atmosphere. Do not use the device in ambient temperature
and humidity conditions that may cause condensation of water inside the unit.

e Do not use the device if it is damp, whether due to weather or after cleaning the cover.

¢ Do not attempt to use the unit immediately after you have brought it from a cold environment to
a warm environment. Condensation of water inside and outside the thermometer can cause a risk of
injury and damage to the instrument. Allow the unit to reach room temperature first.

e Never immerse the engine unit in water! The unit can be wiped with a damp cloth. Before any clean-
ing, let the appliance cool to room temperature and disconnect the power cord. See the Cleaning and
Maintenance section for details

¢ In case of fire, do not extinguish the appliance with water. Use a fire extinguisher with powder or
carbon dioxide.

e Do not disassemble or modify the product, risk of electric shock / product damage. Have it repaired
by a specialist workshop.

¢ Do not use the appliance if it has been stored for a long time under unfavorable conditions.

e Attention, the dryer may be hot during the operation and for some time after drying! Allow the device
to cool before handling.

e Only use original accessories designed for this model.
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ABOUT DRYING, TIPS AND TRICKS

Drying of a variety of fruits or meals is one of the oldest and most healthy ways of storing food. Today, drying
is significantly improved by electricity, both in industry and in households. The reason why the drying of fruit,
vegetables, herbs, mushrooms and meat has recently made a great return is also related to the trend of healthy
nutrition. Such processed foods maintain a high content of vitamins, trace elements and minerals (up to about
97% of the original amount), without the use of chemistry.

Place the dryer so that it does not have to be moved during drying. Keep in mind the fact that the drying process
will mix the aroma of dried foods in the room. This may not be pleasant for everyone.

e Get the best results with just fresh, ripe and mature fruits, we do not recommend using over-ripened or
damaged fruits, remove any damaged food items before drying.

e (Clean the food thoroughly before drying and, if necessary, dip it into a mixture of water and lemon juice.
Treatment with lemon juice reduces unwanted blackening of dried fruit. Observe the hygiene of your hands,
incl. workspace.

e The drying process will be even when you cut the food to the evenly thick slices. Too thin slices dry faster,
but do not forget that drying significantly reduces their size. The amount of food per drying should not exceed
3/4 of the plate area and the slices should be from 0.5 cm to 1 cm. Trays should not be too full for the air to flow
freely.

¢ If you want to remove kernels from food, first dry the fruit to about 50%. This prevents excessive dripping of
dried fruit juices. Put the not skinned food to the tray, skin down. Also, always place the side with the skin to the
plate in case of uneven shapes. Spread the vegetables evenly and only in one layer.

FOOD PREPARATION BEFORE USE

This device is not meant for commercial use, it serves only for preparation of quantities of food for household.
Note: The information below is just suggestions for preparation.)
If you want to dry based on raw food rules, do not set the temperature to more than 40°C.

You can dry almost any fruit and vegetable. For drying, select only ripe (not override) raw materials, without
signs of damage, rot or mold. Do not be afraid to dry even acidic or low-sweet fruits (such as sour apples), just
the opposite! In the raw materials, natural aroma and sugars concentrate during dehydration, so they have a
sweeter and more pronounced taste compared to fresh foods.

Always wash the selected fruits, dry them and slice - see below for guidance on how the slices of a particular
fruit, vegetable or mushroom should be thick. All the pieces should be the same.

Place the slices or pieces of raw material on the tray so that they do not overlap with each other. For a juicy
raw material, put the drying pad in place so that the juice does not drain from the bottom plate and also for
subsequent maintenance.

Set the drying as recommended in the instructions below, and if the raw materials are dried for the first time,
check them every few dozen minutes. How do you know it’s done? The dried mushrooms and vegetables should
be hard and brittle when pressed, the fruit leathery and tough (below for each raw material, which properties
it has when it is properly dried). You can also cut one piece that you have allowed to cool a little, and check if
there really is no moisture inside.

Have the dried fruit, vegetables or mushrooms cool for about 1 hour (leave them in a deactivated dehydrator).
Do not extend the cooling time, the dried raw material could absorb moisture from the ambient air and it would
be necessary to re-dry it. Only after cooling down store the dried food in airtight containers or bags. Store the
containers ideally in a dark place at room or lower temperatures. Dried fruits have a shelf life of at least 1-2
years.
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TIP: To prevent browning of some fruits (apples, pears or apricots), dip the slices into a mixture of 250 ml
of water and 1 tablespoon of lemon juice before drying. Then let the pieces of fruit drain for a while and
you can dry straight away. The fruit treated with this solution will remain bright and non-brown during
drying, even during storage.

A. FRUIT PREPARATION + TIPS

1. % glass of juice plus 2 glasses of water, soak all the food you want to dry for about two minutes.
(Note: combine juice and food such as apples with apple juice.)

2. Table of fruit preparation

Fruit Preparation s':g‘::; 'I'(i;\r;:/rl;l)ztx)r
Apple Deseed, sliced or peeled pliable 7-9
Artichoke Sliced to 3mm slices pliable 5-13
Almond Peeled, cut in half or sliced pliable 12-38
Cowberry Cup open or kept pliable 6—-26
Dates Deseed, sliced (or kept) tough 6-72
Orang(le, grapefruit, Peeled, sliced to 5mm pieces crispy 8-9
emon
Orange peel Strip like pliable 8-16
Peach Deseed when semi — dried in half or in 1/4 pliable 8-16
Pear Peeled, sliced pliable 7-9
Ripe mango Sliced pliable 6-7

B. VEGETABLE PREPARATION
1. Cook in steam or water or fry in oil. We recommend this for beans, cauliflower, asparagus and potatoes.

2. Put the prepared vegetables in the boiling water for about 3 to 5 minutes. Thoroughly drain the
water and put the vegetables on the plates.

3. Dip the vegetables in lemon juice for about 2 minutes.
4. Vegetable table

Vegetable Preparation SI:;‘:\TiZer 'I'(i;\r:::/:;:;r
Asparagus Slicedto 2,5cm fragile 6—-14
Cabbage Peel open, sliced to 3 mm tough 6—-14
Carrot Steam soft, stripped or sliced instant eatable 6-12
Cauliflower | Steam soft, cut open tough 6-16
Celery Sliced to 6 mm fragile 6—-14
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Vegetable Preparation s':g:::; T(i::’/;zt;r
Leek Cut open fragile 6—-10
Cucumber Peeled, sliced to 1,2 cm tough 6-18
Eggplant Sliced to 6 mm to 8 mm thick fragile 6-18
Garlic Peeled and sliced fragile 8-14
Pepper In whole fragile 8-14
Mushroom Sliced tough 6—-14
Onion Sliced fragile 8-14
Pea Steam for 3 =5 minutes fragile 8-14
Rhubarb Peeled, sliced to 3 mm saterless 8-38
Spinach Steam till damp off fragile 6—-16
Tomato Peeled, cut half or sliced tough 8-24
Pumpkin Sliced to 6 mm fragile 6-18

C. PREPARATION OF MEAT AND FISH

1. Meat (free of fat): before drying, dip it to make it brittle. The marinade should be salty to expel the
moisture out of the meat and keep it fresh. Then cut the meat into small pieces and let it dry for
2 to 8 hours until all moisture evaporates.

2. Poultry: all poultry meat should be cooked before drying. It is best to cook it in steam or roast it.
Drying takes 2 to 8 hours until all moisture evaporates.

3. Fish: we recommend heat treating before drying. It is best to cook it in steam or roast
(at 200°C for about 20 minutes). Drying takes 2 to 8 hours until all moisture evaporates.

D. VANILLA
Wipe off water and remove bad leaves. Spread the vanilla on tray. Drying takes about 2 to 6 hours.

E. BREAD

Cut the bread into pieces and dry for 30 minutes to 2 hours.

F. NUTS

Completely remove the shell and wash nuts with warm water. Spread them on the tray.
Dry for about 18 to 26 hours. Store them in the refrigerator.

G. HERBS AND SPICES

If you do not manage to consume the herbs from the garden in the summer, dry them and use them in the
kitchen for the whole year. Drying of herbs and spices is simple because it requires almost no preparation.
The main condition is to separate the individual kinds separately so that the aromas won’t mix.
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The most delicious are those herbs that have been dried as fresh as possible. The harvest time depends
on which part of the plant you want to dry. Cut flowers at a time when the buds are half open (not in full
bloom). Harvest the leaves when they are young and fragile. Always use scissors when harvesting, never
rip herbs. Seeds are best when changing from green to brown or gray, but at the same time before the
pods burst and their contents fall out. Dig out the roots in autumn when the plant is completely grown
and begins to fade above ground. Be careful not to damage the root with the tools.

Remove the dead and damaged parts from the plants. If you live in a dusty or busy place, rinse herbs
thoroughly and let them dry to the next day. Root has to be washed and immediately dried with a cloth.
Some insects can get into some seeds, so it is advisable to freeze them for about 48 hours before drying
(do not freeze the seeds you plan to plant them any time, they will not germinate).

Leave the flowers and leaves in the whole, cut the root to smaller pieces or cut the lengthwise. Place the
herbs on tray. If you dry bigger tufts, set the tray height so that the plants do not touch the tray above
them. Dry for 2-4 hours at 35°C. Higher temperatures would destroy the taste of herbs. If you dry out
specific types of herbs or spices for the first time, check them continuously - it is necessary to remove
them from the dryer as soon as they are properly dried. Overdrying degrades the nutrients contained in
the plants (oils, vitamins, minerals).

Well-dried herbs are fragile, crumbly and they crackle. If some pieces become black during drying, clean
them out (darkening can occur if you have dried mowburnt herbs or if you have spread them on a tray
in too thick layers). Place the healthy herbs in an airtight container, ideally opaque. If you do not have
opaque containers, glass is enough - but you need to keep them in a dark place. Light causes fading of
plants and loss of aromatic oils. Storage in an open container or in a bag would cause dampening of herbs
(and gradual molding) and insect infestation. Properly stored herbs last for about 1 year.

H. HOMEMADE PASTA

Make and cut homemade pasta according to different recipes. Lay them in one layer on the drying tray.
Dry for 2-4 hours at 57°C. Smaller types of pasta are dried the fastest and then easily and quickly cooked.

OTHER TYPES OF DRYING, DIFFERENT KINDS

(The drying times indicated for each material are only indicative - drying may take shorter or longer time.)

APPLES ASPARAGUS

Peel apples (not necessary), remove the kernel Wash the asparagus and cut it to 2.5 cm blocks.
and cut to 4,6 mm slices or only cut to quarters. Drying time: 5-6 hours

Drying time: 7-9 hours Drying temperature: 52 °C

Drying temperature: 70 °C Properly dried asparagus is fragile.

Properly dried fruitis soft. e
fffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffffff BANANAS

APRICOTS Bananas are the best to dry out as brown spots
Wash apricots, cut in half and remove stone. appear on the skin.

Dry them with skin down. Peel them and cut to 5mm circles.

Drying time: 10-12 hours Drying time: 10-12 hours

Drying temperature:60 °C Drying temperature: 70 °C

Properly dried fruit is soft. Properly dried fruit is solid. If dried for a long

time, it is crunchy.
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BATONS

Wash the batons and bake them until, they are
soft. Peel and cut into 6mm circles.

Drying time: 7-11 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried baton is fragile.

BEETROOT

Remove leaves and root, peel and cook in steam
until beetroot is soft. Allow it to cool, cut into

8 mm slices or 3 mm cubes.

Drying time: 8-12 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried beetroot is solid.

BERRIES

Leave raspberries, bilberries, blackberries

and other berries whole. Prepare berries with
waxy shell (cranberry) using blanching (cooking
technique consisting in immersing the fruit in
hot water (short infusion) and its subsequent
cooling) to shorten the drying time in half.
Drying time: 10-15 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried fruit is solid, cranberries are soft.
BROCCOLI

Wash the broccoli and cut off the stalk. Cut the
stems into 8 mm pieces, dry whole flowers.
Drying time: 10-14 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried broccoli is fragile.

CABBAGE

Wash the cabbage and cut the individual leaves
to the size of the chips.

Drying time: 7-11 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried cabbage is fragile.

CARROT

Cut the tops off and peel carrots.

Cut the 3 mm circles.

Drying time: 6-10 hours | Drying temperature: 52 °C
Properly dried carrots are solid.

CELERY

Rip and rinse the leaves.

Cut the stems into 8 mm strips.

Drying time: 3-10 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried celery is solid.

CHERRY

Wash the cherries, remove the stems, peel off
and remove stones. Dry with the skin down.
Dried cherries look like raisins. Watch out for
overdrying.

Drying time: 13-21 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried fruits are stiff and sticky.

CORN

Peel the corn cob, remove the hair fibers and
cook in steam until the milk clabbers. Remove
the grains from the cob and spread them on the
tray. Stir several times during drying.

Drying time: 6-10 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried corn is fragile.

Tip: If you want to prepare the grains for the
subsequent preparation of popcorn, use the
maize meant for this use. Do not peel the grains
until they are well-drenched. Then peel them off
and dry without any cooking for 4-8 hours until
they shrink.

CUCUMBER

Wash the cucumber and cut it into 3 mm circles.
Drying time: 4-8 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried cucumbers are solid.

DATES

Wash dates and remove top with a stem.

Cut into 8 mm circles.

Drying time: 11-19 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried fruit is solid.
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EGGPLANT

Peel the eggplant and cut into 8 mm slices.
Drying time: 4-8 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried eggplant is solid.

FIGS

Wash the figs, remove the defects, cut them, and
spread them on the tray with the peel down.
Drying time: 22-30 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried fruit is soft.

GREEN BEANS

Wash the beans, cut off the ends and cut into
2.5 centimeter pieces.

Drying time: 8-12 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried beans are fragile.

GRAPES

Wash grapes and remove stems. You can leave
the fruit whole or cut it in half. Spread the
grapes on the tray with the peel down. If you
blanch the grapes beforehand (a technique that
involves immersing the fruit into hot water (short
infusion) and then cooling it), you will reduce the
drying time to half.

Drying time: 22-30 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried fruits are soft.

HIBISCUS

Wash the hibiscus, cut to 6 mm circles.

Drying time: 4-8 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried hibiscus is solid.

KIWI

Peel and slice to 5 mm thick slices.

Drying time: 3-7 hodin

Drying temperature: 70 °C

Properly dried fruit is soft.
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MUSHROOMS

Remove the dirt from the mushrooms and cut
them into approximately 1 cm thick slices.
Drying time: 3-7 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried mushrooms are solid.

NECTARINES

Wash the nectarines and remove the stones.

If you want, you can peel them. Cut into
approximately 1 cm slices or circles. Dry with the
skin down.

Drying time: 8-16 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried fruit is soft.

ONION

Cut the root and peel onion. Cut the 3 mm circles
or chop.

Drying time: 4-8 hours

Drying temperature: 63 °C

Properly dried onion is solid.

PEACH

Wash peaches, remove stone. If you want, you
can peel them, but it is not necessary.

Cut into 8 mm slices.

Drying time: 8-16 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried fruit is soft.

PEARS

Peel the pears (not necessary) and remove the
kernel. Cut them into 8 mm slices or just cut
them to quarters.

Drying time: 8-16 hours | Drying temperature: 57 °C
Properly dried fruit is soft.

PEAS

Peel the peas from the pods and cook in steam
until the creases are made. Rinse with cold water
and dry with a paper napkin.

Drying time: 4-8 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried peas are fragile.



PEPPER

Remove the stems, seeds and white pulpy parts
from the peppers. Wash, dry and cut into 8 mm
thick strips or rings.

Drying time: 4-8 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried peppers are solid.

PINEAPPLE

Cut the bark, remove the bits of solid fiber

and cut out the core. Cut into 5-6 mm slices or
triangles.

Drying time: 7-8 hours

Drying temperature: 70 °C

Properly dried fruit is soft.

PLUMS

Wash the plums, cut in half and remove

the stone. Dry with the skin down.

Drying time: 10-12 hours

Drying temperature: 60 °C

Properly dried fruits are tough.

POTATOES

Dry only new potatoes. Peel, wash and cook for
4-6 minutes. Cut into 3mm circles or grate them.
Drying time: 6-14 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried potato is solid. If dried for a long
time, it is brittle.

PUMPKIN

Cut pumpking to halves or quarters, remove the
seeds and bake or cook in the steam. Then peel
the skin and blend the pulp in the blender. Pour
the mixture to the drying towel or the baking
paper.

Drying time: 7-11 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried pumpkin is solid.

RHUBARB

Rinse the rhubarb and cut into approximately
2.5 cm long pieces.

Drying time: 6-10 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried rhubarb is solid.

STRAWBERRIES

Wash strawberries, cut the top and cut

into 5 mm slices.

