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Abyste zabranili poSkozeni, prectéte si tento navod pred pouzitim
spotiebice.

BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

BEHEM POUZITI POSTAVTE SPOTREBIC NATEPLU ODOLNY POVRCH
(KERAMICKA DLAZDICE, SILNA DESKA APOD.), NEBO POSTAVTE NA TEPLU
ODOLNY POVRCH, ABYSTE ZABRANILI VZNICENI PODKLADU.

* Nepouzivejte spotiebi¢ déle nez 40 hodin. Po pferuseni provozu po 40 hodinach
jej vypnéte, odpojte od sitové zastréky a nechte vychladit 30 minut.

* Nespravné pouziti maze zpUsobit poSkozeni spotfebiCe a zranéni uzivatele.

* Spotrebi¢ pouzivejte pouze k uréenému ucelu a dodrzujte pokyn( v navodu.

» Pokud spotiebi¢ nepouzivate, odpojte jej od elektrické sité.

* Drzte napajeci zakladnu mimo vody. Spotfebi¢ nezapinejte, pokud je povrch
mokry.

» Pokud je poSkozeny pfivodni kabel nebo samotny spotrebice, nepouzivejte jej.

* Nenechavejte pfivodni kabel viset pfes ostré okraje ani v kontaktu s horkymi
plochami.

* Nedovolte détem pouzivat spotfebi¢ bez dohledu.

* Pred CiSténim odpojte spotiebic¢ od elektrické sité.

» Nikdy netahejte pfi odpojovani za pfivodni kabel, uchopte zastréku.

* Spotrebi¢ pouzivejte pouze v domacnosti. Neni uréeny pro komercni vyuziti.

* Spotrebi¢ nezakryvejte.

* B&éhem pouziti nenechavejte spotfebi¢ bez dohledu.

* Spotrebi¢ pouzivejte pouze na rovném povrchu.

POUZITi SPOTREBICE

@ Pozor! Pied prvnim pouzitim:

* Spotrebi¢ vybalte.

» Zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti domacnosti odpovida parametrdm na
vyrobnim §titku spotfebice.

» Umyjte pfihradky a viko spotfebic¢e. Umyijte je v teplé vodé se saponatem na
nadobi. Zakladnu vycistéte vihkou utérkou (neponofujte do vody).

<+ Funkce

SusSeni potravin je efektivni zplsob konzervace.

Teply vzduch nastavené teploty cirkuluje volné uvnitf spotfebie mezi hornimi a
spodnimi pfihradkami, samostatné nastavitelnymi ¢astmi a napajeci zakladnou.
To je davod, pro€ se potraviny ve spotfebici susi rovhomérné a s minimalni
ztratou vitaminu. Tak si mizete vychutnat po cely rok ovoce, zeleninu a houby,
které jsou pfipravené bez pouziti nezdravych latek.
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Muzete susit také kvéty, IéCivé bylinky, pfipravovat cerealie s pomoci tohoto
spotrebice.

<+ Pouziti spotiebice

1.

W N

Dejte pfipravené potraviny na odnimatelné pfihradky. Pfihradky pro potraviny
byste méli umistit tak, aby mohl vzduch mezi nimi volné cirkulovat (je mozna
regulace vySky pfihradek). Proto nedavejte pfili§ mnoho potravin na jednu
prihradku ani nedavejte potraviny pres sebe.

Poznamka: vzdy zac¢néte ukladat potraviny na nejspodnéjsi pfihradku.

. Dejte prihradky na zakladnu.
. Na posledni pfihradku dejte viko. BEhem suseni musi byt pokli¢ka vzdy na

spotiebidi.

. PFipojte spottebic k elektrické siti a zapnéte stisknutim tlacitka ,,On/Off* —

kontrolka se rozsviti Cervenou barvou.

Nastavte teplotu pomoci tlacitka. Teplota se zobrazi na LCD displeji ve
stupnich Celsia.

Nastavte ¢asova¢ pomoci tladitka, Casova¢ mizete nastavit od 1 hodiny po 48
hodin. Doporucené teploty:

- Bylinky 35-40°

- Kofeni 40°

- Pecivo 40-45°

- Jogurt 45°

- Zelenina 50-55°

- Ovoce 55-60°

- Maso, ryby 65-70°

Poznamka: Potraviny suste podle doporuceni v tomto navodu.

. Po pouziti spotfebice jej vypnéte opétovnym stisknutim tlacitka ,On/Off* —

kontrolka zhasne. Nechte jej vychladnout. Vlozte susené potraviny do nadob k
uskladnéni.

. Spotiebi¢ odpojte od elektrické sité.

Poznamka: Doporucujeme pouzivat vSech 5 pfihradek na spotfebici b&hem
pouziti, bez ohledu na to, kolik z nich je prazdnych.

Priklady:

1.

Potraviny jsou v prvni horni ¢asti a zbyvajici 4 ¢asti jsou prazdné. Ujistéte se,
ze je viko na spotrebici.

2. Potraviny jsou v prvnich 2 ¢astech a dalSi 3 ¢asti jsou prazdné. Ujistéte se, ze

je viko na spottebici.



DODATECNE POKYNY

Pfed ulozenim potravin na spotfebic¢ je vzdy umyjte. Do spotiebice nedavejte
mokré potraviny.

POZOR! Neukladeijte pfihradky s mokrymi potravinami.

Odriznéte poskozené Casti potravin. Nakrajejte potraviny tak, aby se vesli volné
mezi pfihradky. Trvani procesu suseni zavisi od tloustky platkd apod.

Muzete zménit pozici pfihradek, pokud nejsou v§echny potraviny jesté suché.
Horni ¢ast mlzete umistit dolu, bliz k zakladné a spodni pfihradky mizete umistit
nahoru. Nékteré ovoce se muze pokryt pfirozenou ochrannou vrstvou a z toho
dlvodu se proces suSeni miize prodlouzit. Abyste tomu zabranili, vafte potraviny
priblizné 1-2 minuty a pak je dejte do studené vody, nasledné vysuste.

CO BYSTE MELI VEDET: DOBY SUSENIi V TOMTO NAVODU JSOU
PRIBLIZNE.

Trvani suSeni zavisi od teploty a vihkosti v mistnosti, irovné vihkosti potravin,
tloustky kouskud apod.

= Suseni ovoce

» Ovoce umyjte.

 Odstrarite necistoty a odfiznéte zkazené Casti.

» Nakrajejte na kousky, které Ize volné ulozit na pfihradky.

» Abyste zabranili zbarveni, ovoce mUizete pokapat citronovou Stavou.

= Suseni zeleniny

» Zeleninu umyjte.

* Odrfiznéte zkazené c¢asti.

» Nakrajejte na kousky, které Ize volné ulozit mezi jednotlivé pfihradky.

* Varte zeleninu 1-5 minut a pak vlozte do studené vody, nasledné vysuste.

= Suseni lé€ivych bylinek

» Doporucujeme susit Cerstvé listky.

* Po suSeni vlozte suSené bylinky do papirovych sacku a ulozte na chladném a
tmavém misté.

« Uskladnéni suseného ovoce

» Nadoby pro uskladnéni susenych potravin musi byt Cisté a suché.

* Pro lepsi uskladnéni suseného ovoce pouzijte sklenéné nadoby s kovovym
vikem a ulozte na tmavém misté s teplotou kolem 5-20°C.

* B&hem prvnich tydna uskladnéni kontrolujte vihkost v nadobé. Pokud je,
znamena to, Ze potraviny nejsou dobfe vysuSené a méli byste je opét vysusit.
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POZOR! Nevkladejte horké ani teplé pokrmy do nadob.

TABULKA PRIPRAVY POKRMU PRO SUSENI

Nazev Pfiprava Stav po | Doba suseni
suseni (hodiny)
Meruriky Nakrajejte a vyndejte pecku Mékkeé 13-28
Pomerancova klra | Nakrajejte na dlouhé pasy Krehké 8-16
Ananas (Cerstvy) |Oloupejte a nakrajejte na Tvrdé 6-36
kousky nebo kostky
Ananas Vylijte Stavu a vysuste Mé&kké 6-36
(konzervovany)
Banan Oloupejte a nakrajejte na Kfupavé 8-38
kolecka (3-4 mm)
Hrozny Neni nutné krajet Mé&kké 8-38
Tre$né Neni nutné odpeckovat Tvrdé 8-26
(m0zete vyndat v poloviné
vysu$eni)
Hrusky Oloupejte a nakrijejte Mé&kké 8-30
Fiky Nakrajejte Tvrdé 6-26
Brusinky Neni nutné krajet Mékké 6-26
Broskve Nakrajejte na poloviny a Mékké 10-34
vyndejte pecku v poloviné
suseni
Datle Vyndejte pecku a nakrajejte Tvrdé 6-26
Jablka Oloupejte, vyjméte srdicko, Mékké 5-7
nakrajejte na platky nebo
kousky

POZNAMKA: Doba a zpUsoby zpracovani ovoce, které je popsané v tabulce, jsou
pouze informativni. Osobni zkusenosti se mohou odliSovat od téchto hodnot.

« Priprava zeleniny

1. Doporucujeme uvafit zelené fazole, kvétak, brokolici, chfest a brambory.
Jak vafit: dejte pfipravenou zeleninu do panve s vafici vodou na pfiblizné 3-5
minut. Pak vodu vylijte a uloZte zeleninu do suSicky.

2. Pokud chcete pfidat pfichut citronu zelené fazoli, chfestu apod, pouze je vlozZte
do citronové Stavy na pfiblizné 2 minuty.

POZNAMKA: VYSE UVEDENE POKYNY JSOU POUZE INFORMATIVNi A NENi
NUTNE JE DODRZOVAT.



TABULKA PRIPRAVY ZELENINY PRO SUSENI

Nazev Pfiprava Stav po | Doba suseni
suseni (hodiny)
ArtyCoky Nakrajejte na pasy (3-4 mm Krehké 5-13
silné)
Lilek Oloupejte a nakrajejte na Krehké 6-18
kousky (6-12 silné)
Brokolice Oloupejte a nakrajejte. Varte v Krehké 6-20
pare pfiblizné 3-5 min.
Houby Nakrajejte nebo suste celé Tvrdé 6-14
(malé houby)
Zelena fazole | Nakrjjejte a varte do sklovita Krehké 8-26
Zelena tykve Nakrgjejte na kousky (6 mm Krehké 6-18
silné)
Zeli Oloupejte a nakrajejte na Tvrdé 6-14
pasy (3 mm silné). Odstrante
srdi¢ko
Rizickova kapusta | Rozdélte stonky na 2 kousky Kfupavé 8-30
Kvétak Uvarte domékka Tvrdé 6-16
Brambory Oloupejte. Varte 8-10 min. Kfupavé 8-30
Cibule Nakrajejte na tenké krouzky Kfupavé 8-14
Mrkev Vaite domékka. Nakrajejte na Kfupavé 8-14
pasy nebo kolecka
Okurka Oloupejte a nakrajejte na Tvrdé 6-18
kolecka (12 mm silné)
Sladka paprika | Nakrajejte na pasy nebo Kfupavé 4-14
kolecka (6 mm silné).
Odstrante srdicka
Pikantni paprika |Neni nutné krajet Tvrdé 8-14
Petrzel Rozdélte listy na Casti Kfupaveé 2-10
Rajcata Oloupejte. Nakrajejte na Tvrdé 8-24
kousky nebo koleCka
Rebarbora Oloupejte a nakrajejte na Ztrata 8-38
kousky (3 mm silné) vihkosti
zeleniny
Cervena fepa Uvarte, zchladte, odfiznéte Kfupavé 8-26

kofen a vrsek. Nakrajejte na
koleCka




Nazev Priprava Stav po | Doba suseni
suseni (hodiny)
Celer Nakrajejte na kousky (6 mm Krehké 6-14
silné)
Jarni cibulka Rozdélte Kfehké 6-10
Chfest Nakrgjejte na kousky (2.5 mm | Krehké 6-14
silné)
Cesnek Oloupejte a nakrajejte na Kfehké 6-16
kolecka
Spenat Mirné povarte Kfehké 6-16
Houby Zvolte houby s klobouky Tvrdé a 3-10
ohnutymi dovnitf. Nakrjejte kifehké
na kousky nebo suste celé

POZNAMKA: Doba a zpGsoby zpracovani zeleniny, ktera jsou popsana v tabulce,
jsou pouze informativni. Osobni zkuSenosti se mohou odliSovat od téchto hodnot.

