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1. m IMPORTANTE:

Lea siempre atentamente el libro de instrucciones antes de
utilizarlo.

Este manual puede descargarse de nuestra pagina web
WWW.S0go.€s.

Conserve estas instrucciones para futuras consultas.

2. A Instrucciones de seguridad para el usuario

[c]
PRE
L]

l. Precauciones generales durante el uso de equipos
CAUTIONS

eléctricos
No utilice el aparato para fines distintos de los descritos en este
manual.
No utilice ni guarde el aparato al aire libre.
Coloque siempre el aparato sobre una superficie plana y uniforme.
Este producto esta destinado para uso en interiores, no industrial,
no comercial y solo para uso doméstico. No lo utilice al aire libre ni
para ningun otro fin. El uso indebido o la manipulacion incorrecta
pueden causar problemas en el aparato y provocar lesiones al
usuario.
El aparato sélo debe utilizarse para los fines previstos. No se
acepta ninguna responsabilidad por dafos derivados de un uso
inadecuado o una manipulacion incorrecta.
Asegurese de que la tension indicada en la placa de caracteristicas
coincide con la tension de red antes de enchufar el aparato.
Desconecte siempre el enchufe de la toma de corriente cuando no
utilice el aparato.
No deje el aparato sin vigilancia cuando esté encendido.
Es necesaria una estrecha supervisién cuando cualquier aparato
sea utilizado por nifios o cerca de ellos.
Antes de limpiar o guardar el aparato, desenchufelo siempre de la
corriente y deje que se enfrie.
El aparato no esta completamente desconectado de la fuente de
alimentacion, incluso después de apagarlo. Para desconectarlo
completamente, desenchufelo de la toma de corriente.
Los aparatos no estan disefiados para funcionar mediante
un temporizador externo o un sistema de control remoto
independiente.

A Il. Restricciones de uso para evitar dafios personales

No deje que el aparato funcione sin vigilancia.

No coloque ni haga funcionar este aparato cerca de fuentes de
agua.

No coloque ni haga funcionar el aparato y su cable de alimentacion
sobre o cerca de superficies calientes (por ejemplo, placas de

ESPANOL 3



4

cocina) o llamas abiertas.

No deje el cable de alimentacion colgando de bordes afilados y
manténgalo alejado de objetos calientes y llamas. No enrolle el
cable alrededor del aparato ni lo doble.

No sumerja en agua la carcasa, que contiene componentes
eléctricos y los elementos calefactores, ni la enjuague bajo el grifo.
No utilice nunca accesorios no recomendados por el fabricante.

El uso de accesorios no recomendados o vendidos por el
fabricante del aparato puede provocar incendios, descargas
eléctricas o lesiones personales.

Cuando desee desconectar el enchufe del contacto de la pared,
hagalo en el propio enchufe y no tirando del cable o del propio
aparato.

Para evitar descargas eléctricas, asegurese de tener las manos
secas antes de enchufar o desenchufar.

No utilice el aparato con las manos mojadas, sobre suelos
humedos o cuando el ambiente sea humedo, existe riesgo de
descarga eléctrica.

Cuando utilice el aparato, asegurese de que el cable de
alimentacion no quede atrapado ni aplastado.

No deje que la unidad motora, el cable o el enchufe se mojen para
evitar el riesgo de descarga eléctrica.

No sumerja nunca el aparato ni el enchufe en agua ni en

ningun otro liquido. En caso de que el aparato se caiga al agua,
desconéctelo inmediatamente de la red eléctrica y llévelo a un
servicio técnico autorizado para su reparacion antes de volver a
utilizarlo.

No utilice el aparato si se ha caido al suelo, si presenta dafios
visibles o si tiene fugas.

No utilice el aparato si el cable o el enchufe estan dafados. En
caso de que el cable esté dafado, sélo debe ser sustituido por

el fabricante, su agente de servicio o personas con cualificacion
similar con el fin de evitar riesgos.

En caso de mal funcionamiento del aparato, o si éste ha sufrido
algun dario, devuélvalo al servicio técnico autorizado mas cercano
para su examen, reparacion o ajuste.

En caso de problemas de hardware, no intente reparar el producto
usted mismo. Las reparaciones solo deben ser realizadas por
técnicos cualificados.

A lll. Restricciones de uso en ninos y ancianos

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 anos y
personas

con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o falta
de experiencia y
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go?ocimiento si han recibido supervision o instruccion sobre el uso
e

aparato de forma segura y comprender los peligros que conlleva.
Los nifilos deben ser vigilados para evitar que jueguen con el
aparato.

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben ser realizados
por ninos.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios.

No permita que los nifios utilicen el aparato sin supervision.

El aparato no esta disefiado para ser utilizado por personas con
discapacidad fisica, sensorial 0 mental, capacidades mentales,

o falta de experiencia y conocimientos menos que hayan sido
supervision o instruccion.

Los nifilos no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento por parte del usuario no deben
ser realizados por ninos menores de 8 afos, salvo que estén
supervisados.

Este aparato no esta destinado a ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o con
falta de experiencia y conocimientos, a menos que hayan recibido
supervision o instrucciones sobre el uso del aparato por parte de
una persona responsable de su seguridad.

& VL. Instrucciones de uso del aparato

No haga funcionar el aparato durante mas de 40 horas sin parar.
Después de 40 horas de funcionamiento ininterrumpido, apague

el aparato (el interruptor debe estar en la posicion «OFF»),
desenchufelo y déjelo enfriar.

Mantenga la base de alimentacion alejada del agua. No encienda
el aparato si sus superficies estan mojadas.

Desenchufe el aparato antes de limpiarlo.

No cubra el aparato.

Asegurese de que sus manos estén secas antes de enchufar o
desenchufar.

No se recomienda el uso de un cable alargador con este aparato.
Sin embargo, si es necesario utilizar un cable alargador, asegurese
de que este sea igual o superior al consumo de energia del
aparato para evitar el sobrecalentamiento del aparato y del cable
alargador. No utilice ningun otro aparato con el cable alargador. No
coloque el cable alargador en una posicion en la que pueda ser
tirado por nifios 0 animales o en la que se pueda tropezar con él.
Nunca coloque el cable de alimentacién cerca o en contacto con la
superficie caliente del aparato.

Evite tocar las piezas metalicas, ya que se calientan mucho.
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Consulte la seccion de limpieza y mantenimiento para obtener
mas informacion sobre cémo limpiar las superficies de los aparatos
eléctricos que entran en contacto con los alimentos.

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Voltaje Frecuencia Potencia
CA 220-240 V 50-60 Hz 245 W

Este producto cumple con el reglamento de la UE 2023/826 bajo la directiva
2009/125/EC sobre los requisitos de disefo ecolégico.

Consumo de energia en modo apagado: 0.0W

Consumo de energia en modo de espera: 0.42W

Tiempo después del cual el producto entra en modo apagado: N/A

4. DESCRIPCION DE PIEZAS:

. Bandejas ajustables
. Mando de control de temperatura g
. Cuerpo
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5. INSTRUCCIONES DE USO:

ANTES DEL PRIMER USO

1. Limpie todas las piezas del aparato con un pafio himedo. Las bandejas ajustables se pueden
lavar con agua y jabon suave.

2. Asegurese de que el aparato esté seco antes de intentar deshidratar alimentos.

3. Asegurese de que todas las piezas estén correctamente colocadas y en buen estado de
funcionamiento.

FUNCIONAMIENTO

El secado de los alimentos es una forma eficaz de conservarlos.

El aire caliente, a una temperatura fija y controlable, circula libremente dentro del aparato entre las
tapas superior e inferior y los productos, que se encuentran en las distintas secciones del aparato,

se secan de manera uniforme con

una pérdida minima de vitaminas. Con este ejercicio podra disfrutar de frutas, verduras y setas sin

utilizar sustancias nocivas para la salud para su conservacion.

También puede secar flores, plantas medicinales y preparar cereales con la ayuda de este aparato.

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

1. Adiferencia de la fruta enlatada, no se afiade azlcar adicional durante el proceso de
deshidratacion (a menos que el usuario afiada azicar como ingrediente opcional, lo que en
ocasiones puede producir un sabor amargo). Es importante seguir estas pautas basicas para
obtener alimentos de la mejor calidad:

2. Asegurese siempre de que los alimentos estén dentro de la fecha de caducidad y sean de buena
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calidad.

3. Es mejor utilizar frutas naturales, ya que contienen el mayor contenido de azucar natural.

4. No utilice frutas y verduras demasiado maduras o podridas. Si los alimentos tienen partes
magulladas o descoloridas, retire la seccion descolorida antes de deshidratarlos.

. Algunas frutas, como las manzanas, las peras y los albaricoques, se tratan previamente para
ralentizar la pérdida de vitaminas y evitar la decoloracion. Lave siempre bien los alimentos para
asegurarse de que no contengan suciedad, bacterias u otras sustancias nocivas.

. Es opcional pelar las frutas y verduras antes de secarlas. La piel puede endurecerse durante el
proceso de secado, pero esto depende de sus preferencias personales.

. Puede que sea necesario cocer al vapor o escaldar las verduras antes de secarlas, debido a las
diferentes texturas de las verduras.

. No coloque productos himedos en la bandeja. Asegurese de secarlos bien antes de
deshidratarlos.

. En caso de que algunos productos de las bandejas no se hayan secado, cambie la posicion de
las bandejas superiores por las inferiores.

MONTAJE DEL DESHIDRATADOR

1. Coloque el aparato sobre una mesa lisa y plana. Asegurese de que el cable de alimentacion se
encuentre a poca distancia de la toma de corriente.

2. Prepare y corte los ingredientes segun las instrucciones. Coléquelos en las bandejas de
deshidratacion o en las laminas del deshidratador segun sea necesario. Asegurese de colocar
los alimentos de manera que el aire pueda circular libremente entre ellos. No llene demasiado las
bandejas.

3. Encienda el interruptor principal de la fuente de alimentacién eléctrica.

4. Cuando termine de utilizar el aparato, apaguelo colocando el interruptor de encendido/apagado
en la posicion de apagado. Deje que los productos se enfrien. Coloque los alimentos secos en un
recipiente y métalos en el congelador para conservarlos.

5. Desenchufe el aparato.

PRUEBA DE SEQUEDAD

1. Las frutas, si se secan correctamente, deben tener una textura flexible y correosa con poca
humedad (menos del 20 %). Es frecuente que la gente seque demasiado la fruta, lo que puede
provocar un mal sabor y que la fruta tenga menos valor nutricional.

2. Por lo tanto, para conseguir el mejor sabor posible de los alimentos deshidratados, asegurese de
seguir el tiempo de secado correcto.

3. Las verduras deben ser masticables y quebradizas, aunque la textura puede variar segun el tipo
de verdura.
Nota: La duracién del secado depende de la temperatura y la humedad de la habitacion, el nivel
de humedad de los productos, el grosor de las piezas, etc.

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

1. Es fundamental almacenar correctamente los alimentos deshidratados para mantener la calidad
y el sabor del producto. Asegurese de que todos los alimentos secos se almacenen en un lugar
fresco y oscuro; cuanto mas fresco se mantenga el alimento, mas tiempo se conservara su
calidad éptima.

2. Sies posible, guarde los alimentos en el frigorifico o el congelador; también puede guardarlos en
un lugar fresco de su casa.

3. Tenga en cuenta que la luz puede dafar la calidad y deteriorar el valor nutricional de los
alimentos.

4. Alahora de almacenar los alimentos, se recomienda hacerlo en una bolsa sellada o en un
recipiente hermético.

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

1. El alto contenido natural de azucar y acido que contienen muchas frutas permite conservarlas
durante periodos mas largos.

Cuando se envasan y almacenan correctamente, la mayoria de las frutas pueden durar unos 6
meses, mientras que

las verduras pueden almacenarse hasta unos 3 meses.

No consuma frutas y verduras que muestren signos de deterioro.

Durante la primera semana después del secado, es mejor comprobar si hay humedad en el
recipiente. Si es asi, significa que los productos no se han secado bien y debe volver a secarlos.

SECADO DE FRUTAS
1. Lave las frutas.
2. Quita el hueso y corta las partes estropeadas.

[&)]
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3.
4.
5,

Cortelas en trozos que puedan colocarse libremente entre las secciones.
Puede poner las frutas en jugo natural de limoén o pifia para que no se marchiten.
Si desea que la fruta tenga un aroma agradable, puede afiadir canela o coco.

SECADO DE VERDURAS

1.
2.
3.
4.

Lava las verduras.

Quita las semillas y corta las partes estropeadas.

Cortalas en trozos que puedas colocar libremente entre las secciones.

Es mejor hervir las verduras durante unos 1-5 minutos y luego ponerlas en agua fria y secarlas.

PREPARACION DE CECINA DE TERNERA
ADOBO PARA EL JERKY

1.

Corta a lo largo del grano en tiras de aproximadamente 1/8 de pulgada de grosor.

2. Marinar las tiras durante tres horas.

HERVIR

1. Prepara la olla: vierte agua suficiente en una olla grande para sumergir completamente la carne
marinada. Lleva el agua a ebulliciéon a fuego medio.

2. Coccion de la carne: Aflada las tiras de carne marinadas al agua hirviendo (no las amontone,
cocinelas en tandas si es necesario). Reduzca el fuego a bajo, cocine a fuego lento y retire la
espuma que suba a la superficie.

3. Compruebe que esté cocida: hierva durante 8-10 minutos (tiras finas) o 12-15 minutos (tiras mas
gruesas). Para confirmar que esta segura, inserte un termometro para alimentos en la parte mas
gruesa de una tira; asegurese de que la temperatura interna alcance al menos los 70 °.

4. Escurrir y enfriar: Utilice una espumadera para transferir la carne cocida a un colador. Enjuague

ligeramente con agua fria (para detener la coccion y eliminar los residuos de la superficie) y
luego seque bien con toallas de papel. Este paso es esencial, ya que el exceso de humedad
ralentiza el secado y aumenta el riesgo de que se forme moho.

DESHIDRATACION
1.

Precaliente el deshidratador: ajuste la temperatura a 70 °.

2. Coloca la carne: coloca las tiras de carne seca en una sola capa sobre las bandejas del
deshidratador. Asegurate de que las tiras no se toquen entre si, para que el aire pueda circular
libremente.

3. Secar la carne:

4. Seca durante 8-15 horas. Comprueba la textura cada hora: la carne terminada debe estar firme,
ligeramente flexible y sin humedad al apretarla.

5. Enfrie y guarde: Apague el calor y deje que la carne seca se enfrie completamente (30-60
minutos) a temperatura ambiente. Una vez fria, guardela en recipientes herméticos (tarros de
cristal o bolsas selladas al vacio) y manténgala en un lugar fresco y seco. Puede durar entre 2 y
3 semanas a temperatura ambiente o entre 2 y 3 meses en el frigorifico.

6. TABLA DE DESHIDRATACION DE FRUTAS
Estado
Fruta Preparacion después del Duracién
secado
Albaricoque Cértelo en rodajas y quitele el hueso Blandos 13-28
Cascara de naranja Cortarla en tiras largas Fragil 8-16
. Pélala y cértala en trozos o en
Pifa (fresca) cuadrados Duro 8-36
Pifa (en lata) Escurrir el jugo y secarla. Blanda 8-36
. Pelar y cortar en rodajas redondas (3-4 "
Platano mm de grosor) Crujiente 8-38
Uvas No es necesario cortarlas. Suave 8-26
8 | ESPANOL




No es necesario quitar el hueso (se
Cereza puede quitar cuando la cereza esté 8-12
medio seca)
Pera Pélala y cértala en rodajas Blanda 8-30
Higo Cortarlo en rodajas Duro 8-26
Arandano No es necesario cortar Blanda 8-26
. Cortar en 2 trozos y quitar el hueso
Melocotdn cuando la fruta esté medio seca Blanda 8-26
Datiles Quitar el hueso y cortar en rodajas. Duro 8-26
Manzana Pelar, quitar el corazén, cortar en Blanda 8-12
rodajas o gajos
7. TABLA DE TIEMPOS DE DESHIDRATACION DE VERDURAS
L. Estado tras el i e
Verdura Preparacion secado Duracién
Alcachofa Cortarla en tiras (3-4 mm de grosor) Fragil 8-13
: Pélela y cértela en rodajas (6-12 mm P
Berenjena de grosor) Fragil 8-18
R Pélelo y cortelo. Cuézalo al vapor i
Brocoli durante unos 3-5 minutos. Fragil 8-20
Cortelos en rodajas para secarlos ~
Setas enteros (champifiones pequefios). Duro 8-14
. Cortarlas y hervirlas hasta que se -
Judias verdes vuelvan transparentes. Fragiles 8-26
Calabazas Cortarlas en rodajas (6 mm de grosor). | Fragil 8-18
Pelar y cortar en tiras (3 mm de
Col grosor). Quitar el corazon. Duro 814
Coles de Bruselas Cortar los tallos en 2 trozos. Crujiente 8-30
Coliflor Hervir hasta que se ablande Duro 8-16
Cortarla en rodajas y hervirla durante " ~
Patata unos 8-10 minutos. Crujiente 8-30
Cebolla Cortarla en rodajas finas. Crujiente 8-14
. Hervir hasta que se ablande. Rallarla o .
Zanahoria cortarla en rodajas. Crujiente 8-14

ESPANOL
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8. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

. Antes de limpiar, compruebe que el aparato esté desenchufado y frio.

. Limpie el cuerpo del aparato con una esponja himeda y luego séquelo con un pafo.

. No utilice cepillos metalicos, productos abrasivos ni purificadores rigidos para limpiar el aparato,
ya que pueden dafar la superficie.

. Las bandejas del deshidratador se pueden lavar en el lavavajillas.

No sumerja bajo ninguin concepto la unidad principal en agua ni en ningun otro liquido.

Limpiela con un pafio ligeramente humedecido y séquela bien antes de guardarla.

. Guarde el aparato en un entorno limpio y sin humedad, preferiblemente en su embalaje original.

NoOOh WN-
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1. E] IMPORTANT:

Always read the instruction book carefully before using.
This manual can be downloaded from our web page www.
sogo.es

Keep these instructions for future reference.

2. A Safety instructions for the user

I. General precautions during the use of electrical

equipment
Do not use the appliance for any other purpose than described in
this manual.
Do not use or store the appliance outdoors.
Always place the appliance on to the flat and even surface.
This product is intended for indoor, non-industrial, non-commercial
and only for household use. Do not use the item outdoors or for any
other purpose. Misuse or improper handling may cause problems
in the appliance and cause injury to the user.
The unit must be used only for the intended purposes. No liability
is accepted for damages arising from improper use or wrong
handling.
Ensure that the voltage indicated on the nameplate matches the
mains voltage before plugging in the appliance.
Always remove the plug from the power socket when th se
appliance is not in use. Do not leave the appliance unattended
when switched on.
Close supervision is necessary when any appliance is being used
by or near children.
Before cleaning or storing your appliance, always unplug the
appliance from the power supply and let it cool down.
The device is not completely disconnected from the power source,
even after it has been turned off. To disconnect it completely,
disconnect it from the mains plug.
The appliances are not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

A Il. Restrictions on use to avoid personal injury

Do not let the appliance operate unattended.

Do not place or operate this appliance near water sources.

Do not place or operate the appliance and its power cord on or
near hot surfaces (e.g., stove plates) or open flames.

Do not leave the power cord hanging from sharp edges and keep
away from hot objects and flames. Do not wind the cord around the
appliance and do not bend it.
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Neither immerse the housing, which contains electrical components
and the heating elements in water, nor rinse it under the tap.
Never use accessories that are not recommended by the
manufacturer.

The use of accessories not recommended or sold by the appliance
manufacturer may result in fire, electric shock or injury to persons.
When you want to remove the plug from the wall contact, please
do this at the plug itself and not by pulling on the cable or the
appliance itself.

To avoid electric shock, make sure your hands are dry before
plugging or unplugging.

Do not use the device with wet hands, on damp floors or when the
atmosphere is humid, there is a risk of electric shock.

While using the appliance, make sure that the power cord must not
be caught or crushed.

Do not let the motor unit, cord or plug get wet to protect against risk
of electric shock.

Never immerse the appliance or the plug-in water or any other
liquid. In the event of the appliance falling in water, disconnect
immediately from the mains supply and take it to an authorized
service agent for repair before reusing.

Do not use the appliance if it has fallen on the floor, if there are
visible signs of damage or if it has a leak.

Do not use the appliance if the cable or plug is damaged. In

case of the cord be damaged, it must be replaced only by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid Hazard.

In case of appliance malfunction, or if it has been damaged in any
manner, return the appliance to the nearest authorized service
facility for examination, repair or adjustment.

In case of hardware problems, do not attempt to repair the

product yourself. Repairs should only be carried out by qualified
technicians.

& lll. Restrictions on use when used with children

and elders
This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and person with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved.
Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children.
Keep the appliance and its cord out of reach of children.
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Do not allow the children to use the appliance without supervision.
The appliance is not intended for use by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction.
Children shall not play with the appliance.

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

This appliance is not intended for use by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction
cqu[erning use of the appliance by a person responsible for their
safety.

& IV. Instructions to follow when using appliance

Do not make the appliance work longer than 40 hours without
stopping. After finishing uninterrupted work of the appliance for 40
hours, turn off the appliance (the switch should be in the position
“‘OFF”), unplug the appliance and let it cool down.

Keep the power base away from water. Do not switch on the
appliance if its surfaces are wet.

Unplug the appliance before cleaning it.

Do not cover the appliance.

Make sure your hands are dry before plug or unplugging.

Use of an extension cord with this appliance is not recommended.
However, if it is necessary to use an extension cord, ensure

that the extension cord is equal to or greater than the power
consumption of the appliance to avoid overheating of the appliance
and extension cord. Do not use any other appliance on the
extension cord. Do not place the extension cord in a position where
it can be pulled on by children or animals or be tripped over.

Never place the power cord near to or in contact with the hot
surface of the appliance.

Avoid touching metal parts as they become very hot.

CLEANING AND MAINTENANCE

Kindly refer to the cleaning and maintenance section for details on
hﬂN to clean surfaces of electrical appliances which comes in contact
of food.
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3. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Voltage Frequency Power

CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

This product complies with EU regulation 2023/826 under directive 2009/125/EC on
the Eco design requirements.

Power consumption in off mode:0.0W

Power consumption in standby mode: 0.42W

Time after which the product enters into off mode: N/A

1.
2.
3.

4. PARTS DESCRIPTION

Adjustable trays
Temperature control knob = -
body

L
1

2 — ),

5. INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE FIRST TIME USE
1

Clean all parts of the appliance with damp cloth. You can wash adjustable trays with mild soap
and water

2. Ensure that the appliance is dry before attempting to dehydrate food.
3. Make sure that all parts are fitted correctly and are in working condition.
FUNCTIONING

Drying food is an effective way for its conservation.

Warm air of a fixed controllable temperature circulates freely inside the appliance between upper and
lower lids and the products which are situated in the various sections of the appliance, dry evenly
with minimum loss of vitamins. With this exercise you can enjoy fruits, vegetables and mushrooms,
without using unhealthy substances for preservation.

You can also dry flowers, medicinal plants and prepare cereals with the help of this appliance.

PREPARATION OF THE FOOD
1.

o hob

©x N
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Unlike tinned fruit there is no extra sugar added during the de-hydrating process (unless the

user adds sugar as an optional extra, this can sometimes produce a bitter taste) it is important to
follow these basic guidelines to produce the best quality food:

Always ensure that the food is within the expiry date and of good quality.

It is best to use natural fruits as they contain the highest natural sugar content.

Do not use over-ripe or rotting fruits and vegetables, if the food has bruised or discoloured parts,
please remove the discoloured section before dehydrating.

Some fruits such as apples, pears and apricots are pre-treated to slow the loss of vitamins and to
prevent discolouring. Always thoroughly wash food to ensure it does not contain dirt, bacteria and
other harmful substances.

It's optional to peel fruit and vegetables before drying them. The peel can become tough during
the drying process; however, it is down to your personal preference.

It may be necessary to steam/blanch vegetables before drying them, this is due to the different
textures of the vegetables.

Do not put wet products into the tray. Make sure to dry them well before dehydrating them.

In case some trays products have not been dried. Then change the position of the trays with
upper trays to lower trays.
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ASSEMBLING THE DEHYDRATOR

1. Place the appliance on a smooth, flat table. Ensure that the power cord is only a short distance
away from the electrical supply.

2. Prepare and cut ingredients as instructed. Place on the dehydrating trays or onto the dehydrator

sheets as required. Make sure to place the food in such a way to let the air circulate freely

between them. Do not over fill the trays.

Turn the main switch of the electrical power supply on.

When you finish using the appliance turn it off by moving the on/off switch into off position. Let

the products cool down. Place dried food into a container and put it into the freezer to conserve it.

Unplug the appliance.

DRYNESS TEST

1. Fruits, if dried properly, should have a pliable and leathery texture with little moisture (less than
20%). It is a frequent problem that people over dry fruit, this can lead to a poor taste and the fruit
having less nutritional value.

2. Therefore, to achieve the best possible taste from dehydrated food ensure the correct drying time
is followed.

3. Vegetables should be chewy and brittle, however different vegetables can vary in texture.
Note: The duration of drying depends on the temperature and humidity of the room, the level of
humidity of products, thickness of the pieces etc.

STORAGE OF FOODS

1. ltis vital to store dehydrated food correctly in order to maintain the quality and taste of the
product. Ensure that all dried foods are stored in a cool dark place; the cooler the food is kept the
longer and optimal quality will be maintained.

2. Ifitis possible please store the food in a refrigerator or freezer, alternatively you can store dried
food in a cool place in your home.

3. Be aware that light can damage the quality and deteriorate nutritional value of the food.

4. When storing the food, it is recommended to store it in a sealed bag or a tight container.

STORING FOOD

1. The naturally high sugar and acid content contained in many fruits allows them to be stored for
longer periods of time.

When packaged and stored correctly most fruit can last for about 6 months whilst

Vegetables can be stored for up to about 3 months.

Do not consume fruits and vegetables that show any signs of deterioration.

During first week after drying it is better to check if it is any moisture in container. If yes, it means
that products are not dried well and you should dry it again.

DRYING FRUITS

Wash the fruits.

Take out the pit and cut off the spoiled parts.

Slice into pieces which you can place freely between the sections.

You can put the fruits down to natural lemon or pineapple juice not to let them fade
If you want your fruits to smell pleasant, you can add cinnamon or coconuts.

DRYING VEGETABLES

1. Wash the vegetables.

2. Take out the pit and cut off the spoiled parts.

3. Slice into pieces which you can place freely between the sections.

4. ltis better to boil vegetables for about 1-5minutes and then put it in cold water and then dry.

MAKING BEEF JERKY

JERKY MARINADE

1. Cut across the grain into strips about 1/8 inch thick.
2. Marinate the strips for three hours.

BOILING

1. Prep the pot: Pour enough water into a large pot to fully submerge the marinated meat. Bring the
water to a gentle boil over medium heat.

2. Cook the meat: Add the marinated meat strips to the boiling water (do not overcrowd—cook
in Pfatches if needed). Reduce the heat to low, simmer, and skim off any foam that rises to the
surface.

3. Check doneness: Boil for 8-10 minutes (thin strips) or 12-15 minutes (thicker strips). To confirm
safety, insert a food thermometer into the thickest part of a strip—ensure the internal temperature

S
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reaches at least 70°.

4. Drain and cool: Use a slotted spoon to transfer the cooked meat to a colander. Rinse lightly with
cold water (to stop cooking and remove surface residue), then dry pat thoroughly with paper
towels. This step is essential—excess moisture slows down drying and risks mold growth.

DEHYDRATION

1. Preheat the dehydrator: set the temperature to70°

2. Arrange the meat: Lay the dried meat strips in a single layer on dehydrator trays. Ensure the
strips do not touch each other—this allows air to flow freely.

3. Dry the meat:

4. Dry for 8-15 hours. Check the texture every hour—finished meat should be firm, slightly flexible,
and free of moisture when squeezed.

5. Cool and store: Turn off the heat and let the dried meat cool completely (30-60 minutes) at room
temperature. Once cool, store it in airtight containers (glass jars or vacuum-sealed bags) and
keep in a cool, dry place. It can last for 2-3 weeks at room temperature or 2-3 months in the
refrigerator.

6. FRUIT DEHYDRATION TIMETABLE

Fruit Preparation dC%ri\g;tion after Duration

Apricot Slice it and take out the pit Soft 13-28

Orange peel Cut it to long stripes Fragile 8-16

PineApple (fresh) Eaeretlsit and slice into pieces or square Hard 8-36

Pineapple (tinned) Pour out the juice and dry it Soft 8-36
Peel it and slice to round pieces (3- .

Banana 4mm thickness) Crispy 8-38

Grapes No need to cut it Soft 8-26
It is not necessary to take out the pit

Cherry (you can take it out when cherry is half 8-12
dried)

Pear Peel it and slice Soft 8-30

Fig Slice it Hard 8-26

Cranberry No need to cut Soft 8-26
Cut into 2 pieces and take out the pit

Peach when the fruits is half-dried Soft 8-26

Date-fruit Tale out the pit and slice Hard 8-26
Peel it, take out the heart, slice it into

Apple round pieces or segments Soft 8-12
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7. VEGETABLE DEHYDRATION TIME TABLE

Vegetable Preparation dC%?ggion after Duration
Artichoke Cut it to stripes (3-4mm thickness) Fragile 8-13
Egg-plant tphfgllr:teig? slice it into pieces (6-12mm Fragile 8-18
Broccoli 6_F)’ee;l it and cut it. steam it for about3- Fragile 8-20
min.
Slice it for dry it whole (small
Mushrooms mushrooms) Hard 8-14
Green beans Cut it and boil till become transparent Fragile 8-26
Vegetable marrows Slice it into pieces (6mm thickness) Fragile 8-18
Peel it and cut into stripes (3mm
Cabbage thickness) Take out the heart Hard 8-14
Brussels sprouts Cut the stems into 2 pieces Crispy 8-30
Cauliflower Boil till becomes soft Hard 8-16
Potato Slice it, boil for about 8-10min Crispy 8-30
Onion Slice it into thin round pieces Crispy 8-14
Boil till becomes soft. Shred it or slice :
Carrot into round pieces Crispy 8-14

8. CLEANING AND MAINTENANCE

~Nouh wN=

. Before cleaning check if the appliance is unplugged and cool down.

. Clean the body of the appliance with the help of a wet sponge and then rug it dry.
. Do not use metal brushes, abrasive and rigid purifier for cleaning the appliance, because it can
damage the surface.

. The dehydrator trays are dishwasher safe.
Do not for any reason immerse the main unit in water or any other liquid.
Clean with slightly damp cloth and dry thoroughly before storage.

. Store the appliance in a clean, damp free environment preferably in its original packaging.
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1. E] IMPORTANT:

Lisez toujours attentivement le manuel d’instructions avant de
Iutiliser.

Ce manuel peut étre téléchargé a partir de notre page web
WWW.S0gO.€eS. ] o

Conservez ces instructions pour vous y référer
ultérieurement.

2. AConsignes de sécurité pour l'utilisateur

[c]
PRE
L]

18

l. Précautions générales lors de I'utilisation de matériel

électrique
N'utilisez pas I'appareil a d’autres fins que celles décrites dans ce
manuel.
Ne pas utiliser ou stocker I'appareil a 'extérieur.
Placez toujours 'appareil sur une surface plane et réguliére.
Ce produit est destiné a un usage intérieur, non industriel, non
commercial et uniquement domestique. Ne l'utilisez pas a
I'extérieur ou a d’autres fins. Une mauvaise utilisation ou une
manipulation incorrecte peut entrainer des problémes dans
I'appareil et causer des blessures a l'utilisateur.
L'appareil ne doit étre utilisé qu’aux fins prévues. Nous déclinons
toute responsabilité pour les dommages résultant d’'une utilisation
inappropriée ou d’'une mauvaise manipulation.
Avant de brancher l'appareil, assurez-vous que la tension indiquée
sur la plague signalétique correspond a la tension du réseau.
Débranchez toujours la fiche de la prise de courant lorsque
'appareil n'est pas utilisé. Ne laissez pas I'appareil sans
surveillance lorsqu'il est allumé.
Une surveillance étroite est nécessaire lorsqu’un appareil est utilisé
par des enfants ou a proximité de ceux-ci.
Avant de nettoyer ou de ranger votre appareil, débranchez-le
toujours de l'alimentation électrique et laissez-le refroidir.
L’anarell n’est pas completement déconnecté de la source
d’alimentation, méme aprés avoir été éteint. Pour le déconnecter
completement, débranchez-le de la prise secteur.
Les appareils ne sont pas destinés a étre utilisés au moyen d’une
minuterie externe ou d'un systéme de commande a distance
seépare.

Il. Restrictions d’utilisation pour éviter les dommages
corporels
Ne laissez pas I'appareil fonctionner sans surveillance.
Ne pas placer ou faire fonctionner cet appareil a proximité de
sources d'eau. _ . _
Ne placez pas et ne faites pas fonctionner 'appareil et cordon
d’alimentation sur ou a proximité de surfaces chaudes (par
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exemple, plaques de cuisson) ou de flammes nues.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre des bords
tranchants et tenez-le éloigné des objets chauds et des flammes.
N’enroulez pas le cordon autour de I'appareil et ne le pliez pas.

Ne pas immerger le boitier, qui contient les composants électriques
et les éléments chauffants, dans I'eau, ni le rincer sous le robinet.
N’utilisez jamais d’accessoires non recommandés par le fabricant.
L'utilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus

par le fabricant de I’aBPareiI peut provoquer un incendie, une
électrocution ou des blessures.

Lorsque vous souhaitez retirer la fiche du contact mural, veuillez le
faire au niveau de la fiche elle-méme et non en tirant sur le cable
ou l'appareil lui-méme.

Pour éviter les chocs électriques, assurez-vous que vos mains sont
seches avant de brancher ou de débrancher I'appareil.

Ne pas utiliser 'appareil avec des mains mouillees, sur un sol
humide ou lorsque I'atmosphére est humide, il y a un risque
d’électrocution.

Lors de I'utilisation de I'appareil, veillez a ce que le cordon
d’alimentation ne soit pas coincé ou écrasé.

Ne laissez pas I'unité motrice, le cordon ou la fiche se mouiller pour
éviter tout risque d’électrocution.

Ne jamais immerger I'appareil ou la fiche dans I'eau ou tout autre
liquide. En cas de chute de I'appareil dans I'eau, le débrancher
immédiatement et le faire réparer par un agent de service agréé
avant de le réutiliser.

N'utilisez pas 'appareil s'il est tombé par terre, s’il présente des
signes visibles de dommages ou s'il y a une fuite.

N'utilisez pas I'appareil si le cable ou la fiche est endommagé.

Si le cordon est endommagé, il ne doit étre remplacé que par le
fabricant, son agent de service ou des personnes de qualification
similaire afin d’eviter tout danger.

En cas de dysfonctionnement de I'appareil, ou s'il a été
endommage de quelque maniere que ce soit, retournez l'appareil
au centre de service agréeé le plus proche pour qu’il soit examiné,
réparé ou ajusteé.

En cas de problémes matériels, n'essayez pas de réparer le produit
vous-méme. Les réparations ne doivent étre effectuées que par
des techniciens qualifiés.

lll. Restrictions d’utilisation avec les enfants et les
personnes dgées
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes de moins de 18 ans. avec des capacités
physigues, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d’expérience et s'ils ont bénéficié d’'une supervision ou d’une
instruction concernant I'utilisation de I'appareil. L'appareil doit étre
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utilisé en toute sécurité et les risques encourus doivent étre connus.

* Les enfants doivent étre surveillés afin de s’assurer qu’ils ne jouent

Eas avec l'appareil. N _

e nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants.

» Tenir 'appareil et son cordon hors de portée des enfants.

* Ne laissez pas les enfants utiliser 'appareil sans surveillance.

» Lappareil n'est ﬁas destiné a étre utilisé par des personnes ayant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites.
mentales, ou le manque d’expérience et de connaissances, a moins
qu’ils naient été recevoir une supervision ou une instruction.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

* Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des
enfants, sauf s’ils sont agés de plus de 8 ans et sous surveillance.

» Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou
qui manquent d’expérience et de connaissances, sauf si elles ont
recu une supervision ou des instructions concernant I'utilisation de
I'appareil par une personne responsable de leur sécurité.

IV. Instructions a suivre lors de l'utilisation de [I'appareil

* Ne faites pas fonctionner I'appareil pendant plus de 40 heures sans
interruption. Aprés 40 heures de fonctionnement ininterrompu,
éteignez 'appareil (I'interrupteur doit étre en position « OFF »),
débranchez-le et laissez-le refroidir.

» Gardez la base d’alimentation a I'écart de 'eau. N'allumez pas
I'appareil si ses surfaces sont mouillées.

» Debranchez 'appareil avant de le nettoyer.

* Ne couvrez pas l'appareil.

* Assurez-vous que vos mains sont seches avant de brancher ou de
débrancher I'appareil.

+ L'utilisation d’'une rallonge avec cet appareil n’est pas
recommandeée. Toutefois, s'il est nécessaire d'utiliser une rallonge,
assurez-vous que celle-ci est adaptée a la consommation électrique
de l'appareil afin d’éviter toute surchauffe de I'appareil et de la
rallonge. N'utilisez aucun autre appareil sur la rallonge. Ne placez
pas la rallonge dans un endroit ou elle pourrait étre tirée par des
enfants ou des animaux ou faire trébucher quelqu’un.

* Ne placez jamais le cordon d’alimentation a proximité ou en contact
avec la surface chaude de 'appareil.

. Er\]/iteé de toucher les piéces métalliques, car elles deviennent trés
chaudes.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Veuillez vous référer a la section sur le nettoyage et I'entretien pour
savoir comment nettoyer les surfaces des appareils électriques.
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3. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tension Fréquence Puissance
CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

Ce produit est conforme au réeglement UE 2023/826 en vertu de la directive
2009/125/CE sur les exigences d’écoconception.

Consommation électrique en mode arrét : 0.0W

Consommation électrique en mode veille : 0.42W

Délai apres lequel le produit passe en mode arrét : N/A

4. DESCRIPTION DES PIECES

~ =
1. Plateaux réglables — - )
2. Bouton de contrdle de la température
3. Corps ) 1
)]
2 — -
5. MODE D’EMPLOI L—/

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Nettoyez toutes les pieces de I'appareil avec un chiffon humide. Vous pouvez laver les plateaux
réglables avec de 'eau et du savon doux.

2. Assurez-vous que I'appareil est sec avant de tenter de déshydrater des aliments.

3. Assurez-vous que toutes les pieces sont correctement installées et en état de fonctionnement.

FONCTIONNEMENT

Le séchage des aliments est un moyen efficace de les conserver.

L’air chaud, dont la température est réglable et constante, circule librement a l'intérieur de I'appareil

entre les couvercles supérieur et inférieur et les produits, qui sont placés dans les différentes sections

de l'appareil, sechent uniformément avec une perte minimale de vitamines. Grace a cet appareil, vous
pouvez déguster des fruits, des Iégumes et des champignons sans utiliser de substances nocives pour la
santé pour les conserver.

Vous pouvez également sécher des fleurs, des plantes médicinales et préparer des céréales a 'aide de
cet appareil.

PREPARATION DES ALIMENTS

1. Contrairement aux fruits en conserve, aucun sucre supplémentaire n’est ajouté pendant le processus

de déshydratation (a moins que I'utilisateur n’ajoute du sucre en option, ce qui peut parfois produire

un goQt amer). Il est important de suivre ces consignes de base pour obtenir des aliments de la

meilleure qualité possible :

Assurez-vous toujours que les aliments sont dans les limites de la date de péremption et de bonne

qualité.

Il est préférable d'utiliser des fruits naturels, car ils contiennent la plus forte teneur en sucre naturel.

N'utilisez pas de fruits et légumes trop m{rs ou pourris. Si les aliments présentent des parties

abimées ou décolorées, veuillez retirer les parties décolorées avant de les déshydrater.

Certains fruits tels que les pommes, les poires et les abricots sont prétraités afin de ralentir la perte de

vitamines et d’éviter la décoloration. Lavez toujours soigneusement les aliments afin de vous assurer

qu’ils ne contiennent pas de saleté, de bactéries ou d’autres substances nocives.

Il est facultatif d’éplucher les fruits et Iégumes avant de les sécher. La peau peut devenir dure

pendant le processus de séchage, mais cela dépend de vos préférences personnelles.

7. |l peut étre nécessaire de cuire a la vapeur ou de blanchir les légumes avant de les sécher, en raison
de leurs textures différentes.

o P DN
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8. Ne placez pas de produits humides dans le plateau. Veillez a bien les sécher avant de les
déshydrater.

9. Si certains produits dans les plateaux ne sont pas secs, changez la position des plateaux en plagant
ceux du haut vers le bas.

ASSEMBLAGE DU DESHYDRATEUR
Placez I'appareil sur une table lisse et plane. Assurez-vous que le cordon d’alimentation se trouve a
proximité de la prise électrique.

2. Préparez et coupez les ingrédients comme indiqué. Placez-les sur les plateaux de déshydratation
ou sur les feuilles du déshydrateur selon les besoins. Veillez a disposer les aliments de maniéere a
permettre a l'air de circuler librement entre eux. Ne remplissez pas trop les plateaux.

3. Mettez l'interrupteur principal de I'alimentation électrique en marche.

4. Lorsque vous avez fini d'utiliser 'appareil, éteignez-le en plagant I'interrupteur marche/arrét en
position d’arrét. Laissez les produits refroidir. Placez les aliments séchés dans un récipient et mettez-
les au congélateur pour les conserver.

5. Débranchez 'appareil.

TEST DE SECHAGE

1. Les fruits, s'ils sont séchés correctement, doivent avoir une texture souple et coriace avec peu
d’humidité (moins de 20 %). Il arrive souvent que les gens sechent trop les fruits, ce qui peut nuire a
leur go(it et réduire leur valeur nutritive.

2. Par conséquent, pour obtenir le meilleur goGt possible des aliments déshydratés, veillez a respecter
le temps de séchage correct.

3. Les légumes doivent étre moelleux et croquants, mais leur texture peut varier d’'un légume a l'autre.
Remarque : la durée du séchage dépend de la température et de 'humidité de la piéce, du taux
d’humidité des produits, de I'épaisseur des morceaux, etc.

CONSERVATION DES ALIMENTS
Il est essentiel de stocker correctement les aliments déshydratés afin de préserver la qualité et le goat
du produit. Veillez a ce que tous les aliments séchés soient conservés dans un endroit frais et sombre
; plus les aliments sont conservés au frais, plus leur qualité sera préservée longtemps et de maniére
optimale.

2. Sipossible, conservez les aliments au réfrigérateur ou au congélateur. Vous pouvez également les
conserver dans un endroit frais de votre maison.

3. Sachez que la lumiére peut altérer la qualité et détériorer la valeur nutritionnelle des aliments.

4. Lors du stockage des aliments, il est recommandé de les conserver dans un sac hermétique ou un
récipient étanche.

CONSERVATION DES ALIMENTS

1. Lateneur naturellement élevée en sucre et en acide de nombreux fruits leur permet d’étre conservés
plus longtemps.

Lorsqu’ils sont emballés et conservés correctement, la plupart des fruits peuvent se conserver
environ 6 mois, tandis que

les Iégumes peuvent étre conservés jusqu’a environ 3 mois.

Ne consommez pas de fruits et légumes présentant des signes de détérioration.

Au cours de la premiére semaine suivant le séchage, il est préférable de vérifier s'il y a de 'humidité
dans le récipient. Si c’est le cas, cela signifie que les produits ne sont pas bien séchés et que vous
devez les sécher a nouveau.

SECHAGE DES FRUITS

Lavez les fruits.

Retirez les noyaux et coupez les parties abimées.

Coupez-les en morceaux que vous pouvez placer librement entre les sections.

Vous pouvez les tremper dans du jus de citron ou d’ananas naturel pour éviter qu'ils ne se décolorent.
Si vous souhaitez que vos fruits dégagent une odeur agréable, vous pouvez ajouter de la cannelle ou
de la noix de coco.

SECHAGE DES LEGUMES

1. Lavez les légumes.

2. Retirez les pépins et coupez les parties abimées.

3. Coupez-les en morceaux que vous pouvez disposer librement entre les sections.

4. |l est préférable de faire bouillir les Iegumes pendant environ 1 a 5 minutes, puis de les plonger dans
de I'eau froide avant de les sécher.

PREPARATION DU BCEUF SECHE
MARINADE POUR LE JERKY
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1.

Coupez le long du grain en laniéres d’environ 3 mm d’épaisseur.

2. Faites mariner les laniéres pendant trois heures.

CUISSON
Préparez la casserole : versez suffisamment d’eau dans une grande casserole pour recouvrir
entierement la viande marinée. Portez 'eau a ébullition a feu moyen.

2. Cuisson de la viande : ajoutez les laniéres de viande marinées a I'eau bouillante (ne surchargez
pas la casserole, cuisez en plusieurs fois si nécessaire). Réduisez le feu a doux, laissez mijoter et
écumez la mousse qui remonte a la surface.

3. Vérifiez la cuisson : faites bouillir pendant 8 & 10 minutes (lamelles fines) ou 12 a 15 minutes
(lamelles plus épaisses). Pour vous assurer que la cuisson est suffisante, insérez un thermometre
alimentaire dans la partie la plus épaisse d’une lamelle et vérifiez que la température interne atteint
au moins 70 °C.

