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• 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.

SAFETY INSTRUCTIONS

PARTS DESCRIPTION

TECHNICAL DATA

1. Lid
2. Food dehydrator trays
3. Fan and air outlet section
4. Main body
5. Temperature control knob

1

2

3

4

5

Voltage 	 : 220–240 V
Frequency 	 : 50/60 Hz
Power 	 : 280 W
Protection class 	 : II
Noise level 	 : 50 dB(A)
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BEFORE THE FIRST USE

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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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.

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.
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FOOD TABLES

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. 

FRUITS

VEGETABLES

ADDITIONAL FOODS

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. 
Some fruit sugars may be stickier than others.

Dehydratable Foods
Apple
Apricot
Banana
Strawberry / Berries
Cherry
Grape
Peach
Pear
Pineapple
Plum / Prune

Dehydratable Foods
Asparagus
Beans
Beetroot
Broccoli
Cabbage
Carrot
Celery
Cucumber
Onion / Leek
Tomato
Garlic
Mushroom

Dehydratable Foods
Herbs / Aromatic Plants

Fruit Purée

Citrus Peels

Flower Petals

Spiced Fruit Slices

Drying Time
4–10 hours
8–16 hours
5–14 hours
5–14 hours
6–16 hours
6–16 hours
5–14 hours
5–14 hours
6–16 hours
5–16 hours

Drying Time
4–8 hours
4–8 hours
4–8 hours
5–10 hours
4–10 hours
4–8 hours
4–8 hours
4–10 hours
4–8 hours
6–14 hours
4–10 hours
3–6 hours

Drying Time
2–6 hours

6–8 hours

6–14 hours

4–6 hours

5–14 hours

Preparation
Peel, core and slice.
Cut in halves or quarters.
Peel and slice thinly.
Slice strawberries; other berries may be left whole.
Remove the pit or remove it when half dried.
Wash, remove stems and leave whole.
Cut in halves or quarters and remove the pit.
Peel, core and slice.
Cut into slices or pieces.
Leave whole or cut in half.

Preparation
Wash and cut into 1-inch pieces.
Cut into 1-inch pieces and steam blanch.
Boil, peel and cut into cubes or slices.
Wash, cut and steam for 3–5 minutes until tender.
Cut into thin strips.
Steam until tender, then cut into slices or strips.
Slice the stalks and dry the leaves separately.
Peel and slice thinly.
Slice or chop.
Remove stems and cut in halves or slices.
Separate into cloves, peel and slice.
Clean and slice, or dry whole.

Preparation
Wash, remove excess water and place on the tray 
with stems or as leaves.
Purée the fruits and spread in a thin layer on the 
tray.
Cut the peels into thin strips and remove as much 
of the white pith as possible.
Separate clean petals and spread them loosely on 
the tray.
Slice the fruits thinly and add cinnamon or natural 
flavouring if desired.
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• En ignorant les consignes de sécurité, le fabricant ne peut être tenu responsable des dommages.
• Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit être remplacé par le fabricant, son agent de service ou des 
personnes de qualification similaire afin d'éviter tout danger.
• Ne déplacez jamais l'appareil en tirant sur le cordon et assurez-vous que le cordon ne peut pas s'emmêler.
• L'appareil doit être placé sur une surface stable et plane.
• L'utilisateur ne doit pas laisser l'appareil sans surveillance lorsqu'il est connecté à l'alimentation.
• Cet appareil ne doit être utilisé qu'à des fins domestiques et uniquement dans le but pour lequel il a été conçu.
• Pour protéger les enfants contre les dangers des appareils électriques, assurez-vous de ne jamais laisser l'appareil 
sans surveillance. Par conséquent, vous devez sélectionner un lieu de stockage pour l'appareil où les enfants ne 
peuvent pas le saisir. Assurez-vous que le câble 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 l'eau ou tout 
autre liquide.
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants à 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 façon d'utiliser cet appareil en toute sécurité et si elles sont conscient 
des dangers qui en résultent. Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et la maintenance par 
l'utilisateur ne doivent pas être effectués par des enfants sans surveillance, à moins qu'ils ne soient âgés de plus de 
8 ans et supervisés.
• Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à l'écart de l'appareil et du câble 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 l'appareil de la surface de travail avec le câble 
d'alimentation.
• Gardez l'appareil hors de portée des enfants.
• La surface peut devenir chaude pendant l'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 à 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 l'appareil et les aliments déshydratés (séchés) avant de retirer les aliments 
déshydratés (séchés) et l'appareil est nettoyé.
• Ne transportez l'appareil que lorsqu'il a refroidi et n'utilisez pour cela que les poignées prévues à cet effet.

CONSIGNES DE SÉCURITÉ

DESCRIPTION DES PIÈCES

AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION

INFORMATIONS TECHNIQUES

• Lisez attentivement le mode d’emploi avant d’utiliser l’appareil et conservez-le pour pouvoir le consulter 
ultérieurement.
• Déballez l’appareil et assurez-vous que toutes les pièces sont complètes, propres et non endommagées.
• Avant la première utilisation, lavez les plateaux de séchage et le couvercle supérieur à l’eau chaude avec un 
détergent neutre. Rincez ensuite à l’eau potable et laissez sécher complètement.
• Avant d’utiliser l’appareil pour la première fois, faites-le fonctionner sans aliments pendant au moins 4 heures.
• Éteignez ensuite l’appareil et laissez toutes les pièces refroidir et s’aérer. Cette opération aide à éliminer les odeurs 
pouvant provenir de la fabrication.
• Cette procédure est recommandée avant la première utilisation de l’appareil.

1. Couvercle
2. Plateaux de séchage des aliments
3. Ventilateur et sortie d’air
4. Corps principal
5. Bouton de contrôle de la température

