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SAFETY INSTRUCTIONS

+ By ignoring the safety instructions the manufacturer can not be hold responsible for the damage.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

+ Never move the appliance by pulling the cord and make sure the cord can not become entangled.

+ The appliance must be placed on a stable, level surface.

+ The user must not leave the device unattended while it is connected to the supply.

+ This appliance is only to be used for household purposes and only for the purpose it is made for.

+ To protect children against the dangers of electrical appliances, please make sure that you never leave the appliance
unattended. Therefore you have to select a storage place for the appliance where children are not able to grab it.
Make sure that the cable is not hanging in a downward position.

+ To protect yourself against an electric shock, do not immerse the cord, plug or appliance in the water or any other
liquid.

+ This device can be used by children from the age of 8 and people with restricted physical, sensory or intellectual
abilities or people without adequate experience and/or understanding, if they are supervised or instructed on how to
use this device safely and if they are aware of the resulting dangers. Children must not play with the device. Cleaning
and user maintenance must not be performed by unsupervised children unless they are older than 8 years and
supervised.

+ Children under the age of 8 must be kept away from the device and the power cable.

+ Children must not play with packing material.

+ Do not allow children to play with plastic bags. There is a risk of suffocation.

+ Please ensure that children are not able to pull the device down from the work surface with the power cable.

+ Keep the device out of the reach of children.

- Surface may get hot during use.
+ The surface will get hot during its use leaving residual heat afterwards.

+ The fan (especially the metal parts), the lid, the food dehydrator trays and the food to be dehydrated may
become hot during operation. During operation, only touch the handles and control elements of the device.
+ After the device is switched off, let the device and the dehydrated (dried) food cool before you remove the
dehydrated (dried) food and the device is cleaned.
+ Only transport the device when it has cooled down, and when doing so only use the handles intended for this
purpose.

PARTS DESCRIPTION

1.Lid

2. Food dehydrator trays

3. Fan and air outlet section
4. Main body

5. Temperature control knob

TECHNICAL DATA

Voltage 1220-240V
Frequency :50/60 Hz
Power 1280 W
Protection class I

Noise level 50 dB(A)
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BEFORE THE FIRST USE

+ Read the instruction manual carefully before using the appliance and keep it for future reference.

+ Unpack the appliance and make sure that all parts are complete, clean and undamaged.

+ Before first use, wash the drying trays and the top lid in hot water with a neutral detergent. Then rinse with potable
water and allow them to dry completely.

+ Before using the appliance for the first time, operate it without any food for at least 4 hours.

+ Then switch off the appliance and allow all parts to cool down and air out. This process helps remove any odours
that may result from production.

+ This procedure is recommended before the first use of the appliance.

General Information on the Food Dehydration Process

There are no fixed and absolute rules in food dehydration. Drying time may vary depending on the type of food,
slice thickness, room temperature, humidity level and the amount of food placed on the trays. For best results, it
is recommended to use the information in this manual as a guide and adjust the drying method according to the
results obtained.

It may be useful to record the weight of the food before and after drying, the drying time and the final result. This
information can help you achieve better quality results in future drying processes.

By drying fruits and vegetables at home, you can prepare healthy snacks. Dried foods can be rehydrated by soaking
in water and used in soups, stews, salads, sauces, compotes and various recipes.

The drying process is based on evaporating the moisture inside the food by heat and removing the water vapour
formed. Many foods lose moisture more quickly during the first stages of drying.

Preparation Before Drying

+ Fruits and vegetables selected for drying should be fresh, ripe and of good quality.

+ Wilted, rotten, bruised, mouldy or low-quality foods will not give good results.

+ Unripe products may lack flavour and colour, while overripe products may be tough, fibrous, too soft or mushy.
+ Start drying the food shortly after collecting or preparing it.

+ Wash and clean fresh foods thoroughly.

+ Remove rotten, bruised or mouldy pieces. A single spoiled piece may affect the entire drying batch.

+ For faster and more even drying, it is recommended to peel, pit or core some fruits and vegetables.

+ Smaller pieces dry faster and more evenly.

Pretreatment

The enzymes found in fruits and vegetables cause colour and flavour changes during ripening. These changes may
continue during drying and storage. Therefore, some foods may be pretreated before drying.

Blanching vegetables may help preserve their colour and relax the tissues, allowing them to dry faster. It may also
reduce undesirable flavour changes during storage and make rehydration easier during cooking.

Light-coloured fruits, especially apples, apricots, peaches, nectarines and pears, may darken during drying and
storage. To reduce this darkening, fruits may be blanched or dipped in a suitable solution. The effectiveness of
pretreatment methods may vary.

Fruits may be pretreated using one of the following methods:

+ Pineapple or lemon juice may be used as a natural alternative to reduce browning. Slice the fruits directly into the
juice, leave them for approximately 2 minutes, then place them on the trays.

+ Fruits may also be prepared with honey, spices, lime juice, orange juice or coconut. These methods may give dried
fruits different aromas.

+ If sodium bisulphite is used, only food-grade quality should be preferred. A solution can be prepared by adding 1
teaspoon of sodium bisulphite to 1 litre of water. Small amounts of fruit may be soaked in this solution for 2 minutes.
This process helps reduce vitamin C loss and preserve bright colour.

+ A table salt solution may be used.

+ An ascorbic acid or citric acid solution may be used. Commercial antioxidant mixtures containing ascorbic acid may
also be used, but they may not be as effective as pure ascorbic acid.

Fruits may be steam-blanched. However, blanched fruits may soften and become difficult to handle.

Syrup blanching may help preserve the colour of fruits such as apples, apricots, figs, nectarines, peaches, pears and
plums. This process results in a sweeter, candied product.

Fruits with tough skins, such as grapes, prunes, small dark plums, cherries, figs and some berries, may be blanched in
water to crack their skins. This allows the moisture inside to come out more easily during drying.

Before drying pretreated foods, remove excess moisture with a paper towel or a clean cloth. Place the foods on the
drying trays in a thin layer. If necessary, clean cheesecloth may be used to prevent small pieces from falling through
the trays or sticking.
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The amount of food dried at one time should not exceed approximately 3/4 of each tray surface and approximately
1/4 inch in thickness.

Drying

Drying time varies depending on the type of fruit or vegetable, the size of the pieces and the tray load.

Before checking whether the food has reached the desired dryness, remove a handful and allow it to cool for a few
minutes. Warm foods may appear softer, moister and more flexible than they will be after cooling.

Foods should be dry enough to prevent microbial growth and spoilage. Dried vegetables should be hard and brittle.
Dried fruits should be leathery, flexible and pliable. For long-term storage, home-dried fruits may need to be drier
than commercially dried fruits sold in stores.

Packing and Storage

Fruits cut into different sizes should be allowed to rest for approximately 1 week after drying before being placed in
long-term storage, so that moisture can equalise between the pieces. Place the fruits in a non-aluminium and non-
plastic container in a dry, well-ventilated and protected area.

Dried foods should be completely cooled before packing. It is recommended to pack them in small amounts so that
the food can be consumed shortly after the containers are opened.

Place the foods as tightly as possible, without crushing them, into clean, dry and insect-proof containers. Glass jars,
moisture-proof freezer containers or thick plastic bags are suitable storage containers.

If metal tins with lids are used, the dried food should first be placed in a plastic bag.

Dried foods should be checked approximately once a month. If mould is observed, remove the mouldy part and
pasteurise the contents.

For pasteurisation, spread the food on a baking tray and bake at 175 °F for 15 minutes. Then repack it in a clean and
airtight container.

Rotating the Trays

The food dehydrator uses natural heat circulation to remove moist air from the food. To ensure even drying, the trays
should be rotated during the process.

The trays closest to the bottom are exposed to the hottest and driest air, so they dry faster. Therefore, you can move
the lower trays upward and the upper trays downward.

Remember

The best results are achieved with high-quality foods. Choose ripe products in good condition. A single spoiled food
may negatively affect the taste of the entire batch.

Cleanliness of the food is important. Wash the products thoroughly, remove soft or spoiled parts, slice and pretreat
if necessary. Make sure your hands, cutting tools and preparation area are also clean.

Drying times may vary. Drying time is affected by the load amount, slice thickness, ambient humidity and the food's
own moisture content.

Allow the products to cool before testing for dryness.

The trays may be fully loaded; however, the pieces should only touch lightly and should not overlap.

Approximately 6-10% moisture may remain in foods without risk of spoilage. Many dried foods may have a leathery
consistency similar to liquorice.

If you notice uneven drying or a very heavy load, rotate the trays. Move the bottom tray to the middle and the upper
trays downward.

For foods such as prunes, grapes and cherries, remove the pits after the food is approximately 50% dried. This helps
prevent the juice from dripping out.

CLEANING AND MAINTENANCE

- Before cleaning, switch off the appliance and remove the plug from the socket.

+ If necessary, clean with a soft, dry or damp cloth and a neutral detergent.

+ Do not use abrasive cleaning agents, wire sponges or similar products to clean the appliance.

+ If the appliance will not be used for a long time, unplug it from the socket.

+ Before storing the appliance, clean it thoroughly, then cover it with a plastic bag and store it in a dry place.

+ Keep the appliance out of reach of children.

+ Wash the drying trays and the top lid in hot water with a neutral detergent. Rinse with potable water and allow them
to dry.

+ Before using the appliance for the first time, operate it without food for at least 4 hours. Then switch off the
appliance and allow all parts to cool down and air out. This process helps remove any odours that may occur after
production.
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FOOD TABLES

The times below are approximate values. Drying times may vary depending on room temperature, humidity, the
moisture content of the food and the thickness of the slices. The amount of natural juice in the food may also vary. [Fim
Some fruit sugars may be stickier than others.

FRUITS
Dehydratable Foods Preparation Drying Time
Apple Peel, core and slice. 4-10 hours
Apricot Cutin halves or quarters. 8-16 hours
Banana Peel and slice thinly. 5-14 hours
Strawberry / Berries Slice strawberries; other berries may be left whole. 5-14 hours
Cherry Remove the pit or remove it when half dried. 6-16 hours
Grape Wash, remove stems and leave whole. 6-16 hours
Peach Cutin halves or quarters and remove the pit. 5-14 hours
Pear Peel, core and slice. 5-14 hours
Pineapple Cut into slices or pieces. 6-16 hours
Plum / Prune Leave whole or cut in half. 5-16 hours

VEGETABLES

Dehydratable Foods Preparation Drying Time
Asparagus Wash and cut into 1-inch pieces. 4-8 hours
Beans Cut into 1-inch pieces and steam blanch. 4-8 hours
Beetroot Boil, peel and cut into cubes or slices. 4-8 hours
Broccoli Wash, cut and steam for 3-5 minutes until tender. 5-10 hours
Cabbage Cut into thin strips. 4-10 hours
Carrot Steam until tender, then cut into slices or strips. 4-8 hours
Celery Slice the stalks and dry the leaves separately. 4-8 hours
Cucumber Peel and slice thinly. 4-10 hours
Onion / Leek Slice or chop. 4-8 hours
Tomato Remove stems and cut in halves or slices. 6-14 hours
Garlic Separate into cloves, peel and slice. 4-10 hours
Mushroom Clean and slice, or dry whole. 3-6 hours

ADDITIONAL FOODS

Dehydratable Foods Preparation Drying Time

Herbs / Aromatic Plants Wash, remove excess water and place on the tray 2-6 hours
with stems or as leaves.

Fruit Purée Purée the fruits and spread in a thin layer on the 6-8 hours
tray.

Citrus Peels Cut the peels into thin strips and remove as much 6-14 hours
of the white pith as possible.

Flower Petals Separate clean petals and spread them loosely on 4-6 hours
the tray.

Spiced Fruit Slices Slice the fruits thinly and add cinnamon or natural 5-14 hours

flavouring if desired.

GUIDELINES FOR PROTECTION OF THE ENVIRONMENT

This appliance should not be put into the domestic garbage at the end of its durability, but must be taken to a central point for
the recycling of electric and electronic domestic appliances. This symbol on the appliance, instruction manual and packaging
puts your attention to this important issue. The materials used in this appliance can be recycled. By recycling used domestic
appliances you contribute to foment the protection of our environment. Ask your local authorities for information regarding
the point of recollection.
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CONSIGNES DE SECURITE

+ Enignorant les consignes de sécurité, le fabricant ne peut étre tenu responsable des dommages.
+ Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent de service ou des
personnes de qualification similaire afin d'éviter tout danger.
+ Ne déplacez jamais I'appareil en tirant sur le cordon et assurez-vous que le cordon ne peut pas s'emméler.
+ L'appareil doit étre placé sur une surface stable et plane.
+ L'utilisateur ne doit pas laisser I'appareil sans surveillance lorsqu'il est connecté a l'alimentation.
+ Cet appareil ne doit étre utilisé qu'a des fins domestiques et uniquement dans le but pour lequel il a été congu.
+ Pour protéger les enfants contre les dangers des appareils électriques, assurez-vous de ne jamais laisser |'appareil
sans surveillance. Par conséquent, vous devez sélectionner un lieu de stockage pour l'appareil ou les enfants ne
peuvent pas le saisir. Assurez-vous que le cable n'est pas suspendu vers le bas.
+ Pour vous protéger contre un choc électrique, ne plongez pas le cordon, la fiche ou l'appareil dans I'eau ou tout
autre liquide.
+ Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou intellectuelles restreintes ou des personnes sans expérience et / ou compréhension adéquates, si
elles sont supervisées ou instruites sur la fagon d'utiliser cet appareil en toute sécurité et si elles sont conscient
des dangers qui en résultent. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil. Le nettoyage et la maintenance par
I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants sans surveillance, a moins qu'ils ne soient agés de plus de
8 ans et supervisés.
+ Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart de I'appareil et du cable d'alimentation.
- Les enfants ne doivent pas jouer avec le matériel d'emballage.
+ Ne laissez pas les enfants jouer avec des sacs en plastique. Il existe un risque d'étouffement.
+ Veuillez vous assurer que les enfants ne peuvent pas retirer I'appareil de la surface de travail avec le cable
d'alimentation.
+ Gardez I'appareil hors de portée des enfants.
+ La surface peut devenir chaude pendant ['utilisation.
+ La surface deviendra chaude pendant son utilisation, laissant par la suite de la chaleur résiduelle.
+ Le ventilateur (en particulier les parties métalliques), le couvercle, les plateaux du déshydrateur d'aliments et
les aliments a déshydrater peuvent devenir chauds pendant le fonctionnement. Pendant le fonctionnement,
ne touchez que les poignées et les éléments de commande de l'appareil.
+ Une fois l'appareil éteint, laissez refroidir 'appareil et les aliments déshydratés (séchés) avant de retirer les aliments
déshydratés (séchés) et I'appareil est nettoyé.
+ Ne transportez I'appareil que lorsqu'il a refroidi et n'utilisez pour cela que les poignées prévues a cet effet.

DESCRIPTION DES PIECES

1. Couvercle

2. Plateaux de séchage des aliments

3. Ventilateur et sortie d'air

4. Corps principal

5. Bouton de controle de la température

INFORMATIONS TECHNIQUES

Tension :220-240V
Fréquence 1 50/60 Hz
Puissance 1280 W
Classe de protection : I

Niveau sonore 50 dB(A)

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

+ Lisez attentivement le mode d'emploi avant d'utiliser l'appareil et conservez-le pour pouvoir le consulter
ultérieurement.

+ Déballez 'appareil et assurez-vous que toutes les pieces sont completes, propres et non endommagées.

+ Avant la premiére utilisation, lavez les plateaux de séchage et le couvercle supérieur a I'eau chaude avec un
détergent neutre. Rincez ensuite a l'eau potable et laissez sécher complétement.

+ Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere fois, faites-le fonctionner sans aliments pendant au moins 4 heures.

- Eteignez ensuite l'appareil et laissez toutes les piéces refroidir et s'aérer. Cette opération aide & éliminer les odeurs
pouvant provenir de la fabrication.

+ Cette procédure est recommandée avant la premiere utilisation de 'appareil.
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UTILISATION

Informations générales sur le processus de déshydratation des aliments

Il n'existe pas de regles fixes et absolues dans le processus de déshydratation des aliments. Le temps de séchage
peut varier selon le type d'aliment, I'épaisseur des tranches, la température ambiante, le taux d'humidité et la quantité
daliments placée sur les plateaux. Pour obtenir les meilleurs résultats, il est recommandé d'utiliser les informations
de ce manuel comme guide et d'adapter la méthode de séchage selon les résultats obtenus.

Il peut étre utile de noter le poids des aliments avant et apres le séchage, la durée de séchage et le résultat obtenu.
Ces informations vous aideront a obtenir de meilleurs résultats lors des prochains séchages.

En séchant des fruits et des Iégumes a la maison, vous pouvez préparer des collations saines. Les aliments séchés
peuvent étre réhydratés en les faisant tremper dans l'eau et utilisés dans les soupes, ragodts, salades, sauces,
compotes et différentes recettes.

Le processus de séchage repose sur I'évaporation de I'humidité contenue dans les aliments par la chaleur et
I'évacuation de la vapeur d'eau formée. De nombreux aliments perdent leur humidité plus rapidement au début du
processus de séchage.

Préparation avant le séchage

« Les fruits et légumes choisis pour le séchage doivent étre frais, mdrs et de bonne qualité.

+ Les aliments flétris, pourris, abimés, moisis ou de mauvaise qualité ne donneront pas de bons résultats.

+ Les produits pas assez mdrs peuvent manquer de go(t et de couleur, tandis que les produits trop mdrs peuvent
étre durs, fibreux, trop mous ou pateux.

+ Commencez le séchage peu de temps aprés avoir récolté ou préparé les aliments.

- Lavez et nettoyez soigneusement les aliments frais.

+ Retirez les parties pourries, abimées ou moisies. Une seule piece abimée peut affecter tout le lot de séchage.

+ Pour un séchage plus rapide et plus uniforme, il est recommandé d'éplucher, de dénoyauter ou de retirer le cceur
de certains fruits et légumes.

+ Les petits morceaux sechent plus rapidement et plus uniformément.

Prétraitement

Les enzymes présentes dans les fruits et légumes provoquent des changements de couleur et de go(t pendant la
maturation. Ces changements peuvent continuer pendant le séchage et le stockage. C'est pourquoi certains aliments
peuvent étre prétraités avant le séchage.

Le blanchiment des légumes peut aider a préserver leur couleur et a assouplir les tissus, ce qui permet un séchage
plus rapide. Il peut également réduire les changements de go(t indésirables pendant le stockage et faciliter la
réhydratation lors de la cuisson.

Les fruits de couleur claire, notamment les pommes, abricots, péches, nectarines et poires, peuvent foncer pendant
le séchage et le stockage. Pour réduire ce brunissement, les fruits peuvent étre blanchis ou trempés dans une
solution appropriée. L'efficacité des méthodes de prétraitement peut varier.

Les fruits peuvent étre prétraités selon 'une des méthodes suivantes :

+ Le jus d'ananas ou de citron peut étre utilisé comme alternative naturelle pour réduire le brunissement. Coupez les
fruits directement dans le jus, laissez-les environ 2 minutes, puis placez-les sur les plateaux.

+ Les fruits peuvent également étre préparés avec du miel, des épices, du jus de citron vert, du jus d'orange ou de la
noix de coco. Ces méthodes peuvent donner différents arémes aux fruits séchés.

+ Sidu bisulfite de sodium est utilisé, choisissez uniquement une qualité adaptée au contact alimentaire. Une solution
peut étre préparée en ajoutant 1 cuillere a café de bisulfite de sodium dans 1 litre d'eau. De petites quantités de fruits
peuvent étre trempées dans cette solution pendant 2 minutes. Cette opération aide a réduire la perte de vitamine C
et a préserver une couleur vive.

+ Une solution de sel de table peut étre utilisée.

+ Une solution d'acide ascorbique ou d'acide citrique peut étre utilisée. Les mélanges antioxydants commerciaux
contenant de l'acide ascorbique peuvent également étre utilisés, mais ils peuvent étre moins efficaces que l'acide
ascorbique pur.

Les fruits peuvent étre blanchis a la vapeur. Cependant, les fruits blanchis peuvent ramollir et devenir difficiles a
manipuler.

Le blanchiment au sirop peut aider a préserver la couleur des fruits tels que les pommes, abricots, figues, nectarines,
péches, poires et prunes. Cette méthode permet d'obtenir un produit plus sucré, de type confit.

Les fruits a peau dure, tels que les raisins, pruneaux, petites prunes foncées, cerises, figues et certaines baies,
peuvent étre blanchis a l'eau afin de fissurer leur peau. Cela permet a 'humidité intérieure de sortir plus facilement
pendant le séchage.

Avant de sécher les aliments prétraités, retirez 'excés d'humidité avec du papier absorbant ou un chiffon propre.
Placez les aliments sur les plateaux de séchage en une fine couche. Si nécessaire, une étamine propre peut étre
utilisée pour éviter que les petits morceaux ne tombent a travers les plateaux ou ne collent.

La quantité d'aliments séchés en une seule fois ne doit pas dépasser environ les 3/4 de la surface de chaque plateau
ni environ 1/4 de pouce d'épaisseur.
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Séchage

Le temps de séchage varie selon le type de fruit ou de légume, la taille des morceaux et le remplissage des plateaux.
Avant de vérifier si laliment a atteint le niveau de séchage souhaité, retirez une poignée de produit et laissez-la
refroidir quelques minutes. Les aliments chauds peuvent paraitre plus mous, plus humides et plus souples qu'ils ne
le seront une fois refroidis.

Les aliments doivent étre suffisamment secs pour éviter le développement microbien et la détérioration. Les Iégumes
séchés doivent étre durs et cassants. Les fruits séchés doivent étre souples, pliables et avoir une texture semblable
a du cuir. Pour une conservation longue durée, les fruits séchés a la maison peuvent devoir étre plus secs que les
fruits séchés vendus dans le commerce.

Emballage et conservation

Les fruits coupés en différentes tailles doivent reposer environ 1 semaine apres le séchage avant d'étre placés en
stockage longue durée, afin que 'humidité s'équilibre entre les morceaux. Placez les fruits dans un récipient non
aluminium et non plastique, dans un endroit sec, bien ventilé et protégé.

Les aliments séchés doivent étre completement refroidis avant 'emballage. Il est recommandé de les emballer en
petites quantités afin que les aliments puissent étre consommés rapidement apres I'ouverture des contenants.
Placez les aliments aussi serrés que possible, sans les écraser, dans des contenants propres, secs et résistants aux
insectes. Les bocaux en verre, les boites de congélation étanches a 'humidité ou les sacs plastiques épais sont des
contenants de conservation appropriés.

Si des boites métalliques avec couvercle sont utilisées, les aliments séchés doivent d'abord étre placés dans un sac
plastique.

Les aliments séchés doivent étre vérifiés environ une fois par mois. En cas d'apparition de moisissure, retirez la partie
moisie et pasteurisez le contenu.

Pour la pasteurisation, étalez les aliments sur une plaque de cuisson et faites-les chauffer au four a 175 °F pendant
15 minutes. Ensuite, remballez-les dans un contenant propre et hermétique.

Rotation des plateaux

Le déshydrateur alimentaire utilise la circulation naturelle de la chaleur pour évacuer l'air humide des aliments. Pour
assurer un séchage uniforme, les plateaux doivent étre changés de position pendant le processus.

Les plateaux les plus proches de la partie inférieure sont exposés a l'air le plus chaud et le plus sec, ils sechent donc
plus rapidement. Vous pouvez donc déplacer les plateaux inférieurs vers le haut et les plateaux supérieurs vers le
bas.

A retenir

Les meilleurs résultats sont obtenus avec des aliments de qualité. Choisissez des produits mdrs et en bon état. Un
seul aliment abimé peut altérer le goQt de tout le lot.

La propreté des aliments est importante. Lavez soigneusement les produits, retirez les parties molles ou abimées,
coupez-les et appliquez un prétraitement si nécessaire. Assurez-vous que vos mains, vos ustensiles de coupe et votre
zone de préparation sont également propres.

Les temps de séchage peuvent varier. Le temps de séchage est influencé par la quantité d'aliments, I'épaisseur des
tranches, 'humidité ambiante et la teneur en humidité propre a l'aliment.

Laissez les produits refroidir avant de tester leur degré de séchage.

Les plateaux peuvent étre entierement remplis ; cependant, les morceaux doivent seulement se toucher légerement
et ne doivent pas se chevaucher.

Environ 6 a 10 % d'humidité peut rester dans les aliments sans risque de détérioration. De nombreux aliments
séchés peuvent avoir une texture semblable a du cuir, proche de celle de la réglisse.

Sivous remarquez un séchage irrégulier ou une charge trés importante, changez la position des plateaux. Placez le
plateau inférieur au milieu et déplacez les plateaux supérieurs vers le bas.

Pour les aliments tels que les pruneaus, raisins et cerises, retirez les noyaux lorsque I'aliment est environ a 50 % sec.
Cette opération aide a éviter que le jus ne s'écoule.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

+ Avant le nettoyage, éteignez I'appareil et débranchez la fiche de la prise.

- Sinécessaire, nettoyez avec un chiffon doux, sec ou humide, et un détergent neutre.

+ Nutilisez pas de produits nettoyants abrasifs, d'éponges métalliques ou de produits similaires pour nettoyer
lappareil.

+ Si lappareil ne doit pas étre utilisé pendant une longue période, débranchez-le de la prise.

+ Avant de ranger l'appareil, nettoyez-le soigneusement, puis couvrez-le avec un sac plastique et rangez-le dans un
endroit sec.

+ Gardez l'appareil hors de portée des enfants.

+ Lavez les plateaux de séchage et le couvercle supérieur a I'eau chaude avec un détergent neutre. Rincez a I'eau
potable et laissez sécher.

+ Avant d'utiliser l'appareil pour la premiere fois, faites-le fonctionner sans aliments pendant au moins 4 heures.
Eteignez ensuite I'appareil et laissez toutes les pieces refroidir et s'aérer. Cette opération aide & éliminer les odeurs
pouvant apparaitre apres la fabrication.
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TABLES ALIMENTAIRES

Les durées ci-dessous sont des valeurs approximatives. Les temps de séchage peuvent varier selon la température
ambiante, 'lhumidité, la teneur en eau des aliments et I'épaisseur des tranches. La quantité de jus naturel contenue
dans les aliments peut également varier. Certains sucres de fruits peuvent étre plus collants que d'autres.

FRUITS

Aliments pouvant Préparation Kurutma Siresi
étre séchés (Saat bazinda)
Pomme Epluchez, retirez le coeur et coupez en tranches. 4-10 heures
Abricot Coupez en deux ou en quatre. 8-16 heures
Banane Epluchez et coupez en fines tranches. 5-14 heures
Fraise / Fruits rouges Coupez les fraises en tranches ; les autres fruits rouges 5-14 heures
peuvent étre laissés entiers.
Cerise Retirez le noyau ou retirez-le lorsque le fruit est a moitié sec. 6-16 heures
Raisin Lavez, retirez les tiges et laissez entier. 6-16 heures
Péche Coupez en deux ou en quatre et retirez le noyau. 5-14 heures
Poire Epluchez, retirez le coeur et coupez en tranches. 5-14 heures
Ananas Coupez en tranches ou en morceaux. 6-16 heures
Prune / Pruneau Laissez entier ou coupez en deux. 5-16 heures
LEGUMES
Aliments pouvant Préparation Kurutma Siiresi
étre séchés (Saat bazinda)
Asperge Lavez et coupez en morceaux de 1 pouce. 4-8 heures
Haricot Coupez en morceaux de 1 pouce et blanchissez a la vapeur. 4-8 heures
Betterave Faites bouillir, épluchez et coupez en cubes ou en tranches. 4-8 heures
Brocoli Lavez, coupez et faites cuire a la vapeur pendant3a 5 5-10 heures
minutes jusqu'a ce qu'il soit tendre.
Chou Coupez en fines lanieres. 4-10 heures
Carotte Faites cuire a la vapeur jusqu'a tendreté, puis coupez en 4-8 heures
tranches ou en lanieres.
Céleri Coupez les tiges en tranches et séchez les feuilles 4-8 heures
séparément.
Concombre Epluchez et coupez en fines tranches. 4-10 heures
Oignon / Poireau Coupez en tranches ou hachez. 4-8 heures
Tomate Retirez les tiges et coupez en deux ou en tranches. 6-14 heures
Al Séparez les gousses, épluchez et coupez en tranches. 4-10 heures
Champignon Nettoyez et coupez en tranches, ou séchez entier. 3-6 heures
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ALIMENTS SUPPLEMENTAIRES

Aliments pouvant Préparation Kurutma Siresi
étre séchés (Saat bazinda)
Herbes / Plantes Lavez, retirez l'excés d'eau et placez sur le plateau avec les 2-6 heures
aromatiques tiges ou sous forme de feuilles.
Purée de fruits Réduisez les fruits en purée et étalez en une fine couche sur 6-8 heures
le plateau.
Ecorces d'agrumes Coupez les écorces en fines lanieres et retirez autant que 6-14 heures
possible la partie blanche.
Pétales de fleurs Séparez les pétales propres et étalez-les librement sur le 4-6 heures
plateau.
Tranches de fruits Coupez les fruits en fines tranches et ajoutez de la cannelle 5-14 heures
épicées ou un aréme naturel si désiré.

Cet appareil ne doit pas étre jeté aux ordures ménageres a la fin de sa durée de vie, mais doit étre rendu a un centre de recyclage
d'appareils ménagers électriques et électroniques. Ce symbole sur I'appareil, La notice d'emploi et 'emballage attirent votre

mmmm  attention sur ce sujet important. Composants utilisés dans cet appareil sont recyclables. En recyclant les appareils ménagers.
Usagés, vous contribuez a un apport important a la protection de notre. Environnement. Adressez vous aux autorités locales
pour des renseignements concernant le centre de Recyclage.
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GUVENLIK BILGILERI

+ Glvenlik talimatlarini dikkate almamakla, dretici hasardan sorumlu tutulamaz.

+ Besleme kablosu hasar gorirse, bir tehlikeyi dnlemek igin imalatgl, servis acentesi veya benzer sekilde kalifiye kisiler
tarafindan degistiriimelidir.

» Cihazi asla kordonu cekerek hareket ettirmeyin ve kablonun dolasmayacagindan emin olun.

+ Cihaz sabit ve duz bir yuzeye yerlestirilmelidir.

+ Kullanici, kaynaga bagliyken cihazi gdzetimsiz birakmamalidir.

* Bu cihaz yalnizca ev ici amaclarla ve yalnizca bunun icin tretildigi amag icin kullaniimalidir.

+ Cocuklari elektrikli cihazlarin tehlikelerine karsi korumak icin lutfen cihazi asla gozetimsiz birakmadiginizdan emin
olun. Bu nedenle, cihaz i¢in cocuklarin kapamayacag bir saklama yeri secmeniz gerekir. Kablonun asagl dogru asili
olmadigindan emin olun.

+ Kendinizi elektrik carpmasina karsl korumak icin kabloyu, fisi veya cihazi suya veya baska bir siviya daldirmayin.

+ Bu cihaz, gbzetim altinda olmalari veya bu cihazin glvenli bir sekilde nasil kullanilacagl konusunda talimat almalari
kosuluyla, 8 yasindan buyuk cocuklar ve kisitli fiziksel, duyusal veya entelektlel yeteneklere sahip kisiler veya yeterli
deneyim ve / veya anlayisa sahip olmayan ortaya ¢ikan tehlikelerin farkinda kisiler tarafindan kullanilabilir. Cocuklar
cihazla oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan blyUk olmadiklari ve gbzetim altinda olmadiklari
strece gozetimsiz cocuklar tarafindan yapiimamalidir.

+ 8 yasin altindaki cocuklar cihazdan ve elektrik kablosundan uzak tutulmalidir.

+ Cocuklar ambalaj malzemesi ile oynamamalidir.

+ Cocuklarin plastik torbalarla oynamasina izin vermeyin. Bogulma riski vardir.

- Lutfen ¢ocuklarin cihazi elektrik kablosuyla calisma ylzeyinden asagl cekemeyeceginden emin olun.

» Cihazi ¢ocuklarin ulasamayacag bir yerde saklayin.

+ Kullanim sirasinda ytzey isinabilir.
+ Kullanim sirasinda ytzey isinacak ve sonrasinda artik i1si birakacaktir.
+ Fan (6zellikle metal parcalar), kapak, yiyecek kurutucu tepsileri ve kurutulacak yiyecekler ¢alisma sirasinda
1sinabilir. Calistirma sirasinda sadece cihazin kollarina ve kontrol elemanlarina dokunun.
» Cihaz kapatildiktan sonra, suyu alinmis (kurutulmus) gidayi ¢cikarmadan ve cihaz temizlenmeden 6nce cihazi ve suyu
alinmis (kurutulmus) yiyecegi sogumaya birakin.
» Cihazi yalnizca soguduktan sonra taslyin ve bunu yaparken yalnizca bu amag igin tasarlanmis tutacaklari kullanin.

PARCA TANIMLARI

1. Kapak

2. Gida kurutma tepsileri

3. Fan ve hava ¢ikis bolimu
4. Ana govde

5. Sicaklik kontrol digmesi

TEKNIK BiLGI

Gerilim 1220-240V
Frekans :50/60 Hz
Gug 1280 W
Koruma sinifi Al

Ses seviyesi 50 dB(A)




KFD-5151 Kullanim Kilavuzu

ILK KULLANIMDAN ONCE

+ Cihazi kullanmadan &nce kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun ve ileride basvurmak tzere saklayin.

+ Cihazi ambalajindan ¢ikarin ve tim pargalarin eksiksiz, temiz ve hasarsiz oldugundan emin olun.

+ Ik kullanimdan énce kurutma tepsilerini ve tist kapagl sicak suda, notr bir deterjanla yikayin. Ardindan icilebilir suyla
durulayin ve tamamen kurumaya birakin.

+ Cihaz! ilk kez kullanmadan 6nce, icinde herhangi bir gida olmadan en az 4 saat ¢alistirin.

+ Ardindan cihazi kapatin, tim parcalarin sogumasini ve havalanmasini bekleyin. Bu islem, Uretimden kaynaklanabilecek
kokularin tamamen giderilmesine yardimci olur.

+ Buislem, cihazin ilk kullanimindan énce énerilir.

KULLANIM

Gida dehidrasyon siireci hakkinda genel bilgiler

Gida kurutma isleminde kesin ve degismez kurallar yoktur; kurutma suresi gidanin turtne, dilim kalinligina, ortam
sicakligina, nem oranina ve tepsilerin doluluk miktarina gére degisebilir. En iyi sonucu elde etmek igin bu kilavuzdaki
bilgileri rehber olarak kullanip sonuglara gére kurutma yontemini ayarlamaniz dnerilir.

Kurutma éncesi ve sonrasi gida agirhgini, kurutma stresini ve elde edilen sonucu not almak faydali olabilir. Bu bilgiler,
sonraki kurutma islemlerinde daha kaliteli sonuglar elde etmenize yardimci olur.

Meyve ve sebzeleri evde kurutarak saglikli atistirmaliklar hazirlayabilirsiniz. Kurutulmus gidalar suda bekletilerek
tekrar nemlendirilebilir ve corba, gliveg, salata, sos, komposto ve farkli tariflerde kullanilabilir.

Kurutma islemi, gidanin icindeki nemin isi yoluyla buharlastiriimasi ve olusan su buharinin uzaklastiriimasi prensibine
dayanir. Bircok gida, kurutmanin ilk asamalarinda nemini daha hizli kaybeder.

Kurutma Oncesi Hazirlik

+ Kurutma icin segilen meyve ve sebzeler taze, olgun ve kaliteli olmalidir.

+ Solmus, ¢uruk, ezilmis, kiflenmis veya kalitesi dustk gidalar iyi sonug vermez.

+ Olgunlasmamis Urtnlerde tat ve renk yeterli olmayabilir; fazla olgun Urunler ise sert, lifli, cok yumusak veya lapa
kivaminda olabilir.

- Gidalari topladiktan veya hazirladiktan sonra kisa sure icinde kurutmaya baslayin.

+ Taze gidalari iyice yikayin ve temizleyin.

+ CUruk, ezilmis veya kufli pargalari ayirin. Tek bir bozulmus parca tum kurutma partisini etkileyebilir.

+ Daha hizli ve esit kurutma icin bazi meyve ve sebzelerin kabugunu soymak, cekirdegini ¢ikarmak veya i¢ kismini
temizlemek onerilir.

+ KUguk parcalar daha hizli ve daha esit kurur.

On islem

Meyve ve sebzelerde bulunan enzimler, olgunlasma sirasinda renk ve tat degisimlerine neden olur. Bu degisimler
kurutma ve saklama sirasinda da devam edebilir. Bu nedenle bazi gidalara kurutma éncesinde ¢n islem uygulanabilir.
Sebzelerde haslama islemi, rengin korunmasina ve dokularin gevseyerek daha hizl kurumasina yardimci olabilir. Ayrica
saklama sirasinda olusabilecek istenmeyen tat degisimlerini azaltabilir ve pisirme sirasinda yeniden nemlendirmeyi
kolaylastirabilir.

Acik renkli meyveler, ozellikle elma, kayisi, seftali, nektarin ve armut gibi Urtnler kurutma ve saklama sirasinda
koyulasabilir. Bu koyulagsmayi azaltmak icin meyveler haslanabilir veya uygun bir ¢ozeltiye batirilabilir. On islem
yontemlerinin etkisi degisiklik gosterebilir.

Meyveler asagidaki yontemlerden biriyle 6n islemden gegirilebilir:

+ Ananas veya limon suyu, koyulasmayi azaltmak icin dogal bir alternatif olarak kullanilabilir. Meyveleri dogrudan
meyve suyuna dilimleyin, yaklasik 2 dakika bekletin ve ardindan tepsilere yerlestirin.

+ Meyveler bal, baharat, misket limonu suyu, portakal suyu veya Hindistan cevizi ile de hazirlanabilir. Bu yontemler
kurutulmus meyvelere farkli aroma kazandirabilir.

+ Sodyum bisulfit kullanilacaksa yalnizca gidaya uygun kalite tercih edilmelidir. 1 litre suya 1 ¢ay kasigl sodyum bisulfit
eklenerek ¢ozelti hazirlanabilir. Kiguk miktarda meyve bu ¢ozeltide 2 dakika bekletilebilir. Bu islem C vitamini kaybini
azaltmaya ve parlak rengin korunmasina yardimci olur.

+ Sofra tuzu ¢ozeltisi kullanilabilir.

+ Askorbik asit veya sitrik asit ¢ozeltisi kullanilabilir. Askorbik asit iceren ticari antioksidan karisimlar da kullanilabilir
ancak saf askorbik asit kadar etkili olmayabilir.

Meyveler buharla haslanabilir. Ancak haslanan meyveler yumusayabilir ve islenmesi zorlasabilir.

Surupla haslama; elma, kayisi, incir, nektarin, seftali, armut ve erik gibi meyvelerde rengin korunmasina yardimci
olabilir. Bu islem sonucunda daha tatli, sekerlenmis bir Grtin elde edilir.

Sert kabuklu meyveler; Gzum, kuru erik, kicuk koyu erikler, kiraz, incir ve bazi orman meyveleri suyla haslanarak
kabuklarinin catlamasi saglanabilir. Boylece i¢ kisimdaki nem kurutma sirasinda daha kolay disari gikar.

On islem uygulanmis gidalart kurutmadan énce fazla nemi kagit haviu veya temiz bezle alin. Kurutma tepsilerine ince
bir tabaka halinde yerlestirin. Gerekirse, kiglk parcalarin tepsiden dismesini veya yapismasini dnlemek igin temiz
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tulbent kullanilabilir.
Tek seferde kurutulan gida miktari, her tepsinin ylzey alanininyaklasik 3/4'Unu ve yaklasik 1/4 in¢ kalinligr gegmemelidir.

Kurutma

Kurutma suresi; meyve veya sebze tlrlne, par¢a blyUkligtne ve tepsi doluluguna gore degisir.

Gidanin istenilen kuruluga ulasip ulasmadigini kontrol etmeden dnce bir avug kadar Urtnd cikarip birkag dakika
sogumasini bekleyin. Sicak gidalar soguduklarinda olduklarindan daha yumusak, daha nemlive daha esnek gortinebilir.
Gidalar, mikrobiyal gelisimi ve bozulmay! 6nleyecek kadar kuru olmalidir. Kurutulmus sebzeler sert ve kirilgan
olmalidir. Kurutulmus meyveler ise deri gibi esnek ve bukulebilir olmalidir. Uzun streli saklama icin evde kurutulmug
meyvelerin, marketlerde satilan ticari kurutulmus meyvelerden daha kuru olmasi gerekebilir.

Paketleme ve Saklama

Farkli boyutlarda kesilmis meyveler, kurutma sonrasinda uzun sureli saklamaya alinmadan &nce nemin parcalar
arasinda dengelenmesi icin yaklasik 1 hafta dinlendirilmelidir. Meyveleri aliminyum veya plastik olmayan bir kapta,
kuru, iyi havalandirilan ve korunakli bir alanda bekletin.

Kurutulmus gidalar paketlenmeden 6nce tamamen sogutulmalidir. Kaplar agildiktan sonra gidanin kisa strede
tuketilebilmesi igin kiictk miktarlarda paketleme yapilmasi énerilir.

Gidalart ezmeden, mumkin oldugunca siki sekilde temiz, kuru ve bdcek gecirmeyen kaplara yerlestirin. Cam
kavanozlar veya nem buhari gecirmeyen dondurucu kaplari ya da kalin plastik posetler uygun saklama kaplaridir.
Metal kapakli kutular kullanilacaksa, kurutulmus gida énce plastik bir posete yerlestirilmelidir.

Kurutulmus gidalar yaklasik ayda bir kontrol edilmelidir. Kif olusumu goruldrse, kifli balimu temizleyin ve icerigi
pastorize edin.

Pastdrizasyon icin gidayi firin tepsisine yayin ve 175 °F sicaklikta 15 dakika firinlayin. Ardindan temiz ve hava gecirmez
bir kaba yeniden paketleyin.

Tepsilerin Yer Degistirilmesi

Gida kurutucu, nemli havayr gidadan uzaklastirmak icin dogal 1si dolagimindan yararlanir. Esit kurutma saglamak igin
islem sirasinda tepsilerin yerleri degistirilmelidir.

Alt kisma en yakin tepsiler, en sicak ve en kuru havaya maruz kaldiklari icin daha hizli kurur. Bu nedenle alt tepsileri
yukarl, Ust tepsileri ise asagl alarak yer degisimi yapabilirsiniz.

Unutmayin

En iyi sonuglar, kaliteli gidalarla elde edilir. Olgun ve iyi durumda Urinler secin. Tek bir bozuk gida ttim partinin tadini
olumsuz etkileyebilir.

Gidalarin temizligi 6nemlidir. Urtinleri iyice yikayin, yumusak veya bozulmus kisimlari cikarin, gerekirse dilimleyin ve 6n
islem uygulayin. Ellerinizin, kesici aletlerinizin ve hazirlik alaninizin temiz oldugundan emin olun.

Kurutma sureleri degisiklik gosterebilir. Kurutma suresi; yuk miktarindan, dilim kalinligindan, ortam neminden ve
gidanin kendi nem oranindan etkilenir.

Kuruluk testi yapmadan ¢nce drunlerin sogumasini bekleyin.

Tepsiler tamamen doldurulabilir; ancak parcalar yalnizca hafifce temas etmeli, Ust Uste binmemelidir.

Gidalarda bozulma riski olmadan yaklasik %6-10 oraninda nem kalabilir. Bircok kurutulmus gida, meyan kékd benzeri
deri kivaminda olabilir.

Esit olmayan kurutma veya ok yogun yuk fark ederseniz tepsilerin yerlerini degistirin. Alt tepsiyi ortaya, Usttekileri
asaglalin.

Kuru erik, Gztm, kiraz gibi Urtnlerde cekirdekleri cikarmak icin gidayr yaklasik %50 oraninda kuruttuktan sonra
cekirdekleri ¢ikarin. Bu islem, meyve suyunun disari akmasini dnlemeye yardimci olur.

TEMIZLiK VE BAKIM

+ Temizlikten &nce cihazi kapatin ve fisi prizden ¢ikarin.

+ Gerekirse yumusak, kuru veya nemli bir bez ve notr deterjan kullanarak temizleyin.

+ Cihazi temizlemek icin agindirici temizlik maddeleri, tel stinger veya benzeri Grinler kullanmayin.

+ Cihaz uzun sure kullanilmayacaksa fisi prizden ¢ikarin.

+ Cihazi saklamadan once iyice temizleyin, ardindan plastik bir torba ile kapatin ve kuru bir yerde saklayin.

- Cihazi ¢ocuklarin ulasamayacag! bir yerde muhafaza edin.

+ Kurutma tepsilerini ve Ust kapag) sicak suda, notr deterjanla yikayin. igilebilir suyla durulayin ve kurumaya birakin.

+ Cihazi ilk kullanimdan 6nce, iginde gida olmadan en az 4 saat ¢alistirin. Ardindan cihazi kapatin ve tim parcalarin
sogumasini ve havalanmasini bekleyin. Bu islem, Uretim sonrasi olusabilecek kokularin giderilmesine yardimci olur.



KFD-5151 Kullanim Kilavuzu

GIDA REFERANS TABLOSU

Asagidaki sureler yaklasik degerlerdir. Kurutma sureleri; oda sicakligina, neme, gidanin nem igerigine ve dilim
kalinligina gore degisebilir. Gidadaki dogal meyve suyu miktari da farklilik gdsterebilir. Bazi meyve sekerleri digerlerine
gore daha yapiskan olabilir.

MEYVELER

Kurutulabilir Hazirhk Kurutma Siiresi
Gidalar (Referans degerleri) (Saat bazinda)
Elma Soyun, ¢ekirdegini cikarin, dilimleyin. 4-10 saat
Kayisi ikiye veya dérde bolun. 8-16 saat

Muz Soyun, ince dilimleyin. 5-14 saat

Gilek / Orman meyveleri Gilegi dilimleyin, digerlerini butun birakabilirsiniz. 5-14 saat

Kiraz Gekirdegini ¢ikarin veya yari kuruyunca cikarin. 6-16 saat
Uziim Yikayin, saplarini ¢ikarin, battn birakin. 6-16 saat
Seftali ikiye veya doérde bolin, cekirdegini ¢ikarin. 5-14 saat
Armut Soyun, ¢ekirdegini cikarin, dilimleyin. 5-14 saat
Ananas Dilim veya parca halinde kesin. 6-16 saat

Erik / Kuru erik Butln birakin veya ikiye boldn. 5-16 saat
SEBZELER

Kurutulabilir Hazirhk Kurutma Siiresi
Gidalar (Referans degerleri) (Saat bazinda)
Kuskonmaz Yikayin, 1 in¢ parcalar halinde kesin. 4-8 saat
Fasulye 1ing parcalar halinde kesin, buharda haslayin. 4-8 saat
Pancar Haslayin, soyun, kup veya dilim kesin. 4-8 saat
Brokoli Yikayin, kesin, 3-5 dk. buharda yumusatin. 5-10 saat
Lahana ince seritler halinde kesin. 4-10 saat
Havug Buharda yumusatin, dilim veya serit kesin. 4-8 saat
Kereviz Saplari dilimleyin, yapraklari ayrica kurutun. 4-8 saat
Salatalik Soyun, ince dilimleyin. 4-10 saat
Sogan / Pirasa Dilimleyin veya dograyin. 4-8 saat
Domates Saplarini gikarin, yarim veya dilim kesin. 6-14 saat
Sarimsak Dislerine ayirin, soyun, dilimleyin. 4-10 saat
Mantar Temizleyin, dilimleyin veya butun kurutun. 3-6 saat

EKLENEBILIR GIDALAR

Kurutulabilir Hazirhik Kurutma Suiresi

Gidalar (Referans degerleri) (Saat bazinda)

Otlar / Aromatik Bitkiler Yikayin, fazla suyunu alin ve saplariyla veya yaprak 2-6 saat
halinde tepsiye yerlestirin.

Meyve Pulresi Meyveleri plre haline getirin, ince bir tabaka 6-8 saat
halinde tepsiye yayin.

Narenciye Kabuklar Kabuklari ince seritler halinde kesin, beyaz kismi 6-14 saat
mUmkUn oldugunca azaltin.

Gicek Yapraklari Temiz yapraklari ayirin, tepsiye gevsek sekilde 4-6 saat
yayin.

Baharatli Meyve Dilimleri Meyveleri ince dilimleyin, istege gore targin veya 5-14 saat

dogal aroma ekleyin.

Uriiniin dogru yok edilmesi
E Bu isaret, bu Urtintin AB dahilinde evsel atiklarla birlikte uzaklastirimamasi gerektigini géstermektedir. Denetimsiz atiklarin
Gevreye ve insan sagligina olasi olumsuz etkilere yol agmamasi amaciyla, malzeme kaynaklarinin strdtrdlebilir bir sekilde
mmmm  yeniden kullanilabilmesini saglamak icin sorumlu davranarak Grint geri donusttran. Kullaniimis cihazlart iade etmek igin itfen
iade ve toplama sistemlerini kullanin ya da trind satin almis oldugunuz magazaya basvurun. Bu kisiler Grtinin gevreye dost bir
sekilde geri donusturtlimesi igin teslim alabilir.

13



i

Ekiwi
TUKETICININ SECIMLIK HAKLARI

Malin ayipl oldugunun anlasiimasi durumunda tUketici, 6502 sayili TUketicinin
Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan; Satilani geri vermeye
hazir oldugunu bildirerek sozlesmeden dénme, satilani alikoyup ayip oraninda
satis bedelinden indirim isteme, asiri bir masraf gerektirmedigi takdirde, butun
masrasarl saticlya ait olmak Uzere satilanin Ucretsiz onarilmasini isteme, imkan
varsa, satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini isteme, secimlik haklarindan
birini kullanabilir. Satici, tuketicinin tercih ettigi bu talebi yerine getirmekle
yukumladdar.

Tuketicinin, Ucretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin; Garanti suresi
icinde tekrar arizalanmasi, tamiri icin gereken azami surenin asiimasl, tamirinin
mUmkun olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya ithalat¢i tarafindan
bir raporla belirlenmesi durumlarinda; tuketici malin bedel iadesini, ayip oraninda
bedel indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan
talep edebilir.

Satici, tuketicinin talebini reddedemez. Bu talebin reddi durumunda satici,
Uretici ve ithalatgl mUteselsilen sorumludur. Satici tarafindan Garanti Belgesinin
verilmemesi durumunda, tuketici T.C. Ticaret Bakanhg Tuketicinin Korunmasi ve
Piyasa Gozetimi Genel Mudurlugune basvurabilir.

Tuketici, c¢lkabilecek uyusmazliklarda sikayet ve itirazlari konusundaki
basvurular yerlesim yerinin bulundugu veya tuketici isleminin yapildig yerdeki
Tuketici Hakem Heyetine veya TUketici Mahkemesine basvurabilir.

TASIMA ve NAKLIYEDE DiKKAT EDILECEK HUSUSLAR

Cihazinizi satin almis oldugunuz yerden hasarsiz ve eksiksiz bir bicimde
teslim aldigindan emin olunuz. Aksesuar eksikligi veya cihazin hatall depolama
kosullarindan dolayi kirik gibi ¢ikmasi durumlardan saticlyr magaza icinde anina
bildiriniz. Gerekirse Grtnd teslim almayiniz. Urtind teslim almaniz durumunda
yasal herhangi bir hak iddia etmeniz mUmkuan degildir.

Cihazinizi tasima veya nakliye esnasinda herhangi bir darbeye maruz
birakmayacak gerekli dnlemleri aliniz.

Cihazinizi kargo veya posta yoluya herhangi bir yere gonderirken mutlaka
“saglam bir koli icine” hasar gormeyecek sekilde ambalajlamasini yapiniz.
UrlinUntzun orjinal ambalajini satin alma tarihinden itibaren asgari 6 ay saklayiniz.

ENERJi TUKETIMI ACISINDAN VERIMLI KULLANIM

Cihazinizi kullanmadiginiz zamanlar da gu¢ kablosunu prizden ¢ekiniz.
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KFD-5151 Kullanim Kilavuzu

GUVENLIK BILGILERI

1. Tum talimatlari dikkatli bir sekilde okuyun. Acmadan once, elektrik sebekenizin
voltajinin cihazin yanindaki/altindaki Urdn Ustu etiketinde belirtilen degerle ayni
oldugundan emin olun.

2. UYARI: Islak zeminde cihazinizin elektrik kablosunun su ile temasini engelleyin.
3. Cocuklar tarafindan ya da cocuklarin yakininda herhangi bir cihaz kullanilirken,
yakin gozetim gerekir. Hi¢ bir zaman cocuklarin gdzetimsiz cihaz calistirmasina
izin vermeyin.

4. Eniyiverimliligi saglamak icin cihaz kullanim talimatlariniza uyun.

5. Cihazini sobalardan veya diger 1si kaynaklarindan uzak tutun. Isi Unitenin
plastik, cam ve metal parcalarinin deforme olmasina ve renk degistirmesine
neden olabilir.

6. Elektrik kablosunu prizden cekmeden 6nce cihazinizi gévdesindeki anahtardan
kapatin. Hasari 6nlemek icin, litfen fisi kabloyu cekerek degil, fisi tutarak ¢ikarin.

6. Cihazin etrafinda isitici aletler olmali. Cihazin etradinda 20cmlik bosluk olmali.
7. Bucihaz, 8 yasin Uzerindeki cocuklar ve fiziksel, algilama veya zihinsel becerileri
yeterli olmayan veya deneyimli ve bilgili olmayan kisiler tarafindan, gézetim
altinda veya cihazin guvenli kullanimiyla ilgili talimatlar verildigi ve tehlikelerin
anlasiimasinin saglandigr kosullarda kullanilabilir.

8. Cocuklar cihazla oynamamalidirlar.

Temizlik ve kullanici bakimi gbzetim olmadan cocuklar tarafindan yapiimamalidir.
9. Cihazi temizlemeden ya da bakimini yapmadan once, fis prizden cikariimis
olmalidir.

10. Bir uzatma kablosu kullanilmasi ¢nerilmez.

11. Cihaz duzgun sekilde calismiyorsa, guc kaynagini kapatin ve yetkili bir servis
acentesine basvurun.

12. GUc¢ kablosu hasar gérmusse, bir tehlikeyi dnlemek icin Uretici

veya servis acentesitarafindan veya benzer yetkili servis tarafindan degistiriimelidir.
13. Cihazinizi elektrik kablosundan tutarak tasimayiniz.

14. Kullanilmadigl zamanlarda fisini ¢ikarin. Fisi prizden c¢ikarmadan 6nce, glg
dagmesini kapatin.

KULLANIM HATALARINA iLiSKIN BILGILER

Cihazinizi 1sitma aygitlarina yakin  yerlerde bulundurmayiniz. Cihaza
darbe uygulamaymiz ve dustrmeyiniz. Cihazinizi nemli ve islak ortamlarda
bulundurmayiniz ve kullanmayiniz.
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TEKNIK DESTEK ve CAGRI MERKEZI

Degerli MUsterimiz,

En uygun fiyata en iyi GrdnU vermenin yani sira; en iyi hizmeti vermenin de dnemli
olduguna inaniyoruz. Bu nedenle her turlt soru, sikayet, gorus ve onerileriniz icin
0850 433 54 94 numarall MUsteri Hizmetlerimizden bize ulasabilirsiniz. Ayrica en
guncel teknik servislerimizin iletisim bilgilerini web sitemiz Gzerinden 6grenebilirsiniz.

Yedek parca ve teknik servis listelerine web sitemizden ulasabilirsiniz.
Musteri Hizmetleri
0850 433 54 94
www.kiwi-home.com
destek@kiwi-home.com

Tuketicinin Dikkatine:

Urtnlerimizle ilgili hizmetleri tam olarak alabilmek icin asagidaki 6nerilere uymanizi
rica ederiz:

1. Urtnd aldiginizda Garanti Belgesini mutlaka yetkili saticiniza onaylattiriniz.
2. Urtint kullanma kilavuzunda belirtilen hususlara gére kullaniniz.

3. Urtnunuzle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukaridaki musteri hizmetleri
numarasina bagvurunuz.

4. Teknik servisteki isiniz bittiginde “Yetkili Servis Hizmet Fisi” almayi unutmayiniz.
Alacaginiz bu Hizmet Fisi, ileride Urinuntzde meydana gelebilecek herhangi

bir sorunda size yarar saglayacaktir.

GARANTI SURESIi ve KULLANIM OMRU

Bu Urunun garanti suresi 2 (iki) senedir.
T.C. Ticaret Bakanlig’nca tespit edilen kullanim émru 7 senedir.



KFD-5151 Kullanim Kilavuzu

S MV

Elektronik Sanayi ve Ticaret Anonim Sirketi

GARANTI BELGESI

URETICI VE ITHALATCI FIRMA

Unvani : BMVA ELEKTRONIK SAN. VE TIC. AS.

Adresi : Osmangazi Mh, 2644. Sk. No:3/2 Kira¢-Esenyurt / Istanbul
Tel 1 08504335494

Yetkili Kisi

ret Anonim Sirketi

R ekmece/IST.

L ™Y 0212 580 05 15

Vergi Dairesi: K.G®¥ffhece Vergi No: 178 076 9689
Sicil No: 987078

Urtindn Cinsi . Gida Kurutucu
Markasi T Kiwi
Modeli : KFD-5151

Teslim Tarihi ve Yeri :
Garanti Stresi 2V
Kullanim Omr Al

SATICI FIRMA

Unvani

Adresi

Tel. Fax

Fatura Tarihi ve No
Teslim Tarihi ve Yeri :
imza ve Kase

Bu bolum, drind satin aldiginiz Yetkili satici tarafindan imzalanacak ve kaselenecektir.
Bu belgenin hazirlanmasi; 6502 sayili TUketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu Kanun'a dayanilarak yurtrlige
konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca hazirlanmistir.
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GARANTI SARTLARI

1. Garanti sUresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve en az 2 yildir.

2. Malin butdn parcalari dahil olmak Uzere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Malin ayipl oldugunun anlasiimasi durumunda tiketici, 6502 sayili TUketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11. maddesinde yer alan;

a- Sozlesmeden donme,

b- Satis bedelinden indirim isteme,

c- Ucretsiz onarilmasini isteme,

¢- Imkan varsa, Satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini isteme, haklarindan birini kullanabilir.

4. Malin tamir suresi 20 is ginUnU gecemez. Bu sure, garanti sUresi icerisinde mala iliskin arizanin
yetkili servis istasyonuna veya saticlya bildirimi tarihinde, garanti suresi disinda ise malin yetkili servis
istasyonuna teslim tarihinden itibaren baslar.

Malin arizasinin 10 is gunu icerisinde giderilememesi halinde, Uretici veya ithalat¢;, malin tamiri
tamamlanincaya kadar, benzer ozelliklere sahip baska bir mali tiketicinin kullanimina tahsis etmek
zorundadir. Malin garanti suresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen slre garanti
suresine eklenir.

is Guna: Ulusal, resmi ve dini bayram gunleri ile yilbasi, T Mayis ve pazar ginleri disindaki calisma
gUnlerini ifade eder.

5. Tuketicinin bu haklardan Ucretsiz onarim hakkini segmesi durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen
parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda hi¢bir Ucret talep etmeksizin malin onarimini yapmak
veya yaptirmakla yukimltdar. TUketici GUcretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalat¢lya karsi da
kullanabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tiketicinin bu hakkini kullanmasindan mdteselsilen sorumludur.
6. Garanti uygulamasi sirasinda degistirilen malin garanti stresi, satin alinan malin kalan garanti suresi
ile sinirlidir.

7. Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami disindadir.

8. Tuketicinin, Ucretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;

Garanti sUresi icinde tekrar arizalanmasi, tamiri icin gereken azami strenin asiimasi, tamirinin mumkuan
olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya ithalat¢l tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda; tuketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkan varsa malin
ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edebilir. Satici, tUketicinin talebini reddedemez. Bu
talebin yerine getiriimemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatgr muteselsilen sorumludur.

9. TUketici, garantiden dogan haklarinin kullanilmasi ile ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tuketici isleminin yapildigi yerdeki TUketici Hakem Heyetine veya Tuketici
Mahkemesine basvurabilir.

10. Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilimemesi durumunda, tiketici T.C. Ticaret Bakanlig
Tuketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel Mudurltgtne basvurabilir.

Yukaridaki hukimler sadece tarafi tiketici olan satislarda uygulanir.

Tuketici: Ticari veya mesleki olmayan amaglarla hareket eden gercek veya tuzel kisidir.



KFD-5151 Kullanim Kilavuzu

Uriiniin dogru yok edilmesi.

Bu isaret, bu Urtiniin AB dahilinde evsel atiklarla birlikte uzaklastiriimamasi gerektigini gdstermektedir.
Denetimsiz atiklarin ¢evreye ve insan sagligina olasi olumsuz etkilere yol agmamasi amaciyla, malzeme
kaynaklarinin strdurulebilir bir sekilde yeniden kullanilabilmesini saglamak icin sorumlu davranarak Urinu
geri donusturun. Kullanilmis cihazlariiade etmek icin lutfen iade ve toplama sistemlerini kullanin ya da Grint
satin almis oldugunuz magazaya basvurun. Bu kisiler Grlintin cevreye dost bir sekilde geri déntsturtimesi
icin teslim alabilir.

Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes throughout
the EU. To prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return your used device,
please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was purchased. They
can take this product for environmental safe recycling.

Bu kullanma kilavuzu cevreye zarar vermeyecek ve geri dontsime uygun olacak sekilde Gretilmistir.
Bu kilavuz 6502 sayili kanun ve tanitma - kullanma kilavuzu yonetmeligine uygun olarak dizenlenmistir.
Bu garanti belgesindeki olabilecek tipografik yazim veya baski hatalarindan BMVA sorumlu degildir.
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A DEPOSER A DEPOSER
E E B ENMAGASIN  EN DECHETERIE
1 Cet appareil g

|:'| se recycle
=

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

E Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
xy . =)

kiwi.com.tr

Kiwi

Manufacturer-Importer/ imalatgi-ithalatgi
BMVA Elektronik San. ve Tic. AS.

Osmangazi Mh, 2644557' No_:3é2 Her tirlii soru, sikayet, gorts ve
Kirag-Esenyurt /Istanbul - Turkiye Onerileriniz icin bize ulasabilirsiniz.
export@bmva.com.tr

Made in China - Mensei:Gin 08504335494

Uretim Tarihi/Lot No: 05-2026/K4685

Cihazinizi kullanma kilavuzunu okumadan

calistirmayiniz. [ 4 J
& Do not operate the device without reading |:| E: ’..‘
|

the manual.
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