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1. Ubersicht

Deckel

Oberster Dorrkorb, héhenverstellbar
Dorrkorbe, hohenverstellbar
Anschlussleitung mit Netzstecker
Bedienelemente

Ldftungsschlitze

StandfliRe

Basisgerat

Lufter

10 Offnungen (in der Mitte der Dorrkorbe 3)
11 Geschlossene Abdeckung (in der Mitte des obersten Dorrkorbes 2)
12 Offnungen (im Deckel)

OO ~NOOOAAA~WNDNLER

Bild A: DOrrkorbe unterscheiden
Oben: Oberster Dorrkorb 2 mit geschlossener Abdeckung 11 in der Mitte;
Unten: Dorrkorb 3 mit Offnung 10 in der Mitte

Bild B: Bedienelemente 5
13 Display
14 @ Kurz drucken: Einstell-Modus aufrufen, zwischen Temperatur- und Zeit-Ein-

stellung wechseln;
lang driicken: Einheit °C/°F wechseln

15 — Werte verringern
16 + Werte erh6hen
17 O Kurz dricken: Dorrvorgang starten/pausieren;

lang driicken: Dorrvorgang abbrechen



Herzlichen Dank fur Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen
Dorrautomaten.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Geréat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

= Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grundlich durch.

= Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

= Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

= Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

= Falls Sie das Gerat einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Gerates.

Wir wiinschen |hnen viel Freude mit Ihrem
neuen DOrrautomaten.

Symbole am Gerat

Das Symbol gibt an, dass so
ausgezeichnete Materialien
Lebensmittel weder im Ge-
schmack noch im Geruch ver-
andern.
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2. Bestimmungsgemalier
Gebrauch

Der Doérrautomat ist zum Trocknen von Le-
bensmitteln vorgesehen.

Das Gerat ist fur den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerat darf nur in trockenen In-
nenrdumen benutzt werden.

Dieses Geréat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

© Das Gerat ist nicht geeignet,...
... um Lebensmittel zu erwarmen,
... um Gegenstande zu trocknen.

® Verwenden Sie das Gerét nicht als
Heizllfter.

® Das Gerat ist nicht fur den Betrieb im
Freien ausgelegt.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschéden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Geréat beachtet
werden sollten.



Anweisungen fur den sicheren Betrieb

® Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauches des Geréates unterwiesen wurden und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstanden haben.

® Kinder dirfen nicht mit dem Geréat spielen.

® Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder ohne
Beaufsichtigung durchgeftihrt werden, es sei denn, sie sind &lter
als 8 Jahre und beaufsichtigt.

@ Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Geréat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

© Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

® Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ahn-
lich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu ver-
meiden.

® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Reinigen” auf
Seite 14).

A GEFAHR fur und durch
GEFAHR fur Kinder Haus- und Nutztiere
® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- ®© \Von Elektrogeraten konnen Gefahren fur
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- Weiteren kénnen Tiere auch einen
stickungsgefahr. Schaden am Gerat verursachen. Halten
® Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge- Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
réat nicht an der Anschlussleitung von Elektrogeraten fern.

der Arbeitsflache ziehen kdnnen.
® Bewahren Sie das Geréat aulRerhalb der
Reichweite von Kindern auf.



GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit
Das Gerat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker dirfen nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten getaucht werden.
Schiitzen Sie das Gerat vor Feuchtig-
keit, Tropf- und Spritzwasser.
Sollte Flissigkeit in das Gerat gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerét pru-

fen lassen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuch-
ten Handen.

Sollte das Gerét ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Geréat herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag
Stecken Sie den Netzstecker erst dann

in eine Steckdose, wenn das Geréat kom-

plett zusammengebaut ist.
Schlie3en Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemal? installierte, leicht

zugangliche Steckdose an, deren Span-

nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem Anschliel3en weiterhin leicht
zuganglich sein.

Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heil3e Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerat.

Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerates
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose
Zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.

® Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose, ...

... wenn eine Storung auftritt,

... wenn Sie das Gerét nicht benutzen,
... bevor Sie das Geréat reinigen und
... bei Gewitter.

Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verdnderungen am Gerat
VOr.

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerat
oder der Anschlussleitung aufweist.

GEFAHR von Brand

® Das Gerat darf nicht in der Nahe von

brennbaren Flissigkeiten und Materiali-

en oder in explosionsgefahrdeter Umge-

bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein.

Um eine Uberhitzung des Gerétes zu

vermeiden und eine optimale Trocknung

zu gewabhrleisten:

- Decken Sie das Gerét nicht ab.

- Halten Sie die Luftungsschlitze auf der
Unterseite des Basisgerates frei.

- Stellen Sie das Geréat auf einen ebe-
nen, glatten Untergrund. Tischdecken,
Textilien und Ahnliches kdnnen die
freie Bellftung behindern.

- Decken Sie die Gitterbdden der DOorr-
korbe nicht vollstandig (z. B. durch
Papier, Alufolie 0. A.) ab.



GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen
© Der Lufter (insbesondere die Metallteile),
der Deckel, die Doérrkdrbe und das Dorrgut
konnen wahrend des Betriebes heil3 wer-
den. Beriihren Sie das Gerat im Betrieb nur
an den Griffen und den Bedienelementen.
© Lassen Sie das Gerat und das Dorrgut
nach dem Ausschalten abkihlen, bevor

Sie das Dorrgut entnehmen und das Ge-

rat reinigen.

®© Transportieren Sie das Gerét nur im ab-
gekihlten Zustand und verwenden Sie
hierzu nur die vorgesehenen Griffe.

WARNUNG vor Sachschaden

® Verwenden Sie nur das Originalzube-
hor.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

® Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststofffi-

3en ausgestattet. Da Mobel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vollig ausgeschlossen werden, dass
manche dieser Stoffe Bestandteile enthal-
ten, welche die Kunststoffful3e angreifen
und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerat.

4. Lieferumfang

1 Basisgeréat 8

4 DOrrkorbe 3

1 oberster Dorrkorb 2
1 Deckel 1

1 Bedienungsanleitung

5. Inbetriebnahme

BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Geréat auf eine trockene,
ebene, rutschfeste und hitzebestandige
Unterlage.

® Das Gerat darf nicht in der Nahe von
brennbaren Flissigkeiten und Materiali-
en oder in explosionsgefahrdeter Umge-
bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wénden ein.

® Um eine Uberhitzung des Geréates zu
vermeiden, decken Sie das Gerat nicht
ab und verdecken Sie nicht die Luftungs-
schlitze 6 auf der Unterseite des Gera-
tes.

HINWEIS: Wéahrend des ersten Betriebs

kann es zu einer leichten Geruchsentwick-

lung kommen. Dies ist kein Produktfehler. Vor

dem ersten Dorrvorgang sollten Sie deshalb

das Gerat reinigen, nach der folgenden An-

weisung leer betreiben und anschlie3end er-

neut reinigen. Sorgen Sie dabei flr ausrei-

chende Beluftung.

= Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

= Uberpriifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschadigt sind.

= Reinigen Sie das Gerat vor der
ersten Benutzung! (siehe “Reinigen”
auf Seite 14)

1. Stellen Sie das Basisgerat 8 auf einen
trockenen, ebenen, rutschfesten Unter-
grund.

2. Setzen Sie die Dorrkérbe 3 und den
obersten Dorrkorb 2 auf.

3. Setzen Sie den Deckel 1 auf.

4. Stecken Sie den Netzstecker 4 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Im Display 13
blinkt 00 und Hr wird angezeigt.
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5. Stellen Sie mit den Tasten — 15 und
+ 16 die Dorrzeit von 1 Stunde (01 Hr)
ein.

6. Dricken Sie einmal kurz die Tas-
te @ 14. Es blinkt 55 und °C wird an-
gezeigt.

7. Stellen Sie mit den Tasten — 15 und
+ 16 die Dorrtemperatur auf 70 °C
ein.

8. Drlcken Sie einmal kurz die Taste (') 17,
um das Gerét zu starten.

9. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, schaltet sich das Gerat aus. Der Luf-
ter 9 stoppt. Flr kurze Zeit ertbnt ein
akustisches Signal und im Display 13
wird 00 dauerhaft angezeigt.

HINWEIS: Sie kdnnen dieses erste Aufhei-

zen bereits nach 30 Minuten abbrechen, in-

dem Sie die Taste () 17 so lange gedriickt
halten, bis der Lifter 9 stoppt und im Dis-
play 13 00 dauerhaft angezeigt wird.

10. Ziehen Sie den Netzstecker 4.

11. Lassen Sie das Gerat abkihlen.

12. Reinigen Sie das Geréat erneut (siehe
“Reinigen” auf Seite 14).

6. DOrren

6.1 Allgemeine Informatio-
nen zum DoOrren
Dorren ist ein Verfahren zum Konservieren

von Lebensmitteln. Es beruht darauf, dass
den Lebensmitteln Wasser entzogen wird.

Ein niedriger Wassergehalt entzieht Bakteri-

en und Schimmelpilzen die Lebensgrundla-
ge. Der Dorrprozess lauft bei relativ
niedrigen Temperaturen (40 - 70 °C) ab. Es
mussen keine chemischen Zusatzstoffe, Salz
oder Zucker hinzugegeben werden. Da-
durch bleiben die Lebensmittel naturbelas-
sen. Vitamine bleiben zum grol3en Teil
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erhalten. Mineralstoffe, Ballaststoffe und
Nahrstoffe werden durch den Trocknungs-
prozess konzentriert. Viele geddrrte Lebens-
mittel haben dadurch ein intensives Aroma.
Gedorrte Lebensmittel sind durch den Was-
serentzug besonders leicht und kdnnen ohne
Kihlung oder spezielle Verpackung aufbe-
wahrt und transportiert werden.

Die gedorrten Lebensmittel kdnnen sowohl
in getrockneter Form verzehrt werden (z. B.
Trockenfriichte), sie kbnnen aber auch ein-
geweicht weiter verarbeitet werden (z. B.
Pilze) oder mitgekocht werden (z. B. Kré&u-
ter).

6.2 Funktionsweise des
Dorrautomaten

lhr Dérrautomat zieht durch die Luftungs-
schlitze 6 auf der Unterseite frische Luft und
erwarmt diese. Die warme, trockene Luft
durchstromt die Dorrkérbe 2/3 von unten
nach oben. Deshalb ist es wichtig,...
... die Dorrkorbe nicht zu Uberladen,
.. die Gitter in den Ddorrkérben nicht
abzudecken und
.. eine freie Beluftung rund herum si-
cherzustellen.
Durch den warmen, trockenen Luftstrom er-
folgt eine schonende Trocknung, die je nach
Wassergehalt des Lebensmittels und Dicke
der Stiicke unterschiedlich lange dauert. Zur
Orientierung finden Sie Empfehlungen fur
Temperaturen und Richtwerte flr die DOrr-
zeit im Kapitel "Lebensmittel-Tabellen™ auf
Seite 10.



6.3 Auswahl und
Vorbereitung der
Lebensmittel

Um gute Qualitat und Haltbarkeit zu errei-

chen, ist eine sorgfaltige Auswahl und Vor-

bereitung der Lebensmittel entscheidend.

Deshalb finden Sie hier einige Tipps dazu.

= Die Lebensmittel sollen frisch sein. Reife
Frichte und reifes Gemise haben mehr
Aroma. Allerdings sollen die Lebensmit-
tel auch nicht tberreif sein.

= \erwenden Sie nach Mdglichkeit Le-

bensmittel von tadelloser Qualitat. Wah-

len Sie z. B. Frlichte ohne schlechte

Stellen, ohne Druckstellen und ohne ver-

dorbene Stellen. Ggf. schneiden Sie
schlechte Stellen groR3ztigig heraus.

= Reinigen Sie die Lebensmittel grindlich
und beachten Sie sorgfaltig die Regeln
der Kuchenhygiene. Arbeiten Sie z. B.

mit sauberen Handen und Kichenutensi-

lien.

= Berucksichtigen Sie beim Kleinschnei-
den, dass die Lebensmittel beim Dorren
kleiner werden. Schneiden Sie diese
also nicht zu klein.

= Schneiden Sie die Lebensmittel in Stiicke
von gleichmaRiger GréRe und Form,
damit alle Stiicke gleichmaliig gedorrt
werden.

e Dorren Sie die Lebensmittel direkt nach
der Vorbereitung.

Obst

= Das Entfernen der Kerne aus Steinobst
(z. B. Kirschen, Pflaumen, Aprikosen) ist
einfacher, wenn diese zunéchst ca.

zwei Drittel der Dorrzeit im Ganzen ge-

dorrt werden und erst danach die Kerne
entfernt werden.

= Bei Obst, das leicht braun wird (z. B.
Apfel) konnen die Schnittflachen vor
dem Dorren leicht in Zitronensaft ge-
taucht werden.

Legen Sie ungeschaltes Obst mit der
Schnittflache nach oben in die Dorr-
korbe 2/3.

Gemuse

Pilze mit einem feuchten Tuch abreiben.
Gemdise grundlich waschen.

Gemuse sollte vor dem Dorren kurz
blanchiert werden.

Krauter

Ddorren Sie Krauter als ganze Stangel.
Waschen Sie Krauter ab und schitteln
Sie sie grindlich trocken.

Krauter sollen bei niedrigen Temperatu-
ren und nicht zu lange gedorrt werden.
Sie verlieren sonst Aroma.

Fleisch

Verwenden Sie nur frisches Fleisch.
Entfernen Sie Sehnen, Knochen und
Fett.

Waschen Sie das Fleisch gut und trock-
nen Sie es grundlich ab.

Mageres Fleisch kann vor dem Doérren
gepokelt oder mariniert werden. Trock-
nen Sie es vor dem Dorren ab.
Schneiden Sie das Fleisch in dinne
Scheiben.

Fisch

Verwenden Sie nur frischen Fisch.
Entfernen Sie Graten und Haut.
Waschen Sie den Fisch gut.

Mit Zitronensaft betraufeln und ca.

30 Minuten in Salzwasser legen. Dann
grundlich trocken tupfen.

Schneiden Sie den Fisch in diinne Schel-
ben.



7. Lebensmittel-Tabellen

Die Angaben zu den Doérrzeiten in den folgenden Tabellen sind Richtwerte. Die tatsachli-
chen Zeiten hangen von der Qualitat der Lebensmittel (Sorte, Frische, Reife) und der Dicke

der Sticke ab.

Prifen Sie deshalb das Ergebnis mit einer Greifprobe (Dorrprobe). Wie sich das fertige

Dorrprodukt anfiihlen sollte, finden Sie in der letzten Spalte der Tabelle. Verkiirzen oder ver-

langern Sie ggf. die Dorrzeit.

7.1 Obst
. .. Dorrzeit in
Dorrgut \(/Igircbhetr/sgﬁcZ)g temDoerrrz;tur Stunden Dérrprobe
P (Richtwerte)
Ananas Scheiben: 8 mm 70 °C 10-12 gut biegsam
Apfel Scheiben: 8 mm / |70 °C 8-10 gut biegsam
P Spalten: 15 mm
. halbiert, Schale 70 °C 10-12 biegsam
Aprikosen
nach unten
geschalt, halbiert/ |70 °C 8-10 knackig
Bananen .
geviertelt
. Scheiben: 3 mm 70 °C 8-10 biegsam
Birnen - -
halbiert 70 °C 14 - 18 biegsam
Erdbeeren halbiert oder ganz |70 °C 8-10 hart
Feigen halbiert 70 °C 8-10 trocken
Kirschen ganz, entkernt 70 °C 10-12 lederartig
halbiert, Schale 70 °C 10-12 biegsam
Pflaumen
nach unten
halbiert, Schale 70 °C 12-14 gut biegsam

Weintrauben

nach unten




7.2 Gemuse

Vorbereitung Dorr- Dorrzeit in
Dorrgut . Stunden Dorrprobe
(Richtwerte) temperatur (Richtwerte)
Bohnen ganz 70 °C 6-8 zerbrechlich
Erbsen abgehulst 50 °C 6-8 hart
ungeschalt, 50 °C 6-8 hart
Gurken Scheiben: 10 mm
geschalt, 70 °C 6-8 hart
Karotten Scheiben: 8 mm
halbiert, 70 °C 6-10 zerbrechlich
Lauch lange Stucke:
6-8cm
Paprika Streifen: 60 °C 6-8 biegsam
P 6-8cm
Pilze in Scheiben, 50 °C 4-6 zah
kleine Pilze ganz
Sellerie geschalt, 70 °C 6-10 hart
Scheiben: 8 mm
Tomat halbiert 70 °C 12-14 biegsam
omate
Scheiben: 6 mm 70 °C 7-10 hart
Zucchini ungeschalt, 60 °C 6-8 hart
Scheiben: 8 mm
7.3 Weitere Lebensmittel
) . DoOrrzeit in
Dérrgut Yggﬁ:ﬁ:ﬁg? tech;:rrrétur Stunden Dorrprobe
P (Richtwerte)
Krauter ganze Stangel |40 °C 2-4 zerbrechlich
(Basilikum, Ore-
gano, Rosmarin,
Petersilie, Schnitt-
lauch, Dill, Estra-
gon, usw.)
Fleisch in diinnen Schei- |60 °C 10-12
ben
Fisch in diinnen Schei- |60 °C 10-12

ben

®E 11




8. Bedienung

& BRANDGEFAHR!

© Stellen Sie das Gerat auf eine trockene,
ebene, rutschfeste und hitzebestandige
Unterlage.

® Das Gerét darf nicht in der Nahe von
brennbaren Flussigkeiten und Materiali-

en oder in explosionsgefahrdeter Umge-

bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein.

® Um eine Uberhitzung des Gerates zu
vermeiden, decken Sie das Gerat nicht

ab und verdecken Sie nicht die Liftungs-

schlitze 6 auf der Unterseite des Geréa-
tes.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen!

®© Der Lufter 9 (insbesondere die Metalltei-

le), der Deckel 1, die Dorrkbérbe 2/3
und das Dorrgut kbnnen wahrend des
Betriebes heil3 werden. Bertihren Sie
das Geréat im Betrieb nur an den Griffen
und den Bedienelementen 5.

®© Lassen Sie das Gerat und das Dorrgut
nach dem Ausschalten abkuhlen, bevor

Sie das Dorrgut entnehmen und das Ge-

rat reinigen.

8.1 Gerat zusammensetzen
und befullen

HINWEISE:

e Bild A: Den obersten Dérrkorb 2 mis-
sen Sie immer verwenden und er muss
immer als oberster eingesetzt werden.
Sie erkennen ihn an der geschlossenen
Abdeckung 11 in der Mitte.

< Bild A: Die Anzahl der Dorrkorbe 3
kdnnen Sie variieren. Diese erkennen
Sie an den Offnungen 10 in der Mitte.

Einstellen der Abstande

Fir etwas hohere Lebensmittel kann der Ab-
stand zwischen den Dorrkoérben 2/3 ver-
grol3ert werden.

e Normaler Abstand: Fir den niedri-
geren Abstand setzen Sie die Dorrkérbe
so aufeinander, dass die 6 schmalen
und die 6 breiten Stege am Rande der
Dorrkorbe versetzt zueinander stehen.

e Hoherer Abstand: Fir einen héheren
Abstand setzen Sie die Dorrkérbe so
aufeinander, dass die schmalen und die
breiten Stege lbereinander stehen.




Befullen

1. Stellen Sie das Basisgeréat 8 auf einen
trockenen, ebenen, rutschfesten Unter-
grund.

2. Befiillen Sie die Dorrkdrbe 2/3 mit dem
vorbereiteten Dorrgut. Achten Sie dabei
darauf, die Dorrkorbe nicht zu Uberful-
len. Es soll noch Luft durch die Gitterb6-
den der Dorrkorbe zirkulieren kdnnen.
Belegen Sie die DOrrkérbe gleichmafig
und legen Sie das Dorrgut nicht in meh-
reren Lagen Ubereinander.

3. Setzen Sie die Dorrkdrbe 3 und den
obersten Dorrkorb 2 auf.

4. Setzen Sie den Deckel 1 auf.

8.2 Einstellungen vornehmen
und DOrrvorgang starten

HINWEIS: Richtwerte fiir die Dorrtempera-

tur, die DOrrzeit und die DOrrprobe finden
Sie im Kapitel "Lebensmittel-Tabellen™ auf
Seite 10.

1. Stecken Sie den Netzstecker 4 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Im Display 13
blinkt 00 und Hr wird angezeigt.

2. Stellen Sie mit den Tasten — 15 und
+ 16 die Dorrzeit zwischen 1 und 48

Stunden (01 Hr bis 48 Hr) in 1-Stunden-

Schritten ein.
3. Driicken Sie einmal kurz die Tas-

te @ 14, um zur Einstellung der Tem-
peratur zu wechseln. Es blinkt 55 und
°C wird angezeigt.

4. Um die Einheit fur die Temperatur zwi-
schen °C und °F zu wechseln, halten Sie
die Taste & 14 gedruckt.

5. Stellen Sie mit den Tasten — 15 und
+ 16 die DoOrrtemperatur zwischen
40 °C und 70 °C (bzw. zwischen
100 °F und 160 °F) in 5°-Schritten ein.

6. Dricken Sie einmal kurz die Taste (!) 17,
um den DOrrvorgang zu starten.

Der Lufter 9 startet. Im Display 13 wird
das Uhrensymbol ® angezeigt, die
eingestellte Temperatur und die restliche
Dorrzeit werden abwechselnd ange-
zeigt. Die Dorrzeit wird in Stunden (Hr)
angezeigt, innerhalb der letzten Stunde
in Minuten (Min).

7. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, schaltet sich das Gerat aus. Der Luf-
ter 9 stoppt. Im Display 13 wird 00
dauerhaft angezeigt.

8. Uberprifen Sie das Dorrgut mit der
Dorrprobe (siehe “Lebensmittel-Tabellen”
auf Seite 10). Falls das Dorrgut noch
nicht ausreichend getrocknet ist, starten
Sie den Ddrrvorgang erneut fiir eine
kiurzere Nachdorrzeit.

9. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, schaltet sich das Gerat aus. Der Luf-
ter 9 stoppt. Flr kurze Zeit ertbnt ein
akustisches Signal und im Display 13
wird 00 dauerhaft angezeigt.

10.Ziehen Sie nach Beendigung des Dorr-
vorganges den Netzstecker 4.

8.3 Einstellungen wahrend
des DOrrvorganges
andern

Sie kdnnen die Einstellungen von Dorrzeit

und Dorrtemperatur wéhrend des Dorrpro-

zesses jederzeit verandern.

1. Driicken Sie kurz die Taste & 14. Die
Restzeit blinkt im Display 13.

2. Solange der Wert im Display 13 blinkt
(ca. 2 Sekunden), kdnnen Sie ihn mit
den Tasten — 15 und + 16 &andern.

HINWEIS: Auch wenn innerhalb der letz-
ten Stunde die Restzeit in Minuten angezeigt
wird, kann die Ddrrzeit nur in Stundenschrit-
ten verandert werden.
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3. Driicken Sie einmal kurz die Taste @ 14,
um zur Einstellung der Temperatur zu
wechseln. Die Temperatureinstellung
kdnnen Sie ebenfalls mit den Tasten
— 15 und + 16 verandern, solange
der Wert blinkt (ca. 2 Sekunden).

4. Nach ca. 2 Sekunden werden die Wer-

te gespeichert und dauerhaft angezeigt.

8.4 Dorrvorgang
unterbrechen

Sie kdnnen jederzeit den Dérrvorgang un-
terbrechen, z. B. um schon vor Ablauf der

eingestellten Dorrzeit eine DArrprobe zu ma-

chen.

= Dricken Sie einmal kurz die Taste (') 17,
um den Dérrvorgang zu unterbrechen.
Der Lufter 9 stoppt. Im Display 13 blinkt
PA.

= Zum Fortsetzen des Dérrvorganges dru-

cken Sie erneut kurz die Taste (') 17.

8.5 Dorrvorgang abbrechen

Sie konnen jederzeit den Dorrvorgang ab-
brechen, z. B. wenn das Dorrgut schon vor
Ablauf der eingestellten Zeit fertig gedorrt

ist.

1. Halten Sie die Taste ) 17 so lange ge-

driickt, bis der Lufter 9 stoppt, ein akusti-

sches Signal kurz ertont und im
Display 13 dauerhaft 00 angezeigt
wird.

2. Ziehen Sie nach Beendigung des Dorr-
vorganges den Netzstecker 4.

8.6 Dorrgut entnehmen und
aufbewahren

= Lassen Sie das Dorrgut gut auskuhlen,

bevor Sie es enthehmen und verpacken.

= \erpacken Sie das Ddrrgut luftdicht,
z. B. in Glasern mit fest schlieRendem

14 (@)

Deckel oder in Kunststoffbeuteln. Sie
kénnen das Dorrgut auch vakuumieren.

= Bewahren Sie das Dorrgut lichtgeschitzt
auf.

9. Reinigen

Reinigen Sie das Gerat vor der
ersten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Ziehen Sie den Netzstecker 4 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerat reini-
gen.
© Das Basisgeréat 8, die Anschlussleitung
und der Netzstecker 4 dirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.
® Achten Sie darauf, dass beim Reinigen
keine Feuchtigkeit in den Lifter 9 ge-
langt.
GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
© Lassen Sie alle Teile vor dem Reinigen
abkihlen.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie das Gerét nach jedem Ge-
brauch und entfernen Sie dabei alle Lebens-
mittelreste.

Deckel und Dorrkdrbe
Der Deckel 1 und die D6rrkdrbe 2 und 3
sind spulmaschinengeeignet.

Basisgerat

= Reinigen Sie das Basisgerat 8 mit ei-
nem leicht angefeuchten Tuch, ggf. mit
etwas mildem Spulmittel.



10. Aufbewahrung

A GEFAHR fur Kinder!

® Bewahren Sie das Gerat aulRerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

= Reinigen Sie alle Teile und lassen Sie
diese gut trocknen, bevor Sie das Gerat
wegraumen.

= Wabhlen Sie einen Platz, wo weder star-
ke Hitze noch Feuchtigkeit auf das Ge-
rat einwirken konnen.

11. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der
europaischen Richtlinie
2012/19/EU. Das Symbol
der durchgestrichenen Abfall-
tonne auf Radern bedeutet,
dass das Produkt in der Euro-

paischen Union einer getrennten Muillsamm-

lung zugefiihrt werden muss. Dies gilt fur

das Produkt und alle mit diesem Symbol ge-
kennzeichneten Zubehorteile. Gekennzeich-

nete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmuill entsorgt werden, son-
dern mussen an einer Annahmestelle flr das
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Geraten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fur die
Ruckgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen moch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in Ihrem Land.

12. Problemltsung

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewtinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststdndig zu reparieren.

Mogliche Ursachen /

Fehler MalRnahmen

e st die Stromversor-
gung sichergestellt?

= Uberpriifen Sie den
Anschluss.

Ist als Dorrzeit 00 Hr

eingestellt? Stellen Sie
eine Dorrzeit zwischen
1 und 48 Stunden ein.

Keine Funktion

Gerat lasstsich |«
mit der

Taste (H 17
nicht starten.

Das Gerat hat einen
Uberhitzungsschutz.
Dieser schaltet das
Gerat im Falle einer
Uberhitzung aus.
Wenden Sie sich an
das Service-Center.

Gerat schaltet | e
sich automa-
tisch aus und
lasst sich nicht
wieder ein-
schalten.
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13. Technische Daten

Modell: SDA 350 A2
Netzspannung: |220 - 240 V ~ 50 - 60 Hz
Schutzklasse: |1l [O

Leistung: 350 W

Verwendete Symbole

Schutzisolierung

Geprifte Sicherheit. Gerate mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik gentigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitéat.

e | Dieses Symbol erinnert daran,

»® N | die Verpackung umweltfreundlich
%ﬂ Zu entsorgen.
N\ Wiederverwertbare Materialien:

Pappe (auRer Wellpappe)

PAP

—_ |Das Symbol kennzeichnet Teile,

W die in der Spulmaschine gereinigt
O

werden kdnnen.
Technische Anderungen vorbehalten.

16 (P

14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mé&ngeln
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
kaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fur den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl — fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerat und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mangelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewabhrleis-
tung nicht verlangert. Dies gilt auch fur ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schaden und Mangel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitats-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhatft gepruft.



Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleil3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemal benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméfe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méafer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anlie-

gens zu gewabhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

= Bitte halten Sie fur alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 314663 und den
Kassenbon als Nachweis fur den Kauf
bereit.

= Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Rick- oder Unter-
seite des Gerates.

= Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méan-

gel auftreten, kontaktieren Sie zunachst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

= Ein als defekt erfasstes Produkt kbnnen
Sie dann unter Beifligung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
Ihnen mitgeteilte Service Anschrift Uber-
senden.
’p\ Auf www.lidl-service.com kdnnen
g8 Sie diese und viele weitere Handbu-
cher, Produktvideos und Software
herunterladen.

S~
-, \_ 4
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 314663

6—-0- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zunachst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Overview
Lid
Top food dehydrator tray, vertically adjustable
Food dehydrator trays, vertically adjustable
Power cable with mains plug
Control elements
Ventilation slots
Feet
Base unit
Fan
10 Openings (in the middle of the food dehydrator trays 3)
11 Closed cover (in the middle of the top food dehydrator tray 2)
12 Openings (in the lid)

©CO~NOOOAOPWNE R

Figure A: identifying different food dehydrator trays
Top: top food dehydrator tray 2 with closed cover 11 in the middle
Bottom: food dehydrator tray 3 with opening 10 in the middle

Figure B: control elements 5

13 Display

14 B Press briefly: call up the setting mode, switch between temperature and
time setting
Press long: switch between °C/°F

15 — Decrease values

16 + Increase values

17 Press briefly: start/Pause the food dehydration process

Press long: cancel the food dehydration process
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Thank you for your trust!

Congratulations on your new food dehydra-

tor.

For safe handling of the device and in order
to get to know the entire scope of features:

= Thoroughly read these user in-
structions prior to initial use.

= Above all, observe the safety in-
formation!

= The device should only be used
as described in these user in-
structions.

= Keep this copy of the user in-
structions for reference.

= If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the user instructions. The
user instructions are a compo-
nent of the device.

We hope you enjoy your new food dehydra-

tor.

Symbols on your device

The food-safe material of devic-

ll] |es with this symbol will not
change the taste or smell of
food.

20 GB

2. Intended purpose

The food dehydrator is intended for the dry-

ing of food.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used in dry, in-
door areas.

This device must not be used for commercial

purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material dam-
age!
® The device is not suited...
... to heat food,
... to dry objects.
® Do not use the device as a fan heater.
® The device is not designed for operation
outdoors.

3. Safety information

Warnings
If necessary, the following warnings will be
used in these user instructions:
DANGER! High risk: failure to ob-
serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.
WARNING! Moderate risk: failure to ob-
serve this warning may result in injury or se-
rious material damage.
CAUTION: low risk: failure to observe this
warning may result in minor injury or mate-
rial damage.
NOTE: circumstances and specifics that
must be observed when handling the de-
vice.



Instructions for safe operation

® This device can be used by children from the age of 8 and peo-
ple with restricted physical, sensory or intellectual abilities or
people without adequate experience and/or understanding, if
they are supervised or instructed on how to use this device safely
and if they are aware of the resulting dangers.

® Children must not play with the device.

® Cleaning and user maintenance must not be performed by unsu-
pervised children unless they are older than 8 years and super-
vised.

® Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.

@ This device is not intended to be operated using an external timer
clock or a separate remote control system.

© If the power cable of this device should become damaged, it must
be replaced by the manufacturer, the manufacturer's customer ser-
vice department or a similarly qualified specialist in order to avoid
any hazards.

® Clean all parts and surfaces that will come into contact with food
before using the device for the first time (see “Cleaning” on
page 29).

A DANGER! Risk of electric
DANGER for children shock due to moisture
®© Children must not play with packing mate- ® The device, the power cable and the
rial. Do not allow children to play with mains plug must not be immersed in wa-
plastic bags. There is a risk of suffocation. ter or any other liquids.
© Please ensure that children are not able  ® Protect the device from moisture, water
to pull the device down from the work drops and water splashes.
surface with the power cable. ® If liquid gets into the device, remove the
© Keep the device out of the reach of chil- mains plug immediately. Have the de-
dren. vice checked before reusing.
®© Never touch the device with wet hands.
DANC_;'ER to and from pets ® If the device falls into water, disconnect
and livestock the mains plug immediately. Only then

© Electrical devices can represent a haz- is it safe to retrieve the device.
ard to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.
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DANGER! Risk of electric
shock
Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.
Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.

The wall socket must continue to be eas-

ily accessible after the device is
plugged in.

Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot points.
Do not wrap the power cable around
the device.

Even after it has been switched off, the
device has not been completely discon-
nected from the mains. In order to fully
disconnect it, pull out the mains plug.
When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.

When removing the mains plug from the
wall socket, always pull the plug and
never the cable.

Disconnect the mains plug from the wall
socket ...

... if there is a fault,

... when you are not using the device,
... before you clean the device and

... during thunderstorms.

To avoid any hazard, do not make mod-

ifications to the device.

Do not use the device if there is visible
damage to the device or the power ca-
ble.

& DANGER! Risk of fire

O]

The device must not be operated close
to flammable liquids or materials, or in
a potentially explosive environment.
Keep at a distance of at least 30 cm
from walls.
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In order to prevent overheating of the

device and to ensure optimal drying:

- Do not cover the device.

- Ensure that the ventilation slots on the
underside of the base unit are kept
free.

- Place the device on a level and
smooth surface. Tablecloths, fabrics
and similar might obstruct free ventila-
tion.

- Do not cover the mesh screens of the
food dehydrator trays (e.g. with pa-
per, aluminium foil, or similar) com-
pletely.

DANGER! Risk of injury
through burning
The fan (especially the metal parts), the
lid, the food dehydrator trays and the
food to be dehydrated may become hot
during operation. During operation,
only touch the handles and control ele-
ments of the device.
After the device is switched off, let the
device and the dehydrated food cool
before you remove the dehydrated food
and the device is cleaned.
Only transport the device when it has
cooled down, and when doing so only
use the handles intended for this pur-
pose.

WARNING! Risk of material
damage

©
O]

O]

Only use the original accessory.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a wide ar-
ray of varnishes and synthetics, and is
also treated with different care products,
it cannot be fully ruled out that some of
these materials contain components that
could attack and soften the non-slip plas-
tic feet. If necessary, place a non-slip mat
under the device.



4. Items supplied

1 Base unit 8

4 Food dehydrator trays 3

1 Top food dehydrator tray 2
1Llid1

1 Copy of the user instructions

5. How to use

FIRE HAZARD!

®© Place the device on a dry, level, non-slip
and heat-resistant surface.

® The device must not be operated close
to flammable liquids or materials, or in
a potentially explosive environment.
Keep at a distance of at least 30 cm
from walls.

® In order to prevent an overheating of
the device, do not cover the device and
do not cover the ventilation slots 6 on
the underside of the device.

NOTE: when in operation for the first time,
some odour may be generated by the de-
vice. This is not a product defect. Therefore,
prior to the initial food dehydration process,
you should clean the device, operate it in an
empty state according to the following in-

structions, and then clean it again. Here, en-

sure adequate ventilation.

= Remove all packing material.

e Check to ensure that all parts are pres-
ent and undamaged.

e Clean the device prior to its first
use! (see “Cleaning” on page 29)

1. Place the base unit 8 on a dry, level,
non-slip surface.

2. Put the food dehydrator trays 3 and the
top food dehydrator tray 2 on the de-
vice.

3. Mount the lid 1.

4. Insert the mains plug 4 into a wall sock-

et corresponding to the specifications of

the rating plate. On the display 13 00
flashes and Hr is shown.

5. Using the buttons — 15 and + 16 set
the drying time to 1 hour (O1 Hr).

6. Briefly press the button ® 14 once.
On the display 55 flashes and °C is
shown.

7. Using the buttons — 15 and + 16 set
the drying temperature to 70 °C.

8. Briefly press the button M 17 once to
start the device.

9. Once the time set has elapsed, the de-
vice switches off. The fan 9 stops. For a
brief time, an audio signal will sound
and the display 13 will show 00 contin-
uously.

NOTE: you can cancel the initial heating up
process after just 30 minutes by keeping the
button () 17 pressed until the fan 9 stops

and the display 13 permanently shows 00.

10.Pull out the mains plug 4.

11.Allow the device to cool down.

12.Clean the device again (see “Cleaning”
on page 29).

6. Food dehydration

6.1 General information on
the food dehydration
process

Food dehydration is a preservation process.
It is based on the extraction of water from
food. A low water content deprives bacteria
and mildew of their fundamental living con-
ditions. The dehydration process occurs at
relatively low temperatures (40 - 70 °C).
There is no need to add chemical additives,
salt or sugar. Thus, the food remains untreat-
ed. The major part of the vitamins remains
intact. The drying process causes a concen-
tration of minerals, fibres and nutrients.
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Therefore, many items of food that have
been dehydrated have an intensive aroma.
Due to the extracted water, dehydrated food
is especially light in weight and can be
stored and transported without cooling or
special packaging.

The dehydrated food can be eaten in dried
form (e.g. as dried fruit), or it may be further
processed after having been soaked (e.g.
mushrooms) or added when cooking (e.g.
herbs).

6.2 Basic functioning of the
food dehydrator

Your food dehydrator draws fresh air through
the ventilation slots 6 on the underside and
heats it up. The warm, dry air flows through
the food dehydrator trays 2/3 from the bot-
tom to the top. Therefore it is important ...
.. hot to overload the food dehydrator
trays,
.. hot to cover the mesh screens of the
food dehydrator trays and
to ensure free ventilation all around.

The warm, dry air flow provides gentle dry-

ing, which varies in time depending on the
water content of the food and the thickness
of the pieces. As an orientation, you can
find temperatures and reference values re-
garding the drying times in chapter "Food
tables" on page 25.

6.3 Selection and prepara-
tion of the food

In order to achieve good quality and dura-

bility, a careful selection and preparation of

the food is decisive. Therefore, you will find

some tips in the following.

= The food should be fresh. Ripe fruit and
vegetables have more flavour. However,
the food should not be overripe.

= If possible, use food of perfect quality.
Select, for instance, fruit without blem-
ishes or bruises and without spoiled
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spots. Where required, cut spoiled parts
generously out.

= Clean the food thoroughly and observe
the rules of kitchen hygiene carefully.
Work, for instance, with clean hands
and kitchen utensils.

= When cutting, take into account that the
food will shrink during dehydration.
Therefore, do not cut the pieces too
small.

= Cut the food into pieces of uniform size
and shape to ensure that all pieces dry
evenly.

= Dehydrate the food immediately after
preparation.

Fruit

= The removal of the pips from stone fruit
(e.g. cherries, plums, apricots) is easier
when these are first dried as a whole for
approx. two thirds of the drying time
and only then the stones are removed.

= With fruit turning brown easily (e.g. ap-
ples) the cut surfaces can be dipped slight-
ly in lemon juice before dehydrating.

= With the cut surface upwards, place the
unpeeled fruit onto the food dehydrator
trays 2/3.

Vegetables

= Rub the mushrooms with a damp cloth.

= Wash vegetables thoroughly.

= Prior to the dehydration, vegetables
should be blanched briefly.

Herbs

= Dehydrate herbs in whole with their
stems.

= Rinse herbs and shake them dry thor-
oughly.

= Herbs should be dehydrated at low tem-
peratures and not for an extended peri-
od of time. Otherwise they lose their
flavour.



Meat

e Only use fresh meat.
e Remove sinews, bones and fat.

= Rinse and dry the meat thoroughly.

= Prior to dehydration, lean meat may be
cured or marinated. Dry it off before
starting the dehydration process.
e Cut the meat into thin slices.

/.

Food tables

Fish

Only use fresh fish.

Remove fish bones and skin.

Rinse the fish thoroughly.

Drip lemon juice over it and place in
salt water for approx. 30 minutes. Then
pat it dry thoroughly.

Cut the fish into thin slices.

In the following table, the data on the drying times are reference values. The actual times
depend on the quality of the food (type, freshness, ripeness) and the thickness of the pieces.
Therefore, check the result by touching (dehydration test). The last column of the table will
tell you how the finished dehydrated food should feel. Shorten or extend the drying time, if

necessary.
7.1 Fruit
Food to be Preparation Drying tem- Drying time in Dehydra-
hours (Refer- .
dehydrated | (Reference values)| perature tion test
ence values)
. Slices: 8 mm 70 °C 10-12 easily benda-
Pineapple
ble
Apples Slices: 8 mm / 70 °C 8-10 easily benda-
PP Wedges: 15 mm ble
. in halves, peel down- |70 °C 10-12 bendable
Apricots
wards
peeled, in halves/in |70 °C 8-10 crisp
Bananas
guarters
o Slices: 3 mm 70 °C 8-10 bendable
ears
in halves 70 °C 14 -18 bendable
Strawberries |in halves or whole 70 °C 8-10 hard
Figs in halves 70 °C 8-10 dry
Cherries whole, cored 70 °C 10-12 leathery
in halves, peel down- |70 °C 10-12 bendable
Plums
wards
in halves, peel down- |70 °C 12 -14 easily benda-
Grapes
wards ble
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7.2 Vegetables

Food to be Preparation Drying tem- Drying time in Dehydra-
hours (Reference .
dehydrated |(Reference values)| perature tion test
values)
Beans whole 70 °C 6-8 fragile
Peas without pods 50 °C 6-8 hard
Cucumber ur}pe(?:-Ied, 50 °C 6-8 hard
Slices: 10 mm
Carrots pgeleq, 70 °C 6-8 hard
Slices: 8 mm
in halves, 70 °C 6-10 fragile
Leek long pieces:
6-8cm
PepDer Strips: 60 °C 6-8 bendable
PP 6-8cm
in slices, 50 °C 4-6 tough
Mushrooms |small whole mush-
rooms
Celer peeled, 70 °C 6-10 hard
y Slices: 8 mm
in halves 70 °C 12-14 bendable
Tomato -
Slices: 6 mm 70 °C 7-10 hard
Courgette ur)pee_zled, 60 °C 6-8 hard
Slices: 8 mm
7.3 Additional food
Food to be Preparation Drying tem- Drying time in Dehydra-
hours (Refer- .
dehydrated |(Reference values)| perature tion test
ence values)
Herbs entire stems 40 °C 2-4 fragile
(basil, oregano,
rosemary, pars-
ley, chives, dill,
estragon, etc.)
Meat in thin slices 60 °C 10-12
Fish in thin slices 60 °C 10-12
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8. Operation

FIRE HAZARD!

®© Place the device on a dry, level, non-slip
and heat-resistant surface.

® The device must not be operated close
to flammable liquids or materials, or in
a potentially explosive environment.
Keep at a distance of at least 30 cm
from walls.

® In order to prevent an overheating of
the device, do not cover the device and
do not cover the ventilation slots 6 on
the underside of the device.

ﬁ DANGER! Risk of injury
through burning!

® The fan 9 (especially the metal parts),
the lid 1, the food dehydrator trays 2/3

and the food to be dehydrated may be-

come hot during operation. During op-
eration, only touch the handles and
control elements 5 of the device.

®© After the device is switched off, let the
device and the dehydrated food cool
before you remove the dehydrated food
and the device is cleaned.

8.1 Assembling and filling
the device

NOTES:

e Figure A: the top food dehydrator
tray 2 must always be used, and it must
always be placed at the top. It can be
identified by the closed cover 11 in the
middle.

= Figure A: you can vary the number of
food dehydrator trays 3. These can be
identified by the openings 10 in the
middle.

Setting the spacing

For slightly larger food, the spacing between
the food dehydrator trays 2/3 can be in-
creased.

= Normal spacing: for the smaller
spacing, place the food dehydrator
trays over one another such that the 6
narrow and 6 wide brackets on the
edge of the food dehydrator trays are
offset from one another.

= Larger spacing: for the larger spac-
ing, place the food dehydrator trays
over one another such that the narrow
and wide brackets are arranged above
one another.

Filling

1. Place the base unit 8 on a dry, level,
non-slip surface.

2. Fill the food dehydrator trays 2/3 with
the prepared food to be dehydrated.
Ensure not to overload the food dehy-
drator trays. Air should be able to still
circulate through the mesh screens of
the food dehydrator trays. Spread the
food evenly on the food dehydrator
trays and avoid placing the food to be
dehydrated in several layers on one
tray.
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3. Put the food dehydrator trays 3 and the
top food dehydrator tray 2 on the de-
vice.

4. Mount the lid 1.

8.2 Make settings and start
the food dehydration
process

NOTE: for reference values of the drying
temperature, the drying time and the dehy-

dration test, please refer to chapter "Food ta-

bles" on page 25.

1. Insert the mains plug 4 into a wall sock-

et corresponding to the specifications of
the rating plate. On the display 13 00
flashes and Hr is shown.

2. Using the buttons — 15 and + 16 set
the drying time between 1 and 48
hours (01 Hr to 48 Hr) in 1-hour incre-
ments.

3. Briefly press the button ® 14 once to
switch to the temperature setting. On the
display 55 flashes and °C is shown.

4. In order to change the unit of the tem-
perature between °C and °F, keep the
button & 14 pressed.

5. Using the buttons — 15 and + 16 to
set the drying temperature between
40 °C and 70 °C (or between 100 °F
and 160 °F) in 5°increments.

6. Briefly press the button (1) 17 once to
start the food dehydration process.

The fan 9 starts. On the display 13, the

clock symbol (O is shown, indicating al-

ternatively the set temperature and the
remaining drying time. The drying time
is shown in hours (Hr), within the last
hour in minutes (Min).

7. Once the time set has elapsed, the de-
vice switches off. The fan 9 stops. On
the display 13 00 is shown steadily.
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8. Check the dehydrated food applying
the dehydration test (see “Food tables”
on page 25). If the dehydrated food
has not yet been dried sufficiently, start
the food dehydration process again for
another shorter drying time.

9. Once the time set has elapsed, the de-
vice switches off. The fan 9 stops. For a
brief time, an audio signal will sound
and the display 13 will show 00 contin-
uously.

10. After the completion of the food dehy-
dration process, disconnect the mains
plug 4.

8.3 Changing the setting
during the food
dehydration process

During the dehydration process, you can
change the setting of drying time and drying
temperature at any time.

1. Press the button & 14 briefly. The re-
maining time flashes on the display 13.

2. As long as the value on the display 13
flashes (approx. 2 seconds), you are
able to change it by pressing the but-
tons — 15 and + 16 .

NOTE: even if the remaining time has been
shown in minutes during the past hour, the
drying time can only be changed in hourly
Increments.

3. Briefly press the button ® 14 once to
switch to the temperature setting. As
long as the value on the display flashes
(approx. 2 seconds), you can change
the temperature setting by pressing the
buttons — 15 and + 16 .

4. After approx. 2 seconds, the values will
be stored and shown steadily.



8.4 Interrupt the food
dehydration process

You can interrupt the food dehydration pro-
cess at any time, e.g. to perform a dehydra-
tion test prior to the expiry of the set drying
time.

= Briefly press the button M 17 once to in-
terrupt the food dehydration process.
The fan 9 stops. On the display 13 PA
flashes.

= In order to continue the food dehydra-
tion process, briefly press the
button () 17 again.

8.5 Cancel the food
dehydration process

You can cancel the food dehydration pro-

cess at any time, e. g. if the dehydration of

the food is completed prior to the expiry of
the set time.

1. Keep the button b 17 pressed until the
fan 9 stops, an audio signal sounds
briefly, and the display 13 shows 00
continuously.

2. After the completion of the food dehy-
dration process, disconnect the mains

plug 4.

8.6 Remove and store the
dehydrated food

= Let the dehydrated food cool well be-
fore removing and packing it.

= Pack the dehydrated food air-tight, e.g.
in glasses with a firmly closing lid or in
plastic bags. You can also vacuum-pack
the dehydrated food.

= Store the dehydrated food protected
from light.

9. Cleaning

Clean the device prior to its first use!

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull the mains plug 4 out of the wall
socket before you clean the device.
® The base unit 8, the power cable and
the mains plug 4 must not be immersed
in water or any other liquids.
® Always make sure that no moisture pen-
etrates the fan 9 during the cleaning
process.

ﬁ DANGER! Risk of injury
through burning!

© Allow all the parts to cool down before
cleaning.

WARNING! Risk of material dam-

age!

© Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

Clean the device after each use and remove
all food residues.

Lid and food dehydrator trays
The lid 1 and the food dehydrator trays 2
and 3 are dishwasher-safe.

Base unit

= Clean the base unit 8 with a slightly
damp cloth, possibly with some mild de-
tergent.



10. Storage

A DANGER for children!

® Keep the device out of the reach of chil-

dren.

= Clean all parts and make sure they are
properly dry before putting away the
device.

= Select a location where neither high
temperatures nor moisture can affect the
device.

11. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.
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12. Troubleshooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it

yourself.
DANGER! Risk of electric

A shock!

® Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Possible causes /

Faul )
ault Action
e Has the device been
. connected to the pow-
No function P

er supply?
e Check the connection.

The device can-|= Has the drying time
not be started OO Hr been set? Set a

with the drying time between 1
button (1) 17. and 48 hours.
The device = This device is provided

switches off
automatically
and cannot be
switched on
again.

with an overheating
protection. In case of
overheating, it will
switch the device off.
Contact the Service
Centre.




13. Technical
specifications

Model: SDA 350 A2

Mains voltage: [220-240V ~50-60 Hz

Protection class: |l [T]

Power rating: |350 W

Symbols used

Double insulation

Certified Safety. Devices must
comply with the generally ac-
knowledged rules of technology
and the German Product Safety
Act (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

6>

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

e | This symbol reminds you to dis-

» L
B

ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials: cardboard
(except corrugated cardboard)

—_ | The symbol identifies parts that

I can be cleaned in the dishwasher.
O

Subject to technical modifications.

14. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you. This warranty implies that
within the period of three years the defective
device and the purchase receipt are present-
ed, including a brief written description of
the defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.

The warranty applies to material or factory
defects.

GB 31



Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, batteries, lamps or other
parts manufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

= Please keep the article number
IAN: 314663 and the purchase receipt
as a purchase verification for all inquiries.

= The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

= |f faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

= Then, you are able to send a product re-

ported as defective free of charge to the

service address specified to you, includ-

ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

Please visit www.lidl-service.com to
download this and many other
manuals, product videos and soft-
ware.
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-, \_4
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@ Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 314663

6—-0- Supplier

Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Taskoprustralie 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

1 Couvercle

2 Plateau supérieur, réglable en hauteur

3 Plateaux, réglable en hauteur

4 Cable de raccordement avec fiche secteur
5 Eléments de commande

6 Fentes d'aération

7 Socles

8 Base de I'appareil

9 \Ventilateur

10 Oirifices (au centre des plateaux 3)
11 Cache fermé (au centre du plateau supérieur 2)
12 Oirifices (sur le couvercle)

Figure A : différencier les plateaux
En haut : plateau supérieur 2 avec cache fermé 11 au centre ;
En bas : plateau 3 avec orifice 10 au centre

Figure B : éléments de commande 5
13 Ecran

14 B Appuyer brievement : appel du menu Réglages, passer du réglage de la
température au réglage du temps
Appuyer longuement : changer d'unité °C/°F

15 — Réduire valeurs
16 + Augmenter valeurs
17 & Appuyer brievement : démarrer/mettre en pause le processus de séchage

Appuyer longuement : arréter le processus de séchage



Merci beaucoup pour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'achat de votre
nouveau déshydrateur automatique.

Pour manipuler I'appareil en toute sécurité et
vous familiariser avec I’'ensemble de ses
fonctionnalités :

= Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiere utili-
sation.

= Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

= L'appareil ne doit étre utilisé
gu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

= Conservez ce mode d'emploi.

= Si vous transmettez I'appareil a
un tiers, n'‘oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante de
I'appareil.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir

avec votre nouveau déshydrateur automa-
tique.

Symboles sur l'appareil

Ce symbole indique que ces
matériaux d'excellente qualité
n‘alterent ni le goQt ni I'odeur
des aliments.

5l
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2. Utilisation conforme

Le déshydrateur automatique est prévu pour
secher des aliments.

