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INFORMATIONEN |||||||

Herzlichen Glickwunsch.

Und Danke fur ihren Kauf. Sie sind kurz davor den einfachsten,

gesundesten und effizientesten Weg zum Dehydrieren ihrer Lebensmittel

zu erleben. Diese Bedienungsanleitung ist ihre Grundlage um wichtige

Sicherheitsinformationen, Funktionen und Modi des Produktes, empfohlene

Zeiten zur Dehydrierung, Sduberungstipps und mehr zu erfahren.

Lesen Sie bitte alle Sicherheitsanweisungen, Tipps und Warnhinweise in

dieser Anleitung, bevor Sie das Gerat benutzen. Bevor Sie es benutzen,

waschen sie alle Ablagen und den Krimmelsammler.

Laut des Food and Drug
Administration(FDA), ist die
Nahrstoff Konservierung bei
verschiedenen Prozessen wie folgt.

e Dehydrieren : 96%
¢ Konserven : 20-30%
e Gefrorene Lebensmittel : 40-60%

Es ist sehr einfach méglich frische
Frichte, Gemuse, Fleisch und

vieles mehr mit dem Nahrungs-
Dehydrierer von Cl zu dehydrieren
und dadurch den Geschmack, so
wie die Nahrstoffe Uber langere Zeit
zu konservieren.
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TAUCHEN SIE DAS GERAT
NICHT IN WASSER ODER
ANDERE FLUSSIGKEITEN.

INFORMATIONEN

Wenn Sie weitere Fragen haben,
kénnen Sie uns hier erreichen:

ADDRESS

21, Yangpyeong-ro, 12-gil,
Yeongdeungpo-du, Seoul, Korea
150-810

TEL +82-2-2061-1344

WEBSITE
www.counterintelligence.co.kr
E-MAIL

www.counterintelligence.co.kr



WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Bitte beachten Sie bei Verwendung
von Elektrogeraten die folgenden
Sicherheitsregeln:

@ Lesen Sie alle Anweisungen.

® Beriihren Sie die heiBen
Oberflachen nicht. Benutzen Sie
Stattdessen die Haltegriffe oder
Drehknépfe.

® Um sich vor Stromschldgen zu
schiitzen sollten Sie das Kabel, den
Stecker oder das Gerat selbst nicht
in Wasser oder andere Fliissigkeiten
tauchen.

@ sorgfiltige Aufsicht ist
notwendig, wenn das Gerat von
oder in der Nahe von Kindern
benutzt wird.

® Ziehen Sie das Geréat vor dem
Reinigen oder wenn es nciht in
Gebrauch ist aus der Steckdose.
Lassen Sie das Gerat vor dem
Betrieb oder Abbau abkihlen.

(® Benutzen Sie kein Gerat mit
einem beschadigten Kabel/Stecker,
nach einem Defekt von diesem, oder
wenn dieses in irgendeiner anderen
Weise beschadigt ist. Geben Sie

das Gerat bei ihrem nachsten
Fachhandler zur Uberpriifung,
Reparatur oder Einstellung ab.

@ Das Verwenden von Zubehbr,
welches nicht vom Hersteller
empfohlen wurde, kann
Verletzungen verursachen.

Nicht im Freien benutzen.

(© Lassen Sie das Kabel nicht tber
eine Ecke des Tisches und halten Sie
es von heiBen Oberflachen fern.

Nicht auf oder neben einen heien
Gas- oder Elektrobrenner oder
beheizten Ofen legen.

@ Extreme Vorsicht ist beim
Wechsel eines Gerates mit heiBem Ol
oder anderen heiBen Fliissigkeiten
geboten.

@ Stecken Sie das Kabel immer
zuerst in das Gerat, bevor Sie es in
die Steckdose stecken. Um das Gerat
auszuschalten, schalten Sie den
Regler auf ,,AUS* und ziehen sie den
Stecker aus der Steckdose.

@ Gerat nicht fiir andere Zwecke
verwenden.

@ Bewahren Sie diese Anleitung auf.

Wenn das Netzkabel beschadigt

ist, muss es vom Hersteller ersetzt
werden, dessen Kundendienst oder
einer dhnlich qualifizierten Person,

um Gefahrdungen zu vermeiden.
Dieses Gerat kann von Kindern

ab 8 Jahren, sowie von Personen

mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten, oder mangelnder
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn eine angemessene
Aufsicht oder ausfihrliche Anleitung
zur Benutzung des Gerats gegeben
ist und das Bewusstsein der Gefahren
vorhanden ist.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigung und Wartung sollte
durch den Benutzer und nicht von
Kindern getan werden, es sei denn, sie
sind alter als 8 und werden Uberwacht.
Halten Sie das Gerat und die Kabel
auBerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren.
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WARNUNG

Stellen Sie sicher, dass die nassen Bereiche lhrer Nahrung (besonders die mit

Salz) vor der Benutzung des Gerdtes schon getrocknet sind. Wasser auf dem

Gerat konnte einen elektrischen Schlag un

d Feuer verursachen. UbermiBige

Zutaten kénnten die Leistung des Gerats verringern und zum Versagen des

Produktes fithren. Uberladen Sie die Ficher nicht.

f=> =

Durch Nichtbeachtung der Anleitung kénn
fahrlassigen Unfallen kommen.
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Das Gerat nicht in Wasser oder
eine andere FlUssigkeit eintauchen.
Verwenden Sie das Gerat nicht

in einer feuchten Atmosphaére,

da es Feuer, Stromschlage und
Ausfall des Gerates verursachen
kdédnnte. Verwenden Sie keinen
Leistungtransformator.

Verwenden Sie die richtige
Spannung und den richtigen
Stecker fur die Steckdose. Falsche
Spannung flhrt zu Fehlfunktionen
und Brandgefahr. Nicht parallel mit
anderen Geraten laufen lassen, da
es zu Feuer und Stromschlagen
fuhren kann.

Verwenden Sie keine beschadigten
Netzstecker. Stellen Sie sicher, dass
der Stecker frei von Schaden ist, da
er einen Brand verursachen kdénnte.
Wenn es i irgendeinen Schaden

gibt, stoppen Sie den Gebrauch des
Gerats und wenden Sie sich an den
nachstgelegenen Kundendienst.

te es zu schweren Verletzungen oder



Nicht benutzen, wenn der Lufteinlass
verstopft ist. Der Einlass sollte wahrend

der Verwendung frei von Hindernissen
( sein. Die Blockierung des Lufteinlasses
\ kédnnte zur Stérung des Gerats, Feuer
(I und Fehlfunktionen durch Uberhitzung
o— bewirken.

Das Gerat keiner Umgebung von
mehr als 176°F (80C) aussetzen.

Sicherstellen, dass der Netzschalter
auf “OFF” steht, bevor Sie das Geréat
benutzen.

Versuchen Sie nicht, andere
Bestandteile oder Materialien,
die nicht empfohlen werden, zu
entwassern.

Stellen Sie sicher, dass keine
Fremdstoffe in den Lufteinlass

kommen. Dies kdnnte zu Feuer oder
( Fehlfunktionen fuhren.

Durch Nichtbeachtung der Anleitung kénnte es zu schweren Verletzungen oder
fahrlassigen Unfdllen kommen.
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Entwassern Sie kein Nassfutter.
Es kdnnte die Entwasserungszeit
erhéhen und die Ausgabe
verringern.

Die Ecke (Rand) der Tur ist scharf
und kénnte zu einer Verletzung des
Benutzers durch Fahrlassigkeit oder
Missbrauch flhren.

Wahrend des Einsatzes sollte dieses
Produkt an einem gut bellUfteten Ort
und mindestens 25 cm entfernt von
Wénden sein. Durch Nichtbeachtung
25cm kénnen LeistungseinbufBen, Brande,
Stromschlage und anormaler
Betrieb entstehen.

Stellen Sie das Gerat auf eine
0 flache, ebene und harte Oberflache.
9' Nicht auf einem Teppich, Kissen,
Matte oder Holzboden benutzen. Es
~ kdédnnte zu Feuer und Fehlfunktionen
-~ N fUhren.

Beim Betrieb lhres Gerats sollten
Sie Silikonhandschuhe verwenden,
um die Schubladen zu entfernen.
Die Facher nicht ohne Handschuhe
benutzen, da das Innere des Gerats
und die Bdden sehr heif3 sind.

