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SUSICKA OVOCE Y04 DEHIDRATOR ZA VOCE
NAVOD K OBSLUZE UPUTSTVO ZA UPOTREBU

SUSICKA OVOCIA DESHYDRATEUR DE FRUITS
NAVOD NA OBSLUHU MODE D'EMPLOI

SUSZARKA DO OWOCOW ESSICCATORE DI FRUTTA
INSTRUKCJA OBStUGI MANUALE DI ISTRUZIONI

GYUMOLCSSZARITO DESHIDRATADOR DE FRUTA
HASZNALATI UTMUTATO MANUAL DE INSTRUCCIONES

OBSTTROCKNER ET PUUVILJAKUIVATI
BEDIENUNGSANLEITUNG KASUTUSJUHEND

FRUIT DEHYDRATOR LT VAISIY DZIOVINTUVAS
INSTRUCTION MANUAL INSTRUKCIJY VADOVAS

HR/BIH DEHIDRATOR HRANE AUGLU ZAVETAJS
UPUTE ZA UPORABU ROKASGRAMATA

SUSILEC SADJA
NAVODILA

® Pfed uvedenim vyrobku do provozu si diikladné proctéte tento navod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto ndvodu obsazeny. Névod musi byt vzdy pfilozen k pristroji. ® Pred uvedenim
vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré si v tomto navode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju. ® Przed pierwszym uzyciem
urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczerstwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi by¢ zawsze dotaczona. ® A termék hasznalatba vétele el6tt
figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati Gtmutatot és az itmutatoban talalhato biztonsagi rendelkezéseket. A hasznalati itmutatot tartsa a készilék kozelében. - ® 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 lébi. Kasutusjuhend peab alati kaasas olema. ® Pries naudodamiesi prietaisu pirmajj karta, visuomet atidziai perskaitykite saugos ir naudojimo instrukcijas. Kartu su gaminiu visada privalo bati
jonaudotojovadovas. ® Pirms ierices pirmas lietosanas reizes vienmér ripigi izlasiet drosibas un lietosanas noradijumus. Rokasgramata vienmeér japievieno iericei.
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Viko susicky

5 nastavitelnych plat na suseni

Dno tac

Zakladna

Ovladaci panel

Tlacitko casovace
Tla¢itko (+)

Displej

Tlacitko (-)

Tlacitko nastaveni teploty
Tlacitko Start/Reset

Veko susicky

5 nastavitelnych tacok na
sudenie

Dno tacok

Zakladna

Ovladaci panel

Tlacidlo ¢asovaca
Tlacidlo (+)

Displej

Tlac¢idlo (-)

Tlacidlo nastavenia teploty
Tlacidlo Start/Reset

Pokrywa suszarki

5 regulowanych tacek do
suszenia

Dno tacek
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Podstawka

Panel sterowania

Przycisk programatora czasu
Przycisk (+)

Wyswietlacz

Przycisk (-)

Przycisk ustawienia temperatury

Przycisk Start/Reset

Fedél

5 db allithaté magassagu télca
a szaritashoz

Télca tartd

Készilék

Muikodtetd panel
Idékapcsolé gomb

" gomb

Kijelzé

»~" gomb

Hémérséklet beallité gomb
Start/Reset gomb

Deckel

5 einstellbare Trockenfacher
Boden Untersatz
Geratebasis

Bedienpaneel

Timer-Taste

Taste (+)

Display

19:30

9.

10.
11.

GB
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3.
4.
5.
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7.
8.
9.
1
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Taste (-)
Temperatur-Taste
Taste Start/Reset

Dehydrator cover

5 adjustable trays for drying
Tray bottom

Base

Control panel

Timer button

Button (+)

Display

Button (-)

Temperature setting button
Start/Reset button

HR/BIH

1.
2
3
4
5.
6.
7.
8
9
1
1.
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Poklopac dehidratora

5 podesivih pladanja za susenje
Dno pladnjeva

Postolje

Upravljacka ploca

Tipka timera

Tipka (+)

Zaslon

Tipka ()

. Tipka za odabir temperature
Tipka Start/Reset
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Pokrov susilca

5 nastavljivih plo$¢ za sudenje
Dno pladnja

Temelj

Upravljalna plos¢a

Tipka ¢asomerilca

Tipka (+)

Zaslon

Tipka ()

Tipka nastavljene temperature
Tipka Zagon/Resetiranje

MNE

Poklopac dehidratora

5 podesivih posuda za susenje
Dno posuda

Postolje

Upravljacka ploca

Taster tajmera

Taster (+)

Ekran

Taster (-)

. Taster za podesavanje
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. Touche de réglage de

température
Touche Start/Reset (Démarrer/
Réinitialiser)

Coperchio del disidratatore
5 vassoi regolabili per
I'essiccazione

Fondo del vassoio

Base

Pannello di controllo
Pulsante timer

Pulsante (+)

Display

Pulsante (-)

Pulsante di impostazione della
temperatura

Pulsante start/reset

La cubierta del deshidratador

5 bandejas de secado ajustables
Parte inferior de la bandeja
Base
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Kuivatusplaadi pohi

Alus

Juhtpaneel

Aegrelee nupp

Nupp (+)

Kuvar

Nupp (-)

Temperatuuri reguleerimisnupp
Kaivitamise/peatamise nupp

Dziovintuvo dangtis

5 reguliuojami déklai
dziovinimui

Déklo dugnas

Pagrindas

Valdymo skydelis
Laikmacio mygtukas
Mygtukas (+)

Ekranas

Mygtukas (-)
Temperatdros nustatymo
mygtukas

Pradzios / atstatos mygtukas

1.
2.
3.
temperature g Panel de control Lv

11. Taster Start/Pauza 6. Boton temporizador I Zavetajavaks

FR 7. Boton (+) 2. 5reguléjamas paplates

1. Couvercle du déshydrateur 8. Visor Zavésanai

2. 5plateaux de séchage réglables  2-  Botén () » 3. Paplates dibens

3. Fond plateau 10. Botdn de configuracién de 4, Pamatne

4. Base temperatura 5. Vadibas panelis

5. Panneau de commande 11. Botdn Start/Reset (iniciar/ 6. Taimerapoga

6. Touche du minuteur reconfigurar) 7. Poga (+)

7. Touche (+) ET 8. Displejs

8. Ecran o 9. Poga()

9. Touche (") 1. Kuivati katg ) . 10. Temperatdras iestati3anas poga
2. 5reguleeritavat kuivatusplaati 11. leslégsanas/atiestatisanas poga

kuivatamiseks



SUSICKA OVOCE

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu!

Varovani: BezpecCnostni opatfeni 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 Zadného

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

byt zajistény uzivatelem/ uzivateli pouzivajicimi a obsluhujicimi

toto zafizeni. Neodpovidame za Skody zplsobené béhem prepravy,
nespravnym pouzivanim, kolisanim napéti nebo zménou ¢i Upravou
jakékoliv asti zafizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozaru nebo k urazu elektrickym proudem, méla

by byt pfi pouzivani elektrickych zafizeni vzdy dodrzovana zakladni

opatreni, v€etné téch nasledujicich:

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 spotrfebi¢ nebo privodni
kabel poskozen. Veskeré opravy vcetné vymény napajeciho
privodu svérte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné
kryty zarizeni, hrozi nebezpedi urazu elektrickym proudem!
Spotiebic a privodni kabel pred pouzitim pravidelné
kontrolujte.

3. Chrante spotrebi¢ pred pfimym slunecnim zarenim, 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 privodniho kabelu mokryma rukama. Hrozi
nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

5. Nepouzivejte susicku potravin v blizkosti hoflavych predmétu, napf.
v blizkosti zaclon. Teplota povrch( v blizkosti susi¢ky potravin m{ize
byt béhem chodu vyssi nez obvykle. Susicku potravin umistéte
mimo dosah ostatnich pfedmétl tak, aby byla zajisténa volna
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cirkulace vzduchu potfebna ke spravné cinnosti. Nezakryvejte
otvory spotiebice, hrozi nebezpedi prehfati.

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 nebezpelim urazu
elektrickym proudem, spotfebi¢ neni hracka. Dbejte opatrnosti, aby
privod nevisel dold.

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.

10.

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.

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!

POUZiVANIi SPOTREBICE

Princip funkce

Susicku tvori zakladna a pét na sebe stavitelnych, prihlednych pater, odolnych proti vysokym teplotam.
Zékladna ukryva topné téleso, motor s ventilatorem a termostat.

Ventila¢ni otvory v platech umoznuji cirkulaci vzduchu.

Vzduch o fizené teploté prochdzi ze zakladny susicky skrz vSech pét pater, odebira vihkost z potravin
a krytem unika ven ze susicky.

Délka suseni se muze lisit v zavislosti na vlhkosti samotnych potravin a vlhkosti vzduchu. Susi¢ku
pouzivejte v dobre vétrané, teplé a suché mistnosti s minimalni prasnosti. Pro proces suseni je dllezita
také dobra ventilace vzduchu v mistnosti.

Pied prvnim pouzitim:

1.
2.

3.

Ze susicky odstrarite veskeré obalové materialy.

Plata a viko susicky umyjte teplou vodou, nemyjte v myéce na nadobi! Zakladnu susicky otfete zvenci
navlhé¢enym hadfikem. Zakladnu neponofujte do vody nebo jiné tekutiny!

Susicku umistéte na stabilni a teplu odolny povrch, stranou od jinych zdroji tepla. Povrch vybirejte
s ohledem na to, Zze béhem suseni neni vhodné susicku premistovat. Nosnost povrchu musi byt
adekvatni k vaze susicky i s pfipravovanym obsahem. Okolo spotfebice musi byt volny prostor alespon
15 cm k zajisténi spravného chodu susicky.

Susicku sestavte a samotnou bez potravin nechte pfiblizné 30 minut zapnutou. Po prvnim zapnuti se
mUze objevit mirny zapach. Tento jev je normalni, zajistéte dostatecnou ventilaci. Poté vyckejte, az
susicka zcela vychladne, oplachnéte plata a zdkladnu ottete vihkym hadfikem.

Sestaveni spotiebice

Ujistéte se, ze susicka stoji na rovném a stabilnim povrchu. Sestavte na sebe susici plata a vidlici napajeci
$nury zapojte do elektrické zasuvky. mezery mezi jednotlivymi patry Ize nastavit na 30 nebo 50 mm tak, ze
vrchni plato zasadite vzdy do pfislusnych zafezl v platu pod nim. Tak Ize regulovat vysku pater a vkladat
rdzné velké potraviny. Susicka je nyni pfipravena k pouziti.
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Suseni potravin

1.

10.

1.

12.

Na jednotliva plata rozloZte ocisténé potraviny. Plata nepreplnujte, kousky potravin se nesmi prekryvat.

S pInénim vzdy zacinejte od spodniho plata a postupujte smérem nahoru. Po naplnéni pfiklopte plata

vikem.

Susicku zapojte do zasuvky. Ozve se pipnuti signalizujici spusténi spotiebice. Na displeji se zobrazi

vychozi nastaveni ¢asu (10:00) a teploty (70°C). V pohotovostnim rezimu neblikd symbol ,:“ mezi

minutami a hodinami.

V pohotovostnim rezimu stisknéte tla¢itko TIMER, na displeji se zobrazi ¢asovy udaj. Podle potieby

zménte pomoci tladitek (-) a (+) nastaveni ¢asu v rozsahu ,0:30" az ,,19:30". Kratkym stiskem (-)/(+) zkratite

nebo prodlouZite interval o 30 minut. Dlouhym podrzenim (-)/(+) ménite ¢as kontinudlné. Tfi vtefiny

po dokonceni nastaveni ¢asu prejde spotrebi¢ automaticky do pohotovostniho rezimu s aktudlnim

nastavenim casu.

V pohotovostnim rezimu stisknéte tlac¢itko TEMP, na displeji se zobrazi Udaj teploty. Podle potieby

zménte pomoci tlacitek (-) a (+) nastaveni teploty suseni v rozsahu 35°C az 70°C. Kratkym stiskem (-)/

(+) snizite nebo zvysite teplotu o 5°C. Dlouhym podrzenim (-)/(+) ménite teplotu kontinudlné. T¥i vtefiny

po ukonéeni nastaveni teploty spotfebi¢ automaticky potvrdi ¢innost s aktualné nastavenou teplotou.

Displej prejde do pohotovostniho reZzimu se zobrazenim ¢asu.

Poznamka: Pro tenké/malé platky potravin nebo pro malou davku nastavte nizsi teplotu. Pfi suseni
silnéjsich/vétsich kouskd potravin nebo velké davky nastavte vyssi teplotu. Termostat
Ize také pouzit ke snizeni teploty pfed koncem procesu suseni, coz usnadnuje kontrolu
konecné urovné vlhkosti potravin.

Po nastaveni ¢asu a teploty stisknéte tlac¢itko START/RESET. Nejprve se spusti motor a ventilator,

5 vtefin poté za¢ne pracovat topné téleso. Spusti se odpocet nastaveného ¢asu a na displeji se rozblika

symbol ,:"

Béhem procesu suseni mizete zménit nebo zkontrolovat dobu suseni. Nejprve stisknéte tlacitko TIMER,

poté pouzijte tlacitka (+) nebo (-). Dvojim stiskem tlacitka TIMER muZzete zkontrolovat nastaveni ¢asu.

Béhem procesu suseni mlzete zménit nebo zkontrolovat teplotu suseni. Nejprve stisknéte tlacitko

TEMP, poté pouzijte tlacitka (+) nebo (-). 5 vtefin po dokonceni kontroly nebo nastaveni teploty se

displej vrati k zobrazeni ¢asu.

Kdyz béhem procesu suseni stisknete dvakrat tlac¢itko START/RESET, prerusi spotfebic ¢innost. DalSim

stiskem tlac¢itka START/RESET se obnovi pfedchozi ¢innost spotiebice pred pauzou.

Kdyz v jakémbkoli rezimu stisknete tlacitko START/RESET na vice nez 3 vtefiny, aktualni proces se zcela

zastavi a vSechna nastaveni jsou vymazana. Susicka prejde zpét do pohotovostniho rezimu.

V pohotovostnim rezimu muzete pfimym stiskem tla¢itka START/RESET piejit do vychoziho rezimu (¢as

10 hodin, teplota 70°C). Cas a teplotu mdzete v pipadé potfeby zménit.

KdyZ odpocet ¢asu dospéje k hodnoté ,0:00", vypne se nejprve topné téleso. Dalsich 10 vtefin pokracuje

v chodu ventilator a poté se ozve zvukova signalizace (20 vtefin pipani), oznamujici konec suseni. Displej

prfejde do pohotovostniho rezimu se zobrazenim vychoziho ¢asu a teploty.

Spotiebi¢ odpojte od napdjeni.

Poznamky

«  Pokud nestihnete ususit vsechny potraviny v jeden den, muzete je dosusit druhy den. V takovém
piipadé byste méli potraviny ulozit do misky nebo polyetylénového sacku a umistit do chladnicky.

« Doporucujeme postavit na sebe nejméné 3 plata, bez ohledu na to, zda budou na vsech potraviny ¢i
nikoli. Mensi pocet pater nezaruci optimalni funkci spotrebice.

Tipy pro spravné suseni potravin

Doporucujeme potraviny kazdou hodinu zkontrolovat a v pfipadé nerovnomérného suseni proces
prerusit a zménit poradi plat. Dobu suseni ovliviuji nasledujici faktory:

- tloustka platkd potravin

« pocet plat naplnénych potravinami

« objem susenych potravin

« objem vody v potravinach a vlhkost prostredi

« pozadovana mira vysuseni potravin
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- Pred Upravou k suseni véechny potraviny dobfe omyjte a osuste. Pro Upravu vybirejte pouze nezavadné
potraviny, poskozena mista vyfiznéte. U ovoce odstrarite pecky a jadfinec. Upravené ovoce ma byt zralé,
ale ne prezralé.

«  Proces suseni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky (cca 0,6 cm). Tenké platky
schnou rychleji, ale nezapomente, ze se susenim podstatné zmensuji. Neloupané ovoce pokladejte
slupkou dold 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.

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

«  Plata ve spodni ¢asti susicky jsou vystavena sussimu a teplejsimu vzduchu a produkt se na nich susi
rychleji. Proto je vhodné polohu plat béhem suseni ménit.

«  Chcete-li zkontrolovat miru ususeni, vyjméte hrst potravin a nechte nékolik minut vychladnout. Horky
materidl se zda byt mék¢i, vinci a ohebnéjsi, nez ve vychladlém stavu. Produkt musi byt dostate¢né
suchy, aby nedoslo k mnozeni mikroorganizmd a znehodnoceni. Susena zelenina musi byt tvrda
a kiehka. Susené ovoce by mélo byt koznaté a ohebné. Pro dlouhodobé uskladnéni by mélo byt domaci
ovoce sussi nez komercné prodavané susené ovoce.

«  Spravné skladovani susenych potravin také pomahda zachovat dobrou kvalitu a nutri¢ni hodnoty
potravin.

Poznamka:

Aby se u nékterych druhd ovoce zabranilo zhnédnuti, doporucujeme upravit ovoce pred susenim v roztoku
z jedné Izice citronové stavy a Salku vody a nasledné osuste kuchyriskym papirem. Citrénovou stavu muizete
nahradit ananasovym dzusem nebo bézné prodavanym vitaminem C. Nékteré druhy ovoce maji pfirodni
voskovany ochranny potah, napf. fiky, Svestky, hrozny, bor(ivky atd.

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

Blansirovani

Vétsinu druhl zeleniny je vhodné pred susenim blansirovat. Blansirovani omezi poruseni vzhledu a chuti
upravenych produktu. Je zalozené na tom, ze se ovoce a zelenina kratky ¢as (1-5 minut) predvaii ve vodé
nebo pafe. Pfipravenou zeleninu (napft. mrkev, celer) ulozte do draténého kose nebo sita a ponorte do hrnce
s varici vodou. Pfed ulozenim do susicky potraviny dokonale osuste.

Blansirovani ve vhodném nalevu m{ize pomoci zachovat barvu jablek, merunék, fikd, nektarinek, broskvi,
hrusek a $vestek. Vznikne tak pfislazené kandované ovoce. U¢innost téchto zpGsobil je viak nutné vyzkouset.

Ovoce a zeleninu mzete namacet v téchto nalevech:

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

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

«  Kyseliny citronova 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.

Doporucené teploty suseni

Druh potravin Doporucena teplota
Kvétiny 35-40°C
Byliny 40°C

Pecivo 40-50°C
Zelenina 50-55°C
Ovoce (jablka) 55-60 °C
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Ovoce (hrusky) 55-60 °C
Ovoce (meruriky, broskve, Svestky) 55-60 °C
Maso, ryby 65-70 °C

Teplota suseni je pouze orientacni, zavisi na tloustce platkd, obsahu vody v potravinach a dalsich
faktorech. Je tfeba vyzkouset, jaké nastaveni bude optimalni pro konkrétni druh potravin.

Tabulka suseni nékterych potravin

Ovoce

Druh Forma pfipravy Spec. uprava Test ususeni, povrch Ca:;::zem

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

Merunky 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 nakraljet na kole‘ckaj nebo _ kiehky, chfupavy 504
prouzky 4 mm silné

Hrusky odstravnltjadnnec, 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 5.24
bez

Hrozny natiznout, pokud mozno druh _ pruzny, kozeny 6-36
bez pecek

Tresné s peckami, nedélené - kozeny 6-36

Broskve dobre zralé ano pruzny, kozeny 5-24

Citrusy n?krajet fezy ?ebo odd’ellt, B prugny 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 8-36
kousky 2 cm

Fazole (zelend) konce ufiznout, pfi¢né nakrajet 3-4 kiehky 4-14

Brokolice rozdeI!t na kousky, porlechat 3-45Isiciocta krehky 5.15
2 hodiny ve slané vodé

Kvétak rozdel!t na kousk}l, por!echat 3-45I3ici octa kozeny 515
2 hodiny ve slané vodé

Kapusta, zeli ocistit a nafezat prouzky 2-3v pére kozeny 4-12

Mrkev narezat Ssikmo nebo pfi¢né 2-3 kozeny 4-12

Celer nafezat na kolecka 2-3 krehky 4-12

Okurky kolecka 1 cm silna - kozeny 4-14

Cibule, pérek nakrajet na kolecka - kozeny 4-10

Byliny odstranit stonek, nerozmélnit - kiehké 2-5
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Druh Forma pfipravy Blansir. v min. Test ususeni, povrch Ca: ;:Ze“'
Houby Es:(ergjkzt na ptilky nebo na B crehk e

Casy uvedené v tabulce jsou pouze doporuéené a mohou dle vlastnosti susiciho produktu byt velmi rozdilné.
Poznamka: Recepty naleznete na www.ecg.cz

USKLADNENI SUSENYCH POTRAVIN

Pred uskladnénim musi byt potraviny zcela vychladlé (jinak by se mohly zapafit a zkazit). Pfed dlouhodobym
uskladnénim vyckejte priblizné 1 tyden. Susené kousky balte po mensich mnozstvich, abyste po otevieni
spotiebovali celé baleni. Potraviny skladujte v uzaviratelnych sklenicich, pfipadné v latkovych nebo
papirovych saccich. Nikdy neskladujte pfimo v kovovych nadobach. K uskladnéni susené zeleniny se velmi
dobre hodi zavafovaci félie pfipadné sacky s vyvévou pro vakuové baleni. Ususené potraviny mizeme
uchovavat pii béznych pokojovych teplotach. Nejlépe vsak na suchych, chladnéjsich a tmavych mistech.
Optimalni teplota skladovani je 15°C a nizsi. Doporucujeme uskladnéné potraviny pfilezitostné kontrolovat.
Nalepky s idajem o druhu a datu ususeni usnadni dokonaly prehled.

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim a pfi jakékoliv manipulaci s pfistrojem vytahnéte vidlici pfivodni $ndry ze zasuvky. Ocistéte
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 pro pfistup vzduchu. Pfi
eventudlnim znecisténi nebo zaneseni prachem miizku ocistéte stétcem nebo necistotu odsajte vysavacem.
Zékladnu nikdy neoplachujte ¢i neponofujte pod tekouci vodou.

Plata ani jiné ¢asti susicky nemyjte v mycce na nadobi.

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

TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti: 220-240V, 50/60 Hz

Jmenovity pfikon: 200-240 W

ZARUKA: Nasledujici situace zpUsobi zruseni zaruky:

Nespravna nebo nevhodna manipulace s pfistrojem, nedodrzeni bezpecnostnich opatieni, ktera se na
pfistroj vztahuji, pouziti sily, Upravy nebo opravy provedené jinou stranou nez schvalenym servisem.
Soucasti, které podléhaji normalnimu opotiebeni nejsou kryty zarukou.

VYUZITi A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinitd lepenka - odevzdat do sbérnych surovin. Piebalova folie, PE sacky, plastové dily - do sbérnych
kontejnert na plasty.

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 prostredi.

Recyklace materidlG prispiva k ochrané pfirodnich zdrojl. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam [
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.cz.
Zména textu a technickych parametr(i vyhrazena.
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SUSICKA OVOCIA

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte na budicu potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené v tomtom
navode nezahfnaju vietky mozné podmienky a situacie, ku ktorym
moZze 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 spOsobené 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 tychto:

1. Uistite sa, Ze napatie vo vasej zasuvke zodpoveda napatiu
uvedenému na Stitku zariadenia a Ze je zasuvka riadne uzemnena.
Zasuvka musi byt instalovand podla platnej elektrotechnickej
normy podla EN.

2. Nepouzivajte susicku potravin, ak je spotrebiC alebo privodny
kabel poskodeny. Vsetky opravy vratane vymeny napajacieho
privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné
kryty zariadenia, hrozi nebezpecenstvo urazu elektrickym
pradom! Spotrebic a privodny kabel pred pouzitim pravidelne
kontrolujte.

3. Chrante spotrebic¢ pred priamym slnecnym ziarenim, kontaktom
s vodou a inymi tekutinami, aby nedoslo k pripadnému urazu
elektrickym priadom. Nikdy ho nedavajte do umyvacky na riad!

4. Nepouzivajte susi¢ku potravin vonku alebo vo vihkom prostredi.
Nedotykajte sa privodného kabla mokrymi rukami. Hrozi
nebezpelenstvo urazu elektrickym pradom.

5. Nepouzivajte susi¢cku potravin v blizkosti horlavych predmetov,
napr. v blizkosti zaclon. Teplota povrchov v blizkosti susicky
potravin méze byt pocas chodu vyssia nez obvykle. Susicku
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potravin umiestnite mimo dosahu ostatnych predmetov tak,
aby bola zaistena volna cirkulacia vzduchu potrebna na spravnu
cinnost. Nezakryvajte otvory spotrebica, hrozi nebezpecenstvo
prehriatia.

6. Na vrchnu cast suSicky nikdy ni¢ nekladte ani ju neprenasajte,
pokym nie je Uplne vychladnuta.

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

8. Odporuc¢ame nenechdvat susicku potravin so zasunutym
privodnym kablom v zasuvke bez dozoru. Pred udrzbou vytiahnite
privodny kabel zo sietovej zasuvky. Vidlicu nevytahujte zo zasuvky
tahanim za kabel. Kdbel 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 susicku potravin
v blizkosti deti. Nikdy nenechavajte manipulovat so spotrebicom
samotné deti, aby ste ich ochranili pred nebezpecenstvom urazu
elektrickym prddom, 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, raditor, rura).

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

15.0dporucané trvanie prevadzky spotrebica je maximalne 40 hodin.
16.Zariadenie nie je urCené na pouzivanie s ¢asovymi spina¢mi ani
inymi systémami dialkového ovladania.
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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 ur¢end iba na domace pouzitie. Vyrobca L8
nezodpoveda za Skody spdsobené 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 su pod dozorom alebo boli
poucené o pouzivani spotrebic¢a bezpecnym sp6sobom a rozumeju
pripadnym nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.
Cistenie a udrzbu vykonavanu pouzivatelom 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!
POUZIVANIE SPOTREBICA

Princip funkcie
Susicku tvori zékladna a pat na seba postavitelnych, priehladnych poschodi, odolnych proti vysokym
teplotam. Zakladna ukryva ohrievacie teleso, motor s ventildtorom a termostat.
Ventilacné otvory v tackach umoziuju cirkuldciu vzduchu.
Vzduch s riadenou teplotou prechadza zo zakladne susicky cez vietkych pét poschodi, odobera vihkost
z potravin a krytom unika von zo susicky.
Dizka sugenia sa moze ligit v zavislosti od vihkosti samotnych potravin a vihkosti vzduchu. Susi¢ku
pouzivajte v dobre vetranej, teplej a suchej miestnosti s minimalnou prasnostou. Pre proces susenia je
dolezitd aj dobra ventilacia vzduchu v miestnosti.

Pred prvym pouzitim:

1. Zo susicky odstrante vietky obalové materialy.

2. Tacky a veko susi¢cky umyte teplou vodou, neumyvajte v umyvacke riadu! Zékladru susicky utrite
zvonka navlh¢enou handri¢kou. Zakladiiu neponarajte do vody alebo inej tekutiny!

3. Susi¢ku umiestnite na stabilny a teplu odolny povrch, bokom od inych zdrojov tepla. Povrch vyberajte
s ohladom na to, Ze pocas susenia nie je vhodné susicku premiestriovat. Nosnost povrchu musi byt
adekvatna k hmotnosti susicky aj s pripravovanym obsahom. Okolo spotrebica musi byt volny priestor
aspon 15 cm na zaistenie spradvneho chodu susicky.

4. Susicku zostavte a samotnu bez potravin nechajte priblizne 30 minut zapnutu. Po prvom zapnuti sa méze
objavit mierny zdpach. Tento jav je normalny, zaistite dostato¢nu ventilaciu. Potom vyckajte, az susicka
celkom vychladne, oplachnite tacky a zékladru utrite vihkou handri¢kou.

Zostavenie spotrebica

Uistite sa, ¢i susicka stoji na rovnom a stabilnom povrchu. Zostavte na seba susiace tacky a vidlicu napdjacej
$nury zapojte do elektrickej zasuvky, medzery medzi jednotlivymi poschodiami je mozné nastavit na 30 alebo
50 mm tak, ze vrchnu tdcku zasadite vzdy do prislusnych zarezov v tacke pod fou. Tak je mozné regulovat
vysku poschodi a vkladat rézne velké potraviny. Susicka je teraz pripravenad na pouzitie.
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Susenie potravin

1.

10.

11.

12.

Na jednotlivé tacky rozlozte ocistené potraviny. Tacky nepreplnujte, kisky potravin sa nesmu prekryvat.
S plnenim vzdy zacinajte od spodnej tacky a postupujte smerom hore. Po naplneni priklopte tacky vekom.
Susicku zapojte do zasuvky. Ozve sa pipnutie signalizujlice spustenie spotrebica. Na displeji sa zobrazi
vychodiskové nastavenie ¢asu (10:00) a teploty (70 °C). V pohotovostnom rezime neblika symbol, :” medzi
minutami a hodinami.

V pohotovostnom rezime stlacte tlacidlo TIMER, na displeji sa zobrazi ¢asovy Gdaj. Podla potreby zmente

pomocou tlacidiel (=) a (+) nastavenie ¢asu v rozsahu ,0:30" az,,19:30" Kratkym stlacenim (=)/(+) skratite

alebo predizite interval o 30 minat. DIhym podrzanim (=)/(+) menite ¢as kontinualne. Tri sekundy po
dokonceni nastavenia ¢asu prejde spotrebi¢ automaticky do pohotovostného rezimu s aktudlnym
nastavenim casu.

V pohotovostnom rezime stlacte tlacidlo TEMP, na displeji sa zobrazi idaj teploty. Podla potreby zmente

pomocou tlacidiel (=) a (+) nastavenie teploty susenia v rozsahu 35°C az 70°C. Kratkym stlacenim (=)/

(+) znizite alebo zvysite teplotu o 5°C. DIhym podrzanim (=)/(+) menite teplotu kontinudlne. Tri sekundy

po ukonceni nastavenia teploty spotrebi¢ automaticky potvrdi ¢innost s aktualne nastavenou teplotou.

Displej prejde do pohotovostného rezimu so zobrazenim ¢asu.

Poznamka: Pre tenké/malé platky potravin alebo pre malt davku nastavte nizsiu teplotu. Pri suseni
hrubsich/vacsich kuskov potravin alebo velkej davky nastavte vyssiu teplotu. Termostat je
mozné pouzit aj na znizenie teploty pred koncom procesu susenia, ¢o ulahcuje kontrolu
kone¢nej urovne vlhkosti potravin.

Po nastaveni ¢asu a teploty stlacte tlacidlo START/RESET. Najprv sa spusti motor a ventilator, 5 sekdnd

potom zacne pracovat ohrievacie teleso. Spusti sa odpocet nastaveného ¢asu a na displeji sa rozblika

symbol,:".

Pocas procesu susenia mozete zmenit alebo skontrolovat ¢as susenia. Najprv stlacte tlacidlo TIMER,

potom pouzite tlacidla (+) alebo (). Dvojitym stlacenim tlacidla TIMER mézete skontrolovat nastavenie

casu.

Pocas procesu susenia mozete zmenit alebo skontrolovat teplotu susenia. Najprv stlacte tlacidlo TEMP,

potom pouZzite tlacidla (+) alebo (-). 5 sekund po dokonceni kontroly alebo nastaveni teploty sa displej

vrati k zobrazeniu casu.

Ked pocas procesu susenia stlacite dvakrat tlacidlo START/RESET, prerusi spotrebi¢ ¢innost. Dalsim

stlacenim tlacidla START/RESET sa obnovi predchadzajuca ¢innost spotrebica pred pauzou.

Ked'v akomkolvek rezime stlacite tlacidlo START/RESET na viac nez 3 sekundy, aktualny proces sa celkom

zastavi a vSetky nastavenia sa vymazu. Susicka prejde spat do pohotovostného rezimu.

V pohotovostnom rezime mozete priamym stlacenim tlacidla START/RESET prejst do vychodiskového

rezimu (¢as 10 hodin, teplota 70°C). Cas a teplotu mozete v pripade potreby zmenit.

Ked odpocet ¢asu dospeje k hodnote ,0:00% vypne sa najprv ohrievacie teleso. Dalsich 10 sekind

pokracuje v chode ventiladtor a potom sa ozve zvukova signalizacia (20 sekdnd pipania), oznamujica

koniec sudenia. Displej prejde do pohotovostného rezimu so zobrazenim vychodiskového ¢asu a teploty.

Spotrebi¢ odpojte od napéjania.

Poznamky

« Ak nestihnete ususit vietky potraviny v jeden den, moézete ich dosusit druhy den. V takom pripade by
ste mali potraviny uloZit do misky alebo polyetylénového vrectska a umiestnit do chladnicky.

«  Odport¢ame postavit na seba najmenej 3 tacky, bez ohladu na to, ¢i budu na vsetkych potraviny
alebo nie. Mensi pocet poschodi nezaruci optimalnu funkciu spotrebica.

Tipy na spravne susenie potravin

14

Odporucame potraviny kazdu hodinu skontrolovat a v pripade nerovnomerného susenia proces prerusit
a zmenit poradie tacok. Cas susenia ovplyviuju nasledujtce faktory:

« hrabka platkov potravin

- pocet tadcok naplnenych potravinami

« objem susenych potravin

- objem vody v potravinach a vihkost prostredia

« pozadovana miera vysusenia potravin
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- 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.

«  Proces susenia bude rovnomerny, ked' potraviny nakrdjate 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. Odstrarite iba stonku,
byliny dalej neporciujte. Listové byliny je potrebné pocas susiaceho procesu obracat, aby sa zabranilo
zlepovaniu.

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

«  Tacky v spodnej Casti susicky su vystavené suchsiemu a teplejsiemu vzduchu a produkt sa na nich susi
rychlejsie. Preto je vhodné polohu tacok pocas susenia menit.

« Ak chcete skontrolovat mieru ususenia, vyberte hrst potravin a nechajte niekolko minut vychladnut.
Horuci material sa zda byt maksi, vlhkejsi a ohybnejsi, nez vo vychladnutom stave. Produkt musi byt
dostatoc¢ne suchy, aby nedoslo k mnozeniu mikroorganizmov a znehodnoteniu. Susena zelenina musi
byt tvrda a krehka. Susené ovocie by malo byt kozovité a ohybné. Na dlhodobé uskladnenie by malo byt
domace ovocie suchsie nez komerc¢ne predavané susené ovocie.

«  Spravne skladovanie susenych potravin takisto pomaha zachovat dobru kvalitu a nutricné hodnoty
potravin.

Poznamka:

Aby sa u niektorych druhov ovocia zabranilo zhnednutiu, odpori¢ame upravit ovocie pred susenim v roztoku
z jednej lyZice citronovej stavy a Salky vody a nasledne osusit kuchynskym papierom. Citrénovu stavu mozete
nahradit ananasovym dzisom alebo bezne predavanym vitaminom C. Niektoré druhy ovocia maju prirodny
voskovany ochranny potah, napr. figy, slivky, hrozno, ¢u¢oriedky 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 susenie urychli.

Blansirovanie

Vacsinu 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 cas (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 susicky potraviny dokonale osuste.

Blansirovanie vo vhodnom néleve méze pomact zachovat farbu jabik, marhdl, fig, nektariniek, broskyn,
hrusiek a sliviek. Vznikne tak prisladené kandizované ovocie. U¢innost tychto spdsobov je viak nutné vyskusat.

Ovocie a zeleninu mézete namacat v tychto nalevoch:

. Citrénova a ananasova Stava predstavuju prirodny sposob (oproti ostatnym metddam) potlacenia zmeny
farby.

- Siricitan sodny: V lekarni si kiipte pripravok pre potravindrske ucely.

- Kyseliny citronova a askorbova dodavaju produktu, kyslastu chut vitaminu C".

- Blansirovanie vo vode alebo pare

«  Blansirovanie v stave moéze pomdct zachovat farbu jabik, marhdl, fig, nektariniek, broskyn, hrusiek
a sliviek. Vznikne tak prisladené kandizované ovocie.

Odporucané teploty susenia

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

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

Teplota susenia je iba orientacnd, zavisi od hribky platkov, obsahu vody v potravinach a dalsich faktorov.
Je potrebné vyskusat, aké nastavenie bude optimalne pre konkrétny druh potravin.

