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Vazeny zékazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pfistroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu se
zarucnim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitinim obsahem
obalu dobfe uschoveijte.

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

— Instrukce v navodu povazujte za soucast spotfebice a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi elektrické zasuvce.
Vidlici napajeciho pfivodu je nutné pfipojit pouze do zasuvky elektrické instalace, ktera
odpovida pfislusSnym normam.

- Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pou€eny o pouzivani spotfebice bezpecnym zplsobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotfebiCem nesméji
hrat. Citéni a udrzbu provadénou uZivatelem nesméji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se
musi drZzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

- Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotfebice poskozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné
situace.

- POZOR - Spotiebi¢ neni uréen pro ¢innost prostfednictvim
vnéjSiho casoveho spinace, dalkového ovladani nebo jakékoli
jiné soucasti, ktera spina spotfebi¢ automaticky, protozZe existuje
nebezpedi vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo
nespravné umistén v okamziku uvedeni spotfebice do €innosti.

- Spotfebi€ nenechavejte v provozu bez dozoru a kontrolujte ho
prubézné po celou dobu pfipravy potravin.

- NepouzZivejte spotiebi€ k vytapéni mistnosti!

- Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfistupnych ¢asti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou, nebo po ukonceni prace, spotiebi€ vypnéte a odpojte od
el. sité vytaZzenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

- VZdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez dozoru.
- Nikdy spotiebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil se
nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste spotfebi¢ do
odborného servisu k provéfeni jeho bezpecnosti a spravné funkce.
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— Je-li spotfebi¢ v ¢innosti, zabrarite v kontaktu s nim domacim zvifatim, rostlinam a hmyzu.

— Spotrebic je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a pro podobné ucely (v obchodech,
kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych prostfedich,
v podnicich zajiStujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro komercni pouziti!

— Vidlici napajeciho privodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

— Pohonnou jednotku nikdy neponorujte do vody (ani ¢astec¢né) ani nemyjte pod
proudem vody!

— Spotfebi¢ nepouzivejte venku!

— Na spotfebi¢ neodkladejte zadné predméty.

— Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan ve vlhkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv
prostiedi s nebezpecéim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany
chemikalie, paliva, oleje, plyny, barvy a dalSi hoflavé, pfipadné tékavé, latky).

— Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kiehké a hoflavé podklady (napf. sklenéné, papirové
plastové, direvéné—lakované desky a rtizné tkaniny/ubrusy).

— P¥i prvnim zapnuti spotfebie muze dojit k pfipadnému kratkému, mirnému zakoufeni,
které neni na zavadu a neni divodem k reklamaci spotfebice.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, sporak, varic, trouba,
gril), hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy atd.) a vihkych povrchd (napf. drezy,
umyvadla atd.).

— Neni pfipustné jakymkoli zplisobem upravovat povrch spotfebie (napf. pomoci
samolepici tapety, folie, apod.)!

— Susicku nepouzivejte k jinym ucelim (napf. k suseni vyrobki z textilu, obuvi atd.) nez
doporucuje vyrobce.

— Pred kazdym pfipojenim spotfebiCe k el. siti zkontrolujte, zda je pfepina¢ A1 v poloze
0 (vypnuto) a po ukonceni suseni vzdy odpojte spotrebic od el. sité.

— PFi manipulaci se suSickou a prisluSenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt horké!

— Spotfebi¢ nepfenasejte, pokud je horky.

— Otvory pro priichod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvorli nevsunuijte ani nevhazujte
zadné predméty.

— Nepokladejte zapnutou suSi¢ku na mékké povrchy (napf. postel, podlozky, koberce).

— Dbejte na to, aby do spotfebice nevnikly necistoty (napf. chuchvalce prachu, viasy
apod.). V pfipadé nasati a usazeni necistot uvnitf spotfebie provedte jeho vycisténi (viz
odst. IV. UDRZBA).

— Kdyz se spotfebi€ prehfeje, vstoupi v innost automaticka tepelna pojistka a pferusi pfivod
el. proudu. Pokud k tomu dojde, spotfebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité. Pak odstranite
pFipadné viditeIné pfekazky branici toku vzduchu a nechejte spotrebic vychladnout.

— Pfed udrzbou nebo uloZeni nechte spotfebi¢ vychladnout.

— Napajeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pres okraj
stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi mize dojit
k pfevrzeni Ci stazeni spotfebice a nasledné k vaznému zranéni!

— Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem, nesmi se ponofit do vody ani ohybat pfes ostré hrany.

—V pfipadé potieby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen
a vyhovoval platnym normam.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

— Aby se zajistila bezpe€nost a spravna funkenost pfistroje, pouzivejte jen originalni
nahradni dily a vyrobcem schvalené pfislusenstvi.
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— Prfipadné texty v cizim jazyce a obrazky uvedené na obalech, nebo vyrobku, jsou
prelozeny a vysvétleny na konci této jazykové mutace.

— Tento spotfebi¢ véetné jeho pfisluSenstvi pouzivejte pouze pro Ucel, pro ktery je uréen
tak, jak je popsano v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: Pfi nespravném pouzivani pfistroje, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

— Vyrobce neodpovida za $kody zpusobené nespravnym pouzivanim spotiebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar,
apod.) a neni odpovédny ze zaruky za spotfebi¢ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1)

Su8eni (dehydrovani) je metoda zahfati potravin a nasledného odpareni vody. VétSina
potravin uvolfiuje vihkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamena, Ze mohou
absorbovat velka mnozstvi tepla a vytvaret znaéné mnozstvi pary. Sacimi otvory ve
spodni ¢asti zakladni jednotky je nasavan vzduch, ohfiva se na pfedem nastavenou
teplotu a nasledné je vhanén do vnitfnich prostord jednotlivych sit. Sttfedovym otvorem sit
a otvorem ve viku je vlhky vzduch vytlaovana ven ze susicky.

A — zakladni jednotka B — susici sita
A1 — spinaé/vypina¢ B1 — viko
A2 — oto€ny regulator teploty B2 — sito na bylinky

A3 — vystup teplého vduchu
A4 — napdjeci pfivod
A5 — kontrolni svétlo

Poznamka: Maximalné doporuceny pocet susicich sit je 10 ks.

lll. PRIPRAVA K POUZITI

Ze spotiebice odstrante vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir. Pfed
prvnim pouzitim umyjte ¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v teplé vodé

s prfidavkem saponatu, dukladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné
nechte oschnout. Odejméte viko B1 a sita B ze zakladni jednotky A. Na jednotliva sita
rozlozte kousky potravin tak, aby se navzajem neprekryvaly, ale pouze dotykaly. Prvni sito
polozte pfimo na zakladni jednotku A. Nasledné sita naskladejte v potfebném mnozstvi
(2-5 ks pouze pro typ GALDES121 / 2-8 ks pouze pro typ GALDES122), na prvni sito

a prikryjte vikem (obr. 2). Vidlici napajeciho pfivodu A4 zasurite do elektrické zasuvky.
Pomoci otocného regulatoru teploty A2 nastavte poZadovanou teplotu v rozsahu

(35 °C - 70 °C). Prepnutim spinace A1 do polohy ,,I uvedete suSi¢ku do provozu (rozsviti
se kontrolni svétlo A5). Pro rovnomérnéjsi suseni potravin mizete poradi jednotlivych

sit mezi sebou zaménit (horni za dolni). Spina¢ pfepnéte do polohy ,0“ (zhasne kontrolni
svétlo) a odpojte napéjeci pfivod z el. zasuvky.

Rady pfi suseni

— Pokud by byla teplota pfili§ vysoka, potraviny by mohly ,zcementovatét®, coz znamena,
Ze zvenku budou vysu8ené, zatimco uvniti budou stéle vihké. Pokud by byla teplota
prilis nizka, prodlouzil by se ¢as suseni a spotfeba elektrické energie.

— Susi¢ku umistéte tak, abyste ji v prabéhu suseni nemuseli pfemistovat.
Nezapomerite, Ze pfi suSeni bude v mistnosti citit aroma suSenych potravin, které neni
vzdy pro kazdého pfijemné.
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— NejlepSich vysledkl dosahnete jen s nezavadnymi, Cerstvymi a zralymi plody (ne prezralé),
pfipadna poskozena mista na potravinach odstrarite.

— Pred suSenim potraviny dikladné ocistéte. Dodrzujte hygienu vasich rukou a pracovni plochy.

— Proces suseni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky.

PFili§ tenké platky sice schnou rychleji, ale nezapomerite, Ze suSenim se podstatné
zmensi jejich velikost. MnoZstvi potravin na jedno su$eni by nemélo pfesahnout 3/4
plochy sita a sila platk by méla byt od 0,5 cm do max. 0,8 cm (s vyjimkou napf.
merunék, nektarinek, broskvi, tfeSni, hroznového vina, rybizu, Svestek a dalsSiho malého
ovoce s mékkou duzinou, které mize byt suSeno nakrajené na pullky nebo Ctvrtky).

Sita by se neméla pfili§ naplnit, aby mohl vzduch volné proudit.

— U potravin jako je napf. ananas, kiwi, papaja, kokos, banany, tufin a sladké brambory
odstrarite pred suSenim jejich nestravitelnou slupku.

— Pfed odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani stav ze suSeneho ovoce. Pod StavnatéjSi suroviny dejte radéji
Cisty jemny krepovy papir, aby z nich neodkapavala $tava na spodni sita, a také z divodu
jednodu$si nasledné udrzby. Neloupané ovoce pokladejte slupkou dolu na sito a feznou
plochou nahoru. Také nerovné tvary pokladejte vzdy hranou se slupkou na sito, ne na
rovnou plochu. Zelenina by se méla pouze poloZit v jedné vrstvé a rovhomérné rozlozit.

— Byliny suste velmi Setrné! Odstrante stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je
treba béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listi. Pfi velmi dlouhém suseni
bylin dochazi ke ztraté chutovych latek.

— Maso (napf. hovézi, dribezi, rybi nebo zvéfina) by mélo byt nakrajeno na kousky / platky
ne silné vice nez 0,5 cm a pred susenim zbaveno prebyteéného tuku. Cim vyssi je
obsah tuku v mase, tim kratsi je jeho trvanlivost po usu$eni. Pro vétsi kfehkost a jemnost
krajejte maso napfic vlakny, susené maso nakrajené po vlaknech — bude tuhé. Pro delSi
trvanlivost a vyraznéj$i chut mizete maso pred suSenim posypat z obou stran kofenici
smési nebo potfit marinadou a ulozit do chladni€¢ky na cca 6 - 12 hod. Nasledné nechejte
okapat. Pfi suSeni pfileZitostné odstrarite kapky tuku, které se objevi na povrchu.

POZOR: Zvéfina by méla byt vzdy z legalniho zdroje, kde je zaruka, ze maso bylo
zkontrolovana od MVDr. (veterinafe). Doporucujeme také maso pfed suSenim
po dobu 60 dni uchovat pfi teploté -18 °C (ij. zmrazit). Tim by mély byt
eliminovany vSechny pfitomné nezadouci bakterie zptsobujici pfipadné nemoci.

Marinada: pouzijte libovolnou kombinaci z nasledujicich ingredienci: séja, worcester,
rajCata, barbecue omacka, Gesnek, cibule, kari, kofenéna sul nebo pepf.

— Ryba na suseni musi byt co nejcerstvéjsi, aby nedoslo k jejimu zkazeni jesté pred
vlastnim susSenim. Pozor si dejte také na obsazeny olej v rybach. Tuéné nebo mastné
ryby, jako je tuniak, se rychle kazi a na rozdil od jinych druh(i masa neexistuje zplsob, jak
tuk jednoduse odkrajet. Suseni nékterych druhl ryb se nedoporuéuje. Pro delsi trvanlivost
a vyraznéjsi chut muzete maso pfed suSenim 30 minut nalozit ve slaném nalevu,
nasledné oplachnout a nechat okapat. Poté ryby muzete z obou stran posypat smési
s kombinujici rizné kofeni, pfipadné i stl. Nyni ryby ulozte do chladniky na cca
6-10 hod. Pfi suSeni prilezitostné odstrante kapky tuku, které se objevi na povrchu.

— Susici sita by méla byt vyplnéna slabou vrstvou susenych potravin. Pokud je to nutné,
vlozte Cisty jemny pecici papir nebo susici folie na sita, aby malé kousky potravin
nepropadavaly a nelepily se na povrch.

— Cas suseni nejvice ovliviiuji nasledujici skuteénosti: druh ovoce / zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velikosti nakrajenych kousku, rozlozeni na situ.
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— Doporucujeme pfi suSeni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literature.

— Doba su$eni je zavisla na mnozstvi sugenych potravin. Cim vice su$icich sit pouzijete,
tim bude doba suSeni delsi.

— PFed ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kouskl a ponechejte je vychladnout.
Horké kousky jsou mékei a vlh€i nez ty, které uz vychladly. Potraviny suste dostate¢né
dlouhy Cas tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkazeni a mikrobiologickému tvoreni
bakterii. Spravné vysuSena zelenina musi byt tvrda a kiehka s vlastnosti se lamat.

Spravné vysusené ovoce nema byt pfeschlé, musi byt kozovité a vlacné. Maso pfi ohnuti
praska, ale nezlomi se. Rybi maso by nikdy nemélo byt ldmavé nebo kiehké a na povrchu
by neméla byt zadna viditelna vlhkost. Pfivorite a ochutnejte, maso by mélo mit jen mirné
rybi chut' i aroma. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt suSené ovoce vysudené do takové
miry jako je napf. z obchodu.

BlansSirovani

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokraCovat i pfi suSeni a skladovani, pokud su$ené potraviny nejsou pfedem oSetfeny tak,
aby se zpomalily aktivity enzymd. Blans$irovani (inaktivace enzym() se pouziva k omezeni
poruseni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafi na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
PFipravené potraviny ulozZte do draténého koSe nebo sita a ponofte do nadoby s vrouci vodou.
Od doby, kdy se voda za¢ne opét vairit, poCitejte €as nutny k blanSirovani (viz tabulka).

Namaceni

Mnoho druhu svétlého ovoce (napf. jablka, meruiky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maji tendenci béhem suseni a skladovani zhnédnout. Aby se tomuto zabranilo,
namocte nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citrénové stavy (jedna
polévkova Izice §tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné
osuste Cistym kuchyriskym krepovym papirem. Ovoce muze byt také namoc¢eno do
medu, kofeni nebo pomerancového dzusu. Muzete vyzkous$et i vlastni chutny roztok pro
namoceni. Lze také pouzivat roztok soli anebo ovocny sirup.

Ovoce jako Svestky, hroznové vino, tfe$né a visné mohou byt namocéeny do vody, aby
popraskala slupka, coz urychli zbavovani vihkosti béhem suseni. Susici sita by méla byt
vyplnéna slabou vrstvou susenych potravin. Pokud je to nutné, viozte Cisty jemny krepovy
papir na sita, aby malé kousky potravin nepropadavaly a nelepily se na povrch.

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete suSené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zpisobem jako Cerstvé, musite ho
zmékgit (vratit mu vihkost, ktera byla odstranéna susenim). Budete-li provadét namaceni
déle nez 1-2 hodiny, doporu€ujeme potraviny ulozit do lednicky, aby jste uchovali nutri¢ni
hodnotu potravin. Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny) pouzijte pro dal$i Upravu
potravin. Nezapomerite, Ze namacenim potraviny zvétSuji svlij objem (ovoce cca 1,5 krat,
zelenina cca 2 krat).

Ovoce
Lze spotfebovat v suSeném stavu. PoZzadované mnozZstvi suSeného ovoce namocte do
pfiblizné stejného nebo nepatrné mensiho mnozstvi vody a ponechejte cca 4 hodiny.

Zelenina

Doporucujeme pFed dalsi upravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvi suSené zeleniny
namocte do pfibliZzné stejného nebo nepatrné mensiho mnozZstvi vody. Nedavejte viak vice
vody nez bude nutné k pfipravé pokrmu.
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Zmeklou zeleninu nenechavejte pred dalSim pouzitim zbyte¢né dlouho odstat. Doba
tepelné upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako u zeleniny mrazené.

Byliny
Nepotfebuji dal$i upravy kromé rozmélnéni nebo umleti a pfipadné odstranéni tvrdych ¢asti.

Houby
Shodny postup jako u zeleniny. Houby muzete pfed pouzitim, napf. do polévek nebo
omacdek, rozemlit.

Cas suseni

Cas se méni podle druhu sugené potraviny, jejiho obsahu vody, zralosti a tioustky.
Stejné tak zavisi na teploté a vihkosti vzduchu v mistnosti, ve které se susic¢ka pouziva
(doporucujeme susi¢ku pouzivat pfi bézné pokojové teploté). Kdyz se bylinky a podobné
aromatické pozivatiny susi pfili§ dlouho, unikne velmi mnoho aromatickych latek.

Ovoce urcené ke svacinam, nebo aby se usetfilo misto, neni tfeba pfedem namacet

a meélo by se susit, dokud nebude kfehké, ale zarover zvykatelné.

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do félie (ne alobal), nebo

v riznych dobfe utésnénych kontejnerech a boxech uréenych pro skladovani potravin.
PFed zabalenim nebo uloZenim potravin je nechejte vychladnout. Balte je po menSim
mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista.
PFi teplotach nizSich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje cca 2-3 krat. Po otevieni
spotfebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené potraviny kontrolujte
minimalné jednou mési¢né. Po otevieni spotfebujte cely obsah nejlépe najednou.
Skladované susené potraviny kontrolujte minimalné jedenkrat za mésic. Pokud se Vam
potraviny zdaji vlhké, rozlozte je na sita a znovu vysuste. Plisen znadi, ze potraviny nebyly
dostatecné vysusené. Plisni napadené potraviny zlikvidujte. Pro skladovani nepouzivejte
kovové nadoby nebo nadoby s kovovym vikem.

Tabulka

Nasledujici typy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci, jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti rizného zpracovani potravin. éasy uvedené

v tabulkach jsou pouze pfiblizné, pohybuji se v jednotkach hodin a mohou
byt dle vlastnosti suSenych potravin velmi rozdilné. Je-li ve dnech, kdy susite,
velmi nizka vihkost vzduchu a jsou-li potraviny pfi fezu jiz vice mouénaté nebo vysusené,
¢as suSeni se bude blizit prvni uvedené hodnoté. Pokud je vlhkost vzduchu naopak velmi
vysoka a jsou pfi Fezu potraviny Stavnaté, €as suseni se bude blize druhé uvedené hodnoté.

Obsah

Blansirovani Teplota Cas suSeni

Surovina ) Priprava (min.) (°C) (hod.)
arty&oky 87 ocistit, nakrajet 5-10 52 12-18
na pulky
zacCatek a konec
fazole (zelena) 90 odfiznout, pficné 3-4 52 9-12
nakrajet
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Obsah Blandirovani Teplota Cas suSeni

Surovina vody (%) Priprava (min.) (°C) (hod.)
hrach 88 2-3 58 5-8
okurky 95 nakrajet na platky - 52 4-8

kapusta / zeli 92 ocistit, nakrajet 23 52 8-11
na platky
pastinak / mrkev 88 nakrajet Sikmo 2-3 52 6-11
repa nakrajet na platky - 52 9-12
paprika / nakrajet na ) ) )
feferonky 93 prouzky 55-60 4-8
celer 94 nakrajet na platky 2 52 3-10
cibule / pérek 89 nakrajet na platky - 52 4-8
oddélit na
Eesnek gg | Strouzky, oloupat - 35-40 [ 8-10
a nakrajet na
platky
chrest - nakrajet na platky - 52 4-6
petrzel 85 odstranit stonky - 52 10-15
nejdfive
rajcata 94 blansirovat =1 35 _45ek. | 52 5-9
poté oloupat
a rozCtvrtit
dyné / tykev 9o | Oloupat, nakrajet ; 52 10-14
na platky
houby ) nakrajet Dna platky ) 52 4.7
/ pllky
. odstranit stonek,
A ) nerozmélfiovat ) 46 14-20
maso - nakrajet na platky - 70 4-12
ryba - nakrajet na platky - 70 5-14
kukufice 70 oloupat, - 52 7-10
brokolice 90 odistit, nakréjet - 52 10 - 14
na platky
lilek 95 odistit, ngkrajet ) 52 4.8
na platky
brambory 80 gloupal r)akrajet 4-5 52 7-13
na platky
cuketa go | ocistit nakajet : 52 7-11
na platky
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Surovina

Obsah

Pfiprava

Maceni

Teplota

Cas suseni

vody (%) (°C) (hod.)
ananas 86 oloupat, r)akrajet ne 58 10-18
na platky
banany 65 AR ELTEE || o 58 6-13
na platky
broskve go | nakraietnaplatky | o, 58 8-16
/ Etvrtky
. nakrajet na platky
meruriky 85 / Etvrtiy ano 58 21-29
pomerance 89 oloupat, rllakrajet ne 58 16-19
na platky
oloupat, oddélit
mandarinky - na strouzky nebo ne 58 16 - 19
nakrajet na platky
oloupat, nakrajet
citrusy ; na platky nebo ne 58 16-19
slupka v prouzcich
pro aroma
Kiwi oloupat, nakrajet ne 58 8-15
na platky
oloupat,
melouny 81 odpeckovat, ne 58 8-10
nakrajet na platky
pfip. oloupat,
hrusky 83 nakrajet na platky ano 50 - 55 8-16
/ Ctvrtky
jablka 84 nakrdjet na platky | 58 8-15
/ Gtvrtky
Svestky g7 | nakrajetnapdlky | oL | 5560 22-30
bez pecky
tfe$né / visné 82 nekrajet, s i bez ne 58 13- 21
pecky
jahody g (| TEFEREREERSL | 58 7-15
pfip. celé
boravky 83 celé ne 50 - 55 30
brusinky 79 ML MEZ ne 58 10-15
ponechat v celku
. nafiznout (nejlépe )
hrozny / rozinky 81 nepeckovy druh) ne 58 22-30
datle 23 dobfe zralé ne 58 11-19
fiky 78 rozpulit ne 58 22-30
rebarbora 90 nakrajet na platky ne 58 6-10
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IV. UDRZBA

Pred kteroukoliv manipulaci spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte vidlici napajeciho
pfivodu z el. zasuvky! Nepouzivejte drsné a agresivni &istici prostredky! Cisténi
zakladni jednotky provadéijte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Sita ihned po pouziti
umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu. Nékteré potraviny mohou urcitym zptsobem
sita zabarvit. To v§ak nema na funkci spotfebiCe zadny vliv a toto zabarveni obvykle za
urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (napf. kamna,
el./plynovy sporak). Po ocisténi spotfebi€ ulozte na bezpecné, bezpradné, Cisté a suché
misto, mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

V. TECHNICKA DATA

» Susicka potravin

* Vhodna pro domaci suseni ovoce, zeleniny, hub, masa, ryb (domaci ,jerky“) nebo bylinek

» Plynula regulace teploty 35 °C - 70 °C

» 5 ks pouze pro typ GALDES121 / 8 ks pouze pro typ GALDES122 susSicich sit nad sebou
(soucasti baleni)

» Sito na bylinky

« Cira susici sita s vikem usnadfiuji kontrolu procesu sugeni

* Moznost pouziti az 10 susicich sit

* Moznost volby poctu susicich sit podle mnozstvi potravin

» Moznost dokoupeni dalSich susSicich sit

* Prozmér sita 30,5 x 24,5 cm

 Pfikon 250 W

» Ochrana proti prehfati

» Hlu¢nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 60 dB(A) re 1pW

* Rozméry: GALDES121 - 26,6 x 32 x 26,6 cm, GALDES122 - 38 x 32 x 26,6 cm

* Hmotnost netto GALDES121 - 2 kg, GALDES122 - 2,5 kg

PFikon ve vypnutém stavu je 0,00 W.

VI. LEGISLATIVA A EKOLOGIE

Udrzbu rozsahlejsSiho charakteru nebo udrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti spotrebi¢e, musi provést odborny servis! NedodrZzenim pokynu vyrobce zanika
pravo na zarucni opravu!

Zmeéna technické specifikace a obsahu pfipadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

PREDESLI VZNIKU POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM. VZDY

SPOTREBIC VYPNETE ZE ZASUVKY KDYZ JEJ NEPOUZIVATE NEBO PRED

OPRAVOU. V PRISTROJI NEJSOU ZADNE CASTI OPRAVITELNE
SPOTREBITELEM. VZDY SE OBRACEJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY
SERVIS. PRISTROJ JE POD NEBEZPECNYM NAPETIM.

i VAROVANI: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DESTI NEBO VLHKOSTI ABYSTE
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Likvidace starého elektrozarizeni a pouzitych baterii a akumulatora (Vztahuje se
na Evropskou unii a evropské zemé se systémy oddéleného sbéru)
Tento symbol umistény na vyrobku nebo jeho baleni upozorfuje, ze by
s vyrobkem (pfipadné baterii/akumulatorem) po ukonéeni jeho zivotnosti
nemeélo byt nakladano jako s béZznym odpadem z domacnosti. Je nutné ho
odvézt do shérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni.
Zaijisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomuzete zabranit pfipadnym
I ncgativnim dopadim na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které by jinak byly
zplGsobeny nevhodnou likvidaci vyrobku. Recyklovanim materiald, z nichz je
vyrobku zjistite u pfislusného mistniho obecniho ufadu, podniku pro likvidaci domovnich
odpadu nebo v obchodé, kde jste vyrobek zakoupili.

UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:

HOT — Horké;

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v domacnosti;

DO NOT COVER — Nezakryvat;

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorfovat do vody nebo jinych
tekutin;

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY — Nebezpeci uduseni. NepouZivejte tento sacek
v kolébkach, postylkach, koc¢arcich nebo détskych ohradkach. PE
sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

/A\ UPOZORNENI

1l
material uréeny pro styk s potravinami
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Vazeny zakaznik, dakujeme vam za kupu nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja
do prevadzky si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so
zaruénym listom, pokladni€¢nym dokladom a podfa moznosti aj s obalom a vnutornym
obsahom obalu dobre uschovajte.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— InStrukcie v navode povazujte za sucast spotrebi¢a a odovzdajte ho akémukolvek
dalSiemu uzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom Stitku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej zasuvke.
Vidlicu napajacieho privodu treba pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky
podla STN!

- Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou€ené o pouzivanie tohto spotrebic¢a bezpecnym
spésobom a rozumie pripadnym nebezpecenstvom. Deti si so
spotrebiCom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatefom
nesmu vykonavat deti bez dozoru. Deti mladSie ako 8 rokov sa
musia drzat’ mimo dosah spotrebi¢a a jeho privodu.

- Ak je napajaci privod tohto spotrebi€a poSkodeny, musi byt privod
nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecne;j
situacie.

- POZOR: Nepouzivajte tento spotrebi€ v spojeni s tepelne
citlivym riadiacim zariadenim, programatorom, Casova¢om alebo
akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky,
pretoze v pripade, Ze by bol spotrebi€ zakryty alebo premiestneny,
hrozi nebezpecenstvo poziaru.

- Spotrebi¢ nenechavaijte v Cinnosti bez dozoru a kontrolujte ho
pocas celej doby pripravy pokrmu!

- Spotrebi€ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

- Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouZzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, pred ukoncenim prace spotrebi€ vypnite a odpojte
od el. siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej
zasuvky!

- Vzdy odpojte spotrebi¢ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

- Spotrebi¢ v ziadnom pripade nepouzivajte, ak ma poskodeny
napajaci privod alebo vidlicu, ak nepracuje spravne alebo spadol
na zem a poskodil sa alebo spadol do vody. V takychto pripadoch
spotrebi¢ odneste do Specializovaného servisu, aby preverili jeho
bezpecnost a spravnu funkciu.
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— Ak je spotrebi¢ v ¢innosti, zabrante v kontakte s nim domacim zvieratam, rastlinam
a hmyzu.

— Spotrebic je ur€eny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich noclah s ranajkami)! Nie je ur¢eny pre komeréné
pouzitie!

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevytahujte ju
z nej mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Pohonnu jednotku nikdy neponarajte do vody (ani ¢iastocne) a neumyvajte ju
pridom vody!.

— Spotrebi¢ nepouzivajte vonku!

— Na spotrebi¢ neodkladajte ziadne predmety.

— Spotrebi¢ nesmie byt pouzivany vo vilhkom alebo mokrom prostredi a v akomkol'vek
prostredi s nebezpecenstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované
chemikalie, paliva, oleje, plyny, farby a dalSie horlavé, pripadne prchavé, latky).

— Nepokladajte spotrebi¢ na nestabilné, krehké a horfavé podklady (napr. sklenené,
papierové, plastové, lakované dosky a rozne tkaniny/obrusy).

— Pri prvom zapnuti spotrebi¢a moze dojst k pripadnému kratkemu miernemu zadymeniu,
¢o nie je porucha a nie je to dévod na reklamaciu spotrebica.

— Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho
prevrhnutie a v dostato¢nej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachli, sporaka,
varica, teplovzdusnej rury, grilu), horfavych predmetov (napr. zaclon, zavesov) alebo
vlhkych povrchov (ako su vylevky, umyvadia).

— Nie je pripustné akymkolvek sp6sobom upravovat povrch spotrebi¢a (napr. pomocou
samolepiacej tapety, folie, a pod.)!

— Susi¢ku nepouzivajte na iné ucely (napr. suSenie vyrobkov z textilu, obuvi atd.) nez
odporuca vyrobca.

— Pred kazdym pripojenim spotrebia do elektrickej siete skontrolujte, Ci je prepina¢ A1
v polohe 0 (vypnuté), a po skonceni suSenia vzdy odpojte spotrebic od elektrickej siete.

— Pri manipulovani so susic¢kou a prislusenstvom (sitami) postupujte opatrne, mézu
byt horuce!

— Susic¢ku neprenasaijte, ak je horuca.

— Otvory na priechod vzduchu sa nesmu zakryvat. Do otvorov nevsuvajte ani nevhadzujte
ziadne predmety.

— Zapnutu susicku neodkladajte na makké povrchy (napr. postel, uteraky, bielizen,
koberce).

— Dbajte, aby do spotrebi¢a nevnikli necistoty, ktoré by umoznili vznik poziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov a pod.). V pripade nasatia takychto necistét spotrebic
vydistite (pozri text IV. UDRZBA).

— Ked sa spotrebi¢ prehreje, zapne sa automaticka tepelna poistka a prerusi privod
elektrickej energie. Ked sa to stane, spotrebi¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete.
Potom odstrarite pripadné viditelné prekazky braniace prudeniu vzduchu a spotrebic
nechajte vychladnut.

— Pred udrzbou alebo ulozenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavajte visiet cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatahanim za privod napr. detmi méze
dojst’ k prevrhnutiu ¢&i stiahnutiu spotrebic¢a a nasledne k vaznemu zraneniu!

— Napajaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plameriom, nesmie byt ponarany do vody ani sa ohybat cez ostré hrany.
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—V pripade potreby pouzitia predlzovacieho privodu je nutné, aby nebol poSkodeny
a vyhovoval platnym normam.

— Napajaci privod pravidelné kontrolujte.

— Aby sa zaistila bezpecnost pristroja a spravna funkénost spotrebi¢a, pouzivajte iba
originalne nahradné diely a vyrobcom schvalené prislusenstvo.

— Tento spotrebi¢ vratane prislusenstva pouzivajte iba na ucel, na ktory je ureny tak, ako
je popisané v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na zZiadny iny ucel.

— Pripadné texty v cudzom jazyku a obrazky uvedené na obaloch, alebo vyrobku, su
prelozené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

— VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani pristroja, ktoré nie je v sulade s navodom na
obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Vyrobca nezodpoveda za $kody spésobené nespravnym pouzivanim spotrebica (napr.
znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie alebo poziar) a nie
je povinny poskytnut zaruku na spotrebi¢ v pripade nedodrzania zhora uvedenych
bezpecnostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1)

Susenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
Vacsina potravin uvolniuje vihkost rychlo v prvych stupfioch susenia. To znamena, ze
mozu absorbovat’ velké mnozZstvo tepla a vytvarat velké mnozZstvo pary. Sacimi otvormi

v spodnej Casti zakladnej jednotky je nasavany vzduch, ktory sa ohrieva na vopred zvolenu
teplotu, a potom sa vhana do vnutornych priestorov jednotlivych sit. Stredovymi otvormi sit
a otvormi vo veku je vlhky vzduch vytlacany von zo susSicky.

A — zakladna jednotka B — susiace sita
A1 — spina¢ / vypinac B1 — veko
A2 — otoCny regulator teploty B2 — sito na bylinky

A3 — vystup teplého vzduchu
A4 — napajaci privod
A5 — kontrolné svetlo

Poznamka: Maximalne doporuceny pocet susiacich sit je 10 kusov.

ll. PRIPRAVA NA POUZITIE

Zo spotrebica odstrante vSetky pripadné prilnavé félie, nalepky alebo papier. Pred prvym
pouzitim umyte Casti, ktoré pridu do styku s potravinami, v teplej vode s pridavkom
saponatu, dokladne oplachnite Cistou vodou a utrite do sucha, pripadne nechajte oschnut.
Snimte veko B1 a sitéd B zo zakladnej jednotky A. Na jednotlivé sita rozlozte kusky potravin
tak, aby sa navzajom neprekryvali, ale len dotykali. Prvé sito polozte priamo na zakladnu
jednotku A. Nasledne sita naskladajte v potrebnom mnozstve (2 az 5 kusov platné iba pre
typ GALDES121 / 2 az 8 kusov platné iba pre typ GALDES122), na prvé sito a prikryte
vekom (obr. 2). Vidlicu napajacieho privodu A4 zasurite do elektrickej zasuvky. Pomocou
oto¢ného regulatora teploty A2 nastavte pozadovanu teplotu (35 °C — 70 °C). Prepnutim
spinaca A1 do polohy I uvedte susic¢ku do ¢innosti (rozsvieti sa kontrolné svetlo A5).

Pre rovnomernejSie suSenie potravin mézete jednotlivé sita prekladat (horné za dolné),
zabezpedite tym rovnomernejsie susenie. Spina¢ prepnite do polohy “0” (zhasne kontrolné
svetlo farby) a odpojte napajaci privod z el. zasuvky.
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(1-8) GALDES122
(1-5) GALDES121




Rady pri suseni

— Ak by bola teplota prili§ vysoka, potraviny by mohli “z cementovat”, €o znamena, Ze
zvonku budu vysuSené, zatial o vnutri budu stéle vihké. Ak by bola teplota prili§ nizka,
prediZil by sa &as susenia a spotreba elektrickej energie.

— Susi¢ku umiestnite tak, aby ste ju po€as €innosti nemuseli premiestovat. Nezabudnite,
Ze pri suSeni bude v miestnosti citit ardmu suSenych potravin, ktora nemusi byt pre
kazdého prijemna.

— Najlepsie vysledky dosiahnete len s bezchybnymi, Cerstvymi a zrelymi (nie prezretymi)
plodmi. Pripadné poSkodené miesta potravin pred suSenim odstrante.

— Pred su8enim potraviny dékladne ocistite. Dodrziavajte hygienu ruk a pracovnej plochy.

— Proces su$enia bude rovnomerny, ak potraviny budu mat rovnaku hrubku. Prilis tenké
platky sice uschnu rychlejSie, ale nezabudnite, suSenim sa podstatne zmenSia.

Mnozstvo potravin na jedno susenie by nemalo presiahnut 3/4 plochy sita a hribka platkov
by mala byt od 0,5 do 0,8 cm (s vynimkou napr. marhdl, nektariniek, broskyn, ¢eresni,
hroznového vina, ribezli, sliviek a dalSieho malého ovocia s makkou duzinou, ktoré méze
byt suSené nakrajané na polovice alebo Stvrtiny). SuSiace sita by sa nemali prili§ naplnit,
aby mohol vzduch volne prudit.

— Pred odstranenim kostok a jadier najskor vysuste ovocie asi na 50 %, zabranite tak
nadmernému odkvapkavaniu Stavy z ovocia. Pod StavnatejSie suroviny dajte radSej
jemny Cisty krepovy papier, aby z nich neodkvapkavala Stava na spodné sita, a tiez
z dévodu jednoduchs$ej naslednej udrzby. NeoSupané ovocie poukladajte Supkou dole
na sito a reznou plochou navrch. Nerovné tvary ukladajte na sito vzdy plochou so
Supkou, nie rovnou reznou plochou. Zelenina by sa mala len poloZit v jednej vrstve
a rovnomerne rozlozit.

— U potravin ako je napr. ananas, kivi, papaja, kokos, banany, kvaka a sladké zemiaky
odstrante pred suSenim ich nestravitelnd Supku.

— Byliny suste velmi opatrne! Odstrante stonku a dalej ich nedelte. Listy poCas susenia
obracajte, aby sa nezlepili. Pri veImi dlhom su$eni byliny stracaju chutové latky.

— Maso, méze byt (hovadzie, hydinové, rybie alebo zverina). Maso by malo byt nakrajané
na kusky / platky nie silné viac ako 0,5 cm a pred su$enim zbavené prebytoéného tuku.
Cim vy$si je obsah tuku v mase, tym krat$ia je jeho trvanlivost po ususeni.

Pre vacsiu krehkost' a jemnost’ krajajte maso naprie€ viaknami, susené maso nakrajané
po vlaknach bude tuhé. Pre dlhSiu trvanlivost a vyraznejSiu chut mézete maso pred
susenim posypat z oboch stran koreniacou zmesou alebo potriet marinadou a ulozit
do chladni€ky na cca 6 — 12 hod. Nasledne nechat odkvapkat. Pri suSeni prilezitostne
odstrante kvapky tuku, ktoré sa objavia na povrchu.

POZOR: Zverina by mala byt vzdy z legalneho zdroja, kde je zaruka, Ze maso bolo
skontrolované od MVDr. (veterinara). Odporu¢ame tiez maso pred susenim po
dobu 60 dni uchovat pri teplote -18 °C (tj. zmrazit). Tym by mali byt eliminované
vSetky pritomné neziaduce baktérie spésobujuce pripadné choroby.

Marinada: pouzite fubovolnd kombinaciu z nasledovnych ingrediencii: s6ja, worcester,

paradajky, barbecue omacka, cesnak, cibufa, kari, korenisté sol alebo korenie.
— Ryby na su$enie musia byt ¢o najcerstvejsie, aby nedoslo k jej skazeniu este pred
vlastnym susenim. Pozor si dajte aj na obsiahnuty olej v rybach. Tuéné alebo mastné

ryby, ako je tuniak, sa rychlo kazia a na rozdiel od inych druhov masa neexistuje
spbsob, ako tuk jednoducho odkrajat. SuSenie niektorych druhov ryb sa neodporuca.
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Pre dlhSiu trvanlivost’ a vyraznejSiu chut mozete maso pred susenim 30 minut nalozit’
v slanom naleve, nasledne oplachnut a nechat odkvapkat. Potom ryby mézete z oboch
stran posypat’ zmesou s kombinujuce rézne korenia, pripadne aj sol. Teraz ryby ulozte
do chladni¢ky na cca 6 — 10 hod. Pri suSeni prilezitostne odstrarte kvapky tuku, ktoré
sa objavia na povrchu.

— Na susiacich sitach by mala byt len nizka vrstva susenych potravin.

Ak treba, polozte na sita jemny Cisty papier na pecenie alebo susSiace félie, aby drobné
kusky potravin sitom neprepadavali, pripadne sa nelepili na jeho povrch.

— Cas su8enia najviac ovplyviiuju nasledujlice skuto&nosti: druh ovocia / zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velkost’ nakrajanych kuskov, ich rozlozenie.

— Pri suSeni potravin odporu¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odbornej literature.

— Doba susenia je zavisla na mnozZstvo suSenych potravin.

Cim viac susiacich sit pouZijete, tym bude doba susenia dlh&ia.

— Pred ochutnanim suSenej potraviny najskor niekolko kiskov odoberte a nechaijte ich
vychladnut. Horuce kusky su maksie a vihSie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny
su$te dostato¢ne dlho, tak aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe baktérii a aby sa pri
skladovani nepokazili. Spravne vysu$ena zelenina musi byt tvrda, krehka, so sklonom
sa lamat. Spravne vysusené ovocie nema byt preschnuté, musi byt kozovité a vlacne.
Maso pri ohnuti praska, ale nezlomi sa. Rybie maso by nikdy nemalo byt lamavé alebo
krehké a na povrchu by nemala byt Ziadna viditelna vihkost. Privonajte a ochutnajte,
maso by malo mat len mierne rybiu chut’ aj aromu. Na kratkodobé skladovanie nemusi
byt ovocie vysuSené do takej miery ako napriklad z obchodu.

Blansirovanie

Enzymy v ovoci a zelenine su zodpovedné za zmenu chuti a farby. Tieto zmeny budu
pokracovat aj pri suSeni a skladovani, ak su8ené potraviny nie su oSetrené vopred tak, aby
sa spomalila aktivita enzymov. Blan$irovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva na
obmedzenie poru$enia vzhladu a chuti tym, Ze zelenina sa kratko povari vo vode alebo

v pare. Pripravené potraviny uloZte do dréteného koSika alebo sita a ponorte do nadoby

s vriacou vodou. Od doby, ked voda opét za€ne vriet, ratajte €as potrebny na blanSirovanie
(pozri tabulku).

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty) pocas
suSenia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu predislo, nakrajané rezy ovocia ponorte do
roztoku ananasovej alebo citronovej stavy (jedna polievkova lyzica $tavy/0,25 | vody, pozri
tabulku) a potom ich nechajte odkvapkat, alebo ich osuste Cistymi kuchynskymi papierovymi
utierkami. Ovocie méze byt namoc¢ené aj do medu, korenia alebo pomaranového dzusu.
Mézete pouzit' aj vlastny roztok, podfa vasej chuti, ovocny sirup alebo roztok soli. Ovocie,
ako su napriklad slivky, hrozno, €eresne, visne, mbzete ponorit do vody, aby mu popraskala
Supka. Urychli sa tym strata vihkosti po¢as su$enia. Na susiacich sitach by mala byt len
nizka vrstva susenych potravin. Ak treba, polozte na sita jemny Cisty krepovy papier, aby
drobné kusky potravin sitom neprepadavali, pripadne sa nelepili na jeho povrch.

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete suSené ovocie a zeleninu pouzit rovnakym spdsobom ako Cerstvé, musite
ho zmakgit (vratit mu vlhkost, ktora mu suSenim bola odstranena). Ak budete potraviny
namacat dlhSie ako 1 az 2 hodiny, odporu¢ame ich uloZit do chladni€ky, aby si uchovali
nutricné hodnoty.
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Zvy$nu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dalSej Uprave potravin. Nezabudnite,
Ze namacanim potraviny zvacsuju svoj objem (ovocie asi 1,5 -krat, zelenina asi 2 -krat).

Ovocie

Mozno ho spotrebovat v suSenom stave. Pozadované mnozstvo suSeného ovocia namocte
do priblizne rovnakého alebo troSku va¢sieho mnozstva vody a ponechajte ho

v nej asi 4 hodiny.

Zelenina

Odporu¢ame ju pred dalSou Upravou vzdy namocit. PoZzadované mnozstvo susenej
zeleniny namocte do priblizne rovnakého alebo troSku vacsieho mnozstva vody.
Nedavajte vSak vacsie mnozstvo, ako bude treba na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu
nenechavajte pred dalSou upravou zbyto¢ne dlho odstat. Doba tepelnej Upravy suSenej
zeleniny je priblizne rovnaka ako mrazenej zeleniny.

Byliny
Nepotrebuju dalSiu upravu, iba rozmrvenie alebo pomletie, pripadne odstranenie tvrdych
Casti.

Huby
Rovnaky postup ako pri zelenine. Huby mézete pred pouzitim (napr. do polievok alebo
omacok) pomliet.

Cas susenia

Cas sa meni podfa druhu suenej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hribky. TaktieZ
zavisi na teplote a vlhkosti vzduchu v miestnosti, v ktorej sa suSicka pouziva (odpori¢ame
suSic¢ku pouzivat pri beznej izbovej teplote). Ked sa bylinky a podobné aromatické
potraviny susia prili§ dlho, unikne velmi mnoho aromatickych latok. Ovocie uréené

k priamej konzumacii, alebo aby sa uSetrilo miesto, nie je potrebné vopred namacat

a malo by sa susit, dokial nebude krehké, ale zarover sa bude dat' Zuvat.

Balenie a skladovanie

Susené potraviny mozno dlhodobo skladovat zabalené do folie (nie alobalu) alebo

v roznych dobre tesniacich nadobach &i boxoch uréenych na skladovanie potravin. Pred
zabalenim alebo ulozenim ich nechajte vychladnut. Mensie mnozstva balte ¢o najtesnejsie
k sebe a ulozte najlepSie na chladné, suché miesto. Pri teplote nizSej ako 10 °C sa doba
uskladnenia predlzuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepSie spotrebovat cely obsah
naraz. Skladované su$ené potraviny kontrolujte minimalne raz za mesiac. Ak sa Vam
potraviny zdaju vlhké, rozlozte ich na sita a znova vysuste. Plesfiou napadnuté potraviny
neboli dostatocne vysuSené. Plesnivé potraviny zlikvidujte.

Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.

Tabulka

Nasledujuce tipy spracovania povazujte za priklady a inpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut navod, ale ukazat moznosti rdzneho spracovania potravin.

Casy uvedené v tabulkach su iba odporaéané, pohybuji sa v jednotkach
hodin a m6zu byt podrla vlastnosti jednotlivych suSenych potravin velmi
rozdielne. Ak je v diioch, kedy susite, velmi nizka vlihkost vzduchu a potraviny su pri reze
uz viac mucnaté alebo vysusené, €as suSenia sa bude blizit k prvej uvedenej hodnote.

AK je vihkost vzduchu naopak velmi vysoka a potraviny pri rezu su Stavnaté, ¢as suSenia
sa bude blizit k druhej uvedenej hodnote.
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Surovina

Objem

Priprava

Blansirovanie Teplota Cas su$enia

vody (%) (min.) ("C) (hod.)
artidoka g7 | otistitnakrdiatna |5 4, 52 12—18
polovice
zaciatok a koniec
fazulka (zelena) 90 odstranit, prie¢ne 3—4 52 9—12
nakrajat
hragok 88 vyluskat, potom 2—3 52 58
blanSirovat
uhorky 95 nakrajat’ na platky — 52 4—8
kellkapusta gp | OCistit nakrdjatna |, 4 52 8—11
platky
paétrnék/mrkva 88 Sikmo nakréjat’ 2—3 52 6—11
repa nakrajat’ na platky — 52 9—12
paprika/feferonky 93 nakrajat na pruzky — 55-60 4—8
zeler 94 nakrajat’ na platky 2 52 3—10
cibula/poér 89 nakrajat’ na platky — 52 4—8
oddelit’ straciky,
cesnak 88 oSupat a nakrajat — 35-40 8—10
na platky
Spargla — nakrajat na platky — 52 10—15
petrzlenova viat 85 odstranit’ stonky — 52 10—15
najskor blanSirovat,
paradajky 94 potom oSupat’ 30 — 45 sec. 52 5—9
a roz8tvrtit
tekvica g2 | OSupat, nakrajat na — 52 10—14
platky
huby . nakrajat na platky/ . 50 4—7
polovice
. odstranit’ stonku,
byliny — nedrobit — 52 14—20
maso — nakrajat' na platky — 70 4—12
ryba — nakrajat’ na platky — 70 5—14
kukurica 70 nakrajat’ na platky — 60 -70 7—10
brokolica gp | Ocistit, nakrdjat na — 52 | 10—14
platky
baklazan 95 nakrajat’ na platky — 52 4—8
zemiaky go [oSupat nakrdjatnal g 52 7—13
platky
cuketa 20 odcistit, nfakrajat na . 52 711
platky
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Surovina ClafEr Priprava Namacanie Teplota  Cas susenia
vody (%) ("C) (hod.)
ananas ge |oSUpat nakrdjat na nie 58 10—18
platky
banany g5 |oSUpat nakrdjatnal ., 58 6—13
platky
broskyne gg | nakrajatnaplatky/ | 58 8—16
Stvrtiny
marhule gs | Makrajatnaplaty/| g, 58 21—29
Stvrtiny
pomarance 89 osupat, n’akrajat na nie 58 16—19
platky
oSupat, nakrajat
mandarinky — na platky alebo nie 58 16—19
Stvrtiny
citrusy _ | osupat, prazky nie 58 16—19
Supky, kvéli aréme
Kiwi . |[@sinEs e nie 58 8—15
platky
oSupat, odstranit
melény 81 semiacka, nakrajat’ nie 58 8—10
na platky
prip. oSupat,
hl’Uéky 83 nakréjat’ na p|étky/ ano 50—55 8—16
Stvrtiny
jablka g4 | nakrajat na platky/ ano 58 8—15
Stvrtiny
slivky gy | rozpolit, skostkou [ o0 |50 g0 | 20—30
aj bez nej
CereSne/vidne 82 nekrajg L, s ko§tkou nie 58 13—21
aj bez nej
jahody go | nakréjat na platky, nie 58 7—15
prip. celé
CuCoriedky 83 celé nie 50—55 30
brusnice 79 nasekat alebo nie 58 10—15
ponechat’ celé
hrozno g1 | narezat, najlepSie nie 58 22—30
druh bez zrniek
datle 23 dobre vyzreté nie 58 11—19
figy 78 rozpolit nie 58 22—30
rebarbora 90 nakrajat’ na platky, nie 58 6—10
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IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebi¢ vypnite a odpojte vidlicu napajacieho
privodu z elektrickej zasuvky. Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky!
Zakladnu jednotku cistite vihkou handri¢kou, namocéenou do roztoku saponatu. Sita ihned
po pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu. Niektoré potraviny mézu urcitym
spbdsobom sita zafarbit. Nema to ziadny vplyv na funkciu spotrebi¢a a toto zafarbenie

sa zvy€ajne po urcitom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla
(napr. kachlami, el./plynovym sporakom). Po ocisteni spotrebi¢ uloZte na bezpecné,
bezprasné, Cisté a suché miesto, mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

V. TECHNICKE UDAJE

» Susicka potravin

* Vhodna pre susenie domaceho ovocia, zeleniny, hib alebo byliniek

* Plynuléa regulacia teploty 35 °C - 70 °C

» 5 kusov platné iba pre typ GALDES121 / 8 kusov platné iba pre typ GALDES122
susiacich sit nad sebou (su¢astou balenia)

+ Sito na bylinky

» Priehladné susiace sita s vekom ulahgujuce kontrolu procesu susenia

* Moznost pouzitia az 10 suSiacich sit

* Moznost volby poctu susSiacich platov podla mnozstva potravin

* Moznost dokupenia dalSich susSiacich platov

* Rozmery sita 30,5 x 24,5 cm

* Prikon 250 W

» Ochrana proti prehriatiu

* Hluénost: Deklarovana hodnota emisie hluku tohoto spotrebi¢a je < 60 dB(A), ¢o
predstavuje hladinu A akustického vykonu vzhladom na referencny akusticky vykon 1 pW.

* Rozmery: GALDES121 - 26,6 x 32 x 26,6 cm, GALDES122 - 38 x 32 x 26,6 cm

* Hmotnost netto GALDES121 - 2 kg, GALDES122 - 2,5 kg

Prikon vo vypnutom stave je 0,00 W.

VI. LEGISLATIVA A EKOLOGIA

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje zasah do vnatornych
Casti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis! Nedodrzanim pokynov
vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

VAROVANIE: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DAZDU ALEBO VLHKOSTI, ABY

STE PREDISLI VZNIKU POZIARU ALEBO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM.

PRED OPRAVOU ALEBO VZDY, KED SPOTREBIC NEPOUZIVATE, VYPNITE

HO ZO ZASUVKY V PRISTROJI NIESU ZIADNE CASTI OPRAVITELNE
SPOTREBITELOM. VZDY SA OBRACAJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY
SERVIS. SPOTREBIC JE POD NEBEZPECNYM NAPATIM.

Informacie o ochrane zivotného prostredia
Urobili sme to najlepsie pre znizenie mnozstva obalov a zaistili sme ich jednoduché
rozdelenie na 3 materialy: lepenka, papierova drt’ a roztiahnuty polyetylén.
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Tento pristroj obsahuje materiali, ktoré mézu byt po demontazi Specializovanou
spolo€nostou recyklované. Dodrzujte prosim miestne nariadenia tykajuce sa nakladania
s baliacimi materialmi, vybitymi batériami a starym zariadenim.

Likvidacia starych elektrickych a pristrojov (vt'ahuje sa na Eurépsku uniu

a europske krajiny so systémami oddeleného zberu).
Tento symbol na vyrobku alebo obale znamena, Ze s vyrobkom (pripadne
batériti/akumulatorom) po ukonéeni jeho Zivotnosti neméze byt nakladané ako s
beznym odpadom z domacnosti. Musi sa odovzdat’ do prislusnej zberne na
recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Zaru€enim spravnej likvidacie
tohto vyrobku pomdézete pri predchadzani potencidlnych negativnych dopadov
na zivotné prostredie a na zdravie ¢loveka, ktoré by mohli byt zapri€inené
nevhodnym zaobchadzanim s odpadmi z tohto vyrobku. Recyklovanim

materialov pomodzete zachovat” prirodné zdroje. Podrobnejsie informacie o recyklacii tohto

vyrobku vam na poziadanie poskytne miestny urad, sluzba likvidacie komunalneho odpadu

alebo predajna, v ktorej ste si tento vyrobok zakupili.

UPOZORNENIA A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALOCH ALEBO V NAVODE:

HOT — horuce.

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie v domacnosti.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat do vody alebo inych

tekutin.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY. — Nebezpecenstvo udusenia. NepouZivajte toto

vrecus$ko v koliskach, postielkach, kocikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko
odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

/1\| UPOZORNENIE

1l
Qr material uréeny pre styk s potravinami
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Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem
uzytkowania, nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosé.
Dotyczy to takze gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czesci
oryginalnego opakowania.

I. OSTRZEZNIA DOT. BEZPIECZENSTWA

— Wskazowki podane w instrukcji nalezy uwazac za czes¢ urzgdzenia i przekazaé
dalszemu uzytkownikowi urzgdzenia.

— Sprawdz, czy dane dotyczace napiecia podane na tabliczce odpowiadajg napieciu
w sieci elektrycznej. Wtyczke przewodu zasilania nalezy podtgczy¢ do prawidtowo
uziemionego gniazdka!

- Z urzadzenia mogg korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fi zycznymi lub umystowymi,
a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu
tego typu urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego
urzgdzenia oraz zagrozen wigzgcych sie z jego uzywaniem.
Bawienie sie urzgdzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie
i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.
Dzieci do lat 8 muszg trzymac sie z dala od urzgdzenia i jego
przewodu.

- Jezeli kabel zasilajgcy urzadzenia jest uszkodzony, musi byc¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego lub
osobe kwalifikowang, aby nie dopuscic tak do powstania
niebezpiecznej sytuaciji.

- UWAGI - Nie uzywaj urzgdzenia wraz z programem, wigcznikiem
czasowym lub jakgkolwiek inng czescig, ktora wigcza urzgdzenie
automatycznie, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo wybuchu
pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego nieprawidtowego
umieszczenia.

- Nie zostawiaj urzgdzenia bez nadzoru podczas pracy i kontroluj
przez caty czas przygotowywania positkow!

- Nie stosowac urzgdzenia do ogrzewania pomieszczenia!l

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktore
ruszajg sie podczas pracy, przed montazem i demontazem,
przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczy¢ urzgdzenie
i odigczyc¢ je od sieci elektrycznej poprzez wyciagniecie wtyczki
przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Zawsze nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.
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- Nigdy nie nalezy uzywac urzgdzenia z uszkodzonym przewodem
zasilajgcym lub wtyczka, jesli nie dziata prawidtowo, upadto na
ziemie i zostato uszkodzone lub jezeli spadto do wody. W takich
przypadkach nalezy zanie$S¢ urzgdzenie do serwisu celem

sprawdzenia jego bezpieczenstwa i prawidtowego dziatania.

— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzgdzenie wytgczy¢ i odtgczy¢ od sieci,
wyciggajgc wtyczke z gniazdka.

— Podczas pracy urzgdzenia nalezy zapobiega¢, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzgdzenia.

— Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne srodowiska
mieszkalne, w firmach swiadczacych ustugi noclegowe ze $niadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Wtyczki nie wkladaj do gniazdka i nie wyjmuj z gniazdka mokrymi rekoma i nie
ciagnij za kabel!

— Jednostki napedowej nie wolno zanurza¢ w wodzie (nawet czesciowo) lub my¢ pod
biezgca woda!

— Nie jest przeznaczony na zewnatrz pomieszczen.

— Na urzgdzenia nie nalezy umieszczac zadnych przedmiotow.

— Urzadzenie nie moze by¢ uzywane w srodowisku mokrym lub wilgotnym,

w kazdym srodowisku z niebezpieczenstwem pozaru lub wybuchu (miejsca, gdzie sg
przechowywane chemikalia, paliwa, oleje, gazy, farby i inne tatwopalne lub lotne substancje).

— Urzadzenia nie nalezy umieszczac¢ na niestabilnym, tatwopalnym miejscu
(np. szklo, papier, plastik, drewno, lakierowane ptyty i rozne tkaniny/obrusy).

— Po pierwszym wigczeniu urzgdzeniea moze wystgpic krétkie, nieznaczne zadymienie,
ktore nie jest usterkg i nie powoduje prawa do reklamacji urzgdzenia.

— Urzadzenie uzywaj tylko w pozycji roboczej i na miejscach, gdzie nie grozi jego
przewrdcenie i w dostatecznej odlegtosci od zrddet ciepta (np. piece, kuchenki,
ogrzewacze, piekarniki na gorgce powietrze, grill), przedmiotéw tatwopalnych
(np. firanki, zastony itd.) i powierzchni wilgotnych (np. zlewy, umywalki itd.).

— W Zaden sposoéb nie wolno modyfikowaé powierzchni urzgdzenia (np. przy uzyciu
naklejek, folii, itp.).

— Suszarki nie nalezy uzywac go innych celéw (np. do suszenia tkanin, obuwia, itp.) niz
zalecane przez producenta.

— Przed kazdym podfgczeniem urzadzenia do gniazdka, nalezy sprawdzi¢ czy przetgcznik
A1 jest w pozycji 0 (wytgczone), a po zakonczeniu suszenia zawsze odtgczy¢ urzgdzenie
od sieci elektrycznej.

— Podczas manipulowania z suszarkg i akcesoriami (sita), nalezy zachowa¢
ostroznos¢ moga by¢ gorace!

— Nie nalezy przenosi¢ suszarki, gdy jest gorgca.

— Otwordw przeptywu powietrza nie mozna zastania¢. Do otworéw nie wkiadaj lub nie
wrzucaj przedmiotow.

— Nie ktadz wigczonej suszarki na migekkie powierzchnie (np. t6zka, maty, dywany).

— Zadbaj, aby do urzadzenia nie przedostatly sie zanieczyszczenia (np. chmury kurzu,
klaczkow, wlosoéw, itp.). W przypadku wessania i osadzenia sie zanieczyszczen
wewnatrz urzgdzenia nalezy suszarke wyczyscic¢ (zobacz rozdziat IV. KONSERWACJA).

— Przed przechowywaniem lub konserwacjg urzgdzenie pozostawi¢ do wystygniecia.
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— Jesli urzadzenie przegrzeje sie, zacznie dziata¢ termiczny bezpiecznik automatyczny
i przerwanie doprowadzenie energii elektrycznej. Jesli tak sie stanie, nalezy wytgczyc¢
urzgdzenie i odtgczy¢ od pradu. Nastepnie usungc wszelkie widoczne przeszkody na
drodze przeptywu powietrza i pozostawi¢ do ostygnigcia.

— Nigdy nie nalezy ktas¢ kabla zasilajgcego na gorgcych powierzchniach lub zostawiac
zwisajgcego ze stotu lub blatu. Ciggniecie za przewdd np. przez mate dzieci moze
doprowadzi¢ do przewrdcenia lub spadniecia urzadzenia, a w nastepstwie do powaznego
urazu!

— Dopilnuj, aby kabel zasilajgcy nie zostat uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty
i ogien. Nie powinien by¢ zanurzany w wodzie lub zatamywac sie na ostrych krawedziach.

— W przypadku uzycia przedtuzacza nalezy sprawdzi¢ czy nie jest uszkodzony i czy jest
zgodny z aktualnymi normami.

— Nalezy regularnie sprawdza¢ stan kabla zasilajgcego urzgdzenia.

— W celu zapewnienia bezpieczenstwa i prawidtowego funkcjonowania urzgdzenia, nalezy
uzywac wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych i akcesoriéw zatwierdzonych przez
producenta.

— Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do innych celéw niz te, do ktérych jest przeznaczony oraz
w sposoOb opisany w niniejszej instrukcji. Nigdy nie uzywaj urzadzenia do zadnych innych
celéw.

— Wszystkie teksty w innych jezykach, a takze obrazki na opakowaniu lub produkcie sg
przettumaczone i wyjasnione na koncu odpowiedniej mutacji jezykowe;j.

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidtowego uzycia
urzadzenia (niezgodnie z instrukcjg).

— Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za szkody spowodowane przez niewtasciwe
traktowanie urzgdzenia (np. pogorszenie jakosci zywnosci, poranienia, oparzenia,
pozar itp.) i nie ponosi odpowiedzialnosci za gwarancje dotyczace urzadzenia
w przypadku nieprzestrzegania wyzej opisanych zasad bezpieczenstwa.

Il. OPIS URZADZENIA 1 JEGO FUNKCJA (RYS. 1)

Suszenie (dehydratacja) jest metodg ogrzewania zywnos$ci a nastepnie odparowania
wody. Wiekszos$¢ zywnosci uwalnia wilgo¢ szybko w poczatkowej fazie suszenia. Oznacza
to, ze jest w stanie wchtong¢ duze ilosci ciepta i generowac znaczne ilosci pary wodne;j.
Przez otwory ssace w dolnej czesci jednostki podstawowej jest zasysane powietrze, to
ogrzewa sie do wczesniej zadanej temperatury, a nastepnie jest wdmuchiwane do wnetrza
poszczegolnych sit. Centralnym otworem sit i otworem w pokrywie wilgotne powietrze jest
wypychane z suszarki.

A - jednostka podstawowa B - sita suszace
A1 - wigcznik / wytgcznik B1 - pokrywa
A2 - regulator temperatury B2 - sitko na ziota

A3 - wyptyw cieptego powietrza
A4 - przewdd zasilania
A5 - lampka kontrolna

Uwaga: Zalecana liczba sit suszacych 10 szt.

Ill. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Zdejmij wszystkie opakowania, wyjmij suszarke i akcesoria. Z urzgdzenia usun wszystkie
folie przylepne, naklejki lub papier. Przed pierwszym uzyciem umy¢ czesci, ktére majg
kontakt z zywnoscig w gorgcej wodzie z detergentem, sptukac czystg wodg i wytrze¢ do
sucha lub pozostawi¢ do wyschniecia.
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(1 - 8) GALDES122
(1 - 5) GALDES121




Zdja¢ pokrywe B1 i sita B z jednostki podstawowej A. Na poszczegodlne sita roztozy¢ kawatki
zywnosci w taki sposdb, aby nie przykrywaty sie wzajemnie, ale tylko dotykaty. Pierwsze sito
potozy¢ bezposrednio na baze A. Sita nastepnie posktada¢ w wymaganej ilosci (2-5 sztuk
tylko typ GALDES121 / 2-8 sztuk tylko typ GALDES122) na pierwsze sito i przykry¢ pokrywka
(rys. 2). Wtyczke przewodu zasilajacego A4 zasun do gniazdka elektrycznego. Za pomocg
regulatora temperatury A2 ustawi¢ pozgdang temperature (35 °C — 70 °C). Przez przetgczenie
przetgcznika A1 do pozycji I’ suszarka do zywnosci zostanie uruchomiona (Swieci sie lampka
kontrola A5). Aby suszenie zywnosci byto bardziej jednolite mozna zamieni¢ kolejnos¢
poszczegolnych sit miedzy sobg (goérne za dolne). Przetacznik przetgczy¢ na pozycije ,0°
(lampka sygnalizacyjna zgasnie) i odtaczy¢ przewdd zasilajacy z gniazdka.

Rady podczas suszenia

Jesli temperatura jest zbyt wysoka, zywnos¢é moze by¢ zewnatrz wysuszona, natomiast
wewnatrz jeszcze wilgotna. Jesli temperatura jest zbyt niska, zostanie przedtuzony czas
suszenia i zuzycie energii.

Suszarke nalezy umiesci¢ w takie miejsce, aby nie trzeba byto przenosic jej w trakcie
suszenia. Nalezy pamietaé, ze podczas suszenia bedzie w pokoju aromat, ktory nie jest
zawsze przyjemny dla kazdego.

Aby uzyskac¢ najlepsze wyniki, nalezy wybierac¢ tylko zdrowe, $wieze owoce i dojrzate
(nie przejrzate) wszelkie uszkodzenia nalezy usungc.

Przed suszeniem zywnosci nalezy jg doktadnie oczyscic¢. Nalezy myc¢ rece i powierzchnie
robocze.

Proces suszenia bedzie jednolity, gdy zywnos$¢ bedzie pokrojona w plastry o jednakowe;j
grubosci. Chociaz bardzo cienkie plasterki szybko schng, ale nalezy pamietac, ze
podczas suszenia znacznie sie zmniejszg. llo$¢ zywnosci na jedno suszenie nie powinna
przekraczac 3/4 powierzchni sita i grubos$¢ plastréw powinna wynosi¢ od 0,5 cm do
maksymalnie 0,8 cm (z wyjgtkiem np. moreli, nektarynek, brzoskwin, czere$ni, winogron,
porzeczek, sliwek i innych drobnych owocéw z migkkim migzszem, ktére moga by¢
suszone, pokrojone na potéwki lub ¢wiartki). Sita nie powinny by¢ zbyt zapetnione, aby
powietrze mogto swobodnie przeptywac.

Przed wyjeciem pestek i ziaren, najpierw nalezy wysuszy¢ owoce do 50 %, w ten sposéb
mozna zapobiec nadmiernemu ociekaniu soku z suszonych owocow. Pod bardziej
soczyste surowce mozna potozyéczysty, miekki, papier, aby z nich nie kapat sok na
dolne tacki, a takze ze wzgledu na pdzniejsze fatwiejsze utrzymanie. Owoce ze skorka,
nalezy potozy¢ skorkg w dot na sito i przecietg czescig w gore. Takze nieréwne ksztatty
nalezy zawsze ktas¢ na sito strong ze skorka, nie na ptaskiej powierzchni. Warzywa
powinny by¢ tylko potozone w jednej warstwie i rownomiernie roztozone.

W przypadku zywno$ci takiej jak np. ananas, kiwi, papaja, kokos, banany, brukiew

i stodkie ziemniaki przed suszeniem usungc¢ niestrawng skorke.

Na czas suszenia najbardziej wptywajg nastepujgce czynniki: rodzaj owocow, warzyw,
wilgotnos¢, wilgotnos¢ powietrza, wielkos¢ pokrojonych kawatkéw, roztozenie na sicie.
Mieso, moze to by¢ (wotowina, kurczak, ryby lub dziczyzna), migeso nalezy pokroié¢

na kawatki / plasterki nie grubsze niz 0,5 cm, a przed suszeniem pozbawi¢ nadmiaru
tluszczu. Im wyzsza zawartos¢ ttuszczu w miesie, tym krétsza jest jego trwatos¢ po
suszeniu. Aby mieso byto bardziej kruche i delikatne potrzeba je pokroi¢ w poprzek
widkien, suszone mieso krojone wzdtuz widkien bedzie twarde. Aby przedtuzy¢ okres
trwatosci i aby smak byt lepszy, mozna posypac mieso przed suszeniem z obu stron
mieszanke przypraw lub natrze¢ marynatg i przechowywaé¢ w lodéwce przez okoto

6-12 godzin. Potem pozostawi¢ do okapania. Podczas suszenia czasami usungé krople
ttuszczu, ktory pojawia sie na powierzchni.
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UWAGA: Dziczyzna powinna by¢ zawsze z legalnego zrodta, gdzie jest gwarancja,
ze migso byto kontrolowane przez weterynarza. Zalecamy rowniez mieso
przed suszeniem przechowywac¢ przez 60 dni w temperaturze -18 °C (czyli
zamrozi¢). Powinno to wyeliminowac¢ wszelkie obecne niepozgdane bakterie
powodujgce choroby.

Marynata: uzyj jakiejkolwiek kombinacji nastepujacych sktadnikéw: soja, Worcester,
pomidory, sos barbecue, czosnek, cebula, curry, sl ziotowa i pieprz.

Ryba przeznaczona do suszenia musi by¢ jak najbardziej $wieza, aby zapobiec jej
zepsuciu sie jeszcze przed wiasciwym suszeniem. Nalezy uwazaé rowniez na olej zawarty
w rybach. Ryby z duzg zawartoscig ttuszczu, takie jak tunczyk, tatwo sie psuja,

a w przeciwienstwie do innych rodzajéw migsa, nie ma sposobu, aby ttuszcz po prostu
usungt. Nie zaleca sie suszy¢ niektorych gatunkéw ryb. Aby trwatos¢ byta diuzsza, a
smak lepszy, migso przed wysuszeniem mozna 30 minut marynowa¢ w solance,

a nastepnie sptukac i pozostawi¢ do wyschniecia. Nastepnie ryby mozna z obu stron
posypac¢ mieszankg réznych przypraw, a nawet soli. Teraz ryby nalezy witozy¢ do lodéwki
na okoto 6-10 godzin. Podczas suszenia czasami usungc¢ krople ttuszczu, ktéry pojawia sie
na powierzchni.

Ziofa nalezy suszy¢ bardzo delikatnie! Nalezy usung¢ todygi i dalej nie porcjowac. Ziota
lisciowe nalezy podczas suszenia obracac aby unikng¢ sklejania sie lisci. Podczas
bardzo dtugiego suszenia ziét dochodzi do straty substancji smakowych.

Sita do suszenia powinny zosta¢ wypetnione cienkg warstwg suszonej zywnosci.

Jesli to konieczne, wtdz czysty, miekki, papier do pieczenia na sito, aby mate kawatki
zywno$ci nie wypadaty i nie przyklejaty sie na powierzchni sita.

Czas suszenia zalezy od ilosci suszonych produktow. Im wiecej sit do suszenia
uzywasz, tym dtuzszy czas suszenia.

Przed sprobowaniem suszu, wez kilka sztuk i pozostaw do ostygniecia. Gorgce kawatki

sg bardziej miekkie i bardziej wilgotne niz te, ktdre ostygng. Zywnosé nalezy suszyé przez
wystarczajgco dtugi czas, tak aby zapobiec zepsuciu i mikrobiologicznemu tworzeniu
bakterii powodujgcych psucie. Wiasciwie wysuszone warzywa muszg by¢ twarde i kruche
z tendencjg do pekania. Wiasciwie wysuszone owoce nie powinno by¢ bardzo wysuszone,
musi by¢ gietkie i skorzaste. Mieso peka przy przegieciu, ale si¢ nie ztamie. Migso ryby nie
powinno by¢ nigdy kruche i famigce a na powierzchni nie powinna by¢ widoczna wilgog¢.
Mieso nalezy powagchac i sprébowaé, powinno mie¢ lekko rybi smak i aromat.

W przypadku krétkotrwatego przechowywania suszonych owocéw, nie zachodzi
koniecznos$¢ suszenia w takim stopniu, jak do celéw komercyjnych. Podczas suszenia
zalecany postepowac zgodnie z instrukcjami w literaturze.

Blanszowanie

Blanszowanie (inaktywacja enzymow) — proces jest stosowany w celu polepszenia
struktury zywnosci i smaku przez gotowanie warzyw przez krétki okres w wodzie lub parze.
Przygotowane warzywa nalezy utozy¢ w koszu z drutu lub w sitku i zanurzyé w garnku

z gotujgcy sie wodg. Od momentu gdy woda zacznie sie gotowaé ponownie nalezy liczy¢
czas potrzebny do blanszowania (patrz tabela). Potem nalezy zywno$¢é pozostawi¢ do
okapania lub osuszyc¢.

Namaczanie
Wiele rodzajow jasnych owocow (np. morele, jabtka brzoskwinie, nektarynki, gruszki,
sliwki) majg tendencje do brgzowienia podczas suszenia i przechowywania.
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Aby tego unikng¢, nalezy moczy¢ pokrojone plasterki owocow w roztworze soku z ananasa
lub z cytryny (jedna tyzka soku/0,25 | wody, patrz tabela), a nastepnie pozostawi¢ do
okapania lub osuszy¢ papierem kuchennym. Owoce moga by¢ zanurzone w miodzie,
przyprawach, soku pomaranczowego. Mozesz takze sprobowac¢ wtasnych smacznych
roztworéw do namoczenia. Mozna réwniez uzy¢ roztworu soli lub syropu owocowego.
Owoce, takie jak sliwki, winogrona, wisnie mozna zanurzy¢é w wodzie aby popekata skoérka,
CO przyspiesza usuwanie wilgoci podczas suszenia.

Czas suszenia

Czas moze sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju suszonej zywnosci, zawartos¢ wody,
dojrzatosci i grubosci. Tak samo jak zalezy od temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu,
w ktérym suszarka jest uzywana (zalecamy uzywanie suszarki w temperaturze pokojowe;j).
Gdy ziota i zywnos$¢ aromatyczna suszg sie zbyt dtugo, niszczy sie bardzo wiele substancji
aromatycznych. Owoce przeznaczone na przekgski lub w celu zaoszczedzenia miejsca,
nie ma potrzeby wczesniej namaczac, nalezy je suszy¢ do momentu az bedzie kruche, ale
réwnoczesnie do zucia.

Uzycie w kuchni

Jesli chcesz suszone owoce i warzywa wykorzysta¢ w taki sam sposéb, jak swieze, trzeba
je zmiekczy¢ - wrdci¢ usunietg wilgo¢ przez suszenie. Jesli bedziesz moczy¢ dtuzej niz 1-2
godzin, zaleca sie przechowywanie zywnosci w lodéwce, aby zachowac¢ wartos¢ odzywczg
suszu. Reszte wody z moczenia (np. z warzyw), wykorzystac¢ do przygotowywania
positkow. Nalezy pamieta¢, ze zywnos$¢ zamoczona zwieksza swojg objetos¢ (owoce ok.
1,5 razy, warzywa ok. 2 razy).

Owoce
Mozesz zuzy¢ w stanie suchym. Wymagang ilos¢ suszonych owocow moczy¢
w przyblizeniu w takiej samej ilosci wody okoto 4 godziny.

Warzywa

Zalecamy przed dalszym gotowaniem zawsze zamoczy¢. Wymagang ilo$¢ suszonych
warzyw zamocz w przyblizeniu w takiej samej wody. Nie dawaj ale wiecej wody niz to
konieczne do przygotowania zywnosci. Miekkie warzywa przed uzyciem nie powinny
stac zbyt dtugo. Czas gotowania warzyw jest w przyblizeniu taki sam jak w przypadku
mrozonych warzyw.

Ziota

Nie wymagajg one dalszej obrébki z wyjatkiem rozdrobnienia i ewentualnie usuniecia
czesci twardych. Suszone ziota, przed przechowywaniem nie nalezy zgniata¢, zachowajg
smak i aromat. Zgnie¢ bezposrednio przed uzyciem.

Grzyby
Procedura taka sama jak z warzywami. Grzyby mozna przed uzyciem zemlec¢, na przyktad
do zup i sosow.

Opakowanie i sktadowanie

Suszong zywnos$¢ mozna przechowywac przez dtugi czas, zapakowang w folie (nie

folie aluminiowg) lub w réznych dobrze zamknietych pojemnikach i pudetkach do
przechowywania zywnosci. Papryke i feferony mozna posieka¢ lub zemle¢ w robocie
kuchennym a nastepnie przechowywac w stoikach jako przyprawe. Przed zapakowaniem
lub przechowywaniem zywnosci nalezy jg pozostawi¢ do ostygniecia. Pakuj w mniejszych
ilosciach, jak najblizej siebie, a najlepiej schowaj w chtodne, suche i ciemne miejsce.
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W temperaturze ponizej 10 °C, okres trwatosci wydtuzy sie okoto 2 do 3 razy. Po otwarciu,
nalezy zuzy¢ catg zawartos¢ najlepiej od razu. Przechowywang suszong zywnos$¢ nalezy
kontrolowa¢ co najmniej raz w miesigcu. Jesli potrawa jest wilgotna, roztozy¢ jg na tackach
i znowu wysuszy¢. Jesli jedzenie splesnieje, nie byto dostatecznie wysuszone. Wyrzuci¢
splesniate jedzenie. Do przechowywania, nie nalezy stosowa¢ metalowych pojemnikow lub
pojemnikow z metalowg pokrywka.

Tabelka

Nastepujgce rady prosimy traktowac jako przyktady i inspiracje. Ich celem nie jest
dostarczenie wskazowek, ale pokazujg rézne mozliwosci przetwarzania zywnosci.
Wszystkie czasy podane w tabelce s tylko przyblizone, sg w godzinach

i moga by¢ w zaleznosci od wtasciwosci zywnosci suszone bardzo réznie.
Jezeli w dniach, kiedy suszysz, jest bardzo niska wilgotno$¢ powietrza, czas suszenia bedzie
zblizony do pierwszej podanej wartosci. Jezeli wilgotno$¢ jest przeciwnie, bardzo wysoka,
czas suszenia bedzie zblizony do drugiej wartosci.

i . Czas
. Zawartos¢ . Blanszowanie Temperatura .
Surowiec wody (%) Przygotowanie ) (C) suszenia
y ' (godz.)
Karczoch 87 Oczysci¢, przecigc¢ na pot 5-10 52 12-18
Fasolka 90 Poczatek i kgmec odF:’lqc 3.4 52 9-12
szparagowa poprzecznie pokroic¢
Groszek 88 2-3 58 5-8
Ogorki 95 Pokroi¢ w plasterki - 52 4-8
Kapusta wioska / 92 Oczyscic, poklr0|c 2.3 50 8-11
kapusta w plasterki
Pasternak / Pokroi¢ na ukos 2-3 52 6-11
marchewka / 88 Pokroi¢ w plasterki _ 9-12
buraki
Papryka / chili 93 Pokroi¢ w plasterki - 55-60 4-8
Seler 94 Pokroi¢ w plasterki 2 52 3-10
Cebula/por 89 Pokroi¢ w plasterki - 52 4-8
Czosnek gg [ odzielic nazabli obrad) 3540 | 8-10
i pokroi¢ w plasterki
Szparagi - Pokroi¢ w plasterki - 52 4-6
Pietruszka 85 Usung¢ todygi - 52 6-8
Najpierw blanszowac,
Pomidory 94 potem obra¢ i rozdzieli¢ | 30-45 sec 52 5-9
na ¢wiartki
Dynia 92 QLIFELE [l - 52 10-14
w plasterki
Grzyby ) Pokroi¢ w p!asterkl / na ) 52 4-7
pot
) Usungc todyge, nie
Ziota - e - 46 14-20
Mieso - Pokroi¢ w plasterki - 70 4-12
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Czas

Surowiec Zawartosc¢ Przygotowanie Blanszowanie Temperatura suszenia
wody (%) (min.) (°C) (godz.)
Ryba - Pokroi¢ w plasterki - 70 5-14
Kukurydza 70 Obrac - 52 7-10
Brokuty 90 OEEEs, [TelE - 52 10-14
w plasterki
Baktazan 95 Oczysci¢, pokroi¢ - 52 4-8
w plasterki
Ziemniaki 80 Sz lele [ 4-5 52 7-13
w plasterki
Cukinie 90 Oczysci¢, pokroic - 52 7-11
w plasterki

Czas
suszenia
(godz.)

Zawartos¢ Temperatura
49)

Surowiec wody (%) Przygotowanie Rozmaczanie

Obrac, pokroi¢

Ananas 86 . Nie 58 10-18
w plasterki

Banany 65 i, [pEliote Tak 58 6-13
w plasterki

Brzoskwinie gg | Pokroi¢w plasterki/ Tak 58 8-16
na ¢wiartki

Morele g elewlsu plesimnd g Tak 58 21-29
na ¢éwiartki

Pomararicze 89 Obra¢, pokroic Nie 58 16-19
w plasterki

Nektarynki - CloE, [pekiree v Nie 58 16-19

plasterki/na ¢wiartki
Obra¢, pokroi¢

) w plasterki / na . )

Owoce cytrusowe wiartki. Skorka na Nie 58 16-19

paseczki na aromat

Obrac, pokroié

Kiwi - . Nie 58 8-15
w plasterki /
Obra¢, wydrylowac, .
Arbuzy 81 pokroi¢ w plasterki Nie 58 8-10
Gruszki 83 Qilisley [l Tak 50-55 | 8-16
plasterki/na ¢wiartki
Jabtka g4 | Pokroic w plasterki/ Tak 58 8-15
na ¢wiartki
Sliwki 87 FREEEIBMR[ES Tak 5060 | 22-30
z pestkag i bez pestki
Czereénie/wisnie | 82 Nie kroic, z pestka Nie 58 3-21

i bez pestki
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Czas

. Zawartos¢ . . Temperatura .
Surowiec Przygotowanie Rozmaczanie . suszenia
wody (%) (°C)
(godz.)
Truskawki go | Pokroic w plasterki Nie 58 7-15
lub cate
Jagody 83 Cate Nie 50-55 30
_ Posiekac lub
Zurawina 79 pozostawi¢ Nie 58 10-15
w catosci
Wmogrong / 81 Nacigc¢ (najlepiej Nie 58 22.30
rodzynki bezpestkowe)
Daktyle 23 Dobrze dojrzate Nie 58 11-19
Figi 78 Przepotowic Nie 58 22-30
Rabarbar go | Pokroicwplasterki/ | ;o 58 6-10
na ¢éwiartki

IV. KONSERWACJA

Przed kazda manipulacja nalezy wylgczy¢ urzadzenie i odigczyé przewod zasilania
z gniazdka! Nie nalezy uzywac¢ szorstkich i agresywnych detergentow! Czyszczenie
bazy wykonywac wilgotng szmatkg z detergentem. Sita natychmiast po uzyciu umyé

w gorgcej wodzie z detergentem. Niektore produkty zywnosciowe mogg zmienic kolor sita.
Jednakze, nie ma to wptywu na dziatanie urzgdzenia, to zabarwienie zwykle za pewien
czas zniknie. Czesci plastikowych nigdy nie suszy¢ nad zrédiem ciepta (np. kuchenka
elektryczna / kuchenka gazowa). Po oczyszczeniu urzadzenie nalezy utozy¢ na
bezpieczne, wolne od kurzu, czyste i suche miejsce poza zasiegiem dzieci.

V. DANE TECHNICZNE
» Suszarka pozywienia

» Nadaje sie do domowego suszenia owocow, warzyw, grzybow i ziot

» Ptynna regulacja temperatury 35 °C - 70 °C

» 5 sztuk tylko typ GALDES121 / 8 sztuk tylko typ GALDES122 sit do suszenia mozna
uktadac jedno na drugim (w zestawie)

« Sitko na ziota

» Przezroczysta pokrywa utatwia kontrolowanie procesu suszenia

* Mozliwos$c¢ uzycia do 10 sitek

* llosc¢ sitek do suszenia w zaleznosci od iloci produktow

* Mozliwos¢ zakupu dodatkowych sitek

* Rozmiary talerze 30,5 x 24,5 cm

* Pobdr mocy 250 W

» Ochrona przed przegrzaniem

* Poziom hatasu 60 dB (A) re 1pW

* Rozmiary: GALDES121 - 26,6 x 32 x 26,6 cm, GALDES122 - 38 x 32 x 26,6 cm

» Waga netto GALDES121 - 2 kg, GALDES122 - 2,5 kg

Pobdér mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi 0,00 W.
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VI. PRAWODAWSTWO | EKOLOGIA

Wymiana elementéw, ktére wymagajg ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé wyltacznie serwis specjalistyczny! Nie dotrzymanie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta.

OSTRZEZENIE: ABY UNIKNAC NIEBEZPIECZENSTWA POZARU LUB

PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM, NIE WOLNO WYSTAWIAC SPRZETU

NA DZIALANIE DESZCZU BADZ WILGOCI. URZADZENIE ODBIORCZE

ZAWSZE WYLACZYC Z GNIAZDKA, KIEDY NIE JEST UZYWANE LUB PRZED
NAPRAWA. W URZADZENIU NIE MA ZADNYCH CZESCI, KTORE BY MOGL
ODBIORCASAMODZIELNIE NAPRAWIAC.NAPRAWE SPRZETU NALEZY ZLECIC
ODPOWIEDNIO PRZYGOTOWANEMU SERWISU AUTORYZACYJNEMU. URZADZENIE
ZNAJDUJE SIE POD NIEBEZPIECZNYM NAPIECIEM.

Utylizacja zuzytego sprzetu(stosowane w krajach Unii Europejskiej i w pozostatych
krajach europejskich stosujgcych systemy zbiorki).
Ten symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢
traktowany jako odpad komunalny, lecz powinno sie go dostarczy¢ do odpowiedniego
punktu zbidrki sprzetu elektrycznego i elektronicznego, w celu recyklingu.
Odpowiednie zadysponowanie zuzytego produktu zapobiega potencjalnym
negatywnym wptywom na srodowisko oraz zdrowie ludzi, jakie mogtyby wystapi¢ w
E przypadku niewlasciwego zagospodarowania odpadow. Recykling materiatow
pomaga chroni srodowisko naturalne. W celu uzyskania bardziej szczeg6towych
informacji na temat recyklingu tego produktu, nalezy skontaktowac sie z lokalng jednostkg
samorzadu terytorialnego, ze stuzbami zagospodarowywania odpadéw lub ze sklepem, w ktérym
zakupiony zostat ten produkt.

OSTRZEZENIA | SYMBOLE UZYTE NA URZADZENIACH, OPAKOWANIACH LUB
W INSTRUKCJI:

HOT — Gorgce. HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do zastosowania w gospodarstwie
domowym. DO NOT COVER - Nie zakrywac. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER
LIQUIDS - Nie zanurzac do wody lub innych cieczy.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
% CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT

A TOY. — Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE nalezy potozy¢
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebke z PE potozy¢
w migjscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Il
A OSTRZEZENIE Qr materiat przeznaczonych do z zywnosciag

PL - 35



Dear customer, thank you for purchasing our product. Prior to putting this device into
operation, please read these instructions for use carefully and be sure to store well
these instructions along with the warranty card, receipt and, if possible, also the product
packaging and its inner contents.

I. SAFETY WARNINGS

— Consider these instructions to be a part of the appliance and provide them to other users
of the appliance.

— Check whether the data on the type label correspond with the voltage in your socket.
The power cord plug has to be connected to the properly connected and grounded
socket according to the national standard.

- This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance
in a safe way and understand the hazards involved. Children shall
not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children without supervision. Children younger
than 8 years must be kept out of reach of the appliance and its
power cord.

- If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be
replaced by the manufacturer, its service technician or a similarly
qualified person so as to prevent dangerous situations.

- CAUTION - Do not use the appliance with a program, time switch
or any other part that turns the appliance on automatically as there
is a risk of fire if the appliance is not covered or placed properly.

- Never leave the appliance unsupervised and check it during the
whole time of preparing meals!

- Do not use the appliance for heating a room!

- Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!

- Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

- Never use the appliance if its power cord or plug is damaged, if
it does not work properly, if it fell down and was damaged or if it
fell to water. In this case take the appliance to a special service to
check its safety and proper function.

— When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with it.

EN - 36



— After finishing work and before cleaning, always switch off the appliance and disconnect
it from power supply by taking the power cord connector out of the electric socket.

— The appliance is intended for home use and similar (in shops, offices and similar
workplaces, in hotels, motels and other residential environments, in facilities providing
accommodation with breakfast). It is not intended for commercial use!

— Do not plug the fork of the supply cord into the power outlet and do not unplug the
cord with wet hands or by pulling by the supply cord!

— Never submerge the drive unit under water and do not wash under running water!

— It is not intended for outdoors use.

— Do not place any objects on the appliance.

— The appliance must not be used in damp or wet environment and in any
environment with the danger of fire or explosion (spaces where chemicals, fuels, oils,
gases, paints and other flammable or volatile materials are stored).

— Do not place the appliance on unstable, fragile or flammable surfaces (e.g. glass, paper,
plastic, wooden varnished boards and various fabric/table cloths).

— When the appliance is switched on for the first time, short and slight smoke can come
out that does not mean any defect and it is not a reason for claiming a defect of the
appliance.

— Use the appliance in the working position only at places with no risk of turning over and
in sufficient distance from heat sources (e.g. heater, stove, cooker, oven, grill), flammable
objects (e.g. curtains, drapes, etc.) and wet surfaces (e.g. sinks, wash basins, etc.).

— It is not permissible to adjust the surface of the extra attachment (e.g. self-adhesive
paper, foils, etc.)!

— Do not use the dryer for other purposes (e.g. for drying textile products, footware, etc.)
than those recommended by the producer.

— Check before every connecting of the appliance to power supply whether switch A1 is in
the 0 position (off) and after drying always disconnect the appliance from power supply.
— When handling the dryer and the accessories (meshes), be careful, they can be hot!

— Do not carry the dryer if it is hot.

— Holes for air ventilation must not be covered. Do not insert or throw any objects into the
holes.

— Do not put the dryer in operation on soft surfaces (e.g. on a bed, mats, carpets).

— Prevent entrance of impurities into the appliance (e.g. clouds of dust, hair etc.).

If impurities are sucked and settled inside the appliance, clean it (see par. IV.
MAINTENANCE).

— When the appliance is overheated, the automatic heat fuse is activated and it
disconnects power supply. If it happens, switch off the appliance and unplug it from
power supply. Then remove possible visible obstacles preventing air flow and let the
appliance cool down.

— Let the appliance cool down before maintenance or storing it.

— Never put the power cord on hot surfaces or do not let it hang over the edge of a table or
a work top. Plugging or pulling the power cord e.g. by children can result in tilting over or
drawing the appliance down and serious injury!

— The power cord must not be damaged with sharp or hot objects, open fire, it must not be
sunk into water or bent over sharp edges.

— If you need to use an extension cord, it has to be uncorrupted and it has to comply with
the valid standards.

— Check the condition of the power cord of the appliance regularly.
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— In order to ensure safety and proper function of the appliance, use only original spare
parts and accessories approved by the manufacturer.

— Use this appliance only for the purpose for which it was designed as specified in this
user's manual. Never use the appliance for any other purpose.

— All text in other languages and pictures shown on the packaging, or the product itself,
are translated and explained at the end of this language mutation.

— WARNING: There is a risk of injury in case of incorrect use (not in accordance with the
manual) of the appliance.

— The producer does not undertake any responsibility for damage caused by improper use
of the appliance (e.g. deterioration of food, injury, burning, scalding, fire, etc.) and
its guarantee does not cover the appliance in the case of failure to comply with the safety
warning above.

Il. APPLIANCE DESCRIPTION AND ITS FUNCTIONS (FIG. 1)

Drying (dehydrating) is a method of heating food and subsequent water evaporation. Most
food releases humidity quickly in the first stages of drying. This means that they can
absorb a lot of heat and create sufficient amount of steam.Air is absorbed through suction
holes at the bottom of the base unit, it is heated to the preset temperature and then blown
to the inside of the individual meshes. Moist air is driven out of the food dryer through the
central hole in the meshes and through the hole in the lid.

A - base unit B - drying meshes
A1 - 0/l button off/on B1-lid
A2 - temperature regulator B2 - herb drying rack

A3 - hot air output
A4 - supply cord
A5 — control light

Note:.The recommended number of drying meshes is 10.

I1l. PREPARATION AND USE

Remove all adhesive foils, stickers or paper from the appliance. Before the first use, wash
all parts, which will be in contact with food, in warm water with a mild detergent, thoroughly
rinse in clear water and wipe dry or let dry. Remove the lid B1 and screens B from the base
A. Spread the pieces of food on individual screens in a way that they do not overlap, just
touch each other. Place the first screen directly on the base A. Then put the screens in a
necessary amount (2-5 pcs only for type GALDES121 / (2-8 pcs only for type GALDES122)
on the first screen and cover with the lid (pic. 2). Plug the power cord A4 to a socket. Set
the desired temperature (35 °C — 70 C°) with the turning regulator A2. Switch the A1 switch
to ,|“ position, you will turn the dehydrator on (a indicator A5 will light up). For more even
drying of food, you can change the order of individual screens (upper for lower). Turn the
switch to position “0“ (indicator light will go off), and disconnect the power cord from the
wall socket.

Advice for drying

— If the temperature is too high, the food may become “cemented”, which means that they
are dry on their surface, but still humid inside. If the temperature is too low, the drying
time is longer and electric power consumption higher.

— Place the dryer in such a way that you do not have to move it during drying. Do not forget
that there will be smell of dried food in the room and some people may find it oppressive.
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— You will achieve the best results with fresh and ripe fruit (not overripe) that is not spoilt,
and remove possible spoilt places on the food.

— Clean the food thoroughly before drying. Keep your hands and workplace clean.

The process of drying will be even when you cut food to slices of the same length. Slices
that are too thin are dried more quickly, but do not forget that their size will be significantly
smaller as a result of drying. The amount of food for one drying should not exceed 3/4

of the mesh area and thickness of the slices should be between 0.5 cm to not more than
0.8 cm (except for e.g. apricots, nectarines, peaches, cherries, grapes, currants, plums and
other small fruits with soft pulp that can be dried after cut into halves or quarters).

The meshes should not be too full so that air can flow freely through them.

— Before removing pits and cores, first dry the fruit to 50 %; this you will prevent excessive
dripping of juices from dried fruit. In the case of juicy food, we recommend using fine crepe
paper to prevent dripping juice to lower sieves. Maintenance is then easier too.

Put unpeeled fruit with the skin down on the mesh and with the cut surface up. Also,
put uneven shapes with the edge with the skin on the mesh, not on the flat surface.
Vegetables should only be put in one layer and distributed evenly.

— For foods such as pineapple, kiwi, papaya, coconuts, bananas, turnips and sweet potatoes,
first remove their indigestible peels and skins.

— Dry herbs carefully! Remove the stalk; to not cut herbs. Leaf herbs have to be turned during
drying to prevent sticking of leaves. When herbs are dried for a long time, their flavour
substances are lost.

— Drying meshes should be filled with a thin layer of dried food. If necessary, put a clean fine
baking paper or drying tray B2 on meshes so that small pieces of food do not fall through
and stick to the surface of the mesh.

— The time of drying is mostly dependent on the following facts: the type of fruit /vegetables,
food humidity, air humidity, sizes of cut pieces, distribution on the mesh.

— Meat that can be dried includes beef, poultry, fish or game. Cut the meat into pieces /slices
thick less than 0.5 cm, and remove the redundant fat before drying. The higher the fat
content in the meat, the shorter is the meat durability after drying. For better tenderness
and gentleness, cut the meat across the grains; dried meat sliced along the grains will
be tough. For longer durability and better taste, you may sprinkle both sides of the meat
slice before drying with a spice mix or apply a marinade, and put the meat in refrigerator
for about 6 - 12 hours. Then let the meat drip dry. During the drying process, occasionally
remove the fat drops that may appear on the meat surface.

Caution: Game should always come from a legal source with the guarantee that the meat
has been inspected by a veterinary doctor. We also recommend storing the meat
before drying for 60 days at the temperature of -18 °C (i.e. frozen). This should
eliminate any harmful bacteria that might cause a disease.

Marinade: Use any combination of the following ingredients: soya, Worchester sauce,
tomato, barbecue sauce, garlic, onion, curry, seasoned salt or pepper.

— Fish to dry must be as fresh as possible to prevent perishing before the drying itself.
Beware of the oil contained in fish. Fat or oily fish, such as tuna, may quickly perish, and
unlike other types of meat, there is no way to simply cut off the fat. Therefore certain fish
species are not recommended for drying. For longer durability and better taste, you can
souse the meat before drying in a salty dressing for 30 minutes, then rinse and let drip dry.
Thereafter sprinkle the fish on both sides with a mix of various spices, or even salt. Now
store the fish in refrigerator for about 6 - 10 hours. During the drying process, occasionally
remove the fat drops that may appear on the meat surface.
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— The time of dehydration depends on the amount of dehydrated ingredients. The more
drying screens you use, the longer the time of drying.

— Before tasting food that is being dried, take out several pieces and let them cool down.
Hot pieces are softer and more humid than those that have cooled down. Dry food for
sufficient time so that their decay and microbiological production of bacteria is prevented.
Properly dried vegetables must be hard and crispy and prone to cracking. Duly dried fruit
should not be overdried, it must be leathery and smooth. The meat may crack when bent,
but will not break. Fish meat should never be brittle or fragile. Fish jerky should and no
moisture should be visible on the surface. Smell and taste the meat, it should have just
a slightly fishy taste and aroma. For short-time storage, dried fruit does not have to be
dried so much as in a shop. In drying food, we recommend following the instructions in
professional literature.

Blanching

Blanching (enzymes deactivation) is used to eliminate disturbance of look and taste by
cooking vegetables for a short time in water or in steam. Put the prepared food into a wire
basket or a mesh and sink it into a container with boiling water. Count the time necessary
for blanching from the time when water starts to boil again (see table). Then let water drip
off from the food, or dry it.

Soaking

Many kinds of light fruit (e.g. apples, apricots, peaches, nectarines, pears, plums) tend
to turn brown during drying and storing. To prevent this, soak the cut pieces of fruit into

a solution of pineapple or lemon juice (one tablespoon of juice/0.25 L of water, see the
table) and then let the water drip off the fruit, or dry it with clean kitchen crepe paper.

Fruit can also be soaked in honey, spices, orange juice. You can also try your own tasteful
solution for soaking. You can also use a salt solution or fruit syrup. Fruit like plums,
grapes, cherries, sour cherries can be soaked in water so that the skin cracks, which will
speed up dehumidification during drying.

Time of drying

The time changes according to the type of dried food, its contents of water, ripeness and
thickness. It also depends on the temperature and humidity of the air in the room where the
dryer is used (we recommend using the dryer at usual room temperature).

When herbs and similarly aromatic foodstuffs are dried for too long, a lot of aromatic
substances will leak. Fruit intended for snacks, or fruit to save place, does not have to be
soaked before drying and it should be dried until crispy, but chewable at the same time.

Using in kitchen

If you want to use dried fruit and vegetables in the same way as fresh ones, you have to
soften them - return humidity to them that was removed by drying. If you soak them for
more than 1 or 2 hours, we recommend storing food in a fridge so that you maintain the
nutrition value of the food. Use the remaining water from soaking (e.g. from vegetables)
for further food processing. Do not forget that food increases it size when soaked (fruit 1.5
times, vegetables 2 times).

Fruit
It can be consumed in dried state. Soak the required amount of dried fruit in the same
amount of water and leave for about 4 hours.
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Vegetables

We always recommend soaking before further processing. Soak the required amount of dried
vegetables in about the same amount of water. But do not add more water than necessary for
preparation of the food. Do not let the softened vegetables stand for too long before further
use. The time of heat treatment of vegetables is about the same as in frozen vegetables.

Herbs

They do not need further processing beside crushing or grinding and removing hard parts.
Do not crush dried herbs before storing, thus they will keep their taste and aroma for a long
time. Crush them right before use.

Mushrooms
The procedure is the same as for vegetables. Mushrooms can be ground before use, e.g.
into soups or sauces.

Packing and storing

Dried food can be stored packed in a foil (not an aluminium foil) for a long time, or in
various properly sealed containers and boxes intended for storing food. Peppers and hot
peppers can be cut or ground in a kitchen food processor and then stored in glasses as
spices.Let food cool down before packing or storing. Pack them in smaller amounts as
close as possible to one another and store preferably at a cool, dry and dark place. At
temperatures lower than 10 °C, the time of storing is extended about 2 to 3 times. Use all
the contents immediately after opening if possible. Check stored dried food at least once
a month. When a food is infested with mold, this means the food was not dried enough.
Discard moldy food. Do not use metal containers or containers with a metal lid for storing.

Table

Please consider the following tips for processing as examples and inspiration. They are not
intended to provide instructions, but to show the possibilities of various food processing.
The times provided in the tables are approximate only, they range in hours
and they can be very varied according to the properties of the food being
dried. If air humidity is very low the day you dry the food, drying time will be close to the
first value. On the contrary, if the air humidity is very high, the drying time will be closer

to the second value.

. Time of
Water Preparation Blanghlng Tempﬂerature dehydrating
content (%) (min.) ("C)
(hours)
artychokes 87 clean, cut to 5-10 52 12-18
halves
beans (green) 90 Bl @i DL L, 3-4 52 9-12
cut crosswise
peas 88 2-3 58 5-8
cucumber 95 cut to slices - 52 4-8
kale/cabbage 92 clean, cut to slices 2-3 52 8-11
parsnip/carrot, 88 cut askew 2-3 52 6-11
beet cut to slices - 9-12

EN -42



Time of

Water Preparation Blanghlng Tempaerature dehydrating
content (%) (min.) ("C)
(hours)
bell pepper/ 03 cut to strips - 55-60 4-8
chillies
celery 94 cut to slices 2 52 3-10
onion / leek 89 cut to slices - 52 4-8
separate to
garlic 88 cloves, peel and - 35-40 8-10
cut to slices
asparagus - cut to slices - 52 4-6
parsley 85 remove stems - 52 6-8
tomatoes 94 first heat up, then | 3 45 sec. 52 5-9
peel and quarter
pumpkins 92 peel, cut to slices - 52 10-14
mushrooms - cut to slices / - 52 4-7
halves
herbs ) remove stems, do ) 46 14-20
not pound
meat - cut to slices - 70 4-12
fish - cut to slices - 70 5-14
corn 70 peel - 52 7-10
broccoli 90 clean, cut to slices - 52 10-14
eggplant 95 clean, cut to slices - 52 4-8
potatoes 80 peel, cut to slices 4-5 52 7-13
zucchini 80 peel, cut to slices - 52 7-11
Time of
WEICT . . Temperature :
content (%) Preparation Soaking (C) dehydrating
(hours)
pineapple 86 peel, cut to slices no 58 10-18
bananas 65 peel, cut to slices yes 58 6-13
peaches 89 cut to slices / yes 58 8-16
quarters
apricots 85 clieelEss yes 58 21-29
quarters
oranges 89 peel, cut to slices no 58 16-19
tangerine DR no 58 16-19
quarters
ditrus fruit : skininstripsfor | 58 16-19
aroma
kiwi peel, cut to slices no 58 8-15
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Time of
dehydrating
(hours)

Water Temperature
content (%) (‘°C)

Preparation Soaking

watermelon 81 peel, p't’ cutto no 58 8-10
slices
pears 83 evgnt. PO, G yes 50-55 8-16
slices/quarters
cut to slices /
apples 84 quarters yes 58 8-15
cut to halves (with
plums 87 or without pit) yes 50-60 22-30
cherries / wild 82 cut (with or no 58 3-21
cherries without pit)
strawberries 90 cut .to el no 58 7-15
possibly whole
blueberries 83 whole no 50-55 30
cranberries 79 TP (LT no 58 10-15
whole
- snick (best is the
grapes / raisins 81 kind without pits) no 58 22-30
dates 23 well ripe no 58 11-19
figs 78 halve no 58 22-30
rhubarb 90 cut to slices no 58 6-10

IV. MAINTENANCE

Unplug the appliance from el. outlet before any handling with the appliance! Do not
use any rough and abbrasive cleaning agents! Clean the base unit with a damp cloth
and soap. Clean all screens immediately after use in hot water with soap. Some foods may
discolor the screens. This has, however, no effect on the functions of the appliance and
this discoloration will usually disappear with time. Never dry the plastic die-cast over

a heat source (e.g. stove, el./gas cooker). After use, store the appliance in a safe,
dustless, clean and dry place, out of reach of children and incapacitated people.

V. TECHNICAL DATA

* Food dehydrator

 Suitable for fruits, vegetables, mushrooms and herbs drying

» Variable temperature control 35 °C - 70 °C

» 5 pcs only for type GALDES121 / 8 pcs only for type GALDES122 stackable drying racks
(Included)

* Herb drying rack

» Clear trays and lid, enable easy control of the drying process

» Can be expanded to 10 drying racks

» Depending on the amount of food the no. of racks can be chosen

» Additional drying racks can be bought

» 30,5 x 24,5 cm size plates

* Input 250 W

» Protection against overheating
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* Noise level: Acoustic noise level of 60 db (A) re 1pW

+ Size: GALDES121 -26.6 x 32 x 26.6 cm, GALDES122 - 38 x 32 x 26.6 cm
+ Weight netto GALDES121 - 2 kg, GALDES122 - 2.5 kg

Input in off mode is 0.00 W.

VI. LEGISLATIVE & ECOLOGY

More extensive maintenance or maintenance requiring intervention in the inner parts
of the appliance must be carried out by professional service! Failure to comply with
the instructions of the manufacturer will lead to expiration of the right to guarantee
repair!

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.

WARNING: DO NOT USE THIS PRODUCT NEAR WATER, IN WET AREAS TO

AVOID FIRE OR INJURY OF ELECTRIC CURRENT. ALWAYS TURN OFF THE

PRODUCT WHEN YOU DON'T USE IT OR BEFORE A REVISION. THERE

AREN'T ANY PARTS IN THIS APPLIANCE WHICH ARE REPARABLE BY
CONSUMER. ALWAYS APPEAL TO A QUALIFIED AUTHORIZED SERVICE. THE
PRODUCT IS UNDER A DANGEROUS TENTION.

Disposal of old Electrical & Electronic Equipment (Applicable in the European Union and
other European countries with separate collection systems).
This symbol on the product or on its packaging indicates that this product (or
battery/accumulator) shall not be treated as household waste. Instead it shall be
handed over to the applicable collection point for the recycling of electrical and
electronic equipment. By ensuring this product is disposed of correctly, you will
o help prevent potential negative consequences for the environment and human
health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this
product. The recycling of materials will help to conserve natural resources. For more
detailed information about recycling of this product, please contact your local Civic Office,
your household waste disposal service or the shop where you purchased the product.

WARNINGS AND SYMBOLS USED ON THE APPLIANCE, PACKAGING OR IN THE

INSTRUCTIONS MANUAL:

HOT. DO NOT COVER. HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR
OTHER LIQUIDS.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY.
/\ NOTICE

Il
material designed for contact with food
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Tisztelt VevOnk! KOszonjuk, hogy termékunket megvasarolta. Ezen készulék
Uzembehelyezése el6tt kérjlk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat
és ezt az utmutatot a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és lehet6ség szerint

a csomagol6 anyagokkal és azok tartalmaval egyutt gondosan 8rizze meg.

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

— A hasznalati utasitas a készllék tartozéka, ugyhogy barmilyen esetleges kdvetkezd
felhasznalénak adja oda azt a késziilékkel egydtt.

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levé fesziltséggel. A csatlakozdvezeték villasdugojat
csak a szabvany szerint helyesen bekotott és foldelt dugaszoldaljzatba szabad
becsatlakoztatni!

- Ezt a terméket 8 éves koru és idésebb gyemekek, tovabba
csokkent fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendd
tapasztalattal és ismeretekkel rendelkez6 személyek is
hasznalhatjak, amennyiben felligyelet alatt alinak vagy
a készulék biztonsagos hasznalatara vonatkozéan megfelel6
maodon kioktattak dket és megértik az esetleges veszélyhelyzetek
ertelmezését. A gyermekek nem jatszhatnak a készulékkel.

A felhasznalé altal torténd tisztitast és karbantartast gyermekek
nem vegezhetik, ha nincsenek legalabb 8 évesek és csak
feligyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak a készllék és
csatlakozo6 vezetéke hatdésugaran kivul tartozkodhatnak.

- Ha a készulék csatlakozévezetéke megsérul, akkor azt a gyartd
cég, annak szerviz szakembere vagy hasonl6é mindsitéssel
rendelkez6 mas személy cserélje ki, hogy elkeruljuk ezzel
veszeélyes helyzet kialakulasat.

- FIGYELEM: Ne hasznalja a készliléket olyan programmal,
id6kapcsoloval vagy barmely olyan alkatrésszel 6sszekapcsoltan,
amelyek a készuléket automatikusan bekapcsolhatjak, mivel
a készulék letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tizveszély
keletkezhet.

- A miikddésben levd készlléket ne hagyja feligyelet nélkul és
ellenérizze azt az ételkészités teljes ideje alatt.

- A készuléket ne hasznalja helyiségek flitésére!

- A tartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése el6tt, amelyek
mukodeés kdzben mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt,
tisztitas vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és
huzza ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbdl!
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- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halézatrél, ha
a készulék feligyelet nélkll marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- Ne kapcsolja be a készUlléket, ha annak csatlakozdvezetéke
vagy villasdugoja sérult, ha nem mikddik rendesen, ha az
leesett és megsérilt vagy ha vizbe esett. llyen esetekben adja
at a készuléket szakszervizi vizsgalatokra, annak biztonsaga és

helyes miikddése ellenérzése céljabal.

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készuléket az
el.halézatrdl a csatlakozo vezeték villasdugodja el.dugaszoloaljzatbdl torténd kihuzasaval.

— A készilék mikodése kdzben kertlje a készlilék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

— A termék otthoni és hasonld (lizletekben, irodakban és mas hasonlé munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonlé helyiségekben, ,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

— Az eréatviteli kabel villasdugojat soha ne dugja csatlakozoéaljzatba, illetve soha ne
huzza onnan ki nedves kézzel, vagy a kabelnél fogva!

— A meghajtéegységet soha ne meritse vizbe, ne mossa azt vizsugar alatt!

— Ez nem célja a kiiltéri hasznalatra.

— Ne tegyen a késziilékre semmilyen targyakat!

— A késziiléket nem szabad nedves, vagy vizes teriileten, valamint barmilyen tiiz,
illetve robbanas veszélyes helyen (kémiai szerek, olajak, gazok, festékek és mas
éghet6, vagy robband anyagok taroldinak kézelében) hasznalni!

— Ne helyezze a készlléket nem stabil, torékeny és éghetd fellletekre (pl. liveg—, papir—,
miianyag—, fabol késziilt-lakkozott lapokra és kiilonb6z6 sz6tt anyagokra /
abroszokra).

— A készllékels6 hasznalatbavételekor révid, gyenge flistképz&dés jelentkezhet, ez nem
jelent meghibasodast és nem ad okot a készulék reklamaciojahoz.

— A készuléket kizarolag az el6irt médon, felborulassal nem fenyegetd helyen,
héforrasoktol (pl. kalyha, tiizhely, féz6lap, forrolevegés siitd, grill), gydlékony
anyagoktol (pl. fliggonyok stb.) és nedves felliletektdl (pl. mosogatétal, mosdotal stb.)
megfeleld tavolsagban hasznalja.

— Nem megengedett a kiegészitd tartozék feluletét barmilyen médon modositani (pl.
ontapado tapétéval, féliaval stb.)! A tartozékokat ne szurja semmilyen testnyilasba.

— Ne hasznalja a szaritét a gyarté altal javasoltaktol eltéré mas célokra (pl. textiltermékek,
labbelik stb. szaritasara).

— A készllék el.halozatra torténd kapcsolasakor ellenérizze, hogy az A1 jeli kapcsold 0
helyzetben van—e (kikapcsolt allapot) és a szaritas befejezése utan mindig valassza le
a késziiléket az el. halozatrol.

— A szaritéval és tartozékaival (szitak) 6vatosan jarjon el, forrék lehetnek!

— Ne helyezze at a szaritét mas helyre, amig az forro.

— A légaramlas nyilasait nem szabad letakarni. A nyilasokba ne dugjon be, vagy ne dobjon
be kiilonbdzd targyakat.

— Ugyeljen arra, hogy a késziilékbe ne keriilhessenek szennyezddések (pl. porcsomok,
hajszalak stb.). A szennyez&dések a készllék belsejébe tortént beszivodasa és
lerakodasa esetén végezze el annak tisztitasat (lasd a IV. fejezetet, KARBANTARTAS).
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— Ne helyezze a bekapcsolt szaritét puha fellletekre (pl. agy, alatétek, szényeg).

— A készulék tulmelegedésekor miikddésbe l1ép az automatikus hébiztositd és megszakitja
az aram hozzavezetését. Ha ez bekovetkezik, akkor kapcsolja ki a késziiléket és
valassza le az el. hal6zatrdl. Tavolitsa el a leveg6 aramlasat akadalyozo lathatéd
targyakat és hagyja kihilni a készuléket.

— Karbantartas vagy tarolasra torténd elhelyezés elétt hagyja lehiini a késziléket.

— Soha ne helyezze a vezetéket forro felliletre, ne hagyja az asztal, vagy a munkalap
szélén at lelégni. A csatlakozévezetékbe torténd beakadaskor, vagy a csatlakozé
vezeték pl. gyermekek altal térténé meghuzasakor a készulék felborulhat, vagy leeshet
és azt kovetéen komoly sérilés térténhet!

— A csatlakozdvezetéket nem szabad éles, vagy forrd targyakkal, nyilt langgal
megrongalni, nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken at hajlitani.

— A hosszabbitd vezeték hasznalatakor fontos, hogy az ne legyen sérilt és megfeleljen az
érvényes szabvanyoknak.

— Ellenérizze rendszeresen a készllék csatlakozévezetékének allapotat.

— A készulék biztonsagtechnikaja és helyes mikddése céljabdl csak eredeti és a gyartécég
altal jéovahagyott tartalékalkatrészeket hasznaljon.

— A késziléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
Utmutatoban le van irva. A késziléket soha se hasznalja mas célra.

— A csomagolason, illetve a késziiléken talalhat6 esetleges idegen nyelvii szévegek és
képek magyarazata és forditasa a nyelv mutaciéjanak végeén talalhaté.

— FIGYELEM: olyan készUllék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sérlilés veszély I1éphet eld.

— A gyartd nem felel a készulék nem rendeltetésszeri(i hasznalatabol eredd karokért (pl.
élelmiszer tonkretétele, sériilések, égési sebek, leforrazas, tiiz sth.) és nem felelds
a készilék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések be nem tartasa esetén.

Il. AKESZULEK ES MUKODESENEK ISMERTETESE

Az aszalas (dehidratalas) az élelmiszerek felmelegitésén, majd a viz ezt kdvetd
elparolgasan alapulé modszer. A legtébb élelmiszer mar az aszalas elsd szakaszéban
megszabadul a nedvességtartalmatdl. Ez azt jelenti, hogy nagy mennyiségl meleget
képesek magukba szivni. Az elektromos egység also részén talalhatd szivonyilasokon
keresztil kerll beszivasra a leveg6, amelyet ezt kdvetéen a készlilék az elére beallitott
hémérsékletre melegiti, majd a belsé térbe, az egyes aszalotalcak kézé aramoltatja.

A készilék a talcak kdzepén, valamint a fedélen talalhato nyilasokon keresztul fujja ki

a nedves levegét az aszalobdl. Az aszalas soran a talcak lassan forognak, ami el6segiti
az élelmiszerek egyenletes aszalédasat.

A - elektromos egység B - aszalotalcak
A1 - be/ki kapcsolo B1 - fedél
A2 - forgathaté hémeérséklet szabalyozé B2 - gyogyndévényekre valé szita
A3 - meleg levegd kiaramlas
A4 - tapkabel

A5 — ellenérzé lampa

Megjegyzés: Az aszalotalcak maximalisan javasolt szama 10 db.
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(1 - 8) GALDES122
(1 - 5) GALDES121




I1l. HASZNALATI UTASITAS

Vegyen le a készulékrél minden foliat, matricat, vagy papirt! Elsé hasznalat elétt mossa

el azokat a részeket, amelyek az élelmiszerekkel érintkeznek, hasznaljon enyhén
mosogatdszeres vizet. Utana alaposan oblitse el a gépet langyos vizzel, térélje el, vagy
hagyja megszaradni. Vegye le a fedelet B1 és a lapokat B az alap egységrél! Helyezze ra

a lapokra az étel szeleteket, figyeljen arra, hogy ne fedjék, hanem csak érintsék egymast.

Az elsd lapot helyezze ra kdzvetlen az alap egységre A, utana folytassa a kdvetkezd lappal
(2-5 db csak az GALDES121 / 2-8 db csak az GALDES122), majd a végen tegye ra a fedelet
(2.abra). A tapkabel csatlakozdjat A4 csatlakoztassa az elektromos halozatba. A forgathato
hémérséklet szabalyozoéval A2 allitsa be a kivant hémérsékletet (35 °C - 70 °C). Kapcsolja
be a A1 kapcsolot ,I* pozicidéba, ezzel bekapcsoljaa készuléket (a fényjelzé vilagitani fog A5).
A legjobb eredmény elérése érdekében a lapok sorrendjét megvaltoztathatja (a fels6t
kicserélheti az alsoval). Kapcslja at a kapcsolét a ,0” allasba (Kialszik a jelz6lampa) és huzza
ki a csatlakozovezetéket az el. dugaszoldaljzatbdl.

Szaritasi tanacsok

— Amenyiben a hémérséklet tul magas az élelmiszerek ,elcementezédhetnek”, ami azt
jelenti, hogy kivilrél kiszaradhatnak, kdzben bellilrél tovabbra is nedvesek maradnanak.
Ha a hémérséklet tul alacsony, akkor meghosszabbodna a szaritasi id6 és
megnovekedne
az elektromos energia fogyasztas

— Helyezze el a szaritdt ugy, hogy azt szaritas kézben mar ne kelljien mashova
athelyeznie. Ne feledkezzen meg arrol, hogy szaritas kdzben a helyiségben a szaritott
gylimolcsaroma érezhetdé majd, ami nem mindenkinek kellemes.

— A legjobb eredményeket hibatlan, friss és érett (nem tulérett) terményekkel éri el, az
élelmiszerek esetleges séruléseit tavolitsa el.

— Széritas el6tt alaposan tisztitsa meg az élelmiszereket. Tartsa be keze és a munkafelllet
tisztasagat.

— A szaritasi folyamat egyenletes lesz, ha az élelmiszereket egyenl6 nagysagura szeleteli
fel. Tul vékony szeletek gyorsabban szaradnak majd, de ne felejtse el, hogy szaritas
kdézben lényegesen megkissebbednek. Az egy szaritasra es6 élelmiszer mennyisége
ne Iépje tul a szita 3/4 fellletét és a szeletek vastagsaga 0,5 cm-t6l max. 0,8 cm-ig
terjedjen. (kivéve pl. a sargabarackot, nektarint, 6szibarackot, cseresznyét, meggyet,
sz0BI6t, ribizlit, szilvat és egyéb apré gyimolcsoket, lagy belsd résszel, amit ki lehet
szaritani, félbevagni vagy negyedelni). A szitat nem tanacsos tulsagosan megrakodni,
hogy a levegd szabadon aramolhasson.

— A héj és a magvak eltavolitasa el6tt, mindenekelétt szaritsa ki a gyimalcsot 50 %-ra,
megakadalyozza ezzel a szaritott gyimdlcsbél térténd tulzott mennyiségii gytiimdlcslé
kivalast. A szaftosabb nyersanyagok ala tegyenek inkabb tiszta, puha krepp papirt
jell szaritotalca, hogy arrdl ne csépdgjon le annak gyimolcsleve az also szitéra és az
egyszer(ibb kés@bbi karbantartas miatt is.

A nem hamozott gyimdlcsot helyezze héjaval lefelé a szitara és vagott fellletével felfelé.
A nem egyenletes alaku részeket helyezze héjaval a szitara ne a sima fellletre.
A zOldséget csak egyrétegben kell felrakni és egyenletesen elhelyezni.

— Az olyan élelmiszereknél, mint példaul az ananasz, kiwi, papaya, kdkusz, banan, répa
és az édesburgonya, szaritasuk el6tt tavolitsa el azok emészthetetlen héjat.

— A szaritasi id6 az élelmiszer mennyiségétdl fligg. Minél tébb szaritd lapot hasznal, annal
hosszabb lesz a szaritasi id6.
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— Hus lehet (marha, csirke, hal vagy vadhus). A hust fel kell darabolni / szeletelni 0,5 cmnél
nem vastagabb szeletekre és szaritas el6tt el kell tavolitani azok felesleges zsirjat.
Minél nagyobb a hus zsirtartalma, annal révidebb ideig tartdsitott a szaritast kovetéen.
Nagyobb omléssag és lagysag elérése céljabdl a hust annak rostjaira merélegesen kell
szeletelni, a rostokkal parhuzamosan szeletelt hus keményedik. A hosszabbeltarthatésag
és a kifejezébb iz elérésére szorjak be a hust szaritas el6tt mindkét oldalrol
fiszerkeverékkel vagy dorzsoljék be fliszeres paccal, és tegyék be a hitészekrénybe
korulbelil 6-12 éras idére. Ezt kdvetéen hagyjak azt lecsépogni. A szaritas soran
tavolitsak el azokat a zsircseppeket, amelyek a hus fellletén megjelennek.

FIGYELEM: A vadhust mindig legalis forrasbdl kell beszerezni, amelynél garancia van
arra, hogy a hus ellenérzétt (Allatorvos altal). Javasoljuk, hogy a hist szaritas el6tt 60
napig taroljak -18 °C-os h6mérsékleten (azaz fagyasszak).

Ezzel megszlintetnénk a jelenlévé nem kivanatos baktériumokat, amelyek esetlegesen
betegségeket okozhatnanak. Fliszeres pac: Hasznaljak fel a kbvetkez6 dsszetevék
barmilyen kombinacidjat: szdja, worcester, paradicsom, barbecue szdsz, fokhagyma,
hagyma, curry por, fliszeres s6 vagy bors.

— Hal a szaritas el6tt minél frissebb kell, hogy legyen, hogy ne kezdjen el romolni még
a tényleges szaritas el6tt. Legyen 6vatos a halak éltal tartalmazott olajmennyiségekkel
szemben is. Kovér vagy zsiros halak, mint pl. a tonhal, gyorsan romlanak és mas fajta
hussal ellentétben, nincs mod azok tartdsitdsara, hogyan lehet egyszerlien azokrol
a zsirt eltavolitani. Néhany halfajta szaritasa jem javasolt. Hosszabb idej(i eltarthatésag
és a jobb iz elérésére a hust annak szaritasa el6tt 30 perccel sés lébe lehet behelyezni,
majd azt ledbliteni és hagyni kicsépogni. Ezutan a halat annak mindkét oldalan
megszorjuk fliszerkeverékekkel, amelyek kildnb6z6 fliszerek, esetleg sé kombinalasabol
is allnak. Ezutan tegye be a halakat 6 - 10 6ras id6tartamra hlt8szekrénybe. A szaritas
soran esetenként tavolitsak el azokat a zsircseppeket, amelyek a hus fellletén
megjelennek.

— A ndvényeket szaritsa nagyon ovatosan! Tavolitsa el a szarat, a névényeket ne arabolja
tovabb. A leveles névényeket szaritas kézben meg kell forditani, hogy megakadalyozza
a levelek 6sszeragadasat. Tul hosszantarté szaritas kézben az izanyagok elvesznek.

— A szarit6 szitara vékony rétegben kell elhelyezni a szaritando élelmiszereket.

Ha sziikséges, helyezzen tiszta, puha sitdépapirt a szitara, hogy az élelmiszerek kis
darabjai ne hulljanak le és ne ragadjanak a szita felliletére.

— A szaritas idejét a kovetkez6 tények befolyasoljak: a gyimolcs/zoldség fajtaja, az
élelmiszerek nedvessége, a levegd nedvessége, a szeletelt darabok nagysaga, a szitan
torténd elhelyezésuk.

— Az élelmiszerek szaritas kdzbeni megkdstolasa el6tt, tegyen félre néhany darabot és
hagyja azokat kihdlni. A forré darabok puhabbak és nedvesebbek, mint a kihlltek. Az
élelmiszereket szaritsa elegendd hosszu ideig azért, hogy tarolas kozben
megakadalyozza azok megromlasat és a mikrobioldgiai baktériumképzédést.

A helyesen szaritott z6ldség kemény és omlds, toredezésre hajlamos legyen. A helyesen
szaritott gyimdlcs nem lehet tul széraz, bérozétt és rugalmas legyen. A rovid ideig tartd
tarolashoz nem kell a gyimdlcsoket annyira kiszaritani mint pl. az Gzletbdl. A husfélék
meghajlitasukkor csak repedeznek, de nem térnek meg. A halhids soha nem lehet rideg
vagy torékeny. A hal-jerkynek tartalmaznia és a felliletén nem lehet nedvesség nyomat
sem latni. Prébalja ki az lllatat és izét, a hus csak egy kissé legyen haliz(i és aromaju.
Javasoljuk szaritas kézben betartani a szakirodalomban talalhaté utasitasokat.
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Blansirozas

A balnsirozas (enzim inaktivalas) a kilalak és az iz meg8rzésére hasznalatos ugy, hogy

a zoldséget roviden vizben vagy gbézben felfézi. Az el6készitett élelmiszereket helyezze
drétkosarba vagy szitaba és meritse azt forrasban levd vizzel telt edénybe. Attél a pillanattdl
kezd6d6en, amikor a viz ismét féni kezd, kezdje el szamolni a blansirozashoz szilkséges
id6t (Iasd a tablazatot). Ezt kdvetéen hagyja az élelmiszert kicsdpogni, ill. szaritsa azt meg.

Beaztatas

Sok vilagos gyimolcsfajta (pl. alma, sargabarack, 6szibarack, nektarin, korte, szilva)
hajlamos a szaritas és tarolas kézbeni barnulasra. Hogy azt megakadalyozzuk, aztassa

a gyumolcsszeleteket ananasz vagy citromlé oldatba (egy evékanal 1€/0,25 | viz, lasd

a tablazatot) és azutan hagyja kicsdpogni, esetleg szaritsa meg tiszta konyhai kreppapirral.
A gyumodlcsét mézbe, fliszerbe, narancslébe is be lehet &ztatni. Kiprébalhat sajatkészitési
izes aztatasi oldatot is. Séoldatot vagy gylimdlcsszirupot is lehet alkalmazni. Az olyan
gyumolcsoket mint szilvat, sz6I6t, cseresznyét, meggyet vizbe lehet aztatni, hogy
megrepedjen a bére, ami meggyorsitja a szaritas kdézbeni nedvességleadast.

A szaritas ideje

Az id6tartam a szaritott élelmiszer fajtajatol, annak viztartalmatol, érettségétdl

és vastagsagatol fligg. Ugyanugy fligg a helyiség leveg6je hémérsékletetétdl,
nedvességtartalmatol, ahol a szaritét hasznalja (tanacsosnak tartjuk a szaritot
szobahdmérsékleten hasznalni). A névényeket és hasonlé aromatikus élelmiszereket ne
szaritsa tul sokaig, sok aromatikus anyag elillan bel6le. A gyimoélcsféléket uzsonna célokra
vagy helymegtakaritasi célokbdl nem sziikséges el6re beaztatni és addig kell szaritani,
amig omlésak lesznek, de egyben raghatéak maradjanak.

Konyhai hasznalat

Ha szaraz gyimolcsot és zdldséget kivan a frissekkel azonos modon alkalmazni, akkor
azokat meg kell lagyitania — visszaadni azok szaritassal elvesztett nedvességtartalmat. Ha
az aztatast 1 — 2 6ranal hosszabb ideig végzi, akkor tanacsosnak tartjuk az élelmiszereket
hitészekrényben tarolni, hogy megérizze ezzel az élelmiszerek tapértékét. Az aztatési
mardékvizet (pl.a zoldségbdl) hasznalja az élelmiszerek tovabbi készitésére. Ne feledje el,
hogy az aztatott élelmiszerek névelik térfogatukat (gylimoélcsok kb. 1,5-szeresre, zéldségek
kb. 2-szeresre).

Gyumolcs
Szaritott allapotban fogyaszthatok. A kivant szaritott gyiimdlcs mennyiséget 4ztassa be
kozelitbleg azonos mennyiségl vizbe és hagyja abban kb. 4 éran at.

Zoldségek

Javasoljuk tovabbi elkészités elétt mindig beaztatni. A kivant szaritott z6ldségmennyiséget
aztassa be kozelitéleg azonos mennyiségl vizbe. Ne hasznaljon fel azonban t6bb vizet,
mint amennyit az ételkészitésnél felhasznal majd. A meglagyult zdldséget ne hagyja
tovabbi hasznalata el6tt feleslegesen sokaig allni. A zoldségfélék elkészitési ideje
kozelitbleg azonos a fagyasztott zoldségfélék elkészitési idejével.

Novények

Nem igényelnek tovabbi elékészitést feldarabolason illetve daralason kivll és esetleg a kemény
részeket kell csak eltavolitani. A széritott ndvényeket ne zizza dssze tarolasuk el6tt, sokaig
mego6rzik izliket és aromajukat. Azokat csak kozvetleniil felhasznalasuk elétt &rolje meg.
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Gombafajtak
A zOldségeknél alkalmazott azonos eljarassal. A gombakat hasznalatuk el6tt, pl. levesbe
vagy martasba, meg is daralhatja.

Csomagolas és tarolas

A szaritott élelmiszereket hosszu ideig lehet féliaba csomagolva (ne aluféliaba) tarolni,
vagy kulénbdzé, jol tomité edényekben és az élelmiszerek taroldsara szolgalé dobozokban
tartani. Paprikat és a feferonféléket feldarabolhatja vagy megdaralhatja a konyhai robotban
azutan Uvegben flszerként tarolhatja. Becsomagolas vagy tarolas elétt hagyja kihGini az
élelmiszert. Kisebb adagokba csomagolja, minél szorosabban egymashoz nyomva és
hivos, szaraz és so6tét helyen tarolja azokat. 10 °C alatti tarolasi hémérsékleten a tarolasi
id6 kb. 2-3-szorosara meghosszabbodik. Kicsomagolas utan a teljes tartalmat ajanlatos
egyszerre elfogyasztani. A tarolt szaritott élelmiszereket legalabb havonként egyszer
ellendrizze. Ha az ételek még nedvesnek tlinnének, akkor azokat tegyék a szitara és
szaritsak ki ismét. Penésszel fert6zott élelmiszerek nem voltak elegendden kiszaritva.

A penészes élelmiszereket semmisitsék meg. Tarolasra ne hasznaljon fembdl készult
edényeket sem pedig fémfeddvel ellatott edényeket.

Tablazat

A kdvetkezd feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye. Azok célja
nem kildnb6z6 elkészitési eljarasok kdzlése, hanem az élelmiszerek kulénbdzé
feldolgozasi lehetéségei bemutatasa. A tablazatokban k6zolt idétartamok csak
kozelité értékiiek, oras nagysagrendben mozognak és a szaritott
élelmiszerek tulajdonsagai alapjan jelentdsen kiilonb6zéek lehetnek.

Ha azokban a napokban, amikor szaritanak, a levegénedvesség nagyon alacsony akkor

a szaradasi id6 kozel lesz az els6é megadott értékhez. Ha a levegd nedvessége ellenkezéen
nagyon magas, akkor a szaradasi idd kozelebb lesz a masodik megadott értékhez.

Alapanva Viz tartalma Elkészités Blansirozas Hoémérséklet Szaritas
b (%) ) (‘C) (6ra)
articsoka 87 tisztitani, felezni 5-10 52 12-18
bab (z8ld) 90 SILCRTT Sl 3-4 52 9-12
keresztbe vagni
borso 88 2-3 58 5-8
uborka 95 szeletekre vagni - 52 4-8
kaposzta 92 tisztitani, szeletekre vagni 2-3 52 8-11
paszternak / 58 atlésan felvagni 2-3 52 6-11
sargarépa / répa szeletekre vagni - 9-12
paprika/pepperoéni 93 szeletekre vagni - 55-60 4-8
zeller 94 szeletekre vagni 2 52 3-10
ha'gyma / 89 szeletekre vagni - 52 4-8
péréhagyma
gerezdre szétszedni,
fokhagyma 88 héjat leszedni, - 35-40 8-10
szeletekre vagni
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Alapanyag

Viz tartalma

Elkészités

Blansirozas

Hoémérséklet

Szaritas

) (perc) 9 (6ra)
sparga - szeletekre vagni - 52 4-6
petrzselyem 85 szarakat eltavolitani - 52 6-8
el6szor blansirozni,
paradicsom 94 utana a héjat leszedni, | 30-45 sek 52 5-9
negyedekre felvagni
tok 92 el . 52 | 10-14
szeletekre vagni
gomba - szeletekre / félbe vagni - 52 4-7
gyogynoveények - szarakat eltavolitani - 46 14-20
hus - szeletekre vagni - 70 4-12
hal - szeletekre vagni - 70 5-14
kukorica 70 héjat leszedni - 52 7-10
brokkoli 90 hamozza meg, vagja 52 10-14
darabokra
padiizsan 95 tlsztltanl,’szgletekre 52 48
vagni
krumplik 80 tlsztltanl,’szgletekre 4.5 52 713
vagni
cukkini 920 t|szt|tan|,’szelzletekre 52 711
vagni
Viz tartalma N . . e . Szaritas
Alapanyag (%) Elkészités Aztatdas  HOmérséklet (°C) G
. héjat leszedni,
ananasz 86 L Nem 58 10-18
szeletekre vagni
banén 65 hejat leszedni, | o 58 6-13
szeletekre vagni
észibarack 89 szeletekre | 1 ypen 58 8-16
negyedekre vagni
sargabarack 85 szeletekre / . Igen 58 21-29
negyedekre vagni
narancs 89 héjat Ieszeqnl, . Nem 58 16-19
szeletekre vagni
mandarin - hejatleszedni, | o 58 16-19
szeletekre vagni
citrusfélek ; héjat csikokra vagni, |\ ) 58 16-19
az aroma érdekében
kiwi - héjat csikokra vagni | Nem 58 8-15
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Szaritas

Viz tartal )
Alapanyag ' ("j/o)a ma Elkészités Aztatas  Homérsskiet (C) = J' ¢

héjat leszedni,
dinnye 81 kimagozni, szeletekre] Nem 58 8-10
vagni
esetleg a héjat
korte 83 leszedni, szeletekre / Igen 50-55 8-16
negyedekre vagni
alma 84 szeletekre / | o 58 8-15
negyedekre vagni
szilva 87 félbe vagni, maggal, | -\, 50-60 22-30
vagy anélkul
cseresznye / 82 nem kell vagn[, ) Nem 58 321
meggy maggal vagy a nélkuil
eper 90 szl leitslne ’vagnl, Nem 58 7-15
esetleg egészben
afonya 83 egész Nem 50-55 30
vérés afonya 79  [darabokravagni,vagy .., 58 10-15
egészben
sz6l6 / mazsola| 81 szetvagni (legiobb | o 58 22-30
a mag nélkuli fajta)
datolya 23 ha nagyon megérett | Nem 58 11-19
fuge 78 felezni Nem 58 22-30
rebarbara 90 ETErZ2) T, Nem 58 6-10
szeletelje fel

IV. KARBANTARTAS

Ha szeretne barmit a késziiléken cserélni, valtoztatni, el6szér mindig huzza ki a
tapkabelt az elektromos hal6zatbél! Ne hasznaljon agressziv és karcol6 tisztitoszereket!
Az alap egységet nedves, enyhén mosodszeres ruhaval tisztitsa! Hasznalat utéan a lapokat
azonnal mossa el forrd, mosdszeres vizben. Néhany élelmiszer a lapokon szines foltokat
hagyhat. Ez nem befolyasolja a készilék mikodését és a szinez6dés éltalaban egy id6 utan
eltlnik. A mianyag részeket soha ne szaritsa héforras folott (pl. kalyha, tiizhely)! Tisztitas
utan a késztléket tarolja biztonsagos, portalan, tiszta és szaraz helyen, gyermekektél elzarva!

V. MUSZAKI ADATOK

« Elelmiszer szarité

» Alkalmas hazi gyumdlcs, zbldség, gomba, vagy gyogyndvények aszalasara

» Folyamatos h6mérséklet szabalyozas 35 °C - 70 °C

* 5db csak az GALDES121 / 8 db csak az GALDES122 aszalé lap egymas folott
(csomagolas tartalmazza)

* Gyoégynovényekre valo szita

« Atlatsz6 aszalé szintek kénnyitik az aszalé folyamat ellendrzését
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» 10 aszal6 lap hasznalatanak lehetésége

» Aszal6 lap mennyiségenek valasztasi lehetésége az élelmiszer mennyisége alapjan
» Toébb aszal6 lap vasarolhaté

¢ 30,5 x 24,5 cm méretek talcak

» Teljesitmény felvétel 250 W

» Tulmelegedés elleni védelem

» Akusztikus zajszint szintje 60 dB (A) re 1pW

» Méretek: GALDES121 - 26,6 x 32 x 26,6 cm, GALDES122 - 38 x 32 x 26,6 cm

* Nett6 tomeg: GALDES121 - 2 kg, GALDES122 - 2,5 kg

Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban 0,00 W.

VI. JOGALKOTAS ES OKOLOGIA

Nagyobb mértékii vagy olyan karbantartast, amelynél sziikséges a késziilék
elektromos részeibe torténd beavatkozas, csak szakszerviz végezhet! A gyarté
utasitasainak a be nem tartasa esetén megsziinik a garancialis javitasi kotelezettség!
A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarté fenntartja! lllusztrativ képek.

FIGYELEM: TUZ VAGY ARAMUTES ELKERULESE ERDEKEBEN NE TEGYE KI
A KESZULEKET ES® VAGY NEDVESSEG HATASANAK. HASZNALATON
KiVUL VAGY JAVITAS ELOTT MINDIG HUZZA KI A KESZULEKET AZ
ELEKTROMOS HALOZATBOL. A KESZULEK NEM TARTALMAZ

A FELHASZNALO ALTAL JAVITHATO ALKATRESZEKET. MINDIG FORDULJON
SZAKSZERVIZHEZ. A KESZULEK VESZELYES FESZULTSEG ALATT VAN.

Feleslegessé valt elektromos és elektronikus késziilékek hulladékként valo
eltavolitasa (Hasznalhat6é az Eurépai Unio és egyéb eurdpai orszagok szelektiv
hulladékgyiijtési rendszereiben).
Ez a szimbdlum a készlléken, vagy annak csomagolasan azt jelzi, hogy a terméket
ne kezelje haztartasi hulladékként! Kérjik, hogy az elektromos és elektronikai
hulladék gy(jtésére kijelolt gyUjtéhelyen adja le! A feleslegessé valt termék helyes
kezelésével segit megelézni a kdrnyezet és az emberi egészség karosodasat, mely
bekdvetkezhetne, ha nem kdveti a hulladékkezelés helyes modjat. Az anyagok
I Ujrahasznositasa segit a természeti eréforrasok megdérzésében. A termék
Ujrahasznositasa érdekében, valamint tovabbi informacidért forduljon a
hozzatartozé hivatalhoz, vagy a lakhelyén 1évé hulladékokkal foglalkozé szolgaltatdhoz, illetve
ahhoz az Uzlethez, ahol a terméket megvasaroltal
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A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIMBOLUMOK:

HOT — Forro. HOUSEHOLD USE ONLY - Csak haztartasokon beliili hasznalatra. DO NOT
COVER — Soha ne takarja le. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. — Fulladasveszély. Ne hasznalja ezt a zacskot
bélcsbkben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek jar6kakban. Tartsa a PE zacskot
gyermekek részére nem hozzaférhetd helyen. A zacsk6é nem jatékszer.

/\\ FIGYELMEZTETES

1l
az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe keriilé6 anyagokro
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Hea klient! Taname teid, et ostsite meie toote. Enne selle kasutuselevdttu lugege
tahelepanelikult neid kasutusjuhiseid ja pange juhised kindlasse kohta hoiule. Hoidke alles
ka garantiikaart, ostutSekk ning véimalusel ka toote pakend.

. OHUTUSALASED HOIATUSED A

— Selles kasutusjuhendis toodud juhised kuuluvad seadme juurde ja kui annate seadme
kellelegi teisele, andke kaasa ka need juhised..

— Kontrollige, et seadme etiketil toodud andmed vastaksid teie kodumajapidamise
vooluvdrgu andmetele. Toitepistik tuleb Ghendada nduetekohaselt paigaldatud ja
kaistemaandatud seinapistikupessa, mis vastab kehtivatele riiklikele nduetele.

- Lapsed (vahemalt 8-aastased) ja isikud, kellel on tavaparasest
vaiksemad flusilised voi vaimsed vdimed voi kes ei ole piisavalt
kogenud vai teadlikud, tohivad seadet kasutada jarelevalve all voi
nende ohutuse eest vastutava isiku juhendamisel.

- Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed tohivad seadet
puhastada ja hooldustoid teha ainult jarelevalve all. Seade ja selle
toitejuhe tuleb hoida alla 8-aastastele lastele kattesaamatult.

- Kui toitejuhe on kahjustada saanud, tuleb see ohu valtimiseks
valja vahetada tootja juures, tootja volitatud teeninduskeskuses voi
vastava valjadppe saanud isiku poolt.

- TAHELEPANU! Arge kasutage seadet programmeeritava
lisaseadme, taimeri ega muude sarnaste seadmetega. Kui seade
on kinni kaetud voi valesti paigaldatud, voib tekkida tulekahju.

- Arge jatke tootavat seadet ilma jarelevalvetal

- Arge kasutage seadet toa kutmiseks!

- Enne seadme t60 ajal liikuvate voi juurdepaasetavate tarvikute
vahetamist, enne seadme kokkupanemist voi osadeks lahti votmist
ning enne puhastamist ja hooldustoid lUlitage seade valja ja
tdmmake selle pistik seinapistikupesast valja.

- Témmake seadme pistik alati seinapistikupesast valja, kui seade
jaab jarele-valveta ning enne seadme kokkupanekut, koost lahti
vOtmist voi puhastamist.

- Arge kunagi kasutage seadet, kui selle toitejuhe voi pistik on
saanud kahjustada, seadme t60s esineb torkeid, seade on
kukkunud maha ja saanud kahjustada voi kukkunud vette. Sel juhul

toimetage seade klienditeenindusse, kus see Ule kontrollitakse.

— Tootav seade ei tohi puutuda kokku lemmikloomade ega taimedega.

— Parast seadme kasutamist ja enne puhastamist lllitage seade alati valja ja tbmmake selle
pistik seinapistikupesast valja.

— Seade on mdeldud kasutamiseks ainult kodus ja sarnastes kohtades (kauplused, kontorid
jms té6kohad, hotellid, motellid ja muud majutusasutused, majutust ja hommikus6oki
pakkuvad asutused). Seade ei ole mdeldud kasutamiseks kommertseesmargil!

— Arge lihendage pistikut seinapistikupessa ega tdmmake seda sealt vilja mirgade
kétega voi juhtmest hoides!
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— Arge pange mootoriosa vette ega peske seda voolava vee all!

— Seade ei ole moeldud kasutamiseks vilistingimustes.

— Arge asetage midagi seadme peale.

— Seadet ei tohi kasutada niiskes ega marjas voi plahvatus- ja tuleohtlikus keskkonnas
(ruumides, kus hoitakse kemikaale, kutust, dli, gaasi, varvi ja muid kergsuttivaid vdi dhus
lenduvaid materjale).

— Arge pange seadet ebastabiilsele, rnale ega tuleohtlikule pinnale (naiteks klaas, paber,
plast, lakitud puidust I6ikelauad ja erinevad kangad / laudlinad).

— Seadme esmakordsel sissellilitamisel voib sellest tulla veidi suitsu. See ei tdhenda, et
seade on rikkis ega anna pohjust kaebuse esitamiseks.

— Kasutage seadet ainult selleks ettenahtud tddasendis ja kohtades, kus seade ei saa imber
kukkuda ja kus seade on piisaval kaugusel kuumusallikatest (naiteks radiaator, ahi, pliit,
grill), kergsuttivatest esemetest (naiteks kardinad, tapeet jms) ja margadest pindadest
(naiteks kraanikausid, basseinid jms).

— Arge pange seadme aluse all olevale pinnale midagi (naiteks isekleepuv paber,
foolium jms)!

— Arge kasutage seadet muul eesmérgil (naiteks riiete véi jalanéude kuivatamine jms) kui
tootja soovitatud.

— Enne seadme ihendamist vooluvérku kontrollige, et nupp A1 oleks asendis 0 (valjas) ning
parast seadme kasutamist tdmmake seadme pistik alati seinapistikupesast vélja.

— Olge seadme ja selle tarvikutega (restid) ettevaatlikud, sest need voéivad olla kuumad.

— Arge transportige kuuma seadet.

— Ohutusavasid ei tohi katta. Arge pange labi avade seadmesse mingeid esemeid.

— Arge kasutage seadet pehmel pinnal (nt voodil, madratsitel, vaipadel).

— Arge laske seadmesse sattuda mustusel (nt tolm, karvad jms). Kui seadmesse on
sattunud mustus, tuleb seade puhastada (vt IV. HOOLDUSTOOD).

— Kui seade kuumeneb lle, lilitub t66le automaatne kaitse ja seade lilitatakse vooluvdrgust
vélja. Lulitage seade vélja ja tbmmake selle pistik seinapistikupesast valja. Eemaldage
vbéimalikud takistused, mis vdivad dhuvoolu tékestada, ja laske seadmel jahtuda.

— Enne hooldustéid ja hoiulepanekut laske seadmel jahtuda.

— Arge kunagi pange toitejuhet kuumale pinnale ega laske sel rippuda (ile laua véi t6dpinna
serva. Lapsed vdivad naiteks pistiku seinapistikupessa Uhendada vdi toitejuhtmest
tommata, mille tagajarjel voib seade Uimber kukkuda ning pohjustada raskeid vigastusi!

— Toitejuhe ei tohi puutuda kokku teravate ega kuumade esemetega ega lahtise tulega ning
seda ei tohi panna vette ega vedada lile teravate servade.

— Kasutatav pikendusjuhe tuleb taielikult lahti kerida ja see peab vastama kehtivatele
nduetele.

— Kontrollige seadme toitejuhet regulaarselt.

— Ohutuse ja seadme nduetekohase t66 tagamiseks kasutage ainult tootja poolt heaks
kiidetud originaalvaruosi ja tarvikuid.

— Kasutage seadet ainult nendes juhistes kirjeldatud otstarbel. Seadet ei tohi kasutada mingil
muul otstarbel.

— Kdik seadme pakendil vdi seadmel endal toodud vddrkeelsed tekstid ja pildid on tolgitud ja
selgitatud eestikeelsete juhiste 16pus.

— HOIATUS! Seadme kasutamisel sobimatul otstarbel voite end vigastada.

— Tootja ei vbta endale mingit vastutust kahjustuste eest, mis tulenevad seadme sobimatust
kasutamisest (naiteks toidu kasutuskélbmatuks muutumine, vigastus, poletus,
tulekahju jne), ning juhul, kui ei ole jargitud eespool toodud ohutusalaseid hoiatusi,
muutub seadme garantii kehtetuks.
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Il. SEADME KIRJELDUS JA SELLE OMADUSED (JOONIS 1)
Kuivatamise (dehudreerimise) kaigus toiduaineid kuumutatakse ning selle tulemusel
aurustub neist vesi. Enamikust toiduainetest erakdub niiskus kiiresti esimeste
kuivatusetappide ajal. Nii saavad toiduained endasse imada piisavalt kuumust ning tekib
piisavalt auru. Ohk imetakse seadmesse selle phjas asuvate imiavade kaudu. Ohk
kuumutatakse eelseadistatud temperatuurile ning puhutakse seejarel seadmesse restide
sisse. Niiske 6hk tbmmatakse seadmest valja restide keskel ja kaanes asuvate avade
kaudu.

A — Pohiseade B — Kuivatusrestid
A1 —0/1 sisse-valja lilitamise nupp B1 — Kaas
A2 — Temperatuuri reguleerimise nupp B2 — Maitsetaimede kuivatusrest

A3 — Kuuma 6hu valjumisava
A4 — Toitejuhe
A5 — Margutuli

Markus: soovitatav kuivatusrestide arv on 10.

lll. TOOKORDA SEADMINE JA KASUTAMINE

Eemaldage seadmelt kdik kiled, etiketid ja paberid. Enne esimest kasutuskorda

peske kdik toiduainetega kokku puutuvad seadme osad sooja vee ja 6rnatoimelise
puhastusvahendiga, loputage hoolikalt puhta veega, plhkige kuivaks vdi laske kuivada.
Vétke kaas B1 ja restid B seadme A pdhjast ara. Laotage toiduainete tukid restidele, nii
et need ei kataks Uksteist, vaid lihtsalt puutuksid Uksteise vastu. Asetage esimene rest
vahetult seadme A pdhja. Seejarel pange vajalik arv rest (mudelil GALDES121 ainult 2-5
tk / mudelil GALDES122 ainult 2-8 tk) esimese resti peale ja pange kaas peale (pilt 2).
Uhendage toitepistik A4 seinapistikupessa. Seadistage soovitud temperatuur

(35-70 °C), keerates selleks pddratavat reguleerimisnuppu A2. Lilitage nupp A1
asendisse ,|“. Seade on nuud sisse lilitatud (margutuli A5 hakkab pdlema). Toiduainete
Uhtlasemaks kuivatamiseks saate restide asukohta muuta (Ules vdi alla). Keerake nupp
asendisse “0“ (margutuli kustub), ja tdmmake pistik seinapistikupesast valja.

Nouanded toiduainete kuivatamiseks

— Liiga kdrgel temperatuuril vdivad toidu-ained pinnalt kuivada, kuid seest niiskeks jaada.
Liiga madalal temperatuuril on kuivatusaeg pikem ja selleks kulub rohkem energiat.

— Asetage seade nii, et te ei pea seda kuiva-tamise ajal kohalt liigutama. Pidage meeles,
et kuivatamise ajal voib ruumi eralduda I6hna ja see ei pruugi kdigile meeldida.

— Parimad tulemused saadakse varsketest ja kiipsetest viljadest (mitte tlektipsenud),
millelt on véimalikud riknenud kohad eemaldatud.

— Enne kuivatamist puhastage toiduained hoolikalt. Hoidke oma kéed ja t66koht puhtad.
Kuivatamine toimub uhtlaselt, kui toiduained I6igata Uhesuurusteks viiludeks. Ohukesed
viilud kuivavad kiiremini, kuid kuivatamise kaigus muutuvad need veel vaiksemaks.
Kuivatatavate toiduainete hulk ei tohi tletada 3/4 resti pinnast ning viilud peavad olema
vahemikus 0,5 cm kuni 0,8 cm (valjaarvatud aprikoosid, nektariinid, virsikud, kirsid,
viinamarjad, sodstrad, ploomid ja muud vaiksed pehme viljalihaga puuviljad, mida saab
kuivatada parast pooleks vai sektoriteks Idikamist). Reste ei tohi panna liiga tais. Ohk
peab saama nende vahel vabalt liikuda.

— Enne kivide ja siidamike eemaldamist kuivatage puuvilju 50%. Nii ei tule kuivatatud
puuviljadest liigset mahla vélja. Mahlaste toiduainete korral soovitame kasutada
krepp-paberi t66pi kdogipaberit, et mahl ei tilguks alumistele restidele. Nii on ka
hooldustoid lihtsam teha.
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— Pange koorimata viljad restile, nii et nahk jaab allapoole ja I6ikepind UGlespoole.
Ebalhtlase kujuga tikid pange restile servapidi, mitte lapikult. Kddgiviljad tuleb restidele
panna Uhe kihina ja laotada thtlaselt laiali.

— Ananassidel, kiividel, papaiadel, kookospahklitel, banaanidel, naeritel ja maguskartulitel
eemaldage esmalt toiduks kdlbmatud koored ja nahad.

— Olge maitsetaimede kuivatamisel tihelepanelik! Eemaldage vars. Arge 1igake
maitsetaimi. Lehtedega maitsetaimi tuleb kuivatamise ajal keerata, et lehed ei kleepuks.
Maitsetaimede pikemaajalisel kuivatamisel Idhevad nendes leiduvad I6hnaained kaotsi.

— Kuivatusrestidele tuleks panna éhuke kiht kuivatatavaid toiduaineid. Vajadusel pange
restide peale dhuke kuivatuspaber véi kuivatusrest B2, nii et vaiksed tukid ei kukuks labi
resti ega kleepuks selle kiilge.

— Kuivatusaeg soltub enamasti jargmistest teguritest: puu-/kddgivilja tidp, viljade niiskus,
Ohuniiskus, tikkide suurus, jaotus restil.

— Kuivatada saab veise- ja linnuliha, kala v&i ulukiliha. Ligake liha tikkideks / viiludeks,
mis on vaiksemad kui 0,5 cm, ja eemaldage enne kuivatamist liigne rasv. Mida rasvasem
liha, seda rohkem liha kuivatamise kaigus kokku tdmbub. Hérguma ja drnema liha
saamiseks |digake seda kiuga ristipidi. M6dda kiude viilutatud liha jaab kuivatatuna
vintske. Pikema sailimise ja parema maitse tagamiseks vdite lihaviilu mélemale kuljele
enne Kkuivatamist piserdada veidi virtsisegu vdi marinaadi ning liha 6-12 tundi selles
hoida. Laske lihal kuivaks nérguda. Kuivatamise ajal eemaldage aeg-ajalt liha pinnale
tekkida vdivad rasvapiisad.

Ettevaatust: Ulukiliha peab parinema usaldusvaarsest allikast ning olema kontrollitud.
Soovitame liha enne kuivatamist hoida 60 paeva temperatuuril -18 °C
(st sligavkilmutatuna). Nii peaksid havima kdik kahjulikud bakterid, mis vdivad
pdhjustada haigusi.

Marinaad: Kombineerige omavahel jargmisi koostisosi: soja, Worchesteri kaste, tomat,
barbeque kaste, klUslauk, sibul, karri, maitsestatud sool voi pipar.

— Kuivatatav kala peab olema nii varske kui véimalik. Olge ettevaatlik kalas sisalduva
Oliga. Rasvased vdi dlised kalad nagu tuunikala vdivad kiiresti rikneda ning erinevalt
lihast ei saa neilt rasva lihtsalt ara Idigata. Seet6ttu ei ole teatud tiupi kala soovitatav
kuivatada. Pikema séilimise ja parema maitse tagamiseks vdite kala enne kuivatamist
hoida 30 minutit soolases kastmes. Seejarel loputage kala ja laske sel kuivaks tilkuda.
Piserdage kala mdlemale kiiljele erinevate virstide segu vdi soola. Pange kala 6-10
tunniks kilmikusse. Kuivatamise ajal eemaldage aeg-ajalt kala pinnale tekkida véivad
rasvapiisad.

— Kuivatusaeg s6ltub kuivatatavate koostisainete kogusest. Mida rohkem kuivatusreste
kasutate, seda pikem on kuivatusaeg.

— Enne kuivatatavate toiduainete maitsmist vétke moned tukid restilt ja laske neil jahtuda.
Kuumalt on tiikid pehmemad ja niiskemad kui jahtunult. Kuivatage toiduaineid piisavat
aega, et véltida nende riknemist ja bakterite teket. Oigesti kuivatatud kédgiviljad peaksid
olema kdvad ja krémpsud ning murdumiskindlad. Taielikult kuivatatud puuviljad ei
tohiks olla Ulekuivatatud, need peavad olema nahkjad ja siledad. Liha véib painutamisel
moraneda, kuid mitte katki minna. Kalaliha ei tohiks olla rabe ega 6rn. Vinnutatud kala
pinnal ei tohiks naha olla niiskust. Nuusutage kala ja maitske seda. Maitse ja I6hn peaksid
olema kergelt kalane. Lihiajaliseks hoiustamiseks ei tule kuivatatud puuvilju nii palju
kuivatada kui poes. Soovitame toiduainete kuivatamisel jargida spetsialistide nduandeid.
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Blanseerimine

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokraCovat i pfi suSeni a skladovani, pokud susené potraviny nejsou pfedem oSetfeny tak,
aby se zpomalily aktivity enzyma. Blan$irovani (inaktivace enzym() se pouziva k omezeni
poruSeni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafi na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
PFipravené potraviny ulozte do draténého koSe nebo sita a ponofte do nadoby s vrouci vodou.
Od doby, kdy se voda za¢ne opét vafit, pocitejte €as nutny k blansirovani (viz tabulka).

Leotamine

Paljud puuviljad (naiteks 6unad, aprikoosid, virsikud, nektariinid, pirnid, ploomid)
voivad kuivatamise ja sailitamise ajal pruuniks minna. Selle valtimiseks leotage
puuviljatikke ananassi - vdi sidrunimahla lahuses (1 spl mahla 0,25 liitri vee kohta, vt
tabelit) ja laske lahusel puuviljadelt &ra nérguda vdi kuivatage see puhta kddgipaberiga.
Puuvilju voib leotada ka mees, virtsides, apelsinimahlas. Véite valmistada ka méne muu
maitsva lahuse. Voite kasutada ka soolalahust vdi puuviljasiirupit. Puuvilju nagu ploome,
viinamariju, kirsse, hapusid kirsse vdib leotada vees, nii et nende nahk mdraneb, mis
kiirendab niiskuse eraldumist kuivatamise ajal.

Kasutamine k6ogis

Kui soovite kuivatatud puu- ja kdogivilju kasutada samamoodi nagu varskeid, tuleb neid
pehmendada - kuivatamisel kaotsilainud niiskus taastada. Kui leotate neid rohkem kui 1-2
tundi, soovitame toiduaineid hoida kulmikus, et nendes olevad toitained sailiksid. Kasutage
leotusvesi (naiteks koédgiviljade oma) toiduvalmistamiseks. Arge unustage, et toiduainete
md&otmed suurenevad leotamisel (puuviljadel 1,5 korda, kodgiviljadel 2 korda).

Puuviljad
Puuvilju saab siitia kuivatatuna. Leotage soovitud kogus kuivatatud puuvilju samas
koguses vees ja laske seista 4 tundi.

Koogiviljad

Soovitame kdogivilju enne edaspidist téotlemist leotada. Leotage soovitud

kogus kuivatatud kéégivilju samas koguses vees. Arge lisage rohkem vette kui
toiduvalmistamiseks vaja. Arge laske pehmendatud kodgiviljadel enne kasutamist liga
kaua seista. Kdogiviljade kuumtéotlemise aeg on sama kui stigavkulmutatud kddgiviljadel.

Maitsetaimed

Maitsetaimi pole vaja rohkem td6delda peale nende purustamise voi hakkimise ja kdvade
osade eemaldamise. Arge purustage kuivatatud maitsetaimi enne hoiustamist. Nii sailib
nende maitse ja |6hn kauem. Purustage maitsetaimed vahetult enne kasutamist.

Seened
Toimige samamoodi nagu kédgiviljadega. Seened vdib enne kasutamist jahvatada, naiteks
suppidesse vOi kastmetesse.

Pakendamine ja sdilitamine

Kuivatatud toiduaineid saab pikemaajaliselt sailitada fooliumi (mitte alumiiniumfoolium)
pakendatuna vdi toiduainete hoiustamiseks mdeldud anumates ja karpides. Paprikad voi
piprakaunad véib kdégikombainis hakkida véi jahvatada ning hoida klaaspurkides nagu
virtse. Laske toiduainetel enne pakendamist v&i hoiulepanekut jahtuda.
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Pakendage toiduained vaiksemates kogustes Uksteisele nii lahedal kui véimalik ja
hoiustage eelistatavalt jahedas, kuivas ja pimedas kohas. Temperatuuridel alla 10 °C on
sailimisaeg 2-3 korda pikem. Véimalusel kasutage kogu anuma sisu parast selle avamist
kohe ara. Kontrollige hoiustatud kuivatatud toiduaineid vahemalt tiks kord kuus. Kui need
on hakanud hallitama, polnud kuivatamine piisav. Visake hallitanud toiduained &ra. Arge
kasutage hoiustamiseks metallanumaid ega metallkaanega anumaid.

Tabel

Alljargnevad nduanded on toodud naidetena ja inspiratsiooniks. Need ei ole mdeldud
juhistena, vaid toiduainete kuivatamisega kaasnevate véimaluste naitamiseks. Tabelis
toodud ajad on vaid ligikaudsed ning voivad séltuvalt kuivatatavate toiduainete
omadustest erineda. Kui toiduainete kuivatamise paeval on dhuniiskus vadga madal, on
kuivatusaeg pigem esimene vaartuse lahedane. Kui 6huniiskus on vaga korge, siis on
kuivatusaeg teisele vaartusele [ahemal.

Toiduaine Veesisaldus Ettevalmistamine BlanSeerimine Temperatuur Kuivatusaeg
(%) (minutites (°C) (tundides)
artiSokid 87 _puhastage, 5-10 52 12-18
I6igake pooleks
I6igake
aedoad 90 mdlemad otsad 3-4 52 9-12
ara ja ristipidi
herned 88 2-3 58 5-8
kurk 95 viilutage - 52 4-8
leht / 92 pubastage, 23 52 8-11
peakapsas viilutage
naeris / I6igake viltu 2-3 52 6- 11
organd, 88 .
> pgeet viilutage - 52 9-12
paprika / .. .
tSillikaunad 93 I6igake ribadeks - 55-60 4-8
seller 94 viilutage 2 52 3-10
sibul / porru 89 viilutage - 52 4-8
eraldage
kiitslauk 88 kiiined, koorige - 35-40 8-10
ja viilutage
spargel - viilutage - 52 4-6
petersell 85 CIMEICEER - 52 10-15
varred
kuumutage,
tomatid 94 koorige 30-45 52 5-9
ja ldigake sekundit
sektoriteks
kérvitsad 92 koorige, - 52 10- 14
viilutage
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Veesisaldus

BlanSeerimine Temperatuur

Kuivatusaeg

Toiduaine (%) Ettevalmistamine (minutites °C) (tundides)
seened - vulutgge / - 52 4-7
poolitage
eemaldage
maitsetaimed - varred, arge - 46 14 - 20
purustage
liha - viilutage - 70 4-12
kala - viilutage - 70 5-14
mais 70 koorige - 52 7-10
brokoli 90 peske, viilutage - 52 10-14
baklazaan 95 peske, viilutage - 52 4-8
kartulid 80 koorige, 4-5 52 7-13
viilutage
kabatgokk 80 koorige, - 52 7-11
viilutage
L Veesisaldus . : . Temperatuur  Kuivatusaeg
Toiduaine (%) Ettevalmistamine Leotamine (°C) (tundides)
ananass 86 koorige, viilutage ei 58 10-18
banaanid 65 koorige, viilutage jah 58 6-13
virsikud gg [Vilutage/lGigake | ., 58 8-16
sektoriteks
. . viilutage / 16igake .
aprikoosid 85 sektoriteks jah 58 21- 29
apelsinid 89 koorige, viilutage ei 58 16 - 19
mandariinid ; VIMESBIIELD) | o 58 16-19
sektoriteks
tsitrusviljad - Ibigake naha i 58 16 - 19
sisse triibud
kiivid - koorige, viilutage ei 58 8-15
arbuus 81 koorige, viilutage ei 58 8-10
koorige, 16igake
pirnid 83 viiludeks / jah 50 - 55 8-16
sektoriteks
Bunad 84 vilutage / 16igake | -, 58 8-15
sektoriteks
ploomid 87 poolitage (koos jah 50 - 60 22-30
kiviga voi ilma)
. I6igake (koos
metsikud 82 " gake { | ei 58 13-21
Kirsid iviga voi ilma)
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Veesisaldus Temperatuur  Kuivatusaeg

Toiduaine (%) Ettevalmistamine Leotamine (°C) (tundides)
viilutage,
maasikad 90 véimalusel jatke ei 58 7-15
terveks
mustikad 83 terved ei 50 - 55 30
johvikad 79 IELAE ol ei 58 10-15
terveks
I6igake salgud
vunrig;sggd / 81 snsssn(;i)li:;mad o 58 22 .30
seemneteta)
datlid 23 kiipsed ei 58 11-19
viigimarjad 78 poolitage. ei 58 22 -30
rabarber 90 viilutage ei 58 6-10

IV. HOOLDUSTOOD

Enne mis tahes t66de tegemist seadme juures tdommake selle pistik
seinapistikupesast vilja! Arge kasutage tugevatoimelisi puhastusvahendeid!
Puhastage pdhiseadet seebivette kastetud niiske lapiga. Peske kdik restid kohe parast
kasutamist sooja vee ja seebiga. Moned toiduained vdivadrestidele varvi jatta. See ei
mojuta seadme tddomadusi ja kaob aja jooksul. Arge kuivatage plastist osa soojusallika
peal (naiteks pliit, elektri / gaasiahi). Parast kasutamist pange seade hoiule turvalisse,
tolmuvabasse, puhtasse ja kuiva kohta, lastele ja teovdimetutele isikutele kattesaamatult.

V. TEHNILISED ANDMED

» Toidukuivati

» Sobib puu- ja kddgiviljade, seente ja maitsetaimede kuivatamiseks

» Reguleeritav temperatuuri juhtseadis (35-70 °C)

+ Uksteise otsa asetatavad kuivatusrestid: 5 tk mudelil GALDES121 / 8 tk mudelil
GALDES122 (seadmega kaasas)

* Maitsetaimede kuivatusrest

» Labipaistvad restid ja kaas v6imaldavad kuivatamist lihtsalt jalgida

» Saab laiendada kuni 10 kuivatusrestini

» Restide arv tuleb valida vastavalt kuivatatavate toiduainete kogusele

» Taiendavaid kuivatusreste saab juurde osta

* 30,5 x 24,5 cm plaadid

» Sisend 250 W

+ Ulekuumenemiskaitse

* Muratase: akustiline miratase 60 db (A) re 1pW

* Modtmed: GALDES121 - 26,6 x 32 x 26,6 cm, GALDES122 - 38 x 32 x 26,6 cm

* Netokaal GALDES121 - 2 kg, GALDES122 - 2,5 kg

Sisend valjalulitatud reziimis 0,00 W.
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VI. SEADUSED JA KESKKOND

Laiaulatuslikumad v6i seadme sisekomponente hélmavad hooldust66d peab tegema
professionaalne teenindus! Tootja juhiste tiahelepanuta jatmisel garantiindude
esitamise 6igus enam ei kehti!

Tootja jatab endale 6iguse muuta toote tehnilist spetsifikatsiooni ja tarvikuid.
HOIATUS: VIGASTUSTE VOI ELEKTRILOOGI VALTIMISEKS ARGE KASUTAGE
A TOODET VEE LAHEDAL EGA MARJAS KOHAS. KUI TE EI KAVATSE SEADET
ENAM KASUTADA VOI ENNE SELLE ULEVAATAMIST LULITAGE SEADE ALATI
VALJA. SEADMES EI OLE OSI, MIDA KASUTAJA SAAKS REMONTIDA. VIIGE SEADE
REMONTIMISEKS VOLITATUD TEENINDUSKESKUSESSE. SEADE ON OHTLIKU
PINGE ALL.

Vanade elektriseadmete, kasutatud patareide ja akude kasutuselt kérvaldamine
See suimbol tootel, selle tarvikutel voi pakendil naitab, et kasutuskélbmatuks
muutunud toodet ei tohi visata olmejaatmete hulka. Viige kasutuskdlbmatuks
muutunud toode vOi patarei vastavasse kogumispunkti. Sellised kogumsipunktid
on olemas nii Euroopa Liidu kui ka muudes Euroopa riikides. Nii aitate valtida
voimalikku negatiivset mdju keskkonnale ja inimtervisele. Samuti aitate saasta
e loodusvarasid. Seega arge visake elektriseadmeid ega patareisid / akusid
olmejaatmete hulka. Teavet tasuta kogumispunktide kohta saate kohalikust omavalitsusest ja
kauplusest, millest te toote ostsite. Teavet patareide / akude kasutuselt kdrvaldamise kohta
saate kauplusest ja kohalikust omavalitsusest.

SEADMEL, PAKENDIL VOI JUHISTES KASUTATUD HOIATUSED JA SUMBOLID:

KUUM. MITTE KATTA. KASUTAMISEKS AINULT KODUMAJAPIDAMISES. ARGE
PANGE SEADET VETTE EGA MUUSSE VEDELIKKU.

LAMBUMISE VALTIMISEKS HOIDKE KILEKOTID IMIKUTELE JA
LASTELE KATTESAAMATULT. ARGE PANGE SEDA KOTTI
LAPSEVOODISSE, KARUSSE EGA MANGUAEDA. KOTT EI OLE
MANGUASI.

A MARKUS
1l
Ohutu materjal toiduainetega kokkupuutumiseks.
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Sehr geehrter Kunde, wir danken lhnen fir den Kauf unseres Produkts. Bitte lesen Sie vor
Inbetriebnahme dieses Gerats sehr aufmerksam die Bedienungsanleitung und bewahren
Sie diese Anleitung gemeinsam mit dem Garantieschein, dem Kassenbeleg und nach
Maoglichkeit auch mit der Verpackung und dem inneren Inhalt der Verpackung gut auf.

. SICHERHEITSHINWEISE /\

— Betrachten Sie die Instruktionen der Anleitung als Bestandteil des Gerats und geben Sie
sie jedwedem weiteren Benutzer des Gerats weiter.

— Kontrollieren Sie, ob die Angabe auf dem Typenschild der Spannung Ihrer Steckdose
entspricht. Der Stecker der Anschlussleitung darf nur an eine elektrische Steckdose
angeschlossen werden, die den entsprechenden Normen entspricht.

- Dieses Gerat kann von Kindern ab dem Alter von 8 Jahren und
von Menschen mit verminderten kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder mit Mangel an Erfahrung und
Wissen bedient werden, sofern sie wahrend der Geratebenutzung
beaufsichtigt werden oder unterwiesen wurden, wie das Gerat in
einer sicheren Weise zu nutzen ist und wenn sie die moglichen
Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die
Reinigung und Wartung des Gerates darf von unbeaufsichtigten
Kindern nicht durchgefuhrt werden. Kinder unter 8 Jahren mussen
von dem Gerat und seiner Anschlussleitung ferngehalten werden.

- Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt ist, muss sie
durch den Hersteller, dessen Servicetechniker oder einer ahnlich
qualifizierten Person ersetzt werden, damit so das Entstehen einer
gefahrlichen Situation verhindert werden kann.

- ACHTUNG - Das Gerat ist nicht fur eine Benutzung bzw.
Steuerung mittels eines externen Zeitschalters, einer
Fernbedienung oder irgendeines anderen Bauteils bestimmt, das
das Gerat automatisch ein- und ausschaltet. Da die Gefahr einer
Brandentstehung existiert, wenn das Gerat abgedeckt oder falsch
zum Zeitpunkt der Inbetriebnahme platziert ware.

- Verwenden Sie das Gerat nicht zum Heizen von Raumen!

- Schalten Sie die Maschine vor einem Austausch von Zubehdr oder
zuganglichen Teilen, die sich bei der Verwendung bewegen, vor
der Montage und Demontage, vor der Reinigung oder Wartung,
oder nach Beendigung der Arbeit aus und trennen Sie es durch
das Herausziehen des Steckers der Anschlussleitung aus der
elektrischen Steckdose vom elektrischen Netz!

- Verwenden Sie das Gerat niemals, wenn es eine beschadigte
Versorgungsleitung oder Stecker hat, wenn es nicht richtig arbeitet,
auf den Boden gefallen ist und beschadigt oder ins Wasser gefallen
ist. Bringen Sie es in solchen Fallen in eine Fachelektrowerkstatt

zur Uberpriifung von dessen Sicherheit und der richtigen Funktion.
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- Trennen Sie das Gerat immer von der Stromversorgung, falls Sie es

unbeaufsichtigt lassen.

— Vermeiden Sie den Kontakt mit Haustieren, Pflanzen und Insekten, wenn das Gerat in
Betrieb ist.

— Das Gerat ist nur flr den hauslichen und ahnlichen Gebrauch bestimmt (in Geschaften,
Buros und ahnlichen Arbeitsplatzen, Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen, in
Pensionen)! Nicht flir gewerbliche Nutzung bestimmt!

— Stecken Sie den Stecker der Anschlussleitung in die elektrische Steckdose und ziehen
ihn nicht an der Anschlussleitung und nicht mit nassen Handen aus der elektrischen
Steckdose!

— Tauchen Sie die Antriebseinheit nie in Wasser ein (auch nicht teilweise) und waschen Sie
sie nicht unter flieRendem Wasser!

— Dieses Gerat ist nicht fir den Gebrauch im Auf3enbereich bestimmt!

— Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

— Es darf nicht in einer feuchten oder nassen Umgebung sowie in irgendeiner Umgebung
mit Feuer- oder Explosionsgefahr verwendet werden (Raumlichkeiten, wo Chemikalien,
Kraftstoffe, Ole, Gase, Farben und weitere brennbare, eventuell I6sungsmittelhaltige Stoffe
gelagert werden).

— Platzieren Sie den Verbraucher nicht auf einer instabilen, zerbrechlichen und brennbaren
Unterlage (z. B. Glas-, Papier-, Kunststoff-, lackierte Holzplatten und verschiedene
Gewebe/Tischdecken).

— Beim erstmaligen Einschalten des Gerates kann eine kurze, leichte Rauchentwicklung
auftreten, die kein Mangel und kein Grund zur Beanstandung des Gerates ist.

— Verwenden Sie es nur in der Arbeitsposition an Stellen, wo nicht dessen Umkippen droht
und in ausreichender Entfernung von Gegenstanden (wie z. B. Gardinen, Vorhangen usw.),
Warmequellen (z. B. Kaminen, Ofen, Herden, Kochern, Heizungskérpern, HeiRluftherden,
Grills) und feuchten Oberflachen (z. B. Spullen, Waschbecken).

— Es ist nicht zulassig, die Oberflache des Gerates in irgendeiner Weise zu verandern (z. B.
mit selbstklebenden Tapeten, Folien usw.)!

— Verwenden Sie den Trockner nicht zu anderen Zwecken (z. B. zum Trocknen von
Textilerzeugnissen, Schuhen usw.) als wie es der Hersteller vorschreibt.

— Uberpriifen Sie vor jedem Anschluss des Gerétes an das Stromnetz, ob sich der Schalter
A1 in 0-Stellung befindet (Aus) und trennen Sie das Gerat nach Beendigung der Arbeit
immer vom Stromnetz.

— Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit Trockner und Zubehor (Siebe), sie kdnnen heif’
sein!

— Transportieren Sie den Trockner nicht, wenn er heif ist.

— Die Luftwege dirfen nicht abgedeckt werden. Stecken oder werfen Sie keine Gegenstande
in die Offnungen.

— Stellen Sie den eingeschalteten Trockner nicht auf weiche Oberflachen (z. B. Bett,
Unterlagen, Teppich).

— Achten Sie darauf dass in das Gerat keine Verunreinigungen eindringen (z. B.
Staubklumpen, Haare u. a.). Im Fall des Ansaugens und Festsetzens von Verunreinigungen
innerhalb des Gerats fiihren Sie seine Reinigung durch (siehe Abs. IV. WARTUNG).

— Wenn sich das Geriét (iberhitzt, kommt ein automatischer Uberhitzungsschutz zum Tragen
und unterbricht die Zuleitung des elektrischen Stromes. Wenn es dazu kommt, trennen Sie
das Gerat vom elektrischen. Netz und lassen Sie es abkiihlen. Beseitigen Sie dann eventuell
sichtbare Hindernisse, die den Luftstrom behindern und lassen Sie das Gerét abkihlen.
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— Lassen Sie das Gerat vor der Wartung oder Lagerung abkihlen.

— Die Anschlussleitung des Gerates darf nicht durch scharfe oder heiRe Gegenstande,
offenes Feuer beschadigt sein, sie darf nicht in Wasser getaucht und auch nicht tiber
scharfe Kanten gebogen werden. Legen Sie sie nicht auf heiRen Flachen ab, lassen
Sie sie nicht iber den Rand eines Tisches oder einer Arbeitsplatte hadngen. Durch
Hangenbleiben, Stolpern oder Ziehen an der Leitung z.B. durch Kinder kann es zu einem
Umkippen sowie Herunterziehen des Gerates und nachfolgend zu einer ernsthaften
Verletzung kommen!

— Bei der begriindeten Notwendigkeit der Verwendung einer Verlangerungsleitung ist es
noétig, dass sie nicht beschadigt ist und gultigen Normen entspricht.

— Kontrollieren Sie regelmafig den Zustand der Anschlussleitung des Gerates.

— Damit die Sicherheit und die richtige Funktion des Gerates gesichert sind, verwenden
Sie nur originale Ersatzteile und durch den Hersteller genehmigtes Zubehor.

— Alle fremdsprachigen Texte und Bilder auf der Verpackung oder dem Produkt werden am
Ende dieser Sprachversion Ubersetzt und erklart.

— Verwenden Sie diese Maschine einschlieRlich dessen Zubehdr nur zu dem Zweck, fir
den sie bestimmt sind und wie es in dieser Anleitung beschrieben ist. Verwenden Sie das
Gerat niemals fur einen anderen Zweck.

— WARNUNG: Es besteht Verletzungsgefahr bei unsachgemalem Gebrauch des Gerates
gemaf der Bedienungsanleitung.

— Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch eine falsche Verwendung des Gerats
und des Zubehdrs entstehen (z. B. die Entwertung von Lebensmitteln, die Verletzung an
einer Messerschneide, ein Brand usw.) und ist nicht aufgrund der Garantie fiir das Gerat
im Fall der Nichteinhaltung der oben aufgefuhrten Sicherheitshinweise fur Schaden
verantwortlich.

Il. BESCHREIBUNG DES GERATS UND ZUBEHORS (Abb. 1)
Die Trocknung (Dehydrierung) ist eine Methode der Erwarmung von Lebensmitteln

und der nachfolgenden Verdunstung von Wasser. Die meisten Lebensmittel geben
Feuchtigkeit schnell in den ersten Stadien der Trocknung frei. Das bedeutet, dass sie
eine groRe Warmemenge absorbieren und bedeutende Dampfmengen bilden kdnnen.
Die Antriebseinheit saugt Luft an, welche gleichmaRig auf die eingestellte Temperatur
erwarmt wird und nachfolgend driickt sie sie durch die mittlere Offnung in den Trockner.
Die erwarmte Luft verteilt sich in den einzelnen Trocknungsebenen und entfernt aus den
Lebensmitteln die Feuchtigkeit. Die durch die Feuchtigkeit getrankte Luft wird tber alle
Siebe abgeleitet und durch die Offnung im Deckel nach drauRen abgefiihrt.

A — Dorrautomat B - Trocknungssiebe
A1 — Schalter Ein / Aus B1 — Deckel
A2 — Temperaturregler B2 — Krautersieb

A3 — Ausgang der Warmluft
A4 — Anschlussleitung
A5 — Kontrollleuchte

Hinweis: Die maximale empfohlene Anzahl von Trockungssieben ist 10 Stck.



(1-8) GALDES122

(1-5) GALDES121




lll. VORBEREITUNG UND BENUTZUNG

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und entnehmen Sie das Gerat mit dem
Zubehdr. Waschen Sie nachfolgend die Siebe im warmen Wasser mit etwas Spulmittel,
spulen Sie sie grindlich mit frischem Wasser ab und trocknen Sie sie ab, lassen Sie sie
eventuell trocknen. Entnehmen Sie den Deckel B1 und die Siebe B aus dem Grundgestell
A. Auf die einzelnen Siebe legen Sie Lebensmittelstiicke so, dass sie sich gegenseitig
nicht Uberdecken, sondern nur beriihren. Erstes Sieb legen Sie direkt auf die Grundeinheit
A. Lagern Sie dann die Siebe in der bendétigten Menge (2-5 Stlick nur fir Typ GALDES121
/ 2-8 Stuck nur fur Typ GALDES122), auf dem ersten Sieb und mit einem Deckel abdecken
(Abb. 2). Den Stecker der Anschlussleitung A4 stecken Sie in eine elektrische Steckdose.
Mit dem Temperaturregler A2 stellen Sie die gewiinschte Temperatur im Ausmalf (35 °C

- 70 °C) ein. Driicken Sie die Taste A1 (OFF am Display A5 leuchtet). Fir gleichmafigere
Trocknung des Lebensmittels konnen Sie die Reihenfolge einzelner Siebe vertauschen
(obere fur untere). Stellen Sie den Schalter auf Position “0” (die Kontrollleuchte erlischt),
jetzt ziehen Sie die Anschlussleitung aus der elektrischen Steckdose ab.

Tipps beim Trockner

— Bei zu hoher Temperatur kdnnen die Lebensmittel “zementieren”, d. h. sie werden aulen
getrocknet, wahrend sie innen noch feucht sind. Wenn die Temperatur zu niedrig war,
wirden sich die Trocknungszeit und der Stromverbrauch erhdhen.

— Stellen Sie den Trockner so, dass Sie ihn im Trocknungsverlauf nicht umstellen missen.
Vergessen Sie nicht, dass beim Trocknen im Raum das Aroma der getrockneten
Lebensmittel zu spiren ist, welches nicht immer fir jeden angenehm ist.

— Die besten Ergebnisse erzielen Sie nur mit fehlerfreien, frischen und reifen Frichten (nicht
Uberreifen), beseitigen Sie eventuelle beschadigte Stellen an den Lebensmitteln.

— Reinigen Sie die Lebensmittel vor dem Trocknen griindlich. Halten Sie die Hygiene lhrer
Hande und der Arbeitsflache ein.

— Der TrocknungsprozeR verlauft gleichmafig, wenn Sie die Lebensmittel in gleich starke
Scheiben schneiden. Sehr diinne Scheiben trocknen zwar schneller, aber vergessen Sie
nicht, dass sich durch das Trocknen ihre GréRRe bedeutend andert. Die Lebensmittelmenge
flr eine Trocknung sollte nicht 3/4 der Siebflache Ubersteigen und die Scheibenstarke
sollte von 0,5 cm bis max. 0,8 cm sein. Die Siebe sollten nicht zu voll sein, damit die Luft
frei zirkulieren kann.

— Bei Lebensmitteln wie Ananas, Kiwi, Papaya, Kokos, Bananen, Riben und Stf3kartoffeln
vor dem Trocknen die unverdauliche Haut entfernen.

— Vor dem Entfernen von Kernen und Gehausen, trocknen Sie zuerst das Obst auf 50%, Sie
verhindern so ein UbermaRiges Abtropfen von Saft aus dem zu trocknenden Obst. Nicht
geschaltes Obst legen Sie mit der Schale nach unten auf das Sieb und der Schnittflache
nach oben. Auch unebene Formen legen Sie immer mit der Kante der Schale auf das Sieb,
nicht auf die ebene Flache. Gemdse sollte nur in einer Schicht und gleichmafig verteilt
aufgelegt werden.

— Trocknen Sie Krauter sehr schonend! Entfernen Sie Stengel, portionieren Sie die Krauter
nicht weiter. Blattkrauter miissen wahrend der Trocknung gewendet werden, damit
ein Zusammenkleben der Blatter verhindert wird. Falls ein zu starkes Aroma entsteht,
verschieben Sie das Sieb mit den Krautern héher. Bei einem sehr langen Trocknen von
Krautern kommt es zu einem Verlust der Geschmacksstoffe.

— Fleisch (z. B. Rind, Geflugel, Fisch oder Wild) sollte vor dem Trocknen in maximal 0,5
cm dicke Stlcke / Scheiben geschnitten und von uberschiissigem Fett befreit werden. Je
héher der Fettgehalt des Fleisches, desto kiirzer ist die Haltbarkeit nach dem Trocknen.
FUr mehr Zartheit und Zartheit das Fleisch quer durch die Fasern schneiden,
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Trockenfleisch in Fasern schneiden - es wird fest. Fir eine langere Haltbarkeit und einen
ausgepragteren Geschmack kénnen Sie das Fleisch vor dem Trocknen beidseitig mit

einer Gewlrzmischung bestreuen oder mit Marinade bestreichen und im Kihlschrank ca.
Entfernen Sie beim Trocknen gelegentlich Fetttropfen, die auf der Oberflache erscheinen.

ACHTUNG: Das Wildbret sollte immer aus einer legalen Quelle stammen, wo garantiert ist,
dass das Fleisch von einem Tierarzt geprift wurde. Wir empfehlen auch das Fleisch vor
der Trocknung 60 Tage bei der Temperatur -18 °C aufbewahren (einfrieren). Dies sollte alle
unerwilnschten Bakterien, die Krankheiten verursachen, eliminieren.

Marinade: Verwenden Sie eine beliebige Kombination aus den folgenden Zutaten: Soja,
Worcester, Tomaten, Barbecue Sauce, Knoblauch, Zwiebel, Curry, gewlrztes Salz oder
Pfeffer.

— Ein Fisch fiir die Trocknung muss so frisch wie mdglich sein, um ein Verderben vor der
Trocknung zu verhindern. Achten Sie auch auf das enthaltene Ol in den Fischen. Fette
Fische, wie Thunfisch, verderben schnell und im Gegensatz zu anderen Fleischsorten gibt
es keine Mdglichkeit, ein Fett einfach zu entfernen. Die Trocknung einiger Fischsorten
empfehlen wir nicht (siehe Tabelle unten). Fiir eine langere Haltbarkeit und einen starkeren
Geschmack kénnen Sie das Fleisch vor der Trocknung 30 Minuten in Salzlake einlegen,
dann spilen und abtropfen lassen. Dann kénnen Sie den Fisch zu beiden Seiten mit einer
Mischung verschiedener Gewirze oder Salz bestreuen. Jetzt legen Sie die Fische in den
Kuhlschrank fir 6-10 Stunden. Bei der Trocknung entfernen Sie gelegentlich Fetttropfen,
die auf der Oberflache erscheinen.

— Die Trocknungssiebe sollten mit einer flachen Schicht von zu trocknenden Lebensmitteln
bedeckt sein. Falls es notwendig ist, legen Sie sauberes feines Haushaltspapier auf das
Sieb, damit kleine Lebensmittelstlicke nicht durchfallen und auf der Oberflache ankleben.

— Die Trocknungszeit beeinflussen am meisten die nachfolgenden Tatsachen: Obst-/
Gemuseart, Lebensmittelfeuchtigkeit, Luftfeuchtigkeit, GréRe der geschnittenen Stlickchen,
Verteilung auf dem Sieb.

— Wir empfehlen bei der Trocknung von Lebensmitteln die in der Fachliteratur aufgefiihrten
Anweisungen einzuhalten.

— Die Trockenzeit hangt von der Menge des Trockenfutters ab. Je mehr Trockensiebe Sie
verwenden, desto langer ist die Trockenzeit.

— Vor der Verkostung von Lebensmitteln, welche getrocknet werden, entnehmen Sie ein
paar Stiick und lassen Sie sie abkihlen. HeilRe Stiicke sind weicher und feuchter als
diejenigen, welche schon abgekihlt sind. Trocknen Sie Lebensmittel einen ausreichend
langen Zeitraum so, dass bei der Lagerung ihr Verderben und die mikrobiologische Bildung
von Bakterien verhindert wird. Richtig getrocknetes Gemiise muss hart und briichig, mit
der Tendenz zu brechen, sein. Richtig getrocknetes Obst sollte nicht Gibertrocknet sein,
es muss ledern und biegsam sein. Fur eine kurzfristige Lagerung muss das Obst nicht in
einem solchen MaRe wie z.B. aus dem Handel getrocknet sein.

Blanchieren

Enzyme in Obst und Gemise sind fiir die Veranderung von Geschmack und Farbe
verantwortlich. Diese Anderungen kénnen sich auch beim Trocknen und Lagern fortsetzen,
falls die getrockneten Lebensmittel vorher nicht so behandelt sind, dass die Aktivitat

der Enzyme verlangsamt wird. Das Blanchieren (Deaktivierung der Enzyme) wird zur
Eingrenzung der Verletzung des Aussehens und des Geschmacks dadurch angewandt, dass
das Gemuse flr kurze Zeit im Wasser oder im Dampf gegart wird.
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Die vorbereiteten Lebensmittel legen Sie in einen Drahtkorb oder Sieb und tauchen Sie sie in
ein Gefall mit kochendem Wasser. Ab dem Zeitpunkt, ab dem das Wasser wieder zu kochen
beginnt, berechnen Sie die zum Blanchieren notwendige Zeit (siehe Tabelle).

Eintauchen

Viele Sorten von hellem Obst (z. B. Apfel, Aprikosen, Pfirsiche, Nektarinen, Birnen,
Pflaumen) haben die Tendenz wahrend der Trocknung und Lagerung braun zu werden.
Damit dem vorgebeugt wird, tauchen Sie die geschnittenen Obstscheiben in eine
Lésung aus Ananas- oder Zitronensaft (ein Essloffel Saft / 0,25 | Wasser, siehe Tabelle)
und lassen Sie sie nachfolgend abtropfen, eventuell trocknen Sie sie mit sauberem
Klchenpapier ab. Obst kann auch in Honig, Gewiirze, Orangensaft getaucht werden.
Sie kdnnen auch eine eigene geschmackliche Losung fiir das Eintauchen ausprobieren.
Es lassen sich auch Losungen mit Salz oder Obstsirup verwenden. Obst wie Pflaumen,
Weintrauben, StRkirschen, Sauerkirschen kénnen in Wasser getaucht werden, damit die
Schale platzt, was die Entfernung der Feuchtigkeit wahrend der Trocknung beschleunigt.
Trockensiebe sollten mit einer diinnen Schicht Trockenfutter gefiillt werden. Legen Sie
bei Bedarf sauberes, feines Krepppapier auf die Siebe, um zu verhindern, dass kleine
Speisereste herunterfallen und an der Oberflache haften bleiben.

Anwendung in der Kiiche

Falls Sie getrocknetes Obst und Gemise genau wie frisches verwenden wollen, mussen
Sie es weich machen - ihm die Feuchtigkeit zuriickgeben, welche durch das Trocknen
entfernt wurde. Wenn Sie ein Einweichen langer als 1-2 Stunden durchfihren, empfehlen
wir die Lebensmittel im Kihlschrank zu lagern, damit der Nahrwert der Lebensmittel
erhalten bleibt. Das restliche Wasser vom Einweichen (z. B. von Gemuse) verwenden
Sie fiir die weitere Zubereitung der Lebensmittel. Vergessen Sie nicht, dass durch das
Einweichen von Lebensmitteln ihr Volumen sich vergréf3ert (Obst ca. 1,5mal, Gemduse ca.
2 mal).

Obst
Lasst sich im getrockneten Zustand verbrauchen. Die gewlnschte Menge an getrocknetem
Obst weichen Sie in ungefahrn die gleiche Menge Wasser ein und lassen es ca. 4 Stunden
darin.

Gemiise

Wir empfehlen, es vor der weiteren Zubereitung immer einzuweichen. Die gewlinschte
Menge an getrocknetem Gemiise weichen Sie in ungefahr die gleiche Menge Wasser ein.
Geben Sie jedoch nicht mehr Wasser zu, als wie zur Zubereitung der Speise notwendig
sein wird. Lassen Sie das eingeweichte Gemuse vor der weiteren Verwendung nicht
unndtig lange stehen. Der Zeitraum der Warmebehandlung von Gemdise ist ungefahr
gleich wie bei gefrorenem Gemduse.

Krauter
Sie brauchen keine weitere Behandlung au3er dem Zermahlen oder der Zerkleinerung und
eventuell der Entfernung harter Teile.

Pilze
Gleiches Vorgehen wie bei Gemdse. Pilze kdnnen Sie vor der Verwendung, z.B. in Suppen
oder Solten, zermahlen.



Trocknungszeit

Die Zeit andert sich nach der Art der zu trocknenten Lebensmittel, ihnrem Wasseranteil, der
Reife und der Starke. Genauso hangt sie von der Temperatur und der Feuchtigkeit der
Luft im Raum, in dem der Trockner verwendet wird, ab (wir empfehlen den Trockner bei
einer Ublichen Raumtemperatur zu verwenden). Wenn Krauter und ahnliche aromatische
Nahrungsmittel zu lang getrocknet werden, entstromen sehr viele Aromastoffe. Obst, das
zu Zwischenmahlzeiten bestimmt ist, oder damit Platz gespart wird, muss nicht vorher
eingetaucht werden und sollte getrocknet werden, solange es nicht briichig, aber trotzdem
kaubar ist.

Verpackung und Lagerung

Getrocknete Lebensmittel kdnnen langfristig in Folie (nicht Alufolie) eingepackt, gelagert werden
oder in verschiedenen gut abgedichteten Schachteln und Boxen gelagert werden, die, die flr die
Lebensmittellagerung bestimmt sind. Paprika und Peperoni kénnen in einer Kiichenmaschine
gehackt oder gemahlen werden und danach in Glasern als Gewdurz gelagert werden. Vor

dem Verpacken oder der Einlagerung lassen Sie die Lebensmittel abkuhlen. Verpacken Sie

sie in kleineren Mengen so dicht wie mdglich und lagern Sie sie am besten an einem kiihlen,
trockenen und dunklen Ort. Bei einer Temperatur niedriger als 10°C verlangert sich die Lagerzeit
ca. 2-3 mal. Verbrauchen Sie nach dem Offnen den gesamten Inhalt am besten auf einmal.
Kontrollieren Sie die gelagerten getrockneten Lebensmittel minimal einmal im Monat. Verwenden
Sie zur Lagerung keine Metallbehalter oder Behalter mit einem Metalldeckel.

Tabelle

Betrachten Sie die nachfolgenden Tipps als Beispiele und Inspiration. Ihr Zweck ist

nicht die Gewahrleistung einer Anleitung, sondern das Aufzeigen von Moglichkeiten
verschiedener Verarbeitungen von Lebensmitteln. Die in den Tabellen aufgefihrten Zeiten
sind nur ungefahr, sie bewegen sich in Stunden und kénnen nach den Eigenschaften der
zu trocknenden Lebensmittel sehr unterschiedlich sein. Wenn die Luftfeuchtigkeit an den
Trockentagen sehr niedrig ist und die Lebensmittel beim Schneiden bereits mehliger oder
getrockneter sind, liegt die Trockenzeit nahe am ersten angegebenen Wert. Umgekehrt
liegt die Trocknungszeit bei sehr hoher Luftfeuchtigkeit und saftigem Schneiden des
Lebensmittels ndher an letzterem.

Inhalt . .
Rohstoff Wasser Vorbereitung Blanchleren Temperatur Trocknungszeit
o (min.) (°C) (Std.)
(%)
waschen,
Artischocken 87 in Halften 5-10 52 12-18
schneiden
Bohnen Enden und Faser
(griin) 90 entfernen, quer 3-4 52 9-12
9 schneiden
Erbse 88 2-3 58 5-8
Gurken 95 in Scheiben - 52 4-8
schneiden
waschen,
Blumenkohl /| o, in Scheiben 2:3 52 8- 11
KRaut :
schneiden
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Inhalt
Wasser
(%)

Blanchieren Temperatur Trocknungszeit

Rohstoff (min.) (°C) (Std.)

Vorbereitung

. quer schneiden 2-3 52 6-11
Pastinak / 88  Schoi
Méhre Riibe in Scheiben - 52 9-12
schneiden
Paprika / 93 In Schglben ) 55 - 60 4-8
Peperoni schneiden
Sellerie 94 in Scheiben 2 52 3-10
schneiden
Zwiebel / 89 in Schglben ) 52 4.8
Porree schneiden
in Nelken
Knoblauch gg | rennen, schalen - 35 - 40 8-10
und in Scheiben
schneiden
in Scheiben
Spargel - schneiden - 52 4-6
Petersilie 85 Stiele entfernen - 52 10-15
erst blanchieren,
Tomaten 94 dann schalen 30 - 45 sek. 52 5-9
und vierteln
schalen, in
Klrbis 92 Scheiben - 52 10-14
schneiden
Pilze - in Scheiben - 52 4-7
schneiden
Krauter - SUE el - 46 14.-20
nicht schleifen
Fleisch - in Scheiben - 70 4-12
schneiden
Fisch - in Scheiben - 70 5-14
schneiden
Mais 70 schalen, - 52 7-10
waschen,
Brokkoli 90 in Scheiben - 52 10-14
schneiden
waschen,
Nachtschatten 95 in Scheiben - 52 4-8
schneiden
schalen, in
Kartoffeln 80 Scheiben 4-5 52 7-13
schneiden
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Inhalt Blanchieren Temperatur Trocknungszeit

Rohstoff Waosser Vorbereitung (min.) (°C) (Std.)
(%)
waschen,
Zucchini 90 in Scheiben - 52 7-11
schneiden
Jigell Temperatur Trocknungszeit
Rohstoffe Wasser Vorbereitung Eintauchen P 9
) () (Std.)
(%)
schélen, in
Ananas 86 Scheiben nein 58 10-18
schneiden
schalen, in
Bananen 65 Scheiben ja 58 6-13
schneiden
. in Scheiben / .
Pfirsich 89 Viertel schneiden ja 58 8-16
. in Scheiben / .
Aprikosen 85 Viertel schneiden ja 58 21-29
schalen, in
Orangen 89 Scheiben nein 58 16 -19
schneiden
schalen, in
. Nelken teilen .
Mandarinen - oder in Scheiben nein 58 16 -19
schneiden
fir das Aroma
schalen, in
Zitrusfriichte - Scheiben nein 58 16-19

schneiden oder in
Streifen schalen

schalen, in
Kiwi Scheiben nein 58 8-15
schneiden

schalen,
entkernen,
in Scheiben
schneiden
Schalen, in
Birnen 83 Scheiben / Viertel ja 50 - 55 8-16

schneiden
in Scheiben /

Apfel 84 Viertel schneiden ja 58 8-15

Melone 81 nein 58 8-10
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Inhalt Temperatur  Trocknungszeit

(°C) (Std.)

Rohstoffe Wasser Vorbereitung Eintauchen
(%)

Pflaumen 87 Bl Al ja 50 - 60 22-30
Kern
nicht schneiden,
Kirschen 82 mit oder ohne nein 58 13 - 21
Kern
in Scheiben
Erdbeeren 90 schneiden oder nein 58 7-15
ganze
Blaubeeren 83 ganze nein 50 - 55 30
Preiselbeeren | 79 | Mackenoderganz f - . 58 10-15
lassen
; eschnitten
Well?n;;?::r?n / 81 (v%rzugsweise nein 58 22 -30
Nicht-Kern-Arten)
Datteln 23 gut reif nein 58 11-19
Feigen 78 halbieren nein 58 22 -30
Rhabarber 90 el nein 58 6-10
schneiden
IV. WARTUNG

Schalten Sie nach jeder Handhabung das Gerét aus und trennen Sie es vom
elektrischen Netz durch Herausziehen der Anschlussleitung aus der elektrischen
Steckdose! Verwenden Sie keine groben und aggressiven Reinigungsmittel!
Verunreinigungen verwenden Sie einen feuchten Lappen. Waschen Sie die Siebe sofort
nach ihrer Verwendung mit einem Spulmittelzusatz, spulen Sie sie mit frischem Wasser
ab und lassen Siebe sie trocknen. Einige Lebensmittel kdnnen die Siebe in gewisser
Weise verfarben. Dies hat jedoch auf die Funktion des Gerats keinen Einfluss und diese
Verfarbung verschwindet nach einer bestimmten Zeit gewdhnlich von selbst. Trocknen Sie
niemals Kunststoffteile Uber einer Warmequelle (z. B. Ofen, Elektro-/Gasherd). Lagern Sie
das Gerat nach der Reinigung an einem sicheren, staubfreien, sauberen und trockenen
Ort, aulRer Reichweite von Kindern.

V. TECHNISCHE DATEN

» Abmessungen von Sieb 30,5 x 24,5 cm

* Leistungsaufnahme 250 W

+ Uberhitzungsschutz

» Gerauschpegel 60 dB(A) re 1pW

* Abmessungen: GALDES121 - 26,6 x 32 x 26,6 cm, GALDES122 - 38 x 32 x 26,6 cm
* Gewicht netto GALDES121 - 2 kg, GALDES122 - 2,5 kg

Leistungsaufnahme im ausgeschalteten Zustand ist 0,00 W.



VI. UMWELTSCHUTZ

Umfangreiche Wartungen oder Wartungsarbeiten, die Eingriffe in die Innenteile
des Gerites erfordern, miissen von einer Fachwerkstatt durchgefiihrt werden!
Bei Nichtbeachtung der Anweisungen des Herstellers erlischt das Recht auf
Garantiereparatur!

Die Anderung der technischen Spezifikation und des Inhalts des eventuellen
Zubehors nach Modell des Erzeugnisses durch den Hersteller vorbehalten.

AUSSETZEN, UM BRAND ODER STROMSCHLAGE ZU VERMEIDEN.

SCHALTEN SIE DAS GERAT IMMER AUS, WENN ES NICHT GEBRAUCHT

WIRD ODER VOR DER REPARATUR. IM GERAT SIND KEINE TEILE
REPARATURBAR VERBRAUCHER. KONTAKTIEREN SIE IMMER EINEN
QUALIFIZIERTEN AUTORISIERTEN KUNDENDIENST. DAS GERAT STEHT UNTER
GEFAHRLICHER SPANNUNG.

i WARNUNG: DIESES GERAT NICHT REGEN ODER FEUCHTIGKEIT

Entsorgung von Elektroaltgeradten und gebrauchten Batterien und Akkus
(Gilt fiir die Europaische Union und européische Léander mit getrennten
Sammelsystemen)
Dieses Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass:
Am Ende seiner Lebensdauer darf das Produkt (bzw. die Batterie / der
Akku) nicht mit dem normalen Hausmdill entsorgt werden. Es muss an einer
Sammelstelle fur das Recycling von Elektro- und Elektronikgeraten abgegeben
werden. Indem Sie sicherstellen, dass dieses Produkt ordnungsgemal entsorgt
B \ird. tragen Sie dazu bei, potenzielle negative Folgen fiir die Umwelt und die
menschliche Gesundheit zu vermeiden, die andernfalls durch unsachgemafie
Entsorgung dieses Produkts verursacht werden kénnten. Durch das Recycling der
Materialien, aus denen es besteht gemacht, tragen Sie zum Schutz der natirlichen
Ressourcen bei. Ausfiihrlichere Informationen zum Recycling dieses Produkts erhalten Sie
von Ihrem 6rtlichen Gemeindeamt, lhrem Hausmullentsorgungsdienst oder dem Geschaft,
in dem Sie das Produkt gekauft haben.

AUF DEM GERAT, DEN VERPACKUNGEN ODER IN DER ANLEITUNG VERWENDETE
HINWEISE UND SYMBOLE: HOT - Heiss; HOUSEHOLD USE ONLY — Nur zum Gebrauch
im Haushalt; DO NOT COVER - Nicht abdecken; DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER
LIQUIDS - Nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen;

O AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG

AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG

IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY - Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel

nicht in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Kindergittern.
Legen Sie den PE-Beutel aul3erhalb der Reichweite von Kindern ab. Der Beutel ist kein
Spielzeug.

I
Lebensmittelkontaktmaterial
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ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru¢nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
meésicl od data prodeje spotrebiteli. Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které

v prubéhu zaruéni doby vznikly chybou vyroby nebo vadou pouzitych material(. Vyrobek
je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo v autorizovaném
servisu. Pfi reklamaci je nutné pfedloZit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad,
ve kterém je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotiebiteli, pfipadné tento
fadné vyplnény zaruéni list.

Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu k obsluze a pfipojen

na spravneé sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pripadé:

» zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poskozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

pouzivani vyrobku k profesionalni &i jiné vydéle¢né cinnosti.

pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky

potravin, vlast, domovniho prachu nebo jinych nedistot.

vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétt nebo

tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitf.

* mechanického poskozeni vyrobku zpisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zboZi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo
pfepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.gallet.cz

PFipadné dal$i dotazy zasilejte na info@gallet.cz

Veskeré nalezitosti uvederjé v tomto zaru€nim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:
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ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsat

Styri mesiacov od datumu predaja spotrebitelovi. Zaruka sa vztahuje na poruchy a

chyby, ktoré v priebehu zaru¢nej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou pouzitych
materialov. Vyrobok je mozné reklamovat u predajcu, ktory vyrobok predal spotrebitelovi
alebo v autorizovanom servise. Pri reklamécii je nutné predloZit: reklamovany vyrobok,
originalny nakupny doklad, v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja
spotrebitelovi pripadne tento riadne vyplneny zarucny list. Zaruka plati iba vtedy, ak je
vyrobok pouzivany podla navodu na obsluhu a pripojeny na spravne sietové napatie.

Spotrebitel’ straca narok na zaruénu opravu alebo bezplatny servis najma v pripade:

» zasahu do pristroja neopravnenou osobou.

* nespravnej alebo neodbornej montaze vyrobku.

» poskodenia pristroja vplyvom Zivelnej pohromy.

* pouzivania vyrobku pre ucely pre ktoré nie je uréeny.

* pouzivania vyrobku na profesionalne ¢i iné zarobkové ¢innosti.

* pouzivania vyrobku s inym nez doporu¢enym prislusenstvom.

* nespravnej udrzby vyrobku.

» nepravidelného Cistenia vyrobku najma v pripade, kedy je porucha spésobena zvyskami
potravin, vlasov, domového prachu alebo inych necistot.

 vystavenia vyrobku nepriaznivému vonkajSiemu vplyvu, najméa vniknutim cudzich
predmetov alebo tekutin (vratane elektrolytu z batérii) dovnutra.

* mechanického poskodenia vyrobku spésobeného nespravnym pouzivanim vyrobku
alebo jeho padom.

Pokial vyrobok pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany poStou alebo
prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo poSkodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.gallet.cz
Pripadné dalSie dotazy zasielajte info@gallet.cz

Vsetky nalezitosti uvedené v tomto zaru€nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné ¢islo:

Peciatka a podpis predajca:
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WARUNKI GWARANCJI

7)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg GALLET, zakupionych
w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoridow oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odméwic¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerobek, jezeli numery produktéw okaza sie
inne niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data
zakupu na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjne;j.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np.
znaczgce zabrudzenie urzadzenia, zarébwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami
itp.) lub uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwlaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem oso6b trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalaciji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania wodg, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtérnie baterii nie bedacych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedgce Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajace w jego
imieniu i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powodz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnos$ci zwigzane ze zwyktg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze
skutkowac utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie si¢)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzadzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkow wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonaé¢ naprawy odptatnej.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwaranc;ji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktore zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wlasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzgdzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminow okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspoétmiernych do wartosci urzadzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzadzenia w komplecie Gwarant moze wymienic jedynie zwrécone
czesci urzadzenia lub dokonac zwrotu zaptaconej ceny jednak woéwczas jest upowazniony
do odjecia kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii,
stuchawek, zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przediuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania calego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Pieczec i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:







