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1.

WARUNKI 24 MIESIECZNEJ GWARANCIJI

Sprzedawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wady fizyczne przedmiotu w okresie 24 miesiecy od daty
sprzedazy. Gwarancja dotyczy wyrobéw zakupionych w Polsceijest wazna na terytorium Rzeczypospolitej
Polskiej.Ujawnionewtymokresiewadybedausuwanebezptatnie przezwymienionew karciegwarancyjnej
zaktadyserwisowewterminachniedtuzszychniz14dnioddatydostarczeniasprzetudozaktaduserwisowego
(na podstawie prawidtowo wypetnionej przez punkt sprzedazy niniejszej karty gwarancyjnej).
W wyjatkowych przypadkach termin ten moze by¢ wydtuzony do 21 dni - jezeli naprawa wymaga
sprowadzenia czesci od producenta.

. Reklamujacy powinien dostarczy¢ sprzet do punktu przyje¢ najlepiej w orginalnym opakowaniu

fabrycznym lub innym odpowiednim do zabezpieczenia przed uszkodzeniami. Dotyczy to réwniez
wysytki sprzetu. Jezeli w poblizu miejsca zamieszkania nie ma puntu przyje¢, reklamujacy moze wystaé
poczta sprzet do naprawy w centralnym punkcie serwisowym w Mirisku Mazowieckim, na koszt gwaranta.

3. Zgtoszenie wady lub uszkodzenia sprzetu przyjmowane sa przez punkty serwisowe.

. Nabywcy przystuguje prawo wymiany sprzetu na nowy lub zwrot gotéwki tylko w przypadku gdy:

- w serwisie stwierdzono wade fabryczna niemozliwa do usuniecia
+ w okresie gwarancji wystapi konieczno$¢ dokonania 3 napraw, a sprzet nadal wykazuje wady uniemozli-
wiajace eksploatacje zgodna z przeznaczeniem.

5. W przypadku wymiany sprzetu, okres gwarancji dla sprzetu liczy sie od daty jego wymiany.

. Pojecie "naprawa” nie obejmuje czynnosci przewidzianych w instrukgcji obstugi (np. biezaca konserwacja,

odkamienianie), do wykonania ktérych zobowigzany jest Uzytkownik we wtasnym zakresie.

. Gwarancja nie sa objete:

a) elementy szkalne (np. dzbanki, talerze), sznury przytaczeniowe do sieci, wtyki, gniazda, zaréwki, noze,
elementy eksploatacyjne (np. filtry, worki, misy, blendery, noze, tarki, wiréwki, pokrywy, uchwyty noza),
b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne i wszystkie inne spowodowane dziataniem badz
zaniechaniem dziatania przez Uzytkownika albo dziataniem sity zewnetrznej (przepiecia w sieci,
wytadowania atmosferyczne, przedmioty obce, ktére dostaty sie do wnetrza sprzetu, korozja, pyt, etc.),
) uszkodzenia wynikte wskutek:
« samodzielnych napraw
« przerébek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych przez uzytkownika lub osoby trzecie
« okolicznosci, za ktére nie odpowiada ani wytwoérca ani sprzedawca, a w szczegdlnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej z instrukcja instalacji, uzytkowania, braku dbatosci o sprzet albo innych
przyczyn lezacych po stronie uzytkownika lub oséb trzecich
d) celowe uszkodzenia sprzetu,
e) czynnosci konserwacyjne, wymiana czesci posiadajacych okreslona zywotnosé¢ (bezpieczniki, zaréwki,
etc.),
f) czynnosci przewidzianych w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest Uzytkownik
we wiasnym zakresie i na wiasny koszt np. zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, etc.

. Samowolne zmiany wpiséw w karcie gwarancyjnej powodujg utrate gwarancji. Karta gwarancyjna

bez wpisanej nazwy urzadzenia, typu, nr fabrycznego, dotaczonego dowodu zakupu, wpisania daty
sprzedazy oraz czytelnej pieczatki sklepu jest niewazna.

. Sprzet przeznaczony jest wytacznie do uzytku domowego, w przypadku innego uzytkowania traci

gwarancje.

. Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien

kupujacego wynikajacych z niezgodnosci towaru zumowa.