@« Priprava masa, ryb, dribeze a zvéfiny

Pfedbézna pfiprava masa je nutna pro zachovani zdravi spotfebitele.
Doporucujeme maso nalozit pfed suSenim pro uchovani jeho pfirozené chuti a
k zmékeeni. Do marinady je nutné pfidat sul; pomaha odstranit vodu z masa a
lip jej uchovava. Vzdy pouzivejte libové maso. Maso s vy8Sim obsahem tuku se
nevysusi dobfe.

Standardni marinada:

- 1/2 sklenice s6jové omacky

- 1 strouzek ¢esneku na malé kousky

- 2 velké Izice cukru

- 2 velké Izice keCupu

- 1 a 1/4 ¢ajové IziCky soli

- 1/2 Eajové I1zicky cibulového prasku

- 1/2 Cajove IZicky suSené papriky

- V8echny ingredience dobfe smichejte.

DRUBEZ

Suste pfiblizné 2-8 hodin do odstranéni vlhkosti.

RYBY

Doporucujeme vafit nebo péct na sporaku pred susenim. (Pecte pfiblizné 20
minut pfi teploté 200°, nebo dokud neni témérf kiehka.)

Suste pfiblizné 2-8 hodin do odstranéni vlhkosti.



MASO A ZVERINA
Pripravte, nakrajejte na malé kousky a dejte do spotfebice na pfiblizné 2-8 hodin
nebo do odstranéni vihkosti.

CISTENi A UDRZBA

* Pred Cisténim zkontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojeny od elektrické sité a
vychladly.

 Hlavni jednotku spotfebice Cistéte pomoci vihké utérky a pak vysuste.

* Nepouzivejte kovové kartace ani drsné prostredky k ¢isténi, mohli byste poskodit
povrch.

TECHNICKE UDAJE

Model: Gz-710

Vstupni napéti/frekvence: 220-240V 50 Hz

Vykon: 245 Wattd

Rozméry spotrebice: priimér 33 cm x vyska 25 cm




ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotfebi¢ pfedstavuje 24 mésict od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po
predloZeni originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a
¢itelnym razitkem prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotfebice, které se poskodi z divodu poruch ve
vyrobé spotfebice. Po uplynuti zaruéni doby bude spotfebi¢ opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo
Urazy osob, zvifat z dlivodu nespravného pouziti spotfebice a nedodrzeni pokynt v navodu k pouZziti. Vyrobek je uréen
vyhradné jako domaci spotfebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicl, pokud je kupujici podnikatel -
fyzicka osoba a spotfebi¢ kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuziti (§ 429 Obchodniho zakoniku). Zaruka
se snizuje dle § 619 odst. 2 obanského zakoniku na 6 mésicl pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho Easti

- na vady zpUsobené nevhodnym zachazenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s navodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

nespravné pouzivan, skladovan nebo prenasen.

na zaruku 24 mésicl se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména Zarovky, trubice, €iSténi a odvapriovani kavovard,
Zehlicek, zvih¢ovacl, atd. Zde bude uétovano servisem za smluvni cenu.

pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjiSténa Zadna zavada nebo nebudou splnény zaruéni podminky, uhradi rezijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupujici.

zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobkud k profesionalni &i jiné vydéle¢né ginnosti v provozovnach.
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zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo prepravni sluzbou musi byt
zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na znacky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. s r.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pFijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - nahradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

www: certes.info, e-mail: certes@certes.info

¢ Zarucni list

Tento oddil vyplrite prosim hdlkovym pismem a pfiloZte k vyrobku.
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Zaruka se nevztahuje.
I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou ¢init naklady. Opravte vyrobek za uhradu.



Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych
a elektronickych zarizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na uréena sbérna mista, kde budou
pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencidlnich negativnich dopadt na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky
sbérného mista.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny
pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyZadeijte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich Urfadd nebo od svého prodejce.

Dovozce:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819






Aby ste zabranili poSkodeniu, precitajte si tento navod pred pouzitim
spotrebica.

BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

POCAS POUZITIA POSTAVTE SPOTREBIC NA TEPLU ODOLNY POVRCH
(KERAMICKA DLAZDICA, HRUBA DOSKAATD.), ALEBO POSTAVTE NA
TEPLU ODOLNY POVRCH, ABY STE ZABRANILI VZNIETENIU PODKLADU.

* Nepouzivajte spotrebi¢ dlhSie nez 40 hodin. Po preruseni prevadzky po 40
hodinach ho vypnite, odpojte od sietovej zastréky a nechajte vychladit' 30 minut.

* Nespravne pouzitie mdze sposobit poskodenie spotrebic¢a a zranenie
pouzivatela.

» Spotrebi¢ pouzivajte len na uréeny ucel a dodrziavajte pokyny v navode.

» Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte do od elektrickej siete.

* Drzte napajaciu zakladnu mimo vody. Spotrebi¢ nezapinajte, pokym je povrch
mokry.

* Ak je poskodeny napajaci kabel alebo samotny spotrebi¢e, nepouzivajte ho.

* Nenechavajte napajaci kabel visiet cez ostré okraje ani v kontakte s horucimi
plochami.

* Nedovolte detom pouzivat’ spotrebi¢ bez dozoru.

* Pred Cistenim odpojte spotrebic od elektrickej siete.

* Nikdy netahaijte pri odpajani za napajaci kabel, uchopte zastréku.

* Spotrebi¢ pouzivajte len v domacnosti. Nie je ureny pre komeréné vyuzitie.

* Spotrebi¢ nezakryvajte.

» Pocas pouzitia nenechavajte spotrebi¢ bez dozoru.

* Spotrebi¢ pouzivajte len na rovhom povrchu.

POUZITIE SPOTREBICA

@ Pozor! Pred prvym pouzitim:

 Spotrebi¢ vybalte.

» Skontrolujte, ¢i napatie v elektrickej sieti domacnosti zodpoveda parametrom na
vyrobnom $&titku spotrebica.

* Umyte priehradky a veko spotrebi¢a. Umyte ich v teplej vode so saponatom na
riad. Zakladnu vydcistite vihkou utierkou (neponarajte do vody).

< Funkcie

SusSenie potravin je efektivny spdsob konzervacie.

Teply vzduch nastavenej teploty cirkuluje volne vo vnutri spotrebi¢a medzi
hornymi a spodnymi priehradkami, samostatne nastavitelnymi ¢astami a
napajacou zakladnou. To je dévod, preco sa potraviny v spotrebici suSia
rovnomerne a s minimalnou stratou vitaminov. Tak si mdzete vychutnat po cely
rok ovocie, zeleninu a huby, ktoré su pripravené bez pouzitia nezdravych latok.
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Mbzete susit taktiez kvety, lieCivé bylinky, pripravovat cerealie s pomocou tohto
spotrebica.

+ Pouzitie spotrebica
1. Dajte pripravené potraviny na odnimatelné priehradky. Priehradky pre potraviny
by ste mali umiestnit tak, aby mohol vzduch medzi nimi volne cirkulovat (je
mozna regulacia vysky priehradiek). Preto nedavajte vela potravin na jednu
priehradku ani nedavaijte potraviny cez seba.
Poznamka: vzdy zacnite ukladat potraviny na najspodnejSiu priehradku.
. Dajte priehradky na zakladru.
. Na poslednu priehradku dajte veko. PoCas susenia musi byt pokrievka vzdy na
spotrebidi.
4. Pripojte spotrebi€ k elektrickej sieti a zapnite stlacenim tlacidla ,,On/Off* —
kontrolka sa rozsvieti Cervenou farbou.
Nastavte teplotu pomocou tlacidla. Teplota sa zobrazi na LCD displeji v
stuprioch Celzia.
Nastavte ¢asova¢ pomocou tlacidla, Casova¢ modzete nastavit od 1 hodiny po
48 hodin. Odporuc¢ané teploty:
- Bylinky 35-40°
- Korenie 40°
- Pecivo 40-45°
- Jogurt 45°
- Zelenina 50-55°
- Ovocie 55-60°
- Maso, ryby 65-70°
Poznamka: Potraviny suste podla odporucani v tomto navode.

W N

5. Po pouziti spotrebi¢a ho vypnite opatovnym stlacenim tlacidla ,On/Off* —
kontrolka zhasne. Nechajte ho vychladnut. Viozte suSené potraviny do nadob
pre uskladnenie.

6. SpotrebiC odpojte od elektrickej siete.

Poznamka: Odporuc¢ame pouzivat vSetkych 5 priehradiek na spotrebiCi pocas
pouzitia, bez ohladu na to, kolko z nich je prazdnych.

Priklady:

1. Potraviny su v prvej hornej Casti a zostavajuce 4 Casti su prazdne. Uistite sa,
Ze je veko na spotrebici.

2. Potraviny su v prvych 2 ¢astiach a dalSie 3 Casti su prazdne. Uistite sa, ze je
veko na spotrebici.



DODATOCNE POKYNY

Pred uloZenim potravin na spotrebi¢ je vzdy umyjte. Do spotrebi¢e nedavejte
mokré potraviny.

POZOR! Neukladajte priehradky s mokrymi potravinami.

Odrezte poskodené Casti potravin. Nakrajajte potraviny tak, aby sa vosli volne
medzi priehradky. Trvanie procesu susenia zavisi od hrabky platkov atd.

Mbzete zmenit poziciu priehradiek, ak nie su vSetky potraviny este suché.
Hornu Cast mozete umiestnit dolu, blizSie k zakladni a spodné priehradky mézte
umiestnit hore. Niektoré ovocie sa mdze pokryt prirodzenou ochrannou vrstvou
a z toho dévodu sa proces susenia moze prediZit. Aby ste tomu zabranili, varte
potraviny priblizne 1-2 minuty a potom ich dajte do studenej vody, nasledne
vysuste.

CO BY STE MALI VEDIET: CASY SUSENIAV TOMTO NAVODE SU PRIBLIZNE.

Trvanie susenia zavisi od teploty a vlhkosti v miestnosti, Urovne vihkosti potravin,
hrubky kuskov atd.

= SusSenie ovocia

» Ovocie umyte.

 Odstrarite necistoty a odrezte skazené Casti.

» Nakrajajte na kusky, ktoré je mozné volne ulozit na priehradky.

» Aby ste zabranili sfarbeniu, ovocie mozete pokvapkat citrénovou stavou.

= SusSenie zeleniny

» Zeleninu umyte.

» Odrezte skazené Casti.

» Nakrajajte na kusky, ktoré je mozné volne ulozit medzi jednotlivé priehradky.
* Varte zeleninu 1-5 minat a potom vlozte do studenej vody, nasledne vysuste.

= Susenie lie€ivych byliniek

» Odporu¢ame susit Cerstvé listky.

» Po suSeni vlozte suSené bylinky do papierovych vreciek a ulozte na chladnom a
tmavom mieste.

+ Uskladnenie suseného ovocia

» Nadoby pre uskladnenie susenych potravin musia byt Cisté a suché.

* Pre lepSie uskladnenie suSeného ovocia pouzite sklenené nadoby s kovovym
vekom a ulozte na tmavom mieste s teplotou okolo 5-20°C.

» Pocas prvych tyzdnov uskladnenia kontrolujte vlhkost v nadobe. Ak je, znamena
to, Ze potraviny nie su dobre vysuSené a mali by ste ich opat vysusit.

4



POZOR! Nevkladajte horuce ani teplé pokrmy do nadob.

