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Importeur / import / dovozce / dovozca:
IPRICE RECARE s.r.o.

Ekologicka likvidacia

Symbol na vyrobku alebo na jeho obale oznacuje, ze s tymto vyrobkom nesmie byt nakladané ako s
domovym odpadom Namiesto toho by mal byt odovzdany na prislusnom zbernom mieste pre
recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.

Tym, Ze zaistite spravnu likvidaciu tohto vyrobku, pomozete predist moznym negativnym
dosledkom pre Zivotné prostredie a 'udské zdravie, ktoré by inak mohli byt spdsobené
nevhodnym nakladanim s odpadom z tohto vyrobku.

4. Beriihren Sie diese Taste erneut , um die Zeit einzustellen, auf dem Display erscheint Time
shiny, Sie kdnnen die +- Taste beriithren, um die Zeit von 1-48 Stunden einzustellen (1 Beriihrung = 1
Stunde). Beriihren Sie die Taste erneut, um die Minute einzustellen (1 Beriihrung = 10 Min.).

5. Wenn Sie die Tiir wiahrend des Trocknens 6ffnen, schaltet sich die Heizung aus, aber der Ventilator lduft
weiter. Auf dem Display wird E1 angezeigt. Wenn Sie die Tiir wieder schlielen, arbeitet der Trockner
weiter.

6. Wenn der Trocknungsvorgang abgeschlossen ist, gibt der Trockner fiinf Pieptone ab und arbeitet 10
Sekunden lang weiter. Danach schaltet er in den Standby-Modus. Das Licht geht aus.

Obst:

- Obstchips sind schmackhaft und eine gute Mdglichkeit, ihren natiirlichen Geschmack und Nahrwert zu
erhalten.

- Um gute Ergebnisse zu erzielen, sollten Sie frisches, reifes Obst mit dem hochsten Zucker- und
Néhrstoffgehalt wihlen.

- Die meisten Friichte - vor allem Bananenchips - verlieren beim Trocknen an Siile. Wenn Sie also die
Oberfliache jedes Chips®™ mit den gewlinschten Gewiirzen (z. B. Zimt, Muskatnuss oder Vanille) oder
StiBungsmitteln (z. B. Agave, Stevia oder Ahornsirup) versehen, konnen Sie dem fertigen Gericht mehr
Geschmack verleihen.

