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VAROVANI

Nepouzivejte tento spotfebi€ na hoflavém povrchu jako je dfevo nebo ubrus.
Nepouzivejte spotiebi€ na sklenéné varné desce nebo krajeci desce. Podklad
musi byt chranény Zaruvzdornou deskou z materialu jako je dlazdice, Formica®
o velikosti spotfebice nebo vétsi. To zabrani pfed poskozenim podkladu z tepla
vychazejiciho ze suSicky potravin.

POZOR! /A

VYSOKE NAPETI
Nesundavejte kryty!
Uvnitf je vysoké napéti!




Dilezité

ODLOZTE SI TYTO POKYNY NA BEZPECNEM MISTE PRO PRIPADNE POUZITI V
BUDOUCNOSTI.

PFi pouziti elektrickych spotfebi¢ti musite dodrzovat zakladni bezpeénostni pravidla, véetné

nasledujicich:

« PRECTETE SI VSECHNY POKYNY, OZNACENi NA VYROBKU A UPOZORNENIi PRED
POUZITIM SPOTREBICE.

+ Nedotykejte se horkych povrchll a zabrarite jejich kontaktu s hoflavymi materialy.

* Pro ochranu pfed zasazenim elektrickym proudem neponofujte kabel, zastréku ani zakladnu
spotrebice do vody ani jinych tekutin. Nemyjte v mycce nadobi.

» ZvySte pozornost pfi pouziti spotfebice v blizkosti déti.

» Odpojte spotrebic od elektrické sité, pokud spotfebi¢ nepouzivate a pred Cisténim.

* Nepouzivejte spotfebi¢ s poSkozenym kabelem a zastrékou. Je-li spotfebi¢ poskozeny, odneste jej

» Pouziti jiného pfisluSenstvi nez je doporucené vyrobcem muze vést k nebezpecnym situacim a
mUzete ztratit pravo na zaruéni opravu.

» Vedte kabel tak, aby jste o néj nezavadili. Nenechavejte kabel viset pfes okraj stolu. Drzte jej mimo
horkych ploch.

» Tento spotfebi¢ je ur€eny pro pouziti v interiéru, v domacnosti. Nepouzivejte spotfebi¢ venku ani k
jinému nez domacimu vyuziti, podle popisu v tomto navodu.

» Tento spotfebi¢ neni ur¢eny pro komercni ucely.

» Nestavte suSicku, kabel ani jiné dily spotfebi€e do blizkosti varné plotny, ani na pecici troubu.

» K odpojeni nastavte ovlada¢ do pozice ,OFF* pfed odpojenim zastréky od sitové zasuvky.

* Pouzivejte susi¢ku pouze na Cistém a bezprasném povrchu. Prach a necistoty mohou byt nasany
do susi¢ky a mohou kontaminovat suSené potraviny.

» Nestavte susSi¢ku na osusku nebo koberec. Snizi se nebo zastavi proudéni vzduchu susicky a
mUze vést k poskozeni spotiebice.

» Vzdy ponechte volny prostor nejméné 3 cm kolem susicky ze vSech stran pro spravné vétrani.

» Kratky kabel je na spotiebici z diivodu ochrany pred zachycenim a naslednym prevracenim
spotiebice. Pouziti prodluzovacich kabell zvysuje riziko zavadéni o kabel. ProdluZzovaci kabel
mUzete pouzit, pokud ma hodnotu zatizeni 5 A a vice. Nepouzivejte zbyte¢né dlouhé prodluzovaci
kabely.

+ Nepouzivejte vice nez 20 susicich podnosli najednou.

» Nevystavujte zadnou ¢ast susicky teplotam nad 90°C.

+ Nepouzivejte v blizkosti hoflavych latek nebo tlakovych spreju.

» Tento spotfebi¢ ma polarizovanou zastr¢ku. Jedna Cepel je SirSi nez druha. Tato zastrcka pasuje
do zasuvky pouze jednim smérem. Pokud zastr¢ku nelze zasunout, zkuste ji otocit, pokud stale
nepasuje, kontaktujte kvalifikovaného elektrikafe. NepokousSejte se deaktivovat bezpecnostni funkci
zastréky.

» K gisténi ohfevné zakladny odpojte spotfebi¢ od elektrické sité a utfete vihkou utérkou a jemnym
saponatem. Neponofujte zakladnu ani kabel do vody. Horni viko a podnosy miizete ponofit do
teplé vody a myt ve vodé se saponatem nebo namocit v hornim kosi mycky nadobi. Teplo pfi cyklu
suseni mize ohnout podnosy, coz neni zahrnuto v zaruce.

» Pred kazdym pouzitim susi¢ky umyjte a vysuste podnosy a ostatni dily pfichazejici do kontaktu s
potravinami.

* Nepouzivejte susi¢ku na ubrusech nebo povrchu, ktery neodolava vysokym teplotam. POD
SPOTREBIC VLOZTE ZARUVZDORNOU DESKU, KTERA OCHRANI PODKLAD PRED TEPLEM.



» Pfi prvnim zapnuti spotfebi¢e muzete ucitit zapach. Je to zcela normalni. Abyste zabranili prenosu
tohoto zapachu do potravin, dejte na zakladnu jeden podnos a vic¢ko a zapnéte spotfebi¢ bez
pokrmu k odstranéni pachu novoty. Tento proces je nutny pouze pfi prvnim zapnuti spotfebice a
zmizi pfiblizné za hodinu.

Co je dehydratace?

Dehydratace je proces, pfi kterém se odstranuje vihkost z potravin, coz umoznuje dlouhodobé
uskladnéni suchych potravin. Hlavni vyhodou pred jinymi zpusoby (jako je soleni nebo uzeni) je, ze
nepfidava zadnou jinou chut’ a neodstranuje nutri¢ni hodnoty z potravin.

Naplnéni podnosu

Dehydratace odstrariuje vihkost a zpusobuje smrsténi a vysu$eni potravin. Toto umozriuje uskladnéni
stejného mnozZstvi pokrmd na mensim misté, ale také znamend, Ze mensi kusy jidla mohou
prepadnout pfes otvory v suSicich podnosech. Abyste tomu zabranili, zejména pfi suSeni sekanych
nebo krajenych potravin, vloZte na podnosy sitové vlozky pred vloZzenim pokrmu. Nakrajené potraviny
by nemély byt silnéj$i nez 10 mm. Pouzijte vidlicku k odkryti otvord na podnosu k zajisténé dobré
cirkulace vzduchu.

Ochrana pred kapanim

Nékteré pokrmy jako jsou raj¢ata a citrusy nebo slazené ovoce mohou kapat. Pokud na dno
spotfebic¢e nakape nadmérné mnozstvi tekutin, mGze zpusobit poskozeni vyzadujici servis. Kapani

z vy$8ich podnosl maze ovlivnit chut jinych potravin na nizsich podnosech. Abyste zabranili tomuto
kapani po vloZeni potravin na podnosy a pfed jejich umisténim na zakladnu susicky, opakované
pfiloZte podnos na utérku rozprostfenou na pracovni desce k odstranéni nadbyte¢né vihkosti.

K zachyceni zbyvajici vihkosti béhem dehydratace, ktera se muze objevit u velmi vihkych potravin,
pouZijte ovocné listy rozprostfené na spodnich dvou podnosech. PoloZte listy stfidavé na poloviny
dvou spodnich podnost (napf. prekryjte levou stranu spodniho a pravou polovinu druhého podnosu).
Poté polozte tyto dva podnosy na zakladnu susicky pfed umisténim zbyvajicich podnost s pokrmy
na suseni. PFi otaceni podnosu utfete listy, ale nechte stale tyto dva podnosy dold. Pokud je pokrm jiz
dostatecné suchy a nekape, odstrarite ovocné listy ze spodnich dvou podnost k zlepSeni cirkulace
vzduchu.

Jak dlouho trva dehydratace potravin?

Nelze urcit pfesné doby suSeni, nebot existuje mnoho faktord, které ovliviuji dobu suseni. Tyto faktory
jsou:

» Vlhkost potravin

» Tloustka pfipravenych potravin

» Vlhkost a teplota mistnosti, kde susSic¢ka pracuje

* Hustota potravin



Zakladni tipy k provozu

Nasledujici €ast plati pro vSechny modely, pokud neni uvedeno jinak.

Pred prvnim pouzitim susi¢ky potravin si dikladné prectéte tyto pokyny. Umyijte a vysuste podnosy a

veskeré dily pfichazejici do kontaktu s potravinami.

» P¥i prvnim zapnuti spotiebi¢e muzete ucitit zapach. Je to normalni. Abyste zabranili pfenosu
zapachu do pokrmd, postavte na zékladnu jeden podnos a viko a postupuijte podle pokynt v
navodu pro spusténi spotfebie bez potravin, dokud se zapach neztrati. Toto je nutné pouze pfi
prvnim zapnuti spotfebie a zmizi po pfiblizné jedné hodiné.

» Postavte suSi¢ku na rovny, suchy a stabilni povrch (bez koberce). Nechte nejméné 3 cm volného
prostoru kolem spotfebice k zajisténi dobrého proudéni vzduchu.

» Pripravte pokrm, podle pokyn(l v navodu a naplrite susici podnosy. NIKDY nepiekryveijte stfedovy
otvor podnos( ani otvory na hornim viku.

» Ujistéte se, zda podnosy pevné stoji na sobé a na zakladné spotrebice.

» Pripojte zastréku ke standardni elektrické zasuvce 230 V.

» Viz tabulky v ndavodu o su$eni a skladovani pokrmda.

Otaceni podnosli

Kontrolujte podnosy pravidelné béhem suseni. Pokrmy otacejte, pokud to suSeni vyzaduje. Sundejte
ze zakladny vSechny podnosy, poté viko. Postavte horni podnos na zakladnu, poté dalsi horni, dokud
nevymeénite vSechny podnosy.

Péce a ¢isténi

Po kazdém pouziti vyCistéte podnosy v teplé vodé se saponatem. Nemyjte podnosy, viko ani zakladnu
v myc¢ce nadobi. Odolné nedistoty muzete odstranit namocenim a plastovou skrabkou. Nepouzivejte
drsné materialy ani rozpoustédla k ¢isténi plastu!

K Cisténi zakladny susicky (spodni ¢ast s motorem a ohfevnym prvkem), odpojte od zasuvky a utfete
vlhkou utérkou. NIKDY neponofujte zakladnu do vody a zabrante vniknuti tekutin do oblasti, ktera
obsahuje elektrické ¢asti.

Uskladnéni
Po vycisténi a vysu$eni vSech dilu susicky postavte podnosy na zakladnu a ulozte na bezpe¢ném
misté.

Priprava susicky

Pred pouzitim susicky si dukladné prectéte cely navod. Umyijte a vysuste veskeré dily pfichazejici do
kontaktu s potravinami.



GZ 550 nabizi uzivateli pIné ovladani v rozsahu od 40-70°C i dobu trvani suSeni pomoci digitalniho
Casovace. Pouzijte vlastni teploty nebo doby su$eni pro ten¢i nebo mensi pokrmy nebo pro mensi
naplnéni (napfiklad pfi suseni pouze na nékolika podnosech). Pouzijte vysSi teploty a delSi doby
suseni pro silnéjSi pokrmy nebo pro véts§i mnozstvi. Ovladac¢ teploty muzete pouzit také k snizeni
teploty pfed koncem suseni, nebot’ pokrmy ke konci obsahuji mensi mnozZstvi vihkosti.

Obsluha GZ-550

1- Postavte spotiebi¢ na bezpe¢né misto, naplrite a nasadte podnosy, poté pfipojte zastréku ke
spravné zasuvce.

2- Zvolte pozadovanou teplotu od 40°C do 70°C nebo od 70°C do 40°C stisknutim a podrzenim
tlac¢itka ,TEMP*“(A), poté stisknéte a podrzte ,TIMER.“(B). Uvolnéte tlaCitka a opakujte podle
potieby.

3- Stisknutim a podrzenim tlacitka ,TEMP* zvolte poZzadovanou teplotu v rozsahu 40-70°C. Po
stisknuti tlaCitka nastavi hodnotu v krocich, zatimco podrZzenim upravite nastaveni rychleji.

4- Nastavte poZzadovanou dobu su$eni stisknutim a podrzenim tlagitka ,TIMER" (B). Cislice

zobrazend na digitalnim displeji pfedstavuje hodiny. Po uplynuti této doby se spotfebi¢ automaticky

vypne. Po stisknuti tladitka na displeji cykluji €islice od 1 po 48 poté opét od 1. Jednim stisknutim
tlaCitka prodlouzite dobu o 1 hodinu, podrZzenim tlacitka upravite dobu rychleji.

Stisknutim tlacitka ,ON/OFF* (C) spustite naprogramovany cyklus. Sloupec na displeji €asovace

blika pro indikaci ¢innosti. Displej zobrazuje zbyvajici dobu provozu ve formatu HH MM. UslySite

také chod ventilatoru.

6- Spotfebic se zastavi automaticky po uplynuti doby, nebo jej mizete vypnout manualné stisknutim
tlac¢itka ,ON/OFF*“. Odpojte zastréku od sitové zasuvky. Pokud chcete pfidat dal$i ¢as béhem
cyklu, nebo pokud chcete upravit teplotu, stisknéte ,ON/OFF* k zastaveni procesu, upravte
pozadované nastaveni a poté proces restartujte opétovnym stisknutim tlacitka ,ON/OFF*.

[é)]
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Zakladnl tipy ke skladovani
Pockejte, dokud potraviny nevychladnou.

» Teplo a svétlo zpUsobuje znehodnoceni pokrm0. Uchovavejte pokrmy na suchém, chladném a
tmavém misté.

» Odstrarite co nejvic vzduchu z nadoby a vzduchotésné uzavrete.

+ Idealni teplota ke skladovani je 15°C nebo nizsi.

» Nikdy neskladujte potraviny v kovové nadobé.

* Nepouzivejte nadoby, které netésni.

» Kontrolujte obsah suSenych potravin z hlediska vihkosti béhem doby po suseni. Pokud uvidite
uvnitf vihkost, musite potraviny susit del$i dobu.

» Pro nejlepSi kvalitu neskladujte susené ovoce a zeleninu déle nez 1 rok.

» Dehydratujte pokrmy v Iété, kdy je optimalni cerstvost.

* SuSené maso, driibez a ryby neskladujte déle nez 3 mésice v chladni€ce a maximalné 1 rok v
mraznicce.

» Vakuové uzavieni mize prodlouzit dobu skladovani o nékolik mésicut, pokud je pokrm spravné a
dikladné vysuSeny.

Doba uskladnéni
Susené ovoce a zeleninu neskladujte déle nez jeden rok. Spotfebujte susené maso, ryby a driibez do
mésice nebo dvou.

Odstranéni moznych problému

Problém Mozna pri€ina Reseni
Bez ohfevu. Spotfebi€ bez napajeni. 1. Ujistéte se, zda je spotfebic pfipojeny.
Nebézi ventilator 2. Zkontrolujte, zda je zapnuty.
3. Zkontrolujte, zda je funkéni zasuvka.
Bez ohfevu. Poskozené vodiCe spotiebie. | Kontaktujte servisni stfedisko.
Ventilator bézi.
Hreje. Motor se zastavil nebo je 1. lhned vypnéte.
Ventilator nebé&zi. | zablokovany ventilator. 2. Zkontrolujte, zda cizi pfedméty (kusy

potravin) neblokuji ventilator. Otocte
zakladnu vzhuru dnem a potfepte. Postavte
spotfebi€ na stranu a vyklepte potraviny.
Pokud ventilator stale neb&zi, odneste do
servisu.

3. Pokud do spotfebice vnikla tekutina,
ihned jej odpojte a odneste do servisniho

stfediska.

Pomalé suseni. Podnosy jsou preplnéné. 1. Vzduch musi volné proudit kolem potravin.
Snizte mnozstvi potravin nebo prelozte
pokrmy.

Zablokovany ventilator, nebo 2. Zkontrolujte, zda cizi pfedmét neblokuji
bézi pomalu. ventilator (viz Hfeje. Ventilator nebézi“ vyse.
3. Motor bézi pomalu: odneste do servisu.
Unik vzduchu z diivodu 4. Vyménte prohnuté podnosy. Vysoka teplota
nespravné postavenych muze béhem suseni ohnout podnosy.

podnosu. 5. Nasadte podnosy spravné.




Problém Mozna pfri€ina Reseni

Nerovnomérné RGzné tloustky potraviny a 1. Zkontrolujte, zda maji potraviny stejnou
suseni. Cerstvost. tloustku.
Nevymeénili jste podnosy. 2. Vyménte navzajem podnosy jednou nebo

dvakrat béhem suseni.
Nadmérné mnozstvi potravin 3. Zaijistéte, aby potraviny na podnosech

na podnosech. nebranily v proudéni vzduchu.
Prehfivani nebo | Ovladac teploty neni ve Teplota ve spodnim podnosu by méla byt kolem
nedostatecné spravném rozsahu. 60°C s prazdnym podnosem. Pokud se teplota
teplo. znacné odliSuje, nastavte teplotu nebo odneste

do servisu.
Hlucny ventilator/ | Cizi pfedmét ve ventilatoru. 1. Zkontrolujte, zda cizi pfedméty neblokuji
motor. ventilator (viz ,Hfeje. Ventilator nebézi“
vyse).
Opotfebeny motor. 2. Odneste do servisu.