4. Egouttez et laissez refroidir : a 'aide d’'une cuillére a trous, transférez la viande cuite dans une
passoire. Rincez légerement a I'eau froide (pour arréter la cuisson et éliminer les résidus en surface),
puis séchez soigneusement avec du papier absorbant. Cette étape est essentielle, car un excés
d’humidité ralentit le séchage et favorise la formation de moisissures.

DESHYDRATATION

1. Préchauffez le déshydrateur : réglez la température a 70 °C.

2. Disposez la viande : disposez les lanieres de viande séchée en une seule couche sur les plateaux
du déshydrateur. Veillez a ce que les laniéres ne se touchent pas, afin de permettre a l'air de circuler
librement.

3. Séchez la viande :

4. Faites sécher pendant 8 a 15 heures. Vérifiez la texture toutes les heures : la viande séchée doit étre
ferme, légérement souple et exempte d’humidité lorsqu’on la presse.

5. Refroidissez et conservez : éteignez le déshydrateur et laissez la viande séchée refroidir
complétement (30 a 60 minutes) a température ambiante. Une fois refroidie, conservez-la dans des
récipients hermétiques (bocaux en verre ou sacs sous vide) et gardez-la dans un endroit frais et sec.
Elle se conserve 2 a 3 semaines a température ambiante ou 2 a 3 mois au réfrigérateur.

6. TABLEAU DES TEMPS DE DESHYDRATATION DES FRUITS
. ) . Etat aprés .
Fruit Préparation séchage Durée
: Coupez-le en tranches et retirez le
Abricot noyau Tendre 13-28
Ecorce d'orange Coupez-le en longues lamelles Fragile 8-16
. Epluchez-le et coupez-le en morceaux
Ananas (frais) ou en cubes Dur 8-36
Ananas (en conserve) Vider le jus et sécher Tendre 8-36
Epluchez-la et coupez-la en rondelles . ~
Banane (3-4 mm d'épaisseur) Croustillant 8-38
Raisins Pas besoin de les couper Moelleux 8-26
Il n'est pas nécessaire d'enlever le
Cerise noyau (vous pouvez I'enlever lorsque 8-12
la cerise est a moitié séchée)
Poire Epluchez-la et coupez-la en tranches Tendre 8-30
Figue Coupez-la en tranches Dur 8-26
Canneberge Pas besoin de couper Tendre 8-26
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Couper en deux et retirer le noyau

Péche lorsque le fruit est & moitié séché Tendre 8-26
Dattes Retirer le noyau et couper en tranches. | Dur 8-26
Epluchez-la, retirez le coeur, coupez-la ~
Pomme en rondelles ou en quartiers Tendres 8-12
7. TABLEAU DES TEMPS DE DESHYDRATATION DES LEGUMES
. , . Etat aprés .
Fruits Préparation séchage Durée
: Coupez-le en lamelles (3-4 mm :
Artichaut d'épaisseur) Fragile 8-13
: Epluchez-la et coupez-la en morceaux :
Aubergine (6-12 mm d'épaisseur) Fragile 8-18
Epluchez-le et coupez-le. Faites-le
Brocoli cuire a la vapeur pendant environ 3 a Fragile 8-20
5 minutes.
. Les couper en tranches pour les
Champignons sécher entiers (petits champignons) Dur 8-14
. Coupez-les et faites-les bouillir jusqu'a :
Haricots verts ce qu'ils deviennent transparents Fragile 8-26
Coupez-les en tranches (6 mm :
Courges d'épaisseur) Fragile 8-18
Epluchez-le et coupez-le en lamelles
Chou (3 mm d'épaisseur) Retirez le coeur Dur 8-14
Choux de Bruxelles Coupez les tiges en deux morceaux. Croustillant 8-30
~ Faites bouillir jusqu'a ce que le ~
Chou-fleur mélange devienne mou. Dur 8-16
Pomme de terre Couper en tranches, faire bouillir Croustillante 8-30
pendant environ 8 a 10 minutes
Oignon Coupez-le en fines rondelles Croustillant 8-14
Faites-la bouillir jusqu'a ce qu'elle
Carotte soit tendre. Rapez-la ou coupez-la en Croustillante 8-14

rondelles.

8. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

~Nooh wWN=

FRANCAIS

. Avant de nettoyer I'appareil, vérifiez qu'’il est débranché et refroidi.

. Nettoyez le corps de I'appareil a 'aide d’une éponge humide, puis essuyez-le.
. N'utilisez pas de brosses métalliques, de produits abrasifs ou de purificateurs rigides pour
nettoyer I'appareil, car cela pourrait endommager la surface.
Les plateaux du déshydrateur peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

. Ne plongez en aucun cas I'appareil principal dans I'eau ou tout autre liquide.
. Nettoyez-le avec un chiffon Iégérement humide et séchez-le soigneusement avant de le ranger.
. Rangez I'appareil dans un environnement propre et exempt d’humidité, de préférence dans son
emballage d’origine.




1. m IMPORTANTE:

Leila sempre atentamente o manual de instrugées antes de o
utilizar.

Este manual pode ser descarregado da nossa pagina web
WWW.S0gO0.€eS _ o

Guarde estas instrugoes para referéncia futura.

2. A Instrugdes de segurancga para o utilizador

G
PRE!
L]

l. Precaucodes gerais durante a utilizacao de

equipamento elétrico
Nao utilizar o aparelho para outros fins que nao os descritos neste
manual.
Nao utilizar ou guardar o aparelho no exterior.
Colocar sempre o aparelho sobre uma superficie plana e regular.
Este produto destina-se a ser utilizado em interiores, ndo
industriais, ndo comerciais e apenas para uso doméstico. Nao
utilizar o aparelho no exterior ou para qualquer outro fim. A
utilizagao incorrecta ou o manuseamento inadequado podem
causar problemas no aparelho e provocar ferimentos no utilizador.
O aparelho s6 deve ser utilizado para os fins previstos. Ndo se
aceita qualquer responsabilidade por danos resultantes de uma
utilizagao incorrecta ou de um manuseamento incorreto.
Antes de ligar o aparelho a tomada, certifique-se de que a tensao
indicada na placa de identificagdo corresponde a tenséo da rede
eléctrica.
Retirar sempre a ficha da tomada de corrente quando o aparelho
nao estiver a ser utilizado. Nao deixar o aparelho ligado sem
vigilancia.
E necessaria uma supervisao atenta quando qualquer aparelho &
utilizado por criangas ou perto delas.
Antes de limpar ou guardar o seu aparelho, desligue-o sempre da
corrente eléctrica e deixe-o arrefecer.
O aparelho n&o esta completamente desligado da fonte de
alimentagdo, mesmo depois de ter sido desligado. Para o desligar
completamente, desligue-o da ficha de alimentacéo.
Os aparelhos nao se destinam a ser acionados por meio de
um temporizador externo ou de um sistema de controlo remoto
separado.

A Il. Restrigoes de utilizagao para evitar danos pessoais
Nao deixar o aparelho funcionar sem vigilancia.

N&o coloque ou opere este aparelho perto de fontes de agua.
Nao coloque nem utilize o aparelho e o seu cabo de alimentacao
sobre ou perto de superficies quentes (por exemplo, placas de
fog&o) ou chamas abertas.

Nao deixe o cabo de alimentagao pendurado em arestas vivas e
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mantenha-o afastado de objectos quentes e chamas. Nao enrole o

cabo a volta do aparelho e ndo o dobre.

Nao mergulhe a caixa, que contém componentes eléctricos e

elementos de aquecimento, em agua, nem a lave debaixo da

torneira.

Nunca utilize acessorios que ndao sejam recomendados pelo

fabricante.

A utilizacao de acessorios hao recomendados ou vendidos

pelo fabricante do aparelho pode provocar incéndios, choques

eléctricos ou ferimentos em pessoas.

Quando pretender retirar a ficha do contacto de parede, faga-o na
ropria ficha e ndo puxando pelo cabo ou pelo proprio aparelho.
ara evitar choques eléctricos, certifique-se de que as suas maos

estdo secas antes de ligar ou desligar a ficha.

N&o utilize o aparelho com as maos molhadas, em pisos humidos

ou quando a atmosfera estiver humida, pois existe o risco de

choque elétrico.

Durante a utilizagdo do aparelho, certifique-se de que o cabo de

alimentagao ndo pode ser apanhado ou esmagado.

N&ao deixe que a unidade do motor, o cabo ou a ficha se molhem
ara proteger contra o risco de choque elétrico.
unca mergulhar o aparelho ou a ficha em agua ou em qualquer

outro liquido. Em caso de queda do aparelho na agua, desligue-o

imediatamente da rede eléctrica e leve-o a um servigo de
assisténcia autorizado para reparagao antes de o voltar a utilizar.

Nao utilizar o aparelho se este tiver caido no chao, se houver

sinais visiveis de danos ou se tiver uma fuga.

N&o utilizar o aparelho se o cabo ou a ficha estiverem danificados.

Se o cabo estiver danificado, s6 deve ser substituido pelo

fabricante, pelo seu agente de assisténcia ou por pessoas com

Eualificagées semelhantes, para evitar riscos.

m caso de mau funcionamento do aparelho, ou se este tiver sido
danificado de alguma forma, devolva o aparelho ao servigo de
assisténcia autorizado mais proximo para ser examinado, reparado
ou ajustado.

Em caso de problemas de hardware, ndo tente reparar o produto

por si proprio. As reparagdes sO devem ser efectuadas por técnicos

qualificados.

&III. Restrigoes a utilizagao com criangas e idosos

Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir dos 8 anos
de idade e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimento se
tiverem recebido supervisédo ou instrucao relativamente a utilizagao
do de uma forma segura e compreender 0s perigos envolvidos.

As criangas devem ser vigiadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.
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A limpeza e a manutencgao pelo utilizador ndo devem ser
efectuadas por criangas.

Manter o aparelho e o seu cabo fora do alcance das criangas.

N&o permitir que as criangas utilizem o aparelho sem supervisao.
O aparelho nao se destina a ser utilizado por pessoas com
deficiéncias fisicas, sensoriais ou capacidades mentais, ou falta de
experiéncia e conhecimentos, a menos que tenham sido receber
supervisao ou instrugao.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.

A limpeza e a manutencao pelo utilizador ndo devem ser
realizadas por criangas, a menos que tenham mais de 8 anos e
sejam supervisionadas.

Este aparelho n&o se destina a ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta
de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido
supervisao ou instrugdes relativas a utilizacao do aparelho por uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

IV. Instrugoes a seguir durante a utilizagao do
N&o utilize o aparelho por mais de 40 horas sem ﬂarar. Apos
40 horas de funcionamento ininterrupto do aparelho, desligue-o
(o interruptor deve estar na posigao «OFF»), desconecte-o da
tomada e deixe-o arrefecer.
Mantenha a base de alimentagao afastada da agua. Nao ligue o
aparelho se as suas superficies estiverem molhadas.
Desligue o aparelho da tomada antes de o limpar.
N&o cubra o aparelho.
Certifique-se de que as suas maos estédo secas antes de ligar ou
desligar a ficha.
N&o e recomendado o uso de um cabo de extensao com
este aparelho. No entanto, se for necessario usar um cabo de
extensao, certifique-se de que o cabo de extensao seja igual
ou superior ao consumo de energia do aparelho para evitar o
superaquecimento do aparelho e do cabo de extensao. Nao use
nenhum outro aparelho no cabo de extens&o. Nao coloque o
cabo de extensao em uma posigao em que possa ser puxado por
criangas ou animais ou causar tropegos.
Nunca coloque o cabo de alimentagao perto ou em contacto com a
superficie quente do aparelho.
Evite tocar nas pegas metdlicas, pois ficam muito quentes.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Consulte a secgao de limpeza e manutengao para obter detalhes
sobre como limpar as superficies dos aparelhos elétricos que entram
em contacto com alimentos.
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3. ESPECIFICAGOES TECNICAS

Tensao Frequéncia Poténcia

CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

Este produto esta em conformidade com o regulamento da UE 2023/826 ao
abrigo da diretiva 2009/125/CE sobre os requisitos de concecao ecologica.
Consumo de energia no modo desligado: 0.0W

Consumo de energia no modo de espera: 0.42W

Tempo apoés o qual o produto entra no modo de desativagao: N/A

N

. Bandejas ajustaveis
2.
3.

4. DESCRIGAO DAS PEGAS

Botéo de controlo de temperatura
Corpo

"\

\k \

\

Vin
I

5. INSTRUCOES DE UTILIZAGAO

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO
1

Limpe todas as pecas do aparelho com um pano humido. Pode lavar as bandejas ajustaveis com
sabao neutro e agua

Certifique-se de que o aparelho esta seco antes de tentar desidratar alimentos.

Certifique-se de que todas as pegas estao corretamente encaixadas e em condigdes de
funcionamento.

FUNCIONAMENTO

Secar alimentos é uma forma eficaz de os conservar.

O ar quente a uma temperatura fixa controlavel circula livremente no interior do aparelho entre as
tampas superior e inferior e os produtos que se encontram nas varias secgdes do aparelho secam
uniformemente com

minima perda de vitaminas. Com este exercicio, pode desfrutar de frutas, legumes e cogumelos, sem
utilizar substancias prejudiciais a saude para a sua conservagao.

Também pode secar flores, plantas medicinais e preparar cereais com a ajuda deste aparelho.

PREPARAGAO DOS ALIMENTOS

1.

o AN

o

28

Ao contrario das frutas enlatadas, nao é adicionado acucar extra durante o processo de desidratagéo
(a menos que o utilizador adicione aguicar como um extra opcional, o que as vezes pode produzir

um sabor amargo). E importante seguir estas orientagdes basicas para produzir alimentos da melhor
qualidade:

Certifique-se sempre de que os alimentos estdo dentro do prazo de validade e sdo de boa qualidade.
E melhor usar frutas naturais, pois elas contém o maior teor de agucar natural.

Nao utilize frutas e legumes demasiado maduros ou podres. Se os alimentos tiverem partes
amassadas ou descoloridas, remova a parte descolorida antes de desidratar.

Algumas frutas, como magas, peras e damascos, sdo pré-tratadas para retardar a perda de
vitaminas e evitar a descoloragao. Lave sempre bem os alimentos para garantir que ndo contenham
sujeira, bactérias e outras substancias nocivas.

E opcional descascar frutas e legumes antes de os secar. A casca pode ficar dura durante o
processo de secagem; no entanto, isso depende da sua preferéncia pessoal.

Pode ser necessario cozinhar a vapor/escaldar os legumes antes de os secar, devido as diferentes
texturas dos legumes.

Nao coloque produtos molhados na bandeja. Certifique-se de que os seca bem antes de os
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9.

desidratar.
Caso alguns produtos das bandejas n&o tenham sido secos, troque a posi¢ao das bandejas
superiores pelas inferiores.

MONTAGEM DO DESIDRATADOR
1.

5.

Coloque o aparelho sobre uma mesa lisa e plana. Certifiqgue-se de que o cabo de alimentagéo esteja
a uma curta distancia da fonte de alimentagao elétrica.

Prepare e corte os ingredientes conforme as instrugdes. Coloque-os nas bandejas de desidratagéo
ou nas folhas do desidratador, conforme necessario. Certifique-se de que coloca os alimentos de
forma a permitir que o ar circule livremente entre eles. Ndo encha demasiado as bandejas.

Ligue o interruptor principal da fonte de alimentacéo elétrica.

Quando terminar de usar o aparelho, desligue-o movendo o interruptor liga/desliga para a posi¢éo
desligada. Deixe os produtos arrefecerem. Coloque os alimentos secos num recipiente e coloque-o
no congelador para conserva-los.

Desligue o aparelho da tomada.

TESTE DE SECAGEM
1.

As frutas, se secas corretamente, devem ter uma textura flexivel e semelhante a couro, com pouca
humidade (menos de 20%). E comum as pessoas secarem demais as frutas, o que pode prejudicar
o sabor e reduzir o valor nutricional.

Portanto, para obter o melhor sabor possivel dos alimentos desidratados, certifique-se de que o
tempo de secagem correto € seguido.

Os vegetais devem ser mastigaveis e quebradicos, mas diferentes vegetais podem variar em textura.
Nota: A duragédo da secagem depende da temperatura e humidade da sala, do nivel de humidade
dos produtos, da espessura das pegas, etc.

ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS
1

E fundamental armazenar os alimentos desidratados corretamente para manter a qualidade e o
sabor do produto. Certifique-se de que todos os alimentos secos sejam armazenados em um local
fresco e escuro; quanto mais fresco o alimento for mantido, mais tempo e melhor qualidade sera
mantida.

Se possivel, armazene os alimentos no frigorifico ou no congelador. Em alternativa, pode armazenar
os alimentos secos num local fresco da sua casa.

Tenha em atencéo que a luz pode danificar a qualidade e deteriorar o valor nutricional dos alimentos.
Ao armazenar os alimentos, recomenda-se guarda-los num saco selado ou num recipiente
hermético.

ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

1.

akrw D

O elevado teor natural de agucar e acido presente em muitas frutas permite que elas sejam
armazenadas por periodos mais longos.

Quando embaladas e armazenadas corretamente, a maioria das frutas pode durar cerca de 6
meses, enquanto

os legumes podem ser armazenados por até cerca de 3 meses.

Nao consuma frutas e vegetais que apresentem sinais de deterioracéo.

Durante a primeira semana apds a secagem, € melhor verificar se ha humidade no recipiente. Se
houver, significa que os produtos néo estdo bem secos e deve seca-los novamente.

SECAGEM DE FRUTAS

1.
2.
3.
4.
5.

Lave as frutas.

Retire o caroco e corte as partes estragadas.

Corte em pedagos que possam ser colocados livremente entre as secgdes.

Pode colocar as frutas em sumo natural de limao ou ananas para nao deixa-las murchar.
Se quiser que as frutas tenham um aroma agradavel, pode adicionar canela ou coco.

SECAGEM DE VEGETAIS

1.
2.
3.
4.

Lave os vegetais.

Retire o carogo e corte as partes estragadas.

Corte em pedagos que possam ser colocados livremente entre as secgoes.

E melhor ferver os vegetais por cerca de 1 a 5 minutos e, em seguida, coloca-los em agua fria e
seca-los.

PREPARAGAO DE CARNE SECA
MARINADA PARA CARNE SECA

1.
2.

Corte transversalmente em tiras com cerca de 3 mm de espessura.
Marine as tiras por trés horas.
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1.

2.

RVER

Prepare a panela: coloque agua suficiente numa panela grande para submergir completamente a
carne marinada. Leve a agua para ferver em lume médio.

Cozinhe a carne: adicione as tiras de carne marinadas a agua a ferver (ndo encha demais a panela
— cozinhe em porgdes, se necessario). Reduza o lume para baixo, deixe ferver e retire qualquer
espuma que subir a superficie.

Verifique se esta cozido: ferva por 8 a 10 minutos (tiras finas) ou 12 a 15 minutos (tiras mais
grossas). Para confirmar a seguranga, insira um termometro de alimentos na parte mais grossa de
uma tira — certifique-se de que a temperatura interna atinja pelo menos 70 °.

Escorra e deixe arrefecer: use uma escumadeira para transferir a carne cozida para um escorredor.
Enxague levemente com agua fria (para interromper o cozimento e remover residuos da superficie) e
seque bem com papel toalha. Esta etapa é essencial — o excesso de umidade retarda a secagem e
aumenta o risco de crescimento de mofo.

DESIDRATAGAO

1. Pré-aqueca o desidratador: defina a temperatura para 70 °
2. Disponha a carne: coloque as tiras de carne seca numa Unica camada nas bandejas do desidratador.
Certifique-se de que as tiras ndo se tocam — isso permite que o ar circule livremente.
3. Seque a carne:
4. Seque por 8 a 15 horas. Verifique a textura a cada hora — a carne pronta deve estar firme,
ligeiramente flexivel e sem umidade quando apertada.
5. Arrefecer e armazenar: Desligue o calor e deixe a carne seca arrefecer completamente (30 a 60
minutos) a temperatura ambiente. Depois de arrefecer, guarde-a em recipientes herméticos (frascos
de vidro ou sacos selados a vacuo) e mantenha-a num local fresco e seco. Pode durar 2 a 3
semanas a temperatura ambiente ou 2 a 3 meses no frigorifico.
6. TABELA DE TEMPO DE DESIDRATAGAO DE FRUTAS
Fruta Preparagao Condigao apos Duragao
a secagem
Alperce Corte em fatias e retire o carogo Macio 13-28
Casca de laranja Corte em tiras compridas Fragil 8-16
: Descasque e corte em pedagos ou ~
Abacaxi (fresco) quadrados Duro 8-36
Ananas (enlatado) Escorra o sumo e seque-o Macio 8-36
Descasque e corte em rodelas (3-4
Banana mm de espessura) Crocante 8-38
Uvas N&o é necessario cortar Macio 8-26
N&o é necessario retirar o carogo
Cereja (pode retira-lo quando a cereja estiver 8-12
meio seca)
Péra Descasque e corte em fatias Macio 8-30
Figo Corte em fatias Duro 8-26
Cranberry N&o é necessario cortar Macio 8-26
A Corte em 2 pedacos e retire o carogo h
Péssego quando a fruta estiver meio seca Macio 8-26
Tamara Retire o carogo e corte em fatias Duro 8-26
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Descasque, retire o carogo e corte em

Maca fatias redondas ou em gomos Macio 8-12
7. TABELA DE TEMPO DE DESIDRATACAO DE VEGETAIS
Fruta Preparagao Condigéo apos Duragao
¢ a secagem ¢
Alcachofra Corte em tiras (3-4 mm de espessura) | Fragil 8-13
: Descasque e corte em pedacgos (6-12 P ~
Beringela mm de espessura) Fragil 8-18
. Descasque e corte. Cozinhe no vapor .

Brocolos por cerca de 3-5 minutos. Fragil 8-20
Corte-os para secar inteiros

Cogumelos (cogumelos pequenos) Duro 8-14

Feijao verde Corte e ferva até ficarem transparentes | Fragil 8-26

Abobrinhas Corte em fatias (6 mm de espessura) Fragil 8-18
Descasque e corte em tiras (3 mm de ~

Couve espessura) Retire 0 miolo Duro 8-14

Couves-de-bruxelas Corte os talos em 2 pedagos Crocante 8-30

Couve-flor Ferva até ficar macio Duro 8-16
Corte em fatias e ferva por cerca de 8

Batata 2 10 minutos Crocante 8-30

Cebola Corte em rodelas finas Crocante 8-14

Cenoura Ferva até ficar macia. Rale ou corte Crocante 8-14

em rodelas

8. LIMPEZA E MANUTENGAO

NoOOh  WN -

. Antes de limpar, verifique se o aparelho esta desligado da tomada e arrefecido.
Limpe o corpo do aparelho com uma esponja humida e, em seguida, seque-o com um pano.
. Nao utilize escovas metdlicas, produtos abrasivos ou rigidos para limpar o aparelho, pois podem
danificar a superficie.

. As bandejas do desidratador podem ser lavadas na maquina de lavar louga.
. Nao mergulhe a unidade principal em agua ou qualquer outro liquido, por qualquer motivo.
. Limpe com um pano ligeiramente humido e seque bem antes de guardar.
. Guarde o aparelho num ambiente limpo e sem humidade, de preferéncia na embalagem original.
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. m WICHTIG:

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor dem Gebrauch immer
sorgfaltig durch.

Dieses Handbuch kann von unserer Webseite www.sogo.es
heruntergeladen werden.

Bei\:lvahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachschlagen
auf.

2. A Sicherheitshinweise fiir den Benutzer

[c]
PRE
L]
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l. Allgemeine VorsichtsmaBnahmen bei der

Verwendung von elektrischen Geraten
Verwenden Sie das Gerat nicht fir andere Zwecke als in dieser
Anleitung beschrieben.
Verwenden oder lagern Sie das Gerat nicht im Freien.
Stellen Sie das Gerat immer auf eine flache und ebene Oberflache.
Dieses Produkt ist fur den nicht-industriellen, nicht-kommerziellen
Gebrauch in Innenrdumen und nur fir den Hausgebrauch
bestimmt. Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien oder flr
andere Zwecke. Falsche Verwendung oder unsachgemalie
Handhabung kann zu Problemen mit dem Gerat und zu
Verletzungen des Benutzers fuhren.
Das Gerat darf nur fur die vorgesehenen Zwecke verwendet
werden. Fur Schaden, die durch unsachgemafien Gebrauch oder
falsche Handhabung entstehen, wird keine Haftung Gbernommen.
Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Typenschild angegebene
Spannung mit der Netzspannung Ubereinstimmt, bevor Sie das
Gerat einstecken.
Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn das Gerat
nicht benutzt wird. Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt,
wenn es eingeschaltet ist.
Wenn ein Gerat von Kindern oder in der Nahe von Kindern benutzt
wird, ist eine strenge Uberwachung erforderlich.
Bevor Sie |hr Gerat reinigen oder aufbewahren, trennen Sie es
immer vom Stromnetz und lassen Sie es abkuhlen.
Das Gerat ist nicht vollstandig von der Stromquelle getrennt, auch
wenn es ausgeschaltet wurde. Um es vollstandig zu trennen,
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Die Gerate sind nicht fur den Betrieb mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

Il. Verwendungsbeschrankungen zur Vermeidung von
Personenschaden
Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen.
Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Wasserquellen auf und
betreiben Sie es nicht.
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Stellen Sie das Gerat und Netzkabel nicht auf oder in der Nahe von
heilRen Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder offenen Flammen auf
und betreiben Sie es nicht.
Lassen Sie das Netzkabel nicht an scharfen Kanten hangen und
halten Sie es von heil3en Gegenstanden und Flammen fern.
V\./iﬂ;eln Sie das Kabel nicht um das Geréat und knicken Sie es
nicht.
Tauchen Sie das Gehause, in dem sich die elektrischen Bauteile
und die Heizelemente befinden, weder in Wasser ein, noch spulen
Sie es unter dem Wasserhahn ab.
Verwenden Sie niemals Zubehor, das nicht vom Hersteller
empfohlen wird.
Die Verwendung von Zubehdr, das nicht vom Hersteller des Gerats
empfohlen oder verkauft wird, kann zu Branden, Stromschlagen
oder Verletzungen fuhren.
Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen wollen, tun Sie
dies bitte am Stecker selbst und nicht durch Ziehen am Kabel oder
am Gerat selbst.
Vergewissern Sie sich, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie
das Gerat einstecken oder ausstecken, um einen Stromschlag zu
vermeiden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen, auf feuchten
Bdden oder in feuchter Umgebung, es besteht die Gefahr eines
Stromschlags.
Achten Sie bei der Verwendung des Gerats darauf, dass das
Netzkabel nicht eingeklemmt oder gequetscht wird.
Lassen Sie die Motoreinheit, das Kabel oder den Stecker nicht
nass werden, um die Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden.
Tauchen Sie das Gerat oder den Stecker niemals in Wasser oder
eine andere Flissigkeit. Sollte das Gerat ins Wasser fallen, trennen
Sie es sofort vom Stromnetz und bringen Sie es zur Reparatur in
eine autorisierte Servicestelle, bevor Sie es wieder verwenden.
Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es auf den Boden gefallen ist,
wenn es sichtbare Schaden aufweist oder wenn es ein Leck hat.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Kabel oder der Stecker
beschadigt ist. Sollte das Kabel beschadigt sein, darf es nur durch
den Hersteller, seinen Kundendienst oder ahnlich qualifizierte
Personen ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.
Im Falle einer Fehlfunktion des Gerats oder einer BeschédigunP
bringen Sie das Gerat zur Uberprifung, Reparatur oder Einstellung
zur nachsten autorisierten Kundendienststelle.
Versuchen Sie bei Hardware-Problemen nicht, das Produkt selbst
zu reparieren. Reparaturen sollten nur von qualifizierten Technikern
durchgefuhrt werden.

lll. Einschrankungen bei der Verwendung mit Kindern
A und alteren Menschen

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von
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Personen ab 8 Jahren benutzt werden.mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem
Mangel an Erfahrung und Kenntnisse, wenn sie beaufsichtigt oder
in der Verwendung des Produkts unterwiesen wurden Gerat auf
sichere Weise zu benutzen und die damit verbundenen Gefahren
zu verstehen.

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

Die Reinigung und Wartung durch den Benutzer darf nicht von
Kindern vorgenommen werden.

Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel au3erhalb der Reichweite
von Kindern auf.

Erlauben Sie Kindern nicht, das Gerat ohne Aufsicht zu benutzen.
Das Gerat ist nicht fur die Verwendung durch Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnden Erfahrungen und Kenntnissen, es
sei denn, sie wurden beaufsichtigt oder unterwiesen werden.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Die Reinigung und Wartung durch den Benutzer darf nicht von
Kindern durchgefuhrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre
und werden beaufsichtigt.

Dieses Gerat ist nicht fur die Verwendunﬁ durch Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis vorgesehen,
es sei denn, sie werden bei der Verwendung des Gerats von einer
flr ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder
unterwiesen.

A IV. Hinweise zur Benutzung des

Lassen Sie das Gerat nicht langer als 40 Stunden ohne
Unterbrechung laufen. Schalten Sie das Gerat nach 40 Stunden
ununterbrochenem Betrieb aus (der Schalter sollte sich in der
Position ,OFF* befinden), ziehen Sie den Netzstecker und lassen
Sie das Gerat abkuhlen. .
Halten Sie die Stromversorgung von Wasser fern. Schalten Sie
das Gerat nicht ein, wenn seine Oberflachen nass sind.

Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker des Gerats.
Decken Sie das Gerat nicht ab. _ .
Achten Sie darauf, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie den
Stecker ein- oder ausstecken.

Die Verwendung eines Verlangerungskabels mit diesem Geréat
wird nicht empfohlen. Wenn jedoch die Verwendung eines
Verlangerungskabels erforderlich ist, stellen Sie sicher, dass
das Verlangerungskabel mindestens der Leistungsaufnahme
des Gerats entspricht, um eine Uberhitzung des Gerats und

des Verlangerungskabels zu vermeiden. Verwenden Sie keine
anderen Gerate an dem Verlangerungskabel. Legen Sie das
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Verlangerungskabel nicht so, dass Kinder oder Tiere daran ziehen

oder daruber stolpern k6nnen. .

* Legen Sie das Netzkabel niemals in die Nahe der heillen
Oberflache des Gerats oder in Kontakt mit dieser.

* Vermeiden Sie den Kontakt mit Metallteilen, da diese sehr heil®
werden konnen.

REINIGUNG UND WARTUNG . . _
Einzelheiten zur Reinigung der Oberflachen von Elektrogeraten, die
mit Lebensmitteln in Beruhrung kommen, finden Sie im Abschnitt
.Reinigung und Wartung”.

3. TECHNISCHE DATEN

Spannung Frequenz Leistung
CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

Dieses Produkt entspricht der EU-Verordnung 2023/826 gemaR der Richtlinie
2009/125/EG iiber die Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung.
Stromverbrauch im Aus-Zustand: 0.0W

Stromverbrauch im Standby-Zustand: 0.42W

Zeit, nach der das Produkt in den Aus-Zustand wechselt: N/A

4. BESCHREIBUNG DER TEILE

1. Verstellbare Ablagen
2. Temperaturregler

3. Gehéuse /4 :
)

2 — ) .

5. GEBRAUCHSANWEISUNG L—’

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Reinigen Sie alle Teile des Gerats mit einem feuchten Tuch. Die verstellbaren Einschubbleche
kénnen Sie mit milder Seife und Wasser reinigen.

2. Stellen Sie sicher, dass das Gerat trocken ist, bevor Sie Lebensmittel dehydrieren.

3. Vergewissern Sie sich, dass alle Teile korrekt montiert und funktionsfahig sind.

FUNKTION

Das Trocknen von Lebensmitteln ist eine effektive Methode zu deren Konservierung.

Warme Luft mit einer fest einstellbaren Temperatur zirkuliert frei im Inneren des Gerats zwischen dem
oberen und unteren Deckel, und die Produkte, die sich in den verschiedenen Abschnitten des Gerats
befinden, trocknen gleichmafig mit

minimalem Vitaminverlust. Auf diese Weise kdnnen Sie Obst, Gemuse und Pilze genieen, ohne
ungesunde Konservierungsstoffe verwenden zu missen.

Mit Hilfe dieses Gerats kénnen Sie auch Blumen und Heilpflanzen trocknen und Getreide zubereiten.

DEUTSCH

35



ZUBEREITUNG DER LEBENSMITTEL
1.

©x N o

Im Gegensatz zu Obstkonserven wird wahrend des Dehydrierungsprozesses kein zusatzlicher
Zucker hinzugefiigt (es sei denn, der Benutzer fligt optional Zucker hinzu, was manchmal zu einem
bitteren Geschmack fiihren kann). Es ist wichtig, diese grundlegenden Richtlinien zu befolgen, um
Lebensmittel von bester Qualitat herzustellen:

Achten Sie immer darauf, dass die Lebensmittel innerhalb des Verfallsdatums liegen und von guter
Qualitat sind.

Verwenden Sie am besten naturliche Frichte, da diese den héchsten natirlichen Zuckergehalt
aufweisen.

Verwenden Sie keine Uberreifen oder faulenden Obst- und Gemisesorten. Wenn die Lebensmittel
Druckstellen oder Verfarbungen aufweisen, entfernen Sie bitte die verfarbten Stellen vor dem
Trocknen.

Einige Obstsorten wie Apfel, Birnen und Aprikosen werden vorbehandelt, um den Verlust von
Vitaminen zu verlangsamen und Verfarbungen zu verhindern. Waschen Sie Lebensmittel immer
grindlich, um sicherzustellen, dass sie keine Verschmutzungen, Bakterien und andere schadliche
Substanzen enthalten.

Es ist optional, Obst und Gemuse vor dem Trocknen zu schalen. Die Schale kann wahrend des
Trocknungsprozesses zah werden, dies hangt jedoch von Ihren persénlichen Vorlieben ab.
Aufgrund der unterschiedlichen Beschaffenheit von Gemuse kann es erforderlich sein, dieses vor
dem Trocknen zu dampfen/blanchieren.

Legen Sie keine feuchten Produkte in die Schale. Trocknen Sie sie vor dem Dehydrieren gut ab.
Falls einige Produkte auf den Blechen nicht getrocknet sind, tauschen Sie die Position der oberen
Bleche mit den unteren Blechen.

ZUSAMMENBAU DES DORRGERATS

1.

2.

5.

Stellen Sie das Gerat auf einen glatten, ebenen Tisch. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nur
eine kurze Entfernung zur Stromversorgung hat.

Bereiten Sie die Zutaten wie angegeben vor und schneiden Sie sie zu. Legen Sie sie wie erforderlich
auf die Trocknungsbleche oder auf die Trocknungsfolien. Achten Sie darauf, die Lebensmittel so zu
platzieren, dass die Luft zwischen ihnen frei zirkulieren kann. Uberfiillen Sie die Bleche nicht.
Schalten Sie den Hauptschalter der Stromversorgung ein.

Wenn Sie das Geréat nicht mehr verwenden, schalten Sie es aus, indem Sie den Ein-/Aus-Schalter

in die Aus-Position bringen. Lassen Sie die Produkte abkiihlen. Geben Sie die getrockneten
Lebensmittel in einen Behalter und bewahren Sie sie im Gefrierschrank auf.

Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats.

TROCKENHEITSTEST
1.

Richtig getrocknete Friichte sollten eine biegsame und ledrige Textur mit geringem
Feuchtigkeitsgehalt (weniger als 20 %) aufweisen. Haufig werden Friichte zu stark getrocknet, was
zu einem schlechten Geschmack und einem geringeren Nahrwert fihren kann.

Um den bestmdglichen Geschmack von dehydrierten Lebensmitteln zu erzielen, sollten Sie daher auf
die richtige Trocknungszeit achten.

Gemise sollte bissfest und spréde sein, jedoch kann die Konsistenz je nach Gemdsesorte variieren.
Hinweis: Die Dauer des Trocknungsvorgangs hangt von der Temperatur und Luftfeuchtigkeit des
Raums, dem Feuchtigkeitsgehalt der Produkte, der Dicke der Stuicke usw. ab.

LAGERUNG VON LEBENSMITTELN
1.

Es ist wichtig, dehydrierte Lebensmittel richtig zu lagern, um die Qualitdt und den Geschmack des
Produkts zu erhalten. Achten Sie darauf, dass alle getrockneten Lebensmittel an einem kuihlen,
dunklen Ort gelagert werden; je kuhler die Lebensmittel gelagert werden, desto langer bleibt ihre
optimale Qualitat erhalten.

Wenn mdglich, lagern Sie die Lebensmittel im Kiihischrank oder Gefrierschrank. Alternativ kénnen
Sie getrocknete Lebensmittel auch an einem kuhlen Ort in Ihrer Wohnung lagern.

Beachten Sie, dass Licht die Qualitat beeintrachtigen und den Nahrwert der Lebensmittel mindern
kann.

Bei der Lagerung der Lebensmittel wird empfohlen, diese in einem verschlossenen Beutel oder
einem dichten Behalter aufzubewahren.

LAGERUNG VON LEBENSMITTELN

arwN=
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Der nattirlich hohe Zucker- und Sauregehalt vieler Obstsorten ermdglicht eine langere Lagerung.

Bei korrekter Verpackung und Lagerung sind die meisten Obstsorten etwa 6 Monate haltbar, wahrend
Gemduse kann bis zu etwa 3 Monate lang gelagert werden.

Verzehren Sie kein Obst und Gemiise, das Anzeichen von Verderb aufweist.

In der ersten Woche nach dem Trocknen sollten Sie tberpriifen, ob sich Feuchtigkeit im Behalter
befindet. Ist dies der Fall, bedeutet dies, dass die Produkte nicht gut getrocknet sind und Sie sie
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erneut trocknen sollten.

TROCKNEN VON OBST

abrwN=

Waschen Sie die Friichte.

Entfernen Sie die Kerne und schneiden Sie verdorbene Stellen weg.

Schneiden Sie es in Stiicke, die Sie frei zwischen den Abschnitten platzieren kénnen.

Sie kdnnen die Friichte in natirlichen Zitronen- oder Ananassaft legen, damit sie nicht verblassen.
Wenn Sie mdchten, dass |hre Friichte angenehm duften, kénnen Sie Zimt oder Kokosnuss
hinzufligen.

TROCKNEN VON GEMUSE

ESINES

Waschen Sie das Gemuse.

Entfernen Sie die Kerne und schneiden Sie die verdorbenen Stellen ab.

Schneiden Sie es in Stlcke, die Sie frei zwischen den Abschnitten platzieren kénnen.

Es ist besser, das Gemuse etwa 1-5 Minuten lang zu kochen, es dann in kaltes Wasser zu legen und
anschlieBend zu trocknen.

ZUBEREITUNG VON BEEF JERKY
MARINADE FUR JERKY

1.

Schneiden Sie das Fleisch quer zur Faser in etwa 3 mm dicke Streifen.

2. Marinieren Sie die Streifen drei Stunden lang.

KOCHEN

1. Topf vorbereiten: Gieflen Sie so viel Wasser in einen grof3en Topf, dass das marinierte Fleisch
vollstandig bedeckt ist. Bringen Sie das Wasser bei mittlerer Hitze zum Kochen.

2. Fleisch garen: Die marinierten Fleischstreifen in das kochende Wasser geben (nicht zu viele auf
einmal — bei Bedarf in mehreren Portionen garen). Die Hitze auf niedrige Stufe reduzieren, kécheln
lassen und den Schaum, der an die Oberflache steigt, abschopfen.

3. Gargrad prufen: 8-10 Minuten (dlinne Streifen) oder 12—-15 Minuten (dickere Streifen) kochen lassen.
Um die Sicherheit zu bestatigen, ein Lebensmittelthermometer in den dicksten Teil eines Streifens
stecken — die Innentemperatur muss mindestens 70 °C erreichen.

4. Abgielen und abkiihlen lassen: Das gekochte Fleisch mit einem Schaumldffel in ein Sieb geben.

Leicht mit kaltem Wasser absplilen (um den Garvorgang zu stoppen und Oberflachenriickstande zu
entfernen), dann griindlich mit Kiichenpapier trocken tupfen. Dieser Schritt ist wichtig — Gberschiissige
Feuchtigkeit verlangsamt den Trocknungsprozess und beguinstigt Schimmelbildung.

DEHYDRIERUNG
1.

2.

Dehydrator vorheizen: Stellen Sie die Temperatur auf 70 °C ein.

Fleisch anordnen: Legen Sie die getrockneten Fleischstreifen in einer einzigen Schicht auf die
Trocknungsbleche. Achten Sie darauf, dass sich die Streifen nicht beriihren, damit die Luft
ungehindert zirkulieren kann.

Trocknen Sie das Fleisch: .

Trocknen Sie das Fleisch 8—15 Stunden lang. Uberpriifen Sie die Konsistenz stiindlich — das fertige
Fleisch sollte fest, leicht biegsam und beim Zusammendrucken frei von Feuchtigkeit sein.
Abkuihlen lassen und lagern: Schalten Sie die Heizung aus und lassen Sie das getrocknete Fleisch
bei Raumtemperatur vollstéandig abkiihlen (30—60 Minuten). Lagern Sie es nach dem Abkuhlen in
luftdichten Behaltern (Glasgefallen oder vakuumversiegelten Beuteln) an einem kuhlen, trockenen
Ort. Bei Raumtemperatur ist es 2—3 Wochen haltbar, im Kiihlschrank 2—-3 Monate.
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6. ZEITPLAN FUR DIE TROCKNUNG VON OBST

Zustand nach

38

Obst Zubereitung dem Trocknen Dauer
: In Scheiben schneiden und den Kern .
Aprikose entfernen Weich 13-28
Orangenschale In lange Streifen schneiden Zerbrechlich 8-16
: Schélen und in Stiicke oder

Ananas (frisch) quadratische Teile schneiden Hart 8-36

Ananas (aus der Dose) | Saft abgielRen und trocknen Weich 8-36
Schélen und in runde Scheiben .

Banane schneiden (3-4 mm dick) Knusprig 8-38

Trauben Muss nicht geschnitten werden Weich 8-26
Es ist nicht notwendig, den Kern zu

Kirsche entfernen (Sie kdnnen ihn entfernen, 8-12
wenn die Kirsche halb getrocknet ist)

Birne Schélen und in Scheiben schneiden Weich 8-30

Feige In Scheiben schneiden Hart 8-26

Cranberry Kein Schneiden erforderlich Weich 8-26
In zwei Halften schneiden und den

Pfirsich Kern entfernen, wenn die Frichte halb | Weich 8-26
getrocknet sind

Dattel Entkernen und in Scheiben schneiden. | Hart 8-26
Schalen, Kerngehause entfernen, in .

Apfel runde Stiicke oder Spalten schneiden Weich 8-12
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7. TROCKNUNGSZEITEN FUR GEMUSE

; Zustand nach
Obst Zubereitung dem Trocknen Dauer
Artischocke In Streifen schneiden (3—4 mm dick) Empfindlich 8
: Schal d in Scheib hneid -
Aubergine (60—1a28rrr11rlrj1ndiclrk‘) cheiben schnelden Empfindlich 8-18
: Schalen und schneiden. Etwa 3-5 g
Brokkoli Minuten dimpfen. Empfindlich 8-20
. In Scheiben schneiden oder ganz
Pilze trocknen (kleine Pilze) Hart 8-14
Griine Bohnen Sizréneiden und kochen, bis sie glasig Empfindlich 8-26
Zucchini In Scheiben schneiden (6 mm dick) Empfindlich 8-18
Schalen und in Streifen schneiden (3
Kohl mm dick) Den Strunk entfernen Hart 8-14
Rosenkohl Die Stiele in 2 Stiicke schneiden Knusprig 8-30
Blumenkohl Kochen, bis es weich ist Hart 8-16
In Scheiben schneiden, ca. 8-10 .
Kartoffel Minuten kochen Knusprig 8-30
Zwiebel In diinne runde Scheiben schneiden Knusprig 8-14
Kochen, bis sie weich ist. Zerkleinern .
Karotte oder in runde Scheiben schneiden Knackig 8-14

8. REINIGUNG UND WARTUNG

N ouh W N=

lagern.

. Vor der Reinigung sicherstellen, dass das Gerat vom Stromnetz getrennt und abgekuhlt ist.
. Reinigen Sie das Gehause des Gerats mit einem feuchten Schwamm und wischen Sie es
anschlieffend trocken.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine Metallblrsten, Scheuermittel oder harte
Reinigungsmittel, da diese die Oberflache beschadigen kdnnen.

Die Trocknungsbehalter sind spllmaschinenfest.
. Tauchen Sie das Hauptgerat unter keinen Umstanden in Wasser oder andere Flissigkeiten.

. Reinigen Sie es mit einem leicht feuchten Tuch und trocknen Sie es griindlich ab, bevor Sie es

. Lagern Sie das Geréat in einer sauberen, feuchtigkeitsfreien Umgebung, vorzugsweise in der
Originalverpackung.
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1. m IMPORTANTE:

Leﬁgere sempre attentamente il libretto di istruzioni prima
dell’'uso.

Questo manuale puo essere scaricato dalla nostra pagina web
WWW.S0gO.€s.

Conservare queste istruzioni per riferimenti futuri.

