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Thank you for purchasing our product.

Before using this unit, please read this manual in order to avoid improper handling and use
of the device.

Safety instructions
The dehydrator can be used on heat resistant surfaces only (such as ceramic backing, tiles, etc.),
as it operates at high temperatures. This will avoid the risk of fire.

¢ Do not leave the device in operation for more than 40 hours, the unit is heated and could cause
fire. After 40 hours of use the device must be turned off (switch in ,,OFF“ position) and it must be
disconnected from the power outlet until it cools down completely.

e |Improper use of the device, or its use for purposes for which it was not designed can lead
to damage of the device.

e Use the device according to this instruction manual.
e \When the device is not in use for longer period of time, unplug it from the power outlet.
¢ Do not use the device in damp environments, near water or when the unit is wet.

* Do not use the device if it is damaged in any way. In such case always contact your dealer
and / or service provider.

¢ The device is not intended for children, use of the device by children is prohibited.

¢ When unplugging from the wall outlet, do not pull the cable as it may lead to damage. Always
grasp the plug directly.

e This device is not intended for commercial use.

* Do not cover during use.

¢ Do not leave the device turned on without supervision.
e Use only on a flat surface.

Device operation

WARNING! Before first use:

¢ Unpack the appliance thoroughly and remove all plastic and polystyrene.

¢ Before connecting the device into electric outlet, make sure the device is intended for use
in your local power supply (see technical specifications).

e Wash the unit and its parts in warm water in combination with detergents for washing dishes.
Do not put the unit base in the dishwasher and do not immerse it into water, just wipe it with a cloth!
The base of the unit contains electrical components and it could cause short circuit.



Functions of the device
Drying of foods is carried out using hot air which circulates between the trays. Hot air is generated
by a fan which is driven by an electric motor.

Dried foods contain large amounts of vitamins, as well as fresh foods. The advantage of dried food,
however, is that you can enjoy it throughout the year. It is very important to properly store dried
foods, we recommend use of jars with sealable lid.

Dried foods will visually look different than those you can buy in the store. The structure and color
of the food is different, because it does not contain any preservatives, sweeteners or coloring, only
warm air is used.

In addition to fruits and vegetables, the dehydrator can also be used for spices, flowers or herbs
which can then be used for preparation of healthy tea or can serve as decoration.

Use of the appliance

1. Place the food on individual trays of the dehydrator so that air can easily circulate between the
pieces. For best results do not layer the food pieces on top of each other in the same tray, but
spread them across individual plates next to each other.

2. Place Individual trays on the base of the unit and cover it with the top lid. The lid should not be
removed during the drying process.

3. Plug the dryer into the socket and turn it on using the ,ON“ button (it will be indicated by a red
LED light) and set the appropriate temperature.

Temperatures:

Herbs: 50°C
Vegetables: 50°C
Pastry: 50°C
Fruits: 50-60°C
Meat, fish: 70°C

4. When the drying process is completed, turn the device off by switching the button to ,,OFF*
position, and let the products cool down. Afterwards place them into sealable glass jars or other
containers for storage. Dried products can also be frozen in the freezer.

5. Disconnect the appliance from the power outlet.

Note: It is recommended to use all trays during the dehydration, regardless of whether they are
empty or filled with products for drying.



Recommendations and Tips
Always wash the products before inserting them into the dehydrator but do not start the unit while
the products are wet, let them always drain thoroughly or wipe them dry.

Fruits and vegetables can be cut into pieces to in order to achieve a faster dehydration.

Individual trays with products can be swapped, but always stop the drying process before you re-
move the lid and swap the trays. Swapping the trays (e.g. swapping top and bottom tray) is impor-
tant especially if you are using different products on individual trays. Each product has a different
drying time and products closer to the fan will be dried faster.

Fruit drying time is only approximate, the ideal time always depends on the shape, thickness
and moisture content of each fruit piece.

Drying of fruits
e Wash the fruit

¢ Remove the seeds and cut off the rotten parts. You can also remove the peel
e Cut and place the pieces onto individual trays

¢ You can add for example a slice of lemon or orange, this will freshen up the fruit. You can also
add coconut or cinnamon

Drying of vegetables
e Wash the vegetables

¢ Remove the seeds and cut off the rotten parts. You can also remove the peel
e Cut and place the pieces onto individual trays

* You can boil the vegetables for 1-5 minutes before drying, rinse it with cold water and let it
drain thoroughly

Drying of herbs and plants
¢ Pick the plants before or while blooming and make sure it is fresh. Do not use dried-up, or dis-
colored (yellowish) plants.

e After drying keep the plants in a dark, cool place such as in jars or paper bags.

Storage
e Storage containers must be well sealed, clean and dry.
e |t is recommended to place the containers in dark cold room in a dry place.

¢ Approximately one week after drying it is recommended to check whether there is any moisture
in the containers. If so, the products are not well dried and the dehydration process has to be
repeated, as there is a danger of mold growth.

Important! Always let the dried products cool down thoroughly, do not put them into containers
while they are hot.



Drying of fruits
Tip: Before drying fruits it is recommended to squeeze some fruits and put the pieces which you
want to dry into the juice for about two hours.

If you do not have a powerful blender, juicer or grinder, you can use a substitute such as fruit juice
from the store (in case of drying apples use apple juice, in case of drying pears, use pear juice, etc.)

State after

Product Preparation . Time (hours)
drying

Apricot Cut and enucleate Soft 13-28
Orange peel Cut into long strips Crispy 6-16
Pineapple Slice and peel the skin off Soft 6-36
Banana Peel and slice to 3 - 4mm slices Crunchy 8-38
Raisins No need to slice the grapes Soft 8-26
Cherries Enucleate Soft 8-26
Pear Cut into slices and peel the skin off Soft 8-30
Figs Slice Hard 6-26
Cranberries No need to slice Soft 6-26
Peach Slice into 2 halves and enucleate Soft 6-26

Note: These procedures are only recommendations, the time values in the table are approximate
and may vary.

Drying of vegetables and other foods

Tip: Vegetables such as cauliflower, broccoli, green beans, asparagus and potatoes are reco-
mmended to boil for about 2-5 minutes prior to drying. With some types of vegetables it is reco-
mmended to wash in water with lemon juice.

State after

Product Preparation . Time (hours)
drying
Artichokes Cut into slices (3 - 4 mm) Crispy 15-13
Eggplant Peel and slice into strips (6 — 12 mm) Crispy 6 -18
Broccoli Cut Crispy 6-20
Mushrooms Cut bigger ones in pieces, smaller Hard 6-14
Green beans Cut Crispy 8-26
Pumpkin Cut into pieces (approx. 6 mm) Crispy 6-18
Cabbage g%iri’)‘f ;':g;;”m pieces Hard 6-14
Brussels sprouts Cut along the stem into 2 pieces Crunchy 8-30
Cauliflower Cut into pieces Hard 6-16
Potatoes Slice Crunchy 8-30




State after

Product Preparation . Time (hours)
drying
Onion Cut into thin round slices Crunchy 8-14
Carrots Cut into round slices Crunchy 8-14
Cucumber Peel and slice (approx. 12 mm) Hard 6-18
Sweet peppers 8\'{‘:;:23 tsr::;pseesegg)c ircles Crunchy 4-14
Jalapeno No need to slice Hard 8-14
Parsley No need to slice Crunchy 2-10
Tomatoes Peel and slice Hard 8-24
Rhubarb E;epe'::rir;.d 30 ::Ii:])to pieces Moisture free | 8 - 38
Beetroot Cut of the roots and leaves, slice Crunchy 8-26
Celery Slice into pieces (approx. 6 mm) Crunchy 6-14
Spring onion Cut into small pieces Crunchy 6-10
Asparagus Cut into pieces (approx. 3 mm) Crunchy 6-14
Garlic Peel and slice Crunchy 6-16
Spinach No need to slice Crunchy 6-16
Champignons No need to slice (in some cases cut Hard and 3-10
off the leg) crunchy

Note: These procedures are only recommendations, the time values in the table are approximate

and may vary.

Drying fish and meat

Dried meat does not lose valuable nutrients and is free of water.
Tip: Before drying, it is recommended to cut the meat into pieces and load it into prepared brine.

Preparation of the brine:

2 glass of soy sauce, 1 garlic clove cut into small pieces, 2 spoons of ketchup, 1 dessert spoon

of salt and pepper. Mix the ingredients thoroughly.

Before drying the meat or fish must be properly heat treated, either fried, boiled or baked. Meat

and fish should be put into the dehydrator dry (free from water or oil).




Cleaning and Maintenance

Before cleaning the unit must be turned off and cannot be hot! Always allow the appliance to cool
down.

It is recommended to clean the unit with a sponge and a wet / dry cloth. Never put the unit directly
under running water and do not immerse it completely into water.

Do not use metal brushes or aggressive cleaners that can damage the surface of the device.

Technical specificatiom

Voltage: 220-230 V~

Frequency: 50 Hz
Power: 245 W

Images used in this manual are for illustrational purposes only and may differ from
the actual product.



Eﬂ Warranty card

To be filled in by the sales representative

Productname:

Product type.......coevueiiiiiieciieeeeee e
Serial NUMDET......cociiiiiii e

t I
Warranty period............cccc..... 24 I— Stamp seller —I

The above specified product was handed to the customer free of any defects including all accessories and trade
and technical documentation. Customer was properly familiarized with the principles of safe use, operation
and technical maintenance of the product.

Customer NAME .......occeeeiiiiieeieceeeee e Customer address ......c.cevveeeneerieeenieennes
Dealer Signature .........ccceeceviiieiieiiiiceeceeeeene Date of sale .......ccccevrieeiiiiieciicece
WARRANTY TERMS

Obiject of warranty:
Warranty applies to the product itself including all supplied accessories.

Warranty period:
Warranty period is 24 months from date of sale to the customer. The period between applying of the warranty
claim until the date of customer’s duty to pick the product up upon the warranty repair does not count into the
warranty period.

Dealer is obliged to provide the customer with the confirmation of the warranty claim date and also warranty
repair and repair duration. If the product is replaced under warranty, a new warranty period starts from the date
when customer receives the new product.

Warranty coverage and importer duties:
Importer is responsible for the product having the characteristics typical for this goods category and given pro-
duct parameters during the whole warranty period.

Importer is not responsible for any defects caused by usual wear or improper use of the product.

Warranty expiration:

The right for warranty claim is cancelled in following cases:
a. If the product was not used and maintained according to the user manual or if it was damaged by unqualified
action of the user.
b. If the product was used in inappropriate conditions or for different purposes than the ones applicable to this
product category.
. If the user can not present the warranty card.
. If any data in the original manufacturer, dealer or service documentation was intentionally modified.
. If any part of the product was replaced by an unoriginal part.
If the product was damaged or excessively worn because of insufficient maintenance.
. If the product was damaged by force majeure
. If the product was modified without the manufacturer consent.
If the defect was caused by improper storage of the product.
If the damage was caused by natural and regular wear of the product.
. If the product was connected or used with another device which was not approved by the importer or manu-
facturer.

XTI oQ Do Q0

Warranty claims:
Warranty claims should be filed at the dealer. The user is obliged to present a filled in warranty card or proof of
purchase. Warranty repairs are carried out by the dealer / importer or approved service centers.

Legal:
Other relationships between the seller (dealer / importer) and buyer (customer) are regulated by the applicable
civil or commercial code.

Distributor for CZ: PENTA CZ s.r.o Distributor for SK: PENTA SK s.r.0. Distributor for other countries Penta CZ s.r.0.



Dékujeme za nakup naseho vyrobku.

Pred pouzitim pfistroje si prosim preététe tento navod, vyhnete se tak neodborné manipulaci a za-
chazeni s pristrojem.

Bezpecnostni pokyny

Susicku je nutné pouzivat pouze na zaruvzdorném povrchu (napfiklad na keramické podloZzce,
dlazdicich, atd.), jelikoz suSicka pracuje s vysokymi teplotami. Predejdete tak nebezpeci vzniku
pozaru.

¢ Nenechavejte pfistroj v provozu déle nez 40hodin, pfistroj se zahfiva a mohlo by dojit ke vzniku
pozaru. Pristroj musi byt nejdéle po 40ti hodinach vypnut tlacitkem do polohy ,,OFF*“ a musi byt
vytahnut ze zasuvky, tak dlouho, aby vychladl.

¢ Nespravné pouzivani pfistroje, nebo pouzivani pfistroje na véci, pro které neni uréen, mlze vést
k jeho poskozeni.

¢ P¥istroj pouzivejte vyhradné dle pokynd uvedenych v manualu.

e Pristroj odpojte ze zasuvky, pokud jej nebudete delSi dobu pouzivat.

e P¥istroj nepouzivejte ve vihkém prostredi, v okoli vody, nebo kdyz je pfistroj mokry.

e Nepouzivejte pfistroj, pokud je jakkoliv poskozeny. Vzdy kontaktuje svého prodejce a/nebo
servis

e Pristroj neni ur¢eny détem, uzivani pristroje détmi je zakazano.

¢ P¥i odpojovani pfistroje ze zasuvky nikdy netahejte za kabel, mohlo by dojit k jeho poskozeni,
kabel vzdy uchopte pfimo za zastrcku.

e Pristroj neni urcen pro komeréni pouziti.

e P¥istroj pfi pouzivani ni¢im nezakryvejte.

® Pfistroj nenechavejte pustény bez neustalého dohledu.

e Pristroj pouzivejte vyhradné na rovném povrchu.

Pouziti spotrebice

POZOR! Pred prvnim pouziti:

e Spotiebi¢ dikladné vybalte a odstrarite z ného veskeré igelity a polystyren.

e Pred zapojenim pfistroje do elektrické sité se ujistéte, Ze pfistroj je uréeny pro pouzivani ve Vasi
mistni elektrické siti. (viz. Technické parametry)

e Pfistroj a jeho ¢asti umyvejte v teplé vodé v kombinaci s ¢isticimi prostfedky na myti nadobi.
Zakladnu pfistroje nikdy nestrkejte do my¢&ky, ani ji nenofte celou do vody, otirejte pouze hadrem!
Zakladna pfistroje obsahuje elektrické sou¢astky a mohlo by dojit k jejich zkratu.



Funkce pfistroje
Suseni potravin probiha za pomoci teplého vzduchu, ktery cirkuluje po jednotlivych patrech susic-
ky. Teply vzduch je vytvaren ventilatorem, ktery je pohanén elektrickym motorkem.

Susené potraviny obsahuji velké mnozstvi vitaminQ, stejné tak, jako &erstvé. Vyhodou susenych
potravin vSak je, Ze si je mUzete vychutnavat po cely rok. Velmi dllezité je susené potraviny sprav-
né skladovat, toho docilite nejlépe za pouZiti sklenic s uzaviratelnym vikem.

Susené potraviny budou vzhledové vypadat jinak, nez ty, které zakoupite v obchodé. Struktura
a barevnost potravin je odliSna, jelikoZ nejsou pouzivany zadné konzervanty, barviva, ani sladila,
je pouzivan pouze teply vzduch. V susSi¢ce potravin Ize susit kromé ovoce a zeleniny také koreni,
kvétiny, ¢i bylinky z kterych Ize pfipravovat nasledné zdravé a lécivé €aje, i mohou slouzit jako
krasna a vonna dekorace.

Pouziti pfistroje

1. Potraviny umistujte na jednotliva plata susi¢ky tak, aby mezi nimi mohl volné cirkulovat vzduch.
Nejlepsiho vysledku docilite tak, Ze nebudete jednotlivé potraviny vrstvit na jednom platu na sebe,
ale rozlozZite je na jednotliva plata vedle sebe.

2. Jednotliva plata naskladejte na zakladnu pfistroje a pfiklopte horni viko, které by v pribéhu
su$eni nemélo byt sundavano.

3. Susicku pfipojte do zasuvky a zapnéte tlacitkem ,,ON“ (bude svitit Cervena kontrolka) a nastavte
pfislusnou teplotu.

@5 Teploty:

Byliny: 50°C
Zelenina: 50°C

Pecivo: 50°C
Ovoce: 50-60°C
Maso, ryby: 70°C

4. Po ukonéeni suSeni vypnéte pfistroj tlacitkem do polohy ,,OFF“ a nechte produkty vychladnout.
Susené vyrobky poté dejte do uzaviratelnych sklenic &i jinych oball pro uchovavani. Susené vy-
robky Ize i zamrazit v mrazaku.

5. Spotrebi¢ odpojte z elektrickeé sité.
Poznamka: Doporucujeme pfi suseni pouzivat vSechna plata, bez ohledu na to, zda jsou prazdna.



Rady a tipy

Produkty pred vlozenim do susicky vzdy omyvejte, ale nikdy je nesuste mokré, vzdy je nechte
dlkladné odkapat, nebo je otfete.

Ovoce a zeleninu mlzete nakréjet, dosahnete tak rychlejsino ususeni produktd.

Jednotliva plata s produkty mdzete pribézné prohazovat, vzdy ale proces suseni preruste. Proha-
zovani plat napt. horni za dolni je dilezité zejména tehdy, pokud nesusite na v8ech platech stejné
produkty. Kazdy produkt ma jinou dobu suseni a produkty blize k ventilatoru jsou dfive ususené.

Doba suseni ovoce je pouze orientaéni, vzdy zélezi na tvaru, tloustce a vihkosti jednotlivych kusu.

Suseni ovoce
e QOvoce omyjte

¢ Vyndejte pecky a odfiznéte zkazené €asti, i odfiznéte slupku
e Libovolné nakrajejte a rozmistéte po jednotlivych platech

¢ K ovoci mlzete libovoIné pridat naptiklad platek citrénu nebo pomerance, ovoce dostane
svézi nadech, nebo kokos ¢i skofici

Suseni zeleniny
e Zeleninu omyijte

¢ V/yndejte pecky a odfiznéte zkazené ¢asti, ¢i odfiznéte slupku
e Libovolné nakrajejte a rozmistéte po jednotlivych platech

e Zeleninu mizete pred susenim povafit 1-5minut, proplachnout studenou vodou a nechat dd-
kladné odkapat

SusSeni bylin a rostlin
¢ Rostliny trhejte napfiklad polorozkvetlé ¢i rozkvetlé, rozhodné nesméji byt oschlé, &i zaZloutlé
e Po ususeni v susic¢ce rostliny uschovejte na tmavém a chladném misté napfiklad ve sklenicich
¢i papirovych saccich

Skladovani
¢ Nadoby na skladovani museji byt dobfe uzaviené, musi byt Cisté a suché.

e Nadoby nejlépe umistujte do tmavé, chladné mistnosti na suchém misté.

e Cca tyden po suseni doporu¢ujeme zkontrolovat nadoby, zda v nich neni vihko nebo voda, po-
kud ano, nejsou produkty dobfe vysuSené a nutné musi byt cely proces suseni zopakovan, jelikoz
hrozi nebezpeci tvorby plisné.

Dilezité! Produkty vzdy nechte dikladné vychladnout, nikdy je nedaveijte do skladovaci nadoby
horké



Suseni ovoce

Tip: Pfed susenim doporucujeme nékteré plody ovoce vymackat na stavu. Poté ovoce, které bu-
deme susit ponofit do této Stavy na dobu cca 2 hodin.

Pokud nemate k dispozici vykonny mixér ¢i odstaviovac¢ nebo drti€¢, doporucujeme pouzit jako
nahrazku ovocné $tavy napfiklad dzus (v pfipadé suseni jablek- pouzit jable¢ny, v pfipadé hrusek
- hruskovy, atd.)

Produkt Priprava Stav po. Doba suseni
vysuseni (hod.)
Merunka Nakrajet a vypeckovat Mékké 13-28
Pomerancova kira | Nakrdjet/nastfihat na dlouhé prouzky | Krehké 6-16
Ananas Nakrajet na platky a ofiznout slupku Mékké 6 -36
Banan Oloupat a nakrajet na 3 - 4mm platky | Kfupavé 8-38
Hrozny Neni potreba krajet Mékké 8-26
Tresné Vypeckovat Mékké 8-26
Hruska Nakrajet na platky a ofiznout slupku Mékké 8-30
Fik Nakrajet Tvrdé 6-26
Brusinka Neni potreba krajet Mékké 6-26
Broskev Rozkrojit na 2ks a vypeckovat Mékkeé 6 -26
Jablko ;cgi?il;rijae; r;?ur;éklzolik kouskd, ofiznout M&kké 4_8

Poznamka: Uvedené postupy jsou pouze doporucené a hodnoty v tabulce jsou pouze orientacni
a mohou se u kazdého lisit.

SusSeni zeleniny a dalSich potravin

Tip: Zeleninu, jako je kvétak, brokolice, zelené fazolky, chrest ¢i brambory doporu€ujeme kratce
povarit cca po dobu 2 — 5 minut. Nékteré odrldy zeleniny je dobré vyprat ve vodé s citronem.

Produkt Pfiprava Stav P 0 . Doba suseni
vysuseni (hod.)

Artycok Nakrajet na prouzky (3 — 4 mm) Krehké 15-13

Lilek Oloupat a nakrajet na prouzky Kiehké 6 -18
(6-12 mm)

Brokolice Nakrajet Krehké 6-20

Houby Vétsi nakrajet, malé mohou zUstat Turdé 6-14
v celku

Zelené fazolky Nakrajet Krehké 8-26

Tykve Nakrajet na kousky (cca 6 mm) Krehké 6-18

Zeli Oloupat a nakrajet na kousky Turdé 6-14
(cca 3 mm)

RUzickova kapusta | Rozfiznou podél stonku na 2ks Kfupavé 8-30

Kvétak Nakrajet na jednotlivé rdzicky Tvrdé 6-16




Stav po Doba suseni

Produkt Pfiprava vysusen (hod.)
Brambor Nakrajet na platky Krfupavé 8-30
Cibule Nakrajet na tenké kulaté kousky Krupavé 8-14
Mrkev Nakrajet na kulaté kousky Kfupavé 8-14
Okurka (C():f:?gtnir:?kréjet na kulaté kousky Turdé 6-18
Sladké paprika gae‘;riizty,;‘:k;’m“i"y ¢i kolecka Kupavé 4-14
Paliva papricka Neni potreba krajet Tvrdé 8-14
Petrzel Neni potfeba krajet Kfupavé 2-10
Rajce Oloupat, nakrajet na kousky Tvrdé 8-24

Oloupat a nakrajet na kousky

Rebarbora Ztrati vihkost | 8 - 38

(cca 3 mm)
Gervend fepa S;Eiﬂgﬁ; kofeny a nat, nakrajet Kfupavé 8- 26
Celer Nakrajet na kousky (cca 6 mm) Kfupavé 6-14
Jarni cibulka Nakrajet na drobné kousky Kfupavé 6-10
Chrest Nakrajet na kousky (cca 3 mm) Kfupavé 6-14
Cesnek Oloupat a nakrajet na kousky Kfupavé 6-16
Spenat Neni potreba krajet Kfupavé 6-16

Neni potreba kréjet (nékdy jen odkrojit | Tvrdé a kfu-

nohu houby) pavé 3-10

Zampiony

Poznamka: Uvedené postupy jsou pouze doporu¢ené a hodnoty v tabulce jsou pouze orientaéni
a mohou se u kazdého lisit.

SusSeni masa aryb

SuSené maso neztraci drahocenné ziviny a je zbaveno vody.

Tip: Pred suSenim masa jej doporu¢ujeme nakrdjet na kousky a nalozit do predem pfipraveného
laku.

SlozZeni laku:
Y2 sklenice sojové omacky, 1 strouzek ¢esneku rozkrajeny na drobné kousky, 2 Izice ke€upu, 1 de-
zertni 1Zicka soli a pepre. Veskeré ingredience dlikladné promichejte.

Pred zacatkem suSeni masa nebo ryb musi byt maso fadné tepelné zpracované, bud smazené,
varené nebo pecené. Maso a ryby vkladame do susicky vysusené od napt. vody &i oleje.



Cisténi a udrzba

Pred kazdym cisténim musi byt pfistroj bezpodminecné vypnuty a nesmi byt horky! Vzdy nechte
pfistroj vychladnout.

Pristroj doporucujeme ¢istit jen pomoci houbi¢ky a mokrého/suchého hadriku. Nikdy pfistroj neda-
vejte pfimo pod tekouci vodu, ani ho nenoftte cely do vody.

Nepouzivejte kovové kartace ¢i agresivni CistiCe, které mohou poskodit povrch pfistroje.

Technické parametry%

Napéti: 220-230 V~

Frekvence: 50 Hz
Prikon: 245 W

Fotografie pouzité v manualu jsou pouze ilustraéni a nemusi se presné shodovat s vyrobkem.



[#d Zaruénilist
Vyplni prodejce

Nazev vyrobku:

Typ vyrobku...

VYrobni €islo..........cccooiiii
ZANUENT AOBA e Do L Razitko prodavajicino _

Vys$e uvedeny vyrobek byl bez zadvad predan kupujicimu véetné prislusné obchodné-technické dokumentace
a prislusenstvi. Kupujici byl fadné poucen o zasadach spravné obsluhy a technické udrzby vyrobku.

JMENO KUPUJICTNO ... Adresa kupujiciho ........cccceviierceeienenee,
Podpis prodejCce ......cccvvveeeeiinieeieiiieee e Datum prodeje .....cccvvveeeerineeeeenieeeeeieeens
ZARUCNIi PODMINKY

Pfedmét zaruky:
Zaruka se stahuje na zékladni vyrobek dodavany véetné pfislusenstvi.

Zaru€ni doba:

Zaruéni doba na vyrobek je 24 mésicli od data prodeje kupujicimu. Doba od uplatnéni prava z odpovédnosti
za vady az do doby, kdy uzivatel po skonéeni opravy byl povinen véc prevzit, se do zaruéni doby nepocita.
Prodavajici je povinen vydat kupujicim potvrzeni o tom, kdy pravo uplatnil, jakoz i o provedeni opravy a o dobé
jejino trvani. Dojde-li k vyméné vyrobku, zane bézet zaruéni doba znovu od prevzeti nového vyrobku.

Rozsah zaruky a odpovédnosti dovozce:

Dovozce nese odpovédnost za to, Ze vyrobek bude mit po celou zaruéni dobu vlastnosti obvyklé pro dotyény
druh vyrobku a uvedené parametry. Dovozce neodpovida za vady vyrobku zplsobené b&znym opotfebenim
nebo pouzitim vyrobku k jinym G¢eldm, nez ke kterym byl uréen.

Zanik zaruky:
Zarucni narok zanika jestlize:
a. vyrobek nebyl pouzivan a udrzovan podle navodu k pouziti nebo byl poskozen jakymkoli neodbornym zasahem
uZivatele
b. vyrobek byl pouzivan v jinych podminkach nebo k jinym ucellim nez ke kterym byl uréen
c. nelze prediozit zaruéni list vyrobku
d. doslo k Umysinému prepisovani Udajd uvedenym vyrobcem, prodejcem nebo servisni organizaci v pvodni do-
kumentaci vyrobku
. byla nékterd ¢ast vyrobku nahrazena neorigindni sou¢astf
k poskozeni vyrobku nebo k nadmérnému opotiebeni doslo vinou nedostate¢né udrzby
. vyrobek havaroval nebo byl poskozen vyssi moci
. byla provedena zména vyrobku bez souhlasu vyrobce
vady byly zplsobené neodbornym skladovanim vyrobku
vady vznikly pfirozenym a béznym provoznim opotrfebovanim vyrobku
. vyrobek byl spojen nebo provozovan se zarizenim, které nebylo odsouhlaseno dovozcem

FE o R}

Uplatnéni reklamace:
Reklamaci uplatriuje kupujici u prodavajiciho. Pfi reklamaci je kupujici povinen predlozit fadné vyplnény zaruéni
list nebo nakupni doklad.

Zarucni opravy provadi prodavajici nebo jim povérené opravny.

Pravo:
Ostatni vztahy mezi kupujicim a prodavajicim se fidi pfisluSnymi ustanovenimi Ob&anského zakoniku &. 47/1992
sb., pfipadné obchodniho zékoniku ¢. 513/1991 sb. ve znéni pozdéjsich zmén a dopliikd.

Distributor pro CR: PENTA CZ s.r.o.  Distributor pre SR: PENTA SK s.ro.  Distributor for other countries Penta CZ s.r.0.



Dakujeme za nakup nasho vyrobku.

Pred pouzitim pristroja si prosim precitajte tento navod, vyhnete sa tak neodbornej manipulacii
a zaobchadzaniu s pristrojom.

Bezpecnostné pokyny

Susi¢ku je nutné pouzivat iba na Ziaruvzdornom povrchu (napriklad na keramickej podlozke, dlaz-
diciach, atd), pretozZe susi¢ka pracuje s vysokymi teplotami. Predidete tak nebezpeéenstvu vzniku
poziaru.

¢ Nenechavajte pristroj v prevadzke dlhsie ako 40 hodin, pristroj sa zahrieva a mohlo by ddjst
k vzniku poZiaru. Pristroj musi byt najdlhsie po 40 hodinach vypnuty tlacidlom do polohy ,,OFF*
a musi byt vytiahnuty zo zasuvky az kym nevychladne.

¢ Nespravne pouzivanie pristroja alebo pouzivanie pristroja na ucely, pre ktoré nie je uréeny, moze
viest k jeho poskodeniu.

e Pristroj pouzivajte vyhradne podla pokynov uvedenych v navode.
e Ak pristroj nebudete dlh$iu dobu pouzivat, odpojte ho zo zasuvky.
e Pristroj nepouzivajte vo vihkom prostredi, v okoli vody, alebo ak je pristroj mokry

¢ Ak je pristroj akokolvek poSkodeny, nepouzivajte ho. Vzdy kontaktuje svojho predajcu a / alebo
servis.

* Pristroj nie je ur€eny detom, pouzivanie pristroja detmi je zakazané.

e Pri odpdjani pristroja zo zasuvky nikdy netahajte za kabel, mohlo by ddjst k jeho poskodeniu.
Kabel vzdy uchopte priamo za zastréku.

e Pristroj nie je uréeny na komeréné pouZitie.

e Pristroj pri pouzivani ni¢im nezakryvajte.

¢ Pristroj nenechavajte pusteny bez neustaleho dohladu.
® Pristroj pouzivajte vyhradne na rovnom povrchu.

Pouzitie spotrebic¢a

POZOR! Pred prvym pouzitim:

* Spotrebi¢ dokladne vybalte a odstrarte z neho vSetky igelity a polystyrén.

e Pred zapojenim pristroja do elektrickej siete sa uistite, Ze je pristroj uréeny pre pouzivanie vo
Vasej miestnej elektrickej sieti (vid. Technické parametre).

e Pristroj a jeho ¢asti umyvajte v teplej vode v kombindcii s Cistiacimi prostriedkami na umyvanie
riadu. Zakladru pristroja nikdy nestrkajte do umyvacky ani ju neponarajte cell do vody, utierajte
ju iba handri¢kou! Zakladna pristroja obsahuje elektrické stuciastky a mohlo by dojst k ich skratu.



Funkcie pristroja
Susenie potravin prebieha za pomoci teplého vzduchu, ktory cirkuluje po jednotlivych poscho-
diach susicky. Teply vzduch je vytvarany ventilatorom, ktory je pohanany elektrickym motoréekom.

Susené potraviny obsahuju velké mnozstvo vitaminov, rovnako ako ¢erstvé. Vyhodou susenych
potravin vsak je, Ze si ich mbzete vychutnavat po cely rok. Velmi délezité je suSené potraviny
spravne skladovat, to docielite najlepsie pouzitim pohdrov s uzatvaratelnym vekom.

Susené potraviny budi vzhladovo vyzerat inak, neZ tie, ktoré zakUpite v obchode. Struktura a fa-
rebnost potravin je odliSna, pretoze nie su pouzivané Ziadne konzervaéné latky, farbiva, ani sladi-
dla, je pouzivany len teply vzduch.

V susike potravin mézete susit okrem ovocia a zeleniny aj korenie, kvety, ¢€i bylinky, z ktorych
potom mozete pripravovat zdravé a lieCivé Caje alebo mézu sluzit ako okrasna a voriava dekoracia.

Pouzitie pristroja

1. Potraviny umiestriujte na jednotlivé platy susic¢ky tak, aby medzi nimi mohol volne cirkulovat
vzduch. Najlepsi vysledok docielite tak, Ze nebudete jednotlivé potraviny vrstvit na jednom plate
na seba, ale rozlozite ich na jednotlivé platy vedla seba.

2. Jednotlivé platy naukladajte na zakladnu pristroja a priklopte horné veko, ktoré by v priebehu
susenia nemalo byt odnimané.

3. Susicku pripojte do zasuvky a zapnite tlacidlom ,,ON* (bude svietit Cervena kontrolka) a nastavte
prislusnu teplotu.

Teploty:

Bylinky: 50°C
Zelenina: 50°C
Pecivo: 50°C
Ovocie: 50-60°C
Méso, ryby: 70°C

4. Po ukonc€eni susenia vypnite pristroj tlacidlom do polohy ,,OFF* a nechajte produkty vychladnut.
Susené vyrobky potom dajte do uzatvaratelnych poharov, ¢i inych obalov uréenych na uchovava-
nie potravin. Susené vyrobky mézete aj zamrazit v mraznicke.

5. Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

Poznamka: Odporu¢ame pri suseni pouzivat vSetky platy, bez ohladu na to &i su prazdne alebo
plné.



Rady a tipy

Produkty pred vloZzenim do susi¢ky vzdy umyte, ale nikdy ich nesuste mokré. Vzdy ich nechajte
doékladne odkvapkat alebo ich utrite.

Ovocie a zeleninu mézete nakrajat, dosiahnete tak rychlejSie usuSenie produktov.

Jednotlivé platy s produktami mézete priebezne prehadzovat, vzdy ale proces su$enia preruste.
Prehadzovanie platov (napr. vrchny zo spodnym) je doleZité najma vtedy, ak nesusime na vsetkych
platoch rovnaké produkty. Kazdy produkt ma ind dobu su$enia a produkty blizSie k ventilatoru
budu ususené rychlejsie.

Doba suSenia ovocia je iba orientana, vzdy zalezi na tvare, hrdbke a vlhkosti jednotlivych kusov.

SuSenie ovocia
e Qvocie umyte

* Vyberte kbstky a odrezte pokazené Casti, pripadne odstrante Supku
e l'ubovolne nakrajajte a rozmiestnite po jednotlivych platoch

e K ovociu mézete pridat napriklad platok citréna alebo pomaranéa, ovocie dostane sviezi na-
dych. Takisto mézete pridat aj kokos alebo $koricu.

Susenie zeleniny
e Ovocie umyte

e \lyberte kdstky a odrezte pokazené Casti, pripadne odstrante Supku
e |'ubovolne nakrajajte a rozmiestnite po jednotlivych platoch

e Zeleninu mézete pred susSenim povarit 1 — 5 minut, preplachnut studenou vodou a nechat
doékladne odkvapkat

SusSenie bylin a rastlin
¢ Rastliny trhajte polo rozkvitnuté &i rozkvitnuté, rozhodne nesmu byt vysusené alebo zazltnuté

¢ Po ususeni v susiCke rastliny uschovajte na tmavom a chladnom mieste, napriklad v poharoch
¢i papierovych vreckach

Skladovanie
¢ Nadoby na skladovanie musia byt dobre uzatvorené, Cisté a suché.

¢ Nadoby je najvhodnejsie umiestnit do tmavej chladnej miestnosti na suchom mieste.

e Priblizne tyzden po su$eni odpori¢ame skontrolovat nadoby, &i v nich nie je vlhko alebo voda.
Ak ano, produkty nie su dobre vysusené a cely proces susenia musi byt zopakovany, pretoze hrozi
nebezpecéenstvo tvorby plesne.

Délezité: Produkty vzdy nechajte dokladne vychladnut, nikdy ich nedavajte do skladovacej nado-
by horuce.



SusSenie ovocia

Tip: Pred susSenim ovocia odporu¢ame niektoré plody napriklad vyzmykat na $tavu a ovocie, ktoré
budete susit, do stavy ponorit na dobu cca 2 hodin.

Ak nemate k dispozicii vykonny mixér 5“:i odstavovac, odporuc¢ame pouzit ako nahradu ovocnu
Stavu alebo dzus (v pripade susenia jablk pouzite jablkovy, v pripade hruSiek hruskovy, atd')

Produkt Priprava s;::: épe(:u’ ([:1?)223 susenia
Marhula Nakrajat a odkostkovat Méakké 13-28
Pomarancova kéra | Nakrajat / nastrihat na dlhé pruzky Krehké 6-16
Ananas Nakrajat na platky a odrezat Supku Méakké 6 -36
Banan OsSupat a nakrajat na 3-4mm platky Chrumkavé 8-38
Hrozno Nie je potrebné krajat Makké 8-26
Ceresne Odkéstkovat Makké 8-26
Hruska Nakrajat na platky a odstranit Supku Makké 8-30
Figa Nakrajat Tvrdé 6-26
Brusnica Nie je potrebné krajat Mékké 6 -26
Broskyna Rozkrojit na 2ks a odkoéstkovat Mékké 6-26

Pozn.: Uvedené postupy su len odporu¢ané a hodnoty v tabulke su len orientacné, u kazdého
sa mézu lisit na zaklade subjektivnych preferencii.

SusSenie zeleniny a dalSich potravin
Tip: Zeleninu, ako je karfiol, brokolica, zelené fazulky, Spargla €i zemiaky odporu¢ame kratko
povarit (cca po dobu 2 - 5 mindt). Niektoré odrody zeleniny je dobré vyprat vo vode s citrénom.

Produkt Priprava S;:’l ép eonl' 31233 susenia
Arti¢ok Nakrajat na pruzky (3 — 4 mm) Krehké 15-13
Baklazan g"iﬂa;';;e;kréjat' na prazky Krehké 6 -18
Brokolica Nakrajat Krehké 6-20
Huby Xiiii nakrajat, malé mozu zostat’ Turdé 6- 14
Zelené fazulky Nakrajat Krehké 8-26
Tekvica Nakrajat na kusky (cca 6 mm) Krehké 6-18
Kapusta Olupat a nakrajat na kusky (cca 3 mm) | Tvrdé 6-14
Ruzi¢kovy kel Rozrezat pozdiz stonky na 2ks Chrumkavé 8-30
Karfiol Nakrajat na jednotlivé ruzicky Tvrdé 6-16
Zemiaky Nakrajat na platky Chrumkavé 8-30
Cibule Nakrajat na tenké okruhle kusky Chrumkavé 8-14




Stav po Doba susenia

Produkt Priprava vysusen (hod.)
Mrkva Nakrajat na okruhle kusky Chrumkavé 8-14
Uhorka Olupat a nakrdjat na okruhle kusky Turdé 6-18

(cca 12 mm)

Nakrajat na pruzky alebo kolieska

(bez jadierok) Chrumkavé 4-14

Sladka paprika

Paliva papricka Nie je potrebné krajat Tvrdé 8-14
Petrzlen Nie je potrebné krajat’ Chrumkavé 2-10
Paradajky Olupat, nakrdjat na kusky Tvrdé 8-24
Rebarbora Olupat a nakrajat na kusky (cca 3 mm) | Strati vihkost | 8 - 38

Odrezat korene a viat, nakrajat

Cervena repa Chrumkavé 8-26

na kusky
Zeler Nakrajat na kusky (cca 6 mm) Chrumkavé 6-14
Jarna cibulka Nakrdjat na drobné kusky Chrumkavé 6-10
Spargla Nakrajat na kusky (cca 3 mm) Chrumkavé 6-14
Cesnak Olupat a nakrajat na kusky Chrumkavé 6-16
Spenat Nie je potrebné krajat Chrumkavé |6-16

Nie je potrebné krajat (podla potreby | Tvrdé a

odstranit nohu) chrumkavé 3-10

Sampiriény

Pozn.: Uvedené postupy su len odporucané a hodnoty v tabulke su len orientacné, u kazdého sa
mozu liSit na zaklade subjektivnych preferencii.

Susenie masa aryb

Susené maso nestraca drahocenné Ziviny, suSenim sal len zbavi vody.

Tip: Pred suSenim madsa ho odpori¢ame nakrajat na kusky a nalozit do vopred pripraveného
nalevu.

Zlozenie nalevu:

2 pohara séjovej omacky, 1 strugik cesnaku nakrajany na drobné kusky, 2 lyzice ke€upu, 1 lyZicka
soli a korenia. VSetky ingrediencie dokladne premieSajte.

Pred zacCiatkom su$enia musi byt méso alebo ryby riadne tepelne spracované - bud’ vyprazané,
varené alebo pecené. Maso a ryby vkladdme do susi¢ky vysusené a zbavené napr. vody ¢i oleja.



Cistenie a Gidrzba

Pred kazdym cCistenim musi byt pristroj bezpodmienecne vypnuty a nesmie byt horuci! Vzdy ne-
chajte pristroj vychladnut.

Pristroj odpori¢ame ¢istit len pomocou hubky a mokrej alebo suchej handri¢ky. Nikdy pristroj
nedavajte priamo pod teclcu vodu ani ho neponarajte cely do vody.

Nepouzivajte kovové kefy &i agresivne Cistice, ktoré moézu poskodit povrch pristroja.

Technické parametr&

Napétie: 220-230 V~

Frekvencia: 50 Hz
Prikon: 245 W

Fotografie pouzité v navode su len ilustraéné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.



BAd zarucény list
VyplIni predajca

Nazov vyrobku:
TYP VYTODKU. c.evicticieeeie e

VYrobné Gislo........ccovireeiineeeeee e

ZAruéna doba........ceeeveereeennen P2 | Razitko prodavajiciho I

VysSie uvedeny vyrobok bol bez zavad predany kupujicemu vratane prislusnej obchodno-technickej doku-
mentécie a prisluSenstva. Kupujlci bol riadne pouc¢eny o zasadach spravnej obsluhy a technickej udrzby vyrobku.

Meno kupujuceho ....Adresa kupujuceho

Podpis predajcu ....Datum predaja

ZARUCNE PODMIENKY

Predmet zaruky:
Zaruka sa vztahuje na zékladny vyrobok dodavany vratane prisluSenstva.

Zaru€na doba:

Zaruéna doba na vyrobok je 24 mesiacov od datumu predaja kupujucemu. Doba od uplatnenia prava zodpo-
vednosti za vady az do doby, kedy uzivatel po skon&eni opravy bol povinny vec prevziat, sa do zaru¢nej doby
nepodita.

Predavajuci je povinny vydat kupujicemu potvrdenie o tom, kedy pravo uplatnil, ako i o vykonani opravy
a o dobe jej trvania. Ak dojde k vymene vyrobku, za¢ne plynut zaru¢na doba znova od momentu prevzatia
nového vyrobku.

Rozsah zaruky a povinnosti dovozcu:
Dovozca nesie zodpovednost za to, Ze vyrobok bude mat po celd zaruénu dobu vlastnosti obvyklé pre dany druh
vyrobku a uvedené parametre.

Dovozca nezodpoveda za vady vyrobku spdsobené beznym opotrebenim alebo pouzitim vyrobku na iné Gcely,
nez na akeé je uréeny.

Zanik zaruky:

Narok na zaruku zanikd v nasledujlcich pripadoch:

a. ak vyrobok nebol pouZivany a udrzovany podla navodu na pouZitie alebo bol poskodeny neodbornym zéasahom
uzivatela

b. ak vyrobok bol pouzivany v inych podmienkach alebo na iné Gcely nez na aké bol uréeny

c. ak nie je mozné predlozit zarucny list vyrobku

d. ak doslo k umyselnému prepisovaniu Udajov uvedenym vyrobcom, predajcom alebo servisnou organizaciou v po-
vodnej dokumentacii vyrobku

e. ak bola niektora ¢ast vyrobku nahradend neoriginélnou sucastou

f. ak doslo k poskodeniu vyrobku alebo k nadmernému opotrebeniu vinou nedostato¢nej udrzby

g. ak vyrobok havaroval alebo bol poskodeny vy$Sou mocou

h. ak bola vykonana zmena vyrobku bez sthlasu vyrobcu

i. ak zavada bola spésobena neodbornym skladovanim vyrobku

j. kvada vznikla prirodzenym a beznym opotrebovanim vyrobku

k. ak bol vyrobok spojeny alebo pouZzivany so zariadenim, ktoré nebolo odsuhlasené dovozcom

Uplatnenie reklamdcie:
Reklamaciu uplatriuje kupuijuci u predavajuceho. Pri reklamécii je kupujuci povinny predlozit riadne vyplneny
zarucny list alebo nakupny doklad. Zaruéné opravy vykonava predavajuci alebo nim poverené opravne.

Pravo:

Ostatné vztahy medzi kupujicim a predavajicim sa riadia prisluSnymi ustanoveniami ob&ianskeho, pripadne ob-
chodného zakonnika.Ostatni vztahy mezi kupujicim a prodavajicim se fidi pfislusnymi ustanovenimi Ob&anského
zakoniku €. 47/1992 sb., pfipadné obchodniho zakoniku €. 513/1991 sb. ve znéni pozdéjsich zmén a doplrikd.
Distributor pre CR: PENTA CZ s.ro.  Distributor pre SR: PENTA SK's.r.o.  Distributor for other countries Penta CZ s.r.0.



Koszonjiik, hogy megvasarolta termékiinket.

Hasznalat el6tt kérjik olvassa el a haszndlati Utmutatét, igy megelézheti az eszkdz helytelen
hasznalatat.

Biztonsagi el6irasok
Hasznalata csak héalld fellileten javasolt (példaul keramia lapon, csempén, stb.), ugyanis az aszalé
nagy hémérsékleten dolgozik. Igy elkerllheti a tlizveszélyt.

¢ Ne hagyja a készUléket tobb mint 40 éran at mikddni, a készilék felmelegszik, és tlizet okozhat.
A készliléket 40 6ra utan a ki kell kapcsolni a kikapcsolé gomb ,,OFF“poziciéba allitasaval, és le kell
kapcsolni az aramkorrél, amig lehdil.

e A készllék nem rendeltetésszer( haszndlata meghibasodashoz vezethet.

o A készlléket csak a hasznalati utasitasban feltlintetett célokra hasznalja.

e Ha a késziiléket mar nem hasznalja, huzza ki a konnektorbdl.

¢ Ne haszndlja az eszkozt nedves kdrnyezetben, vagy viz koril, ahol az eszkéz benedvesedhet.

® Ha a késziilék barmilyen médon megsérilt, semmiképp ne haszndlja azt. Ez esetben forduljon a
forgalmazohoz és / vagy a markaszerviszhez.

e A készllék nem jatékszer, hasznalata gyermekek szamara szigoruan tilos.

e Készllék lekapcsolasakoz az aramkorbdl soha ne rangassa a kabelt, mert az megsérilhet. A
kabelt a dugé megfogasaval tavolitsa el.

e A készllék nem alkalmas kereskedelmi hasznalatra.
o Készliléket haszndlat kozben ne takarja le semmivel.
¢ Ne hagyja a készliléket felligyeletet nélkil.
e A készlléket csak sima fellileten hasznalja.

A késziilék hasznalata

FIGYELEM! Az els6 hasznalat el6tt:

e Csomagolja ki a készlléket és tavolitsa el a polietilén és polisztirol darabokat.

e Miel6tt csatlakoztatja a készlléket a halézathoz, gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék haszna-
latra alkalmas a helyi hdlézatban (lasd M(szaki adatok).

o A készililéket és annak részeit meleg vizzel és tisztitdszerekkel mosogassa. Soha ne tegye a
készilék alapjat mosogatégépbe és soha ne meritse viz ald, csak torolje at tériékendével! Az alap
elektromos alkatrészeket tartalmaz, melyek benedvesitése révidzarlathoz vezethet.



A késziilék funkcidi
A szaritas meleg leveg6 segitségével torténik, amely az egyes emeleteken kering. A meleg levegét
egy ventillator termeli, melyet egy kis elektromos motor hajt.

A szaritott élelmiszerek, csakugy, mint a frissek, nagy mennyiség( vitamint tartalmaznak. Az elé-
nyik viszont az, hogy az év barmely szakaszaban fogyaszthatéak. Nagyon fontos, hogy hogyan
taroljuk a szaritott élelmiszert, a lehetd legjobb megoldas az livegegdény zarhato fedéllel.

Az otthonilag szaritott gyimolcsék mashogy néznek ki, mint azok, amelyeket a boltokban lehet
kapni. Eltér a felépitésiik és a szinlk, ugyanis nem tartalmaznak semmilyen tartdsitoszert, szine-
z6anyagot és édesitészert, csupan a meleg levegd hatasara aszaldédnak.

Az aszalé nem csak zOldségek és gyiimolcsok, de flszerek, virdgok, gydgyndvények aszalasara is
alkalmas, melyekbdl aztan finom gyogyteakat vagy kozmetikai szereket készithet.

A késziilék hasznalata

1. Az élelmiszert ugy helyezze el a lemezeken, hogy koztik a levegé szabadon aramolhasson. A
legjobb eredményt ugy érheti el, hogy az élelmiszerdarabokat nem helyezi egymas f6lé, hanem
egyenkeént elhelyezi 8ket a lemezekre.

2. Az élelmiszert soha ne helyezze az alapra, se a fed6re. A szaritas soran a fed6t nem szabad
eltavolitani.

3. A gépet dugja be a konnektorba, és kapcsolja be az ,ON“ gombbal(a piros lampa), és allitsa be
a megfelel6 h6mérsékletet.

@5 H6émérséklet:

Gydégynoévények: 50°C
Zoldségek: 50°C

Tészta: 50°C
Gyumodlcs: 50-60°C
Hus, hal: 70°C

4. Az aszalas utan kapcsolja ki a gépet az OFF gombbal, majd hagyja kih(lni a terméket. A szaritott
élelmiszert ezutan tegye zarhaté Gvegekbe vagy egyéb élelmiszer tarolasara szolgald edénybe.

5. Tavolitsa el a készliléket az elektromos haldézatbol.

Megjegyzés: Ajanljuk az dsszes lemez hasznalatat, fliggetlenil attél, hogy Ures vagy tele van.



Tippek és tanacsok
Az élelmiszert mindig mossa meg aszalds el6tt, de soha ne szaritsa nedvesen. Hagyja, hogy a
nedvesség lecsorogjon és torodlje szarazra.

A gyimolcsot és zoldséget felszeletelheti, igy gyorsabban fog aszalédni.

Az egyes lemezeket nyugodtan athelyezheti, de ekdzben soha ne szakitsa meg az aszalas folya-
matat. A lemezek cseréje (a felsét az alséval) akkor ajanlott, ha a lemekezeken kilénb6z6 élelmis-
zert aszalunk. A termékek aszalasi ideje eltér, igy azon élelmiszerek, melyek kdzelebb vannak a
ventillatorhoz, hamarabb aszalédnak.

Az aszalasi id6 fligg tovabba az egyes darabok alakjatél, vastagsagatol és nedvességétol.

Gylmolcsok aszalasa
Mossa meg a gyumolcsot

® Vegye ki a magokat, és levagja ki a korhadt részeket, majd tavolitsa el a héjat
® Tetszblegesen vagja fel, és szérja szét az egyes lemezeken

¢ A gylimdlcshdz hozzaadhat egy szelet citromot vagy narancsot, igy a gyimdlcs finom arnya-
latot kap. Hozzaadhat tovabba koékuszt vagy fahéjat

Szaritott z6ldségek
e Mossa meg a z6ldséget

e Vegye ki a magokat, és levagja ki a korhadt részeket, majd tavolitsa el a héjat Tetszélegesen
vagja fel, és szdrja szét az egyes lemezeken

¢ A zdldséget szaritas elétt fézhetjik 1-5 percig, majd 6blitsiik le hideg vizzel, és hagyjuk, hogy
alaposan lecsepegjen

Flvek és ndvények szaritasa

e A novényeket félig nyilt vagy kiviragzott allapotban szedje, megsargult vagy kiszaradt nové-
nyeket nem lehet aszalni.

e Aszalas utan az élelmiszert taroljuk sotét, hlivds helyen, mint példaul a Gvegekben vagy pa-
pirzacskékban.

Tarolas
e A taroldéedényeknek jol lezartnak, szaraznak és tisztanak kell lennitik.
e So6tét, hideg szobaban, szaraz helyen tartandok.

e Egy héttel szaritas utan ajanlatos ellendrizni az edényeket, hogy nincs e bennik para vagy viz.
Ha ez el6fordul, az azt jelenti, hogy a termék nincs jol kiszaritva, igy a folyamatot meg kell ismételni,
ugyanis fennall a penészedés lehetésége.

Fontos! Meg kell varni mig az élelmiszer teljesen kihdl, nem szabad melegen a gépbe tenni.



Szaritott gylimolcs

Tipp: Mielétt hozzafogna az aszaldshoz, ajanlatos néhany gyimoélcsfajtanak kinyomni a levét, majd
az aszalasra szant gyimolcsot ebben a Iében aztatni kb. 2 éran at.

Ha éppen nincs otthon gyiimélcsfacsard vagy turmixgép, nyugodtan hasznalhat gyimdlcslevet is
(alma aszalas esetén hasznajon almalevet, korte aszalds esetén kortelevet, stb.)

Aszalds uta- Aszalasii

Termék Elkészités . .
ni allapot (6ra)

Sargabarack Kimagozni és felszeletelni Puha 13-28
Narancshéj Hosszu csikokra vagni Torékeny 6-16
Ananasz Eltavolitani a héjat és karikakra vagni Puha 6-36
Banén \l)/ée;%?émozni és 3-4 mm-es karikékra Ropog6s 8-38
Sz616 Nincs sziikség szeletelésre Puha 8-26
Cseresznye Kimagozni Puha 8-26
Korte Eltavolitani a héjat majd felszeletelni Puha 8-30
Flge Felszeletelni Kemény 6-26
Vorosafonya Nincs szlikség szeletelésre Puha 6-26
Oszibarack Kimagozni és két részre vagni Puha 6-26

Megjegyzés: A tablazatban feltlintetett eljarasrok és idétartamok csak hozzavetdlegesek, nyugo-
dtan valtoztathatok szubjektiv megitélés alapjan.

Zo6ldség és mas élelmiszerek aszalasa
Tipp: Az olyan zdldségeket, mint a karfiol, brokkoli, zéldbab, sparga és burgonya ajanljuk révid
ideig fézni (kb. 2-5 percig). Néhany zoldségfajtat érdemes citromos vizbe aztatni.

Aszalas uta- Aszalasiidé

Termék Elkészités N A

ni allapot (6ra)
Articséka Csikokra vagni (3-4 mm) Torékeny 15-13
Padlizsan :AZegqhni;ﬁozni és csikokra vagni (6- Torékeny 6 -18
Brokkoli Felszeletelni Torékeny 6-20
Gomba 2 graagdyr?atiﬁzllza; gfjésezr;eteletni a kicsik Kemény 6-14
Zo6ldbab Felszeletelni Torékeny 8-26
Tok Felszeletelni (cca 6 mm) Torékeny 6-18
Képoszta Meghamozni és feldarabolni (3 mm) Kemény 6-14
Kelbimbd A szara mentén kettévagni Ropogods 8-30
Karfiol Levalasztani a réozsakat Kemény 6-16
Burgonya Vékony szeletekre szeletelni Ropogos 8-30




Termék Elkészités Aszalas uta- - Aszalasi ido
ni allapot (6ra)
Hagyma Vékony, koralaku szeletekre vagni Ropogoés 8-14
Séargarépa Koralaku szeletekre vagni Ropogoés 8-14
Uborka Meghamoznl és koralaku szeletekra Kermény 6-18
vagni (cca. 12 mm)
- . Korokre vagy szeletekre vagni . _
Edes paprika (maghaz nélkiil) Ropogos 4-14
Csip&s paprika Nincs sziikség szeletelésre Kemény 8-14
Petrezselyem Nincs sziikség szeletelésre Ropogods 2-10
Paradicsom Meghamozni és felszeletelni Kemény 8-24
Rebarbara Meghamozni és felszeletelni Elvesziti a 8-38
(cca. 3 mm) nedvességét
Cékla Levagni a gyokeret és a szarat, majd Ropog6s 8-26
felszeletelni
Zeller Felszeletlni ( cca. 6mm) Ropogods 6-14
Ujhagyma Apro szeletekre vagni Ropogos 6-10
Sparga Felszeletelni ( cca. 3mm) Ropogos 6-14
Fokhagyma Meghamozni és felszeletelni Ropogos 6-16
Spenot Nincs szlkség szeletelésre Ropogés 6-16
. Nincs szlkség szeletelésre (szikség Ropogds és _
Sampion gomba szerint eltavolitahto a tonk) kemény 3-10

Megjegyzés: A tablazatban feltlintetett eljarasrok és idétartamok csak hozzavetélegesek, nyugo-
dtan valtoztathatok szubjektiv megitélés alapjan.

Hus és hal aszalasa
A hus nem veszit az értékes tapanyagokbdl csak a viztartalmabdl.

Aszalds el6tt ajanlatos a hust felszeletelni és bepacolni.

A pac Osszetétele:
Y2 csésze szojaszész, 1 gerezd fokhagyma kis darabokra vagva, 2 evékanal ketchup, 1 teaskanal
s, bors. Az &sszeteviket kererjlk jol Ossze.

A husnak megfelel6 h6kezelést kell kapnia- aszalas el6tt meg kell f6zni, siitni vagy rantani. A hust
és halat szarazon tessziik az aszaléba, olaj- és vizmentesen.



Tisztitas és karbantartas

Tisztitas el6tt a gépet mindenképp ki kell kapcsolni, és hagyni kell kihlini. A készlléknek nem
szabad forrénak lennie!

A készuléket csak nedves szivaccsal vagy szaraz konyharuhaval javasoljuk tisztitani. Ne helyezze
a készuléket folyé viz ald és ne meritse teljesen a vizbe.

Ne hasznaljon fém kefét vagy surolészereket, amelyek karosithatjak a fellleteket.

Mliszaki adatok: %

Feszliltség: 220-230 V~

Frekvencia: 50 Hz
Teljesitmény: 245 W

A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztracidk, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.



[[[ﬂ Garancialevél
Az elado tolti ki

A termék neve:
TermeéK tiPUSA......eevvireeeresereeeere e

SOISZAM..euieeeeiii i
Az eladé pecsétj
A JOAIAST A6 YR L elado pecselie _

A fent emlitett termék a vasarldhoz hibamentesen, a szlikséges Uzleti és miszaki dokumentacidval és kiegészi-
t6kkel egyutt kerllt. A vasarlé érdemben értesiilt a termék helyes hasznalatardl és karbantartasarol.

A vevé neve
Az eladd alairdsa .......ccceeveeiieeieeeiie e Az értékesités idEpontja........cccceerieciieeiieiiieeiieenns

GARANCIALIS FELTETELEK

A garancia targya:
A garancia az alaptermékre és a kiegészitékre egyarant vonatkozik.

A jotallasi id6 a termékre vonatkozéan 24 honap értékesités idépontjatdl szamitva. Az idé, melyben még a
garancidlis id6 alatt levé termék javitasa folyik, az id6pontig amig azt a vev6 at nem veszi, nem szamit bele a
garancidlis idébe. Az eladd koteles a vevének elismervényt adni annak a garancidlis jogaval valo élésének id6-
pontjardl, a javitasrdl , és a javitas idStartamardl. Ha a termék cseréjére kerll sor, a garancidlis id6 a cseretermék
atvételétdl szamitodik.

A garancia vonatkozasa és a forgalmazé kotelességei:

A forgalmazé véllal felel6sséget azért, hogy a termék az egész garancidlis idészak alatt megdrizze jellemzé tu-
lajdonségait és paramétereit. A forgalmazé nem felel a normal elhaszndlédas soran vagy a helytelen hasznalat
koévetkeztében keletkezett hibakeért.

A garancia megsz(inése:

A garancia nem vonatkozik az alabbi esetekben:
a. ha a terméket nem utasitasokat betartva hasznaltéak vagy tartottak karban, illetve ha a termék a felhaszndlé gon-
datlansagabdl adéddan megseérdilt
b. ha a terméket nem rendeltetészerlien, nem a megfeleld koriimények kozott, nem a megfelel6 célra hasznaltak
. ha nincs felmutatva a garancialevél
. ha szandékos atiras tortént a gyartd, a forgalmazd vagy az eladd altal a termék eredeti dokumentacidjaban
. amennyiben a termék egy része nem eredetivel lett pétolva
ha a termék sérlléséhez vagy az elhasznalédasahoz a nem megdfeleld karbantartas vezetett
. ha a termék baleset kdvetkeztében vagy nagyobb erd hatasara sérlit meg
. ha a termék meg lett valtoztatva a gyartd engedélye nélkil
ha a meghibasodast a nem megfeleld tarolds okozta
ha a hiba a természetes kopas és elhasznalddas soran keletkezett
. ha a termék haszndlva vagy csatlakoztatva lett olyan szerkezethez, amit a gyartd nem engedélyezett

XTI ooKQ TT0o Q0

A reklamacio benyuijtasa:

A reklamaciot a vevd az eladdnak nyujtja be. A reklamacional a vevd kotelessége benyujtani a pontosan kitoltott
garancialevelet és a vasarlasi bizonylatot. A garancidlis javitast az eladé vagy az eladé altal megbizott szervisz
végzi.

Jogok:

A vevd és az eladd kozti egyéb kapcsolatot a polgari és kereskedelmi torvénykdnyv szabdlyozza.

Az elad6 pecsétje:

Distributor pro CR: PENTA CZ s.r.o.  Distributor pre SR: PENTA SK s.ro.  Distributor for other countries Penta CZ s.r.0.
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Juicer Smoothie Paradiso

Max. power 500W High speed 35000rpm

Slow speed 80rpm Powerful motor 1500W

5 times strainer @32cm

Low noise 40dB Pulse operation