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit étre utilisé uniquement
dans des espaces intérieurs secs.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé a des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
® L'appareil ne convient pas pour ...
... réchauffer des aliments,
... Sécher des objets.
® Nr'utilisez pas I'appareil en tant que ra-
diateur soufflant.
®© L'appareil n'est pas adapté a une utili-
sation en extérieur.

3. Consignes de
securité
Avertissements
Les avertissements suivants sont utilisés si né-
cessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-
respect de I'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.
AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-
respect de I'avertissement peut provoquer
des blessures ou des dommages matériels
graves.
ATTENTION : risque faible : le non-respect
de I'avertissement peut provoquer des bles-
sures légéres ou entrainer des dommages
matériels.
REMARQUE : remarques et particularités
dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-
pareil.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité

® Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connais-
sance lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de [*utili-
sation en toute sécurité de |'appareil et ont compris les risques
qui en résultent.

©® Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

® Les enfants ne doivent pas nettoyer ni faire |'entretien de I'appa-
reil sans surveillance, sauf s’ils sont agés de plus de 8 ans et sur-
veillés.

©® L'appareil et le cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

® Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systeme de commande a distance separé.

® Si le cable de raccordement de cet appareil est endommageé, il faut
le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-vente ou une
personne ayant une qualification similaire pour éviter les mises en
danger.

® Avant la premiere utilisation, nettoyez toutes les pieces et surfaces
qui seront en contact avec les aliments (voir « Nettoyage » a la
page 46).

DANGER pour et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage
© Les appareils électriques peuvent pré-

A DANGER pour les enfants
© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer

avec les sachets en plastique. Ceux-ci
présentent un risque d*asphyxie.
Veillez a ce que les enfants ne puissent
pas faire tomber ['appareil du plan de
travail en tirant sur le cable de raccor-
dement.

Conservez I'appareil hors de portée des
enfants.

senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager I'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.



DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'hnumidité

© L'appareil, le cable de raccordement et

la fiche secteur ne doivent pas étre plon-
gés dans I'eau ou dans un autre liquide.

© Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d’eau.
®© Si du liquide pénétre dans I'appareil,

débranchez immédiatement la fiche sec-

teur. Faites controler I'appareil avant de
le remettre en service.

®© Nr'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées.

®© Si I'appareil tombe dans I'eau, débran-
chez immédiatement la fiche secteur.
Ne retirer I'appareil qu'apres cela.

DANGER ! Risque
d'électrocution
® Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si I'appareil est
completement assemblé.
®© Raccordez la fiche secteur uniquement

a une prise de courant conforme et faci-

lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

® Evitez toute détérioration du cable de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces bralantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
["appareil.

© L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme apres |'avoir éteint
avec l'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

®© Lors de I'utilisation de I'appareil, le
cable de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrase.

®© Pour débrancher I'appareil, tirez tou-
jours sur la fiche secteur, jamais sur le
cable.
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Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant ...

... lorsqu'une panne survient,

... quand vous n'utilisez pas I'appareil,
... avant de nettoyer |I'appareil et

... en cas d'orage.

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de I'appareil.

Si le cable d'alimentation est endomma-
geé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service apres vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

N'utilisez pas I'appareil si celui-ci ou le
cable de raccordement présente des dé-
gats apparents.

g DANGER ! Risque

d'incendie

® L'appareil ne doit pas étre utilisé a

proximité de liquides et matériaux in-

flammables ou dans un environnement

présentant un risque d'explosion.

Lorsque vous utilisez I'appareil, mainte-

nez-le a une distance d’au moins 30 cm

des murs.

Pour éviter une surchauffe de I'appareil

et garantir une déshydratation

optimale :

- ne recouvrez pas |'appareil.
Maintenez libre la fente d*aération du
dessous de la base de I'appareil.
Posez I'appareil sur une surface plane
et lisse. Nappes, textiles et objets
semblables peuvent géner une bonne
aération.

Ne recouvrez pas compléetement les
fonds grillagés des plateaux (p. ex.
avec du papier, de I'aluminium etc.).



DANGER ! Risque de
bralures
© Le ventilateur (en particulier les parties
en métal), le couvercle, les plateaux et
["aliment a sécher peuvent, pendant le
fonctionnement, devenir trés chauds.
Lorsque vous utilisez I'appareil, ne tou-
chez que les poignées et les éléments
de commande.
© Laissez refroidir I'appareil et I'aliment a
sécher apres la mise a I'arrét, avant de
retirer ['aliment a sécher et de nettoyer
["appareil.
® Transportez I'appareil uniquement lors-
gu'il a completement refroidi et utilisez
uniguement les poignées prévues a cet
effet.

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels

®© Utilisez uniquement les accessoires
d’origine.

® Nrutilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

© L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que les
meubles sont recouverts d'une variété de
laques et de matiéres synthétiques et sont
traités avec différents produits d'entretien,
il ne peut pas étre totalement exclu que
certaines de ces substances contiennent
des composants qui attaquent et ramol-
lissent les pieds en plastique antidéra-
pants. Au besoin, placez un support
antidérapant sous I'appatreil.

4. Eléments livrés

1 base de I'appareil 8
4 plateaux 3

1 plateau supérieur 2
1 couvercle 1

1 mode d'emploi

5. Mise en service
DANGER ! RISQUE

D'INCENDIE !

© Posez I'appareil sur une surface seche,
plane, antidérapante et résistante a la
chaleur.

© L'appareil ne doit pas étre utilisé a
proximité de liquides et matériaux in-
flammables ou dans un environnement
présentant un risque d‘explosion.
Lorsque vous utilisez I'appareil, mainte-
nez-le a une distance d’au moins 30 cm
des murs.

® Pour éviter une surchauffe de I'appareil,
ne recouvrez pas l'appareil et ne mas-

quez pas la fente d'aération 6 du des-
sous de l'appareil.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, il peut se dégager une odeur particu-
liere. Ce n'est pas un défaut du produit.
Avant le premier processus de séchage, |l
vous est conseillé de nettoyer I'appareil, de
le faire fonctionner a vide selon les instruc-
tions suivantes puis de le nettoyer de nou-
veau. Ce faisant, veillez & assurer une aéra-
tion suffisante.

- Otez tout le matériau d'emballage.

= \krifiez si toutes les piéces sont pre-
sentes et en parfait état.

= Nettoyez lI'appareil avant la pre-
miere utilisation ! (voir « Net-
toyage » a la page 46)

1. Posez la base de I'appareil 8 sur une
surface seche, plane et antidérapante.

2. Mettez les plateaux 3 et le plateau su-
périeur 2 en place.

3. Mettez le couvercle 1 en place.

4. Branchez la fiche secteur 4 dans une
prise de courant correspondant aux in-
dications de la plaque signalétique. A
I'écran 13 clignote 00 et Hr est affiché.

5. Réglez avec les boutons — 15 et + 16
le temps de séchage d'1 heure (O1 Hr).
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6. Appuyez une fois brievement sur le

bouton & 14. 55 clignote et °C est af-

fiché.

7. Réglez avec les boutons — 15 et + 16
la température de séchage sur 70 °C.

8. Appuyez une fois brievement sur le
bouton () 17, pour démarrer I'appa-
reil.

9. Dés que le temps réglé s'est écoulé,
["appareil s'arréte. Le ventilateur 9 s'ar-
réte. Un signal sonore retentit pendant
un court instant et a I'écran 13 s'affiche
00 en permanence.

REMARQUE : vous pouvez déja arréter ce
premier préchauffage apres 30 minutes en
maintenant le bouton () 17 appuyé aussi
longtemps que nécessaire, jusqu'a ce que le

ventilateur 9 s'arréte et qu'a I'écran 13 s'af-

fiche 00 en permanence.

10.Retirez la fiche secteur 4.

11.lLaissez I'appareil refroidir.

12.Nettoyez I'appareil a nouveau (voir
« Nettoyage » a la page 46).

6. Seéchage

6.1 Informations générales
sur le séchage

Le séchage est un processus visant a conser-

ver les aliments. Il repose sur I'évaporation

de I'eau contenue dans les aliments. Une te-

neur en eau faible prive les bactéries et les
moisissures de leurs moyens de subsistance.
Le processus de séchage se déroule en
conditions de températures relativement
basses (40 - 70 °C). Aucun additif
chimique, ni sel ni sucre ne doivent étre
ajoutés. Ainsi, les aliments restent naturels.

Les vitamines restent, en grande partie, pré-

servées. Les minéraux, les fibres alimen-
taires et les substances nutritives sont
concentrés via le processus de déshydrata-
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tion. De nombreux aliments séchés ac-
quierent ainsi un fort arébme.

Les aliments séchés deviennent, via le retrait
en eau, particulierement légers et peuvent
étre conservés et transportés sans réfrigéra-
tion ou emballage spécial.

Les aliments séchés peuvent étre aussi bien
consommeés sous forme séchée (p. ex les
fruits séches), mais ils peuvent aussi étre
trempés (p. ex les champignons) ou étre
cuits avec d'autres aliments (p. ex. les
herbes).

6.2 Fonctionnement du
déshydrateur
automatique

Votre déshydrateur automatique fait passer
de I'air frais dans la fente d'aération 6 du
dessous et la réchauffe. L'air chaud et sec
traverse les plateaux 2/3 de bas en haut.
C'est pourquoi il est important...
... de ne pas surcharger les plateaux,
... de ne pas recouvrir les grilles dans
les plateaux et
... d'assurer une bonne aération autour
de I'appareil.
Le flux d'air chaud et sec permet une douce
déshydratation, d'une durée différente selon
la teneur en eau de I'aliment et de I'épais-
seur des morceaux. Pour vous orienter, vous
trouverez des recommandations concernant
les températures et valeurs de référence
pour le temps de séchage dans le chapitre
« Tableaux des aliments » a la page 42.



6.3 Sélection et préparation
des aliments

Pour atteindre une bonne qualité et durée de

conservation, une sélection et une prépara-

tion soigneuses des aliments sont décisives.

C'est pourquoi vous trouverez ici quelques

conseils a ce sujet.

= Les aliments doivent étre frais. Les fruits
mars et les légumes mars ont plus
d'ardme. Toutefois, les aliments ne
doivent pas non plus étre trop mdrs.

= Utilisez, dans la mesure du possible,
des aliments de qualité irréprochable.
Sélectionnez p. ex. des fruits non mau-
vais, non abimés et non pourris. Le cas
échéant, retirez avec un couteau, géené-
reusement, les mauvaises parties du
fruit.

= Nettoyez soigneusement les aliments et
prenez bien en compte les regles d'hy-
giene culinaire. Travaillez p. ex. avec
les mains et des ustensiles de cuisine
propres.

= Prenez en compte le fait qu'en coupant
les aliments en petits morceaux, ils de-
viennent plus petits en séchant. Ainsi,
ne les coupez pas en trop petits mor-
ceaux.

e Coupez les aliments en morceaux de
taille et forme homogenes, afin que tous

les morceaux soient séchés de fagon ho-

mogene.
= Séchez les aliments directement apres
les avoir préparés.

Fruits

= Enlever les noyaux des fruits a noyaux
(p. x. les cerises, les prunes, les abri-
cots) est plus facile lorsque ceux-ci sont
tout d'abord séchés entiérement pen-
dant env. deux tiers du temps de cuisson
et que les noyaux, seulement ensuite,
sont enlevés.

= Pour les fruits devenant légérement mar-
rons (p. ex. les pommes), les surfaces a
couper peuvent étre, avant le séchage,
plongées légérement dans du jus de ci-
tron.

= Disposez les fruits non épluchés avec la
surface a couper vers le haut dans les
plateaux 2/3.

Légumes

= Nettoyez les champignons a I'aide d‘un
chiffon humide.

= lavez soigneusement les Iégumes.

= Avant le séchage, il est conseillé de
blanchir les legumes pendant un bref
instant.

Herbes

= Séchez les herbes en tige entiere.

= Lavez les herbes et secouez-les afin de
les sécher soigneusement.

= Les herbes doivent étre séchées a de
basses températures et pas trop long-
temps. Sinon, elles perdent de I'arbme.

Viande

= Utilisez uniquement de la viande
fraiche.

= Retirez tendons, os et gras.

= Lavez bien la viande et séchez-la soi-
gneusement.

= La viande maigre peut étre, avant le sé-
chage, salée ou marinée. Séchez-la
avant le processus de séchage.

e Coupez la viande en fines tranches.

Poisson

= Utilisez uniqguement du poisson frais.

= Retirez arétes et peau.

= Lavez bien le poisson.

= Y verser quelques gouttes de jus de ci-
tron et mettre dans de I'eau salée env.
30 minutes. Puis, séchez-le en tampon-
nant soigneusement.

e Coupez le poisson en fines tranches.
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7. Tableaux des aliments

Les indications des temps de séchage dans les tableaux suivants sont des valeurs de réfe-
rence. Les temps réels dépendent de la qualité des aliments (sorte, fraicheur, maturation) et
de I'épaisseur des morceaux.
C'est pourquoi il vous est conseillé de contrdler le résultat a I'aide d'un contréle au toucher
(contrdle de séchage). Vous trouverez dans la derniéere colonne du tableau I'état auquel de-
vrait ressembler le produit séché fini. Le cas échéant, réduisez ou rallongez le temps de cuis-

son.
7.1 Fruits
Préparation Temps de se-
Aliment a P Température | chage en heures | Contrdle de
. (Valeurs de . .
sécher fer de séchage (Valeurs de séchage
référence) s
référence)
Ananas Tranches : 8 mm |70 °C 10-12 bien souples
Tranches : 8 mm / |70 °C 8-10 bien souples
Pommes ]
Lamelles : 15 mm
Abricots coupeées en deux, |70 °C 10-12 souples
peau vers le bas
épluchées, cou- 70 °C 8-10 croguantes
Bananes pées en deux/en
quatre
Poi Tranches : 3mm |70 °C 8-10 souples
oires
coupées en deux |70 °C 14 - 18 souples
. coupées en deux |70 °C 8-10 dures
Fraises N
ou entiéres
Figues coupées en deux |70 °C 8-10 seches
. entieres, sans 70 °C 10-12 consistance sem-
Cerises R .
noyau blable a du cuir
coupées en deux, |70 °C 10-12 souples
Prunes
peau vers le bas
. coupées en deux, |70 °C 12-14 bien souples
Raisins

peau vers le bas
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7.2 Légumes

Préparation Temps de
Aliment a P Température séchage en Contrdle de
. (Valeurs de . .
sécher fer de séchage |heures(Valeurs séchage
référence) fex
de référence)
Haricots entiers 70 °C 6-8 cassants
Pois €cosses 50 °C 6-8 dures
non épluches, 50 °C 6-8 dures
Concombres )
Tranches : 10 mm
Carottes epluches,. 70 °C 6-8 dures
Tranches : 8 mm
coupé en deux, 70 °C 6-10 cassants
Poireau longs morceaux :
6-8cm
. Bandes : 60 °C 6-8 souples
Poivrons
6-8cm
: en tranches, 50 °C 4-6 épais
Champi- . .
petits champignons
gnons .
entiers
. épluché, 70 °C 6-10 dures
Céleri )
Tranches : 8 mm
coupée en deux 70 °C 12-14 souple
Tomate
Tranches : 6 mm 70 °C 7-10 dures
non épluchés, 60 °C 6-8 dures
Courgettes _
Tranches : 8 mm
7.3 Autres aliments
Préparation Temps de
P Température séchage en Contréle

Aliment a sécher

(Valeurs de

de séchage

heures (Valeurs

de séchage

référence) de référence)

Herbes (Basilic, ori- [tiges entieres |40 °C 2-4 cassants
gan, romarin, persil,
ciboulette, aneth, es-
tragon etc.)

. finement émin- |60 °C 10-12
Viande )

cées

. finement émin- |60 °C 10-12

Poisson .

cee
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8. Utilisation
DANGER ! RISQUE

& D'INCENDIE !

®© Posez I'appareil sur une surface seche,
plane, antidérapante et résistante a la
chaleur.

© L'appareil ne doit pas étre utilisé a proximi-

té de liquides et matériaux inflammables
ou dans un environnement présentant un
risque d'explosion. Lorsque vous utilisez
I'appareil, maintenez-le & une distance
d’au moins 30 cm des murs.

®© Pour éviter une surchauffe de I'appareil,
ne recouvrez pas l'appareil et ne mas-
quez pas la fente d'aération 6 du des-
sous de I'appareil.

é DANGER ! Risque de bra-
lures !

© Le ventilateur 9 (en particulier les par-
ties en métal), le couvercle 1, les pla-
teaux 2/3 et I'aliment a sécher

peuvent, pendant le fonctionnement, de-

venir tres chauds. Lorsque vous utilisez
["appareil, ne touchez que les poignées
et les éléments de commande 5.

© Laissez refroidir I'appareil et I'aliment a
secher aprés la mise a I'arrét, avant de
retirer I'aliment & sécher et de nettoyer
["appareil.

8.1 Assemblage et remplis-
sage de l'appareil

REMARQUES :

= Figure A : vous devez toujours utiliser
le plateau supérieur 2 et il doit toujours
étre mis a la place la plus haute. Vous le
reconnaissez au cache fermé 11 au
centre.

a4 ER)

= Figure A : il vous est possible de varier
le nombre de plateaux 3. Vous les re-
connaissez aux orifices 10 au centre.

Réglage des distances

La distance entre les plateaux 2/3 peut étre
augmentée pour des aliments un peu plus
grands.

= Distance normale : pour une dis-
tance moindre, placez les plateaux les
uns par-dessus les autres de maniere a
ce que les 6 nervures étroites et les 6
nervures larges au bord des plateaux
soient placées en décalé.

= Distance plus élevée : pour une dis-
tance plus élevée, placez les plateaux
les uns par-dessus les autres de maniére
a ce que les nervures étroites et larges
se superposent.

Remplissage

1. Posez la base de I'appareil 8 sur une
surface seche, plane et antidérapante.

2. Remplissez les plateaux 2/3 avec I'ali-
ment a sécher préparé. Ce faisant, veil-
lez a ne pas trop remplir les plateaux. Il
faut que de I'air puisse encore circuler a



travers les fonds grillagés des plateaux.
Chargez les plateaux de fagon homo-
gene et ne disposez pas l'aliment a sé-
cher en plusieurs couches les unes sur
les autres.

3. Mettez les plateaux 3 et le plateau su-
périeur 2 en place.

4. Mettez le couvercle 1 en place.

8.2 Procéder aux réglages et
démarrer le processus de
séchage

REMARQUE : vous trouverez dans cha-
pitre « Tableaux des aliments » a la page 42
les valeurs de référence pour la température
de séchage, le temps de séchage et le
controle de séchage.

1. Branchez la fiche secteur 4 dans une
prise de courant correspondant aux in-
dications de la plaque signalétique. A

I'écran 13 clignote 00 et Hr est affiché.

2. Réglez avec les boutons — 15 et + 16
le temps de séchage entre 1 et 48
heures (01 Hr jusqu'a 48 Hr) par palier
d'1 heure.

3. Appuyez une fois brievement sur le
bouton & 14 pour passer au réglage
de la température. 55 clignote et °C est
affiche.

4. Pour changer d'unité de température
entre °C et °F, maintenez le bouton
B 14 appuyé.

5. Réglez avec les boutons — 15 et + 16
la température de séchage entre 40 °C
et 70 °C (ou entre 100 °F et 160 °F)
par palier de 5.

6. Appuyez une fois brievement sur le

bouton (1) 17, pour démarrer le proces-

sus de séchage.

Le ventilateur 9 démarre. A I'écran 13
est affiché le symbole de I'heure (O, la
température réglée et le temps de sé-

chage restant sont affichés tour a tour.
Le temps de séchage est affiché en
heures (Hr), durant la derniere heure en
minutes (Min).

7. Des que le temps réglé s'est écoulé,
I'appareil s'arréte. Le ventilateur 9 s'ar-
réte. A I'écran 13 est affiché 00 en per-
manence.

8. Contrblez I'aliment a sécher a I'aide du
test de séchage (voir « Tableaux des ali-
ments » a la page 42). Dans le cas ou
I'aliment & sécher n*est pas encore suffi-
samment sec, redémarrez le processus
de séchage et réglez un temps de sé-
chage plus court.

9. Des que le temps régle s'est ecoulé,
I'appareil s'arréte. Le ventilateur 9 s'ar-
réte. Un signal sonore retentit pendant
un court instant et a I'écran 13 s'affiche
00 en permanence.

10.Débranchez, lorsque le processus de sé-
chage est terminé, la fiche secteur 4.

8.3 Changer les réglages
pendant le processus de
seéchage

Pendant le processus de séchage, vous pou-
vez a tout moment modifier les réglages
concernant le temps de séchage et la tempé-
rature de séchage.
1. Appuyez brievement sur le
bouton 14. Le temps restant cli-
gnote a I'écran 13.
2. Aussi longtemps que la valeur a
I'écran 13 clignote (env. 2 secondes),
vous pouvez la changer a I'aide des
boutons — 15 et + 16.

REMARQUE : méme si, lors de la derniere
heure, le temps restant est affiché en mi-
nutes, le temps de séchage ne peut étre mo-
difié qu'en palier par heures.
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3. Appuyez une fois brievement sur le
bouton & 14 pour passer au réglage
de la température. Vous pouvez égale-
ment modifier le réglage de température
a I'aide des boutons — 15 et + 16
aussi longtemps que la valeur clignote
(env. 2 secondes).

4. Apres env. 2 secondes, les valeurs sont
sauvegardées et affichées en perma-
nence.

8.4 Interrompre le processus
de séchage

Vous pouvez a tout moment interrompre le
processus de séchage, p. ex. pour effectuer

un test de séchage avant que le temps de sé-

chage réglé soit écoulé.

= Appuyez une fois brievement sur le
bouton () 17, pour interrompre le pro-
cessus de séchage.
Le ventilateur 9 s'arréte. A I'écran 13
clignote PA.

= Pour poursuivre le processus de sé-
chage, appuyez de nouveau brieve-
ment sur le bouton () 17.

8.5 Arréter le processus de
sechage

Vous pouvez a tout moment arréter le pro-
cessus de séchage, p. ex. lorsque I'aliment
a sécher est déja suffisamment sec avant
que le temps réglé soit écoulé.

1. Maintenez enfoncé le bouton ) 17 aussi
longtemps que nécessaire, jusqu'a ce que

le ventilateur 9 s'arréte, qu'un signal so-

nore retentisse brievement et qu'a

I'*écran 13 s'affiche 00 en permanence.
2. Débranchez, lorsque le processus de sé-

chage est terminé, la fiche secteur 4.
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8.6 Retirer lI'aliment a sécher
et le ranger

= laissez bien refroidir I'aliment a sécher
avant de le retirer et de le conditionner.

e Conditionnez I'aliment a sécher herméti-
guement, p. ex. dans des bocaux au
couvercle fermant solidement ou dans
des sachets en plastique. Vous pouvez
aussi mettre I'aliment a sécher sous
vide.

= Rangez I'aliment a sécher a I'abri de la
lumiére.

9. Nettoyage

Nettoyez I'appareil avant la pre-
miere utilisation !

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Débranchez la fiche secteur 4 de la
prise de courant avant de nettoyer I'ap-
pareil.
© La base de I'appareil 8, le cable de
raccordement et la fiche secteur 4 ne
doivent pas étre plongés dans I'eau ou
dans un autre liquide.
® \Veillez, lors du nettoyage, a ce qu'au-
cune humidité ne pénétre dans le venti-
lateur 9.

DANGER ! Risque de
bralures !
© Laissez toutes les pieces refroidir avant
le nettoyage.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Nrutilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation
et éliminez tous les restes d'aliments.

Couvercle et plateaux
Le couvercle 1 et les plateaux 2 et 3 sont la-
vables au lave-vaisselle.



Base de l'appareil

= Nettoyez la base de I'appareil 8 a
['aide d'un chiffon Iégérement humide,
le cas échéant, avec un peu de produit
vaisselle doux.

10. Rangement

A DANGER pour les enfants !
© Conservez I'appareil hors de portée des
enfants.

= Nettoyez toutes les piéces et laissez-les
secher correctement avant de ranger
I'appareil.

e Choisissez un endroit a I'abri d'une
forte chaleur ou de I'humidité.

11. Elimination

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I’Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et a tous

les accessoires portant ce symbole. Les pro-

duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue a réduire I'utilisation

de matiéres premieres et a protéger I’envi-
ronnement.

Le produit est recyclable, sou-
mis a la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

=2

gy
Emballage

Si vous souhaitez mettre ’emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

12. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut-
étre seulement d'un probléme mineur que
VOus pouvez résoudre vous-méme.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
®© N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Cause possible /

Probleme .
solution

e ['alimentation élec-
trique est-elle établie
correctement ?

= \rifiez le branche-
ment.

Ne fonctionne
pas

L'appareil ne |e
peut pas étre

00 Hr est-il réglé en
tant que temps de

démarré a séchage ? Réglez un
I'aide du temps de séchage
bouton (1) 17 entre 1 et 48 heures.
L'appareil = L'appareil dispose

s'éteint auto-
matiquement et

d'une protection contre
la surchauffe. Cette

ne peut pas derniéere coupe l'appa-
étre remis en reil en cas de sur-
marche. chauffe. Adressez-vous

au centre de service.
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13. Caractéristiques
techniques

Modeéle : SDA 350 A2

Tension secteur :|220-240V ~50-60 Hz

Classe de
protection :

Il [O]

Puissance : 350 W

Symboles utilisés

Isolation de protection

Gepruifte Sicherheit (sécurité
controlée). Les appareils doivent
satisfaire aux Regles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes a la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz/ ProdSG).

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la reglementa-
tion de I'Union européenne.

miner I'emballage en respectant
I'environnement.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-

Matériaux recyclables : carton
(hormis le carton ondulé)

—_ |Le symbole représente les pieces
pouvant étre nettoyées au lave-

@'\ vaisselle.

Sous réserves de modifications techniques.

14. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chere cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans a compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits légaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles L217-4 a L217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 a
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |‘acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de I‘acquisi-
tion ou de la réparation d‘un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d‘immobilisation d‘au moins
sept jours vient s‘ajouter a la durée de la ga-
rantie qui restait a courir. Cette période
court & compter de la demande d‘interven-
tion de I‘acheteur ou de la mise a disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise a disposition est postérieure a la de-
mande d‘intervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque
celle-ci a été mise a sa charge par le contrat
ou a éteé realisée sous sa responsabilité.



Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre a I‘usage habituellement
attendu d‘un bien semblable et, le cas
échéant :

- s‘il correspond a la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentées a
I‘acheteur sous forme d‘échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu‘un ache-
teur peut lIégitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I‘étiquetage ;

2. Ou s‘il présente les caractéristiques défi-

nies d‘un commun accord par les par-
ties ou étre propre a tout usage spécial
recherché par I‘acheteur, porté a la

connaissance du vendeur et que ce der-

nier a accepteé.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L‘action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans a compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre a l‘usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que l‘acheteur ne l*aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s‘il les avait connus.

Article 1648 ler alinéa du Code
civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par I'acquéreur dans un délai
de deux ans a compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence a la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, a notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que lI'appareil et la
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient brievement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I’échange du produit
ne constitue pas un houveau commencement
de période de la garantie.

Les pieces détachées indispensables a I'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
Iégales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de I'achat doivent étre signalés im-
médiatement apres le déballage. Apres I'ex-
piration de la garantie, les réparations a
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s’applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des pieces fragiles, par ex.
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les interrupteurs, batteries, sources
d'éclairage ou d'autres piéces en
verre.

Cette garantie est perdue si I'appareil n’a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
evitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-

tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-

tion de force et les interventions non

effectuées par notre centre de service autori-

sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

= Pour toute demande, tenez a disposition
le numéro d’article IAN : 314663 et
le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

= \ous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur I'autocollant apposé a
I’arriere ou sur le dessous de I'appareil.

e En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

= Envoyez ensuite gratuitement a I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ou il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous

ploi ainsi que ceux d’autres pro-
duits, des vidéos sur les produits et
des logiciels.
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pouvez télécharger ce mode d’em-

@
Centre de service

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

@ Service Suisse

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
mobile max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

Service Belgique
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 314663

AEE - urnisseur

Attention ! Uadresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

Deksel

Bovenste droogmand, in hoogte verstelbaar
Droogmanden, in hoogte verstelbaar

Aansluitsnoer met stekker

Bedieningselementen

Ventilatiesleuven

Standvoeten

Basisapparaat

Ventilator

10 Openingen (in het midden van de droogmanden 3)
11 Gesloten afdekking (in het midden van de bovenste droogmand 2)
12 Openingen (in het deksel)

©CO~NOOOAOPWNE R

Afbeelding A: onderscheid maken tussen droogmanden
Boven: bovenste droogmand 2 met gesloten afdekking 11 in het midden;
Onder: droogmand 3 met opening 10 in het midden

Afbeelding B: bedieningselementen 5

13 Display

14 B Kort indrukken: instelmodus oproepen, tussen temperatuur- en tijdinstelling
wisselen
Lang indrukken: eenheid °C/°F wisselen

15 — Waarden verlagen

16 + Waarden verhogen

17 Kort indrukken: droogproces starten/pauzeren

Lang indrukken: droogproces afbreken



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Hartelijk gefeliciteerd met uw nieuwe droog-

automaat.

Om het apparaat veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

< Lees deze handleiding voor de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

= Neemt u steeds de veiligheidsin-
structies in acht!

= Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

< Bewaar deze handleiding goed.

= Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel uit
van het apparaat.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
droogautomaat.

Symbolen op het apparaat

Het symbool geeft aan dat ma-
terialen die hiermee worden
aangeduid, de smaak noch de
geur van levensmiddelen ver-
anderen.

5l

2. Correct gebruik

De droogautomaat is bestemd voor het dro-
gen van levensmiddelen.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag uitsluitend
droog en binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

®© Het apparaat is niet geschikt ...
... om levensmiddelen op te warmen,;
... om voorwerpen te drogen.

® Gebruik het apparaat niet als ventila-
torkachel.

®© Het apparaat is niet geschikt voor ge-
bruik buitenshuis.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen
Indien nodig worden de volgende waar-
schuwingen in deze handleiding vermeld:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-
wondingen of materiéle schade
veroorzaken.
AANWIJZING: toedrachten en bijzonder-
heden waarop tijdens het gebruik van het
apparaat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik

© Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit
voortvloeiende risico's hebben begrepen.

® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

® Schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij deze ouder zijn dan 8 jaar
en onder toezicht staan.

® Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt van het appa-
raat en het aansluitsnoer worden gehouden.

® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.

® Wanneer het aansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is, moet
dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijkwaardig
gekwalificeerde persoon worden vervangen om gevaar te voorko-
men.

® Maak alle onderdelen en viakken die met levensmiddelen in con-
tact komen schoon alvorens het apparaat voor de eerste keer te ge-
bruiken (zie “Reinigen” op pagina 64).

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-

A GEVAAR voor kinderen
® \Verpakkingsmateriaal is geen kinder-

speelgoed. Kinderen mogen niet met de

plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-

kingsgevaar.

Let erop dat kinderen het apparaat niet
aan het aansluitsnoer van het werkblad
kunnen trekken.

Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

bruiksdieren van elektrische apparaten
uitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elektrische apparaten.



GEVAAR van een
elektrische schok door
vocht
© Het apparaat, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
® Bescherm het apparaat tegen vocht,
druip- en spatwater.

®© Wanneer er vloeistof in het apparaat te-

rechtkomt, moet de stekker direct uit het
stopcontact worden getrokken. Laat het
apparaat controleren alvorens het op-
nieuw in gebruik te nemen.

© Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

® Als het apparaat in het water is geval-
len, moet de stekker direct uit het stop-
contact worden getrokken. Haal het
apparaat pas daarna uit het water.

GEVAAR door een
elektrische schok
© Steek de stekker pas in een stopcontact,

wanneer het apparaat volledig is gemon-

teerd.

®© Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact, waarvan de
spanning overeenkomt met de gegevens
op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.

© Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.

© Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.

© Let er bij het gebruik van het apparaat
op dat het aansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.

© Trek de stekker altijd aan de stekker uit
het stopcontact en nooit aan het snoer.
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® Trek de stekker uit het stopcontact, ...
.. wanneer er zich een storing voor-
doet,
.. wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt,
.. voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
® Breng geen veranderingen aan het ap-
paraat aan, dit om gevaar te voorko-
men.
® Gebruik het apparaat niet als het appa-
raat zelf of het aansluitsnoer zichtbaar
beschadigd is.

GEVAAR voor brand

®© Het apparaat mag niet in de buurt van
brandbare vloeistoffen en materialen of
in explosieve omgevingen worden ge-
bruikt. Houd een afstand van ten minste

30 cm ten opzichte van de wanden

aan.

® Om oververhitting van het apparaat te
voorkomen en een optimale droging te
waarborgen:

- Dek het apparaat niet af.

- Houd de ventilatiesleuven aan de on-
derkant van het basisapparaat vrij.

- Plaats het apparaat op een vlakke,
gladde ondergrond. Tafelkleden, tex-
tiel en dergelijke kunnen de vrije ven-
tilatie belemmeren.

- Dek de roosterbodems van de droog-
manden niet volledig af (bijv. door
papier, aluminiumfolie, e.a.).

GEVAAR van verwondin-
gen door verbranden
© De ventilator (met name de metalen de-
len), het deksel, de droogmanden en het
droogproduct kunnen tijdens de werking
warm worden. Raak het apparaat tij-
dens gebruik alleen bij de handgrepen
en de bedieningselementen aan.



© Laat het apparaat en het droogproduct
na het uitschakelen afkoelen, voordat u
het droogproduct eruit haalt en het ap-
paraat reinigt.

© Laat het apparaat eerst in zijn geheel
afkoelen alvorens deze te verplaatsen
en gebruik voor het verplaatsen uitslui-
tend de daarvoor bestemde handgre-
pen.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade

® Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

®© Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

© Het apparaat is voorzien van kunststof

antislipvoeten. Omdat meubels zijn geco-
at met een grote verscheidenheid van lak-

ken en kunststoffen en worden behandeld
met verschillende onderhoudsmiddelen,
kan niet volledig worden uitgesloten dat
sommige van deze stoffen bestanddelen
bevatten die de kunststof voeten aantas-
ten en zacht maken. Leg, indien nodig,
een antislipmatje onder het apparaat.

4. Leveringsomvang

1 basisapparaat 8

4 droogmanden 3

1 bovenste droogmand 2
1 deksel 1

1 handleiding

5. Ingebruikname

BRANDGEVAAR!

© Plaats het apparaat op een droge, viak-
ke, niet-glijdende en hittebestendig on-
dergrond.

© Het apparaat mag niet in de buurt van
brandbare vloeistoffen en materialen of
in explosieve omgevingen worden ge-
bruikt. Houd een afstand van ten minste
30 cm ten opzichte van de wanden
aan.

© Dek het apparaat niet af en bedek de
ventilatiesleuven 6 aan de onderzijde
van het apparaat niet om oververhitting
van het apparaat te voorkomen.

AANWIJZING: tijdens het eerste gebruik
kan er een lichte geurontwikkeling ontstaan.
Dat is geen productfout. Reinig het apparaat
daarom vOor het eerste droogproces, ge-
bruik dit leeg volgens de volgende aanwij-
zing en reinig het daarna opnieuw. Zorg
daarbij voor voldoende ventilatie.

= \erwijder al het verpakkingsmateriaal.

= Controleer of alle onderdelen voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

< Maak het apparaat schoon alvo-
rens het voor de eerste keer te
gebruiken! (zie “Reinigen” op
pagina 64)

1. Plaats het basisapparaat 8 op een dro-
ge, vlakke en niet-glijdende onder-
grond.

2. Plaats de droogmanden 3 en de boven-
ste droogmand 2 erop.

3. Zet het deksel 1 erop.

4. Steek de stekker 4 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Op het display 13
knippert 00 en wordt Hr weergegeven.

5. Stel met de toetsen — 15 en + 16 de
droogtijd van 1 uur (O1 Hr) in.
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6. Druk eenmaal kort op de toets ® 14.
55 knippert en °C wordt weergegeven.

7. Stel met de toetsen — 15 en + 16 de
droogtemperatuur op 70 °C in.

8. Druk eenmaal kort op de toets M 17, 0m
het apparaat te starten.

9. Wanneer de ingestelde tijd is verstre-
ken, schakelt het apparaat uit. De venti-
lator 9 stopt. Gedurende korte tijd
weerklinkt een geluidssignaal en op het

display 13 wordt 00 continu weergege-

ven.

AANWIJZING: deze eerste keer opwar-
men kunt u al na 30 minuten afbreken door
zo lang op de toets (1) 17 te drukken, totdat
de ventilator 9 stopt en op het display 13
00 continu wordt weergegeven.

10.Trek de stekker 4 uit het stopcontact.

11.Laat het apparaat afkoelen.

12.Maak het apparaat opnieuw schoon
(zie “Reinigen” op pagina 64).

6. Drogen

6.1 Algemene informatie
over het drogen

Drogen is een methode voor het conserve-
ren van levensmiddelen. Dit gebeurt door-
dat er water aan de levensmiddelen wordt
onttrokken. Een lager watergehalte onttrekt

bacterién en schimmels aan de voedingsba-

sis. Het droogproces werkt bij relatief lage
temperaturen (40 - 70 °C). Het is niet nodig
om chemische toevoegingsmiddelen, zout
of suiker toe te voegen. Daardoor blijven de
levensmiddelen zuiver. Vitamines blijven
voor het grootste deel behouden. Minera-
len, ballaststoffen en voedingsstoffen wor-
den door het droogproces geconcentreerd.
Veel gedroogde levensmiddelen hebben
daardoor een intensief aroma.
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Door de onttrekking van water zijn gedroog-
de levensmiddelen zeer licht. Ze kunnen
zonder koeling of een speciale verpakking
worden bewaard en getransporteerd.

De gedroogde levensmiddelen kunnen zo-
wel in gedroogde vorm worden geconsu-
meerd (bijv. gedroogd fruit) als geweekt
verder worden verwerkt (bijv. paddenstoe-
len) of worden meegekookt (bijv. kruiden).

6.2 Werkwijze van de
droogautomaat

Uw droogautomaat trekt door de ventilaties-
leuven 6 aan de onderzijde verse lucht aan
en verwarmt deze. De warme, droge lucht
stroomt door de droogmanden 2/3 van on-
der naar boven. Daarom is het belangrijk ...
.. de droogmanden niet te veel te vul-
len;
.. de roosters in de droogmanden niet
af te dekken en
.. een vrije ventilatie rondom te waar-
borgen.
Door de warme, droge luchtstroom vindt
een zorgvuldige droging plaats die, afhan-
kelijk van het watergehalte van het levens-
middel en de dikte van de stukken, een
verschillende duur heeft. Ter oriéntatie treft u
adviezen voor temperaturen en richtwaatr-
den voor de droogtijd aan in hoofdstuk "Le-
vensmiddelentabellen™ op pagina 60.



6.3 Keuze en voorbereiding

van levensmiddelen

Om een goede kwaliteit en houdbaarheid te

bereiken, is een zorgvuldige keuze en voor-
bereiding van de levensmiddelen van door-

slaggevend belang. Daarom treft u hier
enkele tips daarvoor aan.

De levensmiddelen moeten vers zijn. Rij-
pe vruchten en rijpe groenten hebben
meer aroma. De levensmiddelen mogen
echter niet te rijp zijn.

Gebruik, indien mogelijk, levensmidde-
len van een onberispelijke kwaliteit. Kies

bijv. vruchten zonder slechte plekjes, zon-

der drukplekjes en zonder rotte plekjes.
Snijd evt. de slechte plekjes er royaal uit.
Maak de levensmiddelen grondig schoon
en neem zorgvuldig de regels voor keu-
kenhygiéne in acht. Werk bijv. met scho-
ne handen en keukengereedschappen.
Let er bij het kleinsnijden op dat de le-
vensmiddelen tijdens het drogen kleiner
worden. Snijd deze dus niet te klein.
Snijd de levensmiddelen in stukken van
een gelijkmatige grootte en vorm, zodat
alle stukken gelijkmatig worden ge-
droogd.

Droog de levensmiddelen direct na de
voorbereiding.

Fruit

Het verwijderen van de pitten uit bepaal-

de fruitsoorten (bijv. kersen, pruimen,
abrikozen) is gemakkelijker, wanneer
deze eerst ca. tweederde van de droog-
tijd in hun geheel worden gedroogd en
wanneer pas daarna de pitten worden
verwijderd.

Bij fruit dat gemakkelijk bruin wordt (bijv.
appels), kunnen de snijvlakken voor het

drogen licht met citroensap worden inge-

smeerd.

Plaats het ongeschilde fruit met de snij-
vlakken omhoog in de droogman-

den 2/3.

Groente

Veeg de paddenstoelen af met een
vochtige doek.

Was groente grondig.

Groente dient voor het drogen kort te
worden geblancheerd.

Kruiden

Droog kruiden als volledige stengels.
Spoel kruiden af en schud ze grondig
droog.

Kruiden dienen bij lage temperaturen
en niet te lang te worden gedroogd. An-
ders verliezen ze aroma.

Viees

Gebruik uitsluitend vers vlees.
Verwijder zenen, botten en vet.

Spoel het vlees goed af en droog het
grondig af.

Mager vlees kan voor het drogen wor-
den gepekeld of worden gemarineerd.
Droog het véoér het drogen af.

Snijd het vlees in dunne plakken.

Vis

Gebruik uitsluitend verse vis.

Verwijder de graten en de huid.

Spoel de vis goed af.

Besprenkel deze met citroensap en leg
deze ca. 30 minuten in zout water. Dep
de vis dan grondig droog.

Snijd de vis in dunne plakken.
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Levensmiddelentabellen

De gegevens over de droogtijden in de volgende tabellen zijn richtwaarden. De daadwer-
kelijke tijden zijn afhankelijk van de kwaliteit van de levensmiddelen (soort, versheid, rijp-

heid) en de dikte van de stukken.

Test daarom het resultaat met een grijpproef (droogproef). Hoe het gedroogde product dat
klaar is, moet aanvoelen, ziet in de laatste kolom van de tabel. Verkort of verleng de droog-

tijd evt.
7.1 Fruit
Droog- | Voorbereiding Droog- Droogtijd in uur Drooaproef
product | (richtwaarden) |temperatuur| (richtwaarden) gp
Ananas |Plakken: 8 mm 70 °C 10-12 goed buigzaam
Plakken: 8 mm/ 70 °C 8-10 goed buigzaam
Appels o
partjes: 15 mm
Abrikozen gehalveerd, schil 70 °C 10-12 buigzaam
omlaag
geschild, gehal- 70 °C 8-10 knapperig
Bananen |veerd/in vieren ge-
deeld
o Plakken: 3 mm 70 °C 8-10 buigzaam
eren
gehalveerd 70 °C 14 -18 buigzaam
Aardbeien gehalveerd of onge- |70 °C 8-10 hard
sneden
Vijgen gehalveerd 70 °C 8-10 droog
Kersen ongesneden, ontpit |70 °C 10-12 lederachtig
. gehalveerd, schil 70 °C 10-12 buigzaam
Pruimen
omlaag
: gehalveerd, schil 70 °C 12-14 goed buigzaam
Druiven
omlaag




7.2 Groente

Droog- Voorbereiding Droog- Droogtijd in uur Drooaproef
product (richtwaarden) [temperatuur| (richtwaarden) gp
Bonen ongesneden 70 °C 6-8 breekbaar

Erwten uit de peul 50 °C 6-8 hard
KomKkommers ongeschild, 50 °C 6-8 hard
Plakken: 10 mm
geschild, 70 °C 6-8 hard
Wortelen Plakken: 8 mm
gehalveerd, 70 °C 6-10 breekbaar
Prei lengtestukken:
6-8cm
: reepjes: 60 °C 6-8 buigzaam
Paprika 6.8 cm
Paddenstoe- in plakjes, 50 °C 4-6 taai
len kleine paddenstoe-
len ongesneden
. geschild, 70 °C 6-10 hard
Selderij Plakken: 8 mm
Tomaten gehalveerd 70 °C 12 -14 buigzaam
Plakken: 6 mm 70 °C 7-10 hard
Courgettes ongeschild, 60 °C 6-8 hard
g Plakken: 8 mm
7.3 Diverse levensmiddelen
Voorbereiding Droog- Droogtijd in uur
Droogproduct (richtwaarden) | temperatuur | (richtwaarden) Droogproef
Kruiden gehele stengel 40 °C 2-4 breekbaar
(Basilicum, ore-
gano, rozema-
rijn, peterselie,
bieslook, dille,
dragon, enz.)
Vlees in dunne plakken |60 °C 10-12
Vis in dunne plakken |60 °C 10-12




8. Bediening

& BRANDGEVAAR!

© Plaats het apparaat op een droge, vlak-

ke, niet-glijdende en hittebestendig on-
dergrond.

© Het apparaat mag niet in de buurt van
brandbare vloeistoffen en materialen of
in explosieve omgevingen worden ge-
bruikt. Houd een afstand van ten minste
30 cm ten opzichte van de wanden
aan.

© Dek het apparaat niet af en bedek de
ventilatiesleuven 6 aan de onderzijde
van het apparaat niet om oververhitting
van het apparaat te voorkomen.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© De ventilator 9 (met name de metalen
delen), het deksel 1, de droogman-
den 2/3 en het droogproduct kunnen
tijldens de werking warm worden. Raak
het apparaat tijdens gebruik alleen bij
de handgrepen en de bedieningsele-
menten 5 aan.
© Laat het apparaat en het droogproduct
na het uitschakelen afkoelen, voordat u
het droogproduct eruit haalt en het ap-
paraat reinigt.

8.1 Apparaat monteren en
vullen

AANWIJZINGEN:

= Afbeelding A: gebruik altijd de bo-
venste droogmand 2 en plaats deze al-
tijd als bovenste. U herkent deze aan
de gesloten afdekking 11 in het mid-
den.

= Afbeelding A: ukunt het aantal
droogmanden 3 variéren. Deze her-
kent u aan de openingen 10 in het mid-
den.

Instellen van afstanden

Voor iets hogere levensmiddelen kan de af-
stand tussen de droogmanden 2/3 worden
vergroot.

< Normale afstand: voor een kortere
afstand zet u de droogmanden zo op el-
kaar dat de 6 smalle en de 6 brede
nokjes aan de randen van de droog-
manden verplaatst ten opzichte van el-
kaar staan.

= Grotere afstand: voor een grotere
afstand zet u de droogmanden zo op el-
kaar dat de smalle en de brede nokjes
boven elkaar staan.




Vullen

1. Plaats het basisapparaat 8 op een dro-
ge, vlakke en niet-glijdende onder-
grond.

2. Vul de droogmanden 2/3 met het voor-

bereide droogproduct. Let er daarbij op
dat u de droogmanden niet te vol doet.
Er moet nog lucht door de roosterbo-
dems van de droogmanden kunnen cir-
culeren. Vul de droogmanden
gelijkmatig en leg het droogproduct niet
in meerdere lagen over elkaar heen.

3. Plaats de droogmanden 3 en de boven-

ste droogmand 2 erop.
4. Zet het deksel 1 erop.

8.2 Instellingen uitvoeren en
droogproces starten

AANWIJZING: richtwaarden voor de
droogtemperatuur, de droogtijd en de

droogproef vindt u in hoofdstuk "'Levensmid-

delentabellen” op pagina 60.

1. Steek de stekker 4 in een stopcontact
dat overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje. Op het display 13
knippert 00 en wordt Hr weergegeven.

2. Stel met de toetsen — 15 en + 16 de
droogtijd tussen 1 en 48 uur (01 Hr tot
48 Hr) in stappen van 1 uur in.

3. Druk eenmaal kort op de toets B 14,
om de instelling van de temperatuur te
wisselen. 55 knippert en °C wordt
weergegeven.

4. Om de eenheid voor de temperatuur
tussen °C en °F te wisselen, houdt u de
toets & 14 ingedrukt.

5. Stel met de toetsen — 15 en + 16 de
droogtemperatuur tussen 40 °C en
70 °C (resp. tussen 100 °F en 160 °F)
In stappen van 5° in.

6. Druk eenmaal kort op de toets (') 17,0om
het droogproces te starten.

De ventilator 9 start. Op het display 13

wordt het urensymbool ® weergege-
ven, de ingestelde temperatuur en de
resterende droogtijd worden afwisse-
lend weergegeven. De droogtijd wordt
in uur (Hr) weergegeven, binnen het
laatste uur in minuten (Min).

7. Wanneer de ingestelde tijd is verstre-
ken, schakelt het apparaat uit. De venti-
lator 9 stopt. Op het display 13 wordt
00 continu weergegeven.

8. Controleer het droogproduct met de
droogproef (zie “Levensmiddelentabel-
len” op pagina 60). Indien het droog-
product nog niet voldoende is
gedroogd, start u het droogproces op-
nieuw voor een kortere nadroogtijd.

9. Wanneer de ingestelde tijd is verstre-
ken, schakelt het apparaat uit. De venti-
lator 9 stopt. Gedurende korte tijd
weerklinkt een geluidssignaal en op het
display 13 wordt 00 continu weergege-
ven.

10.Trek na beéindiging van het droogpro-
ces de stekker uit het stopcontact 4.

8.3 Instellingen tijdens het
droogproces wijzigen

U kunt de instellingen van de droogtijd en

de droogtemperatuur tijdens het droogpro-

ces te allen tijde wijzigen.

1. Druk kort op de toets ® 14. De reste-
rende tijd knippert op het display 13.

2. Zolang de waarde op het display 13
knippert (ca. 2 seconden), kunt u deze
met de toetsen — 15 en + 16 wijzi-
gen.

AANWIJZING: ook wanneer tijdens het
laatste uur de resterende tijd in minuten
wordt weergegeven, kan de droogtijd al-
leen in stappen van uren worden gewijzigd.



3. Druk eenmaal kort op de toets 8 14, om
de instelling van de temperatuur te wis-
selen. U kunt ook de temperatuurinstel-
ling ook met de toetsen — 15 en + 16
veranderen, zolang de waarde knippert
(ca. 2 seconden).

4. Na ca. 2 seconden worden de waar-
den opgeslagen en continu weergege-
ven.

8.4 Droogproces
onderbreken

U kunt het droogproces te allen tijde onder-

breken, bijv. om reeds voor het verstrijken
van de ingestelde droogtijd een droogproef
uit te voeren.

= Druk eenmaal kort op de toets » 17, 0m
het droogproces te onderbreken.
De ventilator 9 stopt. Op het dis-
play 13 knippert PA.

= Druk opnieuw kort op de toets b 17
om het droogproces voort te zetten.

8.5 Droogproces afbreken

U kunt het droogproces te allen tijde afbre-
ken, bijv. wanneer het droogproduct reeds
voor het verstrijken van de ingestelde tijd
goed is gedroogd.

1. Houd detoets () 17 zolang ingedrukt tot

de ventilator 9 stopt, er kort een geluids-

signaal weerklinkt en er op het dis-
play 13 00 continu wordt
weergegeven.

2. Trek na beéindiging van het droogpro-
ces de stekker uit het stopcontact 4.

8.6 Droogproduct eruit halen
en bewaren

= Laat het droogproduct goed afkoelen,
voordat u het eruit haalt en verpakt.

64 (ND

= Verpak het droogproduct luchtdicht,
bijv. in potten met een stevig sluitend
deksel of in plastic zakken. U kunt het
droogproduct ook vacumeren.

= Bewaar het droogproduct op een don-
kere plaats.

9. Reinigen

Maak het apparaat schoon alvorens
het voor de eerste keer te gebrui-
ken!

GEVAAR door een elektrische
schok!
© Trek de stekker 4 uit het stopcontact
voordat u het apparaat reinigt.
®© Het basisapparaat 8, het aansluitsnoer
en de stekker 4 mogen niet in water of
andere vloeistoffen worden gedompeld.
© Let erop dat er bij het reinigen geen
vocht in de ventilator 9 terechtkomt.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Laat alle onderdelen voor het reinigen
afkoelen.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

Reinig het apparaat na elk gebruik en ver-
wijder alle achtergebleven levensmiddelres-
ten.

