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Instruction manual — English

SAFETY INSTRUCTIONS

Before use make sure to read all of the below instructions in
order to avoid injury or damage, and to get the best results
from the appliance. Make sure to keep this manual in a safe
place. If you give or transfer this appliance to someone else
make sure to also include this manual.

In case of damage caused by user failing to follow the
instructions in this manual the warranty will be void. The
manufacturer/importer accepts no liability for damages
caused by failure to follow the manual, a negligent use or
use not in accordance with the requirements of this manual.

1.
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This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons 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 shall not play with the appliance.

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

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

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

Regarding the instructions for cleaning the surfaces which
come in contact with food, please refer to the paragraph
“cleaning and maintenance” of the manual.

This appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.
Before inserting the plug into the mains socket, please
check that the voltage and frequency comply with the
specifications on the rating label.
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Disconnect the mains plug from the socket when the
appliance is not in use and before cleaning.

If an extension cord is used it must be suited to the power
consumption of the appliance, otherwise overheating of
the extension cord and/or plug may occur. There is a
potential risk of injuries from tripping over the extension
cord. Be careful to avoid dangerous situations.

Ensure that the mains cable is not hung over sharp edges
and keep it away from hot objects and open flames.

Do not immerse the appliance or the mains plug in water
or other liquids. There is danger to life due to electric
shock!

To remove the plug from the plug socket, pull the plug. Do
not pull the power cord.

Do not touch the appliance if it falls into water. Remove
the plug from its socket, turn off the appliance and send it
to an authorized service center for repair.

Do not plug or unplug the appliance from the electrical
outlet with a wet hand.

Never attempt to open the housing of the appliance, or to
repair the appliance yourself. This could cause electric
shock.

Never leave the appliance unattended during use.

This appliance is not designed for commercial use.

Do not use the appliance for other than intended use.

Do not wind the cord around the appliance and do not
bend it.

Place the appliance on a smooth, even and stable surface.
Disconnect power supply before removing the dried
ingredients from the trays.

Never touch hot surfaces during use. Use an oven glove
where required.

Keep all ventilation slots clear from obstructions and
observe safe working distances from walls etc. Never put
anything into the ventilation slots.

Indoor use only.
-3-
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If this product stops working unexpectedly, switch off and
unplug the product immediately. Seek professional advice
before attempting to re-use the product.

Do not place anything on top of the dehydrator. Let the
dehydrator cool before moving it.

Do not use the dehydrator without the drying trays in
place. They are required in order for the air to circulate
properly. Always use the dehydrator with all the drying
trays in place even if they are not all filled with food.

The dehydrator should not be used for more than 48
hours at a time.
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PARTS DESCRIPTION

Lid

Drying trays (x 5)

OFF / temperature knob (40-70°C)
Indicator light

Base unit
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BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

1. Remove all packagings.

2. Wash the drying trays and the lid; rinse and dry them
thoroughly. Wipe the exterior of the base unit with a
damp cloth.

3. Place the base unit on a flat stable and heat-resistant surface. Fit all the (empty) drying trays and then the
lid onto the base unit. Make sure that there is at least 15 cm free space around the outside of the
dehydrator to ensure adequate air circulation in and around the appliance. The best room temperature for

drying is between 20-25 °C.
4. The appliance may emit a slight odour of burning the first time when it is used, but this is quite normal.

Product Use
This appliance is suitable for fruits, vegetables, mushrooms, herbs and teas. Make sure the ingredients you
choose for drying are fresh and fully ripe.

PREPARATIONS

1. Wash or clean the raw ingredients before drying to cleanse them of any traces of chemicals, dirt, insects,
etc.

2. Inspect any fruit or veg before placing it onto the drying tray. Remove any food that is discolored,
overripe, or damaged, otherwise it could ruin everything on the tray.

3. Slice the food to be dried into 6 mm thick slices. Thinner slices will dry quicker but they will shrink more.
Slices of unpeeled fruit should be laid with the cut side facing up. Lay each piece separately so that it does
not overlap any of the others on the tray.

4. Spread the food over the tray in an even layer. Herbs should be dried very carefully, just remove the stalks.
They do not need to be broken down any more. Herbs need turning from time to time to stop them
sticking to the tray.

5. Do not dehydrate wet food. Once rinsed, the food should be allowed to air dry for a while before you
begin to dehydrate it.

PRE-TREATING

Pre-treatment can add flavour to food and also controls the enzymes which cause the colour and taste of food
to deteriorate. By pre-treating the food you can halt this process and make food last even longer after it has
been dried.

Fruit and vegetables can be pre-treated in the following solutions:

1. Lemon and pineapple juice: A natural way to reduce unwanted colour deterioration. Simply slice fruit or
vegetables straight into the juice, leave for a few minutes and place onto the trays.

2. Orange or lime-juice, spices or honey: Simply slice fruit or vegetables into the solution, leave for a few
minutes and then place on the trays. For a lovely flavour, sprinkle your ingredients with cinnamon or
coconut.

3. Table salt: Simply sprinkle food with salt.

4. Citric or ascorbic acid: Available from health food shops, these anti-oxidant granules are ideal for making
banana chips and apple rings: Dissolve 6 tbs of ascorbic acid in a pint of water; soak for 1-2 minutes and
then dry off before placing on the trays.



5. Blanching in syrup may help retain the colour of apples, apricots, figs, nectarines, peaches, pears and
plums and also gives a sweet taste.

NB: before drying pre-treated food, remove any excess moisture by placing food on paper towels or clean

dry cloths. Ingredients should be laid on the trays in a thin layer with space in between each item to allow

for thorough drying.

USE

Make sure that the OFF/temperature knob is set to position “OFF” (off) before the appliance is plugged into an

electrical socket.

1. Spread the food over the tray in an even layer.

2. Place the drying trays with the food onto the base unit and then put the lid on.

3. Plug the appliance into an electrical socket, then turn the temperature knob to set the temperature.

4. Set the temperature using the table below as a guide. Drying time will vary according to the type of
ingredients, size of the pieces and the tray load. The greater the moisture content of the food, the longer
the drying time it will need. All of the included drying trays must be used regardless of whether they
contain any food.

Type of food Recommended temperature
Flowers 40 C

Herbs 40 °C

Baked goods 40-50 C

Vegetables 50-55 C

Fruit (apples) 55-60 C

Fruit (pears) 55-60 C

Fruit (apricots, peaches, plums) | 55-60 ‘C

Meat, fish 65-70 'C

Mushrooms 40-50 C

5. The contents of the lowest tray will be dried the most efficiently, so the trays should all be circulated
through the different positions at regular intervals to ensure that all the food is dried to the same degree.
For even drying rotate the trays from top to bottom and left to right (see fig 1.) every few hours. Please
note that the trays will be very hot when in use especially nearest the heating element and you must
always wear oven gloves to do this.

Fig 1. Rotating the trays

Lid Lid Lid
- |1 - 5 3
2 4 2
3 3 1
4 2 5
5 1 4

\ Base / \ Base ), \ Base ),

Start Change Change

6. Check the progress of the dehydration from time to time to ensure that you do not dehydrate the food too
much. The food should be removed from the dehydrator when it is dehydrated. The dehydrated food
should be stored in a cool, dark place in a suitable container.

7. When you have finished, rotate the OFF/temperature knob to position “OFF” and then unplug the
appliance.



Which foods are suitable to be dehydrated?
Vegetables should be ripe, fresh and undamaged.

Sort Pre-treatment Drying time (hours)
Apples Cut into slices or rings. 4-15
Apricots Cut into halves or quarters. 8-36
Fresh pineapple Peel and slice into rings. 6-36
Tinned pineapple Slice and drain. 6-36
Ripe bananas Cut into 4 mm rounds or strips. 5-24
Strawberries Cut in half, small ones whole. 5-24
Pears Remove the core, cut into halves or slices. 5-24
Plums Whole or cut in half, with or without stones. 5-24
Grapes Pierce, choose seedless if possible. 6-36
Cherries Whole with stones. 6-36
Peaches Remove the stone, cut into halves or slices. 5-24
Citrus fruit Slice with or without peel. 6-36
Rhubarb U.se thin stalks only, rinse and slice into 3 cm 4-16

pieces.

Cleanse the mushrooms and slice them, leave
Mushrooms 4-6

small ones whole.

Above table is only for reference.

Tips:

1. About 6% to 10% of moisture may remain in foods without danger of spoilage. Many dried foods will have
a leathery consistency.

2. After drying, fruit should be left to ‘sweeten’ or condition for a week before consuming. To condition,
place fruit in a non- aluminium, non-plastic container and place in a dry well - ventilated area.

3. Make sure food is thoroughly dry before packing.

4. Check the dried food once a month for spoilage. If the food was not in its best condition at the point of
dehydration the spoilage bacteria may continue to multiply.

5. The drying time of each time shall not over 48 hours.

NOTES FOR MAINTAINING QUALITY
1. Pay attention for the correct amount and time.
2. Pack dried foods correctly in air-tight containers in a cool, dry and dark place.

CLEANNING AND MAINTENANCE

1. Before cleaning remove the mains plug and let the device cool down.

2. Neverimmerse the heating base in water. Only wipe the surface with damp cloth.
3.  Wash the lid and the drying trays. Avoid using acrid or scrubbing cleaning agents.

TECHNICAL DATA
Operating voltage: 220-240V ~ 50-60Hz
Power consumption: 245W

GUARANTEE AND CUSTOMER SERVICE

Before delivery our devices are subjected to rigorous quality control. If, despite all care, damage has occurred
during production or transportation, please return the device to your dealer. In addition to statutory legal
rights, the purchaser has an option to claim under the terms of the following guarantee:

For the purchased device we provide 2 years guarantee, commencing from the day of sale. If you have a
defective product, you can directly go back to the point of purchase.

Defects which arise due to improper handling of the device and malfunctions due to interventions and repairs
by third parties or the fitting of non-original parts are not covered by this guarantee. Always keep your receipt,
without the receipt you can’t claim any form of warranty. Damage caused by not following the instruction
manual, will lead to a void of warranty, if this results in consequential damages then we will not be liable.
Neither can we hold responsible for material damage or personal injury caused by improper use if the
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instruction manual is not properly executed. Damage to accessories does not mean free replacement of the
whole appliance. In such case please contact our service department. Broken glass or breakage of plastic parts
is always subject to a charge. Defects to consumables or parts subjected to wearing, as well as cleaning,
maintenance or the replacement of said parts are not covered by the warranty and are to be paid.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL
Recycling — European Directive 2012/19/EU
This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes. To
prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return your used
I device, please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was
purchased. They can take this product for environmental safe recycling.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Customer service:
T: +31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu


mailto:info.nl@emerio.eu

Bedienungsanleitung — German

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch unbedingt die nachfolgenden

Anleitungen, um Verletzungen oder Beschadigungen zu

vermeiden und das beste Ergebnis mit dem Gerat zu erzielen.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem sicheren

Ort auf. Wenn Sie dieses Gerat an eine andere Person

weitergeben, stellen Sie sicher, dass Sie auch diese

Bedienungsanleitung aushandigen.

Im Falle von Beschadigungen, die durch die Missachtung der

Anleitungen in dieser Bedienungsanleitung verursacht

wurden, wird die Garantie ungultig. Der

Hersteller/Importeur haftet nicht fiir Schaden, die durch
Missachtung der Bedienungsanleitung, fahrlassigen

Gebrauch oder Benutzung, die nicht in Ubereinstimmung mit

den Anforderungen dieser Bedienungsanleitung erfolgt,

verursacht wurden.

1. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen

mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder

geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und

Kenntnis benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden

oder in die sichere Benutzung des Gerates unterwiesen

werden und die damit verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

3. Die Reinigung und vom Benutzer auszufihrende
Wartungsarbeiten sollten nicht von Kindern durchgefiihrt
werden; es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden
beaufsichtigt.

4. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem Kundendienst oder einer &ahnlich
qualifizierten Person ausgewechselt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

5. Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel aul’er Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren.

N
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11.

12.

13.

14.

15.

Um Informationen zur Reinigung der Flachen zu erhalten,
die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, lesen Sie
bitte den Abschnitt ,Reinigung und Wartung” in der
Bedienungsanleitung.

Dieses Gerat ist nicht fir die Bedienung Uber einen
externen Timer oder ein separates Fernbedienungssystem
bestimmt.

Bevor Sie den Stecker mit der Netzsteckdose verbinden,
prufen Sie bitte, ob die Spannung und die Frequenz mit
den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das
Gerat nicht benutzt und bevor es gereinigt wird.

Falls ein Verlangerungskabel verwendet wird, muss es fur
den Stromverbrauch des Gerates geeignet sein, sonst
kann es zum Uberhitzen des Verlingerungskabels
und/oder des Steckers kommen. Es Dbesteht
Verletzungsgefahr durch Stolpern uber das
Verlangerungskabel. Lassen Sie Vorsicht walten, um
gefahrliche Situationen zu vermeiden.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht tUber scharfe
Kanten hangt und halten Sie es von heifen Objekten und
offenen Flammen fern.

Tauchen Sie das Gerat oder den Netzstecker nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Lebensgefahr aufgrund von Stromschlag!

Um den Stecker aus der Steckdose zu entfernen, ziehen
Sie am Stecker. Ziehen Sie nicht am Kabel.