Technische Parameter Rybniky IV 326
760 01 Zlin
Spannung: 220-240V Czechia
Rauschen: 50/60Hz bestberg@bestberg.eu
Leistung: 5S00W Made in China
Model: BBFD-20 Sicherheltshinueise
Stellen Sie den Trockner auf eine feste, ebene und hitzebestdndige Unterlage (z. B. Keramikfliesen, ein
Brett aus nicht brennbarem Material usw.), um eine mogliche Beschédigung des Gerits zu vermeiden.
BESTEERG - Lassen Sie den Trockner nicht ldnger als 48 Stunden ununterbrochen laufen. Schalten Sie den Trockner
nach lingerem Betrieb aus (durch Driicken der Taste ,,ON/ OFF*), trennen Sie ihn vom Stromnetz und
lassen Sie ihn abkiihlen.
- UnsachgeméBer Gebrauch des Gerits kann zu Schaden oder sogar Verletzungen des Benutzers flihren.
- Benutzen Sie den Trockner immer nur fiir den Zweck, fiir den er hergestellt wurde, und in
Ubereinstimmung mit dieser Gebrauchsanweisung.
- Ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie das Gerét nicht benutzen.
- Halten Sie den Sockel des Trockners mit dem Netzanschluss immer in sicherer Entfernung von Wasser.
Schalten Sie das Gerit niemals ein, wenn seine Oberflache nass oder feucht ist.
- Verwenden Sie das Gerit nicht, wenn das Netzkabel oder andere Teile des Trockners Schiden oder
Verformungen aufweisen. Wenden Sie sich in diesem Fall an die zustdndige Kundendienststelle oder Thren
Héndler.
- Aus Sicherheitsgriinden darf dieses Gerit nicht von Kindern oder Personen mit eingeschrankten
o . kognitiven oder mentalen Fahigkeiten bedient werden.
DE Infrarot-Dorrgerit
- Trennen Sie das Gerit vor der Reinigung immer vom Stromnetz.
EN Infrared fOOd dryer - Wenn Sie das Gerit aus der Steckdose ziehen, zichen Sie niemals am Netzkabel, sondern fassen Sie das
C f 9 , .. "k . Ende des Steckers an und ziehen Sie ihn aus der Steckdose.
Z. InfraCerven 1 ravin . . .
acervena susicka pOt av - Dieses Gerit ist nur fiir den Hausgebrauch bestimmt.
SK Inﬁ'aéervené suéiéka potravin - Decken Sie den Trockner wihrend des Betriebs nicht ab.
- Lassen Sie das Gerdt wihrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.
- Stellen Sie das Gerédt nur auf eine ebene Fléche.
Gebrauchsanweisung
. Benutzung des Geriits
Instruction manual
Vor dem ersten Gebrauch:
NaVOd na pOHthl - Packen Sie das Gerét aus.
NaVOd na pOUthle - Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Gerits, dass die in der Tabelle der technischen Daten
aufgefiihrten elektrischen Parameter des Lebensmitteltrockners mit Ihrem Stromnetz libereinstimmen.
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Zelenina - Waschen Sie die Bleche in warmem Wasser mit etwas Geschirrspiilmittel. Fehler Orechy:
Spargla 5-6 hodin Cibula 4-8 hodin E1- Trockner heizt nicht - Orechy najprv namocte do takého mnozstva vody, aby boli uplne pokryté, potom do vody pridajte kvapku
Fazula 8-12 hodin Pastinak 7-11 hodin Prinzin des Trocknens E2- Temperatursensor defekt peroxidu vodika a po 5 minutach dékladne oplachnite (zbavite sa tak neziaducich plesni).
Repa 8-12 hodin Hrasok 4-8 hodin ) ) o ) ) ) ) ) ) o o ) ) Maiksie orechy (napr. kesu orechy alebo pekanové orechy) nie je potrebné takmer namacat’, staci ich iba
Brokolica 10-14 hodin Paprika / chilli 4-8 hodin Mit dem Trockner konnen Sie frls.ches Obst, Gemiise, Fleisch und viele andere Lebensmittel problemlos Wenn ein Teil kaputt geht, das Gerat mch‘F mehr funktioniert ode?r nur das Licht .leuchtet, versuchen Sie namogit/oplachnut (ako je uvedené vysSie s peroxidom vodika) na odstranenie neziaducich plesni.
papricky trocknen. Durch das Trocknen bleiben Geschmack und Néhrstoffe langer erhalten. nicht, das Gerét zu reparieren. Schalten Sie es aus und suchen Sie den Kundendienst auf.
L . o . . . - Tvrdsie orechy (napr. mandle, para orechy) je potrebné po pociatocnom namacani/oplachnuti namacat’
Kapusta 7-11 hodin Popcorn 4-8 hodin Warme Luft mit einer festen, einstellbaren Temperatur zirkuliert frei im Gerét zwischen den oberen und Empfohlene Temperatur zum Trocknen dihsie (6 a% 12 hodin)
Mikva 6-10 hodin Zemiaky 6-14 hodin unteren Schalen. Daher trocknen die Lebensmittel, die auf die Geréteteile gelegt werden, gleichméfig und _ _ - .
7al 310 hodi Telcvi =11 hodi mit minimalem Verlust an gesundheitsfordernden Vitaminen. Obst, Gemiise und Pilze, die ohne Gewiirze und Kréuter 35°C - SuSenie namoc¢enych orechov ich udrzuje dlhsie Cerstvé, bez enzymov, ktoré orechy obal'uju (preto je
¢ ;rl i} hodm ¢ Vlcak - ;)1 ;n Konservierungsstoffe zubereitet wurden, kdnnen so das ganze Jahr {iber genossen werden. Niisse und Samen 41°C potrebné orechy oplachovat) a ktoré brania/blokuju travenie. Ich Gplné vysusenie moze trvat’ az 48 hodin v
Kukurica 6-10 hodin Letnd tekvica 10-14 hodin zavislosti od velkosti orecha, pocasia (vacsia vlhkost’ — dlhsia doba su$enia) a od toho, ako dlho boli
Uhoriek 4-8 hodin Paradajky 5.0 hodin Sie kdnnen dieses Gerat auch zum Trocknen von Blumen, Krautern und Getreide verwenden. Obst und Gemiise 58°C orechy namocené.
Baklaza 4-8 hodi Kvak 8-12 hodi i
a a.zan ° {n _Va 2,1 - ° Tn Verwendung des Gerits Fleisch und Fisch 68°C - Po namoceni a vysuseni orechov je mozné ich rozomliet’ na ,,muku* a pouzit’ v d’alsich receptoch.
Zelenina 3-7 hodin Zimna tekvica 7-11 hodin
Huby 3-7 hodin Bataty 7-11 hodin Jerky 68°C Semienka:
Ibistek 4-8 hodin Cuketa 7-11 hodin Bedienung - Namodte semend, aby ste odstranili $upku, ktora ich chrani pred automatickym vykli¢enim. Ak chcete,
] ) ] mozete niektoré semend naklicit’ (napr. slnecnicové).
HINWEIS: Trocknen Sie die Produkte geméf3 den Anweisungen in diesem Handbuch.
Ovocie Ti Trock - Ak si cheete vyrobit’ miku, namocte a vysuste semena tak, aby ste ich mohli rozomliet’.
ipps zum Trocknen
Jablka 7-15 hodin Nektarinky 8-16 hodin o ) } } ) _ - Namocené semienka sa dobre kombinuju so vSetkymi potravinami (zeleninou, ovocim, orechmi alebo
Marhule 20-28 hodin Broskyne 8-16 hodin Beachten Sie beim Trocknen von Obst, Gemiise, Niissen oder Gewiirzen die folgenden Tipps: obilninami) - posobia ako zahustovadlo a majii viastnt $pecifickd chut.
Banany 6-10 hodin Hrusky 8-16 hodin - Es wird empfohlen, saisonales und lokales Obst und Gemiise zu trocknen (wegen des besseren - Nakombinujte ich do ,,ceredlii* alebo miisli.
Bobul'oviny 10-15 hodin Kaki 11-19 hodin Geschmacks, der niedrigeren Kosten und der besseren Verfiigbarkeit). 7
S < : : - Rezim RAW je vhodny pre samostatné desiaty zo semienok.
Ceresne a visne | 13-21 hodin Ananas 10-18 hodin Stecken Sie das Netzkabel ein. Der Trockner befindet sich d i Standbv-Mod - Verwenden Sie Obst oder Gemiise mit einer angemessenen Harte, ohne weiche Stellen, die sich beim ! yP Y
Brusnice 10-12 hodin Slivky 22-30 hodin ecken Sie das Netzkabel ein. Der Trockner befindet sich dann im Standby-Modus. Trocknen verfirben. - Pre krekry/ceredlie/chlich pouZite reim COMBO.
Fi 22-30 hodin Rebarbora 6-10 hodin
gy - - . - Entfernen Sie unerwiinschte Teile: Stiele, Kerne, unerwiinschte Samen (schilen Sie die Schale, falls Korenie:
Hrozno 22-30 hodin Jahody 7-15 hodin 2. Beriihren Sie die Ein/Aus-Taste , der Trockner lduft automatisch: 50°C 10:00 notig). _ . o . _ _
Kivi 7-15 hodin Vodny melén 8-10 hodin - Pri pouziti cerstvych byliniek odstrante stonky alebo iné nejedlé casti.
- Achten Sie darauf, dass die Scheiben die gleiche Grofie haben, damit die Trockn it gleich bleibt.
chien Sie daraul, dass die Scheiben die gleiche Lrobe haben, damit die Trocknungszett gieich biet - Vytvorte vlastné kombindcie alebo sa pozrite na flaSticky s obl'ibenym korenim a pouzite ich ako
_ i S . L . . e . (ko
Ostatné 3. Beriihren Sie um die Temperatur einzustellen. Auf dem Display wird TEMP 50°C angezeigt - Wenn Sie wiirzen oder sglzen, Welchefn Sl? die .Lebelism.mel ein, damit die Ge:wurze/A.romas'Foffe be.:sser voditko
.. .. ) . . .. o 1. Lo an den Lebensmitteln/Chips haften. Olivenol, Miso, fliissige Marinaden oder SiiBungsmittel wie Honig ., . o , ..
Ovocné rolky 4-6 hodin driicken Sie die + - Taste, um die Temperatur einzustellen, jede Beriihrung 5°C hoher oder niedriger. oder Agave cignen sich gut. - Susené korenie sa najlepsie spracovéva v rezime RAW.
Jerk 4-6 hodi ina:
° y oan - - In Glasbehiltern aufbewahren. Zelenina:
Rybie Jerky 12-14 hodin . . . . . . . , i , . , .
i i i Wahlen Sie die Temperatur entsprechend der zu trocknenden Lebensmittel - Wenn die Lebensmittel zu trocken sind, legen Sie ein feuchtes Papiertuch in den Behilter, fiigen Sie ein SuSend zelenina - mrkva, kukurica, cuketa, huby atd'. - moze byt skvelou potravinou na pripravu polievok
Bylinky a korenie 2-4 hodin . R on sind, fegen. >rap . . > TUEET S1e e v zimnych mesiacoch, alebo na kempovanie a turistiku.
Orechy 10-14 hodin Sglatblatt hinzu oder betridufeln Sie sie leicht mit Wasser, um sie wieder auf die gewiinschte Feuchtigkeit zu
Obnovenie chrumkavosti 1 hodina bringen. - Pri suSeni ich nakréjajte na rovnakt velkost/tvar.

