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Danke fiir den Kauf des TEESA Gerates. Vor dem ersten Gebrauch des Produktes lesen Sie bitte
diese Bedienungsanleitung sorgfaltig und bewahren diese auf fir spateres Nachschlagen.
Der Handler Gbernimmt keine Verantwortung fiir Schaden, die durch unsachgemafle
Handhabung und Verwendung des Produktes verursacht wurden.

SICHERHEITSANLEITUNGEN:

Um die Gefahr von Feuer, Stromschlag oder anderen Verletzungen zu vermeiden, befolgen
Sie die grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen bei der Verwendung elektrischer Geréte,
einschlieBlich der folgenden:
1. Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig, auch wenn Sie mit dem Gerét vertraut
sind. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung auf fiir spateres Nachschlagen
2. Vor dem Anschluss des Gerdtes an Netzsteckdose, stellen Sie sicher, dass die auf dem
Gerdt angegebene Spannung mit der Spannung der Steckdose Ubereinstimmt.
3. Stellen Sie das Geréat auf eine trockene, ebene und stabile Flache.
Reinigen Sie das Gerat gemafll den Anweisungen im Kapitel ,Reinigung und Wartung”
5. Schalten Sie das Gerdt IMMER aus und trennen Sie es von der Stromversorgung:
« Wenn es nicht richtig funktioniert
« Wenn ein seltenes Gerdusch bei der Verwendung gibt
+ Vor dem Zerlegen des Gerdtes
+ Vor der Reinigung
+ Bei Nichtgebrauch

6. Ziehen Sie beim Trennen des Netzkabels von der Steckdose, am Stecker und nicht am Kabel.

Das Gerat wird heils wahrend des Betriebs. Das hei3e Gehduse nicht mit der Hand beriihren.

8. Halten Sie das Gerat auBerhalb der Reichweite von Kindern. Lassen Sie Kinder nicht
unbeaufsichtigt mit dem Produkt.

9. Dieses Gerat sollte nicht von Personen (einschlief8lich Kinder) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Wissen benutzt werden, sofern sie nicht von der Person Giberwacht werden, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

10. Halten Sie das Gerat und sein Kabel fern von Hitze, Wasser, Feuchtigkeit, scharfen Kanten
und andere Faktoren, die das Gerat oder das Netzkabel beschadigen kdnnten.

11. Stellen Sie das Gerat nicht ins Wasser oder andere Fllssigkeiten; verwenden Sie es nicht
mit nassen oder feuchten Handen.

12. Das Produkt nicht fiir andere Zwecke verwenden, als in dieser Bedienungsanleitung
angegeben.

13. Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es funktioniert.

14. Der Hersteller dieses Produkts ist nicht verantwortlich fiir Schaden, die durch
unsachgemafBe Handhabung und Verwendung des Gerats verursacht werden.

15. Trennen Sie das Gerdt von der Stromversorgung wenn es nicht benutz wird.

16. Reinigen Sie das Gerdt nur wenn es vollstandig abgekuhlt ist.

17. VERWENDEN SIE NICHT das Gerdt wenn das Kabel oder der Netzstecker beschadigt ist,
oder das Geréat defekt ist.

18. Versuchen Sie nicht, dieses Gerat selbst zu reparieren, nur autorisiertes und qualifiziertes
Personal darf dieses Produkt reparieren. Das Gerat nie zerlegen.

19. Verwenden Sie kein nicht autorisiertes Zubehoér.

»
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Bedienungsanleitung

20. Gerét ist nur fur den Innenbereich ausgelegt.

21. Achten Sie darauf, das dass Netzkabel keine heil3en oder scharfe Elemente bertihrt.

22. Bewegen Sie das Gerdt nicht wahrend des Betriebs.

23. Decken Sie das Gerét nicht, wahrend es funktioniert; es besteht Feuergefahr.

24. Benutzen Sie dieses Gerat nicht langer als 40 Stunden zu einem Zeitpunkt. Wenn Sie mit
dem Gerat fertig sind, schalten Sie es aus, ziehen es vom Netz und lassen es abkuhlen.

25. Das Gerat ist nicht geeignet, um durch eine externe Zeitschaltuhr oder Fernbedienung
gesteuert zu werden.

26. Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir die Zubereitung von Speisen geeignet. Stellen Sie
nichts anderes als Lebensmittel in das Gerat.

PRODUKTBESCHREIBUNG

@

s SEZT ek
1. EIN/AUS Schalter o She el
2. Temperaturregler @— :
3. Basis e o
4. Lebensmittelschalen (x5) :

5. Oberer Deckel : Izt

HeiBluftstrom, in der vom Benutzer eingestellten Temperatur, zirkuliert zwischen
Deckel, Lebensmittelschalen und der Basis. Dank einer solchen Luftstromung, lasst der
Trocknungsprozess die Lebensmittel mit so vielen Vitaminen und Mineralstoffen wie
moglich. Mit dem Einsatz des Dérrgerates, kdnnen Sie Obst, Gemuse und Pilze das ganze
Jahr tiber genieBen.

Sie kdnnen auch Blumen, Krauter austrocknen und Msli bereiten.

Hinweis:

Trocknungszeit der unterschiedlichen Produkte kann abweichen und hdngt von der
Feuchtigkeit, Dicke, Anzahl der Produkte und der Betriebstemperatur ab. Dickere Nahrung
nimmt in der Regel mehr Zeit zur Vorbereitung. Je nach Bedarf des Benutzers, kann
Trocknungsvorgang jederzeit abgebrochen werden.
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DORRUNG

1. Vor dem ersten Gebrauch, reinigen Sie die Teile des Gerétes, die in Kontakt mit

Lebensmitteln kommen wird; und trocknen danach das Gerét.

Legen Sie die Lebensmittel auf die Lebensmittelschalen.

Legen Sie die Lebensmittel so dass diese nicht den Luftstrom blockieren.

Setzen Sie die Lebensmittelschalen auf die Basis.

Setzen Sie den Deckel auf. DER DECKEL MUSS SICH AUF DEM GERAT BEFINDEN wéhrend

der ganzen Zeit des Betriebs.

SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an, schalten es ein durch Umschalten der

Stromversorgungs-Taste auf EIN. Die Stromversorgungs-Taste leuchtet rot. Stellen Sie

die Trocknungstemperatur ein.

7. Nachdem Sie das Gerat nicht mehr benutzen, schalten Sie es aus durch Umschalten der
Stromversorgungstaste auf die Position AUS und trennen es vom Stromnetz

vk wnN
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Empfohlene Trockentemperaturen:
Krauter: 40°C

Brot: 50°C

Pilze: 50-70°C

Gemlise: 70°C

Friichte: 70°C

Hinweis:

In diesem Handbuch angegebene Trocknungszeiten, sind nur als Referenz. Trocknungszeit
hangt von der Temperatur und Luftfeuchtigkeit des Raumes, der Feuchtigkeit des
Nahrungsmittels, die Dicke usw. ab.

Behalter fiir die Aufbewahrung von getrockneten Erzeugnissen sollten sauber und trocken sein.

LEBENSMITTELVORBEREITUNG

For der Trocknung, befolgen Sie die néchsten Schritte:

1. Lebensmittel waschen.
» Hinweis: Nasse Lebensmittel nicht in das Gerdt legen; mit einem Papierhandtuch
vorher trocknen.
- Keine feuchten Lebensmittelschalen in das Gerat legen.
2. Entfernen Sie Uiberflissige Lebensmittelteile (z.B. Rumpf, ausgeschnitten Kerne, usw.).
3. Lebensmittel in Scheiben schneiden und legen diese so auf die Schalen, damit sie nicht
den Luftstrom blockieren.
+ Trocknungszeit hangt von der Dicke der Lebensmittelstlicke ab.
« Um die Vorbereitungszeit zu verkiirzen, mischen Sie Positionen der Schalen.
Bewegen Sie die oberen Schalen nach unten und die unteren Schalen nach oben.
Einige Friichte bestehen aus natirlicher Beschichtung, die den Trocknungsprozess
verlangern. Um das zu vermeiden, legen Sie die Lebensmittel fiir etwa 1-2 Minuten
vor der Verarbeitung im Doérrgerdt in kochendes Wasser, dann legen Sie diese in
kaltes Wasser und trocknen die Lebensmittel (z.B. mit Papierhandtuch).



Bedienungsanleitung

Warnung:

SEIEN SIE VORSICHTIG BEI DER BEDIENUNG DES GERATES, DA DAS GEHAUSE HEISS WERDEN KANN.

FRUCHTTROCKNUNG

1. Friichte waschen.
2. Schale, Kern und alle redundanten Teile entfernen.
3. Die Friichte in Scheiben schneiden, und sicherstellen, dass die Elemente nicht den
Luftstrom zwischen den Schalen blockieren.
4. Streuen Siedie Friichte mit Zimt oder Kokosschnitzel, um zusatzliches Aroma hinzuftigen.
5. Um natdrliche Fruchtfarbe zu erhalten, fiihren Sie folgenden Anweisungen:
+ Nehmen 1/4 Glas der Bio-Saftes (des getrockneten Obstes).
+ Mit 2 Glas Wasser mischen.
« Tauchen Sie die Friichte in die Mischung und lassen diese fiir 2 Stunden vor der
Verarbeitung in Dorrgerét.

FRUCHT TROCKNUNGSTABELLE

Frucht Vorbereitung Getrocknet | Trocknungszeit
(Stunden)

Aprikosen Schale und Kerne entfernen; in Weich 10-18
Scheiben schneiden

Orangenschalen | In lange Streifen schneiden Knusprig 6-16

Frische Ananas | Schélen und in Scheiben schneiden | Hart 6-36

Konserven Sirup entleeren und Stiicke trocknen | Weich 6-36

Ananas

Bananen Schélen und in Scheiben schneiden | Knusprig 8-38
(3-4 mm dick)

Trauben Geignet zum trocknen ohne zu Weich 10-18
schneiden

Kirschen Kerne entfernen (Kerne kénnen auch | Weich 10-18
nach leichter Trocknung entfernt
werden)

Birnen Schélen und in Scheiben schneiden | Weich 15-30

Feigen Zerkleinern Hart 6-26

Preiselbeeren Geignet zum trocknen ohne zu Weich 6-26
schneiden

Pfirsiche In Halften schneiden, Kerne und Weich 6-26
Schalen entfernen

Datteln Kerne, Schale entfernen und zerkleinern | Hart 6-26

Apfel Schalen, entkernen und zerkleinern | Weich 6-8
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GEMUSETROCKNUNG

[eSa

1. Gemise waschen.

2. Schale, Kern und alle redundanten Teile entfernen.

3. Das Gemuise in Scheiben schneiden, oder zerkleinern und sicherstellen, dass die
Elemente nicht den Luftstrom zwischen den Schalen blockieren.