SUSZARKA SPOZYWCZA RK-0134
INSTRUKCJA OBSLUGI
Szanowny Kliencie,

Prosimy uwaznie przeczyta¢ niniejszg instrukcje przed podtaczeniem urzadzenia do zasilania, aby unikna¢ uszkodzenia
urzadzenia w wyniku nieprawidtowego uzycia. Suszarke nalezy uzytkowacé wytacznie zgodnie z opisem zamieszczonym
w instrukcji obstugi. Kazde inne zastosowanie jest niezgodne z przeznaczeniem i moze prowadzi¢ do strat materialnych
oraz szkdd na zdrowiu lub zyciu. Prosimy zwrdci¢ szczegdlng uwage na zalecenia dotyczace bezpieczenstwa. Przekazujac
urzadzenie osobie trzeciej, nalezy dotaczy¢ do niego niniejsza instrukgcje.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA:

« Przed podfaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sie, czy napiecie podane na tabliczce
znamionowej odpowiada napieciu w Twoim gniazdku.

« Reqularnie sprawdzaj przewdd zasilajacy i wtyczke pod katem uszkodzen. Jesli przewdd lub wtycz-
ka jest uszkodzona, musi zosta¢ wymieniona przez wykwalifikowanego elektryka lub serwis. W razie
watpliwosci prosimy o kontakt z naszym dziatem obstugi Klienta.

« Urzadzenie nalezy ustawi¢ na powierzchni odpornej na ciepto, badz uzy¢ podktadki
(ptytka ceramiczna itp.). Podczas pracy urzadzenia jego powierzchnie dostepne dla
uzytkownika moga osigga¢ WYSOKA temperature.

« Uzywac urzadzenia na ptaskiej, twardej i réwnej powierzchni, z ktérej urzadzenie nie moze spasc.

« Aby unikna¢ gromadzenia sie goracego powietrza, nigdy nie ustawiac suszarki bezposrednio przy $cia-
nie ani pod wiszacymi szafkami itp.

« Niewfasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac uszkodzenie ciata i obrazenia uzytkownika.

« Korzystaj z urzadzenia tylko zgodnie z jego przeznaczeniem i zawsze postepuj zgodnie z instrukcja
obstugi. Producent i sprzedawca nie ponosza odpowiedzialnosci za szkody stanowiace nastepstwo
zastosowania niezgodnego z przeznaczeniem i nieprawidtowej obstugi.

« Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka siecioweqgo, gdy nie uzywasz urzadzenia, przed montazem, de-
montazem i przed rozpoczeciem czyszczenia.

« Trzymaj podstawe zasilania z dala od wody. Nie wiaczaj urzadzenia, jesli jego powierzchnie s3 mokre.
Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

« Nie stawiaj sit z ociekajacymi woda produktami na podstawie wentylacyjno-grzejnej.

« W przypadku zalania woda wewnetrznych elementéw elektrycznych, podstawy wentylacyjno-grzej-
nej, przed ponownym wiaczeniem suszarki do sieci dokfadnie je wysusz.

« Do mycia obudowy podstawy wentylacyjno-grzejnej nie uzywaj agresywnych detergentéw w postaci
emulsji, mleczka, past, itp. Mogq one migdzy innymi usuna¢ naniesione informacyjne symbole gra-
ficzne, takie jak: podziatki, oznaczenia, znaki ostrzegawcze, itp.

« Nie wolno uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem elektrycznym, wtyczk, po upuszczeniu
urzadzenia lub z innymi uszkodzeniami. Nie naprawiac urzadzenia samodzielnie. Urzadzenie powinni
naprawia¢ wyfacznie wykwalifikowani specjalisci.

« Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat i osoby o ograniczonej zdoInosci
fizycznej, czuciowej i psychicznej, lub nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, ale wytacznie
pod nadzorem lub po wcze$niejszym zrozumiatym objasnieniu mozliwych zagrozen i poinstruowaniu
dotyczacym bezpiecznego korzystania z urzadzenia.

- Nalezy zapewnic aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.



SUSZARKA SPOZYWCZA RK-0134
INSTRUKCJA OBSLUGI

« (zyszczenie urzadzenia oraz wykonywanie czynnosci konserwacyjnych nie powinny by¢ wykonywane
przez dzieci, chyba ze ukoficzyty 8 lat i zapewni sig¢ nad nimi odpowiedni nadzor.

« Urzadzenie wraz z przewodem przytaczeniowym nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla
dzieci ponizej 8 roku zycia.

+ Dla bezpieczenistwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych czesci opakowania (torby pla-
stikowe, kartony, styropian itp.).

- OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folia. Niebezpieczenstwo uduszenia!

« Urzadzenia nie wolno wytaczac z gniazdka sieciowego przez pociaganie za przewdd zasilajacy — gro-
zi to uszkodzeniem przewodu/gniazdka zasilajacego. Przewdd z gniazdka odfacz ciggnac za wtyczke
przewodu zasilajacego.

« Przewodu zasilajacego nie prowadZ w poblizu goracych powierzchni albo przez ostre przedmioty. Nie
ktadZ na przewodzie zasilajacym ciezkich przedmiotow, umies¢ go tak, aby nie mozna byto po nim
chodzic ani potykac sie o kabel. Dbaj o to, by przewdd sieciowy nie zwisat przez krawedz stotu albo by
nie dotykat goracej powierzchni.

« Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych. Nie korzystaj z niego w $rodo-
wisku przemystowym ani na zewnatrz!

« Nie zakrywaj urzadzenia.

« Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

« Urzadzenia nie stawiaj na kuchence elektrycznej lub gazowej lub w jej poblizu, nie umieszczaj go w
bliskosci otwartego ognia oraz innych urzadzen i aparatdw, ktdre sg Zrodtem ciepta.

« Nigdy nie uzywaj akcesoriéw, ktdre nie zostaty dostarczone razem z niniejszym urzadzeniem lub nie s
przeznaczone do tego urzadzenia.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przy uzyciu zewnetrznego regulatora czasowego lub sys-
temu zdalnego sterowania.

« UWAGA: Aby zapobiec niebezpieczenistwu porazenia pradem, nie wolno zanurzac urza- ﬁ’
dzenia, przewodu zasilajacego i wtyczki w wodzie, nalezy chronic je przed kontaktem z t
deszczem, wilgocia lub innymi cieczami.

« Nie wolno korzysta¢z urzadzenia w poblizu wanien, umywalek ani innych przedmiotéw zawierajacych
wode lub inne ciecze. Nie wolno umieszczac urzadzenia na wilgotnych lub mokrych powierzchniach.

« Nigdy nie dotykaj ani nie obstuguj urzadzenia mokrymi rekami.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Sprawdzi¢, czy suszarka i poszczegdine elementy nie s uszkodzone. W razie stwierdzenia uszkodzen
nie wolno uzywac suszarki.

« Przed pierwszym uzyciem przetrze¢ wszystkie czesci urzadzenia. Oczyscic kazda z tacek lekko zwilzong
Sciereczka. W razie potrzeby mozna uzyc srodka czyszczacego. Nie wolno my¢ KORPUSU urzadzenia
w zmywarce ani zanurza¢ go w wodzie lub innych cieczach!!!

« Upewnij sie, ze urzadzenie jest suche przed prébg suszenia zywnosci.

« Upewnij sie, ze wszystkie czesci s prawidtowo zamontowane i s3 w dobrym stanie!



PRZYGOTOWANIE ZYWNOSCI DO OBROBKI
TERMICZNEJ
W przeciwienstwie do owocow w puszkach, podczas procesu
suszenia nie dodaje si¢ dodatkowo cukru (chyba ze uzytkownik
doda cukier jako dodatek opcjonalny, moze to czasami da¢
gorzki smak). Wazne jest, aby postgpowac zgodnie z tymi
podstawowymi wytycznymi, aby uzyskac jak najlepszy efekt
wysokiej jako$ci produktow:

* Zawsze upewnij sig, ze produkty przeznaczone do suszenia sg
Swieze 1 dobrej jakosci.

* Nie uzywaj nadmiernie dojrzatych lub gnijacych owocow
i warzyw.

« Niektore owoce, takie jak jabtka, gruszki i morele sa podda-
wane wstepnej obrobee w celu spowolnienia utraty witamin,
a takze zapobiegania przebarwieniom. Zawsze doktadnie myj
zywno$¢, aby upewni¢ sig, ze nie zawiera brudu, bakterii
i innych szkodliwych substancji.

» Wszelkiego rodzaju produkty zywnosciowe nalezy tak po-
kroi¢, aby swobodnie miescity si¢ miedzy rowno utozonymi
sitami.

* Opcjonalne jest obieranie owocow i warzyw przed suszeniem
— zalezy to od osobistych preferencji

UZYCIE SUSZARKI

1. Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej powierzchni. Upewnij
sig, ze przewod zasilajacy jest tylko w niewielkiej odlegtosci
od zrodta zasilania.