Deksel en droogmanden
Het deksel 1 en de droogmanden 2 en 3
zijn vaatwasmachinebestendig.

Basisapparaat

= Reinig het basisapparaat 8 met een
licht vochtige doek, evt. met een beetje
mild afwasmiddel.



10. Opbergen

A GEVAAR voor kinderen!
© Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

= Reinig alle onderdelen en laat deze
goed drogen voordat u het apparaat
opruimt.

= Kies een plaats waar hitte en vocht
geen invloed op het apparaat kunnen
hebben.

11. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor het
product en alle met dit symbool aangeduide
accessoires. Aldus aangeduide producten
mogen niet met het normale huisvuil worden
weggegooid, maar moeten bij een inname-

punt voor recycling van elektrische en elektro-

nische apparaten worden afgegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

12. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR door een elektrische
schok!

®© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Mogelijke oorzaken /

rin
storing maatregelen

e |s de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

= Controleer de aanslui-
ting.

Geen functie

Het apparaat |-
kan niet meer
worden gestart
met de

toets () 17.

Het apparaat |
schakelt auto-
matisch uit en
kan niet
opnhieuw wor-
den ingescha-
keld.

Is als droogtijd 00 Hr
ingesteld? Stel een
droogtijd in tussen 1
en 48 uur.

Het apparaat heeft
een beveiliging tegen
oververhitting. Deze
schakelt het apparaat
uit in geval van over-
verhitting. Neem con-
tact op met het
servicecenter.




13. Technische gegevens

Model: SDA 350 A2

Netspanning: |220 - 240 V ~ 50 - 60 Hz

Bescher-
mingsklasse:

Il 0]

Vermogen: 350 W

Gebruikte symbolen

Randaarde

Geteste veiligheid. Apparaten
moeten aan de algemeen erken-
de regels van de techniek vol-
doen en zijn conform de Wet
betreffende productveiligheid
(ProdSG).

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-
conformiteit.

e |Ditsymbool herinnertu eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen: karton
(behalve golfkarton)

—_ | Het symbool markeert onderde-

W len die in de vaatwasmachine
@a kunnen worden gereinigd.

Technische wijzigingen voorbehouden.

14.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Wanneer zich binnen drie jaar na de koop-
datum van dit product een materiaal- of fabri-
cagefout voordoet, wordt het product door
ons — naar onze keus — gratis voor u gerepa-
reerd of vervangen. Deze garantie stelt als
voorwaarde, dat het defecte apparaat en het
koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar wordt overlegd en dat er kort schrif-
telijk wordt beschreven, waaruit de onvolko-
menheid bestaat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan.

Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.



Omvang van de garantie
Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd

volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-

gezet gecontroleerd voor levering.
De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie uitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, accu's, lichtbronnen of
andere onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaatr-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van
garantie
Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

« Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 314663 en de kassa-
bon als bewijs voor de koop bij de
hand.

e Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.

= Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

= Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

i?l Op www.lidl-service.com kunt u

deze en nog veel meer handleidin-

gen, productvideo's en software

downloaden.

& servi
Servicecenters

@ Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)

E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 314663

6—@- Leverancier

Let erop, dat het onderstaande adres geen
serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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Przeglagd
Pokrywa
Najwyzszy kosz, regulacja wysokosci
Kosze, regulacja wysokosci
Przewdd zasilajgcy z wtyczkg sieciowq
Elementy obstugowe
Otwory wentylacyjne
Nozki
Urzqdzenie podstawowe
Wentylator
10 Otwory (w srodku koszéw 3)
11 Zamknieta pokrywa (w srodku najwyzszego kosza 2)
12 Otwory (w pokrywie)

©CO~NOOAOPWNPE R

Rys. A: Rozréznianie koszow
U gory: Najwyzszy kosz 2 z zamknietg pokrywqg 11 w srodku;
Na dole: Kosz 3 z otworem 10 w srodku

Rys. B: Elementy obsfugowe 5
13 Wyswietlacz

14 @ Krotkie nacisniecie: uruchomienie trybu ustawiania, przetgczanie miedzy
ustawianiem temperatury i czasu
Dtugie naciéniecie: zmiana jednostek °C/°F

15 — Zmniejszenie wartosci
16 + Zwigkszenie wartosci
17 & Krétkie nacisniecie: rozpoczecie/przerwanie procesu suszenia

Dtugie naciéniecie: anulowanie procesu suszenia



Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy Panstwu zakupu nowego auto-
matu do suszenia.

Aby mdc bezpiecznie korzysta¢ z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres mozliwosci wyro-
bu, nalezy stosowac sie do ponizszych
wskazowek:

= Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
ta€ niniejszq instrukcje obstugi.

< Nalezy bezwzglednie przestrze-
gac¢ wskazoéwek bezpieczen-
stwa!

= Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wylgcznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

= Prosimy o zachowanie instrukcji
obstugi.

= W przypadku przekazania urzg-
dzenia innym osobom nalezy
dotgczyé do niego instrukcje ob-
stugi. Instrukcja obstugi stanowi
czes¢ urzgdzenia.

Zyczymy Panstwu wiele satysfakcji z korzy-
stania z nowego automatu do suszenia.

Symbole na urzgdzeniu

Symbol informuje, ze uzyte
wysokiej jakosci materiaty wy-
konania urzgdzenia nie zmie-
niajg smaku ani zapachu
produktéw spozywczych.

5l
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2. Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Automat do suszenia jest przeznaczony do
suszenia zywnosci.

Urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego. Urzgdzenie moze byé¢ uzywa-
ne wyfgcznie wewnqtrz suchych pomiesz-
czen.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

Niewfasciwe uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
® Urzqgdzenie nie nadaje sie do...
... podgrzewania zywnosci,
... osuszania przedmiotéw.
®© Nie nalezy stosowac urzgdzenia jako
termowentylatora.
® Urzqgdzenie nie jest przewidziane do
pracy na zewnqtrz pomieszczen.

3. WskazowvKi
bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagajqcych zwrdcenia
uwagi uzyto w niniejszej instrukcji obstugi
nastepujgcych wskazowek ostrzegaw-
czych: .
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa:
zenie ostrzezenia moze by¢ przyczynq ob-
razen ciata lub powaznych szkod
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze by¢ przyczynqg lekkich
obrazen ciata lub szkdd materialnych.
WSKAZOWKA: Sytuacije i aspekty, ktore
nalezy braé¢ pod uwage podczas uzywania
urzgdzenia.



Wskazéwki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

® Urzgdzenie moze byé uzywane przez dzieci powyzej 8. roku
zycia i 0soby o0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
lub umystowej bgdz przez osoby nieposiadajgce wystarczajqce-
go doswiadczenia lub wiedzy, jezeli sg nadzorowane przez
inne osoby lub zostang poinstruowane w zakresie bezpiecznego
uzywania urzqdzenia i zrozumiejg wynikajgce z tego zagroze-
nia.

® Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzgdzeniem.

® Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i konserwacjg nie mogg
by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru. Mogg one by¢ wy-
konywane przez dzieci, ktore skoiczyty 8 lat i pozostajg pod
nadzorem.

® Dzieci ponizej 8. roku zycia nie powinny by¢ dopuszczane do
urzgdzenia i przewodu zasilajgcego.

® Urzgdzenia nie wolno uzytkowac z zewnetrznym zegarem steru-
jgcym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.

® W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego tego urzqdze-
nia nalezy zleci¢ jego wymiane producentowi, jego serwisowi lub
osobie o podobnych kwalifikacjach, co pozwoli na unikniecie za-
grozen.

® Przed pierwszym uzyciem nalezy umyc¢ wszystkie elementy i po-
wierzchnie majqce kontakt z produktem spozywczym (patrz
,Czyszczenie” na stronie 80).

NIEBEZPIECZENSTWO dla i

ze strony zwierzgt domo-

wych oraz hodowlanych
® Urzgdzenia elektryczne moggqg by¢ zro-

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci
©® Materiat opakowania nie jest zabawkq
dla dzieci. Dzieci nie mogqg bawié sie

workami z tworzywa sztucznego. Istnie-
je niebezpieczenstwo uduszenia.
Nalezy uwazad, by dzieci nie sciggne-
ty urzqdzenia z blatu roboczego, po-
ciggajqc za przewod zasilajqgcey.
Urzqgdzenie nalezy przechowywad
poza zasiegiem dzieci.

dtem zagrozen dla zwierzqt domowych
i hodowlanych. Réwniez same zwierze-
ta mogq spowodowac uszkodzenie
urzqdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzgdzen
elektrycznych.
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NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowanego wilgocig
® Urzqdzenie, przewdd zasilajgcy oraz
wtyczka sieciowa nie powinny by¢ za-
nurzane w wodzie i w innych cieczach.
® Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed wilgo-
cig, kapigcq lub rozbryzgiwang wodg.
®© Jesli do urzgdzenia dostanie sie jaka-
kolwiek ciecz, natychmiast wyjq¢ wtycz-
ke. Przed ponownym uruchomieniem
nalezy zleci¢ sprawdzenie urzgdzenia.
® Urzqgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.
®© Jesli urzqgdzenie wpadnie do wody, na-
lezy natychmiast wyciggnqc¢ wtyczke z
gniazdka. Dopiero pdézniej wyjqgé urzg-
dzenie z wody.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym
©® Wityczke sieciowg wolno wtgczaé do
gniazdka dopiero po catkowitym zmon-
towaniu urzgdzenia.
® Wityczke sieciowg nalezy podtgczyé do
prawidtowo zainstalowanego, tatwo
dostepnego gniazdka, ktdrego napiecie
jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi by¢ fatwo dostepne réwniez po
podtqgczeniu urzgdzenia.
®© Nalezy zwrdci¢ uwage na to, aby prze-
wod zasilajgey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami
lub gorgcymi elementami. Przewodu za-
silajgcego nie wolno owija¢ wokét
urzgdzenia.
® Nawet po wytgczeniu urzgdzenie nie
jest catkowicie odtgczone od prgdu. W
tym celu konieczne jest wyjecie wtyczki
sieciowe;j.
® Podczas uzywania urzqgdzenia zwrécié
uwage, aby przewdd zasilajgcy nie byt
zakleszczony lub zgnieciony.
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® Przy wycigganiu wtyczki sieciowej z
gniazdka nalezy zawsze ciggnqgc¢ za
wtyczke, w zadnym wypadku nie wolno
ciggnqg¢ za kabel.

®© Wityczke sieciowq nalezy wyciggngé z
gniazdka:

.. W przypadku wystgpienia usterki,

.. W przypadku nieuzywania urzqdze-
nia,

.. przed czyszczeniem urzgdzenia
oraz

... podczas burzy.

® Aby zapobiec zagrozeniom, nie wolno
dokonywac zadnych modyfikacji urzg-
dzenia.

® Urzgdzenia nie wolno uzywaé w przy-
padku stwierdzenia widocznych uszko-
dzen samego urzgdzenia lub przewodu
zasilajgcego.

NIEBEZPIECZENSTWO
A pozaru
® Urzqgdzenia nie wolno uzywac w pobli-

zu palnych cieczy i materiatow lub w

otoczeniu zagrozonym eksplozjg. Nale-

zy zachowac co najmniej 30 cm odste-
pu od scian.

®© Aby unikngé przegrzania urzgdzenia,
nalezy zapewni¢ optymalne suszenie:

- Urzqgdzenia nie nalezy przykrywac.

- Nalezy zapewnic¢ wolnqg przestrzen
dla otworéw wentylacyjnych na dole
urzqdzenia podstawowego.

- Ustawiaé urzqdzenie na ptaskim,
rownym podtozu. Obrusy, tkaniny i
tym podobne mogqg utrudniaé swo-
bodng wentylacje.

- Nie nalezy catkowicie zakrywad sit
w koszach (np. papierem, folig alumi-
niowaq itp.).



NIEBEZPIECZENSTWO
odniesienia obrazen na
skutek poparzenia
® Wentylator (zwtaszcza metalowe cze-
sci), pokrywa, kosze i suszony produkt
podczas pracy urzqgdzenia mogq sie
nagrzewac. Podczas pracy urzgdzenia
mozna dotykaé tylko za uchwyty i ele-
menty przeznaczone do obstugi.
® Po wytgczeniu nalezy odczekad, az
urzgdzenie i suszona zywnos¢é ostygng.
Dopiero wowczas mozna wyjqé zyw-
nos¢ i wyczysci¢ urzgdzenie.
® Urzgdzenie wolno transportowaé wy-
tqgcznie, gdy jest zimne, trzymajqc za
przeznaczone do tego uchwyty.

OSTRZEZENIE przed szkodami

materialnymi

® Uzywad wytqgcznie oryginalnych akce-
soriow.

® Nie uzywacd ostrych srodkow czyszczg-

cych ani szorujgcych srodkéw czysz-
czqcych.

® Urzqgdzenie wyposazone jest w antypo-
slizgowe nozki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble pokryte sg réznymi ro-
dzajami lakierow i tworzyw sztucznych
oraz pielegnowane za pomocq réznych
srodkéw, nie mozna do konca wyklu-
czyé, ze niektore z tych materiatow bedq
zawieraé sktadniki uszkadzajqce i roz-

miekczajgce nézki z tworzywa sztuczne-

go. W razie potrzeby umiesci¢ pod
urzqgdzeniem antyposlizgowqg podktad-
Ke.

4. Zawartosc zestawu

1 urzqdzenie podstawowe 8
4 kosze 3

1 najwyzszy kosz 2

1 pokrywa 1

1 instrukcja obstugi

5. Uruchomienie
NIEBEZPIECZE[{ISTWO WY -

STAPIENIA POZARU!

® Ustawié urzgdzenie na suchej, réwnej,
antyposlizgowej i odpornej na wysokie
temperatury podkfadce.

®© Urzgdzenia nie wolno uzywaé w pobli-
zu palnych cieczy i materiatow lub w
otoczeniu zagrozonym eksplozjg. Nale-
zy zachowac co najmniej 30 cm odste-
pu od scian.

®© Aby unikng¢ przegrzania urzgdzenia,
nie nalezy go zakrywad i ani zastaniaé
otworéw wentylacyjnych 6 na spodzie
urzgdzenia.

WSKAZOWKA: Podczas pierwszego
uzycia produktu mogqg pojawi¢ sie charakte-
rystyczny zapach. Nie jest to usterka pro-
duktu. Przed pierwszym suszeniem nalezy
wyczyscié urzqdzenie, uruchomicé je puste
zgodnie z ponizszymi instrukcjami, a na-
stepnie wyczyscic¢ je ponownie. Nalezy za-
pewni¢ przy tym odpowiedniqg wentylacje.

= Usungé wszystkie materiaty, w ktére
opakowane jest urzgdzenie.

e Sprawdzi¢, czy sq wszystkie czesci i
czy nie sq one uszkodzone.

= Oczysci€ urzgdzenie przed
pierwszym uzyciem! (patrz ,,Czysz-
czenie” na stronie 80)

1. Ustawié urzgdzenie podstawowe 8 na
suchym, ptaskim, niesliskim podtozu.

2. Natozy¢ kosze 3 oraz najwyzszy
kosz 2.

3. Zatozyé pokrywke 1.

4. Wtyczke sieciowqg 4 nalezy wtozyé do
gniazdka, ktore odpowiada danym za-
wartym na tabliczce znamionowej. Na
wyswietlaczu 13 miga 00 i wyswietla
sie Hr.

5. Za pomocq przyciskbw — 151 + 16
ustawic czas suszenia na 1 godzine
(01 Hr).
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6. Krotko nacisngé przycisk ® 14. Na Wy-
swietlaczu miga 55 i wyswietla sie °C.

7. Za pomocq przyciskbw — 151+ 16
ustawié temperature suszenia na 70°C.

8. Nacisnqgc¢ krétko przycisk () 17, aby
uruchomic¢ urzgdzenie.

9. Po uptywie ustawionego czasu urzqdze-
nie wytgcza sie. Wentylator 9 zatrzymu-
je sie. Przez chwile rozbrzmiewa sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu 13 wy-
$wietla sie w sposdb ciggty 00.

WSKAZOWKA: Pierwsze nagrzewanie
moze zostac przerwane po 30 minutach po-
przez nacisniecie i przytrzymanie
przycisku (1) 17 az do zatrzymania wentyla-
tora 9 i pojawienia sie na wyswietlaczu sta-
tego wskazania 13 00.

10.Wyciggng¢ wtyczke sieciowq 4 z
gniazdka.

11.0dczekac do ostygniecia urzqdzenia.

12.Ponownie wyczysci¢ urzqgdzenie (patrz
,Czyszczenie” na stronie 80).

6. Suszenie

6.1 Ogolne informacje
dotyczgce suszenia

Suszenie jest procesem konserwowania
zywnosci. Polega ono na usuwaniu wody z
produktow. Niska zawartos¢ wody zapo-
biega rozwojowi bakterii i grzybdw. Proces
suszenia odbywa sie w stosunkowo niskich
temperaturach (40 — 70 °C). Nie trzeba do-
dawac zadnych substancji chemicznych,
soli ani cukru. W rezultacie zywnosé pozo-
staje naturalna. Witaminy w duzej czesci
pozostajg w produkcie. Mineraty, btonnik i
sktadniki odzywcze sq koncentrowane w
procesie suszenia. Wiele suszonych produk-
tow spozywczych ma dzieki temu intensyw-
ny aromat.
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Suszone produkty spozywcze dzieki usunie-
ciu z nich wody sq wyjgtkowo lekkie i mogq
by¢ przechowywane i transportowane bez
chtodzenia ani specjalnego pakowania.
Suszona zywnos¢ moze by¢ spozywana w
postaci suchej (np. suszone owoce) lub da-
lej przetwarzana po jej uprzednim namo-
czeniu (np. grzyby) lub ugotowaniu (np.
ziota).

6.2 Sposob dziatania
automatu do suszenia

Automat do suszenia poprzez otwory wen-
tylacyjne 6 na spodzie cigga swieze powie-
trze i ogrzewa je. To ciepte, suche
powietrze przeptywa przez kosze 2/3 od
dotu do goéry. Dlatego wazne jest, aby...

... hie przetadowywad koszy,

... hie przykrywad sit w koszach i

... zapewni¢ wokét swobodng wentyla-

cje.

Poprzez ciepty, suchy przeptyw powietrza
nastepuje delikatne suszenie, ktdérego czas
trwania zalezy od zawartosci wody w pro-
duktach spozywczych i grubosci ich kawat-
kéw. Dla utatwienia zalecenia dotyczqgce
temperatur i wartosci orientacyjne dla czasu
suszenia mozna znalezé w rozdziat ,,Tabele
produktow spozywczych” na stronie 76.



6.3 Wybor i przygotowanie
produktéw spozyweczych

Dla osiggniecia dobrej jakosci i trwafosci

produktow niezbedny jest ich staranny do-

bor i przygotowanie. Dlatego tez znajdg tu

Panstwo kilka wskazowek w tej kwestii.

= Zywno$é powinna by¢ $wieza. Dojrzate
owoce i warzywa majg intensywniejszy

aromat. Nie mogg by¢ jednak przejrza-

te.

= W miare mozliwosci nalezy stosowacd
produkty o nienagannej jakosci. Unikaé
m.in. owocow z brgzowymi plamami, z
wgnieceniami i czesciowo zepsutych.
Ewentualnie mozna wykroi¢ niedobre
fragmenty owocu.

= Dokfadnie wyczyscié zywnosé i prze-

strzegac zasad higieny w kuchni. Nale-

zy m.in. pracowac z czystymi rekami i
przyborami kuchennymi.

= W trakcie siekania nalezy wzig¢ pod
uwage, ze zywnosé zmniejsza sie pod-
czas suszenia. Nie nalezy kroi¢ jej za-
tem na zbyt mate kawatki.

= Pokroié jedzenie na kawatki o rowne;j
wielkosci i ksztatcie, tak aby wszystkie
kawatki byty rwnomiernie wysuszone.

e Wysusz zywnosé bezposrednio po jej
przygotowaniu.

Owoce

= Usuwanie pestek z owocow (np. wisni,
$liwek, moreli) jest tatwiejsze, jesli
przed usunieciem pestek sq one naj-
pierw suszone przez okoto dwie trzecie
catkowitego czasu suszenia.

= W przypadku owocdw, ktére tatwo brg-

zowiejq (np. jabtka), pokrojone po-
wierzchnie przed wysuszeniem mozna
lekko zanurzy¢ w soku z cytryny.

= Umiesci¢ nieobrane owoce w koszy-
kach 2/3 z wycietqg powierzchnig do

gory.

Warzywa

Grzyby przetrzeé wilgotng sciereczkg.
Warzywa doktadnie umyé.

Warzywa przed suszeniem krotko
zblanszowac.

Ziota

Ziota suszyé w postaci catych todyg.
Umy¢ i doktadnie wytrzgsngé wode z
ziot, az bedq suche.

Ziota powinny byé suszone niezbyt dtu-
go i w niskich temperaturach. W prze-
ciwnym razie stracg swoj aromat.

Mieso

Uzywac tylko swiezego miesa.

Usungé $ciegna, kosci i ttuszcz.
Dobrze umyé migso i doktadnie je osu-
szyc.

Chude mieso przed suszeniem mozna
zapeklowac lub zamarynowad. Przed
suszeniem nalezy je osuszyc.

Pokroi¢ mieso w cienkie paski.

Ryby

Uzywacé tylko swiezych ryb.

Usung¢ osci i skore.

Doktadnie umyé rybe.

Skropi¢ sokiem z cytryny i wtozyé do
osolonej wody na okoto 30 minut. Na-
stepnie dokfadnie osuszyé np. reczni-
kiem papierowym.

Pokroié rybe w cienkie paski.
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7. Tabele produktéw spozywczych

Dane dotyczqgce czasu suszenia w ponizszych tabelach sq orientacyjne. Rzeczywisty czas

bosci kawatkow.
Dlatego warto sprawdzié rezultaty poprzez test wysuszenia. W ostatniej kolumnie tabeli

mozna sprawdzié, jakie cechy powinny mieé¢ gotowe produkty suszenia. W razie potrzeby
skrécié lub wydtuzyé czas suszenia.

7.1 Owoce

......

Przygotowanie

Czas suszenia

Suszony . . Temperatura w godzinach Test
(wartosci . . .
produkt . : suszenia (wartosci wysuszenia
orientacyjne) . i
orientacyjne)
Ananasy |plastry: 8 mm 70 °C 10-12 bardzo gietkie
Jablka plastry: 8 mm / 70 °C 8-10 bardzo gietkie
stupki: 15 mm
przekrojone na 70 °C 10-12 gietkie
Morele pot, skérkg do dotu
obrane ze skérki, |70 °C 8-10 chrupiqce
Banany przekrojone na
pot/na cztery
. plastry: 3 mm 70 °C 8-10 gietkie
Gruszki . ~ —
przekrojone na pé6t | 70 °C 14 - 18 gietkie
Truskawki przekrojone na pét |70 °C 8 - 10 twarde
lub cate
Figi przekrojone na pé6t |70 °C 8-10 suche
Wisnie cate, wydrylowane |70 °C 10-12 skorzaste
&livuki przekrojone na 70 °C 10-12 gietkie
pot, skorkg do dotu
Winogrona przekrojone na 70 °C 12 -14 bardzo gietkie

pot, skorkg do dotu

76 (PD




7.2 Warzywa

Przvaotowanie Czas suszenia
Suszony ()\//gartoéci Temperatura | w godzinach Test
produkt ' : suszenia (wartosci wysuszenia
orientacyjne) : 3
orientacyjne)
Fasola cata 70 °C 6-8 krucha
Groszek bez strgkow 50 °C 6-8 twarde
Oubrki nieobrane, 50 °C 6-8 twarde
9 plastry: 10 mm
obrana 70 °C 6-8 twarde
Marchew
plastry: 8 mm
przekrojony na p6t |70 °C 6 -10 kruchy
Por dtugie kawafki:
6-8cm
paski: 60 °C 6-8 gietka
Papryka 6 -8 cm
w plastrach: 50 °C 4-6 widkniste
Grzyby mate grzyby w cafo-
sCi
obrany 70 °C 6-10 twarde
Seler ]
plastry: 8 mm
. przekrojone na p6t |70 °C 12-14 gietka
Pomidory
plastry: 6 mm 70 °C 7-10 twarde
. nieobrana, 60 °C 6-8 twarde
Cukinia _
plastry: 8 mm
7.3 Inne produkty spozywcze
Przvaotowanie Czas suszenia
Suszony ()\:\?artoéci Temperatura | w godzinach Test
produkt : : suszenia (wartosci wysuszenia
orientacyjne) . :
orientacyjne)
Ziota (bazylia, ore-|cate todygi 40 °C 2-4 kruchy

gano, rozmaryn,
pietruszka, szczy-

piorek, kopere
estragon itd.)

k1

Mieso

w cienkie paski

60 °C

10-12

Ryby

w cienkie paski

60 °C

10-12
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8. Obsfuga
NIEBEZPIECZENSTWO WY-

& STAPIENIA POZARU!

®© Ustawié urzgdzenie na suchej, rownej,
antyposlizgowej i odpornej na wysokie
temperatury podktadce.

® Urzgdzenia nie wolno uzywaé w pobli-
zu palnych cieczy i materiatow lub w

otoczeniu zagrozonym eksplozjg. Nale-

zy zachowac co najmniej 30 cm odste-
pu od scian.

® Aby unikng¢ przegrzania urzqdzenia,
nie nalezy go zakrywad i ani zastaniaé
otworéw wentylacyjnych 6 na spodzie
urzgdzenia.

ﬁ NIEBEZPIECZENSTWO odnie-

sienia obrazen na skutek po-
parzenia!

©® Wentylator 9 (zwtaszcza metalowe
czesci), pokrywa 1, kosze 2/3 i suszo-
ny produkt podczas pracy urzqdzenia
mogg sie nagrzewad. Podczas pracy
urzgdzenia mozna dotykac tylko za
uchwyty i elementy przeznaczone 5 do
obstugi.

® Po wylqgczeniu nalezy odczekaé, az
urzgdzenie i suszona zywnosé ostygng.
Dopiero wéwczas mozna wyjqé zyw-
nos¢ i wyczysci¢ urzgdzenie.

