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Dear customer,
thank you for buying a PHILCO brand product. So that your appliance serves you well, please read all the instructions
in this user's manual.
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Dry the vegetables, fruits, meats, fish etc easily.

Heated air circulation drying system, drying food faster.

Drying food green ,healthy ,unique taste.

Cabinet design ,can DIY yogurt as like, Adjust temperature 40-45,Time 6-10 hours.
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PART 1: PRECAUTIONS

1.

Check that the power supply voltage specified by
the product matches the power supply voltage
and use the original accessories of the product.
Must use a grounded socket, plug should pay
attention to plug, otherwise it will cause poor
contact with the possibility of fire. Never use a
universal socket with other appliances.

Do not place the product on an unstable, wet,
or heat-resistant surface to avoid damage or
malfunction.

This product is a wind circulation heating product.
When the product is working, it is forbidden to
have any foreign matter that can block the air inlet
of the product. Otherwise, the product will be
directly damaged or dangerous.

Do not place the product directly on the fire or
any place near the heat source or the fire source.
Otherwise, the product may be damaged or
malfunctioned, or even cause fire or other dangers.
It is forbidden to put the product into water for
cleaning. Only use a wet towel to scrub.

Copyright © 2020, Fast CR, a. s. 3 Revision 06/2022



The product must be allowed to cool to room
temperature before cleaning.

. When the product is not in use, do not plug the
product plug in the socket for a long time. The
plug must be unplugged under the following
conditions: failure after use, prior to each cleaning,
inspection.

If the power cord is damaged, to avoid the danger,
it must be replaced by a full-time personnel like
the manufacturer or its designated maintenance
department, or be directly discarded.

Fach continuous use time is not easy to exceed 72
hours. If the machine is allowed to cool properly
and continue to work, it will effectively improve
the service life of the whole machine.

10. After each use, please adjust the temperature knob

to the lowest position, turn off the power switch,
and unplug the plug.

11.This product can't add water or any other liquid, a

small amount of water droplets on the food in the
steaming container is allowed.
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PART 2: SPECIFICATIONS

Specification VDE

Supply Voltage 220-240V

Grid frequency 50-60Hz
Standard power consumption 370-450W
Package weight 3.5 kg, not more than

PART 3: COMPONENTS AND NAMES

Time set
Decrease

Power
Display

Front lid Temp Set

Transparent Increase

Window
Tray

Juice tray

Anti-slip part
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PART 4: OPERATION SPECIFICATION

1.

W

Pre-treat the food before it is dried; for example, clean, slice or dice, soak, etc. Food pretreatment
helps preserve the color and texture of food after drying.

Depending on different food and taste requirements, refer to the food drying methods described
later in this manual where you will find corresponding pre-treatment and drying methods.

Before using the dryer for the first time, clean the dryer and wipe it with a dry rag.

Place food prepared in advance on each tray so that it is well-spaced, and then close the front door.
Insert the plug of the power cord into the socket, press the power button switch. The indicator
light is on, the default working time is 8 hours ,the temperature is 35.

According to different foods and tastes ,adjust the time, touch the button 3, then touch the @
and @ increase or decrease the as requests.

When adjust temperature, touch the @ then @ and @ increase or decrease the temperature ,
set 35-40-45-50-55-60-65-70 totally 8 gears.

After the set working time, the device will automatically lower the temperature. When the
temperature in the dryer is lower than 50 °C, the appliance will turn off.

After the food is dried, ture off the power switch and remove the plug.

. After the work is completed, clean the dryer and juice trays.
. After the food is dried, if it is not eaten, it should be sealed in a container or plastic bag immediately

after the food is sealed and stored in the refrigerator.

. After the food is dried, adjust the temperature knob to its lowest position, turn off the power

switch, and remove the plug.

. After the work is completed, clean the dryer and the juice tray. It is recommended that all the

dryers be placed on the product.
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PART 5: PROCESS BEFORE FOOD DRYING

Note: The following methods are for reference only.

a. Fruit pretreatment

1. Add 1/4 cup of lemon juice with 2 cups of water and dip the desired food for about 2 minutes.

2. Pretreatment Table

Food Name Preparation Dry Standard T|me{Hour
(approximately)
Apples cored, sliced or circled flexible 3-5
Artichokes cutinto 1/8-inch fragile -30
Almonds cutin half or sliced, flexible 6-30
enucleated
Banana Peeled, CUF nto 3-4 crisp 6-28
mm pieces
Cherries can go to the core or tough 5-26 dry core before
wait going nuclear
Bilberry open or whole flexible 4-22
. go nuclear section )
Jujube (or whole) tough 4-60
Figs sliced tough 4-22
Grapes whole flexible 6-60
Nectarine cutin half air-dried, flexible 6-22
semi-dry to core
Orange peel long strip fragile 6-12
semi-dry to core, ) :
Peaches half or 1/4 flexible 7-28
Pears peeled flexible 6-22
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b. Pretreatment of Vegetables

Screen out water and put into the tray.
3. The vegetables are dipped into lemon juice for around 2 minutes.

Steaming, boiling water or oil. Recommended for beam, cauliflower.
2. The prepared vegetables are placed into boiling water for around 3-5 minutes.

Food Name Preparation Dry Standard Time/Hour
cutinto 1/3-inch strips,
Artichokes cook for about 10 brittle 4-10
minutes
Asparagus cutinto 1-inch pieces brittle 4-10
: cut open to ! }
Leguminous translucent fragile 6-22
Beets steaming Cooling fragile 6-22
goes to Roots
Brussels leaves take the leaves off the fragile 8-30
stem
Cauliflower cut open anq soft, fragile 4-16
about 3-5 minutes
stripped and cut into )
Cabbage 1/8 inch strips tough 4-10
Carrots steamed gnd sliced or ready-to-eat 4-8
sliced
Cauliflower steamed, cut tough 4-12
Celery sliced into 1/4 inch fragile 4-1
Leek cut fragile 4-8
Cucumber peeled Shce nto 172 tough 4-16
inch
sliced into 1/4inch 1/3 '
Eggplant inch thick fragile 4-14
Garlic peeled crushed 4-12
Pepper whole fragile 4-10
Mushroom slice or whole tough 4-10
Onion sliced fragile 6-10
Peas steamed 3-5 Minutes fragile 6-10
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seeded Cut into 1/4- !
Pepper inch strips or rings fragile 310
Potatoes sliced d|ceq, steamed brittle 4-14
8-10 minutes
Rhubarb peelgd Cutinto 1/8 moisture-free 6-34
inch long
Spinach steamed to wither crumbly 4-12
Tomatoes peeled anq sliced — tough 6-18
or sliced
Pumpkin sliced — into 1/4 inch fragile 4-15

To dehydrate more effectively, we recommend the following:

1. When drying more thinly-sliced food items, please use the 0.79-inch height rather than the 1.25-
inch stacking.

2. Exchange top and bottom trays after 2-3 hours of drying.

c. Pretreatment of meat, fish and other foods:

1. Lean (nofat):

It is recommended that the meat is marinated prior to drying to maintain a natural taste and to make
it tender. Pickled products must have salt to aid in the absorption of moisture from the meat and to
preserve freshness.

Marinated standard:

1) 1/2 cup bean paste;

2) 1 garlic, smashed;

3) 2tablespoons of brown sugar;
4) 2 tablespoons ketchup;

5) 1/2 cup of Worcestershire sauce;
6) 1-1/4 teaspoon of salt;

7) 1/2 teaspoon of onion Powder;

8) 1/2 teaspoon of pepper;
Mix all ingredients above. Cut the meat into thin slices and place it into the appliance. The drying time
is about 2-8 hours until all the water evaporates.

2. Poultry meat:
All poultry meat must be boiled before drying. Steaming or roasting is the best way. The drying time is
about 2-8 hours until all the water evaporates.

3. Fish:
Itis advisable to steam or roast before baking (in the oven, bake at 200°C, bake for 20 minutes) and dry
for about 2-8 hours until all the water evaporates.
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d. Bread etc.:
Bread etc.: cut it to small pieces (without the crust) Place it freely in the dryer, the drying time is
approximately 30 minutes - 2 hours.

e.

Nuts:

Rinse with hot water. Scatter on the dryer. Store nuts after cooling. The oil contained in the nuts will
cause some rotten odors, so it must be kept in the refrigerator to ensure its freshness. When using nuts,
take them out al normal room temperature: the drying time is about 18-26 hours.

PART 6: TIPS

1.

Celsius corresponds to degrees Fahrenheit
Celsius 35°C 40°C 45°C 50°C 55°C 60°C 65°C 70°C
Fahrenheit 95°F 105°F 115°F 125°F 135°F 145°F 155°F 158°F

For the first time use, it is recommended to use the first hour of no-load for 1 hour. The temperature
is set to 60°C. It is normal for white smoke to appear.

The default working temperature of the product is 35°C and the working time is 8 hours. The
recommended operating temperature is set to 60°C. The working time is specific.

With the increase in the number of fruit plate layers and the density of fruit placement will affect
the temperature of the upper fruit plate, it is recommended that the fruit density should be
appropriate; and fruits with higher water content should be placed on the bottom layer.

When the temperature reaches the set temperature, the machine will stop heating and the LED
lights and fans will continue to work.

PART 7: CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the electric dryer from the power supply before cleaning.

After the food product has been dried, the steamer is washed with warm water, cleaned with a soft
cotton cloth, if necessary using a preparation of a cleansing dish, and then wiped dry.

Do not wash the electric dryer with water flow and place the water to clean the electric dryer base.
The surface of the dirty electric dryer base is cleaned with a wet cloth.

Abrasive cleaners, metal brushes, and organic solvents should not be used.

Store the cleaned product in a cool, ventilated environment.
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PART 8: FAILURE AND ITS ELIMINATION

Symptoms Causes Solutions

Product does not work. 1. Forget to plug or plug Plug in the plug.
the power plug.