2. Przygotuj i pokrdj sktadniki zgodnie z instrukcja. Umiescic¢
oczyszczong zywno$¢ na tackach. Nie wolno nadmiernie
obcigzac tacek — zywnos¢ nie moze wystawac poza nie.

3. Napehione produktami sita ustaw w pozycji roztozonej na
podstawie wentylacyjno-grzejnej i przykryj pokrywa . Aby
roztozy¢ sita nalezy obroci¢ je wzglgdem siebie tak aby
powstata migdzy nimi szczelina. Regulowana wysokos$¢
sit 2,5-4,5 em — pozwala na dopasowanie wysokosci sita do
suszonych produktow np. catych kapeluszy grzybow.

Tace powinny by¢ podczas suszenia zmieniane, w celu za-
pewnienia réwnomiernego wysuszenia zawartosci. Tace
sa najsilniej

— tu suszenie odbywa sie najszybciej.

najblizej dna podd u dzialaniu ciepla
4. Wiacz glowny wiacznik zasilania elektrycznego POWER
(Rys. 1).
5. Ustawianie temperatury i czasu.
« Naciénij przycisk SET — zapali si¢ dioda ,,TIME”, a na
— 12:00. Naciskajac
przycisk ,,+” lub ,,—” mozemy ustawi¢ odpowiedni czas

wyswietlaczu pojawi si¢ wartos¢

suszenia. Zakres regulacji czasu: 1-48 godzin.

« Ponownie nacisnij przycisk SET — zapali si¢ dioda TEMP,
a na wyswietlaczu pojawi si¢ wartos¢ 40°C.
Naciskajac przycisk ,,+” lub ,,—” mozemy ustawi¢ odpo-
wiednig temperaturg suszenia w zakresie 40-70° C.
Wysoko$¢ zalecanej temperatury suszenia jest zalezna od
grubosci produktow — dla produktow cienkich zalecana jest
niska temperatura, za$ dla produktow grubszych wyzsza.

Rys. 1
wyswietlacz
przycisk SET
-
?Iir(\)/\dEa SET dioda
S " TEMP
przycisk
zasilania POWER
zmniejszenie zwigkszenie
—Q ©

6. Podczas suszenia
Na wyswietlaczu naprzemiennie wyswietla si¢ pozostaly
czas suszenia i temperatura suszenia. Dzigki temu podczas
suszenia mozna zmienia¢ zar6wno temperature, jak iczas
suszenia.
W kazdej chwili mozna zatrzymac suszarke, naciskajac przy-
cisk zasilania.

7. Koniec procesu suszenia. Po zakofczeniu suszenia przez kil-
ka sekund rozlega si¢ sygnat dzwigkowy i suszarka wylacza

si¢ automatycznie — Nalezy wyciggna¢ wtyczke z gniazdka.

TEST SUCHOSCI

Suszenie jest najstarsza metoda utrwalania zywnosci, Swieze

owoce zawieraja 80-95% wody. Suszenie polega na ich

odwodnieniu. Dzigki odparowaniu 60-70% wody suszone
produkty uzyskuja trwatosc.

* Owoce ususzone powinny by¢ elastyczne, kiedy si¢ tamia,
oznacza to, ze byly suszone zbyt dtugo, a jesli zlepiaja si¢
przy nacisku to znaczy, ze czas suszenia byl zbyt krotki.
Smak i zapach powinien zosta¢ charakterystyczny dla
poszczegolnych rodzajow owocow. Czgstym problemem jest
zbyt dtugi czas suszenia, moze to prowadzi¢ do ztego smaku,
a owoce maja mniejsza warto$¢ odzywcza.

» Warzywa powinny by¢ kruche , niezaleznie od tego, jaka maja
teksturg. Trzeba uwaza¢, by nie ustawi¢ na poczatku zbyt
wysokiej temperatury, poniewaz wtedy suszone warzywa
stracg nagle zbyt wiele wody.

* Dobrze wysuszone grzyby poznasz po tym, ze lekko
naci$ni¢te beda si¢ uginaé, natomiast dopiero naci$nigte

mocniej famac.

PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI

* Przed schowaniem suszonej zywnosci poczekac, az ostygnie.

* Przechowywanie zywnos$ci w chtodnym, suchym i ciemnym
miejscu wydhuza jej okres przydatno$ci.