Drying time: 10-12 hours

Drying temperature: 65°C

Properly dried fruits are stiff and sticky.
TOMATOES

Remove the stem and wash the tomatoes. Cut them
into 6 mm circles. Cherry tomatoes need only to be
cut in half and dried with the skin down.

Drying time: 5-9 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried fruits are solid. If dried for a long
time, they are brittle.

WATERMELON

Deseed the melon and cut it to blocks or cubes.
Drying time: 8-10 hours

Drying temperature: 57 °C

Properly dried fruit is soft and sticky. If dried for
a long time, it is crunchy.

ZUCCHINI

Wash zucchini and cut into 6 mm slices or thinner
3 mm chips.

Drying time: 7-11 hours

Drying temperature: 52 °C

Properly dried zucchini is fragile.
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USE OF DEHYDRATOR

Function

On/Off button

To switch the device on and off. When you switch the device on,the pre- set param-
eters drying time (10hous) and drying temperature (45°C) are displayed.

The device can be switched off using this button at any time,even when drying.

Start/Pause button

This button starts/pauses the drying process at the drying time and temperature
displayed/selected.

The hot air symbol is shown on the display. gsg

Once the drying time set has finished (timer shows 00:00), the heating and hot air
fan are automatically switched off and the unit beeps 5 times (can also be muted,-
See “beeper”).

If you press the Start/Pause button during the drying process,e.g. to adjust the
drying racks,the drying process is interrupted,i.e. the heating and warm air are
switched off,the display shows the remaining time and the hot air symbol flashes.
Press the Start/Pause button again to continue the drying process.

SET

Set Button
SUse this button to set the drying time and temperature you want.

If you press the Set button,the time display flashes and can be adjusted using the
rotary knob(1 to 24 hours in 30 minute increments).Press the SET button again and
the temperature display flashes.Now use the rotary knob to set the temperature
you want. (35 to 70°C in 5°C increments).

You can change the parameters at any time during the drying process.

Mute beeper

Press and hold the SET button for more than 3 seconds to activate mute mode.The
device will not beep at the end of the drying process. This is handy if you wish to
dry overnight.The setting is saved until you press the SET button again for longer
than 3 seconds and the mute symbol disappears.
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USE OF DEHYDRATOR

. FIRST USE

e Unpack the device and dispose ecologically of all packaging materials. Immediately after unpacking
check the device and accessories for signs of damage.

e Wash the plates before first use thoroughly in lukewarm water with a dishwashing detergent and then
dry them.

e Turn on the device with the power switch. You can see the preset parameters on the display.

10:00 and 45°C. Let the device work for about 30 minutes without any food added. During this first use,
smoke and odor may emit from the device. This is caused by the burning of the thermal winding. This is
a common phenomenon that will disappear after a while. Let the device cool down.

o After first use, wash the tray and the lid again and dry them. Dehydrator is now ready for first use with food.
 Place the prepared and treated food on the re-washed trays. Trays are then placed in the device and
covered with the lid. Drying trays can be placed in two height variants depending on the thickness of
the dried food

¢ Plug the power cord into the electrical outlet. When the power is connected, you can press the power
switch. Then turn the temperature controller to the desired temperature level and set the time.

e Start the drying process with the start/pause button.

o After half of the time, press the start/pause button to pause the drying process.

¢ Replace the order of the trays (those placed below, place up and vice versa). Press the start button to
continue the drying process.

* Dry food by type, as recommended in the enclosed tables and tips for setting above.

¢ At the end of the set drying time,the device automatically switch off and beeps 5 times.

¢ After drying and cool down, perform maintenance according to the section Cleaning and
maintenance, see below.

Il. WARNINGS AND RECOMMENDATIONS

1. Do not exceed the uninterrupted operating time of more than 24 hours, the functionality and life of
the device may be affected.

2. Each time you finish drying, first reduce the temperature to the minimum, then turn the machine off
and disconnect it from the mains.

3. When the device is powered and on, the LED display is light on and the fan operates.

4. Do not spill water or other liquids into the product. Water may easily condense inside during use.

5. Food should be properly prepared before drying, eg cleaned, sliced, peeled, soaked etc. The
preparation described in the manual helps to preserve the color and taste of the food.

6. Free flow of air must be ensured during the drying process. Do not put too heavy food on plates or
place the food so that it overlaps. Different foods are dried for a different period of time (note: when
the appliance starts to dry, make sure the lid is properly positioned.) If you do not finish drying within
one day, you can put it down for the next day, in which case the semi-dry food is tightly closed in a
container or plastic bag.)

7. To even the drying process, replace the drying order of plates from time to time. (The lower the
temperature is, the higher the temperature and the more effective the drying) Attention, the plates get
warm during the drying process!

8. Always keep the lid closed when drying food, otherwise the drying time, the nutrient content of the
food and the taste will be affected.

STORAGING OF DRIED FOOD

Here are some tips for proper storage of dried fruit to last:
e Use clean and dry containers, ideally airtight and opaque.
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* Make sure the residual moisture does not remain in the fruit. It may cause rot.

e Put the dried food in the storage container, let it cool down.

¢ Prevent the dried foods from being exposed to sunlight.

¢ Dried foods, if well dried, last up to 2 years. Foods with residual moisture of 15 to 20% are
recommended to be stored for a maximum of 3 weeks.

¢ If you do not plan to eat dried foods in the near future, you should close them in a container or plastic
bag and store them in a dark place. We recommend that you store them in the fridge.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Disconnect the appliance from the mains and allow it to cool completely before cleaning.

2. After drying, wash with warm water and cloth (you can also use mild dish soap). Plates are not for
suitable for dishwasher!

3. Wipe the device with a damp cloth and dry it.

4. Itis forbidden to clean the electrical parts of the appliance with water or immerse the body of the unit
with the motor unit into the water. You can clean dirt on the bottom of your device with a damp cloth.

5. Never clean with rough cloth or sponges. Always use a soft, damp cloth. In case of stronger pollution, you
can use a dish soap. Never use abrasive cleaners, degreasers, alcohol or other aggressive means for cleaning.
6. Before storing, make sure that all pieces of the appliance are completely dry. Store the appliance in a cool,
well-ventilated place after cleaning, protect it against dust and possible dirt and also away from children.

DISPOSAL OF OLD ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT

This symbol on the product, its accessories, packaging or accompanying documents indicates that the product
should not be treated as household waste. Please take this product to the respective collection point where will be
carried out specialist recycling of electronic equipment. In the European Union and other European countries there
are collection points for used electrical and electronic equipment. By ensuring proper product disposal, you prevent
potential negative impact for the environment and human health, which could result from improper handling of
this product. Recycling of these materials also helps to preserve natural resources. For this reason, please do not
throw the old electric and electronic equipment together with household waste. For more information please contact your
local authority, any service company liquidating household waste or the store where you purchased the product. Details also
refer to the relevant laws about waste, in the Czech Republic no. 185/2001 Coll. as amended. Furthermore, the websites www.
elektrowin.cz, www.remasystem.cz and www.asekol.cz (disposal of electrical waste). The improper disposal of this waste can be
in accordance with applicable laws, regulations and fines.

=43 WARRANTY

We offer warranty for 24 months sounting from the day of purchase by you. This warranty covers defect caused by defective
material or error in workmanship. It does not cover defects caused by mechanical damage, natural disaster of other inevitable
events, connecting to the wrong power grid voltage, modifications or service work by non-qualified or unauthorized personal,
misuse or use in contradiction to this manual.

All documents about your purchase and service repairs on any product keep for at least three years to ensure quality customer service.
Please remember, that this product is only for home use, not professional use.

If you find out, that this product does not suit you, it is not a reason for a complaint.

In the case of complaint please submit receipt.

In the case of malfunction of your product, please contact the dealer, you bought it from, or service at the following address:

Czech Republic: POASS Technologies s.r.o.
Jirdskova 21, 530 02 Pardubice | www.poass.cz | tel.: +420 723 632 911 | servis@poass.cz

Slovak Republic: TV-AV Elektronic, s. r. 0.
Pribinova 8725/54, 010 01 Zilina | www.tvav.sk | tel.: +421 41/562 60 61 | tvav@tvav.sk

GM electronic, spol.sr. 0.
K¥izikova 147/77 | 186 00 Prague | www.gme.cz
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Lebensmittel Dérrautomat Helper SPDG 1
- Edelstahl, digital

Lieber Kunde,

danke dass Sie dieses Produkt gekauft haben. Vor Gebrauch lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung
sorgfaltig durch. Verwenden Sie das Produkt nur wie in dieser Bedienungsanleitung beschrieben. Fur
Schéden, die durch Nichtbeachtung dieser Bedienungsanleitung entstanden sind, haftet der Hersteller
nicht. Bewahren Sie die Anleitung fiir spateren Gebrauch auf. Wir empfehlen, dass Sie die Originalver-
kaufsverpackung und den Kassenbeleg zumindest innerhalb der Garantiezeit aufbewahren. Falls Sie das
Produkt an eine dritte Person weitergeben, dann sollte auch diese Bedienungsanleitung mitgegeben
werden. Dieses Produkt ist so entworfen, damit die héchsten Standards an Qualitat, Funktionalitdt und
Design erflllt werden. Wir glauben, dass der Dérrautomat bald zu Ihrem unersetzlichen Helfer in lhrer
Kiiche wird.

DORRAUTOMAT - DER BESTE WEG, VITAMINE ZU ERHALTENI

<& A L. 2 AR
1
2
3
4 5
PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Der obere Deckel in Schwarz hilft zu verhindern, das Licht den Nahrstoffgehalt in Lebensmitteln zerstort
2. Hohenverstellbare Trockenplatte 8 Stiick

3. Haupteinheit mit dem Motor und dem Heizelement

4. Bedienungspult mit LED Display

5. Regler mit Temperatur- und Zeiteinstellung
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TECHNISCHE DATEN

Leistung: 400 W

Stromversorgung: 220 -240V ~ 50 - 60 Hz
Temperatureinstellung: 35 -70°C
Zeitschaltuhreinstellung: 1 - 24 Stunden
Hohenverstellbare Trockenplatte 8 Stlick
Schutzklasse: Il

Lufttemperatur auf einzelnen Etagen: +10 °C
Effizienz - Wasserverlust in Prozenten: 97 %
Bruttogewicht: 3,63 kg

Nettogewicht: 3 kg

ProduktmaRe mit Verpackung: 33 x 27,5 x 26 cm
ProduktmaRe ohne Verpackung: niedrigere Variante 32 x 26 x 27 cm, hohere Variante 32 x 26 x 36,3 cm

TROCKNUNGSVERFAHREN IM LEBENSMITTEL-DORRAUTOMAT

Trocknung (Dehydrierung) ist eine Methode, bei der die Lebensmittel erhitzt werden, damit es anschlieRend zur Was-
serverdunstung kommt. Die meisten geeigneten Lebensmittel geben Feuchtigkeit sehr schnell ab, schonin der ersten
Stufe des Trocknens, was bedeutet, dass sie viel Warme aufnehmen und dadurch mehr Dampf erzeugen kénnen.
Die Haupmotoreinheit saugt Luft, die sie gleichméaRig auf die eingestellte Temperatur erwarmt, an, und fihrt diese
anschlieBend mittels Geblasedruck durch die Offnung in der Mitte in den Dorrraum ab. Die erhitzte Luft verteilt sich
in einzelnen Trocknungsetagen und entzieht somit den Lebensmitteln ihre Feuchtigkeit. Die feuchtigkeitsgesattigte
Luft wird Uber alle Trocknungsplatten durch die Offnungen im oberen Deckel nach auRen abgeleitet. Vor Ablauf
der Dorrzeit konnen die zu trocknenden Lebensmittel, dank der transparenten Plattenausfiihrung, visuell kontrol-
liert werden, oder aber durch Betasten. Um gleichmé&Rigen Trocknungsprozess zu gewahrleisten empfehlen wir, die
einzelnen Platten gelegentlich zu tauschen (die oberen Platten nach unten, die unteren Platten nach oben setzen).

SICHERHEITSHINWEISE A

e Bevor Sie das Gerdt benutzen, vergewissern Sie sich, dass lhre Netzspannung mit den Werten auf dem
Typenschild 220-240 V ~ 50/60 Hz Gibereinstimmt.

¢ Denken Sie daran, dass dieses Produkt nur fiir den privaten Gebrauch bestimmt ist, nicht fiir den professio-
nellen Gebrauch. Weder Handler noch Hersteller sind fiir Schaden oder Verletzungen, die durch kommerzielle
Nutzung, unsachgemaRe Verwendung oder Verwendung aulRerhalb der spezifizierten Spezifikationen verur-
sacht werden, verantwortlich. Unter diesen Umstanden erlischt die Standardgarantie.

e Das Gerdt ist nur fur den privaten Gebrauch bestimmt. Es ist nicht fir den Gebrauch im Freien bestimmt.

¢ Verwenden Sie den Dérrautomaten nicht flir andere als die vorgesehenen Zwecke, d.h. zum Trocknen von
geeigneten Lebensmitteln.

¢ Dieses Gerdt kann durch Kinder ab 8 Jahren und dltere Personen mit eingeschrankten physischen, sen-
sorischen oder geistigen Fahigkeiten, oder bei fehlender Erfahrung und Wissen verwendet werden, wenn
Sie dabei beaufsichtigt und ordnungsgemaR mit der sicheren und richtigen Verwendung des Produktes ins-
truiert werden und die maglichen Risiken verstehen. Kinder diirfen mit dem Gerét nicht spielen. Reinigung
oder Benutzerwartung diirfen Kinder ab 8 Jahren und nur unter Aufsicht durchfiihren.

¢ Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom Gerat und seiner Anschlussleitung fernzuhalten.

e Wenn das Gerét in Betrieb ist, vermeiden Sie sein Kontakt mit Haustieren, Pflanzen und Insekten.

e Vor dem ersten Gebrauch entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien inkl. Plastiktiiten auRer Reichweite
von Kindern, es droht Erstickungsgefahr.

o Der Stecker muss geerdet sein. AuRerdem sollte er fest in die Steckdose eingesteckt werden, da eine lose
Verbindung einen Brand verursachen kann.

¢ Verwenden Sie die Motoreinheit nicht zum Heizen des Raumes!
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e Bevor Sie den Netzstecker ziehen bzw. einstecken, schalten Sie immer das Gerat aus.

¢ Wenn Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen, ziehen Sie nicht am Kabel sondern am Stecker. Verbinden
oder trennen Sie den Stecker nicht mit nassen Handen. Lassen Sie das Netzkabel nicht tber die Kante des Tisches
oder scharfe Gegenstéande hangen.

o Setzen Sie das Netzkabel Wasser, Feuchtigkeit und heiBen Oberflachen nicht aus.

¢ Weder das Geréat oder seine Teile sind spilmaschinenfest.

¢ WARNUNG —Das Gerét ist nicht zum Betrieb mit einem externen Timer, einer Fernbedienung oder jede andere
Komponente, die das Gerat automatisch einschaltet, geeignet, da es beim eingeschalteten Gerat Brandgefahr be-
steht, wenn das Gerat abgedeckt oder falsch platziert ist.

¢ Wenn das Gerat oder sein Netzkabel in irgendeiner Weise beschadigt sind, verwenden Sie es nicht und wenden
Sie sich an lhren Handler oder Fachservice.

¢ Da die elektrischen Dorrgerdte normalerweise ldngere Zeit arbeiten, beachten Sie die angegebenen Trock-
nungszeiten. Lassen Sie den Trockner nicht langer laufen lassen, als vom Hersteller empfohlen, siehe Tabelle mit
Dorrzeiten fir einzelne getrocknete Lebensmittel.

o Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt.

¢ Stecken Sie niemals Gegenstdnde in die Motoreinheit mit Heizelement.

¢ Dieses Gerat ist flir langeren Dauerbetrieb vorgesehen. Stellen Sie es deshalb an einen Ort auerhalb der Reich-
weite von Kindern. Stellen Sie sicher, dass Kinder das Gerat nicht berlihren kénnen, solange es in Betrieb oder heil}
ist und dass das Netzkabel nicht in ihre Reichweite gelangt.

o Stellen Sie vor der Inbetriebnahme sicher, dass sich das Gerat auf einer stabilen, trockenen und hitzebestandi-
gen Oberflache befindet, um Schaden oder Umkippen zu vermeiden. Achten Sie darauf, dass das Gerat nicht von
der Arbeitsflache fallt.

o Stellen Sie das Gerat nicht auf Papier, Zeitungen, staubige oder lose Oberflachen. Dieses Material kann in die
Luftungsschlitze und in das Produkt gelangen und Verschmutzung und Schaden verursachen. Es besteht die Gefahr
von Uberhitzung und Feuer.

¢ Decken Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals mit Decken, Handtiichern oder anderen Gegenstanden ab!

o Stellen sie den Dérrautomaten in ausreichender Entfernung von Wanden, Gardinen und Vorhéngen auf.

