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Dékujeme, Ze jste si koupili zafizeni znacky TEESA. Pred pouzitim si peclivé prectéte ndvod k
pouziti a uschovejte jej pro budouci pouZziti. Vyrobce neodpovidé za nespravnou manipulaci
s vyrobkem.

BEZPECNOSTNIi POKYNY

PFi manipulaci s elektrickym zafizenim je tfeba dodrzovat zdkladni bezpeénostni opatreni,

aby nedoslo k poskozeni zafizeni nebo zranéni, v€etné nize uvedenych:

1. Pred pouzitim si pozorné prectéte navod k pouziti, i kdyz jste dfive podobné zafizeni
pouzivali. Ndvod uschovejte pro pozdéjsi vyuziti.

Pfed pfipojenim zafizeni zkontrolujte, zda je napéti zasuvky a zafizeni kompatibilni.

Umistéte zafizeni na rovny a stabilni povrch.

Zatizeni by mélo byt ¢i$téno v souladu s pokyny uvedenymi v ¢asti,Cisténi a skladovani”,

Zafizeni vzdy vypinejte a odpojte od napajent:

- pokud zafizeni nefunguje spravné,

+ pokud zvuky pfi provozu zafizeni nejsou bézné nebo svéd¢i o anomalii,
« pred demontdzi,

. pred cisténim,

+ pokud neni pouzivano

6. Prfi odpojovani zafizeni od zdroje napdjeni uchopte a tdhnéte za zastrcku, nikoliv za
kabel / $ndru

7. Béhem suseni zafizeni zvySuje svoji teplotu; béhem provozu je zakdzano dotykat se jej,
protoze by mohlo dojit k popalenindm nebo jinym zranénim.

8. Zafizeniuchovévejte mimo dosah déti. Je zakdzano détem pouzivat zafizeni bez dozoru
dospélych.

9. Zafizeni nesmi byt obsluhovano osobami (vCetné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi a osobami, které nemaji znalosti a zkusenosti
potiebné k pouzivani tohoto zatizeni; s vyjimkou pfipadd, kdy je zafizeni pouzivano v
pfitomnosti osoby odpovédné za jejich bezpecnost.

10. Chrante zafizeni a napajeci kabel drzte mimo dosah zdroje horka, pfed vodou, vihkosti,
ostrymi hranami a dalSimi faktory, které by mohly toto zafizeni poskodit.

11. Neponoftujte zafizeni do vody, ani jej nepouzivejte s mokryma rukama.

12. Zafizeni nepouzivejte k jinym ucelim, nez je popsano v nize uvedeném navodu.

13. Nenechavejte spotiebi¢ béhem provozu bez dozoru.

14. Vyrobce neodpovida za skody zplisobené nespravnym pouzitim vyrobku.

15. Pokud zafizeni nepouzivate, vzdy jej odpojte od zdroje napajeni.

16. Zafizeni Ize Cistit pouze pokud vychladlo na pokojovou teplotu.

17. Pokud je napajeci kabel poskozen nebo zafizeni nefunguje spravné, nelze jej uz dale
pouzivat.

18. Zatizeni nesmite opravovat sami. Zafizeni mohou opravit pouze autorizované a
kvalifikované osoby. Demontaz zatizeni je zakazana.

19. PouzZivejte pouze origindlni dily a pfislusenstvi.

20. Zafizeni je uréeno pouze pro pouziti ve vnitinich prostorech.

21. Budte obzvlasté opatrni, aby se napajeci kabel nedotykal horkych nebo ostrych hran.

22. Zarizeni nelze premistovat béhem provozu.

23. Nezakryvejte otvory spotfebice, hrozi nebezpeci prehfati a nasledného pozaru.

24, Maximalni doporu¢end doba provozu nesmi prekrocit 40 hodin. Po dokonceni prace
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odpojte zafizeni od zdroje napdjeni a nechte ho vychladnout na pokojovou teplotu.

25. Zafizeni neni uréeno k uvadéni do provozu prostfednictvim vnéjsiho ¢asovace nebo
dalkového ovladdéni.

26. Pristroj je urcen vyhradné k pfipravé potravin. Ve vnitfnim prostoru spotfebice nic
neskladujte

POPIS PRODUKTU

1.LCD displej

2. Tlacitko Start / Stop

3.LED displej

4. Tla¢itko Time / Temperature (Casovac / teplota)
5. Tlacitko Plus / minus

6. Podstavec

7. Susici sito (x5)

8. Horni kryt

OBSLUHA

Stejnosmérny proud teplého vzduchu (s nastavenou teplotou) cirkuluje mezi hornim vikem,
susicimi sity a podstavcem. Tim dochdzi k rovhomérnému suseni potravin a minimalnim
ztratdm cennych zivin, které jsou v nich obsazeny. Spotiebic je uréen k suseni ovoce, zeleniny,
lékarskych bylin, kvétin, hub, masa nebo pfipravé musli.

Upozornéni:

Nastaveni doby suseni se méni podle druhu susené potraviny, jejiho obsahu vody, zralosti,
tloustky nebo teploty suseni. Silnéjsi platky potravin se musi obvykle déle susit. Podle vasich
potieb muzete proces suseni kdykoliv zastavit.

SUSENI

1. Pfed prvnim pouzitim oplachnéte dily zafizeni, které pfijdou do styku s potravinami a
poté osuste.

2. Predem prepravené potraviny umistéte na susici sita.

3. Platky potravin nepokladejte na sebe, mezi platky by méla byt mensi mezera.

4. Nasledné susici sita poloZte na podstavec.



Navod k obsluze

5.
6.
7.
8.

Susicku prikryjte vikem. Horni kryt musi byt pfi suseni vzdy umistény na svém misté.
Zapojte susicku pomoci sitové kabelu do zasuvky.

Zapnéte pfistroj stisknutim tlacitka Start / Stop.

Stisknutim tlacitka Time / Teplota nastavte dobu suseni (¢as je zobrazen na levé strané
displeje); hodnoty na displeji budou blikat. Pro nastaveni doby sudeni stisknéte tlacitka
+ a -. Doba suseni se pohybuje v rozmezi 1 - 48 hodin.

9. Jakmile nastavite dobu suseni, stisknéte znovu tlacitko Time / Teplota pro nastaveni
pozadované teploty (teplota je zobrazena na pravé strané displeje). Pro nastaveni
teploty suseni stisknéte tlacitka + a -. Jednim stisknutim tlacitka + nebo - se teplota zvysi
/ snizi 0 5 ° C. Pro rychlejsi zménu teploty stisknéte a podrzte tlacitko + nebo -. Teplota
suseni se pohybuje v rozmezi 40°C - 70°C.

10. Po dokonceni nastaveni doby suseni a teploty suseni zac¢ne zafizeni pracovat. Dobu
suseni nebo teplotu Ize kdykoli zménit stisknutim tlacitka Time / Teplota a poté pomoci
tlacitek + a -. Zafizeni |ze kdykoli vypnout stisknutim tlacitka Start / Stop.

11. Po pouziti vzdy susicku vypnéte tlacitkem Start / Stop a odpojte zafizeni od napéjeni.

Upozornéni: Proces suseni se nesmi prerusovat. Béhem suseni zafizeni nevypinejte a potom
znovu nezapinejte, protoze by to mohlo snizit kvalitu susenych potravin.

Doporucené teploty pro suseni:
Byliny: 50°C

Zelenina 50°C

Ovoce: 50°C-60°C

Upozornéni:

Casy suseni uvedené v tomto navodu jsou pouze orientaéni. Casy suseni, které najdete u
jednotlivych potravin zavisi na teploté a vihkosti vzduchu v mistnosti, ve které susite. Nadoby
pro skladovani by mély byt ¢isté a suché.

PRIPRAVA PRODUKTU

Nedavejte susit:
1. Prezralé potraviny.
2. Potraviny se silnym pachem, jako napf. cibule nebo ¢esnek, které budou béhem suseni
vytvéret intenzivni aroma. Tento pach muze pretrvavat i po dokonceni procesu suseni.
3. Potraviny pfipadné omyjte.
» Upozornéni: nevklddejte do susicky mokré potraviny, nejdfiv je osuste.
+ Nevkladejte do susicky mokra susici sita s potravinami.
4. Odstrante rovnéz nepotiebné kousky potravin (napf. slupky, jadra atd.) popfipadé ¢asti,
které jsou potlu¢ené nebo zkazené.
5. Potraviny nakréjejte na platky, které rovnomérné rozlozite na susici sita
+ K castecné susenym potravindm neptidavejte Cerstvé ovoce a zeleninu. Dodate¢nd
vlhkost by prodlouzila dobu suseni.
+ Doba suseni zavisi na tloustce jednotlivych krajenych potravin.
+ U potravin, které nebyly dobre vysuseny mUizete urychlit proces suseni zménou polohy susicich sit.
Sita ve spodni &sti musite presunout nahoru a naopak. Nékteré druhy ovoce a zeleniny s piirozenou
slupkou mohou zpomalovat proces suseni. Pokud tomu chcete zabranit, vybrané produkty nejprve
vlozte do vrouci vody na 1-2 minuty, poté je vioZte do studené vody a nakonec osuste.
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Pozor:
PRI MANIPULACI SE SPOTREBICEM A SITY POSTUPIUJTE OPATRNE, MOHOU BYT HORKE!

SUSENI OVOCE

1. Ovoce dlkladné umyjte a dobfe osuste.

2. Suroviny odpeckujte nebo zbavte jadfincd, kofen( a jinych nepozivatelnych ¢asti.

3. Malé ovoce, jako napfiklad rizné druhy bobuli (jahody, borGvky, brusinky apod.) ponoite
do vafici vody na 30 - 60 sekund a poté do studené vody. To by mélo stacit k tomu, aby
doslo k popraskani slupky.

4. Ovoce nakrdjejte na kousky, které rovnomérné rozlozite na susici sita. Tyto kousky
potravin nepokladejte na sebe, mezi platky by méla byt mensi mezera.

5. Proziskéni zajimavé chuti mlzZete ovoce pokapat medem, posypat cukrem, skofici nebo
kokosem.

6. Pro zachovani pfirozené barvy ovoce postupujte podle nésledujicich krok:

« Pripravte si 1/4 sklenice $tavy (nejlépe) z ovoce, které chcete susit.
+ Smichejte Stavu se dvéma sklenicemi vody.
+ Nasledné ovoce namocte do této pfedem pfipravené smési a nechte je tam po dobu

2 hodin.
FRUIT DEHYDRATING CHART
Ovoce Priprava Doba suseni
(hodiny)
Jablka Oloupat, odstranit jddfinec a nakrdjet na platky nebo | 4-9
Ctvrtky.
Meruriky Odstranit pecky, stopky a nakréjet na platky. 6-16
Banény Oloupat a nakrdjet na tenké platky (6 mm). 6-8
Borlvky Odstranit stopky. Ponofit do vatici vody na 30 - 60 9-17
sekund a poté do studené vody tak, aby doslo k
popraskani slupky. Lze susit vcelku.
Visné Odstranit stopky a pecky. Rozkrojit na pal a susit 15-23
veelku.
Brusinky Odstranit stopky. Ponofit do vafici vody na 30 - 60 10-18
sekund a poté do studené vody tak aby doslo k
popraskani slupky. Lze susit vcelku.
Fiky Odstranit stopky. Mensi kousky ovoce mohou byt 8-15
susené vcelku; vétsi je mozné rozkrojit na pal Ponofit
do vafici vody na 30 - 60 sekund a poté do studené
vody tak, aby doslo k popraskani slupky.
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Hroznové vino Susit vcelku nebo rozkrojit na pdl. Ponofit do vafici 13-21
vody na 30 - 60 sekund a poté do studené vody tak,
aby doslo k popraskani slupky.
Kivi Oloupat a nakrajet na tenké platky. 4-6
Nektarinky Rozkrojit na pul a odstranit pecky. Nakrajet na platky | 6-10 (platky)
nebo ctvrtky. 36-48 (na
pllky nebo
Ctvrtky)
Broskve Rozkrojit na pul, odstranit pecky a stopky. Nakrdjetna | 6-10 (platkd)
platky nebo ctvrtky.
36-48 (na plilky | Oloupat, odstranit jadfinec a nakrdjet na platky. 6-10 (platkad)
nebo ctvrtky)
Hrusky Oloupat, odstranit jadfinec a nakrajet na platky. 7-13
Cerstvy ananas Oloupat, odstranit jddfinec a nakrajet na platky. 5-12
Svestky Rozkrojit na pul nebo ¢tvrtky a odstranit pecky. 8-15
Jahody Odstranit stopky. Rozkrojit na pUl nebo platky. 6-12

SUSENI ZELENINY

1. Zeleninu dikladné umyjte.

2. Suroviny odpeckujte nebo zbavte jadfincd, kofen( a jinych nepozivatelnych ¢asti.

3. Zeleninu nakrajejte na kousky, které rovnomérné rozlozite na susici sita. Tyto kousky
potravin nepokladejte na sebe, mezi platky by méla byt mensi mezera.

4. Doporucuje se vlozit zeleninu do horké vody na 1-5 minuty, poté ji vlozte do studené
vody a nakonec osuste.

PRIPRAVA ZELENINY PRED SUSENIM

1. Pred susenim zelenych fazolek, kvétaku, brokolice, chiestu a brambor se doporucuje
je nejdfiv uvarit, aby se zachovala jejich pfirozena barva (vlozte predem pfipravenou
zeleninu do hrnce s vafrici vodou na zhruba 3-5 minut; poté zeleninu precedte, osuste a
vlozte do susicky).

2. Pokud chcete pridat zelené fazolce nebo chiestu citrénovou chut, vlozte je do smési
vody a citrénové stavy na zhruba dvé minuty.

TABULKA SUSENI ZELENINY

Zelenina Priprava Doba suseni
(hodiny)
Chfest Nakrdjet na 2,5 cm kousky. 6-8
Zelené fazolka | Odstranit konecky na obou stranach Nakrajet na 2,5 4-11
cm kousky.
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Cervena fepa Uvafrit do mékka. Nechat vychladnout a oloupat Nakra- | 4-7
jet na 3 mm platky.
Brokolice Rozdélit na razicky. 4-7
Mrkve Oloupat a nakrajet na 3-6 mm tenké platky. 4-10
Kvétak Rozdélit na rzicky. 5-8
Celer Odstranit Spicky listd. Nakrajet na 6 mm platky. 2-4
Kukufice Odstranit listy kukufice. Uvafit ji a oddélit zrna kukufice | 6-10
od klasu.
Houby Oplachnout a nakrajet na 9 mm platky. 2-6
Cibule Oloupat. Odstranit kofeny a Spicku Nakrajet na 6 mm 3-7
platky.
Hrasek Oloupat. 5-9
Paprika Odstranit jadfinec a nakrajet na 6 mm platky. 5-10
Brambory Oloupat a nakrajet na 6 mm platky. 4-8
Rebarbora Odstranit listy. Nakrdjet na 6 mm kousky. 6-9
Cuketa Odstranit konecky. Nakrajet na 6 mm platky. 4-6
Rajcata Oloupat (nepovinné) Nakrdjet na 1 cm kousky. 6-11

SUSENI BYLIN

Doporucuje se susit listy a kvéty pfi teploté 50°C.
Ususené byliny vlozte do papirovych tasek nebo sklenic a ulozte je na suché a tmavé misto.

Bylinky Doba suseni
(hodiny)
Listy bazalky 10-15
Listy vavfinu 5-7
PaZitka 9-15
Listy koriandru 6-8
Listy kopru 3-5
Fenykl obecny 3-5
Majoranka 9-12
Listy maty 9-14
Listy oregana 9-12
Listy petrzelky 6-8
Listy rozmarynu 8-12
Listy salvéje 12-16
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Listy estragonu 5-7

Listy tymianu 4-6

SKLADOVANI SUSENYCH POTRAVIN

Aby nedoslo k promichavani pachll, musite ovoce a zeleninu skladovat v samostatnych
nadobéch nebo obalech.

Na skladovani je vhodnd kazda nddoba kterd je Cistd, vzduchotésna a vodotésna.

Pro lepsi skladovéni ususenych potravin pouzivejte sklenéné nddoby s kovovymi vicky a
skladujte je na tmavém a chladném misté pfi teploté 5-20 ° C.

Béhem prvniho tydne po ususeni se doporucuje zkontrolovat, zda se na sténach nddob
nehromadi vodni péra. Pokud k tomu dojde, znamena to, ze potraviny nebyly dikladné
ususeny, a tento postup je tfeba opakovat.

Upozornéni: pred vlozenim ususenych produktd do nadob, ve kterych budou
skladovany, je nejdfive musite ochladit.

CISTENI A SKLADOVANI

Ddkladné a pravidelné cisténi zajisti bezpecny provoz a prodluzi zivotnost tohoto zafizeni.

Pozor! Pred cisténim spotfebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim napdjeciho
pfivodu z elektrické zasuvky a nechte susi¢ku vychladnout.

1.

Pro odstranéni zaslého prachu nebo jiné necistoty pouzijte mékky vlihky hadrik.

2. Sita po pouziti umyjte ve vlazné vodé s pfidavkem saponatu, oplachnéte cistou vodou
a nechte oschnout.
Upozornéni

K cisténi nepouzivejte Zadné chemické, abrazivni nebo dezinfekcni prostiedky, protoze
by to mohlo poskodit povrch zafizeni.

Nepouzivejte pfi Cisténi zddné ostré predméty, protoze by to mohlo dojit k poskozeni
susicky.

Zafizeni se nesmi ponorovat do vody nebo jiné tekutiny.

Pred skladovanim zafizeni se presvédcte, Ze je Cisté a suché.

Zatizeni uchovavejte na suchém, chladném a tmavém misté mimo dosah déti.

Zadné dily zatizeni nejsou vhodné k myti v myéce.

OPRAVA A UDRZBA

Zafizeni neobsahuje zadné dily, jez by koncovy uzZivatel mohl opravit Je zakdzano
samostatné opravovat zarizeni.

V pfipadé poskozeni spotiebice se obratte na autorizovany servis s zadosti o kontrolu
nebo opravu.
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SPECIFIKACE

+  Max. vykon: 250 W

« LCD displej

+ 5 prithlednych sit

+  Prmeérsita: 32 cm

« Celkovy objem: 5 kg

- Nastaveni ¢asovace: 1-48 h

+ Ovlddani teploty: 40-70°C

- Téloz ABS plastu

« Napdjeni: 220-240V; 50/60 Hz

Cestina
Spravna likvidace vyrobku @
(opotiebované elektrické a elektronické vybaveni)

Oznaceni umisténé na vyrobku anebo v textech, které se ho tykaji, poukazuje na skutecnost, ze po
vyprseni doby pouzivani je zakazéano likvidovat tento vyrobek spole¢né s ostatnim domovnim odpadem.
Pro to, abyste se vyhnuli skodlivému vlivu na piirodni prostiedi a lidské zdravi v disledku nekontrolované
likvidace odpadi, oddélte tento vyrobek od odpadii jiného typu a zodpovédné ho recyklujte za icelem
propagace opétovného vyuziti hmotnych zdroji coby stélé praxe. Pro vice informaci ohledné mista a
zpusobu recyklace tohoto vyrobku, ktera bude bezpecna pro zZivotni prostiedi, domaci uzivatelé mohou
kontaktovat maloobchodni prodejnu, v niz vyrobek zakoupili, nebo organ mistni samospravy. Firemni
uzivatelé mohou kontaktovat dodavatele a zkontrolovat podminky kupni smlouvy. Neodstranujte
vyrobek spole¢né s ostatnimi komerénimi odpady.

Vyrobeno v CLR pro Lechpol Electronics Leszek Sp.k., ul. Garwolinska 1, 08-400 Mietne, Polsko.
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Danke fir den Kauf des TEESA Gerétes. Vor dem ersten Gebrauch des Produktes lesen Sie bitte
diese Bedienungsanleitung sorgfaltig und bewahren diese auf fiir spateres Nachschlagen.
Der Handler Gbernimmt keine Verantwortung fiir Schaden, die durch unsachgemafle
Handhabung und Verwendung des Produktes verursacht wurden.

SICHERHEITSANLEITUNGEN:

Um die Gefahr von Feuer, Stromschlag oder anderen Verletzungen zu vermeiden, befolgen
Sie die grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen bei der Verwendung elektrischer Gerate,
einschlieBlich der folgenden:
1. Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig, auch wenn Sie mit dem Gerat vertraut
sind. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung auf fir spateres Nachschlagen
2. Vor dem Anschluss des Gerates an Netzsteckdose, stellen Sie sicher, dass die auf dem
Gerat angegebene Spannung mit der Spannung der Steckdose Ubereinstimmt.
3. Stellen Sie das Gerét auf eine trockene, ebene und stabile Flache.
Reinigen Sie das Gerat gemaf3 den Anweisungen im Kapitel ,Reinigung und Wartung”.
5. Schalten Sie das Gerat IMMER aus und trennen Sie es von der Stromversorgung:
« Wenn es nicht richtig funktioniert
« Wenn ein seltenes Gerdusch bei der Verwendung gibt
« Vor dem Zerlegen des Geradtes
+ Vor der Reinigung
- Bei Nichtgebrauch

6. Ziehen Sie beim Trennen des Netzkabels von der Steckdose, am Stecker und nicht am Kabel.

Das Gerat wird hei3 wahrend des Betriebs. Das heifle Gehause nicht mit der Hand beriihren.

8. Halten Sie das Gerat auBBerhalb der Reichweite von Kindern. Lassen Sie Kinder nicht
unbeaufsichtigt mit dem Produkt.

9. Dieses Gerat sollte nicht von Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Wissen benutzt werden, sofern sie nicht von der Person Giberwacht werden, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

10. Halten Sie das Gerat und sein Kabel fern von Hitze, Wasser, Feuchtigkeit, scharfen Kanten
und andere Faktoren, die das Gerat oder das Netzkabel beschadigen kdnnten.

11. Stellen Sie das Gerét nicht ins Wasser oder andere Fliissigkeiten; verwenden Sie es nicht
mit nassen oder feuchten Handen.

12. Das Produkt nicht fir andere Zwecke verwenden, als in dieser Bedienungsanleitung
angegeben.

13. Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es funktioniert.

14. Der Hersteller dieses Produkts ist nicht verantwortlich fir Schaden, die durch
unsachgemafBe Handhabung und Verwendung des Gerats verursacht werden.

15. Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung wenn es nicht benutz wird.

16. Reinigen Sie das Gerdt nur wenn es vollstandig abgekihlt ist.

17. VERWENDEN SIE NICHT das Gerat wenn das Kabel oder der Netzstecker beschadigt ist,
oder das Geréat defekt ist.

18. Versuchen Sie nicht, dieses Gerat selbst zu reparieren, nur autorisiertes und qualifiziertes
Personal darf dieses Produkt reparieren. Das Gerat nie zerlegen.

19. Verwenden Sie kein nicht autorisiertes Zubehor.

»
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20. Gerét ist nur fur den Innenbereich ausgelegt.

21. Achten Sie darauf, das dass Netzkabel keine heiBen oder scharfe Elemente beriihrt.

22. Bewegen Sie das Gerdt nicht wahrend des Betriebs.

23. Decken Sie das Gerét nicht, wahrend es funktioniert; es besteht Feuergefahr.

24. Benutzen Sie dieses Gerat nicht langer als 40 Stunden zu einem Zeitpunkt. Wenn Sie mit
dem Gerat fertig sind, schalten Sie es aus, ziehen es vom Netz und lassen es abkuhlen.

25. Das Gerat ist nicht geeignet, um durch eine externe Zeitschaltuhr oder Fernbedienung
gesteuert zu werden.

26. Dieses Gerat ist ausschlieB8lich fiir die Zubereitung von Speisen geeignet. Stellen Sie
nichts anderes als Lebensmittel in das Gerat.

PRODUKTBESCHREIBUNG

LCD Display

Taste Start / Stopp

LED Anzeige

Taste Zeit / Temperatur
Plus / Minus Tasten

Basis
Lebensmittelschalen (x5)
Oberer Deckel

N AWN =

HeiBluftstrom, in der vom Benutzer eingestellten Temperatur, zirkuliert zwischen
Deckel, Lebensmittelschalen und der Basis. Dank einer solchen Luftstromung, lasst der
Trocknungsprozess die Lebensmittel mit so vielen Vitaminen und Mineralstoffen wie
moglich. Mit dem Einsatz des Dérrgerates, kdnnen Sie Obst, Gemiise und Pilze das ganze
Jahr Uber genief3en.

Sie kdnnen auch Blumen, Krauter austrocknen und Musli bereiten.

Hinweis:

Trocknungszeit der unterschiedlichen Produkte kann abweichen und hangt von der
Feuchtigkeit, Dicke, Anzahl der Produkte und der Betriebstemperatur ab. Dickere Nahrung
nimmt in der Regel mehr Zeit zur Vorbereitung. Je nach Bedarf des Benutzers, kann
Trocknungsvorgang jederzeit abgebrochen werden.
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DORRUNG

1. Vor dem ersten Gebrauch, reinigen Sie die Teile des Gerétes, die in Kontakt mit
Lebensmitteln kommen wird; und trocknen danach das Gerét.

2. Legen Sie die Lebensmittel auf die Lebensmittelschalen.

3. Legen Sie die Lebensmittel so dass diese nicht den Luftstrom blockieren.

4. Setzen Sie die Lebensmittelschalen auf die Basis.

5. Setzen Sie den Deckel auf. DER DECKEL MUSS SICH AUF DEM GERAT BEFINDEN wéhrend
der ganzen Zeit des Betriebs.

6. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

7. Schalten Sie das Gerét ein durch driicken der Taste Start / Stopp.

8. Driicken Sie die Taste Zeit / Temperatur zum einstellen der Zeit (Zeit wird auf der linken
Seite des Display angezeigt); Werte auf dem Display beginnen zu blinken. Driicken Sie
die Tasten + und - zum einstellen der gewlinschten Zeit. Zeiteinstellung fir dieses Gerat
reicht von 1 bis zu 48 Stunden.

9. Wenn die Zeit erfolgreich eingestellt wurde, driicken Sie erneut die Taste Zeit /
Temperatur zum einstellen der Temperatur (Temperatur wird auf der rechten Seite des
Display angezeigt). Benutzen Sie die Tasten + und - zum einstellen der gewlinschten
Temperatur. Einmaliges driicken der Taste + oder — erhéht/verringert die Temperatur um
5°C. Um die Temperatur schneller einzustellen, driicken und halten der Tasten + oder —.
Temperatur-Bereich fiir dieses Gerat reicht von 40°C bis zu 70°C.

10. Wenn die Einstellungen beendet sind, beginnt das Gerat zu funktionieren. Sie kdnnen
jederzeit die Temperatur oder Dauer d@ndern durch driicken der Taste Zeit / Temperatur
und danach die Tasten + oder —. Das Gerat kann jederzeit angehalten werden durch
driicken der Taste Start / Stopp.

11. Wenn Sie das Gerét nicht weiter benutzen, schalten Sie es aus, durch driicken der Taste
Start / Stopp und danach Gerdt vom Stromnetz trennen.

Hinweis: Ununterbrochen trocknen lassen. Trenne Sie das Dorrgerat nicht in der Mitte des
Trocknungs-Prozesses vom Stromnetz und setzen das Trocknen zu einem spateren Zeitpunkt
fort, da dies zu schlechter Qualitat und / oder unsicheren Lebensmitteln fihren kann.

Empfohlene Trockentemperaturen:
Krauter: 50°C

Gemiise: 50°C

Friichte: 50°C-60°C

Hinweis:

In diesem Handbuch angegebene Trocknungszeiten, sind nur als Referenz. Trocknungszeit
hangt von der Temperatur und Luftfeuchtigkeit des Raumes, der Feuchtigkeit des
Nahrungsmittels, die Dicke usw. ab.

Behalter fiir die Aufbewahrung von getrockneten Erzeugnissen sollten sauber und trocken sein.

LEBENSMITTELVORBEREITUNG

For der Trocknung, befolgen Sie die ndchsten Schritte:

1. Vermeiden Sie Uiberreife oder unreife Lebensmittel.
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2.

3.

Stark riechende Lebensmittel wie Zwiebeln und Knoblauch produzieren einen Geruch

wahrend der Trocknung. Der Geruch kann nach dem Trocknen anhalten.

Lebensmittel waschen.

» Hinweis: Nasse Lebensmittel nicht in das Gerdt legen; mit einem Papierhandtuch
vorher trocknen.

+ Keine feuchten Lebensmittelschalen in das Gerét legen.

Entfernen Sie Uberfliissige Lebensmittelteile (z.B. Rumpf, ausgeschnitten Kerne, usw.)

oder Teile der Nahrung, die gequetscht oder fleckig sind.

Lebensmittel in Scheiben schneiden und legen diese so auf die Schalen, damit sie nicht

den Luftstrom blockieren.

«+ Flgen Sie nicht frisches Obst und Gemdise zu einer teilweise getrockneten Ladung
hinzu. Dadurch wird Feuchtigkeit hinzugefiigt und die Trocknungszeit erhéht.

+ Trocknungszeit hangt von der Dicke der Lebensmittelstlicke ab.

« Um die Vorbereitungszeit zu verkiirzen, mischen Sie Positionen der Schalen.
Bewegen Sie die oberen Schalen nach unten und die unteren Schalen nach oben.
Einige Frichte bestehen aus natirlicher Beschichtung, die den Trocknungsprozess
verlangern. Um das zu vermeiden, legen Sie die Lebensmittel fiir etwa 1-2 Minuten
vor der Verarbeitung im Dorrgerdt in kochendes Wasser, dann legen Sie diese in
kaltes Wasser und trocknen die Lebensmittel (z.B. mit Papierhandtuch).

Warnung:
SEIEN SIE VORSICHTIG BEI DER BEDIENUNG DES GERATES, DA DAS GEHAUSE HEISS WERDEN KANN.

FRUCHTTROCKNUNG

1.

Frichte waschen.

2. Schale, Kern und alle redundanten Teile entfernen.

3. Frichte, die ganz gelassen werden konnen, wie Heidelbeeren, Preiselbeeren und
Trauben, sollten fur 30-60 Sekunden in kochendes Wasser eingetaucht werden und
danach in Eiswasser tauchen, um die Haut zu knacken. Dieses Verfahren verringert die
Trocknungszeit.

4. Die Friichte in Scheiben schneiden, und sicherstellen, dass die Elemente nicht den
Luftstrom zwischen den Schalen blockieren.

5. Streuen Siedie Friichte mit Zimt oder Kokosschnitzel, um zusatzliches Aroma hinzufligen.

6. Um natdrliche Fruchtfarbe zu erhalten, fiihren Sie folgenden Anweisungen:

« Nehmen 1/4 Glas der Bio-Saftes (des getrockneten Obstes).
+ Mit 2 Glas Wasser mischen.
« Tauchen Sie die Friichte in die Mischung und lassen diese fiir 2 Stunden vor der
Verarbeitung in Dorrgerét.
FRUCHT TROCKNUNGSTABELLE
Frucht Vorbereitung Trocknungszeit

(Stunden)

Apfel Schélen, entkernen und zerkleinern. 4-9
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Aprikosen Schale und Kerne entfernen; in Scheiben 6-16
schneiden.
Bananen Schalen und in Scheiben schneiden (3-4 mm dick). | 6-8
Heidelbeeren Stiele entfernen. Fiir 30-60 Sekunden in kochendes | 9-17
Wasser eintauchen und danach in Eiswasser
tauchen, um die Haut zu knacken. Geignet zum
trocknen ohne zu schneiden.
Kirschen Stiele und Kerne entfernen. In Halften schneiden 15-23
oder ganz lassen.
Preiselbeeren Stiele entfernen. Fiir 30-60 Sekunden in kochendes 10-18
Wasser eintauchen und danach in Eiswasser
tauchen, um die Haut zu knacken. Geignet zum
trocknen ohne zu schneiden.
Feigen Stiele entfernen. Kleine Feigen kdnnen ganz 8-15
gelassen werden. Sonst halbieren. Ganze Feigen fiir
30-60 Sekunden in kochendes Wasser eintauchen
und danach in Eiswasser tauchen, um die Haut zu
knacken.
Trauben Ganz lassen oder halbieren. Ganze Trauben flr 13-21
30-60 Sekunden in kochendes Wasser eintauchen
und danach in Eiswasser tauchen, um die Haut zu
knacken.
Kiwi Schalen und zerkleinern. 4-6
Nektarinen In Halften schneiden und Kerne entfernen. Kénnen | 6-10 (flr
auch in Scheiben oder in Viertel geschnitten werden. | Scheiben)
36-48 (fur
Halften oder
Viertel)
Pfirsiche In Halften schneiden, Kerne und Schalen 6-10 (far
entfernen. Konnen auch in Scheiben oder in Viertel | Scheiben)
geschnitten werden. 36-48 (fur
Halften oder
Viertel)
Birnen Schélen, Kerne entfernen und in Scheiben schneiden. | 7-13
Frische Ananas | Schélen, Kerne entfernen und in Scheiben 5-12
schneiden.
Pflaumen In Halften oder in Viertel schneiden und Kerne 8-15
entfernen.
Erdbeeren Entfernen Sie den Schaft. Halbieren oder in 6-12

Scheiben schneiden.
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GEMUSETROCKNUNG

1. Gemise waschen.

2. Schale, Kern und alle redundanten Teile entfernen.

3. Das Gemise in Scheiben schneiden, oder zerkleinern und sicherstellen, dass die
Elemente nicht den Luftstrom zwischen den Schalen blockieren.

4. Vor der Trocknung ist es empfehlenswert das Gemuse fiir etwa 1-5 Minuten in kochendes
Wasser zu legen, danach in kaltes Wasser und trocknet das Gemdise (z.B. mit Papierhandtuch).

VORBEREITUNG DES GEMUSE

1. Vor der Verarbeitung von Franzodsischen Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli, Spargel,
Kartoffeln empfiehlt es sich, diese zu kochen, um ihre natirliche Farbe zu erhalten:
Das Gemise in kochendes Wasser fiir ca. 3-5 Minuten tauchen, dann trocknen Sie die
Lebensmittel (mit Papierhandtuch) und legen sie ins Dorrgerét.

2. Um Zitronengeschmack zu Franzosische Bohnen, Spargel usw. hinzufiigen, tauchen Sie
das Gemuse fiir etwa 2 Minuten in Zitronensaft.

GEMUSE TROCKNUNGSTABELLE

Gemiise Vorbereitung Trocknungszeit
(Stunden)

Asparagus In 2,5 cm grof3e Stlicke schneiden. 6-8

Griine Enden und Faden entfernen. In 2,5 cm grof3e Stiicke 4-11

Bohnen schneiden.

Riben Weich kochen. Kiihlen und schalen. In 3 mm Streifen 4-7
schneiden.

Broccoli In Blumen schneiden. 4-7

Mohren Schalen und in 3-6 mm dicke Scheiben schneiden. 4-10

Blumenkohl In Blumen schneiden. 5-8

Sellerie Enden abschneiden und in 6 mm dicke Scheiben 2-4
schneiden.

Mais Schale und Seide entfernen. Bleichen und Mais vom 6-10
Kolben schneiden.

Pilze Waschen und in 9 mm dicke Scheiben schneiden. 2-6

Zwiebeln AuBere Schale entfernen. Oberes Ende und 3-7
Wurzelenden abschneiden. In 6 mm dicke Scheiben
schneiden.

Erbsen Aushiilsen. 5-9

Pfeffer Kern und Samen entfernen. In 6 mm dicke Streifen 5-10
schneiden.

Kartoffeln Schélen und in 6 mm dicke Scheiben schneiden. 4-8
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Rhabarber Blatter abschneiden. In 6 mm Stiicke schneiden. 6-9

Zucchini Enden abschneiden. In 6 mm dicke Scheiben 4-6
schneiden.

Tomaten Schélen (optional). In 1 cm Stilicke schneiden. 6-11

KRAUTERTROCKNUNG

Krauter wird empfohlen, bei Temperaturen 50°C zu trocknen.
Sobald die Krauter getrocknet sind, sollten sie in einer Papiertiite oder Glasgefal3 platziert
und an trockenen und dunklen Ort gelagert werden.

Krauter Trock-
nungszeit
(Stunden)
Basilikumblatter 10-15
Lorbeerblatter 5-7
Schnittlauch 9-15
Korianderblatter 6-8
Gurkenkrautblatter 3-5
Fenchel 3-5
Majoran 9-12
Minzblatter 9-14
Oreganoblatter 9-12
Petersilienblatter 6-8
Rosmarinblatter 8-12
Salbeiblatter 12-16
Estragonblatter 5-7
Thymianblatter 4-6

AUFBEWAHRUNG DER GETROCKNETEN LEBENSMITTEL

+ Lagern Sie Gemuse und Friichte in getrennten Behdltern um Geruchibertragung zu vermeiden.
+  Behélter fur die Aufbewahrung von getrockneten Erzeugnissen sollten sauber und trocken sein.
« Fir eine bessere Aufbewahrung, ist es ratsam, Glaser mit Metalldeckel zu verwenden und
bewahren diese an einem dunklen, kiihlen Ort, bei einer Temperatur innerhalb von 5-20°C.
« Wahrend der ersten Woche nach der Trocknung, Uberpriifen Sie ob Dampf auf der
Innenseite der Glaser vorhanden ist. Wenn Dampf vorhanden ist, bedeutet es, die
Lebensmittel wurden nicht richtig getrocknet und derVorgang sollte wiederholt werden.
» Hinweis: lassen Sie die Lebensmittel vor der Lagerung abkiihlen.
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REINIGUNG UND LAGERUNG

Die richtige und systematische Reinigung sorgt fiir sichere Nutzung und verldngert die
Betriebszeit des Gerdtes.

Achtung: Vor dem Reinigen grundsétzlich das Gerdt ausschalten, trennen Sie es vom
Stromnetz und lassen es abkiihlen.

1. Dorrbasis sollte mit weichen, leicht feuchten Tuch gereinigt werden.
2. Schalen kénnen in warmem Wasser mit einem Zusatz von leichtem chemischem
Reiniger gewaschen werden.

Wichtig

- Verwenden Sie keine chemischen Mittel (Scheuermittel, L6sungsmittel, usw.), um das
Gerat zu reinigen, da diese das Gehduse beschadigen.

- Verwenden Sie keine scharfen, Metall oder Schleifutensilien, da dies das Geh&duse des
Gerates beschadigt.

« Tauchen Sie die Basis des Gerat NICHT in Wasser oder andere Fllssigkeiten.

« Vor der Lagerung stellen Sie sicher, dass das Gerét trocken ist.

« Lagern Sie das Gerat in einem trockenen, dunklen Ort, auf3erhalb der Reichweite von Kindern.

- Keine der Teile des Gerétes ist geeignet flir die Reinigung in einem Geschirrspiler.

REPARATUR UND WARTUNG

+ Dieses Gerat hat keine vom Benutzer zu wartende Teile. Versuchen Sie nicht, dieses Gerat
selbst zu reparieren.

+ Bei Beschadigung des Gerates oder des Netzkabels/Steckers, wenden Sie sich an einen
autorisierten Kundendienst fiir Uberpriifung oder Reparatur.

TECHNISCHE DATEN

+ Leistung: max. 250 W

« LCD Display

« 5 transparente Behalter

+ Behélterdurchmesser: 32 cm

+ Gesamtes Fassungsvermogen: 5 kg

+ Einstellbarer Timer: 1-48 h

« Einstellbare Temperatur: 40-70°C

«  ABS Gehduse

+ Stromversorgung: 220-240V; 50/60 Hz

Deutsch
Korrekte Entsorgung dieses Produkts @
(Elektromiill)

(Anzuwenden in den Landern der Europaischen Union und anderen europdischen Landern mit einem separaten Sammelsystem)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt bzw. auf der dazugehérigen Literatur gibt an, dass es nach seiner Lebensdauer nicht zusammen
mit dam normalen Haushaltsmdill entsorgt werden darf. Entsorgen Sie dieses Gerét bitte getrennt von anderen Abféllen, um der Umwelt
bzw. der menschilchen Gesundheit nicht durch unkontrollierte Millbeseitigung zu schaden. Recyceln Sie das Gerat, um die nachhaltige
Wiederverwertung von stofflichen Ressourcen zu férdern.

Private Nutzer sollten den Handler, bei dem das Produkt gekauft wurde, oder die zustdndigen Behorden kontaktieren, um in Erfahrung zu
bringen, wie sie das Gerat auf umweltfreundliche Weise recyceln kénnen.

Gewerbliche Nutzer sollten sich an lhren Lieferanten wenden und die Bedingungen des Verkaufsvertrags konsultieren. Dieses Produkt darf
nicht zusammen mit anderem Gewerbemiill entsorgt werden.

Hergestellt in China fur Lechpol Electronics Leszek Sp.k., ul. Garwolinska 1, 08-400 Migtne.
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Thank you for purchasing TEESA appliance. Please read this operation instruction carefully
before use, and keep it for future use.

Distributor does not take responsibility for damages caused by inappropriate handling and
use of the product.

SAFETY INSTRUCTIONS

In order to reduce the injuries or damages, follow basic safety precautions applied when

using any electrical device, including the following:

1. Read this instruction manual carefully, even if you are familiar with the appliance. Keep
the manual for future reference.

2. Before connecting the device to power supply socket, make sure the voltage indicated
on the appliance corresponds to the voltage in the power supply socket.

3. Place the device on flat, stable surface.

4. Clean this device in accordance to instructions listed in “Cleaning and Maintenance”
section.

5. ALWAYS turn off the device and disconnect it from the mains supply:

- if it's not operating correctly

- if there’s an uncommon voice when using
« before disassembling the device

« before cleaning

« when not in use

6. When you disconnect the power cord of the device, grasp and pull the plug, not the
cord/cable.

7. Appliance during operation becomes hot; do not touch the housing of the device while
it's operating.

8. Keep the device out of the reach of children. Do not leave children unsupervised with
the product.

9. This appliance must not be used by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they are
supervised by the person who is responsible for their safety.

10. Keep the device and its cord/cable away from heat, water, moisture, sharp edges and any
other factor which may damage the appliance or its cord.

11. Do not place the appliance in water or any liquid; nor handle/use it with wet or moist
hands.

12. Do not use the product for purposes different from displayed in this operating manual.

13. Do not leave the appliance unattended when it's working.

14. Producer of this product is not responsible for damages caused by inappropriate
handling and using of the device.

15. ALWAYS disconnect the product form the mains supply when it is not in use.

16. Clean this device only when it is cool.

17. DO NOT use this device if the cord or the plug is damaged, or the appliance is broken.

18. Do not attempt to repair this appliance yourself. Only authorized and qualified personnel
may repair this device. Never disassemble this device.

19. Do not use unauthorized accessories.

20. Appliance for indoor use only.
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21. Make sure the power cord does not touch any hot or sharp elements.

22. Do not move the appliance while it is operating.

23. Do not cover the device while it's working; it may bring the risk of fire.

24. Do not use this device for longer than 40 hours at a time. When you have finished using
the appliance, turn it off, disconnect from mains supply and let it cool down.

25. This device is not suitable to be controlled by an external timer or remote control.

26. This appliance is suitable exclusively for food preparation. Do not place anything but
food in the appliance.

PRODUCT DESCRIPTION

1. LCD display

2. Start / Stop button

3. LED indicator

4. Time / Temperature button
5. Plus / minus buttons

6. Base

7. Food trays (x5)

8. Top lid

OPERATION

Hot air stream, in temperature set by user, circulates between top lid, food trays and the base.
Thanks to such air flow, the process of dehydration leaves the food with as many vitamins and
minerals as possible. With the use of the food dehydrator, you can enjoy fruits, vegetables
and mushrooms all year round.

You can also dehydrate flowers, herbs and prepare muesli.

Note:

Dehydrating time of different products may vary, and depends on humidity, thickness,
quantity of the products and temperature of operation. Thicker food usually take longer time
to prepare. According to user’s preferences, dehydrating process can be stopped at any time.
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DEHYDRATING

1. Prior to first use, clean the parts of the device that will come in contact with food; and
dry the device afterward.

Place the food on food trays.

Place the food so it does not block the air flow.

Place the food trays on the base.

Place the top lid. Top lid HASTO BE ON the appliance during the whole period of the operation.

Plug the appliance to mains supply.

Turn on the device by pressing Start / Stop button.

Press Time / Temperature button to set the time (time is displayed on the left on the

display); values on the display start flashing. Press + and - button to adjust the desired

time. Timer range for this device is from 1 to 48 hours.

9. When the time is successfully set, press Time / Temperature button again to set the
temperature (temperature is displayed on the right on the display). Use + and -
buttons to set the desired temperature. One + or - button press increases / decreases
temperature by 5°C. To change the temperature more quickly, press and hold + or —
button. Temperature range for this device is from 40°C to 70°C.

10. When the adjustments are finished, the device will start working. You can change the
time or temperature at any time by pressing Time / Temperature button and + and -
buttons afterwards. The device can be turned off at any time by pressing Start / Stop
button.

11. After you have finished working on the appliance, turn it off by pressing Start/ Stop
button and disconnect it from mains supply.

Note: Allow for continuous drying. Do not unplug the dehydrator in the middle of the drying

process and resume drying at a later time as this may result in poor quality and /or unsafe

food.

N A WN

Suggested dehydrating temperatures:
Herbs: 50°C

Vegetables: 50°C

Fruits: 50°C-60°C

Note:

Dehydrating time presented in this manual are only for reference. Dehydrating time depends
on temperature and humidity of the room, humidity of the food, their thickness, etc.
Containers for storing dehydrated products should be clean and dry.

FOOD PREPARATION

Before dehydrating, follow the below steps:
1. Avoid overripe or unripe food.
2. Strong smelling foods such as onions and garlic will produce an odor during the drying
process. The odor may linger after drying has completed.
3. Wash the food.
» Note: do not place wet food into the appliance; dry them with paper towel
beforehand.
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« Do not place wet food trays into the appliance.

4. Remove redundant food parts (e.g. hull, cut out cores, etc.) or parts of the food that are
bruised or blemished.
5. Slice food and place on the trays so they do not block the air flow.

« Do not add fresh fruits and vegetables to a partially dried load. This will add moisture
and increase the drying time.

« Dehydrating time depends on thickness of the food pieces.

« To shorten the preparation time, shuffle the trays positions. Move top trays to the
bottom while bottom trays to the top. Some fruits consist of natural coating, which
will prolong the dehydrating process. In order to avoid that, put the food into boiling
water for about 1-2 minutes before processing them in food dehydrator, then place
them into cold water and dry (e.g. with paper towel).

Warning:

BE CAREFULL WHILE OPERATING THE APPLIANCE, AS HOUSING OF THE DEVICE MAY BE HOT.

FRUIT DEHYDRATING

1. Wash the fruits.

2. Hull, core and remove any redundant parts.

3. Fruits that can be left whole, such as blueberries, cranberries and grapes, should be
dipped in boiling water for 30-60 seconds and then plunged in ice water to crack the
skin. This procedure will reduce the drying time.

4. Slice the fruits, and make sure the elements do not block the air flow between the trays.

5. Sprinkle the fruits with cinnamon or coconut shreds to add them extra aroma.

6. To preserve natural fruit color, perform below instructions:

- Take 1/4 glass of the organic juice (of the dehydrated fruit).

+ Mix with 2 glasses of water.

« Dip the fruits into the mixture and leave for 2 hours before processing them in food

dehydrator.
FRUIT DEHYDRATING CHART
Fruit Preparation Dehydration

time (in
hours)

Apples Peel, core and chop. 4-9

Apricots Remove the seeds, hull and slice. 6-16

Bananas Peel and slice (3-4 mm thick). 6-8

Blueberries Remove stems. Dip in boiling water for 30-60 seconds | 9-17

and then plunge in ice water to crack the skin.
Suitable for dehydrating without slicing.
Cherries Remove stems and pit. Cut in half or leave whole. 15-23
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Cranberries Remove stems. Dip in boiling water 30-60 seconds and | 10-18
then plunge in ice water to crack the skin. Suitable for
dehydrating without slicing.

Figs Remove stems. Small figs can be left whole. 8-15
Otherwise, cut in half. Dip whole figs in boiling water
for 30 to 60 seconds and then plunge in ice water to
crack the skin.

Fresh pineapples | Peel, core and slice. 5-12

Grapes Leave whole or cut in half. Dip whole grapes in 13-21
boiling water for 30 to 60 seconds and then plunge in
ice water to crack the skin.

Kiwi Peel and slice. 4-6
Nectarine Cut in half and remove pit. Can be also cut into slices 6-10 (for
or quarters. slices)
36-48 (for
halves or
quarters)
Peaches Cut in half, remove seeds and hull. Can be also cut 6-10 (for
into slices or quarters. slices)
36-48 (for
halves or
quarters)
Pears Peel, core and slice. 7-13
Plums Cut in halve or quarter and remove pit. 8-15
Strawberries Remove the shank. Cut in halve or slice. 6-12

VEGETABLES DEHYDRATING

1. Wash the vegetables.

2. Hull, core and remove any redundant parts.

3. Slice or chop the vegetables, and make sure the elements do not block the air flow
between the trays.

4. Before dehydrating, it is suggested to put the vegetables into hot water for 1-5 minutes,
then put them into cold water, and dry them (with paper towel) afterward.

INITIAL VEGETABLES PREPARATION

1. Before processing green beans, cauliflower, broccoli, asparagus, potatoes it is
recommended to boil them in order to preserve their natural color: put the vegetables
into boiling water for about 3-5 minutes, then dry the food (with paper towel) and place
them into food dehydrator.

2. To add lemon flavor to green beans, asparagus etc. dip the vegetables into lemon juice
for about 2 minutes.
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VEGETABLES DEHYDRATING CHART

Vegetable Preparation Dehydration
time (in
hours)

Asparagus Cutinto 2,5 cm pieces. 6-8

Green bean Remove ends and strings. Cut into 2,5 cm pieces. 4-11

Beet Cook until tender. Cool and peel. Cut into 3 mm strips. | 4-7

Broccoli Cut into florets. 4-7

Carrots Peel and cut into 3-6 mm slices. 4-10

Cauliflower Cut into florets. 5-8

Celery Trim ends. Cut into 6 mm slices. 2-4

Corn Husk and remove silk. Blanch and cut corn from cob. 6-10

Mushrooms Wash and cut into 9 mm slices. 2-6

Onions Remove outer skin. Cut off top and root ends. Cut into | 3-7

6 mm slices.

Peas Shell. 5-9

Pepper Remove core and seeds. Cut into 6 mm strips. 5-10

Potatoes Peel and cut into 6 mm slices. 4-8

Rhubarb Cut off leaves. Chop into 6 mm pieces. 6-9

Tomatoes Peel (optionally). Cut into 1 cm sections. 6-11

Zucchini Trim ends. Cut into 6 mm slices. 4-6

HERBS DEHYDRATING

Herbs are recommended to be dehydrated in temperature of 50°C.
Once the herbs are dehydrated, they should be placed in a paper bag or glass jar and stored

in dry and dark place.

Herb Dehydration
time (in
hours)

Basil leaves 10-15

Bay leaves 5-7

Chives 9-15

Cilantro leaves 6-8

Dill leaves 3-5
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Fennel 3-5
Marjoram 9-12
Mint leaves 9-14
Oregano leaves 9-12
Parsley leaves 6-8
Rosemary leaves 8-12
Sage leaves 12-16
Tarragon leaves 5-7
Thyme leaves 4-6

DEHYDRATED FOOD STORAGE

Store vegetables and fruits in separate storage containers to avoid flavor transfer.
Containers for storing dehydrated products should be clean and dry.

For better storing, it is advised to use glass jars with metal lids, and keep them in dark,
chill place within temperature 5-20°C.

During the first week after dehydrating, check for the vapor on the inside of the jars.
If the vapor is present, it means the food has not been properly dehydrated, and the
process should be repeated.

Note: before storing let the food cool down.

CLEANING AND STORAGE

Proper and systematic cleaning provides safety usage and prolongs operation time of the
appliance.

Warning: before cleaning ALWAYS turn off the appliance, disconnect it from mains supply
and let it cool down.

1.

Food dehydrator base should be cleaned with soft, slightly damp cloth.

2. Trays can be washed in warm water with an addition of light cleaning chemical.

Important

DO NOT use any chemical agents (abrasives, solvents, etc.) to clean the appliance, as it
may damage the casing.

DO NOT use any sharp, metal or abrasive utensils, as it may damage the casing of the device.
DO NOT immerse the base of the appliance in water or any other liquid.

Before storing, make sure the device is dry.

Store the device in dry, dark place, out of the reach of children.

None of the parts of the device is suitable for cleaning in washing machine.
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REPAIRS AND MAINTENANCE

« Thedevice has no user-serviceable parts. Do not attempt to repair this appliance yourself.
+ In case of damaging this device or its power cord/plug, contact authorized service point
for check-up or repair.

SPECIFICATION

+ Power: max.250 W

- LCD display

 5transparent containers

« Container diameter: 32 cm

. Total container capacity: 5 kg

« Adjustable timer: 1-48 h

+ Adjustable temperature: 40-70°C

+ ABS housing

«  Power supply: 220-240V; 50/60 Hz

English
E Correct Disposal of This Product C €
(Waste Electrical & Electronic Equipment)
(Applicable in the European Union and other European countries with separate collection systems)
This marking shown on the product or Its literature, indicates that It should not be disposed with other
household wastes at the end of its working life. To prevent possible harm lo the environment or human
health from uncontrolled waste disposal, please separate this from other types of wastes and recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. Household users should contact ei-
ther the retailer where they purchased this product, or their local government office, for details of where
and how they can take this item for environmentally safe recycling. Business users should contact their

supplier and check the terms and conditions of the purchase contract This product should not be mixed
with other commercial wastes for disposal.

Made in China for Lechpol Electronics Leszek Sp.k., ul. Garwolinska 1, 08-400 Mietne.
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Merci d'avoir acheté I'appareil TEESA. Avant I'utilisation de I'appareil, lire attentivement le
mode d'emploi et le garder pour une utilisation ultérieure éventuelle. Le fabricant n'est pas
responsable d’'une utilisation inappropriée du produit.

SECURITE

Pour éviter les dommages et les blessures, respecter les consignes de sécurité essentielles
appliquées pour I'utilisation des appareils électriques, y compris celles détaillées ci-apres:

1. Avant l'utilisation, lire attentivement le mode d’emploi, méme si un appareil similaire a
déja été utilisé. Garder le mode d’emploi pour le consulter ultérieurement.

2. Avant de brancher I'appareil, vérifier la conformité de la tension de courant dans la prise
secteur avec la tension de l'appareil.

3. Placer I'appareil sur une surface stable et plane.

4. Nettoyerl'appareil conformément aux consignes indiquées dans la rubrique « Nettoyage
et Entreposage ».

5. Toujours éteindre I'appareil et le débrancher de I'alimentation électrique:

- sil'appareil ne fonctionne pas correctement,

« si le bruit produit par I'appareil n'est pas typique pour son fonctionnement ou
témoigne d’une anomalie,

- avant le démontage de I'appareil,

+ avant le nettoyage,

- sil'appareil n'est pas utilisé.

6. Pour débrancher I'appareil de I'alimentation, saisir et tirer par la fiche. Ne jamais tirer par
le cable.

7. Lorsdel'utilisation de I'appareil, celui-ci augmente sa température. Il est interdit de le toucher
lors de son fonctionnement, car ceci peut entrainer des bralures ou d’autres blessures.

8. Entreposer l'appareil dans un endroit hors de portée des enfants. Lutilisation de
I'appareil par des enfants sans surveillance des adultes est interdite.

9. Cet appareil ne peut pas étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) ayant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ainsi que par des personnes
ne possédant pas d'expérience ni de connaissances, sauf si elles sont surveillées par les
personnes responsables de leur sécurité.

10. Garder I'appareil et le cable d'alimentation loin des sources de chaleur, d'eau, d’humidité,
de bords tranchants et d’autres facteurs qui pourraient endommager I'appareil.

11. Ne pas plonger I'appareil dans l'eau, ni I'utiliser avec les mains mouillées,

12. Ne pas utiliser I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans le présent mode d'emploi.

13. Ne pas laisser I'appareil sans surveillance lors de son fonctionnement.

14. Le fabricant n'est pas responsable des dommages causés par |'utilisation incorrecte de
l'appareil.

15. Toujours débrancher I'appareil de I'alimentation électrique, s'il n‘est pas utilisé.

16. Nettoyer I'appareil une fois refroidi.

17. 11 est interdit d'utiliser l'appareil, si le cable dalimentation est endommagé ou
I'équipement ne fonctionne pas correctement.

18. Il est interdit de réparer I'appareil par vous-méme. Seules les personnes autorisées et
diment qualifiées peuvent réparer I'appareil. Il est interdit de démonter I'appareil par
vous-méme.

19. Ne pas utiliser d’accessoires ni de pieces qui ne sont pas d'origine.
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20.
21.

22.
23.

24,

25.

26.

L'appareil est exclusivement destiné a une utilisation en intérieur.

Veiller particulierement a ce que le cable d‘alimentation ne touche pas les bords
tranchants ou les surfaces chaudes.

Ne pas déplacer I'appareil lors de son fonctionnement.

Ne pas couvrir I'appareil durant son fonctionnement, car ceci entraine un risque
d’incendie.

Ne pas utiliser I'appareil plus longtemps que 40 heures en continu. Une fois le travail
terminé, éteindre I'appareil, le débrancher de I'alimentation électrique et le laisser
refroidir.

L'appareil n'est pas destiné a une utilisation avec une minuterie externe ou un systéme
de commande a distance.

L'appareil est uniquement destiné a la préparation de nourriture. Il est interdit de placer
dans l'appareil d'autres objets.

©ONOUAWN =

UTILISATION

. Ecran d'affichage LCD

. Touche Départ / Arrét

. Témoin LED

. Touche Time / Temperature (Temps / température)

. Plateaux de séchage (x5)
. Couvercle supérieur

DESCRIPTION DU PRODUIT

Touche Plus / moins
Socle

Le flux d'air chaud, a température choisie par 'utilisateur, circule entre le couvercle supérieur,
les plateaux de séchage et le socle. Ce systéme permet un séchage uniforme des produits,
avec des pertes minimales des vitamines si précieuses pour la santé. Grace au déshydrateur,
vous pouvez profiter des fruits, légumes et champignons toute I'année.

L'appareil permet aussi de sécher les fleurs, les plantes médicinales, les herbes et de préparer
le muesli.

Attention:
Le temps de séchage des produits peut différer selon le degré d’humidité, I'épaisseur, la
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quantité des produits ainsi que la température de séchage. Les produits plus épais séchent
en principe plus longtemps. Selon vos préférences, vous pouvez arréter le processus de
séchage a tout moment.

SECHAGE

1. Avant la premiere utilisation, laver les éléments de I'appareil, qui entreront en contact
avec la nourriture et ensuite, les sécher.

2. Placer les produits préparés au préalable sur les plateaux de séchage.

3. Disperser les produits sur les plateaux de maniére a ce qu'ils ne génent pas la circulation
de l'air.

4. Placer ensuite les plateaux de séchage sur le socle.

5. Poser le couvercle supérieur sur le déshydrateur. Lors du séchage, le couvercle doit étre
toujours utilisé.

6. Brancher le déshydrateur a une prise électrique.

7. Allumer l'appareil en appuyant sur la touche Départ / Arrét.

8. Appuyer sur la touche Time / Temperature pour régler le temps (le temps est affiché
a gauche de I'écran d'affichage) ; les valeurs sur I'écran d'affichage commencent a
clignoter. Appuyer sur les touches + et -, pour régler le temps souhaité. La plage horaire
de l'appareil est de 1 a 48 heures.

9. Une fois le temps réglé, appuyer de nouveau sur la touche Time / Temperature pour
régler la température (la température est affichée a droite de I'écran d'affichage).
Appuyer sur les touches + et -, pour régler la température souhaitée. Une pression
simple sur les touches + ou - augmente / baisse la température de 5°C. Pour changer
plus rapidement la température, appuyer sur et maintenir pressées les touches + ou -. La
plage des températures de I'appareil est de 40°C a 70°C.

10.Unefois le réglage du temps et de la température effectué, I'appareil commence le travail.
Il est possible de modifier le temps ou la température a tout moment, en appuyant sur
la touche Time / Temperature et ensuite sur les touches + et -. Il est possible d'éteindre
I'appareil a tout moment, en appuyant sur la touche Départ / Arrét.

11.Apres l'utilisation de I'appareil, éteindre le déshydrateur a l'aide de la touche Départ /
Arrét et débrancher I'appareil de la source d'alimentation.

Attention: Ne pas interrompre le processus de séchage. Ne pas éteindre I'appareil au cours
du processus de séchage et le rallumer plus tard, car ceci pourrait baisser la qualité des
produits séchés.

Les températures de séchage recommandées:
Herbes : 50°C

Légumes : 50°C

Fruits : 50°C-60°C

Attention:

Les temps de séchage fournis dans la présente notice sont donnés a titre indicatif. Le temps
de séchage dépend de la température et de I'humidité ambiante, du degré d’humidité des
produits, de leur épaisseur, etc. Les récipients servant a conserver les produits séchés doivent
étre propres et secs.
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PREPARATION DES PRODUITS

Avant de procéder au séchage:

1.
2.

Eviter des produits blets ou qui ne sont pas mars.

Les produits aux fortes odeurs, comme l'oignon et I'ail, produiront une forte odeur lors
du processus de séchage. Cette odeur peut se maintenir méme apres la fin du processus
de séchage.

Laver les produits..

« Attention: ne pas placer des produits mouillés dans le déshydrateur, il faut d'abord les
faire sécher.

+ Ne pas placer de plateaux mouillés avec les produits dans le déshydrateur.

Enlever ensuite les parties inutiles des produits alimentaires (p.ex. les pédicelles, les
ceeurs, etc.) ou les parties qui sont endommagées.

Les couper de maniere a ce qu'ils puissent étre dispersés sur les plateaux sans bloquer
la circulation de lair.

« Ne pas ajouter de fruits ou de légumes frais aux produits partiellement séchés. Ceci
entrainerait la formation d’humidité supplémentaire et le prolongement du temps
de séchage.

+ Le temps de séchage dépend de I'épaisseur des morceaux coupés.

- Il est possible de modifier la position des plateaux sur lesquels les produits n'ont
pas bien séché, pour accélérer le processus. Placer les plateaux du bas en haut et
l'inverse. Certains fruits peuvent avoir une couche de protection naturelle qui ralentit
le processus de séchage. Pour éviter ceci, placer d'abord les produits dans de l'eau
bouillante pour environ 1-2 minutes et ensuite, les mettre dans de I'eau froide et les
sécher

Avertissement :
PRENDRE TOUTES LES PRECAUTIONS NECESSAIRES, CAR LE BOITIER DE UAPPAREIL PEUT ETRE
TRES CHAUD

SECHAGE DES FRUITS

1.
2.
3.

Laver d'abord les fruits.
Enlever les pédicelles, les coeurs et couper les parties avariées.
Les fruits, comme les baies, la canneberge ou le raisin, qui peuvent étre séchés en entier,
doivent étre trempés dans de I'eau bouillante pendant environ 30-60 secondes et ensuite,
dans de I'eau froide, pour que leur peau craque. Ceci accélére le processus de séchage.
Couper les fruits en morceaux, pour les répartir librement sur les plateaux.
Pour ajouter de la saveur aux fruits, il est possible de les saupoudrer de cannelle ou de
copeaux de noix de coco.
Pour conserver la couleur naturelle des fruits, suivre les consignes indiquées ci-dessous:
« Préparer 1/4 de verre de jus (de préférence naturel) de fruits qui seront séchés.
« Mélanger le jus avec deux verres d'eau.
- Ensuite, tremper les fruits préparés au préalable dans le mélange et les y laisser pour
deux heures.
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Fruit Préparation Temps de
séchage (en
heures)

Pommes Peler, retirer les coeurs et couper en morceaux. 4-9

Abricots Retirer les noyaux, les pédicelles et couper en 6-16

morceaux.

Bananes Peler et couper en morceaux fins (6 mm). 6-8

Baies Retirer les pédicelles. Tremper dans de I'eau 9-17

bouillante pendant environ 30-60 secondes et
ensuite, dans de I'eau froide, pour que la peau
craque. Elles peuvent étre séchées en entier.

Griottes Retirer les pédicelles et les noyaux. Couper en deux 15-23

ou sécher en entier.

Canneberge Retirer les pédicelles. Tremper dans de l'eau bouillante | 10-18

pendant environ 30-60 secondes et ensuite, dans de
I'eau froide, pour que la peau craque. Elles peuvent
étre séchées en entier.

Figues Retirer les pédicelles. Les petites figues peuvent étre | 8-15

séchées en entier, les plus grandes peuvent étre
coupées en deux. Tremper les figues non coupées
dans de l'eau bouillante pendant environ 30-60
secondes et ensuite, dans de I'eau froide, pour que la
peau craque.

Raisin Il peut étre séché en entier ou le couper en deux. 13-21
Tremper le raisin non coupé dans de l'eau bouillante
pendant environ 30-60 secondes et ensuite, dans de
I'eau froide, pour que la peau craque.

Kiwi Peler et couper en morceaux fins. 4-6

Nectarines Couper en deux et retirer les noyaux. Il est également | 6-10

possible de les couper en tranches ou en quartiers. (tranches)
36-48 (moitiés
ou quartiers)

Péches Couper en deux, retirer les noyaux et les pédicelles. Il | 6-10

est également possible de les couper en tranches ou | (tranches)
en quartiers. 36-48 (moitiés
ou quartiers)

Poires Peler, retirer les coeurs et couper en morceaux. 7-13

Ananas frais Peler, retirer les coeurs et couper en morceaux. 5-12

Prunes Couper en deux ou en quartiers et retirer les noyaux. | 8-15

Fraises Retirer les pédicelles. Couper en deux ou en tranches. | 6-12
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SECHAGE DES LEGUMES

HwN =

Laver d'abord les [égumes.

Enlever les pédicelles, les coeurs et couper les parties avariées.

Couper les [égumes en morceaux, pour les répartir librement sur les plateaux.

Il est conseillé de mettre les Iégumes dans de I'eau chaude pour environ 1-5 minutes, les
mettre ensuite dans de l'eau froide et les sécher.

PREPARATION PREALABLE DES LEGUMES AU SECHAGE

Avant le traitement des flageolets, des choux-fleurs, des brocolis, des asperges et des
pommes de terre, il est recommandé de les faire cuire pour conserver leur couleur
naturelle (placer les Iégumes préparés au préalable dans une casserole avec de l'eau
bouillante pour environ 3-5 minutes, déverser I'eau, sécher les Iégumes et les placer dans
le déshydrateur).

2. Pour ajouter aux flageolets, asperges, etc. un Iéger go(t citronné, placer les légumes
pour environ deux minutes dans du jus de citron.
TABLEAU DE SECHAGE DES LEGUMES
Légume Préparation Temps de
séchage (en
heures)
Asperges Couper en morceaux de 2,5 cm. 6-8
m Flageolets Retirer les extrémités des deux cotés. Couper en 4-11
morceaux de 2,5 cm.
Betterave Faire cuire jusqu’a ce quelle devienne tendre. Refroidir | 4-7
et peler. Couper en lamelles de 3 mm.
Brocoli Séparer les fleurettes. 4-7
Carottes Peler et couper en tranches de 3-6 mm. 4-10
Chou-fleur Séparer les fleurettes. 5-8
Céleri Couper les extrémités. Couper en tranches de 6 mm. 2-4
Mais Retirer les feuilles de mais. Le faire cuire et séparer les | 6-10
grains de mais.
Champignons Laver et couper en tranches de 9 mm. 2-6
Oignons Peler. Couper les racines et les extrémités. Couper en 3-7
tranches de 6 mm.
Pois Peler. 5-9
Poivron Retirer le coeur et couper en lamelles de 6 mm. 5-10
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Pommes de Peler et couper en tranches de 6 mm. 4-8

terre

Rhubarbe Couper les feuilles. Couper en morceaux de 6 mm. 6-9

Courgette Couper les extrémités. Couper en tranches de 6 mm. 4-6

Tomates Peler (option). Couper en morceaux de 1 cm. 6-11
SECHAGE DES HERBES

Il est conseillé de sécher les feuilles et les fleurs a une température de 50°C.
Aprés le séchage, mettre les produits dans des sacs en papier ou des pots en verre, les
conserver dans un endroit sec et sombre.

Herbes Temps de
séchage (en
heures)

Feuilles de basilic 10-15

Feuilles de laurier 5-7

Ciboulette 9-15

Coriandre 6-8

Feuilles d'aneth 3-5

Fenouil 3-5

Marjolaine 9-12 m

Feuille de menthe 9-14

Origan 9-12

Persil 6-8

Romarin 8-12

Feuilles de sauge 12-16

Feuilles d’estragon 5-7

Thym 4-6

CONSERVATION DES PRODUITS SECHES

+ Pour éviter que les odeurs se mélangent, conserver les fruits et les [égumes séparément.

« Lesrécipients servant a conserver les produits séchés doivent étre propres et secs.

«  Pour mieux conserver les produits séchés, utiliser des pots en verre avec des couvercles
en métal, les conserver dans un endroit sombre et froid, a une température de 5-20°C.

« Pendant la premiére semaine apres le séchage, il est conseillé de vérifier si de la vapeur
ne se dépose pas sur les parois des récipients. Si ce phénomene se produit, ceci signifie
que les produits n'ont pas été soigneusement séchés et qu'il faut répéter le processus.
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« Attention:avant de placerles produits séchés dans les récipients ou ils seront conservés,
les refroidir.

NETTOYAGE ET ENTREPOSAGE

Un nettoyage correct et régulier assure la sécurité d'utilisation et prolonge la durée de vie
de l'appareil.

Avertissement : Avant de procéder au nettoyage, éteindre I'appareil et le débrancher de la
source d'alimentation, et le laisser refroidir.

1. Essuyer le socle du déshydrateur a I'aide d’un chiffon doux Iégérement humidifié.
2. llest possible de laver les plateaux dans de l'eau tiede avec du détergent neutre.

Attention

- Nutiliser aucun produit chimique, alcalin, abrasif, désinfectant, etc. pour le nettoyage de
I'appareil, car ceci peut endommager les surfaces de I'appareil.

+ Ne pas utiliser d'outils tranchants, en métal ou rugueux pour nettoyer I'appareil, car ceci
peut endommager la surface du déshydrateur.

Il estinterdit de plonger e socle de I'appareil dans de I'eau ou dans un autre liquide.

« Avant d'entreposer I'appareil, s'assurer qu'il est sec.

- Entreposer I'appareil dans un endroit sec et sombre, hors de portée des enfants.

+ Aucune des piéces du déshydrateur n'est adaptée au lavage dans un lave-vaisselle.

REPARATION ET MAINTENANCE
m « Lappareil ne posséde pas de pieces qui pourraient étre réparées par I'utilisateur. Il est

interdit de réparer I'appareil par vous-méme.
+ En cas de dommage de l'appareil ou du cable d’alimentation, contactez un service
technique agréé pour un contréle ou une réparation.

SPECIFICATION

+ Puissance: max. 250 W

« Ecran d'affichage LCD

+ 5 plateaux transparents

+ Diametre du plateau:32 cm

- Capacité totale: 5 kg

+ Interrupteur horaire : 1-48 h

+ Réglage de la température : 40-70°C
- Boitier en plastique ABS

+ Alimentation : 220-240V; 50/60 Hz
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France
Elimination appropriée du produit @
(déchets d'équipements électriques et électroniques)

Les marquages apposés sur le produit ou dans les textes y correspondants indiquent que l'appareil,
une fois le délai d'usage passé, doit étre éliminé avec les autres déchets ménagers. Pour éviter les effets
néfastes sur I'environnement et la santé humaine, suite a une élimination de déchets non contrélée,
veuillez séparer le produit des autres déchets et recycler de maniére responsable, pour promouvoir la
réutilisation des matériaux comme une pratique durable. Pour de plus amples informations concernant
le lieu et le recyclage en toute sécurité du produit, les utilisateurs dans les ménages doivent contacter le
distributeur chez qui ils ont acheté le produit ou une autorité locale compétente dans le domaine. Les
utilisateurs dans les entreprises doivent contacter leur fournisseur et vérifier les conditions du contrat
d‘achat. Ne pas éliminer le produit avec d'autres déchets commerciaux.

Fabriqué en RPC pour Lechpol Electronics Leszek Sp.k., ul. Garwolirska 1, 08-400 Mietne.
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Y a¢ EUXAPLOTOUE YIa TNV Ayopd TNG OUOKEUNG TEESA. AlaBE0TE TPOOEKTIKA AUTEG TIG 0ONYiEG
XPNoNG TPtV Tn Xerion Kat @UAGETE To yla HENNOVTIKA Xprion.

O Siavopéag dev avalappavel kapia euBuvn yia {nNUIEC Tou TTPOKARONKav amd akatdAAnAo
XELPIOMO Kal Xpron Tou mpoidvTog.

OAHTIEX AZOANEIAX

la va PEIOoETE TOUG TPAUMATIONOUG 1 TIG {NUIES, aKOAOUBNOTE TIG BaCIKEG TPOPUAAEELG aopaleiag
TToU £pappolovTal KATA TN XPron OolacdATOTE NAEKTPIKNG CUCKEUNG, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV
TTAPAKATW:

1.

2.

3.

m .IO.

11.
12.

13.
14.

15.
16.
17.
18.

19.
20.

AlaBdAocTte auto To eyxelPiSlo 0dNYIWV TIPOCEKTIKA, OKOMUN KAl av €iote §olkelwUévol PE TN
OUOKEUN. AlaTNPrOTE TO EYXELPISIO Yia LEANOVTIKI) avagopd.
Mptv cuvdéoete TN cuokeur oTnv Tipila, PePalwbeite OTI N TAON TTOL AVAYPAPETAL OTN CUCKEUN
QaVTIOTOLXEL 0TNV Tdon otnv Tipila peLATOG.
TomoBeTOTE TN CUOKEUN O€ emimedn), 0TaBepr EMEAvVELQ.
KaBapiote tn cuokeur cuu@wva Ue TiG odnyieg Tou avagépovtal otnv evotnta “Kabapiopdg
KalL ouvtpnon”
MANTA oB0Te T GUOKEUN Kal amoouvOEDTE TNV AT TNV TAPOXK PEVHATOG:

- av 6ev Aertoupyei cwotd

+ €4V UTIAPXEL £vag aoLVRBIOTOC YOG KATA TN XPrion

« TIPIV TNV ATTOCUVAPOAOYNON TNG CUOKEUNC

« TIpWV amoé Tov kabaplopd

«+ otav 8ev xpnolpomnoleital
‘Otav amocuvdéete To KAAWSI0 TPoPOSOTiag TNG CUOKEUNG, mMAoTe Kal TpaBnéte To Buoua Kat
Ox1 10 KaAwS1o / kaAwsio.
H ouokeur) katd tn Aertoupyia yivetat {eotr. punv ayyilete To mepiBANUA TNG CUOKEUNG EVW
AelTovpyei.
Kpatriote Tn ouokeun pokptd amd maidid. Mnv agrivete ta maudid xwpic emtripnon Ue To mpoidv.
AuTr n ouokeur| Sev TIPETEL VAl XPNOIHOTIOLETAL Ao dTtopa (cupmepdapfavopévwy maidiwv)
UE MEIWPEVEC OWUATIKES, AOONTNPIAKEG 1) S1AVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) amod ENNEWPN eUmElpiag Kal
YVWONG, EKTOC €4V eMPBAETOVTAL ATTIO TO ATOMO TTOU €ival UTTEVOUVO YIa TNV ACPAANELE TOUG.
Kpatrjote tn cuokeur kal To KaAwS10 / KaAWSI0 pakptd améd BeppdTnTa, VEPO, LYPAGIia, AIXUNPES
AKpeg Kat omolodnmote AANo apdyovTa mTou Yrmopei va BAAYEL TN GUOKEUN 1} TOo KAOAWSIO TNG.
Mnv tomoBeTeite T GUOKEUH O€ VePS 1 OTIOIOSATIOTE UYPS. OUTE VA TO XEIPI(EOTE / XPNOIUOTIOLEITE
HE uypPA 1 ypd xépla.
Mnv XpnOolHOTIOLEITE TO TIPOIOV Yl OKOTIOUC SIAPOPETIKOUC amd auTtoug ou epgavifovtal o
autd to eyxelpidlo xpriong.
Mnv a@rivete Tn CUOKEUN APUAAKTN OTAV AEITOUPVYEI.
O mapaywyd¢ autou Tou Tpoidvtog dev gival umevBuvog yia {nUIEC Tou TTPOKARBNKav amd
aKOTANANAO XEIPIOUO KAl XPrON TNG CUCKEUNG.
Mdvta amoouvdéote To MPOIOV ATd TNV TAPOXK PEVHATOC OTAV SEV XPNOIUOTIOLETAL
KaBapiote Tn ouokeur povo otav eivat Spooepn.
MHN xpnolpormoleite autr) Tn ouokeur] €av To KaAwdlo 1 To BUoUa €xeEl KATAOTPAPEL 1 N
OUOKEUN €XEL OTIAOEL.
Mnv emiXeIPAOETE va EMOKEVACETE HOVOL OAG AUTH TN CUOKeUN. Mévo e§ouciodotnuévo Kat
e€e181keUPEVO TTPOOWTTIKO UTOpEl va emblopOwaoel Tn cuokeur). MOTE unv amocuvapUONOYEiTE
QUTH TN CUOKEUN.
Mn xpnotpomoleite pn e§ovolodotnuéva e€aptripata.
JUOKEUN YIO EOWTEPIKN XPron MOVO.
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BefaiwBeite 611 0 KaAWSI0 TPoPodoaiag Sev EpxeTal O€ EMAPN Pe KAUTO R alxpnPd oTolxeia.
MnV UETAKIVEITE TN CUOKEUT EVW AEITOUPYEL.

MnV KOAUTITETE T CUOKEUN EVW AEITOUPYEL. UTOPEL va TIPOKAAEDEL KivOUVO TTUPKAYIAGC.

Mnv XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla TIEPIOCOTEPO Ao 40 WpPeG KABE popd. OTav TEAEIWOETE TN
XPNON TNG CUOKEUNG, ATIEVEPYOTIOINOTE TNV, AMMOCLVSEDTE TNV AMO TNV TTAPOX PEVUATOC Kal
AP OTE TNV VA KPUWOEL.

AuTrnouokeun Sev eival KATAANAN yLa éNeyxo amd eEwTePIKS XpOovOoSIaKOTTN i TNAEXEIPLOTHPLO.
6. Autr n ouokeun givat KATAANAN ATTOKAEIOTIKA yid TNV TTPOETOIHAGIA @ayntou. Mnv TomoBeteite
Timota mapd @aynTtéd otn CUCKEUN.

MEPITPA®H MPOIONTOX

HwnN =

w

1.066vn LCD

2. MAAKTPO eKkivnong / Stakomrg
3.'Evéeién LED

4. NMANKTpo wpag / Beppokpaaiag
5. Koupmid ouv / peiov

6.Bdon

7. Aiokol Tpo@ipwv (x5)

8. MNdavw kamaki

NEITOYPTIA

To pevpa Beppov aépa, og Beppokpacia mou kabopiletal amd To XprioTn, KUKAOPOPEi HETAE
TOU AVWTEPOU KATIAKIOU, TwV SioKwv @ayntol Kal ¢ Baonc. Xdpn o€ autr Tn pon agpa, n
Sladikaoia ¢ apuddtwong a@nvel To EayNnTo Pe 6oo To Suvatdv TIEPIOOOTEPEC PITaMiVES
Kal pé€TtaMa. Me tn Xxprion Tou apuypavtipa TPOoYipwy, UMoPEite va amolavoete @pouTa,
Aaxavikd kat pavitdpla 6Ao 1o Xpovo.

Mrmopeite emiong va apudatwvete Aouhoudia, FoTava Kal va TTPOETOIUALETE MOUOAL.

Inueiwon:

O xpoévog apuddtwong Sla@odpwv TPoidvTwy prmopei va moikidel kal e§aptdtal and tnv
Uypacia, To TIAXOG, TNV TOCOTNTA TwV TIPOIOVTWV Kal Tn Bepuokpacia Asitoupyiag. Ta
naxUtepa @ayntd ouviBwg xpeldlovial TEPIOCOTEPO XPOVO Yl VA TIPOETOLUACTOUV.
YUpQWVA WE TIG TIPOTIUACELG TOU XPoTh, N S1adikacia apuddtwong Umopei va OTAPATAOEL
avd mAaca oTyun.
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AOYAATOXIH

1. Mpwv amod Tnv mpwtn Xprion, kaBapioTe Ta pépn TNG cuoKeurg ou Ba €pBouv ot emagn
UE TA TPOPIUA. KAl OTEYVWOTE TN CUOKEUN apyOTEPQ.

2. TomoBetroTe TO PayNnTo 0ToUC SioKOUC paynTou.

3. TomoBetoTe TO PAYNTO £TOL WOTE VA NV eUmodilel Tn por| Tou aépa.

4, TomoBetriote Toug Siokoug payntou otn Bdon.

5. TomoBetriote 1o MAvw KAmAkL.. To KOTTAKI TTPETTEL VA Eival 0T OUOKELH KaTd T SIAPKEID TNG
Aettoupyiag

6. XUVOEOTE TN OUOKEUN 0TV TPOPoS0oia PEVUATOC

7. EvepyomolnoTe Tn 6UOKELN TaTwvTag To Kouuri Evapén / Alakorm.

8. Matrote To MAfikTpo Qpa / Ogppokpacia yla va pubuicete Tnv wpa (n wpa pgavifeTal
otnv aplotepry MAeupd tnG 08dvng). ot Tipég atnv 0Bovn apxiCouv va avafooBrivouv.
MatAoTe + kal - yla va pubpioete Tnv emBupntr wpa. To ePOC XPOVOSIAKATTN Yid AUTHY
TN OUOKeLN gival amo 1 €éwg 48 WPeG.

9. 'Otav o xpoévog éxel pubuioTei emruxwe, matiote {avd To mAfikTpo Qpa / Ogppokpacia
yla va puBuioete Tn Beppokpacia (n Oepuokpacia eppavietal ota Se€ld otnv 006vn).
XpnoluomoloTe Ta MARKTPA + KAl - yid va puBuioete Tnv embuuntr Beppokpacia. To
TIATNHA EVOG KOUUTOU + 1 - au€avel / pelwvel Tn Beppokpacia katd 5 ° C. Na va aA\&ete
Mo ypriyopa tn Beppokpacia, TATAOTE Kal KPATAOTE MATNHUEVO TO TARKTPO + 1 -. To
€Vpo¢ Beppokpaciag yia autr T cuokeun givat amd 40 ° C éwg 70 ° C.

10. Otav oAokAnpwBouv ot pubpiocelg, n cuokeur) Ba apxioel va Aeitoupyei. Mmopeite va
aMda€ete Tov Xpovo 1 Tn Beppokpacia ava maca otiyur) méfovtag to mAkTpo Qpa /
Oepuokpacia Kal Ta KOUUTIA + Kal - 0TN CLVEXKELD. H ouokeun pmopei va amevepyormoinOei
avd maoa oTlyur TatwvTag To MARKTPo Start / Stop.

11. AQoU ONOKANPWOETE TN AEITOUPYIO TNG CUOKEVNC, ATTEVEPYOTIOIOTE TNV TTATWVTAC TO
TARKTPO Start / Stop kal anmocuvé£oTe To amd To peva.

Inpeiwon: APrioTe To yla cuvexn {npavon. Mnv amocouvSEETe TOV apuypavtrpa otn péon
¢ Sadikaociag Efpavong kail Eavapyiote tnv {fpavon apydtepa, kKabBwe autd pmopei va
m o8Ny oel o€ Kakr moldTNTA 1 / Kal PN ac@oAr Tpo@Lua.

Mpoteivopeveg Oeppokpacieg apuddatwong:
Botava: 50° C

Nayavika: 50 ° C

®povuta: 50°C~60°C

Inueiwon:

O xpOVOoG apudaTwaong mou mapouctAleTal oTo Mapdv eyxelpidlo ival povo yia avagopd. O xpovog apuddtwaong
e€aptdrat amd tn Beppokpacia Kat TV vypacia Tou Swuatiov, TNV UYPAGia TOU YAYNTOU, TO TIAXOC TOU, KATT.
Ta Soxeia yla Tnv amoBnkeuon Twv apuSATWHEVWY TTPOIGVTWYV TIPETEL VA gival KaBapd Kal oTeyva.

MPOETOIMAZIA TPOOIMQN

Mptv amd v aguddtwon, akoAouBroTE Ta TOPAKATW Bripata:
1. ATTOQUYETE Ta TTOAU WPIKA KAl T Ayoupd TPO@IUA.
2. Tatpdeiua, Omwe Ta KpeUULSia Kal To okdpdo, Ba mapdyouv pia oour Katd tn SiapKela
¢ Sadikaoiag Enpavong n omoia Umopei va mapapeivel Hetd ty Efpavon.
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1. TMAUveTE TA TPOPIUA.

+ XnUeiwon: Mnv TommoBeTEiTE LYPN TPOPN) OTN CUCKEUN. ZTEYVWOTE TA E TIETOETA.

« Mnv TomoBeteite UYPOUC SIOKOUC TPOPIUWV OTN CUOKEUN.

2. Agaipéote ta mAeovalovta Pépn TPOPIHWV (TT.X. KOUKOUTOL, TTUPAVEG KATL)A TUAMaTA
TOU (payNTOU TTOU £XOUV UTTOOTEl HWAWTTEG 1 PAABEG.

3. Koyte ta tpd@ipa Kat TomoBeToTe Ta 0Toug SiOKOUC £TOL WOTE VA PNV UITAOKAPOULV TN
poN Tou agpa.

« Mnv npocBétete @pEoka PPOoUTA Kal AAXAVIKA O€ UEPIKWE amoénpapévo QopTio.
Auté Ba mpoaoBéael uypacia kal Ba au€Aoel To XPOVO OTEYVWHUATOC.

+ O xpovog apuddtwong eaptdtal amd 1o MEX0g TWV TEPAXIWV TPOPNG.

« Nla va PEWOETE TOV XPOVO TIPOETOIUACIAG, AVAKATEYTE TIG B€oel Twv SioKwv.
MéeTakiviioTe Toug Kopu@aioug SiOKOUC TTPOC TA KATW KAl TOUGKATW TIPOG TA TTAVW.
Optopéva @poUTa amoteAouvTal anmd PUOIKN EMOTPWON, N omoia Ba mapateivel T
Sladikaoia apuddatwong. MNa va amo@UyeTe autod, TOTTOBETHOTE TO PAyNTO OE BPACTO
VEPO yla TEPITIOU 1-2 AEMTA TIPLV TA EMEEEPYAOTEITE OE APUYPAVTPA TPOPIUWY, OTN
OUVEXELQ TOTTOBETHOTE TA O€ KPUO VEPO KAl OTEYVWOTE (T.X. UE XOPTOTIETOETA).

Mpos&idomoinon:
NA EIZTE NPOXEKTIKOI KAGQY H ZYZKEYH MIMOPEI NA EINAI KAYTH KATA TH AEITOYPTIA.

AOYAATO>H OPOYTON

1. TMAVvete Ta @pouTa.
2. KaBapiote kal amopakpuvete Tuxov mheovalovta pépn.
3. Ta @poUta mou pmopouv va agebolv oAdkANpa, pémel va BubloTtolv o€ BPacTto vepd
yta 30-60 SsutepdAenta Kat 0T CUVEXELa va BuBloTolv og TaywpéVo VEPO.
4. Koyte ta ppouta kal BeBaiwbeite 6Tt Ta otolxeia Sev epumodifouv Tn por aépa petay
TWV SioKWV.
5. MNoaomaAioTe Ta PoUTa HE KOUUATIA KAVENNAG 1 KapUSaAC yia va Ta TTPOoHEDETE dpwpa.
6. Tava dlatnprAOETE TO PUOIKO XPWHA TWV YPOUTWV, AKOAOUBNOTE TIG Tapakdatw odnyieg:
« MNdpte 1/4 motrpL TOU OPYaVIKOU XUHOU (TwV a@udaTwUéVWY GPoUTWV).
+  AVOKATEYPTE PE 2 TTOTAPLA VEPO.
« BubBioTe Ta @poUTa OTO PEIYUA KAl AQROTE TA YIA 2 WPEC TIPIV TA EMEEEPYAOTEITE O€
aAPLYPAVTAPA TPOPIHWV.

AIATPAMMA AOYAATQZHX OPOYTQN

®pouto MpogTopacia ‘Qpeg
apudatwong

MnAa ApaipéoTte Tov upnva, Ee@houdioTe Kal TepayioTe. 4-9
Bepukokka AQaIPEOTE TO KOUKOUTOL, EEPAOLSIOTE Kal TEMAXIOTE. 6-16
Mmavavec ZephoudioTe Kal TepayioTe (3-4 mm) 6-8
Mmouumept ApaipéoTte Ta oTeAéYN. BuBiote og Bpaotd vepo yia 30-60 9-17

SeUTEPOAETTTA KAl OTN OUVEKELD BuBioTe O€ TaywHEVO vEPO

yla va omndoete 1o §éppa. KatdAnho yia apuddtwaon xwpig

TEMAXIOMO.
Kepdaoia AgaipéoTe Toug oTIOPOUG 15-23
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Kpdvumept ApaipéoTe Ta oTeNEYN. BuBioTe og Bpaotd vepo yia 30-60 10-18
SeUTEPOANETTA KAl OTN OUVEXKELD BuBioTe O€ Taywpévo vepo
yla va ondoete 1o §€pua. KatdAnho yia apuddtwon Xwpig
TEUAXIOMO.

YOKa ApaipéoTe Ta oTeNéXN. BuBioTe oAOKANpa ouka o€ Bpactd 8-15
vepo yla 30 £wg 60 SeutepolenTta Kat YeTd BubioTe o
TTaywpEévo vepd yla va omdoeTe To Sépua.

Nwroi avavadeg | ZepAoudiote Kat Tepayiote 5-12

ZTaguAla BuBiote oAOKANpa cUKa o€ BPACTO vePO yia 30 £wg 60 13-21
SeutepOAenTa Kat petd Bubiote oe maywpévo vepd yla va
omndoete 1o Sépa.

AkTvidla Ze@AoudioTe Kal TEpayioTe 4-6
Nexktapivia Kéwte otn péon kat agaipéote To Adkko. Mmopei emmiong va 6-10 (yla
KOTTEl O€ PETEG 1) TETAPTNHOPLA. PETEC)
36-48 (yla
uodn
TETAPTA)
Poddkiva KoYte 1o pI00, a@aipéoTe Toug GTIOPOUG Kal TO KUTOG,. 6-10 (yia
Mmopei emiong va Komei o€ QETeG f TETAPTNHOPLA. PETEQ)
36-48 (ya
Hod
TETOPTA)
Ax\adia =e@AoudioTe, apalpéoTe TOV MUPHVA Kal TEPAXIOTE 7-13
Aapdoknva KOWTe 10 piod 1} TO TETOPTO KAl AQAIPECTE TO AAKKO. 8-15
DOpdouleg A@aipéoTe T0 OTENEXOG. KOWTE 0TN péon 1 PETEC. 6-12

m VEGETABLES DEHYDRATING
1.

M\Vvete Ta Aaxavikd.

2. KaBapiote kat amopakpuvete Tuxov mheovdalovta pépn.

3. Koéuwrte ta Aaxavikd kal BeBaiwdeite 611 Ta otolkeia Sev epmodiCouv T por| aépa peETagy
Twv SioKwv.

4. Tpw ané v aguddtwon, mpoteivetal va Bdalete Ta Aayavikd oe (e0T6 vepod yla 1-5
AeMT4, 0TN oLVEKELd Ta BAeTe o€ KPUO VEPS KAl TO OTEYVWVETE (e TTETOETA) PETA.

APXIKH MPOETOIMAXIA NAXANIKQN

1. Mpwv amod tnv eneepyacia Twv QACOAMWY, TOU KOUVOUTTISIoU, TOU UITPOKOAOU, TwV
OTIAPAYYIWY, TWV TIATATWY, CLVIOTATAL va Ta Bpdlete yia va SlaTNPOETE TO PUOIKO
TOUG XpwHa: BAATe Ta Aaxavikd o€ BPacTtd vepo yla mepimou 3-5 AemTd, 0T CUVEXELD
OTEYVWOTE TO PAYNTO (L€ TTETOETA) KAl TOTTOOETAOTE TA GTOV APUYPAVTHPA TPOPIUWV.

2. NavamnpooBéoete yevon Aepoviol ota @acdAia, Ta orrapdyyla KA., fuBioTte Ta Aaxavikd
0€ XUUO AgpovioU yia Tepimou 2 Aemtd.
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AIATPAMMA AOYAATQXHZ AAXANIKQN

Mayaviko Mpoegtopacia ‘Qpeg
apuddatwong

2mapdyyt Tepayiote o€ KOppdTIa TWV 2,5 M. 6-8

Mpdaowva A@alpeoTe Ta AKpa Kal TG iveg. Tepayiote o koppatia | 4-11

PacONa Twv 2,5cm.

Mavtlapt Mayelpépte péxpl va eival Ipupepd. Aprote va 4-7
KPUWOEL Kal TepayioTe og Awpideg 3 mm.

Mmnpdkoho Tepayiote oe Awpidec. 4-7

Kapota ZeAoudioTe Kal KOYTE Og PETEG 3-6 mm. 4-10

Kouvoumnidi Tepayiote. 5-8

YéNvo Koyte Ti¢ dkpeg. KoYte og péteg 6 mm. 2-4

Kahaumoki AQaIPEOTE TIG iveg. AVOKATEYTE Kal KOYTE TO 6-10
KOAQUTTOKL 11O TO KOTOAVL.

Mavitdpla MAévete Kal KOPeTE O€ PETECI mm. 2-6

Kpeppudia ApaipéoTe To e€wTePIKO Séppua. Koyte ta mdvw katta | 3-7
akpa Twv prlwv. Koyte og péteg 6 mm.

Apakag AQaIpEOTE TO KEAUPOC. 5-9

Mmépt AgaipéoTte muprva Kat ommopoug. Koyte o tavieg twv | 5-10
6 mm.

Matdateg Ze@AoudioTe Kal KOYTE O PETEC 6 mm. 4-8

Papévti Koyte Ta @UANa. KOYTe o€ KOPATIa 6 mm. 6-9

Ntopdrteg Amog@loiwon (mpoalpeTikd). Kdyte oe uRpata 1cm. | 6-11

KoAoku6t Kéyte Ti¢ dkpeg. KOYte o€ péteg 6 mm. 4-6

AOYAATOXH BOTANQN

Ta Bétava cuviotwvtal va apudatwvovtal o€ Bepuokpaaia 50 ° C yia mepimou 5-10 wpeg.
MoA¢ apudatwBouv Ta Bétava, mpémel va tomoBetnOolv og XAPTIv GOKOUAA 1} YUAAIVO
Bado kat va puhaxTouv o€ Enpod Kal OKOTEWVS HEPOC.

Botavo ‘Qpeg
agpuddatwong

®UMa BactAikov 10-15

OUMa ddgvng 5-7

BoApBoi 9-15

®UMa kihavtpou 6-8
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®UN\a avudpou 3-5
Mdépabog 3-5
Mavtloupdva 9-12
OUMa pévrag 9-14
®UMa piyavng 9-12
Maivtavog 6-8
Aevdpolifavo 8-12
D®UMa packéuniov 12-16
OUNa epalyoy 5-7
Ouuadpt 4-6

AMOOHKEYZH AOYAATOMENQN TPOOIMQN

AmoBnkevoTe T AayavIKA KAl Ta @pouTa o€ {exwplotd doxeia amobrikeuong yia va
aAmo@UYETE TN HETAPOPA YEUONG

Ta Soxeia yia TNV amobrikeuon Twv a@uSATWHEVWVY TTPOTOVTWY TIPETIEL va gival kaBapd
KOl OTEYVA.

MNa koAUTepn amobrikeuon, ouvioTdtal va Xpnotgomoleite Yudhiva Bada pe HETOANIKA
KOTTAKIA KAl VA TA KPATATE 0€ OKOTEWVO, pooepd pépog og Beppokpacia 5-20 ° C.

Katd tn Sidpkela tng mpwtng eBdopadag petd tnv apuddatwon, eEAéyETe yia uypacia oTo
E0WTEPIKO TwV Balwv. Edv umdpyel vypacia, onuaivel 0TL n Tpo@r dev éxel apudATWOEI
owoTd kat n Sladikacia mpémnel va emavaln@Oei.

InMEiwoN: APOTE TA TPOPIUA VA KPUWGOOULV, TIPIV ATTOONKEVOETE.

KAOAPIZMOZX KAl ATOOHKEYXZH

m O owoTOC KAl CUCTNUATIKOG KABAPIOUOG TTAPEXEL AOPANEID KAl TIAPATEIVEL TOV XPOVO
AelToupyiag TNG CUCKEUNAG.
Mpogidomoinon: mpv kabapioete tn cuokeur, MANTA amocuvdéoTte TNV amod TNV mMapoxn
PEVLHUATOG KAL APHOTE TNV VA KPUWOEL.

1.
2.

H Bdon aguypavtripa tpogipwy mpémnel va kabapiletal pe HAAAKO, EANAPPWE UYPO TIAVi.
Ot 6iokol pmopouv va muBouv o (e0Td vePO P TNV TPooBikn KaBapIoTIKOU.

Inpavtiko!!

MHN xpnotpormoleite XnuIKoUG Tapdyovteg (AetavTtikd, S1aAUTeG KAT.) MNa va kaBapioete
Tn OUOKeLN, KaBWG pmopei va mpokAnBei BAABN oto mepifAnua.

MHN xpnotgormoleite aixunped, HETOANKA 1 AEIAVTIKA OKeUN, Kabwg evéxetal va
PokANOei BAGLN oTo TEPIBANUA TNG CUCKEUNG.

MHN Bubilete Tn Aon TNG CUOKEUNG O€ VEPO 1} omolodrimoTe AANo uypo.

Mpwv amd v amoBrikeuon, BePaiwdeite 6TI n CUOKeELN gival OTEYVN.

ATOONKEVOTE TN CUOKEUN O€ ENPO, OKOTEIVO PEPOG, HAKPLA armo Tatdid.

Kavéva amé ta pépn tng ouokeung Sev givatl KATAANNAO yia KaBapIoPO GTO TTAUVTHPLO.
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EMIZKEYEXZ KAl XYNTHPHXH

«  Houokeun 8gv S100¢Tel e€apTripaTa ToU va PImopouv va EMICKEVACTOUV Ao TO XPHOTH.
Mnv emIXEIPNOETE VA EMOKEVACETE HOVOL OOG AUTH TN CUOKEUN).

« X mepimtwon BAABNC auTrig TNG CUOKEUNC 1 Tou kaAwdiou Tpopodoaciag / Buouatog,
EMKOWWVAOTE UE TO £€0UCI0S0TNHEVO ONUEIO CUVTHPNONG Yla ENEYXO 1 ETIIOKEUN.

SPECIFICATIONS

+ loxug: péy. 250 W

« 066vn LCD

+  5dwapavn doxeia

+  Awdpetpog doxeiou: 32 cm

+  JUVOANIKN xwpnTikotnTa Soxeiou: 5 kg
+  PuBuuldpevo xpovouetpo: 1-48 wpeg
«  PuBuldpevn Beppuokpacia: 40-70 ° C
«  K&huppa ABS

« Tpogodoaoia: 220-240V; 50/60 Hz

EAAnvika
ZwoTH anéppiyn autov TOU MPOIOVTOG @
(Amoppippata HAektpikoU & HAektpovikou E§omhicpov)

(Epapudletal oy Eupwmaikn Evwon kat o€ AAEC €UpwmaikéG XWPEG PE CUOTAMATA XWPIOTAG
oUMN\YRG) AuTi n orjpavon mou epgavifetat oTo mPoiov iy otn BipAoypagia Tou, umodnAwvel 0Tt Sev
Ba mpénel va amoppintetal padi pe AAa olklakd améBAnTa oto TENOG TNG £pyactakng Toug {wic. Na va
amo@evyBei n mOavr BAGRN Tou mePIBANOVTOG 1) TNG avBpWIvNG Lyeiag amod Tnv aveEAeykTn S1abeon
Twv amoBARTwy, Slaxwpiote Ta amd ta dAa €idn amoPATwV KAl AVOKUKAWOTE pe umeuBuvotnta yia
™V mpowbnon ¢ PIOIUNG EMAVAXPNOIUOTOINONE TwWV VAIKWVY TOpwv. Ot olklakoi XprioTeg Ba mpémel
Va EMIKOIVWVOUV EITE IE TOV EUTTOPO AAVIKNG TTWANONG Ad TOV OTT0i0 aydpacav auTo To TIPOIOV EiTe YE
TO YPAQEIO TNG TOTMKAG KUBEPVNONG Yia AETTTOUEPELEG OXETIKA E TO TTIOU KAl TTWE UITOPOUV va TTAPOUV
autd To OTOIKEIO Yla TIEPIBANOVTIKA ao@aAr avakUkAwaon. Ot emixelpnotakoi xprnoteg Ba mpémel va
EMKOIVWVOUV LIE TOV TIPOUNBEUTH) TOUG Kal VA EAEYXOUV TOUG OPOUG Kal TIG TPoUTmoBETEelg TG cuUBaong
ayopdg. AuTo To TIPoioV Sev MPEMEL va avaplyvUETaL Pe AN ePmopika améBAnTa yia Siabeon.

Kataokevdotnke otnv Kiva yia Lechpol Electronics Leszek Sp.k., Mietne, 1 Garwoliriska Street, 08-400
Garwolin.
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K6szonjiik, hogy TEESA berendezést vasarolt. A hasznélat el6tt alaposan ismerkedjen meg a
kezelési Utmutatd tartalmaval, és tegye el azt a késébbi felhasznalas érdekében. A cég nem
véllal felelésséget a termék helytelen hasznalataért.

BIZTONSAGI SZABALYOK

A megrongalddasok és sériilések elkerlilése végett tartsa be az elektromos berendezésekre
vonatkozé alapvetd biztonsagi intézkedéseket, beleértve az aldbb részletezett szabalyokat:

1. A haszndlat el6tt alaposan tanulményozza at ezen kezelési Utmutatét, még akkor is, ha
kordbban mar hasznélt ehhez hasonlé késziléket. Az Utmutatét tartsa elérhetd helyen a
késébbi felhasznalashoz.

2. A késziilék csatlakoztatasa elétt ellendrizze a feszlltséget, hogy az megegyezik e a
készllékkel és a haldzati csatlakozdval.

3. Akésziiléket stabil, egyenes felliletre kell helyezni.

4. A készuléket tisztitsa a ,Tisztitas és Tarolas” fejezetben leirt tisztitdsi és tarolasi
tanacsoknak megfeleléen.

5. Mindenkor ki kell kapcsolni a késziiléket és le kell csatlakoztatni az aramforrasrol:

+ ha a késziilék nem miikodik megfeleléen,

+ ha a késziilékbdl jové zajok nem normalisak, vagy meghibasodésrol drulkodnak,
+ aberendezés szétszerelése elbtt,

. tisztitas el6tt,

+ ha mar nem hasznalja.

6. A készulék halézatrdl valo lecsatlakoztatasahoz, a csatlakozot fogja meg és hizza, soha
ne a kdbelt/madzagot.

7. A hasznélat kdzben a berendezés hémérséklete emelkedik; tilos az lizem kozben
hozz&érni, mert az megégéshez, vagy egyéb sériiléshez vezethet.

8. Tarolja a késziléket gyermekektdl nem hozzaférhetd helyen. Tilos a késziilék gyermekek
altal valé hasznalata sziil6i feltigyelet nélkiil.

9. Az alabbi készilék nem kezelhetd fizikailag, szellemileg, érzékileg sérilt személyek
(sem gyermekek) altal, tovdabba olyan személyek 3ltal, kik nem rendelkeznek tudassal
és tapasztalattal, mely ezen készilék kezeléséhez elengedhetetlen; kivéve olyan
helyzetben, mikor a késziilék hasznalata egy a biztonsagért felels személy jelenlétében
torténik.

10. A készuléket és a tapkabelt tartsa tavol héforrastdl, viztdl, paratdl, éles sarkoktdl és
egyéb olyan hatasoktol, melyek a késziilék, vagy annak tdpkdbelének meghibasodasat,
sérilését okozhatjak.

11. Ne meritse a késztiléket folyadékba és ne érintse nedves kézzel,

12. Ne hasznadlja a késziiléket egyéb célra, mint ezen hasznalati utmutatéban szerepel.

13. Ne hagyja a készlléket a miikddése kozben feliigyelet nélkdl.

14. A gyarté nem vallal felel6sséget a késziilék nem rendeltetésszerli hasznalatabol
kifolyolag keletkezett meghibasodasokért.

15. Mindig csatlakoztassa le a késztiléket az dramforrasrél, ha mar nem hasznalja.

16. A berendezést kizérélagosan a leh(ilése utén tisztitsa.

17. Tilos a késziléket hasznalni, ha a tadpkdbel sériilt, vagy a késziilék nem mikodik
megfelel6en.

18. Tilos a készulék sajat kez( javitasa. Kizardlag felhatalmazott és szakképzett személyek
javithatjék a késziiléket. Tilos a késziilék sajat kezUi szétszerelése.
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19. Ne hasznaljon nem eredeti alkatrészeket.

20. A késziiléket kizarolag csak belsd térben haszndlja.

21. Kulonosen Ugyeljen ra, hogy a tapkabel ne érintkezzen forro feliiletekkel vagy éles
szélekkel.

22. Ne helyezze at a késziiléket a m(ikddése kozben.

23. Ne takarja le a berendezést a mikodése kozben, mert a tlizesetet idézhet eld.

24. Ne hasznalja a berendezést folyamatosan 40 percnél tovabb! A munka befejeztével
kapcsolja ki a berendezést, csatlakoztassa le a tapforrasrdl és hagyja lehdilni.

25. A berendezés nem alkalmazhato kilsé id6kapcsoldval vagy tavvezérld rendszerrel.

26. A berendezés kizérélag élelmiszer kezelésére szolgal. Tilos a szaritoba egyéb targyakat
helyezni.

TERMEKLEIRAS

. LCD kijelz6

. Start / Stop nyomégomb

. LED kijelz6

. Time / Temperature (Id6 / h6mérséklet) nyomégomb
Plus / minus nyomégomb

. Talpazat

. SZzarito szitak (x5)

. Felsé fedél

©ONOUAWN =

KEZELESE

A felhasznalo éltal kivalasztott hémérsékletli meleg levegd dramlata kering a felsé fedél,
a szarit6 szitak és a talp kozott. Ez az elrendezés biztositja az egészség szamara értékes
vitaminok minimalis veszteségével a termékek egyenletes szaritdsat. A szdritégépnek
kdszonhetéen egész évben élvezheti a gyiimolcsoket, zoldségeket és gombakat.

A berendezés szintén lehet6vé teszi viragok, gydgynovények, gyogyflivek szaritasat és muizli
készitését.

Figyelem:

A termékek szaritasi ideje a termékek nedvességtartalma, vastagsaga, mennyisége és a szaritas
hémérséklete fliggvényében eltéré lehet. A vastagabb termékek altalaban hosszabb szaritasi
idével rendelkeznek. A preferencidktol fliggéen, a szaritasi eljaras barmely pillanatban leéllithatd.
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SZARITAS

1. Az elsé hasznalat el6tt mossa el a késziilék alkatrészeit, melyek élelmiszerekkel fognak
érintkezni, majd azokat szaritsa ki.

. A kordbban el6készitett termékeket helyezze el a szarité szitakon.

. Atermékeket lazan helyezze el tigy, hogy ne zavarjak a levegd keringését.

. Ezutdn helyezze fel a szarito szitdkat a talpra.

. Helyezze fel a felsé fedelet a szaritogépre. A szaritas alatt a felsé fedélnek felhelyezve
kell lennie.

. Csatlakoztassa a szaritét a halézati csatlakozdba.

. Kapcsolja be a berendezést a Start / Stop nyomégomb megnyomdsaval.

8. Az id6 bedllitdsdhoz nyomja meg a Time / Temperature nyomoégombot (az idé a kijelzé
bal oldalén keril kijelzésre); a kijelzén az értéke villogni kezd. A + és - gombokkal allitsa
be a kivant idét. Azidé tartoménya a jelen berendezés esetben: 1 és 48 éra.

9. Amikor az id6 sikeresen bedllitdsra kerilt, Gjra nyomja meg a Time / Temperature
nyomoégombot a hdmérsékletet beallitasdhoz (a hdmérsékletet. a kijelz6 jobb oldalan
kerul kijelzésre). A + és - gombokkal allitsa be a kivant hémérséklet. A + vagy - gombok
egyidejl lenyomdsa a hémérsékletet 5°C értékkel noveli / csékkenti. A h6mérséklet
gyorsabb médositdshoz nyomja le és tartsa lenyomva a + vagy - gombot. A hémérséklet
tartomdnya a jelen berendezés esetben: 40°C - 70°C.

10.Az id6 és a hémérséklet bedllitdsa utdn a berendezés elkezdi a mlikodést. Az id6 és a
hémérséklet barmikor médosithaté a Time / Temperature nyomégombok, valamint
a + i - nyomégombok megnyomasaval. A berendezés a Start / Stop nyomégomb
megnyomasaval barmikor kikapcsolhatd.

11.A berendezés hasznalatanak befejezése utan kapcsolja ki a szaritogépet a Start / Stop
nyomadgomb segitségével és csatlakoztassa le a berendezést a tapforrasrol.

Figyelem: Ne szakitsa meg a szaritasi folyamatot. Nem szabad a berendezést a szaritasi
folyamat kozben kikapcsolni és késébb bekapcsolni, mert az ronthatja a szaritott termékek
min&ségét.
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Ajanlott szaritasi homérsékletek:

Gydgyfivek: 50°C

Z0ldség: 50°C

Gylimélcs: 50°C-60°C

Figyelem:

Ajelen itmutatéban megadott széritasiid6k megkozelitd jellegliek. A széritas ideje a helyiség
hémérsékletétdl és paratartalmatol, a termékek nedvességtartalmatél, azok vastagsdgétol,

stb. fligg. A szaritott termékek taroldsat szolgald edényeknek tisztanak és szaraznak kell
lennie.

TERMEKEK KESZITESE

A szaritas elkezdése el6tti teenddk:
1. Kerdlje a tulérett és éretlen termékeket.
2. Azerételjes szagu termékek, mint a hagyma, vagy fokhagyma, a széritasi folyamat soran
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erbtejes szagot fognak arasztani. Ez a szag akar a szaritasi folyamat befejezése utan is

még megmaradhat.

3. Mossa meg a termékeket.

» Figyelem: ne tegye a termékeket nedvesen a szaritéba, elétte azokat szaritsa meg.

+ Tegye a szitdnak nedvesen a termékekkel a szaritéba.

4. Ezutantdvolitsa el a termékek felesleges részeit (pl. szarak, csutkak, stb.), vagy az it6dott,
illetve hibas részeit.

5. Vagja fel a termékeket Ugy, hogy azok lazan helyezkedjenek el a szitdékon és ne
akaddlyozzék a leveg6 dramlasat.

- Neadjonhozzéfriss gyimolcsot vagy zoldséget amar részben kiszaritott termékekhez.
Ez tovabbi nedvesség kialakuldsahoz vezetne, ami mghosszaitana a szaritds idejét.

« Atermékek szaritasi ideje a felvagott darabok vastagsagatdl fligg.

+ Aszitdk elrendezése valtoztathatd, hogy a még kell6képpen ki nem széritott termékek
esetében az eljaras gyorsabb legyen. Az alul behelyezett szitak fellilre teheték és
forditva. Egyes gylimolcsok természetes burkolattal vannak korilvéve, ami lassitja
a szaritas folyamatat. Ennek elkerilése érdekében a termékeket el6tte helyezze
forrasban levé vizbe korilbelil 1-2 percre, majd tegye hideg vizbe és szaritsa ki.

Figyelmeztetés:
MAXIMALISAN OVATOSAN JARJON EL. MERT A SZARITO BURKOLATA NAGYON FORRO LEHET

GYUMOLCS SZARITAS

1. El&sz6r mossa meg a gyuimolcsot.

2. Tavolitsa el a szérakat, csutkdkat és vagja ki a rothadt részeket

3. Azolyan gyimolcsoket, mint az afonya, vorosafonya vagy sz616, melyeket egészében is
lehet szaritani, forré vizbe kell martani 30-60 masodpercre, majd utana hideg vizbe kell
martani, hogy elpattanjon a héjuk. Ez felgyorsitja a szaritas id6tartamat.

4. A gyumolcsot vagja fel darabokra, melyek lazan beférnek a szitak kozé.

5. Ahhoz, hogy aromat kdlcson6zzon a gylimolcsnek, meghintheti fahéjjal, vagy kokusz
reszelékkel.

6. A gylimolcsok természetes szinének megorzése érdekében jarjon el az aldbbi |épések
szerint:
+ Készitsen 1/4 pohar (lehetdleg természetes) 1ét a szaritandd gyliimdlcsbdl.
+ Keverje el a gyuimolcslét két pohar vizzel.
+ Ezutdn meritse az elkésziilt elegybe a kordbban el6készitett gylimolcsét és hagyja

benne két 6réra.

Gyilimolcs Elokészitése Szaritasi id6
(6ra)
Alma Hamozza meg, vegye ki a csutkajat és vagja 4-9
darabokra.
Kajszibarack Tavolitsa el a magokat, a szarat és vagja darabokra. 6-16
Banan Hamozza meg és vagja vékony darabokra (6 mm). 6-8
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Afonya bogyé Tavolitsa el a szarakat. Meritse forrasban levé 9-17
vizbe 30-60 masodpercre, majd hideg vizbe, hogy
elpattanjon a héja. Egészben lehet szaritani.

Meggy Tavolitsa el a szarakat és a magvakat. Vagja félbe 15-23
vagy széritsa egészben.

Afonya Tavolitsa el a szarakat Meritse forrasban levd vizbe 30- | 10-18
60 masodpercre, majd hideg vizbe, hogy elpattanjon a
héja. Egészben lehet szaritani.

Flge Tavolitsa el a szarakat A kis flige egészében is 8-15
szarithatd, a nagyon fligéket vagja félbe. A nem
felvagott fligét meritse forrasban levd vizbe 30-60
masodpercre, majd hideg vizbe, hogy elpattanjon a
héja.

Sz616 Egészben lehet szaritani, vagy félbe lehet vagni. A 13-21
nem felvagott sz6l6t meritse forrasban levé vizbe 30-
60 masodpercre, majd hideg vizbe, hogy elpattanjon

a héja.
Kivi Hamozza meg és vagja vékony darabokra. 4-6
Nektarin Vagja félbe és tavolitsa el a magjat. Fel lehet vagni 6-10 (szelet)
karikakra vagy negyedekre. 36-48
(felek vagy
negyedek)
Oszibarack Vagja félbe, tavolitsa el a magokat és a szarat. Fel 6-10 (szelet)
lehet végni karikakra vagy negyedekre. 36-48
(felek vagy
negyedek)
Korte Hamozza meg, tavolitsa el a csutkdjat és vagja fel. 7-13
Friss anandsz Hamozza meg, tavolitsa el a csutkdjat és vagja fel. 5-12
Szilva Vagja félbe vagy negyedekre és tavolitsa el a magjat. | 8-15
Eper Tavolitsa el a szarakat. Vagja félbe vagy karikakra. 6-12

ZOLDSEGEK SZARITASA

El&sz6r mossa meg a zoldséget.

Tavolitsa el a szérakat, csutkdkat és vagja ki a rothadt részeket

A z6ldségeket vagja fel darabokra, melyek lazén beférnek a szitdk kozé.

Ajanlott a zéldséget forrd vizbe tenni 1-5 percre, dttenni hideg vizbe és utana szaritani.

HwN =



Hasznalati utasitas

feesa [

A ZOLDSEGES ELOZETES ELOKESZITESE A SZARITASHOZ

1. A sérgaborso, karfiol, brokkoli, sparga és burgonya feldolgozéasa el6tt ajanlott azokat
megfézni a természetes szinik megdrzése érdekében (tegye a kordbban elékészitett
z6ldségeket forrdsban levé vizbe 3-5 percre; majd szlrje le a vizet, szaritsa ki a zoldséget
és tegye be a szaritégépbe).

2. Annak érdekében, hogy a sérgaborso, sparga, stb. citromos utéizt kapjon, a zéldséget

korulbelll két percre citromlébe kell tenni.

ZOLDSEG SZARITASI TABLAZAT

GYOGYFUVEK SZARITASA

Ajanlott a leveleket és a virdgokat 50°C hémérsékleten széritani.

A kiszaritas utan a termékeket tegye papirtasakba, vagy beféttes livegbe, valamint tarolja

szdraz és sotét helyen.

Zoldség Elokészitése Szaritasi id6
(6ra)
Sparga Végja 2,5 cm-es darabokra. 6-8
Sargaborso Vdgja le a végeket a két végén. Vagja 2,5 cm-es 4-11
darabokra.
Cékla Fézze puhdra. H(tse le és hdmozza meg. Vagja 3 mm- | 4-7
es csikokra.
Brokkoli Szedje szét rozsakra 4-7
Sérgarépa Hamozza meg és vagja 3-6 mm-es szeletekre. 4-10
Karfiol Szedje szét rozsakra 5-8
Zeller Vdgja le a végeit. Vagja 6 mm-es szeletekre. 2-4
Kukorica Tavolitsa el a kukorica leveleit. F6zze meg és szedjele | 6-10
a kukorica szemeket a csutkarol.
Gomba Mossa meg és végja 9 mm-es szeletekre. 2-6
Hagyma Hamozza meg. Vagyja le a gyokerét és a csuicsat. Vagja | 3-7
6 mm-es szeletekre.
Borso Hamozza meg. 5-9
Paprika Tavolitsa el a csutkat és vagja 6 mm-es csikokra. 5-10 m
Burgonya Hamozza meg és vagja 6 mm-es szeletekre. 4-8
Rebarbara Vagja le a leveleit. Vagja 6 mm-es darabokra. 6-9
Cukkini Vagja le a végeit. Vagja 6 mm-es szeletekre. 4-6
Paradicsom Hamozza meg (opcid). Vagja 1 cm-es darabokra. 6-11
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Gyogyfiivek: Szaritasi id6
(6ra)
Bazsalikom levél 10-15
Babérlevél 5-7
Snidling 9-15
Koriander levél 6-8
Kapor levél 3-5
Edeskémény 35
Majoranna 9-12
Menta levél 9-14
Szurokfu 9-12
Petrezselyem levél 6-8
Rozmaring levél 8-12
Zsélya levél 12-16
Tarkony levél 5-7
Kakukkfd levél 4-6

A SZARITOTT TERMEKEK TAROLASA

« Az illatok keveredésének elkeriilése érdekében a z6ldségeket és a gylimdlcsoket kilon
edényekben kell tarolni.

+ A szaritott termékek taroldsét szolgalé edényeknek tisztanak és szaraznak kell lennie.

+ A szaritott termékek jobb taroldsa érdekében hasznaljon fém fedell beféttes livegeket
és a termékeket tarolja sotét és hlivos helyen, 5-20°C hémérsékleten.

« A szaritds utani els6 héten ajanlott ellenérizni, hogy az edények falan nem képzédik
vizpara. Amennyiben ez a jelenség észlelheté, ez azt jelenti, hogy a termékek nem
keriltek alaposan kiszaritasra és az eljarast meg kell ismételni.

m « Figyelem: a széritott termékeket a taroldshoz hasznaland6 edényekbe helyezés el6tt le
kell hiteni.

TISZTITASA ES TAROLASA

A megfeleld és rendszeres tisztitas biztositja a biztonsadgos hasznélatot és meghosszabbitja
a berendezés élettartamat.

Figyelmeztetés: A tisztitas elkezdése el6tt kapcsolja ki a berendezést és csatlakoztassa le a
tapforrasrol, valamint hagyja lehdlni.

1. A berendezés talpét tisztitsa puha, enyhén nedves torl6kendé segitségével.
2. Aszitdk langyos vizben, semleges tisztitdszer hozzdadasaval tisztithato.
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Figyelem

A tisztitasahoz ne hasznaljon vegyszereket, alkali, surolo és fertétlenitd szereket, stb.,
mert azok megrongalhatjak a berendezés fellletét.

+  Tiloséles,fém, vagy durva eszkozoket a tisztitdshoz hasznalni, mertazok megrongalhatjak
a szaritogép feluletét.

- Tilos a készlilék talpat vizbe, vagy egyéb folyadékba meriteni.

+ A berendezés eltarolasa el6tt ellendrizze, hogy az mar széraz.

« A berendezés széraz, sotét és gyermekektdl elzart helyen tarolandé.

« A szarit6 egyetlen alkatrésze sem alkalmas mosogatégépben torténd tisztitasra.

JAVITASA ES KARBANTARTASA

+ A berendezés nem rendelkezik a felhasznald részérdl szervizelhetd alkatrészekkel. Tilos
a berendezést 6nalléan javitani.

« A berendezés, vagy a fesziiltségkabel meghibdsodasa esetén forduljon az autorizalt
szervizhez az ellen6rzésért vagy javitasért.

TULAJDONSAGOK

+  Max. teljesitmény 250 W

« LCDkijelz6

+ 5 attetsz6 szita

+ Szita dtmérgje: 32 cm

« Ossz Grtartalom: 5 kg

+ |d6zité kapcsolé: 1-48 h

«  HOmérséklet szabalyozés: 40-70°C
« ABS muanyag burkolat

- Tapforras: 220-240V; 50/60 Hz

Maygar
Megfelel6 hulladék kezelés @
(hasznalt elektromos és elektronikus eszk6zok)

Atermékenvagy akapcsolddé szovegekben talalhato jelolés azt jelzi, hogy élettartama végén nem szabad
mas haztartasi hulladékkal egyuitt megsemmisiteni. Az ellendrizetlen hulladékkezelés kévetkeztében a
kornyezet és az emberi egészség karosodasanak elkeriilése érdekében kérjik, kilonitse el a terméket
mas hulladékfajtaktol, a felelésségteljes Ujrahasznositas, az anyagi eréforrasok Ujra felhasznalasanak,
mint allandé gyakorlatnak az elésegitése érdekében. A héztartasi felhasznadldk a termék kornyezetre
nem kéros Ujra hasznositasanak érdekében vegyék fel a kapcsolatot a kiskereskedéi hélézattal, ahol
vették a terméket, vagy a helyi hatésagokkal, hogy informacidt szerezzenek, hogy hol és milyen médon
semmisithetik meg a terméket. Az Uzleti felhasznaloknak kapcsolatba kell 1épnilk beszallitéjukkal, és
ellendriznitik kell a vételi szerzédés feltételeit. A terméket nem szabad mas kommunalis hulladékkal
egylitt megsemmisiteni.

Gyartotta CHRL a Lechpol Electronics Leszek szamdra Sp.k., Garwolinska utca 1, 08-400 Mietne.
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Bedankt voor uw aankoop van het TEESA-apparaat. Lees vooér het gebruik de
gebruiksaanwijzing zorgvuldig door en bewaar deze voor later gebruik. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor oneigenlijk gebruik en bediening van dit apparaat.

VEILIGHEIDSKWESTIES

Om schade of letsel te voorkomen dienen elementaire veiligheidsmaatregelen te worden genomen
voor het omgaan met elektrische apparatuur, in het bijzonder de hieronder vermelde maatregelen:

1.

»

10.

11.
12.
13. Het apparaat mag tijdens het gebruik niet onbeheerd worden achtergelaten.

14.

15.

16

18.

19.

Lees voor gebruik de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door, ook als u eerder soortgelijke
apparatuur heeft gebruikt. Bewaar deze handleiding voor toekomstig gebruik.
Controleer voordat u het apparaat aansluit of de spanning van het stopcontact en het
apparaat compatibel zijn.

Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond.

Reinig het apparaat volgens de instructies in het hoofdstuk ,Reiniging en opslag”.
Schakel het apparaat altijd uit en koppel het los van het stroomnet:

« als het apparaat niet goed werkt,

- als de geluiden van de werking van het apparaat niet standaard zijn of een anomalie

aangeven,

+ v66r demontage,

+ vOOr het reinigen,

« als het niet gebruikt wordt
Als u het apparaat loskoppelt van het lichtnet, houd dan de stekker vast en trek eraan,
nooit aan het snoer / kabel trekken.
Tijdens het gebruik stijgt de temperatuur van het toestel; het is verboden om het tijdens
het gebruik aan te raken; dit kan leiden tot brandwonden of andere verwondingen.
Bewaar het apparaat buiten het bereik van kinderen. Het is voor kinderen verboden het
apparaat te gebruiken zonder toezicht van een volwassene.

Het apparaat mag niet worden bediend door mensen (inclusief kinderen) met
verminderde fysieke, sensorische of mentale vermogens, en door mensen die niet de
kennis en ervaring hebben die nodig is om dit apparaat te bedienen; met uitsluiting
van de situatie dat het apparaat gebruikt wordt in het bijzijn van een persoon die
verantwoordelijkheid draagt voor hun veiligheid.

Houd het apparaat en het netsnoer uit de buurt van hitte, water, vocht, scherpe randen
en andere factoren die het apparaat of de kabel kunnen.

Dompel het apparaat niet onder in water en gebruik het niet met natte handen.
Gebruik het apparaat niet voor een ander doel dan beschreven in deze handleiding.

De producent is niet verantwoordelijk voor enige schade veroorzaakt door oneigenlijk
gebruik van het product.
Koppel het apparaat altijd los van het lichtnet als het niet wordt gebruikt.

. Reinig het apparaat pas nadat het is afgekoeld.
17.

Het is verboden om het apparaat te gebruiken als het netsnoer beschadigd is of als het
apparaat niet goed werkt.

Het is verboden om het apparaat zelf te repareren. Alleen geautoriseerde en
gekwalificeerde personen mogen het apparaat repareren. Het is verboden om het
apparaat zelf te demonteren.

Alleen originele accessoires en onderdelen gebruiken.
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20. Het apparaat is alleen bedoeld voor gebruik binnenshuis.

21. Let er vooral op dat het netsnoer niet in aanraking komt met hete oppervlakken of
scherpe randen.

22. Verplaats het apparaat niet terwijl het in werking is.

23. Dek het toestel tijdens de werking niet af; dit kan brandgevaar veroorzaken.

24. Gebruik het apparaat niet langer dan 40 minuut per keer! Koppel het apparaat na het
werk los van de voedingsbron en laat het afkoelen.

25. Het toestel is niet bedoeld om te worden bediend door een externe timer of een
afstandsbediening.

26. Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor de bereiding van levensmiddelen. Het is
verboden om andere voorwerpen in de droger te plaatsen.

BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

. LCD display

. Start-/stopknop

. LED-indicator

. Time / Temperature (tijd / temperatuur) knop
Plus / minus knop

Basis

. Droogzeef (x 5)

. Deksel boven

©ONOUAWN =

Een stroom warme lucht met een door de gebruiker in te stellen temperatuur circuleert
tussen het bovendeksel, de droogzeven en de basis. Dit systeem droogt uw producten
gelijkmatig met minimaal verlies van waardevolle vitaminen. Dankzij de droger kunt u het
hele jaar door genieten van fruit, groenten en paddenstoelen.

Met het apparaat kunt u ook bloemen, geneeskrachtige planten en kruiden drogen en
muesli bereiden.

Let op:
De droogtijd voor producten kan variéren door het vochtgehalte van het product, de dikte,
de hoeveelheid en de droogtemperatuur. Dikkere producten hebben meestal een langere
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droogtijd. Afhankelijk van uw voorkeur kan het droogproces op elk moment worden
stopgezet.

1. Reinig voor het eerste gebruik de onderdelen die met de voeding in aanraking komen
en droog deze vervolgens af.

. Leg de eerder bereide producten op de droogzeven.

. Leg de producten losjes neer zodat de luchtcirculatie niet wordt belemmerd.

. Zet de droogzeven vervolgens op de basis.

. Plaats de bovenklep op de droger. Tijdens het drogen moet de bovenklep er altijd op
zitten.

. Sluit de droger aan op een stopcontact.

. Schakel het apparaat in door op de Start / Stop knop te drukken.

8. Druk op de knop Tijd / Temperatuur om de tijd in te stellen (de tijd wordt links op de
display weergegeven); de waarden op de display gaan knipperen. Druk op de toetsen +
en - om de gewenste tijd in te stellen. De tijdspanne voor dit toestel is 1 tot 48 uur.

9. Wanneer de tijd met succes is ingesteld, drukt u nogmaals op de knop Tijd /
Temperatuur om de temperatuur in te stellen (de temperatuur wordt rechts op de
display weergegeven). Druk op de knoppen + en - om de gewenste temperatuur in te
stellen. Een enkele druk op de knoppen + of - verhoogt/verlaagt de temperatuur met
5 °C. Om de temperatuur sneller te wijzigen, houdt u de knop + of - ingedrukt. Het
temperatuurbereik voor dit toestel bedraagt 40 °C tot 70 °C.

10.Wanneer u klaar bent met het instellen van de tijd en temperatuur, zal het apparaat
starten. De tijd of temperatuur kan op elk moment worden gewijzigd door op de toets
Tijd/Temperatuur en vervolgens op de knoppen + en - te drukken. Het apparaat kan te
allen tijde worden uitgeschakeld door op de Start- / Stop-knop te drukken.

11.Wanneer u klaar bent met het gebruik schakelt u de droger uit met de Start/stop-knop
en door de stekker uit het stopcontact te trekken.

Let op: Onderbreek het droogproces niet. Schakel tijdens het droogproces het apparaat niet
uit en later weer aan; dit kan de kwaliteit van de gedroogde producten verminderen.

b wnN

N O

Aanbevolen droogtemperaturen:
Kruiden 50 °C
Groenten: 50 °C

Fruit: 50 °C ~ -60 °C

n Let op:
De in deze handleiding aangegeven droogtijden zijn richtwaarden. De droogtijd hangt
af van de temperatuur en de vochtigheidsgraad van de ruimte, het vochtgehalte van de

producten, hun dikte, enz. De doosjes waarin de gedroogde producten worden bewaard
moeten schoon en droog zijn.

BEREIDING VAN PRODUCTEN

Voordat u begint met drogen:
1. Overrijpe en onrijpe producten moeten worden vermeden.
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2. Producten met een sterke geur, zoals uien of knoflook, zullen tijdens het droogproces
een sterke geur produceren. Deze geur kan blijven hangen, ook nadat het droogproces
is voltooid.

3. Was de producten.

« Let op: stop geen natte producten in de droger, droog ze eerst.

« Zet geen natte zeven met producten in de droger.

4. \Verwijder vervolgens alle overbodige delen van het product (bijv. stengels, zaadkernen,
enz.) of delen die gekneusd zijn of onzuiverheden vertonen.

5. Snijd ze zo dat ze losjes op de zeven liggen en de luchtstroom niet blokkeren.

- Voeg geen verse groenten en fruit toe aan gedeeltelijk gedroogde producten. Dit zou
voor extra vocht zorgen en dus de droogtijd verlengen.

- De droogtijd hangt af van de dikte van de stukken die u hebt gesneden.

« Wanneer de producten niet goed zijn gedroogd kunt u de zeven verplaatsen om het
proces te versnellen. De zeven onderaan moeten naar boven worden verplaatst, en
omgekeerd. Sommige vruchten kunnen omgeven zijn door een natuurlijke bedekking
die het droogproces zal vertragen. Om dit te voorkomen, legt u het product eerst 1
a 2 minuten in kokend water en vervolgens in koud water. Vervolgens droogt u ze.

Waarschuwing:
UITERSTE VOORZICHTIGHEID IS GEBODEN - DE BEHUIZING VAN DE DROGER KAN BIJZONDER
HEET ZIUN

DROGEN VAN VRUCHTEN

1. Was de vruchten eerst.

2. Verwijder de steeltjes en zaadjes en snijd de rotte delen eruit.

3. Vruchten zoals bessen, cranberry’s of druiven die heel kunnen worden gedroogd,
moeten ongeveer 30-60 seconden in kokend water en vervolgens in koud water worden
gedompeld om de schil te kraken. Dit zal het droogproces versnellen.

4. Snijd het fruit in stukken die losjes tussen de zeven kunnen liggen.

U kunt kaneel of kokosnootschaafsel over het fruit strooien om het op smaak te brengen.

6. Volg de onderstaande stappen om de natuurlijke kleur van de vruchten te behouden:

+ Bereid 1/4 kopje sap (bij voorkeur natuurlijk) van de vruchten die zullen worden
gedroogd.

+ Meng het sap met twee kopjes water.

- Dompel vervolgens de vooraf bereide vruchten in het resulterende mengsel en laat
ze twee uur staan.

v

Vrucht Voorbereiding Droogtijd (in
uren)

Appels Schil, verwijder de kern en snijd in stukken 4-9

Abrikozen Verwijder pitten, steeltjes en snijd in stukjes. 6-16

Bananen Schil en snijd in stukjes (6 mm). 6-8




Gebruiksaanwijzing

Blauwe bessen | Verwijder de stengels. Dompel ongeveer 30-60 9-17
seconden in kokend water en vervolgens in koud
water om de schil van de cranberry's te kraken.
Kunnen heel worden gedroogd
Kersen Verwijder de steeltjes en zaadjes. Snijd doormidden | 15-23
of droog heel.
Cranberry’s Verwijder de stengels. Dompel ongeveer 30-60 10-18
seconden in kokend water en vervolgens in koud
water om de schil van de cranberry's te kraken.
Kunnen heel worden gedroogd
Vijgen Verwijder de stengels. Kleine vijgen kunnen heel 8-15
worden gedroogd; grotere kunnen doormidden
worden gesneden. Dompel de ongesneden vijgen
ongeveer 30-60 seconden in kokend water en
vervolgens in koud water om de schil te kraken.
Druiven Kunnen heel of doormidden gesneden worden 13-21
gedroogd. Dompel de ongesneden druiven in
kokend water gedurende ongeveer 30-60 seconden,
en vervolgens in koud water om de schil te kraken.
Kiwi Schil en snijd in smalle stukjes. 4-6
Nectarines Doormidden snijden en de pitten verwijderen. U kunt | 6-10 (plakjes)
deze ook in plakjes of kwartjes snijden. 36-48 (helften
of kwarten)
Perziken Doormidden snijden, zaadjes en steeltjes 6-10 (plakjes)
verwijderen. U kunt deze ook in plakjes of kwartjes 36-48 (helften
snijden. of kwarten)
Peren Schil, verwijder de kern en snijd in stukken. 7-13
Verse ananas Schil, verwijder de kern en snijd in stukken. 5-12
Pruimen Doormidden of in kwartjes snijden en de pitten 8-15
verwijderen.
Aardbeien Verwijder de stengels. Snijd doormidden of in 6-12
plakjes.
DROGEN VAN GROENTEN
1. Was de groenten eerst.
2. Verwijder de steeltjes en zaadjes en snijd de rotte delen eruit.
3. Snijd de groenten in stukken die losjes tussen de zeven kunnen liggen.
4. Het is aan te bevelen de groenten ongeveer 1-5 minuten in heet water te leggen, ze

daarna in koud water te leggen en ze vervolgens te drogen.



Gebruiksaanwijzing
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1. Alvorens sperziebonen, bloemkool, broccoli, asperges en aardappelen te verwerken,
is het raadzaam deze te koken om hun natuurlijke kleur te behouden (leg de eerder
bereide groenten ongeveer 3-5 minuten in een pan met kokend water; giet vervolgens
het water af, droog de groenten en doe ze in de droger).

2. Omsperziebonen, asperges, enz. een citroensmaak te geven, legt u de groente ongeveer
twee minuten in citroensap.

KLAARMAKEN VAN DE GROENTEN VOOR HET DROGEN

TABEL VOOR HET DROGEN VAN GROENTEN

Groenten Voorbereiding Droogtijd (in
uren)
Asperges Snijd in stukken van 2,5 cm. 6-8
Groene bonen | Verwijder de uiteindes aan beide kanten. Snijd in 4-11
stukken van 2,5 cm.
Bieten Kook ze gaar. Laat afkoelen en schil. Snijd in reepjes 4-7
van 3 mm.
Broccoli Verdeel in rozen. 4-7
Wortelen Schil en snijd in plakjes van 3-6 mm. 4-10
Bloemkool Verdeel in rozen. 5-8
Selderij Snijd de uiteinden eraf. Snijd in plakjes van 6 mm. 2-4
Mais Verwijder de maisbladeren. Kook en scheid de 6-10
maiskorrels van de kolf.
Paddenstoelen | Was en snijd in plakjes van 9 mm. 2-6
Uien Schil. Snij de wortels en uiteinden eraf. Snijd in plakjes | 3-7
van 6 mm.
Erwten Dop ze. 5-9
Paprika Verwijder de zaadkern en snijd in reepjes van 6 mm. 5-10
Aardappelen Schil en snijd in plakjes van 6 mm. 4-8 n
Rabarber Snijd de bladeren eraf. Snijd in stukken van 6 mm. 6-9
Courgette Snijd de uiteinden eraf. Snijd in plakjes van 6 mm. 4-6
Tomaten Schil (optioneel). Snijd in stukken van 1 cm. 6-11

DROGEN VAN KRUIDEN

Aanbevolen wordt de bladeren en bloemen gedurende bij 50 °C te drogen.
Doe de producten na het drogen in papieren zakken of glazen potten en bewaar ze op een
droge en donkere plaats.
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Kruiden Droogtijd (in
uren)
Basilicum 10-15
Laurier 5-7
Bieslook 9-15
Koriander 6-8
Dille 3-5
Venkel 3-5
Marjolein 9-12
Munt 9-14
Oregano 9-12
Peterselie 6-8
Rozemarijn 8-12
Salvia 12-16
Dragon 5-7
Tijm 4-6

BEWAREN VAN DE GEDROOGDE PRODUCTEN

Bewaar groenten en fruit in aparte doosjes om vermenging van geuren te voorkomen.
De doosjes waarin de gedroogde producten worden bewaard moeten schoon en droog zijn.
Voor een betere bewaring van gedroogde producten gebruikt u glazen potten met
metalen doppen, bewaar ze op een donkere en koude plaats bij 5-20°C.Id.

Gedurende de eerste week na het drogen is het raadzaam te controleren of er geen
waterdamp op de wanden van de containers zit. Als dit verschijnsel zich voordoet,
betekent dit dat de producten niet goed zijn gedroogd en dat het proces moet worden
herhaald.

Let op: alvorens de gedroogde producten in de bewaardoosjes te doen moeten ze
worden afgekoeld.

REINIGING EN OPSLAG

Een juiste en regelmatige reiniging garandeert een veilig gebruik en verlengt de levensduur
van het apparaat.

Waarschuwing: Schakel het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact en laat het
afkoelen alvorens het schoon te maken.

1.
2.

Maak de onderkant van de droger schoon met een zachte, licht vochtige doek.
De zeven kunnen worden gewassen in lauw water met een neutraal afwasmiddel.
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Let op

+ Gebruik geen chemische, alkalische, schurende ontsmettingsmiddelen enz. voor het
reinigen, aangezien dit het oppervlak van het toestel kan beschadigen.

+  Gebruik geen scherpe, metalen of schurende schoonmaakmiddelen, aangezien dit het
oppervlak van de droger kan beschadigen.

« Hetis verboden de basis onder te dompelen in water of een andere vloeistof.

« Zorg ervoor dat het apparaat droog is voordat u het opbergt.

« Bewaar het apparaat op een droge, donkere plek buiten het bereik van kinderen.

+ Alle onderdelen van de droger zijn niet vaatwasmachinebestendig.

HERSTELLING EN ONDERHOUD

+ Het apparaat heeft geen onderdelen die door de gebruiker kunnen worden hersteld.
Het is verboden het apparaat zelf te repareren.

- Neem in geval van schade aan het apparaat of de voedingskabel contact op met een
erkend servicecentrum voor inspectie / reparatie.

SPECIFICATIE

+ Vermogen: max. 250 W

« LCD display

« 5doorzichtige zeven

« Zeefdiameter: 32 cm

+ Totale capaciteit: 5 kg

« Tijdschakelaar: 1-48 uur

« Temperatuurregeling: 40 - 70 °C

« ABS kunststof behuizing

+ Stroomvoorziening: 220-240V; 50/60 Hz

Netherlands
Correcte verwijdering van het product @
(afgedankte elektrische en elektronische apparatuur)

De markering op het product of in gerelateerde teksten geeft aan dat het aan het einde van zijn
levensduur niet met ander huishoudelijk afval mag worden weggegooid. Om schade aan het milieu en
de menselijke gezondheid door ongecontroleerde afvalverwijdering te voorkomen, dient u het product
van andere soorten afval te scheiden en op een verantwoorde manier te recyclen om het hergebruik van
materiéle bronnen als een permanente handelwijze te promoten. Huishoudelijke gebruikers moeten
contact opnemen met de winkel waar ze het product hebben gekocht of met de plaatselijke overheid
voor informatie over waar en hoe ze dit product,met oog op het milieu, kunnen recyclen. Zakelijke
gebruikers moeten contact opnemen met hun leverancier en de voorwaarden van het koopcontract
raadplegen. Het product mag niet worden weggegooid met ander consumptie-afval.

Gemaakt in de VRC voor Lechpol Electronics Leszek Sp.k., ul. Garwoliriska 1, 08-400 Mietne.



Instrukcja obstugi

Dziekujemy za zakup urzadzenia TEESA. Przed uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z
trescia instrukgji obstugi, oraz zachowac jg w celu pézniejszego wykorzystania. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za nieprawidtowe uzycie produktu.

KWESTIE BEZPIECZENSTWA

Abyunikna¢uszkodzer lub obrazen, nalezy przestrzegac podstawowych srodkéw bezpieczeristwa
stosowanych przy obstudze urzadzen elektrycznych, wtaczajac te wyszczegdlnione ponizej:

1. Przed uzyciem nalezy doktadnie zapoznad sie z trescig instrukcji obstugi, nawet w
przypadku wczedniejszego uzywania podobnego sprzetu. Instrukcje nalezy zachowad
w celu pézniejszego wykorzystania.

2. Przed podfaczeniem urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ zgodno$¢ napiecia pradu gniazda
sieciowego i urzadzenia.

3. Urzadzenie nalezy umiesci¢ na ptaskiej, stabilnej powierzchni.

4. Urzadzenie nalezy czysci¢ zgodnie z wytycznymi wskazanymi w dziale ,Czyszczenie i
przechowywanie”

5. Nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ je od zrédta zasilania:

« gdy urzadzenie nie dziata poprawnie,

+ jesli odgtosy pracy urzadzenia nie sg standardowe lub swiadcza o anomalii,
+ przed demontazem urzadzenia,

+ przed czyszczeniem,

« jedlinie jest uzywane.

6. Odfaczajac urzadzenie od zrédta zasilania, nalezy chwycic¢ i pociggnac za wtyczke, nigdy
za kabel/sznur.

7. Podczas uzytkowania, urzadzenie zwieksza swoja temperature; zabrania sie dotykac go
podczas pracy, gdyz moze to prowadzi¢ do poparzen lub innych obrazen.

8. Urzadzenie nalezy przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci. Zabrania sie
uzywania urzadzenia przez dzieci bez nadzoru os6b dorostych.

9. Urzadzenie nie moze byc¢ obstugiwane przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, oraz przez osoby, ktére nie
posiadaja wiedzy i doswiadczenia niezbednego do obstugi tego urzadzenia; z wytaczeniem
sytuacji uzytkowania urzadzenia w obecnosci osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczeristwo.

10. Urzadzenie i kabel zasilajacy nalezy przechowywac z dala od zrédet ciepta, wody, wilgoci,
ostrych krawedzi oraz innych czynnikéw, ktére mogtyby spowodowadé uszkodzenie tego
urzadzenia.

11. Nie nalezy zanurzac¢ urzadzenia w wodzie ani obstugiwa¢ go mokrymi dtorimi,

12. Nie nalezy uzywac urzadzenia w innym celu niz opisanym w ponizszej instrukgji.

13. Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia w trakcie pracy bez nadzoru.

“ 14. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate wskutek
nieprawidtowego uzycia produktu.

15. Nalezy zawsze odtaczy¢ urzadzenie od zZrédta zasilania, jesli nie jest uzywane.

16. Urzadzenie nalezy czysci¢ wylacznie po jego ostudzeniu.

17. Zabrania sie uzywac urzadzenie, jedli kabel zasilajacy zostat uszkodzony lub sprzet nie
dziata prawidtowo.

18. Zabrania sie wtasnorecznej naprawy sprzetu. Jedynie osoby do tego upowaznione i
wykwalifilkowane moga naprawiac urzadzenie. Zabrania sie wkasnorecznego demontazu
urzadzenia.
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19. Nie nalezy uzywac nieoryginalnych akcesoriéw ani czesci.

20. Urzadzenie wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczen.

21. Nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage aby kabel zasilajacy nie dotykat goracych powierzchni
ani ostrych krawedzi.

22. Nie nalezy przemieszcza¢ urzadzenia podczas pracy.

23. Nie nalezy przykrywac urzadzenia w trakcie pracy gdyz moze to grozi¢ pozarem.

24. Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia dtuzej niz 40 godzin bez przerwy. Po zakornczeniu pracy
nalezy wytaczy¢ urzadzenie, odfgczy¢ od Zrédta zasilania i pozostawi¢ do ostudzenia.

25. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca zewnetrznego timera lub
systemu zdalnego sterowania.

26. Urzadzenie przeznaczone jest wylacznie do przygotowywania zywnosci. Zabrania sie
umieszczac w suszarce innych przedmiotéw.

OPIS PRODUKTU

. Wyswietlacz LCD

. Przycisk Start / Stop

. Wskaznik LED

. Przycisk Time / Temperature (Czas / temperatura)
. Przycisk Plus / minus

. Podstawa

. Sita suszace (x5)

. Gorna pokrywa

ONOYULT DA WN =

OBStUGA

Strumien cieptego powietrza o wybranej przez uzytkownika temperaturze cyrkuluje
pomiedzy gérng pokrywa, sitami suszacymi oraz podstawa. Ten uktad powoduje
réwnomierne suszenie produktéw z minimalnymi stratami cennych dla zdrowia witamin.
Dzieki suszarce mozna cieszy¢ sie owocami, warzywami i grzybami przez caty rok.

Urzadzenie pozwalaréwniez nasuszenie kwiatéw, roslin medycznych, ziétoraz przygotowanie
musli.

Uwaga:
Czas suszenia produktéw moze by¢ rézny ze wzgledu na wilgotno$¢ produktéw, grubosé,
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ilos¢ oraz temperature suszenia. Grubsze produkty zwykle maja dtuzszy czas suszenia. W
zaleznosci od preferencji, proces suszenia mozna zatrzyma¢ w dowolnym momencie.

1. Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ czesci urzadzenia ktére beda miaty stycznosc z

Zywnoscia a nastepnie osuszy¢.

. Nalezy umiescic¢ wczeéniej przygotowane produkty na sitach suszacych.

. Produkty nalezy utozy¢ luzno, tak, aby nie przeszkadzaty w cyrkulacji powietrza.

. Nastepnie potozy¢ sita suszace na podstawie.

. Zatozy¢ gorna pokrywe na suszarke. Podczas suszenia gérna pokrywa musi by¢ zawsze
zatozona.

. Podtaczyc suszarke do gniazda sieciowego.

. Wiaczy¢ urzadzenie naciskajac przycisk Start / Stop.

8. Nacisnag¢ przycisk Time / Temperature, aby ustawi¢ czas (czas wy$wietlany jest po lewej
stronie wyswietlacza); wartosci na wyswietlaczu zaczng miga¢. Nalezy naciskac przyciski
+i-,aby ustawic zadany czas. Zakres czasu dla tego urzagdzenia wynosi od 1 do 48 godzin.

9. Kiedy czas zostanie pomyslnie ustawiony, nalezy ponownie nacisng¢ przycisk Time
/ Temperature, aby ustawi¢ temperature (temperatura wyswietlana jest po prawej
stronie wys$wietlacza). Nalezy naciskac przyciski + i -, aby ustawi¢ zadana temperature.
Pojedyncze nacisniecie przyciskéw + lub - zwigksza / zmniejsza temperature o 5°C. Aby
szybciej zmienia¢ temperature, nalezy nacisna¢ i przytrzymac przycisk + lub -. Zakres
temperatury dla tego urzadzenia wynosi od 40°C do 70°C.

10.Po zakonczeniu ustawiania czasu oraz temperatury, urzadzenie rozpocznie prace. Czas
lub temperatura moga zosta¢ zmienione w kazdej chwili poprzez nacisniecie przycisku
Time / Temperature a nastepnie przyciskdw + i -. Urzadzenie moze zosta¢ wytaczone w
kazdej chwili poprzez nacisniecie przycisku Start / Stop.

11.Po zakonczonym uzytkowaniu urzadzenia nalezy wyfaczy¢ suszarke za pomoca
przycisku Start/ Stop oraz odfgczy¢ urzadzenie od Zrédta zasilania.

Uwaga: Nie nalezy przerywac procesu suszenia. Nie nalezy wytaczac urzadzenia w trakcie
procesu suszenia i ponownie wtgcza¢ w pézniejszym czasie, poniewaz mogtoby to obnizy¢
jakos¢ suszonych produktow.
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Sugerowane temperatury suszenia:
Ziota: 50°C

Warzywa: 50°C

Owoce: 50°C-60°C

Uwaga:

Czasy suszenia podane w tej instrukcji sa wartosciami orientacyjnymi. Czas suszenia zalezy
od temperatury i wilgotnosci pomieszczenia, poziomu wilgotnosci produktéw, ich grubosci
itd. Pojemniki przeznaczone do przechowywania wysuszonych produktéw powinny by¢
czyste i suche.

PRZYGOTOWANIE PRODUKTOW

Przed przystapieniem do suszenia nalezy:
1. Nalezy unikac przejrzatych i niedojrzatych produktow.
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2. Produkty o silnym zapachu, takie jak cebula lub czosnek beda produkowac silny zapach
podczas procesu suszenia. Zapach ten moze utrzymywacd sie nawet po zakornczeniu
procesu suszenia.

3. Umy¢ produkty.

» Uwaga: nie nalezy wktada¢ mokrych produktéw do suszarki, najpierw nalezy je osuszyc.

+ Nie nalezy wktada¢ mokrych sit z produktami do suszarki.

4. Nastepnie usuna¢ zbedne czesci produktéw (np. szyputki, gniazda nasienne itp.) lub
czesci, ktére sg obttuczone lub maja skazy.

5. Pokroi¢ je tak, aby lezaty luzno na sitach i nie blokowaty przeptywu powietrza.

« Nie nalezy dodawac¢ swiezych owocéw i warzyw do czesciowo wysuszonych
produktéw. Spowodowatoby to wytworzenie dodatkowej wilgoci i tym samym
wydtuzenie czasu suszenia.

« Czas suszenia produktow zalezy od grubosci kawatkéw, na ktére zostaty one pociete.

« Mozna zmieni¢ pozycje sit, na ktérych produkty nie zostaty dobrze wysuszone, aby
przyspieszyc ten proces. Sita potozone na dole nalezy przetozy¢ na gére, i odwrotnie.
Niektére owoce moga by¢ otoczone naturalng ostong, co spowolni proces suszenia.
Aby temu zapobiec nalezy najpierw wtozy¢ produkty do wrzacej wody na okoto 1-2
minuty, a nastepnie przetozy¢ je do zimnej wody i osuszyc¢.

Ostrzezenie:
NALEZY ZACHOWAC MAKSYMALNA OSTROZNOSC, PONIEWAZ OBUDOWA SUSZARKI MOZE
BYC BARDZO GORACA

SUSZENIE OWOCOW

1. Nalezy najpierw umy¢ owoce.

2. Usuna¢ szyputki, gniazda nasienne oraz wyciag¢ nadgnite czesci.

3. Owoce, takie jak jagody, zurawina lub winogrona, ktére moga zosta¢ poddane procesowi
suszenia w catosci powinny zosta¢ zanurzone we wrzatku na okoto 30-60 sekund, a
nastepnie w zimnej wodzie, aby ich skéra pekta. To przyspieszy proces suszenia.

4. Pokroi¢ owoce na kawatki, ktére beda mogty luzno leze¢ pomiedzy poszczegdIinymi sitami.

Aby doda¢ owocom aromat mozna posypac je cynamonem lub widrkami kokosowymi.

6. Aby zachowac naturalny kolor owocéw, nalezy zastosowac sie do przedstawionych
ponizej krokéw:

+ Nalezy przygotowac 1/4 szklanki soku (najlepiej naturalnego) z owocéw, ktére beda
suszone.

« Zmieszac sok zdwiema szklankami wody.

+ Nastepnie zanurzy¢ w powstatej mieszaninie wczesniej przygotowane owoce i
pozostawi¢ je na dwie godziny.

v

TABELA SUSZENIA OWOCOW

Owoc Przygotowanie Czas suszenia
(w godz.)
Jabtka Obierz, wyjmnij gniazdo nasienne i pokrdj na 4-9
kawatki.




Instrukcja obstugi

Morele Usun pestki, szyputki i pokroj na kawatki. 6-16
Banany Obierz i pokroj na cienkie kawatki (6 mm). 6-8
Jagody Usun szyputki. Zanurz we wrzatku na okoto 30-60 9-17
sekund, a nastepnie w zimnej wodzie, aby skéra
zurawiny pekta. Mozna suszy¢ w catosci.
Wisnie Usun szyputki i pestki. Przekrdj na pét lub susz w 15-23
catosci.
Zurawina Usun szyputki. Zanurz we wrzatku na okoto 30-60 10-18
sekund, a nastepnie w zimnej wodzie, aby skéra
zurawiny pekta. Mozna suszy¢ w catosci.
Figi Usun szyputki. Mate figi mogg by¢ suszone w catosci; | 8-15
wieksze mozna przekroi¢ na pét. Niepokrojone
figi zanurz we wrzatku na okoto 30-60 sekund, a
nastepnie w zimnej wodzie, aby ich skéra pekta.
Winogrona Mozna suszy¢ w catosci lub przekroi¢ na pot. 13-21
Niepokrojone winogrona zanurz we wrzatku na
okoto 30-60 sekund, a nastepnie w zimnej wodzie,
aby ich skora pekta.
Kiwi Obierz i pokréj na cienkie kawatki. 4-6
Nektarynki Przekrdj na pot i usun pestki. Mozna réwniez pokroic¢ 6-10 (plastry)
w plastry lub ¢wiartki. 36-48
(potéwki lub
¢wiartki)
Brzoskwinie Przekroj na pét, usun pestki i szyputki. Mozna 6-10 (plastry)
rowniez pokroic¢ w plastry lub ¢wiartki. 36-48
(potéwki lub
¢wiartki)
Gruszki Obierz, usun gniazdo nasienne i pokroj. 7-13
Swiezy ananas Obierz, usun gniazdo nasienne i pokroj. 5-12
Sliwki Przekréj na pot lub w ¢wiartki i usun pestki. 8-15
Truskawki Usun szyputki. Przekréj na po6t lub w plastry. 6-12
SUSZENIE WARZYW
1. Nalezy najpierw umy¢ warzywa.
2. Usuna¢ szyputki, gniazda nasienne oraz wycig¢ nadgnite czesci.
3. Pokroi¢ warzywa na kawatki, ktére beda mogty luzno leze¢ pomiedzy poszczegdlnymi sitami.
4. Zalecane jest wiozenie warzyw do goracej wody na okoto 1-5 minut, przetozenie do

zimnej wody a nastepnie osuszenie.
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WSTEPNE PRZYGOTOWANIE WARZYW DO SUSZENIA

1. Przed przetwarzaniem fasoli szparagowej, kalafioréw, brokutéw, szparagéw i
ziemniakéw zaleca sie je ugotowac w celu zachowania ich naturalnego koloru (nalezy
wiozy¢ wczedniej przygotowane warzywa do rondla z wrzacg woda na okoto 3-5 minut;
nastepnie odcedzi¢ wode, osuszy¢ warzywa i wtozyc je do suszarki).

2. Aby dodac fasoli szparagowej, szparagom itp. posmak cytryny, nalezy wtozy¢ warzywa
na okoto dwie minuty do soku z cytryny.

TABELA SUSZENIA WARZYW

Warzywo Przygotowanie Czas suszenia
(w godz.)
Szparagi Pokroj w 2,5 cm kawatki. 6-8
Fasola Usun koncowki z obu stron. Pokréj w 2,5 cm kawatki. | 4-11
szparagowa
Buraki Ugotuj do miekkosci. Ostudz i obierz. Pokréjw 3 mm | 4-7
paski.
Brokuty Podziel na rézyczki. 4-7
Marchewki Obierz i pokréj w 3-6 mm plastry. 4-10
Kalafior Podziel na rézyczki. 5-8
Seler Odetnij konce. Pokréj w 6 mm plastry. 2-4
Kukurydza Usun liscie kukurydzy. Obgotuj jg i oddziel ziarna 6-10
kukurydzy od kolby.
Grzyby Umyj i pokréj w 9 mm plastry. 2-6
Cebule Obierz. Odetnij korzenie i czubki. Pokréj w 6 mm 3-7
plastry.
Groch Obierz. 5-9
Papryka Usun gniazdo nasienne i pokréj w 6 mm paski. 5-10
Ziemniaki Obierzi pokréj w 6 mm plastry. 4-8
Rabarbar Odetnij liscie. Pokrdj w 6 mm kawatki. 6-9
Cukinia Odetnij konce. Pokréj w 6 mm plastry. 4-6
Pomidory Obierz (opcjonalnie). Pokréj w 1 cm kawatki. 6-11 “
SUSZENIE ZIOL

Zalecane jest suszenie lisci i kwiatéw w temperaturze 50°C.
Po wysuszeniu, nalezy wtozy¢ produkty do papierowych toreb lub szklanych stoikéw, oraz
przechowywac je w suchym i ciemnym miejscu.



Instrukcja obstugi

Ziota Czas
suszenia (w
godzinach)

Liscie bazylii 10-15

Liscie wawrzynu 5-7

Szczypiorek 9-15

Liscie kolendry 6-8

Liscie kopru 3-5

Fenkut wtoski 3-5

Majeranek 9-12

Liscie miety 9-14

Liscie oregano 9-12

Liscie pietruszki 6-8

Liscie rozmarynu 8-12

Liscie szatwii 12-16

Liscie estragonu 5-7

Liscie tymianku 4-6

PRZECHOWYWANIE WYSUSZONYCH PRODUKTOW

+ Aby unikna¢ przemieszania sie zapachow, nalezy przechowywac warzywa oraz owoce w
oddzielnych pojemnikach.

« Pojemniki przeznaczone do przechowywania wysuszonych produktéw powinny by¢
czyste i suche.

 Dlalepszego przechowywania suszonych produktéw uzyj szklanych stoikéw z metalowymi
zakretkami, przechowuj je w ciemnym i zimnym miejscu o temperaturze 5-20°C.

« Przez pierwszy tydzien po suszeniu zalecane jest sprawdzenie czy na $ciankach
pojemnikéw nie osadza sie para wodna. Jesli to zjawisko zachodzi oznacza to, ze
produkty nie zostaty doktadnie wysuszone i proces ten nalezy powtérzy¢.

» Uwaga: przed wtozeniem wysuszonych produktéw do pojemnikéw w ktérych beda
przechowywane, nalezy je ostudzic.

CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

Wiasciwe i regularne czyszczenie zapewnia bezpieczenstwo uzytkowania oraz przedtuza
zywotnosc¢ urzadzenia.

Ostrzezenie: Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy wytaczyc¢ urzadzenie i odtgczyc je
od Zrodfa zasilania, a takze pozostawic je do ostudzenia.

1. Podstawe suszarki nalezy czysci¢ miekka, lekko wilgotna szmatka.
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2. Sita mozna my¢ w letniej wodzie z dodatkiem neutralnego detergentu.

Uwaga

« Do czyszczenia nie nalezy stosowac zadnych srodkéw chemicznych, alkalicznych,
Sciernych dezynfekujacych itp., gdyz moze to uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

+ Nie nalezy uzywac ostrych, metalowych ani szorstkich przyrzadéw do czyszczenia gdyz
moze to uszkodzi¢ powierzchnie suszarki.

+ Zabrania sie zanurza¢ podstawe urzadzenia w wodzie lub jakichkolwiek innych ptynach.

+ Przed przechowywaniem urzadzenia nalezy upewnic sie ze jest juz suche.

+ Urzadzenie nalezy przechowywa¢ w suchym, ciemnym miejscu niedostepnym dla dzieci.

- Zadna z czesci suszarki nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

NAPRAWA | KONSERWACJE

+ Urzadzenie nie zawiera czesci serwisowanych przez uzytkownika. Zabrania sie naprawiac
urzadzenie samodzielnie.

« W przypadku uszkodzenia urzadzenia lub kabla zasilajacego, nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem serwisowym w celu sprawdzenia lub naprawy.

SPECYFIKACJE

+ Moc: max. 250 W

+ Wysdwietlacz LCD

+ 5 przezroczystych sit

- Srednica sita: 32 cm

+ taczna pojemnosé: 5 kg

«  Wylacznik czasowy: 1-48 h

+ Regulacja temperatury: 40-70°C
« Obudowa z tworzywa ABS

+ Zasilanie: 220-240V; 50/60 Hz

Poland
E Prawidtowe usuwanie produktu c €

(zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)
Oznaczenie przekreslonego kosza umieszczone na produkcie lub w odnoszacych sie do niego tekstach
wskazuje, ze po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy usuwac go z innymi odpadami pochodzacymi
z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi
wskutek niekontrolowanego usuwania odpadéw, prosimy o oddzielenie produktu od innego typu
odpadéw oraz odpowiedzialny recykling w celu promowania ponownego uzycia zasobéw materialnych,
jako statej praktyki. W celu uzyskania informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego dla srodowiska
recyklingu tego produktu uzytkownicy w gospodarstwach domowych powinni skontaktowac
sie z punktem sprzedazy detalicznej, w ktérym dokonali zakupu produktu, lub z organem wtadz
lokalnych. Uzytkownicy w firmach powinni skontaktowac sie ze swoim dostawcg i sprawdzi¢ warunki
umowy zakupu. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi. Taki sprzet
podlega selektywnej zbiorce i recyklingowi. Zawarte w nim szkodliwe substancje moga powodowac
zanieczyszczenie $rodowiska i stanowi¢ zagrozenie dla zycia i zdrowia ludzi.

Wyprodukowano w CHRL dla Lechpol Electronics Leszek Sp.k., ul. Garwolifiska 1, 08-400 Mietne.
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Va multumim pentru achizitionarea aparatului TEESA. Va rugam sa cititi cu atentie manualul
inainte de a utiliza aparatul si pastrati manualul pentru consultari ulterioare. Distribuitorul
nu isi asuma nici o responsabilitate pentru posibilele daune cauzate de o utilizare
necorespunzatoare a aparatului.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

»

N

10.

11.

12

14.
15.

16.
17.

m )
19.

20.

21

Va rugam sa cititi cu atentie manualul inainte de a utiliza aparatul si pastrati manualul
pentru consultari ulterioare.

Inainte de a conecta dispozitivul la priza, asigurati-va ca tensiunea de alimentare
corespunde cu tensiunea necesara aparatului, inscrisa pe eticheta produsului.

Asezati dispozitivul pe o suprafata uscata, plata si stabila.

Curatati aparatul conform instructiunilor din capitolul "CURATARE SI INTRETINERE".
Opriti intotdeauna aparatul si deconectati-l de la reteaua de alimentare:

« in cazul in care nu functioneazd corect

- in cazul in care scoate un zgomot neobisnuit pe durata utilizarii

- inainte de dezasamblarea aparatului

+ inainte de curatare

+ atunci cand nu este utilizat
Cand doriti sa scoateti aparatul din priza, trageti de stecher, nu de cablu.

In timpul functionarii aparatul devine fierbinte, aveti grija sa nu-l atingeti cu mana.

Nu pastrati aparatul la indemana copiilor. Copiii trebuie supravegheati, pentru a va
asigura ca nu se joaca cu produsul.
Aparatul nu trebuie folosit de persoane (inclusiv copii) cu abilitati psihice, senzoriale sau
mentale reduse, lipsite de experienta sau cunostinte, cu exceptia cazului cand acestea
sunt supravegheate sau primesc instructiuni cu privire la folosirea aparatului de la o
persoana responsabila de siguranta lor.

Pastrati-l aparatul, cablul de alimentare departe de surse de caldura, lumina directd a
soarelui, umiditate si margini ascutite.

Nu puneti cablul de alimentare sau aparatul in apa sau alt lichid. Nu utilizati aparatul cu
mainile ude.

. Nu folositi aparatul in alte scopuri decat cele pentru care a fost proiectat
13.

Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat. Opriti aparatul de fiecare data cand nu este
utilizat, chiar daca nu este utilizat un timp scurt.

Producatorul nu isi asuma nici o responsabilitate pentru posibilele daune cauzate de o
utilizare necorespunzatoare a aparatului.

Scoateti din priza aparatul atunci cand nu il utilizati pentru o lunga perioada de timp.
Curatati aparatul doar atunci cand s-a racit.

Nu utilizati aparatul daca cablul de alimentare este deteriorat, daca stecherul prezinta
defectiuni sau in cazul in care aparatul a fost deteriorat.

In cazul in care aparatul indica o functionare defectuoasa sau anomalii la prima pornire,

contactati imediat un centru de service autorizat. Nu dezasamblati aparatul.
Utilizati doar componente originale.
Nu folositi aparatul in aer liber.

. Asigurati-va ca cablul de alimentare nu atinge elemente fierbinti sau ascutite.
22.

Evitati sa miscati aparatul in timpul functionarii.
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23. Varugam sa nu acoperiti produsul atunci cand acesta este in functiune; exista riscul de incendiu.

24. Durata de functionare continua a aparatului este de maxim 40 de ore. Dupa utilizare,
opriti aparatul, deconectati stecherul de la priza si lasati-l s3 raceasca.

25. Dispozitivul nu este potrivit pentru a fi controlat de un temporizator extern sau din
telecomanda.

26. Acest aparat este potrivit exclusiv pentru prepararea alimentelor. Nu asezati in aparat
doar alimente.

DESCRIEREA PRODUSULUI

Ecran LCD

Buton Pornire/Oprire
Indicator LED

Buton Ora/Temperatura
Butoane reglare plus/minus
Baza

Tavite alimente (x5)

Capac

N AWN =

FUNCTIONARE

Pe duratafunctionarii aparatului, in aparat circula un curent de aer cald la o temperatura setata
de utilizator intre capac, tavile cu alimente (fructa si legume) si baza. Avand o temperatura
reglabila, aerul cald poate circula liber prin fiecare tava. Acesta este motivul pentru care
aparatul poate usca alimentele conservand nutrientii. Prin utilizarea deshidratorului de
alimente, va puteti bucura in fiercare anotimp de alimente hranitoare (fructe, legume,
ciuperci).

Deasemenea puteti utiliza aparatul pentru a usca flori, ierburi si cereale.

Nota:

Timpul de deshidratare este diferit pentru diferite produse si depinde de umiditate, grosimea
feliilor, cantitatea de produse si temperatura de functionare. Uscarea alimentelor mai groase
dureaza mai mult. In functie de preferintele utilizatorului, procesul de deshidratare poate fi
oprit in orice moment.
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DESHIDRATAREA

1. Inainte de prima utilizare, curatati cu apa calda si detergent de vase capacul si tavile
aparatului. Folositi aparatul doar dupa ce acesta este uscat complet.

Puneti alimentele in tavile aparatului.

Asezati alimentele astfel incat aerul cald sa poate circula liber prin fiecare tavita.

Puneti tava cu alimente in aparat.

Asezati capacul. Capacul superior trebuie sa fie pe aparat pe toata durata a functionarii.
Conectati aparatul la sursa de alimentare.

Porniti dispozitivul prin apasarea butonului Pornire/Oprire.

Apasati butonul Ora/Temperatura pentru a seta ora (ora va fi afisata pe partea stanga a
ecranului); valoarea orei vor incepe sa palpaie pe afisaj. Apasati butonul de reglaj +/ -
pentru a regla ora dorita. Intervalul de timp pentru reglaj este de la 1 la 48 ore.

9. Dupa ce ora este setata, apasati butonul de timp / temperatura din nou pentru a seta
temperatura (temperatura este afisata in dreapta ecranului).Utilizati butonul + /- pentru
a seta temperatura dorita. Apasati odata pe +/ - pentru creste/scadea temperatura
cu cate 5°C. Pentru a modifica temperatura mai rapid, tineti apasat butonul + sau -.
Intervalul de temperatura pentru reglaj este de la 40°C si 70°C.

10. Aveti posibilitatea sa modificati ora sau temperatura la orice moment prin apasarea
butonului de ora / temperatura si + si - dupa aceea. Dispozitivul poate fi oprit in orice
moment, apasand butonul Pornire / Oprire.

11. Dupa utilizarea aparatului, opriti-l prin apdsarea butonului Start / Stop si deconectati-
de la sursa de alimentare.

Nota: Utilizati uscarea continua. Nu scoateti aparatul din priza de alimentare in timpul
procesului de deshidratare. Oprirea procesului de deshidratare si reluarea acestuia poate
avea ca rezultat o calitate slaba a alimentelor sau chiar deteriorarea acestora.
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Temperaturi recomandate de deshidratare:
lerburi: 50°C

Legume: 50°C

Fructe: 50°C-60°C

Nota:

Timpul de uscare mentionat in acest manul pentru diferite tipuri de alimente sunt
informative. Timpul de uscare este influentat de temperatura camerei, umiditatea aerului,
tipul alimentelor, dimensiunea si cantitatea acestora, etc.

Recipientul de depozitare trebuie sa fie uscat si curat.

PREPARAREA ALIMENTELOR

Inainte de uscarea alimentelor, urmati pasii de mai jos:

1. Evitati fructele/legumele prea coapte sau necoapte.

2. Alimentele puternic mirositoare, cum ar fi ceapa si usturoiul vor avea un miros puternic
in timpul procesului de uscare. Mirosul poate persista dupa ce procesul de uscare s-a
terminat.
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3. Curatati alimentele.

» Nota: Nu puneti in aparat alimente cu apa sau ude. Uscati-le inainte cu un prosop de hartie

« Nu asezati tavile de alimente umede in aparat.

4. Indepartati partile moi si semintele alimentelor sau parti ale produselor alimentare care
sunt zdrobite sau au imperfectiuni.

5. Taiati alimentele la dimensiunea potrivita si puneti-le in tava, astfel incat aerul sa poata
circula liber in fiecare tava.

+ Nu adaugati fructe si legume proaspete la o cantitate de legume/fructe partial
deshidratata. Fructele sai legumele proaspete adauga umiditate si determina
cresterea timpului de uscare.

« Timpul de deshidratare depinde de grosimea alimentelor.

+ Pentru a scurta timpul de preparare, schimbati pozitiile tavilor. Mutati jos tava de sus
in si mutati sus tavile de jos. Unele fructe au coaja mai groasa, ceea ce va prelungi
procesul de deshidratare. Va recomandam sa fierbeti alimentele (fructe, legume) timp
de 1-2 minute. Dupa ce se racesc si se scurg de apa, le puteti pune in aparat.

Atentie:
IN TIMPUL FUNCTIONARII NU ATINGETI SUPRAFETELE FIERBINTI ALE APARATULUI.

PREGATIREA FRUCTELOR PENTRU USCARE

1. Spalati fructele.

2. Curatati partile moi si putrede ale alimentelor. De asemenea indepartati semintele.

3. Fructele care pot fi lasate intregi, cum ar fi afinele, merisoarele si strugurii, trebuie
inmuiate in apa clocotita timp de 30-60 secunde, iar apoi aruncate in apa cu gheata
pentru a crapa coaja. Aceasta procedura va reduce timpul de uscare.

4, Taiati fructele la dimensiunea potrivita si puneti-le in tava, astfel incat aerul sa poata
circula liber prin fiecare tava.

5. Pentru ca fructele sa isi pastreze culoarea:

+ Puneti 1/4 pahar de suc natural pe fructe.
« Amestecati cu 2 pahare de apa.
« Scufundati fructele in amestec si lasati timp de 2 ore inainte de procesarea lor in

aparat.
TABEL CU TIMP DE PREPARARE FRUCTE USCATE

Denumire fruct | Mod preparare Timp (ore)
Mere Indepartati coaja si taiati-le in bucati. 4-9
Caisa Indepartati samburele, coaja si taiati-le in bucati. 6-16
Banane Decojiti si taiati fructul (grosime de 3-4 mm). 6-8
Merisoare Inlaturati tulpinile. Cufundati in apa clocotita timp 9-17

de 30-60 secunde apoi cufundati-le in apa cu gheata

pentru a crapa coaja. Potrivit pentru deshidratarea fara

feliere.
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Cirese Inainte de uscare nu este nevoie sa indepartati samburii 15-23
sau ii puteti scoate cand ciresele sunt pe jumatate uscate.

Afine Inlaturati tulpinile. Cufundati in apa clocotita timp de 30- | 10-18
60 secunde apoi cufundati-le in apa cu gheata pentru a
crapa coaja. Potrivit pentru deshidratarea fara feliere.

Smochine Inlaturati tulpinele. Smochinele mici pot fi [asate intregi. | 8-15
In caz contrar, se taie in jumatate. Cufundati in apa
clocotita timp de 30-60 secunde apoi cufundati-le in
apa cu gheata pentru a crapa coaja.

Struguri Lasatii intregi sau taiati in doua. Cufundati in apa 13-21
clocotita timp de 30-60 secunde apoi cufundati in apa
cu gheata pentru a crapa coaja.

Kiwi Decojiti si taiati fructul. 4-6
Nectarine Indepartati samburele, coaja si taiati in felii sau sferturi. 6-10 (felii)
36-48
(pentru
jumatati sau
sferturi)
Piersica Indepartati samburele, coaja si taiati in felii sau sferturi. | 6-10 (felii)
36-48
(pentru
jumatati sau
sferturi)
Para Indepartati samburele, coaja si taiati-le in felii. 7-13
Ananas proaspat | Decojiti fructul si taiati-l in bucati. 5-12
Prune Indepartati samburele si taiati-le in felii. 8-15
Capsune Indepartati miezul. Taiati-le in bucati sau in felii. 6-12

PREGATIREA LEGUMELOR PENTRU USCARE

1. Spalati legumele.

2. Curatati partile moi si putrede ale alimentelor. De asemenea indepartati semintele.

3. Taiati legumele la dimensiunea potrivita si puneti-le in tava, astfel incat aerul sa poata
circula liber prin fiecare tava.

4. Inainte de uscare, fierbeti legumele pentru 1-5 minute (legumele ca fasolea, conopida,
broccoli, sparanghelul, cartofii le fierbeti pentru 3-5 minute). Dupa ce se racesc si se
scurg de apa, le puteti pune in aparat.

5. Daca doriti sa adaugati putin gust de lamaie fasolei sau spraganghelului puneti suc de
lamaie peste ele cu 2 minute inainte de a le fierbe.
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TABEL CU TIMPI DE PREPARARE LEGUME USCATE

Legume Preparare Timp (ore)
Asparagus | Taiati in bucati de 2,5 cm. 6-8

Fasole verde | Indepartati capetele si tulpinile. Taiati in bucati de 2,5 cm. 4-11

Sfecla Fierbeti si indepartati coaja. Se taie in bucati de 3 mm. 4-7
Broccoli Se taie in buchetele. 4-7
Morcov Indepartati coaja si taiati in bucati de 3-6 mm. 4-10
Conopida Se taie in buchetele. 5-8

Telina Taiati in bucati (6 mm). 2-4
Porumb Indepartati frunzele, matasea si boabele stricate inainte dea | 6-10

le pune la abur. Indepartati de pe cocean si puneti boabele
uniform in tavite.

Ciuperci Spalati si taiati in bucati de 9 mm. 2-6
Ceapa Indepartati coaja. Taiati in bucati de 6 mm. 3-7
Mazare Indepartati pastaile. 5-9
Ardei Indepartati semintele si taiati in fasii (6 mm). 5-10
Cartof Indepartati coaja si taiati in bucati de 6 mm. 4-8
Rubarba Indepartati coaja si taiati in bucati de 6 mm. 6-9
Zucchini Taiati in bucati (6 mm). 4-6
Rosie Indepartati coaja si taiati in bucati. 6-11

DESHIDRATAREA PLANTELOR

Este recomandat ca ierburile sa fie deshidratate la temperaturi de 50°C. Dupa uscarea
plantelor, stocati-le in punga de hartie sau intr-un pahar de sticla. Feriti-le de lumina soarelui.

lerburi aromatice si condimente Timp (ore)
Frunze de busuioc 10-15
Frunze de dafin 5-7
Arpagic -Ceapa verde 9-15
Frunze de coriandru 6-8

Frunze de marar 3-5
Chimen dulce 3-5
Maghiran 9-12
Frunze de menta 9-14
Frunze de oregano 9-12
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Frunze de patrunjel 6-8
Frunze de rozmarin 8-12
Frunze de salvie 12-16
Frunze de tarhon 5-7
Frunze de cimbru 4-6

DEPOZITAREA ALIMENTELOR DESHIDRATATE

- Depozitati legumele si fructele in recipiente de depozitare separate pentru a evita
transferul aromelor.

+ Recipientul de depozitare trebuie sa fie uscat si curat.

« Varecomandam sa stocati alimentele intr-un recipient din sticla acoperit cu capac metalic.
Pastrati-le intr-un loc racoros, cu temperatura intre 5-20 grade si ferit de lumina soarelui.

« Varugam sa verificati allimentele sa fie uscate 100 %. Daca veti gasi alimentae neuscate,
va rugam sa le puneti inapoi in aparat pentru a se usca din nou.

« Nota: ldsati alimentele sd se raceascd, inainte de depozitare.

CURATARE APARAT SI DEPOZITARE

Atentie: Inainte de curatare, va rugam sa verificati daca aparatul este scos din priza si lasati-|
sg raceasca.

1. Partea de jos a aparatului se curata cu o carpa umeda.
2. Curatati tavile aparatului cu apa calda si putin detergent de vase.

Important
« Nu folositi agenti chimici sau solventi pentru a curata aparatul.
« Nu puneti aparatul direct in apa si nu-l spalati sub jetul de apa.
« Nu folositi materiale abrazive pentru a-l curata. Acestea pot deteriora aparatul.
« Varugam sa nu scufundati in apa partea de jos a aparatului sis a nu il porniti cand acesta
este ud.
- Folositi si depozitati aparatul decat dupa ce acesta este uscat complet.
. Pastrati aparatul la loc uscat, intunecos.
«Nici una dintre parti ale dispozitivului este adecvat pentru curatarea in masina de spalat.

REPARATII SI INTRETINERE

+ Nuincercati sa reparati singur acest aparat.
+ In cazul in care aparatul are o functionare defectuoasa sau prezinta anomalii la prima
m pornire, contactati imediat un centru de service autorizat. Nu dezasamblati aparatul.
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SPECIFICATII

+ Putere: max.250 W

+ AfisajcuLCD

« 5tavite transparente

« Diametru: 32 cm

.« Capacitate totala: 5 kg

« Temporizator reglabil: 1-48 ore
« Temperatura reglabila: 40-70°C
« Carcasa din material plastic ABS
+ Alimentare: 220-240V; 50/60 Hz

Romania
Reciclarea corecta a acestui produs @
(reziduuri provenind din aparatura electrica si electronica)

Marcajale de pe acest produs sau mentionate in instructiunile sale de folosire indica faptul ca produsul nu
trebuie aruncat impreuna cu alte reziduuri din gospod arie atunci cand nu mai este in stare de functionare.
Pentru a preveni posibile efecte daunatoare asupra mediului inconjurator sau a san ata tii oamenilor da-
torate evacuarii necontrolate a reziduurilor, va rugam sa separati acest produs de alte tipuri de reziduuri si
sa-| reciclati in mod responsabil pentru a promova refolosirea resurselor materiale. Utilizatorii casnici sunt
rugati sa ia legatura fie cu distribuitorul de la care au achizitionat acest produs, fie cu autoritatile locale, pen-
tru a primi informatii cu privire la locul si modul in care pot depozita acest produs in vederea reciclarii sale
ecologice. Utilizatorii institutionali sunt rugati sa ia legatura cu furnizorul si sa verifice conditiile stipulate in
contractul de vanzare. Acest produs nu trebuie amestecat cu alte reziduuri de natura comerciala.

Distribuit de Lechpol Electronics SRL, Repubilicii nr. 5, Resita, CS, ROMANIA.



Navod na pouzitie

Dakujeme vam za zakUpenie spotrebi¢a TEESA. Pozorne si pre¢itajte tento navod na pouzitie
pred prvym pouzitim a uchovajte ho pre budtce pouzitie. Distributor nezodpoveda za skody
spoésobené nevhodnou manipuldciou a pouzivanim vyrobku.

BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Aby sa prediSlo riziku pozZiaru, urazu elektrickym prddom alebo inému poraneniu a
poskodeniu dodrzujte zékladné bezpecnostné pravidld pouzivania elektrickych zariadeni,
vratane nasledujucich pravidiel:

1.
2.

»

O XN

10.

11

14

15.
16.
17.
18.

19.
20.

21

Pozorne si precitajte tento ndvod na pouzitie

Pred zapojenim do elektrickej zasuvky skontrolujte, ¢i napdtie v elektrickej sieti
zodpovedd pozadovanému napdtiu tohto zariadenia.

Umiestnite zariadenie na suchu, rovnu a stabilnu plochu.

Umyvajte zariadenie podla instrukcii v sekcii “Cistenie a udrzba"
Vzdy vypnite a odpojte zariadenie z elektrickej siete:

- ak nepracuje spravne

« akvyddva zvlastne zvuky

+ pred demontdzou

+ pred cistenim

- ak sa nepouziva

Pri odpajani napajacieho kéabla zo zasuvky netahajte za kabel ale uchopte zastr¢ku do ruky.
Zariadenie sa pocas prevadzky moze nahriat. Nedotykajte sa horucich casti.

Udrzujte zariadenie mimo dosahu deti. Nenechdvajte deti bez dozoru pri tomto zariadeni.
Toto zariadenie nie je ur¢ené na pouzitie ludom (vratané deti) so znizenymi telesnymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom skisenosti a znalosti,
ak nie su pod dozorom inej osoby alebo im neboli podané instrukcie tykajuce sa pouzitia
zariadenia osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

Udrzujte zariadenie a jeho kabel ¢o najdalej od horucich predmetov, vody, vihkosti,
ostrych hran a dalsich faktorov, ktoré by mohli poskodit zariadenie alebo kabel.

. Nepondrajte zariadenie do ziadnych tekutin a nemanipulujte s nim ak mate mokré ruky.
12.
13.

Nepouzivajte vyrobok na iné tGcely ako su uvedené v tomto ndvode na pouZzitie.
Neodchadzajte od zariadenia ak je zapnuté.

. Vyrobca tohto produktu nie je zodpovedny za 3$kody spdsobené nevhodnou

manipuldciou a pouzivanim zariadenia.

Odpojte zariadenie z elek. siete ak sa nepouziva.

Umyvajte zariadenie iba ked je vychladnuté.

Nepouzivajte toto zariadenie ak je kdbel alebo zastrcka poskodend pripadne ak je rozbité.
Nikdy nerozoberajte a neopravujte zariadenie. Vsetky servisné ukony moéze vykonavat
len odborny servis.

Nepouzivajte neoriginalne prislusenstvo.

Len na pouzitie v interiéri.

. Dbajte na to aby sa napajaci kabel nedotykal horucich alebo ostrych predmetov.
22.
23.
24.

Nepremiestnujte zariadenie pocas prevadzky.

Nezakryvajte zariadenie ak je v prevadzke, predidete riziku vzniku pozZiaru.
Nepouzivajte tento pristroj dlhsie ako 40 hodin nepretrzite. Po pouziti ho vypnite,
odpojte od elektrickej siete a nechajte vychladnut.
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25. Toto zariadenie nie je vhodné ovladat externym ¢asovacom alebo dialkovym ovladanim.
26. Tento pristroj je vhodny vyhradne len na pripravu pokrmov. Do zariadenia vkladajte len
potraviny.

POUZITIE

NN AWN =

POPIS PRODUKTU

LCD displej

Tlacidlo Start / Stop

Kontrolka LED

Tla¢idlo Time / Temperature (Cas / teplota)
Tlacidlo Plus / minus

Podstavec

Sita (5ks)

Horné veko

Horuca para s teplotou nastavenou pouzivatelom cirkuluje medzi hornym vekom, nadobami
na potraviny a zédkladrou. Vdaka takémuto prudeniu vzduchu zostava ¢o najviac vitaminov
a mineralnych latok v potravinach. Pri pouziti tejto susicky potravin si mozete vychutnat
ovocie, zeleninu a huby po cely rok.

Mozete tiez susit kvety a bylinky.

Poznamka:
Susenie odlisnych potravin méze trvat roznu dobu. Zavisi to od vlhkosti, hribky potravin
a nastavenej teploty. Proces susenia méze byt kedykolvek zastaveny.

1.

o wN

Pred prvym pouzitim umyte casti zariadenia ktoré pridu do styku s potravinami.
Nasledne zariadenie vysuste.

Vlozte potraviny do nadob.

Umiestnite potraviny tak aby neupchali miesta kde pradi para.

Umiestnite nddoby na zakladriu.

Umiestnite horné veko. Pocas prevadzky musi byt vzdy umiestnené. n

Pripojte spotrebic¢ do elek. siete.
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7. Zapnite spotrebic stla¢enim tlagidla Start / Stop.

8. Stlacenim tlac¢idla Time / Temperature nastavite ¢as (Cas sa zobrazi na lavej strane
displeja); hodnoty na displeji za¢nu blikat. Stlacenim tlacidiel + a — nastavte pozadovany
¢as. Casovy rozsah sa pohybuje v rozmedzi od 1 do 48 hodin.

9. Po uspesnom nastaveni ¢asu opatovne stlacte tlacidlo Time / Temperature a nastavte
teplotu (teplota sa zobrazi na pravej strane displeja). Stlacenim tlacidiel + a — nastavte
pozadovanu teplotu. Jednym stlacenim tlacidiel + alebo - zvysite / zniZite teplotu o
5°C. Pre rychlejsiu zmenu teploty stlacte a podrzte tlacidlo + alebo -. Teplotny rozsah
spotrebica je od 40°C do 70°C.

10. Po nastaveni ¢asu a teploty sa spotrebi¢ zapne. Cas alebo teplotu je mozné kedykolvek
zmenit stlacenim tlacidla Time / Temperature a néasledne + a -. Spotrebic¢ je mozné
vypnut kedykolvek stlacenim tlacidla Start / Stop.

Poznamka: Neprerusujte proces susenia. Nevypinajte a znovu zapinajte susenie po nejakom
Case, pretoze by to mohlo znizit kvalitu susenych produktov.

Odporuacané teploty susenia:
Byliny: 50°C

Zelenina: 50°C

Ovocie: 50°C-60°C

Poznamka:

Casy sudenia v tomto navode su len orienta¢né. Doba susenia zavisi od teploty a vlhkosti v
miestnosti, vlhkosti potraviny, ich hrubky atd'.

Nadoby na uskladnenie vysusenych potravin by mali byt Cisté a suché.

Pred susenim dodrzujte tieto kroky:

PRIPRAVA POTRAVIN

1. Vyhybajte sa suseniu prezretych a nedozretych plodov.
2. Produkty so silnym zdpachom, ako je cibula alebo cesnak, produkuju pri suseni silny
zapach, ktory méze pretrvavat aj po skonceni susenia.
3. Umyte potraviny.
» Poznamka: nevkladajte mokré potraviny do zariadenia. Pred vloZzenim ich osuste.
+ Nevkladajte mokré nadoby.
4. Odstrante nepotrebné casti potravin. (jadierka, Supku...) alebo ¢asti, ktoré su poskodené,
alebo maju nedostatky.
5. Nakrdjajte potraviny a umiestnite ich tak, aby nebranili pradeniu pary.
+ Nepridavajte pocas susenia cerstvé ovocie a zeleninu uz k ¢iastocne vysusenym
potravindm. Sposobi to tvorenie daldej vihkosti a tym predlZenie doby sudenia.
« Doba susenia zavisi od hrabky potravin.
+ Ak chcete skratit dobu susenia zamiesajte nadoby. Vrchné umiestnite na spod a
opacne. Niektoré potraviny mézu mat hrubsi povrch a to predlzuje proces susenia.
Pred susenim mozete umiestnit potraviny do vriacej vody na dobu 1-2 min. Nasledne
ich vlozte do studenej vody a nakoniec dokonale vysuste.
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Varovanie:
BUDTE OPATRNY PRI PREVADZKE SPOTREBICA PRETOZE KRYT ZARIADENIA MOZE BYT HORUCI.

SUSENIE OVOCIA

1. Umyte ovocie.

2. Odstrante jadierka a ostatné prebytoc¢né casti.

3. Ovocie, ako su ¢ucoriedky, brusnice a hrozno, ktoré moézu byt podrobené procesu
susenia v celku, musia byt ponorené do vriacej vody po dobu 30-60 sekind a nasledne
do studenej vody, aby ich Supka praskla. Tym sa urychli proces susenia.

4. Nakrdjajte ovocie a umiestnite tak, aby nebranili pradeniu pary.

5. Posypte ovocie so skoricou alebo kuskami kokosu pre zlepsenie chuti.

+ Odoberte 1/4 pohdra organického dzusu (z vysuseného ovocia).
« Pridajte 1 pohar vody a zamiesajte.
« Ponorte ovocie do zmesi a nechajte tak 2 hodiny pred procesom susenia.

PRIPRAVA OVOCIA NA SUSENIE

Ovocie Priprava Cas susenia
(hodiny)
Jablka Osupat, odstranit jadrovnik, nakrajat na platky/ 4-9
Stvrtiny.
Marhule Odstranit stopku, kdstku a nakrajat na platky/stvrtiny. | 6-16
Banény Osupat a nakrdjat na tenké pléatky (6 mm). 6-8
Cucoriedky Odstranit stopku. Ponorit do vriacej vody po dobu 9-17

30-60 sekund a nasledne do studenej vody, aby Supka
praskla. Moznost susit celé.

Visne Odstranit stopku a kostku. Prekrojit na polovicuy, alebo 15-23
susit v celku.
Brusnice Odstranit stopku. Ponorit do vriacej vody po dobu 10-18

30-60 sekund a nasledne do studenej vody, aby Supka
praskla. Moznost susit celé.

Figy Odstranit stopku. Malé figy mozu byt susené v celku; | 8-15
vacsie prekrojit na polovicu. Nenakrajané figy ponorit
do vriacej vody po dobu 30-60 sekind a nasledne do
studenej vody, aby Supka praskla.

Hrozno Mozné susit v celku, alebo nakrajané na polovicu. 13-21
Ponorit do vriacej vody po dobu 30-60 sekund
a nasledne do studenej vody, aby Supka praskla.

Kiwi Osupat a nakrajat na tenké platky. 4-6
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Nektarinky Prekrojit na polovicu a odstréanit kostku. Mozné tiez 6-10
nakrajat na platky/stvrtiny. (platky)
36-48
(polovice,
alebo
Stvrtiny)
Broskyne Prekrojit na polovicu a odstranit kdstku. Mozné tiez 6-10
nakrajat na platky/stvrtiny. (platky)
36-48
(polovice,
alebo
Stvrtiny)
Hrusky Osupat, odstranit jadrovnik a nakréjat. 7-13
Cerstvy ananas Osupat, odstranit jadrovnik a nakrajat. 5-12
Slivky Prekrojit na polovicu/Stvrtiny a odstranit kostku. 8-15
Jahody Odstranit stopku. Prekrojit na polovicu, alebo na 6-12
platky.

SUSENIE ZELENINY

Umyte zeleninu.

Odstrante nepotrebné Casti zeleniny.

Nakrajajte na platky a umiestnite tak, aby sa nezabrénilo pradeniu pary.

Pred susenim sa odporuca umiestnit zeleninu do vriacej vody na dobu 1-5 min. Nasledne
vlozte do studenej vody a nakoniec dokonale vysuste.
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PRIPRAVA ZAKLADNEJ ZELENINY

1. Pred spracovanim francuzskej fazule, karfiolu, brokolice, Spargle, zemiakov sa odporuca
tieto suroviny povarit, aby bola zachovand ich prirodzend farba. Vlozte zeleninu do
vriacej vody na dobu asi 3-5 minut, potom vysuste a umiestnite do susi¢ky potravin.

2. Akchcete pridat citrénovu prichut do francuzskej fazule, Spargle a pod. ponorte zeleninu
do citronovej stavy asi na 2 minuty.

PRIPRAVA ZELENINY NA SUSENIE

Zelenina Priprava Cas
susenia
(hodiny)
Spargla Nakrdjat na 2,5 cm kusky. 6-8
Fazulové Odstranit konce na oboch stranach. Nakrdjat na 2,5 cm 4-11
struky kusky.
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Repa Uvarit do makka. Nechat vychladnut, osupat. Nakrdjatna | 4-7
3 mm pruzky.
Brokolica Rozdelte na mensie kusky. 4-7
Mrkva Osupat a nakrajat na 3-6 mm platky. 4-10
Karfiol Rozdelte na mensie kusky. 5-8
Zeler Odrezat konce. Nakréjat na 6 mm platky. 2-4
Kukurica Odstranit supolie. Povarit a oddelit kukuri¢né zrna. 6-10
Hriby Umyt a nakrajat na 9 mm platky. 2-6
Cibula Osupat. Odrezat korienok a stopku. Nakrajat na 6 mm 3-7
platky.
Hrasok Vyluskat. 5-9
Paprika Odstranit jadernik a nakrajat na 6 mm pasiky. 5-10
Zemiaky Osupat a nakrajat na 6 mm platky. 4-8
Rabarbora Odrezat listy. Nakrajat na 6 mm kusky. 6-9
Cuketa Odrezat konce. Nakréjat na 6 mm platky. 4-6
Paradajka Osupat (volitelné). Nakrajat na 1 cm kusky. 6-11

SUSENIE BYLIN

Byliny sa odporuca susit pri teplote 50°C.
Vysusené byliny by sa mali skladovat v papierovom sécku alebo pohdéri na suchom a tmavom

mieste.
Byliny Cas susenia
(hodiny)
Listky bazalky 10-15
Listky vavrinu 5-7
PaZitka 9-15
Listky koriandra 6-8
Listky feniklu 3-5
Fenikel taliansky 35
Majoran 9-12
Listky maty 9-14
Listky oregano 9-12
Petrzlenova vnat 6-8
Listky rozmarinu 8-12
Listky 3alvie 12-16 m




a | Teesa Névod napouiit

Listky estragénu 5-7

Listky tymianu 4-6

USKLADNENIE SUSENYCH POTRAVIN

Aby sa zabranilo prenosu pachoy, skladujte ovocie a zeleninu v oddelenych nddobach.
Nadoby na uskladnenie by mali byt Cisté a suché.

Pre lepsie ukladanie sa odporuca pouzivat pohare s kovovymi vekami a udrzat ich na
tmavom mieste s teplotou 5 — 20°C.

Pocas prvého tyzdna po dehydratdcii skontrolujte ¢i pohdre nie su orosené z vnutornej
strany. Ak sU, znamena to Ze potraviny neboli spravne vysusené. Je potrebné vykonat
opdtovné susenie.

Poznamka: pred uskladnenim nechajte potraviny vychladnut.

CISTENIE A USKLADNENIE

Spravne a systematické cistenie zabezpecuje bezpecné pouzivanie a predlZuje zivotnost
spotrebica.

Varovanie: Pred Cistenim vzdy vypnite zariadenie, odpojte ho od elektrickej siete a nechajte
ho vychladnut.

1.
2.

Zakladna zariadenia by sa mala ¢istit makkou jemne navlhcenou handrickou.
Nadoby je mozné umyvat v horucej vode s pridanim cistiacich prvkov.

Dolezité

NEPOUZIVAJTE Ziadne chemické prostriedky (abraziva, rozpustadla, atd..) na Cistenie
spotrebica, pretoze by mohlo déjst k poskodeniu krytu.

NEPOUZIVAJTE Ziadny ostry kov alebo riad pretoze to méze poskodit kryt pristroja.
NEPONARAJTE zakladnu spotrebi¢a do vody alebo inej tekutiny.

Pred uskladnenim dbajte na to aby bolo zariadenie suché.

Skladujte na suchom tmavom mieste mimo dosahu deti.

Ziadnu ¢ast tohto zariadenia nie je mozné umyvat v umyvacke riadu.

OPRAVY A UDRZBA

Zariadenie nema Ziadne casti ktoré mozete opravovat sami. Je potrebne vyhladat
odborny servis.

V pripade poskodenia tohto zariadenia alebo jeho napdjacieho kabla / zéstrcky,
kontaktujte odborny servis.
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PARAMETRE

+ Prikon: max. 250 W.

- LCD Displej

« 5 priehladnych sit

+ Priemersita:32.cm

+ Max. kapacita susenia: 5kg

. Casovac: 1-48 h

+ Reguldcia teploty: 40-70°C

+ Vyhotovenie z ABS plastu

« Napajanie: 220-240V; 50/60 Hz

Slovensko
Spravna likvidacia tohto produktu
(O odpade z elektronickych zariadeni a ich prislusenstva)

(Plati v Eurépskej unii a v ostatnych eurépskych krajinach so systémom triedeného odpadu) Toto oznacenie
na vyrobku alebo v dokumentacii znamend, ze by nemal byt likvidovany s inymi domécimi zariadeniami po
skonceni svojho funkéného obdobia. Aby sa zabranilo moznému znecisteniu Zivotného prostredia alebo
poskodeniu fudského zdravia nekontrolovanou likvidaciou odpadu, oddelte ich prosime od dalSich typov
odpadov a recyklujte ich zodpovedne a podporte opatovné vyuzitie materidlnych zdrojov. Doméci spotrebitelia
by sa mali informovat u predajcu kde tento vyrobok zakupili ako ho spravne recyklovat alebo kde by ho mohli
odovzdat k recyklacii. Priemyselni pouzivatelia by mali kontaktovat svojho dodavatela a preverit podmienky
kapnej zmluvy. Tento vyrobok by sa nemal miesat s inymi komer¢nymi produktmi, uréenymi na likvidaciu. m

Vyrobené v Cine pre Lechpol Electronics Leszek Sp.k., ul. Garwoliniska 1,08-400 Mietne.
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