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Lieber Kunde!

Sie haben sich fiir ein SEVERIN-Qualitéatsprodukt ent-
schieden, vielen Dank fiir Ihr Vertrauen!

Seit 1952 werden Elektrogerdte der Marke SEVERIN pro-
duziert. Durch diese jahrzehntelange Erfahrung und mehrere
modernste Produktionsstitten wird der hohe Qualitétsstandard
der Produkte garantiert.

Mit iiber 160 verschiedenen Produkten bietet SEVERIN wie
kaum ein anderer Hersteller dieser Branche ein nahezu kom-
plettes Sortiment im Bereich Elektrokleingerite an.

So umfalB3t das SEVERIN-Sortiment neben den traditionellen
Kiichengeriten wie Kaffeeautomaten, Toaster, Kochplatten
oder Waffelautomaten auch vielseitige Grillgerite, Produkte
fiir die Haarpflege sowie verschiedene Heizgerite und
Ventilatoren.

Jedes Gerdit, das die Marke SEVERIN trégt, wurde mit
Sorgfalt hergestellt und gepriift.

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfiltig durch,
bevor Sie Ihr Gerit in Betrieb nehmen.

Wir wiinschen Ihnen an Threm SEVERIN-Gerit viel Freude!

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN-Unternehmen

Aktion zum Schutz der Umwelt:

Nehmen auch Sie aktiv am Umweltschutz teil.
Papier und Kartons, aber auch Glas, Kunststoff und Metalle sind wertvolle Rohstoffe,
die wieder aufbereitet werden konnen.

Achten Sie deshalb auf die ortlichen Sammelstellen, denn der sparsame Umgang mit

Rohstoffen ist aktiver Umweltschutz.

_____________________________________________________________________________________________________________|
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©), Obst-Dorr-Automat

Liebe Kundin, lieber Kunde,
bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
aufmerksam durch.

Anschluss

Die Netzspannung muss der auf dem
Typenschild des Gerites angegebenen
Spannung entsprechen. Das Gerit
entspricht den Richtlinien, die fiir die CE-
Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

1. Gehéuse

2. Anschlussleitung

3. Auflageroste

4.  Deckel

5. Ein/Aus-Schalter

6. Typenschild (unter dem Gerit)

Sicherheitshinweise

® Die Gehiuseoberflichen sind bei
Betrieb heil.

® Die Anschlussleitung darf heille
Geriteteile nicht bertihren

® Personen (einschlieBlich Kinder), die
aufgrund ihrer physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer
Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, das Gerit sicher zu
benutzen, sollten dieses Gerit nicht ohne
Aufsicht oder Anweisung durch eine
verantwortliche Person benutzen.

@ Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerit spielen.

® Das Gerit nicht auf hei3e Oberflichen
(z.B. Herdplatte 0.4.) oder in der Néhe
von offenen Gasflammen abstellen oder
benutzen, damit das Gehéause nicht
beschidigt wird.

® Den Netzstecker nicht an der
Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen.

® Der Schalldruckpegel ist kleiner als

70dB(A).

® Reparaturen an Elektrogerdten miissen
von Fachkriften durchgefiihrt werden,
da Sicherheitsbestimmungen zu beachten
sind und um Gefdhrdungen zu
vermeiden. Dies gilt auch fiir den
Austausch der Anschlussleitung.
Schicken Sie daher im Reparaturfall das
Gerit zu unserem Kundendienst. Die
Anschrift finden Sie im Anhang der
Anweisung.

® Der Obst-Dorr-Automat ist ein
Haushaltsgerét und daher nicht fiir den
gewerblichen Betrieb geeignet.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Beim ersten Gebrauch kann ein leichter
Geruch entstehen, deshalb betreiben Sie das
Gerit ca 30 Min. ohne Inhalt. AnschlieBend
das Gerit reinigen (siche Reinigung und

Pflege).

Auflageroste

Je nach Menge des Dorrgutes konnen
zwischen 1 bis 5 Rosten einsetzt werden.
Der Abstand zwischen den Auflagerosten
ist in 2-Stufen einstellbar. Im Aufenring
befinden sich Abstandshalter. Liegen die
Abstandshalter iibereinander, ergibt sich ein
groBBer Abstand zwischen den Rosten.
Liegen die Abstandshalter nebeneinander,
ergibt sich ein geringerer Abstand zwischen
den Rosten.

Allgemein:

Verwenden Sie nur reifes, frisches, gesundes
und sauberes Dorrgut.

Dorrgut behilt seinen guten Geschmack,
seinen Nihrwert und seine Mineralien.
Gedorrtes ist jahrelang auf einfache Art
lagerbar. Verwenden Sie aber nur reifes,
frisches, gesundes und sauberes Dorrgut.

Bei Friichten: Bitte Kerngehiuse, Stiele und
Kerne entfernen (ausgenommen Kirschen).
Friichte nicht schilen. Friichte vor dem
Dorren mit Zitronensaft bestreichen, damit
sie nicht braun werden.



Bedienung

- Die Temperaturbegrenzung bei
eingeschaltetem Gerit liegt bei 70°C.

— Schneiden Sie das Dorrgut in
gleichmiBig gro3e und diinne Stiicke.

— Jedes Auflagerost moglichst gleichmifig
mit Dorrgut belegen, ohne das sich das
Dorrgut  beriihrt, damit die
Luftzirkulation gewéhrleistet wird.

- Bei Verwendung von mehreren
Auflagerosten, vermindert sich die
Temperatur nach oben hin (Die Dorrzeit
auf diesen Rosten verldngert sich
entsprechend).

— Deckel auflegen, den Netzstecker in die
Steckdose stecken und das Gerit
einschalten (Uhrzeit notieren).

— Sobald das Dorrgut auf dem unteren
Auflagerost geniigend gedorrt ist, bitte
dieses Auflagerost entfernen. Falls
gewliinscht das Auflagerost mit frischen
Dorrgut erneut belegen und als oberstes
Auflagerost wieder aufsetzen. Es konnen
auch die Auflageroste nach Belieben
gewechselt werden.

Aufbewahrung:

Fiir eine einwandfreie Lagerung ist absolut
trockenes und ausgekiihltes Dorrgut
Vorraussetzung.

Dorrgut darf bei Lagerung keine
Feuchtigkeit aufnehmen. Bitte luftdichte
Vorratsdosen, Glaser und Kunststoffbeutel
verwenden, oder das Dorrgut wird
eingeschweifft. DOrrgut muss vor Licht
geschiitzt werden.

Verwendung:

Dorrfriichte und Dorrgemiise vor der
Verwendung mit lauwarmen Wasser
bedecken und iiber Nacht einweichen
lassen. Bei Suppen oder Saucen das
Dorrgemiise und die Dorrkriuter gleich
mitkochen.

Wie und auf welche vielfiltige Art Sie
Gedorrtes verwenden konnen, entnehmen
Sie bitte Ihren Kochbiichern.

Reinigung und Pflege

® Vor der Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerét abkiihlen lassen.

® Das Gerit nicht ins Wasser tauchen, nur
mit feuchtem Tuch reinigen.

— Auflageroste und Deckel des Gerites
mit angefeuchtetem Tuch (evtl. unter
Beigabe eines Spiilmittels) reinigen. Die
Auflageroste sind spiilmaschinenfest.

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehor zu Threm
Gerit bendotigen, konnen Sie diese auch
bequem iiber unseren Internet-Bestellshop
bestellen. Sie finden unseren Bestellshop auf
unserer Homepage http://www.severin.de
unter dem Unterpunkt ,, Ersatzteilshop®.

Entsorgung
Unbrauchbar gewordene Gerite
E sind in den dafiir vorgesehenen
offentlichen Entsorgungsstellen zu
B entsorgen.

Garantie

Severin gewidhrt Ihnen eine
Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Méngel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern
beruhen und die Funktion wesentlich
beeintrachtigen. Weitere Anspriiche sind
ausgeschlossen. Von der Garantie
ausgenommen sind: Schiden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgeméifle Behandlung oder normalen
Verschlei3 zuriickzufiihren sind, ebenso
leicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas,
Kunststoff oder Glithlampen. Die Garantie
erlischt bei Eingriff nicht von uns
autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur
erforderlich werden, senden Sie bitte das
Gerit ohne Zubehorteile, gut verpackt, mit
Fehlererkldrung und Kaufbeleg versehen,
direkt an den Severin-Service. Die
gesetzlichen  Gewihrleistungsrechte
gegeniiber dem Verkiufer und eventuelle
Verkiufergarantien bleiben unberiihrt.



Die angegebenen Dorrzeiten sind Richtwerte. Je nach Grof3e, Beschaffenheit der Stiicke und
verwendeten Menge, konnen sich die Dorrzeiten verdndern.

Daorrgut Zubereitung Menge pro Dorrzeitin | Dorrprobe ca. Menge des
Auflagerost | Stunden Frischgewichtes
Ananas schélen, Scheiben ca. § mm dick 500 g 12-13 gut biegsam | 25-30%
Apfel Schnitze ca. 15 mm dick 600 g 7 gut biegsam | 10-15%
Scheiben ca. § mm dick 6-7
Aprikosen halbieren, Schnittfliche nach oben | 500 g 11-13 biegsam 20%
Bananen schilen, halbieren, vierteln 600 g 9-13 biegsam 20-25%
Basillikum, ganz dorren oder schneiden. - 1,525 briichig
Bohnenkraut, | Waschen, auf Gaze/Zellstoff
Dill, legen und trocknen lassen
Estragon,
Petersilie,
Rosmarin,
Salbei,
Schnittlauch
Birnen ganz (vorher weichkochen) 800 g 25 biegsam 20-25%
halbieren, Schnittfliche nach oben | 600 g 16 biegsam
Scheiben ca. Smm dick 500 g 7 biegsam
Bohnen ganze Bohne weichkochen 400 g 6-7 zerbrechlich | 15%
Erbsen aushiilsen, kurz blanchieren 400 g 10 hart 25%
Erdbeeren halbieren oder ganz 250 g 10-16 biegsam 20%
500 g
Gurken ungeschilt, Scheiben ca. 1 em dick | 400 g 8 hart 15%
Karotten schilen, Scheiben ca: 8 mm dick 400 g 7 hart 15%
Kirschen ganz 500 g 11-13 lederartig 25-30%
Lauch halbieren, 6-8 cm lange Stiicke 500 g 8 zerbrechlich | 20%
schneiden, blanchieren
Peperoni/ in Streifen schneiden, ca. § mm dick | 400 g 9 biegsam 20%
Paprika
Pilze gut reinigen, kleinere Pilze nicht 3-4 zéh
zerschneiden, groBe der Lange
nach in Scheiben schneiden
Sellerie schilen, Scheiben ca. 8 mm dick, 400 g 7 hart 15%
blanchieren
Suppengemiise | Karotten, Sellerie, Lauch, 300 g 6-7 zéh 10-15%
Kohlrabi, Kohl in feine Streifen
schneiden, blanchieren
Tomaten halbieren, Schnittfliche nach oben | 400g 10 biegsam 15%
Scheiben, ca. 6 mm dick 300g 89 hart 10%
Trauben halbieren, Schnittfliche nach oben | 500 g 13 gut biegsam | 20%
Zucchini ungeschilt, Scheiben ca. § mm dick | 400 g 8 biegsam 15%
Zwetschgen/ | halbieren, Schnittfliche nach oben | 500 g 11-13 biegsam 20%
Pflaumen




Fruit dryer

Dear Customer,
Before using the appliance, please read the
following instructions carefully.

Connection to the mains supply
Make sure that the supply voltage
corresponds to the voltage marked on the
rating label. This product complies with all
binding CE labelling directives.

Familiarisation

1. Housing

2. Power cord with plug

3. Drying-racks

4. Lid

5. On/Off switch

6. Rating label (underneath the unit)

Important safety instructions

® Remember that the surfaces of the
housing become hot during use.

® Do not allow the power cord to touch
hot surfaces.

® This appliance is not intended for use by
any person (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lacking experience and
knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning the
use of the appliance by a person
responsible for their safety.

@ Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

® To prevent the housing from being
damaged, do not position the appliance
on or near hot surfaces, open flames or
inflammable vapours.

® When removing the plug from the wall
socket, never pull on the power cord.

® The noise level does not exceed
70dB(A).

® In order to comply with safety
regulations and to avoid hazards, repairs
of electrical appliances must be carried

out by qualified personnel, including the
replacement of the power cord. If repairs
are needed, please send the appliance to
one of our customer service departments.
The addresses can be found in the
appendix to this manual.

® The fruit dryer is intended for domestic
use only and not for commercial
applications.

Before using the appliance for the first time
When the appliance is switched on for the
first time, a slight smell may be emitted. This
is normal and will only last for a very short
time. It will help to let the empty appliance
heat up for 30 minutes, ensuring sufficient
ventilation. Afterwards clean the unit
thoroughly (see General Care and Cleaning
below).

Drying-racks

Depending on the quantity of food to be
dried, up to five racks can be used at the
same time.

The distance between the drying-racks can
be adjusted in two ways by means of the
integral spacer tabs in the outer ring: for a
greater distance between the racks, the tabs
should be vertically aligned; with a
horizontal tab alignment, the distance
between the racks is reduced.

General information:

The food or vegetables to be dried should be
ripe, fresh, healthy and clean.

Dried foods keep their flavour and
nutritional value, and they do not lose their
mineral content. Once dried, they can be
stored easily for many years, but it is
imperative to use only ripe, fresh, healthy
and clean fruit or vegetables etc.

When drying fruit, always remove the entire
core, stems and stones (with the exception of
cherries). Do not peel the fruit before
drying. The use of lemon juice prior to the
drying process prevents the fruit from
discolouring (i.e. turning brown).



Operation

— The maximum temperature reached
during operation is around 70°C.

— The fruit or vegetables to be dried should
be cut into thin pieces of regular size and
thickness.

— Spread the items to be dried evenly
across each drying-rack. To ensure
proper air circulation, make sure that
that the pieces do not touch each other.

— When using several drying-racks, the
operating temperature decreases from
the bottom to the top of the appliance;
accordingly, the drying time on the upper
racks will increase.

— Replace the lid on the unit, insert the
plug into a suitable wall socket and
switch the unit on (note the time when
switching on).

— Once the food items on the lower racks
are sufficiently dried, the lower racks
should be removed. Should you wish to
re-fill an emptied rack with fresh items,
the rack should be inserted in the top
position. The position of the drying-racks
may be changed at any time.

Storing dried food

Before the dried food items are stored,
make sure that they are absolutely dry, and
that they have cooled down completely after
the drying process: this is essential for proper
storage.

It is also of great importance that dried food
is prevented from absorbing humidity during
storage. Any storage tins, glasses or plastic
bags should be sealed airtight. The preferred
method is the use of an electric heat bag
sealer to seal the bags containing the dried
food. Do not expose dried food to light, but
keep them in a dark location.

When the dried food items come to be used

Dried fruit and vegetables should be left in
lukewarm water (make sure they are
entirely covered by water) and soaked
overnight. For soups or sauces, dried
vegetables and herbs may be added without

soaking them first.

Dried fruit, vegetables and herbs may be
used in various ways when preparing food.
For details, please refer to the information
available in cook books.

General Care and Cleaning

® Before cleaning the appliance, ensure it is
disconnected from the power supply and
has cooled down completely.

® Do not clean the appliance with water,
and do not immerse it in water, but clean
it with a slightly damp, lint-free cloth.

— The drying-racks and the lid may be
cleaned with a damp cloth, using a mild
detergent if necessary. The drying-racks
are dish-washer safe.

Disposal

h74

Do not dispose of old or defective
appliances in domestic garbage;
this should only be done through
public collection points.

Guarantee

This product is guaranteed against defects in
materials and workmanship for a period of
two years from the date of purchase. Under
this guarantee the manufacturer undertakes
to repair or replace any parts found to be
defective, providing the product is returned
to one of our authorised service centres. This
guarantee is only valid if the appliance has
been used in accordance with the
instructions, and provided that it has not
been modified, repaired or interfered with
by any unauthorised person, or damaged
through misuse.

This guarantee naturally does not cover
wear and tear, nor breakables such as glass
and ceramic items, bulbs etc. If the product
fails to operate and needs to be returned,
pack it carefully, enclosing your name and
address and the reason for return. If within
the guarantee period, please also provide the
guarantee card and proof of purchase.