Tabulka susenia niektorych potravin

Ovocie

Druh Forma pripravy Spec. uprava Test ususenia, povrch Ca:’shu::nla

Jablka narezat rezy alebo kolieska, no usny 4-15
odstranit jadrovnik p Y

Marhule nakrajat na polky alebo Stvrtky ano pruzny 8-36

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

Ananas z konzervy nakrajat, osusit - kozeny 6-36

Banany dobre zrelé na!(fajat na kohesk:j\ alebo _ krehky, chrumkavy 5_24
pruzky 4 mm hrubé

Hrusky odstranit jadrovnik, rozpolit ano pruzny, kazeny 5_24
alebo rezy

Jahody rozpolit, malé v celku ano neoroseny 5-24

Slivky, blumy ;V)'olky alebo celé, s kostkou _ prusng 5_24
i bez

Hrozno narezat, ak mozno, druh bez _ rusny, kozeny 6-36
kostok P Y. Y

Ceredne s kostkami, nedelené - kozeny 6-36

Broskyne dobre zrelé ano pruzny, kozeny 5-24

Citrusy nakr'agat rezy alebf) oddelit, kora B prusng 6-36
v pruzkoch pre arému

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

Zelenina

Druh Forma pripravy Blansir. v min. Test ususenia, povrch Caf’shu::nla

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

Spargla ol,upat, celé alebo narezat na a_3 krehky 8-36
kasky 2 cm

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

Brokolica rozdellt. na kusky, Ponechat 3- 45 lyficou octu krehky 5_15
polhodiny v slanej vode

Karfiol rozdehtA na kusky, Ponechat 3 4slyzicou octu kozeny 5_15
polhodiny v slanej vode

Kel, kapusta ocistit a narezat prazky 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
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Druh Forma pripravy Blansir. v min. Test ususenia, povrch Caishu::ma
Huby nalfrajat na polky alebo na ~ krehké a6
kolieska

Casy uvedené v tabulke su iba odpori¢ané a mézu byt podla vlastnosti suseného produktu velmi rozdielne.
Poznamka: Recepty najdete na www.ecg.sk.

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 mensich mnozstvach, aby ste po otvoreni
spotrebovali celé balenie. Potraviny skladujte v uzatvaratelnych poharoch, pripadne v latkovych alebo
papierovych vrecuskach. Nikdy neskladujte priamo v kovovych nadobach. Na uskladnenie susenej zeleniny sa
velmi dobre hodi zvéracia félia pripadne vrectska s vyvevou na vakuové balenie. Ususené potraviny mézeme
uchovévat pri beznych izbovych teplotach. Najlepsie vsak na suchych, chladnejsich a tmavych miestach.
Optimalna teplota skladovania je 15°C a nizsia. Odporuc¢ame uskladnené potraviny prilezitostne kontrolovat.
Nélepky s udajom o druhu a datume ususenia ulah¢ia dokonaly prehlad.

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim a pri akejkolvek manipuldcii s pristrojom vytiahnite vidlicu privodného kabla zo zasuvky. Ocistite
mierne navlhcenou utierkou. Jednotlivé platy a veko susicky umyte beznym pripravkom na umyvanie riadu.
Nasdavaci otvor (mriezka) na motorové casti musi byt bezpodmienecne disty, volny na pristup vzduchu. Pri
eventudlnom znecisteni alebo zaneseni prachom mriezku ocistite Stetcom alebo necistotu odsajte vysavacom.
Zékladnu nikdy neoplachujte ¢i nepondrajte pod tectcu vodou.

Tacky ani iné casti susicky neumyvajte v umyvacke riadu.

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

TECHNICKE UDAJE

Menovité napatie: 220 - 240V, 50/60 Hz
Menovity prikon: 200 - 240 W

ZARUKA: Nasledujlce situacie sposobia zruienie zaruky:

Nespravna alebo nevhodna manipuldcia s pristrojom, nedodrzanie bezpecnostnych opatreni, ktoré sa
na pristroj vztahuju, pouzitie sily, Upravy alebo opravy vykonané inou stranou nez schvalenym servisom.
Sucasti, ktoré podliehaju normalnemu opotrebeniu nie su kryté zarukou.

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vinité lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vreckd, plastové diely - vyhadzujte do
kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v élenskych krajinach EU a dal3ich
eurdpskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamena, ze s produktom by sa nemalo nakladat ako

s domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto ur¢ené na recyklaciu elektrickych a elektronickych

zariadeni. Spravnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na fudské zdravie a Zivotné prostredie.

Recyklacia materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informacii o recyklacii tohto produktu vam I
poskytne obecny urad, organizécia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto, kde ste produkt 08/05
kapili.

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

Névod na obsluhu je k dispozicii na webovych strdnkach www.ecg.sk.
Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.
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SUSZARKA DO OWOCOW

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytac i zachowac do wgladu!

Uwaga: Wskazowki i srodki bezpieczenstwa w niniejszej instrukcji nie
obejmujg wszystkich warunkéw i sytuacji mogacych spowodowac
zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem odpowiadajacym za
bezpieczne korzystanie z urzadzen elektrycznych jest ostroznosé
i zdrowy rozsadek. Nalezy mie¢ to na uwadze w trakcie obstugi
urzadzenia. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody powstate
podczas transportu, na skutek nieprawidtowego uzytkowania,
wahania napiecia oraz zmiany lub modyfikacji ktérejkolwiek czesci
urzadzenia.

Aby zapobiec wznieceniu ognia lub porazeniu pragdem elektrycznym,
korzystajagc  z urzadzen elektrycznych nalezy przestrzegac
podstawowych zasad bezpieczenstwa, m.in.:

1. Upewnij sie, 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 korzystac z urzadzenia, jezeli uszkodzony jest kabel lub
samo urzadzenie. Wszelkie naprawy, w tym wymiane przewodu
zasilajagcego, nalezy zleci¢ w profesjonalnym serwisie! Nie
zdejmuj oston urzadzenia, mogtoby to spowodowac porazenie
pradem elektrycznym! Regularnie kontrolowa¢ urzadzenie
i przewad 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 korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz, ani w wilgotnym
$rodowisku. Nie nalezy dotyka¢ przewodu zasilajgcego mokrymi
rekami. Mogtoby to spowodowac¢ porazenie pragdem elektrycznym.

5. Suszarka nie moze by¢ uzywana w poblizu przedmiotow
tatwopalnych, na przyktad zaston. Temperatura w poblizu
urzadzenia moze by¢ w trakcie jego pracy znacznie podwyzszona.
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Suszarke nalezy umiesci¢ w odpowiedniej odlegtosci od innych
przedmiotéw w celu zapewnienia niezbednej cyrkulacji powietrza.
Nie zastania¢ otworéw urzadzenia - mogtoby to spowodowac
przegrzanie.

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

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

8. Nie nalezy pozostawiac suszarki, podtgczonej do gniazda zasilania,
bez nadzoru. Przed czynnosciami konserwacyjnymi nalezy wyjac
wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka. Nie nalezy wyciggac
wtyczki pociagajac za kabel. Odtacz kabel chwytajac za wtyczke.

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

10.Nie pozostawiaj wtaczonej suszarki bez nadzoru.

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

12.Nalezy zachowac szczegdlna ostroznos¢, jezeli urzadzenie jest
uzywane w poblizu dzieci. Aby zapobiec porazeniu pradem
elektrycznym, nie nalezy pozwala¢ dzieciom na samodzielna
obstuge urzadzenia - nie jest ono zabawka. Nalezy zadbac, aby
przewod 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.

16.Urzadzenie nie moze by¢ stosowane z wigcznikami czasowymi lub
innymi systemami zdalnego sterowania.
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17.Stosowanie innych akcesoridw od zalecanych przez producenta

grozi utratg gwarancji.

18.Uzywaj urzadzenia tylko zgodnie z zaleceniami zawartymi

w niniejszej instrukgcji. Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie
do uzytku domowego. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody powstate na skutek nieprawidlowego stosowania
urzadzenia.

19.Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci od 8 lat oraz

osoby o ograniczonych zdolnosciach psychofizycznych lub
niewystarczajgcym doswiadczeniu, jezeli s3 pod nadzorem lub
zostaly przeszkolone w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia
i majg Swiadomos$¢ ew. zagrozen. Dzieci nie mogg bawic sie
urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacje mozna powierzy¢
dzieciom od 8 lat, ale tylko pod nadzorem. Dzieci do lat 8 powinny
przebywac z daleka od urzadzenia i przewodu zasilania.

Do not immerse in water! - Nie zanurzaj w wodzie!

KORZYSTANIE Z URZADZENIA
Zasada dziatania

Suszarka skfada sie z podstawy i pieciu mocowanych na sobie przezroczystych tacek, ktére sg odporne
na dziatanie wysokich temperatur. Podstawa sktada sie z elementu grzejnego, silnika z wentylatorem oraz
termostatu.

Otwory wentylacyjne w tackach umozliwiajg cyrkulacje powietrza.

Powietrze o kontrolowanej temperaturze przechodzi z podstawy suszarki poprzez pie¢ pieter, usuwa
wilgo¢ z zywnosci i wydostaje sie na zewnatrz poprzez obudowe.

Diugos$¢ suszenia moze sie zmienia¢ w zaleznosci od wilgoci zywnosci oraz wilgotnosci powietrza.
Suszarke nalezy uzywac w dobrze wentylowanym, cieptym i suchym pomieszczeniu z minimalng iloscia
pytu. Dla procesu suszenia istotna jest takze dobra wentylacja pomieszczenia.

Przed pierwszym uruchomieniem:

1.
2.

3.

Usun wszelkie materiaty opakowaniowe z suszarki.

Umyj tacki i wieko suszarki w cieptej wodzie, nie myj w zmywarce do naczyn! Przetrzyj podstawe
suszarki z zewnatrz wilgotna szmatka. Podstawy nie wolno zanurza¢ w wodzie, ani innej cieczy!
Postaw urzadzenie na stabilnej, odpornej na dziatanie wysokich temperatur powierzchni, z dala od zrédet
ciepta. Wybierajac miejsce nalezy pamietac, ze niewskazane jest przenoszenie suszarki w trakcie pracy.
Nosnos¢ poditoza musi odpowiada¢ wadze suszarki i suszonych produktéw. Aby zapewni¢ prawidtowa
prace urzadzenia, nalezy pozostawi¢ wokot niego co najmniej 15 cm wolnego miejsca.

Zmontuj urzadzenie i wkacz na ok. 30 minut bez produktéw spozywczych. Podczas pierwszego wigczenia
moze pojawic sie delikatny zapach. Zjawisko to jest normalne, nalezy zapewni¢ odpowiednia wentylacje.
Nastepnie poczekaj az suszarka wystygnie, przemyj tacki i przetrzyj podstawe wilgotng szmatka.

Montaz urzadzenia
Upewnij sie, czy suszarka znajduje sie na rownej i stabilnej powierzchni. Postaw na sobie tacki i podtacz
przewdd zasilajagcy do gniazdka elektrycznego. Odstepy pomiedzy poszczegdlnymi poziomami mozna
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ustawi¢ na 30 lub 50 mm poprzez odpowiednie potozenie w wycieciach tacki znajdujacej sie nizej. W ten
sposéb mozna regulowac wysokos$¢ pieter i umieszczaé w urzadzenie zywnos¢ o réznej wielkosci. Suszarka
jest teraz gotowa do uzytku.

Suszenie zywnosci

1.

10.

11.

12.

Na poszczegdlne tacki umies¢ umyta zywnosé. Nie przepehniaj tacek, kawatki zywnosci nie moga sie
pokrywac. Rozpocznij umieszczanie zywnosci od dolnej tacki i kontynuuj w kierunku géry. Po napetnieniu
zamknij wieko.

Podtacz suszarke do gniazda. Ustyszysz sygnat dzwiekowy sygnalizujacy uruchomienie urzadzenia. Na

ekranie pojawi sie domysiny czas (10:00) i temperatura (70°C). W trybie gotowosci symbol ,:” miedzy

minutami i godzinami nie miga.

Nacisnij przycisk TIMER w trybie gotowosci, na ekranie pojawi sie pojawi sie informacja o czasie. Zmien

wg potrzeby ustawienia czasu w zakresie od ,0:30” do ,19:30” za pomoca przyciskow (-) i (+). Krotkie

nacisniecie (-)/(+) spowoduje skrocenie lub wydtuzenie interwatu o 30 minut. Dtugie nacisniecie (-)/(+)
zmienia czas w sposob ciagty. Trzy sekundy po zakonczeniu ustawiania czasu urzadzenie przejdzie w tryb
czuwania z obecnym ustawieniem czasu.

Nacisnij przycisk TEMP w trybie gotowosci, na ekranie pojawi sie informacja o temperaturze. Za

pomocy przyciskdw (-) oraz (+) mozna zmieni¢ temperature suszenia w zakresie od 35°C do 70°C.

Krétkie nacisniecie (-)/(+) zmniejszy lub zwiekszy temperature o 5°C. Dtugie nacisniecie (-)/(+) zmienia

temperature w sposob ciagty. Trzy sekundy po zakonczeniu ustawiania temperatury urzadzenie

potwierdzi operacje z obecnie ustawiong temperatura. Ekran przejdzie w tryb gotowosci (bedzie
wyswietlany czas).

Uwaga: Nalezy ustawi¢ nizsza temperature w przypadku cienkich/matych kawatkéw zywnosci lub
jej matej ilosci. Podczas suszenia grubszych/wiekszych kawatkéw zywnosci lub wiekszej ilosci
nalezy zwiekszy¢ temperature. Termostatu mozna takze uzy¢ w celu zmniejszenia temperatury
przed koncem procesu suszenia, przez co tatwiej kontrolowaé koncowy poziom wilgoci
Zywnosci.

Po ustawieniu czasu i temperatury nacisnij przycisk START/RESET. Najpierw zostanie uruchomiony

silnik i wentylator, po 5 sekundach zostanie takze wtaczony element grzejny. Rozpocznie sie odliczanie

ustawionego czasu, a na ekranie zacznie migac symbol,,:".

Podczas procesu suszenia mozna zmienia¢ lub kontrolowac¢ czas suszenia. Najpierw nacisnij przycisk

TIMER, nastepnie (+) lub (-). Poprzez dwukrotne nacisniecie przycisku TIMER mozna sprawdzi¢

ustawienia czasu.

Podczas procesu suszenia mozna zmieniac¢ lub kontrolowaé temperature suszenia. Najpierw nacisnij

przycisk TEMP, nastepnie (+) lub (-). 5 sekund po zakonczeniu kontroli lub ustawieniu temperatury ekran

powrdci do wyswietlania czasu.

Jezeli podczas procesu suszenia naci$niesz dwa razy przycisk START/RESET, urzadzenie przerwie

prace. Ponowne naci$niecie przycisku START/RESET spowoduje przywrécenie poprzedniego dziatania

urzadzenia przed przerwa.

Jezeli w dowolnym trybie nacisniesz przycisk START/RESET na diuzej niz 3 sekundy, obecny proces

zostanie catkowicie zatrzymany, a wszystkie ustawienia zostang usuniete. Urzadzenie powrdci do trybu

gotowosci.

W trybie gotowosci mozna przejs¢ do trybu domyslnego (czas 10 godzin, temperatura 70°C) za pomoca

przycisku START/RESET. Czas i temperature mozna zmienic w razie potrzeby.

Kiedy odliczanie czasu osiagnie wartos¢ ,0:00", najpierw nastgpi wylaczenie elementu grzejnego.

Wentylator bedzie kontynuowat prace przez kolejnych 10 sekund, nastepnie ustyszysz sygnalizacje

dzwiekowa (przez 20 sekund), ktéra oznacza koniec suszenia. Ekran przejdzie w tryb gotowosci (bedzie

wyswietlany domysiny czas i temperatura).

Odtacz urzadzenie od zasilania.

Uwagi

« Jezeli nie zdazysz wysuszy¢ catej zywnosci w ciggu jednego dnia, mozesz zakonczy¢ suszenie
nastepnego dnia. W takim wypadku jednak nalezy umiesci¢ zywno$¢ w misce lub torbie polietylenowej
i umiesci¢ w lodéwce.
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« Zaleca sie umieszczenie zywnosci na co najmniej 3 ptytach bez wzgledu na to, czy na wszystkich
znajdzie sie zywnos$¢. Mniejsza ilos¢ pieter nie gwarantuje optymalnego dziatania urzadzenia.

Wskazoéwki dotyczace prawidtowego suszenia zywnosci

«  Zaleca sie kontrole suszonej zywnosci co godzine - jezeli proces suszenia nie przebiega rownomiernie,
nalezy go przerwac i zmienic kolejnos¢ tacek. Czas suszenia zalezy od nastepujacych czynnikéw:

+ grubos¢ plastrow zywnosci

« llos¢ tacek wypetnionych zywnoscig

+ objetos¢ suszonej zywnosci

« objetos¢ wody w zywnosci i wilgotnos¢ otoczenia
+ wymagany stopien wysuszenia zywnosci

«  Produkty przeznaczone do suszenia nalezy dokfadnie optukac i wysuszy¢. Wybieraj tylko niezepsute
produkty, usun uszkodzone fragmenty. Usuni pestki i gniazda nasienne owocéw. Owoce powinny by¢
dojrzate, ale nie przejrzate.

«  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 uktadac skérka w dot. Nieréwne kawatki nalezy uktadac strong ze skorka w dot.
Warzywa nalezy roztozy¢ réwnomiernie w jednej warstwie. Ziota nalezy suszy¢ bardzo ostroznie. Usun
tylko todyzke i nie rozdrabniaj. Liscie ziot nalezy w trakcie suszenia obracad, aby sie nie posklejaty.

«  Roztéz kawatki rownomiernie na blatach suszarki, nie kladz na sobie i pozostaw miedzy nimi odstepy.
Wykorzystaj ok. 85 % powierzchni kazdej tacki, aby zapewni¢ odpowiednia cyrkulacje powietrza.

«  Powietrze w dolnych tackach urzadzenia jest suchsze i cieplejsze, produkty na nich susza sie szybciej.
Z tego powodu zaleca sie zmieniac¢ potozenie tacek podczas suszenia.

«  Aby sprawdzi¢ stopien wysuszenia, nalezy wyja¢ gars¢ zywnosci i pozwoli¢ na ostygniecie przez
kilka minut. Gorace produkty wydaja sie by¢ bardziej miekkie i wilgotne, niz po ostygnieciu. Produkty
powinny by¢ wystarczajaco suche, aby nie mogly stac sie pozywka dla mikroorganizméw. Ususzone
warzywa muszg by¢ twarde i kruche. Owoce powinny by¢ skérzaste i elastyczne. W celu dtugotrwatego
przechowywania owoce wtasnej roboty powinny byc¢ suchsze od komercyjnie sprzedawanych suszonych
owocow.

« Odpowiednie przechowywanie suszonej zywnosci pomaga utrzymac dobrac jako$¢ i wartos¢ odzywcza.

Uwaga:

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

Nalezy je zanurzy¢ je we wrzatku na 1-2 minuty, po odcedzeniu natychmiast w zimnej wodzie, a nastepnie
osuszyc¢. Pokroic¢ i wlozy¢ do suszarki. Na skorce pojawig sie pory i suszenie bedzie przebiegato szybcie;j.

Blanszowanie

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

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

Owoce i warzywa mozna namoczy¢ w nastepujacych zalewach:

«  Sokzcytryny i ananasa to najbardziej naturalny ze sposobdéw zapobiezenia zmianie koloru.

«  Siarczan sodu: W aptece mozna kupic substancje przeznaczona do celéw spozywczych.

«  Kwas cytrynowy i askorbinowy nadaja produktom ,kwasnawy smak witaminy C".

- Blanszowanie w wodzie lub parze

«  Blanszowanie w soku pozwala zachowa¢ naturalny kolor jabtek, moreli, fig, nektarynek, brzoskwin,
gruszek i Sliwek. Wysuszone owoce majg smak podobny do kandyzowanych.
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Zalecane temperatury suszenia

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 plastréw, zawartosci wody w produktach
i innych czynnikéw. Nalezy wyprébowa, jakie ustawienia beda optymalne dla danego rodzaju zywnosci.

Tabela suszenia wybranych produktow

Owoce
Rodzaj Przygotowanie Specjalne . Test w‘ysuszel.ua, Czas suszenia
przygotowanie powierzchnia w godz.
Jabtka pokr0|,c w FWIartkI |L'1b plastry, tak elastyczna 4-15
usuna¢ gniazdo nasienne
Morele pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki tak elastyczna 8-36
Ananas $wiezy obrac i pokroi¢ w plastry - elastyczna 6-36
Ananas konserwowy | pokroi¢, osuszy¢ - skorzasta 6-36
Banany dojrzate pokr0|,c w krazki lub paski B krucha, chrupiaca 524
grubosci 4 mm
Gruszki usunac ‘g’mazdf) nasienne, tak elastyczna, skorzasta 5-24
przekroic¢ na pét lub w plastry
Truskawki przekroic¢ na pot, mate w catosci tak niezroszona 5-24
Sliwki potéwki lub cate, z pestka lub _ elastyczna 5.24
bez
Winogrona naciaé, w miare mozliwosci bez B elastyczna, skérzasta 6-36
pestek
Czeresnie z pestkami, cate - skorzasta 6-36
Brzoskwinie bardzo dojrzate tak elastyczna, skorzasta 5-24
Cytrusy pokroi¢ w plastry lub podzieli¢,
skorke pokroi¢ w paski dla - elastyczna 6-36
dodania aromatu
Rabarbar tylko Ifr,uche todygi, po umyciu tak niezroszona 416
pokroi¢ w kostke 3 cm
Warzywa
. . Blanszowanie Test wy Czas st
Rodzaj Przygotowanie . . .
w min. powierzchnia w godz.
Karczochy oczysci¢, pokroi¢ na potéwki 2-4 krucha 4-12
Szparagi obra¢, w catosci lub . g
w kawatkach dt. 2 cm 23 krucha 836
Fasolka szparagowa | odcigc }(oncowkl, pokroi¢ na 3.4 Krucha 414
kawatki
Brokuty podzieli¢ na kawatki, wtozy¢ na 3-4 2 lyzka octu krucha 515

4 godziny do stonej wody
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. . Blanszowanie Test wyst Czas st
Rodzaj Przygotowanie . . .
w min. powierzchnia w godz.
Kalafior poleeI!c na kawalk!, wilozy¢ na 3-47lyska octu skérzasta 5.15
2 godziny do stonej wody

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 pokroic¢ w plasterki 2-3 krucha 4-12
Ogorki plasterki grubosci T cm - skorzasta 4-14
Cebula, por pokroic¢ w plasterki - skorzasta 4-10
Ziota usuna¢ todyge, nie rozgniatac - krucha 2-5
Grzyby pokroi¢ na potéwki lub plasterki - krucha 4-6

Czasy podane w tabeli sg orientacyjne i moga by¢ inne, zaleznie od wiasciwosci produktu.
Uwaga: Przepisy znajduja sie na stronie www.ecg-electro.eu

PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH PRODUKTOW

Przed wilozeniem do pojemnikéw produkty musza catkowicie ostygna¢ (w przeciwnym wypadku
mogtyby zaparowac i zepsu¢ sie). Przed diuzszym przechowywaniem nalezy odczeka¢ ok. 1 tygodnia.
Suszone produkty nalezy pakowac¢ w mniejszych ilosciach, aby po otwarciu zuzy¢ cate opakowanie.
Zywnos¢ przechowuj w zamykanych stoikach, ew. w woreczkach papierowych lub z materiatu. Nie nalezy
przechowywac¢ w pojemnikach metalowych. 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. Optymalna temperatura
przechowywania wynosi maksymalnie 15°C. Zaleca sie sprawdzanie przechowywanej zywnosci od czasu do
czasu. Etykiety z informacja o rodzaju i dacie suszenia ufatwia orientacje.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem i manipulacjg odfgcz urzadzenie od zrédta zasilania. Oczy$¢ urzadzenie wilgotng szmatka.
Tacki i pokrywe umyj normalnym ptynem do mycia naczyn. Otwér zasysajacy (kratka) na czesci z silnikiem
musi by¢ zawsze czysty i zapewnia¢ dostep powietrza. Przy ew. zanieczyszczeniu lub zakurzeniu wyczysci¢
kratke szczotka lub odkurzy¢ odkurzaczem. Podstawy nie nalezy optukiwac ani zanurza¢ w wodzie.

Tacki i inne czesci suszarki nie moga by¢ myte w zmywarce do naczyn.

Nie uzywaj chropowatych gabek ani proszku do czyszczenia. Urzadzenie ani przewéd zasilajacy nie powinny
by¢ zanurzone w wodzie.

DANE TECHNICZNE

Napiecie nominalne: 220-240V, 50/60 Hz
Moc nominalna: 200-240 W

GWARANCIJA: Nastepujace sytuacje powoduja utrate gwarancji:

Nieprawidtowe lub niewtasciwe obchodzenie sie z urzadzeniem, nieprzestrzeganie zasad bezpieczenstwa
dotyczacych urzadzenia, uzycie sity, modyfikacje lub naprawy dokonane przez podmiot inny niz autoryzowane
centrum serwisowe.

Elementy podlegajace normalnemu zuzyciu nie sa objete gwarancja.
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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 cztonkowskich UE i innych

krajow europejskich z wprowadzonym systemem zbiérki odpadow)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpaddéw m
[

komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla

zdrowia ludzkiego i Srodowiska naturalnego.

Recykling przyczynia sie do zachowania surowcéw naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji 08/05
o recyklingu tego produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowa organizacjg zajmujaca sie
przetwarzaniem odpadoéw lub sklepem, ktory 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 6rizze

meg!

Figyelmeztetés! A jelen Utmutatéban feltiintetett biztonsagi

elirasok és utasitasok nem tartalmaznak minden olyan feltételt és

korilményt, amely a hasznadlat soran bekdvetkezhet. A felhasznalénak
meg kell értenie, hogy egyetlen termékbe sem lehet beépiteni

a felhasznal6tdl elvérhaté elévigydzatossagot és gondossagot. Ezekrdl

a késziléket hasznalo6 és kezel6 felhasznaldknak kell gondoskodniuk.

Nem vallalunk felelésséget a készilék helytelen hasznalatabdl,

a halozati feszlltségingadozasokbdl, vagy a késziilék barmilyen

jellegui atalakitasabdl és modositasabol eredé karokért.

A tiizek, daramutések és egyéb sérllések megel6zése érdekében, az

elektromos készilékek haszndlata soran tartsa be az altalanos és az

alabbiakban feltlintetett biztonsagi utasitasokat.

1. Miel6tt csatlakoztatna a készlléket a szabalyszerGen lefoldelt
halozati konnektorhoz, gy6z6djon meg arrél, hogy a haldzati
feszlltség értéke megegyezik-e a készllék tipuscimkéjén talalhatd
tapfesziltség értékével. A fali aljzat feleljen meg a vonatkozo6 EN
szabvanyok el6irasainak.

2. Amennyiben az aszal6gép vagy a haldzati vezetéke sériilt, akkor
a késziiléket hasznalni tilos. A késziilék minden javitasat,
beleértve a tapvezeték cseréjét is, bizza szakszervizre!
A késziiléek védoburkolatat ne szerelje le, a fesziiltség alatt Iévo
alkatrészek aramiitést okozhatnak! A késziiléket és a halozati
vezetékét minden hasznalatba vétel el6tt ellendrizze le!

3. A késziiléket Ovja a kozvetlen napsutéstdl, viztél és mas
folyadékoktol, ellenkezd esetben dramités érheti. A késziléket
mosogatogépben mosni tilos!

4. Az aszaldgépet szabadban és nedves kdrnyezetben ne hasznilja.
Az aszaldgépet és a haldzati vezetékét nedves vagy vizes kézzel ne
fogja meg. Aramiités veszélye!
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0.

Az aszalégépet gyulékony targyak vagy anyagok kozelében (pl.
fliggdny mellett) ne hasznadlja. Az aszal6gép kozelében taldlhatd
feliletek a késziilék haszndlata kozben felmelegedhetnek.
Az aszalégépet ugy éllitsa fel, hogy a megfelel6 mikodéshez
biztositott legyen a levegd szabad daramlasa a késziilék
kornyezetében. A készulék szell6z6ényilasait a tulmelegedés
veszélye miatt letakarni tilos.

Az aszalégépre ne helyezzen ra semmilyen idegen targyat, illetve
a gépet addig ne mozgassa, amig az teljesen le nem hdilt.

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

Az aszalogépet lehetdleg ne hagyja felligyelet nélkdil, ha a halozati
csatlakozédugd a fali konnektorba be van dugva. Karbantartas
megkezdése el6tt a halozati vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl.
A csatlakozodugét a vezetéknél fogva ne huzza ki a fali aljzatbél.
A mvelethez fogja meg a csatlakozdédugét.

A halbzati vezeték nem érhet hozza forré targyakhoz, tovabba azt
éles eszkdzokre se helyezze ra.

10.A mUikodd aszalogépet lehetbleg ne hagyja felligyelet nélkiil.
11.Az aszalégépet fedél nélkil ne kapcsolja be. Az aszaldgép

megfelel6 mlikodéséhez és a szarité levegd megfelelé aramlasahoz
a fedél nélkilozhetetlen tartozék. Az aszalogép mukodtetése
kdzben hasznalja mind az 5 szarito talcat, akkor is, ha azokon nincs
szaritand élelmiszer.

12.Legyen nagyon koriltekinté, amikor az aszalogépet gyermekek

kdzelében haszndlja. Ne engedje, hogy a késziléket gyerekek
onalléan hasznaljak. A készulék aramuitést és égési sériléseket
okozhat! A késziilék nem jaték! Ugyeljen arra, hogy a halézati
vezeték ne logjon le az asztalrol.

13.Az aszaldgépet ne helyezze le forro felliletre és azt héforrasok (pl.

tlzhely, radiadtor, h6sugarzo) kozelében se hasznalja.
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14.A késziiléket minden hasznalatba vétel utan alaposan tisztitsa

meg, mert a késziilék bizonyos feliiletei kozvetlenil érintkeznek az
élelmiszerekkel.

15. A késziilék folytonos lizemeltetése ne legyen 40 6ranal hosszabb.
16.A késziiléket nem szabad id6kapcsoléval vagy mas készilékkel

vezérelt (tavirdnyitott) konnektorhoz csatlakoztatni.

17.Ne hasznaljon a gyarté altal nem ajanlott tartozékokat, ellenkezé

esetben elveszitheti a késztilékre nyujtott garanciat.

18.A késziiléket kizardélag csak a jelen Utmutatdban leirtak szerint,

az utasitasokat betartva haszndlja. Az aszalégép kizarolag csak
haztartasokban haszndlhatd. A gyartdé nem felel a késziilék
helytelen hasznélata miatt bekovetkezett karokért.

19.A késziiléket 8 évnél idésebb gyerekek, id6s, testi és szellemi

fogyatékos személyek, illetve a késziilék hasznélatdt nem ismerd
és hasonlé késziilék Uzemeltetéseinek a tapasztalataival nem
rendelkezd személyek csak a készulék hasznalati utasitasat ismerd
és a készllék hasznalataért felelésséget vallalo személy felligyelete
mellett haszndlhatjdk. A késziilék nem jaték, azzal gyerekek
nem jatszhatnak. A késziiléket 8 év feletti gyerekek csak felnétt
személy felligyelete mellett tisztithatjak. A készlléket és a halozati
vezetékét ugy kell elhelyezni, hogy ahhoz 8 év alatti gyerekek ne
férhessenek hozza.

Do not immerse in water! - Vizbe martani tilos!

A KESZULEK HASZNALATA

Miikodési elv

Az aszaldgép f(it6 alapkészulékbél, 6t darab egymadsra rakhatd és felcserélhetd, valamint allithatod
magassagu, atlatszé és héallé talcabol all. Az alapkészilékben taldlhaté a flitStest, a ventilatort forgatd
motor és a mikodést szabalyozd termosztat.

A télcakon taldlhaté perforalason keresztll aramlik a szarit6 leveg®.

A szabdlyozott hémérsékletl levegd, az alapkésziulékbél az 6t talcan keresztll felfelé aramolva
a szaritandd alapanyagbdl felveszi a nedvességet, majd a fedélen keresztiil eltavozik.

A szaritasi id6 a szaritandd alapanyag valamint a kdrnyezé levegé nedvességtartalmatol fligg. A késziléket
lehetéleg jol szell6ztetett és pormentes, valamint meleg és szaraz levegdju helyiségben lzemeltesse.
A széritasi folyamat gyorsithato, ha a helyiségben biztositott a megfelel6 szelléztetés.

Az els6 hasznalatba vétel el6tt

1.
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A késziiléket csomagolja ki, arrél vegyen le minden csomagolbanyagot.
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A talcakat és a fedelet meleg vizben mosogassa el. Mosogatégépben elmosni tilos! Az alapkésziléket
enyhén benedvesitett ruhaval tordlje meg. Az alapkésziiléket vizbe vagy mas folyadékba martani
tilos!

Az aszalogépet héallo és stabil fellletre, egyéb héforrasoktdl tavol allitsa fel. A felallitds helyének
a kivélasztasa soran gondoljon arra is, hogy miikodés kézben nem ajanljuk a késziilék mozgatasat.
A felllet teherbirasa feleljen meg az aszal6gép és a széritatlan alapanyagok egyittes sulyanak. A késziilék
kornyékén minden oldalon hagyjon legaldbb 15 cm szabad helyet a aszalégép megfelel6 szell6zéséhez.
Az Uj aszaldgépet allitsa 0ssze, majd élelmiszerek nélkil kapcsolja be korilbeliil 30 percre. A késziilék elsé
bekapcsolasa utan a késziilékbol enyhe flstszag dramolhat ki. Ez normalis jelenség (nem késziilékhiba).
A helyiséget szell6ztesse ki. Ezt kovetéen varja meg az aszalégép kihtlését, majd a talcakat torolje
szarazra, a késziilék hazat pedig nedves ruhéval tordlje meg

A késziilék osszeallitasa

A készuléket stabil és vizszintes munkalapra allitsa fel. Az alapkésziilékre tegye fel a talcakat, majd a hélozati
vezetéket csatlakoztassa a fali aljzathoz. A talcak 30 vagy 50 mm tavolsagra allithaték be egymashoz képest,
ehhez a télcat a kivant magassagnak megfeleléen helyezze az alatta 1évé télcéra. gy a talcakban kiilénbézé
vastagsagu alapanyagokat lehet elhelyezni. Ezzel a késziilék hasznalatra kész.

Alapanyagok szaritasa

1.

Az egyes talcakra rendezze el az szaritandd alapanyagokat. A talcakat ne toltse tul, valamint az alapanyag
szeletek ne érjenek egymashoz. A t6ltést mindig alulrdl kezdje, és haladjon felfelé. A feltoltés és
Osszedllitas utan a fedelet tegye a legfelsé talcara.

A készilék csatlakozodugdjat csatlakoztassa a fali aljzathoz. A készilék sipszéval jelzi a bekapcsolast.

A kijelz6n az alapértelmezett bedllitas jelenik meg: ,10:00” 6ra és ,70°C"-0s hémérséklet. Készenléti

tizemmadban ,:" jel az 6ra és perc adatok kozott nem villog.

Készenléti izemmddban nyomja meg a TIMER gombot, a kijelzén id6 adat jelenik meg. A kivant szaritasi

id6t a (-) és a (+) gombok nyomogatasaval allitsa be,0:30" és,19:30” kozott. Minden révid gombnyomassal

(-)/(+) 30 perccel csokkentheti vagy novelheti a bedllitott szaritasi idét. Ha a (-)/(+) gombot benyomva

tartja, akkor az id6éadat gyorsabban megvaltoztathatd. Az id6 bedllitasat kdvetéen, harom masodperc

mulva a késziilék automatikusan készenléti izemmaddba kapcsol 4t (a beallitott szaritasi idével).