2. The power outlet is Replace power outlet.
damaged.
3. The power cord is Send the designated department or
damaged. professional maintenance personnel to
replace.
The product is working, | The power indicator is Send the designated department or
the light is off. damaged. professional maintenance personnel to
replace it.
Product work, no hotair. | 1. The temperature isset | The room temperature exceeds the set
too low. temperature.
2. The fuse is blown. Send the designated department or

professional maintenance personnel to
replace or scrap.

3. Heated wire. Send the designated department or
professional maintenance personnel to
replace or scrap.
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INSTRUCTIONS AND INFORMATION REGARDING THE DISPOSAL OF USED PACKAGING
MATERIALS
Dispose of packaging material at a public waste disposal site.

DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC APPLIANCES

The meaning of the symbol on the product, its accessory or packaging indicates that this
Ef product shall not be treated as household waste. Please, dispose of this product at your

applicable collection point for the recycling of electrical & electronic equipment waste.
EEEE Alternatively in some states of the European Union or other European states you may return
your products to your local retailer when buying an equivalent new product. The correct disposal of
this product will help save valuable natural resources and help in preventing the potential negative
impact on the environment and human health, which could be caused as a result of improper
liquidation of waste. Please ask your local authorities or the nearest waste collection centre for further
details. The improper disposal of this type of waste may fall subject to national regulations for fines.

For business entities in the European Union
If you wish to dispose of an electrical or electronic device, request the necessary information from your
seller or supplier.

Disposal in other countries outside the European Union

If you wish to dispose of this product, request the necessary information about the correct disposal
method from local government departments or from your seller.

c € This product meets all the basic EU regulation requirements that relate to it.

Changes to the text, design and technical specifications may occur without prior notice and we reserve
the right to make these changes.
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PHILCO

amous for Quality the World Crver

SUSICKA POTRAVIN

PHFD 7067

Navod k obsluze

Vézeny zékazniku,
dékujeme, Ze jste si zakoupil vyrobek znacky PHILCO. Aby mohl vas spotrebic slouzit dobre, prectéte si vsechny
pokyny uvedené v tomto navodu k obsluze.



OBSAH

CAST 1: BEZPECNOSTNI OPATREN]

CAST 2: TECHNICKE UDAJE

CAST 3: JEDNOTLIVE CASTI A JEJICH NAZVY

CAST 4: PROVOZNI POKYNY

CAST 5: POSTUP PRED SUSENIM POTRAVIN

CAST 6: TIPY

CAST 7: CISTENI A UDRZBA

CAST 8: PORUCHA A JEJI ODSTRANEN]

Zeleninu, ovoce, maso, ryby atd. snadno osuste.
Systém suseni s cirkulaci ohfatého vzduchu predstavuje rychlejsi suseni potravin.
Susenfjidla je ekologické, zdravé, jedine¢né chuti.

Design spotrebice vdm umoznuje vyrobit jogurt, nastavte teplotu na 40 — 45 °C a ¢as na 6 — 10 hodin.

Copyright © 2020, Fast CR, a. s. 2

Revize 06/2022



CAST 1: BEZPECNOSTNI OPATREN/

1.

Zkontrolujte, zda se napajeci napéti specifikované
na vyrobku shoduje s napajecim napétim v siti a
pouzijte origindlni pfislusenstvi k vyrobku.

Musite pouzivat uzemnénou zasuvku, zastrcka
by meéla pasovat se zastrckou, jinak by to
zpUsobilo Spatny kontakt s moznosti pozaru.
Nikdy nepouzivejte univerzalni zasuvku s jinymi
zafizenimi.

Neumistujte vyrobek na nestabilni, mokry nebo
tepelné neodolny povrch, aby nedoslo k jeho
poskozeni nebo nespravné funkci.

Tento vyrobek je vyrobkem na cirkulaci horkého
vzduchu. Kdyz je vyrobek funkcni, je zakdzano mit
jakékoliv cizi latky, které mohou blokovat pfivod
vzduchu do vyrobku. V opacném pfipade bude
vyrobek pfimo poskozen nebo nebezpecny.
Neumistujte vyrobek pfimo na ohen nebo na
jakékoliv misto v blizkosti zdroje tepla nebo zdroje
ohné.V opacném piipadé mUze dojit k poskozeni
nebo nespravné funkci produktu nebo dokonce ke
vzniku pozaru nebo jiného nebezpedi.
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}

10.

1.

\Vlyrobek je zakazano davat do vody na cisténi.
K cisténi pouzivejte pouze vihkou utérku. Pred
¢isSténim se musi nechat vyrobek vychladnout na
pokojovou teplotu.

Pokud se vyrobek nepouziva, nepfipojujte ho
do za&suvky. Zastrcka musi byt odpojena za
nasledujicich podminek: porucha po pouziti, pfed
kazdym vycisténim, pfi kontrole.

Pokud je napdjeci kabel poskozeny, musi ho
vymeénit odborny personal, jako je vyrobce nebo
jim urcené oddéleni udrzby, nebo zlikvidovat, aby
se zabranilo nebezpedi.

Kazdy nepretrzity Cas pouzivani nesmi prekrocit
72 hodin. Pokud se zafizeni necha spravné
vychladnout a bude pokracovat v praci, efektivné
to zlepsi Zivotnost celého zafizeni.

Po kazdém pouziti nastavte ovladac teploty do
nejnizsi polohy, vypnéte hlavnivypinac a vytahneéte
zastrcku z elektrické zasuvky.

Do tohoto vyrobku nesmite pfidavat vodu anijinou
tekutinu, je povoleno malé mnozstvi kapek vody
na jidle v napafovaci nadobé.
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CAST 2: TECHNICKE UDAJE

Specifikace VDE
Napéjenf elektrickou energif 220-240V
Sitova frekvence 50-60 Hz
Standardni spotieba elektrické energie 370-450 W
Hmotnost balenf 3,5 kg, ne vice nez

CAST 3: JEDNOTLIVE CASTI A JEJICH NAZVY

Nastaveni ¢asu
Snizeni

Napdjeni
Displej

Prednf kryt Nastaveni teploty

Prlhledna dvirtka Zvyseni

Plata

Odkapévaci nddoba

Protiskluzové prvky
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CAST 4: PROVOZN[ POKYNY

1.

W

Predbézné upravte jidlo pfed jeho vysusenim; naptiklad ocistéte, nafezte nebo nakrijejte na
kosticky, namocte atd. Pfedbézna Uprava potravin pomaha zachovat barvu a strukturu potravin po
usuden.

Podle rlznych pozadavkd na jidlo a chut si pfectéte metodu suseni potravin uvedenou dale v
tomto ndvodu, kde najdete odpovidajici metody predupravy a susent.

Pred prvnim pouzitim susicky ji ocistéte a otfete suchou utérkou.

Polozte pfedem pfipravend jidla na kazdé plato dobfe rozlozend, pak zaviete pfedni dvitka.
Zasunite zastrcku napéjeciho kabelu do zasuvky a stisknéte vypinac. Rozsviti se indikétor, vychozi
pracovni doba je 8 hodin, teplota je 35 °C.

Podle rtiznych jidel a chuti upravte ¢as, stisknéte tlacitko €3, nasledné pomoci tlacitka @ a @
zvysujte nebo snizujte podle potieby.

PFi Uprave teploty stisknéte tlacitko @ nasledné pomoci tlacitka @ a @ zvysujte nebo snizujte
teplotu, pricemz nastavit ji Ize v celkové osmi krocich 35-40-45-50-55-60-65-70.

Po nastavené dobé prdace, zafizeni automaticky snizuje teplotu. Kdyz je teplota v susi¢ce nizsi nez
50 °C, zarizenf se vypne. Tuto operaci |ze opakovat, pokud potiebujete susit vicekrat.

Po vysuseni potravin vypnéte hlavni vypinac a vytdhnéte zastr¢ku napajeciho kabelu.

. Po dokonceni prace vycistéte susicku a odkapéavaci nddobu.
. Pokud potraviny po vysuseni nejsou konzumovény, mély by se uzaviit do nddoby nebo do

plastového sacku a ihned po uzavieni ulozit do chladnicky.

. Po vysuseni potravin nastavte ovladac¢ teploty do nejnizsi polohy, vypnéte hlavni vypinac a

vytahnéte zastrcku napajeciho kabelu.

. Po dokonceni prace vycistéte susicku a odkapdavaci nddobu. Doporucuje umistit vsechny podnosy

do zafizent.
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CAST 5: POSTUP PRED SUSENIM POTRAVIN

Poznamka: Nasledujici metody slouZi pouze pro informaci tcely.

a. Priprava ovoce

1. Pridejte 1/4 3alku citronové stavy s 2 $alky vody a ponoite poZzadované potraviny asi na 2 minuty.
2. Tabulka pfedbézné Upravy