8.1 Sktadanie i napemianie
urzgdzenia

WSKAZOWKI:

e Rys. A: Najwyzszy kosz 2 musi by¢
zawsze uzywany i musi by¢ zawsze
pierwszym koszem od gory. Mozna go
rozpoznac po zamknietej pokrywie 11
w srodku.
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e Rys. A: Liczba koszy 3 moze sie roz-
ni¢. Mozna to rozpoznac po otwo-
rze 10 w srodku.

Ustawianie odlegfosci

W przypadku nieco wyzszych produktow
spozywczych mozna zwiekszyé odlegtosé
miedzy koszami 2/3.

= Normalna odlegtosé: W przypadku
mniejszych odlegtosci nalezy umiescié
kosze jeden na drugim w taki sposob,
aby 6 waqskich i 6 szerokich mostkow
na krawedziach koszy przylegato do
siebie.

= Wieksza odlegtosé: W przypadku
wiekszych odlegtosci nalezy umiescié
kosze jeden na drugim w taki sposoéb,
aby wagskie i szerokie mostki nachodzi-
ty na siebie.




Napemianie

1. Ustawié urzqgdzenie podstawowe 8 na
suchym, ptaskim, niesliskim podtozu.

2. Napetni¢ kosze 2/3 przygotowanymi
produktami do ususzenia. Nalezy przy
tym uwazadé, aby nie przepetnié koszy.
Musi by¢ mozliwy przeptyw powietrza
przez sita koszy. Roztozyé zywno$é
réwnomiernie na sitach, nie uktadad jej
na sobie w warstwach.

3. Natozy¢ kosze 3 oraz najwyzszy
kosz 2.

4. Zatozyé pokrywke 1.

8.2 Regulacja i rozpoczecie
suszenia

WSKAZOWKA: Wartosci orientacyjne
dla temperatury, czasu suszenia i testu wy-
suszenia mozna znalez¢é w rozdziat ,,Tabele
produktow spozywczych” na stronie 76.

1. Wityczke sieciowq 4 nalezy wtozyé do
gniazdka, ktére odpowiada danym za-
wartym na tabliczce znamionowej. Na
wyswietlaczu 13 miga 00 i wyswietla
sie Hr.

2. Za pomocq przyciskow — 15i + 16
ustawié czas suszenia miedzy 1 a 48

godzinami (O1 Hr do 48 Hr). Jedno na-

cisniecie przycisku zmienia czas o0 1
godzine.

3. Nacisng¢ krétko przycisk ® 14, aby

przejs¢ do ustawien temperatury. Na wy-

swietlaczu miga 55 i wyswietla sie °C.

4. Aby przetqgczaé miedzy jednostkami
temperatury w °C i °F przytrzymaé wci-
éniety przycisk @ 14.

5. Za pomocq przyciskow — 15i + 16
ustawié temperature suszenia miedzy
40 °C a 70 °C (lub tez miedzy100 °F a
160 °F). Jedno nacisniecie przycisku
zmienia temperature suszenia o 5°.

6. Nacisngé krétko przycisk () 17, aby
rozpoczqgé proces suszenia.

Wentylator 9 uruchamia sie. Na wy-
swietlaczu 13 pojawia sie symbol ze-
gara (©, na przemian wyswietlana jest
ustawiona temperatura i pozostaty czas
suszenia. Czas suszenia wyswietlany
jest w godzinach (Hr), a w trakcie ostat-
niej godziny w minutach (Min).

7. Po uptywie ustawionego czasu urzgdze-
nie wytgcza sie. Wentylator 9 zatrzy-
muje sie. Na wyswietlaczu 13 w
sposob ciggly wyswietla sie 00.

8. Sprawdzi¢ suszong zywnos¢ poprzez
prébe wysuszenia (patrz ,,Tabele pro-
duktéw spozywczych” na stronie 76).
Jesli zywnosé nie jest jeszcze wystar-
czajqco wysuszona, nalezy ponownie
rozpoczgé proces suszenia, ustawiajgc
krotszy czas na suszenie dodatkowe.

9. Po uptywie ustawionego czasu urzqdze-
nie wytgcza sie. Wentylator 9 zatrzymu-
je sie. Przez chwile rozbrzmiewa sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu 13 wy-
$wietla sie w sposdb ciggty 00.

10.Po zakonczeniu suszenia wyciggngé
wtyczke 4 z gniazdka.

8.3 Zmiana ustawien w
trakcie suszenia

W trakcie suszenia mozna w dowolnym mo-

mencie zmieni¢ ustawienia czasu i tempera-

tury suszenia.

1. Krotko nacisng¢ przycisk ® 14. Pozo-
staty czas miga na wyswietlaczu 13.

2. Dopoki wartosé na wyswietlaczu 13
miga (ok. 2 sekundy), mozna zmieni¢ jg
za pomocq przyciskow — 151 + 16.

WSKAZOWKA: Nawet jesli w ciggu
ostatniej godziny pozostaty czas wyswietla-
ny jest minutach, to czas suszenia nadal
mozna zmienia¢ minimum o 1 godzine.
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3. Nacisng¢ krotko przycisk ® 14, aby
przejs¢ do ustawien temperatury. Usta-
wienie temperatury mozna zmienié takze
za pomocq przyciskow — 15 i + 16,
dopdki wartosé miga (ok. 2 sekundy).

4. Po ok. 2 sekundach wartosci sq zapisa-
ne i wyswietlane w sposéb ciggty.

8.4 Przerwanie procesu
suszenia

Proces suszenia mozna przerwaé w dowol-

nym momencie, np. aby sprawdzi¢ poziom
wysuszenia produktéw jeszcze przed upty-
wem ustawionego czasu suszenia.

= Nacisng¢ krotko przycisk b 17, aby
przerwaé proces suszenia.
Wentylator 9 zatrzymuje sie. Na wy-
swietlaczu 13 miga PA.

= Aby kontynuowaé proces suszenia, po-
nownie krétko nacisngé przycisk () 17.

8.5 Anulowanie procesu
suszenia

Mozna anulowacd proces suszenia w dowol-

nym momencie. np. jezeli suszony produkt

jest juz odpowiednio wysuszony przed upty-

wem ustawionego czasu.

1. Przytrzymaé wcishiety przycisk b 17
tak dtugo, az wentylator 9 zatrzyma
sie, uruchomi sie sygnat dzwiekowy, a

na wyswietlaczu 13 wyswietlone zosta-

nie w sposéb ciggty 00.
2. Po zakonczeniu suszenia wyciggngc
wtyczke 4 z gniazdka.

8.6 Wyjmowanie i przecho-
wywanie suszonej Zyw-
nosci

= Przed wyjeciem i zapakowaniem suszo-
nej zywnosci nalezy odczekacd, az osty-

gnie.
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Zapakowacé suszong zywnosé, odcina-
jgc dostep powietrza, np. umiescic jg w
stoikach ze szczelng nakretkg lub w
plastikowych torebkach. Suszong zyw-
nos¢ mozna roéwniez zapakowac proz-
niowo.

e Przechowywac suszong zywnosé z
dala od $wiatta.

9. Czyszczenie
Oczyscié urzgdzenie przed pierw-
szym uzyciem!

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
© Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzqgdzenia wyciggng¢ wtyczke siecio-
wq 4 z gniazdka.
® Urzqgdzenia podstawowego 8, przewo-
du zasilajgcego ani wtyczki 4 nie wol-
no zanurzaé¢ w wodzie ani innych
cieczach.
® Upewnic sig, ze podczas czyszczenia
do wentylatora 9 nie dostaje sie wil-

god.
RYZYKO obrazen na skutek
& oparzenia!l
®© Przed czyszczeniem wszystkie elementy
muszq ostygngc.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Nie uzywacd ostrych srodkdéw czyszczg-
cych ani szorujgcych srodkéw czysz-
czgcych.

Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢ urzqdze-
nie i usung¢ resztki produktow spozyw-
czych.

Pokrywa i kosze
Pokrywa 1 i kosze 2 i 3 nadajq sie do my-
cia w zmywarce.



Urzgdzenie podstawowe

= Wyczysci¢ urzgdzenie podstawowe 8
lekko zwilzong $ciereczkq, w razie po-
trzeby uzy¢ tagodnego ptynu do mycia
naczyn.

10. Przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
® Urzqdzenie nalezy przechowywad
poza zasiegiem dzieci.

= Wszystkie czesci nalezy oczyscic i do-
ktadnie wysuszyé przed schowaniem
urzgdzenia.

= Nalezy wybrac takie miejsce, w ktérym

urzqdzenie nie bedzie narazone na wy-

sokq temperature ani wilgoc.

11. Utylizacja

Produkt podlega przepisom

dyrektywy europejskiej

2012/19/UE. Symbol prze-

kreslonego kontenera na

$mieci na kétkach oznacza,

ze na terenie Unii Europej-

skiej produkt musi zostaé dostarczony do
specjalnego miejsca sktadowania odpa-
déw. Dotyczy to zarbwno produktu, jak i
wszystkich jego elementéw oznaczonych
tym symbolem. Tak oznaczone produkty nie
mogg by¢é utylizowane tgcznie ze zwyktymi

odpadami komunalnymi, lecz nalezy je od-
dac¢ do specjalnego punktu recyklingu urzg-

dzen elektrycznych i elektronicznych.
Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czesci mogg by¢ podda-

ne procesowi odzysku odpa-

dow. Recykling pomaga zredu-

kowac zuzycie surowcow oraz odcigzy¢
srodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé¢ odpowiednich przepisow do-
tyczgcych ochrony srodowiska w danym
kraju.

12. Rozwigzywanie
problemaow

Jezeli urzgdzenie nie bedzie prawidfowo

dziataé, nalezy sprawdzié ponizszq liste.

Moze okazac sie, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktory uzytkownik moze usungé

samodzielnie.
NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiad urzgdzenia.

Mozliwe przyczyny/

Usterka dziatania

e Czy jest zapewnione
zasilanie elektryczne?
Sprawdzi¢ przewaéd
zasilajqcy.

Urzgdzenienie
dziata -

Urzqgdzenie po | Czy jest ustawiony

nacisnieciu czas suszenia 00 Hr?
przycisku Ustawié czas susze-
A 17 nie uru- nia miedzy 1 a 48 go-
chamia sie. dzinami.

Urzqgdzenie jest wypo-
sazone w stycznik
chroniqcy silnik przed
przegrzaniem. Wytg-
cza on urzqdzenie w
przypadku jego prze-
grzania. Skontakto-
wac sie z centrum
serwisowym.

Urzgdzenie -
automatycznie
sie wytqgcza i

nie uruchamia
sie ponownie.




13. Dane techniczne

Model: SDA 350 A2

Napiecie sie-

ciowe: 220-240V ~50-60 Hz
Klasa ochron-

nosci: Il [O]

Moc: 350 W

Uzyte symbole

|zolacja ochronna

Geprufte Sicherheit (Potwierdzo-
ne Bezpieczenstwo) Urzgdzenia
muszg spetnia¢ wymagania ogol-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczenstwie produktow.

Uzywajqgc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH oswiad-

mogami UE.

cza, ze produkt jest zgodny z wy-

cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony srodowiska.

Symbol ten przypomina o utyliza-

Materiaty do powtérnego wyko-

PAP listej)

rzystania: tektura (z wyjqgtkiem fa-

—_ |Symbolem sqg oznaczone czesci,
apn 9 e

FW ktére mogg by¢ myte w zmywar-
@a ce.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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14. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 -let-
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produktu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujgcych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywacd w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciggu trzech lat od daty zakupu ni-
niejszego produktu pojawi usterka w produkcie
lub usterka produkcyjna, to produkt, wg nasze-
go wyboru, zostanie bezpfatnie naprawiony
lub wymieniony. Niniejsze swiadczenie gwa-
rancyjne zakfada, ze uszkodzone urzgdzenie
oraz dokument potwierdzajqcy zakup (para-
gon kasowy) zostang przedtozone w przecig-
gu trzech lat. Do urzgdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotgczyé takze krétki opis usterki oraz
poda¢ moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszg gwarancjq,
to kupujgcy otrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Wraz z naprawq lub
wymiang produktu nie rozpoczyna sie nowy
okres gwarancyjny.

Okres obowigzywania gwarancji
| prawne roszczenia zwigzane z
wystgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié¢ na-
tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.



Zakres gwarancji

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczgcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkcyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zarow-
no usterki materiafowe, jak i usterki powstate
podczas produkcji.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sqg
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
witacznika, akumulatoréw, zaréwki
czy innych czesci wykonanych ze
szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq waznos¢ w
przypadku nieprawidfowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazowek zawartych w instrukcji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unikac¢ sposobow uzy-
cia oraz dziatan, ktore sie odradza lub przed
ktérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.

Produkt jest przeznaczony wytqgcznie do pry-

watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidfowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-

padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-

prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.

Postepowanie w przypadku
gwarancji

Aby zapewni¢ szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowac sie do

ponizszych wskazowek:

e W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 314663 oraz paragon kasowy
potwierdzajqgcy dokonanie zakupu.

= Numery artykutéw znajdujq sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytutowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzgdzenia.

= W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy W pierwszej kolejnosci skontaktowac
sie telefonicznie lub za pomocg
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

= Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com

mozna $ciggnqc niniejszg instruk-

cje oraz wiele innych instrukcji, fil-

mow wideo z produktami oraz

oprogramowanie.

o _
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: hoyer@lidl.pl

IAN: 314663

6—-0- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnosci nalezy kontaktowac sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
TaskOpristralie 3
DE-22761 Hamburg
NIEMCY
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Prehled
Viko
Nejhornéjsi susici kos, vyskové prestavitelné
Susici koSe, vyskové prestavitelné
Napajeci vedeni se sitovou zastrckou
Ovladaci prvky
Vétraci otvory
Nohy
Zakladni jednotka
Ventilator
10 Otvory (uprostred susicich kosu 3)
11 Zavrené kryti (uprostred nejhornéjsiho susiciho koSe 2)
12 Otvor (ve viku)

©CONOOUOPWNPRE |

Obrazek A: Rozliseni susicich ko3u

Nahore: nejhornéjsi susici ko$ 2 se zavienym krytim 11 uprostred
Dole: susici koS 3 s otvorem 10 uprostred

Obrazek B: Ovladaci prvky 5

13 Displej

14 B Kréatce stisknout: vyvolani rezimu nastaveni, zména mezi nastavenim tep-
loty a casu
Dlouze stisknout: zména jednotek °C/°F

15 — Snizit hodnoty

16 + Zvysit hodnoty

17 O Kratce stisknout: spustit/pozastavit suseni

Dlouze stisknout: ukoncit suseni



Dékujeme za vasi
duveru!

Gratulujeme vam k zakoupeni vasi nové su-
Sicky potravin.

Pro bezpecné zachazeni s pristrojem a za-
chovani celého rozsahu vykonu musite ve-
det:

= Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

= Predevsim se Fidte bezpeénostni-
mi pokyny!

= PFistroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu k
pouziti.

= Tento navod k pouziti uschovej-
te.

= Budete-li pristroj predavat dalsi-
mu uzivateli, priloZzte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je sou€asti pFistroje.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasi no-
vou susickou potravin.

Symboly na pFistroji

Symbol udava, Ze takto ozna-
¢ené materialy neméni chut'ani
vini potravin.

5l
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2. Pouziti k urcenému

Va4

ucelu
Sudicka potravin je urcena k suSeni potravin.
Pristroj je urcen pro domaci pouZziti. Pristroj
se smi pouZzivat pouze v suchych vnitrnich
prostorach.
Pristroj se nesmi pouZzivat pro komercni Uce-
ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pFed vécnymi Skodami!
© Pristroj neni urcen...
... pro ohrev potravin,
... pro sueni predmeéta.
®© Nepouzivejte pristroj jako topny ventila-
tor.
®© Pristroj neni dimenzovany pro venkovni
provoz.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V pripadé potreby jsou v tomto navodu k po-
uziti uvedena nasledujici vystrazna upozor-
néni: .
NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nere-
spektovani vystrahy mize mit za na-
sledek poranéni a ohroZeni Zivota.
VYSTRAHA! Stredné velké riziko: Nere-
spektovani vystrahy mozZe mit za nasledek
zranéni nebo zavazneé vécneé skody.
POZOR: Nizkeé riziko: Nerespektovani vy-
strahy md0ze mit za nasledek lehka zranéni
nebo vécné Skody.
UPOZORNEN!I: Skuteénosti a zvlastnosti,
které by mély byt respektovany pri zachaze-
ni s pristrojem.



Pokyny pro bezpeény provoz

® Tento pristroj smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo oso-
by, které nemaji dostatek zkuSenosti a/nebo znalosti, pouze pod
dohledem nebo pokud byly pouceny, jak pristroj bezpecné pou-
zivat, a pochopily, jaké nebezpeci pritom hrozi.

© Deti si s pristrojem nesmi hrat.

® Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti bez dozoru, jen pokud jsou
starSi 8 let a pod dohledem.

® Nepousteéjte déti mladsi 8 let k pristroji a napajecimu vedeni.

@ Tento pristroj neni urcen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem dalkového ovladani.

® Pokud je napajeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi ho vy-
meénit vyrobce, zakaznicky servis nebo jina kvalifikovana osoba,
aby se predeslo rizikim.

® Vsechny dily a povrchy, které prijdou do styku s potravinami,
pred prvnim pouzitim vycistéte (viz ,,Cisténi* na strané 95).

NEBEZPEC Grazu

A NEBEZPECI pro déti elektrickym proudem
©® Obalovy material neni hrac¢ka pro déti. kvdli vihkosti
Déti si nesmi hrat s plastovymi sacky. ®© Pristroj, napajeci vedeni a sitova zastré-
Hrozi nebezpeci uduseni. ka nesméji byt ponoreny do vody nebo
© Dbejte na to, aby déti nemohly pristroj jinych kapalin.
stahnout za napajeci vedeni z pracovni ~ ® Pristroj chrante pred vihkosti, kapajici
plochy. nebo strikajici vodou.
®© Pristroj uchovavejte mimo dosah déti. ® V pripadé, Ze se do pristroje dostane te-

kutina, ihned vytahnéte sitovou zastrc-
ku. Pred opétovnym pouZzitim nechejte
pristroj zkontrolovat.

NEBEZPECi pro domaci a
uzitkova zvirata i kvadli

nim 5 ® Neobsluhujte pristroj vihkyma rukama.

© Elektrospotrebice mohou predstavovat ® V pripads, ze pristroj spadl do vody
nebezpeci pro domaci a uzitkova zvira- ihned vytahnéte sifovou zastréku ze za-

ta. Kromé toho mohou zvirata zpdsobit suvky. Teprve potom pristroj vyjméte.

Skodu na pristroji. Drzte proto zvirata
zasadné dale od elektrospotrebico.



NEBEZPECI trazu
elektrickym proudem
© Siftovou zastrcku zasunte do zasuvky te-

prve, kdyzZ je pristroj kompletné sloZeny.

© Pripojte sitovou zastrcku pouze k radné
nainstalované, snadno pristupné zasuv-
ce, jejiz napéti odpovida udaji na vy-
robnim Stitku. Zasuvka musi byt také po
zapojeni stale snadno pristupna.

© Dbejte na to, aby se napajeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hranach
nebo horkych mistech. Napajeci vedeni
neomotavejte kolem pristroje.

®© Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-

jen od sité. Abyste ho odpojili, vytahneé-

te sitovou zastrcku ze zasuvky.

®© Pri pouzivani pristroje dbejte na to, aby
nedoslo k priskripnuti nebo promacknuti
napajeciho vedeni.

®© Pri vytahovani sitové zastrcky ze zasuv-
Ky vZzdy tAhnéte za zastrcku, nikdy za
kabel.

®© Vytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky, ...

... pokud doslo k poruse,
... pokud pristroj nepouzivate,
... predtim nez budete pristroj Cistit a
... pri bource.

®© Abyste predesli poskozenim, neprova-
déjte na pristroji Zadné zmeény.

®© Pristroj nepouzivejte, pokud vykazuje vi-

ditelna poskozeni na pristroji nebo na-
pajecim vedeni.

& NEBEZPECi pozaru

®© Pristroj nepouzivejte v blizkosti horla-

vych kapalin a materiald nebo v prostre-

di, kde hrozi nebezpeci vybuchu.
DodrzZujte minimalni odstup od stén
30 cm.
®© Abyste zabranili prehrati pristroje a za-
jistili optimalni suseni:
- Pristroj nezakryvejte.
Nechejte vétraci otvory na spodni
strané zakladni jednotky volné.
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- Postavte pristroj na rovny, hladky pod-
klad. Ubrusy, textilie a podobné mo-
hou branit volnému vétrani.

- MFriZzky na dné suSicich koS0 nezakry-
vejte aplné (napr. papirem, alobalem
apod.).

NEBEZPECI poranéni
popalenim
®© Ventilator (obzvlasté kovové dily), viko,
suSici koSe a suSené potraviny mohou
byt béhem provozu horké. Pristroje se
béhem provozu dotykejte pouze na ru-
kojetich a ovladacich prvcich.
© Nechejte pristroj a susené potraviny po
vypnuti vychladnout, predtim nez ode-
berete suSené potraviny a vycistite pri-
stroj.
®© Pristroj prepravujte pouze ve vychlad-
lém stavu a pouzivejte k tomu pouze ur-
cené rukojeti.

VYSTRAHA pFed vécnymi

Skodami

® Pouzivejte pouze originalni prislusen-
stvi.

© Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
cistici prostredky.

© Pristroj je vybaven protiskluzovymi plasto-
vymi nozkami. Jelikoz je nabytek pota-
Zen roznymi laky a umélymi latkami a je
oSetrovan riznymi prostredky, nelze zce-
la vyloucit, Ze nékteré z téchto latek obsa-
huji sloZky, které plastové nozky oslabi a
zmekci. V pripadé potreby poloZte pod
pristroj protiskluzovou podlozku.

4. Rozsah dodavky

1 zakladni jednotka 8

4 susici kose 3

1 nejhornéjsiho susici kos 2
1 viko 1

1 navod k pouziti



5. Uvedeni do provozu

NEBEZPECi POZARU!

®© Postavte pristroj na suchou, rovnou, pro-
tiskluzovou a Zaruvzdornou podlozku.
®© Pristroj nepouzivejte v blizkosti horla-

vych kapalin a materiald nebo v prostre-

di, kde hrozi nebezpeci vybuchu.
DodrzZujte minimalni odstup od stén
30 cm.

® Abyste zabranili prehrati pristroje, pri-
stroj nezakryvejte a neblokujte vétraci
otvory 6 na spodni strané pristroje.

UPOZORNENI: B&hem prvniho provozu
muaze dojit k lehké tvorbé zapachu. To neni
chyba vyrobku. Pred prvnim suSenim byste

proto méli pristroj vycistit, uvést podle nasle-
dujicich instrukci do provozu a poté opét vy-
cistit. Postarejte se pritom o dostatecné vétra-

nl.

= Odstrante veskery obalovy material.

= Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
vSechny dily a zda jsou neposkozené.

= PrFed prvnim pouzitim pFistroj vy-
distéte! (viz ,,Cistdni* na strané 95)

1. Postavte zakladni jednotku 8 na suchy,
rovny, protiskluzovy podklad.

2. Nasadte susici koSe 3 a nejhorné&jsi su-
Sici koS 2.

3. Nasadte viko 1.

4. Sifovou zastrcku 4 zasunte do zasuvky,
kterd odpovida udajom na vyrobnim
Stitku. Na displeji 13 blika 00 a zobra-
zi se Hr.

5. Nastavte tlacitky — 15 a + 16 dobu
suSeni na 1 hodinu (01 Hr).

6. Stisknéte jednou kratce tlacitko ® 14.
Blika 55 a zobrazi se °C.

7. Nastavte tlacitky — 15 a + 16 teplotu
suseni na 70 °C.

8. Pro zapnuti pristroje stisknéte jednou
kratce tlacitko () 17.

9. KdyZz nastavena doba uplyne, pristroj
se vypne. Ventilator 9 se zastavi. Na
kratkou dobu zazni akusticky signal a
na displeji 13 se trvale zobrazi 00.

UPOZORNENI: Toto prvni rozehtati moze-
te prerusit jizZ po 30 minutach tim, Zze podr-
zite tlacitko () 17 tak dlouho, dokud se

ventilator 9 nezastavi a na displeji 13 se tr-

vale nezobrazi 00.

10.Vytahnéte sitovou zastrcku 4.

11.Nechejte pristroj vychladnout.

12.Pristroj opét vycistéte (viz L,Cidténi* na
strané 95).

6. Suseni

6.1 VSeobecné informace k
suseni
Suseni je zpUsob konzervace potravin. Je
zalozeno na tom, Ze se potraviny zbavi vo-
dy. Nizky obsah vody zbavuje bakterie a
houby jejich zivné pidy. SuSeni probiha pri
relativné nizkych teplotach (40 — 70 °C).
Nemusi se k tomu pridavat zadna chemicka
aditiva, stl nebo cukr. Tim zistanou potravi-
ny prirozené. Vitaminy jsou z velké casti za-
chovany. Mineralni latky, vliaknina a ziviny
se diky suSeni zkoncentruji. Mnoho suSe-
nych potraviny tim ziska intenzivni aroma.
Susené potraviny jsou diky dehydraci ob-
zvlasté lehké a lze je uschovat a prepravo-
vat bez chlazeni a specialnich obalu.
Sudené potraviny lze konzumovat v susené
podobé (napf. susené ovoce), mizete je ale
také namocit a dale zpracovat (napr. houby)
nebo pridat do vareni (napr. bylinky).



6.2 Funkénost susicky
potravin

Vase suSicka potravin vtahuje vétracimi otvo-
ry 6 na spodni strané cerstvy vzduch a otep-

luje ho. Teply, suchy vzduch proudi susicimi
koSi 2/3 zespodu nahoru. Proto je dilezZi-
té...

... hepreplnovat susici kose,

... heblokovat mriZky v susicich koSich a

... Zajistit volné vétrani okolo.

Diky teplému, suchému proudu vzduchu pro-

biha Setrné suseni, které trva rozné dlouho v
zavislosti na podilu vody potravin a tloustce
kouskd. Pro orientaci naleznete doporuceni
pro teploty a referencni hodnoty pro dobu

suSeni v kapitola ,,Tabulky potravin® na stra-

né 91.

