tescoma. Yresident

Food dehydrator

Susicka potravin
Essiccatore

Deshidratador de alimento

Cywunka ana ng

Art.: 909080




@ Instructions for use
SAFETY INSTRUCTIONS
To prevent damage to the appliance, please read this manual carefully before use.

THE APPLIANCE MUST BE PLACED ON A SURFACE RESISTANT TO HEAT DURING USE: E.G. CERAMICTILES,
THICK WOODEN DESK, ETC.

Do not operate the appliance for more than 48 hours at a time. Switch off the appliance after the end of the dehydrating
process, disconnect it from the grid and leave to cool down.

The appliance is not intended for commercial use. Use only for domestic purposes.

Improper use of the appliance can cause damage to the equipment or personal injury.

Use the appliance only for dehydrating food and always follow the guidelines contained in the Instructions for use.
Do not allow children to use the appliance unattended; children may not play with the appliance.

Never cover the appliance during use.

Unplug the appliance when it is not in use.

Unplug the appliance from power supply before each cleaning.

Never yank the power cord to disconnect it from the electrical outlet; instead hold the plug and pull to disconnect it.
Keep the power base away from water. Do not switch on the appliance if its surfaces are wet.

Do not use the appliance with a damaged power cord or plug; in case of any failure, contact a TESCOMA service centre; for a list
of these, go to www.tescoma.com.

Technical parameters
Power input: 250 W
Voltage: 220-240V / 50—60 Hz

Legend

1. Lid

2. 5trays

3. Base

4. Display

5. Setting dehydration temperature and time
6. Temperature/time

7. Switching on/off

Before first use
Remove the lid and the trays from the base, wash them under running water and dry. Place the dehydrator onto a flat surface
resistant to heat such as ceramic tiles, strong wooden desk, etc. Connect the power plug to a 230V socket.

Preparing food for dehydration

Divide cleaned fruit, vegetables, mushrooms, meat, etc. or cut them into thin but sufficiently large slices ensuring that they
do not fall through the openings in the trays as food tends to shrink significantly in the dehydration process; see chapter
Dehydration tips and hints below.

Spreading food onto the trays

Place divided food onto the trays so that the pieces do not overlap and the central opening is always left free. Place the trays
with food onto the base and set the lid on. For a perfect circulation of hot air, always use the dehydrator with all 5 trays on,
even if some trays remain empty!



Switching on the dehydrator
Press (D), the dehydrator will start air heating and ventilation. The pre-set dehydration time of 12:00 hours and the pre-set
dehydration temperature of 70 °C will alternately appear on the display.

Selecting dehydration temperature and time

Selection of the optimum dehydration temperature and time should reflect the kind of food to be dehydrated, its ripeness,
quantity and size of the pieces. In general, the more water the food contains and the larger the pieces of fruit, the higher
temperature and longer time will be needed for dehydration; see chapter Dehydration tips and hints below.

Temperature setting
Press °C/TIME and the pre-set dehydration temperature of 70 °C will be displayed, flashing. By repeatedly pressing =/+, set
the dehydration temperature in 5 steps from 40 to 70 °C.

Time setting
Press the °C/TIME button and the pre-set dehydration time of 12:00 hours will be displayed, flashing. By repeatedly pressing
—/+, set the dehydration time in 1 hour steps from 1 to 48 hours.

Dehydration

Press °C/TIME and the dehydrator will dehydrate at the set temperature; it will switch off automatically after the set time has
elapsed. If the food on the lower trays becomes dry faster than that on the upper trays, interrupt the dehydration process, leave
the trays to cool down, rearrange them and continue dehydrating.

Changing temperature and time during the dehydration process

Press °C/TIME and change the temperature and time setting by repeatedly pressing —/+ during the dehydration process. Then
press °C/TIME and the dehydrator will dehydrate the food at the newly set temperature and time; it will switch off automati-
cally after the set time has elapsed.

Ending dehydration
If the food is dehydrated before the set time elapses, press the button (*) and the dehydrator will switch off.

Cleaning

Unplug the appliance from power supply before each cleaning. Clean the lid and the trays under running water with a little
detergent and leave to dry; the lid and the trays are dishwasher safe. If needed, clean the base using a moist cloth; wipe the
top using a moist cloth with a little detergent and then thoroughly dry using a paper towel. Do not wash the base under run-
ning water or in dishwasher!

Dehydration tips and hints

Dehydration using heated air is an efficient method of preserving food. Dehydrated food preserves a high vitamin content
and precious nutritional substances, and has a significantly longer shelf life. Most kinds of fruit, vegetables, herbs and forest
mushrooms can be dehydrated, and also some kinds of meat. Always dehydrate only ripe fruit, vegetables and mushrooms;
remove any soft and flawed parts.

Apples
Remove cores from unpeeled apples and cut them to 2 to 3 mm slices. Usual recommended temperature 60 to 70 °C, dehydra-
tion time 7 to 8 hours.

Plums
Halve plums, stone them and place into the trays with the skins facing downwards. Usual recommended temperature 50 to 70 °C,
dehydration time 10 to 12 hours.

Useful hint: For the most distinct taste, fragrance and appearance of dried fruit, we recommend placing the fruit into fruit juice for
2 hours after dividing it (the juice depending on the kind of food; for example, apples should be soaked in apple juice). Leave the
pieces of fruit to drip dry before placing them into the dehydrator.



Herbs
Dehydrate herbs together with their stems; dehydrate small herbs such as elderberry blossoms etc. on the trays lined with bak-
ing paper with an opening cut in the centre. Usual recommended temperature 40 to 50 °C, dehydration time 2 to 6 hours.

Tomatoes
Remove stems from tomatoes and cut them into approx. 4 mm thick circles; cut cherry tomatoes into halves and dehydrate
them with the skins facing downwards. Usual recommended temperature 60 to 70 °C, dehydration time 8 to 10 hours.

Chili peppers
Dehydrate small peppers whole, larger peppers should be cleaned and cut into approx. 2 mm thick slices; if needed, line the trays
with baking paper with an opening cut in the centre. Usual recommended temperature 70 °C, dehydration time 7 to 8 hours.

Garlic
Cut peeled cloves into thin circles and dehydrate them on trays lined with baking paper with an opening cut in the centre.
Usual recommended temperature 50 °C, dehydration time 6 to 16 hours.

Forest mushrooms
Cut large mushrooms into slices, small mushrooms should be dehydrated whole. Usual recommended temperature 50 °C,
dehydration time 4 to 7 hours.

Meat (jerky)
Lean red meat, e.g. beef leg or fillet of pork, should be left to set in the freezer for approx. 2 hours. Then cut it into approx. 2 mm
thick slices and marinate these before dehydrating them. Usual recommended temperature 70 °C, dehydration time 4 to 7 hours.




® Navod k pouiti
BEZPECNOSTNi POKYNY
Aby nedoslo k poskozeni pfistroje, pred pouZitim si pozorné prectéte tento ndvod.

PRISTROJ MUSI BYT BEHEM POUZIT UMISTEN NA PLOSE Z TEPELNE ODOLNEHO MATERIALU:
NAPR. KERAMICKE DLAZDICE, SILNA DREVENA DESKA APOD.

Nenechdvejte pfistroj v provozu déle nez 48 hodin. Po ukonceni suseni pfistroj vypnéte, odpojte od piiivodu elektrické energie
a nechte vychladnout.

Pristroj neni urcen pro komercni vyuZiti, pouzivejte pouze pro domdci dcely.

Nespravné pouZiti pristroje mlze zpisobit jeho poskozeni a pivodit draz.

Pristroj pouZivejte pouze k suseni potravin a vzdy postupujte podle pokynd uvedenych v Navodu k pouZiti.
Nenechavejte déti pouZivat pfistroj bez dozoru, déti si nesméji s pristrojem hrat.

Pristroj béhem poufZiti nikdy nezakryvejte.

Pokud pfistroj nepouzivéte, odpojte jej od privodu elektrické energie.

Pristroj odpojte od privodu elektrické energie pred kazdym cisténim.

Odpojujete-li kabel ze zdsuvky, netahejte za néj, ale uchopte zastrcku a vytdhnéte ji ze sité.

Chraiite napdjeci zdkladnu ped plsobenim vody. Nezapinejte pfistroj, pokud jsou povrchy zakladny mokré.

Nepouzivejte pfistroj s poskozenym elektrickym kabelem nebo zstrckou, v pfipadé jakékoliv poruchy se obratte na servisni
stfedisko TESCOMA, kontakt na www.tescoma.cz.

Technické parametry
Prikon: 250 W
Napajeni: 220240V / 50-60 Hz

Popis

1. Poklop

2.5 susicich rostdi

3. Zékladna

4. Displej

5. Nastaveni teploty a casu suSen
6. Teplota/cas

7. Zapnuti/vypnuti

Pted prvnim pouzitim
Poklop a susici rosty sejméte ze zakladny, umyjte je pod tekouci vodou a osuste. Susicku umistéte na rovnou plochu z tepelné
odolného materidlu, napf. keramické dlazdice, silnou dfevénou desku stolu apod. Zastrcku elektrického kabelu zasurite

do zdsuvky 230 V.

Priprava potravin k suseni
0cisténé ovoce, zeleninu, houby, maso apod. naporcujte nebo nakrajejte na tenké, ale dostatecné velké platky, aby pfi suseni,
béhem kterého se potraviny vyrazné smrsti, nepropadly otvory v rodtech, viz kapitola Rady a tipy pro suseni nize.

Rozmisténi potravin na rosty

Naporcované potraviny vloZte na rosty tak, aby se vzajemné neprekryvaly a stredovy otvor byl vzdy volny. NapInéné rosty umis-
téte na zakladnu a nasadte poklop. Pro dokonalou cirkulaci horkého vzduchu pouzivejte susicku vzdy se viemi 5 nasazenymi
rosty, a to i v pripadé, Ze nékteré rosty zlistanou prazdné!



Zapnuti susicky
Stisknéte (¥, susicka spusti ohfev a ventilaci vzduchu. Na displeji se bude stfidavé zobrazovat prednastaveny as suseni
12:00 hodin a prednastavena teplota suseni 70 °C.

Volba teploty a casu suseni

Volba optimdlni teploty a casu suseni se lisi podle jednotlivych druhdi potravin, stupné zralosti, mnozstvi a velikosti susenych
porci. Obecné plati, Ze ¢im vice vody potraviny obsahuji a ¢im vétsi jsou jejich porce, tim vy33i teplota a del3i ¢as bude potfeba
k jejich ususeni, viz kapitola Rady a tipy pro su3eni nize.

Nastaveni teploty
Stisknéte °C/TIME a prednastavend teplota suseni 70 °C se zacne zobrazovat preruSované. Opakovanym stisknutim - /+
nastavte v krocich po 5 stupnich teplotu suseni od 40 do 70 °C.

Nastaveni casu
Stisknéte tlacitko °C/TIME a pfednastaveny Cas suseni 12:00 hodin se zatne zobrazovat pferuSované. Opakovanym stisknutim
— /+ nastavte v krocich po hodiné dobu suseni od 1 do 48 hodin.

Suseni

Stisknéte °C/TIME a susicka bude potraviny susit pfi nastavené teploté, po uplynuti nastaveného casu se susicka automaticky
vypne. V pfipadé, Ze potraviny susené na nize poloZenych rotech schnou rychleji, nez potraviny na vySe umisténych rostech,
suseni preruste, rosty nechte vychladnout, preskladejte je a pokracujte v sueni.

Zména teploty a ¢asu v priibéhu suseni
Stisknéte °C/TIME a nastaveni teploty nebo ¢asu v pribéhu suseni upravte opakovanym stisknutim — /4. Poté stisknéte °C/TIME
a susicka bude potraviny susit pfi nové nastavené teploté a ¢asu, po jehoZ uplynuti se automaticky vypne.

Ukonceni suseni
Pokud jsou potraviny usuené pred vyprsenim nastaveného casu, stisknéte tlacitko () a susicka se vypne.

Cisténi

Pristroj odpojte od privodu elektrické energie pred kazdym ciSténim. Viko a rodty cistéte pod tekouci vodou s malym mnoZzstvim
sapondtu a nechte oschnout, viko a rosty Ize myt v mycce ndobi. Zékladnu cistéte v pfipadé potfeby vihkou utérkou, horni
desku vyttete vihkou utérkou s malym mnozZstvim saponatu a poté diikladné osuste papirovou utérkou. Z&kladnu nemyjte pod
tekouci vodou ani v mycce!

Rady a tipy pro suseni

Sueni ohfatym vzduchem je Gcinnou formou konzervovani potravin. Susené potraviny si uchovaji vysoké mnozstvi vitamini
a cennych nutricnich latek, jejich trvanlivost je nékolikandsobné vyssi. Susit Ize vétsinu druhi ovoce, zeleniny a bylinek, lesni
houby i nékteré druhy masa. Suste vzdy pouze zralé plody ovoce a zeleniny vcetné hub, mékké a poskozené ¢asti odstraite.

Jablka
Neoloupané jablka zbavte jadfince a nakréjejte je na platky o sile 2-3 mm. Obvykla doporucend teplota 60 az 70 °Ca doba
suseni 7 az 8 hod.

Svestky

Svestky rozpulte, vypeckujte a umistéte do rotd slupkou dold. Obvykla doporucend teplota 50 az 70 °Ca doba suseni 10 aZ 12 hod.

Dobry tip: Pro dosaZeni co nejvyraznéjsi chuti, viiné i vzhledu suseného ovoce jej doporucujeme ddt po naporcovdni na 2 hodiny
do ovocné stdvy (dle druhu ovoce, napr. jablka ponofte do jablecného dZusu). Pred vioZenim do susicky nechte naporcované ovoce
okapat.



Bylinky
Bylinky suste i se stonky, drobné bylinky, napf. kvéty erného bezu apod. suste na rostech s viozenym pecicim papirem s vy-
stfihnutym otvorem uprostfed. Obvykla doporucend teplota 40 az 50 °Caa doba suseni 2 az 6 hod.

Rajcata
Rajcata zbavte stopky a nakrdjejte na cca 4 mm silna kolecka, cherry rajcata rozkrojte napdl a suste slupkou dold. Obvykla
doporucend teplota 60 az 70 °Ca doba suseni 8 az 10 hod.

Chilli papricky
Malé palivé papricky suste vcelku, vétsi ocistéte a nakréjejte na cca 2 mm silné plétky, v pfipadé potieby vyloZte roty pecicim
papirem s vystfihnutym otvorem uprostfed. Obvyklé doporucend teplota 70 °C a doba suSeni 7 az 8 hod.

Cesnek
Oloupané strouzky nakrdjejte na tenkd kolecka a suste na rostech s viozenym pecicim papirem s vystfizenym otvorem upro-
stied. Obvykla doporucend teplota 50 °Ca doba sueni 6 az 16 hod.

Lesni houby

VEtsi houby naplatkujte, men3i suste vcelku. Obvykla doporucend teplota 50 °Ca doba suseni 4 az 7 hod.

Maso (jerky)
Libové cervené maso, napf. hovézi kytu nebo vepfovou peceni, dejte na cca 2 hodiny ztuhnout do mraznicky. Poté nakréjejte
na cca 2 mm silné pldtky, které pied ususenim marinujte. Obvykld doporucend teplota 70 °Ca doba suseni 4 az 7 hodin.




@ Manuale d’uso
ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Per evitare di danneggiare I'elettrodomestico, leggere attentamente questo manuale prima dell'uso.

L'ELETTRODOMESTICO DEVE ESSERE POSIZIONATO SU UNA SUPERFICIE RESISTENTE AL CALORE DURANTE L'USO:
ES. PIASTRELLE IN CERAMICA, PIANO DI LAVORO IN LEGNO SPESSO, ECC.

Non utilizzare I'elettrodomestico per pilidi 48 ore consecutive. Spegnere I'apparecchio al termine del processo di essiccazione,
scollegarlo dalla rete di alimentazione e lasciarlo raffreddare.

L'apparecchio non é destinato ad attivita commerciali. Utilizzare solo per uso domestico.

Un utilizzo improprio dell'apparecchio puo danneggiarlo o provocare lesioni.

Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per disidratare alimenti e sequire le indicazioni contenute nel Manuale d'uso.
Non consentirne |'utilizzo a bambini incustoditi; 'apparecchio non & un giocattolo.

Non coprire apparecchio durante |'uso.

Scollegare I'apparecchio dalla rete di alimentazione quando non utilizzato.

Scollegare dalla rete di alimentazione prima di pulirlo.

Non tirare il cavo di alimentazione per scollegarlo dalla rete elettrica; tirare invece la spina.

Tenere lontano dall'acqua. Non azionare 'apparecchio se la sua superficie & bagnata.

Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati; in caso di guasto, contattare un centro
assistenza TESCOMA; per consultare I'elenco, visitare il sito www.tescoma.it.

Parametri tecnici
Ingresso alimentazione: 250 W
Voltaggio: 220240V / 50—60 Hz

Legenda

1. Coperchio

2.5 vassoi

3. Base

4. Display

5. Impostare la temperatura e il tempo di essiccazione
6. Temperatura/tempo

7. Accensione/spegnimento

Prima del primo utilizzo 567

Rimuovere il coperchio e i vassoi dalla base, lavarli sotto acqua corrente e asciugare. Posizionare I'essiccatore su una
superficie piana e resistente al calore come piastrelle in ceramica o un tavolo di legno robusto, ecc. Collegare alla rete di
alimentazione 230 V.

Preparare gli alimenti per l'essiccazione

Dividere o tagliare la frutta, la verdura, i funghi, la carne, ecc. in fette sottili, ma sufficientemente larghe perché i pezzi non
cadano nelle griglie, considerando che gli alimenti tendono a restringersi durante il processo di disidratazione; vedere il
capitolo Consigli per l'essiccazione pil avanti.



Distribuire gli alimenti sui vassoi

Posizionare gli alimenti sui vassoi in modo che le fette non si sovrappongano e che I'apertura centrale rimanga sempre li-
bera. Posizionare i vassoi con gli alimenti sulla base e applicare il coperchio. Per un'ottimale circolazione dell‘aria, utilizzare
sempre |'essiccatore con tutti e 5 i vassoi, anche se alcuni di essi sono vuoti!

Accendere l'essiccatore
Premere (), l'essiccatore avviera la ventilazione e il riscaldamento dell’aria. Il tempo di essiccazione preimpostato di
12:00 ore e la temperatura preimpostata di 70 °Cssi alterneranno sul display.

Impostare la temperatura e il tempo di essiccazione

La scelta della temperatura e del tempo di essiccazione ottimali varia in base al tipo di alimento da essiccare, al livello di
maturazione, alla quantita e alla misura delle fette. In generale, pili I'alimento contiene acqua e maggiori sono le dimen-
sioni della frutta, maggiori saranno il tempo e la temperatura richiesti per l'essiccazione; vedere il capitolo

Consigli per I'essiccazione qui sotto.

Impostazione della temperatura
Premendo °C/TIME apparira sul display, lampeggiante, la temperatura di essiccazione preimpostata di 70 °C. Premendo
ripetutamente — /4, impostare la temperatura di essiccazione in 5 step da 40 a 70 °C.

Impostazione del tempo
Premendo °C/TIME apparirasul display, lampeggiante, il tempo di essiccazione preimpostato di 12:00 ore. Premendo
ripetutamente — /4, impostare il tempo di essiccazione ad intervalli di 1 ora da 1a 48 ore.

Essiccazione

Premere °C/TIME perché I'essiccatore inizi a funzionare alla temperatura impostata; si spegnera automaticamente allo
scadere del tempo impostato. Se gli alimenti sul vassoio pili in basso si disidratano piti velocemente di quelli sui vassoi
superiori, interrompere il processo di essiccazione, lasciar raffreddare i vassoi, risistemarli e continuare ad essiccare.

Cambiare la temperatura e il tempo durante il processo di essiccazione

Premere °C/TIME e modificare la temperatura e il tempo premendo ripetutamente — /+ durante il processo di essiccazione.
Quindi premere °C/TIME perché I'essiccatore ricominci a funzionare con i nuovi parametri impostati; si spegnera automati-
camente allo scadere del tempo impostato.

Terminare l'essiccazione
Se gli alimenti sono disidratati prima dello scadere del tempo impostato, premere il bottone () e I'essiccatore si spegnera.

Pulizia

Scollegare I'apparecchio dalla rete di alimentazione prima di pulirlo. Pulire il coperchio e i vassoi sotto acqua corrente
con poco detersivo e lasciare asciugare; il coperchio e i vassoi sono lavabili in lavastoviglie. Se necessario, pulire la base
utilizzando un panno umido; passare la parte superiore con un panno umido e poco detersivo, e asciugare con cura con
della carta assorbente. Non lavare la base sotto acqua corrente né in lavastoviglie!

Consigli per l'essiccazione

L'essiccazione con aria calda & un efficace metodo di conservazione degli alimenti. Gli alimenti disidratati mantengono un
alto contenuto vitaminico e preziose sostanze nutritive, e si conservano molto pit a lungo. La maggior parte della frutta,
verdura, erbe aromatiche e funghi possono essere essiccati, e anche alcuni tipi di carne. Essiccare solo frutta, verdura

e funghi maturi; eliminare le parti marce 0 ammaccate.

Mele
Rimuovere i torsoli delle mele non sbucciate e tagliarle a fette di 2—3 mm. La temperatura consigliata va normalmente dai
60 ai 70 °C, il tempo di essiccazione va dalle 7 alle 8 ore.
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Prugne
Tagliarle a meta, eliminare il nocciolo e posizionarle sui vassoi con la buccia rivolta verso il basso. La temperatura consiglia-
ta va normalmente dai 50 ai 70 °C, il tempo di essiccazione va dalle 10 alle 12 ore.

Consiglio utile: Perché la frutta disidratata abbia un gusto piti deciso e un aspetto migliore, raccomandiamo di lasciarla
immersa nel suo stesso succo per 2 ore dopo averla affettata (a seconda del tipo di frutta; per esempio, le mele andrebbero
immerse in succo di mela). Lasciar sgocciolare bene i pezzi o le fette prima di posizionarli sull'essiccatore.

Erbe aromatiche

Essiccare le erbe con i loro steli; essiccare le erbe pit piccole come le bacche di sambuco ecc. sui vassoi foderati con carta da
forno ritagliando un‘apertura al centro. La temperatura consigliata va normalmente dai 40 ai 50 °C, il tempo di essiccazione
va dalle 2 alle 6 ore.

Pomodori

Rimuovere i piccioli dai pomodori e tagliarli a fette circolari spesse circa 4 mm; i pomodori ciliegini vanno divisi a meta
ed essiccati con la buccia rivolta verso il basso. La temperatura consigliata va normalmente dai 60 ai 70 °C, il tempo di
essiccazione va dalle 8 alle 10 ore.

Peperoncini

Essiccare i peperoncini piccoli interi, quelli grandi invece vanno puliti e tagliati a fette spesse circa 2 mm; se necessario,
foderare i vassoi con carta da forno praticando un‘apertura al centro. La temperatura consigliata & normalmente di 70 °C,
il tempo di essiccazione va dalle 7 alle 8 ore.

Aglio
Tagliare a rondelle gli spicchi sbucciati ed essiccarli sui vassoi foderati di carta da forno dopo aver praticato un‘apertura al
centro. La temperatura consigliata & normalmente di 50 °C, il tempo di essiccazione va dalle 6 alle 16 ore.

Funghi
Tagliare i funghi grandi a fette; i funghi piccoli vanno essiccati interi. La temperatura consigliata & normalmente di 50 °C,
il tempo di essiccazione va dalle 4 alle 7 ore.

Carne (strisce)

La carne rossa magra, es. stinco di manzo o filetto di maiale, va lasciata in freezer per circa 2 ore. Quindi va tagliata a fette
spesse circa 2 mm e marinata prima dell'essiccazione. La temperatura consigliata & normalmente di 70 °C, il tempo di
essiccazione va dalle 4 alle 7 ore.




® Manual de uso

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Para prevenir dafios en el aparato, por favor leer este manual cuidadosamente antes de utilizarlo.

EL APARATO DEBE COLOCARSE SOBRE UNA SUPERFICIE RESISTENTE AL CALOR DURANTE SU USO: P.EJ. AZULEJOS DE
CERAMICA, MESA DE MADERA GRUESA, ETC.

No utilizar el aparato durante mds de 48 horas sequidas. Apagar el aparato una vez terminado el proceso de deshidratacion,
desconectarlo de la red eléctrica y dejar enfriar.

El aparato no estd disefiado para uso comercial. Utilizar solo para uso doméstico.

Un uso inapropiado del aparato puede causar dafios al equipo o lesiones personales.

Utilizar el aparato solo para deshidratar alimentos y siempre seguir las pautas del Manual de uso.

No permitir el uso del aparato a los nifios sin supervision; los nifios no pueden jugar con el aparato.

No cubrir nunca el aparato durante su uso.

Desconectar el aparato cuando no esté en uso.

Desconectar el aparato del suministro eléctrico antes de cada limpieza.

No tirar nunca del cable de alimentacion para desconectarlo de |a toma de corriente; en su lugar coger el enchufe y tirar
para desconectar.

Mantener la base eléctrica fuera del agua. No encender el aparato si su superficie estd himeda.

No utilizar el aparato con dafios en el cable de corriente o en el enchufe; en caso de fallo, contactar con un servicio técnico
TESCOMA; para obtener una lista, dirigirse a www.tescoma.es.

Parametros técnicos
Potencia de entrada: 250 W
Voltaje: 220-240V / 50-60 Hz

Descripcion 2
1.Tapa

2.5 bandejas

3. Base

4. Pantalla

5. Ajuste de temperatura y tiempo de deshidratacion
6. Temperatura/tiempo . C 3 -

7. Encendido/apagado i‘ ,5 -

VT 1
Antes del primer uso = O
Retirar la tapa y las bandejas de la base, lavarlas bajo el grifo de agua corriente y secar. Colocar el deshidratador sobre una
superficie plana resistente al calor como azulejos de ceramica, mesa de madera robusta, etc. Conectar el enchufe a una
toma de corriente de 230 V.

Preparacion de alimentos para deshidratar

Partir la fruta limpia, verduras, setas, carne, etc. o cortarla en rodajas finas pero lo suficientemente largas asequrandose de
que no caigan a través de las aberturas de las bandejas ya que los alimentos tienden a encoger significativamente durante
el proceso de deshidratacion; ver el apartado Trucos y consejos de deshidratacion a continuacion.
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Repartir los alimentos sobre las bandejas

Colocar los alimentos cortados sobre las bandejas de forma que las piezas no se solapen y la abertura central siempre
quede libre. Colocar las bandejas con los alimentos sobre la base y poner la tapa. jPara una perfecta circulacion del aire
caliente, utilizar siempre el deshidratador con las 5 bandejas puestas, incluso si algunas bandejas permanecen vacias!

Encender el deshidratador
Presionar (%), el deshidratador comenzard a calentar y ventilar. El tiempo de deshidratacién preestablecido de 12:00 horas
y la temperatura de deshidratacion preestablecida de 70 °C apareceré de forma alternativa en la pantalla.

Seleccion de temperatura de deshidratacion y tiempo

La seleccién de la temperatura de deshidratacién y tiempo 6ptimo debe reflejar el tipo de alimento a deshidratar, su ma-
durez, cantidad y tamafio de las piezas. En general, cuanta mas cantidad de agua contengan los alimentos y més grandes
sean las piezas de fruta, mayor serd la temperatura y mds tiempo necesitara para la deshidratacion; ver el apartado Trucos
y consejos de deshidratacion a continuacion.

Ajuste de temperatura
Presionar °C/TIME y |a temperatura preestablecida de deshidratacion de 70 °C se mostrard, intermitente. Presionar repeti-
damente - /+, seleccionar la temperatura de deshidratacién en 5 pasos de 40 a 70 °C.

Ajuste de tiempo
Presionar el botén °C/TIME y el tiempo preestablecida de deshidratacion de 12:00 horas se mostrard, intermitente.
Presionar repetidamente - /+, seleccionar el tiempo de deshidratacion en pasos de 1 hora de 1 a 48 horas.

Deshidratacion

Presionar °C/TIME y el deshidratador deshidratard a la temperatura establecida; se apagard autométicamente después de
alcanzar el tiempo establecido. Si los alimentos de la bandeja més baja se deshidratan mas répido que los de las bandejas
superiores, interrumpir el proceso de deshidratacién, dejar enfriar las bandejas, reorganizarlas y continuar deshidratando.

Cambiar la temperatura y el tiempo durante el proceso de deshidratacion

Presionar °C/TIME y cambiar la temperatura y el tiempo establecido presionando repetidamente — /4 durante el proceso
de deshidratacién. Después presionar °C/TIME y el deshidratador deshidrataré los alimentos a la nueva temperatura

y tiempo establecidos; se apagard automdticamente después de alcanzar el tiempo establecido.

Finalizar deshidratacion
Si los alimentos se han deshidratado antes del tiempo establecido, presionar el boton (D y el deshidratador se apagara.

Limpieza

Desconectar el aparato del suministro eléctrico antes de cada limpieza. Limpiar la tapa y las bandejas bajo el grifo de agua
corriente con un poco de detergente y dejar secar; la tapa y las bandejas son aptas para lavavajillas. Si es necesario, limpiar
la base utilizando un pafio himedo; limpiar la superficie con un pafio himedo con un poco de detergente y después secar

completamente utilizando papel de cocina. {No lavar bajo el grifo de agua corriente ni en el lavavajillas!

Trucos y consejos de deshidratacion

La deshidratacién utilizando aire caliente es un método eficiente de conservacion del alimento. Los alimentos deshidrata-
dos conservan un alto contenido en vitaminas y preciadas sustancias nutricionales, y tienen una vida Gtil significativamente
mas larga. La mayoria de tipos de fruta, verduras, hierbas y setas se pueden deshidratar, y también algunos tipos de carne.
Deshidratar siempre solo frutas, verduras y setas maduras; retirar cualquier parte blanda e imperfecta.

Manzanas
Retirar los corazones de las manzanas sin pelar y cortarlas en rodajas de 2 a 3 mm. Temperatura usual recomendada
de 60a 70 °C, tiempo de deshidratacion de 7 a 8 horas.



Ciruelas
Cortar las ciruelas en mitades, retirar los huesos y colocar en las bandejas con la pieles hacia abajo. Temperatura usual
recomendada de 50 a 70 °C, tiempo de deshidratacion de 10 a 12 horas.

Consejo titil: Para obtener el sabor, la fragancia y apariencia mds distintiva de la fruta deshidratada, recomendamos colocar
la fruta en zumo de fruta unas 2 horas después de cortarla (dependiendo del tipo de alimento, por ejemplo, las manzanas
deberian remojarse en zumo de manzana). Dejar las piezas de fruta escurrir antes de colocarlas en el deshidratador.

Hierbas

Deshidratar las hierbas con sus tallos; deshidratar hierbas pequefias como las flores de satico, etc. en las bandejas forradas
con papel de hornear con un corte en el centro. Temperatura usual recomendada de 40 a 50 °C, tiempo de deshidratacion
de2a6 horas.

Tomates

Retirar los tallos de los tomates y cortarlos en circulos de aproximadamente 4 mm de grosor; cortar los tomates cherry en
mitades y deshidratar con las pieles hacia abajo. Temperatura usual recomendada de 60 a 70 °C, tiempo de deshidratacion
de 82a 10 horas.

Guindilla

Deshidratar guindillas pequefias enteras, las guindillas grandes deben limpiarse y cortar en rodajas de aproximadamente
2 mm de grosor; si es necesario, forrar las bandejas con papel de hornear con un corte en el centro. Temperatura usual
recomendada 70 °C, tiempo de deshidratacién de 7 a 8 horas.

Ajo
Cortar los dientes de ajo pelados en circulos finos y deshidratar en las bandejas forradas con papel de hornear con un corte
en el centro. Temperatura usual recomendada 50 °C, tiempo de deshidratacién de 6 a 16 horas.

Setas
Cortar las setas grandes en rodajas, las setas pequefias deben deshidratarse enteras. Temperatura usual recomendada
50 °C, tiempo de deshidratacion de 4 a 7 horas.

Carne (jerky)

Carne magra roja, p.ej. pierna de vacuno o filete de cerdo, deben dejarse en el congelador aproximadamente 2 horas.
Después cortar en rodajas de aproximadamente 2 mm de grosor y marinar antes de deshidratar. Temperatura usual reco-
mendada 70 °C, tiempo de deshidratacion de 4 a 7 horas.
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(D Manual de instrugées

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Para evitar danos no aparelho, leia este manual cuidadosamente antes de usar.

0 APARELHO DEVE SER COLOCADO NUMA SUPERFICIE RESISTENTE AO CALOR DURANTE 0 USO: POR EXEMPLO AZULEJOS
DE CERAMICA, MESA DE MADEIRA, ETC.

0 aparelho ndo deve funcionar por mais de 48 horas sequidas. Desligar o aparelho apds terminar o processo de desidrata-
¢do, desligar da corrente e deixar arrefecer.

0 aparelho ndo se destina a uso comercial. Utilizar apenas para uso doméstico.

0 uso inadequado do aparelho pode causar danos ao equipamento ou ferimentos pessoais.

Utilizar o aparelho apenas para desidratar alimentos e sequir sempre as Manual de instrugdes.

Nao permitir que criangas usem o aparelho sem vigilancia. As crian¢as ndo podem brincar com o aparelho.
Nunca cobrir 0 aparelho durante o uso.

Desligar o aparelho da corrente quando ndo estiver a ser utilizado.

Desligar o aparelho da corrente antes de cada limpeza.

Nunca puxar o cabo de alimentacdo para o desligar da tomada elétrica. Sequrar a ficha e puxar para desligar.
Manter a base elétrica longe da dgua. Nao ligar o aparelho se a superficie estiver molhada.

Nao usar o aparelho com um cabo ou tomada danificados. Em caso de avaria, entre em contato com um centro de servico
TESCOMA. Para obter uma lista de contactos, consulte www.tescoma.pt.

Parametros técnicos
Entrada de energia: 250 W
Voltagem: 220240V / 5060 Hz

Legenda

1.Tampa

2.5 tabuleiros

3. Base

4. Visor

5. Definir a temperatura e 0 tempo de desidratacao
6. Temperatura/tempo

7. Ligar on/off

Antes da primeira utilizacao
Retirar a tampa e os tabuleiros da base, lavar em dgua corrente e secar. Colocar o desidratador numa superficie plana
resistente ao calor, como azulejos, mesa de madeira, etc. Ligar a ficha de energia a uma tomada de 230 V.

Preparar alimentos para desidratacao

Dividir as frutas, lequmes, cogumelos, carne, etc. limpos ou cortar em fatias finas, mas suficientemente grandes, para que
ndo caiam pelas aberturas dos tabuleiros, pois os alimentos tendem a encolher significativamente no processo de desidra-
tacdo. Ver capitulo Conselhos e sugestoes de desidratacao abaixo.



Distribuir os alimentos nos tabuleiros

Colocar os alimentos divididos nos tabuleiros para que as pecas ndo se sobreponham e a abertura central figue sempre
livre. Colocar os tabuleiros com os alimentos na base e colocar a tampa. Para uma circulacdo perfeita de ar quente, usar
sempre o desidratador com os 5 tabuleiros, mesmo que alguns estejam vazios!

Ligar o desidratador
Pressionar (), o desidratador ird comegar o aquecimento e a ventilagao. 0 tempo de desidratagao predefinido de
12:00 horas e a temperatura de desidratacao predefinida de 70 °C aparecerao alternadamente no visor.

Selecionar a temperatura e o tempo de desidratacao

A selecdo da temperatura e do tempo de desidratacao ideais deve refletir o tipo de alimento a ser desidratado, a matu-

racdo, a quantidade e o tamanho das pecas. Em geral, quanto mais dgua o alimento tiver e maiores os pedacos de fruta,
maior serd a temperatura e mais tempo serd necessdrio para a desidratacdo. Ver o capitulo Conselhos e sugestdes de
desidratacdo abaixo.

Definir a temperatura
Pressionar °C/TIME e a temperatura de desidratacao predefinida de 70 °C serd exibida a piscar. Pressionando repetida-
mente —/+, ajustar a temperatura de desidratacao em 5 passos, de 40 a 70 °C.

Definir o tempo
Pressionar o botéo °C/TIME e o tempo de desidratacdo predefinido de 12:00 horas serd exibido a piscar. Pressionando
repetidamente — /4, ajustar o tempo de desidratacdo em 1 hora de 1a 48 horas.

Desidratacao

Pressionar °C/TIME e o desidratador vai desidratar na temperatura definida. Ird desligar-se automaticamente depois de
decorrido o tempo definido. Se os alimentos nos tabuleiros inferiores secarem mais rapido do que nos tabuleiros superiores,
interromper o processo de desidratacao, deixar os tabuleiros arrefecerem, reorganizar os alimentos e continuar a desidratar.

Mudanca de temperatura e tempo durante o processo de desidratacao

Pressionar °C/TIME e alterar a configuracdo de temperatura e tempo pressionando repetidamente — /+ durante o processo
de desidratacao. Depois pressionar °C/TIME e o desidratador vai desidratar os alimentos na nova temperatura e tempo
definidos. Ird desligar-se automaticamente depois de decorrido o tempo definido.

Terminar a desidratacao
Se 0 alimento estiver desidratado antes do tempo definido, pressionar o botao () e o desidratador ird desligar.

Limpeza

Desligar o aparelho da corrente antes de cada limpeza. Limpar a tampa e os tabuleiros em dgua corrente com um pouco
de detergente e deixar secar. A tampa e os tabuleiros podem ser lavados na maquina de lavar louca. Se necessério, limpar
a base com um pano himido. Limpar a parte superior com um pano hiimido com um pouco de detergente e secar de
sequida com papel de cozinha. Nao lavar a base com dgua ou na mdquina de lavar louga.

Conselhos e sugestoes de desidratacao

A desidratacdo com ar aquecido é um método eficiente de conservacdo de alimentos. Os alimentos desidratados preservam
um alto teor de vitaminas e preciosas substancias nutricionais e tém uma vida Gtil significativamente mais longa. Varios-
tipos de frutas, legumes, ervas e cogumelos podem ser desidratados e também alguns tipos de carne. Desidratar sempre
apenas frutas maduras, leqgumes e cogumelos. Remover todas as partes macias e deterioradas.

Macas
Remover os carocos das magas com casca e cortar em fatias de 2 a 3 mm. A temperatura recomendada habitual é de 60 a 70
°Ce o tempo de desidratacao é de 7 a 8 horas.
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Ameixas
Cortar as ameixas ao meio, retirar o caroco e colocd-las nos tabuleiros com a casca voltada para baixo. A temperatura
recomendada habitual é de 50 a 70 °C e o tempo de desidratacao é de 10 a 12 horas.

Conselho util: Para o sabor, aroma e aparéncia mais distintos dos frutos secos, recomendamos que os frutos sejam colocados
em sumo de fruta por 2 horas depois de terem sido cortados (dependendo do tipo de alimenta, por exemplo, as magds devem
ser embebidas em sumo de magd). Deixar os pedagos de frutas secarem antes de os colocar no desidratador.

Ervas

Desidratar ervas juntamente com os caules. Desidratar ervas pequenas, como flores de sabugueiro, etc. nos tabuleiros com
papel vegetal com um corte no centro. A temperatura recomendada habitual é de 40 a 50 °C e o tempo de desidratacao
éde2ao6horas.

Tomates

Retirar as hastes dos tomates e cortar em rodelas de aprox. 4 mm de espessura. Cortar os tomates cherry ao meio

e desidratd-los com a casca voltada para baixo. A temperatura recomendada habitual é de 60 a 70 °C e o tempo de desidra-
tacdo é de 8a 10 horas.

Pimentos

Desidratar os pimentos pequenos inteiros, os pimentos maiores devem ser limpos e cortados em fatias de aprox. 2 mm
de espessura. Se necessario, forrar os tabuleiros com papel vegetal, com um corte no centro. A temperatura recomendada
habitual é de 70 °Ce o tempo de desidratacéo é de 7 a 8 horas.

Alho
Cortar os dentes de alho descascados em finas rodelas e desidratar nos tabuleiros com papel vegetal com um corte no
centro. A temperatura recomendada habitual é de 50 °Ce o tempo de desidratacdo € de 6 a 16 horas.

Cogumelos
Cortar os cogumelos grandes em fatias, os cogumelos pequenos devem ser desidratados inteiros. A temperatura recomen-
dada habitual é de 50 °Ce o tempo de desidratacdo é de 4 a 7 horas.

Carne (jerky, seca)

Carne vermelha magra, por exemplo carne de vaca ou filé de porco, deve deixar no congelador por aprox. 2 horas. Em se-
guida, cortar em fatias de aprox. 2 mm de espessura e deixar a marinar antes de desidratar. A temperatura recomendada
habitual é de 70 °C e 0 tempo de desidratacao é de 4 a 7 horas.




D Gebrauchsanleitung
SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die Gebrauchsanleitung vor der Inbetriebnahme sorgféltig durch, um Verletzungen und Schaden zu verhindern.

DAS GERAT MUSS WAHREND DES BETRIEBES AUF EINEM HITZEBESTANDIGEN UNTERGRUND AUFGESTELLT WERDEN,
Z.B. KERAMISCHE FLIESE, STARKES HOLZBRETT USW.

Lassen Sie das Gerat nicht ldnger als 48 Stunden ununterbrochen laufen. Nach dem Gebrauch das Gerdt ausschalten,
vom Netz trennen und abkiihlen lassen.

Dieses Gerat darf nicht fiir gewerbliche Zwecke eingesetzt werden, ist nur fiir den privaten Haushalt konzipiert.
UnsachgemaBer Gebrauch kann zu Beschadigung des Gerdtes und zu Verletzungen fiihren.

Der Ddrrautomat ist ausschlielich zum Trocknen von Lebensmitteln vorgesehen, beachten Sie bitte immer die Hinweise
in der vorliegenden Gebrauchsanleitung.

Die Kinder diirfen ohne Beaufsichtigung das Gerét nicht verwenden, sie diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
Das Gerdt darf wahrend des Betriebes nicht abgedeckt werden.

Wenn Sie das Gerdt nicht betreiben, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Vor dem Reinigen immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose ziehen.

Beim Trennen vom Netz nicht am Kabel ziehen, am Netzstecker anfassen und aus der Steckdose ziehen.

Das Basisgerdt vor Feuchtigkeit, Tropf- und Spritzwasser schiitzen. Das Gerét nicht einschalten, wenn die Oberflachen des
Basisgerats feucht sind.

Das Gerdt nie verwenden, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker beschddigt sind, im Storfall wenden Sie sich bitte
an eine Servicestelle TESCOMA, die Kontaktdaten finden Sie auf www.tescoma.de.

Technische Daten
Leistungsaufnahme: 250 W
Stromversorgung: 220-240V / 50—60 Hz

Beschreibung 2
1. Deckel

2. 5 Dorrgitter

3. Basisgerat

4. Display

5. Einstellen von Ddrrtemperatur/-zeit

6. Temperatur/Zeit 3 3 4

7. Einschalten/Ausschalten (F? F‘?

V T 1
Vor dem ersten Gebrauch 567
Den Deckel und die Ddrrgitter vom Basisgerdt abnehmen, unter flieBendem Wasser spiilen und abtrocknen. Den
Dorrautomat auf einem ebenen hitzebestandigen Untergrund wie z.B. keramische Fliese, starke Tischplatte aus Holz
usw. aufstellen. Den Stecker des Netzkabels in eine Steckdose 230V stecken.

Vorbereitung des Dorrguts

Gewaschenes Obst, Gemiise, Pilze, Fleisch usw. portionieren, bzw. in diinne, jedoch nicht zu kleine Ringe, bzw. Stiicke/ Scheiben
schneiden. Beriicksichtigen Sie beim Kleinschneiden, dass die Lebensmittel beim Ddrren erheblich kleiner werden, also zu kleine
Stiicke durch die Dorrgitter fallen konnten, siehe Kapitel Tipps und Tricks fiir's Dorren.
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Befiillen der Dorrgitter

Die Ddrrgitter mit dem vorbereiteten Dorrgut befiillen, wobei die einzelnen Stiicke nicht iibereinander legen sollen und die
Offnung in der Mitte der Dérrgitter frei bleiben soll. Die befiillten Dérrgitter aufeinander auf das Basisgerit stapeln, den
Deckel aufsetzen. Damit die heie Luft perfekt zirkulieren kann, ist der Dorrautomat immer mit allen 5 gestapelten
Dorrgittern zu verwenden, auch wenn nicht alle Dorrgitter befiillt sind!

Einschalten des Dorrautomaten
Die Taste () betatigen, der Ventilator geht an und der Dérrautomat beginnt zu heizen. Auf dem Display wird abwechselnd
die voreingestellte Dorrzeit 12:00 Stunden und die voreingestellte Dorrtemperatur 70 °C angezeigt.

Einstellen von Dorrtemperatur/-zeit

Je nach Sorte und Reifegrad, Menge und GroBe des Dorrguts unterscheiden sich die optimale nétige Ddrrtemperatur und
-zeit. Im Allgemeinen gilt: je mehr Wassergehalt im Dorrgut und je groBere Dorrgutmenge, desto hdhere Dorrtemperatur
und langere Dorrzeit sind nétig, siehe Kapitel Tipps und Tricks fiir's Dérren.

Einstellen von Dorrtemperatur
Die Taste °C/TIME betdtigen, die voreingestellte Dorrtemperatur 70 °C blinkt. Die Taste — /+ wiederholt betatigen,
um in 5-°C-Schritten die Dorrtemperatur im Bereich zwischen 40 und 70 °Ceinzustellen.

Einstellen von Dorrzeit
Die Taste °C/TIME betatigen, die voreingestellte Dorrzeit 12:00 Stunden blinkt. Die Taste — /4 wiederholt betatigen, um
in 1-Stunden-Schritten die Dorrzeit im Bereich zwischen 1 und 48 Stunden einzustellen.

Dérrvorgang

Die Taste °C/TIME betdtigen, der Ddrrautomat startet den Ddrrvorgang bei der eingestellten Dorrtemperatur, wenn die
eingestellte Zeit abgelaufen ist, schaltet sich das Gerdt automatisch aus. Trocknet das Dorrgut auf den unteren Dérrgittern
schneller als das auf den héheren Gittern, ist der Dérrvorgang zu unterbrechen, die Ddrrgitter abkiihlen zu lassen,
umzuschichten, dann wird der Ddrrvorgang fortgesetzt.

Einstellungen von Dorrtemperatur/-zeit wahrend des Dorrvorganges andern

Die Taste °C/TIME bettigen, die Taste — /4 wiederholt betdtigen, um die eingestellte Dérrtemperatur/-zeit zu dndern.
Die Taste °C/TIME betdtigen, der Dorrautomat startet den Ddrrvorgang bei der neu eingestellten Dorrtemperatur/-zeit,
wenn die neu eingestellte Zeit abgelaufen ist, schaltet sich das Gerat automatisch aus.

Dorrvorgang abbrechen
Wenn das Dorrgut schon vor dem Ablauf der eingestellten Dorrzeit fertig gedorrt ist, kann man die Taste () betatigen,
den Dérrvorgang abbrechen, den Ddrrautomat ausschalten.

Reinigung

Vor dem Reinigen immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose ziehen. Den Deckel und die Dorrgitter unter flieBendem
Wasser mit etwa Spiilmittel reinigen, trocknen lassen, der Deckel und die Dorrgitter sind spiilmaschinengeeignet. Im
Bedarfsfall das Basisgerdt mit feuchtem Tuch reinigen, die obere Fléche mit feuchtem Tuch mit etwa Spiilmittel wischen,
dann griindlich mit einem Kiichenpapier abtrocknen. Das Basisgerat weder unter flieBendem Wasser, noch im Geschirrspii-
ler spiilen.

Tipps und Tricks fiir's Dorren

Die Trocknung in einem warmen Luftstrom ist eine effiziente Konservierung von Lebensmitteln. In den geddrrten
Lebensmitteln bleiben Vitamine, Mineralien und wertvolle Nahrstoffe zum groBen Teil erhalten, die Haltbarkeit ist
mehrfach langer. Zum Ddrren sind zahlreiche Obst-/Gemiisesorten, Krauter, Pilze und einige Fleischsorten geeignet. Zum
Dorren verwenden Sie nur reife Friichte und reifes Gemiise, Pilze, das Dorrgut soll frei von Druckstellen, Schadstellen oder
Wurmbefall sein, ggf. Schadstellen schneiden Sie heraus.




Apfel
Apfel nicht schélen, das Kerngehause entfernen, in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden. Die iibliche empfohlene
Dorrtemperatur betragt 60 bis 70 °C, die Dorrzeit 7 bis 8 Stunden.

Pflaumen
Pflaumen halbieren, entsteinen, mit der Schnittflache nach oben auf die Dorrgitter legen. Die iibliche empfohlene
Dérrtemperatur betragt 50 bis 70 °C, die Dorrzeit 10 bis 12 Stunden.

Guter Tipp: Um den Geschmack und das Aroma zu verstéirken und das Aussehen zu verbessern, ist es zu empfehlen, das
kleingeschnittene Ddrrqut fiir 2 Stunden in den Fruchtsaft einzutauchen (je nach Obstsorte, z.B. Apfel in den Apfelsaft geben).
Das Dérrgut vor dem Hineinlegen in den Dorrautomaten abtropfen lassen.

Krauter

Die Kréuter als ganze Stangel dorren, kleine Krduter wie z.B. Holunderbliiten usw. auf das Dorrgitter mit einem Backpapier
mit einem ausgeschnittenen Offnung in der Mitte legen. Die iibliche empfohlene Dérrtemperatur betrégt 40 bis 50 °C, die
Dérrzeit 2 bis 6 Stunden.

Tomaten
Tomaten entstielen, in ca 4 mm dicke Scheiben schneiden, die Kirschtomaten halbieren, mit der Schnittflache nach oben
ddrren. Die iibliche empfohlene Ddrrtemperatur betrdgt 60 bis 70 °C, die Ddrrzeit 8 bis 10 Stunden.

Chilischoten

Kleine pikante Chilischoten ganz ddrren, groBere Schoten putzen, in ca 2 mm dicke Scheiben schneiden, ggf. auf die
Dérrgitter mit einem Backpapier mit einem ausgeschnittenen Offnung in der Mitte legen. Die iibliche empfohlene
Dérrtemperatur betrdgt 70 °C, die Dorrzeit 7 bis 8 Stunden.

Knoblauch
Knoblauchzehen schalen, in diinne Scheiben schneiden, auf die Ddrrgitter mit einem Backpapier mit einem ausgeschnitte-
nen Offnung in der Mitte legen. Die iibliche empfohlene Dorrtemperatur betrdgt 50 °C, die Dorrzeit 6 bis 16 Stunden.

Waldpilze

GroBere Pilze in Scheiben schneiden, kleine Pilze ganz dorren. Die iibliche empfohlene Dérrtemperatur betrdgt 50 °C, die
Dorrzeit 4 bis 7 Stunden.

Fleisch (Jerky)

Mageres rotes Fleisch wie z.B. Rinderkeule oder Rippenstiick fiir ca 2 Stunden in die Tiefkiihltruhe legen, erstarren lassen.
Dann in ca 2 mm dicke Scheiben schneiden, vor dem Dérren marinieren lassen. Die ibliche empfohlene Dérrtemperatur
betrdgt 70 °C, die Dorrzeit 4 bis 7 Stunden.
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@ Mode d'emploi
CONSIGNES DE SECURITE

Pour éviter 'endommagement de |'appareil, lire attentivement ce mode d'emploi avant utilisation.

PENDANT UTILISATION, L'APPAREIL DOIT ETRE PLACE SUR UNE SURFACE EN MATERIAU RESISTANT A LA CHALEUR :
P. EX. DES CARREAUX EN CERAMIQUE, UNE PLAQUE EN BOIS EPAIS, ETC.

Ne pas laisser 'appareil en marche pendant plus de 48 heures. Aprés la fin du séchage, éteindre I'appareil, le débrancher de
la prise et le laisser refroidir.

L'appareil n'est pas approprié a un usage commercial, il est destiné uniquement a un usage domestique.

Une utilisation inadaptée peut entrainer 'endommagement de I'appareil ou des blessures.

N'utiliser 'appareil que pour le séchage d'aliments et toujours respecter les consignes indiquées dans le Mode d'emploi.
Ne pas laisser les enfants utiliser I'appareil sans surveillance, les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

Ne jamais couvrir 'appareil pendant son utilisation.

Débrancher I'appareil du réseau lorsqu'il n'est pas utilisé.

Débrancher I'appareil du réseau avant chaque nettoyage.

Tirer sur la fiche pour débrancher I'appareil, ne pas tirer sur le cable d'alimentation.

Protéger le socle d'alimentation de I'eau. Ne pas allumer I'appareil lorsque les surfaces du socle sont mouillées.

Ne pas utiliser I'appareil si son cable d‘alimentation ou sa fiche sont endommagés ; en cas d’une panne quelconque,
contacter un centre de service TESCOMA, le contact est disponible sur www.tescoma.fr.

Parameétres techniques
Puissance : 250 W
Tension d'alimentation : 220240V / 50-60 Hz

Description

1. Couvercle

2.5 grilles de séchage

3. Socle

4. Ecran

5. Réglage de la température et du temps de séchage
6. Température/Temps 3 9 4

7. Mise en marche/Arrét i

s

VT
Avant la premiére utilisation 567
Enlever le couvercle et les grilles de séchage du socle, les laver a I'eau courante et les essuyer. Placer le déshydrateur sur une
surface plate en matériau résistant a la chaleur, p. ex. sur des carreaux en céramique, une plaque de table en bois épais, etc.
Introduire la fiche du cordon d’alimentation dans une prise de 230V.

Préparation des aliments pour le séchage

Découper les fruits, les [égumes, les champignons, |a viande, etc. nettoyés en tranches fines mais assez grandes pour
qu'elles ne tombent pas a travers les grilles — pendant le séchage, les aliments rétréciront considérablement. Voir le
chapitre Conseils pour le séchage ci-dessous.

Disposition des aliments sur les grilles
Placer les aliments découpés sur les grilles de maniére qu'ils ne se chevauchent pas et que l'ouverture au milieu soit



toujours libre. Placer les grilles pleines sur le socle et mettre le couvercle. Pour une circulation d'air chaud parfaite, toujours
utiliser le déshydrateur avec toutes les 5 grilles en place, méme si certaines restent vides !

Mise en marche
Appuyer sur (), le chauffage et la ventilation se mettront en marche. Le temps de séchage préréglé de 12:00 h et la
température de séchage préréglée de 70 °C vont apparaitre alternativement sur I'écran.

Réglage de la température et du temps de séchage

Le choix de la température et du temps de séchage optimaux différe selon les différents types d'aliments, le degré de leur
maturité, le volume et la taille des portions séchées. En général, plus d'eau les aliments contiennent et plus grandes sont
les portions, plus haute est la température et plus de temps il faut pour bien les sécher, voir le chapitre Conseils pour le
séchage ci-dessous.

Réglage de la température
Appuyer sur °C/TIME ; la température de séchage préréglée de 70 °C commencera a clignoter sur I'écran. Régler la tempé-
rature de séchage de 40 °Ca 70 °Cen appuyant sur — /+ et 'augmentant/la baissant de 5 degrés a plusieurs reprises.

Réglage du temps
Appuyer sur °C/TIME ; le temps de séchage préréglé de 12:00 h commencera a clignoter sur écran. Régler le temps de
séchage d'1 a 48 heures en appuyant sur — /+ et I'augmentant/le diminuant d'1 heure a plusieurs reprises.

Séchage

Appuyer sur °C/TIME ; le déshydrateur séchera les aliments a la température réglée. Apres ce temps, le déshydrateur
s'éteindra automatiquement. Si les aliments posés sur les grilles inférieures sechent plus vite que ceux posés sur les grilles
supérieures, interrompre le séchage, laisser les grilles refroidir, les échanger puis continuer le séchage.

Changement de la température et du temps en cours de séchage

Appuyer sur °C/TIME, puis ajuster la température ou le temps en appuyant sur = /+ a plusieurs reprises. Puis appuyer
sur °C/TIME ; le déshydrateur séchera les aliments a la nouvelle température et pendant le nouveau temps, aprés ce
temps, il s’éteindra automatiquement.

Arrét du séchage
Siles aliments sont secs avant la fin du temps réglé, appuyer sur ¢ ; le déshydrateur séteindra.

Nettoyage

Débrancher I'appareil du réseau avant chaque nettoyage. Laver le couvercle et les grilles a I'eau courante avec un peu de
détergent et laisser sécher, le couvercle et les grilles peuvent étre lavés au lave-vaisselle. En cas de besoin, nettoyer le
socle avec un torchon humide, laver la plaque supérieure avec un torchon humide avec un peu de détergent, puis essuyer
soigneusement avec une serviette papier. Ne pas laver le socle a I'eau courante ni au lave-vaisselle !

Conseils pour le séchage

Le séchage a I'air chaud est une maniere efficace de conserver les aliments. Les aliments séchés garderont une grande
quantité de vitamines et de matiéres nutritives, vous pourrez les conserver plusieurs fois plus longtemps. Le déshydrateur
convient pour le séchage de la majorité des fruits, des légumes et des herbes, des champignons de la forét et de certains
types de viande. Ne sécher que des fruits et des Iégumes mdrs, enlever les parties molles et abimées des fruits, des
|égumes et des champignons.

Pommes
Enlever les trognons des pommes non pelées et les découper en tranches de 2—3 mm. La température recommandée
est de 60 a 70 °Cet le temps recommandé est de 7 a 8 h.
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Prunes
Couper les prunes en deux, les dénoyauter et les placer sur les grilles avec la peau en bas. La température recommandée est
de 50a70 °Cet le temps recommandé estde 10a 12 h.

Bonne astuce : Pour un godt, aréme et aspect des fruits secs plus prononcé, nous recommandons de les mettre dans un jus de
fruits pour 2 heures apres les avoir découpés (selon le type de fruit : p. ex. les pommes dans du jus de pommes). Avant d'insérer
les fruits découpés dans le déshydrateur, les laisser égoutter.

Herbes
Sécher les herbes avec les tiges, sécher les petites herbes (p. ex. les fleurs de sureau) sur les grilles recouvertes de papier cuisson
avec un trou découpé au milieu. La température recommandée est de 40 a 50 °C et le temps recommandé est de 2 a 6 h.

Tomates
Equeuter les tomates et les couper en tranches d’env. 4 mm, couper les tomates cerises en deux et les sécher avec la peau
en bas. La température recommandée est de 60 a 70 °C et le temps recommandé est de 8 a 10 h.

Piment rouge

Sécher les petits piments rouges en entier, nettoyer les plus grands piments et les couper en tranches d'env. 2 mm, en cas
de besoin, recouvrir les grilles de papier cuisson avec un trou découpé au milieu. La température recommandée est 70 °C et
le temps recommandé est de 7 a 8 h.

Ail
Couper les gousses d'ail pelées en fines rondelles et les sécher sur les grilles recouvertes de papier cuisson avec un trou
découpé au milieu. La température recommandée est 50 °Cet le temps recommandé est de 6 a 16 h.

Champignons de la forét
Trancher les plus grands champignons, sécher les plus petits en entier. La température recommandée est 50 °Cet le temps
recommandé estde 4a 7 h.

Viande (jerky)

Laisser de la viande rouge maigre, p. ex. du cuissot de beeuf ou du réti de porc, durcir au congélateur pendant env. 2 heures.
Puis couper en tranches d'env. 2 mm, mariner avant de sécher. La température recommandée est 70 °C et le temps recom-
mandéestde4a7h.




@ Instrukcja uzytkowania
SRODKI OSTROZNOSCI

Aby nie doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, przed uzyciem nalezy uwaznie zapoznac sie z instrukgja.

PODCZAS UZYWANIA URZADZENIE MUSI BYC UMIESZCZONE NA POWIERZCHNI Z MATERIALU ODPORNEGO NA WYSOKA
TEMPERATURE: NP. PtYTKACH CERAMICZNYCH, GRUBEJ, DREWNIANEJ DESCE ITP.

Nie nalezy pozostawiac urzadzenia uruchomionego dtuzej niz 48 godzin. Po zakoriczeniu suszenia urzadzenie nalezy
wyfaczy¢, odtaczy€ je od Zrédta zasilania i pozostawi¢ do wystygniecia.

Urzadzenie jest przeznaczone jedynie do uzytku domowego, nie mozna go uzywac w celach komercyjnych.
Nieodpowiednie uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac jego uszkodzenie i doprowadzi¢ do zranienia.
Urzadzenia nalezy uzywac jedynie do suszenia zywnosci i zawsze postepowac zgodnie z Instrukgja uzytkowania.

Urzadzenie nie jest odpowiednie do uzytkowania przez dzieci pozostawione bez nadzoru. Urzadzenie nie jest przeznaczone
do zabawy.

W czasie uzytkowania nie nalezy zakrywac urzadzenia.

W czasie kiedy urzadzenie nie jest uzywane nalezy odtaczyc je od Zrédta zasilania.

Przed kazdym czyszczeniem urzadzenie nalezy odfaczy¢ od Zrédfa zasilania.

Podczas odtaczania kabla od Zrédta zasilania nalezy przytrzymywac wtyczke, nie nalezy ciaggnac za kabel.

Podstawe zasilajacg nalezy chroni¢ przed dziataniem wody. Nie nalezy wiacza¢ urzadzenia jesli powierzchnia podstawy jest
mokra.

Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka, w przypadku jakiegokolwiek uszkodzenia nalezy
skontaktowac sie z centrum serwisowym TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

Parametry techniczne
Moc: 250 W
Zasilanie: 220-240V / 50—60 Hz

Opis 2

1. Pokrywa

2. 5sit do suszenia

3. Podstawa

4. Wyswietlacz

5. Ustawianie temperatury i czasu suszenia

6. Temperatura/czas 3 C3 4

7. Wiaczanie/wytaczanie (F? (Fq)
VT 1

Przed pierwszym uzyciem 567

Pokrywe oraz sita do suszenia nalezy zdjac z podstawy, umy¢ pod biezaca woda i wysuszyc. Suszarke nalezy umiescic

na réwnej powierzchni z materiatu odpornego na wysokie temperatury np. ptytkach ceramicznych, grubej, drewnianej

desce, stole itp. Kabel z wtyczka podtaczy¢ do sieci 230 V.

Przygotowanie zywnosci do suszenia

Oczyszczone owoce, warzywa, grzyby, mieso itp. nalezy pokroic na cienkie, ale dostatecznie duze plastry tak, aby podczas
suszenia, gdy Zywno$¢ wyraznie sie skurczy, nie spadta przez otwory w sitach, patrz nizej czes¢ Porady i wskazowki
dotyczace suszenia suszenia.
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Rozmieszczanie zywnosci na sitach

Pokrojong zywnos¢ nalezy pofozy¢ na sitach tak, aby wzajemnie na siebie nie nachodzita, a $rodkowy otwér byt zawsze od-
kryty. Wypetnione sita nalezy umiesci¢ na podstawie i natozy¢ pokrywe. Dla idealnej cyrkulacji goracego powietrza nalezy
zawsze uzywac suszarki z natozonymi wszystkimi 5 sitami nawet w przypadku, gdy niektére sita pozostana puste.

Wiaczanie suszarki
Nalezy nacisna¢ (D, suszarka uruchomi ogrzewanie oraz wentylacje powietrza. Wyswietlacz bedzie pokazywat na zmiane
zaprogramowany czas suszenia 12:00 godzin i zaprogramowang temperature suszenia 70 °C.

Ustawianie temperatury i czasu suszenia

Wybdr optymalnej temperatury i czasu suszenia rézni sie w zaleznosci od poszczegéInych rodzajow zywnosci, stopnia
dojrzatosci, ilosci oraz wielkosci suszonych porgji. Zazwyczaj czym wiecej wody zawiera zywnos$¢ i czym wigksze s3 jej
porcje, tym wyzszej temperatury i dtuzszego czasu bedzie wymagato jej ususzenie, patrz nizej czes¢ Porady i wskazéwki
dotyczace suszenia.

Ustawianie temperatury
Nalezy nacisna¢ *C/TIME w spos6b przerywany, a zacznie ukazywac sie zaprogramowana temperatura 70 °C. Wciskajac
wielokrotnie — /4 nalezy ustawic, w przedziatach co 5 stopni, temperature suszenia od 40 do 70 °C.

Ustawianie czasu
Nalezy nacisnac przycisk °C/TIME w spos6b przerywany, a zacznie ukazywac sie zaprogramowany czas suszenia 12:00 godzin.
Weiskajac wielokrotnie — /+ nalezy ustawi¢, w przedziatach co 1 godzine, czas suszenia od 1 do 48 godzin.

Suszenie

Nalezy nacisna¢ °C/TIME, a suszarka bedzie suszy¢ zywnos¢ w nastawionej temperaturze, po uptynieciu nastawionego
czasu suszarka automatycznie wytaczy sie. W przypadku, gdy zywnosc¢ suszona na nizej potozonych sitach schnie szybciej
niz zywnos¢ na wyzej umieszczonych sitach, nalezy przerwac suszenie, pozostawic sita do wystygniecia, przestawic je

i kontynuowac suszenie.

Zmiana temperatury i czasu podczas suszenia

Nalezy nacisna¢ °C/TIME i nastawic temperature lub czas suszenia poprzez wielokrotne nacisniecie - /+. Nastepnie
nalezy nacisna¢ °C/TIME a suszarka bedzie suszy¢ zywno$¢ w nowe wybranej temperaturze lub przez nowo wybrany czas,
po ktdrego uptynieciu automatycznie wytaczy sie.

Zakonczenie suszenia
W przypadku, gdy zywnos¢ wysuszy sie przed uptywem nastawionego czasu, nalezy nacisnac przycisk (%), a suszarka
wylaczy sie.

Czyszczenie

Przed kazdym czyszczeniem urzadzenie nalezy odfaczy¢ od Zrddfa zasilania. Pokrywe i sita nalezy my¢ pod biezaca woda

z dodatkiem matej ilosci ptynu do mycia naczyn i pozostawic do wyschniecia. Pokrywe i sita mozna my¢ w zmywarce. W ra-
zie potrzeby podstawe urzadzenia mozna czysci¢ wilgotng $cierka, gérng ptyte nalezy przetrze¢ wilgotna scierka z maty
iloscia ptynu do mycia naczyn, a nastepnie doktadnie osuszyc recznikiem papierowym. Podstawy urzadzenia nie nalezy my¢
pod hiezaca woda oraz w zmywarce!

Porady i wskazéwki dotyczace suszenia

Suszenie goracym powietrzem jest skuteczng forma konserwacji zywnosci. Suszona zywnos¢ zachowuje wysoka zawartos¢
witamin oraz cennych substancji mineralnych, jej trwatos¢ jest znacznie dhuzsza. Suszy¢ mozna wiekszo$¢ rodzajow owo-
cOw, warzyw oraz zi6t, grzyby lesne oraz niektore rodzaje miesa. Zawsze nalezy suszy¢ jedynie dojrzate owoce, warzywa

i grzyby. Nalezy usunac ich miekkie i uszkodzone czesci.




Jabtka

Nieobrane jabtka nalezy pozhawi¢ gniazd nasiennych i pokroi¢ na plasterki o gruboéci 2-3 mm. Zalecana temperatura
suszenia to 60 do 70 °C, a czas suszenia 7 do 8 godzin.

Sliwki
Sliwki nalezy przekroi¢ na pét, pozbawic pestek i potozy¢ na sicie skrka do dotu. Zalecana temperatura suszenia to
50 do 70 °C, a czas suszenia 10 do 12 godzin.

Wskazowka: W celu osiggniecia jak najwyrazistszego smaku, zapachu i wyglqdu suszonych owocdw zalecamy po pokrojeniu

owocow umiescic je na 2 godziny w soku owocowym (wedtug rodzaju owocow, np. jabtka nalezy zanurzy¢ w soku jabtkowym).

Przed wiozeniem do suszarki nalezy pozostawic pokrojone owoce, do odsqczenia.

Ziota

Ziota mozna suszy(¢ razem z todyga. Drobne ziota, np. kwiaty czarnego bzu itp. nalezy suszy¢ na sitach wytozonych
papierem do pieczenia z wycietym posrodku otworem. Zalecana temperatura suszenia to 40 do 50 °C, a czas suszenia
2do 6 godzin.

Pomidory
Pomidory nalezy pozbawic szyputek i pokroi¢ na plasterki o grubosci okoto 4 mm. Pomidorki cherry nalezy rozkroi¢ na pét
i suszyc utozone skorka do dotu. Zalecana temperatura suszenia to 60 do 70 °C, a czas suszenia 8 do 10 godzin.

Papryczki chilli

Mate, ostre papryczki nalezy suszy¢ w catosci, wieksze nalezy oczyscic i pokroi¢ w plasterki o grubosci okoto 2 mm.
W razie potrzeby mozna wytozyc sita papierem do pieczenia z wycietym posrodku otworem. Zalecana temperatura
suszenia to 70 °C, a czas suszenia 7 do 8 godzin.

Czosnek
Obrane zabki czosnku nalezy pokroi¢ na cienkie plasterki i suszy¢ na sitach wytozonych papierem do pieczenia z wycietym
posrodku otworem. Zalecana temperatura suszenia to 50 °C, a czas suszenia 6 do 16 godzin.

Grzyhy lesne
Wieksze grzyby nalezy pokroi¢ na plasterki, a mniejsze suszy¢ w catosci. Zwykle zalecana temperatura suszenia to 50 °C,
a czas suszenia 4 do 7 godzin.

Migso (jerky)

Chude mieso czerwone, np. udziec wotowy albo pieczen wieprzowa, nalezy umiesci¢ w lodowce na 2 godziny, aby stward-
niato. Nastepnie mieso nalezy pokroi¢ na plasterki o grubosci okoto 2 mm, ktére przed suszeniem nalezy zamarynowac.
Zwykle zalecana temperatura suszenia to 70 °C, a czas suszenia 4 do 7 godzin.
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@ Navod na pouiitie
BEZPECNOSTNE POKYNY
Aby nedoslo k poskodeniu pristroja, pred pouzitim si pozorne precitajte tento névod.

PRISTROJ MUSI BYT POCAS POUZITIA UMIESTNENY NA PLOCHE Z TEPELNE ODOLNEHO MATERIALU: NAPR. KERAMICKE
DLAZDICE, HRUBA DREVENA DOSKA A POD.

Nenechdvajte pristroj v prevadzke dlhsie ako 48 hodin. Po ukonceni susenia pristroj vypnite, odpojte od privodu elektrickej
energie a nechajte vychladnut.

Pristroj nie je urceny na komercné vyuZzitie, pouZivajte iba na domace tcely.

Nespravne poutZitie pristroja moze sposobit jeho poskodenie a privodit Graz.

Pristroj pouzivajte iba na suenie potravin a vZdy postupujte podfa pokynov uvedenych v Névode na pouZzitie.
Nenechavajte deti pouzivat pristroj bez dozoru, deti sa nesmd s pristrojom hrat.

Pristroj pocas pouZitia nikdy nezakryvajte.

Pokial pristroj nepouzivate, odpojte ho od privodu elektrickej energie.

Pristroj odpojte od privodu elektrickej energie pred kazdym cistenim.

Ak odpéjate kébel zo zdsuvky, netahajte zan, ale uchopte zastrcku a vytiahnite ho zo siete.

Chrdnite napdjaciu zdkladiiu pred posobenim vody. Nezapinajte pristroj, pokialsi povrchy zakladne mokré.

NepouZivajte pristroj s poskodenym elektrickym kdblom alebo zastrckou, v pripade akejkolvek poruchy sa obrétte na
servisné stredisko TESCOMA, kontakt na www.tescoma.sk.

Technické parametre
Prikon: 250 W
Napajanie: 220-240V / 50—60 Hz

Popis

1. Poklop

2.5 susiacich rostov

3. Zdkladna

4. Displej

5. Natavenie teploty a casu susenia

6. Teplota/cas o

7. Zapnutie/vypnutie (F? "F‘?’)
VT 1

Pred prvym pouzitim 567

Poklop a susiace rosty zlozte zo zékladne, umyte ich pod tecticou vodou a vysuste. Susicku umiestnite na rovnd plochu

z tepelne odoIného materidlu, napr. keramické dlazdice, hrubu drevent dosku stola a pod. Zastrcku elektrického kabla

zasuiite do zasuvky 230 V.

Priprava potravin na suSenie
Ocistené ovocie, zeleninu, huby, mdso a pod. naporciujte alebo nakrajajte na tenké, ale dostatocne velké platky, aby pri susenti,
pocas ktorého sa potraviny vyrazne scvrknd, neprepadli otvormi v rostoch, vid'kapitola Rady a tipy na susenie nizSie.

Rozmiestnenie potravin na rosty

Naporciované potraviny vlozte na rosty tak, aby sa vzajomne neprekryvali a stredovy otvor bol vZdy volny. NapInené rosty
umiestnite na zakladiu a nasadte poklop. Pre dokonald cirkuldciu hordceho vzduchu pouZivajte susicku vzdy so vietkymi 5 nasa-
denymi roStami, a to aj v pripade, Ze niektoré rosty zostand prazdne!



Zapnutie susicky
Stlacte (M, susicka spusti ohrev a ventildciu vzduchu. Na displeji sa bude striedavo zobrazovat prednastaveny ¢as susenia
12:00 hodin a prednastavend teplota susenia 70 °C.

Volba teploty a ¢asu suenia

Volba optimalnej teploty a Casu susenia sa lisi podla jednotlivych druhov potravin, stupia zrelosti, mnoZstva a velkosti susenych
porcii. V3eobecne plati, Ze ¢im viac vody potraviny obsahuj a ¢im vécie st ich porcie, tym vy3Sia teplota a dlhsi cas je potrebny
na ich ususenie, vid kapitola Rady a tipy na susenie nizsie.

Nastavenie teploty
Stlacte °C/TIME a prednastavend teplota susenia 70 °C sa zacne zobrazovat preruSovane. Opakovanym stlacenim — /+ nastavte
v krokoch po 5 stupfioch teplotu susenia od 40 do 70 °C.

Nastavenie casu
Stlacte tlacidlo °C/TIME a prednastaveny ¢as susenia 12:00 hodin sa zacne zobrazovat preruSovane. Opakovanym stlacenim — /+
nastavte v krokoch po hodine dobu susenia od 1 do 48 hodin.

Susenie

Stlacte °C/TIME a susicka bude potraviny susit pri nastavenej teplote, po uplynuti nastaveného ¢asu sa susicka automaticky vyp-
ne.V pripade, Ze potraviny suSené na nizsie polozenych rostoch schnui rychlejsie, ako potraviny na vyssie umiestnenych rostoch,
susenie preruste, rosty nechajte vychladndt, prelozte ich a pokracuijte v suseni.

Zmena teploty a casu v priebehu suSenia
Stlacte °C/TIME a nastavenie teploty alebo ¢asu v priebehu suSenia upravte opakovanym stlacenim — /4. Potom stlacte °C/TIME
a susicka bude potraviny susit pri novo nastavenej teplote a case, po jeho uplynuti sa automaticky vypne.

Ukoncenie susenia
Pokial st potraviny ususené pred vyprsanim nastaveného casu, stlacte tlacidlo (D a susicka sa vypne.

Cistenie

Pristroj odpojte od privodu elektrickej energie pred kazdym cistenim. Veko a rosty cistite pod tetcou vodou s malym mnozstvom
sapondtu a nechajte vysusit, veko a rosty mozno umyvat v umyvacke riadu. Zakladru Cistite v pripade potreby vlhkou utierkou,
hornu dosku utrite vlhkou utierkou s malym mnoZstvom sapondtu a potom dokladne osuste papierovou utierkou. Zakladiu
neumyvajte pod tecticou vodou ani v umyvacke riadu!

Rady a tipy na suSenie

Susenie ohriatym vzduchom je ti¢innou formou konzervovania potravin. Susené potraviny si uchovajd vysoké mnozstvo vitami-
nov a cennych nutricnych latok, ich trvanlivost je niekolkondsobne vysSia. Susit mozno vacSinu druhov ovocia, zeleniny a byliniek,
lesné huby aj niektoré druhy mdsa. Suste vzdy iba zrelé plody ovocia a zeleniny vratane hib, makké a poSkodené Casti odstrérite.

Jablka
Neoltipané jablké zbavte jadrovnikov a nakrdjajte ich na pldtky s hrabkou 2—3 mm. Zvycajnd odportcana teplota 60 az 70 °C
a doba susenia 7 az 8 hod.

Slivky
Slivky rozpolte, vykostkujte a umiestnite do rostov Supkou dole. Zvy¢ajnd odportcana teplota 50 az 70 °Ca doba susenia
10az 12 hod.

Dobry tip: Na dosiahnutie ¢o najvyraznejsej chuti, vone aj vzhladu suseného ovocia ich odporticame dat po naporciovani na
2 hodiny do ovocnej Stavy (podla druhu ovocia, napr. jablkd ponorte do jablkového dzisu ). Pred vioZenim do susicky nechajte
naporciované ovocie odkvapkat.
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Bylinky
Bylinky suste aj so stonkami, drobné bylinky, napr. kvety Ciernej bazy a pod. suste na rostoch s vloZzenym papierom na
pecenie s vystrihnutym otvorom v strede. Zvycajna odporticana teplota 40 az 50 °C a doba susenia 2 a 6 hod.

Paradajky
Paradajky zbavte stopky a nakréjajte na cca 4 mm hrubé kolieska, cherry paradajky rozkrojte na polovicu a suste Supkou
dole. Zvycajna odporucana teplota 60 az 70 °C a doba susenia 8 az 10 hod.

Chilli papricky
Malé stiplavé papricky suste vcelku, vacSie odistite a nakrdjajte na cca 2 mm hrubé plétky, v pripade potreby vylozte rosty
papierom na pecenie s vystrihnutym otvorom v strede. Zvycajné odporticané teplota 70 °Ca doba suSenia 7 az 8 hod.

Cesnak
Olupané striciky nakrdjajte na tenké kolieska a suste na rostoch s vioZenym papierom na pecenie s vystrihnutym otvorom
v strede. Zvycajnd odpordcand teplota 50 °Ca doba susenia 6 aZ 16 hod.

Lesné huby

Maso (jerky)

Chudé cervené maso, napr. hovadzie stehno alebo bravcové karé, dajte na cca 2 hodiny stuhndt do mraznicky. Potom
nakrédjajte na cca 2 mm hrubé pltky, ktoré pred ususenim marinujte. Zvycajnd odpordcand teplota 70 °Ca doba susenia
4377 hod.




@ Wucrpykuua no ucnonbsoBanmio
WHCTPYKLIMA NO TEXHUKE BE30MACHOCTH
Bo n3bexanue noBpexaexHuna y(TpOﬁCTBa nepea Ha4yanaom sKkcniyatalmu npouTuTe fiaHHoe pyKoBOACTBO.

YCTPOACTBO BO BPEMSA WCMO/Ib30BAHMA [LOMKHO BbITb PASMELLEHO HA MOBEPXHOCTI W3 NPOYHOTO MATEPU-
ATA: HAMPUMEP, KEPAMWUYECKAA NNIUTKA, TONCTAA NEPEBAHHAA IOCKA U T. .

He octaBnaiite y(TpOI?I(TBO BKJII0YeHHbIM AonibLue 48 yacoB. Mocne 0KoHYaHWA CyLUKK y(TpOVICTBO BbIKJIOUITE, OTCOEANHUTE
0T J/1eKTPOCeTN I paiite €My OCTbITb.

YCTpoVicTBO He NpeAHa3HaueHo AnA KOMMEPYECKOTo MCMoNb30BaHKA, UCMONb3YIATE €ro UCKIOUNTENbHO B JOMALIHUX LEIAX.
HenpasuiibHoe ncnosib30BaHme yCTPOiiCTBA MOXKET NPUBECTI K €ro MOBPEXAEHUI0 WM BECTH K TPaBMe.

yCTp0|7ICTBO VICI'IOJ'Ib3yl7IT€ NCKNKOYUTENBHO ANA CYLIKN NPOAYKTOB 1 BCeraa pyKOBOﬂ(TByﬁTECb YKa3aHuaMu, npuBeaeHHbI-
MU B MH(prKU,VII/I N0 1UCMnonb30BaHuio.

He no3gonsiiTe feTAM nob30BaTbCA NpU6OPOM 6e3 NpucMoTpa B3POCTbIX, AETAM 3anpeLLeHo UrpaTb C YCTPOICTBOM.
YCTpoiiCTBO BO BPEMA UCMO/b30BAHMS HIKOT/A HE HaKpbIBaiiTe.

Ecnv ycTpoiicTBO He MCMONb3YeTCs, OTKIHUMTE €ro OT 3NEKTPOCETH.

OTKIoyaiiTe YCTPOIACTBO OT INEKTPOCETH NEPes 0UNCTKOI.

BbiHUMan Kabenb 13 po3eTki, He TAHUTE 3a Kabeslb, BO3bMUTEC 33 BUTIKY 1l BbITALLWTE ee U3 CeTH.

beperute 0CHOBaHME CyWwKy oT BoAbl. He BKouaiiTe YCTPOICTBO, €CAIN NOBEPXHOCTb OCHOBAHMA MOKpAS.

He ncnonb3yiite ycTpoiicTBO € NOBPEXAEHHBIM ANEKTPUUECKIIM Kabenem unu BIIKOIA, B Clyyae Kakoi-nnbo Heucnpas
HocTu 06patuTech B cepBucHbIi LieHTp TESCOMA, KoHTaKTbl Ha Www.tescomarussia.ru.

TexHuyeckue napameTpbl
MoTpe6naemasn mowHocTb: 250 BT
WUcTouHuk nutanma: 220-240 B / 50-60 Iy

Onucanue

1. Kpbiwka

2.5 CyLunnbHbIX peleTok
3. NMopcTaBka

4, lucnneit
5. PerynnpoBKa Temneparypbi 1 Bpemsa CyLIKM
6. Temneparypa/apems 3 3 4
7. BKnioueHve/BbIKloYeHMe i
Vo T
Mepen nepBbim ncnonb3oBaHnem 567

KpbILLUKY 1 CyLiMnbHble peLueTKin CHUMUTE C 0CHOBAHMS, NPOMOIiTe MX NOZ NPOTOYHOIH BOZOIA U BbICyLUNTe. CYWINNKY pas-
MeCTUTe Ha POBHOI NOBEPXHOCTY U3 TENIOCTOI KOO MaTepuana, Hanpumep, KepaMyeckoil NUTKe, TONCTOil AepeBAHHON
JOCKe CTona U T. . Bunky anektpuueckoro kabens BctaBbTe B po3eTky 230 B.

ﬂonrorosxa NMPOAYKTOB K CyLLKe

OunLieHHble GPyKTbI, 0BOLLM, FPUBDI, MACO U T. fi. HAPEXKbTE HA TOHKME, HO J0CTATOYHO KPYMHbIE KyCOUKM, 4T0BbI NpH
CyLLKe, BO BPEMS KOTOPOI MPOAYKTbI CYLLECTBEHHO CKMMAIOTCS, OHU He MPOBANNNCH B OTBEPCTUS PELLETKH, CM. pa3aen
CoBeTbl M peKOMEHAALMM MO CYLIKE HIKE.
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Pa3meLueHne NpoayKTOB Ha pelleTKax

Hape3aHHble NpoAyKTbI pa3MecTITe Ha peLueTKax Tak, YToObl OHU He Niexani Apyr Ha Apyre u 0TBEPCTUE B LeHTpe 6bino
Bcerpa (BoboaHo. HanonHeHHble peLueTki pa3mecTUTe Ha OCHOBAHMNI U HaZeHbTe KpbILLKY. [InA uaeanbHoii Lnpkynaumm
ropAYero BO3Ayxa UCnonb3yiite CyLINAKY O BCemIn 5 HAAETbIMM PeLLeTKamin, Aaxe B TOM Cllyyae, el HekoTopble
peLIeTKy He 3anosiHeHbI!

BKknioueHne cywmnku
Haxmute (U, cywmnka 3anycTut HarpeBaHue 1 BEHTUNALIMIO BO3AyXa. Ha Aucnnee HauHeT MepuaTb NpeaycTaHoBNEHHoe
BpemA cylwku 12:00 yacoB v npefycTaHoBNeHHaA Temnepatypa cywku 70 °C.

PerynupoBka Temnepatypbl 1 BpeMeH! CYLUKN

Bblbop onTimanbHoli TemnepaTypbl U BpeMeHI CyLIKM 3aBUCUT OT OTAENbHDBIX BIAOB NPOAYKTOB, CTENEHU 3peN0CTH,
KoNMuecTBe U pa3mepoB nopuuii cywkin. (YnTaetcs, uto yem 6onblue BOAbI COAEPXKAT NPOZYKTHI 1 YeM 6onbLue NopLnm,
TeMm Bbllue byaeT Heobxoanman TemnepaTypa U AnA CywKI noTpebyetca 6onbLuee KOANYECTBO BpeMeHH, CM. pasden
CoBeTbl U peKOMeHAALMUY MO CYLLKe HiXe.

PerynupoBka Temneparypbl
Haxmure °C/TIME 1 Ha gucnnee HayHeT MepLaThb npedycTaHoBaeHHas Temnepatypa 70 °C. lloBTOPHbIM HaxaTuem — /4
CLWarom B 5 rpalycoB ycTaHoBUTe Heobxoaumyto Temnepatypy cywki ot 40 go 70 °C.

PerynupoBka Bpemenu
HaxmuTe °C/TIME v Ha gucnnee HauHeT MepuaTh npeaycTaHoBneHHoe Bpems 12:00 yacoB. [ToBTOPHbIM HaxaThem — /+
cwarom B 1yac ycraHoBuTe Heobxoanmoe Bpema cywku 1 ao 48 yacos.

Cywka

Haxmute °C/TIME 1 cywnnka HauHeT CyWwunTb NPOAYKTbI € 3aAaHHON TeMNepaTypoil, N0 NCTeYeHNN 3aAaHHOT0 BpeMeHN
CyLUMNKa aBTOMATINYECKH BbIKTHOUNTCA. ECIM NpoAyKTbl Ha HIDKHKX peLueTKax cywwatca bbicTpee, Yem NpoayKTbl Ha Gonee
BbICOKO YCTAHOBMEHHbIX peLleTKax, 0CTaHOBMTE CYLLKY, AailTe peLieTKam 0CTbITb, NepectaBbTe X 1 MPOJOIKaIATE CYLLKY.

W3meHeHKe TemnepaTypbl 1 BpemMeH! B npoLiecce CyLKu

Haxmute °C/TIME v oTperynupyiite Temnepatypy Win Bpema B npoLiecce CyLIKN NOBTOPHbIM HaxaTiem — /+. [locne yero
HaxmuTe °C/TIME 1 cylumnka HauHeT CywwuTb NPOAYKTbI C HOBOI 3aJlaHHOI TemMnepaTypoii 1 BpeMeHeM, N0 UCTeYeHUN
KOTOPOro aBTOMATYeCKI BbIKMOYNTCA.

KoHewn cywku
Ecnn NPOAYKTHI AOCYLUUANCH paHbLUe 3aJaHHOr0 BPEMEHU, HaXXMUTe KHOI'IKyO N CyLUUNKa OTKYUTCA.

Ouucrka

OTKNKOYaiATe YCTPOICTBO OT INEKTPOCETU Nepes 0YNCTKOIA. KpbllWKy 1 peLueTku BbIMOIiTe NOJ NPOTOYHOI BOAOI C He-
60bLUMM KONMYECTBOM MOIOLLIEro CPeCTBa 1 AaiiTe BbICOXHYTb, KPbILLKY U PELLETKI MOXKHO MbITb B MOCYA0MOEYHOI Ma-
wyHe. OcHOBaHMe Npu HeObXOANMOCTI MPOTPUTE BNAXKHOI TPANKON, BEPXHIOK NOBEPXHOCTb NPOTPUTE BAAXKHON TPANKOI
C HeBONbLLMM KONMYECTBOM MOKLLLET0 CPeACTBa, MOC/E Yero TiLaTeNbHO BbITpUTe ByMaxHoil candeTkoil. OcHoBaHue He
Mo¥iTe N0/ NPOTOYHOI BOAOIA, He MOIATE B NOCYAOMORYHOII MaLLnHe!

CoBeTtbi n peKomeHAauun no CywkKe

(ywKa ropAYMM BO3yXOM ABNAETCA SHEKTUBHBIM CMOCOBOM KOHCEPBALMM NPOAYKTOB. BbicyLeHHble NpoayKTbI co-
XPaHAIT 60/bLLIOE KONMYECTBO BUTAMUHOB 1 LiEHHDIX MUTATENbHbIX BELLECTB, 3HAUUTENbHO A0bLIE XPAHATCA. CywnTb
MOXHO GOMIbLUMHCTBO COPTOB GPYKTOB, OBOLLEIH 11 TPAB, NIECHbIE FPUObI U HEKOTOPblE COpTa MACa. (yLUMTe TONIbKO 3peNible
dPYKTbI 1 0BOLLY, BKAKOYAA TPUOLI, MATKME 11 MOBPEXJEHHbIE YaCT! YCTPaHAITe.



fl6noku
HeouuwieHHble A6NI0KI 0UMCTUTE OT CEPALIEBMHbI M HAPEXbTE Ha NOMTUKY TONLLMHOIT 2—3 MM. PekomeHpyemas Temnepa-
Typa cywkn 60—70 °C, Bpema cyLiKn 7—8 yacos.

CnuBbl
CnuBbI paspexxbTe Nononam, 136aBbTe OT KOCTOUEK U MOMECTUTE Ha PeLLeTKY KoXypoil BHM3. PekomeHzyeman Temnepa-
Typa cywwku 50-70 °C, Bpema cywwku 10—12 yacos.

[Mone3Holii cosem: [Jna docmuxeHus MAKCUMAnbHO BbIPAXeHH020 BKYCA, APOMAMA U BHelWHe20 8UA CyLLeHbIX pyKmos
DpeKomeHdyeM nocsie HapesKu 3a/UMb UX HA 2 4aca pykmosbiM COKOM (8 3a8ucuMocmu om mund gpykmos, Hanpumep,
A6710Kku 3a7UMb A67104HLIM COKOM). [Teped nomewyeHuem 8 CywusKy datime xudkocmu cmeyb.

Tpasbl

Tpasbl cywwumTe co cTebnem, Menkie pacTeHus, Hanpumep, LUBETbI YepHOi Oy31HbI U T. Ji. CYLUNTE Ha PELLEeTKe C BNOXEHHOIA
6Gymaroii AnA BbiNeuKm v BbIpe3aHHbIM 0TBEpCTHEM B LieHTpe. PekomeHzyeman TemnepaTypa cywku 40-50 °C, Bpema
CyWKM 2—6 YacoB.

Momugopbi
Momupopbl 136aBbTe OT NNOAOHOXKKI U HAPEXbTE KPYXKOUKaMy TONLLMHOI MPUMEPHO 4 MM, Yeppu pa3pexbTe Hanomno-
Nam ¥ cyLumuTe KoxuLeil BHU3. PekomeHayemas Temnepatypa cywki 60—70 °C, Bpema cywku 8—10 yacos.

Mepey unnu

ManeHbKue ocTpble nepunKin cyLuTe LieNbiMm, 6onee KpynHble 04NCTUTE U HAPEXbTE HA NOMTUKM NPUMEPHO 2 MM, iy
Heo6X0AMMOCTI BROXUTE Ha peleTKy Gymary AnA BbiNeukn ¢ Bbipe3aHHbIM 0TBepCTUeM B LieHTpe. PekomeHayemas
Temnepatypa cywku 70 °C, Bpema cywwkn 7—8 yacos.

YecHok
OumLLieHHble 3y6unKI YeCHOKa HapexbTe TOHKUMU KYXKOUKaMU 1 CyLUMTe Ha peLLeTKax ¢ BNOXKeHHOI 6ymaroii Ana Bbl-
MeyKy 1 Bbipe3aHHbIM 0TBepCTUEM B LieHTpe. Pekomenayemas Temnepatypa cywwku 50 °C, Bpema cywku 6—16 yacos.

NecHble rpubbl
KpynHble rpubbl HapexbTe, ManeHbkue cywute Lenbimi. Pekomengyemaa Temnepatypa cywkm 50 °C, Bpema cyLwkm
4~7 vacos.

Msco (axepkn)

MocTHoe KpacHoe MACO, HanpuUMep, FoBAXWIt OKOPOK UMK CBUHOE XapKoe, NOMeCTITe MPUMEPHO Ha 2 Yaca B MOPO3NIIKY.
Mocne yero HapexbTe Ha IOMTUKN TONLLMHON NPUMEPHO 2 MM, 3aMapuHyiiTe nepes cyLuKoii. PekomeHayemas Temnepa-
Typa cywku 70 °C, Bpema cywwkn 4—7 yacos.

-
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