*Po umieszczeniu Zywnosci w odpowiednim pojemniku

usuna¢ z niego jak najwigcej powietrza i szczelnie zamknaé.



» Optymalna temperatura przechowywania wynosi maksymal-
nie 15°C.

* Nie wolno przechowywa¢ zywnosci w metalowych pojem-
nikach.

« Unika¢ pojemnikow, ktore przepuszczaja powietrze lub sa
nieszczelnie zamknigte.

» Kazdego tygodnia po suszeniu sprawdza¢ zawartos¢ wilgoci
w suszonej zywnosci. Jesli wilgo¢ jest widoczna, poddaé
zywno$¢ ponownemu, dluzszemu suszeniu, aby zapobiec jej
zepsuciu.

Aby zapewni¢ najwyzsza jako$¢ suszonych owocow, warzyw,
ziol, orzechow i pieczywa, przechowywac te produkty w
lodowce lub zamrazarce przez okres nie dtuzszy niz rok.

¢ Maksymalny czas

przechowywania suszonego migsa,

drobiu i ryb wynosi 3 miesigce w przypadku lodoéwki i rok

* Nie spozywaj owocow i warzyw, ktore wykazuja oznaki ze-
psucia.

PRZYRZADZANIE USUSZONYCH PRODUKTOW

Wigkszo$¢ owocow mozna spozywaé w formie suszone;j.

Z kolei warzywa zwykle lepiej smakuja po przyrzadzeniu.

Zywnosé, ktora zostala wysuszona, moze by¢é ponownie

nawodniona, moze to by¢ wykonywane na 3 sposoby:

* Warzywa i owoce mozna umiesci¢ w pojemniku na Zywnos¢,
zala¢ zimng woda i pozostawi¢ w lodowce na 2-6 godzin.

e Warzywa 1 owoce mozna rowniez nawadnia¢ poprzez
umieszczenie na 5—-10 min. we wrzacej wodzie.

* Mozna rowniez nawadnia¢ owoce i warzywa, gotujac je. Nie
dodawaj przypraw ani cukru podczas tego procesu.

w przypadku zamrazarki.

TABELA ZALECANYCH CZASOW SUSZENIA

e e STOPIEN ORIENTACYJNY CZAS
WYSUSZENIA SUSZENIA
Jabtka Obra¢, wydrazy¢ i pokroi¢ w plasterki. Gietkie 4-15 godzin
Na 2 minuty zanurzy¢ w marynacie.
Odsaczy¢ i utozy¢ na sitach.
Morele Pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki Gietkie 8-36 godzin
i suszy¢. Aby zachowac fadny kolor
zanurzy¢ na krétko w marynacie.
Ananas (Swiezy) Obra¢, pokroi¢ wplasterki lub kostke. Twarde 6-36 godzin
Ananas (z puszki) Odcedzi¢ i osuszy¢ a nastepnie utozy¢ | Gietkie 6-36 godzin
na sitach.
Sliwki Umy¢, pozostawi¢ w catosci lub Zawilgocenie 5-25 godzin
przepotowic i usuna¢ pestki. niewidoczne
Rabarbar Suszy¢ tylko migkkie todygi. Chrupiace 4-16 godzin
Banany Obrac i pokroi¢ na 3mm kawatki. Zawilgocenie 5-25 godzin
niewidoczne
Truskawki Umy¢ i pokroi¢ na 9mm kawatki. Twarde 5-25 godzin
Wisnie Wisnie nalezy wypestkowac przed Twarde 6-36 godzin
suszeniem.
Szczypiorek Posiekac i roztozy¢ na sitach. Kruche 4-10 godzin
Zurawiny Doktadnie umy¢ i pozostawic¢ w catosci. Zawilgocenie 4-20 godzin
niewidoczne
Winogrono Umy¢, usunagc ogonki i pozostawic Gietkie i twarde 6-36 godzin
(rodzynki) w catosci.
Nektarynki Usungc pestki i skorke. Pokroic na potéwki | Gietkie 6-24 godzin
lub w ¢wiartki.
Skorka Obrang skoérke z pomarariczy pocig¢ na | Kruche 6-15 godzin
pomarariczowa paski i roztozy¢ na sitach. Zetrze¢ na tarce
dopiero po wysuszeniu.




