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@ Instructions for use
SAFETY INSTRUCTIONS
To prevent damage to the appliance, please read this manual carefully before use.

THE APPLIANCE MUST BE PLACED ON A SURFACE RESISTANT TO HEAT DURING USE: E.G. CERAMICTILES,
THICK WOODEN DESK, ETC.

Do not operate the appliance for more than 48 hours at a time. Switch off the appliance after the end of the dehydrating
process, disconnect it from the grid and leave to cool down.

The appliance is not intended for commercial use. Use only for domestic purposes.

Improper use of the appliance can cause damage to the equipment or personal injury.

Use the appliance only for dehydrating food and always follow the guidelines contained in the Instructions for use.
Do not allow children to use the appliance unattended; children may not play with the appliance.

Never cover the appliance during use.

Unplug the appliance when it is not in use.

Unplug the appliance from power supply before each cleaning.

Never yank the power cord to disconnect it from the electrical outlet; instead hold the plug and pull to disconnect it.
Keep the power base away from water. Do not switch on the appliance if its surfaces are wet.

Do not use the appliance with a damaged power cord or plug; in case of any failure, contact a TESCOMA service centre; for a list
of these, go to www.tescoma.com.

Technical parameters 1
Power input: 250 W
Voltage: 220-240V / 50—60 Hz

Legend
1. Lid

2. 5trays
3. Base
4. Display
5. Setting dehydration temperature and time 3
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Before first use
Remove the lid and the trays from the base, wash them under running water and dry. Place the dehydrator onto a flat surface
resistant to heat such as ceramic tiles, strong wooden desk, etc. Connect the power plug to a 230V socket.

Preparing food for dehydration

Divide cleaned fruit, vegetables, mushrooms, meat, etc. or cut them into thin but sufficiently large slices ensuring that they
do not fall through the openings in the trays as food tends to shrink significantly in the dehydration process; see chapter
Dehydration tips and hints below.

Spreading food onto the trays

Place divided food onto the trays so that the pieces do not overlap and the central opening is always left free. Place the trays
with food onto the base and set the lid on. For a perfect circulation of hot air, always use the dehydrator with all 5 trays on,
even if some trays remain empty!



Switching on the dehydrator
Press (M, the dehydrator will start air heating and ventilation. The pre-set dehydration time of 12:00 hours and the pre-set
dehydration temperature of 70 °C will alternately appear on the display.

Selecting dehydration temperature and time

Selection of the optimum dehydration temperature and time should reflect the kind of food to be dehydrated, its ripeness,
quantity and size of the pieces. In general, the more water the food contains and the larger the pieces of fruit, the higher
temperature and longer time will be needed for dehydration; see chapter Dehydration tips and hints below.

Temperature setting
Press °C/TIME and the pre-set dehydration temperature of 70 °Cwill be displayed, flashing. By repeatedly pressing —/+, set
the dehydration temperature in 5 steps from 40 to 70 °C.

Time setting
Press the °C/TIME button and the pre-set dehydration time of 12:00 hours will be displayed, flashing. By repeatedly pressing
~/+, set the dehydration time in 1 hour steps from 1 to 48 hours.

Dehydration

Press °C/TIME and the dehydrator will dehydrate at the set temperature; it will switch off automatically after the set time has
elapsed. If the food on the lower trays becomes dry faster than that on the upper trays, interrupt the dehydration process, leave
the trays to cool down, rearrange them and continue dehydrating.

Changing temperature and time during the dehydration process

Press °C/TIME and change the temperature and time setting by repeatedly pressing —/+ during the dehydration process. Then
press °C/TIME and the dehydrator will dehydrate the food at the newly set temperature and time; it will switch off automati-
cally after the set time has elapsed.

Ending dehydration
If the food is dehydrated before the set time elapses, press the button () and the dehydrator will switch off.

Cleaning

Unplug the appliance from power supply before each cleaning. Clean the lid and the trays under running water with a little
detergent and leave to dry; the lid and the trays are dishwasher safe. If needed, clean the base using a moist cloth; wipe the
top using a moist cloth with a little detergent and then thoroughly dry using a paper towel. Do not wash the base under run-
ning water or in dishwasher!

Dehydration tips and hints

Dehydration using heated air is an efficient method of preserving food. Dehydrated food preserves a high vitamin content
and precious nutritional substances, and has a significantly longer shelf life. Most kinds of fruit, vegetables, herbs and forest
mushrooms can be dehydrated, and also some kinds of meat. Always dehydrate only ripe fruit, vegetables and mushrooms;
remove any soft and flawed parts.

Apples
Remove cores from unpeeled apples and cut them to 2 to 3 mm slices. Usual recommended temperature 60 to 70 °C, dehydra-
tion time 7 to 8 hours.

Plums
Halve plums, stone them and place into the trays with the skins facing downwards. Usual recommended temperature 50 to 70 °C,
dehydration time 10 to 12 hours.

Useful hint: For the most distinct taste, fragrance and appearance of dried fruit, we recommend placing the fruit into fruit juice for
2 hours after dividing it (the juice depending on the kind of food; for example, apples should be soaked in apple juice). Leave the
pieces of fruit to drip dry before placing them into the dehydrator.



Herbs
Dehydrate herbs together with their stems; dehydrate small herbs such as elderberry blossoms etc. on the trays lined with bak-
ing paper with an opening cut in the centre. Usual recommended temperature 40 to 50 °C, dehydration time 2 to 6 hours.

Tomatoes
Remove stems from tomatoes and cut them into approx. 4 mm thick circles; cut cherry tomatoes into halves and dehydrate
them with the skins facing downwards. Usual recommended temperature 60 to 70 °C, dehydration time 8 to 10 hours.

Chili peppers
Dehydrate small peppers whole, larger peppers should be cleaned and cut into approx. 2 mm thick slices; if needed, line the trays
with baking paper with an opening cut in the centre. Usual recommended temperature 70 °C, dehydration time 7 to 8 hours.

Garlic
Cut peeled cloves into thin circles and dehydrate them on trays lined with baking paper with an opening cut in the centre.
Usual recommended temperature 50 °C, dehydration time 6 to 16 hours.

Forest mushrooms
Cut large mushrooms into slices, small mushrooms should be dehydrated whole. Usual recommended temperature 50 °C,
dehydration time 4 to 7 hours.

Meat (jerky)
Lean red meat, e.g. beef leg or fillet of pork, should be left to set in the freezer for approx. 2 hours. Then cut it into approx. 2 mm
thick slices and marinate these before dehydrating them. Usual recommended temperature 70 °C, dehydration time 4 to 7 hours.
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® Navod k pouiti
BEZPECNOSTNi POKYNY
Aby nedoslo k poskozeni pfistroje, pred pouZitim si pozorné pirectéte tento navod.

PRISTROJ MUSI BYT BEHEM POUZIT UMISTEN NA PLOSE Z TEPELNE ODOLNEHO MATERIALU:
NAPR. KERAMICKE DLAZDICE, SILNA DREVENA DESKA APOD.

Nenechdvejte pfistroj v provozu déle nez 48 hodin. Po ukonceni suseni pfistroj vypnéte, odpojte od pfivodu elektrické energie
a nechte vychladnout.

Pristroj neni urcen pro komercni vyuZiti, pouzivejte pouze pro domdci dcely.

Nespravné pouZiti pristroje mlze zpisobit jeho poskozeni a pfivodit draz.

Pristroj pouZivejte pouze k suseni potravin a vzdy postupujte podle pokynd uvedenych v Navodu k pouZiti.
Nenechavejte déti pouZivat pfistroj bez dozoru, déti si nesméji s pfistrojem hrat.

Pristroj béhem poufZiti nikdy nezakryvejte.

Pokud pfistroj nepouzivéte, odpojte jej od piivodu elektrické energie.

Pristroj odpojte od privodu elektrické energie pred kazdym ciSténim.

Odpojujete-li kabel ze zdsuvky, netahejte za néj, ale uchopte zastrcku a vytahnéte ji ze sité.

Chrarite napdjeci zdkladnu ped plsobenim vody. Nezapinejte pfistroj, pokud jsou povrchy zakladny mokré.

NepouZzivejte pfistroj s poskozenym elektrickym kabelem nebo zéstrckou, v pfipadé jakékoliv poruchy se obratte na servisni
stfedisko TESCOMA, kontakt na www.tescoma.cz.

Technické parametry
Prikon: 250 W 1
Napdjeni: 220240V / 50-60 Hz

Popis 2

1. Poklop

2. 5 susicich rosti
3. Zdkladna

4. Displej

5. Nastaveni teploty a casu suseni 3 o a

6. Teplota/cas
7. Zapnuti/vypnuti ‘i_‘\/"—f’_rﬁ
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Pied prvnim pouzitim
Poklop a susici rosty sejméte ze zakladny, umyjte je pod tekouci vodou a osuste. Susicku umistéte na rovnou plochu z tepelné
odolného materidlu, napf. keramické dlazdice, silnou dfevénou desku stolu apod. Zastrcku elektrického kabelu zasurite

do zasuvky 230 V.

Priprava potravin k suseni
0cisténé ovoce, zeleninu, houby, maso apod. naporcujte nebo nakrdjejte na tenké, ale dostatecné velké platky, aby pfi suseni,
béhem kterého se potraviny vyrazné smrsti, nepropadly otvory v rostech, viz kapitola Rady a tipy pro suseni nize.

Rozmisténi potravin na rosty

Naporcované potraviny vlozte na rosty tak, aby se vzéjemné neprekryvaly a stiedovy otvor byl vzdy volny. NapInéné rosty umis-
téte na zakladnu a nasadte poklop. Pro dokonalou cirkulaci horkého vzduchu pouZivejte susicku vzdy se viemi 5 nasazenymi
rosty, a to i v pfipadé, Ze nékteré rosty zlistanou prazdné!



Zapnuti susicky
Stisknéte (U, susicka spusti ohfev a ventilaci vzduchu. Na displeji se bude stfidavé zobrazovat prednastaveny as suseni
12:00 hodin a prednastavend teplota suseni 70 °C.

Volba teploty a ¢asu suseni

Volba optimdlni teploty a ¢asu suseni se lisi podle jednotlivych druhdi potravin, stupné zralosti, mnoZstvi a velikosti susenych
porci. Obecné plati, Ze ¢im vice vody potraviny obsahuji a ¢im vétsi jsou jejich porce, tim vy33i teplota a del3i ¢as bude potfeba
k jejich ususeni, viz kapitola Rady a tipy pro su3eni nize.

Nastaveni teploty
Stisknéte °C/TIME a prednastavend teplota suseni 70 °C se zane zobrazovat preruSované. Opakovanym stisknutim = /+
nastavte v krocich po 5 stupnich teplotu suseni od 40 do 70 °C.

Nastaveni casu
Stisknéte tlacitko °C/TIME a pfednastaveny ¢as suseni 12:00 hodin se zacne zobrazovat prerusované. Opakovanym stisknutim
- /+ nastavte v krocich po hodiné dobu suseni od 1 do 48 hodin.

Suseni

Stisknéte °C/TIME a susicka bude potraviny susit pfi nastavené teploté, po uplynuti nastaveného ¢asu se susicka automaticky
vypne. V pfipadé, Ze potraviny susené na nize poloZenych rotech schnou rychleji, nez potraviny na vyse umisténych rostech,
suseni preruste, rosty nechte vychladnout, preskladejte je a pokracujte v suseni.

Zména teploty a ¢asu v priibéhu suseni
Stisknéte °C/TIME a nastaveni teploty nebo casu v pribéhu suseni upravte opakovanym stisknutim — /+. Poté stisknéte °C/TIME
a susicka bude potraviny susit pii nové nastavené teploté a asu, po jehoZ uplynuti se automaticky vypne.

Ukonéeni sudeni
Pokud jsou potraviny ususené pred vyprsenim nastaveného casu, stisknéte tlacitko () a susicka se vypne.

Cisténi

Pristroj odpojte od privodu elektrické energie pred kazdym CiSténim. Viko a rodty cistéte pod tekouci vodou s malym mnoZzstvim
saponatu a nechte oschnout, viko a rosty Ize myt v mycce nddobi. Zakladnu Cistéte v piipadé poteby vihkou utérkou, horni
desku vyttete vihkou utérkou s malym mnozZstvim sapondtu a poté diikladné osuste papirovou utérkou. Z&kladnu nemyjte pod
tekouci vodou ani v mycce!

Rady a tipy pro suseni

Suseni ohfatym vzduchem je Gcinnou formou konzervovani potravin. Susené potraviny si uchovaji vysoké mnozstvi vitamin{i
a cennych nutricnich latek, jejich trvanlivost je nékolikandsobné vyssi. Susit Ize vétSinu druhi ovoce, zeleniny a bylinek, lesni
houby i nékteré druhy masa. Suste vzdy pouze zralé plody ovoce a zeleniny vcetné hub, mékké a poskozené ¢asti odstrarite.

Jablka
Neoloupané jablka zbavte jadfince a nakrdjejte je na platky o sile 2—3 mm. Obvykld doporucend teplota 60 az 70 °Ca doba
suseni 7 az 8 hod.

