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® Pred uvedenim vyrobku do provozu si ditkladné proctéte tento ndvod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto névodu obsazeny. Navod musi byt vzdy pfilozen k pristroji. ® Pred uvedenim
vyrobku do prevédzky si dokladne precitajte tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré st v tomto névode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju. ® Przed pierwszym uzyciem
urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczeristwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi by¢ zawsze dofaczona. ® A termék haszndlatba vétele el6tt
figyelmesen olvassa el ezt a hasznélati (itmutatét és az itmutatoban talélhatd biztonsagi rendelkezéseket. A hasznélati itmutatot tartsa a készilék kozelében.  m Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme
des Produktes diese Anleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss dem Gerét immer beigelegt sein. ® Always read the safety&use
instructions carefully before using your appliance for the first time. The user’s manual must be always included. ® Uvijek procitajte sigurnosne upute i upute za uporabu prije prvog koristenja vaseg
uredaja. Upute moraju uvijek biti prilozene. ® Pred vklopom izdelka temeljito preberite ta navodila in varnostne napotke, ki so navedeni v teh navodilih. Navodila morajo biti vedno prilozena
knapravi. ® Uvek pazljivo procitajte uputstva za sigurnost i upotrebu pre upotrebe uredaja po prvi put. Korisnicko uputstvo mora uvek biti prilozeno.  ® Avant de mettre le produit en service,
lisez attentivement le présent mode d'emploi et les consignes de sécurité contenues dans le présent mode d'emploi. Le mode d'emploi doit toujours étre fourni avec le produit. ® Leggere sempre
con attenzione le istruzioni di sicurezza ed uso prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta. Il manuale dell'utente deve essere sempre incluso. ® Siempre lea cuidadosamente las instrucciones
de seguridad y de uso antes de utilizar su artefacto por primera vez. Siempre debe estar incluido el manual del usuario. ® Enne seadme esmakordset kasutamist lugege ohutus- ja kasutusjuhised alati
hoolikalt [abi. Kasutusjuhend peab alati kaasas olema.  ® Prie$ naudodamiesi prietaisu pirmajj karta, visuomet atidZiai perskaitykite saugos ir naudojimo instrukcijas. Kartu su gaminiu visada privalo bti
jonaudotojo vadovas. ® Pirms ierices pirmas lieto3anas reizes vienmér riipigi izlasiet drosibas un lietosanas noradijumus. Rokasgramata vienmér japievieno iericei.
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1. Viko susicky

2. Tlacitko zapnuti/vypnuti

3. Regulator nastaveni teploty
4, 5platksuseni

5. Zakladna

K susicce je mozné dokoupit dalsi
plata k suseni (maximalné muaze byt
na susicce 9 plat).

SK

1. Veko susicky

2. Tlacidlo zapnutia/vypnutia

3. Reguldtor nastavenia teploty
4. 5 platov na susenie

5. Zéakladna

K susi¢ke je mozné dokupit dalsie
platy na susenie (maximélne moze
byt na susicke 9 platov).
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1. Pokrywa suszarki

2. Przycisk wiacz/wytacz

3. Pokretto regulacji temperatury
4. 5blatéw do suszenia

5. Podstawa

Do suszarki mozna dokupic kolejne
blaty (mozna uzywac maks. 9 blatéw).
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1. Fedél 1. Pokrov susilice
2. Be-éskikapcsolé gomb 2. ON/OFF gumb za ukljucivanje/
3. Hoéfokszabalyzé iskljucivanje
4. 5darab szarito talca 3. Regulator temperature
5. Alapgép 4. 5 pladnjeva za susenje

Az aszaldgéphez tovabbi szarito
talcakat lehet vasarolni (a gépre
legfeljebb 9 darab télcét lehet
rahelyezni).
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1. Deckel des Obsttrockners

2. Taste Anschalten/Ausschalten
3. Regulator zur Einstellung der

Temperatur
4. 5Trocknungsplateaus
5. Basis

Zu dem Lebensmitteltrockner
kdnnen weitere Trocknungsplateaus
nachgekauft werden

(maximal kénnen Sie in dem
Lebensmitteltrockner bis zu

9 Trocknungsplateaus verwenden).

The dehydrator cover
ON/OFF button
Temperature control
5 drying trays

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

5. Postolje

Postoji mogucénost stavljanja do
devet pladnjeva u susilicu. Dodatne
pladnjeve mozete kupiti u trgovini
gdje ste kupili uredaj.

Sl

1. Pokrov susilca za sadje
2. Gumb za vklop/izklop
3. Regulator za nastavitev

temperature
4. 5susilnih planot
5. Osnova

Susilcu za Zivila lahko kupite dodatne
planote za susenje (najvec lahko
uporabljate do 9 susilnih planot).

SR/MNE

1. Poklopac dehidratora
2. Dugme ON/OFF

3. Regulator temperature
4. 5pregrada za susenje
5. Postolje

Mogu se kupiti i dodatne pregrade
za susenje (u dehidator staje najvise
9 pregrada).
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1. Couvercle du déshydrateur

2. Bouton marche/arrét

3. Molette de réglage de
température

4. 5plateaux de séchage

5. Base

Il est possible d'acheter en plus, pour
le déshydrateur, d’autres plateaux

de séchage (le déshydrateur peut
accueillir 9 plateaux au maximum).

IT

1. Coperchio del disidratatore

2. Pulsante ON/OFF

3. Manopola di controllo
temperatura

4. 5vassoi di essiccazione

5. Base

E possibile acquistare ulteriori vassoi
di essicazione (fino a un massimo

di 9 vassoi possono essere aggiunti
all'essiccatore).

1. Lacubierta del deshidratador

2. Boton ON/OFF (Encendido/
Apagado)

3. Control de temperatura

4. 5.bandejas de secado

5. Base

Es posible comprar bandejas
adicionales de secado (pueden
agregarse hasta 9 bandejas como
maximo al deshidratador).
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1. Kuivati kate

2. ON/OFF (sees/viljas) nupp

3. Temperatuuri reguleerimisnupp
4. 5 kuivatusriiulit

5. Alus

Lisakuivatusriiuleid on véimalik
juurde osta (kuivatisse saab lisada
maksimaalset 9 riiulit).

1. Dziovintuvo dangtis

2. ON/OFF (jjungimo/isjungimo)
mygtukas

3. Temperataros valdiklis

4. 5dziovinimo lentynélés

5. Pagrindas

Galima jsigyti papildomy dziovinimo

lentynéliy (dziovintuve galima

integruoti daugiausia iki 9 lentynéliy).

Lv

Zavétaja vaks

ON/OFF (iesléegt/izslégt) poga
Temperataras vadiba

5 zavésanas paplates
Pamatne

nhwN =

Iriespéjams iegadaties papildu
zavésanas paplates (zavétajam var
pievienot lidz 9 paplatém).



SUSICKA OVOCE

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu!

Varovani: Bezpecnostni opatieni a pokyny uvedené v tomto navodu
nezahrnuji vsechny mozné podminky a situace, ke kterym muze dojit.
UZivatel musi pochopit, ze faktorem, ktery nelze zabudovat do Zzadného

z vyrobkd, je zdravy rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy musi

byt zajistény uzivatelem/ uzivateli pouzivajicimi a obsluhujicimi

toto zafizeni. Neodpoviddme za Skody zplsobené béhem piepravy,
nespravnym pouzivanim, kolisanim napéti nebo zménou ¢i upravou
jakékoliv casti zafizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozéaru nebo k Urazu elektrickym proudem, méla

by byt pfi pouzivani elektrickych zafizeni vzdy dodrzovana zakladni

opatieni, v¢etné téch nasleduijicich:

1. Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zasuvce odpovida napéti uvedenému
na Stitku zafizeni a Ze je zasuvka fadné uzemnéna. Zasuvka musi byt
instalovana podle platné elektrotechnické normy CSN.

2. Nepouzivejte susicku potravin, pokud je spotiebi¢ nebo privodni
kabel poskozen. VeSkeré opravy vcetné vymény napajeciho
privodu svérte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné
kryty zafizeni, hrozi nebezpedi urazu elektrickym proudem!
Spotiebi¢ a privodni kabel pred pouzitim pravidelné
kontrolujte.

3. Chrante spotfebi¢ pfed pfimym slunecnim zafenim, kontaktem
s vodou a jinymi tekutinami, aby nedoslo k pfipadnému urazu
elektrickym proudem. Nikdy nedavejte do mycky na nadobi!

4. Nepouzivejte sudicku potravin venku nebo ve vlhkém prostredi.
Nedotykejte se pfivodniho kabelu mokryma rukama. Hrozi
nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

5. Nepouzivejte susicku potravin v blizkosti vznétlivych predmét
nebo pod nimi, napf. v blizkosti zaclon. Teplota povrchi v blizkosti
susicky potravin mlze byt béhem chodu vy3si nez obvykle. Susicku
potravin umistéte mimo dosah ostatnich predmétl tak, aby byla
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zajisténa volna cirkulace vzduchu potfebna k jeji spravné Cinnosti.
Nezakryvejte otvory spotiebice, hrozi nebezpedi prehrati. cz

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

7. Susicka je uréena pouze pro suseni potravin, do vnitfniho prostoru
susicky nevkladejte zadné jiné materidly (napf. papir, plast) a ani
v ném nic neskladujte!

8. DoporuCujeme nenechdvat sudicku potravin se zasunutym
privodnim kabelem v zasuvce bez dozoru. Pfed udrzbou vytahnéte
pfivodni kabel ze sitové zasuvky. Vidlici nevytahujte ze zasuvky
tahanim za kabel. Kabel odpojte ze zasuvky uchopenim za vidlici.

9. Pfivodni kabel se nesmi dotykat horkych asti ani vést pres ostré
hrany.

10. Sudicka potravin by neméla byt ponechana béhem chodu bez
dozoru.

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

12. Dbejte zvySené pozornosti, pokud pouzivate susicku potravin
v blizkosti déti. Nikdy nenechavejte manipulovat se spotrebi¢em
samotné déti, abyste je ochranili pfed nebezpecim Urazu elektrickym
proudem, spotiebi¢ neni hracka. Dbejte opatrnosti, aby pfivod
nevisel dol.

13. Susi¢ku potravin nepokladejte na horky povrch ani ji nepouzivejte
v blizkosti zdroje tepla (napf. plotynky sporaku, radiator, trouba).

14. Je nezbytné toto zafizeni udrzovat za viech okolnosti ¢isté, protoze
prichazi do pfimého kontaktu s potravinami!

15. Doporucena doba provozu spotiebice je maximalné 40 hodin.

16. Zafizeni neni ureno pro pouzivani s ¢asovymi spinaci ani jinymi
systémy dalkového ovladani.

17. Nepouzivejte pfislusenstvi, které neni doporuceno vyrobcem, jinak
se vystavujete riziku ztraty zaruky.
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18. Pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto navodu.
Tato susicka potravin je urena pouze pro domdci pouziti. Vyrobce
neodpovidd za Skody zplisobené nespravnym pouzitim tohoto
zafizeni.

19. Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se
snizenymi fyzickymi ¢i mentdlnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 pouzivani spotiebice bezpecnym zpulsobem a rozumi pfipadnym
nebezpedim. Déti si se spotiebicem nesméji hrat. Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem nesméji provadét déti, pokud nejsou starsi
8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah
spotrebice a jeho privodu.

Do not immerse in water! - Neponorovat do vody!

SUSENI

Suseni je jeden z nejstarSich zplsobl konzervace potravin. Potraviny obsahuji vice nebo méné vody,
kterou v pribéhu suseni odstranime. Zaroven tim odstranite Zivnou pldu pro vznik plisni a zahnivani. Po
spradvném ususeni a pfi dobrych skladovacich podminkach Ize ususené potraviny pfechovéavat a pouzivat
i nékolik let. Odstranénim vody z potravin dojde ke koncentraci aromatickych latek, proto jsou chutnéjsi.
Ke konzervaci dochazi pfirozenou cestou bez pouziti konzervacnich latek. Nedochazi ke zni¢eni minerald
a vitaminU. | kdyz jste zvykli potraviny zavafovat nebo zmrazit, suseni Vam rozsiti moznosti uskladnéni
ovoce, zeleniny, hub, lé¢ivych rostlin a ¢ajd a obohati Vase kuchynské znalosti. Suseni na slunci je v nasich
zemépisnych podminkach spise véci nahody. Pfi suseni v elektrické nebo plynové troubé, kterd neni pro
suseni konstruovana, dochazi vzhledem k malé cirkulaci vzduchu k tzv. ,poceni” potravin, odkapavani stavy
a naslednému prilepeni k podlozce. Navic se trouba od pfipalené Stavy velice tézko Eisti.

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

POKYNY K POUZITI

Ovoce a zelenina k suseni musi byt cerstva a zcela zrald. Ze zvadlych, potlucenych, nekvalitnich plod, neni
mozné ziskat kvalitni susené. Nezralé plody postradaji barvu a chut, coz se susenim neda zlepsit. Pfezralé
plody byvaji tuhé a dievnaté nebo mékké az kasovité. Potraviny suste Cerstvé, vcas a najednou. Plody pred
suSenim ocistéte a omyjte, aby byly ¢isté a bez chemikalii. Plody prohlédnéte a vyradte vSechny zkazené,
plesnivé nebo poskozené, mohou zkazit celou davku k suseni. Nezapomernite, ze v prabéhu suseni bude
v mistnosti citit aroma susenych potravin, které neni vzdy pro kazdého pfijemné.

Pied prvnim pouzitim:
1. Odstrante ze susi¢ky veskeré obalové materidly.
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2. Susicku umistéte na stabilni a teplu odolny povrch, stranou od jinych zdroji tepla. Povrch vybirejte
s ohledem na to, ze béhem suseni neni vhodné susicky prendavat na jiné misto. Nosnost povrchu musi
byt adekvatni k vaze susicky i s pfipravovanym obsahem. Okolo spotiebice musi byt volny prostor
alespon 15 cm k zajisténi spravného chodu susicky.

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

POSTUP

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

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

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

Poznamka:

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

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

BlanSirovani

Vétsinu druhd zeleniny je vhodné pred susenim blansirovat. Blansirovani omezi poruseni vzhledu a chuti
upravenych produkt(. Je zalozené na tom, ze se ovoce a zelenina kratky ¢as (1-5 minut) predvafi ve vodé
nebo péfe. Pripravenou zeleninu (napt. mrkey, celer) ulozte do draténého kose nebo sita a ponoite do hrnce
s vafici vodou. Pfed ulozenim do susicky potraviny dokonale osuste.

Blansirovani ve vhodném nalevu mize pomoci zachovat barvu jablek, merunék, fikd, nektarinek, broskvi,
hrusek a $vestek. Vznikne tak pfislazené kandované ovoce. Uc¢innost téchto zp(isob(i je viak nutné vyzkouset.

Ovoce a zeleninu mizete namacet v téchto nalevech:

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

- Sificitan sodny: V 1ékarné si kupte pripravek pro potravinaiské ucely.

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

«  Blansirovani ve vodé nebo pare

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

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

Druh potravin Doporucena teplota
Kvétiny 35-40°C
Byliny 40°C
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Druh potravin Doporucena teplota
Pecivo 40-50°C
Zelenina 50-55°C
Ovoce (jablka) 55-60°C
Ovoce (hrusky) 55-60°C
Ovoce (merunky, broskve, svestky) 55-60°C
Maso, ryby 65-70°C

Teplota suseni je pouze orientacni, zavisi na tloustce platkd, obsahu vody v potravindch a dalsich
faktorech. Je potieba vyzkouset jaké nastaveni Vam bude vyhovovat tak, abyste byli se susenim
spokojeni.

5. Stisknéte tlacitko zapnuti do pozice I.

6. Plata ve spodni ¢asti susicky jsou vystaveny susSimu a teplejsimu vzduchu a produkt se na nich susi
rychleji. Proto je nutné ménit polohu plat béhem suseni (rozdélte dle doby suseni na 2 pfendani). BEhem
suseni, které muaze trvat az 24 hodin (celé ovoce se slupkou - tiesné, Svestky), ménte mezi sebou poradi
podnosu kazdé 3-4 hodiny, aby se zajistilo rovhomérné prosuseni v celé susicce). Plata ménte pfiblizné
dle obréazku a pfitom je pootocte do strany o ¢tvrt otacky, zajistite tak rovhomérnéjsi suseni.

Viko susicky Viko susicky Viko susicky
1 5 3
2 4 2
3 3 1
4 2 5
5 1 4

Zakladna / \ Zakladna Zakladna

ZACATEK oTtocIT oTtocIT

7. Pred zkouskou stavu produktu vyjméte ze susicky hrst potravin a nechte nékolik minut vychladnout.
Horky material se zda byt mék¢i, vihéi a ohebnéjsi, nez ve vychladlém stavu. Produkt musi byt dostate¢né
suchy, aby nedoslo kmnozeni mikroorganizmti a znehodnoceni. Susené zelenina musi byt tvrda a kiehka.
Susené ovoce by mélo byt koznaté a ohebné. Pro dlouhodobé uskladnéni by mélo domaci ovoce byt
sussi nez komerc¢né susené ovoce, které se prodava.

Ovoce - ohebné

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

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

Tabulka suseni nékterych potravin

Ovoce

Druh Forma pfipravy Spec. uprava Test ususeni, povrch Ca:is‘::zenl

Jablka nafezat fezy nebo kolecka, ano rusny 4-15
odstranit jadfinec p Y

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

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

Ananas z konzervy nakrajet, osusit - kozeny 6-36

Banény dobfe zralé nakra;et na kole‘ck;% nebo B kehky, chfupavy 524
prouzky 4 mm silné




Druh Forma pfipravy Spec. uprava Test ususeni, povrch Ca:;z:’em
Hrusky odstrelnltjadnnec, rozpulit ano pruzny, kozeny 5.24
nebo fezy
Jahody rozplit, malé v celku ano neoroseny 5-24
Svestky, blumy pllky nebo celé, s peckou ¢i B prugng 524
bez
Hrozny nafiznout, pokud mozno druh VS
bez pecek - pruzny, kozeny 6-36
Tresné s peckami, nedélené - kozeny 6-36
Broskve dobte zralé ano pruzny, kozeny 5-24
Citrusy n?krajet fezy pebo odd’ellt, _ prugng 6-36
kéra v prouzcich pro aréma
Rebarbora pouzijte jen kiehké lodyhy, po
umyti nakrajejte na $palicky ano neoroseny 4-16
3cm
Zelenina
Druh Forma pfipravy Blansir. v min. Test ususeni, povrch Ca: ;:Zem
Artycoky ocistit, rozfezat na palky 2-4 kiehky 4-12
Chrest oloupat, celé nebo nafezat na 93 krehky 3-36
kousky 2 cm
Fazole (zelend) konce ufiznout, pfi¢né nakrajet 3-4 kiehky 4-14
Brokolice rozdel!t na kousk}/, porlechat 3-4513iciocta krehky 5.15
2 hodiny ve slané vodé
Kvétak rozdel!t na kousk}l, por!echat 3-45I3ici octa kozeny 515
4 hodiny ve slané vodé
Kapusta, zeli ocistit a nafezat prouzky 2-3 v pare kozeny 4-12
Mrkev narezat Sikmo nebo pfi¢né 2-3 kozeny 4-12
Celer narezat na kolecka 2-3 kiehky 4-12
Okurky kolecka 1 cm silna - kozeny 4-14
Cibule, porek nakrajet na kolecka - kozeny 4-10
Byliny odstranit stonek, nerozmélnit - kiehké 2-5
Houby nakrfuet na pulky nebo na B Kiehké -6
kolecka

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

RADY A TIPY

Ovoce lIze spotiebovat v ususeném stavu. Hodi se vsak i jako pfiloha do mnoha receptur. Pokud chcete
ususené ovoce pouzit stejnym zpUsobem jako cerstvé, musite ho zmékdit, tzn. vratit mu vihkost, kterd byla
odstranéna susenim. Pozadované mnozstvi ususeného ovoce namocime do pfiblizné stejného mnozstvi
vody (napf. $alek ususeného ovoce do $élku vody - Iépe méné vody) a nechdme asi 4 hodiny namocené (také
zde plati, ze kratsi doba je vhodnéjsi). Dale mizete ovoce pouzit dle receptur jako Cerstvé. Rané svestky jsou
chudé na cukr, a proto nejsou vhodné k suseni.

Zeleninu doporucujeme pred dalsi Upravou vzdy namocit. Napf. 1 salek suché zeleniny a 1 $alek vlazné vody.
Nedavejte vsak vice vody nez bude potreba k pfipravé pokrmu. Zméklou zeleninu nenechavejte pred dalsim
pouzitim zbytecné dlouho odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako u zeleniny mrazené.
Na pfipravu polévek neni nutné susenou zeleninu zmékcovat. Susenou zeleninu do polévek, omacek a salat
je mozno kuchynskymi pfistroji zmensit na pozadovanou velikost. K ptipravé krémovych polévek, omacek
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a détskych pokrmu je nejlépe pouzit susenou zeleninu rozemletou. Nedélejte si zasoby umleté zeleniny vice,
nez muzete spotiebovat do 1 mésice, nebot delsim skladovanim ztraci zelenina trvanlivost.

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

Houby namocime (jako zeleninu) a pouzijeme jako cerstvé. K pouziti do polévek a omacek je mozno houby
rozemlit.

Byliny nepotrebuji dalsi pravu kromé rozmélnéni nebo umleti a pfipadného odstranéni tvrdych casti.

Recepty na www.ecg.cz

USKLADNENIi SUSENYCH POTRAVIN

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

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

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

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim a pii jakékoliv manipulaci s pristrojem vytahnéte vidlici pfivodni $ndry ze zasuvky. Ocistéte
spotiebi¢ mirné navlhc¢enou utérkou. Jednotliva plata a viko susicky omyjte béznym pfipravkem na myti
nadobi. Nasavaci otvor (mfizka) na motorové ¢asti musi byt bezpodminecné cistd, volna k piistupu vzduchu.
Pfi eventualnim znecisténi nebo zaneseni prachem mrizku ocistéte Stétcem nebo necistotu odsajte
vysavacem. Zakladnu nikdy neoplachujte ¢i neponotujte pod tekouci vodou.

Nepouzivejte hrubé houbicky ani Cistici prasek. Spotiebic ani pfivodni $ndra nesméji byt ponoreny do vody.

RESENI PROBLEMU
Problém Piicina Reseni
Motor nepracuje. Spatné nebo mélo zasunuta Zkontrolujte pfipojeni zastrcky.
zastrcka do zasuvky.
Zasuvka neni napdjena. Zkontrolujte pfitomnost napéti, napf.
jinym spotiebicem.
Poskozeny pfivodni kabel. Dejte jej prezkouset a opravit
autorizovanym servisnim stiediskem.
Motor fouka, ale susicka Aktivace tepelné pojistky proti Vypojte piivodni kabel ze zasuvky.
nehieje. prehrati. Nechte spotiebic vychladnout. Pokud

ani po vychladnuti téleso nezacne hrat,
obratte se na autorizovany servis.

TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti: 220-240 V~ 50/60 Hz
Jmenovity pfikon: 250 W
Hlu¢nost: < 20 dB
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VYUZITI A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinita lepenka — odevzdat do sbérnych surovin. Piebalova folie, PE sacky, plastové dily — do sbérnych
kontejner(i na plasty. E

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalSich
evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

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

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

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

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

Tento vyrobek spliiuje pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické
bezpecnosti.

Navod k obsluze je k dispozici na webovych strankach www.ecg-electro.eu.
Zména textu a technickych parametr(i vyhrazena.
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SUSICKA OVOCIA

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte na budticu potrebu!

SK| Varovanie: Bezpe¢nostné opatrenia a pokyny uvedené vtomto navode
nezahfiaju vietky mozné podmienky a situacie, ku ktorym méze dojst.
Pouzivatel musi pochopit, ze faktorom, ktory nie je mozné zabudovat
do Ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum, opatrnost a starostlivost.
Tieto faktory teda musia byt zaistené pouzivatelom/ pouzivatelmi
pouzivajucimi a obsluhujucimi toto zariadenie. Nezodpovedame za
Skody spbsobené pocas prepravy, nespravnym pouzivanim, kolisanim
napatia alebo zmenou ¢i Upravou akejkolvek Casti zariadenia.

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

1.

12

Uistite sa, ze napatie vo vadejzasuvke zodpoveda napatiu uvedenému
na Stitku zariadenia a zZe je zasuvka riadne uzemnena. Zasuvka musi
byt inStalovana podla platnej elektrotechnickej normy podla EN.
Nepouzivajte susicku potravin, ak je spotrebi¢ alebo privodny
kdbel poskodeny. VSetky opravy vratane vymeny napajacieho
privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné
kryty zariadenia, hrozi nebezpecenstvo urazu elektrickym
prudom! Spotrebi¢ a privodny kabel pred pouzitim pravidelne
kontrolujte.

Chrante spotrebi¢ pred priamym slne¢nym ziarenim, kontaktom
s vodou a inymi tekutinami, aby nedoslo k pripadnému urazu
elektrickym pradom. Nikdy ho nedavajte do umyvacky na riad!
Nepouzivajte susicku potravin vonku alebo vo vihkom prostredi.
Nedotykajte sa privodného kabla mokrymi rukami. Hrozi
nebezpeclenstvo Urazu elektrickym pradom.

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

6. Navrchnu cast susicky nikdy ni¢ nekladte ani ju neprenasajte, pokym
nie je Uplne vychladnuta.

7. Susicka je uréena iba na susenie potravin, do vnutorného priestoru
susicky nevkladajte ziadne iné materidly (napr. papier, plast) a ani
v nom ni¢ neskladujte!

8. Odporucame nenechdvat susicku potravin so zasunutym privodnym
kdblom v zasuvke bez dozoru. Pred udrzbou vytiahnite privodny
kdbel zo sietovej zasuvky. Vidlicu nevytahujte zo zdsuvky tahanim
za kabel. Kabel odpojte od zasuvky uchopenim za vidlicu.

9. Privodny kabel sa nesmie dotykat horucich Casti ani viest cez ostré
hrany.

10. Susicka potravin by nemala byt ponechana pocas chodu bez dozoru.

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

12. Dbajte na zvySenu pozornost, ak pouzivate susi¢ku potravin
v blizkosti deti. Nikdy nenechavajte manipulovat so spotrebi¢om
samotné deti, aby ste ich ochranili pred nebezpelenstvom urazu
elektrickym pradom, spotrebic nie je hracka. Dbajte na opatrnost,
aby privod nevisel dole.

13. Susicku potravin nekladte na horuci povrch ani ju nepouzivajte
v blizkosti zdroja tepla (napr. platnicky sporaka, radiator, rdra).

14. Je nutné toto zariadenie udrziavat za vsetkych okolnosti Cisté,
pretoZe prichadza do priameho kontaktu s potravinami!

15. Odporucané trvanie prevadzky spotrebica je maximalne 40 hodin.

16. Zariadenie nie je urené na pouzivanie s ¢asovymi spina¢mi ani
inymi systémami dialkového ovladania.

17. Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je odporucané vyrobcom, inak
sa vystavujete riziku straty zaruky.

18. Pouzivajte iba v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto navode.
Tato susicka potravin je uréend iba na domace pouzitie. Vyrobca
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nezodpovedd za Skody spbsobené nespravnym pouzitim tohto
zariadenia.

19. Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie
a osoby so znizenymi fyzickymi ¢i mentalnymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a znalosti, ak s pod dozorom alebo boli
poucené o pouzivani spotrebica bezpecnym sp6sobom a rozumeju
pripadnym nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.
Cistenie a Udrzbu vykonavanu uZivatelom nesmu vykonavat deti, ak
nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Deti mladsie ako 8 rokov
sa musia drzat mimo dosahu spotrebica a jeho privodu.

Do not immerse in water! - Neponarajte do vody!
SUSENIE

Susenie je jeden z najstarSich spésobov konzervécie potravin. Potraviny obsahuju viac alebo menej vody,
ktoru v priebehu suSenia odstranime. Zaroven tym odstranite Zivna podu pre vznik plesni a zahnivanie.
Po spravnom ususeni a pri dobrych skladovacich podmienkach je mozné ususené potraviny prechovévat
a pouzivat aj niekolko rokov. Odstranenim vody z potravin dojde ku koncentracii aromatickych latok, preto
su chutnejsie. Ku konzervécii dochddza prirodzenou cestou bez pouZzitia konzerva¢nych latok. Nedochadza
k zni¢eniu mineralov a vitaminov. | ked'ste zvyknuti potraviny zavarovat alebo zmrazovat, susenie vam rozsiri
moznosti uskladnenia ovocia, zeleniny, hub, lie¢ivych rastlin a ¢ajov a obohati vase kuchynské znalosti.
Susenie na sinku je v nasich zemepisnych podmienkach skér vecou nahody. Pri suseni v elektrickej alebo
plynovej rare, ktord nie je pre susenie konstruovand, dochadza vzhladom na malu cirkulaciu vzduchu k tzv.
Jpoteniu” potravin, odkvapkavaniu Stavy a naslednému prilepeniu k podlozke. Navyse sa rura od pripalenej
stavy velmi tazko cisti.

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

POKYNY NA POUZITIE

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

Pred prvym pouzitim:

1. Odstrante zo susicky vietky obalové materidly.

2. Susicku umiestnite na stabilny a teplu odolny povrch, bokom od inych zdrojov tepla. Povrch vyberajte
s ohladom na to, Ze pocas susenia nie je vhodné susicky prekladat na iné miesto. Nosnost povrchu
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musi byt adekvatna k hmotnosti susi¢ky aj s pripravovanym obsahom. Okolo spotrebi¢a musi byt volny
priestor aspon 15 cm na zaistenie spravneho chodu susicky.

3. Prave zakupenu susicku zostavte a samotnu bez potravin nechajte priblizne 30 minut zapnutd. Potom
vyckajte, az susicka uplne vychladne. Platy a veko susicky umyte teplou vodou a zékladnu susicky utrite
zvonku navlhéenou handrickou. m

POSTUP

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

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

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

Poznamka:

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

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

BlanSirovanie

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

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

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

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

Blansirovanie vo vhodnom naleve méze pomdct zachovat farbu jablk, marhul, fig, nektariniek, broskyn,

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

vyskusat.

Ovocie a zeleninu mézZete namacat'v tychto nalevoch:

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

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

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

«  Blansirovanie vo vode alebo pare

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

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

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

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

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

5. Stlacte tlacidlo zapnutia do pozicie I.

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

Veko susicky { Vekosusicky '\ [ Vekosusicky '\

a b wWwn =
“NWHO
S B (V)

Zakladna / \ Zakladna Zakladna

ZACIATOK otocIt otocIt

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

Ovocie - ohybné
Zelenina - sucha, lamava
Huby - koZovité az ldamavé
Byliny - mrvivé

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

Tabul'ka susenia niektorych potravin

Ovocie

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

Jablka narezat rezy alebo kolieska, 4no sy 4-15

odstranit jadrovnik P Y

Marhule nakrdjat na polky alebo Stvrtky ano pruzny 8-36

Ananas Cerstvy olupat a nakrajat na kolieska - pruzny 6-36

Ananas z konzervy | nakrdjat, osusit - kozeny 6-36

Bane’my dobre nalf[ajat na k0|IeSka1 alebo _ krehky, chrumkavy 5_24

zrelé pruzky 4 mm hrubé
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Druh Forma priprav Spec. uprava Test ususenia, Cas suienia
pripravy pec. up povrch v hod.

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

Jahody rozpolit, malé v celku ano neoroseny 5-24

Slivky, blumy polky alebo celé, s kdstkou ¢i bez - pruzny 5-24

Hrozno narezat, ak mozno, druh bez B rusny, kozeny 6-36
kostok P Vi 4

Ceredne s kostkami, nedelené - kozeny 6-36

Broskyne dobre zrelé ano pruzny, kozeny 5-24

Citrusy nakr’avjat rezy alebe oddelit, kéra B prusny 6-36
v pruzkoch pre arému

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

Zelenina

Druh Forma pripravy Blansir v min. Test ususenia, povrch Caf’sll'uos:nla

Articoky ocistit, rozrezat na polky 2-4 krehky 4-12

Spargla ollupat, celé alebo narezat na 53 krehky s-36
kasky 2 cm

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

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

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

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

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

Zeler narezat na kolieska 2-3 krehky 4-12

Uhorky kolieska 1 cm hrubé - kozeny 4-14

Cibula, por nakrajat na kolieska - kozeny 4-10

Byliny odstranit stonku, nerozdrobit - krehké 2-5

Huby nak'rajat na polky alebo na B krehké -6
kolieska

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

RADY A TIPY

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

Zeleninu odporucame pred dalSou Upravou vzdy namocit. Napr. 1 $alka suchej zeleniny a 1 $alka vlaznej
vody. Nedavajte vsak viac vody, nez bude potrebné na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu nenechévajte
pred daldim pouzitim zbyto¢ne dlho odstat. Dizka tepelnej tpravy zeleniny je priblizne rovnaka ako pri
zelenine mrazenej. Na pripravu polievok nie je nutné susenu zeleninu zmakc¢ovat. Susenu zeleninu do
polievok, oméacok a Salatov je mozné kuchynskymi pristrojmi zmensit na pozadovanu velkost. Na pripravu
krémovych polievok, omacok a detskych pokrmov je najlepsie pouzit susenu zeleninu rozomletu. Nerobte si
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zasoby umletej zeleniny viac, nez mézete spotrebovat do 1 mesiaca, lebo dlhsim skladovanim straca zelenina
trvanlivost.

Samozrejme je mozné zmakéenu zeleninu zmiesat a pouzit so zeleninou cerstvou. Papriky je mozné rozdrobit
alebo rozomliet a pre dalsie pouzitie uskladnit vo vzduchotesnych pohéroch.

Huby namocime (ako zeleninu) a pouzijeme ako Cerstvé. Pre pouzitie do polievok a omacok je mozné huby
rozomliet.

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

Recepty na www.ecg-electro.eu

USKLADNENIE SUSENYCH POTRAVIN

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

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

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

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim a pri akejkolvek manipulacii s pristrojom vytiahnite vidlicu privodného kabla zo zasuvky.
Ocistite spotrebi¢ mierne navlh¢enou utierkou. Jednotlivé platy a veko susicky umyte beznym pripravkom
na umyvanie riadu. Nasavaci otvor (mriezka) na motorovej casti musi byt bezpodmienecne cisty, volny
pre pristup vzduchu. Pri eventualnom znedisteni alebo zaneseni prachom mriezku odistite Stetcom alebo
nedistotu odsajte vysdvacom. Zakladnu nikdy neoplachujte ¢i neponarajte pod tecucu vodou.

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

RIESENIE PROBLEMOV
Problém Pric¢ina Riesenie
Motor nepracuje. Zle alebo mélo zasunuta Skontrolujte pripojenie zéstreky.
zéstreka do zasuvky.
Zasuvka nie je napajana. Skontrolujte pritomnost napatia, napr. inym
spotrebicom.
Poskodeny privodny kabel. Dajte ho preskusat a opravit autorizovanym
servisnym strediskom.
Motor fuka, ale Aktivacia tepelnej poistky Odpojte privodny kabel od zasuvky. Nechajte
susicka nehreje. proti prehriatiu. spotrebic vychladnut. Ak ani po vychladnuti teleso

nezacne hriat, obratte sa na autorizovany servis.

TECHNICKE UDAJE

Menovité napatie: 220 - 240 V~ 50/60 Hz
Menovity prikon: 250 W
Hlu¢nost: < 20 dB
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VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vinita lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vrecka, plastové diely — vyhadzujte do

kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v ¢lenskych krajinach EU a dalsich
europskych krajinach so zavedenym systé triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamend, ze s produktom by sa nemalo nakladat ako
s domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto uréené na recyklaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni. Spravnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na ludské zdravie a Zzivotné
prostredie. Recyklacia materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informécii o recyklacii tohto
produktu vdm poskytne obecny urad, organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto,
kde ste produkt kupili.

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

Navod na obsluhu je k dispozicii na webovych strankach www.ecg-electro.eu.
Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.
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SUSZARKA DO OWOCOW

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytac i zachowac do wgladu!

Ostrzezenie: Wskazéwki i $rodki bezpieczenstwa w niniejszej
instrukcji nie obejmujg wszystkich warunkéw i sytuagji,

I mogacych spowodowac zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem,
odpowiadajagcym za bezpieczne korzystanie z urzadzen
elektrycznych, jest ostroznos$¢ i zdrowy rozsadek. Nalezy miec
to na uwadze w trakcie obstugi urzadzenia. Nie ponosimy
odpowiedzialnosci za szkody powstate w trakcie transportu, na
skutek nieprawidtowego uzytkowania, wahan napiecia oraz zmiany
lub modyfikacji ktorejkolwiek czesci urzadzenia.

Aby zapobiec wznieceniu ognialub porazeniu pradem elektrycznym,
korzystajagc z urzadzen elektrycznych nalezy przestrzegad
podstawowych zasad bezpieczeristwa, m.in.:

1. Upewnij sig, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu podanemu na
naklejce na urzadzeniu, a gniazdko jest odpowiednio uziemione.
Gniazdko musi by¢ zainstalowane zgodnie z obowigzujacymi
przepisami zgodnymi z norma EN.

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

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

4. Nie nalezy korzystac z urzadzenia na zewnatrz, ani w wilgotnym
srodowisku. Nie nalezy dotyka¢ przewodu zasilajacego
mokrymi rekami. Mogtoby to spowodowac porazenie pragdem
elektrycznym.

5. Suszarka nie moze by¢ uzywana pod lub w poblizu przedmiotéw
tatwopalnych, na przykfad zaston. Temperatura w poblizu
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urzgdzenia moze by¢ w trakcie jego pracy znacznie podwyzszona.
Suszarke nalezy umiesci¢ w odpowiedniej odlegtosci od
innych przedmiotéw celem zapewnienia niezbednej cyrkulagji
powietrza. Nie zastania¢ otwordw urzadzenia - mogtoby to
spowodowac przegrzanie.

6. Nie nalezy ktas¢ niczego na suszarce, ani przenosi¢ jej przed PL
catkowitym ostygnieciem.

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

8. Nie nalezy pozostawia¢ suszarki, podtaczonej do gniazda
zasilania, bez nadzoru. Przed czynnos$ciami konserwacyjnymi
nalezy wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka. Nie
nalezy tego robi¢, pociggajac za kabel, ale za wtyczke.