¢ Das Gerat erzeugt Warme, die entltftet wird. Entfernen Sie wahrend des Betriebs alle Gegenstdnde von der
Unterseite des Geréts, die den Luftzutritt verhindern und somit das Gerat beschadigen kénnten.

o Wenn das Gerit im Betrieb ist, sollte es gesichert werden. Die Offnung, aus der die Hitze austritt, darf wihren
des Betriebs nicht abgedeckt werden, um Brandgefahr und andere Schaden zu vermeiden.

¢ Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit in das Innere des Gerétes gelangt. Setzen Sie es keinem Risiko von me-
chanischen Beschadigungen, Witterungseinfliissen, direkter Sonneneinstrahlung, Warmequellen, Feuchtigkeit,
korrosiven Substanzen und anderen Faktoren aus, die das Gerat beschadigen oder in Brand setzen kénnten.

¢ Betreiben Sie das Gerdt nicht in kondensierender Atmosphare. Betreiben Sie das Gerat nicht unter Bedingungen
mit Umgebungstemperatur und Feuchtigkeit, die zur Wasserkondensation im Inneren des Gerétes fiihren kénnen.
¢ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es feucht ist, sei es aufgrund von Wetter oder Reinigung des Gehauses.

e Versuchen Sie das Gerat nicht sofort verwenden, nachdem Sie es aus einer kalten Umgebung in eine warme
Umgebung gebracht haben. Wasserkondensation innerhalb und auRerhalb von Thermometer kann zu Verletzun-
gen und Schaden am Gerét fiihren. Lassen Sie das Gerdt erst Raumtemperatur erreichen.

¢ Tauchen Sie die Motoreinheit niemals in Wasser! Die Einheit kann mit einem feuchten Tuch abgewischt wer-
den. Lassen Sie das Gerat vor jeder Reinigung auf Raumtemperatur abkihlen und trennen Sie es vom Stromnetz.
Einzelheiten siehe unter Abschnitt Reinigung und Wartung.

¢ |m Brandfall das Gerét nicht mit Wasser l6schen. Verwenden Sie einen Feuerloscher mit Pulver oder Kohlendioxid.

o Zerlegen oder modifizieren Sie das Produkt nicht, es besteht Stromschlaggefahr / Produktschaden. Lassen Sie
die Reparatur von einem Fachservice durchfiihren.

¢ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es ldngere Zeit unter ungiinstigen Bedingungen gelagert wurde.

¢ Achtung, der Dérrautomat kann wahrend des Betriebs und einige Zeit nach dem Ende des Trocknens heiB sein!
Vor jeder Handhabung lassen Sie das Gerat abkihlen.

¢ Verwenden Sie nur Originalzubehor fir dieses Modell.
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UBER DORREN, RATSCHLAGE UND TIPPS

Das Trocknen verschiedenster Friichte oder Fleisches zahlt zu den &ltesten und auch den gesiindesten Methoden zur Kon-
servierung von Lebensmitteln. Heute erleichtert das Trocknen die Elektrizitdt, und das sowohl in der Industrie als auch den
Haushalten, erheblich. Der Grund, warum das Trocknen von Obst, Gemdse, Krdutern, Pilzen und Fleisch in jlingster Zeit einen
hohen Ertrag verzeichnet hat, hangt auch mit dem Trend einer gesunden Ernahrung zusammen. Auf diese Art und Weise ver-
arbeiteten Lebensmittel behalten einen hohen Gehalt an Vitaminen, Spurenelementen und Mineralstoffen (bis zu etwa 97%
der urspriinglichen Menge), und das ohne den Einsatz von Chemie.

Stellen Sie den Dérrautomaten so auf, dass er wahrend des Trocknens nicht verschoben werden muss. Bedenken Sie, dass
wihrend des Trocknungsprozesses sich das Aroma getrockneter Lebensmittel im Raum verteilen wird. Das mag nicht fir
jeden angenehm sein.

¢ Die besten Ergebnisse werden nur mit einwandfreien, frischen und reifen Friichten erzielt. Es wird nicht empfohlen, Gber-
reife oder faule Friichte zu verwenden. Entfernen Sie vor dem Dérren schadhafte Stellen von den Lebensmitteln.

¢ Waschen Sie griindlich die Lebensmittel vor dem Dorren und bereiten Sie diese eventuell zum Beispiel durch Eintauchen
in eine Mischung aus Wasser und Zitronensaft vor. Die Behandlung mit Zitronensaft reduziert unerwiinschte Braunung von
getrockneten Friichten. Beachten Sie die Hygiene Ihrer Hande inkl. Arbeitsflache.

¢ Um gleichmaRigen Trocknungsprozess zu gewahrleisten, schneiden Sie die Lebensmittel in gleich dicke Scheiben. Zu diinne
Scheiben trocknen zwar schneller, aber vergessen Sie nicht, dass das Dorren ihre GroRe erheblich reduziert. Die Menge an
Lebensmitteln pro Trocknungsprozess sollte % der Plattenflache nicht tGiberschreiten und die Scheiben sollten von 0,5 cm bis
max. 1 cm dick sein. Die Platten sollten nicht tiberfillt werden, damit der freie Luftstrom gewdhrleistet wird.

¢ Wenn Sie die Lebensmittel entkernen / entsteinen méchten, trocknen Sie die Friichte zunéchst zu etwa 50%. Dies ver-
hindert ein GiberméaRiges Abtropfen der Safte von trocknenden Lebensmitteln, Friichten. Nicht geschéltes Obst legen Sie auf
die Platte immer mit der Schnittflache nach oben. Auch die Lebensmittel mit einer unebenen Form legen Sie stets mit der
Schnittflache nach oben auf die Platte. Das Gemiise gleichmaRig und nur in einer Schicht verteilen.

LEBENSMITTEL VORBEREITEN VOR DEM DORREN

Dieses Gerat ist nicht fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt, sondern nur fiir die Zubereitung von Lebensmitteln fiir einen
normalen Haushalt.

(Hinweis: Die folgenden Informationen sind nur Vorschlage fur die Vorbereitung.)

Das Konzept der RAW-food oder RAW-Nahrung (Naturkost) wurde aus dem englischen Wort raw [ré] in Ubersetzung von
Roh- und aus dem englischen Wort food mit wértlichen Ubersetzung Essen ( frei ibersetzt auch durch Ausdruck Nahrung)
tbernommen. In Deutschland wird diese Diat auch als Live-Food bezeichnet.

Praktisch jedes Obst und Gemise kann getrocknet werden. Wahlen Sie zum Trocknen nur reifes (jedoch nicht tberreifes)
Rohmaterial, ohne Anzeichen von Beschadigung oder Angriff von Faule oder Schimmel. Haben Sie keine Angst, auch saure
oder wenig siiRe Friichte (wie saure Apfel) zu trocknen, ganz im Gegenteil! In den Rohmaterialien konzentrieren sich wahrend
des Trocknungsprozesses natirliche Aromen und Zucker, so dass sie im Vergleich zu frischen Lebensmitteln einen siiReren
und ausgepragten Geschmack haben.

Waschen Sie die ausgewahlten Friichte immer griindlich, trocknen Sie sie und schneiden Sie sie in Scheiben — unten finden
Sie eine Richtempfehlung, wie die Scheiben einer bestimmten Frucht, eines Gemises oder eines Pilzes dick sein sollten. Alle
Stiicke sollten gleich groR sein.

Legen Sie die Scheiben oder Stiicke des Rohmaterials so auf die Platten, dass sie sich nicht Giberlappen. Unter saftreichere
Rohmaterialien legen Sie eine Trockeneinlage, damit der Saft nicht auf die untere Platte abtropfen kann und auch wegen der
nachfolgenden Wartung.

Stellen Sie das Dorren den Empfehlungen unten in der Bedienungsanleitung entsprechend ein. Wenn die Rohmaterialien zum
ersten Mal getrocknet werden, tiberprifen Sie sie alle 10 Minuten. Woran erkennen Sie, dass es fertig ist? Die getrockneten
Pilze und Gemiise sollten beim Driicken hart und knusprig sein, die Frucht wiederum ledrig und elastisch (unten geben wir an,
welche Eigenschaften jedes Material hat, wenn es richtig getrocknet ist). Sie konnen auch ein Stiick, das Sie etwas abkiihlen
gelassen haben, anschneiden und prifen, ob wirklich keine Feuchtigkeit darin verblieben ist.

Lassen Sie die getrockneten Friichte, Gemuse oder Pilze etwa 1 Stunde abkiihlen (ruhig im ausgeschalteten Dérrautomaten).
Verlangern Sie die Abkuhlzeit nicht, das getrocknete Rohmaterial kdnnte Feuchtigkeit aus der Umgebungsluft aufnehmen
und misste erneut getrocknet werden. Bewahren Sie die getrockneten Lebensmittel erst nach dem Abkiihlen in luftdichten
Behaltern oder Beuteln auf. Bewahren Sie die Behalter idealerweise an einem dunklen Ort, bei Raumtemperatur oder niedri-
geren Temperaturen, auf. Trockenfriichte haben eine Haltbarkeit von mindestens 1-2 Jahren.
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TIPP: Wenn Sie der Briunung einiger Friichte (Apfel, Birnen oder Aprikosen) vorbeugen méchten, tauchen Sie die
geschnittenen Scheiben vor dem Trocknen in eine Mischung aus 250 ml Wasser und 1 Essl6ffel Zitronensaft ein. Lassen
Sie dann die Fruchtstiicke eine Weile abtropfen und sofort konnen Sie dorren. Die mit dieser Losung behandelten Friichte
bleiben wahrend des Trocknens hell und werden nicht braun, selbst wahrend der Lagerung.

A. OBSTVORBEREITUNG + TIPPS

1. % Glas Saft plus 2 Glaser Wasser, alle Lebensmittel, die Sie trocknen mdchten, tauchen Sie fur etwa
2 Minuten ein. (Hinweis: Kombinieren Sie Saft und Lebensmittel, wie zum Beispiel Apfel mit Apfelsaft.)

2. Tabelle - Obstvorbereitung

Obst Vorbereitung U;;i;l:‘s S'I:::l i:::iit(::.)
Artischocke In 3mm dicke Scheiben schneiden briichig 5-13
Orange, Grep, Zitrone | Geschalt, in 5 mm Scheiben geschnitten knusprig 8-9
Pfirsich 5:::(&:@, wenn er halbtrocken ist, halbieren oder biegsam s-16
Preiselbeeren Aufschneiden oder ganz lassen biegsam 6—-26
Datteln Entkernen, aufschneiden oder ganz lassen zéh 6-72
Reife Mango geschnitten biegsam 6-7
Birne Schalen, in Scheiben schneiden biegsam 7-9
Apfel Entkernen, in Scheiben schneiden oder schalen biegsam 5-6
Mandeln Schaélen, halbieren biegsam 12-38
Orangenschale Streifen biegsam 8-16

B. GEMUSEVORBEREITUNG
1. Kochen im Dampf, Wasser oder Braten auf Ol. Empfehlen wir fiir Bohnen, Blumenkohl, Spargel und Kartoffeln.

2. Geben Sie das vorbereitete Gemise in kochendes Wasser flr etwa 3 bis 5 Minuten.
GielRen Sie das Wasser vollig ab und legen Sie das Gemiise auf die Platten.

3. Tauchen Sie Gemiise in Zitronensaft fir etwa 2 Minuten ein.

4. Gemise-Tabelle

Gemiise Vorbereitung Ubliches Dorren Sz::;:i't(;:)
Sellerie In 6 mm dicke Scheiben schneiden briichig 6-14
Zwiebel Schneiden brichig 8-14
Knoblauch Schéalen und in Scheiben schneiden brichig 8-14
Kurbis In 6 mm Scheiben schneiden brichig 6-18
Pilze In Scheiben schneiden oder ganz lassen zah 6-14
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Gemiise Vorbereitung Ub.!iChes Dorrzeitin

Dérren Stunden (ca.)
Erbsen Kochen fiir 3 -5 Minuten briichig 8-14
Spargel In 2,5 cm dicke Scheiben schneiden brichig 6—14
Blumenkohl Weichkochen, schneiden zéh 6-16
Aubergine In 6 — 8 mm groRe Stiicke schneiden brichig 6-18
Mohre Weichkochen, schélen oder schneiden zéh 6-12
Gurke Schalen, in 1,2 cm dicke Scheiben schneiden zéh 6-18
Chilischotten Ganz lassen brichig 8-14
Lauch Langs aufschneiden brichig 6-10
Tomate Schalen, halbieren oder in Scheiben schneiden zdh 8-24
Rhabarber Schélen, in 3 mm dicke Scheiben schneiden vollig trocken 8-38
Spinat Kochen, bis es weich ist brichig 6—-16
Kohl In 3 mm dicke Scheiben schneiden zéh 6-14

C. VORBEREITUNG VON FLEISCH UND FISCH

1. Fleisch (ohne Fett): Vor dem Dérren marinieren, damit es zart wird. Die Marinade, in der Sie das Fleisch
einlegen werden, sollte salzig sein, damit die Feuchtigkeit rausgezogen und das Fleisch frisch gehalten
werden. Das Fleisch dann in kleine Stiicke schneiden und fiir 2 bis 8 Stunden trocknen lassen, bis sich die
gesamte Feuchtigkeit verdunstet hat.

2. Geflugel: Alles Geflugelfleisch sollte vor dem Trocknen warmebehandelt werden. Am besten es im Dampf
kochen oder grillen. Das Dorren dauert 2 bis 8 Stunden, bis sich die gesamte Feuchtigkeit verdunstet hat.

3. Fische: Wir empfehlen, dass die Fische vor dem Trocknen warmebehandelt werden. Fische am besten
im Dampf kochen oder grillen (bei 200°C fiir ca. 20 Minuten). Das Dorren dauert 2 bis 8 Stunden, bis sich
die gesamte Feuchtigkeit verdunstet hat.

D. VANILLE
Wasser abwischen und schlechte Blatter entfernen. Vanille auf die Platten verteilen. Ca. 2 bis 6 Stunden trocknen.

E. BROT

In Stiicke geschnittenes Brot auf die Platten verteilen und fiir 30 Minuten bis 2 Stunden trocknen.

F. NUSSE

Nisse schalen und mit warmem Wasser waschen. Auf die Platte verteilen. Ca. 18 bis 26 Stunden
trocknen. Danach im Kiihlschrank aufbewahren.

G. KRAUTER UND GEWURZE

Wenn es lhnen im Sommer nicht gelingt, die Krauterernte aus dem Garten zu verbrauchen, trocknen Sie die Krauter
und benutzen Sie sie das ganze Jahr ber in der Kiiche. Das Trocknen von Krautern und Gewdirzen ist einfach, da es
fast keine Vorbereitung erfordert. Die Hauptbedingung ist, die einzelnen Arten getrennt zu trocknen, so dass sie ihre
Aromen nicht gegenseitig anziehen.
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Am kostlichsten sind die Krauter, die so frisch wie méglich getrocknet wurden. Die Erntezeit hangt davon ab, welcher
Teil der Pflanze getrocknet werden soll. Schneiden Sie die Bluten zu einer Zeit, wenn die Knospen halb gedffnet sind
(nicht in voller Blute). Ernten Sie die Blatter, solange sie jung und zerbrechlich sind. Verwenden Sie immer eine Schere
beim Ernten, zupfen Sie Krauter niemals. Die beste Zeit Samen zu ernten ist, wenn sie von griin zu braun oder grau
wechseln, aber gleichzeitig bevor die Hilsen platzen und ihr Inhalt herausfallt. Die Wurzel graben Sie im Herbst aus,
wenn die Pflanze vollstandig gewachsen ist und ihr oberirdischer Teil zu welken beginnt. Achten Sie darauf, die Wurzel
nicht mit Werkzeugen zu beschadigen.

Entfernen Sie abgestorbene und beschadigte Teile von den gesammelten Pflanzen. Wenn Sie an einem staubigen oder
belebten Ort leben, spiilen Sie die Krauter griindlich ab und lassen Sie sie bis zum nachsten Tag trocknen. Reinigen Sie
in jedem Fall grindlich die Wurzel und trocknen Sie sie sofort, z.B. mit einem Geschirrtuch. Insekten kdnnen in einige
Samen gelangen, daher ist es ratsam, sie vor dem Trocknen fiir etwa 48 Stunden einzufrieren (die Samen, die Sie noch
irgendwann pflanzen méchten, nicht einfrieren, da sie sonst nicht aufkeimen).

Lassen Sie Bluten und Blatter im Ganzen, die Wurzel konnen Sie in kleinere Stlicke oder der Lange nach schneiden.
Legen Sie die Krauter auf die Platten. Wenn Sie groRere Bischel trocknen, stellen Sie die Plattenhéhe so ein, dass die
Pflanzen die dartiber liegende Platte nicht beriihren. Fiir 2-4 Stunden bei 35 ° C trocknen. Hohere Temperatur wiirde den
Geschmack von Krautern zerstéren. Wenn Sie bestimmte Arten von Krautern oder Gewlirzen zum ersten Mal trocknen,
Uiberpriifen Sie diese durchlaufend - es ist notwendig, sie aus dem Dorrautomaten herauszunehmen, sobald sie richtig
getrocknet sind. Die Unterbrechung entwertet die in den Pflanzen enthaltene Nahrstoffe (Ole, Vitamine, Mineralstoffe).

Richtig getrocknete Kréuter erkennen Sie so, dass sie zerbrechlich, broselig sind und dass sie rascheln. Wenn einige
Stlicke wéahrend des Trocknens schwarz wurden, sortieren Sie sie aus (Verdunkelung kann auftreten, wenn die zu
trocknenden Krauter zu feucht waren oder Sie diese auf den Platten in zu dicken Schichten aufgeteilt haben). Geben
Sie die gesunden Krauter in einen luftdichten Behilter, idealerweise undursichtigen. Falls Sie keine undursichtigen
Behalter haben, werden Behdlter aus Glas reichen — diese miissen jedoch an einem dunklen Ort aufbewahrt werden.
Licht verursacht, dass die Pflanzen verblassen und an aromatischen Olen verlieren. Die Lagerung in einem offenen
Behilter oder in einem Beutel wiirde verursachen, dass die Krauter feucht werden (und allmahlich anfangen zu
schimmeln) und von Insekten befallen werden. Richtig aufbewahrte Krauter halten etwa 1 Jahr lang.

H. HAUSGEMACHTE TEIGWAREN

Hausgemachte Pasta nach verschiedenen Rezepten herstellen und schneiden. In einer Schicht auf die Platte
verteilen. 2 bis 4 Stunden bei 57 ° trocknen. Kleinere Teigwaren werden am schnellsten getrocknet und dann werden
sie auch schnell und einfach gekocht.

WEITERE TIPPS FURS TROCKNEN, VERSCHIEDENE ARTEN

(Die angegebenen Dérrzeiten bei einzelnen Materialien sind lediglich Richtwerte — das Trocknen kann
kirzer oder langer dauern.)

ANANAS Trocknungstemperatur: 70 °C

Die Rinde abschneiden, Fasern dugen entfernen und Richtig getrocknete Friichte sind zah. Wenn sie fiir
Kern herausschneiden. Die Ananas in 5-6 mm dicke langere Zeit getrocknet werden, sind knusprig.
Scheiben oder Keile schneiden. ~ cemmee
Dérrzeit: 7-8 Stunden SUSSKARTOFFELN

Trocknungstemperatur: 70 °C SuRkartoffeln waschen und weich brihen.

Richtig getrocknete Friichte sind weich. Schélen und in 6 cm dicke Ringe schneiden.
——————————————————————————————————————————————————————————— Dérrzeit: 7-11 Stunden

BANANEN Trocknungstemperatur: 52 °C

Bananen lassen sich ab besten trocknen, wenn Richtig getrocknete Friichte sind briichig.

braune Flecken auf der Schale erscheinen. Bananen
schélen und in 5 mm dicke Ringe schneiden.
Dorrzeit: 10-12 Stunden
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BEEREN

Himbeeren, Heidelbeeren, Brombeeren und andere
Beeren ganz lassen. Beeren mit wachsartiger Schale
(Preiselbeeren) durch Blanchieren (Kochtechnik,

die darin besteht, die Frucht in kochendes Wasser
(kurzes Verbrithen) und dann sofort in eiskaltes
Wasser zu tauchen) vorverarbeiten, die Dorrzeit wird
so auf die Halfte reduziert.

Dorrzeit: 10-15 Stunden

Trocknungstemperatur: 57 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zah, Preiselbeeren
sind weich.

KARTOFFELN

Zum Trocknen neue Kartoffeln verwenden. Kartoffeln
schalen, waschen und fiir 4-6 Minuten kochen lassen.
In 3 mm dicke Ringe schneiden oder raspeln.

Dorrzeit: 6-14 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zah. Wenn sie fiir
langere Zeit getrocknet werden, sind sie briichig.
BROKKOLI

Brokkoli waschen und den Strunk abschneiden. Stiele
in 8 mm groRe Stiicke schneiden, Réschen im Ganzen
dorren.

Dorrzeit: 10-14 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind briichig.

PFIRSICHE

Pfirsiche waschen, entkernen. Wenn gewollt schalen,
ist aber nicht notwendig. In 8 mm dicke Scheiben
schneiden.

Dorrzeit: 8-16 Stunden

Trocknungstemperatur: 57 °C

Richtig getrocknete Friichte sind weich.

STAUDENSELLERIE

Sellerie waschen und Blatter abschneiden. Stangen in
8 mm dicke Streifen schneiden.

Dorrzeit: 3-10 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zdh.
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ZWIEBEL

Zwiebelwurzel abschneiden und die Zwiebel schalen.
In 3 mm dicke Ringen schneiden oder hacken.
Dorrzeit: 4-8 Stunden

Trocknungstemperatur: 63 °C

Richtig getrocknete Friichte sind z&h.

ZUCCHINI

Zucchini waschen und in 6 mm dicke Scheiben oder
in 3 mm diinnere Chips schneiden.

Dorrzeit: 7-11 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind briichig.

ROTE BETE

Von der roten Bete die Wurzel und das Blattwerk
abschneiden. Die Bete birsten und weich ddmpfen.
Abkihlen lassen, in 8 mm dicke Scheiben oderin 3
mm groRe Wiirfel schneiden.

Dorrzeit: 8-12 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zéh.

DATTELN

Datteln waschen und das obere Ende mit Stiel
entfernen. In 8 mm dicke Ringe schneiden.
Dorrzeit: 11-19 Stunden

Trocknungstemperatur: 57 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zéh.

KURBIS

Kirbis halbieren oder vierteln, die Kerne entfernen
und den Kiirbis backen oder weich dampfen. Dann
die Schale schélen und das Fruchtfleisch im Mixer
mischen. Das Gemisch auf die Trockenplatten oder
Backpapier gieRen.

Dorrzeit: 7-11 Stunden | Trocknungstemperatur: 52 °C
Richtig getrocknete Friichte sind zéh.

GRUNE BOHNEN

Bohnen waschen, Bohnenenden abschneiden und in
2,5 cm dicke Stiicke schneiden.

Dorrzeit: 8-12 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind briichig.



FEIGEN

Feigen waschen, Stiel entfernen, vierteln und mit
Schnittflache nach oben auf der Platte verteilen.
Dorrzeit: 22-30 Stunden

Trocknungstemperatur: 57 °C

Richtig getrocknete Friichte sind weich.

PILZE

Pilze putzen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

Dorrzeit: 3-7 Stunden | Trocknungstemperatur: 52 °C
Richtig getrocknete Friichte sind zah.

ERBSEN

Erbsen aushiilsen und kurz im Dampf kochen, bis sie
schrumpelig werden. Mit kaltem Wasser abspiilen
und mit einem Papiertuch trocknen.

Dorrzeit: 4-8 Stunden | Trocknungstemperatur: 52 °C
Richtig getrocknete Friichte sind briichig.
WEINTRAUBEN

Weintrauben waschen und die Stiele entfernen.

Die Trauben entweder ganz lassen oder halbieren.
Halbierte Trauben mit Schnittflache nach oben

auf die Platte legen. Wenn die Trauben durch
Blanchieren (Kochtechnik, die darin besteht, die
Frucht in kochendes Wasser (kurzes Verbriihen)

und dann sofort in eiskaltes Wasser zu tauchen)
vorverarbeitet werden, wird die Dorrzeit auf die
Hélfte reduziert.

Dorrzeit: 22-30 Stunden | Trocknungstemperatur: 57 °C
Richtig getrocknete Friichte sind weich.

BIRNEN

Birnen schalen (nicht notwendig) und das
Kerngehause entfernen. In 4-6 mm dicke Scheiben
schneiden oder nur vierteln.

Dorrzeit: 7-9 Stunden

Trocknungstemperatur: 70 °C

Richtig getrocknete Friichte sind weich.

SPARGEL

Spargel waschen und in 2,5 dicke Stiicke schneiden.
Dorrzeit: 5-6 Stunden | Trocknungstemperatur: 52 °C
Richtig getrocknete Friichte sind briichig.

OKRASCHOTTEN

Okraschotten waschen, den Stamm und die Spitze
entfernen und in 6 mm dicke Ringe schneiden.
Dorrzeit: 4-8 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zéh.

APFEL

Apfel schilen (nicht notwendig), das Kerngehiuse
entfernen und in 5 mm dicke Scheiben oder Ringe
schneiden. Wenn gewollt, mit Zimt bestreuen.
Dorrzeit: 7-9 Stunden

Trocknungstemperatur: 70 °C

Richtig getrocknete Friichte sind weich.
ERDBEEREN

Erdbeeren waschen, entstielen und in 8 mm dicke
Scheiben schneiden.

Dorrzeit: 10-12 Stunden

Trocknungstemperatur: 65°C

Richtig getrocknete Friichte sind zéh a klebrig.
KOHL

Kohl waschen und einzelne Blatter in Chips-GroRe
schneiden.

Dérrzeit: 7-11 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind briichig.

MAIS

Maiskolben schélen, die Fiden entfernen und im
Dampf kochen, bis die Milch gerinnt. Die Kérner vom
Maiskolben schneiden und auf der Platte verteilen.
Wahrend des Trocknens mehrmals wenden.
Dorrzeit: 6-10 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind briichig.

Tipp: Wenn Sie die Kérner fiir anschlieRende
Zubereitung von Popcorn vorzubereiten mochten,
verwenden Sie so genannten Puffmais. Die Kérner
vom Maiskolben nicht trennen, solange sie nicht gut
durchtrocknet sind. Die Kérner dann vom Kolben
ablésen und direkt ohne Kochen fiir 4-8 Stunden
trocknen lassen, bis sie schrumpfen.
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AUBERGINE

Aubergine schalen und in 8 mm dicke Scheiben
schneiden.

Dorrzeit: 4-8 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zah.
WASSERMELONE

Melonenfleisch von der Schale I6sen, von den Kernen
befreien und in Stifte oder Wiirfel schneiden.
Dorrzeit: 8-10 Stunden

Trocknungstemperatur: 57 °C

Richtig getrocknete Friichte sind weich und klebrig.
Wenn sie fiir langere Zeit getrocknet werden, sind
sie knusprig.

APRIKOSEN

Aprikosen waschen, halbieren und entkernen.

Mit Schnittflache nach oben trocknen.

Dorrzeit: 10-12 Stunden

Trocknungstemperatur: 60 °C

Richtig getrocknete Friichte sind weich.

MOHRE

Mohrengriin abschneiden und schélen. In 3 mm
dicke Ringe schneiden.

Dorrzeit: 6-10 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zah.
NEKTARIEN

Nektarinen waschen und entkernen. Wenn gewollt,
schélen. In ca. 1 cm dicke Scheiben oder Ringe
schneiden. Mit Schnittflache nach oben trocknen.
Dorrzeit: 8-16 Stunden

Trocknungstemperatur: 57 °C

Richtig getrocknete Friichte sind weich.

GURKE

Gurke waschen und in 3 mm dicke Ringe schneiden.
Dérrzeit: 4-8 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zdh.
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PAPRIKA

Von dem Paprika Stiele, Kerne und weiRe fleischige
Teile entfernen. Waschen, trocknen und in 8 mm
dicke Streifen oder Ringe schneiden.

Dorrzeit: 4-8 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zdh.

TOMATEN

Von den Tomaten den Stiel entfernen und waschen.
In 6 mm dicke Ringe schneiden. Kirschtomaten nur
halbieren und mit Schnittflache nach oben trocknen.
Dorrzeit: 5-9 Stunden

Trocknungstemperatur: 52 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zah. Wenn sie fiir
langere Zeit getrocknet werden, sind sie briichig.

RHABARBER

Rhabarber waschen und in ca. 2,5 dicke Stlicke
schneiden.

Dorrzeit: 6-10 Stunden
Trocknungstemperatur: 57 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zéh.
PFLAUMEN

Pflaumen waschen, halbieren und entkernen. Mit
Schnittflache nach oben trocknen.

Dorrzeit: 10-12 Stunden
Trocknungstemperatur: 60 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zah.

KIRSCHEN

Kirschen waschen, Stiele entfernen, halbieren und
entkernen. Mit Schnittflache nach oben trocknen.
Getrocknete Kirschen sehen wie Rosinen aus. Achten
Sie auf das Vertrocknen.

Dorrzeit: 13-21 Stunden

Trocknungstemperatur: 57 °C

Richtig getrocknete Friichte sind zdh und klebrig.
KIWI

Schélen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Trockenzeit: 10-12 Stunden
Trocknungstemperatur: 70 °C

Richtig getrocknete Friichte sind weich.



VERWENDUNG DES GERATES

Funktion

Schalter

Schaltet das Gerét ein und ein/aus. Nach dem Einschalten werden die voreinge-
stellte Trocknungszeit (10 Stunden) und die Temperatur (45 °C) angezeigt. Mit
dieser Taste kann das Gerat auch wahrend des Trocknens jederzeit (auch beim
trocknen) ausgeschaltet werden.

Start/Pause
Diese Taste startet/stoppt den Trocknungsprozess zur eingestellten Zeit und Temperatur.

Das Display zeigt das HeiRluftsymbol. SSS

Nach Ablauf der eingestellten Trocknungszeit (Timer zeigt 00:00) wird das Heiz- und
Warmluftgebldse automatisch abgeschaltet und das Gerat piept finfmal (kann auch
stummgeschaltet werden, siehe ,Piepton”).

Wenn Sie wahrend des Trocknungsvorgangs die Start / Pause-Taste driicken (z. B.
zum Andern der Trocknungsschalen), wird der Trocknungsvorgang unterbrochen, dh
Heizung und Warmluft werden ausgeschaltet und das Display zeigt die verbleibende
Zeit an und das Warmluftsymbol blinkt. Driicken Sie die Start / Pause-Taste erneut,
um den Trocknungsvorgang fortzusetzen.

SET

Einstellung
Wird verwendet, um Zeit und Temperatur einzustellen.

Wenn gedriickt, blinkt die angezeigte Zeit und kann mit dem Drehknopf eingestellt
werden (1 bis 24 Stunden in Teilstrich nach 30 Minuten). Driicken Sie erneut SET,
und die angezeigte Temperatur blinkt. Stellen Sie nun die Temperatur durch Dre-
hen des Knopfes ein. (35 bis 70 °Cin 5 °C-Teilstrich).

Sie konnen die Parameter jederzeit wahrend des Trocknens @ndern.

In Teilstrich nach 30 Minuten.

Ton stummschalten

Halten Sie die Set-Taste langer als 3 Sekunden gedriickt, um den Stummschaltungs-
modus zu aktivieren. Die Maschine gibt am Ende des Trocknungsvorgangs keinen
Piepton ab. Dies ist niitzlich, wenn Sie tiber Nacht trocknen méchten. Die Einstel-
lung wird gespeichert, bis Sie die Set-Taste erneut langer als 3 Sekunden driicken
und das Stummschaltungssymbol erlischt.
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VERWENDUNG DES GERATES
I. DIE ERSTE VERWENDUNG

¢ Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, das Sie umweltgerecht entsorgen.
Vergewissern Sie sich unmittelbar nach dem Auspacken des Gerats und des Zubehors, dass das Gerat und das Zubehor
nicht beschadigt sind.

o Die Trockenplatte vor dem ersten Gebrauch griindlich waschen in lauwarmem Wasser mit Spilmittel und dann trocken wischen.
 Schalten Sie das Gerat mit dem Netzschalter ein. Sie kdnnen die voreingestellten Parameter auf dem Display sehen. 10:00
Uhr und 45 ° C und ca. 30 Minuten einwirken lassen, ohne dass dem Trocknerplatte Speisen hinzugefiigt werden. Bei dieser
ersten Verwendung konnen sich Rauch und Geruch entwickeln. Dies wird durch das Abbrennen der thermischen Wicklung
verursacht. Dies ist ein haufiges Phanomen, das nach einiger Zeit verschwinden wird. Lass es abkihlen.

¢ Waschen Sie wieder nach dem ersten Gebrauch die Platte und den Dérrmaschinedeckel. Trocknen Sie die Platte und der
Dérrmaschine ist jetzt bereit fur die erste Verwendung mit Lebensmitteln.

¢ Zubereitete und behandelte Lebensmittel auf die Platte geben. Setzen Sie die Platte in Dérrmaschine ein und decken

Sie ihn mit dem Deckel ab. Trockenplatten kdnnen in zwei Hohenvarianten platziert werden. Abhangig von der Dicke des
getrockneten Lebensmittels.

o Stecken Sie das Netzkabel in die Steckdose. Wenn die Stromversorgung angeschlossen ist, konnen Sie den Netzschalter
driicken. Drehen Sie dann den Temperaturregler auf das gewiinschte Temperaturniveau und stellen Sie die Zeit ein.

o Starten Sie den Trocknungsvorgang mit der Start / Pause-Taste.

e Driicken Sie nach der Hilfte der Zeit die Start / Pause-Taste, um den Trocknungsvorgang zu unterbrechen.

o Ersetzen Sie die Reihenfolge der Platte (die unten angegebenen, setzen Sie und umgekehrt). Driicken Sie die Starttaste,
um den Trocknungsvorgang fortzusetzen.

¢ Lebensmittel trocken Sie nach Art, wie in den beiliegenden Tabellen und Tipps zum Einstellen empfohlen, sehen Sie oben.
¢ Nach Ablauf der eingestellten Trocknungszeit wird das Gerat automatisch heruntergefahren und funfmal piept.

¢ Nach dem Trocknen und Abkiihlen die Dérrmaschine, fiihren sie die Wartungsarbeiten gemaR Abschnitt Reinigung und
Wartung durch, siehe Abb. unten.

Il. WARNUNGEN UND EMPFEHLUNGEN

1. Uberschreiten Sie nicht die maximale ununterbrochene Betriebszeit von 24 Stunden, es kénnte die Funktionalitat
und Lebensdauer des Geréts beeintrachtigt werden.

2. Jedes Mal, wenn Sie das Ddrren beenden, senken Sie zunachst die Temperatur auf Minimum, schalten Sie dann das
Gerat aus und trennen Sie es vom Stromnetz.

3. Wenn die Dérrmaschine einspeisen ist und lduft, leuchtet die LED-Anzeige auf und der Ventilator ist im Betrieb.

4. GieRen Sie kein Wasser oder andere Flussigkeiten in das Gerat. Wahrend der Verwendung kann das Wasser leicht
im Inneren kondensieren.

5. Die Lebensmittel sollten vor dem Dérren richtig vorbereitet werden, z. B. gereinigt, in Scheiben geschnitten,
geschalt, eingeweicht usw. Die im Handbuch beschriebene Zubereitung hilft, die Farbe und den Geschmack von
Lebensmitteln zu bewahren.

6. Wahrend des Trocknungsprozesses muss der freie Luftstrom gewahrleistet werden. Weder legen Sie zu schwere
Lebensmittel auf die Platten, noch legen Sie sie Uiberlappend. Verschiedene Lebensmittel werden unterschiedlich
lange gedorrt (Hinweis: Wenn das Gerét anfangt zu Trocknen, stellen Sie sicher, dass der Deckel richtig geschlossen
ist. Wenn Sie das Dorren nicht innerhalb eines Tages beenden, kdnnen Sie es auf den nachsten Tag verschieben. In
diesem Fall verschlieRen Sie die halbgetrockneten Lebensmittel in ein Behalter oder eine Plastiktite.)

7. Um gleichmé&Rigen Trocknungsprozess zu gewéhrleisten, tauschen Sie gelegentlich die einzelnen Platten. (Je
niedriger die Platte ist, desto héher die Temperatur und das Dérren effektiver). Vorsicht, die Platten werden wéhrend
des Trocknungsprozesses warm!

8. Wenn Sie die getrockneten Lebensmittel nicht in absehbarer Zeit essen mochten, sollten Sie diese in einem
Behalter oder einer Plastiktlte verschlieRen und an einem dunklen Ort aufbewahren. Wir empfehlen, sie im
Kiihlschrank aufzubewahren.

9. Halten Sie den Deckel immer geschlossen, solange Sie Lebensmittel trocknen, da sonst die Dorrzeit, der
Nahrstoffgehalt in Lebensmitteln und der Geschmack beeintrachtigt werden.

LAGERUNG VON GETROCKNETEN LEBENSMITTELN

Hier sind einige Tipps fir die richtige Lagerung von Trockenfriichten, um die Lagerzeit zu verlangern:
¢ Verwenden Sie saubere und trockene Behilter, idealerweise luftdicht und undurchsichtig.
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 Stellen Sie sicher, dass die Restfeuchte nicht in der Frucht bleibt. Kann Faulnis verursachen.

¢ Bevor Sie die getrockneten Lebensmittel in den Vorratsbehalter geben, lassen Sie sie abkihlen.

¢ Vermeiden Sie, dass getrocknete Lebensmittel Sonnenlicht ausgesetzt werden.

¢ Getrocknete Lebensmittel halten bei guter Trocknung bis zu 2 Jahre. Es wird empfohlen, Lebensmittel mit einer
Restfeuchte von 15 bis 20% fuir maximal 3 Wochen zu lagern.

e Wenn Sie in naher Zukunft keine Trockenfutter essen mdchten, sollten Sie diese in einem Behélter oder Plastikbeutel
verschlieBen und an einem dunklen Ort aufbewahren. Wir empfehlen, sie im Kihlschrank aufzubewahren.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Trennen Sie das Gerét vor jeder Reinigung vom Stromnetz und lassen es vollstandig abkihlen.

2. Nach Beenden des Trocknens waschen Sie die Platten mit warmem Wasser und Tuch (Geschirrspilmittel kann
verwendet werden). Die Platten sind nicht fiir den Geschirrspuler geeignet!

3. Wischen Sie das Gerét selbst mit einem feuchten Tuch ab und trocken Sie es ab.

4. Die elektrischen Gerateteile mit Wasser zu reinigen oder den Geratekdrper mit Motoreinheit in Wasser zu
tauchen ist untersagt. Schmutz auf der Unterseite des Gerates kdnnen Sie mit einem Feuchttuch reinigen.

5. Verwenden Sie fiir die Reinigung keine Scheuermittel oder Schwamme. Verwenden Sie immer ein weiches,
feuchtes Tuch. Bei starkerer Verschmutzung kénnen Sie Geschirrspilmittel verwenden. Verwenden Sie fir die
Reinigung niemals Scheuermittel, Entfetter, Alkohol oder andere aggressive Reinigungsmittel.

6. Stellen Sie vor der Lagerung sicher, dass alle Teile des Gerats vollstandig trocken sind. Bewahren Sie das Gerat
nach der Reinigung an einem kiihlen und gut beliifteten Ort, schiitzen Sie es vor Staub und méglichen Schmutz,
auBer Reichweite von Kindern.

ENTSORGUNG VON ALTEN ELEKTRO- UND ELEKTRONIKGERATEN

»_ Das genannte Symbol auf dem Produkt, seinem Zubehor, Verpackung oder auf den Begleitpapieren weist darauf
"'@' hin, dass dieses Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist. Geben Sie bitte dieses Produkt an
»‘ einer entsprechenden Annahmestelle ab, wo eine professionelle Wiederverwendung dieses elektronischen
_.o Gerates durchgefiihrt wird. In der Europdischen Union und anderen europdischen Landern sind Sammelstellen

fur gebrauchte Elektro- und Elektronikgerdte eingerichtet. Indem Sie sicherstellen, dass dieses Produkt richtig
| entsorgt wird, helfen Sie dabei, mogliche negative Konsequenzen fiir die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden, die durch die unsachgeméaRe Manipulation mit diesem Produkt verursacht wiirden. Die Wiederverwendung von
allen diesen Materialien tragt auch zum Schutz der natirlichen Ressourcen bei. Aus diesem Grund werfen Sie bitte die alten
elektrischen und elektronischen Geréte nicht in den normalen Hausmiill. Fiir detaillierte Informationen wenden Sie sich bitte an
die Ortsbehorde, an das Serviceunternehmen, das Entsorgung von Hausmiill gewahrleistet, oder an das Geschaftin dem Sie dieses
Produkt gekauft haben. Die Einzelheiten finden Sie auch im Abfallgesetz des jeweiligen Landes, in der Tschechischen Republik
Gesetz Nr. 185/2001 Slg. in der gliltigen Fassung. Des Weiteren auf den Webseiten www.elektrowin.cz, www.remasystem.cz und
www.asekol.cz (Entsorgung von Elektromiill). Bei unsachgeméaRer Entsorgung dieser Abfille konnen in Ubereinstimmung mit den
geltenden Vorschriften und Gesetzen Bussen zuerkannt werden.

M= GARANTIE

Fur dieses Produkt wird eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum gewdhrt. Diese Garantie gilt fir Mangel, die durch fehler-
haftes Material oder Herstellungsfehler verursacht wurden. Sie gilt nicht, wenn der Fehler durch mechanische Schéden, spon-
tane Katastrophen oder andere unbequeme Ereignisse, Anschluss an eine unsachgemiRe Netzspannung, Anderungen oder
Reparaturen durch unqualifizierte und nicht autorisierte Personen, Missbrauch oder andere als in der Bedienungsanleitung an-
gegebene Verwendung entstanden ist.

Bewahren Sie alle Reparatur- und Reparaturnachweise mindestens 3 Jahre lang auf, um eine Garantie auf Qualitat und Nach-Ga-
rantie-Service zu erhalten.

Die Feststellung, dass dieses Produkt nicht zu lhnen passt, ist kein Grund, sich zu beschweren.
Wenn Sie sich Uber das Produkt beschweren méchten, reichen Sie bitte einen Kaufnachweis ein.
Wenn lhr Gerat ausféllt, wenden Sie sich an Ihren Handler oder Service unter der folgenden Adresse:

Tschechische Republik: POASS Technologies s.r.o.
Jiraskova 21, 530 02 Pardubice | www.poass.cz | tel.: +420 723 632 911 | servis@poass.cz

Slowakische Republik: TV-AV Elektronic, s. r. o.
Pribinova 8725/54, 010 01 Zilina | www.tvav.sk | tel.: +421 41/562 60 61 | tvav@tvav.sk

GM electronic, spol.sr. 0.
K¥izikova 147/77 | 186 00 Prag | www.gme.cz
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Helper SPDG 1 - inox élelmiszer-szarité és
aszalégép digitdlis
Kedves Vasarlo!

Koszonjuk, hogy megvasarolta ezt a terméket. Az els6 hasznalatbavétel el6tt, kérjuk, alaposan is-
merkedjen meg a termék haszndlati Utmutatdjaval. A terméket csak a hasznalati Utmutatdban fel-
tlintetett mddon és célra hasznadlja. A hasznalati Utmutatdval ellentétes alkalmazasbol kifolydlag be-
kovetkezett karokért a gyartd nem vallal felelGsséget. A hasznalati Utmutatdt Grizze meg, ha késébb
esetleg szlikség lesz ra. Az eredeti csomagolast és a pénztari bizonylatot is legalabb az érvényes ga-
rancia lejaratanak végéig ajanlott megdrizni. Amennyiben a késziiléket egy tovabbi személy szamara
eladja, mellékelje a termék hasznalati Utmutatdjat is. Ezt a készlléket ugy tervezték, hogy megfelel
alegmagasabb minGségi, alkalmazasi és dizajnbeli kovetelményeknek. Reményeink szerint ez az élel-
miszer-szaritd és aszalégép mihamarabb konyhdja nélkilozhetetlen segit&tarsava valik.

ELELMISZER-SZARITO ES ASZALOGEP - A VITAMINOK MEGORZESENEK LEGJOBR MODJA!

zt I AR AL - =k N
1
2
3
a 5
TERMEKLEIRAS

1. Zarofedél: a fekete szinti fels6 zarofedél segit a fényaramlds megsziintetésében, amely kdrositja
az élelmiszerek tapanyagtartalmat

. Szaritdtalca, allithatd magassagu, a szdritotalcak szdma 8 db

. F6 vezérlGegység a motorral és a flitgszallal

. KezelGpanel LED-kijelzével

. HG- és idGszabalyozé gomb

u s wWwN
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MUSZAKI ADATOK

Teljesitmény: 400 W

Fesziiltség: 220-240V ~ 50— 60 Hz

Szabdlyozhatd hétartomany: 35 -70 °C

1d6zit6 bedllitdsi lehetdségei: 1-t6l 24 6rdig

Allithaté magassagu szaritétalca — 8 darab

Védelmi szint: Il

A leveg6 h6mérséklete az egyes szaritotalcdkon: £10 °C
A szaritas hatékonysaga szazalékban: 97 %

Brutté tomeg: 3,63 kg

Nettd tomeg: 3 kg

Méretek csomagoldssal egyitt: 33 x 27,5 x 26 cm
Méretek csomagolds nélkiil: alacsonyabb valtozat 32 x 26 x 27 cm, magasabb valtozat 32 x 26 x 36,3 cm

A SZARITAS ES ASZALAS MENETE

A szaritas (dehidratalas) egy olyan mddszer, amellyel felmelegitik az élelmiszereket, melynek kévetkeztében
a bennlk 1évé viz kicsapddik és elpdrolog. A legtobb élelmiszer mar a szaritds els6 szakaszdban gyorsan kien-
gedi magabdl a vizet, ami azt jelenti, hogy nagy mennyiség( hét képesek elnyelni, és ennek kévetkeztében
jelent&s mennyiségl para képzddik. A f6 vezérlGegység, melynek a motor is részét képezi, beszivja a levegét,
amelyet egyenletesen felmelegit a bedllitott h6mérsékletre, majd ezt kbvet6en a ventilator nyomdsanak ko-
szonhetBen a kozépsd nyildson bearamoltatja a szaritogép belsé részébe. A felmelegitett levegd szétdramlik
az egyes szaritotalcak kozott, és eltdvolitja az élelmiszerekben taldlhatdé nedvességet. Az 6sszes szaritotalcan
|évé nedves levegd a felsé fedélen keresztiil daramlik ki és tavozik az aszaldgépbdl. Az atlatszé szaritdtalcaknak
és oldalfalaknak készénhet6en az aszalasi idé letelte el6tt is modjaban all szemmel vagy tapintassal ellenérizni
az aszalvanyokat. A minél egyenletesebb szaritdsi végeredmény elérése érdekében ajanlott az egyes szarito-
télcakat a szaritds idején megcserélni (a fels6t az alséval).

BIZTONSAGI ELOIRASOK A

¢ Miel6tt a késziléket csatlakoztatja az elektromos héldzatba, ellenérizze, hogy a halézati fesziiltség megfelel-e a készilék
hasznalati Gtmutatojéban 1év6 téblazati értékeknek: 220-240 V~ 50/60 Hz

o A késziiléket csakis haztartdsi célokra hasznalja. Ez a termék nem alkalmas kereskedelmi hasznalatra! Sem a gyarto,
sem a forgalmazé nem vallal felel@sséget azokért a kdrokért vagy személyi sérilések miatt, amelyek a késziilék nem
rendeltetésszer(, helytelen hasznélatdbdl, a normalistdl eltér6 mechanikai vagy kérnyezeti hatdsokbdl kifolydlag
kovetkeztek be. Az ilyen kériilmények bedlltaval a klasszikus jotallas érvényét veszti.

o Akésziiléket csak bent, haztartasi kérnyezetben hasznalja, kiltéri hasznélata nem ajénlott.

¢ Ne haszndlja mas célbdl az aszaldgépet, mint amire az tervezve volt, tehat a megadott éleimiszerek szdritasara.

o A késziiléket cs6kkent fizikai, értelmi vagy mentalis képességii, illetve megfelel6 tapasztalatok és ismeretek hijan
1év6 személyek (beleértve a 8 évnél idGsebb gyermekeket is) nem hasznalhatjak. A biztonsagukért felelés személynek
feliigyeletet és a késziilék hasznalatara vonatkoz6 utmutatast kell biztositania szamukra. Csak felnéttek hasznélhatjak
a késziiléket. Gondoskodni kell a gyermekek felligyeletérél annak biztositdsa érdekében, hogy ne jatsszanak
a késziilékkel. A késziilék tisztitasat és karbantartasi munkalatait gyermekek nem végezhetik el, ha nem toltotték be
a 8. életéviiket és nem biztositott szamukra a felnétt feliigyelet jelenléte.

¢ A8 évnél fiatalabb gyerekek tartsak tavol magukat a késziiléktdl és annak vezetékétél.

¢ Ha lizembe helyezi a késziiléket, Gigyeljen arra, hogy ne keriiljon kapcsolatba hézidllatokkal, novényekkel és rovarokkal.
¢ Azels6 hasznalat el6tt tavolitson el az aszalogéprél minden csomagoldanyagot, tigyeljen arra, hogy a m(ianyag félia ne
keriiljon a gyerekek kezébe, mert fulladasveszélyt okozhat.

¢ Mindig foldelt csatlakozdt hasznaljon. Az elektromos haldzathoz mindig erésen kell csatlakoztatni a késziiléket, mert
a laza kapcsolat tiizveszélyes.

o Akésziilék motoros egységét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

¢ MielGtt a késziiléket csatlakoztatja vagy kikapcsolja az elektromos hélézatbél, minden alkalommal el6bb kapcsolja ki
gombbal a késziiléket.
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o A csatlakozévezetéket mindig a villas dugojanal fogva hizza ki az elektromos halézatbdl, sosem a vezetéket rangassa.
A csatlakozdvezeték villds dugojat ne dugaszolja és hlzza ki vizes kézzel és a vezetéknél fogva az elektromos halézatbdl.
Mindig fokozottan tigyeljen arra, hogy a vezeték villds csatlakozéja ne érintkezzen forrd targyakkal, vizzel vagy egyéb fo-
lyadékkal. Ugyeljen arra, hogy a késziilék vezetéke ne l6gjon tdl a munkafeliileten, mert a vezeték beakadhat és az aszalé
zérlatossa vélik, meghibasodik.

o Akésziléket és annak részeit ne mossa el mosogatogépben.

¢ FIGYELEM!—A készllék nem irdnyithato kiilsG id6zit6, taviranyitd segitségével vagy egyéb mas irdnyitd egység segitsé-
gével, amely automatikusan bekapcsolja a késziiléket, mert igy alkalmazva a terméket tlizveszély léphet fel. Semmi esetre
se fedje le vagy helyezze veszélyes kdrnyezetbe a késziiléket, mert tlizveszély léphet fel.

¢ Ne hasznalja a készliléket, ha azt észlelte, hogy a vezetéke vagy a csatlakozé dugdja megsériilt, ha nem miikodik meg-
felel6képpen, leesett a foldre és ennek kovetkeztében meghibdsodott. Ez esetben vigye vissza a késziiléket javitds vagy
ellenérzés miatt az eladénak vagy kérje szakszerviz segitségét.

¢ Mivel az elektromos aszaldgép hosszabb idén &t dolgozik, kérjiik, tartsa be a szaritas megfeleld idejét, ne hagyja a ké-
szliléket tovabb bekapcsolva, mint azt a gyartd javasolja a lenti tablazatban az egyes élelmiszerek szaritasi idejét illetGen.
¢ Soha ne hagyja felligyelet nélkiil a késziiléket.

¢ Soha ne helyezzen semmilyen targyat a késziilék motoros egységébe, ahol a fiitGszél talalhato.

o Ez akésziilék hosszabb idén &t tartd, folyamatos miikodésre tervezett. Epp ezért olyan helyre helyezze el, ahol nem
érhetnek hozza gyerekek és kiskortak. Ugyeljen arra, hogy a gyerekek ne érhessenek hozza, ha az aszalogép miikédésben
van vagy forrd, és ne keriljenek kapcsolatba a készlék vezetékével sem.

¢ Miel6tt bekapcsolja a készuléket, minden esetben gy6z6djon meg arrdl, hogy az aszaldgépet stabil, széraz és héalld
feltleten helyezte el, hogy igy elkeriilje az esetlegesen felmertil karokat vagy a gép felborulasat. KoriltekintGen helyezze
el a késztiléket, hogy az miikodés kozben nehogy leeshessen a munkafeluletrdl.

o A késziléket semmi esetre se helyezze papirra, Ujsagpapirra, poros, mallé felliletre. Ezek az anyagok bekerilhetnek
a késziilék leveg6nyilasdba vagy az aszalogép belsejébe, szennyezédést vagy a termék meghibasodasat is okozhatjak.
Tulmelegedés és tlizveszély léphet fel.

o Akésziiléket miikodés kozben soha ne takarja le takaréval, konyharuhaval, se mas egyéb targgyal!

o Aszaritdberendezést a faltdl, a vezetékektdl és fliggonyoktdl kell6 tavolsagban helyezze el.

o Akésziilék h6t termel, amely tavozik is az aszaldégépbdl. Hasznélat kozben tigyeljen arra, hogy az aszaldberende-
zés aldl tavolitsa el azokat a targyakat, amelyek meggatolhatjak a levegd szabad dramlasat, és ezzel kdrokat okozhat-
nak a késziilékben.

o Ha akésziilék bekapcsolt allapotban van, ki kell biztositani. A levegényilast, amelyen keresztiil a g6z tavozik, nem sza-
bad bezdrni, mert ezzel tizveszélyes helyzetet idéznénk el6 és a terméket is megkarositanank.

¢ Neengedje, hogy a készilékbe barmilyen folyadék keriljon, ne tegye ki a berendezést mechanikai sériilés veszélyének,
a kedvez6tlen id6jaras, erGs napsugdrzas, h6forras, korréziot okozd anyagok és egyéb tényezdk karos hatasainak, melyek
a késziilék esetleges meghibasodasat idézhetnek eld, vagy tiizet okozhatnak.

o Akészlléket ne hasznalja azonnal, amint azt a hideg kornyezetbdl a melegbe behozta. A késziilék hazan és belsejében
lecsapddd kondenzviz veszélyes lehet. EIGbb hagyja, hogy a készulék kellGképpen felmelegedijen és elérje a nyugalmi hé-
mérsékletet.

o A késziiléket csak az elGirasoknak megfeleld munkakorilmények kozott hasznalja. Ne engedje, hogy a készulékbe fo-
lyadék keriljon, mert aramutés veszélye éllhat fenn. Nedvesen, akar tisztitas vagy az idGjaras miatt, semmi esetre se
kapcsolja be a berendezést.

o Akészuléket nem ajanlott azonnal hasznalni, ha azt hideg kdrnyezetbdl behozza a melegbe. A késziilék belsejében és a
h@szabélyozéban lecsapddo kondenzviz dramiitést és a termék meghibasodasat okozhatja. EIGbb hagyja, hogy a készulék
felvegye a szobahémérsékletet.

o Akésziilék motorhazat soha, semmi esetre se meritse vizbe. A motoros egységet nedves ronggyal torélgesse tisztara.
Bérmilyen tisztitast megel6z6en hagyja teljesen kih(lni a készlléket szobahémérsékletre, és a vezetékét is hizza ki az
elektromos halézatbol. A tisztitasra vonatkozo tovabbi részleteket olvashat a Tisztitds és karbantartds alpont alatt.

o Tiiz esetén ne oltsa el a késziiléket vizzel. Hasznéljon CO2- vagy poroltot.

o Aterméket ne szerelje szét, belsejét ne prébalja meg mddositani, mert dramiités veszélye éllhat fenn és a késziilék is
meghibdsodhat. Ha a késziilék nem mkodik megfelel6képpen, a javitdst végeztesse szakemberrel.

¢ Ne haszndlja a késziiléket, ha hosszabb ideig kedvez6tlen, arra alkalmatlan kérnyezetben tarolta.

¢ Figyelem! Az aszaldgép a miikodés alatt és még utana, a szaritast kovetSen is hosszabb ideig forré lehet. A késziiléken
végzend6 barminem{ munkalatot megel6z6en hagyja teljesen kih(ilni a berendezést.

¢ Csak ehhez a modellhez csomagolt, eredeti tartozékokat hasznaljon.
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A SZARITASROL ES ASZALASROL, TIPPEK ES TANACSOK

A kiilonféle termények és a hus szaritasa az egyik legésibb és ugyanakkor legegészségesebb tartdsitasi modok egyikének
szamit. Manapsag a szaritasra elsésorban elektromos energiat alkalmaznak, az élelmiszeriparban és a haztartasokban
is. Az ok, amiért a széritott gylimolcs, z6ldség, gombafélék és a hus is az utdbbi id6ben ismét ennyire népszerivé valt,
Osszefligg az egészséges taplalkozas legljabb trendjeivel. Az igy feldolgozott élelmiszer megérzik magas vitamin-, nyomelem
és dsvanyianyag-tartalmukat (az eredeti mennyiség akar 97%-dban), és mindezt kémiai anyagok hozzdadasa nélkul valik
lehetségessé.

Az aszaldgépet Ugy helyezze el, hogy a szaritas ideje alatt ne kelljen mashova attennie. Vegye figyelembe a tényt, hogy a szaritas
ideje alatt a helyiségben érzédik majd a szaritando élelmiszer aromdja. Ez nem mindenki szamara feltétlentl kellemes.

o A legkifogdstalanabb végeredményt csakis friss, érett és hibatlan terményekkel érheti el, nem ajanlott tulérett vagy akar
részben romlott élelmiszert szaritani, az esetlegesen romlott részeket aszalas el6tt mindenképpen tavolitsa el.

o Az élelmiszereket aszalds el6tt alaposan mossa meg, esetleg aztassa citromos vizbe. A citromos vizben vald aztatas
meggdtolja, hogy az aszalt termény a kés6bbiek folyaman megfeketedjen. Tartsa be a higiéniai elirasokat, mindig tiszta
kézzel és letisztitott munkapulton dolgozza fel az aszalni kivant terményeket.

o A szdritas folyamata akkor lesz egyenletes, ha az élelmiszert egyenld darabokra szeleteli fel. A tul vékony szeletek ugyan
gyorsabban megaszalddnak, de ne feledje, hogy az aszalds soran jelentésen 6sszemennek az aszalvanyok. A szaritani kivant
élelmiszerek mennyisége ne lépje tul talcanként annak 3/4-nyi feliiletét, a felapritott élelmiszerek 0,5 cm-tél legfeljebb 1 cm-
ig terjedjenek. Ne t6ltse nagyon meg a szaritotélcat, hogy szabadon dramolhasson az élelmiszerdarabkak kozott a levegd.

¢ Ha a termésekbdl el kivanja tavolitani a szarat vagy a maghazat, el6bb aszalja meg 50%-ra a gyimélcsot. Ezzel a [épéssel
megel6zheti, hogy a széritandd élelmiszerbdl tul sok |é tavozzon. A meghamozatlan gyimolcsot héjjal lefele tegye
a szaritdlapra. Ha nem egyenletesek a szaritani kivant szeletek, akkor is mindig ezt az elvet kdvesse, a héjas részt helyezze
atalca aljara. A zoldségeket is egyenletesen helyezze a szaritdtdlcara, minden esetben csak egy réteget tegyen bele.

AZ ELELMISZEREK ELOKESZITESE SZARITAS ELOTT

Ezt a készlléket nem kereskedelmi felhasznalasra tervezték, hanem arra, hogy az aszalt termék mennyisége egy atlagos
héztartas igényeit kielégitse.

(Megjegyzés: a lenti informdcidkat tekintse csupan elkészitése javaslatnak.)

Amennyiben a ,raw food”, tehat a nyers taplalkozas iranyelvei alapjan kivanja elkésziteni az aszalvanyait, ne allitsa
a hészabalyozot 40 foknal magasabb értékre.

ARAW FOOD vagy a RAW ETKEZES kifejezése az angol raw [rd] szarmazik, amelynek jelentése nyers, a ,food”, ejtsd: [fud] sz6
szerinti forditasban annyit tesz, étel, taplalék. Ezt a fajta taplalkozdst altaldban nyers étkezésnek nevezik.

Szinte gyakorlatilag barmilyen gytimalcs- és zoldségféle tartdsithato szaritdssal. A szaritdshoz minden esetben csak érett (de
soha nem tulérett) alapanyagokat hasznaljon fel, melyeken nem talalja jelét sériilésnek, rothaddsnak vagy penészesedésnek.
Nyugodtan szaritson savanykds, kevésbé édes terméseket is (mint példaul a savanyu alma), mert nagyon izletes lesz
a végeredmény. A dehidratalas soran, amikor a terménybdl elparolog a viz, koncentraltodik benne a természetes aroma és
a cukor, igy a friss élelmiszerekkel ellentétben sokkal édesebb és erGsebb az iziik.

A kivélogatott terményeket minden esetben alaposan mossa meg, tavolitsa el roluk a szennyez6déseket, szaritsa meg és
szeletelje fel aprébb darabokra — alabb megtaldlja a hozzavetéleges ajanlast, milyennek kellene lennie az adott termények,
gyumolcsok, zoldségek vagy gombak egyes darabkainak. Minden darabnak nagyjabdl egyforma méretinek kell lennie, hogy
egyenletesen szdradhasson meg.

A szeleteket vagy aprobb darabokat ugy helyezze a szaritdtélcara, hogy ne érintsék egymast. A lédisabb gylimolcsok ald
rakjon nedvszivd vagy szarito alatétet, hogy ne follyon ki bel6lik a Ié az alatta 1évé talcan szaradd gylimolcsre. Ez hasznos
a tisztitas és karbantartas miatt is.

Allitsa be a széritast a lent talalhato tablazat adatai alapjan, és abban az esetben, ha az adott terményt elsé alkalommal
aszalja, tiz percenként ellendrizze a szaritast. Mirdl ismeri fel, hogy az aszalas elkésziilt? A szaritott gomba és zoldség
érintésre kemény és roppands, a gylimolcs pedig bdrszerl és ruganyos (alabb minden alapanyagnal feltiintetjik, milyen
a viztartalma, ha kell6képpen megaszalddott). Ellenérzésképpen ketté is vaghat egy darabot, miutan kihdilt, hogy ellendrizze,
megfelel6képpen megaszalddott-e a belseje is, és nem maradt-e benne még tul sok nedvesség.

A szaritott gyimolcsot és zoldséget hagyja kb. Egy oran at kih(ini (nyugidtan hagyja a kikapcsolt szaritogépben). Ne
hosszabbitsa meg a megaszalt termények h(lési idejét, mert a szaritott alapanyagok magukba szivhatjék a nedvességet
a kornyezd levegébdl és ismételten ujra kellene aszalni. A kih(ilést kovetGen az aszalvanyokat helyezze légmentesen zarédo
dobozokba vagy zacskdba. Az aszalvanyokkal teli dobozokat sotét, hlivosebb helyen tarolja. A szaritott termények altalaban
1-2 évig is megdrzik frissességliket.
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TIPP: Ha meg szeretné el6zni, hogy bizonyos fajta gylimolcsék megbarnuljanak (alma, korte vagy a sérgabarack),
aszalas el6tt helyezze a felszeletelt gyimolcsdarabokat 250 ml viz és egy kanal citromlé keverékébe. Ezt kovetGen
hagyja lecsopogni a gyimolcsdarabokat, majd helyezze az aszaldgépbe. Az ezzel az eleggyel kezelt gylimolcs a szaritds
folyamata alatt is vilagos marad, és a tarolas alatt sem sotétedik meg.

A.AGYUMOLCS ELOKESZITESE, TIPPEK AZ ASZALASHOZ

1. % pohdr gyiimolcsléhez adjunk 2 pohdr vizet, és az 6sszes aszalni kivant élelmiszert kériilbelul két percig
dztassa be ebbe a gylimoélcsleves elegybe. (Megjegyzés: a gyimolcsleveket Ugy parositsa, hogy példaul
almalébe &ztassa be az aszalni kivant almat.)

2. A gyimolcsol aszalasanak tablazata

Gyiimolcs ElGkészités ASZ:III::z:é"i 6::!3:::3(:;).)
Articsdka 3 mm - es szeletekre felvagva roppanos 5-13
Narancs_, grapefruit, Meghdmozva, 5 mm — es szeletekre vagva roppanos 8-9
citrom
Afonya Félbe vagva vagy egészben ruganyos 6-26
Datolya Maghdzat eltavolitva, félbe vagva vagy egészben kemény 11-19
Erett mangé Szeletelve ruganyos 6-7
Korte Meghdmozva, felszeletelve ruganyos 7-9
Alma Szdrat, maghdazat eltdvolitva, felszeletelve, esetleg megha- ruganyos 7_9
mozva
Mandula Megpucolva, félbe viagva ruganyos 12-38
Narancshéj Felcsikozva ruganyos 8-16

B.ZOLDSEGEK ELKESZITESE

1. Megparoljuk, vizben megf6zziik vagy olajon megpiritjuk. Ez az el6készitési mdd ajanlott, ha babot, karfiolt,
spargat vagy krumplit szeretnénk széritani.

2. Az el6készitett zoldséget rakja forrasban 1évé vizbe koriilbeliil 3-5 percre. Ezt kdvetSen a vizet 6ntse le
a zoldségrdl, és rakja a lecsopogtetett zoldséget a szaritdtalcara.

3. A zoldséget korilbelll két percre tegye citromlébe, hogy az aszaldst kdvet6en is megdrizze a szinét.

4. Z6ldségek aszaldsanak tablazata

R T i Aszalas utani Id6tartam
Zoldség El6készités sllapot 6rékban (kb.)
Zeller 6 mm — es szeletekre vagva roppands 6—14
Hagyma Felszeletelve roppanos 8-14
Fokhagyma Megpucolva, vékony szeletekre vagva roppanos 8-14
Tok 6 mm — es szeletekre vagva roppands 6-18
Gomba Felszeletelve vagy egészben kemény 6-14
feiper
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261dsé ElEkésaite Aszalas utani Id6tartam
° allapot orakban (kb.)

Borsé 3 -5 percig el6fézni roppanos 8-14
Sparga 2,5 cm — es szeletekre vagva roppands 6—-14
Karfiol Puhara f6zve, apro rézsaira szedve kemény 6-16
Padlizsan 6 —8 mm — es szeletekre végva roppands 6-18
Sargarépa Puhara f6zve, meghdmozva, felszeletelve kemény 6-12
Uborka Lehdmozva, 1,2 cm — es szeletekre végva kemény 6-18
Csilipaprika egészben roppanos 8-14
Péréhagyma Felszeletelve roppanos 6-10
Paradicsom Meghamozva, felére vagy szeletekre vagva kemény 8-24
Rebarbara Meghamozva, 3 mm — es szeletekre vagva teljesen széraz 8-38
Spendt El&f6zni, mig meg nem puhul roppands 6-16
Kaposzta 3 mm - es szeletekre vagva kemény 6-14

C. HUS ES HAL ELKESZITESE

1. Hus (zsiradék nélkiil): a szaritas el6tt pihentesse szobahémérsékleten a hist, hogy megpuhuljon. A péc,
amibe a hust szdritas el6tt belehelyezi, legyen kell6képpen sés, hogy a hisbdl tavozzon a nedvesség és
friss maradjon. Ezt kévetGen a hust vagja fel aprd darabokra, és helyezze 2-8 6rara az aszalogépbe, mig el
nem pérolog bel6le az 6sszes nedvesség.
2. Szarnyas: a szarnyashust aszalas el6tt minden esetben hékezelje. A legjobb erre a pérolds vagy a roston
sutés. A hus szdritdsa 2-8 6rat vesz igénybe, mig el nem pérolog bel6le az 6sszes nedvesség.
3. Hal: széritas el6tt ajanlott a halhdst hékezelni. A legjobb erre a parolas vagy a roston siités (20 percig, 200°C-on).
Ezt kdvetGen helyezze a halhUst 2-8 érara az aszaldgépbe, mig el nem parolog belle az dsszes nedvesség.

D. VANILIARUD

A megmosott terményrél széritsa le a vizet, tavolitsa el a felesleges leveleket. A vaniliarudakat helyezze el a
szaritdtdlcara. Az aszalds kb. 2-6 6rét vesz igénybe.

E. KENYER

A felkockazott kenyérdarabokat egyenletesen helyezze el a szaritétélcan, és széritsa meg. A szaritds altaldban
30 perctdl 2 éraig tarthat.

F. DIOFELEK
A didt torje meg, tavolitsa el réla a héjat, majd mossa meg meleg vizben. Egyenletesen teritse szét a széritotalcan.
A szaritds dltalaban 18-26 6rat vesz igénybe. Ezt kdvetSen ajanlott hiitészekrényben vagy fagyasztéban tarolni.

G. GYOGYNOVENYEK ES FUSZEREK

Ha nyaron nem tudja elhasznalni a kertbdl az 6sszes gyogynovényt és zold fliszert, szdritsa meg és hasznalja
az egész évben a f6zéshez vagy teanak. A gyogynovények és zold fliszerek szaritasa egyszer(, mert szinte
semmiféle elGkésziiletet nem igényel. A f6 szempont, hogy az egyes fajta fliszereket kiilon szaritsuk, hogy ne
vegyék be egymas aromajat.
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Azok a legizletesebb és aromasabb z6ld fliszerek és gyogynovények, amelyeket rogton leszedés utdn, frissen megszaritunk.
Am a széritds ideje attdl is fligg, a ndvény mely részét kivanja megszaritani. A viragokat akkor kell levagni a névényrél,
amikor azok félig kinyiltak (nem akkor, amikor mar teljesen ki- vagy elviragoztak). A leveleket akkor kell lesziiretelni, amikor
azok még kicsik és frissek, roppandsak. A levelek sziireteléséhez mindig hasznéljon kést vagy ollét, soha ne kézzel tépje le
a novényeket. A magokat akkor kell begy(jteni, amikor z6ldb6l barnava vagy szlrkévé vélnak, de mindenképpen azel6tt,
hogy szétrepednének a maghuvelyek, és kiszoréddna azok tartalma. A gydgynovény tovét assa ki még tél el6tt a foldbdl,
miel6tt a gydkérrész elrothadna a foldben. Ugyeljen arra, hogy dséval ne sértse meg a névény gydkereit.

Tavolitsa el a begydijtott gyogynovényrdl az elhalt és elszaradt részeket. Amennyiben poros vagy szmogos vidéken lakik,
a fliszereket mindenképp Gblitse le vizzel, akassza fel, hogy alaposan megszaradhasson. A gyokeret alaposan mossa le és azonnal
szaritsa meg torl6kenddvel. Eléfordulhat, hogy egyes ndvényekbe bogdr keriilhet, igy ajénlott azt szaritas el6tt 48 6rdra betenni
a fagyasztéba (dm azt a magot, amit a késGbbiekben még el kivan ltetni, semmi esetre se fagyassza le, mert nem kelne ki).

A virdgokat és leveleket hagyja egészben, a gyokeret kisebb, egyenletes részekre darabolja fel. Helyezze el
egyenletesen a fliszerndvényt a széritétalcan. Ha nagyobb csokorra valé gydgynovényt szarit, helyezze magasabbra
a télcat, hogy az egymas folott [évd szaritdtalcdk ne legyenek egymashoz tul kézel, ne érintkezzenek. A szaritds
id6tartama novénytdl fliggben 2-4 6ra, a h6mérséklet 35°C. A magasabb hémérséklet kart okozna a névény izében.
Amennyiben elsé alkalommal széritja az adott gyogynévényt vagy zold fliszert, dllandodan ellenérizze az allapotat, de
csak akkor vegye ki az aszal6gépbdl, ha mar teljesen megszaradt. Ha tulszaritja a ndvényt, azzal csokkenti a benne
|év6 hasznosanyag-tartalmat (olajok, vitaminok, asvanyi anyag).

A megfelel6képpen megszaritott gydgynovényt arrdl ismeri fel, hogy roppands, torik és zorog. Ha az egyes darabok
a szaritds alatt megfeketedtek, azokat szedje ki az aszalvanyok kozul (akkor feketedik meg a gydgynovény, ha paras,
nedves ndvényt rakott a szaritdba, vagy tul szorosan, sok rétegben helyezte a szaritétalcara). Az egészséges szaraz
novényt rakja légmentesen zarédé dobozba, a legjobb, ha nem &tlatsz6. Amennyiben nincs nem &tlatszé doboza,
elég az liveg is — de akkor azt helyezze sotét helyre. A fénytdl a novények kifakulnak és elveszitik a benne évé
aromds olajaikat. Ha fedd nélkili dobozban vagy zacskdban tarolja a kiszaritott névényeket, azok beszivjak a levegd
paratartalmdt és ismételten nedvesek lesznek, ennek kovetkeztében megpenészesednek, vagy kdrtevék tdmadjak
meg az aszalvanyt. A megfelelGen tarolt gyogynovény 1 évet biz ki minGségromlds nélkul.

H. HAZI KESZITESU TESZTA

Készitse el és vagja aprd darabokra a hazi tésztat. Egy rétegben helyezze el a szaritétalcan. A szaritds ideje 2-4
ora, a megfelel6 h6mérséklet 57°C. A kisebb méretl tésztafélék gyorsabban szaradnak, ezt kévetSen igény
szerint f6zze meg vagy készitse el a tésztafélét.

TOVABBI TIPPEK A KULONFELE TERMENYEK SZARITASARA

(A feltintetett szaritasi id6 az egyes élelmiszereknél csak hozzavetGSlegesen ajanlott idGtartam, a széritds hosszabb
és rovidebb id6t is igénybe vehet.)

Szdritds id6tartama: 10-12 éra
Szaritas héfoka: 70°C

ANANASZ
Vagja le az ananasz héjat, tavolitsa el a kemény rostszeme-

ket és metssze ki a magjat. A megtisztitott gylimolcshust
vagja 5-6 mm-es szeletekre vagy ék alaku darabokra.
Szdritds id6tartama: 7-8 6ra

Szaritas héfoka: 70°C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.

BANAN

A banant akkor a legjobb aszalni, amikor megjelennek a
héjan az els6 barna foltok. Hdmozza meg, majd végja fel a
banant 5 mm-es karikakra.
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A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény. Ha
tovébb szaritja, roppands.

EDESBURGONYA

Az édesburgonyat mossa meg és parolja puhdra. Hdmozza

meg és szeletelje fel 6 mm-es karikakra.

Szaritds id6tartama: 7-11 dra

Szaritds héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany torékeny.



BOGYOS GYUMOLCSOK

A mélnét, borokabogyot, szedret és egyéb bogyds gyiimolcsoket
hagyja egészben. A viaszos bevonati gyiimolcsoket (4fonya) el6bb
martsa forr6 vizbe, f6zze rovid ideig, majd hiitse ki, ezzel a konyhai
modszerrel felére csokkenti a szdritas idejét.

Szarités id6tartama: 10-15 ora

Szaritas héfoka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény,

az 4fonya puha.

BURGONYA

A szaritashoz Ujburgonyat hasznaljon. Hdmozza, majd
mossa meg, ezt kovetéen pedig parolja meg 4-6 percig.
Majd szeletelje fel 3 mm-es karikdkra vagy reszelje le.
Szdritds id6tartama: 6-14 6ra

Széritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény. Ha
hosszabb ideig szaritjuk, az aszalvany roppandssa valik.

BROKKOLI

A brokkolit alaposan mossa meg és vagja ki a szarat. A
brokkoliszarat vagja fel 8 mm-es darabokra, a rézsakat
pedig egészben széritsa meg.

Széritas id6tartama: 10-14 éra

Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany roppands.

GSZIBARACK

Az Gszibarackot alaposan mossa meg, tavolitsa el a szarat.
Ha szeretné, hdmozza meg, de ez nem sziikséges. Majd ezt
kovetGen végja fel 8 mm-es szeletekre a gylimolcsot.
Széritas id6tartama: 8-16 6ra

Széritas héfoka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.

HALVANYITO ZELLER

A zellert mossa meg és vagja le a leveleit. A szarrészt vagja
fel 8 mm-es csikokra.

Szdritds id6tartama: 3-10 6ra

Széritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

HAGYMA
Ahagymardl vagja le a gyokérrészt és hamozza meg. Ezt
kovetSen szeletelje fel 3 mm-es karikékra vagy apritsa fel.

Szaritds id6tartama: 4-8 6ra
Szaritds héfoka: 63 °C
A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

CUKKINI

A cukkinit mossa meg és szeletelje fel 6 mm-es darabokra,

ha roppands chipset szeretne, akkor 3 mm-es karikakra
vagja fel a zéldséget.

Szaritds id6tartama: 7-11 éra

Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany roppands.

CEKLA
A céklardl tavolitsa el a gyokeret és a szarrészt, kaparja le

a héjat, parolja addig, mig meg nem puhul. Hagyja kihilni,
majd ezt kdvetden vagja fel 8 mm-es szeletekre vagy 3
mm-es hasabokra.

Szaritds id6tartama: 8-12 6ra

Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

DATOLYA

A datolyat alaposan mossa meg és tavolitsa el réla a felsé

szarrészt. Vagja 8 mm-es karikakra.

Szaritds id6tartama: 11-19 6ra

Szaritds héfoka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

A tokot vagja félbe vagy negyedekre, tavolitsa el

a magokat, majd f6zze vagy siisse puhdra. Majd tavolitsa el
adinnyehéjat, és a dinnye husat pépesitse robotgépben.

A kapott masszat ontse ki a szaritotalcara vagy stt6papirra.
Szaritds id6tartama: 7-11 éra

Szaritds héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

zOLDBAB
A zoldbabot alaposan mossa meg, vagja le a végeit, majd

szeletelje fel 2,5 cm-es darabokra.

Szdritds id6tartama: 8-12 6ra

Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany ropogds.
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FUGE

A fligét alaposan mossa meg, tavolitsa el a rossz részeket és
a szérat, majd vagja negyedekre, héjjal lefele egyenletesen
teritse szét a szaritdtalcan.

Széritas id6tartama: 22-30 6ra

Széritas héfoka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.

GOMBA

Tavolitsa el a gombardl a piszkos részeket és vagja fel kb. 1

cm-es, vastagabb szeletekre.

Széritas idGtartama: 3-7 6ra

Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

ZOLDBORSO

A zoldborsot fejtse ki, parolja addig, mig meg nem
rancosodik. Majd ezt kovetéen cblitse le hideg vizzel és
szaritsa le konyhai papirtorlén.

Széritas id6tartama: 4-8 6ra | Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany ropogds.

sz6L6

Mossa meg alaposan a sz6|6t, tavolitsa el a szérait.

A sz6l6szemeket egészben is hagyhatja, de ha nagyobbak

a szemek, nyugodtan végja félbe. A félbevagott sz6l6t
héjaval lefele helyezze az aszalétalcara. Ha a sz616t el6z6leg
forré vizbe helyezi, forralja, majd kih(ti, az aszalas idejét
felére csokkentheti.

Szaritds id6tartama: 22-30 6ra | Szaritas h6foka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.

A kortét hamozza meg (nem feltétlenil sziikséges) és tavo-
litsa el a maghazat. Szeletelje fel a gylimélcsot 4-6 mm-es
darabokra, vagy egyszer(ien vagja negyedekre.

Széritas id6tartama: 7-9 6ra | Széritas héfoka: 70°C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.

SPARGA

A spargdt alaposan mossa meg, majd ezt kovetGen vagja fel
2,5 cm-es darabokra.

Széritas id6tartama: 5-6 6ra | Szaritds héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany roppands.
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OKRA

Az okrat alaposan mossa meg, és szeletelje fel 6-es
karikakra.

Szaritds id6tartama: 4-8 6ra

Szaritds héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

ALMA

Az almat hamozza meg (nem feltétlendl sziikséges) és tavo-

litsa el a maghazat, majd szeletelje fel 4-6 mm-es darabokra
vagy karikazza fel.

Szaritds id6tartama: 7-9 dra

Szaritas héfoka: 70°C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.

EPER

Az epret alaposan mossa meg, vagja le a szarat, majd szele-

telje fel a gylimolcsot 5 mm-es darabokra.

Szaritds id6tartama: 10-12 éra

Szaritas héfoka: 65°C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény és
ragados.

KAPOSZTA

A kdposztat alaposan mossa meg és az egyes leveleket

pedig végja fel chips méret(ire.

Szdritds id6tartama: 7-11 éra

Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany roppands.

KUKORICA
A kukoricacs6rél tavolitsa el a hancsrészt, a hajat és parolja

meg, mig ki nem csapddik a tej. A cs6rél vagja le a szemeket
és helyezze egyenletesen a szarit6talcara. A szaritas ideje
alatt parszor keverje meg.

Szaritds id6tartama: 6-10 6ra

Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany ropogos.

Tipp: Abban az esetben, ha a késébbiek folyaman pat-
togatott kukoricat szeretne késziteni, akkor pattogatott
kukoricanak valé kukoricat szaritson.

Addig ne szemezze le a cs6rél a kukoricaszemeket, mig az
jol ki nem szaradt. Majd ezt kovetGen el6fézés nélkiil szedje
le a cs6rél a szemeket és szaritsa 4-8 6ran at, mig ossze
nem zsugorodnak.



PADLIZSAN

A padlizsant alaposan mossa meg, majd ezt kévet6en vagja
fel 8 mm-es szeletekre.

Széritas id6tartama: 4-8 6ra

Széritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

GOROGDINNYE

Adinnyehusbdl tavolitsa el a magokat, vagja hasdbokra
vagy aprébb kockakra.

Széritas id6tartama: 8-10 6ra

Széritas héfoka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha a ragadds.
Ha hosszabb ideig szaritja, akkor roppandssa vlik.

SARGABARACK

A sargabarackot alaposan mossa meg, vagja ketté és szedje
ki a magjat. Héjaval lefelé helyezze a szaritotalcara.
Széritas id6tartama: 10-12 6ra

Szaritas héfoka: 60°C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.

SARGAREPA

A sargarépérdl vagja le a felsé és alsé részt, majd hamozza
meg. Ezt kovet6en vagja fel 3 mm-es karikakra.

Széritas id6tartama: 6-10 6ra | Szaritds héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

NEKTARIN

A nektarint alaposan mossa meg, vagja ketté és szedje ki a
magjat. Ha szeretné, hamozza meg. Majd végja fel 1 cm-es
szeletekre vagy karikdzza fel. Héjéval lefele szaritsa.
Szdritds id6tartama: 8-16 6ra

Széritas héfoka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.

UBORKA

Az uborkat mossa meg és szeletelje fel 3 mm-es darabokra.
Szdritds id6tartama: 4-8 ora

Széritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

PAPRIKA
A paprikat csutkazza ki, tavolitsa el a maghazat és a fehér
ereit. Mossa meg, szdritsa le, majd ezt kdvetGen szeletelje

fel 8 mm-es vastag karikdkra vagy darabokra.
Szaritds id6tartama: 4-8 6ra

Szaritas héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

PARADICSOM

Tavolitsa el a paradicsom szarat és mossa meg. Ezt kovetd-
en vagja fel 6 mm-es karikdkra. A koktélparadicsomot elég
félbe vagni, és héjaval lefele szaritani.

Szaritds id6tartama: 5-9 éra

Szaritds héfoka: 52 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény. Ha
hosszabb ideig szaritja, akkor roppandssa valik.

REBARBARA

A rebarbardt alaposan mossa meg, majd véagja fel kb. 2,5
cm-es szeletekre.

Szaritds id6tartama: 6-10 6ra

Szaritas héfoka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

SZILVA

A szilvdt mossa meg, vagja félbe és vegye ki a magjat.
Széritsa héjjal lefele.

Szaritds id6tartama: 10-12 éra

Szaritds héfoka: 60 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény.

CSERESZNYE

Mossa meg alaposan a cseresznyét, tévolitsa el a szarat,
vagja ketté, majd vegye ki a magjat is. Szaritsa héjjal lefele.
A szaritott cseresznye Ugy néz ki, mint a mazsola. Ugyeljen
arra, nehogy tulszéritsa a gyiimolcsot.

Szaritds id6tartama: 13-21 éra

Szaritds héfoka: 57 °C

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany kemény és
ragadds.

KIWI

Hamozza meg és vagja fel a gylimélcsot 5 mm vastag
szeletekre.

Szaritds id6tartama: 10-12 éra

Szaritas héfoka: 70°C.

A megfelel6képpen megszaritott aszalvany puha.
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A KESZULEK HASZNALATA

Nyomégomb

Funkcidvaltas

Ki- és bekapcsolégomb

Ki- és bekapcsolja a késziiléket. Bekapcsolaskor azonnal megjelenik a beallitott szaritasi
id6 paramétere (10 6ra) és a h6mérséklet(45°C). Ezen nyomdgomb segitségével
barmikor kikapcsolhatja a készliléket, akar akkor is, ha az épp szarit vagy aszal.

Start-inditas/sziinet

Ezzel a gombbal elindithatja vagy megallithatja a szaritds menetét a beallitott id6
és hémérséklet mellett.

A kijelz6n megjelenik a forré levegd szimbdlum. SSS

Ha a beallitott szaritasi id6 (id6zit6 mutatja 00:00) befejez6dott, a flités és a

forrd leveg6 ventildtor automatikusan kikapcsol, és a késztilék 5-szer sipol (ez is
elnémithatd, lasd ,sipolds”).

Ha a szaritasi folyamat sordn megnyomja a Start / Szlinet gombot (példaul a szarité
talcdk modositasahoz), a szaritdsi folyamat megszakad, azaz a f(ités és a meleg
levegd kikapcsol, és a kijelz6n megjelenik a fennmaradé id6 és a meleg levegé
szimbdlum villog. A szaritasi folyamat folytatdsahoz nyomja meg Gjra a Start /
Szlinet gombot.

Beallitasok
Itt tudja beadllitani az id6t és a hGmérsékletet.

Miutdn megnyomta a gombot, az alapbeallitasként megadott id6 villogni kezd, ezt
kovetben a forgathaté gombbal dllithatja be a kivant id6pontot (1-t6l 24 6raig,

SET 30 perces idGszakaszokban). Ezt kbvet6en nyomja meg ismét a SET gombot, majd
a megjelenitett h6mérséklet kezd el villogni. Most a forgathaté gombbal allitsa be
a kivant h6mérsékletet (35-t6l 75°C-ig, 5°C-fokonként).
A megadott paramétereket barmikor médosithatja, a szaritds alatt is.
A hang elnémitasa
Nyomja meg és tartsa lenyomva a Set gombot 3 masodpercig, hogy aktivélja a né-
mitds modot. A szaritdsi folyamat végén a gép nem sipol. Ez akkor hasznos, ha egy
éjszakan at szarad. A bedllitas addig mentésre keriil, amig a Set gombot 3 masod-
percnél hosszabb ideig nem nyomja meg, és a némité szimbolum eltdnik.
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A KESZULEK HASZNALATA
1. ELSO HASZNALAT

¢ Csomagolja ki a késziiléket, majd tavolitsa el réla az 6sszes csomagoldanyagot, ezt kdvetéen gondoskodjon arrdl,
hogy a csomagoldanyag kornyezetbardt médon Ujrahasznosithato legyen. Azonnal a kicsomagolast kévetéen
gy6z6djon meg arrdl, hogy a késziilék és annak tartozékai nem sériltek és hidnytalanul megvannak.

o A szaritdtalcakat az els6 haszndlat elStt alaposan mossa le langyos vizzel, hasznaljon a tisztitdshoz mosogatészert,
majd ezt kovet6en torolje szarazra.

¢ A kapcsolégomb segitségével kapcsolja be az aszalogépet. A kijelzén Iatja az alapbedllitdsként megadott id6t és
hémérsékletet. 10 dra és 45°C és hagyja dolgozni kb. 30 percig anélkiil, hogy barmilyen szaritani kivant terméket

a talcdkra helyezne. Ennél az elsé bekapcsoldsnal enyhe fiist és kellemetlen szag terjenghet a levegében. Ennek az az
oka, hogy a légkeverés flitGszala kell6képpen kiég. Ez szokvanyos jelenség, amely egy id6 mulva megsz(inik.

¢ Az els6 haszndlat utan ismét mossa el az aszalégép fedelét és a szaritdtalcakat. Szaritsa meg a talcakat. Ezt kovetSen
a készulék készen all, hogy élelmiszert is szaritson benne.

¢ Helyezze az ismét elmosott szdritotalcakra az el6készitett és kezelt élelmiszert. A talcakat ezt kdvetSen rakja

be az aszaldgépbe, majd helyezze ra a készllék fedelét. A szaritdtalcakat két magassagi pozicidban rakhatja be az
aszalogépbe, a szdritani kivant élelmiszerek vastagsaganak megfelelGen.

o A késziilék vezetékét csatlakoztassa az elektromos haldzatba. Ha ezt megtette, kapcsolja be a kapcsolégombbal

a készuléket. Majd ezutdn forditsa a h6szabalyozdgombot a kivant héfokra és allitsa be az aszalds idejét is.

* Az aszaldst a start/sziinet gombbal indithatja el.

¢ Ha letelt a fele id6, nyomja meg a start/sziinet gombot és allitsa meg egy id&re a szaritast.

* Cserélje ki a talcak sorrendjét (azokat, amelyek korabban lent voltak, helyezze feljebb és forditva). Majd ezt
koévetSen nyomja meg ismét az inditas/sziinet gombot és folytassa az aszalast.

¢ Az egyes élelmiszerfajtdkat aszerint aszalja, azok mely csoportba tartoznak. Ennek eldontéséhez tanulmanyozza at
a fenti tablazatot.

¢ A beadllitott szaritasi id6 végén az egység automatikusan kikapcsol és 5-szor sipol.

¢ Az aszalds befejeztével, miutan a késziilék mar teljesen kihilt, végezze el annak tisztitasat és karbantartdsi
munkdlatait a Tisztitas és karbantartas c. alpontban, lejjebb talalhato leiras szerint.

Il. FIGYELMEZTETES ES AJANLAS

1. Ne Iépje tul a késziilék a 24 6ras Uzemmenet-folytonossagot, mert ezzel negativan befolydsolhatja annak
miikddését és élettartamat.

2. Minden alkalommal, ahogy befejezte az aszalast, el6bb allitsa a h6fokot a legalacsonyabb szintre, majd kapcsolja ki
a berendezést és huzza ki annak vezetékét az elektromos halézatbdl.

3. Ha a készllék csatlakoztatva van a haldzathoz és miikodik, vilagit a LED-kijelzé és a ventilator is dolgozik.

4. Atermékbe soha ne 6ntson vizet vagy egyéb mas folyadékot. A hasznalat sordn a késziilék belsejében kdnnyen viz
csapddhat le.

5. Az élelmiszereket a szaritast megel6z6en megfelelGképpen el6 kell késziteni, pl. megtisztitani, felszeletelni,
meghamozni, beaztatni stb. A hasznalati utmutatdban leirt el6készitési javaslat segit abban, hogy meg6rizzik az
aszalvanyok szinét és megfelel§ aromajat, izét.

6. A szaritas idején biztositani kell a készilék megfelels [égaramlasat. Ne helyezzen a szaritotélcakra tul nehéz
élelmiszert, Ugy se helyezze ra a szaritani kivant terményeket, hogy egymast érjék. A kulonféle élelmiszerek eltéré
ideig aszalodnak. (Megjegyzés: ha a késziilék elkezdi a szaritast, gy6z6djon meg arrdl, hogy a fedél megfelel6képpen
a helyén van.) Ha az aszalast nem fejezi be begy nap alatt, masnap még folytathatja. Ebben az esetben a félig
megszaritott terményeket helyezze légmentesen zarédd dobozba vagy miianyag zacskdba.)

7. Az aszalas egyenletességének érdekében a széritds ideje alatt cserélgesse az egyes talcakat. (minél lejjebb van

a szaritdtalca, anndl magasabb a h6mérséklet, igy hatékonyabb és gyorsabb a szaritas.) Vigyazat! Az aszalds alatt

a szaritotalcak szintén felforrésodnak.

8. Ha az aszalt élelmiszert belathatd id6n beliil nem tervezi elfogyasztani, légmentesen zarddé dobozba vagy
mUanyag zacskdba helyezze az aszalvanyokat, majd rakja sotét helyre. Ajanlott, hogy h(itészekrényben térolja.

ASZALT ELELMISZEREK TAROLASI JAVASLATAI

Itt olvashat tobb olyan tarolasi tippet és javaslatot, amellyel minél hosszabb ideig megérizheti aszalvanyai frissességét:
* Minden esetben tiszta és szaraz taroléedényt hasznéljon, a legjobb az, amely légmentesen zarddik és nem atlatszo.
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* Gy6z6djon meg arrdl, hogy a gyiimdlcsben nem maradt felesleges nedvesség, amely penészesedést idézhet el.

* Miel6tt az aszalvanyokat belehelyezi a taroléedényekbe, el6tte mindig Ggyeljen arra, hogy az aszalvédnyok teljesen
kihtljenek.

« Ugyeljen arra, hogy a szaritott terményeket ne tegye ki feleslegesen napfénynek.

o A szaritott élelmiszerek, ha jol ki vannak szaritva, akar két évig is eltarthatéak minéségromlds nélkil. A 15 és 20%-os
nedvességtartalmu aszalvanyokat ajanlott 3 héten belil elfogyasztani.

e Amennyiben a széritott élelmiszert nem tervezi belathatd id6n belil elfogyasztani, mindenképpen helyezze zarhatd
dobozba vagy miianyag zacskdba és rakja sotét helyre. Ajanlott mélyh(itében tarolni.

TISZTiTAS ES KARBANTARTAS

1. Tisztitas elStt hizza ki a késziilék vezetékét az elektromos haldzatbdl és hagyja teljesen kihdilni.

2. Az aszalast kdvet6en mossa el meleg vizzel és ronggyal a szaritotédlcakat, hasznalhat mosogatdszert is a raszaradt
foltok eltdvolitasara. A szaritotélcakat semmi esetre se mossa mosogatogépben!

3. Agéphdzat torolje le nedves ronggyal és szdritsa meg.

4. Tilos a késziilék motoros egységét vizzel tisztitani vagy vizbe meriteni. A készulék alsé részén 1évé koszt nedves
torl6kendbvel vagy ronggyal torolje tisztara.

5. Ne hasznaljon semmilyen olddszeres tisztitdszert, suroloport vagy érdes feliiletl szivacsot, fém kaparot a készulék feltle-
tének tisztitasara, amelyek kart tehetnek a késziilékben, mert ezek a tisztitdsi modszerek kdrosithatjak a késziilék feltletét.
A berendezést nedves ronggyal tisztitsa. Er6sebb szennyezédések eltavolitasara haszndlhat mosogatdszert. Soha ne
alkalmazzon suroldszert, zsiroldot, alkoholt vagy egyéb maré anyagot a tisztitds soran.

6. Miel6tt elcsomagolja a késziiléket, gy6z6djon meg arrdl, hogy az aszaldgép minden tartozéka kell6képpen meg-
szaradt. Haszndlat utan a késziléket h(ivos, szell6s helyen tarolja, végje az esetleges portdl és kosztdl. Gyermekektdl
elzarva tartandé.

REGI ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKAI BERENDEZESEK HULLADEKKEZELESE

A terméken, annak tartozékain, csomagoldsan vagy kisérélevelén taldlhatd athuzott kerekes kuka jel azt szimbolizalja,
hogy ezt a terméket kiilon kell gyjteni annak elhasznalédasakor, ezért ne dobja a kdzonséges kukaba, mivel elektromos
hulladék. Kérjiik, elhasznalddaskor vigye el a hulladékot a legkdzelebbi elektronikus berendezések megsemmisitésére
szakosodott hulladékudvarba, ahol ezt az berendezést szakszerlien megsemmisitik. Az Eurdpai Unidban és a tobbi euro-
pai orszagban is a terméket kiilon kell gydjteni annak elhasznalddasakor az erre szakosodott gy(ijt6helyeken. Azzal, hogy
| biztositja az elhaszndlddott berendezés hasznos élettartamdnak végén a kdrnyezettudatos Ujrahasznositast, el@segiti a
potencidlisan karos kornyezeti és emberi egészségre gyakorolt hatdsok elkertlését, és lehet6vé teszi a terméket alkotd alkatrészek
Ujrahasznositasat. Ezen anyagok Ujrahasznositasa a természeti er6forrasok védelméiil szolgal. Ebbél az okbdl kifolydlag kérjik, ne he-
lyezze a haztartasi hulladékkal egyutt a kdzonséges kukdba az elhasznalddott elektromos és elektronikai berendezéseket. A hulladék
szelektaldsara vonatkozd részletes tdjékoztatdsért forduljon a lakéhelyén Iévé illetékes hivatalhoz, a hulladékgazdélkodassal foglalkozo
intézményhez vagy az lizlethez, ahol a terméket vasarolta. Tovabbi erre vonatkozo részletet taldl a hulladékgazdalkodasra vonatkozd
185/2001-es térvényben, amely Csehorszagban van érvényben. Az alabbi weboldalakon informalédhat a kérnyezettudatos ujrahaszno-
sitasrol: www.elektrowin.cz, www.asekol.cz (e-hulladék megsemmisitése). Amennyiben nem az elGirasok szerint jar el az elhaszndlédott
berendezés megsemmisitését illetéen, az hatdlyban |évé torvényi elirasok értelmében megbirsagolhato.

== GARANCIA

Erre a termékre a megvasarlastdl szamitott id6ponttdl 24 hdnapos garancia érvényes. Ez a jotallds akkor érvényesithetd, ha a karo-
soddas gyartasi vagy anyaghiba miatt |épett fel. A jotallds nem vonatkozik a terméket ért olyan karosodasra, amely nem megfelel
installacio, baleset, nem rendeltetésszer(i haszndlat, természeti katasztrofa, elégtelen vagy tulzott aramellatas, a normalistdl eltéré
mechanikai vagy kérnyezeti hatasok, illetve barmilyen illetéktelen szétszerelés, javitas vagy atalakitas kovetkezménye.

-
o

A termék megvasarlasdra és esetleges javitasara vonatkozo szamldkat és tanusitvanyokat gondosan Grizze meg, minimum 3 évig
a mingségi garancialis és garancia utani javitasok lehet&vé tétele érdekében.

Ne feledje, ez a késziilék nem professziondlis, hanem csak haztartasi felhasznalasul szolgal.

A tény, hogy a termék nnek nem tetszik vagy nem felel meg, nem ok a reklamaciéra. Amennyiben reklamalni szeretné a terméket,
mutassa fel a termékkel egyutt a vasarlast igazold bizonylatot is.

Akészulék meghibasodasa esetén vegye fel a kapcsolatot az eladdval, ahol a terméket vasarolta vagy keresse fel az alabbi szakszervizt:

Csehorszag: POASS Technologies s.r.o. | Jiraskova 21, 530 02 Pardubice | www.poass.cz | tel.: +420 723 632 911 | servis@poass.cz
Szlovékia: TV-AV Elektronic, s. r. 0. | Pribinova 8725/54, 010 01 Zilina | www.tvav.sk | tel.: +421 41/562 60 61 | tvav@tvav.sk

GM electronic, spol.sr. o.
K¥izikova 147/77 | 186 00 Praga | www.gme.cz
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