WARZYWO

PRZYGOTOWANIE

STOPIEN
WYSUSZENIA

ORIENTACYJNY CZAS
SUSZENIA

Brzoskwinie

Postepowac jak z nektarynami.

Gietkie i twarde

5-24 godzin

Gruszki

Obrac i wydrazy¢ gniazdo nasienne.

Pokroi¢ w plasterki, potéwki lub ¢wiartki.

Gietkie i twarde

5-24 godzin

Serca karczochow

Pokroi¢ serca na kawatki o grubosci 3mm.
Gotowac 5-8 minut w wodzie z dodatkiem

soku z cytryny, odsaczyc.

Kruche

4-12 godzin

Szparagi

Umy¢ i pokroi¢ na 2,5 cm kawatki.
Najlepiej do suszenia nadaja sig korncowki
szparagéw. Pozostate czesci wysuszone

i pokruszone sg znakomitg przyprawa.

Kruche

4-10 godzin

Pieczarki

Wybra¢ pieczarki o zawinietych pod sp6d
kapeluszach, oczysci¢ z piachu lub obrac.

Suszy¢ pokrojone lub w catosci.

Twarde i kruche

3-10 godzin

Grzyby

Oczysci¢ z piachu, posiekac lub suszyc

w catosci.

Twarde i kruche

3-15 godzin

Pietruszka

Utozy¢ listki na sitach.

Kruche

2-10 godzin

Fasolka

(zielona lub zétta)

Pokroi¢ na kawatki 2,5 cm. Blanszowac,
az stanie sie szklista. Miesza¢ podczas
suszenia przektadajac warzywa ze srodka

tacy na jej skraj i odwrotnie.

Kruche

4-14 godzin

Burak

Przycia¢, wierzchotki,
przyciac

a nastepnie zblanszowac.

umy¢, usunac

korzonki, obra¢,  pokroi¢,

Kruche

4-12 godzin

Brukselka

Odcia¢ brukselki z todyg i przecia¢ na
pot.

Kruche

5-15 godzin

Marchew

Do suszenia wybra¢ tylko mtode kruche
korzenie. Gotowa¢ na parze, az beda
miekkie, pokroi¢ w plasterki lub kostke,

a nastepnie odsaczyc.

Twarde

4-12 godzin

Seler naciowy

Odcig¢ todygi lisci i doktadnie umyc.
todygi pokroi¢ na 6mm kawatki. Poniewaz
liscie schng szybciej nalezy je usunac,
kiedy beda juz wysuszone. Pokruszone

mozna stosowac do zup.

Kruche

4-12 godzin

Cebula i por

Obrac i pokroi¢ na plasterki, kawatki lub
posiekac. Kilkakrotnie miesza¢ w trakcie

suszenia.

Kruche

2-10 godzin

Pasternak

Do suszenia przygotowujemy tak samo

jak marchew.

Twarde

4-12 godzin

Groszek

Uzywac tylko stodkich, kruchych odmian.
Wytuskac i delikatnie blanszowa¢ przez

3-5 minut, a nastepnie odsaczyc¢.

Twarde

4-12 godzin




CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA! Przed przystapieniem do czyszczenia
odtacz urzadzenie z sieci elektrycznej i odczekaj az
ostygnie, po czym zdemontuj wszystkie sita.

Nie zanurzaj w wodzie ani innych ptynach podsta-
wy suszarki.

. Sita oraz pokrywe¢ umyj w cieplej wodzie z niewielkim

dodatkiem detergentu. Po umyciu dokladnie osusz je. Sita
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

N

. Podstawg suszarki przetrzyj wilgotna $ciereczka, po czym
wytrzyj do sucha.

%)

. Trudne do usunigcia zabrudzenia mozesz likwidowac,
pocierajac je delikatnie migkka szczoteczka.

b

Nie uzywaj rozpuszczalnikow, silnych detergentow oraz
ostrych przedmiotow, gdyz moga one uszkodzi¢ obudowe

urzadzenia.

w

. Jezeli nie bedziesz korzystat z urzadzenia przechowuj go
w czystym, suchym miejscu poza zasiggiem dzieci. Do
przechowywania urzadzenia mozesz (po jego wezesniejszym
rozebraniu) wykorzysta¢ jego karton transportowy.