1

2

3

4

5

Tension 		  : 220–240 V
Fréquence 		  : 50/60 Hz
Puissance 		  : 280 W
Classe de protection 	 : II
Niveau sonore 		  : 50 dB(A)
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UTILISATION
Informations générales sur le processus de déshydratation des aliments
Il n’existe pas de règles fixes et absolues dans le processus de déshydratation des aliments. Le temps de séchage 
peut varier selon le type d’aliment, l’épaisseur des tranches, la température ambiante, le taux d’humidité et la quantité 
d’aliments 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 être utile de noter le poids des aliments avant et après le séchage, la durée de séchage et le résultat obtenu. 
Ces informations vous aideront à obtenir de meilleurs résultats lors des prochains séchages.
En séchant des fruits et des légumes à la maison, vous pouvez préparer des collations saines. Les aliments séchés 
peuvent être réhydratés en les faisant tremper dans l’eau et utilisés dans les soupes, ragoûts, salades, sauces, 
compotes et différentes recettes.
Le processus de séchage repose sur l’évaporation de l’humidité contenue dans les aliments par la chaleur et 
l’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 être frais, mûrs et de bonne qualité.
• Les aliments flétris, pourris, abîmés, moisis ou de mauvaise qualité ne donneront pas de bons résultats.
• Les produits pas assez mûrs peuvent manquer de goût et de couleur, tandis que les produits trop mûrs peuvent 
être durs, fibreux, trop mous ou pâteux.
• Commencez le séchage peu de temps après avoir récolté ou préparé les aliments.
• Lavez et nettoyez soigneusement les aliments frais.
• Retirez les parties pourries, abîmées ou moisies. Une seule pièce abîmée 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 cœur 
de certains fruits et légumes.
• Les petits morceaux sèchent plus rapidement et plus uniformément.
Prétraitement
Les enzymes présentes dans les fruits et légumes provoquent des changements de couleur et de goût pendant la 
maturation. Ces changements peuvent continuer pendant le séchage et le stockage. C’est pourquoi certains aliments 
peuvent être prétraités avant le séchage.
Le blanchiment des légumes peut aider à préserver leur couleur et à assouplir les tissus, ce qui permet un séchage 
plus rapide. Il peut également réduire les changements de goût indésirables pendant le stockage et faciliter la 
réhydratation lors de la cuisson.
Les fruits de couleur claire, notamment les pommes, abricots, pêches, nectarines et poires, peuvent foncer pendant 
le séchage et le stockage. Pour réduire ce brunissement, les fruits peuvent être blanchis ou trempés dans une 
solution appropriée. L’efficacité des méthodes de prétraitement peut varier.
Les fruits peuvent être prétraités selon l’une des méthodes suivantes :
• Le jus d’ananas ou de citron peut être 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 être 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 arômes aux fruits séchés.
• Si du bisulfite de sodium est utilisé, choisissez uniquement une qualité adaptée au contact alimentaire. Une solution 
peut être préparée en ajoutant 1 cuillère à café de bisulfite de sodium dans 1 litre d’eau. De petites quantités de fruits 
peuvent être trempées dans cette solution pendant 2 minutes. Cette opération aide à réduire la perte de vitamine C 
et à préserver une couleur vive.
• Une solution de sel de table peut être utilisée.
• Une solution d’acide ascorbique ou d’acide citrique peut être utilisée. Les mélanges antioxydants commerciaux 
contenant de l’acide ascorbique peuvent également être utilisés, mais ils peuvent être moins efficaces que l’acide 
ascorbique pur.
Les fruits peuvent être blanchis à la vapeur. Cependant, les fruits blanchis peuvent ramollir et devenir difficiles à 
manipuler.
Le blanchiment au sirop peut aider à préserver la couleur des fruits tels que les pommes, abricots, figues, nectarines, 
pêches, poires et prunes. Cette méthode permet d’obtenir un produit plus sucré, de type confit.
Les fruits à peau dure, tels que les raisins, pruneaux, petites prunes foncées, cerises, figues et certaines baies, 
peuvent être blanchis à l’eau afin de fissurer leur peau. Cela permet à l’humidité intérieure de sortir plus facilement 
pendant le séchage.
Avant de sécher les aliments prétraités, retirez l’excès 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 être 
utilisée pour éviter que les petits morceaux ne tombent à 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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NETTOYAGE ET ENTRETIEN
• Avant le nettoyage, éteignez l’appareil et débranchez la fiche de la prise.
• Si nécessaire, nettoyez avec un chiffon doux, sec ou humide, et un détergent neutre.
• N’utilisez pas de produits nettoyants abrasifs, d’éponges métalliques ou de produits similaires pour nettoyer 
l’appareil.
• Si l’appareil ne doit pas être 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 à l’eau chaude avec un détergent neutre. Rincez à l’eau 
potable et laissez sécher.
• Avant d’utiliser l’appareil pour la première fois, faites-le fonctionner sans aliments pendant au moins 4 heures. 
Éteignez ensuite l’appareil et laissez toutes les pièces refroidir et s’aérer. Cette opération aide à éliminer les odeurs 
pouvant apparaître après la fabrication.

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 l’aliment a atteint le niveau de séchage souhaité, retirez une poignée de produit et laissez-la 
refroidir quelques minutes. Les aliments chauds peuvent paraître plus mous, plus humides et plus souples qu’ils ne 
le seront une fois refroidis.
Les aliments doivent être suffisamment secs pour éviter le développement microbien et la détérioration. Les légumes 
séchés doivent être durs et cassants. Les fruits séchés doivent être souples, pliables et avoir une texture semblable 
à du cuir. Pour une conservation longue durée, les fruits séchés à la maison peuvent devoir être plus secs que les 
fruits séchés vendus dans le commerce.
Emballage et conservation
Les fruits coupés en différentes tailles doivent reposer environ 1 semaine après le séchage avant d’être placés en 
stockage longue durée, afin que l’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 être complètement refroidis avant l’emballage. Il est recommandé de les emballer en 
petites quantités afin que les aliments puissent être consommés rapidement après l’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 boîtes de congélation étanches à l’humidité ou les sacs plastiques épais sont des 
contenants de conservation appropriés.
Si des boîtes métalliques avec couvercle sont utilisées, les aliments séchés doivent d’abord être placés dans un sac 
plastique.
Les aliments séchés doivent être 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 à 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 être changés de position pendant le processus.
Les plateaux les plus proches de la partie inférieure sont exposés à l’air le plus chaud et le plus sec, ils sèchent donc 
plus rapidement. Vous pouvez donc déplacer les plateaux inférieurs vers le haut et les plateaux supérieurs vers le 
bas.
À retenir
Les meilleurs résultats sont obtenus avec des aliments de qualité. Choisissez des produits mûrs et en bon état. Un 
seul aliment abîmé peut altérer le goût de tout le lot.
La propreté des aliments est importante. Lavez soigneusement les produits, retirez les parties molles ou abîmées, 
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, l’épaisseur des 
tranches, l’humidité ambiante et la teneur en humidité propre à l’aliment.
Laissez les produits refroidir avant de tester leur degré de séchage.
Les plateaux peuvent être entièrement remplis ; cependant, les morceaux doivent seulement se toucher légèrement 
et ne doivent pas se chevaucher.
Environ 6 à 10 % d’humidité peut rester dans les aliments sans risque de détérioration. De nombreux aliments 
séchés peuvent avoir une texture semblable à du cuir, proche de celle de la réglisse.
Si vous remarquez un séchage irrégulier ou une charge très 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 pruneaux, raisins et cerises, retirez les noyaux lorsque l’aliment est environ à 50 % sec. 
Cette opération aide à éviter que le jus ne s’écoule.
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TABLES ALIMENTAIRES

DIRECTIVES POUR LA PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT
Cet appareil ne doit pas être jeté aux ordures ménagères à la fin de sa durée de vie, mais doit être rendu à un centre de recyclage 
d’appareils ménagers électriques et électroniques. Ce symbole sur l’appareil, La notice d’emploi et l’emballage attirent votre 
attention sur ce sujet important. Composants utilisés dans cet appareil sont recyclables. En recyclant les appareils ménagers. 
Usagés, vous contribuez à un apport important à la protection de notre. Environnement. Adressez vous aux autorités locales 
pour des renseignements concernant le centre de Recyclage.