4. Vor der Trocknung ist es empfehlenswert das Gemuse fir etwa 1-5 Minuten in kochendes
Wasser zu legen, danach in kaltes Wasser und trocknet das Gemdise (z.B. mit Papierhandtuch).

VORBEREITUNG DES GEMUSE

1. Vor der Verarbeitung von Franzosischen Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli, Spargel,
Kartoffeln empfiehlt es sich, diese zu kochen, um ihre natiirliche Farbe zu erhalten:
Das Gemuse in kochendes Wasser fir ca. 3-5 Minuten tauchen, dann trocknen Sie die
Lebensmittel (mit Papierhandtuch) und legen sie ins Dorrgerét.

2. Um Zitronengeschmack zu Franzdsische Bohnen, Spargel usw. hinzufiigen, tauchen Sie
das Gemdse fir etwa 2 Minuten in Zitronensaft.

GEMUSE TROCKNUNGSTABELLE

Gemiise Vorbereitung Getrocknet | Trocknungszeit
(Stunden)
Artischocke In Scheiben schneiden (3-4 mm dick) Knusprig 5-13
Aubergine Schélen und in Scheiben schneiden Knusprig 6-18
(6-12 mm dick)

Brokkoli Zerkleinern und fiir 3-5 min kochen Knusprig 6-20
Franzosische | In Scheiben schneiden und kochen bis | Knusprig 6-10
Bohnen es die Farbe wechselt

Kirbis Zerkleinern (6 mm dick) Knusprig 6-18
Zucchini Schélen und Zerkleinern Hart 6-14
Rosenkohl In Hélften schneiden Knusprig 8-30
Blumenkohl Kochen bis es reif wird Hart 6-16
Kartoffeln Zerkleinern und fiir 8-10 min kochen Knusprig 8-30
Zwiebeln In Scheiben schneiden Knusprig 8-14
Méohren Kochen bis es reif wird, danach zerkleinern | Knusprig 8-14
Gurke Schélen und Zerkleinern (12 mm dick) Hart 6-18
Paprika Kern, in Streifen schneiden oder Knusprig 4-14

zerkleinern (6 mm dick)

Scharfe Paprika | Geignet zum trocknen ohne zu schneiden | Hard 8-14
Petersilie Blatter auf die Schalen legen Knusprig 2-10
Tomaten Schélen und in Scheiben schneiden Hart 8-24
Rhabarber Schélen und Zerkleinern (3 mm dick) Knusprig 8-38
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Rote Riiben Kochen, abkihlen lassen Spitzen und Knusprig 8-26
Waurzeln entfernen, in Scheiben schneiden
Sellerie Zerkleinern (6 mm dick) Knusprig 3-7
Lauchzwiebel | Zerkleinern Knusprig 6-10
Asparagus Zerkleinern (2-5 mm dick) Knusprig 6-14
Knoblauch Schélen und in Scheiben schneiden Knusprig 6-16
Spinat Kochen bis es die Farbe wechselt Knusprig 6-16
KRAUTERTROCKNUNG

Krauter wird empfohlen, bei Temperaturen 35-40°C fiir etwa 5-10 Stunden zu trocknen.
Sobald die Krduter getrocknet sind, sollten sie in einer Papiertiite oder Glasgefal3 platziert
und an trockenen und dunklen Ort gelagert werden.

PILZTROCKNUNG

1. Pilze trocknen und alle Gberflissigen/verdorbene Teile entfernen.
2. Pilze in Scheiben schneiden oder zerkleinern und sicherstellen, dass die Elemente nicht den
Luftstrom zwischen den Schalen blockieren, oder lassen sie ungeschnitten wenn diese klein sind.

Empfohlene Pilztrocknungszeit ist 2-6 Stunden oder nach belieben.

Hinweis: Bei der Verarbeitung von Champignons, ist es empfehlenswert, diejenigen mit
nach innen gefalteten Kappen auszuwahlen.

AUFBEWAHRUNG DER GETROCKNETEN LEBENSMITTEL

«  Behalter fir die Aufbewahrung von getrockneten Erzeugnissen sollten sauber und trocken sein.
« Fir eine bessere Aufbewahrung, ist es ratsam, Glaser mit Metalldeckel zu verwenden und
bewahren diese an einem dunklen, kiihlen Ort, bei einer Temperatur innerhalb von 5-20°C.
« Wahrend der ersten Woche nach der Trocknung, Uberpriifen Sie ob Dampf auf der
Innenseite der Gladser vorhanden ist. Wenn Dampf vorhanden ist, bedeutet es, die
Lebensmittel wurden nicht richtig getrocknet und derVorgang sollte wiederholt werden.
» Hinweis: lassen Sie die Lebensmittel vor der Lagerung abkiihlen.

REINIGUNG UND LAGERUNG

Die richtige und systematische Reinigung sorgt fiir sichere Nutzung und verldngert die
Betriebszeit des Gerdtes.
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Achtung: Vor dem Reinigen grundsatzlich das Gerdt ausschalten, trennen Sie es vom
Stromnetz und lassen es abkiihlen.

1. Dorrbasis sollte mit weichen, leicht feuchten Tuch gereinigt werden.
2. Schalen kénnen in warmem Wasser mit einem Zusatz von leichtem chemischem
Reiniger gewaschen werden.

Wichtig !!

« Verwenden Sie keine chemischen Mittel (Scheuermittel, L6sungsmittel, usw.), um das
Gerat zu reinigen, da diese das Gehause beschadigen.

+ Verwenden Sie keine scharfen, Metall oder Schleifutensilien, da dies das Gehduse des
Gerates beschadigt.

+ Tauchen Sie die Basis des Gerat NICHT in Wasser oder andere Flissigkeiten.

« Vor der Lagerung stellen Sie sicher, dass das Gerat trocken ist.

+ Lagern Sie das Gerdt in einem trockenen, dunklen Ort, au3erhalb der Reichweite von Kindern.

+ Keine der Teile des Gerétes ist geeignet fiir die Reinigung in einem Geschirrspiler.

REPARATUR UND WARTUNG

+ Dieses Gerat hat keine vom Benutzer zu wartende Teile. Versuchen Sie nicht, dieses Gerat
selbst zu reparieren.

+ Bei Beschdadigung des Gerates oder des Netzkabels/Steckers, wenden Sie sich an einen
autorisierten Kundendienst fiir Uberpriifung oder Reparatur.

TECHNISCHE DATEN

5 transparente Schalen
Schalendurchmesser: 32 cm

Gesamtes Fassungsvermdgen: 5 kg
Einstellbare Temperatur: 35-70°C

ABS Gehduse

Stromversorgung: 220 — 240V, 50/60 Hz
Leistung: Max. 250 W

Deutsch
Korrekte Entsorgung dieses Produkts %
(Elektromiill)

(Anzuwenden in den Landern der Europdischen Union und anderen europdischen Landern mit einem separaten
Sammelsystem)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt bzw. auf der dazugehdrigen Literatur gibt an, dass es nach seiner Lebensdauer
nicht zusammen mit dam normalen Haushaltsmull entsorgt werden darf. Entsorgen Sie dieses Gerat bitte getrennt von
anderen Abfallen, um der Umwelt bzw. der menschilchen Gesundheit nicht durch unkontrollierte Miillbeseitigung zu
schaden. Recyceln Sie das Gerat, um die nachhaltige Wiederverwertung von stofflichen Ressourcen zu fordern.

Private Nutzer sollten den Handler, bei dem das Produkt gekauft wurde, oder die zustandigen Behorden kontaktieren,
um in Erfahrung zu bringen, wie sie das Gerat auf umweltfreundliche Weise recyceln kdnnen.

Gewerbliche Nutzer sollten sich an Ihren Lieferanten wenden und die Bedingungen des Verkaufsvertrags konsultieren.
Dieses Produkt darf nicht zusammen mit anderem Gewerbemidill entsorgt werden.

Vertrieben durch LECHPOL Electronics BV, Nijverheidsweg 15 4311RT Bruinisse, Niederlande.
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Thank you for purchasing TEESA appliance. Please read this operation instruction carefully
before use, and keep it for future use.

Distributor does not take responsibility for damages caused by inappropriate handling and
use of the product.

SAFETY INSTRUCTIONS

In order to reduce the injuries or damages, follow basic safety precautions applied when
using any electrical device, including the following:

1.

10.

11.

12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.

19.
20.

Read this instruction manual carefully, even if you are familiar with the appliance. Keep
the manual for future reference.

Before connecting the device to power supply socket, make sure the voltage indicated
on the appliance corresponds to the voltage in the power supply socket.

Place the device on flat, stable surface.

Clean this device in accordance to instructions listed in “Cleaning and Maintenance”
section.

ALWAYS turn off the device and disconnect it from the mains supply:

- if it's not operating correctly

- if there’s an uncommon voice when using

+ before disassembling the device

« before cleaning

+ when notin use
When you disconnect the power cord of the device, grasp and pull the plug, not the
cord/cable.

Appliance during operation becomes hot; do not touch the housing of the device while
it's operating.

Keep the device out of the reach of children. Do not leave children unsupervised with
the product.
This appliance must not be used by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they are
supervised by the person who is responsible for their safety.

Keep the device and its cord/cable away from heat, water, moisture, sharp edges and any
other factor which may damage the appliance or its cord.

Do not place the appliance in water or any liquid; nor handle/use it with wet or moist
hands.

Do not use the product for purposes different from displayed in this operating manual.
Do not leave the appliance unattended when it’s working.

Producer of this product is not responsible for damages caused by inappropriate
handling and using of the device.
ALWAYS disconnect the product form the mains supply when it is not in use.
Clean this device only when it is cool.

DO NOT use this device if the cord or the plug is damaged, or the appliance is broken.
Do not attempt to repair this appliance yourself. Only authorized and qualified personnel
may repair this device. Never disassemble this device.

Do not use unauthorized accessories.
Appliance for indoor use only.
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21. Make sure the power cord does not touch any hot or sharp elements.

22. Do not move the appliance while it is operating.

23. Do not cover the device while it's working; it may bring the risk of fire.

24. Do not use this device for longer than 40 hours at a time. When you have finished using
the appliance, turn it off, disconnect from mains supply and let it cool down.

25. This device is not suitable to be controlled by an external timer or remote control.

26. This appliance is suitable exclusively for food preparation. Do not place anything but
food in the appliance.

PRODUCT DESCRIPTION
O

1. ON/OFF button @ s s S
2. Temperature regulation knob 20 i T
3.Base E i =
4.Food trays (x5) = i o
5.Toplid i :

< L

OPERATION

Hot air stream, in temperature set by user, circulates between top lid, food trays and the base.
Thanks to such air flow, the process of dehydration leaves the food with as many vitamins and
minerals as possible. With the use of the food dehydrator, you can enjoy fruits, vegetables
and mushrooms all year round.

You can also dehydrate flowers, herbs and prepare muesli.

Note:

Dehydrating time of different products may vary, and depends on humidity, thickness,
quantity of the products and temperature of operation. Thicker food usually take longer time
to prepare. According to user’s preferences, dehydrating process can be stopped at any time.
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DEHYDRATING

1. Prior to first use, clean the parts of the device that will come in contact with food; and

dry the device afterward.

Place the food on food trays.

Place the food so it does not block the air flow.

Place the food trays on the base.

Place the top lid. Top lid HAS TO BE ON the appliance during the whole period of the operation.

Plug the appliance to mains supply, turn it on by switching the power supply button to

ON position; The power supply button will be back lighted in red. Set the dehydrating

temperature.

7. After you have finished working on the appliance, turn it off by switching the power
supply button to OFF position and disconnect it from mains supply.

oukhwnN

Suggested dehydrating temperatures:
Herbs: 40°C

Bread: 50°C

Mushrooms: 50-70°C

Vegetables: 70°C

Fruits: 70°C

Note:

Dehydrating time presented in this manual are only for reference. Dehydrating time depends
on temperature and humidity of the room, humidity of the food, their thickness, etc.
Containers for storing dehydrated products should be clean and dry.

FOOD PREPARATION

Before dehydrating, follow the below steps:

1. Wash the food.
+ Note:do not place wetfood into the appliance; dry them with paper towel beforehand.
+ Do not place wet food trays into the appliance.

2. Remove redundant food parts (e.g. hull, cut out cores, etc.).

3. Slice food and place on the trays so they do not block the air flow.

« Dehydrating time depends on thickness of the food pieces.

« To shorten the preparation time, shuffle the trays positions. Move top trays to the
bottom while bottom trays to the top. Some fruits consist of natural coating, which
will prolong the dehydrating process. In order to avoid that, put the food into boiling
water for about 1-2 minutes before processing them in food dehydrator, then place
them into cold water and dry (e.g. with paper towel).

Warning:
BE CAREFULL WHILE OPERATING THE APPLIANCE, AS HOUSING OF THE DEVICE MAY BE HOT.
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FRUIT DEHYDRATING

1. Wash the fruits.
2. Hull, core and remove any redundant parts.
3. Slice the fruits, and make sure the elements do not block the air flow between the trays.
4, Sprinkle the fruits with cinnamon or coconut shreds to add them extra aroma.
5. To preserve natural fruit color, perform below instructions:

- Take 1/4 glass of the organic juice (of the dehydrated fruit).

+ Mix with 2 glasses of water.

+ Dip the fruits into the mixture and leave for 2 hours before processing them in food

dehydrator.
FRUIT DEHYDRATING CHART
Fruit Preparation Dehydrated | Dehydration
time (hours)
Apricot Remove the seeds, hull and slice. Soft 10-18
Orange peels Slice into long strips Crispy 6-16
Fresh pineapples | Peel and slice Hard 6-36
Canned Drain syrup and dry the pieces Soft 6-36
pineapples
Bananas Peel and slice (3-4 mm thick) Crispy 8-38
Grapes Suitable for dehydrating without slicing | Soft 10-18
Cherries Remove the seeds (seeds can be Soft 10-18
removed also after slight dehydrating)

Pears Peel and slice Soft 15-30
Figs Chop Hard 6-26
Cranberry Suitable for dehydrating without slicing | Soft 6-26
Peaches Cut in half, remove seeds and hull Soft 6-26
Dates Remove seed, hull and chop Hard 6-26
Apples Peel, core and chop Soft 6-8

VEGETABLES DEHYDRATING

1. Wash the vegetables.

2. Hull, core and remove any redundant parts.

3. Slice or chop the vegetables, and make sure the elements do not block the air flow
between the trays.

4. Before dehydrating, it is suggested to put the vegetables into hot water for 1-5 minutes,
then put them into cold water, and dry them (with paper towel) afterward.



| Teesa

INITIAL VEGETABLES PREPARATION

Owner’s manual

1. Before processing French beans, cauliflower, broccoli, asparagus, potatoes it is
recommended to boil them in order to preserve their natural color: put the vegetables
into boiling water for about 3-5 minutes, then dry the food (with paper towel) and place
them into food dehydrator.

2. To add lemon flavor to French beans, asparagus etc. dip the vegetables into lemon juice
for about 2 minutes.

VEGETABLES DEHYDRATING CHART

Fruit Preparation Dehydrated | Dehydration
time (hours)
Artichoke Slice (3-4 mm thick) Crispy 5-13
Eggplant Peel and slice (6-12 mm thick) Crispy 6-18
Broccoli Chop and boil for 3-5 min Crispy 6-20
French beans Slice and boil till it changes color Crispy 6-10
Pumpkin Chop (6 mm thick) Crispy 6-18
Zucchini Peel and chop Hard 6-14
Brussels sprouts | Cutin half Crispy 8-30
Cauliflower Boil until it gets ripe Hard 6-16
Potatoes Chop and boil for 8-10 minutes Crispy 8-30
Onion Slice Crispy 8-14
Carrots Boil until it gets ripe, then chop Crispy 8-14
Cucumber Peel and chop (12 mm thick) Hard 6-18
Sweet pepper Core, slice into strips or chop (6 mm thick) | Crispy 4-14
Hot peppers Suitable for dehydrating without slicing | Hard 8-14
Parsley Place leaves on trays Crispy 2-10
Tomatoes Peel and slice Hard 8-24
Rhubarb Peel and chop (3 mm thick) Crispy 8-38
Beet roots Boil, let them cool down, chop off tips Crispy 8-26
and roots, slice.

Celery Chop (6 mm thick) Crispy 3-7
Spring onion Chop Crispy 6-10
Asparagus Chop (2-5 mm thick) Crispy 6-14
Garlic Peel and slice Crispy 6-16
Spinach Boil until it changes color Crispy 6-16
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HERBS DEHYDRATING

Herbs are recommended to be dehydrated in temperature of 35-40°C for about 5-10 hours.
Once the herbs are dehydrated, they should be placed in a paper bag or glass jar and stored
in dry and dark place.

MUSHROOM DEHYDRATING

1. Clean the mushroom and remove any redundant/rotten parts.
2. Slice or chop the mushrooms, and make sure the elements do not block the air flow
between the trays, or leave them unsliced if they are small.

Suggested mushroom dehydration time is 2-6 hours, or by preference.

Note: When processing champignons, it is advised to chose ones with their caps folded
inward.

DEHYDRATED FOOD STORAGE

« Containers for storing dehydrated products should be clean and dry.

+ For better storing, it is advised to use glass jars with metal lids, and keep them in dark,
chill place within temperature 5-20°C.

+ During the first week after dehydrating, check for the vapor on the inside of the jars.
If the vapor is present, it means the food has not been properly dehydrated, and the
process should be repeated.

+ Note: let the food cool down, before storing.

CLEANING AND STORAGE

Proper and systematic cleaning provides safety usage and prolongs operation time of the
appliance.

Warning: before cleaning ALWAYS turn off the appliance, disconnect it from mains supply
and let it cool down.

1. Food dehydrator base should be cleaned with soft, slightly damp cloth.
2. Trays can be washed in warm water with an addition of light cleaning chemical.

Important!!
- DO NOT use any chemical agents (abrasives, solvents, etc.) to clean the appliance, as it
may damage the casing.
« DO NOT use any sharp, metal or abrasive utensils, as it may damage the casing of the device.
« DO NOT immerse the base of the appliance in water or any other liquid.
 Before storing, make sure the device is dry.
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« Store the device in dry, dark place, out of the reach of children.
+ None of the parts of the device is suitable for cleaning in washing machine.

REPAIRS AND MAINTENANCE

+ Thedevice has no user-serviceable parts. Do not attempt to repair this appliance yourself.
+ In case of damaging this device or its power cord/plug, contact authorized service point
for check-up or repair.

SPECIFICATIONS

5 transparent containers

Container diameter: 32 cm

Total container capacity: 5 kg
Adjustable temperature: 35-70°C
ABS housing

Power supply: 220 — 240V, 50/60 Hz
Power: max. 250 W

English
E Correct Disposal of This Product C €
(Waste Electrical & Electronic Equipment)
(Applicable in the European Union and other European countries with separate collection systems)
This marking shown on the product or Its literature, indicates that It should not be disposed with other
household wastes at the end of its working life. To prevent possible harm lo the environment or human
health from uncontrolled waste disposal, please separate this from other types of wastes and recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. Household users should contact ei-
ther the retailer where they purchased this product, or their local government office, for details of where
and how they can take this item for environmentally safe recycling. Business users should contact their

supplier and check the terms and conditions of the purchase contract This product should not be mixed
with other commercial wastes for disposal.

Made in China for LECHPOL Zbigniew Leszek, Mietne, 1 Garwolinska Street, 08-400 Garwolin.



p——— )

Dziekujemy za zakup urzadzenia TEESA. Przed uzyciem nalezy doktadnie zapozna¢ sie z
trescia instrukgji obstugi, oraz zachowac jg w celu pézniejszego wykorzystania. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za nieprawidtowe uzycie produktu.

KWESTIE BEZPIECZENSTWA

Abyuniknaéuszkodzer lub obrazen, nalezy przestrzegac podstawowych srodkéw bezpieczeristwa
stosowanych przy obstudze urzadzen elektrycznych, wtaczajac te wyszczegdlnione ponizej:

1. Przed uzyciem nalezy doktadnie zapoznad sie z trescig instrukcji obstugi, nawet w
przypadku wczedniejszego uzywania podobnego sprzetu. Instrukcje nalezy zachowad
w celu pézniejszego wykorzystania.

2. Przed podfaczeniem urzadzenia, nalezy sprawdzi¢ zgodno$¢ napiecia pradu gniazda
sieciowego i urzadzenia.

3. Urzadzenie nalezy umiesci¢ na ptaskiej, stabilnej powierzchni.

4. Urzadzenie nalezy czysci¢ zgodnie z wytycznymi wskazanymi w dziale ,Czyszczenie i
przechowywanie”

5. Nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ je od zrédta zasilania:

+ gdy urzadzenie nie dziata poprawnie,

- jedli odgtosy pracy urzadzenia nie sg standardowe lub swiadcza o anomalii,
+ przed demontazem urzadzenia,

+ przed czyszczeniem,

« jedlinie jest uzywane.

6. Odfaczajac urzadzenie od Zrédta zasilania, nalezy chwycic¢ i pociggnac za wtyczke, nigdy
za kabel/sznur.

7. Podczas uzytkowania, urzadzenie zwieksza swoja temperature; zabrania sie dotykac go
podczas pracy, gdyz moze to prowadzi¢ do poparzen lub innych obrazen.

8. Urzadzenie nalezy przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci. Zabrania sie
uzywania urzadzenia przez dzieci bez nadzoru os6b dorostych.

9. Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, oraz przez osoby, ktére nie
posiadaja wiedzy i doswiadczenia niezbednego do obstugi tego urzadzenia; z wytaczeniem
sytuacji uzytkowania urzadzenia w obecnosci osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczeristwo.

10. Urzadzenie i kabel zasilajacy nalezy przechowywac z dala od zrédet ciepta, wody, wilgoci,
ostrych krawedzi oraz innych czynnikéw, ktére mogtyby spowodowaé uszkodzenie tego

urzadzenia.

11. Nie nalezy zanurza¢ urzadzenia w wodzie ani obstugiwa¢ go mokrymi dtorimi,

12. Nie nalezy uzywac urzadzenia w innym celu niz opisanym w ponizszej instrukgji.

13. Nie nalezy pozostawiac urzadzenia w trakcie pracy bez nadzoru.

14. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate wskutek
nieprawidtowego uzycia produktu.

15. Nalezy zawsze odtgczy¢ urzadzenie od Zrédta zasilania, jesli nie jest uzywane.

16. Urzadzenie nalezy czysci¢ wylacznie po jego ostudzeniu.

17. Zabrania sie uzywac urzadzenie, jedli kabel zasilajacy zostat uszkodzony lub sprzet nie
dziata prawidtowo.

18. Zabrania sie wtasnorecznej naprawy sprzetu. Jedynie osoby do tego upowaznione i
wykwalifilkowane moga naprawiac urzadzenie. Zabrania sie wlasnorecznego demontazu
urzadzenia.
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19. Nie nalezy uzywac nieoryginalnych akcesoriéw ani czesci.

20. Urzadzenie wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczen.

21. Nalezy zwrdci¢ szczegdlnag uwage aby kabel zasilajacy nie dotykat goracych powierzchni
ani ostrych krawedzi.

22. Nie nalezy przemieszcza¢ urzadzenia podczas pracy.

23. Nie nalezy przykrywac urzadzenia w trakcie pracy gdyz moze to grozi¢ pozarem.

24. Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia dtuzej niz 40 godzin bez przerwy. Po zakornczeniu pracy
nalezy wytaczy¢ urzadzenie, odfaczy¢ od zrédta zasilania i pozostawi¢ do ostudzenia.

25. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca zewnetrznego timera lub
systemu zdalnego sterowania.

26. Urzadzenie przeznaczone jest wylacznie do przygotowywania zywnosci. Zabrania sie
umieszcza¢ w suszarce innych przedmiotéw.

OPIS PRODUKTU

S 38 el
1. Przycisk wtacz/wytacz o =20 Y
2. Pokretto regulacji temperatury @ :
3. Podstawa s ss2o 2"
4, Sita suszace (x5) _ :

P et

5. Goérna pokrywa ' —

OBStUGA

Strumien cieptego powietrza o wybranej przez uzytkownika temperaturze cyrkuluje
pomiedzy gérna pokrywa, sitami suszacymi oraz podstawa. Ten uktad powoduje
rébwnomierne suszenie produktéw z minimalnymi stratami cennych dla zdrowia witamin.
Dzieki suszarce mozna cieszy¢ sie owocami, warzywami i grzybami przez caty rok.

Urzadzenie pozwalaréwnieznasuszenie kwiatéw, roslin medycznych, ziétoraz przygotowanie
musli.

Uwaga:

Czas suszenia produktéw moze by¢ rézny ze wzgledu na wilgotnos$¢ produktéw, grubosé,
ilos¢ oraz temperature suszenia. Grubsze produkty zwykle majg dtuzszy czas suszenia. W
zaleznosci od preferencji, proces suszenia mozna zatrzymac w dowolnym momencie.
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1. Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ czesci urzadzenia ktére beda miaty stycznosé z
Zywnoscig a nastepnie osuszy¢.

2. Nalezy umiesci¢ wczesniej przygotowane produkty na sitach suszacych.

3. Produkty nalezy utozy¢ luzno, tak, aby nie przeszkadzaty w cyrkulacji powietrza.

4. Nastepnie potozyc sita suszace na podstawie.

5. Zatozy¢ gérng pokrywe na suszarke. Podczas suszenia gérna pokrywa musi by¢ zawsze
zatozona.

6. Podfaczy¢ suszarke do gniazda sieciowego, oraz wiaczy¢ jg przestawiajac wiacznik w

pozycje “ON”; przycisk wiacz/wylacz zacznie sie $wieci¢ na czerwono. Nastepnie nalezy
ustawic temperature suszenia.

7. Po zakonczonym uzytkowaniu urzadzenia nalezy wylaczy¢ suszarke przestawiajac
wiacznik w pozycje “OFF” oraz odtaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania.

Sugerowane temperatury suszenia:
Ziota: 40°C

Chleb: 50°C

Grzyby: 50-70°C

Warzywa: 70°C

Owoce: 70°C

Uwaga:
czasy suszenia podane w tej instrukcji sa wartosciami orientacyjnymi. Czas suszenia zalezy od
temperatury i wilgotnosci pomieszczenia, poziomu wilgotnosci produktéw, ich grubosci itd.
Pojemniki przeznaczone do przechowywania wysuszonych produktéw powinny by¢ czyste
i suche.

PRZYGOTOWANIE PRODUKTOW

Przed przystapieniem do suszenia nalezy:
1. Umy¢ produkty.
» Uwaga: nie nalezy wktada¢ mokrych produktéw do suszarki, najpierw nalezy je osuszy¢.
+ Nie nalezy wktada¢ mokrych sit z produktami do suszarki.
2. Nastepnie usunac zbedne czesci produktéw (np. szyputki, gniazda nasienne itp.).
3. Pokroi¢ je tak, aby lezaty luzno na sitach i nie blokowaty przeptywu powietrza.

« Czas suszenia produktow zalezy od grubosci kawatkéw, na ktére zostaty one pociete.

« Mozna zmieni¢ pozycje sit, na ktérych produkty nie zostaty dobrze wysuszone, aby
przyspieszyc ten proces. Sita potozone na dole nalezy przetozy¢ na gére, i odwrotnie.
Niektére owoce moga by¢ otoczone naturalng ostong, co spowolni proces suszenia.
Aby temu zapobiec nalezy najpierw wtozy¢ produkty do wrzacej wody na okoto 1-2
minuty, a nastepnie przetozy¢ je do zimnej wody i osuszyc.

Ostrzezenie:
NALEZY ZACHOWAC MAKSYMALNA OSTROZNOSC, PONIEWAZ OBUDOWA SUSZARKI MOZE
BYC BARDZO GORACA
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SUSZENIE OWOCOW

1. Nalezy najpierw umy¢ owoce.
2. Usuna¢ szyputki, gniazda nasienne oraz wycia¢ nadgnite czesci.
3. Pokroi¢ owoce na kawaftki, ktére beda mogty luzno leze¢ pomiedzy poszczegdlnymi sitami.
4. Aby doda¢ owocom aromat mozna posypac je cynamonem lub wiérkami kokosowymi.
5. Aby zachowac naturalny kolor owocéw, nalezy zastosowac sie do przedstawionych
ponizej krokéw:
+ Nalezy przygotowac 1/4 szklanki soku (najlepiej naturalnego) z owocéw, ktére beda
suszone.
+ Zmieszac sok z dwiema szklankami wody.
+ Nastepnie zanurzy¢ w powstatej mieszaninie wczesniej przygotowane owoce i
pozostawi¢ je na dwie godziny.
TABELA SUSZENIA OWOCOW
Owoc Przygotowanie Stan po Czas suszenia
wysuszeniu | (w godz.)
Morele Usun pestki, szyputki i pokréj na Miekkie 10-18
kawatki
Skoérki Pokroj na dtugie paski Kruche 6-16
pomaranczy
Swieze ananasy | Obierz i pokréj na dowolne kawatki Twarde 6-36
Ananasy z puszki | Odcedz syrop i wysusz kawatki Migkkie 6-36
Banany Obierz ze skéry i pokréj na cienkie Chrupkie 8-38
kawaftki (3-4 mm)
Winogrona Mozna suszy¢ owoce w catosci Miekkie 10-18
Wisnie Usun pestki (mozna to zrobi¢ rowniez | Miekkie 10-18
po lekkim wysuszeniu)
Gruszki Obierz i pokrdj na kawaftki Miekkie 15-30
Figi Pokrdéj na kawatki Twarde 6-26
“ Zurawiny Mozna suszy¢ owoce w catosci Migkkie 6-26
Brzoskwinie Przekrodj na pot, usun pestki i szyputki | Miekkie 6-26
Daktyle Usun pestki i szyputki, pokréj na Twarde 6-26
kawatki
Jabtka Obierz, wyjmij gniazdo nasienne i Miekkie 6-8
pokréj na kawatki
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SUSZENIE WARZYW

Nalezy najpierw umy¢ warzywa.

