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Liebe Kundin, lieber Kunde,

vielen Dank fiir Ihr Vertrauen. Wir freuen uns, dass lhre Wahl auf ein
SEVERIN Qualitatsprodukt gefallen ist und gratulieren lhnen zu dieser
Entscheidung.

Die Marke SEVERIN steht seit Giber 115 Jahren fiir Bestandigkeit,
deutsche Qualitat und Entwicklungskraft. Jedes Gerat der Marke
SEVERIN wurde mit Sorgfalt gepriift und hergestellt.

In den sieben Kategorien Kaffee, Frihstiick, Kiiche, Grillen & GenieBen,
Haushalt, HairCare und Kiihlen & Gefrieren bietet SEVERIN mit iber
200 verschiedenen Produkten ein umfassendes Sortiment an
Elektrokleingeraten an. Wir haben fiir jeden Anlass genau das richtige
Produkt fir Sie.

Besuchen Sie uns auch im Internet unter www.severin.de oder
www.severin.com.

Viel SpaB mit lhrem neuen Gerat.
lhre

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogeridte GmbH
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Obst-Dorr-Automat

Liebe Kundin, lieber Kunde,

bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig vor der Benutzung des Gerétes
durch und bewahren Sie diese fiir den
weiteren Gebrauch auf. Das Gerat darf nur
von Personen benutzt werden, die mit den
Sicherheitsanweisungen vertraut sind.

Anschluss

Das Gerét nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Steckdose anschlieen.

Die Netzspannung muss der auf dem
Typenschild des Gerates angegebenen
Spannung entsprechen.

Das Gerét entspricht den Richtlinien, die fiir
die CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

Deckel

Anschlussleitung

Gehause

Typenschild (unter dem Gerét)
Ein/Aus-Schalter

Auflageroste
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Sicherheitshinweise

+ Um Gefahrdungen zu vermeiden
und um Sicherheitsbestimmungen
einzuhalten, diirfen Reparaturen am
Gerét und an der Anschlussleitung
nur durch unseren Kundendienst
durchgefiihrt werden. Das Gerat
daher im Reparaturfall zu unserem
Kundendienst schicken (siehe

Anhang).

+ Vor jeder Reinigung den Netzstecker

ziehen und das Gerat abkihlen
lassen.

+ Das Gerat darf aus Griinden der

elektrischen Sicherheit nicht mit
Flissigkeiten behandelt oder gar
darin eingetaucht werden.

+ Nahere Angaben zur Reinigung

bitte dem Abschnitt ,Reinigung und
Pflege” entnehmen.

- Das Gerat ist nicht dazu bestimmt,

mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Femwirksystem
befrieben zu werden.

+ Das Gerat kann von Kindem ab

8 Jahren sowie von Personen

mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder
bezliglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

+ Kinder diirfen nicht mit dem Gerat

spielen.



Reinigung und Benutzer-Wartung
dirfen nicht durch Kinder
durchgefiihrt werden, es sei denn sie
sind 8 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom
Gerat und der Anschlussleitung

fernzuhalten.
- Halten Sie Kinder von

Verpackungsmaterial fern. Es besteht u.a.

Erstickungsgefahr!

- Vor der Inbetriebnahme das komplette
Gerét inkl. Anschlussleitung und

eventueller Zubehdrteile auf Mangel

und Besch&digungen tiberpriifen, die

die Funktionssicherheit des Gerates
beeintrachtigen kdnnten. Falls das Gerat
z.B. zu Boden gefallen ist oder an der
Anschlussleitung gezogen wurde, kdnnen
von aufen nicht erkennbare Schaden
vorliegen. In diesen Féllen das Gerét nicht in
Betrieb nehmen.

Stellen Sie das Gerét auf eine ebene und
hitzebestandige Flache.

- Vorsicht! Die Gehauseoberflachen sind bei

Betrieb heil.

Stellen Sie das Gerat auf eine

stabile waagerechte, ebene und

warmebestandige Unterlage. Das

Gerat nicht auf heiRe Oberflachen (z.B.

Herdplatten 0.8.) oder in der Nahe von

offenen Gasflammen abstellen.

Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien.

Den Netzstecker ziehen

- nach jedem Gebrauch,

- bei Stérungen wahrend des
Betriebes,

- vor jeder Reinigung.
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Den Netzstecker nicht an der
Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen; fassen Sie den Netzstecker an.

- Verwenden Sie nur das beigefiigte
Original-Zubehér!

- Wird das Gerét falsch bedient oder
zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung fiir evtl. auftretende Schaden
libernommen werden.

Das Gerét ist dazu bestimmt, im Haushalt

und ahnlichen Anwendungen verwendet

zu werden, wie z.B.

- in Laden, Biros und anderen dhnlichen
Arbeitsumgebungen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

- von Kunden in Hotels, Motels und
weiteren typischen Wohnumgebungen

- in Frihstlickspensionen

Vor der ersten Inbetriebnahme

Beim ersten Gebrauch kann ein leichter
Geruch entstehen, deshalb betreiben
Sie das Gerat ca. 30 Min. ohne Inhalt.
AnschlieRend das Gerét reinigen (siehe
Reinigung und Pflege).

Auflageroste

Je nach Menge des Dérrgutes kénnen 1 bis
5 Roste eingesetzt werden.

Der Abstand zwischen den Auflagerosten
ist in zwei Stufen einstellbar. Im AuBenring
befinden sich Abstandshalter. Liegen die
Abstandshalter bereinander, ergibt sich
ein groler Abstand zwischen den Rosten.
Liegen die Abstandshalter nebeneinander,
ergibt sich ein geringerer Abstand zwischen
den Rosten.

Allgemein
Verwenden Sie nur reifes, frisches,
gesundes und sauberes Dorrgut.



Ddrrgut behélt seinen guten Geschmack,
seinen N&hrwert und seine Mineralien.
Gedorrtes ist jahrelang auf einfache Art
haltbar.

Bei Friichten: Bitte Kerngehduse, Stiele und
Kerne entfernen (ausgenommen Kirschen).
Friichte vor dem Dérren mit Zitronensaft
bestreichen, damit sie nicht braun werden.

Bedlenung
Schneiden Sie das Dérrgut in gleichmaRig
grofRe und diinne Stiicke.
Jeden Auflagerost méglichst gleichmaRig
mit Dérrgut belegen, ohne dass sich das
Dérrgut beriihrt, damit die Luftzirkulation
gewahrleistet wird.
Bei Vlerwendung von mehreren
Auflagerosten, vermindert sich die
Temperatur nach oben hin (Die Dérrzeit
auf diesen Rosten verlangert sich
entsprechend).
Deckel auflegen, den Netzstecker in
die Steckdose stecken und das Gerat
einschalten. Notieren Sie sich die Startzeit,
um die Ddrrzeit iberwachen zu kdnnen.
Richtwerte dazu finden Sie in der Tabelle am
Ende der Anleitung.
Sobald das Dorrgut auf dem unteren
Auflagerost gentigend geddrrt ist, bitte
diesen Auflagerost entfemen. Falls
gewtinscht den Auflagerost mit frischen
Dorrgut emeut belegen und als obersten
Auflagerost wieder aufsetzen. Die
Auflageroste kdnnen auch nach Belieben
gewechselt werden. Vorsicht! Die Roste und
Gehéuseoberflachen sind heif!

Aufbewahrung

Fir eine einwandfreie Lagerung ist absolut
trockenes und ausgekihltes Dorrgut
Voraussetzung.
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Dérrgut darf bei der Lagerung keine
Feuchtigkeit aufnehmen. Bitte luftdichte
Vorratsdosen, Gléser und Kunststoffbeutel
verwenden oder das Dorrgut einschweiflen.
Darrgut muss vor Licht geschiitzt werden.

Verwendung

Dérrfriichte und Dorrgemise vor der
Verwendung mit lauwarmem Wasser
bedecken und Uber Nacht einweichen
lassen. Bei Suppen oder Saucen das
Dérrgemiise und die Dérrkrauter gleich
mitkochen.

Wie und auf welche vielfaltige Art Sie
Gedorrtes verwenden konnen, entnehmen
Sie bitte Ihren Kochblichern.

Relnlgung und Pflege
Vor der Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkihlen lassen.
Das Gerat darf aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht mit
Fliissigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.
Keine scharfen und scheuernden
Reinigungsmittel verwenden!
Das Gerat mit einem leicht
angefeuchteten Tuch abwischen.

- Auflageroste und Deckel des Gerates mit
angefeuchtetem Tuch (evtl. unter Beigabe
eines Spilmittels) reinigen.

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehér zu lhrem
Gerét benétigen, konnen Sie diese auch
bequem (iber unseren Internet-Bestellshop
bestellen. Sie finden unseren Bestellshop
auf unserer Homepage http://www.
severin.de unter dem Unterpunkt ,Service/
Ersatzteilshop®.



Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
ﬁ gekennzeichnet sind, missen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
mmmm  werden. Diese Gerate enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden konnen. Eine ordnungsgeméfRe
Entsorgung schiitzt die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Ihre
Gemeindeverwaltung bzw. |hr Fachhandler
gibt Auskunft Uber die ordnungsgeméafe
Entsorgung.

Garantie

SEVERIN gewéhrt lhnen eine
Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Mangel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern
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beruhen und die Funktion wesentlich
beeintrachtigen. Weitere Anspriiche

sind ausgeschlossen. Von der Garantie
ausgenommen sind: Schéaden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgeméafe Behandlung oder normalen
Verschleil zurlickzufiihren sind, ebenso
leicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas,
Kunststoff oder Gliihlampen. Die Garantie
erlischt bei Eingriff nicht von SEVERIN
autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur
erforderlich werden, senden Sie bitte das
Gerat ohne Zubehdrteile, gut verpackt, mit
Fehlererkldrung und Kaufbeleg versehen,
direkt an den SEVERIN-Service. Die
gesetzlichen Gewahrleistungsrechte
gegeniiber dem Verkaufer und eventuelle
Verkaufergarantien bleiben unberihrt.

Die angegebenen Ddrrzeiten sind Richtwerte. Je nach GroRRe, Beschaffenheit der Stiicke und
verwendeten Menge kénnen sich die Dérrzeiten verandern.

. . Menge pro | Dorrzeitin | ... ca. Menge des
Dorrgut Zubereitung Auflagerost | Stunden Dorrprobe Frischgewichtes
Ananas schélen, Scheiben ca. 8 mm dick 500 g 1213 | gutbiegsam 25-30 %

z Schnitze ca. 15 mm dick 7 , 5
Apfel Seheiben ca. 8 mm dick 600 g 67 qut biegsam 1015%
Aprikosen halbieren, Schnittflache nach oben 5009 1113 biegsam 20%
Bananen schélen, halbieren, vierteln 600 g 913 biegsam 20-25%
Basitikum,

Bohnenkraut,

Dill, Estragon, | ganz dérren oder schneiden.

Petersilie, Vorher waschen, auf Gaze/Zellstoff - 1,525 briichig

Rosmarin, legen und trocknen lassen

Salbei,

Schnittlauch




ganz (vorher weichkochen) 8009 2 biegsam
Bimen halbieren, Schnittflache nach oben 600 g 16 biegsam 20-25%
Scheiben ca. 8§ mm dick 500 g 7 biegsam
Bohnen ganze Bohne weichkochen 4009 6-7 zerbrechlich 15%
Erbsen aushiilsen, kurz blanchieren 4009 10 hart 25%
Erdbeeren halbieren oder ganz ggg g 1016 biegsam 20%
ungeschalt, Scheiben ca. 1 0
Gurken on dick 4009 8 hart 15%
Karotten schalen, Scheiben ca. 8 mm dick 4009 7 hart 15%
Kirschen ganz 500 g 113 lederartig 25-30%
halbieren, 6- cm lange Stiicke . 0
Lauch schineiden, bianchieren 500 g 8 zerbrechlich 20%
Peperoni/ in Streifen schneiden, ca. 8 ' 9
Paprka mm dick 400g 9 biegsam 20 %
qut reinigen, kleinere Pilze nicht
Pilze zerschneiden, groRe der Lénge 34 zéh
nach in Scheiben schneiden
. schalen, Scheiben ca. 8 mm dick, 0
Sellerie blanchisren 400g 7 hart 15%
Karotten, Sellerie, Lauch, Kohlrabi,
Suppengemiise | Kohl in feine Streifen schneiden, 300g 6-7 zéh 10-15%
blanchieren
Tomaten halbieren, Schnittfléche nach oben 4009 10 biegsam 15%
Scheiben, ca. 6 mm dick 3004 89 hart 10%
Trauben halbieren, Schnittflache nach oben 500 g 13 qut biegsam 20%
Juchni | el Shebenca.Bmm |-y 8 | begem | 5%
Zuelschgen/ halbieren, Schnittflache nach oben 5009 113 biegsam 20%

Pflaumen
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Fruit dryer

Dear Customer

Before using the appliance, please read the
following instructions carefully and keep this
manual for future reference. The appliance
must only be used by persons familiar with
these instructions.

Connection to the mains supply

The appliance should only be connected to
an earthed socket installed in accordance
with the regulations.

Make sure that the supply voltage
corresponds with the voltage marked on the
rating label of the appliance.

This product complies with all binding CE
labelling directives.

Familiarisation

Lid

Power cord with plug

Housing

Rating label (underneath the unit)
On/Off switch

Drying-racks

SR wWh =~

Important safety instructions

* Inorder to avoid hazards, repairs
to this electrical appliance or its
power cord must be carried out by
our customer service. If repairs are
needed, please send the appliance
to our customer service department
(see appendix).

+ Before cleaning the appliance,
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ensure it is disconnected from the
power supply and has cooled down
completely.

+ To avoid the risk of electric shack, do

not clean the appliance with water
and do not immerse it in water.

+ For detailed information on cleaning

the appliance, please refer to the
section Cleaning and care.

+ The appliance is not intended to be

operated by means of an extemal
timer or separate remote-control
system.

+ This appliance may be used by

children (at least 8 years of age) and
by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or
lacking experience and knowledge,
provided they have been given
supervision or instruction concerning
the use of the appliance and fully
understand all dangers and safety
precautions involved.

+ Children must not be permitted to play

with the appliance.

+ Children must not be permitted to

carry out any cleaning or maintenance
work on the appliance unless they are
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supervised and at least 8 years of age.

+ Children under 8 years of age must be

kept well away from the appliance and

its power cord at all times.

Caution: Keep any packaging materials
well away from children — such materials
are a potential source of danger, e.g. of
suffocation.

Every time the appliance is used, the
main body including the power cord as
well as any attachment fitted should

be checked thoroughly for any defects.
Should the appliance, for instance, have
been dropped onto a hard surface, or if
excessive force has been used to pull the
power cord, it must no longer be used:
even invisible damage may have adverse
effects on the operational safety of the
appliance.

Place the appliance on a level, heat-
resistant surface.

Caution: Remember that the housing
surfaces become hot during use.

During operation, the appliance must be
placed on a stable, level and heat-resistant
base. Do not position the appliance on or
near hot surfaces (e.g. stove plates) or
open gas flames.

Caution: do not operate the appliance
outdoors.

- Always remove the plug from the wall

socket

- after use,

- in case of any malfunction,

- before cleaning the appliance.
When removing the plug from the wall
socket, never pull on the power cord;
always grip the plug itself.

This appliance should only be used
with the attachments provided by the

manufacturer.

No responsibility will be accepted if

damage results from improper use, or if

these instructions are not complied with.

- This appliance is intended for domestic or

similar applications, such as

- in shops, offices and other similar
working environments,

- in agricultural working environments,

- by customers in hotels, motels etc. and
similar establishments,

- in bed-and breakfast type environments.

Before using the appliance for the first
time

When the appliance is switched on for the
first time, a slight smell may be emitted. This
is normal and will only last for a very short
time. It will help to let the empty appliance
heat up for 30 minutes, ensuring sufficient
ventilation. Afterwards clean the unit
thoroughly (see Cleaning and care below).

Drying-racks

Depending on the quantity of food to be
dried, up to five racks can be used at the
same time.

The distance between the drying-racks can
be adjusted in two ways by means of the
integral spacer tabs in the outer ring: for a
greater distance between the racks, the tabs
should be vertically aligned; with a horizontal
tab alignment, the distance between the
racks is reduced.

General information

The food or vegetables to be dried should be
ripe, fresh, healthy and clean.

Dried foods keep their flavour and nutritional
value, and they do not lose their mineral
content. Once dried, the food can be stored



easily and can last for many years.

When drying fruit, always remove the entire
core, stems and stones (with the exception
of cherries). The use of lemon juice prior to
the drying process prevents the fruit from
discolouring (i.e. turning brown).

Operatlon
The fruit or vegetables to be dried should
be cut into thin pieces of regular size and
thickness.
Spread the items to be dried evenly
across each drying-rack. To ensure
proper air circulation, make sure that that
the pieces do not touch each other.
When using several drying-racks, the
operating temperature decreases from
the bottom to the top of the appliance;
accordingly, the drying time on the upper
racks will increase.
Replace the lid on the unit, insert the plug
into a suitable wall socket and switch the
unit on. To help monitor the drying times,
we recommend that you note down the
time when switching on the appliance.
The table at the end of this manual
provides some approximate reference
times.
Once the goods on the lower rack are
sufficiently dried, the lower rack should
be removed. Should you wish to re-fill
an emptied rack with fresh goods, it
should be inserted in the top position.
The position of the drying-racks may be
changed at any time. Caution: The racks
and the housing surfaces become hot
during use.

Storing dried food
Before the dried food items are stored, make
sure that they are absolutely dry, and that
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they have cooled down completely after the
drying process: this is essential for proper
storage.

Itis also of great importance that dried
goods are prevented from absorbing
humidity during storage. Any storage tins,
glasses or plastic bags should be sealed
airtight. The preferred method is the use of
an electric heat bag sealer to seal the bags
containing the dried food. Do not expose
dried food to light, but keep them in a dark
location.

When the dried food items come to be
used

Dried fruit and vegetables should be left in
lukewarm water (make sure they are entirely
covered by water) and soaked overnight. For
soups or sauces, dried vegetables and herbs
may be added without soaking them first.
Dried fruit, vegetables and herbs may be
used in various ways when preparing food.
For details, please refer to the information
available in cook books.

Cleanlng and care
Before cleaning, remove the plug from the
wall socket and wait until the appliance has
completely cooled down.

- To avoid the risk of electric shock, do not
clean the appliance with water and do not
immerse it in water.

Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.

- The appliance may be wiped with a
slightly moist cloth.

- The drying-racks and the lid may be
cleaned with a damp cloth, using a mild
detergent if necessary.



Disposal

hi4

Devices marked with this symbol
must be disposed of separately
from your household waste, as
they contain valuable materials

which can be recycled. Proper disposal
protects the environment and human health.
Your local authority or retailer can provide
information on the matter.

Guarantee

This product is guaranteed against defects
in materials and workmanship for a period
of two years from the date of purchase.
Under this guarantee the manufacturer
undertakes to repair or replace any parts
found to be defective, providing the product
is returned to one of our authorised service
centres. This guarantee is only valid if the

appliance has been used in accordance with
the instructions, and provided that it has not
been modified, repaired or interfered with

by any unauthorised person, or damaged
through misuse.

This guarantee naturally does not cover
wear and tear, nor breakables such as

glass and ceramic items, bulbs etc. This
guarantee does not affect your statutory
rights, nor any legal rights you may have

as a consumer under applicable national
legislation governing the purchase of goods.
If the product fails to operate and needs

to be returned, pack it carefully, enclosing
your name and address and the reason for
return. If within the guarantee period, please
also provide the guarantee card and proof
of purchase.

The drying times listed below are approximate times and depend on the size, consistency and

load quantity.
.| Drying . Proportion of
Food type ) Quantity | .. 7"~ | Consistency ’
to be dried Preparation per rack tlr;e ™| when dried fresh “.’9.'9“‘
Is. remaining
Pineapple | peel, cutinto ca. 8 mm slices 5009 12413 | veryflexible 25-30%
Aoples pieces ca. 15 mm thick, or cutinto ca. 8 mm 600 g 7 very flexible 10-15%
slices 67
Apricots halve, place cut face upwards 500g 1113 flexible 20%
Bananas peel, halve or quarter 600 g 913 flexible 20-25%
Basil,
Savoury,
Dill
Tarragon, | dry whole or cut. Rinse first, place on y }
Parsley, absorbents surface and let dry 1525 b
Rosemary,
Sage,
Chives
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whole fruit, (but boil unil tender before drying). | 800 25 flexible
Pears halve, place cut face upwards 600 g 16 flexible 20-25%
cutinto ca. 8 mm slices 500 g 7 flexible
Beans boil whole beans until tender before drying 4009 6-7 brittle 15%
Peas shell, blanche briefly 4009 10 hard 25%
Strawberries | halve, or leave whole ggg g 1016 flexible 20%
Cucumber | donot peel; cut into ca. 1 cm slices 4009 8 hard 15%
Carrots peel, cutinto ca. 8 mm slices 4009 7 Hard 15%
Cherries leave whole 5009 113 leathery 25-30%
Leck halve downwards, cut into 6-8 cm long 50 8 biite 0%
segments, blanche
Chillies/
green cutin strips, ca. 8 mm 4009 9 flexible 20%
pepper
clean thoroughly; leave smaller mushrooms
Mushrooms whole, cut bigger ones into strips 4 rubbery
Celey Remove outer parts, cut into ca. 8 mm slices, 40g 7 hard 15%
blanche
Vegetables cqt cayrots, celery, leek, kohirabi, cabbage into g 67 nubbery 10-15%
for soup thin slices, blanche
Tomatoes halve, place cut face upwards, or cut into ca. 4009 10 flexible 15%
6 mm slices 300g 89 hard 10%
Grapes halve, place cut face upwards 5009 13 very flexible 20%
Zucchini do not peel, cut into ca. 8 mm slices 4009 8 flexible 15%
Plums halve, place cut face upwards 5009 113 flexible 20%
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Dessiccateur de fruits

Chere cliente, Cher client,

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire
soigneusement les instructions suivantes et
conserver ce manuel pour future référence.
L'appareil doit étre utilisé exclusivement
par des personnes familiarisées avec les
présentes instructions.

Branchement au secteur

Cet appareil ne doit étre branché que sur
une prise de terre installée selon les normes
en vigueur.

Assurez-vous que la tension d’alimentation
correspond & la tension indiquée sur la fiche
signalétique de I'appareil.

Ce produit est conforme a toutes les
directives relatives au marquage “CE”".

Familiarisez-vous avec votre appareil
1. Couvercle

2. Cordon d'alimentation avec fiche
3. Boitier

4. Plaque signalétique (dessous de
I'appareil)

Interrupteur

Raételiers de dessiccation

oo

Consignes de sécurité importantes

+ Afin d'éviter tout risque de blessures,
les réparations de cet appareil
électrique ou de son cordon
d'alimentation doivent tre effectuées
par notre service clientéle. Si des
réparations sont nécessaires,
veuillez envoyer 'appareil & notre

service aprés-vente (voir appendice).

+ Débranchez toujours la fiche de

la prise murale et laissez refroidir
[appareil avant de le nettoyer.

+ Pour éviter le risque de chocs

électriques, ne pas nettoyer I'appareil
al'eau et ne pas le plonger dans
[eau.

+ Pour des informations détaillées

concernant le nettoyage de 'appareil,
veuillez vous référer au paragraphe
Entretien et nettoyage.

+ L'appareil n'est pas destiné a étre

utilisé avec un programmateur
externe ou une télécommande
indépendante.

- Cet appareil peut étre utilisé par des

enfants (a partir de 8 ans) et par des
personnes souffrant de déficiences
physiques, sensorielles ou mentales,
Ou manquant d'expérience ou de
connaissances, S'ils ont été formés
alutiisation de appareil et ont été
supervisés, et s'ils en comprennent
les dangers et les précautions de
sécurité a prendre.

+ Les enfants ne sont pas autorisés a

jouer avec Iappareil.



+ Les enfants ne doivent pas étre
autorisés & nettoyer ou entretenir
['appareil @ moins d'étre supervisés et
d'avoir plus de 8 ans.

+ Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus, a tout moment,
éloignés de I'appareil et de son cordon

d'alimentation.

Attention : Tenez les enfants & I'écart des
emballages, qui représentent un risque
potentiel, par exemple, de suffocation.
Avant toute utilisation, vérifiez
soigneusement que I'appareil, son cordon
d’alimentation et ses accessoires ne
présentent aucun signe de détérioration
qui pourrait avoir un effet néfaste sur la
securité de fonctionnement de I'appareil.
Au cas ou I'appareil, par exemple, serait
tombé sur une surface dure, ou si une
force excessive aurait été employée pour
tirer sur le cordon d’alimentation, il ne doit
plus étre utilisé.

Placez I'appareil sur une surface plane,
résistant a la chaleur.

Attention : Souvenez-vous que les
surfaces du boitier chauffent pendant
I'emploi.

Pendant I'utilisation, 'appareil doit étre
placé sur un support stable, nivelé et
résistant a la chaleur. Ne pas placer
I'appareil sur ou a proximité de surfaces
chaudes (par ex. plaques de cuisson) ou de
flammes nues.

Attention : n'utilisez pas I'appareil a
I'extérieur.

Débranchez toujours la fiche de la
prise murale

- apres I'emploi,
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- en cas de fonctionnement
défectueux,

- avant de nettoyer I'appareil.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant sur

le cordon ; tirez toujours sur la fiche.

L'appareil doit étre utilisé uniquement

avec les accessoires originaux.

Nous déclinons toute responsabilité

pour les dommages éventuels subis par

cet appareil résultant d’'une utilisation

incorrecte ou du non-respect de ce mode

d’emploi.

Cet appareil est destiné a une utilisation

domestique ou similaire, telle que

- dans des bureaux et autres locaux
commerciaux,

- dans des organisations agricoles,

- par la clientéle dans les hétels, motels
et établissements similaires,

- et dans des maisons d’hotes.

Avant la premiére utilisation de I'appareil
Il est possible, lorsque I'appareil est utilisé
pour la premiére fois, qu'une Iégére odeur
s'en dégage. Ce phénoméne est normal

et sera de courte durée. Il est conseillé de
laisser I'appareil se refroidir a vide pendant
30 minutes, en prévoyant une aération
suffisante. Nettoyez ensuite soigneusement
I'appareil (voir Entretien et nettoyage ci-
dessous).

Rateliers de dessiccation

Selon la quantité d'aliments a sécher, il est
possible d'utiliser jusqu'a cinq rételiers en
méme temps.

La distance entre les rateliers de dessiccation
peut étre réglée de deux fagons, a l'aide des
languettes d'espacement incorporées a la
bague externe : pour augmenter la distance
entre les rateliers, les languettes devraient
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étre alignées a la verticale ; tout alignement
horizontal des languettes diminuera la distance
entre les rateliers.

Généralités

Les aliments ou légumes destinés a la
dessiccation doivent étre mrs, frais, sains et
propres.

Les aliments secs conservent leur saveur et
leur valeur nutritive et ne perdent pas leur
contenu minéral. Une fois séchés, les aliments
peuvent étre rangés facilement et peuvent étre
conservés pendant plusieurs années.

Lorsque vous séchez des fruits, retirez-en
toujours le trognon entier, la queue et le

noyau (sauf pour les cerises). L'emploi de

jus de citron préalablement au processus de
dessiccation empéchera toute altération
(c.-a-d. brunissement) du fruit.

Fonctlonnement
Les fruits ou légumes destinés a la
dessiccation doivent étre coupés en
fins morceaux, de taille et d'épaisseur
uniformes.
Disposez uniformément les aliments
a sécher sur chacun des rateliers de
dessiccation. Pour assurer la circulation
d’air appropriée, ne laissez pas les
morceaux se toucher.
L'utilisation de plusieurs rateliers de
dessiccation entraine une baisse de la
température de service, de la base vers
le haut de I'appareil et, de ce fait, une
prolongation du temps de dessiccation
sur les rateliers supérieurs.
Reposez le couvercle sur 'appareil,
insérez la fiche dans une prise de courant
appropriée et allumez I'appareil (notez
I'heure de mise en circuit).
Une fois que les aliments disposés sur

les rateliers inférieurs sont suffisamment
secs, retirez les rateliers inférieurs. Pour
remplir de nouveau un ratelier d’aliments
frais, insérez ce dernier dans la position
supérieure. La position des rateliers de
dessiccation peut étre a tout moment
modifiée. Attention : Les rateliers et les
surfaces du boitier deviennent chauds
pendant I'utilisation.

Entreposage des aliments secs

Avant d’entreposer les aliments secs,
vérifiez que ceux-ci sont absolument secs et
ont completement refroidi apres le processus
de dessiccation : ceci est indispensable pour
assurer leur bon entreposage.

Il est également trés important d'empécher
les aliments secs d’absorber de I'humidité
pendant 'entreposage. Les boites en fer
blanc, flacons en verre ou sachets en
plastique doivent étre hermétiquement
scellés. La méthode de prédilection consiste
a utiliser un soudeur de sac thermoélectrique
pour souder les sachets contenant des
aliments secs. N'exposez pas les aliments
secs a la lumiere ; entreposez-les plutdt
dans un endroit obscur.

Utilisation des aliments secs

Les fruits ou légumes secs doivent étre
laissés dans I'eau tiede (veillez a ce qu'ils
soient intégralement immergés) et macérés
pendant une nuit. Des fines herbes ou
légumes secs peuvent étre ajoutés aux
potages ou sauces sans qu'il soit nécessaire
de les faire préalablement macérer.

Les fruits, fines herbes ou légumes secs
peuvent étre utilisés de plusieurs fagons
dans les préparations alimentaires. Les
explications détaillées figurent parmi les
informations contenues dans vos livres de



recettes.

Entretlen et nettoyage
Avant de nettoyer 'appareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez 'appareil refroidir suffisamment.
Pour éviter le risque de décharge
électrique, ne nettoyez pas 'appareil & l'eau
et ne le plongez pas dans 'eau.
N'utilisez aucun produit de nettoyage
abrasif ou concentré.
L'appareil peut étre essuyé avec un
chiffon légerement humide.
Les rételiers de dessiccation et le couvercle
peuvent étre nettoyés a l'aide d'un chiffon
humide et, éventuellement, d’'un léger
détergent.

Mise au rebut

Les appareils qui portent ce
X symbole doivent étre collectés

et traités séparément de vos
mmmm  déchets ménagers, car ils
contiennent des matériaux précieux qui
peuvent étre recyclés. En vous débarrassant
correctement de ces appareils, vous
contribuez & la prévention de potentiels
effets négatifs sur la santé humaine et
I'environnement. Votre mairie ou le magasin
aupres duquel vous avez acquis I'appareil
peuvent vous donner des informations a ce
sujet.
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Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir

de la date d'achat, contre tous défauts de
matiére et vices de fabrication. Au cours de
cette période, toute piece défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas |‘usure normale de I'appareil,

les piéces cassables telles que du verre,
des ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode d‘emploi. Aucune
garantie ne sera due si I'appareil a fait I'objet
d‘une intervention a titre de réparation ou
d'entretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Cette garantie n‘affecte
pas les droits légaux des consommateurs
sous les lois nationales applicables en
vigueur, ni les droits du consommateur

face au revendeur résultant du contrat

de vente/d‘achat. Si votre appareil ne
fonctionne plus normalement, veuillez
I'adresser, sous emballage solide, a une de
nos stations de service aprés-vente agréées,
muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période
de garantie, n‘oubliez pas de joindre a votre
envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.

Les délais de dessiccation énumérés ci-dessous sont approximatifs et dépendent de la taille,

la consistance et la quantité de la charge.

Type Quantité Délaide | Consistance | Proportion

d'aliments a Préparation a ritelier dessiccation | aprésla | du poids frais

sécher P enheures | dessiccation restant

Ananas eplucher, Couper en ranches 500g 12413 trés souple 25-30%
d'environ § mm

17



morceaux d'environ 15 mm

6-8 cm, blanchir

Pommes d'épaisseur ou couper en franches 6009 6?7 trés souple 10-15%

d'environ 8 mm
) couper en deux, disposer face ] .

Abricots coupée dessus 5009 1113 souple 20%

Bananes eplugher, Couper e deux ou én 600g 913 souple 20-25%
quartiers

Basilic,

Aneth

odorant, Sécher entier ou en morceaux.

Estragon, Rincer d'abord, placer ensuite sur 1525 fragile

Persil, une surface absorbante et laisser o g

Romarin sécher.

Sauge,

Ciboulette
fruit entier, (mais bouillir jusqu'a ce
quil soit tendre, avant de sécher). 8004 25 souple

Poires couper en deux, disposer face 600g 16 souple 20-25%
coupée dessus couper en tranches 5009 7 souple
d'environ § mm
Bouillir les haricots entiers jusqu'a

Haricots ce qu'ils soient tendres, avant de 4009 6-7 fragile 15%
sécher

Petits pois écosser, blanchir rapidement 4009 10 dure 25%

Fraises couper en deux, ou laisser entiéres égg g 10-16 souple 20%
Ne pas éplucher; couper en o

Concombres tranches denviron 1 om. 4009 8 dure 15%

Carottes eplucher, couper en tranches 40g 7 Dute 15%
d'environ 8 mm

Cerises aisser entiéres 5009 1113 coriace 25-30%
couper en deux vers le pied, couper

Poireau en segments d'une longueur de 500g 8 fragile 20%
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E(')rlr";grt]ss/ couper en lamelles d'environ 8 mm 4009 9 souple 20%

nettoyer soigneusement; laisser
. entiers les champignons de petite o

Champignons taille, couper en lamelles les 4 Clasique
champignons plus gros
Oter les branches externes, couper

Céleri en tranches d'environ 8 mm, 4009 7 dure 15%
blanchir

Léaumes couper en tranches fines, blanchir

g les carottes, le céleri, les poireaux, 300 6-7 élastique 10-15%

our Soupe g

p p choux-raves, choux
couper en deux, disposer face 400g 1 souple 15%

Tomates coupée dessus, ou 20 89 dure 10%
couper en tranches d'environ 6 mm g ’

Raisin ggﬂg:reed”eg;‘l’: disposerface 50 3| wssope | 20%
ne pas éplucher, couper en franches .

Courgettes denviron 8 mim 4009 8 souple 15%

Prunes couper en deux, disposer face 5009 113 souple 20%
coupée dessus
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Fruitdroger

Beste klant
Voordat men dit apparaat gebruikt, moet

men de volgende instructies goed doorlezen
en bewaar dit manuaal voor latere referentie.

Dit apparaat moet alleen gebruikt
worden door personen bekent met de
gebruiksaanwijzing.

Aansluiting

Dit apparaat mag alleen worden aangesloten
op een volgens de wet geinstalleerd geaard

stopcontact.
Zorg ervoor dat de op het typeplaatje

aangegeven spanning overeenkomt met de
netspanning. Dit product komt overeen met

de richtlijnen aangegeven op het CE-label.

Opbouw

1. Deksel

2. Snoer met stekker

3. Huizing

4. Typeplaatje (aan onderzijde van het
apparaat)

5. Aan/Uit knop

6. Droogrekken

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen
- Omrisico te voorkomen mogen
reparaties aan dit elektrische

apparaat of het power snoer slechts

uitgevoerd worden door onze
klantenservice. Wanneer reparaties
nodig zin, stuur het dan aan de
Klantenservice van de fabrikant (zie
aanhangsel).
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+ Haal alfijd de stekker uit het

stopcontact en laat het apparaat
geheel afkoelen voordat men het
schoonmaakt.

* Om elektrische schokken te

voorkomen maak dit apparaat nooit
schoon met water en dompel het
nooit onder.

- Voor uitvoerige informatie over het

schoonmaken van het apparaat,
raadpleeq de sectie Onderhoud en
schoonmaken.

+ Dit apparaat is niet geschikt voor

gebruik met een externe tijdklok
of een apart afstandsbedienings
systeem.

+ Dit apparaat mag gebruikt worden

door kinderen (tenminste 8 jaar oud)
en door personen met verminderde
fysische, zintuigelike of mentale
bekwaanheden, of gebrek van
ervaring en kennis, wanneer deze
onder begeleiding zin of instructies
ontvangen hebben over het gebruik
van dit apparaat en volledig de
gevaren en velligheidsvoorschriften
begripen.

* Kinderen mogen niet met het apparaat



spelen.

Kinderen mogen in geen geval

dit apparaat schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden
uitvoeren behalve wanneer onder
toezicht van een volwassene en ze
tenminste 8 jaar oud zjn.

Kinderen jonger dan 8 jaar moeten
altijd goed weggehouden worden van
het apparaat en het snoer.

- Waarschuwing: houdt kinderen weg van

inpakmateriaal, daar deze een bron van
gevaar zijn b.v. door verstikking.

- Voordat het apparaat wordt gebruikt

moet zowel de hoofdeenheid inclusief het
powersnoer als gelijk welk hulpstuk, dat
wordt aangebracht, eerst zorgvuldig op
eventuele defecten worden gecontroleerd.
Ingeval het apparaat, bijvoorbeeld,

op een hard opperviak is gevallen, of
wanneer men met overdadige kracht

aan het power snoer getrokken heeft,
mag men het niet meer gebruiken:

zelfs onzichtbare beschadiging kan
ongewenste effecten hebben op de
gebruiksveiligheid van het apparaat.
Plaats het apparaat op een viak,
hittebestendig opperviak.

- Waarschuwing: Vergeet niet dat de

oppervlaktes van de huizing heet worden
tijdens gebruik.

Tijdens gebruik, moet het apparaat op
een stabiel, vlak, hittebestendig opperviak
geplaatst worden. Plaats het apparaat
niet op of bij hete oppervlaktes (b.v.
kookplaten) of open vuur.

Pas op: Gebruik dit apparaat niet
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buitenshuis.

- Verwijder altijd de stekker uit het
stopcontact
- na gebruik,

- wanneer het apparaat niet werkt,
- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

- Trek de stekker niet aan het snoer uit het
stopcontact, trek aan de stekker zelf.
Dit apparaat mag alleen gebruikt worden
met de door de fabrikant bijgeleverde
hulpstukken.

- Wordt dit apparaat op een verkeerde
manier gebruikt of worden de
veiligheidsregels niet gevolgd, dan kan
de fabrikant niet aansprakelijk worden
gesteld voor eventuele schades.

Dit apparaat is bestemd voor

huishoudelijk of gelijkwaardig gebruik,

zoals

- in winkels, kantoren of andere
bedrijfsruimtes,

- in agrarische instellingen,

- door klanten in hotels, motels enz. en
gelijkwaardige etablissementen,

- in bed-and breakfast gasthuizen.

Opstarten

Wanneer het apparaat voor de eerste keer
aangezet wordt zal het een geur afgeven. Dit
is normaal en zal maar voor een zeer korte
tijd aanwezig zijn. Het zal zeer helpzaam

zijn om het apparaat leeg op te warmen voor
ongeveer 30 minuten. Zorg voor voldoende
ventilatie. Maak het apparaat hierna goed
schoon (zie Onderhoud en schoonmaken).

Droogrekken

Afhangend van de hoeveelheid te drogen
voedsel kan men een maximum van vijf
rekken tegelijk gebruiken.

De afstand tussen de droogrekken kan op
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twee manieren versteld worden. Door middel
van de ingekerfde ruimtes in de buitenste
ring: voor een grotere ruimte tussen de
rekken moet men de tabs verticaal gelijk
zetten, wanneer de tabs horizontaal gelijk
staan wordt de afstand tussen de rekken
kleiner.

Algemene informatie

Het te drogen voedsel moet rijp, vers,
gezond en schoon zijn.

Gedroogd voedsel behoudt zijn smaak en
voedingswaarde en verliest ook niet zijn
mineraalinhoud. Wanneer gedroogd, kan
men het voedsel gemakkelijk voor vele jaren
opbergen.

Wanneer men fruit droogt moet men altijd
het gehele midden, steeltjes en zaadjes
(met uitzondering bij kersen) verwijderen.
Het gebruik van citroensap voor het drogen
voorkomt dat het fruit verkleurt (bruin wordt).

Gebruik

- Het fruit of de groenten wat gedroogd
moet worden moet men in dunne stukje
van gewone maat en dikte snijden.
Spreid de te drogen items gelijkmatig
over ieder droogrek. Voor een goede
luchtstroom zorg dat de items elkaar niet
raken.
Wanneer men meerdere droogrekken
gebruikt zal de temperatuur lager worden
van de bodem naar de top van het
apparaat wat betekent dat de droogtijd
van de bovenste rekken langer zal
worden.
Plaats de deksel op het apparaat, stop
de stekker in het stopcontact en zet het
apparaat aan (let op de tijd wanneer men
de unit aanzet).
Wanneer de items op de lagere rekken

voldoende gedroogd zijn moet men
2

deze verwijderen. Wanneer men deze
opnieuw wil vullen met verse goederen
moet men deze rekken in de bovenste
positie plaatsen. De positie van de
droogrekken mag altijd verandert
worden. Waarschuwing: De rekken en
opperviakken van de huizing worden heet
tijdens gebruik.

Opbergen van gedroogd voedsel

Voordat het gedroogde voedsel opgeborgen
mag worden moet men zorgen dat deze
geheel droog zijn en dat deze compleet
afgekoeld zijn na het droogproces. Dit is
zeer belangrijk voor het opbergen.

Het is ook zeer belangrijk dat de

gedroogde goederen beschermt worden
tegen vochtigheid tijdens het opbergen.
Opbergcontainers, glazen of plastic zakken
moeten luchtdicht afgesloten worden. De
aanbevolen methode is het gebruik van

een elektrische zaksluiter om de zakken
met gedroogd voedsel luchtdicht te sluiten.
Plaats het gedroogde voedsel niet in het licht
maar houdt deze in een donkere locatie.

Wanneer men de gedroogde voedselitems
wil gebruiken

Gedroogd fruit en groenten moeten in lauw
water geplaatst (geheel onder water) en de
hele nacht geweekt worden. Aan soepen

en sauzen mag men gedroogde groenten
en kruiden toevoegen zonder deze eerst te
weken.

Gedroogd fruit, groenten en kruiden kunnen
gebruikt worden in verschillende manieren
tijdens het prepareren van voedsel. Voor
details kan men informatie vinden in
verschillende kookboeken.

Onderhoud en schoonmaken
- Verwijder altiid de stekker uit het



stopcontact en laat het apparaat voldoende
afkoelen voordat men het schoonmaakt.
Om elekirische schokken te voorkomen
maak dit apparaat nooit schoon met water
en dompel het nooit onder.

Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakmiddelen.

Het apparaat mag schoongeveegd
worden met een vochtige doek.

De droogrekken en de deksel mogen
schoongemaakt worden met een vochtige
doek en een zachte zeep wanneer nodig.

Afval weggooien

E Instrumenten gemerkt met dit

symbool moeten apart weggegooit
worden van het huishouidelijke
EEm  afval, daar deze waardevolle
materialen bevatten welke men kan
recyclen. Juist wegdoen zal het milieu en
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de menselijke gezondheid beschermen. De
plaatselijke autoriteit of handelaar kan daar
informatie over geven.

Garantieverklaring

Voor dit apparaat geldt een garantie van
twee jaar na de aankoopdatum voor
materiaal- en fabrieksfouten. Uitgesloten
van garantie is schade die ontstaan

is door het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, normale slijtage en zeer
breekbare onderdelen als glaskannen etc.
Deze garantieverklaring heeft geen invioed
op uw wettelijke rechten, en ook niet op

uw legale rechten welke men heeft als een
consument onder de toepasselijke nationale
wetgeving welke de aankoop van goederen
beheerst. De garantie vervalt bij reparatie
door niet door ons bevoegde instellingen.

De droogtijden aangegeven in de lijst zijn geschatte tijden en zijn afhankelijk van maat,

materiaal, vastheid en hoeveelheid.

! Maat van

Voedseltype wat - Hoeveelheid | Droogtijd Vastheid overgebleven
gedroogd moet Voorbereiding . wanneer .
worden per rek inuren droo materiaal na

' 9 drogen
Ananas Pel, snijin 8 mm schifies 500g 1213 | zeer flexibel 25-30%

Stukjes van 15 mm of 7 . )

Appels snj in schifles van 8 mm 6009 67 zeer flexibel 10-15%
Abrikozen half, plaats gesneden kant boven 5009 1113 flexibel 20%
Bananen Pel, half of kwart 600g 913 flexibel 20-25%
Bgsﬂlus, Pikan, Droog geheel of gesneden.
Dill, Tarragon, E |
Peterselie, erstwassen, plaats op een 1525 bros

absorberende ondergrond en laat
Rozemarijn, droen
Sage, Bieslook 9
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g;;:l érnu)lt, (kook tot zacht voor het 800g % fexibel
Peren gen. 6009 16 flexibel 20-25%
half, plaats gesneden kant boven 500 7 fexibel
snij in 8 mm schiffies g
Kook hele bonen tot zacht voor .
Bonen het drogen 4009 6-7 bros 15%
Doperwten Pellen en kort aankoken 4009 10 hard 25%
hardbeien | Halfofaat hee D09 05 | fexibe %
5009
Komkommer Niet pellen; snij in 1 cm schifies 4009 8 hard 15%
Wortels pel, snij in 8 mm schiffies 4009 7 Hard 15%
Kersen Laat heel 500g 113 leerachtiq 25-30%
' Snij halfin de lengte, snijin 6-8 cm .
Pre stukken, blancheren N0g 8 bros 2%
Pepers/ paprika | Snij in reepjes, 8 mm 4009 9 flexibel 20%
Goed schoonmaken; laat kleine
Champignons champignons heel, snij grotere 34 rubberachtig
in reepjes
. Verwijder buitenste laag, snij in .
Selder 8 mm schiffies, blancheren 40g 7 hard 1%
Snij wortels, selderie, prei,
Soepgroenten koolraap, kool in dunne schijfies, 3009 6-7 rubberachtig 10-15%
blancheren
0/
Tomaten half, placer gesneden kant boven, 4009 10 flexibel 1
of snij in 6 mm schijfies 300g 89 hard 0%
Druiven half, plaats gesneden kant boven 5009 13 zeer flexibel 20%
Zucchini Niet pellen, snij in 8 mm schifies 4009 8 flexibel 15%
Pruimen half, plaats gesneden kant boven 5009 1113 flexibel 20%
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Secadora de frutas

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea atentamente
estas instrucciones y conserve este manual
para cualquier consulta posterior.

El aparato sélo debe ser usado por
personas que se han familiarizado con estas
instrucciones.

Conexion a la red

Debe conectar este aparato solamente

a una toma de tierra instalada segun las
normas en vigor.

Asegurese de que la tension de la red
coincide con la tensién indicada en la placa
de caracteristicas. Este producto cumple con
las directivas obligatorias que acompafian el
etiquetado de la CEE.

Elementos componentes

1. Tapa

2. Cable eléctrico, con enchufe

3. Carcasa

4. Etiqueta de caracteristicas (en la base

del aparato)

5. Interruptor encender/apagar

6. Canastillas para el secado

Instrucciones importantes de seguridad

- Para evitar cualquier peligro, la
reparacion del aparato eléctrico o
del cable de alimentacion deben ser
realizadas por técnicos cualificados.
Si es preciso repararlo, se debe
mandar el aparato a uno de nuestros

servicios de asistencia postventa
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(consulte el apéndice).

* Antes de limpiar el aparato,

asequrarse de que esté
desconectado de la red eléctrica y se
haya enfriado por completo.

+ Para evitar riesgo de electrocucion,

no limpie la unidad con agua ni la
sumerja.

+ Para tener informacion detallada

sobre la limpieza del aparato,
consulte la seccion Limpieza y
mantenimiento.

+ El aparato no debe ser utilizado

con un temporizador externo ni un
sistema de mando a distancia.

+ Este aparato podra ser ufilizado

por nifios (mayores de 8 afios) y
personas con reducidas facultades
fisicas, sensoriales 0 mentales, 0

sin experiencia ni conocimiento

del producto, siempre que hayan
recibido la supervision o instrucciones
referentes al uso del aparato y
entiendan por completo el peligro y las
precauciones de sequridad.

+ Los nifios no deben jugar con el

aparato.

* No se debe permitir que los nifios
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realicen ningin trabajo de limpieza o
mantenimiento del aparato a menos
(ue estén bajo vigilancia y tengan més
de 8 afios.

El aparato y su cable eléctrico siempre
deben estar fuera del alcance de los

nifios menores de 8 afios.

Precaucion: mantenga a los nifios
alejados del material de embalaje, porque
podria ser peligroso, existe el peligro de
asfixia.

Antes de utilizar el aparato, siempre se
debe comprobar que tanto la unidad
principal, el cable de alimentacion

como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
haya caido sobre una superficie dura,

0 se haya tirado en exceso del cable

de alimentacion, no se debera utilizar

de nuevo: incluso los desperfectos no
visibles pueden tener efectos adversos
sobre la seguridad en el uso del aparato.
Coloque el aparato en una superficie plana,
resistente al calor.

Precaucion: Recuerde que las superficies
de la carcasa se calientan durante el uso.
Durante el funcionamiento del aparato, se
debe colocar en una base estable, plana

y resistente al calor. No colocar el aparato
encima o cerca de superficies calientes (por
ejemplo encima de una cocina eléctrica) o
de cocinas de gas.

Atencion: no ponga el aparato en
funcionamiento en el exterior.

Apague y desenchufe siempre el
aparato

- después del uso,

- si hay una averia, y

- antes de limpiarlo.

Cuando se desenchufa la clavija de

la pared, nunca tirar del cable de

alimentacion; sino asir siempre la clavija

misma.

Este aparato sélo debe usarse con los

accesorios suministrados por la fabrica.

No se acepta responsabilidad alguna

si hay averias a consecuencia del

uso incorrecto del aparato o si estas

instrucciones no han sido observadas

debidamente.

Este aparato ha sido disefiado para el

uso doméstico u otra aplicacion similar,

por ejemplo

- en oficinas y otros puntos comerciales,

- en empresas agricolas,

- por los clientes de hoteles, pensiones,
efc. y establecimientos similares,

- en casas rurales.

Antes de utilizar el aparato por vez
primera

Cuando se encienda el electrodoméstico
por vez primera, se podria desprender un
ligero olor. Esto es normal y sélo durara
un breve periodo de tiempo. Se evitara
permitiendo que el aparato se caliente
vacio durante 30 minutos, asegurando una
ventilacién suficiente. Después limpie el
aparato minuciosamente (vea Limpieza y
mantenimiento abajo).

Canastillas para el secado

Dependiendo de la cantidad de comida que
se quiera secar, se pueden usar hasta cinco
canastillas a la vez.

La distancia entre las canastillas para el
secado se puede ajustar de dos modos
mediante las pestafias espaciadoras
integradas situadas en el anillo exterior: para



una mayor distancia entre las canastillas, las
pestafias deberan alinearse verticalmente; con
una alineacién horizontal de las pestafas, se
reduce la distancia entre las canastillas.

Informacion general

Los alimentos o verdura que se desee
secar debera estar madura, fresca, en buen
estado y limpia.

Los alimentos secos mantienen su sabor y
valor nutricional, y no pierden su contenido
mineral. Una vez secos, los alimentos se
pueden guardar facilmente durante muchos
anos.

Al secar fruta, extraiga siempre todo el
corazén, rabos y huesos (a excepcion de las
cerezas). La utilizacion de zumo de limén
antes del proceso de secado evita que la
fruta se descolore (por ejemplo, que se
vuelva marrén).

Funclonamlento
La fruta o verdura a secar debera
cortarse en pedazos delgados de tamafio
y grosor regular.
Esparza los alimentos a secar
homogéneamente en cada una de
las canastillas para el secado. Para
garantizar una adecuada circulacion del
aire, asegurese de que los pedazos no
estan en contacto uno con otro.
Cuando utilice varias canastillas para el
secado, la temperatura de funcionamiento
disminuye desde la parte inferior hacia la
parte superior del electrodoméstico; en
consecuencia, el tiempo de secado para
las canastillas superiores aumentara.
Vuelva a colocar la tapa del aparato,
enchufe el cable en una toma eléctrica
compatible y encienda el aparato (tenga
en cuenta la hora de encendido).
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Cuando los alimentos en las canastillas
inferiores estén suficientemente secos, se
deberan extraer las canastillas inferiores.
Si Vd. desea volver a llenar con alimentos
frescos una canastilla vacia, esta debera
introducirse en la posicion superior.

La posicion de las canastillas para el
secado puede cambiarse en cualquier
momento. Precaucion: Las canastillas

y la superficie exterior del aparato se
calientan durante su funcionamiento.

Conservacion de los alimentos secos
Antes de guardar los alimentos secos,
asegurese de que estan totalmente secos,
y de que se han enfriado por completo
después del proceso de secado: esto es
esencial para una adecuada conservacion.
Es también muy importante evitar que

los alimentos secos absorban humedad
durante su conservacion. Cualquier bote,
tarro o bolsa de plastico utilizado para

la conservacion, debera ser cerrado
herméticamente. El método méas aconsejable
es la utilizacion de una termoselladora de
plastico eléctrica para sellar las bolsas
que contienen los alimentos secos. No
exponga los alimentos secos a la luz, sino
manténgalos en un lugar oscuro.

Cuando los alimentos secos van a ser
utilizados

La fruta y verdura seca deberé ser puesta en
remojo en agua tibia (aseglrese de que esta
totalmente cubierta por agua) y manténgala
asi durante toda la noche. Para sopas o
salsas, puede afiadirse verdura o hierbas
secas sin remojarlas previamente.

La fruta, verdura y hierbas secas pueden
utilizarse de modo diverso para preparar

la comida. Para més detalles, consulte la
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informacion ofrecida en los libros de recetas.

L|mp|eza y mantenimiento
Desenchufe siempre el aparato de la pared
y permita que se enfrie suficientemente
antes de limpiarlo.
Para evitar riesgo de electrocucion, no
limpie la unidad con agua ni la sumerja.
No emplee productos de limpieza abrasivos
o muy fuertes.
El aparato se puede limpiar con un pafio
ligeramente himedo.
Las canastillas para el secado y la tapa
pueden limpiarse con un pafio himedo,
utilizando un detergente suave, si es
necesario.

Eliminacion

Los dispositivos en los que figura
E este simbolo deben ser eliminados
por separado de la basura
mmm  doméstica, porque contienen
componentes valiosos que pueden ser
reciclados. La eliminacién correcta ayuda

a proteger el medio ambiente y la salud de
las personas. Consulte a las autoridades

municipales o el establecimiento de venta
donde podran facilitarle la informacion
relevante. Los aparatos eléctricos que

ya no son utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de
venta.

Garantia

Este producto esta garantizado por un
periodo de dos afios, contado a partir

de la fecha de compra, contra cualquier
defecto en materiales o mano de obra.

Esta garantia sdlo es vélida si el aparato

ha sido utilizado siguiendo las instrucciones
de uso, sempre que no haya sido
modificado, reparado o manipulado por
cualquier persona no autorizada o haya
sido estropeado como consecuencia de un
uso inadecuado del mismo. Naturalmente
esta garantia no cubre las averias debidas
a uso o desgaste normales, asi como
aquellas piezas de facil rotura tales como
cristales, piezas ceramicas, etc. Esta
garantia no afecta a los derechos legales del
consumidor ante la falta de conformidad del
producto con el contrato de compraventa.

Los tiempos de secado detallados abajo son tiempos aproximados y dependeran del tamafio,

consistencia y cantidad de carga.

Tipo de Cantidad | Tiempode | Consistencia | Proporcion del

alimento a Preparacion por secadoen | cuandoestd | peso fresco

secar canastilla hrs. $eCo restante

Pifia Pele, corte en rodajas de aprox. 8mm | 500 g 1213 muy flexible 25-30%
Trozos de aprox. 15 mm de grosor, 0 7 . .

Manzanas corte en rodzas de aprox, 600g 67 muy flexible 10-15%

) corte por la mitad, coloque la cara ‘ )
Albaricoques corlada hacia arrba 500g 1113 flexible 2%
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Pele, corte por la mitad o en cuatro

A R i 9RO/
Platanos troz0s 600g 913 flexible 20-25%
Albahaca,

Ajedrea,
Egterlz:joo 0 Seque entero o cortado. Pero primero
Perejﬁ ' deberé colocar sobre una superficie 1525 | Quebradiza
Romero, absorbente y dejar secar
Salvia,
Cebolleta
Fruta entera, (pero hierva hasta
ablandarla antes de secarla). 800g 25 flexible
Peras corte por la mitad, coloque la cara 6009 16 flexible 20-25%
cortada hacia arriba 500g 7 flexible
corte en rodajas de aprox. 8 mm
. hierva las judias enteras hasta . y
ucias ablandarlas antes de secarlas 40g 67 Quebradiza 5%
Guisantes pele, escalde ligeramente 4009 10 dura 25%
Fresas corte por la mitad, o enteras ggg g 10-16 flexible 20%
Pepino qoc r;:1ele, corte en rodajas de aprox. i0g 8 dura 159%
Zanahorias | pele, corte en rodajas de aprox. 8mm | 400¢ 7 Dura 15%
Cerezas enteras 5009 113 correosa 25-30%
corte por la mitad hacia abajo, corte en . )
Puerto frozos de 6-8 cm de longitud, escalde N0y 8 Quebradiza 2%
Chiles/
pimiento corte en firas de aprox. 8 mm 4009 9 flexible 20%
verde
Limpie detenidamente; deje enteros
Champifiones | los champifiones pequefios, corte los 34 elastica
grandes en tiras
Agio Quite la parte exterior, corte en rodajas 40g 7 dura 159%

de aprox. 8 mm, escalde
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Verdura para

corte las zanahorias, apio, puerro,

. Acth .1 R0/
sopa colinabo, col en rodajas finas, escalde 0 67 elésica 1045

corte por la mitad, coloque la cara ] .

Tomates cortada hacia arriba, o corte en ggg g g% ﬂfﬁge 180/;

rodajas de aprox. 6 mm g °
corte por la mitad, coloque la cara ' )

Uva cortada hacia arrba 500g 13 muy flexible 20%
. no lo pele, cértelo en rodajas de : ,

Calabacin aprox 8 4009 8 flexible 15%

Ciuclas | e porlamiad cooquelacara | gy g n | ey 20%

cortada hacia arriba
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Essiccatore per frutta

Gentile Cliente,

Prima di utilizzare I'apparecchio, vi
raccomandiamo di leggere attentamente le
seguenti istruzioni e di conservarle per farvi
riferimento anche in futuro. L'apparecchio
deve essere utilizzato solo da persone che
hanno preso familiarita con le seguenti
istruzioni.

Collegamento alla rete

L'apparecchio deve esser collegato
esclusivamente a una presa di corrente con
messa a terra, installata a norma di legge.

Assicuratevi che la tensione di alimentazione

corrisponda a quella indicata sulla targhetta
portadati.

Questo prodotto & conforme alle direttive
vincolanti per I'etichettatura CE.

Descrizione

Coperchio

Cavo di alimentazione con spina

Corpo principale

Targhetta portadati (sotto I'apparecchio)
Interruttore

Griglie di essiccazione

SR~ wWh =

Importanti norme di sicurezza

+ Per evitare ogni rischio, le riparazioni
a questo apparecchio elettrico o
al cavo di alimentazione devono
essere effettuate dal nostro servizio
di assistenza tecnica. Nel caso siano
necessarie riparazioni, vi preghiamo
di inviare I'apparecchio al nostro
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centro di assistenza tecnica (v. in
appendice).

+Assicuratevi che I'apparecchio sia

disinserito dalla presa di corrente e si
sia raffreddato completamente prima
di pulirlo.

+ Per evitare ogni rischio di scossa

elettrica, non pulite I'apparecchio con
acqua e non immergetelo in acqua.

+ Per informazioni pitl dettagliate su

come pulire I'apparecchio, consultate
la sezione Manutenzione e pulizia.

+ L'apparecchio non & previsto per

[utilizzo con un timer esterno o con
un sistema separato di comando a
distanza.

* |l presente apparecchio pud essere

usato da bambini (di almeno 8 anni

di etd) e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0
persone senza particolari esperienze
0 conoscenze, purché siano sotto
sorveglianza o siano state date loro
istruzioni sulluso dell'apparecchio

e comprendano pienamente i rischi

e le precauzioni di sicurezza che
['apparecchio comporta.

+ Ai bambini non deve essere consentito
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di giocare con I'apparecchio.

+ A bambini non deve essere consentito

di effettuare operazioni di pulizia o

di manutenzione sull'apparecchio a
meno che non siano supervisionati da
un adulto e siano comunque piul grandi
i 8 anni di eta.

+ Tenete sempre lontani

dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini sotto gli 8
anni di efa.

- Avvertenza: Tutto il materiale di
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imballaggio deve essere tenuto fuori della
portata dei bambini a causa del rischio
potenziale esistente, per esempio di
soffocamento.

Prima di ogni utilizzo dell'apparecchio,
controllate attentamente che
I'apparecchio e gli accessori inseriti non
presentino tracce di deterioramento.

Se per esempio fosse caduto battendo
su una superficie dura, o se € stata

usata una forza eccessiva nel tirare il
cavo di alimentazione, 'apparecchio

non va pil usato: danni anche invisibili

ad occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza nel
funzionamento dell'apparecchio.
Sistemate I'apparecchio su una superficie
piana, resistente al calore.

Ricordatevi che le superfici del corpo
principale si riscaldano durante I'uso.
Durante il funzionamento, I'apparecchio
deve poggiare su una base stabile,

piana e resistente al calore. Non mettete
I'apparecchio sopra o vicino a superfici

calde (come piastre di cucine elettriche) o
a fornelli a gas a fiamma libera.
- Attenzione: non utilizzate 'apparecchio

all'aperto.

Disinserite sempre la spina dalla presa

- dopo l'uso,

- in caso di cattivo funzionamento,

- prima di pulire I'apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa

di corrente, non tirate mai il cavo di

alimentazione, ma afferrate direttamente

la spina.

Questo apparecchio va adoperato

esclusivamente con gli accessori forniti

dal fabbricante.

Nessuna responsabilita verra assunta

in caso di danni risultanti da un uso

improprio o dalla non conformita alle

istruzioni.

Questo apparecchio ¢ studiato per il solo

uso domestico o per impieghi simili, come

per esempio

- negozi, uffici e altri ambienti simili di
lavoro,

- aziende agricole,

- clienti di alberghi, motel e stabilimenti
simili,

- clienti di pensioni “bed-and-breakfast’
(letto & colazione).

Primo utilizzo

Quando I'apparecchio viene acceso per la
prima volta potrebbe esalare un leggero
odore. Tale fenomeno € normale e durera
poco tempo. Prima di procedere al primo
utilizzo, lasciate riscaldare I'apparecchio

a vuoto per 30 minuti, prevedendo una
sufficiente aerazione del locale. Poi pulite
accuratamente I'apparecchio (ved. la sezione
Manutenzione e pulizia piu sotto).



Griglie di essiccazione

Secondo la quantita di cibo da essiccare, &
possibile utilizzare fino a cinque griglie alla
volta.

La distanza fra le griglie di essiccazione puo

essere regolata in due modi, per mezzo delle

linguette spaziatrici incorporate all’anello
esterno: per aumentare la distanza fra le
griglie, le linguette devono essere poste in
linea verticale; I'allineamento in orizzontale
delle linguette, invece, riduce la distanza fra
le griglie.

Informazioni generali

Gli alimenti o gli ortaggi da essiccare
dovrebbero essere maturi, freschi, sani e puliti.
Gli alimenti secchi conservano il loro sapore

e il loro valore nutritivo e non perdono il loro
contenuto minerale. Dopo I'essiccatura, gli
alimenti possono essere conservati facilmente
anche per vari anni.

Quando essiccate della frutta, eliminate
sempre tutto il torsolo, il gambo e il nocciolo

(tranne che per le ciliegie). L'utilizzo del succo

di limone prima del processo di essiccazione
impedira che si alteri la colorazione del frutto
(diventando di colore scuro).

Funzlonamento

La frutta o gli ortaggi da essiccare devono

essere tagliati a pezzettini sottili, di
dimensioni e spessore uniformi.
Spargete uniformemente gli alimenti
da essiccare sopra ad ogni griglia
d’essiccazione. Per assicurare
un’adeguata circolazione dell'aria, i pezzi
non devono toccarsi tra di loro.
Quando utilizzate parecchie griglie di
essiccazione insieme, la temperatura
di funzionamento diminuisce dal basso
verso 'alto dell'apparecchio e, di
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conseguenza, il tempo per 'essiccazione
nelle griglie superiori risulta maggiore.
Riponete il coperchio sull'apparecchio,
inserite la spina in una presa di corrente
adatta e accendete I'apparecchio.

Per agevolare il controllo dei tempi di
essiccazione, vi consigliamo di annotare
I'ora di accensione dell'apparecchio. La
tabella riportata alla fine del presente
manuale fornisce i tempi approssimativi di
riferimento.

Quando gli alimenti delle griglie inferiori
saranno essiccati sufficientemente,
occorrera togliere le griglie inferiori. Se
desiderate aggiungere alimenti freschi
su una griglia appena svuotata, dovrete
inserirla in cima alla pila. La posizione
delle griglie di essiccazione pud essere
modificata in qualsiasi momento.
Attenzione: Le griglie e le superfici
esterne del corpo principale diventano
molto calde durante l'uso.

Conservazione degli alimenti secchi
Prima di conservare gli alimenti essiccati,
verificate che si siano essiccati bene e
raffreddati completamente dopo il processo
di essiccazione: cio & essenziale per una
buona conservazione.

E molto importante anche impedire che

gli alimenti secchi assorbano umidita
durante la conservazione. | contenitori

di conservazione, di vetro o sacchetti

di plastica devono essere chiusi
ermeticamente. La soluzione migliore
sarebbe utilizzare termosaldatrici specifiche
per sigillare i sacchetti di plastica con gli
alimenti essiccati. Non esponete gli alimenti
secchi alla luce; conservateli in un locale
buio.
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Consumo degli alimenti essiccati

La frutta e gli ortaggi essiccati devono
essere messi in acqua tiepida (ricoperti
completamente dallacqua) e lasciati in
ammollo per una notte. Per preparare zuppe
o salse, potete aggiungere gli ortaggi o le
erbe aromatiche essiccati senza averli messi
in ammollo.

| prodotti essiccati, come frutta ortaggi o
erbe aromatiche, possono essere utilizzati in
vari modi nella preparazione degli alimenti.
Per maggiori dettagli, fate riferimento alle
informazioni riportate nei libri di cucina.

Manutenzwne e pulizia
Prima di pulire I'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate all'apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.
Per evitare ogni rischio di scossa elettrica,
non pulite I'apparecchio con acqua e non
immergetelo in acqua.
Non usate soluzioni abrasive o detergenti
concentrati.
L'apparecchio esterno puo essere pulito
con un panno leggermente umido.
Le griglie di essiccazione e il coperchio
possono essere puliti con un panno umido,
usando eventualmente un detergente
leggero.

Smaltimento

E Gli apparecchi contrassegnati con

questo simbolo devono essere

smaltiti separatamente dai normali
mmmm rifiuti domestici perché contengono
materiali di valore che possono essere
riciclati. Lo smaltimento adeguato protegge
'ambiente e la salute umana. Le autorita

locali o il negoziante di riferimento possono
fornire ulteriori informazioni in materia.

Dichiarazione di garanzia

La garanzia sui nostri prodotti ha validita

di 2 anni dalla data di vendita (certificata
da scontrino fiscale) e comprende gli
eventuali difetti del materiale o di particolari
di costruzione. | danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La presente garanzia
non pregiudica i vostri diritti legali, né i
diritti acquisiti in quanto consumatore e
riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina ‘acquisto di beni.

La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti 0 manomessi da
Centri non da noi autorizzati.

| tempi di essiccazione elencati qui sotto sono approssimativi e dipendono dalla dimensione,

dalla consistenza e dalla quantita di carico.

— Quantita | Tempo di Consistenza | Proporzione
Alimenti da . L
essiccare Preparazione per | essiccazione §iopo. del peso
griglia inore Iessiccazione | fresco restante
pranas | Sccataetaglata a feteca 243 | motoflessble | 2530%
ca. 8 mm
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in pezzi spessi ca. 15 mm, 0 7 " 150
Mele afefte da ca. 8 mm 6009 67 molto flessibile 10-15%
Abicocghe | COIElEaMed SSMAECONE | gy 0 | qyq3 | pesgie 20%
parte tagiata in alto
sbucciate, tagliate a meta o in " .
Banane Qo par 6009 913 flessibile 20-25%
Basilico,
Aneto
Ez?r;argﬁe intero 0 sminuzzato. Prima deve
GOME, | e csere lavato e messo ad asciugare 1525 fragile
Prezzemolo, di bt
Rosmasio, su una superficie assorbente
Salvia,
Cipoliina
intere, (bollite precedentemente per
renderle pil tenere). 8009 25 flessibile
Pere tagliate @ meta, sistemate con la 6009 16 flessibile 20-25%
parte tagliata in alto 5009 7 flessibile
tagliate a fette da ca. 8 mm

- Bollii interi per renderli pill teneri, : . .
Fagioli pima i essiccar 400g 6-7 fragile 15%
Pisell squsciati e sbollentati brevemente 400g 10 dura 25%
Fragole tagliate a meta, o lasciate intere ggg g 10-16 flessibile 20%

) non sbucciato, tagliato a fette da ,
Cetriolo cadom 400g 8 dura 15%
Carote ;bucuate, tagliate a fefte da ca. 400g 7 Dura 159%

mm
Ciliegie lasciate intere 5009 113 coriacea 25-30%
tagliati a meta verso il piede,
Porro tagliati a segmenti lunghi 6-8 cm, 5009 8 fragile 20%
shollentati
Peperoncini/ A " )
peperon tagliati a strisce da ca. 8 mm 400g 9 flessibile 20%
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puliti bene, lasciati interi i funghi

parte tagliata in alto

Funghi pi piccoli, tagliati a strisce i funghi 34 elastica
pill grossi
Senza le foglie esteme, tagliato a
Sedano fette da ca. 8 mm, shollentato 40g ! dura 5%
Ortagai per tagliati a fette sottli; carote, sedano,
B zugg ap porro, cavolo rapa, cavolo devono 300g 67 elastica 10-15%
P essere sbollentati
Pomodori ::g{?“s?s{::migs .IS ;;T;Tteot:gliata 40g 0 fssib 1%
I~ 300g 89 dura 10%
inalto
chicchi tagliati a metd, sistemati con » )
Uva I prtetagiata i alt 5009 13 molto flessibile 20%
Zucchine non sbucciate, tagliate a fette da 40g 8 fessible 159%
ca.§mm
Prugne tagliate a meta, sistemate con la 500g 113 flessible 0%
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Terreapparat til frugt

Kaere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning leeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.
Apparatet bar kun benyttes af personer der
er bekendt med denne brugsanvisning.

El-tilslutning

Apparatet ber kun tilsluttes et stik, der

er beskyttet mod jordfejl og installeret i
overensstemmelse med el-regulativet.
Veer opmeerksom pa, om lysnettets
spaending svarer til speendingen angivet pa
typeskiltet.

Dette produkt overholder direktiverne som
geelder for CE-meerkning.

Apparatets dele

Lag

Ledning med stikkontakt

Kabinet

Typeskilt (pa undersiden af apparatet)
Kontakt

Terreriste

SR~ wWh =

Vlgtlge sikkerhedsregler
+ For at undga farer skal reparation
af dette elektriske apparat eller
dets ledning, altid udfares af vores
kundeservice. Hvis reparation er
ngdvendig, skal apparatet sendes il
vores afdeling for kundeservice (se
tilleg).

+ Sorg for at stikket er taget ud af
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stikkontakten og at apparatet er kalet
fuldsteendigt af inden rengering.

+ For at undga elektrisk sted bar

apparatet ikke rengeres med vand
0g heller ikke nedsaenkes i vand.

+ Detaljeret information om rengering

af apparatet findes i afsnittet om
Rengaring og vedligehold.

+ Apparatet er ikke beregnet til brug

ved hjeelp af en ekstem timer eller et
separat fiemstyringssystem.

+ Dette apparat kan benyttes af bam

(som er mindst 8 &r) og af personer
med reducerede fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring eller viden, safremt de har faet
vejledning og instruktion i brugen af
dette apparat og fuldt ud forstar alle
farer og forholdsregler vedrarende
sikkerheden som brug af apparatet
medfrer.

+ Bam ma aldrig fa lov fil at lege med

apparatet.

- Bem ma aldrig fa lov til

at udfare rengerings- eller
vedligeholdelsesarbejde pa dette
apparat, medmindre de er under
opsyn og mindst 8 ar gamle.
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Bam under 8 ar ma altid holdes vaek
fra apparatet og dets ledning.

- Advarsel: Hold bgrn veek fra

emballeringen, da denne udger en

mulig risiko for tilskadekomst, ved f.eks.
kveelning.

Inden apparatet benyttes ma bade
apparatet og dets tilbehgr ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veeret tabt pa en hard overflade eller
der er blevet trukket i ledningen med
stor kraft, ma det ikke leengere benyttes:
Selv skader der ikke er synlige kan have
ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved
brug af apparatet.

Placer apparatet pa en jeevn, varmefast
overflade.

- Advarsel: Husk at kabinettets overflade

bliver varm under processen.

Under brug méa apparatet placeres pa en

stabil, plan og varmefast flade. Seet aldrig
apparatet pa eller naer varme ting ( f.eks.

kogeplader) eller gasblus.

- Advarsel: Benyt aldrig apparatet

udenders.

Tag altid stikket ud af stikkontakten

- efter brug,

- i tilfzlde af fejlfunktion,

- inden rengering af apparatet.

Treek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

Dette apparat bar kun benyttes med det
tilbeher, som producenten foreskriver.

- Vi patager os intet ansvar for skader,
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der skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.
Dette apparat er beregnet til privat brug
eller i tilsvarende omgivelser, sasom

- kontorer eller andre mindre

virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller, moteller m.m. og
tilsvarende foretagender,

- B&B pensionater.

For brug

Nér apparatet teendes ferste gang, kan der
afgives en smule lugt. Dette er normalt og
vil kun vare i kort tid. Det kan afhjeelpes
ved at varme apparatet op i 30 minutter og
sorge for tilstraekkelig ventilation. Bagefter
rengeres frugttgrreren omhyggeligt (se
Rengering og vedligehold) nedenfor.

Torreriste

Afhzengigt af meengden af fedevarer der skal
tarres, er det muligt at indsette op il fem
terreriste pa samme tid.

Afstanden mellem tgrreristene kan justeres

pa to mader ved hjeelp at de indbyggede
afstandstappe i den yderste ring: For at fa

stor afstand imellem ristene skal tappene
justeres vertikalt; ved horisontal justering bliver
afstanden mellem ristene mindre.

Generel information

Den frugt eller de grentsager der tarres, skal
vaere moden, frisk, uskadt og ren.

Terrede fodevarer bevarer deres smag

og neeringsveerdi, og de mister ikke deres
indhold af mineraler. Nar maden er tarret,
er den let at opbevare og kan holde sig i
mange ar.

Nar man skal terre frugt skal man altid
fierne hele kernehuset, stilk og stene (med
undtagelse af kirsebzer). Man kan benytte
citronsaft inden terringen for at undga
misfarvning af frugten (sa den ikke bliver
brun).



Betlemng
Frugten eller grantsagerne der skal tarres
skal skeeres i ensartede mindre stykker
med samme tykkelse og starrelse.
Spred fgdevarerne der skal terres jeevnt
udover tarreristene. For at sikre ordentlig
cirkulation skal man serge for at de
enkelte stykker ikke rgrer hinanden.
Nar der benyttes flere tarreriste mindskes
temperaturen fra bunden til toppen af
apparatet; af samme grund vil tarretiden
for de pverste riste veere laengere.
Seet laget pa apparatet og seet stikket
i en passende stikkontakt og teend for
frugtterreren (husk hvornar apparatet blev
teendt).
Nar fadevarerne pa de nederste riste er
feerdige, skal disse riste tages ud. Hvis
en temt rist genfyldes med nye fgdevarer
skal risten placeres i den gverste position.
Positionen pa tarreristene kan skiftes nar
som helst. Advarsel: Tgrreristene og
apparatets overflader bliver varme under
brug.

Opbevaring af terrede fedevarer

Inden de tarrede fadevarer seettes il
opbevaring, skal man sikre sig at de er

helt tarre og tilstraekkeligt afkelede efter
tarreprocessen: Dette er meget vigtigt for
ordentlig holdbarhed.

Det er ogsa vigtigt at de terrede fedevarer
ikke kan optage fugtighed under
opbevaringen. Alle opbevaringsdaser, - glas
eller plastikposer ma lukke fuldsteendigt
teet. Den bedste metode er at benytte en
elektrisk poselukker der med varme forsegler
plastikposerne, der indeholder de tarrede
fadevarer. Udszet ikke de tarrede fadevarer
for direkte sollys, men opbevar dem pa et
merkt sted.
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Nar de terrede fodevarer skal tages i brug
Tarret frugt eller grantsager udbledes i
lunkent vand (serg for at de er fuldsteendigt
deekket af vand) natten over. Til supper eller
sovser, kan man tilsztte tgrrede grontsager
eller krydderurter uden at udblgde dem farst.
Terrede frugter, grentsager og krydderurter
kan benyttes pa mange forskellige mader
nar man tilbereder mad. For yderligere
detaljer henvises til den information der kan
findes ved opslag i kogebgger.

Rengarmg og vedligehold
Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kgle fuldsteendigt af inden
rengering.
For at undga elektrisk stad ber apparatet
ikke renggres med vand og heller ikke
nedseenkes i vand.
Brug ikke slibende eller skrappe
renggringsmidler.

- Apparatet kan terres af med en letfugtig
klud.

- Tarreristene og laget kan om ngdvendigt
renggres med en fugtig klud tilsat et mildt
opvaskemiddel.

Bortskaffelse

Apparater meerket med
E dette symbol ma ikke

smides ud sammen med
mmmm  husholdningsaffaldet, da de
indeholder veerdifulde materialer som kan
genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter
bade miljget og menneskers helbred. Din

kommune eller forhandleren kan give dig
yderligere information om dette.

Garantierklaering
Pa dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien
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geelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstaet som folge af

forkert behandling, normalt slid samt pa
skerbare dele som f.eks. glas, daekkes

ikke af garantien. Denne garanti har ingen
indvirkning pa dine lovmaessige rettigheder,
heller ikke de nationale forbrugerrettigheder
om anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke

fungerer og ma returneres, skal det pakkes
forsvarligt ind, og navn, adresse samt
arsagen il returneringen skal vedlaegges.
Hvis dette sker mens garantien stadig
daekker, ma garantibeviset og kvitteringen
ogsa leegges ved. Garantien bortfalder
ligeledes ved indgreb pa produktet af folk,
der ikke er autoriseret af os.

Tiderne i skemaet herunder er gennemsnitstider for tarring, der varierer afhaengigt af
starrelse, konsistens og meengde.

Fodevarer ) ) Restvaegt i % af
der kan Forberedelse M?T&Te Tlat:rr:::i g’e'ﬁ::;:s den oprindelige
torres " 9 vagt
: ) meget 9
Ananas skreelles, skeeres i ca. 8 mm skiver 500g 1213 : 25-30%
fleksibel
stykker p ca. 15 mm tykkelse, eller skeeres 7 meget '
RO a8 mm skiver W9 | 67 | fershe | 1"
Abrikoser | halveres, placeres med skaerefladen opad 5009 113 fleksibel 20%
Bananer | skrlles, halveres eller skaeres i kvarte 6004 913 fleksibel 20-25%
Basilikum,
Sar, Dild,
Estagon, torres hel eller smatskaret. Skylles farst,
Persile, laceres pa sugende papir og lufttarres farst 1525 sprod
Rosmarin, P Pa sugende papirog
Salvie,
Purlag
[\:rlrem (r)nen ma sa farst koges mare inden 800g % feksibel
Paerer 0 600 g 16 fleksibel 20-25%
halve, placeres med skeerefladen opad I
) . 500g 7 fleksibel
skaeres i ca. 8 mm skiver
Bamner kogl benneme hele indtil de er mare inden 40g 6.7 sprad 15%
tarring
Frter beelges, blancheres kortvarigt 4009 10 hérd 25%
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Jodbaer | halve, ller hele ber gggg 1046 | fekshel 2%

Agurk skgl ikke skraelles; skaeres i ca. 1 cm tykke 400g 8 hérd 15%
skiver

Gulergdder | skrlles, skeeres i ca. 8 mm skiver 4009 7 hard 15%

Kirsebaer | tarres hele 500g 113 | leederagtig 25-30%
halveres pa langs, skeeres i 6-8 cm lange 0

Porrer styeer, blancheres 5009 8 sprad 20%

;():ehtljle/rgmn skeeres i strimler, ca. 8 mm brede 4009 9 fleksibel 20%
renses omhyggeligt; lad mindre svampe -

Svampe vare hele, skeer starre svampe i strimler 34 qummiagg

Bladsellri ﬂern de yderste lag, skeeres i ca. 8 mm 40g 7 hird 15%
skiver, blancheres
snit guleradder, selleri, porre, kalrabi, kal i y - 1R

Suppeurter tynde skiver, blancheres 300g 6-7 qummiagtig 10-15%

Tomater halveres, placeres med skaerefladen opad, 4009 10 fleksibel 15%
eller skeeres i ca. 6 mm skiver 300g 89 hard 10%

. meget

Vindruer | halveres, placeres med skaerefladen opad 5009 13 fTekshel 20%

Squash skal ikke skreelles, skeeres i ca. 8 mm skiver | 4009 8 fleksibel 15%

Blommer | halveres, placeres med skerefladen opad 5009 113 fleksibel 20%
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Frukttork

Basta kund!

Innan du anvander apparaten bér du lasa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bér endast
anvandas av personer som bekantat sig med
dessa instruktioner.

Anslutning till vagguttaget

Apparaten bor endast anslutas till ett felfritt
jordat uttag installerat enligt géllande
bestdmmelser.

Se till att natspanningen i vagguttaget
motsvarar den som ar markt pa apparatens
skylt.

Denna produkt uppfyller de krav som &r
gallande for CE-markning.

Delar

Lock

Elsladd med stickpropp

Holje

Mérkskylt (pé apparatens undersida)
Pa/Av-knapp

Torkstéllningar

SR~ wWh =

Viktiga sakerhetsforeskrifter

+ For att undvika risker far reparationer
av denna elektriska apparat
eller dess elsladd endast utforas
av var kundservice. Om det
kravs reparation, bor du skicka
apparaten till nagon av vara
kundtjanstavdelningar (se bilagan).

- Draalltid stickproppen ur vagguttaget
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och se fill att apparaten ar avstangd
innan rengdring pabdrjas.

+ Pa grund av risken for elektrisk stot

bor apparaten inte rengoras eller
doppas i vatten.

+ Se avsnittet Skotsel och rengdring

for detaljerad information om hur
apparaten bor rengéras.

+ Apparaten bor inte anvandas med

hjalp av en extern timer eller separat
fiarrkontroll,

+ Denna apparat kan endast anvandas

av barn (minst 8 ar gamla) och

av personer som har minskad

fysisk rérelseformaga, reducerat
sinnes- eller mentaltilstand, eller
som har bristféllig erfarenhet och
kunskap, forutsatt att dessa personer
ar under uppsyn eller har fatt
tilrackliga instruktioner betréffande
apparatens anvandning och vet vilka
risker och sakerhetsatgarder som
anvandningen innefattar,

+ Barn bor inte tillatas leka med

apparaten.

+ Bam bor inte tillatas rengdra eller

gora service pa apparaten ifall de
inte &r vervakade och minst 8 ar



gamla.

Apparaten och dess elsladd bor alltid
hallas utom réckhall fran barn under
8ar

Varning: Hall barn pa avstand fran
apparatens forpackningsmaterial eftersom
fara eventuellt kan uppsta. Det finns t.ex.
risk for kvavning.

Innan varje anvandning bér apparaten
samt dess elsladd och monterade
tillbehdr inspekteras noga sa att de inte
har nagra skador. Om apparaten t ex

har tappats pa en hard yta, eller om
elsladden har utsatts for alltfor hard kraft,
bor den inte langre anvandas: Aven
osynliga skador kan férsamra apparatens
driftsakerhet.

Placera apparaten pa en platt, varmetalig
yta.

Varning: Kom ihag att hdljets ytor blir heta
under anvandningen.

Under anvandning bdr apparaten alltid
sta pa ett stabilt, platt och varmetaligt
underlag. Placera inte apparaten pa eller
néra heta ytor (t.ex. spisplattor) eller
Oppna gaslagor.

Varning: anvand inte apparaten utomhus.
Dra alltid stickproppen ur végguttaget
- efter anvandning,

- ifall apparaten skulle krangla,

- innan apparaten rengors.

Ta stickproppen ur vagguttaget genom att
dra i stickproppen, aldrig i sladden.
Denna apparat bor endast anvandas med
den utrustning som medfoljt apparaten.
Om apparaten anvants felaktigt eller om
bruksanvisningen inte foljts, kan inga krav
stallas mot leverantdren eller forsaljaren.
Apparaten ar avsedd for hemmabruk eller
liknande anvandning, sasom
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- i kontor och andra kommersiella miljder,

- i foretag inom jordbrukssektorn,

- for kunder i hotell, motell och andra
liknande anlaggningar,

- for kunder i bed-and-breakfast hus.

Innan forsta anvéndningen

Nar apparaten kopplas pa for forsta gangen
kan en latt lukt uppsta. Detta & normalt och
kommer endast att vara en kort stund. Det
ar bra att Iata den tomma apparaten varmas
upp under 30 minuter och védra tillr&ckligt.
Rengor darefter apparaten omsorgsfullt (se
avsnittet Skétsel och rengdring).

Torkstéliningar

Beroende pa hur mycket mat som skall
torkas, kan maximalt fem torkstallningar
anvandas pa samma gang.

Du kan justera avstandet mellan
stéllningarna pa tva satt genom att anvanda
de integrerade avstandsflikarna i den

yttre ringen: for ett storre avstand mellan
stallningarna bor flikarna stéllas in vertikalt;
med en horisontell instéllning minskas
avstandet mellan stallningarna.

Allmén information

Matprodukterna eller frukterna som skall
torkas bor vara mogna, féarska, friska och
rena.

Torkad mat behaller smaken och
naringsinnehallet, och den forlorar inte sitt
mineralinnehall. Torkad mat r att att lagra
och kan bevara hallbarheten i manga ar.
Nar du torkar frukt bor du alltid avlagsna
karnhuset, stjalkarna och kérnorna (med
undantag av korsbér). Anvandning av
citronsaft innan torkningsprocessen
forhindrar att frukten missfargas (dvs. blir
brun).
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Anvandnmg
Frukten eller grénsakerna som skall
torkas bor skéras i smala bitar som har
regelbunden storlek och tjocklek.
Sprid ut delarna som skall torkas jamnt
dver varje torkstallning. For att luften skall
kunna cirkulera bér delarna inte réra vid
varandra.
Nar flera torkstallningar &r i anvandning,
minskar temperaturen nerifran uppat;
sélunda kommer torkningstiden for de
dvre stallningarna att 6ka.
Sétt tillbaka locket pa enheten, sétt
stickproppen i ett Idmpligt vagguttag och
koppla pa apparaten (notera tiden nar
apparaten startas).
Nar maten pa de lagre stallningarna
&r tillrackligt torr, kan de lagre
stallningarna tas bort. Om du vill fylla
pa en tomd stéllning med farsk mat,
bér denna stallning placeras dverst.
Torkstallningarna kan flyttas vid behov.
Varning: Stéllningarna och héljet blir
heta nar apparaten ar pakopplad.

Forvaring av torkad mat

Innan den torkade maten forvaras, bér du se
till att den ar fullkomligt torr, och att den har
svalnat fullstdndigt efter torkningsprocessen:
detta ar en grundférutséttning for korrekt
lagring.

Det &r ocksa mycket viktigt att den torkade
maten forhindras fran att absorbera fukt
under forvaringen. Forvaringsburkar, glas
och plastpasar bor forseglas lufttatt. Det
bésta sattet ar att anvanda en elektrisk
pasforslutare for att férsegla pasarna
innehallande torkad mat. Utsétt inte den
torkade maten for ljus, utan forvara den pa
ett morkt stélle.
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Nar den torkade maten skall anvandas
Torkade frukter och gronsaker satts i ljummet
vatten (se till att de ar helt tackta av vatten)
och I&mnas att ligga i blét Gver natten. |
soppor och saser kan torkade gronsaker och
orter tilldggas utan blétidggning.

Torkade frukter, gronsaker och érter kan
anvandas pa atskilliga satt vid matlagning.
Ytterligare information finns i kokbdcker.

Skotsel och rengéring
Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
och |at apparaten svalna tillréckligt innan
rengdring pabdrias.
Pa grund av risken for elektrisk stot bor
apparaten inte rengdras eller doppas i
vatten.
Anvand inte slipmedel eller starka
rengdringsmedel.
Apparaten kan torkas ren med en latt
fuktad duk.
Torkstallningarna och locket kan rengéras
med en fuktad duk och ett milt diskmedel
vid behov.

Avfallshantering
Enheter markta med denna
E symbol maste kasseras separat
fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm  innehaller vérdefulla material som
kan atervinnas. Korrekt avfallshantering
skyddar miljén och ménniskors hélsa. Din

lokala myndighet eller &terférsaljare kan ge
information i arendet.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel géller 2
ars garanti raknat fran inkdpsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto
i Overensstammelse med de allménna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar
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inte pa dina lagstadgade rattigheter eller dina lagenliga réttigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall apparaten anvénds felaktigt, eller vardslost, ansvarar den

som anvander apparaten for eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerate GmbH, Tyskland.

De nedann@mnda torktiderna &r ungefarliga och beror p& matens storlek, konsistens och

méngd.
dal Tilkedning M;:?d TOrKI4 | Konsistens | Viorllande
torkas stillning | timmar | " torkad | - torkadfarsk
Ananas Skala, skéri ca 8 mm skivor 5009 | 12-13 | mycketmjuk 26-30%
i Dela i ca 15 mm tjocka bitar, eller 7 ' .
Applen ok ca 8 mm skivor 600 g 67 mycket mjuk 10-15%
Aprikoser | Halvera, placera snittytan uppat 5009 | 1113 mjuk 20%
Bananer | Skala, halvera el. delai4 delar 600 g 9413 mjuk 20-25%
Basilika,
dill, dragon,
persila, Torka hel eller delad. Skalj forst, placera pa y .
rosmarin, | absorberande underlag och lat torka 1525 sprd
salvia,
grésiok
{j)?lirf)z?]gte r(]gnen koka tills den &r mjuk innan 80 % mivk
Péron : . f 600g 16 mjuk 20-25%
Halvera, placera med snittytan uppat Skér i 500 7 mik
ca 8 mm skivor g I
Bénor Koka. hela bonor tills de & mjuka innan 40g 67 spidd 15%
torkningen
Arter Hela &rtskidor, blanchera létt 4009 10 hard 25%
Jordgubbar | Halvera, eller lat vara hela ggg g 10-16 mjuk 20%
Gurka Skala ej; skéri ca 1 cm skivor 4009 8 hard 15%
Mordtter | Skala, skéri ca 8 mm skivor 400g 7 hard 15%
Korsbar Hela 5009 11413 | |aderaktig 25-30%
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" Halvera nerét, skar i 6-8 cm langa delar, " "
Purjolok blanchera 500g 8 sprod 20%
Ol Stinla, ca 8 mm g | 9 | mu 0%
gronpeppar

Rengdr noggrant, mindre svampar hela, ! .
Svamp strimla stdrre svampar 34| gummiartad
Seller Tag bort yttre delen, skéri ca 8 mm skivor, 400g 7 hérd 15%
blanchera
Gronsaker | Skar mordtter, selleri, purjoldk, kalrabbi, kal . .
forsoppa | tunna skivor, blanchera N0g | 67 | gunmiartad 10-45%
0)
Tomater Halvera, placera med snittytan uppat, eller 400g 10 mjuk o
skar i ca 6 mm skivor 3004 89 hard 1%
Vindruvor | Halvera, placera snittytan uppat 5009 13| mycket mjuk 20%
Squash Skala ej, skér i ca 8 mm skivor 4009 8 mjuk 15%
Plommon | Halvera, placera snittytan uppat 5009 | 1113 mjuk 20%
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Hyatykasvikuivuri

Hyva Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja séilyté tdmé opas tulevaa
tarvetta varten. Laitetta saavat kéyttaa

vain henkildt, jotka ovat tutustuneet néihin
ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittdd maaraysten mukaisesti
asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Varmista, etté verkkojannite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittya jannitetta.

Tamé tuote on kaikkien voimassa olevien
CE-merkintéja koskevien direktiivien
mukainen.

Laitteen osat

Kansi

Liitantjohto ja pistotulppa
Ulkokuori

Arvokilpi (laitteen pohjassa)
Virtakytkin

Kuivausritilat

DW=

Tarkeita turvallisuusohjeita

+ Vaarojen valttamiseksi ainoastaan
valmistajan huoltopalvelu saa
korjata tdman sahkolaitteen ja
uusia liitantajohdon. Jos tarvitaan
korjauksia, laheta laite huolto-
osastollemme (katso liite).

+ Varmista, efta lammittimesta on
katkaistu virta ja etta se on jaahtynyt
téysin ennen puhdistamista.
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+ Sahkoiskun valttamiseksi ala

puhdista laitetta vedelld &laké upota
sitd veteen.

* Yksityiskohtaisia tietoja laitteen

puhdistuksesta on osassa Laitteen
puhdistus ja hoito.

+ Tata laitetta ei ole tarkoitettu

kéytettavaksi erillisen ajastimen tai
kaukosaatimen kanssa.

- Tatd laitetta saavat kayttaa lapset

(vahintaan 8-vuotiaat) seka henkilt,
joilla on fyysisesti, aistilisesti tai
henkisesti rajoittunut toimintakyky
fai joilla on puuttuvat tai vajavaiset
fiedot laitteen toiminnasta, mikali
heita valvotaan tai ohjataan laitteen
kaytossd ja he ymmartavat taysin
Kaikki kayttoon littyvat vaarat ja
turvatoimenpiteet.

+ Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.
+ Lasten ei saa antaa tehda laitteen

puhdistus- tai huoltotoimenpiteitd,
elleivét he ole aikuisen valvonnassa
sekd vahintdan 8 vuotta vanhoja.

-+ Laite ja sen litantajohto taytyy

sailyttaé aina alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

- Varoitus: Pida lapset poissa

pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
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vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
VUOKSi.

Tarkasta aina ennen laitteen kéytt6a
huolellisesti laitteen runko, liitdntajohto
ja mahdolliset asennetut lisdosat
vaurioiden varalta. Jos laite on
esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle
tai liitdnt&johdon vetamiseen on kaytetty

likaa voimaa, laitetta ei saa enaa kayttaa:

nakymattématkin vauriot voivat aiheuttaa

laitetta kaytettdessa vaaratilanteita.

Sijoita laite tasaiselle,

kuumuudenkestavélle pinnalle.

Varoitus: Muista, etta laitteen ulkopinta

kuumenee kayton aikana.

Laite taytyy asettaa kéyton ajaksi

vakaalle, tasaiselle kuumuudenkestavalle

alustalle. Al sijoita laitetta kuumien

pintojen (kuten keittolevyjen) tai avointen

kaasuliekkien padlle tai lahelle.

Turvaohjeita: Ala kayta laitetta ulkosalla.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- kayton jélkeen

- jos laitteessa on kayttohairio

- ennen laitteen puhdistamista.

Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta,

&la koskaan irrota sité liitantajohdosta

vetamalld, vaan tartu aina pistotulpasta.

Laitetta tulee kéyttaa vain valmistajan

toimittamien varusteiden kanssa.

Jos laite vahingoittuu vaarinkayton

seurauksena tai siksi, etti annettuja

ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei

vastaa aiheutuneista vahingoista.

Téma laite on tarkoitettu

kotitalouskayttoon tai vastaavaan, kuten

- toimistot ja muut kaupalliset ymparistot

- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne. ja vastaavien
yritysten asiakkaat

- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat

majatalot.

Ennen ensimmaisté kayttokertaa

Kun kytket laitteeseen virran ensimmaisen
kerran, saattaa tuntua lievé haju. Tama on
normaalia ja haju haviéa nopeasti, varsinkin
jos kuumennat laitetta tyhjana 30 minuutin
ajan hyvin iimastoidussa paikassa. Puhdista
laite sen jalkeen huolellisesti (tutustu ohjeisiin
osassa Laitteen puhdistus ja hoito).

Kuivausritilat

Kuivattavan ruoan méaréasta riippuen voit
kéyttaa samanaikaisesti enintaan viitta
ritilaa. Voit saataa ritildiden etdisyytta
toisiinsa kahdensuuntaisesti ulkokehan
saatimien avulla: sdatimen ollessa vaaka-
asennossa ritilat ovat kauempana toisistaan
ja pystyasennossa lahempéana toisiaan.

Yleisohjeita

Kuivattavan ruoan tai vinannesten tulee olla
kypsid, tuoreita, terveitd ja puhtaita.
Kuivattu ruoka séilyttdd makunsa ja ravinto-
ja mineraaliarvonsa. Kuivattujen ruoka-
aineiden sailytys on helppoa ja ne voivat
séilya vuosia.

Kun kuivaat hedelmia, poista aina

koko ydin, varret ja kivet (ei koske
kirsikoita). Sitruunamehun kayttd ennen
kuivaustoimenpidetté estaa hedelmié
menettdmasta véria (eli muuttumasta
ruskeaksi).

Kéytto
- Leikkaa kuivattavat hedelmét tai
vihannekset ohuiksi, keskikokoisiksi
viipaleiksi.
Levitd kuivattavat ruoka-aineet tasaisesti
kuivausritiloille. Varmistaaksesi
kunnollisen ilmankierron huolehdi siita,



etta palat eivat kosketa toisiaan.

Kun kéaytat useampia kuivausritiloita
samanaikaisesti, kayttélampotila laskee
laitteen ylaosassa ja ylaritil6illa olevien
ruoka-aineiden kuivausaika kasvaa.
Aseta kansi paikoilleen, kiinnita
pistotulppa sopivaan seinépistorasiaan ja
kytke laitteeseen virta.

Kun alimmalla ritiléll4 olevat ruoka-aineet
ovat kuivuneet riittavasti, poista ritila.

Jos haluat tayttaa tyhjan ritilén tuoreilla
ruoka-aineilla, sijoita ritil4 laitteen
ylédosaan. Ritildiden paikkoja voit vaihdella
vapaasti. Varoitus: Ritilét ja ulkopinnat
kuumenevat kayton aikana.

Kuivatun ruoan silyttdéminen

Varmista ennen kuivattujen ruoka-aineiden
varastoimista, ettd ne ovat taysin kuivia ja
kunnolla ja&htyneita kuivauksen jéalkeen.
Téama on séilyvyyden kannalta ensiarvoisen
tarkeaa.

Samoin on tarkead varmistaa, etta kuivatut
ruoka-aineet eivat ime itseensé kosteutta
séilytyksen aikana. Kaikki séilytysastiat,
lasipurkit ja muovipussit on suljettava
ilmatiiviisti, muovipussit mieluiten k&yttamalla
sahkoisté pussinsaumaajaa. Sailyta kuivatut
ruoka-aineet pimedssa valolta suojattuna.

Kuivattujen ruoka-aineiden kayttaminen
Kuivatut hedelmét ja vihannekset jatetaén
yoksi haaleaan veteen ja varmistetaan,
etta vesi peittad ne kokonaan. Keittoihin ja
kastikkeisiin kuivatut vihannekset ja yrtit voi
lisata ilman liottamista.

Kuivattuja hedelmid, vihanneksia ja yrtteja
voi kayttaa ruoanlaitossa monin tavoin.
Lis&ohjeita 16ydét keittokirjoista.
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Laltteen puhdistus ja hoito
Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja
anna laitteen jaahtya kunnolla ennen sen
puhdistamista.
Sahkaiskun valttamiseksi la puhdista
laitetta vedelld. Ald mydskaan upota sita
veteen.
Ala kéytd hankaavia tai voimakkaita
puhdistusaineita.
Laite voidaan pyyhkié kosteahkolla ratilla.
Kuivausritilat ja kansi voidaan puhdistaa
kostealla rétillé ja tarvittaessa voidaan
kéyttda mietoa pesuainetta.

Jatehuolto

Té&lla symbolilla merkityt laitteet taytyy
hévittaa kotitalousjatteest erillaén, silla

ne sisaltavat arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella havittamisella
suojellaan ymparistoa ja ihmisterveytta. Saat
aiheesta lisétietoa paikallisilta viranomaisilta
tai jalleenmyyjilta.

Takuu
Laitteelle mydnnetdén 2 vuoden
E takuu, joka koskee valmistus- ja
ainevikoja, ostopéivasta lukien
mmm  \ksildityd ostokuittia vastaan
yleisten Suomessa kulloinkin alalla voimassa
olevien takuuehtojen mukaan. Mikali
laitetta kaytetdan vaarin, kayttdohjeen
vastaisesti tai huolimattomasti, vastuu
syntyvista esine- ja henkilévahingoista
lankeaa laitteen kayttajalle. Tdma takuu
ei vaikuta lakimaaraisiin oikeuksiin eika
mihink&&n muihin kansallisen lainsa&dannén
s&atamiin tuotteiden ostoa koskeviin laillisiin
kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen hankkijalla
on.
Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH,
Saksa
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Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL 63, 01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801
www.harrymarcell.fi
asiakaspalvelu@harrymarcell fi

Alla olevat kuivausajat ovat keskiméaaraisié ja vaihtelevat koon, koostumuksen ja ruoka-aineen
mé&aran mukaan.

Jiljelle
Kuiaftava Valmistelu Wi | Kuaus: | Koostmus | U0
ruoka-aine aika(h) | kuivattuna aineen
maard
o T hyvin 0
Ananas kuori, leikkaa n. 8 mm:n siivuiksi 500g 1213 25-30%
notkea
n. 15 mm paksuja paloja, tai 7 hyvin A5G
Omena leikkaa n. 8 mm:n siivuiksi 60 6-7 notkea 1045%
Aprkoosi puolts, aseta ekt puo 509 | 13 | nokea | 20%
ylospéin
Banaani kuori, puolita tai leikkaa neljaén osaan 6004 913 notkea 20-25%
Basilika, kynteli,
flli, rakuuna, kuivaa kokonaisena tai leikottuna.
persilja, Huuhtele ensin, aseta kosteutta imevélle - 1525 hauras
rosmariini, salvia, | pinnalle ja anna kuivua
ruohosipuli
t:ﬁg&ﬁe)lma (pehmegksi 80 % nolkea
Péaryna A R 600 g 16 notkea | 20-25%
puolita, aseta leikattu puoli yldspain
' B 5009 7 notkea
leikkaa n. 8 mm:n siivuiksi
keité kokonaiset pavut pehmeiksi ennen g 0
Papu Kiivaarmista 4009 6-7 hauras 15%
Heme riivi, ry6ppaa nopeasti 4009 10 kova 25%
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Mansikia puolta ta iyt kokonaisna gggg 1046 | nokea | 20%
Kurkku & kuori; leikkaa n. 1 cm:n siivuiksi 4009 8 kova 15%
Porkkana kuori, leikkaa n. 8 mm:n siivuiksi 400g 7 kova 15%
Kirsikka kokonaisina 5009 1113 sitked 25-30 %
Purio puolita pituussuunnassa, leikkaa 6-8 cm 500 8 hauras 20

! paloiksi, rybppaa 9 ?
g:gir{kv;hreé leikkaa n. 8 mm:n siivuiksi 4009 9 notkea 20%
Sier puhdista hyvin; pienet sienet kokonaisina, 24 Kumimainen

isot suikaloituina

Seller poista ulommat osat, leikkaa n. 8 mm:n i0g 7 kova 159

siivuiksi, ryppaa

leikkaa porkkana, selleri, purjo,
Keittovihannekset | kyssakaall, kaali ohuiksi 3004 6-7 kumimainen | 10-15%
suikaleiksi, ryoppaa

Tomaatt puolita, aseta leikattu puoli ylospéin, tai 4009 10 notkea 15%
leikkaa n. 6 mm:n siivuiksi 300g 89 kova 10%

. - — hyvin
Rypéle puolita, leikattu puoli yldspain 5009 13 nolkea 20%
Kesékurpitsa &4 kuori, leikkaa n. 8 mm:n siivuiksi 4009 8 notkea 15%
Luumu puolita, leikattu puoli yldspéin 500g 1113 notkea 20%
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Suszarka do owocow

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia proszg doktadnie
zapoznac sie z ponizsza instrukcja,

ktdra nalezy zachowa¢ do pdzniejszego
wgladu. Urzadzenie moze by¢ obstugiwane
wytacznie przez osoby, ktére zapoznaly sie z
niniejsza instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podtacza¢ do sieci
elektrycznej wytacznie do prawidtowo
zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza sie z napieciem podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
Niniejszy wyréb zgodny jest z
obowigzujacymi w UE przepisami
dotyczacymi oznakowania produktu.

Zestaw

1. Pokrywa

2. Przewdd zasilajacy z wtyczkg

3. Obudowa

4. Tabliczka znamionowa (na spodzie
urzadzenia)

Przetacznik On/Off

Siatki do suszenia

5.

6.

Instrukcja bezpieczenstwa

+ Ze wzgledow bezpieczenstwa
wszelkie naprawy tego elektrycznego
urzadzenia musza by¢ wykonywane
przez autoryzowany serwis. Jedli
urzadzenie wymaga naprawy,
prosimy wystac je do naszego dziatu
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obstugi klienta (zob. zatacznik).

* Przed przystapieniem do
czyszczenia, nalezy sprawdzic, czy
urzadzenie zupetnie ostygfo i jest
wylaczone z sieci elektrycznej.

+ Nie zanurzac sprzetu w wodzie, ani
nie my¢ go woda, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.

+ Szczegblowe informacje na temat
Czyszczenia urzadzenia znajdujg
sie w punkcie Czyszczenie i
konserwacja.

+ Urzadzenie nie jest przystosowane
do uruchamiania go przy uzyciu
zewngtrznego zegara lub odrebnego
systemu zdalnego sterowania.

+ Osoby 0 ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, czuciowych lub
psychicznych albo nigposiadajace
stosownego dodwiadczenia lub wiedzy,
a takze dzieci (w wieku co najmnigj
8 lat), moga korzystac z urzadzenia,
pod warunkiem Ze znajduja sie pod
nadzorem lub zostaty poinstruowane,
jak uzywac urzadzenia i sa w pelni
Swiadome wszelkich zagrozen i
wymaganych Srodkow ostroznosci.

* Nie dopuszcza¢ do uzywania



urzadzenia jako zabawki przez dzieci.
*Nie wolno pozwala¢ dzieciom
na wykonywanie jakichkolwiek
prac zwigzanych bezposrednio
Z konserwacja lub czyszczeniem
urzadzenia, a jeZeli juz, to dziecko
musi mie¢ co najmnie] 8 lat i by¢
nadzorowane przez 0sobg dorosta,
+ Dzieci ponizej 8 roku zycia nie
powinny mie¢ Zadnego dostepu
do urzadzenia ani przewodu
zasilajaceqo.

Uwaga: Nie pozwala¢, aby dzieci miaty
dostep do elementéw opakowania,
poniewaz moga one spowodowac
zagrozenie, np. uduszenia.

Przed uzyciem nalezy dokfadnie
sprawdzic, czy gtéwny korpus urzadzenia
i wszystkie elementy czynnoSciowe sg
sprawne i nie nosza $ladow uszkodzenia.
Jezeli urzadzenie np. spadto na twardg
powierzchnie albo przewod zasilajacy
zostat narazony na zbyt silne szarpniecie,
nie nadaje sie ono do dalszego uzytku:
nawet najmniejsza, niewidoczna usterka
powstata z tego powodu, moze mie¢
ujemny wptyw na dziatanie urzadzenia i
bezpieczenstwo uzytkownika.
Urzadzenie nalezy ustawia¢ na réwnej

i odpornej na wysokie temperatury
powierzchni.

Uwaga: Obudowa wigczonego
urzadzenia rozgrzewa sie do wysokiej
temperatury.

- W trakcie pracy urzadzenie musi by¢

ustawione na stabilnej, réwnej i odpornej

SEVERIN

na wysokie temperatury powierzchni.

Nie stawia¢ urzadzenia na goracych

powierzchniach (np. kuchenki) ani w

ich poblizu, ani tez w poblizu zrédet

otwartego ognia.

-+ Uwaga: Urzadzenie nie nadaje si¢ do
uzytku na wolnym powietrzu.

- Wtyczke nalezy wyjac z gniazda
elektrycznego:

- po zakonczeniu pracy;

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

- Wyjmujac wtyczke z gniazdka nie szarpa¢
za przewdd.

- Urzadzenie mozna uzywac wytacznie w
potaczeniu z akcesoriami producenta,
zgodnie z ich przeznaczeniem.

- Za szkody wynikte z nieprawidtowego
uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcja obstugi wing
ponosi wytgcznie uzytkownik.

- Urzadzenie przeznaczone jest do
zastosowan domowych lub podobnych,
jak np. w
- biurach lub innych miejscach pracy;

- agroturystyce;

- hotelach, motelach itp. oraz innych
podobnych miejscach zakwaterowania
(przez klientow);

- pensjonatach.

Uruchomienie urzadzenia

Przy pierwszym wigczeniu urzadzenia moze
pojawi¢ si¢ charakterystyczny zapach.

Jest to zupetnie normalne i potrwa tylko
chwile. Przed pierwszym uzyciem zaleca
sig rozgrza¢ urzadzenie na pusto na

okoto 30 minut w dobrze wentylowanym
pomieszczeniu. Potem nalezy urzadzenie
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doktadnie wyczysci¢ (zob. Czyszczenie i
konserwacja).

Siatki do suszenia

Mozna jednoczesnie uzy¢ do 5 siatek do
suszenia.

Zalezy to jednak od ilosci owocow lub jarzyn
przeznaczonych do suszenia. Znajdujace
sie na zewnetrznym pierscieniu wbudowane
elementy dystansujace pozwalaja regulowaé
odlegtos¢ pomigdzy siatkami na dwa
sposoby. Jesli odstep migdzy siatkami

ma by¢ wiekszy, nalezy tak ustawi¢
elementy dystansujace, aby znalazty sie

w linii pionowej. Aby zmniejszy¢ odstep
migdzy siatkami, nalezy ustawi¢ elementy
dystansujace w linii poziomej.

Informacje ogéine

Owoce, jarzyny czy ziota przeznaczone do
suszenia powinny by¢ dojrzate, Swieze i
czyste.

Susz doskonale zachowuje wszelkie
warto$ci odzywcze, smakowe i zapachowe,
jak réwniez mineraly. Gotowy susz to
wygodny sposdb na przechowywanie
zywnosci nawet przez wiele lat.

Suszenie owocéw wymaga usuniecia gniazd
nasiennych, pestek, nasion oraz todyzek
(za wyjatkiem czeres$ni i wisni). Skropienie
owocow przygotowanych do suszenia
cytryng chroni migzsz przed ciemnieniem.

Obstuga

- Owoce i jarzyny przeznaczone do
suszenia powinny by¢ pokrojone na
kawatki o réwnej wielkosci i grubosci.
Kawatki przeznaczone do suszenia
powinny by¢ réwno roztozone na siatce.
Aby zapewni¢ dobrg cyrkulacje powietrza,
kawatki nie powinny stykac sie ze soba.
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Kiedy zatozonych jest kilka siatek na raz,
temperatura suszenia jest wyzsza na dole
i nizsza w gornych warstwach. W zwigzku
ztym, czas suszenia na siatkach gérnych
jest diuzszy.

Suszarke wypetniong artykutami

do suszenia nalezy zamkna¢

pokrywa, wiozy¢ wtyczke przewodu
przytaczeniowego do odpowiedniego
gniazdka i wiaczy¢ urzadzenie
(zanotowa¢ godzing wiaczenia).

Dolne siatki, ktére suszq szybciej,

wyjac kiedy susz osiggnie odpowiednig
konsystencje. Mozna je z powrotem uzy¢
do suszenia $wiezych porcji owocow lub
jarzyn, ale wtedy nalezy umiesci¢ je w
gornych warstwach suszarki. Ustawienie
siatek mozna zmieni¢ w kazdej chwili.
Uwaga! W trakcie pracy urzadzenia siatki i
obudowa osiagaja wysoka temperature.

Przechowywanie suszu

Przed ostatecznym odfozeniem suszu

do przechowania, nalezy dokfadnie
sprawdzic, czy jest on dobrze wysuszony
oraz wystudzony. Jest to niezwykle wazne
dla zagwarantowania wiasciwej jakosci
przechowywanego suszu.

W czasie przechowywania nie powinien
on by¢ narazony na wchfanianie

wilgoci. Pojemniki przeznaczone do
przechowywania suszu (puszki, stoiki

lub worki plastikowe) powinny mie¢
hermetyczny system zamkniecia. Zaleca
sig uzywanie elektrycznego aparatu do
prézniowego zgrzewania toreb plastikowych
wypetnionych suszem. Susz nie powinien
by¢ wystawiony na dziatanie $wiatta,
nalezy go przechowywac¢ w ciemnych
pomieszczeniach.



Wykorzystywanie suszu

Wysuszone owoce lub jarzyny zalewamy
ciepta woda (powinny by¢ catkowicie w
niej zanurzone) na catg noc. Susz (jarzyny,
ziota) mozna dodawac do zup i soséw bez
uprzedniego moczenia.

Suszone owoce, jarzyny i ziota
wykorzystywane sg w réznych przepisach
kulinarnych. Wyczerpujace informacje na
ten temat mozna znalez¢ w wielu ksigzkach
kucharskich.

Czyszczeme i konserwacja
Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczekac az urzadzenie
catkowicie ostygnie.
Nie zanurza¢ sprzetu w wodzie, ani nie my¢
go woda, poniewaz grozi to porazeniem
pradem.
Do czyszczenia nie nalezy stosowac
zracych roztwordw, ani tracych Srodkow
czyszczacych.
Mozna przeciera¢ urzadzenie lekko
wilgotng Sciereczka.
Siatki do suszenia i pokrywe mozna
czysci¢ Sciereczka w wodzie z dodatkiem
delikatnego detergentu.

Utylizacja

E Urzadzenia oznaczone

powyzszym symbolem nalezy

usuwac osobno, a nie wraz
mmmm  ze zwyklymi odpadkami z
gospodarstwa domowego. Urzadzenia takie
zawierajg bowiem cenne materialy, jakie
mozna poddaé recyklingowi. Odpowiednia

utylizacja takich urzadzen przyczynia sie
do ochrony $rodowiska i zdrowia ludzkiego.
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Szczegétowych informacii na ten temat
udzielajg lokalne wtadze lub sklepy
prowadzace sprzedaz detaliczng.

Gwarancja

Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu i wykonania przez okres dwoch
lat od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowigzuje si¢ do
naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementow, pod warunkiem, ze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a pdzniej odestany przez sklep do
serwisu centralnego w Opolu, prowadzonego
przez firme Serv- Serwis Sp.z 0.0. Aby
gwarancja zachowata wazno$¢, urzadzenie
musi by¢ uzywane zgodnie z instrukcjq i
nie moze by¢ modyfikowane, naprawiane
lub w jakikolwiek sposéb naruszane przez
nieupowazniong do tego osobe, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidtowego
uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementéw fatwo ttukacych sie,
jak szkfo, elementy ceramiczne, zarowki
itd. Niniejsza gwarancja nie ogranicza
ustawowych praw konsumenta ani innych
praw, jakie konsument posiada zgodnie z
obowigzujacymi przepisami, ktre dotycza,
zakupu przedmiotow uzytkowych. Jezeli
urzadzenie przestanie dziata¢ prawidtowo i
musi zosta¢ odestane, nalezy je doktadnie
zapakowac i dofaczy¢ imie, nazwisko i adres
nadawcy oraz przyczyne odestania. Jesli
urzadzenie jest nadal na gwarancji, prosz¢
takze dotaczy¢ paragon zakupu, lub fakture
zakupowa,

55



Czasy suszenia podane w ponizszej tabeli majg charakter jedynie orientacyjny. Rzeczywisty
czas suszenia zalezy od wielkosci, konsystencii i ilosci artykutéw umieszczonych w suszarce.

Proporcja
Porcja Czas . wagi
Artykul . . Konsystencja
prz);znz:zone Przygotowanie najedna | - suszenia );;o J produktu
do suszenia siatkq do w wysuszeniu suchegow
suszenia | godzinach stosunku do
$wiezego
Ananas gmgggf’;ﬁ‘)'g ek 509 | 1213 | badogeta | 2530%
pokroic w kawatki o gruboéci 7
Jabtka ok. 15 mm, lub 6009 67 bardzo gietka 10-15%
plasterki ok. 8 mm
przekroic na potowki, utozy¢ i . )
Morele przekiojona srong do gy 5009 113 gietka 20%
Banany ovat preelorapl 9 B0g | o gitka 2:25%
Bazylia,
czaper, koper,
estragon, suszy¢ w calodci lub posiekac;
natka najpierw optukat i utozy¢ na ) .
pietruszki, powierzchni wehfaniajacej 15-25 famiiva
rozmaryn, wode do osuszenia.
szalwia,
szczypiorek
owoc w catosci (ugotowat do
migkkosci przed suszeniem) 800 '
L g 2 gigtka
. przepotowic, ulozy¢ . 950
Grusti przekrojong strong do gory ggg g 176 g:et:z: 225
pokroi¢ na plasterki o gruboci g o
ok. § mm
przed suszeniem ugotowac w . . .
Fasola calodc a2 do migkkosc 4004 6-7 famliwa 15%
Groszek wyluskac, krotko blanszowac 4009 10 twarda 25%
Tuskarki | PPOONCLD st gggg 10-16 gika 2%
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nig obiera¢, pokroi¢ na

Arki 0,
Ogerki plasterki o grubosci ok.1 cm 40g 8 twarda 5%
Marchew obrac,, ppkrom na pasteri o 4009 7 twarda 15%

grubosci ok.8 mm
Coerestie | suszytwcaloge g |ty | MBI g
skdra)
przepotowic wzdtuznie, pokroi¢
Pory na czgsci o dlugoci 500g 8 tamliwe 20%
6-8 cm, blanszowaé
Ostre
papryczki, pokroi¢ na paseczki o grubosci ' )
Zielona ok. 8 mm 40g 9 Gitka 2%
papryka
dokladnie oczyscic, mniejsze
Grzyby qrzybki suszy¢ w calosc, 34 qumowate
wigksze pokroi¢ w paseczki
usunaé czesci zewnetrzne,
. reszte pocig¢ na plasterki ,
Seler naciowy 0 gruboéci ok, 6. 400g 7 twarda 15%
blanszowa¢
pokroi¢ marchwie, seler
Jarzyny na naciowy, pory, kalarepki i .
2upe kapustg na cienkie kawalki, g 67 gumowata 1045%
blanszowa¢
przepotowic, utozy¢ strong
Porido przeciecia do gdry, lub 4004 10 gietka 15%
"y pokroi¢ na plasterki o 30049 89 twarda 10%
gruboci ok. 6 mm
. przepotowic, ulozy¢ strong ' )
Winogrona przecicia do gy 500 g 13 bardzo gietka 20%
" nig obierac, pokroi¢ na . ,
Cukine plasterki o grubosci ok, 8 mm 40g 8 etka 5%
ki przepolowic,uozyC trona s0g | 1113 gitka 2%

przecigcia do gory
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Amo§npavriipag ¢polTwv

Ayatrnroi meAdreg,

MpIv XpNOILOTIOINGETE Tr) GUOKEUN,
diaBaaTe TPOaEKTIKA TIG akdAouBeg odnyieg
XPAONG Kal QUAGETE TO TIAPOV EYXEIPIDIO

yia peMovTIkA xpAon. H cuokeun TpéTel
Va XPNOIHOTIOIETAl HOVO OTTO ATOWA TTOU
yvwpidouv KaAA TIG 0dnyieg.

Z0vdeon pe TNV KEVTPIKNA Tapoxn
peupaTog

H ouokeun aut TTpéTel va ouvOEETal HOVO
E YEIWWEVN TIPICa, EyKATEOTNUEVN CUUPWVA
e TIG 10X U0uaEG dIaTALEIS.

BeBaiwOeite 611 n TGN TOU NAEKTPIKOU
pelpaTog Mo Xpnalpotoleite auppadidel
JE QUTA TTOU avayPAPETaI TNV TTIVAKISA
OVOUAOTIKWY TIHWV TNG GUTKEUAG.

To TTpoidv aUTO GUPLOPQWVETAI E BAEG TIG
10%0ouaeg 0dnyieg TG EE OxeTIKA pe TV
avaypagr aToIxEiwy.

Ta pépn TG GUOKEUNG

Karaki

HAekTPIKO KaAWBIO PE PIG
MepiBAnua

Mivakida ovopaaTIKWV TIHwY (OTv
KATWw TAEUPA TG GUTKEUNG)
AiakéTng Aerroupyiag (On/Off)
Pdagia amoghpavang

bl

5.

6.

InpavTikoi Kavoveg ag@aAeiag

+ [0 va amogeyeTe KIvdUvoug, ol
EMOKEUEG € QUT TV NAEKTPIKA
OUGKEUR 1) 0O NAEKTPIKO KaAwdIO

G mpémel vat diegayovral amo

v eCutnpémnan meAamay pag, 2¢
58

TIEPITITLION TTOU QTQITEITCN ETMOKEUN,
Tapakahouye, aTeikTe T GUOKEU
070 KEVTPO €GuTIpEMONG TEAATLV
Hag (Beite mapdptnua).

+ piv koBapioere T guakeu,

Befaibeite omi eivan
QmoauvOEdEEVN AT T0 NAEKTOIKG
pedpa Ko 6Ti Exel WuyBer evieAw.

+ T1arvar unv raBere nhexrpoAngia,

LN XPNILOTIOIEITE TIOTE VEPO Kal N
BuBicere ToTé N GUOKEUT OTO VEO.

« o avohuikég mAnpogopicg yia

Tov kaBapiopo Te ouokeung,
avarpégre oTnv TrapAypago «evikdg
KaBapioudg kar gpovridan.

* H auokeun dev mpoopileral

yia Aeitoupyiar pe eGwrepiko
XPovodIakGTT 1 EEXWPIOTO
TnAEXeIpICOpevo oo

* H ouokeun aurr pmopei va

ypnotorroinBei amd maidid
(TouhdyioTov 8 xpovav) kai aTé
QIO HE PEIWPEVES QUOTKES,
aioBnThpieg 1 dlavonTkES IKavoTnTeg
f XWPIg TEipal Kol YVWGEIS, Qv
emmpouval f Toug éxouv doBe
00nyiec OYETIKA e T XprAom TG
OUOKEUNG Kal KATavooOV TARPG



0OAOUG TOUG EUTTAEKOLEVOUS
KivdUVOUS Kall TIpOQUAGEEIS yia TV
000akeia.

+ Tamaidil dev mpémel va emmpémeral
VO TIaCOUV e T GUOKEU.

+ Dev mpémer o emmpémeral oTa aidict
vat ekteAoUv oTroladrirore epyoaia
koBapiopol | cuvtpnang om
GUOKEUR EKTOC EQV ETTMOOUVTQI KCI
eival TouhdyIoTov 8 €Twv.

+ Kpamare mavia 1a maidid Kamw Twv
8 ETWV POKpIG Omd TN GUOKEUI Kall TO

NAEKTPIKO KoAWBIO TG,

Mpoooxn! Ta Taidid mpémel va
TIAPAUEVOUV HOKPIG aTrd Ta UAIKG
OUOKeUaaiag, ETEIdA ival SuvNTIKWG
EMIKivduva, TT.X. Kivduvog ac@ugiag.
KdBe popd TTou XPNnGIHOTIOIEITE TN
OUaKeun, Ba TIPETTEN va EAEYKETE
TIPOTEKTIKG TNV KUpIa Jovada, To
NAEKTPIKG KaAWBI0, KaBwg Kar KaBe
€¢dptnua yia Tux6v eAartwpara. Av n
OUCKEUN, Y10 TIAPASEIYUA, EXEI TIETEI
o€ OKANPN ETQAVEID 1) EXEl aoKnBei
utrepPoAIkny duvaun yia 1o TpARNya
ToU NAekTPIKOU kKaAwdiou Oev Ba TrpETel
va xpnaipotoinBei {ava, akéun ki av
N {nu1a dev @aiveral OTI PTTOPET val
TpokaAéael TpoBAfUaTa oTnV ac@air
A€IToupyia TG CUTKEUNG.

- TomoBeTaTE TN GUTKEUN O€ ETTITTEDN

ETIQAVEID TTOU QVTEXEI aTN BepuoTnTaL

Mpoooxn! Mnv &exvare 6T 01 EMQAveiEg

Tou TepIBAAPaTOG Beppaivovtal KaTél T
xpnon.

- Kard m Aeimoupyia, n ouokeun Tpéel va

SEVERIN

ToToBeTEiTal O€ pia aTaBepn EMIQAvEI

e Baan avBekTikiy atn BeppdTnTa. Mnv
TOTTOBETEITE Tr) GUOKEUR EMAVW ) KOVTA O€
(eoTég emaveleg (TT.x. eoTieg poUpvou) A
yupv} pAdya.

- Npoooxn! Mn Btete T GUOKEUN| OE
AeiToupyia o€ e§wTePIKOUG XWPOUS.

- Na Byadere wavra 10 QIG TOU NAEKTPIKOU
KaAwdiou arré v mpila
- peram ypion,

- O€ WEPITTWON TUXOV
SuoAeiToupyiag,
- TIPIV TOV KABAPIGHO TNG GUOKEUNG.

- Orav Byadete 10 @Ig TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou amd v Tpila, pnv Tpapare
T10Té 10 NAEKTPIKG KaAwdI0. Na TridveTe
TavTa 10 QIG.

- H ouokeun auth Ba mpémel va
XPNOIHOTIOIEITE MOVO WE Ta EGOPTANATA
TT0U TrapéXOVTal aTrd TOV KATAOKEUAOTH.

- DAev gépoupe kapia ublvn yia Jnuigg
Trou TrpokaAolvTal Adyw Aavbaopévng
xprnong i emeidr) dev xouv TpnBei ol
TTapoUCEG 0dnyieg.

+H ouokeur| aut TpoopideTal yia OIKIaKn
XPAON N TTAPOUOIEG XPATEIG, OTIWG YO
Tapaderypa:

- 0¢ ypageia kar GAa epyaaiaka
mepIBaMovTa,

- O€ YEWPYIKEG ETAIPEIEG,

- amd meAdreg o€ evodoyeia, Tavdoxeia
KTA. KOl TTAPOUOIEG EYKATOAOTACEIG,

- O€ GeVWVEG TTou aepRipouv TPWIVO.

MpIv XpPNOIPOTIOINCETE TN GUOKEUR Yia
TPWTN Popd

Ortav avapel n guokeun yia Tpwn eopd,
pmopei va uTrdipEel Jia ehagpd oan. Auto
eivar ualoAoyikoé kai 6ev Ba kpathoel TTapd
M6vo yia Aiya AeTrTa. AQAROTE TN CUCKEUN va
Bepuaveei yia 30 Acttd, agou eac@ahioeTe
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OTI UTIAPXEI ETTAPKAG ECAEPIONOG. 21N
ouvéxela kabapiaTe KaAd T GUOKEUR
(BA. «levikdg kaBapiop6s kai ppovridan
TIAPAKATW).

Pdagia amogipavang

Avéhoya pe TV TTOCOTNTA TOU TPOPiOU
TIPOG aTTogHPavan, UTapyel n duvartdTnTa
TauTOXPOVNG XPAONG HEXP! KOl TTEVTE
POPIWV.

H améaTaon petagl Twv pagiwv
aTmogApavang UTropei va pubpIaTEi pe
600 TPOTIOUG PETW TWV EVOWHOTWHEVWY
dIaxwPIaTIKWV YAWTTIdWV ToU §wTePIKOU
daktuAiou. MNa ) peyaAlTepn amdaTaon
HETAEU TWV PaPIV, O YAWTTIOEG TTPETIE
va TomobemBolv kabeta. Me v opifévTia
TOTIORETNON TWV YAWTTIdWY, N amdaTaon
peTatl Twv pagiwv Ba pelwBEi.

Fevikég TAnpo@opicg

Ta gpoUTa Kai Ta AaXaviKa Tpog
amoghpavan TPETE! va eival wpIpa,
@péaka, UyIEva Kal kabapd.

Ta amognpapéva 1po@Ipa diatnpoldv ™
yeban kai Tn BpeTITIKA Toug adia kai dev
XGAVOUV TNV TTEPIEKTIKGTNTA TOUG O péTaAAa.
AgoU amognpavBolv, Ta Tpé@Iua pmopoly va
amoBnkeuTolv EUKOAA Kal yia TTOAAG XpOvIa.
Mavta va agaipeite 0AGKANPO T0 KOUKOUTGT,
T0 KOTGAVI KaI TOUG OTTOPOUG, dTav
amognpaivere ppoUTa (e e&aipean Ta
kepdaia). O amoxpwuaTiopds Twv epolTwv
(dnA. va yivovtal kagé) aTro@elyeTal Pe

TN XPHon XupoU Aepoviol Tipiv aTmd
diadikaaia amogipavang.

Aeiroupyia
Ta gpoUTa Kal Ta Aayavika TTou TTPOKEITAl
va amognpaboulyv Ba TpETel va KoTTouv
o€ AeTITEG QETEG OPOIOPOPPOU LEYEBOUG
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Kai Tayoug.

- ATAWGTE Ta KoppaTIa TTPOG amogipavan
opolépoppa ae oAdkAnpn TNV
emeaveia ke pagiou {pavang. MNa
va 6a0QaNITETE Tn OwoTr KUKAogopia
ToU aépa, BeBaiwbeite OTI Ta KoPpATIO
TPOQILOU BEV OKOUTIOUV PETAEU TOUG.

- Orav XpnoIHoTIOIEITE APKETA PAQIa
amogfipavang, n Beppokpaaia
AeIToupyiag pelwveTal amé 1o KATW TPOG
70 TAvW TRARA TNG CUOkeung. ETopévwg,
0 Xpdvog amognpavong Twv EMAavw
pagiwv Ba Tpémel va augnBei.

- TomoBeTAOTE TO KATIAKI OTN GUCKEUN,
BaATe 10 I TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou
0TV TPida Kal EVEPYOTIOINCTE T
ouokeun. Ta 1 dieukdhuvan Tng
TapakoAolBnang Twv xpovwv
aTmogfjpavang, CUVIGTOUNE VO GNPEIWCETE
10 XPpOvo Evapéng TG Aermoupyiag
g ouokeung. O Tivakag aTo TéAog
auToU Tou EyxeIpIdiou TTaPEXE! MEPIKOUG
TIPOTEYYIOTIKOUG XPAVOUG avapopas.
MoAig n ammogfipavan Twv Tpogipwy aTa
Kkémw pagia eival ETapKAG, TPETTEN va
aQaIpETETE TO KATW Pa!. EGv emBupeite
va gupTAnpwotete TaAI Ta Gdela pagia
e @péaka TPéQIUa, Ba TpéTel va
70 TOTTOBETATETE OTNV EMavVW BEDN.
Mmopeite va ahdgete T Béan Twv
pagiwv amogpavang otoladhmoTte
aTiyun. Mpoooxn! Ta paeia kai ol
EMQAaveleg Tou TEpIBAuaTog Beppaivovtal
KaTA TN XPAON.

AmoBiikeuon amognpapEVWY TPOPIHWV
Mpiv amoBnkeloeTe Ta amognpauéva
TPOQINA, BEBaiwOEITE OTI TA TPOPIUA Eivail
amoAUTwg §npd kai £xouv YuyBei TeAeiwg
petd amé ) Siadikacia amoghpavang. Autd
eival amapaitTo yia Tn CwaTr amodrKeuan.



Emiong, n mpooTagia Twv amognpapévwy
TPOYiWY aTO TNV ATTOPPAPNaN Uypaciag
KaTé T d1ApKeIa TG amobrikeuang ival
e¢aipenikd anuavtikr. OtoleadnmoTe
KovaEpBeg, yudAiva doxeia r) TTAAOTIKEG
0aKOUAEG aTroBrKeuang TTRETE! va gival
OPPAYIOUEVES aEPOOTEYWS. H uéBod0g TTou
TIPOTIUATAI VIO VO GPPAYIOETE TIG CAKOUAEG
TIOU TTEPIEXOUV TO ATTOgNPAUEVA TPOPINA
gival n xpAan nAekTpIKAG BePUOKOANTIKAG
ouokeung. Mnv a@rioTe ekteBeipéva Ta
amognpapéva Tpd@Iua o€ pwg. ATroBnkeloTe
T0 O€ OKOTEIVO PEPOG.

‘Otav BeAROETE VO XPNOIUOTIOINGETE TA
amo§npapéva TPO@IPa

Ta amognpapéva gpodTa kai Ta Aaxaviké
TPETIEI va Trapapeivouv ae XMNapo vepo
(BeBaiwBeite 6T €ival Bubiopéva TARpwS o€
vepd) Kal va dIaTroTIoToUV PE VEPO KATA TN
didpkela TG vuyTag. MNa gouTeg ) 0AATOEG,
T0 amognpapéva Aayavika kai fétava
UTTOPOUV Va XPNOIHOTIOIOUVTal XWPiG
TTPONYOUPEVWG VO SIATTOTIOTOUV PE VEPG.
Ta amognpapéva @podta, Aaxavikd kai
BoTava umopolv va xpnaiotoinbouv e
ToIKiAOUG TPOTTOUG KATG TNV TIPOETOINATIT
@aynTou. Ma AeTITOPEPEIEG, TTAPAKAAOUNE
avarpére aTig dlabéaipeg TTANPoopieg
BiBAiwv payepIKkAg.

I'svn(og KaBapiopog kal gpovTida
Mpiv a6 Tov KaBapiopd, ppovTilere TavTa
va Byadete 1o @I Tou NAkTPIKOU Kahwdiou
amoé My TIPida Kal VOl OrVETE T CUOKEUN
VO KPUWVEI ETTAPKWG.
T va pnv mabete nAekTpotmAngia, pnv
kaBapilete TTOTE TN GUOKEUN LE VEPD Kall [N
BuBidete oté T oUOKEUN OF VEPOD.
Mn xpnoiyotroleire diaBpwrika A okAnpd
kaBapioTika SiaAuparTa.

SEVERIN

MmopeiTe va oKOUTTIOETE T CUOKEUN pE
éva ehappd Bpeypévo Tmavi.

Mmopeite va kaBapioete Ta pdgia
amogfpavang kai To KAtk G
Oucokeung pe éva Bpeypévo Travi Kai
éva ATTIO OTTOPPUTTAVTIKG, €AV gival
amapaimro.

Amoppiyn

O1 ouokeuég pe autd To oUuRoAo
E TpéTel va amoppiBolv
EexwpiaTd amd Ta oIKIOKA
. amoBAnTa, ETTEIDA TIEPIEXOUV
TIOAUTINA UAIKG TTOU pTTopolV va
avakukAwBouv. H owaTr di16Bean
TpoaTateVel To TEPIBAANOV kal TV
avBpwivn uyeia. Oa Bpeite TAnpopopieg
Y10 TO GUYKEKPIMEVO BEpa aTTd TNV TOTTIKA
oag apuddia apyn 1 Epmropo AlavikAg.

Eyyonon

To Tpoidv autd eival eyyunpévo yia pia
TEPiodo 600 ETWV a6 TNV NUEPA TNG
ayopdg yia eEAaTTPATa aTa UAIKG Kal
TNV KATAOKEUR Tou. H eyyunan 1oyvel av
Kall VO av N GUGKEUR XPNCIOTTOIN6E
UMWV PE TIG 0dnyieg XPAOEwS

kai epdaov Oev Exel TpoTroTroINBEi
ETTIOKEUAOTEI TTO W EIBIKEUMEV ATOA
N 8eV EXEI KATOOTPOYE EGQITIOG KOKAG
xenong. H mapouoa eyyunon dev emmnpeadel
Ta vopoBeTHéva diIKalwPaTé oag, oUTe
OTIOI08ATIOTE VOMIMO BIKAiwMa EXETE WG
KaTavaAwTAg GUP@WVa PE TV I0XUoUCa
€Bvikr vopoBeaia Trou diEmel TV ayopd
ayabwy.

H eyyonon autn 8ev KOAUTITEl QUOIKEG
@Bopég ouTe Ta eUBpauaTa PEPN TNG
OUOKEUNG.
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O1 xp6vol amogfpavang TTou avaypaeovTal TapakdTw eival TPOCEYYIOTIKOI Xpdvol Kal
e¢aptwvral amo To péyeBog, T olaTaCN Kal TV T006TNTA.

Timo MogooTo
rpoq)iflou MogdTnra Xpovog Mopen Bdpoug
oo Mpoetoipagia oVl pio! amo{fipavong | perd v Qpéakou
pog pay ot wpeg | amo§ipavan | umoAemopievou
amogfpavon T009i4oU
Avoig :ap{\ouéms Kal KOWTE OF QETeG 50019, 1413 ' oA 26.30%
Tepimou 8 yAar. elkapmmog
Kéwre e koppdmia mayoug 7 o\
MiAa Tepimou 15 yhat. 600 yp. 67 elKauma 10-15%
KOwTe o€ pETeg Tepitmou 8 YA g
. Kéure om péan, TomoBeriate pe i . 0
Bepikoka IV KOWWET G4t o T i 500 yp. 1113 eUKapTTa 20%
Mroviveg | ZPOWOOTE KO OEDOf | gy L g3 | e | 2025%
1£00€pa Kopudma
Bagihike,
Bupdpr,
avnbo, =npdvere oAdkAnpo f Koppévo.
eotpaykdv, | Apxika gemhovere, TomoBemore 1525 -
paiviavo, € QMOPPONTIKT EMIPAVEIR KO o p
devipohiBavo, | agrote va oTeyvaae!
oaakounhia,
Tpdoa
OAdKAnpo 1o gpouto, (aMd
Bpdate 10 uéxp|’va pahaKwae! 800 p. % ik
Mo | TPV Toamogptere). 600 p. 16 dpma | 2025%
Kéure om péan, Tomoberiare pe 500 7 o,
TV Koppévn 6yn oG Ta AW e v
Kéwre ae géreg mepimou 8 yAor.
Bpdare oAdkAnpa 1a pacohia
®aoodhia HEXP! v HaAGKGGOUY TIpIV T 400 yp. 67 €lBpavaTa 15%
amognpdvere
Mmigéhia fg%\?f"’“ 10, Kayahiore 4001p. 10 axhpé 5%
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, Kéure om péon 1y agriote Ti 250 yp. § , 0
®pdouheg kKA 50010, 1016 EUKOTITES 20%
] Mnv gephoudioere. Kowre ae , .
Ayyolpi GETECTEpITOU 1 €K, 400 yp. 8 okAnpd 15%
, ZephoudioTe kar KOYTE OE pETeS , .
Kapéra TEpiTOU 8 Yo, 400 yp. 7 aknpa 15%
Kepdoia AgraTe 10 0AékAnpa 500 yp. 1113 aav déppa 26-30%
Kéwre 10 o péon kard prkog,
Mpédao Kot 0 g€ koppdma prkoug 6-8 | 500 yp. 8 elBpauato 20%
€., kayahiote
Kaurég
1TIT[£pI£§/ Kowre o€ hwpideg, mepimou 10 yp. 0 EiXayTEG 0%
Tpdaveg 8 xAat.
TImeEpIEg
KaBapiore kad. Agriote Ta
Mavitapia HIKpbTEPQ paviTdpia oAdKAnpa, 34 haaigévia
KOWTE 10 PeyahdTEP OE GETEG
Agaipéate Ta efwrepika
Léhvo Tufoma, k6wre o€ péteg 8 yhat., | 400 yp. 7 oKkAnpd 15%
Kayahiote
, Kowre kapora, othivo, Tpaco,
/\a)l(uvmq YO Aaxavo ot Aemrrég géreg, 300 yp. 6-7 haoTiyévia 10-15%
goia "
Kayahiote
Nrodreg fn(:/wgg;ﬂsr\]/rl]] Eoi:]n :?;Loge:;ng(;f/w ] 40y, 0 ebxaymreg 15%
. h . 300 yp. 89 okAnpég 10%
KOYTE 0€ gETeg Tepimou 6 YAT.
, Kéwre am péon, TomoBerrate pe oA 0
Liogiha TV KOppEv 6yn PO Ta AW 500 yp. 1 elkapTa %
, Mnv Eephoudioere. Kowre oe , .
Kohoki6i GETEC TEpITOU 8 Yo, 400 yp. 8 elKapTTO 15%
Aapdoknva Kbytc o péon, TomoBEroTe e 500 yp. 113 elkapma 20%

TV KoppEv 6yn oG Ta AW
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AnekTpocywwunka ansa GpykTos

YBaxaeMmbIil nokynartens!

Mepen ncnonb3oBaxnem 31oro npubopa
npoyuTaiiTe, NOXanyicTa, BHUMaTenbHO
AaHHOE PYKOBOACTBO W AEPXUTE

€ro Nnop, PYKoW, TaK kak OHO MOXeT
noHagobutscs Bam B byayluem. 1ot
npubop MOryT UCMONb30BaTh TONMBKO NULa,
03HaKOMMBLLMECS C AaHHBIM PYKOBOACTBOM

BkntoyeHue B ceTb

Bkntouaitte npubop TONbKO B 3a3eMMEHHY0
PO3ETKY, YCTAHOBMEHHYIO B COOTBETCTBUM C
[ENCTBYIOLLMMI HOPMaMU.

HanpshxeHue B CETV JOMKHO
COOTBETCTBOBATb HAMPSKEHNIO, YKa3aHHOMY
Ha 3aBOACKO Tabnuuke.

[laHHoe n3genue cooTBeTCTBYET
TpeboBaHSAM AMPEKTHB, 0653aTENbHbIX
ANs MONyYeHst NpaBa Ha MCronb3oBaHue
mapkuposku CE.

YctponcTeo

1. Kpbiwka

2. LLHyp nuTaHus ¢ Bunkon

3. Kopnyc

4. 3aBopackas Tabnuyka (Ha HKHelh YacTy
anexTponpubopa)

5. Mepeknioyatens Bkn./Boikr.

6. TloTku Ans cyLwku

MpaBuna 6e3onacHocTy

+ Yro6bl n36exaTh HECHACTHbIX
CNy4ae., PEMOHT 1aHHOTO
anektponpubopa Unv ero LWHypa
NUTaHUS JOMKEH NPOU3BOAUTLCH

HaLLeit cryx6oi CepBuCHOrO
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obcnyxvBarmg. Ecnu Heobxogum
PEMOHT, 0TNPaBbTE, NOXanyvcTa,
npubop B HaLLl OTAEN CEPBHUCHONO
obcnyxkvBaHUS (CM. MPUNOXEHME).

+ Tlepef Tem Kak MpUCTYMUTb K YCTKE

npubopa, OTKMKUWTE €r0 0T CETH U
[1aiTe eMy MONHOCTBHO OCTHITb.

* Bo n3bexatve nopaxenus

ANEKTPUYECKVM TOKOM HE MOiATe
NpuBOp ¥ He NorpyXaiTe €ro B BOAY.

+ Yrobbl nony4uTs Gonee nogpobHyko

WHAOpMaLyio o uwcTke npubopa,
obparuTecs, noxanyicta, k pasgeny
«06uwyutl yxod u yucmkan.

+ OKennyarauys npubopa ¢

UCMIONb30BAHNEM BHELLHETO
TaiiMepa uni 0TAENbHOro

YCTPOWCTBA AUCTAHLVOHHOMO
YNpaBIEHIS He JONYCKaeTes.

+ 30T npubop MoxeT

MCnONb30BATLCS AETHMM (He
Mnagwe 8-neTHero Bo3pacra)

Y TIMLLaMY C OrpaHAYEHHbIMM
(DUBMHECKIMY, CEHCOPHBIMY U
YMCTBEHHbIMM CIOCOBHOCTAMIA MM He
06nagatoLLyMy OCTATOHHbIM OMbITOM
Y YMEHVEM TOMBKO MPYt YCTIOBYM, 4TO
OHYI HAXOEATCA MOA MPUCMOTPOM



WV TIOMYHINIM VHCTPYKTAX MO
MOMb30BaHMHO [aHHbIM MPUOOPOM,
MOMHOCTbH OCO3HAIOT BCE OMACHOCTH,
KOTOpbIE MOTYT Mpyt 3TOM BOSHUKHYTb,
M O3HAKOMIEHbI C COOTBETCTBYHOLL/MM
npaBuaMy TEXHKM 6630MaCHOCTH.
*He paspeLuatTe feTam urpath ¢
npubopom.

+ [leTAIM MOXHO paspeLLaTb YuCTKy
obcnyxvieatue npubopa TonbKo o
MPUCMOTPOM 11 €CT 1M He MeHee 8
er.

+ Cneavre 3a Tem, 4Tobbl geT
MnagLue 8 ner Bceraa HaxoRuIKCh Ha
[I0CTATOYHOM YaneHuu ot npubopa 1

LUHypa MUATaHKA.

Mpepynpexnenue. [lepxute
yNakoBOYHbIE MaTepuanbl B He[OCTYMHOM
Ans AeTen MecTe, Tak Kak OHU IBRSIHOTCS
MOTEHLMANbHBIM UCTOYHUKOM OMACHOCTH,
Mepep KaxabM BKIOYEHNEM
anekTponpubopa crnepyeT ydeauTses

B OTCYTCTBIM NOBPEXAEHUNA KaK Ha
OCHOBHOM YCTPOWCTBE, BKITKO4as

W LUHYP NUTaHKS, TaK v Ha mobom
AOMNOMHUTENBHOM, ECIT OHO
yCcTaHoBMeHo. Ecnn Bbl poHsinu npubop
Ha TBepayHo MOBEPXHOCTb UMK Npunarani
4pe3MepHoe ycunue Ans BbITArMBaHNS
LUHypa MUTaHws, 3TOT Npubop He cneayet
BorbLue 1Cnonb3oBaTh: AaXe HEBUAMUMOE
MOBPEXAEHNE MOXET OTPULIATENbHO
CKa3aTbCs Ha AKCMIyaTaLoOHHOM
6esonacHocTu npubopa.

SEVERIN

* YcraHosuTe npubop Ha poBHY'o

TeI'IJ'IOCTOVIKyK) NOBEPXHOCTb.

- Mpepynpexaenue! TMomHuTe, YTO NPU

aKcnnyaTaumy Kopnyc npubopa CubHO
HarpesaeTcs.

- Bo Bpems paboTbl npubop gomkeH

HaXOAUTLCS Ha YCTONYMBONA, POBHOM

1 TENNOCTONKOW NoBepxHocTU. He
yCTaHaenueaite npubop Ha ropsuyto
NOBEPXHOCTb UNK B6NM3N Hee (Takyto,
Hanpumep, kak KyxOHHas nnuTa) unum
BOMN3M OTKPBITOTO NNAaMEHM ra3oBoit
NAUTBI.

- Mpepynpexnenue! He ucnonbayiTte

npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

- Bcerpa BblHUMaliTe wrencenbHyr

BWIIKY U3 PO3ETKM:
- nocne UCNonb30BaHus;
- npv noGoi Henonaake;
- nepea YMCTKOM npudopa.

- [Npu n3BNEYEHUN BUNKI 13 CTEHHON

PO3ETKM HUKOTAA He TAHUTE 3a LLUHYP,
BepuTech TONbKO 3a BUIIKY.

- [laHHbIit NpUBOp AOMKEH UCTONb30BATLCS

TONbKO C NPUHAANEXHOCTAMMU U3
KOMMNNeKTa NocTaBku.

» WarotoBuTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU

3a NOBPEX/AEHNS, BbI3BaHHbIE
HenpaBUNbHON aKkCnnyaTaLmen unm
HecobnioaeH1eM ykasaHui AaHHOTO
PYyKOBOACTBA.

- 3T0T Npnbop NpegHa3HadeH Ans

CMONb30BaHIS B LOMALLHMX NN

noaoGHbIX YCOBUSIX, Kak, HanpuMep:

- B othncax Unu B APYIUX KOMMEPYECKMX
MOMeLLIEHUSIX;

- B NPEANPUATUSAX, PACTIONOXEHHBIX B
CenbCKOM MECTHOCTH;

- MOCTOSMbLAMM B OTENAX, MOTENSX U T.
A. VI B ipYTMX NOAOBHbIX 3aBEAEHUSX;

- B TOCTEBbIX JOMaX C NPeAOCTaBNEHNEM
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Hounera 1 3aBTpaka.

Bkntoyenune

[Mpu BKNKOYEHUM B NEPBLIN pa3 OT
3NEKTPOCYLUMIKA MOXET UCXOAMUTD

nerkui 3anax. 370 BrOMHE HOPManbHO 1
3anax BCKope 1cyesHeT. PekomenayeTcs
BKITKOUMTb NMycTOi Npubop Ha 30 MUHYT
np¥ [OCTATOMHOM BEHTUNALAK, NOCE Yero
TWaTenNbHO ero OYUCTUTL (CMOTPU pasaen
«Obwuti yxod u qucmkan).

NoTkun Ans cywkm

B 3aBucMMOCTM OT KONMYeCTBA NPOAYKTOB,
KOTOpOe Bbl COBUPAETECH CYLLNTD,
OfHOBPEMEHHO MOXHO MCMONb30BaTh A0
NSTV NOTKOB.

PaccrosHre Mexay noTkamn M1 MOXHO
perynupoBaTb Npu NOMOLL MPOCTaBOK BO
BHELUHEM KorbLie ABYMS cnocobamu: ans
BonbLLero paccTosHUA Mexay noTkamu
pacnopky CTaBATCA BEPTMKANLHO, @ ANs
MEHbLLUEr0 — FOPU3OHTaIBHO.

O6wwe nonoxeHus

OpyKTbI UMK OBOLLM, KOTOpbIE Bbl
cobupaeTech CyLmnTb, AOMKHbI ObITb
CcnenbIMK, CBEXUMMN, 300POBLIMI W YNCTBIMU.
BbiCylueHHble MPOAYKTbI COXPaHSIOT CBOA
apomar 1 nuTaTenbHYI0 LIEHHOCTb W He
TEPSIOT COAEPXKALLMECS B HUX MUHEPAIbHbIE
BeLLecTBa. locne CyLki NpOAyKTbI O4YeHb
MPOCTO XpPaHUTb 1 OHW HE MOPTATCS B
TEYEHWe MHOTWX NeT.

Mepen cywKol BCerfa yaansinte u3 hpykTos
CepALEBIHY, NMOAOHOXKM 1 KOCTOYKM (3a
VCKIIOYeHneM BULLHN). MpuMeHenne nepeq
CYLUKOW NIMMOHHOrO COKa NPefoXpaHseT
tpyKTbI OT obecLBeunBaHns (Hanpumep, ot
nobypexus).

66

3KcnnyaTa|.|m|
®pyKTbI MM OBOLLY, KOTOPbIE BbI
cobupaeTech CyLNTb, JOMKHbI
ObITb Hape3aHb! TOHKMMM Kyco4Kkamm
O[IMHAKOBOrO pasmepa W TOMLLMHbI.
PasnoxuTe BbiCyLIMBaEMbIE NPOAYKTbI
POBHbIM CNIOEM Ha KaxaoM rnoTke. YTobbl
obecneunTb HopManbHYH LMPKYNALmo
BO3Ayxa Mexay Kycoukamn pyKTos,
cneauTe 3a TeM, 4Tobbl OHM He kacanuchb
Apyr Apyra.
[Mpu Mcnonb30BaHMN HECKOMBKUX NOTKOB,
Temneparypa CyLUKi MOHUXaeTcs
CHW3y BBEPX; COOTBETCTBEHHO BPEMS
CYLLKV Ans BEPXHUX NOTKOB byaeT
YBENUYMBATLCS.
3aKpoliTe KpbILLKY, BCTaBbTE BUMKY B
CTEHHYI0 PO3eTKy W BKMtouuTe npubop
(3acekuTe BpEMS BKIIOYEHNS).
Kak TonbKo npofyKTbl Ha HUXHNX
noTkax ByayT BbICYLLEHbI, UX CnepyeT
y6paTb. ECnv Bbl 3aX0TUTE HaNOMHNTL
NyCTO NOTOK CBEXUMU (pyKTamu,
€r0 HyXHO OyAeT yCTaHOBWUTb HABEPX.
PacnonoxeHue noTKOB MOXHO MEHATL B
nio6oe Bpemst. Mpeaynpexaenue! Bo
BPeMS NCMONb30BaHMS NOTKM 1 KOpryC
npubopa CunbHO HarpeBaloTCs.

XpaHeHue BbICYLIEHHbIX NPOAYKTOB
lepen Tem kak ybpaTb BbICyLLIEHHbIE
NPOAYKTLI Ha XpaHeHue, ybeauTech, YTo
OHM abCOMOTHO CyXMe W YTO OHM NOMHOCTbIO
OCTbIMNN NOCAE CYLLIKX: 3TO O4eHb BXHO ANS
obecneyenmns nx HOPManbHOTO XPaHEHMS.
Taloke 04eHb BaXHO 3aLUMTUTL BbICYLLEHHbIE
NpOAYKTHI OT BNUTLIBAHUS Baru BO BpeMs
XpaHeHus. XKecTaHble 1 CTeknsiHHble 6aHKu
11 NNAacTMKOBbIE NaKeTbl, UCTIONb3yemble
ANS XpaHeHns NPOAYKTOB, OIMKHbI ObITb
repMeTUYHO 3aKpbIThl. PekomeHayeMbim



cnocobom AN 3anaikin NakeTos ¢ CyXvUMu
NpoAyKTaMu ABNAETCA NPUMEHeHne
cneLuanbHbIX YCTPOCTB ANs TepMO3anaitkin
nnacT1koBbIx naketos. He octasnsitte
BbICYLLEHHbIE NPOAYKTHI Ha CBETY, XpaHuTe
11X B TEMHOM MeCTe.

Ynotpe6neHue BbICyLEHHbIX NPOAYKTOB
BbiCyLueHHbIe dpYKTbI 1 OBOLLM HYXHO
MonoXuTb B TENMYI0 BOAY (MPOBEPLTE,
YTO6bI OHM BblNN NOMHOCTBIO MOKPbITHI
BOIOM) 1 3aMOYMTb Ha HOYb. [ins
MPUrOTOBNEHNS CYMOB UMK COYCOB
BbICYLUEHHbIE OBOLLM U TPaBbl MOXHO
1cnonb3oBath 6e3 npeaBapuTeNbHOTO
3amaumBaHus.

[Mpy NPUrOTOBMEHWM MWLM BbICYLLEHHbIE
(OPYKTbI, OBOLLY W TPaBbl MOXHO
CMoMb30BaTh CaMble pa3Hble crnocobbl.
Bonee nogpobHyio nHbopmaLmio Bbl
CMOXETe HalTW B NOBAPEHHbIX KHUraXx.

06u.|vw| yXof W YncTKa
lMepep YnCTKOMN BbIHBTE LUTENCENBHYIO
BITKY W3 PO3ETKV 1 MOAOXAWTE, NoKa
npuBOop NOMHOCTLIO OCTHIHET.
Bo n3bexaHue nopaxeHus anekTpudeckiim
TOKOM He MoiATe nprbop 1 He norpyxaiTe
€ro B BOAY.
He npumeHsiiTe abpaauBHbIe 1in
CUNbHOAEICTBYIOLLNE YUCTALLME CPEACTBa.
[MpnBop MoXHO NpoTepeThb cnerka
YBNaXHEHHO TKaHbHO.
JIOTK W KPbILLKY MOXHO NpOTepeTb
BMaXHO TKaHbtO C MPUMEHEHMEM,
€cnn Heo6XxoaMMO, MSTKOTO MOIOLLETO
cpeacTsa.

Ytunusauus
YcTpoiicTBa, NOMeYeHHbIE STUM CUMBOIIOM,
BOIMKHBI YTUNM3MPOBATLCS OTAENBHO OT

SEVERIN

[AOMaLLHEro Mycopa, Tak kak OHu
E coAepxar nonestHble Matepuansl,

KOTOpbIE MOrYT BbITb HaNpaBneHbl
BN 43 nepepaboTky. [MpaBunbHas
yTunu3aums obecneunBaeT awmTy
OKpYXatoLLiel cpefbl 1 3A0POBbA YenoBeka.
VHcbopmaLo no aTomy BOMpPOCY Bbl
MOXETE MONY4UTb Y MECTHBIX BNacTei unn y
npogasLa ycTpoicTaa.

[apaHTus

["apaHTUHbIN CpPOK Ha NPUBOPLI OUPMbI
,Severin“ - 2 roga co gHs X npogaxw. B
TEYeHe 3TOro BpeMeHu Mbl BecnnaTHo
yCTpaHuM Bce fedekTbl, BO3HUKLLME B
pe3ynbTaTe NpoM3BOACTBEHHOTO Bpaka 1nm
NPUMEHEHNS HEKaYECTBEHHbIX MaTepuarnos.
["apaHTVs He pacnpocTpaHsieTcs Ha
AedekTbl, BO3HWKLLME U3-3a HECOOMIOAEHMUS
PYKOBOACTBA N0 3Kcnnyatawuu, rpyboro
obpalueHms ¢ npubopom, a Takke Ha
ObloLLMecst (CTEKNSIHHbIE U KepaMUJeckie)
yacTn. [laHHas rapaHTus He HapyLuaet
BaLUMX 3aKOHHbIX NPaB, a Takke MtobbIx
ApYrux npas notpebuTens, ycTaHoBNEHHbIX
HaLMOHanbHbIM 3aKOHOLATENBCTBOM,
PerynupyIoLLMM OTHOLLIEHNS, BO3HMKAIOLLME
Mexay noTpebutensmu 1 npoaasLiamMu npu
npoaaxe ToapoB. [apaHTUs aHHynupyeTcs,
ecnv npubop peMoHTUpOBancs He B
YKa3aHHbIX HaMW NMyHKTaX CEPBUCHOTO
obcnyxueaHus. Bbl MoxeTe no noyte
0TNpaBuTL NPMBOP C NepeyHem
HeVCnpaBHOCTEN 1 NPUMOXEHHBIM
KacCOBbIM YEKOM Ha Hall 6rivkaiLuni NyHKT
cepaycHoro obcnyxusanus. Kakve-nubo
AOMONHUTENbHbIE FrapaHTUM NpoAasLia
3aBOJOM-M3rOTOBUTENEM HE MPUHUMAIOTCS.
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Bpems cyLuku, ykasaHHOe B NpUBELEHHON Hike Tabnuue, ABSeTCs NpubnuanuTensHbIM 1
33BUCUT OT pa3Mepa, KOHCUCTEHLNM 1 BeCa 3arpyaeMblX MPOAYKTOB.

|- Kon-Bo | Bpems | Koncucten- Mponopuws
m’:ﬂ cyun(u MoarotoBka Ha | Cywku | Lusnocne | coxpaHskolerocs
i notok | BY CywWKN ChIporo Beca
b
Anarac O4UCTUT, Hape3aTb noMTukami pasu. §mm | 5007 | 1213 rzufkau 25-30%
codKamu TonL, 15 MM Hape3aTb 7 0YeHb
Serow | Y . P 6007 10-18%
TIOMTVIKaM¥ paau. 8 MM 6-7 MArKas
HapesaTb NOMOBHHKaMH, MOMOXUTb CPE3OM
Abpukocss | HaPESaTo NOMOBYHKANNA, MIONOKIMTS COESOM | g1 4443 | s 0%
BBEPX
QYWICTUTb, MIONIOKMUTB MONOBUH-KaMM UITH
baHaHb! 600r | 913 msrkas 20-25%
YeTBEPTUHKAMM
basunmk,
yabep,
ykpon,
T CYLLMTb LENMKOM UK B Hape3ky. CHavana
e LI.IK?; TIPOMbITb, MOMOKUTL Ha BIUTLIBAIOLLLYIO 1525 | Xpynkas
pos%-pm’i NIOBEPXHOCTb M OCTABMTb CYLLIMTLCA
wanded,
nyk-pesarel
UKOM, (HO N LUKOW BapUTb
g:sMﬂ?Hébi(Ms) EPE CYLLKOM BapuT 10 800r 25 MsrKas
Tpywm ' r 1 msrkas 20-259
P IONOBMHKAMM, MOMOKNUTH CPE3OM BBEPX 60 6 a 0-25%
500r 7 msrkas
Hape3aTb NoMTUKaMM pa3u. 8 Mu
Bofi nepes CyLUKoii BapHTb LIEnukoM 40 wr | 67 Xoynias 159%
pasMsryeHIs
Topox QUWICTUTb OT LUENYXK, BNaHLLMpOBaTL 400t 10 KecTkas 25%
; 2501
KnybHuka | MOMOBMHKOM MM LienMKoM 588r 10-16 markas 20%
He YICTUTb, Hape3aTb NOMTUKaMM Pa3M.
Orypey o P p 4001 8 KecTkan 15%
Mopkosb QUWICTUTb, Hape3saTb NomMTvkamu pasM. 8mm | 400t 7 KecTkan 15%
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Butiung CYLLMTb LienMKoM 5001 | 1113 | Kowucras 25-30%
.| MONOXWTL NONOBUHKAMY BHYS, Hape3aTb
TNyk-nopeit . ' 500t 8 Xpynkas 20%
ykenop [i0nbkamit ANMHOIA 6-8 cM, bnanLvpoBaTh py ’
eneHblit
nepel Hape3aTb Y3kuMit SonbKkamu pasm. 8 MM 4001 9 MArKas 20%
TILATENBHO NPOMBITb, CYWINTH MaMeHbKIe
TpuGbl rpu6bI Lienukom, a GonbLLMe Hape3aTb 34 | anacTuyHas
nonockamu
. anTb NIUCTLA, Hape3aTh NOMTUKAMI
Cenbpepeit s P 400t 7 KecTkas 15%
pasM. 8 Mu, BnaHwposaTh
OBolHo/t | Hape3aTb MOPKOBb, Cenbaeped, Nyk-nope,
Habop And | Kombpabu, KanyCTy TOHKMMW NOMTUKaMM, 300t 6-7 | 3nactuyHas 10-15%
cyna BnaHwwvposatb
HapesaTb NONOBMHKAMM, YTIOXWTL CPE3oM
Momwaops! Basz Y Hapesab nom¥mxamm paEM Aor 10 Vi@ 5%
' 300r 89 KecTkas 10%
6 MM
HapesaTb NONOBMHKAMM, YTIOXWTL CPE3OM 04eHb
BuHorpan P y P 500r 13 20%
BBEPX Msirkas
He YICTUTb, Hape3aTb NOMTUKaMM Pa3M.
Kabauku P p 4001 8 MArKas 15%
8 MM
HapesaTb NONOBMHKAMM, YTIOXWTL CPE3OM
Crwebl aagpx y P 500r | 11413 Msiras 20%
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-aprés-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servigo

Centrale del servizio dienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpiko oéppic

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

Tel.: 056/7154 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.0
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

Tel: + 387 36 650 446
Fax: + 387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

Tel.: +35932275617,275614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic
ARGO spol. s r.0.
Tihobce 137
(734201 Susice

Tel.: +376 597 197
Fax: + 376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz
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Croatia

D Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus

Tel.: 024/633133
Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 1348,

tel: 6543000

Tartu: CENTRALSERVICE, Aleksandri 6,

tel: 7344299, 7 344 337, 56 697 843

Pérnu: CENTRALSERVICE, Riia mnt. 64,

tel: 4425175

Narva: CENTRALSERVICE, Tallinna 6A,
tel: 3560708

Haapsalu: Teco KM 0U, Jalaka 1A,
tel: 47 56 900

Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240515

Viljandi: Aaber 00, Vabaduse pl. 4,
tel: 43 33 802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 1B,

tel: 45 55978

Kaina: llmar Pauk Elektroonika FIE, Mae2S,

tel: 46 36 379, 5187 444

Espana

Severin Electrodom. Espafia S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4, 1°E.
45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel:925 513405

Fax: 925541940

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es

France

SEVERIN France Sarl

4, rue de Thal

B.P.38

67211 OBERNAI CEDEX
Tel.: 03 88 47 62 08
Fax: 03 88 47 62 09

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.: 0030-210 9478700

Philippos Business Center

Agias Anastasias & Laertou, Pilea
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece

Tel.: 0030-2310954020

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO. LTD.
No. 668, 7th. Floor

Bahar Tower

Ave. South Bahar

TEHRAN - IRAN
Tel.:009821 - 77616767
Fax: 009821 - 77616534
Info@iranseverin.com
www.iranseverin.com

Israel

Eatay Agencies

109 Herzel St.

Haifa

Phone: 050-5358648
Email: service@severin.co.il

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CS.N.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,
1-16149 Genova

Green Number: 800240279
Tel.:010/6 45 11 02- 0104186 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

FA. Kettaneh

P0. Box 485

Amman, 11118, Jordan
Tel:00962-6-439 8642
e-mail: app@kettaneh.com.jo



Korea

Jung Shin Electronics co., Itd.

501, Megaventuretower 77-9,
Moonrae-Dong 3ga, Yongdeungpo-Gu
Seoul, Korea

Tel: +82-22-6373245~7

Fax: +82-22-637 3244

Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: + 3717279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P.0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Telephone 01244200, Fax 01 253535
eMail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d ‘Eua
3364 Leudelange

Tel.: 00352 -37 94 94 402
Fax 00352 -37 94 94 400

Macedonia

Agrotehna

St.Prvomajska bb

1000-Skopje

MACEDONIA

e-mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel: +3892/2445009 or- 019
Fax:+389 22463 270

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budadrs

Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

HAS b.v.
Stedenbaan 8
NL-5121 DP Rijen
Tel:0161-22 00 00
Fax: 0161-29 00 50

Norway

Lokken Trading AS
Trollasveien 34
1414Trolldsen
Tel: 4000 67 34
Fax: 66 80 45 60

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg
Tel:06246/735810
Fax:.06246/72702

Polska

SERV- SERWIS SP.Z 0.0.

UL. CYGANA 4

45-1310POLE

Tel/Fax 0048 77 453 86 42
e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Auferma

Comercio Internacional SA

Aguda Parque

Lago de Arcozelo No 76-Armazem-H3
4410 455 Arcozelo

Tel.: 022/616 7300

Fax: 022/616 7325
auferma@auferma.pt

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

Op6ura Cepaic
123362 1. MockBa,
yn. (Boboabl, 4. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania

For Brands sl

Str. Capitan Aviator Alexandru

Serbanescu Nr. 33-35, Bl. 20°

Sc. 2Et.1, Ap. 27, Sector 1

Bucuresti

Tel: +40212334112
+40212334113
+402168866 13

Fax: +40212334103
+402168866 13

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

SEVERIN

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 0218816045
Fax: 02188160 46
mail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

Pasiceva 28, Novi Sad
Serbia and Montenegro
tel: + 381-21-524-638
tel: +381-21-553-594
fax: +381-21-522-096

Slowak Republic
PREMT,s.r.0.
Skladova 1

917 01Tmava

Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Rélssitie 6, PL 63

01511 Vantaa

Tel.: 00358 /207 599 860
Fax: 00358 /207 599 803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mallevangsgatan 34
21420 Malmd

Tel.: 040/1207 70
Fax: 040/6 1103 35

Slovenia

SEVTIS d.o.0.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1542 1927
Fax: 00386 1542 1926
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