- Pred suSenim odstrante Supky, semena a d’alSie neziaduce casti.

- Niektora zelenina (napr. cibula) ziska pri suseni ostrejSiu/palivejsiu chut’ a niektora sladsia. Presvedcte sa
sami Co sa stane s potravinami, ktoré mate radi.

- Zeleninové ,,chipsy* sa najlepsie pripravuji v rezime RAW.

Bud’te sami sebe ,,alchymistou* a vymyslajte si vlastné obl'ibené recepty. Inspirujte sa receptami a potom
si vytvorte vlastné.

Priemerna doba suSenia

Odportcana teplota susenia 48°C (118F)

22 3 4 21
Ovocie a zelenina 58°C - Achten Sie darauf, dass Sie die Kerne, Samen und andere ungenief3bare Teile (Schalen usw.) entfernen. - Getrocknete Gewlirze werden am besten im RAW-Modus verarbeitet. Teply vzduch s pevne nastaviteI'nou teplotou vol'ne cirkuluje vo vnutri spotrebi¢a medzi hornymi a dolnymi
- = Wenn Sie eréBere Stiick den. behalten Sie die eleiche Grofe bei die Trockn it oleich podnosmi. Preto sa potraviny, ktoré st umiestnené na Castiach spotrebica, susia rovhomerne a s minimalnou
Méso a ryby 68°C il | enn Sie grobiere Stucke verwenden, behalten Sie die gleiche Grobie bel, um die Trocknungszeit gleich zu stratou zdraviu prospesnych vitaminov. Ovocie, zeleninu a huby pripravené bez pouzitia konzerva¢nych
Jerky 68°C alten. Gemiise: latok si tak mozete vychutnavat’ po cely rok.
Getreide:

POZNAMKA: Vyrobky suste podl'a pokynov uvedenych v tejto prirucke.
Tipy na suSenie
Pri suseni ovocia, zeleniny, orechov alebo korenia majte na pamiti tieto tipy:

- Odporucame susit’ sezonne a miestne ovocie a zeleninu (pre lepsiu chut’, niz§iu cenu a vyssiu
dostupnost)).

- Pouzivajte ovocie alebo zeleninu s primeranou tvrdostou, bez mékkych miest, ktoré by pocas susenia
zmenili farbu.

- Odstrante neziaduce Casti: stopky, jadra, neziaduce semena (v pripade potreby olupte Supku).
- Dbajte na to, aby boli platky rovnako vel'ké: tym sa zachova rovnaky cas susenia.

- Pri koreneni alebo soleni potraviny namocte, aby korenie/ochucovadla lepsie prilnuli k

- Es ist am besten, die Korner vor dem Trocknen einzuweichen/abzustauben - zwei bis drei Tage sind
ausreichend.

- Die Korner konnen gekeimt und ,,zurlickgetrocknet* werden, um Mehl aus den gekeimten Kdrnern
herzustellen.

- Die Korner konnen mit Gewiirzen, Krautern, Gemiise, Trockenfriichten oder sogar dem Fruchtfleisch von
Siften kombiniert werden. Das Beste an der Herstellung dieser Lebensmittel ist, dass man improvisieren
kann. Es ist nicht wie beim Backen, wo man ein genaues Verhéltnis einhalten muss.

- Mislirezepte lassen sich am besten im COMBO-Modus zubereiten.
Niisse:

- Weichen Sie die Niisse zundchst in so viel Wasser ein, dass sie vollstindig bedeckt sind, geben Sie dann
einen Tropfen Wasserstoffperoxid in das Wasser und spiilen Sie sie nach 5 Minuten griindlich ab (dadurch
wird unerwiinschter Schimmel beseitigt).

Getrocknetes Gemiise - Karotten, Mais, Zucchini, Pilze usw. - eignet sich hervorragend fiir die Zubereitung
von Suppen in den Wintermonaten oder fiir Camping und Wandern.

- Schneiden Sie sie beim Trocknen auf die gleiche Grofe/Form.
- Entfernen Sie vor dem Trocknen Schalen, Kerne und andere unerwiinschte Teile.

- Einige Gemiisesorten (z. B. Zwiebeln) erhalten durch das Trocknen einen scharferen/schérferen
Geschmack, andere werden siiler. Sehen Sie selbst, was mit den Lebensmitteln geschieht, die Sie lieben.

- Gemiise-,,Chips“ werden am besten im RAW-Modus zubereitet.

Seien Sie Ihr eigener ,,Alchemist® und kreieren Sie Ihre eigenen Lieblingsrezepte. Lassen Sie sich von den
Rezepten inspirieren und kreieren Sie dann Thre eigenen.

Durchschnittliche Trocknungszeit

Empfohlene Trocknungstemperatur 48°C (118F)

Tento spotrebi¢ mozete pouzit’ aj na susenie kvetov, byliniek a obilnin.

PouZivanie spotrebi¢a

Prevadzka

1.Zapojte napajaci kabel. Susicka bude v pohotovostnom rezime.