Készenléti izemmddban nyomja meg a TEMP gombot, a kijelz6n hémérséklet adat jelenik meg. A kivant

szaritasi hémérsékletet a (-) és a (+) gombok nyomogatasaval éllitsa be ,35°C” és ,70°C" kozott. A (-)/

(+) gombok rovid benyomasaval a hémérsékletet 5°C-kal csokkenti vagy noéveli. Ha a (-)/(+) gombot

benyomva tartja, akkor a hémérséklet adat gyorsabban megvaltoztathatd. A hdmérséklet bedllitasat

kovetéen, harom masodperc mulva a készilék automatikusan készenléti lizemmddba kapcsol &t,

a bedllitott szaritasi hémérséklet kijelzésével.

Megjegyzés: vékony és kicsi alapanyag szeletekhez alacsonyabb hémérsékletet allitson be. Vastagabb
és nagyobb alapanyag szeletekhez magasabb hémérsékletet allitson be. A készilékbe
épitett termosztat tartani fogja a beallitott hémérsékletet a készilékben. A szaritas vége
felé javasoljuk alacsonyabb hémérséklet bedllitasat, igy jobban felligyelhetd az alapanyag
készre széritasa (a kivant nedvességtartalom elérése).

A széritasi folyamat bekapcsoldsahoz nyomja meg a START/RESET gombot. El6szor a ventildtormotor

kapcsol be, majd 5 masodperc mulva a késziilék megkezdi a f(itést is. Megkezdddik a beallitott id6

visszaszamlalasa, a kijelz6n villogni kezd a,, : " jel.

A szaritasi folyamat kbzben megvaltoztathatja, vagy ellendrizheti a beallitott szaritasi id6t. EI6Gbb nyomja

meg a TIMER gombot, majd a (+) és (-) gombokkal valtoztassa meg a szaritasi id6t. Ha a TIMER gombot

kétszer nyomja meg, akkor a kijelzén a beallitott szaritasi id6 jelenik meg.

A széritasi folyamat kdzben megvaltoztathatja, vagy ellendrizheti a beallitott szaritasi hdmérsékletet.

El6bb nyomja meg a TEMP gombot, majd a (+) és (-) gombokkal valtoztassa meg a szaritasi hémérsékletet.

Az ellendrzés vagy adatmegvaltoztatas utan a késziilék 5 masodperc mulva visszakapcsol a hatramaradt

szaritasi id6 kijelzésére.

A széritasi folyamat szlineteltetéséhez (mlikodés kozben) kétszer nyomja meg a START/RESET gombot.

A START/RESET gomb Ujbdli megnyomaséval folytatni lehet a széritasi folyamatot.
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10.

11.

12.

Ha barmilyen tzemmodban a START/RESET gombot 3 masodpercnél hosszabb ideig benyomva tartja,
akkor a késziilék kikapcsol és torol minden bedllitast. Ezt kovetéen a késziilék készenléti izemmaddba
kapcsol at.

Ha készenléti izemmddban megnyomja a START/RESET gombot, akkor a késziilék az alapértelmezett
beallitadsokkal (10 6ra és 70°C) hajtja végre a szaritast. A szaritasi id6t és hodmérsékletet természetesen
barmikor megvéltoztathatja.

Amikor a bedllitott id6 visszaszamlalasa befejezédik, a kijelzén a,0:00” érték jelenik meg, ekkor elészor
a flt6test kapcsol ki. A ventildtor még 10 méasodpercig forog, majd a késziilék 20 masodpercig sipszéval
jelzi ki a szaritasi folyamat befejezését. A kijelzé készenléti izemmodba kapcsol at, az alapértelmezett
szaritasi idé és hémérséklet megjelenitésével.

A hélozati vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl.

Megjegyzések

« Ha az alapanyagot nem sikerilt teljesen megszaritani egy nap alatt, akkor a szaritast a kovetkezd
napon folytathatja. llyen esetben az alapanyagot muianyag dobozba vagy zacskdba téve tegye
a h(itészekrénybe.

« Javasoljuk, hogy legalabb 3 talcat tegyen a készllékre, figgetlenil attédl, hogy azokban van-e
szaritand6 alapanyag vagy sem. Ha ennél kevesebb talcat hasznal, akkor a készllék nem tud
optimalisan szaritani.

Tippek az alapanyagok helyes szaritashoz

Javasoljuk, hogy minden éraban egyszer ellenérizze le a szaritasi folyamatot, egyenetlen széritas esetén
a talcak sorrendjét valtoztassa meg. A szaritasi id6t a kdvetkezd tényezék befolyasoljak:

- alapanyag szeletek vastagsaga;

« hasznalt tdlcak szama és azok toltottsége;

- azalapanyagok mennyisége;

- azalapanyagok és a kornyezeti levegé nedvességtartalma;

A széritas el6tt minden élelmiszert alaposan mosson és szaritson meg. A tartdsitashoz csak hibatlan
élelmiszereket hasznaljon, a hibas részeket vagja ki. A gylimolcsoket magozza ki és vagja ki a maghazat.
A széritand6 gylimolcs legyen érett (de nem tulérett).

A szaritas egyenletesebb lesz, ha a szaritandd élelmiszereket egyforma darabokra szeleteli fel (kb. 0,6
cm). A vékonyabb szeletek gyorsabban megaszalédnak, de ne felejtse el, hogy jelentés mértékben
ossze is mennek. A hamozatlan gyiimélcsoket héjaval lefelé (vagott résszel felfelé) helyezze le a talcara.
A szabalytalan alaku darabokat se tegye vagott fellletiikkel lefelé, azokat inkabb tegye az élikre.
A zoldséget csak egy rétegben és egyenletesen rakja le. A gydgy- és fliszernévényeket kiméletes médon
szaritsa. Csak a névények erésebb szarat tavolitsa el, a leveleket ne darabolja vagy vagja szét. A leveles
novényeket a szaritas soran at kell forgatni, hogy a levelek ne ragadjanak egymashoz.

A szaritandd darabokat egyenletesen rakja le a talcara, a darabok koz6tt hagyjon egy kis szabad helyet.
A talcaknak csak korilbelul a 85%-t rakja meg, a tobbi szabad hely a levegé szabad aramlasahoz
szilkséges.

Az alulra keruilé talcakon a széritando élelmiszereket melegebb és szarazabb levegé éri, ezért itt gyorsabb
az aszalas. Ezért javasoljuk a talcak felcserélését a szaritasi folyamat alatt.

A széritdas mértékének az ellendrzéséhez vegyen ki egy kis mintat, majd hagyja néhany percig még
szaradni és hilni. A meleg élelmiszer puhdbbnak, hajlékonyabbnak és nedvesebbnek tlinik, mint
hideg allapotban. Az élelmiszer legyen kell6en széraz, hogy azon a mikroorganizmusok ne tudjanak
elszaporodni, mert tonkreteszik az aszalt élelmiszert. A szaritott z6ldség legyen kemény és torékeny.
A szaritott gyimolcsnek bérosnek és hajlékonynak kell lennie. A hazilag szaritott gyiimélcs (amennyiben
hosszabb ideig kivanja tarolni) legyen szarazabb, mint a boltban megvasarolhato szaritott gyiimélcs.

A megfelel szaritds meg6rzi az alapanyagok mindségét és beltartalmi értékeit.

Megjegyzés
Bizonyos gylimolcsok a széritds soran megbarnulhatnak. Ezt Ugy tudja megel6zni, ha a szaritas el6tt
a gylimolcsdarabokat citromos vizbe meriti, majd konyhai papirkendével finoman megtorli. A citromlé helyett
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hasznélhat anandszlevet vagy C-vitamint is. Bizonyos gyiimolcsok kiilsején természetes viaszbevonat taldlhato
(példaul: fuge, szilva, sz616, afonya stb.)

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

El6f6zés

A legtobb zoldségfélét a szaritas el6tt érdemes el6fézni (mas néven blansirozni). Az eléf6zés megérzi
a zoldségek kiilalakjat és izét. Az el6f6zéshez a zoldséget vagy gyiimolcsét rovid 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 aszalégépbe val6 behelyezés el6tt
a zoldséget szaritsa meg.

A megfelelé 1ében vald el6fé6zéssel megérizheté az alma, a sargabarack, a flige, a nektarin, az észibarack,
a korte és a szilva eredeti szine. Akar kandirozott gyiimolcsét is létre lehet igy hozni. A modszert azonban
elébb kisebb mennyiségli gyimélcson probalja ki.

A z6ldségeket és gyiimolcsoket a kovetkezo levekbe marthatja bele az el6f6zés soran

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

«  Natrium-szulfit: Gydgyszertarban vasarolhaté élelmiszeripari termék.

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

- El6fézés vizben és gézben

«  Megfelel6 Iében valod el6fézéssel megorizhet6 az alma, a sargabarack, a fuige, a nektarin, az észibarack,
a korte és a szilva eredeti szine. Akdr kandirozott gylimolcsot is 1étre lehet igy hozni.

Ajanlott szaritasi homérsékletek

Szaritando élelmiszer Ajanlott hémérséklet
Virdgok 35-40 °C
Gyobgy- és fliszernovények 40°C
Péksiitemény 40-50 °C
Zo6ldségfélék 50-55 °C
Gylmolcs (alma) 55-60 °C
GyUmolcs (korte) 55-60 °C
GylUmolcs (sarga- és észibarack, szilva) 55-60 °C

Hus, hal 65-70 °C

A tablazatban szerepld ajanlott hémérséklet csak tajékoztato jelleg, és fligg a szaritandd élelmiszerek
méretétdl, viztartalmatol és még sok mas tényez6tél. Tapasztalattal hatarozza meg az optimalis szaritasi
paramétereket minden alapanyaghoz.

Elelmiszerek aszalasi tablazata

Gyilimolcs
Fajta El6készités modja Spec la!ls, Aszalasi teszt, feliilet Asza!a5| idé
elokészités (6ra)

Alma vagja ki a maghazat, szeletelje )

vagy vagjon karikakat 'gen rugalmas 415
Kajszibarack végja felébe vagy negyedébe igen rugalmas 8-36
Friss anandsz hamozza meg és vagjon

Karikakat - rugalmas 6-36
Konzerv ananasz végja darabokra, csepegtesse le - bdros 6-36
Banan (érett) véagjon kerekeket vagy csikokat B térékeny, ropogés 5.24

(4 mm vastag)
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Fajta El6készités modja Spec |a’I|s’ Aszalasi teszt, feliilet Asza!aﬂ ids
elokészités (6ra)

Korte végja kia maghazat, végja ketté igen rugalmas, bards 524
vagy szeletelje fel

Eper v%\gjla félbe, a kis darabokat ne igen széraz tapintdsd 5.24
végja el

Szilva, ringlé vagja félbe, vagy hagyja
egészben (maggal vagy - rugalmas 5-24
kimagozva)

Sz616 Iehetf)leg rpa-g nélkili fajtat _ rugalmas, bérds 6-36
aszaljon, vagja be

Cseresznye egészben (maggal) - bérds 6-36

Oszibarack érett igen rugalmas, b6éros 5-24

Citrusfélék felszeletelni vagy gerezdekre
bontani (héjastél — aroma miatt) B rugalmas 6-36

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 A‘zz‘:') idé

Articsoka tisztitsa meg, vagja félbe 2-4 torékeny 4-12

Sparga hémozza meg, egészben vagy 23 tBrékeny 8-36
vagjon 2 cm darabokat

Babhuvely a végeket vagja I’e,’da’rabolja 34 torékeny 414
egyforma hossztsagura

Brokkoli szedje s,zet ,rozsakra, 1/2 6réra 3-4 (egy kanal térékeny 515
tegye s6s vizbe ecettel)

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

Kv,elkaposzta, tisztitsa meg, szeletelje fel 2-3 (gézben) bérbs 412

kdposzta

Sérgarépa keresztl?en vagy ferdén 23 bérés 412
szeletelje

Zeller vagjon karikékat 2-3 torékeny 4-12

Uborka szeletelje 1 cm vastag darabokra - b6ros 4-14

Hagyma, Ujhagyma | vagjon karikékat - bdros 4-10

G}/ng— és ) tavolitsa el a szérat, de darabolja _ torékeny 2.5

fliszernévények fel

Gomba vagja felébe vagy karikakra - torékeny 4-6

A tablazatban feltlintetett aszaldsi id6k csak tajékoztatd jellegliek, és a szaritandd élelmiszer tulajdonsagaitdl
flggden jelentés mértékben is eltérhetnek.
Megjegyzés: tovabbi recepteket www.ecg-electro.eu honlapon talal.

AZ ASZALT ELELMISZEREK TAROLASA

Az eltérolas el6tt az alapanyagnak tokéletesen le kell hiilnie (kiilonben beparasodik és megromlik). A szaritott
élelmiszerek végleges eltarolasaval varjon 1 hetet a széritas utan. A szaritott alapanyagokat kisebb adagokba
csomagolja, hogy az adagot a kinyitds utdn minél elébb fel tudja hasznalni. A szaritott alapanyagokat
jol zarhaté Ulvegedényekben, vagy papir-, illetve szovetzacskdkban tarolja. Széritott élelmiszereket fém
edényekben ne taroljon. A megszaritott zoldséget foliahegesztével lezart, vagy vakuumcsomagolt
mianyag zacskdkban tarolhatja. Az aszalt élelmiszereket szobahémérsékleten lehet tarolni. De ennél jobb
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a szaraz, hlivos és sotét helyen valo tarolds. A tarolas optimalis kornyezeti hémérséklete: +15°C (vagy ennél
alacsonyabb). Javasoljuk, hogy a tarolt szaritott élelmiszereket idénként ellendrizze le. A jobb attekinthetéség
érdekében a csomagoldanyagra ragasszon ontapadds cimkét (a szaritas idépontjanak a megjelolésével).

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Atisztitas és karbantartas megkezdése el6tt huzza ki a halozati vezetéket a konnektorbdl. A késziiléket enyhén
benedvesitett ruhadval torolje meg. A talcdkat és a fedelet mosogatodszeres vizben mosogassa el. Az alapgépen
taldlhaté szivonyildsokat (racsokat) tartsa tisztan és azokat ne takarja le. A szivonyilasokat (racsokat) ecsettel

vagy porszivéval tudja megtisztitani. Az alapgépet vizbe martani vagy folydviz alatt elmosni tilos.
A télcakat és a késziilék egyéb tartozékait mosogatdégépben ne mosogassa el.

A tisztitdshoz karcol6 tisztitdszereket vagy eszkdzoket ne haszndljon. A késziiléket és a halozati vezetéket

vizbe martani tilos.

MUSZAKI ADATOK

Névleges fesziiltség: 220-240V, 50/60 Hz
Névleges teljesitményfelvétel: 200-240 W

GARANCIA: a kdvetkezd hasznélati mdéd a garancia megszlinését jelenti.

A készuléket szakszerttlenul és nem a hasznalati Gtmutatd szerint, illetve a rendeltetésétdl eltéré célokra
hasznaltak. A készlléket nagy erével nyomtak. A késziiléket nem a maérkaszerviz javitotta meg. A késziiléket

atalakitottak.
A hasznalatbdl ered6 kopasoknak kitett alkatrészekre a garancia nem vonatkozik.

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagoldpapirt és hullampapirt adja le hulladékgy(ijt6é telepen. Csomagoldfolia, PE zacskok, mianyag alkatrészek —

muanyaggyUjté szelektiv hulladéktarolé edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és
szamos szelektiv hulladékgyiijtést végz6 eurdpai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagoldsén taldlhaté jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard hdztartési
hulladékként megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések Ujrahasznositasara
szakosodott hulladékgyjté telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megelézi, hogy kéros
hatast fejtsen ki az emberi egészségre és kornyezetiinkre. Az anyagok Ujrahasznositasa kiméli a természetes
forrasainkat. A termék ujrahasznositdsaval kapcsolatosan bévebb informaciokat a helyi dnkorményzattdl,
a héztartasi hulladékot feldolgozo szervezettdl, vagy a termék forgalmazdjatol kérhet.

Ez a termék megfelel a kisfesziiltségli berendezések biztonsagara és az elektromagneses
kompatibilitasra vonatkozé EU iranyelveknek.

A késziilék hasznalati utmutatdja a www.ecg-electro.eu oldalon taldlhaté.
A szOveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatasanak a joga fenntartva.
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OBSTTROCKNER

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die in dieser Anleitung aufgefiihrten
Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise umfassen nicht alle Umstande
und Situationen, zu denen es kommen kann. Der Anwender muss
begreifen, dass der gesunde Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt
zu Faktoren gehoren, die sich in kein Produkt einbauen lassen. Diese
Faktoren missen durch den Anwender bzw. mehrere Anwender

IBI3 bei der Verwendung und Bedienung dieses Gerites gewihrleistet
werden. Wir haften nicht fir Schaden, die durch den Transport, eine
unsachgemafBe Verwendung, Spannungsschwankungen oder eine
Modifikation des Gerates entstehen.

Um Branden oder Stromunfdllen vorzubeugen, missen bei
der Verwendung von elektrischen Gerdaten u.a. folgende
Vorsichtsmalinahmen eingehalten werden:

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

2. Lebensmitteltrockner niemals benutzen, falls Gerdat oder
Anschlusskabel beschadigt sind. Samtliche Reparaturen, sowie
das Auswechseln des Stromkabels muss ein Fachservice
durchfiihren! Demontieren Sie niemals die Schutzabdeckung
des Gerates. Es konnte zu einem Stromunfall kommen! Gerat
und Stromkabel vor der Verwendung regelmaBig kontrollieren.

3. Schitzen Sie das Gerat vor direktem Sonnenlicht und vor Kontakt
mit Wasser sowie sonstigen Flissigkeiten, um Stromunfallen
vorzubeugen. Niemals in der Geschirrsplilmaschine waschen!

4. Verwenden Sie den Lebensmitteltrockner nicht im Freien oder in
einer feuchten Umgebung. Stromkabel niemals mit nassen Handen
berlhren. Es besteht die Gefahr eines Stromunfalls.

5. Lebensmitteltrockner nicht in der Nahe von brennbaren
Gegenstanden verwenden (z.B. in der Nahe von Gardinen). Die
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9.

Oberflachentemperatur in der Nahe des Lebensmitteltrockners
konnte wahrend des Betriebes hoher als gewdhnlich sein.
Stellen Sie den Lebensmitteltrockner aufBer Reichweite anderer
Gegenstdande auf, um eine freie Luftzirkulation zu gewahrleisten.
Dies ist fiir eine ordnungsmallige Funktion notwendig. Niemals
die Offnungen des Gerites zudecken, es besteht die Gefahr einer
Uberhitzung.

Legen Sie keine Gegenstinde auf den oberen Teil des
Lebensmitteltrockners. Gerat erst dann deplatzieren, nachdem
dieses vollig abgekihlt ist.

Der Lebensmitteltrockner ist ausschlieB3lich fiir das Trocknen von
Lebensmitteln bestimmt, legen Sie in den Innenraum des Gerates
keine anderen Materiale hinein (z.B. Kunststoff). Lagern Sie keine
Gegenstande im Inneren des Gerates!

Sie sollten den Lebensmitteltrockner nicht unbeaufsichtigt
lassen, falls dieser an das Stromnetz angeschlossen wurde. Vor
der Wartung das Stromkabel aus der Steckdose ziehen. Ziehen
Sie nicht am Kabel, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen.
Ziehen Sie am Stecker, um das Kabel aus der Steckdose zu ziehen.
Das Stromkabel darf weder mit heien Teilen in Berlihrung
kommen noch Uber scharfe Kanten fuhren.

10.Der Lebensmitteltrockner sollte wéahrend des Betriebs nicht

11.

unbeaufsichtigt gelassen werden.

Lebensmitteltrockner niemals ohne den oberen Teil in Betrieb
nehmen. Nur mit diesem Teil wird fir eine richtige Luftverteilung
in den Etagen gesorgt. Lebensmitteltrockner stets mit allen 5
mitgelieferten Fachern benutzen, auch wenn diese nicht mit
Lebensmitteln beflllt sind.

12.Seien Sie besonders vorsichtig, falls Sie den Lebensmitteltrocknerin

der Nahe von Kindern verwenden. Kinder niemals unbeaufsichtigt
lassen, falls diese mit dem Gerat manipulieren. Sie konnten einen
Stromunfall erleiden. Das Gerat ist kein Spielzeug. Achten Sie
darauf, dass das Stromkabel nicht herunterhangt.
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14

15
16

17

18

19

.Lebensmitteltrockner weder an eine heiRe Oberflache noch in

die Nahe einer Warmequelle platzieren (z.B. Herdplatte, Radiator,
Ofen).

.Dieses Gerat sollte unter allen Umstanden sauber gehalten werden,

da es in direkten Kontakt mit Lebensmittel kommt!

.Die empfohlene Betriebsdauer betragt max. 40 Stunden.
.Das Gerat ist nicht fir die Verwendung mit einem Timer und

sonstigen ferngesteuerten Bedienungssystemen bestimmt.

.Verwenden Sie kein Zubehor, das nicht vom Hersteller empfohlen

wurde. Dies kdnnte zur Nichtanerkennung der Garantie flihren.

.Verwenden Sie das Gerat gemadl} den in dieser Anleitung

aufgefiihrten  Hinweisen. Dieser Lebensmitteltrockner st
ausschlieBlich fir den Haushaltsgebrauch bestimmt. Der
Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch eine unsachgemalle
Verwendung dieses Gerates entstanden sind.

.Kinder ab 8 Jahren und Personen mit verminderten physischen

und mentalen Fahigkeiten sowie mangelnden Erfahrungen und
Kenntnissen kdnnen dieses Gerat nur unter Aufsicht benutzen
oder nachdem diese Uber einen gefahrlosen Gebrauch belehrt
und mit moglichen Gefahren bekannt gemacht wurden. Kinder
dirfen mit dem Gerat nicht spielen. Die seitens des Anwenders
vorgenommenen Reinigungs- und Wartungsarbeiten dirfen nur
Kinder ab 8 Jahren durchfiihren, die beaufsichtigt werden. Kinder
unter 8 Jahren sind aul3er Reichweite des Gerdtes und Stromkabels
zu halten.

Do not immerse in water! — Niemals ins Wasser tauchen!

VERWENDUNG DES GERATES

Funktionsweise

36

Der Lebensmitteltrockner besteht aus einer Basis und fiinf aufeinander stapelbaren und durchsichtigen
Etagen, die gegen hohe Temperaturen bestandig sind. In der Geratebasis befinden sich Heizk&rper, Motor
mit Ventilator und Thermostat.

Die Entliftungslocher sorgen fiir Luftzirkulation.

Die Luft mit geregelter Temperatur stromt aus der Geratebasis durch alle finf Etagen, entnimmt den
Lebensmittel Feuchtigkeit und entweicht durch den Deckel.

Die Trockendauer hangt von der Lebensmittel- und Luftfeuchtigkeit ab. Verwenden Sie den
Lebensmitteltrockner in einem gut gellifteten, warmen und trockenen Raum mit minimaler Staubbildung.
Wahrend des Trockenprozess muss eine gute Luftzirkulation im Raum gewahrleistet werden.
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Vor der Erstverwendung:

1.
2.

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

Einzelne Facher und Deckel mit warmem Wasser abspiilen, niemals in der Geschirrspiilmaschine
waschen! Gerdtebasis von auen mit einem befeuchteten Tuch abwischen. Geratebasis niemals ins
Wasser oder sonstige Fliissigkeiten tauchen!

Platzieren Sie den Lebensmitteltrockner auf eine stabile und bestédndige Oberflache, auBBer Reichweite
von anderen Warmequellen. Wéhlen Sie die Oberflache so aus, damit Sie den Lebensmitteltrockner
wahrend des Trockenvorganges nicht deplatzieren mussen. Die Tragfahigkeit der Oberfléche sollte dem
Gewicht des Lebensmitteltrockners samt Inhalt entsprechen. Rund um den Lebensmitteltrockner muss
ein Freiraum von mindestens 15 cm gewahrleistet werden, damit das Gerat richtig arbeiten kann.
Nachdem Sie den Lebensmitteltrockner zusammengestellt haben, lassen Sie diesen etwa 30 Minuten lang
eingeschaltet. Nach dem ersten Einschalten kann ein leichter Geruch entstehen. Diese Erscheinung ist
normal, sorgen Sie fiir eine ausreichende Beliiftung. Warten Sie, bis der Lebensmitteltrockner abgekuihlt
ist und wischen die Facher samt Basis mit einem feuchten Tuch ab.

Zusammensetzung des Gerites

Vergewissern Sie sich, dass der Lebensmitteltrockner auf einer geraden und stabilen Oberflache steht.
Platzieren Sie aufeinander einzelne Facher und schlieBend das Gerat an das Stromnetz an. Liicken zwischen
einzelnen Fachern kénnen auf 30 oder 50 mm eingestellt werden, indem Sie das obere Fach in die jeweiligen
Einschnitte im Fach darunter einschieben. Auf diese Weise kann die Hohe einzelner Etagen reguliert und
unterschiedlich groBe Lebensmittel getrocknet werden. Der Lebensmitteltrockner ist nun betriebsbereit.

Das Trocknen von Lebensmitteln

1.

Gereinigte Lebensmittel auf die Facher verteilen. Uberfiillen Sie die Facher nicht, einzelne Lebensmittel
drfen sich nicht Gberdecken. Beginnen Sie bei der unteren Etage und steigen langsam auf. Nachdem das
Gerét beflllt wurde, Facher mit Deckel zudecken.
Lebensmitteltrockner an das Stromnetz anschlie3en. Sie héren ein Piepton, der Uber die Inbetriebnahme
des Gerates informiert. Auf dem Display werden die voreingestellte Zeit (10:00) und die Temperatur (70°C)
angezeigt. Im Standby-Modus blinkt nicht das Symbol,, :“ zwischen den Minuten und Stunden.
Taste TIMER im Standby-Modus driicken, auf dem Display wird die Zeitangabe angezeigt. Je nach Bedarf
konnen Sie die mit Hilfe der Tasten (-) und (+) die Zeit in einem Bereich von ,0:30" bis ,19:30" einstellen.
Kurz die Tasten (-)/(+) gedriickt halten, um den jeweiligen Zeitintervall um 30 Minuten zu verkirzen
oder zu verlangern. Lange die Tasten (-)/(+) gedriickt halten, um die Zeit kontinuierlich zu @ndern. Drei
Sekunden nachdem die Zeiteinstellung beendet wurde, geht das Gerat automatisch in den Standby-
Modus mit der aktuell eingestellten Zeit tiber.
Taste TEMP im Standby-Modus driicken, auf dem Display wird die Temperatur angezeigt. Mit Hilfe der
Tasten (-) und (+) kann die Trockentemperatur in einem Bereich von 35°C bis 70°C eingestellt werden.
Falls Sie flr kurze Zeit die Tasten (-)/(+) driicken, kdnnen Sie die Temperatur um 5°C reduzieren oder
erhohen. Falls Sie die Tasten (-)/(+) gedriickt halten, konnen Sie die Temperatur kontinuierlich einstellen.
Drei Sekunden nachdem die Temperatur eingestellt wurde, bestatigt das Gerat automatisch den Betrieb
mit der aktuell eingestellten Temperatur. Das Display geht in den Standby-Modus samt Zeitangabe Uber.
Bemerkung: Bei diinnen/kleinen Lebensmittelscheiben oder kleinen Lebensmittelmengen, empfehlen
wir eine niedrigere Temperatur einzustellen. Beim Trocknen von dickeren/groBeren
Lebensmittelstiicken oder gréeren Lebensmittelmengen, empfehlen wir eine hohere
Temperatur einzustellen. Der Thermostat kann u.a. zur Reduzierung der Temperatur
vor Ende der Trockenzeit benutzt werden, was die Kontrolle des Endstadiums bzgl. der
Lebensmittelfeuchtigkeit erleichtert.
Nachdem Zeit und Temperatur eingestellt wurden, Taste START/RESET driicken. Zundchst werden Motor
und Ventilator eingeschaltet, nach 5 Sekunden beginnt der Heizkdrper zu arbeiten. Die voreingestellte
Zeit wird abgerechnet und auf dem Display blinkt folgendes Symbol ,:".
Waéhrend des Trockenprozesses kann die Trockenzeit gedndert oder kontrolliert werden. Zunéachst
Taste TIMER driicken, anschlieBend Taste (+) oder (-) betatigen. Zweimal Taste TIMER driicken, um die
Zeiteinstellung zu Gberpriifen.
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10.

11.

12.

Wahrend des Trockenprozesses kann die Temperatur gedandert oder kontrolliert werden. Zunachst Taste
TEMP driicken, anschlieBend Taste (+) oder (-) betétigen. 5 Sekunden nachdem die Kontrolle beendet
oder die Temperatur eingestellt wurde, kehr das Display zur Zeitangabe zurtick.

Falls Sie wahrend des Trockenprozesses zweimal die Taste START/RESET driicken, unterbricht das Gerat
seine Tatigkeit. Nochmal Taste START/RESET driicken, um mit der Tatigkeit fortzufahren, die durch die
Pause unterbrochen wurde.

Falls Sie in einem beliebigen Modus die Taste START/RESET langer als 3 Sekunden gedriickt halten, wird
der aktuelle Prozess gestoppt und alle Einstellungen werden geldscht. Der Lebensmitteltrockner kehr in
den Standby-Modus zurick.

Falls Sie im Standby-Modus die Taste START/RESET driicken, konnen Sie in den Ausgangsmodus gehen
(Zeit 10 Stunden, Temperatur 70 °C). Zeit und Temperatur konnen nach Bedarf gedandert werden.

Erreicht der Countdown den Wert ,0:00", wird zunachst der Heizkdrper ausgeschaltet. Der Ventilator
arbeitet weitere 10 Sekunden lang und dann ertont ein akustisches Signal (20 Sekunden langer Piepton),
der Uber die Ende der Trockenzeit informiert. Das Display geht in den Standby-Modus samt Anzeige der
Ausgangszeit und der Temperatur tber.

Gerat vom Stromnetz trennen.

Bemerkungen

- Falls Sie nicht alle Lebensmittel an einem Tag trocken konnten, kdnnen Sie diese am nachsten Tag
fertigtrocknen. In einem solchen Fall sollten Sie die Lebensmittel im Kiihlschrank in einer Schale oder
einem Plastikbeutel aufbewahren.

« Wir empfehlen mindestens 3 Facher aufeinander zu stapeln, auch wenn nicht alle mit Lebensmitteln
belegt sind. Eine geringere Anzahl an Fachern kann keine optimale Funktionsweise des Gerdtes
gewabhrleisten.

Tipps fiir das richtige Trocknen von Lebensmitteln
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Wir empfehlen die Lebensmittel jede Stunden zu kontrollieren und im falle eines ungleichmafigen
Trockenvorganges diesen zu unterbrechen und die Reihenfolge der Facher zu d@ndern. Die Trockenzeit
beeinflussen folgende Faktoren:

« Dicke der Lebensmittelscheiben

+ Anzahl der mit Lebensmitteln befiillten Facher

« Volumen der getrockneten Lebensmittel

« Wasserinhalt in den Lebensmitteln und Umgebungsfeuchtigkeit

« gewlnschtes Trockenmal3

Vor dem Trocknen mussen die Lebensmittel gut abgewaschen und abgetrocknet werden. Wahlen
Sie ausschlief8lich einwandfreie Lebensmittel aus. Schneiden Sie beschadigte Stellen aus. Beim Obst
missen Obstkerne und Kerngehause entfernt werden. Das zu bearbeitende Obst sollte reif, jedoch nicht
Uibergereift sein.

Um einen gleichméaBigen Trocknungsvorgang zu gewahrleisten, sollten die Lebensmittel in gleich dicke
Scheiben geschnitten werden (ca. 0,6 cm). Diinne Scheiben trocknen schneller, werden jedoch wahrend
des Trocknungsvorganges wesentlich kleiner. Ungeschaltes Obst mit der Schale nach unten und mit
der Schnittflache nach oben legen. Unebene Formen stets an die Seite mit der Schale und nicht auf die
gerade Flache legen. Gemdse regelmaBig in einer Schicht auf dem Fach aufteilen. Krduter missen duf3erst
schonend getrocknet werden. Entfernen Sie nur den Sténgel, ansonsten kdnnen Sie die ganze Kraut
behalten. Blattkrauter miissen wahrend des Trocknungsvorganges umgedreht werden, um ein Ankleben
zu vermeiden.

Einzelne Stlicke missen gleichmafig auf das Fach zerlegt werden, diese niemals ibereinander legen.
Zwischen einzelnen Stlicken muss etwas Platz gelassen werden. Nutzen Sie etwa 85% des Faches, um
eine ausreichende Luftzirkulation zu gewahrleisten.

Facher im unteren Teil werden einer trockeneren und warmeren Luft ausgesetzt und das Produkt trocknet
somit schneller. Daher sollte die Reihenfolge der Facher wahrend des Trocknungsvorganges geandert
werden.

Méchten Sie den Trocknungsgrad Uberpriifen, nehmen Sie eine Hand voll Lebensmittel vom Fach und
lassen diese abkuhlen. Heilles Material scheint weicher, feuchter und biegsamer als im abgeklhlten
Zustand zu sein. Das Produkt muss ausreichend trocken sein, damit es nicht zur Vermehrung von
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Mikroorganismen und seiner Entwertung kommt. Getrocknetes Gemiise muss hart und zart sein.
Getrocknetes Obst sollte lederartig und biegsam sein. Fir eine langzeitige Lagerung sollte hauseigenes
Obst trockener als kommerziell verkauftes Trockenobst sein.

- Eine richtige Lagerung von getrockneten Lebensmittel hilft dabei Lebensmittel hochwertig und
nahrstoffreich aufrechtzuerhalten.

Bemerkung:

Damit einige Arten von Obst nicht braun werden, empfehlen wir das Obst vor dem Trocknen in einer Losung
aus 1 Loffel Zitronensaft und 1 Tasse Wasser zu behandeln und anschlieBend mit Kiichenpapier trocknen.
Zitronensaft kann durch Ananassaft oder gewdhnliches Vitamin C ersetzt werden. Einige Obstarten haben
einen natdrlichen schiitzenden Wachsbezug (z.B. Feigen, Pflaumen, Trauben, Blaubeeren usw.).

Tauchen Sie fiir 1-2 Minuten diese ins siedende Wasser. AnschlieBend durchsieben, ins kalte Wasser
tauchen und abtrocknen. Zerkleinern und trocknen lassen. Die Schale wird porenhaltig, wodurch der
Trocknungsvorgang beschleunigt wird.

Blanchieren

Die meisten Gemiusearten sollten vor dem Trocknungsvorgang blanchiert werden. Blanchieren beugt
Anderungen im Aussehen und Geschmack bei den zu trocknenden Produkten vor. Beim Blanchieren werden
Obst und Gemdise fir kurze Zeit (1-5 Minuten) im Wasser oder Dampf vorgekocht. Das vorbereitete Gemuse
(z.B. Mohre, Sellerie) in einen Drahtkorb oder Sieb legen und in einen Topf mit kochendem Wasser tauchen.
Bevor Sie die Lebensmittel in den Trockner geben, miissen Sie diese gut abtrocknen.

Blanchieren in einem geeigneten Aufguss hilft dabei die Farbe von Apfeln, Aprikosen, Feigen, Nektarinen,
Pfirsichen, Birnen und Pflaumen aufrechtzuerhalten. Auf diese Weise entsteht gesii3tes kandiertes Obst. Die
Wirksamkeit dieser Methoden muss jedoch ausprobiert werden.

Obst und Gemiise konnen in folgende Aufgiisse eingetaucht werden:

«  Zitronen- und Ananassaft stellen im Vergleich zu anderen Methoden eine natirliche Methode bei der
Unterdriickung von Farbdnderungen dar.

« Schwefligsaures Natrium: Kaufen Sie in der Apotheke ein Praparat flr Lebensmittelzwecke.

«  Zitron- und Askorbinsdure verleihen dem Produkt einen sauerlichen Vitamin C Geschmack.

- Blanchieren im Wasser oder Dampf

«  Blanchieren im Saft hilft dabei die Farbe von Apfeln, Aprikosen, Feigen, Nektarinen, Pfirsichen, Birnen und
Pflaumen aufrechtzuerhalten. Auf diese Weise entsteht gestiBtes kandiertes Obst.