. . - . Cas/v hodinach
Nazev potraviny Pfiprava Standard suseni (pHiblizng)
zbavend jader,
Jablka nakrajend na plétky pruzné 3-5
nebo na krouzky
Artycoky nakrajené na 1/8 palce lamavé 8-30
nakrajené na polovinu
Mandle nebo nakrajené na pruzné 6-30
platky, vypeckované
. loupané, nakrajené na ; )
Banény 34 mm kousky kiupavé 6-28
Tresné vypeckovalne nebo tuhé 5-26
ponechané v celku
Bordvky otevfené nebo celé pruzné 4-22
Jujuba zbavenaJaQer (nebo tuhé 4-60
celd)
Fiky nakrajené na platky tuhé 4-22
Hrozny celé pruzné 6-60
Nektarinky nakrajené na poloviny pruzné 6-22
Pomerancova kdra dlouhé prouzky ldmavé 6-12
Broskve susené poloviny, nebo pruzné 7.8
1/4
Hrusky oloupané pruzné 6-22
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b. Priprava zeleniny
1. Naparovani, vafeni ve vodé nebo ptiprava na oleji. Doporucuje se u fazoli, kvétaku.
2. Pripravend zelenina se vlozi do vafici vody asi na 3-5 minut. Vylejte vodu a rozloZte na podnos.
3. Zelenina se ponofi do citronové Stavy asi na 2 minuty.
Nazev potraviny Pfiprava Standard suseni Cas/v hodinach
. nakrajejte na prouzky, _ )
Artycoky povarte asi 10 minut Krenke 410
Chiest nakrajejte na 1palcové Kiehké 4-10
kousky
Lusténiny nafiznéte ldmavé 6-22
“ napafte a nechte . ) )
Repa vychladnout ldmavé 6-22
RUZickova kapusta odstrarite listy ze ldmavé 8-30
stonku
Kvétdk navkra.JveJtve d poyarte ldmavé 4-16
priblizné 3-5 minut
Seli oloupejte a n?krajejte tuhé 4-10
na prouzky
Mrkev na;ezte na pIaFvl<y, ptipravené k jidlu 4-8
pripravte v pafe
Kvétdk nakraJeJte,lpvmpravte tuhé 4-12
v péare
Celer nakrajejte ldmavé 4-11
Porek nafiznéte ldmavé 4-8
Okurka oloupejte, nakréjejte tuhé 4-16
Lilek nakrdjejte na krouzky o lamave 4-14
tloustce 1/4 palce
Cesnek oloupejte drvené 4-12
Korenf celé ldmavé 4-10
Houby nakréjejte nebo celé tuhé 4-10
Cibule nakrajejte ldmavé 6-10
Hréach pripravte v pafe 3-> ldmavé 6-10
minut
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odstrante seminka,
Paprika nakrajejte na prouzky ldmavé 3-10
nebo krouzky

nakrajejte na kostky,

Brambory pfipravte v pafe 8-10 kiehké 4-14
minut

Rebarbora oloupejte, nafiznéte bez vihkosti 6-34

Spenéat spafte drobivé 4-12

Rajcata oloupejte a nakrajejte tuhé 6-18

Dyné nakréjejte lamavé 4-15

Pro Gc¢innégjsi dehydrataci doporucujeme nasledujict:
1. Chcete-li susit ten¢f platky potravin, pouZijte radéji vysku 19 mm nez 31 mm.
2. Horni a spodni podnos vyménte po 2-3 hodinach susent.

c. Predbézna uprava masa, ryb a jinych potravin:

1. Libové (bez tuku):

Maso se doporucuje pred susenim marinovat, aby si zachovalo pfirozenou chut a bylo jemné. Naklddané
vyrobky musi obsahovat sl, kterd pomdha pfi absorpci vihkosti z masa a zachovavé cerstvost.
Marinovany standard:

1) 1/2 $alku fazolové pasty;

2) 1 Cesnek, prolisovany;

3) 2 lzZice hnédého cukry;

4) 2 lzZice ke¢upu;

5) 1/2 3alku worcestrové omacky;
6) 1-1/4 Cajové IZicky soli;

7) 1/2 Cajové IZicky susené cibule;
8) 1/2 cajové lZicky pepfe;

Smichejte viechny vyse uvedené ingredience. Maso nakréjejte na tenké platky a viozte do zafizenf.
Cas sudeni je asi 2-8 hodin, dokud se neodpafi veskerd voda.

2. DrUbezi maso:
Veskeré dribezi maso musi byt pfed susenim uvafené. Nejlepsim zplsobem je poduseni nebo opecent.
Doba susenf je asi 2-8 hodin, dokud se neodpafi veskerd voda.

3. Ryby:
Pfed pecenim je ryby vhodné upravit na pafe nebo opékat (v troubé, péct na 200 ° C, 20 minut) a susit
priblizné 2-8 hodin, pokud se neodpafi veskeré voda.
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d. Pecivo atd.:
Pecivo atd.: Nakrajejte na malé kousky (bez kdrky). Volné rozmistéte v susicce, doba susenf je pfiblizné
30 minut - 2 hodiny.

e.

Orechy:

Opléchnéte horkou vodou. Rozmistéte v susi¢ce. Ofechy po vychladnuti uskladnéte. Olej obsazeny v
ofesich zpUsobi urcité shnilé pachy, proto je tfeba uchovat je v lednici, aby byla zajisténa jejich erstvost.
Pokud pouzivate ofechy, vyjméte je pfi normalni pokojové teploté: ¢as suseni je pfiblizné 18-26 hodin.

CAST 6: TIPY

1.

Stupné Celsia odpovidajf nasledujicim stupnim Fahrenheita
°Celsia 35°C 40°C 45 °C 50°C 55°C 60 °C 65 °C 70°C
°Fahrenheita 95 °F 105 °F 115°F 125°F 135°F 145 °F 155 °F 158 °F

PYi prvnim pouziti se doporucuje pouzit zafizeni naprazdno bez naplnéni v trvani 1 hodiny. Teplota
je nastavena na 60 °C. Je normalni, pokud se objevi bily kour.

Predvolend pracovni teplota zafizenf je 35 °C a pracovni doba je 8 hodin. Doporucend provozni
teplota je nastavend na 60 °C. Pracovni doba je specificka pro konkrétni produkt.

Nardst poctu vrstev podnost s ovocem a hustota rozlozeni ovoce ovlivni teplotu horniho podnosu
s ovocem. Doporucuje se pfiméfend hustota ovoce; a na spodni vrstvu by se mélo ukladat ovoce s
vyssim obsahem vody.

Kdyz teplota dosdhne nastavené teploty, zafizenf zastavi ohfev a LED svétla a ventildtory budou
pokracovat v ¢innosti.

CAST 7: CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim odpojte elektrickou susi¢ku od zdroje napajeni.

Po usudeni potravinového vyrobku omyjte podnos teplou vodou, ocistéte mekkou bavinénou
utérkou, v pfipadé potfeby pomoci gisticiho prostfedku na nddobf a poté jej otfete dosucha.
Elektrickou susicku nemyjte proudem vody a vodou necistéte zakladnu elektrické susicky. Povrch
znecisténé zakladny elektrické susicky ocistéte vihkou utérkou.

Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky, kovové kartace a organickd rozpoustéd|a.

Viycistény vyrobek skladujte v chladném a vétraném prostiedi.
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CAST 8: PORUCHA A JEJI ODSTRANENI

Pfiznaky

Pric¢iny

Reseni

Produkt nefunguje.

Zapomnéli jste pripojit
zastr¢ku napéjeciho
kabelu.

Pripojte zéstrcku do elektrické zasuvky.

2. Elektrickd zasuvka je Viymeénite elektrickou zasuvku.
poskozena.
3. Napdjeci kabel je O jeho vyménu pozédejte autorizované

poskozeny.

servisni stredisko.

Produkt funguje, svétlo
nesviti.

Indikator napajenf je
poskozeny.

O jeho vyménu pozidejte autorizované
servisni stfedisko.

Produkt funguje, nebo
nevytvari zadny horky
vzduch.

1.

Teplota je nastavend na
velmi nizkou hodnotu.

Teplota v mistnosti prekracuje
nastavenou teplotu zafizent.

2. Pojistka je prepalena. O jeho vyménu pozddejte autorizované
servisni stfedisko.
3. Prepéleny vodic. O jeho vyménu pozédejte autorizované

servisni stredisko.

Copyright © 2020, Fast CR, a. s.
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POKYNY A INFORMACE TYKAJICI SE LIKVIDACE POUZITYCH OBALOVYCH MATERIALU
Obalové materidly zlikvidujte na vefejném misté pro likvidaci odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH SPOTREBICU

Vyznam symbolu na vyrobku, jeho pfislusenstvi nebo obalu znamen3, Ze s timto vyrobkem
Ei nesmi byt zachdzeno jako s domovnim odpadem. Tento vyrobek zlikviduje na pfislusném

sbérném misté pro recyklaci odpadu z elektrickych a elektronickych zafizeni. Popfipadé je
EEEE mozné v nékterych statech Evropské unie nebo jinych evropskych statech vratit své vyrobky
mistnimu prodejci, v pfipadé koupé obdobného nového vyrobku. Spravnd likvidace tohoto vyrobku
pomdUze usetfit cenné prirodn{ zdroje a pomoci pfi prevenci pfipadného negativniho vlivu na Zivotni
prostiedi a lidské zdravi, ke kterému by mohlo dojit v disledku nespravné likvidace odpadu. Podrobnéjsi
informace ziskate od mistniho Ufadu nebo v nejblizsim stfedisku pro sbér odpadu. Nespravna likvidace
tohoto typu odpadu muze podléhat vnitrostatnim predpistim o pokutach.

Pro podnikatelské subjekty v Evropské unii
Chcete-li zlikvidovat elektrické nebo elektronické zatizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v jinych zemich mimo Evropskou unie

Chcete-li zlikvidovat tento vyrobek, vyZddejte si potfebné informace o spradvném zpUsobu likvidace od
mistnich Ufad nebo svého prodejce.

c € Tento vyrobek spliiuje viechny zékladnf poZadavky nafizenf EU, které se na néj vztahuiji.

Zmeény v textu, designu a technickych udajich se mohou vyskytnout bez pfedchoziho upozornéni a
vyhrazujeme si pravo provést tyto zmeny.
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PHILCO

amous for Quality the World Crver

SUSICKA POTRAVIN

PHFD 7067

Navod na obsluhu

Vazeny zékaznik,
Dakujeme, Ze ste si kupili vyrobok znacky PHILCO. Aby mohol vas spotrebic sluzit dobre, precitajte si vietky pokyny
uvedené v tomto ndvode na obsluhu.
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CAST 7: CISTENIE A UDRZBA

CAST 8: PORUCHA A JEJ ODSTRANENIE

Zeleninu, ovocie, maso, ryby atd. lahko osuste.

Systém susenia s cirkuldciou ohriateho vzduchu predstavuje rychlejsie susenie potravin.

Susenie jedla je ekologické, zdravé, jedinecnej chuti.
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CAST 1: BEZPECNOSTNE OPATRENIA

1.

Skontrolujte, ¢i sa napdjacie napatie Specifikované
na vyrobku zhoduje s napdjacim napatim v sieti a
pouzite originalne prislusenstvo k vyrobku.

Musite pouzivat uzemnenu zasuvku, zastrcka by
mala pasovat so zastrckou, inak by to spbsobilo zly
kontakt s moznostou poziaru. Nikdy nepouzivajte
univerzalnu zasuvku s inymi zariadeniami.
Neumiestriujte vyrobok na nestabilny, mokry alebo
tepelne neodolny povrch, aby nedoslo k jeho
poskodeniu alebo nespravnej funkcii.

Tento vyrobok je vyrobkom na cirkuldciu hordceho
vzduchu. Ked je vyrobok funkeny, je zakazané mat
akékolvek cudzie latky, ktoré médzu blokovat privod
vzduchu do vyrobku. V opa¢nom pripade bude
vyrobok priamo poskodeny alebo nebezpecny.
Neumiestriujte vyrobok priamo na ohen alebo
na akékolvek miesto v blizkosti zdroja tepla alebo
zdroja ohna. V opacnom pripade moéze dojst k
poskodeniu alebo nespravnej funkcii produktu
alebo dokonca k wvzniku poziaru alebo iného
nebezpecenstva.
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}

10.

1.

\Vlyrobok je zakdzané davat do vody na Cistenie. Na
Cistenie pouzivajte iba vihku utierku. Pred Cistenim
sa musi nechat vyrobok vychladnut na izbovu
teplotu.

Ak sa vyrobok nepouziva, nepripajajte ho dlhsi
¢as do zasuvky. Zastrcka musi byt odpojena za
nasledujucich podmienok: porucha po pouziti,
pred kazdym vycistenim, pri kontrole.

Ak je napdjaci kabel poskodeny, musi ho vymenit
odborny personal, ako je vyrobca alebo nim
ur¢ené oddelenie udrzby, alebo zlikvidovat, aby sa
zabranilo nebezpecenstvu.

Kazdy nepretrzity ¢as pouzivania nesmie prekrocit
72 hodin. Ak sa =zariadenie necha spravne
vychladnut a bude pokracovat v praci, efektivne to
zlepsi Zivotnost celého zariadenia.

Po kazdom pouziti nastavte ovladdac teploty
do najnizsSej polohy, vypnite hlavny vypinac a
vytiahnite zastrcku z elektrickej zasuvky.

Do tohto vyrobku nesmiete pridavat vodu ani inu
tekutinu, je povolené malé mnozstvo kvapiek vody
na jedle v naparovacej nadobe.
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CAST 2: TECHNICKE UDAJE

Specifikécie VDE
Napéjanie elektrickou energiou 220-240V
Sietova frekvencia 50-60 Hz
Standardné spotreba elektrickej energie 370-450 W
Hmotnost balenia 3,5 kg, nie viac ako

CAST 3: JEDNOTLIVE CASTI A ICH NAZVY

Nastavenie casu
Znizenie

Napdjanie
Displej

Predny kryt Nastavenie teploty

Priehladné dvierka Zvysenie

Podnosy

Odkvapkavacia nddoba

Protismykové prvky
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CAST 4: PREVADZKOVE POKYNY

1.

W

PredbeZne upravte jedlo pred jeho vysusenim; napriklad ocistite, narezte alebo nakréjajte na kocky,
namocte atd. Predbeznéa Uprava potravin pomaha zachovat farbu a struktiru potravin po ususent.
Podla réznych poZiadaviek na jedlo a chut si pozrite metédu susenia potravin uvedenu dalej v
tomto ndvode, kde najdete zodpovedajice metddy predbeznej Upravy a susenia.

Pred prvym pouzitim susi¢ky ju ocistite a utrite suchou utierkou.

Polozte vopred pripravené jedld na kazdy podnos dobre rozlozené, potom zatvorte predny dvierka.
Zasunite zastr¢ku napajacieho kdbla do zasuvky a stlacte vypinac. Rozsvieti sa indikator, predvoleny
pracovny cas je 8 hodin, teplota je 35 °C.

Podla roznych jedal a chuti upravte ¢as, stlacte tlacidlo €3, naslednym stlacanim tlacidla @ a @
zvysujte alebo znizujte ¢as podla potreby.

Pri Uprave teploty stlacte tlacidlo @ naslednym stldcanim tlacidla @ a @ zvysujte alebo znizujte
teplotu, pri¢om nastavit ju je mozné v celkovo 6smych krokoch 35-40-45-50-55-60-65-70.

Po nastavenom case prace, zariadenie automaticky znizuje teplotu. Ked je teplota v susicke nizsia
ako 50 °C, zariadenie sa vypne. Tuto operaciu mozete opakovat, ak potrebujete susit viackrat.

Po vysuseni potravin vypnite hlavny vypinac a vytiahnite zastr¢ku napdjacieho kabla.

. Po dokonceni prace vycistite susicku a odkvapkavaciu nddobu.
. Ak potraviny po vysuseni nie si konzumované, mali by sa uzavriet do nadoby alebo do plastového

vrecka a ihned po uzavreti ulozit do chladnicky.

. Po vysuseni potravin nastavte ovladac teploty do najnizsej polohy, vypnite hlavny vypina¢ a

vytiahnite zastr¢ku napéjacieho kabla.

. Po dokonceni prace vycistite suSicku a odkvapkavaciu nddobu. Odporuca umiestnit vsetky

podnosy do zariadenia.
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CAST 5: POSTUP PRED SUSENIM POTRAVIN

Poznamka: Nasledujlice metddy sliZia iba na informacné ucely.

a. Priprava ovocia

1. Pridajte 1/4 3alky citronovej Stavy s 2 $alkami vody a ponorte poZzadované potraviny asi na 2 minuty.
2. Tabulka predbeZnej Upravy

Cas/v hodinach

Nazov potraviny Priprava Standard susenia (priblizne)

zbavené jadier,

Jablka nakrajané na plétky pruzné 3-5
alebo na krazky

Articoky nakrajané na 1/8 palca ldmavé 8-30

nakrdjané na polovicu
Mandle alebo nakrajané na pruzné 6-30
platky, odkostkované

Banan osupanc, nakr&}Jane na chrumkavé 6-28
3-4 mm kusky

Ceretne odkostkovalne/ alebo tuhé 596

ponechané v celku
“ucoriedky otvorené alebo celé pruzné 4-22
. zbavené jadier .

Jujuby (alebo celé) tuhé 4-60

Figy nakrajané na platky tuhé 4-22

Hrozno celé pruzné 6 -60

Nektarinky nakrdjané na polovice pruzné 6-22

Pomarancova supka dlihé prazky [dmavé 6-12

Broskyne susené polovice, alebo pruzné 7.8

1/4
Hrusky olupané pruzné 6-22
Copyright © 2020, Fast CR, a. s. Revizia 06/2022



b. Priprava zeleniny

2. Pripravend zelenina sa vloZi do vriacej vody asi na 3 - 5 minut.
Viylejte vodu a poukladajte na podnos.
3. Zelenina sa ponori do citrénovej Stavy asi na 2 minuty.

Naparovanie, varenie vo vode alebo priprava na oleji. Odporuca sa pri fazuli, karfiole.

Nazov potraviny Priprava Standard susenia Cas/v hodinach
Articoky nakrdjajte nd pru.zkly, krehké 4-10
povarte asi 10 minut
« , nakrdjajte na 1-palcové ) )
Spargla Kasky krehké 4-10
Strukoviny narezte ldmavé 6-22
naparte a nechajte . ) )
Repa vychladndt ldmavé 6-22
RuZickovy kel odstrarite listy zo ldmavé 8-30
stonky
Karfiol naqujvajte 5 poyarFe ldmavé 4-16
priblizne 3-5 minut
Kapusta osupte a nlavkrajajte na tuhé 4-10
pruzky
Mrkva nar.ezte na platky, pripravené na jedenie 4-8
pripravte v pare
Karfiol nakrdjajte, pripravte tuhé 4.1
v pare
Zeler nakrdjajte ldmavé 4-11
Por narezte ldmavé 4-8
Uhorka osupte, nakréjajte tuhé 4-16
o nakrajajte na kruzky s . .
Baklazan hrdibkou 1/4 palca ldmavé 4-14
Cesnak osupte drvené 4-12
Korenie celé ldmavé 4-10
Huby nakrajajte alebo celé tuhé 4-10
Cibula nakrdjajte ldmavé 6-10
Hrach pripravie v pare 3-5 ldmavé 6-10
mindt
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zbavte semienok,

Paprika nakrajajte na pruzky ldmavé 3-10
alebo kruzky

nakrajajte na kocky,

Zemiaky pripravte v pare 8-10 krehké 4-14
minut

Rebarbora osupte, narezte bez vihkosti 6-34
Spenéat zaparte drobivé 4-12
Paradajky osupte a nakrdjajte tuhé 6-18
Tekvica nakrajajte ldmavé 4-15

Pre Uc¢innejsiu dehydrataciu odport¢ame nasledujce:
1. Ak chcete susit tensie platky potravin, pouZite radsej vysku 19 mm ako 31 mm.
2. Horny a spodny podnos vymerite po 2 - 3 hodinach susenia.

c. Predbezna uprava maésa, ryb a inych potravin:

1. Chudé (bez tuku):

Méso sa odportca pred susenim marinovat, aby si zachovalo prirodzenu chut a bolo jemné. Nakladané
vyrobky musia obsahovat sol, ktord pomaha pri absorpcii vihkosti z mésa a zachovdava Cerstvost.
Marinovany $tandard:

1) 1/2 Salky fazulovej pasty;

2) 1 cesnak, pretlaceny;

3) 2 lyzice hnedého cukry;

4) 2 lyZice keCupu;

5) 1/2 3alky worcesterskej omacky;
6) 1-1/4 cajovej lyZicky soli;

7) 1/2 Cajovej lyzicky susenej cibule;
8) 1/2 Cajovej lyZicky korenia;

Zmiesajte vietky vyssie uvedené ingrediencie. Mdso nakrdjajte na tenké platky a vlozte do zariadenia.
Cas sudenia je asi 2 - 8 hodin, pokial sa neodpari vietka voda.