Usuna¢ szypulki, gniazda nasienne oraz wycig¢ nadgnite czesci.

Pokroi¢ warzywa na kawatki, ktére beda mogty luzno leze¢ pomiedzy poszczegdlnymi sitami.
Zalecane jest wiozenie warzyw do goracej wody na okoto 1-5 minut, przetozenie do
zimnej wody a nastepnie osuszenie.

HwN =

WSTEPNE PRZYGOTOWANIE WARZYW DO SUSZENIA

1. Przed przetwarzaniem fasoli szparagowej, kalafioréw, brokutdw, szparagéw i
ziemniakéw zaleca sie je ugotowac w celu zachowania ich naturalnego koloru (nalezy
wiozy¢ wczesdniej przygotowane warzywa do rondla z wrzacg woda na okoto 3-5 minut;
nastepnie odcedzi¢ wode, osuszy¢ warzywa i wtozy¢ je do suszarki).

2. Aby dodac fasoli szparagowej, szparagom itp. posmak cytryny, nalezy wtozy¢ warzywa
na okoto dwie minuty do soku z cytryny.

TABELA SUSZENIA WARZYW

Warzywo Przygotowanie Stan po Czas suszenia
wysuszeniu | (w godz.)

Karczochy Pokroj na cienkie paski (3-4 mm) Kruche 5-13

Baktazan Obierz i pokréj na kawatki (6-12 mm) Kruche 6-18

Brokuty Pokréj na kawatki. Przegotuj przez 3-5 | Kruche 6-20
minut

Fasola Pokrdj i gotuj az stanie sie Kruche 6-10

szparagowa przezroczysta

Dynie Pokroj na kawatki (ok. 6 mm) Kruche 6-18

Kabaczki Obierz i pokréj na mate kawatki Twarde 6-14

Brukselki Przekréj na pot Chrupkie 8-30

Kalafiory Gotuj az stanie sie miekki Twarde 6-16

Ziemniaki Pokréj i gotuj przez 8-10 minut Chrupkie 8-30

Cebule Pokrdj na okragte kawatki Chrupkie 8-14

Marchewki Gotuj az stanie sie miekka, nastepnie Chrupkie 8-14
pokrdj

Ogorek Obierz i pokréj na kawatki (ok. 12 mm) | Twarde 6-18

Stodkie papryki | Pokrdjw paskilub na drobne kawatki (ok. | Chrupkie 4-14
6 mm). Wyjmij gniazdo nasienne

Pikantne Mozna suszy¢ w catosci Twarde 8-14

papryki

Pietruszka Potéz liscie na sita Chrupkie 2-10
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Pomidor Obierz i pokroj na kawatki Twarde 8-24
Rabarbar Obierz i pokréj na kawatki (ok. 3 mm) Chrupkie 8-38
Buraki Zagotuj, odczekaj az sie schtodza, Chrupkie 8-26

nastepnie odetnij korzenie i czubki;
pokroj na okragte kawatki

Seler naciowy Pokréj na kawatki (6 mm) Chrupkie 3-7

Dymka/szalotka | Pokréj na kawatki Chrupkie 6-10
Szparagi Pokréj na kawatki (2-5 mm) Chrupkie 6-14
Czosnek Obierz i pokréj na kawatki Chrupkie 6-16
Szpinak Gotuj az do zmiany koloru Chrupkie 6-16

SUSZENIE ZIOL | ROSLIN LECZNICZYCH

Zalecane jest suszenie lisci i kwiatéw w temperaturze 35-40°C przez okoto 5-10 godzin.
Po wysuszeniu, nalezy wtozy¢ produkty do papierowych toreb lub szklanych stoikéw, oraz
przechowywac je w suchym i ciemnym miejscu.

SUSZENIE GRZYBOW

1. Nalezy najpierw oczysci¢ grzyby oraz wycig¢ nadgnite czesci.
2. Pokroi¢ je na kawatki, ktére beda mogly luzno leze¢ pomiedzy poszczegdlnymi sitami,
lub pozostawi¢ w catosci jesli nie sa duze.

Zalecana dtugosc suszenia grzybdw to 2-6 godzin, lub wedtug preferencji uzytkownika.

Uwaga: w przypadku pieczarek, zaleca sie wybrac takie grzyby ktére posiadajg kapelusze
zakrzywione do wewnatrz.

“ PRZECHOWYWANIE WYSUSZONYCH PRODUKTOW

+ Pojemniki przeznaczone do przechowywania wysuszonych produktéw powinny by¢
czyste i suche.

+ Dlalepszego przechowywania suszonych produktéw uzyj szklanych stoikéw z metalowymi
zakretkami, przechowuj je w ciemnym i zimnym miejscu o temperaturze 5-20°C.

+ Przez pierwszy tydzien po suszeniu zalecane jest sprawdzenie czy na Sciankach
pojemnikéw nie osadza sie para wodna. Jedli to zjawisko zachodzi oznacza to, ze
produkty nie zostaty doktadnie wysuszone i proces ten nalezy powtérzy¢.

» Uwaga: przed wtozeniem wysuszonych produktéw do pojemnikéw w ktérych beda
przechowywane, nalezy je ostudzic.
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CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

Whasciwe i regularne czyszczenie zapewnia bezpieczenstwo uzytkowania oraz przedtuza
zywotnosc¢ urzadzenia.

Ostrzezenie: Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy wylaczy¢ urzadzenie i odtaczyc je
od Zrédfa zasilania, a takze pozostawic je do ostudzenia.

1. Podstawe suszarki nalezy czysci¢ miekka, lekko wilgotna szmatka.
2. Sita mozna my¢ w letniej wodzie z dodatkiem neutralnego detergentu.

Uwagal!

« Do czyszczenia nie nalezy stosowac zadnych srodkéw chemicznych, alkalicznych,
Sciernych dezynfekujacych itp., gdyz moze to uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

+ Nie nalezy uzywac ostrych, metalowych ani szorstkich przyrzadéw do czyszczenia gdyz
moze to uszkodzi¢ powierzchnie suszarki.

+ Zabrania sie zanurza¢ podstawe urzadzenia w wodzie lub jakichkolwiek innych ptynach.

+ Przed przechowywaniem urzadzenia nalezy upewnic sie ze jest juz suche.

+ Urzadzenie nalezy przechowywa¢ w suchym, ciemnym miejscu niedostepnym dla dzieci.

- Zadna z czesci suszarki nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

NAPRAWA | KONSERWACJA

+ Urzadzenie nie zawiera czesci serwisowanych przez uzytkownika. Zabrania sie naprawiac
urzadzenie samodzielnie.

+ W przypadku uszkodzenia urzadzenia lub kabla zasilajacego, nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem serwisowym w celu sprawdzenia lub naprawy.

SPECYFIKACJE

5 przezroczystych sit

Srednica sita: 32 cm

taczna pojemnosc: 5 kg
Regulacja temperatury: 35-70°C
Obudowa z tworzywa ABS

Zasilanie: 220 - 240V, 50/60 Hz
Moc: max. 250 W
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Poland
Ef Prawidtowe usuwanie produktu c €

(zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)
Oznaczenie umieszczone na produkcie lub w odnoszacych sie do niego tekstach wskazuje, ze po uptywie
okresu uzytkowania nie nalezy usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych.
Aby unikna¢ szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego
usuwania odpadoéw, prosimy o oddzielenie produktu od innego typu odpaddw oraz odpowiedzialny
recykling w celu promowania ponownego uzycia zasobéw materialnych jako statej praktyki. W celu
uzyskania informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego dla srodowiska recyklingu tego produktu
uzytkownicy w gospodarstwach domowych powinni skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej,
w ktérym dokonali zakupu produkt, lub z organem witadz lokalnych Uzytkownicy w firmach powinni
skontaktowac sie ze swoim dostawcg i sprawdzi¢ warunki umowy zakupu. Produkt nie nalezy usuwac
razem z innymi odpadami komercyjnymi.

Wyprodukowano w CHRL dla LECHPOL Zbigniew Leszek, Mietne ul. Garwoliriska 1, 08-400 Garwolin.
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Va multumim pentru achizitionarea aparatului TEESA. Va rugam sa cititi cu atentie manualul
inainte de a utiliza aparatul si pastrati manualul pentru consultari ulterioare. Distribuitorul
nu isi asuma nici o responsabilitate pentru posibilele daune cauzate de o utilizare
necorespunzatoare a aparatului.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

1. Varugam sa cititi cu atentie manualul inainte de a utiliza aparatul si pastrati manualul
pentru consultari ulterioare.

2. Inainte de a conecta dispozitivul la priza, asigurati-va ca tensiunea de alimentare
corespunde cu tensiunea necesara aparatului, inscrisa pe eticheta produsului.

3. Asezati dispozitivul pe o suprafata uscata, plata si stabila.

Curatati aparatul conform instructiunilor din capitolul "CURATARE SI INTRETINERE".

5. Opriti intotdeauna aparatul si deconectati-l de la reteaua de alimentare:

« in cazul in care nu functioneaza corect

+ in cazul in care scoate un zgomot neobisnuit pe durata utilizarii
« inainte de dezasamblarea aparatului

+ inainte de curatare

+ atunci cand nu este utilizat

6. Cand doriti sa scoateti aparatul din priza, trageti de stecher, nu de cablu.

In timpul functionarii aparatul devine fierbinte, aveti grija sa nu-l atingeti cu mana.

8. Nu pastrati aparatul la indemana copiilor. Copiii trebuie supravegheati, pentru a va
asigura ca nu se joaca cu produsul.

9. Aparatul nu trebuie folosit de persoane (inclusiv copii) cu abilitati psihice, senzoriale sau
mentale reduse, lipsite de experienta sau cunostinte, cu exceptia cazului cand acestea
sunt supravegheate sau primesc instructiuni cu privire la folosirea aparatului de la o
persoana responsabila de siguranta lor.

10. Pastrati-l aparatul, cablul de alimentare departe de surse de caldura, lumina directa a
soarelui, umiditate si margini ascutite.

11. Nu puneti cablul de alimentare sau aparatul in apa sau alt lichid. Nu utilizati aparatul cu
mainile ude.

12. Nu folositi aparatul in alte scopuri decat cele pentru care a fost proiectat

13. Nu ldsati niciodata aparatul nesupravegheat. Opriti aparatul de fiecare data cand nu este
utilizat, chiar daca nu este utilizat un timp scurt.

14. Producatorul nu isi asuma nici o responsabilitate pentru posibilele daune cauzate de o
utilizare necorespunzatoare a aparatului.

15. Scoateti din priza aparatul atunci cand nu il utilizati pentru o lunga perioada de timp.

16. Curdtati aparatul doar atunci cand s-a racit.

17. Nu utilizati aparatul daca cablul de alimentare este deteriorat, dacd stecherul prezinta
defectiuni sau in cazul in care aparatul a fost deteriorat.

18. In cazul in care aparatul indicé o functionare defectuoasa sau anomalii la prima pornire,
contactati imediat un centru de service autorizat. Nu dezasamblati aparatul.

19. Utilizati doar componente originale.

20. Nu folositi aparatul in aer liber.

21. Asigurati-va ca cablul de alimentare nu atinge elemente fierbinti sau ascutite.

22. Evitati sa miscati aparatul in timpul functionarii.
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23. Varugam sa nu acoperiti produsul atunci cand acesta este in functiune; exista riscul de incendiu.

24. Durata de functionare continua a aparatului este de maxim 40 de ore. Dupa utilizare,
opriti aparatul, deconectati stecherul de la priza si lasati-l sg raceasca.

25. Dispozitivul nu este potrivit pentru a fi controlat de un temporizator extern sau din
telecomanda.

26. Acest aparat este potrivit exclusiv pentru prepararea alimentelor. Nu asezati in aparat
doar alimente.

DESCRIEREA PRODUSULUI

@

=5 b S

1. Buton PORNIRE/OPRIRE e S D

2. Comutator reglare temperatura. @%

3. Baza s s ek

4, Tavite alimente (x5) -

5. Capac e =
il

FUNCTIONARE

Pe duratafunctionarii aparatului, in aparat circula un curent de aer cald la o temperatura setata
de utilizator intre capac, tavile cu alimente (fructa si legume) si baza. Avand o temperatura
reglabila, aerul cald poate circula liber prin fiecare tava. Acesta este motivul pentru care
aparatul poate usca alimentele conservand nutrientii. Prin utilizarea deshidratorului de
alimente, vé puteti bucura in fiercare anotimp de alimente hranitoare (fructe, legume,
ciuperci).

Deasemenea puteti utiliza aparatul pentru a usca flori, ierburi si cereale.

Nota:

Timpul de deshidratare este diferit pentru diferite produse si depinde de umiditate, grosimea
feliilor, cantitatea de produse si temperatura de functionare. Uscarea alimentelor mai groase
dureaza mai mult. In functie de preferintele utilizatorului, procesul de deshidratare poate fi
oprit in orice moment.



Manual de utilizare

DESHIDRATAREA

1. Inainte de prima utilizare, curatati cu apa calda si detergent de vase capacul si tavile

aparatului. Folositi aparatul doar dupa ce acesta este uscat complet.

Puneti alimentele in tavile aparatului.

Asezati alimentele astfel incat aerul cald sa poate circula liber prin fiecare tavita.

Puneti tava cu alimente in aparat.

Asezati capacul. Capacul superior trebuie sa fie pe aparat pe toata durata a functionarii.

Conectati aparatul la sursa de alimentare, porniti aparatul prin apasarea butonului ON.

Butonul de alimentare se va aprinde, ledul va fifi rosu. Setati temperatura de deshidratare.

7. Dupa ce alimentele sunt uscate, apasati butonul OFF pentru a opri aparatul. Apoi
deconectati cablul aparatului de la priza de alimentare.

o wN

Temperaturi recomandate de deshidratare:
lerburi: 40°C

Paine: 50°C

Ciuperci: 50-70°C

Legume: 70°C

Fructe: 70°C

Nota:

Timpul de uscare mentionat in acest manul pentru diferite tipuri de alimente sunt
informative. Timpul de uscare este influentat de temperatura camerei, umiditatea aerului,
tipul alimentelor, dimensiunea si cantitatea acestora, etc.

Recipientul de depozitare trebuie sa fie uscat si curat.

PREPARAREA ALIMENTELOR

Inainte de uscarea alimentelor, urmati pasii de mai jos:

1. Curatati alimentele.
» Nota: Nu puneti in aparat alimente cu apa sau ude. Uscati-le inainte cu un prosop de hartie
+ Nu asezati tavile de alimente umede in aparat.

2. Indepartati partile moi si semintele alimentelor.

3. Taiati alimentele la dimensiunea potrivita si puneti-le in tava, astfel incat aerul sa poata
circula liber in fiecare tava.

+ Timpul de deshidratare depinde de grosimea alimentelor.

+ Pentru a scurta timpul de preparare, schimbati pozitiile tavilor. Mutati jos tava de sus
in si mutati sus tavile de jos. Unele fructe au coaja mai groasa, ceea ce va prelungi
procesul de deshidratare. Va recomandam sa fierbeti alimentele (fructe, legume) timp
de 1-2 minute. Dupa ce se racesc si se scurg de apa, le puteti pune in aparat.

Atentie:
IN TIMPUL FUNCTIONARII NU ATINGETI SUPRAFETELE FIERBINTI ALE APARATULUI.
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PREGATIREA FRUCTELOR PENTRU USCARE

1. Spalati fructele.

2. Curatati partile moi si putrede ale alimentelor. De asemenea indepartati semintele.
3. Taiati fructele la dimensiunea potrivita si puneti-le in tava, astfel incat aerul sa poata
circula liber prin fiecare tava.
4, Pentru ca fructele sa isi pastreze culoarea:
+ Puneti 1/4 pahar de suc natural pe fructe
« Amestecati cu 2 pahare de apa.
+ Scufundati fructele in amestec si lasati timp de 2 ore inainte de procesarea lor in

aparat.
TABEL CU TIMP DE PREPARARE FRUCTE USCATE
Denumire fruct | Mod preparare Efect dupa | Timp (ore)
uscare
Caisa Indepartati samburele, coaja si taiati in Moale 10-18
bucati.
Portocala Feliati in bucati. Crocant 6-16
decojita
Ananas proaspat | Decojiti fructul si taiati in bucati. Tare 6-36
Ananas conserva | Scurgeti sucul din conserva si uscati Moale 6-36
bucatile.
Banane Decojiti si taiati fructul (grosime de 3-4 mm) | Crocant 8-38
Strugure Potrivit pentru deshidratarea fara feliere Moale 10-18
Cirese Inainte de uscare nu este nevoie sa Moale 10-18
indepartati samburii sau ii puteti scoate
cand ciresele sunt pe jumatate uscate.
Para Decojiti fructul si taiati in bucati. Moale 15-30
Smochine Taiati fructul Tare 6-26
Afine Potrivit pentru deshidratarea fara feliere Moale 6-26
Piersica Indepartati samburele, coaja si taiati in 2 Moale 6-26
bucati.
Curmale Indepartati semintele, coaja si taiati in Tare 6-26
bucati.
Mar Curatati, indepartati semintele fructului si | Moale 6-8

taiati in felii.
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PREGATIREA LEGUMELOR PENTRU USCARE

1. Spalati legumele.

2. Curatati partile moi si putrede ale alimentelor. De asemenea indepartati semintele.

3. Taiati legumele la dimensiunea potrivita si puneti-le in tava, astfel incat aerul sa poata
circula liber prin fiecare tava.

4. Inainte de uscare, fierbeti legumele pentru 1-5 minute (legumele ca fasolea, conopida,
broccoli, sparanghelul, cartofii le fierbeti pentru 3-5 minute). Dupa ce se racesc si se
scurg de apa, le puteti pune in aparat.

5. Daca doriti sa adaugati putin gust de lamaie fasolei sau spraganghelului puneti suc de
lamaie peste ele cu 2 minute inainte de a le fierbe.

TABEL CU TIMPI DE PREPARARE LEGUME USCATE

Legume Preparare Efectul uscarii | Timp (ore)
Anghinare | Felii (3-4 mm) Crocant 5-13
Vinete Indepartati coaja si taiati felii (6-12 mm) Crocant 6-18
Broccoli Taiti si fierbeti timp de 3-5 minute. Crocant 6-20
Fasole Taiati si fierbeti pana cand isi schimba culoarea | Crocant 6-10
Dovleac Feliati (6 mm) Crocant 6-18
Dovlecel Indepartati coaja si taiati felii Tare 6-14
Varza de Taiati in 2 bucati. Crocant 8-30
Bruxelles
Conopida Fierbeti Tare 6-16
Cartof Taiati in felii sau cuburi si apoi fierbeti-le Crocant 8-30
timp de 8-10 minute.
Ceapa Feliati Crocant 8-14
Morcov Feliati, apoi fierbeti. Crocant 8-14
Castravete Curatati si taiati felii (12 mm) Tare 6-18
Ardei Indepartati semintele si taiati in fasii. (6 mm) | Crocant 4-14
Ardei iute Potrivit pentru deshidratarea fara feliere Tare 8-14
Patrunjel Puneti frunzele de patrunjel in tava pentru uscare | Crocant 2-10
Rosie Indepartati coaja si taiati bucati. Tare 8-24
Rubarba Indepartati coaja si taiati in bucati de 3 mm. | Crocant 8-38
Telina Taiati in bucati (6 mm) Crocant 3-7
Ceapa verde | Taiati Crocant 6-10
Sparanghel | Taiati in felii de 2.5 mm. Crocant 6-14
Usturoi Curatati si taiati bucati Crocant 6-16
Spanac Fierbeti spanacul pana cand isi pierde culoarea | Crocant 6-16
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DESHIDRATAREA PLANTELOR

Este recomandat ca ierburile sa fie deshidratate la temperaturi de 35-40 ° C un timp de
aproximativ timp de 5-10 ore.

Dupa uscarea plantelor, stocati-le in punga de hartie sau intr-un pahar de sticla. Feriti-le de
lumina soarelui.

DESHIDRATAREA CIUPERCILOR

1. Curatati partile moi si putrede ale ciupercilor.
2. Taiati ciupercile la dimensiunea potrivita si puneti-le in tava, astfel incat aerul sa poata
circula liber prin fiecare tava.

Va recomandam sa uscati ciupercile timp de 2-6 ore.

Nota: La prepararea ciupercilor champignon, se recomanda alegerea celor cu palaria indoita
spre interior.

DEPOZITAREA ALIMENTELOR DESHIDRATATE

« Recipientul de depozitare trebuie sa fie uscat si curat.

«  Varecomandam sa stocati alimentele intr-un recipient din sticla acoperit cu capac metalic.
Pastrati-le intr-un loc racoros, cu temperatura intre 5-20 grade si ferit de lumina soarelui.

+ Varugam sa verificati allimentele sa fie uscate 100 %. Daca veti gasi alimentae neuscate,
va rugam sa le puneti inapoi in aparat pentru a se usca din nou.

+ Nota: ldsati alimentele sa se raceasca, inainte de depozitare.

CURATARE APARAT SI DEPOZITARE

Atentie: Inainte de curatare, va rugam sa verificati daca aparatul este scos din priza si lasati-I
s raceasca.

1. Partea de jos a aparatului se curata cu o carpa umeda.
2. Curatati tavile aparatului cu apa calda si putin detergent de vase.

Important!!
+ Nu folositi agenti chimici sau solventi pentru a curata aparatul.
+ Nu puneti aparatul direct in apa si nu-l spalati sub jetul de apa.
+ Nu folositi materiale abrazive pentru a-l curata. Acestea pot deteriora aparatul.
« Varugam sa nu scufundati in apa partea de jos a aparatului sis a nu il porniti cand acesta
este ud.
- Folositi si depozitati aparatul decat dupa ce acesta este uscat complet.
« Pastrati aparatul la loc uscat, intunecos.
+ Nici una dintre parti ale dispozitivului este adecvat pentru curdtarea in masina de spalat.
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REPARATII SI INTRETINERE

+ Nuincercati sa reparati singur acest aparat.
+ In cazul in care aparatul are o functionare defectuoasa sau prezinta anomalii la prima
pornire, contactati imediat un centru de service autorizat. Nu dezasamblati aparatul.

SPECIFICATII

5 tavite transparente pentru uscare alimente
Diametru: 32 cm

Capacitate totala: 5 kg

Temperatura reglabila: 35-70 °C

Carcasa din material plastic ABS

Alimentare: 220 - 240V, 50/60 Hz

Putere: max. 250 W

Romania
Reciclarea corecta a acestui produs @
(reziduuri provenind din aparatura electrica si electronica)

Marcajale de pe acest produs sau mentionate in instructiunile sale de folosire indica faptul ca produsul nu
trebuie aruncat impreuna cu alte reziduuri din gospod arie atunci cand nu mai este in stare de functionare.
Pentru a preveni posibile efecte daunatoare asupra mediului inconjurator sau a san ata tii oamenilor da-
torate evacuarii necontrolate a reziduurilor, va rugam sa separati acest produs de alte tipuri de reziduuri si
sa-| reciclati in mod responsabil pentru a promova refolosirea resurselor materiale. Utilizatorii casnici sunt
rugati sa ia legatura fie cu distribuitorul de la care au achizitionat acest produs, fie cu autoritatile locale, pen-
tru a primi informatii cu privire la locul si modul in care pot depozita acest produs in vederea reciclarii sale
ecologice. Utilizatorii institutionali sunt rugati sa ia legatura cu furnizorul si sa verifice conditiile stipulate in
contractul de vanzare. Acest produs nu trebuie amestecat cu alte reziduuri de natura comerciala.

Distribuit de Lechpol Electronics SRL, Repubilicii nr. 5, Resita, CS, ROMANIA.



Navod na pouzitie

Dakujeme vam za zakUpenie spotrebi¢a TEESA. Pozorne si pre¢itajte tento navod na pouZzitie
pred prvym pouzitim a uchovajte ho pre buduce pouzitie. Distributor nezodpoveda za skody
spdsobené nevhodnou manipuldciou a pouzivanim vyrobku.

BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Aby sa prediSlo riziku pozZiaru, urazu elektrickym prddom alebo inému poraneniu a
poskodeniu dodrzujte zékladné bezpecnostné pravidld pouzivania elektrickych zariadeni,
vratane nasledujucich pravidiel:

1.
2.

»

O ® N

10.

1

14

15.
16.
17.
18.

19

21

Pozorne si precitajte tento ndvod na pouzitie

Pred zapojenim do elektrickej zdsuvky skontrolujte, ¢i napdtie v elektrickej sieti
zodpovedd pozadovanému napdtiu tohto zariadenia.

Umiestnite zariadenie na suchu, rovnu a stabilnu plochu.

Umyvajte zariadenie podla instrukcii v sekcii “Cistenie a udrzba"
Vzdy vypnite a odpojte zariadenie z elektrickej siete:

« ak nepracuje spravne

+ akvyddva zvlastne zvuky

+ pred demontdzou

+ pred cistenim

+ ak sa nepouziva

Pri odpajani napajacieho kabla zo zasuvky netahajte za kabel ale uchopte zastr¢ku do ruky.
Zariadenie sa pocas prevadzky méze nahriat. Nedotykajte sa hortcich casti.

Udrzujte zariadenie mimo dosahu deti. Nenechdvajte deti bez dozoru pri tomto zariadeni.
Toto zariadenie nie je ur¢ené na pouzitie ludom (vratané deti) so znizenymi telesnymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom skisenosti a znalosti,
ak nie su pod dozorom inej osoby alebo im neboli podané instrukcie tykajuce sa pouzitia
zariadenia osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

Udrzujte zariadenie a jeho kabel ¢o najdalej od horucich predmetov, vody, vihkosti,
ostrych hran a dalsich faktorov, ktoré by mohli poskodit zariadenie alebo kabel.

. Nepondrajte zariadenie do ziadnych tekutin a nemanipulujte s nim ak mate mokré ruky.
12.
13.

Nepouzivajte vyrobok na iné Gcely ako su uvedené v tomto ndvode na pouZzitie.
Neodchddzajte od zariadenia ak je zapnuté.

. Vyrobca tohto produktu nie je zodpovedny za 3$kody spdsobené nevhodnou

manipuldciou a pouzivanim zariadenia.

Odpojte zariadenie z elek. siete ak sa nepouziva.

Umyvajte zariadenie iba ked'je vychladnuté.

NepouZzivajte toto zariadenie ak je kdbel alebo zastréka poskodena pripadne ak je rozbité.
Nikdy nerozoberajte a neopravujte zariadenie. Vsetky servisné ukony méze vykonavat
len odborny servis.

. Nepouzivajte neoriginalne prislusenstvo.
20.

Len na pouzitie v interiéri.

. Dbajte na to aby sa napajaci kabel nedotykal horucich alebo ostrych predmetov.
22.
23.
24.

Nepremiestnujte zariadenie pocas prevadzky.

Nezakryvajte zariadenie ak je v prevédzke, predidete riziku vzniku poziaru.
Nepouzivajte tento pristroj dlhsie ako 40 hodin nepretrzite. Po pouziti ho vypnite,
odpojte od elektrickej siete a nechajte vychladnut.
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25. Toto zariadenie nie je vhodné ovladat externym ¢asovacom alebo dialkovym ovladanim.
26. Tento pristroj je vhodny vyhradne len na pripravu pokrmov. Do zariadenia vkladajte len
potraviny.

POPIS PRODUKTU

1. Tlatidlo ON/OFF @ s Y
2. Tlacidlo regulécie teploty _ == =

3. Zékladnha <50 i e
4. Nadoby na jedlo (x5) _ i
5. Vrchny kryt = o -

POUZITIE

Horuca para s teplotou nastavenou pouzivatelom cirkuluje medzi hornym vekom, nadobami
na potraviny a zdkladnou. Vdaka takémuto prddeniu vzduchu zostava ¢o najviac vitaminov
a mineralnych latok v potravinach. Pri pouziti tejto susicky potravin si mozete vychutnat
ovocie, zeleninu a huby po cely rok.

Mozete tiez susit kvety a bylinky.

Poznamka:
Susenie odlisnych potravin méze trvat roznu dobu. Zavisi to od vlhkosti, hribky potravin
a nastavenej teploty. Proces susenia méze byt kedykolvek zastaveny.

1. Pred prvym pouzitim umyte casti zariadenia ktoré pridu do styku s potravinami.
Nasledne zariadenie vysuste.

Vlozte potraviny do nadob.

Umiestnite potraviny tak aby neupchali miesta kde pradi para.

Umiestnite nddoby na zakladriu.

Umiestnite horné veko. Pocas prevadzky musi byt vzdy umiestnené.
Pripojte spotrebi¢ do elek. siete. Prepnite tlacidlo do polohy ON. Tlacidlo sa rozsvieti na

ok wN
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Cerveno. Nastavte teplotu susenia.
7. Po dokonceni procesu susenia prepnite tlacidlo do polohy OFF. Zariadenie odpojte
z elek. siete.

Odporuacané teploty susenia
Byliny: 40°C

Chlieb: 50°C

Huby: 50-70°C

Zelenina: 70°C

Ovocie: 70°C

Poznamka:

Casy su3enia v tomto navode su len orienta¢né. Doba susenia zavisi od teploty a vlhkosti v
miestnosti, vlhkosti potraviny, ich hrubky atd'.

Nadoby na uskladnenie vysusenych potravin by mali byt ¢isté a suché.

PRIPRAVA POTRAVIN

Pred susenim dodrzujte tieto kroky:

1. Umyte potraviny.
» Poznamka: nevkladajte mokré potraviny do zariadenia. Pred vloZzenim ich osuste.
+ Nevkladajte mokré nadoby.
2. Odstrante nepotrebné Casti potravin. (jadierka, Supku...)
3. Nakrdjajte potraviny a umiestnite ich tak, aby nebranili prddeniu pary.
+ Doba susenia zavisi od hrabky potravin.
« Ak chcete skrdtit dobu susenia zamiesajte nadoby. Vrchné umiestnite na spod
aopacne.
+ Niektoré potraviny mézu mat hrubsi povrch a to predlzuje proces susenia. Pred
susenim mozete umiestnit potraviny do vriacej vody na dobu 1-2 min. Nasledne ich
vlozte do studenej vody a nakoniec dokonale vysuste.

Varovanie:
BUDTE OPATRNY PRI PREVADZKE SPOTREBICA PRETOZE KRYT ZARIADENIA MOZE BYT HORUCI.

SUSENIE OVOCIA

Umyte ovocie.

Odstraérite jadierka a ostatné prebytoc¢né casti.

Nakréjajte ovocie a umiestnite tak, aby nebranili prddeniu pary.

Posypte ovocie so $koricou alebo kiskami kokosu pre zlepSenie chuti.

+ Odoberte 1/4 pohdra organického dzusu (z vysuseného ovocia).

+ Pridajte 1 pohar vody a zamiesajte.

+ Ponorte ovocie do zmesi a nechajte tak 2 hodiny pred procesom susenia.

HwN =
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PRIPRAVA OVOCIA NA SUSENIE

Ovocie Priprava Vysusené | Cassusenia
(hodiny)

Marhula Odstrante kostky a oSupte Makké 10-18
Pomarancova kéra | Pokrajajte na dlhé kusky Chrumkavé | 6-16
Cerstvé ananasy Osupte a nakrajajte Tvrdé 6-36
Ananas z konzervy | Vylejte sirup a osuste Mékké 6-36
Banany Osupte a nakrajajte (hrabka 3-4 mm) Chrumkavé | 8-38
Hrozno Vhodné na susenie bez krajania Makké 10-18
Cereéne Odstrante kostky (mézu byt odstranené | Makké 10-18

po nakrajani)
Hrusky Osupte a nakrajajte Makké 15-30
Figy Nakrdjajte Tvrdé 6-26
Brusnice Vhodné na susenie bez krajania Mékké 6-26
Broskyne Nakrdjajte na polovicu, odstrante kostky | Makké 6-26

a oSupte
Datlovnik Odstrante kostky, osupte a nakréjajte Tvrdé 6-26
Jablka Odstrante semienka, osupte a nakréjajte | Makké 6-8

SUSENIE ZELENINY

Umyte zeleninu

Odstrérite nepotrebné casti zeleniny

Nakréjajte na platky a umiestnite tak, aby sa nezabranilo prudeniu pary.

Pred susenim sa odporuca umiestnit zeleninu do vriacej vody na dobu 1-5 min. Nasledne
vloZte do studenej vody a nakoniec dokonale vysuste.

HwN =

PRIPRAVA ZAKLADNEJ ZELENINY

1. Pred spracovanim francuzskej fazule, karfiolu, brokolice, Spargle, zemiakov sa odporuca
tieto suroviny povarit, aby bola zachovand ich prirodzend farba. Vlozte zeleninu do
vriacej vody na dobu asi 3-5 minut, potom vysuste a umiestnite do susi¢ky potravin.

2. Akchcete pridat citrénovu prichut do francuzskej fazule, Spargle a pod. ponorte zeleninu
do citrénovej stavy asi na 2 minuty.
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PRIPRAVA ZELENINY NA SUSENIE

Zelenina Priprava Vysusené | Cassusenia
(hodiny)

Articoky Nakrajajte (hribka 3-4 mm) Chrumkavé | 5-13
Baklazan Osupte a nakrajajte (hrubka 6-12 mm) Chrumkavé | 6-18
Brokolica Nakrdjajte a povarte 3-5 min Chrumkavé | 6-20
Francz. fazule | Nakrdjajte a povarte kym nezmeni farbu Chrumkavé | 6-10
Tekvica Nakrajajte (hribka 6 mm) Chrumkavé | 6-18
Cuketa Osupte a nakrdjajte Tvrdé 6-14
Ruzi¢kovy kel | Nakrdjajte na polovicu Chrumkavé | 8-30
Karfiol Povarte kym nezmékne Tvrdé 6-16
Zemiaky Nakrdjajte a povarte 8-10 min. Chrumkavé | 8-30
Cibule Nakrdjajte Chrumkavé | 8-14
Mrkva Povarte kym nezmdkne, potom nakréjajte Chrumkavé | 8-14
Uhorky Osupte a nakrdjajte (hrubka 12 mm) Tvrdé 6-18
Sladka paprika | Nakrajajte na prazky (hrabka 6mm) Chrumkavé | 4-14
Paprika Vhodné na susenie bez krajania Tvrdé 8-14
Petrzlen Vhodné na susenie bez krajania Chrumkavé | 2-10
Paradajky Osupte a nakrdjajte Tvrdé 8-24
Rebarbora Osupte a nakrdjajte (hrubka 3 mm) Chrumkavé | 8-38
Korene repy Povarte, odstrarite konce a nakrajajte Chrumkavé | 8-26
Zeler Nakrajajte (hrubka 6 mm) Chrumkavé | 3-7
Jarna cibula Nakrajajte Chrumkavé | 6-10
Spargla Nakrajajte (hribka 2-5 mm) Chrumkavé | 6-14
Cesnak Osupte a nakrajajte Chrumkavé | 6-16
Spenat Povarte kym nezmeni farbu Chrumkavé | 6-16

SUSENIE BYLIN

Byliny sa odporuca susit pri teplote 35-40 °C cca 5-10 hodin.
Vlysusené byliny by sa mali skladovat v papierovom sacku alebo pohari na suchom a tmavom

mieste.




Névod na poutiti Fepsy

1. Umyte huby a odstrante nepotrebné alebo zhnité casti.
2. Nakrdjajte a umiestnite tak, aby sa nezabranilo prudeniu pary. Ak su velmi malé nie je
potrebné krajat.

Odporucana doba susenia pre huby je 2-6 hodin alebo podla potreby.

Poznamka: Pri suseni Sampiniénov sa odporuca aby boli ¢iapky zahnuté dovnutra.

USKLADNENIE SUSENYCH POTRAVIN

« Nadoby na uskladnenie by mali byt ¢isté a suché.

+ Pre lepsie ukladanie sa odporuca pouzivat pohére s kovovymi vekami a udrzat ich na
tmavom mieste s teplotou 5 - 20°C.

« Pocas prvého tyzdna po dehydratécii skontrolujte ¢i pohare nie su orosené z vnutornej
strany. Ak sU, znamend to Ze potraviny neboli sprdvne vysusené. Je potrebné vykonat
opatovné susenie

» Poznamka: pred uskladnenim nechajte potraviny vychladnut.

CISTENIE A USKLADNENIE

Spravne a systematické cistenie zabezpecuje bezpecné pouzivanie a predlzuje Zivotnost
spotrebica.

Varovanie: Pred cistenim vzdy vypnite zariadenie, odpojte ho od elektrickej siete a nechajte
ho vychladnut.

1. Zakladna zariadenia by sa mala ¢istit mékkou jemne navlhcenou handrickou.
2. Nadoby je mozné umyvat v horucej vode s pridanim cistiacich prvkov.

Dolezité!!
- NEPOUZIVAJTE ziadne chemické prostriedky (abraziva, rozpustadla, atd..) na €istenie
spotrebica, pretoze by mohlo doéjst k poskodeniu krytu.
- NEPOUZIVAJTE Ziadny ostry kov alebo riad pretoze to méze poskodit kryt pristroja.
- NEPONARAJTE zékladnu spotrebi¢a do vody alebo inej tekutiny.
+ Pred uskladnenim dbajte na to aby bolo zariadenie suché.
+ Skladujte na suchom tmavom mieste mimo dosahu deti.
. Ziadnu ¢ast tohto zariadenia nie je mozné umyvat v umyvacke riadu.

OPRAVY A UDRZBA n

« Zariadenie nemd ziadne casti ktoré mozete opravovat sami. Je potrebne vyhladat
odborny servis.
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+ V pripade poskodenia tohto zariadenia alebo jeho napdjacieho kabla / zastrcky,
kontaktujte odborny servis.

PARAMETRE

5 transparentnych nddob
Priemer naddoby: 32 cm

Max. kapacita nddoby: 5 kg
Regulicia teploty: 35-70°C
Nadoba z ABS plastu

Napdjanie: 220 - 240V, 50/60 Hz
Vykon: max. 250 W

Slovensko
Spravna likvidacia tohto produktu
(O odpade z elektronickych zariadeni a ich prislusenstva)

(Plati v Eurépskej unii a v ostatnych eurépskych krajinach so systémom triedeného odpadu) Toto oznacenie
na vyrobku alebo v dokumentacii znamend, ze by nemal byt likvidovany s inymi domécimi zariadeniami po
skonceni svojho funkéného obdobia. Aby sa zabranilo moznému znecisteniu Zivotného prostredia alebo
poskodeniu fudského zdravia nekontrolovanou likvidaciou odpadu, oddelte ich prosime od dalSich typov
odpadov a recyklujte ich zodpovedne a podporte opéatovné vyuZzitie materidlnych zdrojov. Doméci spotrebitelia
by sa mali informovat u predajcu kde tento vyrobok zakupili ako ho spravne recyklovat alebo kde by ho mohli
odovzdat k recyklacii. Priemyselni pouzivatelia by mali kontaktovat svojho dodavatela a preverit podmienky
kapnej zmluvy. Tento vyrobok by sa nemal miesat s inymi komer¢nymi produktmi, uréenymi na likvidaciu.

Vyrobené v Cine pre LECHPOL Zbigniew Leszek, Mietne, ul. Garwolirska 1, 08-400 Garwolin.
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