Empfohlene Trocknungstemperaturen

Lebensmittelarten Empfohlene Temperatur
Blumen 35-40°C

Krauter 40 °C

Geback 40-50 °C
Gemuse 50-55°C

Obst (Apfel) 55-60 °C

Obst (Birnen) 55-60 °C

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

Fleisch, Fische 65-70 °C

Die Trocknungstemperaturen sind nur als Anhaltspunkt zu verstehen und hdngen von der Dicke der
Scheiben, dem Wassergehalt in den Lebensmitteln und anderen Faktoren ab. Sie miissen ausprobieren,
welche Einstellung fir die jeweilige Lebensmittelart geeignet ist.

eca 39



Tabelle fiir das Trocknen einiger Lebensmittel

Obst
. . Trocknungstest, Trocknungszeit
Art Zubereitungsweise Sonderbehandlung Oberfliche in Stunden
Apfel zerschneiden oder in Ringe
schneiden, Kerngehduse ja biegsam 4-15
entfernen
Aprikosen halbieren oder vierteln ja biegsam 8-36
Frische Ananas schélen und in Ringe schneiden - biegsam 6-36
Ananas aus der schélen, trocknen _ lederartig 6-36
Konserve
Gut ausgereifte in 4 mm dicke Ringe oder ’
Bananen Streifen schneiden N zart, knusprig 524
Birnen Kerngeh&use entfernen, . . .
halbieren oder zerschneiden Ja biegsam, lederartig 5-24
Erdbeeren halbieren, kleine am Stlick ja nicht taufeucht 5-24
Pflaumen halbieren oder am Stiick, mit .
- biegsam 5-24
oder ohne Kern
Trauben anschneiden, womadglich ohne B biegsam, lederartig 6-36
Kern
Kirschen mit Kern, ungetrennt - lederartig 6-36
Pfirsiche gut ausgereift ja biegsam, lederartig 5-24
Zitrusfriichte zerschneiden oder trennen,
Rinde in Streifen wegen dem - biegsam 6-36
Aroma
Rhabarber nur zarte Stangel benutzen,
nach dem Abwaschen 3 cm ja nicht taufeucht 4-16
Stiicke schneiden
Gemiise
. . . . Trocknungstest, Trocknungszeit
Art Zubereitungsweise Blanschieren in Min. Oberfliche in Stunden
Artischocken reinigen, halbieren 2-4 zart 4-12
Spargel scl;\alen, am SFuck oderin2cm 23 Zart 8-36
Stlicke schneiden
Bohne (griin) Enden' abschneiden, quer 34 Zart 414
schneiden
- A o
Brokkoli in Stiicke aufteilen, %2 Stunden 3-4 mit Essiglofel Zart 515
im Salzwasser lassen
e o
Blumenkohl in Stlicke aufteilen, %2 Stunden 3-4 mit Essiglofel lederartig 515
im Salzwasser lassen
Gemiisekohl, reinigen und in Streifen 2-3im Dampf lederartig 412
Kraut schneiden
Mohren quer oder langlich schneiden 2-3 lederartig 4-12
Sellerie in Ringe schneiden 2-3 zart 4-12
Gurken 1 cm dicke Ringe - lederartig 4-14
Zwiebel, Porree in Ringe schneiden - lederartig 4-10
Krauter Stangel entfernen, nicht B 7art 25
zermalmen
Pilze halbieren oder in Ringe _ zart 46

schneiden
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Die in der Tabelle angefiihrten Zeiten sind ausschlie3lich als Anhaltspunkt zu verstehen und kénnen jeweils
abhéngig von den Eigenschaften des zu trocknenden Produktes sehr unterschiedlich ausfallen.
Bemerkung: Rezepte finden Sie unter www.ecg-electro.eu

AUFBEWAHRUNG VON GETROCKNETEN LEBENSMITTELN

Vor der Lagerung missen die Lebensmitteln abgekihlt sein (ansonsten konnten diese verhitzen und
verderben). Warten Sie vor einer langzeitigen Lagerung etwa 1 Woche. Getrocknete Stlicke sollten in kleineren
Mengen verpackt werden, damit sich nach dem Offnen die ganze Verpackung konsumieren. Lebensmittel
sollten in verschlieBbaren Gldsern ggf. in Stoff- oder Papierbeuteln aufbewahrt werden. Niemals direkt in
MetallgefaBen aufbewahren. Zur Aufbewahrung von Trockengemdiise eignen sich vor allem Einkochfolien
oder Beutel mit Pumpe zwecks Vakuumpverpackung. Getrocknete Lebensmittel konnen bei gewdhnlicher
Zimmertemperatur aufbewahrt werden. Am besten an einem trockenen, kithlen und dunklen Orten lagern.
Die optimale Lagerungstemperatur betragt 15 °C und weniger. Wir empfehlen die eingelagerten Lebensmittel
gelegentlich zu Uberpriifen. Aufkleber mit Angaben Uber Lebensmittelart und Trocknungsdatum verleihen
eine perfekte Ubersicht.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Vor der Reinigung oder Manipulation mit dem Gerdt Stecker aus der Steckdose ziehen. Mit einem
leicht befeuchteten Tuch reinigen. Einzelne Facher und der Deckel konnen mit einem gewdhnlichen
Geschirrspulmittel gewaschen werden. Die Ansaugoffnung (Gitter) am Motorteil muss wegen der luftzufuhr
sauber gehalten werden. Im Falle einer Verschmutzung oder bei Staubablagerungen kénnen Sie das Gitter
mit einem Pinsel reinigen oder den Schmutz mit einem Staubsauger wegsaugen. Gerdtebasis niemals ins
Wasser tauchen oder unter flieBendem Wasser absplilen.

Facher oder andere Gerédteteile niemals in der Geschirrspiilmaschine waschen.

Niemals grobe Schwdamme oder Reinigungspulver benutzen. Gerdt oder Stromkabel niemals ins Wasser
tauchen.

TECHNISCHE ANGABEN

Nennspannung: 220-240V, 50/60 Hz
Anschlusswert: 200-240 W

GARANTIE: Folgende Situationen fiihren zur Nichtanerkennung der Garantie:

Eine falsche oder ungeeignete Geratemanipulation, die Nichteinhaltung gerdtebezogener
SicherheitsmaBnahmen, die Anwendung von Gewalt sowie Anderungen oder Reparaturen, die nicht durch
eine autorisierte Kundendienststelle vorgenommen wurden.

Die Garantie bezieht sich nicht auf den gewdhnlichen VerschleiB einzelner Teile.
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VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

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

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Geréte (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 Hausmdll abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Gerdten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor

negativen Einfliissen auf die menschliche Gesundheit und des Lebensraumes. I
Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tber das Recycling 08/05
dieses Produktes gibt lhnen die Kommunalbehérde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder

die Verkaufsstelle, in der Sie das Produkt erworben haben.

Dieses Produkt erfiillt die Anforderung der EU-Richtlinien tiber elektromagnetische Kompatibilitat
und elektrische Sicherheit.

Bedienungsanleitung s. www.ecg-electro.eu.
Eine Anderung des Textes und der technischen Parameter vorbehalten.
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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 protect against a risk of fire or electric shock, basic precautions shall GB_
be taken while using electrical appliances, including the following:

1. 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.

2. 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.

3. 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!

4. Do not use the food dehydrator outdoors or in wet environment.
Do not touch the power cord with wet hands. Risk of electric shock.

5. Do not use the food dehydrator near flammable objects, 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 so as to ensure free circulation
of air needed for 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.

m 9. Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord over

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 advised by the manufacturer, otherwise you
risk losing 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.This appliance can be used by children ages 8 and older and by

the physically and mentally impaired or by individuals with
insufficient experience and knowledge, if supervised or trained
to use the appliance in a safe manner and understand potential
dangers. Children shall not play with the appliance. Cleaning
and maintenance operations performed by the user shall not be
carried out by children, if they are not older than 8 years and under
supervision. Children under the age of 8 shall keep away from the
appliance and its power supply.

Do not immerse in water!

USING THE APPLIANCE
Principle of functioning

The dehydrator is composed of a base and five stackable, transparent levels resistant to high temperatures.
The base covers heating element, motor with fan and a thermostat.

The ventilation openings in trays allow air circulation.

The air of controlled temperature passes from the base of the dehydrator through all five levels, draws off
moisture from the foods and escapes through the cover from the dehydrator.

The length of drying can vary depending on the moisture in the foods and air humidity. Use the
dehydrator in a well ventilated, warm and dry room with minimum dust. Good air ventilation in the room
is also important for the drying process.

Before first use:

1.
2.

3.

Remove all packaging materials from the dehydrator.

Wash the trays and the lid of the dehydrator with warm water do not wash in the dishwasher! Wipe the
dehydrator base on the outside using wet cloth. Do not immerse the base in water or any other liquid!
Place the dehydrator on a stable and heat resistant surface, away from other heat sources. Select a place
keeping in mind that you should not move the dehydrator during the drying process. 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.

Assemble the dehydrator and switch it on without foods for about 30 minutes. Slight odor may appear
after you first turn it on. This is normal, ensure sufficient ventilation. Then wait until the dehydrator cools
down entirely, rinse the trays and wipe the base using wet cloth.

Assembling the appliance

Make sure that the dehydrator stands on even and stable surface. Assemble drying trays and plug the power
cord into an electrical outlet. The spacing between the individual levels can be set to 30 or 50 mm so that the
upper tray always fits into respective notches in the tray underneath. You can adjust this way the level height
and place in it differently sized foods. The dehydrator is ready to use.

Drying foods

1.

Spread cleaned foods on individual trays. Do not overfill the trays, the food pieces should not overlap.
Always start filling at the lowest tray and continue upwards. After filling cover the trays with a lid.
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10.

11.

12.

Connect the dehydrator to a power outlet. You will hear a beep signalling the start of the appliance. The
display will show the default time (10:00) and temperature (70°C) setting. The symbol ":” does not flash
between minutes and hours in standby mode.

Press TIMER in the standby mode, the display shows time. Change the time periods as needed using

buttons (-) and (+) in the range of “0:30” up to “19:30" Press shortly (-)/(+) to shorten or lengthen the

period by 30 minutes. Press and hold (-)/(+) to continue changing time. Three seconds after completing
the set time the appliance goes into standby mode automatically showing currently set time.

Press the button TEMP in the standby mode, the display shows temperature. Using buttons (-) and (+)

change as needed the temperature setting of the drying in the range 35°C up to 70°C. Press shortly (-)/

(+) to lower or increase the temperature by 5 °C. Press and hold (-)/(+) to continue changing temperature.

Three seconds after you finish setting the temperature the appliance automatically confirms the process

with currently set temperature. The display goes into standby mode with displayed time.

Note: Set lower temperature for thin/small slices of food or small amount of food. When drying thicker/
larger pieces of food or large amounts set higher temperature. The thermostat can also be used to
reduce the temperature before the end of the drying process, making it easier to control the final
moisture level of the foods.

After you set the time and temperature press START/RESET. The motor and the fan start first, 5 seconds

later starts the heating element. The countdown of the set time starts and the display flashes the symbol

You can change or check the drying time during the drying process. First press TIMER, then use the

buttons (+) or (-). Press TIMER twice to check the time setting.

You can change or check the drying temperature during the drying process. First press TEMP, then use

the buttons (+) or (-). 5 seconds after checking or changing temperature the display returns to showing

the time.

When you press the button START/RESET twice during the drying process the appliance stops working.

When you press again START/RESET the previous activity of the appliance before the pause will be

restored.

If you press the button START/RESET in any mode and hold for more than 3 seconds, the current process

will come to complete stop and all settings will be erased. The dehydrator goes into standby mode.

You can enter the default mode when you press START/RESET in the standby mode (time 10 hours,

temperature 70°C). If necessary, you can change time and temperature.

When the countdown reaches “0:00", the heating element switches off first. The fan continues to work for

the next 10 seconds and then a sound signals (beeping for 20 seconds) the end of the drying. The display

switches to standby mode showing the starting time and temperature.

Disconnect the appliance from power.

Notes

- If you do not manage to dry all the foods in one day you can complete the drying the next day. In this
case you should store food in a bowl or a polythene bag and place it in the refrigerator.

« We recommend to stack at least 3 trays regardless whether there are foods on each or not. Smaller
amount of levels will not guarantee optimum functioning of the appliance.

Tips for proper food drying
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We recommend that you check the foods every hour and in case of uneven drying to pause the drying
and change the order of trays. The following factors can affect the drying time:

« Thickness of food slices

« Number of trays filled with foods

« The volume of the drying foods

« The amount of water in the foods and the humidity of the environment.

« Therequired level of dryness of the foods
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.
The drying 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
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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.

«  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 tray area to ensure proper air circulation.

«  The trays in the lower part of the dehydrator are exposed to drier and warmer air and the product on
them dries faster. It is therefore advisable to change the order of the trays during drying.

« If you want to check the level of dryness remove a handful of food and let it cool for 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 grown fruit should be drier for
long-term storage than the commercially sold dried fruit.

«  Proper storage of dried foods also helps maintain good quality and nutritional value of food.

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

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

Recommended drying temperature

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

The drying temperature is only approximate, it depends on the thickness of the slices, the water content
in the foods and other factors. You should test what is the optimal settings for a particular kind of food.
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Table for drying some foods

Fruit
. Spec. Drying time
Sort Preparation method Dryness test, surface /
pretreatment in hrs.
Apples cut slices or circles, remove core yes flexible 4-15
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 5.24
or slice
Strawberries cut in half, small ones whole yes not dewy 5-24
Plums h.'?lves or whole, with the pit or _ flexible 5.24
without
Grapes incise, preferably a seedless B flexible, leathery 6-36
kind
Cherries whole, with the pits - leathery 6-36
Peaches well ripened yes flexible, leathery 5-24
Citrus fruit sllge or separate, the peel in B flexible 6-36
strips for flavour
Rhubarb use only fragile stems, after
washing cut into 3 cm chunks yes not dewy 416
Vegetables
Sort Preparation method Blanching in min. | Dryness test, surface Dr)i(:‘n;_:jrtslme
Artichokes clean, cut in half 2-4 brittle 4-12
Asparagus pgel, whole or cutinto 2 cm 23 brittle 8-36
pieces
Beans (green) cut off ends, slice crosswise 3-4 brittle 4-14
N - - ] ~
Broccoli fjlwde into pieces, soak %2 hour | 3-4s ta!olespoons of brittle 5-15
in salt water vinegar
N - - 1 —
Cauliflower 'd|V|de into pieces, soak 2 hour | 3-4s ta!)lespoons of leathery 5-15
in salt water vinegar
Savoy cabbage, clean and slice into strips 2-3in steam leathery 412
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

Alltimes listed in the table are only recommendations, they may be very different depending on the properties
of the product.
Note: Find 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. Wrap dried pieces in smaller quantities, so that when you open it you consume the whole
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package. Food should be stored in closable glass jars, or in cloth or paper bags. Never store directly in metal
containers. The preserving foil or bags with vacuum pump for vacuum packaging are well suited for storage
of dried vegetables. Dried food may be stored at room temperatures. However, the best are dry, cool and dark
places. The optimum storage temperature is 15°C and lower. We recommend the you check the stored foods
from time to time. Labels with data about type and date of drying provide ideal information.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not wash the trays and other parts of the dehydrator in the dishwasher.

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

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Nominal voltage: 220-240V, 50/60 Hz
Nominal input power: 200-240 W

WARRANTY: The following situations void the warranty:

Incorrect or inappropriate handling of the device, failure to observe safety measures applicable to the device,
the use of force, alterations or repairs made by a party other than authorized service center.

Components subject to normal wear and tear are not covered under warranty.

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. 08/05

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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DEHIDRATOR HRANE

SIGURNOSNE UPUTE

Procitajte pazljivo i sacuvajte za buducu upotrebu!

Pozor: Mjere opreza i upute ne pokrivaju sve moguce situacije
i opasnosti do kojih moze dodi. Korisnik treba biti svjestan da faktore
sigurnosti kao $to su oprezno, brizno i razumno rukovanje nije
moguce ugraditi u proizvod. Stoga sam korisnik ovog uredaja treba
osigurati prisutnost tih sigurnosnih faktora. Nismo odgovorni za Stete
nastale prijevozom, nepravilnim koristenjem, promjenama napona te
modificiranjem ili zamjenom bilo kojeg dijela uredaja.

Kako ne bi doslo do pozara ili ozljede od udara elektri¢ne struje, pri
koristenju elektri¢nih uredaja uvijek se trebaju poStovati temeljne
sigurnosne upute medu kojima su i sljedece:

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

2. Nikada ne upotrebljavajte dehidrator hrane ako je napojni kabel
oStecen. Bilo kakav popravak, sto se odnosi i na zamjenu
kabela, mora biti povjeren stru¢tnom servisu! Ne skidajte
sigurnosni poklopac uredaja kako ne bi doslo do opasnosti
od elektricnog udara! Uredaj i kabel za napajanje redovno
provjeravajte prije uporabe.

3. Uredaj zastitite od izaganja suncevim zrakama i od doticaja
s vodom ili drugim teku¢inama kako ne bi doslo do elektri¢nog
udara. Nikada ne stavljajte u perilicu sudal

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

5. Ne koristite dehidrator u blizini zapaljivih predmeta kao 5to su to,
na primjer, zavjese. Temperatura povrsina u blizini dehidratora
tijekom rada moze biti visa od uobicajene. Dehidrator drzite
podalje od ostalih predmeta kako biste osigurali slobodno kretanje
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zraka koje je potrebno da bi pravilno radio. Nemojte prekrivati
otvore uredaja jer bi to dovelo do opasnosti od pregrijavanja.

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

7. Dehidrator je namijenjen samo za suSenje hrane i u njegov
unutrasnji prostor nemojte postavljati nikakve druge tvari (npr.
papir ili plastiku) i niSta ne spremajte u njemul!

8. Preporucujemo da dehidrator ne ostavljate s napojnim kabelom
ukljucenim u struju. Prije bilo kakvog zahvata odrzavanja, iskljucite
napajanje iz mreze. Utikac ne izvladite iz uti¢nice povlatenjem za
kabel. Kabel odspojite iz mreze tako $to cete primiti utikac i izvudi
ga.

9. Kabel se mora pruzati tako da ne dolazi u dodir s vrué¢im
predmetima i ne prolazi duz ostrih rubova.

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

11.Dehidrator nemojte pokretati ako nije postavljen gornji dio.
Samo s tom dijelom se moZe osigurati pravilna raspodjela zraka
po pojedinim slojevima. Dehidrator uvijek treba raditi sa svih
5 isporucenih pladanja, ¢ak i ako neki od njih nije napunjen
namirnicama.

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

13.Dehidrator ne postavljajte na vruce povrsine i ne koristite ga
u blizini izvora topline (na primjer, u blizini grijacih ploca stednjaka,
radijatora, pecnica).

14.S obzirom na to da ovaj uredaj dolazi u doticaj s hranom, nuzno ga
je stalno drzati u ¢istom stanju!

15.Najdulje preporuceno trajanje rada uredaja je 40 sati.

16.Uredaj nije namijenjen za koristenje s timerima ili drugim uredajima
za daljinsko ukljucivanje i iskljucivanje.

17.Nemojte koristiti pribor kojeg nije preporu¢io proizvodac.
U suprotnom izgubit ¢ete prava na jamstvo.
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18.Koristite samo onako kako je propisano ovom uputom. Ovaj

dehidrator namijenjen je samo za ku¢nu uporabu. Proizvodac nije
odgovoran za Stete nastale nepravilnim koriStenjem ovog uredaja.

19.Djeca starosti od 8 godina i vise, osobe smanjenih fizi¢kih ili umnih

sposobnosti ili osobe s nedostatkom iskustva smiju koristiti ovaj
uredaj samo ako su pod nadzorom ili ih je iskusnija osoba uputila
u siguran nacin koristenja te razumiju sve opasnosti povezane
s tim koriStenjem. Djeca se ne smiju igrati ovim uredajem. Poslove
Cis¢enja i odrzavanja koje obavlja korisnik ne smiju raditi djeca
osim ako su starija od 8 godina i pod nadzorom. Djeca mlada od 8
godina moraju se drzati podalje od uredaja i izvora napajanja.

Do not immerse in water! - Nemojte uranjati u vodu!

[0 KORISTENJE UREDAJA

Princip rada

Dehidrator se sastoji od postolja i pet pladnjeva koji se mogu postaviti jedan na drugoga, prozirni su
i otporni su na visoke temperature. Unutar postolja nalaze se grija¢, motor s ventilatorom i termostat.
Ventilacijski otvori u pladnjevima omogucuju cirkulaciju zraka.

Zrak kontrolirane temperature izlazi iz postolja dehidratora i prolazi kroz pet pladnjeva za susenje,
preuzima vlagu iz namirnica i izlazi iz dehidratora kroz gornji otvor.

Trajanje suSenja moze se mijenjati ovisno o vlazi samih namirnica i vlazi zraka. Dehidrator koristite u dobro
provjetrenoj, toploj i suhoj prostoriji sa $to manje prasine. Za postupak susenja takoder je vazna i razina
provjetrenosti zraka u prostoru.

Prije prve uporabe:

1.
2.

Iz dehidratora izvadite sve materijale za pakiranje.

Pladnjeve i poklopac perite toplom vodom i nikada ne perite u perilici posuda! Postolje dehidratora
izvana prebrisite navlazenom krpicom. Postolje uredaja nikada nemojte uranjati u vodu ili druge
tekucine!

Dehidrator postavite na ¢vrstu i ravnu povrsinu otpornu na toplinu, podalje od izvora topline. Pri
odabiru povrsine na koju ¢ete postaviti dehidrator, imajte na umu da ga nije uputno premjestati tokom
rada. Nosivost povrsine mora biti prihvatljiva za tezinu dehidratora, ukljucujudi tezinu namirnica koje se
obraduju. Oko dehidratora je potrebno ostaviti najmanje 15 cm kako bi se osigurao njegov ispravan rad.
Sastavite dehidrator i pustite neka radi 30 minuta bez namirnica. Nakon prvog ukljuc¢ivanja moze se osjetiti
blag miris. Ta pojava je normalna. Osigurajte dovoljno provjetravanje. Nakon te operaciej pricekajte da se
dehidrator potpuno ohladi, a tada operite pladnjeve i postolje prebrisite vlaznom krpom.

Sastavljanje uredaja

Osigurajte da uredaj stoji na ravnoj i ¢vrstoj povrsini. Postavite jedan pladanja za susenje na drugi, a utikac
kabela za napajanje ukljucite u elektri¢nu uti¢nicu. Razmak izmedu pojedinih pladnjeva moguce je postaviti
na 20 ili 50 mm odabirom odgovarajuceg zareza u pladnju ispod. Tako se moze regulirati razmak izmedu
pladnjeva i omoguciti susenje vecih komada hrane. Dehidrator je spreman za upotrebu.

Susenje namirnica

1.
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Rasporedite ocis¢ene komade hrane na pladnjeve. Nemojte prepunjavati pladnjeve. Komadi hrane ne bi
smjeli prealziti jedan preko drugoga. Uvijek punite pocevsi od donjeg pladnja i nastavite prema gore.
Nakon 3to ih napunite, pladnjeve zatvorite poklopcem.
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10.

11.

12.

Dehidrator prikljucite u elektricnu uti¢nicu. Ukljucivanje uredaja se signalizira zvu¢nim signalom. Na
zaslonu se moze ocitati zadano vrijeme (10:00) i temperatura (70 °C). Ako je uredaj u stanju pripravnosti,
tada,:" koji se nalazi izmedu znamenki bude stalno ukljucen, bez treperenja.

Kad je uredaj u stanju pripravnosti, pritiskom na tipku TIMER na zaslonu se prikaze trajanje perioda.

Vrijeme mozete prilagoditi svojim potrebama u rasponu od,0:30” do ,19:30" tako da pritisnete tipke (-)

ili (+). Kratkim pritiskom na tipke (-)/(+) skratite ili produljite period za 30 minuta. Dugim drzanjem tipki

(-)/(+) se vrijeme mijenja kontinuirano. Tri sekunde nakon $to zavrsite podesavanje vremena, uredaj se

automatski prebacuje u stanje pripravnosti s trenutnim postavkama vremena.

Kad je uredaj u stanju pripravnosti, pritiskom na tipku TEMP na zaslonu se prikaZe vrijednost temperature.

Po potrebi, pritiscima na tipke (-) a (+) podesite temperaturu u rasponu od 35°C do 70°C. Kratki pritisci na

(-)/(+) snizavaju ili povisuju temperaturu za 5°C. Pritisnete li i drzite tipke (-)/(+), temperatura se mijenja

neprestano. Tri sekunde nakon $to zavrsite podesavanje temperature, uredaj ¢e potvrditi rad s trenutnim

postavkama temperature. Zaslon se prebacuje u stanje pripravnosti s prikazom vremena.

Napomena: Za male/tanke komade namirnica postavite nizu temperaturu. Za susenje vecih/¢vrséih
komada hrane ili kad su ukupne koli¢ine vece, postavite ve¢u temperaturu. Termostat se
takoder moze koristiti da bi se pred kraj procesa susenja smanjila temperatura, ¢ime se
okaksava postizanje Zeljene konacne razine vlage u namirnicama.

Nakon $to su trajanje postupka i temperatura jednom podeseni, pritisnite tipku START/RESET. Prvo

se ukljucuju motor i ventilator, a 5 sekundi nakon toga pocne raditi i grijac. Pokrece se i odbrojavanje

podesenog vremena, a na zaslonu treperi simbol, :".

Za vrijeme susenja, trajanje susenja se moze pratiti i mijenjati. Pristisnite tipku TIMER, a zatim koristite

tipke (+) ili (-). Dvostrukim pritiskom tipke TIMER mozZete provjeriti postavke vremena.

Za vrijeme susenja, temperaturu susenja moguce je pratiti i mijenjati. Pristisnite tipku TEMP, a zatim

koristite tipke (+) ili (-). Nakon Sto ste provjerili ili podesili novu temperaturu, uredaj ¢e jos 5 sekundi

prikazivati temperaturu i zatim nastaviti prikazivati vrijeme.

Kada tijekom procesa susenja dva puta pritisnete tipku START/RESET, uredaj prestaje raditi. Pritisnete li

tipku START/RESET jos jednom, uredaj Ce se vratiti u stanje u kojem je bio prije pauze.

Ako u bilo kojem nacinu rada pritisnite tipku START/RESET duze od 3 sekunde, aktivni proces ce se

potpuno zaustaviti i sve postavke se brisu. Dehidrator se vraca u stanje pripravnosti.

U stanju pripravnosti moguce je izravnim pritiskom tipke START/RESET pokrenuti dehidrator u zadanom

nacinu rada (u trajanju od 10 sati i pri temperaturi od 70 °C). Po potrebi mozete promijeniti vrijeme

i trajanje susenja.

Kada odbrojavanje dosegne vrijednost ,0:00 prvo se iskljucuje grija¢. Sljedecih deset sekundi uredaj

radi i dalje, ali uklju¢en je samo ventilator. Kraj ciklusa susenja oznacava se zvu¢nom signalizacijom

(zvucni signal u trajanju od 20 sekundi). Zaslon se prebacuje u stanje pripravnosti s prikazom vremena

i temperature.

Iskljucite uredaj iz elektricne mreze.

Napomene

« Ako ne uspijete osusiti namirnice u jednom danu, mozete ih osusiti do kraja sljedeceg dana. U tom
slu¢aju biste namirnice trebali spremiti u posudu ili u polietilensku vrecicu i staviti ih u hladnjak.

«  Preporucujemo postaviti najmanje tri pladnja, bez obzira hoce li biti napunjeni ili nec¢e. Uz manje
pladnjeva nije sigurno da ¢e uredaj optimalno raditi.

Savjeti za pravilno susenje namirnica

Preporucujemo da svakog sata provjeravate namirnice koje susite i promijenite raspored pladnjeva ako
uocite da se namirnice suse neravnomjerno. Na vrijeme susenja utjecu sljedeci ¢cimbenici:

- debljina kriski

- broj pladnjeva s hranom

- koli¢ina hrane koja se susi

- koli¢ina vode u hrani i opcenito vlaga u prostoru

- Zeljena koli¢ina namirnica za susenje

Prije pripreme za susenje, sve namirnice dobro operite i obriSite. Za susenje odaberite samo zdrave,
neostecene komade. Ostecene dijelove izrezite i bacite. Kod voca uklonite stapke i kostice. Pripremljeno
voce treba biti zrelo, ali ne i prezrelo.
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«  Susenje e biti ravnomjerno ako namirnice narezete na kriske jednake debljine (oko 0,6 cm). Tanje se
kriske brze suse, ali imajte na umu da se susenjem bitno smanjuju. Neoguljeno voce slozite tako da kozica
bude okrenuta nadolje, a prerezana povrsina nagore. Nepravilne oblike uvijek postavljajte tako da se
oslanjaju na onaj dio koji je pokriven kozicom, a ne na odrezanu povrsinu. Povrce pravilno rasporedite
i neka bude samo jedan sloj. Bilje susite sasvim malo. Uklonite samo stapke i nemojte ih vise sitniti. Bilje
koje je u obliku listova treba tijekom susenja okretati kako bi se onemogucilo da se slijepi.

+  Rasporedite komadi¢e ravnomjerno na pladanj za susenje, pazite da se ne preklapaju se i ostavite
praznine izmedu susjednih komada. Iskoristite oko 85% povrsine svakoga pladnja da bi se osigurala
dovoljna cirkulacija zraka.

«  Pladnjevi u donjem dijelu primaju zrak koji je suhlji i topliji i proizvodi koji se nalaze u njima se suse brze.
Zbog toga je vazno mijenjati raspored pladnjeva tijekom susenja.

«  Ako Zzelite provjeriti koliko se hrana osusila, uzmite oko saku komada u ostavite ih nekoliko minuta neka
se ohlade. Namirnice koje su vruce se doimaju mekse, vlaznije i elasti¢nije nego kad su hladne. Proizvod
mora biti dovoljno suh bi se sprijecilo razmnozavanje mikroorganizama i kvarenje. Osuseno povrce bi
trebalo biti tvrdo i krhko. Osuseno voce bi trebalo biti kozasto i savitljivo. Za potrebe dugotrajnog ¢uvanja,
domace suseno voce bi trebalo biti suhlje nego ono koje je dostupno u komercijalnoj prodaji.

« Odrzavanju dobre kvalitete i hranjive vrijednosti suhih namirnica osigurava se jo$ i pravilnim
skladistenjem.

Napomena:

Kako biste zastitili hranu od tamnjenja preporuc¢amo da voce prije susenja natopite u otopinu napravljenu
od jedne Zlice limunovog soka i ¢ase vode te ih nakon toga posusite kuhinjskim papirom. Sok limuna mozete
zamijeniti sokom ananasa ili vitaminom C kojega mozete nabaviti u slobodnoj prodaji. Neke vrste voca poput
smokvi, §ljiva, grozda, borovnica itd. imaju prirodan zastitni sloj od voska.

Potopite ih 1-2 minute u vrelu vodu, potom odmah u hladnu vodu, a na kraju ih posusite. Narezite voce
i stavite na susenje. Tim postupkom se otvore pore u kozici i susenje se ubrzava.

Blansiranje

Vecinu povrca je korisno blansirati prije susenja. Ono sprjecava kvarenje okusa i izgleda obradenih namirnica.
Ono se svodi na kratkotrajno (1-5 minuta) prethodno kuhanje u vodi ili pari. Pripremljeno povrcée (npr.
mrkvu ili celer) stavite u mrezicu ili cjediljku i potopite u kipuc¢u vodu u loncu. Prije nego namirnice stavite
u dehidrator, temeljito ih osusite.

Blansiranje u odgovarajucoj tekucini moze pomodi ocuvati boju jabukama, marelicama, smokvama,
nektarinama, breskvama, kruskama i $ljivama. Tako se priprema kandirano voce. Takve metode pripreme
potrebno je provijeriti.

Voce i povrée mozete oplahnuti sljedec¢im otopinama:

«  Soklimuna i ananasa prirodan su nacin (nasuprot ostalim nacinima) za ocuvanje boje.

- Sulfitna soda: Kupite u ljekarni prehrambenu sulfitnu sodu.

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

- Blansiranje kuhanjem ili parom

- Blansiranje u soku moze pomoci ocuvati boju jabukama, marelicama, smokvama, nektarinama,
breskvama, kruskama i sljivama. Tako se priprema kandirano voce.

Preporucene temperature susenja

Vrsta namirnica Preporucena
temperatura
Cvijece 35-40°C
Bilje 40°C
Tijesta 40-50 °C
Povrce 50-55°C
Voce (jabuke) 55-60 °C
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Voce (kruske) 55-60 °C
Voce (marelice, breskve, sljive) 55-60 °C
Meso, riba 65-70 °C

Navedene temperature susenja su samo priblizne i ovise o debljini kriski, koli¢ine vode u hrani i drugih
¢imbenika. Potrebno je isprobavanjem nadi optimalne postavke za odredenu vrstu namirnica.

Tablica susenja odabranih namirnica

Voce
Ispitivanje susenja Vrijeme
Vrsta Nacin pripreme Posebna priprema P Je : Ja, susenja
povrsina .
u satima
Jabuka parez‘ap-na kriske ili kolute, da savitljiva 4-15
izvaditi jezgru
Marelice narezati na polovice ili ¢etvrtine da savitljiva 8-36
Ananas, svjezi oguliti i izrezati na kriske - savitljiva 6-36
Ananas, konzervirani | narezati, osusiti - koznat 6-36
Banane, sasvim zrele | narezati na kolute ili4 mm _ krhko, hrapavo 5-24
debele trake
Kruske ukoniti 4ezgru, prepoloviti ili da elasticna, koznata 524
narezati
Jagode prepoloviti, male ostaviti cijele da neorosene 5-24
Sljive F!Jele ili polovice, s kosticom B savitljive 594
ili bez
Grozde zasjed ih, po mOQUCQQSt' - elasti¢na, koznata 6-36
koristite sorte bez kostica
Trednje cijele, s kosticama - koZnate 6-36
Breskve sasvim zrele da elasti¢ne, koznate 5-24
Citrusi narezati na kriske ili ih rastaviti,
koru nasje¢i na trakice da - savitljivi 6-36
poboljsaju aromu
Rabarbara upotrijebiti samo prhke stapke;
oprati i nasje¢i na komade od da neorosene 4-16
oko 3cm
Povrce
o L o Vrijeme
.. . Blansiranje Ispitivanje susenja, M
Vrsta Nacin pripreme . e susenja
u minutama povrsina .
u satima
Articoke ocistiti, prepoloviti 2-4 krhko 4-12
Sparoge oguliti, ostaviti cijele ili izrezati 23 krhko 8-36
na komade od oko 2 cm
Mahune O‘(?JECI krajeve i presjeci 3.4 krhko 4-14
dijagonalno
- o
Brokula raskom.adatl., ostaviti V2 sata 3.4 uz slicicu octa krhko 515
u slanoj vodi
. - T
Cvjetaca raskom‘adatll, ostaviti V2 sata 3-4 uz licicu octa kosnate 515
u slanoj vodi
Kupus, kelj odistiti i izrezati u trake 2-3 na pari koznate 4-12
Mrkva nar?zatl dijagonalnoiilina 2-3 kosnate 412
ploske
Celer narezati na ploske 2-3 krhko 4-12
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e L [ Vrijeme
e Blansiranje Ispitivanje susenja, [
Vrsta Nacin pripreme . - susenja
u minutama povrsina .
u satima
Krastavac narezati na ploske debljine 1 cm - koznate 4-14
Luk, poriluk narezati na ploske - koznate 4-10
Bilje ukloniti stapke, ne gnjeciti - krhko 2-5
Gljive narezati na polovice ili ploske - krhko 4-6

Vremena navedena u tablici su preporu¢ena vremena i mogu se bitno razlikovati, ovisno o svojstvima
proizvoda koje susite.
Napomena: Recepte mozete pronaci na www.ecg-electro.eu

SPREMANJE OSUSENE HRANE

Prije nego hranu spremate, potrebno ju je potpuno ohladiti (inace se moZze ovlaziti i propasti). Prije trajnog
spremanja, pricekajte oko jedan tjedan. Osusene komade pakirajte u manjim koli¢cinama kako biste nakon
otvaranja utrosili cijeli paket. Osusene namirnice spremite u staklenke koje mozete zatvoriti, odnosno
u platnene ili papirnate vrecice. Nikad ih nemojte spremati izravno u metalne posude. Za ¢uvanje osusene
hrane su izuzetno prakti¢ne vrecice koje je moguce hermeticki zatvoriti, odnosno vrecice za vakuumiranje.
Osusene namirnice mozemo cuvati na uobicajenim sobnim temperaturama. Ipak, najbolje ih je cuvati na
suhim, hladnim i tamnim mjestima. Optimalna temperatura skladistenja je 15 °C i niZa. Preporu¢ujemo da
povremeno provjerite osusene namirnice koje cuvate. Da biste lakSe pregledavati, pomo¢i ¢e vam naljepnice
na kojima cete oznaciti vrstu namirnice i datum susenja.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Prije ¢iSc¢enja svakog rukovanja uredajem izvucite mrezni kabel iz uti¢nice. Njezno obrisite vlaznom krpom.
Pojedinac¢ne pladnjeve i poklopac dehidratora operite obi¢nim sredstvom za pranje posuda. Usisni otvor
(mrezica) na dijelu uredaja koji vodi do motora mora biti besprijekorno ¢ist kako bi ulaz zraka bio slobodan.
Dode li do eventualnog onecis¢enja ili zagadenja prasSinom, mreZicu ocistite ¢etkom ili usisavacem. Postolje
uredaja nikad nemojte prati ili potapati pod mlazom vode.