FRUITS

LÉGUMES

ALIMENTS SUPPLÉMENTAIRES

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

Aliments pouvant 
être séchés
Pomme
Abricot
Banane
Fraise / Fruits rouges

Cerise
Raisin
Pêche
Poire
Ananas
Prune / Pruneau

Aliments pouvant 
être séchés
Herbes / Plantes 
aromatiques
Purée de fruits

Écorces d’agrumes

Pétales de fleurs

Tranches de fruits 
épicées

Aliments pouvant 
être séchés
Asperge
Haricot
Betterave
Brocoli

Chou
Carotte

Céleri

Concombre
Oignon / Poireau
Tomate
Ail
Champignon

Kurutma Süresi
(Saat bazında)
4–10 heures
8–16 heures
5–14 heures
5–14 heures

6–16 heures
6–16 heures
5–14 heures
5–14 heures
6–16 heures
5–16 heures

Kurutma Süresi
(Saat bazında)
2–6 heures

6–8 heures

6–14 heures

4–6 heures

5–14 heures

Kurutma Süresi
(Saat bazında)
4–8 heures
4–8 heures
4–8 heures
5–10 heures

4–10 heures
4–8 heures

4–8 heures

4–10 heures
4–8 heures
6–14 heures
4–10 heures
3–6 heures

Préparation

Épluchez, retirez le cœur et coupez en tranches.
Coupez en deux ou en quatre.
Épluchez et coupez en fines tranches.
Coupez les fraises en tranches ; les autres fruits rouges 
peuvent être laissés entiers.
Retirez le noyau ou retirez-le lorsque le fruit est à moitié sec.
Lavez, retirez les tiges et laissez entier.
Coupez en deux ou en quatre et retirez le noyau.
Épluchez, retirez le cœur et coupez en tranches.
Coupez en tranches ou en morceaux.
Laissez entier ou coupez en deux.

Préparation

Lavez, retirez l’excès d’eau et placez sur le plateau avec les 
tiges ou sous forme de feuilles.
Réduisez les fruits en purée et étalez en une fine couche sur 
le plateau.
Coupez les écorces en fines lanières et retirez autant que 
possible la partie blanche.
Séparez les pétales propres et étalez-les librement sur le 
plateau.
Coupez les fruits en fines tranches et ajoutez de la cannelle 
ou un arôme naturel si désiré.

Préparation

Lavez et coupez en morceaux de 1 pouce.
Coupez en morceaux de 1 pouce et blanchissez à la vapeur.
Faites bouillir, épluchez et coupez en cubes ou en tranches.
Lavez, coupez et faites cuire à la vapeur pendant 3 à 5 
minutes jusqu’à ce qu’il soit tendre.
Coupez en fines lanières.
Faites cuire à la vapeur jusqu’à tendreté, puis coupez en 
tranches ou en lanières.
Coupez les tiges en tranches et séchez les feuilles 
séparément.
Épluchez et coupez en fines tranches.
Coupez en tranches ou hachez.
Retirez les tiges et coupez en deux ou en tranches.
Séparez les gousses, épluchez et coupez en tranches.
Nettoyez et coupez en tranches, ou séchez entier.
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GÜVENLİK BİLGİLERİ

PARÇA TANIMLARI

TEKNIK BILGI

• Güvenlik talimatlarını dikkate almamakla, üretici hasardan sorumlu tutulamaz.
• Besleme kablosu hasar görürse, bir tehlikeyi önlemek için imalatçı, servis acentesi veya benzer şekilde kalifiye kişiler 
tarafından değiştirilmelidir.
• Cihazı asla kordonu çekerek hareket ettirmeyin ve kablonun dolaşmayacağından emin olun.
• Cihaz sabit ve düz bir yüzeye yerleştirilmelidir.
• Kullanıcı, kaynağa bağlıyken cihazı gözetimsiz bırakmamalıdır.
• Bu cihaz yalnızca ev içi amaçlarla ve yalnızca bunun için üretildiği amaç için kullanılmalıdır.
• Çocukları elektrikli cihazların tehlikelerine karşı korumak için lütfen cihazı asla gözetimsiz bırakmadığınızdan emin 
olun. Bu nedenle, cihaz için çocukların kapamayacağı bir saklama yeri seçmeniz gerekir. Kablonun aşağı doğru asılı 
olmadığından emin olun.
• Kendinizi elektrik çarpmasına karşı korumak için kabloyu, fişi veya cihazı suya veya başka bir sıvıya daldırmayın.
• Bu cihaz, gözetim altında olmaları veya bu cihazın güvenli bir şekilde nasıl kullanılacağı konusunda talimat almaları 
koşuluyla, 8 yaşından büyük çocuklar ve kısıtlı fiziksel, duyusal veya entelektüel yeteneklere sahip kişiler veya yeterli 
deneyim ve / veya anlayışa sahip olmayan ortaya çıkan tehlikelerin farkında kişiler tarafından kullanılabilir. Çocuklar 
cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı, 8 yaşından büyük olmadıkları ve gözetim altında olmadıkları 
sürece gözetimsiz çocuklar tarafından yapılmamalıdır.
• 8 yaşın altındaki çocuklar cihazdan ve elektrik kablosundan uzak tutulmalıdır.
• Çocuklar ambalaj malzemesi ile oynamamalıdır.
• Çocukların plastik torbalarla oynamasına izin vermeyin. Boğulma riski vardır.
• Lütfen çocukların cihazı elektrik kablosuyla çalışma yüzeyinden aşağı çekemeyeceğinden emin olun.
• Cihazı çocukların ulaşamayacağı bir yerde saklayın.