The drying times listed below are approximate times and depend on the size, consistency and

load quantity.
Food type Preparation Quantity | Drying Consistency | Proportion of fresh
to be dried perrack | timeinhrs. | whendried | weight remaining
Pineapple peel, cut into ca. 8 mm slices 500 g 12-13 very flexible | 25-30%
Apples pieces ca. 15 mm thick, or 600 g 7 very flexible | 10-15%
cut into ca. 8§ mm slices 6-7
Apricots halve, place cut face upwards 500 g 11-13 flexible 20%
Bananas peel, halve or quarter 600 g 9-13 flexible 20-25%
Basil, Savoury, | dry whole or cut. - 1.5-2.5 brittle -
Dill, Tarragon, | Rinse, place on absorbent surface anfl
Parsley, let dry
Rosemary,
Sage, Chives
Pears whole fruit, (but boil until tender | 800 g 25 flexible 20-25%
before drying).
halve, place cut face upwards 600 g 16 flexible
cut into ca. § mm slices 500 g 7 flexible
Beans boil whole beans until tender 400 g 6-7 brittle 15%
before drying
Peas shell, blanche briefly 400 g 10 hard 25%
Strawberries halve, 250 g 10-16 flexible 20%
or leave whole 500 g
Cucumber do not peel; cut into ca. 1 cm slices | 400 g 8 hard 15%
Carrots peel, cut into ca. 8 mm slices 400 g 7 hard 15%
Cherries leave whole 500 g 11-13 leathery 25-30%
Leek halve downwards, cut into 6-8 cm | 500 g 8 brittle 20%
long segments, blanche
Chillies/ cut in strips, ca. § mm 400 g 9 flexible 20%
green pepper
Mushrooms clean thoroughly; leave smaller 34 rubbery
mushrooms whole, cut bigger
ones into strips
Celery remove outer parts, cut into 400 g 7 hard 15%
ca. 8 mm slices, blanche
Vegetables cut carrots, celery, leek, kohlrabi, | 300 g 6-7 rubbery 10-15%
for soup cabbage into thin slices, blanche
Tomatoes halve, place cut face upwards, 400g 10 flexible 15%
or cut into ca. 6 mm slices 300g 89 hard 10%
Grapes halve, place cut face upwards 500 g 13 very flexible | 20%
Zucchini do not peel, cut into ca. § mm slices | 400 g 8 flexible 15%
Plums halve, place cut face upwards 500 g 11-13 flexible 20%




@® Déshydrateur de fruits

Chere cliente, Cher client,
Veuillez lire le mode
attentivement.

d’emploi

Branchement sur la prise secteur

Vérifiez que votre installation électrique
correspond bien a celle indiquée sur la fiche
signalétique de I'appareil. Ce produit est
conforme a toutes les directives relatives au
marquage “CE”.

Familiarisez-vous avec votre appareil

1. Boitier

2. Cordon d’alimentation avec fiche
3. Rateliers de déshydratation

4. Couvercle

5. Interrupteur

6.

Plaque signalétique (dessous de
I'appareil)

Importantes consignes de sécurité

® Souvenez-vous que les surfaces du boitier
chauffent pendant ’'emploi.

Ne laissez pas le cordon toucher les
surfaces chaudes de I'appareil.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par
une personne (y compris un enfant)
souffrant d'une déficience physique,
sensorielle ou mentale, ou manquant
d'expérience ou de connaissances, sauf si
cette personne a été formée a 1'utilisation
de l'appareil par une personne
responsable de sa sécurité, ou est
surveillée par celle-ci.

Les enfants doivent étre surveillés afin
qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

Pour éviter d’endommager le boitier,
abstenez-vous d’installer ’appareil sur ou
a proximité de toute surface brilante,
flamme nue ou vapeur inflammable.
Pour retirer le cordon de la prise murale,
ne tirez jamais dessus mais servez-vous
de la fiche.

Le niveau sonore est inférieur a 70
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dB(A).

Afin de se conformer aux reglements et
d’éviter des risques, seul un personnel
qualifié doit effectuer des réparations
d’appareils électriques, y compris le
remplacement du cordon électrique. En
cas de panne, envoyez I'appareil a un de
nos services clients. Vous trouverez les
adresses dans ’annexe de ce manuel.

Ce déshydrateur de fruits a été congu
exclusivement pour I'usage ménager et
n’est pas destiné a un usage
professionnel.

Avant la premiere utilisation ’appareil

Il est possible, lorsque 1'appareil est utilisé
pour la premiere fois, qu'une légere odeur
s’en dégage. Ce phénomene est normal et
sera de courte durée. Il serait utile de laisser
I’appareil se refroidir a vide pendant 30
minutes, en prévoyant une aération
suffisante. Nettoyez ensuite soigneusement
I’appareil (voir Nettoyage et entretien en
général ci-dessous).

Riteliers de déshydratation

Selon la quantité d’aliments a sécher, il est
possible d’utiliser jusqu’a cinq rateliers en
méme temps.

La distance entre les rateliers de
déshydratation peut étre réglée de deux
facons, a I'aide des languettes d’espacement
incorporées a la bague externe : pour
augmenter la distance entre les rateliers, les
languettes devraient étre alignées a la
verticale ; tout alignement horizontal des
languettes diminuera la distance entre les
rateliers.

Généralités :

Les aliments ou 1égumes destinés a la
déshydratation doivent impérativement Etre
mdrs, frais, sains et propres.

Les aliments secs conservent leur saveur et
leur valeur nutritive et ne perdent pas leur
contenu minéral. Une fois secs, ils peuvent
aisément se conserver pendant plusieurs
années.



Lorsque vous séchez des fruits, retirez-en
toujours le trognon entier, la queue et le
noyau (sauf pour les cerises). N’épluchez pas
le fruit avant de le sécher. L’emploi de jus de
citron ajouté au processus de déshydratation
empéchera toute altération (c.-a-d.
brunissement) du fruit.

Fonctionnement

— La température maximale atteinte
pendant le fonctionnement est d’environ
70°C.

— Les fruits ou 1égumes doivent étre coupés
en fins morceaux, de taille et d’épaisseur
uniformes.

— Disposez uniformément les aliments a
sécher sur chacun des rateliers de
déshydratation. Pour assurer la
circulation d’air appropriée, ne
permettez pas aux morceaux de se
toucher.

— L’utilisation de plusieurs rateliers de
déshydratation entrainera une baisse de
la température de service, de la base vers
le sommet de I'appareil et, prolongera le
délai de déshydratation sur les rateliers
supérieurs.

— Reposez le couvercle sur I'appareil,
insérez la fiche dans une prise de courant
appropriée et allumez I’appareil (notez
I’heure de mise en circuit).

— Une fois que les aliments disposés sur les
rateliers inférieurs seront suffisamment
secs, 1l conviendra de retirer les rateliers
inférieurs. Pour remplir de nouveau
d’aliments frais un ratelier, il conviendra
d’insérer ce dernier dans la position
supérieure. La position des rateliers de
déshydratation peut étre a tout moment
modifiée.

Entreposage des aliments secs

Auvant d’entreposer les aliments secs, vérifiez
que ceux-ci sont absolument secs et ont
completement refroidi apres le processus de
déshydratation : ceci est indispensable pour
assurer leur bon entreposage.

I1 est également tres important d’empécher
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les aliments secs d’absorber de 'humidité
pendant I’entreposage. Les boites en fer
blanc, flacons en verre ou sachets en
plastique devraient étre hermétiquement
scellés. La méthode la plus appropriée
consisterait a utiliser un soude-sac
thermoélectrique pour souder les sachets
contenant des aliments secs. N’exposez pas
les aliments secs a la lumicre ; entreposez-les
plutot dans un endroit obscur.

Ultilisation des aliments secs

Les fruits ou légumes secs doivent étre
laissés dans de I’eau tiede (veillez a ce qu’ils
soient intégralement immergés) et macérés
pendant une nuit. Des fines herbes ou
légumes secs peuvent étre ajoutés aux
potages ou sauces sans qu’il soit nécessaire
de les faire préalablement macérer.

Les fruits, fines herbes ou légumes secs
peuvent étre utilisés de plusieurs facons dans
les préparations alimentaires. Les
explications détaillées figurent parmi les
informations contenues dans vos livres de
recettes.

Entretien et nettoyage en général

@ Assurez-vous, avant tout nettoyage, que

I’appareil soit débranché de la source

d’alimentation et qu’il soit completement

refroidi.

Abstenez-vous de laver I'appareil avec de

I’eau ou de I'immerger dans I’eau;

nettoyez-le a ’aide d’un chiffon non

pelucheux, 1égerement humide.

— Les rateliers de déshydratation et le
couvercle pourront étre nettoyés a I'aide
d’un chiffon humide et, éventuellement,
d’un léger détergent. Les rateliers de
déshydratation sont étudiés pour le lave-
vaisselle.

Mise au rebut

Ne jetez pas vos appareils
ménagers vétustes ou défectueux
avec vos ordures ménageres;
apportez-les a un centre de collecte
sélective des déchets électriques et



électroniques.

Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir de la
date d’achat, contre tous défauts de matiere
et vices de fabrication. Au cours de cette
période, toute piece défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas 'usure normale de I'appareil, les
pieces cassables telles que du verre, des
ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode d’emploi. Aucune
garantie ne sera due si 'appareil a fait I'objet
d’une intervention a titre de réparation ou
d’entretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Si votre appareil ne
fonctionne plus normalement, veuillez
I’adresser, sous emballage solide, a une de
nos stations de service apres-vente agréées,
muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période
de garantie, n’oubliez pas de joindre a votre
envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.

Les délais de déshydratation énumérés ci-dessous sont approximatifs et dépendent de la taille,
la consistance et la quantité de la charge.

Type d’aliments | Préparation Quantité | Délai de Consistance Proportion du
a sécher par ratelier | déshydratation | apresla poids frais
en heures déshydratation | restant
Ananas éplucher, couper en 500 g 12-13 treés souple 25-30%
tranches d’environ § mm
Pommes morceaux d’environ 15 mm 600 g 7 trés souple 10-15%
d’épaisseur ou
couper en tranches d’environ § mm 6-7
Abricots couper en deux, disposer 500 g 11-13 souple 20%
face coupée dessus
Bananes éplucher, couper en deux ou 600 g 9-13 souple 20-25%
en quartiers
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Basilic, sécher entier ou coupé. 1.5:2.5 fragile
Aneth odorant, Rincer, poser sur une surface
Estragon, Persil, | absorbante et laisser sécher
Romarin Sauge,
Ciboulette
Poires fruit entier, (mais bouillir jusqu’a ce| 800 g 25 souple 20-25%
qu’il soit tendre, avant de sécher).
couper en deux, disposer face 600 g 16 souple
coupée dessus
couper en tranches d’environ 8 mm | 500 g 7 souple
Haricots Bouillir les haricots entiers 400 g 6-7 fragile 15%
jusqu’a ce qu'ils soient tendres,
avant de sécher
Petits pois écosser, blanchir rapidement 400 g 10 dure 25%
Fraises couper en deux, ou laisser 250¢g 10-16 souple 20%
entieres 500 g
Concombres Ne pas éplucher; couper en 400 g 8 dure 15%
tranches d’environ 1 cm.
Carottes éplucher, couper en tranches 400 g 7 dure 15%
d’environ 8§ mm
Cerises laisser entiéres 500 g 11-13 coriace 25-30%
Poireau couper en deux vers le pied, 500 g 8 fragile 20%
couper en segments d’une
longueur de 6-8 cm, blanchir
Piments/poivrons | couper en lamelles d’environ § mm | 400 g souple 20%
Champignons nettoyer soigneusement; laisser - 34 élastique
entiers les champignons de petite
taille, couper en lamelles les
champignons plus gros
Céleri Oter les branches externes, 400 g 7 dure 15%
couper en tranches d’environ
8 mm, blanchir
Légumes pour couper en tranches fines, 300 g 6-7 élastique 10-15%
soupe blanchir les carottes, le céleri,
les poireaux, choux-raves, choux
Tomates couper en deux, disposer face 400g 10 souple 15%
coupée dessus, ou
couper en tranches d’environ 6 mm | 300g 8-9 dure 10%
Raisin couper en deux, disposer face 500 g 13 tres souple 20%
coupée dessus
Courgettes ne pas éplucher, couper en 400 g 8 souple 15%
tranches d’environ 8 mm
Prunes couper en deux, disposer face 500 g 11-13 souple 20%

coupée dessus
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Fruitdroger

Beste klant
Lees voor het gebruik de gebruiksaanwijzing
aandachtig door.

Aansluiting op de netspanning

De op het typeplaatje aangegeven spanning
moet overeenkomen met de netspanning.
Dit produkt komt overeen met de richtlijnen
aangegeven op het CE-label.

Opbouw

1.  Huizing

2. Snoer met stekker

3. Droogrekken

4. Deksel

5. Aan/Uit knop

6. Typeplaatje (aan onderzijde van het
apparaat)

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen

® Vergeet niet dat de oppervlaktes van de
huizing heet worden tijdens gebruik.
Zorg dat het snoer niet in aanraking
komt met een hete ondergrond.

Dit apparaat is niet bestemd voor
gebruik door personen (Kinderen
inbegrepen) met verminderde fysische,
zintuiglijke of mentale bekwaamheid, of
gebrek aan ervaring en wetenschap,
behalve wanneer men begeleiding of
instructies van het apparaat gehad heeft
van een persoon verantwoordelijk voor
hun veiligheid.

Kinderen moeten onder begeleiding zijn
om ervoor te zorgen dat ze niet met het
apparaat spelen.

Om te voorkomen dat de huizing
beschadigd wordt moet men dit apparaat
niet bij of op hete oppervlaktes, open
vuur of brandbare gassen plaatsen.

Trek de stekker niet aan het snoer uit het
stopcontact, trek aan de stekker zelf.

De geluidslevel overschrijdt niet
70dB(A).
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® Bij de reparatie van elektrische
apparaten moeten alle
veiligheidsaspecten in acht genomen
worden. Reparaties mogen derhalve
slechts door erkende vakmensen
uitgevoerd worden, zelfs de vervanging
van het snoer. Indien dit apparaat kapot
1s, stuur het dan aan de klantenservice
van de fabrikant. Het serviceadres staat
achterin deze gebruiksaanwijzing.

Dit apparaat is alleen geschikt voor
huishoudelijk en niet voor commercieel
gebruik.

Opstarten

Wanneer het apparaat voor de eerste keer
aangezet wordt zal het een geur afgeven. Dit
1s normaal en zal maar voor een zeer korte
tijd aanwezig zijn. Het zal zeer helpzaam zijn
om het apparaat leeg op te warmen voor
ongeveer 30 minuten. Zorg voor voldoende
ventilatie. Maak het apparaat hierna goed
schoon (zie Algemeen onderhoud en
schoonmaken).

Droogrekken

Athangend van de hoeveelheid te drogen
voedsel kan men een maximum van vijf
rekken tegelijk gebruiken. De afstand tussen
de droogrekken kan op twee manieren
versteld worden. Door middel van de
ingekerfde ruimtes in de buitenste ring: voor
een grotere ruimte tussen de rekken moet
men de tabs verticaal gelijk zetten, wanneer
de tabs horizontaal gelijk staan wordt de
afstand tussen de rekken kleiner.

Algemene informatie:

Het te drogen voedsel moet rijp, vers,
gezond en schoon zijn.

Gedroogd voedsel behoudt zijn smaak en
voedingswaarde en verliest ook niet zijn
mineraalinhoud. Wanneer gedroogd, kan
men het gemakkelijk voor vele jaren
opbergen. Het is daarom zeer belangrijk dat
men alleen rijp, vers, gezond en schoon fruit
en groenten enz. gebruikt.

Wanneer men fruit droogd moet men altijd



het gehele midden, steelen en zaden (met
uitzondering bij kersen) verwijderen. Pel
nooit fruit voor het drogen. Het gebruik van
citroensap voor het drogen voorkomt dat
het fruit verkleurt (bruin wordt).

Gebruik

— De maximale temperatuur die tijdens
gebruik bereikt wordt is ongeveer 70°C.

— Het fruit of de groenten wat gedroogd
moet worden moet men in dunne stukje
van gewone maat en dikte snijden.

— Spreid de te drogen items gelijkmatig
over ieder droogrek. Voor een goede
luchtstroom zorg dat de items elkaar niet
raken.

— Wanneer men meerdere droogrekken
gebruikt zal de temperatuur lager
worden van de bodem naar de top van
het apparaat wat betekent dat de
droogtijd van de bovenste rekken langer
zal worden.

— Plaats de deksel op het apparaat, stop de
stekker in het stopcontact en zet het
apparaat aan (let op de tijd wanneer men
de unit aanzet).

— Wanneer de items op de lagere rekken
voldoende gedroogd zijn moet men deze
verwijderen. Wanneer men deze
opnieuw wil vullen met verse goederen
moet men deze rekken in de bovenste
positie plaatsen. De positie van de
droogrekken mag altijd verandert
worden.

Opbergen van gedroogd voedsel

Voordat het gedroogde voedsel opgeborgen
mag worden moet men zorgen dat deze
geheel droog zijn en dat deze compleet
afgekoelt zijn na het droogproces. Dit is zeer
belangrijk voor het opbergen. Het is ook
zeer belangrijk dat de gedroogde goederen
beschermt worden tegen vochtigheid tijdens
het opbergen. Opbergcontainers, glazen of
plastic zakken moeten luchtdicht afgesloten
worden. De aanbevolen methode is het
gebruik van een electrische zaksluiter om de
zakken met gedroogd voedsel luchtdicht te

15

sluiten. Plaats het gedroogde voedsel niet in
het licht maar houdt deze in een donkere
locatie.

Wanneer men de gedroogde voedselitems
wil gebruiken

Gedroogd fruit en groenten moeten in lauw
water geplaatst (geheel onder water) en de
hele nacht geweekt worden. Aan soepen en
sauzen mag men gedroogde groenten en
kruiden toevoegen zonder deze eerst te
weken. Gedroogd fruit, groenten en kruiden
kunnen gebruikt worden in verschillende
manieren tijdens het prepararen van
voedsel. Voor details kan men informatie
vinden in verschillende kookboeken.

Algemeen onderhoud en schoonmaken

® Voordat men het apparaat schoonmaakt

moet men zorgen dat de stekker is

verwijderd uit het stopcontact en het
apparaat volledig is afgekoelt.

Maak het apparaat nooit schoon met

water en dompel het nooit onder water,

maak het schoon met een vochtige
pluisvrije doek.

— De droogrekken en de deksel mogen
schoongemaakt worden met een
vochtige doek en een zachte zeep
wanneer nodig. De droogrekken zijn
vaatwasmachine veilig.