2. Alstruzioni di sicurezza per I'utente

[c]
PRE
L]
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l. Precauzioni generali durante I'uso di apparecchiature

elettriche

Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel

resente manuale.

on utilizzare o conservare I'apparecchio all'aperto.
Posizionare sempre I'apparecchio su una superficie piana e
uniforme.
Questo prodotto & destinato a un uso interno, non industriale,
non commerciale e solo domestico. Non utilizzare I'apparecchio
all'aperto o per altri scopi. L'uso improprio 0 non corretto pud
causare problemi all'apparecchio e provocare lesioni all'utente.
L'unita deve essere utilizzata solo per gli scopi previsti. Si declina
ogni responsabilita per danni derivanti da un uso improprio o da
una manipolazione errata.
Prima di collegare I'apparecchio, accertarsi che la tensione indicata
sulla targhetta corrisponda a quella di rete.
Togliere sempre la spina dalla presa di corrente quando
'apparecchio non € in uso. Non lasciare I'apparecchio incustodito

uando é acceso.

necessaria una stretta sorveglianza quando I'apparecchio viene

utilizzato da o in prossimita di bambini.
Prima di pulire o riporre I'apparecchio, scollegarlo sempre dalla rete
elettrica e lasciarlo raffreddare.
Il dispositivo non &€ completamente scollegato dalla fonte di
alimentazione, anche dopo essere stato spento. Per scollegarlo
completamente, staccarlo dalla spina di rete.
Gli apparecchi non sono destinati a essere azionati tramite un timer
esterno o un sistema di controllo a distanza separato.

A Il. Limitazioni d’uso per evitare lesioni personali

Non lasciare che I'apparecchio funzioni senza sorveglianza.

Non collocare o far funzionare questo apparecchio in prossimita di
fonti d’acqua.

Non collocare o utilizzare 'apparecchio e il suo cavo di
alimentazione su o vicino a superfici calde (ad esempio, piastre di
cottura) o famme libere.

Non lasciare il cavo di alimentazione appeso a bordi taglienti e
tenerlo lontano da oggetti caldi e fiamme. Non avvolgere il cavo
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intorno all'apparecchio e non piegarlo.
Non immergere in acqua I'alloggiamento, che contiene componenti
elettrici ed elementi riscaldanti, né sciacquarlo sotto il rubinetto.
Non utilizzare mai accessori non raccomandati dal produttore.
L'uso di accessori non raccomandati o venduti dal produttore
dell'apparecchio pud provocare incendi, scosse elettriche o lesioni
alle persone.
Quando si desidera rimuovere la spina dal contatto a parete, si
ptrega di farlo sulla spina stessa e non tirando il cavo o I'apparecchio
stesso.
Per evitare scosse elettriche, accertarsi che le mani siano asciutte

rima di collegare o scollegare la spina.

on utilizzare il dispositivo con le mani bagnate, su pavimenti umidi
o in presenza di un’atmosfera umida, poiché sussiste il rischio di
scosse elettriche.
Durante I'utilizzo dell’'apparecchio, assicurarsi che il cavo di
alimentazione non rimanga impigliato o schiacciato.
Non bagnare I'unita motore, il cavo o la spina per evitare il rischio di
scosse elettriche.
Non immergere mai I’a§>parecchio o la spina nell’acqua o in
qualsiasi altro liquido. Se I'apparecchio cade in acqua, scollegarlo
immediatamente dalla rete di alimentazione e portarlo presso
un centro di assistenza autorizzato per la riparazione prima di
riutilizzarlo.
Non utilizzare 'apparecchio se € caduto a terra, se presenta segni
visibili di danni o se ha una perdita.
Non utilizzare I'apparecchio se il cavo o la spina sono danneggiati.
In caso di danneggiamento del cavo, la sua sostituzione deve
essere effettuata solo dal produttore, dal suo agente di assistenza o
da persone analogamente qualificate, al fine di evitare pericoli.
In caso di malfunzionamento dell’'apparecchio, o se & stato
danneggiato in qualsiasi modo, restituire 'apparecchio al piu vicino
centro di assistenza autorizzato per 'esame, la riparazione o la
regolazione.
In caso di problemi hardware, non tentare di riparare il prodotto da
soli. Le riparazioni devono essere effettuate esclusivamente da
tecnici qualificati.

A lll. Restrizioni d’uso in caso di utilizzo con bambini e
anziani

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini a partire dagli
8 anni di eta e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0
mentali 0 con mancanza di esperienza e di conoscenza se hanno
ricevuto una supervisione o un’istruzione sull’'uso del L'apparecchio
deve essere utilizzato in modo sicuro e deve comprendere i pericoli
che comporta.

| bambini devono essere sorvegliati per evitare che giochino con
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I'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono
essere effettuate dai bambini.

Tenere I'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini.
Non permettere ai bambini di utilizzare 'apparecchio senza
supervisione.

L'apparecchio non & destinato all'utilizzo da parte di persone con
ridotta capacita fisica, sensoriale o capacita mentali, o la mancanza
di esperienza e conoscenza, a meno che non siano state fornire
una supervisione o un’istruzione.

| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione da parte dell’'utente non devono
essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni, salvo che
non siano sorvegliati.

Questo apparecchio non e destinato all’'uso da parte di persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 con mancanza di
esperienza e conoscenza, a meno che non siano state fornite loro
istruzioni o supervisione sull’'uso dell’apparecchio da parte di una
persona responsabile della loro sicurezza.

IV. Istruzioni da seguire per 'uso dell’

Non far funzionare I'apparecchio per piu di 40 ore senza
interruzioni. Dopo aver utilizzato I'apparecchio ininterrottamente
per 40 ore, spegnerlo ﬁl’interruttore eve essere in posizione
‘OFF”), scollegarlo dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
Tenere la base di alimentazione lontana dall'acqua. Non accendere
'apparecchio se le sue superfici sono bagnate.
Scollegare I'apparecchio prima di pulirlo.
Non coprire 'apparecchio.
Assicurarsi che le mani siano asciutte prima di collegare o
scollegare la spina.
Si sconsiglia 'uso di una prolunga con questo apparecchio.
Tuttavia, se € necessario utilizzare una prolunga, assicurarsi
che la prolunga sia pari o superiore al consumo energetico
dellapparecchio per evitare Il surriscaldamento dell’apparecchio e
della prolunga. Non utilizzare altri apparecchi sulla prolunga. Non

osizionare la prolunga in un punto in cui possa essere tirata da

ambini 0 animali o causare inciampi.
Non posizionare mai il cavo di alimentazione vicino o a contatto
con la superficie calda dell'apparecchio.
Evitare di toccare le parti metalliche poiché diventano molto calde.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Per informazioni dettagliate sulla pulizia delle superfici degli
elettrodomestici che vengono a contatto con gli alimenti, consultare la
sezione dedicata alla pulizia e alla manutenzione.
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3. SPECIFICHE TECNICHE

Tensione Frequenza Potenza
CA 220-240 V 50-60 Hz 245 W

Questo prodotto & conforme al regolamento UE 2023/826 ai sensi della direttiva
2009/125/CE sui requisiti di progettazione ecocompatibile.

Consumo energetico in modalita spento:0.0W

Consumo energetico in modalita standby: 0.42W

Tempo dopo il quale il prodotto entra in modalita spento: N/A

4. DESCRIZIONE DELLE PARTI

1. Vassoi regolabili
2. Manopola di controllo della temperatura

-
3. Corpo / L
)

m\

1
5. ISTRUZIONI PER L'USO L—/

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO .

1. Pulire tutte le parti dell'apparecchio con un panno umido. E possibile lavare i vassoi regolabili con
acqua e sapone neutro

2. Assicurarsi che I'apparecchio sia asciutto prima di procedere alla disidratazione degli alimenti.

3. Assicurarsi che tutte le parti siano montate correttamente e funzionino correttamente.

FUNZIONAMENTO

L'essiccazione degli alimenti € un metodo efficace per la loro conservazione.

L'aria calda a temperatura fissa e controllabile circola liberamente all'interno dell’apparecchio tra i
coperchi superiore e inferiore e i prodotti, che si trovano nelle varie sezioni dell'apparecchio, si essiccano
in modo uniforme con

una perdita minima di vitamine. Con questo esercizio potrete gustare frutta, verdura e funghi, senza
utilizzare sostanze nocive per la conservazione.

Con l'aiuto di questo apparecchio & anche possibile essiccare fiori, piante medicinali e preparare cereali.

PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI

1. Adifferenza della frutta in scatola, durante il processo di disidratazione non viene aggiunto zucchero

(a meno che I'utente non aggiunga zucchero come ingrediente facoltativo, il che a volte pud produrre

un sapore amaro). E importante seguire queste linee guida di base per ottenere alimenti della

migliore qualita:

Assicurarsi sempre che gli alimenti siano entro la data di scadenza e di buona qualita.

E preferibile utilizzare frutta naturale, poiché contiene il piu alto contenuto di zuccheri naturali.

Non utilizzare frutta e verdura troppo matura o marcia; se il cibo presenta parti ammaccate o

scolorite, rimuovere la parte scolorita prima della disidratazione.

Alcuni tipi di frutta, come mele, pere e albicocche, vengono pretrattati per rallentare la perdita di

vitamine e prevenire lo scolorimento. Lavare sempre accuratamente gli alimenti per assicurarsi che

non contengano sporco, batteri e altre sostanze nocive.

E facoltativo sbucciare frutta e verdura prima di essiccarle. La buccia puo diventare dura durante il

processo di essiccazione, ma la scelta dipende dalle vostre preferenze personali.

7. Potrebbe essere necessario cuocere al vapore/sbollentare le verdure prima di essiccarle, a causa
delle diverse consistenze delle verdure.

8. Non mettere prodotti bagnati nel vassoio. Assicurati di asciugarli bene prima di disidratarli.

SN
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9. Nel caso in cui alcuni prodotti nei vassoi non siano stati essiccati, cambiare la posizione dei vassoi
superiori con quelli inferiori.

MONTAGGIO DELL’ESSICCATORE

1. Posizionare I'apparecchio su un tavolo liscio e piatto. Assicurarsi che il cavo di alimentazione sia a
breve distanza dalla presa elettrica.

2. Preparare e tagliare gli ingredienti come indicato. Disporli sui vassoi di essiccazione o sui fogli
dell’'essiccatore come richiesto. Assicurarsi di disporre gli alimenti in modo tale da consentire all’aria di
circolare liberamente tra di essi. Non riempire eccessivamente i vassoi.

3. Accendere l'interruttore principale dell’alimentazione elettrica.

4. Al termine dell'utilizzo, spegnere I'apparecchio portando l'interruttore on/off in posizione off. Lasciare
raffreddare i prodotti. Mettere gli alimenti essiccati in un contenitore e riporli nel congelatore per
conservarli.

5. Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente.

PROVA DI ESSICCAZIONE

1. Se essiccata correttamente, la frutta dovrebbe avere una consistenza morbida e coriacea con poca
umidita (meno del 20%). Spesso capita che la frutta venga essiccata eccessivamente, il che pud
comprometterne il sapore e ridurne il valore nutrizionale.

2. Pertanto, per ottenere il miglior sapore possibile dagli alimenti disidratati, assicurarsi di seguire il
tempo di essiccazione corretto.

3. Le verdure dovrebbero essere gommose e croccanti, tuttavia la consistenza puo variare a seconda
del tipo di verdura.
Nota: la durata dell’essiccazione dipende dalla temperatura e dall'umidita della stanza, dal livello di
umidita dei prodotti, dallo spessore dei pezzi, ecc.

CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
E fondamentale conservare correttamente gli alimenti disidratati per mantenere la qualita e il gusto_
del prodotto. Assicurarsi che tutti gli alimenti essiccati siano conservati in un luogo fresco e buio; piu
gli alimenti sono conservati al fresco, piu a lungo si manterra una qualita ottimale.

2. Se possibile, conservare gli alimenti in frigorifero o nel congelatore; in alternativa, & possibile
conservare gli alimenti essiccati in un luogo fresco della casa.

3. Tenete presente che la luce puo danneggiare la qualita e deteriorare il valore nutrizionale degli
alimenti.

4. Quando si conservano gli alimenti, si consiglia di riporli in un sacchetto sigillato o in un contenitore
ermetico.

CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

1. Lalto contenuto naturale di zuccheri e acidi presente in molti frutti consente di conservarli per periodi
di tempo piu lunghi.

Se confezionati e conservati correttamente, la maggior parte dei frutti puo durare circa 6 mesi, mentre
le verdure possono essere conservate fino a circa 3 mesi.

Non consumare frutta e verdura che mostrano segni di deterioramento.

Durante la prima settimana dopo I'essiccazione & meglio controllare se ¢’ umidita nel contenitore. Se
si, significa che i prodotti non sono ben essiccati e dovresti essiccarli di nuovo.

ESSICCAZIONE DELLA FRUTTA

1. Lavare la frutta.

2. Togliere il nocciolo e tagliare le parti rovinate.

3. Tagliateli a pezzi che potete disporre liberamente tra le sezioni.

4. E possibile immergere la frutta in succo naturale di limone o ananas per evitare che si appassisca.
5. Se volete che la frutta abbia un profumo gradevole, potete aggiungere cannella o cocco.

ESSICCAZIONE DELLE VERDURE

1. Lavate le verdure.

2. Togliete il nocciolo e tagliate le parti rovinate.

3. Tagdliateli a pezzi che potete disporre liberamente tra le sezioni.

4. E preferibile lessare le verdure per circa 1-5 minuti, quindi metterle in acqua fredda e infine
asciugarle.

PREPARAZIONE DELLA CARNE SECCA

MARINATA PER LA CARNE SECCA

1. Tagliare trasversalmente al senso delle fibre in strisce spesse circa 1/8 di pollice.
2. Marinare le strisce per tre ore.

aRoN
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BOLLITURA
1.

2.

Preparare la pentola: versare acqua a sufficienza in una pentola capiente per immergere
completamente la carne marinata. Portare I'acqua a ebollizione a fuoco medio.

Cuocere la carne: aggiungere le strisce di carne marinate all’acqua bollente (non riempire
eccessivamente la pentola, cuocere in piu volte se necessario). Abbassare la fiamma al minimo,
cuocere a fuoco lento e rimuovere la schiuma che sale in superficie.

Controllare la cottura: far bollire per 8-10 minuti (strisce sottili) o 12-15 minuti (strisce piu spesse). Per
verificare che sia sicura, inserire un termometro per alimenti nella parte piu spessa di una striscia e
assicurarsi che la temperatura interna raggiunga almeno i 70 °C.

Scolare e raffreddare: utilizzare un mestolo forato per trasferire la carne cotta in uno scolapasta.
Sciacquare leggermente con acqua fredda (per interrompere la cottura e rimuovere i residui
superficiali), quindi asciugare accuratamente con carta assorbente. Questo passaggio € essenziale:
'umidita in eccesso rallenta I'essiccazione e comporta il rischio di formazione di muffa.

DISIDRATAZIONE

1. Preriscaldare il disidratatore: impostare la temperatura a 70 °C.

2. Disporre la carne: disporre le strisce di carne essiccata in un unico strato sui vassoi dell’essiccatore.
Assicurarsi che le strisce non si tocchino tra loro, in modo da consentire il libero flusso dell’aria.

3. Essiccare la carne:

4. Lascia asciugare per 8-15 ore. Controlla la consistenza ogni ora: la carne pronta dovrebbe essere
soda, leggermente flessibile e priva di umidita quando viene schiacciata.

5. Raffreddare e conservare: spegnere il calore e lasciare raffreddare completamente la carne essiccata
(30-60 minuti) a temperatura ambiente. Una volta raffreddata, conservarla in contenitori ermetici
(barattoli di vetro o sacchetti sottovuoto) e riporla in un luogo fresco e asciutto. Si conserva per 2-3
settimane a temperatura ambiente o 2-3 mesi in frigorifero.

6. TABELLA DI ESSICCAZIONE DELLA FRUTTA
Condizioni
Frutta Preparazione dopo Durata
I'essiccazione
Albicocca Affettare e togliere il nocciolo Morbido 13-28
Scorza d'arancia Tagliarla a strisce lunghe Fragile 8-16
Ananas (fresco) Sbucciarlo e tagliarlo a pezzi o a Duro 8-36
cubetti
Ananas (in scatola) Scolare il succo e asciugarlo Morbido 8-36

Sbucciarla e tagliarla a fette rotonde

Banana (spessore 3-4 mm) Croccante 8-38
Uva Non & necessario tagliarlo Morbido 8-26
Non & necessario togliere il nocciolo (&

Ciliegia possibile toglierlo quando la ciliegia & 8-12

semi-secca)
Pera Sbucciarla e affettarla Morbida 8-30
Fico Affettarlo Duro 8-26
Mirtillo rosso Non & necessario tagliare Morbido 8-26
Datteri Togliere il nocciolo e affettare Duro 8-26
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Sbucciarla, togliere il torsolo, tagliarla a

Mela fette rotonde o a spicchi Morbida 8-12
7. TABELLA DEI TEMPI DI DISIDRATAZIONE DELLE VERDURE
Condizioni
Frutta Preparazione dopo Durata
I'essiccazione

Carciofi Tagliarlo a strisce (spessore 3-4 mm) Fragile 8-13
Sbucciarla e tagliarla a fette (spessore :

Melanzana 6-12 mm) Fragile 8-18
: Sbucciarlo e tagliarlo. Cuocerlo al :

Broccoli vapore per circa 3-5 minuti. Fragile 8-20

; Affettarli per essiccarli interi (funghi B

Funghi piccoli) Duro 8-14
T Tagliarli e lessarli finché non diventano o

Fagiolini trasparenti Fragili 8-26

Zucchine Tagliarli a fette (spessore 6 mm) Fragili 8-18

Sbucciarlo e tagliarlo a strisce

Cavolo (spessore 3 mm) Togliere il torsolo Duro 8-14

Cavoletti di Bruxelles Tagliare i gambi in 2 pezzi Croccante 8-30

Cavolfiore Far bollire finché non diventa morbido | Duro 8-16

Patata Affettarle, lessarle per circa 8-10 minuti | Croccante 8-30

Cipolla Affettarla in pezzi rotondi sottili Croccante 8-14

Carota Lessarla fino a renderla morbida. Croccante 8-14

Tagliarla a julienne o a rondelle

N

Nook wh

46

8. PULIZIA E MANUTENZIONE

. Prima di pulire I'apparecchio, verificare che sia scollegato dalla presa di corrente e che si sia

raffreddato.

confezione originale.

ITALIANO

Pulire il corpo dell’apparecchio con una spugna umida e poi asciugarlo con un panno.

Non utilizzare spazzole metalliche, detergenti abrasivi e rigidi per pulire 'apparecchio, poiché
potrebbero danneggiarne la superficie.

| vassoi dell’essiccatore sono lavabili in lavastoviglie.
Non immergere in nessun caso l'unita principale in acqua o in altri liquidi.
Pulire con un panno leggermente umido e asciugare accuratamente prima di riporlo.
Conservare I'apparecchio in un ambiente pulito e privo di umidita, preferibilmente nella sua




1. E] IMPORTANT:

Llegiu sempre atentament el llibre d’instruccions abans
d’utilitzar-lo.

Aquest manual es pot descarregar de la nostra pagina web
WWW.S0gO.€s.

Conserveu aquestes instruccions per a futures consultes.

2. A Instruccions de seguretat per a I'usuari
l. Precaucions generals durant I’'is d’equips eléctrics
PRECAUTIONS

No utilitzeu 'aparell per a fins diferents dels descrits en aquest
manual.

No utilitzeu ni deseu I'aparell a I'aire lliure.

Col-loqueu sempre l'aparell sobre una superficie plana i uniforme.
Aquest producte esta destinat a Us en interiors, no industrial, no
comercial i només per a us domestic. No l'utilitzeu a l'aire lliure ni
per a cap altre fi. L'us indegut o la manipulacio incorrecta poden
causar problemes a I'aparell i provocar lesions a l'usuari.

L'aparell només s’ha d'utilitzar per a les finalitats previstes. No
s’accepta cap responsabilitat per danys derivats d’un Us inadequat
0 manipulacio incorrecta.

Assegureu-vos que la tensi6 indicada a la placa de caracteristiques
coincideix amb la tensio de xarxa abans d’endollar 'aparell.
Desconnecteu sempre I'endoll de la presa de corrent quan no
utilitzeu I'aparell.

No deixeu 'aparell sense vigilancia quan estigui enceés.

Es necessaria una estreta supervisié quan qualsevol aparell sigui
utilitzat per nens oa prop seu.

Abans de netejar o desar I'aparell, desendolleu-lo sempre del
corrent i deixeu que es refredi.

L'aparell no esta completament desconnectat de la font
d’alimentacio, fins i tot després d’apagar-lo. Per desconnectar-ho
completament , desendolleu-ho de la presa de corrent.

Els aparells no estan dissenyats per funcionar mitjangant un
temporitzador extern o un sistema de control remot independent.

A Il. Restriccions d’us per evitar danys personals

No deixeu que I'aparell funcioni sense vigilancia.

(l;l’o'col-loqueu ni feu funcionar aquest aparell a prop de fonts
aigua.

No col-loqueu ni feu funcionar I'aparell i el cable d’alimentacio

sobre o prop de superficies calentes (per exemple, plaques de

cuina) o flames obertes.

No deixeu el cable d’alimentacio penjant de vores esmolades i
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manteniu-lo allunyat d’objectes calents i flames. No enrotlleu el
cable al voltant de 'aparell ni el doblegueu.

No submergiu en aigua la carcassa, que conté components
eléctrics i els elements calefactors, ni 'esbandida sota l'aixeta.

No utilitzeu mai accessoris no recomanats pel fabricant.

L'us d’accessoris no recomanats o venuts pel fabricant de

I'aparell pot provocar incendis, descarregues eléctriques o lesions
personals.

Quan vulgueu desconnectar I'endoll del contacte de la paret, feu-
ho al mateix endoll i no estirant el cable o el mateix aparell.

Per evitar descarregues eléctriques, assegureu-vos de tenir les
mans seques abans d’endollar o desendollar.

No utilitzeu 'aparell amb les mans mullades, sobre sols humits o
quan 'ambient sigui humit, hi ha risc de descarrega eléctrica.
Quan feu servir 'aparell, assegureu-vos que el cable d’alimentacio
no quedi atrapat ni aixafat.

No deixeu que la unitat motora, el cable o I'endoll es mullen per
evitar el risc de descarrega eléctrica.

No submergiu mai I'aparell ni 'endoll en aigua ni en cap altre
liquid. En cas que I'aparell caigui a I'aigua, desconnecteu-lo
immediatament de la xarxa electrica i porteu-lo a un servei tecnic
autoritzat per a la seva reparacié abans de tornar a utilitzar-lo.

No utilitzeu 'aparell si ha caigut a terra, si presenta danys visibles o
si té fuites.

No utilitzeu l'aparell si el cable o I'endoll estan malmesos. En

cas que el cable estigui danyat, només ha de ser substituit pel
fabricant, el seu agent de servei o persones amb qualificacié
similar per evitar riscos.

En cas de mal funcionament de I'aparell, o si aquest ha patit algun
dany, torneu-lo al servei técnic autoritzat més proper per al vostre
examen, reparacio o ajust.

En cas de problemes de maquinari, no intenteu reparar el producte
vosté mateix. Les reparacions nomeés han de ser realitzades per
tecnics qualificats.

& lll. Restriccions d’us en nens i gent gran

Aquest aparell pot ser utilitzat per nens a partir de 8 anys i
persones

amb capacitats fisiques, sensorials 0 mentals reduides o manca
d’experiéncia i

coneixement si han rebut supervisio o instruccio sobre I'Us del
aparell de manera segura i comprendre els perills que comporta.
Els nens han de ser vigilats per evitar que juguin amb laparell.
La neteja i el manteniment de lusuari no han de ser realitzats per
nens.
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Mantingueu I'aparell i el cable fora de I'abast dels nens.

No permeteu que els nens utilitzin 'aparell sense supervisio.
L’aparell no esta dissenyat per a ser utilitzat per persones amb
discapacitat fisica, sensorial 0 mental, capacitats mentals o manca
d’experiéncia i coneixements menys que hagin estat supervisio o
instruccio.

Els nens no han de jugar amb laparell.

La neteja i el manteniment per part de lusuari no han de ser
realitzats per nens sense supervisio.

No miri fixament a la llum ultraviolada mentre la unitat esta
funcionant.

No desmunti les peces originals del cos de la maquina.

No ho utilitzi en cas d’avaria o mal de la maquina.

No ruixi altres tipus d’insecticides o repel-lents d’'insectes sobre la
maquina.

La neteja i el manteniment per part de l'usuari no han de ser
realitzats per nens menors de 8 anys, tret que estiguin supervisats.
Aquest aparell no esta destinat a ser utilitzat per persones amb
capacitats fisiques, sensorials o mentals reduides, o amb falta
d’experiéncia i coneixements, tret que hagin rebut supervisio

o instruccions sobre I'is de I aparell per part d’'una persona
responsable de la seva seguretat.

& VL. Instruccions d’us de I'aparell

No faci funcionar I'aparell durant més de 40 hores sense parar.
Després de 40 hores de funcionament ininterromput, apagui
Iaparell ('interruptor ha d’estar en la posicié «OFF»), desendolli’l i
deixi’l refredar.

Mantingui la base d’alimentacié allunyada de I'aigua. No encengui
I'aparell si les seves superficies estan mullades.

Desendolli 'aparell abans de netejar-lo.

No cobreixi I'aparell.

Asseguri’'s que les seves mans estiguin seques abans d’endollar o
desendollar.

No es recomana I'is d’'un cable allargador amb aquest aparell. No
obstant aix0, si és necessari utilitzar un cable allargador, asseguri’s
que aquest sigui igual o superior al consum d’energia de I'aparell
per a evitar el sobreescalfament de I'aparell i del cable allargador.
No utilitzi cap altre aparell amb el cable allargador. No col-loqui el
cable allargador en una posicié en la qual pugui ser tirat per nens o
animals o en la qual es pugui ensopegar amb ell.

Mai col-loqui el cable d’alimentacié a prop o en contacte amb la
superficie calenta de I'aparell.

Eviti tocar les peces metal-liques, ja que s’escalfen molt.
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NETEJA | MANTENIMENT

Consulti la seccio de neteja i manteniment per a obtenir més
informacié sobre com netejar les superficies dels aparells eléctrics
gue entren en contacte amb els aliments.

3. ESPECIFICACIONS TECNIQUES

Voltatge Freqiiéncia Poténcia
CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

Aquest producte compleix amb el Reglament UE 2023/826 basat en la Directiva 2009/125/
CE sobre els requisits de disseny ecologic.

Consum d’energia en mode apagat: 0.0W

Consum d’energia en mode d’espera: 0.42W

Temps després del qual el producte entra en mode apagat: N/A

4. DESCRIPCIO DE LES PECES

N

. Safates ajustables
2. Comandament de control de temperatura
3. Cos

Vi\\x\%\

-

5. INSTRUCCIONS D’US

ABANS DEL PRIMER US

1. Netegi totes les peces de I'aparell amb un drap humit. Les safates ajustables es poden rentar amb
aigua i sabo suau.

2. Asseguri’'s que I'aparell estigui sec abans d'intentar deshidratar aliments.

3. Asseguri’s que totes les peces estiguin correctament col-locades i en bon estat de funcionament.

FUNCIONAMENT

L'assecat dels aliments és una forma eficag de conservar-los.

L'aire calent, a una temperatura fixa i controlable, circula lliurement dins de I'aparell entre les tapes
superior i inferior i els productes, que es troben en les diferents seccions de I'aparell, s'assequen de
manera uniforme amb una pérdua minima de vitamines. Amb aquest exercici podra gaudir de fruites,
verdures i bolets sense utilitzar substancies nocives per a la salut per a la seva conservacio.

També pot assecar flors, plantes medicinals i preparar cereals amb I'ajuda d’aquest aparell.

PREPARACIO DELS ALIMENTS

1. Adiferéncia de la fruita enllaunada, no s’afegeix sucre addicional durant el procés de deshidratacié
(tret que l'usuarj afegeixi sucre com a ingredient opcional, la qual cosa a vegades pot produir un
sabor amarg). Es important seguir aquestes pautes basiques per a obtenir aliments de la millor
qualitat:

Asseguri’s sempre que els aliments estiguin dins de la data de caducitat i siguin de bona qualitat.
Es millor utilitzar fruites naturals, ja que contenen el major contingut de sucre natural.

No utilitzi fruites i verdures massa madures o podrides. Si els aliments tenen parts magolades o
descolorides, retiri la seccio descolorida abans de deshidratar-los.

Algunes fruites, com les pomes, les peres i els albercocs, es tracten previament per a alentir la
pérdua de vitamines i evitar la descoloracio. Renti sempre bé els aliments per a assegurar-se que no
continguin bruticia, bacteris o altres substancies nocives.

o POD
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Es opcional pelar les fruites i verdures abans d’assecar-les. La pell pot endurir-se durant el procés
d’assecat, pero aixo depén de les seves preferéncies personals.

Pot ser que sigui necessari coure al vapor o escaldar les verdures abans d’assecar-les, a causa de
les diferents textures de les verdures.

No col-loqui productes humits en la safata. Asseguri’s d’'assecar-los bé abans de deshidratar-los.
En cas que alguns productes de les safates no s’hagin assecat, canvii la posicié de les safates
superiors per les inferiors.

MUNTATGE DEL DESHIDRATADOR

5.

Col*loqui I'aparell sobre una taula llisa i plana. Asseguri’s que el cable d’alimentacio es trobi a poca
distancia de la presa de corrent.

Prepari i talli els ingredients segons les instruccions. Col-loqui’ls en les safates de deshidratacié o en
les lamines del deshidratador segons sigui necessari. Asseguri’s de col-locar els aliments de manera
que l'aire pugui circular lliurement entre ells. No ompli massa les safates.

Encengui l'interruptor principal de la font d’alimentacié eléctrica.

Quan acabi d'utilitzar l'aparell, apagui’l col-locant l'interruptor d’encesa/apagada en la posicié
d’apagada. Deixi que els productes es refredin. Col-loqui els aliments secs en un recipient i fiqui'ls en
el congelador per a conservar-los.

Desendolli I'aparell.

PROVA DE SEQUEDAT
1

Les fruites, si s'assequen correctament, han de tenir una textura flexible i corretjosa amb poca
humitat (menys del 20%). Es freqiient que la gent assequi massa la fruita, la qual cosa pot provocar
un mal sabor i que la fruita tingui menys valor nutricional.

Per tant, per a aconseguir el millor sabor possible dels aliments deshidratats, asseguri’s de seguir el
temps d’assecat correcte.

Les verdures han de ser masticables i trencadisses, encara que la textura pot variar segons el tipus
de verdura.

Nota: La durada de 'assecat depén de la temperatura i la humitat de I'habitacid, el nivell d’humitat
dels productes, el gruix de les peces, etc.

EMMAGATZEMATGE DELS ALIMENTS
1.

Es fonamental emmagatzemar correctament els aliments deshidratats per a mantenir la qualitat i el
sabor del producte. Asseguri’s que tots els aliments secs s'emmagatzemin en un lloc fresc i fosc; com
meés fresc es mantingui I'aliment, més temps es conservara la seva qualitat optima.

Si és possible, guardi els aliments en el frigorific o el congelador; també pot guardar-los en un lloc
fresc de la seva casa.

Tingui en compte que la llum pot danyar la qualitat i deteriorar el valor nutricional dels aliments.
AThora d'emmagatzemar els aliments, es recomana fer-ho en una bossa segellada o en un recipient
hermétic.

EMMAGATZEMATGE D’ALIMENTS

1.

arw N

L'alt contingut natural de sucre i acid que contenen moltes fruites permet conservar-les durant
periodes més llargs.

Quan s’envasen i emmagatzemen correctament, la majoria de les fruites poden durar uns 6 mesos,
mentre que

les verdures poden emmagatzemar-se fins a uns 3 mesos.

No consumeixi fruites i verdures que mostrin signes de deterioracio.

Durant la primera setmana desprées de I'assecat, és millor comprovar si hi ha humitat en el recipient.
Si és aixi, significa que els productes no s’han assecat bé i ha de tornar a assecar-los.

ASSECAT DE FRUITES

1.

Renti les fruites.

2. Quitacio l'os i tala les parts espatllades.

3. Talli-les en trossos que puguin col-locar-se lliurement entre les seccions.

4. Pot posar les fruites en suc natural de llimona o pinya perquée no es marceixin.

5. Sidesitja que la fruita tingui una aroma agradable, pot afegir canyella o coco.

ASSECAT DE VERDURES

1. Lava les verdures.

2. Quitacio les llavors i tala les parts espatllades.

3. Talla-les en trossos que puguis col-locar lliurement entre les seccions.

4. Es millor bullir les verdures durant uns 1-5 minuts i després posar-les en aigua freda i assecar-les.

PREPARACIO DE CECINA DE VEDELLA
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ADOB PER AL JERKY
1. Tala al llarg del gra en tires d’aproximadament 1/8 de polzada de gruix.
2. Marinar les tires durant tres hores.

BULLIR

1. Prepara l'olla: aboca aigua suficient en una olla gran per a submergir completament la carn
marinada. Porta 'aigua a ebullicié a foc mitja.

2. Coccio de la carn: Afegeixi les tires de carn marinades a I'aigua bullent (no les amuntegui, cuini-
les en tandes si és necessari). Redueixi el foc a baix, cuini a foc lent i retiri 'escuma que pugi a la
superficie.

3. Comprovi que estigui cuita: bulli durant 8-10 minuts (tires fines) o 12-15 minuts (tires més gruixudes).
Per a confirmar que esta segura, insereixi un termometre per a aliments en la part més gruixuda
d’una tira; asseguri’'s que la temperatura interna aconsegueixi almenys els 70 °.

4. Escorrer i refredar: Utilitzi una escumadora per a transferir la carn cuita a un colador. Esbandida
lleugerament amb aigua freda (per a detenir la coccié i eliminar els residus de la superficie) i després
assequi bé amb tovalloles de paper. Aquest pas és essencial, ja que I'excés d’humitat alenteix
l'assecat i augmenta el risc que es formi floridura.

DESHIDRATACIO

1. Precalfi el deshidratador: ajust la temperatura a 70°.

2. Col‘loca la carn: col-loca les tires de carn seca en una sola capa sobre les safates del deshidratador.
Assegura’t que les tires no es toquin entre si, perqué I'aire pugui circular lliurement.

3. Assecar la carn:

4. Seca durant 8-15 hores. Comprova la textura cada hora: la carn acabada ha d’estar ferma,
lleugerament flexible i sense humitat en estrényer-la.

5. Refredii guardi: Apagui la calor i deixi que la carn seca es refredi completament (30-60 minuts) a
temperatura ambient. Una vegada freda, guardi-la en recipients hermetics (pots de vidre o bosses
segellades al buit) i mantingui-la en un lloc fresc i sec. Pot durar entre 2 i 3 setmanes a temperatura
ambient o entre 2 i 3 mesos en el frigorific.

6. TAULA DE DESHIDRATACIO DE FRUITES
. L. Estat després iz
Fruita Preparacio de I'assecat Duracién
Albercoc Talli-ho en rodanxes i llevi-li I'os Tous 13-28
Pela de taronja Tallar-la en tires llargues Fragil 8-16
Pinya (fresca) Pela-la i talla-la en trossos o en Dur 8-36
Y quadrats
Pinya (en llauna) Escorrer el suc i assecar-la. Tous 8-36
. Pelar i tallar en rodanxes rodones (3-4 :
Platan mm de gruix) Cruixent 8-38
Raim No és necessari tallar-les. Suau 8-26
Cirera No és necessari llevar I'os (es pot 8-12
llevar quan la cirera estigui mig seca)
Pera Pela-la i talla-la en rodanxes tous 8-30
Figa Tallar-lo en rodanxes Dur 8-26
Nabiu No és necessari tallar tous 8-26
. Tallar en 2 trossos i llevar I'os quan la
Préssec fruita estigui mig seca tous 8-26
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Datils Llevar l'os i tallar en rodanxes. Dur 8-26
Pelar, llevar el cor, tallar en rodanxes
Poma o grillons tous 8-12
7. TAULA DE TEMPS DE DESHIDRATACIO DE VERDURES
. L. Estat després i
Fruita Preparacio de l'assecat Duracioé
Carxofa Tallar-la en tires (3-4 mm de gruix) Fragil 8-13
. Peli-la i talli-la en rodanxes (6-12 mm s
Alberginia de gruix) Fragil 8-18
o Peli-ho i talli-ho. Cogui-ho al vapor -
Brocoli durant uns 3-5 minuts. Fragil 820
Talli'ls en rodanxes per a assecar-los
Bolets sencers (xampinyons petits). Dur 8-14
Tallar-les i bullir-les fins que es tornin -

Fesols tendres fransparents. Fragils 8-26
Carabasses Tallar-les en rodanxes (6 mm de gruix). | Fragil 8-18
Pelar i tallar en tires (3 mm de gruix).

Col Llevar el cor. Dur 8-14
Col'les de Brussel-les Tallar les tiges en 2 trossos. Cruixent 8-30
Coliflor Bullir fins que s'estovi Dur 8-16

Tallar-la en rodanxes i bullir-la durant :
Patata uns 8-10 minuts. Cruixent 8-30
Ceba Tallar-la en rodanxes fines. Cruixent 8-14
Pastanaga Bullir fins que s'estovi. Ratllar-la o Cruixent 8-14

tallar-la en rodanxes.

8. NETEJA | MANTENIMENT

~Nooah~h WN-

. Abans de netejar, comprovi que I'aparell estigui desendollat i fred.

. Netegi el cos de 'aparell amb una esponja humida i després assequi’l amb un drap.

. No utilitzi raspalls metal-lics, productes abrasius ni purificadors rigids per a netejar I'aparell, ja
que poden danyar la superficie.

. Les safates del deshidratador es poden rentar en el rentavaixella.

. No submergeixi en cap concepte la unitat principal en aigua ni en cap altre liquid.

. Netegi-la amb un drap lleugerament humitejat i assequi-la bé abans de guardar-la.

. Guardi l'aparell en un entorn net i sense humitat, preferiblement en el seu embalatge original.
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. m DULEZITE:

1

* Pred pouzitim si vzdy peclivé prectéte navod k pouziti.

¢ Tuto priruc¢ku si mizete stahnout z nasich webovych stranek www.sogo.es.
¢ Tyto pokyny si uschovejte pro budouci pouziti.

2. &Bezpeénostni pokyny pro uzivatele

I. Obecna bezpecnostni opatieni pfi pouzivani

PRECAUTIONS . . vr, -

elektrickych zafizeni

»  Nepouzivejte spottebic k jinym ucelim, nez je popsano v tomto navodu.

»  Spotiebi¢ nepouzivejte ani neskladujte venku.

»  Spotfebi€ vzdy pokladejte na rovny a rovny povrch.

»  Tento vyrobek je ur€en pro vnitfni, nepramyslové, nekomeréni a pouze pro pouziti v domacnosti.
Nepouzivejte jej ve venkovnim prostredi ani k jinym ucelim. Nespravné pouZiti nebo nespravné
zachazeni mlze zpUsobit problémy se spotfebi¢em a zpUsobit zranéni uzivatele.

»  Pristroj se smi pouzivat pouze k uréenému Ucelu. Za skody vzniklé v dusledku nespravného pouziti
nebo nespravné manipulace neprebirame zadnou odpoveédnost.

» Pred zapojenim spotfebiCe se ujistéte, Ze napéti uvedené na vyrobnim Stitku odpovida napéti v siti.

»  Pokud spotfebi¢ nepouzivate, vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky. Nenechaveijte zapnuty spotfebic
bez dozoru.

»  P¥i pouzivani spotfebice détmi nebo v jejich blizkosti je nutny pFisny dohled.

»  Pred ¢isténim nebo uskladnénim spotfebice jej vzdy odpojte od elektricke sité a nechte vychladnout.

»  Zafizeni neni zcela odpojeno od zdroje napajeni ani po vypnuti. Chcete-li jej zcela odpojit, odpojte jej
od sitové zastreky.

»  Spotiebice nejsou ureny k ovladani pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného systému
dalkového ovladani.

AII. Omezeni pouzivani, aby se zabranilo zranéni osob

»  Nenechavejte spotiebic v provozu bez dozoru.

»  Tento spotfebi¢ neumistuijte ani nepouzivejte v blizkosti zdroju vody.

*  Spotfebic¢ a napajeci kabel nestavte na horké povrchy (napf. plotynky sporaku) nebo do jejich blizkosti, ani
je nepouzivejte v otevieném ohni.

*  Nenechavejte napajeci kabel viset na ostrych hranach a chrarite jej pred horkymi pfredméty a plameny.
Neomotavejte kabel kolem spotfebice a neohybeijte jej.

» Kyt ktery obsahuije elektrické soucasti a topna télesa, neponofuijte do vody ani jej neoplachujte pod
vodovodnim kohoutkem.

»  Nikdy nepouzivejte pfisluSenstvi, které neni doporuceno vyrobcem.

»  Pouziti pfislusenstvi, které neni doporuceno nebo prodavano vyrobcem spotfebice, miize zplisobit pozar,
Uraz elektrickym proudem nebo zranéni osob.

»  Pokud chcete vyjmout zastréku ze zasuvky, provedte to na samotné zastrcce, a ne tahanim za kabel
nebo samotny spotfebic.

*  Abyste predesli irazu elektrickym proudem, ujistéte se, Ze mate pfed zapojenim nebo odpojenim suché
ruce.

»  Pistroj nepouzivejte s mokryma rukama, na vlhkych podlahach nebo ve vihkém prostfedi, hrozi
nebezpeci Urazu elektrickym proudem.

»  P¥i pouzivani spotfebice dbejte na to, aby se napajeci kabel nezachytil nebo nezmackl.

* V zajmu ochrany pied nebezpecim Urazu elektrickym proudem nenechte motorovou jednotku, kabel ani
zastrcku navihnout.

»  Nikdy neponofuijte spotrebi¢ ani zastr¢ku do vody nebo jiné tekutiny. V pfipadé padu spotfebice do vody
jej pred opétovnym pouzitim okamzité odpojte od elektricke sité a odneste k opravé do autorizovaného
servisu.

»  Spotfebi€ nepouzivejte, pokud spadl na podlahu, pokud jsou na ném viditelné znamky poskozeni nebo
pokud z néj teCe.

*  Pokud je kabel nebo zastr¢ka poskozena, spotfebi€ nepouzivejte. V pfipadé poSkozeni kabelu jej smi
vymeénit pouze vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné kvalifikované osoby, aby se pfedesio
nebezpeci.
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autorizovanému servisu ke kontrole, opravé nebo sefizeni.
V pfipadé hardwarovych problému se nepokousejte vyrobek opravovat sami. Opravy by méli provadét
pouze kvalifikovani technici.

& lll. Omezeni pouziti u déti a starSich osob

Tento pfistroj mohou pouzivat déti od 8 let a star$i a osoby. se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jim byl poskytnut
dohled nebo instruktaz tykajici se pouzivani spotfebi¢e bezpe¢nym zptsobem a porozumét
souvisejicim nebezpecim.

Déti by mély byt pod dohledem, aby si se spotfebicem nehraly.

Cisténi a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti.

Spotrebi€ a jeho kabel uchovavejte mimo dosah déti.

Nedovolte détem pouzivat spotfebi¢ bez dozoru.

Spotrebi€ neni uréen pro osoby se snizenou fyzickou, smyslovou nebo duSevni schopnosti.
mentalni schopnosti nebo nedostatek zkuSenosti a znalosti, pokud nebyly pod dohledem nebo s
pokyny.

Déti si se spotfebiCem nesmi hrat.

Citéni a udrzbu zafizeni nesmi provadét déti mladsi 8 let, pokud nejsou pod dohledem dospélé
osoby.

Tento spotfebi¢ neni uréen k pouziti osobami se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
duSevnimi schopnostmi nebo osobami bez zkuSenosti a znalosti, pokud jim nebyl poskytnut
dohled nebo pokyny tykajici se pouzZivani spotfebiCe osobou odpovédnou za jejich bezpeénost.

& IV. Pokyny pro pouzivani

Nenechavejte zafizeni pracovat déle nez 40 hodin bez prestavky. Po dokon&eni nepretrzitého
provozu zafizeni po dobu 40 hodin zafizeni vypnéte (spina¢ by mél byt v poloze ,OFF*), odpojte
zafizeni od napajeni a nechte jej vychladnout.

Udrzujte napajeci zakladnu mimo dosah vody. Nespoustéjte zafizeni, pokud jsou jeho povrchy
mokré.

Pred Cisténim spotfebice odpojte zastréku ze zasuvky.

Pristroj nezakryvejte.

Pfed pfipojenim nebo odpojenim se ujistéte, Ze mate suché ruce.

Pouzivani prodluzovaciho kabelu s timto spotfebi¢em se nedoporucuje. Pokud je v§ak nutné
pouzit prodluZovaci kabel, ujistéte se, Ze je jeho vykon stejny nebo vy33i nez spotfeba energie
spotrebice, aby nedoslo k prehrati spotfebice a prodluzovaciho kabelu. Nepouzivejte na
prodluzovacim kabelu Zadné jiné spotfebice. Neumistujte prodluzovaci kabel tak, aby na néj
mohly déti nebo zvifata zatahnout nebo o né&j zakopnout.

Nikdy neumistujte napajeci kabel do blizkosti horkého povrchu spotfebie ani do kontaktu s nim.
Nedotykejte se kovovych €asti, protoze se velmi zahfivaji.

CISTENI A UDRZBA
Podrobnosti o ¢isténi povrchl elektrickych spotfebicl, které pfichazeji do styku s potravinami,
naleznete v ¢asti vénované cisténi a udrzbeé.
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3. TECHNICKE SPECIFIKACE

Napéti Frekvence Vykon
CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

Tento vyrobek je v souladu s nafizenim EU 2023/826 podle smérnice 2009/125/ES
o pozadavcich na ekologicky design.