Pladnjeve i ni jedan njihov dio nemojte prati u perilici posuda.

Ne koristite abrazivne spuzvice ili deterdzente u prasku. Uredaj i kabel za napajanje ne smijete uranjati u vodu.

TEHNICKI PODACI

Nazivni napon: 220-240V, 50/60 Hz

Nazivna snaga: 200-240 W

JAMSTVO: Jamstvo nece vrijediti u sljede¢im slucajevima:

Neispravno ili neprimjereno rukovanje uredajem, nepridrzavanje sigurnosnih mjera koje se odnose na uredaj,
uporaba sile, obavljanje izmjena ili popravaka koje nije obavio ovlasteni servis.

Dijelovi koji podlijezu uobi¢ajenom trosenju nisu pokriveni jamstvom.
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UPORABA | ODLAGANJE OTPADA

Papir i karton predati na odlagaliste. Foliju, PE vrecice i plasti¢ne dijelove ambalaZe odloZiti u za njih predvidene kontejnere.

ODLAGANJE PROIZVODA PO PRESTANKU KORISTENJA

Odlaganje elektri¢nih 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 vi$e informacija o recikliranju ovog proizvoda, molimo
da se obratite lokalnim vlastima, organizaciji ovlastenoj za preradu otpada ili trgovini u kojoj ste kupili uredaj. 08/05
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 SADJA

VARNOSTNA NAVODILA

Pazljivo preberite in shranite za morebitno kasnejso uporabo!

Svarilo: Varnostni ukrepi in navodila ne zajemajo vseh moznih razmer
in nevarnosti, do katerih lahko pride. Uporabnik se mora zavedati, da
varnostnih napotkov, kot so previdno, skrbno in razumno ravnanje ni
mozno vgraditi v izdelek. Zato mora uporabnik/ uporabniki te naprave
sam zagotoviti vse varnostne ukrepe. Nismo odgovorni za skodo, ki
bi nastala med prevozom, zaradi nepravilne uporabe, zaradi nihanja
napetosti ali zaradi spremembe ali zamenjave katerega koli dela
naprave.

Da ne bi prislo do pozara ali poSkodbe zaradi udara elektrike, morate
pri uporabi elektri¢nih naprav vedno upostevati osnovna varnostna
navodila, med katerimi so tudi naslednja:

1. Preverite, ali elektricna napetost na vasi vti¢nici 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.

2. Ce je aparat ali elektri¢ni kabel poskodovan, susilca hrane ne
uporabljajte v nobenem primeru. Vsa popravila, vklju¢no
z menjavo el. kabla, zaupajte strokovnemu servisu! Ne
demontirajte zascitnih pokrovov aparata, nevarnost udarca
z elektricnim tokom! Tako aparat kot el. kabel pred uporabo
redno preverjajte.

3. Napravo zascitite pred direktnim sonénim sevanjem, stikom z vodo
ali z drugimi tekocinami, da ne bi prislo do udara elektri¢nega toka.
Nikoli ne dajajte v pomivalni stroj!

4. Sudilca hrane ne uporabljajte zunaj ali v vlaznem okolju. Ne
dotikajte se el. kabla z mokrimi rokami. Obstaja nevarnost udara
elektrike.

5. Susilca sadja ne uporabljajte v bliZini gorljivih predmetov, npr.
v blizini zaves. Temperatura povrsine v blizini susilca hrane je lahko
med delovanjem le-tega visja kot navadno. Susilec sadja namestite
stan od dosega drugih predmetov tako, da bo zagotovljeno prosto
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kroZenje zraka, ki je potrebno za pravilno delovanje. Ne prekrivajte
odprtin aparata, nevarnost pregretja.

6. Nazgornji del susilca nikoli ni¢esar ne polagajte in ga ne prenasajte,
dokler se popolnoma ne ohladi.

7. Susilec je namenjen le za suSenje hrane, v notranjost susilca ne
dajajte drugih stvari (npr. papir, plastika) in v njem nicesar ne
shranjujte!

8. Priporo¢amo, da susilca hrane ne puscate s priklju¢enim el. kablom
v vticnici brez nadzora. Pred kakrsnim koli posegom prav tako
izkljucite kabel iz elektricnega omreZzja. Vtikala ne smete izvledi iz
vti¢nice na nacin, da vlecete za kabel. Kabel izkljucite iz omreZja na
nacin, da primete vtikalo in ga izvlecete.

9. Kabel mora teci tako, da ni v stiku z vrocimi predmeti in ni speljan
preko ostrih robov.

10.Susilec hrane ne sme biti med delovanjem brez nadzora.

11.Susilca ne prizZigajte brez zgornjega dela. Le s tem sestavnim
delom bo zagotovljena pravilna porazporedite zraka v posamezna
nadstropja. Susilec uporabljajte vedno s 5 dobavljenimi nadstropji,
pa Cetudi katero med njimi ni napolnjeno s hrano za susenje.

12.Bodite Se posebej pozorni, ¢e susilec hrane uporabljate v blizini
otrok. Nikoli ne dovolite, da bi otroki sami rokovali z aparatom; le
tako jih zavarujete pred nevarnostjo udarca z elektri¢cnim tokom,
aparat niigraca. Bodite pozorni, da kabel ne visi dol.

13.Susilca hrane ne postavljajte na vroCo povrSino in ga ne
uporabljajte v blizini vira vroCine (npr. kuhalne plosce Stedilnika,
radiator, pecica).

14.Ta aparat mora biti vedno Cist, saj prihaja do neposrednega stika
s hrano!

15.Priporocen Cas delovanja aparata je maksimalno 40 ur.

16. Aparat ni namenjen za uporabo s casomerilci ali z drugimi sistemi
daljinskega upravljanja.

17.Ne uporabljajte pribora, ki ga ne priporo¢a proizvajalec.
V nasprotnem nimate pravice do uveljavitve garancije.
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18.Uporabljajte le v skladu z napotki navedenimi v teh navodilih. Ta

susilec hrane je namenjen samo za hiSno uporabo. Proizvajalec ne
odgovarja za $kode nastale zaradi nepravilne uporabe tega aparata.

19.0troci, stari 8 let in ve¢, osebe z zmanjsano fizicno ali umsko

sposobnostjo ali osebe, ki nimajo dovolj izkusenj, lahko uporabljajo
to napravo samo pod nadzorom, ali e jih je izkuSena oseba
poducila o varni uporabi in razumejo vse nevarnosti, povezane
s to uporabo. Otroci se ne smejo igrati s to napravo. Cis¢enje in
vzdrzevanije, ki ga opravljajo uporabniki, ne smejo opravljati otroci,
razen v starosti 8 let ali ve¢, ki so pod nadzorom starejsih oseb.
Otroci, mlajsi od 8 let, morajo biti oddaljeni od naprave in izvora
energije.
Do not immerse in water! - Ne potapljajte v vodo!

UPORABA APARATA

Princip funkcije

Susilec sadja sestavljajo temelj in pet nad seboj nastavljivih, prozornih nadstropij, ki so odporna proti
visoki temperaturi. V temelju se nahajajo grelni element, motor z ventilatorjem in termostat.
Prezracevalne odprtine na pladnjih omogocajo cirkulacijo zraka.

Zrak z vodeno temperaturo prihaja iz temelja susilca, gre skozi vseh pet nadstropij, odvzame hrani vlago
in gre nato skozi pokrov ven iz susilca.

Dolzina susenja se lahko razlikuje glede na vlago, ki je vsaki hrani in tudi glede na prisotnost vlage v zraku.
Susilec uporabljajte v dobro zracenem, toplem in suhem prostoru, kjer je minimalno prahu. Za sam
postopek susenja je pomembna dobra ventilacija zraka v prostoru.

Pred prvo uporabo:

1.
2.

3.

Iz susilca odstranite ves embalazni material.

Pladnje in pokrov susilca pomijte s toplo vodo, ne pomivajte v pomivalnem stroju! Temelj susilca
obrisite od zunaj z vlazno krpico. Temelja ne potapljajte v vodo ali druge tekocine!

Susilec namestite na stabilno in proti vrocini odporno povrsino, stran od virov vrocine. Povrsino izberite
glede na to, da med susenjem susilca ni primerno premescati. Nosilnost povrsine mora odgovarjati tezi
susilca vklj. s vsebino hrane, ki se pripravlja. Okrog aparata mora biti prostega prostora vsaj 15 cm s ¢imer
bo zagotovljeno pravilno delovanje susilca.

Susilec sestavite in ga pustite prizganega priblizno 30 minut brez hrane. Po prvem vklopu se lahko pojavi
smrad. Ta pojav je normalen, zagotovite zadostno prezratevanje. Nato pocakajte, da se susilec ohladi,
splaknite pladnje in temelj obrisite z vlazno krpico.

Montaza aparata

Prepricajte se, da susilec stoji na ravni in stabilni povrsini. ZloZite enega na drugega susilne pladnje in vtikalo
elektri¢nega kabla prikljucite v elektri¢no vti¢nico. Razmiki med posameznimi nadstropji se lahko nastavijo
na 30 ali 50 mm tako, da zgornji pladenj vedno zataknete v konkretno zarezo v pladnju pod njim. Tako lahko
regulirate visino nadstropij in vlagate razlicno veliko hrano. Susilec je sedaj pripravljen za uporabo.
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Susenje hrane

1.

10.

11.

12.

Na posamezne pladnje porazporedite ocis¢eno zelenjavo. Pladnjev ne prenapolnite, kosi hrane se

ne smejo prekrivati. S polnjenjem zacnite vedno od spodnjega pladnja v smeri navzgor. Ko napolnite,

pokrijte s pokrovom.

Susilec vkljucite v vti¢nico. Zaslisite pip, ki signalizira zagon aparata. Na zaslonu se prikaze izhodi$¢na

nastavitev ¢asa (10:00) in prostora (70°C). V nacinu pripravljenosti ne utripa simbol ,:” med minutami in

uro.

V nacinu pripravljenosti pritisnite tipko TIMER, na zaslonu se prikaze ¢asovni podatek. Po potrebi

spremenite s pomogjo tipk (-) in (+) nastavitev ¢asa v obsegu,0:30” do,19:30" S kratkim pritiskom na (-)/

(+) skrajsate ali pa podalj$ate interval za 30 minut. Ce dolgo podrzite (-)/(+), spreminjate ¢as kontinuirano.

Tri sekunde po koncanju nastavljenega casa preide aparat samodejno v nacin pripravljenosti s trenutno

nastavljenim ¢asom.

V nacinu pripravljenosti pritisnite tipko TEMP, na zaslonu se prikaze podatek o temperaturi. Po potrebi

spremenite s pomocjo tipk (-) in (+) nastavitev temperature susenja v obsegu 35°C do 70°C. S kratkim

pritiskom na (-)/(+) zmanjsate ali povecate temperaturo za 5°C. Ce podrzite dolgo (-)/(+) spreminjate

temperaturo kontinuirano. Tri sekunde po koncanju nastavljene temperature aparat samodejno potrdi

dejavnost s trenutno nastavljeno temperaturo. Zaslon preide v nacin pripravljenosti s prikazom ¢asa.

Opomba: Za tanjse/manjse rezine hrane ali za manjso koli¢ino nastavite nizjo temperaturo. Pri susenju
debelejsih/vegjih kosov hrane ali ve¢jih koli¢in nastavite visjo temperaturo. Termostat se lahko
uporablja tudi za zmanjsevanje temperature pred koncem postopka susenja, kar olajsa nadzor
konénega nivoja vlage v hrani.

Za nastavitev ¢asa in temperature pritisnite tipko START/RESET. Najprej se zaZzene motor in ventilator,

5 sekund po tem zac¢ne delati grelni element. Zazene se odstevanje nastavljenega casa in na zaslonu

zacne utripati simbol ;"

Med postopkom susenja lahko spreminjate ali preverjate ¢as susenja. Najprej pritisnite tipko TIMER, nato

uporabite tipko (+) ali (-). Z dvojnim pritiskom na tipko TIMER lahko preverjate nastavitev ¢asa.

Med postopkom susenja lahko spreminjate ali preverjate temperaturo susenja. Najprej pritisnite tipko

TEMP, nato uporabite tipko (+) ali (-). 5 sekund po koncu kontrole ali nastavitvi temperature se zaslon

vrne k prikazu ¢asa.

Ko med postopkom susenja pritisnete dvakrat tipko START/RESET, aparat prekine delovanje. S ponovnim

pritiskom na tipko START/RESET se vzpostavi prvotna dejavnost aparata pred pavzo.

Ko v katerem koli nacinu pritisnete tipko START/RESET za ve¢ kot 3 sekunde, se trenutni postopek

popolnoma zaustavi in vse nastavitve se izbriSejo. Susilec preide nazaj v nacin pripravljenosti.

V nacinu pripravljenosti lahko z direktnim pritiskom na tipko START/RESET preidete v izhodis¢ni nacin

(¢as 10 ur, temperatura 70°C). Cas in temperaturo lahko po potrebi spreminjate.

Ko odstevanje casa prispe do vrednosti ,0:00" se najprej izklopi grelni element. 10 sekund 3e deluje

ventilator in nato zasliSite zvoc¢no signalizacijo (20 sekund pip), ki oznacuje konec susenja. Zaslon preide

v nacin pripravljenosti s prikazom izhodis¢nega ¢asa in temperature.

Aparat izklopite iz el. napajanja.

Opombe

. Ce vam vse hrane ne uspe posusiti v enem dnevu, jo lahko posusite drugi dan. V tak$nem primeru
hrano pospravite v posodo ali vrecko za shranjevanje zivil in dajte v hladilnik.

«  Priporo¢amo, da enega nad drugega daste vsaj 3 pladnje, ne glede na to ali bo hrana na vseh ali pa ne.
Manjse Stevilo nadstropij ne zagotavlja optimalne funkcije aparata.

Nasveti za pravilno susenje hrane

Priporo¢amo, da hrano preverjate vsako uro in v primeru neenakomernega susenja postopek prekinete in
spremenite zaporedje pladnjev. Na ¢as susenja vplivajo naslednji faktorji:

« debelina pripravljenih rezin

« Stevilo pladnjev napolnjenih s hrano

- koli¢ina susene hrane

« kolic¢ina vode v hrani in vlaga v prostoru

- zahtevan nivo susenja
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«  Pred pripravo za susenje vso hrano temeljito operite in posusite. Za susenje izbirajte le brezhibno hrano,
poskodovane dele odrezite. Pri sadju odstranite koscice in sredino. Sadje za susenje mora biti zrelo,
vendar pa ne prezrelo.

«  Postopek susenja bo enakomeren, ¢e hrano narezete na enako debele rezine (ca 0,6 cm). Tanke rezine
se hitreje susijo, vendar pa ne pozabite, da se zaradi susenja tudi zmanjsajo. Neolupljeno sadje polozite
z olupkom navzdol in odrezano povrsino navzgor. Neravne oblike vedno polagajte na rob z olupkom in
ne na ravno povrsino. Zelenjavo vedno porazporedite le v eno plast. Zelis¢a susite zelo nezno. Odstranite
le pecelj, drugace pa zelis¢ ne rezite. Listnata zelisca je potrebno med susilnim postopkom obracati, da se
prepreci lepljenje.

«  Koscke enakomerno porazdelite na pladnje susilca, ne prekrivajte in med posameznimi koscki naj bo
prostor. Izkoristite priblizno 85 % povrsine vsakega pladnja, da bo s tem zagotovljeno zadostno krozenje
zraka.

«  Pladnji v spodnjem delu susilca so delezni bolj suhega in toplega zraka, zato se pridelki tam hitreje susijo.
Zato je primerno lego pladnjev med susenjem spreminjati.

«  Ce zelite preveriti nivo susenja, vzemite ven pes¢ico hrane in pocakajte, da se le-ta par minut ohladi. Vro¢
material izgleda mehkejsi, bolj vlazen in prozen kot pa je v hladni obliki. Pridelek mora biti dovolj suh, da
ne pride do kopi¢enja mikroorganizmov in s tem unicenja. Posusena zelenjava mora biti trda in krhka.
Posuseno sadje naj bo koznato in prozno. Za dolgotrajnejse skladis¢enje naj bo domace sadje bolj suho
kot pa suho sadje, ki se prodaja v komercialne namene.

«  Pravilno skladis¢enje posusene hrane prispeva tudi k ohranitvi dobre kvalitete in hranilne vrednosti hrane.

Opomba:

Da boste pri dolocenih vrstah sadja preprecili porjavenje, priporo¢amo, da sadje pred susenjem namocite
v raztopini pripravljene iz ene Zlice limoninega soka in skodelice vode ter potem posusite s kuhinjsko
papirnato brisaco. Limonin sok lahko nadomestite z ananasovim dzusem ali pa z vitaminom C. Nekatere vrste
sadja imajo naravno povosceno zascitno plast, npr. fige, slive, grozdje, borovnice itd.

Taksno sadje potopite za 1-2 minuti v vroco vodi, ko se odcedi, takoj v hladno in posusite. Narezite in dajte
susiti. Na olupku se naredijo pore in susenje je tako hitrejse.

Blansiranje

Vecino zelenjave je primerno pred susenjem blansirati. Blansiranje omejuje nastanek neprijetnega videza in
okusa susenih pridelkov. Temelji na tem, da sadje ali zelenjava kratek cas (1-5 minut) vreta v vodi ali pari.
Pripravljeno zelenjavo (npr. korenje, zelena) vlozite v zi¢nato kosaro ali cedilo in potopite v lonec z vrelo vodo.
Preden daste v susilec hrano temeljito posusite.

Blansiranje v primernem nalivu lahko pomaga ohraniti barvo jabolk, marelic, fig, nektarin, breskev, hrusk in
sliv. Tako nastane naravno kandirano sadje. Dejavnost opisanih nacinov pa je potrebno nujno preizkusiti.

Sadje in zelenjava se lahko namakajo v teh nalivih:

«  Limonin in ananasov sok predstavljata naraven nacin (v primerjavi z drugimi metodami) preprecitve
spremembe barve.

«  Zveplov natrij:V lekarni kupite izdelek za prehrambene namene.

«  Citronska in askorbinska kislina dodata pridelku kiselkast okus vitamina C".

- Blansiranje v vodi ali pari

- Blansiranje v soku lahko pomaga ohraniti barvo jabolk, marelic, fig, nektarin, breskev, hrusk in sliv. Tako
nastane naravno kandirano sadje.

Priporocene temperature susenja

Vrsta hrane Priporocena temperatura
Roze 35-40°C

Zelisca 40°C

Kruh 40-50 °C
Zelenjava 50-55°C

Sadje (jabolka) 55-60 °C
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Sadje (hruske) 55-60 °C
Sadje (marelice, breskve, slive) 55-60 °C
Meso, ribe 65-70 °C

Temperature su$enja so orientacijske, odvisne so od debeline rezin, vsebnosti vode v hrani in od drugih
dejavnikov. Potrebno je preizkusiti kakSna nastavitev je optimalna za konkretno vrsto hrane.

Tabela susenja nekatere hrane

Sadje

Vrsta Oblika priprave Spec. ureditev Test suhosti, povrsina Caisuursaehnja

Jabolka narezat|- rezine :a\Il krogce, da prozno 4-15
odstranite sredino

Marelice rjare;atl na polovicke ali da prozno 336
Cetrtine

Svez ananas olupiti in narezati na krogce - prozno 6-36

Ananas iz konzerve narezati, posusiti - pusto 6-36

Zelo zrele banane ?arezatl na krogce ali trakove _ krhko, hrustljavo 5.24
siroke 4 mm

Hruske odstre?n'ltl 'sred.lno, na dve da prozno, pusto 594
polovici ali rezine

Jagode na dve polovici, male pustiti da neorodeno 5-24
cele

Razli¢ne slive pglowcke ali cele, s koscico B prozno 594
ali brez

Grozdje narvezatl, Ce je mogoce brez _ pro#no, pusto 6-36
peck

Cesnje s peckami, cele - pusto 6-36

Breskve zelo zrele da prozno, pusto 5-24

Agrumi narezati rezme'all razpoloviti, B prozno 6-36
olupek v krogcih za aromo

Rabarbara uporabite le krhka stebla, ko N

o da neoroseno 4-16
operete, narezite na tnalce 3 cm
Zelenjava

Vrsta Oblika priprave Blansir. v min. Test suhosti, povrsina Caisljl::inja

Arti¢coke ocistiti, razrezati na polovicke 2-4 krhko 4-12

Belusi O|l{[3ltl, cele ali narezati na 23 krhko 8-36
koscke 2 cm

Strogji fizol konce o‘d‘rezatl, nato prerezati 3.4 krhko 4-14
na sredini

Brokoli razde!ltl nal. koscke, pustiti V2 ure 3-4 7 3lico kisa krhko 515
v slani vodi

Cvetaca razde!|t| n§ koscke, pustiti V2 ure 3-4 2 lico kisa pusto 515
v slani vodi

Ohrovt, zelje ocistiti in narezati na tanko 2-3 v pari pusto 4-12

Korenje narezati posevno ali pre¢no 2-3 pusto 4-12

Zelena narezati na krogce 2-3 krhko 4-12

Kumare krogci debeli 1 cm - pusto 4-14

Cebula, por narezati na krogce - pusto 4-10

Zelis¢a odstraniti steblo, ne mleti - krhko 2-5
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Vrsta Oblika priprave Blansir. v min. Test suhosti, povrsina Caf’sl::(:‘nja
Gobe narezati na polovicke ali na B krhko 46
krogce

Casi, ki so navedeni v tabeli so le priporo¢ljivi in se lahko, glede na lastnosti susenega pridelka, zelo razlikujejo.
Opomba: Recepte najdete na www.ecg-electro.eu

SKLADISCENJE SUSENE HRANE

Pred skladis¢enjem se mora hrana popolnoma ohladiti (drugace se lahko zapari in pokvari). Pred dolgotrajnim
skladis¢enjem pocakajte priblizno 1 teden. Susene koscke pakirajte v manjsih kolic¢inah, da lahko po odprtju
uporabite celo embalazo. Hrano skladis¢ite v zaprtih steklenih kozarcih, po potrebi v vreckah iz blaga ali
papirja. Nikoli pa ne skladis¢ite v kovinskih posodah. Za skladis¢enje susene zelenjave se zelo priporoca
kuhinjska folija ali pa vrecke s patentom za vakuumsko pakiranje. Susena hrana se lahko skladis¢i pri sobni
temperaturi. Najbolje pa jo je skladis¢iti v suhem, hladnem in temnem prostoru. Optimalna temperatura
skladis¢enja je 15°C in manj. Priporo¢amo, da skladis¢eno hrano obcasno preverite. Nalepke s podatkom
o vrsti in datumu susenja olajsajo preglednost.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred cisc¢enjem in pri rokovanju z aparatom potegnite iz vticnice el. vtikalo. Ocistite z rahlo vlazno krpo.
Posamezne pladnje in pokrov susilca pomijte s sredstvom za pomivanje posode. Sesalna odprtina (mrezica)
na motornem delu mora biti vedno cista, prosta za dostop zraka. Pri morebitni umazaniji ali prisotnosti prahu
mrezico ocistite s krtacko ali pa umazanijo posesajte s sesalcem. Temelja nikoli ne splakujte ali potapljajte pod
tekoco vodo.

Pladnjev in drugih delov susilca ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Ne uporabljajte grobih gobic in praskov za ciscenje. Aparat in elektri¢ni kabel ne smeta biti nikoli potopljena
v vodo.

TEHNICNI PODATKI

Nazivna napetost: 220-240V, 50/60 Hz
Nazivna moc¢: 200-240 W

GARANCUJA: Naslednja dejanja vplivajo na prenehanje veljavnosti garancije:

Nepravilno ali neprimerno rokovanje z aparatom, neupostevanje varnostnih ukrepov, ki se nanasajo na aparat,
uporaba moci, prilagoditve ali popravila, ki jih je izvedel nekdo drug kot pa odobren servis.

Sestavni deli, ki so predmet normalne obrabe, ne podlegajo garanciji.

UPORABA IN ODSTRANJEVANJE ODPADKOV

Papir in karton dostaviti depoju. Foliju embalaze, PE vrecke, plasti¢cne elemente vrziti v kontejner za odlaganje plastike za
recikliranje.

ODSTRANJEVANIJE IZDELKA PO IZTEKU TRAJANJA

Odstranjevanje elektricne 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

SIGURNOSNA UPUTSTVA

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 elektricne struje,
prilikom upotrebe elektricnih uredaja uvek treba da se poStuju
osnovna bezbednosna uputstva, medu kojima su i sledeca:

1. Proverite da li napon struje u vasoj uti¢nici odgovara onom koji
je naveden na nazivnoj plocici vaseg uredaja i da li je uticnica
pravilno uzemljena. Uti¢nica mora biti ugradena prema zahtevima SRE
elektrotehnickih standarda zemlje u kojoj se uredaj koristi.

2. Nikada nemojte koristiti uredaj ako je napojni kabl ostecen. Bilo
kakva popravka, sto se odnosi i na zamenu kabla, mora biti
poverena strucnom 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 suncevim 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 zapaljivih predmeta kao $to su, na
primer, zavese. 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 da bi pravilno radio. 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 izvlacite iz utiCnice
povlacenjem 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.

66 eca



18. Aparat koristite samo onako kako je propisano ovim uputstvom.

Ovaj dehidrator namenjen je samo za ku¢nu upotrebu. Proizvodac
nije odgovoran za Stete koje mogu nastati nepravilnom upotrebom
ovog uredaja.

19.Deca uzrasta od 8 godina i vise, osobe smanjenih fizickih ili

mentalnih sposobnosti, ili osobe s nedostatkom iskustva smeju
da koriste ovaj uredaj samo ako su pod nadzorom ili ih je iskusnija
osoba uputila u koris¢enje na bezbedan nacin 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 da se drze dalje od
uredaja i izvora napajanja.

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

KORISCENJE UREPAJA
Princip rada

Dehidrator se sastoji od postolja i pet posuda koje se mogu postaviti jedna na drugu, providne su
i otporne su na visoke temperature. Unutar postolja nalaze se greja¢, motor s ventilatorom i termostat.
Ventilacijski otvori u posudama omogucuju cirkulaciju vazduha.

Vazduh kontrolisane temperature izlazi iz postolja dehidratora i prolazi kroz pet posuda za susenje,
preuzima vlagu iz namirnica i izlazi iz dehidratora kroz gornji otvor.

Trajanje suSenja moze se menjati u zavisnosti od vlage samih namirnica i vlage vazduha. Dehidrator
koristite u dobro provetrenoj, toploj i suvoj prostoriji sa $to manje prasine. Za postupak susenja takode je
vazan i nivo provetrenosti vazduha u prostoru.

Pre prve upotrebe:

1.
2.

Iz dehidratora izvadite sve materijale za pakovanje.

Posude i poklopac perite toplom vodom i nikada ne perite u masini za sudove! Postolje dehidratora
spolja prebrisite navlazenom krpicom. Postolje uredaja nikada nemojte uranjati u vodu ili druge
tecnosti!

Dehidrator postavite na ¢vrstu i ravnu povrsinu otpornu na toplotu, podalje od izvora toplote. Pri odabiru
povrsine na koju cete postaviti dehidrator, imajte na umu da nije preporucljivo premestati ga tokom
rada. Nosivost povrsine mora biti prihvatljiva za tezinu dehidratora, ukljucujuéi tezinu namirnica koje se
obraduju. Oko dehidratora je potrebno ostaviti najmanje 15 cm kako bi se osigurao njegov ispravan rad.
Sastavite dehidrator i pustite neka radi 30 minuta bez namirnica. Nakon prvog uklju¢ivanja moze se osetiti
blag miris. Ta pojava je normalna. Osigurajte dovoljno provetravanje. Nakon te operacije pri¢ekajte da se
dehidrator potpuno ohladi, a tada operite posude i postolje prebrisite vlaznom krpom.

Sastavljanje uredaja

Osigurajte da uredaj stoji na ravnoj i ¢vrstoj povrsini. Postavite jednu posudu za susenje na drugu, a utikac
kabla za napajanje ukljucite u elektricnu uti¢nicu. Razmak izmedu pojedinih posuda moguce je postaviti na
20 ili 50 mm odabirom odgovarajuceg zareza u posudi ispod. Tako se moze regulisati razmak izmedu posuda
i omoguciti susenje vecih komada hrane. Dehidrator je spreman za upotrebu.
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Susenje namirnica

1.

10.

11.

12.

Rasporedite ocis¢ene komade hrane u posude. Nemojte prepunjavati posude. Komadi hrane ne bi smeli

prelaziti jedan preko drugoga. Uvek punite pocevsi od donje posude i nastavite prema gore. Nakon $to ih

napunite, posude zatvorite poklopcem.

Dehidrator prikljucite u elektri¢nu uti¢nicu. Uklju¢ivanje uredaja se signalizira zvu¢nim signalom. Na

ekranu se moze ocitati zadato vreme (10:00) i temperatura (70 °C). Ako je uredaj u stanju pripravnosti,

tada,:” koji se nalazi izmedu cifara bude stalno ukljucen, bez treperenja.

Kad je uredaj u stanju pripravnosti, pritiskom na taster TIMER na ekranu se prikaZe trajanje perioda.

Vreme mozete prilagoditi svojim potrebama u rasponu od ,0:30” do ,19:30” tako $to pritisnete tastere

(-) ili (+). Kratkim pritiskom na tastere (-)/(+) skratite ili produzite period za 30 minuta. Dugim drzanjem

tastera (-)/(+) vreme se menja neprestano. Tri sekunde nakon sto zavrsite podesavanje vremena, uredaj se

automatski prebacuje u stanje pripravnosti s trenutnim postavkama vremena.

Kad je uredaj u stanju pripravnosti, pritiskom na taster TEMP na ekranu se prikaze vrednost temperature.

Po potrebi, pritiscima na tastere (-) i (+) podesite temperaturu u rasponu od 35°C do 70°C. Kratki pritisci

na (-)/(+) snizavaju ili povecavaju temperaturu za 5°C. Ako pritisnete i drzite tastere (-)/(+), temperatura

se menja neprestano. Tri sekunde nakon 3to zavrsite podesavanje temperature, uredaj ¢e potvrditi rad

s trenutnim postavkama temperature. Ekran se prebacuje u stanje pripravnosti s prikazom vremena.

Napomena: Za male/tanke komade namirnica postavite nizu temperaturu. Za susenje vecih/¢vrs¢ih
komada hrane ili kad su ukupne koli¢ine vece, postavite vecu temperaturu. Termostat
se takode moze koristiti da bi se pred kraj procesa susenja smanjila temperatura, ¢ime se
olaksava postizanje Zeljenog kona¢nog nivoa vlage u namirnicama.

Nakon $to su trajanje postupka i temperatura jednom podeseni, pritisnite taster START/RESET. Prvo se

ukljucuju motor i ventilator, a 5 sekundi nakon toga poc¢ne da radi i grejac. Pokrece se i odbrojavanje

podesenog vremena, a na ekranu treperi simbol,, :".

Za vreme susenja, trajanje susenja se moze pratiti i menjati. Pritisnite taster TIMER, a zatim koristite

tastere (+) ili (-). Dvostrukim pritiskom tastera TIMER mozete proveriti postavke vremena.

Za vreme susenja, temperaturu susenja moguce je pratiti i menjati. Pritisnite taster TEMP, a zatim koristite

tastere (+) ili (-). Nakon $to ste proverili ili podesili novu temperaturu, uredaj ¢e jos 5 sekundi prikazivati

temperaturu i zatim e nastaviti da prikazuje vreme.

Kada tokom procesa susenja dva puta pritisnete taster START/RESET, uredaj prestaje da radi. Ako

pritisnete taster START/RESET jos jednom, uredaj e se vratiti u stanje u kojem je bio pre pauze.

Ako u bilo kom nacinu rada pritisnite taster START/RESET duZe od 3 sekunde, aktivni proces ¢e se

potpuno zaustaviti i sve postavke se brisu. Dehidrator se vraca u stanje pripravnosti.

U stanju pripravnosti moguce je direktnim pritiskom tastera START/RESET pokrenuti dehidrator

u zadatom nacinu rada (u trajanju od 10 sati i uz temperaturu od 70 °C). Po potrebi mozZete promeniti

vreme i trajanje susenja.

Kada odbrojavanje dostigne vrednost ,0:00 prvo se iskljucuje greja¢. Sledecih deset sekundi uredaj

radi i dalje, ali ukljucen je samo ventilator. Kraj ciklusa susenja oznacava se zvu¢nom signalizacijom

(zvucni signal u trajanju od 20 sekundi). Ekran se prebacuje u stanje pripravnosti s prikazom vremena

i temperature.

Iskljucite uredaj iz elektricne mreze.

Napomene

«  Ako ne uspete da osusite namirnice u jednom danu, mozete ih osusiti do kraja slede¢eg dana. U tom
slucaju biste trebali da stavite namirnice u posudu ili u polietilensku vrecicu i da ih stavite u frizider.

«  Preporuc¢ujemo da se postave najmanje tri posude, bez obzira da li ¢e biti napunjene ili nece. Uz manje
posuda nije sigurno da ¢e uredaj optimalno raditi.

Saveti za pravilno susenje namirnica

68

Preporucujemo da svakog sata proveravate namirnice koje susite i promenite raspored posuda ako uocite
da se namirnice suse neravnomerno. Na vreme susenja uticu sledeci faktori:

- debljina kriski

« broj posuda s hranom

« kolic¢ina hrane koja se susi
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- koli¢ina vode u hrani i vlaga u prostoru
« zeljena koli¢ina namirnica za susenje

«  Pre pripreme za susenje, sve namirnice dobro operite i obrisite. Za susenje odaberite samo zdrave,
neostecene komade. Ostecene delove isecite i bacite. Kod voca uklonite peteljke i kostice. Pripremljeno
voce treba da bude zrelo, ali ne i prezrelo.

«  Susenje ce biti ravnomerno ako namirnice isecete na kriske jednake debljine (oko 0,6 cm). Tanje se kriske
brze suse, ali imajte na umu da se susenjem bitno smanjuju. Neoguljeno voce slozite tako da kozica bude
okrenuta nadole, a presecena povrsina nagore. Nepravilne oblike uvek postavljajte tako da se oslanjaju
na onaj deo koji je pokriven kozicom, a ne na odsec¢enu povrsinu. Povrée pravilno rasporedite i neka
bude samo jedan sloj. Bilje susite sasvim malo. Uklonite samo peteljke i nemojte ih vise sitniti. Bilje koje je
u obliku listova treba tokom susenja okretati kako bi se onemogucilo da se slepi.

«  Rasporedite komadice ravnomerno u posudu za susenje, pazite da se ne preklapaju i ostavite praznine
izmedu susednih komada. Iskoristite oko 85% povrsine svake posude da bi se osigurala dovoljna
cirkulacija vazduha.

«  Posude u donjem delu primaju vazduh koji je suvlji i topliji i proizvodi koji se nalaze u njima se suse brze.
Zbog toga je vazno menjati raspored posuda tokom susenja.