• Kullanım sırasında yüzey ısınabilir.
• Kullanım sırasında yüzey ısınacak ve sonrasında artık ısı bırakacaktır.
• Fan (özellikle metal parçalar), kapak, yiyecek kurutucu tepsileri ve kurutulacak yiyecekler çalışma sırasında 
ısınabilir. Çalıştırma sırasında sadece cihazın kollarına ve kontrol elemanlarına dokunun.

• Cihaz kapatıldıktan sonra, suyu alınmış (kurutulmuş) gıdayı çıkarmadan ve cihaz temizlenmeden önce cihazı ve suyu 
alınmış (kurutulmuş) yiyeceği soğumaya bırakın.
• Cihazı yalnızca soğuduktan sonra taşıyın ve bunu yaparken yalnızca bu amaç için tasarlanmış tutacakları kullanın.

1. Kapak
2. Gıda kurutma tepsileri
3. Fan ve hava çıkış bölümü
4. Ana gövde
5. Sıcaklık kontrol düğmesi

1

2

3

4

5

Gerilim	 : 220–240 V
Frekans	 : 50/60 Hz
Güç	 : 280 W
Koruma sınıfı	 : II
Ses seviyesi	 : 50 dB(A)
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KULLANIM

İLK KULLANIMDAN ÖNCE
• Cihazı kullanmadan önce kullanım kılavuzunu dikkatlice okuyun ve ileride başvurmak üzere saklayın.
• Cihazı ambalajından çıkarın ve tüm parçaların eksiksiz, temiz ve hasarsız olduğundan emin olun.
• İlk kullanımdan önce kurutma tepsilerini ve üst kapağı sıcak suda, nötr bir deterjanla yıkayın. Ardından içilebilir suyla 
durulayın ve tamamen kurumaya bırakın.
• Cihazı ilk kez kullanmadan önce, içinde herhangi bir gıda olmadan en az 4 saat çalıştırın.
• Ardından cihazı kapatın, tüm parçaların soğumasını ve havalanmasını bekleyin. Bu işlem, üretimden kaynaklanabilecek 
kokuların tamamen giderilmesine yardımcı olur.
• Bu işlem, cihazın ilk kullanımından önce önerilir.

Gıda dehidrasyon süreci hakkında genel bilgiler
Gıda kurutma işleminde kesin ve değişmez kurallar yoktur; kurutma süresi gıdanın türüne, dilim kalınlığına, ortam 
sıcaklığına, nem oranına ve tepsilerin doluluk miktarına göre değişebilir. En iyi sonucu elde etmek için bu kılavuzdaki 
bilgileri rehber olarak kullanıp sonuçlara göre kurutma yöntemini ayarlamanız önerilir.
Kurutma öncesi ve sonrası gıda ağırlığını, kurutma süresini ve elde edilen sonucu not almak faydalı olabilir. Bu bilgiler, 
sonraki kurutma işlemlerinde daha kaliteli sonuçlar elde etmenize yardımcı olur.
Meyve ve sebzeleri evde kurutarak sağlıklı atıştırmalıklar hazırlayabilirsiniz. Kurutulmuş gıdalar suda bekletilerek 
tekrar nemlendirilebilir ve çorba, güveç, salata, sos, komposto ve farklı tariflerde kullanılabilir.
Kurutma işlemi, gıdanın içindeki nemin ısı yoluyla buharlaştırılması ve oluşan su buharının uzaklaştırılması prensibine 
dayanır. Birçok gıda, kurutmanın ilk aşamalarında nemini daha hızlı kaybeder.

Kurutma Öncesi Hazırlık
• Kurutma için seçilen meyve ve sebzeler taze, olgun ve kaliteli olmalıdır.
• Solmuş, çürük, ezilmiş, küflenmiş veya kalitesi düşük gıdalar iyi sonuç vermez.
• Olgunlaşmamış ürünlerde tat ve renk yeterli olmayabilir; fazla olgun ürünler ise sert, lifli, çok yumuşak veya lapa 
kıvamında olabilir.
• Gıdaları topladıktan veya hazırladıktan sonra kısa süre içinde kurutmaya başlayın.
• Taze gıdaları iyice yıkayın ve temizleyin.
• Çürük, ezilmiş veya küflü parçaları ayırın. Tek bir bozulmuş parça tüm kurutma partisini etkileyebilir.
• Daha hızlı ve eşit kurutma için bazı meyve ve sebzelerin kabuğunu soymak, çekirdeğini çıkarmak veya iç kısmını 
temizlemek önerilir.
• Küçük parçalar daha hızlı ve daha eşit kurur.

Ön İşlem
Meyve ve sebzelerde bulunan enzimler, olgunlaşma sırasında renk ve tat değişimlerine neden olur. Bu değişimler 
kurutma ve saklama sırasında da devam edebilir. Bu nedenle bazı gıdalara kurutma öncesinde ön işlem uygulanabilir.
Sebzelerde haşlama işlemi, rengin korunmasına ve dokuların gevşeyerek daha hızlı kurumasına yardımcı olabilir. Ayrıca 
saklama sırasında oluşabilecek istenmeyen tat değişimlerini azaltabilir ve pişirme sırasında yeniden nemlendirmeyi 
kolaylaştırabilir.
Açık renkli meyveler, özellikle elma, kayısı, şeftali, nektarin ve armut gibi ürünler kurutma ve saklama sırasında 
koyulaşabilir. Bu koyulaşmayı azaltmak için meyveler haşlanabilir veya uygun bir çözeltiye batırılabilir. Ön işlem 
yöntemlerinin etkisi değişiklik gösterebilir.