6.3 Vybér a pFiprava
potravin
Pro dosazeni dobré kvality a trvanlivosti je

rozhodujici peclivy vybér a priprava potra-
vin. Proto zde naleznete nékolik tipd.

= Potraviny by mély byt cerstvé. Zralé ovo-
ce a zelenina maji silngjsi aroma. Potra-

viny by v8ak také nemély byt prezralé.

= Pouzivejte podle moznosti potraviny
bezchybné kvality. Vybirejte napr. plody
bez poskozenych, otlacenych a zkaZze-
nych mist. Pripadné poskozené mista
radné odkrojte.

= Potraviny fadné umyijte a dbejte peclivé
pravidel kuchynské hygieny. Pracujte

napr. cistyma rukama a s cistym kuchyn-

skym nacinim.

= Zohlednéte pri krajeni na malé kousky,
Ze se potraviny pri suSeni zmensi. Ne-
krajejte je tedy prili§ malé.

= Krajejte potraviny na kousky stejnomer-
né velikosti a stejnomérného tvaru, aby
se vSechny kousky susily stejnomeérné.

= Suste potraviny primo po priprave.
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Ovoce

= QOdstranéni jader z peckovin (napr. tres-
ni, Svestek, merunék) je jednodussi,
kdyz se peckoviny nejdrive susi cca dve
tretiny doby suseni v celku a teprve poté
se odstrani jadra.

= U ovoce, které snadno zhnédne (napr.
jablka), se mohou plochy fezu pred su-
Senim lehce ponofit do citrénové Stavy.

= PoloZte neoloupané ovoce rezem naho-
ru do susicich ko80 2/3.

Zelenina

= Houby otrete navihcenym hadrikem.

= Zeleninu peclivé omyjte.

= Zeleninu byste méli pred suSenim kratce
blansirovat.

Bylinky

= Suste bylinky jako celé stonky.

= Bylinky omyjte a radné je vytrepejte.

= Bylinky suste pri nizkych teplotach a ne
prili§ dlouho. Jinak ztrati aroma.

Maso

= Pouzivejte pouze cerstvé maso.

= Odestrante Slachy, kosti a tuk.

< Maso dobre omyjte a radné ho vysuste.

e Libové maso mizete pred suSenim naso-
lit nebo marinovat. Pred suSenim je di-
kladné osuste.

= Nakrajejte maso na tenké platky.

Ryba

= Pouzivejte pouze cerstvou rybu.

e Odstrante kosti a kizi.

= Rybu dobre omyjte.

= Pokapeijte citrénovou Stavou a vlozZte na
cca 30 minut do slané vody. Poté fadné
osuste.

= Nakrdjejte rybu na tenké platky.



7. Tabulky potravin

Udaje k dobam suseni v nasledujicich tabulkach jsou referenéni hodnoty. Skuteéné doby
zavisi na kvalité potravin (druh, cerstvost, zralost) a tloustce kouskao.
Zkontrolujte proto vysledek omakem (zkouska ususeni). Jaky by mél hotovy ususeny produkt
byt, naleznete v posledni sloupci tabulky. V pripadé potreby zkratte nebo prodluzte dobu

suseni.
7.1 Ovoce
Susené Prlpravva . | Teplota Doba gu:s,enl v ZkousSka
otravin (referencni suseni hodinach ususeni

P 4 hodnoty) (referenéni hodnoty)

ananas platky: 8 mm 70 °C 10-12 dobre poddajny

: platky: 8 mm / |70 °C 8-10 dobre poddajna

jablka . cvr
mésicky: 15 mm

meruitky rozpuler°1e, Slup- |70 °C 10-12 poddajné
kou dold

banany oIOl,Jpanev, rozpu; 70 °C 8-10 krupave
lené/rozctvrcene

5 platky: 3 mm 70 °C 8-10 poddajné

hrusky P —
rozpulené 70 °C 14 - 18 poddajné

: rozpulené nebo |70 °C 8-10 tvrde

jahody
vcelku

fiky rozpulené 70 °C 8-10 suché

treSné vcelku, bez pecky |70 °C 10-12 koZnaté

Svestky rozpuler°1e, Slup- |70 °C 10-12 poddajné
kou dold

hrozny rozpulepe, slup- |70 °C 12-14 dobre poddajné
kou dol0




7.2 Zelenina

Susené Prlpravva . Teplota | Doba suSeni v hodinach | Zkouska
otravin (referencni suseni (referenéni hodnoty) ususeni
P 4 hodnoty) 4
fazole vcelku 70 °C 6-8 krehkeé
hrach vyloupany 50 °C 6-8 tvrdy
ve slupce 50 °C 6-8 tvrdé
okurky platky: 10 mm
oloupané, 70 °C 6-8 natvrdo
karotky platky: 8 mm
rozpuleny, 70 °C 6-10 krehky
porek dlouhé kousky:
6-8cm
: prouzky: 60 °C 6-8 poddajné
paprika 6—8cm
houby platll<y, 50 °C 4-6 nepoddajné
malé houby vcelku
oloupané, 70 °C 6-10 tvrdy
celer e
platky: 8 mm
. rozpllena 70 °C 12-14 poddajna
rajcata i
platky: 6 mm 70 °C 7-10 natvrdo
ve slupce, 60 °C 6-8 tvrda
cuketa o
platky: 8 mm
7.3 Dalsi potraviny
Susené Prlpravva, Teplota | Doba suSeni v hodinach | Zkouska
otravin (refereneni suseni (referenéni hodnoty) ususeni
P y hodnoty) Yy
Bylinky celé stonky 40 °C 2-4 krehké
(Bazalka, orega-
no, rozmaryn,
petrzelka, pazit-
ka, kopr, estra-
gon atd.)
maso na tenké platky 60 °C 10-12
Ryba na tenké platky |60 °C 10-12
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8. Obsluha

& NEBEZPECi POZARU!

O]

O]

O]

Postavte pristroj na suchou, rovnou, pro-

tiskluzovou a zaruvzdornou podlozku.
Pristroj nepouzivejte v blizkosti horla-

vych kapalin a materiald nebo v prostre-

di, kde hrozi nebezpeci vybuchu.

DodrzZujte minimalni odstup od stén

30 cm.

Abyste zabranili prehrati pristroje, pri-

stroj nezakryvejte a neblokujte vétraci

otvory 6 na spodni strané pristroje.
NEBEZPECi poranéni popale-
nim!

Ventilator 9 (obzvlasté kovové dily), vi-

ko 1, susici koSe 2/3 a suSené potravi-

ny mohou byt béhem provozu horke.

Pristroje se béhem provozu dotykejte

pouze na rukojetich a ovladacich prv-

cich 5.

Nechejte pristroj a susené potraviny po

vypnuti vychladnout, predtim nez ode-

berete suSené potraviny a vycistite pri-

stroj.

8.1 Sestaveni a naplnéni

pFistroje

UPOZORNENI:

Obrazek A: Nejhornégjsi susici kos 2
musite pouzit vzdy a musi byt vzdy na-

sazen jako nejhornéjsi. Poznate ho pod-

le zavieného kryti 11 uprostred.

Obrazek A: Pocet suSicich koS 3 mu-

Zete obménovat. Poznate je podle otvo-
ro 10 uprostred.

Nastaveni odstupu
Pro trochu vysSi potraviny mizete odstup
mezi susicimi kosi 2/3 zvétsit.

Normalni odstup: Pro nizsi odstup
postavte susici koSe na sebe tak, Ze je 6
Uzkych a 6 Sirokych list na okraji susi-
cich koS0 umisténo stridave.

VySSi odstup: Pro vyssSi odstup po-
stavte suSici koSe na sebe tak, Ze jsou
Uzké a Siroké listy nad sebou.

Naplnéni

1.

2.

Postavte zakladni jednotku 8 na suchy,
rovny, protiskluzovy podklad.

Naplnte susici koSe 2/3 pripravenymi
suSenymi potravinami. Dbejte pritom na
to, abyste susici koSe nepreplnovali.
Mrizkami na dné suSicich ko30 by mél
jesté cirkulovat vzduch. Naplnte susici
koSe rovnomeérné a susené potraviny ne-
pokladejte ve vice vrstvach pres sebe.
Nasadte susici kose 3 a nejhorngjsi su-
Sici kos 2.

Nasadte viko 1.



8.2 Provedeni nastaveni a
spusténi suseni

UPOZORNENI: Referenéni hodnoty pro

teplotu sudeni, dobu sudeni a zkousku ususe-

ni naleznete v kapitola ,,Tabulky potravin“
na strané 91.

1. Sitovou zastrcku 4 zasunte do zasuvky,
ktera odpovida udajom na vyrobnim
Stitku. Na displeji 13 blika 00 a zobra-
Zi se Hr.

2. Tlacitky — 15 a + 16 nastavte dobu
suSeni mezi 1 a 48 hodinami (01 Hr az
48 Hr) v 1hodinovych krocich.

3. Pro prepnuti k nastaveni teploty stisknéte
jednou kratce tlacitko & 14. Blika 55
a zobrazi se °C.

4. Pro zménu jednotek teploty mezi °C a °F
drzte stisknuté tlacitko B 14.

5. Tlacitky — 15 a + 16 nastavte teplotu
suSeni mezi 40 °C a 70 °C (prip. mezi
100 °F a 160 °F) v 5° krocich.

6. Pro spusténi suSeni stisknéte jednou krat-

ce tlagitko (D) 17.

Ventilator 9 se spusti. Na displeji 13 se
zobrazi symbol hodin O, stfidavé se
zobrazuje nastavena teplota a zbyvaji-
ci doba suseni. Doba suSeni se zobrazi
v hodinach (Hr), béhem posledni hodi-
ny v minutach (Min).

7. Kdyz nastavena doba uplyne, pristroj
se vypne. Ventilator 9 se zastavi. Na
displeji 13 se trvale zobrazi 00.

8. Zkontrolujte susené potraviny zkouskou
ususeni (viz ,,Tabulky potravin“ na stra-

né 91). Pokud jesté nejsou susené potra-

viny dostatecné ususene, spustte opét
suSeni na kratSi dobu dosuseni.

9. Kdyz nastavena doba uplyne, pristroj
se vypne. Ventilator 9 se zastavi. Na
kratkou dobu zazni akusticky signal a
na displeji 13 se trvale zobrazi 00.
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10.Po ukonceni suseni vytahnéte sitovou za-
strcku 4.

8.3 Zmeéna nastavené béhem
suseni
MU0zZete nastaveni doby suseni a teploty su-
Seni béhem suseni kdykoliv zménit.
1. Stisknéte kratce tlacitko B 14. Zbyvaji-
ci doba blika na displeji 13.
2. Dokud hodnota blika na displeji 13

(cca 2 sekundy), moZete ji zménit tlacit-
ky —15a+ 16 .

UPOZORNENI: | kdyZ se b&hem posledni
hodiny zobrazuje zbyvajici doba v minu-
tach, mizete dobu suSeni zménit pouze v
hodinovych krocich.

3. Pro prepnuti k nastaveni teploty stisknéte
jednou kratce tlacitko @ 14. Nastave-
ni teploty miZzete rovnéz zmeénit tlacitky
— 15 a+ 16, dokud hodnota blika
(cca 2 sekundy).

4. Po cca 2 sekundach se hodnoty ulozi a
trvale se zobrazi.

8.4 Prerudeni suseni

MUzZete suSeni kdykoliv prerusit, abyste

napr. jeSté pred uplynutim nastavené doby

suSeni provedli zkouSku ususeni.

= Pro preruSeni sueni stisknéte jednou
kratce tlacitko (1) 17.
Ventilator 9 se zastavi. Na displeji 13
blik& PA.

= Pro pokracovani v sudeni stisknéte opét
tlacitko () 17.



8.5 Ukonéeni suseni

MdzZete suSeni kdykoliv ukoncit, napr. kdyz
jsou sudené potraviny zcela ususené jiz pred
uplynutim nastavené doby.

1. Drzte tlacitko (I) 17 tak dlouho, dokud
se ventilator 9 nezastavi, nezazni kratce
akusticky signal a na displeji 13 se tr-
vale nezobrazi 00.

2. Po ukonceni suSeni vytahnéte sitovou za-

strcku 4.

8.6 Odebrani a uskladnéeni
susSenych potravin

= Predtim nez suSené potraviny odeberete
a zabalite, nechejte je dobre vychlad-
nout.

= Zabalte suSené potraviny vzduchotésné,

napr. ve sklenicich s pevné zavrenym vi-

kem nebo mikrotenovych saccich. Mo-
Zete suSené potraviny také vakuovat.

= Uskladnéte suSené potraviny chranéné
pred svétlem.

o. Cisténi

PFed prvnim pouzitim pFistroj vy¢€is-

téte !
é NEBEZPECI trazu elektrickym
proudem!

© Vytdhnéte sitovou zastrcku 4 ze zasuv-
Ky predtim, nez budete pristroj Cistit.

®© Zakladni jednotka 8, napajeci vedeni a
sitova zastrcka 4 nesméji byt ponoreny
do vody nebo jinych kapalin.

© Dbejte na to, aby se pri Cisténi nedosta-

la do ventilatoru 9 zadna vihkost.
NEBEZPECi poranéni popale-

& nim!

®© Nechejte vSechny dily pred cisténim vy-
chladnout.

VYSTRAHA pFed vécnymi $kodami!
© Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
cistici prostredky.

Pristroj po kazdém pouziti umyjte a odstran-
te pritom vSechny zbytky potravin.

Viko a suSici kose
Viko 1 a susici koSe 2 a 3 Ize myt v mycce
na nadobi.

Zakladni jednotka

= Vycistéte zakladni jednotku 8 lehce
navihcenym hadrikem, prip. s trochou
jemného cisticiho prostredku.

10. Uschovani

A NEBEZPEC( pro déti!
© Pristroj uchovavejte mimo dosah déti.

= Predtim nez pristroj sklidite vycistéte
vSechny dily a nechejte je dobre
uschnout.

= \lyberte misto, kde na pristroj nemohou
pusobit vysoké teploty ani vihkost.



11. Likvidace

Tento vyrobek podléha evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrtnuté popelnice

na koleckach znamena, ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a tri-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viechny
casti prislusenstvi oznacene timto symbolem.
Oznacené vyrobky nesmi byt likvidovany
spolecné s normalnim domacim odpadem,
ale musi byt zavezeny na mista zabyvajici se

recyklaci elektrickych a elektronickych zarize-

ni.

Tento symbol recyklace ozna-

cuje napr. predmét nebo kovo-

ve dily, které mohou byt

vraceny jako hodnotny materi-

al pro recyklaci. Recyklace po-

maha sniZzovat spotrebu surovin a odlehcuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, fidte se pfislusny-

mi predpisy k ochrané zivotniho prostredi ve
vasi zemi.
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12. Re3eni problémd

Pokud by vas pristroj nefungoval podle poza-
davku, projdéte si, prosim, nejdrive tento kon-
trolni seznam. Mozna se jedna o nepatrny
problém, ktery moZzete sami odstranit.

NEBEZPEC urazu elektrickym
proudem!
®© V zadném pripadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat.

e

MozZné priciny /

Chyba opatreni

= Je zajisténo napajeni
elektrickym proudem?
= Zkontrolujte pripojeni.

Bez funkce

Je nastavena doba su-
Seni 00 Hr? Nastavte
dobu suseni mezi 1 a
48 hodinami.

Pristroj nelze |e
spustit tlacit-
kem (h 17.

Pristroj se auto- |«
maticky vypne
a nejde opét
zapnout.

Tento pristroj ma
ochranu proti prehra-
ti. Ta v pripadé prehra-
ti pristroj vypne.
Obratte se na servisni
stredisko.




13. Technické parametry

Model: SDA 350 A2

Sitové napéti: [220-240V ~50-60 Hz
Trida ochrany: |l [O]

Vykon: 350 W

Pouzité symboly

Ochrannd izolace

Testovana Bezpecnost. Pristroje
musi vyhovovat obecné uznava-
nym normam techniky a souhlasit

ku (ProdSG).

se Zakonem o bezpecnosti vyrob-

Znacka CE je prohlasenim spo-
lecnosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic
EU.

Tento symbol upozornuje na to,

van.

aby byl obal ekologicky zlikvido-

Recyklovatelné materialy: lepen-
ka (kromé vinité lepenky)

—_ | Symbol oznacuje dily, které Ize
myt v mycce na nadobi.

Technické zmeény vyhrazeny.

14. Zaruka spoleénosti
HOYER Handel GmbH

Vazena zakaznice, vazeny zakazniku,

na tento pristroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data nakupu. V pripadé vad tohoto vy-
robku vam vici prodavajicimu nalezi zakon-
na prava. Tato zakonna prava nejsou nasi
nize popsanou zarukou omezena.

Podminky zaruky

Zarucni Ihita zacina datem nakupu. Uschovej-
te si prosim dobre original Uctenky. Tento pod-
klad bude vyZzadovan jako dikaz nakupu.
Objevi-li se béhem tri let od data nakupu to-
hoto vyrobku chyba materialu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vam - podle nasi volby -
zdarma opravime nebo vyménime. Predpo-
kladem pro poskytnuti zaruky je to, Ze bé-
hem trileté Ihdty bude predlozen defektni
pristroj a doklad o nakupu (Gctenka) s kréat-
kym popisem toho, v ¢em vada spociva, a
kdy k ni doslo.

Pokud nase zaruka kryje zavadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacina nova za-
rucni Ihita.

Zaruéni Ihgta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zarucni Ihta se poskytnutim zaruky nepro-
dluZuje. To plati také pro nahradni a opra-
vovane dily. Pripadné Skody a vady
vyskytujici se jiz pri nakupu musite ihned po
rozbaleni pristroje nahlasit. Po vyprseni z&-
rucni Ihoty jsou pripadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle prisnych
smeérnic pro kvalitu vyrobku a pred dodanim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovana pro chybu materialu
a vyrobni chybu.



Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
Iéhajici rychlému opotrebeni, které
jsou vystaveny béznému opotrebe-
ni, a poskozeni kirehkych dild, napkr.
vypinacu, baterii, osvétleni nebo
sklenénych dild.

Tato zaruka propada, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovan. Pro vhodné pouZziti vyrobku
musite presné dodrzovat vSechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouziti. Bezpodminec-

né se musite vyvarovat (celim pouziti a ma-

nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovani nebo pred kterymi jste varovani.
Vyrobek je urcen pouze k soukromému, ni-
koliv komercnimu pouziti. Pri neopravnéném

a nevhodném pouziti, pouziti sily a pri zasa-

zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim strediskem, zaruka zanika.

Prabéh v pFipadé uplatnovani

zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovani vaseho

pozadavku dbejte prosim nasledujicich po-

kynu:

= Pripravte si prosim pro viechny dotazy
cislo vyrobku IAN: 314663 a (cten-
ku jako dikaz nakupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
Stitku, na rytiné, na titulni strané vaseho
navodu (dole vlevo) nebo na nélepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

= Obijevili se chyby funkcnosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdrive nize uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

= \/yrobek povazovany za defektni mize-
te s prilozenym dokladem o nakupu
(Gctenky) a uvedenim, v ¢em spociva
zavada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.

h Na adrese www.lidl-service.com

- mo0zete stdhnout tuto a mnohé dalsi

prirucky, videa a software.

98 (C2

™) :
Servisni strediska

@ Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 314663

6—-0- Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze nize uvedena ad-
resa neni adresou servisu. Nejdrive
kontaktuje vySe uvedené servisni stredisko.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO
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Prehlad

Veko

Najvrchnejsi susiaci ko3, vyskovo nastavitelny
Susiace kose, vyskovo nastavitelny
Pripojovacie vedenie so zastrckou

Ovladacie prvky

Vetracie Strbiny

Nozicky

Zakladny pristroj

Ventilator

10 Otvory (v strede suSiacich koSov 3)

11 Zatvoreny kryt (v strede najvrchnejSieho suSiaceho kosa 2)
12 Otvory (vo veku)

©CO~NOOAOPWNPE R

Obrazok A: RozliSovanie suSiacich koSov
Hore: Najvrchnejsi susiaci kdS 2 so zatvorenym krytom 11 v strede;
Dole: Susiaci k6s 3 s otvorom 10 v strede

Obrazok B: Ovladacie prvky 5
13 Displej

14 B Kratke stlacenie: vyvolanie rezimu nastavenia, prepinanie medzi nastave-
nim teploty a casu
DIhé stlacenie: prepinanie medzi jednotkami °C/°F

15 — Znizenie hodnot
16 + ZvySenie hodnot
17 & Kratke stlacenie: spustenie/zastavenie procesu susenia

DIhé stlacenie: prerudenie suSenia



Dakujeme vam za
doveru!

Gratulujeme vam k novému suSiacemu auto-
matu.

Na bezpecné zaobchadzanie s pristrojom a
oboznamenie sa s rozsahom vykonov:

< Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dokladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

= Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

= Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

= Tento navod na obsluhu si uscho-
vajte.

= Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, priloZzte kK nemu aj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je su€asfou pristroja.

Prajeme vam vela radosti s vasim novym su-

Siacim automatom.

Symboly na pristroji

Symbol uvadza, Ze takto ozna-
¢ené materialy nemenia chut
ani vonu potravin.

5l

e ~ ==
2. Ucel pouzitia
SuSiaci automat je urceny na susenie potra-
vin.
Pristroj je koncipovany na domace pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouZzivat len v
suchych vnatornych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouzivat' na komer¢-
né ucely.

Predvidatelhé nespravne
pouzitie

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Pristroj nie je urceny na...
... zahrievanie potravin,
... ha susenie predmetov.
© Pristroj nepouzivajte ako ohrievac vzdu-
chu.
®© Pristroj nie je urceny na prevadzku vo
volhom priestranstve.

3. Bezpecnostné
pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby su v tomto navode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia: .
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: NereSpektovanie tejto vystrahy
moze spbsobit poranenia a ohroze-
nie zivota.
VAROVANIE! Stredné riziko: NereSpekto-
vanie tejto vystrahy moze spbsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné Skody.
POZOR: Nizke riziko: NereSpektovanie
tejto vystrahy moze sposobit [ahké porane-
nia alebo vecné Skody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a Specifika,
ktoré by sa mali reSpektovat pri manipulacii
S pristrojom.



Pokyny pre bezpeénu prevadzku

® Tento pristroj mdZu pouZzivat deti od 8 rokov a osoby

s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schop-
nostami alebo s nedostatkom skidsenosti a/alebo vedomosti, ak
su pod dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouzivani
pristroja a pochopili rizika, ktoré su s jeho pouzivanim spojene.

® Deti sa nesmu hrat's pristrojom.

® Deti nesmu vykonavat Cistenie a udrzbu pristroja pristupnu pre
pouzivatela, s vynimkou pripadu, ak su starSie ako 8 rokov a st

pod dohladom.

® Pristroj a pripojovacie vedenie uchovavajte mimo dosahu deti

mladsSich ako 8 rokov.

® Tento pristroj nie je urceny na prevadzkovanie s externym caso-
vacom alebo separatnym dialkovym ovladacim systémom.

® V pripade, ze je poskodeny elektricky pripojovaci kabel tohto pri-
stroja, musi ho vyrobca, jeho zakaznicky servis alebo podobne
kvalifikovana osoba nahradit, aby sa prediSlo ohrozeniu.

®© Vsetky Casti a plochy, ktoré sa dostanu do kontaktu s potravina-
mi, pred prvym pouzitim ocistite (pozri ,,Cistenie* na

strane 111).

A NEBEZPECENSTVO pre deti

O]

O]

Obalovy material nie je hracka. Deti sa
nesmu hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.

Davajte pozor na to, aby deti nemohli
pristroj stiahnut' za pripojovaci kabel z
pracovnej plochy.

Pristroj uchovavajte mimo dosahu deti.

NEBEZPECENSTVO pre
domace a hospodarske
zvierata a nebezpecéenstvo
nimi spésobené
Elektrické pristroje méZu predstavovaf
nebezpecenstvo pre domace a hospo-
darske zvierata. Zaroven mozu zvierata
pristroj poskodif. Preto im zabrante pri-
blizit sa k elektrickym pristrojom.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pradom v
dosledku vihkosti

© Pristroj, pripojovacie vedenie a zastrcka

sa nesmu ponaraf do vody alebo inych
kvapalin.

Pristroj chrante pred vihkostou, kvapka-
jucou a striekajucou vodou.

Ak by sa do pristroja dostala kvapalina,
okamzite vytiahnite zastrcku. Pred opa-
tovnym uvedenim do prevadzky dajte
pristroj skontrolovat.

Pristroj neprevadzkujte s vihkymi ruka-
mi.

Ak vam pristroj spadol do vody, okam-
Zite vytiahnite zastrcku. AZ nasledne vy-
berte pristroj.
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NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym pradom
© Zastrcku zastréte do elektrickej zasuvky
az vtedy, ked' je pristroj kompletne
zmontovany.
® Zastrcku pripajajte len do riadne nain-
Stalovanej, lahko pristupnej zasuvky,

ktorej napatie zodpoveda udajom na ty-

povom §titku. Zasuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupna.
© Davajte pozor na to, aby sa pripojovaci
k&bel nemohol poskodit na ostrych hra-
nach alebo horucich miestach. Pripojo-
vaci kabel neobtacajte okolo pristroja.
@®© Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne od-

pojeny od siete. Aby ste ho odpojili, vy-

tiahnite zastrcku.

®© Pri pouzivani pristroja dbajte na to, aby
sa pripojovaci kabel nepricvikol alebo
nestlacil.

®© Pri vytahovani zastrcky zo zasuvky ta-

hajte vzdy za zastrcku, nikdy nie za ka-

bel.

®© Vytiahnite zastrcku zo zasuvky...
... V pripade poruchy,
... ak pristroj nepouzivate,
... pred kazdym cistenim a
... pocas burky.

®© Aby sa predislo rizikam, nevykonavajte
na pristroji Ziadne zmeny.

®© Pristroj nepouzivajte, ak je pristroj ale-
bo pripojovaci kabel viditelne poskode-
ny.