TABULKA PRIPRAVY POKRMOV PRE SUSENIE

Nazov Priprava Stav po | Cas susenia
suseni (hodiny)
Marhule Nakrajajte a vyberte kdstku Makké 13-28
Pomarancova kéra | Nakrajajte na dlhé pasy Krehké 8-16
Ananas (Cerstvy) |Olupte a nakrajajte na kusky Tvrdé 6-36
alebo kocky
Ananés Vylejte Stavu a vysuste Makké 6-36
(konzervovany)
Banan Olupte a nakrdjajte na kolieska | Chrumkavé 8-38
(3-4 mm)
Hrozno Nie je potrebné krajat Méakké 8-38
Ceresne Nie je nutné odkéstkovat Tvrdé 8-26
(moZete vybrat v polovici
susenia)
Hruska Olupte a nakrjajte Méakké 8-30
Figy Nakrajajte Tvrdé 6-26
Brusnice Nie je nutné krajat’ Makké 6-26
Broskyne Nakrajajte na polovice a Makké 10-34
vyberte késtku v polovici
susenia
Datle Vyberte kostku a nakrajajte Tvrdé 6-26
Jablko Osupte, vyberte srdiecko, Makké 5-7
nakrgjajte na platky alebo kusky

POZNAMKA: Cas a spdsoby spracovania ovocia, ktoré je popisané v tabulke, su
len informativne. Osobné skusenosti sa mdzu odliSovat' od tychto hodnét.

« Priprava zeleniny

1. Odporu€ame uvarit zelené fazule, karfiol, brokolicu, Sparglu a zemiaky.
Ako varit: dajte pripravenu zeleninu do panvice s vriacou vodou na priblizne
3-5 minut. Potom vodu vylejte a uloZte zeleninu do suSicky.

2. Ak chcete pridat prichut citréna zelenej fazuli, Spargli atd, len ich vioZte do
citrénovej Stavy na priblizne 2 minaty.

POZNAMKA: VYSSIE UVEDENE POKYNY SU LEN INFORMATIVNE A NIE JE
NUTNE ICH DODRZIAVAT.



TABUL'KA PRIPRAVY ZELENINY PRE SUSENIE

Nazov Priprava Stav po | Cas susenia
suseni (hodiny)
ArtiCoky Nakrajajte na pasy (3-4 mm Krehké 5-13
hrubé)
Baklazan Olupte a nakrajajte na kusky Krehké 6-18
(6-12 hrubé)
Brokolica Olupte a nakrajajte. Varte v Krehké 6-20
pare priblizne 3-5 min.
Huby Nakrajajte alebo suste celé Tvrdé 6-14
(malé huby)
Zelend fazula | Nakrajajte a varte do sklovita Krehké 8-26
Zelena tekvica | Nakrajajte na kusky (6 mm Krehké 6-18
hrubé)
Kapusta Olupte a nakrajajte na pasy (3 Tvrdé 6-14
mm hrubé). Odstrarite srdieCko
RuZickovy kel Rozdelte stonky na 2 kusky Chrumkavé 8-30
Karfiol Uvarte domakka Tvrdé 6-16
Zemiaky Olupte. Varte 8-10 min. Chrumkavé 8-30
Cibula Nakrajajte na tenké kruzky Chrumkavé 8-14
Mrkva Varte domakka. Nakrajajte na | Chrumkavé 8-14
pasy alebo kolieska
Uhorka Olupte a nakrajajte na kolieska Tvrdé 6-18
(12 mm hrubé)
Sladka paprika | Nakrajajte na pasy alebo Chrumkavé 4-14
kolieska (6 mm hrubé).
Odstrante srdiecka
Pikantna paprika |Nie je nutné krajat’ Tvrdé 8-14
PetrZlen Rozdelte listy na Casti Chrumkavé 2-10
Paradajky Olupte. Nakrajajte na kusky Tvrdé 8-24
alebo kolieska
Rebarbora Olupte a nakrajajte na kusky Strata 8-38
(3 mm hrubé) vihkosti
zeleniny
Cervena repa Uvarte, schladte, odrezte Chrumkaveé 8-26

koren a vrSok. Nakrajajte na
kolieska




Nazov Priprava Stav po | Cas susenia
suseni (hodiny)
Zeler Nakrajajte na kusky (6 mm Krehké 6-14
hrubé)
Jarnd cibulka Rozdelte Krehké 6-10
Spargla Nakrajajte na kusky (2.5 mm Krehké 6-14
hrubé)
Cesnak Olupte a nakrajajte na kolieska | Krehké 6-16
Spenat Mierne povarte Krehké 6-16
Huby Zvolte houby s klobukmi Tvrdé a 3-10
ohnutymi dovnutra. Nakrgjajte krehké
na kusky alebo suste celé

POZNAMKA: Cas a spdsoby spracovania zeleniny, ktoré st popisané v tabulke,
su len informativne. Osobné skusenosti sa mézu odliSovat od tychto hodndt.

@ Priprava masa, ryb, hydiny a zveriny

Predbezna priprava masa je nutna pre zachovanie zdravia spotrebitefa.
Odporu¢ame maso nalozit pred suSenim pre uchovanie jeho prirodzenej chuti a
pre zmak&enie. Do marinady je nutné pridat sol; pomaha odstranit vodu z masa a
lepSie ho uchovava. Vzdy pouzivajte jemné maso. Maso s vy$sim obsahom tuku
sa nevysusi dobre.

Standardna marinada:

- 1/2 pohare sojovej omacky

- 1 strazik cesnaku na malé kusky

- 2 velké lyzice cukru

- 2 velké lyzice ke€upu

- 1 a 1/4 ¢ajovej lyzicky soli

- 1/2 &ajovej lyzi¢ky cibufového prasku
- 1/2 Cajové lyzitky susenej papriky

- VSetky ingrediencie dobre zmieSajte.

HYDINA
Pred suSenim ju musite pripravit. Je vhodnejsie ju varit alebo smazit.
Suste priblizne 2-8 hodin do odstranenia vihkosti.

RYBY

Odporucame varit alebo piect na sporaku pred susenim. (Pecte priblizne 20
minut pri teplote 200°, alebo kym nie je takmer krehka.)

Suste priblizne 2-8 hodin do odstranenia vihkosti.



MASO A ZVERINA

Pripravte, nakrajajte na malé kusky a dajte do spotrebi¢a na priblizne 2-8 hodin

alebo do odstranenia vihkosti.

CISTENIE A UDRZBA

* Pred Cistenim skontrolujte, Ci je spotrebi¢ odpojeny od elektrickej siete a

vychladnuty.

» Hlavnu jednotku spotrebic¢a Cistite pomocou vihkej utierky a potom vysuste.
* Nepouzivajte kovové kefy ani drsné prostriedky na Cistenie, mohli by ste

poskodit povrch.

TECHNICKE UDAJE

Model: GzZ-710

Vstupné napatie/frekvencia: 220-240V 50 Hz

Vykon: 245 Wattov

Rozmery spotrebica: priemer 33 cm x vySka 25 cm




ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakupenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit' len po
predloZeni originalu dokladu o zakupeni vyrobku (paragén, faktura) s typovym oznaéenim vyrobku, datumom predaja

a Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahftia vymenu alebo opravu €asti spotrebica, ktoré sa poSkodia z dévodu
poruch vo vyrobe spotrebi¢a. Po uplynuti zaruénej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za
poskodenia alebo Urazy oséb, zvierat z ddvodu nespravneho pouZzitia spotrebi¢a a nedodrzania pokynov v navode na
obsluhu. Vyrobok je uréeny vyhradne ako domaci spotrebi¢ pre pouZzitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak
je kupujuci podnikatel - fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatel'sku €innost alebo komeréné vyuzitie. Zaruka sa
znizuje podla obcianskeho zakonnika na 6 mesiacov pre: Ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevzt'ahuje na

- akékolvek mechanické poskodenie vyrobku alebo jeho Casti

- na chyby spdsobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

- ak je zariadenie obsluhované v rozpore s navodom, pripadne zasahom neopravnenej osoby.

- nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

- na zaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Ziarovky, trubice, Cistenie a odvapriovanie kavovarov,
Zehligiek, zvihéovacoy, atd. Tu bude Gctované servisom za zmluvnu cenu.

- ak nebude pri kontrole zariadenia zistena Ziadna porucha alebo nebudu spinené zaruéné podmienky, uhradi rezijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupuijdci.

- zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesionalnej alebo inej zarobkovej €innosti v prevadzkach.

- porucha bola spdsobena vonkajsimi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej intalacii).

- zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhl'adu alebo inych, ktoré nebrania Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt

zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poskodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR

CERTES SK, s.r.o.

Pazite ¢. 42

010 09 Zilina

tel./fax: +421 41 5680 171, 5680 173

mobil:  +421 905 259213
+421 907 241912

Pracovna doba Po-Pia. 9:00 - 15:00

e-mail: certes.sk@gmail.com
certes@eslovakia.sk

: Zarucny list :
: Tento oddiel vyplrite prosim pali¢kovym pismom a priloZte k vyrobku. :
OdoSiBlatel: ..o s :
PrIEZVISKO/MENO: ...ttt
§ AP SCIODEC/UICA: .evoieeeereeeeeeee et
L= o gL a TN o 1] Lo SRS
Cislo/oznagenie (foVaru) POIOZKY: ..........oeueveeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e en e
DAtUM/MIESEO PreA@JA: . ..i ettt ettt et et ne e

POPIS POTUCKNY: .ttt e e e e et e e ettt e e st e e e st e e e snseeeeanseeeanneeeeanneeeeanneeeannes

[ = {0 4 oToTo o] SO OPSPRTSRN
: Zéaruka sa nevztahuje.
I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

I:l Informujte ma, kolko budu predstavovat naklady. Opravte vyrobok za uhradu.



Informacie o likvidacii opotrebovaného elektrického zariadenia
(sukromné domacnosti)

Tento symbol na produktoch a/alebo na prilozenych dokumentoch znamena, Ze sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia mieSat' so v§eobecnym domacim odpadom.

V zaujme spravneho obhospodarovania, obnovy a recyklacie odvezte, prosim, tieto produkty na
uréené zberné miesta, kde budu prijaté bez poplatku. V niektorych krajinach je mozné tieto produkty
vratit priamo miestnemu maloobchodu v pripade, ak si objednate podobny novy vyrobok.

Spravna likvidacia tychto produktov poméze usetrit hodnotné zdroje a zabranit moznym negativnym
vplyvom na ludské zdravie a prostredie, ktoré mézu inak vzniknut v désledku nespravneho
zaobchadzania s odpadom. BlizSie informacie o najblizSom zbernom mieste ziskate na miestnom
urade.

V pripade nespravne;j likvidacie odpadu mézu byt uplatnené pokuty v sulade s platnou legislativou.

Pre pravnické osoby v Eurépskej unii
Ak potrebujete zlikvidovat opotrebované elektrické a elektronické zariadenia, blizSie informacie ziskate
od svojho miestneho predajcu alebo dodavatela.

Informacie o likvidacii v krajinach mimo Eurépskej unie
Tento symbol je platny len v Eurépskej unii. Ak si zelate zlikvidovat toto zariadenie, obratte sa na
miestny urad alebo predajcu a poinformujte sa o spravnom spdsobe likvidacie tohto typu odpadu.

Dovozca:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819






Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie¢ z
niniejszg instrukcja.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

W CZASIE PRACY URZADZENIE POWINNO BYC USTAWIONE NA PODSTAWCE
ODPORNEJ NA WYSOKIE TEMPERATURY (PLYTKI CERAMICZNE, GRUBA PLYTA
ITP.) LUB NA POWIERZCHNI ODPORNEJ NA WYSOKIE TEMPERATURY W CELU
ZAPEWNIENIA OCHRONY PRZED ZAPLONEM.

* Nie wigczac urzadzenia na dtuzej niz 40 godzin. Po ukonczeniu pracy, po uptynieciu 40
godzin nalezy wytaczy¢ urzgdzenie, odtgczy¢ je od zasilania i zostawi¢ do wystygniecia przez
30 minut.

* Niewtasciwa obstuga urzgdzenia moze spowodowac jego uszkodzenie lub obrazenia ciata
uzytkownika.

» Uzytkowac urzadzenie tylko zgodnie z jego przeznaczeniem i zawsze przestrzegac instrukcji
obstugi.

» W razie nieuzytkowania urzadzenia nalezy je odtgczy¢ od zrddta zasilania.

* Zespol napedowo-grzewczy trzymac z dala od wody. Nie uruchamia¢ urzadzenia, jezeli jego
powierzchnia jest mokra.