Svestky

Svestky rozpulte, vypeckujte a umistéte do rostd slupkou dold. Obvykla doporucena teplota 50 az 70 °C a doba suseni 10 a7 12 hod.

Dobry tip: Pro dosaZeni co nejvyraznéjsi chuti, viiné i vzhledu suseného ovoce jej doporucujeme ddt po naporcovdni na 2 hodiny
do ovocné stdvy (dle druhu ovoce, napr. jablka ponofte do jablecného dzusu). Pred vioZenim do susicky nechte naporcované ovoce
okapat.



Bylinky
Bylinky suste i se stonky, drobné bylinky, napf. kvéty ¢erného bezu apod. suste na rostech s viozenym pecicim papirem s vy-
stfihnutym otvorem uprostted. Obvykla doporucend teplota 40 az 50 °Ca doba suseni 2 az 6 hod.

Rajcata
Rajcata zbavte stopky a nakrdjejte na cca 4 mm silnd kolecka, cherry rajcata rozkrojte napdl a suste slupkou dold. Obvykla
doporucend teplota 60 az 70 °Ca doba suseni 8 az 10 hod.

Chilli papricky
Malé pélivé papricky suste vcelku, vétsi ocistéte a nakrdjejte na cca 2 mm silné platky, v pipadé potfeby vylozte rosty peicim
papirem s vystfihnutym otvorem uprostfed. Obvyklé doporucend teplota 70 °C a doba suSeni 7 az 8 hod.

Cesnek
Oloupané strouzky nakrdjejte na tenkd kolecka a suste na rostech s viozenym pecicim papirem s vystfizenym otvorem upro-
stfed. Obvykla doporucend teplota 50 °C a doba suseni 6 az 16 hod.

Lesni houby

Vétsi houby naplatkujte, mensi suste vcelku. Obvykld doporucend teplota 50 °Ca doba suseni 4 az 7 hod.

Maso (jerky)
Libové ¢ervené maso, napf. hovézi kytu nebo vepfovou peceni, dejte na cca 2 hodiny ztuhnout do mraznicky. Poté nakrdjejte
na cca 2 mm silné plétky, které pred usuSenim marinujte. Obvykld doporucend teplota 70 °Ca doba suseni 4 az 7 hodin.




@ Manuale d’'uso
ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Per evitare di danneggiare |'elettrodomestico, leggere attentamente questo manuale prima dell’uso.

L'ELETTRODOMESTICO DEVE ESSERE POSIZIONATO SU UNA SUPERFICIE RESISTENTE AL CALORE DURANTE L'USO:
ES. PIASTRELLE IN CERAMICA, PIANO DI LAVORO IN LEGNO SPESSO, ECC.

Non utilizzare I'elettrodomestico per pilidi 48 ore consecutive. Spegnere I'apparecchio al termine del processo di essiccazione,
scollegarlo dalla rete di alimentazione e lasciarlo raffreddare.

L'apparecchio non & destinato ad attivita commerciali. Utilizzare solo per uso domestico.

Un utilizzo improprio dellapparecchio puo danneggiarlo o provocare lesioni.

Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per disidratare alimenti e sequire le indicazioni contenute nel Manuale d'uso.
Non consentirne I'utilizzo a bambini incustoditi; I'apparecchio non & un giocattolo.

Non coprire apparecchio durante |'uso.

Scollegare I'apparecchio dalla rete di alimentazione quando non utilizzato.

Scollegare dalla rete di alimentazione prima di pulirlo.

Non tirare il cavo di alimentazione per scollegarlo dalla rete elettrica; tirare invece la spina.

Tenere lontano dall’acqua. Non azionare I'apparecchio se la sua superficie & bagnata.

Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati; in caso di guasto, contattare un centro
assistenza TESCOMA; per consultare I'elenco, visitare il sito www.tescoma.it.

Parametri tecnici
Ingresso alimentazione: 250 W
Voltaggio: 220-240V / 50—60 Hz

Legenda

1. Coperchio

2. 5 vassoi

3. Base

4. Display

5. Impostare la temperatura e il tempo di essiccazione
6. Temperatura/tempo

7. Accensione/spegnimento

Prima del primo utilizzo
Rimuovere il coperchio e i vassoi dalla base, lavarli sotto acqua corrente e asciugare. Posizionare I'essiccatore su una
superficie piana e resistente al calore come piastrelle in ceramica o un tavolo di legno robusto, ecc. Collegare alla rete di
alimentazione 230 V.

Preparare gli alimenti per l'essiccazione

Dividere o tagliare la frutta, la verdura, i funghi, la carne, ecc. in fette sottili, ma sufficientemente larghe perché i pezzi non
cadano nelle griglie, considerando che gli alimenti tendono a restringersi durante il processo di disidratazione; vedere il
capitolo Consigli per I'essiccazione piu avanti.



Distribuire gli alimenti sui vassoi

Posizionare gli alimenti sui vassoi in modo che le fette non si sovrappongano e che I'apertura centrale rimanga sempre i-
bera. Posizionare i vassoi con gli alimenti sulla base e applicare il coperchio. Per un'ottimale circolazione dell‘aria, utilizzare
sempre l'essiccatore con tutti e 5 i vassoi, anche se alcuni di essi sono vuoti!

Accendere l'essiccatore
Premere (), l'essiccatore avviera la ventilazione e il riscaldamento dell'aria. Il tempo di essiccazione preimpostato di
12:00 ore e la temperatura preimpostata di 70 °Csi alterneranno sul display.

Impostare la temperatura e il tempo di essiccazione

La scelta della temperatura e del tempo di essiccazione ottimali varia in base al tipo di alimento da essiccare, al livello di
maturazione, alla quantita e alla misura delle fette. In generale, pit I'alimento contiene acqua e maggiori sono le dimen-
sioni della frutta, maggiori saranno il tempo e la temperatura richiesti per l'essiccazione; vedere il capitolo

Consigli per I'essiccazione qui sotto.

Impostazione della temperatura
Premendo °C/TIME apparira sul display, lampeggiante, la temperatura di essiccazione preimpostata di 70 °C. Premendo
ripetutamente — /+, impostare la temperatura di essiccazione in 5 step da 40 a 70 °C.

Impostazione del tempo
Premendo °C/TIME apparirasul display, lampeggiante, il tempo di essiccazione preimpostato di 12:00 ore. Premendo
ripetutamente — /+, impostare il tempo di essiccazione ad intervalli di 1 ora da 1a 48 ore.

Essiccazione

Premere °C/TIME perché I'essiccatore inizi a funzionare alla temperatura impostata; si spegnera automaticamente allo
scadere del tempo impostato. Se gli alimenti sul vassoio pili in basso si disidratano piti velocemente di quelli sui vassoi
superiori, interrompere il processo di essiccazione, lasciar raffreddare i vassoi, risistemarli e continuare ad essiccare.

Cambiare la temperatura e il tempo durante il processo di essiccazione

Premere °C/TIME e modificare |a temperatura e il tempo premendo ripetutamente — /+ durante il processo di essiccazione.
Quindi premere °C/TIME perché I'essiccatore ricominci a funzionare con i nuovi parametri impostati; si spegnera automati-
camente allo scadere del tempo impostato.

Terminare l'essiccazione
Se gli alimenti sono disidratati prima dello scadere del tempo impostato, premere il bottone () e I'essiccatore si spegnera.

Pulizia

Scollegare I'apparecchio dalla rete di alimentazione prima di pulirlo. Pulire il coperchio e i vassoi sotto acqua corrente
con poco detersivo e lasciare asciugare; il coperchio e i vassoi sono lavabili in lavastoviglie. Se necessario, pulire la base
utilizzando un panno umido; passare la parte superiore con un panno umido e poco detersivo, e asciugare con cura con
della carta assorbente. Non lavare la base sotto acqua corrente né in lavastoviglie!

Consigli per l'essiccazione

L'essiccazione con aria calda & un efficace metodo di conservazione degli alimenti. Gli alimenti disidratati mantengono un
alto contenuto vitaminico e preziose sostanze nutritive, e si conservano molto pit a lungo. La maggior parte della frutta,
verdura, erbe aromatiche e funghi possono essere essiccati, e anche alcuni tipi di carne. Essiccare solo frutta, verdura

e funghi maturi; eliminare le parti marce o ammaccate.

Mele
Rimuovere i torsoli delle mele non sbucciate e tagliarle a fette di 2—3 mm. La temperatura consigliata va normalmente dai
60 ai 70 °C, il tempo di essiccazione va dalle 7 alle 8 ore.




Prugne
Tagliarle a meta, eliminare il nocciolo e posizionarle sui vassoi con la buccia rivolta verso il basso. La temperatura consiglia-
ta va normalmente dai 50 ai 70 °C, il tempo di essiccazione va dalle 10 alle 12 ore.

Consiglio utile: Perché la frutta disidratata abbia un gusto piti deciso e un aspetto migliore, raccomandiamo di lasciarla
immersa nel suo stesso succo per 2 ore dopo averla affettata (a seconda del tipo di frutta; per esempio, le mele andrebbero
immerse in succo di mela). Lasciar sgocciolare bene i pezzi o le fette prima di posizionarli sull'essiccatore.

Erbe aromatiche

Essiccare le erbe con i loro steli; essiccare le erbe pili piccole come le bacche di sambuco ecc. sui vassoi foderati con carta da
forno ritagliando un‘apertura al centro. La temperatura consigliata va normalmente dai 40 ai 50 °C, il tempo di essiccazione
va dalle 2 alle 6 ore.

Pomodori

Rimuovere i piccioli dai pomodori e tagliarli a fette circolari spesse circa 4 mm; i pomodori ciliegini vanno divisi a meta
ed essiccati con la buccia rivolta verso il basso. La temperatura consigliata va normalmente dai 60 ai 70 °C, il tempo di
essiccazione va dalle 8 alle 10 ore.

Peperoncini

Essiccare i peperoncini piccoli interi, quelli grandi invece vanno puliti e tagliati a fette spesse circa 2 mm; se necessario,
foderare i vassoi con carta da forno praticando un‘apertura al centro. La temperatura consigliata & normalmente di 70 °C,
il tempo di essiccazione va dalle 7 alle 8 ore.

Aglio
Tagliare a rondelle gli spicchi sbucciati ed essiccarli sui vassoi foderati di carta da forno dopo aver praticato un‘apertura al
centro. La temperatura consigliata & normalmente di 50 °C, il tempo di essiccazione va dalle 6 alle 16 ore.

Funghi
Tagliare i funghi grandi a fette; i funghi piccoli vanno essiccati interi. La temperatura consigliata & normalmente di 50 °C,
il tempo di essiccazione va dalle 4 alle 7 ore.

Carne (strisce)

La carne rossa magra, es. stinco di manzo o filetto di maiale, va lasciata in freezer per circa 2 ore. Quindi va tagliata a fette
spesse circa 2 mm e marinata prima dell'essiccazione. La temperatura consigliata & normalmente di 70 °C, il tempo di
essiccazione va dalle 4 alle 7 ore.




® Manual de uso

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Para prevenir dafios en el aparato, por favor leer este manual cuidadosamente antes de utilizarlo.

EL APARATO DEBE COLOCARSE SOBRE UNA SUPERFICIE RESISTENTE AL CALOR DURANTE SU USO: P.EJ. AZULEJOS DE
CERAMICA, MESA DE MADERA GRUESA, ETC.

No utilizar el aparato durante mds de 48 horas sequidas. Apagar el aparato una vez terminado el proceso de deshidratacion,
desconectarlo de la red eléctrica y dejar enfriar.

El aparato no estd disefiado para uso comercial. Utilizar solo para uso doméstico.

Un uso inapropiado del aparato puede causar dafios al equipo o lesiones personales.

Utilizar el aparato solo para deshidratar alimentos y siempre seguir las pautas del Manual de uso.

No permitir el uso del aparato a los nifios sin supervision; los nifios no pueden jugar con el aparato.

No cubrir nunca el aparato durante su uso.

Desconectar el aparato cuando no esté en uso.

Desconectar el aparato del suministro eléctrico antes de cada limpieza.

No tirar nunca del cable de alimentacion para desconectarlo de |a toma de corriente; en su lugar coger el enchufe y tirar
para desconectar.

Mantener la base eléctrica fuera del agua. No encender el aparato si su superficie estd himeda.

No utilizar el aparato con dafios en el cable de corriente o en el enchufe; en caso de fallo, contactar con un servicio técnico
TESCOMA; para obtener una lista, dirigirse a www.tescoma.es.

Parametros técnicos
Potencia de entrada: 250 W
Voltaje: 220240V / 50—60 Hz

Descripcion

1.Tapa

2.5 bandejas

3. Base

4. Pantalla

5. Ajuste de temperatura y tiempo de deshidratacion
6. Temperatura/tiempo = 3 -

7. Encendido/apagado ‘F? (Tj?

VT 1
Antes del primer uso =
Retirar |a tapa y las bandejas de la base, lavarlas bajo el grifo de agua corriente y secar. Colocar el deshidratador sobre una
superficie plana resistente al calor como azulejos de ceramica, mesa de madera robusta, etc. Conectar el enchufe a una
toma de corriente de 230 V.

Preparacion de alimentos para deshidratar

Partir la fruta limpia, verduras, setas, carne, etc. o cortarla en rodajas finas pero lo suficientemente largas asegurandose de
que no caigan a través de las aberturas de las bandejas ya que los alimentos tienden a encoger significativamente durante
el proceso de deshidratacion; ver el apartado Trucos y consejos de deshidratacion a continuacion.
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Repartir los alimentos sobre las bandejas

Colocar los alimentos cortados sobre las bandejas de forma que las piezas no se solapen y la abertura central siempre
quede libre. Colocar las bandejas con los alimentos sobre la base y poner la tapa. jPara una perfecta circulacion del aire
caliente, utilizar siempre el deshidratador con las 5 bandejas puestas, incluso si algunas bandejas permanecen vacias!

Encender el deshidratador
Presionar (%), el deshidratador comenzard a calentar y ventilar. El tiempo de deshidratacién preestablecido de 12:00 horas
y la temperatura de deshidratacion preestablecida de 70 °C apareceré de forma alternativa en la pantalla.

Seleccion de temperatura de deshidratacion y tiempo

La seleccion de la temperatura de deshidratacién y tiempo 6ptimo debe reflejar el tipo de alimento a deshidratar, su ma-
durez, cantidad y tamafio de las piezas. En general, cuanta mas cantidad de agua contengan los alimentos y més grandes
sean las piezas de fruta, mayor serd la temperatura y mds tiempo necesitara para la deshidratacion; ver el apartado Trucos
y consejos de deshidratacion a continuacion.

Ajuste de temperatura
Presionar °C/TIME y |a temperatura preestablecida de deshidratacion de 70 °C se mostrard, intermitente. Presionar repeti-
damente - /+, seleccionar la temperatura de deshidratacién en 5 pasos de 40 a 70 °C.

Ajuste de tiempo
Presionar el botén °C/TIME y el tiempo preestablecida de deshidratacion de 12:00 horas se mostrard, intermitente.
Presionar repetidamente - /+, seleccionar el tiempo de deshidratacion en pasos de 1 hora de 1 a 48 horas.

Deshidratacion

Presionar °C/TIME y el deshidratador deshidratard a la temperatura establecida; se apagard autométicamente después de
alcanzar el tiempo establecido. Si los alimentos de la bandeja més baja se deshidratan mas répido que los de las bandejas
superiores, interrumpir el proceso de deshidratacién, dejar enfriar las bandejas, reorganizarlas y continuar deshidratando.

Cambiar la temperatura y el tiempo durante el proceso de deshidratacion

Presionar °C/TIME y cambiar la temperatura y el tiempo establecido presionando repetidamente — /4 durante el proceso
de deshidratacién. Después presionar °C/TIME y el deshidratador deshidratard los alimentos a la nueva temperatura

y tiempo establecidos; se apagard autométicamente después de alcanzar el tiempo establecido.

Finalizar deshidratacion
Si los alimentos se han deshidratado antes del tiempo establecido, presionar el boton (D y el deshidratador se apagara.

Limpieza

Desconectar el aparato del suministro eléctrico antes de cada limpieza. Limpiar la tapa y las bandejas bajo el grifo de agua
corriente con un poco de detergente y dejar secar; la tapa y las bandejas son aptas para lavavajillas. Si es necesario, limpiar
la base utilizando un pafio himedo; limpiar la superficie con un pafio himedo con un poco de detergente y después secar
completamente utilizando papel de cocina. {No lavar bajo el grifo de agua corriente ni en el lavavajillas!

Trucos y consejos de deshidratacion

La deshidratacion utilizando aire caliente es un método eficiente de conservacién del alimento. Los alimentos deshidrata-
dos conservan un alto contenido en vitaminas y preciadas sustancias nutricionales, y tienen una vida Gtil significativamente
mas larga. La mayoria de tipos de fruta, verduras, hierbas y setas se pueden deshidratar, y también algunos tipos de carne.
Deshidratar siempre solo frutas, verduras y setas maduras; retirar cualquier parte blanda e imperfecta.

Manzanas
Retirar los corazones de las manzanas sin pelar y cortarlas en rodajas de 2 a 3 mm. Temperatura usual recomendada
de 60a 70 °C, tiempo de deshidratacion de 7 a 8 horas.



Ciruelas
Cortar las ciruelas en mitades, retirar los huesos y colocar en las bandejas con la pieles hacia abajo. Temperatura usual
recomendada de 50 a 70 °C, tiempo de deshidratacién de 10 a 12 horas.

Consejo uitil: Para obtener el sabor, la fragancia y apariencia mds distintiva de la fruta deshidratada, recomendamos colocar
la fruta en zumo de fruta unas 2 horas después de cortarla (dependiendo del tipo de alimento, por ejemplo, las manzanas
deberian remojarse en zumo de manzana). Dejar las piezas de fruta escurrir antes de colocarlas en el deshidratador.

Hierbas

Deshidratar las hierbas con sus tallos; deshidratar hierbas pequefias como las flores de satico, etc. en las bandejas forradas
con papel de hornear con un corte en el centro. Temperatura usual recomendada de 40 a 50 °C, tiempo de deshidratacién
de2aé6horas.

Tomates

Retirar los tallos de los tomates y cortarlos en circulos de aproximadamente 4 mm de grosor; cortar los tomates cherry en
mitades y deshidratar con las pieles hacia abajo. Temperatura usual recomendada de 60 a 70 °C, tiempo de deshidratacion
de 82a 10 horas.

Guindilla

Deshidratar guindillas pequefias enteras, las guindillas grandes deben limpiarse y cortar en rodajas de aproximadamente
2 mm de grosor; si es necesario, forrar las bandejas con papel de hornear con un corte en el centro. Temperatura usual
recomendada 70 °C, tiempo de deshidratacion de 7 a 8 horas.

Ajo
Cortar los dientes de ajo pelados en circulos finos y deshidratar en las bandejas forradas con papel de hornear con un corte
en el centro. Temperatura usual recomendada 50 °C, tiempo de deshidratacién de 6 a 16 horas.

Setas
Cortar las setas grandes en rodajas, las setas pequefias deben deshidratarse enteras. Temperatura usual recomendada
50 °C, tiempo de deshidratacion de 4 a 7 horas.

Carne (jerky)

(Carne magra roja, p.ej. pierna de vacuno o filete de cerdo, deben dejarse en el congelador aproximadamente 2 horas.
Después cortar en rodajas de aproximadamente 2 mm de grosor y marinar antes de deshidratar. Temperatura usual reco-
mendada 70 °C, tiempo de deshidratacién de 4 a 7 horas.
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@ Manual de instrucoes

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Para evitar danos no aparelho, leia este manual cuidadosamente antes de usar.

0 APARELHO DEVE SER COLOCADO NUMA SUPERFICIE RESISTENTE AO CALOR DURANTE 0 USO: POR EXEMPLO AZULEJOS
DE CERAMICA, MESA DE MADEIRA, ETC.

0 aparelho ndo deve funcionar por mais de 48 horas sequidas. Desligar o aparelho apds terminar o processo de desidrata-
¢do, desligar da corrente e deixar arrefecer.

0 aparelho ndo se destina a uso comercial. Utilizar apenas para uso doméstico.

0 uso inadequado do aparelho pode causar danos ao equipamento ou ferimentos pessoais.

Utilizar o aparelho apenas para desidratar alimentos e sequir sempre as Manual de instrugdes.

Nao permitir que criancas usem o aparelho sem vigilancia. As criangas nao podem brincar com o aparelho.
Nunca cobrir o aparelho durante o uso.

Desligar o aparelho da corrente quando ndo estiver a ser utilizado.

Desligar o aparelho da corrente antes de cada limpeza.

Nunca puxar o cabo de alimentagdo para o desligar da tomada elétrica. Segurar a ficha e puxar para desligar.
Manter a base elétrica longe da dgua. Nao ligar o aparelho se a superficie estiver molhada.

Néo usar o aparelho com um cabo ou tomada danificados. Em caso de avaria, entre em contato com um centro de servico
TESCOMA. Para obter uma lista de contactos, consulte www.tescoma.pt.

Parametros técnicos
Entrada de energia: 250 W
Voltagem: 220240V / 5060 Hz

Legenda

1.Tampa

2.5 tabuleiros

3. Base

4. Visor

5. Definir a temperatura e o tempo de desidratacao
6. Temperatura/tempo

7. Ligar on/off

Antes da primeira utilizacao
Retirar a tampa e os tabuleiros da base, lavar em dgua corrente e secar. Colocar o desidratador numa superficie plana
resistente ao calor, como azulejos, mesa de madeira, etc. Ligar a ficha de energia a uma tomada de 230 V.

Preparar alimentos para desidratacao

Dividir as frutas, legumes, cogumelos, carne, etc. limpos ou cortar em fatias finas, mas suficientemente grandes, para que
ndo caiam pelas aberturas dos tabuleiros, pois os alimentos tendem a encolher significativamente no processo de desidra-
tacdo. Ver capitulo Conselhos e sugestdes de desidratacao abaixo.



Distribuir os alimentos nos tabuleiros

Colocar os alimentos divididos nos tabuleiros para que as pecas nao se sobreponham e a abertura central fique sempre
livre. Colocar os tabuleiros com os alimentos na base e colocar a tampa. Para uma circulagdo perfeita de ar quente, usar
sempre o desidratador com os 5 tabuleiros, mesmo que alguns estejam vazios!

Ligar o desidratador
Pressionar (), o desidratador ird comecar o aquecimento e a ventilagao. 0 tempo de desidratagao predefinido de
12:00 horas e a temperatura de desidratacdo predefinida de 70 °C aparecerao alternadamente no visor.

Selecionar a temperatura e o tempo de desidratacao

A selecao da temperatura e do tempo de desidratacdo ideais deve refletir o tipo de alimento a ser desidratado, a matu-

racdo, a quantidade e o tamanho das pecas. Em geral, quanto mais dgua o alimento tiver e maiores os pedacos de fruta,
maior serd a temperatura e mais tempo serd necessdrio para a desidratacdo. Ver o capitulo Conselhos e sugestdes de
desidratacdo abaixo.

Definir a temperatura
Pressionar °C/TIME e a temperatura de desidratacao predefinida de 70 °C serd exibida a piscar. Pressionando repetida-
mente — /4, ajustar a temperatura de desidratacdo em 5 passos, de 40 a 70 °C.

Definir o tempo
Pressionar o botdo °C/TIME e o tempo de desidratacdo predefinido de 12:00 horas serd exibido a piscar. Pressionando
repetidamente — /+, ajustar o tempo de desidratacdao em 1 hora de 1 a 48 horas.

Desidratacao

Pressionar °C/TIME e o desidratador vai desidratar na temperatura definida. Ird desligar-se automaticamente depois de
decorrido o tempo definido. Se os alimentos nos tabuleiros inferiores secarem mais rapido do que nos tabuleiros superiores,
interromper o processo de desidratacdo, deixar os tabuleiros arrefecerem, reorganizar os alimentos e continuar a desidratar.

Mudanca de temperatura e tempo durante o processo de desidratacao

Pressionar °C/TIME e alterar a configuracdo de temperatura e tempo pressionando repetidamente — /+ durante o processo
de desidratacao. Depois pressionar °C/TIME e o desidratador vai desidratar os alimentos na nova temperatura e tempo
definidos. Ird desligar-se automaticamente depois de decorrido o tempo definido.

Terminar a desidratacao
Se 0 alimento estiver desidratado antes do tempo definido, pressionar o botao () e o desidratador ird desligar.

Limpeza

Desligar o aparelho da corrente antes de cada limpeza. Limpar a tampa e os tabuleiros em dgua corrente com um pouco
de detergente e deixar secar. A tampa e os tabuleiros podem ser lavados na maquina de lavar louca. Se necessério, limpar
a base com um pano hdmido. Limpar a parte superior com um pano himido com um pouco de detergente e secar de
sequida com papel de cozinha. Nao lavar a base com dgua ou na mdquina de lavar louga.

Conselhos e sugestoes de desidratacao

A desidratacdo com ar aquecido é um método eficiente de conservagdo de alimentos. Os alimentos desidratados preservam
um alto teor de vitaminas e preciosas substancias nutricionais e tém uma vida dtil significativamente mais longa. Varios-
tipos de frutas, lequmes, ervas e cogumelos podem ser desidratados e também alguns tipos de carne. Desidratar sempre
apenas frutas maduras, legumes e cogumelos. Remover todas as partes macias e deterioradas.

Macas
Remover os carogos das macds com casca e cortar em fatias de 2 a 3 mm. A temperatura recomendada habitual é de 60 a 70
°Ce o tempo de desidratacdo é de 7 a 8 horas.
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Ameixas
Cortar as ameixas ao meio, retirar o caroco e colocd-las nos tabuleiros com a casca voltada para baixo. A temperatura
recomendada habitual é de 50 a 70 °C e o tempo de desidratacdo é de 10 a 12 horas.