Bertihren Sie das Gerat nicht, wenn es ins Wasser gefallen
ist. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, schalten Sie
das Gerat aus und schicken Sie es an einen autorisierten
Kundendienst zwecks Reparatur.

Den Netzstecker des Gerates nicht mit einer nassen Hand
aus der Steckdose ziehen oder mit der Steckdose
verbinden.

-10 -



16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.
26.

27.

28.

29.

Versuchen Sie unter keinen Umstanden, das Gehause des
Gerates zu Offnen oder das Gerat selbst zu reparieren.
Dies kdnnte einen Stromschlag verursachen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals
unbeaufsichtigt.

Dieses Gerat ist nicht fur den gewerblichen Gebrauch
konzipiert.

Verwenden Sie das Gerat nur zu seinem
bestimmungsgemalien Zweck.

Wickeln Sie das Kabel nicht um das Gerat und knicken Sie
es nicht.

Stellen Sie das Gerat auf einer glatten, ebenen und
stabilen Oberflache auf.

Trennen Sie die Stromversorgung, bevor Sie die
getrockneten Bestandteile aus den Schalen entfernen.
Berthren Sie bei laufendem Betrieb niemals die heilden
Oberflachen. Verwenden Sie, falls nétig, Ofenhandschuhe.
Halten Sie alle EntliGftungsschlitze frei von Hindernissen
und achten Sie beim Betrieb auf ausreichenden Abstand
zu Wanden usw. Stecken Sie niemals Gegenstande in die
EntliGftungsschlitze.

Nur fir den Innengebrauch.

Falls der Betrieb dieses Gerats unerwartet ausfallt,
schalten Sie es aus und ziehen dessen Netzstecker
unverzuglich aus. Ziehen Sie einen qualifizierten
Fachmann zu Rate, bevor Sie versuchen, das Gerat erneut
in Betrieb zu nehmen.

Stellen Sie nichts auf den Dorrautomaten. Lassen Sie den
Dorrautomaten abkihlen, bevor Sie ihn versetzen.
Verwenden Sie den Dorrautomaten nicht ohne die
Trockenschalen. Sie sind fir eine korrekte Luftzirkulation
erforderlich. Verwenden Sie den Dorrautomaten immer
mit allen Trockenschalen, auch wenn nicht alle mit
Lebensmitteln belegt sind.

Der Dorrautomat sollte nicht langer als 48 Stunden ohne

Unterbrechung verwendet werden.
-11 -
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BESCHREIBUNG DER KOMPONENTEN

Deckel

Trockenschalen

AUS-/ Temperaturregler (40-70 C)
Anzeigeleuchte

Basiseinheit
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

1. Alle Verpackungen entfernen.

2. Waschen Sie die Trockenschalen und den Deckel;
grindlich spilen und trocknen. Wischen Sie die
AuBenseite der Basiseinheit mit einem feuchten Tuch ab.

3. Stellen Sie die Basiseinheit auf eine flache, stabile und hitzebestandige Oberflache. Setzen Sie alle (leeren)
Trockenschalen und dann den Deckel auf die Basiseinheit. Stellen Sie sicher, dass um den Dérrautomaten
herum mindestens 15 cm Platz ist, um fiir eine ausreichende Luftzirkulation zu sorgen. Eine
Raumtemperatur von 20-25 °C ist zum Ddrren am Besten geeignet.

4. Beider ersten Nutzung kann das Gerat einen leichten Brandgeruch erzeugen, was aber normal ist.

Verwendungszweck
Dieses Gerat eignet sich fir Obst, Gemdse, Pilze, Krauter und Tees. Stellen Sie sicher, dass die Zutaten, die Sie
zum Trocknen wahlen, frisch und vollstandig reif sind.

VORBEREITUNGEN

1. Waschen oder reinigen Sie die rohen Zutaten vor dem Trocknen, um Spuren von Chemikalien, Schmutz,
Insekten usw. zu entfernen.

2. Uberpriifen Sie Obst und Gemiise, bevor Sie es auf die Trockenschalen legen. Entfernen Sie Lebensmittel,
die verfarbt, tberreif oder beschadigt sind, da diese die anderen Lebensmittel auf der Schale verderben
kdénnten.

3. Schneiden Sie die zu trocknenden Lebensmittel in 6 mm dicke Scheiben. Diinnere Scheiben trocknen
schneller, schrumpfen aber mehr. Scheiben von ungeschalten Friichten sollten mit der Schnittseite nach
oben gelegt werden. Legen sie jedes Stlick separat, sodass sich keine Stlicke auf der Schale Gberlappen.

4. Verteilen Sie die Lebensmittel gleichmaRig auf der Schale. Krauter sollten sehr sorgfdltig getrocknet
werden; nur die Stiele entfernen. Sie missen nicht mehr zerkleinert werden. Krauter missen gelegentlich
gewendet werden, damit sie nicht an der Schale anhaften.

5. Trocknen Sie keine nassen Lebensmittel. Lassen Sie die Lebensmittel nach dem Spiilen und vor dem
Dorren eine Weile an der Luft trocknen.

VORHEIZEN

Durch ein Vorheizen kann einerseits der Geschmack der Speisen verstarkt und andererseits konnen die
Enzyme, die eine Verfarbung und Verschlechterung des Geschmacks verursachen, kontrolliert werden. Durch
ein Vorheizen der Speisen kann dieser Vorgang verhindert und die Speisen kénnen nach dem Trocknen sogar
noch langer aufbewahrt werden.

Obst und Gemiise konnen in den folgenden Lésungen vorbehandelt werden:

1. Zitronen- und Ananassaft: Eine natlirliche Methode zur Reduzierung einer ungewollten Verfarbung.
Schneiden Sie das Obst oder Gemiise einfach direkt in den Saft, lassen die geschnittenen Stiicke einige
Minuten darin und legen sie danach auf die Schalen.

2. Orangen- oder Limonensaft, Gewiirze oder Honig: Schneiden Sie das Obst oder Gemiise einfach in

Scheiben und legen diese in die Losung. Lassen Sie sie einige Minuten darin und legen sie danach auf die

Schalen. Fir einen herrlichen Geschmack streuen Sie etwas Zimt- oder Kokosnusspulver auf die Scheiben.

Tafelsalz: Streuen Sie einfach ein wenig Salz auf die Speisen.

4. Zitronen- oder Askorbinsdure: Diese antioxidierenden Kdrnchen sind in Reformhausern erhdltlich und
eignen sich ideal zur Zubereitung von Bananensplitt und Apfelringen: Lésen Sie 6 EL Askorbinsdure in

w
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einem Pint Wasser auf. Tauchen Sie sie 1-2 Minuten ein und trocknen sie danach, bevor Sie sie auf die
Schalen legen.

Mit einem Blanchieren in Sirup kénnen die Farben der Apfel, Aprikosen, Feigen, Nektarinen, Pfirsiche,
Birnen und Pflaumen und der siile Geschmack beibehalten werden.

Tipp: Vor dem Trocknen der vorbehandelten Speisen legen Sie diese auf Papiertiicker oder trockene Tiicher,
um libermaRige Feuchtigkeit aufsaugen zu lassen. Die Zutaten miissen in einer diinnen Schicht und in einem
Abstand zueinander auf die Schalen gelegt werden, damit diese griindlich getrocknet werden kénnen.

VERWENDUNG
Achten Sie darauf, dass der AUS-/Temperatur-Regler auf ,,AUS” zeigt, bevor das Ger&dt mit einer Steckdose
verbunden wird.

1. Verteilen Sie die Lebensmittel gleichmaRig auf der Schale.

2. Setzen Sie die Trockenschalen mit den Lebensmitteln auf die Basiseinheit und zuletzt den Deckel.

3. Verbinden Sie das Gerat mit einer Steckdose. Drehen Sie anschliefend den Temperatur-Regler, um die
gewlinschte Temperatur einzustellen.

4. Stellen Sie die Temperatur anhand der folgenden Tabelle ein. Die Trockenzeit variiert je nach Art der

Zutaten, GrofRe der Sticke und der Schalenbeladung. Je groRer der Feuchtigkeitsgehalt des
Nahrungsmittels ist, desto mehr Trocknungszeit wird benotigt. Alle mitgelieferten Trockenschalen miissen
verwendet werden, auch wenn sie keine Lebensmittel enthalten.

Art der Lebensmittel Empfohlene Temperatur
Blumen 40°C
Krauter 40 °C
Backwaren 40-50 °C
Gemiise 50-55 °C
Obst (Apfel) 55-60 °C
Obst (Birnen) 55-60 °C
Obst  (Aprikosen,  Pfirsiche, | 55_gg °C
Pflaumen)
Fleisch, Fisch 65-70 °C
Pilze 40-50 °C
5. Die Inhalt der untersten Schale wird am effizientesten getrocknet. Daher sollten die Positionen der Schalen

in regelmaRigen Abstanden reihum gedndert werden, damit alle Lebensmittel im selben MaR getrocknet
werden. Fir eine gleichmalige Trocknung verttauschen Sie die Schalen alle paar Stunden von oben nach
unten und von links nach rechts (siehe Abb. 1). Bitte beachten Sie, dass die Schalen sehr heilR werden, vor
allem die in der Nahe des Heizelements. Sie missen daher immer Ofenhandschuhe tragen.

Abb 1. Drehen der Schalen

(" Deckel \

v A W N R

\ Sockel ,

Start

( Deckel \

\ Sockel )

Wechsel

= N W b~ U,

( Deckel \

\  Sockel )

Wechsel

A U1, N W

6.

Kontrollieren Sie zwischenzeitlich den Fortgang der Trocknung, damit die Nahrungsmittel nicht
vertrocknen. Die Lebensmittel sollten aus dem Dorrautomaten entnommen werden, wenn geniigend
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Wasser entzogen wurde. Die getrockneten Lebensmittel sollten in einem geeigneten Behélter an einem

kiihlen, dunklen Ort gelagert werden.

7. Drehen Sie den AUS-/Temperatur-Regler nach dem Doérrvorgang auf die ,AUS“-Position und ziehen Sie den

Geratestecker.

Welche Lebensmittel sind fiir die Trocknung geeignet?
Gemiise sollte reif, frisch und unbeschddigt sein.

Trockenzeit

Vv handl

Sorte orbehandlung (Stunden)

Apfel In Scheiben oder Ringe schneiden. 4-15

Aprikosen Halbieren oder vierteln 8-36

Frische Ananas Schalen und in Ringe schneiden. 6—-36

Dosenananas In Scheiben schneiden und abtropfen lassen. 6—-36

Reife Bananen In 4. mm dicke Scheiben oder Streifen 592
schneiden.

Erdbeeren Halbieren, kleine ganz 5-24

. Gehduse entfernen, halbieren oder in

Birnen . . 5-24
Scheiben schneiden.

Pflaumen Ganz oder halbiert, mit oder ohne Kern 5-24

Trauben Anstechen, wenn moglich kernlos 6—36

Kirschen Ganz mit Kern 6—-36

Pfirsiche Kern fentfernen, halbieren oder in Scheiben 592
schneiden

Zitrusfriichte In Scheiben schneiden, mit oder ohne Schale 6-36

Rhabarber Nur diinne "Stlle verwgnden, spilen und in 3 4-16
cm lange Stlicke schneiden.

Pilze P|Iz'e reinigen und in Scheiben schneiden, 16
kleine ganz.

Die oben abgebildete Tabelle dient nur zur Orientierung.

Tipps:

1.

Ungefahr 6% bis 10% der Feuchtigkeit wird in den Speisen lbrig bleiben, ohne dass diese jedoch dadurch
verderben. Die meisten getrockneten Speisen weisen eine lederartige Konsistenz auf.

2. Nach dem Trocknen lassen Sie das Obst eine Woche vor dem Verzehr “versiRen” oder konditionieren.
Zum Konditionieren packen Sie das Obst in einen Behalter ab, der nicht aus Aluminium oder Kunststoff
bestehen darf, und den Sie an einem trockenen und gut beliifteten Ort hinstellen.

3. Stellen Sie sicher, dass die Speisen vor dem Abpacken griindlich trocken sind.

4. Prifen Sie die getrockneten Speisen einmal im Monat auf Anzeichen eines Verderbens. Falls die Speisen
zur Zeit der Trocknung nicht im besten Zustand waren kénnen sich die Bakterien, die ein Verderben
verursachen, weiter vermehren.

5. Ein einzelner Dérrvorgang sollte 48 Stunden nicht tGberschreiten.

HINWEISE ZUR BEIBEHALTUNG DER QUALITAT

1.
2.

Achten Sie auf die richtige Menge und Zeit.
VerschlieRen Sie die getrockneten Speisen richtig in luftdichte Behalter und bewahren Sie diese an einem
kiihlen und trockenen Ort und vor Licht geschitzt auf.

REINIGUNG UND PFLEGE

1. Ziehen Sie den Stecker vor dem Reinigen von der Steckdose aus und lassen das Gerat abkiihlen.

2. Der Heizsockel darf niemals ins Wasser eingetaucht werden. Wischen Sie dessen Oberflaiche nur mit
einem feuchten Tuch sauber.