DANE TECHNICZNE:
* Moc 520 W
* Napigcie: 220-240 V ~, 50/60 Hz

EKOLOGIA - OCHRONA SRODOWISKA
Symbol ,,przekreslonego pojemnika na $mieci”

X

umieszczony na sprzgcie elektrycznym lub opako-

waniu wskazuje na to, ze urzadzenie nie moze by¢

traktowane jako ogélny odpad domowy i nie powinno by¢ wy-
rzucane do przeznaczonych do tego celu pojemnikow.
Niepotrzebne lub zuzyte urzadzenie elektryczne powinno
by¢ dostarczone do specjalnie wyznaczonych do tego celu
punktéw zbiorczych, zorganizowanych przez lokalng admini-
stracj¢ publiczna, przewidzianych do zdawania elektrycznego
sprzgtu podlegajacego utylizacji.

W ten sposob kazde gospodarstwo domowe przyczynia si¢ do
zmniejszenia ewentualnych negatywnych skutkow wptywaja-
cych na $rodowisko naturalne oraz pozwala odzyska¢ materia-
ty z ktorych sktada si¢ produkt.

Waga: 2,56 kg e



INSTRUCTION MANUAL U K
FOOD DEHYDRATOR RK-0134
Read this booklet thoroughly before using and save it for future reference.

SAFETY GUIDES

When using any electrical appliance, basic safety precautions should always be followed including:

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

« Always ensure the voltage on the rating label corresponds to the voltage in your home.

« Check the power cord and plug regularly for any damage. If the cord or the plug is damaged, it must
be replaced by a qualified electrician or a service repair centre. If in doubt please contact our customer
service team.

« The appliance is intended for domestic use only. Industrial or commercial use will void the warranty.
The supplier cannot be held responsible for injury or damage if the appliance has been used for any-
thing other than its intended use.

« Incorrect operation and use can damage the appliance and cause injury to the user.

« Do not use the appliance if it has been dropped or damaged in anyway. If the unit has been damaged
take the unit for examination and or repair by an authorised service agent.

« Do not immerse or expose the motor assembly, plug or the power cord in water or any other liquid for
any reason.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or by someone who is suitably
qualified to avoid a potential hazard.

« Do not let the cord hang over the edge of a table or counter. Ensure that the cord is not in a position
where it can be pulled or tripped over accidentally.

« Do not allow the cord to touch hot surfaces and do not place the cord near hot gas, electric burners or
in a heated oven.

« 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 posi-
tion where it can be pulled on by children or animals or be tripped over.

« Always operate the appliance on a smooth, even and stable surface. Do not place the unit on a hot
surface.

« Always remove the plug of the appliance safely. Do not pull on the appliances cord to remove the
appliance plug from the electrical socket.

« Never handle or operate the appliance with wet hands.

« Do not cover the air holes of the appliance.



BEFORE FIRST TIME USE

* Clean all parts of the appliance with a damp cloth.

* Ensure that the appliance is dry before attempting to
dehydrate food.

» Make sure that all parts are fitted correctly and are in working
condition.

PREPARING THE FOOD

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 guide lines to produce the best quality food:

« Always ensure that the food is in date and of good quality.

« It is best to use tree-ripened 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 also 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.

ASSEMBLING THE DEHYDRATOR
. Place the appliance on a smooth, level table. Ensure that the

power cord is only a short distance away from the electrical

supply.
Prepare and cut ingredients as instructed. Place on the

N

dehydrating trays or onto the dehydrator sheets as required.

58}

. Stack the dehydrating trays onto the main body of the
appliance. Ensure that all of the trays are fitted correctly to the
main body of the appliance and the trays are evenly stacked.

SETTING THE TEMPERATURE AND TIME

I S g B
SET Indicator
@/ " light

Display—_ |

Indicator

light "l

Pover boy |

Decasmbay |

1. First press the POWER button, then press the SET button
and the time in the display window will begin to flash, then
press the + or — buttons to select the desired time, the time
will change, timer range for this dehydrator is (1 to 48 hours)

5]

. After the display keep time no flash, then press the SET
button again. Press the + or — buttons to select the desired
temperature. 5° C up 1 press. The temperature range for this
dehydrator is 40-70° C.

Once you have the desired time and temperature set, the

dehydrator will working on. At any time,you can adjust the

time or temperature by using the SET button. You can stop the
dehydrator at any time by pressing the POWER button.

DRYNESS TEST

* 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 ftuit, this can lead to a poor taste
and the fruit having less nutritional value.
Therefore to achieve the best possible taste from dehydrated
food ensure the correct drying time is followed.