Conselho util: Para o sabor, aroma e aparéncia mais distintos dos frutos secos, recomendamos que os frutos sejam colocados
em sumo de fruta por 2 horas depois de terem sido cortados (dependendo do tipo de alimenta, por exemplo, as magds devem
ser embebidas em sumo de magd). Deixar os pedagos de frutas secarem antes de os colocar no desidratador.

Ervas

Desidratar ervas juntamente com os caules. Desidratar ervas pequenas, como flores de sabugueiro, etc. nos tabuleiros com
papel vegetal com um corte no centro. A temperatura recomendada habitual é de 40 a 50 °Ce o tempo de desidratacao
éde2aé6horas.

Tomates

Retirar as hastes dos tomates e cortar em rodelas de aprox. 4 mm de espessura. Cortar os tomates cherry ao meio

e desidratd-los com a casca voltada para baixo. A temperatura recomendada habitual é de 60 a 70 °C e 0 tempo de desidra-
tacdo é de 8a 10 horas.

Pimentos

Desidratar os pimentos pequenos inteiros, os pimentos maiores devem ser limpos e cortados em fatias de aprox. 2 mm
de espessura. Se necessdrio, forrar os tabuleiros com papel vegetal, com um corte no centro. A temperatura recomendada
habitual é de 70 °C e o tempo de desidratacdo é de 7 a 8 horas.

Alho
Cortar os dentes de alho descascados em finas rodelas e desidratar nos tabuleiros com papel vegetal com um corte no
centro. A temperatura recomendada habitual é de 50 °Ce o tempo de desidratacao € de 6 a 16 horas.

Cogumelos
Cortar os cogumelos grandes em fatias, os cogumelos pequenos devem ser desidratados inteiros. A temperatura recomen-
dada habitual é de 50 °Ce o tempo de desidratacdo é de 4 a 7 horas.

Carne (jerky, seca)

Carne vermelha magra, por exemplo carne de vaca ou filé de porco, deve deixar no congelador por aprox. 2 horas. Em se-
guida, cortar em fatias de aprox. 2 mm de espessura e deixar a marinar antes de desidratar. A temperatura recomendada
habitual é de 70 °C e o tempo de desidratacao é de 4 a 7 horas.




@ Gebrauchsanleitung
SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die Gebrauchsanleitung vor der Inbetriebnahme sorgféltig durch, um Verletzungen und Schaden zu verhindern.

DAS GERAT MUSS WAHREND DES BETRIEBES AUF EINEM HITZEBESTANDIGEN UNTERGRUND AUFGESTELLT WERDEN,
Z.B. KERAMISCHE FLIESE, STARKES HOLZBRETT USW.

Lassen Sie das Gerdt nicht langer als 48 Stunden ununterbrochen laufen. Nach dem Gebrauch das Gerat ausschalten,
vom Netz trennen und abkiihlen lassen.

Dieses Gerat darf nicht fiir gewerbliche Zwecke eingesetzt werden, ist nur fiir den privaten Haushalt konzipiert.
UnsachgemaBer Gebrauch kann zu Beschadigung des Gerates und zu Verletzungen fiihren.

Der Dorrautomat ist ausschlieBlich zum Trocknen von Lebensmitteln vorgesehen, beachten Sie bitte immer die Hinweise
in der vorliegenden Gebrauchsanleitung.

Die Kinder diirfen ohne Beaufsichtigung das Gerdt nicht verwenden, sie diirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Das Gerat darf wahrend des Betriebes nicht abgedeckt werden.

Wenn Sie das Gerét nicht betreiben, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Vor dem Reinigen immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose ziehen.

Beim Trennen vom Netz nicht am Kabel ziehen, am Netzstecker anfassen und aus der Steckdose ziehen.

Das Basisgerdt vor Feuchtigkeit, Tropf- und Spritzwasser schiitzen. Das Gerét nicht einschalten, wenn die Oberflachen des
Basisgerats feucht sind.

Das Gerat nie verwenden, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt sind, im Storfall wenden Sie sich bitte
an eine Servicestelle TESCOMA, die Kontaktdaten finden Sie auf www.tescoma.de.

Technische Daten
Leistungsaufnahme: 250 W
Stromversorgung: 220-240V / 5060 Hz

Beschreibung

1. Deckel

2.5 Dorrgitter

3. Basisgerat

4. Display

5. Einstellen von Ddrrtemperatur/-zeit
6. Temperatur/Zeit

7. Einschalten/Ausschalten

Vor dem ersten Gebrauch
Den Deckel und die Ddrrgitter vom Basisgerdt abnehmen, unter flieBendem Wasser spiilen und abtrocknen. Den
Dorrautomat auf einem ebenen hitzebestandigen Untergrund wie z.B. keramische Fliese, starke Tischplatte aus Holz
usw. aufstellen. Den Stecker des Netzkabels in eine Steckdose 230 V stecken.

Vorbereitung des Dorrguts

Gewaschenes Obst, Gemiise, Pilze, Fleisch usw. portionieren, bzw. in diinne, jedoch nicht zu kleine Ringe, bzw. Stiicke/ Scheiben
schneiden. Beriicksichtigen Sie beim Kleinschneiden, dass die Lebensmittel beim Ddrren erheblich kleiner werden, also zu kleine
Stiicke durch die Dorrgitter fallen knnten, siehe Kapitel Tipps und Tricks fiir's Dorren.
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Befiillen der Dorrgitter

Die Dérrgitter mit dem vorbereiteten Dorrgut befiillen, wobei die einzelnen Stiicke nicht iibereinander legen sollen und die
Offnung in der Mitte der Dérrgitter frei bleiben soll. Die befiillten Dérrgitter aufeinander auf das Basisgerit stapeln, den
Deckel aufsetzen. Damit die heie Luft perfekt zirkulieren kann, ist der Ddrrautomat immer mit allen 5 gestapelten
Dorrgittern zu verwenden, auch wenn nicht alle Dérrgitter befiillt sind!

Einschalten des Dorrautomaten
Die Taste () betatigen, der Ventilator geht an und der Dérrautomat beginnt zu heizen. Auf dem Display wird abwechselnd
die voreingestellte Dorrzeit 12:00 Stunden und die voreingestellte Dorrtemperatur 70 °C angezeigt.

Einstellen von Dorrtemperatur/-zeit

Je nach Sorte und Reifegrad, Menge und GroRe des Dorrguts unterscheiden sich die optimale nétige Dorrtemperatur und
-zeit. Im Allgemeinen gilt: je mehr Wassergehalt im Dérrgut und je groRere Dérrgutmenge, desto hohere Ddrrtemperatur
und ldngere Dorrzeit sind ndtig, siehe Kapitel Tipps und Tricks fiir's Dorren.

Einstellen von Dorrtemperatur
Die Taste °C/TIME betdtigen, die voreingestellte Dorrtemperatur 70 °Cblinkt. Die Taste — /+ wiederholt betatigen,
um in 5-°C-Schritten die Dorrtemperatur im Bereich zwischen 40 und 70 °C einzustellen.

Einstellen von Dorrzeit
Die Taste °C/TIME betatigen, die voreingestellte Dorrzeit 12:00 Stunden blinkt. Die Taste — /+ wiederholt betdtigen, um
in 1-Stunden-Schritten die Ddrrzeit im Bereich zwischen 1 und 48 Stunden einzustellen.

Dorrvorgang

Die Taste °C/TIME betdtigen, der Ddrrautomat startet den Ddrrvorgang bei der eingestellten Dorrtemperatur, wenn die
eingestellte Zeit abgelaufen ist, schaltet sich das Gerat automatisch aus. Trocknet das Dérrgut auf den unteren Dorrgittern
schneller als das auf den héheren Gittern, ist der Dérrvorgang zu unterbrechen, die Ddrrgitter abkiihlen zu lassen,
umzuschichten, dann wird der Dorrvorgang fortgesetzt.

Einstellungen von Dorrtemperatur/-zeit wahrend des Dorrvorganges dndern

Die Taste °C/TIME bettigen, die Taste — /+ wiederholt betdtigen, um die eingestellte Dérrtemperatur/-zeit zu dndern.
Die Taste °C/TIME betadtigen, der Dorrautomat startet den Ddrrvorgang bei der neu eingestellten Dorrtemperatur/-zeit,
wenn die neu eingestellte Zeit abgelaufen ist, schaltet sich das Gerdt automatisch aus.

Dorrvorgang abbrechen
Wenn das Dorrgut schon vor dem Ablauf der eingestellten Dorrzeit fertig gedorrt ist, kann man die Taste () betatigen,
den Dérrvorgang abbrechen, den Ddrrautomat ausschalten.

Reinigung

Vor dem Reinigen immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose ziehen. Den Deckel und die Ddrrgitter unter flieBendem
Wasser mit etwa Spiilmittel reinigen, trocknen lassen, der Deckel und die Dorrgitter sind spiilmaschinengeeignet. Im
Bedarfsfall das Basisgerdt mit feuchtem Tuch reinigen, die obere Fléche mit feuchtem Tuch mit etwa Spiilmittel wischen,
dann griindlich mit einem Kiichenpapier abtrocknen. Das Basisgerat weder unter flieBendem Wasser, noch im Geschirrspii-
ler spiilen.

Tipps und Tricks fiir's Dorren

Die Trocknung in einem warmen Luftstrom ist eine effiziente Konservierung von Lebensmitteln. In den geddrrten
Lebensmitteln bleiben Vitamine, Mineralien und wertvolle N&hrstoffe zum groBen Teil erhalten, die Haltbarkeit ist
mehrfach langer. Zum Ddrren sind zahlreiche Obst-/Gemiisesorten, Krduter, Pilze und einige Fleischsorten geeignet. Zum
Dérren verwenden Sie nur reife Friichte und reifes Gemiise, Pilze, das Dorrgut soll frei von Druckstellen, Schadstellen oder
Wurmbefall sein, ggf. Schadstellen schneiden Sie heraus.




Apfel
Apfel nicht schélen, das Kerngehduse entfernen, in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden. Die iibliche empfohlene
Dérrtemperatur betrdgt 60 bis 70 °C, die Ddrrzeit 7 bis 8 Stunden.

Pflaumen
Pflaumen halbieren, entsteinen, mit der Schnittflache nach oben auf die Dorrgitter legen. Die iibliche empfohlene
Dérrtemperatur betrdgt 50 bis 70 °C, die Ddrrzeit 10 bis 12 Stunden.

Guter Tipp: Um den Geschmack und das Aroma zu verstéirken und das Aussehen zu verbessern, ist es zu empfehlen, das
kleingeschnittene Dérrqut fiir 2 Stunden in den Fruchtsaft einzutauchen (je nach Obstsorte, z.B. Apfel in den Apfelsaft geben).
Das Dérrgut vor dem Hineinlegen in den Dérrautomaten abtropfen lassen.

Krauter

Die Krduter als ganze Stangel dorren, kleine Krduter wie z.B. Holunderbliiten usw. auf das Ddrrgitter mit einem Backpapier
mit einem ausgeschnittenen Offnung in der Mitte legen. Die iibliche empfohlene Dérrtemperatur betrégt 40 bis 50 °C, die
Dorrzeit 2 bis 6 Stunden.

Tomaten
Tomaten entstielen, in ca 4 mm dicke Scheiben schneiden, die Kirschtomaten halbieren, mit der Schnittflache nach oben
ddrren. Die iibliche empfohlene Dérrtemperatur betrégt 60 bis 70 °C, die Dorrzeit 8 bis 10 Stunden.

Chilischoten

Kleine pikante Chilischoten ganz dérren, gréBere Schoten putzen, in ca 2 mm dicke Scheiben schneiden, ggf. auf die
Dérrgitter mit einem Backpapier mit einem ausgeschnittenen Offnung in der Mitte legen. Die iibliche empfohlene
Dérrtemperatur betrdgt 70 °C, die Dérrzeit 7 bis 8 Stunden.

Knoblauch
Knoblauchzehen schélen, in diinne Scheiben schneiden, auf die Dorrgitter mit einem Backpapier mit einem ausgeschnitte-
nen Offnung in der Mitte legen. Die iibliche empfohlene Dérrtemperatur betragt 50 °C, die Dérrzeit 6 bis 16 Stunden.

Waldpilze

GroBere Pilze in Scheiben schneiden, kleine Pilze ganz dorren. Die iibliche empfohlene Ddrrtemperatur betragt 50 °C, die
Dérrzeit 4 bis 7 Stunden.

Fleisch (Jerky)

Mageres rotes Fleisch wie z.B. Rinderkeule oder Rippenstiick fiir ca 2 Stunden in die Tiefkiihltruhe legen, erstarren lassen.
Dannin ca 2 mm dicke Scheiben schneiden, vor dem Ddrren marinieren lassen. Die ibliche empfohlene Dérrtemperatur
betrdgt 70 °C, die Dorrzeit 4 bis 7 Stunden.
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@ Mode d'emploi
CONSIGNES DE SECURITE

Pour éviter 'endommagement de I'appareil, lire attentivement ce mode d'emploi avant utilisation.

PENDANT UTILISATION, L'APPAREIL DOIT ETRE PLACE SUR UNE SURFACE EN MATERIAU RESISTANT A LA CHALEUR :
P. EX. DES CARREAUX EN CERAMIQUE, UNE PLAQUE EN BOIS EPAIS, ETC.

Ne pas laisser 'appareil en marche pendant plus de 48 heures. Apres la fin du séchage, éteindre |'appareil, le débrancher de
la prise et le laisser refroidir.

L'appareil n'est pas approprié a un usage commercial, il est destiné uniquement a un usage domestique.

Une utilisation inadaptée peut entrainer I'endommagement de I'appareil ou des blessures.

N'utiliser I'appareil que pour le séchage d’aliments et toujours respecter les consignes indiquées dans le Mode d’emploi.
Ne pas laisser les enfants utiliser 'appareil sans surveillance, les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Ne jamais couvrir 'appareil pendant son utilisation.

Débrancher I'appareil du réseau lorsqu'il n'est pas utilisé.

Débrancher I'appareil du réseau avant chaque nettoyage.

Tirer sur la fiche pour débrancher I'appareil, ne pas tirer sur le cable d'alimentation.

Protéger le socle d'alimentation de I'eau. Ne pas allumer I'appareil lorsque les surfaces du socle sont mouillées.

Ne pas utiliser 'appareil si son cable d‘alimentation ou sa fiche sont endommagés ; en cas d’une panne quelconque,
contacter un centre de service TESCOMA, le contact est disponible sur www.tescoma.fr.

Parametres techniques !
Puissance : 250 W —

Tension d'alimentation : 220-240V / 50-60 Hz - —— =

Description 2
1. Couvercle

2.5 grilles de séchage = =
3. Socle =
4. Ecran

5. Réglage de la température et du temps de séchage
6. Température/Temps

7. Mise en marche/Arrét i\ ,5 =
V11
Avant la premiére utilisation 567

Enlever le couvercle et les grilles de séchage du socle, les laver a I'eau courante et les essuyer. Placer le déshydrateur sur une
surface plate en matériau résistant a la chaleur, p. ex. sur des carreaux en céramique, une plaque de table en bois épais, etc.
Introduire la fiche du cordon d’alimentation dans une prise de 230 V.

Préparation des aliments pour le séchage

Découper les fruits, les légumes, les champignons, la viande, etc. nettoyés en tranches fines mais assez grandes pour
qu'elles ne tombent pas a travers les grilles — pendant le séchage, les aliments rétréciront considérablement. Voir le
chapitre Conseils pour le séchage ci-dessous.

Disposition des aliments sur les grilles
Placer les aliments découpés sur les grilles de maniére qu'ils ne se chevauchent pas et que I'ouverture au milieu soit



toujours libre. Placer les grilles pleines sur le socle et mettre le couvercle. Pour une circulation d‘air chaud parfaite, toujours
utiliser le déshydrateur avec toutes les 5 grilles en place, méme si certaines restent vides !

Mise en marche
Appuyer sur (M, le chauffage et la ventilation se mettront en marche. Le temps de séchage préréglé de 12:00 h et la
température de séchage préréglée de 70 °C vont apparaitre alternativement sur I'écran.

Réglage de la température et du temps de séchage

Le choix de la température et du temps de séchage optimaux différe selon les différents types d'aliments, le degré de leur
maturité, le volume et la taille des portions séchées. En général, plus d'eau les aliments contiennent et plus grandes sont
les portions, plus haute est la température et plus de temps il faut pour bien les sécher, voir le chapitre Conseils pour le
séchage ci-dessous.

Réglage de la température
Appuyer sur °C/TIME ; la température de séchage préréglée de 70 °C commencera a clignoter sur écran. Régler la tempé-
rature de séchage de 40 °Ca 70 °Cen appuyant sur — /+ et 'augmentant/la baissant de 5 degrés a plusieurs reprises.

Réglage du temps
Appuyer sur °C/TIME ; le temps de séchage préréglé de 12:00 h commencera a clignoter sur Iécran. Régler le temps de
séchage d’1 a 48 heures en appuyant sur — /+ et 'augmentant/le diminuant d'1 heure a plusieurs reprises.

Séchage

Appuyer sur °C/TIME ; le déshydrateur séchera les aliments a la température réglée. Apres ce temps, le déshydrateur
s'éteindra automatiquement. Si les aliments posés sur les grilles inférieures sechent plus vite que ceux posés sur les grilles
supérieures, interrompre le séchage, laisser les grilles refroidir, les échanger puis continuer le séchage.

Changement de la température et du temps en cours de séchage

Appuyer sur °C/TIME, puis ajuster la température ou le temps en appuyant sur = /+ a plusieurs reprises. Puis appuyer
sur °C/TIME ; le déshydrateur séchera les aliments a la nouvelle température et pendant le nouveau temps, apres ce
temps, il s'éteindra automatiquement.

Arrét du séchage
Siles aliments sont secs avant la fin du temps réglé, appuyer sur () ; le déshydrateur séteindra.

Nettoyage

Débrancher I'appareil du réseau avant chaque nettoyage. Laver le couvercle et les grilles a I'eau courante avec un peu de
détergent et laisser sécher, le couvercle et les grilles peuvent étre lavés au lave-vaisselle. En cas de besoin, nettoyer le
socle avec un torchon humide, laver la plaque supérieure avec un torchon humide avec un peu de détergent, puis essuyer
soigneusement avec une serviette papier. Ne pas laver le socle a I'eau courante ni au lave-vaisselle !

Conseils pour le séchage

Le séchage a I'air chaud est une maniére efficace de conserver les aliments. Les aliments séchés garderont une grande
quantité de vitamines et de matiéres nutritives, vous pourrez les conserver plusieurs fois plus longtemps. Le déshydrateur
convient pour le séchage de la majorité des fruits, des légumes et des herbes, des champignons de la forét et de certains
types de viande. Ne sécher que des fruits et des Iégumes mdrs, enlever les parties molles et abimées des fruits, des
|égumes et des champignons.

Pommes
Enlever les trognons des pommes non pelées et les découper en tranches de 2—3 mm. La température recommandée
estde 60 a 70 °Cet le temps recommandé estde 7a 8 h.
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Prunes
Couper les prunes en deux, les dénoyauter et les placer sur les grilles avec la peau en bas. La température recommandée est
de 5070 °Cet le temps recommandé est de 10a 12 h.

Bonne astuce : Pour un goiit, arome et aspect des fruits secs plus prononcé, nous recommandons de les mettre dans un jus de
fruits pour 2 heures apres les avoir découpés (selon le type de fruit : p. ex. les pommes dans du jus de pommes). Avant d'insérer
les fruits découpés dans le déshydrateur, les laisser égoutter.

Herbes
Sécher les herbes avec les tiges, sécher les petites herbes (p. ex. les fleurs de sureau) sur les grilles recouvertes de papier cuisson
avec un trou découpé au milieu. La température recommandée est de 40 a 50 °C et le temps recommandé est de 2 a 6 h.

Tomates
Equeuter les tomates et les couper en tranches d’env. 4 mm, couper les tomates cerises en deux et les sécher avec la peau
en bas. La température recommandée est de 60 a 70 °C et le temps recommandé est de 8 a 10 h.

Piment rouge

Sécher les petits piments rouges en entier, nettoyer les plus grands piments et les couper en tranches d'env. 2 mm, en cas
de besoin, recouvrir les grilles de papier cuisson avec un trou découpé au milieu. La température recommandée est 70 °C et
le temps recommandé est de 7 a 8 h.

Ail
Couper les gousses d'ail pelées en fines rondelles et les sécher sur les grilles recouvertes de papier cuisson avec un trou
découpé au milieu. La température recommandée est 50 °C et le temps recommandé est de 6 a 16 h.

Champignons de la forét
Trancher les plus grands champignons, sécher les plus petits en entier. La température recommandée est 50 °C et le temps
recommandé estde 4a 7 h.

Viande (jerky)

Laisser de la viande rouge maigre, p. ex. du cuissot de beeuf ou du réti de porc, durcir au congélateur pendant env. 2 heures.
Puis couper en tranches d'env. 2 mm, mariner avant de sécher. La température recommandée est 70 °C et le temps recom-
mandé estde 427 h.




@ Instrukcja uzytkowania
SRODKI OSTROZNOSCI

Aby nie doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, przed uzyciem nalezy uwaznie zapoznac sie z instrukgja.

PODCZAS UZYWANIA URZADZENIE MUSI BYC UMIESZCZONE NA POWIERZCHNI Z MATERIALU ODPORNEGO NA WYSOKA
TEMPERATURE: NP. PtYTKACH CERAMICZNYCH, GRUBEJ, DREWNIANEJ DESCE ITP.

Nie nalezy pozostawiac urzadzenia uruchomionego dtuzej niz 48 godzin. Po zakoriczeniu suszenia urzadzenie nalezy
wylaczy, odtaczy¢ je od Zrodfa zasilania i pozostawic do wystygniecia.

Urzadzenie jest przeznaczone jedynie do uzytku domowego, nie mozna go uzywac w celach komercyjnych.
Nieodpowiednie uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac jego uszkodzenie i doprowadzic do zranienia.
Urzadzenia nalezy uzywac jedynie do suszenia zywnosci i zawsze postepowac zgodnie z Instrukgja uzytkowania.

Urzadzenie nie jest odpowiednie do uzytkowania przez dzieci pozostawione bez nadzoru. Urzadzenie nie jest przeznaczone
do zabawy.

W czasie uzytkowania nie nalezy zakrywac urzadzenia.

W czasie kiedy urzadzenie nie jest uzywane nalezy odtaczyc je od Zrédta zasilania.

Przed kazdym czyszczeniem urzadzenie nalezy odfaczyc od Zrédta zasilania.

Podczas odtaczania kabla od Zrédta zasilania nalezy przytrzymywac wtyczke, nie nalezy ciagnac za kabel.

Podstawe zasilajaca nalezy chroni¢ przed dziataniem wody. Nie nalezy wtaczac urzadzenia jesli powierzchnia podstawy jest
mokra.

Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka, w przypadku jakiegokolwiek uszkodzenia nalezy
skontaktowac sie z centrum serwisowym TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

Parametry techniczne
Moc: 250 W
Zasilanie: 220-240V / 50—60 Hz

Opis

1. Pokrywa

2. 55it do suszenia
3. Podstawa

4. Wyswietlacz

5. Ustawianie temperatury i czasu suszenia

6. Temperatura/czas 3 = 4

7. Wiaczanie/wyfaczanie W (F?
VT

Przed pierwszym uzyciem 567

Pokrywe oraz sita do suszenia nalezy zdjac z podstawy, umy¢ pod biezaca woda i wysuszyc. Suszarke nalezy umiescic
na réwnej powierzchni z materiatu odpornego na wysokie temperatury np. ptytkach ceramicznych, grubej, drewnianej
desce, stole itp. Kabel z wtyczka podtaczy¢ do sieci 230 V.

Przygotowanie zywnosci do suszenia

Oczyszczone owoce, warzywa, grzyby, mieso itp. nalezy pokroic na cienkie, ale dostatecznie duze plastry tak, aby podczas
suszenia, gdy Zywnos¢ wyraznie sie skurczy, nie spadfa przez otwory w sitach, patrz nizej czes¢ Porady i wskazowki
dotyczace suszenia suszenia.
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Rozmieszczanie zywnosci na sitach

Pokrojong zywnos¢ nalezy pofozyc¢ na sitach tak, aby wzajemnie na siebie nie nachodzita, a $rodkowy otwér byt zawsze od-
kryty. Wypetnione sita nalezy umiescic¢ na podstawie i natozy¢ pokrywe. Dla idealnej cyrkulacji goracego powietrza nalezy
zawsze uzywac suszarki z natozonymi wszystkimi 5 sitami nawet w przypadku, gdy niektdre sita pozostana puste.

Wiaczanie suszarki
Nalezy nacisna¢ (D, suszarka uruchomi ogrzewanie oraz wentylacje powietrza. Wyswietlacz bedzie pokazywat na zmiane
zaprogramowany czas suszenia 12:00 godzin i zaprogramowang temperature suszenia 70 °C.

Ustawianie temperatury i czasu suszenia

Wybdr optymalnej temperatury i czasu suszenia rozni sie w zaleznosci od poszczegéInych rodzajow zywnosci, stopnia
dojrzatosdi, ilosci oraz wielkosci suszonych porcji. Zazwyczaj czym wiecej wody zawiera zywnos¢ i czym wigksze s3 jej
porcje, tym wyzszej temperatury i dtuzszego czasu bedzie wymagato jej ususzenie, patrz nizej czes¢ Porady i wskazowki
dotyczace suszenia.

Ustawianie temperatury
Nalezy nacisna¢ *C/TIME w spos6b przerywany, a zacznie ukazywac sie zaprogramowana temperatura 70 °C. Wciskajac
wielokrotnie — /+ nalezy ustawic, w przedziatach co 5 stopni, temperature suszenia od 40 do 70 °C.

Ustawianie czasu
Nalezy nacisnac przycisk °C/TIME w sposb przerywany, a zacznie ukazywac sie zaprogramowany czas suszenia 12:00 godzin.
Weiskajac wielokrotnie — /+ nalezy ustawi¢, w przedziatach co 1 godzine, czas suszenia od 1 do 48 godzin.

Suszenie

Nalezy nacisna¢ °C/TIME, a suszarka bedzie suszy¢ zywnos¢ w nastawionej temperaturze, po uptynieciu nastawionego
czasu suszarka automatycznie wytaczy sie. W przypadku, gdy zywnos¢ suszona na nizej potozonych sitach schnie szybciej
niz zywnos$¢ na wyzej umieszczonych sitach, nalezy przerwac suszenie, pozostawic sita do wystygniecia, przestawi¢ je

i kontynuowac suszenie.

Zmiana temperatury i czasu podczas suszenia

Nalezy nacisna¢ °C/TIME i nastawic temperature lub czas suszenia poprzez wielokrotne nacisniecie - /+. Nastepnie
nalezy nacisna¢ °C/TIME a suszarka bedzie suszy¢ zywno$¢ w nowe wybranej temperaturze lub przez nowo wybrany czas,
po ktdrego uptynieciu automatycznie wytaczy sie.

Zakonczenie suszenia
W przypadku, gdy zywnos¢ wysuszy sie przed uptywem nastawionego czasu, nalezy nacisnac przycisk (, a suszarka
wytaczy sie.

Czyszczenie

Przed kazdym czyszczeniem urzadzenie nalezy odfaczy¢ od Zrédfa zasilania. Pokrywe i sita nalezy my¢ pod biezaca woda

z dodatkiem matej ilosci ptynu do mycia naczyn i pozostawic do wyschniecia. Pokrywe i sita mozna my¢ w zmywarce. W ra-
zie potrzeby podstawe urzadzenia mozna czysci¢ wilgotna scierk, gorna ptyte nalezy przetrze¢ wilgotna Scierka z maty
ilodcig ptynu do mycia naczyn, a nastepnie doktadnie osuszy¢ recznikiem papierowym. Podstawy urzadzenia nie nalezy my¢
pod biezaca woda oraz w zmywarce!

Porady i wskazowki dotyczace suszenia

Suszenie goracym powietrzem jest skuteczng forma konserwacji zywnosci. Suszona zywnos¢ zachowuje wysoka zawartosc
witamin oraz cennych substancji mineralnych, jej trwatos¢ jest znacznie dtuzsza. Suszy¢ mozna wiekszos¢ rodzajow owo-
cOw, warzyw oraz ziot, grzyby lesne oraz niektdre rodzaje miesa. Zawsze nalezy suszy¢ jedynie dojrzate owoce, warzywa

i grzyby. Nalezy usunacich migkkie i uszkodzone czesci.




Jabtka
Nieobrane jabtka nalezy pozhawi¢ gniazd nasiennych i pokroi¢ na plasterki o grubosci 2-3 mm. Zalecana temperatura
suszenia to 60 do 70 °C, a czas suszenia 7 do 8 godzin.

Sliwki
Sliwki nalezy przekroi¢ na pét, pozbawi¢ pestek i potozy¢ na sicie skérka do dotu. Zalecana temperatura suszenia to
50 do 70 °C, a czas suszenia 10 do 12 godzin.

Wskazowka: W celu osiggniecia jak najwyrazistszego smaku, zapachu i wyglqdu suszonych owocdw zalecamy po pokrojeniu

owocow umiescic je na 2 godziny w soku owocowym (wedtug rodzaju owocow, np. jabtka nalezy zanurzy¢ w soku jabtkowym).

Przed wtozeniem do suszarki nalezy pozostawic¢ pokrojone owoce, do odsqczenia.

Ziota

Ziota mozna suszy(¢ razem z todyga. Drobne ziota, np. kwiaty czarnego bzu itp. nalezy suszy¢ na sitach wytozonych
papierem do pieczenia z wycietym posrodku otworem. Zalecana temperatura suszenia to 40 do 50 °C, a czas suszenia
2do 6 godzin.

Pomidory
Pomidory nalezy pozbawic szyputek i pokroi¢ na plasterki o grubosci okoto 4 mm. Pomidorki cherry nalezy rozkroi¢ na pét
i suszy¢ utozone skorka do dotu. Zalecana temperatura suszenia to 60 do 70 °C, a czas suszenia 8 do 10 godzin.

Papryczki chilli

Mate, ostre papryczki nalezy suszy¢ w catosci, wieksze nalezy oczyscic i pokroi¢ w plasterki o grubosci okoto 2 mm.
W razie potrzeby mozna wytozy¢ sita papierem do pieczenia z wycietym posrodku otworem. Zalecana temperatura
suszenia to 70 °C, a czas suszenia 7 do 8 godzin.

Czosnek
Obrane zabki czosnku nalezy pokroic na cienkie plasterki i suszy¢ na sitach wytozonych papierem do pieczenia z wycietym
posrodku otworem. Zalecana temperatura suszenia to 50 °C, a czas suszenia 6 do 16 godzin.

Grzyby lesne
Wieksze grzyby nalezy pokroi¢ na plasterki, a mniejsze suszy¢ w catosci. Zwykle zalecana temperatura suszenia to 50 °C,
a czas suszenia 4 do 7 godzin.

Mieso (jerky)

Chude mieso czerwone, np. udziec wotowy albo pieczert wieprzowa, nalezy umiesci¢ w loddwce na 2 godziny, aby stward-
niato. Nastepnie mieso nalezy pokroi¢ na plasterki o grubosci okoto 2 mm, ktére przed suszeniem nalezy zamarynowac.
Zwykle zalecana temperatura suszenia to 70 °C, a czas suszenia 4 do 7 godzin.
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@ Navod na pouiitie
BEZPECNOSTNE POKYNY
Aby nedoslo k poskodeniu pristroja, pred pouZitim si pozorne precitajte tento navod.

PRISTROJ MUSI BYT POCAS POUZITIA UMIESTNENY NA PLOCHE Z TEPELNE ODOLNEHO MATERIALU: NAPR. KERAMICKE
DLAZDICE, HRUBA DREVENA DOSKA A POD.

Nenechdvajte pristroj v prevédzke dlhsie ako 48 hodin. Po ukonceni susenia pristroj vypnite, odpojte od privodu elektrickej
energie a nechajte vychladnut.

Pristroj nie je ur¢eny na komercné vyuZzitie, pouZivajte iba na doméce tcely.

Nespravne poufZitie pristroja moze sposobit jeho poskodenie a privodit Graz.

Pristroj pouzivajte iba na suenie potravin a vZdy postupujte podla pokynov uvedenych v Névode na pouZzitie.
Nenechdvajte deti pouzivat pristroj bez dozoru, deti sa nesmu s pristrojom hrat.

Pristroj pocas poutzitia nikdy nezakryvajte.

Pokial pristroj nepouzivate, odpojte ho od privodu elektrickej energie.

Pristroj odpojte od privodu elektrickej energie pred kazdym ¢istenim.

Ak odpéjate kdbel zo zasuvky, netahajte zan, ale uchopte zdstrcku a vytiahnite ho zo siete.

Chrante napdjaciu zékladiiu pred posobenim vody. Nezapinajte pristroj, pokial si povrchy zakladne mokré.

NepouZzivajte pristroj s poskodenym elektrickym kéblom alebo zastrckou, v pripade akejkolvek poruchy sa obratte na
servisné stredisko TESCOMA, kontakt na www.tescoma.sk.

Technické parametre
Prikon: 250 W L
Napajanie: 220-240V / 50—60 Hz

Popis 2
1. Poklop
2.5 susiacich rostov
3. Zdkladna
4. Displej
5. Natavenie teploty a ¢asu susenia
6. Teplota/Cas 3 3 4
7. Zapnutie/vypnutie “—V'? (F'?
VT T
Pred prvym pouZitim 567

Poklop a susiace rosty zlozte zo zakladne, umyte ich pod tecticou vodou a vysuste. Susicku umiestnite na rovnd plochu
z tepelne odoIného materidlu, napr. keramické dlazdice, hrubu drevent dosku stola a pod. Zdstrcku elektrického kabla
zasurite do zasuvky 230 V.

Priprava potravin na suenie
Ocistené ovocie, zeleninu, huby, mdso a pod. naporciujte alebo nakréjajte na tenké, ale dostatocne velké platky, aby pri suseni,
pocas ktorého sa potraviny vyrazne scvrknd, neprepadli otvormi v rostoch, vid kapitola Rady a tipy na susenie niZSie.

Rozmiestnenie potravin na rosty

Naporciované potraviny vlozte na rosty tak, aby sa vzdjomne neprekryvali a stredovy otvor bol vzdy volny. Naplnené rosty
umiestnite na zakladiu a nasadte poklop. Pre dokonalu cirkuldciu horticeho vzduchu pouZivajte susicku vzdy so vietkymi 5 nasa-
denymi roStami, a to aj v pripade, Ze niektoré rosty zostanu prézdne!



Zapnutie susicky
Stlacte (M, susicka spusti ohrev a ventildciu vzduchu. Na displeji sa bude striedavo zobrazovat prednastaveny ¢as susenia
12:00 hodin a prednastavend teplota susenia 70 °C.

Volba teploty a ¢asu susenia

Volba optimdInej teploty a ¢asu susenia sa i$i podla jednotlivych druhov potravin, stupiia zrelosti, mnoZstva a velkosti su3enych
porcii. V3eobecne plati, Ze ¢im viac vody potraviny obsahuju a ¢im vécSie st ich porcie, tym vy3Sia teplota a dIh3i as je potrebny
na ich ususenie, vid'kapitola Rady a tipy na susenie nizsie.

Nastavenie teploty
Stlacte °C/TIME a prednastavend teplota susenia 70 °C sa zacne zobrazovat preruSovane. Opakovanym stlacenim — /+ nastavte
v krokoch po 5 stupfioch teplotu susenia od 40 do 70 °C.

Nastavenie casu
Stlacte tlacidlo °C/TIME a prednastaveny ¢as susenia 12:00 hodin sa zatne zobrazovat preruSovane. Opakovanym stlacenim — /+
nastavte v krokoch po hodine dobu susenia od 1 do 48 hodin.

Susenie

Stlacte °C/TIME a susicka bude potraviny susit pri nastavenej teplote, po uplynuti nastaveného ¢asu sa susicka automaticky vyp-
ne.V pripade, Ze potraviny suené na nizsie polozenych rostoch schnd rychlejsie, ako potraviny na vyssie umiestnenych rostoch,
susenie preruste, rosty nechajte vychladndt, prelozte ich a pokracujte v suseni.

Zmena teploty a casu v priebehu suSenia
Stlacte °C/TIME a nastavenie teploty alebo ¢asu v priebehu suSenia upravte opakovanym stlacenim — /+. Potom stlacte °C/TIME
a susicka bude potraviny susit pri novo nastavenej teplote a case, po jeho uplynuti sa automaticky vypne.

Ukoncenie susenia
Pokial' s potraviny ususené pred vyprsanim nastaveného casu, stlacte tlacidlo (D a susicka sa vypne.

Cistenie

Pristroj odpojte od privodu elektrickej energie pred kazdym cistenim. Veko a rosty istite pod tecticou vodou s malym mnozstvom
saponatu a nechajte vysusit, veko a rosty mozno umyvat v umyvacke riadu. Zakladiiu istite v pripade potreby vlhkou utierkou,
hornd dosku utrite vihkou utierkou s malym mnoZzstvom sapondtu a potom dékladne osuste papierovou utierkou. Zdkladfiu
neumyvajte pod tecticou vodou ani v umyvacke riadu!

Rady a tipy na susenie

Susenie ohriatym vzduchom je U¢innou formou konzervovania potravin. Susené potraviny si uchovajti vysoké mnozstvo vitami-
nov a cennych nutri¢nych latok, ich trvanlivost je niekolkonasobne vyssia. Susit mozno vacsinu druhov ovocia, zeleniny a byliniek,
lesné huby aj niektoré druhy mésa. Suste vZdy iba zrelé plody ovocia a zeleniny vrétane hub, makké a poskodené casti odstrérite.

Jablka
Neoltipané jablka zbavte jadrovnikov a nakrdjajte ich na platky s hrdbkou 2—3 mm. Zvycajné odporticana teplota 60 az 70 °C
a doba susenia 7 az 8 hod.

Slivky
Slivky rozpolte, vykdstkujte a umiestnite do rostov Supkou dole. Zvycajnd odportcané teplota 50 az 70 °Ca doba susenia
103z 12 hod.

Dobry tip: Na dosiahnutie o najvyraznejsej chuti, vone aj vzhladu suseného ovocia ich odporticame dat po naporciovani na

2 hodiny do ovocnej Stavy (podla druhu ovocia, napr. jablkd ponorte do jablkového dztisu ). Pred vioZenim do susicky nechajte
naporciované ovocie odkvapkat.
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Bylinky
Bylinky suste aj so stonkami, drobné bylinky, napr. kvety Ciernej bazy a pod. suste na rostoch s vloZzenym papierom na
pecenie s vystrihnutym otvorom v strede. Zvycajna odporticana teplota 40 az 50 °Ca doba susenia 2 az 6 hod.

Paradajky
Paradajky zbavte stopky a nakréjajte na cca 4 mm hrubé kolieska, cherry paradajky rozkrojte na polovicu a suste Supkou
dole. Zvycajnd odporicand teplota 60 az 70 °C a doba susenia 8 az 10 hod.

Chilli papricky
Malé stiplavé papricky suste vcelku, vacSie odistite a nakrdjajte na cca 2 mm hrubé plétky, v pripade potreby vyloZte rosty
papierom na pecenie s vystrihnutym otvorom v strede. Zvycajnd odporti¢and teplota 70 °Ca doba susenia 7 az 8 hod.

Cesnak
Oldpané striciky nakrajajte na tenké kolieska a suste na rostoch s viozenym papierom na pecenie s vystrihnutym otvorom
v strede. Zvycajnd odpordcand teplota 50 °Ca doba susenia 6 aZ 16 hod.

Lesné huby

Maso (jerky)

Chudé ¢ervené mdso, napr. hovédzie stehno alebo bravcové karé, dajte na cca 2 hodiny stuhndt do mraznicky. Potom
nakréjajte na cca 2 mm hrubé plétky, ktoré pred ususenim marinujte. Zvycajna odpordcand teplota 70 °Ca doba susenia
4377 hod.

e
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@ Hasznalati itmutaté

BIZTONSAGI ELOIRASOK

A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében hasznalat el6tt olvassa el ezt az itmutatot.

A KESZULEK HASZNALAT KOZBEN HOALLO ANYAGRA HELYEZENDO, PL.: KERAMIALAP, VASTAG FABURKOLAT ES HAS.

Ne haszndlja a késziiléket 48 drandl hosszabb ideig. Szdritas utdn a késziiléket kapcsolja ki, kapcsolja le az elektromos héléza-
trél és hagyja kihdlni.

A késziilék nem kereskedelmi célokra késziilt, kizarélag haztartési célra hasznélhato.

A késziilék helytelen hasznélata annak kdrosoddsahoz és sériiléshez vezethet.

A késziiléket kizdrélag élelmiszer szdritdsara haszndlja, és mindig a Haszndlati itmutatdban leirtak szerint jarjon el.
Gyermekek feliigyelet nélkiil nem hasznélhatjak a késziiléket, és nem jétszhatnak a késziilékkel.

Soha ne takarja le a késziiléket hasznalat kozben.

Amennyiben a késziiléket nem haszndlja, hiizza ki azt az elektromos haldzatbdl.

Minden tisztitds eldtt hizza ki a késziiléket az elektromos halézathdl.

Amikor kihtzza a hdlézati kabelt az aljzathdl, soha ne rdngassa a haldzati kdbelnél fogva, hanem a dugéndl fogva hizza ki az
aljzatbél. Ovja az aljzatot a viztdl.

Ne kapcsolja be a késziiléket, ha az aljzat feliilete nedves. Ne haszndlja a késziiléket sériilt haldzati kabellel vagy dugéval,
barmilyen egyéb meghibésodas esetén forduljon a TESCOMA szervizkdzpontjéhoz: www.tescoma.hu.

Miiszaki paraméterek
Energiafogyasztas: 250 W
Fesziiltség: 220-240V/50-60 Hz

Leiras

1. Fedd

2. 5 szaritordcs

3. Alapszerkezet

4. Kijelz6

5. Homérséklet és szaritasi idd beallitasa
6. Homérséklet/Idd

7. Bekapcsolas/Kikapcsolds

Elsé hasznalat elott
Vegye le a feddt és a szaritéracsokat az alapszerkezetrdl, mossa el Gket foly6 viz alatt, majd széritsa meg. Helyezze a szaritét
egyenes, hdalld anyaghdl készilt feliiletre, pl.: kerdmialapra vagy vastag faburkolatra és has. A halézati kdbel dugdjét sztirja
230 V-os aljzatba.

Etel elokészitése szaritashoz

A megtisztitott gyiimolcsot, zoldséget, gombat, hist stb. darabolja vagy szeletelje fel vékony, de kell6en nagy szeletekre,
hogy a széritds kozben sszezsugorodd élelmiszer ne potyogjon le a récsok nyilasain keresztiil, lasd a Tippek és tanacsok
szaritashoz cimii fejezetet lejjebb.

Etel elhelyezése a racson

A feldarabolt élelmiszert helyezze tigy a rdcsokra, hogy ne fedjék egymast, és a kozépsd nyilds mindig szabadon maradjon.
A megtdltott racsokat tegye az aljzatra, és helyezze fel a fedét. A forrd levegd tokéletes keringése érdekében haszndlja mind
az 5 rdcsot, abban az esetben is, ha némelyik racs iires marad!
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Szarito bekapcsolasa
Nyomja meg a () gombot, a szarit megkezdi a melegitést és a levegd ventilacidjét. A kijelzdn véltakozva fog megjelenni

A szaritasi id6 és hofok kivalasztasa
Az optimalis hémérséklet és a szaritasi idd az étel tipusatol, érettségi fokatdl, a szritott adagok mennyiségétél és méretétdl
fiigg6en valtozhat.

Altaldnosan érvényes, hogy minél tébb vizet tartalmaz az élelmiszer és minél nagyobb az adag, annél tobb idére és magasabb
hémérsékletre van sziikséq a szaritdshoz, ldsd a Tippek és tanacsok szaritashoz cimii fejezetet lejjebb.

Homérséklet beallitasa
Nyomjamega °C/TIME gombot, és az el6re bedllitott 70 °C felvillanva megjelenik. A = /+ gomb ismételt megnyomdsdval

Idé beallitasa
Nyomja meg a °C/TIME gombot, és az elére bedllitott 12:00 szdritasi id¢ felvillanva megjelenik. A — /4 gomb ismételt
megnyomasaval dllitsa be a szaritasi id6t 6rankénti lépésekben 1 és 48 ora kozott.

Szaritas

Nyomja meg a °C/TIME gombot, és a szaritd a bedllitott héfokon fog szdritani, a bedllitott idd letelte utén a szdritd automa-
tikusan kikapcsol. Ha az alsé racsokon Iévd élelmiszer gyorsabban szdrad, mint a fels6 racsokon Iévé, szakitsa meg a széritast,
hagyja kihdIni a récsokat, helyezze at 6ket, majd folytassa a széritdst.

A homérséklet és az ido megvaltoztatasa szaritas kozben

Nyomja meg a °C/TIME gombot, és vdltoztassa meg a hémérsékletet vagy az id6t a — /4 gomb ismételt lenyomdsdval. Ezutén
nyomja meg a °C/TIME gombot, és a szarit6 az Gjonnan megadott hémérsékleten, az Gjonnan megadott ideig fog szdritani,
majd automatikusan kikapcsol.

Szaritas befejezése
Ha az élelmiszer a bedllitott id6 lejdrta el6tt megszdrad, nyomja meg a (D) gombot, és a széritd ledll.

Tisztitas

Minden tisztitds eldtt hizza ki a késziiléket az elektromos hdlézathdl. A fedt és a racsokat foly6 viz alatt kevés mosogatészer
hozzdaddsaval mossa el, és hagyja megszéradni. A fedd és a racsok mosogatdgépben moshatdak. Az alapszerkezetet sziikség
szerint tordlje at nedves torléruhdval, kevés mosogatdszerrel, utdna alaposan tordlje szdrazra papirtorldvel. Az alapszerkezetet
ne mossa sem foly6 viz alatt, sem mosogatégépben!

Tippek és tanacsok szaritashoz

Aforr6 levegdvel vald szdritds hatékony mddja az élelmiszerek tartdsitdsanak. A szdritott élelmiszer nagy mennyiséghen megdtzi
vitamin- és tdpanyagtartalmdt, eltarthatdsdga tobbszordsen magasabb. A legtdbb gyiimolcs, zoldség, fiszerndvény, erdei
gomba és némely hs is szarithatd. Csak érett gyiimdlcsot, zoldséget, gombat szdritson, a puha és sériilt részeket tavolitsa el.

Alma
A hdmozatlan almét szabaditsa meg a maghdzétol és szeletelje fel 2—3 mm vastagsdgura. A szokdsos ajanlott hdmérséklet
60-70 °C, a szaritasi id6 7—8 dra.

Szilva
A szilvat vagja félbe, magozza ki, és helyezze a rdcsra héjaval lefelé. A szokédsos ajanlott hdmérséklet 50-70 °C, a szaritdsi id6
10-12 éra.



Ja tipp: Hogy a szdritott gyiimdlcs minél jobban megdrizze izét, illatdt és alakjdt, ajdnlott felszeletelés utdn 2 drdra gyiimélcslébe
helyezni (gyiimélcs tipusa szerint, pl.: almdt almalébe mdrtani). A szeletelt gyiimdlcsdt csepegtesse le, mielétt a szdritoba teszi.

Gyogyndvények
A gydgyndvényeket szdrral egyiitt szdritsa, az apré novényeket mint pl. a fekete bodza virdga és has. a rdcsra helyezett, kozepén
kivagott siit6papiron szdritsa. A szokédsos ajanlott hmérséklet 40—50 °C, a szaritdsi id6 2—6 ora.

Paradicsom
A paradicsomot szdr nélkiil végja 4 mm-es karikékra, a cherry paradicsomot vdgja félbe, és héjaval lefelé széritsa. A szokdsos
ajanlott hémérséklet 60—70 °C a széritasi id6 8—10 dra.

Chili paprika
Akis csipds paprikékat egészben széritsa, a nagyobbakat tisztitsa meg, és szeletelje fel kh. 2 mm vastagsagura, sziikség szerint
ardesra helyezett, kdzepén kivagott siitdpapiron szdritsa. A szokdsos ajanlott hémérséklet 70 °C és a szdritasi id6 7—8 ora.

Fokhagyma
A meghdmozott gerezdeket vagja vékony karikakra, és a rdcsra helyezett, kdzepén kivagott siitGpapiron szdritsa. A szokdsos
ajanlott hdmérséklet 50 °C és a szdritdsi id6 616 ora.

Erdei gomba

A nagyobb gombadkat szeletelje fel, a kicsiket egészhen szdritsa. A szokdsos ajanlott hémérséklet 50 °C és a szdritdsi idd 4—7 ora.

Hus (beef jerky)
A sovény vords hist, pl. marhacombot, sertéshust tegye a fagyasztéba 2 drdra. Ezutén szeletelje fel kb. 2 mm-es szeletekre,
melyeket szaritds el§tt pacoljon be. A szokdsos ajdnlott hdmérséklet 70 °C és a szritdsiid6 4-7 éra.
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@ WncTpyKuma no ucnonb3oBauio
MHCTPYKLNA NO TEXHUKE BE3ONACHOCTH
Bo uzbexanme noBpexaeHua y(TpOVICTBa nepez Ha4yasom SKcnyatal i npouTuTe JaHHOE PyKOBOACTBO.

YCTPOACTBO BO BPEMS UCM0/Ib30BAHNA [LOMKHO BbITb PASMELLEHO HA MOBEPXHOCTI M3 NPOYHOTO MATEPU-
AJTA: HATIPUMEP, KEPAMWUYECKASA NNIUTKA, TONCTAA NEPEBAHHAA IOCKAUT. A.

He octaBnaiite y(TpOI?I(TBO BKJII0YeHHbIM AonibLue 48 yacoB. [ocne 0KoHYaHWA CyLLKN yCTpOVI(TBO BbIKJIOUKTE, OTCOEANHUTE
0T 2JIEKTPOCETN U Jaiite €My OCTbITb.

YCTPOIACTBO He NpefiHa3HaueHo AA KOMMEPUECKOTO UCMOfIb30BaHIAA, UCTIONb3YiATe €10 UCKMIOUMTENbHO B OMALLIHIX LiENsX.
HenpasunibHoe ncrosb3oBaHme yCTpoiiCTBA MOXKET NPUBECTI K €ro MOBPEXAEHUI0 WM BECTH K TPaBMe.

yCTpOVI(TBO I/I(I10]1b3yI7IT€ NCKNKOYUTENDbHO ANA CYLWKN NPOLAYKTOB 1 BCEraa pyKOBO,U,(TByI?ITE(b YKa3aHnaMu, npuBeeHHbI-
Mi B MHCprKLlVII/I 10 UCNOJIb30BaHNI0.

He no3BonAiite fetAm nonb3oBatbca npubopom 6e3 npucmoTpa B3pOCNbIX, AETAM 3anpeLLieHo UrpaTb ¢ yCTPOiCTBOM.
YcTpoiicTBO BO BpeMs UCMONb30BaHNA HUKOTAA He HaKpbIBaiiTe.

Ecnm ycTpoiicTBO He ncnonb3yeTca, OTKNIOYMTE ero 0T 31eKTPOCeTU.

OTKnIoYaiiTe YCTPOICTBO OT I1EKTPOCETH Nepes 0UNCTKOM.

BbiHMMasn Kabenb 13 po3eTKu, He TAHUTE 3a Kabenb, BO3bMUTECh 33 BUMIKY 1 BbITALLUTE ee U3 CeTU.

beperute ocHoBaHue cywwnnkun ot BoAbI. He BKNioyaiiTe yCTPOICTBO, eC OBEPXHOCTb 0CHOBAHUA MOKpas.

He ncnonb3yiiTe ycTpoiAcTBO € MOBPEXAEHHBIM INEKTPUYECKIM Kabenem unn BUIKO, B Cyyae Kakoii-nnbo Hencnpas
HOCTI 06paTUTECh B CepBuCHbIi LieHTp TESCOMA, KoHTaKTbl Ha Www.tescomarussia.ru.

TexHnyeckue napameTpbl
MoTtpebnaemas mowHocTb: 250 BT
WUcTouHuk nutanma: 220-240 B / 5060 Iy

Onucanue

1. Kpblwka

2.5 CyWwnNbHBIX peLleTok

3. MoacTaBKa

4. Incnneit

5. PerynupoBKa Temnepatypbl 1 Bpema CyLUKiA
6. Temnepatypa/pemsa

7. BKntoueHue/BbIKt0UEHME

Mepepn nepBbim UCN0b30BaHUEM
KpblLwKy v cylumnbHble peweTkn CHUMUTE C 0CHOBAHYA, NPOMOIATE UX MOA NPOTOYHOI BOAOI U BbicywuTe. Cymaky pas-
MeCTUTe Ha POBHOI NOBEPXHOCTY 113 TENNOCTOIKOr0 MaTepuana, Hanpumep, Kepamuueckoii NUTKe, TONCTOI AepeBAHHON
J0CKe cTona u T. 4. Bunky anektpuyeckoro kabens scrabre B po3etky 230 B.

MoaroToBKa NPOAYKTOB K CylLKe

OuuieHHble GPYKTbI, OBOLLM, FPUGbI, MACO 1 T. [i. HAPEXKBTE HA TOHKME, HO 0CTAaTOYHO KPYTHBIE KYCOUKM, UT0ObI MK
CyLLKe, BO BPEM# KOTOPOI MPOAYKTbI CYLLECTBEHHO CKMMAIOTCA, OHU He MPOBANMANCH B OTBEPCTHA PELUETKY, CM. pa3gen
CoBeTbl M peKOMEHAALMN NO CYLIKE HIKE.



Pa3meLyeHne NpoAyKTOB Ha peLueTKax

Hape3aHHble NPpoAyKTbl pa3MecTUTe Ha PeLLETKaX TaK, YToObl OHI He NeXany Apyr Ha Apyre U 0TBEPCTUE B LieHTPe 6bio
BCera (B060AHO. HanonHeHHble PeLLeTK pa3MeCTUTe Ha OCHOBAHMUIA U HaZeHbTe KPbILKY. InA uaeanbHoi unpkynauum
TOPAYET0 BO3/YXa MCMOMb3YiATe CYLINIKY CO BCEMI 5 HAZIETbIMM PELIETKAMI, aXe B TOM Cllyuae, eCiil HeKOTOpbIE
peLweTKy He 3anonHeHbi!

BknioueHune cymnku
Haxmute (U, cywmnka 3anycTut HarpeBaHue U BEHTUNALMIO BO3AYXa. Ha AuCnnee HaUHET MepuaTh NpeyCTaHoBEHHOE
BpemA cylwku 12:00 yacoB v npefycTaHoBNeHHaA Temnepatypa cywku 70 °C.

PerynupoBka Temnepatypbl 1 BpeMeHU CYLUKN

Bbibop onTUmanbHoil TemnepaTypbl U BpeMeHi CyLLKI 3aBUCUT OT OTAENbHbIX BUAOB NPOAYKTOB, CTeNeH! 3penocti,
KONMyecTBe 1 pa3mepoB nopuuii cywki. Cuutaetcs, yto yem 6onbLue BOAbI COAEPHAT NPOAYKTHI U YeM GONblLe MopLyH,
TeM BblLle byfeT HeobxoAMMasn Temnepatypa u AnA CyLIKu noTpe6yetca 6onbluee KONNYECTBO BPEMEHY, CM. pasfen
CoBeTbl M peKOMeHAaLNM N0 CYLLIKe HIXe.

PerynupoBka Temnepatypbl
HaxmuTe °C/TIME v Ha gucnnee HayHeT MepuaTh npeaycTaHoBneHHas Temnepatypa 70 °C. [oBTOpHbIM HaxaTuem — /+
CLWarom B 5 rpajlycoB ycTaHoBuUTe Heobxoaumyto Temnepatypy cywki ot 40 go 70 °C.

PerynupoBka Bpemenu
Haxmute °C/TIME 1 Ha gucnnee HauHeT MepuaThb npedycTaHoBneHHoe Bpema 12:00 yacoB. [10BTOPHbIM HaxaTueM — /+
Cwarom B 1yac ycTaHoBuTe Heobxopumoe Bpems cywwki 1 go 48 yacoB.

Cywka

Haxmute °C/TIME 1 cywnnka HauHeT CywuTb NPOAYKTbI € 3aaHHOI TeMNepaTypoii, Mo UcTeyeHnn 3a;aHHOr0 BpeMeHu
CyLIWNIKa aBTOMATUYeCKMN BbIKNIOYUTCA. Ecm NPOAYKTbI Ha HMKHUX pELLETKaX CyLaTca 6b|c1pee, Yem NpoAYyKTbI Ha bonee
BbICOKO YCTAHOB/IEHHDbIX PELLETKAX, 0CTAHOBUTE CYLLKY, ,Clal7|T€ PeLleTKam 0CTbITb, NepecTaBbTe UX U I'IpOﬂ,OJ'I)KaVITe CyLUKY.

M3meHeHne TemnepaTypbl M BpeMeHy B NpoLecce CyWKN

Haxmute °C/TIME 1 oTperynupyiite Temnepatypy unu Bpems B NpoLecce CyLiku NOBTOPHbIM HaxaTuem — /+. Mocsie uero
HaxmuTe *C/TIME 1 cylmnnka HauHeT CyWTb NPOAYKTHI C HOBOI 3aAaHHOI TEMNEPATYPOii 1 BpEMEHEM, N0 UCTEUEHUH
KOTOPOro aBTOMATUYECKH BbIKIHOUUTCA.

KoHew cywikn
Ecnn NPOAYKTHI AOCYLIUANCD PaHbLUe 3aJaHHOT0 BPEMEHU, HAXMUTE KHONKY 0 N CyLUIUNKa OTKYUTCA.

Ouncrka

OTKnI0YaiiTe YCTPOICTBO OT 31EKTPOCETI Nepes 04NCTKON. KpbILLKY 1 peLueTKin BbIMOIiTe MOZ NPOTOUHOI BOAON C He-
60MbLLIM KOMYECTBOM MOHLLET0 CPEACTBA 11 AAliTe BLICOXHYTb, KPbILLKY 1 PELLETK MOXHO MbITb B OCYAOMOEUHOI Ma-
wuHe. OcHOBaHwe Npu He0bXOANMOCTY NPOTPUTE BAAXHOI TPAMKOI, BEPXHIOK NOBEPXHOCTb NPOTPUTE BAAXKHON TPANKOI
CHe60MbLUMM KONMYECTBOM MOIOLLET0 CPEACTBA, MOCIe Yero TLLATeNbHO BbITpUTe ByMaxHoi candeTkoii. OcHoBaHue He
MoViTe Mo/} NPOTOYHOI BOAO, He MOIATE B NOCYAOMORYHOI MaLLnHe!

CoBetbi n peKomeHaaunn no Cywke

CymKa ropA4YnM BO3ayXoMm ABNAETCA 3¢¢EKTMBHI>IM cnocobom KOHCepBaLun NpoayKToB. Bbl(yUJEHHbIE npoAYyKTbI C0-
XpaHAKT 60/1bLLI0E KONMYECTBO BUTAMUHOB U LIEHHBIX MUTATESbHBIX BELLECTB, 3HAUNTENbHO A0NblUE XpaHATCA. (:yLLIMTb
MOXHO 00/IbLLMHCTBO coptoB ¢pyKTOB, 0BOLLIeV 1 TpaB, necHble Fp|/|6b| 1 HEKOTOPbIE CopTa MAca. CyLIJI/ITe TOJIbKO 3pesible
d)pyKTbI 1 0BOLLY, BKIIOYaA FpM6bI, MATKIeE N NoBpexieHHble YacTn y(TpaHﬂVITe.
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A6noku
HeouuwieHHble A6NOKI 0UMCTUTE OT CEPALIEBUHbI M HAPEXbTE Ha NOMTUKY TONLUMHOI 2—3 MM. PekomeHpyemas Temnepa-
Typa cywkn 60-70 °C, Bpema cywikn 7—8 yacos.

Cnusbl
CnuBbl paspexbTe nononam, n36asbTe OT KOCTOYEK 1 MOMeCTUTE Ha peLLeTKY KOXypoii BHU3. Pekomenzyeman Temnepa-
Typa cywkn 50-70 °C, Bpema cywku 10—12 yacos.

[Mone3Holii cosem: /1151 docmuxeHus MAkCUMAbHO BbIPaXeHH020 8KYCd, APOMAMA U BHEUIHe20 8UOA CYWIeHbIX (pyKMos
DpeKoMeHOyeM Nocsie HApe3KU 3a/1UMb UX Ha 2 4aca GpyKmosbIM COKoM (8 3a8ucuMocmu om muna (pykmos, Hanpumep,
A6710Ku 3a7UMb A67104HLIM COKOM). [Teped nomewyeHuem 8 CywusKy datime Xuokocmu cmeys.

TpaBbl

TpaBbl cywmTe co cTebnem, Meskie pacTeHus, HanpuUMep, LBETbI YePHOIE BY31HbI 1 T. A. CyLLUTE Ha peLIeTKe C BNOXEHHOI
6Gymaroil AnA BbINEYKY 1 BbIpe3aHHbIM 0TBepCTUEM B LieHTpe. Pekomer/yemas Temnepatypa cywku 40-50 °C, Bpema
CyLWKM 2—6 YacoB.

Momugopbi
[Tomunzopbl 136aBbTe OT NNOAOHOMKI U HAPEXKbTE KPYKOUKaMM TONLUMHOIA NPUMEPHO 4 MM, Ueppi pa3pexbTe Hanono-
Nam ¥ cyLumTe KoxuLeil BHU3. Pekomenayemas Temnepatypa cywwku 60—70 °C, Bpema cywwku 8—10 yacos.

Mepey, unnu

ManeHbKue ocTpble nepunkm cylunTe LienibiMu, Gonee KpynHble 0YUCTUTE U HAPEXbTE Ha IOMTUKY IPUMEpHO 2 MM, Npy
HeobX0AVMOCTI BNOXUTE Ha peleTKy Gymary AnA BbiNeuKy C Bbipe3aHHbIM 0TBEPCTUEM B LieHTpe. PekomeHayemas
Temnepartypa cywku 70 °C, Bpema cywkin 7—-8 yacos.

YecHok
OHI/ILI.I,EHHbIe 3y6lWIKVI YeCHOKa HapeXbTe TOHKUMU pr)KOqKaMI/I n (ymme Ha pelleTKax ¢ BJIOXEHHOI 6yMHFOVI ANA Bbl-
MeyKN 1 Bbipe3aHHbIM 0TBepCTIeM B LieHTpe. Pekomenayeman Temnepatypa cywku 50 °C, Bpema cywku 6—16 yacos.

NecHble rpubbi
KpynHble rpubbl HapexbTe, ManeHbKie cywnte Luenbimn. Pekomexyemaa Temnepatypa cywku 50 °C, Bpema cywku
4~7 vacos.

Msco (axepkn)

MocTHoe KpacHoe MACO, HanpUMep, FOBAXMIl 0KOPOK A CBIHOE XXapKoe, NOMeCTUTe MPUMEPHO Ha 2 Yaca B MOPO3UAKY.
Mocne yero HapexbTe Ha TIOMTUKM TOILLMHOIA NPUMEPHO 2 MM, 3aMapUHYiATe Nepef CyLKoii. PekomeHzyemas Temnepa-
Typa cywkn 70 °C, Bpema cywkm 4—7 yacos.
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TESCOMA s.r.0., U Tescomy 241, 760 01 Zlin, Czech Republic
TESCOMA distributors:
IT, Cazzago S.M. (BS), Trav. Caduti del Lavoro 3 — I
ES, TESCOMA Espaia, S.L., Mutxamel, Alicante, P..Riodel, E4 Ac 220 240 V 50 60 HZ 250 W

PT, Espargo, Sta. Maria da Feira, Rua 25 de Abril 215

PL, Katowice, Warzywna 14 1l
SK, Pichov, Nimnicka cesta
UA, Opeca, TOB, T.L.T, 2/1B. Cryca a— INSIDE
DE, Butzbach-Griedel, Wingerstr.

HU, 1115 Bp., TESCOMA Kft., Kevehdza u. 1-3.
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