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Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit dem Gerat.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit sind besonders ge-
kennzeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um
Unfalle und Schaden am Gerat zu vermeiden:

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt még-
liche Verletzungsrisiken auf.

/\ ACHTUNG:
Weist auf mogliche Gefahrdungen fiir das Gerat oder
andere Gegenstande hin.

i HINWEIS:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.

Allgemeine Hinweise
Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedie-

nungsanleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese

inkl. Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den
Karton mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an

Dritte weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung

mit.

+ Benutzen Sie das Geréat ausschlieRlich fiir den privaten

und den daftir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist
nicht fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien. Halten Sie es

vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit
(auf keinen Fall in Flissigkeiten tauchen) und scharfen
Kanten fern. Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten
Héanden. Bei feucht oder nass gewordenem Gerat sofort
den Netzstecker ziehen.

+ Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer

den Netzstecker aus der Steckdose (ziehen Sie am
Netzstecker, nicht am Kabel), wenn Sie das Gerat nicht
benutzen, Zubehdrteile anbringen, zur Reinigung oder
bei Stérung.

+ Das Gerat und das Netzkabel missen regelméafig auf

Zeichen von Beschédigungen untersucht werden. Wird
eine Beschadigung festgestellt, darf das Gerét nicht
mehr benutzt werden.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehdr.
* Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungs-

teile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar
liegen.

/\ WARNUNG:
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen. Es
besteht Erstickungsgefahr!

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

« Betreiben Sie das Gerat nicht an einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem.

+ Betreiben Sie das Gerat, wegen der aufsteigenden Hitze und der
Dampfe, nicht unter Hangeschranken.

* Halten Sie einen ausreichenden Sicherheitsabstand (30cm) zu
leicht entzindlichen Gegenstanden wie Mdbel, Vorhange, etc.!
Bauen Sie das Gerat auf keinen Fall in Schranke ein.

* Liftung: Halten Sie die Luftungsschlitze immer frei.

+ Lassen Sie das Gerat nicht Uber Stunden unbeaufsichtigt. Verlas-
sen Sie wahrend des Betriebs nicht das Haus.

+ Betreiben Sie das Gerat nicht [anger als 24 Stunden. Lassen Sie
das Gerat 2 Stunden abkuihlen, bevor Sie es wieder in Betrieb

nehmen.
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* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst. Wenden Sie sich immer an
einen autorisierten Fachmann. Wenn die Netzanschlussleitung

DEUTSCH

dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

+ Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefuhrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und

werden beaufsichtigt.

* Kinder junger als 8 Jahre sind von dem Gerat und der Anschluss-

leitung fernzuhalten.
/\ ACHTUNG:

Dieses Gerat ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in Wasser
eingetaucht zu werden. Beachten Sie die Anweisungen, die wir
lhnen im Kapitel ,Reinigung® dazu geben.

Auspacken des Geréates

1. Nehmen Sie das Geréat aus seiner Verpackung.

2. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, wie
Folien, Fullmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung.

3. Priifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit.

4. Sollte der Verpackungsinhalt unvollstandig oder Be-
schadigungen feststellbar sein, nehmen Sie das Gerét
nicht in Betrieb. Bringen Sie es umgehend zum Handler
zurtick.

i HINWEIS:

Am Gerat konnen sich noch Staub oder Produktionsreste
befinden. Wir empfehlen lhnen, das Gerat wie unter
,Reinigung* beschrieben zu saubern.

DR3773_IM
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Ubersicht der Bedienelemente/
Lieferumfang

Taste © mit Kontrollleuchte (Gerét ein-/ausschalten)
Temperaturregler TEMP

Gehause

Liiftungsschlitze

Griffmulde zum Offnen der Tilr

Ablagegitter (6 Stiick)

Auffangtablett

Tir

Sichtfenster
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Wissenswertes vorab

Das Ddrren ist eine Methode, um Lebensmittel lange halt-
bar zu machen.

Pflanzliche und tierische Nahrung enthélt viel Wasser — was
zugleich der Grund ist, weshalb viele Lebensmittel nur

eine kurze Haltbarkeit aufweisen. Das Wasser ist die Uber-
lebensgrundlage fiir Bakterien und andere Erreger, wie
beispielsweise Schimmelpilze. Durch Entzug des Wassers
wird den Erregern die Lebensgrundlage genommen, was
wiederum die Haltbarkeit der Lebensmittel verléangert. Der
Vorteil gegentber anderen Konservierungsverfahren ist: Die
Vitamine, Mineralstoffe und Nahrungsfasern des Lebens-
mittels bleiben erhalten.

In Ihrem Dérrautomaten wird erwarmte Luft mit Hilfe eines
Geblases durch die Ablagegitter umgewalzt. So ist es mog-
lich, den Dérrvorgang im Vergleich zur Trocknung an der
freien Luft zu beschleunigen.

Sie konnen an dem Gerat einstellen, mit welcher Tempera-
tur Sie dorren méchten. Temperaturbereich: 35°C-70°C.

Sie haben die Méglichkeit, mit einem Ablagegitter oder mit
bis zu sechs Ablagegittern gleichzeitig zu dérren. Wenn Sie
dickere Lebensmittel trocknen méchten, nutzen Sie nicht
alle Ablagegitter.

Bitte beachten Sie, dass Lebensmittel, die Sie zu Hause in
Ihrem Dérrautomaten hergestellt haben, anders aussehen
kénnen, als Fertigprodukte, die Sie im Supermarkt oder Bio-
Geschéft kaufen. Die Ursache hierfiir liegt darin, dass Sie

in Ihrem Ddrrautomaten weder kiinstliche Farbstoffe noch
Konservierungsmittel benutzen.

Sie kdnnen den Trockenprozess auch (teilweise) wieder
riickgangig machen, indem Sie getrocknetes Obst oder Ge-
miise einfach in kaltem Wasser einweichen oder mitkochen
(z.B. Suppengemuse oder Pilze).

Was ist zu beachten?

+ Verwenden Sie keine gefrorenen Lebensmittel. Sie ent-
halten zu viel Wasser.

+ Verwenden Sie immer frische Lebensmittel.

+ Uberreife Lebensmittel oder solche mit faulen Stellen
sind nicht geeignet.

+ Mochten Sie, dass die Lebensmittel einer Sorte gleich-
zeitig fertig geddrrt sind? Dann sollten die Stiicke immer
gleich dick sein, damit sie im selben Tempo trocknen.

+ Legen Sie die vorbereiteten Stiicke so auf die Ablage-
gitter, dass sie sich nicht Uberlappen.

+ Die Ddrrzeit héngt von verschiedenen Faktoren ab:
GroRe, Beschaffenheit der Stiicke, verwendete Mengen,
am Gerat eingestellte Temperatur und Umgebungstem-
peratur. Richtwerte finden Sie in einer Tabelle am Ende
diesen Kapitels.
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+Mit dem Auge ist nur bedingt zu erkennen, ob das Ge-
dorrte schon fertig ist. Anstelle der Sichtpriifung empfiehlt
es sich, das Lebensmittel anzufassen.

Friichte diirfen bei Druck keine Feuchtigkeit mehr

abgeben.

Getrocknetes Gemiise sollte sich &hnlich wie Leder

anfiihlen.

Krauter sind fertig, wenn sie beim Reiben zerbroseln.

Beim Fleisch darf man keine weichen Stellen mehr

fiilhlen. Es darf aber auch nicht brechen, wenn man

es biegt.

Obst

+ Wir empfehlen, reife Friichte zu verwenden, da sie einen
hohen Anteil an nattirlichem Zucker enthalten. Unreife
Friichte schmecken nach dem Trocknen oft bitter.

+ Waschen Sie das Obst griindlich und trocknen Sie es
gut ab.

+ Entfernen Sie gegebenenfalls Kerne, Steine und alle
gedriickten Stellen.

+ Obst mit natrlich gewachster Schale, wie z. B. Trauben
oder Pflaumen, kénnen Sie vorher kurz in kochendem
Wasser blanchieren. Dies verkiirzt die Dérrzeit.

+ Schneiden Sie grofere Friichte in gleichmaRig dicke
Scheiben (3-6 mm). Halbieren Sie mittelgroRe Friichte.

+ Esistnormal, dass helle Friichte, wie Apfel oder
Bananen, beim Dérren dunkler werden. Sie kénnen das
verhindern, indem Sie die Obstscheiben zuvor 2 Minuten
in Zitronen- oder Ananassaft einweichen. Trocknen Sie
das Obst anschliefend mit Kiichenpapier gut ab.

Gemiise

+ Waschen Sie das Gemiise griindlich.

+Schneiden Sie es in ca. 6 mm dicke Scheiben oder
Stiicke.

+ Blanchieren Sie das Gemise 1-2 Minuten in kochen-
dem Wasser. Anschlieffend empfehlen wir, das Gemuse
in Eiswasser abzuschrecken. Dadurch behélt es Farbe,
Geschmack und Struktur.

+ Trocknen Sie das Gemiise anschlieend mit Kiichen-
papier gut ab.

Fisch

+ Zum Verzehr vorbereitete Fische werden der Lange
nach geteilt.

+ GroRe Fische filetieren Sie und schneiden Sie in
Streifen. Die Haut entfernen Sie nicht, damit die Streifen
zusammen halten.

+ Tupfen Sie den Fisch mit Kiichenpapier gut trocken.

Kréuter

+ Emten Sie die Krduter vorzugsweise an einem regen-
freien Vormittag. Sie sollten zuvor wenigstens 1 oder 2
Tage Sonnenlicht gesehen haben. Am friihen Morgen, in
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den Abendstunden sowie an regnerischen Tagen haben
die Krauter das wenigste Aroma.

+ Wenn mdglich, waschen Sie die Krauter nicht. Schiitteln
Sie nur den Staub ab. Sollten Sie die Kréuter doch
abwaschen wollen, tupfen Sie sie mit Klichenpapier
trocken.

+ Zerkleinern Sie die Krauter so wenig wie maglich. Legen
Sie ganze Stiele auf die Ablagegitter des Dérrautomaten.

+ Manche Kréuter eignen sich nicht zum Trocknen, da sie
nach der Ernte schnell an Geschmack verlieren (z. B.
Liebstdckel, Gurkenkraut, Sauerampfer, Kresse). Diese
Krauter frieren Sie am besten ein.

+ Folgende Krauter sind maRig bis gut geeignet: Petersilie,
Basilikum, Dill, Schnittlauch, Zitronenmelisse.

+ Hervorragend geeignete Kréuter sind: BeifuR, Bohnen-
kraut, Majoran, Oregano, Rosmarin, Salbei, Thymian,
Kamille, Pfefferminze, Lavendel, Waldmeister.

Beef Jerky
Grundsétzlich eignen sich vor allem Fleischsorten mit einem
niedrigen Fettanteil fir die Herstellung von Trockenfleisch.

Theoretisch lassen sich auch Fleischsorten mit einem héhe-
ren Fettanteil wie zum Beispiel Hammelfleisch, Ente, Gans

oder durchwachsenes Rindfleisch verwenden. Allerdings ist
das zubereitete Trockenfleisch dann nur einige Tage haltbar.

Fettarm Fettreich
. Fett pro . Fett pro

Fleischart 100g Fleischart 100g
Rinderfilet 4g | Hammelfleisch 129
mageres

Schweinefleisch 69 Ente 149
Rehriicken 3g |Gans 209

« durchwachsenes

Hahnchenbrust 19 Rindfleisch 189
Putenfleisch 3g |Lamm 139

+ 1kg Fleisch ergeben ca. 3509 Beef Jerky.

+ Das Fleisch sollte 3-5mm diinn und 3—4 cm breit sein.

+ Vermengen Sie das Fleisch mit einer Marinade und
lassen Sie es tiber Nacht einwirken.

+ Tupfen Sie das Fleisch mit Kiichenpapier gut trocken.

Fleisch

+ Am besten eignet sich mageres, gut abgehangenes
Fleisch.

+ Waschen Sie das Fleisch griindlich und trocknen Sie es
gut ab.

+ Befreien Sie das Fleisch von Haut, Sehnen und Fett.

+ Schneiden Sie 2-4 mm diinne Scheiben.
TIPP: Angefrorenes Fleisch lasst sich besser diinn
schneiden. Oder verwenden Sie Rouladen.

DR3773_IM

+ Schneiden Sie die Scheiben in 2-3 cm diinne Streifen.

+ Marinieren Sie das Fleisch mit einer Wirzmischung Ihrer
Wahl. Lassen Sie es mindestens 6-8 Stunden im Kihl-
schrank durchziehen.

+ Bevor Sie das Fleisch in den Dérrautomat legen, pres-
sen Sie die Marinade mit Druck aus dem Fleisch. Tupfen
Sie es mit Kiichenpapier gut trocken.

Tiernahrung
Der Dorrautomat ist auch zur Herstellung von Tiernahrung
geeignet. Folgendes Fleisch ist dafiir gut geeignet:

+ Putenfleisch

+ mageres Rindfleisch

¢ Hahnchenfleisch

+ Innereien, wie Leber und Herzen
+ Pansen

+ Gulasch

Temperaturen und Dorrzeiten

Lebensmittel Te"i‘:fgt”’ inDSZLr:zi;n
Obst 5_01
Ananas 10-21
Apfel 512
Aprikosen 10-18
Bananen 8-12
Birmen 812
Datteln 55-65 57
Feigen 57
Mango 10-20
Orangen 8-20
Pflaumen
Zwetschg’en 10-18
Trauben 19-21
Gemiise 212
Kohlrabi 6-10
Lauch 6-10
Mchren 55-170 6-8
Paprika 812
Sellerie 6-10
Pilze 40 5.6
Fleisch 60 6-12
Beef Jerky 45-70 6-12
Fisch 60 8-11
Kréuter 40 2.3
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Aufbewahrung getrockneter Lebensmittel

Nach dem Dérren lassen Sie die Lebensmittel vollstandig
auskihlen, bevor Sie sie in geschlossenen Gefalken lagem.

Um eine optimale Haltbarkeit zu gewahrleisten, spielt die
richtige Lagerung eine wichtige Rolle. Schiitzen Sie die
getrockneten Lebensmittel unbedingt vor Feuchtigkeit. Am
besten eignen sich luftdicht abschlieRbare Dosen oder
Einweckglaser. WiederverschlieBbare Frischhaltebeutel mit
Zipper® oder mit einem Folienschweilgerat verschlossene
Beutel konnen Sie auch verwenden.

Sollte Feuchtigkeit im GefaR sichtbar werden, missen die
Lebensmittel auf jeden Fall noch einmal getrocknet werden.

Die Lagerung der Gefale sollte lichtgeschiitzt in einem
kiihlen Raum erfolgen.

Richtig getrocknete und gelagerte Lebensmittel sind bis zu
einem Jahr haltbar.

Anwendungshinweise

Standort

+ Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, rutschfeste
Flache.

+ Achten Sie darauf, dass das Gerat und das Netzkabel
nie auf heiflen Oberflachen oder in der Nahe von War-
mequellen platziert werden (z. B. Herd, Kochfeld).

Elektrischer Anschluss

1. Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken,
priifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen
wollen, mit der des Gerates (ibereinstimmt. Die Angaben
dazu finden Sie auf dem Typenschild.

2. Schliefen Sie das Gerat an eine vorschriftsmaRig instal-
lierte Schutzkontakt-Steckdose an.

Vor der ersten Benutzung

+ Am Heizelement befindet sich eine Schutzschicht. Um
diese zu entfernen, betreiben Sie das Gerat ca. 30 Minu-
ten lang ohne Inhalt.

* /\ WARNUNG:
Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie es reinigen!

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
- Wischen Sie den Innenraum des Geréates aus und rei-
nigen Sie das Zubehdr, bevor sie das Gerét benutzen.

DR3773_IM

Einstellen der Temperatur

Drehen Sie den Regler TEMP um die gewlinschte Tempe-
ratur einzustellen.

Gerét ein-/ausschalten

Schalten Sie das Gerat mit der Taste @ ein und aus. Die
Kontrollleuchte in der Taste leuchtet wéhrend des Betriebs.

Benutzung des Geréates
1. Verteilen Sie die Lebensmittel auf den Ablagegittern.

/\ ACHTUNG:
Uberladen Sie die Ablagegitter nicht! (Max. 0,6kg)

2. Offnen Sie die Tir.

3. Legen Sie das Auffangtablett auf den Boden des
Gerates.

4. Schieben Sie die Ablagegitter mit den Lebensmitteln ein.

5. SchlieRen Sie die Tir.

6. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit dem Regler
TEMP ein.

7. Driicken Sie die Taste @©. Das Gerét startet.

i HINWEIS:
Notieren Sie sich die Startzeit, oder verwenden Sie eine
Kiichenuhr bzw. stellen Sie sich eine Erinnerungszeit.

Betrieb beenden

+ Um den Betrieb zu beenden, driicken Sie die Taste ©.
Die Kontrollleuchte erlischt.

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

A WARNUNG: Verbrennungsgefahr!

Verwenden Sie bei der Entnahme des Dorrguts Topflap-
pen oder Ofenhandschuhe, da die Ablagegitter durch den
Betrieb heil geworden sind.
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Reinigung

/A WARNUNG:
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« Ziehen Sie immer den Netzstecker vor der Reinigung.

* Warten Sie bis das Gerat vollstandig abgekuhlt ist!

* Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser! Es konnte zu einem
elektrischen Schlag oder Brand fUhren.

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere scheu-
ernde Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel.

+ Reinigen Sie die Ablagegitter und das Auffangtablett
nach jeder Benutzung im warmen Spulwasser unter
Zusatz von etwas Handspiilmittel. Entfernen Sie hartna-
ckige Verschmutzungen mit einer weichen Nylonbiirste.

+ Wischen Sie den Innenraum des Gerates mit einem
feuchten Tuch aus. Verwenden Sie fiir hértere Ver-
schmutzungen eine weiche Blrste.

+ Reinigen Sie das Gehause nach der Benutzung mit
einem leicht feuchten Tuch.

Aufbewahrung

+ Reinigen Sie das Gerat wie beschrieben. Lassen Sie
alles vollstandig trocknen.

+ Wir empfehlen, das Gerét in der Original-Verpackung
aufzubewahren, wenn Sie es Uber einen langeren Zeit-
raum nicht benutzen méchten.

+ Lagemn Sie das Gerat immer aulRerhalb der Reichweite
von Kindern.

Technische Daten

MOTEIL: oot DR 3773
SpannuNgSVersorgung:...........veeee. 220-240V~, 50-60 Hz
370-450W

Schutzklasse:...
Nettogewicht: ......

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.

DR3773_IM

Hinweis zur Richtlinienkonformitét

Hiermit erklért der Hersteller, dass sich das Gerat DR 3773
in Ubereinstimmung mit den folgenden Anforderungen
befindet:

+ Européische Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU

+ EU-Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit
2014/30/EU

+ Okodesign Richtlinie 2009/125/EG

+ RoHS-Richtlinie 2011/65/EU & (EU) 2015/863

Garantie

Garantiebedingungen

1. Gegenliber Verbrauchern gewahren wir bei privater
Nutzung des Geréts eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, ge-
wahren wir beim Kauf durch Unternehmer fiir das Gerat
eine Garantie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fiir Verbraucher reduziert sich auf
12 Monate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung
geeignetes Geréat — auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fiir unsere Garantieleistungen sind der
Kauf des Gerats in Deutschland bei einem unserer Ver-
tragshandler sowie die Ubersendung einer Kopie des
Kaufbelegs und dieses Garantiescheins an uns.

. Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls
im Ausland, muss es auf Kosten des Kéaufers uns zur
Erbringung der Garantieleistungen zur Verfiigung gestellt
werden.

w

4, Mangel miissen innerhalb von 14 Tagen nach Erkenn-
barkeit uns gegeniber schriftlich angezeigt werden.
Besteht der Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir,
auf welche Art der Schaden/Mangel behoben werden
soll, ob durch Reparatur oder durch Austausch eines
gleichwertigen Geréts.

5. Garantieleistungen werden nicht fir Mangel erbracht, die
auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, un-
sachgemaler Behandlung oder normaler Abnutzung des
Gerats beruhen. Garantieanspriiche sind ferner ausge-

9
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schlossen fiir leicht zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel
Glas oder Kunststoff. SchlieRlich sind Garantieanspriiche
ausgeschlossen, wenn nicht von uns autorisierte Stellen

Arbeiten an dem Gerat vornehmen.

6. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine
freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Gerats.

Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfiillung,
Ricktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht berihrt.

Stand 06 2012

Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

Sollte Ihr Gerét innerhalb der Garantiezeit einen Mangel
aufweisen, steht Ihnen die schnellste und komfortabelste
Mdglichkeit der Reklamationsanmeldung tiber unser SLI -
Internet-Serviceportal zur Verfligung.

www.sli24.de

Bitte melden Sie direkt den Servicevorgang auf unserem
Online Serviceportal www.sli24.de an. Sie erhalten wenige
Sekunden nach Abschluss der Anmeldung ein kostenloses
Versandticket per E-Mail libermittelt. Zusatzlich erhalten Sie
weitere Informationen zur Abwicklung Ihrer Reklamation.

Mit lhren personlichen Zugangsdaten, die direkt nach Ihrer
Anmeldung per E-Mail an Sie tibermittelt werden, kdnnen
Sie den Status Ihres Vorgangs auf unserem Serviceportal
www.sli24.de online verfolgen.

Sie brauchen das kostenlose Versandticket nur noch auf die
Verpackung Ihres gut verpackten Gerates zu kleben und
das Paket bei der nachsten Annahmestelle der Deutschen
Post/DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir Sie kostenlos
an unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

So einfach kann Service sein!
1. Anmelden

2. Einpacken

3. Ab zur Post damit
Fertig, so einfach geht es!

Bitte vergessen Sie nicht, dem Gerét eine Kopie lhres
Kaufbeleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein) als Ga-
rantienachweis beizulegen, da wir sonst keine kostenlosen
Garantieleistungen erbringen kénnen.

Unser Serviceportal www.sli24.de bietet hnen weitere
Leistungen an:

+ Downloadbereich fir Bedienungsanleitungen

+ Downloadbereich firr Firmwareupdates

+ FAQ's, die Ihnen Problemlésungen anbieten

+ Kontaktformular

+ Zugang zu unseren Zubehor- und Ersatzteile-Webshops
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Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! - Kosten-
giinstige Reparaturen zum Festpreis!

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung
Ihres Gerates vor. Unfreie Lieferungen werden von uns
nicht angenommen. Es entstehen lhnen damit erhebliche
Kosten.

Stand 06 2012

Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate
gehéren nicht in den Hausmdll.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektro-
geraten vorgesehenen Sammelstellen und
I ocben dort lhre Elektrogerate ab, die Sie nicht
mehr benutzen werden.
Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch
falsche Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden.

Sie leisten damit lhren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von
Elektro- und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Geréate zu entsorgen sind, erhalten
Sie Uber Ihre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.
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Gebruiksaanwijzing

Dank u voor het kiezen van ons product. Wij hopen dat u
het gebruik van het apparaat zult genieten.

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing

Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal
gekenmerkt. Neem deze aanwijzingen strikt in acht om
ongevallen en schade aan het apparaat te vermijden:

/\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en toont
mogelijk letsel risico’s.

/\ LETOP:
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere
voorwerpen.

i OPMERKING:
Kenmerkt tips en informatie voor u.

Algemene opmerkingen

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de handlei-
ding uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen

met het garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de
doos met de binnenverpakking. Geef ook de handleiding
mee wanneer u de machine aan derden doorgeeft.

+Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroom-

+ Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend

voor de voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet
geschikt voor commercieel gebruik.

+ Gebruik het apparaat niet buiten. Bescherm het tegen

hitte, directe zonnestralen, vocht (in geen geval in
vloeistoffen dompelen) en scherpe randen. Gebruik
het apparaat niet met vochtige handen. Bij vochtig of
nat geworden apparaat onmiddellijk de stroomtoevoer
onderbreken.

NEDERLANDS

toevoer (trek aan de stekker, niet aan de kabel) wanneer
u het apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt,
reinigt of wanneer storingen optreden.

+ Het apparaat en de netkabel moeten regelmatig op zicht-

bare schade worden gecontroleerd. Wanneer u schade
vaststelt, mag het apparaat niet meer worden gebruikt.

+ Gebruik alleen originele reserveonderdelen.
+ Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen

(plasticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik
van uw kinderen liggen.

/\ WAARSCHUWING:
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen. Er be-
staat gevaar voor verstikking!

Speciale veiligheidsinstructies voor dit apparaat

+ Gebruik het apparaat niet in combinatie met een externe schakel-
klok of een separate afstandsbediening.
* Gebruik het apparaat vanwege de opstijgende hitte en de dam-

pen niet onder hangkasten.

* Houdt u voldoende veiligheidsafstand ten opzichte van licht
ontviambare voor werpen zoals meubels, gordijnen enz. (30 cm).
Monteer het apparaat in géén geval in kasten.

* Verluchting: Houd de verluchtingsgleuven altijd vrij.

+ Laat niet het toestel niet zonder urenlang toezicht continu werken.
Verlaat uw huis niet terwijl het toestel in werking is.

+ Gebruik het apparaat niet langer dan 24 uur. Laat het apparaat
2 uur afkoelen voordat u het opnieuw gebruikt.

DR3773_IM
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* Repareer het apparaat niet zelf. Neem altijd contact op met een
erkende monteur. Als de stroomkabel is beschadigd, moet deze
door de fabrikant, zijn dealer of vergelijkbare, erkende personen
vervangen worden om gevaar te vermijden.

+ Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen in de leeftijd
vanaf 8 jaar en door personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en
kennis als zij onder toezicht staan of worden geinstrueerd over
het veilige gebruik van het apparaat en de betrokken gevaren

begrijpen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
* Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door kin-
deren worden verricht, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en begeleid

worden.

* Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen jon-

ger dan 8 jaar.
/\ LET OP:

Dit apparaat is niet bedoeld om in water te worden ondergedom-
peld tijdens het reinigen. Raadpleeg de aanwijzingen die we voor
u hebben opgenomen in het hoofdstuk “Reiniging”.

Het apparaat uitpakken

1. Verwijder het apparaat uit de verpakking.

2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen zoals folies, vulma-

terialen, kabelbinders en karton.

3. Controleer of de inhoud van de levering compleet is.

4. Indien de inhoud van het pakket onvolledig is of er
beschadigingen worden gevonden, neem het apparaat
dan niet in gebruik. Breng het onmiddellijk terug naar de
leverancier.

1 OPMERKING:

Er is mogelijk wat stof of productieresten op het apparaat
te vinden. We raden u aan om het apparaat te reinigen,
zoals beschreven onder “Reiniging”.
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Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de levering

@ toets met indicatorlampje (apparaat in-/ uitschakelen)
Temperatuurregelaar TEMP

Behuizing

Ontluchting

Verzonken greep voor het openen van de deur

Rooster (6 stuks)

Kruimellade

Deur

Kijkvenster
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Wetenswaardigheden voor het gebruik

Dehydrateren is een manier voor het langdurig houdbaar
maken van voedsel.

Plantaardig en dierlijk voedsel bevat veel water — dit is

de reden waarom veel voedingsmiddelen slechts kort
houdbaar zijn. Water is de basis voor het overleven van
bacterién en andere ziekteverwekkers, zoals schimmels.
Door het verwijderen van water verliezen ziekteverwekkers
hun leefomgeving, wat de houdbaarheid van voedingsmid-
delen weer verlengt. Het voordeel ten opzichte van andere
conserveringsmethoden is: Vitaminen, mineralen en voe-
dingsvezels van de levensmiddelen blijven bewaard.

Uw voedseldroger heeft een blower die warme lucht door
de roosters laat circuleren. Zo wordt het mogelijk om het
uitdrogingsproces te versnellen in vergelijking met drogen
in de open lucht.

U kunt de gewenste temperatuur voor het drogen op het
apparaat zelf instellen. Temperatuurbereik: 35°C-70°C.

U hebt de keuze er slechts één rooster in te doen of meer
tot maximaal zes. Gebruik niet alle roosters als u dikkere
levensmiddelen wilt drogen.

U moet wel bedenken dat de levensmiddelen die u thuis
droogt er anders uitzien dan de kant-en-klaar-producten
die u in de supermarkt of de reformwinkel koopt. Dat komt
omdat u in uw droger geen kunstmatige kleurstoffen of
conserveringsmiddelen gebruikt.

U kunt het droogproces ook (ten dele) weer ongedaan
maken door het gedroogde fruit of de groente gewoon in

koud water te weken of mee te koken (bijv. soepgroenten of

paddenstoelen).

Waar moet u nog meer om denken?

+ Gebruik geen bevroren voedsel. Deze bevatten te veel
water.

+ Gebruik altijd vers voedsel.

+ Overrijp voedsel of voedsel met rotte plekken zijn niet
geschikt.

+ Wilt u dat het dehydratieproces van één soort voedsel
gelijk klaar is? In dat geval dienen de stukjes van gelijke
dikte te zijn, zodat deze dezelfde droogtijd hebben.

+ Plaats de door u bereidde etenswaren zodanig op de
roosters dat ze elkaar niet overlappen.

+ De droogtijd hangt af van verschillende factoren: grootte,
conditie van de stukken, gebruikte hoeveelheden,
ingestelde temperatuur van het toestel en omgevings-
temperatuur. U vindt de standaard waarden in een tabel
aan het einde van dit hoofdstuk.

+ Hetis slechts gedeeltelijk zichtbaar voor het oog of het

drogen van het voedsel klaar is. In plaats van te kijken, is

het raadzaam om het voedsel aan te raken.

- Vruchten mogen geen vocht produceren bij blootstel-
ling aan druk.
- Gedroogde groente moet bijna aanvoelen als leer.
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- Kruiden zijn klaar als ze verkruimelen als ze geraspt
worden.

- Vlees mag geen zacht aanvoelende plekken meer
hebben. Het mag echter niet breken als u het buigt.

Vruchten

Wij bevelen het gebruik van rijp fruit aan omdat deze van
nature veel suikers bevatten. Onrijp fruit smaakt vaak
bitter na het drogen.

Was en droog het fruit grondig.

Verwijder indien nodig klokhuizen, pitten en bruine
plekken.

Fruit met een van nature gewaxte schil, zoals druiven of
pruimen, kunnen eerst geblancheerd worden in kokend
water. Dit verkort de dehydratie tijd.

Snijd groot fruit in plakken van gelijke dikte (3—-6 mm).
Halveer fruit van gemiddeld formaat.

Het is normaal dat helder gekleurde vruchten zoals ba-
nanen en appels donkerder worden tijdens het drogen.
U kunt dit voorkomen door de schijven fruit gedurende
2 minuten te laten weken in citroen- of ananassap.
Droog het fruit grondig met keukenpapier.

Groenten

Was de groente goed.

Snijd in plakken of stukjes van ongeveer 6 mm dik.
Blancheer de groente 1-2 minuten in kokend water. Laat
de groente schrikken door deze in ijswater te gooien. Op
deze manier behouden ze hun kleur, smaak en structuur.
Droog de groente grondig met keukenpapier.

Vis

Na het eetklaar maken snijd u de vis in de lengte door.
Fileer grote vissen en snijd deze in reepjes. Verwijder
de huid niet, op deze manier worden de reepjes bijeen
gehouden.

Dep de vis droog met keukenpapier.

Kruiden

Oogst de kruiden bij voorkeur op een droge morgen.
Voor het oogsten dienen de kruiden tenminste 1 of

2 dagen zon gehad te hebben. Vroeg in de morgen,

‘s avonds en op regenachtige dagen hebben de kruiden
het minste aroma.

Was de kruiden liever niet. Schud alleen de stof er af.
Mocht u de kruiden toch willen wassen, dep ze dan
droog met keukenpapier.

Hak kruiden zo klein mogelijk. Plaats complete stammen
op de roosters van de voedseldroger.

Sommige kruiden zijn niet geschikt om te drogen omdat
ze snel hun smaak verliezen na het oogsten (bijv. lavas,
bernagie, zuring, waterkers). Het is beter deze kruiden
in te vriezen.

De volgende kruiden zijn geschikt tot zeer geschikt:
peterselie, basilicum, dille, bieslook, citroenmelisse.
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+ Uitermate geschikte kruiden zijn: bijvoet, bonenkruid,
marjolein, oregano, rozemarijn, salie, tijm, kamille, peper-
munt, lavendel, lievevrouwebedstro.

Beef Jerky
Vlees met een laag vetgehalte is over het algemeen ge-

+ Ingewanden, zoals harten en levers

+ Spek
+ Goulash

Temperaturen en droogtijden

schikt voor het maken van gedroogd viees. Etenswaar Temi[:‘e:gtuur Dr?nolgjj:g:en
Vlees met een hoger vetgeha!te, zoa!s schaap, eend, gans Vruchten 5_21
of gemarmerd rundvlees kan in theorie tevens worden
gebruikt. Gedroogd viees of jerky op deze manier gemaakt Ananas 10-21
kan echter slechts enkele dagen worden bewaard. Appels 5-12
Laag vetgehalte Hoog vetgehalte Abrikozen 10-18
B 8-12
Soort vlees et Soort viees peley ananen
100g 100g Peren _ 8-12
Rundsfilet 49 | Schapenviees 129 Dadels 5-7
Vijgen 5-7
Mager
varkensviees 69 Eend 149 Mango 10-20
Reerug 3g | Ganzenspel 20g Sinaasappels 8-20
s 5 Pruimen 10-18
) emarmert -
Kippenborst 19 rundviees 189 Druiven 12-21
Kalk 5 L I " Groenten 2-12
alkoen g amsvlees g Razp kool 610
+ 1kg vlees is goed voor ongeveer 3509 beef jerky. Prei 6-10
+ Het vlees moet een dikte van 3-5mm en een breedte Wortelen 55-70 6-8
van 3-4cm hebben. —
+ Meng het viees met een marinade en laat het een nacht Paprika’s 8-12
in de marinade ondergedompeld. Selderij 6-10
+ Dep het vlees droog met keukenpapier. Paddenstoelen 40 5-6
Vlees Viees 60 6-12
+ Mager, goed bestorven viees is het best geschikt voor Beef Jerky 45-70 6-12
dehydrateren. Vis 60 8-11
+ Was en droog het vlees grondig. Kruiden 0 2.3

+ Verwijder de huid, zenen en vet van het vlees.
+ Snijd in 2-4 mm dikke plakken.
TIP: Het is makkelijker om licht aangevroren viees in
dunne plakken te snijden. Of gebruik vieesrolletjes.
+ Snijd de plakken in 2-3cm dunne reepjes.
+ Marineer het viees met een kruidenmix naar keuze. Laat
het vlees tenminste 6-8 uur marineren in de koelkast.
Voor u het vlees in de dehydrateermachine plaatst, knijpt
u de marinade met kracht uit het vlees. Dep het viees
droog met keukenpapier.

Dierenvoeding

De voedseldehydrator is tevens geschikt voor het bereiden
van dierenvoeding. De volgende soorten vlees zijn hiervoor
geschikt:

Kalkoen
Mager rundvlees
Kip

14
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Bewaren van gedroogd voedsel

Laat het voedsel na het drogen volledig afkoelen voor u ze
in afgesloten bakjes doet.

Om een optimale houdbaarheid te garanderen, is het juist
opslaan van groot belang. Bescherm het gedroogde voed-
sel tegen vocht. Luchtdicht af te sluiten bakjes of potten zijn
het best. U kunt ook herbruikbare plastic zakken met een
Zipper® of vacuim getrokken zakken gebruiken.

Als er vocht zichtbaar wordt in de bakjes, dient het voedsel
absoluut opnieuw gedroogd te worden.

De bakjes dienen op een koele, donkere plaats bewaard
te worden.

Goed gedroogd en correct bewaard voedsel is tot een jaar
lang houdbaar.
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Opmerkingen voor het gebruik

Locatie

Plaats het apparaat op een droge, niet-gladde onder-
grond.

Zorg dat het apparaat en het netsnoer nooit op een heet
oppervlak of in de buurt van hittebronnen (fornuis, oven)
terecht komen.

Elektrische aansluiting

1.

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, controleer
of de te gebruiken netspanning overeenkomt met die
van het apparaat. U vindt de benodigde informatie op het
typeplaatje.

. Sluit het apparaat aan op een correct geaard stopcon-
tact.

Alvorens ingebruikname

.

Het verwarmingselement heeft een beschermende
laag. Zet het apparaat ongeveer 30 minuten aan zonder
voedsel om dit te verwijderen.

£\ WAARSCHUWING:
Laat het apparaat afkoelen voordat u het schoon-
maakt!

- Trek de netstekker uit de contactdoos.
- Veeg de binnenkant van het apparaat af en reinig de
accessoires voor gebruik.

Temperatuur instellen
Draai aan de temperatuurregelaar TEMP om de gewenste
temperatuur in te stellen.

Het apparaat in-/uitschakelen

Schakel het apparaat in en uit met behulp van de © toets.
Het indicatorlampje in de toets zal gaan oplichten.

Gebruik van het apparaat
1. Plaats de etenswaren op de roosters.

/\ LETOP:
Plaats niet teveel op de roosters! (Max. 0,6 kg)

2. Open de deur.

3. Plaats de kruimellade op de bodem van het apparaat.

4. Schuif de roosters met de etenswaren in het apparaat.

5. Sluit de deur.

6. Gebruik de temperatuurregelaar TEMP om de gewenste
temperatuur in te stellen.

7. Druk op de @ toets. Het apparaat begint te werken.

i OPMERKING:
Noteer de begintijd, gebruik een keukenklok of stel een
herinneringstijd in.

Einde van de werking

+ Druk op de @ toets om het apparaat te stoppen. Het
indicatiorlampje gaat uit.

+ Verwijder de stekker uit het stopcontact.

A WAARSCHUWING: Risico op brandwonden!
Gebruik ovenwanten of pannenlappen om artikelen uit de
voedseldroger te halen omdat de roosters erg heet zullen
worden tijdens gebruik.

Reiniging

/A WAARSCHUWING:

* Trek voor de reiniging van het apparaat altijd de stekker uit de

contactdoos.

+ Wacht totdat het apparaat volledig is afgekoeld!
 Dompel het apparaat niet onder in water! Het kan tot elektrische

schokken of brand leiden.

[\ LETOP:

+ Gebruik geen draadborstel of andere schurende
voorwerpen.

+ Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen.

+ Maak de roosters en de kruimellade na elk gebruik

schoon door middel van warm water en wat afwasmid-
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del. Verwijder hardnekkige resten met een zachte nylon
borstel.

+ Veeg de binnenkant van het apparaat schoon met een
vochtige doek. Voor hardnekkige viekken en vuil, gebruik
een zachte borstel.

+ Reinig de behuizing na gebruik met een lichtjes bevoch-
tigde doek.

30.03.21
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Opslaan

+ Reinig het apparaat zoals beschreven. Laat alles goed
droog worden.

+ Wij raden u aan het apparaat in de originele verpakking
te bewaren als het voor een langere periode niet wordt
gebruikt.

+ Bewaar het apparaat op een goed geventileerde en
droge plaats buiten het bereik van kinderen.

Technische gegevens

DR3773
... 220-240V~, 50-60 Hz

Opgenomen vermogen:.
Beschermingsklasse:.....
NettogewiCht: ........c.ocvreverseecrerreeeni ong. 3,6kg

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te ma-
ken in de loop van voortdurende productontwikkeling blijft
voorbehouden.

Dit apparaat voldoet aan alle huidige CE-richtlijnen,

zoals de richtlijn elektromagnetische compatibiliteit en de
laagspanningsrichtlijn, en is gefabriceerd volgens de meest
recente veiligheidsvoorschriften.

Verwijdering
Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elektrische apparaten
horen niet in het huisafval.

Maak voor het afvoeren van elektrische

apparaten gebruik van de voorgeschreven
I vcrzamelpunten en geef daar de elektrische

apparaten af die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen
die een verkeerde afvoer op het milieu en de menselijke
gezondheid kunnen hebben.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de
recycling en andere verwerkingsvormen voor oude elektro-
nische en elektrische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten
kunt u contact opnemen met uw gemeente of gemeentead-
ministratie.

DR3773_IM
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Mode d’emploi

Merci d’avoir choisi notre produit. Nous espérons que vous
saurez profiter votre appareil.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont
particulierement indiquées. Veillez a bien respecter ces
indications afin d'éviter tout risque d'accident ou d'endom-
magement de I'appareil :

/\ AVERTISSEMENT :
Prévient des risques pour votre santé et des risques
éventuels de blessure.

/\ ATTENTION :
Indique les risques pour I'appareil ou tout autre appareil.

i NOTE:
Attire votre attention sur des conseils et informations.

Notes générales

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre I'ap-
pareil en marche pour la premiére fois. Conservez le mode
d’emploi ainsi que le bon de garantie, votre ticket de caisse
et si possible, le carton avec 'emballage se trouvant a
lintérieur. Si vous remettez 'appareil a des tiers, veuillez-le
remettre avec son mode d’emploi.

+ llyalieu d'inspecter I'appareil et le bloc d’alimentation

+ Nutilisez cet appareil que pour un usage privé et pour

les taches auxquelles il est destiné. Cet appareil n'est
pas prévu pour une utilisation professionnelle.

+ Ne l'utilisez pas en plein air. Protégez-le de la chaleur,

des rayons directs du soleil, de I'humidité (ne le plongez
en aucun cas dans I'eau) et des objets tranchants.
N'utilisez pas cet appareil avec des mains humides. S'il
arrive que de I'humidité ou de I'eau atteignent 'appareil,
débranchez aussitdt le cable d'alimentation.

+ Arrétez I'appareil et débranchez toujours le cable d'ali-

mentation de la prise de courant (en tirant sur la fiche et
non pas sur le cable) si vous n'utilisez pas I'appareil, si
vous installez les accessoires, pour le nettoyage ou en
cas de panne.

FRANGAIS

régulierement en vue d'éventuels signes d'endom-
magements. Lorsqu’un endommagement est détecte,
I'appareil ne doit plus étre utilisé.

+ Nutilisez que les accessoires d'origine.
+ Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne

laissez pas les emballages (sac en plastique, carton,
polystyréne) a leur portée.

/\ AVERTISSEMENT :
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film
plastique. Il y a risque d’étouffement !

Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil

* Ne pas faire fonctionner 'appareil sur une minuterie externe ou
un systeme de télécommande séparé.

* En raison de la montée d’air chaud et de vapeur, n'utilisez jamais
I'appareil sous un élément haut de cuisine.

* Prévoyez un espace de sécurité suffisant, a I'écart des objets
facilement inflammables tels que les meubles, les rideaux, etc.
(30cm). Ne fixez en aucun cas votre appareil dans un meuble.

« Aération : Toujours maintenir les fentes d’aération dégagées.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance pendant des heures.
Ne quittez pas votre maison pendant que I'appareil fonctionne.

* Ne faites pas fonctionner 'appareil pendant plus de 24 heures.
Laissez I'appareil refroidir pendant 2 heures avant de ['utiliser a

nouveau.

DR3773_IM
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* Ne réparez pas vous-méme |'appareil. Contactez toujours un

technicien agrée. Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplaceé par le fabricant, son agent de service ou des
personnes ayant qualité semblable afin d’éviter un risque.

» Cet appareil peut étre utilisé par les enfants, dés I'age de 8 et

aux personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou des personnes ayant une expérience insuf-
fisante et le manque de connaissances si elles sont supervisées
ou ont été formées et comprennent les risques encourus concer-
nant ['utilisation en toute sécurité de l'appareil.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.
* Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne peuvent pas étre

effectués par les enfants a moins qu'ils soient agés de plus de

8 ans et supervises.

moins de 8 ans.
/\ ATTENTION:

+ Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de

Cet appareil ne doit pas étre immergé dans I'eau pendant son
nettoyage. Veuillez observer les instructions figurant dans le cha-

pitre « Nettoyage ».

Déballage de 'appareil

. Retirez 'appareil de son emballage.

2. Retirez la totalité du matériau d’emballage, tel que les
films, le rembourrage, les supports de céble et le carton.

3. Vérifiez 'intégralité du contenu de livraison.

4. Si des éléments sont manquants ou endommagés,

n'utilisez pas I'appareil. Renvoyez-le immédiatement au
vendeur.

i NOTE:

II' se peut de la poussiere ou des résidus de fabrication
demeurent dans I'appareil. Nous vous conseillons de
nettoyer I'appareil comme décrit sous « Nettoyage ».

DR3773_IM
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Liste des différents éléments de
commande/Contenu de la livraison

Bouton @ avec voyant indicateur (allumer/éteindre
I'appareil)

Molette de réglage de la température TEMP

Boitier

Ouvertures de ventilation

Poignée de porte en renfoncement

Plateau-grille (6 plateaux)

Plateau & miettes

Porte

Fenétre d'observation
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Bon a savoir avant I'utilisation

La lyophilisation est une méthode de conservation a long
terme.

Les légumes et les aliments pour animaux contiennent

de I'eau — ce qui explique pourquoi beaucoup d'aliments
ont une courte période de consommation. L'eau sert de
base a la survie des bactéries et autre agents pathogenes,
comme la moisissure. En extrayant I'eau, les pathogénes
perdent leur environnement de vie, augmentant ainsi la
durée de vie des aliments. Cette méthode de conservation
offre des avantages par rapport a d'autres : les vitamines,
les minéraux et les fibres contenues dans les aliments sont
CONServes.

Votre déshydratateur alimentaire est équipé d'un souffleur
qui fait circuler I'air chaud au-travers du plateau-grille. Cela
permet donc d’accélérer le processus de lyophilisation
comparé au méme travail a l'air libre.

Vous pouvez ajuster la température de séchage sur
I'appareil directement. Plage de températures disponible :
35°C-70°C.

Vous pouvez utiliser un plateau-grille pour déshydrater, ou
jusqu'a six simultanément. Pour sécher des aliments plus
épais, n'utilisez pas tous les plateaux-grilles.

Il faut souligner que les produits alimentaires lyophilisés
par vos soins a l'aide de 'appareil ne ressemblent pas aux
produits préparés que vous trouvez en supermarchés ou
magasins biologiques. Cela s’explique par le fait que votre
machine a lyophiliser n'utilise aucun colorant artificiel ni
produit de conservation.

Vous pouvez également annuler (partiellement) le pro-
cessus de lyophilisation en trempant les fruits ou légumes
lyophilisés dans I'eau froide ou en les utilisant dans une
cuisson (par ex. des légumes pour la soupe ou des cham-
pignons).

Quelles informations
devez-vous garder a I'esprit ?

+ Ne pas utiliser d'aliments surgelés. Ces derniers
contiennent trop d’eau.

+ Nutilisez que des aliments frais.

+ Les aliments avancés ou ceux présentant des parties
moisies ne peuvent pas étre utilisés.

+ Souhaitez-vous effectuer le processus de lyophilisation
d’'une grande quantité d'un type d’aliment simultané-
ment ? Pour cela, chaque morceau doit étre de la méme
épaisseur, de maniére & ce qu'ils se lyophilisent & vitesse
uniforme.