2. Dotknite sa tlacidla zapnutia/vypnutia ., susSicka sa spusti automaticky: 50 °C 10:00

potravinam/Cipkam. Dobre funguje olivovy olej, miso, tekuté¢ marinady alebo sladidla ako med alebo . . . . . . L Gemiise
agave. Weichere Niisse (z. B. Cashewniisse oder Pekanniisse) brauchen kaum eingeweicht zu werden, sie miissen
nur eingeweicht/gesplilt werden (wie oben mit Wasserstoffperoxid), um unerwiinschten Schimmel zu Spargel 5-6 Stunden Die Zwiebel 4-8 Stunden
- Uchovavajte v sklenenych nadobach. entfernen. Bohnen 8-12 Stunden Pastinake 7-11 Stunden
- - , L , O etlasans <l
- Ak potraviny prili§ vysusite, vlozte do nadoby vlhkd papierovu utierku, pridajte Salatovy list alebo ich - Hértere Niisse (z. B. Mandeln, Paraniisse) miissen nach dem ersten Einweichen/Spiilen langer Rote Beete Sl Erbsen sl 3. Dotknutim sa o nastavti teplotu. Na displeji sa zol?ra21 TEMP 50, ¢ stla,c enim t,l acidla e
zl'ahka pokropte vodou, aby sa znovu hydratovali na pozadovani vlhkost'. eingeweicht werden (6 bis 12 Stunden). Brokkoli 10-14 Stunden Paprika/Chili- | 4-8 Stunden nastavte teplotu, kazdy dotyk o 5 °C nahor alebo nadol. Zvorte teplotu podl'a potravin, ktoré sa maju susit’.
Schoten
Ovocie: - Durch das Trocknen der eingeweichten Niisse bleiben sie ldnger frisch, ohne die Enzyme, die die Niisse
o ) ) B o , L . . _ tiberziehen (daher die Notwendigkeit des Spiilens) und die die Verdauung hemmen/blockieren. Es kann bis Kraut 7-11 Stunden Popcorn 4-8 Stunden
- Ovocné chipsy st chutné a predstavuji dobry sposob na zachovanie svojej prirodzenej chuti a vyZzivovej zu 48 Stunden dauern, bis die Niisse vollstindig getrocknet sind. Dies héingt von der GroBe der Niisse, dem Karotten 6-10 Stunden Kartoffeln 6-14 Stunden 4. Potom sa znova dotknite tohto tlacidla, aby ste nastavili Cas , na displeji sa zobrazi Time shiny
hodnoty. Wetter (hohere Luftfeuchtigkeit - lingere Trocknungszeit) und der Dauer des Einweichens der Niisse ab. Sellerie 3-10 Stunden Kiirbis 7-11 Stunden (Cas svieti), dotykom tlacidla +- moZete nastavit ¢as od 1 do 48 hodin (I dotyk = 1 hodina). Opatovnym
- Na dosiahnutie dobrych vysledkov si vyberajte Cerstvé, zrelé ovocie s najvyssim obsahom cukru a zivin. - Nach dem Einweichen und Trocknen kénnen die Niisse zu ,Mehl* gemahlen und in anderen Rezepten Mais 6-10 Stunden Sommer-Kiirbis | 10-14 Stunden
- Vicsina ovocia pri suSeni straca svoju sladkost’ - najmé bananové lupienky, takze priddvam pozadované verwendet werden. ia};meril 3_2 :tuniiien iorr.laten Z?zsgmdzn dotykom nastavite minaty (1 dotyk = 10 min.).
korenie (napr. skorica, muskatového orieska alebo vanilky) ¢i sladidla (napr. agave, stévie alebo javorového Saatout: ubergine -6 Stunden urn -12 stunden
sirupu) na povrch kazdého ,,lupienka“ mézZete hotové jedlo dochutit. sut: Griine 3-7 Stunden Winterkiirbis 7-11 Stunden 5. Ak pocas susenia otvorite dvierka, ohrev sa vypne, ale ventilator bude pokracovat’ v prevadzke. Na
siad se ste oborst d ‘enka a dalsi iedlé casti (supky atd’) - Weichen Sie die Samen ein, um die Schale zu entfernen, die sie vor der Selbstkeimung schiitzt. Wenn Sie Pilze 3-7 Stunden Batatas 7-11 Stunden displeji sa zobrazi E1 . Po opdtovnom zatvoreni dvierok susicka pokracuje v prevadzke.
- ziadne sa, ze ste obojstranne jadra, semienka a d’alsie nejedlé Casti (Supky atd’.). ; .. L . - —
. o o . . mdchten, kénnen Sie einige Samen keimen lassen (z. B. Sonnenblumenkerne). Ibisek 4-8 Stunden Zucchini 7-11 Stunden 6. Po dokonéeni procesu susicka patkrat pipne, pokracuje v prevadzke 10 s. Potom sa prepne do
- Pri pouZiti vacsich kiskov zachovajte ich rovnaki velkost - aby ste udrZali rovnaki dobu suSenia. - Zur Herstellung von Mehl miissen Sie die Samen einweichen und trocknen, damit Sie sie mahlen kénnen. pohotovostného rezimu. Kontrolka zhasne.
Obilniny: - Eingeweichte Samen lassen sich gut mit allen Lebensmitteln (Gemiise, Obst, Niisse oder Getreide) Obst Chyba
- Pred susenim je najlepie zrna namo&it/vyprasit - stati dva az tri dni. kombinieren - sie wirken als Verdickungsmittel und haben einen ganz eigenen Geschmack. Apfel 715 Stunden Nektarinen 8-16 Stunden E1- sufitka sa nevyhrieva
- Zrna je mozné nakligit’ a ,,vysusit’ spat™, aby sa z nich dala vyrobit’ muka z nakli¢enych zin. - Kombinieren Sie sie in ,,Cerealien* oder Miisli. Aprikosen 20-28 Stunden Pﬁrsiche 8-16 Stunden E2- poskodeny snimaé teploty
. - _ , ) _ ) . o ) . Der RAW-Modus cienet sich fiir ei tindice S Snack Bananen 6-10 Stunden Birnen 8-16 Stunden
- Zm_aJe mozne kombmovat s korenim, bylln}(amh zelenlnpu, susenym ovocim alebo dOkOH(fa s duzinou -oer ~VI0QUS CIENet SICh TUT elgenstandige Samen-snacks. Beeren 10-15 Stunden Kaki 11-19 Stunden Ak sa niektord Cast’ zlomi, spotrebi¢ prestane fungovat alebo svieti len kontrolka - nepokusSajte sa spotrebi¢
Zo strlav. Nvgjlepsw na V?’I’Obﬁ tychto potravin je, ze mozete improvizovat'. Nie je to ako pecenie, kde sa - Verwenden Sie den COMBO-Modus fiir Cracker/Miisli/Brot. Kirschen und 321 Stunden yv— T0-18 Stunden opravovat’. Vypnite ho a vyhladajte servis.
musi dodrziavat’ presny pomer.
Gewiirze: Kirschen und 10-12 Stunden Pflaumen 22-30 Stunden Odporiéana teplota suSenia
- Recepty z obilnin sa najlepsie pripravuji v rezime COMBO. Sauerkirschen
- Wenn Sie frische Kréduter verwenden, entfernen Sie die Stiele oder andere ungenieBbare Teile. - Koreniny a bylinky 35°C
Feigen 22-30 Stunden Rhabarber 6-10 Stunden
- Erstellen Sie Ihre eigenen Kombinationen oder suchen Sie nach Flaschen mit [hren Lieblingsgewiirzen Weintrauben 22-30 Stunden Erdbeeren 7-15 Stunden Orechy a semena 41°C
und verwenden Sie diese als Leitfaden.
20 5 6 19