» W razie uszkodzenia przewodu zasilajgcego lub samego urzgdzenia praca z urzgdzeniem
jest niedopuszczalna.

* Nigdy nie zostawia¢ luzno zwisajgcego przewodu, unika¢ kontaktu przewodu z gorgcymi
powierzchniami.

* Nie pozwoli¢ dziecku na obstuge urzgdzenia bez nadzoru.

* Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy odtgczy¢ urzadzenie od sieci zasilajgce;.

* Nie wylgczac¢ urzadzenia poprzez ciggniecie za przewdz zasilajgcy. W celu odtgczenia nalezy
ciggnac¢ za wtyczke.

* Niniejsze urzagdzenie przeznaczone jest do uzytku domowego. Niniejsze urzadzenie nie jest
przeznaczone do uzytku w celach komercyjnych.

* Nie zakrywac urzadzenia.

* Nigdy nie zostawia¢ pracujgcego urzadzenia bez nadzoru.

* Urzadzenie mozna uzytkowac tylko na stabilnej i rownej powierzchni.

OBSLUGA URZADZENIA

+ Uwaga! Przed pierwszym uruchomieniem:

» Rozpakuj urzadzenie.

* Upewnij sie, czy napiecie w sieci elektrycznej odpowiada napieciu na tabliczce
zZnamionowe;j.

» Zmyj pokrywe i poszczegolne sita urzadzenia. Sita nalezy ostroznie zmy¢ w cieptej
wodzie z dodatkiem $rodka do naczyn. Zespét napedowo-grzewczy wyczysé za pomocg
mokrej Sciereczki (nie zanurzaj w wodzie).



+ Funkcje

Suszenie zywnosci jest efektywnym sposobem przechowywania.

Ciepte powietrze o ustawionej temperaturze swobodnie przeptywa miedzy sitami gérnymi i
dolnymi, miedzy panelem sterujgcym i zespotem napedowo-grzewczym. Owoce i warzywa
umieszczone na sitach suszg sie rownomiernie, z minimalng utratg witamin. W ten sposoéb
przez caty rok mozna delektowac¢ sie owocami, warzywami i grzybami, ktére nie zawierajg
szkodliwych substanciji.

Za pomoca tego urzgdzenia mozna suszy¢ réwniez kwiaty, ziota i przygotowywac produkty
zbozowe.

= Obstuga urzadzenia
1. Umies¢ przygotowane produkty na wyjmowanych sitach. Sita do suszenia zywnosci
musza by¢ umieszczone w urzadzeniu w sposob zapewniajgcy wolny przeptyw
powietrza (wysokos$¢ sit jest regulowana). Z tego wzgledu nie mozna umieszczac¢ na
sitach zbyt duzej ilosci produktéw lub naktadaé produktéw na siebie.
Uwaga: umieszczajgc produkty na sitach, nalezy zawsze zaczynac¢ od najnizszego.
. Ustaw sita na zespole napedowo-grzewczym.
. Na ostatnie sito zatéz pokrywe. Pokrywa musi by¢ zatozona przez caly czas suszenia.
. Podigcz urzadzenie do zasilania i wigcz, przestawiajgc przetgcznik do pozycji ,ON*“ -
zaswieci sie lampka w kolorze czerwonym.
Ustaw temperature za pomocg przycisku. Temperatura w stopniach Celsjusza zostanie
pokazana na wyswietlaczu LCD.
Ustaw zegar sterujgcy za pomocga przycisku w zakresie od 1 do 48 godzin. Zalecane
temperatury:
- Ziota 35-40°C
- Przyprawy 40°C
- Pieczywo 40-45°C
- Jogurt 45°C
- Warzywa 50-55°C
- Owoce 55-60°C
- Mieso, ryby 65-70°C
Uwaga: Produkty nalezy suszy¢ zgodnie ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej
instrukcji obstugi.

N

5. Po zakonczeniu pracy wytgcz urzgdzenie, przetgczajac przycisk do pozycji ,OFF”
- lampka kontrolna zgasnie. Zostaw do wystygniecia. Suszone produkty umies¢ w
stoikach w celu przechowywania.

6. Najpierw nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zrédta zasilania.
Uwaga: W czasie suszenia zalecamy uzywanie wszystkich 5 sit bez wzgledu na to, ile
sit jest pustych.

Przyktady:

1. Zywno$é znajduje sie na pierwszym, gérnym sicie, pozostate 4 sita sg puste. Upewnij
sie, ze pokrywa zostata zatozona.

2. Zywnos¢ znajduje sie na pierwszym, gérnym sicie, pozostate 3 sita sg puste. Upewnij
sie, ze pokrywa zostata zatozona.



SPECJALNE WSKAZOWKI

Produkty nalezy wyczysci¢ przed umieszczeniem w urzadzeniu. Nigdy nie umieszczaj w
urzgdzeniu zadnych gorgcych potraw.

UWAGA! Nigdy nie wkfadaj sit z mokrymi produktami.

Zepsute czesci produktow nalezy odkroi¢. Produkty nalezy pokroi¢ w sposéb umozliwiajgcy
wolne umieszczenie pomiedzy poszczegdlnymi sitami. Czas suszenia zywnosci zalezy od
grubosci kawatkow i innych czynnikéw.

Jezeli niektore produkty nie sg jeszcze dostatecznie suche, to mozna zmieni¢ pozycje sit.
Gorne sito mozna przenies$¢ na doét, blizej do zespotu napedowo-grzewczego, natomiast
dolne sito mozna umiescic¢ wyzej. Niektore z owocdéw mogg by¢ pokryte naturalng warstwg
ochronng przedtuzajgca czas suszenia. Takie owoce nalezy gotowac przez 1-2 minuty,
nastepnie witozy¢ do zimnej wody i wysuszy¢.

WAZNA INFORMACJA: CZASY SUSZENIA PODANE W NINIEJSZEJ INSTRUKCJI SA
TYLKO ORIENTACYJNE.

Czas potrzebny do suszenia zalezy od temperatury i wilgotno$ci pomieszczenia, stopnia
wilgotnosci produktéw, grubosci kawatkow itp.

= Suszenie owocow

» Optukac¢ owoce.

» Usun pestki i odkroj uszkodzone czesci.

* Pokrdj na kawatki i umie$¢ swobodnie na sitach.

» W celu unikniecia przebarwien mozna posmarowac¢ owoce sokiem cytrynowym.

= Suszenie warzyw

» Optucz warzywa.

» Zepsute czesci owocodw i warzyw usun (odkroj).

» Pokrdj na kawatki, ktére bez oporu zmieszczg sie pomiedzy sitami.

» Warzywa nalezy gotowac przez 1-5 minut, nastepnie wtozy¢ do zimnej wody i wysuszyé¢.

= Suszenie zi6t

» Zalecamy suszenie $wiezych listkdw.

» Po wysuszeniu zalecamy zapakowanie ziét do workéw papierowych lub wtozenie do
szklanych pojemnikéw i przechowywac w chtodnym, ciemnym miejscu.

+ Przechowywanie suszonych owocéw

» Pojemniki do przechowywania suszonych owocéw muszg byé czyste i suche.

» W celu zapewnienia lepszych warunkéw przechowywania nalezy uzy¢ szklanych stoikow
z metalowym wieczkiem. Przechowywa¢ w suchym i ciemnym miejscu w temperaturze od
5 do 20°C.

» W ciggu pierwszych tygodni przechowywania nalezy sprawdzac¢, czy w pojemnikach nie
ma skroplonej cieczy. Skroplona ciecz wewnatrz pojemnikéw oznacza, ze pokarmy nie sg
dostatecznie wysuszone i nalezy je dosuszy¢.



UWAGA! Nie wktadaj do pojemnikéw produktow, kidre sg jeszcze gorace lub ciepte.

TABELKA PRZYGOTOWANIA PRODUKTOW DO SUSZENIA

Nazwa Przygotowanie Stan po | Czas suszenia
suszeniu (godziny)
Morele Pokroi¢ i wyjg¢ pestke. Miekkie 13-28
Skoérka Pokroi¢ w dtugie paski Kruche 8-16
pomaranczowa
Ananas (Swiezy) |Obrac i pokroi¢ na kawatki lub w Twarde 6-36
kostki
Ananas Wylac¢ sok i wysuszyc. Miekkie 6-36
(sterylizowany)
Banan Obrac¢ i pokroi¢ w pierscienie (o Chrupigce 8-38
grubosci 3-4 mm)
Winogrona Nie trzeba kroi¢. Miekkie 8-38
Czeresnie Wyjmowanie pestek nie jest Twarde 8-26

konieczne (mozna je wyjgc w
potowie czasu suszenia).

Gruszki Obrac i pokroi¢ Miekkie 8-30
Figi Pokroi¢ Twarde 6-26
Brusznice Nie trzeba kroi¢. Miekkie 6-26
Brzoskwinie Pokroi¢ na potéwki i wyjac pestke Miekkie 10-34
w pofowie czasu suszenia.
Daktyle Wyja¢ pestke i pokroic. Twarde 6-26
Jabtka Obraé, wyjg¢ gniazda nasienne, Miekkie 5-7

pokroi¢ w plasterki lub na kawatki

UWAGA: Czasy i sposoby przygotowania owocéw podane w tabelce sg tylko informacyjne.
Indywidualne doswiadczenia mogg sie rézni¢ od danych w tabelce.

<+ Przygotowanie warzyw

1. W przypadku fasolki szparagowej, kalafiora, brokutéw, szparagu i ziemniakow zalecane
jest gotowanie przed suszeniem.

Jak gotowac: przegotowane warzywa umiesci¢ w naczyniu z wrzgcg wodg na ok. 3-5
minut. Nastepnie scedzi¢ wode i wiozy¢ warzywa do suszarki.

2. Fasolke szparagows, szparag itp. mozna wtozy¢ do soku cytrynowego na ok. 2 minuty
w celu dodania im delikatnego aromatu cytrynowego.

UWAGA: POWYZSZE ZALECENIA StUZA TYLKO DO CELOW INFORMACYJNYCH |
NIE TRZEBA SIE NIMI KIEROWAC.



TABELKA PRZYGOTOWANIA WARZYW DO SUSZENIA

Nazwa Przygotowanie Stan po | Czas suszenia
suszeniu (godziny)
Karczochy Pokroi¢ w paski (o grubosci 3-4 Kruche 5-13
mm)
Baktazan Obrac i pokroi¢ na kawatki (o Kruche 6-18
grubosci 6 - 12 mm)
Brokuty Obrac i pokroi¢. Gotowac¢ w parze Kruche 6-20
przez ok. 3-5 minut.
Grzyby Pokroi¢ lub suszy¢ w catosci Twarde 6-14
(mate grzyby)
Fasolka szparagowa | Pokroi¢ i gotowa¢, dopdki nie jest Kruche 8-26
szklista.
Dynia zielona Pokroi¢ na kawatki (o grubosci 6 Kruche 6-18
mm)
Kapusta Obrac¢ i pokroi¢ w paski (o Twarde 6-14
grubosci 3 mm) Usung¢ gniazdo
nasienne
Brukselka Pokroi¢ todyge na 2 kawalki Chrupigce 8-30
Kalafior Gotowac¢ do miekka Twarde 6-16
Ziemniaki Obra¢. Gotowac przez ok. 8-10 Chrupigce 8-30
minut.
Cebula Pokroi¢ w cienkie kotka. Chrupigce 8-14
Marchewka Gotowac do migkka. Pokroi¢ w Chrupigce 8-14
paski lub kétka.
Ogorki Obrac¢ i pokroi¢ w kotka (o Twarde 6-18
grubosci 12 mm)
Papryka stodka Pokroi¢ w paski lub kétka (o Chrumkavé 4-14
grubosci 6 mm)
Usung¢ gniazdo | Chrupigce Tvrdé 8-14
nasienne
Papryka ostra Nie trzeba kroi¢. Twarde 2-10
Pietruszka Pokroi¢ listki na czesci. Chrupigce 8-24
Pomidory Obra¢. Pokroi¢ na kawatki lub w Twarde 8-38
kotka.
Rabarbar Obrac¢ i pokroi¢ na kawatki (o Utrata 8-26
grubosci 3 mm) wilgotnosci
Burak czerwony Ugotowac, schtodzi¢, usungé Chrupigce

czesc¢ gorng i dolng. Pokroi¢ w
kotka.