Meyveler aşağıdaki yöntemlerden biriyle ön işlemden geçirilebilir:
• Ananas veya limon suyu, koyulaşmayı azaltmak için doğal bir alternatif olarak kullanılabilir. Meyveleri doğrudan 
meyve suyuna dilimleyin, yaklaşık 2 dakika bekletin ve ardından tepsilere yerleştirin.
• Meyveler bal, baharat, misket limonu suyu, portakal suyu veya Hindistan cevizi ile de hazırlanabilir. Bu yöntemler 
kurutulmuş meyvelere farklı aroma kazandırabilir.
• Sodyum bisülfit kullanılacaksa yalnızca gıdaya uygun kalite tercih edilmelidir. 1 litre suya 1 çay kaşığı sodyum bisülfit 
eklenerek çözelti hazırlanabilir. Küçük miktarda meyve bu çözeltide 2 dakika bekletilebilir. Bu işlem C vitamini kaybını 
azaltmaya ve parlak rengin korunmasına yardımcı olur.
• Sofra tuzu çözeltisi kullanılabilir.
• Askorbik asit veya sitrik asit çözeltisi kullanılabilir. Askorbik asit içeren ticari antioksidan karışımlar da kullanılabilir 
ancak saf askorbik asit kadar etkili olmayabilir.
Meyveler buharla haşlanabilir. Ancak haşlanan meyveler yumuşayabilir ve işlenmesi zorlaşabilir.
Şurupla haşlama; elma, kayısı, incir, nektarin, şeftali, armut ve erik gibi meyvelerde rengin korunmasına yardımcı 
olabilir. Bu işlem sonucunda daha tatlı, şekerlenmiş bir ürün elde edilir.
Sert kabuklu meyveler; üzüm, kuru erik, küçük koyu erikler, kiraz, incir ve bazı orman meyveleri suyla haşlanarak 
kabuklarının çatlaması sağlanabilir. Böylece iç kısımdaki nem kurutma sırasında daha kolay dışarı çıkar.
Ön işlem uygulanmış gıdaları kurutmadan önce fazla nemi kağıt havlu veya temiz bezle alın. Kurutma tepsilerine ince 
bir tabaka halinde yerleştirin. Gerekirse, küçük parçaların tepsiden düşmesini veya yapışmasını önlemek için temiz 
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tülbent kullanılabilir.
Tek seferde kurutulan gıda miktarı, her tepsinin yüzey alanının yaklaşık 3/4’ünü ve yaklaşık 1/4 inç kalınlığı geçmemelidir.

Kurutma
Kurutma süresi; meyve veya sebze türüne, parça büyüklüğüne ve tepsi doluluğuna göre değişir.
Gıdanın istenilen kuruluğa ulaşıp ulaşmadığını kontrol etmeden önce bir avuç kadar ürünü çıkarıp birkaç dakika 
soğumasını bekleyin. Sıcak gıdalar soğuduklarında olduklarından daha yumuşak, daha nemli ve daha esnek görünebilir.
Gıdalar, mikrobiyal gelişimi ve bozulmayı önleyecek kadar kuru olmalıdır. Kurutulmuş sebzeler sert ve kırılgan 
olmalıdır. Kurutulmuş meyveler ise deri gibi esnek ve bükülebilir olmalıdır. Uzun süreli saklama için evde kurutulmuş 
meyvelerin, marketlerde satılan ticari kurutulmuş meyvelerden daha kuru olması gerekebilir.

Paketleme ve Saklama
Farklı boyutlarda kesilmiş meyveler, kurutma sonrasında uzun süreli saklamaya alınmadan önce nemin parçalar 
arasında dengelenmesi için yaklaşık 1 hafta dinlendirilmelidir. Meyveleri alüminyum veya plastik olmayan bir kapta, 
kuru, iyi havalandırılan ve korunaklı bir alanda bekletin.
Kurutulmuş gıdalar paketlenmeden önce tamamen soğutulmalıdır. Kaplar açıldıktan sonra gıdanın kısa sürede 
tüketilebilmesi için küçük miktarlarda paketleme yapılması önerilir.
Gıdaları ezmeden, mümkün olduğunca sıkı şekilde temiz, kuru ve böcek geçirmeyen kaplara yerleştirin. Cam 
kavanozlar veya nem buharı geçirmeyen dondurucu kapları ya da kalın plastik poşetler uygun saklama kaplarıdır.
Metal kapaklı kutular kullanılacaksa, kurutulmuş gıda önce plastik bir poşete yerleştirilmelidir.
Kurutulmuş gıdalar yaklaşık ayda bir kontrol edilmelidir. Küf oluşumu görülürse, küflü bölümü temizleyin ve içeriği 
pastörize edin.
Pastörizasyon için gıdayı fırın tepsisine yayın ve 175 °F sıcaklıkta 15 dakika fırınlayın. Ardından temiz ve hava geçirmez 
bir kaba yeniden paketleyin.

Tepsilerin Yer Değiştirilmesi
Gıda kurutucu, nemli havayı gıdadan uzaklaştırmak için doğal ısı dolaşımından yararlanır. Eşit kurutma sağlamak için 
işlem sırasında tepsilerin yerleri değiştirilmelidir.
Alt kısma en yakın tepsiler, en sıcak ve en kuru havaya maruz kaldıkları için daha hızlı kurur. Bu nedenle alt tepsileri 
yukarı, üst tepsileri ise aşağı alarak yer değişimi yapabilirsiniz.

Unutmayın
En iyi sonuçlar, kaliteli gıdalarla elde edilir. Olgun ve iyi durumda ürünler seçin. Tek bir bozuk gıda tüm partinin tadını 
olumsuz etkileyebilir.
Gıdaların temizliği önemlidir. Ürünleri iyice yıkayın, yumuşak veya bozulmuş kısımları çıkarın, gerekirse dilimleyin ve ön 
işlem uygulayın. Ellerinizin, kesici aletlerinizin ve hazırlık alanınızın temiz olduğundan emin olun.
Kurutma süreleri değişiklik gösterebilir. Kurutma süresi; yük miktarından, dilim kalınlığından, ortam neminden ve 
gıdanın kendi nem oranından etkilenir.
Kuruluk testi yapmadan önce ürünlerin soğumasını bekleyin.
Tepsiler tamamen doldurulabilir; ancak parçalar yalnızca hafifçe temas etmeli, üst üste binmemelidir.
Gıdalarda bozulma riski olmadan yaklaşık %6–10 oranında nem kalabilir. Birçok kurutulmuş gıda, meyan kökü benzeri 
deri kıvamında olabilir.
Eşit olmayan kurutma veya çok yoğun yük fark ederseniz tepsilerin yerlerini değiştirin. Alt tepsiyi ortaya, üsttekileri 
aşağı alın.
Kuru erik, üzüm, kiraz gibi ürünlerde çekirdekleri çıkarmak için gıdayı yaklaşık %50 oranında kuruttuktan sonra 
çekirdekleri çıkarın. Bu işlem, meyve suyunun dışarı akmasını önlemeye yardımcı olur.

TEMİZLİK VE BAKIM
• Temizlikten önce cihazı kapatın ve fişi prizden çıkarın.
• Gerekirse yumuşak, kuru veya nemli bir bez ve nötr deterjan kullanarak temizleyin.
• Cihazı temizlemek için aşındırıcı temizlik maddeleri, tel sünger veya benzeri ürünler kullanmayın.
• Cihaz uzun süre kullanılmayacaksa fişi prizden çıkarın.
• Cihazı saklamadan önce iyice temizleyin, ardından plastik bir torba ile kapatın ve kuru bir yerde saklayın.
• Cihazı çocukların ulaşamayacağı bir yerde muhafaza edin.
• Kurutma tepsilerini ve üst kapağı sıcak suda, nötr deterjanla yıkayın. İçilebilir suyla durulayın ve kurumaya bırakın.
• Cihazı ilk kullanımdan önce, içinde gıda olmadan en az 4 saat çalıştırın. Ardından cihazı kapatın ve tüm parçaların 
soğumasını ve havalanmasını bekleyin. Bu işlem, üretim sonrası oluşabilecek kokuların giderilmesine yardımcı olur.
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GIDA REFERANS TABLOSU

MEYVELER

SEBZELER

EKLENEBİLİR GIDALAR

Aşağıdaki süreler yaklaşık değerlerdir. Kurutma süreleri; oda sıcaklığına, neme, gıdanın nem içeriğine ve dilim 
kalınlığına göre değişebilir. Gıdadaki doğal meyve suyu miktarı da farklılık gösterebilir. Bazı meyve şekerleri diğerlerine 
göre daha yapışkan olabilir.

Kurutulabilir
Gıdalar
Elma
Kayısı
Muz
Çilek / Orman meyveleri
Kiraz
Üzüm
Şeftali
Armut
Ananas
Erik / Kuru erik

Kurutulabilir
Gıdalar
Kuşkonmaz
Fasulye
Pancar
Brokoli
Lahana
Havuç
Kereviz
Salatalık
Soğan / Pırasa
Domates
Sarımsak
Mantar

Kurutulabilir
Gıdalar
Otlar / Aromatik Bitkiler

Meyve Püresi

Narenciye Kabukları

Çiçek Yaprakları

Baharatlı Meyve Dilimleri

Kurutma Süresi
(Saat bazında)
4–10 saat
8–16 saat
5–14 saat
5–14 saat
6–16 saat
6–16 saat
5–14 saat
5–14 saat
6–16 saat
5–16 saat

Kurutma Süresi
(Saat bazında)
4–8 saat
4–8 saat
4–8 saat
5–10 saat
4–10 saat
4–8 saat
4–8 saat
4–10 saat
4–8 saat
6–14 saat
4–10 saat
3–6 saat

Kurutma Süresi
(Saat bazında)
2–6 saat

6–8 saat

6–14 saat

4–6 saat

5–14 saat

Hazırlık
(Referans değerleri)
Soyun, çekirdeğini çıkarın, dilimleyin.
İkiye veya dörde bölün.
Soyun, ince dilimleyin.
Çileği dilimleyin, diğerlerini bütün bırakabilirsiniz.
Çekirdeğini çıkarın veya yarı kuruyunca çıkarın.
Yıkayın, saplarını çıkarın, bütün bırakın.
İkiye veya dörde bölün, çekirdeğini çıkarın.
Soyun, çekirdeğini çıkarın, dilimleyin.
Dilim veya parça halinde kesin.
Bütün bırakın veya ikiye bölün.

Hazırlık
(Referans değerleri)
Yıkayın, 1 inç parçalar halinde kesin.
1 inç parçalar halinde kesin, buharda haşlayın.
Haşlayın, soyun, küp veya dilim kesin.
Yıkayın, kesin, 3–5 dk. buharda yumuşatın.
İnce şeritler halinde kesin.
Buharda yumuşatın, dilim veya şerit kesin.
Sapları dilimleyin, yaprakları ayrıca kurutun.
Soyun, ince dilimleyin.
Dilimleyin veya doğrayın.
Saplarını çıkarın, yarım veya dilim kesin.
Dişlerine ayırın, soyun, dilimleyin.
Temizleyin, dilimleyin veya bütün kurutun.

Hazırlık
(Referans değerleri)
Yıkayın, fazla suyunu alın ve saplarıyla veya yaprak 
halinde tepsiye yerleştirin.
Meyveleri püre haline getirin, ince bir tabaka 
halinde tepsiye yayın.
Kabukları ince şeritler halinde kesin, beyaz kısmı 
mümkün olduğunca azaltın.
Temiz yaprakları ayırın, tepsiye gevşek şekilde 
yayın.
Meyveleri ince dilimleyin, isteğe göre tarçın veya 
doğal aroma ekleyin.

Ürünün doğru yok edilmesi
Bu işaret, bu ürünün AB dahilinde evsel atıklarla birlikte uzaklaştırılmaması gerektiğini göstermektedir. Denetimsiz atıkların 
çevreye ve insan sağlığına olası olumsuz etkilere yol açmaması amacıyla, malzeme kaynaklarının sürdürülebilir bir şekilde 
yeniden kullanılabilmesini sağlamak için sorumlu davranarak ürünü geri dönüştürün. Kullanılmış cihazları iade etmek için lütfen 
iade ve toplama sistemlerini kullanın ya da ürünü satın almış olduğunuz mağazaya başvurun. Bu kişiler ürünün çevreye dost bir 
şekilde geri dönüştürülmesi için teslim alabilir.
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Malın ayıplı olduğunun anlaşılması durumunda tüketici, 6502 sayılı Tüketicinin 
Korunması Hakkında Kanunun 11 inci maddesinde yer alan; Satılanı geri vermeye 
hazır olduğunu bildirerek sözleşmeden dönme, satılanı alıkoyup ayıp oranında 
satış bedelinden indirim isteme, aşırı bir masraf gerektirmediği takdirde, bütün 
masraşarı satıcıya ait olmak üzere satılanın ücretsiz onarılmasını isteme, imkân 
varsa, satılanın ayıpsız bir misli ile değiştirilmesini isteme, seçimlik haklarından 
birini kullanabilir. Satıcı, tüketicinin tercih ettiği bu talebi yerine getirmekle 
yükümlüdür.

Tüketicinin, ücretsiz onarım hakkını kullanması halinde malın; Garanti süresi 
içinde tekrar arızalanması, tamiri için gereken azami sürenin aşılması, tamirinin 
mümkün olmadığının, yetkili servis istasyonu, satıcı, üretici veya ithalatçı tarafından 
bir raporla belirlenmesi durumlarında; tüketici malın bedel iadesini, ayıp oranında 
bedel indirimini veya imkân varsa malın ayıpsız misli ile değiştirilmesini satıcıdan 
talep edebilir.

Satıcı, tüketicinin talebini reddedemez. Bu talebin reddi durumunda satıcı, 
üretici ve ithalatçı müteselsilen sorumludur. Satıcı tarafından Garanti Belgesinin 
verilmemesi durumunda, tüketici T.C. Ticaret Bakanlığı Tüketicinin Korunması ve 
Piyasa Gözetimi Genel Müdürlüğüne başvurabilir.

Tüketici, çıkabilecek uyuşmazlıklarda şikayet ve itirazları konusundaki 
başvuruları yerleşim yerinin bulunduğu veya tüketici işleminin yapıldığı yerdeki 
Tüketici Hakem Heyetine veya Tüketici Mahkemesine başvurabilir.

TÜKETİCİNİN SEÇİMLİK HAKLARI

TAŞIMA ve NAKLİYEDE DİKKAT EDİLECEK HUSUSLAR

Cihazınızı satın almış olduğunuz yerden hasarsız ve eksiksiz bir biçimde 
teslim aldığından emin olunuz. Aksesuar eksikliği veya cihazın hatalı depolama 
koşullarından dolayı kırık gibi çıkması durumlardan satıcıyı mağaza içinde anına 
bildiriniz. Gerekirse ürünü teslim almayınız. Ürünü teslim almanız durumunda 
yasal herhangi bir hak iddia etmeniz mümkün değildir.

Cihazınızı taşıma veya nakliye esnasında herhangi bir darbeye maruz 
bırakmayacak gerekli önlemleri alınız.

Cihazınızı kargo veya posta yoluya herhangi bir yere gönderirken mutlaka 
“sağlam bir koli içine” hasar görmeyecek şekilde ambalajlamasını yapınız.	
Ürününüzün orjinal ambalajını satın alma tarihinden itibaren asgari 6 ay saklayınız.

ENERJİ TÜKETİMİ AÇISINDAN VERİMLİ KULLANIM

Cihazınızı kullanmadığınız zamanlar da güç kablosunu prizden çekiniz.
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1.	 Tüm talimatları dikkatli bir şekilde okuyun. Açmadan önce, elektrik şebekenizin 
voltajının cihazın yanındaki/altındaki ürün üstü etiketinde belirtilen değerle aynı 
olduğundan emin olun.
2. 	UYARI: Islak zeminde cihazınızın elektrik kablosunun su ile temasını engelleyin.
3. 	Çocuklar tarafından ya da çocukların yakınında herhangi bir cihaz kullanılırken, 
yakın gözetim gerekir. Hiç bir zaman çocukların gözetimsiz cihaz çalıştırmasına 
izin vermeyin.
4. 	En iyi verimliliği sağlamak için cihaz kullanım talimatlarınıza uyun.
5.	 Cihazını sobalardan veya diğer ısı kaynaklarından uzak tutun. Isı ünitenin 
plastik, cam ve metal parçalarının deforme olmasına ve renk değiştirmesine 
neden olabilir.
6. 	Elektrik kablosunu prizden çekmeden önce cihazınızı gövdesindeki anahtardan 
kapatın. Hasarı önlemek için, lütfen fişi kabloyu çekerek değil, fişi tutarak çıkarın.
6. 	Cihazın etrafında ısıtıcı aletler olmalı. Cihazın etradında 20cmlik boşluk olmalı.
7. 	Bu cihaz, 8 yaşın üzerindeki çocuklar ve fiziksel, algılama veya zihinsel becerileri 
yeterli olmayan veya deneyimli ve bilgili olmayan kişiler tarafından, gözetim 
altında veya cihazın güvenli kullanımıyla ilgili talimatlar verildiği ve tehlikelerin 
anlaşılmasının sağlandığı koşullarda kullanılabilir.
8.	 Çocuklar cihazla oynamamalıdırlar.
Temizlik ve kullanıcı bakımı gözetim olmadan çocuklar tarafından yapılmamalıdır.
9. Cihazı temizlemeden ya da bakımını yapmadan önce, fiş prizden çıkarılmış 
olmalıdır.
10. Bir uzatma kablosu kullanılması önerilmez.
11. Cihaz düzgün şekilde çalışmıyorsa, güç kaynağını kapatın ve yetkili bir servis 
acentesine başvurun.
12. Güç kablosu hasar görmüşse, bir tehlikeyi önlemek için üretici
veya servis acentesi tarafından veya benzer yetkili servis tarafından değiştirilmelidir.
13. Cihazınızı elektrik kablosundan tutarak taşımayınız.
14. Kullanılmadığı zamanlarda fişini çıkarın. Fişi prizden çıkarmadan önce, güç 
düğmesini kapatın.

GÜVENLİK BİLGİLERİ

KULLANIM HATALARINA İLİŞKİN BİLGİLER
	 Cihazınızı ısıtma aygıtlarına yakın yerlerde bulundurmayınız. Cihaza 

darbe uygulamayınız ve düşürmeyiniz. Cihazınızı nemli ve ıslak ortamlarda 
bulundurmayınız ve kullanmayınız.
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TEKNİK DESTEK ve ÇAĞRI MERKEZİ

GARANTİ SÜRESİ ve KULLANIM ÖMRÜ

Değerli Müşterimiz,

En uygun fi yata en iyi ürünü vermenin yanı sıra; en iyi hizmeti vermenin de önemli 
olduğuna inanıyoruz. Bu nedenle her türlü soru, şikayet, görüş ve önerileriniz için 
0850 433 54 94 numaralı Müşteri Hizmetlerimizden bize ulaşabilirsiniz. Ayrıca en 
güncel teknik servislerimizin iletişim bilgilerini web sitemiz üzerinden öğrenebilirsiniz.

Müşteri Hizmetleri
0850 433 54 94

Bu ürünün garanti süresi 2 (iki) senedir.
T.C.  Ticaret Bakanlığı’nca tespit edilen kullanım ömrü 7 senedir.

Tüketicinin Dikkatine:

Ürünlerimizle ilgili hizmetleri tam olarak alabilmek için aşağıdaki önerilere uymanızı 
rica ederiz:

1.  Ürünü aldığınızda Garanti Belgesini mutlaka yetkili satıcınıza onaylattırınız.
2.  Ürünü kullanma kılavuzunda belirtilen hususlara göre kullanınız.
3.  Ürününüzle ilgili hizmet talebiniz olduğunda yukarıdaki müşteri hizmetleri               
     numarasına başvurunuz.
4.  Teknik servisteki işiniz bittiğinde “Yetkili Servis Hizmet Fişi” almayı unutmayınız.  
     Alacağınız bu Hizmet Fişi, ileride ürününüzde meydana gelebilecek herhangi
     bir sorunda size yarar sağlayacaktır.

www.kiwi-home.com
destek@kiwi-home.com

Yedek parça ve teknik servis listelerine web sitemizden ulaşabilirsiniz. 
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GARANTİ BELGESİ

ÜRETİCİ VE İTHALATÇI FİRMA

Ünvanı 
Adresi
Tel
Yetkili Kişi

Ürünün Cinsi
Markası
Modeli
Teslim Tarihi ve Yeri
Garanti Süresi
Kullanım Ömrü

BMVA ELEKTRONİK SAN. VE TİC. A.Ş.

Osmangazi Mh, 2644. Sk. No:3/2 Kıraç-Esenyurt / Istanbul
0850 433 54 94   

       

Gıda Kurutucu
Kiwi
KFD-5151

2 Yıl
7 Yıl

:
:
:
:

:
:
:
:
:
:

SATICI FİRMA
Ünvanı
Adresi
Tel. Fax
Fatura Tarihi ve No
Teslim Tarihi ve Yeri
İmza ve Kaşe

Bu bölüm, ürünü satın aldığınız Yetkili satıcı tarafından imzalanacak ve kaşelenecektir.
Bu belgenin hazırlanması; 6502 sayılı Tüketicinin Korunması Hakkında Kanun ve bu Kanun’a dayanılarak yürürlüğe 
konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarına Dair Yönetmelik uyarınca hazırlanmıştır.

:
:
:
:
:
:
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GARANTİ ŞARTLARI

1.	 Garanti süresi, malın teslim tarihinden itibaren başlar ve en az 2 yıldır. 
2. Malın bütün parçaları dahil olmak üzere tamamı firmamızın garantisi kapsamındadır.
3. Malın ayıplı olduğunun anlaşılması durumunda tüketici, 6502 sayılı Tüketicinin Korunması Hakkında 
Kanunun 11. maddesinde yer alan; 

a- Sözleşmeden dönme,
b- Satış bedelinden indirim isteme,
c- Ücretsiz onarılmasını isteme,
ç- İmkan varsa, Satılanın ayıpsız bir misli ile değiştirilmesini isteme, haklarından birini kullanabilir.

4. Malın tamir süresi 20 iş gününü geçemez. Bu süre, garanti süresi içerisinde mala ilişkin arızanın 
yetkili servis istasyonuna veya satıcıya bildirimi tarihinde, garanti süresi dışında ise malın yetkili servis 
istasyonuna teslim tarihinden itibaren başlar. 
Malın arızasının 10 iş günü içerisinde giderilememesi halinde, üretici veya ithalatçı; malın tamiri 
tamamlanıncaya kadar, benzer özelliklere sahip başka bir malı tüketicinin kullanımına tahsis etmek 
zorundadır. Malın garanti süresi içerisinde arızalanması durumunda, tamirde geçen süre garanti 
süresine eklenir.
İş Günü: Ulusal, resmi ve dini bayram günleri ile yılbaşı, 1 Mayıs ve pazar günleri dışındaki çalışma 
günlerini ifade eder.
5. Tüketicinin bu haklardan ücretsiz onarım hakkını seçmesi durumunda satıcı; işçilik masrafı, değiştirilen 
parça bedeli ya da başka herhangi bir ad altında hiçbir ücret talep etmeksizin malın onarımını yapmak 
veya yaptırmakla yükümlüdür. Tüketici ücretsiz onarım hakkını üretici veya ithalatçıya karşı da 
kullanabilir. Satıcı, üretici ve ithalatçı tüketicinin bu hakkını kullanmasından müteselsilen sorumludur.
6. Garanti uygulaması sırasında değiştirilen malın garanti süresi, satın alınan malın kalan garanti süresi 
ile sınırlıdır.
7. Malın kullanma kılavuzunda yer alan hususlara aykırı kullanılmasından kaynaklanan arızalar garanti 
kapsamı dışındadır.
8. Tüketicinin, ücretsiz onarım hakkını kullanması halinde malın;
Garanti süresi içinde tekrar arızalanması, tamiri için gereken azami sürenin aşılması, tamirinin mümkün 
olmadığının, yetkili servis istasyonu, satıcı, üretici veya ithalatçı tarafından bir raporla belirlenmesi 
durumlarında; tüketici malın bedel iadesini, ayıp oranında bedel indirimini veya imkân varsa malın 
ayıpsız misli ile değiştirilmesini satıcıdan talep edebilir. Satıcı, tüketicinin talebini reddedemez. Bu 
talebin yerine getirilmemesi durumunda satıcı, üretici ve ithalatçı müteselsilen sorumludur.
9. Tüketici, garantiden doğan haklarının kullanılması ile ilgili olarak çıkabilecek uyuşmazlıklarda yerleşim 
yerinin bulunduğu veya tüketici işleminin yapıldığı yerdeki Tüketici Hakem Heyetine veya Tüketici 
Mahkemesine başvurabilir.
10. Satıcı tarafından bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tüketici T.C. Ticaret Bakanlığı 
Tüketicinin Korunması ve Piyasa Gözetimi Genel Müdürlüğüne başvurabilir.

Yukarıdaki hükümler sadece tarafı tüketici olan satışlarda uygulanır.

Tüketici: Ticari veya mesleki olmayan amaçlarla hareket eden gerçek veya tüzel kişidir.
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Bu kullanma kılavuzu çevreye zarar vermeyecek ve geri dönüşüme uygun olacak şekilde üretilmiştir.
Bu kılavuz 6502 sayılı kanun ve tanıtma - kullanma kılavuzu yönetmeliğine uygun olarak düzenlenmiştir.
Bu garanti belgesindeki olabilecek tipografik yazım veya baskı hatalarından BMVA sorumlu değildir.

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.

Ürünün doğru yok edilmesi.
	 Bu işaret, bu ürünün AB dahilinde evsel atıklarla birlikte uzaklaştırılmaması gerektiğini göstermektedir. 
Denetimsiz atıkların çevreye ve insan sağlığına olası olumsuz etkilere yol açmaması amacıyla, malzeme 
kaynaklarının sürdürülebilir bir şekilde yeniden kullanılabilmesini sağlamak için sorumlu davranarak ürünü 
geri dönüştürün. Kullanılmış cihazları iade etmek için lütfen iade ve toplama sistemlerini kullanın ya da ürünü 
satın almış olduğunuz mağazaya başvurun. Bu kişiler ürünün çevreye dost bir şekilde geri dönüştürülmesi 
için teslim alabilir.
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Manufacturer-Importer/ İmalatçı-İthalatçı
BMVA Elektronik San. ve  Tic. A.Ş.
Osmangazi Mh, 2644. Sk. No:3/2
Kıraç-Esenyurt / Istanbul – Türkiye
export@bmva.com.tr
Made in China - Menşei:Çin
Üretim Tarihi/Lot No:  05-2026/K4685

Her türlü soru, şikayet, görüş ve 
önerileriniz için bize ulaşabilirsiniz.

0850 433 54 94

Cihazınızı kullanma kılavuzunu okumadan 
çalıştırmayınız.
Do not operate the device without reading 
the manual. 