SK Infradervena susicka potravin Kiwi 7-15Stunden | | Wassermelone | 8-10 Stunden EN Infrared food dryer Zelenina
Technické ¢ Technical ¢ Chrest 5-6 hodin Cibule 4-8 hodin
£chinicke parametre Andere ecinical parameters Fazole 8-12 hodin Pastinak 7-11 hodin
Napitie: 220-240 V Voltage: 220-240V R - i i - i
apétie Frochirollen 1.6 Stunden oltage Repa . 8-12 hodn? Hras.ek _ 4-8 hod%n
Hiuk: 50/60 Hz Terky 46 Stunden Noise: 50/60Hz Brokolice 10-14 hodin Paprika / chilli 4-8 hodin
. . papricky
Vykon: S00W Fisch-Ruckfleisch 12-14 Stunden Power: S00W i : :
Kréuter und Gewlirze 2-4 Stunden Zeli 7-11 hodin Popcorn 4-8 hodin
Bezpecnostné pokyny Niisse 10-14 Stunden Safety instructions Mrkev 6-10 hodin Brambory 6-14 hodin
Susicku umiestnite na pevny, rovny a ziaruvzdorny povrch (napr. keramické dlazdice, dosku z nehorlavého Wiederherstellung der Knusprigkeit | 1 Stunde Place the dryer on a firm, level and heat-resistant surface (e.g. ceramic tiles, a board made of non- Celer . 3-10 hod%n Dyné 711 hodin.
materialu atd’.), aby ste zabranili moznému poskodeniu spotrebica. flammable material, etc.) to avoid possible damage to the appliance. Kukufice 6-10 hodin Letni tykev 10-14 hodin
) o o ) ) ) ) ) . ) ) ) ) Okurek 4-8 hodin Rajcata 5-9 hodin
- Susic¢ku nenechavajte v nepretrzitej prevadzke dlhsie ako 48 hodin. Po dlh§om case prevadzky susicku Okologische Entsorgung - Do not leave the dryer running uninterrupted for more than 48 hours. After prolonged operation, switch - - — :
. . Ny w . S o s . " " . . . . Lilek 4-8 hodin Tufin 8-12 hodin
vypnite (stlacenim tlacidla ,,ON/ OFF*), odpojte ju od elektrickej siete a nechajte ju vychladnit'. ] ) ] ] ) off the dryer (by pressing the "ON/ OFF" button), disconnect it from the mains and allow it to cool down. . i . -
Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als Zelenina 3-7 hodin Zimni tykev 7-11 hodin
- Nespravne pouZzivanie spotrebi¢a mdze spdsobit’ poSkodenie alebo dokonca zranenie pouZzivatela. Hausmiill entsorgt werden darf. Stattdessen sollte es bei der entsprechenden Sammelstelle fiir - Improper use of the appliance may cause damage or even injury to the user. Houby 3-7 hodin Bataty 7-11 hodin
das Recycli Elektro- und Elektronikgeriten ab b den. < : :
- Susi¢ku vzdy pouZzivajte len na ucely, na ktoré bola vyrobend, a v stilade s tymto ndvodom na obsluhu. as Recycling von Liekiro- und Hekirontkgeralen abgegeben werdell - Always use the dryer only for the purpose for which it was manufactured and in accordance with these Ibisek 4-8 hodin Cuketa 7-11 hodin
. . . , Indem Sie fiir die ordnungsgemifBe Entsorgung dieses Produkts sorgen, tragen Sie dazu bei, operating instructions.
- Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte ho zo zasuvky. . . - . . . . .
mogliche negative Folgen flir die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden, die ) .
, . . L L . . . . . N . i i - Unplug the appliance when not in use. Ovoce
- Z4kladiu susicky so sietovou pripojkou vzdy udrziavajte v bezpeénej vzdialenosti od vody. Nikdy I andernfalls durch eine unsachgemiBe Entsorgung dieses Produkts entstehen konnten. Nahere
nezapinajte spotrebic, ak je jeho povrch mokry alebo vlhky. Informationen zum Recycling dieses Produkts erhalten Sie bei Threr Stadtverwaltung oder - Always keep the base of the dryer with the mains connection at a safe distance from water. Never switch Jablka 7-15 hodin Nektarinky 8-16 hodin
Threm Entsorgungsdienst. on the appliance if its surface is wet or damp. 5 _ i - '
- Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte, ak napajaci kabel alebo iné Casti suSicky vykazuju poskodenie alebo bp P MerL’mky 20-28 ho?hn Broikve 8-16 hod%n
deforméciu. V takom pripade sa obrit'te na prislusné servisné stredisko alebo na svojho predajcu. - Never use the appliance if the power cord or any other parts of the dryer show damage or deformation. In Bandny 6-10 hodin Hrusky 8-16 hodin
(. o , % obsluhovat deti al senvmi koeniti . this case, contact the relevant service centre or your dealer. Bobuloviny 10-15 hodin Kaki 11-19 hodin
-V zaujme ,bezpe.cnostl nesmu t?,nto spotrebi¢ obsluhovat’ deti alebo osoby s narusenymi kognitivnymi . ' . . . . TToSnt a visne 13-21 hodin Ananas 10-18 hodin
alebo mentalnymi schopnostami. - In the interest of safety, this appliance must not be operated by children or persons with impaired - - < -
o . Brusinky 10-12 hodin Svestky 22-30 hodin
vy , . . o N cognitive or mental capacity.
- Pred ¢istenim vzdy odpojte spotrebic od elektricke;j siete. Fiky 22-30 hodin Rebarbora 6-10 hodin
- Always disconnect the appliance from the mains before cleaning. ; i
- Pri odpojovani pristroja zo zasuvky nikdy net'ahajte za napajaci kabel, uchopte koniec zastréky a odpojte Y PP g Hroz.ny 22-30 hoFlm Jahody 715 hod%n
ju vytiahnutim zo zasuvky. - When unplugging the unit from the outlet, never pull the power cord, grasp the end of the plug and Kiwi 7-15 hodin Vodni meloun 8-10 hodin
. .. ., , ... disconnect it by removing it from the outlet.
- Toto zariadenie je urené len na doméce pouzitie.
. y ) o - This device is for home use only. Ostatni
- Susicku pocas prevadzky nezakryvajte.
5 ) o N - Do not cover the dryer during operation. Ovocné rolky 4-6 hodin
- Pocas prevadzky nenechavajte spotrebi¢ bez dozoru. Tork -6 hodi
. . - Do not leave the appliance unattended while in operation. crky -0 odin
- Spotrebi¢ umiestiiujte len na rovny povrch. Rybi Jerky 12-14 hodin
PouZivanie spotrebica - Only place the appliance on a flat surface. Bylinky a kofeni 2-4 hodin
i o Using the appliance Ofechy 10-14 hodin
Pred prvym pouZitim: Obnoveni kiupavosti 1 hodina
Before first use:

- Vybalte spotrebic.

- Pred pouzitim spotrebica sa uistite, ze elektrické parametre susi¢ky potravin uvedené v tabulke
technickych parametrov zodpovedaju vasej elektrickej sieti.

- Umyte podnosy v teplej vode s malym mnozstvom prostriedku na umyvanie riadu.
Princip suSenia

Pomocou susicky mozete I'ahko susit’ Cerstvé ovocie, zeleninu, méso a mnoho d’alsich potravin. Susenie
zachova chut’ a ziviny dlhsie.

- Unpack the appliance.

- Before using the appliance, make sure that the electrical parameters of the food dryer listed in the
technical specifications table correspond to your electrical network.

- Wash the trays in warm water with a small amount of dishwashing detergent.

Drying principle

You can easily dry fresh fruit, vegetables, meat and many other foods with the dryer. Drying will preserve
flavour and nutrients for longer.

Ekologicka likvidace

Symbol na vyrobku nebo na jeho obalu oznacuje, ze s timto vyrobkem nesmi byt nakladano jako s
domovnim odpadem. Misto toho by mél byt odevzdan na piislusném sbérném misté pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zatizeni.

Tim, Ze zajistite spravnou likvidaci tohoto vyrobku, pomtzete piedejit moznym negativnim
dasledkiim pro zivotni prostiedi a lidské zdravi, které by jinak mohly byt zptisobeny

nevhodnym naklddanim s odpadem z tohoto vyrobku. Podrobngjsi informace o recyklaci
tohoto vyrobku ziskate na mistnim obecnim ufade nebo u sluzby likvidace domovniho odpadu.
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Ofechy: Warm air with a fixed, adjustable temperature circulates freely inside the appliance between the upper and Fruit and vegetables 58°C Doporucena teplota pro suSeni
5 . y , L ; o lower trays. Therefore, foods that are placed on the appliance parts dry evenly and with minimal loss of - — . _
) Ore(fhy ner, rve namocte. do t,akovfho mriozst\'n Vofly’ aby b}/ly zcelap ovk’ryty, POte d,O V,Ody pridejte kapku health-giving vitamins. Fruits, vegetables and mushrooms that are prepared without the use of preservatives Meat and fish 68°C Kofeni a bylinky 35°C
peroxidu vodiku a po 5 minutach dikladné oplachnéte (zbavite se tak nezddoucich plisni). thus be enioved all d
can thus be enjoyed all year round. Jerky 68°C Oftechy a semena 41°C
Mekei ofechy (napf. kesu ofechy nebo pekanové ofechy) neni tieba témer namacet, staci je pouze You can also use this appliance to dry flowers, herbs, cereals. . 5
namocit/oplachnout (jak je uvedeno vyse s peroxidem vodiku) k odstranéni nezadoucich plisni. Ovoce a zelenina 58°C
Using the appliance . . . S S
- Tvrdsi ofechy (napf. mandle, para ofechy) je tfeba po pocateénim namaceni/oplachnuti namacet déle (6 az > bD NOTE: Dry products according to the instructions in this manual. Maso a ryby 68°C
12 hodin). Tips for drying Jerky 68°C

- Suseni namocenych ofecht je udrzuje déle Cerstvé, bez enzymd, které ofechy obaluji (proto je tieba
ofechy oplachovat) a které brani/blokuji traveni. Jejich uplné vysuseni mize trvat az 48 hodin v zavislosti
na velikosti ofechu, pocasi (vétsi vlhkost — delsi doba suSeni) a na tom, jak dlouho byly ofechy namocené.

- Po namoceni a vysuseni ofechtl je mozné je rozemlit na ,,mouku‘ a pouzit v dalsich receptech.
Seminka:

- Namocte semena, abyste odstranili slupku, ktera je chrani pred automatickym vyklicenim. Pokud chcete,
muzete nékterd semena naklicit (napt. slunecnicova).

- Chcete-li si vyrobit mouku, namocte a vysuste semena tak, abyste je mohli rozemlit.

- Namocena seminka se dobfe kombinuji se vSemi potravinami (zeleninou, ovocem, ofechy nebo
obilovinami) - ptisobi jako zahustovadlo a maji vlastni specifickou chut’.

- Nakombinujte je do ,,ceredlii” nebo miisli.

- Rezim RAW je vhodny pro samostatné svacinky ze seminek.

- Pro krekry/ceredlie/chléb pouZijte rezim COMBO.

Kofreni:

- Pti pouziti cerstvych bylinek odstrante stonky nebo jiné nejedlé ¢asti.

- Vytvortte vlastni kombinace nebo se podivejte na lahvicky s oblibenym kotfenim a pouZijte je jako voditko.
- SuSené koteni se nejlépe zpracovava v rezimu RAW.

Zelenina:

Susena zelenina - mrkev, kukufice, cuketa, houby atd. - miize byt skvélou potravinou pro ptipravu polévek
v zimnich mésicich, nebo pro kempovani a turistiku.

- Pti suSeni je nakréjejte na stejnou velikost/tvar.
- Pfed suSenim odstraiite slupky, semena a dal$i nezadouci ¢asti.

- Néktera zelenina (napf. cibule) ziska pii suSeni ostiejsi/palivéjsi chut’ a néktera sladsi. Presvédcte se sami
co se stane s potravinami, které mate radi.

- Zeleninové ,,chipsy* se nejlépe piripravuji v rezimu RAW.

Bud’te sami sob¢ ,,alchymistou® a vymyslejte si vlastni oblibené recepty. Inspirujte se recepty a pak si
vytvoite vlastni.

Priumérna doba suSeni

Operation

1.Plug in the power cord. The dryer will be in standby mode.

2. Touch the on/off button . , the dryer will run automatically: 50°C 10:00

3. Touch to adjust the temperature. The display will show TEMP 50°C - press + - button to adjust
the temperature, each touch 5°C up or down. Select the temperature according to the food to be dried.

4. Then touch this button again to set the time , the display will show Time shiny, you can touch

the +- button to set the time from 1-48hrs (1 touch = 1 hour). Touch again
touch = 10 min.).

to set the minute (1

5. If you open the door during drying, the heating will turn off but the fan will continue to run. The display
shows E1 . After closing the door again, the dryer continues to operate.

6. When the process is complete, the dryer beeps five times, continues to operate for 10s. It then switches to
standby mode. The light goes off.

Error
E1- dryer not heating
E2- broken temperature sensor

If a part breaks, the appliance stops working or only the light is on - do not attempt to repair the appliance.
Switch it off and seek service.

Recommended temperature for drying

Keep these tips in mind when drying fruit, vegetables, nuts or spices:

- It is recommended to dry seasonal and local fruits and vegetables (for better taste, lower cost and higher
availability).

- Use fruit or vegetables with a reasonable hardness, without soft spots that will discolour during drying.
- Remove unwanted parts: stems, kernels, unwanted seeds (peel the skins if necessary).
- Make sure that the slices are the same size: this will keep the drying time the same.

- When spicing or salting, soak the food so that the spices/flavourings adhere better to the food/chips. Olive
oil, miso, liquid marinades or sweeteners like honey or agave work well.

- Store in glass containers.

- If you over-dry foods, place a damp paper towel in the container, add a lettuce leaf or lightly sprinkle with
water to re-hydrate them to the desired moisture.

Fruit:
- Fruit crisps are tasty and a good way to preserve their natural flavour and nutritional value.
- For good results, choose fresh, ripe fruit with the highest sugar and nutrient content.

- Most fruit loses its sweetness when dried - especially banana chips, so adding the desired spices (e.g.
cinnamon, nutmeg or vanilla) or sweetener (e.g. agave, stevia or maple syrup) to the surface of each 'chip'
can add flavour to the finished dish.

- Be sure to remove the kernels, seeds and other inedible parts (skins, etc.).

- If using larger pieces, keep them the same size - to keep the drying time the same.
Cereals:

- It is best to soak/dust the grains before drying - two to three days is sufficient.

- The grains can be sprouted and "dried back" to make flour from the sprouted grains.

- The grains can be combined with spices, herbs, vegetables, dried fruits or even the pulp from juices. The
best part about making these foods is that you can improvise. It's not like baking where you have to follow
a precise ratio.

- Cereal recipes are best prepared in COMBO mode.
Nuts:

- First soak the nuts in enough water to cover them completely, then add a drop of hydrogen peroxide to the

POZNAMKA: suste vyrobky podle pokyntl uvedenych v této piirudce.

Tipy pro suSeni

Pti susSeni ovoce, zeleniny, ofechl nebo kofeni méjte na paméti tyto tipy:

- Doporucuje se susit sezonni a lokalni ovoce a zeleninu (pro lepsi chut’, nizsi cenu a vyssi dostupnost).

- Vyuzivejte ovoce nebo zeleninu s pfiméfenou tvrdosti, bez mékkych mist, kterd by se pfi suseni zbarvila.
- Odstrante nezadouci ¢asti: stopky, jadra, nezadouci semena (slupky ptipadné oloupejte).

- Dbejte na stejnou velikost platkl: diky tomu zistane stejna i doba suseni.

- Pti kotfenéni, nebo soleni namocte potraviny, aby kotfeni/ochucovadla 1épe ptilnula k potravindm/chipsim.
Dobte funguje olivovy olej, miso, tekuté marinddy nebo sladidla jako med nebo agave.

- Ukladejte do sklenénych nadob.

- Pokud potraviny ptresusite, vlozte do nadoby vlhkou papirovou utérku, ptidejte list salatu nebo je lehce
pokropte vodou, aby se znovu hydratovaly na poZadovanou vlhkost.

Ovoce:

- Ovocné chipsy jsou chutné a predstavuji dobry zplisob pro zachovani své ptirozené chuti a vyzivové
hodnoty.

- Pro dosazeni dobrych vysledka si vybirejte Cerstvé, zralé ovoce s nejvyssim obsahem cukru a zivin.

- VétSina ovoce pii suSeni ztraci svou sladkost - zejména bananové lupinky, takze pfidanim pozadovaného
koteni (napf. skofice, muskatového ofisku nebo vanilky) ¢i sladidla (napf. agéve, stévie nebo javorového
sirupu) na povrch kazdého ,,lupinku‘ mazete hotové jidlo dochutit.

- Ujistéte se, Ze jste odstranili jadra, seminka a dal$i nejedlé casti (slupky atd.).

- Pti pouziti vétsich kouskl zachovejte jejich stejnou velikost - abyste udrzeli stejnou dobu suseni.
Obiloviny:

- Pted susenim je nejleps$i zrna namocit/vyprasit - staci dva az tii dny.

- Zrna lze naklicit a ,,vysusit zpét™“, aby se z nich dala vyrobit mouka z nakli¢enych zrn.

- Zrna lze kombinovat s kofenim, bylinkami, zeleninou, suSenym ovocem nebo dokonce s duzinou ze §t'av.
Nejlepsi na vyrobé¢ téchto potravin je, Ze mizete improvizovat. Neni to jako peceni, kde se musi dodrzovat
pfesny pomér.

Doporuden teplota suseni 48°C (118F) Spices and herbs 35°C water and rinse thoroughly after 5 minutes (this will get rid of unwanted mould). o ) ) ) )
- - Recepty z obilovin se nejlépe pfipravuji v rezimu COMBO.
Nuts and seeds 41°C Softer nuts (e.g. cashews or pecans) need hardly be soaked, just soak/rinse them (as above with hydrogen
peroxide) to remove unwanted mold.
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Princip suSeni - Harder nuts (e.g., almonds, Brazil nuts) need to be soaked longer (6 to 12 hours) after the initial Cabbage 7-11 hours Popcorn 4-8 hours ¥ r NP :
D Susenl s CZ InfraCervena susSicka potravin
PN oy wiix . . R . o . Carrots 6-10 hours Potatoes 6-14 hours
Pomoci susi¢ky miizete snadno susit erstvé ovoce, zeleninu, maso a mnohé dalsi potraviny. SuSenim déle i L
uchovite chut i Ziviny. - Drying the soaked nuts keeps them fresher longer, without the enzymes that coat the nuts (hence the need Celery 3-10 hours Pumpkin 7-11 hours Technické parametry
19 vaduch y 1 | | In& cirkulus . tebic  hormimi to rinse) and that inhibit/block digestion. They can take up to 48 hours to dry completely, depending on the Corn 6-10 hours Summer Squash | 10-14 hours Napéti: 220-240V
Teply ,VZ_ u? S pf:VHe stanovenou regu Ovate’ nou tep (?tO}l vo nev ?1r ute qut,rv spotrve, 1ce mezvl (3rn1m1 a size of the nut, the weather (higher humidity - longer drying time) and how long the nuts have been soaked. Cucumber 4-8 hours Tomatoes 5-9 hours
spodnimi zasobniky. Proto se potraviny, které jsou umistény na ¢astech spotiebice, susi rovnomérné a s - Hluénost: 50/60H
inimalnimi ztratami { sinveh vitamint ; g 5 4 : PP " : - Eggplant 4-8 hours Turnips 8-12 hours ucnost: z
minimalnimi ztratami zdravi prospésnych vitamini. Ovoce, zeleninu a houby, které jsou pfipraveny bez - Once soaked and dried, the nuts can be ground into "flour" and used in other recipes. !
pouziti konzervacnich latek, si tak mtizete vychutnavat po cely rok. Greens 3-7 hours Winter Squash 7-11 hours Vykon: S00W
. . . . o Seeds: Mushrooms 3-7 hours Yams 7-11 hours
Pomoci tohoto spotiebi¢e miizete také susit kvétiny, bylinky, obiloviny. . . o —
- Soak the seeds to remove the skin, which protects them from auto-germination. If you want, you can Okra 4-8 hours Zucchini 7-11 hours
Pouzivani spotiebice germinate some seeds (e.g. sunflower seeds). Bezpecnostni pokyny
- To make flour, soak and dry the seeds so that you can grind them. Fruit Umistéte susicku na pevny, rovny a zaruvzdorny podklad (napf. na keramickou dlazbu, desku
) ) ) ) z nehotlavého materidlu apod.) abyste predesli pfipadnému poskozeni.
Provoz - Soaked seeds combine well with all foods (vegetables, fruit, nuts or cereals) - they act as a thickener and Apples 7-15 hours Nectarines 8-16 hours
have their own specific flavour. Apricots 20-28 hours Peaches 8-16 hours - Svuil(éku nenvechéw'ejlzel v ’proxllovzrukbef pfe/ruéen’i’déle ne? 48 hord; Po uk}(l)néeni Sf’:l:i::lrvaj ictho provozu
 Combine them in "cereals" or muesli. Bananas 6-10 hours Pears 3-16 hours suSicku vypnéte (stisknutim tlacitka “ON/ OFF”), odpojte od sit¢ a nechte vychladnout.
o Berries 10-15 hours Persimmons 11-19 hours - Nevhodné pouziti pfistroje mtize zpusobit uzivateli $kody, nebo dokonce jmu na zdravi.
- The RAW mode is suitable for stand-alone seed snacks. . :
Cherries 13-21 hours Pineapple 10-18 hours oo wix y L 1 , . .
- Pouzivejte susicku vzdy pouze k ucelim, ke kterym byla vyrobena a v souladu s timto ndvodem
- Use COMBO mode for crackers/ cereals/ bread. Cranberries 10-12 hours Prune Plums 22-30 hours k obsluze.
Spices: Figs 22-30 hours Rhubarb 6-10 hours fud b q .
: - - Pokud spotiebi¢ nepouzivate, odpojte jej ze zasuvky.
1.Zapojte napajeci kabel. Susicka bude v pohotovostnim rezimu. ) o Grapes 22-30 hours Strawberries 7-15 hours P P perie e Y
- When using fresh herbs, remove stems or other inedible parts. Kiwi 7-15 hours Watermelon 8-10 hours - Zéakladnu susicky s piipojenim k siti udrzujte vzdy v bezpeéné vzdalenosti od vody. Nikdy nezapinejte
. ) ) - Create your own combinations or look for bottles of your favorite spices and use them as a guide. pfistroj, pokud je jeho povrch mokry, nebo vlhky.
2. Dotknéte se tlacitka zapnuti/vypnuti , susicka bézi automaticky: 50°C, 10:00 . . . . ) o o )
- Dried spices are best processed in RAW mode. Other - Nikdy nepouzivejte pfistroj, pokud pfivodni elektricky kabel, nebo jakékoliv jiné ¢asti susicky vykazuji
poskozeni, nebo deformace. V takovém ptipadé kontaktujte pfislusné servisni stiedisko, nebo Vaseho
Vegetables: Leather and Fruit Rolls 4-6 hours prodejce.
& { isplei i °C - stiskné & ; . .. . . Jerk 4-6 hours
3. Dotknéte Sle Cand gr ° EaSStf(V:em ;epl"ty'ngpllf’J ;"b?z‘ TI?MP >0 ; 1C S“Sk,neltf thagitko + - pro Dried vegetables - carrots, corn, zucchini, mushrooms, etc. - can be a great food for making soups in the - hyJ - TS e _V zajmu zachovani bezpecnosti nesmi byt tento spotiebié obsluhovan détmi, nebo osobami se sniZenou
nastaveni teploty, kazdy dote nahoru nebo doli. Zvolte teplotu podle potravin k suseni. winter months, or for camping and hiking. sh Jerky ' -14 hours rozpoznévaci schopnosti a dusevni zptisobilosti.
Herbs and Spices 2-4 hours
- When drying, cut them to the same size/shape. Nuts 10-14 hours - Pristroj pied ¢isténim vzdy odpojte od sité.
4. Poté se znovu dotknéte tohoto tlacitka pro nastaveni ¢asu , na displeji se zobrazi Time , miZete se - Remove skins, seeds and other unwanted parts before drying. Recrisping I hour - Pi odpojovani jednotky ze zasuvky nikdy netahejte za napajeci kabel, uchopte konec zastrcky a odpojte

dotknout tlacitka +- pro nastaveni ¢asu od 1-48hod (1 stisk = 1 hodina). Opétovnym dotykem

nastavite minutku (1 stisk = 10 min.)

5. Pokud béhem suseni oteviete dvitka, ohiev se vypne, ale ventilator bézi dal. Na displeji se zobrazi E1 .
Po opétovném zavieni dvifek susicka pokracuje v provozu.

6. Po dokonceni procesu susicka pétkrat pipne, pokracuje v praci po dobu 10s. Poté se piepne do
pohotovostniho rezimu. Svétlo zhasne.

Chyba
E1- susicka nehteje
E2- rozbity teplotni senzor

Pokud se néktera cast rozbije, spotfebi¢ prestane fungovat, nebo sviti pouze svétlo — nepokousejte se
spotiebi¢ opravit. Vypnéte ho a vyhledejte servis.
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- Some vegetables (e.g. onions) will get a sharper/hotter flavour when dried and some will be sweeter. See
for yourself what happens to the foods you love.

- Vegetable "chips" are best prepared in RAW mode.

Be your own "alchemist" and come up with your own favorite recipes. Be inspired by the recipes and then
create your own.

Average drving time

Recommended drying temperature 48°C (118F)

Vegetables
Aparagus 5-6 hours Onions 4-8 hours
Beans 8-12 hours Parsnips 7-11 hours
Beets 8-12 hours Peas 4-8 hours
Broccoli 10-14 hours Peppers / 4-8 hours
Hot Peppers
11

Environmentally friendly disposal

The symbol on the product or on its packaging indicates that this product shall not be treated as household
waste. Instead, it shall be handed over to the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment.

By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which could otherwise be caused by
L inappropriate waste handling of this product. For more detailed information about recycling
of this product, please contact your local city office or your household waste disposal service.
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jej vyjmutim ze zasuvky.

- Tento piistroj je urcen pouze pro domaci pouziti.
- SuSicku b&hem provozu nezakryvejte.

- Nenechavejte piistroj za provozu bez dozoru.

- Spotiebi¢ pokladejte pouze na rovny povrch.

Pouzivani spotiebice

Pfed prvnim pouZitim:
- Spotiebi¢ vybalte.

- Pfed pouzitim se ujistéte, Ze elektrické parametry susicky potravin, uvedené v tabulce technickych
parametrii odpovidaji vasi elektrické siti.

- Zasobniky umyjte v teplé vod¢é s malym mnozstvim myciho prostfedku na nadobi.
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