Nazwa Przygotowanie Stan po | Czas suszenia
suszeniu (godziny)
Seler Pokroi¢ na kawatki (o grubosci 6 Kruche 6-14
mm)
Cebulka wiosenna | Rozdzielic. Kruche 6-10
Szparag Pokroi¢ na kawatki (o grubosci 2,5 Kruche 6-14
mm)
Czosnek Obrac i pokroi¢ w kétka. Kruche 6-16
Szpinak Lekko ugotowac Kruche 6-16
Grzyby Wybrac¢ grzyby z gtéwkami Twarde i 3-10
skreconymi do $rodka. Pokroi¢ na | chrupigce
kawatki lub suszy¢ w catosci.

UWAGA: Czasy i sposoby przygotowania owocéw podane w tabelce s3 tylko informacyjne.
Indywidualne doswiadczenia mogg sie rézni¢ od danych w tabelce.

& Przygotowanie migsa, ryb, drobiu i dziczyzny

Odpowiednie przygotowanie miesa jest konieczne do zapewnienia wtasciwego
przechowywania i dla zdrowia uzytkownika. Zaleca sie zamarynowanie miesa przed
suszeniem w celu zachowania jego naturalnego smaku i zmigkczenia. Do marynaty mozna
dodac¢ sdl, ktéra pomaga w usuwaniu wody z miesa i przedtuza czas jego przechowywania.
Do suszenia zawsze uzywaj tylko chudego miesa. Mieso o wyzszej zawartosci ttuszczu
nigdy nie zostanie dobrze wysuszone.

Standardowa marynata:

- 1/2 szklanki sosu sojowego

- 1 zgbek czosnku pokrojony na mate kawatki
- 2 tyzki stotowe cukru

- 2 tyzki stotowe keczupu

- 11i1/4 tyzeczki soli

- 1/2 tyzeczki cebuli w proszku

- 1/2 tyzeczki papryki w proszku

- Wszystkie sktadniki dobrze wymieszac.

DROB

Przed suszeniem konieczne jest nalezyte przygotowanie miesa drobiowego. Zaleca sie
ugotowanie lub usmazenie. Suszy¢ przez ok. 2-8 godzin, dopdki nie zostanie usunieta cata
wilgotnosé.

RYBY

Zalecamy ugotowanie lub upieczenie ryb przed suszeniem (piec przez ok. 20 minut w
temperaturze 200 °C lub do osiggniecia kruchosci miesa).

Suszy¢ przez ok. 2-8 godzin, dopdki nie zostanie usunieta cata wilgotnosé.



MIESO | DZICZYZNA
Przygotowac, pokroi¢ na mate kawatki, umiesci¢ w suszarce i suszy¢ przez ok. 2-8 godzin,
dopoki nie zostanie usunieta cata wilgotnose¢.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed czyszczeniem nalezy upewnic sie, ze urzgdzenie zostato odtgczone od zasilania.

» Zespot napedowo-grzewczy wytrzeé wilgotng sciereczka i wysuszyc.

* Nie uzywac szczotek drucianych, srodkéw $ciernych lub agresywnych, gdyz mogtyby one
uszkodzi¢ powierzchnie urzgdzenia.

DANE TECHNICZNE
Model: GZ-710
Napiecie wejsciowe/czestotliwose 220-240V 50 Hz
Moc grzewcza: 245 W
Wymiary urzgdzenia: Srednica 33 cm x wysoko$¢ 25 cm




Informacje dotyczace sposobu likwidacji zuzytego sprzetu
elektrycznego (dla gospodarstw domowych)

Powyzszy symbol umieszczony na produktach lub w zatgczonych dokumentach oznacza,
ze nie wolno likwidowac¢ zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego ze zwyktym
odpadem komunalnym. W celu utylizacji nalezy odnie$¢ tego typu odpad do punktu
selektywnego zbioru, gdzie zostanie odebrany bez zadnych optat. W niektérych panstwach
mozna zwrocic tego typu odpad bezposrednio u sprzedawcy w momencie nabycia nowego
produktu.

Prawidtowa likwidacja takich produktow zbytecznie nie obcigza srodowiska naturalnego i
nie ma negatywnego wptywu na ludzkie zdrowie. Szczegdtowych informacji o najblizszym
punkcie zbioru udzieli najblizszy urzgd miejski.

W przypadku nieprawidtowe;j likwidacji odpadu wtasciciel moze zosta¢ obcigzony karg
grzywny zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Dla oséb prawnych w Unii Europejskiej
Blizszych informacji dotyczgcych likwidacji zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
udzieli sprzedawca lub dystrybutor.

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezagcych do Unii
Europejskiej

Powyzszy symbol obowigzuje wytacznie w krajach Unii Europejskiej. Aby zlikwidowaé
urzgdzenie, nalezy zwrdcic¢ sie o pomoc do urzedu miejskiego lub dystrybutora w celu
zasiegniecia informacji o prawidtowym sposobie likwidacji tego typu odpadu.



Kérjlik, hogy a késziilék helyes hasznalata érdekében el6szor olvassa el az
utmutatét.

BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK

HASZNALAT FOLYAMAN HELYEZZE A KESZULEKET EGY HOALLO
FELULETRE (KERAMIACSEMPE, VASTAG MUNKAPULT, STB.). EZZEL
MEGELOZHETO A TUZ KEPZODESE.

* Ne hasznalja a késziléket tdbb, mint 40 6ran keresztil. 40 6ra utan kapcsolja ki,
aramtalanitsa, és hagyja 30 percet hilni a késziléket.

* A helytelen hasznalat balesetekhez vagy a készllék karosodasahoz vezethet.

» A készulék kizardlag eredeti rendeltetési céljara hasznalhaté, és mindig az
utasitéasok értelmében.

* Ha nem hasznadlja a készlléket, kapcsolja le az aramkorrél.

» Az elektromos egységet tartsa mindig szarazon, ne hagyja, hogy
benedvesedjen. Ne kapcsolja be a késziléket, ha vizes a felllete.

* Ne hasznalja a készuléket, ha hibas a tapkabel, vagy maga az egység.

* Ne hagyja, hogy a tapkabel éles sarkakkal, vagy forré fellletekkel érintkezzen.

» Gyerekek nem hasznalhatjak feltigyelet nélkil a készlléket.

* Tisztitas el6tt kapcsolja le a késziléket az aramkorrél.

» Mindig a csatlakozét huzza, soha ne a tapkabelt.

* A készilék maganhaztartasok szamara késziilt, és nem hasznalhato
kereskedelmi célokra.

* Ne takarja le a készuléket.

» Hasznalat folyaman ne hagyja feligyelet nélkil a készuléket.

* Helyezze a késziléket egy sima, vizszintes fellletre.

A KESZULEK HASZNALATA

<« Vigyazat! Az elsé hasznalat el6tt:

» Csomagolja ki a késziléket.

* Ellenérizze, hogy az adatlapon feltiintetett paraméterek megegyeznek-e a helyi
elektromos haloézat paramétereivel.

+ Oblitse le vizzel a késziilék fedelét és a talcakat. A talcakat mossa meg
mosogatdszeres vizben. Az elektromos egységet tordlje meg egy nedves
térléronggyal (ne meritse vizbe).

= Funkcidk

A szaritas az élelmiszer tartositasanak egy hatékony madja. A beallitott

héfoki meleg levegé szabadon aramlik a készllék felsé és also rekeszei, a
beallithaté részek és az elektromos egység kozétt. igy a talcakon szétrakott
élelmiszer egyenletesen szarad, minimalis vitaminveszteséggel. A gyimadlcs,
z6ldség, gomba az egész év folyaman élvezhetd, egészségtelen tartésitoszerek
hasznalata nélkal.
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A készUlék viragok és gyogyndvények szaritasara is alkalmas, valamint mizli is
készithetd benne.

= A késziilék hasznalata
1. Tegye az el6készitett élelmiszert a kivehetd talcakra. A talcakat ugy helyezze
a készulékbe, hogy a leveg6 szabadon aramolhasson kozottik (a talcak
magassaga beallithatd), ezért nem szabad tul sok élelmiszert szaritani az
egyes talcakon, és nem szabad rétegezni az élelmiszert.
Megjegyzés: el6szor mindig a legalsé talcan rakja szét az élelmiszert.
. Tegye a talcakat a féegységre.
. Helyezze fel a készlilék fedelét az utolsé talcara. Hagyja a fedelet a szaritas
egész ideje alatt a készuléken.
4. Csatlakoztassa a készliléket az aramkorre, és kapcsolja be az ,,On/Off gomb
megnyomasaval —felvilagit a piros jelzéfény.
A gombokkal allitsa be a hémérsékletet. A hémérséklet megjelenik a LCD
kijelzén, Celsius fokokban.
A gombbal allitsa be az idézitét 1 és 48 dra kozott.
Ajanlott hdmérsékletek:
- Fliszernovények 35-40°
- Flszerek 40°
- Pékaru 40-45°
- Joghurt 45°
- Zoldség 50-55°
- Gylimodlcs 55-60°
- Hus, halak 65-70°
Megjegyzés: Az élelmiszer szaritasanal tartsa be az ajanlott hémérsékleteket.

W N

5. Hasznalat utan kapcsolja ki a készuléket az ,On/Off* gomb megnyomasaval — a
kontrollfény kialszik. Hagyja kihGIni a készuléket. Tarolja a szaritott élelmiszert
megfelel6 edényekben.

6. Kapcsolja le a készliléket az aramkorrél.

Megjegyzés: ajanlatos mind az 5 talcat a készullékbe tenni a szaritas
folyaman, akkor is, ha néhany talca Gres marad.

Példaul:

1. Csak az els6 talcan van élelmiszer, a tobbi 4 talca Ures. Ellenérizze, rajta van
—e a késziléken a fedél.

2. Csak a két alsé talcan van élelmiszer, a tobbi 3 talca Ures. Ellenérizze, rajta
van —e a készuléken a fedél.



TOVABBI UTASITASOK

Szaritas el6tt mossa meg az élelmiszert. Mindig szaritsa meg az élelmiszert,
miel6tt a készllékbe helyezné.

FIGYELEM! Ne tegyen vizes élelmiszerrel megrakott talcakat a készilékbe.
Vagja ki a hibas részeket. Szeletelje fel, és lazan rakja szét az élelmiszert a
talcakon. A szaritas id6tartama tobbek k6zott az élelmiszer vastagsagatol is fligg.
A talcak felcserélhetbk a szaritas folyaman, ha az élelmiszer nem szarad
egyforma gyorsan. A fels talcat példaul kdzelebb teheti az alapzathoz, az alsot
pedig magasabbra. Néhany gyimolcsfajta egy természetes véddréteggel van
bevonva, és ilyen esetben a szaritas kicsit tovabb tarthat. Az ilyen gyimolcsot
ajanlatos a szaritas el6tt 1-2 percre forrasban levd vizbe tenni, majd hideg vizben
azonnal lehiteni és megszaritani.

FONTOS: AZ UTMUTATOBAN FELTUNTETT SZARITASI IDOTARTAMOK CSAK
HOZZAVETOLEGESEK.

A szaritas id6tartama a helység hémérsékletétdl, a paratartalomtél, az élelmiszer
viztartalmatdl, vastagsagatol, stb. fligg.

« Gylimolcs szaritasa

* Mossa meg a gyumolcsot.

»Vagja ki a maghazat és a hibas részeket.

» Vagja a gyumolcsot kis darabokra, amelyek kdnnyedén a talcakra helyezhetdk.
* A gyimolcs meglocsolhaté citromlével is, ez megeldzi a szinelvaltozast.

= ZOldség szaritasa

* Mossa meg a zoldséget.

» Vagja ki a hibas részeket. Vagja olyan darabokra, amelyek kénnyedén a talcakra
helyezheték.

* F6zze a zOldséget forrasban levd vizben 1-5 percen keresztil, oblitse le hideg
vizzel, majd szaritsa meg.

= Fliszernovények szaritasa

* Afriss levelek szaritasat ajanljuk.