+ Placez les morceaux préparés sur les plateaux-grilles en
vous assurant qu'ils ne se chevauchent pas.

+ Ladurée de lyophilisation dépend de plusieurs facteurs :
|a taille, I'état des morceaux, la quantité, la température
choisie et la température ambiante. Vous pouvez

DR3773_IM

connaitre les valeurs conseillées dans le tableau présent
alafin de ce chapitre.

+ Lobservation visuelle ne permet pas de connaitre
exactement I'avancement du procédé de lyophilisation.
Il est donc conseillé de toucher les aliments au lieu de
simplement les observer.

- Les fruits ne doivent pas produire d’humidité lorsque
vous les pressez.

- Les Iégumes doivent présenter la texture du cuir au
touché.

- Les aromates se désagregent lorsque vous les
grattez.

- Laviande ne doit pas présenter de zones molles. Elle
ne doit malgré tout pas étre cassante.

Fruits

+ Nous vous recommandons d'utiliser des fruits mdrs car
ces derniers comportent une haute concentration de
sucres. Les fruits non mdrs deviennent souvent amers
aprés la lyophilisation.

+ Lavez et séchez les fruits avec soin.

+ Sinécessaire, retirez les noyaux, les graines et les
zones abimées.

* Les fruits & peau naturellement brillante, comme les
raisins et les prunes peuvent étre rapidement bouillis &
I'eau. Cela permet de réduire la durée de lyophilisation.

+ Coupez les fruits de grande taille en tranches d'épais-
seur égale (3-6mm). Coupez en deux les fruits de taille
moyenne.

+ Il'est normal que les fruits colorés, comme les pommes
ou les bananes deviennent sombres lorsque vous
les lyophilisez. Vious pouvez éviter cela en les faisant
tremper deux minutes dans le jus de citron ou d’ananas.
Séchez les fruits avec soin avec du papier absorbant.

Légumes

+ Lavez les légumes avec soin.

+ Coupez-les en tranches de 6 mm ou en morceaux.

+ Faites bouillir les légumes 1 & 2 Minutes dans I'eau.
Cela fait, il est conseillé de les refroidir de maniére
instantanée en les plongeant dans I'eau glacée. De cette
maniere, ils conserveront leur couleur, leur go(t et forme.

+ Séchez ensuite les légumes avec soin avec du papier
absorbant.

Poisson

+Aprés avoir préparé le poisson pour la consommation, il
est conseillé de couper le poisson dans la longueur.

+ Découpez les grands poissons en filets puis en lamelles.
Ne retirez pas la peau, pour éviter que la chair ne se
désagrége.

+ Tamponnez-le avec du papier absorbant.
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Aromates

+ Ramassez les herbes par un matin sans pluie de pré-
férence. Avant de les cueillir, ces derniéres doivent de
préférence avoir été exposées a 1 ou 2 jours de soleil.
Tét le matin, le soir ou les jours de pluie, les herbes ont
moins de godt.

« Sipossible, ne lavez pas les herbes. Retirez-en simple-
ment la poussiére en les agitant. Si vous souhaitez laver
les herbes, tamponnez-les avec du papier absorbant.

+ Hachez les herbes aussi peu que possible. Placez les
brins entiers sur les plateaux-grilles du déshydratateur.

+ Certaines herbes ne sont pas adaptées a la lyophili-
sation, car elles perdent leur godt rapidement avec le
ramassage (par ex. la liveche, la bourrache, l'oseille et le
cresson). Il est conseillé de surgeler ces herbes.

+ Les herbes de la liste suivante sont modérément adap-
tées a bien adaptées pour la lyophilisation le persil, le
basilic, I'aneth, la ciboulette et la mélisse.

+ Les herbes trés bien adaptées sont : I'armoise, la
sarriette, la marjolaine, I'origan, le romarin, la sauge, le
thym, la camomille, la menthe poivrée, de lavande et
I'aspérule odorante.

Beeuf séché

Les catégories de viande a faible teneur en matiere grasse
conviennent généralement a la production de viandes
séchées.

En théorie, les catégories de viande a haute teneur en
matiere grasse, comme le mouton, le canard, I'cie ou un

morceau de boeuf persillé, peuvent également étre utilisées.

Toutefois, la viande ou le boeuf séché, préparé de cette
maniére, ne se conservera que pendant quelques jours.

Pauvre en matiére grasse | Riche en matiére grasse
Catégoriede | MAUEres | o csoricde | Matieres
viande grasses | ionde grasses
pour 100g pour 100g
Filet de boeuf 49 Mouton 129
Porc maigre 6g Canard 149
Selle de .
chevreuil 39 Oe 209
Blanc de 1 Morceau de 18
poulet 9 beeuf persillé g
Dinde 39 Agneau 139

+ 1kg de viande produira 350 g environ de boeuf séché.

+ La viande doit avoir une épaisseur de 3-5mm et une
largeur de 3—4.cm.

+ Mélangez la viande avec une marinade et laissez-la
reposer pendant une nuit.
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+ Séchez la viande en tamponnant dessus avec du papier
absorbant.

Viande

+ Laviande peu grasse, mature, est la plus adaptée a la
lyophilisation.

+ Lavez et séchez la viande avec soin.

+ Retirez la peau, les tendons et la graisse de la viande.

+ Découpez-la en fines tranches de 2 a 4 mm.

CONSEIL : Il est plus facile de découper la viande par-
tiellement congelée. Vous pouvez aussi rouler la viande.

+ Découpez en lamelles de 2 a 3cm.

+ Faites mariner la viande dans un assaisonnement de
votre choix. Laissez la viande mariner au réfrigérateur
pendant environ 6 a 8 heures.

+Avant de placer la viande dans la machine a lyophiliser,
pressez la viande pour en retirer I'excés de marinade.
Tamponnez-la avec du papier absorbant.

Alimentation des animaux

Le déshydrateur convient également & la production d’ali-
ments destinés aux animaux et animaux de compagnie. Les
catégories de viande suivantes sont adaptées a cette fin :

+ Dinde

+ Beeuf maigre

+ Poulet

+Abats, comme le cceur et le foie
+ Flanc

+ Goulache

Températures et durées de lyophilisation

Aliment Tempé:ature Dur.ée de lyophili-

en°C sation en heures
Fruits 5-21
Ananas 10-21
Pommes 5-12
Abricots 10-18
Bananes 8-12
Poires 8-12
Dates 59-65 5-7
Figues 5-7
Mangue 10-20
Oranges 8-20
Prunes 10-18
Raisins 12-21
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Aliment Tempé:ature Dur_ée de lyophili-

en°C sation en heures
Légumes 2-12
Chou-rave 6-10
Poireau 6-10
Carottes %-10 6-8
Poivres 8-12
Céleri 6-10
Champignons 40 5-6
Viande 60 6-12
Beeuf séché 45-70 6-12
Poisson 60 8-11
Aromates 40 2-3

Conservation des aliments secs

Apres la lyophilisation, laissez les aliments refroidir comple-
tement avant de les conserver dans des récipients fermés.

Pour garantir une conservation optimale, le type de réci-
pient joue un role important. Protégez les aliments secs

de 'humidité. Les boites hermétiques et les bocaux sont
les plus adaptés. Vous pouvez également utiliser des sacs
refermables avec un Zipper® ou des sacs sous vide.

Si vous remarquez la formation d’humidité sur les parois du
conteneur, alors ces aliments doivent nécessairement étre
séchés de nouveau.

Les conteneurs doivent étre conservés dans une piece
fraiche et sombre.

Les aliments correctement lyophilisés peuvent se conserver
pendant un an au maximum.

Notes d’utilisation
Emplacement
+ Placez I'appareil sur une surface séche et antidérapante.
+ Assurez-vous que I'appareil et le cable d'alimentation
ne soient jamais placés sur des surfaces chaudes ou
a proximité de sources de chaleur (p. ex., cuisiniére,
plaque chauffante).

Connexion électrique

1. Avant de brancher la prise dans la fiche, vérifiez que
la tension du secteur que vous utilisez correspond a la
tension de I'appareil. Vous trouverez l'information néces-
saire sur la plaque d'identification.

2. Branchez I'appareil a une prise correctement mise a la
terre.

DR3773_IM

Avant premiére utilisation

+Une couche de protection se situe sur I'élément chauf-
fant. Pour I'enlever, faites fonctionner I'appareil pendant
environ 30 minutes, vide.

* /A AVERTISSEMENT :
Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer !
- Débranchez le cable de la prise de courant.

- Essuyez l'intérieur de 'appareil et nettoyez les acces-
soires avant d'utiliser 'appareil.

Ajuster la température
Faites tourner la molette TEMP sur la température voulue.

Allumer/éteindre I'appareil

Allumez et éteignez en utilisant le bouton ©. Le voyant
lumineux du bouton s'éclaire pendant le fonctionnement.

Mode d’emploi de I'appareil
1. Disposez les aliments sur les plateaux-grilles.

/\ ATTENTION :
Ne surchargez pas trop les grilles ! (Max. 0,6kg)

. Ouvrez la porte.

. Placez le plateau a miettes sur le fond de 'appareil.

. Insérez les plateaux-grilles contenant les aliments.

. Fermez la porte.

. Réglez la température désirée avec la molette TEMP.

. Appuyez sur le bouton . L'appareil commencera le
fonctionnement.

i NOTE:
Notez I'heure de début, ou utilisez une horloge de cuisine,
ou définissez un temps de rappel.

~NOo Ok wiN

Fin de fonctionnement

+ Pour arréter d'utiliser I'appareil, appuyez sur le bouton
@. Le voyant lumineux s'éteint.

+ Débranchez la fiche électrique de la prise.

/N AVERTISSEMENT : Risque de brlures !
Utilisez des porte-pot ou des maniques pour retirer les
aliments du déshydratateur alimentaire, car les pla-
teaux-grilles deviennent chauds.
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Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT :

+ Débranchez toujours I'appareil avant le nettoyage.

* Attendez que I'appareil ait completement refroidi !

* Ne plongez pas I'appareil dans I'eau ! Sinon, cela peut causer
un choc électrique ou un incendie.

/N ATTENTION : .
+ Ne pas utiliser de brosse en fil de fer ou autres objets Elimination
abrasifs. Signification du symbole « Poubelle »
+ Ne pas utiliser de détergents agressifs ou abrasifs. Protégez votre environnement, ne jetez pas
. — : vos appareils électriques avec les ordures
+ Aprés chaque utilisation, nettoyez les plateaux-grilles et ménagéres
le plateau a miettes a I'eau chaude et une petite quantité '
de détergent doux. Retirez les saletés récalcitrantes Utiisez, pour Ielimination de vos appareils
avec une brosse de nylon douce. I électriques, les bornes de collecte prévues a
+ Essuyez l'intérieur de 'appareil a I'aide d'un tissu hu- cet effet oli vous pouvez vous débarrasser des
mide. En cas de salissures et de taches tenaces, utilisez appareils que vous n'utilisez plus.
une brosse souple. Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels dans
+ Nettoyez le boitier aprés I'utilisation a 'aide d'un chiffon I'environnement et sur la santé de chacun, causés par une
légerement mouillé. mauvaise élimination de ces déchets.
Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes
Stockage des appareils électriques et électroniques usagés.
+ Nettoyez 'appareil comme il est décrit. Attendez que Vous trouverez toutes les informations sur les bornes
tous les éléments sechent complétement. d'élimination des appareils aupres de votre commune ou de
+ Nous vous recommandons de conserver 'appareil dans I'administration de votre communauté.
son emballage d'origine s'il ne doit pas étre utilisé pen-
dant de longues périodes.
+ Conservez toujours I'appareil hors de portée des enfants
et dans un endroit sec et bien aére.
Données techniques
Modele : .......... DR 3773
Alimentation . 220-240V~, 50-60Hz
Consommation :.. 370-450W
Classe de protection : ........ccc.oeveerrnnnee
PoidS Nt : ..o

Nous nous réservons le droit d’'apporter des modifications
techniques ainsi que des modifications de conception dans
le cadre du développement continu de nos produits.

Cet appareil est conforme a toutes les directives CE en
vigueur, telles que les directives sur la compatibilité électro-
magnétique et les faibles tensions et a été fabriqué selon
les derniers réglements de sécurité.
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Manual de instrucciones + Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el

Le agradecemos la confianza depositada en este producto fin previsto. Este aparato no esta destinado para el uso

y esperamos que disfrute de su uso. profe3|qqal. o
+ Nolo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la
Simbolos en este manual de instrucciones entrada directa de rayos de sol, a la humedad (en

ningun caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos
agudos. No utilice el aparato con las manos humedas.
En caso de que el aparato esté himedo o mojado retire
de momento la clavija de la caja de enchufe.

Advertencias importantes para su seguridad estan sefia-
ladas en especial. Siga estas advertencias incondicional-
mente, para evitar accidentes y dafios en el aparato:

A AVISO: + Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la
Advierte ante los peligros para su salud y demuestra caja de enchufe (por favor tire de la clavija y no del ca-
posibles riesgos de herida. ble), cuando no quiera utilizar el aparato, montar piezas
0 en caso de limpieza o defectos.
/\ ATENCION: + Elaparato y el cable de alimentacion de red se deben
Indica los posibles riesgos para el aparato u otros objetos. controlar regularmente para garantizar que no estén
. dafiados. En caso de que se comprobara un dafio, no se
1 NOTA: podra seguir utilizando el aparato.
Pone en relieve consejos e informaciones para usted. + Solamente utilice accesorios originales. =
+ Para la seguridad de sus nifios no deje material de =
embalaje (bolsas de plastico, carton, poliestireno etc.) a =
Notas generales su alcance. i
Antes de la puesta en servicio de este aparato lea deteni- A AVISO:
damente el manual de instrucciones y guarde éste bien in- S " L. o
cluido la garantia, el recibo de pago y si es posible también No deje jugar a los nifios con las [aminas de plastico.
iExiste peligro de asfixia!

el carton de embalaje con el embalaje interior. En caso de
dejar el aparato a terceros, también entregue el manual de
instrucciones.

Consejos de seguridad especiales para este aparato

* No utilice el aparato a través de un temporizador externo o un
sistema de telecontrol separado.

* No utilice el aparato, por el calor ascendente y los vapores, de-

bajo de armarios suspendidos.

Mantenga suficiente distancia de seguridad contra objetos fa-

cilmente inflamables como muebles, cortinas, etc. (30cm). En

ningun caso aloje el aparato en armarios.

Ventilacion: Mantenga las ranuras de ventilacion siempre libres.

No deje la unidad desatendida durante horas en ninguin mo-

mento. No abandone el hogar con la unidad en funcionamiento.

No use el aparato méas de 24 horas. Deje enftiar el aparato du-

rante aproximadamente 2 horas antes de usarlo de nuevo.
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* No repare usted mismo el aparato. Péngase en contacto con
un técnico autorizado. Si el cable de alimentacion esta dafiado,
corresponde al fabricante, a su representante o persona de cuali-
ficacion similar su reemplazo para evitar peligros.

» Este aparato puede ser usado por nifios a partir de 8 afios y
personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales redu-
cidas, o falta de experiencia y conocimientos, si reciben supervi-
sion o instrucciones sobre el uso del aparato de forma segura 'y
comprenden los riesgos implicados.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Lalimpieza y el mantenimiento del usuario no deben ser realiza-
dos por nifios menores de 8 afios, y en este caso con supervision.

+ Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios meno-

res de 8 anos.
/\ ATENCION:

Este aparato no esta destinado para ser sumergido en agua du-
rante su limpieza. Siga las instrucciones segun lo estipulado en el

capitulo “Limpieza”.

Desembalado del aparato

1. Saque el aparato del embalaje.

2. Quite todos los materiales de embalaje como peliculas
de pléstico, protecciones, sujeciones de cables, y
cartones.

3. Compruebe que estan todas las piezas.

4. Si el contenido del embalaje esta incompleto u observa
dafios, no use el aparato. Devuélvalo de inmediato al
vendedor.

i NOTA:

Es posible que queden residuos derivados de la pro-
duccion en el aparato. Le recomendamos que limpie el
aparato como se describe en “Limpieza’.
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Indicacion de los elementos de manejo/
Contenido en la entrega

Boton @ con testigo (cambiar el aparato de encendido/
apagado)

Controlador de temperatura TEMP

Carcasa

Rejillas de ventilacion

Asa recedida para abrir la puerta

Bandeja de rejilla (6 piezas)

Bandeja para migas

Puerta

Ventana de observacion
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Lo que debe saber por adelantado

La deshidratacién es un método para la conservacion de
alimentos a largo plazo.

La verdura y la carne contienen una gran cantidad de

agua — esta es la razén por la que muchos alimentos tienen
una vida util muy corta. El agua es fundamental para la
supervivencia de las bacterias y otros patégenos, como

los hongos. Si se elimina el agua, los patégenos pierden

su sustento y, a su vez, se prolonga la vida Util de los
alimentos. La ventaja sobre otros métodos de conservacion
es que conserva las vitaminas, minerales y fibras dietéticas
de los alimentos.

Su deshidratador de alimentos tiene un ventilador que hace
circular aire caliente por la bandeja de rejilla. Por lo tanto,
se acelera el proceso de deshidratacion en comparacion
con el secado al aire libre.

Puede ajustar la temperatura de secado deseada en el
mismo aparato. Rango de temperatura: 35°C-70°C.

Tiene la opcion de usar una sola bandeja de rejilla para
secar, 0 puede usar hasta seis simultdineamente. Si desea
secar alimentos mas gruesos, no use todas las bandejas
de rejilla.

Por favor recuerde que los alimentos desecados en casa
con su desecador, pueden tener otra apariencia que los
mismos alimentos comprados en el supermercado o en una
tienda ecoldgica. El motivo es que con su desecador no
utilizara ni colorantes artificiales ni conservantes.

Puede (parcialmente) anular el proceso de desecado,
remojando la fruta o la verdura desecada en agua fria
o cociendola (por ejemplo, sopa de verduras o setas
comestible).

¢Qué mas deberia tener en cuenta?

+No utilice alimentos congelados, ya que contienen
mucha agua.

+ Use siempre alimentos frescos.

+ No son adecuados los alimentos demasiado maduros o
con zonas podridas.

+ ¢ Quiere que el proceso de deshidratacion de un tipo de
alimentos se realice al mismo tiempo? En ese caso, los
trozos deben tener el mismo grosor, para que se puedan
secar a la misma velocidad.

+ Ponga los trozos que haya preparado sobre las bande-
jas de rejilla de forma que no se solapen.

+ Eltiempo de secado depende de varios factores: el
tamafio, las condiciones de las piezas, las cantidades
utilizadas, la temperatura seleccionada en el aparato y la
temperatura ambiente. Encontrara los valores prefijados
en una tabla al final de este apartado.

DR3773_IM

+ Solo se puede ver parcialmente si ya se ha completado
la deshidratacion. En lugar del control visual, se acon-
seja tocar los alimentos.

- La fruta no debe presentar humedad cuando se
presiona.

- Laverdura deshidratada, al tacto, debe parecerse al
cuero.

- Las hierbas estan hechas cuando se desmenuzan al
rallarlas.

- La camne no debe tener ninguna parte suave.
Tampoco debe romperse al doblarla.

Fruta

+ Se recomienda utilizar fruta madura, ya que contiene
un alto nivel de aztcar natural. Si la fruta esta verde, a
menudo, tiene un sabor amargo después de secarse.

+ Lave y seque la fruta.

+ Enelcaso de que haya, quite las pepitas, los huesos y
los trozos con golpes.

+ Las frutas con piel encerada por naturaleza, como las
uvas o las ciruelas, se pueden escaldar previamente en
agua hirviendo. Esto acorta el tiempo de deshidratacion.

+ Corte las frutas mas grandes en rebanadas del mismo
grosor (3-6 mm). Corte por la mitad la fruta de tamafio
medio.

+ Es normal que los colores intensos de algunas frutas,
como las manzanas o los platanos, se vuelvan mas
oscuros cuando se deshidratan. Puede prevenir esto
dejando en remojo, previamente, las rebanadas de fruta
durante 2 minutos en jugo de limén o de pifia. Seque
después la fruta cuidadosamente con servilletas de
papel.

Verdura

+ Lave bien la verdura.

+ Cortela en rodajas o trozos de unos 6 mm.

+ Escalde la verdura 1-2 minutos en agua hirviendo.
Luego, se recomienda introducirla en agua con hielo. De
este modo, conserva el color, el sabor y la textura.

+ Después, seque la verdura cuidadosamente con una
servilleta de papel.

Pescado

+Una vez limpio el pescado, dividalo longitudinaimente.

+ Filetee el pescado grande y cdrtelo en tiras. No le quite
la piel, para que las tiras se mantengan unidas.

+  Séquelo con servilletas de papel.

Hierbas

+ Corte las hierbas preferiblemente una mafiana que no
llueva. Deben haber estado expuestas al sol, al menos,
1 02 dias antes de cortarlas. Por la mafiana temprano,
por la noche y los dias lluviosos las hierbas tienen
menos aroma.

25

30.03.21

ESPANOL



ESPANOL

+ Sies posible, no lave las hierbas. Sacudales solo el
polvo. Si lava las hierbas, séquelas con servilletas de
papel.

+ Pique las hierbas lo menos posible. Ponga los tallos
enteros sobre las bandejas de rejilla del deshidratador
de alimentos.

+ Algunas hierbas no son adecuadas para el secado, ya
que pierden rapidamente su sabor después de cortarlas
(por ejemplo, el apio, la borraja, la acedera o el berro).
Es mejor congelar estas hierbas.

+ Las siguientes hierbas se enumeran desde moderada-
mente buenas hasta muy adecuadas: perejil, albahaca,
eneldo, cebollino, balsamo de melisa.

+ Las hierbas siguientes son muy apropiadas: artemisa,
ajedrea, mejorana, orégano, romero, salvia, tomillo,
manzanilla, menta, lavanda, aspérula olorosa.

Cecina
Las carnes con bajo contenido en grasa son en general
adecuadas para la produccién de carne secada.

En teoria, las carnes con un contenido en grasa superior,
como el cordero, el pato, la oca o la ternera con vetas tam-
bién pueden usarse. La carne secada o cecina preparada
de este modo, sin embargo, solamente se conservara unos
pocos dias.

Baja grasa Alta grasa
) Grasa | .. Grasa
Tipo de carne por 100 Tipo de carne por 100g
Filete de 4g |Camede 129
ternera camnero
Cerdo magro 6g | Pato 149
Lomo de
venado 39 Oca 209
Pechuga de 1g Ternera con 18g
pollo vetas
Carne de
Pavo 39 | cordero 139

+ 1kg de carne producira aproximadamente 3509 de
cecina.

+ La carne debe tener un grosor de 3-5mm y una an-
chura de 3-4cm.

+ Mezcle la carne con un adobo y déjela reposar una
noche.

+ Seque la carmne con una servilleta de papel.

Carne

+ La camne magra y tierna es mas adecuada para la
deshidratacion.

+ Lavey seque la came.

+ Quite la piel, los tendones y la grasa de la carne.
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+ Cortela en tiras finas de 2-4mm. RECOMENDACION:
Es més facil cortar la carne en tiras finas cuando esta
parcialmente congelada. O haga rollos de carne.

+ Corte las tajadas en tiras finas de 2-3cm.

* Macere la carne con una mezcla de condimentos a
gusto. Deje la carne macerar en el frigorifico al menos
durante unas 6-8 horas.

+ Antes de colocar la carne en el deshidratador, estrijela
para eliminar el liquido. Séquela con servilletas de papel.