9. Przewdd zasilania nie moze dotykac rozgrzanych elementéw, ani
ostrych krawedzi.

10. Nie pozostawia¢ wtgczonej suszarki bez nadzoru.

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

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

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

14.Ze wzgledu na kontakt urzadzenia z produktami spozywczymi,
nalezy je utrzymywac w czystym stanie!

15. Zalecany maks. czas eksploatacji urzadzenia to 40 godzin.
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16.Urzadzenie nie moze byc¢ stosowane z wigcznikami czasowymi
lub innymi systemami zdalnego sterowania.

17. Stosowanie innych, niz zalecane przez producenta, akcesoriow
grozi utratg gwarancji.

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

19. Urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez dzieci od 8 lat oraz
osoby o ograniczonych zdolnosciach psychofizycznych lub
niewystarczajgcym doswiadczeniu, jezeli sg pod nadzorem lub
zostaty przeszkolone w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia
i maja swiadomos¢ ew. zagrozen. Dzieci nie mogg bawic sie
urzgdzeniem.Czyszczenieikonserwacja moze zosta¢ powierzona
tylko dzieciom powyzej lat 8 i pod nadzorem. Dzieci ponizej lat
8 nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia ani przewodu zasilania.

Do not immerse in water! — Nie wolno zanurza¢ w wodzie!

SUSZENIE

Suszenie to jeden z najstarszych sposobéw konserwacji pozywienia. Produkty spozywcze zawierajg mniejsza
lub wieksza ilos¢ wody, ktéra usuwana jest w procesie suszenia. Tym samym usuwana jest pozywka dla plesni
i bakterii gnilnych. Prawidtowo ususzone produkty mozna, w odpowiednich warunkach, przechowywac¢
nawet kilka lat. Po usunieciu wody zwiekszy sie udziat substancji aromatycznych, dzieki czemu produkty
s3 smaczniejsze. Pozywienie jest konserwowane w naturalny sposéb, bez srodkéw konserwujacych.
Suszenie nie niszczy mineratéw i witamin. Obok mrozenia i wekowania, suszenie jest kolejnym sposobem
na przechowywanie owocdw, warzyw, grzybow, czy roslin leczniczych, wzbogacajac zawartosc spizarni.
W naszych warunkach klimatycznych suszenie na stoncu nie zawsze jest mozliwe. Przy suszeniu w piekarniku
gazowym lub elektrycznym, ktéry nie jest do tego przeznaczony, z uwagi na staby obieg powietrza nastepuje
tzw. ,pocenie sie” produktow spozywczych, skapywanie soku i przyklejanie sie do podtoza. Przypalony sok
jest rowniez dos¢ trudny do usuniecia.

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

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

Przed pierwszym uruchomieniem:

1. Usunac z suszarki materiat opakowaniowy.

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

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

PROCEDURA

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

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

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

Uwaga:

Aby zapobiec pociemnieniu owocdw, zalecamy zanurzenie ich przed suszeniem w roztworze jednej tyzki
soku z cytryny na szklanke wody, a nastepnie wytarcie papierowa serwetka. Sok z cytryny mozna zastapic¢
sokiem z ananasa lub witaming C. Niektére owoce maja naturalng woskowa warstwe ochronng, np. figi,
$liwki, winogrona, jagody i inne.

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

Blanszowanie

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

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

Owoce i warzywa mozna namoczy¢ w nastepujacych zalewach:

- Sokzcytryny i ananasa to najbardziej naturalny ze sposobdow zapobiezenia zmianie koloru.
«  Siarczan sodu: W aptece mozna kupic substancje przeznaczona do celéw spozywczych.

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

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

Ustaw odpowiednig temperature suszenia pokrettem regulacji. Aby suszenie odbywatlo sie
prawidtowo, musi by¢ co najmniej 5 blatow!

Rodzaj produktow Zalecana temperatura
Kwiaty 35-40°C

Ziota 40°C
Pieczywo 40-50°C
Warzywa 50-55°C
Owoce (jabtka) 55-60°C
Owoce (gruszki) 55-60°C
Owoce (morele, brzoskwinie, $liwki) 55-60°C

Mieso, ryby 65-70°C

Temperatura suszenia jest czysto orientacyjna, zalezy od grubosci plastréow, zawartosci wody
w produktach i innych czynnikéw. Nalezy wyprébowac kilka ustawien i wybrac najodpowiedniejsze.
Nacis$nij przycisk wigczenia do pozycji I.

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

Pokrywa suszarki { Pokrywa suszarki } { Pokrywa suszarki '\

b wn =
“NWsAEO
A=W

Podstawa / \ Podstawa Podstawa

POCZATEK OBROT OBROT

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

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

Po zakonczeniu suszenia wytaczy¢ urzadzenie, odtgczy¢ od zasilania i pozostawi¢ do ostygniecia.
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Tabela suszenia wybranych produktow

Owoce
Rodzaj Przygotowanie Specjalne . Test w'ysuszer‘ua, Czas suszenia
przygotowanie powierzchnia w godz.
Jabtka pokr0|’c w FW|artk| |%Ib plastry, tak elastyczne 4-15
usungc¢ gniazdo nasienne
Morele pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki tak elastyczne 8-36
Ananas $wiezy obrac i pokroi¢ w plastry - elastyczny 6-36
Ananas konserwowy | pokroi¢, osuszy¢ - skorzasty 6-36
Banany dojrzate pokr0|,c w krazki lub paski _ kruche, chrupiace 524
grubosci 4 mm
Gruszki usunac g’nlazd(’) nasienne, tak elastyczne, skorzaste 5-24
przekroi¢ na pét lub w plastry
Truskawki przekrc,>|.c na pot, mate tak niezroszone 524
w catosci
Sliwki potéwki lub cate, z pestka _ elastyczne 504
lub bez
Winogrona nacia¢, w miare mozliwosci bez B elastyczne, skérzaste 6-36
pestek
Czeresnie z pestkami, cate - skorzaste 6-36
Brzoskwinie bardzo dojrzate tak elastyczne, skorzaste 5-24
Cytrusy pokroi¢ w plastry lub podzieli¢,
skorke pokroic¢ w paski dla - elastyczne 6-36
dodania aromatu
Rabarbar tylko Ifr’uche todygi, po umyciu tak niezroszony 4216
pokroi¢ w kostke 3 cm
Warzywa
. . Blanszowanie Test wysuszenia, Czas suszenia
Rodzaj Przygotowanie . . .
w min. powierzchnia w godz.
Karczochy oczysci¢, pokroi¢ na potowki 2-4 kruche 4-12
Szparagi obra¢, w catosci lub
w kawatkach dt. 2 cm 23 kruche 8-36
Fasolka szparagowa | odcig¢ !(oncowkl, pokroi¢ na 3.4 krucha 4-14
kawatki
Brokuty pod2|eI‘|c na kawaik.|, wilozy¢ na 3-421y7ka octu kruche 515
4 godziny do stonej wody
Kalafior podzieli¢ na kawatki, wtozy¢ na . .
5 godziny do stonej wody 3-4ztyzkg octu skorzasty 5-15
Kapusta oczyscic¢ i pokroi¢ w paski 2-3 w parze skorzasta 4-12
Marchew pokroi¢ wzdtuz lub w poprzek 2-3 skorzasta 4-12
Seler pokroi¢ w plasterki 2-3 kruchy 4-12
Ogorki plasterki grubosci 1 cm - skorzaste 4-14
Cebula, por pokroi¢ w plasterki - skorzaste 4-10
Ziota usungc¢ todyge, nie rozgniatac¢ - kruche 2-5
Grzyby pokroi¢ na potéwki lub _ kruche 46

plasterki

Czasy podane w tabeli sg orientacyjne i moga byc inne, zaleznie od witasciwosci produktu.
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RADY | ZALECENIA

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

Warzywa nalezy zawsze namoczy¢ przed uzyciem. Np.: 1 szklanka warzyw i 1 szklanka letniej wody. Nie
nalezy dodawac¢ wiecej wody, niz to konieczne do przygotowania dania. Miekkie warzywa powinny zosta¢
szybko wykorzystane. Czas obrébki cieplnej warzyw jest podobny, jak w przypadku warzyw mrozonych.
Suszonych warzyw nie trzeba zmiekcza¢ przed dodaniem ich do zupy. Suszone warzywa do zup, soséw
i satatek mozna przed uzyciem rozdrobni¢ za pomocg narzedzi i urzadzen kuchennych. Przygotowujac
zupy kremowe, sosy i jedzenie dla dzieci zalecamy zmielenie warzyw. Zmielone warzywa nie powinny by¢
przechowywane dtuzej, niz przez miesiac.

Warzywa namoczone w wodzie mozna oczywiscie zmiesza¢ ze $wiezymi. Papryki mozna po zmieleniu
przechowywac przez dtuzszy czas w szczelnych opakowaniach.

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

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

Przepisy na www.ecg-electro.eu

PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH PRODUKTOW

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

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

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

CZYSZCZENIE 1 KONSERWACJA

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

Problem Przyczyna Rozwigzanie
Silnik nie dziata. Nieprawidtowo podtaczona wtyczka. | Sprawdzi¢ podtgczenie wtyczki do gniazdka.
W gniazdku brak zasilania. Sprawdzi¢ gniazdko, podfaczajac do niego
inne urzadzenie.
Uszkodzony przewdd zasilania. Oddac do kontroli i ew. naprawy
w autoryzowanym serwisie.
Silnik dziata, ale Uruchomit sie bezpiecznik, chroniacy | Wyjac wtyczke przewodu zasilajagcego
suszarka nie grzeje. | przed przegrzaniem. z gniazdka. Pozostawi¢ urzadzenie do

ostygniecia. Jezeli po ostygnieciu suszarka
nie zacznie grza¢, oddac urzadzenie do
naprawy w autoryzowanym serwisie.

DANE TECHNICZNE

Napiecie nominalne: 220-240 V~ 50/60 Hz
Nominalna moc wejsciowa: 250 W
Poziom hatasu: < 20 dB

EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

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

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow czionkowskich UE

iinnych krajow europejskich z wprowadzonym systemem zbiorki odpadéw)

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

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

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

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

Instrukcja obstugi jest dostepna na stronie internetowej www.ecg-electro.eu.
Zastrzegamy sobie prawo do zmiany tekstu i parametréw technicznych.
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GYUMOLCSSZARITO

BIZTONSAGI UTASITASOK

Olvassa el figyelmesen és a késobbi felhasznalasokhoz is drizze
meg!

Figyelmeztetés! A jelen utmutatdban feltiintetett biztonsagi eléirasok
és utasitasok nem tartalmaznak minden olyan feltételt és kortlményt,
amely a haszndlat soran bekdvetkezhet. A felhasznalénak meg kell

] értenie, hogy egyetlen termékbe sem lehet beépiteni a felhasznalétol
elvarhatd eldvigyazatossagot és gondossagot. Ezekr6l a készuléket
hasznalé6 és kezel6 felhasznaldknak kell gondoskodniuk. Nem
vallalunk felelésséget a késziilék helytelen hasznalatabdl, a halézati
feszliltségingadozasokbol, vagy a készulék barmilyen jellegi
atalakitasabol és modositasabdl eredd karokeért.

A tlzek, dramitések és egyéb sériilések megel6zése érdekében, az

elektromos készlilékek haszndlata soran tartsa be az altaldnos és az

aldbbiakban feltlintetett biztonsagi utasitasokat:

1. Miel6tt csatlakoztatnd a késziléket a szabalyszerGen lefoldelt
halézati konnektorhoz, gyéz6djon meg arr6l, hogy a halézati
feszlltség értéke megegyezik-e a készilék tipuscimkéjén talalhatd
tapfesziiltség értékével. A fali aljzat feleljen meg a vonatkozé EN
szabvanyok el&irasainak.

2. Amennyiben az aszal6gép vagy a halozati vezetéke sérult, akkor
a készuléket haszndlni tilos. A késziilék minden javitasat,
beleértve a halozati vezeték cseréjét is, bizza szakszervizre!
A késziilék véddburkolatat ne szerelje le. Aramiités veszélye!
A késziiléket és a halozati vezetékét minden hasznalatba vétel
elott ellenérizze le!

3. Akésziléket bvjaakozvetlen napsiitéstdl, viztél és mas folyadékoktdl,
ellenkezé esetben dramiités érheti. A késziiléket mosogatdgépben
mosni tilos!

4. Az aszal6gépet szabadban és nedves kérnyezetben ne haszndlja.
Az aszalogépet és a haldzati vezetékét nedves vagy vizes kézzel ne
fogja meg. Aramiités veszélye!
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5. Az aszaldégépet gyulékony targyak vagy anyagok kozelében (pl.
fliggony mellett) ne haszndlja. Az aszalégép kozelében talalhatd
feluletek a késziilék haszndlata kozben felmelegedhetnek. Az
aszalogépet ugy allitsa fel, hogy a megfelel6 mikddéshez biztositott
legyen a levegd szabad aramldsa a készulék kornyezetében.
A készulék szell6z6nyildsait a tulmelegedés veszélye miatt letakarni
tilos.

6. Az aszaldgépre ne helyezzen ra semmilyen idegen targyat, illetve HU_
a gépet addig ne mozgassa, amig az teljesen le nem huilt.

7. Az aszalogéppel csak élelmiszereket és élelmiszer alapanyagokat
lehet szaritani, abba mas anyagokat (példaul papirt mdanyagot stb.)
betenni, szaritani vagy tarolni tilos!

8. Az aszalégépet lehetdleg ne hagyja felligyelet nélkil, ha a haldzati
csatlakozédugd a fali konnektorba be van dugva. Karbantartas
megkezdése elbtt a halozati vezetéket huzza ki a fali konnektorbol.
A csatlakozédugot a vezetéknél fogva ne huzza ki a konnektorbdl.
A muvelethez fogja meg a csatlakozédugét.

9. A hadlézati vezeték nem érhet hozzé forrd targyakhoz, tovabba azt
éles eszkdzokre se helyezze ra.

10. A mUikddo aszaldgépet lehetdleg ne hagyja felligyelet nélkiil.

11. Az aszalogépet fedél nélkiil ne kapcsolja be. Az aszalogép megfeleld
mikodéséhez és a szaritd levegé megfelelé dramlasahoz a fedél
nélkilozhetetlen tartozék. Az aszalégép miukodtetése kozben
hasznalja mind az 5 szarit6 talcat, akkor is, ha azokon nincs szaritando
élelmiszer.

12. Legyen nagyon korultekinté, amikor az aszaldgépet gyermekek
kozelében hasznalja. Ne engedje, hogy a késziiléket gyerekek
onalléan hasznaljak. A késziilék aramiitést és égési sériiléseket
okozhat! A késziilék nem jaték! Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték
ne légjon le az asztalrol.

13. Az aszaldgépet ne helyezze le forro feliiletre és azt héforrasok (pl.
tlzhely, radiator, h6sugarzo) kbzelében se haszndlja.
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14. A késziiléket minden hasznalatba vétel utan alaposan tisztitsa
meg, mert a készllék bizonyos feliiletei kozvetlenil érintkeznek az
élelmiszerekkel.

15. A késziilék folytonos lizemeltetése ne legyen 40 6ranal hosszabb.

16. A késziiléket nem szabad id6kapcsoldval vagy mas késziilékkel
vezérelt (taviranyitott) konnektorhoz csatlakoztatni.

17. Ne hasznaljon a gyarto altal nem ajanlott tartozékokat, ellenkezd
esetben elveszitheti a készulékre nyujtott garanciat.

18. Az aszaldgépet kizarélag csak a jelen utmutatoban leirtak szerint,
az utasitasokat betartva hasznadlja. Az aszalégép kizarolag csak
haztartasokban hasznélhato. A gyartd nem felel a késziilék helytelen
haszndlata miatt bekovetkezett karokért.

19. A késziiléket 8 évnél idésebb gyerekek, idds, testi és szellemi
fogyatékos személyek, illetve a késziilék hasznélatat nem ismerd
és hasonld készilék Uizemeltetéseinek a tapasztalataival nem
rendelkezd személyek csak a késziilék hasznalati utasitasat ismerd
és a késziilék hasznalataért felel6sséget vallalo személy felligyelete
mellett hasznalhatjak. A késziilék nem jaték, azzal gyerekek nem
jatszhatnak. A késziiléket 8 év feletti gyerekek csak felnétt személy
felligyelete mellett tisztithatjak. A készlléket és a hal6zati vezetékét
ugy kell elhelyezni, hogy ahhoz 8 év alatti gyerekek ne férhessenek
hozza.

Do not immerse in water! - Vizbe martani tilos!

SZARITAS

Az élelmiszerek szaritdsa (aszaldsa) az egyik legrégebbi konzervélé eljards. Az élelmiszerekben taldlhato
tébb-kevesebb viz az aszalds soran elparolog. A viz elparolgédsaval csékkentheté a penészedés vagy rothadés
kockazata. Megfelel6 aszalassal és tarolasi korilmények biztositasaval a megszaritott élelmiszerek akar tobb
évig is tarolhatok. A viz elparolgdséval az aromas anyagok koncentracidja megndé, igy a széritott élelmiszerek
izletesebbek. A konzervélas természetes Gton, konzervalé anyagok nélkiil zajlik le. Az élelmiszerb6l az értékes
tapanyagok és vitaminok nem tavoznak el. Ha gyakran f6z be vagy fagyaszt le élelmiszereket, akkor az aszalast
egy Ujabb élelmiszerkonzervalasi médszerként alkalmazhatja, gyiimdlcsok, zoldségek, gydgyndvények, tedk
stb. tartdsitasahoz. A napon torténd aszalashoz megfelelé természeti adottsagok sziikségesek, amelyek
napsitotte helyeken sem mindig dlinak rendelkezésre. Amennyiben az élelmiszereket elektromos vagy
gazsutében szaritja (amelyek nem erre a célra lettek tervezve), akkor a nem megfelel6 levegéaramlas miatt
az élelmiszerekbdl kicsapodik a viz és a 1€, ezért az élelmiszer hozzaragad a tepsihez vagy racshoz. Ezen kiviil
asutébe lecsepegett és rdégett levet nagyon nehéz eltavolitani.

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

HASZNALATI UTMUTATO

Azaszaland6 gylimolcs észoldség legyen friss és teljesen érett. Szaradt, (it6dott, rosszminéségl termésekbdl
nem lehet j6 minéségui aszalt terméket elallitani. Az éretlen gyiimdlcsdknek nincs szindlk és izlik, ezeken az
aszalas sem segit. A tulérett gylimolcsok pedig puhdk és kasasak, vagy fasak és szinevesztettek lehetnek. Az
élelmiszereket frissen és egyszerre aszalja meg. A gyiimdlcsoket alaposan mossa és szaritsa meg, csak tiszta
és vegyszerektél mentes gylimolcsoket szaritson. A gylimolcsoket vizsgélja meg, és a penészes, itédott
vagy sérilt, esetleg rothaddsnak indult gylimolcsoket vegye ki, mert azok az egész adagot tonkretehetik.
Ne felejtse el, hogy a széritas sordn a helyiségben érezhetd lesz a szaritott éleImiszerek illata, amely bizonyos
esetekben kellemetlen is lehet.

Az els6 hasznalatba vétel el6tt:

1. Azaszal6géprél tavolitson el minden csomagoléanyagot.

2. Az aszalégépet héallé és stabil feluletre, egyéb hoéforrasoktol tavol éllitsa fel. A feldllitas helyének
a kivdlasztésa sordn gondoljon arra is, hogy mikddés kdzben nem ajanljuk a késziilék mozgatasat.
Afeluletteherbirasafeleljen megazaszaldgép és a széritatlan alapanyagok egyiittes sulyanak. A késztilék
kornyékén minden oldalon hagyjon legalabb 15 cm szabad helyet a aszal6gép megfeleld szell6zéséhez.

3. Az Uj aszaldgépet allitsa 6ssze, majd élelmiszerek nélkil kapcsolja be korilbelll 30 percre. Majd vérja
meg az aszaldgép teljes kih(ilését. A talcakat és a késziilék fedelét meleg vizben mosogassa el, az
alapgépet pedig enyhén benedvesitett ruhdval torélje meg.

HASZNALAT

1. A szdritas el6tt minden élelmiszert alaposan mosson és szaritson meg. A tartdsitdshoz csak hibatlan
élelmiszereket hasznéljon, a hibas részeket vagja ki. A gylimolcsoket magozza ki és vagja ki a maghazat.
A szaritand6 gyumolcs legyen érett (de nem tulérett).

2. A szaritds egyenletesebb lesz, ha a szaritand6 élelmiszereket egyforma darabokra szeleteli fel.
A vékonyabb szeletek gyorsabban megaszalddnak, de ne felejtse el, hogy jelentés mértékben 6ssze
is mennek. A hdmozatlan gyimadlcsoket héjaval lefelé (vagott résszel felfelé) helyezze le a tdlcéra.
A szabalytalan alaku darabokat se tegye vagott fellletlikkel lefelé, azokat inkdbb tegye az élikre.
A zoldséget csak egy rétegben és egyenletesen rakja le. A gyogy- és fliszernévényeket kiméletes médon
szaritsa. Csak a ndvények erésebb széarat tavolitsa el, a leveleket ne darabolja vagy végja szét. A leveles
novényeket a szaritas soran at kell forgatni, hogy a levelek ne ragadjanak egyméshoz.

3. Aszaritand6 darabokat egyenletesen rakja le a talcara, a darabok kozott hagyjon egy kis szabad helyet.
A talcaknak csak korilbelll a 85%-t rakja meg, a tobbi szabad hely a levegd szabad aramlasahoz
szlikséges.

Megjegyzés:

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

Ezeket martsa 1-2 percre forrd vizbe, majd a lesz(irés utan azonnal hideg vizbe, végll széritsa meg. Darabolja
fel, majd tegye a gylimolcsdarabokat az aszalégépbe. A gylimolcsok héja pordzus lesz, ami meggyorsitja az
aszalast.
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El6fozés

A legtobb zoldségfélét a szaritas el6tt érdemes el6f6zni (mas néven blansirozni). Az el6fé6zés meg6rzi
azoldségek kilalakjat és izét. Az el6f6zéshez a zoldséget vagy gylimélcsot révid idére (1-5 percre) forrasban
1évé vizbe vagy gézbe kell martani. Az el6készitett zoldséget (pl. sargarépat, zellert stb.) tegye drétkosarba
vagy szitdba és meritse forrasban 1évé vizbe, vagy tegye forré gézbe. Az aszal6gépbe val6 behelyezés el6tt
a zoldséget szaritsa meg.

A megfelelé 1ében vald el6f6zéssel megdrizhetd az alma, a sargabarack, a flige, a nektarin, az 6szibarack,
a korte és a szilva eredeti szine. Akar kandirozott gylimdlcsoét is létre lehet igy hozni. A médszert azonban
elébb kisebb mennyiségl gyiimélcson prébalja ki.

A z6ldségeket és gyliimolcsoket a kovetkezo levekbe marthatja bele az el6f6zés soran:

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

«  Natrium-szulfit: Gydgyszertarban vasarolhaté élelmiszeripari termék.

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

«  El6f6zés vizben és gézben

« Medgfeleld I1ében valo el6fézéssel megorizhetd az alma, a sdrgabarack, a flige, a nektarin, az észibarack,
a korte és a szilva eredeti szine. Akar kandirozott gylimolcsét is létre lehet igy hozni.

4. Ahofokszabalyzovaldllitsa be azaszalasihémérsékletet. A megfelel6 szaritashoz hasznaljon legalabb
5 darab szaritotalcat!

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

Hus, hal 65-70°C

A tabldzatban szereplé ajanlott hémérséklet csak tajékoztatd jellegd, és fligg a szaritandé élelmiszerek
méretétdl, viztartalmatol és még sok mas tényezétél. A tablazat értékeit a tapasztalatai alapjan
megvaltoztathatja.

5. Akészulék fékapcsolojat kapcsolja "I" allasba.

6. Azalulrakeril6 talcdkon aszéritandd éleimiszereket melegebb és szarazabb levegé éri, ezértitt gyorsabb
az aszalas. Ezért az aszalasi id6t harom részre kell felosztani, és a talcakat kétszer at kell cserélni. Példaul
a 24 6rdig tartd szdritas sordn (egész és héjas gylimolcs: cseresznye, szilva), a talcdkat 3-4 éranként
cserélje at, hogy a behelyezett gylimolcsot egyforman érje a szaritd hatas. A talcakat az alabbi abran
lathato sorrendben cserélje t, és a talcakat minden csere soran forgassa el egy negyed fordulattal is
(egyenletesebb lesz az aszalds).

Fedél { Fedél \ { Fedél \

abhwn =
“NWsAEO
B =NW

Alapgép / \ Alapgép Alapgép

KEZDET TALCACSERE TALCACSERE
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7. Az aszalas ellenérzéséhez vegyen ki néhany darab élelmiszert, majd néhany percig azt hagyja hdlni.
A meleg élelmiszer puhdbbnak, hajlékonyabbnak és nedvesebbnek tlinik, mint hideg allapotban. Az
élelmiszer legyen kelléen széraz, hogy azon a mikroorganizmusok ne tudjanak elszaporodni, mert
tonkreteszik az aszalt élelmiszert. A széritott z6ldség legyen kemény és torékeny. A széritott gylimolcsnek
boérosnek és hajlékonynak kell lennie. A hazilag szaritott gyliimolcs (amennyiben hosszabb ideig kivanja
tarolni) legyen szérazabb, mint a boltban megvasarolhaté szaritott gyimalcs.

Gyuimolcs - hajlékony

Zoldségfélék — szaraz, torékeny

Gomba - b6éros, majdnem térékeny
Gybgy- és fliszernovények — morzsolddo

8. Aszaritas befejezése utan a késziiléket kapcsolja ki, huzza ki a halézati vezetéket a konnektorbdl, és varja
meg a késziilék teljes kih(ilését.

Elelmiszerek aszalasi tablazata

Gyiimolcs
Fajta Elékészités médja Specialis Aszalési teszt, feliilet | /5Z2ldsiidé
elokészités (6ra)
Alma végja ki a maghazat, szeletelje .
vagy vagjon karikékat 'gen rugalmas 415
Kajszibarack végja felébe vagy negyedébe igen rugalmas 8-36
Friss ananasz hamozza meg és végjon
Karikakat - rugalmas 6-36
Konzerv ananasz ;/eagja darabokra, csepegtesse _ bérés 6-36
Banan (érett) vagjon kerekeket vagy csikokat _ tBrékeny, ropogés 504
(4 mm vastag)
Korte vagja ki a maghazat, vagja . - ~
ketté vagy szeletelje fel 'gen rugaimas, b6rds 5-24
Eper va’gJ-a félbe, a kis darabokat ne igen szaraz tapintas 504
vagja el
Szilva, ringlé végja félbe, vagy hagyja
egészben (maggal vagy - rugalmas 5-24
kimagozva)
Sz616 Iehetpleg r}'ma-g nélkuli fajtat _ rugalmas, béros 6-36
aszaljon, végja be
Cseresznye egészben (maggal) - boros 6-36
Oszibarack érett igen rugalmas, béros 5-24
Citrusfélék felszeletelni vagy gerezdekre
bontani (héjastdl - aroma - rugalmas 6-36
miatt)
Rebarbara csak friss és torékeny szarakat
aszaljon, vagjon 3 cm-es igen szaraz tapintasu 4-16
darabokat
Zoldségfélék
Fajta El6készités modja El6fozés (perc) Aszalasi teszt, feliilet Asz(ao!::; ids
Articsoka tisztitsa meg, vagja félbe 2-4 torékeny 4-12
Spéarga hamozza meg, egészben vagy 23 térékeny 8-36

vagjon 2 cm darabokat
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Fajta El6készités médja El6f6zés (perc) Aszalasi teszt, feliilet Asz?(!::; idé

Babhiively a végeket vagja I,e,’dalrabolja 3.4 torékeny 4-14
egyforma hosszuisagura

Brokkoli szedje s,zet ’rozsakra, 1/2 6réra 3-4 (egy kanal torékeny 515
tegye sos vizbe ecettel)

Karfiol szedje s'zet’rozsakra, 1/2 6réra 3-4 (egy kanal bérés 515
tegye sos vizbe ecettel)

Kglkaposzta, tisztitsa meg, szeletelje fel 2-3 (g6zben) bérés 4-12

kaposzta

Séargarépa keresztpen vagy ferdén 23 bérés 4-12
szeletelje

Zeller vagjon karikakat 2-3 torékeny 4-12

Uborka szeletelje 1 cm vastag B brés 4-14
darabokra

Hagyma, Ujhagyma | végjon karikakat - boros 4-10

Gyogy- és tévolitsa el a szérat, de .

fliszernévények darabolja fel torékeny 25

Gomba vagja felébe vagy karikakra - torékeny 4-6

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

TANACSOK ES TIPPEK

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

A szaritott zoldségeket a felhasznalds el6tt aztassa be vizbe. Példaul: 1 csésze széritott zoldséget ontson
le 1 csésze vizzel. Azonban ne Ontson tobb vizet a zoldségre, mint amennyit a fé6zéshez kell hasznalni.
A megpuhult z6ldséget na hagyja sokaig allni a felhasznélas el6tt. Az igy el6készitett zoldség f6zési ideje
korulbeltl a friss zoldség f6zési idejével azonos. Amennyiben levest f6z, akkor a széritott zoldséget nem
kell bedztatni. A levesbe, martasokba vagy saldtdkba szédnt zdldséget kilonb6zé konyhai eszkdzdkkel
felaprithatja. Amennyiben krémlevest, krémes martast vagy gyerekételeket készit, akkor a szaritott zoldséget
apritsa kis darabokra. Az 6sszeapritott szaritott z6ldséget ne tarolja 1 hénapnal tovabb, mert elveszti kedvez6
tulajdonséagait és aromajat.

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

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

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

Receptek a www.ecg-electro.eu honlapon

AZ ASZALT ELELMISZEREK TAROLASA

Azeltérolas el6tt azalapanyagnak tokéletesen le kell hilnie (kilonben beparasodik és megromlik). A széritott
élelmiszerek végleges eltdrolasaval vérjon 1 hetet a szdritas utan. A szaritott alapanyagokat kisebb adagokba
csomagolja, hogy az adagot a kinyitas utdn minél elébb fel tudja hasznalni. A megszaritott élelmiszereket
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zarhaté Uvegedényekben, szovet- vagy papirzacskdkban térolja (ne hasznaljon miianyag taroldkat).
A megszaritott zoldséget féliahegesztével lezart, vagy vakuumcsomagolt miianyag zacskdkban tarolhatja.
Az aszalt élelmiszereket szobahémérsékleten lehet tarolni. De ennél jobb a széraz, hlivos és sotét helyen
valé tarolas.

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

Idénként ellendrizze le a tarolt aszalt élelmiszereket. A jobb attekinthetéség érdekében a tarol6 edényeket
Ontapadds cimkékkel jeldlje meg (tlintesse fel a szaritas id6pontjat).

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitds és karbantartds megkezdése elétt huzza ki a haldzati vezetéket a konnektorbdl. A késziléket
enyhén benedvesitett ruhaval torolje meg. A télcdkat és a fedelet mosogatdszeres vizben mosogassa el.
Az alapgépen taldlhato szivonyildsokat (rdcsokat) tartsa tisztdn és azokat ne takarja le. A szivonyildsokat
(rdcsokat) ecsettel vagy porszivéval tudja megtisztitani. Az alapgépet vizbe mdrtani vagy folyéviz alatt
elmosni tilos.

A tisztitashoz karcolé tisztitdszereket vagy eszkdzoket ne haszndljon. A késziléket és a haldzati vezetéket
vizbe mértani tilos.

HIBAELHARITAS
Probléma Ok Megoldasok
A motor nem mukaodik. A csatlakozédug6 rosszul van Ellendrizze, hogy a késziilék megfeleléen
bedugva a konnektorba. van-e a konnektorhoz csatlakoztatva.

A konnektorban nincs aram. Ellendrizze (példaul egy masik
készulékkel), hogy a konnektorban van-e
aram.

Sériilt a halézati vezeték. Vigye markaszervizbe javitasra vagy
ellendrzésre.

A motor fujja a levegét, A tulfdtés elleni védelem A csatlakozédugot huzza ki
de az aszalégép nem fiit. | bekapcsolt. a konnektorbdl. Varja meg, mig
teljesen lehl a készilék. Amennyiben
alehdilt késziilék a bekacsolas utan
nem kezd futeni, akkor forduljon
a markaszervizhez.
MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség: 220-240 V~ 50/60 Hz
Névleges teljesitményfelvétel: 250 W
Zajszint: <20 dB

eca 35



HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

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

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és

szamos szelektiv hulladékgyiijtést végzo6 eurdpai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagoldsan taldlhaté jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard haztartasi
hulladékként megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések ujrahasznositdsara
szakosodott hulladékgydjté telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megelézi, hogy karos

hatast fejtsen ki az emberi egészségre és kdrnyezetiinkre. Az anyagok Ujrahasznositasa kiméli a természetes I
forrasainkat. A termék Ujrahasznositdsaval kapcsolatosan bévebb informacidkat a helyi dnkormanyzattol, 08/05

a haztartasi hulladékot feldolgozo szervezettdl, vagy a termék forgalmazojatoél kérhet.

Ez a termék megfelel a kisfeszlltségli berendezések biztonsagara és az elektromdagneses
kompatibilitasra vonatkozo EU irdnyelveknek.

A készulék hasznalati Gtmutatdja a www.ecg-electro.eu oldalon taldlhaté.
A szbveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatasanak a joga fenntartva.
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OBSTTROCKNER

SICHERHEITSHINWEISE
Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in dieser
Anleitung aufgefiihrt sind, umfassen nicht alle méglichen Bedingungen

und Situationen, zu denen es kommen kann. Der Anwender muss
begreifen, dass der gesunde Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt
Faktoren sind, die sich nicht in ein Produkt einbauen lassen. Diese
Faktoren mussen also bei der Verwendung und Bedienung dieses
Gerats durch den bzw. die Anwender gewahrleistet werden. wir EX
haften nicht fir Schaden, die durch Transport, eine unsachgemalle
Verwendung, Spannungsschwankungen oder eine Modifikation des
Gerats entstehen.

Damit es nicht zur Brandentstehung oder zu einem Unfall durch
elektrischen Strom kommt, sollte bei der Verwendung von Geraten
immer die grundlegenden SicherheitsmaBnahmen einzuhalten,
einschlie3lich der folgenden:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose mit
der Spannung auf dem Etikett Ubereinstimmt und die Steckdose
ordnungsgemall geerdet wurde. Die Steckdose muss gemal
gliltiger elektrotechnischer Norm (EN) installiert werden.

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

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

Verwenden Sie den Obsttrockner nicht im Auflenbereich oder in
einer feuchten Umgebung. Fassen Sie das Stromkabel nicht mit
nassen Handen an. Es droht Unfallgefahr durch elektrischen Strom.
Verwenden Sieden Obsttrocknernichtinder Nahevonentziindlichen
Gegenstanden oder unter diesen, z.B. in der Nahe von Gardinen.
Die Oberflachen in der Nahe des Obsttrockners kdnnen sich
wahrend seines Betriebes ungewohnlich erwarmen. Stellen Sie den
Obsttrockner auB3erhalb der Reichweite von anderen Gegenstanden
auf, so dass eine freie Luftzirkulation gewahrleistet ist, dies ist fiir
seinen ordnungsgemafen Betrieb wichtig. Verdecken Sie nicht die
Geritedffnungen, es droht Uberhitzungsgefahr.

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

Der Lebensmitteltrockner ist nur dafiir bestimmt, Lebensmittel zu
trocknen. In den Innenbereich des Lebensmitteltrockners legen Sie
keine Materialien (bspw. Papier, Plastik) und legen Sie darin nichts ab!
Wir empfehlen, den Obsttrockner nicht mit dem eingesteckten
Stromversorgungskabel in der Steckdose ohne Aufsicht zu lassen.
Ziehen Sie vor der Wartung das Stromversorgungskabel bitte aus
der Steckdose. Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel
aus der Steckdose. Damit Sie das Kabel aus der Steckdose ziehen
konnen, ziehen Sie bitte am Stecker.

Das Stromversorgungskabel darf weder mit heiBen Teilen in
Berlihrung kommen noch tiber scharfe Kanten fiihren.

10.Der Obsttrockner sollte wahrend einer Abwesenheit nicht

11.

unbeaufsichtigt bleiben.

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

12.Lassen Sie erhohte Aufmerksamkeit walten, wenn Sie den
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niemals das Gerat von Kindern alleine bedienen, damit sie vor
einem gefahrlichen Unfall durch elektrischen Strom geschiitzt
werden. Das Gerat ist kein Spielzeug. Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nicht herunter hangt.

13. Stellen Sie den Lebensmitteltrockner nicht auf heie Oberflachen
und verwenden Sie ihn nicht in der Nahe von Warmequellen (bspw.
Herdkochplatten, Radiator, Backofen).

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

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

16.Das Gerat ist nicht fiir die Verwendung mit einem Timer oder
anderen Fernbedienungsgeraten bestimmt.

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

18.Verwenden Sie das Gerat nur gemdB den in dieser Anleitung
aufgeflihrten Hinweisen. Dieser Obsttrockner ist nur flir den privaten
nicht-gewerblichen Gebrauch bestimmt. Der Hersteller haftet nicht
fir Schaden, die durch eine unsachgemadlle Verwendung dieses
Gerates entstanden sind.

19. Dieses Gerat kann von Kindern im Alter von 8 Jahren oder dlter sowie
von Personen mit geringeren physischen oder mentalen Fahigkeiten
bzw. mit unzureichenden Fahigkeiten und Kenntnissen verwendet
werden, wenn Sie beaufsichtigt werden oder in der Verwendung
des Gerates auf eine sichere Art und Weise angelernt wurden und
in der Lage sind, eventuelle Gefahren zu verstehen. Kinder diirfen
nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und die Wartung, die
durch den Verwender durchgefiihrt werden soll, darf nicht von
Kindern durchgefiihrt werden, wenn Sie nicht alter als 8 Jahre und
beaufsichtigt werden. Kinder, die jlinger als 8 Jahre sind, miissen
auBerhalb der Reichweite des Gerates und seines Zuleitungskabels
sein.