Weggooien

Gooi nooit oude of defecte
K apparaten weg in het normale
huisvuil, maar alleen in de
M daarvoor beschikbare publieke
collectiepunten.
Garantieverklaring
Voor dit apparaat geldt een garantie van
twee jaar na de aankoopdatum voor
materiaal- en fabrieksfouten. Uitgesloten
van garantie is schade die ontstaan is door
het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, normale slijtage en zeer

breekbare onderdelen als glaskannen etc.
De garantie vervalt bij reparatie door niet



door ons bevoegde instellingen.

De droogtijden aangegeven in de lijst zijn geschatte tijden en zijn athankelijk van maat,
materiaal, vastheid en hoeveelheid.

Voedseltype | Voorbereiding Hoeveelheid | Droogtijd | Vastheid Maat van
wat gedroogt per rek inuren | wanneer droog | overgebleven
moet worden. materiaal
na drogen
Annenas Pel, snij in 8mm schijfjes 500 g 12-13 zeer flexibel 25-30%
Appels Stukjes van 15 mm, of 600 g 7 zeer flexibel 10-15%
snij in schijfjes van Smm 6-7
Abrikozen | half, plaats gesneden kant boven 500 ¢ 11-13 flexibel 20%
Bananen Pel, half of kwart 600 g 9-13 flexibel 20-25%
Basilius, Snij of droog geheel. was, - 1525 bros
Pikant, Dill, | plaats op een absorberende
Tarragon, ondergrond en laat drogen
Peterselie,
Rozemarijn,
Sage, Bieslook
Peren heel fruit, (kook tot zacht voor het drogen). | 800 g 25 flexibel 20-25%
half, plaats gesneden kant boven 600 g 16 flexibel
snij in 8mm scchijfjes 500 g 7 flexibel
Bonen Kook hele bonen tot zacht voor het drogen | 400 g 6-7 bros 15%
Doperwten | Pellen en kort aankoken 400 g 10 hard 25%
Aardbeien Half of laat heel 250 g 10-16 flexibel 20%
500 g
Komkommer | Niet pellen; snij in 1cm schijfjes 400 g 8 hard 15%
Wortels pel, snij in 8Smm schijfjes 400 g 7 hard 15%
Kersen Laat heel 500 g 11-13 leerachtig 25-30%
Prei Snij half in de lengte, snij in 6-8cm 500 g 8 bros 20%
stukken, blancheren
Pepers/ Snij in reepjes, Smm 400 g 9 flexibel 20%
paprika
Champignons | Goed schoonmaken; laat kleine 34 rubberachtig
champignons heel, snij grotere in reepjes
Selderij Verwijder buitenste laag, snij in §mm 400 g 7 hard 15%
schijfjes, blancheren
Soepgroenten | Snij wortels, selderie, prei, koolraap, 300 g 6-7 rubberachtig 10-15%
kool in dunne schijfjes, blancheren
Tomaten half, place gesneden kant boven, of 400g 10 flexibel 15%
snij in 6mm schijfjes 300g 8-9 hard 10%
Druiven half, plaats gesneden kant boven 500 g 13 zeer flexibel 20%
Zucchini Niet pellen, snij in 8mm schijfjes 400 g 8 flexibel 15%
Pruimen half, plaats gesneden kant boven 500 ¢ 11-13 flexibel 20%
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® Deshidratador de frutas

Estimado Cliente,
Antes de usar este aparato por favor lea
cuidadosamente las siguientes instrucciones.

Conexion a la red principal

Asegtrese que la tension de la red coincida
con la tension indicada en la placa de
caracteristicas. Este producto cumple con las
directivas obligatorias que acompafian el
etiquetado de la CEE.

Elementos componentes

1. Carcasa

2. Cable eléctrico, con enchufe

3. Cestas para el secado

4.  Tapa

5. Bot6n de conexion

6. Etiqueta de voltaje (en la base del
aparato)

Instrucciones importantes de seguridad

® Recuerde que las superficies de la
carcasa se calientan durante el uso.

No permita que el cable de conexion se
ponga en contacto con superficies
calientes.

Este aparato no debe ser utilizado por
ninguna persona (incluidos nifios) con
reducidas facultades fisicas, sensoriales o
mentales y tampoco por personas sin
experiencia ni conocimiento, a menos
que hayan recibido supervisiéon o
instrucciones sobre el uso del aparato por
parte de una persona responsable y por
su propia seguridad.

Los nifios deben estar bajo supervision
para garantizar que no juegan con el
aparato.

Para evitar que la carcasa resulte dafiada,
no coloque el electrodoméstico sobre o
cerca de superficies calientes, llamas o
vapores inflamables.

Nunca tire del cable al desenchufar el
aparato.
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® El nivel del sonido no supera 70dB(A).

® Para cumplir con las normas de
seguridad y para evitar riesgos, las
reparaciones de los aparatos eléctricos
deben ser efectuadas por técnicos
cualificados, incluso al reemplazar el
cable de alimentacidn. Si es preciso
repararlo, se debe mandar el aparato a
uno de nuestros servicios de asistencia
postventa. Las direcciones se encuentran
en el apéndice de este manual.

Este aparato sélo debe usarse para fines
domésticos y no para aplicaciones
comerciales.

Antes de utilizar el aparato por vez primera
Cuando se encienda el electrodoméstico por
vez primera, se podria desprender un ligero
olor. Esto es normal y s6lo durard un breve
periodo de tiempo. Se evitard permitiendo
que el aparato se caliente vacio durante 30
minutos, asegurando una ventilacion
suficiente. Después limpie el aparato
minuciosamente (vea Cuidado y Limpieza
General abajo).

Canastillas para el secado

Dependiendo de la cantidad de comida que
se quiera secar, se pueden usar hasta cinco
cestas a la vez.

La distancia entre las cestas para el secado se
puede ajustar de dos modos mediante las
pestafias espaciadoras integradas situadas en
el anillo exterior: para una mayor distancia
entre las cestas, las pestanas deberdn
alinearse verticalmente; con una alineaciéon
horizontal de las pestafias, se reduce la
distancia entre las cestas.

Informacion general:

La comida o verdura que se desee
deshidratar debera estar madura, fresca, en
buen estado y limpia.

Los alimentos deshidratados mantienen su
sabor y valor nutricional, y no pierden su
contenido mineral. Una vez deshidratados,
pueden guardarse facilmente durante
muchos afios, pero es imprescindible utilizar



solo la fruta, verdura, etc. que esté madura,
fresca, en buen estado y limpia.

Al deshidratar fruta, extraiga siempre todo
el corazén, rabos y huesos (a excepcion de
las cerezas). No pele la fruta antes de
deshidratarla. La utilizacién de zumo de
lim6n antes del proceso de deshidratacion
evita que la fruta se descolore (por ejemplo,

que se vuelva marrén).

Funcionamiento

- La temperatura méxima alcanzada
durante su funcionamiento es
aproximadamente 70°C.

— La fruta o verdura a deshidratar debera
cortarse en pedazos delgados de tamafio
y grosor regular.

— Esparza los alimentos a deshidratar
homogéneamente en cada una de las
cestas para el secado. Para garantizar una
adecuada circulacion del aire, asegtirese
de que los pedazos no estdn en contacto
uno con otro.

— Cuando utilice varias cestas para la
deshidratacion, la temperatura de
funcionamiento disminuye desde la parte
inferior hacia la parte superior del
electrodoméstico; en consecuencia, el
tiempo de deshidratacion para las cestas
superiores aumentara.

— Vuelva a colocar la tapa del aparato,
enchufe el cable en una toma eléctrica
compatible y encienda el aparato (tenga
en cuenta la hora de encendido).

— Cuando los alimentos en las cestas
inferiores estén suficientemente
deshidratados, se deberan extraer las c
cestas inferiores. Si Vd. desea volver a
llenar con alimentos frescos una
canastilla vacia, esta debera introducirse
en la posicion superior. La posicion de las
cestas puede cambiarse en cualquier
momento.

Conservacion de los alimentos secos

Antes de guardar los alimentos secos,
asegurese de que estidn totalmente
deshidratados, y de que se han enfriado por
completo después del proceso de
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deshidratacién: esto es esencial para una
adecuada conservacion.

Es también muy importante evitar que los
alimentos deshidratados absorban humedad
durante su conservacion. Cualquier bote,
tarro o bolsa de plastico utilizado para la
conservacion, debera ser cerrado
herméticamente. El método mas
aconsejable es la utilizacién de una
termoselladora de plastico eléctrica para
sellar las bolsas que contienen los alimentos
deshidratados. No exponga los alimentos
deshidratados a la luz, sino manténgalos en
un lugar oscuro.

Cuando los alimentos secos van a ser
utilizados

La fruta y verdura deshidratada deberan ser
puestas en remojo en agua tibia (asegurese
de que estan totalmente cubiertas por agua)
y mantenidas asi durante toda la noche. Para
sopas o salsas, puede afiadirse verdura o
hierbas secas sin remojarlas previamente.

La fruta, verdura y hierbas deshidratadas
pueden utilizarse de modo diverso para
preparar la comida. Para mas detalles,
consulte la informacion ofrecida en los libros
de recetas.

Mantenimiento y Limpieza General

® Antes de limpiar el aparato, asegurese de

que esté desconectado de la red eléctrica

y que se haya enfriado por completo.

No limpie el aparato con agua, ni lo

sumerja en agua; limpielo con un pafio

sin pelusa ligeramente humedecido.

— Las cestas para el y la tapa pueden
limpiarse con un pafio humedo,
utilizando un detergente suave, si es
necesario. Las cestas para el secado
pueden ser lavadas en el lavavayjillas.

Eliminacion
K Los electrodomésticos viejos o

defectuosos no se deben tirar en la
basura de su hogar, sino que deben

BN desecharse en los puntos publicos
de reciclaje y recogida.



Garantia

Este producto estd garantizado por un
periodo de dos afios, contado a partir de la
fecha de compra, contra cualquier defecto
en materiales o mano de obra. Esta garantia
solo es vdlida si el aparato ha sido utilizado
siguiendo las instrucciones de uso, siempre
que no haya sido modificado, reparado o
manipulado por cualquier persona no
autorizada o haya sido estropeado como
consecuencia de un uso inadecuado del
mismo. Naturalmente esta garantia no cubre
las averias debidas a uso o desgaste
normales, asi como aquellas piezas de fécil
rotura tales como cristales, piezas ceramicas,
etc.

Los tiempos de secado detallados abajo son tiempos aproximados y dependeran del tamato,
consistencia y cantidad de carga.

Tipo de Preparacion Cantidad Tiempo de Consistencia | Proporcion del

alimento por canastilla | secado en hrs. | cuando esta | peso fresco

a secar seco restante

Pifia Pele, corte en rodajas de aprox. § mm | 500 g 12-13 muy flexible | 25-30%

Manzanas Trozos de aprox. 15 mm de grosor,0 | 600 g 7 muy flexible | 10-15%
corte en rodajas de aprox. § mm 6-7

Albaricoques corte por la mitad, coloque la cara 500 g 11-13 flexible 20%
cortada hacia arriba

Platanos Pele, corte por la mitad o en cuatro 600 g 9-13 flexible 20-25%
trozos

Albahaca, seque entero o cortado. - 1525 quebradiza

Ajedrea, Eneldo, | Enjuague, coloque sobre

Estragon, una superficie absorbente y

Perejil, Romero, | espere a que se seque
Salvia, Cebolleta

Peras Fruta entera, (pero hierva hasta 800 g 25 flexible 20-25%
ablandarla antes de secarla).
corte por la mitad, coloque la cara 600 g 16 flexible
cortada hacia arriba
corte en rodajas de aprox. § mm 500 g 7 flexible
Judias hierva las judias enteras hasta 400 g 6-7 quebradiza | 15%
ablandarlas antes de secarlas
Guisantes pele, escalde ligeramente 400 g 10 dura 25%
Fresas corte por la mitad, 250g 10-16 flexible 20%
0 enteras 500 g
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Pepino no pele, corte en rodajas de 400 g 8 dura 15%
aprox. 1 cm

Zanahorias pele, corte en rodajas de aprox. § mm | 400 g 7 dura 15%

Cerezas enteras 500 g 11-13 correosa 25-30%

Puerro corte por la mitad hacia abajo, corte en| 500 g 8 quebradiza | 20%
trozos de 6-8 cm de longitud, escalde

Chiles/ corte en tiras de aprox. § mm 400 g 9 flexible 20%

pimiento verde

Champifiones | Limpie detenidamente; deje enteros 3-4 eldstica
los champifiones pequefios, corte
los grandes en tiras

Apio Quite la parte exterior, corte en 400 g 7 dura 15%
rodajas de aprox. § mm, escalde

Verdura corte las zanahorias, apio, puerro, 300 g 6-7 eldstica 10-15%

para sopa colinabo, col en rodajas finas, escalde

Tomates corte por la mitad, coloque la cara 400g 10 flexible 15%
cortada hacia arriba, o
corte en rodajas de aprox. 6 mm 300g 8-9 dura 10%

Uva corte por la mitad, coloque la cara 500 g 13 muy flexible | 20%
cortada hacia arriba

Calabacin no lo pele, cortelo en rodajas de 400 g 8 flexible 15%
aprox. § mm

Ciruelas corte por la mitad, coloque la cara 500 g 11-13 flexible 20%

cortada hacia arriba
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@  Essiccatore per frutta

Gentile Cliente,
Prima di utilizzare I’apparecchio, legga
attentamente le seguenti istruzioni.

Collegamento alla rete
Assicuratevi che la tensione d’alimentazione
corrisponda alla tensione indicata sulla
targhetta portadati dell’apparecchio. Questo
prodotto ¢ conforme alle direttive vincolanti
per l'etichettatura CE.

Descrizione

1. Cassa

2. Cavo di alimentazione con spina

3. Rastrelliere d’essiccazione

4. Coperchio

5. Interruttore

6. Targhetta portadati (al disotto

dell’apparecchio)

Importanti cenni di sicurezza

® Ricordatevi che le superfici
dell’alloggiamento si riscaldano durante
I'uso.

Evitate sempre che il cavo di
alimentazione tocchi le superfici calde.
Questo apparecchio non ¢ previsto per
1'utilizzo da parte di persone (bambini
compresi) con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o con scarsa
esperienza o conoscenza, a meno che
non siano adeguatamente sorvegliate o
istruite sull'uso dell'apparecchio dalla
persona responsabile della loro sicurezza.
E necessario sorvegliare che i bambini
non giochino con I'apparecchio.

Per evitare di  danneggiare
I’alloggiamento, non ponete
I"apparecchio sopra o vicino a superfici
scottanti, fiamme nude o vapori
inflammabili.

Non tirate mai sul cavo di alimentazione
quando disinserite la spina dalla presa di
corrente.
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® Il livello di rumorosita non supera i 70dB
(A).

Per soddisfare le norme di sicurezza ed
evitare ogni pericolo, ogni riparazione di
un apparecchio elettrico - compresa la
sostituzione del cavo di alimentazione -
dev’essere compiuta da personale
specializzato. Nel caso in cui
I’apparecchio richieda una riparazione,
rinviatelo ad uno dei nostri Centri
Assistenza Clientela. Ne troverete gli
indirizzi in appendice al presente
manuale.

Questo apparecchio ¢ destinato ad uso
esclusivamente domestico e non ¢ inteso
per uso commerciale.

Inizio

Potrebbe succedere, quando I'apparecchio
viene acceso per la prima volta, che esali un
leggero odore. Tale fenomeno ¢ normale e
durera poco tempo. Sarebbe utile lasciar
riscaldare vuoto per 30 minuti, prevedendo
una sufficiente ventilazione. Pulite poi
accuratamente 1’apparecchio (vedi Pulizia e
manutenzione in generale qui sotto).

Rastrelliere d’essiccazione

Secondo la quantita di cibo da essiccare, ¢
possibile utilizzare fino a cinque rastrelliere
alla volta.

La distanza fra le rastrelliere d’essiccazione
si puo regolare in due modi, per mezzo delle
linguette spaziatrici incorporate all’anello
esterno: per aumentare la distanza fra le
rastrelliere, le linguette dovrebbero essere
verticalmente allineate; un allineamento
orizzontale delle linguette ridurra la distanza
fra le rastrelliere.

Informazioni generali:

Gli alimenti od ortaggi da essiccare
dovrebbero essere maturi, freschi, sani e
puliti.

Gli alimenti secchi conservano il loro sapore
e il loro valore nutritivo e non perdono il
loro contenuto minerale. Una volta essiccati
si possono facilmente conservare per



parecchi anni, comunque ¢ essenziale
utilizzare esclusivamente frutti od ortaggi,
ecc. maturi, freschi, sani e puliti.

Dovendo essiccare frutti, toglietene sempre
I’intero torsolo, il gambo e il nocciolo
(tranne per le ciliegie). Non sbucciate il
frutto prima di essiccarlo. L'utilizzo del succo
di limone prima del processo di essiccazione
impedira I’ossidazione (cio¢ il diventare
marrone) del frutto.

Funzionamento

— La temperatura massima raggiunta
durante il funzionamento ¢ di circa 70°C.

— I frutti od ortaggi da essiccare
dovrebbero essere tagliati a pezzettini
sottili, di taglia e spessore uniformi.

— Spargete uniformemente gli alimenti da
essiccare sopra ad ogni rastrelliera
d’essiccazione.  Per  assicurare
un’adeguata circolazione dell’aria, badate
che 1 pezzi non si tocchino.

— Quando sono in uso parecchie
rastrelliere d’essiccazione, la temperatura
di funzionamento viene abbassata, dalla
base verso la cima dell’apparecchio e, di
conseguenza, viene aumentato il tempo
d’essiccazione sulle rastrelliere superiori.