2. Hydinové maso:
Vsetko hydinové maso musi byt pred susenim uvarené. Najlepsim spésobom je podusenie alebo
opecenie. Cas susenia je asi 2 - 8 hodin, pokial sa neodpari véetka voda.

3. Ryby:
Pred pecenim je ryby vhodné parit alebo opekat (v rure, piect na 200 ° C, 20 minut) a susit priblizne 2-8
hodin, pokial sa neodpari vsetka voda.
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d. Pecivo atd.:
Pecivo atd:: nakrdjajte na malé kusky (bez koérky). Volne rozmiestnite v susicke, ¢as susenia je priblizne
30 minut - 2 hodiny.

e.

Orechy:

Opléchnite horticou vodou. Rozmiestnite v susicke. Orechy po vychladnutf uskladnite. Olej obsiahnuty
v orechoch spésobi urcité hnilé pachy, preto ich treba uchovat v chladnicke, aby bola zabezpecend
ich Cerstvost. Ak pouzivate orechy, vyberte ich pri normalnej izbovej teplote: ¢as susenia je priblizne
18-26 hodin.

CAST 6: TIPY

1.

Stupne Celzia zodpovedaju nasledujicim stupriom Fahrenheita
°Celzia 35°C 40°C 45 °C 50°C 55°C 60 °C 65 °C 70°C
°Fahrenheita 95 °F 105 °F 115°F 125°F 135°F 145 °F 155 °F 158 °F

Pri prvom poufZiti sa odportca pouzit zariadenie naprazdno bez naplnenia v trvani 1 hodiny.
Teplota je nastavend na 60 °C. Je normalne, ak sa objavi biely dym.

Predvolend pracovna teplota zariadenia je 35 °Ca pracovny ¢as je 8 hodin. Odportcana prevadzkova
teplota je nastavend na 60 °C. Pracovny ¢as je Specificky pre konkrétny produkt.

Narast poctu vrstiev podnosov s ovocim a hustota rozlozenia ovocia ovplyvni teplotu horného
podnosu s ovocim. Odporuca sa primerand hustota ovocia; a na spodnu vrstvu by sa malo ukladat
ovocie s vyssim obsahom vody.

Ked teplota dosiahne nastavenu teplotu, zariadenie zastavi ohrev a LED svetld a ventildtory budu
pokracovat v ¢innosti.

CAST 7: CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim odpojte elektrickd susicku od zdroja napajania.

Po ususeni potravinového vyrobku umyte podnos teplou vodou, ocistite makkou bavinenou
utierkou, v pripade potreby pomocou ¢istiaceho prostriedku na riad a potom ho utrite dosucha.
Elektrickud susicku neumyvajte prudom vody a vodou necistite zakladnu elektrickej susicky. Povrch
znecistenej zakladne elektrickej susicky ocistite vihkou utierkou.

NepouZivajte abrazivne ¢istiace prostriedky, kovové kefy a organické rozpustadla.

Viycisteny vyrobok skladujte v chladnom a vetranom prostredi.
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CAST 8: PORUCHA A JEJ ODSTRANENIE

Priznaky

Pric¢iny

Riesenie

Produkt nefunguje.

Zabudli ste pripojit
zastr¢ku napéjacieho
kéabla.

Pripojte zéstrcku do elektrickej zasuvky.

2. Elektrickd zasuvka je Viymerite elektricku zasuvku.
poskodena.
3. Napdjaci kdbel je O jeho vymenu poziadajte autorizované

poskodeny.

servisné stredisko.

Produkt funguje, svetlo
nesvieti.

Indikator napajania je
poskodeny.

O jeho vymenu poZiadajte autorizované
servisné stredisko.

Produkt funguje, alebo
nevytvara ziaden horuci
vzduch.

1.

Teplota je nastavend na
velmi nizku hodnotu.

Teplota v miestnosti prekracuje
nastavenu teplotu zariadenia.

2. Poistka je prepalena. O jeho vymenu poziadajte autorizované
servisné stredisko.
3. Prepéleny vodic. O jeho vymenu poziadajte autorizované

servisné stredisko.
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POKYNY A INFORMACIE TYKAJUCE SA LIKVIDACIE POUZITYCH OBALOVYCH MATERIALOV
Obalové materidly zlikvidujte na verejnom mieste pre likvidaciu odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH SPOTREBICOV

Vyznam symbolu na vyrobku, jeho prislusenstve alebo obale znameng, Ze s tymto vyrobkom
Ef nesmie byt zaobchddzané ako s komundlnym odpadom. Tento vyrobok zlikviduje na

prislusnom zbernom mieste pre recyklaciu odpadu z elektrickych a elektronickych zariadent.
EEm Popripade je mozné v niektorych $tatoch Eurdpskej Unie alebo inych eurdpskych Statoch
vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi, v pripade kipy podobného nového vyrobku. Spravna
likvidacia tohto vyrobku pomdze usetrit cenné prirodné zdroje a pomoct pri prevencii pripadného
negativneho vplyvu na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ku ktorému by mohlo dojst v désledku
nespravnej likvidacie odpadu. Podrobnejsie informacie ziskate od miestneho uradu alebo v najblizsom
stredisku pre zber odpadu. Nesprédvna likvidacia tohto typu odpadu méze podliehat vnutrostatnym
predpisom o pokutach.

Pre podnikatelské subjekty v Eurépskej unii
Ak chcete zlikvidovat elektrické alebo elektronické zariadenie, vyZiadajte si potrebné informdcie od
svojho predajcu alebo dodévatela.

Likvidacia v inych $tatoch mimo Eurépskej tnie

Ak chcete zlikvidovat tento vyrobok, vyZziadajte si nevyhnutné informdcie o spravnom sposobe
likvidacie od miestnych Uradov alebo svojho predajcu.

c € Tento vyrobok spifia vietky zakladné poZiadavky nariadenia EU, ktoré sa nan vztahuju.

Zmeny Vv texte, dizajne a technickych ddajoch sa mézu vyskytnut bez predchadzajuceho upozornenia
a vyhradzujeme si pravo vykonat tieto zmeny.
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PHILCO

amous for Quality the World Crver

SUSZARKA DO ZYWNOSCI

PHFD 7067

Instrukcja obstugi

Szanowny kliencie,
Dziekujemy za zakup urzadzenia marki PHILCO. Aby mogto Ci ono dobrze stuzy¢, przeczytaj wszystkie wskazowki
zawarte w tej instrukcji obstugi.
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Warzywa, owoce, mieso, ryby itd. lekko wysusz.
System suszenia z cyrkulacjg ogrzanego powietrza zapewnia szybsze suszenie zywnosci.
Suszenie zywnosci jest ekologiczne, zdrowe, nadaje wyjatkowego smaku.
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CZESC 1: SRODKI BEZPIECZENSTWA

1.

Sprawdz, czy napiecie okreslone na produkcie
zgadzasie znapieciemw sieciiuzywajoryginalnych
akcesoriow do produktu.

Nalezy uzywac uziemionego gniazdka, wtyczka
powinna pasowac¢ dogniazdka, w przeciwnymrazie
grozi to pozarem. Nigdy nie uzywa uniwersalnego
gniazdka z innymi urzagdzeniami.

Nie umieszczaj produktu na niestabilnej, mokrej
lub wrazliwej na temperature powierzchni, aby nie
doszto do jej uszkodzenia lub nieprawidtowego
funkcjonowania.

Ten produkt jest przeznaczony do cyrkulagji
gorgcego powietrza. Gdy produkt dziata, zakazane
jest uzywanie jakichkolwiek substancji obcych,
ktore mogtyby blokowac wlot powietrza do
produktu. W innym przypadku produkt bedzie
bezposrednio uszkodzony lub niebezpieczny.

Nie umieszczaj produktu bezposrednio na ogniu
lub w miejscu w poblizu zrédet ciepfa lub ognia.
W innym przypadku moze dojs¢ do uszkodzenia
lub nieprawidtowego dziatania produktu lub do
wybuchu pozaru i innych zagrozen.
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8.

10.

1.

Produktu nie wolno wkfada¢ do wody w celu
czyszczenia. Do czyszczenia uzywaj jedynie
wilgotnej Scierki. Przed czyszczeniem nalezy
zostawi¢ produkt, aby wystygt do temperatury
pokojowej.

Gdy produktu nie uzywasz, nie podfaczaj go
przez dtuzszy czas do gniazdka. Wtyczka musi byc
odtgczona w nastepujgcych warunkach: awaria po
uzyciu, przed kazdym czyszczeniem, przy kontroli.
Jesli przewdd zasilania jest uszkodzony, musi go
wymieni¢ fachowy personel, jakim jest producent
lub wyznaczony przez niego dziat konserwacji, lub
zlikwidowac, aby zapobiec zagrozeniom.

Kazdy nieprzerwany czas uzywania nie moze
przekraczac¢ 72 godzin. Jesli zostawisz urzadzenie
prawidtowo do ostygniecia a nastepnie bedzie
ono kontynuowato prace, efektywnie poprawi to
zywotnosc catego urzadzenia.

Po kazdym uzyciu ustaw regulator temperatury
Na Najnizsza pozycje, wytagcz gtowny wytgcznik i
wyciggnij wtyczke z gniazdka.

Do tego produktu nie wolno wlewac wody ani
innych cieczy, dozwolona jest mata ilos¢ kropli
wody na jedzeniu w pojemniku parowym.
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CZESC 2: DANE TECHNICZNE

Specyfikacja VDE
Zasilanie energig elektryczng 220-240V
Czestotliwos¢ sieciowa 50-60Hz
Standardowe zuzycie energii elektrycznej 370-450 W
Masa opakowania nie wiecej niz 3,5 kg

CZESC 3: POSZCZEGOLNE CZESCI 1 ICH NAZWY

Ustawianie czasu
Obnizenie

Zasilanie
Wysdwietlacz
Ustawianie

Przednia pokrywa
temperatury

Przezroczyste Podniesienie

drzwiczki )
Tacki

Naczynie odciekowe

Elementy antyposlizgowe
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CZESC 4: WSKAZOWKI DOTYCZACE PRACY
URZADZENIA

1.

w

10.

11

Wstepnie przygotuj jedzenie przed suszeniem; na przykfad oczys¢, przekrdj, pokrdj np. na kostki,
namocz itd. Wstepne przygotowanie produktéw spozywczych pomaga zachowac ich kolor i
strukture po wysuszeniu.

Zaleznie od réznych wymogodw co do smaku jedzenia sprawdz metode suszenia zywnosci podana
dalej w tej instrukcji obstugi, gdzie znajdziesz odpowiednie wstepnego przygotowania i suszenia.
Przed pierwszym uzyciem suszarki wyczysc jg i wytrzyj suchg $cierka.

Potéz wezesniej przygotowane jedzenie na kazdej tacy rownomiernie roztozone, nastepnie zamknij
przednie drzwiczki.

Wioz wtyczke przewodu zasilania do gniazdka i nacisnij wytacznik. Zaswieci sie wskaznik, ustawiony
czas pracy to 8 godzin, temperatura to 35 °C.

Zaleznie od rodzaju zywnosci gustu zmien czas, naciénij przycisk €3, naciskajac przycisk @ i @
skracaj lub wydtuzaj czas zaleznie od potrzeb.

Zmieniajac temperature nacisnij przycisk @ nastepnie naciskaj przycisk @ i @ podnoszac lub
obnizajac temperature, przy czym ustawic ja mozna w o$miu krokach 35-40-45-50-55-60-65-70.
Po ustawionym czasie pracy, urzgdzenie automatycznie obniza temperature. Gdy temperatura w
suszarce jest ponizej 50 °C, urzagdzenie sie wytaczy. Mozesz te operacje powtarzac, jesli potrzebujesz
suszy¢ kilkukrotnie.

Po wysuszeniu zywnosci wytacz gtowny wytacznik i wyciagnij wtyczke przewodu zasilania.

Po zakonczeniu pracy wyczys¢ suszarke i pojemnik odciekowy.

. Jesli nie konsumujesz zywnosci zaraz po wysuszeniu, zamknij je w pojemniku lub woreczku

plastikowym i wtéz do loddwki.

. Po wysuszeniu jedzenia ustaw regulator temperatury na najnizszg pozycje, wytgcz gtéwny

wytgcznik i wyciagnij wtyczke przewodu zasilania.

. Po zakoniczeniu pracy wyczys¢ suszarke i pojemnik odciekowy. Umies¢ wszystkie tace w urzagdzeniu.
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CZESC 5: PRZED SUSZENIEM ZYWNOSC]

Wskazoéwka: Ponizsze metody stuza jedynie w celach informacyjnych.

a. Przygotowanie owocéw
1. Dodaj 1/4 szklanki soku z cytryny z 2 szklankami wody i zanurz produkty spozywcze na okoto 2

minuty.

2. Tabela wstepnego przygotowania.

Nazwa produktu . . Czas/w godzinach
. Przygotowania Standard suszenia I
spozywczego (w przyblizeniu)
wypestkuj, pokréj na e )
Jablka plastry lub krazki gietkie 375
Karczochy pokréj na 1/8 cala tamliwe 8-30
) pokréj na potéwki lub e )
Migdaty na plastry, wypestkuj gietkde 6-30
obierz ze skorki, pokrdj )
Banany na 3-4 mm kawalki chrupigce 6-28
Czeresnie wypestkyj lUt,j ;ostavv twarde 5-26
w catosci
Jagody lesne otwarte lub cate gietkie 4-22
Jujuba wypestkyj Iut? ;ostavv twarde 4-60
w catosci
Figi pokroj na plastry twarde 4-22
Winogrona cate gietkie 6-60
Nektarynki pokroj na potowki gietkie 6-22
Skérka pomaraniczy dtugie paski famliwe 6-12
Brzoskwinie pokrd) r/wa POJ{O.WkI ub gietkie 7-28
¢wiartki
Gruszki obierz ze skérki gietkie 6-22
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b. Przygotowanie warzyw
1. Parowanie, gotowanie w wodzie lub przygotowanie na oleju. Polecane dla fasoli, kalafiora.
2. Przygotowane warzywa wtéz do wrzacej wody na okoto 3 - 5 minut. Wylej wode, pouktadaj na tacy.
3. Warzywa zanurza sie w soku z cytryny na okoto 2 minuty.
Ni;‘g:y&:izlgu Przygotowanie Standard suszenia Czas/w godzinach
pokréj na paski, gotuj )
Karczochy okolo 10 minut kruche 4-10
) pokroj na 1-calowe )
Szparagi kawalki kruche 4-10
Rosliny stragczkowe ponacinaj tamliwe 6-22
Rzepa gotowac na parzet tamliwe 6-22
ostudzi¢
Brukselki usun liscie z todygi tamliwe 8-30
Kalafior pokioji gOFUJ przez 35 famliwe 4-16
minut
Kapusta obierz i pokrdj na paski twarde 4-10
Marchew pokrc] na plastry, gotowe do jedzenia 4-8
przygotuj na parze
Kalafior pokidj, przygotuj na twarde 4-12
parze
Seler pokrdj tamliwe 4-11
Por ponacinaj famliwe 4-8
Ogorki obierz, pokrdj twarde 4-16
Baktazan pokroj ,”f"‘ krazki o tamliwe 4-14
grubosci 1/4 cala
Czosnek obierz kruszone 4-12
Ziota w catosci tamliwe 4-10
Grzyby pokrdj lub z,oAstavv W twarde 4-10
catosci
Cebula pokrdj tamliwe 6-10
Groch przygoty na parze ok tamliwe 6-10
3-5 minut
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wypestkuj, pokrdj na . )
Papryka paski lub krazki tamliwe 3-10
pokrdj na kostki,
Ziemniaki przygotuj na parze kruche 4-14
8-10 minut
Rabarbar obierz, pokrdj bez wilgoci 6-34
Szpinak przygotuj na parze tamliwe 4-12
Pomidory obierz i pokroj twarde 6-18
Dynia pokrdj tamliwe 4-15

W celu osiggniecia efektywnej dehydratacji polecamy, co nastepuje:
1. Jesli chcesz suszyc cierisze plastry jedzenia, uzyj raczej wysokosci 19 mm niz 31 mm.
2. Gorngidolng tace wymien po 2 - 3 godzinach suszenia.

c. Wstepne przygotowanie miesa, ryb i innego jedzenia:

1. Chude (bez ttuszczu):

Mieso przed suszeniem poleca sie marynowac, aby zachowato naturalny smakibyto delikatne. Produkty
marynowane musza zawierac sol, ktéra pomaga w absorpgji soli z miesa i w zachowaniu swiezosci.
Marynowany standard:

1) 1/2 szklanki pasty z fasolj;

2) 1 czosnek, przecisniety;

3) 2 tyzki bragzowego cukry;

4) 2 tyzki keczupu;

5) 1/2 szklanki sosu worcestershire;
6) 1-1/4tyzeczki soli;

7) 1/2tyzeczki suszonej cebuli;

8) 1/2tyzeczki pieprzu;
Wymieszaj wszystkie wyzej wymienione sktadniki. Mieso pokrdj na cienkie plastry i wtéz do urzadzenia.
Czas suszenia to okoto 2 - 8 godzin, dopoki cata woda nie odparuje.

2. Mieso drobiowe:
Kazde mieso drobiowe musi by¢ przed suszeniem poddane obrébce cieplnej. Najlepszy sposéb to
duszenie lub pieczenie. Czas suszenia to ok. 2 — 8 godzin, dopdki cata woda nie odparuje.

3. Ryby:
Przed pieczeniem ryby nalezy upiec lub przygotowac na parze (piec w piekarniku na 200 ° C, 20 minut)
i suszy¢ 2-8 godzin, dopdki cata woda nie odparuje.
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d. Pieczywo itd.:
Pieczywo itd.: pokréj na mate kawatki (bez skérki). Luzno roztéz w suszarce, czas suszenia to okoto 30
minut - 2 godziny.

e.

Orzechy:

Optucz goraca wodg. Porozktadaj w suszarce. Orzechy po wysuszeniu przechowuj w odpowiednich
warunkach. Olej zawarty w orzechach jest przyczyng okreslonych zapachéw, dlatego nalezy je
przechowywac w lodéwce, aby zabezpieczyc ich swiezos¢. Jedli uzywasz orzechdw, trzymaj je w
normalnej temperaturze pokojowej: czas suszenia to okoto 18-26 godzin.

CZESC 6: PORADY

1.

Stopnie Celsjusza odpowiadajg nastepujgcym stopniom Fahrenheita
°Celsjusza 35°C 40°C 45 °C 50°C 55°C 60 °C 65 °C 70°C
°Fahrenheita 95 °F 105 °F 115°F 125°F 135°F 145 °F 155 °F 158 °F

Przy pierwszym uzyciu poleca sie uzycie pustego urzadzenia zywnosci przez 1 godzine.
Temperatura jest ustawiona na 60 °C. Jest normalne pojawienie sie biatego dymu.

Wstepnie ustawiona temperatura pracy urzadzenia to 35 °C, a czas pracy to 8 godzin. Polecana
temperatura pracy jest ustawiona na 60 °C. Czas pracy jest specyficzny dla konkretnych produktéw.
Wzrost liczby warstw tac zowocami i gestosc roztozenia owocdw wptywajg na temperature gornej
tacy z owocami. Poleca sie $Srednia gestosc roztozenia owocdw; a na dolng warstwe powinno sie
uktadac¢ owoce o wyzszej zawartosci wody.

Gdy temperatura osiggnie ustawiong warto$¢, urzadzenie zatrzyma ogrzewanie a swiatta LED i
wentylatory beda kontynuowaty dziatanie.

CZESC 7: CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1.
2.

Przed czyszczeniem odfgcz suszarke od Zrédta zasilania.

Po wysuszeniu zywnosci umyj tace ciepta woda, wyczys¢ miekka bawetniang Scierka, w razie
potrzeby umyj za pomoca ptynu do naczyn, a nastepnie wytrzyj tace do sucha.

Nie myj suszarki pod biezacg wodg, nie uzywaj wody do czyszczenia podstawy suszarki elektrycznej.
Powierzchnie zanieczyszczonej podstawy suszarki elektrycznej wyczys¢ za pomocg wilgotnej
scierki.

Nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych, metalowych szczotek ani rozpuszczalnikow
organicznych.

Wyczyszczony produkt przechowuj w zimnym i wentylowanym otoczeniu.
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CZESC 8: AWARIA | JEJ USUWANIE

Oznaki

Przyczyny

Rozwiazanie

Produkt nie dziafa.

1. Zapomniate$ podtgczy¢
wtyczke przewodu
zasilania.

Podtacz wtyczke do gniazdka.

2. Gniazdko elektryczne
jest uszkodzone.

Wymien gniazdko elektryczne.

3. Przewdd zasilania jest
uszkodzony.

O jego wymiane popro$ autoryzowany
serwis.

Produkt dziata, swiatto
nie Swieci.

Uszkodzony wskaznik
zasilania.

O jego wymiane popro$ autoryzowany
serwis.

Produkt dziata ale nie
wytwarza gorgcego
powietrza.

1. Temperatura ustawiona
na bardzo niska wartos¢.

Temperatura w pomieszczeniu
przekracza ustawiong temperature
urzadzenia.

2. Przepalony bezpiecznik.

O jego wymiang popro$ autoryzowany
serwis.

3. Przepalony przewdd.

O jego wymiane popro$ autoryzowany
serwis.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE O POSTEPOWANIU ZE ZUZYTYM OPAKOWANIEM
Zuzyty materiat opakowania odnies$ na miejsce wyznaczone przez administracje.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol na produktach lub w dokumentach dodatkowych oznacza, ze zuzyte urzadzenie
Ef elektryczne i elektroniczne nie moga zosta¢ wyrzucone z odpadem komunalnym. Aby

odpowiednio likwidowa¢, odnawia¢ i oddawac¢ do recyklingu oddawaj te produkty do
EEm odpowiednich punktow zbiorki. Alternatywnie w niektorych krajach Unii Europejskiej lub w
innych rajach Europy mozesz zwréci¢ swoje produkty lokalnemu sprzedawcy przy zakupie
ekwiwalentnego nowego produktu. Odpowiednio likwidujac ten produkt pomozesz zachowac cenne
Zrédfa naturalne i pomagasz w prewencji potencjalnych negatywnych wptywdw na srodowisko i
zdrowie ludzkie, ktére mogtyby by¢ wynikiem niewtasciwej likwidacji odpaddw. O wiecej szczegdtow
popro$ w lokalnej administracji lub w najblizszym punkcie zbidrki odpaddw. Za nieodpowiednia
likwidacje tego rodzaju odpadu moga zostac udzielone mandaty zgodnie z przepisami paristwowymi.

Dla podmiotéw handlowych w krajach Unii Europejskiej
Jedli chcesz zlikwidowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, zapytaj o potrzebne informacje
swojego sprzedawce lub dostawce.

Likwidacja w innych krajach poza Unia Europejska
Symbol ten obowiazuje w UE. Jesli chcesz zlikwidowac ten produkt, zapytaj o potrzebne informacje o
odpowiednim sposobie likwidacji w lokalnej administracji lub u sprzedawcy.

c Produkt ten spetnia wszystkie podstawowe wymagania rozporzadzen UE, ktére sie do niego

stosuja.

Zmiany w tekscie, wygladzie i specyfikacji technicznej moga sie pojawi¢ bez uprzedniego ostrzezenia
zastrzegamy sobie prawo do tych zmian.
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PHILCO

amous for Quality the World Crver

ASZALOGEP

PHFD 7067

Hasznalati utasitas

Tisztelt vasarlonk,
Koszonjuk, hogy PHILCO terméket vésarolt. A készilék megfelelé mikodése érdekében kérjik, hogy olvassa el az
egész hasznélati utasitast.



TARTALOM
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8. RESZ: HIBAELHARITAS 11

Ovatosan torélje szarazra a zoldséget, gyimalcsat, hust, halat stb.
A meleg légdramlast hasznald aszalds az élelmiszer gyorsabb szaritasat eredményezi.
A szaritott élelmiszer kdrnyezetbardt, egészséges és kilonleges izG.
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1. RESZ: BIZTONSAGI SZABALYOK

1.

Gydz6djon meg arrdl, hogy az elektromos haldzat
értékei megegyeznek az adatlapon feltintetett
értékekkel.

Csatlakoztassa a készuléket egy foldelt dugaljhoz.
Ha a csatlakozddugd nem illeszkedik pontosan
a dugaljba, fennall a tlzképzddés veszélye.
Soha ne hasznaljon univerzalis elosztot mas
berendezésekkel kozdsen.

Ne helyezze labilis, vizes vagy nem héallo fellletre
a terméket, mert fenndll a kdrosodas vagy helytelen
mukodeés veszélye.

Ez a termék forrd levegd keringését alkalmazza.
MUkodés kozben tilos barmilyen anyag hasznalata,
amely leblokkolna a légbemenetet. Ellenkezd
esetben a készilék megsérulhet és hasznalata
veszélyes lehet.

Ne helyezze nyilt langra vagy barmilyen héforras
vagy lang kozelébe a készuléket. A termék
megsértlhet, és fenndll a muikodési zavarok,
tlzképzddés és mas balesetek veszélye.
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6. Tilos vizben tisztitani a terméket. A tisztitashoz csak
egy benedvesitett szovetet haszndljon. Tisztitas
eldtt varja meg, amig a termék kihult.

/. Valassza le a terméket az elektromos haldzatrdl, ha
hasznalaton kivul van. Az alabbi esetekben mindig
le kell valasztani a terméket: muUkodési zavar,
minden tisztitds eldtt, karbantartasnal.

8. A sérllt vezetéket a fennalld veszélyek végett csak
a gyarto, markaszerviz vagy mas képzett személy
cserélheti ki.

9. A megszakitas nélkdli haszndlat ideje nem
haladhatja meg a 72 orat. A készulék élettartama
meghosszabbodik, ha hosszu Uzemeltetés utan
hagyja, hogy lehlljon, és csak ezutdn hasznélja
tovabb.

10. Minden hasznalat utan allitsa a hoémérséklet-
szabalyozot a legalacsonyabb allasra, kapcsolja
ki a fékapcsoldt és huzza ki a csatlakozdédugot a
dugaljbadl.

11.Tilos vizet vagy mas folyadékot tolteni a
készulékbe, par csepp viz engedélyezett az ételen
a parolotartalyban.
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2. RESZ: MUSZAKI PARAMETEREK

Specifikéaciok VDE
Tapellatas 220-240V
Haldzati frekvencia 50-60 Hz
Standard dramfogyasztés 370-450 W
Csomag sulya Nem tébb, mint 3,5 kg

3. RESZ: AZ EGYES RESZEK NEVE

|[débedllitas
Csokkentés

Tapellatas
Kijelzé
Hémérséklet

Eltls6 burkolat (1res
bedllitas

Atlatszo ajto Novelés

Talcék

Cseppfogd tél

Csuszasgatlok
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4.

1.

W

10.

11

RESZ: UZEMELTETESI SZABALYOK

Az étel kezelése szaritds el6tt; tisztitsa meg, szeletelje vagy kockédzza fel, dztassa be sth. Az elékészités
hozzéjérul az étel szinének és szerkezetének megdérzéséhez aszalds utan.

Tekintse meg az élelmiszerszaritds folyamatat személyes igényeinek és izlésének megfeleléen
ebben az Utmutatoban, és tanulmanyozza at az elézetes feldolgozas és szaritds modjat.

Uzembe helyezés el6tt tisztitsa meg és toérdlje szarazra az aszaldgépet.

Az elékészitett élelmiszert rakja szét egyenletesen az dsszes télcan, majd csukja be az ellilsé ajtot.
Dugja a csatlakozédugot a dugaljba és nyomja meg a fékapcsolot. Felvildgit a jelz, az
alapértelmezett Gzemeltetési idd 8 dra, a hémérséklet 35 °C.

Allitsa be az id6t az étel tipusa és személyes izlése szerint, nyomja meg a &3 gombot, majd a @ és
@ gombokkal dllitsa be szlikség szerint az lzemeltetési id6t.

Ahémeérsékletbedllitdésahoznyomija mega@gombot,majda@és@gombokkala’llitsa besziikség
szerinta hdmérsékletet. Lépésenként 6sszesen nyolc bedllitds lehetséges:35-40-45-50-55-60-65-70.
Az Uzemeltetési id6 letelte utdn a készilék automatikusan csokkenti a hdmérsékletet. Ha a
hémérséklet a készulék belsejében 50 °C ald csokken, a készllék kikapcsol. Ez a mlvelet tobbszor
is megismételhetd, ha tovabbi aszaldsra van sziikség.

Az aszalds befejezése utan kapcsolja ki a késziiléket és hiizza ki a csatlakozddugot a dugaljbal.
Tisztitsa meg az aszalogépet és a cseppfogod talcat.

. Ha aszalas utén az élelmiszer nem kerll azonnal fogyasztasra, tegye egy zérhato tartélyba vagy

muUanyag zacskoba, és tarolja a hiit6szekrényben.

. Hasznélat utdn éllitsa a hémérséklet-szabalyozot a legalacsonyabb allasra, kapcsolja ki a fékapcsoldt

és huzza ki a csatlakozoddugot a dugaljbol.

. Aszalds utan tisztitsa meg az aszaldégépet és a cseppfogd talcat. Tarolja a télcakat a készulékben.
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5. RESZ: SZARITAS ELOTT

Megjegyzés: Az aldbbi modszerek csak téjékoztatd jellegliek.

a. Gyilimolcs el6készitése
1. Keverjen el 1/4 bogre citromlevet 2 bogre vizzel és dztassa be 2 percre a gyimolcsot.

2. Eldkészitési tablazat

Elelmiszer neve

El6készités

Szaritas utan

Id6/6ra
(hozzavetdlegesen)

kimagozva, szeletekre,

Alma darabokra vagva rugalmas 375
Articsoka 178 hivelyk Vfastag torékeny 8-30
szeletekre vagva
Mandula felbevagva/, szeletelve, rugalmas 6-30
meghdmozva
. meghamozva,3-4 mm . )
Banan vastag szeletekben fopogos 6-28
Cseresznye klmagozva vady kemény 5-26
egészben hagyva
Afonya bevagva vagy rugalmas 4-22
egészben
Jujuba klmaggzva vagy kemény 4-60
egészben)
Fuge szeletelve kemény 4-22
Sz616 egészben rugalmas 6-60
Nektarin félbevagva rugalmas 6-22
Narancshéj hosszu csikokra vagva torékeny 6-12
Oszibarack félbe, vagy negyedekre rugalmas 7-28
vagva
Korte meghdmozva rugalmas 6-22
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b. Zoldség el6készitése
1. Pérolds, fézés vagy hdkezelés olajon. Bab, karfiol esetén javasolt.
2. Fbzze az el6készitett zoldséget 3 - 5 percig forrd vizben.
3. Mdrtsa 2 percre citromlébe a zdldséget.
Elelmiszer neve El6készités Szaritas utan Id6/6ra
Articsoka felszeletelve', f6zze 10 sérllékeny 4-10
percig
. 1 hivelyk vastag i
Sparga szeletekre vagva sérllékeny 4-10
Huvelyesek feldarabolva torékeny 6-22
Cékla parolja meg s hagyja torékeny 6-22
kihdini
Kelbimbo tvolitsa e,l e s’zelso torékeny 8-30
leveleket és szdrakat
Karfiol feldarabo!yzi, 5 torékeny 4-16
percig el6fézve
Kdposzta megtlsztltya, kemény 4-10
szeletekre vagva
Sargarépa felszele,telve, fogyasztasra kész 4-8
megparolva
Karfiol felszeleteilve, g6zben kernény 4.1
f6zve
Zeller felszeletelve torékeny 4-11
Poréhagyma felszeletelve torékeny 4-8
Uborka hamozva, szeletelve kemény 4-16
P
Padlizsan i hivelyk va,stag torékeny 4-14
szeletekre vagva
Fokhagyma meghamozva zuzott 4-12
Flszerek egészben torékeny 4-10
Gomba szeletlelve vagy kemény 4-10
egészben
Véroshagyma szeletelve torékeny 6-10
Zoldborsé 3-5 percig pérolva torékeny 6-10
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tavolitsa el a magokat,
Paprika vagja csikokra vagy torékeny 3-10
szeletekre
felszeletelve péarolja s
Burgonya 8-10 percig sérllékeny 4-14
Rebarbara meghamoz’va, nedvesség nélkul 6-34
darabokra vagva
Spenot parolja meg morzsalodik 4-12
Paradicsom meghamozva, kemény 6-18
felszeletelve
Tok felszeletelve térékeny 4-15

A hatékony szaritdshoz tartsa be az aldbbiakat:
1. Vékonyra szeletelt élelmiszer szaritdsdhoz 31 mm helyett &llitsa be a 19 mm magassagot.
2. 2 -3 draszaritds utdn cserélje ki a felsd és also talcat.

c. Hus, halak és mas élelmiszer el6készitése:

1. Sovany (zsirmentes):

Pacolja be a hust szaritas eldtt, hogy megdrizze természetes {zét és lagysagat. A paclének sét is kell
tartalmaznia, ami felszivja a nedvességet a hisbdl és segit megdrizni frissességét.

Alappac:

1) 1/2 bogre babkrém;

2) 1 attort fokhagyma;

3) 2 kanal barnacukor;

4) 2 kandal ketchup;

5) 1/2 bogre worcester sz6sz;

6) 1-1/4tedskanal so;

7) 1/2 tedskanal szaritott hagyma;
8) 1/2 tedskanal flszer;

Keverje 0ssze a fenti hozzévaldkat. Szeletelje vékonyra a hust és helyezze be a késziilékbe. A szaritasi
idé mintegy 2 - 8 6ra, amig el nem parolog az dsszes viz.

2. Baromfi:
A szarnyasokat el6szor mindig meg kell f6zni szaritds el6tt. Legjobb maddszer a pérolds vagy gyors
sltés. A szarftasi idé mintegy 2 - 8 dra, amig el nem pérolog az 8sszes viz.

3. Halak:
Szaritds el6tt parolja vagy stsse meg a halat (sttében, 200 ° C-on 20 percig). A szaritasi idé mintegy 2 -8
6ra, amig el nem parolog az dsszes viz.
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d. Kenyér stb.
Kenyér stb.: szeletelje kis darabokra (héj nélkul). Lazan rakja szét az aszalogépben, a szarftdsi idé 30
perc — 2 ora.

e.

Diofélék:

Oblitse le forrd vizzel. Rakja szét az aszaldgépben. Tarolja helyesen a diét, ha kihdlt. Az olajtartalom
miatt a didban kellemetlen szag képzédhet, ezért a hlitészekrényben kell tarolni, hogy friss maradjon.
Haszndlat el&tt vegye ki és hagyja szobahémérsékleten: a szaritas idd 18-26 éra.

6. RESZ: TANACSOK

1.

A Celsius fokok dtszamitasa Fahrenheit fokokra
°Celsius 35°C 40 °C 45 °C 50°C 55°C 60 °C 65 °C 70°C
°Fahrenheit 95 °F 105 °F 115 °F 125 °F 135°F 145 °F 155 °F 158 °F

Uzembe helyezés elétt kapcsolja be a késziiléket tresen 1 érdra. A beéllitott hémérséklet 60 °C.
Fehér fust képz&dése nem jelent rendellenességet.

Az alapértelmezett hdmérséklet-bedllitds 35 °C, az Uzemeltetési id6 8 dra. Az ajanlott Uzemeltetési
hémeérséklet 60 °C. Az Gzemeltetési id6 az adott terméktdl fiigg.

A gytmolccsel megrakott télcak rétegjeinek szama és a gyiimolcsdarabok mennyisége befolyasolja
a felsé gylmolcsszaritd talca hémérsékletét. Javasoljuk a talcdk mérsékelt megterhelését
gyumolccsel; a nagyobb viztartalmu gyiimolcsot tegye az also talcéra.

A célhdmérséklet elérésénél a készilék befejezi a melegitést, a LED ldmpdk és a ventilatorok tovabb
mUkodnek.

.RESZ: TISZTITAS ES APOLAS

Tisztitds el6tt valassza le az aszaldgépet az elektromos haldzatrdl.

Elelmiszer szritdsa utdn mossa el a télcat meleg vizben, tisztitsa meg egy puha szdvettel és sziikség
esetén egy kevés mosogatodszerrel, majd térdlje szarazra.

Ne mossa az aszaldgépet folyo viz alatt és ne tisztitsa vizzel az elektromos részt. Az elektromos rész
fellletét szlikség esetén torolje &t egy benedvesitett szovettel.

Ne hasznaljon suroldszereket, fém keféket és szerves higitokat.

Tarolja a megtisztitott késziléket egy hiivos, szellés helyen.
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8. RESZ: HIBAELHARITAS

Probléma

Ok

Megoldas

Nem mUkodik a termék.

1. Nincs bedugva a
csatlakozodugo az
aljzatba.

Csatlakoztassa a csatlakozédugét az
aljzathoz.

2. Hibés az elektromos
aljzat.

Cserélje ki az elektromos aljzatot.

3. Megsérilt a tapkébel.

Vigye el javitdsra a markaszervizbe.

A termék nem mUkodik,
a lampa nem vilagit.

Nem mukodik a zépellatas
jelzoje.

Vigye el javitdsra a markaszervizbe.

A termék mUkodik, de
nem melegiti a levegét.

1. Tulalacsonyra van allitva

a hémérséklet.

A helyiség hémérséklete magasabb a
készuléken bedllitott hdmérsékletnél.

2. Kiégett a biztositék.

Vigye el javitdsra a markaszervizbe.

3. Kiégett vezeték.

Vigye el javitdsra a markaszervizbe.
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A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOK SELEJTEZESERE VONATKOZO UTASITASOK ES
INFORMACIOK
A csomagoldanyagokat csak egy hivatalos hulladékértékesité telephelyen szabad selejtezni.

A HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS KESZULEKEK SELEJTEZESE

Az 4thuzott konténer ikonja a készuléken vagy a csomagoldanyagon azt jelenti, hogy ezt a
Ei készuléket nem szabad a hdztartasbeli hulladékkal egyutt selejtezni. Az ilyen késziléket egy,

az elektromos és elektronikus készllékek Ujrahasznositasaval foglalkozd gydjtételepen kell
EEE leadni. Az EU egyes dllamaiban, akdrcsak mas eurdpai orszagokban gyakran a termék
viszonteladoja is atveszi a késziiléket eqgy Uj késziilék vasarlasa esetén. A helyes selejtezéssel On is
hozzéjérulhat a régi készllékek megfelel¢ feldolgozaséhoz és Ujrahasznositasdhoz. A szakszer(
selejtezés megeldzi az esetleges negativ kihatdsokat az emberi egészségre és a kdrnyezetre. Részletes
informéaciokkal a helyi hivatal, vagy a legkdzelebbi hulladékhasznosité telephely szolgalhat. A termék
szabdlytalan selejtezése a helyi torvények értelmében blntetendé lehet.

Véllalkozok az EU teriiletén
Az elektromos és elektronikus készilékek helyes selejtezésérdl a helyi viszonteladd vagy forgalmazéd

tud tdjékoztatast nyujtani.

Selejtezés a nem EU allamokban
Kérjuk, érdeklédjon a termék helyes selejtezésérdl a helyi hivatalokban vagy a termék eladdjanal.

c € Ez a termék megfelel a vonatkozd EU szabvanyok valamennyi alapvetd kovetelményének.

A gyartd fenntartja a kisérészoveg, kulalak és mdszaki adatok eldzetes figyelmeztetés nélkdli
véltoztatdsanak jogat.
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