«  Ako zelite da proverite koliko se hrana osusila, uzmite oko Saku komada i ostavite ih nekoliko minuta neka
se ohlade. Namirnice koje su vruce cine se meksim, vlaznijim i elasti¢nijim nego kad su hladne. Proizvod
mora biti dovoljno suv bi se sprecilo razmnozavanje mikroorganizama i kvarenje. Osuseno povrcée bi
trebalo da bude tvrdo i krhko. Osuseno voce bi trebalo da bude kozasto i savitljivo. Za potrebe dugotrajnog
¢uvanja, domace suseno voce bi trebalo biti suvlje nego ono koje je dostupno u komercijalnoj prodaji.

« Odrzavanju dobrog kvaliteta i hranljive vrednosti suvih namirnica doprinosi se jos i pravilnim
skladistenjem.

Napomena:

Kako biste zastitili hranu od tamnjenja preporuc¢ujemo da voce pre susenja natopite u rastvor napravljen od
jedne kasike limunovog soka i ¢ase vode te ih nakon toga posusite kuhinjskim ubrusom. Sok limuna mozete
zameniti sokom ananasa ili vitaminom C koji mozZete nabaviti u slobodnoj prodaji. Neke vrste voca poput
smokvi, §ljiva, grozda, borovnica itd. imaju prirodan zastitni sloj od voska.

Potopite ih 1-2 minuta u vrelu vodu, potom odmah u hladnu vodu, a na kraju ih posusite. Nasecite voce
i stavite na susenje. Tim postupkom se otvore pore u kozici 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 povrée (npr.
sargarepu ili celer) stavite u mrezicu ili cediljku i potopite u kipucu 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. Takve metode pripreme potrebno je proveriti.

Voce i povrée mozete oprati sledec¢im rastvorima:

«  Soklimuna i ananasa prirodan su nacin (nasuprot ostalim nacinima) za ocuvanje 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 pomocdi u oc¢uvanju boje kod jabuka, kajsija, smokava, nektarina, bresaka, krusaka
i Sljiva. Tako se priprema kandirano voce.

Preporucene temperature susenja

Vrsta namirnica Preporucena temperatura
Cvece 35-40°C

Bilje 40°C

Testa 40-50 °C
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Povrée 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

Navedene temperature susenja su samo priblizne i zavise od debljine kriski, koli¢ine vode u hrani i drugih
faktora. Potrebno je isprobavanjem naci optimalne postavke za odredenu vrstu namirnica.

Tablica susenja odabranih namirnica

Voce
Vrsta Nacin pripreme Posebna priprema Ispltlvanje“s usenja, | Vreme s.u >enja
povrsina u satima

Jabuka rlasec'l .n'a kriske ili kolutove, da savitljiva 4215
izvaditi jezgro

Kajsije naseci na polovine ili ¢etvrtine da savitljiva 8-36

Ananas, svezi oguliti i iseci na kriske - savitljiva 6-36

Ananas, konzervirani | nasedi, osusiti - koznate 6-36

Banane, sasvim zrele | nasedi na kolutove ili 4 mm _ krhko, hrapavo 524
debele trake

Kruske ukon!'.(ljezgro, prepoloviti ili da elastiéne, koznate 5-24
naseci

Jagode prepoloviti, male ostaviti cele da neorosene 5-24

Sljive Fgle ili polovine, s kosticom _ savitljiva 5.24

M ili bez

Grozde zasecl ga, po mogucr}qstl - elasti¢ne, koznate 6-36
koristite sorte bez kostica

Tresnje cele, s kosticama - koznate 6-36

Breskve sasvim zrele da elasti¢ne, koznate 5-24

Citrusi nasedi na kriske ili ih rastaviti,
koru nasedi na trakice da - savitljiva 6-36
poboljsaju aromu

Rabarbara upotrebiti samo prhke peteljke;
oprati i nase¢i na komade od da neorodene 4-16
oko 3cm

Povrée
Vrsta Natin pripreme Blar.15|ra‘nje Ispltlvanje"susenja, Vreme s.usenja
u minutima povrsina u satima

Articoke ocistiti, prepoloviti 2-4 krhko 4-12

Sparoge oguliti, ostaviti cele ili iseci na 2-3 krhko 8-36
komade od oko 2 cm

Boranija O.C?SECI krajeve i preseci 3.4 krhko 4-14
dijagonalno

N - 3 ~

Brokoli raskom.adatll, ostaviti V2 sata 3-4 uz !@su:n:u krhko 515
u slanoj vodi sirceta

Karfiol raskomadati, ostaviti /2 sata 3-4 uz kasicicu .

) K ., koZnate 5-15

u slanoj vodi sir¢eta

Kupus, kelj ocistiti i iseci na trake 2-3 na pari koznate 4-12

Sargarepa nasedi dijagonalno ili na ploske 2-3 koznate 4-12

Celer nasedi na ploske 2-3 krhko 4-12
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.. . Blansiranje Ispitivanje susenja, | Vreme susenja
Vrsta Nacin pripreme P e .
u minutima povrsina u satima
Krastavac naseci na ploske debljine 1 cm - koznate 4-14
Luk, praziluk nasedi na ploske - koznate 4-10
Bilje ukloniti peteljke, ne gnjeciti - krhko 2-5
Pecurke nasedi na polovine ili ploske - krhko 4-6

Vremena navedena u tablici su preporuc¢ena vremena i mogu se bitno razlikovati, zavisno od svojstava
proizvoda koje susite.
Napomena: Recepte mozete pronaci na www.ecg-electro.eu

SPREMANJE OSUSENE HRANE

Pre nego sto hranu skladistite, potrebno ju je potpuno ohladiti (inac¢e se moze ovlaziti i propasti). Pre trajnog
skladistenja, pricekajte oko 1 nedelju. Osusene komade pakujte u manjim kolicinama kako biste nakon
otvaranja potrosili ceo paket. Osusene namirnice skladistite u teglama koje mozete zatvoriti, odnosno
u platnenim ili papirnim vrec¢icama. Nikad ih nemojte skladistiti direktno u metalne posude. Za cuvanje
osusene hrane su izuzetno prakti¢ne vrecice koje je moguce hermeticki zatvoriti, odnosno vredice za
vakuumiranje. Osusene namirnice mozemo cuvati na uobicajenim sobnim temperaturama. Ipak, najbolje
ih je Cuvati na suvim, hladnim i tamnim mestima. Optimalna temperatura skladistenja je 15°C i niza.
Preporucujemo da povremeno proverite osusene namirnice koje ¢uvate. Da biste lakse pregledali, pomoci ce
vam nalepnice na kojima cete oznaciti vrstu namirnice i datum susenja.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Pre ciscenja i svakog rukovanja uredajem izvucite mrezni kabl iz uti¢nice. Nezno obrisite vlaznom krpom.
Pojedinacne posude i poklopac dehidratora operite obi¢nim sredstvom za pranje posuda. Usisni otvor
(mrezica) na delu uredaja koji vodi do motora mora biti besprekorno Cist kako bi ulaz vazduha bio slobodan. W
Ako dode do eventualnog onecis¢enja ili zagadenja prasinom, mrezicu ocistite cetkom ili usisavacem. Postolje

uredaja nikad nemojte prati ili potapati pod mlaz vode.

Posude i ni jedan njihov deo nemojte prati u masini za sudove.

Ne koristite abrazivne sundere ili deterdzente u prasku. Uredaj i kabl za napajanje ne smete uranjati u vodu.

TEHNICKI PODACI

Nazivni napon: 220-240 V~ 50/60 Hz
Nazivna snaga: 200-240 W

GARANCUJA: Garancija nece vaziti u slede¢im slucajevima:

Nepravilno ili neodgovarajuce rukovanje uredajem, nepridrzavanje bezbednosnih mera koje se odnose na
uredaj, upotreba sile, obavljanje izmena ili popravki koje nije obavio ovlaséeni servis.

Delovi koji podlezu uobic¢ajenom trosenju nisu obuhvaceni garancijom.

UPOTREBA | ODLAGANJE OTPADA

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

ZBRINJAVANJE PROIZVODA PO ISTEKU ROKA TRAJANJA

Zbrinjavanje elektri¢ne 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 elektri¢ne i elektronske opreme. Sprecite negativni uticaj po ljudsko zdravlje

i okolinu pravilnim recikliranjem proizvoda. Recikliranje pomaze ocuvanju prirodnih resursa. Za vise informacija e
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.

08/05

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 : les dispositions et consignes de sécurité figurant
dans le présent mode d’emploi ne couvrent pas toutes les conditions
et situations susceptibles de survenir. L'utilisateur 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 l'appareil.

Afin d'éviter le risque d'incendie ou d’électrocution, les précautions de
base doivent 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 lI'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 leremplacement du cable d’alimentation, aunservice
professionnel ! Ne démontez pas les caches de protection de
I'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, de tout contact
avec de l'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 des objets
inflammables, par exemple prés des rideaux. La température des
surfaces a proximité du déshydrateur alimentaire en marche peut
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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 un fonctionnement correct. Ne recouvrez pas
les orifices de I'appareil, risque de surchauffe.

6. Ne posez jamais aucun objet sur la partie supérieure du
déshydrateur, et ne le transportez pas tant quil n'a pas
completement 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 cuisiniere, 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 alimentaire 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 !
UTILISATION DE L'APPAREIL

Principe de fonctionnement

«  Ledéshydrateur est constitué d'une base et de deux étages empilables, transparents, résistant aux hautes
températures. La base contient I'élément chauffant, le moteur, le ventilateur et le thermostat.
Les orifices de ventilation dans les plateaux permettent la circulation de I'air.
L'air a température controlée passe de la base du déshydrateur par les cing niveaux, capture I'humidité
des aliments et sort hors de I'appareil par le couvercle.
La durée du séchage peut varier en fonction de I'humidité des aliments et de I'humidité de I'air. Utilisez
le déshydrateur dans une piéce bien aérée, chaude et seche, avec un minimum de poussiére. La bonne
aération de la piéce est également importante pour le processus de séchage.

Avant la premiére utilisation :

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

2. Lavezles plateaux et le couvercle du déshydrateur a I'eau chaude, ne peuvent pas étre nettoyés au lave-
vaisselle ! Essuyez I'extérieur de la base du déshydrateur avec un chiffon humide. Ne plongez pas la
base dans I'eau ou un autre liquide !
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Placez le 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. 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.

Assemblez le déshydrateur et faites-le fonctionner pendant environ 30 minutes sans aliments. Une légére
odeur peut apparaitre apres la premiére mise en marche. C'est un phénomene normal, assurez une
aération suffisante. Attendez ensuite que le déshydrateur refroidisse complétement, rincez les plateaux et
essuyez la base avec un chiffon humide.

Assemblage de I'appareil

Veillez a ce que le déshydrateur repose sur une surface plane et stable. Empilez les plateaux de séchage et
branchez la fiche du cable d'alimentation dans la prise électrique, les espaces entre les différents niveaux
peuvent étre réglés a 30 ou 50 mm en placant toujours le plateau supérieur dans les encoches correspondantes
du plateau situé en dessous. Cela permet de réguler la hauteur des niveaux et de placer des aliments de tailles
variées. Le déshydrateur est désormais prét a l'usage.

Séchage des aliments

1.

Disposez les aliments nettoyés sur les différents plateaux. Ne remplissez pas excessivement les plateaux,
les morceaux d'aliments ne doivent pas se recouvrir. Commencez toujours le remplissage par le plateau
inférieur, puis continuez vers le haut. Une fois remplis, recouvrez les plateaux avec le couvercle.
Branchez le déshydrateur dans la prise électrique. Un bip se fait entendre, signalant la mise en marche
de I'appareil. Lécran affiche le réglage par défaut du temps (10:00) et de la température (70°C). En mode
veille, le symbole «: » entre les minutes et les heures ne clignote pas.
En mode veille, appuyez sur la touche TIMER, I'écran affiche le temps. Selon les besoins, modifiez le
temps avec les touches (-) et (+) dans l'intervalle « 0:30 » a « 19:30 ». Appuyez brievement sur (-)/(+) pour
raccourcir ou prolonger l'intervalle de 30 minutes. Maintenez (-)/(+) pour changer le temps de fagon
continue. Trois secondes apres la fin du réglage du temps, I'appareil passe automatiquement en mode
veille avec le temps alors réglé.
En mode veille, appuyez sur la touche TEMP, I'écran affiche la température. Selon les besoins, modifiez le
réglage de la température de séchage avec les touches (-) et (+) dans l'intervalle 35°C a 70°C. Appuyez
brievement sur (-)/(+) pour réduire ou augmenter la température de 5°C. Maintenez (-)/(+) pour changer
la température en continu. Trois secondes aprés la fin du réglage de la température, I'appareil confirme
automatiquement l'activité avec la température alors réglée. Lécran passe en mode veille avec I'affichage
du temps.

Note : réglez une température plus basse pour les tranches d’aliments fines/petites ou pour une faible
quantité. Réglez une température plus élevée pour sécher les morceaux d'aliments plus épais/
plus gros ou pour les grandes quantités. Le thermostat peut également étre utilisé pour réduire
la température avant la fin du processus de séchage, ce qui facilite le contréle du taux d’humidité
final des aliments.

Apres le réglage du temps et de la température, appuyez sur la touche START/RESET. Le moteur et le

ventilateur se mettent d’abord en marche, le corps chauffant ne démarrant que 5 secondes plus tard. Le

décompte du temps réglé démarre et le symbole «: » se met a clignoter a I'écran.

Au cours du processus de séchage, vous pouvez modifier ou contrdler le temps de séchage. Appuyez

d'abord sur la touche TIMER, ensuite utilisez les touches (+) ou (-). Vous pouvez vérifier le réglage du

temps en appuyant deux fois sur la touche TIMER.

Au cours du processus de séchage, vous pouvez modifier ou controler la température de séchage.

Appuyez d'abord sur la touche TEMP, ensuite utilisez les touches (+) ou (-). 5 secondes aprés la fin du

controle ou du réglage de température, I'écran revient a I'affichage du temps.

Si vous appuyez deux fois sur la touche START/RESET au cours du processus, |'appareil s'arréte. Appuyez

anouveau sur la touche START/RESET pour redémarrer l'activité d’avant-pause.

Lorsque vous appuyez plus de 3 secondes sur la touche START/RESET quel que soit le mode, le processus

en cours s'arréte complétement et tous les paramétres sont effacés. Le déshydrateur retourne en mode

veille.

eca 75



10. En mode veille, vous pouvez appuyer directement sur la touche START/RESET pour passer en mode par
défaut (temps 10 heures, température 70°C). Vous pouvez modifier le temps et la température en cas de
besoin.
11. Lorsque le décompte du temps atteint « 0:00 », le corps chauffant s'éteint d’abord. Le ventilateur continue
a fonctionner pendant 10 secondes supplémentaires, puis retentit le signal sonore (20 secondes de bip)
signalant la fin du séchage. L'écran passe en mode veille avec I'affichage du temps et de la température
par défaut.
12. Débranchez I'appareil du secteur.
Observations
- Sivous ne parvenez pas a sécher tous les aliments en une journée, vous pouvez compléter le séchage
le jour suivant. Dans ce cas, il est préférable de stocker les aliments dans un bol ou dans un sachet en
polyéthyléne, et de les mettre au réfrigérateur.

« Nous recommandons de superposer au moins 3 plateaux, méme si tous ne contiennent pas d'aliments.
Un nombre de niveaux inférieur ne garantit pas un fonctionnement optimal de I'appareil.

Astuces pour un séchage correct des aliments

« Nous recommandons de vérifier les aliments toutes les heures et d'interrompre le processus et de changer
I'ordre des plateaux en cas de séchage non-uniforme. La durée de séchage est influencée par les facteurs
suivants :

- épaisseur des tranches d'aliments

« nombre de plateaux chargés d'aliments

+ volume des aliments séchés

« teneur en eau des aliments et humidité ambiante
- taux de déshydratation souhaité

«  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 murs, mais pas trop.

+ Le processus de séchage sera uniforme si vous découpez les aliments en tranches d'‘épaisseur égale
(environ 0,6 c¢cm). Les tranches fines sechent 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
Iégumes 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.

- 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, afin
de garantir une circulation d‘air suffisante.

«  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 est recommandé d'intervertir les plateaux au cours du
séchage.

«  Pour vérifier le taux de séchage, sortez une poignée d’aliments et laissez-les refroidir 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
légumes secs doivent étre durs et cassants. Les fruits secs doivent avoir la texture du cuir et étre souples.
Pour un stockage prolongé, les fruits maison devraient étre plus secs que les fruits secs du commerce.

« Une conservation correcte des aliments séchés contribue également a garder une bonne qualité et les
valeurs nutritionnelles des aliments.

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 cuillére a soupe de jus de citron dilué dans une tasse d'eau, puis de bien
les essuyer 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 possedent une pellicule de cire naturelle protectrice,
par exemple les figues, prunes, raisins, myrtilles, etc.
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Plongez-les dans de I'eau bouillante pendant 1 a 2 minutes, puis, apres les avoir égouttés, immédiatement
dans de l'eau froide, et séchez. Coupez et mettez a sécher. La peau devient poreuse et le séchage est ainsi
accéléré.

Blanchiment

Il convient de blanchir la plupart des espéces de [égumes avant le séchage. Le blanchiment limite I'altération
de l'aspect et du gout des produits traités. La base de cette technique est de précuire les fruits et Iégumes
pendant un temps court (1 a 5 minutes) dans I'eau ou a la vapeur. Placez les légumes préparés (par exemple
les carottes, le céleri) dans un panier en fer ou une passoire et plongez dans une casserole avec de l'eau
bouillante. Essuyez soigneusement 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 :

«  Lejus 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.

«  Lacide citrique et ascorbique donnent au produit un « gott acidulé de vitamine C ».

«  Blanchiment dans l'eau ou a la vapeur

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

Températures de séchage recommandées

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 sera optimal pour
tel ou tel type d'aliments.

Tableau de séchage de certains aliments

Fruits
. . Traitement Test de séchage, 1:emps de
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
P - cassante, craquante 5-24
lamelles d'épaisseur 4 mm

eca

77



. . Temps de
. . Traitement Test de séchage, . P
Type Forme de préparation - séchage en
spécifique surface
heures
Poir retirer le trognon ren . .
ofres etirer le trognon, couper e oui souple, texture de cuir 5-24
deux ou en tranches
Fraises couper en fi‘eux, garder les oui non humide 5-24
petites entieres
Prun h & n X ntier
unes, quetsches coupées en deux ou entiéres, B souple 594
avec ou sans noyau
Raisins entailler, si possible une espéce .
- 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
en quartiers, peau en lamelles - souple 6-36
pour I'arébme
Rhubarbe utiliser uniquement les tiges
tendres, aprés le lavage, couper oui non humide 4-16
en troncons de 3 cm
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 coupées 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 | 3-4 avec une cuillere
. , . R L cassante 5-15
demi-heure dans l'eau salée a soupe de vinaigre
Chou-fleur séparer en morceaux, laisser une | 3-4 avec une cuillére .
. , ) . - texture de cuir 5-15
demi-heure dans l'eau salée a soupe de 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 cassante 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.
Note : vous trouverez nos recettes sur www.ecg-electro.eu

STOCKAGE DES ALIMENTS SECS

Avant le stockage, les aliments doivent étre completement 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 'emballage apres ouverture. Stockez les aliments
dans des bocaux avec fermeture, éventuellement dans des sachets en tissu ou en papier. Ne stockez jamais
directement dans des récipients métalliques. Pour stocker les légumes secs, le film de conservation est
particulierement adapté, éventuellement des sachets avec pompe a vide pour un stockage sous vide. Il est
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possible de stocker les aliments séchés a température ambiante courante. Lidéal sont cependant les endroits
secs, frais et sombres. La température de stockage optimale est de 15°C et moins. Nous recommandons de
controler occasionnellement les aliments stockés. Des étiquettes avec la nature de I'aliment et la date de
séchage faciliteront une revue claire.

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 dans l'eau courante.

Les plateaux et les autres parties du déshydrateur ne conviennent pas au lave-vaisselle.

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

DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale : 220-240V, 50/60 Hz
Puissance nominale : 200-240 W

GARANTIE : les situations suivantes entrainent I'annulation de la garantie :

Manipulation incorrecte ou inadéquate avec I'appareil, non-respect des dispositions de sécurité s'appliquant
a l'appareil, usage de la force, modifications ou réparations non effectuées par un centre de service apres-
vente agréé.

Les éléments sujets a I'usure normale ne sont pas couverts par la garantie.

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 d'informations sur le recyclage de ce produit, adressez-vous a la mairie, aux centres de traitement des 08/05
déchets 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.

eca 79



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 la protezione contro il rischio di incendi o scosse elettriche,
€ necessario prendere le precauzioni di base durante ['utilizzo
dell'apparecchiatura elettrica, tra cui:

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
e danneggiato. Tutte le riparazioni, compresa la sostituzione
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 |I'apparecchio da un contatto diretto con I'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,
ad es. vicino alle tende. Le temperature superficiali vicino
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all'essiccatore di alimenti possono essere piu elevate del solito
quando ¢ in funzione. Posizionare l'essiccatore di cibo 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.

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

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

8. 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.

9. 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 l'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!

eca 81




15.11 tempo di funzionamento consigliato per 'apparecchio e di 40 ore
al massimo.

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.Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini con eta da
8 anniin su e da persone con disabilita fisica o mentale, o da persone
con conoscenze o esperienza insufficienti, a condizione che siano
supervisionati o siano stati istruiti riguardo all'uso dell’apparecchio
in modo sicuro e che comprendano i rischi potenziali. | bambini non
devono giocare con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione,
effettuate dall’'utente, non devono essere effettuate da bambini
sotto 8 anni di eta e senza supervisione. | bambini inferiori ad
8 anni di eta devono stare lontano dall'apparecchio e dal suo
alimentatore.

Do not immerse in water! - Non immergere in acqua!
USO DELL'APPARECCHIO

Principio di funzionamento
L'essiccatore & composto da una base e cinque livelli impilabili, trasparenti, resistenti alle alte temperature.
La base copre l'elemento riscaldante, il motore con ventola e un termostato.
Le aperture di ventilazione nei vassoi consentono la circolazione dell'aria.
L'aria a temperatura controllata passa dalla base del disidratatore attraverso tutti i cinque livelli, espelle
I'umidita dagli alimenti e fuoriesce dall'essiccatore attraverso il coperchio.
La durata dell'essiccazione puo variare a seconda dell’'umidita contenuta negli alimenti e dell’'umidita
dell‘aria. Utilizzare il disidratatore in una stanza ben ventilata, calda e secca con pochissima polvere.
Anche la buona ventilazione della stanza & importante per il processo di essiccazione.

Prima del primo utilizzo:

1. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio dal disidratatore.

2. Lavare ivassoi e il coperchio del disidratatore con acqua calda non lavare in lavastoviglie! Pulire la base
del disidratatore con un panno umido. Non immergere mai la base in acqua o in altri liquidi!

3. Posizionare il disidratatore su una superficie stabile e resistente al calore, lontano da altre fonti di
calore. Selezionare un luogo tenendo presente che e consigliabile non spostare il disidratatore durante
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il processo di essiccazione. La capacita di carico della superficie deve sopportare il peso dell'essiccatore
compreso il contenuto preparato. Ci devono essere almeno 15 cm di spazio libero intorno all'apparecchio
per garantire il corretto funzionamento dell’essiccatore.

4. Montare l'essiccatore e accenderlo senza alimenti per circa 30 minuti. Lieve odore potrebbe apparire dopo
I'accensione. Questo & normale, garantire un'adeguata ventilazione. Quindi attendere che l'essiccatore si
raffreddi completamente, sciacquare i vassoi e pulire la base con un panno umido.

Montaggio dell’apparecchio

Assicurarsi che l'essiccatore sia posizionato su una superficie piana e stabile. Montare i vassoi dell'essiccatore
e collegare il cavo di alimentazione in una presa elettrica. Lo spazio tra i singoli livelli puo essere impostato
a 30 o 50 mm affinché il vassoio superiore si adatti sempre nelle rispettive tacche del vassoio sottostante.
E possibile regolare in questo modo il livello dell'altezza e posizionare in esso cibi di diverse dimensioni. Il
disidratatore é pronto all’'uso.

Essiccazione di alimenti

1. Distribuire gli alimenti puliti sui singoli vassoi. Non riempire eccessivamente i vassoi, i pezzi di cibo non
devono sovrapporsi. Iniziare sempre a riempire dal vassoio pil basso e proseguire verso l'alto. Dopo averli
riempiti coprire i vassoi con un coperchio.

2. Collegare il disidratatore a una presa elettrica. Si udira un segnale sonoro che segnala I'avvio del
dispositivo. Il display visualizza le impostazioni di tempo (10:00) e temperatura (70° C) predefinite. The
simbolo «:» non lampeggia tra minuti e ore in modalita standby.

3. Premendo TIMER in modalita standby, il display mostra il tempo. Modificare i periodi di tempo, se
necessario, utilizzando i pulsanti (-) e (+) nella gamma da «0:30» fino a «19:30». Premere brevemente
(-)/(+) di ridurre o allungare il periodo di 30 minuti. Premere e tenere premuto (-)/(+) per continuare
a cambiare il tempo. Tre secondi dopo aver completato I'impostazione del tempo, I'apparecchio entra in
modalita standby automaticamente mostrando il tempo attualmente impostato.

4. Premendo TEMP in modalita standby, il display mostra la temperatura. Utilizzando i pulsanti (-) e (+)
cambiare come necessario lI'impostazione della temperatura di essiccazione nel range da 35° C fino
a 70° C. Premere brevemente (-)/(+) per ridurre o aumentare la temperatura di 5° C. Premere e tenere
premuto (-)/(+) per continuare a cambiare temperatura. Tre secondi dopo aver impostato la temperatura
il dispositivo automaticamente conferma il processo con la temperatura attualmente impostata. Il display
passa in modalita standby con il tempo visualizzato.

Nota: Impostare la temperatura piu bassa per fette sottili e piccole di cibo o per piccole quantita di cibo. ﬂ
Quando si essiccano pezzi piu spessi/grandi di cibo o grandi quantita impostare la temperatura
piu alta. Il termostato puo essere utilizzato anche per ridurre la temperatura prima della fine del
processo di essiccazione, rendendo piu facile controllare il livello di umidita finale degli alimenti.

5. Dopo aver impostato l'ora e la temperatura premere START/RESET. Il motore e la ventola si avviano per
primi, 5 secondi piu tardi si avvia I'elemento riscaldante. Il conto alla rovescia del tempo impostato si avvia
e sul display lampeggia il simbolo «:».

6. E possibile modificare o controllare il tempo di essiccazione durante il processo di essiccazione. Premere
innanzi tutto TIMER, quindi utilizzare i pulsanti (+) o (-). Premere TIMER due volte per controllare
I'impostazione del tempo.

7. E possibile modificare o controllare la temperatura di essiccazione durante il processo di essiccazione.
Premere innanzi tutto TEMP, quindi utilizzare i pulsanti (+) o (-). 5 secondi dopo il controllo o la modifica
della temperatura il display ritorna a visualizzare il tempo.

8. Quando si preme il pulsante START/RESET due volte durante il processo di essiccazione, I'apparecchio
smette di funzionare. Quando si preme nuovamente START/RESET verra ripristinata la precedente attivita
dell'apparecchio, prima della pausa.

9. Sesipremeil tasto START/RESET in qualsiasi modalita e lo si tiene premuto per piu di 3 secondi, il processo
corrente verra arrestato completamente e tutte le impostazioni saranno cancellate. Il disidratatore entra
in modalita standby.

10. E possibile immettere la modalita predefinita quando si preme START/RESET in modalita standby (tempo
10 ore, temperatura 70° C). Se necessario, & possibile modificare il tempo e la temperatura.
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11.

12.

Quando il conto alla rovescia raggiunge «0:00», |'elemento riscaldante si spegne per primo. La ventola
continua a funzionare per i prossimi 10 secondi e quindi un segnale acustico (bip per 20 secondi) segnala
la fine dell’essiccamento. Il display passa alla modalita standby, mostrando l'ora e la temperatura iniziali.
Scollegare I'apparecchio dall’alimentazione.

Note

« Senon siriesce ad essiccare tutti i cibi in un solo giorno é possibile completare I'essiccazione il giorno
successivo. In questo caso si dovrebbe conservare il cibo in una ciotola o un sacchetto di polietilene
e metterlo in frigorifero.

- Si consiglia di impilare almeno 3 vassoi a prescindere se ci siano alimenti su ciascuno o meno. Una
minore quantita di livelli non garantisce un funzionamento ottimale dell'apparecchio.

Consigli per I'essiccazione adeguata del cibo

Si consiglia di controllare i cibi ogni ora e, in caso di essiccazione irregolare, sospendere |'essiccazione
e modificare I'ordine dei vassoi. Il tempo di essiccazione dipende dai seguenti fattori:

« Spessore delle fette di cibo

- Numero di vassoi pieni di alimenti

« Volume degli alimenti da essiccare

- Quantita di acqua nei cibi e umidita dell’ambiente.

- Illivello richiesto di disidratazione degli alimenti

Lavare e asciugare tutti i cibi prima di prepararli per l'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.

Il 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.

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 I'85 % dell’area di ciascun vassoio per garantire la circolazione d'aria
adeguata.

| vassoi nella parte inferiore dell'essiccatore sono esposti all’aria piu calda e secca e il prodotto su di essi
si asciuga piu velocemente. Si consiglia pertanto di modificare I'ordine dei vassoi durante l'essiccazione.
Se si desidera controllare il livello di disidratazione rimuovere una manciata di cibo e lasciarlo raffreddare
per qualche minuto. Il prodotto caldo sembra di essere pit morbido, piti 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.

Una corretta conservazione degli alimenti secchi aiuta anche a mantenere la buona qualita e il valore
nutrizionale degli alimenti.

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 pil veloce.
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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. Il risultato sara frutta candita dolce. E necessario provare l'efficacia di questi metodi.

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.

Temperatura di essiccazione consigliata

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 é solo approssimativa, dipende dallo spessore delle fette, dal contenuto di
acqua nei cibi e da altri fattori. E necessario verificare quali sono le impostazioni ottimali per un particolare

tipo di cibo.

Tabella per I'essiccazione di alcuni alimenti

Frutta
. . . Trattamento Test di essiccazione, Tfempo di
Ordine Metodo di preparazione N . essiccamento
specifico superficie .
inore.
Mele tfalgllare a fgtte o cerchi, s fAessibile 4-15
rimuovere 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 tagliare in fette rotonde da 4 B friabile, croccante 594
mm o strisce spesse 4 mm
Pere togllere il torsolo, tagliare s flessibile, coriaceo 5.24
a meta o a fette
F | li 3 lle piccol . .
ragole Fag iate a meta, quelle piccole s non rugiadose 5_24
intere
Susine meta o intere, con il nocciolo _ flessibile 5.24
o senza
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. . Tempo di
. . . Trattamento Test di essiccazione, .
Ordine Metodo di preparazione N . essiccamento
specifico superficie .
inore.
Uva |r.1c1dere, prefer}bﬂmente un B flessibile, coriacea 6-36
tipo senza semi
Ciliegie intere, con i noccioli - coriaceo 6-36
Pesche ben mature si flessibile, coriaceo 5-24
Agrumi fettz? o spicchi, la buccia a strisce _ flessibile 6-36
per il sapore
Rabarbaro utilizzare solo steli fragili, dopo
il lavaggio, tagliato in pezzi di si non rugiadose 4-16
3cm
Verdure
Test di essiccazione, Tempo di
Ordine Metodo di preparazione Sbollentare in min. . " | essiccamento
superficie .
in ore.
Carciofi pulite, tagliate a meta 2-4 fragile 4-12
Asparagi pglare, interi o tagliati in pezzi 2.3 fragile 8-36
di2cm
Fagiolini (verdi) tqghere le estremita, affettare 3.4 fragile 4-14
di traverso
Braoccoli dividere in pezzi, immergere 2 con 3 - 4 cucchiai .
; . fragile 5-15
ora in acqua salata di aceto
Cavolfiori dividere in pezzi,immergere 2 con 3 -4 cucchiai .
. " coriaceo 5-15
orain acqua salata diaceto
Cavolo verza, cavolo | pulire e tagliare a strisce spessore 2-3 pollici coriacei 4-12
Carote tagliare diagonalmente 53 coriacee 412
o trasversalmente
Sedano rapa fette rotonde 2-3 fragile 4-12
Cetrioli fette rotonde spesse 1 cm - coriaceo 4-14
Cipolla, porri fette rotonde - coriaceo 4-10
Erbe fresche tog'llere' il gambo, non B fragili 25
schiacciare
Funghi tagliate a meta, o a fette B fragili 46
rotonde

Tutti i tempi elencati nella tabella sono solo raccomandazioni, possono essere molto diversi a seconda delle
proprieta del prodotto.
Nota: Trovare le 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. Avvolgere le parti secche in piccole quantita, in
modo che quando lo si apre si consuma l'intero pacchetto. Gli alimenti devono essere conservati in barattoli
di vetro richiudibili, o in sacchetti di tessuto o di carta. Non conservare mai direttamente in contenitori di
metallo. Le lamine per conservare o i sacchetti con pompa a vuoto per confezionamento sottovuoto sono
adatti per lo stoccaggio di legumi secchi. Gli alimenti secchi possono essere conservati a temperatura
ambiente. Tuttavia, i migliori sono i luoghi asciutti, freschi e bui. La temperatura ottimale di conservazione é di
15° C e inferiore. Si consiglia del controllare di tanto in tanto il cibo conservato. Etichette con dati relativi a tipo
e data di essiccazione forniscono informazioni ideali.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare sempre il cavo di alimentazione dalla presa a muro prima della pulizia o di altre manipolazioni
dell'essiccatore. Pulire con un panno leggermente umido. Si possono pulire i singoli vassoi e il coperchio del
disidratatore utilizzando un normale detersivo liquido per i piatti. Lapertura di aspirazione (griglia) sul corpo
del motore deve essere assolutamente pulita per permettere I'ingresso dellaria. 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 lavare in lavastoviglie i vassoi e altre parti dell’essiccatore.

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

CARATTERISTICHE TECNICHE

Tensione nominale: 220-240V, 50/60 Hz
Potenza nominale in ingresso: 200-240 W

GARANZIA: Le seguenti situazioni invalidano la garanzia:

Manipolazione non corretta o non appropriata del dispositivo, mancata osservanza delle misure di sicurezza
applicabili al dispositivo, uso della forza, modifiche o riparazioni effettuate non da centri di assistenza
autorizzati.

| componenti soggetti a normale usura e consumo non sono coperti da garanzia.

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. I
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
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 usa(n) y opera(n) este artefacto. No somos responsables
por dafnos causados durante el envio, por el uso incorrecto, variaciones
del voltaje, o modificacion o ajuste de cualquier parte del artefacto.

Para protegerse contra riesgo de incendio o descarga eléctrica, debe
tomar precauciones basicas mientras usa 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
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 lesién por descarga
eléctrica. jNunca lo 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. No utilice el deshidratador de alimentos cerca de objetos
inflamables, por ej. cerca de cortinas. Las temperaturas de la
superficie cercana al deshidratador de alimentos podrian ser mas
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altas que lo normal cuando estd en funcionamiento. Coloque el
deshidratador de alimentos lejos de otros objetos para garantizar
la libre circulacion del aire necesario para el 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. iEl deshidratador estd disefiado solo para secar alimento, no
coloque nada dentro del mismo (por e€j., papel, plasticos) y no
guarde nada en el interior!

8. Recomendamos no dejar el deshidratador de alimentos sin
supervision cuando el cable de alimentacion 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 esta asegurada la distribucion adecuada del aire en todas
las bandejas individuales. Siempre utilice el deshidratador con las
5 bandejas, incluso aunque algunas no contengan alimentos para
secar.

12.Preste especial atencion cuando utiliza el deshidratador de
alimentos cerca de nifos. Nunca deje que los niflos 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).

14.iEs necesario mantener el artefacto limpio en todo momento, ya
que entra en contacto directo con los alimentos!
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15.El tiempo recomendado de funcionamiento del artefacto es
40 horas como maximo.