Spotieba energie ve vypnutém stavu:0.0W

Spotieba energie v pohotovostnim rezimu: 0.42W

Doba, po které vyrobek prejde do rezimu vypnuti: N/A

4. POPIS DiLU

1. Nastavitelné podnosy
2. Ovladaci knoflik teploty

3. Télo /4
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5. NAVOD K POUZITI L—/

PRED PRVNIM POUZITIM

1. VSechny ¢asti pfistroje ocistéte vihkym hadfikem. Nastavitelné podnosy mizete umyt jemnym
mydlem a vodou.

2. Pred suSenim potravin se ujistéte, Ze je pristroj suchy.

3. Ujistéte se, Ze jsou vSechny €asti spravné namontovany a jsou v provozuschopném stavu.

FUNKCE

Suseni potravin je ucinny zplsob jejich konzervace.

Teply vzduch o nastavitelne teploté volné cirkuluje uvnitf pfistroje mezi hornim a spodnim vikem a
produkty, které jsou umistény v riznych ¢astech pfistroje, se susi rovhomérné s

minimalni ztratou vitaminG. Diky tomuto postupu si mizete vychutnat ovoce, zeleninu a houby bez pouziti
nezdravych konzervacnich latek.

Pomoci tohoto zafizeni mizZete také susit kvétiny, IéCivé rostliny a pfipravovat cerealie.

PRIPRAVA POTRAVIN

1. Na rozdil od konzervovaného ovoce se béhem procesu dehydratace nepfidava zadny cukr (pokud
uzivatel nepfida cukr jako volitelnou pfisadu, coz mize nékdy zpusobit hotkou chut). Pro vyrobu
potravin nejvyssi kvality je dllezité dodrzovat tyto zakladni pokyny:

Vzdy se ujistéte, Ze potraviny jsou v ramci doby spotfeby a v dobré kvalité.

Nejlepsi je pouzivat pfirodni ovoce, protoZe obsahuje nejvy3si obsah pfirodniho cukru.
Nepouzivejte pfezralé nebo shnilé ovoce a zeleninu. Pokud ma potravina otlu¢ené nebo zbarvené
Gasti, pfed dehydrataci zbarvené ¢asti odstrarite.

Nékteré druhy ovoce, jako jsou jablka, hrusky a merurky, se pfedem oSetfuji, aby se zpomalila ztrata
vitamin( a zabranilo se zabarveni. Potraviny vzdy dukladné umyijte, aby neobsahovaly necistoty,
bakterie a jiné Skodlivé latky.

QOvoce a zeleninu mizete pred susenim oloupat, ale neni to nutné. Slupka mize béhem suseni
ztvrdnout, ale zalezi to na vasich osobnich preferencich.

V zavislosti na struktufe zeleniny mize byt nutné ji pfed suSenim napafit/blansirovat.

Do zasobniku nevkladejte mokré produkty. Pfed suSenim je dobfe vysuste.

V pfipadé, Ze nékteré produkty na zasobnicich nejsou vysusené, vymérite pozici hornich zasobniku
za spodni.
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SESTAVENI SUSICKY

1. Umistéte pfistroj na hladky, rovny stdl. Ujistéte se, Ze napajeci kabel j je v blizkosti elektrické zasuvky.
2. Pripravte a nakrajejte ingredience podle pokynu. Umistéte | je na susici podnosy nebo na susici

folie podle potfeby. Potraviny umistéte tak, aby mezi nimi mohl voiné cirkulovat vzduch. Podnosy
neprepinejte.

Zapnéte hlavni vypina¢ elektrického napajeni.

Po skonc&eni pouzivani pfistroj vypnéte pfepnutim vypinace do polohy ,vypnuto®. Nechte produkty
vychladnout. VysuSené potraviny vlozte do nadoby a ulozte do mraznicky.

Odpoijte pfistroj od elektrické site.

TEST SUCHOSTI
1. Ovoce, pokud je spravné sysené, by mélo mit pruznou a koZovitou strukturu s malym obsahem

o P

vihkosti (méneé nez 20 %). Castym problémem je, Ze lidé ovoce presusuji, coz muize vést ke zhorSeni

chuti a snizeni nutri¢ni hodnoty ovoce.
2. Proto, abyste dosahli co nejlepsi chuti dehydratovanych potravin, dodrzujte spravnou dobu suseni.
3. Zelenina by méla byt kfupava a kfehka, ale rizné druhy zeleniny se mohou lisit ve strukture.
Poznamka: Doba suseni zavisi na teploté a vihkosti mistnosti, vihkosti produktd, tloustce kusu atd.

SKLADOVANI POTRAVIN
. Spravné skladovani dehydratovanych potravin je zasadni pro zachovani kvality a chuti produktu.
Zaijistéte, aby vSechny susené potraviny byly skladovany na chladném a tmavém misté; ¢im
chladnégjsi je misto skladovani, tim déle se zachova optimalni kvalita.

2. Pokud je to mozné, skladujte potraviny v chladni¢ce nebo mraznic¢ce, pfipadné muzete susené
potraviny skladovat na chladném misté ve vasi domacnosti.

3. Uvédomte si, Ze svétlo muze poskodit kvalitu a snizit nutriéni hodnotu potravin.

4. P¥i skladovani potravin se doporucuje je uchovavat v uzavieném sacku nebo tésné nadobé.

SKLADOVANI POTRAVIN

1. Diky pfirozené vysokému obsahu cukru a kyselin, které jsou obsazeny v mnoha druzich ovoce, Ize
ovoce skladovat po delsi dobu.

Pfi spravném baleni a skladovani vydrzi vétsina ovoce asi 6 mésicu, zatimco

Zelenina mGze byt skladovana az asi 3 mésice.

Nejezte ovoce a zeleninu, které vykazuji znamky znehodnoceni.

Bé&hem prvniho tydne po suSeni je lepsi zkontrolovat, zda v nadobé neni vihkost. Pokud ano,
znamena to, Ze produkty nejsou dobre vysuSené a méli byste je znovu vysusit.

SUSENI OVOCE

Ovoce umyjte.

Vyjméte pecku a odfiznéte zkazené Casti.

Nakrajejte na kousky, které mizete volné umistit mezi jednotlivé ¢asti.

Ovoce muzete namocit do pfirodni citronové nebo ananasové stavy, aby neztratilo barvu.
Pokud chcete, aby ovoce pfijemné vonélo, mlzete pfidat skofici nebo kokos.

SUSENI ZELENINY

1. Zeleninu umyjte.

2. Odstrante pecky a odfiznéte zkazené ¢asti.

3. Nakrajejte na kousky, které muZete volné rozlozit mezi jednotlivé ¢asti.

4. Zeleninu je lepsi varit asi 1-5 minut, poté ji viozZit do studené vody a nasledné vysusit.

PRIPRAVA SUSENEHO HOVEZIHO MASA

MARINADA NA SUSENE HOVEZI MASO

1. Nakrajejte napfi¢ vliakny na prouzky o tloustce asi 1/8 palce.
2. Pasky marinujte tfi hodiny.

VARENI

1. Pripravte hrnec: Nalijte do velkého hrnce dostatek vody, aby bylo marinované maso zcela ponofené.
Privedte vodu k mirnému varu na stfednim ohni.

2. Vafeni masa: Pfidejte marinované prouzky masa do vrouci vody (nepfekracujte kapacitu hrmce — v
pfipadé potfeby varte po €astech). Snizte teplotu na minimum, vafte na mirnem ohni a sbirejte pénu,
ktera se tvofi na povrchu.

3. Zkontrolujte propeceni: Varte 8—10 minut (tenké prouzky) nebo 12—15 minut (silnéjSi prouzky). Pro
potvrzeni bezpecnosti viozte teplomér na potraviny do nejtlustsi ¢asti prouzku — ujistéte se, ze vnitfni
teplota dosahuje alespori 70 °C.

4. Scedte a ochladte: Varené maso preneste pomoci dérované Izice do cedniku. Lehce oplachnéte
studenou vodou (aby se zastavilo varfeni a odstranily se povrchové zbytky) a poté dukladné osuste
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papirovymi utérkami. Tento krok je nezbytny — pfebyte¢na vihkost zpomaluje suSeni a zvysuije riziko
vzniku plisni.

DEHYDRATACE

1. Predehfejte suSicku: nastavte teplotu na 70 °C.

2. Rozlozte maso: Susené masové prouzky rozlozte v jedné vrstvé na podnosy susicky. Dbejte na to,
aby se prouzky nedotykaly — umozni to volny prachod vzduchu.

3. SuSeni masa:

4. Suste 8-15 hodin. Kazdou hodinu kontrolujte konzistenci — hotové maso by mélo byt pevné, mirné
pruzné a pfi stlaceni bez vihkosti.

5. Ochladte a skladujte: VVypnéte ohfev a nechte suSené maso zcela vychladnout (30—60 minut) pfi
pokojové teploté. Po vychladnuti ho ulozte do vzduchotésnych nadob (sklenénych nadob nebo
vakuové uzavienych sacku) a skladujte na chladném a suchém misté. PFi pokojové teploté vydrzi
2-3 tydny, v chladnicce 2—-3 mésice.

6. CASOVY ROZVRH SUSENI OVOCE
Ovoce Priprava Stav po suseni | Doba
Merunka Nakrajejte je a vyjméte pecky. Mékka 13
Pomerancova kura Nakrajejte na dlouhé prouzky Krehkeé 8
« . Oloupejte a nakrajejte na kousky nebo .
Ananas (Cerstvy) Etverecky Tvrdy 8
Ananas (konzervovany) | Vylijte Stavu a osuste. Meékky 8-36
. Oloupejte a nakrajejte na kulaté platky - . ~
Banan (tloustka 3—4 mm) KFfupavy 8-38
Hrozny Neni tfeba krajet. Mékkeé 8-26
v oxx Neni nutné vyndavat pecku (muzete ji ~
Tresné vyndat, kdyz je tfeSen napul susena) 8-12
Hruska Oloupejte a nakrajejte Meékka 8-30
Fik Nakrajejte na platky Tvrdy 8-26
Brusinka Neni tfeba krajet Mékke 8-26
Rozkrojte na 2 kusy a vyjméte pecku, <A ~
Broskve kdyz je ovoce napul susené Mekke 8-26
Datle Vyjméte pecku a nakrajejte na platky. Tvrdé 8-26
Oloupejte, vyjméte jadfinec, nakrajejte <A ~
Jablko na kolecka nebo na platky. Mekke 8-12
CESTINA



7. TABULKA CASU DEHYDRATACE ZELENINY

Ovoce Priprava Stav po suSeni | Doba
Arty&ok rI\Tlﬁ\}Iq()réjejte na prouzky (tloustka 3—4 Krehky 8
: Oloupejte a nakrajejte na platky SR
Lilek (tioustka 6-12 mm) Krehkeé 8
: Oloupejte a nakrajejte. Vaite v pare asi LA
Brokolice 3-5 minut. Krehké 8
Nakrajejte je na platky nebo je suste <
Houby celé (malé houby). Tvrdé 8
. Nakrajejte je a varte, dokud L
Zelené fazolky nezesklovat. Krehkeé 8-26
Cukety Nakrajejte na platky (tloustka 6 mm) Krehkeé 8
. Oloupejte a nakrajejte na prouzky < B
Zeli (tloudtka 3 mm) Odstrante jadro Tvrdé 8-14
Razickova kapusta Nakrajejte stonky na 2 kusy. Kfupavé 8
Kveétak Varte, dokud nezmékne Tvrdé 8-16
Brambory Nakrajejte je na platky a vaite asi 8-10 Kiupavé 8
minut.
Cibule Nakrajejte na tenké kolecka Kfupava 8-14
Varte, dokud nezmékne. Nastrouhejte . . B
Mrkev ji nebo nakrajejte na kolecka. Kfupava 8-14

8. CISTENi A UDRZBA

Noos wno

. Pred cisténim zkontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojen od elektrické sité a vychladly.
. Télo pristroje oCistéte vihkou houbou a poté osuste.
K Cisténi spotfebite nepouzivejte kovové kartace, abrazivni a tvrdé Cistici prostfedky, protoze by
mohly poskodit povrch.

Zasobniky susicky Ize myt v my&ce nadobi.
Hlavni jednotku v Zadném pfipadé neponofujte do vody ani jiné kapaliny.

. Pred uskladnénim zafizeni oCistéte mirné navihéenym hadfikem a ddkladné osuste.
. Skladujte spotrebic v Cistém prostiedi bez vihkosti, nejlépe v plivodnim obalu.
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m VIGTIGT:

1.

¢ Lees altid instruktionsbogen omhyggeligt, fer du bruger den.

¢ Denne manual kan downloades fra vores webside www.sogo.es
* Gem disse instruktioner til senere brug.

2. &Sikkerhedsinstruktioner til brugeren
GENERAL
l. Generelle forholdsregler ved brug af elektrisk udstyr

Brug ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne vejledning.

Apparatet ma ikke bruges eller opbevares udendgrs.

Placer altid apparatet pa en flad og jeevn overflade.

Dette produkt er beregnet til indendgrs, ikke-industriel, ikke-kommerciel og kun til husholdningsbrug.

Brug ikke produktet udenders eller til andre formal. Misbrug eller forkert handtering kan forarsage

problemer med apparatet og skade brugeren.

»  Enheden ma kun bruges til de tilsigtede formal. Vi patager os intet ansvar for skader, der opstar som
folge af forkert brug eller forkert handtering.

«  Sgrg for, at den spaending, der er angivet pa typeskiltet, svarer til netspaendingen, for du tilslutter
apparatet.

» Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug. Efterlad ikke apparatet uden opsyn,
nar det er teendt.

+  Teet opsyn er ngdvendigt, nar et apparat bruges af eller i neerheden af bgrn.

»  Far du renger eller opbevarer dit apparat, skal du altid tage stikket ud af stikkontakten og lade det
kale af.

»  Enheden er ikke helt afbrudt fra stremkilden, selv om den er blevet slukket. For at afbryde den helt
skal du tage stikket ud af stikkontakten.

»  Apparaterne er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af en ekstern timer eller et separat

fiernbetjeningssystem.

AII. Begransninger i brugen for at undga personskade

* Lad ikke apparatet kgre uden opsyn.

»  Placer eller brug ikke dette apparat i naerheden af vandkilder.

*  Apparatet og dets netledning ma ikke placeres eller anvendes pa eller i naerheden af varme
overflader (f.eks. komfurplader) eller aben ild.

» Lad ikke netledningen haenge i skarpe kanter, og hold den vaek fra varme genstande og flammer.
Sno ikke ledningen rundt om apparatet, og bgj den ikke.

* Nedseenk ikke huset, som indeholder elektriske komponenter og varmeelementer, i vand, og skyl det
heller ikke under vandhanen.

*  Brug aldrig tilbehgr, som ikke er anbefalet af producenten.

»  Brug af tilbehar, der ikke anbefales eller saelges af apparatets producent, kan medfgre brand,
elektrisk stad eller personskade.

« Nar du vil tage stikket ud af vaegkontakten, skal du gere det ved selve stikket og ikke ved at traekke i
kablet eller selve apparatet.

« Forat undga elektrisk stad skal du serge for, at dine haender er tarre, for du seetter stikket i eller tager
det ud.

»  Brug ikke apparatet med vade hzender, pa fugtige gulve eller i fugtig atmosfzere, da der er risiko for
elektrisk stgd.

*  Nar du bruger apparatet, skal du sgrge for, at netledningen ikke kommer i klemme eller knuses.

* Lad ikke motorenheden, ledningen eller stikket blive vadt for at beskytte mod risikoen for elektrisk
stad.

»  Nedseenk aldrig apparatet eller stikket i vand eller anden veeske. Hvis apparatet falder i vand, skal du
straks afbryde strgmforsyningen og bringe det til et autoriseret serviceveerksted til reparation, far du
bruger det igen.

»  Brug ikke apparatet, hvis det er faldet pa gulvet, hvis der er synlige tegn pa skader, eller hvis det er
uteet.

»  Brug ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er beskadiget. Hvis ledningen er beskadiget, ma
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den kun udskiftes af producenten, dennes serviceagent eller tilsvarende kvalificerede personer for at
undga fare.

» |tilfeelde af funktionsfejl i apparatet, eller hvis det er blevet beskadiget pa nogen made, skal du
returnere apparatet til det naermeste autoriserede serviceveerksted til undersggelse, reparation eller
justering.

» |tilfeelde af hardwareproblemer ma du ikke forsgge at reparere produktet selv. Reparationer bar kun
udfgres af kvalificerede teknikere.

&III. Begraensninger i brugen med bgrn og aldre

»  Dette apparat kan bruges af barn fra 8 ar og opefter og af personer med nedsatte fysiske, sensoriske

eller mentale evner eller manglende erfaring og viden, hvis de er blevet overvaget eller instrueret i

brugen af produktet. apparatet pa en sikker made og forsta de involverede farer.

Bern skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke foretages af barn.

Opbevar apparatet og dets ledning utilgeengeligt for barn.

Lad ikke bgrn bruge apparatet uden opsyn.

Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af personer med nedsat fysisk, sensorisk eller mentale

evner eller manglende erfaring og viden, medmindre de er blevet far tilsyn eller instruktion.

*  Bern ma ikke lege med apparatet.

* Rengering og vedligeholdelse ma ikke udferes af barn, medmindre de er over 8 ar og er under
opsyn.

» Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og viden, medmindre de er under opsyn eller har faet instruktion i
brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

&IV. Instruktioner, der skal felges ved brug af
*  Apparatet ma ikke kere i mere end 40 timer uden pause. Nar apparatet har kert uafbrudt i 40 timer,
skal det slukkes (kontakten skal veere i positionen “OFF”), stikket skal treekkes ud, og apparatet skal
afkoles.
Hold stremforsyningen vaek fra vand. Teend ikke for apparatet, hvis overfladerne er vade.
Treek stikket ud af stikkontakten, far du renger apparatet.
Daek ikke apparatet til.
Serg for, at dine haender er tarre, for du tilslutter eller frakobler stikket.
Det anbefales ikke at bruge en forlaengerledning til dette apparat. Hvis det er ngdvendigt at bruge en
forleengerledning, skal du dog sikre dig, at forleengerledningen er lig med eller sterre end apparatets
stremforbrug for at undga overophedning af apparatet og forlaengerledningen. Brug ikke andre
apparater pa forleengerledningen. Placer ikke forlaengerledningen et sted, hvor bgrn eller dyr kan
treekke i den, eller hvor man kan snuble over den.
»  Placer aldrig stramkablet teet pa eller i kontakt med apparatets varme overflade.
* Undga at rgre ved metaldele, da de bliver meget varme.

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE
Se afsnittet om rengering og vedligeholdelse for detaljer om, hvordan du renger overflader pa elektriske
apparater, der kommer i kontakt med fadevarer.
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3. TEKNISKE SPECIFIKATIONER

Spanding Frekvens Effekt
CA 220-240 V 50-60 Hz 245 W

Dette produkt er i overensstemmelse med EU-forordning 2023/826 under direktiv
2009/125/EF om krav til miljgvenligt design.

Stremforbrug i slukket tilstand: 0.0W

Stremforbrug i standbytilstand: 0.42W

Tid, hvorefter produktet gar i slukket tilstand: N/A

4. DELEBESKRIVELSE

1. Justerbare bakker o
2. Temperaturreguleringsknap

3. Kabinet /4

= vr
-

!
I

5. BRUGSANVISNING L—/

FOR FORSTE BRUG

1. Renggr alle dele af apparatet med en fugtig klud. De justerbare bakker kan vaskes med mild saebe
og vand.

2. Sgrg for, at apparatet er tert, inden du forsgger at dehydrere mad.

3. Serg for, at alle dele er monteret korrekt og er i funktionsdygtig stand.

FUNKTION

Terring af mad er en effektiv made at konservere den pa.

Varm luft med en fast, regulerbar temperatur cirkulerer frit inde i apparatet mellem det gverste og
nederste lag, og produkterne, der er placeret i de forskellige sektioner af apparatet, tarrer jaevnt med
minimalt tab af vitaminer. Med denne @velse kan du nyde frugt, grentsager og svampe uden at bruge
usunde konserveringsmidler.

Du kan ogsa tgrre blomster, medicinske planter og tilberede kornprodukter ved hjeelp af dette apparat.

TILBEREDNING AF FGDEVARERNE

1. I modsaetning til frugt pa dase tilsaettes der ikke ekstra sukker under dehydreringsprocessen

(medmindre brugeren tilseetter sukker som et valgfrit ekstra tilsaetningsstof, hvilket undertiden

kan give en bitter smag). Det er vigtigt at felge disse grundlaeggende retningslinjer for at fremstille

fedevarer af bedste kvalitet:

Serg altid for, at fadevarerne er inden for udlgbsdatoen og af god kvalitet.

Det er bedst at bruge naturlige frugter, da de indeholder det hgjeste naturlige sukkerindhold.

Brug ikke overmodne eller radne frugter og grentsager. Hvis fadevaren har skadede eller misfarvede

dele, skal du fierne de misfarvede dele inden dehydrering.

Nogle frugter, sasom aebler, peerer og abrikoser, er forbehandlet for at bremse tabet af vitaminer og

forhindre misfarvning. Vask altid maden grundigt for at sikre, at den ikke indeholder snavs, bakterier

og andre skadelige stoffer.

Det er valgfrit at skreelle frugt og grentsager, for de torres. Skreellen kan blive hard under

terringsprocessen, men det er op til din personlige preeference.

7. Det kan veere ngdvendigt at dampe/blanche grentsager, for de torres, da grentsager har forskellige
teksturer.

8. Leeg ikke vade produkter i bakken. Sgrg for at terre dem godt, inden du dehydrerer dem.
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9. Huvis nogle produkter pa bakkerne ikke er terret, skal du bytte om pa bakkerne, sa de @verste bakker
kommer nederst.

SAMLING AF DEHYDRATOREN
Placer apparatet pa et glat, fladt bord. Serg for, at stramkablet kun er kort afstand fra
Stmmforsynlngen

2. Forbered og skeer ingredienserne som beskrevet. Leeg dem pa dehydreringsbakkerne eller pa
dehydratorpladerne efter behov. Serg for at placere maden pa en sadan made, at luften kan cirkulere
frit mellem dem. Overfyld ikke bakkerne.

3. Teaend for hovedafbryderen til stramforsyningen.

4. Nar du er feerdig med at bruge apparatet, skal du slukke det ved at seette taend/sluk-knappen i
positionen “off”. Lad produkterne kgle af. Leeg de tgrrede fadevarer i en beholder og saet den i
fryseren for at opbevare dem.

5. Tag stikket ud af stikkontakten.

TQRH EDSTEST
Frugter, der er torret korrekt, skal have en smidig og leederagtig konsistens med lavt vandindhold
(mindre end 20 %). Det er et hyppigt problem, at folk tgrrer frugt for meget, hvilket kan fgre til darlig
smag og mindre naeringsvaerdi.

2. For at opna den bedst mulige smag fra dehydrerede fadevarer skal du derfor sikre dig, at den
korrekte tgrretid overholdes.

3. Grontsager skal veere sej og sprade, men forskellige grentsager kan variere i konsistens.
Bemaerk: Torretiden afheenger af rummets temperatur og fugtighed, produkternes fugtighedsniveau,
stykkenes tykkelse osv.

OPBEVARING AF FGDEVARER

1. Det er vigtigt at opbevare dehydrerede fadevarer korrekt for at bevare produktets kvalitet og smag.
Sorg for, at alle tarrede fadevarer opbevares pa et kaligt, merkt sted. Jo keligere fedevarerne
opbevares, jo laengere og bedre bevares kvaliteten.

2. Huvis det er muligt, skal du opbevare fgdevarerne i kaleskab eller fryser. Alternativt kan du opbevare
terrede fadevarer pa et keligt sted i dit hjem.

3. Veer opmaerksom pa3, at lys kan skade kvaliteten og forringe fedevarernes naeringsvaerdi.

4. Nar du opbevarer fadevarerne, anbefales det at opbevare dem i en lukket pose eller en taet beholder.

OPBEVARING AF FODEVARER
1. Det naturligt hgje sukker- og syreindhold i mange frugter ger det muligt at opbevare dem i laengere
tid.

2. Nar frugterne pakkes og opbevares korrekt, kan de fleste frugter holde sig i ca. 6 maneder, mens

3. Grentsager kan opbevares i op til ca. 3 maneder.

4. Spis ikke frugt og grentsager, der viser tegn pa forringelse.

5. lden farste uge efter tarringen er det en god idé at kontrollere, om der er fugt i beholderen. Hvis der
er, betyder det, at produkterne ikke er tarret ordentligt, og du bgr terre dem igen.

TORING AF FRUGT

1. Vask frugterne.

2. Fjern kernen og skaer de gdelagte dele vaek.

3. Skeer frugterne i stykker, som du kan placere frit mellem sektionerne.

4. Du kan laegge frugterne i naturlig citron- eller ananassaft for at forhindre, at de falmer.

5. Hvis du gnsker, at frugterne skal dufte behageligt, kan du tilfgje kanel eller kokosnad.

TORING AF GRONTSAGER

1. Vask grentsagerne.

2. Fjern kernen og skeer de gdelagte dele vaek.

3. Skeer dem i stykker, som du kan placere frit mellem sektionerne.

4. Det er bedst at koge grentsagerne i ca. 1-5 minutter og derefter lsegge dem i koldt vand og tgrre dem.

FREMSTILLING AF TORRET OKSEK@D

MARINADE TIL TORRET K@D

1. Skeer pa tveers af fibrene i strimler, der er ca. 3 mm tykke.
2. Mariner strimlerne i tre timer.

KOGNING

1. Forbered gryden: Heeld vand i en stor gryde, sa det marinerede kad er helt daekket. Bring vandet til
kog ved middel varme.

2. Kog kedet: Tilsaet de marinerede kadstrimler til det kogende vand (overfyld ikke gryden — kog i flere

DANSK

63



omgange, hvis ngdvendigt). Seenk varmen til lav, lad det simre, og skum det skum af, der stiger op til
overfladen.

3. Kontroller, om det er feerdigt: Kog i 8-10 minutter (tynde strimler) eller 12-15 minutter (tykkere
strimler). For at sikre, at det er sikkert, stikker du et madtermometer ind i den tykkeste del af en
strimmel — sgrg for, at den indre temperatur nar mindst 70 °.

4. Dreen og afkel: Brug en skummeske til at overfgre det kogte kad til et dgrslag. Skyl let med koldt vand

(for at stoppe kogningen og fierne rester pa overfladen), og ter derefter grundigt med kekkenrulle.
Dette trin er vigtigt — overskydende fugt forsinker tarringen og @ger risikoen for skimmelvaekst.

DEHYDRERING

1. Forvarm dehydratoren: Indstil temperaturen til 70 °.

2. Anbring kgdet: Laeg de tgrrede kadstrimler i et enkelt lag pa dehydratorens bakker. Sgrg for, at
strimlerne ikke rgrer hinanden — dette giver luft mulighed for at cirkulere frit.

3. Tor kedet:

4. Teri8-15 timer. Kontroller teksturen hver time — det feerdige kad skal veere fast, let fleksibelt og fri for
fugt, nar det klemmes.

5. Afkel og opbevar: Sluk for varmen og lad det tarrede kad afkale helt (30-60 minutter) ved
stuetemperatur. Nar det er afkglet, opbevares det i luftteette beholdere (glaskrukker eller
vakuumforseglede poser) og opbevares pa et kgligt, tort sted. Det kan holde sig i 2-3 uger ved
stuetemperatur eller 2-3 maneder i keleskabet.

6. TIDSPLAN FOR FRUGTDEHYDRERING
Tilstand efter :
Frugt Forberedelse torring Varighed
Abrikos Skeer den i skiver og fjern stenen Blad 13
Appelsinskal Skeer det i lange strimler Skrabelig 8-16
; Skreel den og skeer den i stykker eller :

Ananas (frisk) firkantede dele Hard 8-36
Ananas (dase) Heeld saften fra og ter den Blad 8-36
Skreel den og skeer den i runde skiver
Banan (3-4 mm tykke) Sprad 8-38
Druer Behgver ikke skaeres Blad 8-26
Det er ikke ngdvendigt at fierne kernen
Kirsebaer (du kan fierne den, nar kirsebaeret er 8-12

halvtgrret)
Paere Skreel den og skeer den i skiver Blad 8-30
Figen Skeer den i skiver Hard 8-26
Tranebaer Behgver ikke skaeres Blgd 8-26
Skeer i 2 stykker og fijern kernen, nar
Fersken frugten er halvtarret Bled 8-26
Dadel Fjern stenen og skeer i skiver. Hard 8-26
Skreel det, fijern kernehuset, skeer det i
#Eble runde stykker eller segmenter Bladt 8-12
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7. TABEL OVER TGRRETID FOR GRGNTSAGER

Tilstand efter

Frugt Forberedelse torring Varighed
Artiskok Skeer den i strimler (3-4 mm tykke) Skrabelig 8
Aubergine ﬂﬁ@&goQ“*“m””“w”@m Skrabelig 8-18
: Skreel den og skeer den i stykker. :
Broccoli Damp den i ca. 3-5 minutter. Skrabelig 8-20
Skeer dem i skiver eller ter dem hele .
Svampe (sma svampe) Hard 8-14
Skaer dem og kog dem, indtil de bliver :
Grgnne bgnner gennemsigtige. Skrebelige 8-26
Graeskar Skaer dem i skiver (6 mm tykke) Skraebelig 8-18
. Skreel det og skeer det i strimler (3 mm .
Kal tykke) Fjern hjertet Hard 8-14
Rosenkal Skeer stilkene i 2 stykker Sprad 8-30
Blomkal Kog indtil det bliver bladt Hard 8-16
Skeer den i skiver, kog i ca. 8-10
Kartoffel minutter Spred 8-30
Lag Skeer det i tynde runde skiver Spred 8-14
Gulerod Kog den, indtil den bliver blgd. Riv den Sprad 8-14

eller skeer den i runde skiver.

8. RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Noos wh=

. For rengering skal du kontrollere, at apparatet er frakoblet strammen og afkglet.
. Renger apparatets krop med en vad svamp og ter det derefter af.

Brug ikke metalbgrster, slibende og harde renggringsmidler til rengering af apparatet, da det kan
beskadige overfladen.

Dehydratorens bakker kan vaskes i opvaskemaskine.
Saenk under ingen omsteendigheder hoveddelen ned i vand eller andre vaesker.
. Renger med en let fugtig klud og ter grundigt af inden opbevaring.

. Opbevar apparatet i et rent, fugtfrit miljg, helst i den originale emballage.
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. G] POMEMBNO:

Pred uporabo vedno natan€no preberite navodila za uporabo.
Ta priro¢nik lahko prenesete z nase spletne strani www.sogo.es.
Ta navodila shranite za poznejSo uporabo.

e o o

2. AVarnostna navodila za uporabnika

l. Splosni varnostni ukrepi pri uporabi elektricne

opreme

* Naprave ne uporabljajte za druge namene, kot so opisani v tem priro€niku.

* Naprave ne uporabljajte in ne shranjujte na prostem.

* Napravo vedno postavite na ravno in ravno povrsino.

* Taizdelek je namenjen za notranjo, neindustrijsko, nekomercialno in izkljuéno gospodinjsko
uporabo. Izdelka ne uporabljajte na prostem ali v druge namene. Zaradi napacne uporabe ali
nepravilnega ravnanja lahko pride do tezav v napravi in poskodb uporabnika.

» Enota se sme uporabljati le za predvidene namene. Za Skodo, ki bi nastala zaradi nepravilne
uporabe ali nepravilnega ravnanja, ne odgovarjamo.

»  Pred prikljucitvijo naprave na elektricno omrezje se prepriCajte, da se napetost, navedena na
ploscici, ulema z omrezno napetostjo.

» Ko naprave ne uporabljate, vedno izvlecite vti¢ iz vtiCnice. VkljuCenega aparata ne puscajte brez
nadzora.

» Kadar napravo uporabljajo otroci ali v njihovi blizini, je potreben strog nadzor.

»  Pred ¢is¢enjem ali shranjevanjem naprave jo vedno izkljucite iz elektricnega omrezja in pustite, da
se ohladi.

+  Naprava tudi po izklopu ni popolnoma izkljuéena iz vira napajanja. Ce jo Zelite popolnoma odklopiti,
jo izkljucite iz vtiCnice.

» Naprave niso namenjene upravljanju z zunanjim ¢asovnikom ali lo€enim sistemom daljinskega
upravljanja.

AII. Omejitve uporabe za preprecevanje telesnih
poskodb

* Naprave ne puscajte delovati brez nadzora.

» Naprave ne postavljajte in ne uporabljajte v blizini vodnih virov.

* Naprave in napajalnega kabla ne postavljajte na vro€e povrsine (npr. plos€e Stedilnika) ali v njihovo
blizino ali odprtega ognja.

» Napajalnega kabla ne pus¢ajte viseti na ostrih robovih ter ga hranite stran od vrocih predmetov in
ognja. Napajalnega kabla ne ovijte okoli naprave in ga ne upogibajte.

« Ohisja, ki vsebuje elektricne komponente in grelne elemente, ne potapljajte v vodo niti ga ne spirajte
pod pipo.

»  Nikoli ne uporabljajte dodatkov, ki jih proizvajalec ne priporoca.

» Uporaba dodatne opreme, ki je ne priporo¢a ali prodaja proizvajalec naprave, lahko povzro¢i pozar,
elektricni udar ali poSkodbe oseb.

«  Ce zelite vti¢ izvledi iz stenskega stika, to storite na samem vtiéu in ne z vle¢enjem za kabel ali
napravo.

» Da bi se izognili elektricnemu udaru, poskrbite, da bodo vase roke suhe, preden prikljucite ali
odklopite Vtic.

» Naprave ne uporabljajte z mokrimi rokami, na vlaznih tleh ali v viaznem okolju, saj obstaja nevarnost
elektricnega udara.

*  Med uporabo naprave pazite, da se napajalni kabel ne zatakne ali zmecka.

»  Zaradi zascCite pred nevarnostjo elektricnega udara motorne enote, kabla ali vti¢a ne smete zmociti.

+ Naprave ali vti¢a nikoli ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekogino. Ce aparat pade v vodo,
ga pred ponovno uporabo takoj izklju€ite iz elektricnega omreZja in ga odnesite na popravilo k
pooblaséenemu serviserju.

* Naprave ne uporabljajte, Ce je padla na tla, ¢e ima vidne znake poskodb ali ¢e pusca.

+  Naprave ne uporabljajte, &e je kabel ali vti& poskodovan. Ce je kabel poskodovan, ga sme zamenjati
le proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali podobno usposobljene osebe, da bi se izognili
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nevarnosti.

V primeru nepravilnega delovanja ali kakrSne koli poSkodbe aparata ga vrnite najblizjemu
pooblas¢enemu servisu, da ga pregleda, popravi ali nastavi.

V primeru tezav s strojno opremo izdelka ne poskuSajte popraviti sami. Popravila lahko izvajajo le
usposobljeni tehniki.

&III. Omejitve uporabe pri otrocih in starejSih

To napravo lahko uporabljajo otroci, stari od 8 let in vec, ter osebe z zmanjSanimi telesnimi, Cutnimi
ali duSevnimi sposobnostmi ali pomanjkanjem izku$enj in znanje, €e so bili nadzorovani ali pouceni
0 uporabi naprave na varen nacin in razumeti nevarnosti, ki so s tem povezane.

Otroke je treba nadzorovati, da se ne igrajo z napravo.

CiS€enja in uporabniskega vzdrzevanja ne smejo opravljati otroci.

Napravo in kabel hranite zunaj dosega otrok.

Otrokom ne dovolite uporabe naprave brez nadzora.

Naprava ni namenjena za uporabo osebam z zmanj$ano fiziéno, senzori¢no ali dusevne
sposobnosti ali pomanjkanje izku$enj in znanja, razen ¢e so bili pod nadzorom ali z navodili.

Otroci se z napravo ne smejo igrati.

Cis€enje in vzdrzevanje naprave ne smejo opravljati otroci, razen €e so starejsi od 8 let in pod
nadzorom.

Ta naprava ni namenjena uporabi osebam z zmanj$animi fizi€nimi, senzori¢nimi ali duSevnimi
sposobnostmi ali pomanjkanjem izku$enj in znanja, razen €e jih nadzoruje ali pouci o uporabi
naprave oseba, odgovorna za njihovo varnost.

& IV. Navodila, ki jih je treba upostevati pri uporabi

Aparata ne uporabljajte ve¢ kot 40 ur brez prekinitve. Po 40 urah neprekinjene uporabe aparata ga
izklopite (stikalo mora biti v polozaju ,OFF*), izkljuCite iz vtiCnice in pustite, da se ohladi.
Napajalnik hranite stran od vode. Aparata ne vklopite, e so njegove povrsine mokre.

Pred ¢iScenjem naprave izkljucite napajalni kabel.

Aparata ne pokrivajte.

Preden prikljucite ali izklopite napravo, se prepri¢ajte, da so vase roke suhe.

Uporaba podalj$ka s tem aparatom ni priporogljiva. Ce pa je uporaba podalj$ka nujna, poskrbite,
da je podaljSek enak ali vecji od porabe energije aparata, da se izognete pregrevanju aparata in
podaljSka. Na podaljSku ne uporabljajte nobenega drugega aparata. PodaljSka ne postavljajte na
mesto, kjer bi ga lahko potegnili otroci ali Zivali ali bi se lahko spotaknili.

Napajalni kabel nikoli ne postavljajte v blizino vro¢e povrsine naprave ali v stik z njo.

Izogibajte se dotikanju kovinskih delov, saj se zelo segrejejo.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Podrobnosti o €i€enju povrsin elektriénih aparatoy, ki pridejo v stik z Zivili, najdete v poglavju o ¢is¢enju

in vzdrzevanju.
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3. TEHNICNE SPECIFIKACIJE

Napetost Frekvenca Mo¢
CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

Ta izdelek je skladen z Uredbo EU 2023/826 v skladu z Direktivo 2009/125/ES o
zahtevah za okoljsko primerno zasnovo.

Poraba energije v izklopljenem nacinu: 0.0W

Poraba energije v stanju pripravljenosti: 0.42W

Cas, po katerem izdelek preide v nacin izklopa: N/A

4. OPIS DELOV

1. Nastavljivi pladnji
2. Gumb za nastavitev temperature

3. Ohigje /4

= vr
-

!
I

5. NAVODILA ZA UPORABO L—/

PRED PRVO UPORABO

1. Vse dele aparata ocistite z vlazno krpo. Nastavljive pladnje lahko operete z blagim milom in vodo.
2. Preden zacnete susiti hrano, se prepriCajte, da je aparat suh.

3. Preverite, ali so vsi deli pravilno namesceni in delujejo.

DELOVANJE

Susenje hrane je ucinkovit nacin za njeno konzerviranje.

Topel zrak s fiksno nastavljivo temperaturo prosto krozZi znotraj aparata med zgornjim in spodnjim
pokrovom, izdelki, ki so names¢€eni v razlicnih delih aparata, pa se enakomerno susijo z

minimalno izgubo vitaminov. S tem postopkom lahko uzivate v sadju, zelenjavi in gobah, ne da bi za
konzerviranje uporabljali nezdrave snovi.

S pomocjo tega aparata lahko susite tudi cvetje, zdravilne rastline in pripravljate Zita.

PRIPRAVA HRANE

1. Zarazliko od ploCevinastega sadja se med procesom dehidriranja ne dodaja dodatni sladkor (razen
¢e uporabnik sladkor doda kot dodatno opcijo, kar lahko v€asih povzro€i grenak okus). Za proizvodnjo
hrane najboljSe kakovosti je pomembno upostevati naslednja osnovna navodila:

2. Vedno poskrbite, da je hrana v roku uporabnosti in dobre kakovosti.

3. Najbolje je uporabiti naravno sadje, saj vsebuje najvisjo vsebnost naravnega sladkorja.

4. Ne uporabljajte prezrelega ali gnijo¢ega sadja in zelenjave. Ce ima hrana poskodovane ali obarvano
dele, pred dehidriranjem odstranite obarvane dele.

5. Nekatero sadje, kot so jabolka, hruske in marelice, je predhodno obdelano, da se upo¢asni izguba
vitaminov in prepreci obarvanje. Hrano vedno temeljito operite, da ne vsebuje umazanije, bakterij in
drugih Skodljivih snovi.

6. Lupina sadja in zelenjave pred suSenjem ni obvezna. Lupina lahko med susenjem postane trda,
vendar je to odvisno od vasih osebnih preferenc.

7. Zaradi razli¢nih tekstur zelenjave je morda potrebno zelenjavo pred suSenjem popariti/blansirati.

8. V pladenj ne dajajte mokrih izdelkov. Preden jih dehidrirate, jih dobro posusite.

9. Ce nekateri izdelki na pladnjih niso posuseni, zamenjajte poloZaj pladnjev z zgornjimi pladnji na

spodnje pladnje.
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SESTAVLJANJE DEHIDRATORJA
Postavite aparat na gladko, ravno mizo. Prepriajte se, da je napajalni kabel le kratek od elektricnega
omrezja.

2. Pripravite in narezite sestavine v skladu z navodili. Postavite jih na pladnje za suSenje ali na liste
susilnika, kot je potrebno. Poskrbite, da je hrana razporejena tako, da med njo lahko prosto krozi zrak.
Pladnjev ne napolnite prevec.

3. Vklopite glavno stikalo elektricnega napajanja.

4. Ko koncate z uporabo naprave, jo izklopite tako, da stikalo za vklop/izklop premaknete v polozaj
izklop. Pustite, da se izdelki ohladijo. Posuseno hrano shranite v posodo in jo za shranjevanje
postavite v zamrzovalnik.

5. lzkljuCite napravo iz omrezja.

PRESKUS SUHOSTI

1. Pravilno posu$eno sadje mora imeti prozno in usnjato teksturo z malo vlage (manj kot 20 %). Pogosta
tezava je, da ljudje sadje prevec posusijo, kar lahko vodi do slabega okusa in manjse hranilne
vrednosti sadja.

2. Da bi dosegli najboljsi mozni okus dehidrirane hrane, poskrbite za pravilno susenje.

3. Zelenjava mora biti zvecljiva in krhka, vendar se tekstura razliénih vrst zelenjave lahko razlikuje.
Opomba: Trajanje susenja je odvisno od temperature in vlaZznosti prostora, vlaznosti izdelkov,
debeline kosov itd.

SHRANJEVANJE ZIVIL
Da bi ohranili kakovost in okus izdelka, je nujno, da dehidrirano hrano pravilno shranjujete. Poskrbite,
da je vsa suha hrana shranjena na hladnem in temnem mestu; ¢im hladnej$a je hrana, tem dlje in
bolje se ohrani njena kakovost.

2. Ce je mogoce, zivila shranjujte v hladilniku ali zamrzovalniku, sicer pa lahko suSena Zivila shranjujete
na hladnem mestu v vaSem domu.

3. Upostevajte, da lahko svetloba poSkoduje kakovost in poslabsa hranilno vrednost hrane.

4. Hrano priporoamo shranjevati v zaprtih vreckah ali tesnih posodah.

SHRANJEVANJE HRANE

1. Zaradi naravno visoke vsebnosti sladkorja in kisline, ki jo vsebujejo Stevilna sadja, jih je mogoce
shranjevati dalj ¢asa.

Ce je sadje pravilno pakirano in shranjeno, lahko vecina vrst sadja zdrzi priblizno 6 mesecev, medtem
ko

zelenjava pa se lahko shranjuje do priblizno 3 mesece.

Ne uzivajte sadja in zelenjave, ki kazejo znake pokvarjenosti.

V prvem tednu po susenju je bolje preveriti, ali je v posodi viaga. Ce je, to pomeni, da izdelki niso
dobro posuseni in jih je treba ponovno posusiti.

SUSENJE SADJA

1. Sadje operite.

2. Odstranite koS¢ice in odrezite pokvarjene dele.

3. Narezite na koscke, ki jih lahko prosto razporedite med dele.
4

5

aRrw N

Sadje lahko namocite v naravni limonin ali ananasov sok, da ne zbledi.
Ce zelite, da sadje prijetno disi, lahko dodate cimet ali kokos.

SUSENJE ZELENJAVE

1. Zelenjavo operite.

2. Odstranite kosc€ice in odreZite pokvarjene dele.

3. Narezite na koscke, ki jih lahko prosto razporedite med dele.

4. Zelenjavo je bolje kuhati priblizno 1-5 minut, nato jo potopite v hladno vodo in posusite.

PRIPRAVA SUHEGA GOVEJEGA MESA

MARINADA ZA SUSENO MESO

1. Narezite po dolzini na trakove, debele priblizno 1/8 palca.
2. Marinirajte trakove tri ure.

KUHANJE

1. Pripravite lonec: v velik lonec nalijte dovolj vode, da je marinirano meso popolnoma potopljeno. Vodo
zavrite na srednji temperaturi.

2. Kuhanje mesa: Dodajte marinirane trakove mesa v vrelo vodo (ne preve¢ naenkrat — po potrebi
kuhajte v ve€ obrokih). ZmanjSajte temperaturo na nizko, kuhajte na rahlem ognju in odstranite peno,
ki se dvigne na povrsino.

3. Preverite, ali je meso kuhano: kuhajte 8—10 minut (tanke trakove) ali 12—15 minut (debelejSe trakove).
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Da se prepriCate, da je meso varno, vstavite termometer za hrano v najdebelej$i del traku — preverite,
ali je notranja temperatura vsaj 70 °C.

4. Odcedite in ohladite: kuhano meso s cedilko prenesite v cedilo. Rahlo sperite s hladno vodo (da
ustavite kuhanje in odstranite ostanke s povrsine), nato temeljito osusite s papirnatimi brisacami. Ta
korak je bistven — prekomerna vlaga upocasni susenje in povec€a tveganje za nastanek plesni.

DEHIDRACIJA

1. Predogrejte dehidrator: nastavite temperaturo na 70 °C.

2. Razporedite meso: posusene trakove mesa razporedite v eni plasti na pladnje dehidratorja. Poskrbite,
da se trakovi med seboj ne dotikajo — tako lahko zrak prosto kroZi.

3. Posusite meso:

4. Susite 8-15 ur. Vsako uro preverite teksturo — konéno meso mora biti trdno, rahlo prozno in brez
vlage, ko ga stisnete.

5. Ohlajte in shranite: I1zklopite gretje in suho meso popolnoma ohladite (30—-60 minut) na sobni
temperaturi. Ko se ohladi, ga shranite v nepredusnih posodah (steklenih kozarcih ali vakuumskih
vreckah) in hranite na hladnem, suhem mestu. Na sobni temperaturi se lahko hrani 2-3 tedne, v
hladilniku pa 2-3 mesece.

6. CASOVNI RAZPORED SUSENJA SADJA
Sadje Priprava Stanje po Trajanje
J susenju janj
Marelica Narezite na rezine in odstranite kos¢ico | Mehka 13
Pomarancna lupina Narezite jo na dolge trakove. Krhka 8
3 Olu&cite ga in narezite na koscke ali

Ananas (svez) kvadratne dele Trd 8

Ananas (konzerviran) Odcedite sok in ga osusite. Mehko 8-36
Oluscite ga in narezite na okrogle ’

Banana koscke (debeline 3—4 mm). Hrustljava 8-38

Grozdje Ni treba rezati. Mehko 8-26

. Ni treba odstraniti koS¢ice (lahko

Cesnja jo odstranite, ko je ¢eSnja napol 8-12
posusena)

Hruska Olu&gite ga in narezite na rezine Mehka 8-30

Figa Narezite ga Trd 8-26

Brusnica Ni treba rezati Mehko 8-26
Razrezite na 2 kosa in odstranite

Breskev koscico, ko je sadje napol posuseno. Mehka 8-26

! Odstranite koscico in narezite na

Datel] rezine. Trd 8-26
Oluscite ga, odstranite sredico,

Jabolko narezite na okrogle koscke ali krhlje. Mehko 812
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7. CASOVNI RAZPORED DEHIDRIRANJA ZELENJAVE

Sadje Priprava gﬁ%’yﬁjﬁo Trajanje
Articoka rl;lﬁ:()eiite ga na trakove (debeline 3—4 Krhka 8
Jajcevec 8';32:}%%‘_”1 ga;erﬁ')te na koscke Krhka 8-18
Brokoli r?r'llgfé'r‘g ga n narezite. Parite ga Krhka 8-20
Gobe z\ln?;jefri]t: ggbnea).rezine ali posusite cele Trd 8
Zelena fizol g‘gsrf;r']g (J)'g;gz*gm?ﬂe dokler ne Krhki 8-26
Bucke Narezite na kosc¢ke (debeline 6 mm). Krhka 8-18
Quscte g2 n narsztenavakote | o
Brsti¢ni ohrovt Stebla razrezite na 2 kosa. Hrustljav 8
Cvetaca Kuhajte, dokler ne postane mehko Trdo 8-16
Krompir NarcZite ga a rezine in kuhajte Hrustiav 8-30
Cebula Narezite jo na tanke okrogle koSc¢ke. Hrustljava 8-14

8. CISCENJE IN VZDRZEVANJE

povrsino.

~ouhs wN=

. Pred CiS€enjem preverite, ali je aparat izklopljen in ohlajen.
. Ohi$je aparata ocistite z vlazno gobico in ga nato obriSite do suhega.
Za CisCenje aparata ne uporabljajte kovinskih krta¢, abrazivnih in trdih Cistil, saj lahko poskodujejo

. Pladniji dehidratorja so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Glavne enote nikoli ne potapljajte v vodo ali drugo tekocino.
. Pred shranjevanjem ocistite z rahlo vlazno krpo in temeljito osusite.

. Aparat shranite v ¢istem, vlaznem okolju, po moznosti v originalni embalazi.

SLOVENSKI
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. m VAZNO:

Prije uporabe uvijek pazljivo procitajte knjizicu s uputama.
Ovaj priruénik mozete preuzeti s nase web stranice www.sogo.es
Sacuvajte ove upute za buduéu upotrebu.

. ASigurnosne upute za korisnika

GENERAL - T - w - - w
I. Opcée mjere opreza tijekom koristenja elektricne

72

opreme
Nemojte koristiti uredaj ni u koje druge svrhe osim onih opisanih u ovom priru¢niku.

Nemoijte koristiti ili skladistiti uredaj na otvorenom.

Aparat uvijek postavite na ravnu i ravnu povrsinu.

Ovaj proizvod je namijenjen za unutarnju, neindustrijsku, nekomercijalnu upotrebu i samo

za upotrebu u kucanstvu. Nemoijte koristiti predmet na otvorenom ili u bilo koju drugu svrhu.
Zloupotreba ili neprikladno rukovanje moze uzrokovati probleme u uredaju i uzrokovati ozljede
korisnika.

Jedinica se smije koristiti samo za predvidene svrhe. Ne preuzima se odgovornost za Stete
nastale nepravilnom uporabom ili pogre$nim rukovanjem.

Uvjerite se da napon naveden na natpisnoj plo€ici odgovara naponu mreze prije ukljuc¢ivanja
uredaja.

Uvijek izvucite utikac iz utiCnice kada se uredaj ne koristi. Ne ostavljajte uklju¢eni uredaj bez
nadzora.

Neophodan je strogi nadzor kada bilo koji uredaj koriste djeca ili su u njegovoj blizini.

Prije €iS¢enja ili spremanja uredaja, uvijek ga iskljucite iz struje i ostavite da se ohladi.

Uredaj nije potpuno isklju¢en iz izvora napajanja, ¢ak ni nakon $to je isklju¢en. Kako biste ga
potpuno odspajili, iskljuite ga iz mreznog utikaca.

Uredaji nisu namijenjeni za upravljanje pomocu vanjskog mjera¢a vremena ili zasebnog sustava
daljinskog upravljanja.

AII. Ogranic¢enja uporabe kako bi se izbjegle ozljede

Nemojte dopustiti da uredaj radi bez nadzora.

Nemojte postavljati niti koristiti ovaj uredaj u blizini izvora vode.

Nemojte postavljati niti koristiti uredaj i kabel za napajanje na ili blizu vrucih povrsina (npr. ploce
Stednjaka) ili otvorenog plamena.

Ne ostavljajte kabel za napajanje da visi s ostrih rubova i drzite ga dalje od vru¢ih predmeta i
plamena. Ne motajte kabel oko uredaja i ne savijajte ga.

Kugiste koje sadrzi elektricne komponente i grijace elemente nemoijte uranjati u vodu niti ga
ispirati pod mlazom vode.

Nikada nemoijte koristiti pribor koji nije preporucio proizvodac.

KoriStenje pribora koji nije preporucen ili prodan od strane proizvoda¢a uredaja moze dovesti do
pozara, strujnog udara ili ozljeda osoba.

Kada zelite izvaditi utika€ iz zidne uti¢nice, u€inite to na samom utikacu, a ne povlacenjem
kabela ili samog uredaja.

Kako biste izbjegli strujni udar, provjerite jesu li vam ruke suhe prije uklju€ivanja ili isklju€ivanja.
Ne koristite uredaj mokrim rukama, na vlaznim podovima ili u vlaznoj atmosferi, postoji opasnost
od strujnog udara.

Tijekom koriStenja uredaja pazite da kabel za napajanje ne smije biti zahvacen ili zgnjecen.

Ne dopustite da se jedinica motora, kabel ili utika¢ smoce kako biste se zastitili od opasnosti od
strujnog udara.

Nikada ne uranjajte uredaj ili priklju¢ak u vodu ili bilo koju drugu tekucinu. U slu€aju da ureda;j
padne u vodu, odmah ga iskljucite iz elektricne mreze i odnesite ga u ovlasteni servis na
popravak prije ponovne uporabe.

Nemoijte koristiti uredaj ako je pao na pod, ako su vidljivi znakovi osteéenja ili ako curi.

Nemojte koristiti uredaj ako je kabel ili utika¢ oStecen. U slu€aju da je kabel oSte¢en, mora ga
zamijeniti samo proizvodac, njegov serviser ili sli¢no kvalificirana osoba kako bi se izbjegla
opasnost.
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U slucaju kvara uredaja ili ako je na bilo koji nacin oStecen, vratite uredaj u najblizi ovlasteni
servis na pregled, popravak ili podeSavanije.

U slucaju problema s hardverom, ne pokuSavajte sami popraviti proizvod. Popravke smiju
obavljati samo kvalificirani tehnicari.

AIII. Ogranicenja uporabe kod djece i starijih osoba

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija od 8 godina i osoba sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja ako su pod nadzorom ili su dobili
upute o korisStenju uredaj na siguran nacin i razumjeti ukljuCene opasnosti.

Djecu treba nadzirati kako bi se osiguralo da se ne igraju s uredajem.

CiS¢enje i korisni¢ko odrzavanje ne smiju obavljati djeca.

Drzite uredaj i njegov kabel izvan dohvata djece.

Ne dopustite djeci da koriste uredaj bez nadzora.

Aparat nije namijenjen osobama sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalne sposobnosti ili
nedostatak iskustva i znanja, osim ako jesu dati nadzor ili upute.

Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

CiS¢enje i odrzavanje uredaja ne smiju obavljati djeca mlada od 8 godina, osim ako nisu starija
od 8 godina i pod nadzorom.

Ovaj uredaj nije namijenjen za upotrebu osobama sa smanjenim tjelesnim, osjetilnim ili
mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i znanja, osim ako im je osiguran nadzor ili
upute o upotrebi uredaja od strane osobe odgovorne za njihovu sigurnost.

AIV. Upute koje treba slijediti pri koriStenju uredaja

Ne radite uredaj dulje od 40 sati bez prestanka. Nakon zavrSetka neprekidnog rada uredaja

u trajanju od 40 sati, iskljucite uredaj (prekidac treba biti u polozaju “OFF”), izvadite uredaj iz
utiCnice i pustite ga da se ohladi.

Drzite baznu postaju podalje od vode. Ne ukljuCujte uredaj ako su mu povrsine mokre.
Iskopc€ajte uredaj prije €iscenja.

Ne prekrivajte ureda;j.

Prije ukljuivanja ili isklju€ivanja utikaca osigurajte da su vam ruke suhe.

Upotreba produznog kabela s ovim uredajem nije preporu¢ena. Medutim, ako je potrebno
koristiti produzni kabel, provjerite je li njegova nosivost jednaka ili veca od snage uredaja kako
biste izbjegli pregrijavanje uredaja i kabela. Ne koristite produzni kabel za druge uredaje. Ne
postavljajte produzni kabel na mjesto gdje bi ga djeca ili Zivotinje mogle povuci ili gdje biste se
mogli spotaknuti o njega.

Nikada ne postavljajte kabel za napajanje blizu ili u dodir s vruéom povrsinom uredaja.
I1zbjegavajte dodirivanje metalnih dijelova jer postaju vrlo vruci.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Molimo pogledajte odjeljak o ¢iS¢enju i odrzavanju za detalje o tome kako Cistiti povrSine elektri¢nih

uredaja koje dolaze u kontakt s hranom.

HRVATSKI
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3. TEHNICKE SPECIFIKACIJE

Napon Frekvencija Snaga
CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

Ovaj je proizvod u skladu s EU uredbom 2023/826 prema Direktivi 2009/125/EC o
zahtjevima ekolo$kog dizajna.

Potrosnja energije u iskljuéenom stanju: 0.0W

Potrosnja energije u stanju pripravnosti: 0.42W

Vrijeme nakon kojeg proizvod ulazi u naéin rada isklju¢eno: N/A

4. OPIS DIJELOVA

1. Podesive posude
2. Gumb za kontrolu temperature

3. kuciste /4

= vr
-

!
I

5. UPUTE ZA UPOTREBU L—/

PRIJE PRVE UPORABE

1. Ocistite sve dijelove uredaja vlaznom krpom. Podesive pladnje moZete prati blagim sapunom i
vodom

2. Provijerite je li aparat suh prije nego $to poku$ate dehidrirati hranu.

3. Provjerite jesu li svi dijelovi pravilno postavljeni i u ispravnom stanju.

RAD

Susenje hrane ucinkovit je nacin njezine konzervacije.

Topli zrak stalne, kontrolirane temperature slobodno cirkulira unutar uredaja izmedu gornjeg i donjeg
poklopca te se proizvodi koji se nalaze u razli¢itim dijelovima uredaja ravnomjerno suse s
minimalnim gubitkom vitamina. S ovim uredajem mozete uZivati u vo¢u, povrcu i gljivama, bez
upotrebe nezdravih tvari za konzerviranje.

Uz pomo¢ ovog uredaja mozete susiti cvijece, ljekovito bilje i pripremati Zitarice.

PRIPREMA HRANE

1. Zarazliku od voca u konzervi, tijekom procesa dehidracije ne dodaje se dodatni Secer (osim

ako korisnik ne doda Secer kao dodatnu opciju, $to ponekad moze stvoriti gorak okus). Vazno je
slijediti ove osnovne smjernice kako biste dobili hranu najbolje kvalitete:

Uvijek provjerite da je hrana unutar roka trajanja i dobre kvalitete.

Najbolje je koristiti prirodno voce jer ono sadrzi najveéi udio prirodnog Secera.

Nemojte koristiti prezrele ili trule voce i povrce. Ako hrana ima potucena ili obojena podrugja,
uklonite obojeni dio prije dehidracije.

Neke se voce, poput jabuka, kruSaka i kajsija, prethodno obraduje kako bi se usporio gubitak
vitamina i sprijecilo mijenjanje boje. Uvijek temeljito operite hranu kako biste bili sigurni da ne
sadrzi prljavstinu, bakterije i druge Stetne tvari.

Oguliti voce i povrée prije suSenja je po izboru. Kora tijekom procesa suSenja moze postati tvrda;
no to je prepusteno vasoj osobnoj preferenciji.

Mozda Ce biti potrebno povrtlo prije suSenja pariti ili blansirati zbog razli€itih tekstura povréa.

Ne stavljajte mokre proizvode na reSetku. Pobrinite se da ih dobro osusite prije dehidracije.

U slu€aju da proizvodi na nekim reSetkama nisu osuseni, zamijenite polozaj reSetki: one s gornjih
premjestite na donje.

o hod

©xeN o
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SKLAPANJE DEHIDRATORA
Postavite aparat na glatku, ravnu povrsinu. Pobrinite se da kabel za napajanje bude samo na
kratkoj udaljenosti od izvora napajanja.

2. Pripremite i narezite sastojke prema uputama. Stavite ih na pladnje za su$enje ili na folije za
susenje, ovisno o potrebi. Pazite da hranu rasporedite tako da zrak moze slobodno kruziti
izmedu njezinih dijelova. Nemojte pretrpavati pladnje.

3. Ukljucite glavni prekidaC za napajanje elektricnom energijom.

4. Kada zavrSite s koriStenjem uredaja, iskljuite ga pomicanjem prekidaca za ukljuc€ivanje/
iskljucivanje u polozaj isklju¢eno. Ostavite proizvode da se ohlade. Stavite suhe namirnice u
posudu i stavite je u zamrziva¢ radi o€uvanja.

5. Iskopc€ajte uredaj iz strujne uticnice.

TEST SUHOCE

1. Voce, ako se pravilno osusi, trebalo bi imati savitljivu i kozastu teksturu s malo vlage (manje od
20 %) Cest je problem da |JUdI previSe osu$e voce, §to moze dovesti do loSeg okusa i manje
nutritivne vrijednosti voca.

2. Stoga, kako biste postigli najbolji moguci okus dehidrirane hrane, pobrinite se da se postuje
ispravno vrijeme susenja.

3. Povrce bi trebalo biti Zvakavo i krhko, no razli¢ito povr¢e moze varirati u teksturi.
Napomena: Trajanje suSenja ovisi o temperaturi i vlaznosti prostorije, razini vlaznosti proizvoda,
debljini komada itd.

CUVANJE HRANE

1. Od presudne je vaznosti pravilno skladiStenje dehidrirane hrane kako bi se odrzala kvaliteta i
okus proizvoda. Pobrinite se da se sva suSena hrana skladisti na hladnom i tamnom mijestu; Sto
se hrana duze €uva na hladnijem mjestu, to ¢e dulje zadrzati optimalnu kvalitetu.

2. Ako je moguce, pohranite hranu u hladnjak ili zamrzivag, a kao alternativu mozete susenu hranu
pohraniti na hladnom mjestu u svom domu.

3. Imajte na umu da svjetlost moze oStetiti kvalitetu i smanijiti nutritivnu vrijednost hrane.

4. Prilikom skladistenja hrane preporucuje se ¢uvanje u zapecacéenoj vrecici ili hermeticki zatvorenoj
posudi.

CUVANJE HRANE

Prirodno visok udio 8ecera i kiseline u mnogom vocu omogucuje njihovo duzZe skladistenje.

Kada se pravilno zapakiraju i pohrane, vec¢ina vo¢a moze trajati oko 6 mjeseci dok

Povrée se moze Cuvati do otprilike 3 mjeseca.

Nemojte konzumirati voce i povrce koje pokazuje znakove propadanja.

Tijekom prve sedmice nakon su$enja bolje je provjeriti ima li vilage u spremniku. Ako ima, to znaci
da proizvodi nisu dobro osuseni i trebate ih ponovno osusiti.

SUSENJE VOCA

Operite voce.

Uklonite kosticu i odreZite pokvarene dijelove.

Narezite na komade koje mozete slobodno smjestiti izmedu resetki.

Mozete uroniti voc¢e u prirodni sok od limuna ili ananasa kako ne bi izgubilo boju
Ako Zelite da vae voée ugodno miriSe, mozZete dodati cimet ili kokose.

SUSENJE POVRCA

1. Operite povrée.

2. Uklonite kosticu i odrezite pokvarene dijelove.

3. Narezite na komade koje mozete slobodno smjestiti izmedu resetki.

4. Bolje je povrée prokuhati oko 1-5 minuta, zatim ga staviti u hladnu vodu i potom susiti.

PRIPREMA GOVEBEG SUSENOG MESA

MARINADA ZA SUSENO MESO

1. Rezite popre€no na vlakna u trakice debljine oko 1/8 inca.
2. Marinirajte trakice tri sata.

KUHANJE

1. Pripremite lonac: Ulijte dovoljno vode u veliki lonac da potpuno prekrije marinirano meso. Zagrijte
vodu na lagano vrenje na srednje jakoj vatri.

2. Kuhajte meso: Dodajte marinirane trakice mesa u kipuéu vodu (ne pretrpavajte — po potrebi
kuhajte u viSe serija). Smanjite vatru na nisku, pustite da lagano kipi i skidajte pjenu koja se dize
na povrsinu.

3. Provjerite je li meso peceno: kuhajte 8-10 minuta (tanke trakice) ili 12-15 minuta (deblje trakice).

ahrwN=

abrwN =
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Za sigurnost umetnite kuhinjski termometar u najdeblji dio trakice — provjerite da unutarnja
temperatura dosegne najmanje 70 °C.

4. CQOcijedite i ohladite: Ruzicastom Zlicom prebacite kuhano meso u cjedilo. Lagano isperite
hladnom vodom (kako biste zaustavili kuhanje i uklonili ostatke s povrsine), zatim ga temeljito
posusite papirnatim ru¢nicima. Ovaj je korak klju¢an — viSak vlage usporava susenje i povecava
rizik od rasta plijesni.

DEHIDRACIJA

1. Zagrijte dehidrator: postavite temperaturu na 70 °C

2. Rasporedivanje mesa: Stavite trakice suS§enog mesa u jednom sloju na pladnje dehidratora.
Pazite da se trakice ne dodiruju — to omogucuje slobodan protok zraka.

3. Susite meso:

4. Susite 8-15 sati. Provjeravajte teksturu svakih sat vremena — gotovo meso trebalo bi biti évrsto,
blago savitljivo i bez vlage na dodir.

5. Hladenje i pohrana: Iskljucite uredaj i pustite da se suSeno meso potpuno ohladi (30-60 minuta)
na sobnoj temperaturi. Kad se ohladi, pohranite ga u hermeticki zatvorene posude (staklenke ili
vakuumske vrecice) i Cuvajte na hladnom i suhom mjestu. Moze se Cuvati 2-3 tjedna na sobnoj
temperaturi ili 2-3 mjeseca u hladnjaku.

6. RASPORED SUSENJA VOCA
. . Stanje nakon -

Vocée Priprema susenja Trajanje

Kajsija Narezite je i izvadite koSticu Meduton 13-28

Narancina korica Narezite je na duge trakice Krhak 8-16

i Ogulite ga i narezite na komade ili

Ananas (svjezi) Kockice Tvrdo 8-36

Ananas (iz konzerve) Iscijedite sok i osusite Mekano 8-36
Ogulite i narezite na okrugle kriske

Banana (debljine 3-4 mm) Hrskavo 8-38

Grozde Nema potrebe rezati je Mekana 8-26
Nije potrebno vaditi koSpice (mozete ih ~

Ceres izvaditi kada je treSnja polusuha) 8-12

Kruska Oguli i narezi mekan 8-30

Slatko8-30 NareZi ga Tvrdo 8-26

Kisela bobica Nema potrebe rezati Mekano 8-26
Prerezite na 2 komada i izvadite

Breskva kosticu kad je plod polususen Medutkan 8-26

Datulja Izvadite kosticu i narezite Tvrdo 8-26
Oguli ga, izvadite srce, narezite na

Jabuka okrugle kriske ili segmente Meak 8-12
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7. VREME DEHIDRIRANJA VODENOG BADEMA

Stanje nakon

na trakice ili na tanke krugove.

Voce Priprema susenja Trajanje
Artemiza Narezite je na trakice (debljine 3-4 mm) | Krhko 8-13
s Ogulite ga i narezite na komade
PatlidZan (debljine 6-12 mm) Krhak 8-18
Brokule g?nuditga i narezi. Kuhaj na pari oko 3-5 | (. 8-20
i Narezite ga da se osusi cijelog (male B
Gljive gliive) Tvrdo 8-14
Zelene mahune y%r;,iriri]tg i kuhajte dok ne postane Krhak 8-26
Tikvice rl;l;:()eiite ga na komade (debljine 6 Krhko 8-18
Ogulite ga i narezite na trakice
Kupus (debljine 3 mm). Izvadite srce Tvrdo 8-14
Briselski kupus Izrezite stabljike na dva dijela Hrskavo 8-30
Cvjetaca Kuhajte dok ne omeksa Tvrdo 8-16
Krumpir Narezite ga, kuhajte oko 8-10 minuta Hrskavo 8-30
Luk Narezite na tanke okrugle kriSke Hrskavo 8-14
Mrkva Kuhajte dok ne omek$a. Narezite ga Hrskavo 8-14

8. CISCENJE | ODRZAVANJE

povrsinu.

Nook wh=

Prije ¢iScenja provijerite je li uredaj iskljucen iz struje i ohladen.
Ocistite kuciste uredaja pomocu vlazne spuzve, a zatim ga osusite na suho.
Ne koristite metalne Cetke, abrazivna i tvrda sredstva za CiS¢enje uredaja jer mogu ostetiti

Plehe dehidratora mogu se prati u perilici posuda.
Ni u kojem slu¢aju ne uranjajte glavnu jedinicu u vodu ili bilo koju drugu tekucinu.
Ocistite lagano vlaznom krpom i temeljito osusite prije pohrane.
Cuvaijte uredaj u ¢istom, suhom okruzenju, po moguc¢nosti u originalnom pakiranju.
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. m WAZNE:

Przed uzyciem nalezy zawsze uwaznie przeczyta¢ instrukcje obstugi.
Niniejszg instrukcje mozna pobra¢ z naszej strony internetowej www.sogo.es.
Zachowaj te instrukcje na przysztos¢.

e o o

2. &Instrukcje bezpieczenstwa dla uzytkownika

I. Ogélne srodki ostroznosci podczas korzystania z
idbidl urzadzen elektrycznych

* Nie uzywaj urzadzenia do celdw innych niz opisane w niniejszej instrukgji.

* Nie uzywaj ani nie przechowuj urzgdzenia na zewnatrz.

» Urzadzenie nalezy zawsze umieszczac na ptaskiej i rownej powierzchni.

» Ten produkt jest przeznaczony do uzytku wewnetrznego, nieprzemystowego, niekomercyjnego
i wytgcznie do uzytku domowego. Nie nalezy go uzywac na zewnatrz ani w zadnym innym
celu. Nieprawidtowe uzytkowanie lub niewtasciwa obstuga mogg spowodowac problemy z
urzgdzeniem i obrazenia uzytkownika.

* Urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem. Nie ponosimy
odpowiedzialnosci za szkody wynikajace z niewtasciwego uzytkowania lub nieprawidtowe;j
obstugi.

*  Przed podtgczeniem urzadzenia nalezy upewni¢ sie, ze napiecie wskazane na tabliczce
znamionowej odpowiada napigciu sieciowemu.

*  Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy zawsze wyjmowac wtyczke z gniazda zasilania. Nie
pozostawiaé wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

*  Gdy urzadzenie jest uzywane przez dzieci lub w ich poblizu, konieczny jest $cisty nadzér.

*  Przed czyszczeniem lub przechowywaniem urzgdzenia nalezy zawsze odtgczy¢ je od zasilania i
odczekaé, az ostygnie.

» Urzadzenie nie jest catkowicie odtgczone od zrédta zasilania, nawet po jego wytaczeniu. Aby
catkowicie odtgczy¢ urzadzenie, nalezy odtgczy¢ je od wtyczki zasilania.

» Urzadzenia nie sg przeznaczone do obstugi za pomoca zewnetrznego wytgcznika czasowego
lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

& Il. Ograniczenia uzytkowania w celu uniknigcia obrazen ciata

* Nie pozwdl, aby urzadzenie dziatato bez nadzoru.

» Nie umieszczaj ani nie uzywaj tego urzgdzenia w poblizu zrédet wody.

» Nie nalezy umieszcza¢ ani uzywac urzgdzenia i jego przewodu zasilajgcego na gorgcych
powierzchniach (np. ptytach kuchennych) lub w ich poblizu, ani tez w poblizu otwartego ognia.

» Nie pozostawiaj przewodu zasilajgcego zwisajgcego z ostrych krawedzi i trzymaj go z dala od
goracych przedmiotéw i pfomieni. Nie owija¢ przewodu wokét urzadzenia i nie zginaé go.

* Nie nalezy zanurza¢ obudowy zawierajgcej elementy elektryczne i grzewcze w wodzie ani ptukac
jej pod biezgcg woda.

* Nigdy nie uzywaj akcesoridw, ktdre nie sg zalecane przez producenta.

» Korzystanie z akcesoridow niezalecanych lub sprzedawanych przez producenta urzadzenia moze
spowodowac pozar, porazenie prgdem elektrycznym lub obrazenia ciata.

» Jesli chcesz wyjgé wtyczke z kontaktu $ciennego, zréb to przy samej wtyczce, a nie ciggnac za
kabel lub samo urzgdzenie.

»  Aby unikng¢ porazenia pragdem, przed podtgczeniem lub odtgczeniem urzgdzenia nalezy
upewnic sie, ze rece sg suche.

» Nie uzywaj urzadzenia mokrymi rekami, na wilgotnej podtodze lub w wilgotnej atmosferze,
poniewaz grozi to porazeniem prgdem elektrycznym.

* Podczas korzystania z urzadzenia nalezy upewnic sig, ze przewod zasilajgcy nie zostanie
przytrzasniety ani zgnieciony.

* Nie wolno dopusci¢ do zamoczenia jednostki napedowej, przewodu lub wtyczki, aby unikngé
ryzyka porazenia pradem elektrycznym.

* Nigdy nie zanurza¢ urzgdzenia ani wtyczki w wodzie lub innym ptynie. W przypadku wpadniecia
urzgdzenia do wody nalezy natychmiast odtgczy¢ je od zasilania i przed ponownym uzyciem

78 POLSKI



oddac do naprawy w autoryzowanym serwisie.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli spadto ono na podtoge, ma widoczne Slady uszkodzenia lub jest
nieszczelne.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli kabel lub wtyczka sg uszkodzone. W przypadku uszkodzenia
przewodu, musi on zosta¢ wymieniony wytgcznie przez producenta, jego przedstawiciela
serwisowego lub podobnie wykwalifikowane osoby w celu uniknigcia zagrozenia.

W przypadku nieprawidtowego dziatania urzadzenia lub jesli zostato ono w jakikolwiek sposob
uszkodzone, nalezy zwrdci¢ urzadzenie do najblizszego autoryzowanego serwisu w celu
sprawdzenia, naprawy lub regulaciji.

W przypadku probleméw sprzetowych nie nalezy podejmowac prob samodzielnej naprawy
produktu. Naprawy powinny by¢é wykonywane wytacznie przez wykwalifikowanych technikow.

&III. Ograniczenia dotyczace stosowania w przypadku dzieci i oséb starszych

To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz osoby z
ograniczonymi zdolno$ciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi lub brakiem
doswiadczenia i wiedzy, jesli otrzymali nadzér lub instrukcje dotyczace korzystania z urzgdzenia
w bezpieczny sposéb i zrozumieé zwigzane z tym zagrozenia.

Dzieci powinny by¢ nadzorowane, aby nie bawity sie urzadzeniem.

Czyszczenie i konserwacja nie moga by¢ wykonywane przez dzieci.

Urzadzenie i jego przewdd nalezy przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na korzystanie z urzgdzenia bez nadzoru.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub zdolnosci umystowe lub brak doswiadczenia i wiedzy, chyba Ze zostaty one
nadzor lub instruktaz.

Dzieci nie powinny bawic¢ sie urzagdzeniem.

Czyszczenie i konserwacja urzadzenia nie powinny by¢é wykonywane przez dzieci, chyba ze
majg one powyzej 8 lat i sg pod nadzorem.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub osoby nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy,
chyba ze sg one nadzorowane lub otrzymaty instrukcje dotyczgce uzytkowania urzgdzenia od
osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.

&IV. Instrukcje dotyczace uzytkowania

Nie nalezy uzywac urzgdzenia diuzej niz 40 godzin bez przerwy. Po zakonczeniu nieprzerwane;j
pracy urzadzenia przez 40 godzin nalezy je wytaczy¢ (przetacznik powinien znajdowac sie w
pozycji ,OFF”), odtgczy¢ od zasilania i pozostawi¢ do ostygniecia.

Trzymaj podstawe zasilajacg z dala od wody. Nie wigczaj urzgdzenia, jesli jego powierzchnie sg
mokre.

Przed czyszczeniem urzgdzenia nalezy odtgczy¢ je od zasilania.

Nie przykrywaj urzadzenia.

Przed podtgczeniem lub odtgczeniem urzadzenia upewnij sie, ze masz suche rece.

Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza z tym urzgdzeniem. Jesli jednak konieczne jest uzycie
przedtuzacza, upewnij sig, ze jego moc jest rowna lub wieksza niz pobor mocy urzadzenia,

aby unikng¢ przegrzania urzgdzenia i przedtuzacza. Nie uzywaj zadnego innego urzadzenia
podtgczonego do przedtuzacza. Nie umieszczaj przedtuzacza w miejscu, gdzie dzieci lub
zwierzeta mogg za niego pociggna¢ lub gdzie mozna sie o niego potkngc.

Nigdy nie umieszczaj przewodu zasilajgcego w poblizu gorgcej powierzchni urzgdzenia ani nie
dopuszczaj do jego kontaktu z nig.

Unikaj dotykania metalowych czesci, poniewaz stajg sie one bardzo gorace.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Szczegotowe informacje na temat czyszczenia powierzchni urzgdzen elektrycznych majgcych
kontakt z zywnoscig mozna znalez¢ w sekcji dotyczacej czyszczenia i konserwacji.
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3. DANE TECHNICZNE

Napiecie Czestotliwos¢ Moc
CA220-240 V 50-60 Hz 245 W

Ten produkt jest zgodny z rozporzadzeniem UE 2023/826 na mocy dyrektywy
2009/125/WE w sprawie wymogow dotyczacych ekoprojektu.

Zuzycie energii w trybie wylaczenia: 0.0W

Zuzycie energii w trybie czuwania: 0.42W

Czas, po ktorym produkt przechodzi w tryb wytgczenia: N/A

4. OPIS CZESCI

RN

. Regulowane tacki
2. Pokretto regulacji temperatury

3. Korpus /4

= vr
-

I

—

5. INSTRUKCJA UZYTKOWANIA L—/

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wszystkie czesci urzadzenia nalezy wyczysci¢ wilgotng $ciereczkg. Regulowane tacki mozna
my¢ tagodnym mydtem i woda.

2. Przed przystgpieniem do suszenia zywnosci upewnij sie, ze urzadzenie jest suche.

3. Upewnij sig, ze wszystkie czesci sg prawidlowo zamontowane i sprawne.

FUNKCJONOWANIE

Suszenie zywnosci jest skutecznym sposobem jej konserwacji.

Ciepte powietrze o statej, regulowanej temperaturze swobodnie kragzy wewnatrz urzgdzenia

miedzy goérng i doing pokrywa, a produkty umieszczone w réznych sekcjach urzadzenia suszg sie
rébwnomiernie, przy

minimalng utratg witamin. Dzigki temu mozna cieszy¢ sie owocami, warzywami i grzybami bez
uzycia niezdrowych substancji konserwujgcych.

Za pomocg tego urzadzenia mozna rowniez suszy¢ kwiaty, rosliny lecznicze i przygotowywac zboza.

PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI

1. W przeciwienstwie do owocoéw w puszkach, podczas procesu suszenia nie dodaje sie

dodatkowego cukru (chyba ze uzytkownik doda cukier jako opcjonalny dodatek, co czasami

moze powodowac gorzki smak). Aby uzyska¢ zywnos$¢ najwyzszej jakosci, nalezy przestrzegaé

nastepujacych podstawowych wytycznych:

Zawsze upewnij sie, ze zywnos$¢ nie przekroczyta daty waznosci i jest dobrej jakosci.

Najlepiej uzywa¢ naturalnych owocéw, poniewaz zawierajg one najwigcej naturalnego cukru.

Nie nalezy uzywac przejrzatych lub gnijgcych owocéw i warzyw. Jesli zywno$¢ ma obite lub

przebarwione czesci, przed suszeniem nalezy usungé przebarwione fragmenty.

Niektére owoce, takie jak jabtka, gruszki i morele, sg wstepnie przetwarzane w celu spowolnienia

utraty witamin i zapobiegania przebarwieniom. Zawsze dokfadnie myj zywno$¢, aby upewnic sie,

ze nie zawiera brudu, bakterii i innych szkodliwych substanc;ji.

Obieranie owocow i warzyw przed suszeniem jest opcjonalne. Skérka moze sta¢ sie twarda

podczas procesu suszenia, jednak decyzja nalezy do Ciebie.

7. Ze wzgledu na rozng konsystencje warzyw przed suszeniem moze by¢ konieczne ich gotowanie
na parze/blanszowanie.

8. Nie nalezy umieszcza¢ mokrych produktéw na tacy. Przed suszeniem nalezy je dobrze
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wysuszyc.
9. Jesli niektore produkty na tacach nie zostaty wysuszone, zamien pozycje tac, przenoszgc gorne
tace na dolne.

MONTAZ SUSZARKI
1.

Umies¢ urzadzenie na gtadkim, ptaskim stole. Upewnij sie, ze przewdd zasilajgcy znajduje sie w

niewielkiej odlegtosci od zrodta zasilania.

2. Przygotuj i pokroj sktadniki zgodnie z instrukcjg. Umies¢ je na tacach suszarki lub na arkuszach
suszarki, zgodnie z wymaganiami. Upewnij sie, ze produkty sg utozone w taki sposob, aby
powietrze mogto swobodnie miedzy nimi krgzy¢. Nie przepetniaj tac.

3. Wiacz gtdwny wytgcznik zasilania elektrycznego.

4. Po zakonczeniu uzytkowania urzadzenia wytgcz je, przestawiajgc przetgcznik wtgczania/

wytgczania w pozycje wytgczenia. Pozostaw produkty do ostygniecia. Umie$¢ suszone produkty

w pojemniku i wiéz do zamrazarki w celu przechowywania.
5. Odtacz urzadzenie od zasilania.

TEST SUCHOSCI
1.

Owoce, jesli sg odpowiednio wysuszone, powinny miec elastyczng i skorzastg konsystencje oraz

n|eW|equ wilgotnos¢ (ponizej 20%). Czgstym problemem jest nadmierne suszenie owocow, co
moze prowadzi¢ do pogorszenia smaku i zmniejszenia wartosci odzywczej owocow.

2. Dlatego tez, aby uzyskac¢ najlepszy mozliwy smak suszonych produktow spozywczych, nalezy
przestrzega¢ odpowiedniego czasu suszenia.

3. Warzywa powinny by¢ chrupigce i kruche, jednak ré6zne warzywa moga miec rézng konsystencje.

Uwaga: Czas suszenia zalezy od temperatury i wilgotnosci pomieszczenia, poziomu wilgotnosci
produktow, grubosci kawatkow itp.

PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI
1.

Aby zachowa¢ jakos¢ i smak produktu, bardzo wazne jest prawidtowe przechowywanie suszonej
zywnosci. Nalezy upewni€ sie, ze wszystkie suszone produkty spozywcze sg przechowywane w

chtodnym, ciemnym miejscu; im chtodniejsze miejsce przechowywania, tym dtuzej zachowana
zostanie optymalna jakosc.

2. Jesli to mozliwe, przechowuj zywnos¢ w lodéwce lub zamrazarce, alternatywnie mozesz
przechowywacé suszong zywnos¢ w chtodnym miejscu w domu.

3. Nalezy pamieta¢, ze swiatto moze pogorszyc¢ jakosc¢ i warto$¢ odzywczg zywnosci.

4. Podczas przechowywania zywnosci zaleca sie przechowywanie jej w szczelnej torbie lub
szczelnym pojemniku.

PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI

. Wysoka zawartos¢ cukru i kwasow w wielu owocach pozwala na ich diuzsze przechowywanie.
Przy prawidtowym pakowaniu i przechowywaniu wigkszos$¢ owocéw moze zachowac $wiezos¢
przez okoto 6 miesiecy, natomiast

Warzywa mozna przechowywac¢ do okoto 3 miesiecy.

Nie nalezy spozywaé owocdw i warzyw, ktére wykazujg oznaki psucia sie.

W pierwszym tygodniu po wysuszeniu lepiej sprawdzié, czy w pojemniku nie ma wilgoci. Jesli
tak, oznacza to, ze produkty nie sg dobrze wysuszone i nalezy je ponownie wysuszyc¢.

SUSZENIE OWOCOW

Umyj owoce.

Usun pestki i odetnij zepsute czesci.

Pokroj na kawatki, ktére mozna swobodnie umiesci¢ miedzy sekcjami.

Aby owoce nie stracity koloru, mozna je zanurzy¢ w naturalnym soku z cytryny lub ananasa.
Jesli chcesz, aby owoce miaty przyjemny zapach, mozesz doda¢ cynamon lub kokos.

USZENIE WARZYW
Umyj warzywa.
Usun pestki i odetnij zepsute czesci.
Pokréj na kawatki, ktére mozna swobodnie umiesci¢ migdzy sekcjami.
Warzywa najlepiej gotowac przez okoto 1-5 minut, a nastepnie wtozy¢ do zimnej wody i
wysuszy€.

PRZYGOTOWANIE SUSZONEJ WOLOWINY

MARYNATA DO SUSZONEGO MIESA

1. Pokrdj w poprzek witdkien na paski o grubosci okoto 1/8 cala.
2. Marynuj paski przez trzy godziny.

[\
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GOTOWANIE
1.

Przygotuj garnek: wlej do duzego garnka tyle wody, aby catkowicie zanurzy¢é marynowane migso.
Doprowadz wode do wrzenia na $rednim ogniu.

2. Gotowanie miesa: Dodaj marynowane paski migsa do wrzgcej wody (nie przepetniaj garnka — w
razie potrzeby gotuj partiami). Zmniejsz ogien do matego, gotuj na wolnym ogniu i zbieraj piane,
ktora unosi sig¢ na powierzchni.

3. Sprawdz stopien ugotowania: gotuj przez 8—10 minut (cienkie paski) lub 12—15 minut (grubsze
paski). Aby upewnic sie, ze migso jest bezpieczne, wbij termometr do zywnosci w najgrubszag
czes$¢ paska — upewnij sie, ze temperatura wewnetrzna osigga co najmniej 70°C.

4. Odcedz i ostudz: Uzyj tyzki cedzakowej, aby przenie$¢ ugotowane mieso do durszlaka. Optucz
lekko zimng wodg (aby zatrzymac gotowanie i usungé pozostatosci z powierzchni), a nastepnie
doktadnie osusz papierowym recznikiem. Ten krok jest niezbedny — nadmiar wilgoci spowalnia
suszenie i stwarza ryzyko rozwoju plesni.

ODWADNIANIE

1. Rozgrzej suszarke: ustaw temperature na 70°C.

2. Utoz mieso: utéz suszone paski migsa w jednej warstwie na tacach suszarki. Upewnij sie, ze
paski nie stykajg sie ze sobg — umozliwia to swobodny przeptyw powietrza.

3. Suszenie migsa:

4. Suszy¢ przez 8-15 godzin. Co godzine sprawdzac konsystencje — gotowe migso powinno by¢
jedrne, lekko elastyczne i pozbawione wilgoci po $cisnieciu.

5. Ostudz i przechowuj: Wytgcz ogrzewanie i pozostaw suszone mieso do catkowitego ostygniecia
(30—-60 minut) w temperaturze pokojowej. Po ostygnigciu przechowuj je w szczelnych
pojemnikach (szklanych stoikach lub workach prozniowych) w chtodnym, suchym miejscu. W
temperaturze pokojowej mozna je przechowywac przez 2—-3 tygodnie, a w lodéwce przez 2—-3
miesigce.

6. HARMONOGRAM SUSZENIA OWOCOW
Owoce Przygotowanie Stan po Czas
yo suszeniu

Morela Pokrdj i usun pestki Miekki 13-28

Skoérka pomaranczowa Pokroj w diugie paski Kruche 8-16

Ananas (Swiezy) Obierz i pokroj na kawatki lub kwadraty | Twardy 8-36

Ananas (konserwowy) Odcedz sok i osusz Miekki 8-36
Obierz i pokrdj na okragte plasterki ; _

Banan (grubos¢ 3-4 mm) Chrupigcy 8-38

Winogrona Nie trzeba kroi¢ Miekkie 8-26
Nie trzeba usuwac pestek (mozna

Wisnia je usungg, gdy wisnia jest w potowie 8-12
wysuszona)

Gruszka Obierz jg i pokroj Miekka 8-30

Figa Pokroj Twardy 8-26

Zurawina Nie trzeba kroi¢ Miekkie 8-26

- Pokroi¢ na 2 czesci i wyjg¢ pestke, gdy I ~
Brzoskwinia owoce sg W potowie wysuszone Migkki 8-26
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Daktyl Wyjmij pestke i pokrdj na plasterki. Twardy 8-26
7. TABELA CZASOW SUSZENIA WARZYW
Owoce Przygotowanie g:g;gn‘?u Czas
Karczoch Pokroi¢ w paski (grubos¢ 3-4 mm) Kruche 8-13
Baklazan 8t%iéerérinr;okréj na kawatki (grubos¢ Kruche 8-18
Brokuly Oierz i pokroj. Gotuj na parze przez | peigatne 8-20
Pieczarki grgl;rgl;e lub wysusz w catosci (mate Twarde 8-14
Fasolka szparagowa Erozkergoi ng(;tsut{’a az stana sie Kruche 8-26
Kabaczki Pokrdj na plasterki (grubo$¢ 6 mm) Kruche 8-18
Kapusta lCJ)SLiﬁﬁrzg,[iq%okr<’)j w paski (grubo$¢ 3 mm) Twarde 8-14
Brukselka Pokroj fodygi na 2 czesci Chrupigce 8-30
Kalafior Gotowacé, az zmigknie Twarde 8-16
Ziemniak Pokrolc w plasterki, gotowac przez Chrupiace 8-30
Cebula Pokroj w cienkie okragte plasterki Chrupigca 8-14
Marchew Ugotuj do migkkosci. Pokrdj w paski Chrupigca 8-14

lub plasterki.

8. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

~ouh wWN=

opakowaniu.

. Przed czyszczeniem sprawdz, czy urzadzenie jest odigczone od zasilania i ostygto.

. Oczys$¢ obudowe urzgdzenia za pomocg wilgotnej gabki, a nastepnie wytrzyj do sucha.
. Nie uzywaj metalowych szczotek, srodkow $ciernych ani szorstkich srodkéw czyszczacych do
czyszczenia urzadzenia, poniewaz mogg one uszkodzi¢ powierzchnie.
Tace suszarki mozna myc w zmywarce.
Pod Zzadnym pozorem nie zanurzaj urzgdzenia glébwnego w wodzie ani zadnym innym ptynie.

. Przed przechowywaniem wyczy$¢ urzgdzenie lekko wilgotng Sciereczka i doktadnie wysusz.

. Urzadzenie nalezy przechowywaé¢ w czystym, wolnym od wilgoci miejscu, najlepiej w oryginalnym
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1. m IMPORTANT:

Cititi intotdeauna cu atentie manualul de instructiuni inainte de utilizare.
Acest manual poate fi descarcat de pe pagina noastra web www.sogo.es
Pastrati aceste instructiuni pentru consultare ulterioara.

2. &Ilnstructjuni de siguranta pentru utilizator
(==7YAl |. Precautii generale in timpul utilizarii echipamentelor
PRECAUTIONS electrice

» Nu utilizati aparatul in alte scopuri decét cele descrise in acest manual.

»  Nu utilizati sau depozitati aparatul in aer liber.

* Asezati intotdeauna aparatul pe o suprafata plana si uniforma.

» Acest produs este destinat utilizarii interioare, neindustriale, necomerciale si numai pentru uz
casnic. Nu utilizati produsul in exterior sau n orice alt scop. Utilizarea incorecta sau manipularea
necorespunzatoare poate cauza probleme in aparat si poate provoca vatamari utilizatorului.

» Unitatea trebuie sa fie utilizata numai in scopurile prevazute. Nu se accepta nicio raspundere
pentru daunele rezultate din utilizarea necorespunzatoare sau manipularea gresita.

* Inainte de a conecta aparatul, asigurati-va ca tensiunea indicata pe placuta de identificare
coincide cu tensiunea retelei.

»  Scoateti intotdeauna stecherul din priza atunci cand aparatul nu este utilizat. Nu lasati aparatul
nesupravegheat atunci cand este pornit.

» Este necesara o supraveghere atenta atunci cand orice aparat este utilizat de catre sau in
apropierea copiilor.

» Inainte de curatarea sau depozitarea aparatului, scoateti intotdeauna aparatul din priza si lasati-I
sa se raceasca.

» Dispozitivul nu este deconectat complet de la sursa de alimentare, chiar si dupa ce a fost oprit.
Pentru a-I deconecta complet, deconectati-I de la priza de retea.

» Aparatele nu sunt destinate functionarii prin intermediul unui temporizator extern sau al unui
sistem separat de control de la distanta.

AIII. Restrictii de utilizare pentru evitarea vatamarilor
corporale

* Nu lasati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

» Nuamplasati si nu folositi acest aparat in apropierea surselor de apa.

* Nu asezati si nu folositi aparatul si cablul sdu de alimentare pe sau langa suprafete fierbinti (de
exemplu, placi de aragaz) sau flacari deschise.

* Nu lasati cablul de alimentare agatat de margini ascutite si tineti-l departe de obiecte fierbinti si
flacari. Nu infasurati cablul in jurul aparatului si nu il indoiti.

* Nu scufundati carcasa, care contine componentele electrice si elementele de incalzire, in apa si
nici nu o clatiti sub robinet.

»  Nu utilizati niciodata accesorii care nu sunt recomandate de producator.

» Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate sau vandute de producatorul aparatului poate
duce la incendii, socuri electrice sau vatamari corporale.

» Atunci cand doriti sa scoateti stecherul din contactul de perete, va rugam sa faceti acest lucru la
stecherul in sine si nu tragand de cablu sau de aparatul in sine.

» Pentru a evita socurile electrice, asigurati-va ca mainile sunt uscate inainte de conectare sau
deconectare.

*  Nu utilizati dispozitivul cu mainile ude, pe podele umede sau cand atmosfera este umeda, exista
riscul de soc electric.

* In timpul utilizarii aparatului, asigurati-va ca cablul de alimentare nu poate fi prins sau strivit.

* Nu lasati unitatea motorului, cablul sau stecherul sa se ude pentru a proteja impotriva riscului de
soc electric.

+  Nu scufundati niciodat& aparatul sau mufa in apa sau in orice alt lichid. In cazul in care aparatul
cade Tn apa, deconectati-l imediat de la reteaua de alimentare si duceti-l la un agent de service
autorizat pentru reparatii inainte de reutilizare.
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» Nu utilizati aparatul dacé acesta a cazut pe podea, dacéa exista semne vizibile de deteriorare sau
daca are o scurgere.

+  Nu utilizati aparatul daca cablul sau fisa sunt deteriorate. In cazul in care cablul este deteriorat,
acesta trebuie Tnlocuit numai de producator, de agentul sau de service sau de persoane
calificate in mod similar, pentru a evita pericolele.

* In caz de functionare defectuoasa a aparatului sau daca acesta a fost deteriorat in orice mod,
returnati aparatul la cel mai apropiat service autorizat pentru examinare, reparare sau reglare.

* In cazul unor probleme hardware, nu incercati sa reparati singur produsul. Reparatiile trebuie sa
fie efectuate numai de tehnicieni calificati.

&I lll. Restrictii de utilizare in cazul utilizarii cu copii i
batrani

» Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de la 8 ani in sus si de persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu lipsa de experienta si cunostinte daca au fost
supravegheati sau instruiti cu privire la utilizarea intr-un mod sigur si sa inteleaga pericolele
implicate.

»  Copiii trebuie supravegheati pentru a se asigura ca nu se joaca cu aparatul.

» Curatarea si intretinerea de catre utilizator nu trebuie sa fie efectuate de copii.

» Pastrati aparatul si cablul sau la indeména copiilor.

* Nu permiteti copiilor sa utilizeze aparatul fara supraveghere.

» Aparatul nu este destinat utilizarii de catre persoane cu deficiente fizice, senzoriale sau
capacitatile mentale sau lipsa de experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in care acestea au
fost supraveghere sau instruire.

»  Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

» Curatarea si intretinerea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii, cu exceptia cazului in
care acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati.

» Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau men-
tale reduse sau cu lipsa de experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in care acestea au fost
supravegheate sau instruite cu privire la utilizarea aparatului de catre o persoana responsabila
pentru siguranta lor.

&IIV. Instructiuni de urmat la utilizarea

*  Nu utilizati aparatul mai mult de 40 de ore fara oprire. Dupa ce aparatul a functionat neintrerupt
timp de 40 de ore, opriti-l (comutatorul trebuie sa fie in pozitia ,OFF”), deconectati-I de la priza si
|asati-I s& se raceasca.

» Tineti baza de alimentare departe de apa. Nu porniti aparatul daca suprafetele sale sunt umede.

» Deconectati aparatul inainte de a-I curata.

*  Nu acoperiti aparatul.

» Asigurati-va ca aveti mainile uscate inainte de a conecta sau deconecta aparatul.

* Nu se recomanda utilizarea unui prelungitor cu acest aparat. Cu toate acestea, daca este
necesar sa utilizati un prelungitor, asigurati-va ca acesta are o putere egald sau mai mare decét
consumul de energie al aparatului, pentru a evita supraincalzirea aparatului si a prelungitorului.
Nu utilizati niciun alt aparat pe prelungitor. Nu asezati prelungitorul intr-o pozitie in care poate fi
tras de copii sau animale sau peste care se poate calca.

* Nu asezati niciodata cablul de alimentare in apropierea sau in contact cu suprafata fierbinte a
aparatului.

» Evitati sa atingeti partile metalice, deoarece acestea se incalzesc foarte tare.

CURATARE S| INTRETINERE

Va rugam sa consultati sectiunea de curatare si intretinere pentru detalii despre modul de curatare a
suprafetelor aparatelor electrice care intra in contact cu alimentele.
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3. SPECIFICATII TEHNICE

Tensiune Frecventa Putere
CA 220-240 V 50-60 Hz 245 W

Acest produs este in conformitate cu Regulamentul UE 2023/826 in temeiul
Directivei 2009/125/CE privind cerintele de proiectare ecologica.

Consum de energie in modul oprit: 0.0W

Consum de energie in modul standby: 0.42W

Timpul dupa care produsul intra in modul oprit: N/A

4. DESCRIEREA PIESELOR

1. Tavi reglabile
2. Buton de control al temperaturii

3. Corp /4

= vr
-

I

—

5. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE L—/

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Curatati toate partile aparatului cu o carpa umeda. Tavile reglabile pot fi spalate cu apa si sapun
delicat.

2. Asigurati-va ca aparatul este uscat inainte de a incerca sa deshidratati alimentele.

3. Asigurati-va ca toate partile sunt montate corect si sunt in stare de functionare.

FUNCTIONARE

Uscarea alimentelor este o metoda eficienta de conservare a acestora.

Aerul cald, la o temperatura fixa controlabila, circula liber in interiorul aparatului intre capacele
superioare si inferioare, iar produsele situate in diferite sectiuni ale aparatului se usuca uniform, cu
pierderi minime de vitamine. Cu ajutorul acestui aparat, va puteti bucura de fructe, legume si
ciuperci, fara a utiliza substante nesanatoase pentru conservare.

De asemenea, puteti usca flori, plante medicinale si prepara cereale cu ajutorul acestui aparat.

PREGATIREA ALIMENTELOR

1. Spre deosebire de fructele conservate, in timpul procesului de deshidratare nu se adauga zahar
suplimentar (cu exceptia cazului in care utilizatorul adauga zahar ca optiune suplimentara, ceea
ce poate produce uneori un gust amar). Este important sa urmati aceste instructiuni de baza
pentru a obtine alimente de cea mai buna calitate:

2. Asigurati-va intotdeauna céa alimentele sunt in termenul de valabilitate si de buna calitate.

3. Este recomandat sa folositi fructe naturale, deoarece acestea contin cel mai mare continut
natural de zahar.

4. Nu utilizati fructe si legume prea coapte sau putrezite. Daca alimentele au parti lovite sau
decolorate, indepartati sectiunea decolorata inainte de deshidratare.

5. Unele fructe, cum ar fi merele, perele si caisele, sunt pretratate pentru a incetini pierderea
vitaminelor si pentru a preveni decolorarea. Spalati intotdeauna bine alimentele pentru a va
asigura ca nu contin murdarie, bacterii si alte substante daunatoare.

6. Este optional sa curatatl fructele si legumele de coaja inainte de a le usca. Coaja poate deveni

dura in tlmpul procesuIU| de uscare; totusi, acest lucru depinde de preferintele dvs. personale.
7. Poate fi necesar sa fierbeti Iegumele in abur/sa le opariti inainte de uscare, datorita texturilor
diferite ale legumelor.
8. Nu puneti produse umede in tava. Asigurati-va ca le uscati bine inainte de a le deshidrata.
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9. Tn cazul in care unele produse din tavi nu s-au uscat, schimbati pozitia t&vilor, mutand tévile
superioare pe cele inferioare.

ASAMBLAREA DESHIDRATORULUI
Asezati aparatul pe 0 masa neteda si plana. Asigurati-va ca cablul de alimentare se afla la o
distanta mica de sursa de alimentare electrica.

2. Pregétiti si tiiati ingredientele conform instructiunilor. Asezati-le pe tavile de deshidratare sau pe
foile de deshidratare, dupa cum este necesar. Asigurati-va ca asezati alimentele astfel incat aerul
sé circule liber intre ele. Nu umpleti excesiv tavile.

3. Porniti intrerupatorul principal al sursei de alimentare cu energie electrica.

4. Cand ati terminat de utilizat aparatul, opriti-l mutand comutatorul de pornire/oprire in pozitia
oprit. Lasati produsele sa se raceasca. Asezati alimentele uscate intr-un recipient si puneti-le in
congelator pentru a le conserva.

5. Deconectati aparatul de la priza.

TESTUL DE USCARE

1. Fructele, daca sunt uscate corespunzator, ar trebui sa aiba o textura flexibila si pieleasca, cu un
continut redus de umiditate (mai putin de 20%). O problema frecventa este uscarea excesiva a
fructelor, ceea ce poate duce la un gust neplacut si la o valoare nutritiva redusa a fructelor.

2. Prin urmare, pentru a obtine cel mai bun gust posibil din alimentele deshidratate, asigurati-va ca
respectati tlmpul corect de uscare.

3. Legumele trebuie sa fie crocante si fragile, insa textura difera de la o leguma la alta.
Nota: Durata uscarii depinde de temperatura si umiditatea camerei, de nivelul de umiditate al
produselor, de grosimea bucatilor etc.

DEPOZITAREA ALIMENTELOR

1. Este esential sa depozitati corect alimentele deshidratate pentru a mentine calitatea si gustul
produsulm Asigurati-va ca toate alimentele uscate sunt depozitate ntr-un loc racoros si
intunecat; cu cat alimentele sunt pastrate la o temperatura mai scazuta, cu atat vor fi mentinute
mai mult tlmp si la o calitate optima.

2. Daca este posibil, depozitati alimentele in frigider sau congelator; alternativ, puteti depozita
alimentele uscate intr-un loc racoros din casa dumneavoastra.

3. Retineti ca lumina poate afecta calitatea si deteriora valoarea nutritionala a alimentelor.

4. Cand depozitati alimentele, se recomanda sa le depozitati intr-o punga sigilata sau intr-un
recipient etans.

Depozitarea alimentelor

Continutul natural ridicat de zahar si acid din multe fructe permite depozitarea acestora pentru
perioade mai lungi de timp.

Cand sunt ambalate si depozitate corect, majoritatea fructelor pot rezista aproximativ 6 luni, in
timp ce

legumele pot fi pastrate pana la aproximativ 3 luni.

Nu consumati fructe si legume care prezinta semne de deteriorare.

In prima saptamana dupa uscare, este bine s3 verificati daca exista umezeala in recipient. Daca
da, inseamna ca produsele nu sunt bine uscate si trebuie sa le uscati din nou.

USCAREA FRUCTELOR

1. Spalati fructele.

2. Scoateti sdmburii si taiati partile stricate.

3. Taiati-le in bucati pe care le puteti aseza liber intre compartimente.

4. Puteti pune fructele in suc natural de lamaie sau ananas pentru a nu se ofili.

5. Daca doriti ca fructele sa aiba un miros placut, puteti adauga scortisoara sau nuca de cocos.

USCAREA LEGUMELOR

. Spalati legumele.

Scoateti samburii si taiati partile stricate.

Téiati-le in bucati pe care le puteti aseza liber intre sectiuni.

Este mai bine sa fierbeti legumele timp de aproximativ 1-5 minute, apoi sa le puneti in apa rece
si sa le uscati.

aRrw D

e

PREPARAREA JERKY-ULUI DE VITA
MARINATA PENTRU JERKY

1. Taiati in fasii de aproximativ 1/8 inch grosime.
2. Marinati fasiile timp de trei ore.
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FIERBERE
1.

Pregatiti oala: turnati suficienta apa intr-o oala mare pentru a acoperi complet carnea marinata.
Aduceti apa la fierbere la foc mediu.

Gititi carnea: adaugati fasiile de carne marinate in apa clocotita (nu aglomerati oala — gétiti in
mai multe reprize, daca este necesar). Reduceti focul la minim, fierbeti la foc mic si indepartati
spuma care se ridica la suprafata.

Verificati daca este gata: fierbeti timp de 8-10 minute (fasiile subtiri) sau 12-15 minute (fasiile mai
groase). Pentru a va asigura ca este sigurd, introduceti un termometru pentru alimente in cea
mai groasa parte a unei fasii — asigurati-va ca temperatura interna ajunge la cel putin 70 °.
Scurgeti si raciti: folositi o I|ngura cu fante pentru a transfera carnea gatita intr-o strecuratoare.

Clatiti usor cu apa rece (pentru a opri gatirea si a indeparta reziduurile de la suprafata), apoi
uscatl bine cu prosoape de hartie. Acest pas este esential — umiditatea excesiva incetineste
uscarea si riscé aparitia mucegaiului.

DESHIDRATARE

1. Preincalziti deshidratorul: setati temperatura la 70 °

2. Aranjati carnea: asezati fasiile de carne uscata intr-un singur strat pe tavile deshidratorului.
Asigurati-va ca fasiile nu se ating intre ele — acest lucru permite aerului sa circule liber.

3. Uscarea carnii:

4. Usca timp de 8-15 ore. Verifica textura la fiecare ora — carnea finita trebuie sa fie ferma, usor
flexibila si fara umiditate cand este stransa.

5. Raciti si depozitati: Opriti incalzirea si l1asati carnea uscata sa se raceasca complet (30-60 de
minute) la temperatura camerei. Odata racitd, depozitati-o in recipiente etanse (borcane de
sticla sau pungi sigilate sub vid) si pastrati-o intr-un loc racoros si uscat. Se poate pastra 2-3
saptamani la temperatura camerei sau 2-3 luni in frigider.

6. CALENDAR DE DESHIDRATARE A FRUCTELOR
Lo Starea dupa 5
Fructe Pregatire uscare Durata
Cais Se taie felii si se scoate sdmburele Moale 13
Coaja de portocala Taiati-o Tn fasii lungi Fragil 8-16
Ananas (proaspat) Curatati-l si taiati-l in bucati sau patrate | Tare 8-36
Ananas (conservat) Se scurge sucul si se usuca Moale 8-36
Curatati-o si taiati-o in felii rotunde
Banana (grosime 3-4 mm) Crocant 8-38
Struguri Nu este nevoie sa-l taiati Moale 8-26
Nu este necesar sa scoateti sdmburele
Cirese (i puteti scoate cand ciresele sunt pe 8-12
jumatate uscate)
Pere Curatati-l si taiati-| felii Moale 8-30
Smochin Se feliaza Tare 8-26
Merisor Nu este nevoie sa se taie Moale 8-26
Se taie in 2 bucati si se scoate
Piersica samburele cand fructele sunt pe Moale 8-26
jumatate uscate
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Fructe de curmal Scoateti sdmburele si taiati-I felii. Tare 8-26
7. TABEL DE DESHIDRATARE A LEGUMELOR

Fruct Pregatire ﬁ;e::l:raedupé Durata
Anghinare Se taie n fasii (grosime 3-4 mm) Fragil 8
Vanata 2_81 gur;é;rt,\f; si se taie in bucati (grosime Fragil 8-18
Ciuperci ;L?:Japtglriﬁr?ﬁ;u ale usca intregi Tare 8-14
Fasole verde ;I;Eélir?st,ir;gergri]tfgerbeti-le pana devin Fragil 8-26
Dovlecei Taiati-le in bucati (grosime de 6 mm) Fragil 8-18
Tl L
Varza de Bruxelles Taiati tulpinile Tn 2 bucati Crocant 8
Conopida Fierbeti pana se inmoaie Tare 8-16
Cartof %?ntl?ti: felii, se fierbe aproximativ 8-10 | ~ 004 8-30
Ceapa Se taie n felii subtiri rotunde Crocanta 8-14

8. CURATARE S| INTRETINERE

~ouh wWN=

. Inainte de curétare, verificati daca aparatul este deconectat de la priza si s-a racit.

. Curatati corpul aparatului cu ajutorul unui burete umed, apoi stergeti-l pana se usuca.

. Nu utilizati perii metalice, produse de curatare abrazive si rigide pentru curatarea aparatului,
deoarece acestea pot deteriora suprafata.

. Tavile deshidratorului pot fi spalate in masina de spalat vase.
Nu scufundati sub nicio forma unitatea principala in apa sau in orice alt lichid.
. Curatati cu o carpa usor umezita si uscati bine inainte de depozitare.

. Dep02|tat| aparatul intr-un mediu curat, fara umezeala, de preferinta in ambalajul original.
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. m BAXINUBO:

3aBxaun yBaXHO YnMTanTe iHCTPYKLilo 3 ekcnnyaTauii nepes BUKOPUCTAHHAM.
Liei NociGHMK MOXHa 3aBaHTaXUTU 3 HALLOI Be6-CTOPiHKM WWW.S0go.es
36epiraiTe Lo iHCTPYKLilO ANA NOAANbLIOrO BUKOPUCTAHHSA.

2. &lHCprKLliﬂ 3 TeXHiKku 6e3neku Ans KopucTyBaya

el |. 3aranbHi 3axoam 6e3neku Nig Yac BUKOPUCTaAHHA
LY eneKTpoo6GnagHaHHA

90

He BukopucToByiiTe npunag onsa Oyab-skux iHWKX Linen, OKpiM TUX, O OnucaHi B LbOMY
NociGHUKY.

He BukopucToByiiTe | He 30epiraiiTe npunag Ha BiAKPUTOMY MOBITPI.

3aBxauv BCTAHOBMIONTE NpUNaa Ha NoCKiv i PiBHIi NOBEPXHI.

Llen Bvpi® npr3HayeHnin Ans BUKOPUCTaHHS B MPUMILLEHHI, HENPOMMCIOBOIO, HEKOMEPLINHOTO
i TiNbKM ANs JOMaLIHBOrO BUKOPUCTaHHS. He BUKOpuUCTOBYITE oro Ha Bynuui abo Ans 6yab-
SAKMX iHLWKX Linen. HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHSt ab0 HeHanexHe NOBOMXKEHHS MOXe BUKIUKaTH
npobnemu B po6oTi npunaay i npu3BecTn [0 TpaBMyBaHHsSi KOPUCTyBaYa.

Mpunag NoBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS TiMbKU 3a Npu3HayYeHHAM. BupobHuk He Hece
BiANOBIAANbHOCTI 3@ MOLUKOAXKEHHS, LLIO BUHUKIWN BHACNIAOK HENPaBUIIbHOTO BUKOPUCTaHHS abo
HEeHaneXHoro NoBOAXXEHHS.

[Mepeq nigknoveHHAM Npunagy Ao enekTpoMepexi NepekoHanTecs, Wo Hanpyra, BkazaHa Ha
3aBOoAChKiN Tabnuyui, Bignosigae Hanpysi Mepexi.

3aBxauv BMNMariTe BUIKY 3 pO3eTKM, KONW Npunag He BUKOPUCTOBYETbCA. He 3anuwante
yBIMKHEHWI nNpunag 6e3 Harnsay.

MunbHWIA Harnsg HeooXiaHWIA, Konu Byab-sSKUM NPUNaZoM KOPUCTYHTbCS AiTM abo nepebyBatoTb
nopyy 3 HUM.

Mepen unwieHHsIM abo 36epiraHHsAM Npunagy 3aBxauv BiAkovanTe Noro BiA enekTpomMepexi Ta
favite NOMYy OXOIOHYTK.

Mpunapg He BiA’eQHaHWI BiO [XXepena XUBMEHHS NOBHICTIO, HABITb NiCns TOro, sik BiH OyB
BUMKHeHUN. LLlo6 noBHicTio BiA'eQHaT AOro, BUTSITHITL BUIKY 3 PO3ETKU.

Mpunagn He Npu3HaYeHi ANsi KepyBaHHS 3a JOMNOMOrOH 30BHILLHBOMO TaiMepa abo okpeMoi
CMCTEeMW ANCTaHLINHOIO KepyBaHHS

& Il. OBmexeHHs1 y BUKOPUCTaHHI ANsl YHUKHEHHS TPaBM

He po3milLyiiTe Ta He BUKOPUCTOBYWTE Npunag nobnusy axepen Boau.

He poamiLlynTe i He BUKOPUCTOBYINTE NpUNaz Ta Moro LLUHYP XUBMEHHSA Ha rapsymx NoBEepXHAX
(Hanpuknag, nnutax) abo No6nmay HKX, a Takox Nobnuay BiAKPUTOrO NONym’st.

He 3anuwaiTe LWHYp XMBMEHHS 3BUCaTK 3 TOCTPUX KPaiB | TpUManTe nogani Big rapsayumnx
npegmeTiB i nonym’s. He HamMOTynTe LWHYP HABKOMO Npunagy i He 3ruHanTe 1oro.

He 3aHyptoriTe Kopnyc, WO MICTUTb eNeKTPUYHI KOMMOHEHTU Ta HarpiBarnbHi enemMeHTy, y Bogy Ta
He NpoMMBanTe NOro Mifg KpaHoM.

Hikonu He BUKOPUCTOBYITE akcecyapu, He pEKOMeHA0BaHi BUPOOHMKOM.

BurkopuctaHHs akcecyapiB, He pekomeHaoBaHux abo He npodaHux BUPOBHMKOM npunagy, Moxe
NPpU3BECTU A0 NMOXEXIi, ypaKeHHS eneKTPUYHUM CTpyMOoM abo TpaBMyBaHHS Nogen.

SAKLLO BU x04eTe Big'eAHaTV BUNKY Bi po3eTku, Oyab nacka, pobiTe Le 3a caMy BUIKY, a He
TArHITb 3a kabenb abo cam npunag,.

LLlo6 YHUKHYTU ypaXkeHHsI ENEKTPUYHMM CTPYMOM, NEPEKOHANTECS, LU0 BaLli PyKM CyXi, MEpLU HiXX
BCTaBNATM abo BUTAryBaTU BUSKY 3 PO3ETKM.

He BukopucTOBYWiTE Npunag MOKpUMY pykamu, Ha BOMOril Niano3i abo y Bornoromy npuMiLLEHHi -
iCHYE PU3VK ypaXXeHHSI ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

MMig yac BUKopUCTaHHS Npunagy CrigkynTte 3a TMM, Wo6 LUHYp XMBIMEHHSI He 3a4enuBcs i He byB
3aTUCHYTUN.

He ponyckarite HamokaHHsi 610Ky ABUryHa, LHypa abo BUMKK, LWOG YHUKHYTW PUSKKY YPaKEeHHS!
eneKTPUYHUM CTPYMOM.

Hikonu He 3aHyptoiTe npunag abo wrencenbHy BUMKY y Body abo Oyab-siky iHLWY pianHy. Y
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pasi nagiHHA Npunagy y Boay HeranHo BiAKMoYiTh MOro Bifg enekTpoMepexi Ta BigHeCiTb A0
aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY AN PEMOHTY nepes NOBTOPHMM BUKOPUCTAHHSAM.

*  He BukopucToBy#iTe Npunag, siKLLIO BiH BNaB Ha MiAnory, Mae BUAUMI O3HaKW MOLLKOAXKEHHS abo
NPOTIKaHHS.

*  He BukopucToBy#iTe nNpunag, Ko kabenb abo BMnKa NoLKOAXEHI. Y pasi MOLIKOAXEHHS
LUHYpa, LWO6 YHNKHYTN HeGe3neku, Noro 3aMiHa NOBMHHA BUKOHYBATUCS TiNlbKU BUPOBOHMKOM, Or0o
cepBicHMM areHTom abo ocobamu, siki MatoTb BiANOBIAHY kBanidikaLito.

* Y pasi HecrnpaBHOCTI npunagy abo sKLwo BiH O6yB NoLKomKeHn Byab-AKUM YMHOM, MOBEPHITbL
npunag Ao Hanbnmk4oro aBTOPM30BaHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY Ans NEPEBIPKU, PEMOHTY abo
HanalTyBaHHS.

* Y pasi BUHUKHEHHS anapaTHUX Npobrnem He HamaranTecs BiApPeMOHTYBaTV BUPIG camOoCTilHO.
PeMOHT NoBMHEH BMKOHYBAaTUCS TiNbku KBanidikoBaHuMu daxiBLsaMm

&III. OGMeXeHHS LWoA0 BUKOPUCTAHHA 3 AiTbMU Ta JIF0AbLMMU NMOXUIIOro BiKy

*  Llen npunag moxe BYKOPUCTOBYBaTUCA AiTbMM BiKOM Bif 8 pokiB i cTapLue Ta ocobamu

* 3 0BbMexeHMMU Di3NYHNMM, CEHCOPHUMYK abo po3yMOBKMU 3aiGHOCTAMK abo 3 HeJocTaTHIM
[OCBIOM i 3HAHHSIMM, SIKLLO BOHW NepebyBatoTb M Harnsaom

*  3HaHb, AKLIO BOHW 3HAX0OATLCS Nig HarnNsi4om abo NPOoiHCTPYKTOBaHI Woao 6e3neyHoro
BMKOPVCTaHHS

*  Ge3nevyHoro BMKOPWUCTaHHSA Npunagy Ta po3yMiloTb NOB’A3aHi 3 UMM Hebesneku.

»  [liTv noBMHHI NnepebyBaTy nig HarnNsgoM, Wob nepekoHaTUCS, LU0 BOHW He rpatoTbCs 3
npunagom.

*  [1iT¥ He NOBUHHI BUKOHYBATUW YNLLEHHS Ta TEXHIYHE 0OGCnyroByBaHHs npunagy.

»  30bepirante npunag i WHYp XWUBMNEHHS B HEAOCTYMHOMY AN AiTel MicLi.

* He pos3Bonsinte Aitam KopuctyBaTucs npunagom 6e3 Harnsay.

» [lpunag He Nnpu3Ha4YeHWn Ansa BUKOPUCTAHHS 0cobammn 3 0OMeXeHNMN i3NHHUMU, CEHCOPHUMMU
abo

*  PO3yMOBMMM 3AIBHOCTSIMM, @ TAKOX 0cobamMu 3 HeJOCTaTHIM AOCBIAOM | 3HAHHSAMM, SKLLO BOHM
He nepebyBatoTb nig Harnsgom abo He

*  SKWO BOHM He nepebyBatoTb Mg HarnsAoM abo He NPOIHCTPYKTOBaHI.

e [1iTM He NOBWHHI rpaTUCA 3 NpUNagoMm.

*  YuuleHHs Ta TexHiYHe 06CnyroByBaHHS HE MOBWHHI BUKOHYBaTUCS AiTbMU, SKLLO BOHM HE CTapLui
8 pokiB i He nepebyBatoTb Nifg HarnsaoM.

e Len npunag He Npu3HavYeHuit Ans BUKOPUCTaHHSA 0cobamu 3 0OMeXeHnMr isnyHUMM,
CeHCOopHUMYK abo pO3yMOBMMU MOXITMBOCTSIMU, b0 3 HeJOCTaTHIM 4OCBIAOM i 3HAHHSIMU, 3a
BMHATKOM BMMaAKiB, KON BOHU NepebyBatoTh Nig HarnsaomM abo oTpumanu iHCTpyKUii Wwoao
BMKOPWCTaHHSA npunagy Big ocobwu, BianoBiaanbHoi 3a ixHio 6e3nexy.

&IV. IHCTpyKUil, AKUX cnia [oTpUMyBaTUCA MiA Yac BUKOPUCTAHHA Npunany

*  He BukopucrtoByinte npunag 6esnepepsHo binbLue 40 roguH. Micnsa 40 roavnH 6e3nepepBHOT
po6oTH BUMKHITE Npunag (nepemukad noBrMHeH 6yTu B nonoxeHHi «OFF»), Big'egHanTe npunag
Bi Mepexi Ta favite MoMy OXOMOHYTU.

*  TpumanTe 6asy )vBReHHs nodani Big Boan. He BMukawTe npunag, siKLLO MOro noBepXHi MOKPi.

» [lepepn uvlLeHHAM Npunagy Bif'€AHaNTe MOro Bif Mepexi.

*  He HakpuBanTe npunag.

» [epeq nigkntodeHHAM abo BiAKMIOYEHHSIM NepeKkoHanTecs, WO BaLli PyKu CyXi.

*  He pekomeHOyeTbCS BUKOPUCTOBYBATU NOAOBXKYBaY 3 LM npunagom. OgHak, sikio HeobxigHo
BMKOPVCTOBYBaTM NOAOBXYBAY, NepeKkoHanTeCs, LLO MOro NOTY>XHICTb AOPIBHIOE abo nepesuLLye
NOTYXHICTb Npunaay, LWob yHUKHYTU neperpiBy npunagy Ta nogoBxyBaya. He BukopuctoByinte
NOAOBXYBaY Ans MiAKMHYEHHS iHWMX Npunagie. He po3milyinTe nogoBxyBad y Micui, e 4itu
abo TBapUHU MOXYTb 3@ HbOTO MOTArHYTU abo e MOXHa 3a HbOro CMITKHYTUCS.

*  Hikonu He KnagiTe WHYP XMBNEHHS Nobnuay rapsayoi noBepxHi npunagy abo B KOHTAKT 3 Heto.

*  YHuKanTe AOTMKY A0 MeTaneBuX YaCTUH, OCKINIbKM BOHWU CUITbHO HarpiBatoThbCs.

OYULLEEHHA TA TEXHIYHE OBCIYTOBYBAHHSA

[etanbHy iHbopmaLito Npo Te, K YUCTUTU NOBEPXHI ENEKTPONPUNAZAIB, WO KOHTAKTYIOTb 3
Xap4oBVMW NpPoAyKTaMu, AMB. Y Po3dini «YULLEeHHS Ta TeXHiYHe 06CnyroByBaHHS».
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3. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKN

Hanpyra Yactora MoTyXHicTb
220-240 B 3miHHOrO CTpyMy 50-60 'y 245 Bt

Llen Bupi6 Bianosinae pernamenTty €C 2023/826 3rigHo 3 aupekTusoto 2009/125/€C
npo BUMOIU [0 €KOAU3aNHY.

EHeprocnoxuBaHHs y BUMKHEHOMY pexumi: 0.0W

EHeprocnoxvBaHHsA B pexumi odikyBaHHA: 0.42W

Yac, yepes sikui BUpid6 nepexoauTb y peXXUm BUMKHeHHA: N/A

4. ONUC OETAINEN

1. PerynboBaHi NoTku
2. Perynsitop Temnepatypu

3. Kopnyc /4

2 — ).

5. IHCTPYKLIISI 3 EKCMMYATALIT L—/

= vr
-

NEPEQ NEPWLUUM BUKOPUCTAHHSAM

1. OumcTiTb BCi YaCTWMHM Npunagy BOMOro raHyipkoto. PeryrnboBaHi MOTK1 MOXHa MUTU M’SIKUM
MWUIIOM i BOAOHO.

2. Tlepep NoYaTKOM CyLLiHHS NPOAYKTIB NEPEKoHaWTeCs, Lo Npurag Cyxui.

3. TlepekoHaiiTecs, L0 BCi YaCTUHM NpPaBWbHO BCTAHOBMEHI Ta 3HaXOAATLCS B poB6OYOMY CTaHi.

®YHKLIOHYBAHHA

CyLWiHHSA NPOAYKTIB € eheKTUBHMM CMOCOBOM iX KOHcepBaLlji.

Tenne nosiTps 3 PiKCOBAHOIO peryniboBaHOK TeMMNePaTypoto BiflbHO LIMPKYMIOE BCEPEAVHI Npunagy
MiX BEPXHBOIO | HUXKHBOI KpULLKaMK, a MPOAYKTU, PO3TaLLOBaHi B Pi3HMX CEKLiSX Npunaay, cyartbcs
PiBHOMIpHO 3

MiHiMarnbHO0 BTPATOO BiTaMiHiB. 3aBOsku LLbOMY BU MOXETE HAaCOMNOMXyBaTUCS pyKkTaMmm, oBo4aMm
Ta rpubamu, He BUKOPWUCTOBYHOYM LLKIANVBI AN 300POB’S PEYOBUHN AN KOHCEPBYBaHHS.

3a 4,oNOMOroH0 LibOro Npunagy By TakoX MOXETe CYLUMTU KBITK, NiKapCbKi POCNNHM Ta rotyBatu
3epHOBI.

NIAroToOBKA NMPOOYKTIB

1. Ha BigMmiHy Big kOHCepBOBaHUX OPYKTIB, Nig Yac npouecy Aerigpartauii He JOAaETbCA
[0LATKOBUIA LIYKOP (SIKLLO TiNlbKM KOPUCTYBAY He JOAAE LyKOp SIK JOAATKOBUI iHIPEedieHT, Wo
iHOAi MOXE CMPUYMHUTK FipKUIA cMak). [ns oTpYMaHHS NPOAYKTIB HAWBULLIOT SIKOCTi BaXIMBO
OOTPUMYBATUCS TaKMX OCHOBHUX PpeKoMeHAaLlin:

3aBxau nepekoHanTecs, WO NPOAYKTU HEe MPOCTPOYEHi Ta MalTb XOPOLLY SIKICTb.

Havikpalle BMKOPUCTOBYBaTW HaTypanbHi pyKTH, OCKINbKM BOHU MICTATb HANBINbLUY KinbKiCTb
NPUPOZHOIO LIyKpY.

He BukopucToByTe nepecTturni abo rHuni pykTy Ta OBOYI. AKLLO MPOAYKTU MatoTb MOLUKOMXKEHI
abo 3HebapBneHi 4insHkK, BMAaniTe ix nepen Aerigpartauieto.

[esiki ppykTH, Taki sk s6nyka, rpyLui Ta abpukocu, nonepeaHso 06pobnsitoTs, Wo6 yroBinbHUTK
BTpaTy BiTaMiHiB i 3anobirTn 3miHi konbopy. 3aBXan peTenbHO MUIATE NPOAYKTH, LLI06
nepeKkoHaTuCs, L0 BOHU He MiCTATb bpyay, 6akTepiit Ta iHLWMX LWKIANUBUX PEHYOBUH.

MNepea cywiHHAM hpyKTM Ta 0BOYI MOXHA OYMCTUTY Bif LWKipkW. [ig Yac CyLiHHA LWKipKa MoXxe
CTaTy XXOPCTKOK, OfHAK Lie 3aneXuTb Bif BalmMx 0cobnctmx ynogobaHs.

7. MoxnuBo, nepep CyLUiHHSIM OBOYi AOBEAETHCS NponapuTh/bnaHLuyBaTti, Lie NoB’si3aHo 3 Pi3HOo

o k> N

o
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TEKCTYpOIO OBOMIB.

8. He knagitb Bornori npoaykTv Ha nigaoH. MNepen cylwiHHAM nepekoHanTecs, LWo BOHU fobpe
NPOCYyLUEHI.

9. AKWo AesKi NPOAYKTU Ha NOTKax He BUCOXU, NMOMIHAWTE NOTKM MiCLISIMU: BEPXHi NOTKM NOCTaBTe
Ha HWXHIi piBEHb.

3BIPKA CYLWWAPKK

1. MocTaBTe npunag Ha piBHUIA, NAOCKUIA CTiN. [NepekoHanTecs, WO LUHYP XUBMEHHSA 3HAX0OQUTLCS Ha
HeBenuKiv BiACTaHi Bif J)Xepena eneKkTPpOXMBIEHHS.

2. lMigroTynTe Ta HapiKTe iHrpedieHTy BiANOBIAHO A0 IHCTPYKUiN. [oknagiTe iX Ha NOTKW AN CYLUiHHA
abo Ha NUCTU CyLUMIKK, sik NoTPibHO. MNepekoHanTecs, WO NPOAYKTU PO3MILLEHI TaKUM YMHOM,
L1106 NOBITPS MOTIIO BIMIbHO LIMPKYIOBATU MiXXK HAMU. He nepenoBHIONTE NOTKW.

3. YBIMKHIiTb rOfIOBHUIN BUMUKAY €NEKTPOXKUBIIEHHS.

4. lMicns 3akiHYeHHS BUKOPUCTaHHSA Npunagy BUMKHITb MOro, NepeBiBLUM BUMUKAY Y NOMNOXEHHS
«BumkHeHO». [laviTe npoayKTam 0XonoHyTW. MoMiCTiTb BUCYLLEHI NMPOAYKTW B KOHTENHEP i
NOKNaaiTe NOro B MOPO3UmbHYy Kamepy Ans 36epiraHHS.

5. Buimitb BUnKy npunagy 3 po3eTku.

TECT HA CYXICTb

1. TpaBunbHO BUCYLIEHi PPYKTU MOBUHHI MaTW THYYKY i LUKIPACTY TEKCTYPY 3 HEBEMNVKOIO KinMbKiCTiO
Bonoru (MeHwe 20%). YacTo TpannseTbCs, WO MoAM NepecyLlyoTb MPYKTH, O MOXe
NPW3BECTU A0 MOTIPLUEHHS CMaKy i 3HWKEHHS NOXMBHOT LIHHOCTI hpyKTiB.

2. Towmy, 106 AOCSAITM HaKpPaLLOro CMaKy 3HEBOAHEHWUX NPOAYKTIB, Cria 4OTPUMYBaTUCS
NPaBUbLHOIO Yacy CyLUIHHS.

3. OBOYi NOBMHHI BYTU XPYCTKUMU i MaMKUMWK, OHAK Pi3Hi OBOYi MOXYTb BiAPI3HATUCS 3a TEKCTYPOLO.
Mpumitka: TpMBanicTb CyLUiHHS 3aneXuTb Bif TeMnepaTypu Ta BONOroCTi NPUMILLEHHS!, PIBHSA
BOJIOrOCTi MPOAYKTIB, TOBLUMHU LUMATKIB TOLLO.

3BEPIFTAHHA NPOAYKTIB

1. ins 36epexeHHs SKOCTi Ta CMaky NPOAYKTY AyXe BaXNNBO NPaBUribHO 36epirati 3HEBOAHEHi
npoaykTu. lNepekoHanTecs, Lo BCi CyLLUeHi NpoayKTW 36epiraloTbCst B MPOXONOAHOMY TEMHOMY
MicLi; YuM npoxornoaHile 36epiraloTbest NPOAYKTU, TM AOBLUE BOHU 30epiratoTb onTUMarbHy
AKICTb.

2. fAkwo ue MoxnuBo, 36epiraTe NPOAYKTU B XONOAUIbHMKY abo MOpO3unbHii kamepi, abo x Bu
MoxeTe 36epirati cyLlueHi NpoayKTY B MPOXOIOAHOMY MicLli y BaLLOMY AOMi.

3. MaiiTte Ha yBasi, WO CBITIIO MOXe MOTipLUMTK SKICTb | NOXWBHI BMACTMBOCTI NPOAYKTIB.

4. TMpw 36epiraHHi NpoaykTiB pekoMeHayeTbCs 36epiratit iX y repMeTnyHoMy nakeTi abo LinbHOMYy
KOHTeWHepi.

3BEPIFTAHHA NPOAOYKTIB

1. Bucokuii BMIiCT LyKpy Ta KUCNOTH, O MiCTUTbCS B BaraTbox pykTax, 403Bossie 36epirat ix
NpPOTAroM TpUBaroro 4acy.

Mpu npaBunbHOMY NakyBaHHi Ta 36epiraHHi GinbLUiCTb PPYKTIB MOXYTb 36epiraTucs 6nmabko 6
MicsauiB, Toai Ak

0BOYi MOXYTb 306epiraTncst 4o 3 MicauiB.

He BxunBante ppykTn Ta 0BOMi, SKi MatOTb O3HAKN NCYBaHHS.

[MpoTAroM NepLUoro TVXHSA NICAS CyLWiHHA Kpalle NepeBipuTh, Y1 HEMaE BONOTMM B KOHTEMHEPI.
AKwo €, Le o3Havae, Lo NpoayKTu He NpocyLueHi fobpe, i ixX cnig npocywmnTy e pas.

CYLWIHHA ®PYKTIB

aRrw D

1. Towmuite dopykTy.

2. BunamiTb KicTOYKK i BigpiXKTe 3iNCOBaHi YaCTUHW.

3. HapixTe Ha WMaTo4ku, ki MOXHa BiflbHO PO3MICTUTM MK CEKLisiMU.

4. LWo6 dpyKTn He BTpaATUNM KONip, MOXHA MOKNacTy iX y HaTypanbHUIn MMMOHHUIA abo aHaHacoBui
CiK.

5. SAkwo BK xo4eTe, W6 OpYyKTM Manu NPUEMHMIA 3anax, MOXeTe AoAATU KOpULo abo KOKoC.

CYLIIHHA OBO4IB

1. lMomunte oBOMi.

2. Bwpanitb KicTO4KM i 3piXTe 3iNncoBaHi YaCTUHM.

3. HapixTe Ha WwmaTo4ku, sKi MOXHa BiflbHO PO3MICTUTU MK CEKLiSIMMU.

4. Kpale npoBapuTy 0BOYi NpOTSArom 1-5 XBUAWH, @ NOTIM NOKNACTM iX y XONOAHY BOAY i BUCYLUUTK.

MPUrOTYBAHHSA B’ANEHOI ANOBUYUHMU
MAPUHAL ONA B’ANEHOIO MWACA
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1. HapixTe nonepek BOMIOKOH Ha CMY»XK/ TOBLLMHOM NpubnunaHo 1/8 aronma.
2. MapuHynTe CMYXK/ NPOTSArOM TPbOX FOAWH.

BAPIHHA
1.

MigroTyviTte kacTpynio: Hanwme Y BEIUKY KacTpysito JOCTATHIO KirlbKiCTb BOAW, W06 NOBHICTIO
3aHypuTV MapuHoBaHe M’'sico. [1oBeAiTe BOoAy A0 NErkoro KUMiHHS Ha cepefHbOMY BOTHI.

2. Bapitb M'sico: fopaiite MapuHOBaHi CMYXXKW M'sica B KUMNsYy BoAdy (He NepenoBHIONTE KacTpymo
— SKLO NOTPiBGHO, BapiTb NopuisiMu). S3MEHLUITb BOrOHb 40 MiHIMyMY, BapiTb Ha NOBINIbHOMY BOTHI
i 3HiMaKTe niHy, WO NiAHIMAETLCS HA NOBEPXHIO.

3. TlepesipTe roToBHICTb: BapiTb 8-10 XBUMUH (TOHKI cMyxKK) abo 12-15 XBUNMH (TOBCTi CMYKKHN).
LLlo6 nepekoHaTucsi B 6e3ne4HOCTi, BCTaBTE XapyoBUiA TEPMOMETP Y HAWTOBCTILLY YacTUHY
CMYXXK/N — MepeKoHanTecs, Lo BHYTPILLHS TemnepaTtypa Aocsrna woHanmeHwe 70 °.

4. 3nuinTe Boay i OxonopdiTb: 3a 4OMNOMOrOH0 LLYMIBKU NEPEKNaAiTh roToBe M'SICO B APyLUNsK. 3nerka
NMPOMUITE XONOAHOK BOAOK (LL0G 3YyNUHUTU NPUIOTYBaHHS | BUAANWUTY 3anULLKU 3 MOBEPXHI), a
NOTiM peTenibHO BUCYLLITb NanepoBnMM pyLUHMKaMu. Lien kpok € ayxxe BaXnMBUM — HaaMipHa
BOJIOra YMOBINbHIOE CYLUIHHS | CTBOPIOE PU3NK NOSBU LBIfI.

3HEBOHHEHH$I

Posirpiiite aerigparop: BCTaHOBITb Temnepatypy 70 °.
2. PosknagitTe M'iCo: po3KnagiTb CyLIeHi CMY>KKM M’sica B OAMH LIap Ha MoTkax gerigparopa.
MepekoHaiiTecs, O CMY>XKM He TOPKaKTbCs 0fHa OAHOT — Lie 103BOSISE NOBITPIO BiflbHO

LMpKynoBaTu.
3. Bwucywitb M'sico:

4. Cywitb npotsrom 8-15 roanH. KoxHy rognHy nepeBipsnTe TEKCTypy — roToBe M’Aico mae byt
TBEPAMM, 3Merka rHy4kuM i He MiCTUTW BOSOTW MPW CTUCKaHHI.

5. Oxonogitb i 36epirarite: BUMKHITL HarpiB i fanTe cyLLeHOMY M’siCy MOBHICTH 0XornoHyTu (30-60
XBUMWH) Npy KIMHaTHI Temnepatypi. [icna oxonomxeHHs 36epiraiiTe NOro B repMeTu4HNX
KOHTelHepax (cknsHuMx 6aHkax abo BaKyyMHUX NakeTax) y NPOXONoAHOMY, CyXoMy MicLi. BoHo
Moxe 36epiratucst 2-3 TWxHI Npy KiIMHaTHI TemnepaTtypi abo 2-3 MicsiLi B XONoANNbHUKY.

6. FTPA®IK BUCYLLUYBAHHA ®PYKTIB

; CraH nicnsa ;
DpyKTH MigroroBka CyLinHA TpuBanictb
Abpukoc Hapisatu i BuganuTu Kictouky M'skunia 13
AnenbcuHoBa LUKipKa HapixTe goBrumn cmyxxkamm Kpuxkui 8
R OuucTiTb | HapikTe WMmaTo4kamu abo -
AHaHac (cBixui) KBanpaTamm Teepauw 8
AHaHac . L . N
(KOHCEpBOBaHMi1) 3nuiiTe cik i BUCYLLITb M'skuia 8-36
OuuncTiTb | HapikTe KpyrnnMmn .
BaHaH LUMaTo4KaMm (TOBLUMHOW 3-4 MM) Xpycrkuit 638
BuHorpag He noTpibHo pisaTtn M'akun 8-26
He noTpibHo BUOansTu Kictouky
BuiHs (I MOXHa BMOANUTK, KONW BULLHS 8-12
HamnormnoBWHY BUCOXHE)
Mpywa OuuncTiTb il Ta HapixTe M'saka 8-30
IHxup Hapizatu Teepauw 8-26
XKypasnuHa He notpibHo pisatn M'saka 8-26
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Po3pizaTtv Ha 2 yacTuHu i BUOanuTu

Mepcwuk KICTOYKY, KOnN (PpyKTN HanornoBuHy M'skunin 8-26
BUCYLLIEHI

DiHikn BuiimiTb KiCTOYKyY | HapixTe Teepai 8-26
OuncTiTb, BUAAniTb CepLEBUHY, '

#6nyko HapiXTe kpyxeukamu abo YacToukamm M'sike 8-12

7. TABNTIULUA YACY BUCYLLUYBAHHA OBOYIB

DpyKTH MigrotoBka g;l_au?H'H:"" TpuBanictb

ApTULLIOK “I-AI?A[)JisaTM CMYy>XKaMu (TOBLUMHOW 3-4 Kpuxkuit 8
O4mCTiTb NOTO | HApiKTE Ha LUMaTO4KM -

BaknaxaH (TOBLUMHOK 6-12 MM) Kpuxkui 8-18

: OuncTiTb i HapixTe. [oTynTe Ha napy P R

Bpokoni MPOTArOM 3-5 XBUH. TenaiTHUI 8-20
Hapizatu abo cyumtu uinumm :

Fpnbn (ManeHbki rpréu) Teepai 8

3erneHa kBacorns HapizaTtu i BapuT 40 Npo3opocTi Kpuxki 8-26

KaGauku “I-Alha/l[))isam LIMaTouKamu (TOBLLMHOK 6 Kpuxkuit 8-18
O4nCTiTb | HapiXTE CONMOMKOIO

Kanycta (ToBLMHOWO 3 MM) Bupanitb Teepaa 8-14
cepLeBuHy

Bptoccenbcbka kanycta | HapixTe ctebna Ha 2 yacTuHu XpycTki 8

LigiTHa kanycTa Bapwutn go m'akocTi Teepai 8-16
Hapisatu, BapuTn npnbnusHo 8-10 - ~

Kaptonns XBUARVH XpycTkun 8-30
Hapisat TOHKUMK Kpyrnumm 9 B

Linbyns LIMAaTOUKAMN XpycTkun 8-14

Mopkea Bigsapite o M'akocTi. HapixTte XpyCTkuiA 8-14

CONIOMKOH abo Kpykeukamu

8. YALLEHHA TA OBCITYTOBYBAHHA

NoOOh  WN-

. MNepen unweHHsAM nepekoHanTecs, WO nNpunazg BigKIOYEHUIA Big, MepeXi Ta OXONMOHYB.

. OuucTiTb KOpMyc Npunagy 3a A4OMNOMOroH BOroroi rybku, a noTiMm BUTPITb HACyXxo.

. He BukopucToByiTe MeTanesi LTk, abpa3vBHi Ta XOpCTki 3acobu Ans YWLLEeHHS npunaay,
OCKINbKU Lie MOXe MOLUKOANTU NMOBEPXHIO.

. INloTku pgerigpatopa MoOXHa MUTU B MOCYAOMUIHIN MaLUMHI.
Hi B skomy pasi He 3aHyptoiiTe OCHOBHUI 6ok y Body abo Byab-siKy iHLLY pianHy.

. OuucTiTb Npunapg 3nerka BOSIOrOK raHYipKoIo | peTenbHO BUCYLWITb Nepef, 36epiraHHaM.
. 36epirante npunag y YuCTomy, Cyxomy MicLli, DakaHo B opuriHanbHii ynakosLi.
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1

. m ZHMANTIKO:

MavTa va 31aBAgeTe TIPOCEKTIKA TO EYXEIPIBIO OBNYIWV TTPIV ATT6 TH XPHON.
AUTO TO £yXEIPiBIO PTTOPEi VO METOPOPTWOEI aTTé TNV I0TOCEAIdA HOG WWW. SOgO.es
Dulagre auTég TIG 0BNYieg yia MEAAOVTIKA avagopd.

2. &Oanyis; ao@aAEiag yio ToV XpAROTN

I. Fevikég TTPO@PUAGEEIG KaTA TN XPARON NAEKTPIKOU £OTTAICHOU
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MnV XpNOIUOTTOIEITE T GUOKEUNR Y OTTOIOVONTTOTE AAAO OKOTTO EKTOG OTTO AUTOV TTOU TTEPIYPAPETAI OE
auTo TO EYXEIPIDIO.

MnV XpNOIUOTTOIEITE A ATTOBNKEVETE TN CUCKEUN O€ £EWTEPIKOUG XWPOUG.

TotroBeTeiTe TTAVTA TN CUCKEUN O€ ETTITTEDN KOI OPAAT ETTIQAVEIQL.

AuTd TO TTPOIOV TTPOOPIZETAI VIO ECWTEPIKI, UN BIOKNXAVIKI, MN EMTTOPIKI) Kal JOVO VIO OIKIAKK) XPrion.
MnV XpNOIUOTIOIEITE TO TIPOIOV O€ EEWTEPIKOUG XWPOUG I YIa OTToIOVOARTTOTE GAAO OKOTTO. H KaKA
XPAon 1) 0 akatdAANAOG XEIPICUOG PTTOPET va TTPOKAAETE! TTPOBAUOTA GTN GUOKEUR KAl VO TTPOKOAETEI
TPOUPATIOUO OTOV XPAOTN.

H ouokeun TTPETTEl VO XPNOIPOTTOIETAI HOVO VIO TOUG TTPORAETTOMEVOUG OKOTTOUG. Agv avalapBaveral
Kapia euBUvn yia {NUIEG TTOU TTPOKUTTTOUV aTTé akatdAANAN XpAon r} AavBaouévo XeIpIouo.
BeBaiwBeite 611 n TAON TTOU AVAYPAPETAI OTNV TTIVOKIOO AvTIOTOIXE TNV TAGTN TOU BIKTUOU TTPIV
OUVOEDETE TN OUCKEUN.

ArmoouvdéeTe TTavTa 10 BUCHA aTTd TNV TTPICA GTAV N GUCKEUN eV XpnoihoTToleiTal. Mnv a@rjveTe T
OUOKEUN XWPIg ETTIBAEWN OTOV €ival EVEPYOTTOINMEVN.

ArtarTeital oTevr| TTiBAEWN 61OV OTTOIABATTOTE CUCKEUN| XPNOIUOTTOIEITAI ATTO ) KOVTA O€ TTaIdId.

Mpiv KaBapioeTe A ATTOBNKEUOETE TN CUCKEUN, ATTOCUVOEDTE TTIAVTA TO BUCHA aTTé TNV TTPICa KOl
a@ACTE TN VA KPUWOEI.

H ouokeur| dev aTToouVAEETal TTANPWG OTTO TNV TINYR TPOPOBOTIag, AKOUN Kal JETA TNV
aTTevepyoTToinor) TNG. MNa va TNV aTTooUVOECETE TTANPWG, ATTOCUVOECTE TO BUCa aTTd TNV TTPIla.

O1 ouokeuég dev TTpoopilovTal YIa AEIToupyia PE EEWTEPIKO XPOVODIOKATITN A EEXWPIOTO cUCTNUA
TNAEXEIPIOUOU.

A Il. Mepropiopoi Xpriong yia TNV ATTo@UY TPAUUATICHWY

MnV a@rVeTe TN GUOKEUR Va ASITOUPYE XWpPIG ETTIBAEWN.

Mnv TOTTOBETEITE 1) XPNOIUOTIOIEITE TN GUCKEUN KOVTA O€ TINYEG vepou.

MnvV TOTTOBETEITE ) XPNOIUOTIOIEITE TN GUCKEUN Kal TO KAAWDIO TPOPOd0Tiag TNG TTAVW ) KOVTA O€
KOUTEG ETTIPAVEIES (TT.X. EOTIEG KOUiVOG) 1] AVOIXTEG GAOYEG.

Mnv a@rivete To KOAWBIO TPOPOBOTIAG VO KPEUETAI OTTO AIXUNPES AKPES KO KOOTAOTE TO POKPIG ATTO
KOUTA QVTIKEIPEVA KAl PAGYES. Mnv TUAIYETE TO KAAWDIO YUpW ATTO T CUCKEUN) Kal NV TO AUYICETE.
Mnv BubiceTe To TrEPIBANUQ, TO OTTOIO TTEPIEXEI NAEKTPIKG EEAPTAMATA KAl TAl BEPUAVTIKG OTOIXEIQ, OF
VEPO, OUTE TO EETTAEVETE KATW OTTd TN BpUon.

Mnv XpNnOIUOTIOIEITE TTOTE EEAPTANATA TTOU OEV CUVIOTWVTAI OTTG TOV KOTAOKEUADT).

H xprion eaptnudTwyY TToU eV GUVICTWVTAI 1 SEV TTWAOUVTAI ATTO TOV KATAOKEUOOTH TNG GUCKEUNG
MTTOPEi VO TIPOKOAETEI TTUPKAYIA, NAEKTPOTTANGIO A TPAUPATIONO OTOHWV.

Otav B¢AeTE VO aQAIPETETE TO QIG ATTO TNV TTPICA, KAVTE TO aTTO TO i8I0 TO @IS KAl OXI TPARWVTAG TO
KOAWDBIO A TNV idIa TN CUCKEUN).

lMa va atmoeuyeTe NAekTpoTTANEia, BeBalwBeiTe OTI Ta XEPIa 0aG gival OTEYVA TTPIV OUVOECETE A
QATTOOUVOETETE TO QIG.

Mnv XpnOIUOTTOIEITE T CUOKEUR HE Bpeypéva xEpia, o€ uypd dameda A éTav n atudoeaipa ival uypn,
KaBWwg uTTApXE! Kivouvog NAEKTPOTTANEIOG.

Kard mn xprion TG ouokeung, BeRaiwbeite 6T TO KAAWDIO TPOPODOTIOG eV £XEI TTIACTET ) CUUTTIECTEI.
Mnv a@rvete Tov KIvnTAPA, TO KAAWSIO 1) TO BUCHaA va Bpaxolv, yia va atro@UyETE Tov KivOuvo
NAEKTPOTTANGIOG.

Mnv BubiceTe TTOTE TN cUoKeUn A To BUOU O€ vePO 1 GANO UYPO. Z€ TTEPITITWON TTOU N CUCKEUN)
TTE0€I OTO VEPO, ATTOOUVOEDTE TNV OPECWG OTTO TNV TTAPOXH PEUPATOG KOI HETOPEPETE TNV OF
€E0UCIOB0TNPEVO TEXVIKO TEPPRIG YIa ETTIOKEUN TTPIV TNV {OVAXPNOIHOTIOINCETE.

MnV XpNOIUOTIOIEITE T CUOKEUR AV £XEI TIEGEI GTO TIATWHA, OV UTTAPXOUV 0paTtd onudadia ¢nuidg 1 av
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£x€1 dlappon.

Mnv XpNnOIUOTIOIEITE T CUOKEUR €4V TO KAAWSIO ) TO BUCHA Eival KOTEOTPAUMEVA. Z€ TIEPITITWAON
TTOU TO KOAWDIO €ival KOTEOTPAUMEVO, TIPETTEI VO AVTIKOTAOTABE JOVO aTTO TOV KATAOKEUOOTH, TOV
QVTITTPOOWTTO CEPPIG 1) ATOA PE TTAPOUOIA TTPOCOVTA, TIPOKEINEVOU VA OTTOPEUXOEI O KivOUVOG.
2€ TTEPITITWOT BUCAEITOUPYIOG TNG CUOKEUNG 1 €AV €XEI UTTOOTEI OTTOIOONTTOTE {NMIG, ETTIOTPEWTE TN
OUOKEUN OTO TTANCIESTEPO £E0UCIODOTNHEVO KEVTPO CEPPIG yIa EAEYXO, ETTIOKEUN 1 pUBUION.

Y& TTePITITWOon TTPOBANUATWY UAIKOU, UNV ETTIXEIPACETE VO ETTIOKEUGOETE TO TTPOIOV P6vol oag. Ol
ETTIOKEUEG TTPETTEI VO TTPAYUOTOTTOIOUVTAI HOVO OTTO £EEIDIKEUPEVOUG TEXVIKOUG.

&III. Mepiopiopoi xpriong 6Tav XpnoipoTrolEiTal oo TTaudid Kai NAIKIWHPEVOUG

AUTA n cuokeur) PTTopEi va XpnaoiyotroinBei ard Taidid nAikiag 8 eTwv Kail dvw Kail dtopa e
MEIWPEVEG CWUATIKEG, AIoBNTNPIAKEG 1) DIAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1 EAAEIYN EPTTEIPIAG KAI YVWOEWY,
€dv £xouv AGBel eTiBAewn A odnyieg OXETIKA PE TN XPACN TNG CUCKEUAG PE ATQAAN TPOTTO Kal
KOTavOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL.

Ta Taidid TpéTTel va eTTIBAETTOVTAI VIa va SIao@ANIOTE 0TI BV TTAICOUV PE T OUCKEUR.

O KoBapIoudg Kal N GuvTAPNON aTTé Tov XPNOTN OV TTPETTEN va yivovTal aTTo TTaidid.

KpatAoTe Tn ouokeun Kail To KAAWSIO TNG PHAKPIG aTTo TTaIdid.

Mnv emTpéTTeTe OTA TTAISIA VA XPNOIUOTTOIOUV TN GUOKEUN XWPIG ETTIBAEWN.

H ouokeun dev TTpoopileTal yia XpAon atré dToua Ye PEIWPEVEG CWHATIKEG, aIoONTNPIOKES N
BIavonTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYN EUTTEIPIOG KA YVWOEWY, EKTOG €AV £xouv AdBel eiBAewn A
o0nyieg.

Ta TTaidi& dev TTPETTEN va TTAICOUV PE T OUOKEUN.

O kaBapiopdg Kal n ocuvTApnon até Tov XprAaTn dev TTPETTEl va yivovTal atrd TTaidid, EKTOG £V
gival dvw Twv 8 £TWV Kal UTTd TNV eTTIRAEWnN EVrAIKa.

AUTA n cuokeur Bgv TTPOOPICETAl YIa XPrON OTTO GTOUO PE PHEIWHEVEG CWHATIKEG, AIOBNTNPIAKES
1 S1avonTIKEG IKAVOTNTEG ) EAAEIYPN EPTTEIPIAG KAI YVWOEWV, EKTOG €AV EXOUV AABel eTTiBAewn N
0dnyieg OXETIKA PE TN XPrION TNG CUOKEUNG OTTO £va GTOPO UTTEUBUVO Yia TNV AOPAAEIG TOUG.

&IV 0Odnyieg TTou TTPETTEl VO aKOAOUBEITE KOTA TN XPAON TNG CUCKEUNG

Mnv xpnOIYOTIOIEITE TN GUCKEUN YIa TTEPITOOTEPO aTrd 40 WPEG Xwpig dIakoTTr. AQou
0AOKANPWOETE TN GuveXH AeIToupyia TNG GUOKEUNG YIa 40 WPEG, OTTEVEPYOTTOINOTE T CUCKEUN (0O
SI0KOTITNG TTPéTTEl va BpiokeTal oTn Béon «OFF»), aTToouvd£0TE TN OUCKEUR Kal AQACTE TNV Va
KPUWOEI.

KpatrjoTte 1n Bdon Tpo@odoaiag pakpid atrd 1o vepd. Mnv evepyOTTOIEITE T CUOKEUR €4V Ol
EMPAVEIEG TNG EiVal UYPEG.

ATTOOUVOEDTE TN CUOKEUR TIPIV TNV KOBAPIOETE.

Mnv KOAUTTTETE TN OUOKEUN).

BeBaiwbeite OTI Ta XEPIQ 0QG €ival OTEYVA TTPIV OUVOEDETE ) ATTOCUVOETETE TO KAAWDIO.

Aev ouviaTdTal n Xxprion KoAwdiou TTPOEKTACNG PE AUTH TN guokeur. QoTo00, €4V gival
ATTAPAITNTO VA XPNOIMOTIOINCETE KAAWDIO TTPOEKTACNG, BEBAIWOEITE OTI TO KAAWDIO TTPOEKTATNG
gival ioo A peyaAUTEPO OTTO TNV KATAVAAWON 10XU0G TNG CUOKEUNG, VIO VO aTTOQUYETE TNV
uTTEPBEPUAVON TNG CUOKEUNG Kal Tou KaAwdiou TTpoékTaong. Mnv XpnoiuoTTolEiTe kapia GAAN
OUOKEUN OTO KAAWDIO TTpoéKkTaang. Mnv TotroBeTeiTe TO KAAWDIO TTPOEKTACNG OE BEomn GTTOU
utTopei va TpafnyTei ammd Taidid i {wa A va TTPOKAAETEl TITWON.

Moté pnv ToTroBeTeiTE TO KAAWDIO TPOPOBOTIAG KOVTA ) O€ ETTAPN) PE TNV KAUTH ETTIPAVEIA TNG
OUOKEUNG.

ATo@UYETE va ayyigeTe Ta HETOANIKG pépPN, KaBwg yivovTal TToAU (eoTd.

KAGAPIZMOX KAI ZYNTHPHZH
AvarpégTe oTnV EVOTNTA KABAPIGHOU Kal GUVTAPNONG YIa AETTTOPEPEIEG OXETIKA PE TOV KABAPIoHS Twv
ETTIPAVEIWV TWV NAEKTPIKWY CUCKEUWYV TTOU £PXOVTAI O€ ETTAPA PE TPOPIUA.
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3. TEXNIKEZ MPOAIATPA®EZ

Tdaon Zuxvornta loxug
220-240 V AC 50-60Hz 245W

AuTO 1O TTPOIOV oUppopPwveTal uE Tov Kavoviouo 2023/826 Tng EE, 6mwg
TpoTrotroIndnke amré Tnv Odnyia 2009/125/EK, oXeTIKA PE TIG ATTAITACEIG OIKOAOYIKOU
oxediaopou.

KartavaAwon evépyelag o€ KatdoTaon atrevepyorroinong: 0.0W

KaTtavaAwaon evépyelog o€ KATaoTaon avapoving: 0.42W

Xpo6vog peTd TOV oTToio TO TTPOIOV pETABAiVEl o€ KaTdoTaon atmrevepyotroinong: N/A

4. NMEPIFCPA®H EEAPTHMATQN

1. PuBuigdpevor diokol
2. KoupTri eAéyyou Bepuokpaaiag

3. Zwpa /4

= vr
-

I

m
5. OAHIIEZ XPHZHZ L—/

MPIN AMO THN MNPQTH XPHZH

1. KoaBapioTe 6Aa Ta pépn TNG GUOKEUNG PE €va uypd Travi. MTropeiTe va TTAUVETE Toug puBUICOPEVOUG
SioKOUG PE ATTIO CATTOUVI KAl VEPOD.

2. BeBaiwBeite OTI N GUOKEUN €ival OTEYVH TIPIV ETTIXEIPATETE VA AQUOATWOETE TPOPIUA.

3. BeBaiwbeite 611 OAa Ta pépn gival GwOoTA TOTTOBETNUEVA KOl O€ KOAR KOTEOTAON AEITOUpYyiag.

AEITOYPTIA

H &npavon Twv Tpo@ipwy gival £vag aTToTEAECPOTIKOG TPOTTOG GUVTHPNONG TOUG.

ZeoTOG a€pag oTabepr|g BEPUOKPOTIag TTOU PTTOPET VO pUBNIOTEI KUKAOQOPE EAEUBEPQ HECT OTN CUCKEUN
METAEU TOU Gvw KAl TOU KATW KATTOKIOU Kal T TTPOIioVTa TTou BpickovTal oTa SIGpopa TUAKATA TNG
OUOKEUNG atTognpaivovTal opoiduopea Je

eNdyioTn ammwAeia Birapiviv. Me auti Tn d1adikaoia PTTopEiTe va amroAaUoeTe @pouTa, AaXavIKE Kal
HavITapIa, Xwpig va XPNOIUOTIOIEITE avBUYIEIVEG OUGTIES YIa TN CUVTHPNOT| TOUG.

Mrropeite €TTiong va amognpdvere AouAoUdia, PAPHAKEUTIKA QUTA Kal VO TTPOETOINATETE dNUNTPIAKA HE TN
BorBeia auTrG TNG CUCKEUNG.

MPOETOIMAZIA TQN TPO®IMQN

1. Ze avriBeon pe Ta KovoepRoTroinuéva epouTa, KaTd Tn d1adiKacia aguddTwaong dev TTPOCTIBETAI

eTITTA€0v {axapn (EKTOG av 0 XpNoTng TTPooBEael (Axapn WG TTPOAIPETIKO TTPOCOETO, KATI TTOU PEPIKES

POPEG UTTopPEi va TTpokaAéael TTIKPR yeuon). Eival onupavTiké va akoAouBeite auTég TIG BaCIKEG 0dnyieg

Y0 va TTapayeTe TPOQPINA TNG KAAUTEPNG TTOIOTNTAG:

BeBaiwBeite révTa 6Tl Ta TPOPIMA €ival evTOg TG NHEPOMNVIOG ANENG Kal KaArg TroIdTnTag.

Eival TrpoTipdTEPO VO XPNOIPOTIOIEITE PUOIKA PPOUTA, KOBWG TTEPIEXOUV TNV UWNASTEPN TTEPIEKTIKOTNTA

0€ QUOIKA {axapn.

Mnv xpnoiyoTToIgiTe UTTEPWPIKA A OATTIA POoUTA Kal Aaxavikd. Edv Ta Tpd@ipa €xouv peAaviég A

ATTOXPWHATIOPEVA PEPN, QPAIPEDTE TO ATTOXPWHATIOUEVA TUAPATA TTPIV ATTO TV apUOATWON.

Opiopéva @pouTa, OTIWG Ta PNAA, Ta axAdadia Kai Ta Bepikoka, uTToRBAAAOVTal O€ TTPOETTEEEPYATIa yia

va emRPaduveEi N aTTWAEIR BITAUIVWYV Kal VO ATTOPEUXDET O aTToXpWHATIOPOG. MAEVETE TIAVTA KAAG TO

TPOPIUa yia va BeRaiwBeiTe OTI BeV TTEPIEXOUV PBPwiId, BAKTAPIA KAl GAAEG eTTIBACBEIG OUTiEG.

6. Eival TTpoaipeTikd va Ee@AoudioeTe Ta GPoUTa Kal Ta AayaviKa TIpIV Ta atrognpavete. H @AoUda utropei
va yivel okAnpr katd tn didpkeia Tng dladikaoiag atrognpavong, woTéoo auTo EaPTATAl ATTO TIG
TTPOCWTTIKEG OOG TTPOTINACEIG.

7. Mrmopei va gival atmapaitnTo va BPACETE/UTTAAVOAPETE Ta AAXQVIKA TTPIV Ta OTTOENPAVETE, AOYyW TNG

o > wbN
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BIOPOPETIKAG UPKG TOUG.

8. Mnv TotoBeTeiTe UyPA TTPOIGVTA OTO BioKO. BERaIWOEITE OTI Ta EXETE OTEYVWOEI KAAG TTPIV TA
QQUOATWOETE.

9. Xe TIEPITITWON TTOU KATTOI TTPOIOVTA BEV £X0UV atTognpavOei, aAAGETE T Béon Twv Siokwy,
TOTTOBETWVTAG TOUG Avw BIOKOUG OTOUG KATW SICKOUG.

XYNAPMOAOIHZH TOY AMMO=HPANTHPA

1. TomoBerroTe TN oUCKeEUN O€ Eva Acio, eTTiTedo TpaTTEC!. BeBaiwbeite Ot T0 kaAwdio Tpopodoaiag
BpiokeTal o€ pikpr aréoTacn oTé TV TTPIda.

2. TpoeToiydoTe Kal KOWTE Ta CUOTATIKA OUP@WVA HE TIG 0dnyieg. TOTToBETAOTE Ta OTOUG diIOKOUG
apudATWOoNG f oTa GUAAA TOU aQUYPAVTHPA, OTTWG aTTaITeiTal. BeBaiwbeite OTI £xETE TOTTOBETAOE!

TO TPOPIUA LE TETOIO TPOTTO LUOTE VO KUKAOPOPET EAeUBEPQ 0 aépag PETAEU Toug. Mnv yepileTe
uTTEPPBOAIKG TOUG BioKOUG.

3. EvepyotroinoTe Tov KeVTPIKO BIAKOTITN TNG TTAPOXNG PEUMATOG.

4. Orav TEAEIWOETE TN XPAGCT TNG CUCKEUNG, OTTEVEPYOTTOINOTE TNV PETAKIVWVTAG TO SIOKATTTN on/off aTn
Béon off. AprioTe Ta TTPOIdVTa va Kpuwoouv. ToTroBeTAOTE Ta atTognpapéva TPOQINa e éva SOYEIO Kal
BdATe Ta OTNV KOTAWUEN YIA VA TA GUVTNPAOETE.

5. AToouvd£aTe TN CUOKEUN OTTé TNV TTPIda.

AOKIMH =HPOTHTAZX

1. Ta gpouTa, £av £xouv ATTOENPAVOET CWOTA, TIPETTEN VO EXOUV EUKOUTITN KaI SEPUATIV UQH WE Aiyn
uypaaia (Aiyotepo amod 20%). Zuxvo TrpoB)\npa eival n utrepBOAIKA aTTo¢pavan Twv ePoUTwY, N
oTToia PTTOPET VO 0dNYN o€l O€ KKK YEUON Kal PEIWON TNG BPETITIKAG agiag Twv ¢ppouTwy.

2. Emopévwg, yia va €MITUXETE TNV KAAUTEPN duvaTH yeUon atré Ta aQudATWHEVA TPOQINA, BeRaiwOEiTe
OTI akoAOUBEITE TOV OWOTO XPOVO ERpavang.

3. Ta Aaxavika TTpETTEl va gival JOAAKA Kal eUBpauoTa, wOTOCO N UPr) UTTOPET va dlagépel avaAoya Je TO
€i00g Tou AayavIKoU.
Inueiwon: H didpkeia TG ERpavang egaptdral atré Tn Beppokpacia Kal TNV uypaagia Tou XWpeou, To
ETTITTED0 UYPATIAG TWV TTPOIOVTWY, TO TIAXOG TWV KOPUATIWY K.ATT.

AMOOHKEYZH TPO®IMQN

1. Eivai Qwtikii¢ onpaciag va ammoBnkeUeTe CWOTA Ta aPUBATWHEVD TPOPIA, TIPOKEIUEVOU va dIaTnPnBEi
n TToI6TNTA KAl N yeUan Tou TTpoiovTog. BeBaiwbeite &1t OAa Ta atrognpauéva Tpod@Iua atrobnkevovTal
o€ dpoaePd Kal oKoTeve pépog. Oao o dpoaepd diatnpouvTal Ta TPOPIPA, TOCO TTEPIGAATEPO KaAIPO
Ba diatnPnBei N BEATIOTN TTOIGTNTA TOUG.

2. Edv gival duvatdv, atrobnkeUoTe Ta TPOQIUA O€ WUYEIO A KaTawUKTn. EVOAAKTIKE, UTTOpEiTE va
aTT0BNKEUOETE Ta aTTOENPapéva TPOPINA o dpooePd PEPOG OTO OTTITI OOG.

3. Nd&Bete uttdwn 0TI TO PWG PTTOPET VO BAGWEI TNV TTOIOTNTA Kal VO aAAOIWCEI TN BPETTTIKY agia Twv
TPOPIHWV.

4. Katd Tnv ammoBrKeuon Twv TPOPiwY, CUVICTATAI VO TO TTOONKEUETE € TPPAYICUEVN OAKOUAQ 1) O€
QAEPOOTEYEG DOXEIO.

AMOOHKEYZH TPO®IMQN

1. H @uoik& uwnAn TTepIEKTIKOTNTA 0€ {Axapn Kal 0EUTNTA TTOU TTEPIEXOUV TTOAAG ppoUTa ETTITPETTEI TNV
QTTOBNKEUOT) TOUG YIO HEYAAUTEPQ XPOVIKA dIaaTAATA.

‘Otav ouokeudlovtal Kal amrofnkeUovTal CwOoTd, Ta TIEPITAOTEPA PPOoUTa PTTOoPoUV va diatnpnBoulv yia
TIEPITTOU 6 PNVEG, EVW

T AOYQVIKG PITTOPOUV VA aTTOBNKEUTOUV YIO TTEPITTOU 3 JIAVEG.

Mnv KaTavaAwVETE @PoUTa Kal AayavIKA TTou TTapoucidlouv onudadia aAoiwong.

Katd 1 didpkeia TG Tpwtng BSouddag PETd TNV Enpavan, eival KAAUTEPO VO EAEYXETE AV UTTAPXEI
uypaoia aT1o doxeio. Eav vail, auté anuaivel 6Tl Ta TTPOoIOVTA BEV £XOUV OTEYVWOEI KOAG Kal TIPETTEI VO
TO EAVAOTEYVWOETE.

=EHPANZH ®POYTQN

MAUveTe T PpOUTOQ.

Acpoupw'ra TOV TTUPAVA Kal KOWTE T XAAQOUEVA PEPN.

KowTe Ta o€ KOPUATIA TTOU UTTOPEITE VO TOTTOBETAOETE EAEUBEP PETAGU TWV TUNUATWV.

Mrropeite va BuBiceTe Ta ppoUTa G€ PUOIKS XUHO Aepoviol ) avavd yia va hnv &ebwpidoouy.

Av BEAETE Ta PPOUTA 0AG VO £XOUV EUXAPIOTN HUPWOIIE, UTTOPEITE VO TTPOCBECETE KaVEAQ 1) Kapuda.

=HPANZH AAXANIKQN

IMAOveTE To AaXQVIKG.

A(pdlpEOTE TO KOUKOUTOIO KO KOWTE Ta XAAQOPEVA PEPN.

KowTte 10 0€ KOPPATIO TTOU PTTOPEITE VO TOTTOBETAOETE EAEUBEPA PHETAEU TWV THNHATWV.

Eivan Trpomipérepo va Bpdoete Ta Aaxavikd yia Trepitrou 1-5 AETITA Kal 0T GUVEXEIQ va Ta BAAETE OE
KPUO VEPO KOl PETA VA TA OTEYVWOETE.
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NMAPAZKEYH ANNO=HPAMENOY BOEIOY KPEATOZ
MAPINAAATIA TO NAZTO

1.

Kowrte 10 Kp€ag o Awpideg Traxoug TTepiTTou 1/8 ivioag.

2. MapIvapeTe TIG AWPIOES YIA TPEIG WPEG.

BPAZIMO

1. TMpoeToipdoTe mnv KdTO‘de)\C( Pigre GpKETO vapo o€ Jia peva)\n KaToapOAa WOTE va KOAUWE! TIANPWG
TO JAPIVAPIOPEVO KPEAG. BpaoTe 1O vePO G€ PETPIO QUITIAL.

2. Mayeipéyrte 10 Kpéag: MpoobéaTe TIg papivapiouéveg Awpideg KpéaTog aTo BPaaTd vepd (Unv TO
yepioeTe UTIEPPOAIKG — payelpéwTe og dOTEIG av XpelaaTei). MeiwaTe TN wTId g€ XapnAr, olyoBpdoTe
Kal apaIpECTE TOV aPPO TToU aveRaivel OTNV ETTIPAVEIQ.

3. EAéyEre av gival étoipo: BpdoTe yia 8-10 AeTrtdr (AeTrTég Awpideg) 1) 12-15 AettTdl (TroxUTePEG AWPIBEG).
lMa va BeBaiwBeite OTI gival acQAAEG, EIGAYETE £va BEPUOPETPO TPOPIPWV GTO TTOXUTEPO PEPOG MIOG
Awpidag — BePaiwBeite OTI N EOWTEPIKA BepUOKPaaTia PTavel TOUAGXIGTOV Toug 70 °.

4. XTpayyioTe Kal KPUWOTE: XPNOIUOTIOINCTE YIO TPUTTNTA KOUTAAQ VIO VO IETAQEPETE TO AYEIPEPEVO
KpE£ag o€ éva GOUPWTAPI. ZETTAUVETE EAAPPA HE KPUO VEPO (VIO VO GTAUATACEI TO JAYEIPEUA KOl VO
apaipeBouV Ta UTTOAEIPPATA ATTO TNV ETTIPAVEIQ) KOI OTN CUVEXEID OTEYVWOTE KAAA PE XOPTOTTETOETEG.
AuTé 1O Bripa gival atrapaitnTto — N UTTEPROAIKN Uypaaia emRPadUveEl TO OTEYVWHA Kal augavel Tov
KivOuvo avaTrTu¢ng pouxAag.

ADYAATQZH

1. TMpoBepudveTte Tov aguypavTrpa: pubuioTe TN Beppokpacia oToug 70 °

2. TomroBeTAOTE TO KPEAG: TOTTOBETACTE TIG AwpPIidEG ATTOENPAUEVOU KPEATOG OE Mia HOVO OTPWON OTOUG
diokoug Tou atrognpavTipa. BeBaiwbeite 6T 01 Awpideg dev ayyifouv n pia TNV GAAN — auTO ETTITPETTEN
OTOV 0€Pa VO KUKAOQOPEI EAeUBEPQ.

3. ZRApavon Tou KpEAToG:

4. A@noTe To va aTeyvwoel yia 8-15 wpeg. EAEyxeTe TNV uEr KABE WpPa — TO TEAIKO KPEQG TTPETTEI VO
gival oQIXTO, EAAPPWG EUKAUTITO KOI XWPIG uypaaia oTav To TTIECETE.

5. Wugrte kal ammoBnKeUoTE: ATTEVEPYOTTOINOTE TN BEPUOTNTA KAl APrOTE TO ATTOENPANEVO KPEAG va
Kpuwaoel evieAws (30-60 AetrTd) o€ Beppokpaaia dwuatiou. MOAIG Kpuwael, aTTOBNKEUOTE TO O€
agpooTeyn) doxeia (yudAiva Bada r) oaKOUAEG PE KevO aépa) Kal dIaTnProTe To o OpPooeP?, ENpd
uépog. Mopei va diatnpnBei yia 2-3 efdouadeg o€ Beppokpacia dwuariou ) 2-3 YAVEG OTO WuyEio.
6. MPOrPAMMA A®YAATQZHZ ®POYTQN

Kardotaon
®polTa MpocToipacia META TNV Aidpkeia
atmofipavon
. KowTe 10 0€ PETEG KOl APAIPESTE TO .
Bepikoko KOUKOUTOT MaAakd 13
®AoUda TTopTOKAAIOU KoéwrTe 10 0€ pakpIEG Awpideg EUBpaucTo 8-16
. : =e@AOUBIOTE TOV KaI KOYTE TOV O€ . ~
Avavég (ppeakog) KOMUATIO A TETPAYWVA KOPUATIO ZkAnpd 8-36
Avavdg (o€ kovaoépBa) AdeIGOTE TO XUMO Kal oTeyvwaoTe Tov | MaAakd 8-36
=e@AoUBIOTE TNV KaIl KOWTE TNV O€
Mmavéva OTPOYYUAG KoppdTia (Trayoug 3-4 Tpayavn 8-38
mm)
ZTa@UAia Aev XpeIGeTal VO TA KOWETE MaAaké 8-26
Agv XpeIGZeTAl VO OPAIPETETE
. TO KOUKOUTQI (UTTOPEITE Va TO ~
Kepaoia aQaIpECETE OTAV TO KEPATI €ival 8-12
HIoognPapévo)
AXAGB! =epAoudioTe TNV kai KOYTE TNV o€ MaAakd 8-30
PETEG
2UK KowTe 10 0€ PETEG 2KANPO 8-26
Kpdvputrepl Aev XpeIGeTAl VO TO KOWETE MaAakd 8-26
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KoéwTe o€ 2 KOUUATIO KOl 0QAIPETTE

Poddkivo TO KOUKOUTO! OTav Ta @pouTa gival MoAaké 8-26
HicoaTTognpapéva
Xouppéc é;p?pgi?s TO KOUKOUTO! Kal KOWTE SKANPO 8-26
=e@AoudioTE TO, APAIPEDCTE TOV
MnAo TTUPAVA, KOYTE TO OE OTPOYYUAX MaAakd 8-12
KOMMATIO 1) PETEG
7. NINAKAZ XPONQN A®YAATQXHXZ AAXANIKQN
: CraH nicns .
DpyKTH MiprotoBka CywWiHHA TpuBanictb
AyKIVGpa ri;c’:#J)Ta TNV o€ Awpideg (Tréoug 3-4 E08pauaTo 8
. =e@AoOUBIOTE TNV KOl KOWTE TNV O€ . B
MeAiT¢ava KoppGTIal (Tréoug 6-12 mm) EUBpaucto | 8-18
MrpoKoho Zsohoudiore 1o Kl KGYTe T0. ATWIOTE | Eygpaoro | 820
KoéyTte 10 0€ QPETEG YIa VA TO
Mavitépia OTEYVWOETE OAOKANPQ (MIKPG >KAnpa 8-14
paviTépia)
dacoAdkia g%"(%z&v%q Kai BpdoTe Ta péxpr va yivouv EuBpauoTa 8-26
KoAokuBia Kéwrte 10 0€ KOppaTia (Tréiyoug 6 mm) EuBpaucTto 8-18
=e@AOUBIOTE TO KAl KOWYTE TO O€
Nayavo Awpideg (TTaxoug 3 mm) AQaipéoTe TO >kAnpo 8-14
KEVTPO
Aayavdkia BpugeAAwv KowTte T KOTOAVIa O€ 2 KOPPATIa Tpayavd 8
KouvouTridi Bpdadoupe péxpl va HOAKWOEI >KAnpo 8-16
NaTara gﬂ%T}e\ngépéng, BpdoTe yia TepitTrou Tpayavi 8-30
Kpeppudi KowTe 10 0€ AETTTEG POBEAEG Tpayavo 8-14
. BpdoTe 10 HEXPI VA HAAAKWOEL. . B
Kaporo WiAokOWTE TO N KOWTE TO GE POOEAEG Tpayavé 8-14

8. KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

1. Mpiv até Tov kaBapiopd, BeBaiwbeite &TI N ouokeun gival atroouvdedepévn aTrd TNV TIPIla Kal £XEI

KPUWOEL.

~ooh w N

TNG CUCKEUATia.

. KabapioTe 10 owpa g OUOKEUNG e T BorBeia evOg UYPOU GPOUYYapIoy Kai aTrn CUVEXEID
OKOUTTIOTE TO PE Eva OTEYVO TTAVI.
- Mnv xpnoiportroigite peTarAikég BoupTaeg, AgiavTikG kar OKANpd KaBapIoTIKG yia Tov kabapioud
NG OUOKEUNG, KABWG UTTOPET VA TIPOKAAETOUV NHIG OTNV ETIPAVEID.
O1 diokol Tou aTrognpavtipa TTAEVOVTAI OTO TTAUVTAPIO TTIGTWV.
. Ta kavéva Adyo pnv Bubicete Tn povada o€ vepo ) GAAo uypd.
. KaBapioTe pe eAa@pwg uypd Travi Kal OTEYVWOTE KAAd TTPIV TNV aTToBRKeUan.
. ATroBnkeUoTE TN OUOKEUR O€ KaBapO, Xwpig uypaaia TepIBAAAOV, KATA TTPOTIUNCN GTNV APXIKA

MBI
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YBek naxrbMBO NpoyuTajTe ynyTCcTBO Nnpe ynorpeode.
OBo ynyTCTBO MOXeTe Nnpey3eTu ca Halwe Beb cTpaHuLe WwWWw. sogo.es
CauyBajTe oBa ynyTcTBa 3a 6yayhy ynotpeoy.

2. &Seebe.quocue WHCTPYKLMje 3a KOPUCHUKA

l. OnwTe Mepe NPeaoOCTPOXKHOCTU NPUINMKOM KopulheHa enekTpuyHe onpeme
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He kopuvictute ypehaj y 61no kojy Apyry CBpXy OCM OHE OMUCaHe y OBOM YNyTCTBY.

He KopucTute unmn He cknaguwituTe ypehaj Ha oTBOpeHOM. YBek nocTasrbajte ypehaj Ha paBHy 1
paBHOMEPHY MOBPLLINHY.

OBaj Npon3Bog je HamerseH 3a YnoTpeby y 3aTBOPEHOM NPOCTOPY, HEUHAYCTPUCKE 1 HEKOMepLIjanHe
CBPXe U UCKIbyYMBO 3a kyhHy ynotpeby. He kopuctute ypehaj Ha oTBopeHOM 1 3a 6uno kojy apyry
cBpxy. MNMorpeluHa ynoTtpeba nnm HenpaBUMHO pPyKoBak-e MOXe 13a3BaTu kBap ypehaja n nospeay
KOpUCHMKa.* Ypehaj ce cMe KOpMCTUTK caMo Y CBPXY 3a KOjy je HamerseH. [pon3sohay He npey3uma
OArOBOPHOCT 3a LUTETY HacTary HenpaBWIIHOM YNOTPeboM 1ni pykoBaH-eM.

[Mpe npukrbyunBarba ypehaja, yBepute ce Aa HanoH HaBedeHa Ha MnoYuumM ca nogauvma ogrosapa
HaroHy y Hanajamy.

YBek n3BaguTe NpuKrbyvak U3 yTuuHuLe Kkaga ypehaj He kopuctute. He octaerbajte ykibydeH ypehaj
6e3 Hapsopa.

MoTpebaH je HenocpeaHu Haa3op kaaa ypehaj kopucTe unm ce Hanase y GnuanHm geue.s MNpe
ynwhera nnu cknaguluTersa ypefaja, yBek ra CKIbyunTe U3 Hanajarba U OCTaBUTe Aa ce OXnaau.
Ypehaj Huje NoTnyHO UCKIbYYeH 13 U3BOPa Hamnajana, Yak M HaKOoH LUTO je UckrbyyeH. [la bucte ra
MOTMYHO UCKIbYYWIK, U3BYLMTE NPUKIbyYaK U3 Hanajaka.

Ypehaju H1cy HamenseHU 3a paf NoMohy crorbHOr Tajmepa unm 3acebHor cucTema 3a AarbUHCKO
ynpaerbame.

& Il. OrpaHuyersa y ynorpebu paau nsberaBasa nM4HMX noBpeaas He nossonute ga
ypehaj pagu 6e3 Haa3opa.

He nocraersajte nnm kopuctute oBaj ypehaj y onmnsunHu nsesopa soge.

He noctaBrbajte unu kopuctute ypehaj 1 heros kabn 3a Hanajakbe Ha unu y 6nmaunHm Bpyhinx
MOBpPLUMHA (HMP. NMOYMLE LUMOPETA) UMM OTBOPEHMX NaMeHa.

He ocraBrbajTe kabn 3a Hanajakse Ja BUCU MPEKO OLLTPYX UBMLA 1 APXKUTE ra Aarbe of Bpyhux
npeameTa u nnameHa. Hemojte HaBumjaTy kabn oko ypehaja u He caBujajTe ra.» HuTu ypamajte
KyhuwiTe, Koje caapXXu enekTpudHe KOMMOHEHTE U rpejHe enemeHTe y Body, HUTHU ra ispirujte noa
CNaByHOM.

Hukapa He kopucTuTe gogdaTke Koje npomssohay He npenopyyyje.

Kopuwhetbe gonataka koje npoussohad ypehaja He npenopydyje unm He npoaaje Moxe JOBECTU [0
noxapa, CTpyjHOr yaapa unm nospeaa.

Kapa >xenute ga usByyeTe Npukrbyyak 13 augHe yTuuHULE, ypaauTe To Apxehn cam npukrbyyak, a He
nosnayehu kabn unum ypehaj.c [Ja 6ucte nabernu cTpyjHu yaap, yBepuTte ce a Cy BaM pyke CyBe npe
YKIby4MBak-a Ui UCKIby4rBaHa YTUHHNLE.

He kopuctute ypehaj ca BnaxxHUm pykama, Ha BMaxkHOM nogy vnu kaga je atmocdepa BrnaxHa, jep
NoCTOjW PU3KNK Of, CTPYjHOT yaapa.

Tokom kopuLhera ypehaja, nobprHuTe ce Aa kabn 3a Hanajake He Byae 3arnaBrbeH Unm
NpUTUCHYT.» He Jo3BONMTE 4@ MOTOPHA jeAnHMLA, Kabn unn Npykrbyyak Oyay BnaxHW kako bucte ce
3aLUTUTUMM Of, pY3KKa of CTPYjHOT yaapa.

Hukaga He ypamnajTe ypehaj nnm npukrbyyak y Bogy unv 6uno kojy opyry TeHHOCT. Y cryyajy oa
ypehaj nagHe y Boay, 0AMaXx ra UCKIby4nTe U3 Hanajaka U ogHecuTe oenawheHoM CepBUCHOM
TeXHMYapy Ha nornpaeKy npe NOHOBHOT KopuLLheha.

He kopuctuTte ypehaj ako je nao Ha nog, ako NocToje BUArbMBY 3HaUM owTehera unm ako Lypu.e
He kopuctute ypehaj ako je kabn nnm npukrbydak owwteheH. YKonuko je kabn owrteheH, oH mopa
61T 3aMerseH Camo o, CTpaHe Nponasofada, Herosor oBrnalheHor ceparca Unu CriMyHo
KBanMdrKoBaHUX nuua kako 6u ce n3berna onacHoCT.

Y cnyyajy HemcnpaBHOCTU ypehaja unu ako je Ha 1o koju HaumH owTeheH, BpaTtute ypehaj y
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HajGnvkn oBrnalwheHn cepBrc Ha Npernes, Nonpasky Unv NofeLlasatse.» Y cryyajy npotnema
ca ypehajem, He nokyLLaBajTe Aa ra camu nonpaerbare. [Nonpaske Tpeba aa 0b6aBrbajy camo
KBanMrKoBaHN TEXHUYAPU.

&III. OrpaHuyetsa y ynotpebu kaga ce KOPMCTM ca AeLiOM U CTapujum ocobama

OBum ypehajem Mory aa pykyjy geua of 8 rognHa v ctapuje n ocobe ca cMakbeHUM PU3NYKUM,
YYIHUM UM MEHTaINHUM CMOCOBHOCTVMMA UMM HEJOCTAaTKOM MCKYCTBa U 3Hama, ako cy gobune
Haasop unu ynytcTea o 6e36eHoj ynotpebu ypehaja n pasymejy noBe3aHe OnacHOCTU.

Heuy Tpeba Haarnepatu kako 61 ce ocuryparno fa ce He urpajy anapartom.

Unwhere 1 oapxaBare He cmejy Aa obaBrbajy geua.

OpxuTe ypehaj n weros kabn BaH gomaluaja geLe.

He possonute geumn aa kopucte ypehaj 6e3 Hagsopa.

Ypehaj Huje HametrseH 3a ynoTpeby ocobama ca cMakeHUM OU3NYKUM, HYYTITHUM U MEHTANHUM
CNocoBHOCTUMA UM HEAOCTATKOM MUCKYCTBA W 3Haka, OCUM ako HUcy Aobune Haasop unm
ynyTcTBa 3a 6e3beaHy ynotpeby ypehaja n pasymejy nosesaHe onacHoOCTU.

Ynwhere n ogpxaBare He cMmejy Aa obasrbajy Aeua, 0CvM ako HUCY cTapwja oA 8 rognHa n nof
Haa30poM.

OBaj ypehaj Huje HamerseH 3a ynoTpeby ocobama ca cmareHUM PU3NYKUM, HYITHUM UIn
MEHTanHUM CnocobHOCTMA, UM HEAOCTAaTKOM UCKYCTBa U 3HaHa, OCUM ako UM ocoba
OLroBOpHa 3a HUxoBY 6€30eHOCT HUje NpyXuna Haa3op Unu ynyTcTea 3a ynotpeby ypehaja.

AIV YnytcTBa 3a ynotpeby ypehaja

He kopuctute ypehaj oyxe og 40 catn 6e3 npekmaa. HakoH 40 catv HenpekuagHor paga ypehaja,
nckrbyumTe ra (npekupad Tpeba ga 6yage y nonoxajy “OFF”), u3syuute ns ctpyje u octaBute ga
ce oxnagw.

OpxuTe 6a3y 3a Hanajawe Aarbe of Boae. He ykrbyuyjTe ypehaj ako cy My NOBpLUMHE BRaXHE.
Wckrbyunte ypehaj ns ctpyje npe uvwhera.

He nokpuBajte ypehaj.

YBepuTe ce Aa Cy Bam pyke CyBe npe yMmeTara unm Bahewa ns yTudHuLe.

Kopuwhere npogyxHor kabna ca osum ypehajem Huje npenopy4rsmso. MefyTum, ako je
Heonxo4HO KOPUCTUTY NPOAYXHW kabn, yBepuTe ce Aa je CTpyjHa cHara npoayHor kabna
jeoHaka nnu Beha og cTpyjHe noTpoLure ypehaja kako 6bucte nsdernu nperpesare ypehaja

1 npogyHor kabna. He kopucTute gpyrv ypehaj Ha npoayxHoM kabny. He noctaerbajte
NpoAYXHW Kabn Ha MecTo rAe bu ra geua nnm XMBoTUe mMorna nosyhu unu rge Gucte mornu ga
ce CrnoTakHeTe O Hera.

Hukapa He nocTaBrmbajTe kabn 3a Hanajarwe y GnM3nHy Unu y KOHTakT ca Bpyhom noBpLUNMHOM
ypehaja.

M3beraBajTe goavpuBame MeTanHux genosa jep nocrajy seoma spyhu.

YULWHEHKE N OOPXXABAHE
3a feTarbe 0 TOMe Kako Aa 04YMCTUTE NOBPLUMHE eNeKTPUYHKX ypefaja koje fAonase y KOHTaKT ca
XpaHoMm, norrneaajte ogerbak 3a unwhere n ogpxaBare.
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3. TEXHUYKE CNELUNDPUKALINJE

HanoH ®dpekBeHUMja MohHocT
220-240 VAC 50-60Hz 245W

OBaj npousBop je y cknagy ca Ypeaoom EY 2023/826, kako je usmerweHa [JupeKkTMBOM
2009/125/E3, o 3axTeBMMa 3a €KOAU3aAjH.

MoTpolura eHepruje y MCKrby4eHoM pexumy: 0.0W

MoTpolwra eHepruje y pexxumy npunpasHoctu: 0.42W

Bpeme HakoH kojer ce npousBopa npebdauyje y uckrbyyeH pexum: N/A

4. ONnuc OENOBA

1. Mopecuse TauHe = o
2. Kon4e 3a nogeluaBatbe Temneparype
3. kyhuwTe
21
/ )
: — 1
5. YNYTCTBO 3A KOPULLREHE L—/

NPE NPBE YNOTPEBE

1. Ouuctute cee fdernose ypehaja BnaxHoM kprom. MNopecuse TaLHe MoxeTe npati 6rnarum canyHoM u
BOZIOM

2. Ysepure ce fa je ypehaj cyx npe nokyLuaja agexvapauuje XxpaHe.

3. YBepwuTe ce Aa Cy CBU AEMOBU NPABUITHO NOCTaBIbLEHU U Aa CY Y UCMPABHOM CTakby.

PAL

Cyluere xpaHe je edmkacaH Ha4MH 3a HEHO KOH3epBUpatbe.

Tonnu BasayXx KOHCTAHTHE, KOHTpONMcaHe Temneparype crnoboaHO LMpKynuLe yHyTap ypehaja namehy
rOpH-Er 1 [OH-Er MOKMOMLA 1 NPOM3BOAA KOjU Ce Hanase y pasnuyutuM genosmma ypehaja, paBHOMepHO
ce cylue ca

MWUHMMaIHN rybuTak ButammHa. Ca oBOM (OYHKLMjOM MOXETE YKmBaTu y Bohy, nosphy u ribmBama, 6e3
kopuherba He3apaBuUX CyncTaHLy 3a KOH3epBaLyjy.

Takohe moxeTe cylumTu LiBehe, NekoBuUTO GuUrbe 1 NpuUnNpematu xxutapuue y3 nomoh osor ypehaja.

NPUNPEMA XPAHE

1. 3a pasnuky of koH3epBucaHor Boha, TOKOM npoLeca Aexvapartaumje He Aodaje ce fopathHu wehep
(ocuMm ako KopUCHUK He Aoda wehep Kao onuuMoHarnHW Aodatak, WTo NoHekas MoXe Aatu ropak
YKyC). BaxkHo je npatutyi oBe OCHOBHE CMEpHULEe kako bucte obunm xpaHy Hajborber kBanurera:
YBek npoBepwuTe Aa N je xpaHa y poKy Tpajara 1 4obpor ksanuTeTa.

Haj6orbe je kopucTTu NprpodHo Bohe jep OHO Cafp HajBuLLE NpupoaHor wehepa.

He kopucTuTe NpesuLLe 3peno unu yTpkHyno Bohe 1 noephe; ako xpaHa nMa mogpuue unu genose
ca npoMer-eHOM 60joM, YKIOHWUTE X Npe Cyluehsa.

Heka Boha, kao LwTo cy jabyke, KpyLLKe 1 Kajcuje, ce NpeTxoaHo obpahyjy kako 6u ce ycropuno
rybroere BUTaMUHa 1 CpeYnnno merane 6oje. YBek TemerbHo onepute Bohe 1 noBphe Kako brcte
Ounn cUrypHy fa He cagpke NprbaBLUTUHY, 6akTepuje 1 apyre WTETHe CyncTaHue.

Orbywterse Boha 1 noepha npe cyluera je no n3bopy. Kopa Moxe nocratu TBpaa TOkoM npoveca
cyluera; MefyTuM, To 3aBMCK Of BaLLMX NUYHMX NpedepeHumja.

Moxpaa he 6uTn noTpebHo fa noBphe npe cyLuexa NpokyBaTe unn bnaHwmpare, jep nosphe nma
pasnuynTe TeKCType.

He craBmajTe BnaxHe npon3Boe y nnex. Ysepute ce Aa cy AoOpo ocyLueHn npe Aexvaparauyje.
YKONUKO HeKVi NPOU3BOAM Ha HEKUM NEXMLUTAMA HUCY UCYLLIEHU, 3aTUM NPOMEHWTE MOMNoXaj
NEXWLLTA: NPEMECTUTE ropHsa NEXMLLTa Ha A0HA.

S
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CKHAHAI-bE OEXWOPATOPA
Crasute ypehaj Ha marky, pasHy nospLunHy. ObesbeavTe fa kabn 3a Hanajarbe Gyae Ha KpaTKoj
yOarbeHoCTH of, 13BOpa CTpyje.

2. TpunpemwnTe 1 nceuuTe cacTojke npema ynytctauma. CTaBuTe UX Ha NNEXOBE 3a CyLUeHe Uin
Ha maTpuLe 3a cyluene npema notpebu. MocTaBnTe xpaHy Tako Aa Basdyx Moxe crnoboaHo Aa
umpkynue nsmehy komaga. He npenywaajte nrnexose.

3. YkrbyuuTe rmaBHV Npekvaay Hanajaa.

4. Kapa 3aBplumTte ca kopuwherem ypehaja, uckrbyunte ra noMmeparemM npekmaada 3a ykbyumsane/
UCKIbY4MBakse y NMonoxaj nckibyveHo. Octaeute Aa ce npoussoan oxnage. CtaBute cylieHo Bohe y
noCyAy U CTaBuTe je y 3aMp3nBay paay ovyBatba.

5. Wckrbyunte ypehaj us crpyje.

TECT CYBORE

1. Bohe, ako ce npasuriHo ocyLum, Tpeba Aa 1Ma enacTudHy 1 KOXHy TEKCTYpy ca Mario Brare (Makbe
oA 20%) YecT npobnewm je LWTO rbyamn npecytlue Bohe, WTO MOXe JOBECTU [0 FOLLET YKyca U Makbe
XpaHIbMBe BpeaHocTH Boha.

2. Crora, ga bucte nocturnu Hajoorbu Moryhiu ykyc aexvapupaHe xpaHe, nobpuHnTe ce aa ce nowutyje
NpaBUIHO BpeME CyLleHa.

3. TloBphe Tpeba aa Oyae BakaBo W KpXko, MERYTUM, pa3nuuuTi NoBphu Mory Aa Bapupajy y
TEKCTYpU.
HanowmeHa: Tpajarbe cyluera 3aBrcy of Temnepatype 1 BIaKHOCTW NPOCTOpUje, HUBOAa BNaXKHOCTM
npowasoaa, AebrbuHe komaga UTa.

YYBAHE HAMUPHULIA

1. KrbyyHo je npaBuiHO cknagullTeHe AexnapupaHe XxpaHe kako 61 ce ovyBao KBanmuTET U yKyC
npowasoga. Obe3beaunTe fa ce CBa CylleHa XpaHa YyBa Ha XagHOM M TaMHOM MECTY; LUTO ce XpaHa
[yXe YyBa Ha XrnagHvjeM mecTy, To he ayxe OUTV ovyBaH onTuMarnaH KBanuTer.

2. Axo je moryhe, YyBajTe XpaHy y dopuxuaepy unv aampavsady, Unu je, Kao antepHaTuy, MOXeTe
4yBaTW Ha XMagHOM MECTY Y BaLLeM AOMY.

3. Wwmajte Ha ymy 4a CBETNOCT MOXe Aa OLUTETU KBAnMTET 1 noropLua nutritivnu BpeaHoOCT XpaHe.

4. Tlpu cknaguuTery XpaHe npernopyuyje ce Aa je YysaTte y 3aTBOPEHOj KeCU U YBPCTOM KOHTEJHEPY.

YYBAHE XPAHE

1. TpupoaHo BUCOK caapxaj wehepa u kucenvHa y MHorum Bohama omoryhasa HUx0BO AyroTpajHO
YyBaH-€.

Kapa ce npaBunHo ynakyjy v cknaguwite, BehuHa Boha Moxe [ia Tpaje oko 6 Meceum JoK

[MoBphe ce Moxe 4yBaTh [0 OKO 3 MeceLa.

He koH3ymupajTe Bohe 1 nosphe koje Nokasyje 3Hake KBapeka.

Tokom NpBe HeJerbe HaKoH Cyllera borbe je NPoBEPUTU Aa N UMa Brare y KOHTejHepy. AKO jecTe,
TO 3HauM Aa NPOU3BOAY HUCY A0BPO OcyLLeHU 1 Tpeba NX MOHOBO OCYLLUTH.

CYWEHE BORA

. Onepute Bohe.

Yknonute koctuh 1 ogpexuTe ykBalleHe Aernose.

Vceumnte Ha koMaze Koje MoXeTe crnoboaHO NOCTaBUTU 3MeRy peLUeTKu.

MoxeTe ypoHUTV Bohe y NPUPOAHM COK Of NIMMYHa MW aHaHaca Aa He 6u naryouno 6ojy
Ako xenuTe Aa Bale Bohe npujatHO MUpULLIE, MOXETe AOAATU UMMET UM KOKOC.

CYLWUEHE BORA

1. OnepwuTe nosphe.

2. YKINOHUTE KOPEH 1 UceumMTe NoKBapeHe AeroBe.

3. Wceuute Ha KOMage koje MoxeTe crobogHO NocTaBnT U3Meny nperpaga.

4. borbe je oa nosphe KyBaTe oko 1-5 MUHyTa, 3aTVMM ra cTaBuTe y XragHy Bogy M NOTOM OCyLUUTE.

NMPUMNPEMA rOBEBET LIEPKUJA

MAPUHALA 3A LIEPKU

1. WceuwnTe nonpeko xuna Ha Tpake AebrbuHe oko 1/8 nHua.
2. MapwuHwupajte Tpake Tpu cata.

KIbYYAHKE

1. MpunpemwuTe noHau; Cvnajte 4OBOSLHO BOAE Y BEMUKW NOHAL, Aa Y MOTMYHOCTU NOKPUWje MapuHUpaHo
Meco. 3arpejTe BoAy Ha cpears0j BaTpu 40 bnaror kibyyaksa.

2. KygajTe Meco: fofajTe MapuHupaHe Tpake y kibydajyhy Body (He npenyHuTe nocyay — KyBajTe y
cepujama aKo je noTpebHo). CmarbuTe BaTpy Ha HajHWXy TeMnepaTtypy, ocTaBuTe Aa Kpyka U CKUHUTE
neHy Koja ce MnojaBu Ha MOBPLLMHN.

3. Tlposepute ga nu je meco rotoBo: KyBajTe 8—10 MuHyTa (TaHke Tpake) unn 12—15 muHyTa (aebroe

b
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Tpake). [la 6rcte 6Gunu curypHu, ybaumte KynmHapcku Tepmometap y Hajaebersu Aeo Tpake —
yBepuTe ce Aa yHyTpallka Temneparypa 4oCTUrHe Hajmare 70°C.

4. CkuHuTe BOOy M oxnaguTe: Ynotpubute pyny 3a pelleTky Aa npebauute KkyBaHO MeCO Y LIEAnIo.
JlaraHo ncnpajte xnagHoM BOAOM (4@ 3aycTaBuUTe KyBakbe M YKIOHUTE OcTaTke ca NOBPLUMHE), 3aTUM
TEMETbHO OCyLLMTE NanupHUM yopycrma. OBaj kopak je of CyLUTUHCKOT 3Havaja — BuLLIAK Bnare
ycropasa cyluere 1 noBehasa pu3vk o pacta nnecHu.

AEXUOPALIMJA

1. 3arpejatn gexvapatop: nogecut Temneparypy Ha 70°C

2. Pacnopegute mMeco: [onoxuTe Tpake CyLUEHOr Meca Y jeAHOM Cojy Ha Nnexose Aexvaparopa.
Boaute padyHa fa ce Tpake He foaupyjy — To omoryhasa crioboaaH npoTok Basayxa.

3. Cywwure meco:

4. Cyuwwurte 8-15 catu. MNpoBepyjTe TEKCTYpy Ha CBaku caT — roToBo Meco Tpeba Aa byae uBpcTo, bnaro
enactnyHo 1 6e3 Bnare kaga ra CTUCHeTe.

5. Xnahewe 1 vyBame: VickrbyunTe ypehaj n octaBute cyLLueHo Meco aa ce notnyHo oxnaau (30-60
MWHyTa) Ha cobHoj TemnepaTypu. Kaga ce oxnaau, YyBajTe ra y XepMeTU4k 3aTBOPEHUM nocyaama
(CTakneHm Ternama unm BakyyMCKVM Kecama) v ApXKUTE Ha XnagHoM 1 cyBoM mecTy. Moxe aa
Tpaje 2-3 Heferbe Ha cobHoj TeMnepaTypy unu 2-3 mecela y ppwxuaepy.

6. PACIMOPE[ BPEMEHA 3A CYLWLEHE BOhA
CTtate HaKoH .
Bohe Mpunpema cyuwerba Tpajare
Kajcuja WceuwnTte ra n nssagute koctuh Meka 13-28
HapaHuunHa kopa MceuuTe je Ha gyre Tpake Kpxak 8-16
OnynuTe ra n nceunTe Ha Komage
AHaHac (cBex) UMM KOLIKE Tepoo 8-36
AHaHac (koH3epBUCcaH) VMcueauTte cok u ocywnTe ra Meka 8-36
OnynwvTe ra u nceunTe Ha OoKpyrne
BaHaHa KpHLLIKe (neGrouHe 3-4 Mm) XpckaBo 8-38
Grozhe Hewma notpebe ga je cevere Meka 8-26

Huje noTpebHo BaguTy KOCTOpak
Buwra (MoxeTe ra n3BaguTn Kaga BULLHA 8-12
Oyne nonycylueHa)

KpyLuka Onynu ra n nceum Ha KpuLlke Meka 8-30

CmokBa WNceuunte ra Tepoo 8-26

BpycHuua Hema notpebe ga ce ceue Meka 8-26

DUHNKC N3Bagute koctuh u nceunte Tepoo 8-26
OnynuTe ra, YKMOHWTE je3rpo 1

Jabyka nceumnTe Ha Kpy>KHe KpULLIKE Unn Meka 8-12

cermeHTe
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7. BPEMEHCKA TABEJA 3A CYLWEHE BOHhA U NOBPHA

Crame
Bohe Mpunpema HaKOH Tpajare
cywera
ApTidoka m:lgume ra Ha Tpake (nebrouHe 3-4 Kpxak 813
OnynuTe ra n uceumTe Ha KpuLLKe
Matnuyan (ne6roue 6-12 mm) Kpxko 8-18
Onynute ra u nceunte. KyBajte Ha ~
Bpokonm napu oko 3-5 MuHyTa. Kpxko 8-20
WceuwnTe ra ga ce ocywm ueo (mane
mbuBe neuypke) Tepoo 8-14
3eneHu rpax Kgg:x;;ra 1 KyBajTe JOK He NocTaHe Kpxko 8-26
Mniagv THKem mfﬁume ra Ha komage (nebrouHe 6 Kpxio 8-18
OnynwuTe ra u uceumTe Ha npyre B
Kers (nebrbuHe 3 mm). M3BaguTe cpue Tepno 8-14
Bptokcencka kynyc WceunTe ctabrbuke Ha aBa fena XpckaBo 8-30
Kapdwmon KyBajTe ook He omekLua. Tepoo 8-16
Kpomnup WceumTe ra, kyBajTe oko 8-10 muHyTta | Xpckas 8-30
Tyk MceuuTte ra Ha TaHKe okpyrne kpuwke | XpckaBo 8-14
KyBajTe nok He omekwa. Nceukajte
Laprapena ra Ha Tpake Unu Ha TaHKe KpyxHe XpckaBo 8-14

KpULLKE.

8. YALWREHWE U OOPXABAHKE

Nook wh=

[Mpe unwhera npoeepute Aa nu je ypehaj Nckrby4eH 13 cTpyje v fa num ce oxnaamo.
Ounctute kyhuwTte ypehaja BNaxH1UM cyHhepoMm, a 3aTuM ra obpuLLMTe Hacyxo.

He kopuctuTe metanHe yeTke, abpasusHa 1 rpyba cpeacTsa 3a ynwwherse ypehaja, jep mory
OLUTETUTN NOBPLUMHY.

Mnoye 3a cywete cy 6e3beaHe 3a Npare y MalUvHW 3a CyAoBe.

Hw nog kojum ycrnoBuma He yparsajTe rmasHu ypehaj y Bogy unm 6uno Kojy Apyry TEYHOCT.
YnctnTe bnaro BNaxXHOM KProM 1 TEMeSbHO OCYyLUMTE Npe CKnaguliTerba.
YyBajTe ypehaj y YucToM, CyBOM OKpY>Xekby, M0 MOryRCTBY Y OPUrMHANHOM MaKoBakby.
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DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este dispositivo cumple con la directiva de baja
tension 2014/35/CE.

La directiva de Compatibilidad Electromagnética
2014/30/UE.

La directiva 2015/863 UE sobre restricciones a la
utilizacion de determinadas sustancias peligrosas
en aparatos eléctricos.

La directiva 2009/125/CE en los requisitos de
disefio ecoldgico aplicables a los productos
relacionados con la energia.

A/

DECLARATION DE CONFORMITE

Cet appareil est conforme a la directive Basse
Tension 2014/35/CE.

La directive Compatibilité électromagnétique
2014/30/UE.

La directive 2015/863/UE relative a la limitation de
I'utilisation de certaines substances dangereuses
dans les équipements.

La directive 2009/125/CE électriques et
électroniques sur les exigences en matiére d’éco
conception applicables aux produits liés a I'énergie.

\/

DECLARATION OF CONFORMITY

This device complies with EU Low Voltage Directive
2014/35/EC.

Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EU.

Directive 2015/863/EU on the restriction of the use
of certain hazardous substances in electrical.
Directive 2009/125/EC on the eco-design
requirements applicable to energy-related products.

\/

DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

Este dispositivo estd em conformidade com a
Diretiva de Baixa Tens&o 2014/35/CE.

A directiva de Compatibilidade Electromagnética
2014/30/UE.

A directiva 2015/863/UE relativa a restricdo do
uso de determinadas substancias perigosas em
equipamentos eléctricos e electronicos.

A directiva 2009/125/CE sobre os requisitos de
concepgao ecoldgica aplicaveis aos produto
relacionados com a energia.

CeEV

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questo dispositivo & conforme alla Direttiva UE sulla
bassa tensione 2014/35/CE.

Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2014/30/UE.

Direttiva 2015/863/UE sulla restrizione dell’'uso di
determinate sostanze pericolose in ambito elettrico.
Direttiva 2009/125/CE sui requisiti di progettazione
ecocompatibile applicabili ai prodotti connessi

allenergia.
\/
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KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerat entspricht der EU-
Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EG.

Richtlinie 2014/30/EU zur elektromagnetischen
Vertraglichkeit.

Richtlinie 2015/863/EU zur Beschrankung der
Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in
Elektrogeraten.

Richtlinie 2009/125/EG Uber die Anforderungen an
die umweltgerechte Gestaltung
energieverbrauchsrelevanter Produkte.

Ccev




=

Este simbolo en el producto o en el embalaje indica que este producto no se puede desechar como basura
normal o residuos domésticos. Todos los equipos eléctricos, electrénicos y unidades que funcionan con baterias
deben reciclarse de manera adecuada y de acuerdo con las leyes municipales locales. Puede reciclarlos
llevandolos a un centro de eliminacion autorizado por el gobierno o a contenedores especializados que puede
encontrar en cualquier gran supermercado cercano, tiendas de productos electrénicos o electrodomésticos o
centros comerciales que tengan este tipo de instalaciones disponibles.

Disefiado por: SOGO basada en las normas de calidad europeas
Importado por: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencia, Espaia
Producto fabricado en CHINA. Servicio postventa: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

3¢

This symbol on the product or on the packaging indicates that this product can’t be disposed as normal rubbish

or household waste. All the electrical, electronic equipment’s and battery-operated units must recycle in proper
manner and according to the local municipal laws. You can recycle them by taking them to government authorized
disposal centres or specialized bins which you can find in any nearby big super markets, electronics or electro
domestics products stores or malls who have these types of facilities available.

Designed by: SOGO based on European quality standards
Imported by: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spain
Product manufactured in CHINA. After-sales service: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

=

Ce symbole sur le produit ou sur 'emballage indique que ce produit ne peut pas étre jeté comme un déchet
normal ou un déchet ménager. Tous les équipements électriques, électroniques et les appareils a piles doivent
étre recyclésde maniére appropriée et conformément aux lois municipales locales. Vous pouvez les recycler

en les apportant a un centre d’élimination agréé par le gouvernement ou dans des poubelles spécialisées que
vous pouvez trouver dans tous les grands supermarchés a proximité, les magasins de produits électroniques ou
électroménagers ou les centres commerciaux qui disposent de ces types d’installations.

Elaboré par: SOGO basé sur les normes de qualité européennes
Importé par: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valence, Espagne
Produit fabriqué en CHINA. Service aprés-vente: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

¢

Este simbolo no produto ou na embalagem indica que este produto ndo pode ser descartado como lixo normal
ou lixo doméstico. Todos os equipamentos elétricos, eletrénicos e unidades a bateria devem ser reciclados

de maneira adequada e de acordo com as leis municipais locais. Vocé pode recicla-los levando-os a um

centro de descarte autorizado pelo governo ou a lixeiras especializadas que vocé pode encontrar em grandes
supermercados proximos, lojas de produtos eletrénicos ou eletrodomésticos ou shoppings que tenham esse tipo
de instalagdes disponiveis.

Desenhado por: SOGO baseado em padrdes de qualidade europeus
Importado por: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valéncia, Espanha
Produto fabricado na CHINA. Servigo pds-venda: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

3¢

Dieses Symbol auf dem Produkt oder der Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler
Ml oder Hausmiill entsorgt werden darf. Alle elektrischen, elektronischen Gerate und batteriebetriebenen Gerate
missen auf ordnungsgemaRe Weise und entsprechend recycelt werden nach den 6rtlichen Gemeindegesetzen.
Sie kdnnen sie recyceln, indem Sie sie zu staatlich autorisierten Entsorgungszentren oder Spezialbehaltern
bringen, die Sie in nahe gelegenen groen Supermérkten, Elektronik- oder Elektrohaushaltswarengeschaften
oder Einkaufszentren finden kénnen, die diese Typen flihren der verfligbaren Einrichtungen.

Entworfen von: SOGO basiert auf europdischen Qualitdtsstandards
Eingefiihrt von: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanien
Produkt hergestellt in CHINA. Kundendienst: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

=

Questo simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che questo prodotto non puo essere smaltito come normale
rifiuto domestico o rifiuto domestico. Tutte le apparecchiature elettriche, elettroniche e le unita alimentate a
batteria devono essere riciclate in modo adeguato e secondo le leggi locali comunali. Puoi riciclarli portandoli

in un centro di smaltimento autorizzato dal governo o in contenitori specializzati che puoi trovare nei grandi
supermercati, nei negozi di prodotti elettronici o elettrodomestici o nei centri commerciali che dispongono di
questo tipo di strutture nelle vicinanze.

Progettato da: SOGO basato su standard di qualita europei
Importato da: Sanysan Appliances SL, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valenza, Spagna
Prodotto fabbricato in CHINA. Servizio post-vendita: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

=

Aquest simbol en el producte o en 'embalatge indica que aquest producte no es pot rebutjar com a escombraries
normals o residus domeéstics. Tots els equips eléctrics, electronics i unitats que funcionen amb bateries han de reciclar-
se de manera adequada i d’acord amb les lleis municipals locals. Pot reciclar-los portant-los a un centre d’eliminacié
autoritzat pel govern o a contenidors especialitzats que pot trobar en qualsevol gran supermercat proxim, botigues de
productes electronics o electrodomeéstics o centres comercials que tinguin aquest tipus d'instal-lacions disponibles.

Dissenyat per: SOGO basada en les normes de qualitat europees

Importat per: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencia, Espanya
Producte fabricat a LA XINA. Servei postvenda: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161
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DECLARACIO DE CONFORMITAT

Aquest dispositiu compleix amb la directiva de
baixa tensi¢ 2014/35/CE.

La directiva de Compatibilitat Electromagnética
2014/30/UE.

La directiva 2015/863 UE sobre restriccions a la
utilitzacié de determinades substancies perilloses
en aparells eléectrics.

La directiva 2009/125/CE en els requisits de
disseny ecologic aplicables als productes
relacionats amb I'energia.

\/

PROHLASENIi O SHODE

Toto zafizeni vyhovuje smérnici EU o nizkém napéti
2014/35/ES.

Smérnice o elektromagnetické kompatibilité
2014/30/EU.

Smérnice 2015/863/EU o omezeni pouZziti
nékterych nebezpecnych latek v elektrotechnice.
Smérnice 2009/125/ES o ekodesignu pozadavky
platné pro vyrobky spojené se spotfebou energie.

\/

OVERENSSTEMMELSESERKLARING

Denne enhed overholder EU’s
lavspeendingsdirektiv 2014/35/EF.

Direktiv om elektromagnetisk kompatibilitet
2014/30/EU.

Direktiv 2015/863/EU om begraensning af brugen
af visse farlige stoffer i elektrisk.

Direktiv 2009/125/EF om miljgvenligt design
krav, der geelder for energirelaterede produkter.

\/

1IZJAVA O SKLADNOSTI

Ta naprava je v skladu z direktivo EU o nizki
napetosti 2014/35/ES.

Direktiva o elektromagnetni zdruzljivosti 2014/30/EU.
Direktiva 2015/863/EU o omejevanju uporabe
nekaterih nevarnih snovi v elektri¢nih.

Direktiva 2009/125/ES o okoljsko primerni zasnovi
zahteve, ki veljajo za izdelke, povezane z energijo.

\/

1ZJAVA O SUKLADNOSTI

Ovaj uredaj je u skladu s EU Direktivom o niskom
naponu 2014/35/EZ.

Direktiva o elektromagnetskoj kompatibilnosti 2014/30/EU.
Direktiva 2015/863/EU o ogranicenju uporabe
odredenih opasnih tvari u elektri¢nim.

Direktiva 2009/125/EZ o ekolo$kom dizajnu

zahtjevi primjenijivi na proizvode povezane s energijom.

\/

DEKLARACJA ZGODNOSCI

To urzadzenie jest zgodne z dyrektywa UE dotyczaca
niskiego napiecia 2014/35/WE.

Dyrektywa kompatybilnosci elektromagnetycznej
2014/30/UE.

Dyrektywa 2015/863/UE w sprawie ograniczenia
uzytkowania niektérych substancji niebezpiecznych w
instalacjach elektrycznych.

Dyrektywa 2009/125/WE w sprawie ekoprojektu
wymagania majgce zastosowanie do produktéw
zwigzanych z energia.

\/

DECLARATIE DE CONFORMITATE

Acest dispozitiv este in conformitate cu Directiva UE
de joasa tensiune 2014/35/CE.

Directiva de compatibilitate electromagnetica
2014/30/UE.

Directiva 2015/863/UE privind restrictionarea utilizarii

a anumitor substante periculoase in electricitate.
Directiva 2009/125/CE privind proiectarea ecologica
cerinte aplicabile produselor legate de energie.

\/

1o

OEKINAPALIA NPO BIANOBIAHICTb

Llen npucTpin Bignosigae Bumoram OupekTneu WoA0
Hu3bKoi Hanpyrn 2014/35/EC.

[vpekTrBa Npo eneKkTpoOMarHiTHy CyMiCHICTb
2014/30/€C.

[upekTtrea 2015/863 €C npo obMexeHHs
BMKOPUCTaHHSA NEBHMX HEGE3NEeYHNX PEYOBUH B
eneKkTpuYHoOMy obraHaHHi.

OupekTtrea 2009/125/EC woa0 BUMOT EKOAN3alHY,
LLIO 3aCTOCOBYHOTbCS 0 NPOAYKTIB, NOB'A3aHUX 3
eHeprieto.

\/



Iﬁﬂ

Tento symbol na produktu nebo na obalu znamena, Ze tento produkt nelze likvidovat jako bézny odpad nebo

domovni odpad. VSechna elektricka, elektronicka zafizeni a baterie musi byt recyklovany spravnym zpisobem a
v souladu s mistnimi zakony. MiiZete je recyklovat tak, Ze je odnesete do viadnich stredisek pro likvidaci odpadu
nebo do specializovanych popelnic, které muzete najit v jakychkoli blizkych velkych supermarketech, obchodech
s elektronikou nebo domécimi elektrospotfebici nebo nakupnich centrech, kde jsou tyto typy zafizeni k dispozici.

Design: SOGO na zakladé evropskych standard( kvality
Dovoz: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencie, Spanélisko
Produkt vyrobeny v CINE. Poprodejni servis: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

=

Dette symbol pa produktet eller pa emballagen angiver, at dette produkt ikke méa bortskaffes som almindeligt affald
eller husholdningsaffald. Alt elektrisk, elektronisk udstyr og batteridrevne enheder skal genbruges pa korrekt made og
i overensstemmelse med de lokale kommunale love. Du kan genbruge dem ved at bringe dem til statsautoriserede
bortskaffelsescentre eller specialiserede skraldespande, som du kan finde i alle naerliggende store supermarkeder,
elektronik- eller elektriske husholdningsprodukter eller indkgbscentre, som har disse typer faciliteter til radighed.

Designet af: SOGO baseret pa europeeiske kvalitetsstandarder
Importeret af: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanien
Produkt fremstillet i KINA. Eftersalgsservice: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

Iiﬁ

Ta simbol na izdelku ali na embalazi pomeni, da tega izdelka ni mogoce odvreci med obicajne smeti ali med
gospodinjske odpadke. Vso elektricno, elektronsko opremo in enote na baterije je treba reciklirati na ustrezen
nacin in v skladu z lokalnimi ob¢inskimi zakoni. Lahko jih reciklirate tako, da jih odnesete v pooblas¢ene centre
za odlaganje odpadkov ali specializirane zabojnike, ki jih najdete v bliznjih velikih supermarketih, trgovinah z
elektroniko ali gospodinjskimi izdelki ali nakupovalnih sredi&¢ih, ki imajo na voljo tovrstne objekte.

Oblikoval: SOGO na podlagi evropskih standardov kakovosti
Uvoznik: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanija
Izdelek proizveden na KITAJSKEM. Poprodajne storitve: wwwsogosat com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

Iiﬁ

Ovaj simbol na proizvodu ili na ambalaZi ozna¢ava da se ovaj proizvod ne moze odlagati kao obi¢no smece ili
kucni otpad. Sva elektri¢na, elektronicka oprema i jedinice koje rade na baterije moraju se reciklirati na pravilan
nacin iu skladu s lokalnim opéinskim zakonima. Mozete ih reciklirati tako da ih odnesete u ovlastene centre za
zbrinjavanje ili specijalizirane kante koje mozete pronaci u bilo kojem obliznjem velikom super marketu, trgovini
elektronike ili elektricnih proizvoda za kuc¢anstvo ili trgovackim centrima koji imaju takve objekte.

Dizajnirao: SOGO na temelju europskih standarda kvalitete
Uvoznik: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanjolska
Proizvod proizveden u KINI. Postprodajna sluzba: wwwsogosat com sogosat@sogosat com /0034 902 222 161

=

Ten symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie mozna wyrzucac razem ze zwyktymi
$mieciami lub odpadami domowymi. Caty sprzet elektryczny, elektroniczny i urzgdzenia zasilane bateryjnie
nalezy poddac recyklingowi w odpowiedni sposéb i zgodnie z lokalnymi przepisami prawa. Mozna je podda¢
recyklingowi, zanoszac je do autoryzowanych przez rzad o$rodkéw utylizacji lub wyspecjalizowanych pojemnikoéw,
ktére mozna znalez¢ w pobliskich duzych supermarketach, sklepach z elektronikg lub artykutami gospodarstwa
domowego lub w centrach handlowych, w ktorych dostgpne sg tego typu obiekty.

Zaprojektowany przez: SOGO w oparciu o europejskie standardy jakosci

Importer: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Walencja, Hiszpania

Produkt wyprodukowany w Chinach. Obstuga posprzedazna: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com /
0034 902 222 161

3¢

Acest simbol de pe produs sau de pe ambalaj indica faptul ca acest produs nu poate fi aruncat ca gunoi normale
sau deseuri menajere. Toate echipamentele electrice, electronice si unitatile care functioneaza cu baterii trebuie
sa fie reciclate in mod corespunzator si in conformitate cu legile municipale locale. Le puteti recicla ducandu-le la
centre de eliminare autorizate de guvern sau la cosuri specializate, pe care le puteti gasi in orice super-piete mari
din apropiere, magazine de produse electronice sau electrocasnice sau mall-uri care au aceste tipuri de facilitati
disponibile.

Proiectat de: SOGO pe baza standardelor europene de calitate
Importat de: Sanysan Appliances SL, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spania
Produs fabricat in CHINA. Serviciu post-vanzare: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

e

Llert cumBon Ha BMpoGi abo Ha oro ynakoBLi BKasye Ha Te, Lo BUPIG He MOXHa yTUMi3yBaTy ik 3BuYaiiHe CMiTTsi a6o
nobyToBi Biaxoay. Bce enekTpuyHe i1 enexkTpoHHe obnafgHaHHsA Ta Groku, Lo NpaLyotoTk Bif, 6atapeitok, noBuHHI GyTn
niepepobneHi HaneXHUM YMHOM i BiANOBIAHO A0 MICLIEBUX MyHILMManbHUX 3aKoHiB. By MoxeTe nepepobuti ix, BigaasLum

iX 40 CXBaNEHOro ypsifoM LIeHTpY yTunizaulii abo Ao crevlianizoBaHmnx KOHTEMHEPIB, siki MOXXHa 3HaTU B Byab-skoMy
HanGrIvXKYOMy BEMMKOMY CynepMapKeTi, MaraaviHi enekTpOHIKW Y1 NoByTOBOT TEXHIKV UM TOProBOMY LIEHTPI, e € Taki 3acotu.

Po3po6neHo: SOGO Ha 0CHOBI €BPOMENCbKUX CTaHAAPTIB SKOCT

ImnopT: Sanysan Appliances S.L., NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 BaneHcis, IcnaHia

Tosap BurotosneHo B KUTAL MicnanpoaaxHe ob6cnyroByBaHHA: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com
/0034 902 222 161

m



AHAQZH XYMMOP®QZIHZ

AUTA N CUOKEUN CUPPOPPWVETAl pE TNV Odnyia
2014/35/EK tng EE yia Tn XapnAn tdon.

Odnyia 2014/30/EE yia Tnv nAekTpopayvnTikA
oupBardérnTa.

Tnv odnyia 2015/863/EE oxeTIKA WE TOV
TIEPIOPIOHO TNG XPAONG OPICHEVWYV ETTIKIVOUVWYV
OUCIWV O€ NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

Tnv odnyia 2009/125/EK OXeTIKG UE TIG ATTAITHCEIG
olkoAoyIkoU oxedliacpou TTou 1I0XUOoUV yia Ta
TIPOIOVTA TTOU OXETICOVTAI PE TNV EVEPYEIQ.

\/

WU3JABA O YCKITIABEHOCTH

Osgaj ypehaj je y cknagy ca Oupektnsom EY o
HUckoM HanoHy 2014/35/EC.

[IMpeKTMBOM O enekTpOMarHeTcKoj
koMmnaTtuéunHoctn 2014/30/EU.

OupekTrea 2015/863/EU o orpaHuyeny ynotpebe
oapefeHnx onacHnx CyncTaHumM y enekTpuyHoj
onpemu.

Oupextrea 2009/125/EC o 3axTeB1Ma 3a €KOMOLLKN
[M3ajH Koju ce ofHOCe Ha NPOU3BOAE KOoju ce
OfHOCE Ha eHeprujy.

\/



e

Autd 10 oUpBOAO OTO TTIPOIGV 1} TN GUCKeUaaia UTTOSEIKVUEI OTI TO TTIPOIGV AUTO dev PTTOPET va ATTOPPIPOET WG
KQAVOVIKA aTTOpPiMpaTa 1 OIKIOKG atroBANTa. OAa Ta NAEKTPIKA, NAEKTPOVIKG KAl UTTATAPIOKIVATA €iDN TTPETTEN VO
QAVOKUKAWVOVTaI JE TOV KATAAANAO TPOTTO Kal GUPPWVA PE TOUG TOTTIKOUG SNHOTIKOUG Kavoviopoug. MTropeite va Ta
QAVOKUKAWOETE PETOPEPOVTAG Ta O £EouaiodoTnuéva aTéd Ty KuBEpvnan kévipa diaBeong ri o€ e101KoUg KASoUG TTou
Ba BpeiTe g€ OTTOI0dNTTOTE KOVTIVO HEYAAO GOUTTEP HAPKET, KATAOTNHA NAEKTPOVIKWY ) OIKIOKWY GUOKEUWV I EUTTOPIKS
KEVTPO TTOU JIOBETEI TETOIOU EIBOUG EYKATAOTAOEIG.

Zxedlaopo6g: SOGO e Baon Ta eUupwTTAIKG TTPOTUTTA TTOIOTNTOG

Eloaywyéag: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 BaAévbia, lotravia

Mpoioév kataokeuaopévo otnv KINA. ESutrnpérnon petd Tnv TwAnon: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com
/0034 902 222 161

3¢

Ogaj cumBon Ha Npou3Body Unu Ha ambanaxu o3Ha4aBa Aa ce OBaj NPOU3BOZ He CMe oABaLmMTh kao 06uyHo cmehe
vnu kyhHo otnaa. CBa eneKkTpuyHa 1 enekTpoHcka onpema v ypehaju Ha 6atepuje Mopajy Aa ce peuvknmpajy Ha
oaroeapajyhv HauuH 1y cknagy ca NoKanH1M OMNLUTUHCKUM 3aKkoHUMa. MoxeTe 1x peLmKknmMpaTi Tako LWTo hete ux
OJHETU y ApXKaBHe oBnalheHe LiEHTpe 3a ofnarake Unu y creuujanuaoBaHe KOHTEjHEpPeE Koje MoxeTe Hahu y 6uno
KOM OBNUXH-EM BENWKOM CynepMapKeTy, NPoAaBHULM €NEKTPOHCKE UK KyRHE eNEKTPOHMKE NI TPXKHOM LIEHTPY
Koju uMajy oBe objexTe.

[Ou3sajHupao: SOGO Ha oCHOBY eBPOMCKMX CTaHaapaa kBanuTeTayseseHo of: Sanysan Appliances S.L, NIF:
B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 BaneHcyja, LLinanuja

Mpouseop npousseaeH y KWHW. NMoctnpopaajHa cnyx6a: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902
222 161
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