» Szaritas utan a gyogynovényeket ajanlatos papirzacskdkba vagy helyezni és
hlvos, sotét helyen tarolni.

= A szaritott gyiimolcs tarolasa

* Tarolja a szaritott élelmiszert tiszta és szaraz edényekben.

A fémkupakkal ellatott Gvegedények optimalisak a tarolasra. A szaritott
gyumolcsot hlivos, sotét helyen, 5-20 °C kozott kell tarolni.

* A szaritast kovet6 hetekben ellenérizze, nem képz8dott-e nedvesség az
edényben. Amennyiben igen, az élelmiszer még tovabbi szaritast igényel.
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FIGYELEM! Ne tegyen forré vagy meleg élelmiszert a tarolé edényekbe.

TABLAZAT - AZ ELELMISZER ELOKESZITESE A SZARRITASHOZ

maghazat, vagja szeletekre
vagy félholdakra.

Név Elbékészités Szaritas Szaritas
utan hossza (6ra)
Sargabarack Vagja szeletekre, magozza ki. Puha 13-28
Narancshéj Vagja hosszu csikokra. Toérékeny 8-16
Ananasz (friss) |Hamozza meg, vagja Kemény 6-36
szeletekre vagy kockakra.
Ananasz (konzerv) | Ontse le a levét, szaritsa meg. Puha 6-36
Banan Hamozza meg, karikazza fel Ropogéds 8-38
(3-4 mm).
Sz616 Nem szlkséges félbevagni. Puha 8-38
Cseresznye Nem kell kimagozni Kemény 8-26
(kimagozhat6 a szaritasi id6
kdzepén).
Korte Hamozza meg és szeletelje Puha 8-30
fel.
Fuge Szeletelje fel. Kemény 6-26
Voros afonya Egészben maradhat. Puha 6-26
Barack Vagja ketté, a szaritasi id6 Puha 10-34
kézepén magozza ki.
Datolya Magozza ki, szeletelje fel. Kemény 6-26
Alma Hamozza meg, vagja ki a Puha 5-7

MEGJEGYZES: A tablazatban dsszefoglalt elékészitési idék csak

hozzavetblegesek. A személyes tapasztalat ettél eltérd is lehet.

= A z0ldség el6készitése

1. A zdldbabot, karfiolt, brokkolit, spargat és burgonyat ajanlatos el6szor révid
ideig parolni. A parolas maodja: tegye az el6készitett zldséget forrasban levé
vizbe 3-5 percre. Ezutan Ontse ki a vizet, és a lecsepegtetett zoldséget tegye a

készulékbe.

2. Ha szeretné, hogy a zdldbab, sparga stb. citromillatu legyen, aztassa kb. 2

percre citromlébe.

MEGJEGYZES: A FENTI AJANLASOK CSAK ISMERTETO JELLEGUEK,
BETARTASUK NEM KOTELEZO.




TABLAZAT - A ZOLDSEG ELOKESZITESE A SZARITASHOZ

Név Elbékészités Szaritas Szaritas
utan hossza (6ra)
Articséka Szeletelje fel (3-4 mm Krehké 5-13
vastagra).
Padlizsan Hamozza meg, szeletelje fel Torékeny 6-18
(6-12 mm vastagra).
Brokkoli Hamozza meg, vagja Torékeny 6-20
darabokra. Fézze 3-5 percig.
Gombak Szeletelje fel, vagy szaritsa Kemény 6-14
meg egészben (kisebb
gomba).
Zobldbab Szeletelje fel, parolja Toérékeny 8-26
Uvegesre.
Cukkini Szeletelje fel (6 mm vastagra). | Térékeny 6-18
Kaposzta Végja vékony csikokra (3 mm) | Kemény 6-14
Végja ki a torzsat.
Kelbimbé Végja félbe a bimbdkat. Ropogds 8-30
Karfiol Fézze puhara. Kemény 6-16
Burgonya Hamozza meg, f6zze kb. 8-10 | Ropogds 8-30
percig.
VVéroshagyma | Vagja vékony karikakra. Ropogds 8-14
Sargarépa F6zze puhéra. Vagja csikokra | Ropogés 8-14
vagy karikakra.
Uborka Hamozza meg, szeletelje fel Kemény 6-18
(12 mm vastagra).
Edes paprika Vagja csikokra vagy karikakra | Ropogds 4-14
(6 mm vastagra). Tavolitsa el a
maghazat.
Csip6s paprika |Nem szlkséges szeletelni. Kemény 8-14
Petrezselyem Metélje meg a leveleket. Ropogods 2-10
Paradicsom Hamozza meg. Vagja Kemeény 8-24
szeletekre vagy darabokra.
Rebarbara Hamozza meg, szeletelje fel (3| Ossze- 8-38
mm vastagra). aszalodott
Cékla Fézze meg, hiitse le, vagja le Ropogoés 8-26

a két végét, szeletelje fel.




Név Elbékészités Szaritas Szaritas
utan hossza (6ra)
Zeller Szeletelje fel (6 mm vastagra). | Térékeny 6-14
Ujhagyma Szeletelje fel. Torékeny 6-10
Sparga Szeletelje fel (2,5 mm Toérékeny 6-14
vastagra).
Fokhagyma Hamozza meg, szeletelje fel. Torékeny 6-16
Spenot Parolja meg, amig 0sszeesik. | Toérékeny 6-16
Gombak Olyan gombat valasszon, Kemeény és 3-10
amelynek a kalapja befelé térékeny
hajlik. Szeletelje fel, vagy
szdaritsa meg egészben.

MEGJEGYZES: A z6ldség el6készitésének a fenti tablazatban ismertetett modja
és id6tartama csak ismertet6 jellegl. A személyes tapasztalat ettdl eltérd lehet.

« Hus, hal, és vadas elokészitése

A hus el6készitése elengedhetetlen a fogyaszté egészségének védelme
szempontjabdl. Szaritas elbtt ajanlatos a hus pacolasa, mert ez segit megdrizni
a hus természetes izét, és el6segiti megpuhulasat. A paclébe sét is kell tenni,
amely meggyorsitja a szaritast, és elésegiti a konzervalast. Mindig sovany hust
hasznaljon. A magasabb zsirtartalma hust nehezebb kiszaritani.

Szokvanyos paclé:

- 1/2 sz6jasz6sz

- 1 gerezd fokhagyma, apréra vagva

- 2 evBkanal cukor

- 2 evBkanal ketchup

- 1 és 1/4 teaskanal sé

- 1/2 teaskanal szaritott voréshagyma

- 1/2 teaskanal csemegepaprika

- Alaposan keverje 6ssze a hozzavalokat.

SZARNYASOK
A szarnyasokat megfeleléen eld kell késziteni szarités elétt. Fézze vagy susse
meg a hust. Szaritsa 2-8 6ran keresztll, illetve amig teljesen kiszarad.

HALAK

Szaritas el6tt ajanlatos a halat megfézni vagy megsutni (kb. 20 percig 200 °C-on,
illetve addig, amig a hal térékenyé valik). Szaritsa 2-8 6ran keresztul, illetve amig
teljesen kiszarad.



HUS ES VADAS

Készitse el6, vagja kis darabokra és tegye a készulékbe kb. 2-8 érara, vagy

addig, amig teljesen kiszarad.

TISZTITAS ES APOLAS

* Tisztitas el6tt gy6zddjon meg arrdl, hogy a készulék le van kapcsolva az

aramkorrél, és mar kihdilt.

* Af6 egységet tordlje at egy nedves ronggyal, majd szaritsa meg.
* Ne hasznaljon drotkefét vagy durva tisztitdszereket a tisztitashoz, mert az
ilyenek megrongalhatjak a készulék fellletét.

MUSZAKI ADATOK

Modell: Gz-710

Bemeneti feszliiltség/frekvencia: 220 -240V 50 Hz
Teljesitmény: 245 Watt

A készllék méretei:

atmérd 33 cm x magassag 25 cm




Informacidk a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

Ez az ikon a készUlléken vagy a mellékelt iratokon arra figyelmeztet, hogy az elektrikus és
elektronikus készulékek nem likvidalhatok a haztartasi hulladékkal egyutt.

A helyes feldolgozas, Ujitas és reciklacio érdekében kérjuk, szallitsa az ilyen késziiléket

egy megfeleld gyUjtéhelyre, ahol ingyen leadhaté. Néhany orszagban ezek a késziilékek az
eladonal is leadhatok, amennyiben egy Uj, hasonl6 terméket vasarol ott. A termékek helyes
likvidalasa értékes nyersanyagokat sporolhat meg, és megelézheti az emberi egészségre és
a kornyezetre valo negativ kihatasokat, amelyek a hulladék helytelen likvidalasa esetében
kovetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes informaciokkal szolgalhat a legkdzelebbi
gylijtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalas az érvényes szabalyok értelmében blintetendd.

Jogi személyek az EU keretén beliil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos készullékeket szeretne likvidalni, forduljon
részletes informaciokért a helyi eladohoz vagy kozvetitéhoz.

Informaciodk a likvidalasrol az EU tagallamokon kiviil

Ez az ikon csak az Eurdpai Unidban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezt a
készlléket, forduljon a helyi hivatalhoz vagy az eladéhoz, és kérjen téle informacidkat a
termék helyes likvidalasarol.



Pred uporabo aparata natanéno preberite ta navodila za uporabo, da
preprecite morebitne poskodbe.

VARNOSTNI NAPOTKI

POD NAPRAVO DAJTE MED UPORABO TOPLOTNO ODPOREN MATERIAL
(KERAMICNE PLOSCICE, DEBELO DESKO IPD.) ALl PA GA POSTAVITE NA
TOPLOTNO ODPORNO POVRSINO, DA PREPRECITE MOREBITEN VZIG.

* Ne uporabljajte aparata dlje kot 40 ur naenkrat. Po 40 urah delovanja ga
izklopite, izkljucite iz omrezja in pustite 30 minut, da se ohladi.

* Nepravilna uporaba lahko povzro¢i okvaro aparata ali telesno poskodbo.

* Aparat uporabljajte samo za predvideni namen in upostevajte navodila za
uporabo.

« Ce aparata ne uporabljate, ga izkljugite iz elektriénega omrezja.

* Elektricne enote ne izpostavljajte vodi. Ne vklapljajte aparata, e je povrsina
mokra.

» Aparata ne uporabljajte, ¢e je poSkodovan napajalni kabel ali sam aparat.

* Ne pustite kabla viseti Cez rob mize ali pulta in v stiku z vro&imi povrSinami.

* Ne dovolite otrokom, da bi brez nadzora uporabljali aparat.

* Pred CiS¢enjem vti€ izvlecite iz vti€nice.

* Pri izklapljanju aparata ne vlecite za kabel, ampak primite za vti¢.

» Aparat uporabljajte samo v gospodinjstvu. Aparat ni namenjen za komercialno
uporabo.

» Aparata ne pokrivajte.

* Med delovanjem naprave ne puscajte brez nadzora.

* Napravo uporabljajte na ravnem in stabilnem mestu.

UPORABA APARATA

& Pozor! Pred prvo uporabo:

» Aparat razpakirajte.

* PrepriCajte se, da napetost elektricnega omrezja ustreza vrednosti, navedeni na
tablici.

» Pomijte pokrov in pladnje aparata. Pladnje pomijte s toplo vodo in detergentom
za pomivanje posode. Podstavek odistite z mokro krpo (ne potapljajte v vodo).

& Funkcije

SusSenje hrane je ucinkovit nacin shranjevanja.

Topel zrak z nastavljeno temperaturo prosto krozi med zgornjim in spodnjim
pokrovom, samostojno nastavljivimi in odstranljivimi pladnji in osnovno enoto.
Zaradi tega se zivila, polozena na pladnjih aparata, susijo enakomerno in z
minimalno izgubo vitaminov. Tako si lahko skozi celo leto privoscite sadje,
zelenjavo in gobe, ki so pripravljeni brez nezdravih snovi.
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S to napravo lahko posusite tudi cvetove, zdravilna zeli§¢a ali pripravite Zitarice
za zaijtrk.