 Vegetables should be chewy and brittle however different
vegetables can vary in texture.

STORAGE OF FOODS

It is vital to store de-hydrated 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 the optimal quality will be maintained.

«If it is possible please store the food in a refrigerator or
freezer, alternatively you can store dried foods in a cool place
in your home.

* Be aware that light causes the quality and nutritional value of
the food to deteriorate.

* When storing the food it is recommended to store it in a sealed
bag or a darkened container.

STORING FOODS

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 a year whilst vegetables can be stored for up to about
6 months.

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

RE-HYDRATING FOODS

Foods that have been dehydrated can be re-hydrated in water,

this can be

performed in 3 ways:

* Fruits and vegetables can be soaked in water for 2-6 hours,
ensure that they are refrigerated during this process.

* They can be soaked in boiling water for 5-10 minutes until
they have reached the desired consistency.

* You can also re-hydrate fruits and vegetables by cooking
them. Do not add seasoning or sugar during this process. A
good general rule is to use 2 cups of water to the fruit and
allow it to stew.

CLEANING AND MAINTENANCE
* The dehydrator trays are dishwasher safe.



* Do not for any reason immerse the main unit in water or any
other liquid.
Clean with a slightly damp cloth and dry thoroughly before
storage.

« Store the appliance in a clean, damp free environment prefe-
rably in its original packaging.

TECHNICAL DATA:

* 520 W power

* Voltage: 220240 V ~, 50/60 Hz
* Weight: 2,56 kg €

ECOLOGY - ENVIRONMENTAL PROTECTION
The “crossed-out trash bin” symbol on electrical

equipment or packaging indicates that the device

&

should not be disposed of into containers for such waste.
Obsolete or broken-down electrical device should be

cannot be treated as general household waste and

delivered to special designated collection points, organized
by local public administration, whose purpose is to collect
recyclable electrical equipment.

This way, each household helps reduce possible negative effects
influencing natural environment and allows the reclaiming of
materials which the product is made of.

TABLE OF RECOMMENDED DEHYDRATION TIMES

Fruit Preparation Dryness Test Approx. (Hours)
Apples Pare, core and cut slices or rings pliable 4-15 hours
Apricots Clean, cut in halves or in slices pliable 8-36 hours
Berries Cut strawberries into 3/8-inch slices, other | no moisture 8-26 hours

berries whole
Bananas Peel and cut into 1/8-inch slices crisp 5-25 hours
Cranberries Chop or leave whole pliable 6-26 hours
Cherries Pitting is optional, or pit when 50% dry leathery 6-36 hours
Dates Pit and slice leathery 4-10 hours
Figs Slice leathery 6-26 hours
Grapes Leave whole pliable 6-36 hours
Nectarines Cut in half, dry with skin side down. Pit | pliable 6-24 hours
when 50% dry
Orange Rind Peel in long strips brittle 6-15 hours
Peaches Pit when 50% dry. Halve or quarter with | pliable 5-24 hours
cut side up
Pears Peel and slice pliable 5-24 hours
VEGETABLE PREPARATION DRYNESS TEST Approx. (Hours)
Artichokes hearts Cut into 1/3-inch strips. Boil about brittle 4-12 hours
10 minutes
Asparagus Cut into 1-inch pieces. Tips yield better | brittle 4-10 hours
product
Mushrooms Slice, chop, or dry whole leathery 3-15 hours
Broccoli Trim and cut. Steam tender, About 3 to 5 | brittle 6-20 hours
min.
Beans Cut and steam blanch until translucent brittle 4-14 hours
Beets Blanch, cool, remove tops and roots. Slice | brittle 4-12 hours
Brussels Cut sprouts from stalk Cut in half | crispy 5-15 hours
lengthwise
Carrots Steam until tender. Shred or cut into slices | leathery 4-12 hours
Celery Cut stalks into -inch slices brittle 4-12 hours
Onions Slice thinly or chop brittle 2-10 hours
Rhubarb Remove outer skin and cut into 1/8-inch | no moisture 8-38 hours
lengths
Peas Shell and blanch for 3 to 5 minutes brittle 4-12 hours
Garlic Remove skin from clove and slice brittle 4-16 hours
Hot Peppers Dry whole leathery 8-14 hours
Tomatoes Remove skin. Cut in halves or slices leathery 8-24 hours
Zucchini Slice into 1/4-inch pieces brittle 6-18 hours