3. Deckel und Trockenschalen waschen. Beilenden oder scheuernden Reinigungsmittel vermeiden.

TECHNISCHE DATEN
Betriebsspannung: 220-240V ~ 50-60Hz
Leistungsaufnahme: 245W
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GARANTIE UND KUNDENSERVICE

Vor der Lieferung werden unsere Gerate einer strengen Qualitdtskontrolle unterzogen. Wenn, trotz aller
Sorgfalt, wahrend der Produktion oder dem Transport Beschadigungen aufgetreten sind, senden Sie das Gerat
zurlick an den Handler. Zusatzlich zu den gesetzlichen Rechten hat der Kaufer die Option, gemall den
folgenden Bedingungen Garantie zu fordern:

Wir bieten eine 2-jahres-Garantie fiir das erworbene Gerat, beginnend am Tag des Verkaufs. Defekte, die
aufgrund von unangemessenem Umgang mit dem Gerat entstehen und Stérungen aufgrund von Eingriffen und
Reparaturen Dritter oder das Montieren von nicht-Originalteilen, werden nicht von dieser Garantie abgedeckt.
Die Quittung immer aufbewahren, ohne Quittung wird jegliche Garantie ausgeschlossen. Bei Schaden durch
Nichteinhalten der Bedienungsanleitung erlischt die Garantie, Wir sind fiir daraus resultierende Folgeschaden
nicht haftbar. Fiir Materialschdaden oder Verletzungen aufgrund falscher Anwendung oder Nichtbefolgen der
Sicherheitshinweise sind wir nicht haftbar. Schaden an den Zubehorteilen bedeutet nicht, dass das Gesamte
Gerat kostenlos ausgetauscht wird. In diesem Fall kontaktieren Sie unseren Kundendienst. Zerbrochenes Glas
oder Kunststoffteile sind immer kostenpflichtig. Schaden an Verbrauchsmaterialien oder VerschleiRteilen,
sowie Reinigung, Wartung oder Austausch der besagten Teile werden durch die Garantie nicht abgedeckt und
sind deshalb kostenpflichtig.

UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG
Wiederverwertung — Européischen Richtlinie 2012/19/EG
Dieses Symbol zeigt an, dass das Produkt nicht zusammen mit Haushaltsabfallen entsorgt werden
darf. Um Umwelt- und Gesundheitsschdaden durch unkontrollierte Abfallentsorgung zu verhindern,
bitte verantwortungsbewusst entsorgen, um die nachhaltige Wiederverwertung von Ressourcen
I :u fordern. Nutzen Sie zur Riickgabe lhres Altgerats bitte die Rickgabe- und Sammelsysteme oder
wenden Sie sich an den Handler bei dem Sie dieses Gerdt erworben haben. Dieser kann das Gerat
umweltschonend entsorgen.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Kundeninformation:
T:+31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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Mode d‘emploi — French

CONSIGNES DE SECURITE
Avant d’utiliser [l'appareil, lisez toutes les consignes
suivantes pour éviter des blessures et des dommages, et
pour optimiser les performances de votre appareil.
Conservez cette notice d’utilisation dans un endroit sir. Si
vous donnez ou transférez cet appareil a un tiers, veillez a lui
remettre également cette notice d’utilisation.
En cas de détérioration due au non-respect par 'utilisateur
des instructions de cette notice d’utilisation, la garantie est
annulée. Le  fabricant/importateur  rejette  toute
responsabilité en cas de dommages dus au non-respect des
instructions de la notice d’utilisation, a un usage négligent
ou a l'usage non conforme aux exigences de cette notice
d’utilisation.
1. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans
et plus et les personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales, ou un manque d'expérience et
de connaissances si elles ont été formées et encadrées
pour l'utilisation de cet appareil en toute sécurité et de
comprendre la risques impliqués.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

Le nettoyage et la maintenance ne doivent pas étre

réalisés par les enfants sauf s’ils sont agés de 8 ans et plus

et s’ils sont supervisés.

4. Si le cable d'alimentation est endommageé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service apres vente ou des
personnes de qualification similaire afin d'éviter un danger.

5. Gardez l'appareil et son cable hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

6. Pour obtenir des instructions sur comment nettoyer les
surfaces qui sont en contact avec des aliments, reportez-
VOUuS au paragraphe « nettoyage et entretien » du mode
d’emploi.

w N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

Les appareils ne sont pas destinés a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure ou
par un systeme de commande a distance séparé.

Avant d’insérer la fiche de l'appareil dans une prise
secteur, vérifiez que la tension et |la fréquence du secteur
correspondent aux spécifications indiquées sur la plaque
signalétique.

Si vous utilisez une rallonge électrique, elle doit étre
appropriée a la puissance consommeée par l'appareil, sinon
la rallonge et/ou la fiche risquent de chauffer
excessivement.

Débranchez la fiche électrique de la prise électrique
quand l'appareil n’est pas utilisé et avant de le nettoyer.
Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne pende pas sur
des arétes coupantes et maintenez-le éloigné des objets
chauds et des flammes nues.

N'immergez jamais |'appareil ou sa fiche dans de |'eau ni
dans aucun autre liquide. Cela peut provoquer un choc
électrique !

Pour débrancher la fiche de la prise, saisissez la fiche et
tirez-la hors de la prise. Ne tirez pas sur le cordon
d’alimentation.

Ne touchez pas l'appareil s’il tombe dans de leau.
Débranchez la fiche de la prise électrique, éteignez
I'appareil et rapportez-le au centre de réparation agréé
pour le faire réparer.

Ne branchez pas et ne débranchez pas |'appareil de la
prise électrique avec les mains mouillées.

N’essayez pas d’ouvrir le boitier de I'appareil ni de réparer
I'appareil vous-méme. Cela peut provoquer un choc
électrique.

Ne laissez jamais |'appareil sans surveillance quand il est
en fonctionnement.

Cet appareil n’est pas congu pour un usage commercial.
N’utilisez pas cet appareil a un usage autre que celui pour

lequel il a été concu.
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20.

21.
22.

23.

24.

25.
26.

27.

28.

29.

N’enroulez pas le cordon d’alimentation autour de
I'appareil et ne le pliez pas.

Placez I'appareil sur une surface plane, réguliere et stable.
Débranchez I'alimentation avant d’enlever les ingrédients
secs des plateaux.

Ne touchez jamais les surfaces chaudes pendant
I"utilisation. Utilisez un gant de cuisine le cas échéant.
N’obstruez pas les fentes de ventilation et respectez les
distances de sécurité par rapport aux murs, etc. Ne
mettez jamais rien dans les fentes de ventilation.

Usage en intérieur uniquement.

Si le produit cesse de fonctionner de maniere inattendue,
éteignez-le et débranchez-le immédiatement. Demandez
conseil a un professionnel avant d’essayer de réutiliser le
produit.

Ne placez rien au-dessus du déshydrateur. Laissez le
déshydrateur refroidir avant de le bouger.

N’utilisez pas le déshydrateur sans y avoir mis les plateaux
de séchage. lls sont nécessaires pour que l'air circule
correctement. Utilisez toujours le déshydrateur avec tous
les plateaux de séchage a l'intérieur, méme s’ils ne sont
pas tous remplis d’aliments.

Le déshydrateur ne doit pas étre utilisé plus de 48 heures
a la fois.
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DESCRIPTION DES PIECES

Couvercle

Plateaux de séchage (x 5)

Bouton OFF / Température (40-70 °C)
Indicateur lumineux

Base

vk wnN e

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Enlevez tous les emballages.

2. Nettoyez les plateaux de séchage et le couvercle ; rincez
et séchez-les soigneusement. Essuyez I'extérieur de la
base avec un chiffon humide.

3. Placez la base sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur. Placez tous les plateaux de séchage
(vides), puis le couvercle sur la base. Vérifiez qu’il y a au moins 15 cm d’espace libre tout autour du
déshydrateur pour garantir une circulation d’air adéquate dans et autour du déshydrateur. La meilleure
température ambiante pour le séchage se situe entre 20 et 25 °C.

4. L'appareil peut dégager une légére odeur de brilé lors de sa premiere utilisation, mais cela est tout a fait
normal.

Utilisation du produit
Cet appareil est adapté pour les fruits, les légumes, les champignons, les herbes et les thés. Assurez-vous que
les ingrédients que vous choisissez de sécher sont frais et bien mdrs.

PREPARATIONS

1. Lavez ou nettoyez les ingrédients crus avant de les sécher pour éliminer toute trace de produits chimiques,
de saleté, d’insectes, etc.

2. Inspectez chaque fruit ou [égume avant le placer sur un plateau de séchage. Retirez les aliments décolorés,
trop mlrs ou endommagés, sinon ils pourraient gacher tout sur le plateau.

3. Coupez les aliments a sécher en tranches de 6 cm d’épaisseur. Les tranches plus fines sécheront plus
rapidement, mais elles rétréciront plus. Les tranches de fruits non pelées doivent étre posées avec le coté
coupé vers le haut. Posez chaque morceau séparément afin qu’il ne chevauche aucun autre morceau sur
le plateau.

4. Etalez les aliments sur le plateau en une couche uniforme. Les herbes doivent étre séchées trés
soigneusement, il suffit de retirer les tiges. Elles n’ont pas besoin d’étre coupées en morceaux davantage.
Les herbes doivent étre retournées de temps en temps pour éviter qu’elles ne collent au plateau.

5. Ne déshydratez pas des aliments humides. Une fois rincés, il faut laisser sécher les aliments a I’air pendant
un certain temps avant de commencer le processus de déshydratation.

TRAITEMENT PREALABLE

Un pré-traitement peut ajouter de la saveur aux aliments et contréler également les enzymes qui provoquent
la détérioration de la couleur et du go(t des aliments. En pré-traitant les aliments, vous pouvez arréter le
processus et prolonger la durée de vie des aliments une fois séchés.

Les fruits et les légumes peuvent étre pré-traités dans les solutions suivantes :

1. Jus de citron et d’ananas : Un moyen naturel de réduire une altération de la couleur non souhaitée.
Coupez simplement les fruits ou les [égumes directement dans le jus, laissez reposer quelques minutes et
placez-les sur les plateaux.

2. Jus d’orange ou de citron vert, épices ou miel : Coupez simplement les fruits ou les légumes dans la
solution, laissez reposer quelques minutes, puis placez-les sur les plateaux. Pour obtenir une belle saveur,
saupoudrez vos ingrédients de cannelle ou de noix de coco.

3. Sel de table : Saupoudrez simplement les aliments avec du sel.

4. Acide citrique ou ascorbique : Disponible dans les magasins d’alimentation diététique, ces granulés
antioxydants sont parfaits pour faire des chips de banane et des anneaux de pomme : Dissolvez 6 cuilleres

-19-



a soupe d’acide ascorbique dans un demi-litre d’eau ; laissez tremper pendant 1 a 2 minutes, puis séchez
avant de placer sur les plateaux.

Le blanchiment au sirop peut aider a conserver la couleur des pommes, des abricots, des figues, des
nectarines, des péches, des poires et des prunes et donne également un go(t sucré.

NB : avant de déshydrater des aliments pré-traités, éliminez tout exces d’humidité en plagant les aliments
sur du papier absorbant ou des torchons secs et propres. Les ingrédients doivent étre placés sur les plateaux
en couche mince avec un espace entre chaque élément pour permettre un séchage complet.

UTILISATION
Assurez-vous que le bouton OFF/température est en position « OFF » (« Arrét ») avant que I'appareil soit
branché dans une prise électrique.

1. Etalez les aliments sur le plateau en une couche uniforme.

2. Placez les plateaux de séchage avec les aliments sur la base, puis remettez le couvercle.

3. Branchez 'appareil dans la prise électrique, puis tournez le bouton de la température pour régler la
température.

4. Réglez la température en utilisant le tableau ci-dessous comme guide. Les temps de séchage varient selon
le type d’ingrédients, la taille des morceaux et la charge des plateaux. Plus la teneur en humidité des
aliments est élevée, plus le temps de séchage nécessaire sera long. Tous les plateaux de séchage inclus
doivent étre utilisés, qu’ils contiennent des aliments ou non.

Type d’aliment Température recommandée
Fleurs 40 °C

Herbes 40 °C

Produits de boulangerie 40-50 °C

Légumes 50-55 °C

Fruits (pommes) 55-60 °C

Fruits (poires) 55-60 °C

Fruits (abricots, péches, prunes) | 55-60 °C

Viande, poisson 65-70 °C

Champignons 40-50 °C

5. Le séchage du contenu du plateau le plus bas est le plus efficace, de sorte que les plateaux doivent tous

circuler par les différentes positions a intervalles réguliers pour garantir un séchage identique de tous les
aliments. Pour un séchage uniforme, faites tourner les plateaux de haut en bas et de gauche a droite (voir
fig 1.) toutes les quelques heures. Veuillez noter que les plateaux sont trés chauds lorsqu'ils sont utilisés,
en particulier prés de I'élément chauffant. C'est pourquoi vous devez toujours porter des gants de cuisine.

Fig 1. Rotation des plateaux

6.

/ Couve \ / Couve / Couve

v A W N -
= N W b U
A U1, N W

\ Base ), \ Base ), \ Base ),

Démarrage Changement Changement

Vérifiez régulierement la progression de la déshydratation pour vous assurer de ne pas trop déshydrater
les aliments. Les aliments doivent étre enlevés du déshydrateur lorsqu’ils sont déshydratés. Les aliments
déshydratés doivent étre stockés dans un endroit frais et sombre dans un récipient adapté.