Tipy k suseni ovocné kize

Priprava suseného ovoce je velmi snadna. Za¢néte dukladnym umytim ovoce ve studené vodé a
odstrarite veskeré stonky nebo necistoty z ovoce. Odstrarte nedostatky na kuzi nebo seminka podle
potfeby. Poté udélejte z ovoce pyré podle chuti a pfidejte dostatek tekutiny do mixéru pro hladké husté
pyré. Muzete pouzit med, ovocnou $tavu nebo vodu. Nedélejte smés pfili§ Fidkou, nebot’ nezlistane
na podnosu. U ovoce s dostatkem vlastni Stavy nemusite pfidavat zadné tekutiny.

Tipy k suseni zeleniny

Pred pfipravou a dehydrataci zeleniny ji dikladné umyjte ve studené vodé. Odstrarite vrchni kazi. PFi
zpracovani zeleniny vam pomuze kuchynsky robot k urychleni pfipravy na platky do susicky.

Konverzni tabulka teplot

Stupné Celsia - Stupné Fahrenheita
C° F°
40 -104
45 -113
50 - 122
55-131
60 - 140
65 - 149
70 - 158




Tipy k suSeni masa, ryb a drubeze

DULEZITA POZNAMKA: Kromé Jerky masa musite viechny ostatni druhy masa pred su$enim
uvarit ze zdravotnich divodu. Neskladujte suSené maso, ryby a driibez déle nez dva mésice.

PFi suseni masa nebo diviny pro omacky, polévky, apod. pamatujte, ze tyto typy mas musite pred
suSenim vafrit. Nakrajejte maso na malé kostky a vlozte do susicky. Suste, dokud neodstranite vihkost
po dobu pfiblizné 2 az 8 hodin.

Dehydratace masa bez vareni pfedem produkuje tuhé Zzvykaci maso znamé jako jerky. Je to jedna z
nejstarsich forem uchovani masa. ProtoZe ,jerked maso” se vyrabi bez vareni, je dulezité pouzivat
pouze velmi kvalitni maso a pracovat v dokonale ¢istém prostiedi. Také diikladné vycistéte pracovni
oblast po skon€eni. Pamatujte na to, Ze pouze Jerky je maso, které se pfed suSenim nevafri.

Bézna marinada Jerky

1/2 Salku s6jové omacky

strouzek ¢esneku, rozmackany

2 polévkové Izice hnédého cukru

2 polévkové Izice keCupu

1/2 Salku Worcesterské omacky
1-3/4 Cajové IziCky soli

1/2 Cajové Izi€ky cibulového prasku
1/2 Cajové IziCky kofeni
Ingredience dobfe smichejte

Suseni dalSich potravin

Kvéty

Kvéty je tfeba sbirat dfive nez oschne rosa a pred vecerni vihkosti. Kvéty je nutné susit co nejrychleji
po sbéru. Odstrante poskozené nebo hnédé listy. Dejte na podnosy bez prekryti. Doba suseni je riizna
v zavislosti od typu a velikosti kvétu. Suste pfiblizné 2 az 36 hodin.

Bylinky

Oplachnéte a otfeste prebyte¢nou vodu. Jemné osuste. Odstrarte choré listy a ¢asti. Pokud pouzivate
seminka, sbirejte, kdyz zméni barvu. Bylinky musite nechat na stopce a odstranit ji po vysuseni.
RozlozZte bylinky na podnos. Doba su$eni zavisi od velikosti a typu. Suste pfiblizné 2 az 6 hodin.

Orechy

Oloupejte a oplachnéte v horké vodé. RozloZte v jedné vrstvé na podnosy. Po suSeni nechte ofechy
pred uskladnénim vychladnout. Ofechy obsahuji hodné oleje a olej miZe zpUsobit zeZloutnuti, proto
je zmrazte k zajisténi Cerstvosti. Kdyz chcete ofechy pouzit, ohfejte je pfi pokojové teploté. Suste
pfiblizné 18 az 26 hodin.



Tabulka pfipravy zeleniny

ZELENINA PRIPRAVA TEST SUSENI PRIBL. DOBA
(HODINY)

Artycoky Nakrajejte na 5 mm pasky. kfehké 6do 14

Chrest Nakrgjejte na 2,5 cm kousky. Konce kfehké 6do 14
jsou lepsi.

Fazole Nakrajejte a blansSirujte az do prihledna. | kiehké 8 do 26

Repa Blansirujte, zchladte, odstrarite vrsky a | kfehké 8 do 26
kofeny, nakrajejte na platky.

RUzickova kapusta | Odfiznéte razicky od stonky. Nakrajejte | kfupavé 8 do 30
na polovinu.

Brokolice Nakrajejte. Sparte. Priblizné 3 az 5 min. | kfehké 6 do 20

Zeli Nakrajejte na 3 mm, jadro nakrajejte na | koznaté 6 do 14
1/4 mm pasy

Mrkev Sparte domekka. Nakrajejte na platky. koznaté 6do 12

Kvétak Spafte domékka, nakrajejte. koznaté 6 do 16

Celer Nakrgjejte stonky na 6 mm platky. kfehké 6do 14

Pazitka Nasekejte. kifehké 6do 10

Okurka Oloupejte a nakrajejte na 1,3 cm platky. |koznaté 6 do 18

Lilek Nakrajejte na 6 mm az 1,3 cm platky. kifehké 6 do 18

Cesnek Odstrarite slupku a nakrajejte. kfehké 6 do 16

Palivé papricky Suste celé. koznaté 6 do 14

Houby Nakrajejte, nasekejte nebo suste celé. koznaté 6 do 14

Cibule Natenko nakrajejte nebo nasekejte. kfehké 8do 14

Hrasek Oloupejte a blanS$irujte 3 az 5 minut kfehké 8do 14

Paprika Nakrajejte na 6 mm pasy nebo kolecka. |krehké 4 do 14
Odstrante seminka.

Brambory Nakrajejte nebo nasekejte Blansirujte 8 | kiehké 6do 18
a 10 min.

Rebarbora Odstrarite vrchni kGizi a nakrajejte na 3 | bez vihkosti 6 do 38
mm po délce.

Spenat Blansirujte do zméknuti, ale nesmi byt | kiehké 6do 16
rozbredly.

Rajcata Odstrarite kuzi. Nakrajejte na poloviny koznaté 8do 24
nebo platky.

Cuketa Nakrajejte na 6 mm kousky. kifehké 6 do 18




Tabulka pripravy ovoce

PRIPRAVA TEST SUSENI PRIBL. DOBA
(HODINY)
Jablka Ofezte, odstrante jadra a nakrajejte na | ohebné 5do6
platky nebo kolec¢ka.
Artycoky Nakrgjejte na 3 mm pasy. kiehké 5do 13
Merunky Ocistéte, nakrajejte na poloviny nebo ohebné 12 do 38
platky.
Banan Oloupejte a nakrajejte na 3 mm kolecka. | kfupavy 8 do 38
Bobule Nakrajejte jahody na 9 mm platky, jiné bez vihkosti 8 do 26
nechte celé.
TreSné Vypeckovani je volitelné, nebo koznaté 8 do 34
odpeckujte pfi 50% vysuseni.
Brusinky Nasekejte nebo nechte celé. ohebné 6 do 26
Datle Odpeckujte a nakrajejte na platky. koznaté 6 do 26
Fiky Na platky. koznaté 6 do 26
Hrozny Nechte celé. ohebné 8 do 38
Nektarinky Rozkrojte na polovinu. Suste kGzi dold. |ohebné 8 do 26
Odpeckujte pfi 50% vysuseni.
Pomerancové Nakrajejte na dlouhé pasy. kifehké 8 do 16
platky
Broskve Odpeckuijte pfi 50% vysuseni. Na ohebné 10 do 34
poloviny nebo &tvrtiny touto stranou
nahoru.
Hrusky Oloupejte a nakrajejte. ohebné 8 do 30




ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotfebi¢ pfedstavuje 24 mésicl 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
¢Citelnym 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 spotfebi¢e a nedodrzeni pokynt v navodu k pouziti. 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 ob¢anského zakoniku na 6 mésicu pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho &asti

- 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 kavovart,
Zehlicek, zvih€ovacl, atd. Zde bude Uctovano 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 kupuijici.

- zakaznik ztraci zaruku pii pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydéle¢né €innosti v provozovnach.

zavada byla zpUsobena vnéjSimi a Zivelnimi podminkami (napf. poruchami v elektrické siti nebo bytové instalaci)
zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

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

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na znac¢ky: 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 hilkovym pismem a pfiloZte k vyrobku.

OdeSIlatel: ...
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Zéaruka se nevztahuje.
I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou €init naklady. Opravte vyrobek za Ghradu.



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
potencialnich negativnich dopadud na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky
nespravné likvidace odpadu. DalSi podrobnosti si vyzadejte od mistniho ufadu nebo nejblizsiho
sbérného mista.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy 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, vyzadejte si potfebné informace o spravném zpusobu likvidace od
mistnich Ufadd nebo od svého prodejce.






VAROVANIE

Nepouzivajte tento spotrebi¢ na horfavom povrchu ako je drevo alebo obrus.
Nepouzivajte spotrebi¢ na sklenenom varnom paneli alebo doske na krajanie.
Podklad musi byt chraneny teplu-odolnou doskou z materialu ako je dlazdica,
Formica® s velkostou spotrebi¢a alebo vaédou. To zabrani pred poskodenim
podkladu z tepla vychadzajuceho zo susSicky potravin.

POZOR! /\

VYSOKE NAPATIE
Nesnimaijte kryty!
Vo vnutri je vysoké napatie!




Délezité

ODLOZTE SI TIETO POKYNY NA BEZPECNOM MIESTE PRE PRIPADNE POUZITIE V
BUDUCNOSTI.

Pri pouziti elektrickych spotrebicov musite dodrziavat’ zakladné bezpecnostné pravidla,
vratane nasledujucich:

PRECITAJTE SI VSETKY POKYNY, OZNACENIA NA VYROBKU A UPOZORNENIA PRED
POUZITIM SPOTREBICA.

Nedotykajte sa horucich povrchov a zabrante ich kontaktu s horfavymi materialmi.

Pre ochranu pred zasiahnutim elektrickym prddom neponarajte kabel, zastréku ani zakladriu
spotrebi¢a do vody ani inych tekutin. Neumyvajte v umyvacke riadu.

Zvyste pozornost pri pouziti spotrebica v blizkosti deti.

Odpoijte spotrebi¢ od elektrickej siete, ak spotrebi¢ nepouzivate a pred Cistenim.

Nepouzivajte spotrebi¢ s poSkodenym kablom a zastrékou. Ak je spotrebi¢ poskodeny, odneste ho
Pouzitie iného prisluSenstva ako je odporu¢ané vyrobcom méze viest k nebezpeénym situaciam a
mozete stratit’ pravo na zaru¢nu opravu.

Vedte kabel tak, aby ste on nezachytili. Nenechavajte kabel visiet cez okraj stola. Drzte ho mimo
horucich pléch.

Tento spotrebic¢ je ur€eny pre pouzitie v interiéri, v domacnosti. Nepouzivajte spotrebi¢ vonku ani
na iny ako domace vyuzitie, podla popisu v tomto navode.

Tento spotrebi¢ nie je ur€eny pre komercéné ucely.

Nedavaijte susic¢ku, kabel ani iné diely spotrebi€a do blizkosti varnej platne, ani na rdru na pecenie.
Pre odpojenie nastavte ovlada¢ do pozicie ,OFF" pred odpojenim zastr¢ky od sietovej zasuvky.
Pouzivajte susicku len na Cistom a bezprasnom povrchu. Prach a necistoty mézu byt nasaté do
suSi€ky a mézu kontaminovat suSené potraviny.

Nedavaijte susi¢ku na osusku alebo koberec. Znizi sa alebo zastavi prudenie vzduchu susSi¢ky a
moze viest k poSkodeniu spotrebica.

Vzdy nechajte volny priestor najmenej 3 cm okolo susic¢ky zo vSetkych stran pre spravne vetranie.
Kratky kabel je na spotrebici z dévodu ochrany pred zachytenim a naslednym prevratenim
spotrebi¢a. Pouzitie predlzovacich kablov zvysuje riziko zachytenia o kabel. Predlzovaci kabel
mozete pouzit, ak ma hodnotu zatazenia 5 A a viac. Nepouzivajte zbyto¢ne dlhé predizovacie
kable.

Nepouzivajte viac ako 20 podnosov na susenie naraz.

Nevystavuijte Ziadnu €ast susicky teplotam nad 90°C.

Nepouzivajte v blizkosti horfavych latok alebo tlakovych sprejov.

Tento spotrebi¢ ma polarizovanu zastr¢ku. Jedna Cepel je SirSia ako druha. Tato zastrcka pasuje
do zasuvky len jednym smerom. Ak zastr¢ku nie je mozné zasunut, skuste ju otoCit, ak stale
nepasuje, kontaktujte kvalifikovaného elektrikara. Nepokusajte sa deaktivovat bezpe€nostnu
funkciu zastreky.

Na Cistenie ohrevnej zakladne odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a utrite vihkou utierkou a
jemnym saponatom. Neponarajte zakladrnu ani kabel do vody. Horné veko a podnosy mézete
ponorit’ do teplé vody a umyvat vo vode so saponatom alebo namocit v hornom kosi umyvacky
riadu. Teplo pri cykle suSenia m6ze ohnut podnosy, ¢o nie je zahrnuté v zaruke.

Pred kazdym pouzitim susSi¢ky umyte a vysuste podnosy a ostatné diely prichadzajuce do kontaktu
s potravinami.

Nepouzivajte susic¢ku na obrusoch alebo povrchu, ktory neodolava vysokym teplotam. POD
SPOTREBIC VLOZTE TEPLU ODOLNY PANEL, KTORY OCHRANI PODKLAD PRED TEPLOM.



» Pri prvym zapnuti spotrebi¢a mézete citit zapach. Je to Uplne normaine. Aby ste zabranili prenosu
tohto zapachu do potravin, dajte na zakladriu jeden podnos a veko a zapnite spotrebi¢ bez pokrmu
pre odstranenie pachu novoty. Tento proces je nutny len pri prvom zapnuti spotrebi¢a a zmizne
priblizne za hodinu.

Co je dehydratacia?

Dehydratacia je proces, pri ktorom sa odstraruje vlhkost z potravin, €o umoznuje dlhodobé
uskladnenie suchych potravin. Hlavnou vyhodou pred inymi sp6sobmi (ako je solenie alebo udenie) je,
Ze nepridava ziadnu inu chut a neodstranuje nutri¢né hodnoty z potravin.

Naplnenie podnosov

Dehydratacia odstranuje vihkost a spdsobuje zmrstenie a vysusenie potravin. Toto umoznuje
uskladnenie rovnakého mnozZstva pokrmov na menSom mieste, ale taktiez znamena, Ze mensie

kusy jedla m6zu prepadnut cez otvory v suSiacich podnosoch. Aby ste tomu zabranili, hlavne pri
suSeni sekanych alebo krajanych potravin, vioZte na podnosy sietové viozky pred viozenim pokrmov.
Nakrajané potraviny by nemali byt hrubsSie ako 10 mm. Pouzite vidlicku pre odkrytie otvorov na
podnose pre zaistenie dobrej cirkulacie vzduchu.

Ochrana pred kvapkanim

Niektoré pokrmy ako su paradajky a citrusy alebo sladené ovocie mézu kvapkat. Ak na dno spotrebica
nakvapka nadmerné mnozstvo tekutin, méze spdsobit’ poSkodenie vyZadujuce servis. Kvapkanie z
vys8ich podnosov méze ovplyvnit chut inych potravin na nizSich podnosoch. Aby ste zabranili tomuto
kvapkaniu po vloZeni potravin na podnosy a pred ich umiestnenim na zakladru susi¢ky, opakovane
priloZte podnos na utierku rozprestretd na pracovnej doske pre odstranenie nadbyto¢nej vihkosti.

Pre zachytenie zostatkovej vihkosti poCas dehydratacie, ktora sa mdze objavit’ pri velmi vihkych
potravinach, pouzite ovocné listy rozprestreté na spodnych dvoch podnosoch. PoloZte listy striedavo
na polovice dvoch spodnych podnosov (napr. prekryte lavu stranu spodného a pravu polovicu druhého
podnosu). Potom poloZte tieto dva podnosy na zakladriu susi¢ky pred umiestnenim zostavajlcich
podnosov s pokrmami na suSenie. Pri otd€ani podnosov utrite listy, ale nechajte stale tieto dva
podnosy dolu. Ak je pokrm uz dostato¢ne suchy a nekvapka, odstrarite ovocné listy zo spodnych
dvoch podnosov pre zlepSenie cirkulacie vzduchu.

Ako dlho trva dehydratacia potravin?

Nie je mozné urcit presné ¢asy susenia, pretoZe existuje vela faktorov, ktoré ovplyviiuju ¢as susenia.
Tieto faktory su:

* Vlhkost potravin

» Hrubka pripravenych potravin

* Vlhkost a teplota miestnosti, kde susic¢ka pracuje

* Hustota potravin



Zakladné tipy k prevadzke

Nasledujuca cas plati pre vSetky modely, ak nie je uvedené inak.

Pred prvym pouzitim susicky potravin si dokladne precitajte tieto pokyny. Umyte a vysuste podnosy a

vSetky diely prichadzajuce do kontaktu s potravinami.

* Pri prvom zapnuti spotrebi€a mézete citit zapach. Je to normalne. Aby ste zabranili prenosu
zapachu do pokrmov, postavte na zakladfiu jeden podnos a veko a postupujte podla pokynov v
navode pre spustenie spotrebia bez potravin, kym sa zapach nestrati. Toto je nutné len pri prvom
zapnuti spotrebi¢a a zmizne po priblizne jednej hodine.

» Postavte susi¢ku na rovny, suchy a stabilny povrch (bez koberca). Nechajte najmenej 3 cm
volného priestoru okolo spotrebi€a pre zaistenie dobrého prudenia vzduchu.

* Pripravte pokrm, podla pokynov v navode a naplnite suSiace podnosy. NIKDY neprekryvajte
stredovy otvor podnosov ani otvory na hornom veku.

» Uistite sa, ¢i podnosy pevne stoja na sebe a na zakladni spotrebica.

* Pripojte zastrcku k Standardne elektrickej zasuvke 230 V.

» Vid tabulky v navode o suseni a skladovani pokrmov.

Otacanie podnosov

Kontrolujte podnosy pravidelné po€as susenia. Pokrmy otacajte, ak to suSenie vyzaduje. Zlozte zo
zakladne vSetky podnosy, potom veko. Postavte horny podnos na zakladru, potom dalsi horny, kym
nevymenite vSetky podnosy.

Udrzba a Cistenie

Po kazdom pouziti vycistite podnosy v teplej vode so saponatom. Neumyvajte podnosy, veko ani
zakladfiu v umyvacke riadu. Odolné necistoty mbzete odstranit namocenim a plastovou Skrabkou.
Nepouzivajte drsné materialy ani rozpustadla na Cistenie plastov!

Na Cistenie zakladne susSi¢ky (spodna ¢ast s motorom a ohrevnym prvkom), odpojte od zasuvky a
utrite vihkou utierkou. NIKDY neponarajte zakladriu do vody a zabrarite vniknutiu tekutin do oblasti,
ktora obsahuje elektrické Casti.

Uskladnenie
Po vycisteni a vysuSeni vSetkych dielov suSi¢ky postavte podnosy na zakladnu a ulozte na
bezpe€nom mieste.

Priprava susicky

Pred pouzitim suSicky si dokladne precitajte cely navod. Umyte a vysuste vSetky diely prichadzajuce
do kontaktu s potravinami.



GZ 550 ponuka uzivatelovi ovladanie v rozsahu od 40-70°C aj €as trvania susenia pomocou
digitalneho Casovaca. Pouzite viastné teploty alebo ¢asy suSenia pre tensie alebo menSie pokrmy
alebo pre mensie naplne (napriklad pri suSeni len na niekolkych podnosoch). Pouzite vy$Sie teploty

a dlhSie ¢asy suSenia pre hrubsie pokrmy alebo pre vaésie mnozstva. Ovladac teploty mézete pouzit
taktieZz na zniZenie teploty pred koncom su$enia, pretoZze pokrmy na konci obsahuju mensie mnozZstvo
vlhkosti.

Obsluha GZ-550
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Postavte spotrebi¢ na bezpecné miesto, naplrite a nasadte podnosy, potom pripojte zastréku k
spravnej zasuvke.

Zvolte pozadovanu teplotu od 40°C do 70°C alebo od 70°C do 40°C stlaéenim a podrzanim tlacidla
,TEMP*“(A), potom stlacte a podrzte ,TIMER.“(B). Uvolnite tlacidla a opakujte podla potreby.
Stlacenim a podrzanim tlac¢idla ,TEMP* zvolte pozadovanu teplotu v rozsahu 40-70°C. Po stlaceni
stlaCenia tlacidla nastavia hodnotu v krokoch, zatial o podrZzanim upravite nastavenie rychlejsie.
Nastavte poZzadovany &as susenia stlaenim a podrzanim tlagidla ,TIMER" (B). Cislica zobrazena
na digitalnom displeji predstavuje hodiny. Po uplynuti tohto ¢asu sa spotrebi¢ automaticky vypne.
Po stlaceni tla¢idla na displeji koluju Cislice od 1 po 48 potom opét od 1. Jednym stlatenim tlacidla
prediZite ¢as o 1 hodinu, podrzanim tladidla upravite &as rychlejsie.

Stlagenim tlagidla ,ON/OFF* (C) spustite naprogramovany cyklus. Stipec na displeji tasovada blika
pre indikaciu ¢innosti. Displej zobrazuje zostavajuci ¢as prevadzky vo formate HH MM. Budete
pocut chod ventilatora.

Spotrebi¢ sa zastavi automaticky po uplynuti ¢asu, alebo ho mézete vypnut manualne stlaéenim
tlac¢idla ,ON/OFF*. Odpojte zastrcku od sietovej zasuvky. Ak chcete pridat dals$i ¢as poc€as cyklu,
alebo ak chcete upravit teplotu, stlacte ,ON/OFF* pre zastavenie procesu, upravte pozadované
nastavenie a potom proces restartujte opatovnym stlacenim tlacidla ,ON/OFF*.



Zakladne tipy k skladovaniu
Pockajte, kym potraviny nevychladna.
» Teplo a svetlo spdsobuje znehodnotenie pokrmov. Uchovavajte pokrmy na suchom, chladnom a

tmavom mieste.

» Odstrante ¢o najviac vzduchu z nadoby a vzduchotesne zatvorte.

» ldealna teplota na skladovanie je 15°C alebo nizZsia.

» Nikdy neskladujte potraviny v kovovej nadobe.

* Nepouzivajte nadoby, ktoré netesnia.

» Kontrolujte obsah suSenych potravin z hladiska vihkosti pocas ¢asu po suseni. Ak uvidite vo vnutri
vlhkost, musite potraviny susit dIhsi ¢as.

» Pre najlepSiu kvalitu neskladujte susené ovocie a zeleninu dlhSie ako 1 rok.

» Dehydratujte pokrmy v lete, ked je optimalna Cerstvost.

* Sus$ené maso, hydinu a ryby neskladujte dihsie ako 3 mesiace v chladnicke a maximalne 1 rok v

mraznicke.

+ Vakuové zatvorenie moze predizit ¢as skladovania o niekolko mesiacov, ak je pokrm spravne a
doékladne vysuSeny.

Cas uskladnenia
Susené ovocie a zeleninu neskladujte dihSie ako jeden rok. Spotrebujte suSené maso, ryby a hydinu
do mesiaca alebo dvoch.

Odstranenie moznych problémov

Problém Mozna pri€ina RiesSenie

Bez ohrevu. Spotrebi€ bez napajania. 1. Uistite sa, Ci je spotrebi€ pripojeny.
Nefunguje 2. Skontrolujte, i je zapnuty.

ventilator 3. Skontrolujte, ¢i je funk&na zasuvka.
Bez ohrevu. Poskodené vodice spotrebica. | Kontaktujte servisné stredisko.

Ventilator funguje.

Hreje. Motor sa zastavil alebo je 1. lhned vypnite.

Ventilator zablokovany ventilator. 2. Skontrolujte, ¢i cudzie predmety (kusy
nefunguje. potravin) neblokuju ventilator. Otocte

zakladriu hore dnom a potrepte. Postavte
spotrebi¢ na stranu a vyklepte potraviny.
Ak ventilator stale nefunguje, odneste do
servisu.

3. Ak do spotrebica vnikla tekutina, ihned ho
odpojte a odneste do servisného strediska.

Pomalé susenie.

Podnosy su preplnené.

Zablokovany ventilator, alebo
beZi pomaly.

Unik vzduchu z dévodu
nespravne postavenych
podnosov.

1. Vzduch musi volne prudit okolo potravin.
Znizte mnozstvo potravin alebo prelozte
pokrmy.

2. Skontrolujte, ¢i cudzie predmety neblokuju
ventilator (vid Hreje. Ventilator nefunguje”
vys$Sie.

3. Motor bezi pomaly: odneste do servisu.

4. Vymernite prehnuté podnosy. Vysoka teplota
méze pocas sudenia ohnut podnosy.

5. Nasadte podnosy spravne.




Problém Mozna pric¢ina RieSenie

Nerovnomerné Ro6zne hrubky potraviny a 1. Skontrolujte, ¢i maju potraviny rovnaku
susenie. Cerstvost. hrabku.
Nevymenili ste podnosy. 2. Vymente navzajom podnosy raz alebo

dvakrat pocas susenia.
Nadmerné mnozstvo potravin | 3. Zaistite, aby potraviny na podnosoch

na podnosoch. nebranili pradeniu vzduchu.
Prehrievanie Ovladac teploty nie je v Teplota v spodnom podnose by mala byt okolo
alebo spravnom rozsahu. 60°C s prazdnym podnosom. Ak sa teplota
nedostatocné znacne odliSuje, nastavte teplotu alebo odneste
teplo. do servisu.
Hlucny ventilator/ | Cudzi predmet vo ventilatore. | 1. Skontrolujte, €i cudzie predmety neblokuju
motor. ventilator (vid' ,Hreje. Ventilator nefunguje”

vyssie).
Opotrebovany motor. 2. Odneste do servisu.

Tipy k suSeniu ovocnej koze

Priprava suSeného ovocia je velmi jednoducha. Za¢nite dékladnym umytim ovocia v studenej vode

a odstrarite vSetky stonky alebo nedistoty z ovocia. Odstrarite nedostatky na koZzi alebo semienka
podla potreby. Potom urobte z ovocia pyré podla chuti a pridajte dostatok tekutiny do mixéra pre
hladké husté pyré. Mdzete pouZit med, ovocnu Stavu alebo vodu. Nerobte zmes velmi riedku, pretoze
nezostane na podnose. Pri ovoci s dostatkom vlastnej Stavy nemusite pridavat Ziadne tekutiny.

Tipy k susSeniu zeleniny

Pred pripravou a dehydrataciou zeleniny ju dékladne umyte v studenej vode. Odstrarte vrchnd kozu.
Pri spracovani zeleniny vam poméze kuchynsky robot pre urychlenie pripravy na platky do susicky.

Konverzna tabulka teplot

Stupne Celzia - Stupne Fahrenheita
C° F°
40 -104
45 -113
50 - 122
55-131
60 - 140
65 - 149
70 - 158



Tipy k suSeniu masa, ryb a hydiny

DOLEZITA POZNAMKA: Okrem Jerky misa musite vSetky ostatné druhy misa pred susenim
uvarit’ zo zdravotnych dévodov. Neskladujte susené maso, ryby a hydinu dlhsie ako dva
mesiace.

Pri suSeni masa alebo diviny pre omacky, polievky atd. pamatajte, Ze tieto typy masa musite pred
suSenim varit. Nakrajajte maso na malé kocky a viozte do susicky. Suste, kym neodstranite vihkost
pocas priblizne 2 az 8 hodin.

Dehydratacia méasa bez varenia vopred produkuje tuhé Zuvacie maso zname ako jerky. Je to jedna
z najstarsich foriem uchovavania masa. Pretoze ,jerked méaso* sa vyraba bez varenia, je dolezité

pouzivat len vefmi kvalitné maso a pracovat v dokonale Cistom prostredi. Taktiez dokladne vycistite
pracovnu oblast po skon¢eni. Pamatajte na to, Ze len Jerky je maso, ktoré sa pred susenim nevari.

Bezna marinada Jerky

1/2 Salky sojovej omacky

struzik cesnaku, roztlaceny

2 polievkoveé lyzice hnedého cukru

2 polievkové lyzice keCupu

1/2 Salky Worcestrovej omacky

1-3/4 Cajovej lyzicky soli

1/2 Cajovej lyzicky cibulového prasku
1/2 Cajovej lyzicky korenia
Ingrediencie dobre zmieSajte

Susenie d’alSich potravin

Kvety

Kvety je potrebné zbierat’ skér ako oschne rosa a pred ve€ernou vihkostou. Kvety je nutné susit ¢o
najrychlejsie po zbere. Odstrarite poskodené alebo hnedé listy. Dajte na podnosy bez prekrytia. Cas
susenia je rézny v zavislosti od typu a velkosti kvetu. Suste priblizne 2 az 36 hodin.

Bylinky

Oplachnite a otraste prebyto¢nu vodu. Jemne osuste. Odstrarite choré listy a ¢asti. Ak pouzivate
semienka, zbierajte, ked zmenia farbu. Bylinky musite nechat na stopke a odstranit ich po vysuseni.
RozloZte bylinky na podnos. Cas sugenia zavisi od velkosti a typu. Suéte priblizne 2 aZ 6 hodin.

Orechy

Olupte a oplachnite v horucej vode. RozloZte v jednej vrstve na podnosy. Po su$eni nechajte orechy
pred uskladnenim vychladnut. Orechy obsahuju mnoho oleja a olej moze spodsobit zoZltnutie, preto
ich zmrazte pre zaistenie Cerstvosti. Ked chcete orechy pouzit, ohrejte ich pri izbovej teplote. Suste
priblizne 18 az 26 hodin.



Tabulka pripravy zeleniny

ZELENINA PRIPRAVA TEST SUSENIA PRIBL. CAS
(HODINY)

ArtiCoky Nakrgjajte na 5 mm pasky. krehké 6do 14

Spargla Nakrgjajte na 2,5 cm kusky. Konce su krehké 6do 14
lepsie.

Fazula Nakrajajte a blanSirujte az do zmaknutia. | krehké 8 do 26

Repa Blansirujte, schladte, odstrarite vrsky a | krehké 8 do 26
korene, nakrajajte na platky.

Ruzi¢kovy kel Odrezte ruzi¢ky od stonky. Nakrajajte na | chrumkavé 8 do 30
polovicu.

Brokolica Nakrajajte. Sparte. Priblizne 3 az 5 min. | krehké 6 do 20

Kapusta Nakrajajte na 3 mm, jadro nakrajajte na | koznaté 6 do 14
1/4 mm pasy

Mrkva Sparte domakka. Nakrajajte na platky. koznaté 6do 12

Karfiol Sparte doméakka, nakrajajte. koznaté 6 do 16

Zeler Nakrgjajte stonky na 6 mm platky. krehké 6do 14

Pazitka Nasekajte. krehké 6do 10

Uhorka Olupte a nakrajajte na 1,3 cm platky. koznaté 6 do 18

Baklazan Nakrajajte na 6 mm az 1,3 cm platky. krehké 6 do 18

Cesnak Odstrante Supku a nakrajajte. krehké 6 do 16

Palivé papricky Suste celé. koznaté 6 do 14

Huby Nakrajajte, nasekajte alebo suste celé. | koznaté 6 do 14

Cibula Natenko nakrajajte alebo nasekajte. krehké 8do 14

Hrasok Olupte a blansirujte 3 az 5 minut. krehké 8do 14

Paprika Nakrgjajte na 6 mm pasy alebo kolieska. | krehké 4 do 14
Odstrante semienka.

Zemiaky Nakrajajte alebo nasekajte Blansirujte 8 | krehké 6do 18
a 10 min.

Rebarbora Odstrarite vrehni koZu a nakrajajte na 3 | bez vihkosti 6 do 38
mm po dizke.

Spenat Blansirujte do zmaknutia, ale nesmie krehké 6do 16
byt rozvareny.

Paradajky Odstrante kozu. Nakrajajte na polovice | koznaté 8 do 24
alebo platky.

Cuketa Nakrajajte na 6 mm kusky. krehké 6 do 18




Tabul'ka pripravy ovocia

OVOCIE PRIPRAVA TEST SUSENIA PRIBL. CAS
(HODINY)

Jablka Orezte, odstrante jadra a nakrajajte na | ohybné 5do6
platky alebo kolieska.

ArtiCoky Nakrgjajte na 3 mm pasy. krehké 5do 13

Marhule Ocistite, nakrajajte na polovice alebo ohybné 12 do 38
platky.

Banan Olupte a nakrajajte na 3 mm kolieska. chrumkavy 8 do 38

Bobule Nakrajajte jahody na 9 mm platky, iné bez vihkosti 8 do 26
nechajte celé.

Ceresne Odkostkovanie je volitelné, alebo koznaté 8 do 34
vykostkujte pri 50% vysuseni.

Brusnice Nasekajte alebo nechajte celé. ohybné 6 do 26

Datle Odkostkujte a nakrajajte na platky. koznaté 6 do 26

Figy Na platky. koznaté 6 do 26

Hrozno Nechajte celé. ohybné 8 do 38

Nektarinky Rozkrojte na polovicu. Suste kozou ohybné 8 do 26
dolu. Odkéstkujte pri 50% vysuSeni.

Pomarancové Nakrajajte na dlhé pasy. krehké 8 do 16

platky

Broskyne Odkostkuijte pri 50% vysuseni. Na ohybné 10 do 34
polovice alebo Stvrtiny touto stranou
hore.

Hrusky Olupte a nakrajajte. ohybné 8 do 30




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 (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datumom predaja

a Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahftia vymenu alebo opravu Casti spotrebica, ktoré sa poSkodia z dévodu
poruch vo vyrobe spotrebica. Po uplynuti zaru¢nej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za
poskodenia alebo Urazy osbb, zvierat z ddvodu nespravneho pouZzitia spotrebi¢a a nedodrzania pokynov v navode na
obsluhu. Vyrobok je uréeny vyhradne ako domaci spotrebi€ pre pouzitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak
je kupujuci podnikatel - fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatelsku €innost’ alebo komeréné vyuzitie. Zaruka sa
znizuje podlia ob¢ianskeho 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 spbsobené 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,
Zehliciek, zvlh¢ovacoy, atd. Tu bude Uctované 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 kupujuci.

- 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 vzhladu alebo inych, ktoré nebrania Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatfiovani 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

Pracovnéa doba Po-Pia. 9:00 - 15:00

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

: Zarucny list

Odosielatel: ...
PrIEZVISKO/MENO: ... ettt
§ SHAYPSCIODECIUICA: ...
TeIETONNE CiSIO: ... ———————
Cislo/oznagenie (foVaru) POIOZKY: .........ccceueveueveeeeeceeeeeeieeeeeseeeeeee e ee s eae e aeseee s enenas

DAtum/MIEStO Predaja: ......cueiiiiiiie e

POPIS POTUCKY: ..ttt ettt e e e bt e e e a b et e e ab et e et b e e e eanb e e e ensbeeeanneeeanes

[ 01 0 oToTo o 3SR PTPRSUPRRN
i Zéruka 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 priloZzenych dokumentoch znamena, Ze sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia miesat’ so vSeobecnym 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 [udské 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 nespravnej likvidacie odpadu mézu byt uplatnené pokuty v stlade s platnou legislativou.

Pre pravnické osoby v Eurépskej tnii
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.



OSTRZEZENIE

Nie uzywac urzadzenia na powierzchni tatwopalnej, takiej jak drewno lub obrus.
Nie uzywac urzadzenia na szklanej kuchence lub na desce do krojenia. Podtoze
musi by¢ chronione za pomocg materiatu zaroodpornego, takiego jak ptyty
ceramiczne lub FormicaR o rozmiarach odpowiadajgcych wielkosci urzgdzenia
lub wiekszych. Materiat Zaroodporny ma na celu zabezpieczenie podtoza przed
cieptem wydostajgcym sie ze suszarki.

UWAGA! A\

WYSOKIE NAPIECIE
Nie zdejmovac oston. Czesci
wewnetrzne urzgdzenia sg pod
wysokim napieciem!




ZACHOWAC INSTRUKCJE W BEZPIECZNYM MIEJSCU DO POZNIEJSZEGO WGLADU.

Obstugujac niniejsze urzagdzenie nalezy zawsze przestrzega¢ podstawowych zasad
bezpieczenstwa, m.in. ponizszych instrukcji:

PRZED URUCHOMIENIEM URZADZENIA NALEZY DOKLADNIE ZAPOZNAC SIE Z NINIEJSZA
INSTRUKCJA, ZNAKAMI NA URZADZENIU | OSTRZEZENIAMI.

Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni i unika¢ kontaktu tych powierzchni z materiatami fatwopalnymi.
W celu unikniecia ryzyka pozaru, porazenia prgdem nigdy nie zanurzaé¢ przewodu zasilajgcego,
urzgdzenia lub zespotu napedowo-grzewczego w wodzie lub innych cieczach. Nie my¢ w
zmywarce.

Zachowac ostroznos$¢ w czasie uzywania urzgdzenia w poblizu dzieci.

Przed czyszczeniem i po ukonczeniu pracy odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania.

Nie uzytkowac¢ urzadzenia w razie uszkodzenia przewodu zasilajacego lub wtyczki. W razie
stwierdzenia uszkodzen nalezy zwrdécic sie do najblizszego serwisu w celu dokonania naprawy.
Zastosowanie akcesoriow innych, niz zalecanych przez producenta moze prowadzi¢ do
niebezpiecznych sytuacji i utraty gwaranciji.

Przewdd zasilajgcy prowadzi¢ w sposob umozliwiajgcy potkniecie sie o kabel. Nigdy nie zostawiaé
luzno zwisajgcego przewodu. Przewdd zasilajacy trzymacé z dala od powierzchni gorgcych.
Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do uzytku wewngtrz budynkéw. Nie uzywac¢ urzgdzenia na
zewnatrz budynkéw lub niezgodnie z jego przeznaczeniem, opisanym w niniejszej instrukcji.
Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczony do uzytku w celach komercyjnych.

Nie ustawia¢ suszarki, przewodu lub innych czesci urzadzenia w poblizu kuchenki lub piekarnika.
Przed odigczeniem wtyczki od gniazdka zasilajgcego nalezy przestawi¢ regulator do pozycji ,OFF”.
Urzgdzenie mozna uzytkowac tylko na stabilnej powierzchni pozbawionej kurzu. Kurz i nieczystosci
mogty zosta¢ zassane przez urzadzenie powodujac kontaminacje suszonej zywnosci.

Nie ustawia¢ suszarki na reczniku lub dywanie. Powoduje to zmniejszenie lub zatrzymanie
przeptywu powietrza i grozi ryzyko uszkodzenia suszarki.

Zawsze zostawi¢ przynajmniej 3 cm wolnego miejsca dookota urzadzenia w celu zapewnienia
wiasciwej wentylaciji.

Urzadzenie wyposazone jest w krotki kabel z powodu ochrony przed zaczepieniem i
przewréceniem suszarki. Stosowanie przedtuzaczy zwieksza ryzyko potkniecia sie o kabel.
Przedtuzacz powinien wytrzymac¢ obcigzenie 5 A lub wigksze. Nie uzywac zbyt dtugich
przediuzaczy.

Nie uzywac¢ jednoczesnie wiecej niz 20 sit do suszenia.

Nie naraza¢ zadnego z elementéw urzgdzenia na temperatury ponad 90°C.

Nie stosowac¢ urzadzenia w poblizu substancji i sprayéw pod ci$nieniem.

Urzadzenie posiada polaryzowang wtyczke. Jeden bolec jest szerszy od drugiego. Wtyczka pasuje
do gniazdka tylko w jednej pozycji. Jezeli ona nie pasuje, to nalezy jg obroci¢, jezeli problem

trwa, to nalezy zwrdcic sig¢ do kwalifikowanego elektryka. Nie dokonywac¢ prob wytgczenia funkgcji
zabezpieczenia wtyczki.

W celu czyszczenia zespotu napedowo-grzewczego nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zrédia
zasilania, a nastepnie wytrze¢ go wilgotng sciereczkg z dodatkiem delikatnego detergentu. Nigdy
nie zanurza¢ zespotu napedowego lub przewodu w wodzie. Gorng pokrywe i sita mozna zanurzy¢
w ciepfej wodzie i my¢ w wodzie z dodatkiem detergentu. Mozna je tez my¢ w gornym koszu
zmywarki. Ciepto podczas cyklu suszenia moze spowodowac wygiecie sit, ktore nie jest objete
gwarancja.

Przed kazdym uzyciem suszarki nalezy zmy¢ i wysuszy¢ sita i inne czesci bedgce w stycznosci z
Zywnoscig.

Nie uzywa¢ suszarki na obrusach lub powierzchni, ktéra nie jest odporna na dziatanie wysokich
temperatur. POD URZADZENIEM POWINNA ZNAJDOWAC SIE PLYTA ZAROODPORNA, KTORA
ZABEZPIECZY PODtOZE PRZED CIEPLEM.



* Po pierwszym wigczeniu urzadzenia moze sie pojawi¢ nieprzyjemny zapach. Jest to zjawisko
normalne. Aby unikng¢ przeniesienia zapachu na suszong zywnos¢, nalezy ustawi¢ na zespole
napedowo-grzewczym jedno sito i pokrywe, a nastepnie wigczy¢ urzgdzenie bez pokarmu w
celu usunigcia zapachéw spowodowanych pozostatosciami z procesu produkcyjnego. Powyzsza
czynnos$¢ nalezy przeprowadzi¢ tylko po pierwszym uruchomieniu urzgdzenia. Nieprzyjemny
zapach zniknie w ciggu godziny.

Co to jest odwodnienie?

Odwodnienie to proces usunigcia wilgoci z artykutéw spozywczych, pozwalajgcy na dtugoterminowe
przechowywanie suszong zywnos¢. Gtowng zaletg w poréwnaniu z innymi sposobami konserwacji
(takimi jak solenie lub wedzenie) jest brak dodatkowego smaki i zachowanie wartosci odzywczych.

Napelnienie sit

Proces odwadniania usuwa wilgoc¢ i powoduje skurczenie oraz wysuszenie zywnosci. To umozliwia
przechowywanie takiej samej ilosci zywnosci na mniejszej powierzchni, ale réwniez powoduje, ze
mniejsze kawatki moga przepasc przez otwory w sitach. W celu eliminacji przepadania zywnosci
przez otwory w sitach nalezy umiesci¢ na sitach specjalne podktadki przed wtozeniem zywnosci.
Pokrojone kawatki zywnosci nie powinny by¢ grubsze niz 10 mm. Do odkrycia otworéw w sicie w celu
zapewnienia odpowiedniej cyrkulacji powietrza nalezy uzy¢ widelca.

Ochrona przed kapaniem

Niektore pokarmy, takie jak pomidory, cytrusy lub stodzone owoce mogg w czasie suszenia
powodowac kapanie. Woda przedostajgca sie na dno urzgdzenia moze spowodowac uszkodzenie
wymagajgce naprawy catej suszarki. Kapanie cieczy z wyzszych sit na nizsze moze wptywac na smak
produktéw bedacych na nizszych sitach. Aby minimalizowaé kapanie, po umieszczeniu produktéw na
sitach i przed umieszczeniem sit na zespole napgedowo-grzewczym, nalezy kilkakrotnie ustawi¢ sito na
suchej $ciereczce w celu usuniecia nadmiaru wilgoci.

W celu powstrzymania reszty wilgoci w czasie suszenia - w przypadku suszenia bardzo wilgotnych
produktéw nalezy roztozy¢ liScie z drzew owocowych na dwdch dolnych sitach. Utozy¢ liscie na
przemian na potowy dwéch dolnych sit (np. natozy¢ na siebie lewg potowe pierwszego i prawa

potowe drugiego sita). Nastepnie ustawic te sita na zespole napedowo-grzewczym przed ustawieniem
pozostatych sit z produktami do suszenia. Obracajgc sita nalezy otrze¢ listki zostawiajgc sita na swoim
miejscu. Jezeli produkty juz nie kapig, to nalezy usunag listki z dwdch dolnych sit w celu poprawienia
cyrkulacji powietrza.

Jak dtugo trwa odwodnienie zywnosci?

Nie mozna doktadnie okresli¢ czaséw potrzebnych do suszenia - o parametrach suszenia decyduje
wiele réznych czynnikéw. Do najwazniejszych naleza:

*  Wilgotnos¢ produktow

*  Grubos¢ przygotowanych produktow

»  Wilgotnos$¢ i temperatura w pomieszczeniu, gdzie pracuje suszarka

*  Gestos¢ produktow



Podstawowe zalecenia dotyczace pracy urzadzenia

Ponizszy rozdziat dotyczy wszystkich modeli, o ile nie jest wskazane inaczej.

Przed pierwszym uruchomieniem urzgdzenia nalezy zapoznac si¢ z ponizszymi wskazéwkami. Przed

kazdym uzyciem suszarki nalezy zmy¢ i wysuszyc¢ sita i inne czesci bedace w stycznosci z zywnoscig.

» Po pierwszym wtgczeniu urzadzenia moze si¢ pojawic nieprzyjemny zapach. Chodzi o
normalne zjawisko. Aby unikng¢ przeniesienia zapachu na suszong zywnos¢, nalezy ustawi¢ na
zespole napedowo-grzewczym jedno sito i pokrywe, a nastepnie postepowac wedtug instrukciji
uruchomienia suszarki bez produktow, do momentu znikniecia zapachu. Powyzszg czynnosé
nalezy przeprowadzi¢ tylko po pierwszym uruchomieniu urzgdzenia. Nieprzyjemny zapach zniknie
w ciggu godziny.

» Urzadzenie nalezy ustawi¢ na réwnej i stabilnej powierzchni (bez dywanu). Zostawi¢ przynajmniej 3
cm wolnego miejsca dookota urzgdzenia w celu zapewnienia odpowiedniego przeptywu powietrza.

» Przygotowa¢ produkty zgodnie ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej instrukgji i napetnic¢ sita do
suszenia. NIGDY nie zakrywa¢ otworu srodkowego w sitach i otworéw w gérnej pokrywie.

» Upewni¢ sie, ze sita ustawione sg stabilnie na sobie i na zespole napedowo-grzewczym suszarki.

» Podtgczy¢ wtyczke do standardowego gniazdka elektrycznego 230 V.

» Patrz tabelki dotyczace suszenia i przechowywania produktow.

Obracanie sit

Podczas suszenia nalezy regularnie sprawdzac sita. W razie potrzeby nalezy obraca¢ suszone
produkty. Zdja¢ wszystkie sita, a nastepnie pokrywe z zespotu napedowo-grzewczego. Ustawi¢ na
zespole napedowo-grzewczym gorne sito, nastepnie kolejne sito od gory - zmieniajgc w ten sposéb
pozycje wszystkich sit.

Konserwacja i czyszczenie

Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ sita w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu. Nie zmywac sit,
pokrywy ani zespotu napedowo-grzewczego w zmywarce. Odporne nieczystosci mozna usungé
poprzez zamoczenie, a nastepnie za pomocg plastikowej szpachelki. Do czyszczenia elementow
plastikowych nie uzywac $rodkéw $ciernych lub rozpuszczalnikow!

W celu czyszczenia zespotu napedowo-grzewczego (czes¢ dolna z silnikiem i grzejnikiem) nalezy
odtgczy¢ suszarke od zasilania, a nastepnie wytrze¢ zespét za pomocg wilgotnej sciereczki. NIGDY
nie zanurzac¢ zespotu napedowo-grzewczego w wodzie i unika¢ przedostania sie cieczy do czegsci
elektrycznych urzgdzenia.

Przechowywanie
Po wyczyszczeniu i wysuszeniu wszystkich elementéw suszarki nalezy ustawi¢ sita na zespole
napedowo-grzewczym i utozy¢ w bezpiecznym miejscu.

Przygotowanie suszarki

Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia nalezy zapoznac sie z catg instrukcjg. Zalezy zmy¢ i
wysuszy¢ sita i inne czesci bedgce w stycznosci z zywnoscig.



Obstuga suszarki

Model GZ 550 umozliwia petng kontrole temperatury w zakresie od 40-70°C i czasu suszenia za
pomoca cyfrowego zegara sterujgcego. W celu suszenia cienszych lub mniejszych produktéw lub
dla suszenia mniejszych ilosci produktéw (np. suszenie tylko na kilku sitach) nalezy ustawi¢ wtasne
temperatury i czasy suszenia. W celu suszenia grubszych produktéw lub wigkszej ilosci produktéw
nalezy ustawi¢ wyzsze temperatury i dtuzsze czasy suszenia. Regulator temperatury mozna
wykorzystaé rowniez w celu obnizenia temperatury przed koncem procesu suszenia - produkty pod
koniec suszenia zawierajg mniej wilgoci.

Obstuga suszarki GZ-550
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Ustawi¢ urzadzenie w bezpiecznym miejscu, napetic sita u umiescic¢ je w urzgdzeniu, nastepnie
podtgczy¢ wtyczke do odpowiedniego gniazdka elektrycznego.

Ustawi¢ pozadang temperature w zakresie od 40°C do 70°C lub od 70°C do 40°C poprzez
nacisniecie i przytrzymanie przycisku ,TEMP*“(A), nastepnie nacisngc i przytrzymacé przycisk
,TIMER.“(B). Zwolni¢ przyciski powtérzy¢ powyzsze czynnosci w zaleznosci od potrzeby.

Poprzez nacisniecie i przytrzymanie przycisku ,TEMP” wybra¢ pozadang temperature w zakresie
40-70°C. Nacisniecie przycisku powoduje narastanie temperatury - po osiggnieciu najwyzszej
wartosci urzadzenie przetgczy z powrotem na najnizszg warto$¢. Pojedyncze nacisnigcia
przyciskow powodujg ustawienie temperatury w krokach, przytrzymanie przycisku przyspiesza caty
proces.

Ustawi¢ wymagany czas suszenia poprzez nacisniecie i przytrzymanie przycisku , TIMER* (B).
Cyfra na wyswietlaczu oznacza godziny. Po uptynieciu ustawionego czasu urzadzenie zostanie
automatycznie wytgczone. Nacisnigcie przycisku powoduje narastanie czasu od 1 do 48 - po
osiggnieciu najwyzszej wartosci urzadzenie przetgczy z powrotem na warto$¢ 1. Jedno nacisniecie
przycisku powoduje dodanie jednej godziny, przytrzymanie przycisku przy$piesza caty proces
ustawiania czasu.

Naciskajgc przycisk ,ON/OFF* (C) nalezy uruchomi¢ zaprogramowany cykl. Kolumna na
wys$wietlaczu miga, co oznacza, ze urzgdzenie pracuje. Wyswietlacz pokazuje pozostaty czas
suszenia w formacie HH MM. Styszalny jest dZwiek wentylatora.

Urzadzenie zostanie zatrzymane automatycznie po uptynieciu ustawionego czasu lub mozna

je réowniez zatrzymac recznie naciskajgc przycisk ,ON/OFF*. Odigczy¢ wtyczke od gniazdka
elektrycznego. Jezeli chcesz w czasie cyklu ustawi¢ dodatkowy czas suszenia lub zmienic
temperature, nalezy nacisng¢ ,ON/OFF* w celu zatrzymania procesu, zmodyfikowa¢ ustawienia, a
nastepnie restartowac proces poprzez ponowne nacisniecie przycisku ,ON/OFF*.



Podstawowe zalecenia dotyczace przechowywania produktéow

» Poczekaé¢ do wystygniecia produktow.

» Produkty psuja sie pod wptywem ciepta i Swiatta. Suszone produkty nalezy przechowywac¢ w
suchym, chtodnym i ciemnym miejscu.

» Usung¢ maksymalng ilo$¢ powietrza z pojemnika z przechowywanymi produktami i szczelnie
zamkna¢ pojemnik.

* ldealna temperatura do przechowywania produktéw to 15°C lub nizsza.

» Nigdy nie przechowywac¢ produktéw w metalowych pojemnikach.

» Nie uzywac nieszczelnych pojemnikow.

» Sprawdzac suszone produkty pod katem wilgotnosci po suszeniu. Jezeli produkty sg nadal
wilgotne, nalezy je dosuszyc.

* W celu zapewnienia odpowiedniej jakosci nie przechowywac¢ produktéw dtuzej niz 1 rok.

» Produkty nalezy odwadniac¢ latem, kiedy sg one optymalnie Swieze.

» Suszonego miesa, drobiu i ryb nie nalezy przechowywac w lodéwce diuzej niz 3 miesigce i w
zamrazarce dtuzej niz 1 rok.

» Opakowanie prézniowe moze przedtuzy¢ czas przechowywania o kilka miesiecy, jezeli produkt jest
odpowiednio i doktadnie wysuszony.

Okres przechowywania suszonych produktéw
Okres przechowywania suszonych owocéw i warzyw nie powinien przekroczy¢ 1 roku. Suszone
mieso, dréb i ryby nalezy spozyé w ciggu 1-2 miesiecy.

Rozwigzywanie probleméw

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Brak Brak zasilania. 1. Upewnic sig, ze suszarka jest podtgczona
podgrzewania. do zasilania.

Wentylator nie 2. Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest wtgczone.
dziata. 3. Sprawdzi¢, czy dziata gniazdko elektryczne.
Brak Uszkodzenie przewodow Zwrdcic sie do serwisu.

podgrzewania. urzgdzenia.

Wentylator

pracuje.

Urzadzenie Silnik zatrzymat sie lub 1. Natychmiast wylgczy¢ urzgdzenie.
nagrzewa sie. wentylator jest zablokowany. 2. Sprawdzi¢, czy ciata obce (kawatki
Wentylator nie zywnosci) nie blokujg wentylatora. Obrdci¢
dziata. zespot napedowo-grzewczy do géry nogami

i wstrzgsng¢. Ustawic urzadzenie na boku i
wytrzepac produkty. Jezeli wentylator wcigz
nie dziata, nalezy zwréci¢ sie do serwisu.

3. Jezeli do urzgdzenia przedostata si¢ ciecz,
nalezy je natychmiast wytgczy¢ i przekazacé

do serwisu.
Powolne Sita sg przepetnione. 1. Powietrze musi swobodnie przeptywaé
suszenie. wokot produktow. Zmniejszy¢ ilos¢ lub
przemiescic¢ produkty.
Zablokowany lub powoli 2. Sprawdzi¢, czy ciata obce nie blokujg
pracujacy wentylator. wentylatora (patrz Urzadzenie nagrzewa sie.

Wentylator nie dziata”)




Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie
Powolne Wyciek powietrza z powodu 3. Silnik pracuje powoli: przekazac urzagdzenie
suszenie. niewtasciwie ustawionych sit. do serwisu.

4. Wymieni¢ wygiete sita. Wysoka temperatura
moze spowodowac wygiecie sit.
5. Zatozyc¢ sita poprawnie.

Nieréwnomierne

Produkty o réznej grubosci i

1. Sprawdzi¢, czy produkty majg jednakowa

urzgdzenia lub
niedostateczne
ciepto.

zostat ustawiony poprawnie.

suszenie. Swiezosci. grubosé.
Sita nie zostaty wymienione. 2. Przestawi¢ pozycje sit raz lub dwa razy
podczas suszenia.
Nadmierna ilo$¢ produktéw na | 3. Zapewni¢, by produkty na sitach nie
sitach. ograniczaty przeptywu powietrza.
Przegrzanie Regulator temperatury nie Temperatura na dolnym sicie powinna wynosic

ok. 60°C z pustym sitem. Jezeli temperatura sie
rézni nalezy dokona¢ odpowiednich ustawien
lub przekaza¢ urzgdzenie do serwisu.

Hatasliwy

Obcy przedmiot w

1. Sprawdzi¢, czy ciata obce nie blokujg

wentylator/silnik. | wentylatorze. wentylatora (patrz Urzgdzenie nagrzewa sie.
Wentylator nie dziata”).
Zuzyty silnik. 2. Przekazac urzadzenie do serwisu.

Rady dotyczgce suszenia owocow

Przygotowanie owocow do suszenia jest bardzo proste. Nalezy zacza¢ od doktadnego zmycia

owocow w zimnej wodzie i usuniecia wszelkich fodyg i nieczystosci. Usung¢ uszkodzone czesci skorki
lub nasienia w zaleznosci od potrzeby. Nastepnie zrobi¢ przecier z owocoéw wedtug smaku i dodac do
miksera odpowiednig ilos¢ cieczy w celu osiggniecia gtadkiego, gestego przecieru. Mozna uzy¢ miodu,
sokéw owocowych lub wody. Nie robi¢ zbyt rzadkiej mieszanki, gdyz nie utrzyma sie

ona na sicie. W przypadku owocéw zawierajgcych dostateczng ilo§¢ wtasnego soku nie trzeba
dodawac¢ zadnych ptynow.

Rady dotyczace suszenia warzyw

Przed przygotowaniem i odwadnianiem warzyw nalezy je doktadnie wyptuka¢ w zimnej wodzie.
Usunac¢ gorng skorke. W obrébce warzyw i przygotowaniu plasterkéw do suszenia moze pomac robot
kuchenny, ktory przyspieszy proces przygotowania.

Tabelka konwersji jednostek temperatury

Stopnie Celsjusza - Stopnie Fahrenheita
C° F°
40 - 104
45 -113
50 - 122
55-131
60 - 140
65 - 149
70 - 158



Rady dotyczace suszenia migsa, ryb i drobiu

WAZNA WSKAZOWKA: Wszystkie rodzaje migsa oprécz Jerky z powodéw higienicznych nalezy
ugotowac przed rozpoczeciem suszenia. Suszone migso, drob i ryby nalezy przechowywac
najwyzej przez 2 miesiace.

W przypadku suszenia miesa lub dziczyzny do sosow, zup itp. nalezy pamietac o tym, ze tego rodzaju
miesa muszg by¢ ugotowane przed suszeniem. Pokroi¢ migso w mate kostki i umiesci¢ w suszarce.
Suszy¢ do usunigcia wilgoci, ok. 2 - 8 godzin.

Wynikiem suszenia migsa bez poprzedniego ugotowania jest twarde migso do zucia, znane pod
nazwg Jerky. Chodzi o jeden z najstarszych sposobéw przechowywania migsa. Mieso Jerky
wytwarzane jest bez gotowania, dlatego do jego produkcji nalezy uzywac bardzo jakosciowego
miesa i pracowac¢ w doskonale czystym srodowisku. Po ukonczeniu wszystkich czynnosci nalezy
doktadnie wyczysci¢ miejsce pracy. Pamigtaj, ze tylko Jerky jest migsem, ktdrego nie gotuje sie przed
suszeniem.

Podstawowa marynata Jerky

1/2 szklanki sosu sojowego zgbek czosnku, potarty
1/2 tyzki cukru brgzowego

2 tyzki keczupu

1/2 filizanki sosu Worcester

1-3/4 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki proszku cebulowego

1/2 tyzeczki przypraw

Wszystkie sktadniki dobrze wymieszac.

Suszenie innych produktéw

Kwiaty

Kwiaty nalezy zbiera¢ przed wyschnieciem rosy i przed wieczorng wilgocig. Kwiaty nalezy suszy¢

jak najszybciej po zbieraniu. Usung¢ uszkodzone lub brgzowe listki. Kwiaty umiesci¢ na sitach bez
natozenia na siebie. Czas suszenia zalezy od rodzaju i wielko$ci kwiatéw. Suszy¢ przez ok. 2 - 36
godzin.

Ziota

Wyptukac i wytrzasng¢ nadmiar wody. Delikatnie wysuszy¢. Usung¢ chore listki i czesci. Nasienia

do suszenia nalezy zbiera¢ po zmianie ich koloru. Ziota nalezy pozostawi¢ na fodydze i usungc jg po
wysuszeniu. Roztozy¢ ziota na sitach. Czas suszenia zalezy od wielkos$ci i rodzaju ziét. Suszy¢ przez
ok. 2 - 6 godzin.

Orzechy

Wytuskac i wyptuka¢ w gorgcej wodzie. Roztozy¢ w jednej warstwie na sitach. Po suszeniu przed
przechowywaniem pozostawi¢ do wystygniecia. Orzechy zawierajg sporo oleju i olej moze z6tkngé
dlatego orzechy nalezy zamrozi¢ w celu zachowania $wiezosci. Przed uzyciem nalezy rozmrozi¢
orzechy w temperaturze pokojowej. Suszy¢ przez ok. 18 - 26 godzin.



Tabelka przygotowania warzyw

WARZYWA PRZYGOTOWANIE TEST SUSZENIA SZACOWANY
CZAS
SUSZENIA
(GODZINY)
Karczochy Pokroi¢ w paski 5 mm kruche od 6 do 14
Szparag Pokroi¢ na kawatki 2,5 cm Konce sg kruche od 6 do 14
lepsze.
Fasole Pokroi¢ i gotowa¢, dopoki nie sg kruche od 8 do 26
przezroczyste.
Burak Blanszowa¢, usuna¢ gore i korzenie, kruche od 8 do 26
pokroi¢ w plasterki.
Brukselka Odkroic¢ rozyczki od todygi. Pokroi¢ na | chrupigce od 8 do 30
potowki.
Brokuty Pokroi¢. Oparzy¢. Ok. 3 - 5 min. kruche od 6 do 20
Kapusta Pokroi¢ w plasterki 3 mm, wnetrze w skorzaste od 6 do 14
paski 1/4 mm
Marchewka Oparzy¢ do miekka. Pokroi¢ w plasterki. | skérzaste od 6 do 12
Kalafior Oparzy¢ do migkka, pokroic. skoérzaste od 6 do 16
Seler Pokroi¢ w plasterki 6 mm kruche od 6 do 14
Szczypiorek Posiekac. kruche od 6 do 10
Ogorki Obra¢ i pokroi¢ w plasterki 1,3 cm. skorzaste od 6 do 18
Baktazan Pokroi¢ w plasterki 6 mm - 1,3 cm kruche od 6 do 18
Czosnek Usungc skorke i pokroic. kruche od 6 do 16
Papryczki ostre Suszy¢ w catosci. skorzaste od 6 do 14
Grzyby Pokroi¢, posiekac lub suszy¢ w catosci. | skorzaste od 6 do 14
Cebula Pokroi¢ w cienkie plasterki lub posiekac. | kruche od 8 do 14
Groszek Obra¢ i blanszowac przez 3 - 5 minut. kruche od 8 do 14
Papryka Pokroi¢ w paski 6 mm lub kétka Usungé¢ | kruche od 4 do 14
nasienia
Ziemniaki Pokroi¢ lub posieka¢ Blanszowaé¢ 8 i 10 | kruche od 6do 18
min.
Rabarbar Obra¢ i pokroi¢ w paski 3 mm. brak wilgotnosci od 6 do 38
Szpinak Blanszowac¢ do zmiekczenia, ale nie kruche od 6 do 16
moze by¢ kaszowaty.
Pomidory Usungc skorke. Pokroi¢ na kawatki lub | skorzaste od 8 do 24
na potéwki.
Cukinia Pokroi¢ na kawatki 6 mm kruche od 6 do 18




Tabelka przygotowania owocéw

PRZYGOTOWANIE TEST SUSZENIA SZACOWANY
CZAS
SUSZENIA
(GODZINY)
Jabtka Obra¢, wyjac¢ gniazda nasienne, pokroi¢ | elastyczne od 5do 6
w plasterki lub w koétka
Karczochy Pokroi¢ w paski 3 mm kruche od 5do 13
Morele Pokroi¢ na kawatki lub w plasterki elastyczne od 12 do 38
Banan Obrac i pokroi¢ w kétka 3 mm chrupigcy od 8 do 38
Jagody Pokroi¢ w plasterki 9 mm, inne brak wilgotnosci od 8 do 26
pozostawi¢ w catosci.
Czeresnie Usuniecie pestek jest opcjonalne, lub skorzaste od 8 do 34
mozna je usung¢ w potowie suszenia.
Brusznice Posieka¢ lub pozostawi¢ w catosci. elastyczne od 6 do 26
Daktyle Usunac¢ pestki i pokroi¢ w plasterki. skorzaste od 6 do 26
Figi Pokroi¢ w plasterki. skorzaste od 6 do 26
Winogrona Suszy¢ w catosci. elastyczne od 8 do 38
Nektaryny Pokroi¢ na potéwki. Suszy¢ skorka do elastyczne od 8 do 26
dotu. Usung¢ pestki w potowie procesu
suszenia.
Plasterki Pokroi¢ w diugie paski kruche od 8 do 16
pomaranczy
Brzoskwinie Usuna¢ pestki w potowie procesu elastyczne od 10 do 34
suszenia. Na potéwki lub ¢wiartki cietg
strong do gory.
Gruszki Obrac i pokroic¢. elastyczne od 8 do 30

WARUNKI GWARANCJI

Producent udziela na produkt 24 miesigcznej gwarancji od daty zakupu. Gwarancja jest wazna tylko
po przedtozeniu dowodu zakupu. Gwarancja obejmuje wymiane lub naprawe czesci urzadzenia
uszkodzone w wyniku wad produkcyjnych. Po uptynieciu okresu gwarancji urzgdzenie zostanie
naprawione odptatnie.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za jakiekolwiek obrazenia ciata u oséb lub zwierzat,
powstate w wyniku niewtasciwego uzytkowania urzgdzenia.

Ograniczenia odpowiedzialnosci

Wszelkie prawa wynikajgcej z udzielonej gwarancji tracg swoja wazno$¢ w przypadku:
- Uzytkowania urzadzenia przez osobe nieuprawniong

- Niewtasciwego uzytkowania, przechowywania lub przenoszenia urzadzenia.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzenia wygladu zewnetrznego urzadzenia lub innych cech niemajacych
wptywu na standardowg prace urzadzenia.



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

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

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

W przypadku nieprawidtowej likwidacji odpadu wtasciciel moze zostac¢ obcigzony karg
grzywny zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

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

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezacych do Unii
Europejskiej

Powyzszy symbol obowigzuje wytgcznie 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.






VIGYAZAT

Ne hasznalja a készlléket gyulékony fellleten, példaul fan, vagy egy
asztalteritén. Ne hasznalja a készliléket liveg f6z8lapon, vagy vagédeszkan.
Hasznaljon hé-ellenalld alatétet a munkafeliilet védelmére, példaul FormicaR
csempét. Fontos, hogy az alatét legalabb akkora, vagy nagyobb legyen, mint a
készilék. Ez megvédi a munkafeliiletet a karosodastél, amit a készilékbdl aramlo
hé okozhatna.

VIGYAZAT! /A

MAGAS FESZULTSEG
Ne vegye le a véddburkot!
A késziilék belsejében magas
fesziltség van.




Fontos

ORIZZE BIZTONSAGOS HELYEN A HASZNALATI UTASITAST JOVOBELI HASZNALAT ESETERE.

Az elektromos késziilékek hasznalatanal mindig be kell tartani bizonyos alapszabalyokat. Ide

tartozik tobbek kozott:

* HASZNALAT ELOTT OLVASSA EL AZ ALABBI UTASITASOKAT ES A TERMEKEN
TALALHATO FIGYELMEZTETESEKET ES TUDNIVALOKAT.

* Ne érjen a forr6 részekhez. Ne engedje, hogy ezek a részek gyulékony anyagokkal érintkezzenek.

» Soha ne meritse vizbe a tapkabelt, csatlakozét és magat a késziléket. Fennall az aramités
veszélye. Ne mossa mosogatégépben a készllék részeit.

+ Ugyeljen fokozatosan, ha gyerekek vannak a késziilék kézelében.

* Ha nem hasznalja a készuléket, vagy tisztitas elétt, kapcsolja le az aramkorrél.

* Ne haszndlja a készliléket, ha megrongalddott a csatlakozo, vagy a tapkabel. Ha a késziilék
megkarosodott, vigye el egy szervizkdzpontba, ahol majd ellenérzik és megjavitjak.

» Kizarolag a gyart6 altal ajanlott kellékeket és kiegészit6ket hasznaljon. Mas kellékek és kiegésziték
hasznalata veszélyes lehet, és egyben a jotallasi feltételek elvesztéséhez vezet.

» Vigyazzon, hogy a tapkabel ne legyen utban. Ne hagyja szabadon l6gni a tapkabelt az asztal
mellett, és tartsa tavol a forré fellletektdl.

» Akészilék kizarolag beltéri hasznalatra alkalmas. Ne hasznélja a késziléket a szabadban. A
készulék kizardlag eredeti rendeltetési céljara hasznalhaté.

* Akészulék nem hasznalhato Uzleti célokra.

* Ne helyezze a készlléket, tapkabelt vagy egyéb részeket héforrasok, tlizhely vagy sité kdzelébe.

» Akészulék kikapcsolasanal helyezze a kapcsolégombot OFF poziciéba, majd huzza ki a
csatlakozot a fali aljzatbol.

» Csak tiszta, pormentes fellileten hasznalja a késziiléket. A por, szennyez&dések belejuthatnak a
készilékbe, ami csokkentené az élelmiszer minéségét.

* Ne tegye torulkdzére vagy szényegre az élelmiszerszaritot. A levegé aramlasa csékkenne, vagy
teliesen megallna, ami a készilék hibasozasat okozna.

» Mindig hagyjon minden oldalrdl legalabb 3 cm Ures teret a készulék korll, a szelléztetés
bebiztositasa miatt.

» Akészilék biztonsagi okokbdl egy rovid kabellel van ellatva. A hosszabbité kabel hasznalata
magaval vonja a beakadas, botlas veszélyét. Csak olyan hosszabbité kabel hasznalata
engedélyezett, amelynek a terhelhetésége legalabb 5 A vagy tobb. Ne hasznaljon feleslegesen
hosszu hosszabbito kabelt.

* Ne hasznaljon egyszerre tobb, mint 20 talcat a szaritasra.

*  Akészulék egyetlen részét se tegye ki 90°C-nal nagyobb hé&foknak.

* Ne hasznalja a készuléket gyulékony anyagok és spray-dobozok kézelében.

» Akészilék egy polarizalt csatlakozoéval van ellatva. Az egyik kés szélesebb a masiknal. Az ilyen
csatlakozot csak egy irdnyban lehet bedugni a fali aljzatba. Amennyiben a csatlakozé nem illik az
aljzatba, forduljon segitségért egy szakképzett villanyszerel6héz. Soha se probalja 6nkényesen
modositani a csatakozét.

* Az elektromos rész tisztitasanal kapcsolja ki a készliléket az aramkorbdl, és térdlje meg egy
nedves ronggyal és egy kevés tisztitdszerrel. A készuléket és a tapkabelt soha ne meritse
vizbe. A fedél és a talcak mosogatdszeres vizben moshatok, vagy a mosogatogép felsé
racsan beaztathatok. A mosogatégép szaritasi ciklusa meggorbitheti a talcakat. Az ilyen jellegi
karosodasra nem vonatkozik a jétallas.

» Minden egyes hasznalat el6tt tisztitsa meg a szaritét, a talcakat és valamennyi tébbi részt, amely
érintkezik az élelmiszerrel.

+ Ne hasznélja a késziiléket gydlékony felilleten, mint a fa, vagy egy abrosz. VEDJE A
MUNKAFELULETET HO-ELLENALLO ALATET HASZNALATAVAL.



* Az elsé bekapcsolas folyaman kellemetlen szag aradhat a készilékbél. Ez egy normalis jelenség.
Hogy megakadalyozza, hogy ez a szag belemenjen az élelmiszerbe is, tegyen az alapzatra egy
talcat, a fedelet, és hagyja bekapcsolva a késziléket, amig a szag megszlnik. Ezt a miiveletet
csak az els6 hasznalat el6tt kell elvégezni, és kb. 1 éra hosszan.

Mi a dehidratalas?

A dehidratalas egy folyaman, melynek soran mesterségesen el van tavolitva az élelmiszerbél a
viztartalom, és ez lehetdvé teszi a szaraz élelmiszer hosszu tavu tarolasat. F6 elényei mas tarolasi
modszerekkel szemben (s6zas, fustdlés) az, hogy nincs szlikség mesterséges izesitékre, és nem
csOkken az élelmiszer tapértéke.

A talcak megrakasa

A dehidratalas eltavolitja a vizet, kiszaritja az élelmiszert, és csdkkenti a térfogatat. Ez lehetdvé teszi
ugyanazon mennyiség kisebb helyen valé tarolasat, de ugyanakkor fennall annak a veszélye is, hogy
az Osszeszaradt darabok atesnek a talcak nyilasain. Ennek a megakadalyozasara, féleg az aprora
vagott éleimiszer esetén, helyezzen a talcakra szitabetéteket, még miel6tt rarakna az élelmiszert.

A feldarabolt étel ne legyen 10 mm-nél vastagabb. Hasznaljon villat a talcanyilasok szabadda
tételéhez, ami a levegd jo korforgasanak elengedhetetlen feltétele.

Csepegés elleni védelem

Néhany magas viztartalmu élelmiszerbél, mint amilyen a paradicsom, citrom, vagy a cukrozott
gyUmolcs, szivaroghat a viz. Ha a készilék aljan nagyobb mennyiségii viz gy(lik 6ssze, komoly,
javitast igénylé karokat okozhat a késziilékben. Ha a folyadék a felsé talcardl csepeg, ez egyben
befolyasolhatja az alsébb talcan levé éleimiszer izét is. Ennek meggatolasara azutan, hogy szétrakta
az élelmiszert a talcakon, és még miel6tt betenné a késziilékbe, tobb alkalommal tegye a talcat egy
konyharuhara, amely felszivja a felesleges nedvességet. A maradék nedvesség felfogasara, amely
a nagyon magas viztartalmu élelmiszereknél el6fordulhat, teritsen gylimolcsleveleket a két legalsé
szarito talca aljara. Tegye felvaltva a leveleket a két also talca felére; pl. teritse szét a leveleket

a legalso talca bal, és a felette levé talca jobb felén. Ezutan helyezze a készilékbe el6szor ezt a
két talcat, még miel6tt betenné a tobbi talcat is. A talcak megforditasanal tordlje meg a leveleket,

de mindig ezt a két talcat hagyja a két legalsé polcon. Amikor az élelmiszer mar elég szaraz, és
nem fenyeget a veszély, hogy csepegni fog, tavolitsa el a leveleket a levegd jobb kérforgasanak
bebiztositasara.

Milyen sokaig tart az élelmiszer dehidralasa?

A szaritasi id6 nem hatarozhatdé meg pontosan, mert a szaritasi id6 hosszat sok tényezé befolyasolja,
mint példaul:

* Az élelmiszer viztartalma

» Az élelmiszer vastagsaga

* Ahelység hémérséklete és paratartalma

* Az élelmiszer strukturaja



Altalanos iizemeltetési tippek

A kovetkez6 tudnivalok valamennyi modellre vonatkoznak, hacsak nincs masképp feltiintetve.

A készlilék elsd hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen az alabbi utasitasokat. Hasznalat elétt tisztitsa

meg a szaritot, a talcakat és valamennyi tébbi részt, amely érintkezik az élelmiszerrel.

» Az elsé bekapcsolas folyaman kellemetlen szag aradhat a késztilékbdl. Ez egy normalis jelenség.
Hogy megakadalyozza, hogy ez a szag belemenjen az éleimiszerbe is, tegyen az alapzatra egy
talcat, a fedelet, és kapcsolja be a készuiléket, amig a szag megsziinik. Ezt a miveletet csak az
els6 hasznalat elétt kell elvégezni, és kb. 1 6ra hosszan.

» Helyezze a készliléket egy egyenes, szaraz és stabil fellletre (nem szényegre). Mindig hagyjon
minden oldalrdl legalabb 3 cm Ures teret a készuilékkoril, a szell6ztetés bebiztositasa miatt.

» Készitse el az élelmiszert az utasitasok szerint, és rakja szét a szaritétalcakon. SOHA ne takarja le
a talcak kézepén a nyilasokat, sem a felsé fedél nyilasait.

» Ellenérizze, szilardan allnak-e a talcak a helyukon, és a készllék alapzatan.

» Csatlakoztassa a készuléket egy standard, 230 V tapfeszlltségu fali aljzathoz.

» Tanulmanyozza at a tablazatokat az egyes élelmiszerek szaritasaval kapcsolatban.

A talcak megforditasa

A szaritas folyaman rendszeresen ellendrizze a talcakat. Szikség esetén forditsa meg az élelmiszert.
Vegye le az 6sszes talcat az alapzatrdl, majd a fedelet is. A legfels6 talcat most tegye az alapzatra,
azutan tegye folé a fentrél masodik talcat, és igy tovabb, amig valamennyi talca egy Uj szintre nem
kerdl.

Tisztitas és karbantartas

Minden hasznalat utdn mossa meg a talcakat meleg, mosogatdészeres vizben. A készlilék részeit ne
mossa mosogatogépben. A makacs szennyezddéseket aztassa be, majd egy szivaccsal dorgdlje le.
Ne hasznaljon agressziv szereket vagy higitékat a mlanyag részek tisztitasahoz!

Az alapzat tisztitdsanal (also rész a motorral és fiitétesttel) kapcsolja le a készliléket az aramkorrél,
és tordlje meg egy nedves kendével. SOHA ne meritse vizbe az alapzatot es tgyeljen arra, hogy ne
ker(ljon viz az elektromos részbe.

Raktarozas
Miutan megtisztitotta és kiszaritotta a késziiléket és valamennyi kelléket, helyezze a talcakat az
alapzatra, és tegye a készuléket egy biztonsagos helyre.

A szarito elokészitése

A készllék elsé hasznalata elétt olvassa el figyelmesen az alabbi utasitasokat. Hasznalat el6tt tisztitsa
meg valamennyi részt, amely érintkezik az élelmiszerrel.



Hasznalat

GZ 550 modell lehetbvé teszi az élelmiszer szaritasat 40-70°C —on A szaritasi id6 a digitalis id6zit
segitségével allithaté be. Allitsa be az idét és a hémérsékletet sajat belatasa szerint, ha vékony,
kicsi, élelmiszert, vagy kevesebb mennyiséget (csak néhany talcanyit) szarit. Vastagabb élelmiszer,
vagy nagyobb mennyiség esetén allitson be egy magasabb hé&fokot, és hosszabb szaritasi id6t. A
hémérséklet-szabalyozdval a szaritasi idé vége felé sziikség esetén csokkenthetd a hémérséklet, mert
ilyenkor az élelmiszerek mar kevesebb vizet tartalmaznak.

GZ-550 modell

1- Helyezze egy biztonsagos helyre a készuléket, toltse meg a talcakat, tegye Oket az alapzatra,

csatlakoztassa a késziiléket egy megfeleld fali aljzathoz.

Allitsa be a h6mérsékletet 40°C - 70°C kdzott, vagy 70°C - 40°C kdzott a ,TEMP*(A) gomb

megnyomasaval és lenyomva tartasaval. Ezutan nyomja le és tartsa lenyomva a ,TIMER" (B)

gombot. Engedje el mindkét gombot, sziikség esetén ismételje meg az eljarast.

3- A, TEMP* gomb megnyomasaval és lenyomva tartasaval a hémérséklet beallithaté 40-70°C
kozott. A gomb megnyomasa utan a digitalis kijelz6 szamsora a legmagasabb hémérséklet felé
emelkedik, majd visszatér a legalacsonyabbra. Egyszeres gombnyomasokkal fokonként allithaté
be a hémérséklet, ha viszont rajta tartja ujjat a gombon, a beallitasi folyamat meggyorsul.

4- A, TIMER" (B) megnyomasaval beallithaté a szaritasi id6 hossza. A digitalis kijelzén lathaté szamok
az orakat jeldlik. Az id6 leteltével a készulék magatdl kikapcsol.

A gomb megnyomasa utan a kijelzén szamok valtakoznak 1-t6l 48-ig, majd ismét vissza 1-ig.
Egyszeri gombnyomassal a szaritasi id6t egy 6raval hosszabbitja meg; ha lenyomva tartja a
gombot, a beallitasi folyamat meggyorsul.

5- AZ ,ON/OFF* (C) megnyomasaval megindul a betaplalt ciklus. A villogé vonal az id6zit6 kijelzéjén

a készilék mikodését jelzi, a kijelz6 a hatralevd id6t HH MM formaban abrazolja. A ventilator

mikddése is hallhato.

A beallitott idd leteltével a készulék automatikusan kikapcsol, de kézzel is kikapcsolhat6 az

,LON/OFF* gomb megnyomasaval. Kapcsolja ki a késziiléket az aramkorbdl. Ha meg akarja

hosszabbitani a szaritas idétartamat az izemelés folyaman, nyomja meg az ,ON/OFF* gombot,

allitsa be a készlléket, majd inditsa el Ujra a készulléket az ,ON/OFF* megnyomasaval.
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Tanacsok az élelmiszer raktarozasahoz

» Varjon, amig az élelmiszer kihdl.

+ Afény és meleg negativan befolyasoljak az élelmiszer minéségét. Tarolja az élelmiszert szaraz,
hiivos és sotét helyen.

» Atarolé edényben legyen minél kevesebb levegd. Az edényt [égmentesen zarja le.

» Az idealis tarolasi hémérséklet 15°C, vagy ennél kevesebb.

» Soha ne tarolja az élelmiszert fémdobozokban.

* Ne hasznaljon olyan edényeket, amelyek nem zarhatok rendesen.

» Aszaritast kovetd napokban ellendrizze a szaritott élelmiszer minéségét a nedvesség
szempontjabol. Ha az edényben parat észlel, tovabb kell szaritani az élelmiszert.

» Alegjobb min6ség megdrzése érdekében ne tarolja egy évnél tovabb a zdldséget és gyliimolcsot.

» Ajanlatos a szaritas a nyari id6szakban, amikor a legfrissebb az élelmiszer.

» Aszaritott hust, halat és szarnyast ne tarolja 3 hénapnal tovabb a hiitében, és 1 évnél tovabb a
fagyasztoban.

» Avakuumos csomagolas néhany honappal meghosszabbithatja a tarolas idétartamat, amennyiben
az élelmiszer tokéletesen dehidralva volt.

A tarolas idétartama
A szaritott gyumolcsot és zoldséget maximalisan egy évig tarolhato. A szaritott hust, halat és
szarnyast 1 vagy 2 hénapon belil el kell fogyasztani.

A felléphet6 problémak megoldasa

Probléma Lehetséges ok Megoldas

Nem melegit. Nincs csatlakoztatva a 1. Ellendrizze a csatlakozast.

Nem mikaédik a készilék. 2. Ellendrizze, be van-e kapcsolva a készulék.
ventilator. 3. Ellenérizze a fali aljzatot.

Nem melegit. Megrongalt vezeték. Lépjen kapcsolatba a szervizzel.

A ventilator

mkodik.

Melegit. Leallt a motor, vagy leblokkolt | 1. Azonnal kapcsolja ki a készuléket.

Nem mikaédik a a ventilator. 2. Ellendrizze, nem blokkolja-e valami
ventilator. (élelmiszerdarabok) a ventilatort. Forditsa

fejjel lefelé az alapzatot, és razza meg.
Allitsa oldalra a késziiléket, és razza ki
belble az élelmiszert.

Ha még mindig nem mikadik a ventilator,
vigye szervizbe a készlléket.

3. Ha folyadék kertl a késziilékbe, azonnal
kapcsolja ki az aramkdrbdl, és vigye a
szervizbe.

Lassu szaritas Tultelitett talcak. 1. Alevegbnek szabadon kell keringenie

az élelmiszerek k6zott. Csokkentse

a mennyiséget, vagy helyezze at az

élelmiszert.
Leblokkolt, vagy tul lassu 2. Ellendrizze, nem blokkoljak-e idegen
ventilator. targyak a ventilatort (lasd: Melegit. Nem

mikodik a ventilator).




Probléma Lehetséges ok

Megoldas

Leveg6szivargas a rosszul
behelyezett talcak miatt.

Lassu szaritas

3. Tul lassu a motor: vigye szervizbe a
készlléket.

4. Cserélje ki a meggorbdlt télcakat. A
magas hémérséklet a szaritas folyaman
meggorbitheti a talcakat.

5. Tegye be helyesen a talcakat.

Nem szarit Kilénb6zd vastagsagu és 1. Ellendrizze, egyforman vastagok-e az
egyenletesen. frissességl élelmiszerek. élelmiszerek.
Nem cserélte ki a talcakat. 2. Aszaritas folyaman egyszer-kétszer cserélje
fel egymas kozott a talcakat.
Tul sok étel a talcakon. 3. Gondoskodjon arrdl, hogy a talcakon

szétrakott élelmiszer ne akadalyozza a
levegé korforgasat.

Az alsé talca hémérséklete tiresen 60°C kordl
kell, hogy legyen. . Ha tul nagy az eltérés,

Tulheviltség, Nincs jol beallitva a
vagy tul alacsony | h6mérséklet-szabalyozé.

hémérséklet. allitsa be helyesen a h6mérsékletet, vagy vigye
szervizbe a készlléket.
Tul zajos Akadaly a ventilatorban. 1. Ellendrizze, nem blokkoljak-e idegen targyak
ventilator/ a ventilatort (lasd: Melegit. Nem miikédik a
motor. ventilator).
Ki kell cserélni a motort. 2. Vigye szervizbe a készulléket.

Tippek a gyliimolcs szaritasahoz

Szaritott gyimolcs készitése nagyon egyszerii. Mossa meg alaposan a gyimaélcsot hideg vizben,
tavolitsa el a szarakat, leveleket stb. vagja ki a hibas részeket, ha kell, magozza ki a gyumaolcsoét.
Ezutan csinaljon plrét a gyimdolcsbdl, 6ntsdn a mixerbe kell6 mennyiségl vizet, hogy a puré sima
és siri legyen. Hasznalhat mézet, gylimolcslét vagy vizet. Ne csinaljon tul hig purét, mert lefolyik a
talcardl. Lédus gyumdlcs esetén nem szikséges viz hozzaadasa.

Tippek zoldség szaritasahoz

Szaritott zOldség készitése elétt mossa meg alaposan a zoldséget hideg vizben. Tavolitsa el a
z06ldség felsé héjat. A konyharobot nagy segitséget nyujthat a zéldség darabolasanal.

Homeérséklet atszamitasa - tablazat

Celsius fok — Fahrenheit fok
C°F°
40 - 104
45 -113
50 -122
55-131
60 - 140
65 - 149
70 - 158



Tippek hus, hal és szarnyasok szaritasahoz

FONTOS: A Jerky hus kivételével higiéniai okokbol valamennyi husfélét meg kell fézni a
szaritas el6tt. Ne tarolja két honapnal tovabb a szaritott hast, halat és szarnyast.

Mielétt a levesbe, martasba valé hust, vadast megszaritana, gondoljon arra, hogy a husféléket
szaritas el6tt meg kell f6zni. Kockazza fel a f6tt hus, és tegye a szaritdoba. Hagyja mikddni a
készuléket, amig a hus teljesesen ki nem szarad. Ez kb. 2-8 ¢rat tart.

A f6zés nélkul dehidralt kemény, ragds hus Jerky néven ismert. Ez a hus tartésitdsanak az egyik
leg6sibb médja. Mivel a ,jerked hus” f6zés nélkill késziil, nagyon fontos, hogy csak csucsminéségi
hast hasznaéljon, és tokéletesen tiszta kornyezetben dolgozzon. A munka befejeztével alaposan
tisztitsa meg a munkafeliiletet is. Ne feledje, hogy a Jerky az egyetlen has, amit nem kell megfézni
szaritas el6tt.

Koézonséges Jerky pac

1/2 csésze szbjaszodsz

1 gerezd zuzott fokhagyma

2 evBkanal barna cukor

2 evékanal ketchup

1/2 csésze Worcester sz6sz

1-3/4 kiskanal s6

1/2 kiskanal szaritott vordshagyma
1/2 kiskanal fliszer

A hozzavalodkat jol keverje 6ssze.

Mas élelmiszerek szaritasa

Viragok

A viragokat akkor kell leszedni, amikor még nem szaradt fel a harmat, és az esti para el6tt.
Leszedésuk utan a lehetd leggyorsabban kell megszaritani 6ket. Tavolitsa el a leveleket, megbarnult
részeket. Tegye a talcakra, de ne takarja le. A szaritas ideje a virag fajtajatol és nagysagatol figg, és
2-36 6ra kozdétt van.

Gyogynovények

Oblitse le, razza ki a névényekbél a felesleges vizet. Ovatosan szaritsa meg. Tavolitsa el a barna,
beteg leveleket és részeket. A szaritasra szant magokat akkor kell gyUjteni, amikor mar megvaltozott a
szinuk. A gyogynovények szarat csak a szaritas utan tavolitsa el. Rakja szét a talcakon a névényeket.
A szaritas ideje a novény fajtajatol és nagysagatol figg, és 2-6 6ra kézott van.

Dié

Tisztitsa meg, 6blitse le forrd vizben. Rakja szét egy rétegben a talcan. Szaritas utan hagyja kihini
a diot, mieldtt elraktarozna. A didban sok olaj van, és ennek kdvetkeztében megsargulhat, ezért

a szaritott diot ajanlatos lefagyasztani. Hasznalat el6tt hagyja szobahémérsékletre melegedni. A
szaritasi id6 kb. 18-26 ora.



A z6ldség elokészitésének tablazata

ZOLDSEG ELOKESZITES SZARAZSAGI SZARIT. IDO
TESZT (ORA)

Articsoka Szeletelje 5mm vastag csikokra. torékeny 6-14

Sparga Végja 2,5 cm nagysagra, a vége torékeny 6-14
finomabb

Zo6ldborsé Vagja darabokra, parolja, mig torékeny 8-26
megpuhul.

Cékla Parolja, hiitse le, a szar-és gyokérrészt |torékeny 8-26
vagja le, szeletelje fel.

Kelbimbo A bimbokat vagja ketté. ropogos 8-30

Brokkoli Darabolja fel. Parolja kb. 3 — 5 percig. torékeny 6-20

Kaposzta Vagja 3 mm vastagra, a torzsat 1/4 mm | b6ros 6-14
csikokra.

Sargarépa Parolja puhara. Szeletelje fel. bbrés 6-12

Karfiol Parolja puhara, vagja darabokra. bbrés 6-16

Zeller Végja a szarat 6 mm nagysagu térékeny 6-14
darabokra.

Snidling Metélje fel. torékeny 6-10

Uborka Hamozza meg, vagja 1,3 cm szeletekre. | b6ros 6-18

Padlizsan Szeletelje 6 mm - 1,3 cm vastagra. torékeny 6-18

Fokhagyma Hamozza meg, szeletelje fel. torékeny 6-16

Csip6s paprika Szaritsa egészben. b6rés 6-14

Gomba Szeletelje fel, vagy szaritsa egészben. | bbrés 6-14

Voéréshagyma Vagja vékony szeletekre, vagy apritsa térékeny 6-14
fel.

Cukorborso Hamozza meg, parolja 3-5 percig. torékeny 8-14

Paprika Szeletelje 6 mm vastag karikakra, vagy | torékeny 4-14
csikokra. Tavolitsa el a magokat.

Burgonya Szeletelje fel, vagja darabokra. parolja | térékeny 6-18
8- 10 percig.

Rebarbara Hamozza meg, vagja 3 mm darabokra. |&sszeaszalodik 6-38

Spenot Parolja meg, de ne hagyja szétféni. torékeny 6-16

Paradicsom Hamozza meg,vagja ketté vagy b6rés 8-24
szeletelje fel.

Cukkini Vagja 6 mm vastag karikakra. térékeny 6-18




A gyumolcs eldkészitésének tablazata

GYUMOLCS KESZITES MODJA SZARITAS UTAN SZARITAS
IDEJE
(ORA)

Alma Vagja ketté, tavolitsa el a maghazat, rugalmas 5-6
szeletelje

Articsoka Szeletelje 3 mm vastagra. torékeny 5-13

Sargabarack Mossa meg, szeletelje vagy vagja ketté. |rugalmas 12-38

Banan Hamozza meg, vagja 3 mm vastag ropogos 8-38
karikakra.

Bogyds gylimdlcs | Az epret vagja 9 mm vastagra, a tébbit | teljesen szaraz 8-26
hagyja egészben.

Cseresznye Magozza ki azonnal, vagy a szaritas b6rés 8-34
félidejében.

Voéros afonya Vagja ketté, vagy hagyja egészben rugalmas 6-26

Datolya Magozza ki, szeletelje fel. bbrés 6-26

Flge Szeletelje fel. béros 6 - 26

Sz616 Hagyja egészben. rugalmas 8-38

Nektarin Vagja ketté. Héjaval lefelé szaritsa. rugalmas 8-26
A szaritas felében magozza ki.

Narancs, Vagja vékony csikokra. térékeny 8-16

szeletelve

Oszibarack Magozza ki a szaritasi ido kozepén. rugalmas 10-34
Vagja ketté, vagy négyfelé.

Korte Hamozza meg, szeletelje fel. rugalmas 8-30

JOTALLASI FELTETELEK

Erre a készlilékre a jotallas a vasarlastol szamitott 24 hdnapon bellil érvényes. Ez a jotallas csak
egy, a vasarlast igazolé szamlaval érvényesithetd. A jotallas a készulék, vagy egyes részeinek

kicserélésére vonatkozik, amelyek gyartasi hiba kdvetkeztében karosodtak meg.
Ajotallasi id6 lejarta utan a javitaseért fizetni kell. A gyarté nem felelés a készllék helytelen hasznalata
és a hasznalati utasitasok mell6zése okozta karokért vagy balesetekért.

Korlatozasok

Valamennyi, a jotallasban feltlintetett jog érvényét vesziti, ha:
- akésziléket illetéktelen személy hasznalta
- akészulék helytelendl volt hasznalva, raktarozva vagy szallitva

Ajotallas nem vonatkozik kiilsé karosodasokra vagy egyéb rendellenességekre, amennyiben ezek
nem gatoljak a késziilék helyes miikodését.




Informaciok a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

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

A helyes feldolgozas, ujitas és reciklacio érdekében kérjik, szallitsa az ilyen késziléket

egy megfelel6 gyUjtéhelyre, ahol ingyen leadhat6. Néhany orszagban ezek a késziilékek az
eladonal is leadhatdk, amennyiben egy Uj, hasonld terméket vasarol ott. A termékek helyes
likvidalasa értékes nyersanyagokat sporolhat meg, és megel6zheti az emberi egészségre és
a kérnyezetre val6 negativ kihatasokat, amelyek a hulladék helytelen likvidalasa esetében
kovetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes informaciokkal szolgalhat a legkdzelebbi
gyUjtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalas az érvényes szabalyok értelmében bilintetendd.

Jogi személyek az EU keretén beliil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos készulékeket szeretne likvidalni, forduljon
részletes informaciokért a helyi eladéhoz vagy kdzvetitéhoz.

Informaciodk a likvidalasrél az EU tagallamokon kiviil

Ez az ikon csak az Eurdpai Uniéban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezt a
készulléket, forduljon a helyi hivatalhoz vagy az eladohoz, és kérjen téle informaciokat a
termék helyes likvidalasarol.






POZOR

Ne uporabljajte aparata na vnetljivi povrsini, npr. na lesu ali prtu. Ne uporabljajte
aparata na stekleni kuhalni ploS¢i ali deski za rezanje. Podlaga mora biti
zas&cCitena z ognjevarno desko, kot je kerami¢na ploScica, vsaj tako velika kot dno
aparata. To prepreci poSkodbo povrsine zaradi toplote, ki izhaja iz susilnika hrane.



Pomembno

NAVODILA SHRANITE NA VARNEM MESTU ZA KASNEJSO UPORABO.

Pri uporabi elektricnih naprav morate upostevati osnovna varnostna pravila, zlasti:

PRED UPORABO APARATA PREBERITE VSA NAVODILA, OZNAKE NA IZDELKU IN
OPOZORILA.

Ne dotikajte se vrocih povrsin in pazite, da ne pridejo v stik z vnetljivimi materiali.

Ne potapljajte kabla, vti¢a ali podstavka aparata v vodo ali druge tekocine, da ne pride do
elektricnega udara. Ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Bodite posebej previdni pri uporabi aparata v blizini otrok.

IzkljuCite aparat iz omrezja, ¢e aparata ne uporabljate, in pred ¢iS€enjem.

Ne uporabljajte aparata s poskodovanim napajalnim kablom ali vti¢nico. Ce je aparat pokvarjen, ga
je treba popraviti v najblizjem servisnem centru.

Uporaba drugih dodatkov razen tistih, ki jih priporo¢a proizvajalec, lahko ima za posledico nesre¢o
in izgubo garancije.

Kabel speljite tako, da med uporabo ni napoti. Ne pustite kabla viseti ¢ez rob mize. Kabel ne sme
biti v stiku z vro€imi povrSinami.

Ta aparat je namenjen za uporabo v notranjih prostorih, v gospodinjstvu. Ne uporabljajte naprave
na prostem. Uporabljajte samo v gospodinjstvu v skladu s temi navodili.

Aparat ni namenjen za komercialno uporabo.

Ne postavljajte susilnika, kabla ali drugih delov aparata v blizino kuhalne plos¢e ali pecice.
Izklopite s preklopom stikala v polozaj ,OFF*, nato pa izvlecite vti¢ iz omrezne vti¢nice.

Susilnik uporabljajte samo na Cisti povrsini brez prahu. SuSilnik bi lahko vsesal prah in umazanijo in
Zivila bi se lahko kontaminirala.

Ne postavljajte susilnika na brisaco ali preprogo. To zmanjsa ali ustavi pretok zraka susilnika in
lahko povzro€i poskodbo naprave.

Vedno pustite okoli suSilnika najmanj 3 cm na vseh straneh za pravilno prezracevanje.

Aparat je opremljen s kratkim kablom, da se ni mozno nanj spotakniti in prevrniti aparata. Uporaba
podaljSkov povecuje tveganje spotikanja. Podalj$ek lahko uporabite, ¢e ima vrednost obremenitve
najmanj 5 A. Ne uporabljajte pretirano dolgih podaljskov.

Ne uporabljajte ve¢ kot 20 pladnjev za suSenje naenkrat.

Ne izpostavljajte nobenega dela susilnika temperaturam nad 90 °C.

Ne uporabljajte v blizini vnetljivih snovi ali tla¢nih prsilnikov.

Aparat ima polar|2|ran vti€. Ena nozica je SirSa od druge Ta vti¢ se prilega v vti€nico samo v

eni smeri. Ce se vti& ne prilega v vtiénico, ga obrnite. Ce se tudi takrat ne prilega, se obrnite na
usposobljenega elektri€arja. Ne skuSajte odstraniti varnostne funkcije vtica.

Ko Zelite ocistiti podstavek, izklopite aparat iz elektricnega omrezja in obriSite ga z vlazno krpo in
blagim detergentom. Ne potapljajte podstavka ali kabla v vodo. Zgornji pokrov in pladnje lahko
potopite v toplo vodo in pomijete v vodi z detergentom ali pa namocite v zgornji koSari pomivalnega
stroja. Zaradi visoke temperature v fazi susenja se lahko pladnji upognejo, Cesar pa garancija ne
krije.

Pred vsako uporabo operite in posusite pladnje in ostale dele, ki prihajajo v stik z Zivili.

Ne uporabljajte susilnika na prtih ali povrsinah, ki niso odporne proti visokim temperaturam. POD
APARAT POLOZITE OGNJEVARNO PLOSCO, KI ZASCITI POVRSINO PRED TOPLOTO.

Ko aparat vklopite prvi¢, lahko zacutite neprijeten vonj. To je normalno. Da se ta vonj ne prenese
na zivila, dajte na podstavek en pladenj in pokrov in vklopite aparat brez hrane, da se odstrani von;j
po novem. Ta postopek je potreben samo, ko prvi¢ vklopite napravo, in izgine priblizno v eni uri.



Kaj je dehidracija ali suSenje?

Dehidracija je postopek, s katerim se iz zivil odstrani vlaga in zato jih lahko hranimo dalj ¢asa. Glavna
prednost pred drugimi metodami (kot je soljenje ali prekajevanje) je, da ne doda nobenega drugega
okusa in ne zmanj$a hranilne vrednosti Zivil.

Polnjenje pladnjev

Dehidracija odstrani vlago in povzro€a skréenje in izsuSitev zivil. To omogoca shranjevanje enake
koli¢ine hrane na manjSem mestu, pomeni pa tudi, da lahko manjsi kosi hrane padejo skozi odprtine v
pladnjih za su$enje. Da bi to preprecili, Se posebej, ko susite sesekljano ali narezano hrano, najprej na
pladnje polozite mrezo. Narezana Zivila ne smejo biti debelejSa od 10 mm. Odkrijte luknje na pladnju z
vilicami, da se zagotovi dobro krozenje zraka.

Zascita pred kapljanjem

Iz nekaterih Zivil, kot so paradiznik in agrumi ali sladkano sadje, lahko kaplja. Ce na dno aparata pade
prevec tekocine, lahko povzro€i okvaro, ki zahteva popravilo. Kapljanje z zgornjih pladnjev lahko vpliva
na okus drugih zivilih na spodnjih pladnjih. Da bi preprecili kapljanje pred in po polnjenju susilnika,
pred tem pladenj veckrat polozite na krpo, ki jo razprostrete na delovno povrsino, da se odstrani
odvecna vlaga.

Za prestrezanje preostale vlage med susenjem, do katere lahko pride pri zelo mokrih Zivilih, polozite
na dva spodnja pladnja liste sadja. Liste polozite izmeni¢no na polovice dveh spodnjih pladnjev (npr.
pokrijte levo polovico prvega pladnja in desno polovico drugega spodnjega pladnja). Nato postavite ta
dva pladnja na podstavek susilnika, nato pa Sele preostale pladnje z Zivili za suSenje. Pri obra¢anju
pladnjev obrisite liste, vendar $e vedno pustite ta dva pladnja spodaj. Ce je hrana Ze dovolj suha in iz
nje ne kaplja, odstranite liste s spodnjih dveh pladnjev za boljSe kroZenje zraka.

Kako dolgo traja susenje hrane?

Natanénega €asa susenja ni mogoce doloditi, saj na ¢as suSenja vplivajo Stevilni dejavniki. Ti dejavniki
S0:

* Vlaznost zivil

» Debelina pripravljenih zivil

* Vlaznost in temperatura prostora, kjer susilnik deluje

* Gostota zivil



Osnovni nasveti za uporabo

To poglavje velja za vse modele, ¢e ni navedeno drugace.

Pred prvo uporabo susilnika hrane natan¢no preberite ta navodila. Pred vsako uporabo operite in

posusite pladnje in ostale dele, ki prihajajo v stik z Zivili.

» Ko aparat vklopite prvi¢, lahko zacutite neprijeten vonj. To je normalno. Da se ta vonj ne prenese
na zivila, dajte na podstavek en pladenj in pokrov in vklopite aparat brez hrane, da se odstrani von;j
po novem. Ta postopek je potreben samo, ko prvi¢ vklopite napravo, in izgine priblizno v eni uri.

» Postavite susilnik na ravno, suho in stabilno povrsino (brez preproge). Vedno pustite okoli susilnika
najmanj 3 cm na vseh straneh za pravilno prezracevanje.

» Pripravite hrano v skladu z navodili in napolnite pladnje za suSenje. NIKOLI ne pokrivajte odprtine v
sredini pladnjev ali odprtin na zgornjem pokrovu.

» Pazite, da pladnji stojijo trdno eden na drugem in na podstavku aparata.

» Prikljucite vti¢ v standardno elektri¢no vti¢nico 230 V.

» Glej tabele v navodilih za suSenje in shranjevanije Zivil.

Obracanje pladnjev

Med suSenjem redno preverjajte pladnje. Obracajte Zivila, e je potrebno. Odstranite s podstavka vse
pladnje, nato Se pokrov. Postavite zgornji pladenj na podstavek, potem naslednji zgorniji, dokler ne
zamenjate vseh pladnjev.

Vzdrzevanje in ¢iS¢enje
Po vsaki uporabi ocistite pladnje v topli vodi z detergentom. Ne umivajte pladnjev, pokrova ali
podstavka v pomivalnem stroju. Trdovratno umazanijo lahko odstranite tako, da jo namogcite in

uporabite plasti¢no strgalo. Ne uporabljajte grobih materialov ali topil za ¢iS€enje plastike!

Ko Zelite ocistiti podstavek (spodnji del z motorjem in grelnim elementom), izklopite aparat iz omrezja
in obriSite ga z vlazno krpo. NIKOLI ne potapljajte podstavka v vodo in preprecite vdor teko€in v
elektricne dele.

Shranjevanje
Ko odistite in posusite vse dele susilnika, postavite pladnje na podstavek in shranite aparat na varnem
mestu.

Priprava susilnika

Pred uporabo susilnika natan¢no preberite cela navodila. Pred vsako uporabo operite in posusite vse
dele, ki prihajajo v stik z Zivili.



Uporaba susilnika

GZ 550 ponuja uporabniku upravljanje v obmo¢ju od 40-70 °C in ¢as trajanja susenja s pomocjo
digitalnega €asovnika. Prilagodite temperaturo in ¢as su$enja svojim potrebam, glede na tanje ali
manj$e koS¢ke hrane ali za manjSo koli¢ino (na primer pri suSenju le na nekaj pladnjih). Za debelej$a
Zivila ali za vecje koli€ine uporabite viSje temperature in daljSi ¢as suSenja. Regulator temperature
lahko uporabite tudi za zmanjSanje temperature pred koncem su$enja, saj na koncu hrana vsebuje
manj vlage.

Uporaba GZ-550

1-

2

Postavite aparat na varno mesto, napolnite in namestite pladnje, nato prikljucite vti¢ v ustrezno
vti¢nico.

Izberite zahtevano temperaturo od 40 °C do 70 °C ali od 70 °C do 40 °C tako, da pritisnete in drzite
gumb , TEMP*“(A), nato pa pritisnete in drzite gumb , TIMER*(B). Spustite gumba in ponovite po
potrebi.

S tem, ko pritisnete in drzite ,TEMP*, izberete zahtevano temperaturo v obmo¢ju 40-70 °C. Po
pritisku na gumb se na digitalnem zaslonu zaporedoma prikazujejo temperature vse do najvi$je,
nato pa spet od najniZje. Z enim pritiskom se vrednost nastavlja po korakih, ¢e pa gumb drzite, se
nastavi hitreje.

Nastavite zahtevani éas suenja tako, da pritisnete in drzite ,TIMER® (B). Stevilo na zaslonu
predstavlja ure. Ko ¢as potece, se aparat samodejno izklopi. Ko pritisnete na gumb, se na zaslonu
vrstijo Stevilke od 1 do 48, nato zopet od 1. Z enim pritiskom se vrednost spreminja za 1 uro, Ce pa
gumb drzite, se €as nastavi hitreje.

S pritiskom na gumb ,ON/OFF* (C) vklopite nastavljeni ciklus. Stebri¢ek na zaslonu ¢asovnika
utripa, kar pomeni, da aparat deluje. Na zaslonu sa prikazuje preostali €as delovanja v obliki HH
MM. SliSite delovanje ventilatorja.

Aparat se po poteku ¢asa samodejno izklopi ali pa ga lahko izklopite ro€no s pritiskom na gumb
LON/OFF*. Vti¢ izvlecite iz vti¢nice. Ce Zelite med ciklusom dodati as oz. spremeniti temperaturo,
pritisnite na ,ON/OFF*, da se proces zaustavi, spremenite zahtevano nastavitev in nato proces
znova vklopite s pritiskom na gumb ,ON/OFF*.



Osnovni nasveti za shranjevanje

» Pocakajte, da se Zivila ohladijo.

» Toplota in svetloba povzrocata kvarjenje hrane. Hranite hrano v suhem, hladnem in temnem
prostoru.

» Odstranite iz posode ¢imvec¢ zraka in neprodusno zaprite.

* ldealna temperatura za shranjevanje je do 15 °C.

* Nikoli ne hranite Zivil v kovinski posodi.

* Ne uporabljajte posod, ki ne tesnijo.

+ Nekaj ¢asa po su$enju je dobro, da preverite su$eno hrano, ée ni vlazna. Ce opazite vlago, je treba
Zivila bolj posusiti.

» Ne hranite suSenega sadja in zelenjave dlje kot eno leto.

» Hrano susite v poletnih mesecih, ko je najbolj sveza.

» Sus$eno meso, perutnino in ribe hranite najve¢ 3 mesece v hladilniku in najve¢ 1 leto v
zamrzovalniku.

+ Ce je hrana vakuumsko zaprta, se lahko rok trajanja podalj$a za nekaj mesecey, ¢e je hrana
pravilno in temeljito posu$ena.

Cas shranjevanja
Su$eno sadje in zelenjavo hranite najve¢ eno leto. SuSeno meso, ribe in perutnino porabite najkasneje
v mesecu ali dveh.

Odpravljanje tezav

Tezava Mozen vzrok Resitev

Ne greje. Aparat ni pod napetostjo. 1. Preverite, Ce je aparat prikljucen.
Ventilator ne 2. Preverite, e je vklopljen.

deluje 3. Preverite, Ce je vtiCnica pod napetostjo.
Ne greje. Poskodovani vodniki aparata. | Obrnite se na servisni center.

Ventilator deluje.

Greje. Ventilator | Motor je zaustavljen ali . Takoj izklopite.

ne deluje. ventilator je zablokiran. 2. Preverite, ¢e tuji predmeti (kosi hrane) ne
blokirajo ventilatorja. Obrnite podstavek
narobe in potolcite. Postavite aparat na
stran in potolcite, da odstranite hrano. Ce
ventilator $e vedno ne deluje, odnesite v
servis.

3. Ceje v aparat vdrla tekogina, ga takoj
izklopite in odnesite v servisni center.

N

Poc&asno susenje. | Pladnji so preve¢ polni. 1. Zrak mora prosto kroZiti okoli Zivil.

ZmanijSajte koli¢ino Zivil ali pa jih prelozite.

Ventilator je zablokiran ali 2. Preverite, Ce tuji predmeti ne blokirajo

deluje pocasi. ventilatorja. (Glej »Greje. Ventilator ne
deluje« zgoraj.

Uhajanje zraka zaradi 3. Motor deluje poc€asi: odnesite v servis.

nepravilne namestitve 4. Zamenijajte upognjene pladnje. Visoka

pladnjev. temperatura med suSenjem lahko upogne
pladnje.

5. Pravilno namestite pladnje.




Tezava Mozen vzrok Resitev
Neenakomerno Razli¢ne debeline zivil in 1. Preverite, e imajo Zivila enako debelino.
susenje. svezost.
Niste obrnili pladnjev. 2. Obrnite pladnje enkrat ali dvakrat med
susSenjem.
Prevec zivil na pladnijih. 3. Zagotovite, da zivila na pladnjih ne ovirajo
kroZenja zraka.
Previsoka Temperatura ni nastavljena Temperatura v spodnjem pladnju bi morala
ali prenizka pravilno. biti priblizno 60 °C pri praznem pladnju. Ce
temperatura. je temperatura precej drugac¢na, nastavite
temperaturo ali odnesite v servis.
Glasen ventilator/ | Tujek v ventilatorju. 1. Preverite, Ce tuji predmeti ne blokirajo
motor. ventilatorja. (Glej ,Greje. Ventilator ne
deluje” zgoraj).
Obraba motorja. 2. Odnesite v servis.

Nasveti za susSenje sadne lupine

Priprava suSenega sadja je zelo enostavna. Najprej sadje temeljito sperite s hladno vodo in odstranite
s sadja peclje ali umazanijo. Po potrebi odstranite pomanijkljivosti na lupini ali semena. Potem naredite
iz sadja sadno kaSo po okusu in dodajte v meSalnik dovolj teko€ine, da dobite gladko gosto kaso.
Lahko uporabite med, sadni sok ali vodo. Kasa naj ne bo preve€ redka, drugace ne bo ostala na
pladnju. Sadju, ki ima dovolj lastnega soka, ni treba dodajati nobenih tekoc¢in.

Nasveti za susSenje zelenjave

Pred pripravo in suSenjem zelenjavo temeljito sperite v hladni vodi. Olupite. Pri pripravi, rezanju
zelenjave na rezine, si lahko pomagate s kuhinjskim robotom.

Tabela za pretvorbo enot temperature

Stopinje Celzija - Stopinje Fahrenheita

C° F°
40 - 104
45 -113
50 - 122
55-131
60 - 140
65 - 149
70 - 158




Nasveti za suSenje mesa, rib in perutnine

POMEMBNO: Vse vrste mesa, razen jerky susenega mesa, morate iz zdravstvenih razlogov
pred susenjem skuhati. SuSeno meso, ribe in perutnino hranite najve¢ dva meseca.

Pri susenju mesa ali divjaCine za omake, juhe itd. ne pozabite, da je treba te vrste mesa najprej
skuhati. Narezite meso na majhne kocke in dajte jih v susilnik. Susite, dokler se ne odstrani vlaga, kar
je priblizno 2 do 8 ur.

S suSenjem mesa brez vnaprejSnjega kuhanja dobimo trdo zvecljivo meso, poznano kot jerky. To je

eden najstarejSih nacinov konzerviranja mesa. Ker se meso jerky pripravlja brez toplotne obdelave, je
treba uporabiti samo zelo kvalitetno meso in delati v popolnoma &istem okolju. Po kon¢anem delu tudi
temeljito ocistite delovno povrsino. Ne pozabite, da je jerky edino meso, ki se pred suSenjem ne kuha.

Standardna marinada za jerky
1/2 skodelice sojine omake
strok ¢esna, strt

2 veliki Zlici rjavega sladkorja

2 veliki zlici ke¢apa

1/2 skodelice worcester omake
1-3/4 Cajne Zlicke soli

1/2 €ajne ZzliCke Cebule v prahu
1/2 €ajne Zlicke zacimb
Sestavine dobro premesaijte

Susenje ostalih zivil

Cvetovi

Cvetove zbiramo zjutraj, ko se posusi rosa, in zvecer, preden spet pade. Cvetove je treba susiti
¢imprej po zbiranju. Odstranite poskodovane ali rjave liste. PoloZite na pladnje tako, da se ne
prekrivajo. Cas su$enja je odvisen od vrste in velikosti cvetov. Susite pribliZzno 2 do 36 ur.

Zelisca

Sperite in otresite odve&no vodo. NeZno osusite. Odstranite bolne liste in dele. Ce uporabljate
semena, zbirajte, ko spremenijo barvo. Zelis§€a morate pustiti na steblih, ki jih odstranite Sele po
sudenju. Zeli$&a razgrnite na pladenj. Cas susenja je odvisen od vrste in velikosti. Susite priblizno 2 do
6 ur.

Orehi

Olupite in oplaknite z vro¢o vodo. Polozite na pladenj v eni vrsti. Po su$enju pustite orehe, da se
ohladijo. Orehe nato raje zamrznite, ker drugace lahko postanejo Zarki, saj vsebujejo veliko maséob.
Ko Zelite orehe uporabiti, jih ogrejte na sobno temperaturo. Susite pribliZzno 18 do 26 ur.



Tabela za pripravo zelenjave

ZELENJAVA PRIPRAVA TEST SUSENJA PRIBL. CAS
(URE)

ArtiCoke NareZite na 5 mm trakove. krhko 6do 14

Belusi NareZite na 2,5 cm koscke. Konci so krhko 6do 14
boljsi.

Strogji fizol Narezite in blanSirajte, da je mehek. krhko 8 do 26

Rdeca pesa Blansirajte, ohladite, odstranite korenine | krhko 8 do 26
in zgornji del, narezite na rezine.

Brsti¢ni ohrovt Odrezite brstiCe od stebla. Prerezite na | hrustljavo 8 do 30
polovico.

Brokoli Narezite. Kuhajte v pari. Priblizno 3 do | krhko 6 do 20
5 min.

Zelje Narezite na 3 mm, sredino narezite na kozasto 6 do 14
1/4 mm trakove

Korenje Kuhajte v pari do mehkega. Narezite na | kozasto 6do 12
rezine.

Cvetaca Kuhajte do mehkega, nareZzite. kozasto 6 do 16

Zelena NareZite stebla na 6 mm rezine. krhko 6do 14

Drobnjak Sesekljajte. krhko 6do 10

Kumare Olupite in narezite na 1,3 cm rezine. kozasto 6do 18

Jajcevci Narezite na 6 mm do 1,3 cm rezine. krhko 6do 18

Cesen Olupite in narezite. krhko 6 do 16

Feferoni, Cili Susite cele. kozasto 6 do 14

Gobe Narezite, sesekljajte ali susite cele. kozasto 6 do 14

Cebula Narezite na tenko ali sesekljajte. krhko 6 do 14

Grah Olupite in blanS$irajte 3 do 5 minut. krhko 8 do 14

Paprika NareZite na 6 mm trakove ali kolobarje. | krhko 4 do 14
Odstranite semena.

Krompir NareZite ali sesekljajte BlanSirajte 8 do | krhko 6do 18
10 min.

Rabarbara Olupite in narezite na 3 mm po dolzini. | brez vlage 6 do 38

Spinada Blansirajte do mehkega, ne sme se krhko 6 do 16
razkuhati.

Paradiznik Odstranite lupino. Narezite na polovice | kozasto 8do 24
ali rezine.

Bucke Narezite na 6 mm koScke. krhko 6 do 18




Tabela za pripravo sadja

PRIPRAVA TEST SUSENJA PRIBL. CAS
(URE)
Jabolka Obrezite, odstranite pecke in narezite na | prozno 5do 6
rezine ali kolobarije.
ArtiCoke NareZite na 3 mm trakove. krhko 5do 13
Marelice Ocistite, narezite na polovice ali rezine. | prozno 12 do 38
Banane Olupite in narezite na 3 mm kolobarije. hrustljavo 8 do 38
Jagodicevje Jagode narezite na 9 mm rezine, ostale |brez viage 8 do 26
vrste pustite cele.
Cesdnje Ce zelite, razko$gigite, najbolje ko so Ze |koZasto 8 do 34
na pol suhe.
Brusnice Sesekljajte ali pustite cele. prozno 6 do 26
Datlji Razkoscicite in narezite na rezine. kozasto 6 do 26
Fige Na rezine. kozasto 6 do 26
Grozdje Pustite cele. prozno 8 do 38
Nektarine Prerezite na polovico. Susite z lupino prozno 8 do 26
navzdol. Razkos&cicite, ko so Ze na pol
suhe.
Pomaranc¢ne Narezite na dolge trakove. krhko 8 do 16
rezine
Breskve Razkoscicite, ko so Ze na pol suhe. Na | prozno 10 do 34
polovice ali Cetrtine z lupino navzdol.
Hruske Olupite in narezite. prozno 8do 30

GARANCIJSKI ROK IN POGOJI

Garancija za napravo je 24 mesecev od dneva nakupa izdelka. Garancija velja le, ¢e je prilozeno
dokazilo o nakupu. Garancija vklju€uje zamenjavo ali popravilo delov naprave, ki so se poskodovali
zaradi napak v proizvodnji naprave. Po poteku garancijskega roka je popravilo naprave plagljivo.
Proizvajalec ne odgovarja za $kodo oz. poskodbe oseb ali Zivali, ki so nastale zaradi neprimerne
uporabe naprave in neupostevanja navodil za uporabo.

Omejitev

Vse pravice te garancije bodo z na$e strani razveljavljene, Ce:
- je napravo uporabljala nepooblas¢ena oseba
- se je naprava nepravilno uporabljala, hranila ali prenasala.

Garancija ne krije poskodb zunanje podobe in podobnih $kod, ki ne motijo normalnega delovanja.




Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

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

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklaZzo vas prosimo, da te izdelke brezpla¢no 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 priSlo. Za ve¢ informacij o najblizjiem 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 zavredi elektricno 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 povpra$ajte po ustreznem nacinu odstranitve.