& NEBEZPECENSTVO poziaru

@®© Pristroj sa nesmie prevadzkovat'v bliz-
kosti horlavych tekutin a materialov ale-
bo v prostredi, kde hrozi
nebezpecenstvo vybuchu. DodrZujte
min. 30 cm vzdialenost od stien.

© Aby ste predisli prehriatiu pristroja a za-

istili optimalne susenie:
- Pristroj neprekryvaijte.
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- Udrziavajte volné vetracie Strbiny na
spodnej strane zakladného pristroja.

- Pristroj postavte na rovny a hladky
podklad. Obrusy, textilie a podobne
mo6Zu obmedzovat volné vetranie.

- Neprekryvajte Uplne mriezkové dno
suSiacich koSov (napr. papierom, hli-
nikovou féliou a pod.).

NEBEZPECENSTVO
poranenia popalenim
© Ventilator (predovsetkym kovoveé casti),
veko, suSiace kose a susené potraviny
mozu byt pocas prevadzky horuce. Pri-
stroja sa pocas prevadzky dotykajte iba
na rukovéatiach a ovladacich prvkoch.
®© Po vypnuti nechajte pristroj a susené po-
traviny vychladnuat predtym, ako vybe-
riete suSené potraviny a budete cistit’
pristroj.
®© Pristroj prepravujte len vo vychladnutom
stave a pouzivajte len na to urcené ru-
kovate.

VYSTRAHA pred vecnymi

Skodami

®© Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

© NepouZzivajte agresivne ani abrazivne
cistiace prostriedky.

© Pristroj je vybaveny protiSmykovymi plas-
tovymi nozickami. KedZe nabytok je po-
tiahnuty rozlicnymi lakmi a plastmi a
oSetruje sa rozlicnymi prostriedkami, nie
je mozné uplne vyllcit, Ze niektoré z tych-
to latok obsahuju zloZzky, ktoré pbsobia
na plastové nozicky a zmakcuja ich. V
pripade potreby podloZte pod pristroj
protiSmykovu podlozku.

4. Obsah balenia
1 zakladny pristroj 8

4 suSiace kose 3

1 najvrchnejsi susiaci koS 2

1 veko 1

1 navod na obsluhu



5. Uvedenie do
prevadzky

NEBEZPECENSTVO POZIARU!

®© Pristroj postavte na suchu, rovnd, nekl-
zavl a teplovzdornu podlozku.

®© Pristroj sa nesmie prevadzkovat'v bliz-
kosti horlavych tekutin a materialov ale-
bo v prostredi, kde hrozi
nebezpecenstvo vybuchu. Dodrzujte
min. 30 cm vzdialenost od stien.

® Aby ste predisli prehriatiu pristroja, ne-
prekryvajte ho a neprekryvajte vetracie
Strbiny 6 na spodnej strane pristroja.

UPOZORNENIE: Pocas prvej prevadzky
sa mdze vyskytnat' mierny zapach. To nie je
chyba vyrobku. Pred prvym suSenim by ste

mali pristroj vycistit, spustit naprazdno pod-

la nasledujiiceno pokynu a nasledne znovu

vycistit. Postarajte s pritom o dostatocné vet-

ranie.

= Odstrante vietok obalovy material.

= Skontrolujte, ¢i mate vSetky diely a ¢i
nie su poskodené.

e Pred prvym pouzitim pristroj
odistite! (pozri ,,Cistenie“ na
strane 111)

1. Zakladny pristroj 8 postavte na suchy,
rovny a neSmyklavy podklad.

2. Nasadte susiace kose 3 a najvrchnejsi
susiaci kos 2.

3. Nasadte veko 1.

4. Zastrcku 4 zastrcte do zasuvky, ktora
zodpoveda udajom na typovom Stitku.
Na displeji 13 blikd 00 a zobrazuje sa
Hr.

5. Pomocou tlacidiel — 15 a + 16 na-
stavte cas suSenia 1 hodinu (01 Hr).

6. Raz kratko stlacte tlagidlo &) 14.
Blik&d 55 a zobrazuje sa °C.

7. Pomocou tlacidiel — 15 a + 16 na-
stavte teplotu suSenia na 70 °C.

8. Na spustenie pristroja stlacte raz kratko
tlacidlo (h 17.

9. Po uplynuti nastaveného casu sa pristroj
vypne. Ventilator 9 sa zastavi. Na krat-
ky cas zaznie akusticky signal a na
displeji 13 sa trvalo zobrazi 00.

UPOZORNENIE: Toto prvé zahriatie mdze-
te prerusit uz po 30 mindtach tak, Ze

tla¢idlo (1) 17 podrZite stlacené tak dlho, kym
sa nezastavi ventilator 9 a na displeji 13 sa
trvalo zobrazi 00.

10.Vytiahnite zastrcku 4.

11.Pristroj nechajte vychladnuf.

12.Pristroj opat vycistite (pozri ,Cistenie*
na strane 111).

6. SusSenie

6.1 VSeobecné informacie o
suseni
SuSenie je postup na konzervaciu potravin.
Spociva v tom, Ze sa potraviny zbavuju vo-
dy. Nizky obsah vody odoberéa Zivotna zak-
ladnu baktériam a plesniam. Proces susenia
prebieha pri relativne nizkych teplotach
(40 — 70 °C). Nemusia sa pridavat Ziadne
chemické prisady, sol alebo cukor. Tym zo-
stavaju potraviny v prirodnom stave. Vitami-
ny zostanl z velkej ¢asti zachované.
Mineralne latky, balastné latky a vyzivné lat-
ky sa procesom sudenia koncentruju. Mnoz-
stvo susenych potravin ma vdaka tomu
intenzivnu aromu.
Susené potraviny st vdaka odstraneniu
vodu zvlast lahké a moZu sa uschovavat a
prepravovat bez chladenia alebo Specialne-
ho obalu.
Susené potraviny sa v susenej podobe mézu
aj konzumovat (napr. susené ovocie), mézu
sa vSak aj dalej spractvaf (napr. hriby) ale-
bo varit (napr. bylinky).

GK 105



6.2 Sposob funkcie susSiaceho
automatu

SuSiaci automat vtahuje cez vetracie Strbi-

ny 6 na spodnej strane cerstvy vzduch a za-

hrieva ho. Teply, suchy vzduch prudi cez
suSiace koSe 2/3 zdola nahor. Preto je do-
lezité, aby...
... heboli koSe preplnené,
... heboli mriezky v suSiacich koSoch
prikryté a
... bolo zaistené volné vetranie dookola.

Teplym, suchym pradom vzduchu sa uskuto¢-

nuje Setrné susenie, ktoré trva odlisne diho
podla obsahu vody v potravinach a hrabky
kusov. Na orientaciu najdete odporucania

pre teploty a orientacné hodnoty pre cas su-

$enia v kapitolu ,,Tabul'ky potravin“ na strane
107.

6.3 Vyber a priprava
potravin

Na dosiahnutie dobrej kvality a trvanlivosti je
rozhodujuci starostlivy vyber a priprava po-

travin. Preto tu k tomu najdete niekolko tipov.
= Potraviny by mali byt cerstvé. Zrelé ovo-

cie a zrela zelenina majd viac arémy.
Kazdopadne by viak potraviny nemali
byt prezreté.

= Podla moZnosti pouzivajte potraviny
bezchybnej kvality. VVyberajte, napr.
ovocie bez zlych miest, bez dotlace-

nych miest a bez pokazenych miest. Pri-

padne zlé miesta poriadne vyreZzte.
= Potraviny dokladne vycistite a starostlivo

dodrziavajte pravidla kuchynskej hygie-
ny. Pracujte s cistymi rukami a cistym ku-

chynskym naradim.

= Pri rezani nadrobno nezabudnite, Ze
potraviny sa pri suseni zmenSia. Preto
ich nerezte prilis nadrobno.

= Potraviny narezte na kisky rovnakej vel-
kosti a tvaru, aby sa vsetky kdsky rovno-

merne ususili.
= Suste potraviny priamo po priprave.
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Ovocie

= Odstranovanie kbstok z kostkového ovo-
cia (napr. ceredne, slivky, marhule) je
jednoduchsie, ked'sa tieto najskor susia
v celku asi dve tretiny ¢asu suSenia a az
potom sa odstrania kostky.

= Pri ovoci, ktoré lahko zhnedne (napr.
jablk4), moZete odrezané plochy pred
susenim zlahka namogit do citrénove;j
Stavy.

= PoloZzte nelupané ovocie odrezanou plo-
chou nahor do susiacich koSov 2/3.

Zelenina

= Hriby vyutierajte vihkou utierkou.

e Zeleninu dékladne umyte.

= Zelenina by sa mala pred suSenim krat-
ko predvarit.

Bylinky

= Bylinky suste ako celé stonky.

= Bylinky umyte a dokladne ich vytraste
do sucha.

= Bylinky sa maju susit pri nizkych teplo-
tach a nie prili§ dlho. Inak stratia aro-
mu.

Maso

= PouZivajte len cerstvé maso.

= Odstrante Slachy, kosti a tuk.

= Maso dobre umyte a dékladne ho
osuste.

e Chudé méaso sa mdze pred susenim 0so-
lif alebo marinovat. Pred suSenim ho
osuste.

= Maso nareZte na tenké platky.

Ryba

= PouZivajte len cerstvl rybu.

e Odstrante kosticky a kozu.

e Rybu dobre umyte.

= Pokvapkajte citronovou Stavou a uloZte
asi na 30 minut do slanej vody. Potom
dokladne vyutierajte dosucha.

= Rybu nareZte na tenké platky.



7. Tabulky potravin

Udaje o ¢asoch susenia v nasledujlcich tabulkéach st orientacné hodnoty. Skutoéné casy

zavisia od kvality potravin (druh, cerstvost, zrelost) a hrabky kaskov.

Preto skontrolujte vysledok skiskou uchopenim (vysusena vzorka). Ako by mal vyzeraf vysu-
$eny produkt, najdete v poslednom stlpci tabul'ky. V pripade potreby skratte alebo pred|zte
cas susenia.

7.1 Ovocie
Priprava €as susenia v
Susené prava. Teplota hodinach Vysusena
. (orientacné . i N
potraviny susenia (orientacné vzorka
hodnoty)
hodnoty)
Ananas Platky: 8 mm 70 °C 10-12 dobre ohybné
. Platky: 8 mm / 70 °C 8-10 dobre ohybné
Jablka _
Medzery: 15 mm
Marhule rozpolené, Supka |70 °C 10-12 ohybné
nadol
. lpané, rozpolené/ |70 °C 8-10 chrumkavé
Banany - .
rozstvrtené
5 Platky: 3 mm 70 °C 8-10 ohybné
Hrusky , .
rozpolené 70 °C 14 -18 ohybné
Jahody rozpolene alebo 70 °C 8-10 tvrdé
celé
Figy rozpolené 70 °C 8-10 suché
Ceresne celé, odkastkované |70 °C 10-12 koZovité
Slivky rozpolené, Supka |70 °C 10-12 ohybné
nadol
rozpolené, Supka |70 °C 12 - 14 dobre ohybné
Hrozno nadol




7.2 Zelenina

. Priprava €as susenia v ‘s
Susené . v 2 Teplota . . Vysusena
otravin (orientacné suenia hodinach (orien- vzorka

P y hodnoty) taéné hodnoty)
Fazule celé 70 °C 6-8 krehkeé
Hrasok vylupany 50 °C 6-8 tvrdy
nelipane, 50 °C 6-8 tvrdé
Uhorky Platky: 10 mm
lGpana, 70 °C 6-8 tvrda
Mrkva Platky: 8 mm
rozpolena, 70 °C 6-10 krehké
Cibula dlhé kasky:
6-8cm
: Pruzky: 60 °C 6-8 ohybné
Paprika 6_8cm
] na platky, 50 °C 4-6 tuhé
Hriby malé hriby v celku
lipany, 70 °C 6-10 tvrdy
zeler Platky: 8 mm
_ rozpolené 70 °C 12 -14 ohybné
Paradajky - .
Platky: 6 mm 70 °C 7-10 tvrdé
nelipand, 60 °C 6-8 tvrda
Cuketa Platky: 8 mm
7.3 DalSie potraviny
Priprava €as susenia v .
. . . < < Teplota - . Vysusena
SuSené potraviny| (orientacné .- hodinach (orien-
susSenia < 2 vzorka
hodnoty) tacné hodnoty)
Bylinky (bazalka, celé stonky 40 °C 2-4 krehké
oregano, rozmarin,
petrzlen, pazitka,
kopor, estragon atd’)
Maso na tenké platky |60 °C 10-12
Ryba na tenké platky |60 °C 10-12




8. Obsluha

NEBEZPECENSTVO POZIARU!

O]

O]

/\

Pristroj postavte na suchu, rovnd, nekl-
zavU a teplovzdornu podlozku.

Pristroj sa nesmie prevadzkovat v bliz-
kosti horlavych tekutin a materialov ale-
bo v prostredi, kde hrozi
nebezpecenstvo vybuchu. Dodrzujte
min. 30 cm vzdialenost od stien.

Aby ste predisli prehriatiu pristroja, ne-
prekryvajte ho a neprekryvajte vetracie
Strbiny 6 na spodnej strane pristroja.

NEBEZPECENSTVO poranenia
popalenim!

Ventilator 9 (predovsetkym kovové cas-
ti), veko 1, suSiace koSe 2/3 a susené
potraviny m6zu byt pocas prevadzky
hordce. Pristroja sa pocas prevadzky
dotykajte iba na rukovétiach a ovlada-
cich prvkoch 5.

Po vypnuti nechajte pristroj a susené po-

traviny vychladnit predtym, ako vybe-
riete suSené potraviny a budete cistif
pristroj.

8.1 Zlozenie a naplnenie

pristroja

UPOZORNENIA:

Obrazok A: Najvrchnejsi susiaci

k&S 2 musite pouzit vzdy a musi sa
vzdy vkladat ako najvrchnejsi. Rozpo-
znate ho podla zatvoreného krytu 11 v
strede.

Obrazok A: Pocet suSiacich koSov 3
moZete menit. Rozpoznate ich podla
otvorov 10 v strede.

Nastavenie vzdialenosti
Pre trochu vysSie potraviny sa mdze zvacsit
vzdialenost medzi suSiacimi koSmi 2/3.

Normalna vzdialenost: Pre mensiu
vzdialenost ulozte suSiace koSe na seba
tak, aby 6 Uzkych a 6 Sirokych vystup-
kov na okraji suSiacich koSov stalo strie-
davo k sebe.

Vaésia vzdialenost: Pre vacsiu
vzdialenost ulozte suSiace koSe na seba
tak, aby 6 Uzkych a 6 Sirokych vystup-
kov stalo nad sebou.

Naplnenie

1.

2.

W

Zakladny pristroj 8 postavte na suchy,
rovny a neSmyklavy podklad.

Naplnte susiace koSe 2/3 pripraveny-
mi suSenymi potravinami. Dbajte pritom
o to, aby ste suSiace koSe nepreplnili.
Cez mriezkované dna susiacich koSov
musi cirkulovaf vzduch. SuSiace ko3e
rovnomerne naplnte a susené potraviny
nekladte vo viacerych vrstvach na seba.
Nasadte susiace kose 3 a najvrchnejsi
susiaci kos 2.

Nasadte veko 1.



8.2 Vykonanie nastaveni a
spustenie susenia

UPOZORNENIE: Orientacné hodnoty pre
teplotu sudenia, cas suSenia a vzorku suse-
nia najdete v kapitolu ,,Tabulky potravin“ na
strane 107.

1. Zastrcku 4 zastrcte do zasuvky, ktora zod-

poveda udajom na typovom Stitku. Na
displeji 13 blika 00 a zobrazuje sa Hr.

2. Tlacidlami — 15 a + 16 nastavte cas
suSenia v rozsahu 1 aZ 48 hodin (01 Hr
az 48 Hr) v krokoch po 1 hodine.

3. Stlacte raz kratko tlacidlo & 14, aby
ste prepli na nastavenie teploty.

Blik&d 55 a zobrazuje sa °C.

4. Na prepnutie jednotky pre teplotu me-
dzi °C a °F podrzte tlacidlo @ 14
stlaceneé.

5. Tlacidlami— 15 a + 16 nastavte teplotu
sudenia v rozsahu 40 °C az 70 °C (resp.
100 °F az 160 °F) v krokoch po 5°.

6. Na spustenie susenia stlacte raz kratko

tlacidlo () 17.

Spusti sa ventilator 9. Na displeji 13
sa zobrazi symbol hodin ®, nastavena
teplota a zvySny cas suSenia sa zobra-

zuju striedavo. Cas suSenia sa zobrazu-

je v hodinach (Hr), pocas poslednej
hodiny v minatach (Min).
7. Po uplynuti nastaveného casu sa pristroj

vypne. Ventilator 9 sa zastavi. Na disp-

leji 13 sa trvalo zobrazi 00.

8. Skontrolujte suSené potraviny pomocou
vzorky susenia (pozri ,,Tabulky potravin“
na strane 107). Ak nie st suSené potravi-
ny eSte dostatocne vysusené, spustite su-
Senie odznovu na kratsSi ¢as dosusenia.

9. Po uplynuti nastaveného casu sa pristroj
vypne. Ventilator 9 sa zastavi. Na krat-
ky cas zaznie akusticky signal a na
displeji 13 sa trvalo zobrazi 00.

10.Po skonceni suSenia vytiahnite zastrc-
ku 4.

8.3 Zmena nastaveni pocas
susenia

Pocas procesu susenia mozete kedykolvek

zmenit nastavenia c¢asu susenia a teploty su-

Senia.

1. Kréatko stlacte tlacidio & 14. Na disp-
leji 13 blika zvysny cas.

2. Pokial blika hodnota na displeji 13 (asi
2 sekundy), mbzete ju zmenit' tlacidlami
— 15a+ 16.

UPOZORNENIE: Aj ked sa pocas posled-
nej hodiny zobrazuje zvysny ¢as v minu-
tach, mb6zete zmenit cas susenia len v
krokoch po hodine.

3. Stlacte raz kratko tlacidlo @ 14, aby
ste prepli na nastavenie teploty. Nastave-
nie teploty mdZete takisto zmenit tla-
cidlami — 15 a + 16, kym blika
hodnota (asi 2 sekundy).

4. Asi po 2 sekundéach sa hodnoty ulozZia
a zobrazuju sa trvalo.



8.4 Prerusenie susenia

Susenie mozete kedykolvek prerusit, napr.

aby se pred uplynutym nastaveného casu su-

Senia odobrali vzorku susenia.

= Na preruSenie susenia stlacte raz kratko
tlagidlo (© 17. Ventilator 9 sa zastavi.
Na displeji 13 blika PA.

= Na pokracovanie suSenia znovu kratko
stlacte tlagidlo () 17.

8.5 Prerusenie susenia

Susenie mozete kedykolvek prerusit, napr.
ak su suSené potraviny dostatocne vysusené
uz pred uplynutim nastaveného casu.

1. Tlacidlo ) 17 drzte stlacené dovtedy,
kym sa ventilator 9 nezastavi, zaznie
kratky akusticky signal a na displeji 13
sa trvalo zobrazi 00.

2. Po skonceni suSenia vytiahnite zastrc-
ku 4.

8.6 Vybratie a uschovanie
susSenych potravin

= SuSené potraviny nechajte dobre vy-
chladndt predtym, ako ich vyberiete a
zabalite.

= Sudené potraviny zabalte vzduchotesne,
napr. do poharov s pevne uzatvarajuci-
mi vieckami alebo do plastovych vre-
ciek. SuSené potraviny moZzete aj
vakuovo zabalit'

= SuSené potraviny uschovajte chranené
pred svetlom.

9. C(istenie
Pred prvym pouzitim pristroj vy€isti-
te!

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pradom!
© Pred cistenim pristroja vytiahnite zastrc-
ku 4 zo zasuvky.
®© Za&kladny pristroj 8, pripojovacie vede-
nie 4 a zastrcka sa nesmu ponarat do
vody alebo inych kvapalin.
© Dbajte o to, aby sa pri Cisteni do venti-
latora 9 nedostala vihkost.

f NEBEZPECENSTVO trazov
spbésobenych popalenim!

© Pred cistenim nechajte v3etky casti vy-
chladndt.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Nepouzivajte agresivne ani abrazivne
cistiace prostriedky.

Pristroj ocistite po kazdom pouZziti a pri Cis-
teni odstrante pritom vsetky zvysky jedal.

Veko a suSiace kose
Veko 1 a suSiace koSe 2 a 3 st vhodné do
umyvacky.

Zakladny pristroj

e Zakladny pristroj 8 cistite mierne navlh-
c¢enou handrou, pripadne s malym
mnozstvom jemného prostriedku na
umyvanie.



10. Uskladnenie

A NEBEZPECENSTVO pre deti!
®© Pristroj uchovavajte mimo dosahu deti.

= Pred uskladnenim pristroja v3etky casti
vycistite a nechajte ich dobre vyschnt.
= Zvolte také miesto, kde na pristroj ne-

mozu pdsobit vysoké teploty ani vihkost.

11. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurdp-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného koSa na kolesach zna-

mena, ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurdpskej Unii. Plati to pre
produkt a v3etky diely prislusenstva, ktoré su
oznaceneé tymto symbolom. Oznacené pro-
dukty sa nesmu likvidovat's beznym domacim
odpadom, ale musia sa odovzdat na zberné

miesto na recyklaciu elektrickych a elektronic-

kych pristrojov.

Tento symbol recyklacie ozna-
cuje, napr. predmet alebo casti
materialu, ako hodiace sa na
recyklaciu. Recyklacia poma-
ha znizovat spotrebu surovin a
zafazenie zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
luSné predpisy vo vasej krajine tykajluce sa
Zivotného prostredia.

12. RieSenie problémov

Ak by vas pristroj zrazu prestal spravne fun-
govat, skontrolujte ho najprv podla tohto kon-
trolného zoznamu. MoZzno ide len o maly

problém, ktory budete vedief odstranit aj vy.
NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pradom!

® V zZiadnom pripade sa nepokusajte
opravit pristroj sami.

Mozné pri€iny/

Chyba opatrenia

= Je zabezpecené na-
pajanie prudom?

= Skontrolujte pripoje-
nie.

Pristroj nefunguje

Pristroj sa neda |-
spustit
tlagidlom (M 17.

Je nastaveny cas su-
Senia 00 Hr? Cas su-
Senia nastavte v
rozsahu 1 az 48 ho-
din.

Pristroj sa auto- |e
maticky vypne a
neda sa znovu
zapndut.

Pristroj m& ochranu
proti prehriatiu. Tato
vypne pristroj v pri-
pade prehriatia. Ob-
ratte sa na servisné

centrum.




13. Technické udaje

Model: SDA 350 A2

Sietové napétie:|220 - 240 V ~ 50 - 60 Hz

Il O]

Trieda ochrany:

Vykon: 350 W

Pouzité symboly

Ochranna izolacia

Overena bezpecnost. Pristroje
musia zodpovedat vSeobecne
uznavanym pravidlam techniky a
su v sulade s nemeckym zakonom
0 bezpecnosti vyrobkov (Prod-
SG).

S oznacenim CE spolocnost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Recyklovatelné materialy: karton
(okrem vinitej lepenky)

— Symbol oznacuje diely, ktoré sa
£ | 2Ymbot ozhaclje diely,
mozu umyvat v umyvacke.

Technické zmeny vyhradené.

14. Zaruka spoloénosti
HOYER Handel GmbH

Vazena zakaznicka, vazeny zakaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od datumu kupy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zakonom stanovené prava. Tieto
zakonom stanovené prava nie st obmedze-
né nasimi nizSie uvedenymi zarucnymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

Zarucna doba zacina plynuf od datumu kapy.
Originalny pokladnicny blok si, prosim, uscho-
vajte. Tento blok sluzi ako doklad o kupe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od da-
tumu kdpy tohto vyrobku vyskytne chyba mate-
ridlu alebo vyrobna chyba, vyrobok Vam -
podla nasho uvazenia - zdarma opravime ale-
bo vymenime. Toto zarucné plnenie predpokla-
da, Ze v ramci trojrocnej lehoty predloZite
nefunkcny pristroj a doklad o kipe (pokladnic-
ny blok) a kratko pisomne popiSete, v com spo-
civa nedostatok a kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zaruka vztahuje na prisludnu
poruchu, obdrzite od nas opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezacina plynat nova zarucna doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka
Zarucna doba sa zarucnym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujuce uz pri kipe sa musia na-
hlasit'ihned'po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zarucnej doby budud spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d6-
kladne skontrolovany.

Zarucné plnenie sa vzfahuje na material a
navyrobné chyby.



Zaruka sa nevzfahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia

krehkych dielov, napr. spina€ov, ba-
térii, osvetlovacich prostriedkov ale-
bo inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zaruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre spravne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavaf vietky pokyny uve-
dené v navode na obsluhu. Ucelom pouzitia
a konaniam, ktoré navod na obsluhu neod-
poruca alebo pred ktorymi varuje, je potreb-
né sa bezpodmienecne vyhybat.

Vyrobok je urceny vylucne na sikromné pou-

Zitie a nie na komercneé Ucely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nasilného
zaobchadzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zaruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

= Pri v8etkych otdzkach majte pripravené
cislo vyrobku IAN: 314663 a poklad-
nicny blok ako doklad o kupe.

e Cislo artikla najdete na typovom Stitku,
ako rytinu, na titulnej stranke navodu
(vlavo dole) alebo ako nalepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

= V pripade, Ze sa na pristroji vyskytli
chyby vo funkcii alebo iné nedostatky,
najskor telefonicky alebo e-mai-
lom kontaktujte niZSie uvedené servisné
centrum.

= \/yrobok, ktory bol oznaceny za ne-

funkcny, mdZete nasledne spolu s dokla-

dom o kupe (pokladnicny blok) a

uvedenim, v com spociva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisnU adresu, ktora vam bola ozna-
mena.
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Na stranke www.lidl-service.com si
moZete stiahnuf tGto a mnohé dal-
Sie prirucky, vide& k vyrobkom a
softvér.

P )
-, \_4
ﬂ Servisné stredisko

@ Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 314663

AR bodavatel

Majte, prosim, na pamati, Ze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy3Sie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralie 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO



