than 8 years old and supervised. together with the appliance. Please also note the warranty information at the end. dangling and keep it away from heat and oil. Control panel Set Button Food to be Recommend Recomme | Result | Recommend | Weight Recommend Oranges, Peel and cut 8-9hours | crisp 120g 10% 70°C Tomatoes Amm thick 8-10 bendy | 190g 15% 70°C Mushrooms the device over and shake the crumbs through the fan slots. Clean the basic device
eKeep the device and its cable out of the reach of children under eight years old. The appliance is not intended for commercial use,but only for the preparation of eNever pull the mains plug out of the socket by the cable or with wet hands. Use this button to set the drying time and temperature you want. USE dried preparation nd drying quantity per | dried temperature grape-fruit, into 2-3mm dlices hours All Clean, cutinto | 4-7hours | bendy | Approx.70g | - 50°C with a soft cloth only. Do not clean the basic device under running water.
e|mproper use may cause injury. household quantities of food. eDo not place the appliance on hot surfaces such as hotplates or similar surfaces and If you press the “Set” button, the time display will flash and can be . . time rack in°C Lemons thick slices mushrooms | 5 mm thick eYou can soak the drying racks in warm water with liquid soap and clean them with a
N he d der fl ble ob b he saf ; " N | g . Preparing the food to be dried Soup Cut into fine 7-8hours | bendy | See 15% 60°C slices brush. Th el d4d
eAttention: Do not use the device near or under flammable objects (e.g. curtains, Observe the safety information when using the appliance. o not operate near open flames. just i th t k t h i inut . ) . i i - 9 ° rush. Then rinse with clean water and dry.
) 1 jects (e.g y g the app p P SET adjusted using the rotary knob (0 to 48 hours in 30 minute Use only fresh, washed food. Avoid overripe fruit or vegetables. Fruit Pineapple Peelremove | 7-8hours | very | 175 20% 7o¢ vegetables(c | slices or dice informatio !
wall cupboards etc) and always supervise. eoThe device may only be operated indoors. increments). Press the “Set” button again and the temperature . Y stem and cut bendy
eRemove stems, cores and stones. Apples, Pears | Remove pips 7-Shours | bendy | 170g 10-15% |70°C arrots, blanch if n for each eThe table contains only recommend times and temperatures. The water content of
eCaution: Burn hazard: The temperature of the surrounding surfaces may become oOnly set the device up on smooth, dry, heat-resistant surfaces which are free of display will flash. Now use the rotary knob to set the appropriate ) . . . into 5-6mm
F O O d D e h d ra t O r 5 Intended Use eYou can also sprinkle your food with lemon juice to preserve the color. and cut into celery, leeks, | necessary rack the food to be dried can vary depending on the variety and ripeness,and this also
very hot. . . . dust. temperature. (From 35 t070°C in 5°C increments). . ) . . thick slices
y The food dehydrator is used for drying fruit, vegetables, meat, herbs, mushrooms P ) eVegetables with a firm structure: blanch for 2 minutes in hot water. 4-6mm kohlrabi, affects the drying time required and the temperature. All figures are guidelines only
olf the appliance’s connection cable is damaged then it must be replaced by the . . . . eDo not place the device on paper/newspaper or on a loose surface, as a loose Y h th t t ti during the dryi . ) ) ) L . . i - 9 °
PP & P y and other foods. This is a natural means of preservation by drying food in a flow of P paper/ pap ou can change the parameters at any time during the drying oCut the food into even rings, pieces or slices. Thin slices dry quicker; The thicker slices(with or Strawberries | Remove stem | 10-12 bendy | 200g 15% 65°C cabbage) and are not guaranteed.
manufacturer’s central customer service department or by a similarly qualified surface may be sucked in and block the ventilation slots, or get into the inside of the i . o i .
P v v.a warm air which can be adjusted between 35 to70°C . Vitamins, minerals and Y & Button Function progess they are, the longer the drying time. without skin, and cutinto hours eThe drying time also varies based on the level of humidity in the room, the NOTE:
erson. Improper repairs may constitute a serious threat to users. device and cause contamination. This increases the risk of overheating and fire. i ; ° : : : : :
= I—, OJ J] 3 P properrep Y nutrients are preserved and flavors intensified. The dryer may only be used for this 8 On/off button Mute Beeper eCover the drying rack with food. as your prefer) Smm thick Courgettes | Unpeeled, cut | 12hours | crisp | 60g 15% 40°C thickness of the slice and the level of drying required. To continuously improve its products, 7MAGIC reserves the right to modify
. = eDo not immerse the device in water. Pull out the mains plug before cleaning the ) . o ) eThe ventilation slots must not be covered. To switch the device on and off. When vou switch the device on.the Press and hold the “Set” button for more than 3 seconds to activate ) . ) i slices into 2-3mm thisinformation without prior notification.
Manual |nStrUCt|0n \J 4 purpose in accordance with these operating instructions. Y ’ eleave a space between the pieces of food on the drying rack so enough air can Apricots, Halve, 10-12 bendy | 330g 20% 60°C eThe more food is placed on the racks, the longer the drying time required to Please contact customer service via support@7magic.de with any
device. Do not insert (metallic) objects into the ventilation slots as this could cause electric - i i ; t de. The devi ill not b t th d of the dryi . . Vegetables ; ; i i i
pre-set parameters drying time (10hours) and drying temperature mute mode. The device will not beep at the end of the drying circulate. Do not overlap the pieces. Plums de-stone, hours g thick slices achieve the desired level of drying. qgj:t;]zrr:éclommentsl or concerns. Thank you for using 7MAGIC products in
e After use, clean all parts which come into contact with food as described in the shocks and/or damage. ( 45°C ) are displayed. The device can be switched off using this process. This is handy if you wish to dry overnight. The setting is ) . o y :
Transport place with cut Carrots Peeland cut | 6-8hours | hard | 85g 15% 70°C Beetroot/Sw | Peel and cut 7-9hours | crisp | 60g 15% 70°C If you want to dry based on the raw food principles, set the temperature to no
chapter on “Cleaning and Maintenance”. eDo not break or tear off the fixed covers on the fan openings on the drive unit. button at any time, even when drying. saved until you press the “Set” button again for longer than 3 Getting started face faci .
oThis device is intended to be used in household and similar applications such as: Keep the original packaging. Pack the device in its original packaging in order to eDo not move the appliance during operation and do not pull on the mains cable ill di ¢ e e o ssmm eet potato nto 2-3mm more than40°c
PP ’ . . PP g op P ‘ Start/Pause button seconds and the mute symbol will disappear. eStack the loaded drying racks one on top of the other on the basic device. 5 drying up or cut into thick slices or . -
What is included and Setup staff kitchen areas in shops, offices and other working environments; adequately protect it during transport. eStop using the appliance and/or pull the mains plug out of the socket immediatel chips thick slices Storage
PS, & ’ P & PP P pive v m This button starts/pauses the drying process at the drying time and racks are supplied. Three further drying racks can be purchased as accessories to slices dice &
1. Lid -farm houses; if: ; ) Here a a few handy hints on storing your dried fruits properly so you can snack on
temperature displayed/selected. extend the total drying area. Kiwis Peel and cut 10-12 bendy | 95g 20% 65°C Cucumbers | Unpeeled,cut-i | 4-5hours | crisp | 100g 10% 70°C Kal R ; 18h . 90 15% 40°C
2. Drying racks-5items -by clients in hotels,motels and other residential type environments; ‘the appliance or mains cable is damaged; 555 eThen put the lid on the top rack. Make sure that all the layers and the lid are . X ale, savoy, emove stem ours | crisp g (] them for a long time:
. ) . . . . . . into 5mm ours nto 3-5mm
3. Control Panel with LED display -bed and breakfast type environments; Technical Data ‘the appliance is leaking; fhehotarr sy‘mbc?l N sl'lwo‘wn o Fhe display. Before using for the first time palm, and cut leaves eUse clean, dry storage containers which are, if possible, air-tight and opaque. The
Once the drying time set has finished (timer shows 00:00), the correctly fitted to ensure the warm air does not escape. thick slices i i
Wh he device for the first ti it for about half an h thick slices hearts into small
4. Basic device eThe appliance is not designed for sole commerecial use. Rated voltage: 220-240V~ -you suspect the appliance is faulty, for example after dropping it. heating and hot air fan will automatically switched off and the unit en you use the device for the Tirst time, operate it for about half an hour at ) ) storage boxes provided are perfect for this.
il beep 5 ti o b ted: See “B ) ) ) ® Connect the device to the mains. Bananas Peel and cut 10-12 crisp | 150g 10% 70°C Leeks Halve,cut into | 7-8hours | crisp | 140g 20% 70°C )
Power consumption:  370-450W In such cases, arrange for the appliance to be repaired. will beep 5 times (can also be muted; See “Beeper”) maximum temperature to get rid of any smells: preces e Make sure that there is no residual moisture left in the fruit,as this will cause it to
; ; eSwitch the device on by pressing the On/Off button. into 5mm hours 6cm pieces
_— . : . : . Wipe the surface of the basic device with a damp cloth. !
: Temperature adjust: ~ 35to 70°C oPull the mains plug: If you press the Start/Pause button during the drying process, e.g, ° L . rot.
Important safety instructions Prior to Use to adiust the drvi ks. the drvi is int ted ie. th ) o o eSet the drying time and temperature you want using the Set button and the rotary thick slices blanch if
. . ) Timer adjust: 1-48 Hours -if the appliance malfunctions during use; o adjust the drying racks, the drying process is interrupted,.e. the eWash the drying racks and the lid in warm water and liquid soap. _ . . Herbs eWait for the dried food to cool before putting it in the container.
. . . The appliance may only be used for the intended purpose according to these heating and warm air are switched off. The display will show the knob. Start the drying process by pressing the Start/Pause button. After half the time Ri Peel and -7h bendy | 1 209 °
. . . . ) ipe eel and cut 6-7hours | bendy | 170g 0% 70°C necessary
oThese devices can be used by children older than eight years old as well as by before cleaning and care; ePlace the dry drying rack and the lid on the basic device so they fit properly. All herb Whole | 4-6h fracile | A 40 40°C eAvoid sunlight
. ; ) . ) erbs ole leaves -6hours | fragile rox. - :
. . - . Instructions for Use. remaining time and the hot air symbol 555 . flash. Press the ) ) has passed, switch the racks around (e.g.move the bottom one to the top). To do this, Mangoes into 8mm Chillies, Cutinto2mm | 7-8hours | hard | 100g 20% 70°C 8 Pp 8
persons with limited physical, sensory or mental capabilities, persons lacking g i : after use ¢ ! eConnect the device to the mains cable. ; eThe dried food will keep up to six months if it is very dry. For dried foods with a
) . ) ) . Therefore, you are advised to read the Instructions for Use carefully before operating Additional safety instructions ’ Start/Pause button again to continue the drying process. press the Start/Pause button in order to “pause” the drying process. Press the hick sli el (basil, or chop small '
. . . . thick slices Peppers thick slices
experience and/or lacking knowledge if they are supervised or have received W liability for d d It of mi : : eSwitch the device on by pressing the On/Off button. The pre-set drying parameters ) ) ) idual moist £ 15-20% d storine f ; 3 K
. . . : . . . . . ®\We accept no liability for damages caused as a result of misuse, incorrect operation, . . . B dill,parsley, if required residual moisture o -20%, we recommend storing for a maximum of 3 weeks.
. . . - the appliance. There are instructions for using, cleaning and caring for the appliance. eOnly connect the appliance to sockets that have been installed pursuant to Start/Pause button again to continue the drying process. for’mango Cel Peel : 7.8h bendy | 250 15% 70°C
instructions regarding how the device is to be used safely and have understood the improper repair or non-observance of instructions are shown on the display. 10:00 hours and 45°C elery eel, cutinto ours | bendy g 0
. o . . . . . . - . . . . . . . X » . rosemary, .
resulting risks. We accept no liability for any damage caused if the instructions in this manual are regulations. The supply cable and plug must be dry. ) ) oAt the end of the set drying time, the device will automatically switch off and beeps stripes 8mm thick Cleaning and care Address:Hansemannstr.65,41468 Neuss,Germany
8 Claims under warranty are likewise excluded in such cases eStart the device by pressing the Start/Pause button. .
not followed. eNever place the appliance in the refrigerator. ' 5 times. Chips:3-4 8-9h ; 150 10% 70°C ] : etc. . . Customer service Tel: 4921042865085
o Children shall not play with the device. eAfter 30 minutes, switch the device off using the On/Off button and allow it cool Ipsis-4mm -Jhours | crisp g o slices or dice eUnplug the mains plug and allow the appliance to cool down.
Keep this instruction manual in a safe place and pass it on to any subsequent user eDo not pull or clamp the connection cable over sharp edges, do not leave it ; ] h o ] -
eCleaning and user maintenance shall not be done by children unless they are older P P P y q P P P edges, down. slices eRemove the drying racks from the device. If there are crumbs inside the device, tip
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12
. . . " . . . ; - . 5 . o Pilze
tiber 8 Jahre alt und beaufsichtigt. zusammen mit dem Gerat an jeden nachfolgenden Benutzer weiter.Beachten Sie baumeln und von Hitze und Ol fernhalten. Bedienfeld Taste einstellen VERWENDEN Essen zu sein | empfehlen | Empfehlen Sie |Ergebnis| empfehlen | Gewicht | empfehlen Orangen, Schalenund | gg Knackig| 120g 10% 70°C Tomaten Amm dick 8-10 biegsam 190g 15% 70°C ®Nehmen Sie die Trockengestelle aus dem Gerdt. Wenn sich Kriimel im Inneren des
. . C . . - . . it di i i ( i . schneidenin i - i - °
@ Bewahren Sie das Gerédt und sein Kabel auBerhalb der Reichweite von Kindern unter acht Jahren auf. bitte auch die Garantiehinweise am Ende der Anleitung.Das Gerdt ist nicht fur den e Ziehen Sie den Netzstecker niemals am Kabel oder mit nassen Handen aus der Steckdose. Mit dieser Taste stellen Sie die gewdnschte Trocknungszeit und getrocknet | Vorbereitung|und Trocknung Menge pro | getrocknet | Temperatur Traubenfriichte , Stunden Scheiben Stunden Alle Sauber, in 5 mm 4-7hours.zerbrechlich £a. 70g vc Gerdts befinden, kippen Sie das Gerdt um und schiitteln Sie die Kriimel durch die
. o . . . Temperatur ein. Wenn Sie die Taste "Set" driicken, blinkt die Zeitanzeige Vorbereitung der zu trocknenden Lebensmittel Zeit Gestell . 2-3mmdicke pil dicke Scheiben | Stunden
e UnsachgeméRer Gebrauch kann zu Verletzungen fiihren. gewerblichen Gebrauch, sondern nur fiir die Zubereitung von Speisen in eStellen Sie das Gerét nicht auf heiRe Oberflichen wie Kochplatten oder dhnliches und ) ) ) ) o ) in °C Zitronen . lize Luftungsschlitze. Reinigen Sie das Grundgerat nur mit einem weichen Tuch. Reinigen
und kann mit dem Drehknopf eingestellt werden (0 bis 48 Stunden in 30- Verwenden Sie nur frische, gewaschene Lebensmittel und vermeiden Sie tberreifes Scheiben Subpengemiisa In feine 7.8 biegsam Siehe 15% 60°C geschnitten
o i . wp « haushaltsiiblichen Mengen bestimmt. betreiben Sie es nicht in der Nihe von offenen Flammen. Schélen, ~ o 70°C ppeng & Sie das Grundgerat nicht unter flieBendem Wasser.
1 Achtung: Benutzen Sie das Gerit nicht in der Ndhe von oder unter brennbaren SET Minuten-Schritten). Driicken Sie erneut die Taste "Set” und die Obst und Gemniise Obst 7-8 very | 175g 20%
’ ' entfernen (Karotten, Scheiben oder | Stunden Informationen
) Gegenstdnden (z.B. Vorhdange, Wandschranke e tc) und immer beaufsichtigen. Beachten Sie die Sicherheitshinweise bei der Verwendung des Gerits ®Das Gerat darf nur in Innenrdaumen betrieben werden. Temperaturanzeice blinkt. Stellen Sie nun mit dem Drehknopf die . . - ) R : Stunden | bendy ®Sie konnen die Trockengestelle in warmem Wasser mit Flissigseife einweichen und
. & _ _ ‘ _ . eStiele, Kerne und Steine entfernen. Apfel, Birnen | Kerne entfernen|7-9Stunden| bendy | 170g 10-15% | 70°C Ananas Stiel u.nd ) Sellerie, Wiirfel n fir jedes eDer Wassergehalt der zu trocknenden Lebensmittel kann je nach Sorte und & &
® Vorsicht : Die Temperatur der umgebenden Oberflichen kann sehr heiR werden. Verwendungszweck oStellen Sie das Gerat nur auf glatten, trockenen, hitzebestandigen und staubfreien gew(inschte Temperatur ein (von 35 bis 70°C in 5°C-Schritten). eSie kénnen Ihre Speisen auch mit Zitronensaft betriufeln, um die Farbe zu erhalten und schneiden schneidenin Lauch schneiden Gestell Reifeerad H ebenfalls auf die erforderliche Trock i mit einer Birste reinigen, dann mit klarem Wasser abspilen und trocknen.
’ : 5-6mmdicke , ’ eifegrad variieren, was sich ebenfalls auf die erforderliche Trocknungszeit und die
. M 2 = TR Oberfléchen auf. Sie kénnen die Parameter jederzeit wahrend des Trocknungsvorgangs in 4-6mm Scheib : :
De y rato r u r Le e n S I I l Itte ®Wenn das Anschlusskabel des Geréts beschadigt ist, muss es durch den zentralen Der Lebensmitteltrockner wird zum Trocknen von Obst, Gemiise, Fleisch, Krautern, ®Gemiise mit fester Struktur: 2 Minuten in heiRem Wasser blanchieren. cheiben Kohlrabi, Kohl) | ggf. blanchieren Temperatur auswirkt.Alle Angaben sind Richtwerte und werden nicht garantiert.
. L e . ) o o ® Legen Sie das Gerit nicht auf Papier/Zeitungspapier oder eine lose Unterlage, da andern. Scheiben (mit : 10-12  |biegsam| 2 159 °
Kundendienst des Herstellers oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden. Pilzen und anderen Lebensmitteln verwendet. Dies ist eine natiirliche Art der & pier/ 85pap & eSchneiden Sie die Lebensmittel in gleichmaRige Ringe, Stiicke oder Scheiben. Diinne oderohne Haut Shel.entfernen 0 €6 00g % es°c eDie Trocknungszeit hingt auch von der Luftfeuchtigkeit im Raum, der Scheibendicke
. . . eine lose Unterlage angesaugt werden und die Luftungsschlitze blockieren oder in Schaltfliche Funktion . o . . . ! undin5mm Stunden
®Tauchen Sie das Gerit nicht in Wasser ein. Ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie das Gerit Konservierung durch Trocknen von Lebensmitteln in einem warmen Luftstrom, der Scheiben trocknen schneller; je dicker sie sind, desto langer dauert die Trocknung. je nach Erdbeeren dicke Scheiben und dem erforderlichen Trocknungsgrad ab.
das Innere des Gerats gelangen und Verunreinigungen hervorrufen konnte, was die . . . . L . o
o O J] 3 reinigen zwischen 35 und 70°C eingestellt werden kann. Vitamine, Mineralien und gelang gung Ein/Aus-Taste Piepser stummschalten eDecken Sie das Trockengestell mit Lebensmitteln ab. Geschmack) schneiden Zucchini ungeschalt, in | 12 Knackig | 60g 15% 40°C
. = I_, R ) - . Gefahr einer Uberhitzung und eines Brandes erhéht. . « ) . Halten Sie die Taste "Set" linger als 3 Sekunden gedriickt, um den 2-3 mm dicke ®je mehr Lebensmittel auf die Roste gelegt werden, desto langer ist die
Ha nd bUCh Anwelsu ng 4 ® Reinigen Sie nach dem Gebrauch alle Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, Nahrstoffe bleiben erhalten und der Geschmack wird intensiviert.Der Trockner darf Zum Ein- und Ausschalten des Gerdts. Wenn Sie das Gerat i i ®Lassen Sie einen Abstand zwischen den Lebensmitteln auf dem Trockengestell, Aprikosen,  [Halbieren 10-12 biegsam| 330g | 20% 60°C stunden - - ; ANMERKUNG
A - I - . . eDie Liiftunesschlitze diirfen nicht verdeckt werden einschalten, werden die voreingestellten Parameter Stummschaltmodus zu aktivieren. Das Gerét gibt am Ende des ’ ’ Scheiben Trocknungszeit, die erforderlich ist, um den gewiinschten Trocknungsgrad zu
wie im Kapitel "Reinigung und Wartung" beschrieben. nur fir diesen Zweck in Ubereinstimmung mit dieser Bedienungsanleitung & ’ . R Trocknungsvorgangs keinen Piepton ab. Dies ist praktisch, wenn Sie iiber damit gentigend Luft zirkulieren kann, und tberlappen Sie die Stiicke nicht. Pflaumen de-Stein, Stunden Gemiise . Um seine Produkte kontinuierlich zu verbessern, behalt sich 7MAGIC das Recht vor,
. ) ) B o ) ) Trocknungszeit (10 Stunden) und Trocknungstemperatur (45°C) geschnitten erreichen. . . . o B
. it e . . A . . verwendet werden. ® Stecken Sie keine (metallischen) Gegenstande in die Liftungsschlitze, da dies zu . . . . . Nacht trocknen méchten. Die Einstellung wird gespeichert, bis Sie die mit der . diese Informationen ohne vorherige Ankiindigung zu andern.
® Dieses Gerat ist fur den Einsatz in Haushalten und dhnlichen Anwendungen wie z. B.: angezeigt.Das Gerat kann jederzeit, auch wahrend der Trocknung, i ) Karotten Schilen undin  |6-8 hart | 85g 15% 70°C Rote Bete/ Schilen und 7.9 Knackig | 60g 15% 70°C . L o Bitte kontaktieren Sie den Kundendienst unter support@7magic.de, wenn Sie
) . o o ) ) ] Stromschligen und/oder Schiden fiihren kann. mit dieser Taste ausgeschaltet werden Taste "Set" erneut ldnger als 3 Sekunden dricken und das hri Schnittfliche a5 dick Wenn Sie nach dem Rohkostprinzip trocknen wollen, stellen Sie die Temperatur -de,
‘Kiichenbereiche fiir Mitarbeiter in Geschaften, Biros und anderen Arbeitsumgebungen; : Stummschaltungssymbol verschwindet Erste Schritte > MMAICKE | stunden StRkartoffel- | schneidenin | Stunden . o Fragen, Kommentare oder Bedenken haben. Vielen Dank, dass Sie 7ZMAGIC-Produkte
Transport ®Do not break or tear off the fixed covers on the fan openings on the drive unit ' nach oben legen Scheiben oder auf weniger als 40°C ein. ;
: duser; ' Taste Start/Pause eStapeln Sie die bestiickten Trock telle Ubereinander auf das Grundgerét. E ; . i i in Ihrem Haus verwenden!
Lieferumfang und Einrichtung Bauernhauser; Bewahren Sie die Originalverpackung aufVerpacken Sie das Gerit in der apeln >te die bestuckten rocknungsgestelle Ubereinander aut das Grundgerat. £5 oder in Scheiben Wiirfel schneiden Chips 2-3mmdicke
-von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen; - . . . . ® Do not move the appliance during operation and do not pull on the mains cable. m Diese Taste startet/unterbricht den Trocknungsvorgang mit der werden 5 Trocknungsgestelle geliefert. Drei weitere Trocknungsgestelle kénnen als schneiden Scheiben Lagerung
Originalverpackung, um es beim Transport ausreichend zu schiitzen. um es beim . . . . . angezeigten/gewihlten Trocknungszeit und Temperatur S . ) e . R .
1. Deckel o eBeenden Sie den Betrieb des Gerats und/oder ziehen Sie sofort den Netzstecker aus gezeiglen/g & p : Zubehd b d die G ttrockenfliche z it Schalen und _ . — Hier ein paar praktische Tipps, wie Sie Ihre Trockenfrichte richtig lagern, damit Sie
‘Bed & Breakfast-ahnliche Umgebungen; Transport ausreichend zu schiltzen. ubehor erworben werden, um die Gesamttrockentlache zu erweitern. Kiwis 10-12 biegsam| 95g 20% 65°C Salatgurken |ungeschdlt,in  |4-5 Knackig| 100g 10% 70°C inkohl ‘el entf 18 Knackig | 90g 15% 40°C
2. Trocknungsgestelle - 5 Sttick der Steckdose, wenn: schneiden - i Griinkohl, Stiel entfernen ° lange davon naschen kénnen:
658 ®Das Gerit ist nicht fiir den ausschlieRlichen gewerblichen Gebrauch bestimmt. Das Svmbol der heiRen Luft ird auf Displ ot Vor d t B t ® | egen Sie dann den Deckel auf den obersten Rost. Achten Sie darauf, dass alle Lagen stunden 35 rr.1m dicke Stunden L . .
3. Bedienfeld mit LED-AnzeigeGrundgerat Technische Daten -das Gerat oder das Netzkabel beschadigt ist; o oymporasreen T et e ey Snesreiet or der ersten benutzung in Smm Scheiben Wirsing, und Blatter in | Stunden eVerwenden Sie saubere, trockene, moglichst luftdichte und lichtundurchldssige
Nach Ablauf der eingestellten Trocknungszeit (Timer zeigt 00:00 an) ) ) ) ) und der Deckel richtig aufgesetzt sind, damit die warme Luft nicht entweicht. dicke Scheiben geschnitten Palm. Herzen | kleine Stiicke
4. Basic device Nennspannung: 220-240V~ -das Gerat undicht ist; schaltet sich das Heiz- und HeiRluftgebldse automatisch ab und das Wenn Sie das Gerdt zum ersten Mal benutzen, lassen Sie es etwa eine halbe Stunde ) ) . Schilen und - . ! Aufbewahrungsbehilter, wie z.B. die mitgelieferten Aufbewahrungsboxen.
Geriit piept 5 Mal (kann auch stumm geschaltet werden; siche "Piepser"). lang bei maximaler Temperatur laufen, um eventuelle Geriiche zu beseitigen: eSchlieRen Sie das Gerit an das Stromnetz an. Bananen 10-12 Knackig | 150g 10% 70°C Lauch Halbieren, in 7-8 Knackig| 140g 20% 70°C schneiden
Vor der Verwendung Stromverbrauch: 370-450W -Sie vermuten, dass das Gerit defekt ist, z. B. weil es heruntergefallen ist. ¢ : ) B B . ) schneiden 6 cm lan eVergewissern Sie sich, dass keine Restfeuchtigkeit in den Friichten verbleibt, da dies
L ) ®Schalten Sie das Gerat durch Driicken der Ein/Aus-Taste ein. Stunden cm lange Stunden
R . . . ar s Temperatur einstellen: 35 to 70°C Lassen Sie in solchen Fillen das Gerét reparieren. Wenn Sie wéhrend des Trocknungsvorgangs die Start/Pause-Taste ® \Wischen Sie die Oberfliche des Grundgerits mit einem feuchten Tuch ab. in 5mm Stiicke 2u Fiulnis filhren wiirde. verfaulen.
Wichtige Sicherheitshinweise Das Gerét darf nur fir den bestimmungsgeméBen Gebrauch gemaR dieser driicken, um z.B. die Trockengestelle zu verstellen, wird der o ) o oStellen Sie mit der Set-Taste und dem Drehknopf die gewlinschte Trocknungszeit dicke Scheiben schneiden, .
. Ti i llen: 1-48 Stund eZiehen Sie den Netzstecker: Trocknungsvorgang unterbrochen, d.h. die Heizung und die e Waschen Sie die Trockengestelle und den Deckel in warmem Wasser und Flissigseife. ) Krauter e Warten Sie. bis das Trockenfutter abgekiihlt ist. b Si in den Behilt b
Gebrauchsanweisung verwendet werden. imer einstellen: unden iehen Sie den Netzstecker: , d ) . ; ] S ggf. blanchieren arten Sie, bis das Trockenfutter abgekiihlt ist, bevor Sie es in den Behélter geben.
. . . . . . und Temperatur ein.Starten Sie den Trocknungsvorgang durch Driicken der Reif ) 6-7Stunden| biegsam| 170g 20% 70°C
®Diese Gerate konnen von Kindern ab acht Jahren sowie von Personen mit ~wenn das Gerit wihrend des Gebrauchs eine Stérun fweist: Warmluft werden abgeschaltet. eSetzen Sie den Trockenstinder und den Deckel so auf das Grundgerit, dass sie gut passen. Schalen und _ N eVermeiden Sie Sonnenlicht
. . . . . . o Wir empfehlen lhnen daher, die Gebrauchsanweisung sorgfaltig zu lesen, bevor Sie das Gerat € as berat wanre €s HEbrauchs eine Storung autweist; Start/Pause-Taste. Tauschen Sie nach der Halfte der Zeit die Einschibe aus (z. B. den Mangos hneid Chilischoten. |In 2 mm dicke  |7.g hart | 100 20% 70°C Alle Krauter | ganze Blatter | 4-6 zerbrechlich|ca. 40g 40°C :
eingeschréankten kérperlichen, sensorischen oder geistigen Féhigkeiten, mangelnder - . o . .vor der Reinigung und Pflege; die verbleibende Zeit und das HeiRluftsymbol blinkt PN binke. eSchlieBen Sie das Gerat an das Netzkabel an. ; . : seneen " |Scheiben ¢ ’ ili ; e Das Trockenfutter ist bis zu sechs Monate haltbar, wenn es sehr trocken ist; fir
. . L in Betrieb nehmen, denn sie enthalt Anweisungen flir den Gebrauch, die Reinigung und die Zusatzliche Sicherheitshinweise ’ B o unteren nach oben). Dricken Sie dazu die Taste Start/Pause, um den in 8mm Pabrika schneidendicke |Stunden (Basilikum, oder bei Stunden 4 ’
Erfahrung und/oder mangelnden Kenntnissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt Driicken Sie die Start/Pause-Taste erneut, um den e Schalten Sie das Gerét durch Driicken der Taste On/Off ein, auf dem Display werden die p <cheiben } B _ Trockent o Restfeuch 15.20% o eine L )
] ) ] o ) Pflege des Gerdts, und wir (bernehmen keine Haftung fiir Schiden, die durch eSchlieRen Sie das Gerit Steckd di hriftsmaRie installiert sind: -nach Gebrauch. Trocknungsvorgang fortzusetzen. ’ Trocknungsvorgang "anzuhalten". Driicken Sie erneut die Taste Start/Pause, um den dicke Scheibenfiir Dill, Petersilie,| Bedarf klein rockenfutter mit einer Restfeuchte von 15-20% empfehlen wir eine Lagerzeit von
werden oder eine Unterweisung erhalten haben, wie das Gerit sicher zu benutzen ist, chlielen sie das Gerat nuran steckdosen an, die vorscnriftsmalbig installiert sind; voreingestellten Trocknungsparameter angezeigt. 10:00 Stunden und 45°C Sellerie Schalen, in 8 mm| 7-8 biegsam 250g 15% 70°C Rosmarin hacken imal 3 Woch
: : ; o = : = : " P ) ) , maxima ochen.
und die damit verbundenen Risiken verstanden haben. Nichtbeachtung dieser Anweisungen entstehen. Zuleitung und Stecker miissen trocken sein. Fir Schaden, die durch unsachgemdfen Gebrauch, falsche Bedienung, . N o ) Trocknungsvorgang fortzusetzen. Mangostreifen dicke Scheiben | stunden
o ) o o eStellen Sie das Gerit niemals in den Kiihlschrank unsachgemaRe Reparatur oder Nichtbeachtung von Anweisungen entstehen, eStarten Sie das Gerat, indem Sie die Taste Start/Pause driicken. ®Nach Ablauf der eingestellten Trockenzeit schaltet sich das Gerdt automatisch aus schnitzel:3-4 ) S 70°C oder WUrfeI usw) Reinigung und Pflege
eKinder durfen nicht mit dem Gerdt spielen. Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig auf und geben Sie sie . . e eSchalten Sie das Gerat nach 30 Minuten mit der Ein/Aus-Taste aus und lassen Sie . chnitzel:3-4mm 8-9Stunden Knackig | 150g 10% schneiden ) . . . . Adresse: Hansemannstr.65, 41468 Neuss, Deutschland
. . L ) . Ubernehmen wir keine Haftung. und piept 5 Mal. ) ®Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abklhlen. A
eReini d Benutzerwartune diirfen nicht von Kindern durcheefihrt werden ®Ziehen oder klemmen Sie das Anschlusskabel nicht Gber scharfe Kanten, lassen Sie es nicht es abkiihlen. Scheiben Kundenservice Tel: 4921042865085
€inigung un g g ’ eRemove the drying racks from the device. If there are crumbs inside the device, tip

es sei denn, sie sind alter

Gewabhrleistungsanspriiche sind in solchen Fallen ebenfalls ausgeschlossen.
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