— Riponete il coperchio sull’apparecchio,
inserite la spina in una presa di corrente
idonea e accendete I’apparecchio
(segnate l’ora al momento
dell’accensione).

— Una volta sufficientemente essiccati gli
alimenti posti sopra alle rastrelliere
inferiori, occorrera togliere le rastrelliere
inferiori. Per riempire di nuovo con
alimenti freschi una rastrelliera,
occorrera inserire la stessa nella
posizione superiore. La posizione delle
rastrelliere d’essiccazione si puod
modificare in qualsiasi momento.

Conservazione degli alimenti secchi

Prima di mettere da parte gli alimenti
essiccati, verificate che gli stessi siano
assolutamente secchi e completamente
raffreddati dopo il processo di essiccazione:
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cid ¢ essenziale per una buona
conservazione.

E’ anche importantissimo impedire che gli
alimenti secchi assorbano umidita durante la
loro conservazione. Le lattine, bottiglie di
vetro o sacchetti di plastica dovrebbero
essere ermeticamente chiusi. Il metodo
migliore sarebbe I’utilizzo d’un
saldasacchetti termoelettrico per saldare i
sacchetti contenenti alimenti secchi. Non
esponete gli alimenti secchi alla luce;
conservateli piuttosto al buio.

Quando vengono usati gli alimenti secchi

I frutti od ortaggi secchi dovrebbero essere
lasciati in acqua tiepida (badate che siano
interamente ricoperti dall’acqua) e lasciati a
bagno per una notte. Alle zuppe o salse si
possono aggiungere ortaggi o erbette secchi,
senza preliminarmente reidratarli.

Frutti, ortaggi o erbette secchi si possono
utilizzare in vari modi nella preparazione di
cibo. Ne troverete 1 dettagli riferendovi alle
informazioni contenute nei libri di cucina.

Manutenzione generale e pulizia

® Assicuratevi , prima di pulirlo, che

I’apparecchio sia disinserito dalla presa di

corrente e completamente freddo.

Non pulite I’apparecchio con acqua né

immergetelo in acqua; pulitelo con un

panno non lanuginoso, leggermente
umido.

— Le rastrelliere d’essiccazione e il
coperchio si potranno pulire con un
panno umido, usando eventualmente un
detergente leggero. Le rastrelliere

d’essiccazione sono lavabili in
lavastoviglie.
Smaltimento
Non smaltite apparecchi vecchi o
E difettosi gettandoli tra 1 normali
rifiuti domestici, ma solo tramite 1
M punti di raccolta pubblici.
Dichiarazione di garanzia

La garanzia sui nostri prodotti ha validita di



2 anni dalla data di vendita (certificata da
scontrino fiscale) e comprende gli eventuali
difetti del materiale o di particolari di
costruzione. I danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La garanzia decade
nel momento in cui gli apparecchi vengono
aperti o manomessi da Centri non da noi
autorizzati.

I tempi d’essiccazione elencati qui sotto sono approssimativi e dipendono dalla taglia, la
consistenza e la quantita di carico.

Tipo di cibo Preparazione Quantita per | Tempo Consistenza | Proporzione
da essiccare rastrelliera (’essiccazione | dopo del rimanente
in ore Pessiccazione | peso fresco

Ananas sbucciare, tagliare a fette da ca. § mm | 500 g 12-13 molto flessibile | 25-30%

Mele pezzi spessi ca. 15 mm, o 600 g 7 molto flessibile | 10-15%
tagliare a fette da ca. § mm 6-7

Albicocche tagliare a meta, porre in su la faccia | 500 g 11-13 flessibile 20%
tagliata

Banane sbucciare, tagliare a meta o 600 g 9-13 flessibile 20-25%
dividere in quarti

Basilico, Aneto | essiccare intero o tagliato. - 1.5-2.5 fragile

fragrante, Sciacquare, porre sopra ad una

Estragone, superficie assorbente e lasciar

Prezzemolo, asciugarsi

Rosmarino,

Salvia, Cipollina

Pere frutto intero, (ma bollire finché non | 800 g 25 flessibile 20-25%
sia tenero, prima di essiccare).
tagliare a meta, porre in su la faccia | 600 g 16 flessibile
tagliata
tagliare a fette da ca. 8 mm 500 g 7 flessibile

Fagioli Bollire i fagioli interi finché non 400 g 6-7 fragile 15%
siano teneri, prima di essiccare

Piselli sgusciare, pelare per breve tempo 400 g 10 dura 25%

Fragole tagliare a meta, o 250 ¢ 10-16 flessibile 20%
lasciare intere 500 g

Cetriolo non sbucciare; tagliare a fette da 400 g 8 dura 15%
ca.lcm.

Carote sbucciare, tagliare a fette da ca. § mm | 400 g 7 dura 15%

Ciliegie lasciare intere 500 g 11-13 coriacea 25-30%

Porro tagliare a meta verso il piede, tagliare | 500 g 8 fragile 20%
a segmenti lunghi 6-8 cm, pelare
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Peperoncini/ tagliare a strisce da ca. § mm 400 g 9 flessibile 20%
peperoni
Funghi pulire accuratamente; lasciare interi i 3-4 elastica
funghi piti piccoli, tagliare a strisce i
funghi pit grossi
Sedano Togliere i rami esterni, tagliare a 400 g 7 dura 15%
fette da ca. 8 mm, pelare
Ortaggi per tagliare a fette sottili, pelare le carote,| 300 g 6-7 elastica 10-15%
la zuppa il sedano, porro, cavolo rapa, cavolo
Pomodori tagliare a meta, porre in su la faccia | 400g 10 flessibile 15%
tagliata, o
tagliare a fette da ca. 6 mm 300g 8-9 dura 10%
Uva tagliare a meta, porre in su la 500 g 13 molto flessibile | 20%
faccia tagliata
Zucchini non sbucciare, tagliare a fette da 400 g 8 flessibile 15%
ca. § mm
Prugne tagliare a meta, porre in su la faccia | 500 g 11-13 flessibile 20%

tagliata
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Tgrreapparat til frugt

Kaere kunde,
les venligst denne brugsanvisning
omhyggeligt inden apparatet tages i brug.

Tilslutning til lysnet

Vear opmarksom pd om lysnettets spanding
svarer til sp@ndingen angivet pa
klassificeringsmarket. Dette produkt
overholder direktiverne som gelder for CE-
merkning.

Apparatets dele

Kabinet

Ledning med stikkontakt

Torreriste

Lag

Kontakt

Typeskilt (pa undersiden af apparatet)

S e e

Vigtige sikkerhedsforskrifter

® Husk at kabinettets overflade bliver
varm under processen.

Lad ikke ledningen komme i bergring
med varme overflader.

Dette apparat er ikke beregnet til brug af
personer (inkl. bgrn) med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring eller viden, med
mindre de har fiet vejledning eller
instruktion 1 brugen af dette apparat af
en person som er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Bgrn bgr vere under opsyn for at sikre at
de ikke leger med apparatet.

For at undgé skader pa kabinettet bgr
man aldrig placere apparatet pé eller nar
varme overflader, aben ild eller
braendbare dampe.

Trek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat 1 selve stikket.

Stgjniveauet overstiger ikke 70dB(A).
Reparation af elektriske apparater skal
udfgres af en autoriseret fagmand for at
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folge sikkerhedsregulativet og undgé
fare, dette gaelder ogsd for udskiftning af
ledningen. Hvis reparation bliver
ngdvendig, sd send venligst apparatet til
en af vores afdelinger for kundeservice.
Adresser findes 1 tillegget til denne
brugsanvisning.

Dette apparat er kun beregnet til privat
brug og ikke til erhvervsmassig
anvendelse.

For brug

Nér apparatet tendes f@rste gang, kan der
afgives en smule lugt. Dette er normalt og vil
kun vare 1 kort tid. Det kan afhjzlpes ved at
varme apparatet op i 30 minutter og s@rge
for tilstrekkelig ventilation. Bagefter
renggres frugttgrreren omhyggeligt (se
Generel renggring og vedligehold
nedenforv).

Torreriste

Afhangigt af mangden af fgdevarer der skal
tgrres, er det muligt at indsatte op til fem
t@rreriste pd samme tid.

Afstanden mellem tgrreristene kan justeres
pé to mader ved hjzlp at de indbyggede
afstandstappe i den yderste ring: for at fa stor
afstand imellem ristene skal tappene justeres
vertikalt; ved horisontal justering bliver
afstanden mellem ristene mindre.

Generel information:

Den frugt eller de grgntsager der tgrres, skal
vare moden, frisk, uskadt og ren.

Tgrrede fgdevarer bevarer deres smag og
naringsvardi, og de mister ikke deres
indhold af mineraler. S& snart de er tgrrede
kan de opbevares i mange ir, men det er
ubetinget vigtigt kun at benytte modne, helt
friske, ubeskadigede og rene frugter eller
grgntsager osv.

Nar man skal tgrre frugt skal man altid
fierne hele kernehuset, stilk og stene (med
undtagelse af kirseber). Skrael ikke frugt fgr
tgrring. Man kan benytte citronsaft inden
tgrringen for at undgd misfarvning af frugten
(s& den ikke bliver brun).



Betjening

— Den maksimale temperatur under
tgrreprocessen er omkring 70°C.

— Frugten eller grgntsagerne der skal t@rres
skal skeres 1 ensartede mindre stykker
med samme tykkelse og stgrrelse.

— Spred fgdevarerne der skal tgrres jevnt
udover tgrreristen. For at sikre ordentlig
cirkulation skal man sgrge for at de
enkelte stykker ikke rgrer hinanden.

— Néar der benyttes flere t@rreriste
mindskes temperaturen fra bunden til
toppen af apparatet; af samme grund vil
torretiden for de gverste riste vere
lengere.

— St laget pa apparatet og s®t stikket i en
passende stikkontakt og tend for
frugttgrreren (husk hvornar apparatet
blev teendt).

— Nar fgdevarerne pa de nederste riste er
feerdige, skal disse riste tages ud. Hvis en
tgmt rist genfyldes med nye fgdevarer
skal risten placeres i den gverste position.
Positionen pé t@rreristene kan skiftes nir
som helst.

Opbevaring af terrede fodevarer

Inden de tgrrede fgdevarer settes til
opbevaring, skal man sikre sig at de er helt
torre og tilstrekkeligt afkglede efter
tgrreprocessen: dette er meget vigtigt for
ordentlig holdbarhed.

Det er ogsé vigtigt at de tgrrede fgdevarer
ikke kan optage fugtighed under
opbevaringen. Alle opbevaringsdaser, - glas
eller plastikposer mé lukke fuldstendigt tet.
Den bedste metode er at benytte en
elektrisk poselukker der med varme
forsegler plastikposerne, der indeholder de
tgrrede fgdevarer. Udsat ikke de tgrrede
fedevarer for direkte sollys, men opbevar
dem pé et mgrkt sted.

Nar de torrede fadevarer skal tages i brug

Teorret frugt eller grgntsager udblgdes 1
lunkent vand (sgrg for at de er fuldsteendigt
daekket af vand) natten over. Til supper eller
sovser, kan man tilsette tgrrede grgntsager
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eller krydderurter uden at udblgde dem
f@rst.

Tgrrede frugter, grgntsager og krydderurter
kan benyttes pad mange forskellige mader
ndr man tilbereder mad. For yderligere
detaljer henvises til den information der kan
findes ved opslag i kogebgger.

Generel rengoring og vedligehold

® Sgrg for at stikket er taget ud af

stikkontakten og at frugttgrreren er

afkglet inden den renggres.

Renggr ikke apparatet med vand, og

nedsenk det heller aldrig i vand; renggr

det med en letfugtig, fnugfri klud.

— Torreristene og 1aget kan om ngdvendigt
renggres med en fugtig klud tilsat et
mildt opvaskemiddel. Tgrreristene kan
ogsa tale opvaskemaskine.

Bortskaffelse
Gamle eller defekte apparater ma
E aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, de skal
BN  afleveres pé& den lokale
genbrugsstation.
Garantierklaering

P4 dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien 1 to ar fra salgsdatoen. Garantien
gelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstdet som fglge af forkert
behandling, normalt slid samt pa sk@rbare
dele som f.eks. glas, daekkes ikke af
garantien. Garantien bortfalder ligeledes ved
indgreb pé produktet af folk, der ikke er
autoriseret af os.



Tiderne i skemaet herunder er gennemsnitstider for t@rring, der varierer athaengigt af stgrrelse,
konsistens og mangde.

Fodevarer der | Forberedelse Mangde | Torretid | Konsistens Restvaegt i % af
kan terres pr rist i timer efter torring den oprindelige
vagt
Ananas skrelles, skares i ca. § mm skiver 500 g 12-13 meget fleksibel | 25-30%
Zbler stykker pa ca. 15 mm tykkelse, eller 600 g 7 meget fleksibel | 10-15%
skares i ca. 8§ mm skiver 6-7
Abrikoser halveres, placeres med skarefladen opad 500 g 11-13 fleksibel 20%
Bananer skrelles, halveres eller skares i kvarte 600 g 9-13 fleksibel 20-25%
Basilikum, Sar, | tgrres hel eller smatskaret. Skylles, - 1525 sprod
Dild, Estragon, | placeres pa sugende papir og
Persille, lufttgrres fgrst
Rosmarin,
Salvie, Purlgg
Parer hele, ( men ma sé fgrst koges mgre 800 g 25 fleksibel 20-25%
inden tgrring).
halve, placeres med skarefladen opad 600 g 16 fleksibel
skares i ca. 8§ mm skiver 500 g 7 fleksibel
Bgnner kog bgnnerne hele indtil de er mgre 400 g 6-7 sprad 15%
inden tgrring
Krter belges, blancheres kortvarigt 400 g 10 hérd 25%
Jordbar halve, eller hele bar 250¢g 10-16 fleksibel 20%
500 g
Agurk skal ikke skrelles; skeres i ca. 1 cm 400 g 8 hérd 15%
tykke skiver
Gulergdder skrelles, skares i ca. § mm skiver 400 g 7 hérd 15%
Kirsebar tgrres hele 500 g 11-13 lederagtig 25-30%
Porrer halveres pa langs, skeres i 6-8 cm 500 g 8 sprad 20%
lange stykker, blancheres
Chili/ grgn peber skares i strimler, ca. 8§ mm brede 400 g 9 fleksibel 20%
Svampe renses omhyggeligt; lad mindre svampe - 3-4 gummiagtig
vare hele, skar stgrre svampe i strimler
Bladselleri fjern de yderste lag, skares i 400 g 7 hérd 15%
ca. 8 mm skiver, blancheres
Suppeurter snit gulergdder, selleri, porre, kalrabi, 300 g 6-7 gummiagtig 10-15%
kél i tynde skiver, blancheres
Tomater halveres, placeres med skerefladen 400g 10 fleksibel 15%
opad, eller
skares i ca. 6 mm skiver 300g 8-9 hérd 10%
Vindruer halveres, placeres med skarefladen opad 500 g 13 meget fleksibel | 20%
Squash skal ikke skrelles, skares i ca. § mm skiver| 400 g 8 fleksibel 15%
Blommer halveres, placeres med skarefladen opad 500 g 11-13 fleksibel 20%
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S Frukttork

Biista kund!
Lis noggrant igenom denna bruksanvisning
innan du anvénder apparaten.

Anslutning till viigguttaget

Se till att ndtspinningen i vigguttaget
motsvarar den som dr mirkt pa apparatens
skylt. Denna produkt uppfyller de krav som

ar géllande for CE-mérkning.

Delar

1. Holje

2. Elsladd med stickkontakt

3. Torkstéllningar

4. Lock

5. P&/Av-knapp

6. Markskylt (pa apparatens undersida)

Viktiga sikerhetsforeskrifter

® Kom ihdg att holjets ytor blir heta under
anviandningen.

Se till att sladden inte kommer 1 kontakt
med heta ytor.

Denna apparat bor inte anvédndas av
personer (inklusive barn) som har
minskad fysisk rorelseformaga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand, eller som
saknar erfarenhet och kunskap. Dessa
personer bor antingen endast anvdnda
apparaten under tillsyn av en person som
ar ansvarig for deras sikerhet eller ocksa
fa tillrackliga instruktioner betriffande
apparatens anvandning.

Se till att barn inte leker med apparaten.
For att undvika att holjet blir skadat, bor
apparaten inte placeras pa eller nira en
het yta, 6ppen eld eller lattantdndliga
angor.

Tag stickproppen ur vigguttaget genom
att dra i stickproppen, aldrig i sladden.
Ljudnivan 6verskrider inte 70 dB(A).
Folj sdkerhetsforeskrifterna och undvik
olyckor genom att endast lata behorig,
yrkeskunnig personal utféra reparationer

28

av elektriska apparater. Detta giller
ocksd utbyte av sladd. Vinligen skicka
apparaten till var kundservice, om
apparaten skulle uppvisa fel. Adressen
finns 1 bilagan till denna bruksanvisning.
Denna kaffekvarn &r avsedd for
anvindning i hemmet och inte for
kommersiellt bruk.

Fore forsta anviindningen

Nér apparaten kopplas pa for forsta gangen
kan en latt lukt uppsta. Detta dr normalt och
kommer endast att vara en kort stund. Det
dr bist att 1ata den tomma apparaten virmas
upp under 30 minuter och védra tillrackligt.
Rengor ddrefter apparaten omsorgsfullt (se
avsnittet Allmdin skotsel och rengoring).

Torkstéillningar

Beroende pd hur mycket mat som skall
torkas, kan maximalt fem torkstéllningar
anvindas pa samma gang. Avstindet mellan
stdllningarna kan stéllas in pa tva sitt genom
att anvdnda de integrerade avstdndsflikarna i
den yttre ringen: for ett storre avstand
mellan stillningarna bor flikarna stillas in
vertikalt; med en horisontell instdllning
minskas avstdndet mellan stillningarna.

Allmién information:

Maten eller frukterna som skall torkas bor
vara mogna, firska, friska och rena.

Torkad mat bibehdller smaken och
niringsinnehéllet, och den forlorar inte sitt
mineralinnehdll. Torkad mat kan latt lagras
under manga ar, men det dr absolut
noddvindigt att anvdnda endast mogna,
farska, friska och rena frukter eller
gronsaker etc.

Nar du torkar frukt bor du alltid avldgsna
karnhuset, stjilkarna och kdrnorna (med
undantag av korsbér). Skala inte frukten
innan torkningen. Anvindning av citronsaft
innan torkningsprocessen forhindrar att
frukten missfargas (dvs blir brun).

Anvindning
- Den maximala temperaturen som



uppnas under torkningen &r ca 70°C.

— Frukten eller gronsakerna som skall
torkas bor skidras 1 smala bitar som har
regelbunden storlek och tjocklek.

— Sprid ut delarna som skall torkas jamnt
over varje torkstidllning. For att luften
skall kunna cirkulera bor delarna inte
rora vid varandra.

— Nir flera torkstéllningar &r i anvéindning,
minskar temperaturen nerifrin uppét;
sédlunda kommer torkningstiden for de
ovre stéllningarna att oka.

— Sitt tillbara locket pd enheten, sétt
stickproppen 1 ett lampligt vigguttag och
koppla pa apparaten (notera tiden nir
apparaten startas).

— Niér maten pa de ligre stéllningarna ar
tillrdckligt torr, kan de l4gre stillningarna
tas bort. Om du vill fylla p4 en tomd
stdllning med féarsk mat, bor denna
stdllning placeras overst.
Torkstéllningarna kan flyttas vid behov.

Forvaring av torkad mat

Innan den torkade maten forvaras, bor du se
till att den 4r fullkomligt torr, och att den har
svalnat fullsténdigt efter torkningsprocessen:
detta dr en grundforutsittning for korrekt
lagring.

Det ar ocksd mycket viktigt att den torkade
maten forhindras frén att absorbera fukt
under forvaringen. Forvaringsburkar, glas
och plastpasar bor forseglas lufttédtt. Det
bésta séttet dr att anvédnda en elektrisk
pasforslutare for att forsegla pasarna
innehéllande torkad mat. Utsétt inte den
torkade maten for ljus, utan forvara den pa
ett morkt stille.

Nar den torkade maten skall anvindas
Torkade frukter och gronsaker sitts 1
ljummet vatten (se till att de ar helt tackta av
vatten) och lamnas att ligga i blot dver
natten. I soppor och siser kan torkade
gronsaker och oOrter tillaggas utan
blotlaggning.

Torkade frukter, gronsaker och orter kan
anvindas pa atskilliga sitt vid matlagning.

29

Ytterligare information finns 1 kokbdcker.

Allméin skotsel och rengoring

® Innan du rengdr apparaten, bor du se till

den inte dr kopplad till eluttaget och att

den har svalnat fullstindigt.

Rengor inte apparaten med vatten och

sdank inte ner den i vatten; rengdr den

med en litt fuktad, luddfri trasa.

— Torkstdllningarna och locket kan
rengdras med en fuktad trasa och ett milt
diskmedel vid behov. Torkstillningarna
kan diskas 1 maskin.

Bortskaffning
Kasta inte gamla eller sondriga
E apparater med hushéllsavfallet,
utan ldmna dem till din hemorts
BN Atervinningsstation.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel géller 2 érs
garanti rdknat frdn inképsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto 1
overensstaimmelse med de allmédnna
garantivillkoren. Ifall apparaten anviands
felaktigt, eller vardslost, ansvarar den som
anvinder apparaten for eventuella material-
och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerite
GmbH, Tyskland.



De nedannidmnda torktiderna ar ungeférliga och beror pa storlek, konsistens och méingd.

Mat som skall | Tillredning Mingd per | Torktidi | Konsistens Viktforhallande
torkas stillning timmar nér torkad torkad-firsk
Ananas Skala, skir i ca 8§ mm skivor 500 ¢ 12-13 mycket mjuk | 25-30%
Applen Dela i ca 15 mm tjocka bitar, eller 600 g 7 mycket mjuk | 10-15%
skér i ca 8§ mm skivor 6-7
Aprikoser Halvera, placera skérytan uppat 500 g 11-13 mjuk 20%
Bananer Skala, halvera el. dela i 4 delar 600 g 9-13 mjuk 20-25%
Basilika, dill, Torka hel eller delad. Skolj, placera - 1.5:2.5 sprod -
dragon, persilja, | pa absorberande underlag och lat torka
rosmarin, salvia,
gréslok
Piron Hel frukt, (men koka tills den dr mjuk 800 g 25 mjuk 20-25%
innan torkningen).
Halvera, placera med skirytan uppét 600 g 16 mjuk
Skér i ca § mm skivor 500 g 7 mjuk
Bonor Koka hela bonor tills de 4r mjuka 400 g 6-7 sprod 15%
innan torkningen
Arter Hela drtskidor, blanchera latt 400 g 10 hérd 25%
Jordgubbar Halvera, eller lat vara hela 250 g 10-16 mjuk 20%
500 g
Gurka Skala ej; skérica 1 cm skivor 400 g 8 hérd 15%
Mordtter Skala, skér i ca § mm skivor 400 g 7 hérd 15%
Korsbar Hela 500 g 11-13 laderaktig 25-30%
Purjolok Halvera nerét, skir i 6-8 cm langa delar, | 500 g 8 sprod 20%
blanchera
Chili/gronpeppar | Strimla, ca 8 mm 400 g 9 mjuk 20%
Svamp Rengor noggrannt; mindre svampar - 3-4 gummiartad
hela, strimla storre svampar
Selleri Tag bort yttre delen, skdr i ca § mm 400 g 7 hérd 15%
skivor, blanchera
Gronsaker for | Skdr mordtter, selleri, purjolok, 300 g 6-7 gummiartad | 10-15%
soppa kélrabbi, kal i tunna skivor, blanchera
Tomater Halvera, placera med skérytan 400¢g 10 mjuk 15%
uppat, eller
skér i ca 6 mm skivor 300g 8-9 hérd 10%
Vindruvor Halvera, placera skérytan uppat 500 g 13 mycket mjuk | 20%
Zucchini Skala ej, skér i ca 8 mm skivor 400 g 8 mjuk 15%
Plommon Halvera, placera skérytan uppat 500 g 11-13 mjuk 20%
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QD) Hyotykasvikuivuri

Hyvii asiakas,
Lue kéyttdohjeet huolellisesti, ennen kuin
kaytit laitetta.

Verkkoliitinti

Varmista, ettd verkkojinnite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittyd jannitettd. TAma
tuote on kaikkien voimassa olevien CE-

merkintdjd koskevien direktiivien
mukainen.

Laitteen osat

1. Ulkokuori

2. Liitdntdjohto

3. Kuivausritildt

4. Kansi

5. Virtakytkin

6.  Arvokilpi (laitteen pohjassa)

Tirkeita turvallisuusohjeita

® Muista, etti laitteen ulkopinta kuumenee
kdyton aikana.

Ald anna liitdntdjohtimen olla
kosketuksessa kuumaan pintaan.

Téata laitetta eivat saa kdyttdd henkilot
(mukaan lukien lapset), jotka eivit ole
fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti tdysin
kehittyneiti tai joilla ei ole kokemusta ja
tietoa laitteen kdytdstd, paitsi jos
henkil6iden turvallisuudesta vastuussa
oleva henkild valvoo tai ohjaa heitd
alussa.

Lapsia on valvottava, jotta estetdén,
etteivit he leiki laitteella.

Jotta ulkokuori ei vaurioituisi, 4l4 aseta
laitetta kuumille pinnoille tai niiden
ldhelle, ldahelle avotulta tai tulenarkoja
hoyryja.

Ali  koskaan irrota pistoketta
pistorasiasta vetdmalla litdntdjohdosta.
Melutaso ei ylitd 70dB(A).
Turvallisuusméirdysten mukaisesti ja
vaarojen vélttdmiseksi sdhkolaitteiden
korjauksen (mukaan lukien
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liitantdjohdon vaihto) saa suorittaa vain
sdhkoalan ammattilainen. Jos laitteessa
ilmenee toimintah&iriditd, ota yhteys
asiakaspalveluumme.

® Laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskdyttoon eiki sitd tule kayttaa
kaupallisiin tarkoituksiin.

Kiynnistys

Kun kytket laitteeseen virran ensimmaéisen
kerran, saattaa tuntua lievd haju. Tami on
normaalia ja haju hividd nopeasti, varsinkin
jos kuumennat laitetta tyhjdnd 30 minuutin
ajan hyvin ilmastoidussa paikassa. Puhdista
laite sen jidlkeen huolellisesti (tutustu
ohjeisiin osassa Laitteen puhdistus ja huolto).

Kuivausritilit

Kuivattava ruoan méirista riippuen voit
kiyttdd samanaikaisesti enintdin viittd
ritildd. Voit sddtda ritildiden etdisyytta
toisistaan kahdensuuntaisesti ulkokehén
sddtimien avulla: sddtimen ollessa vaaka-
asennossa ritildt ovat kauempana toisistaan
ja pystyasennossa ldhempéna toisiaan.

Yleisohjeita:

Kuivattavan ruoan tai vihannesten tulee olla
kypsid, tuoreita, virheettomii ja puhtaita.
Kuivattu ruoka siilyttdd makunsa ja ravinto-
ja mineraaliarvonsa. Kuivatut
ruoka-aineet sdilyvit vuosia, mutta on
ensiarvoisen tirkedd kayttia vain kypsii,
tuoreita, virheettomii ja puhtaita hedelmi,
vihanneksia jne.

Kiiytto

- Kiyton aikana saavutettava
maksimildmpdtila on noin 70°C.

— Leikkaa kuivattavat hedelmat tai
vihannekset ohuiksi, keskikokoisiksi
viipaleiksi.

— Levitd kuivattavat ruoka-aineet tasaisesti
kuivausritiloille. Varmistaaksesi
kunnollisen ilmankierron huolehdi siité,
ettd palat eivit kosketa toisiaan.

— Kaéyttédessdsi useampia kuivausritiloita
samanaikaisesti kdyttolampaotila laskee



laitteen yldosassa ja ylaritiloilla olevien
ruoka-aineiden kuivausaika kasvaa.

— Aseta kansi paikoilleen, kiinniti pistoke
sopivaan pistorasiaan ja kytke laitteeseen
virta.

— Kun alimmilla ritil6illa olevat ruoka-
aineet ovat kuivuneet riittavisti, poista
ne. Jos haluat tayttdd tyhjin ritildn
tuoreilla ruoka-aineilla, sijoita ritild
laitteen yldosaan. Ritildiden paikkoja
voit vaihdella vapaasti.

Kuivatun ruoan siilyttiminen

Ennen kuivattujen ruoka-aineiden
varastoimista varmista, ettd ne ovat
kokonaan kuivia ja kunnolla jadhtyneita
kuivauksen jilkeen. Tdmé on sdilyvyyden
kannalta ensiarvoisen tidrkedd. Samoin on
tarkedd varmistaa, ettd kuivatut ruoka-
aineet eivdt ime itseensd kosteutta
sdilytyksen aikana. Kaikki sdilytysastiat,
lasipurkit ja muovipussit on suljettava
ilmatiiviisti, muovipussit mieluiten
kayttamailld sdhkoistd pussinsaumaajaa.
Sailytd kuivatut ruoka-aineet pimeédssi
valolta suojattuna.

Kuivattujen ruoka-aineiden kiyttiminen
Kuivatut hedelmit ja vihannekset jitetdin
yOksi haaleaan veteen ja varmistetaan, etti
vesi peittdd ne kokonaan. Keittoihin ja
kastikkeisiin kuivatut vihannekset ja yrtit voi
lisdtd ilman liottamista.

Kuivattuja hedelmii, vihanneksia ja yrtteja
voi kiyttdd ruoanlaitossa monin tavoin.
Lisdohjeita 16ydat keittokirjoista.

Laitteen puhdistus ja huolto

® Ali puhdista laitetta vedelld dliki upota
sitd veteen. Puhdista laite kostealla,
nukkaamattomalla kankaalla.

— Puhdista kuivausritildt ja kansi kostealla
kankaalla ja tarvittaessa miedolla
puhdistusaineella. Kuivausritilit kestéavét
myds konepesun.
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Jatehuolto
Kéytostd poistettavat laitteet tulisi
K viedd jatteiden
hyotykdyttdasemalle.

Takuu

Laitteelle myonnetédédn 2 vuoden takuu, joka
koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopéivisti
lukien yksilGityd ostokuittia vastaan yleisten
Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Mikili laitetta
kiytetddn vadrin, kiyttdohjeen vastaisesti tai
huolimattomasti, vastuu syntyvistd esine- ja
henkilovahingoista lankeaa laitteen
kayttéjélle.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerite
GmbH, Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL 63,01511 VANTAA

Puh. (09) 870 870

Fax (09) 8708 7803



Alla olevat kuivausajat ovat keskimééardisid ja vaihtelevat koon, koostumuksen ja ruoka-

aineen méiran mukaan.
Kuivattava Valmistelu Maird/ | Kuivaus- | Koostumus Jiljelle jadva
ruoka-aine ritild aika (h.) | kuivattuna ruoka-aineen
madri

Ananas kuori, leikkaa n. § mm:n siivuiksi 500 g 12-13 hyvin kimmoisa | 25-30%

Omena n. 15 mm paksuja paloja, tai 600 g 7 hyvin 10-15%
leikkaa n. 8 mm:n siivuiksi 6-7 kimmoisa

Aprikoosi puolita, aseta leikattu puoli ylospéin 500 g 11-13 kimmoisa 20%

Banaani kuori, puolita tai leikkaa neljd&n osaan 600 g 9-13 kimmoisa 20-25%

Basilika, kynteli, | kuivaa kokonaisena tai silputtuna. - 1.5-2.5 hauras

tilli, rakuuna, Huuhtele, aseta kosteutta imevélle

persilja, pinnalle ja anna kuivua

rosmariini, salvia,

ruohosipuli

Pédrynd koko hedelma (pehmedksi keitettyna). 800 g 25 kimmoisa 20-25%
puolita, aseta leikattu puoli ylospéin 600 g 16 kimmoisa
leikkaa n. § mm:n siivuiksi 500 g 7 kimmoisa

Papu keitd kokonaiset pavut pehmeiksi 400 g 6-7 hauras 15%
ennen kuivaamista

Herne riivi, ry0ppéd nopeasti 400 g 10 kova 25%

Mansikka puolita tai kdytd kokonaisina 250 g 10-16 kimmoisa 20%

500 g

Kurkku alé kuori; leikkaa n. 1 cm:n siivuiksi 400 g 8 kova 15%

Porkkana kuori, leikkaa n. § mm:n siivuiksi 400 g 7 kova 15%

Kirsikka kokonaisina 500 g 11-13 sitked 25-30%

Purjo puolita pituussuunnassa, leikkaa 6-8 cm 500 g 8 hauras 20%
paloiksi, ryoppaé

Chili/ vihred leikkaa n. 8§ mm:n siivuiksi 400 g 9 kimmoisa 20%

paprika

Sieni puhdista hyvin; pienet sienet kokonaisina, 3-4 kumimainen
isot suikaloituina

Selleri Poista ulommat osat, leikkaa n. § mm:n 400 g 7 kova 15%
sitvuiksi, ryoppad

Keittovihannekset | Leikkaa porkkana, selleri, purjo, kyssdkaali, | 300 g 6-7 kumimainen 10-15%
kaali ohuiksi suikaleiksi, ryoppad

Tomaatti puolita, aseta leikattu puoli ylospéin, tai 400g 10 kimmoisa 15%
leikkaa n. 6 mm:n siivuiksi 300g 89 kova 10%

Rypile puolita, leikattu puoli ylospéin 500 g 13 hyvin kimmoisa | 20%

Kesdkurpitsa ala kuori, leikkaa n. 8§ mm:n siivuiksi 400 g 8 kimmoisa 15%

Luumu puolita, leikattu puoli ylospéin 500 g 11-13 kimmoisa 20%
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Suszarka do owocow

Drogi Kliencie

Przed uzyciem urzadzenia, uprzejmie
prosimy o dokltadne zapoznanie si¢ z
instrukcja.

Podiaczenie do sieci zasilajacej

Nalezy sprawdzi¢ aby napigcie sieciowe
zgadzalo si¢ z napigciem zaznaczonym na
tabliczce znamionowej urzadzenia. Niniejszy
wyréb zgodny jest z obowigzujacymi w UE
przepisami dotyczacymi oznakowania
produktu.

Zestaw

Obudowa

Przewdd przytaczeniowy z wtyczka
Siatki do suszenia

Pokrywa

Przetacznik On/Off

Tabliczka znamionowa (na spodzie
urzadzenia)

S e e

Instrukcja bezpieczenstwa

® Uwaga! Zewnetrzne powierzchnie
obudowy wilaczonego urzadzenia
rozgrzewaja si¢ do wysokich temperatur.
Nalezy uwaza¢ aby przewdd
przytaczeniowy nie stykat si¢ z goraca
powierzchnig.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytku przez osoby (takze dzieci) o
ograniczonych zdolnosciach
motorycznych, sensorycznych lub
umystowych, ani osoby, ktérym brakuje
doswiadczenia i stosowne] wiedzy, chyba
ze s3 one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo,
ktora instruuje jak bezpiecznie korzystac
z urzadzenia.

Dzieci powinny znajdowac si¢ pod stalg
opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania
przez nie urzadzenia jako zabawki.
Uwaga! Umieszczanie aparatu na
goracych powierzchniach, w poblizu
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Zrédet ciepla, ognia czy fatwopalnych par
grozi jego uszkodzeniem.

Nigdy nie nalezy ciggnaé za przewdd
przy wyjmowaniu wtyczki z gniazdka w
Scianie.

Poziom hatasu nie przekracza 70dB(A).
Zgodnie z regulaminem bezpieczenistwa i
w celu uniknigcia ryzyka, wszelkie
naprawy sprzetu elektrycznego musza
by¢ przeprowadzane przez fachowy i
upowazniony do tego personel. Dotyczy
to réwniez wymiany przewodu
przytaczeniowego. Jesli urzadzenie
wymaga naprawy, prosimy je wysta¢ do
jednego z naszych dzialéw obstugi
klientéw. Odpowiednie adresy znajduja
si¢ na karcie gwarancyjnej w jezyku
polskim.

Urzadzenie to przeznaczone jest do
uzytku domowego a nie komercjalnego

Uruchomienie urzadzenia

Przy pierwszym wigczeniu aparatu mozemy
poczué nieznaczny swad. Jest to zupetnie
normalne 1 bedzie trwato tylko kilka chwil.
Przed pierwszym uzyciem zaleca si¢
poddanie urzadzenia rozgrzewaniu “na
pusto” przez okoto 30 minut w
pomieszczeniu z dobra wentylacja. Potem
nalezy aparat doktadnie wyczysci¢ ( patrz:
Ogolne zasady konserwacji i czyszczenia).

Siatki do suszenia

Mozna jednorazowo uzy¢ 5 siatek do
suszenia, zalezy to jednak od ilosci owocow
czy jarzyn przeznaczonych do suszenia.
Znajdujace si¢ na zewnetrznym pierscieniu
integralne koncowki odstepu pozwalaja
regulowac odleglos¢ pomigdzy tymi siatkami
w dwojaki sposéb. Jesli chcemy zwigkszy¢
odstep migdzy siatkami, nalezy tak ustawi¢
konicéwki odstepu, aby znalazly si¢ w jednej
linii pionowej. Zmniejszanie odstepu migdzy
siatkami uzyskujemy przez ustawienie
konicéwek odstepu w jednej linii poziome;..

Informacja ogolna
Wszystkie owoce, jarzyny czy ziola



przeznaczone do suszenia powinny by¢
dojrzate, Swieze i czyste.

Susz doskonale zachowuje wszelkie wartosci
odzywcze, smak, zapach jak réwniez
zawarto$¢ mineralow. Susz przechowuje sie
stosunkowo tatwo przez wiele lat, pod
warunkiem ze podstawowy surowiec byt
Swiezy, dojrzaly, zdrowy i czysty.

Suszenie owocéw wymaga usuniecia gniazd
nasiennych, pestek, nasion oraz todyzek ( za
wyjatkiem czeresni i wisni). Przed suszeniem
nie nalezy owocoéw obierac. Skrapianie
owocOw przygotowanych do suszenia
cytryng chroni migzsz przed ciemnieniem.

Dzialanie

— 70° C to najwyzsza temperatura, jaka
urzadzenie osigga podczas dziatania.

— Owoce 1 jarzyny przeznaczone do
suszenia powinny by¢ pokrojone na
kawatki o rownej wielkosci 1 grubosci.

- Kawalki przeznaczone do suszenia
powinny by¢ réwno roztozone na siatce.
Aby zapewni¢ dobra cyrkulacje
powietrza, nalezy sprawdzi¢ aby kawalki
nie stykaly si¢ ze soba.

— Kiedy stosujemy kilka siatek na raz,
temperatura suszenia jest wigksza na
dole i spada w gérnych warstwach. W
zwigzku z tym, czas suszenia na siatkach
gornych musi by¢ dluzszy.

— Suszarke¢ zatadowang artykutami do
suszenia zamykamy pokrywa, wkiadamy
wtyczke przewodu przylaczeniowego do
odpowiedniego gniazdka w Scianie i
wlaczamy urzadzenie (zanotowac
godzine wlaczenia).

— Dolne siatki, ktére suszag szybciej,
wyjmujemy wtedy, kiedy susz osiggnie
odpowiednig konsystencje. Mozemy z
powrotem je uzy¢ na suszenie Swiezych
porcji owocOw czy jarzyn, ale wtedy
umieszczamy je w gérnych warstwach
suszarki. Nalezy pamigtac, ze mozemy
zmieniac pozycje siatek w kazdej chwili.

Przechowywanie suszu
Przed ostatecznym zmagazynowaniem
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suszu, nalezy doktadnie sprawdzi€ czy jest on
dobrze wysuszony oraz wystudzony. Jest to
niezwykle wazne dla zagwarantowania
wlasciwej jakosci przechowywanego suszu.
Nie powinien on, w czasie przechowywania,
by¢ narazony na wchlanianie wilgoci.
Pojemniki przeznaczone do
przechowywania suszu ( puszki, szklo czy tez
torby plastikowe) powinny miec
hermetyczny system zamknigcia. Zaleca si¢
uzywanie elektrycznego aparatu do
prézniowego zgrzewania toreb plastikowych
wypelnionych suszem. Susz nie powinien by¢
wystawiony na dziatanie Swiatla, nalezy go

przechowywac w ciemnych
pomieszczeniach.
Kiedy chcemy uzy¢ suszu

Suche owoce i1 jarzyny zalewamy ciepta
woda ( powinny by¢ catkowicie w niej
zanurzone) na cata noc. Susz ( jarzyny, ziota)
mogg by¢ dodawane do zup 1 soséw bez
uprzedniego moczenia.

Suszone owoce, jarzyny i ziota stosuje si¢ w
roéznych przepisach kulinarnych. Wiele
ksigzek kucharskich zawiera wyczerpujace
informacje na ten temat.

Ogolne zasady konserwacji i czyszczenia

® Przed przystgpieniem do czyszczenia

urzadzenie nalezy wylaczy¢ z gniazda

elektrycznego 1 odczekac az catkowicie
ostygnie.

Nie nalezy czysci¢ urzadzenia wodg ani

zanurza¢ go w wodzie. Mozna go

przetrze¢ gladka 1 lekko wilgotng

Sciereczkg.

— Siatki do suszenia i pokrywe mozna
czySci¢ Sciereczka zamoczong w
delikatnym roztworze detergentu. Siatki
do suszenia moga by¢ myte w
automatycznej zmywarce.

Utylizacja
E Nie nalezy wyrzucac starych lub

zepsutych urzadzefi do domowego
kosza na Smieci, lecz oddawac je
BN do specjalnych punktéw zbiorki.



Gwarancja

Na sprzet SEVERIN udzielana jest 2-letnia
gwarancja, na podstawie 1 wedlug warunkow
karty gwarancyjnej] wydane] przez
wylacznego przedstawiciela SEVERIN w
Polsce, GAMMA Kluczbork.

Obstuge gwarancyjng 1 pogwarancyjng
zapewnia autoryzowana sie¢ serwisowa na
terenie calej Polski.

Czas suszenia wymieniony w tej tabeli jest dla kazdego artykutu podany w przyblizeniu.
Zalezy on od wielkosci, konsystencjii ilosci artykuléw przeznaczonych do suszenia.

Artykuly Przygotowanie Porcjana | Czas Konsystencja | Proporcja wagi
przeznaczone jedna siatke | suszeniaw | po wysuszeniu | produktu suchego
do suszenia do suszenia | godzinach w stosunku do
Swiezego
Ananas obraé, pokroi¢ na plastry o grubosci | 500 g 12-13 bardzo gigtka | 25-30%
ok. 8§ mm
Jabtka pokroi¢ w kawatki o grubosci 600 g 7 bardzo gigtka | 10-15%
ok. 15 mm, lub
plasterki ok. 8 mm 6-7
Morele przekroi¢ na potéwki, utozy¢ 500 g 1113 gietka 20%
przekrojong strong do gory
Banany obraé, przekroi¢ na pol, lub éwiartki | 600 g 9-13 gietka 20-25%
Bazylia, czaber, | suszy¢ w catoSci lub posiekac. - 1.5-25 tamliwa -

koper, estragon, | Po opfukaniu osuszy¢ na
natka pietruszki, | papierowym reczniku
rozmaryn, szatwia,

szezypiorek
Gruszki owoc w catosci (ugotowac do 800 g 25 gietka 20-25%
migkkosci przed suszeniem)
przepotowié, utozy¢ przekrojona 600 g 16 gietka
strong do gory
pokroi¢ na plasterki o grubosci 500g 7 gietka
ok. 8§ mm
Fasola przed suszeniem ugotowaé w 400 g 6-7 tamliwa 15%
catosci az do migkkosci
Groszek wyluskac, krétko blanszowaé 400 g 10 twarda 25%
Truskawki przepotowi¢ lub suszy¢ w catosci 250¢ 10-16 gietka 20%
500 g
Ogorki nie obieraé, pokroi¢ na plasterki o 400 g 8 twarda 15%
grubosci ok.1em
Marchew obraé, pokroi¢ na plasterki o 400 g 7 twarda 15%

grubosci ok.8 mm
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Czeresnie suszy¢ w catosci 500 g 11-13 twarda 25-30%
(jak skora)

Pory przepotowi¢ wzdtuznie, pokroi¢na | 500 g 8 tamliwe 20%
czgsci o dhugosci 6-8 cm, blanszowac

Ostre papryczki, | pokroi¢ na paseczki o grubosci 400 g 9 gietka 20%

zielona papryka | ok. § mm

Grzyby dokladnie oczysci¢, mniejsze 34 gumowate
grzybki suszy¢ w catosci, wigksze
pokroi¢ w paseczki

Seler naciowy Usunac¢ czesci zewnetrzne, reszte 400 g 7 twarda 15%
pocia¢ na plasterki o grubosci ok,
8 mm . blanszowac

Jarzyny nazupe | pokroi¢ marchwie, seler naciowy, 300 g 6-7 gumowata 10-15%
pory, kalarepki i kapuste na
cienkie kawatki, blanszowa¢

Pomidory przepotowic, utozy¢ strong 400 g 10 gietka 15%
przecigcia do gory, lub
pokroié na plasterki o grubosci 300 g 89 twarda 10%
ok. 6 mm

Winogrona przepotowic, utozy¢ strong 500 g 13 bardzo gigtka | 20%
przecigcia do gory

Cukinie nie obierac, pokroi¢ na plasterkio [ 400 g 8 gietka 15%

grubosci ok, § mm
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ENQOVTIOOS (POOVTWV

ITeog Tovs ayamNTOUs NOS TEAATES O
TEMITIOOES,

ITowv apyloete va XQNOLUOTOLELTE TN
OVO%EVY  moQoxoalovue  drofaote
TTQOOEXTIRA TIS OHONOVOES 0O YiES.

XUvOeon ne ™V TOEOYN] NAEXTOLXOV
QEVNATOC

BefowwOeite OtL 1) TAON TOV NAEXTOLXOV
QEVUATOG TTOV YQTNOLUOTTOLEITE ELVAL
OVTLOTOLYY UE QUTIV TTOV AVAYQAQETOL
ETAV® 0T oVOxEVT. To mEOLOV aAVTo
OVUUOQYMVETAL UE OLES TLS LOYVOVOES
odnyieg ™g EE megl avoryooups otouyelmv.

XA TIoIoTIXd

1. Zoua ovoxeung

2. Kohwdw pe moito

3. Pagua Enpavong

4, Koo

5. AwxOmTngG AEITovQyilog

6. Etuxéta pe to otoryelo TG CUOREVNS

(ot %At TAEVQA. THS CUOREVNG)

TNUOVTIXES OO VIES YL TV AWGQPALELD OOS
® To mepiffAnua g ovoxeung Beguaivetal
%OTA T AELTOVQYIOL

Mnv agnvete 1o nahmdL0 va. ayyitel
Ceotég emupdvelec.

H ovoxevn avt dev mpoopiletan yo
YONoN OO OTOLOONTOTE ATOWUO
(meprhaufavouEvav Twv TodLmV) Ue
UELWUEVES OMUATIXES, OLLOONTNQLES 1)
OLOLVONTIRES LRAVOTITES, 1] OITO GLTOUO
IOV OEV E)(EL TTEIQUL KO YVOELS, EXTOS 0LV
ETUTNQELTAL 1] 0LV TOL €0uV doOEL 001 YIES
YLOL TY) X001 TNG OUOKELVTNS OITO ATOUO
TO omolo elval vaevbuvvo yLa TV
QLOQPAAELG TOV.

To woudd Oar TEETMEL VOL ETNEOVVTOL
yiaL vo, eEoopoMotel ot dev tallouy pe
T1) CUOXEL).

TN vou otoguyete Ty 1eoxAn o Tnudg
TOV TEQIPANUOTOS TG CUOXEVNG, UM
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Patete ™) ovoxevy ETAVD 1| XOVTIA O€
CEOTEG EMUPAVELES, YUUVT] PAOYA 1)
EVPAENTO ALTUO.
® Otav Pyatete v ovoxevn amd Ty
7olCaL, unv TEAPATE TTOTE TO ROADOLO.
H ota0un Bopupov dev vmegPaivel To
70dB(A).
ZefOUEVOL TOUG HAVOVES OLOPOAELNS KO
YO VO UV VITAQYOVV OUOAQEDTA
ateoomTa 0o 00g TEOTELVOUE OLES OL
emdLoQOwoeLg, OTWS M ahlayn Tov
wolwdlov, vo ovatidevror o€
edmeVUEVO tpoowmxo. Edv 1 ovoxreun
00g TOQOVOLAoEL xamoia PAafn,
TOQOXAAOVUE, OTEINTE TV OE EVOL 0ITO TOL
evoederyueva ouvegyela emoxevav. Ou
devOuvoels Toug QLU PAvoVTOL 0TV
TEAEVTOLOL TTAQAYQOLPO TOV TTOQOVTOG
eYYELOLOv.
H ovoxevr| aut) elvor yior oot ®ou
OY{L YLOL ETTOLYYEAULOLTLXY] QM OT).

Zopv aoyi

‘Otav 1) GUO®EVT] AELTOVQYNOEL YLOL TTQWTY
oQd, lomwg avadvOel wa ehagpod ooun.
Avto elval guowohoyro xol de Oa
OLOEHREDEL TTAQA LOVO Alyo Aerttd. Agrote
™ ovoxrevr| vo OeouavOel et 30 Aemtd,
0oV eEQLOPAMOETE OTL VITAQYEL ETTOQHRNG
eEaepLonog. Ztn ovvéyela nabaplote
TEOOoEXTING TN ovoxeVY) (PA. levixn
QoovTida xat xaaLouog).

Pagua Enoavong

AVANOYOL LIE TV TTOOOTITOL TG TQOPNG TTQOG
Enoavorn, vmdaQxeL 1n  duvaToTnTO
TOVTOYQOVNG XONONG UEYOL XOL TTEVTE
QOLPLODV.

H astootoon peta&l twv goguov Enpovong
WIToQel Vo QUOUOTEL te OVO TEOTTOVS UECW
TOV EVOOUATOUEVOV OLOYWMOLOTIXMDV
YAOTTOWV TOv eEMTEQMOV daxTuAiov. T
TN UEYAAVTEQT ATTOOTOON UETAEY TWV
QOPL®V, Ol YAWOLOES TQEMEL VO
tomofeTnOovv ndbeta. Me v oglLovtia
TomtofETNoN TV YAWOdWV, 1 ATOoTO0N
UETOED TV QoL OoL UEUDOEL.



TCevizég Thnoogooies

Ta (peovTa ®ow TaL Aoy ovIrd TTROS Eoavon
TIQETTEL VOL ELVOIL QUUCL, (POETRCL, VYLELVOL KOl
10000

To amoENQOUEVA TEOPULOL OLATNEOVY T
YEVOT nat T OgemTivt Tovg a&la ®ou O€
YAVOUV TNV TEQLEXTIXOTNTA TOUG OTO
UETOAAC TOVG. Aov Enoadovv, wrogovv
VO. ATTOONXEVTOVV YIoL TTOMG XQOVIKL, OAAG
elvall ovoryrolo VoL }ONOWOITOLOVVTOL (LOVO
WOLUA, POEOKRA, VYLELVA %al xoO0Qd
(POOVTOL KO AOLYOVIXCL.

[Tavta vo ogolpeite OMOXANQO TO
XOVXOVUTOL, TO KOTOAVL KO TOVUG OTTOQOVG,
0TV ATTOENQOUVETE (poovTa (e EEaipeoN TOL
repaola). Mnv Eeqphoudioete Ta poovTa
7OV ToL. amoEnedvete. O Aoy QMUOTIONOS
(OMA. va yivovtal #ogE) TV pEOVTWYV
OTTOPEVYETOL UE TY] YOO YUUOU AEUOVIOV
IOV OTTO T1) OO ALOTaL E1Q0LVOTG.

Aartovgyia

- H upéyiotny Ogouoxpoaoio %xotd T
ddprela TG Aertovylag elvol TTeQLtou
70°C.

— Ta geovto %ol To AAYOVIXO TTOV
TEOXELTAL VO. ATTOENEAO0VV OoL TTEETEL
VO ROTOVUV O AEMTEG  (PETEC
OUOLOULOQEPOV UEYEOOVS RO TTAYOVG.

—  ATAMDOTE TO ROUUATLOL TTEOS E1QOVON
OUOLOULOQEPO. OE OMOXANQY TNV ETTLPALVELQL
7a0e gagov Engoavons. Ta va
eE0OPAMOETE T 0WOTI) XUXAOPOQLXL TOU
agoa, PePorwbeite OTL TO ROUUATLOL
TEOPNG OEV OUOVUTTOVV UETAEY TOUG.

— 'Otav XONOWOTTOLELTE AQAETA QAPLAL
Enoavong, n Bepuonpaoio Aettovylag
UELOVETOL OITO TO ROTW TTQOS TO TTAV®
Tunqua T ovoxevns. Emouévog, o
YOOVOS ENOOVONS TV ETTAVM QOLPLOY OaL
TOETEL VOL AVEN D€L

— Tomo0Oetelote TO ROTAXL TG WOVADULG,
falete T ovoxevn oty mEila xal
avaTe TN LoVAda. (ONUELOTE TO YOOVO
EVOIQENG TNG AELTOVQYLOS TG OUOXEVNG).

— MoMg 1 ENeavon Twv TeopiLmy 0T,
AT QAPLOL ELVOLL ETTOQUTG, TIQETTEL VO TOL
amopaxouvete. Eav embuueite va
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OUWTANQWOETE TTAAL TOL GLOELDL QAPLOL e
(PEEONO TEOPLUQ, Oa TEETEL VO TA
TOTOOETNOETE OTO EMAVM TUNUOL.
Mmoopeite va ohldEete TN O€om TV
QOLPLIV ENOOLVOTS OTTOLLONTTOTE OTLYLY).

Amobxevon Eneng Teogis

ITowv amoOnrevoete TV amoEnoauévn
OO, PePaumOeite OTL TO TEOPYLOL ELVOLL
artOAUTA ENEA naL £xouv PuyOel Telelmg
UeTA artd ™) dadwmaoia ENeavons. Autod

ELVOL  OTTOQOLTNTO YL TN OWOTY
orotnuevon).
H mnpootoocio twv oamoEnoauévov

TQOPIUMV ATTO TNV 0ITOQEOPN 0T VYQUOLOG
1ATA TN OLGQAUELD TG ATTOONHEVONS Elval
emiong  onuaviy. OmoleodnmoTe
novoeQPeg, Yuvahva doyela 1 TAALOTIRES
OOXOVAES OTTOONUEVONG TTOETEL VOL ELVOL
aepootey). H ugbodog mov mootudton Yo
VO. O(PQOLYLOETE TIG OOXOVAES TTOU TTEQLEYOUV
TNV ATTOENQOUEVT] TQOPN ELVAL 1] XONOM
NAEXTOIRYG OEQUOROAANTIRNG CUOKREVY|G.
Mnv agriote exTeDeévn TV OITOENQAUEVN
10PN 08 Pws. AmoOnrevote TV o€
OXOTELVO UEQOG.

‘Otav 0el)0eTE VO (ONCLUOTOU]GETE TA
Ened gpgotrta

Ta ENQA ovTaL RO T MOL(OVIXL TIQETEL
VO TOQUUELVOUV O€ YALLQO VEQO
(BePoumBeite OTL eivon Publouéva oe veQo)
%OL VO OLOLTTOTLOTOUV UE VEQO ROTA TN
dwdprera g vuytos. Lo covrteg 1 odAToEg,
TOL ENOAL Aayovind ®ow OtV WITOQOVY VoL
YOVOUWOTTOLOVVTOL Y WIS TTQONYOUUEVIS VOL
OLTTOTLOTOVY e VEQO.

ENQA pQovTa, AayOavird ®ot Potava
UITOQOUV VL YONOWOTTOO0UV Ue TTOmIAOUg
TEOITOVG AT TNV TTQOETOWLOLOL0L (PAYITOV.
To. AeTtTOUEQELES, TTAQUXAAOVIE OVOITQEETE
otis drabéoueg mAnpogoopieg PLPAlmv
LLOLYELQLXG.

Cepunn) goovtida zou xa0aoropog

® I[louv mpofeite otov nabaQLoud g
OVOXEVNG, OLYOUQEVTELTE OTL EXETE PYdheL
TO ®OAMOLO aTTO TNV TELLA ®aL OTL 1M



OVOXEVY] EXEL KQUWOEL EVIEAWDC.

® Mnv xaBopilete T cuorELT) e VEQD %l
unv ™ Pubiletan o€ vepd. Mogeite vo.
OXOVTILOETE TI| OVOXEVT] UE EVOL EAALPOAL
PoEYUEVO TTOVL XWQLS Y VOUOLOL.

- Av elval amaQaltnTo, To QAL
ENOOVONG %Ol TO HATTAXL TNG OUOXEVNG
ra0apiCovron pe £va PEEYUEVO TTavi %Ol
EVOL LOAOKO CLTTOQQUITOVTIXO OLXLOXNG
yonons. Ta pdpro ENoavong wrogouv
va, #000QLOTOVV %Ol O TAUVTNQLO
TUATOV.

Amogowm
MnV aToQQLTTETE TIG TAMES W)
ﬂ ENOTTOUOTIRES OVOXEVES UOLL e
TOL OO QTTOQQIUUOTA 060G, Not
—

TIC OTOQQLITTETE WOVO UECW
OMUOOLY ONUEIY CVAAOYTC.

Eyyimon

To TEOIOV CUTO ELVOL EYYUNUEVO YL UL
71EQL0O0 VO ETMV ATTO TNV NUEQA TNG
OYOQULS YLOL ENOTTOUOTOL OTOL VKO KO TV
®aTooxeLVT) Tov. H gyyimon woyver ov xou
WOVO OV 1 CUOXEVY YONOLUOTOLNOEL
OVUQPVA UE TLG OONYLES YONOEWS KL
epooov dev  €yxeL TEomomolnOel 1)
ETUOXEVAOTEL OTTO U1 ELOKEVUEVOL (ITOUOL 1)
0€V €)EL RATAOTQAUPEL EEALTLOG RARNG
xONOMG.

H eyyimon avtn dev ®oAOmTTeL uonég
@00péc ovte T VOQOAVOTA WEQN TNG
OVOXEVNG.

OL x00vOoL ENEavong Tou avaryQAmoVToL TTOQOXATM CITOTEAOUV YQOVOUS KOTA TTQOOEYYLON
%O EE0QTMVTOL ATTO TO UEYEDOG, T GUVOYH] ROL TNV TTOCOTHTAL.

Timog tooqns | Iooetownaoie Mosotyre. | Xoovos | Mooqn) Avohoyia
Enoavoy ova oagu | Enfoavons | petatyv | Pagovs goeoniog
oe moes | Enoaven | vrohewwouevig
0091
Avavag ZephovdioTe xo ®OYTe oe 500 yo. 12-13 oM 25-30%
(ETeS MEQLTOL 8 ythlooTav EUROUTTTO
Mo Kore og xopdria mayovg mepimov 15 600 yo. 7 oM 10-15%
YAMOOTOV, 1 EUROUTTTO
®OYTE O (PETES TEQLOV 8 YIMOOTOV 6-7
Beoinoro Kore ot uéom, tomobeteiote e 500 yo. 11-13 eoxopnto | 20%
TV XOUUEVY 0N TTQOG TCL TAVE.
Mmavava ZephovdioTe, xOYTe 08 OV 1 600 yo. 9-13 eoxopnto | 20-25%
TEO0EQC XOUULATLCL
Baothxo, dvndo, | Eeoaivete 0hOxANQ0 1) KOUUEVO. 1.5-2.5 u0pavoTo
€0TQOYXOV, Eemhvere, tomoletelote og
uaivtavo, OLTOQQOPNTLRY] EMPAVELL KO OLPNOTE
devrgohfavo, | va oTEYVOOEL
(PAOROUNALG,
TeaoC




Ayhddio 0LoxAn00 10 PeOYTO, (M fodioTe TO 800 yo. 25 evnopmto | 20-25%
UEYOL VO LOAAKMOEL IOV TO ATOENQCVETE).
Koyte ot uéon, tomobeteiote pe v 600 yo. 16 EVXOUTTO
KOUUEVY O] TTQOG TCL TTAVQ.
Koyre o€ geteg mepimov 8 ythlootov 500 yo. 7 EVAOUTTO
daooha Bodote ohorAnoa e paodha UEXQL Ve 400 yo. 6-7 evboaota | 15%
WCAOXOOOVY TTQLV TCL ATOENQAVETE
Mmuleha Ee@lovdioTe T, ®opahioTe To Alyo 400 yo. 10 oxAnQa 25%
dodovheg Koyte o) péom 1) agnote g ohoxnoes | 250 yo 10-16 evnopmres | 20%
500 yo.
Ayyovol My Eephovdioete. Koyte oe (éteg 400 yo. 8 o%ANQ0 15%
TEQLITOV TOV EVOS EXATOOTOV
Kagoto ZeqLovdioTe, kOYTE 0€ (PETEC TEQLTOV 400 yo. 7 0%ANQ0 15%
8 ythooTov
Kegpdow Agnote o 0horANQaL 500 yo. 11-13 oav dgoua | 25-30%
[pdoo Koyte 1o 01 @eom »atd unnog, x0yte 500 yo. 8 evboaoto | 20%
T0 0€ XOUUATLOL UNXROVS 6-8 EXaTO0TY,
xopohiote
Kavtég mmepieg/ | Kopre oe hogideg, megimou 8 yihiootav 400 yo. 9 evnoumto | 20%
TIQUOLVES TUTEQLES
Mavitagua Kabagiote mpooextind. Agnote ta 34 haotyévia
WXQOTEQCL UAVITAQLE OMOXANQQL, OYTE
0, UEYOAITEQE O€ (PETEG
Zehvo Aqaipéote T eEnTeQrd TUNOTO, 400 yo. 7 0%ANQ0 15%
®OYTE 0€ PETES 8 YIMOOTWV, ROpahioTe
Aayovizd yo Koyte »agota, 0éhvo, 100, %ol 300 yo. 6-7 haotyévia | 10-15%
0OV Ayavo o€ hemtég eTes, xoahloTe
Nroudreg Koyte ot péom, tonobeteiote v 400 yo. 10 evnopmty | 15%
KOUUEVY O] TTQOG TO. TTAVW, 1)
ROYTE 0€ (PETEC TEQLTOV 6 YIMOOTOV 300 yo. 8-9 oxAnon 10%
ZraguMa Koyte ot péom, tonobeteiote v 500 yo. 13 TOAY 20%
KOLUEVN O] TTQOG TOL TTAV® EVROUITTCL
Kohoxt6t My Eephlovdioete, n0Te o€ @ETeEg 400 yo. 8 evnoumto | 15%
neplmov 8 ythootov
Aapaornvo Koyte ot uéon, tomobeteiote pe v 500 yo. 11-13 evnopmto | 20%

KOUUEVN O] TTQOG TOL TTAV®
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@S DJeKTPOCYILWIKA [T
CYILIKU (PPYKTOB

YBaxaembiii [lokynareb!

[lepen  ucmonab30BaHUEM  BTOTO
YCTPOMCTBA, MOXAIyiCTa, BHUMATEIbHO
MPOYUTANTE 3TY UHCTPYKIIUIO.

TIoaxmoyeHe K CETEeBOMY MUTAHMIO
Ybenurecb B TOM, UYTO CETEBOE MUTAHUE
COOTBETCTBYET  YKa3aHHOMY  Ha
TeXHUYECKOM Tabymuke. JlaHHoe m3nesnve
COOTBETCTBYET TPEOOBAHUSIM IUPEKTUB,
00s13aTeTbHBIX IJIs1 TIOJYyYeHUsT IpaBa Ha
ucnosb3oBaHue MapkupoBku CE.

Yacu ammapara

1. Kopmnyc

2. CerteBoii IIIHYP C BUJIKOM

3. Cremiaxu Jisl CyIIKU

4. Kpsllka

5. Ilepexmouarenn

6. 3aBomckas TabaMuka (Ha HUDKHEU

YacTHU 3JIeKTPOIIprOOpa)

Baxunbie yKa3zaHMs N0 TEeXHHMKe
O0e3onacHOCTH

® I[loMHuTEe, UTO MpU BKCIUTyaTallUU
KOpITYC IMpUOOpa CUJIBHO HArpeBaeTcsl.
He nomyckaiiTe KOHTakTa CETEBOTO
KabeJisi ¢ ropsiyeii MOBEPXHOCTHIO.
DTOT NpUbOP HE MpeaHa3HAYeH IS
HUCIIOJIb30BaHUSI 0€3 MpUCMOTpa
auuaMu  (BKJIw4Yasi  JeTei) ¢
OrpaHMYEHHBIMU (PU3NYECKUMU,
CEHCOPHBIMU MJIM YMCTBEHHBIMU
CIIOCOOHOCTSIMM, a TaKKe JIMLIAMU, HE
001agaroIIMMK JOCTATOYHBIM OITBITOM
Y YMEHHEM, TTOKa JIMILIO, OTBEYaroIlee
3a MX 0€30MaCHOCTb, HE OOYUYMT MX
00palllEHNIO C JAHHBIM MIPHUOOPOM.

He ocrapnsiite nereii 6e3 npucMorpa,
yTOOBl OHUM HE€ HadajJud UrpaTh C
MpUOOPOM.

JIns1 npeaoTBpallieHus TTOBPEXKICHUS
KOpIlyca He yCTaHaBJIMBAWTE IPUOOp
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Ha ropsTyuX IMOBEPXHOCTSIX UM OKOJIO
HUX, a TakxXe BOJMU3U OTKPHITOrO
iaMeHU UiIn JIETKO
BOCIUIAMEHSIIOLLIMIXCST TTApOB.

IIpu oTKIIIOUEHUM BUJIKU U3 PO3ETKU
HMKOIJIA HE TSHUTE 3a KaOeJIb.
Ypogenb 1ryma He npeBbiiaer 70 nb
(A).

B uensix uckilo4eHUsT TpaBM U
coOJIIoAeHUs TpeOOBaHUI MpaBUII
0€3011acHOCTH PEMOHT
3JICKTPONPUOOPOB, BKJIIOUAST 3aMEHY
3JIEKTPONPOBOJIA, JTOJIKEH
mpomwu3BOTUTTFHC A
KBAJIM(PULIMPOBAHHBIM TI€PCOHAIOM.
Ecin Heo0Xo 1M PEMOHT,
MOXaIynCcTa, HarpaBbTe YCTPOMCTBO B
Haire OTtaeneHue OOCIYXXKMBAHUS.
Aznpec ykazaH B NPUIOXEHUU K
JTAHHOW MHCTPYKILIMM.
DIIEKTPOCYILIUIKA HE MpeaHa3HayeHa
JUISI KOMMEPUYECKOro MPUMEHEHUST U
IOJKHA MCIOJIb30BAaThCSI TOJBKO B
JOMAILIHUX YCJIOBUSIX.

Bxinouenue

[Ipy BKIIOYEHUU B ITIEPBBHI pa3 U3
BJIEKTPOCYIIMIKA MOXET BBIACISITHCS
JIETKUIA 3arax. DTo BIOJHE HOPMAJILHO U
3amax BCKope ucuesHeT. PekomeHmyercst
BKJIIOUUTh ITyCcTOM Tiprbop Ha 30 MUHYT
IPU TOCTATOYHOI BEHTUJISLIUM, TIOCIIE
Yero TILIATEJIbHO €ro MPOYUCTUTD (CMOTPU
paznen OO yXou ¥ YMCTKA).

Cre/uiaxu 11 CyImKH

B 3aBUCUMOCTHU oT KOJIN4YeCTBa
MPOAYKTOB, KOTOPOE Bbl COOMpaeTech
CYIIUTD, OOHOBPEMCHHO MO2KHO
WICTIOJIB30BATh JI0 MSITU CTEJLIaXkKeH.
PaccrosiHue mexnmy creyuiaxkaMd MOXKHO
peryJMpoBaTh Mpy TOMOIIM PAacOPOK BO
BHEIIIHEM KOJIbLIE ABYMSI CIIOCOOAMM: TSI
0oJIblIEeTO pacCcCTOAHUA MCEXKIOY
cTeJllakaMU  PacIoOpKM  CTaBSITCS
BCPTUKAJIBHO, a [OJd MCHDBIICIO
TOPU30HTAJILHO.



OOmmMe noJI0KeHus

@DpyKThl UJIM OBOIIM, KOTOpPBIE BHI
cobupaeTech CYIIUThb, AOJKHBI OBITh
CIIeJIbIMU, CBEXHWMMU, 3JTOPOBBIMU U
YUCTBIMU.

BoicylieHHbBIE TTPOAYKTHI COXPAHSIIOT
CBOI1 apoMar M MUTATEJIbHYIO LIEHHOCTh U
He TEepsT CcolepxXalluecs B HUX
MUHepaibHble BellecTBa. Ilocie cyiku
MX MOXHO JIETKO XPaHUTbh B TE€UEHUE
MHOIMX JIET, HO IIPU YCJIOBUU, YTO BBI
KCIIOJIb3YETe TOJBKO CII€JIbI€, CBEXUE,
300POBbIE 1 YHCTbIE (DPYKThI, OBOILLUU U
T.1.

Ilepen cymikoi Bcerma ymaJsiute u3
(bpyKTOB CepaLEeBUHY, TUIOJOHOXKU U
KOCTOUKM (32 MCKIIOUeHreM BullHU). He
YUCTUTE (PYKTHI TE€pel CYLIKOM.
IIpriMeHeHUe Tiepea CYLIKOW JIMMOHHOTO

coKa TmpegoxpaHsieT (QPYKTHl OT
obecuBeynBaHUs (Hampumep, OT
MoOypeHus).

DKCILTyATAIMSA

— MakcuMmanabHas TeMreparypa CyIIKu
nocturaet 70 °C.

— @OpyKThl WIKX OBOIIY, KOTOPHIE BHI
coOrpaeTech CyLIMTb, JOJDKHBI OBITh
Hape3aHbl TOHKMMM KyCOYKaMu
OIVMHAKOBOIO pa3Mepa U TOJIIUHBIL.

— Paznoxure BbICyLIMBaeMble MPOIYKThI
POBHBIM CJI0€M Ha KaXIOM CTEJLIaXe.
YTo06bl 00€CcneuynuTh HOPMAJIbHYIO
HUPKYJSILMIO  BO3AyXa  MEXAYy
KyCOUYKaMU (PPYKTOB, CJCIUTE 3a TEM,
YTOObI OHM HE KacaliCh APYT Apyra.

— Ilpu ucnoab30BaHUU HECKOJbKUX
cTeJulaxel, TeMmIlepaTypa CYIIKU
MOHMXAETCS CHU3Y BBEPX;
COOTBETCTBEHHO BpEMSsI CYIUKM IS
BEPXHUX cTeJuiaxe oyaet
YBEJIMYMBATHCSL.

— 3aKkpoiiTe KpbIIIKYy, BCTABbTE BWIKY B
CTEHHYIO PO3ETKY U BKIIIOUMTE MPUOOp
(3acekurTe BpeMsl BKIIFOUCHUSI).

— Kak ToJbKO MpOIyKThl Ha HMKHUX
cTeJuiaxax OyayT BBICYLIEHBI, MX
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cienyet yopatb. Eciu Bbl 3axoTuTe
3aI0JIHUTh MYCTON CTe/IaXK CBEXUMU
¢dpykTamMm, ero Hy>KHO YCTaHOBUTH B
BepxHee noJioxkeHue. PacrnojoxeHue
CTeJUIaXKel MOXHO MEHSITb B JII00Oe
BpeMsI.

Xpanenye BLICYIICHHBIX NPOAYKTOB
[lepen Tem Kak yOpaTb BBICYIIEHHBIE

MPOAYKThl Ha XpaHeHUe, yOeauTeCh, 4TO
OHU abOCOJIIOTHO CyXM€ M 4YTO OHMU
MOJIHOCTBbIO OCTBUIM MOCJIE CYLIKU: 3TO
OUYEHb BaXXHO i OoOecCneyeHUusT uX
HOPMAJILHOTO XpaHEHMSI.

Takxke oO4YeHb BaXHO 3alIUTUTH
BBICYILLIEHHBIE TTPOAYKTHI OT BIWTBHIBAHUS
BJIaTd BO BpeMmsl XpaHeHUsl. ZKecTsHble U
CTEeKJISHHbIe OaHKU M IJIaCTUKOBBIEC
MakeThbl, UCMOJb3yeMble IIJIsI XpaHEHUS
MPOJIYKTOB, JOJKHBI ObITh T'€pPMETUUHO
3aKpbIThl. PeKoMeHIyeMbIM CIIOCOOOM
JUIS 3alaliku IakKeTOB C CYXUMMU
NPOAYKTaAaMU SIBJISETCSI TIPUMEHEHUE
CIiellMaJbHBIX YCTPOWCTB TUTSI
TepMO3araiiki TUIAaCTUKOBBIX ITaKETOB.
He ocrapngiite BbICyIIEHHBIE ITPOIYKTHI
Ha CBETy, XpaHWUTE UX B TECMHOM MeECTe.

Ynorpebdaenne

NMPOAYKTOB
BricyiieHHbBIE (PYKTBI M OBOIIM HYXKHO
MOJIOXKUTh B TEILIYIO BOmy (IIPOBEpPLTE,

YTOOBI OHM OBUIM TMOJIHOCTHIO MOKPHITHI
BOJIO) M 3aMOYMThb Ha HoOYb. Jlng
MNPUTOTOBJIEHUS CYNOB MM COYCOB
BBICYILLIEHHBIE OBOILIM M TPaBbl MOXKHO
HCIOJIb30BaTh 0€3 IMpeaBapUTEIbHOIO
3aMauYMBaAHYSL.

IIpu MMPUTOTOBJIEHUU MULIA
BBICYILLICHHBIE (DPYKThI, OBOILLU W TPaBbI
MOXKHO HCITOJIb30BaTh CaMbl€ pa3HbIC
CITOCOOBHI. bonee MoApPOOHYIO
MH(OpPMaLIMIO BBl CMOXETe HalTU B
TTOBAPEHHbBIX KHUTAX.

BbICYINICHHbIX

OO0 yxom # YMCTKA
® Ilepen TeM Kak NPUCTYIUTHL K YKCTKE



npubopa, MOpoOBEpbTE, UYTO OH
OTCOEIMHEH OT CETU U OCTBLI.

® He moiite npubop 1 He morpyxaire
€ro B BOHY; IIPOTPUTE €rO0
YBII&KHEHHOI 0€3BOPCOBOM TKAHBIO.

— Crennaxyu W KPBILIKY MOXHO
MPOTEPETh BJIAXHON TKAHBIO C
MPUMEHEHUEM, €CJIU HEOOXOAUMO,
MSTKOIO  MOIOIIEr0  CpeacCTBa.
Crennaxm  MOXHO  MBITb B
MOCYJIOMOEYHOM MalllHE.

Yrwmszanma

He BbiOpachbiBaiiTe cTapbie WU
E HEUCIIPABHBIE 3JICKTPONPUOOPHI

BMECTE C OBITOBBIM MYCOPOM.
EEE  OrHocHTE KX Ha MYHKTBI cOOpa
CHELMATILHOIO Mycopa.

Tapanmaa

['apaHTuiiHbIA CPOK HaA TIPUOOPHI (PUPMBI
“Severin” - 2 roga co aHS UX Ipogaxu. B
T€YeHNE 3TOr0 BpeMEHU Mbl OeCIUIaTHO
YCTpaHUM Bce Ae(eKThbl, BO3HUKIINE B
pe3yJibTaTe MPOM3BOJICTBEHHOIo Opaka
UM TPUMEHEHUSI HeKayeCTBEHHBIX
MaTepualioB. l'apanTusa HE
pacrnpocTpaHsieTcsl Ha  JOe(eKTH,
BO3HUKIINWE U3-3a HECOOJIOACHUS
VHCTPYKLIMU MO 3KCIUTyaTalluu, Irpyooro
oOpallieHUsI ¢ mpuOOpoOM, a Takxke Ha

ObIOIIMECS (CTEKJISTHHBIE u
Kepamuyeckue) 4actu. lapaHTusa
aHHYJIUPYETCH, ecJIn npudop

PEMOHTUPOBAJICS HE B YKa3aHHbIX HaMU
IYHKTaX CEPBUCHOIO OOCIyXXUBaHUSI.
Kakue-mbo nonoaHUTEIbHbBIE TapaHTUU
MpojJaBlia 3aBOJIOM-U3rOTOBUTEIEM HeE
TIPUHUMAIOTCSI.
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BpeMH CYIIIKHM, YKAa3aHHOC B HpHBG,Z[GHHOfI HIXKC Ta6)'H/I]_[€, ABIACTCA HpI/I6J'II/IBI/IT€J'IbHLIM
M1 3aBUCUT OT pa3Mepa, KOHCUCTCHIIMU U BECA 3arpy>KacMbIX ITPOAYKTOB.

IpoaykT TloaroToeka Kox-Bo Ha | Bpems Koncucren- | llponopunsa
AN CYIIKH CTEVIAXK | CYIIKM B Y | A MOCHEe | COXPAHAIOLIErocs
CYHIKH CbIPOro Beca

AHaHac OYMCTUTD, Hape3aTh JoMTHKaMu | 500 T 12-13 0YeHb 25-30%
pasM. 8 MM MSITKas

A6mokn KYCOYKAMH TOJIL. 600 r 7 0YeHb 10-15%
5 MM Hape3aTb JIOMTHUKaMH 6-7 MsITKast
pasM. 8 MM

AOpWKOCH | Hape3aTh MOJOBUHKAMH, 500 T 11-13 MSITKas 20%
TIOJIOXUTb CPE30M BBEPX

banaHm OYUCTHUTD, HOJOXHUTD MOJOBUH- 600 r 9-13 MSITKas 20-25%
KaMM WM YeTBEPTHHKAMU

basunuk, CYLIUTh LEJIUKOM WM B HApe3Ky. |- 1.5-2.5 XpyIKas -

yabep, [TonoxuTh HAa BOUTHIBAIOLIYIO

YKpor, CTOPOHY M OCTABUTb CYIIUTHCS

3CTParoH,

TeTpyIlKa,

po3Ma-puH,

wandei,

JIyK-pe3aHel

['pymm LIETMKOM, (HO TMepe CyLIKOi 800 r 25 MSITKas 20-25%
BApUTb 110 Pa3MSTYEHHS).
TIOJIOBMHKAMM, TMOMOXHUTH cpe3oM [ 600 T 16 MSTKast
BBEPX
Hape3atb JoMTuKaMu pasM. 8§ MM | 500 1 7 MsITKast

bobwI nepen cyumkoi Baputh uenukom | 400 r 6-7 XpyTiKas 15%
10 pa3MATYEHUS

['opox OYHCTHTB OT IHETYXH, 400 r 10 XecTKast 25%
OJTaHIIMPOBATH

KnyOHuKka | MOJOBUHKOM MMM LIETUKOM 250 10-16 MSITKast 20%

500 r

Orypent HE YMCTHUTh, Hape3aTb JomTrkamu | 400 r 8 XecTKast 15%
pa3m. | cm

MopkoBb OYUCTUTD, Hape3aTh JoMTHKamu | 400 r 7 XecTKast 15%
pasM. 8 MM

Bunst CYIIUTD LIETUKOM 500 r 11-13 KOXMCTast 25-30%

Jlyk-mopeii | mOMOXUTh MOJOBUHKAMY BHU3, 500r 8 XpyIKasi 20%
Hape3arh J0JbKaMH JUTHHOI
6-8 cM, OaHIIMPOBATh

3eneHslit Hape3aTh Y3KUMH J0JIbKaMU 400 r 9 MSITKast 20%

Teper pasM. 8 MM

['pu6sI TIIATENBHO POMBITD, CYIIUTH - 3-4 MacTyHas | -

MaJICHbKHEC FpI/I6bI HEIUKOM, a
OonbIye Hape3aTh IOJIOCKaMU
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Cenbaepeil | ymaluTh JUCThs, Hape3aTh 400 r 7 XecTKast 15%
JIOMTHKaMK pa3M. 8 MM,
OJMIaHIIPOBATH

OBoIIHOM | Hape3aTb MOPKOBb, CEJIbAEPEI, 300r 6-7 smactuunas | 10-15%

HaOop 11T | JIyK-TIOpeid, Kobpabu, KarmycTy

cyna TOHKUMH JIOMTHKAMH,
OJMIaHIIPOBATH

[omumopsl | Hape3aTh HONOBUHKAMH, 400r 10 MSTKas 15%
VIIOXUTb CPE30M BBEpX,
WM Hape3aTh JJOMTHKAMU 300r 8-9 XecTKast 10%
pasM. 8 MM

Bunorpam | Hape3aTbh MONOBUHKAMH, 500r 13 OYEHb 20%
VJIOXUTb CPE30M BBEPX MsITKast

Kabauku HE YUCTUTh, HApe3aTh 400 r 8 MSTKas 15%
JIOMTHKaMU pa3M. 8 MM

CrnuBhl Hape3athb I0JI0BMHKAMH, 500r 11-13 MSTKas 20%

VIOXHTb CPE30M BBEpPX
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-apres-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servico

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjinstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obslugi klientow
Szerviz

Kevrowo oéofiic

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

Tel.: 056/71 54 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.o
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

Tel: + 387 36 650 446
Fax: + 387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

Tel.: +35932275 617,275 614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic / Slowak
Republic

ARGO spol.sr.0.
Zihobce 137

CZ 342 01 Susice

Tel.: + 376 597 197

Fax: + 376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz

Ceska Republika

Ambos

Krusnohorska 788/61

CZ 36301 Ostrov uk. Varu
Tel.: 0164 /61 22 95

Fax: 0164 /613271

Croatia

TD Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus
Tel.: 024/633133

Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 134B,

tel: 654 3000

Tartu: CENTRALSERVICE,
Aleksandri 6, tel: 7 344 299,
7344 337,56 697 843

Piarnu: CENTRALSERVICE,
Riia mnt. 64, tel: 44 25 175
Narva: CENTRALSERVICE,
Tallinna 6A, tel: 35 60 708
Haapsalu: Teco KM OU,
Jalaka 1A, tel: 47 56 900
Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240 515

Viljandi: Aaber OU,

Vabaduse pl. 4, tel: 43 33 802
Kuressaare: Toomas Teder FIE,
Pikk 1B, tel: 45 55 978

Kéina: Ilmar Pauk Elektroonika
FIE, Mie2S,

tel: 46 36 379, 51 87 444

Espana
DEMISAT SANT BOI S.L.U.
C/San Juan Bosco, 34
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08830 SANT BOI DE
LLOBREGAT/BARCELONA
Tel.: 902 884233

eMail: administracion@demisat.com

France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

B.P.38

67211 Obernai Cedex
TéEL. 03 88476208
Fax 0388476209

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.: 0030-210 9478700

Alex. Papanastasiou 55
544 53 Thessaloniki
Tel.: 0030-2310 928972

Iran

IRAN-SEVERIN CO.

Bahar Administration and
Commercial Center

No. 668, 7th Floor, Ave.

South Bahar

TEHRAN - IRAN

Tel.: 009821-7516483

e-mail: info@iranseverin.com
Internet: www.iranseverin.com

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CSN.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,
I-16149 Genova

Green Number: 800240279

Tel.: 010/6 45 11 02 - 01041 86 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

F.A. Kettaneh

P.O. Box 485

Amman, 11118, Jordan

Tel: 00962-6-439 8642

e-mail: app@kettaneh.com.jo

Korea

Euko Trading

Nambho B/D 3F, 194-6,
Neungpyeong-Ri



Opo.Eup, Gwangju-Si,
Kyunggi-do

Korea 464 892

Tel: +82-31-714 5394

Fax: +82-31-714 8394

Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: + 371 7279892
servo@apollo.lv

Lebanon

The Right Angle S.A.L.
Boulos Building

Hazmieh- Damascus Highway
P.O. Box 1656-09

BEIRUT, Lebanon

Tel.: 05-952 162 and 3

Fax: 05-950 190

e-mail: rightangle@inco.com.lb

Luxembourg

Ser-Tec

41, rue de la poudrerie
3364 Leudelange
Tel:3794941

Fax: 372074

Macedonia

KONCAR servis

Bul. Partizanski odredi br. 105
1000 Skopje

Makedonija

Tel: + 389 (2) 365-578

Fax: +389 (2) 365 621

e-mail: koncarservis@mt.net.mk

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budaors
Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

HAS b.v.
Stedenbaan 8
NL-5121 DP Rijen
Tel: 0161-22 00 00
Fax: 0161-29 00 50

Norway
Lgkken Trading AS
Skérersletta 45, port 20

1471 Lgrenskog
Tel: 6797 78 90
Fax: 67977891

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg
Tel:06246/735810
Fax:.06246/72702

Polska

Serv-Serwis Sp. z 0.0.

ul. Wspdlna9

45-831 Opole

tel./fax (077) 457-50-06

e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Novalva

Zona Industrial Maia I
Sector X - Lote 293, N. 90
4470 Maia

Tel.: 02/9 44 03 84

Fax: 02/9 44 02 68

Russian Federation

Service Zentrum
Altyn Frunzenskij
236016 Kaliningrad
ul. Frunze 15,

Tel.: (0112) 53 9590

CepBUCHBII LIEHTP
"AntbiH PpyH3eHCKUIN"
236016 Kammaunrpan,
yn.®dpynze 15,

Ten.: (0112) 53 9590

00O Orbita-Service
123362 Moskau
ul. Svobody 18,
Tel.: (095) 491 31 06

000 "Opbuta-CepBuc"
123362, Mockaa,

yi1. CBobonpl, 1. 18
Ten.: (095) 491-31-06

Romania

For Brands srl

Str. Capitan Aviator Alexandru
Serbanescu Nr. 33-35, Bl. 20E,
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Sc. 2, Et.1, Ap.27, Sector 1,

Bucuresti.

Tel: +40212334112
+40212334113
+4021 6886613

Fax: + 40212334103
+4021 6886613

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 021 881 60 45

Fax: 021 881 60 46
eMail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

Pasiceva 28, Novi Sad
Serbia and Montenegro
tel: + 381-21-524-638
tel: +381-21-553-594
fax: +381-21-522-096

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Railssitie 6, PL 63
01511 Vantaa

Tel.: 0035 /898 708 70
Fax: 0035/ 898 708 7803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mollevangsgatan 34
21420 Malmo

Fax: 040/6 11 03 35

Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1 542 1927
Fax: 00386 1 542 1926

Slovenska Republika
Ambos

Ambos Slovakia s.r.o.
Surianska cesta 62
94001 Nove Zamky
Tel: 00421 35 6424 280
Fax: 00421 903 747 227

e-mail: ambosslovakia@stonline.sk
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