+ Uporaba aparata

1. Pripravljena zivila polozite na odstranljive pladnje. Police je treba namestiti
tako, da lahko zrak dobro krozi (lahko prilagodite visino pladnjev). Zato ne
dajajte prevec hrane in vec koS¢kov zivil drug na drugega.
Opomba: zZivila zacnite vedno polagati na spodnji pladen;.

. Pladnje polozite na osnovno enoto.

w N

aparatu.
4. Prikljucite aparat na elektricno omrezje in vklopite ga s pritiskom na gumb ,ON/
OFF* - prizge se rdeca kontrolna lucka.
Nastavite temperaturo s pomocjo gumba. Temperatura se prikaze na LCD
zaslonu v stopinjah Celzija.
Nastavite ¢asovnik s pomocjo gumba, nastavite lahko ¢as od 1 ure do 48 ur.
Priporo¢ene temperature:
- Zelis¢a 35-40 °C
- ZaCimbe 40 °C
- Pecivo 40-45 °C
- Jogurt 45 °C
- Zelenjava 50-55 °C
- Sadje 55-60 °C
- Meso, ribe 65-70 °C
Opomba: Hrano susite v skladu s priporocili v teh navodilih.

5. Po uporabi aparat izklopite s pritiskom na gumb ,ON/OFF* - kontrolna lucka
ugasne. Pustite ga, da se ohladi. PosuSeno hrano shranite v posode za
shranjevanje hrane.

6. Aparat izkljuCite iz elektricnega omrezja.

Opomba: Priporo€amo, da za suSenje uporabite vseh 5 pladnjev, Cetudi je
nekaj pladnjev praznih.

Primer:

1. Hrana je samo na prvem zgornjem pladnju, ostali 4 pladnji so prazni. Pokrov
mora biti vedno na aparatu.

2. Hrana je samo na prvih 2 pladnjih, ostali 3 pladnji so prazni. Pokrov mora biti
vedno na aparatu.



DODATNI NAPOTKI

Pred susenjem zivila vedno sperite. Ne dajajte v aparat mokrih Zivil.

POZOR! Na pladnje ne dajajte mokrih Zivil.

Slabe dele zivil odrezite. Narezite hrano tako, da jih lahko dobro razporedite na
pladnje. Cas su$enja hrane je odvisen od debeline kosov itd.

Ce vsa Zivila $e niso dovolj suha, lahko zamenjate poloZaj pladnjev. Zgorniji
pladenj lahko prestavite na spodnjo stran pri osnovni enoti, spodnji pladenj pa
daste viSje. Nekatere vrste sadja imajo naraven zascitni sloj, zato lahko susenje
takega sadja traja dlje. Ce se hodete temu izogniti, jih najprej kuhajte 1-2 minuti,
potem jih dajte v mrzlo vodo, nato pa odstranite odve¢no vodo.

VEDITE: CASI SUSENJA, NAVEDENI V TEH NAVODILIH, SO PRIBLIZNI.

Cas susenja je odvisen od temperature in vlaznosti v prostoru, od vsebnosti vode
v zivilih, debeline kosov itd.

« SuSenje sadja

» Sadje sperite.

» Odstranite umazane dele, slabe dele odrezite.

» Narezite na koscke, ki jih lahko dobro razporedite na pladnje.

« Ce hogete, da ohrani svojo barvo, ga lahko namogite v limonin sok.

= SusSenje zelenjave

» Zelenjavo sperite.

* Slabe dele odrezite.

» Narezite na koscke, ki jih lahko dobro razporedite na pladnje.

» Zelenjavo najprej kuhajte 1-5 minut, potem jo dajte v mrzlo vodo, nato pa
posusite.

= Susenje zdravilnih zeliS¢

* Priporo¢amo, da susite sveze liste.

 Po suSenju dajte zelis€a v papirnate vrecke in hranite v hladnem in temnem
prostoru.

= Shranjevanje suhega sadja

» Posode za shranjevanje susenega sadja morajo biti Ciste in suhe.

 Za boljSe shranjevanje suhega sadja uporabite steklene kozarce s kovinskimi
pokrovi, ki jih shranite v suhem in temnem prostoru pri temperaturi od 5-20 °C.

V prvih tednih po suSenju je dobro, da preverite, ¢e v posodi ne kondenzira
vlaga. Ce je tako, to pomeni, da je treba Zivila bolj posusiti.



POZOR! Ne dajajte vro€e oz. tople hrane v posode za shranjevanje.

TABELA ZA PRIPRAVO SADJA ZA SUSENJE

Vrsta Priprava Stanje po | Cas susenja
susenju (ure)
Marelice Odstranite koS¢ico in narezite. Mehko 13-28
Pomaran¢na Narezite na dolge trakove. Krhko 8-16
lupina
Ananas (svez) |Olupite in narezite na koS¢ke Trdo 6-36
0z. kocke.
Ananas Odlijte vodo in posusite. Mehko 6-36
(iz ploCevinke)
Banane Olupite in narezite na kolobarje | Hrustljavo 8-38
(debeline 3-4 mm)
Grozdje Ni potrebno rezati. Mehko 8-38
Cesnje Ni potrebno odstranjevati Trdo 8-26

ko&¢ic (lahko jih odstranite, ko
S0 na pol suhe).

Hruske Olupite in nareZite. Mehko 8-30
Fige Narezite. Trdo 6-26
Brusnice Ni potrebno rezati. Mehko 6-26
Breskve Prerezite na polovici in Mehko 10-34
odstranite kosc¢ico v polovici
susenja.
Datlji Odstranite koscico in narezite. Trdo 6-26
Jabolka Olupite, odstranite pecke, Mehko 5-7

nareZite na rezine ali krhlje.

OPOMBA: Cas in nagin obdelave sadja v tabeli sta samo informativnega znacaja.
Prilagodite svojim lastnim potrebam in izkudnjam, ki so lahko drugaéne.

« Priprava zelenjave

1. Priporo¢amo kuhati strodji fizol, cvetaco, brokoli, beluSe in krompir.

Kako kuhati: vhaprej pripravljeno zelenjavo damo v posodo z vrelo vodo za
priblizno 3-5 minut. Nato vodo odlijemo in damo zelenjavo v aparat.

2. Ce hogete dodati vonj po limoni strogjemu fiZolu, beluem itd., jih namogite v
limonin sok priblizno za 2 minuti.

OPOMBA: ZGORAJ NAVEDENO PRIPOROCILO JE SAMO INFORMATIVNEGA
ZNACAJA IN GA NI TREBA UPOSTEVATI.



TABELA ZA PRIPRAVO SADJA ZA SUSENJE

Vrsta Priprava Stanje po | Cas susenja
susenju (ure)
ArtiCoke Narezite na trakove (debeline Krhko 5-13
3-4 mm).
Jajcevci Olupite in narezite na rezine Krhko 6-18
(debeline 6-12).
Brokoli Olupite in narezite. Kuhajte v Krhko 6-20
vodi priblizno 3-5 min.
Gobe Narezite ali (majhne) pustite Trdo 6-14
cele.
Strodiji fizol NareZite in kuhajte dokler ni Krhko 8-26
jasen.
Bucke Narezite na koS¢ke (debeline Krhko 6-18
6 mm).
Zelje Olupite in nareZite na ko$Cke Trdo 6-14
(debeline 3 mm). Odstranite
sredino.

Brsti¢ni ohrovt | PrereZite brstiCe na 2 polovici. | Hrustljavo 8-30
Cvetata Kuhajte do mehkega. Trdo 6-16
Krompir Olupite. Kuhajte 8-10 min. Hrustljavo 8-30
Cebula NareZite na tanke kolobarije. Hrustljavo 8-14

Korencek Kuhajte do mehkega. NareZite | Hrustljavo 8-14
na trakove ali kolobarije.
Kumare Olupite in narezite na kolobarje Trdo 6-18
(debeline 12 mm).
Sladka paprika |Narezite na trakove ali Hrustljavo 4-14
kolobarje (debeline 6 mm).
Odstranite notranje dele.
Feferoni, Cili Ni potrebno rezati. Trdo 8-14
Petersil; Razdelite liste na dele. Hrustljavo 2-10
Paradiznik Olupite. Narezite na koScke ali Trdo 8-24
kolobarje.
Rabarbara Olupite in narezite na kosc¢ke Izguba 8-38
(debeline 3 mm). vlage
Rdeca pesa Skuhaijte, pustite, da se ohladi, | Hrustljavo 8-26

odstranite spodnji in zgornji
del. Narezite na kolobarje.




Vrsta Priprava Stanje po | Cas susenja
susenju (ure)
Zelena Narezite na koS¢ke (debeline Krhko 6-14
6 mm).
Mlada Cebula Razdelite. Krhko 6-10
Belusi Narezite na koS¢ke (debeline Krhko 6-14
2,5 mm).
Cesen Olupite in nareZite na Krhko 6-16
kolobarje.

Spinada Kuhaijte kratko. Krhko 6-16
Gobe Izberite gobe z zaprtim Trdo in 3-10
klobukom. NareZite na koS¢ke krhko

ali pustite cele.

OPOMBA: Cas in nagin obdelave zelenjave v tabeli sta samo informativnega
znacCaja. Prilagodite svojim lastnim potrebam in izkudnjam, ki so lahko drugacne.

« Priprava mesa, rib, perutnine in divja€ine

Da bi meso ostalo sveZe in zdravo, ga je treba vnaprej pravilno priprauviti.
Priporo€amo, da meso pred suSenjem marinirate, da se ohrani njegov naraven
okus in da se zmehc&a. V marinado je potrebno dodati sol; s tem se iz njega laze
izloCi voda in bolje se konzervira. Vedno uporabljajte pusto meso. Meso z vecjo
vsebnostjo mascobe se ne susi dobro.

Standardna marinada:

- 1/2 skodelice sojine omake

- 1 strok Cesna, sesekljan na majhne koscke
- 2 veliki Zlici sladkorja

- 2 veliki Zlici keCapa

- 11in 1/4 Cajen Zlicke soli

- 1/2 &ajne Zlicke Cebule v prahu

- 1/2 &ajne zlicke mlete paprike

- Sestavine dobro premesajte.

PERUTNINA
Pred suSenjem jo je treba obdelati. Skuhajte jo ali ocvrite. Susite priblizno 2-8 ur,
oziroma dokler izhaja vlaga.

RIBE

Priporo€amo, da ribo pred susenjem skuhate ali specete. (Pecite priblizno 20
minut pri temperaturi 200 °C, oz. dokler ni pe¢ena.)

Susite priblizno 2-8 ur, oziroma dokler izhaja vlaga.



MESO IN DIVJACINA
Pripravite, narezite na majhne ko$cke in dajte v aparat za priblizno 2-8 ur,
oziroma dokler izhaja vlaga.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

* Pred CiSCenjem aparat izkljucite iz omrezja in pustite, da se ohladi.

» Osnovno enoto aparata o istite z vlazno krpo in posusite.

* Ne uporabljajte kovinskih krtag, grobih in agresivnih Cistilnih sredstev, da ne
poskodujete aparata.

TEHNICNI PODATKI

Model: GzZ-710

Vstopna napetost/frekvenca: 220-240V 50 Hz

Moc¢: 245 W

Mere aparata: premer 33 cm X viSina 25 cm




Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

Ta simbol na izdelkih in/ali spremnih dokumentih pomeni, da rabljene elektriéne in
elektronske opreme ne smemo zavreci skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki.

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklazo vas prosimo, da te izdelke brezplacno vrnete

na dolo¢ena zbirna mesta. V nekaterih drzavah je te izdelke mogoce vrniti neposredno
prodajalcu ob nakupu podobnega novega izdelka.

S pravilnim odlaganjem teh izdelkov pomagate hraniti dragocene vire in prepreciti morebitne
negativne ucinke na zdravje ljudi in okolje, do katerih bi sicer zaradi nepravilnega ravnanja z
odpadki lahko pri$lo. Za ve¢ informacij o najblizjem zbirnem mestu se obrnite na lokalni urad.
Za nepravilno odlaganje odpadkov so mozne kazni v skladu z veljavno zakonodajo.

Za poslovne uporabnike v Evropski uniji
Ce zelite zavreci elektriéno in elektronsko opremo, se za ve¢ informacij obrnite na lokalnega
prodajalca ali dobavitelja.