Nutricién animal

El deshidratador también es adecuado para producir
alimentos para mascotas y pienso animal. Los siguientes
tipos de carne son adecuados para esta finalidad:

+ Pavo

+ Ternera magra

+ Pollo

+ Menudos, como corazones e higados
+ Tripa

+ Goulash

Temperaturas y tiempos de deshidratacion

Alimento Tempe:atura Tiemyfc') de deshi-
en°C dratacion en horas
Frutas 5-21
Pifia 10-21
Manzana 5-12
Albaricoque 10-18
Platano 8-12
Pera 8-12
Datil %9-69 5-7
Higo 5-7
Mango 10-20
Naranja 8-20
Ciruela 10-18
Uva 12-21
Verdura 2-12
Colinabo 6-10
Puerro 6-10
Zanahoria 55-70 6-8
Pimiento 8-12
Apio 6-10
Setas comestible 40 5-6
Carne 60 6-12
Cecina 45-70 6-12
Pescado 60 8-11
Hierbas 40 2-3
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Almacenamiento de
alimentos deshidratados

Después de deshidratar los alimentos, deje que se enfrien
completamente antes de almacenarlos en recipientes
cerrados.

Para asegurar una durabilidad 6ptima, el almacenamiento
adecuado juega un papel importante. Proteja los alimentos
deshidratados de la humedad. Lo mas adecuado para ello
son los frascos o las cajas con cierre hermético. También
puede utilizar bolsas de plastico con cierre Zipper® o
bolsas de envasado al vacio.

Si nota humedad en el recipiente, debe secar de nuevo los
alimentos.

Los recipientes deben almacenarse en un lugar fresco y
protegidos de la luz.

Los alimentos bien deshidratados y almacenados correcta-
mente pueden conservarse hasta un afio.

Notas de uso
Ubicacion
+ Coloque el aparato sobre una superficie seca y antides-
lizante.
+ Preste atencién de que ni el aparato ni el cable de
corriente estén sobre superficies calientes o cercanas a
fuentes de calor (p.ej.: fogones).

Conexion eléctrica

1. Antes de introducir el enchufe en la toma de corriente,
compruebe que la tension de la red de suministro que
se va a utilizar coincide con la del aparato. Encontrara la
informacién necesaria en la placa de identificacion.

2. Conecte el dispositivo a una toma de corriente con toma
de tierra correctamente instalada.

Antes del primer uso

+ El elemento calefactor esta cubierto por una capa pro-
tectora. Para quitarla, haga funcionar el aparato durante
unos 30 minutos sin contenido.

t A AVISO:
iDeje enfriar el aparato antes de limpiarlo!
- Retire la clavija de la caja de enchufe.
- Limpie el interior del aparato y los accesorios antes
del uso.

Ajuste de la temperatura

Gire el controlador TEMP para ajustar la temperatura
deseada.

Cambiar el aparato de encendido/apagado

Encienda y apague el aparato con el boton @. El testigo del
botén se encendera durante el funcionamiento.

Uso del aparato
1. Cologue los alimentos sobre las bandejas de rejilla.

/\ ATENCION:
iNo sobrecargue las bandejas de rejilla! (Max. 0,6 kg)

. Abra la puerta.

. Ponga la bandeja para migas en el suelo del aparato.

. Introduzca las bandejas de rejilla con los alimentos.

. Cierre la puerta.

. Ajuste la temperatura deseada usando el controlador
TEMP.

7. Pulse el boton @. El aparato comenzara a funcionar.

i NOTA:
Anote la hora de inicio, o use un reloj de cocina o esta-
blezca una hora de recordatorio.

ESPANOL
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Terminar el funcionamiento

+ Para detener el funcionamiento del aparato, pulse el
boton @. El testigo se apagara.

+ Desconecte el enchufe de la toma.

A AVISO: iPeligro de quemaduras!

Use agarraderas o manoplas para horno para sacar los
productos del deshidratador de alimentos, dado que las
bandejas de rejilla se calentara durante el uso.

Limpieza

A\ AVISO:

* Antes de la limpieza retire siempre la clavija de red de la caja

de enchufe.

* iEspere hasta que el aparato se haya enfriado por completo!

DR3773_IM
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/N AVISO:

* jNo sumerija el aparato en agua! Hacerlo puede provocar elec-

trocucion o incendio.

/\ ATENCION:
+No utilice un cepillo de alambre u objetos abrasivos.
+ No utilice detergentes agresivos o abrasivos.

+ Después de cada uso, limpie las bandejas de rejila y la
bandeja para migas usando agua caliente y un poco de
detergente lavavajillas. Quite la suciedad resistente con
un cepillo suave de nailon.

+ Limpie el interior del aparato con una gamuza humede-
cida. Para suciedad y manchas mas resistentes, use un
cepillo blando.

+ Limpie la carcasa después del uso con un pafio algo
htimedo.

Almacenamiento

+ Limpie el aparato tal y como se describe. Deje secar
todo completamente.

+ Recomendamos que guarde el aparato en su embalaje
original cuando no vaya a utilizarlo durante un periodo
de tiempo largo.

+ Guarde el aparato siempre en un lugar seco y con
buena ventilacion, fuera del alcance de los nifios.

Datos técnicos

Modelo: ......cvvverriirins
Suministro de tension
Consumo de energia: ....
Clase de proteccion
Peso neto:.. . aprox. 3,6kg

El derecho de realizar modificaciones técnicas y de disefio
en el curso del desarrollo continuo del producto esta
reservado.

Este dispositivo cumple con todas las directrices CE actua-
les, como la directriz de compatibilidad electromagnética y
de bajo voltaje, y esta fabricada segun las Ultimas normas
de seguridad.

DR3773
... 220-240V~, 50-60 Hz
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Eliminacién
Significado del simbolo “Cubo de basura”

Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléc-
tricos no forman parte de la basura doméstica.

Haga uso de los centros de recogida previstos
para la eliminacion de aparatos eléctricos y

I cntregue alli sus aparatos eléctricos que no
vaya a utilizar més.

Ayudara en evitar las potenciales consecuencias, a causa
de una errénea eliminacion de desechos, para el medio
ambiente y la salud humana.

Con ello, contribuiré a la recuperacion, al reciclado y a otras
formas de reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y
electronicos.

La informacién como se debe eliminar los aparatos, se
obtiene en su ayuntamiento o su administracion municipal.
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Istruzioni per l'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vi auguriamo un
buon utilizzo del dispositivo.

Simboli per questo manuale di istruzioni per I'uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono
indicati appropriatamente. Osservare assolutamente queste
indicazioni, per evitare incidenti e danni allapparecchio:

A\ AWISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica possibili
rischi di ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I'apparecchio o altri oggetti.

i NoTA:
Mette in risalto consigli ed informazioni.

Note generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere
molto attentamente le istruzioni per I'uso e conservarle con
cura unitamente al certificato di garanzia, allo scontrino

e, se possibile, alla scatola di cartone con la confezione
interna. Se passate I'apparecchio a terzi, consegnate anche
le istruzioni per 'uso.

+ Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per scopi privati

e conformemente al tipo di applicazione previsto. Questo
prodotto non & stato concepito ai fini di un impiego in
ambito industriale.

+ Non utilizzarlo all'aperto. Proteggerlo dal calore, nonché

dall'esposizione diretta ai raggi solari e dall'umidita (non

immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo a distanza
da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare I'apparecchio
con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidi-

sca I'apparecchio, staccare immediatamente la spina.

+ Disattivare I'apparecchio e staccare sempre la spina

dalla relativa presa (prendendo in mano la spina, non
tirando il cavo) allorché non si utilizza I'apparecchio,
quando si applicano degli accessori oppure nel caso in
cui lo si debba pulire o si siano manifestate anomalie.

+ Controllare regolarmente che I'apparecchio e il cavo

non presentino tracce di danneggiamento. In tal caso
I'apparecchio non deve pil essere utilizzato.

+ Utilizzare esclusivamente accessori originali.
+ Per sicurezza tenere l'mballaggio (sacchetto di plastica,

scatola, polistirolo, ecc.) fuori dalla portata dei bambini.

I\ AWISO:
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola di
plastica. Pericolo di soffocamento!

ITALIANO

Avvertenze speciali di sicurezza per questo apparecchio
+ Non usare I'apparecchio con un timer esterno oppure con un

sistema di telecomando esterno.

+ Data la fuoriuscita di calore e vapori, non mettere in funzione 'ap-

parecchio sotto armadi pensili.

+ Tenere I'apparecchio a una distanza sufficiente dagli oggetti
facilmente infiammabili, quali per esempio i mobili, le tende, ecc.
(30cm). Non montare assolutamente I'apparecchio all'interno di

armadi.

+ Ventilazione: Tenete sempre libere le feritoie di ventilazione.

+ Non lasciare |'apparecchio senza sorveglianza per ore consecu-
tive, Non uscire da casa lasciando I'apparecchio in funzione.

* Non utilizzare continuativamente I'apparecchio per un periodo
superiore alle 24 ore. Prima di riutilizzare 'apparecchio, lasciarlo

raffreddare per un periodo di 2 ore.

DR3773_IM
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+ Non riparare I'apparecchio da soli. Contattare sempre un tecnico
autorizzato. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, farlo sosti-
tuire dal produttore, dall'agente addetto all'assistenza oppure da
personale qualificato per evitare situazioni pericolose.

* Questo dispositivo pud essere usato da bambini a partire da
8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 men-
tali 0 con mancanza di esperienza e conoscenze se in presenza
di persone che controllano e sanno usare il dispositivo in modo
sicuro e capiscono i pericoli coinvolti.

* | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione utente non devono essere eseqguiti
da bambini, a meno che di eta superiore agli 8 anni e non siano

controllati.

* Tenere il dispositivo e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta

inferiore agli 8 anni.
/\ ATTENZIONE:

Questo dispositivo non € deve essere immerso in acqua durante
la pulizia. Osservare le istruzioni che sono incluse nel capitolo

“Pulizia”.

Disimballaggio dell’apparecchio

1. Rimuovere la macchina dalla confezione.

2. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio come pellicole di
plastica, materiali di riempimento, fermacavi e cartone.

3. Controllare che il contenuto della confezione sia com-
pleto.

4. In caso di contenuti mancanti o danneggiati, non mettere
in funzione 'apparecchio. Riportarlo immediatamente al
rivenditore.

i NOTA:

Potrebbero esserci polvere o residui di produzione sull'ap-
parecchio. Si raccomanda di pulire la macchina come
descritto nella sezione “Pulizia”.
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Elementi di comando/Nella fornitura

Tasto © con spia luminosa (accensione/ spegnimento
del dispositivo)

Controllo di temperatura TEMP

Alloggiamento

Prese d'aria

Impugnatura incassata per I'apertura dello sportello
Griglia porta alimenti (6 pezzi)

Vaschetta raccogli-briciole

Sportello

Finestrella di visualizzazione

Da sapere prima di iniziare

La disidratazione & un metodo di conservazione alimentare
a lungo termine.

| cibi di origine vegetale e animale contengono molta
acqua — per cui molti prodotti hanno breve durata di
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conservazione. L'acqua ¢ alla base della sopravvivenza di
batteri e altri agenti patogeni, come i funghi. Rimuovendo
I'acqua, gli agenti patogeni perdono la loro principale fonte
di sussistenza, prolungando cosi la durata di conservazione
dei cibi. Il vantaggio rispetto ad altri metodi di conservazione
& che le vitamine, i minerali e le fibre contenuti negli alimenti
sono conservati.

L'essiccatore € prowvisto di una ventola che fa circolare I'a-
ria calda attraverso la griglia porta alimenti. In questo modo
si accelera il processo di disidratazione, che all'aria aperta
richiederebbe invece molto piti tempo.

E possibile regolare la temperatura di essiccazione
desiderata direttamente sull'apparecchio. Temperatura:
35°C-70°C.

E possibile utilizzare una sola griglia porta alimenti oppure
utilizzarne fino ad un massimo di sei. Se si desidera essic-
care alimenti piu consistenti, non utilizzare tutte le griglie
porta alimenti.

Per cortesia tenete presente che i generi alimentari che
avete essiccato a casa, nell'essiccatore, possono avere un
altro aspetto rispetto ai generi alimentari che si acquistano
al supermercato o in erboristeria. La ragione risiede nel
fatto che nel vostro essiccatore non utilizzate né coloranti
artificiali né conservanti.

Si pud anche annullare (in parte) il processo di essiccazione
semplicemente ammorbidendo o cuocendo la frutta o

la verdura secca in acqua fredda (ad esempio, zuppa di
verdure o funghi).

Ci sono precauzioni da prendere?

+ Non utilizzare cibi congelati, poiché questi contengono
troppa acqua.

+ Usare sempre alimenti freschi.

+ Cibi troppo maturi o con parti andate a male non sono
adatti alla disidratazione.

+ Se si preferisce che il processo di disidratazione di uno
stesso tipo di prodotto termini nello stesso momento, i
pezzi dovranno essere di uguale spessore, in modo da
poter essiccare alla stessa velocita.

+ Posizionare le porzioni preparate sulle griglie in modo
tale che non si sovrappongano.

+ Il tempo di disidratazione dipende da diversi fattori:
dimensioni e stato dei pezzi, quantita utilizzate, tempe-
ratura impostata sul dispositivo e temperatura ambiente.
| valori standard sono indicati in una tabella alla fine di
questo capitolo.

« E difficile giudicare a occhio se la disidratazione dei
prodotti € davvero completata. Invece di controllare
visivamente, si consiglia di toccare il cibo.

- I frutti, se premuti, non dovranno produrre liquidi.
- Le verdure essiccate dovranno avere una consistenza
simile a pelle.
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- Le erbe sono pronte se si sbriciolano quando sottopo-
ste a pressione.

- La carne non deve presentare punti morbidi, ma deve
comungue rimanere flessibile.

Frutta

+ Siconsiglia di utilizzare frutti maturi perché contengono
un alto livello di zucchero naturale. | frutti acerbi, infatti,
hanno spesso un sapore amaro dopo l'essiccazione.

+ Lavare e asciugare accuratamente la frutta.

+  Se necessario, rimuovere noccioli, indurimenti o am-
maccature.

+ Lafrutta a buccia liscia, come I'uva o le prugne, puo
essere scoftata in acqua bollente prima di essere inserita

nell'essiccatore. Questo ridurra il tempo di disidratazione.

+ Tagliare i frutti piti grandi in fette di pari spessore
(3—6mm). Tagliare a meta i frutti di medie dimensioni.

+ | frutti di colore chiaro, come le mele o le banane, dopo
la disidratazione assumono una colorazione piu scura.
E possibile evitare questa variazione di colore immer-
gendo le fettine di frutta per 2 minuti in succo di limone
o0 ananas. Asciugare i frutti accuratamente con carta
assorbente.

Verdure

+ Lavare accuratamente le verdure.

+ Tagliare le verdure in fettine o pezzi di circa 6 mm di
spessore.

+ Shollentare le verdure per 1-2 minuti in acqua bollente.
Si consiglia di immergerle in seguito in acqua ghiacciata.
In questo modo manterranno il colore, il sapore e la
struttura originari.

+ Asciugare le verdure accuratamente con un tovagliolo
di carta.

Pesce

+ Dopo aver preparato il pesce, tagliarlo in senso longi-
tudinale.

+ Sfilettare i pesci di grandi dimensioni e tagliarli a striscio-
line. Non rimuovere la pelle, poiché servira a evitare che
le striscioline si sfaldino.

+ Tamponare il pesce asciugandolo con della carta
assorbente.

Erbe aromatiche

+ Raccogliere le erbe, preferibilmente in una mattina di
sole. Prima della raccolta, le erbe dovrebbero essere
state esposte ad almeno 1 o 2 giorni di sole. La mattina
presto, nelle ore serali e nei giorni di pioggia, infatti, le
erbe sono meno aromatiche.

+ Se possibile, non lavare le erbe e limitarsi a scuoterne
via la polvere. Se si desidera lavare le erbe, tamponare
asciugandole con della carta assorbente.

+ Macinare le erbe il meno possibile. Posizionare sulla
griglia i gambi interi.
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+ Alcune erbe non sono adatte per 'essiccazione, in
quanto perdono rapidamente il loro sapore dopo la
raccolta (es. levistico, borragine, acetosa, crescione).
Per queste erbe, il miglior metodo di conservazione & il
congelamento.

+ Le seguenti erbe sono mediamente adatte all'essic-
cazione: prezzemolo, basilico, aneto, erba cipollina,
melissa.

+ Le erbe piu adatte sono invece: artemisia, santoreggia,

maggiorana, origano, rosmarino, salvia, timo, camomilla,

menta piperita, lavanda, asperula.

Carne secca

| tipi di carne a basso contenuto di grassi sono general-
mente adatti alla produzione di came secca.
Teoricamente si possono utilizzare anche tagli di carne
con un contenuto di grassi pit elevato, come il montone,
I'anatra, 'oca o la carmne di manzo marmorizzata. Tuttavia,

La carne secca o la carne jerky preparata in questo modo si

conserva solamente per pochi giomni.

Basso contenuto di grassi | Alto contenuto di grassi

Taglodi | COMeNUO| pygjio gy | Contenuto

came di grasso came di grasso

per100g per100g

Filetto di 4q Montone 129

manzo

Carne magra

di maiale 69 Anatra 149

Sella di

capriolo 39 Oca 209
Carne di

Petto di pollo 19 manzo mar- 189
morizzata

Tacchino 39 Agnello 139

+ 1kg di carne fornira circa 350 g di carne secca tipo beef
jerky.

+ La carne deve avere uno spessore di 3-5mm e una
larghezza di 3-4 cm.

+ Preparare la carne marinandola e lasciarla riposare tutta
la notte.

+ Tamponare la carne asciugandola con della carta
assorbente.

Carne

+ Lacame pil adatta alla disidratazione & la carne magra.

+ Lavare e asciugare accuratamente la carne.

+ Rimuovere pelle, tendini e grasso dalla carne.

+ Tagliare la carne in fettine di 2—4 mm di spessore.
SUGGERIMENTO: Per facilitare il taglio della carne a
fettine, & consigliabile congelarla parzialmente oppure
arrotolarla prima di procedere.

+ Tagliare le fette in striscioline di 2-3 cm di spessore.
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+ Marinare la carne con un condimento a piacere. Lasciare
la carne per aimeno 6-8 ore a marinare in frigorifero.

+ Prima di inserire la came nell'essiccatore, effettuare una
leggera pressione per far fuoriuscire la marinata. Tampo-
nare e asciugare con carta assorbente.

Alimentazione animale

II'prodotto & indicato anche per la produzione di alimenti per
animali domestici e mangimi. | seguenti tagli di carne sono
appropriati per tali finalita:

+ Tacchino

+ Carne di manzo magra

+ Pollo

+ Le frattaglie, come cuori e fegatini

+ Pancetta

+ Collo, giretto o spalla di manzo

Temperature e tempi di disidratazione

Cibo Tem'pe:atura » Tempo di.
in°C disidratazione in ore
Frutta 5-21
Ananas 10-21
Mele 5-12
Albicocche 10-18
Banane 8-12
Pere 8-12
Datteri %-6 5-7
Fichi 5-7
Mango 10-20
Arance 8-20
Prugne 10-18
Uva 12-21
Verdure 2-12
Cavolo rapa 6-10
Porri 6-10
Carote 55-70 6-8
Peperoni 8-12
Sedano 6-10
Funghi 40 5-6
Carne 60 6-12
Carne secca 45-70 6-12
Pesce 60 8-11
Erbe aromatiche 40 2-3
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Conservazione di alimenti secchi

Dopo la disidratazione, lasciare che i cibi si raffreddino
completamente prima di riporli in recipienti chiusi.

Per assicurare la massima durata dei cibi, & fondamentale
una corretta procedura di conservazione. Proteggere i cibi
secchi dall'umidita. A questo scopo, i contenitori pitl adatti
sono recipienti a chiusura ermetica o barattoli. E inoltre pos-
sibile utilizzare sacchetti di plastica richiudibili con Zipper®
0 sacchetti sigillati con un sigillante a vuoto.

Se 'umidita diventa visibile nel recipiente, i cibi devono
assolutamente essere essiccati di nuovo.

| recipienti devono essere conservati in un luogo fresco e al
riparo dalla luce.

| cibi correttamente essiccati e conservati possono essere
utilizzati fino a un anno dopo.

Note per 'uso

Ubicazione

+ Mettere I'apparecchio su una superficie asciutta € non
scivolosa.

+ Assicurarsi che il dispositivo e i cavi principali non siano
disposti su superfici calde o vicino fonti di calore (per
esempio. fornelli, piastre elettriche).

Collegamento elettrico

1. Prima di inserire la spina nella presa, controllare che la
tensione nominale corrisponda alla tensione dell'appa-
recchio. Le informazioni sono riportate sulla targhetta
dell'apparecchio.

2. Collegare I'apparecchio ad una presa correttamente
installata a terra.

Al primo utilizzo

+ C’¢ uno strato protettivo sullelemento termico. Per
rimuoverlo, metti in funzione I'apparecchio per circa
30 minuti senza alcun contenuto.

* A\ AWISO:
Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di pulirlo!

- Togliere la spina dalla presa.
- Pulire 'interno dellapparecchio e gli accessori prima
di utilizzarlo.

Regolazione della temperatura

Ruotare il controllo TEMP per impostare la temperatura
desiderata.

Accensione/spegnimento del dispositivo

Accendere e spegnere I'apparecchio utilizzando il tasto ©.
La spia indicatrice nel tasto si accende durante il funziona-
mento.

Come funziona il dispositivo
1. Disporre gli alimenti sulle griglie.

/\ ATTENZIONE:
Non sovraccaricare le griglie! (Massimo 0,6 kg)

2. Aprire lo sportello.

3. Posizionare la vaschetta raccogli-briciole sul fondo
dell'apparecchio.

4. Inserire le griglie su cui sono disposti gli alimenti

5. Chiudere lo sportello.

6. Regolare la temperatura desiderata utilizzando il controllo
TEMP.

7. Premere il tasto ©. L'apparecchio iniziera a funzionare.

.
1 NOTA:

Prendere nota dell'ora di inizio o usare un orologio da
cucina o impostare un’ora di promemoria.

Fine operazione

+ Per interrompere il funzionamento dellapparecchio,
premere il tasto . La spia luminosa si spegnera.

+ Staccare la spina dalla presa di corrente.

I\ AVVISO: Pericolo di ustionil

Usare presine o guanti da forno per rimuovere gli oggetti
dall'essicatore in quanto le griglie si scaldano durante il
funzionamento.

Pulizia

A\ AVWVISO:

« Staccare sempre la spina prima della pulizia.
« Attendere finché 'apparecchio & completamente raffreddato!

DR3773_IM
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/A AWISO:

« Non immergere |'apparecchio in acqua! Cosi facendo si pud
incorrere in shock elettrico o incendio.

/\ ATTENZIONE:
+Non usare pagliette o altri oggetti abrasivi.
+ Per la pulizia non usare detersivi forti o abrasivi.

+ Dopo ogni utilizzo, pulire le griglie e la vaschetta rac-
cogli-briciole con acqua calda e un po’ di detersivo per
i piatti. Togliere lo sporco ostinato con una spazzola di
nylon morbida.

+ Pulire l'interno dell'apparecchio con un panno umido. Per
rimuovere lo sporco e le macchie piu resistenti, utilizzare
una spazzola a setole morbide.

+ Dopo 'uso pulite la carcassa con un panno leggermente
inumidito.

Conservazione

+ Pulire 'apparecchio come indicato. Lasciare asciugare
completamente tutti i componenti del dispositivo.

+ Si consiglia di conservare 'apparecchio nellimballaggio
originale quando non lo si utilizza per periodi prolungati.

+ Rimessare sempre I'apparecchio in un luogo asciutto e
ben ventilato al di fuori della portata dei bambini.

Dati tecnici

DR3773
220-240V~, 50-60 Hz
370-450 W

Siriserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di
design nel corso dello sviluppo del prodotto.

Questo dispositivo risponde a tutte le direttive della CE,
come la direttiva sulla compatibilita elettromagnetica e
quella sul basso voltaggio ed & prodotto secondo le pil
recenti norme di sicurezza.
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Smaltimento
Significato del simbolo “Eliminazione”

Salvaguardare 'ambiente, gli elettrodomestici
non vanno eliminati come rifiuti domestici.

Per I'eliminazione degli elettrodomestici, fare
uso dei posti di raccolta previsti per questo tipo
I < porre quegli elettrodomestici che non sono
piti in uso.
Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sull'am-
biente e sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione
sbagliata.

Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione,
al riciclaggio e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici
ed apparecchi elettronici usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli ap-
positi luoghi di raccolta, nelle amministrazioni dei comuni.
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Instruction Manual

Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy
using the appliance.

Symbols in this Instruction Manual

Important information for your safety is specially marked.
Itis essential to comply with these instructions in order to
avoid accidents and prevent damage to the appliance:

/\ WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates
possible injury risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the appliance or other
objects.

i NoTE:
This highlights tips and information.

General Notes

Read the operating instructions carefully before putting the
appliance into operation and keep the instructions including
the warranty, the receipt and, if possible, the box with the
internal packing. If you give this appliance to other people,
please also pass on the operating instructions.

Special Safety Precautions for this Appliance
Please do not operate the appliance with an external timer or a

separate remote control system.

operated under wall cupboards.

+ The appliance is designed exclusively for private use and

for the envisaged purpose. This appliance is not fit for
commercial use.

+ Do not use it outdoors. Keep it away from sources of

heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any
liquid) and sharp edges. Do not use the appliance with
wet hands. If the appliance is humid or wet, unplug it
immediately.

+ When cleaning or putting it away, switch off the appliance

and always pull out the plug from the socket (pull the
plug itself, not the lead) if the appliance is not being used
and remove the attached accessories.

+ The appliance and the mains lead have to be checked

regularly for signs of damage. If damage is found the
appliance must not be used.

+ Use only original spare parts.
+ In order to ensure your children’s safety, please keep all

packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of
their reach.

/\ WARNING:
Do not allow small children to play with the plastic foil.
There is a danger of suffocation!

ENGLISH

Due to the rising heat and vapours the appliance should not be

Keep the appliance at a safe distance from easily inflammable

objects such as furniture, curtains, etc. (30 cm). Under no circum-
stances should the appliance be installed in cupboards.

structions and dirt.

Ventilation: Always keep the ventilation slots free from any ob-

Do not leave the appliance unattended for hours at a time. Do not

leave your home whilst the appliance is in operation.

DR3773_IM
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* Do not operate the appliance for a period exceeding 24 hours. Al-
low the appliance to cool for a period of 2 hours before operating
it again.

* Do not repair the appliance by yourself. Always contact an au-
thorized technician. If the supply cord is damaged, it must be re-
placed by the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

+ This appliance can be used by children, from the age of 8 years
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and/or knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards involved.

+ Children shall not play with the appliance.

* Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are older 8 years and supervised.

+ Keep the appliance and its cord out of reach of children less than
8 years.

/\ CAUTION:

This appliance is not intended to be immersed in water during
cleaning. Please observe the instructions that we have included
for you in the chapter “Cleaning”.

Unpacking the Appliance

. Remove the appliance from the package.
2. Remove all packaging material such as films, filler, cable

be found, do not take the appliance into operation. Take
it immediately back to the dealer.

-

Overview of the Components/
Scope of Delivery
© button with indicator light (switching the appliance

holders and cardboard. on/off)
. Check the delivery contents for completeness. Temperature controller TEMP
. Should the package contents be incomplete or damages Housing

Alir vents
Recessed grip for opening the door

O oo N O~ WwiN

i NOTE: Grid tray (6 pieces)
Dust or production residues can be located on the appli- Crumb tray

ance. We recommend to clean the appliance as described D.°°rl .

under “Cleaning’”. Viewing window
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Worth Knowing in Advance
Dehydrating is a method of long-term food preservation.

Vegetable and animal food contains a lot of water — this is
the reason why many foods only have a short shelf life. Wa-
ter is the basis of survival for bacteria and other pathogens,
such as fungi. By removing the water, pathogens lose their
livelihoods, which in turn prolongs the shelf life of foods. The
advantage over other preservation methods is: The vita-
mins, minerals and dietary fibres of the food are preserved.

Your food dehydrator has a blower that circulates warm air
via the grid tray. Thus, it becomes possible to speed up the
dehydrating process compared to drying in the open air.

You can adjust the desired drying temperature on the appli-
ance itself. Temperature range: 35°C-70°C.

You have the option of using just one grid tray to dry, or
you can use up to six at a time. If you want to dry thicker
foodstuffs, then do not use all of the grid trays.

Please note that food which you have produced at home

in your food dehydrator may have a different appearance

to convenience foods that you buy in the supermarket or
organic food shop. The reason for this is that no artificial col-
ourings or preservatives are used in your food dehydrator.

You can also (partially) reverse the drying process by
simply soaking the dried fruit or vegetables in cold water
or cooking them with other foods (e. g. soup vegetables or
mushrooms).

What Else Should You Consider?

+ Do not use frozen foods. They contain too much water.

+ Always use fresh foods.

+ Overripe foods or food with rotten areas are not suitable.

+ Do you want the dehydrating process of one type of
foods to be completed at the same time? In that case,
the pieces should be equally thick, so that they can dry
at the same speed.

+ Place the pieces you have prepared on the grid trays so
that they do not overlap.

+ The drying time depends on several factors: size, con-
dition of the pieces, quantities used, set temperature at
the appliance and ambient temperature. You will find the
standard values in a table at the end of this chapter.

+ Itis only partially visible to the eye whether the food
dehydration has already been completed. Instead of the
visual inspection, it is advisable to touch the food.

- Fruits must not produce moisture when exposed to
pressure.

Dried vegetables should feel almost like leather.

Herbs are done when they crumble when grated.

The meat must not have any spots that feel soft. How-

ever, it must not break even when you bend it.
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Fruits

+ We recommend using ripe fruits because they contain a
high level of natural sugar. Unripe fruits often taste bitter
after drying.

+ Wash and dry the fruits thoroughly.

+ If necessary, remove kernels, stones and all bruises.

+ Fruits with a naturally waxed skin, such as grapes or
plums, can be pre-blanched in boiling water. This short-
ens the dehydrating time.

+ Cut larger fruits in equally thick slices (3—6 mm). Halve
medium sized fruits.

« Itis normal that brightly coloured fruits, such as apples
or bananas, become darker when dehydrating. You can
prevent this by previously soaking the fruit slices for
2 minutes into lemon or pineapple juice. Dry the fruits
then thoroughly with paper towels.

Vegetables

+ Wash the vegetables thoroughly.

+ Cut them in about 6 mm thick slices or pieces.

+ Blanch the vegetables for 1-2 minutes in boiling water.
Afterwards, we recommend to shock them by tossing
them in ice water. Thus, they retain the colour, flavour
and structure.

+ Then dry the vegetables thoroughly with a paper towel.

Fish

+ After having been prepared for eating, fish are divided
lengthwise.

+ Fillet large fish and cut them into strips. Do not remove
the skin, so that the strips are held together.

+ Dab the fish dry with paper towels.

Herbs

+ Harvest the herbs preferably on a rain-free morning.
Before harvesting, they should have been exposed to at
least 1 or 2 days of sunlight. Early in the moming, in the
evening hours and on rainy days herbs have the least
aroma.

+ If possible, do not wash the herbs. Shake off the dust
only. Should you wish to wash the herbs, dab them dry
with paper towels.

+ Mince the herbs as little as possible. Place whole stems
on the food dehydrator’s grid trays.

+ Some herbs are not suitable for drying, as they quickly
lose their flavour after harvesting (e. g. lovage, borage,
sorrel, watercress). It's best to freeze these herbs.

+ The following herbs are moderately well up to well
suited: parsley, basil, dill, chives, lemon balm.

+ Herbs which are very suitable are: mugwort, savory,
marjoram, oregano, rosemary, sage, thyme, chamomile,
peppermint, lavender, sweet woodruff.
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Beef Jerky

Meat types with low fat content are generally suitable for the
production of dried meat.

Theoretically, meat types with higher fat content, such as
mutton, duck, goose, or marbled beef also can be used.
Dried meat or jerky prepared in this fashion will only keep
for a few days, however.

Temperatures and Dehydrating Times

Low-fat High-fat
Type of Meat F: ;3’ ;r Type of Meat F1a (t)(;) ;r
Beef fillet 4g | Mutton 129
Lean pork 6g | Duck 149
Saddle of venison |  3g | Goose 209
Chicken breast 19 | Marbled beef 189
Turkey 3g |Lamb 139

+ 1kg of meat will produce approximately 3509 of beef
jerky.

+ The meat should have a thickness of 3-5mm and a
width of 3-4cm.

+  Mix the meat with a marinade and allow it to sit overnight.

+ Dab the meat dry using a paper towel.

Meat

+ Lean, well-hung meat is best suited for dehydrating.

+ Wash and dry the meat thoroughly.

+ Remove the skin, tendons and fat from the meat.

+ Cut 2-4mm thin slices.

TIP: Itis easier to cut partially frozen meat into thin
slices. Or use meat rolls.

+ Cut the slices in 2-3 cm thin strips.

+ Marinade the meat with a seasoning mix of your choice.
Let the meat for at least 6-8 hours marinade in the
refrigerator.

+ Before you place the meat in the dehydrator, squeeze
the marinade with pressure out of the meat. Dab it dry
with paper towels.

Animal Nutrition

The dehydrator is also suitable for the production of pet food
and animal feed. The following types of meat are suitable
for this purpose:

+ Turkey

+ Lean beef

+ Chicken

+ Giblets, such as hearts and livers

+ Belly

+ Goulash
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Food Tem.pe:ature I.)eh){drating
in°C Time in Hours
Fruits 5-21
Pineapple 10-21
Apples 5-12
Apricots 10-18
Bananas 8-12
Pears 8-12
Dates %5-65 5-7
Figs 5-7
Mango 10-20
Oranges 8-20
Plums 10-18
Grapes 12-21
Vegetables 2-12
Turnip cabbage 6-10
Leek 6-10
Carrots %70 6-8
Peppers 8-12
Celery 6-10
Mushrooms 40 5-6
Meat 60 6-12
Beef Jerky 45-70 6-12
Fish 60 8-11
Herbs 40 2-3
Storage of Dried Foods

After dehydrating, let the foods cool down completely before
storing them in closed vessels.

To ensure an optimal durability, the proper storage plays an
important role. Protect the dried foods from humidity. Airtight
lockable boxes or jars are best suitable. You can also use
resealable plastic bags with Zipper® or bags sealed with a
vacuum sealer.

If moisture becomes visible in the vessel, the foods must
definitely be dried again.

The vessels should be stored in a cool room and be pro-
tected from light.

Properly dried and stored foods can be kept for up to one
year.
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Notes for Use

Location

+ Place the appliance on the dry, non-slip surface.

+ Take care that the appliance and the mains cable never
are placed onto hot surfaces or near heat sources
(e.g. range, hob).

Electric Connection

1. Before inserting the power plug into the outlet, check
that the mains voltage to be used matches that of the
appliance. You can find the required information on the
nameplate.

2. Connect the appliance to a properly installed earthed
socket.

Before Initial Use

+ There is a protective layer on the heating element. To
remove this, operate the appliance for about 30 minutes
without any contents.

* [\ WARNING:
Allow the appliance to cool down before you clean it!

- Disconnect the mains plug from the wall socket.
- Wipe the inside of the appliance and clean the acces-
sories before using the appliance.

Adjusting the Temperature

Turn the controller TEMP to adjust the desired temperature.

Switching the Appliance On/Off

Turn the appliance on and off by using the @ button. The
indicator lamp in the button will light up during operation.

Operation of the Appliance

1. Arrange the food items on the grid trays.

/\ CAUTION:
Do not overload the grid trays! (Max. 0.6kg)

. Open the door.

. Place the crumb tray on the floor of the appliance.

. Insert the grid trays containing the food items.

. Close the door.

. Adjust the desired temperature using the controller
TEMP.

7. Press the @ button. The appliance will begin operating.

i NOTE:
Make a note of the start time, or use a kitchen clock, or
set a reminder time.

D OB W

End of Operation

+ To stop operating the appliance, press the button ©. The
indicator light will go out.

+ Disconnect the mains plug from the socket.

/N WARNING: Risk of Burning!

Use potholders or oven mitts to remove items from the
food dehydrator, as the grid trays will become hot during
operation.

ENGLISH

Cleaning

/A WARNING:

« Always remove the mains lead before cleaning.
» Wait until the appliance has cooled down completely!
* Do not immerse the appliance in water! Doing so may result in

an electric shock or fire.

/\ CAUTION:
+ Do not use a wire brush or any abrasive items.
+ Do not use any acidic or abrasive detergents.

+ After each use, clean the grid trays and the crumb tray
using warm water and a little dish detergent. Remove
tenacious dirt with a soft nylon brush.

+ Wipe out the inside of the appliance using a damp cloth.
For tougher dirt and stains, use a soft brush.

+ Clean the housing after use using a slightly moist cloth.

DR3773_IM

Storage

+ Clean the appliance as described. Let everything dry
completely.

+ We recommend that you store the appliance in its
original packaging when it is not to be used for a longer
period.

+ Always store the appliance at a well ventilated and dry
place outside the reach of children.
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Technical Data

Model........... ..DR 3773
Power supply:.. . 220-240V~, 50-60Hz
Power consumption:

Protection class:

Net weight: ..........

The right to make technical and design modifications in

the course of continuous product development remains
reserved.

This appliance has been tested according to all relevant
current CE guidelines, such as electromagnetic compatibility
and low voltage directives, and is manufactured according
to the latest safety regulations.

Disposal
Meaning of the “Dustbin” Symbol

Protect our environment: do not dispose of
electrical equipment in the domestic waste.

Please return any electrical equipment that
you will no longer use to the collection points
I provided for their disposal.

This helps avoid the potential effects of incorrect disposal
on the environment and human health.

This will contribute to the recycling and other forms of
re-utilisation of electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be
disposed of can be obtained from your local authority.
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Instrukcja obstugi

Dziekujemy za wybér naszego produktu. Mamy nadzieje, ze
korzystanie z urzadzenia sprawi panstwu radosc.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa uzytkownika
sq specjalnie wyréznione. Koniecznie stosuj sig do tych
wskazowek, aby unikna¢ wypadkéw i uszkodzenia urza-
dzenia:

/\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na
potencjalne ryzyka obrazen.

/\ UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub
innych przedmiotow.

i WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Ogolne uwagi
Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie
przeczyta¢ instrukcje obstugi. Prosze zachowac jg wraz
z karta gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwosci row-
niez kartonem z opakowaniem wewnetrznym. Przekazujac
urzadzenie innej osobie, oddaj jej takze instrukcje obstugi.

+ Prosze wykorzystywac urzadzenie jedynie dla prywat-

nego celu, jaki zostat przewidziany dla urzadzenia. Urza-
dzenie to nie zostato przewidziane do uzytku w ramach
dziatalnosci gospodarcze;.

+ Prosze nie korzystac z urzadzenia na zewnafrz. Prosz¢

trzyma¢ urzadzenie z daleka od ciepta, bezpo$redniego
promieniowania sfonecznego, wilgoci (w zadnym
wypadku nie zanurza¢ w substancjach ptynnych) oraz
ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwaé urzadzenia
wilgotnymi dtorimi. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub
mokre, prosze natychmiast wyciagna¢ wtyczke.

+ Jezeli nie korzystacie panstwo z urzadzenia, jezeli

cheecie Panstwo zamontowa¢ jakie$ akcesoria, w celu
wyczyszczenia lub w przypadku jakichkolwiek zaktdcen,
prosze zawsze wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke

z gniazdka (nalezy ciagna¢ za wtyczke, nie za przewod).

+ Nalezy regularnie sprawdza¢, czy urzadzenie i kabel

sieciowy nie sg uszkodzone. W razie uszkodzenia nalezy
przestac korzysta¢ z urzadzenia.

+ Prosze stosowat tylko oryginalne akcesoria.
+ Dla bezpieczenstwa dzieci prosz¢ nie zostawia¢ swo-

bodnie dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe,
kartony, styropian itp.).

/\ OSTRZEZENIE:
Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folig. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

Specjalne wskazdwki bezpieczenstwa dla urzadzenia
* Nie podtaczaj urzadzenia do zewnetrznego programatora czaso-

wego ani systemu zdalnego sterowania.
« Z uwagi na unoszace sie opary i gorace powietrze prosze nie

JEZYK POLSKI

uzywac urzadzenia pod wiszacymi szafkami.
« Utrzymywac bezpieczng odlegtos¢ od fatwopalnych przedmiotow
jak meble, zastony itp. (30 cm). W zadnym wypadku prosze nie

instalowac urzadzenia w szafkach.

+ Wentylacja: Szczelina wentylacyjna musi by¢ zawsze wolna.

* Nie pozostawiaC urzadzenia bez nadzoru na kilka godzin. Nie
wychodzi¢ z domu, kiedy urzadzenie pracuije.

« Czas pracy urzadzenia nie moze przekraczac 24 godzin. Przed
ponownym wigczeniem pozostaw urzgdzenie do ostygniecia na

2 godziny.
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* Nie naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac sie z pra-
cownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli przewod zasilania jest
uszkodzony, nalezy go wymienic¢ u producenta, przedstawiciela
serwisu lub podobnie wykwalifikowanej osoby, aby unikng¢ za-
grozenia.

* Z urzadzenia mogg korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia oraz
0soby z ograniczonymi fizycznymi, czuciowymi oraz mentalnymi
zdolno$ciami lub z brakiem doswiadczenia i wiedzy, jesli sg nad-
zorowane lub poinstruowane, jak uzy¢ urzadzenia w bezpieczny
sposob i rozumiejg ewentualne ryzyko.

+ Dzieci nie powinny bawic sie tym urzadzeniem.

+ Dzieci nie mogg zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacjg,
urzadzenia, chyba, ze ukonczyly 8 lat i sq nadzorowane.

* Trzymac urzadzenie i jego przewdd z dala od dzieci ponizej
8 roku zycia.

/N UWAGA:

Tego urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie podczas czysz-
czenia. Prosimy sprawdzi¢ instrukcje znajdujace sie w rozdziale

L]
,Czyszczenie”.
Rozpakowanie urzadzenia Przeglad elementéw obstugi/
1. Urzadzenie wyjaé z jego opakowania. Zakres dostawy
2. Wyja¢ wszystkie elementy opakowania, takie jak folia, 1 Przycisk @ z kontrolka (wlaczanie /wytaczanie
wypetniacz, uchwyty kabli i tektura. urzadzenia)
3. Sprawdzic, czy w opakowaniu znajdujg sie wszystkie 2 Regulator temperatury TEMP
czgsci skiadowe. 3 Obudowa
4. Jesli zawarto$¢ opakowan nie jest kompletna lub sg 4 Odpowietrzniki
uszkodzenia, takiego urzadzenia nie nalezy uzytkowac. 5 Wpuszczony uchwyt do otwierania drzwiczek
Nalezy je niezwlocznie zwrocic sprzedawcy. 6 Tacka siatkowa (6 sztuki)
1 WSKAZOWKA: 7 Tackg nalokruchy
Na urzadzeniu moze znajdowac sie oraz pozostatosci 8 Drzwiczki
9 Okienko wziernika

po produkciji. Zaleca sie umycie cze$ci robota zgodnie
z informacjg podang w czesci ,Czyszczenie”.
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Co warto wiedzie¢

Dehydratacja to metoda przechowywania zywnosci przez
diugi czas.

Warzywa i produkty pochodzenia zwierzecego zawierajg,
duzo wody — z tej przyczyny majq krotkg przydatno$¢ do
uzycia. Woda to podstawa zywotno$ci bakterii oraz innych
patogendw, takich jak grzyby. Poprzez usuniecie wody,
patogeny tracg swojg zywotno$¢, co z kolei przediuza przy-
datno$¢ produktow. Zaletg tej metody przechowywania jest:
Zachowanie witamin, mineratéw oraz btonnika w zywno$ci.

Suszarka spozywcza wyposazona jest w dmuchawe, ktéra
rozprowadza ciepte powietrze przez tacki siatkowe. W ten
sposob mozliwe jest przyspieszenie procesu dehydratacji
W poréwnaniu z suszeniem na otwartym powietrzu.
Zadana temperature suszenia mozna ustawié regulatorem
na urzadzeniu. Zakres temperatury: 35°C-70°C.

Podczas suszenia mozna uzy¢ tylko jednej tacki siatkowej,
albo tez skorzystac z kilku, maksymalnie szeSciu, zaleznie
od potrzeb. Suszac gestsze produkty zywnosciowe nie

nalezy uzywac wszystkich tacek siatkowych jednoczes$nie.

Prosze pamietac, ze produkty zywno$ciowe suszone przez
Panstwa w domu, przy pomocy opisywanego urzadzenia
moga wygladac¢ inaczej, niz produkty gotowe dostepne

w supermarkecie lub sklepie ze zdrowg zywnoscia. Dzieje
sie tak dlatego, ze podczas suszenia produktow w suszarce
nie stosujg Panstwo zadnych sztucznych barwnikow ani
Srodkow konserwujacych.

Moga Panstwo réwniez (czesciowo) odwréci¢ proces
suszenia zanurzajac suszone owoce lub warzywa po prostu
w zimnej wodzie lub gotujac je (np. warzywa z zupy lub
grzyby).

Co jeszcze nalezy rozwazy¢?

+ Nie uzywa¢ mrozonej zywnosci. Zawieraja zbyt wiele
wody.

+ Zawsze uzywaj Swiezej zywnosci.

+ Nieodpowiednie sq tez produkty przejrzate lub z przegni-
tymi obszarami.

+ Czy proces dehydratacji jednego rodzaju zywnosci ma
zakoriczy¢ sie w tym samym czasie? W takim przypadku
kawatki majg by¢ tak samo grube, aby mogly suszy¢ sie
z tg sama predkoscia.

+ Przygotowane do suszenia kawatki nalezy utozy¢ na
tackach siatkowych w takich sposob, by do siebie nie
przylegaly.

+ Czas suszenia zalezy od réznych czynnikéw: wielkosc,
stan kawatkow, uzyte ilosci, temperatura ustawiona
w urzadzeniu i temperatura otoczenia. Standardowe
warto$ci znalez¢ mozna w tabeli na koricu rozdziatu.
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+  Zakonczenie procesu dehydratacji zywnosci widoczne
jest tylko czesciowo. Zamiast ogladania wskazane jest
dotykanie zywnosci.

- Owoce, pod wptywem nacisku, nie moga produkowac
wody.

- Wysuszone owoce przypominajg w dotyku skore.

- Ziota natomiast krusza sie po przecieraniu.

- Na migsie nie moze by¢ zadnych migkkich miejsc.
Jednakze podczas wyginania nie moze pegkac.

Owoce

+ Zalecamy uzycie dojrzatych owocow, poniewaz za-
wierajg wysoki poziom naturalnego cukru. Niedojrzate
owoce czesto sg gorzkie po wysuszeniu.

+ Doktadnie nalezy umy¢ i osuszy¢ owoce.

+ W razie konieczno$ci usuna¢ gniazdka, ziama i wszelkie
przebarwienia.

+ Owoce ze skorka naturalnie woskowa, takie jak wino-
grona lub $liwki mozna blanszowa¢ w gotujacej wodzie.
Skraca to czas dehydratacji.

+ Wieksze owoce pokroi¢ na grube kawatki (3—-6 mm).
Srednie owoce przepotowié.

+ Normalne jest, ze jasne owoce, takie jak jabtka czy
banany, pod wptywem dehydratacii stajq sie ciemniejsze.
Mozna temu zapobiec poprzez wcze$niejsze namocze-
nie kawatkéw owocu przez 2 minuty, w soku z cytryny
lub ananasa. Nastepnie doktadnie osuszy¢ owoce
w papierowych recznikach.

Warzywa

+ Doktadnie umy¢ warzywa.

+ Pokroi¢ je na plastry lub kawatki o grubosci 6 mm.

+ Blanszowa¢ warzywa przez ok. 1-2 minuty w gotujacej
wodzie. Potem zalecamy wstrzas poprzez umieszczenie
ich w lodowatej wodzie. W ten sposdb zachowuija kolor,
smak i strukture.

+ Nastepnie osuszy¢ doktadnie warzywa papierowym
recznikiem.

Ryba

+ Po przygotowaniu do jedzenia rybe nalezy przekroié
wzdtuz.

+ Wyfiletowa¢ duza rybe i pokroi¢ na kawatki. Nie zdejmo-
wac skory, aby paski trzymaly sie razem.

+ Wysuszy¢ papierowymi recznikami.

Ziota

+ ZebraC ziota najlepiej w bezdeszczowy poranek. Przed
zebraniem nalezy je pozostawiac na dziatanie storica,
przez co najmniej 1 lub 2 dni. Wezesnie rano, w go-
dzinach wieczornych oraz w dni deszczowe ziota majg.
najmniej aromatu.

+ Jesli to mozliwe, nie my¢ ziét. Tylko strzasna¢ zabru-
dzenia. Je$li konieczne jest umycie ziot, osuszy¢ je
doktadnie recznikami.
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+ Ziota nalezy posieka¢ mozliwie jak najdrobniej. Cate
todyzki nalezy utozy¢ na tackach siatkowych suszarki.

+ Niektdre ziota nie sg odpowiednie do suszenia, ponie-
waz po zebraniu szybko tracg smak (np. lubczyk, 0gé-
recznik, szczaw, rzezucha). Najlepiej jest je zamrozic.

+ Nastepujace ziota sg $rednio odpowiednie: pietruszka,
bazylia, koper, szczypiorek, melisa.

+ Ziota najbardziej odpowiednie to: bylica, czaber, maje-
ranek, oregano, rozmaryn, szatwia, tymianek, rumianek,
mieta, lawenda, marzanka.

Suszona wolowina
Do produkcji migsa suszonego na ogét nadaja sie rodzaje
miesa o niskiej zawartosci thuszczu.

Teoretycznie mozna rowniez korzysta¢ z migsa o wyzszej
zawarto$ci tluszczu, takie jak baranina, kaczka, ges$ lub
marmurkowa wotowina. Mieso jednak suszone w ten spo-
sob mozna przechowywac tylko przez kilka dni.

Nisko tluszczowe Wysoko ttuszczowe

Typ miesa Tluszcz Typ miesa Tluszcez

ypmig na100g ypmig na100g
Poledwica .
wolowa 49 Baranina 129
Chuda . 69 Kaczka 149
wieprzowina
Comber .
z dziczyzny 39 | Ges 209
Piers z kurczaka 19 Marmgrkowa 189

wotowina

Indyk 3g | Jagniecina 13g

+ Z 1kg miesa mozna wyprodukowac okoto 3509 suszo-
nej wotowiny.

+ Mieso powinno mie¢ grubos¢ 3—-5mm i szeroko$¢é
3-4cm.

+ Mieso nalezy zamarynowa¢ i odstawi¢ na noc.

+ Osusz migso recznikiem papierowym.

Migso

+ Najlepsze do dehydratacii jest dobre migso bez ttuszczu.

+ Doktadnie nalezy umy¢ i osuszy¢ migso.

+ Nalezy usuna¢ skore, $ciegna i tluszcz.

+ Pokroi¢ na kawatki o grubo$ci 2—4 mm.
SUGESTIE: tatwiej jest pokroi¢ na cienkie kawatki
mieso czesciowo zamrozone. Lub uzy¢ zwinietych
kawatkéw miesa.

+ Pokroi¢ na cienkie paski o grubosci 2-3cm.

+ Marynowa¢ migso z wybrang mieszanka przypraw. Ma-
rynowac je w loddwce, przez co najmniej 6-8 godzin.

+ Przed wiozeniem do dehydratora nalezy wycisna¢ mary-
nate z migsa. Wysuszy¢ papierowymi recznikami.
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Zywienie zwierzat

Dehydrator nadaje sie rowniez do produkcji karmy dla zwie-
rzat domowych i pasz. Do tego celu nadajq si¢ nastepujace
rodzaje miesa:

+ Indyk

+ Chude migso wotowe

* Kurczak

+ Podroby, takie jak serca i watrobki

+ Zoladek

+ Gulasz

Temperatury i czas dehydratacji

Produkt Temperatura | Czas dehydratacji
Zywnosciowy w°C w godzinach
Owoce 5-21
Ananas 10-21
Jabtka 5-12
Morela 10-18
Banany 8-12
Gruszki 8-12
Daktyle 55-69 5-7
Figi 5-7
Mango 10-20
Pomarancze 8-20
Sliwki 10-18
Winogrona 12-21
Warzywa 2-12
Kalarepa 6-10
Por 6-10
Marchewki %70 6-8
Papryka 8-12
Seler 6-10
Grzyby 40 5-6
Migso 60 6-12
Suszona wotowina 45-70 6-12
Ryba 60 8-11
Ziota 40 2-3

Przechowywanie suchej zywnosci

Po dehydratacji nalezy ochtodzi¢ catkowicie zywno$¢ przed
zamknieciem ich w naczyniach.

Aby zapewnic¢ ich optymalng trwato$¢, odpowiednie prze-
chowywanie odgrywa wazna role. Nalezy chroni¢ osuszong
zywno$¢ przed zawilgoceniem. Najlepsze sg hermetyczne
pojemniki lub stoiki. Mozna korzysta¢ réwniez z torebek
plastikowych z Zipper® lub torebek zamykanych prézniowo.

30.03.21



Jesli wilgo¢ jest juz widoczna w naczyniu, zywno$¢ nalezy
0suszy¢ ponownie.

Pojemniki nalezy przechowywa¢ w zimnym pomieszczeniu
i chroni€ je przed Swiattem.

Odpowiednio osuszone i przechowywane jedzenie mozna
trzymac do jednego roku.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

Lokalizacja

Prosze ustawi¢ urzadzenie na suchej, bezposlizgowej
powierzchni.

Nalezy pamigtac, aby urzadzenie wraz z przewodem
zasilania nigdy nie umieszcza¢ na goracych po-
wierzchniach czy w poblizu zrodet ciepta (np. palenisko
kuchenne, piekarnik).

Potaczenie elektryczne

1.

Przed podtaczeniem wtyczki zasilajacej do gniazdka
sprawdz, czy napiecie sieci jest zgodne z napigciem
urzadzenia. Wymagane informacje mozna znalez¢ na
tabliczce znamionowej.

. Podtaczy¢ urzadzenie do prawidtowo zainstalowanego
uziemionego gniazdka sieciowego.

Przed pierwszym uzyciem

Na elemencie grzewczym znajduje sie warstwa
ochronna. Aby ja usunag, nalezy wiaczy¢ urzadzenie na
okoto 30 minut bez jakiejkolwiek zawartosci.

/\ OSTRZEZENIE:
Przed czyszczeniem, pozwdl urzadzeniu ostygnac!
- Wyjaé wtyczke z gniazdka.
- Przed skorzystaniem z urzadzenia nalezy przetrze¢
whnetrze urzadzenia i wyczysci¢ akcesoria.

Regulacja temperatury

Celem ustawienia zadanej temperatury nalezy przekreci¢
pokretto TEMP.

Wiaczanie/ wytaczanie urzadzenia
Wiacz i wytacz urzadzenie przyciskiem @. W chwili wigcze-
nia urzadzenia zapali sie kontrolka w wytaczniku.

Obstuga urzadzenia

1. Kawatki produktow zywnosciowych nalezy utozy¢ na
tackach siatkowych.

/\ UWAGA:
Tacek siatkowych nie nalezy przecigza¢! (Maks. 0,6 kg)

2. Otworz drzwiczki.

3. Tacke na okruchy nalezy umiesci¢ na dnie urzadzenia.

4. Tacki siatkowe z produktami spozywczymi nalezy wsu-
na¢ do wnetrza suszarki.

5. Zamknij drzwiczki.

6. Korzystajac z pokretta TEMP nalezy wyregulowaé
temperature.

7. Naci$nij przycisk @. Urzadzenie rozpocznie prace.

i WSKAZOWKA:
Zanotuj godzine rozpoczecia lub uzyj zegara kuchennego
lub ustaw czas przypomnienia.

Zakonczenie pracy urzadzenia
+ Chcac wylaczy¢ urzadzenie nalezy nacisna¢ przycisk ©.
Kontrolka zga$nie.

+ Wyja¢ wtyczke z gniazda.
/N OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo poparzenia!
Wyjmujac produkty spozywcze z suszarki nalezy uzy¢
rekawic kuchennych, gdyz podczas pracy urzadzenia
tacki siatkowe mocno si¢ nagrzewaja.

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed rozpoczeciem czyszczenia prosze zawsze wyciggac

wtyczke z gniazdka.

* Prosze poczekac, az urzadzenie zupetnie sie ochtodzi!
* Nie zanurzac urzadzenia w wodzie! Moze to doprowadzi¢ do

porazenia pradem lub pozaru.

DR3773_IM
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/N UWAGA:

+ Nie uzywaj szczotki drucianej ani innych podobnych
przedmiotow.

+ Nie uzywaj ostrych lub $ciernych srodkéw czyszcza-
cych.

+ Po kazdym uzyciu tacki siatkowe oraz tacke na okruchy
nalezy umyc ciepta woda z dodatkiem niewielkiej ilosci
plynu do mycia naczyn. Mocne osady usuwac za po-
moca migkkiej nylonowej szczotki.

+ Obudowe urzadzenia wycieraj lekko wilgotng szmatka.
W przypadku mocniejszych zabrudzen i plam uzyj
miekkiej szczotki.

+ Obudowe po uzyciu czysci¢ lekko zwilzong Sciereczka.

Przechowywanie
+ Urzadzenie nalezy wyczysci¢ zgodnie z opisem. Pocze-
kac na catkowite wysuszenie.
W przypadku dtuzszych okreséw nieuzywania zalecane
jest przechowywanie urzadzenia w oryginalnym opako-
waniu.
+ Urzadzenie nalezy zawsze przechowywa¢ w odpowied-
nio wentylowanym i suchym miejscu, poza zasiegiem
dzieci.

Dane techniczne

Stopien ochrony:.
Masa NEHO: .......vueerecieieeieeee e ok. 3,6kg

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicz-
nych i projektowych w trakcie ciagtego rozwoju produktu.

Urzadzenie jest zgodne z aktualnymi dyrektywami CE,
dotyczacymi zgodnosci elektromagnetycznej czy niskiego
napiecia i produkowane jest zgodnie z najnowszymi przepi-
sami bezpieczenstwa.

Warunki gwaranc;ji

Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczac od
daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwac w terminie

14 dni od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg.
gwarancyjng do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia
powstate w tym urzadzeniu na skutek wady materiatow

lub wadliwego wykonania, naprawiajac oraz wymieniajac
wadliwe czesci lub (jesli uznamy za stosowne) wymieniajac
cafe urzadzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazna kartg gwarancyjng
do sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opako-
waniu lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed
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uszkodzeniem. W razie braku kompletnego opakowania fa-
brycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu
do i z miejsca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzia-
nych w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowia-
zany jest uzytkownik we wlasnym zakresie i na wiasny
koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrz-
nych takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana
napigcia zasilania i innych zdarzen losowych,

+ nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektrycz-
nego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+ sznuréw potgczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewlaciwego
lub niezgodnego z instrukcja jego uzytkowania, przecho-
wywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb
oraz wszelkich przerobek i zmian konstrukcyjnych doko-
nanych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

* roszczen z tytutu parametrow technicznych wyrobu, o ile
sg one zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidlowego zuzycia i uszkodzen, ktére maja nieistotny
wptyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy,
nie wypetniona, zle wypetniona, ze $ladami poprawek,
nieczytelna wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia
miejsca sprzedazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest
niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po
uptywie daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub
cafe urzadzenie, ktore sa wymieniane kofczy sie, wraz

z koncem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania
sq wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Rosz-
czenia wykraczajace poza tq umowe nie sg uwzgledniane
przez tg gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego
wynikajacych z niezgodnoéci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazujg na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

Ul. Brzeska 1
45-960 Opole
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Usuwanie
Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Prosze oszczedzac nasze Srodowisko, sprzet
elektryczny nie nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzysta¢ z punktéw zbiorczych,
przewidzianych do zdawania sprzgtu elektrycz-
I nego, i tam prosze oddawac sprzet elektryczny,
ktérego juz nie beda Panstwo uzywac.
Tym sposobem pomagajg Panistwo unika¢ potencjalnych
nastepstw niewtasciwego usuwania odpaddw, majacych
wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi.
Tq droga przyczyniaja sie Panstwo do ponownego uzycia,
do recyklingu i do innych form wykorzystania starego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Informacje, gdzie mozna zdac sprzet, otrzymajg Panstwo
w swoich urzedach komunalnych lub w administracji gminy.

DR3773_IM
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MAGYARUL

Hasznalati utasitas

Koszonjuk, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljik,
elégedetten hasznalja majd a késziiléket.

A hasznalati Gtmutatéban talalhaté szimbélumok

Az 6n biztonsagara vonatkozd utasitasok kifejezetten meg
vannak kiilénbdztetve. Kérjlik, mindenképpen tigyeljen
ezekre annak érdekében, hogy elkerlilje a baleseteket és a
készlilék karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet és
ramutat a lehetséges sérilési lehetdségekre.

/\ VIGYAZAT:
Lehetséges veszélyre utal, mely a készilékben vagy mas
targyakban kart tehet.

i MEGJEGYZES:
Tippeket és informaciokat emel ki.

Altalanos megjegyzések

Akészulék hasznalatba vétele el6tt gondosan olvassa végig

a hasznalati utasitast, és 6rizze meg a garancialevéllel, a

pénztari nyugtaval és lehetdleg a csomagoldkartonnal, ill. az
abban lévd bélésanyaggal egyitt! Amennyiben a késziiléket
harmadik személynek adja tovabb, a hasznalati Gtmutatét is

adja a késziilékhez.

Kizérélag személyi célra hasznalja a készuléket, és
csupan arra, amire valo! A készilék nem ipari jellegl
hasznélatra készilt.

Ne hasznalja a szabadban! Ne tegye ki er6s héhatasnak,
kozvetlen napsugarzasnak és nedvességnek (semmi
esetre se martsa folyadékba), és dvja az éles szélektdl!
Ne hasznalja a készUléket vizes kézzel! Ha a készlilék
vizes vagy nedves lett, azonnal huzza ki a konnektorbdl!
Kapcsolja ki a késztiléket és mindig huzza ki a csatla-
kozét a dugaszolo aljzatbdl (a csatlakozdt, ne pedig a
vezetéket hlizza), ha nem hasznalja a készliléket, tarto-
zékokat szerel fel ra, tisztitja vagy zavart észlel.
Akésziiléket és a halozati kabelt rendszeresen elle-
ndrizni kell, hogy nincs-e rajta sérlilés jele. Ha serilést
|t rajta, a készuléket nem szabad hasznaini.

Csak eredeti tartozékokat hasznaljon!

Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk
elérhet6 helyen a csomagoloelemeket (mlianyag zacsko,
karton, sztiropor stb.)!

/\ FIGYELMEZTETES:
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani. Fulla-
das veszélye allhat fenn!

Specialis biztonsagi el6irasok a késziilékre vonatkozéan
* Ne Uzemeltesse a készilléket kulso id0zitd oraval vagy kilon tav-

iranyitasos rendszerrel.

rények alatt!

Afelszallo hé és para miatt ne miikodtesse a késztléket faliszek-

Konnyen tlizet fogo targyaktol, pl. butoroktol, fliggonyoktdl stb.

megfeleld tavolsagban tartandd (30 cm). Konnyen tlizet fogo
targyaktol, pl. butoroktdl, fuggonyoktdl stb. megfeleld tavolsagban

tartando.
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Szell6zés: Hagyja mindig szabadon a szell6zényilasokat.
Ne hagyja drakra fellgyelet nélkul a késziléket. Ne menjen el
otthonrdl, ha a készulék makodik.
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+ Ne mUkodtesse a készuléket 24 dranal hosszabb ideig. Hagyja a
készUléket kb. 2 percig hdlni, mielétt ismét hasznalna.

* Ne javitsa sajat kezlileg a készuléket. Mindig lépjen kapcsolatba
szakképzett szerelOvel. Ha a villanyvezeték megseérul, a gyar-
tonak, a szerviz gynokségnek vagy mas, hasonldan képzett
személynek kell a javitast vegeznie, a veszélyek elkerulése érde-

kében.

+ Akészuléket nem hasznalhatjak 8 évesnél fiatalabb gyerekek,
valamint csokkent fizikai, érzékelési vagy értelmi képesség
személyek, vagy akiknek nincs meg a tapasztalatuk és tudasuk
ehhez; kivéve, ha a biztonsagukért felelés személy a keszulék
hasznalatara megtanitja, vagy hasznalat kozben felugyeli 6ket.

* A gyerekek nem jatszhatnak a késztlékkel.

* Atisztitast és karbantartast nem vegezhetik gyerekek, kivéve, ha
mar 8 évesnél idGsebbek és a mivelet kozben feligyelik Oket.

+ Tartsa a készUléket és tapkabelét a 8 évesnél fiatalabb gyerekek-

t6] tavol.
/\ VIGYAZAT:

Ez a készulék nem alkalmas arra, hogy tisztitaskor vizbe merit-
sék. Tartsa be a , Tisztitas” részben megadott utasitasokat.

A késziilék kicsomagolasa

1. Vegye ki a kész(iléket a csomagbal.

2. Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot, ugymint a
foliakat, toltdanyagot, kabelrogzitdket és a kartondoboz
csomagolast.

3. Ellendrizze a csomagot, hogy minden megvan-e.

4. Ha a csomag tartalma nem teljes vagy sértlések talélha-

tok, ne vegye hasznélatba a kész(léket. Azonnal vigye
vissza az értékesitéhoz.

1 MEGJEGYZES:

Akésziilék poros lehet, vagy gyartasi maradékok lehetnek
rajta. Javasoljuk, hogy a ,Tisztitas” részben leirtak szerint
tisztitsa meg a kész(iléket.
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A kezeldelemek attekintése /
A csomag tartalma
© gomb jelz6fénnyel (késziilék be-/kikapcsolasa)
Hémérséklet szabalyoz6 TEMP
Burkolat
Szell6zonyilas
Stillyesztett fogantyl az ajtd kinyitasahoz
Récsos talca (6 db)
Morzsatélca
Ajto
Betekintd ablak
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Hasznos el6zetes tudnivalok

Az aszalas a hosszu tavu élelmiszer tartdsitas egyik
madszere.

Anoveényi és allati eredetl élelmiszerek magas nedvesség-
tartalommal rendelkeznek, ez az oka annak, hogy a legtobb
élelmiszer csak rovid ideig tarthatd polcon. A viz az alapja a
baktériumok és egyéb korokozok, tobbek kdzott a gombak
tulélésének. A viz eltavolitaséval a korokozok vesztenek
életterlikbél, ami meghosszabbitja az élelmiszerek polcon
tarthatdségi idejét. Mas tartositési eljarasokkal szemben a
kévetkezd elényokkel jar: Az élelmiszerben talalhaté vitami-
nok, asvanyi anyagok és rostok megérzédnek.

Az élelmiszer-aszald olyan ventilatorral rendelkezik, ami a
meleg levegdt keringeti a racsos talcan keresztil. Ennek
kévetkeztében a nyilt térben val6 aszalashoz képest fel-
gyorsulhat a dehidratacios folyamat.

Beallithatja a kész(iléken a kivant szaritasi hémérsékletet.
Hémérséklet-tartomany: 35°C-70°C.

Lehet6sége van arra, hogy csak egy racsos talcat hasznal-
jon szaritasra, vagy egyszerre akar hatot is hasznélhat. Ha
vastagabb szeleteket szeretne szaritani, ne hasznélja az
Osszes racsos talcat.

Vegye figyelembe, hogy azoknak az élelmiszereknek, ame-
lyeket odahaza, a sajat gyimdlcsaszaldjaban készitett mas
lehet a kiils6 megjelenésik mint a szupermarketben vagy
a biolizletben vasérolhat6 késztermékeknek. Ennek az az
oka, hogy a sajat gylimdlcsaszalojaban sem mesterséget
szinezékeket sem tartositoszereket nem hasznél.

Az aszalasi folyamatot visszafordithatja (részben is) oly
maédon hogy a szaritott gylimdlcsét vagy zéldséget egysze-
riien vizbe aztatja vagy méas élelmiszerhez teve megfézi (pl.
leveszoldségek vagy gombak).

Mire kell még figyelmet forditani?

+ Ne hasznaljon fagyasztott éleimiszert. Ezeknek til
magas a viztartalma.

+ Mindig friss élelmiszert hasznéljon.

+ Atulérett vagy rothadt részeket tartalmazé élelmiszerek
sem felelnek meg a célnak.

+ Szeretné, hogy egyfaijta élelmiszer aszalasi folyamata
egyidejlileg fejez6djon be? Ehhez vagja a széban forgd
élelmiszert egyforma vastagsagu szeletekre, hogy azok
egyforma gyorsan széradjanak.

+ Helyezze az el6készitett darabokat a racsos talcakra,
hogy ne fedjék egymast.

+ Aszéradasi idd tobb tényez6tdl fiigg: a méret, a darabok
allapota, a felhasznalt mennyiség, a késziiléken beallitott
hémérséklet és a kdrnyezeti hdmérséklet. Az ezzel kap-
csolatos standard értékeket az ezen fejezet végén lévé
tablazat tartalmazza.

+ Szabad szemmel csak hozzavetélegesen lathato, hogy
az aszalasi folyamat mér befejezddott-e. A vizudlis
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vizsgalat mellett javasoljuk az élelmiszer tapintasos
vizsgalatat is.

A gylimélcsokbdl nyomas hatasara nem szabadulhat
fel nedvesség.

A széritott zoldségeknek tapintasra szinte bérszerd-
nek kell hatniuk.

A megfelelden szaritott fliszerndvények dorzsolés
hataséra morzsolddnak.

Husféléken nem lehetnek Iagy tapintast részek.
Ugyanakkor hajlitaskor nem szabad megtoredeznitk.

Gyiimolcsfélék

+ Erett gyiimélcsok hasznalatat javasoljuk, mivel ezekben
igen magas a természetes cukor szintje. Az éretlen
gyumolcsok gyakran lesznek kesernyések szaritast
kovetben.

+ Agylmoélcsoket alaposan mossa és széritsa meg.

+ Szilkség esetén tavolitsa el a magot, csonthéjat és a
zUz6dott részeket.

+ Atermészetes viaszréteggel fedett héju gytimolcsok -
tobbek kdzott a sz616- és a szilvafélék - esetében
alkalmazhat forro vizes el6blansirozast. Ez lerdviditi az
aszalasi id6t.

+ Anagyobb gyimolcsféléket vagja egyenld vastagsagu
(3—-6mm-es) szeletekre. A kdzepes méretli gyimdlcsfé-
|éket vagja félbe.

+ Az olyan élénk szin(i gyimdlcsok, mint az alma vagy a
banén, aszalas sorén sététebbé valnak, ami normalis
jelenség. Ezt megelézheti, ha a gylimdlcsszeleteket
aszalas el6tt 2 percre citrom- vagy ananaszlében aztatja.
Ezutan a gylimdlcsoket papirtdridvel alaposan torélje
szarazra.

Zoldségfélek

+ Azoldségféléket alaposan mossa meg.

+ Vagja 6ket kb. 6 mm vastag szeletekre vagy darabokra.

+ Azoldségféléket 1-2 percig blansirozza forré vizben. Ezt
kovetden javasoljuk, hogy jéghideg vizben forgassa at
Oket. igy visszanyerik sziniiket, iziiket és allagukat.

+ Ezutan tordlje ket papirtorldvel alaposan szarazra.

Halfélék

+ Miutan a halat fogyasztasra elékészitette, hosszaban
vagja ketté.

+ Anagyobb halakat filézze ki és végja csikokra. Ne tavo-
litsa el a bért, mivel ez tartja egyben a csikokat.

+ Papirtorlével itassa fel réla a nedvességet.

Fliszernovényfélék

+ Afiiszerndvényeket lehet6leg esémentes reggelen
szedje le. A betakaritas el6tt 1 vagy 2 napsitéses nap-
nak kell eltelnie. A fliszerndvények kora reggel, az esti
oérakban és esds napokon tartalmazzak a legkevesebb
aromat.
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+ Afiiszerndvényeket lehetdleg ne mossa. Csak razza
le roluk a porszennyezddést. Amennyiben mégis meg-
mossa, utana papirtorlével tordlje szérazra.

+ Apritsa a fliszerndvényeket minél aprobbra. Helyezze az
egesz darabokat az élelmiszer-aszald racsos talcaira.

+ Némely fliszerndvény nem jol szérithato, mivel a
betakaritast kovetden gyorsan elveszti aroméjat (pl. a
lestyan, a borago, a séska, az orvosi vizitorma). Ezeket
a ndvényeket helyesebb fagyasztani.

+ Akovetkezd ndvények mérsékelten, illetve jél szaritha-
toak: petrezselyem, bazsalikom, kapor, metéléhagyma,
citromf.

+ Aleginkabb alkalmas fliszernévények: fekete trém,
borsikaf(i, majoranna oregano, rozmaring, zsalya, kakuk-
kfti, kamilla, borsmenta, levendula, szagos muige.

Szaritott marhahuis
Az alacsony zsirtartalmd husok altalaban alkalmasak szari-
tott hus eldallitasara.

Elméletileg magasabb zsirtartalma husok, példaul birka-,
kacsa-, liba- vagy marvanyos marhahUsok, is hasznalhatok.
Az ilyen modon elkészitett szaritott hus vagy marhahus
azonban csak néhany napig tarolhaté.

Zsirszegény Magas zsirtartalmu
Husfajtak Zsir/100g | Husfajtak Zsir/100g
Marhahs filé 4g Uriihas 129
Sovany
sertéshls 69 Kacsa 149
Ozgerinc 3g Liba 20g

. Marvanyos
Csirkemell 19 marhahts 189
Pulyka 39 Barany 139

+ 1kg husbol kb. 3509 szaritott marhahus készithetd.

+ Ahus vastagsaga legyen 3-5mm, szélessége 3-4 cm.

+ Keverje 0ssze a hust egy paclével, és hagyja egy éjsza-
kan at pacolni.

+ Torolje szarazra a hust egy papirtoriével.

Husfélék

+Asovany, jol érlelt husfélék felelnek meg legjobban az
aszalas céljara.

+ AhUst alaposan mossa és széritsa meg.

+ Tavolitsa el a bort, az inakat és a hajat a husrol.

+ Vagja 2-4 mm vastag szeletekre.
JAVASLAT: enyhén fagyott hiist konnyebb vékony szele-
tekre vagni. Masik lehet6ség a géngyolt his hasznalata.

+ Vagja a szeleteket 2-3 cm vastag csikokra.

+ Pacolja a hust izlés szerint. Hagyja a hust legalabb
6-8 drat pacolodni a hiitében.

+ Mielétt az aszaloba helyezné a hist, nyomogassa ki be-
[6le a paclét. Papirtoridvel itassa fel réla a nedvességet.
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Allati taplalék

Akiszarito készulék alkalmas allateledel és takarmany
eldallitasara is. A kdvetkezd tipust husok alkalmasak erre
acélra:

+ Pulyka

+ Sovany marhahus

+ Csirke

+ Belséségek, példaul sziv és mgj

+ Dagado

+ Gulyas

Hémérséklet és aszalasi idé

Elelmiszer Homérséklet | Aszalasiidd

(°C) (h)

Gyiimolcsfélek 5-21
Ananasz 10-21
Alma 5-12
Sérgabarack 10-18
Banan 8-12
Korte 8-12
Datolyafélék 5565 5-7
Fiigefélek 5-7
Mangé 10-20
Narancsfélék 8-20
Szilvafélék 10-18
Sz616 12-21
Zoldségfélek 2-12
Karalabé 6-10
Pc,Jreha’gyma 5570 6-10
Sargarépa 6-8
Paprikafélék 8-12
Zeller 6-10
Gombafélék 40 5-6
Husfélék 60 6-12
Szaritott marhahus 45-70 6-12
Halfélék 60 8-11
Fliszernévényfélék 40 2-3

A szaritott élelmiszerek tarolasa

A dehidratalast kovet6en hagyja az élelmiszereket teljesen
kihdilni, majd zart edényekben tarolja 6ket.

Az optimalis eltarthatésagban kiemelkedd szerepe van a
tarolasi kériilményeknek. Ovja a szaritott élelmiszereket a
nedvességtél. A légmentesen zar6do dobozok vagy livegek
a legalkalmasabbak erre a célra. Hasznalhat még simitéza-
ras visszazarhaté mlianyag tasakokat vagy vakuumzaras

tasakokat.
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Amennyiben a taroléedényben nedvesség jeleit fedezi fel,
feltétlentl végezze el az élelmiszer Ujboli szaritasat.

Ataroldedényeket hlivos, napfénytdl védett helyen térolja.

A megfelelden széaritott és tarolt élelmiszerek akar egy évig
is fogyaszthatoak maradnak.

Megjegyzések hasznalatra
A késziilék elhelyezése
+ Helyezze a késziiléket szaraz nem csuszos fellletre.
« Ugyelien ra, hogy a késziilék és a halozati kabel ne le-
gyen forr¢ fellletekre vagy héforrasok kozelébe helyezve
(pl. tlzhely, f6z6lap).

Elektromos csatlakozas

1. Miel6tt bedugné a csatlakozét a konnektorba, elle-
ndrizze, hogy a haldzati fesziiltség megegyezik-e
a készlilék fesziiltségével. A keresett informéaciot a
névtablan talalja.

2. Csatlakoztassa a készliléket egy megfeleléen felszerelt
foldelt aljzathoz.

Elsé hasznalat el6tt

+ Egy védoréteg van a fiitéelemen. Ennek eltavolitasahoz
mikddtesse a készlléket korilbelul 30 percig barmilyen
dsszetevd nélkul.

' /\ FIGYELMEZTETES:
Tisztitasa el6tt hagyja lehdini a késziiléket!
- Huzza ki a dugaszt a konnektorbdl.
- Tordlje at a készlilék belsejét, és tisztitsa meg a tarto-
zékokat a kész(ilék hasznalata elétt.

Hémérséklet beallitasa

Forgassa el a TEMP gombot a kivant hémérséklet bealli-
tasahoz.

A késziilék be-/kikapcsolasa
Kapcsolja be és ki a készliléket a © gombbal. A gomb
jelz6fénye mikodés kozben kigyullad.

A késziilék hasznalata
1. Rendezze el az élelmiszereket a racsos talcakon.

/\ VIGYAZAT:
Ne terhelje tdl a racsos talcakat! (Max. 0,6 kg)
2. Nyissa ki az ajtot.
. Helyezze a morzsatalcat a késziilék aljara.
4. Helyezze be az élelmiszereket tartalmazd racsos
talcakat.
5. Zarja be az ajtét.
6. Allitsa be a kivant hémérsékletet a TEMP gombbal.
7. Nyomja meg a © gombot. A késziilék miikodésbe 1ép.

i MEGJEGYZES:
Jegyezze fel a kezdési iddpontot, hasznaljon konyhadrat,
vagy éllitson be emlékeztet6 idét.

w

A hasznalat befejezése

+ Akeészilék hasznalatanak ledllitasahoz nyomja meg a
®© gombot. Ajelz6fény kialszik.

+ Hulzza ki a halozati kabel dugaszat az aljzatbdl.

/\ FIGYELMEZTETES: Megégés veszélye!
Hasznaljon edényfogot vagy stitékeszty(t, amikor kiveszi
a szaritott darabokat az élelmiszer-aszalébél, mivel miko-
dés kdzben a racsos talcak felforrésodnak.

Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES:

* Tisztitas el6tt mindig huzza ki a készuléket a konnektorbdl.
* Varjon, amig a készulék teljesen le nem hiilt!
* Ne meritse vizbe a készuléket! Ez aramUtést vagy tlzet okoz-

hat.

/\ VIGYAZAT:

+ Ne hasznaljon drétkefét vagy mas surol6 hatasu
targyat.

+ Ne hasznéljon agressziv vagy surold hatasu tisztit6-
szert.
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+ Minden hasznélat utan tisztitsa meg a racsos talcakat és
a morzsatalcat meleg vizzel és kevés mosogatoszerrel.
A makacs szennyezédéseket puha mlianyag sortés
kefével tavolitsa el.
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+ Nedves ruhaval tordlje at a késztilék belsejét. A nehe-
zebb szennyezédés és foltok esetében hasznaljon puha
kefét.

+ Akészlilék hazanak tisztitdsahoz enyhén benedvesitett
rongyot hasznaljon.

Tarolas

+ Tisztitsa meg a készliléket a leirtak alapjan. Minden
alkotoelemet hagyjon teliesen megszaradni.

+ Javasoljuk, hogy a késziiléket az eredeti csomagola-
saban tarolja, ha hosszabb ideig hasznalaton kivilre
helyezi.

+ Mindig jol szell6z8, széraz helységben, gyermekektél
tavol tarolja a készuléket.

Miiszaki adatok

DR 3773
Fesziiltségellatas: . 220-240V~, 50-60Hz
Teljesitményfelvétel:. ... 370-450W
Védelmi osztaly: ..

Nettd sdly: ...........

Amszaki és kivitelezési modositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Akeészulék megfelel minden érvényes CE iranyelvnek,
beleértve az elektromagneses megfeleldségrél, és a kisfe-
szliltségli berendezésekrdl sz0l6 iranyelveket, és a legtjabb
biztonségi szabalyozasok figyelembe vételével késziilt.

Selejtezés

A ,kuka” piktogram jelentése
Kimélje kdrnyezetlinket, az elektromos készu-
|ékek nem a haztartasi szemétbe valok!

Hasznalja az elektromos készlilékek artalmat-
lanitasara kijelolt gydjtéhelyeket, ott adja le

I 2zokat az elektromos készllékeit, amelyeket
tobbé mar nem kivan hasznalni!

Ezzel segitséget nyuijt ahhoz, hogy elkeriilhetdk legyenek
azok a hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas”
gyakorolhat a kdryezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzajarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kidregedett elektromos és elektronikus készilékek értékesi-
tésének egyéb formaihoz.

Az dnkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban
tajékoztatast kaphat arrol, hogy hova viheti a kiselejtezett
készlilékeket.
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PYCCKWUK

PYKOBOACTBO no 3Kkcnnyarauun

Cnacu6o 3a BbIGOp Haluero npoaykTa. Hageemcsi, oH Bam
MOHpaBUTCA.

CuMBOnbI NpUMeHseMble B
OaHHOM PYKOBOACTBE nonb3oBaTtens

BaxHble pekomergaLv ans obecneyeHus Bawen 6e3-

onacHocTh 0603Ha4eHsI o ocobeHHomy. ObssatensHo

crepyiTe 3TUM pekoMeHaaLmsM, 4tobbl npesoTBpaTUTL
HeCYaCTHbIN Crly4ait Uk NONOMKY M3AEenus:

/\ MPERYNPEXOEHVE:

[Mpenynpexpaet 06 onacHoCTV AN 3[0POBbS 11 BO3MOX-
HOM pUCKe MoMy4eHs TPaBMbI.

/\ BHUMAHME:
YKa3biBaeT Ha BO3M0)KHyi0 0nacHOCTb ANnd usgenus n
[DpYrvX OKpYXatoLLyX NpeaMeToB.

i NPUMEYAHMS:
[laeT coBeThbl 1 MHhopMALWIO.

O6was nHdopmaums
lMepen Hauanom akcnnyataummu npubopa BHUMaTENLHO

MpoYTaliTe NpUnaraemyto UHCTPYKLIO Mo SKCyaTaLum v

COXPaHuTE ee B HAJEXXHOM MeCTe, BMECTE C rapaHTUiHbIM

TasloHOM, KaCCOBbIM YEKOM W, 1O BO3MOXHOCTM, KapTOHHOM

KOpoBKOI C ynakoBOYHbIM MaTepuanom. Ecrnin aaete komy-
6o nononb3oBaThCs NPUGOPOM, 0Bsi3aTenbHO JaiiTe B
npupady [aHHYI0 MHCTPYKLMIO MO 3KCNyaTaLuu.

[Monb3yiiTecb NPUBOPOM TONMBKO YaCTHBIM 06pa3oM 1 no
HasHaueHmto. [Mpubop He NpefHa3HayeH Ans komMMepye-
CKOTO WCMONb30BaHMNS.

He nonb3ayittecb npubopom nog oTkpbITbIM HeGoM. Mpe-
[OXpaHsiiTe Nprbop OT apbl, MPSIMbIX COMHEYHBIX My-
yeit, BaXHOCTX (HW B KOEM Cy4ae He norpyxaiite ero
B BOfly) M yAapoB 06 ocTpble yrrbl. He npukacaiitecs k
npubopy BnaxHbIMW pykamu. Ecnn npubop yBnaxHuncs
WM HAMOK, TYT € BbIHbTE BUITKY 13 PO3ETKY.

[Mocne akcnnyataLuy, MOHTaXe NpUHAANEXHOCTEN,
4mMCTKe WUnn noromke npubopa Beeraa BblHUMAalTe BUNKY
113 PO3eTKM (TAHWUTE 3a BUIIKY, a He 3a kabernb).

[Mpn6op 1 kabenb ceTeBoro NUTaHus HeobXoANMO
perynsipHo 0BcneoBaTh Ha Hanuyue CrefoB MOBPEX-
AeHust. Mpu o6HapyxeHU1 NOBPEXAEeHNs MoNb30BaTLCS
npuBopom 3anpeLlaeTcs.

Vcnonb3yiiTe TONbKO OpUrMHanbHbIe 3an4actu.

113 coobparkeHuin GesonacHoCTV 4nst fieTei He ocTaB-
NATe NexaTb YNaKkoBKy (MNacTUKOBbIE MELLKW, KapTOH,
neHonnact v T.4.) 6e3 npucmoTpa.

/N\ TMPEOYNPEXTEHVE:
He no3sonsiite geTam urpath C NONMITUNEHOBO
nneHkol. OnacHoCTb yayLbs!

CneumanbHble yKka3aHus
no 6e3onacHoOCTM AnA 3Toro npudopa

He ynpaBnsiiTe 3T1M YCTPOCTBOM C MOMOLLbIO BHELLHEro Tau-

Mepa unu OTAENbHON CUCTEMbI ANCTaHLMOHHOIO yrpaBieHnA.

N3-3a NOAHUMAKLLEToCA Xapa n VICI'IapeHVIVI yCTpOVICTBO HE CIe-

AYET CTaBUTb NOL KyXOHHbIMU LIJKa(*)aMVI.

YCTpOIACTBO JOMKHO paboTaTh Ha 6e30MacHOM paccToSHUM

(30 CM) OT NerkoBoCnnaMeHAaLWmMxca npegmeToB, TaknX Kak Me-
6enb, 3aHaBecku, U T. 4. Hu NPU Kaknx obcTosTeNnbCTBAX Er0 He
cnenyet yCraHaBnnBaTb BHYTPU KyXOHHOIO I.IJKad)a.

BenTtunaums: BEHTUINALNOHHBIE LLEeNN BCerga AOImKHbI BbITb

cBODOAHbI, 1 He 3adKPbIThbl KakuMu-nnbo NpPenAaTcTBUAMU UITN

rpsA3bo.
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* He ocraensaite npubop pabotatowmm 6e3 HabnoaeHus Ha
OnuTensHoe Bpemsl. He yxoauTe 13 ooma, noka paboTaeT KoHau-
LI1OHEP.

* He ucnonb3yinTe yCTPOMNCTBO HEMpepbIBHO Bornee 24 yacos. [le-
pez NOBTOPHLIM BKIKYEHNEM [aliTe YCTPOUCTBY OXNaaNTLCS B
TEYEHE 2 Yacos.

* He pemoHTUpymTE YCTPOMCTBO camocTosTenbHO. ObsizaTenstHO
CBSPKUTECH C aBTOPM30BaHHLIM MacTepoM. [pu noBpexaeHnm
CETEBOrO LLHYpPa, BO M3DEXaHNe OnacHOCTW NOPaKEHNS AMEKTPY-
YECKIM TOKOM, LUHYP CriefyeT 3aMEHUTb Y M3roTOBUTENS, Cep-
BMCHOIO NPeaCTaBUTENS UMK APYrMX KBanMULMPOBAHHbIX L,

* 370 YCTPOWUCTBO MOXET MCMONb30BaTLCA AETbMM C 8 NET U
TNIOObMY C OrPaHNYEHHBIMU U3NYECKUMI, OCA3ATENBHBIMU 1
YMCTBEHHbIMM CMIOCOOHOCTAMM, a Takke NtogsMy B6e3 onbiTa 1
3HaHWIA, €CIN OHM HAXOASTCS No4 NPUCMOTPOM MK BN NPo-
WHCTPYKTMPOBaHbI 06 1CMoMnb30BaHWM YCTPOUCTBA BE30MACHbIM
06pa3om 1 MOHMMALT BO3MOXKHbIE Yrpo3bl.

* He nossonsinte getam urpatb ¢ Nprbopom.

* YucTka 1 06CnyxmBaHne He JOMKHO BbIMOMHATLCS AETbMM, 3a UC-
KMKOYeHeM AeTei ctaplue 8 net n noa HabnaeHeM B3pochbIX.

+ PacnonaraiTe neyb 1 CETEBOM LUHYP BHE LOCAraeMOCTM eTel
mnagwe 8 ner.

/\ BHUMAHUE:

3anpeLLaeTcs norpyxatb YCTPOMCTBO B BOAY AN OYUCTKN.
Mpocum Bac cobriofaTh MHCTPYKLMK, MPUBENEHHbIE B pasaene
«Huctkay.

PYCCKUW
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PYCCKWUK

PacnakoBka ycTponctea

1. [locTaHbTe YCTPOWCTBO M3 YNAKOBKM.

2. YpanuTe BCe ynakoBOYHble MaTepuarbl, Takue Kak
NAEHKM, HaNOMHUTENbHbIA MaTepuan, ukcaTopbl
kabens 1 KapToH.

3. MpoBepbTe KOMMNEKTHOCTb NOCTaBKY.

4. He akcnnyaTupyitTe YCTPOMCTBO NpU HannN4um NOBPeX-
[AeHUA, b0 ecrv yCTpoICTBO HekoMnnekTHo. Hesa-
MELUTENBHO BEPHUTE MOKYMKY B MarasuH.

i MPUMEYAHMS:

Ha yCTpOVlCTBe MOXET UMETbCA MblINb U OCTATKKU MaTe-
pranoB OT NPOM3BOACTBA. Mbl pekomeHayem O4UCTUTb
yCTpOIZCTBO, KaK onucaHo B pasgene «YucTkan.

0630p peTanen npubopa/
KomnnekT nocraBku

1 Knonka @ ¢ MHAMKaTOPHON NaMnoykoii (BkmoyeHue /
BbIKIIO4eHe npubopa)

Ynpasnenue temnepatypoit TEMP

Kopnyc

BeHTunALMOHHbIe 0TBEpCTS

Bblemka Ans 3axsaTa npv OTKpbIBaHUM [1BEPY
CetyaThbiil NOTOK (6 LUTYK)

JloTok Ans kpoLuek

Aeepua

CMOTpOBOE OKHO

O oo N O~ wiN

Cne.qyeT 3HaTb 3apaHee

CyLI.IKa — 370 cnocob COXpaHEeHNA NPOAYKTOB NUTaHWA Ha
LATENbHbIA CPOK.

PacTutenbHas v x1BoTHas nuLa coaepxuT 6onbLuoe
KOMMYECTBO BOAbI — BOT NOYEMY MHOTE NPOAYKTbI UMET
HebOMbLLOI CPOK roaHoCTI. Bopa siBnsieTcst OCHOBOM

Ansi BbbKvBaHWs GakTepuii v apyrux 60ne3HETBOPHbIX
OpraHu3moB, HanpuMep, nnecexu. Mpy yganeHun Bogbl
60ne3HeTBOPHbIE OpraHN3Mbl YTPauMBaloT CBOV UCTOYHMK
CYLLIECTBOBaHWS, YTO, B CBOIO O4EPesb, MPOANEBAET CPOK

XpaHeHwsi NpofyKToB NuTaHus. MpenmylecTsa nepeq Apy-

MW MeToZaMM KoHcepBaLwy criegytoLune: CoxpaHsioTest
BUTaMHbI, MUHepanbHble BELLECTBA W NULLEBbIE BOMOKHA
NpOLYKTOB.

Muesast cylunmka UMEET HarHeTaTerbHbIi BEHTUATOP,
0becreurBaroLLyil LMPKYNSLMIO ropsiYero Bo3ayxa CkBO3b

ceTyaTble NoTK1. brarofaps aTomy ycKopsieTCst MpoLIeCc Bbl-

CyLUVBaHWA B CPABHEHWUN C CyLI.IKOI;I Ha OTKPbITOM BO3AyXe.

MOXHO HaCTPOMTb HyXHYIO TeMnepaTypy CyLUKU Ha CamMOM
npu6ope. [nanasoH Temnepatyp: 35°C-70°C.

MoXHO UCnONb30BaTb AN CyLLIKM TONBKO OAMH CETHaTbIN
TIOTOK W Cpaay LLECTb TakiX MOTKOB. [Tpu CyLLKe TONCTbIX
KyCKOB MPOAYKTOB MyuLLIE HE MCTIOMNb30BaTh Cpasy BCe
ceTyaTble NoTKM.
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[MoxanyincTa yutTe TOT (PaKT, YTO CyLLEHble NPOLYKTbI,
KOTOpbIe Bbl Camu MPUrOTOBUMW AOMa B CyLumunke, ByayT
OT/NNYATCS N0 BHELUHEMY By OT TeX, KOTopble npeanara-
loTCS B CynepMapKkeTe v B1o-npoayKTOBbIX MarasnHax.
[TpU4MHa 3TOTO NEXNT B TOM, YTO Bbl HE MPUMEHSIETE B
npoLieaype CyLUEHNS/BANEHNS UCKYCTBEHHbIE NNLLEBbIE
KpacuTenu 1 KOHCepBYpYHoLLye BeLLecTBa.

[Mpouiecc cyLLeHns MoXHO caenarb (YacTiiHo) obpa-
TUMBIM, €CTIN Pa3MOYHTL CYLLEHbIE (PYKTbI 1 OBOLLY B
XOFIOf3HO BOAE UMW CBAPHUTB MX (Hanpyumep, OBOLLM ANst
cyna unm rpuosi).

Ha uTo elwe cnegyet 06paTuTb BHUMaHME?

He vcnonbayiite 3aMopoXeHHbIe MPOAYKTbI MATAHKS.

OHy cofiepxaT CANULLKOM MHOTO BOfbl.

Bcerza 1cnornbayiite TOMbKO CBEXVE NPOAYKTHI.

Mepeapernble NPoaYKTb UMK NPOAYKTLI C THUMbIMM 06na-

CTAIMY He NPUrOHbI.

Bbl X0TUTE, 4TOGbI MPOLECC CYLUKM MMLLEBLIX NPOLYKTOB

0[HOTO TUMa 3aBEepLUNNCA OOHOBPEMEHHO? B Takom

crnyyae Heobxoaumo, 4Tobbl Kycouky Gbinv 0HOM

TOMLUMHBI, U, CRIEI0BATENBHO, BbICbIXaNM C OHOM

CKOPOCTbHO.

MonoxuTe 3apaHee HapesaHHbIE KyCki Ha CeTYaTble

IOTKM, HO 663 HanoXeHNs apyr Ha Apyra.

Bpemsi CyLUKI 3aBUCUT OT HECKOMbKUX (haKTOPOB: OT

pa3mepa, COCTOSHUS KyCOUKOB, UCMONb3YEMOrO Komnye-

CTBa, 3alaHHO Ha NpUbope TemMnepaTypbl 1 TeMnepa-

Typbl OKPYXatoLLero Bo3ayxa. CtaHaapTHbIe BENUYUHbI

npvBeaeHbl B TAONULE B KOHLIE AAHHOM IMaBbl.

3aBepLueHIe NpoLecca CyLIKW 3aMETHO MNLLb YaCTUYHO.

BMeCTO BHELLHEro 0CMOTpa PeKOMEHYeTCs NOTPoraTh

MpOAYKTbI.

- [pv HapaBNMBaHM Ha (PYKTBI U3 HIX HE [OMMKHA
BblIENATHCS BNara.

- CylweHble 0BOLLM JOMKHbI BbITb Ha OLLYMb MOYTY Kak
KoXa.

- 3eneHb roToBa, ECNM OHA KPOLLMTCS NP pacT1paHim.

- Ha msice He OMKHO BbITb MSArkUX Ha oLLymb obna-
cTeit. OaHaKo fiaxe npu crubaHnm OHO He AOMKHO
pa3namblBaThCs.

DpyKTbI

PekomeHayeTcs ncnonb3osarth cnenble (pyKTbl,
MOCKONbKY OH COAepXaT BONbLLOE KOMNYECTBO ecTe-
CTBEHHOTO Caxapa. Hecnenble pyKTbl NoCAe CyLUku
4acTo GbIBaLOT rOPbKIMM Ha BKYC.

TwaTtensHo NPOMONTe M MpoCyLUNTE PYKTHI.

Mpu HeobXOANMOCTY yaanuTe CepALEBIHbI, KOCTOUKN 1
BCE NobuToCTH.

OpyKTbI C KOXNLEH, UMEIOLLEN HATyparnbHOe BOCKOBOE
MOKpbITUE, HaNpUMepP, BUHOTPaA UM CMBbI, MOXHO
npeaBapuTenbHO BnaHWwmMpoBaTh B kunsLei Boge. 310
MO3BOMNT COKPATUTb BPEMSt CyLLIKM.
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+ OpykTbl GOMLLLIOTO pa3mepa crieyeT paspesathb Ha
NOMTMKV OfHAKOBOWN TOMLLMHbI (3—6 MM). PpyKTbI
CcpeaHero pa3mepa paspexbTe nononam.

+ To, 4T0 sipk1e ppyKThI, Hampumep, SONOKM N BaHaHbl,
MK CyLLIKE CTAHOBSATCS TEMHEE — HOPMarTbHOE SIBMEHNE.
OTO MOXHO NPeAOTBPaTUTL, NPEABapUTENBHO 3aMOUMB
TIOMTUKM PYKTOB HA 2 MUHYTbI B IMMOHHOM U
aHaHacoBOM coke. ocre 3Toro TwaTenbHo NpocyLLMTe
(DPYKTbI C MOMOLLbH0 ByMaXHbIX NONOTEHEL,

Osowm

+ TuwartensHO NPOMOIITE OBOLLY.

+ HapesxbTe 1X Ha MOMTIKI UK KyCOYKM TOMLLIMHOM OKOMO
BMm.

+  BraHwmpyiite 0BOLY B KMNALLEN BOLE 1-2 MUHYTHI.
[Mocne aToro pekomeHayeTcs cpasy 6pocKTb UX B BOAY
€0 NbaoM. briaroaapst aToMy OBOLLM COXpaHST CBOW
L{BeT, apomart 1 CTPYKTYpy.

+ [locne 3T0ro TLATENLHO MPOCYLLNTE OBOLLY C MOMOLLbHO
BymaxHoro nonoTeHLa.

Pbi6a

+ Tocre NoAroToBKM K ynoTpebneHuto paspexbTe pbiby
1o BCeW AnvHe.

+ [puroToBbTe hune U3 KpYNHON Pbibbl M paspexbTe ero
Ha nonocku. He cHuMaitTe koxy, 4Tobbl nonockv Gbinu
CKpenneHbl Jpyr ¢ ApYroM.

+ [pomokHuTe pbiby Hacyxo ByMaxHbIMI NOMOTEHLAMM.

3eneHb

+ CobupaTb 3eneHb peKoMeHaYeTCs YTPOM, Koraa Ha
ynuue Het poxas. Mepen c6opom oHa JomkHa npobbiTh
1oz Ny4amu CONTHEYHOrO CBETa He MeHee 1-2 AHe.
PaHHIM yTpoMm, B BEYEPHIE Yachl 1 B JOXAMMBbIE [JH
3eneHb MeHee BCero apomarHa.

+ [lo BO3MOXHOCTM He NpombIBaiiTe 3eneHb. [pocto
CTPSIXHUTE C Hee Mbinb. Ecnn Bbl XoTUTE NPOMbITH 3€-
TeHb, Mocre 3TOr0 MPOMOKHUTE ee HacyXo GyMaxHbIMM
nomnoTeHLamu.

+ HapexbTe TpaBbl kak MOXHO Mefbye. MonoxuTe Lenble
cTebnM Ha ceTyaTble MOTKM MULLEBO CYLUMIKA.

* HekoTopble BAbI 3eNeHI He MOAXOAAT AN CYLUKH,
MOCKONbKY nocrie c6opa OHM BbICTPO TEPSIKOT CBOIA apo-
Mat (Hanpumep, MobrcTok, BypayHuK, LWaBenb, Kpece
BOLSHOM). OTy 3eMeHb NyuLle BCero 3aMopaxmsatb.

+ CriegytoLume B1abl 3eMeHN NOAXOASAT B AOCTATOUHOM
CTEMEH MK XOPOLLIO NOAXOAST ANS CyLLKM: NETPYLLKa,
6aaunuk, ykpon, nyk-pe3aHeL, Menucca MMMoHHas.

+ 3eneHb, KOTOPast 04eHb XOPOLLIO MOAXOANT [N CYLLKNA:
nonblHb 0BbIKHOBEHHaS, Yabep, MaiiopaH, operaHo,
po3MapyH, Wandei, TMMbSH, poMaLLKa, MsiTa nepeyHas,
naBaHAa, SCMEHHIK Naxy4ui.

BsineHas roesiguHa

ﬂ,ﬂﬂ NPUroToBNEHNA CyLLEeHOro Maca 00bI4YHO ncnonbay-
H0TCA COpTa C HU3KUM COAepXaHMEM Xupa.
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TeopeTnyeckm Takke MOXHO UCMOMb30BaTL MSICO C BbICO-
KUM CoflepxaH1eM xupa, HanpuMep, bapaHuHy, yTky, rycs
N MPaMOPHYI0 FoBSANHY. HO MpUroToBNEHHOE Takum
06pa3soM CyLLEHOE WK BANEHOE MSICO XPaHUTCS TOMbKO
HECKOIMbKO AHE.

Huskoe Bbicokoe
copepxaHue xupa copepxaHue xupa

CopepxaHue CopepxaHue

Bup msica | xupa B 100r | Bug maca | xwupaB 100r
npoaykTa npoaykTa
une 4r bapaHuHa 12r
TOBSNHbI
focthas 6r YTKa 14r
CBMHUHA
Ceano 3r lyco 20r
ONEHMHBI
KypuHas 1" MpamopHast 18r
rpyaka roBsiavHa
/Hoenka 3r Mﬂ(io 13r
ArHEHKa

U3 1kr msca nonyyaetcs npumepHo 350 BAneHOro
msica.

* Vlcnonb3yitTe Kyckv Msica TOMLLMHOM 3—5 MM 1 LLMPUHO
3-4cm.

+ 3areiiTe Msico MapVHaZoM 1 OCTaBbTE Ha HOYb.

+ [MpomakH1Te MSICO Hacyxo ByMaxHbIM NONOTEHLEM.

Msco

+JlydLwe BCero Ans CyLku NOAXOANT MOCTHOE U BblAEp-
XaHHOe MACO.

+ TwartensHO NPOMOIATE 1 MPOCYLLMTE MSCO.

* Ypanute ¢ Msca KOXy, XWUmbl 1 Kup.

* HapesxbTe Ha NOMTVUKM TOMLMHON 2—4 MM.

COBET: HemHOro noAMOpOXeHHOe MSCO MpOLLE Hape-
3aTb Ha TOHKMe NMOMTHKN. B kayecTBe anbTepHaTBbl
MOXHO MCTMOMNb30BaTb MACHbIE PYNET.

* HapesxbTe NOMTK/ Ha MONMOCKM LUMPUHON 2—3 CM.

+  3amapuHyiiTe MSICO B CMecK crieLmi no Baluemy Bbli-
6opy. OcTaBbTe MACO MapuHOBATLCS B XONOAMITbHUKE B
TeueHre He MeHee 6-8 4acos.

+ [epen Tem Kak NONOXWTL MACO B CYLUMITKY, BBKMUTE
13 Hero mapuHag. MpoMOoKHITE ero Hacyxo GymaxHbIMM
MONoTEHLIaMW.

KopmneHue xugomHbix

Cywnrky TaKke MOXHO 1CroNnb30BaTh AMs NPUroTOBAEHNS
KopMa [ins XWBOTHbIX. [lNs 3TOr0 noaxoaaT cneayiowme
BAAbI MAACa:

* WnHpeika

+ [MocTHas rosanHa

+ Kypvua

+ CybnpogayKTbl, HanpuMep, cepaLe 1 neveHb

+ Xenypok

+ Cwmecb
57
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PYCCKWUK

Temnepatypa 1 Bpemsi CyLLIKK

Temnepatypa | Bpems cywku
ECAVEY B OPCTVP pB qaczx
DpyKThI 5-21
AHaHac 10-21
Abnoku 5-12
ABpuKoChI 10-18
BaHaHb! 8-12
IpyLum 8-12
CD?:-MKM 55-69 5-7
WHxup 5-7
MaHro 10-20
AnenbCuHbl 8-20
Crvebl 10-18
BuHorpag 12-21
OBotwm 2-12
Bptoksa 6-10
Jlyk-nopeit 6-10
MopkoBb %-70 6-8
MepeLy 8-12
Cenbpgepeit 6-10
[pnbbI 40 5-6
Msco 60 6-12
BsneHas roBaauHa 45-70 6-12
Pbiba 60 8-11
3eneHb 40 2-3

XpaHeHue CyLeHbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB

Mocne CyLUKy MOMHOCTbIO OCTYAMTE NPOAYKTLI, @ 3aTeM
XpaHUTE WX B 3aKPbITOA Nocyze.

[MpaBunbHOE XpaHeHue UrpaeT BaxkHyto Porb Ans obe-
CreyeHnst ONTUManbHOMO CPOKa rogHOCTU. 3alupianTe
CyLLIEHble MPOAYKThI OT BMXHOCTH. JTyyLue BCero noaxoast
repMETUYHO 3aKpbIBaloLLecs kopobkyv unn baxku. Takke
MOXHO WCMONb30BaTb MHOTOPA30BbIE MOMUATANIEHOBbIE
nakeTbl C 3aMKOM-MOnHVelt Zipper ® nnm nakeTbl, 3aKpbl-
BaeMble C MOMOLLbK MaLLMHbI ANst BaKyyMUPOBaHNS 1
3aneyarblBaHms.

Ecnu B nocyae nosieunack 3amMeTHas Bnara, npoayKTbl
06513aTeNbHO HYXHO CHOBA NPOCYLUNTb.

Mocyay cnenyeT XpaHuTb B XONIOAHOM MNOMELLIEHUM, 3aLuy-
LLIeHHOM OT CBeTa.

lMpaBunbHO BbICYyLLUEHHbIE 1 HaAnexaLlmum oﬁpasoM cogep-
Kalpeca npoayKTbl MOXHO XpaHUTb 40 OAHOTO rofa.
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ﬂpumeqauuﬂ Mo UCnosib3oBaHUA

PacnonoxeHue

+YcraHoBuTE 3MeKTPONprOOp Ha POBHYH), HECKOMbB3KYHO
MOBEPHOCTb.

+ YbeguTechb, YTo Cy-BIA M CETEBON Kabenb He kacatoTcs
packaneHHbIX MOBEPXHOCTEN W HE PacroNnoXeHb! PSAoM
C UCTOYHMKaMM Tenna (Hanpumep, KyXOHHON NAUTON Ui
BapOYHON NOBEPXHOCTHIO).

MopxntoueHue

1. Mepep Tem, kak BCTABNATb LUTEMNCENb B PO3ETKY,
ybeauTech, UTo HanpskeHue CeTM COOTBETCTBYET
cneuudmkaLmm yctpoicTaa. Tpebyemyto nHopmaLmo
MOXHO HalTh Ha Tabnmnyke.

2. MopkmniounTe yCTPONCTBO K MPaBUIBLHO YCTaHOBMEHHOM
3a3eMNEeHHON PO3eTKe.

lMepea nepBbIM UCNONb30BaHKEM

* Ha HarpeBaTenbHOM arieMeHTe MMEETCs 3aLUMTHbIIA
cnow. [ns ynaneHus 3alwymTHoro cnost fate npubopy
nopabotatb B TeueHre 30 MUHYT 6e3 COAepXMMOro.

/N NPEOYNPEXOEHVE:
[Mepen o4ncTKoN AOXAMTECH OCTbIBAHNS Npubopal

- BbIHbTe CETEBYIO BUMKY 13 PO3ETKU.
- [Nepen ncnonb3oBaHyem npubopa NpoTpuTe ero
V3HYTPY 1 MOYNUCTITE NPUHALTIEXHOCTY.

Perynupoeka Temneparypbl

[NosepHuTe kpyrnyto pyuky TEMP ans HacTpoiku Ha Hyx-
HyI0 Temneparypy.

BknioueHue/ BbIkntoueHne npubopa

[ins BKMKOYEHNS 1 BbIKMoYEHS nprubopa uenonbayite
kHorky ©. Bo Bpemst paBoTs! GyaeT ropets UHAMKaTopHas
namnouyka B KHOMKe.

Pa6ota npubopa
1. Pasnoxure Kycku NPOAYKTOB Ha CETYaTbIX NOTKAX.

/\ BHUMAHME:
He ponyckaiite nepekpbITis ceTyaTbix noTkoB. (Makc.
0,6kr)

. Otkpoiite aBepLy.

. [omecTuTe NOTOK ANS KPOLLIEK HA HIKHIOK YacTb
npubopa.

. BcTaBbTe ceTyatble NoTku C Kyckamu NpOAyKTOB.

. 3akpoiTe ABepLly.

. Hacpoiite HyxHyto Temnepartypy kpyrnoit pyskoit TEMP.

. Haxmure kHorky @. MpuGop HauHeT pagory.

.
1 NPUMEYAHUA:

OBpatuTe BHIMaHe Ha BPeMs Havana, Unm Uerorb3o-
BaTb KyXOHHbIE Yacbl, UMK YCTAHOBUTb BPEMS Hanomm-
HaHW.

w N
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MpekpalLeHue paboTsi

+ [ins octaHoBku paBoTsl npubopa Haxmute kHonky O.
/HoVKaTOpHas nammoyka noracHer.

* BblHbTe BITIKY 113 pO3ETKN.

/N MPENYNPEXOEHME: Puck oxoral

[Ins ©3BneYeHNs KyckoB MPOAYKTOB M3 CYLUMITKI UCTONTb-
3yiATe KyXOHHbIE PyKaBHLbl UMK NPUXBATKA, MOCKOSbKY BO
Bpems paboTbl npubopa ceTyatble MOTKY CTaHyT 04eHb
rOpSYMMU.

YucTka

/N TIPEQYNPEXOEHME:

* [lepen 4MCTKO BCerga OTCOEOMHANTE LUHYP SMEKTPONUTaHNS.

* [logoxaunTe, Noka yCTPOWCTBO NOSTHOCTBLIO OCTLIHET!

* He norpyxante npubop B Boay! Nocne 3T0ro BO3HWUKAET pUCK
BO3ropaHus Unu yaapa SnekTpU4ecK M TOKOM.

/\ BHUMAHME:

+ He vcnionb3yiite NPOBOMOYHYHO LETKY UMK Kakue-
nmbo gpyrve abpaavBHble BELLECTBaA.

He ucnonbayiite kakve-nnbo k1cnoTHble unu abpa-
3MBHbIE MOHOLLIME CPEACTBA.

+ [locne Kaxgoro NPUMEHEHNst OYUCTUTE ceTyaTble MOTKM
11 IOTOK [1151 KPOLLIEK TENSoM BOOM C HeGOMbLUMM Konu-
4eCTBOM CpefCTBa AN MbiTbst nocyAbl. CTolikie 3arpsis-
HeHWs cneayeT YAansTb MATKO HENMOHOBOM LLETKON.

+ [lpoTpuTe BHYTPEHHME CTEHKN YCTPOIICTBA BMAXHON Tka-
Hbl0. [INS yaaneHus yCTonumMBbIX 3arpsi3HeHN 1 NaTeH
1Cnonb3yiTe MArKyHo LUeTKy.

+ [ocre ucnonb3oBaHus yCTPOICTBA YNCTUTE €r0 KOpMyC
C MOMOLLbIO Cierka BMaXHOW BETOLLM.

XpaHeHue

MouncTiTE YCTPOWCTBO B COOTBETCTBHUM C ONMCAHIEM.

TonHOCTLH0 MPOCYLLITE BCE YacTv npubopa.

+ PexoMeHayeTcst XpaHuTb YCTPOMCTBO B €10 OpUrMHarb-
HOI yNaKoBKe, Crivt OHO He GyaeT 1CToMnb30BaThCs
ANUTENBHOE BPEMS.

+ Bcerzia XpaHuTe YCTPOIICTBO B CyXOM, XOPOLLIO MpoBe-

TPUBAEMOM MeCTE, HeAI0CTYMHOM A1l fieTe.

TexHnyeckne AaHHble

MOBEIIB: cvvvvvevievevere ettt DR 3773
ONEKTPOMUTAHNE: ......ovevvevenes ....220-240B~, 50-60 Ty,
370-450 BatT

CoxpaHeHo NpaBo Ha TEXHUYECKIE W KOHCTPYKLMOHHbIE
13MEHeHIs B pamkax NpoAomKatoLLelics paspaboTku
npoaykTa.

DR3773_IM

[laHHOe YCTPOICTBO COOTBETCTBYET BCEM TEKYLLMM AVpeK-
TBam CE, TakuM Kak anekTpoMarHuTHas CoBMECTUMOCTb 1
HU3KOE HanpsiKeHe; OHO NPOWU3BEAEHO B COOTBETCTBUN C
HOBELLIMMM NpaBunamu TexHNKk Be3onacHocTy.

Ytunusauus

3HauyeHne CUMBONA «KOP3UHa»
3aLuyTa okpyxatoLLen cpedbl: He JonyckaeTcs
YTUNK3aLms anexTponpubopos BMeCTe C
BbITOBBIMY OTXOAAMM.

YTUNu3aLums ycTapesLuei TeXHUKIA 1 Heuc-
I 1paBHbIX MIEKTPONPUGOPOB MPOU3BOAUTCS B
TOPOACKIX MPUEMHBIX NYHKTaX.

He ponyckaitTe HenpaeumbHOI YTUNM3aLMA OTXOA0B. JTO
HaHOCHT BpeL OKPYXaloLLeil Cpefe U OKasbIBaeT HeraTue-
HOe BO3/IE/CTBIE Ha 30POBLE MIOMEN.

OkasbIBaiiTe cofeiicTBMe NporpaMme YTUAM3aLUN 1 Apy-
M chopmam nepepaboTKu ANEKTPOHHOM 1 AMEKTPUYECKON
TEXHUKN.

VIHchopmaLmio 0 MyHKTax yTUimM3aLmy 6bITOBON TEXHUKNA
MOPHO NOMY41Tb B MECTHBIX OpraHax BnacTyl.

PYCCKWUK
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart - carte de garantie - scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort «
karta gwarancyjna « zarucni list « kartica jamstva « carte de
garantie - fapaHLUMOHHa KapTa » zarucny list « garancijski list «
garanciajegy « rapaHTiiiHui¢popmynap  FapaHTUNHBIN TanoH «
O dilly

DR 3773

24 Monate Garantie gemaB Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie - 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia - 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracdo de garantia + 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie o$wiadczenia
gwarancyjnego « zaruka 24 mésict podle prohlaseni o zaruce « 24 mjesecno jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 Meceua rapaHuWA B CbOTBETCTBME C rapaHUWOHHaTa AeKnapauws « 24-mesacna
zéruka podla vyhlasenia o zaruke - 24-mese¢na garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hoénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapauTia Ha 24 micaui
BiANOBIAHO 3aABi Npo rapaHTilo « [apaHTMA 24 MmecAUa COrNacHO 3aABNEHHbIM
FapaHTUIMHBIM NPABUNMAM * Slacal il 5 el 24 53 aa

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature + aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d'achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma - fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do
distribuidor, assinatura - kjopsdato, forhandlerstempel, signatur - data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis -
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis - datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnétura - [lata Ha nokynkara, Mevar Ha Mpogasaya, Mognuc - datum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis - vésérlas datuma, kereskeds bélyegzsje,
alirés + fara npuaGakHA, nevatka npofaeu, nignvc « Jlata npuoGpeTenws, LiTamn npogasua, Moanmcs »
s IS ity e 20 35
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www.clatronic-germany.de
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