Lorsque vous avez terminé, tournez le bouton OFF/Température sur la position « OFF », puis débranchez
I"appareil.
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Quels aliments peuvent étre déshydratés ?
Les légumes doivent étre mUrs, frais et intacts.

e Durée de séchage
Type Pré-traitement &
(heures)
Pommes Coupez en tranches ou en anneaux. 4-15
Abricots Coupez en deux ou en quartiers. 8-36
Ananas frais Pelez et coupez en anneaux. 6—-36
Ananas en boite Coupez et égouttez. 6-36
Bananes mires Coupez en rondelles ou en lamelles de 4 mm. | 5-24
Fraises Coupez en deuy, laissez les petites entieres. 5-24
. Retirez le coeur, coupez en deux ou en
Poires P 5-24
tranches.
Entiéres ou coupées en deux, avec ou sans
Prunes P 5-24
noyaux.
. Percez, choisissez du raisin sans pépins si
Raisin . pep 6—-36
possible.
Cerises Entiéres avec noyaux. 6—-36
N Retirez le noyau, coupez en deux ou en
Péches y P 5-24
tranches.
Agrumes Coupez en tranches avec ou sans la peau. 6—-36
Utilisez uniguement des tiges fines, rincez et
Rhubarbe 9 & 4-16
coupez en morceaux de 3 cm.
. Nettoyez les champignons et coupez-les,
Champignons . Y . . Pig P 41-6
laissez les petits entiers.

Le tableau ci-dessus sert uniquement de référence.

Conseils :

1. Environ 6% a 10 % d'humidité peuvent rester dans les aliments sans danger de détérioration. De
nombreux aliments secs ont la consistance du cuir.

2. Aprés séchage, les fruits doivent étre « sucrés » ou conditionnés pendant une semaine avant d’étre
consommeés. Pour les conditionner, placez les fruits dans un récipient qui n’est ni en aluminium ni en
plastique et placez-le dans un endroit sec et bien ventilé.

3. Assurez-vous que les aliments sont bien secs avant de les emballer.

4. Vérifiez les aliments secs une fois par mois pour voir s’ils se détériorent. Si les aliments n’étaient pas dans
leur meilleur état au moment de la déshydratation, les bactéries d’altérations peuvent continuer a se
multiplier.

5. A chaque fois, le temps de séchage ne doit pas dépasser 48 heures.

NOTES POUR MAINTENIR LA QUALITE

1.
2.

Faites attention a ce que la quantité et la durée soient correctes.
Emballez correctement les aliments déshydratés dans des récipients étanches dans un endroit frais, sec et
sombre.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.
2.

Avant le nettoyage, débranchez la prise de courant et laissez I'appareil refroidir.

Ne plongez jamais la base chauffante dans I'eau. Essuyez la surface de l'appareil uniquement avec un
chiffon humide.

Nettoyez le couvercle et les plateaux de séchage. Evitez d'utiliser des produits de nettoyage acides ou a
récurer.

DONNEES TECHNIQUES
Tension de fonctionnement: 220-240V ~ 50-60Hz
Puissance: 245W
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GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Nos appareils sont soumis a un contrdle de qualité strict avant d’étre livrés. Si I'appareil a toutefois été
endommagé lors de la production ou du transport en dépit des soins que nous lui donnons, retournez
I'appareil au vendeur. En plus des droits juridiques, le client a la possibilité dans les limites de la garantie de
déposer les réclamations suivantes:

Nous offrons une garantie de 2 ans pour 'appareil acheté a partir de la date de vente. Les défauts dus a une
utilisation non conforme de I'appareil et les dommages dus a une intervention ou réparation faite par une
tierce personne ou dus a l'installation de piéces qui ne sont pas d’origine ne sont pas couverts par cette
garantie. Conservez toujours votre recgu, car sans celui-ci vous ne pourrez réclamer aucune sorte de garantie.
Les dommages causés par le non respect des instructions de ce manuel rendront la garantie caduque, Nous
décline toute responsabilité en cas de dommages indirects. Nous décline toute responsabilité en cas de dégats
matériels ou de dommages corporels causés par une utilisation inappropriée ou si les instructions de sécurité
n’ont pas été convenablement observées. Si les accessoires sont endommagés, cela ne signifie pas que toute la
machine sera remplacée gratuitement. Dans de tels cas, veuillez contacter notre assistance. Des piéces brisées
en verre ou en plastique sont toujours sujettes a des frais. Les défauts des consommables ou des pieces
susceptibles de s’user, ainsi que le nettoyage, I'entretien ou la réparation desdites pieces ne sont pas couverts
par la garantie et doivent donc étre payés.

APPAREIL RESPECTUEUX DE L'ENVIRONNEMENT
Recyclage — Directive européenne 2012/19/EU
Ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageéres. Pour limiter les
risques pour I’environnement et la santé entrainés par le rejet non contrélé des déchets, recyclez ce
dernier pour promouvoir une réutilisation responsable de ses matériaux. Pour recycler votre

produit, utilisez les réseaux de collecte de votre région ou prenez contact avec le revendeur du
produit. Ce dernier pourra vous aider a le recycler.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Service a la clientele:

T:+31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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Bruksanvisning — Swedish

SAKERHETSANVISNINGAR

Fore anvandning och for att att erhalla basta resultat fran
apparaten, var noga med att lasa igenom alla instruktioner
nedan for att undvika skada pa person eller egendom. Se till
att forvara denna bruksanvisning pa en saker plats. Om du
ger bort eller 6verlater denna apparat till nagon, se till att
aven inkludera denna bruksanvisning.

Vid skador som orsakats av att anvandaren inte foljer

instruktionerna i denna bruksanvisning ogiltighetsforklaras
garantin. Tillverkaren/importoren tar inget ansvar for skador
som orsakats av underlatenhet att folja bruksanvisningen,

vid en vardslos anvandning eller anvandning som inte ar i

enlighet med kraven i denna bruksanvisning.

1. Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och uppat,
samt av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental férmaga eller av personer som saknar erfarenhet
och kunskap under forutsattning att de overvakas eller
mottagit instruktioner for saker anvandning av apparaten
och forstar riskerna.

Barn far inte leka med apparaten.

Rengoring och underhall far inte utforas av barn savida de

inte ar aldre an 8 ar och 6vervakas.

4. Om stromkabeln &r skadad maste den bytas ut av
tillverkaren, dess servicerepresentant eller liknande
kvalificerad person for att undvika fara.

5. Hall apparaten och dess stromkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.

6. Se avsnittet "rengoring och underhall" i bruksanvisningen
for instruktioner om hur man rengoér ytor som kommit i
kontakt med mat.

7. Denna apparat ar inte avsedd for anvandning med en
extern timer eller ett separat fjarrstyrningssystem.

w N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.
20.

21.
22.

Innan du ansluter stromkontakten till eluttaget,
kontrollera att spanningen och frekvensen
overensstammer med specifikationerna pa markplaten.
Dra ut stromkontakten fran eluttaget nar apparaten inte
anvands och fore rengoring.

Om en forlangningskabel anvands maste den vara lamplig
for  apparatens  stromforbrukning, annars  kan
overhettning av forlangningsskabeln och/eller
stromkontakten intraffa. Det finns en eventuell risk for
personskador om man snubblar 6ver forlangningskabeln.
Var noga med att undvika att skapa farliga situationer.
Sakerstall att stromkabeln inte hanger dver nagon skarp
kant och hall den borta fran varma féremal och 6ppen eld.
Sank inte ner apparaten eller stromkontakten i vatten
eller nagon annan vatska. Det ar livsfarligt pa grund av
elektriska stotar!

For att dra ut stromkontakten fran eluttaget, dra ut den
via stromkontakten. Dra inte i stromkabeln.

Vidror inte apparaten om den faller ner i vatten. Dra ut
stromkontakten fran eluttaget, stang av apparaten och
lamna in den pa ett auktoriserat servicecenter for
reparation.

Du far inte koppla in eller dra ut apparaten fran eluttaget
med blota hander.

Forsok aldrig att 6ppna apparatens holje eller reparera
den sjalv. Det kan orsaka elektriska stotar.

Lamna aldrig apparaten obevakad vid anvandning.

Denna apparat ar inte utvecklad for kommersiell
anvandning.

Anvand inte apparaten for nagot annat andamal an den ar
avsedd for.

Linda inte kabeln runt apparaten och undvik att b6ja den.
Placera enheten pa en jamn, plan och stabil yta.

Koppla ur stromforsérjningen innan de torkade
ingredienserna tas bort fran brickorna.
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23.

24.

25.
26.

27.

28.

29.

Ror aldrig vid de varma ytorna nar apparaten ar igang.
Anvand en grytvante vid behov.

Se till att ventilationsOppningarna inte ar igentappta av
nagot och att apparaten inte star for nara vaggen. For
aldrig in nagot i ventilationséppningarna.

Endast for inomhusbruk.

Om denna apparat ovantat slutar fungera stang
omedelbart av den och dra ur sladden. S6k sakkunnigt rad
innan du forsoker anvanda apparaten igen.

Placera inga foremal ovanpa dehydratorn. Lat
dehydratorn svalna innan den flyttas.

Anvand inte dehydratorn utan att torkbrickorna ar pa
plats. De kravs for att luften ska cirkulera korrekt. Anvand
alltid dehydratorn med alla torkbrickor pa plats, aven om
inte alla ar fyllda med mat.

Dehydratorn bor inte anvandas i mer an 48 timmar i taget.
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BESKRIVNING AV DELAR

Lock

Torkbrickor (5 st)
Avstangnings-/temperaturknapp (40-70C)
Indikatorlampa

Basenhet

ukhwnN e

FORE FORSTA ANVANDNING

1. Ta bort allt férpackningsmaterial.

2. Diska torkbrickorna och locket. Skélj och torka av dem
ordentligt. Torka av basenhetens utsida med en fuktad
trasa.

3. Placera basenheten pa en platt, stabil och virmebestédndig yta. Placera alla (tomma) torkbrickor och sedan
locket pa basenheten. Se till att det &r ett fritt avstand pa minst 15 cm runt dehydratorn for att sdkerstalla

en tillracklig luftcirkulation till och runt apparaten. Bista rumstemperaturen fér torkning &r 20-25 °C.
4. Apparaten kan avge en viss brannlukt vid den forsta anvandingen. Detta ar helt normalt.

Anvanda produkten
Denna apparat ar lamplig for frukter, gronsaker, svampar, Orter och teer. Se till att ingredienserna som
anvandas for torkning ar farska och helt mogna.

FORBEREDELSER

1. Skolj eller rengor de raa ingredienserna innan de torkas for att rensa dem fran eventuella kemikalier,
smuts, insekter osv.

2. Inspektera all frukt eller alla gronsaker innan de placeras pa torkbrickan. Ta bort all mat som ar missfargad,
overmogen eller skadad, annars kan det forstora allt pa brickan.

3. Skdr maten som ska torkas i skivor pa 6 mm. Tunnare skivor kommer att torka snabbare men de krymper
dven mer. Skivor med oskalad frukt bor laggas med den skurna sidan uppat. Lagg ut varje del separat sa
att de inte dverlappar nagon annan del pa brickan.

4. Sprid ut maten éver bricken i ett jamnt lager. Orter bér torkas mycket forsiktigt, ta bara bort stjilkarna.
De behéver inte brytas ner ytterligare. Orter maste vandas d& och da fér att inte fastna i brickan.

5. Torka inte bl6t mat. Efter skéljningen bér maten lufttorka en stund innan torkningen startar.

FORBEHANDLING

Forbehandling kan skanka smak at maten samt reglerar de enzymer som kan orsaka att fargen och smaken pa
maten férsamras. Genom att forbehandla maten kan du stoppa denna process och géra maten mer hallbar
efter det att den torkats.

Frukt och gronsaker kan forbehandlas enligt foljande:

1. Citron- och ananasjuice: ett naturligt satt att minska odnskad missfargning. Skar helt enkelt frukten direkt
ned i juicen, 1at ligga dar nagra minuter och placera sedan pa ollorna.

2. Apelsin- eller limejuice, kryddor eller honung: Skar helt enkelt frukten direkt ned i blandningen, Iat ligga

dar nagra minuter och placera sedan pa ollorna. For en hérlig smak, stré kanel eller kokosflingor 6ver

ingredienserna.

Bordssalt: Stro salt 6ver maten helt enkelt.

4. Citron- eller askorbinsyra: Finns hos halsokostaffarer; dessa antioxiderande granulat ar idealiska for att
gora bananchips och dppelringar: Ls upp 6 msk askorbinsyra i en halv liter vatten; blotlagg i 1-2 minuter
och torka sedan av innan placering pa ollorna.

5. Blanchering i sockerlag kan bidra till att behalla fargen pa dpplen, aprikoser, fikon, nektariner, persikor,
paron och plommon samt ger st smak.

w
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OBS: Innan torkning av forbehandlad mat, ta bort oOverskottsvitska genom att placera maten pa

h

ushallspapper eller rena, torra dukar. Ingredienserna ska ldggas ut pa ollorna i ett tunt lager med

mellanrum mellan bitarna for att mojliggéra ordentlig torkning.

ANVANDNING

Se till att avstangnings-/temperaturknappen ar i lage “OFF” (av) innan du satter i kontakten i vagguttaget.

1. Sprid ut maten over brickan i ett jamnt lager.

2. Placera torkbrickorna med maten pa basenheten och satt sedan pa locket.

3. Satt kontakten i vagguttaget och vrid temperaturknappen till dnskad temperatur.

4. Stall in temperaturen, anvdnd nedanstdende tabell som riktlinje. Torktiden varierar beroende pa
ingrediensernas typ, delarnas storlek och mangden pa brickorna. Set the temperature using the table
below as a guide. Drying time will vary according to the type of ingredients, size of the pieces and the tray
load. Ju mer fukt som maten innehaller, desto langre torktid kravs det. Alla medféljande torkbrickor maste
anvandas oavsett om de haller ndgot mat eller inte.

Typ av mat Rekommenderad temperatur
Blommor 40 °C
Orter 40°C
Bakverk 40-50 °C
Gronsaker 50-55 °C
Frukt (3pplen) 55-60 °C
Frukt (paron) 55-60 °C
Frukt (aprikoser, persikor, | 55.g0 °C
plommon)
Kott, fisk 65-70 °C
Svamp 40-50 °C
5. Innehallet pa den nedersta brickan kommer att torkas mest effektivt, sa alla brickor bér cirkuleras genom

de olika lagena med regelbundna intervaller for att garantera att all mat torkas lika mycket. Foér jamn
torkning, rotera brickorna uppifran och ner och vanster till hoger (se bild 1) med nagra timmars mellanrum.
Observera att brickorna blir mycket heta under anvandning, i synnerhet de narmast varmeelementet och
du maste darfér alltid anvanda grytlappar fér denna process.

bild 1. Rotering av ollorna

/ Lock \

\ Bas /

Start

v A W N R

/ Lock \

\ Bas ),

Andra

= NN W B~ U

( Lock \

\ Bas ),

Andra

A U1 =, N W

Kontrollera torkningsprocessen da och da for att sdkerstalla att du inte torkar maten fér mycket. Maten
bor plockas ut ur dehydratorn nar den ar torkad. Torkad mat bor forvaras pa en sval, mork plats i en
lamplig behallare.

N&r du ar klar vrider du avstangnings-/temperaturknappen till lge “OFF” och drar ut kontakten.

Vilken mat ar lamplig att torka?
Gronsaker bor vara mogna, farska och oskadade.
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Sort Férbehandling T?rktld
(timmar)
Applen Skar i skivor eller ringar. 4-15
Aprikoser Skar i halvor eller fjardedelar. 8-36
Farsk ananas Skala och skar i ringar. 6-36
Ananas i burk Skiva och dranera. 6-36
Mogna bananer Skar i 4 mm runda eller avlanga bitar. 5-24
Jordgubbar Dela pa mitten, dela inte de sma. 5-24
Paron Ta bort kdrnan, skar i halvor eller skivor. 5-24
Plommon Hela eller delade pa mitten, med eller utan kérna. 5-24
Vindruvor Genomborrade, kdrnfria om mojligt. 6-36
Korsbar Hela med karnor. 6-36
Persikor Ta ut kdrknan, skar i halvor eller skivor. 5-24
Citrusfrukt Skiva, med eller utan skal. 6—36
Rabarber Anvind endast tunna stjalkar, skolj och skiva till bitar pa 4-16
3cm.
Mushrooms rF:::lr;]gijr svampen och skiva den, ldmna sma svampar 46

Uppgifterna i tabellen ovan ar ungefarliga.

Tips!

1. Cirka 6 % till 10 % av fukten kan atersta i maten utan risk for att den ska forstéras. Manga torkade sorters
mat kommer att fa en laderartad konsistens.

2. Efter torkning bor frukt vila en vecka for att “sotas” eller “mogna” innan konsumtion. For att lata
“mogna” placera frukten i en behallare, dock inte av aluminium eller plast, samt foérvara i ett torrt,
valventilerat utrymme.

3. Setill att maten ar ordentligt torkad innan den forpackas.

4. Kontrollera torkad mat en gang i manaden for att se om den blivit férstérd. Om maten vid
torkningstillfallet inte var i basta skick kan nedbrytande bakterier fortsatta att féroka sig.

5. Torktiden ska aldrig, i nagot fall, 6verstiga 48 timmar.

NOTERINGAR FOR BIBEHALLANDE AV KVALITET
1. Var noga med korrekt mangd och tid.
2. Forpacka torkad mat korrekt i lufttata burkar och férvara i svala, torra och mérka utrymmen.

RENGORING OCH UNDERHALL

1. Innanrengdring dra ur stickkontakten och I3t apparaten svalna.

2. Sank aldrig ned basen med varmeelementet i vatten. Torka endast av ytan med en fuktig trasa.
3. Diska locket och torkbrickorna. Undvik att anvdanda fratande eller skrubbande rengéringsmedel.

TEKNISK INFORMATION
Spanning: 220-240V ~ 50-60Hz
Elkonsumtion: 245W

GARANTI OCH KUNDTJANST

Innan leverans genomgar vara apparater en striang kvalitetskontroll. Om det trots detta skulle uppsta nagon
skada pa produktionen eller vid transporten, ber vi dig att ta med apparaten tillbaka till inkdpsstallet. Forutom
de i lag faststallda garantianspraken har képaren méjlighet att gora géllande foljande ansprak pa garanti:

For den kopta apparaten ges 2 ars garanti, med borjan pa inkdpsdagen.

Brister som uppstar genom felaktig hantering av apparaten och fel som uppstar genom ingrepp och
reparationer av tredje man eller montering av fraimmande delar, omfattas ej av var garanti. Behall alltid ditt
kvitto da det ar din garanti vid eventuell reklamation. Skador som uppstar p.g.a. att instruktionsmanualen inte
foljs ogiltigforklarar garantin och om detta leder till paféljande skador sa kan inte vi hallas ansvariga. Vi kan
inte hallas ansvariga for materiella skador eller personskador som orsakas av felaktig anvandning eller om inte
sakerhetsforeskrifterna foljs. Skador pa tillbehoren innebér inte per automatik ersattning av hela apparaten. |
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sadana fall ska du kontakta var kundservice. Trasigt glas och trasiga plastdelar innebar alltid en kostnad.
Defekter pa forbrukningsartiklar eller slitdelar och dven skador orsakade av rengoring, underhall eller byte av
tidigare ndamnda delar tacks inte av garantin och ska saledes betalas av dgaren.

MILIOVANLIG KASSERING
Atervinning - EU-direktiv 2012/19/EU
Denna markering indikerar att produkten inte far kastas tillsammans med 6vrigt hushallsavfall. Fér
att forhindra eventuell skada pa miljon eller méanniskors halsa pa grund av okontrollerad
avfallshantering, atervinns de pa ett ansvarsfullt satt som framjar en hallbar ateranvandning av
I materiella resurser. For att aterlamna den anvédnda enheten, anvand retur- och insamlingssystem
eller kontakta aterférsaljaren dar produkten var képt. De kan ta denna produkt for miljosaker atervinning.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Kundservice:
T: +31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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Gebruiksaanwijzing — Dutch

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
Voor gebruik dient u alle onderstaande instructies te lezen
om letsel en schade te voorkomen en om de beste
resultaten met het apparaat te bereiken. Bewaar deze
handleiding op een veilige plek. Mocht u dit apparaat aan
iemand anders overhandigen, dient u ook de
gebruiksaanwijzing te overhandigen.
In geval van schade die wordt veroorzaakt doordat de
gebruiker de instructies in deze gebruiksaanwijzing niet in
acht heeft genomen, komt de garantie te vervallen. De
fabrikant/importeur is niet aansprakelijk voor schade die
wordt veroorzaakt door het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, door nalatig gebruik of gebruik dat niet
in overeenstemming is met de bepalingen van deze
gebruiksaanwijzing.
1. Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8
jaar en personen met beperkte fysische, visuele of
mentale vaardigheden, of die een gebrek aan ervaring en
kennis hebben, indien ze gepaste instructies hebben
gekregen zodat ze het apparaat op een veilige manier
kunnen gebruiken, op de hoogte zijn van de gevaren die
het gebruik van het apparaat met zich meebrengt en deze
gevaren begrijpen.

Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

Laat het reinigen en het onderhoud van het apparaat niet

uitvoeren door kinderen tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en

onder toezicht staan.

4. Als het snoer is beschadigd, moet het worden vervangen
door de fabrikant, zijn klantenservice of gelijksoortig
geschoolde personen om gevaar te vermijden.

5. Houd het apparaat en snoer buiten het bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar.

6. Met het oog op de instructies voor de reiniging van de
opperviakken die in contact kunnen komen met voedsel,
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

dient u de instructies in de paragraaf "Reiniging en
onderhoud" van de gebruiksaanwijzing in acht te nemen.
Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik door middel van
een externe timer of een afzonderlijk op afstand bestuurd
systeem.

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, dient u te
controleren of de stroom en de frequentie overeen
komen met de specificaties van het typeplaatje.

Trek de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet
in gebruik is en voordat u het apparaat reinigt.

Als u gebruik maakt van een verlengkabel, dient dit
geschikt te zijn voor het stroomverbruik van het apparaat,
anders kan oververhitting van de verlengkabel en/of
stekker het gevolg zijn. Er is risico op letsel door het
struikelen over het verlengsnoer. Wees voorzichtig om
gevaarlijke situaties te vermijden.

Let op dat de stroomkabel niet over scherpe randen hangt
en niet in de buurt komt van hete voorwerpen en open
vuur.

Dompel het apparaat of de stekker niet onder in water of
andere vloeistoffen. Er bestaat levensgevaar als gevolg
van een elektrische schok!

Om de stekker uit het stopcontact te halen, dient u aan de
stekker zelf te trekken. Trek niet aan de stroomkabel.
Raak het apparaat niet aan als het in water is gevallen.
Trek de stekker uit het stopcontact, schakel het apparaat
uit en breng het ter reparatie naar een geautoriseerd
servicecenter.

Steek de stekker niet in het stopcontact en haal hem er
niet uit als u natte handen heeft.

Probeer nooit de behuizing van het apparaat te openen
en probeer nooit zelf het apparaat te repareren. Dit kan
een elektrische schok veroorzaken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer het in
gebruik is.
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18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.
26.

27.

28.

29.

Dit apparaat werd niet ontworpen voor commercieel
gebruik.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan
het beoogde doel.

Draai de kabel niet om het apparaat en buig hem niet.
Plaats het apparaat op een glad, effen en stabiel
oppervlak.

Haal de stekker uit het stopcontact voordat u de
gedroogde ingrediénten uit de schalen haalt.

Raak de hete oppervlakken nooit aan wanneer in werking.
Gebruik een ovenwant indien nodig.

Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen niet worden
belemmerd door obstakels en houd het apparaat op een
veilige afstand van muren, etc. Steek nooit een voorwerp
in de ventilatieopeningen.

Alleen voor gebruik binnenshuis.

Als het toestel onverwachts stopt met werken, schakel
het uit en neem onmiddellijk de stekker uit het
stopcontact. Win professioneel advies in, alvorens het
product opnieuw te gebruiken.

Plaats niets op de droger. Laat de droger afkoelen voordat
u het verplaatst.

Gebruik de droger nooit zonder de droogschalen op hun
juiste plaats. Deze zijn nodig voor een juiste circulatie van
de lucht. Gebruik de droger altijd met alle droogschalen
op hun plaats, zelfs wanneer ze niet allemaal met voedsel
zijn gevuld.

Gebruik de droger niet langer dan 48 uur ononderbroken.
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BESCHRIJVING VAN DE ONDERDELEN

Deksel
Droogschalen (x 5)
UIT / Temperatuurknop (40-70°C)

Controlelampje
Basiseenheid

ik wNe

VOOR INGEBRUIKNAME

1. Verwijder alle verpakking.

2. Was de droogschalen en het deksel, spoel en veeg
vervolgens grondig droog. Maak de buitenkant van de
basiseenheid schoon met een vochtige doek.

3. Plaats de basiseenheid op een vlak, stabiel en hittebestendig oppervlak. Breng alle (lege) droogschalen en
vervolgens het deksel aan op de basiseenheid. Zorg dat er een vrije ruimte van minstens 15 cm rondom de
droger is om een gepaste luchtcirculatie in en rond het apparaat te waarborgen. De beste

kamertemperatuur om te drogen is tussen 20 en 25 °C.
4. Het apparaat kan bij ingebruikname een lichte brandgeur afgeven, dit is echter normaal.

Doelmatig gebruik
Dit apparaat is geschikt voor het drogen van fruit, groente, paddenstoelen, kruiden en thee. Zorg dat de
ingrediénten die u wilt drogen vers en volledig rijp zijn.

VOORBEREIDING

1. Was of reinig de rauwe ingrediénten voordat u ze droogt om mogelijke sporen van chemicalién, vuil,
insecten, etc. te verwijderen.

2. Controleer elk stuk fruit of groente voordat u ze in de droogschaal doet. Verwijder voedsel dat verkleurd,
overrijp of beschadigd is om aantasting van al het voedsel in de schaal te vermijden.

3. Snij het te drogen voedsel in schijfjes van 6 mm dik. Dunnere schijfjes drogen sneller, maar zullen tevens
meer krimpen. Schijfjes van ongeschild fruit moeten met de gesneden kant omhoog liggen. Leg elk stukje
afzonderlijk zodat ze elkaar in de droogschaal niet overlappen.

4. Spreid het voedsel gelijkmatig over de volledige schaal uit. Droog kruiden op een zeer voorzichtige manier
en verwijder de stengels. Het is niet nodig om ze in stukjes te snijden. Kruiden moeten nu en dan worden
omgedraaid om vastkleven aan de schaal te vermijden.

5. Droog geen natte levensmiddelen. Na het spoelen, laat het voedsel een tijdje aan de lucht drogen voordat
u ze begint te drogen.

VOORBEHANDELING

Een voorbehandeling kan smaak toevoegen aan het voedsel en kan de enzymen regelen, zodat de kleur en de
smaak van het voedsel niet zullen verslechteren. Door het voedsel een voorbehandeling te geven, kan u de
verslechtering tegengaan, zodat het voedsel zelfs langer goed kan blijven nadat het gedroogd is.

Fruit en groenten kunnen voorbehandeld worden in de volgende oplossingen:

1. Citroen- en ananassap: Een natuurlijke manier om de ongewenste kleurverandering te verminderen. Snij
het fruit of de groenten in stukjes en leg hen in het sap. Laat hen enkele minuten weken en plaats de
stukjes op de schalen.

2. Sinaasappel- of limoensap, kruiden of honing: Snij het fruit of de groenten in stukjes en leg hen in de
oplossing. Laat hen enkele minuten weken en plaats hen op de schalen. Om een mooie kleur te bekomen,
kan u uw ingrediénten besprenkelen met kaneel of kokosnoot.

3. Tafelzout: Besprenkel het voedsel met zout.
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4. Citroenzuur of ascorbinezuur: Deze anti-oxyderende korrels, die verkrijgbaar zijn in gezonde
voedingswinkels, zijn ideaal voor het maken van bananenchips en appelringen: Los 6 el ascorbinezuur op
in een pint water. Laat het voedsel 1-2 minuten weken, droog het af en plaats het op de schalen.

5. Blancheren in siroop kan de originele kleur van appels, abrikozen, vijgen, nectarines, perziken, peren en
pruimen behouden en hen een zoete smaak geven.

Opmerking: Alvorens voorbehandeld voedsel te drogen, verwijder eerst de overbodige vloeistoffen door het

voedsel op keukenpapier of op schone droge doeken te plaatsen. Leg de ingrediénten in een dunne laag op

de schalen met voldoende ruimte tussen elk stukje, zodat alles voldoende gedroogd kan worden.

WERKING

Zorg dat de UIT/temperatuurknop op de stand “OFF” (uit) is ingesteld voordat u de stekker van het apparaat in

een stopcontact steekt.

1. Spreid het voedsel gelijkmatig over de volledige schaal uit.

2. Plaats de droogschalen met het voedsel op de basiseenheid en breng het deksel aan.

3. Steek de stekker van het apparaat in een stopcontact en draai vervolgens de temperatuurknop om de
gewenste temperatuur in te stellen.

4. Stel de vereiste temperatuur in met behulp van onderstaande tabel. De droogtijd is afhankelijk van het
soort levensmiddel, de grootte van de stukjes en de ingebrachte hoeveelheid. Hoe hoger de
vochtigheidsgraad van het voedsel, hoe langer de droogtijd zal zijn. Gebruik altijd alle meegeleverde
droogschalen, ongeacht of ze al dan niet voedsel bevatten.

Soort levensmiddel Aanbevolen temperatuur
Bloemen 40 °C
Kruiden 40 °C
Gebakken voedsel 40-50 °C
Groente 50-55 °C
Fruit (appelen) 55-60 °C
Fruit (peren) 55-60 °C
Fruit  (abrikozen,  perziken, | 55_gg°C
pruimen)

Vlees, vis 65-70 °C
Champignons 40-50 °C

5. De inhoud van de onderste schaal wordt het meest doeltreffend gedroogd, de posities van de schalen
moeten aldus regelmatig worden gewijzigd zodat alle voedsel in gelijke mate wordt gedroogd. Om de
ingrediénten gelijkmatig te drogen, wijzig de schalen om de paar uur van boven naar onder en draai ze van
links naar rechts (zie afb. 1). Opgelet! De droogschalen zullen zeer warm zijn, in het bijzonder de schalen
die zich het dichtst bij het verwarmingselement bevinden. Draag altijd ovenwanten.

afb. 1. De schalen verplaatsen

( Deksel \ ( Deksel ‘ ( Deksel \

v A W N R
= N W b~ U
A 00, N W

\ Basis ), \ Basis ), \ Basis ),

Start Wijzig Wijzig
6. Controleer nu en dan het droogproces om te vermijden dat het voedsel te veel wordt gedroogd. Haal het
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voedsel uit de voedseldroger eenmaal gedroogd. Bewaar het gedroogde voedsel in een koele, donkere
plaats en in een gepaste houder.

7. Wanneer voltooid, draai de UIT/temperatuurknop naar de stand “OFF" en haal de stekker vervolgens uit
het stopcontact.

Welke levensmiddelen kunnen worden gedroogd?
Groente moet rijp, vers en onbeschadigd zijn.

Soort Voorbereiding Droogtijd (uren)
Appels Snij in schijven of ringen. 4-15
Abrikozen Snij in twee of vier stukken. 8-36
Verse ananas Schil en snij in ringen. 6-36
Ananas in blik. Snij in stukjes en voer het water af. 6-36
Rijpe bananen. Snij ze in schijven of stroken van 4 mm. 5-24
Aardbeien Snij in twee stukken, kleinere volledig. 5-24
Peren Ver‘\{vijder het klokhuis, snij in tweeén of 524
schijven.
Pruimen Volledig of snij in tweeén, met of zonder pit. 5-24
Druiven Maak ) een gaatje, zonder pitten indien 6-36
mogelijk.
Kersen Volledig met de pit. 6-36
Perziken Verwijder de pit, snij in tweeén of schijven. 5-24
Citrusvruchten Snij in stukken, met of zonder schil. 6-36
Rabarber Alleen dunne stengels, spoel en snij in stukken 4-16
van 3 cm.
Champignons Reinig. en snij in stukken, laat de kleine 46
volledig.

Bovenstaande tabel dient alleen ter referentie.

Tips:

1. Er kan 6% tot 10% vloeistof in het voedsel achterblijven zonder gevaar op bederf. Veel gedroogd voedsel
heeft een lederachtige structuur.

2. Na het drogen, dient u het fruit een week te laten rusten om het te ‘zoeten’ of te conditioneren, alvorens
het te consumeren. Om het fruit te conditioneren, plaats het in een container die niet van aluminium of
plastiek is, en plaats de container in een droge ruimte, waar er voldoende ventilatie is.

3. Zorgervoor dat het voedsel volledig droog is, alvorens het te verpakken.

4. Controleer het gedroogde voedsel één keer per maand op bederf. Als het voedsel niet in optimale staat
was op het moment van het drogen, zullen de bacterieén die het bederf veroorzaken, zich verder
vermenigvuldigen.

5. Dedroogtijd per keer mag niet langer dan 48 uur bedragen.

OPMERKINGEN VOOR HET BEHOUD VAN DE KWALITEIT

1. Let op de correcte hoeveelheid en tijd.

2. Verpak het gedroogde voedsel correct in luchtdichte containers en plaats hen in een koele, droge en
donkere plaats.

REINIGING EN ONDERHOUD

1. Neem de stekker uit het stopcontact en laat het toestel afkoelen, alvorens het te reinigen.

2. Dompel de verwarmingsbasis nooit onder in water. Veeg het oppervlak enkel af met een vochtige doek.
3.  Was het deksel en de droogschalen. Gebruik geen bijtende of schurende schoonmaakmiddelen.

TECHNISCHE GEGEVENS:

Bedrijfsspanning: 220-240V ~ 50-60Hz
Stroomverbruik: 245W
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GARANTIE EN KLANTENSERVICE

VAor de levering worden onze apparaten streng gecontroleerd. Indien het toestel ondanks alle zorg bij de
productie of tijdens het transport beschadigd werd, moet u het naar de handelaar terugbrengen. Naast het
wettelijke recht op waarborg heeft de klant recht op de volgende garantieclaim:

Wij geven een garantie van 2 jaar op het toestel, te beginnen met de koopdatum. Tijdens die periode
verhelpen wij gratis alle gebreken die te wijten zijn aan materiaal- of productiefouten door reparatie of
vervanging. Indien u een defect product heeft, kunt u rechtstreeks terug gaan naar het aankooppunt.
Gebreken die het gevolg zijn van ondeskundig gebruik van het toestel, fouten tijdens ingrepen en reparaties
door derden of door de inbouw van vreemde onderdelen, vallen niet onder deze garantie. Bewaar altijd uw
aankoopnota, zonder aankoopnota kunt u geen aanspraak maken op enige vorm van garantie. Bij schade
veroorzaakt door het niet opvolgen van de gebruiksaanwijzing vervalt het recht op garantie. Voor
vervolgschade die hieruit ontstaat kunnen wij niet verantwoordelijk gehouden worden. Voor materiéle schade
of persoonlijk letsel veroorzaakt door ondeskundig gebruik of het niet opvolgen van de
veiligheidsvoorschriften zijn wij niet aansprakelijk. In dergelijke gevallen vervalt iedere aanspraak op garantie.
Schade aan accessoires of onderdelen betekend niet dat het gehele apparaat zal worden vervangen.
Afgebroken glazen of kunststof onderdelen of accessoires vallen niet onder de garantie en zullen tegen
vergoeding vervangen kunnen worden. Defecten aan hulpstukken of aan slijtage onderhevige onderdelen,
alsmede reiniging, onderhoud of de vervanging van slijtende delen vallen niet onder de garantie en zullen dus
in rekening gebracht worden.

MILIEUVRIENDELIJKE AFVALVERWERKING
Recycling — Europese Richtlijn 2012/19/EU
Deze markering betekent dat dit product niet samen met ander huishoudelijk afval mag worden
afgedankt. Om het milieu en de volksgezondheid niet in gevaar te brengen en het hergebruik van
grondstoffen te bevorderen, moet dit product op verantwoordelijke wijze worden afgevoerd.
I Llcver verbruikte apparatuur a.u.b. in bij de hiervoor bestemde inzamelpunten of bij de winkel
waar het product was aangeschaft. Zij zullen dit product accepteren voor milieuvriendelijke afvalverwerking.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Klantendienst:
T:+31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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MHCTPpYyKumMA no akcnayaTtaumm — Russian

UMHCTPYKUUA MO BE3SONACHOCTU

Mpn ncnonb3oBaHUKM 3neKTponpmbopos cneayet cobaoaaTb

OCHOBHble npaBuaa 6e3onacHoCTH.

MNepen, ncnonb3oBaHMem npmbopa obaA3aTeNIbHO NPOYMUTANTE

BCE MNPUBEAEHHbIE HUXKE WHCTPYKUMKU, 4YTODObI KM3berxKaTb

TPaBM WAM NOBPEXAEHUN BCNEACTBME MCMNOJ/Ib30BAHUA

npmbopa. 06A3aTeNbHO COXpaHUTE 3TO pPYKOBOACTBO B

HagexXHom mecTte. pu nepegaye npubopa gpyromy nuuy

obs3aTenbHO nepepanTe emy U AaHHOE PYKOBOACTBO MO

3KCnayaTauuu.

B cnyyae noBpexxaeHWA, BbI3BAaHHOro HecobaraeHMem

WHCTPYKUMM, J[OQHHbIX B PYKOBOACTBE MO 3KCMNJyaTauuu,

rapaHTuA Ha npmnbop byner aHHYMpOBaHa.

N3rotoBuTenb/MMmnopTep TakkKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTU

33 ywepb, BbI3BAHHbLIA  HecobnoaeHMem  JaHHOrO

PYKOBOACTBA, HEDOPEXKHbIM MCNONb30BaHMeM npubopa mau

MCMONb30BaHUEM, He COOTBETCTBYHOWMM TpeboBaHMAM

HACTOALLEro pykoBoACTBa.

1. [JaHHbI® Npubop MOXKET NCNONb30BATLCA AETbMU CTapLUe

8 Nnet u B3POCAbIMU C OrPaHUYEHHbIMU (PU3UYECKUMMN,

CEHCOPHbLIMU U NMCUXNYECKMMUN BO3MOXKHOCTAMM TO/IbKO B

CAy4yae TOro, €ecan mMm b6blam  AaHbl MHCTPYKUMM MO

6e3onacHomMy no/sb30BaHUIO nNpubopom U €ecianm OoHMU

MOHUMAIOT UCXOAALLYIO OT HEFrO OMaCHOCTb.

[leTam 3anpeLaeTca urpaTb ¢ npubopom.

3. YwucTtka 7 obcnykmBaHue npmbopa AOJIKHbI
npou3BoANTLCA  AETbMM Maajwe 8 neT TOAbKO noA
NPUCMOTPOM B3POC/IbIX.

4. Mpwn noBpexaeHUn Kabena Bo m3berkaHMe Hec4acTHOro
cnyy4yaa ero HeobxoAMMo 3aMeHUTb Yy NPOn3BOAUTENSA, B
CEPBMCHOM  LEHTpe uan y cepTUPULUMPOBaAHHOIO
cneuuanmncra.

5. Mpubop n Kabenb K Hemy HEOOXOAMMO XPaHUTb B MECTE,

He JOCTYNHOM AN18 AeTeln maajlle 8 ner.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

[na nony4yeHnsa MHCTPYKUMU MO YUCTKE MOBEPXHOCTEN,

COMPUKacatoLWmXCA C NULEBbIMMU NPOAYKTaMMU,
obpatutecb K pasgeny «Yuctka uM yxoa HacTosLWero
PYKOBOACTBA.

Mpnbop He cnegyeTr MUCNONb30BaTb BMECTE C BHELUHUM
TaMEepPoOM UAN CUCTEMOWN AUCTAHLUMOHHOIO YNpaBaeHuUs.
Mpnbop MoXKeT NCNOIb30BaTbCA TO/IbKO B COOTBETCTBUM C
MHPOPMaLMEN, YKa3aHHOM Ha ero STUKETKE.

Bcerpa oTkntoyanTte npubop OT ceTn nepen XpaHeHUEm
WIN UYUCTKOW, a TaKXKe, eC/IM He MAaHUpyeTe ero
MCNO/1Ib30BaTb AJ/INTENBbHOE BPEMS.

Ecan Bbl ucnonb3yete ceteBor PUALTP UAU YOJINHUTEND
ANA nogKkntodeHna npmbopa, OH A0/KEH COOTBETCTBOBATb
TEXHUYECKUM XapaKTepuUCTUKam npumbopa, B NMPOTUBHOM
CAyvyae MOKeT BO3HUKHYTb MNeperpes, KOTOPbIA MOXKET
NpPMBECTM K TpaBMam. byabte oCcTOpPOKHbI!

Ybegutecb, 4TO Kabenb NUTaHMA He BUCUT Hag OCTPbIMMU
KpasMM W [O0OCTAaTOMHO YyAaneH oOT MNOoABEPrKEHHbIX
HarpeBaHMO OO bEKTOB M OTKPbLITOrO OrHA.

He norpyxante npnbop B BOAY WU UHbIE XKNAKOCTU. ITO
OMacHO ANA XXU3HWU.

He oTcoeauHsanTe BWUAKY, MOTAHYB 3a Kabenb nuUTaHuA.
Bcerpa otcoegmnHante npnbop 3a BUSIKY.

Echv npubop ynan B BOAy, HE MPUKACAUTECb K HeMmy.
OTcoeanHUTE BUJKY OT PO3ETKU, BbIKAOUYMTE Npunbop u
OTNpPaBbTE €ro B aBTOPM30BaAHHbINA CEPBUCHbBIN LUEHTP ANA
npoBeAeHUA ANArHOCTUKM U PEMOHTA.

He nopgkntoyante u He OTKAO4YanTe npubop OT po3eTKU
B/IA*KHbIMN PYKaMM.

He nbiTanTtecb OTKpbIBAaTb Kopnyc npubopa wau
PEMOHTMPOBATL NPUOOP CaMOCTOATENbHO. I3TO MOXKET
NPUBECTM K MOPAXKEHUIO INEKTPUYECKUM TOKOM.

Hukorpa He octaBnante npubop 6e3 npncmoTpa BO Bpems
NCNO/Ib30BaHUA.

Mpnbop He npedHasHayeH A48  KOMMEPYECKOro

MCMNOJZ1Ib30OBaHUA.
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19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

He ncnonb3aynte npnbop He No NPAMOMY Ha3HAYEHMUIO.

He HamaTbiBanTe Kabenb BOKpyr npubopa n He crmbante
ero.

Pasamectnte npubop Ha rnagkown, POBHOM U YCTOMUYMBOM
NOBEPXHOCTW.

Mepen yAaneHMem BbICYLUEHHbIX MPOAYKTOB W3 /IOTKOB
OTKAOYUTE Kabenb nuTaHmna npmbopa oT ceTu.

He nputparMBantecb K ropAa4Ynmm noBepxXHOCTAM npubopa
BO BpemAa ucnonb3oBaHuA. [lpu HeobxoammocTu
NCNOJIb3YNTE KYXOHHbIE NepyaTKu.

YctaHaBnmnBante npubop Takum obpasom, 4TobObI BCe
BEHTUNALUMNOHHbIE OTBEPCTMA NpMbopa HAXOAWIUCb Ha
6e3onacHOM pPacCTOAHUM OT NPenaTcTBun, cobnropanTe
be3onacHoe paccTtoAHWe OT CTeH M T. A. Hukoraa He
nomMellanTe HWUYero B BEHTUIALUMOHHbLIE OTBEPCTUA
npunbopa.

Mpnbop npepHasHayeH TONbKO A/ UCMNO/Ib30BaHMA B
3aKPbITbIX MOMELLEHUSAX.

B cnyuae, ecnm npnbop HeoXxnMaaHHO nepecTtan paboTtathb,
HeMeA/NleHHO  BbIK/IOYMTE €ro U OTKAYMTE  OT
sneKkTpuyeckon cetn. Ob6bpaTtutecb 3a NOMOUWbI K
cepTMdULUMPOBAHHOMY  CMEUMaAIUCTY, TNpexKae Yem
NbITaTbCA BKAOYNUTb NPMOOP NOBTOPHO.

He nomewante HUKaKue npegmeTbl CBEpPXy Ha Kopnyc
npubopa. MNMpexae, yem nepemellatb NPMbop, AanTe emy
OCTbITb.

He wucnonb3ynte npubop 6e3 notkoB Ansa cywKku. OHu
HeobxoAMMbl ANA MNPaBUAbHOW UUMPKYIALMKM BO3AYXa.
Bceraa wucnonb3ymte npubop co BCceMU JIOTKAaMU ANA
CYLLKMW, AaXKe €C/IN OHW He 3aMN0JIHEHbI NPOAYKTaMM.
Mpnbop He pomkeH ucnonb3oBatbca 6onee 48 yacos

noapaAA,.
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ONMUCAHUE NPUBOPA

Kpbiwka

JToToK anA cywku (x 5)

Perynatop BbIKNOYEHUA / Temnepatypsi (40-70°C)
CBeTOBOI MHAMKATOP

OcHoBaHue npubopa

ukhwnN e

NEPEA NEPBbIM UCMNOJ/Ib3OBAHUEM

1. CHumwuTe c npmbopa BCe YNaKOBOYHbIE MaTepPUanbI.

2. BbiMmoWTe NOTKM [NA CYLWKKM M KpbIWKY. [Mpononockante mx u
TWaTeNbHO BbicywunTe. MpoTpuTe BHELHWI KOpNYyC NPUbopa BAAXKHOM TPAMNKOA.

3. Pacnonoute ocHoBaHMe Npubopa Ha POBHOWN YCTOMUYMBYOM U TEPMOCTOMKOM NMOBEPXHOCTU. YCTaHOBUTE
Bce (MycTble) NOTKM ANA CYLIKM, @ 3aTEM KPbILLKY Ha OCHOBaHWe npubopa. YbeauTtech, YTo BOKPYT CYLUUIKK
nmeeTca He meHee 15 cm cBo60OAHOrO NPOCTPAHCTBA 15 obecneyeHns AOCTaTONHOM LMPKYAALMN BO34YXa

BHYTPM M BOKPYT Npubopa. J/lyulwana KomHaTHas TemnepaTtypa Ans cywku coctasnset 20-25 °C.
4. Tpwn NepBOM MCNONb30BaHMMN NPUBOP MOXKET U34aBaTb ETKMIA 3aMax FOPeHns, 3TO BMNOJIHE HOPMAbHO.

Ucnonb3oBaHue npubopa
[aHHbIM npubop NoaxoanT ANa CyWKKN GPYKTOB, OBOLWEN, FPMBOB, TPaB M Yasa. Ybeautech, YTO MHIPEANEHTI,
KoTopble Bbl BbIBMpaeTe ANA CYLUKM, CBEXKME M MOJHOCTbIO CO3PENN.

NOArOTOBKA

1. BbimonTe AMbBO 0YMUCTUTE Cbipble NMPOAYKTbI NEepes CYLKoM, YTobbl yOpaTb C HUX cedbl XMMUKATOB, FPA3y,
HaCeKOMbIX U T. 4.

2. OcmoTpute GPYKTbl UM OBOLLM Nepes TemM, KaK MONOXKUTb MUX Ha JIOTOK AAA CYWKWU. YaanuTe ntobble
NPOAYKTbI, KOTOpble BblIN UCNOPYEHDBI, Nepe3penn UAn NOBPeEXKAEHbl, MHAaYe OHW MOFYT UCMOPTUTL BCE
cofeprKMmoe N0TKa.

3. HapebTe NpoAyKTbl Ha KYCOUYKM TONLLMHOM 6 MM. Bosiee TOHKME NOMTUKKM ByayT BbiCbIXaTb BbiCTpee, HO
OHW OyAyT CUAbHEE YCbiXaTb M YMeHblaTbCA B pasmepe. [ONbKM HeouulleHHbIX GpyKTOB creayet
yKNagaplBaTb HapesaHHOW CTOPOHOWM BBepX. [10N0XUTE KarKAyH [AO/bKY OTAE/bHO, 4TOObl OHM He
nepeKkpbIBanM Apyr Apyra Ha N0TKe.

4. PacnpegenvTte nNpoAayKTbl NO NOTKY POBHbIM cnoem. TpaBbl cneAyeT BbICYlWIMBaTb OYeHb TWATENbHO,
yoanue ctebnn. He cToUT A0ONONHUTENbHO W3MenbyaTb WMX. PekomeHayem Bpemsi OT BPeEMEHU
nepeBopaynBaTh TPaABY, YTOObI OHa He NPUIMMana K N0TKY.

5. He cywute BnaxkHble NpoayKTbl. [OoC/e MbITbA UX CAEAYET HEMHOIO BbICYLLIWUTL Ha BO3AyXe, NPeXae Yem
3anyckaTb npouecc ageruapaumm.

NPEOBAPUTE/IbHAA OBPABOTKA

MpenBapuTenbHas 06paboTka MOMKET YCUAUTb BKYC MPOAYKTOB, a TaKKe KOHTPOAUpyeT GpepmeHTbl, KoTopble
BbI3bIBAIOT yXyALllEeHMe LBeTa 1 BKyca nuwu. MpeasaputenbHo 06paboTas NuLLy, Bbl MOXKETE OCTAHOBUTb 3TOT
NpPoLEecc U NPOA/INTbL e CPOK XPaHEHUSA Moc/ie Aernapaunm.

®pyKTbl U 0BOLLM MOTYT 6bITb NpeaBapuUTeNbHO 06paboTaHbl cnepyowmm obpasom:

1. JIUMOHHBIN M aHAHACOBbIN COK: HaTypa/bHbl CNOCO6 YMEHbLUMTb HEXKenaTe/bHOe U3MEeHeHWe UBeTa.
MpocTo HapexKbTe GPYKT UM OBOLL, MPSMO B COK, OCTaBbTe Ha HECKO/IbKO MUHYT U MOJIOXKUTE B JIOTOK.

2. CoK NMMOHa WAM nalima, cneumu UAn meg: NPOCTO HapexbTe GPYKT WM OBOLL MPSMO B PKUAKOCTD,
OCTaBbTE Ha HECKOJIbKO MUHYT U 3aTEM MOJIOXKUTE B JIOTOK. 1A NOMyYeHNA Hauayylwero BKyca nocbinbte
NPOAYKTbl KOKOCOBOW CTPYKKOM.

3. ToBapeHHas CoJib: NPOCTO NOCHINbTE NULLY COJbIO.

4. JIMMOHHAA uaM ackopbMHOBAA KMC/AOTA: 3TM AHTMOKCMZAHTHbLI Bbl MOMKETe MpMobpecTM B MarasmHax
340p0OBOr0 NUTAHUA, 3TU TPaHYAbl UAEaNbHbl ANA MPUTrOTOBAEHUA GAHAHOBbLIX YMUMCOB UAU ABNOYHbIX
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KO/MeL: pacTBOpUTE 6 CTO/IOBbIX JIOXKEK ACKOPOMHOBOW KUcAoTbl B oaHoW nuHTe (0,5 nntpa) Boabl,
3amoumnTe Ha 1-2 MUHYTbI U BbICYLLIUTE Nepes TeM, Kak NOJ0XUTb B IOTOK.
5. BnaHWMpPOBKA B CMPOMNE MOXKET MOMOYb COXPaHUTb LBeT 160K, abpmKkocos, GpUr, HEKTAPUHOB, NEPCUKOB,
rpyLW M CAMB, a TaKXKe NpuaaTb MM AOMNONHUTENBbHBIN CNAAKUA NPUBKYC.
NPUMEYAHME: nepea cywKoi npeaBapuTesibHO 06paboTaHHbIX NPOAYKTOB y6epuTe ¢ HUX JIMLLHIOW BAary
npyM MNOMOLUM KYXOHHbIX MNOJIOTEHEL, WM YUCTON Cyxoi Tpanku. Ana obecneyeHna oONTUMaANbHOM
aerugpauun, UHrpegueHTtbl cneayeT BblK/laAblBaTb Ha JIOTOK TOHKMM C/10eM, OCTaB/AAA MPOCTPAHCTBO
MeXay KyCouKamwm.

MCNONIb3OBAHUE

Mepea Tem, Kak noAaxao4ath Npubop K aNeKTpuyeckon cetu, ybeautecb, uyto perynatop BbIK/KOYEHUA /

TemnepaTypbl ycTaHoBAEH B no3uunto BbIKTKOYEHO (OFF).

1. Pacnpepenute NpoAayKTbl NO JIOTKY POBHbLIM C/IOEM.

2. [MomecTuTe NOTKM C NPOAYKTaMM Ha OCHOBaHWe Npmnbopa, a 3aTeM 3aKPOMTE KPbILLKY.

3. Moakntounte npubOp K INEKTPUYECKON pPO3eTKe, 3aTemM MNOBEPHUTE peryasTop TemnepaTypbl Ans
YCTAHOBKM HY>XHOW TemnepaTypbl.

4. YcTaHOBMTE TeMMepaTypy, MCNo/b3ys NPUBEAEHHYIO HUXKe Tabauuy B KayecTBe PyKOBOACTBa. Bpems
BbICbIXaHMA 3aBUCUT OT TMMA NPOAYKTA, pa3mepa JIOMTUKOB M 3arpy3kum NOTKa. Yem Bbile cofeprkaHue
BNArv B Nulle, TemM 4oNblUe OHa byaeT cywnTbea. Bce npunaraemole K Npubopy N0TKK A1 CYLIKU A0SXKHbI
6bITb YCTaHOB/EHbI B NPUOBOP BO Bpemsa ero paboTbl HE3aBUCMMO OT TOFO, COAEPMKAT /I OHU KaKkne-nnbo
NPOAYKTbI N HET.

MpoayKT PekomeHayemas Temnepatypa
LiseTbl 40 °C

Tpasbl 40 °C

Bbineuka 40-50 C

OsoLum 50-55 C

®pyKTbI (A6710KK) 55-60 C

®pyKTbI (rpywn) 55-60 C

®pyKTbI (aBPMKOCHI, NEPCUKU, C/IUBbI) 55-60 C

Msco, pbiba 65-70 C

MpunbbI 40-50 C

5. CopfepXumMoe CaMOro HWMKHero noTka 6yaer cywutbca Hambonee 3dpdeKTMBHO, MOSTOMY B mnpouecce
paboTbl NOTKM cnedyeT MeHATb MecTamu, YTobbl Bce MpPOAyKTbl 6biAn BbICyWEHbl OAMHAKOBO. [s
PaBHOMEPHOTIO BbICbIXaHUA KaxAble HECKOJIbKO YacOB MeHAWTe NOTKM MeCTaMu CBEepXy BHWU3 U CneBa
HanpaBo (cm. puc. 1). ObpaTute BHMMaHWe, YTO B npouecce paboTbl JIOTKM OyayT OYeHb ropavYMMM,
0CcObEHHO Te, KOTOpble HaxoAATcsA BAMKe K HarpeBaTe/lbHOMY 3/1IEMEHTY, BCerga UCMoJ/ib3yMTe KyXOHHbIe
nepyaTku, Koraa NpUKacaeTech K 0TKaM.

Puc. 1. Kak meHATb I0TKN mecTamm

Lid Lid Lid
- |1 ——— | 5 3
2 4 2
3 3 1
4 2 5
5 1 4

\ Base ), \ Base ) \ Base J

Crapt CmeHa CmeHa

6. Bpems oT BpeMeHW NpoBepAnTe Xoa npouecca Aerngpaumnn, ytobbl yoegmntbes, YTo Bbl HE NepecyLiMBaeTe
NPOAyKTbl. Mocne BbiCbIXaHWA NPOAYKTbI CneayeT yaanutb us npubopa. BbicylieHHble NPOAyKTbl cneayet
XPaHUTb B MPOX/IaAHOM TEMHOM MECTe B NOAXOAALLEM KOHTElHepe.
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7

. Mo okoHuyaHuM paboTbl, NoBepHUTE perynatop BbIK/TKOYEHUE / temnepaTypa B nonoxeHune BbIKTHOYEHO
(OFF) n otkntounte npmnbop oT ceTu.

Kakue npoayKTtbl NoAXoaaT ana aernapauum?
OBOLWM A0/MKHbI BbITb CNE/bIMM, CBEXKUMWN U HEMOBPEKAEHHbIMM.

Copr MpeaBaputenbHasa o6paboTka Bpems cywiku (yac)
A6noKu Mope3aTb 4ONbKaMKU UM KOJIbLLAMMU. 4-15
Ab6puKochl lNopes3aTb HAaNoOMNoaam NN Ha YETBEPTUHKMU. 8-36
CBeXKuit aHaHac OunCcTUTb M Hape3aTb KONbLLaMM. 6-36
KoHcepBupoBaHHbIl
penp HapesaTb 1 cautb BOAY. 6-36
aHaHac
Cnenble 6aHaHbI Hape3aTb Kpy*Koukamun 4 mm nnm nonockamu. | 5-24
Mopesatb Hanononam. Menkue arogbl MOXHO
KnybHuKa P A 5-24
CYWNTb LENMNKOM.
Ypanuntb ce €BUWHY, Hape3aTb NOMoaamM Uan
Mpywa 4 PAL Y, Hap 5-24
JIOMTUKaMMU.
€/IMKOM  Unn aspes3aTtb  Hamonosiam.
Cnusa H pasp 5-24
KOCTOYKY MOKHO OCTaBUTb UIN YAANNTD.
Mo  BO3MOXHOCTM  cregyeT  BbIOMpaTb
BuHorpag, Ay P 6—-36

BUHOrpaz 6e3 KOCTOYEK.

BULWHSA LLen KoM C KOCTOYKOW. 636

BblHYTb KOCTOYKY, pa3pes3aTb Hamnonoaam man
nopesatb A0/IbKamMu.

Mepcuk 5-24

UunTpycoBble HapesaTb KycouKkamu, C KOXKypoii unm bes. 6—36

Mcnonb3ylhite  TONbKO  TOHKMe  cTebau,

PeBseHb . 4-16
NPOMOWTE M HApEeXKbTe KyCOYKammM No 3 cm.

Mpy6bl Mounctute rpmbobl U HapebTe uXx. Menkune 4-6
rpnbbl MOXKHO CYLUUTb LLE/IMKOM.

CoseTbl:

1. [aHHaA Bblwe Tabaunua ABNAETCA CNPaBOYHON.

2. B npopgyKTax moxeT ocTaTbca oT 6 no 10% Bnarn 6e3 onacHOCTM nopyn. MHorve cylleHble NPoAyKTbl
OyayT UMETb KOMKMCTYHO KOHCUCTEHLMIO.

3. Mocne cywkun GpyKTbl cnegyeT oCTaBUTb ANA KNOACNALLMBAHUAY UMW BblAEPKMBAHUA B TEYEHWE Heaenu
nepen ynotpebneHvem. Ona Aydwein UMPKYAAUMKM BO3Ayxa Nomectute ¢GpyKTbl B HEaNtOMUHUEBbIN,
HEenaacTUKOBbI KOHTEMHEP M OCTABbTE B CYXOM M XOPOLUO NPOBETPMBAEMOM MECTE.

4. Mepep ynakoBKoW ybeamTech B TOM, YTO NPOAYKT BbICOX MOJIHOCTbIO.

5. Pa3 B mecsAl npoBepANTe BbICyLIEHHble NPOAYKTbl Ha MNpeameT nopuyn. Ecnm B MOMeHT aermapauunu
NPoAYKT Obla HE NOJIHOCTbIO CBEXMUM, BAKTEPUM, BbI3bIBAIOLLME NOPYY, MOTYT NPOAO/IKATb PA3MHOMXKATLCA.

6. Bpemsa BbICbIXaHWA 33 OAMH LIMKA He JONXKHO NpeBblwaTb 48 Yacos.

3AMEYAHUA ANA NONYYEHMNA BOJIEE KAYHECTBEHHOIO PE3Y/IbTATA

1. O6palaiTe BHUMaHWE Ha NPaBUIbHOCTb YCTAHOBKM BPEMEHMU.

2. T[paBMAbHO YyMNaKoOBbIBaWTe BbICYLUEHHblE MNPOAYKTbl B FEPMETUUYHbIE KOHTEMHEPbl W XPaHWUTE UX B
NpoX/aagHOM, CyXOM Y TEMHOM MecTe.

YUCTKA N YXO[,

1. Mepepn 4McTKON NPUBOPA OTKNKOUUTE ErO OT SJIEKTPUYECKOM CETU U AalTe eMy OCTbITb.

2. HuKorpga He norpyKaiiTe ocHoBaHMe nNpunbopa B Boay. MpoTupaitTe ero BAaXKHOM TPAMNKO.

3.  BbIMOWTE KPbILLKY M IOTKU ANA CYyWKK. He ncnosib3yiTe arpeccuBHble M abpasmBHbIE YNCTALLME CPEeACTBa.

TEXHUMECKUE XAPAKTEPUCTUKW:

Mutanune: 220-240V ~ 50-60Hz
MouwHocTb: 245W
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FTAPAHTUA U TEXHUYECKOE OBCNTYXXUBAHUE:

Mepeg NocTynieHnem B NpoAaKy HalKM YCTPOMCTBA NPOXOAAT CTPOrNi KOHTPOb KayecTBa. Ecnm, HecmoTpa Ha
BCE Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTU, Bbl BCE Ke Npuobpeny MoBpexKAeHHbI npubop, noxanyicra, BepHUTe
YCTPOICTBO NpoAaBLy. B cOOTBETCTBUM C YCIOBUAMM rapaHTUM Ha npuobpeTeHHbI Npubop npesocTaBaseTca
rapaHTMMHoOe obcnyXKMBaHUe Ha 2 rofd, HauyMHana co AHA npodaxku. Ecam Bbl npuobpenn npubop c aedektom,
Bbl MOYKETE HE3aMeA/INTEIbHO BEPHYTb €r0 N0 MECTY NOKYMKMU.

Ha pedekTbl, BO3HMKLINE BCAEACTBME HEMPABUIbHOIO MCMO/Ib30BAaHUA NPUOOpPA, a TaKkKe Ha HEMCNPABHOCTH,
npousoleane BCAeACTBME PEMOHTA Npubopa HecepTUDPULMPOBAHHBIMU LLEHTPAMKN UAN TPETBUMMU NNLAMMU,
a TaKKe BCNeACTBUE YCTAaHOBKM HEOPUTMHANBHbIX AeTanen, AaHHAA rapaHTUA He PacnpoCTpaHAETCS.

Bcerpa coxpaHsaiTe Yek M rapaHTUIMHbIN TanoH. be3 HUX Bbl HE CMOXKeTe NPeTEHA0BATb Ha KaKyto-nmbo dpopmy
rapaHTum.

Ywep6, BbI3BaHHbIN HecobAlOAEHUEM AAHHON WMHCTPYKLMM, NPUBOSMT K TOMY, YTO rapaHTMa Ha npubop
aHHynupyetca. pon3BoanTeNb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOHECEHHble BCNeACTBME 3TOFO Pacxofbl.
MponsBoguTenb TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MaTepuanbHbi ywepb wnan TpaBmbl, NOJYyYEHHble
BC/IeACTBME HEMNpPaBUIbHOIO WCMONb30BAaHWA MNPMOOpPa, BbISBAHHOMO OTCYTCTBMEM BHMMAHWMA K AaHHOWM
WHCTPYKLUMK. NOIOMKa 1AM NOBPEXAEHME AKCECCYapoB He O3HAYaeT HecnaaTHyt0 3ameHy Bcero npubopa. B
TAKOM C/lydae, NOXKayncTa, CBAXUTECH C CEPBUCHBIM LLEHTPOM. 3amMeHa Pa3buTbIX CTEKOA UM NOBPEKAEHHbIX
NAaCTUKOBbIX AeTanei Bcerga NpovM3BOAMTCA Ha MIATHOM ocHoBe. MNMoJIOMKa pPacxogHblX MaTepuasnoB Mau
OeTanei, NoABEPKEHHbIX M3HOCY, @ TaKXe OYMCTKA, TEXHWYECKOe OOCNY)KMBaHME WM 3aMeHa YKa3aHHbIX
YyacTen He NOKPbIBAOTCA FAapaHTMEN 1 ONIaYMBaLOTCA OTAENBHO.

BE3OMNACHAA YTU/IU3ALINA B OKPV)KAIOIJ.I,Eﬁ CPEAE:
MepepaboTKa 0TX040B - eBponeickasa ampexktnsa 2012/19/EU
[aHHas mapKMpoBKa 0603Ha4YaeT, YTo NPUOOP He MOANENKUT YTUIM3aUUK C APYrMMU BbITOBbIMMU
oTxoAamun. YTobbl NpesoTBpaTUTb BO3MOMKHbLIN Bpesd OKpYKalolel cpeae v 340pOBbiO JIOAEN,
YTUAN3UpPYnTEe ObITOBbIE NPUOOPbLI OTBETCTBEHHO, YTO TaKXKe byaeT cnocobcTBOBATb YCTOMYMBOMY
B CBTOPHOMY MCMO/Ib30BaHMIO MaTepuasbHbIX Pecypcos. [inA yTuansauum npubopa, Noxanymncra,
MCNoNb3ynTe CMCTEMbl BO3BpaTa M cbopa anekTponpmubopoB AnbO cesxKMUTECH C NpogasBuom. OH
yTUAM3MpyeT Npnbop NpasubHO.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Cnyx6a noanepKKu KNIMEHToB
T: +31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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