Informacije o odlaganju v drzavah izven Evropske unije
Ta simbol velja samo v Evropski uniji. Ce Zelite odstraniti to napravo, se obrnite na ustrezne
organe lokalne skupnosti ali prodajalca in povprasajte po ustreznem nacinu odstranitve.



To prevent damage please read this manual carefully before you use the
appliance.

SAFETY INSTRUCTIONS

IT IS NECESSARY TO PUT HEAT-RESISTANT MATERIAL (CERAMIC TILES,
THICK BOARD ETC.) UNDER THE APPLIANCE DURING USE OR PUT

THE APPLIANCE ON A HEAT-RESISTANT SURFACE TO AVOID POSSIBLE
INFLAMMATION.

* Do not use the appliance for longer than 40 hours. After finishing uninterrupted
work of the appliance during 40 hours, turn off the appliance, unplug the
appliance and let it cool down 30 Minutes.

* Improper use may cause damage to the appliance and injury to its user.

» Use the appliance only for its intended use and always follow the manual
guidelines.

» Unplug the appliance when not in use.

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

» Do not use the appliance if the electric cord is damaged or if the appliance is
damaged.

* Do not let the electric cord hang over sharp edges or touch hot surfaces.

* Do not allow children to use the appliance without close supervision.

» Unplug the appliance before cleaning it.

* Never pull the cord to disconnect from outlet, instead grasp the plug and pull to
disconnect.

» Use the appliance only for household purposes. It is not designed for
commercial use.

* Do not cover the appliance.

* Do not leave the appliance unattended while in use.

» The appliance should only be used on a flat surface.

USE OF THE APPLIANCE

@ ATTENTION! Before using the first time:

» Unpack the appliance.

» Check that your mains voltage corresponds with that stated on your appliance

» Wash lids and sections of the appliance. Wash sections in warm water adding a
small quantity of detergents for washing dishes. Clean the power base with the
help of the damp cloth (do not put it into a water and do not wash it).

@ FUNCTIONING
Drying products is an effective way for its conservation.
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Warm air of a fixed controllable temperature, circulates freely inside the appliance
between upper and lower lids, separate controllable removable sections and
power base. That is why the products which are situated on the sections of the
appliance are drying even and with minimum loss of vitamins. So you can enjoy
fruits, vegetables and mushrooms, which are prepared without using unhealthy
substances, all year.

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

+ USE OF THE APPLIANCE

1. Put the prepared foods in the removable sections. Sections for products
should be placed in such way to let the air circulate freely between them (the
regulation of height of the sections is possible). That is why you should not put
too many products in the sections or put the products on top of each other.
NOTE: always begin to put products in the lower sections first.

. Put the sections on to the power base.

. Put the upper lid onto the appliance. During drying the upper lid should always

be on the appliance.

4. Plug and turn on the appliance by pushing “On/Off” button — the indicator light
will turn red. Set the temperature by pushing button. Temperature is shown on
the LCD screen in Celsius degrees. Set the Timer by Pushing timer button,
timer control from 1Hour to 48Hour. Temperature mode advice:

- Herbs 35-40°

- Greens 40°

- Bread 40-45°

- Yoghurt 45°

- Vegetables 50-55°

- Fruits 55-60°

- Meat, Fish 65-70°

Note: Dry products by following the guidelines in this manual.

W N

5. When you finish using the appliance, turn it off by pushing “On/Off’ button
again — the indicator light turns off. Let the products cool down. Put dried
products into containers / jars for storage.

6. Unplug the appliance.

Note: It is recommended to use all 5 sections on to the appliance during use,
no matter how many sections are empty.

Examples:

1. The products are in the first upper section, and the other 4 sections are empty.
Make sure that the upper lid is on the appliance.

2. The products are in the first 2 sections, and the other 3 sections are empty.
Make sure that the upper lid is on the appliance.



ADDITIONAL INSTRUCTIONS

Always wash products before putting them into the appliance. Do not, put wet
products into the appliance, and make sure they are dry.

ATTENTION! Do not put sections with products if there is water in it.

Cut off the spoiled parts of products. Slice the products in such a way to situate

it freely between the sections. The duration of drying products depends on the
thickness of pieces into which it is sliced etc.

You can change the position of the sections if not all products have dried well. You
can put upper sections down, closer to power base, and lower sections you can
put in place of upper sections. Some of the fruits can be covered by its natural
protective layer and that is why the duration of drying may increase. To avoid this
matter it is better to boil products for about 1-2 minutes and then put it to cold
water then dry.

NEED TO KNOW: THE DURATION OF DRYING STATED IN THIS INSTRUCTION
MANUAL IS APPROXIMATE.

The duration of drying depends on the temperature and humidity of the room, the
level of humidity of products, thickness of the pieces etc.

= DRYING FRUITS

* Wash the fruits.

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

» Slice into pieces, which you can place freely between the sections.
* You can put lemon juice on to fruits to stop them discoloring.

+ DRYING VEGETABLES

* Wash the vegetables.

* Cut off any bad parts.

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

* It is better to boil vegetable for about 1-5 minutes and then put it to a cold water
and then rub dry.

= DRYING MEDICINAL PLANTS

* It is recommended to dry new leafs.

* After drying it is better to put medicinal plants in paper bags or glass cans and
place it in dark cool place.

= STORAGE OF DRYING FRUITS

 Containers used for storage of the dried products should be clean and dry.

* For better storage of dried fruits, use glass containers with metal lids and put it
into a dark dry place where the temperature should be 5-20 degrees.
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* During first week after drying it is better to check if it is any moisture in container.
If yes, it means that products are not dried well and you should dry it again.

ATTENTION! Do not place hot and even warm products into containers for

storage.
TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR DRYING
Name Preparing Condition Duration of
after drying | drying (hours)
Apricot Slice it and take out the pit Soft 13-28
Orange peel |Cut it to long stripes Fragile 8-16
Pineapple Peel it and slice into pieces or Hard 6-36
(fresh) square parts
Pine apple Pour out the juice and dry Soft 6-36
(tinned) them
Banana Peel it and slice to round Crispy 8-38
pieces (3-4 mm thickness)
Grapes No need to cut them Soft 8-38
Cherry It is not necessary to take out Hard 8-26
the pit (you can take it out
when cherry is half-dried)
Pear Peel it and slice Soft 8-30
Fig Slice them Hard 6-26
Cranberry No need to cut Soft 6-26
Peach Cut into 2 pieces and take out Soft 10-34
the pit when the fruit is half-
dried
Date-fruit Take out the pit and slice Hard 6-26
Apple Peel it, take out the heart, slice it Soft 5-7
into round pieces or segments

NOTICE: Time and ways of preliminary processing the fruits, which are described
in the table are only fact-finding. Personal preferences of customers can differ of
that as described in the table.

& PRELIMINARY PREPARING OF THE VEGETABLES

1. It is recommended to boil green beans, cauliflower, broccoli, asparagus and
potato. How to boil: put the preliminary prepared vegetables into a saucepan
with boiling water for about 3-5 minutes. Then pour out the water and put
vegetables into the appliance.

2. If you want to add a smack of lemon to green beans, asparagus etc, just put it
into a lemon juice for about 2 minutes.

NOTICE: THE RECOMMENDATIONS ABOVE ARE ONLY FACT-FINDING AND
IT 1S NOT NECESSARY TO FOLLOW THEM.




TABLE OF PREPARING THE VEGETABLES FOR DRYING

Name Preparing Condition Duration of
after drying | drying (hours)
Artichoke Cut it to stripes (3-4 mm Fragile 5-13
thickness)
Aubergine Peel it and slice it into pieces Fragile 6-18
(6-12 mm thickness)
Broccoli Peel it and cut it. Steam it for Fragile 6-20
about 3-5 min.
Mushrooms | Slice it or dry it whole (small Hard 6-14
mushrooms)
Green beans | Cut it and boil till become Fragile 8-26
transparent
Vegetables | Slice it into pieces (6 mm Fragile 6-18
marrows thickness)
Cabbage Peel it and cut into stripes (3 Hard 6-14
mm thickness). Take out the
heart
Brussels Cut the stems into 2 pieces Crispy 8-30
sprouts
Cauliflower | Boil till it becomes soft Hard 6-16
Potato Slice it. Boil for about 8-10 min Crispy 8-30
Onion Slice it into thin round pieces Crispy 8-14
Carrot Boil till becomes soft. Shred it Crispy 8-14
or slice into round pieces
Cucumber Peel it and slice into round Hard 6-18
pieces (12 mm thickness)
Sweet pepper |Cut it to stripes or to round Crispy 4-14
pieces (6 mm thickness). Take
out the heart
Piquant pepper | No need to cut it Hard 8-14
Parsley Put the leafs into sections Crispy 2-10
Tomato Peel it. Cut it into pieces or into Hard 8-24
round pieces
Rhubarb Peel it and slice it into pieces Loss of 8-38
(3 mm thickness) humidity in a
vegetable
Beetroot Boil it, let it cool down, cut off Crispy 8-26

the roots and the tops. Slice it
to round pieces




Name Preparing Condition Duration of
after drying | drying (hours)
Celery Slice it into pieces (6 mm Crispy 6-14
thickness)
Spring onion | Shred it Crispy 6-10
Asparagus | Slice it into pieces (2.5 mm Crispy 6-14
thickness)
Garlic Peel it and slice into round Crispy 6-16
pieces
Spinach Boil till it becomes fade Crispy 6-16
Champignons | Choose the mushrooms with Hard and 3-10
hats which bend inside. Cut crispy
into pieces or dry whole

NOTICE: Time and ways of preliminary processing the vegetables, which are
described in the table, are only fact-finding. Personal preferences of customers
can differ of that as described in the table.

& PRELIMINARY PREPARING OF THE MEAT, FISH, POULTRY AND
GAME ANIMALS

Preliminary preparing of the meat is indispensable and necessary for saving
health of customers use of meat without adeps. It is recommended to pickle the
meat before drying for saving its natural taste and to make the meat softer. It is
necessary to add salt to a pickle; it helps to remove the water out of the meat and
save it better. Always use lean meats. Higher fat meats do not dry properly.

Standard pickle:

- 1/2 glass of soybean sauce

- 1 clove of garlic, cut to a small pieces

- 2 big spoons of sugar

- 2 big spoons of ketchup

-1 and 1/4 dessertspoon of salt

- 1/2 dessertspoon of onion powder

- 1/2 dessertspoon of dried pepper

- All ingredients should be mixed together.

POULTRY
Before drying, poultry should be preliminary prepared. It is better to boil it or fry it.
Dry it for about 2-8 hours or till all moisture has gone.

FISH
It is recommended to boil or bake it on a stove before drying. (Bake it for about 20
minutes with a temperature 200 degrees or till the fish become friable.)
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Dry it for about 2-8 hours and till all moisture has gone.

MEAT AND GAME ANIMALS

Prepare it, cut it into small pieces and put into the appliance for about 2-8 hours

or till all moisture has gone.

CLEANING AND MAINTENANCE

* Before cleaning check if the appliance is unplugged and cooled down
* Clean the body of the appliance with the help of a damp cloth and then rub it dry
* Do not use metal brushes or abrasives for cleaning the appliance, as it can

damage the surfaces.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model No.: GzZ-710
Input voltage / Frequency: 220-240V 50Hz
Power: 245 Watt

Product Dimensions:

Dia.33 cm x H 25 cm




DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT

This symbol on products or original documents means that used electric or electronic products
must not be added to ordinary municipal waste. For proper disposal, renewal and recycling hand
over these appliances to determined collection points. Alternatively, in some European Union
states or other European countries you may return your appliances to the local retailer when
buying an equivalent new appliance. Correct disposal of this product helps save valuable natural
resources and prevents potential negative effects on the environment and human health, which
could result from improper waste disposal. Ask your local authorities or collection facility for
more details. In accordance with national regulations penalties may be imposed for the incorrect
disposal of this type of waste.

For business entities in European Union states
If you want to dispose of electric or electronic appliances, ask your retailer or supplier for the
necessary information.

Disposal in other countries outside the European Union.

This symbol is valid in the European Union. If you wish to dispose of this product, request the
necessary information about the correct disposal method from the local council or from your
retailer.
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