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

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

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

19.Este artefacto puede ser usado por nifios de 8 afos de edad
y mayores y por personas con discapacidades fisicas y mentales
O por personas con experiencia o conocimiento insuficiente,
siempre y cuando sean supervisadas o se les haya ensefado
el uso seguro del artefacto y puedan comprender los riesgos
potenciales. Los niflos no deben jugar con el artefacto. Los nifos
no deben realizar las actividades de limpieza ni el mantenimiento,
a menos que sean mayores de 8 afos y estén supervisados. Se
debe mantener a los niflos menores de 8 anos de edad alejados del
artefacto y su fuente de alimentacion.

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

Principio de funcionamiento
El deshidratador estd compuesto de una base y cinco niveles apilables y transparentes resistentes
a temperaturas altas. La base incluye el elemento calentador, el motor con ventilador y un termostato.
Las aberturas de ventilacion en las bandejas permiten la circulacion de aire.
El aire a temperatura controlada pasa desde la base del deshidratador a través de los cinco niveles, saca la
humedad de los alimentos, y se escapa por la cubierta del deshidratador.
La duracion del secado puede variar dependiendo de la humedad en los alimentos y en el aire. Use
el deshidratador en una habitacion bien ventilada, célida y seca y con una cantidad minima de polvo.
También es importante una buena ventilacién de aire en la habitacién para el proceso de secado.

Antes de usar por primera vez:

1. Saque todos los materiales de empaque del deshidratador.

2. Lave las bandejas y la tapa del deshidratador con agua tibia jno lave en el lavajillas! Limpie la base del
deshidratador por fuera usando un pafio humedo. jNo sumerja la base en agua ni en ningun otro
liquido!

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

Arme el deshidratador y enciéndalo sin alimentos durante aproximadamente 30 minutos. Puede sentir
un olor leve cuando lo encienda por primera vez. Estos es normal, asegurese de que haya suficiente
ventilacion. Luego espere hasta que el deshidratador se enfrie por completo, enjuague las bandejas
y limpie la base usando un pafo humedo.

Como armar el artefacto

Asegurese de que el deshidratador esté colocado sobre una superficie pareja y estable. Arme las bandejas
de secado y enchufe el cable de alimentacién en el tomacorriente. El espacio entre cada nivel debe estar
configurado en 30 0 50 mm de modo que la bandeja superior siempre encaje en las muescas correspondientes
en la bandeja de abajo. De este modo usted puede ajustar el nivel de altura y colocar alimentos de diferentes
tamanos en ella. El deshidratador esta listo para usar.

Como secar alimentos

1.

10.

Distribuya los alimentos limpios sobre bandejas individuales. No sobrecargue las bandejas, los trozos de
alimentos no deben superponerse. Comience a llenar desde la bandeja mas baja y continue hacia arriba.
Luego de llenarlas, cubra las bandejas con una tapa.
Conecte el deshidratador a un tomacorriente. Escuchara un bip que indica que el artefacto comenzé
a funcionar. El visor mostrard la configuracién de tiempo (10:00) y temperatura (70°C) por defecto. El
simbolo «:» no se enciende entre los minutos y las horas en el modo de suspensién.
Presione TIMER (Temporizador) en el modo de suspension, el visor mostrara la hora. Cambie los periodos
de tiempo segun sea necesario usando los botones (-) y (+) en el rango de «0:30» hasta «19:30». Presione
brevemente (-)/(+) para reducir o alargar el periodo en 30 minutos. Presione y mantenga presionado (-)/
(+) para continuar cambiando el tiempo. Tres segundos luego de completar el tiempo configurado, el
artefacto entra automaticamente en modo de suspension y muestra el tiempo actual configurado.
Presione el botén TEMP (Temperatura) en el modo de suspension, el visor mostrara la temperatura. Al
usar los botones (-) y (+) cambie la configuracién de temperatura de secado segun sea necesario dentro
del rango de 35°C hasta 70°C. Presione brevemente (-)/(+) para disminuir o aumentar la temperatura en
5°C. Presione y mantenga presionado (-)/(+) para continuar cambiando la temperatura. Tres segundos
luego de terminar de configurar la temperatura, el artefacto confirma automaticamente el proceso con la
temperatura actual configurada. El visor entra en modo de suspensién y muestra el tiempo.
Nota: Configure la temperatura mas baja para rebanadas delgadas/pequeias de alimentos o para
cantidades pequenas de alimentos. Cuando seque trozos mas gruesos/grande de alimentos
o grandes cantidades configure la temperatura mas alta. El termostato también puede ser usado
para disminuir la temperatura antes de que termine el proceso de secado, lo que hace mas facil
controlar el nivel de humedad final de los alimentos.
Luego de configurar el tiempo y la temperatura presione START/RESET (Iniciar/Reconfigurar). El motor
y el ventilador arrancan primero, 5 minutos después arranca el elemento calentador. Comienza la cuenta
regresiva del tiempo configurado y en el visor se enciende el simbolo «:».
Usted puede cambiar o controlar el tiempo de secado durante el proceso de secado. Primero presione
TIMER (Temporizador), luego use los botones (+) o (-). Presione TIMER dos veces para controlar la
configuracién de tiempo.
Usted puede cambiar o controlar la temperatura de secado durante el proceso de secado. Primero
presione TEMP (Temperatura), luego use los botones (+) o (-). 5 segundos después de controlar
o cambiar la temperatura, el visor vuelve a mostrar el tiempo.
Cuando presiona el boton START/RESET (Iniciar/Reconfigurar) dos veces durante el proceso de secado,
el artefacto deja de funcionar. Cuando presiona nuevamente START/RESET se restaura la actividad
anterior del artefacto previo a la pausa.
Si presiona el boton START/RESET en cualquier modo y lo mantiene presionado durante mas de
3 segundos, el proceso actual se interrumpira por completo y se borraran todas las configuraciones. El
deshidratador entra en modo de suspension.
Usted puede entrar en el modo por defecto cuando presiona START/RESET en el modo de suspensién
(tiempo 10 horas, temperatura 70 °C). Si fuera necesario, puede cambiar el tiempo y la temperatura.
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11.

12.

Cuando la cuenta regresiva llega a «0:00», el elemento calentador se apaga primero. El ventilador sigue
funcionado durante los siguientes 10 segundos y luego se escucha una seial sonora (bip durante
20 segundos) para indicar el fin del secado. El visor cambia al modo de suspensiéon y muestra el tiempo
y la temperatura de inicio.

Desconecte el artefacto de la alimentacion.

Notas

« Sino consigue secar todos los alimentos en un dia, puede completar el secado al dia siguiente. En este
caso, debe almacenar los alimentos en un bol o bolsa de polietileno y colocarlos en el refrigerador.

« Recomendamos que apile como minimo 3 bandejas sin importar si contienen alimentos en cada una
de ellas o no. Una cantidad de niveles menor no garantiza el funcionamiento éptimo del artefacto.

Consejos para secar alimentos en forma apropiada

Recomendamos que revise los alimentos cada hora y en caso de que el secado no sea parejo, lo pause
y cambie el orden de las bandejas. Los siguientes factores pueden afectar el tiempo de secado:

- grosor de las rebanadas de alimento

- cantidad de bandejas con alimentos

+ volumen de los alimentos a secar

- cantidad de agua en los alimentos y humedad en el ambiente

- nivel requerido de sequedad de los alimentos

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

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 tamaino 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. Debera dar vuelta las hierbas de hoja durante el proceso de secado para evitar
que se peguen.

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

Las bandejas en la parte inferior del deshidratador estan expuestas a aire mas caliente y mas seco y el
producto en ellas se seca mas rapido. Por lo tanto es aconsejable cambiar el orden de las bandejas
durante el secado.

Si desea controlar el nivel de secado saque un manojo de alimento y deje que se enfrie durante algunos
segundos. El producto caliente parece estar mas suave, mas himedo 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
deber ser maleable y tener la consistencia del cuero. La fruta cultivada en el hogar debe estar mas seca
para el almacenamiento a largo plazo que la fruta seca disponible a nivel comercial.

El almacenamiento apropiado de los alimentos secados ayuda a mantener la buena calidad y el valor
nutricional del alimento.

Nota:

Para evitar que algunos tipos de fruta se tuesten, recomendamos tratar la fruta antes de secarla, sumergiéndola
en una soluciéon de 1 cucharada de té de jugo de limdn 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.
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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. Esto significa escaldar o hervir la fruta y verdura
durante un tiempo 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 limén y el de anana son la manera natural de preservar el color.

- Sulfito de sodio: compre el producto para la preparacion de alimento en la farmacia.

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

«  Escaldado en agua hirviendo o vapor

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

Temperatura recomendada para el secado

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. Usted debe probar cudl es la configuracion éptima para un tipo de
alimento en particular.

Mesa para secar algunos alimentos

Fruta
. Tiempo de
. .. Tratamiento Prueba de secado, P
Ordenar Método de preparacion . . N 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
Anana fresco pelary cortar en rodajas - maleables 6-36
Anand en lata rebanar, secar 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 s maleables, consistencia 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
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. Tiempo de
. .. Tratamiento Prueba de secado, temp
Ordenar Método de preparacion . . N secado en
especifico previo superficie
horas
Uvas con una incision, . .
. . maleables, consistencia
preferentemente del tipo sin - - 6-36
) similar al cuero
semillas
Cerezas enteras, con los carozos _ consistencia similar al 6-36
cuero
Duraznos bien maduros S maleables, consistencia 594
similar al cuero
Frutas citricas rebanadas o por separado, con
Y o ) op 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, temp
Ordenar Método de preparacion . N secado en
minutos superficie
horas
Alcachofas limpias, cortadas en mitades 2-4 quebradizas 4-12
Esparragos elados, enteros o cortados en .
parrag P " r 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 V2 hora | 3-4 cucharadas de .
X quebradizas 5-15
en agua salada vinagre
Coliflor dividir en trozos, remojar V2 hora | 3-4 cucharadas de | consistencia similar al 515
en agua salada vinagre cuero
Repollo rizado, limpio y rebanado en tiras consistencia similar al
P = impioy : 2-3 al vapor istencia simitar 4-12
repollo cuero
Zanahorias rebanadas de manera diagonal 53 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.
Nota: Encuentre 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. Envuelva los trozos secados en cantidades
pequenas, de manera que cuando lo abra consuma todo el paquete. Los alimentos deben ser guardados
en frascos de vidrio con tapa, o en bolsas de tela o papel. Nunca almacene directamente en recipientes
de metal. Las ldminas o bolsas con bomba de vacio para envasar al vacio son apropiadas para almacenar
vegetales disecados. Los alimentos secos pueden ser almacenados a temperatura ambiente. Sin embargo, los
mejores lugares son secos, frescos y oscuros. La temperatura dptima de almacenamiento es 15 °C o menos.
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Recomendamos revisar los alimentos almacenados de vez en cuando. Las etiquetas con datos acerca del tipo
y fecha de secado proporcionan informacién ideal.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Desconecte el cable de alimentacién del tomacorriente antes de la limpieza o cualquier otra manipulacién
con el deshidratador. Limpie usando un pafio apenas humedo. Puede limpiar las bandejas individuales y la
cubierta del deshidratador con un liquido comun para lavavajillas. La abertura de entrada (rejilla) en la parte
del motor debe estar absolutamente limpia para permitir la entrada 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 lave las bandejas u otras partes del deshidratador en el lavavajillas.

No utilice esponjas duras ni polvos limpiadores. No sumerja el artefacto ni el cable en agua.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Voltaje nominal: 220-240V, 50/60 Hz
Potencia de entrada nominal: 200-240 W

GARANTIA: Las siguientes situaciones anulan la garantia:

Manipulacién incorrecta o inapropiada del dispositivo, no cumplir con las medidas de seguridad aplicables
para el dispositivo, uso de la fuerza, alteraciones o reparaciones realizadas por alguien que no sea un taller de
reparaciones autorizado.

Aquellos componentes que estén sujetos al uso y desgaste normal no estan cubiertos por la garantia.

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 electrénicos (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

doméstico. Entregue el producto en el sitio especifico para reciclaje de equipos eléctricos y electronicos. Evite

los efectos negativos en la salud humanay en el medioambiente reciclando apropiadamente su producto.

El reciclaje contribuye a la preservacion de los recursos naturales. Para mas informacién acerca del reciclaje de I
este producto, consulte a su autoridad local, organizacién de procesamiento de desechos domésticos o en la 08/05
tienda donde compré 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: Juhendis sisalduvad ohutusabinéud ja juhised ei hdélma
koiki voimalikke tingimusi ja olukordasid. Kasutaja peab teadvustama,
et terve moistus, tahelepanu ja ettevaatus on tegurid, mida ei saa
toodetesse integreerida. Seetottu peab need tegurid tagama seadme
kasutaja. Me ei vastutata transportimisel, mittenduetekohasest
kasutamisest, toitepinge koikumisest voi seadme mistahes osade
vahetamisest voi muutmisest pdhjustatud kahjude eest.

Tulekahju voi elektriloogi riski eest kaitseks tuleb elektriseadmete
kasutamisel rakendada 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
elektrieeskirjadele.

2. Arge kasutage toidukuivatit, kui seade véi selle toitejuhe on
kahjustatud. Koik remondid, sealhulgas toitejuhtme asendused,
teostatakse 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.
Elektril66gi oht.

5. Arge kasutage toidukuivatit tuleohtlike esemete Isheduses, naiteks
kardinate laheduses. Seadme t6otamise ajal voivad toidukuivati
lahedal asuvate pindade temperatuurid olla tavaparasest
kérgemad. Asetage toidukuivati teistest esemetest eemale nii, et
tagada seadme nduetekohaseks tootamiseks piisav 6huringlus.
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Arge katke kinni seadme avasid, see véib péhjustada 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 jatke 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)
laheduses.

14.Kuna see on otseses kokkupuutes toiduainetega, siis hoidke seda
kogu aeg puhtanal

15.Seadme soovitatav tdoaeg on maksimaalselt 40 tundi.

16.Seade ei ole ettenahtud kasutamiseks aegreleedega v6i muude
kaugjuhtimissisteemidega.

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.Seadet voivad kasutada 8 aastased ja vanemad lapsed, puudulike

fllsiliste voi vaimsete voimetega voi ebapiisavate teadmistega voi
kogemustega isikud tingimusel, et nad on jarelevalve all ning neile
on selgitatud seadme ohutut kasutamist ning nad on teadlikud
potentsiaalsetest riskidest. Arge lubage lastel seadmega miangida.
Puhastamis- ja hooldustoiminguid ei ole lubatud teostada alla
8 aastastel ja jarelevalveta lastel. Hoidke alla 8 aastased lapsed
seadmest ja selle toitejuhtmest eemal.

Do not immerse in water! - Arge sukeldage vette!

SEADME KASUTAMINE

Toopohimote

Kuivati koosneb alusest ja viiest Uksteise peale virnastatavast, ldbipaistvast ja kuumuskindlast
kuivatusplaadist. Aluses on kitteelement, puhuriga mootor ja termostaat.

Kuivatusplaatides asuvad ventilatsiooniavad vdéimaldavad éhu ringlust.

Reguleeritud temperatuuriga 6hk liigub kuivati alusest ldbi viie kuivatusplaadi ning viib niiskuse
toiduainetest vélja ning valjub kuivati kattest.

Kuivamise kestus séltub toiduainete niiskusest ja 6huniiskusest. Kasutage kuivatit hasti ventileeritud,
soojas ja kuivas ning minimaalse tolmusisaldusega ruumis. Kuivatusprotsessiks on oluline ka ruumi hea
ventilatsioon.

Enne esmakordset kasutamist:

1.
2.

3.

Eemaldage kuivatist kogu pakkematerjal.

Peske kuivatusplaate ja kuivati kaant sooja veega drge peske noudepesumasinas! Piihkige kuivati alust
vilispindu niiske lapiga. Arge sukeldage alust vette v6i muu vedeliku sisse!

Asetage kuivati stabiilsele ja kuumuskindlale alusele, eemale teistest kuumuseallikatest. Hoikoha valimisel
arvestage sellega, et kuivatusprotsessi kdigus ei tohi kuivatit ligutada. Aluspind peab taluma kuivati kaalu
koos sisuga. Kuivati nduetekohaseks tédtamiseks peab selle imber olema vahemalt 15 cm vaba ruumi.
Pange kuivati kokku ning laske sellel ilma toiduaineteta to6tada umbes 30 minutit. Pérast esmakordset
sisselllitamist voib tunda kerget I6hna. See on normaalne, tagage piisav ventilatsioon. Seejarel oodake,
kuni kuivati jahtub taielikult maha, loputage kuivatusplaadid tle ning plihkige alust niiske lapiga.

Seadme kokkupanek

Veenduge, et kuivati asub tasasel ja stabiilsel pinnal. Pange kuivatusplaadid kokku ning Gihendage kuivati
toitevorguga. Eraldiasetsevate kuivatusplaatide vahekauguse saab seadistada 30 v6i 50 mm tasemele nii,
et tlemine kuivatusplaat sobib alati alumise riiuli vastavatesse stivenditesse. Sellisel viisil saate reguleerida
kuivatusplaatide kdrgust erineva suurusega toiduainete paigutamiseks. Kuivati on kasutusvalmis.

Toiduainete kuivatamine

1.

98

Jaotage puhastatud toiduained eraldiasetsevatele kuivatusplaatidele. Arge kuivatusplaate Uletsitke,
toiduainete tiikid ei tohi olla teiste tiikkide peal. Alustage tditmist alati alumisest kuivatusplaadist ning
jatkake Ulespoole. Parast taitmist katke kuivatusplaadid kattega.

Uhendage kuivati toitevérguga. Kuulete helisignaali, mis niitab seadme kaivitumist. Kuvarile iimub
vaikimisi aeg (10:00) ja temperatuur (70 °C). Ootereziimis ei vilgu minutite ja tundide vahel,,:"” simbol.
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10.

11.

12.

Vajutage ootereziimis TIMER (aegrelee) nuppu, kuvarile ilmub aeg. Vajadusel muutke (-) ja (+) nuppude

abil aega. Seadistusvahemik on “0:30” kuni “19:30". Ajavahemiku liihendamiseks voi pikendamiseks 30

sekundi vorra vajutage lihiajaliselt (-)/(+) nuppusid. Aja muutmise jatkamiseks vajutage ning hoidke (-)/

(+) nuppusid allavajutatud asendis. Kolm sekundit parast seadistatud aja I6ppu ldheb seade automaatselt

ootereziimi ning kuvarile kuvatakse jooksvalt seadistatud aeg.

Vajutage ootereziimis TEMP (temperatuur) nuppu, kuvarile ilmub temperatuur. Kasutades (-) ja (+)

nuppusid muutke kuivatamise temperatuuri vahemikus 35°C kuni 70°C. Temperatuuri langetamiseks

vOi tostmiseks 5°C vorra vajutage lihiajaliselt (-)/(+) nuppudele. Temperatuuri muutmise jatkamiseks
vajutage ja hoidke (-)/(+) nuppusid allavajutatud asendis. Kolm sekundit parast temperatuuri seadistamise

I6petamist kinnitab seade automaatselt protsessi jooksvalt seadistatud temperatuuriga. Kuvaril laheb

koos kuvatud ajaga ootereziimi.

Markus: Seadistage 6hukestele/vaikestele toiduainete viiludele voi toiduainete vaiksematele kogustele
madalam temperatuur. Paksemate/suuremate toiduainete tiikkide voéi toiduainete suuremate
koguste kuivatamisel seadistage korgem temperatuur. Termostaati saab kasutada ka
temperatuuri vahendamiseks enne kuivatamisprotsessi [6ppu, lihtsustades sellega toiduainetes
16pliku niiskustaseme reguleerimist.

Parast aja ja temperatuuri seadistamist vajutage START/RESET(kdivita/lahtesta) nuppu. Koigepealt

kaivituvad mootor ja puhur, 5 sekundit hiljem kaivitub kiitteelement. Algab seadistatud aja poordloendus

ning kuvarile ilmub,, :” simbol .

Kuivatusaega saab kuivatusprotsessi kdigus muuta voi kontrollida. Kdigepealt vajutage TIMER(aegrelee)

nuppuy, seejarel kasutage (+) voi (-)nuppusid. Aja seadistuse kontrollimiseks vajutage TIMER nuppu kaks

korda.

Kuivatustemperatuuri saab kuivatusprotsessi kdigus muuta voi kontrollida. Koéigepealt vajutage

TEMPnuppu, seejarel kasutage (+) voi (-)nuppusid. 5 sekundit parast temperatuuri kontrollimist voi

muutmist kuvatakse kuvarile uuesti aja nait.

Kui vajutate kuivatusprotsessi ajal kaks korda START/RESET nuppu, siis seade |6petab tootamise. Kui

vajutage uuesti START/RESET nuppuy, siis taastatakse enne pausi aktiivne olnud tegevus.

Kui vajutate START/RESET nuppu mistahes reziimis ja hoiate allavajutatud asendis enam kui 3 sekundit,

siis peatatakse jooksev protsess taielikult ja koik seadistused tiihistatakse. Kuivati liigub ootereziimi.

Vaikimisi reziimi (aeg 10 tundi, temperatuur 70°C) saate siseneda siis, kui vajutate ootereziimis START/

RESET nuppu. Vajadusel saate muuta aega ja temperatuuri.

Kui poordloendus jouab ,0:00” tahiseni, siis lUlitub kdigepealt valja kitteelement. Puhur jatkab to6tamist

jargmised 10 sekundit ning seejarel kostuv helisignaal (kestus 20 sekundit) tahistab kuivatamisprotsessi

I6ppu. Kuvar liigub ootereziimi ning kuvarile kuvatakse algusaeg ja temperatuur.

Uhendage seadme toitejuhe toitevérgust lahti.

Markused

- KuiTe ei joua Uhe paevaga koiki toiduaineid kuivatada, siis saate jatkata jargmisel paeval. Sellisel juhul
sailitage toiduaineid kausis voi kilekotis ning paigutage nad kilmikusse.

«  Soovitame Uksteise otsa panna vahemalt 3 kuivatusplaati, s6éltumata sellest, kas nende peal on
toiduaineid voi mitte. Kuivatusplaatide vaiksem kogus ei taga seadme optimaalset toimimist.

Nouanded éigeks toidukuivatamiseks

Soovitame kontrollida toiduaineid iga tunni jarel ning ebathtlase kuivamise korral peatage kuivatamine
ning muutke kuivatusplaatide asukohta. Kuivatusaega voivad méjutada alljargnevad tegurid:

- Toiduaine viilude paksus

« Toiduainetega taidetud kuivatusplaatide arv

« Kuivatatavate toiduainete maht

- Toiduainetes vee sisaldus ja imbritseva keskkonna niiskus.

+ Toiduainete néutav kuivusaste

Enne kuivatamist peske ja kuivatage koik toiduained. Kuivatamiseks valige vélja ainult kahjustamata
toiduained, kahjustatud kohad Idigake vélja. Eemaldage puuviljadest kivid ja sidamikud. Ettevalmistatud
puuviljad peavad olema kiipsenud, kuid mitte tleklpsenud.

Kuivatusprotsess on Uhtlasem, kui viilutate toiduained Uhtlase paksusega viiludeks (umbes 0,6 cm).
Ohukesed viilud kuivavad kiiremini, kuid pidage meeles, et kuivamisprotsess viahendab méarkimisvaarselt
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nende mo6tmeid. 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 irte vaga ettevaatlikult. Eemaldage ainult vars ning drge neid rohkem
tikeldage. Kokkukleepumise arahoidmiseks tuleb lehtedega Urte kuivatamise ajal poorata.

- Jaotage tukid kuivati riiulil Ghtlaselt, arge asetage neid Uksteise peale ning arge jatke tksikute tikkide
vahele vahesid. Vajaliku 6huringluse tagamiseks kasutage umbes 85 % iga kuivatusplaadi pindalast.

«  Kuivati alumises osas asuvad kuivatusplaadid on kuumema ja kuivama 6hu méjualas ning nendel asuvad
toiduained kuivavad kiiremini. Seetottu on kuivamise ajal soovitatav muuta kuivatusplaatide asukohta.

«  Kuisoovite kontrollida kuivuse astet, siis votke peotais toiduained ning laske méne minuti jooksul jahtuda.
Kuum toiduaine vo6ib vorreldes jahtunud toiduainega ndida pehmemana, niiskemana ja elastsemana.
Mikroorganismise arenemise ja riknemise d@rahoidmiseks peab toiduaine olema piisavalt kuiv. Kuivatatud
toiduaine peab olema kova ja rabe. Kuivatatud toiduaine v6ib olla vintske ja elastne. Kodus kasvatatud
puuviljad peavad olema kuivatatud pikemaks sailitamiseks vorreldes kaubanduses kattesaadavate
kuivatatud puuviljadega.

«  Kuivatud toiduainete nduetekohane sdilitamine aitab tagada toiduainete head kvaliteeti ja toitevaartust.

Markus:

Ménede puuviljade pruunistamise &rahoidmiseks soovitame puuvilju eeltéodelda, sukeldades need
1 teelusikatdiest sidrunimahlast ja Uhest tassist veest koosnevasse lahusesse ning seejdrel kuivatada
paberratikul. Sidrunimahla voib asendada ananassimahlaga voi tavaparaselt kattesaadava C-vitamiiniga.
Ménedel puuviljadel on looduslik kaitsekiht, naiteks viigimarjad, ploomid, viinamarjad, mustikad, jne.
Sukeldage need 1-2 minutiks keevasse vette, seejarel 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 to66deldud toiduainete
vélimuse ja maitse muutumist. See on puu-ja juurviljade lthiajaline (1-5 minutit) kdrvetamine voi keetmine.
Paigutage ettevalmistatud toiduained (nditeks porgandid, seller) traatvérku voi sbelale ning sukeldage
keevasse vette. Enne kuivatisse asetamist kuivatage toiduained pohjalikult.

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 dunte, aprikooside, viigimarjade, nektariinide, virsikute, pirnide ja
ploomide varvi. Tulemuseks on magusad suhkrustunud puuviljad.

Soovitatav kuivamistemperatuur

Toiduaine liik Soovitatav temperatuur
Lilled 35-40°C

Urdid 40°C
Klpsetatud toiduained 40-50 °C
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
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Kuivamistemperatuur on ligikaudne, see séltub viilude paksusest, toiduainete veesisaldusest ja teistest

faktoritest. Optimaalsete seadistuste leidmiseks tuleb kindlate toidunete kuivatamist katsetada.

Monede toiduainete kuivatamise tabel

Puuvili
. . . . . Kuivuse katse, Kuivamisaeg
Liik Ettevalmistamise meetod Eriettevalmistus - .
pealispind tundides
Ounad 16igake vulud“eks Vo 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 viilutage, kuivatage B vintske 6-36
ananass
Kuipsed banaanid |6igake 4 mm paksusteks
Umarateks viiludeks voi 4 mm - rabe, krobe 5-24
paksusteks ribadeks
Pirnid eemaldag~e. SL.l'damIk, |6igake jah elastne, vintske 524
pooleks véi viiludeks
Maasikad |6igake pooleks, vaikesed jah mitte kastesed 5.24
tervelt
Ploomid pooled voi terved, kiviga voi B elastne 524
ilma
Viinamarjad sisseloikega, eelistatult _ elastne, vintske 6-36
seemnevaba sort
Kirsid terved, kividega - vintske 6-36
Virsikud kipsenud jah elastne, vintske 5-24
Tsitruselised viilutatud véi eraldi, koor B elastne 6-36
ribadena I6hna tugevdamiseks
Rabarber kasutage ainult noori varsi,
parast pesemist [6igake 3 cm jah mitte kastesed 4-16
suurusteks tiikkideks
Juurviljad
Liik Ettevalmistamise meetod Blans‘eerltmne, Kulvus‘e k.atse, Kulvan?lsaeg
minutid pealispind tundides
Maapirnid puhastage, I6igake pooleks 2-4 rabe 4-12
Spargel koorige, terved véi Idigatud . g
2 cm suurusteks tiikkideks 3 rabe 836
Oad (rohelised) Io~|ga'k.e maha otsad, viilutage 34 rabe 414
poigiti
Spargelkapsas I6igake tlkkideks, leotage pool 3-4 supilusikat
) P rabe 5-15
tundi soolavees aadikat
Lillkapsas I0|ga}<e tukkideks, leotage pool 3—4“sllAJp'|Iu5|kat vintske 5-15
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 {imarad viilud 2-3 rabe 4-12
Kurgid 1 ¢m paksused timarad viilud - vintske 4-14
Sibulad, porrulaugud | Gmarad viilud - vintske 4-10
Urdid eemaldage vars, kuid drge _ rabe 2.5

purustage
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Liik Ettevalmistamise meetod Blans'eentmne, Ku|vus'e k.atse, Kuwan.nsaeg
minutid pealispind tundides
Seened v!!lutage pooleks voi imarateks B rabe 46
viiludeks

Koik tabelis ndidatud ajad on ainult soovituslikud, need vdivad séltuvalt toiduainete omadustest oluliselt
erineda.
Markus: Retseptid leiate www.ecg-electro.eu veebisaidilt.

KUIVATATUD TOIDUAINETE SAILITAMINE

Enne sdilitamist laske toiduainetel taielikult maha jahtuda (vastasel juhul voivad nad rikneda). Enne
pikemaajalist sailitamist oodake umbes 1 nadal. Pakkide kuivatatud tikid vdiksematesse pakenditesse nii,
et kui selle avate, siis saate ara tarvitada terve koguse. Toiduaineid peaks sailitama suletavates klaaspurkides
véi riidest voi paberist kottides. Arge hoidke toiduained kunagi otse metallmahutites. Kuivatatud puuviljade
sailitamiseks sobib hasti sailituskile voi vaakumkotid. Kuivatatud toiduaineid saab sdilitada toatemperatuuril.
Kuid koige paremad on kuivad, jahedad ja pimedad kohad. Optimaalne sailitustemperatuur on 15°C ja
madalam temperatuur. Aeg-ajalt soovitame sdilitatavaid toiduaineid kontrollida. Kuivatamise liigiga ja
kuupédevaga sildid tagavad vajaliku teabe.

HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Kuivati puhastamisel voi mistahes muude kuivatiga seotud toimingute korral ihendage toitejuhe toitevorgust
lahti. Puhastamiseks kasutage niisket lappi. Uksikuid riiuleid ja kuivati katet véite puhastada tavalise
néudepesuvedelikuga. Ohu ringluse tagamiseks peab mootori 6hu sisselaskeava (vére) olema taiesti puhas.
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 peske kuivatusplaate ja kuivati muid osi néudepesumasinas.

Arge kasutage karedaid kasnasid véi puhastuspulbrit. Arge sukeldage seadet véi toitejuhet vette.

TEHNILISED ANDMED

Nimipinge: 220-240V, 50/60 Hz

Nimivéimsus: 200-240 W

GARANTII: Garantii muudavad kehtetuks alljargnevad olukorrad:

Seadme vale vdi mittenduetekohane kdsitlemine, seadmega seotud ohutusmeetmete mittejargimine,
véljaspool volitatud teeninduskeskust teostatud muudatused voi remondid.

Normaalselt kuluvad komponendid ei kuulu garantiikorras hiivitamisele.

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 liikkmesriikides ja teistes Euroopa

riikides, kus rakendatakse ringlussevétusiisteemi)

Naidatud siimbol tootel voi pakett tdhendab, et toodet ei tohiks kdidelda nagu olmejddtmeid. Viige toode

elektri-ja elektroonikaseadmetele ettendhtud ringlussevétupunkti. Véltige vdimalikke negatiivseid méjusid

inimese tervisele ja keskkonnale, tagades oma toote korraliku ringlussevétu.

Ringlussevott aitab sailitada loodusvarasid. Lisateavet selle toote ringlussevtu kohta saate oma kohalikust |
omavalitsusest, olmejadtmete kaitlemise ettevottest voi poest, kust te toote ostsite. 08/05

See toode vastab Euroopa Liidu elektromagnetilise Ghilduvuse 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!

Perspéjimas: Siame vadove nurodytos saugos priemonés ir
instrukcijos neapima visy galimy salygy ir situacijy. Naudotojui batina
suprasti, kad bendrasis principas, atsargumas ir prieziura yra veiksniai,
kuriy negalima integruoti j jokj produkta. Todél, naudodamasis ar
dirbdamas Siuo prietaisu, naudotojas turi uZztikrinti, 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 iSvengtumeéte gaisro arba susizalojimo dél elektros smugio,
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 prieziiros centre!
Nenuimkite prietaiso apsauginiy dangciy dél elektros smugio
rizikos! Prie§ naudojima reguliariai tikrinkite prietaisq ir
maitinimo laida.

3. Nelaikykite prietaiso saulékaitoje, saugokite nuo tiesioginio
kontakto su vandeniu ir kitais skysciais, kad iSvengtumeéte galimo
susizalojimo elektros smugiu. Niekada nedékite j indaplove! LT

4. Nenaudokite vaisiy dziovintuvo lauke arba drégnoje aplinkoje.
Nelieskite maitinimo laido Slapiomis rankomis. Elektros smugio
rizika.

5. Nenaudokite vaisiy dziovintuvo Salimais degiy objekty pvz., arti
uzuolaidy. PavirSiy temperatira 3alimais maisto dziovintuvo jo
veikimo metu gali buti aukstesné nei jprasta. Statykite maisto
dziovintuvg atokiau nuo kity objekty, taip kad uztikrintumeéte laisva
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oro cirkuliavima, kurio reikia tinkamam prietaiso funkcionavimui.
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 dziovintuvg 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 3j prietaisa laikyti visuomet 3$vary, 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 rekomenduojamus priedus, nes kitaip
rizikuojate negauti garantinés priezitros.
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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 arba asmenys, neturintys pakankamai
patirties ir ziniy, jei juos priziari kitas Zmogus arba jie buvo
iSmokyti, kaip naudotis prietaisu saugiai ir supranta potencialius
pavojus. Vaikams nereikéty leisti Zaisti su Siuo prietaisu. Naudotojo
valymo ir techninés priezitros procedury neturéty atlikti jaunesni
nei 8 mety amziaus vaikai be prieziuros. Jaunesni nei 8 mety vaikai
turéty laikytis atokiau Sio prietaiso ir jo maitinimo.
Do not immerse in water! - Nemerkite j vandenj!

PRIETAISO NAUDOJIMAS

Funkcionavimo principas

Dziovintuva sudaro pagrindas penkios vienas | kitg jstatomos, skaidrios lentynélés, atsparios aukstai
temperatarai. Po pagrindu yra kaitinimo elementas, variklis su ausintuvu ir termostatas.

Dékluose esancios ventiliacijos angos leidzia cirkuliuoti orui.

Kontroliuojamos temperatdros oras praeina pro dziovintuvo pagrinda penkiais lygmenimis, istraukia i$
maisto drégme ir pasisalina pro dziovintuvo dangtj.

Dziovinimo trukmé gali skirtis priklausomai nuo maisto drégnumo ir oro drégnio. DZiovintuva naudokite
gerai védinamoje, Siltoje ir sausoje patalpoje, kur maziausia dulkiy. Geras kambario védinimas taip pat
svarbus dZiovinimo procesui.

Prie$ naudojima pirmajj karta:

1.
2.

3.

Nuimkite visas pakavimo medziagas nuo dziovintuvo.

Dziovintuvo lentynéles ir dangtj nuplaukite Siltu vandeniu nenaudokite indaplovés! DzZiovintuvo
pagrinda nuvalykite drégna skepeta. Nemerkite pagrindo j vandenj arba kitus skyscius!

Pastatykite dziovintuva ant stabilaus, karsciui atsparaus pavirsiaus, atokiau nuo Silumos 3altiniy. Pasirinkite
vietg, nepamirddami, kad dZiovinimo proceso metu dziovintuvo nereikia judinti. Pavirsiaus apkrovos
galia turi atitikti dZiovintuvo svorj, jskaitant ruosiama turinj. Bent 15 cm laisva tarpa reikia palikti aplink
prietaisa, kad buty uztikrintas tinkamas dZiovintuvo veikimas.

Surinkite dziovintuva ir paleiskite jj be maisto mazdaug 30 minuciy. Pirmajj karta jjungus jau¢iamas Sioks
toks kvapas. Tai normalu, uztikrinkite pakankama védinima. Tada palaukite kol dziovintuvas visiskai ataus,
iSskalaukite lentynéles ir nusluostykite pagrinda drégna skepeta.

Prietaiso surinkimas

|sitikinkite, kad dziovintuvas stovi ant lygaus ir stabilaus pavirSiaus. Surinkite dziovinimo lentynéles ir
maitinimo kistuka prijunkite prie elektros lizdo. Tarpas tarp atskiry lygiy gali bati nustatytas nuo 30 iki 50 mm
taip, kad virdutiné lentynéle visuomet atitikty reikiamas apatinés lentynélés jpjovas. Sitaip galite sureguliuoti
aukscio lygj ir sudéti vidun skirtingo dydzio maisto produktus. DZiovintuvas yra paruostas naudojimui.
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Maisto dziovinimas

1.

10.

11.

12.

Paskirstykite Svary maistg ant atskiry lentynéliy. Nepripildykite lentynéliy, maisto gabaliukai neturi
bati Sasniuojami. Maista délioti visuomet pradékite nuo Zemiausios lentynélés ir kilkite aukstyn. Kai
pripildysite uzdenkite lentynéles dangciu.

Prijunkite dZiovintuva prie maitinimo lizdo. Prietaisui pradéjus veikti pasigirs pypteléjimo signalas. Ekrane

rodomas numatytasis laikas (10:00) ir temperatiros (70°C) nuostata. Simbolis ,:” parengties rezime

nepersijungia, kad pakaitomis sumirkséty valandy ir minuciy reikSmes.

Spauskite TIMER parengties rezime, ekrane bus rodomas laikas. Pakeiskite laiko tarpus pagal poreikj

naudodamiesi mygtukais (-) ir (+) diapazone nuo ,0:30” iki ,19:30" Trumpam spustelékite (-)/(+), kad

sutrumpintuméte arba prailgintuméte trukme 30 minuciy. Norédami testi laiko pakeitima, spauskite ir
palaikykite nuspaude (-)/(+). Po trijy sekundziy pasibaigus nustatytam laikui, prietaisas automatiskai
persijungia j parengties rezima, o ekrane rodomas nustatytas einamasis laikas.

Parengties rezime spauskite mygtuka TEMP - ekrane bus rodoma temperatdra. Naudodamiesi mygtukais

(-) ir (+) pagal poreikj pakeiskite dZiovinimo temperattros reikSme diapazone nuo 35 °C iki 70 °C. Trumpam

spustelékite (-)/(+), kad sumazintuméte arba padidintuméte temperatirg 5°C. Spauskite ir laikykite

nuspaude (-)/(+), norédami testi temperataros reikSmés pakeitima. Per tris sekundes baigus temperataros
nustatyma, prietaisas automatiskai patvirtina procesa pagal einamuoju momentu nustatytg temperatira.

Ekranas persijungia j parengties rezima su rodoma laiko reikSme.

Pastaba: ploniems / maziems maisto pjaustiniams arba mazesniam maisto kiekiui nustatykite Zemesne
temperatirg. Dziovindami storesnius / didesnius maisto kasnius arba didesnius jo kiekius,
nustatykite aukstesne temperatirg. Norint sumazinti temperatirg prie$ dZiovinimo proceso
pabaiga, taip pat galima naudoti termostata, sudarant galimybe lengviau valdyti galutinio
drégnio lygj maisto produktuose.

Po to, kai nustatysite laikg ir temperatlra, spauskite START/RESET. Pirmiausia suveikia variklis ir

ventiliatorius, po 5 sekundziy jsijungia kaitinimo elementas. Pradedamas nustatyto laiko atgalinis

skaiciavimas, o ekrane mirksi simbolis ,:".

Dziovinimo proceso metu galite keisti arba patikrinti dziovinimo laika. Pirmiau spauskite TIMER, tada

naudokite mygtukus (+) arba (-). Dukart spauskite TIMER, kad patikrintuméte laiko nuostata.

DzZiovinimo proceso metu galite keisti arba patikrinti dZziovinimo temperatdra. Pirmiau spauskite TEMP,

tada naudokite mygtukus (+) arba (-). Praéjus 5 sekundéms po temperattros patikrinimo arba pakeitimo,

ekrane grazinama laiko reik$mé.

Dukart nuspaudus mygtuka START/RESET dZiovinimo proceso metu, prietaiso darbas sustoja. Tada dar

karta spauskite START/RESET ir bus atstatyta ankstesné prietaiso veiksena iki pauzés.

Jei nuspaudziate mygtukg START/RESET bet kokiame reZime ir palaikote jj nuspausta ilgiau nei

3 sekundes, einamasis procesas visiskai sustos, o visos nuostatos bus pasalintos. DZiovintuvas pereina

| parengties rezima.

Galite suaktyvinti numatytajj rezimg nuspausdami START/RESET parengties rezime (laikas 10 val.,

temperatara 70 °C). Jei reikia, galite keisti laika ir temperatura.

Kai laikmatis pasiekia 0:00 reikSme, pirmiausia issijungia kaitinimo elementas. Ventiliatorius tesia darba

dar 10 sekundziy, o tada suskamba garsinis signalas (pipsi 20 sekundziy), pranesdamas apie dZiovinimo

pabaiga. Ekranas persijungia j parengties rezima, rodydamas pradzios laika ir temperatara.

Atjunkite prietaiso maitinima.

Pastabos

- Jei nepavyko isdZiovinti maisto produkty per vieng diena, dziovinimo procesa galite uzbaigti sekancia
diena. Tokiu atveju maistg reikéty laikyti inde arba plastikiniame maiselyje bei padéti j saldytuva.

«  Rekomenduojame naudoti maziausia 3 lentynéles nepaisant, ar jose yra maisto, ar ne. MazZesnis
lentynéliy skai¢ius negarantuoja optimalaus prietaiso veikimo.

Patarimai, kaip tinkamai dziovinti maista

Rekomenduojame tikrinti dziovinama maista kas valanda; jei maistas dzilva netolygiai, pristabdykite
dziovinimo procesa ir sukeiskite lentynéliy tvarka. Dziovinimo laikui gali turéti jtakos Sie veiksniai:

- Maisto gabaly storis

+ Maistu pripildyty lentynéliy skaicius
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- Dziovinamo maisto kiekis
- Vandens kiekis maiste ir aplinkos drégnis.
«+ Reikiamas maisto produkty isdziovinimo lygis

« Nuplaukite ir isdZiovinkite maistg prie$ paruosdami jj dziovinimui. Dziovinimui isrinkite tik nesugadintus
maisto produktus, pazeistas sritis nupjaukite. IS vaisiy iSimkite kauliukus ir Serdis. Paruostas vaisius turi
bati prinokes, bet ne pernokes.

- Jei supjaustysite maista vienodais griezinéliais (apie 0,6 cm), dZiovinimo procesas bus tolygus. Ploni
griezinéliai greic¢iau dzilva, taciau nepamirskite, kad dziovinimo procesas Zenkliai sumazina jy dydj.
Nenuluptg vaisiy dékite Zieve zemyn, nupjautaja puse j virsy. Nevienodos formos griezinélius sudéliokite
Zievés puse, o ne pjavio puse. Darzoves paskirstykite tolygiai vienu sluoksniu. Zolelés dziovinkite po
labai nedaug. Nulauzkite stiebelj, o dar labiau nesmulkinkite. DZiovinimo metu turite apsukti lapuotasias
zoleles, siekiant iSvengti SGsniavimo.

«  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 % kiekvienos
lentynélés.

«  Dziovintuvo apatinéje dalyje esancios lentynélés yra labiau veikiamos Siltesnio ir sausesnio oro, todél
produktas isdzitva grei¢iau. Todél rekomenduotina dziovinimo proceso metu keisti lentynéliy tvarka.

« Jei pageidaujate patikrinti isdziGvimo lygj, iSimkite saujele maisto ir palikite kelioms minutéms atausti.
Karstas produktas atrodo minkstesnis, drégnesnis ir labiau lankstesnis nei atauses. Produktas privalo buati
pakankamai sausas, kad nesidauginty mikroorganizmai ir kad jis negesty. DZiovinti maisto produktai turi
bati kieti ir trapUs. Dziovinti vaisiai turi bati panasis j oda ir lankstas. Namuose uzuagintas vaisius turi bati
dziovinamas ilgesniam sandéliavimo laikui negu dziovinti vaisiai i$ parduotuveés.

- Tinkamai iSdziovinus vaisius, neprarandama jy kokybé ir maistiné verte.

Pastaba:

Kad iSvengtuméte tam tikry vaisiy tipy parudavimo, rekomenduojame prie$ dziovinimg apdoroti vaisius,
pamirkant juos 1 arbatinio Saukstelio citrinos sul¢iy vandens puodelyje tirpale, ir po to nusausinant popieriniu
ranksluosciu. Citrinos sultis galite pakeisti ananasy sultimis arba dazniausia naudojamu vitaminu C. Kai kurie
vaisiai turi natdralig apsaugine vasko danga, pavyzdziui, figos, slyvos, vynuogés, mélynés ir pan.

|merkite juos 1-2 minutéms j verdantj vandenj, nupilkite vandenj ir is karto jmerkite j Salta vandenj, o po to
nusausinkite. Supjaustykite ir dziovinkite. Zievés poros atsiveria, ir dZiovinimas paspartéja.

Blansiravimas

Prie$ dziovinima didZiajg 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 kostuva ir jmerkite jj j verdancio vandens puoda.
Prie$ perkeldami j dZiovintuva visapusiskai iSdziovinkite.

Blansiravimas tinkamame tirpale padeda i$saugoti obuoliy, abrikosy, figy, nektariny, persiky, kriausiy ir slyvy
spalva. Rezultatas - saldesnis, cukruotas vaisius. Svarbu isbandyti Siy metody efektyvuma.

Vaisius ir darzoves galite mirkyti Siuose tirpaluose:

- Palyginus su kitais metodais, citriny ir ananasy sultys yra nattralus budas spalvai iSsaugoti.

«  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 iSsaugoti obuoliy, abrikosy, figy, nektariny, persiky, kriausiy ir slyvy spalva.
Rezultatas - saldesnis, cukruotas vaisius.

Rekomenduojama dZiovinimo temperatiira

Maisto tipai Rekomenduojama
temperatura

Gélés 35-40°C

Zolelés 40°C
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Tesla 40-50 °C
Darzovés 50-55°C
Vaisiai (obuoliai) 55-60 °C
Vaisiai (kriausés) 55-60 °C
Vaisiai (abrikosai, persikai, slyvos) 55-60 °C
Mésa, Zuvis 65-70 °C

Dziovinimo temperatara yra tik apytikré, ji priklauso nuo griezinélio storio, vandens turinio maiste ir kity
veiksniy. Konkreciam maisto produktui reikéty iSbandyti optimaliausig nuostata.

Tam tikry dZiovinty maisto produkty lentelé

Vaisius
. - Spec. iSankstinis Sausumo testas, Dziovinimo
Rasis Paruosimo metodas . - .
apdorojimas pavirsius laikas val.
Obuoliai supjay‘stytll gflvt.ezm-evllals.arba taip lankstus 415
apskritimais, iSimti Serd]
Abrikosai supj'auwst'ytl skiltelémis arba taip lankstus 8-36
ketvirciais
Sviezias ananasas nulupt! ir s‘upjaustytl _ lankstus 6-36
apskritimais
Konservuotas supjaustyti, isdziovinti _ panadus j oda 6-36
ananasas
Prinoke bananai supjaustyti 4 mm apvaliais
griezinéliais arba 4 mm storio - trapus, traskus 5-24
juostelémis
Kriausés isimti $erdj, perpjauti per puse . lankstus, panasus
R taip . 5-24
arba grieznéliais iguma
Braskes perpjautl per puse, mazy taip nesudrékes 524
nepjaustyti
Slyvos pgrpjautl per puse arba pallktl B lankstus 524
visg, su kauliuku arba be jo
Vynuogés ipjauti, pageidautina rasis be _ lankstus, panasus 6-36
seklyciy iguma
Vysnios visos, su kauliukais - panasus j oda 6-36
Persikai gerai prinoke taip IanksFus, panasus 5.24
1guma
Citrusinis vaisius supj'au.stytl gr|§2|.r1§I|.a|s arb? . _ lankstus 6-36
atskirti, nulupti réZiais skoniui
Rabarbaras naudoti tik jaunus stiebus,
nuplovus supjaustyti 3 cm taip nesudrékes 4-16
gabaliukais
Darzovés
. . P . 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 836
Pupos (zalios) nupzjaut} galus, perpjauti 34 trapus 414
kryzmai
Brokoliai padalyti j gabalus, 0,5 val. . L
pamirkyti druskos ir vandens 3-4 arbatiniai trapus 5-15

tirpale

Sauksteliai acto
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. . [ . Sausumo testas, Dziovinimo
Risis Paruosimo metodas Blansiravimas min. - .
pavirsius laikas val.

Ziedinis kopustas pada'lytl {gabalus, 9,5 val. 3-4 arbatiniai o

pamirkyti druskos ir vandens e e s panasus j oda 5-15

. Sauksteliai acto

tirpale
Savojinis kopastas puplaultl |r‘supJaustyt| 2-3 garuose panasus j oda 412

juostelémis
Morkos supjaustyti jstrizai arba isilgai 2-3 panasus j oda 4-12
Saliery $aknys apvalas griezinéliai 2-3 trapus 4-12
Agurkai 1 cm storio apvalis griezinéliai - panasus j oda 4-14
Svogunas, porai apvalas griezinéliai - panasus j oda 4-10
Zolelés nulauZzti stiebelj, nesugrasti - trapus 2-5
Grybai pte-rlnvj.agt! pusiau arba apvaliais _ trapus 46

griezinéliais

Visos lenteléje nurodytos laiko reiksmés yra tik rekomendacinés; jos gali skirtis priklausomai nuo produkto
savybiy.
Pastaba: receptus rasite www.ecg-electro.eu

DZIOVINTY VAISIY LAIKYMAS

Leiskite maistui visapusiskai atausti pries padédami sandéliavimui (nes prieSingu atveju maistas suges).
Palaukite 1 savaite pries padédami ilgalaikiam sandéliavimui. Mazais kiekiais suvyniokite dziovintus vaisius
taip, kad, kai atversite pakuote sunaudotuméte ja i$ karto. Maista reikéty laikyti uzdaromame asotyje arba
medziaginiame / popieriniame maiselyje. Niekada nelaikykite maisto tiesiogiai metaliniuose talpyklése.
Dziovinty darzoviy vakuuminiam jpakavimui gerai tinka konservavimo folija arba maiseliai su vakuuminiu
siurbliu. DZiovintg maista galima laikyti kambario temperatdroje. Taciau geriausiai tinka sausa, vési ir tamsi
vieta. Optimali laikymo temperatira yra 15°C ir Zemesné. Rekomenduojame kartas nuo karto tikrinti
sandéliuojamus maisto produktus. Puikia informacija pateikia etiketés su duomenimis apie dziovinimo data

ir tipa.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Prie$ valydami arba kitaip tvarkydami dziovintuva, atjunkite maitinimo laida nuo elektros lizdo. Valykite Siek
tiek sudrékinta skepeta. Atskiras lentynéles ir dziovintuvo dangtj galite valyti jprastiniu indaplovés skysciu.
Oro jleisties angos (grotelés) variklio dalyje privalo buati visiskai Svarios, kad oras galéty patekti vidun. Jei
ant groteliy pateko nedvarumy arba jos uzsikimso dulkémis, valykite Sepetéliu arba dulkiu siurbliu. Niekada
neskalaukite arba nemerkite pagrindo po vandeniu.

Neplaukite lentynéliy ir kity dZiovintuvo daliy indaplovéje.

Nenaudokite Siurksciy kempinéliy arba valymo milteliy. Nemerkite prietaiso arba maitinimo laido j vandenj.

TECHNINIAI PARAMETRAI T
Vardiné jtampa: 220-240 V~50/60 Hz

Vardiné jvesties galia: 200-240 W

GARANTLJA: garantija anuliuojama jvykus kuriai nors 3iy situacijy:

neteisingas arba netinkamas prietaiso naudojimas, prietaisui taikomy saugos priemoniy nepaisymas, jégos
panaudojimas, pakeitimai arba remontas, kuriuos atliko kita 3alis nei jgaliotasis techninés priezilros centras.
Iprastinémis darbo salygomis nusidévintys komponentai j garantine prieziiirg nejtraukiami.
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NAUDOJIMAS IR ATLIEKY UTILIZAVIMAS

Vyniojamasis 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 j atitinkama elektros ar elektronikos gaminiy perdirbimo vieta. Utilizuodami

gaminj imkités saugos priemoniy dél neigiamo poveikio Zmogaus sveikatai ir aplinkai.

Perdirbimas prisideda prie gamtiniy istekliy i$saugojimo. Daugiau informacijos apie Sio 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 aizsargatu elektriskas ierices pret aizdegsanas vai stravas trieciena
risku, ir jaievero pamata droSibas pasakumi, tostarp sadi:

1.

Parliecinieties, ka jusu rozetes spriegums atbilst uz ierices
markéjuma noraditajam, un ka rozete ir atbilstosi iezeméta.
Rozetei ir jabut uzstaditai saskana ar attiecinamajiem EN elektribas
kodeksiem.

Neizmantojiet partikas zavétaju, 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 masina!

Neizmantojiet partikas Zavetaju arpus telpam vai mitra vidé.
Nepieskarieties baroSanas vadam ar slapjam rokam. Stravas
trieciena risks.

Nelietojiet partikas zavétaju viegli uzliesmojosu priekSmetu
tuvuma, piem., pie aizkariem. Virsmas temperaturas Zavéetaja
tuvuma, kamér tas darbojas, var but augstakas neka parasti.
Novietojiet partikas Zavétaju tada attaluma no citiem priekSmetiem,
lai nodrosinatu brivu gaisa cirkulaciju, kas nepiecieSama pareizai
darbibai. Neaizsedziet ierices spraugas — parkarsanas risks.
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6. Nenovietojiet neko uz zavétaja, un neparvietojiet to, kamér tas nav
pilnigi atdzisis.

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
ar visam 5 paplatem, pat ja uz visam nav novietota zavejama
partika.

12.Esiet sevidki piesardzigi, izmantojot partikas zavétaju bérnu
tuvuma. Nekad nelaujiet bérniem izmantot ierici patstavigi;
aizsargajiet tos pret stravas trieciena risku. lerice nav rotallieta.
Nodrosiniet, ka baroSanas vads nenokarajas.

13.Nenovietojiet partikas zavétaju uz karstas virsmas, un nelietojiet to
siltuma avota tuvuma (piem., pie plits, radiatora, krasns).

14.lerice vienmeér jauztur tira, jo ta nonak tiesa saskare ar édienul!

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.

W 18.1zmantojiet ierici tikai saskana ar Saja rokasgramata sniegtajam
instrukcijam. Partikas zavétajs ir paredzéts tikai majas lietosanai.
Razotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas radusies, ierici lietojot
neatbilstosi.

19.lerici drikst lietot bérni no 8 gadu vecuma un cilvéki, kam ir
mazinatas fiziskas vai garigas spé&jas vai nepietiekama pieredze vai
zinasanas, ja tiek nodrosinata uzraudziba vai ir sniegtas instrukcijas
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par ierices drosu lietoSanu un tie saprot iespéjamas briesmas. Bérni
nedrikst ar ierici spéléties. Bérni nedrikst veikt ierices tirisanu un
apkopi, ja vien tie nav vismaz 8 gadus veci un nav nodrosinata
uzraudziba. Bérni, kas jaunaki par 8 gadiem, nedrikst piek|at iericei
un tas barosanas vadam.

Do not immerse in water! - Neiegremdéjiet udent!

IERICES LIETOSANA
Darbibas princips

Zavétaju veido pamatne un piecas caurspidigas, viena uz otru novietojamas paplates, kas ir noturigas pret
augstam temperatturam. Pamatne parsedz sildelementu, motoru ar ventilatoru un termostatu.
Ventilacijas spraugas paplatés |auj notikt gaisa cirkulacijai.

Noteiktas temperatiras gaiss plist no Zavétaja pamatnes caur visiem pieciem limeniem, nostc mitrumu
no produktiem un izplast no zavéetaja caur vaku.

Zavésanas ilgums var mainities atkariba no produktu un gaisa mitruma. Lietojiet zavétaju labi vedinata,
silta un sausa telpa ar minimalu puteklu daudzumu. Laba gaisa ventilacija telpa ari ir svariga zavésanas
procesam.

Pirms pirmas lietosanas reizes:

1.
2.

Iznemiet no zavétaja visus iepakojuma materialus.

Mazgajiet paplates un zavétaja vaku ar siltu tdeni. Nemazgajiet trauku mazgajamaja masina!
Noslaukiet zavétaja pamatnes arpusi ar mitru dranu. Nekad neiegremdéjiet pamatni tdeni vai cita
Skidruma!

Novietojiet zavétaju uz stabilas un karstumizturigas virsmas pietiekama attaluma no citiem siltuma
avotiem. Izvélieties vietu, paturot prata, ka zavésanas procesa laika zavétaju nav vélams parvietot. Virsmai
jaspéj panest zavétaja un visu zavéjamo produktu svars. Ap ierici jabat vismaz 15 cm brivas vietas, lai
nodrosinatu pareizu zavétaja darbibu.

Uzstadiet zavetaju, un laujiet tam darboties bez ieliktiem produktiem apméram 30 minUtes. Pirmoreiz to
ieslédzot, var veidoties neliela smaka. Tas ir normali; nodrosiniet pietiekamu védinasanu. Tad gaidiet, lidz
zavetajs pilnigi atdziest, noskalojiet paplates un noslaukiet pamatni ar mitru dranu.

lerices salik$ana

Nodrosiniet, ka zavétajs tiek novietots uz lidzenas un stabilas virsmas. Salieciet zavésanas paplates un
pievienojiet barosanas vada kontaktdaksu elektribas rozetei. Paplasu limenu atstarpi var regulét no 30 lidz
50 mm, lai aug3éja paplate vienmér ievietotos apaksa esosas paplates attiecigajos ierobos. Sada veida jis
varat regulét augstumu, lai ievietotu dazadu izméru produktus. Zavétajs ir gatavs lieto3anai.

Produktu Zavesana

1.

Izklajiet notiritos produktus uz paplatém. Nepiepildiet nodalijumus parmérigi; produktiem nevajadzétu
parklaties. Vienmeér vispirms saciet no zemakas paplates un turpiniet augsup. Péc piepildisanas uzlieciet
paplatém vaku.

Pievienojiet zavétaju elektribas rozetei. JUs dzirdésit pikstienu, kas liecina par ierices ieslégsanos. Displeja
tiks attélots nokluséjuma laiks (10:00) un temperaturas iestatijums (70°C). Simbols “:“ starp minatém un
stundam gaidstaves rezima nemirgo.

Nospiediet TIMER gaidstaves rezima; displeja tiek attélots laiks. Péc vajadzibas mainiet laika periodus,
izmantojot pogas (-) un (+) diapazona no “0:30” lidz “19:30" Isi nospiediet (-)/(+), lai samazinatu vai
pagarinatu periodu par 30 minatém. Nospiediet un turiet (-)/(+), lai turpinatu mainit laiku. Tris sekundes
péc iestatita laika beigam ierice parslédzas gaidstaves rezima automatiski, attélojot pasreizéjo iestatito
laiku.
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10.

11.

12.

Nospiediet pogu TEMP gaidstaves rezima; displeja tiek attélota temperatdra. Izmantojot pogas (-) un (+),
péc vajadzibas mainiet Zavésanas temperatras iestatijumu diapazona no 35°C lidz 70°C. Isi nospiediet
(-)/(+), lai samazinatu vai palielinatu temperataru par 5°C. Nospiediet un turiet (-)/(+), lai turpinatu
temperatlru mainit. Tris sekundes péc temperatlras iestatiSanas pabeigsanas ierice automatiski
apstiprina procesu ar iestatito temperataru. Displejs pariet gaidstaves rezima, attélojot laiku.

Piezime: lestatiet zemaku temperatlru planam/mazam produktu 3$kélém vai nelieliem produktu
daudzumiem. Zavéjot biezakus/lielakus produktu gabalus vai lielakus daudzumus, iestatiet
augstaku temperattru. Termostatu var ari izmantot, lai samazinatu temperatiru pirms
Zavésanas procesa beigam, atvieglojot produktu galiga mitruma limena regulésanu.

Péc laika un temperatdras iestatisanas nospiediet START/RESET. Vispirms iedarbojas motors un

ventilators, 5 sekundes vélak - sildelements. Sakas iestatita laika atskaite, un displeja mirgo simbols“:".

JUs varat mainit vai parbaudit zavésanas ilgumu zavésanas procesa laika. Vispirms nospiediet TIMER, tad

izmantojiet pogas (+) vai (-). Divreiz nospiediet TIMER, lai parbauditu laika iestatijumu.

Jis varat mainit vai parbaudit zavésanas temperatiiru zavésanas procesa laika. Vispirms nospiediet TEMP,

tad izmantojiet pogas (+) vai (-). Piecas sekundes péc temperatiras parbaudisanas vai mainas displejs

turpina attélot laiku.

Divreiz nospiezot pogu START/RESET Zzavésanas procesa laika, ierice beidz darboties. Atkal nospiezot

START/RESET, tiks turpinata ierices iepriekséja darbiba.

Nospiezot pogu START/RESET jebkura reZzima un turot to ilgak par 3 sekundém, pasreizéjais process tiks

pilnigi apturéts un visi iestatijumi tiks dzésti. Zaveétajs pariet gaidstaves rezima.

JUs varat pariet nokluséjuma rezima, nospiezot START/RESET gaidstaves rezima (laiks 10 stundas,

temperatara 70°C). Ja nepiecieSsams, jUs varat mainit laiku un temperataru.

Kad laika atskaite sasniedz “0:00", vispirms izslédzas sildelements. Ventilators turpina darboties nakamas

10 sekundes, un tad skanas signals (pikstésana 20 sekundes) pavésta par zavésanas beigam. Displejs

parslédzas gaidstaves rezima, attélojot sakuma laiku un temperataru.

Atvienojiet ierici no barosanas.

Piezimes

« Ja jums neizdodas izzavét visus produktus viena diena, jis varat turpinat zavésanu nakamaja diena.
Tada gadijuma ievietojiet produktus bloda vai polietiléna maisina, un ielieciet to ledusskapi.

« Més iesakam salikt vismaz 3 paplates, vienalga, vai uz tam ir produkti vai nav. Mazaks limenu skaits
nenodrosinas optimalu ierices darbibu.

Padomi pareizai produktu zavésanai

Més iesakam parbaudit produktus katru stundu un, ja zavésana ir nevienmériga, partraukt zavésanu un
mainit paplasu secibu. Zavésanas ilgumu var ietekmét 3adi faktori:

« Produktu $kélu biezums

« Ar produktiem piepildito paplasu skaits

. Zavéjamo produktu apjoms

« Produktu Gdens saturs un apkartéjais mitruma limenis

- Nepieciesamais produktu sausuma limenis

Pirms produktu sagatavo3anas zavé$anai 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.
Zaveésanas process bis vienmerigs, sagriezot produktus vienada biezuma 3kélés (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.
Izvietojiet gabalus uz zavétaja paplates vienmérigi; nenovietojiet gabalus vienu uz otra, un atstajiet
vietu starp tiem. Izmantojiet apméram 85 % no katras paplates virsmas, lai nodrosinatu pietiekamu gaisa
cirkulaciju.

Paplates zavétaja lejasdala ir paklautas siltaka un sausaka gaisa iedarbibai, un tadéjadi produkti uz tam
zGst atrak. Tapéc ir ieteicams zavésanas laika parlikt paplates cita seciba.
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- Ja vélaties parbaudit sausuma limeni, iznemiet sauju produktu un laujiet dazas minGtes atdzist. Karsti
produkti ir mikstaki, mitraki un elastigaki, neka atdzisusie. Produktiem jabat pietekami sausiem, lai
nepielautu mikroorganismu vairo3anos un sabojasanos. Zavéetiem 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.

«  Pareiza zavétu auglu glabasana ari palidz uzturét labu kvalitati un uzturvertibu.

Piezime:

Lai nepielautu dazu auglu veidu sabriinésanu, més iesakam auglus pirms zavésanas apstradat, iemércot tos
tasé adens, 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, m

lemérciet tas verdosa tdeni 1-2 minUtes; péc tam nekavéjoties iemérciet auksta Gdeni un nozavéjiet.

ellenému.c.).

Sagrieziet skélés un zavéjiet. Poras miza ir atvérusas, un zavésanas process bus atraks.

Blansesana

Vairums produktu pirms zavésanas ir jablansé. Blansésana ierobezo apstradato produktu izskata un garsas
izmainas. Blansésana ir auglu un darzenu neilga applaucésana vai varisana (1-5 minates). levietojiet
sagatavotos produktus (piem., burkanus, selerijas) groza vai sieta, un iegremdgjiet to varosa tdens katla. Pirms

ievietosanas zavétaja

Blansésana ir piemérots risinajums, lai saglabatu abolu, aprikozu, vigu, nektarinu, persiku, bumbieru un

pilnigi nozaveéjiet.

plamju krasu. Tiks iegati saldinati, cukuroti augli. Izméginiet So 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 varos

- Blansésana sula palidzés saglabatu abolu, aprikozu, vigu, nektarinu, persiku, bumbieru un plamju krasu.

a adeni vai tvaika

Tiks ieguti saldinati, cukuroti augli.

leteicama zaveésanas temperatira

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

Zavésanas temperatira ir aptuvena; ta ir atkariga no $kélu biezuma, produktu Gdens satura un citiem

faktoriem. Ir ieteicams parbaudit, kadi ir optimalie iestatijumi noteiktam produktu veidam.

Dazu produktu veidu zavésanas tabula

Augli
Veids Sagatavosanas metode priekiipa a::"é de Sausun‘:ia::::‘;baude, Izl':;:éni:r;z;
Aboli iszat?er:itsilijliés vai rinkos, ja elastiga 4-15
Aprikozes sagriezt divas vai cetras dalas ja elastiga 8-36
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Veids Sagatavosanas metode . IP asa Sausum'a parbaude, ?avesanas
priekSapstrade virsma ilgums (h)
Svaigi ananasi nomizot un sagriezt rinkos - elastiga 6-36
Konservéti ananasi sagriezt $kélés, nosusinat - siksti 6-36
Nogatavojusies sagriezt 4 mm biezas apalas
banani $kélés vai 4 mm biezas - trausli, kraukskigi 5-24
strémelés
Bumbieri iznemt serdi, pargriezt uz ja elastigi, siksti 5-24
pusém vai sagriezt skélés
Zemenes pargrlezt uz pusém, mazas a nav aprasojusi 524
atstat veselas
Plames puses vai veselas, ar kauliniem _ elastiga 5.24
vai bez
Vinogas leignezt; velarrjs |?mantot _ elastigi, siksti 6-36
vinogas bez séklam
Kirsi veseli, ar kauliniem - siksti 6-36
Persiki labi nogatavojusies ja elastigi, siksti 5-24
Citrusaugli se?glile_zt vai sadallt §I,(eles; _ elastiga 6-36
pierivét mizu garsai
Rabarberi izmantojiet tikai nomazgatus
katus, kas sagriezti 3 cm biezos ja nav aprasojusi 4-16
gabalos
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 nomlz.ot, veselus vai sagrieztus 23 trausli 8-36
2 cm lielos gabalos
Pupas (zalas) nogrlezF gf'alus, pargriezt 3.4 trausli 414
krusteniski
Brokoli sadalit gabalos, 72 h mércét 3-4 s édamkarotes .
N ) trausli 5-15
salsadenti etika
Ziedkaposti sadalit gabalos, 2 h mércét 3-4 s édamkarotes I
Sm ) siksti 5-15
salsudent etika
Kaposti, savojkaposti | notirit un sagriezt stréemelés 2-3 tvaika siksti 4-12
Burkani fagrlefzt pa diagonali vai 23 siksti 412
Skérsam
Seleriju saknes apalas skélées 2-3 trausli 4-12
Gurki 1 cm biezas apalas skélés - siksti 4-14
Sipoli, loki apalas skélés - siksti 4-10
Garsaugi nogriezt katu, nesaspiest - trausli 2-5
Sénes fagr!ezt uz pusém vai apalas _ trausli 46
skéles

Visi tabula noraditie ilgumi ir tikai ieteikumi; tie var batiski mainities atkariba no produkta ipasibam.
Piezime: Receptes ir atrodamas 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. lesainojiet zavétos gabalinus mazakos daudzumos, lai péc
atvérsanas varétu izlietot visus. Produkti ir jaglaba aiztaisamas stikla burkas vai auduma vai papira maisinos.
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Nekad neglabajiet tos tiesi metala traukos. Zavétu darzenu glabasanai labi piemérota ir ietinama folija vai
maisini ar vakuumsuakni. Zavétus produktus var glabat istabas temperatara. Tau piemérotakas ir sausas, vésas
un tumsas vietas. Optimala glabasanas temperatara ir 15°C un zemak. Més iesakam laiku pa laikam parbaudit
glabatos produktus. Vélams izmantot etiketes ar informaciju par produktu un zavésanas datumu.

TIRISANA UN APKOPE

Pirms tirisanas vai jebkadu citu darbibu veikSanas atvienojiet zavétaja barosanas vadu no rozetes. Tiriet
ar samitrinatu dranu. Paplates un zavétaja vaku var tirit, izmantojot parastu trauku mazgajamo skidrumu.
leplades spraugam (restém) uz motora dalas ir jabat pilnigi tiram, lai varétu ieplast gaiss. Ja restes aizsprosto
putekli vai netirumi, notiriet tas ar suku vai putek|u stcéju. Nekad neskalojiet un neiemérciet pamatni tekosa
adent.

Nemazgajiet paplates un citas zavétaja dalas trauku mazgajamaja masina.

Neizmantojiet abrazivus stklus vai tiriSsanas pulverus. Neiegremdéjiet ierici vai barosanas vadu tdeni.

TEHNISKA INFORMACIJA

Nominalais spriegums: 220-240V, 50/60 Hz

Nominala ieejas jauda: 200-240 W

GARANTIJA: Sados gadijumos garantija tiek anuléta:

Nepareiza vai neatbilstosa ierices lietosana, drosibas pasakumu neievérosana, spéka lietosana, izmainas vai
remonts, kas nav veikts pilnvarota apkopes centra.

Garantija neattiecas uz nodiluma dalam.

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

ierici noraditaja elektriska un elektroniska aprikojuma parstrades punkta. Noveérsiet negativu ietekmi uz veselibu

un vidi, paripéjoties par ierices pareizu parstradi.

Parstrade palidz taupit dabas resursus. Lai sanemtu plasaku informaciju par 3is ierices parstradi, sazinieties ar I
vietéjo atbildigo iestadi, sadzives atkritumu apstrades organizaciju vai veikalu, kur ierici iegadajaties. 08/05

St ierice atbilst ES direktivu prasibam par elektromagnétisko saderibu un elektrisko drogibu. C €

lespéjamas teksta un tehnisko parametru izmainas.
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250 69 Klicany, Czech Rep.

tel.: +420 272122111
e-mail: informacije@kbprogres.cz

= Dovozce nerudi za tiskové chyby obsazené v navodu k pouziti vyrobku.
= |mporter nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi do produktu.
= Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des Produkts.
= Uvoznik ne snosi odgovornost za tiskarske greske
= Uvoznik ne preuzima nikakvu odgovornost za
= | e fournisseur ne peut étre tenu responsable des erreurs d'impression contenues
= |'importatore non sara ritenuto responsabile per eventuali errori di stampa contenuti nel manuale dell'utente del
= E|importador no asume ninguna responsabilidad por errores de impresion en el manual del usuario del producto.
= |mportuotojas neapsiima atsakomybés dél spausdinimo klaidy, pasitaikanciy gaminio naudotojo
= Razotajs neuznemas atbildibu par drukas kludam ierices rokasgramata.

vyrobku.
hasznalati Utmutatdjaban fellelheté nyomdahibakért.

importer takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual.
= Uvoznik ne jam¢i za morebitne tiskovne napake v navodilih za uporabo izdelka.

U uputama.
stamparske greske sadrzane u uputstvu za upotrebu proizvoda.
dans le mode d'emploi du produit.
prodotto.
toote kasutusjuhendis leiduvate trikivigade eest.
vadove.

SR/MNE

T

L

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

m Dovozca neruci za tlacové chyby obsiahnuté v ndvode na pouzitie
= Az importér nem felel a termék
= The
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