Do not immerse in water! - Niemals ins Wasser tauchen!
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DAS TROCKNEN

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

Unser neuer Obsttrockner ist schneller und effektiver auf der Grundlage des durchwegs physikalischen
Systems. Die Ansaugung des Luftstromes ist gleichmafig erwarmt und so verteilt, dass in jedem Trocken-
Einsatz die Feuchtigkeit von den vorbereiteten Nahrungsmitteln abgeleitet wird. Die Feuchtluft wird nach
auBen durch die Ausstromungsoffnungen im Deckel des Obsttrockners abgefiihrt. Dieses System ermoglicht
die Trocknung in allen Trocken-Einsatzen; aber fiir die gleichmaBige Trocknung des komplett gefiillten
Obsttrockners ist es notwendig, im Verlauf der Trocknung die Reihenfolge der einzelnen Trocken-Einsatze
abzuwechseln, denn die Trocknung verlauft in dem unteren Trocken-Einsatz am intensivsten. Kurz vor
dem Ende des Trocknungsprozesses ist es vorteilhaft, die Qualitat der Trocknung optisch und nach Gefiihl
zu Uberprifen. Gemal3 der Beurteilung lassen sich die Nahrungsmittel einteilen und die Betriebsdauer zur
Trocknung verldngern.

BENUTZUNGSHINWEISE

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

Vor der ersten Verwendung:

1. Entfernen Sie von dem Lebensmitteltrockner alle Verpackungsmaterialien.

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

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

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

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

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

Anmerkung:

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

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

Blanchieren

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

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

Obst und Gemiise kénnen Sie in diesen Aufgilissen einweichen:

«  Zitronen- und Ananassaft stellt eine natirliche Form (gegeniiber anderen Methoden) des Unterdrtickens
des Farbwechsels dar.

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

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

«  Blanchieren im Wasser oder im Dampf

«  Blanchieren im Saft kann helfen, die Farbe von Apfeln, Aprikosen, Feigen, Nektarinen, Pfirsichen, Birnen
und Pflaumen zu erhalten. Es entsteht dabei gesti3tes kandiertes Obst.

eca 41



4.

42

Mit dem Temperaturregler wéhlen Sie die gewtinschte Trocknungstemperatur. Die minimale Anzahl an
Platten zur Gewéhrleistung des richtigen Trocknens sind 5!

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

Obst (Apfel) 55-60 °C

Obst (Birnen) 55-60°C

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

Fleisch, Fisch 65-70°C

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

Driicken Sie die ON-Taste in die Position I.

Die Platten im unteren Bereich sind fiir eine trockenere und warmere Luft eingestellt. Das Produkt
trocknet auf diesen Platten schneller. Deshalb ist es notwendig, die Lage der Trocknungsplateaus
wahrend des Trocknens zu @ndern (teilen Sie die Trocknungsdauer in 2 Umladungen auf. Wahrend des
Trockenvorganges, der bis zu 24 Stunden dauern kann (ganzes Obst mit Schale - Kirschen, Pflaumen),
andern Sie die Anordnung der Reihenfolge der Trocknungsplateaus alle 3-4 Stunden, damit eine
gleichmaBige Trocknung im gesamten Lebensmitteltrockner gewahrleistet ist). Die Platten andern Sie
etwa so wie es in der Abbildung gezeigt wird. Dabei drehen Sie die Seiten mit einer Vierteldrehung und
gewahrleisten so eine gleichmafBige Trocknung.

Deckel des 7~ Deckeldes ™ 77 Deckeldes N\
Obsttrockners Obsttrockners Obsttrockners

b wn =
“NWsAEO
A=W

Basis / \ Basis Basis

ANFANG DREHEN DREHEN

Vor dem Ausprobieren des Produktsaftes nehmen Sie eine Handvoll Trockenlebensmittel und lassen Sie
einige Minuten abkiihlen. HeiBes Material erscheint weicher, feuchter und flexibler, als in abgekiihltem
Zustand. Das Produkt muss ausreichend trocken sein, damit es nicht zu einer Vermehrung von
Mikroorganismen und Wertminderungen kommt. Das getrocknete Gemiise muss hart und sprode sein.
Das getrocknete Obst sollte ledrig und flexibel. Nach einer langeren Lagerdauer sollte das im Haushalt
getrocknete Obst trockener wie kommerziell getrocknetes Obst sein, das verkauft wird.

Obst - flexibel

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

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

eca



Die Trocknungstabelle einiger Lebensmittel

Obst
. Spezielle Trocknungstest, | Trocknungsdauer
Art ArtderZubereitung Zubereitung Oberfliche in Stunden
Apfel Eine Schnitte oder eine
Scheibe schneiden, das ja biegsam 4-15
Kerngehduse entfernen
Aprikosen in zwei Halften schneiden oder ja biegsam 8-36
in Viertel
Frische Ananas schélen und in Scheiben .
. B biegsam 6-36
schneiden
Ananas aus der Dose | schneiden, trocknen - ledrig 6-36
Bananen gut reif In Scheiben schneiden oder in - ’
4 mm dicke Streifen N briichig, knusprig 5-24
Birnen das Kerngehduse entfernen, . . .
halbieren oder Schnitte Ja biegsam, ledrig 5-24
Erdbeeren halbieren, da klein von der ja nicht feucht 5_24
Form her
Zwetschgen, halbieren oder ganz, mit dem .
Pflaumen Kern oder ohne B biegsam 5-24
Trauben einschneiden, falls es moglich ) .
ist, eine Sorte ohne Kerne biegsam, ledrig 6-36
Kirschen mit Kernen, nicht teilen - ledrig 6-36
Pfirsiche gut reif ja biegsam, ledrig 5-24
Zitrusfrichte in Scheiben schneiden oder
teilen, die Schale in Streifen fur - biegsam 6-36
das Aroma
Rhabarber nur briichige Stangel
verwenden, nach dem Putzen ja nicht feucht 4-16
in Spalten von 3 cm schneiden
Gemiise
. . Zeitdes
Art Art der Zubereitung Blanc.hleren n Trocknunﬂgstest, Trocknensin
Minuten Oberflache
Stunden
Artischocken reinigen, in Halften schneiden 2-4 briichig 4-12
Spargel schalen, ganz oder in Stlicke zu 2.3 briichig 8-36
2 cm geschnitten
Bohnen (griin) d!e Enden abschnelden, 3.4 briichig 4-14
diagonal schneiden
Brokkoli in Stuckg zerteilen, eine 1/2 3 - 4 Essloffel Essig briichig 5_15
Stunde in Salzwasser legen
Blumenkohl in Stuck'e zerteilen, eine 1/2 3 - 4 Essloffel Essig ledrig 5_15
Stunde in Salzwasser legen
Wirsing, Kohl reinigen und in Streifen 2-3im Dampf ledrig 412
schneiden
Mohren schrag oder diagonal 33 ledrig 412
schneiden
Sellerie in Scheiben schneiden 2-3 briichig 4-12
Gurken Scheiben 1 cm dick - ledrig 4-14
Zwiebel, Lauch in Scheiben schneiden - ledrig 4-10
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Blanchierenin Trocknungstest Zeitdes
Art Art der Zubereitung X '9 ' Trocknensin
Minuten Oberflache
Stunden
Krauter den Sfangel entfernen, nicht B briichig 5.5
zerdriicken
Pilze in zwei Halften oder in Viertel _ briichig 46
schneiden

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

RATSCHLAGE UND TIPPS

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

Gemise empfehlen wir vor der weiteren Zubereitung immer einzuweichen. Bspw. 1 Schale Trockengemuise
und 1 Schale lauwarmes Wasser. Fligen Sie jedoch nicht mehr Wasser hinzu als zur Zubereitung der Speise
notwendig ist. Weiches Gemiise lassen Sie vor der Weiterverwendung niemals unnétig lange stehen. Die
Dauer der Warmezufuhr ist annahernd gleich wie bei gefrorenem Gemdse. Fiir die Zubereitung von Suppen
ist es nicht notig, getrocknetes Gemise einzuweichen. Getrocknetes Gemuse fiir Suppen, So8en und Salate
kann man mit Kiichengeraten auf die gewiinschte GroBe zerkleinern. Im Falle von Cremesuppen, SoRen
und Kinderspeisen ist es am besten, das Gemise gemahlen zu verwenden. Legen Sie keine Vorrate an
gemahlenem Gemdise mehr an, als wie Sie innerhalb eines Monats aufbrauchen. Denn bei langerer Lagerung
verliert das Gemuse seine Haltbarkeit.

Selbstverstandlich ist es moglich, das eingeweichte Gemise zu mischen und mit frischem Gemdse zu
verwenden. Paprikas konnen zerkleinert oder gemahlen werden und zur Weiterverwendung in luftdichten
Glasern gelagert werden.

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

Krauter brauchen keine weitere Zubereitung auf3er, dass sie zerkleinert oder gemahlen werden und eventuell
die harten Teile entfernt werden.

Rezepte sind auf www.ecg-electro.eu zu finden

LAGERUNG VON TROCKENLEBENSMITTELN

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

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

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

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

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

PROBLEMBEHEBUNGEN

Problem Ursache Losung

Motor arbeitet nicht. | Schlecht oder wenig eingesteckter | Kontrollieren Sie den Steckeranschluss.
Stecker in der Steckdose.

Stecker hat keine Spannung. Kontrollieren Sie, ob Spannung vorhanden
ist, bspw. mit einem anderen Gerat.
Beschadigtes Stromzufuhrkabel. Lassen Sie es von einem autorisierten
Servicecenter testen und reparieren.
Motor lduft, jedoch Aktivierung der Warmesicherung | Nehmen Sie das Stromzufuhrkabel
erhitzt sich nicht der gegen Uberhitzen. aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerdt
Lebensmitteltrockner. abkuhlen. Falls ein Heizkorper nach dem

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

TECHNISCHE ANGABEN

Nennspannung: 220-240 V~ 50/60 Hz
Anschlusswert: 250 W
Gerauschpegel: < 20 dB

VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

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

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

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

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht

als Hausmill abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor ]
negativen Einflissen auf die menschliche Gesundheit und des Lebensraumes. 08/05
Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tiber das Recycling

dieses Produktes gibt Ihnen die Kommunalbehérde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder

die Verkaufsstelle, in der Sie das Produkt erworben haben.

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

Bedienungsanleitung s. www.ecg-electro.eu.
Eine Anderung des Textes und der technischen Parameter vorbehalten.

eca 45



FRUIT DEHYDRATOR

SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save for future use!

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

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

1.
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Make sure the voltage in your outlet corresponds to the voltage
provided on the appliance label and that the socket is correctly
grounded. The outlet must be installed in accordance with applicable
electrical codes according to EN.

Do not use the food dehydrator, if the appliance or the power cord
are damaged. All repairs including cord replacements shall be
performed by a professional service centre! Do not remove
protective covers of the appliance, risk of electric shock! Check the
appliance and the power cord regularly before use.

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

Do not use the food dehydrator outdoors or in wet environment.
Do not touch the power cord with wet hands. Risk of electric shock.
Do not use the food dehydrator close to inflammable objects or
underneath them, e.g. close to curtains. The surface temperatures
close to the food dehydrator may be higher than usual when it is
in operation. Place the food dehydrator away from other objects
in a way that ensures free air circulation, needed for its proper
operation. Do not cover the appliance’s openings, there is danger of
overheating.
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6. Do not place anything on the top of the dehydrator and do not move
it until it cools down entirely.

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

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

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

10. Do not leave the food dehydrator unattended when in operation.

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

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

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

14.1t is necessary to keep the appliance clean at all times, because it
comes in direct contact with food!

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

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

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

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

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

Do not immerse in water!

DEHYDRATION

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

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

OPERATING INSTRUCTIONS

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

Before first use:

1. Remove all packaging material from the dehydrator.

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

PROCESS

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

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

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

Note:

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

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

Blanching

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

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

You can soak fruit and vegetables in these solutions:

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

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

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

«  Blanching in boiling water or steam

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

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

Types of food Recommended temperature
Flowers 35-40°C

Herbs 40°C

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

Fruit (apples) 55-60°C

Fruit (pears) 55-60°C

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

Meat, fish 65— 70 °C
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5.

8.

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

Switch the On button to position I.

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

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

a b wn =
= NWHO
BO=2NW

Base / \ Base Base

START TURN TURN

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

Fruit — flexible

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

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

Table for drying some foods

Fruit
. Spec. Drying time
Sort Preparation method Dryness test, surface /
pretreatment in hrs.
Apples cut slices or circles, remove yes flexible 415
core
Apricots cut in halves or quaters yes flexible 8-36
Fresh pineapple peel and slice circles - flexible 6-36
Canned pineapple slice, dry off - leathery 6-36
Ripe bananas cut into 4 mm round slices or . .
strips 4 mm thick - brittle, crisp 5-24
Pears remove the core, cut in half yes flexible, leathery 504
or slice
Strawberries cutin half, small ones whole yes not dewy 5-24
Plums ha}ves or whole, with the pit or _ flexible 524
without
Grapes |r.1c15e, preferably a seedless B flexible, leathery 6-36
kind
Cherries whole, with the pits - leathery 6-36
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Sort Preparation method Spec. Dryness test, surface Dr¥|ng time
pretreatment in hrs.
Peaches well ripened yes flexible, leathery 5-24
Citrus fruit sI|§e or separate, the peel in _ flexible 6-36
strips for flavour
Rhubarb use only fragile stems, after
washing cutinto 3 cm chunks yes not dewy 4-16
Vegetables
Sort Preparation method Blanching in min. | Dryness test, surface Dr)i':‘nr?rt;me
Artichokes clean, cutin half 2-4 brittle 4-12
Asparagus pgel, whole or cutinto 2 cm 2.3 brittle 8-36
pieces
Beans (green) cut off ends, slice crosswise 3-4 brittle 4-14
- . - ] i
Broccoli Fimde into pieces, soak Y2 hour | 3-4 with ‘tablespoon brittle 515
in salt water of vinegar
Cauliflower divide into pieces, soak Y2 hour | 3-4 with tablespoon
) . leathery 5-15
in salt water of vinegar
Savoy cabbage, clean and slice into strips 2-3in steam leathery 4212
cabbage
Carrots slice diagonally or across 2-3 leathery 4-12
Celery root round slices 2-3 brittle 4-12
Cucumbers round slices 1 cm thick - leathery 4-14
Onion, leeks round slices - leathery 4-10
Herbs remove stem, do not squash - brittle 2-5
Fungi slice in half, or round slices - brittle 4-6

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

ADVICE AND TIPS

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

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

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

We soak the fungi (like vegetables) and use them like fresh ones. You can grind the fungi to use in soups and
sauces.
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The herbs do not need more treatment, except for crushing or grinding or the removal of hard parts.

Recipes at www.ecg-electro.eu

DRIED FOOD STORAGE

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

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

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Nominal voltage: 220-240 V~ 50/60 Hz
Nominal input power: 250 W
Noise level: < 20 dB
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USE AND DISPOSAL OF WASTE

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

plastic recycling containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European
countries with an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste.
Hand over the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent
negative impacts on human health and the environment by properly recycling your product.

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

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

The instruction manual is available at website www.ecg-electro.eu.
Changes in text and technical parameters reserved.
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SUSILICA ZA HRANU

SIGURNOSNE UPUTE
Procitajte pazljivo i sacuvajte radi buduce uporabe!

Upozorenje: Sigurnosni koraci i instrukcije iz ovog priru¢nika ne
obuhvacaju sve moguce uvjete i situacije koje iz njih mogu proizadi.
Korisnik mora razumijeti da ¢cimbenici koji se ne mogu ugraditi u proizvod
su zdrav razum, oprez i briga. Stoga, ove ¢imbenike korisnik mora uzeti
uobzir prilikom uporabeirada s uredajem. Ne preuzimamo odgovornost
za oStecenja nastala uslijed nepravilne uporabe, transporta, naponskih
fluktuacija ili izmjena i modifikacija na bilo kom dijelu uredaja.

Kako biste sprijecili opasnost od pozara ili povrede uzrokovane
elektricnim udarom, moraju se pridrzavati osnovne mjere opreza
prilikom uporabe elektri¢nih uredaja, ukljucujudi sljedece:

1. Provjerite odgovara li napon struje na vasoj uticnici onome koji
je naveden na plocici vaseg uredaja te je li uti¢nica pravilno
uzemljena. Uti¢nica mora biti ugradena u skladu sa zahtjevima
elektrotehnickih normi.

2. Nemojte koristiti uredaj ukoliko je ostecen ili je oSte¢en naponski
kabel. Sve popravke, ukljuCujuéi i zamjene smiju obavljati
samo ovlasteni servisi! Ne skidajte zastitni pokrov uredaja.
Ne uklanjajte zastitne poklopce aparata zbog opasnosti od
elektricnog udara! Prije svake uporabe provjerite aparat i
mrezni kabel.

3. Zastitite uredaj od izravnog kontakta s vodom ili drugim teku¢inama
kako biste izbjegli opasnost od elektri¢cnog udara. Ne uranjajte kabel
ili utika¢ u vodu!

4. Uredaj nemojte koristiti na otvorenom prostoru ili u vlaznom
okruzenju. Ne dirajte uredaj ili kabel mokrim rukama. Opasnost od
strujnog udara.

5. Ne koristite uredaj u blizini zapaljivih materijala i grijacih tijela.
Povrsine u blizini uredaja se mogu ugrijati. Postavite uredaj izvan
doticaja s drugim predmetima tako da mu omogucite nesmetani
strujanje zraka koji je potreban za ispravan rad uredaja. Ne prekrivajte
uredaj jer moze dodi do pregrijavanja.
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6. Ne stavljajte predmete na vrh uredaja i ne pohranjujte uredaj sve
dok se u potpunosti ne ohladi.

7. Uredaj je namijenjen samo za susenje hrane. Ne stavljajte u njega
predmete od plastike, papira, metala i sl.!

8. Ne preporuca se ostavljati uredaj bez nadzora kada je utika¢ umetnut
u uti¢nicu. Izvucite kabel iz uticnice prije operacije odrzavanja.
Nemojte izvladiti kabel iz uti¢nice na nacin da ga vucete. Izvucite
kabel iz uticnice pridrzavajuci utikac.

9. Naponski kabel ne smije do¢i u dodir s vru¢im povrsinama niti
prelaziti preko ostrih rubova.

10. Uredaj se ne smije ostaviti u radu bez nadzora.

11. Ne koristite uredaj bez gornjeg dijela. Bez gornjeg dijela
onemogucena je ispravna cirkulacija zraka u ostale komore za
susenje. Koristite uredaj sa svih pet komora. Pazite da naponski
kabel ne visi.

12. Posvetite vise pozornosti kada koristite susilicu za hranu u blizini
djece. Nikad nemojte pustiti djecu da samostalno rukuju uredajem,
zastitite ih od rizika elektri¢cnog udara. Ovaj uredaj nije igracka. Pazite
da kabel za napajanje ne visi.

13. Nemojte koristiti uredaj blizu izvora topline, npr. pecnice. Zastitite ga
od izravne sunceve svjetlosti.

14. Preporucljivo je da uredaj bude Cist prije stavljanja hrane, tj. svi oni
dijelovi koji dolaze u kontakt s hranom.

15. Preporuceno vrijeme rada uredaja je maksimalno 40 sati.

16. Uredaj nije namijenjen za uporabu s tajmerom ili slicnim napravama
na daljinsko upravljanje.

17. Ne koristite dodatke koje nije preporucio proizvodac, u protivnhom
Vam garancija moze biti ponistena.

18. Koristite uredaj samo u skladu s uputama iz ovog priru¢nika. Ovaj
uredaj je namijenjen iskljucivo za ku¢nu uporabu. Proizvodac nije
odgovoran za Stete uzrokovane nepravilnim koriStenjem ovog
uredaja.

19. Ovaj proizvod ne smiju koristiti osobe (ukljucujuc¢i djecu mladu
od 8 godina) sa smanjenim mentalnim i fizickim sposobnostima
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ili osobe kojima nedostaje iskustvo ukoliko nisu pravilno obucene
ili Skolovane za pravilnu uporabu proizvoda, ili ukoliko nisu pod
nadzorom stru¢ne osobe koja je odgovorna za njihovu sigurnost.
Djeca se moraju nadzirati kako se ne bi igrala ovim proizvodom.

Do not immerse in water! - Ne uranjati u vodu!
SUSENJE

Susenje je jedna od najstariji metoda konzerviranja hrane. Hrana sadrzi vodu koja se susenjem gubi, a time
i mogucnost stvaranja gljivica i plijesni. Pravilnim na¢inom susenja i cuvanja hrane, hrana se moze ocuvati
i vise godina. Uklanjanje vode iz hrane omogucava koncentriranje aroma i zbog toga ona ima bolji okus.
Cuvanje hrane na ovaj nacin je prirodno i ne zahtjeva uporabu konzervansa. Ne unidtavaju se minerali
i vitamini. Cak i ako zamrzavate ili konzervirate vase namirnice, susenje ¢e prosiriti vase mogucnosti za
spremanje voca, povrca, gljiva, zacinskog bilja i cajeva i obogatiti ¢e vase kulinarske sposobnosti. U nasem
podrucju susenje hrane na suncu nije pouzdano. Kad se hrana susi u elektri¢noj ili plinskoj pec¢nici, koja nije
za to namijenjena, hrana se ,znoji” uslijed smanjenje cirkulacije zraka, sokovi se cijede i hrana se zalijepi za
podlogu. Povrh toga, vrlo je tesko ocistiti zapecene sokove iz pecnice.

Susilica za hranu je brz i u¢inkovit uredaj. Cirkulacija zraka je jednakomjerna kroz sve pladnjeve, a vlazni zrak
izlazi kroz otvore na pokrovu uredaja. Za jednakomjerno susenje hrane u pladnjevima potrebno je tijekom
susenja malo okrenuti hranu (promijesati) ili zamijeniti pladnjeve, jer je najintenzivnije susenje u donjem
pladnju. Pred kraj susenja preporu¢amo da provjerite kvalitetu osusene hrane te ovisno o tome razdijelite
hranu i produzite susenje.

UPUTE ZA UPORABU

Voce i povrée koje namjeravate susite mora biti svjeze i potpuno zrelo, u protivnom Zeljena kvaliteta susene
hrane nece biti postignuta. Nezrelo voce i povrée gubi boju i okus susenjem, a prezrelo postane ili previse
drvenasto ili previse mekano. Prije susenja voce i povrce operite i obrisite, pregledajte da nema plijesni ili
ostecenja jer takva hrana moze pokvariti ostalu osusenu hranu. Prilikom susenja razvija se miris kojeg ne
mogu sve osobe podnijeti, stoga pripazite u kojoj prostoriji susite hranu.

Prije prve uporabe:

1. Odstranite svu ambalazu.

2. Postavite susilicu na stabilnu i toplinski otpornu povrsinu te dovoljno daleko od ostalih izvora topline.
Uredaj se ne smije premjestati tijekom rada. Obratite paznju na nosivost povrsine koja mora izdrzati
i tezinu hrane koja se susi. Za ispravan rad uredaja oko njega mora biti slobodnog prostora minimalno
15 cm.

3. Umetnite pladnjeve u pustite da uredaj radi bez hrane bar 30 minuta. Nakon toga pric¢ekajte da se ohladi
te stavite hranu. Pokrov i pladnjevi se ciste toplom vodom, a podloga vlaznom krpom.

UPORABA

1. Odistite, operite i obriSite voce i povrée. Sve oste¢ene dijelove odstranite. Za susenje odaberite
najkvalitetniju hranu. Iz voca izvadite jezgru i kostice. Voce pripremljeno za susenje treba biti zrelo, no
neiprezrelo.

2. Proces susenja ce biti ravnomjeran ukoliko hranu izrezete na jednake kriske (cca. 0,6 cm). Tanke 3$nite se
brze suse. Ne zaboravite da se tijekom susenja hrana smanjuje. Ne oguljeno voce polozite na nacin da
kora bude okrenuta prema gore. Neravne oblike stavite uz rub s korom okrenutom prema gore. Povrce
jednakomjerno rasporedite. Sa zacinskog bilja odstranite peteljke, ne kidajte listove. Listovi moraju
tijekom susenja biti okrenuti kako se ne bi zalijepili.
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3. Ravnomijerno rasporedite hranu na pladnjeve. Nikada hranu ne stavljajte jednu na drugu. Upotrijebite
oko 85 % povrsine svakog pladnja kako biste omogucili dovoljnu cirkulaciju zraka.

Napomena:

Kako biste zastitili hranu od tamnjenja preporu¢amo da voce prije susenja natopite u otopinu napravljenu
od jedne Zlice soka limuna i ¢ase vode te ih nakon toga posusite papirnatim ubrusom. Sok limuna se moze
zamijenite sokom ananasa ili vitaminom C. Odredeno voce ima prirodnu zastitu od tamnjena poput Sipka,
sljive, grozda, borovnice i sl.

Potopite ih 1-2 minute u vrelu vodu, potom u hladnu te ih posusite. Na taj nacin kora postaje porozna
i susenje ucinkovitije.

BlanSiranje

Za vedinu povréa je korisno da ih se prije susenja blansira. Ono sprjecava kvarenje okusa i izgleda. Kod
blansiranja se voce i povrce na kratko kuhaju u vreloj vodi (1-5 minuta). Nakon blansiranja hrana se stavi na
cjedilo da se ocijedi i osusi, a potom se moze staviti u susilicu.

Blansiranje pomaze ocuvati boju jabuka, marelica, Sipka, nektarina, breskvi, kruski i sljiva.

Voce i povrée mozete potopiti u slijedece otopine:

«  Soklimunaiananasa predstavlja prirodnu otopinu (naspram drugih otopina za ocuvanje boje).

- Sulfitna soda: kupite u ljekarni sredstvo za prehrambene potrebe.

«  Limunska i askorbinska kiselina daju proizvodu ,kisel okus vitamina C". M
«  Blansiranje u vodi ili pari

«  Blansiranje u soku pomaze ocuvati boju voca. Pri tome nastane slatko kandirano voce.

4. Sregulatorom temperature odabirete Zeljenu temperaturu susenja. Najmanji broj za pravilno susenje
je5!

Vrsta hrane Preporucena temperatura
Cvjetovi 35-40°C

Zacinsko bilje 40°C

Pekarski proizvodi 40-50°C

Povrée 50-55°C

Voce (jabuka) 55-60 °C

Voce (kruska) 55-60 °C

Voce (marelice, breskve, sljive) 55-60 °C

Meso, ribe 65-70 °C

Temperatura susenja je samo za orijentaciju. Temperatura ovisi o debljini kriski hrane, sadrzaju vode
u hrani i drugim ¢imbenicima.

5. Pritisnite gumb ON u polozaj .

6. Pladnjevi na dnu su u boljem kontaktu s toplim zrakom pa se hrana brze posusi na nizim pladnjevima.
Zbog toga je potrebno tijekom susenja zamijeniti polozaj pladnjeva. Podijelite vrijeme susenja u 2
pretovara, koja traju 24 sata (voce s korom - visnje, sljive), promijenite raspored pladnjeva svaka 3-4 sata
kako biste postigli ravnomjerno susenje. Kod promjene pladnja zarotirajte ih za Y.
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7. Zaprovjeru izvadite komad hrane i pustite da se ohladi jer vruca hrana je uvijek vlaznija i meksa pa ju je
potrebno ohladiti kako bi se provjerilo jeli dobro osusena. Hrana se mora dobro osusiti kako bi se izbjegla
mogucnost stvaranja mikroorganizama. Posuseno povrée mora biti tvrdo i krhko. Posuseno voce mora
biti fleksibilno.

Voce - fleksibilno

Povrée - suho, krhko

Gljive - kozaste, krhke

Zacinsko bilje - krhko

Po zavrsetku susenja iskljucite uredaja, izvucite naponski kabel iz uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi
prije spremanja.

[ &

Tablica susenja hrane

Voce
[ Trajanje
. . Test susenja, PO
Vrsta Priprava Posebna priprava . suSenja
Povrsina .
usatima
Jabuka Odrezm.eje.dnu krisku, da fleksibilna 4-15
odstranite jezgru
Marelice Odrezite na pola ili na ¢etvrtine da fleksibilna 8-36
Svjez ananas Ocistiti koru i narezati na kriske - fleksibilna 6-36
Ananas iz konzerve | Narezati, posusiti - kozasta 6-36
Banane, vrlo zrele Narezati na kriske ili 4 mm B lomljiva, hrskava 524
debele trake
Kruske Odstran'ltl jezgry, prepoloviti ili da fleksibilna, kozasta 524
narezati na kriske
Jagode Prerezite na pola da ne gnjecave 5-24
Sljive Prere2|vtg na polaili cijele, sili _ feksibilna 524
bez kostice
Grozde Prerezati, ukoliko je moguce - fleksibilna, kozasta 6-36
Visnje S kosticom, ne rezati - kozasta 6-36
Breskve Dobro zrele da fleksibilna, kozasta 5-24
Citri¢no voce Narezemo na kriske ili samo na _ fleksibilna 6-36
pola. Koru na trake za aromu.
Rabarbara Né}wn ¢isc¢enja narezati na da ne vlazna 4-16
kriske 3 cm.

58

eca




Povrée

R T Trajanje
. Trajanje Test susenja, .
Vrsta Priprava wi o . . . susenja
blansiranja (min) Povrsina .
usatima
Arti¢oke Ocistiti, narezati na polovice 2-4 krhka 4-12
Sparoge Ogulltl,. gjele ili narezati na 23 krhka 3-36
komadice 2 cm
Grah (zeleni) O.c'ire2|te I.<once, prerezite po 3.4 krhka 4-14
dijagonali
- o
Brokula Razrg;atl na lf.omadlce., 2 sata 3-4, 3lice octa krhka 515
pustiti da stoji u slanoj
Cvjetaca RaZd'IJ'elltI na 'I'(omadlc'e, Y §ata 3-4, 3lice octa kosnata 515
pustiti da stoji u slanoj vodi
Klice, kupus Ocistiti i narezati na kriske 2-3 u par koznata 4-12
Mrkva N?rezatl na kolute ili 223 kosnata 4212
dijagonalno
Celer Narezati na kriske 2-3 krhka 4-12
Krastavac Kriske 1 cm - koznata 4-14
Luk, poriluk Narezati na kriske - koznata 4-10
Zacinsko bilje Odstraniti stabljiku, ne drobiti - krhka 2-5
Gljive Narezati na pola ili na ¢etvrtine - krhka 4-6

Vrijeme navedeno u tablici je preporu¢eno i moze se razlikovati od stvarno potrebnog vremena susenja.

SAVIJETI

Suho voce se moze upotrijebiti kod razlicitih recepata. Ukoliko suho voce Zelite upotrijebiti na isti nacin kao
i svjeze potrebno mu je vratiti vlagu koja mu je odstranjena susenjem. Zeljenu koli¢inu namocite u priblizno
jednakoj kolicini vode (npr. salica voca i Salica vode - bolje manje vode) i pustite da tako stoji priblizno 4 sata.
Rane $ljive imaju nizak sadrzaj Secera pa nisu primjerene za susenje.

Preporucamo da povrée prije upotrebe namocite (npr. salicu suhog povréa sa Salicom tople vode). Ne
dodavajte vise vode nego li je potrebno za pripremu hrane. Omeksano povrée ne ostavljajte dulje viemena
nakon sto se omeksalo. Trajanje unosa topline je priblizno jednako kao i kod pripremanja zamrznute hrane.
Za pripremu juha nije potrebno prethodno omeksavanje povrca, a ono se moze suho vrlo lako narezati na
zeljene komade. Kod krem juha, umaka i dje¢jih kasica je najbolje upotrijebiti mljeveno povrce. Ne ostavljajte
mljeveno povrce koje niste iskoristili dulje od mjesec dana.

Takoder je moguce namoceno povrée pomijesati sa svjezim. Paprika se moze samljeti i pohraniti u vlago
nepropusne posude ili staklenke.

Gljive se isto tako prethodno mogu namociti i odmah se moraju upotrijebiti. Kod krem juha ih je dobro
prethodno izdrobiti.

Zacinsko bilje ne zahtijeva daljnju pripremu, rezanje, drobljenje i sl. Potrebno je jedino odstraniti tvrde
dijelove.

Recepti na www.ecg-electro.eu

CUVANJE SUHE HRANE

Prije ¢uvanja, spremanja, osusena hrana mora biti potpuno ohladena, u protivnom se moze pokvariti. Za
daljnje ¢uvanje pricekajte bar 1 tjedan. Suhe komade spremite u kolicinama na nacin da ih upotrijebite od
jednom. Hranu ¢uvajte u dobro zatvorenim spremnicima (ne koristite plasticne posude), po mogu¢énosti
platnenim ili papirnatim vre¢icama. Za ¢uvanje suhog povréa moze se koristiti folija ili vrecica s vakuum
zatvara¢em. Suha hrana se ¢uva pri sobnoj temperaturi. Najbolje na suhom, hladnom i tamnom prostoru.
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Pri temperaturi ispod 10 °C rok ¢uvanja se produzuje za 2-3 puta.
Preporuca se povremeno kontroliranje spremljene hrane te obiljezavanje hrane naljepnicama na kojima se
navodi datum susenja i vrsta hrane.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Prije ¢iS¢enja potrebno je izvudi naponski kabel iz uti¢nice. Uredaj Cistite vlaznom krpom Pokrov i pladnjeve
cistite toplom vodom i deterdzentom za posude. Usisna reSetka na motoru mora biti uvijek cista radi
nesmetanog dovoda zraka. U slucaju prasine istu mozete usisati malim stolnim usisava¢em ili ukloniti
cetkom. Ne perite postolje vodom i ne potapajte ga u vodu.

Ne koristite abrazivna sredstva za ¢iS¢enje. Ne potapajte uredaj niti naponski kabel u vodu.

OTKLANJANJE KVAROVA
Problem Uzrok Savjet
Motor ne radi. Naponski kabel nije ukljucen. Provjerite kabel i uti¢nicu.
Nema el. energije. Provjerite s drugim uredajem ima li el.
energije.
Naponski kabel je ostecen. Kontaktirajte ovlasteni servis radi
zamjene kabela.
Motor radi ali ne radi Aktivacija toplinske zastite zbog | Izvucite naponski kabel iz uti¢nice.
susenje. pregrijavanja. Pustite, da se uredaj ohladi. Ukoliko
ni nakon hladenja susenje ne radi
kontaktirajte ovlasteni servis.

TEHNICKI PODACI

Nominalni napon: 220-240 V~ 50/60 Hz
Snaga: 250 W
Razina buke: < 20 dB

UPORABA | ODLAGANJE OTPADA

Papirikarton predati na odlagaliste. Foliju, PE vrecice i plasti¢ne dijelove ambalaze odloziti u za njih predvidene kontejnere.

ODLAGANJE PROIZVODA PO PRESTANKU KORISTENJA

Odlaganje elektricnih i elektronickih uredaja (vrijedi u zemljama ¢lanicama EU i drugim zemljama

u kojima je uveden sustav recikliranja)

Simbol koji se nalazi na proizvodu ili ambalazi oznacava da se proizvod ne moze tretirati kao komunalni

otpad domacinstva. Predajte proizvod na mjestu odredenom za recikliranje elektri¢ne i elektronicke opreme.

Pravilnim recikliranjem ovog proizvoda sprijecite Stetne posljedice po ljudsko zdravlje i po okolis.

Recikliranje doprinosi o¢uvanju prirodnih resursa. Zelite li vise informacija o recikliranju ovog proizvoda, |
molimo da se obratite lokalnim vlastima, organizaciji ovlastenoj za preradu otpada ili trgovini u kojoj ste kupili 08/05
uredaj.

Ovaj proizvod zadovoljava zahtjeve Direktive EU o elektromagnetskoj kompatibilnosti
i sigurnosti elektri¢nih uredaja.

Zadrzano je pravo izmjena teksta i tehnickih podataka.
Upute za uporabu dostupne su na web stranici www.ecg-electro.eu.
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SUSILEC ZA SADJE

VARNOSTNA NAVODILA

Pozorno preberite navodila in jih shranite!

Opozorilo: varnostni koraki in navodila v tem priroCniku ne zajemajo
vse mozne pogoje in situacije. Uporabnik mora razumeti da so dejavniki,
ki jih ni mogoce vgraditi v izdelek zdrava pamet, previdnost in skrb.
Zato, te dejavnike uporabnik mora upostevati pri uporabi in uporabi
z napravo. Ne prevzemamo nobene odgovornosti za $kodo nastalo
zaradi nepravilne uporabe, transporta, napetostnih nihanjali sprememb
in dopolnitve na katerem koli delu naprave.

Da bi preprecili nevarnost pozara ali poskodbe zaradi elektri¢cnega
udara, je treba upostevati osnovne varnostne:

1.

Preverite, ali elektricna napetost na vasi vticnici odgovarja tisti,
ki je navedena na ploscici vase naprave, in ali je vti¢nica pravilno
ozemljena. Vti¢nica mora biti instalirana glede na veljavne
elektrotehni¢ne norme EN.

Ne uporabljajte susilec za Zivila, ¢e so naprava ali napajalni kabel
poskodovani. Vsa popravila, vklju¢no z zamenjavo napajalnega
kabla naj opravi pooblasceni servis. Nikoli ne odstranjujte
zascitni pokrov naprave. Lahko pride do elektricnega udara.
Pred uporabo je treba redno preverjati napravo in napajalni
kabel.

Zascitite napravo pred neposrednim stikom z vodo in drugo
tekocino, tako da ne pride do morebitne nesrece zaradi elektricnega
udara. Nikoli ne vstavljajte susilec za sadje v pomivalni stroj.

Ne uporabljajte susilec za sadje na prostem ali v vlaznem okolju.
Ne dotikajte napajalni kabel z mokrimi rokami. Obstaja nevarnost
elektri¢cnega udara.

Ne uporabljajte susilec za sadje v blizini vnetljivih predmetov ali na
primer v blizini zaves. Povrsine v blizini susilca za sadje se lahko med
delovanjem nenavadno segrejejo. Postavite susilec za sadje izven
dosega drugih predmetoy, tako da zagotovite prosto kroZenje zraka,
kar je pomembno za pravilno delovanje. Ne prekrivajte odprtnine
naprave, saj grozi nevarnost pregrevanja.
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6. Na vrh susilca za Zivila ne postavljajte predmete in ne premescajte
napravo na druga mesta, ¢e ni popolnoma ohlajena.

7. Susilec za Zivila je namenjen samo, za sudenje Zzivil. V notranjost ne
vstavljajte materiale (npr. papir, plastiko) in ne odlagajte v napravo
nic!

8. Nipriporocljivo, da pustite susilec za sadje brez nadzora, ko je vtikac
v vticnici. Izvlecite kabel iz vti¢nice pred operacijo vzdrzevanje. Ne
vlecite kabel iz vti¢nice z potegom kabla. Izvlecite kabel iz vti¢nice,
na nacin da drzite vtikac.

9. Napajalni kabel ne sme priti v stik z vroc¢imi deli ali preckati ostre
robove.

10. Susilec za sadje ne sme med odsotnostjo ostati brez nadzora.

11. Ne uporabljajte susilec za sadje brez zgornjega dela. Le s tem delom
je zagotovljena pravilna porazdelitev zraka v posamezne suhe

sl vlozke. Vedno uporabljajte susilec za zivila z prilozenimi 5 suSilnimi
planoti, tudi ¢e nekatere od njih niso z zZivili povezane.

12. Bodite posebej pozorni, Ce uporabljate susilec za sadje v bliZini otrok!
Nikoli ne smete dovoliti otrokom, da samostojno delajo z napravo,
saj obstaja nevarnost elektricnega udara. Poskrbite, da napajalni
kabel ne visi dol.

13. Ne postavljajte susilec za sadje na vro¢o povrsino in ne uporabljajte
ga Vv blizini toplotnih virov (npr. kuhalne plosce stedilnika, radiator,
pecica).

14. Pomembno je da je naprava na vseh podrogjih Cista, saj prihaja
v neposreden stik z Zivili.

15. Priporocen ¢as delovanja naprave je najvec 40 ur.

16. Naprava ni namenjena uporabi z timerom (¢asovnikom) ali drugimi
napravami ki upravljajo z sistemom daljinskega.

17. Prosimo, ne uporabljajte dodatno opremo, ki jih proizvajalec ne
priporoca. V nasprotnem primeru lahko izgubite garancijo.

18. Napravo uporabljajte samo v skladu z navodili v tem priroCniku. Ta
susilec za sadje je namenjen samo za privatno in nekomercialno
uporabo. Proizvajalec ne odgovarja za 3kodo, nastalo zaradi
nepravilne uporabe te naprave.
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19. To napravo lahko uporabljajo otroci starejsi od 8 let in osebe
z zmanjSanimi telesnimi in dusevnimi sposobnostmi, vendar le pod
nadzorom ali ¢e so usposobljeni za uporabo naprave na varen nacin
in na nacin, da razumejo potencialne nevarnosti. Otroci se ne smejo
igrati z napravo. Otroci ne smejo opravljati operacijo Cis¢enja, Ce niso
starejSa od 8 let in brez nadzora. Otroke, mlajse od 8 let, je treba
drzati stran od naprave in njenega napajanja.

Do not immerse in water! - Ne potapljajte v vodo!
SUSENJE

Susenje je ena od najstarejsih metod konzerviranja hrane. Zivila vsebujejo ve¢ ali manj vode, ki se med
suSenjem odstrani. Hkrati se odstrani tudi nastanek plesni in gnilobe. Po pravilnem susenju in pod
dobrimi pogoji shranjevanja, lahko posusena Zivila hranite vec let. Odstranjevanje vode iz hrane omogoca
koncentracijo arom, in zato imajo boljsi okus. Do ohranitve pride na naraven nacin, brez uporabe
konzervansov. Ne unicujejo se minerali in vitamini. Tudi, Ce ste navajeni zivila kuhati in zamrzniti, susenje vam
omogoca shranjevanje sadja, zelenjave, gob, zelis¢ in cajev in bogatijo vase kuharske spretnosti. Susenje na
soncu je v nasih geografskih pogojev sreca. Pri susenju v elektri¢ni ali plinski peci, ki ni namenjen za susenje,
prihaja namesto zracnega pretoka do t.i. znojenja Zivil, kapljanja soka in oprijema na podlago. Poleg tega je
zelo tezavno odistiti zgoreli sok.

Nas novi susilnik za sadje je hitrejsi in u¢inkovitejsi. Sesanje zra¢nega toka je enakomerno porazdeljeno in to
na nacin, da pri vsakem susenju vlaga izhaja iz pripravljene hrane. Vlazni zrak bo 3el ¢ez odprt-nine v pokrovu
susilca za sadje. Ta sistem omogoca susenje v vseh vlozkih; vendar za enakomerno susenje popolnoma
napolnjenege susilca za sadje je potrebno, med susenjem, vlozke premikati, saj susenje poteka v spodnjem
delu najbolj intenzivno. Tik pred koncem procesa susenja priporocamo, da preverite kakovost susenja in
obcutek. Glede na oceno, razdelite hrano in podaljsajte cas susenja.

NAVODILA ZA UPORABO

Sadje in zelenjava za susenje mora biti sveZe in popolnoma zrelo. Iz uvelega, zdrobljenega in nekakovostnega
sadja ne moremo pridobiti kakovostno suho sadje. Nezrelo sadje izgubi svojo barvo in okus, ki ga ni mogoce
izboljsati pri susenju. Prezrelo sadje ostane tezko in lesno ali mehko in kasasto. Posusite hrano ko je sveza,
pravocasno in na enkrat. Ocistite in operite sadje pred susenjem, tako da so disti in brez kemikalij. Oglejte
si sadje in umaknite tiste, ki so razvajeni, plesnivi ali poskodovani. To sadje lahko pokvari drugo suho sadje.
Prosimo, upostevajte, da med susenjem v sobi lahko vonjate aromo posusene hrane, in da to ni prijetno za
vsakogar.

Pred prvo uporabo:

1. Odstranite z hrane vso embalazo.

2. Postavite susilec za hrano na stabilno in toplotno odporno povrsino. Dovolj dale¢ stran od drugih
toplotnih virov. Izberite povrsino glede na dejstvo, da naprava ni primerna za prenasanje na novo
lokacijo med susenjem. Nosilnost povrsine mora biti primerna, da bi lahko nosila tezo susilca za sadje
s pripravljeno vsebino. Okoli naprave mora biti najmanj 15 cm prostega prostora, da bi zagotovili pravilno
delovanje susilca za sadje.

3. Sestavite nov susilec za sadje in ga pustite da dela okoli 30 minut brez hrane. Potem pocakajte, da se
susilec za hrano popolnoma ohladi. Susilni planoti in pokrov susilca za hrano se cistijo v topli vodi in
podlogo susilca za hrano ocistite z vlazno krpo.
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POTEK

1. Pred pripravo susenja ocistite in posusite vso hrano. Za pripravo izberite le odli¢no hrano, poskodovane
povrsine prosimo izrezite. Iz sadja odstranite jedro. Pripravljeno sadje mora biti zrelo, vendar ne prezrelo.

2. Proces susenja bo ravhomerno, ¢e izrezete hrano na enake rezine (cca.0,6 cm). Tanke rezine se hitrejse
susijo. Vendar ne pozabite, da boste z susenjem mocno izgubili v obsegu. Neolupljeno sadje postavite
v skledo navzdolin zizrezano strano navzgor. Nenavadne oblike postavite vedno na rob zlupino, in ne na
gladko povrsino. Zelenjavo razdelite enakomerno na podlogo za susenje. Zelis¢a susite zelo gospodarno.
Odstranite le stebla, ne razdelite zelisca. Listje zelis¢ mora med postopkom susenja biti obrnjeno, da bi
bili zasciteni od leplenja.

3. Postavite enakomerno kose na planote susilca za sadje. Nikoli ne postavljajte eno na drugo in pustite
med vsakim kosom prostora. Uporabljajte okoli 85% povrsine vsake planote susilca za sadje, da bi
zagotovili dovolj kroZenja zraka.

Opomba

Da bi zascitili sadje pred porjavitvo, vam priporocamo, sadje pred susenjem natopiti v raztopino, sestavljeno
iz ene Zlice limoninega soka in kozarca vode in nato jih posusiti s suho papirnato brisaco. Limonin sok lahko
nadomestite z sokom od ananasa ali z vitaminom C, ki ga lahko kupite na trzis¢u. Nekatere sadne vrste imajo
naravno zascito, kot fige, slive, grozdje, borovnice itd.

Potopite jih za 1-2 minute v vrelo vodo, potem takoj v mrzlo vodo in posusite vodo. IzreZite jih in pustite jih

posusiti. Lupina bo porozna in s tem bo suSenje pospeseno.

Blansiranje

Za vecino zelenjave je koristno, jih prej blansirati. Blansiranje preprecuje poslabsanje videza in okusa
pripravljenih izdelkov. Blansiranje temelji na principu, da je sadje in zelenjava za kratek ¢as (1-5 minut) v vodi
kuhano. Pripravljeno zelenjavo (npr.korencek, zelena) postavite v zi¢no kosaro ali cedilo in jo potopite v lonec
z vrelo vodo. Preden jo polozite v susilec za sadje, jo temeljito posusite.

Blansiranje lahko pomaga ohraniti barve jabolk, marelice, fige, nektarine, breskev, hrusk in sliv. Pri tom
nastane sladkano kandirano sadje. Dejavnost na ta nacin mora biti preskusana.

Sadje in zelenjavo lahko namakate v naslednje raztopine:

«  Sok od limone in ananasa predstavlja naravno obliko (v nasprotju z drugimi metodami) spreminjanja
barve.

«  Sulfitna soda: Kupite v lekarni sredstvo za prehrambene namene.

- Citronska in askorbinska kislina dajejo proizvodu ,kisel okus vitamina C*.

«  Blansiranje v vodi ali pari.

- Blansiranje v soku lahko pomaga ohraniti barvo jabolk, marelic, fig, nektarine,breskev, hrusk in sliv. Pri
tom nastane sladkano kandirano sadje.

4. Zregulatorjem temperature lahko izberete zeleno temparaturo susenja. Najmanjse Stevilo na planoti
za zagotovitev pravilnega susenja je 5!

Vrsta zivil Priporocena temperatura
Cvetje 35-40°C

Zelisce 40°C

Pekovski izdelki 40-50°C
Zelenjava 50-55°C

Sadje (jabolka) 55-60 °C

Sadje (hruske) 55-60 °C

Sadje (marelice, breskve, slive) 55-60 °C

Meso, ribe 65-70°C
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5.

Temperatura susenja je samo za orientacijo. Temperatura je odvisna od debeline rezine, vsebine vode
v hrani in drugimi dejavniki. Potrebno je vedeti, katera nastavitev je najbolj primerna za vas, da bi bili
zadovoljni z rezultatom susenja.

Pritisnite gumb ON v polozaj I.

Planote na dnu so dolocene za toplejsi zrak. Izdelek se hitreje posusi na teh planotih. Zato je treba
spremeniti polozaj planot med susenjem (razdelite ¢as susenja v 2 pretovarjanja, ki lahko traja do 24 ur
(celo sadje z lupino - ¢esnje, slive), spremenite ureditev planot vsakih 3-4 ur, da bi zagotovili enakomerno
susenje). Planote spreminjate na nacin, kot je to prikazano na sliki. Pri tem zavijete strani s ¢etrtino obrata
in zagotovite enakomerno susenje.

Pokrov susila

{ Pokrovsusila '\

b whn =

= NWHO

Spremeni /

START

\ Spremeni

POLOZAJ

{ Pokrovsusila '\

Spremeni

POLOZAJ

BO=2NW

8.

Preden poskusate sok izdelka, vzemite malo susenega zivila in pustite da se nekaj minut ohladi. Vro¢
material se zdi kot mehkejsi. Vlaznejsi in bolj prilagodljivi kot tedaj, ko se ohladi. Izdelek mora biti dovolj
suh, da ne bi pri$lo do mnozenja mikroorganizmov in oslabitve. Posusena zelenjava mora biti trda in
krhka. Posuseno sadje mora biti prilagodljivo. Po dolgem obdobju skladiscenja, je treba doma posuseno
sadje biti bolj suho kot tisto komercialno, ki se prodaja.

Sadje - prilagodljivo;
Zelenjava - suho, krhko;
Gobe - usnjate do krhke;
Zelisce - krhko

Po kon¢anem procesu susenja hrane, izklopite napravo, jo odstranite iz vti¢nice in pocakajte, da se ohladi.

Nasveti za susenje nekaj sadja

Sadje
Vrst Vrst priprave Posebna priprava Test suSenja, Trajanje
prip prip Povrsina susenjavurah
Jabolka erezne eno rezino, odstranite ja fAeksibilne 415
jedro
Marelice Odrezite na pol ali na Cetrtine ja fleksibilne 8-36
Svez ananas Olupiti in narezati na rezine - fleksibilne 6-36
Anavnas‘ iz Narezati, posusiti B usnjato 6-36
plocevinke
Banane, zelo zrelo Narezati na rezine ali 4 mm B krhke, hrustljave 594
debele trake
Hruske Ofistr«‘amtl jedro, prepoloviti ja fleksibilne, usnjate 504
alirezine
Jagode Cut in half, small ones whole ja ne vlazno 5-24
Slive Prerepte na pol, ali cele, z ali _ fleksibilne 504
brez jedra
Grozdje PrerezaSI, ce je mogoce vrsta B fleksibilne, usnjate 6-36
brez pesk
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. . Test susenja, Trajanje
Vrst Vrst priprave Posebna priprava Povriina sugenja v urah
Cesnje Z jedri, ne razdeliti - usnjate 6-36
Breskve Dobro zrele ja fleksibilne, usnjate 5-24
Agrumi Narezemo na rezine ali
razdelimo, lupine na trake za - fleksibilne 6-36
aromo
Rabarbara Uporabiti samo krhka stebla,
po ¢is¢enju narezemo na rezine ja ne vlazne 4-16
3cm
Zelenjava
Vrst Vrst priprave Blansiranje v min. Test susenja, vTra.janje
Povrsina susenjavurah
Arti¢oke Ocistiti, narezete na polovice 2-4 krhki 4-12
Sparglji Olupiti, cele ali narezati v kose 53 krhki 3-36
2cm
Fizol (zeleni) Odrezite konce, po diagonali 3-4 krhki 4-14
- - } "
Brokoli Razre.zatl n.a kose, Y2 ure pustiti 3-4 s Slice oceta krhki 515
v slani vodi
. . ] -
Cvetaca Razdglm v‘kose, a2 ure pustiti 3-4's 3lice oceta usnjeno 515
v slani vodi
Ohrovt, Zelje Ocistiti in narezati na rezine 2-3 v pari usnjeno 4-12
Korenje Niarezatl postrani ali 23 usnjeno 4-12
diagonalno
Zelena Narezati na rezine 2-3 krhki 4-12
Kumare Rezine 1 cm - usnjeno 4-14
Cebula, pora Narezati na rezine - usnjeno 4-10
Zelis¢e QOdstraniti debla, ne drobiti - krhki 2-5
Gobe Narezati na pol ali na cetrtine - krhki 4-6

Casi, ki so navedeni v tabeli, so le priporoceni in se lahko razlikujejo glede ne lastnost suhega izdelka.

NASVETI

Sadje se lahko obdelava v suhem soku. Primerno je tudi kot priloga mnogih receptih. Ce Zelite suho sadje
uporabiti na enak nacin kot sveze, to pomeni, vrniti vlago, ki je odstranjena s su$enjem. Zeleno koli¢ino
suhega sadja namakajte z priblizno enako koli¢ino vode (npr. ena skodelica suhega sadja z eno skodelico
vode - bolje manj vode) in pustite, da vpije za priblizno 4 ure (tudi tu velja, krajse je boljse). V nadaljnjem
poteku lahko sadje uporabljate kot sveze. Zgodnje slive imajo nizko vsebnost sladkorja, tako da niso primerni
za suenje.

Priporocamo da zelenjavo pred nadaljnjo pripravo vedno namocite. Npr. 1 skodelico posusene zelenjave
in 1 skodelico mla¢ne vode. Vendar ne dodajajte ve¢ vode, kot je to potrebno za pripravo hrane. Mehko
zelenjavo ne puscajte stati nepotrebno dolgo pred uporabo. Trajanje donosa toplote je priblizno enako kot
pri zamrznjeni hrani. Za pripravo juh ni potrebno namakanje suhe zelenjave. Suha zelenjava za juhe, omake
in solate se lahko s kuhinjskimi pripomocki zdrobijo do zelene velikosti. V primeru kremnih juh, omakah in
otroske hrane, ja najbolje, uporabiti mleto zelenjavo. Ne vstavljajte nobenih zalog mlete zelenjave ve¢, kot
potrebujete v roku enega meseca. Saj pri daljsem shranjevanju, zelenjava izgubi vzdrzljivost.

Seveda je mozno, namoceno zelenjavo pomesati in uporabljati z svezo zelenjavo. Papriko lahko zmeljemo in
shranimo za nadaljno uporabo v neprodusnih kozarcih.

Gobe se namakajo (kot zelenjava) in uporabljajo sveze. Za uporabo v juhah in omakah je mozno, drobiti gobe.
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Zelisca ne zahtevajo nadaljno pripravo, razen, da jih zdrobite ali odstranite trde dele.

Recepti na www.ecg-electro.eu

SHRANJEVANJE SUHE HRANE

Pred shranjevanjem hrane mora biti hrana popolnoma ohlajena (sicer se lahko pokvariin izhlapi). Pred daljsim
shranjevanjem pocakajte priblizno 1 teden. Suhe kose zavijte v ve¢jim koli¢inam, tako da ga lahko po odprtju
uporabite. Hrano shranite v tesno zaprte kozarce (ne uporabljajte plasticne posode), po moznosti v tkanini
-ali papirnati vrecki. Za shranjevanje suhe zelenjave je zelo dobra tudi folija ali vre¢ka z vakuumsko ¢rpalko
za vakuumsko pakiranje. Suha hrana se lahko shrani pri normalni sobni temperaturi. Najboljse v suhem,
hladnem in temnem prostoru.

Pri temperaturah pod 10 °C se shranjevanje podaljsa za 2-3krat.

Priporoca se, obc¢asno preverjanje shranjene hrane. Samolepilne nalepke, na katerih je napisana vrsta in
datum suhe hrane, zagotavlja popolni pregled.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Izkljucite napajalni kabel iz vti¢nice pred cisc¢enjem ali katere koli druge manipulacije z aparatom. Aparat
odistite s pomocjo rahlo navlazeno krpo . Lahko ocistite posamezne pladnje in pokrov aparata. Odprtina za
dovod zraka (mreza) na motorju mora biti popolnoma cista. V primeru zamasitev resetko (prah in umazanija),
ga odistite s krtaco ali s pomocjo sesalnika.

Nikoli ne spirajte ali potapljajte bazo pod tekoco vodo. Ne potapljajte aparata ali napajalni kabel v vodo.

ODPRAVLJANJE TEZAV
Problem Vzrok Resitev
Motor ne dela Slabo ali premalo vkljucen vti¢ | Slabo ali premalo vkljucen vti¢ v vti¢nici.
v vti¢nici.
Vti¢nica nima napetosti. Preverite, Ce je napetost prisotna, na primer
z drugo napravo.
Poskodovan napajalni kabel. Odnesite ga na pooblasceni servisni center na test
in popravilo.
Motor dela, vendar | Aktivacija toplotne zascite pred | Odstranite napajalnivkabel iz vticnice. Pustite,
ne segreva pregrevanjem. da se naprava ohladi. Ce se en grelec po hlajenju
ne segreva, se obrnite na pooblasceni servis.

TEHNICNI PODATKI

Nazivna napetost: 220-240 V~ 50/60 Hz
Priklju¢na vrednost: 250 W
Raven hrupa: <20 dB
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UPORABA IN ODSTRANJEVANJE ODPADKOV
Papir in karton dostaviti depoju. Foliju embalaze, PE vrecke, plasti¢ne elemente vrziti v kontejner za odlaganje plastike za
recikliranje.

ODSTRANJEVANJE IZDELKA PO IZTEKU TRAJANJA

Odstranjevanje elektri¢ne in elektronske opreme (velja za drzave clanice Evropske unije in druge

evropske drzave, ki izvajajo sistem recikliranja).

Simbol na izdelku ali embalazi pomeni, da se izdelek ne sme obravnavati kot komunalni odpadek. Dostaviti

izdelek na lokacijo, namenjeno za recikliranje elektri¢ne in elektronske opreme. Preprecite negativni vpliv na

zdravje ljudi in okolje z pravilnim recikliranjem izdelka. Recikliranje ohranja naravne vire. Za ve¢ informacij

o recikliranju tega izdelka se lahko obrnite na lokalne oblasti, lokalne organizacije ali trgovino, kjer ste izdelek I

kupili. 08/05

Ta izdelek je v skladu z EU zahtevami o elektromagnetni skladnosti in elektri¢ni varnosti. c €

Pridrzujemo si pravico do urejanja besedila in tehni¢nih parametrov.
Navodila za uporabo so na razpolago na spletnih straneh www.ecg-electro.eu.
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DEHIDRATOR ZA VOCE

SIGURNOSNO UPUTSTVO
Procitajte pazljivo i sacuvajte za buducu upotrebu!

Paznja: Mere predostroznosti i uputstva ne pokrivaju sve moguce
situacije i opasnosti do kojih moze doci. Korisnik treba da bude
svestan da faktore bezbednosti kao $to su oprezno, pazljivo i razumno
rukovanje nije moguce ugraditi u proizvod. Stoga sam korisnik ovog
uredaja treba da osigura prisutnost tih bezbednosnih faktora. Nismo
odgovorni ni za kakvu Stetu koja se desi tokom prevoza, nepravilnim
koris¢enjem, kolebanjem napona, modifikovanjem ili zamenom bilo
kog dela uredaja.

Da ne bi doslo do pozara ili povrede od udara elektri¢cne struje,
prilikom upotrebe elektri¢nih uredaja uvek treba postovati osnovna
bezbednosna uputstva, medu kojima su i sledeca:

1. Proverite da li napon struje u vasoj uti¢nici odgovara onom koji je
navedennaoznacivaseguredajaidalijeuti¢nicapravilnouzemljena.
Uti¢nica mora biti ugradena prema zahtevima elektrotehnickih SRNE
standarda.

2. Nikada nemoijte koristiti uredaj ako je napojni kabl ostecen. Bilo
kakva popravka, sto se odnosi i na zamenu kabla, mora biti
poverena stru¢nom servisu! Ne skidajte sigurnosni poklopac
uredaja da ne bi doslo do opasnosti od elektricnog udara!
Uredaj i kabl za napajanje redovno proveravajte pre upotrebe.

3. Uredaj zastitite od izlaganja sun¢evim zracima i od dodira s vodom
ili drugim te¢nostima kako ne bi doslo do elektricnog udara. Nikada
ne stavljajte u masinu za sudove!

4. Dehidrator nemojte koristiti na otvorenom, kao ni u vlaznim
prostorima. Ne doticite kabl za napajanje mokrim rukama. Postoji
opasnost od elektri¢cnog udara.

5. Ne koristite dehidrator u blizini ili ispod zapaljivih predmeta, kao na
primer, u blizini zavesa. Temperatura povrsina u blizini dehidratora
tokom rada moze biti visa od uobicajene. Dehidrator drzite podalje
od ostalih predmeta kako biste osigurali slobodno kretanje vazduha
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koje je potrebno za njegov pravilan rad. Nemojte prekrivati otvore
uredaja jer bi to dovelo do opasnosti od pregrevanja.

6. NiSta nemojte stavljati na vrh dehidratora. Nemojte ga prenositi
dok nije potpuno hladan.

7. Dehidrator je namenjen samo za susenje hrane i u njegov unutrasnji
prostor nemojte postavljati nikakve druge materijale (npr. papir ili
plastiku) i nista ne skladistite u njemu!

8. Preporucujemo da dehidrator ne ostavljate s napojnim kablom
uklju¢enim u struju. Pre bilo kakvog zahvata na odrzavanju, iskljucite
napajanje iz mreze. Utikac ne izvladite iz uti¢nice povlatenjem za
kabl. Kabl odvojite od mreze tako Sto ¢ete uhvatiti za utikac i izvudi
ga.

9. Kabl se mora pruzati tako da ne dolazi u dodir s vru¢im predmetima
i ne prolazi duz ostrih ivica.

10. Dehidrator ne sme biti ostavljen da radi bez nadzora.

11.Dehidrator nemojte pokretati ako nije postavljen gornji deo.

EI Samo s tim delom se moZze osigurati pravilna raspodela vazduha
po pojedinim slojevima. Dehidrator uvek treba da radi sa svih
5 isporu¢enih posuda, ¢ak i ako neke od njih nisu napunjene
namirnicama.

12.Budite posebno pazljivi ako se deca nalaze u blizini dok koristite
dehidrator. Kako biste ih zastitili od elektricnog udara, nikad ne
ostavljajte decu samu da rukuju uredajem. Ovaj uredaj nije igracka.
Pazite da kabl za napajanje ne visi.

13.Dehidrator ne postavljajte na vruce povrsine i ne koristite ga
u blizini izvora toplote (na primer, u blizini grejnih ploc¢a Sporeta,
radijatora, rerni).

14.S obzirom na to da ovaj uredaj dolazi u dodir s hranom, potrebno
ga je stalno drzati u istom stanjul

15.Najduze preporuceno trajanje rada uredaja je 40 sati.

16.Uredaj nije namenjen za koriS¢enje sa tajmerima ili drugim
uredajima za daljinsko ukljucivanje i iskljucivanje.

17.Nemojte koristiti pribor koji nije preporucio proizvodac.
U suprotnom, izgubicete prava na garanciju.
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18. Aparat koristite samo onako kako je propisano ovim uputstvom.
Ovaj dehidrator namenjen je samo za ku¢nu upotrebu. Proizvodac
nije odgovoran za $tetu koja moze nastati nepravilnom upotrebom
ovog uredaja.

19.Decauzrastaod8godinaivise, osobe smanjenih fizickihilimentalnih
sposobnosti, ili osobe s nedostatkom iskustva smeju da koriste ovaj
uredaj samo ako su pod nadzorom, ili ih je iskusnija osoba uputila
u bezbedno koris¢enje i razumeju sve opasnosti povezane s tim
koris¢enjem. Deca se ne smeju igrati sa ovim uredajem. Poslove
CiS¢enja i odrzavanja koje obavlja korisnik ne smeju da obavljaju
deca, osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom. Deca mlada
od 8 godina moraju se drzati dalje od uredaja i izvora napajanja.

Do not immerse in water! - Nemojte potapati u vodu!
SUSENJE

Susenje je jedna od najstarijih metoda konzerviranja hrane. Hrana sadrzi vise ili manje vode, koju susenjem
odstranjujemo. Time se uklanja i mogucnost stvaranja gljivica i plesni. Pravilnim susenjem i skladistenjem
hrana se moze ocuvati i nekoliko godina. Uklanjanje vode omogucava koncentrisanje aroma, zbog ¢ega hrana
ima bolji ukus. Ovakvo ¢uvanje hrane je prirodno i ne zahteva upotrebu konzervansa. Ne unistavaju se minerali
i vitamini. Cak i ako zamrzavate ili konzervirate namirnice, susenje ¢e prosiriti vase mogucnosti za ¢uvanje
voca, povrca, pecuraka, zacinskog bilja i ¢ajeva i obogatice vase kulinarske sposobnosti. Na nasim prostorima
susenje hrane na suncu nije pouzdano. Kad se susi u elektri¢noj ili plinskoj rerni, koja nije tome namenjena,
hrana se,znoji” usled smanjene cirkulacije vazduha, sokovi se cede i hrana se lepi za podlogu. Uz to, rernu je
vrlo tesko ocistiti od zapecenih sokova.

Dehidrator je brzi i efikasniji zahvaljujuéi konzistentnom fizickom sistemu. Vazduh cirkulise ravhomerno kroz
sve pregrade, kupedi vlagu iz hrane. Vlazni vazduh izlazi kroz otvore na poklopcu masine za susenje. Da bi
susenje hrane bilo ujednaceno na svim pregradama, tokom susenja treba promesati hranu i zameniti raspored
pregrada jer je susenje najjace na donjoj pregradi. Pred kraj susenja preporucujemo da vizuelno i na dodir
proverite kvalitet osusene hrane. Na osnovu toga mozete razvrstati hranu i produziti susenje.

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

Voce i povrce koje nameravate da susite mora biti sveze i potpuno zrelo, jer u suprotnom nece biti postignut
zeljeni kvalitet susene hrane. Nezrelo voce i povrce susenjem gubi boju i ukus, a prezrelo postaje ili previse
drvenasto ili previse mekano. Sveza suva hrana, blagovremeno i iz jednog puta. Pre susenja, voce i povrce
ocistite i operite tako da bude ¢isto i bez hemikalija. Uklonite sve pokvarene, plesnjive ili oste¢ene plodove jer
mogu pokvariti ostale s kojima se suse. Prilikom susenja se razvija miris koji nije svima prijatan, pa pripazite
u kojoj prostoriji susite hranu.

Pre prve upotrebe:

1. Odstranite svu ambalazu.

2. Dehidrator postavite na ¢vrstu i ravnu povrsinu otpornu na toplotu, podalje od drugih izvora toplote.
Odmah izaberite odgovarajuce mesto jer se uredaj ne sme premestati tokom rada. Nosivost povrsine mora
odgovarati tezini dehidratora i hrane koja se susi. Oko dehidratora je potrebno ostaviti najmanje 15 cm
kako bi se osigurao ispravan rad.
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3. Sastavite dehidrator i pustite ga da bar 30 minuta radi bez hrane. Nakon toga pricekajte da se ohladi
i stavite hranu. Poklopac i pregrade se Ciste toplom vodom, a podloga vlaznom krpom.

POSTUPAK

1. Dobro operite i obriSite voce i povrce. Za susenje odaberite samo zdrave komade, a ostecene delove
odstranite. Kod voca uklonite peteljke i kostice. Pripremljeno voce treba da bude zrelo, ali ne i prezrelo.

2. Susenje ce biti ravnomerno ako namirnice isecete na kriske jednake debljine (oko 0,6 cm). Tanje se kriske
brze suse, ali imajte na umu i da se hrana susenjem smanjuje. Neoljusteno voce poredajte tako da kora
bude okrenuta nadole, a presecena povrsina nagore. Nepravilne oblike uvek postavljajte tako da se
oslanjaju na deo koji je pokriven korom, a ne na odsecenu povrsinu. Povrce pravilno rasporedite u jedan
sloj. Bilje susite sasvim blago. Uklonite samo peteljke i nemojte ga dalje sitniti. Listove bilja tokom susenja
treba okretati da se ne bi slepili.

3. Rasporedite komadic¢e ravnomerno u posudu za susenje, pazite da se ne preklapaju i ostavite praznine
izmedu susednih komada. Iskoristite oko 85% povrsine svake posude da bi ste osigurali dovoljnu
cirkulaciju vazduha.

Napomena:

Kako biste zastitili hranu od tamnjenja, preporucujemo da voce pre susenja natopite u rastvor napravljen od
jedne kasike limunovog soka i ¢ase vode, a zatim osusite kuhinjskim ubrusom. Sok limuna mozete zameniti
sokom ananasa ili vitaminom C koji moZete nabaviti u slobodnoj prodaji. Neke vrste voéa poput smokvi, Sljiva,
grozda, borovnica itd. imaju prirodan zastitni sloj od voska.

Potopite ih 1-2 minuta u vrelu vodu, potom odmah u hladnu vodu, i na kraju ih susite. Nasecite voce i stavite
na susenje. Tako se otvaraju pore u kori i susenje se ubrzava.

Blansiranje

Vecinu povrca je korisno blansirati pre susenja. Ono sprecava kvarenje ukusa i izgleda obradenih namirnica.
Ono se svodi na kratkotrajno (1-5 minuta) prethodno kuvanje u vodi ili na pari. Pripremljeno povrce (npr.
sargarepu ili celer) stavite u mrezicu ili cediljku i potopite u kipu¢u vodu u loncu. Pre nego $to namirnice stavite
u dehidrator, temeljno ih osusite.

Blansiranje u odgovarajucoj te¢nosti moze pomodi oc¢uvanju boje kod jabuka, kajsija, smokava, nektarina,
bresaka, krusaka i sljiva. Tako se priprema kandirano voce. Ipak, efikasnost takve metode pripreme potrebno
je proveriti.

Voce i povrée mozete oprati sledec¢im rastvorima:

«  Soklimunaiananasa prirodan su nacin (nasuprot ostalim nac¢inima) za o¢uvanje boje.

- Sulfidna soda: Kupite u apoteci prehrambenu sulfidnu sodu.

«  Limunska askorbinska kiselina ¢e proizvodu dati,kiseli ukus vitamina C".

«  Blansiranje kuvanjem ili na pari

«  Blansiranje u soku moze pomoci u ocuvanju boje kod jabuka, kajsija, smokava, nektarina, bresaka, krusaka
i Sljiva. Tako se priprema kandirano voce.

4. Pomocu regulatora temperature izaberite Zeljenu temperaturu susenja. Minimalni broj pregrada za
sigurno susenje je 5!

Vrsta namirnice Preporucena temperatura
Cvece 35-40°C

Bilje 40 °C

Testa 40 -50°C

Povrce 50-55°C

Voce (jabuke) 55-60°C

Voce (kruske) 55-60°C

Voce (kajsije, breskve, sljive) 55-60°C

Meso, riba 65-70°C
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5.

Navedene temperature susenja su samo priblizne i zavise od debljine kriski, kolicine vode u hrani i drugih
faktora. Da biste bili zadovoljni susenjem, morate sami isprobati razli¢ite postavke i ustanoviti koja vam
odgovara.

Pritisnite dugme ON u polozaj I.

Donje pregrade su u boljem kontaktu s toplim vazduhom pa se hrana na njima brze susi. Zbog toga
tokom susenja treba promeniti polozaj pregrada (podeliti vreme susenja u 2 ture). Tokom susenja, koje
moze trajati do 24 sata (celo voce s opnom - visnje, $ljive), menjajte raspored pregrada na svaka 3-4 sata
kako biste osigurali ravnomerno susenje. Pregrade zamenite prema slici, okrecudi ih u stranu za cetvrtinu

okretaja kako biste postigli ravnomernije susenje.
Poklopac dehidratora Poklopac dehidratora

Postolje /

START

b whn =

\ Postolje

OKRENI

= NWHO

{ Poklopac dehidratora \

BO=2NW

Postolje

OKRENI

7. Za proveru izvadite komad hrane i ostavite ga nekoliko minuta da se ohladi. Kad su vruce, namirnice
deluju mekse, vlaznije i savitljivije nego kad su hladne. Hrana mora biti dobro osusena kako bi se sprecilo
razmnozavanje mikroorganizama i kvarenje. Osuseno povrce bi trebalo da bude tvrdo i krhko. Osuseno
voce bi trebalo da bude kozasto i savitljivo. Za dugotrajno skladistenje, domace voce treba da bude suvlje
od industrijskog suvog voca koje je u prodaji.

Voce - savitljivo

Povrée - suvo, krhko
Pecurke - kozaste, krhke
Zacinsko bilje - krhko

8. Po zavrsetku susenja iskljucite uredaj, izvucite naponski kabl iz uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi pre
nego sto ga odlozite.

Tabela susenja odabranih namirnica

Voce
L. . Posebna Ispitivanje suSenja, | Vreme susenja
Vrsta Nacin pripreme . e .
priprema povrsina u satima
Jabuka nasecina kriske ili kolutove, izvaditi da savitljiva 4-15
kostice
Kajsije nasedi na polovine ili ¢etvrtine da savitljiva 8-36
Ananas, svezi oljustiti i iseci na kriske - savitljiva 6-36
Ananas, konzervirani | nasedi, osusiti - kozaste 6-36
Banane, sasvim zrele | nasecina kolutove ili4 mm debele B krhko, hrapavo 594
trake
Kruske ukloniti kostice, prepoloviti ili nasedi da savitljive, kozaste 5-24
Jagode prepoloviti, male ostaviti cele da neorosene 5-24
Sljive cele ili polovine, s kosticom ili bez - savitljiva 5-24
Grozde zasedi ga, povrpogucnostl koristite B savitljive, koZaste 6-36
sorte bez kostica
Tresnje cele, s kosticama - kozaste 6-36
Breskve sasvim zrele da savitljive, kozaste 5-24
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.. . Posebna Ispitivanje susenja, | Vreme susenja
Vrsta Nacin pripreme . e .
priprema povrsina u satima
Citrusi naseci na kriske ili ih rastaviti, koru -
. L. - - savitljiva 6-36
nasedi na tracice da poboljsa aromu
Rabarbara -upotre’!am samo krhke peteljke; oprati da neoroiene 4-16
i nasec¢i na komade od oko 3 cm
Povrce
Vrsta Nain pripreme BIal:nsnalnje Ispltlvanjewsusenja, Vreme S}lsenja
uminutima povrsina u satima
Articoke ocistiti, prepoloviti 2-4 krhko 4-12
Spargle oljustiti, ostaviti cele ili ise¢i na 53 krhko 8-36
komade od oko 2 cm
Boranija odsedi krajeve i preseci dijagonalno 3-4 krhko 4-14
Brokoli raskom.adatl., ostaviti pola sata 3-4 u.z !(asmlcu krhko 515
u slanoj vodi sirceta
Karfiol raskomadati, ostaviti pola sata 3-4 uz kasicicu .
) : ., kozaste 5-15
u slanoj vodi sirceta
Kupus, kelj ocistiti i iseci na trake 2-3 na pari kozaste 4-12
Sargarepa nasedi dijagonalno ili na ploske 2-3 kozaste 4-12
Celer naseci na ploske 2-3 krhko 4-12
Krastavac nasedi na ploske debljine 1 cm - kozaste 4-14
Luk, praziluk naseci na ploske - kozaste 4-10
Bilje ukloniti peteljke, ne gnjeciti - krhko 2-5
Pecurke naseci na polovine ili ploske - krhko 4-6

U tabeli su navedena preporucena vremena, koja se mogu bitno razlikovati u zavisnosti od svojstava proizvoda
koje susite.

SAVETI

Voce se moze koristiti u osusenom stanju. Koristi se kao dodatak u mnogim receptima. Ukoliko suvo voce zelite
da upotrebite kao sveZe, potrebno mu je vratiti vlagu koja je odstranjena susenjem. Zeljenu koli¢inu potopite
u priblizno istu koli¢inu vode (npr. 3oljica voca i Soljica vode - bolje manje vode) i pustite da stoji oko 4 sata (i
ovde vazi da je krace vreme prikladnije). Voce se moze koristiti i za recepte sa svezim vo¢em. Rane §ljive imaju
nizak sadrzaj $ecera pa nisu prikladne za susenje.

Preporucujemo da povrcée pre upotrebe potopite u vodu. Npr. Soljicu suvog povrca u 3oljicu tople vode.
Nemojte dodavati vise vode nego $to je potrebno za pripremu hrane. Povrée ne ostavljajte u vodi nakon
sto smeksa. Vreme kuvanja priblizno je jednako vremenu kuvanja smrznutog povrca. Za pripremu supe nije
potrebno prethodno smeksavanje povréa. Suseno povrée za supe, sosove i salate moze se usitniti pomocu
kuhinjskih aparata. Za krem supe, umake i de¢je kasice najbolje je koristiti mleveno povrée. Mleveno povrée
koje niste iskoristili ne treba ¢uvati duze od mesec dana.

Takode, povrée koje je smeksalo moze se pomesati sa svezim. Paprika se moze samleti i spakovati u posude ili
tegle u koje ne prodire vlaga.

Pecurke se takode mogu potopiti u vodu (kao i povrce), i odmah zatim upotrebiti. Kod krem supa ih je dobro
prethodno samleti.

Zacinsko bilje ne zahteva dalju pripremu, seckanje, mlevenje i sl. Potrebno je samo odstraniti tvrde delove.

Recepti se mogu naci na www.ecg.cz
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CUVANJE OSUSENE HRANE

Pre nego sto hranu upakujete za ¢uvanje, potrebno ju je potpuno ohladiti (inace se moZe navlaziti i propasti).
Za trajno skladistenje pricekajte oko nedelju dana. Pakujte manje koli¢ine osusenih komada kako biste nakon
otvaranja potrosili celo pakovanje. Hranu cuvajte u dobro zatvorenim pakovanjima (ne koristite plasti¢ne
posude), po mogucnosti platnenim ili papirnim kesicama. Za ¢uvanje suvog povréa moze se koristiti folija ili
vrecica s vakuumskim zatvaracem. Osusene namirnice mozemo ¢uvati na uobicajenim sobnim temperaturama.

Ipak, najbolje ih je ¢uvati na suvim, hladnim i tamnim mestima.

Pri temperaturi ispod 10°C rok ¢uvanja se produzava 2-3 puta.
Preporucuje se povremeno kontrolisanje uskladistene hrane. Nalepnice na kojima su navedeni datum susenja
i vrsta hrane pruzice savrsenu preglednost.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Pre ¢iS¢enja i svakog rukovanja uredajem izvucite mrezni kabl iz uti¢nice. Nezno ga obrisite blago navlazenom
krpom. Pregrade i poklopac operite toplom vodom i deterdzentom za posude. Usisna resetka (mreZica) na
motoru uvek mora biti ¢ista kako bi vazduh slobodno ulazio. Ako se na resetki nakupi prasina, mozete je ocistiti
cetkom ili usisati malim stonim usisivacem. Postolje uredaja nikad nemoijte prati ili potapati pod mlaz vode.
Ne koristite abrazivne sundere ili deterdZente u prasku. Uredaj i kabl za napajanje ne smete uranjati u vodu.

OTKLANJANJE KVAROVA

Problem

Uzrok

Savet

Motor ne radi.

Naponski kabl nije ukljucen.

Proverite kabl i uti¢nicu.

Nema elektri¢ne energije.

Pomocu drugog uredaja proverite ima li

elektricne energije.

Naponski kabl je ostecen.

Kontaktirajte ovlasceni servis radi
zamene kabla.

ne radi.

Motor radi, ali susenje

Pokretanje toplotne zastite zbog
pregrevanja.

Izvucite naponski kabl iz uti¢nice.

Pustite da se uredaj ohladi. Ukoliko
ni nakon hladenja susenje ne radi,
kontaktirajte ovlaséeni servis.

TEHNICKI PODACI

Nominalni napon: 220-240 V~ 50/60 Hz

Nominalna snaga: 250 W

Buka: <20 dB

UPOTREBA | ODLAGANJE OTPADA

Papir i karton dostaviti deponiji. Foliju ambalaze, PE kese, plasti¢cne elemente odloziti u plasti¢ne kontejnere za recikliranje.

ZBRINJAVANJE PROIZVODA PO ISTEKU ROKA TRAJANJA

Zbrinjavanje elektricne i elektronske opreme (vredi za zemlje ¢lanice EU i druge evropske zemlje koje

provode sistem recikliranja).

Simbol na proizvodu ili ambalazi znaci da se proizvod ne sme tretirati kao komunalni otpad. Predati proizvod
lokaciji namenjenoj za recikliranje elektricne i elektronske opreme. Sprecite negativni uticaj po ljudsko zdravlje
i okolinu pravilnim recikliranjem proizvoda. Recikliranje pomaze o¢uvanju prirodnih resursa. Za vise informacija

o recikliranju ovog proizvoda obratite se lokalnim vlastima, organizacijama ili prodavnici gde ste proizvod kupili

Ovaj proizvod je u skladu s EU zahtevima o elektromagnetnoj kompatibilnosti i elektri¢noj

sigurnosti.

Zadrzavamo pravo na izmenu teksta i tehnickih parametara.
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DESHYDRATEUR DE FRUITS

CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement et conservez pour un usage futur!

Avertissement: |es dispositions et consignes de sécurité figurant dans
le présent manuel ne couvrent pas toutes les conditions et situations
susceptibles de survenir. Lutilisateur doit comprendre que le bon sens,
la prudence et le soin sont des facteurs ne pouvant étre intégrés dans
le produit. Ces facteurs sont donc a la charge de I'utilisateur/utilisatrice
employant et entretenant cet appareil. Nous ne pouvons étre tenus
responsables des dommages apparus pendant le transport, un usage
inadéquat, une variation de tension électrique ou la modification ou
intervention sur I'une des parties de I'appareil.

Afin d'éviter le risque d'incendie ou d’électrocution, les précautions de
base devraient toujours étre respectées lors de l'utilisation d’appareils
électriques, y compris les suivantes :

1. Veillez a ce que la tension de votre prise électrique corresponde a la
tension figurant sur la plaque signalétique de I'appareil et que votre
prise soit correctement reliée a la terre. La prise doit étre installée
selon la norme électrotechnique EN en vigueur.

2. N'utilisez pas le déshydrateur alimentaire si I'appareil ou le cable
d’alimentation est endommagé. Confiez toute réparation,
y compris le remplacement du cable d’alimentation, a un
service aprés-vente professionnel ! Ne démontez pas les
caches de protection de lI'appareil, risque d’électrocution !
Avant l'utilisation, vérifiez régulierement I'appareil et le cable
d’alimentation.

3. Protégez l'appareil des rayons directs du soleil du soleil, de tout
contact direct avec de I'eau et autres liquides pour éviter le risque
d’électrocution. Ne doit jamais étre nettoyé au lave-vaisselle !

4. N'utilisez pas le déshydrateur alimentaire a I'extérieur ou dans un
environnement humide. Ne touchez pas le cable d'alimentation
avec les mains mouillées. Risque d'électrocution.

5. N'utilisez pas le déshydrateur alimentaire a proximité ou sous des
objets inflammables, par exemple pres des rideaux. La température
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des surfaces a proximité du déshydrateur alimentaire en marche
peut étre plus élevée que d’habitude. Placez le déshydrateur
alimentaire hors de portée des autres objets afin d'assurer la libre
circulation de l'air nécessaire a son fonctionnement correct. Ne
recouvrez pas les orifices de l'appareil, risque de surchauffe.

6. Neposezjamaisaucunobjetsurlapartiesupérieuredudéshydrateur,
et ne le transportez pas tant qu'il n'a pas complétement refroidi.

7. Le déshydrateur est destiné uniquement a sécher les aliments, ne
jamais placer dans l'espace intérieur d'autres matériaux (comme le
papier, le plastique), et ne rien stocker dedans !

8. Nous recommandons de ne pas laisser le déshydrateur sans
surveillance avec le cable d'alimentation branché. Avant I'entretien,
débranchez le cable d’alimentation de la prise électrique. Ne
débranchez pas la fiche de la prise électrique en tirant sur le cable.
Débranchez le cable de la prise électrique en saisissant la fiche.

9. Le cable d'alimentation ne doit pas étre en contact avec les parties
chaudes, ni passer sur des angles tranchants.

10.Le déshydrateur alimentaire ne devrait pas étre laissé en marche
sans surveillance. FR

11.Ne mettez pas en marche le déshydrateur sans la piece supérieure.
C'est uniquement avec cette piece que la distribution correcte
de Il'air est assurée dans les différents niveaux. Utilisez toujours le
déshydrateur avec les 5 plateaux fournis, méme si certains restent
vides d'aliments a sécher.

12.Faites particulierement attention si vous utilisez le déshydrateur
a proximité des enfants. Ne laissez jamais les enfants seuls manipuler
I'appareil pour les protéger contre le risque d'électrocution,
I'appareil n'est pas un jouet. Veillez a ce que le cable d'alimentation
ne pende pas vers le bas.

13.Ne placez pas le déshydrateur sur une surface chaude, ni a proximité
d’une source de chaleur (par exemple les plaques chauffantes d’'une
cuisiniére, un radiateur, un four).

14.1l est nécessaire de maintenir |'appareil propre en toutes
circonstances, car il entre en contact direct avec les aliments !
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15.La durée de fonctionnement recommandée de I'appareil est de 40
heures maximum.

16.Lappareil n'est pas congu pour étre utilisé avec des minuteurs ou
autres systemes de commande a distance.

17.N'utilisez jamais d’accessoires non recommandés par le fabricant,
le non-respect de cette consigne risque d’entrainer I'annulation de
la garantie.

18.Utilisez uniquement conformément aux instructions contenues
dans le présent mode d'emploi. Ce déshydrateur est destiné a un
usage exclusivement domestique. Le fabricant ne peut étre tenu
responsable de dommages causés par un usage incorrect de cet
appareil.

19.Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans et
par les personnes aux capacités physiques ou mentales réduites,
ou sans expérience et connaissances suffisantes, si elles sont sous
surveillance ou ont été formées a I'utilisation de I'appareil d'une
maniére s(re, et ont conscience des éventuels dangers. Les enfants
ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien
a la charge de l'utilisateur ne doit pas étre réalisé par les enfants
agés de moins de 8 ans et les enfants agés de plus de 8 ans sans
surveillance. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus hors
de portée de I'appareil et de son cable d'alimentation.

Do not immerse in water! - Ne pas plonger dans I'eau !
SECHAGE

Le séchage constitue I'un des plus anciens moyens de conservation des aliments. Les aliments contiennent
plus ou moins d’eau, que nous éliminons au cours du séchage. Nous éliminons ainsi en méme temps le terrain
propice a I'apparition de moisissures et de décomposition. Aprés un séchage correct et avec des conditions
de stockage adéquates, les aliments séchés peuvent étre conservés et consommés méme pendant plusieurs
années. Lélimination de l'eau des aliments entraine la concentration des substances aromatiques, d'ol un
golt plus agréable. La conservation se fait de maniére naturelle, sans utilisation de produits de conservation.
Les minéraux et les vitamines ne sont pas détruits. Méme si vous avez I'habitude de mettre les aliments en
conserve ou de les congeler, le séchage élargira vos possibilités de stockage des fruits, légumes, champignons,
plantes médicinales et thés, et enrichira vos connaissances culinaires. Le séchage au soleil reléve plutét du
hasard sous nos conditions climatiques. Lors du séchage dans un four électrique ou a gaz, non congu pour le
séchage, la faible circulation de I'air entraine la « sudation » des aliments, 'égouttage du jus et en conséquence
un collage au support. De plus, le jus briilé dans le four est tres difficile a nettoyer.

Votre nouveau déshydrateur alimentaire est plus rapide et efficace grace a un systéme basé sur la physique. Le
flux d'air aspiré est uniformément chauffé et distribué de maniére a capturer I'numidité des aliments préparés
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sur chaque plateau. L'air humide est évacué vers l'extérieur par des orifices de sortie dans le couvercle du
déshydrateur. Ce systeme permet le séchage a tous les niveaux, cependant, pour garantir un séchage uniforme
de I'ensemble du contenu du déshydrateur, il est nécessaire de modifier l'ordre de disposition des différents
étages pendant le séchage, celui-ci étant en effet toujours plus intensif a I'étage inférieur. Peu avant la fin du
processus de séchage, il convient de vérifier la qualité de séchage, visuellement et au toucher. En jugeant leur
état, les aliments peuvent étre triés et le temps de séchage prolongé.

INSTRUCTIONS D’UTILISATION

Les fruits et légumes a sécher doivent étre frais et bien mars. Les fruits flétris, endommagés, de mauvaise
qualité ne se prétent pas a un séchage de qualité. Les fruits non mdrs manquent de couleur et de go(t, ce que
le séchage ne pourra pas améliorer. Les fruits trop mars sont souvent durs et fibreux, ou mous, voire partant
en bouillie. Séchez les aliments frais, a temps et ensemble. Avant le séchage, lavez et nettoyez les fruits, afin
qu'ils soient propres et exempts de produits chimiques. Examinez les fruits et excluez tous ceux qui sont en
décomposition, moisis ou endommagés, ils peuvent affecter le lot entier préparé pour le séchage. N'oubliez
pas gu'au cours du séchage, les ardbmes des aliments séchés vont sentir dans la piéce, ce qui n'est pas toujours
agréable pour tout le monde.

Avant la premiére utilisation :

1. Retirez tous les matériaux d'emballage du déshydrateur.

2. Placezle déshydrateur sur une surface stable et résistant a la chaleur, a I'écart des autres sources de chaleur.
Choisissez la surface en sachant qu'il est inadapté de déplacer le déshydrateur en cours de séchage vers
un autre lieu. La portance de la surface doit étre adaptée au poids du déshydrateur, le contenu préparé
compris. Autour de I'appareil, il convient de laisser un espace libre d’au moins 15 cm pour assurer un
fonctionnement correct du déshydrateur.

3. Assemblez le nouveau déshydrateur et faites-le fonctionner pendant environ 30 minutes sans aliments.
Attendez ensuite le refroidissement complet du déshydrateur. Lavez les plateaux et le couvercle du
déshydrateur a I'eau chaude et essuyez la base du déshydrateur de I'extérieur avec un chiffon humide.

PROCEDURE

1. Avant le traitement pour le séchage, lavez et séchez soigneusement tous les aliments. Pour le traitement,
choisissez uniquement des aliments sans défaut, découpez les parties endommagées. Pour les fruits,
retirez les noyaux et les trognons. Les fruits traités doivent étre mars, mais pas trop.

2. Leprocessusdeséchage sera uniforme sivous découpezlesaliments entranches d'épaisseur égale (environ
0,6 cm). Les tranches fines séchent plus vite, mais n'oubliez pas que le séchage réduit significativement
leur taille. Posez les fruits non pelés avec la peau vers le bas et la surface découpée vers le haut. Posez
les formes non droites toujours sur I'aréte avec la peau, pas sur la surface plane. Disposez les légumes
uniformément, toujours en une seule couche. Séchez les herbes aromatiques trés doucement. Retirez
uniquement la tige, ne découpez pas davantage les herbes. Les herbes aromatiques a feuilles doivent étre
retournées au cours du processus de séchage, afin d’éviter le collage.

3. Disposez uniformément les morceaux sur les plateaux du déshydrateur, ne les superposez pas, et laissez
des espaces entre les différents morceaux. Utilisez environ 85 % de la surface de chacun des plateaux du
déshydrateur, afin de garantir une circulation d'air suffisante.

Note:

Afin que certains types de fruits ne brunissent pas, nous recommandons de traiter les fruits avant le séchage
dans une solution composée d'une cuillere a soupe de jus de citron dilué dans une tasse d'eau, puis de les
sécher dans du sopalin. Vous pouvez remplacer le jus de citron par du jus d’ananas ou par de la vitamine C,
disponibles dans le commerce. Certains types de fruits possédent une pellicule de cire naturelle protectrice,
par exemple les figues, prunes, raisins, myrtilles, etc.

Plongez-les dans de l'eau bouillante pendant 1 a 2 minutes, puis immédiatement dans de l'eau froide, et
séchez. Coupez et mettez a sécher. La peau devient poreuse et le séchage est ainsi accéléré.
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Bla

Il co

de I’

nchiment
nvient de blanchir la plupart des especes de légumes avant le séchage. Le blanchiment limite I'altération
aspect et du goUt des produits traités. La base de cette technique est de précuire les fruits et légumes

pendant un temps court (1 a 5 minutes) dans I'eau ou a la vapeur. Placez les Iégumes préparés (par exemple les
carottes, le céleri) dans un panier en fer ou une passoire et plongez dans une casserole avec de I'eau bouillante.
Séchez parfaitement les aliments avant de les placer dans le déshydrateur.

Le blanchiment dans une solution adéquate peut aider a conserver la couleur des pommes, abricots, figues,
nectarines, péches, poires et prunes. Le résultat sera un fruit confit doux. Il est cependant nécessaire de tester
l'efficacité de ces méthodes.

Vous pouvez tremper les fruits et Iiégumes dans les solutions suivantes :
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Le jus de citron et d’ananas représentent une méthode naturelle (par rapport aux autres méthodes) de
prévenir le changement de couleur.

Sulfite de sodium : achetez en pharmacie un produit destiné aux usages alimentaires.

L'acide citrique et ascorbique donnent au produit un « go(t acidulé de vitamine C ».

Blanchiment dans I'eau ou a la vapeur

Le blanchiment dans un jus adéquat peut aider a conserver la couleur des pommes, abricots, figues,
nectarines, péches, poires et prunes. Le résultat sera un fruit confit doux.

Utilisez la molette de réglage de température pour sélectionner la température de séchage requise. Le
nombre minimal de plateaux pour assurer un séchage correct estde 5!

Type d’aliment Température recommandée
Fleurs 35-40°C

Herbes 40 °C

Pains et viennoiseries 40 -50°C

Légumes 50-55°C

Fruits (pommes) 55-60°C

Fruits (poires) 55-60°C

Fruits (péches, abricots, prunes) 55-60°C

Viande, poisson 65-70°C

La température de séchage est fournie uniquement a titre indicatif, elle dépend de I'épaisseur des tranches,
de la teneur en eau des aliments et d'autres facteurs. Il convient de tester quel réglage vous conviendra le
mieux pour que vous soyez satisfaits du séchage.

Mettez l'interrupteur en position I.

Les plateaux situés dans la partie inférieure du déshydrateur sont exposés a un air plus sec et chaud et le
produit y séche plus rapidement. C'est pourquoi il convient d'alterner la position des plateaux pendant
le séchage (divisez le temps de séchage de maniére a effectuer 2 changements). Pendant le séchage, qui
peut durer jusqu’a 24 heures (fruits entiers avec peau - cerises, prunes), changez la position mutuelle des
plateaux toutes les 3-4 heures, afin de garantir un séchage uniforme dans l'ensemble du déshydrateur.
Alternez les plateaux a peu prés comme sur I'image, puis tournez-les sur le c6té d’environ un quart de tour,
afin de garantir un séchage plus uniforme.
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7. Avant de controler I'état du produit, retirez quelques morceaux du déshydrateur et laissez-les refroidir
pendant quelques minutes. Les aliments chauds semblent plus mous, plus humides et plus souples qu'une
fois refroidis. Le produit doit étre suffisamment sec, afin d'éviter la prolifération de microorganismes et
donc la détérioration. Les Iégumes secs doivent étre durs et cassants. Les fruits secs doivent avoir la texture
du cuir et étre souples. Pour un stockage a long terme, les fruits secs faits maison devraient étre plus secs
que ceux achetés dans les commerces.

Fruits — souples

Légumes - secs, cassants
Champignons - texture du cuir, a cassants

Herbes - friables

8. Aprés la fin du séchage, éteignez le déshydrateur, débranchez de la prise secteur et laissez refroidir.

Tableau de séchage de certains aliments

Fruits
. . Temps de
. . Traitement Test de séchage, emp
Type Forme de préparation . séchage en
spécifique surface
heures
Pommes couper des tranches ou des .
. oui souple 4-15
rondelles, retirer le trognon
Abricots couper en deux ou en quartiers oui souple 8-36
Ananas frais peler et couper en rondelles - souple 6-36
Ananas en conserve | couper, essuyer - texture de cuir 6-36
Bananes bien mires | couper en rondelles ou en
s - cassante, craquante 5-24
lamelles d'épaisseur 4 mm
Poires retirer le trognon, couper en . .
gnon, coup oui souple, texture de cuir 5-24
deux ou en tranches
Fraises couper en deux, garder les . .
P ceuwx g oui non humide 5-24
petites entiéres
Prunes, quetsches coupées en deux ou entiéres
- d p ! - souple 5-24
avec ou sans noyau
Raisins entailler, si possible une espece .
o p p - souple, texture de cuir 6-36
sans pépins
Cerises avec noyaux, non découpées - texture de cuir 6-36
Péches bien mares oui souple, texture de cuir 5-24
Agrumes couper en tranches ou séparer,
9 P 5 p ! - souple 6-36
peau en lamelles pour I'aréme
Rhubarbe utilisez uniquement les tiges
tendres, aprés le lavage, couper oui non humide 4-16

en trongons de 3 cm
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Légumes

. . Blanchiment en Test de séchage, 1:emps de
Type Forme de préparation . séchage en
min. surface
heures
Artichauts nettoyer, couper en deux 2-4 cassante 4-12
Asperges peler, entiéres ou couper en 23 cassante 8-36
morceaux de 2 cm
Haricots (verts, couper les extrémités, couper
( ) p P 3-4 cassante 4-14
transversalement
Brocoli couper en morceaux, laisser une 3-4savecune
demi-heure dans l'eau salée cuillére a soupe de cassante 5-15
vinaigre
Chou-fleur couper en morceausx, laisser une 3-4 s avec une
demi-heure dans l'eau salée cuillere a soupe de texture de cuir 5-15
vinaigre
Choux nettoyer et couper en lamelles 2-3 alavapeur texture de cuir 4-12
Carotte couper en biais ou .
p 2-3 texture de cuir 4-12
transversalement
Céleri couper en rondelles 2-3 cassant 4-12
Concombres rondelles épaisses de 1 cm - texture de cuir 4-14
Oignon, poireau couper en rondelles - texture de cuir 4-10
Herbes retirer la tige, ne pas écraser - cassante 2-5
Champignons couper en deux ou en rondelles - cassante 4-6

Les temps indiqués dans le tableau sont uniquement a titre indicatif et peuvent étre trés variables en fonction
des caractéristiques du produit séché.

CONSEILS ET ASTUCES

Les fruits peuvent étre consommeés secs. Il est cependant possible de les utiliser comme garniture dans de
nombreuses recettes. Si vous souhaitez utiliser les fruits secs de la méme maniére que les fruits frais, vous
devez les ramollir, en leur restituant I'humidité éliminée au séchage. Tremper la quantité de fruits secs requise
dans une quantité d'eau a peu prés identique (par exemple une tasse de fruits secs dans une tasse d'eau —
de préférence moins d'eau) et laissez tremper pendant environ 4 heures (il est la aussi valable que moins de
temps est préférable). Vous pouvez ensuite utiliser les fruits dans les recettes comme les fruits frais. Les prunes
précoces sont pauvres en sucre, et pour cette raison, ne conviennent pas au séchage.

Nous recommandons de toujours tremper les Iégumes avant tout traitement. Par ex. 1 tasse de légumes secs et
1 tasse d'eau tiede. Ne mettez cependant pas plus d’eau que besoin pour la préparation du plat. Ne laissez pas
reposer trop longtemps les légumes ramollis avant leur utilisation. La durée de cuisson des Iégumes est a peu
prés la méme que pour les [égumes surgelés. Pour la préparation de potages et soupes, il n'est pas nécessaire
de ramollir les légumes secs. Les [égumes secs destinés aux potages, soupes, sauces et salades peuvent étre
réduits a la taille requise au moyen d’appareils de cuisine. Pour la préparation des potages et soupes a la creme,
des sauces et des plats pour enfant, il est idéal d'utiliser des Iégumes secs hachés. Ne faites pas plus de réserves
de légumes hachés que ce que vous pourrez consommer dans un délai d'un mois, les Iégumes perdant leur
fraicheur au-dela.

Il est évidemment possible de mélanger et d'utiliser les légumes ramollis avec des légumes frais. Les poivrons
peuvent étre hachés ou moulus et stockés pour un usage futur dans des bocaux hermétiques.

Les champignons sont trempés (comme les légumes) et utilisés comme les frais. Les champignons peuvent
étre moulus en vue d'une utilisation dans les soupes et sauces.
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Les herbes ne nécessitent pas d’autre traitement, hormis le hachage ou la mouture, et un éventuel retrait des
parties dures.

Recettes sur www.ecg-electro.eu

STOCKAGE DES ALIMENTS SECS

Avant le stockage, les aliments doivent étre complétement refroidis (sinon ils pourraient prendre I'humidité et
se détériorer). Attendez environ 1 semaine avant le stockage pour une longue durée. Emballez les morceaux
secs en petites quantités, afin de consommer I'ensemble de I'emballage apres ouverture. Stockez les aliments
dansdesbocauxavec fermeture (évitezles récipients en plastique), éventuellement dans des sachets en tissu ou
en papier. Pour stocker les Ilégumes secs, le film de conservation est particuliérement adapté, éventuellement
des sachets avec pompe a vide pour un stockage sous vide. Il est possible de stocker les aliments séchés
a température ambiante courante. Lidéal sont cependant les endroits secs, frais et sombres.

A des températures inférieures a 10 °C, la durée de stockage est prolongée 2-3x.

Nous recommandons un controle occasionnel des aliments stockés. Des étiquettes autocollantes avec la
nature de l'aliment et la date de séchage vous garantiront de vous y retrouver parfaitement.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Lors d'un nettoyage ou d'une quelconque manipulation avec I'appareil, retirez la fiche du cable d'alimentation
de la prise. Nettoyez I'appareil avec un chiffon légerement humide. Nettoyez les différents plateaux et le
couvercle du déshydrateur avec des produits vaisselle courants. Louverture d’aspiration (grille) sur la partie
moteur doit étre absolument propre, permettant le libre acces de I'air. En cas d'éventuel encrassement ou de
dépot de poussiére, nettoyez la grille avec un pinceau ou aspirez les impuretés avec un aspirateur. Ne rincez
jamais la base et ne la plongez pas sous I'eau courante.

N’utilisez pas d'éponges grattantes, ni de poudre a récurer. Ni I'appareil, ni son cable d’alimentation ne doivent
étre submergés dans l'eau.

PROBLEMES ET SOLUTIONS
Probléme Cause Solution
Le moteur ne fonctionne | Fiche mal ou insuffisamment Vérifiez le branchement de la fiche.
pas. branchée dans la prise.
La prise n'est pas sous tension. Vérifiez la présence de tension, par
exemple en branchant un autre appareil.
Cordon d'alimentation Faites-le tester et réparer par un centre
endommagé. de service apres-vente agréé.
Le moteur souffle l'air, Activation de la sécurité Débranchez le cable d’alimentation
mais le déshydrateur ne thermique contre la surchauffe. de la prise. Laissez refroidir I'appareil. Si
chauffe pas. la résistance chauffante ne fonctionne
méme pas aprés le refroidissement,
adressez-vous a un service agréé.
DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale : 220-240 V~ 50/60 Hz
Puissance nominale : 250 W
Niveau sonore : < 20 dB
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RECYCLAGE ET ELIMINATION DES DECHETS

Papier d'emballage et carton ondulé — remettre dans les conteneurs de collecte de papiers. Film d'emballage, sacs PE, piéces
en plastique — dans les conteneurs de collecte de plastique.

ELIMINATION DU PRODUIT A LA FIN DE SA DUREE DE VIE

Liquidation des équipements électriques et électroniques usagés (en vigueur dans les pays membres de

I'Union européenne et les autres pays européens disposant d'un systéme de tri des déchets)

Le symbole figurant sur le produit ou I'emballage signifie que le produit ne doit pas étre traité comme une

ordure ménagére courante. Remettez le produit a un lieu de collecte prévu pour le recyclage des équipements

électriques et électroniques. Une élimination correcte du produit évite des impacts négatifs sur la santé

humaine et I'environnement. Le recyclage des matériaux contribue a la protection de I'environnement. Pour plus I
d'informations sur le recyclage de ce produit, adressez-vous a la mairie, aux centres de traitement des déchets 08/05
ménagers ou au point de vente ou vous avez acheté le produit.

Ce produit est conforme aux directives européennes relatives a la compatibilité électromagnétique
et a la sécurité électrique.

Nous nous réservons le droit de modifier le texte et les parametres techniques.
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ESSICCATORE DI FRUTTA

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente e conservare per uso futuro!

Attenzione: Le misure di sicurezza e le istruzioni contenute in questo
manuale non includono tutte le condizioni e situazioni possibili.
E compito dell’'utente comprendere che il buon senso, la prudenza e la
cura sono dei fattori esterni ad ogni prodotto. Pertanto, questi fattori
dovranno essere assicurati dall’'utente/dagli utenti che utilizzano
e fanno funzionare questo apparecchio. Il produttore non verra
ritenuto responsabile per danni che si verificano durante la spedizione,
I'utilizzo improprio, il cambiamento o la regolazione di qualsiasi parte
dell’apparecchio.

Per prevenire incendi o rischio scosse elettriche, si dovrebbero
mantenere precauzioni di base quando si utilizzano apparecchi
elettrici, incluse le seguenti:

1. Assicurarsi che la tensione nella presa corrisponda alla tensione
sull'etichetta dell'apparecchio e che la presa sia messa a terra in
modo adeguato. La presa deve essere installata in conformita con
le norme elettriche applicabili secondo la normativa EN.

2. Non utilizzare l'essiccatore di frutta se il cavo di alimentazione
& danneggiato. Tutte le riparazioni, compresa la sostituzione [ i
del cavo, devono essere eseguite da un centro di assistenza
professionale! Non rimuovere le coperture di protezione
dell’apparecchio, pericolo di scosse elettriche! Controllare
I'apparecchio e il cavo di alimentazione regolarmente prima
dell’uso.

3. Proteggere l'apparecchio da un contatto diretto con l'acqua o con
altri liquidi per evitare infortuni causati da scosse elettriche. Non
lavare mai in lavastoviglie!

4. Non utilizzare I'essiccatore di cibo all'aperto o in ambienti umidi.
Non toccare il cavo di alimentazione con le mani bagnate. Pericolo
di scosse elettriche.

5. Non utilizzare l'essiccatore di cibo vicino ad oggetti infiammabili
o sotto gli stessi, ad es. vicino alle tende. Le temperature superficiali
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vicino all'essiccatore di alimenti possono essere piu elevate del
solito quando & in funzione. Posizionare l'essiccatore di alimenti
lontano da altri oggetti per garantire la libera circolazione dell’aria
necessaria per il corretto funzionamento. Non coprire le aperture
dell'apparecchio, c'e pericolo di surriscaldamento.

Non mettere nulla sopra all'essiccatore e non muoverlo fino a che
non € completamente freddo.

Lessiccatore e progettato solo per essiccare cibo, non mettere
nulla dentro il disidratatore (carta, plastica) e non conservare nulla
dentro!

Si consiglia di non lasciare l'essiccatore incustodito quando il cavo
e attaccato alla presa. Scollegare il cavo dalla presa elettrica prima di
effettuare i lavori di manutenzione. Non staccare il cavo dalla presa
tirando il cavo. Scollegare il cavo dalla presa afferrando la spina.
Non permettere che il cavo venga a contatto con superfici calde
o che venga portato su spigoli taglienti.

10.Non lasciare incustodito I'essiccatore di cibo quando € in funzione.
11.Non mettere in funzione l'essiccatore senza la parte superiore. Solo

con questa parte viene assicurata la corretta distribuzione dell’aria
attraverso i singoli vassoi. Utilizzare sempre il disidratatore con tutti
e 5 i vassoi, anche se alcuni dovrebbero rimanere vuoti da cibo da
essiccare.

12.Prestare particolare attenzione se si utilizza l'essiccatore nelle

vicinanze dei bambini. Non lasciate che i bambini gestiscano
I'apparecchio da soli, proteggerli dal rischio di scossa elettrica, un
apparecchio non & un giocattolo. Fare attenzione a che il cavo di
alimentazione non penda verso il basso.

13.Non posizionare I'essiccatore di frutta su una superficie calda, e non

utilizzarlo vicino a una fonte di calore (ad esempio vicino a piastra
calda, stufa, radiatore, forno).

14.E necessario mantenere I'apparecchio sempre pulito, perché viene

a contatto diretto con gli alimenti!

15.11 tempo di funzionamento consigliato per 'apparecchio e di 40 ore
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16.Lapparecchio non & concepito per essere utilizzato con
temporizzatori o altri sistemi di controllo remoto.

17.Utilizzare solo accessori raccomandati dal produttore, diversamente
si rischia di perdere la garanzia.

18.Utilizzare l'apparecchio esclusivamente in conformita con le
istruzioni fornite in questo manuale. Questo disidratatore di frutta
é stato progettato per uso esclusivamente domestico. Il produttore
non e responsabile per danni causati da un uso improprio di questo
apparecchio.

19.l'apparecchio puo essere usato da bambini da 8 anni in su e da
persone con ridotte capacita fisiche o mentali, se sono sotto
sorveglianza o se sono state istruite all'uso dell’apparecchio in
modo sicuro e ne comprendono i rischi potenziali. | bambini non
devono giocare con lI'apparecchio. | bambini non devono effettuare
la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio, a meno che non
abbiano un'eta superiore a 8 anni e che siano controllati. | bambini
sotto gli 8 anni di eta devono stare lontano dall'apparecchio e dal
cavo di alimentazione.

Do not immerse in water! - Non immergere in acqua!

DISIDRATAZIONE

La disidratazione & uno dei piu antichi metodi di conservazione degli alimenti. Il cibo contiene pil 0 meno
acqua, che viene tolta nel processo di disidratazione. Nel contempo, si rimuove il terreno fertile per la muffa e il
degrado. E possibile mantenere gli alimenti disidratati per diversi anni dopo |'asciugatura corretta e in buone
condizioni di conservazione. La rimozione dell'umidita dal cibo concentra i composti aromatici, rendendo i cibi
piu saporiti. La conservazione avviene in modo naturale senza I'utilizzo di conservanti. Vitamine e minerali non
vengono distrutti. Anche se si usa mettere in scatola o congelare il cibo, I'essiccazione espandera le opzioni di
conservazione di frutta, verdura, funghi, erbe e tisane e arricchira la vostra conoscenza culinaria. Nelle nostre
condizioni geografiche, I'essiccazione del cibo al sole puo accadere pili per caso. Quando si essicca il cibo in
un forno elettrico o a gas, che non & progettato per questo, il cibo «trasuda, a causa della circolazione di aria
ridotta, il succo gocciola e il cibo si attacca al vassoio. Inoltre, @ molto difficile pulire il forno spento dal succo
bruciato.

Il nuovo disidratatore di cibo & piu rapido ed efficace grazie al sistema basato sulla fisica. Il flusso d’aria dopo
I'inserimento & uniformemente riscaldato e distribuito al fine di rimuovere il contenuto di umidita dal cibo
preparato su ogni vassoio. L'aria umida é drenata attraverso le aperture del coperchio dell’essiccatore. Questo
sistema permette I'essiccazione a tuttii livelli, tuttavia per I'essiccazione uniforme del contenuto nell’essiccatore
intero, & necessario alternare l'ordine dei vassoi, perché l'essiccazione piu intensa si verifica il livello pil basso.
Poco prima che il processo di disidratazione sia finito, si consiglia di verificare la qualita della disidratazione
visivamente e al tocco. Secondo la vostra considerazione, & possibile ordinare il cibo e aumentare il tempo di
essiccazione.
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ISTRUZIONI PER L'USO

Frutta e verdura per disidratazione dovrebbero essere pienamente maturi e freschi. Non & possibile ottenere
cibo essiccato di buona qualita da frutta vecchia, ammaccata, di scarsa qualita. La frutta acerba manca di
colore e sapore e non pud migliorare mediante I'essiccazione. La frutta stramatura é dura e legnosa o morbida
e pastosa. Disidratare gli alimenti freschi, in tempo e nello stesso tempo. Pulire e lavare la frutta prima della
disidratazione, in modo che sia pulita e priva di sostanze chimiche. Guardare la frutta e scartare quella
avariata, ammuffita o danneggiata, altrimenti questa potrebbe rovinare l'intero lotto. Si ricorda, che durante
I'essiccazione si sentira I'aroma di essiccazione degli alimenti, che non e piacevole per tutti.

Prima del primo utilizzo:

1. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio dall'essiccatore.

2. Posizionare il disidratatore su una superficie stabile e resistente al calore, lontano da altre fonti di calore.
Scegliere una superficie in considerazione del fatto che non ¢ possibile spostare I'essiccatore in un altro
luogo durante I'asciugatura. La capacita di carico della superficie deve sopportare il peso dell'essiccatore
compreso il contenuto preparato. Ci devono essere almeno 15 ¢m di spazio libero intorno all'apparecchio
per garantire il corretto funzionamento dell’essiccatore.

3. Montare il nuovo essiccatore e lasciar funzionare senza alimenti per circa 30 minuti. Poi attendere, fino
a quando il disidratatore si raffredda. Lavare i vassoi e il coperchio dell'essiccatore con acqua tiepida
e pulire la base dell'essiccatore dall'esterno con un panno umido.

PROCESSO

1. Lavare e asciugare tutti i cibi prima di prepararli per I'asciugatura. Selezionare solo alimenti intatti per la
preparazione per l'essiccazione, tagliare le parti danneggiate. Rimuovere piccioli e semi dalla frutta. La
frutta preparata deve essere matura, ma non troppo matura.

2. |l processo di essiccazione avverra anche quando si taglia il cibo a fette spesse uniformemente (circa
0,6 cm). Fette sottili essiccano piu velocemente, ma ricordare che il processo di essiccazione riduce
la loro dimensione sostanzialmente. Mettere la frutta non sbucciata con la buccia verso il basso, con la
parte tagliata in alto. Posizionare le forme irregolari sul lato con la buccia, non sul lato tagliato. Stendere
le verdure in modo uniforme in un unico strato. Asciugare le erbe molto delicatamente. Rimuovere solo
il gambo, non tagliare le erbe ulteriormente. Si devono girare le erbe a foglie durante il processo di
essiccazione per evitare che si attacchino.

3. Stendere i pezzi in modo uniforme sul vassoio del disidratatore, non metterli uno sopra l'altro e lasciare
spazi tra i singoli pezzi. Utilizzare circa '85% dell’area di ciascun vassoio del disidratatore per garantire la
circolazione d’aria adeguata.

Nota:

Per impedire I'imbrunimento di alcuni tipi di frutta, & consigliabile pretrattare la frutta prima di essiccarla
immergendola in una soluzione di 1 cucchiaio di succo di limone e una tazza di acqua, poi asciugarla con carta
assorbente. E possibile sostituire il succo di limone con succo d'ananas o vitamina C comunemente disponibile.
Alcuni frutti hanno un rivestimento in cera protettiva naturale, per esempio, fichi, prugne, uva, mirtilli, ecc.
Immergerli in acqua bollente per 1-2 minuti, scolarli e immergerli subito in acqua fredda e asciugarli. Affettare
e disidratare. Forare a buccia aperta e l'essiccazione sar piu veloce.

Scottatura

La maggior parte dei prodotti dovrebbero essere scottati prima dell'essiccazione. La sbollentatura limita
qualsiasi cambiamento di aspetto e sapore dei prodotti trattati. Consiste in scottare o bollire la frutta e la verdura
per un breve periodo (1-5 minuti). Posizionare i prodotti preparati (es. carote, sedano) in un cestello o colino
e immergerli in una pentola di acqua bollente. Asciugarli completamente prima di metterli nell'essiccatore.
Sbollentare in una soluzione adatta aiuta a preservare il colore di mele, albicocche, fichi, pesche noci, pesche,
pere e prugne. |l risultato sara frutta candita dolce. E necessario provare l'efficacia di questi metodi.
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Si puo immergere frutta e verdura in queste soluzioni:

Rispetto ad altri metodi, succo di limone e succo d’ananas sono il modo naturale per conservare il colore.
Solfito di sodio: Acquistare il prodotto per la preparazione del cibo in farmacia.

Acido citrico e acido ascorbico aggiungono «un sapore aspro di vitamina C» al prodotto.

Sbollentare in acqua o vapore bollente

Sbollentare in succo aiuta a preservare il colore di mele, albicocche, fichi, pesche noci, pesche, pere
e prugne. Il risultato sara frutta candita dolce.

Impostare la temperatura di essiccazione desiderata con il controllo della temperatura. Il numero minimo
di vassoi per assicurare la corretta essiccazione é 5!

Tipi di cibo Temperatura consigliata
Fiori 35-40°C

Erbe fresche 40°C

Prodotti da forno 40-50°C
Verdure 50-55°C

Frutta (mele) 55-60°C

Frutta (pere) 55-60°C

Frutta (albicocche, pesche, prugne) 55-60 °C

Carne, pesce 65-70°C

La temperatura di essiccazione e solo approssimativa, dipende dallo spessore delle fette, dal contenuto
di acqua nei cibi e da altri fattori. Bisogna provare quale impostazione é adatta finché non si & soddisfatti
dei prodotti essiccati.

Attivare il tasto On in posizione I.

I vassoi nella parte inferiore dell'essiccatore sono esposti all‘aria pili calda e secca e il prodotto si asciuga pil
velocemente. Pertanto e necessario cambiare l'ordine dei vassoi durante l'essiccazione (dividere il tempo
di essiccazione in due parti). Durante l'essiccazione, che potrebbe richiedere fino a 24 ore (frutta con la
buccia - ciliegie, prugne) cambiare l'ordine dei vassoi ogni 3 - 4 ore per garantire I'essiccazione uniforme
in tutto il disidratatore). Cambiare i vassoi approssimativamente come mostrato nella foto e girarli di lato
di un quarto di giro per garantire un’asciugatura uniforme.

Coperchio del /~ Coperchio del™ /~ Coperchio del ™\
disidratatore disidratatore disidratatore

abhwn =
“NWsAEO
A=W

Base / \ Base Base

START TURN TURN

Prima di testare il prodotto, rimuovere una manciata di cibo dall’essiccatore e lasciarla raffreddare per
qualche minuto. Il prodotto caldo sembra di essere piu morbido, piu umido e piu flessibile che in stato
raffreddato. Il prodotto deve essere abbastanza asciutto per evitare che i microrganismi si moltiplichino
e deteriorino. | prodotti disidratati devono essere duri e fragili. La frutta disidratata deve essere flessibile
e coriacea. La frutta essiccata in casa dovrebbe essere pili secca per la conservazione a lungo termine
rispetto alla frutta secca disponibile in commercio.

Frutta - flessibile

Prodotto - secco, fragile
Funghi - da coriacei a fragili
Erbe - friabili
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8. Spegnere il disidratatore dopo aver terminato il processo di essiccazione, staccare la spina dalla presa
e lasciarlo raffreddare.

Tabella per I'essiccazione di alcuni alimenti

Frutta
. . . Trattamento Test di essiccazione, T.empo di
Ordine Metodo di preparazione . . essiccamento
specifico superficie X
in ore.
Mele Fagl|are a fette o cerchi, rimuovere s flessibile 4215
il nucleo
Albicocche tagliare a meta o in quarti si flessibile 8-36
Ananas fresco pelare e tagliare a cerchi - flessibile 6-36
Ananas in scatola affettare, asciugare - coriaceo 6-36
Banane mature tagl@re in fette rotonde da 4 mm _ friabile, croccante 524
o strisce spesse 4 mm
Pere togliere il torsolo, tagliare a meta s flessibile, coriaceo 594
o afette
Fragole tagliate a meta, quelle piccole intere si non rugiadose 5-24
Susine meta o intere, con il nocciolo o senza - flessibile 5-24
Uva incidere, preferlbllmente un tipo _ flessibile, coriacea 6-36
senza semi
Ciliegie intere, con i noccioli - coriaceo 6-36
Pesche ben mature si flessibili, coriacee 5-24
Agrumi fetta o spicchi, la buccia a strisce per B flessibile 6-36
il sapore
Rabarbaro utlllzza.re soloA stel! fraglh,.d(.)po il s non rugiadoso 4-16
lavaggio, tagliato in pezzi di 3 cm
Verdure
. . . Sbollentarein | Test di essiccazione, T.empo di
Ordine Metodo di preparazione . . essiccamento
min. superficie X
in ore.
Carciofi pulite, tagliate a meta 2-4 fragile 4-12
Asparagi pelare, interi o tagliati in pezzi di 23 fragile 8-36
2cm
Fagiolini (verdi) togliere le estremita, affettare di 3.4 fragile 4-14
traverso
Braoccoli dividere in pezzi, immergere 2 ora in con3-4
acqua salata cucchiai di fragili 5-15
aceto
Cavolfiori dividere in pezzi, immergere %2 ora in con3-4
acqua salata cucchiai di coriacei 5-15
aceto
Cavolo verza, cavolo | pulire e tagliare a strisce spessor'e '2—3 coriacei 4-12
pollici
Carote tagliare diagonalmente 2-3 coriacee 412
o trasversalmente
Sedano rapa fette rotonde 2-3 fragile 4-12
Cetrioli fette rotonde spesse 1 cm - coriacei 4-14
Cipolla, porri fette rotonde - coriacei 4-10
Erbe fresche togliere il gambo, non schiacciare - fragili 2-5
Fungi tagliate a meta, o a fette rotonde - fragili 4-6
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Tutti i tempi elencati nella tabella sono solo raccomandazioni, possono essere molto diversi a seconda delle
proprieta del prodotto.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

La frutta pud essere consumata in stato essiccato. Tuttavia, € adatta anche come ingrediente per molte ricette.
Se si desidera utilizzare la frutta secca nello stesso modo della frutta fresca, bisogna ammorbidirla, cioé bisogna
restituire I'umidita che é stata rimossa mediante essiccazione. Immergere la quantita necessaria di frutta in
circa la stessa quantita di acqua (per esempio una tazza di frutta in una tazza di acqua - meno acqua € meglio)
e lasciare in ammollo per circa 4 ore (un tempo pil breve & meglio anche qui). Quindi € possibile utilizzare la
frutta nello stesso modo di quella fresca nelle ricette. Le prime prugne sono a basso contenuto di zucchero
e quindi non adatte per l'essiccazione.

E consigliabile che si impregnino di verdure prima della cottura. Per esempio 1 tazza di legumi secchi
e 1 tazza di acqua. Non usare piu acqua del necessario per preparare il pasto. Non lasciate che le verdure
ammorbidite stiano troppo a lungo prima dell’ulteriore uso. Il tempo di cottura delle verdure & lo stesso delle
verdure surgelate. Non & necessario ammorbidire le verdure prima della cottura in zuppa. E possibile ridurre
i legumi secchi in zuppe, salse e insalate delle dimensioni richieste utilizzando elettrodomestici da cucina.
E meglio utilizzare verdure macinate essiccate per preparare creme, zuppe, salse e cibi. Non conservare piu
verdure macinate di quelle che si possono usare entro 1 mese, perché le verdure perdono la durevolezza con
la conservazione piu lunga.

Naturalmente, si pud mescolare e utilizzare ortaggi ammorbiditi e verdure fresche. | peperoni possono essere
macinati o polverizzati e conservati in barattoli ermetici per uso futuro.

Mettere in ammollo i funghi (come le verdure) e usarli come quelli freschi. Si possono macinare i funghi da
utilizzare in minestre e salse.

Le erbe non hanno bisogno di ulteriore trattamento, fatta eccezione per frantumare o macinare o rimuovere
le parti dure.

Ricette su www.ecg-electro.eu

CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI SECCHI

Consentire al cibo di raffreddare completamente prima di riporlo (altrimenti potrebbe rovinarsi). Attendere
circa 1 settimana prima della conservazione a lungo termine. Confezione piu piccole quantita di pezzi secchi,
in modo da consumare tutto il pacchetto dopo I'apertura. Conservare gli alimenti secchi in vasetti richiudibili
(non utilizzare contenitori in plastica) o in sacchetti di stoffa o di carta. Pellicole di alluminio o sacchetti con
pompa per vuoto sono adattissimi per la conservazione di vegetali secchi. Gli alimenti secchi possono essere
conservati a temperatura ambiente. Tuttavia, i migliori sono i luoghi asciutti, freschi e bui.

A temperature inferioria 10° C, la durata si estende a 2 - 3 volte.

Si consiglia un controllo occasionale del cibo conservato. Etichette autoadesive indicanti contenuto e data di
asciugatura assicurano il controllo sulla conservazione.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare sempre il cavo di alimentazione dalla presa a muro prima della pulizia o di altre manipolazioni
dell'essiccatore. Pulire I'apparecchio con un panno asciutto. Si possono pulire i singoli vassoi e il coperchio
del disidratatore utilizzando un normale detersivo liquido per i piatti. La presa daria (griglia) di apertura del
motore deve essere assolutamente pulita e libera per I'accesso di aria. In caso di intasamento della griglia con
sporco o polvere, pulirla con un pennello o con I'aspirapolvere. Mai sciacquare o immergere la base in acqua
corrente.

Non utilizzare spugne ruvide o detersivi in polvere. Non immergere I'apparecchio o il cavo di alimentazione
in acqua.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Causa

Soluzione

Il motore non funziona. | Inserita male la spina nella presa.

Controlla il collegamento nella presa.

La presa non ha corrente.

Verificare la tensione utilizzando ad esempio
un altro apparecchio.

Cavo di alimentazione
danneggiato.

Farlo testare e riparare in un centro assistenza
autorizzato.

Il motore funziona, Attivazione del fusibile termico
ma l'essiccatore non contro il surriscaldamento.
produce calore.

Scollegare il cavo dalla presa di corrente.
Lasciare sempre raffreddare I'apparecchio.
Se I'essiccatore non avvia il riscaldamento
dopo il raffreddamento, contattare un centro
assistenza autorizzato.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensione nominale: 220-240 V~ 50/60 Hz
Potenza d'ingresso nominale: 250 W
Rumorosita: < 20 dB

USO E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

Carta da imballaggio e cartone ondulato: consegnarli alla discarica. Imballaggio foglio stagnola, sacchetti PE, elementi plastici:

gettarli nei contenitori per il riciclaggio della plastica.

SMALTIMENTO DEI PRODOTTI A FINE VITA

Smaltimento di apparecchiature elettriche ed elettroniche (valido per i paesi membri dell'Unione Europea

e per altri paesi europei con un sistema di riciclo implementato)

Il simbolo rappresentato sul prodotto o sulla confezione indica che il prodotto non deve essere trattato come
rifiuto domestico. Consegnare il prodotto alla struttura specificata per il riciclaggio di apparecchiature elettriche
ed elettroniche. Prevenire impatti negativi sulla salute umana e sull'ambiente riciclando correttamente il

prodotto.

Il riciclaggio contribuisce a preservare le risorse naturali. Per ulteriori informazioni sul riciclaggio di questo 08/05
prodotto, fare riferimento alle autorita locali, all'organizzazione nazionale di trattamento dei rifiuti o al negozio

dove é stato acquistato il prodotto.

Questo prodotto e conforme ai requisiti della direttiva UE in materia di compatibilita c €

elettromagnetica e sicurezza elettrica.

Il produttore si riserva il diritto ad effettuare cambiamenti del testo e dei parametri tecnici.
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DESHIDRATADOR DE FRUTA

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

iLea con atencion y guarde para un uso futuro!

Advertencia: Las medidas e instrucciones de seguridad incluidas en
este manual no cubren todas las condiciones y situaciones posibles.
El usuario debe comprender que el sentido comun, la precaucién
y el cuidado son factores que no pueden ser incorporados en ningun
producto. Por lo tanto, estos factores deben ser garantizados por
el/los usuario(s) que utiliza(n) y opera(n) este artefacto. No somos
responsables por danos causados durante el envio, por el uso
incorrecto, variaciones del voltaje, o modificacion o ajuste de cualquier
parte del artefacto.

Para evitar incendios o riesgo de descarga eléctrica, debe mantener
las precauciones basicas cuando utiliza artefactos eléctricos, incluso lo
siguiente:

1. Asegurese de que el voltaje en su tomacorriente corresponda
con el voltaje provisto en la etiqueta del artefacto y de que el
tomacorriente tenga la descarga a tierra correcta. El tomacorriente
eléctrico debe ser instalado de acuerdo con los codigos eléctricos
aplicables segun los estandares europeos (EN).

2. No utilice el deshidratador de alimentos, si el artefacto o el cable
de alimentacién esta danado. jTodas las reparaciones, incluso
los reemplazos de cable, deben ser realizadas por un taller de E3i
reparaciones autorizado! jNo quite las cubiertas protectoras
del artefacto, riesgo de descarga eléctrica! Revise el artefacto
y el cable de alimentacion regularmente antes de utilizarlo.

3. Proteja el artefacto de la luz solar directa, del contacto con el agua
y otros liquidos para evitar una posible lesion por descarga eléctrica.
iNunca la coloque en un lavavajillas!

4. No utilice el deshidratador de alimentos al aire libre ni en entornos
himedos. No toque el cable de alimentacién con las manos
humedas. Riesgo de descarga eléctrica.

5. Noutiliceeldeshidratadordealimentos cercade objetosinflamables
o debajo de estos, por ej. cerca de cortinas. Las temperaturas
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de la superficie cercana al deshidratador de alimentos podrian
ser mas altas que lo normal cuando estd en funcionamiento.
Coloque el deshidratador de alimentos lejos de otros objetos de
manera que garantice la libre circulacion del aire necesario para su
funcionamiento apropiado. No cubra las aberturas del artefacto,
hay peligro de sobrecalentamiento.

6. No coloque nada arriba del deshidratador y no lo mueva hasta que
se enfrie por completo.

7. iEldeshidratadoresta disefado solo para secaralimento, no coloque
nada dentro del mismo (por ej., papel, plasticos) y no guarde nada
en el interior!

8. Recomendamos no dejar el deshidratador de alimentos sin
supervision cuando el cable de alimentacién estd enchufado.
Desconecte el cable del tomacorriente antes de realizar el
mantenimiento. No desenchufe el cable del tomacorriente tirando
del mismo. Desenchufe el cable del tomacorriente sujetando el
enchufe.

9. No permita que el cable toque superficies calientes ni que se ubique
sobre bordes afilados.

10.No deje el deshidratador de alimentos sin supervision mientras
esté funcionando.

11.No utilice el deshidratador sin la pieza superior. Solo con esta
pieza estd asegurada la distribucién adecuada del aire en todas las
bandejas individuales. Siempre utilice el deshidratador con las 5
bandejas, incluso aunque algunas estén vacias de alimentos para
secar.

12.Preste especial atencion cuando utiliza el deshidratador de
alimentos cerca de ninos. Nunca deje que los nifos manipulen el
artefacto, protéjalos del riesgo de descarga eléctrica, el artefacto
no es un juguete. Tenga cuidado de no dejar el cable colgando.

13.No coloque el deshidratador de alimentos sobre una superficie
caliente y no lo utilice cerca de una fuente de calor (por ej. placa
caliente, artefacto de cocina, radiador, horno).
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14.iEs necesario mantener el artefacto limpio en todo momento, ya
que entra en contacto directo con los alimentos!

15.El tiempo recomendado de funcionamiento del artefacto es 40
horas como maximo.

16.El artefacto no esta disefiado para ser utilizado con temporizadores
0 ningun otro sistema de control a distancia.

17.Solo utilice los accesorios aprobados por el fabricante, de lo
contrario corre el riesgo de perder la garantia.

18.Utilice el artefacto solo de acuerdo con las instrucciones provistas
en este manual. Este deshidratador de alimentos esta disehado
solo para uso doméstico. El fabricante no es responsable por dafios
causados por el uso inapropiado de este artefacto.

19.El artefacto puede ser utilizado por nifios de 8 afos de edad
en adelante, y por personas con capacidades fisicas o0 mentales
disminuidas si son supervisadas apropiadamente o si se les ha
informado acerca de como utilizar el artefacto de manera segura
y comprenden los riesgos potenciales. Los nifos no deben jugar con
elartefacto.Los ninos no deben realizar lalimpieza y mantenimiento
del artefacto, a menos que tengan 8 anos de edad o mas y estén
supervisados. Se debe mantener a los nifos menores de 8 afos de
edad alejados del artefacto y su fuente de alimentacién.

Do not immerse in water! - jNo sumerja el producto en agua!

DESHIDRATACION

La deshidrataciéon es uno de los métodos mas antiguos para la preservacién de los alimentos. El alimento
contiene mas o menos agua, que nosotros eliminamos en el proceso de deshidratacién. Al mismo tiempo,
usted elimina las posibilidades de que se desarrollen moho y putrefaccién. Es posible conservar los
alimentos deshidratados durante varios afios luego de un secado apropiado y bajo condiciones buenas de
almacenamiento. Al eliminarse la humedad de los alimentos se concentran los compuestos aromaticos, lo
cual hace que los alimentos tengan mas sabor. La preservacion se realiza de manera natural sin el uso de
conservantes. No se destruyen ni las vitaminas ni los minerales. Incluso si utiliza alimentos enlatados
o congelados, el secado ampliard sus opciones de almacenamiento de frutas, vegetales, hongos, hierbas y té,
y eso enriquecerd su conocimiento culinario. En nuestras condiciones geograficas, secar el alimento al sol
generalmente sucede por casualidad. Cuando se seca el alimento en un horno eléctrico o a gas, que no esté
destinado para eso, el alimento «transpira», por la circulacion reducida de aire, el jugo gotea y el alimento se
adhiere a la bandeja. Mas aun, es muy dificil quitar el juego quemado del horno.

Su nuevo deshidratador de alimentos es mas rapido y efectivo gracias al sistema basado en la fisica. Luego de

ingresar, el flujo de aire se calienta y distribuye de manera uniforme para eliminar el contenido de humedad
del alimento preparado en cada bandeja. La humedad del aire se drena a través de las aberturas en la tapa del
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deshidratador. Este sistema permite secar en todos los niveles, sin embargo, para obtener un secado uniforme
y completo de los contenidos en el deshidratador, es necesario alterar el orden de las bandejas ya que el
secado mas intenso ocurre en el nivel inferior. Justo antes de finalizar el proceso de deshidratacion, se aconseja
revisar la calidad del mismo visualmente y por tacto. Siguiendo su criterio, es posible clasificar los alimentos
y aumentar el tiempo de secado.

INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO

La fruta y los vegetales a deshidratar deben ser frescos y totalmente maduros. No es posible obtener alimentos
secos de buena calidad si la fruta es vieja, estd magullada o es de mala calidad. La fruta verde no tiene color
y sabor suficiente, y no puede mejorar con el secado. La fruta demasiado madura puede ser dura y fibrosa
o blanday pastosa. Deshidrate los alimentos frescos, a punto y al mismo tiempo. Limpie y lave la fruta antes de
deshidratarla, de modo que esté limpia y libre de productos quimicos. Observe la fruta y deseche cualquiera
que esté arruinada, con hongos o dafiada, de lo contrario, podria arruinar el lote completo. Recuerde que
durante el secado olera el aroma de los alimentos secandose, que no a todos les resulta agradable.

Antes de utilizar por primera vez:

1. Saque todo el material de empaque del deshidratador.

2. Coloque el deshidratador sobre una superficie estable y resistente al calor, alejado de otras fuentes de
calor. Elija una superficie teniendo en cuenta que no es adecuado mover el deshidratador a otro lugar
durante el secado. La capacidad de carga de la superficie debe soportar el peso del deshidratador incluso
los contenidos preparados. Debe haber al menos 15 cm de espacio libre alrededor del artefacto para
garantizar el funcionamiento apropiado del deshidratador.

3. Arme el deshidratador nuevo y déjelo funcionar sin alimentos durante aproximadamente 30 minutos.
Luego espere hasta que el deshidratador se enfrie. Lave las bandejas y la tapa del deshidratador con agua
caliente y seque la base del mismo por afuera con un pano hiimedo.

PROCESO

1. Lavey seque todos los alimentos antes de prepararlos para el secado. Seleccione solo los alimentos sanos
para prepararlos y secarlos, corte las partes dafladas. Saque los carozos y centros de las frutas. La fruta
preparada debe estar madura, pero no demasiado madura.

2. El proceso de secado sera uniforme cuando usted rebane el alimento en rodajas de espesor uniforme
(aproximadamente 0.6 cm). Las rodajas delgadas se secan mas rapido, pero recuerde que el proceso de
secado reduce su tamafno de manera sustancial. Coloque la fruta pelada, con la parte cortada hacia arriba.
Coloque las formas irregulares a un lado con la piel, no sobre el lado cortado. Distribuya los vegetales de
manera uniforme en una capa simple. Seque las hierbas muy delicadamente. Retire solo el tallo de las
hierbas, no las troce mas. Deberd dar vuelta las hierbas de hoja durante el proceso de secado para evitar
que se peguen.

3. Distribuya los trozos de manera uniforme sobre la bandeja del deshidratador, no cologue uno sobre
otro, y deje espacios entre las partes individuales. Utilice aproximadamente un 85% de cada bandeja del
deshidratador para garantizar una circulacién apropiada del aire.

Nota:

Para evitar que algunos tipos de fruta se tuesten, recomendamos tratar la fruta antes de secarla, sumergiéndola
en una solucién de 1 cucharada de té de jugo de limén y una taza de agua, luego séquela con una toalla
de papel. Puede reemplazar el jugo de limén con jugo de anand o con vitamina C normalmente disponible.
Algunas frutas tienen una cubierta protectora natural de cera, por ej,, los higos, ciruelas, uvas, ardndanos, etc.
Sumérjalas en agua hirviendo durante 1 a 2 minutos, drene y sumerja de inmediato en agua fria y seque.
Rebane y deshidrate. Los poros en la céscara se abren y el secado se acelerara.

Escaldado

La mayoria de las frutas y verduras deben ser escaldadas antes del secado. El escaldado limita cualquier cambio
en el aspecto y sabor de los productos tratados. Es escaldar o hervir la fruta y verdura durante un tiempo
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corto (1 a 5 minutos). Coloque las frutas y verduras preparadas (por ej., zanahorias, apio) en una cesta de
alambre o escurridor y sumérjalas en una olla con agua hirviendo. Seque completamente antes de colocar en
el deshidratador.

El escaldado en una solucién adecuada ayuda a preservar el color de las manzanas, damascos, higos,
nectarinas, duraznos, peras y ciruelas. El resultado sera una fruta endulzada y caramelizada. Es necesario
probar la efectividad de estos métodos.

Puede remojar la fruta y los vegetales en estas soluciones:

« Comparado con otros métodos, el jugo de limdn y el de anana son la manera natural de preservar el color.

«  Sulfito de sodio: Compre el producto para la preparaciéon de alimento en la farmacia.

«  Elacido citrico y ascérbico agregan un «sabor acido de vitamina C» al producto.

«  Escaldado en agua hirviendo o vapor

«  Elescaldado en jugo ayudara a preservar el color de las manzanas, damascos, higos, nectarinas, duraznos,
peras y ciruelas. El resultado sera una fruta endulzada y caramelizada.

4, Establezca la temperatura requerida de secado con el control de temperatura. jLa cantidad minima de
bandejas para garantizar un secado apropiado es 5!

Tipos de alimentos Temperatura recomendada
Flores 35-40°C

Hierbas 40°C

Productos horneados 40-50°C
Vegetales 50-55°C

Fruta (manzanas) 55-60°C

Fruta (peras) 55-60°C

Fruta (damascos, duraznos, ciruelas) 55-60°C

Carne, pescado 65-70°C

La temperatura de secado es solo una aproximacion, depende del espesor de las rodajas, el contenido de
agua de los alimentos y otros factores. Debe cuél configuracion es la adecuada hasta que esté satisfecho
con los productos secados.

5. Coloque el interruptor de encendido en la posicion I.

6. Las bandejas en la parte inferior del deshidratador estan expuestas a aire mas caliente y mas seco y el
producto se seca més rapido. Por lo tanto, es necesario cambiar el orden de las bandejas durante el secado
(divida el tiempo de secado en dos cambios). Durante el secado, que podria tomar hasta 24 horas (frutas
con cascara - frutillas, ciruelas) cambie el orden de las bandejas cada 3 a 4 horas para garantizar el secado
uniforme en todo el deshidratador. Cambie las bandejas aproximadamente como se muestra en la figura
y girelas a un lado con un cuarto de giro para garantizar un secado uniforme.

La cubierta de /" La cubierta del™\ /" La cubierta del \
deshidratador deshidratador deshidratador

b wn =
= NW A
BO=NW

Base / \ Base Base

INICIAR GIRO GIRO

7. Antes de probar el producto, retire un manojo de alimentos del deshidratador y déjelo enfriar durante
algunos minutos. El producto caliente parece estar mas suave, mas humedo y mas maleable que cuando
esta frio. El producto debe estar lo suficientemente seco como para evitar la proliferacion de bacterias y la
putrefaccion. Las frutas y verduras deshidratadas deben estar duras y quebradizas. La fruta deshidratada
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deber ser maleable y tener la consistencia del cuero. La fruta secada en el hogar debe estar mas seca para
el almacenamiento a largo plazo que la fruta seca disponible a nivel comercial.

Fruta: maleable

Frutas y verduras: secas, quebradizas
Hongos: consistencia similar al cuero a quebradiza
Hierbas: desmenuzable

8. Apague el deshidratador luego de terminar el proceso de secado, desconéctelo del tomacorriente y déjelo

enfriar.

Mesa para secar algunos alimentos

Fruta
. Tiempo de
. ” Tratamiento Prueba de secado, p
Ordenar Método de preparacion p . R secado en
especifico previo superficie
horas
Manzanas corte en rebanadas o rodajas, .
; si maleables 4-15
retire el centro
Damascos corte en mitades o cuartos si maleables 8-36
Anané fresco pelary cortar en rodajas - maleables 6-36
Anana en lata rebanar, secar B consistencia similar al 6-36
cuero
Bananas maduras corte en rebanadas redondas .
. - quebradizas, crocantes 5-24
o tiras de 4 mm de espesor
Peras quitar el centro, cortar en . maleables, consistencia
K si o 5-24
mitades o rebanadas similar al cuero
Frutillas cortadas en mitades, las mas . .
- si no hidratadas 5-24
pequenas enteras
Ciruelas en mitades o enteras, con el
s, - maleables 5-24
carozo o sin él
Uvas con una incision, . .
o maleables, consistencia
preferentemente del tipo sin - o 6-36
- similar al cuero
semillas
Cerezas enteras, con los carozos _ consistencia similar al 6-36
cuero
Duraznos bien maduros s maleables, consistencia 524
similar al cuero
Frutas citricas rebanadas o por separado, con
. 0P P - maleables 6-36
la piel en tiras para el sabor
Ruibarbo utilice solo los tallos fragiles,
luego de lavar corte en trozos si no hidratadas 4-16
de3cm
Vegetales
Tiempo de
. ” Escaldado en Prueba de secado, P
Ordenar Método de preparacion . . secado en
minutos superficie
horas
Alcachofas limpias, cortadas en mitades 2-4 quebradizas 4-12
Esparragos elados, enteros o cortados en .
parrag p 2-3 quebradizas 8-36
trozos de 2 cm
Judias (verdes cortar los extremos, rebanar .
( ) 3-4 quebradizas 4-14
transversalmente
Brocoli dividir en trozos, remojar Y2 hora | 3-4 cucharada de .
quebradizas 5-15

en agua salada

vinagre
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P Lo Escaldado en Prueba de secado, Tiempo de
Ordenar Método de preparacion . N secado en
minutos superficie
horas
Coliflor dividir en trozos, remojar Y2 hora | 3-4 cucharada de consistencia similar al 515
en agua salada vinagre cuero
Repollo rizado, limpio y rebanado en tiras 2-3 al vapor consistencia similar al 412
repollo cuero
Zanahorias rebanadas de manera diagonal 93 consistencia similar al 412
o através cuero
Raiz de apio rebanadas redondas 2-3 quebradizas 4-12
Pepinos rebanadas redondas de 1 cm de B consistencia similar al 4-14
espesor cuero
Cebollas, puerros rebanadas redondas _ consistencia similar al 4-10
cuero
Hierbas quitar el tallo, no aplastar - quebradizas 2-5
Hongos rebane en mitades o rodajas - quebradizas 4-6

Todos los tiempos listados en la tabla son solo recomendaciones, pueden variar mucho dependiendo de las
propiedades del producto.

ASESORAMIENTO Y CONSEJOS

La fruta puede ser consumida en estado seco. Sin embargo, es adecuada también como ingrediente en muchas
recetas. Si desea utilizar la fruta seca de la misma manera que la fruta fresca, debe ablandarla, es decir, debe
devolverle la humedad que eliminé con el secado. Remojar la cantidad requerida de fruta en aproximadamente
la misma cantidad de agua (por ej., una taza de fruta en una taza de agua, cuanto menos agua, mejor) y déjela
remojar durante aproximadamente 4 horas (aqui también cuanto menos tiempo mejor). Luego puede utilizar
la fruta de la misma manera que la fresca en las recetas. Las ciruelas tempranas tienen poca azucar y por lo
tanto no son adecuadas para el secado.

Recomendamos remojar los vegetales antes de cocinarlos. Por ej.,, 1 taza de vegetales secos y 1 taza de
agua. No utilice mas agua de la necesaria para preparar una comida. No deje que los vegetales ablandados
permanezcan demasiado tiempo antes del uso. El tiempo de coccidn de los vegetales es el mismo que con
los vegetales congelados. No es necesario ablandar los vegetales antes de cocinar sopa. Es posible reducir los
vegetales secos para sopas, salsas y ensaladas al tamaio requerido utilizando artefactos de cocina. Es mejor
utilizar los vegetales secos molidos para preparar las sopas cremas, salsas y alimentos para bebés. No almacene
mas vegetales molidos que los que pueda utilizar dentro de 1 mes, ya que los vegetales pierden durabilidad
con el almacenamiento durante mas tiempo.

Por supuesto, puede mezclar y utilizar los vegetales ablandados y los frescos. Los pimientos pueden ser
molidos o pulverizados y almacenados en potes herméticos para uso futuro.

Nosotros remojamos los hongos (como los vegetales) y los utilizamos como los frescos. Puede moler los
hongos para utilizarlos en sopas y salsas.

Las hierbas no necesitan mas tratamiento, excepto romperlas o molerlas o eliminar las partes duras.

Recetas en www.ecg-electro.eu

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTO SECO

Deje que el alimento se enfrie completamente antes de almacenarlo (de lo contrario podria pudrirse). Espere
aproximadamente 1 semana antes de almacenarlo a largo plazo. Empaque una cantidad pequefa de trozos
secos, de modo que consuma el paquete completo luego de abrirlo. Aimacene el alimento seco en potes
resellables (no utilice recipientes plasticos) o en bolsas de tela o papel. Las laminas o bolsas de conserva con
bomba de vacio son muy adecuadas para el almacenamiento de vegetales secos. Los alimentos secos pueden
ser almacenados a temperatura ambiente. Sin embargo, los mejores lugares son secos, frescos y oscuros.
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En temperaturas menores a 10°C, la vida util aumenta de 2 a 3 veces.
Recomendamos revisar ocasionalmente los alimentos almacenados. Las etiquetas autoadhesivas que indican
el contenido y la fecha de secado garantiza su control durante el almacenamiento.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Desconecte el cable de alimentacién del tomacorriente antes de la limpieza o cualquier otra manipulacién
con el deshidratador. Limpie el artefacto con un pafo levemente humedecido. Puede limpiar las bandejas
individuales y la cubierta del deshidratador con un liquido comun para lavavajillas. La abertura de ingreso
de aire (rejilla) sobre el motor debe estar bien limpia, libre para el acceso de aire. En caso de que el polvo o la
suciedad obstruyan la rejilla, limpiela con un cepillo o con una aspiradora. Nunca enjuague ni sumerja la base
en agua corriente.

No utilice esponjas duras ni polvos limpiadores. No sumerja el artefacto ni el cable en agua.

SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Causa Solucién

El motor no funciona. | Enchufe insertado de manera Revise la conexion del tomacorriente.
incorrecta en el tomacorriente.

El tomacorriente no tiene energia. | Revise el voltaje, por ej., utilizando otro

artefacto.
Cable de alimentacién dafado. Héagalo probar y reparar en un centro de
servicios autorizado.
El motor funciona, pero | Activacion del fusible térmico Desenchufe el cable de alimentacion el
el deshidratador no contra el sobrecalentamiento. tomacorriente. Permita que el artefacto
produce calor. se enfrie. Si el deshidratador no comienza

a calentar luego de enfriarlo, comuniquese
con un centro de servicios autorizado.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Voltaje nominal: 220-240 V~ 50/60 Hz
Potencia de entrada nominal: 250 W
Nivel de ruido: < 20 dB

USO Y ELIMINACION DE LOS DESECHOS

Papel para envolver y cartén corrugado: entregar a una chatarreria. Plastico de embalaje, bolsas de polietileno, elementos
plasticos: arréjelos en los recipientes para reciclaje de plasticos.

ELIMINACION DE LOS PRODUCTOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Eliminacion de equipos eléctricos y electronicos (valido en los paises miembros de la Union Europea

y otros paises europeos con un sistema implementado de reciclaje)

El simbolo representado en el producto o en el embalaje significa que el producto no sera tratado como desecho

domeéstico. Entregue el producto en el sitio especifico para reciclaje de equipos eléctricos y electrénicos. Evite los

efectos negativos en la salud humana y en el medioambiente reciclando apropiadamente su producto.

El reciclaje contribuye a la preservacion de los recursos naturales. Para mas informacién acerca del reciclaje de ]
este producto, consulte a su autoridad local, organizacién de procesamiento de desechos domésticos o en la 08/05
tienda donde comprd el producto.

Este producto cumple con los requisitos de la directiva de la UE acerca de la compatibilidad
electromagnética y seguridad eléctrica.

Se reservan cambios en el texto y parametros técnicos.
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PUUVILJAKUIVATI

OHUTUSJUHISED

Tutvuge pohjalikult ning sdilitage edaspidiseks kasutamiseks!

Hoiatus: Kadesolevas juhendis kirjeldatud ohutusabinéud ja
ohutusjuhised ei hélma koiki véimalikke tingimusi ja olukordasid.
Kasutaja peab teadvustama, et terve modistus, tahelepanu ja
ettevaatus on faktorid, mida ei saa toodetesse integreerida. Seet6ttu
peab seadme kasutamise ajal nende teguritega arvestama. Me ei
vastutata lahetamisel, mittenduetekohasest kasutamisest, toitepinge
kodikumisest voi seadme mistahes osade vahetamisest voi muutmisest
pohjustatud kahjude eest.

Tulekahju  voi  elektrilodgi  riski  drahoidmiseks rakendage
elektriseadmete kasutamisel pohilisi ettevaatusabindusid, sealhulgas
alljargnevaid:

1. Veenduge, et toitevorgu pinge vastab seadme andmesildil
ndidatud pingega ning, et pistikupesa on noduetekohaselt
maandatud. Pistikupesa tuleb paigaldada vastavalt kehtivatele EL
elektrieeskirjadele.

2. Arge kasutage toidukuivatit, kui seade véi selle toitejuhe on
kahjustatud. Koik remondid, sealhulgas toitejuhtme asendused,
peab teostama vastavas teeninduskeskuses! Arge eemaldage
seadme kaitsekatteid, see voib pohjustada elektrilooki!
Kontrollige seadet ja toitejuhet regulaarselt enne kasutamist.

3. Elektriloogist pohjustatud vigastuse arahoidmiseks kaitske seadet
otsese paikesevalguse eest, kokkupuutumise eest veega ja teiste
vedelikega. Arge peske seadet kunagi ndudepesumasinas!

4. Arge kasutage toidukuivatit vilistingimustes véi niisketes
keskkondades. Arge puudutage toitejuhet niiskete katega.
Elektril6ogi oht.

5. Arge kasutage toidukuivatit tuleohtlike esemete liheduses voi
nende all, nditeks kardinate laheduses. Seadme to6tamise ajal
voivad toidukuivati lahedal asuvate pindade temperatuurid olla
tavaparasest korgemad. Asetage toidukuivati teistest esemetest
eemale nii, et tagada seadme nouetekohaseks tootamiseks piisav
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6huringlus. Arge katke kinni seadme avasid, see véib pdhjustada
seadme Ulekuumenemise.

6. Arge paigutage midagi kuivati peale ning érge liigutage seda enne
taielikku mahajahtumist.

7. Kuivati on ettenahtud ainult toiduainete kuivatamiseks, arge pange
kuivatisse korvalise esemeid (naiteks paberit, plastikut) ning arge
hoidke selle sees midagi.

8. Arge jatke Uihendatud toitejuhtmega toidukuivatit jarelevalveta.
Enne hoolduse teostamist Uihendage toitejuhe toitevorgust lahti.
Toitevorgust lahtiihendamisel drge tommake toitejuhtmest.
Toitevorgust lahtiihendamisel tommake pistikust.

9. Arge laske toitejuhtmel kokku puutuda kuumade pindadega ning
arge paigutage seda teravatele servadele.

10.Arge jatke todtavat toidukuivatit jarelevalveta.

11.Arge kasutage ilma tlemise osata toidukuivatit. Ainult selle osaga
tagatakse nduetekohane 6hu jaotus labi eraldiasetsevate riiulite.
Alati kasutage koigi viie riiuliga kuivatit, isegi siis, kui moni riiul jaab
tuhjaks.

12.Erilist tahelepanu poorake toidukuivati kasutamisel laste laheduses.
Arge lubage lastel kasutada seadet jarelevalveta, kaitske neid
elektril6ogi riski eest, seade ei ole manguasi. Valtige toitejuhtme
rippumist.

13.Arge paigutage toidukuivatit kuumale pinnale ning drge kasutage
seda kuumusallika (naiteks elektripliit, ahi, radiaator, pliit) ldheduses.

2l 14.Kuna see on otseses kokkupuutes toiduainetega, siis hoidke seda
kogu aeg puhtana!

15.Seadme soovitatav tddaeg on maksimaalselt 40 tundi.

16.Seade ei ole ettenahtud kasutamiseks aegreleedega vo6i muude
kaugjuhtimissusteemidega.

17.Kasutage ainult tootja poolt soovitatud tarvikuid, vastasel juhul
voib garantii kaotada kehtivuse.

18.Kasutage seadet ainult vastavalt selle kasutusjuhendi juhistele.
Toidukuivati on ettenahtud kasutamiseks ainult koduses
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majapidamises. Valmistaja ei vastuta seadme mittenduetekohasest
kasutamisest pohjustatud kahjustuste eest.

19.Seadetonlubatud kasutada tile 8 aasta vanustel lastel javahendatud
fllsiliste voi sensoorsete voimetega isikutel, kui nad on jarelevalve
all voi kui neile on selgitatud seadme ohutut kasutamist ning nad on
teadlikud seadme kasutamisega seotud potentsiaalsetest riskidest.
Arge lubage lastel seadmega mangida. Lastel on keelatud teostada
seadme puhastamist ja hooldamist, valja arvatud siis, kui nad on
8-aastased vOi vanemad ning on vanemate jdrelevalve all. Hoidke
alla 8-aastaseid lapsi seadmest ja selle toitejuhtmest eemal.

Do not immerse in water! - Arge sukeldage vette!
KUIVATAMINE

Kuivatamine on toiduainete sdilitamise ks kdige vanematest meetoditest. Toiduained sisaldavad rohkem
voi véhem vett, mis kuivatamise kdigus eemaldatakse. Samal ajal eemaldatakse ka hallituse ja madanemise
kasvuala. Kuivatatud toiduaineid on véimalik pdrast nduetekohast kuivatamist ja heades hoiutingimustes
hoidmist sdilitada mitmeid aastaid. Niiskuse eemaldamine toiduainetest kontsentreerib I6hnatihendid,
mis muudab toiduained maitsvamaks. Toiduained sdilitatakse looduslikul viisil sdilitusaineid kasutamata.
Kuivatamise kdigus vitamiinid ja mineraalained sdilivad. Isegi kui konserveerite voi kiillmutate toiduaineid, siis
suurendab kuivatamine puuviljade, seente, Urtide ja teede sailitamise voimalusi ning rikastab Teie kulinaarseid
teadmisi. Meie geograafilistes tingimustes on toiduainete kuivatamine pdikese kdes vaga ebatéendoline.
Kui kuivatate toiduaineid selleks mitteettendhtud elektri-vdi gaasiahjus, siis ebapiisava 6huringluse téttu
toiduained ,higistavad’, mahl tilgub maha ning toiduained kleepuvad riiuli kiilge. Lisaks sellele on ahju
kérbenud mahlast raske puhastada.

Teie uus toidukuivati on tanu flisikale pohinevale siisteemile kiirem ja oluliselt efektiivsem. Riiulitele
paigutatud toiduainetest niiskuse eemaldamiseks kuumutatakse ja jaotatakse dhuvool parast sissevottu
Uhtlaselt. Niiske 6hk suunatakse valja kuivati kaanes asuvate avade kaudu. See stisteem vdimaldab kuivatada
koikidel tasemetel, kuid kogu kuivati sisu Uihtlaseks kuivatamiseks on vajalik muuta riiulite jarjekorda, kuna
koige intensiivsem kuivamine toimub alumisel tasemel. Vahetult enne kuivatamisprotsessi ldppu on soovitatav
kontrollida kuivatamise kvaliteeti visuaalselt ja katsudes. Vastavalt Teie soovile on véimalik toiduained vélja
sorteerida ning suurendada kuivatamisaega.

KASUTUSJUHISED

Kuivatatavad puu-ja juurviljad peavad olema vérsked ja tdiesti valminud. Vananenud, muljutud ja madala
kvaliteediga puuviljadest ei ole véimalik saada hea kvaliteediga kuivatatud toiduaineid. Valmimata puuviljad
kaotavad vérvi ja I6hna, mida ei ole véimalik kuivatamisega parandada. Ulekiipsenud puuviljad on kuivad ja
puised voi pehmed ja pudedad. Kuivatage toiduaineid varsketena, digel ajal ning samaaegselt. Puuviljade
puhastamiseks ning kemikaalide eemaldamiseks puhastage ning peske puuviljad enne kuivatamist. Vaadake
puuviljad Ule ning eemaldage riknenud, hallitanud véi kahjustatud puuviljad, vastasel juhul véib kogu partii
rikneda. Pidage meeles, et kuivatamise ajal tunnete kuivatavate puuviljade aroome, mis ei pruugi kdikidele
meeldida.

Enne esmakordset kasutamist:
1. Eemaldage kuivatist kogu pakkematerjal.
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2. Asetage kuivati stabiilsele ja kuumuskindlale alusele, eemale teistest kuumuseallikatest. Aluspinna
valimisel arvestage sellega, et kuivatamise ajal ei saa kuivatit liigutada. Aluspind peab taluma kuivati kaalu
koos sisuga. Kuivati nduetekohaseks tootamiseks peab selle imber olema vahemalt 15 cm vaba ruumi.

3. Pange uus kuivati kokku ning laske sellel ilma toiduaineteta to6tada umbes 30 minutit. Seejdrel oodake
kuni kuivati jahtub maha. Peske kuivati riiulid ja kaas sooja veega ning plihkige kuivati aluse viliskiilg
niiske lapiga puhtaks.

KUIVATUSPROTSESS

1. Enne kuivatamist peske ja kuivatage kdik toiduained. Kuivatamiseks valige valja ainult kahjustamata
toiduained, kahjustatud kohad Idigake valja. Eemaldage puuviljadest kivid ja siidamikud. Ettevalmistatud
puuviljad peavad olema kiipsenud, kuid mitte tleklpsenud.

2. Kuivamisprotsess on Uhtlasem, kui viilutate toiduained Uhtlase paksusega viiludeks (umbes 0,6 cm).
Ohukesed viilud kuivavad kiiremini, kuid pidage meeles, et kuivamisprotsess vahendab markimisvaarselt
nende modétmeid. Paigutage koorimata puuviljad koorega allapoole, 16igatud poolega (lespoole.
Paigutage ebalihtlase kujuga puuviljad koorega kiilje peale, mitte Idigatud kiilje peale. Jaotage juurviljad
Uhtlaselt Ghte kihti. Kuivatage Urte vdga ettevaatlikult. Eemaldage ainult vars ning drge neid rohkem
tlkeldage. Kokkukleepumise drahoidmiseks tuleb lehtedega Urte kuivatamise ajal pdorata.

3. Jaotage tuikid kuivati riiulil Ghtlaselt, arge asetage neid Uksteise peale ning drge jatke tksikute tiikkide
vahele vahesid. Vajaliku 6huringluse tagamiseks kasutage umbes 85% iga kuivati riiuli pindalast.

Markus:

Ménede puuviljade pruunistamise &drahoidmiseks soovitame puuvilju eeltéédelda, sukeldades need
1 teelusikatdiest sidrunimahlast ja Uhest tassist veest koosnevasse lahusesse ning seejarel kuivatada
paberrétikul. Sidrunimahla voib asendada ananassimahlaga voi tavapdraselt kdttesaadava C-vitamiiniga.
Ménedel puuviljadel on looduslik kaitsekiht, nditeks viigimarjad, ploomid, viinamarjad, mustikad, jne.
Sukeldage need 1-2 minutiks keevasse vette, seejdrel laske nérguda ning sukeldage kohe kiilma vette ning
kuivatage. Viilutage ning kuivatage. Koore poorid avanevad ning kuivamine kiireneb.

BlanSeerimine

Enamikke toiduaineid peab enne kuivatamist blanseerima. Blanseerimine takistab t66deldud toiduainete
valimuse ja maitse muutumist. See on puu-ja juurviljade lihiajaline (1-5 minutit) kérvetamine voi keetmine.
Paigutage ettevalmistatud toiduained (nditeks porgandid, seller) traatvorku voi sbelale ning sukeldage
keevasse vette. Enne kuivatisse asetamist kuivatage toiduained péhjalikult.

Blanseerimine on sobivaks lahenduseks dunte, aprikooside, viigimarjade, nektariinide, virsikute, pirnide ja
ploomide varvi sailitamiseks. Tulemuseks on magusad suhkrustunud puuviljad. Nende meetodite efektiivsust
peab katsetama.

Puu-ja juurvilju saate leotada alljargnevates lahustes:

«  Vorreldes teiste meetoditega on sidruni-ja ananassimahla kasutamine toiduainete varvi sailitamiseks
looduslikuks viisiks.

«  Naatriumsulfit: See toode on kéttesaadav apteekides.

«  Sidrunihape ja askorbiinhape annavad toiduainetele ,C-vitamiini hapuka maitse”.

«  Blanseerimine keevas vees voi aurus

«  Blanseerimine mahlas aitab sailitada 6unte, aprikooside, viigimarjade, nektariinide, virsikute, pirnide ja
ploomide varvi. Tulemuseks on magusad suhkrustunud puuviljad.

4. Seadke vajalik kuivatamistemperatuur temperatuuri reguleerimisnupuga. Nouetekohase kuivatamise
tagamise minimaalseks riiulite arvuks on 5!

Toiduaine liik Soovitatav temperatuur
Lilled 35-40°C

Urdid 40°C
Klpsetatud toiduained 40-50°C
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Toiduaine liik Soovitatav temperatuur
Juurviljad 50-55°C
Puuviljad (6unad) 55-60°C
Puuviljad (pirnid) 55-60°C
Puuviljad (aprikoosid, virsikud, ploomid) 55-60°C
Liha, kala 65 -70°C

Kuivamistemperatuur on ligikaudne, see séltub viilude paksusest, toiduainete veesisaldusest ja teistest
faktoritest. Parima tulemuse saavutamiseks soovitame katsetada erinevaid seadistusi.

Lulitage On (sees) liliti asendisse 1.

Kuivati alumises osas asuvad riiulid on kuumema ja kuivama 6hu méjualas ning nendel asuvad toiduained
kuivavad kiiremini. Seetéttu on kuvamise ajal oluline vahetada riiulite asukohta (jaotage kuivamisaeg
kaheks osaks). Kuivatamise ajal, mis voib kesta kuni 24 tundi (koorega puuviljad - kirsid, ploomid)
vahetage Uhtlase kuivamise tagamiseks riiulite asukohta iga 3-4 tunni jarel). Vahetage riiuleid nii nagu
ndidatud joonisel ning podrake neid tGhtlase kuivatamise tagamiseks veerand poorde vorra kiiljele.

Kuivati kate ¢/~ Kuivati kate ™\ 7/~ Kuivati kate \

a b wWwn =
“NWHO
B = N0 W

Alus / \ Alus Alus

KAIVITAMINE POORAMINE POORAMINE

Enne toiduaine proovimist, eemaldage kuivatist peotdis toiduaineid ning laske neil méni minut jahtuda.
Kuum toiduaine véib vorreldes jahtunud toiduainega ndida pehmemana, niiskemana ja elastsemana.
Mikroorganismise arenemise ja riknemise darahoidmiseks peab toiduaine olema piisavalt kuiv. Kuivatatud
toiduaine peab olema kéva ja rabe. Kuivatatud toiduaine vdib olla vinstke ja elastne. Kodus kuivatatud
puuviljad peavad olema kuivatatud pikemaks sdilitamiseks vorreldes kaubanduses kattesaadavate
kuivatatud puuviljadega.

Puuviljad - elastsed

Toiduained - kuivad, rabedad
Seened - vintsked kuni rabedad
Urdid — muredad

8. Pdrast kuivatamisprotsessi [dppu lulitage kuivati vélja ning Ghendage toitejuhe toitevorgust lahti.

Monede toiduainete kuivatamise tabel

Puuvili
Liik Ettevalmistamise meetod Eriettevalmistus Kuwus‘e k‘atse, Kuwanjlsaeg
pealispind tundides
Ounad 16igake vqud:eks voi ringideks, jah elastne 4-15
eemaldage stidamik
Aprikoosid 16igake pooleks voi neljaks jah elastne 8-36
Vérske ananass koorige ja viilutage ringideks - elastne 6-36
Konserveeritud ananass | viilutage, kuivatage - vintske 6-36
Kiipsed banaanid 16igake 4 mm paksusteks
Umarateks viiludeks voi 4 mm - rabe, krobe 5-24
paksusteks ribadeks
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Liik Ettevalmistamise meetod Eriettevalmistus Kulvus'e k'atse, Kulvan3|saeg
pealispind tundides
Pirnid eemaldags sutl.damlk, |6igake jah elastne, vintske 5.4
pooleks voéi viiludeks
Maasikad l6igake pooleks, vdikesed tervelt jah mitte kastesed 5-24
Ploomid pooled véi terved, kiviga voi ilma - elastne 5-24
Viinamarjad sisseloikega, eelistatult B elastne, vintske 6-36
seemnevaba sort
Kirsid terved, kividega - vintske 6-36
Virsikud kiipsenud jah elastne, vintske 5-24
Tsitruselised viilutatud véi eraldi, koor B elastne 6-36
ribadena I6hna tugevdamiseks
Rabarber kasutage ainult noori varsi, parast
pesemist 16igake 3 cm suurusteks jah mitte kastesed 4-16
tlkkideks
Juurviljad
Liik Ettevalmistamise meetod Blans.eerlfmne, Ku|vus.e k.atse, Kulvan:usaeg
minutid pealispind tundides
Maapirnid puhastage, I6igake pooleks 2-4 rabe 4-12
Spargel koorige, terved véi I1digatud R R
2 cm suurusteks tiikkideks 23 rabe 8-36
Oad (rohelised) Ionlga‘k-e maha otsad, viilutage 34 rabe 4-14
poigiti
Spargelkapsas I6igake tlkkideks, leotage pool 3-4 supilusikat
) s s rabe 5-15
tundi soolavees aadikat
Lillkapsas I0|ga‘ke tukkideks, leotage pool 3—4“s'lAjp‘|Iu5|kat vintske 515
tundi soolavees aadikat
Kahar peakapsas, puhastage ning viilutage 2-3 minutit aurus vintske 412
kapsas ribadeks
Porgandid viilutage diagonaalselt voi risti 2-3 vintske 4-12
Sellerijuur Umarad viilud 2-3 rabe 4-12
Kurgid 1 c¢m paksused timarad viilud - vintske 4-14
Sibulad, porrulaugud | tmarad viilud - vintske 4-10
Urdid eemaldage vars, kuid drge _ rabe 25
purustage
Seened v!!lutage pooleks voi imarateks B rabe 46
viiludeks

Koik tabelis ndidatud ajad on ainult soovituslikud, need vdivad séltuvalt toiduainete omadustest oluliselt

erineda.

NOUANDED JA SOOVITUSED

Puuvilju saab tarbida kuivatatult. Kuid neid saab kasutada ka erinevate retseptide koostisosadena. Kui soovite
kasutada kuivatatud puuvilju sarnaselt varskete puuviljadega, siis peate neid pehmendama, see tdhendab, et
tagastama kuivatamisel eraldatud niiskuse. Leotage soovitud koguses puuvilju umbes 4 tunni jooksul (mida
lihem aeg, seda parem) samas koguses vees (nditeks Uks tass puuvilju thes tassis vees — mida vahem, seda
parem). Seejarel saate retseptides kasutada puuvilju sarnaselt vérskete puuviljadega. Varajased ploomid on
madala suhkrusisaldusega ning seega ei ole kuivatamiseks sobivad.

Enne juurviljade kasutamist toiduvalmistamisel, soovitame neid leotada. Naiteks tiks tass kuivatatud juurvilju
lihes tassis vees. Arge kasutage vett rohkem kui on vaja toidu valmistamiseks. Arge laske pehmendatud
juurviljadel enne jargnevat kasutamist liiga kaua seista. Juurviljade valmistamisaeg on sama mis kilmutatud
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juurviljadel. Enne suppide valmistamist ei ole vaja juurvilju pehmendada. Suppides, kastmetes ja salatites
kasutatavate kuivatatud juurviljade suurust on voéimalik kodgiseadmete abil vahendada. Piireesuppide,
kastmete ja lastetoitude valmistamiseks on véimalik kasutada jahvatatud kuivatatud juurvilju. Arge siilitage
jahvatatud juurvilju rohkem, kui suudate kasutada 1 kuu jooksul, kuna juurviljad ei talu pikemaajalist sailitamist.
Loomulikult saate pehmendatud juurvilju ja varskeid juurvilju segada ja kasutada. Pipraid saab jahvatada voi
pulbristada ning edaspidiseks kasutamiseks sailitada 6hukindlas purgis.

Seeni (nagu juurvilju) saab leotada ning kasutada sarnaselt varskete seentega. Suppides ja kastmetes
kasutamiseks saate seeni jahvatada.

Urdid ei vaja lisaté6tlust, vélja arvatud purustamist véi jahvatamist véi kévade osade eemaldamist.

Retseptid leiate veebisaidil www.ecg-electro.eu

KUIVATATUD TOIDUAINETE SAILITAMINE

Enne sdilitamist laske toiduainetel tdielikult maha jahtuda (vastasel juhul véivad nad rikneda). Enne
pikemaajalist sailitamist oodake umbes 1 nddal. Pakkige kuivatatud toiduained vdikeste kogustena nii, et parast
avamist saate dra kasutada kogu pakendi. Sdilitage kuivatatud toiduaineid korduvsuletavates purkides (drge
kasutage plastmahuteid) voéi riidest voi paberist kottides. Kuivatatud toiduainete sdilitamiseks sobivad vaga
hasti konserveerimiskilega ja vaakumpumbaga kotid. Kuivatatud toiduaineid saab sdilitada toatemperatuuril.
Kuid kdige paremad on kuivad, jahedad ja pimedad kohad.

Temperatuuridel alla 10 °C pikeneb sailitusaeg 2 korda.

Soovitame aeg-ajalt sailitatavaid toiduaineid kontrollida. Pakendi sisuga ja kuivamisajaga isekleepuvad sildid
tagavad sdilitamistingimustest llevaate saamise.

HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Kuivati puhastamisel voi mistahes muude kuivatiga seotud toimingute korral ihendage toitejuhe toitevorgust
lahti. Puhaste seadet kergelt niisutatud lapiga. Uksikuid riiuleid ja kuivati katet vdite puhastada tavalise
noéudepesuvedelikuga. Mootori 6hu sissendava (vore) peab olema tdiesti puhas ning tagama 6hu vaba
juurdepéaasu. Juhul kui mustus véi tolm ummistab vére, siis puhastage seda harja véi tolmuimejaga. Arge
sukeldage alust vette ning drge loputage seda kunagi jooksva vee all.

Arge kasutage karedaid kdsnasid véi puhastuspulbrit. Arge sukeldage seadet véi toitejuhet vette.

VEAOTSING
Probleem Pohjus Lahendus
Mootor ei to6ta. Pistik on halvasti ihendatud Kontrollige pistiku ihendust.
pistikupesasse.
Toitevérgus puudub pinge. Kontrollige pinget, néiteks kasutades muud
seadet.
Toitejuhe on kahjustatud. Kontrollige ja remontige kahjustatud
toitejuhet volitatud teeninduskeskuses.
Mootor tootab, kuid Ulekuumenemise termokaitse on | Uhendage toitejuhe toitevérgust lahti.
kuivati ei tooda soojust. | aktiveerunud. Laske seadmel maha jahtuda. Kui kuivati
parast mahajahtumist ei kdivitu, siis
podrduge volitatud teeninduskeskusesse.
TEHNILISED ANDMED

Nimipinge: 220-240 V~ 50/60 Hz
Nimivoéimsus: 250 W
Muiratase: < 20 dB
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KASUTAMINE JA KASUTUSEST KORVALDAMINE

Pakkepaber ja lainepapp - viige jadtmejaama. Pakkekiled, PE kotid, plastist osad - visake plasti ringlussevotu konteineritesse.

TOOTE KASUTUSEST KORVALDAMINE TOOEA LOPUS

Elektri- ja elektroonikaseadmete kasutusest korvaldamine (kehtib EL-i liikmesriikides ja teistes Euroopa

riikides, kus rakendatakse ringlussevétusiisteemi)

Naidatud siimbol tootel voi pakett tdhendab, et toodet ei tohiks kdidelda nagu olmejadtmeid. Viige toode

elektri-ja elektroonikaseadmetele ettendhtud ringlussevotupunkti. Véltige vdimalikke negatiivseid mojusid

inimese tervisele ja keskkonnale, tagades oma toote korraliku ringlussevétu.

Ringlussevétt aitab séilitada loodusvarasid. Lisateavet selle toote ringlussevotu kohta saate oma kohalikust I
omavalitsusest, olmejaatmete kaitlemise ettevottest voi poest, kust te toote ostsite. 08/05

See toode vastab Euroopa Liidu elektromagnetilise Uhilduvuse ja elektriohutuse direktiivi c €
nouetele.

Teksti ja tehniliste parameetrite muutmise 6igused on reserveeritud.
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VAISIY DZIOVINTUVAS

SAUGOS INSTRUKCIJOS
Atidziai perskaitykite ir iSsaugokite pasinaudojimui ateityje!

Ispéjimas: Siame vadove nurodytos saugos priemonés ir instrukcijos
neapima visy galimy salygy ir situacijy. Naudotojui butina suprasti,
kad bendrasis principas, atsargumas ir prieziura yra veiksniai, kuriy
negalima integruoti j jokj produkta. Todél, naudodamasis ar dirbdamas
Siuo prietaisu, naudotojas turi uztikrinti, kad Siy veiksniy yra paisoma.
Mes nesame atsakingi dél zalos, kurj jvyko gaminio atvezimo metu, dél
netinkamo jo naudojimo, jtampos svyravimy arba kurios nors prietaiso
dalies pakeitimo ar modifikavimo.

Kad iSvengtuméte gaisro arba elektros smugio, visuomet,
naudodamiesi elektros prietaisais, vadovaukités pagrindinémis
atsargumo priemoneémis, jskaitant:

1. |sitikinkite, kad elektros lizdo jtampa atitinka ant prietaiso etiketés
nurodyta jtampos verte, ir kad lizdas tinkamai jzemintas. Elektros
lizdg butina jrengti vadovaujantis galiojanciais elektros darby
kodeksais pagal EN.

2. Nenaudokite maisto dziovintuvo, jei pazeistas prietaisas arba jo
maitinimo laidas. Bet koks remontas, jskaitant laido pakeitima,
turi bati atliekamas profesionalios techninés prieziuros centre!
Nenuimkite prietaiso apsauginiy dangciy dél elektros smugio
rizikos! PrieS§ naudojima reguliariai tikrinkite prietaisq ir
maitinimo laida.

3. Nelaikykite prietaiso saulékaitoje, saugokite nuo tiesioginio
kontakto su vandeniu ir kitais skysciais, kad iSvengtuméte galimo
susizalojimo elektros smugiu. Niekada nedékite j indaplove!

4. Nenaudokite vaisiy dziovintuvo lauke arba drégnoje aplinkoje.
Nelieskite maitinimo laido Slapiomis rankomis. Elektros smugio
rizika.

5. Nenaudokite vaisiy dziovintuvo 3alimais degiy objekty arba po
jais, pvz., arti uzuolaidy. PavirSiy temperatira 3alimais maisto
dzZiovintuvo jo veikimo metu galibati aukStesné neijprasta. Statykite
vaisiy dziovintuva atokiau nuo kity objekty, kad uztikrintumeéte
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laisvg oro cirkuliavima tinkamam jo eksploatavimui. Neuzdenkite
prietaiso angy, nes prietaisas gali perkaisti.

6. Nedékite jokiy objekty ant dziovintuvo virsaus ir nejudinkite jo kol
prietaisas visapusiskai neatauso.

7. Dziovintuvas yra skirtas tik maisto dziovinimui, nedékite nieko
kito j dZiovintuvo vidy (pvz., popieriaus, plastiko) ir nieko viduje
nelaikykite!

8. Rekomenduojame nepalikti vaisiy dZiovintuvo be prieziuros, kai
prijungtas jo maitinimas. Atjunkite maitinimo laidg nuo elektros
lizdo pries$ atlikdami technine apzilrg. Netraukite laido i$ elektros
lizdo trakteléjimo veiksmu. Atjunkite laidg nuo elektros lizdo,
sueme uz kistuko.

9. Neleiskite maitinimo laidui prisiliesti prie karsty pavirsiy arba
persilenkti uz astriy kampuy.

10.Veikimo metu nepalikite maisto dZiovintuvo be priezitros.

11.Nenaudokite dziovintuvo, jei nuimta jo virSutiné dalis. Tik Si dalis
uztikrina tinkamga oro paskirstyma tarp atskiry lentynéliy. Visada
naudokite dziovintuva su visomis 5 lentynélémis, net jei ir kai kurios
jy dziovinant maistg turi likti tuscios.

12.Bukite démesingi, kai maisto dziovintuvg naudojate ten, kur
yra vaiky. Niekada neleiskite vaikams patiems tvarkyti prietaiso,
saugokite juos nuo elektros smugio rizikos, kadangi prietaisas - tai
ne Zaislas. Blkite atsargus, kad maitinimo laidas nepalikty kyboti.

13.Nestatykite maisto dziovintuvo ant kar$to pavirSiaus bei
nenaudokite jo 3alimais Silumos 3altinio (pavyzdziui, kaitlentes,
krosnelés, radiatoriaus, orkaités).

_LT| 14.Butina §j prietaisg laikyti visuomet Svary, nes pastarasis turi tiesioginj
kontaktg su maistu!

15.Rekomenduojamas prietaiso eksploatacijos laikas yra daugiausia
40 valanduy.

16.Prietaisas néra skirtas naudoti su laikmacdiais ar kitomis nuotolinio
valdymo sistemomis.

17.Naudokite tik gamintojo patvirtintus priedus, nes kitaip rizikuojate
negauti garantinés priezilros.
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18.Naudokite prietaisg tik pagal Siame vadove apradytas instrukcijas.
Sis maisto dziovintuvas skirtas tik naudojimui namuose. Gamintojas
neatsako uz bet kokig Zalg, atsiradusia dél netinkamo Sio prietaiso
naudojimo.

19.Siuo prietaisu gali naudotis 8 ir vyresnio amziaus vaikai, Zmonés su
fizine ir psichine negalia, jei juos prizidri kitas Zmogus arba jie buvo
iSmokyti, kaip naudotis prietaisu saugiai ir supranta potencialia
rizikg. Vaikams negalima leisti zaisti su Siuo prietaisu. Vaikams
neleidZziama atlikti Sio prietaiso valymo ar techninés priezitros
darbo, nebent jiems 8 ir daugiau mety bei yra priziarimi. Jaunesni
nei 8 mety vaikai turéty laikytis atokiau $io prietaiso ir jo maitinimo.

Do not immerse in water! - Nemerkti j vandenj!

DZIOVINIMAS

Dziovinimas - yra vienas i$ seniausiy maisto konservavimo metody. Maisto produkto sudétyje yra daugiau ar
maziau vandens, kuris pasalinamas dziovinimo proceso metu. Tuo paciu metu pasalinama pelésiy ir puvimo
baterijy dauginimosi terpé. Tinkamai atlikus dZiovinima ir geromis salygomis, isdZiovintus maisto produktus
galimaislaikyti nesugedusius iki keleto mety. Pasalinus drégme, suaktyvéja aromatiniai junginiai, todél maistas
tampa skanesniu. Konservavimas atliekamas naturaliu badu, nenaudojant konservanty. Neprarandami
vitaminai ir mineralai. Net jei ir naudojate maista skardinése arba 3aldyta, dZiovinimas suteiks Jums daugiau
galimybiy sandéliuoti vaisius, darzoves, grybus, Zoleles ir arbatzoles, ir tai praturtins Jasy Zinias apie maisto
ruosa. Masy geografinémis salygomis, maisto dziovinimas sauléje yra labiau atsitiktinis. DZiovinant maistg
elektrinéje arba dujinéje orkaitéje, kuri néra tam skirta, maistas ,prakaituoja” dél sumazéjusios oro cirkuliacijos,
i$ jo lasa sultys, ir maistas pridega prie kepimo skardos. Be to, pridegusiais maisto sultis labai sunku nusveisti
nuo orkaités.

Jusy naujasis maisto dziovintuvas yra greitesnis ir daug veiksmingesnis dél fizikiniais duomenimis grindziamos
sistemos. Po jleisties oro srautas tolygiai jkaista ir pasiskirsto tam, kad pasalinty drégmés turinj i$ maisto
produkto, paruosto ant kiekvienos lentynéliy. Drégnas oras iStraukimas per angas, esancias dziovintuvo
dangtyje. Si sistema leidzia dZiovinti keliais lygmenimis, ta¢iau, kad maisto turinio dZiovinimas vykty tolygiai
visame dzZiovintuve, batina keisti lentynéliy tvarka, kadangi pats intensyviausias dziovinimas vyksta apatiniame
lygyje. Tik pasibaigus dziovinimo procesui, rekomenduojame vizualiai ir prisilietimu patikrinti dZiovinimo
kokybe. Jei nuspresite, jmanoma israsiuoti maista ir prailginti dziovinimo trukme. E

NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS

Dziovinimui tinkami vaisiai ir darzovés turi bati 3viezi ir visiskai prinoke. Jei dziovinami vaisiai yra pasene,
suminkstéje, prastos kokybés, gauti kokybisko dZiovinto vaisiaus nepavyks. Neprinoke vaisiai neturi spalvos
ir skonio, ko dZiovinimo procesas pagerinti nepadés. Pernokes vaisius yra kietas ir sumedéjes arba minkstas
ir istizes. Dziovinkite savalaikj Sviezig maista ir tuo paciu metu. Pries dZiovinimg nuplaukite vaisiy taip, kad
jis baty 3varus ir pasisalinty chemikalai. Apziarékite vaisius ir tuos, kurie sugede, supeléje ar kitaip pazeisti
iSmeskite, nes priesingy atveju jie gali sugadinti visg ruosinj. Nepamirskite, kad dziovinimo proceso metu Jus
pajusite dZiovinamo maisto kvapa, kuris néra kiekvienam Zzmogui malonus.

PriesS naudojima pirmajj karta:
1. Nuimkite visas pakavimo medziagas nuo dziovintuvo.
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2. Pastatykite dZiovintuva ant stabilaus, karsciui atsparaus pavirsiaus, atokiau nuo Silumos saltiniy. Pasirinkite
pavirsiy, atsizvelgdami j faktg, kad dziovinimo metu prietaiso nereikés perkelti j kita vietg. Pavirsiaus
apkrovos galia turi atitikti dziovintuvo svorj, jskaitant ruosiama turinj. Bent 15 cm laisva tarpa reikia palikti
aplink prietaisa, kad baty uztikrintas tinkamas dziovintuvo veikimas.

3. Surinkite naujg dziovintuvg ir paleiskite jj be maisto mazdaug 30 minuciy. Tada palaukite kol dziovintuvas
ataus. Nuplaukite dziovintuvo lentynéles ir dangtj Siltu vandeniu bei drégna sluoste nusluostykite
pagrindo isorine dalj.

PROCEDURA

1. Nuplaukite ir iSdZiovinkite maista prie$ paruosdami jj dziovinimui. DZiovinimui iSrinkite tik nesugadintus
maisto produktus, pazeistas sritis nupjaukite. I$ vaisiy iSimkite kauliukus ir Serdis. Paruostas vaisius turi bati
prinokes, bet ne pernokes.

2. Jei supjaustysite maista vienodais griezinéliais (apie 0,6 cm), dZiovinimo procesas bus tolygus. Ploni
griezinéliai greic¢iau dziva, taciau nepamirskite, kad dziovinimo procesas Zenkliai sumazina jy dydj.
Nenulupta vaisiy dékite Zieve Zemyn, nupjautajag puse j virsy. Nevienodos formos griezinélius sudéliokite
Zievés puse, o ne pjlvio puse. Darzoves paskirstykite tolygiai vienu sluoksniu. Zolelés dziovinkite labai
nedaug. Nulauzkite stiebelj, o dar labiau nesmulkinkite. DZiovinimo metu turite apsukti lapuotasias
zoleles, siekiant iSvengti SGsniavimo.

3. Paskirstykite turinj tolygiai ant dZiovintuvo lentynélés, nedékite gabaly vieno ant kito ir palikite tarpelius
tarp atskiry gabaly. Kad uztikrintuméte tinkama oro cirkuliavima, padenkite apie 85% dziovintuvo
lentynélés.

Pastaba:

Kad iSvengtuméte tam tikry vaisiy tipy parudavimo, rekomenduojame prie$ dZiovinima apdoroti vaisius,
pamirkant juos 1 arbatinio Saukstelio citrinos sul¢iy vandens puodelyje tirpale, ir po to nusausinant popierinius
ranksluosciu. Citrinos sultis galite pakeisti ananasy sultimis arba daZniausia naudojamu vitaminu C. Kai kurie
vaisiai turi nataralig apsaugine vasko danga, pavyzdziui, figos, slyvos, vynuogés, mélynés ir pan.

Imerkite juos 1-2 minutéms j verdantj vandenj, nupilkite vandenj ir i$ karto jmerkite j Salta vandenj, o po to
nusausinkite. Supjaustykite ir dziovinkite. Zievés poros atsiveria, ir dziovinimas paspartéja.

Blansiravimas

Pries dziovinima didziaja produkty dalj reikia blansiruoti. Blansiravimas neleidzia pakisti apdorojamy produkty
iSvaizdai ir skoniui. Tai trumpalaikis vaisiy ir darzoviy nuplikimas arba virinimas (1-5 minutes). Sudékite
ruosiamus produktus (pvz., morkas, saliera) j kiaurasamtj arba kostuvg ir jmerkite jj j verdancio vandens puoda.
Pries perkeldami j dZiovintuvg visapusiskai isdziovinkite.

Blansiravimas tinkamame tirpale padeda iSsaugoti obuoliy, abrikosy, figy, nektariny, persiky, kriausiy ir slyvy
spalva. Rezultatas - saldesnis, cukruotas vaisius. Svarbu iSbandyti $iy metody efektyvuma.

Vaisius ir darzoves galite mirkyti Siuose tirpaluose:

- Palyginus su kitais metodais, citriny ir ananasy sultys yra nattralus budas spalvai i$saugoti.

«  Natrio sulfitas: produkta maisto ruosai pirkite vaistinéje.

- Citrinos ir askorbo rugstis produktui suteikia ,vitamino C ragstumo pojatj”.

- Blansiravimas verdanciu vandeniu arba garais

- Blansiravimas sultyse padeda i$saugoti obuoliy, abrikosy, figy, nektariny, persiky, kriausiy ir slyvy spalva.
Rezultatas - saldesnis, cukruotas vaisius.

4. Temperatiros valdikliu nustatykite reikiama dziovinimo temperatira. Tinkamo dziovinimo uztikrinimui
maziausias lentynéliy skaicius yra 5!

Maisto tipai Rekomenduojama temperatira
Gélés 35-40°C

Zolelés 40°C

Tesla 40-50°C

Darzovés 50-55°C
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Maisto tipai Rekomenduojama temperatira
Vaisiai (obuoliai) 55-60°C
Vaisiai (kriausés) 55-60°C
Vaisiai (abrikosai, persikai, slyvos) 55-60°C
Mésa, Zuvis 65-70°C

Dziovinimo temperatdra yra tik apytikré, ji priklauso nuo griezinélio storio, vandens turinio maiste ir kity
veiksniy. Turite bandyti, kuri nuostata tinka Jums, kol busite patenkinti iSdZiovintais produktais.

5. Perjunkite jjungimo mygtuka j padét;j .

6. Dziovintuvo apatinéje dalyje esancios lentynélés yra labiau veikiamos Siltesnio ir sausesnio oro, todél
produktas isdzitva greic¢iau. Todél dZiovinimo metu svarbu keisti lentynéliy tvarka (padalinti dZiovinimo
laika j du pakeitimus). Dziovinimo metu, kuris gali trukti iki 24 valandy (nenulupty vaisiy - vy3nios, slyvos),
keiskite lentynéliy tvarka kas 3-4 valandas, kad uztikrintuméte tolygy dziovinima visame dziovintuve).
Keiskite lentynéles mazdaug taip, kaip parodyta paveikslélyje, ir pasukite jas j Song ketvirtj apsisukimo, kad
uztikrintuméte tolygy dziovinima.

Dziovintuvo /~ Dziovintuvo N\ /~ Dziovintuvo \
dangtis dangtis dangtis

abHwn =
= NW A
BO=NW

Pagrindas Pagrindas Pagrindas

PRADZIA PASUKIMAS PASUKIMAS

7. Pries patikrindami iSimkite saujele produkto i$ dziovintuvo ir leiskite jam atausti kelias minutes. Karstas
produktas atrodo minkstesnis, drégnesnis ir labiau lankstesnis nei atauses. Produktas privalo bati
pakankamai sausas, kad nesidauginty mikroorganizmai ir kad jis negesty. Dziovinti maisto produktai turi
bati kieti ir trapas. Dziovinti vaisiai turi buti panasuas j oda ir lankstas. Namuose dziovintas vaisius turi bati
dziovinamas ilgesniam sandéliavimo laikui negu dziovinti vaisiai i$ parduotuvés.

Vaisius — lankstus

Zalumynai - sausi, traps

Grybai - nuo panasaus j odg iki trapaus
Zolelés — trapios

8. ISjunkite dziovintuva po to, kai baigsite dziovinimo procesg, atjunkite prietaiso maitinima ir leiskite atausti.

Tam tikry dZiovinty maisto produkty lentelé

Vaisius
. - Spec. iSankstinis Sausumo testas, Dziovinimo
Rasis Paruosimo metodas . v .
apdorojimas pavirsius laikas val.

Obuoliai supjay.styt{ grlv§2|r1'ejlals.arba taip lankstus 4-15
apskritimais, iSimti Serd]

Abrikosai sup;gg;t}/tl skiltelémis arba taip lankstus 8-36
ketvirciais

Sviezias ananasas nuluptl. ir sypjaustytl B lankstus 6-36
apskritimais

Konservuotas supjaustyti, iSdziovinti _ panaius j oda 6-36

ananasas
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. - Spec. iSankstinis Sausumo testas, Dziovinimo
Rasis Paruosimo metodas . . .
apdorojimas pavirsius laikas val.
Prinoke bananai supjaustyti 4 mm apvaliais
griezinéliais arba 4 mm storio - trapus, traskus 5-24
juostelémis
Kriausés isSimti Serdj, perpjauti per puse . lankstus, panasus
IR taip X 5-24
arba grieznéliais iguma
Braskés perp}autl per puse, mazy taip nesudrékes 524
nepjaustyti
Slyvos pgrpjautl per puse arba gllktl _ lankstus 524
visg, su kauliuku arba be jo
Vynuogés ipjauti, pageidautina rasis be B lankstus, panasus 6-36
seklyciy iguma
Vysnios visos, su kauliukais - panasus j oda 6-36
Persikai gerai prinoke taip IanksFus, panasus 524
1guma
Citrusinis vaisius supjfal{stytl gngm‘nv(‘eh‘als arb‘a . _ lankstus 6-36
atskirti, nulupti réziais skoniui
Rabarbaras naudoti tik jaunus stiebus,
nuplovus supjaustyti 3 cm taip nesudrékes 4-16
gabaliukais
Darzovés
. . - . Sausumo testas, Dziovinimo
Rasis Paruosimo metodas Blansiravimas min. - .
pavirsius laikas val.
Artisokas nuvalyti, perpjauti pusiau 2-4 trapus 4-12
Sparagas nulupti, palikti visg arba
supjaustyti 2 cm gabaliukais 23 trapus 8-36
Pupos (Zalios) nuejau'q galus, perpjauti 3.4 trapus 4-14
kryzmai
Brokoliai pada!Iytl lhgabalus, F),S val. 3-4 arbatiniai
pamirkyti druskos ir vandens Y L 1 trapus 5-15
R Sauksteliai acto
tirpale
Ziedinis kopustas pada'lytl l'gabalus, 9,5 val. 3-4 arbatiniai o
pamirkyti druskos ir vandens e panasus j odg 5-15
. Sauksteliai acto
tirpale
Savojinis kopustas puplaup ||tsupJaustyt| 2-3 garuose panasus j oda 4-12
juostelémis
Morkos supjaustyti jstrizai arba isilgai 2-3 panasus j odg 4-12
Saliery $aknys apvalus griezinéliai 2-3 trapus 4-12
Agurkai 1 cm storio apvalis griezinéliai - panasus j odg 4-14
Svoguinas, porai apvalus griezinéliai - panasus j oda 4-10
Zolelés nulauZzti stiebelj, nesugrasti - trapus 2-5
Grybai pe-rpzjhauAt! pusiau arba apvaliais B trapus 46
griezinéliais

Visos lenteléje nurodytos laiko reiksmés yra tik rekomendacinés; jos gali skirtis priklausomai nuo produkto

savybiy.

PATARIMAI IR REKOMENDACIJOS

Dziovintus vaisius galima tiesiog sunaudoti. Taciau tai taip pat daugelio recepty sudedamoji dalis. Jei norite
naudoti dziovintus vaisius taip pat kaip Sviezius, turite vaisiy suminkstinti, o tai reiskia, kad turite grazinti
drégme, kuri buvo iki dziovinimo. |merkite reikiama vaisiy kiekj j mazdaug tokj pat vandens turj (pvz., j viena
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puodelj vandens - vieng puodelj vaisiy - maZziau vandens geriau) ir palikite vaisius pamirkti mazdaug 4 val.
(Siuo atveju trumpesné trukmé, taip pat geriau). Tada galite naudoti vaisius pagal tokius pat receptus kaip ir
Sviezius. Ankstyvosios slyvos turi maZziau cukraus, ir todél néra tinkamos dziovinimui.

Prie$ verdant rekomenduojame pamirkyti darzoves. Pvz., 1 puodelyje vandens 1 puodelj dziovinty darzoviy.
Maisto ruosai nenaudokite daugiau vandens negu reikia. Prie$ toliau panaudodami nepalikite suminkstinty
darzoviy stovéti per ilgai. Darzoviy virimo laikas yra toks pat kaip ir uzsaldyty. Néra batina minkstinti darzoviy
prie$ verdant sriuba. Naudojantis virtuviniais prietaisais jmanoma susmulkinti dziovintas darzoves pagal dyd;,
kurio reikia sriuboms, padazams ir salotoms. Ruosiant kremines sriubas, padazus, maistg kadikiams, geriausia
naudoti maltas dziovintas darzoves. Neprimalkite daugiau darzoviy nei sunaudotuméte per 1 ménesj, nes ilgai
sandéliuojant mazéja darzoviy patvarumas.

Be abejo, galite maisyti ir naudoti minkstintas darzove su Svieziomis. Paprikg galima sumalti arba sutrinti
i miltelius bei panaudojimui ateityje laikyti orui nepralaidziuose stiklainiuose.

Mes pamirkome grybus (kaip ir darzoves) bei naudojame juos kaip Sviezius. Sriuboms ir padazams galite
sumalti grybus.

Zoleliy nereikia papildomai apdoroti, i$skyrus jei reikia smulkinty arba malty, o taip pat pasalinus kietasias
dalis.

Receptus rasite www.ecg-electro.eu

DZIOVINTY VAISIY LAIKYMAS

Leiskite maistui visapusiskai atausti prieS padédami sandéliavimui (nes prieSingu atveju maistas suges).
Palaukite 1 savaite prie$ padédami ilgalaikiam sandéliavimui. Supakuokite mazesnj dziovinty gabaléliy kiekj
tiek, kad atidare suvartotumeéte vienu kartu. Laikykite dZiovintg maistg daugkartinio uzsandarimo stiklainiuose
(nenaudokite plastikiniy talpykliy) arba medziaginiuose arba popieriniuose maiseliuose. Dziovintoms
darzovéms laikyti labai tinka konservavimo folija arba vakuuminiai maiseliai. DZiovinta maistg galima laikyti
kambario temperatdroje. Taciau geriausiai tinka sausa, vési ir tamsi vieta.

Jei temperatlra mazesné nei 10 °C, tinkamumo naudoti trukmé prailgéja 2 - 3 kartus.

Rekomenduojame kartkartémis tikrinti sandéliuojamus maisto produktus. Lipdukai, kuriuose nurodomas
turinys ir dziovinimo data sandéliavimo metu uztikrina Jasy kontrole.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Prie$ valydami arba kitaip tvarkydami dZiovintuva, atjunkite maitinimo laidq nuo elektros lizdo. Prietaisa
valykite Siek tiek sudrékinta skepeta. Atskiras lentynéles ir dZiovintuvo dangtj galite valyti jprastiniu indaplovés
skysciu. Oro jleisties anga (grotelés) ant variklio turi bati absoliuciai Svarios, kad galéty cirkuliuoti oras. Jei
ant groteliy pateko nedvarumy arba jos uzsikimso dulkémis, valykite Sepetéliu arba dulkiu siurbliu. Niekada
neskalaukite arba nemerkite pagrindo po vandeniu.

Nenaudokite Siurksciy kempinéliy arba valymo milteliy. Nemerkite prietaiso arba maitinimo laido j vandenj.

TRIKCIY DIAGNOSTIKA IR SALINIMAS

Problema Priezastis Sprendimas
Neveikia variklis. Kistukas neteisingai prijungtas Patikrinkite, ar sujungimas teisingas.
prie elektros lizdo.
Lizdo néra jtampos. Patikrinkite jtampa, pavyzdziui, prijunge kita
prietaisa.
Pazeistas maitinimo laidas. |galiotame techninés priezilros centre atlikite
patikra ir remonta.
Variklis veikia, taciau Suveiké terminis saugiklis dél Istraukite maitinimo laida is lizdo. Leiskite
dziovintuvas nesyla. perkaitimo. prietaisui atvésti. Jei dziovintuvas net ir
atauses nekaista, kreipkités j techninés
priezitros centra.
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TECHNINIAI PARAMETRAI

Vardiné jtampa: 220-240 V~ 50/60 Hz
Vardiné jvesties galia: 250 W
TriukSmo lygis: < 20 dB

NAUDOJIMAS IR ATLIEKY UTILIZAVIMAS

Viyniojamasis popierius ir gofruoto kartono dézé - iSmesti j atliekas. Pakavimo folija, PE maiseliai, plastikiniai elementai —
iSmesti j plastiko perdirbimo konteinerius.

GAMINIY UTILIZAVIMAS PASIBAIGUS JY EKSPOATACIJOS LAIKUI

Elektros ir elektronikos daliy utilizavimas (taikoma ES valstybése narése ir kitose Europos salyse, kur

galioja atlieky perdirbimo sistema)

Ant gaminio ar jo pakuotés atvaizduotas simbolis reiskia, kad gaminio negalima utilizuoti kartu su buitinémis

atliekomis. Nugabenkite gaminj | atitinkama elektros ar elektronikos gaminiy perdirbimo vietg. Utilizuodami

gaminj imkités saugos priemoniy dél neigiamo poveikio Zmogaus sveikatai ir aplinkai.

Perdirbimas prisideda prie gamtiniy istekliy issaugojimo. Daugiau informacijos apie $io gaminio perdirbima, I
teiraukités vietinés valdzios institucijose, buitiniy atlieky perdirbimo organizacijose arba parduotuvéje, kur 08/05
isigijote $j gaminj.

Sis produktas atitinka ES direktyvos dél elektromagnetinio suderinamumo ir elektros saugos
reikalavimus.

Tekstas ir techniniai parametrai kei¢iami be isankstinio perspéjimo.
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AUGLU ZAVETAJS

DROSIBAS INSTRUKCIJAS

Rupigi izlasiet un saglabajiet turpmakai uzzinai!

Bridinajums: Saja rokasgramata aprakstitie drosibas pasakumi
un noradijumi neietver visas iesp&jamas situacijas un apstaklus.
Lietotajam ir jasaprot, ka veselais saprats, piesardziba un rapiba ir
faktori, ko neviena iericé nav iespé&jams integrét. Par tiem ir japarapéjas
ierices lietotajiem. Més neesam atbildigi par bojajumiem, kas radusies
parvadasanas laika, vai ko izraisijusi nepareiza lietosana, sprieguma
svarstibas vai jebkuras ierices dalas modificésana vai regulésana.

Lai nepielautu aizdeg3anas vai stravas trieciena risk, lietojot
elektroierices, ir jaievéro pamata piesardzibas pasakumi, tostarp:

1.

Parliecinieties, kajlsurozetes spriegumsatbilstuzierices markéjuma
noraditajam, un ka rozete ir atbilstosi iezeméta. Rozetei ir jabut
uzstaditai saskana ar attiecinamajiem EN elektribas kodeksiem.
Neizmantojiet partikas zavetaju, ja ierice vai barosanas vads ir bojati.
Visi remontdarbi, tostarp vada nomaina, ir javeic profesionalam
apkopes centram! Nenonemiet ierices aizsargvakus - stravas
trieciena risks! Pirms lietoSanas regulari parbaudiet ierici un
barosanas vadu.

Aizsargajiet ierici no tieSiem saules stariem, saskares ar Udeni
un citiem Skidrumiem, lai nepielautu stravas triecienu. Nekad
nemazgajiet trauku mazgajamaja masinal

Neizmantojiet partikas zavétaju arpus telpam vai mitra vidé.
Nepieskarieties baroSanas vadam ar slapjam rokam. Stravas
trieciena risks.

Nenovietojiet partikas zavétaju viegli uzliesmojosu priekSmetu
tuvuma vai zem tiem, piem., aizkaru tuvuma. Virsmas temperaturas
Zavétaja tuvuma, kamér tas darbojas, var bat augstakas neka
parasti. Novietojiet zavetaju tada attaluma no citiem priekSmetiem,
kas nodroSina brivu gaisa cirkulaciju, kada nepiecieSlama pareizai
darbibai. Neaizsedziet ierices spraugas — parkarsanas risks.
Nenovietojiet neko uz zavétaja, un neparvietojiet to, kameér tas nav
pilnigi atdzisis.
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7. Zavétajs ir paredzéts tikai partikas zavé$anai; neievietojiet un
neglabajiet taja neko citu (piem., papiru, plastmasu)!

8. Més iesakam neatstat partikas Zavéetaju nepieskatitu, kamér ir
pieslégts barosanas vads. Pirms apkopes veikSanas atvienojiet vadu
no rozetes. Neatvienojiet vadu, raujot to. Atvienojiet vadu, satverot
kontaktdaksu.

9. Nelaujiet vadam pieskarties karstam virsmam, un nelaujiet tam iet
par asam malam.

10. Neatstajiet partikas zavéetaju nepieskatitu, kameér tas darbojas.

11.Nedarbiniet Zavétaju bez aug3éjas dalas. St dala nodrosina pareizu
gaisa sadali starp atseviskajam paplatém. Vienmer lietojiet Zavetaju
arvisam 5 paplatém, pat ja uz visam nav novietota zavéjama partika.

12.Esiet seviski piesardzigi,izmantojot partikas Zavétaju bérnu tuvuma.
Nekad nelaujiet bérniem izmantot ierici patstavigi; aizsargajiet tos
pret stravas trieciena risku. lerice nav rotallieta. Nodrosiniet, ka
baro$anas vads nenokarajas.

13.Nenovietojiet partikas zavétaju uz karstas virsmas, un nelietojiet to
siltuma avota tuvuma (piem., pie plits, radiatora, krasns).

14.lerice vienmér jauztur tira, jo ta nonak tiesa saskaré ar édienu!

15.leteicamais ierices nepartrauktas darbinasanas laiks ir ne ilgaks par
40 stundam.

16.lerice nav paredzéta lietoSanai ar taimeri vai citu talvadibas sistemu.

17.1zmantojiet tikai razotaja ieteiktus piederumus; pretéja gadijuma
var tikt anuléta garantija.

18.1zmantojiet ierici tikai saskana ar Saja rokasgramata sniegtajam
instrukcijam. Partikas zavétajs ir paredzets tikai majas lietosanai.
Razotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas radusies, ierici lietojot

W neatbilstosi.

19.lericidrikst lietot bérnino 8 gadu vecuma un cilvéki, kamir mazinatas
fiziskas vai garigas spéjas, ja tiek nodrosinata uzraudziba vai ir
sniegtas instrukcijas par ierices dro3u ierices lietosanu un tie saprot
iespéjamo risku. Bérni nedrikst ar ierici spéléeties. Bérni nedrikst
veikt ierices tirisanu un apkopi, ja vien tie nav vismaz 8 gadus veci
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un nav nodro$inata uzraudziba. Nodrosiniet, ka bérni, kas jaunaki
par 8 gadiem, nevar piek|ut iericei un tas barosanas vadam.

Do not immerse in water! - Neiegremdét udeni!

ZAVESANA

Zavésana ir viena no senakajam partikas konservésanas metodém. Ediens satur lielaku vai mazaku Gdens
daudzumu, kas zavésanas procesa tiek izvadits. Vienlaikus jus atbrivojaties no peléjuma un pasanas avota.
Pareizi izzavétu partiku labos glabasanas apstaklos var glabat vairakus gadus. Ediena atbrivosana no
mitruma koncentré aromatiskos savienojumus, padarot édienu vél gardaku. Konservacija tiek veikta dabiski,
neizmantojot konservantus. Netiek iznicinati nekadi vitamini un mineralvielas. Pat ja jas jau konservéjat vai
sasaldéjat produktus, Zavésana paplasinas jusu iespéjas uzglabat auglus, darzenus, sénes, garsaugus un téjas,
ka arT bagatinas jasu kulinaras zinasanas. Masu geografiskajos apstaklos édiena izzavésana saulé var notikt
nejausi. Zavéjot édienu elektriskaja vai gazes krasni, kas tam nav paredzéta, édiens,svist” nepietiekamas gaisa
cirkulacijas dél; pil sula, un édiens pielip paplatei. Turklat sadeguso sulu no krasns ir loti grati iztirit.

JUsu jaunais partikas Zavétajs ir atraks un efektivaks, pateicoties uz fizikas principiem balstitai sistémai. lenakosa
gaisa plasma tiek vienmérigi uzsildita un izplatita, lai Zavétu uz katras paplates novietoto édienu. Mitrais gaiss
tiek izvadits pa spraugam zavétaja vaka. ST sistéma |auj veikt zavésanu visos limenos, tacu, lai nodrosinatu visa
zavétaja satura vienmérigu zavésanu, ir nepiecieSsams mainit paplasu secibu, jo zavésanas process apakséja
liment ir spécigaks. Tiesi pirms Zavésanas procesa beigam ir ieteicams parbaudit zavésanas kvalitati vizuali un
ar tausti. Mainiet édienu izvietosanas secibu un palieliniet Zavésanas ilgumu péc vajadzibas.

LIETOSANAS INSTRUKCIJAS

Zavéjamajiem augliem un darzeniem jabit svaigiem un pilnigi gataviem. Nav iespéjams iegat kvalitativu
zavétu édienu no veciem, nobruzatiem, sliktas kvalitates augliem. Negataviem augliem trakst krasas un garsas,
ko zavésana nevar uzlabot. Pargatavojusies augliir cieti un kokaini vai miksti. Zavéjiet produktus svaigus, laicigi
un vienlaikus. Pirms zavésanas auglus notiriet un nomazgajiet, lai tie batu tiri un bez kimiskam vielam. Apskatiet
auglus un iznemiet visus, kas ir bojati vai pel&jusi; pretéja gadijuma var sabojaties visa partija. Atcerieties, ka
zavésanas laika bus jatams zavéjamo auglu aromats, kas ne visiem skiet patikams.

Pirms pirmas lietosanas reizes:

1. lznemiet no zavétaja visu iepakojuma materialu.

2. Novietojiet zavétaju uz stabilas un karstumizturigas virsmas pietiekama attaluma no citiem siltuma
avotiem. Izvélieties virsmu, paturot prata, ka zavésanas laika Zavétaju nav ieteicams parvietot. Virsmai
jaspéj panest zavétaja un visu zavéjamo produktu svars. Ap ierici jabat vismaz 15 cm brivas vietas, lai
nodrosinatu pareizu zavétaja darbibu.

3. Uzstadiet jauno zavétaju, un laujiet tam darboties bez produktiem apméram 30 minates. Péc tam laujiet
zavétajam atdzist. Nomazgajiet zavétaja paplates un vaku ar siltu Gdeni, un no arpuses noslaukiet zavétaja
pamatni ar mitru dranu.

PROCESS

1. Pirms produktu sagatavo$anas zavésanai nomazgajiet un nosusiniet tos. Zavésanai atlasiet tikai nebojatus
produktus; izgrieziet bojatas dalas. No augliem iznemiet kaulinus un serdes. Augliem jabat gataviem, bet
tie nedrikst bt pargatavojusies.

2. Zavésanas process bis vienmérigs, sagriezot produktus vienada biezuma $kélés (apm. 0,6 cm). Planakas
skéles zust atrak, tacu atcerieties, ka zavésanas process batiski samazina to izméru. Novietojiet nemizotos
auglus ar griezto pusi augsup. Novietojiet neregularas formas gabalus uz malas ar mizu, nevis uz grieztas
malas. Vienmérigi izklajiet darzenus viena slani. GarSaugus zavéjiet |oti viegli. Nogrieziet tikai katu,
nesasmalciniet garSaugus sikak. Lapu augi zavésanas procesa laika ir jaapgriez, lai nepielautu salipsanu.
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3. lzvietojiet gabalus uz zavétaja paplates vienmérigi; nenovietojiet gabalus vienu uz otra, un atstajiet vietu
starp tiem. lzmantojiet apméram 85% no katras zavétaja paplates virsmas, lai nodrosinatu pietiekamu
gaisa cirkulaciju.

Piezime:

Lai nepielautu dazu auglu veidu sabrinésanu, més iesakam auglus pirms zavésanas apstradat, iemércot tos
tasé tudens, kam pievienota viena édamkarote citronu sulas, un tad nosusinot ar papira dvieli. Citronu sulu var
aizstat ar ananasu sulu vai ar parastu vitaminu C. Daziem augliem ir dabiga vaska aizsargkarta (piem., vigém,
plimém, vinogam, melleném u.c.).

lemérciet tas verdosa tdeni 1-2 minutes; péc tam nekavéjoties iemérciet auksta ideni un nozavéjiet. Sagrieziet
skélés un zavéjiet. Poras miza ir atvérusas, un zavésanas process bas atraks.

Blansésana

Vairums produktu pirms Zavésanas ir jablansé. Blansésana ierobezo apstradato produktu izskata un garsas
izmainas. Blan3ésana ir auglu un darzenu neilga applaucésana vai varisana (1-5 minates). levietojiet
sagatavotos produktus (piem., burkanus, selerijas) groza vai sieta, un iegremdéjiet to varosa udens katla. Pirms
ievietosanas zavétaja pilnigi nozavéjiet.

Blansésana ir piemérots risinajums, lai saglabatu abolu, aprikozu, vigu, nektarinu, persiku, bumbieru un plimju
krasu. Tiks ieguti saldinati, cukuroti augli. Izméginiet $o metozu efektivitati.

Jus varat iemérkt auglus un darzenus sados Skidumos:

«  Salidzinot ar citam metodém, citronu sula un ananasu sula ir dabiskais krasas saglabasanas veids.

- Natrija sulfats: legadajieties gatavosanas lidzekli aptieka.

«  Citronskabe un askorbinskabe pievieno produktiem skabu,vitamina C* garsu.

- Blansésana varosa adent vai tvaika

- Blansésana sula palidzés saglabatu abolu, aprikozu, vigu, nektarinu, persiku, bumbieru un plamju krasu.
Tiks ieguti saldinati, cukuroti augli.

4. lestatiet nepiecieSamo Zavésanas temperatru ar temperaturas regulétaju. Minimalais paplasu skaits, lai
nodrosinatu pienacigu Zzavésanu, ir 5!

Produktu veidi leteicama temperatira
Ziedi 35-40°C
Garsaugi 40 °C
Konditorejas izstradajumi 40-50 °C
Darzeni 50-55°C

Augli (aboli) 55-60 °C

Augli (bumbieri) 55-60 °C

Augli (aprikozes, persiki, plimes) 55-60 °C

Gala, zivis 65-70 °C

Zaveésanas temperatira ir aptuvena; ta ir atkariga no $kélu biezuma, produktu adens satura un citiem
faktoriem. Izméginiet dazadus iestatijumus, lai atrastu sev piemérotakos.

m 5. lestatiet pogu On stavoklil.

6. Paplates zavéetaja lejusdala ir paklautas siltdka un sausaka gaisa iedarbibai, un tadéjadi produkti zast
atrak. Tadé| zavésanas procesa laika ir nepiecieSams mainit paplasu secibu (sadaliet zavésanas laiku divas
maini$anas reizés). Zavésanas laika, kas var aiznemt lidz 24 stundam (augliem ar mizu - kirsiem, plamém),
mainiet paplasu secibu ik péc 3-4 stundam, lai nodrosinatu vienmérigu zavésanu. Mainiet paplates, ka
paradits attéla, un pagrieziet tas par 90°, lai nodrosinatu vienmérigu zavésanu.
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7. Pirms produktu nogarsosanas iznemiet sauju édiena no zavétaja un laujiet tam dazas minates atdzist.
Karsti produkti ir mikstaki, mitraki un elastigaki, neka atdzisusie. Produktiem jabut pietekami sausiem, lai
nepielautu mikroorganismu vairo3anos un sabojasanos. Zavétiem produktiem jabat cietiem un trausliem.
Zavétiem augliem jabat sikstiem un elastigiem. Majas zavétiem augliem, kas paredzéti ilgai glabasanai,
jabuat sausakiem, neka veikalos pieejamiem zavétiem augliem.

Augli - elastigi

Darzeni - sausi, trausli
Sénes - sikstas vai trauslas
Garsaugi - drupani

8. Péczavésanas beigam izslédziet zavétaju, atvienojiet to no rozetes un laujiet atdzist.

Dazu produktu veidu zavésanas tabula

Augli
Veids Sagatavosanas metode . I.p asa Sausum.a parbaude, ?avesanas
priekSapstrade virsma ilgums (h)

Aboli §agr|ezt ske!es vai rinkos, ja clastiga 4-15
iznemt serdi

Aprikozes sagriezt divas vai Cetras dalas ja elastiga 8-36

Svaigi ananasi nomizot un sagriezt rinkos - elastiga 6-36

Konservéti ananasi sagriezt $kélés, nosusinat - siksti 6-36

Nogatavojusies sagriezt 4 mm biezas apalas

banani skélés vai 4 mm biezas - trausli, kraukskigi 5-24
strémelés

Bumbieri |zr3e_mt Se.rd" pa.\rgnvezf Yz ja elastigi, siksti 5-24
pusém vai sagriezt $kélés

Zemenes parg_mezt uz pusém, mazas ja nav aprasojusi 5.24
atstat veselas

Plames puses vai veselas, ar kauliniem B elastiga 524
vai bez

Vinogas |e_gr|ezt; velanjs |_zmantot B elastigi, siksti 6-36
vinogas bez séklam

Kirsi veseli, ar kauliniem - siksti 6-36 m

Persiki labi nogatavojusies ja elastigi, siksti 5-24

Citrusaugli sagr_le_zt vai sadal[t §I,<e|es; B elastiga 6-36
pierivét mizu garsai

Rabarberi izmantojiet tikai nomazgatus
katus, kas sagriezti 3 cm biezos ja nav aprasojusi 4-16
gabalos
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Darzeni

. . Blansésanas laiks Sausuma parbaude, Zavésanas
Veids Sagatavosanas metode N . .
(min.) virsma ilgums (h)
Artisoki tiri, pargriezti uz pusém 2-4 trausli 4-12
Spargeli normzot, veselus vai sagrieztus 2 23 trausli 8-36
cm lielos gabalos
Pupas (zalas) nogrlezF g'alus, pargriezt 3.4 trausli 4-14
krusteniski
Brokoli sadalit gabalos, 72 h mércét 3-4 s édamkarotes .
Sm g ’ trausli 5-15
salsadent etika
Ziedkaposti sadalit gabalos, 72 h mércét 3-4 s édamkarotes —
N ; siksti 5-15
salsadeni etika
Kaposti, savojkaposti | notirit un sagriezt strémelés 2-3 tvaika siksti 4-12
Burkani fagne_zt pa diagonali vai 5.3 siksti 4-12
Skérsam
Seleriju saknes apalas skélés 2-3 trausli 4-12
Gurki 1 c¢m biezas apalas skélés - siksti 4-14
Sipoli, loki apalas skélés - siksti 4-10
Garsaugi nogriezt katu, nesaspiest - trausli 2-5
Sénes §atr:|rlezt uz pusém vai apalas B trausli 46
skélés

Visi tabula noraditie ilgumi ir tikai ieteikumi; tie var batiski mainities atkariba no produkta ipasibam.

PADOMI UN IETEIKUMI

Zavétus auglus var ést atseviski. Tacu tie ir pieméroti ari ka sastavdala daudzam receptém. Ja vélaties izmantot
zavétus auglus tapat ka svaigus, jums tie ir jaizmércé, lai atjaunotu sakotnéjo mitruma limeni. lemérciet
nepieciesamo auglu daudzumu tada pasa adens daudzuma (t.i., viena tase auglu viena tasé Gdens; labak
izmantot mazaku, nevis lielaku tdens daudzumu) un laujiet tiem mércéties apméram 4 stundas (ari Seit isaks
laiks ir labaks). Péc tam varat auglus receptés izmantot tapat ka svaigus auglus. Agrajam plimém ir zems
cukura saturs, un tadé| tas nav piemérotas zavésanai.

Més iesakam darzenus pirms gatavosanas izmércét. Piem., 1 tase zavétu darzenu un 1 tase udens.
Neizmantojiet vairak idens, neka nepiecieSsams édiena pagatavosanai. Neatstajiet izmércétos darzenus parak
ilgi lidz turpmakai izmantosanai. Darzenu gatavosanas laiks ir tads pats ka saldétiem darzeniem. Pirms zupas
gatavo$anas darzenus izmércét nav nepiecie$ams. Zavétos darzenus var sagriezt izméros, kas nepieciesami
zupu, mércu un salatu pagatavosanai, izmantojot virtuves piederumus. Krémzupu, kréjuma mércu un zidainu
baribas gatavosanai ir vélams izmantot samaltus zavétos darzenus. Nesamaliet vairak darzenu, neka varat
izmantot 1 ménesa laika, jo tie nav pieméroti ilgakai glabasanai.

Protams, jus varat ari sajaukt izmércétos darzenus un svaigus darzenus. Piparus var sasmalcinat vai samalt un
glabat hermétiskas burkas vélakai lietosanai.

Sénes izmérceé (tapat ka darzenus) un izmanto tapat ka svaigas. Sénes var sasmalcinat izmantosanai zupas un
merceés.

Garsaugiem nav nepiecieSama papildu apstrade, iznemot sasmalcinasanu vai cieto dalu iznemsanu.

Receptes vietné www.ecg-electro.eu

ZAVETU PRODUKTU GLABASANA

Pirms novietojat produktus glabasanai, laujiet tiem pilnigi atdzist (pretéja gadijuma tie var sabojaties). Pirms
ilgstosas glabasanas gaidiet apméram 1 nedélu. Novietojiet glabasanai nelielus zavétu produktu daudzumus,
lai péc atvérsanas varétu izlietot visu iepakojumu. Glabajiet zavétos produktus atkartoti aizveramas burkas

122 ecaG



(neizmantojiet plastmasas traukus) vai auduma vai papira maisinos. Zavétu darzenu glabasanai oti piemérota
ir konservésanas folija vai maisini ar vakuuma stkni. Zavétus produktus var glabat istabas temperatara. Tacu
piemérotakas ir sausas, vésas un tumsas vietas.

Temperattra, kas zemaka par 10 °C, glabasanas laiks ir 2-3 reizes ilgaks.

Més iesakam glabasanai novietotos produktus laiku pa laikam parbaudit. Uzlimes, kur noradits saturs un
zavésanas datums, palidzés jums organizét savus krajumus.

TIRISANA UN APKOPE

Pirms tirisanas vai jebkadu citu darbibu veik3anas atvienojiet zavétaja barosanas vadu no rozetes. Tiriet ierici,
izmantojot viegli samitrinatu dranu. Paplates un zavétaja vaku var tirit, izmantojot parastu trauku mazgajamo
Skidrumu. Motora gaisa ieplides spraugam (rezgim) jabut pilnigi tiram, lai nodrosinatu gaisa padevi. Ja
rezgi aizsprosto putekli vai netirumi, notiriet to, izmantojot suku vai puteklu stcéju. Nekad neskalojiet un
neiemérciet pamatni tekosa tdent.

Neizmantojiet abrazivus stklus vai tirianas pulverus. Neiegremdéjiet ierici vai barosanas vadu udeni.

PROBLEMU NOVERSANA
Probléma Célonis Risinajums
Nedarbojas motors. Kontaktdaksa nav pienacigi Parbaudiet rozetes savienojumu.
pievienota rozetei.
Rozete nenodrosina barosanu. Parbaudiet spriegumu, piem., pieslédzot citu
ierici.
Bojats barosanas vads. Nogadajiet ierici pilnvarota apkopes centra
parbaudes un remonta veiksanai.
Motors darbojas, ledarbojies termiskais parkarsanas | Atvienojiet barosanas vadu no rozetes.
bet zavétajs nerada drosinatajs. Laujiet iericei atdzist. Ja zavétajs péc
siltumu. atdzisanas nedarbojas, sazinieties ar

pilnvarotu apkopes centru.

TEHNISKA INFORMACIJA

Nominalais spriegums: 220-240 V~ 50/60 Hz
Nominala ieejas jauda: 250 W
Trok$na limenis: < 20 dB

ATBRIVOSANAS NO ATKRITUMIEM

letinamais papirs un kartons — nogadat parstrades punkta. lepakojuma folija, PE maisi, plastmasas dalas — iemest plastmasas
Skirosanas konteineros.

ATBRIVOSANAS NO IERICEM KALPOSANAS LAIKA BEIGAS

Atbrivosanas no elektriska un elektroniska aprikojuma (attiecas uz ES dalibvalstim un citam Eiropas

valstim, kur ieviesta parstrades sistéma)

Noraditais simbols uz ierices vai iepakojuma nozimé, ka ierici nedrikst pievienot sadzives atkritumiem. Nododiet m
ierici noraditaja elektriska un elektroniska aprikojuma parstrades punkta. Novérsiet negativu ietekmi uz veselibu

un vidi, parapéjoties par ierices pareizu parstradi.

Parstrade palidz taupit dabas resursus. Lai sanemtu plasaku informaciju par Sis ierices parstradi, sazinieties ar ]

vietéjo atbildigo iestadi, sadzives atkritumu apstrades organizaciju vai veikalu, kur ierici iegadajaties. 08/05

Stierice atbilst ES direktivu prasibam par elektromagnétisko saderibu un elektrisko drosibu. c €

lespéjamas teksta un tehnisko parametru izmainas.
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ww.ecg-electro.eu

HR/BIH

= \iyrobce nerudi za tiskové chyby obsazené v navodu k pouziti vyrobku.
= Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukgji obstugi produktu.
= Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des Produkts.
manufacturer takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual.
= Proizvajalec ne jamciza morebitne tiskovne napake v navodilih za uporabo izdelka.
za Stamparske greske sadrzane u uputstvu za upotrebu proizvoda.
dans le mode d'emploi du produit.
= | fabricante no asume ninguna responsabilidad por errores de impresion en el manual del usuario del producto.
= Gamintojas neapsiima atsakomybés dél spausdinimo klaidy, pasitaikanciy gaminio naudotojo

vyrobku.

utmutatdjaban fellelheté nyomdahibakeért.

U uputama.

prodotto.

toote kasutusjuhendis leiduvate trikivigade eest.
= Razotajs neuznemas atbildibu par drukas kludam ierices rokasgramata.

vadove.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91
250 69 Klicany

tel.: +420272122111
e-mail: ECG@kbexpert.cz

Distributor pre SR: K+B Progres, a. s., organizacna zlozka
Mlynské Nivy 71
82105 Bratislava e-mail: ECa@kbexpert.cz
K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

tel.: +420272122 1M1
e-mail: ECa@kbexpert.cz

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91
250 69 Klicany, Czech Rep.

tel.: +4202721221M
e-mail: ECG@kbexpert.cz

Distributor fiir DE: K+B E-Tech GmbH & Co. KG

Barbaraweg 2, DE-93413 Cham

Bei Beschwerden rufen Sie die Telefonnummer 09971/4000-6080
an. (Mo — Fr 9:00 - 16:00)

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91
250 69 Klicany, Czech Rep.

tel.: +420272 122111
e-mail: informacije@kbprogres.cz

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91
250 69 Klicany, Czech Rep.

tel.: +420 272122111
e-mail: informacije@kbprogres.cz
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K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

25069 Klicany, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

tel.: 4+4202721221M1
e-posta: informacije@kbprogres.cz

tél: +44776 128 6651 (English)
e-mail: ECG@kbexpert.cz

tel.: +44 776 128 6651 (English)
e-mail: ECG@kbexpert.cz

tel.: +44 776 128 6651 (English)
e-mail: ECG@kbexpert.cz

tel.: +420272122 1M1
e-post: ECG@kbexpert.cz

tel.: +4202721221M1
el. pastas: ECG@kbexpert.cz

tel.: +420272122 111
e-pasts: ECG@kbexpert.cz

® Dovozca nerudi za tlacové chyby obsiahnuté v navode na pouzitie
m A gyartdé nem felel a termék hasznélati
= The
= Proizvodac ne snosi odgovornost za tiskarske greske
= Proizvodac ne preuzima nikakvu odgovornost
= | e fabricant ne peut étre tenu responsable des erreurs d'impression contenues
= || produttore non sara ritenuto responsabile per eventuali errori di stampa contenuti nel manuale d'uso del
= Tootja ei vastuta
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