Durch Nichtbeachtung der Anleitung kénnte es zu schweren Verletzungen oder
fahrlassigen Unfdllen kommen.
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Offnen Sie die Tur mit Vorsicht. Sie
hat einen groBen Schwenkradius
und kénnte zu Verletzungen oder
Schaden am Produkt fihren, wenn
Sie schnell und ohne Vorsicht
geodffnet wird.

FlUgen Sie die Zutaten getrennt
statt in Stapeln ein. Stapeln lhrer
Zutaten wird nicht keine effiziente
Entwasserung ermoglichen.

Bei der Reinigung der Béden,
sollten Sie keine Scheuermittel
verwenden. Unter Verwendung
solcher Reinigungsmittel kénnte die
Oberflache beschadigt werden und
rosten.

Alle Facher kédnnen zur Herstellung
von Joghurt, oder anderen
Fermentationen mit einem grof3en
Behalter, entfernt werden.

Versuchen Sie niemals, das Innere
des Gerats zu berUhren oder dessen
Inhalte wahrend es in Betrieb

ist. Es kdnnte Verbrennungen,
Stromschlage oder andere schwere
Verletzungen nach sich ziehen.

Durch Nichtbeachtung der Anleitung kénnte es zu schweren Verletzungen oder

fahrlassigen Unfdllen kommen.
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Funktionen des
IR D5

For household use only

LUFEFIIE@E - vr e r s e s e e

TUPGIIFF oo ovvveeeee et °

GEREUSE «+cvvvvreerrmmmeermies e e ereeeneeerninaeeeaiieeeenineenaiieeeenineenens e

Modell Gehduse-Farbe Schubladenmaterial Schubladen Luftfilter

ETC.

IR D5 Schwarz & Wei3 Edelstahl 5 Stuck 1Satz

Krumelschublade
1PC, 1 Satz Silikon
handschuhe

(2 Stuck)

Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch zu verwenden, mit Vorsicht

handhaben.
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FUNKTIONEN

Lufteinlass

///‘ ................ Filter
Gehéause

Netzstecker

ﬂ Edelstahl-Tray (STS Tray)
Schubladen aus Edelstahl, um die
Zutaten zu laden.

SR
R588
55

QRRRRRY
SRR
SRRRBLLRREL

(2] Kriimelschublade
Dieses Fach fangt Krimel oder
kleine Stlcke, die auf den Boden
fallen kénnen, beim Laden oder
Entfernen von Schalen auf.

Alles weitere Zubehor ist optional.
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Solar/Shade
Anzeigelampe --------

Temperaturanzeige -\ {------------oo-oo--odiiidar frted RigRNA . Zeitanzeige

AUTO  MANUAL

AULO-MOAUS oo WX eeeemmmmmmneneeaaaaaaennnd @ ST YUY ¥ /SN Handbetrieb

Anzeigelampe o Anzeigelampe
5

IR Dehydrator

Auto/Manuell-
Schalter - -----oovrereeiiins {

Temperatur-/
Zeitschalter

Solar/Shade Schalter .Solar/Shade Anzeigelampe
. ON / OFF Schalter

Start/Stop (Taste driicken) und :
Temperatur und Zeit Drehknopf ----------------:

Solar/Shade Anzeigelampe-~-~-~-~-~-~-~-.-.-.-.-.-..5

o Silikonhandschuhe
Die dazu gehoérenden Handschuhe
sind zum Entfernen von den hei3en
Schubladen Ihres Gerats. Sie sind
schitzend, aber flexibel dinn.

Tragen Sie immer Schutzhandschuhe

beim Umgang mit Schubladen oder

Oberflachen, die hei3 werden kénnen.

Luftfilter

Verhindert, dass Luftschadstoffe,
schmutzige Kleinteile in das Geréat
kommen.

Bitte folgen Sie der Betriebs-Anleitung bevor Sie das Gerat verwenden.

39

®



BETRIEBS-ANLEITUNG

e Das IR-D5 funktioniert in zwei
primare Arten: Auto oder
Manual-Modus.

- Der Manuell-Modus ermoglicht
es lhnen, Zeit und Temperatur zu
steuern.

(z.B. 13 Stunden bei NO°F).

- Auto-Modus hilft ihnen vom
standigen Raten der korrekten
Dorr-Einstellungen, durch die
Nutzung von Feuchtigkeitserf
assungssensoren, um Zeit und
Temperatur zu regulieren, um
das effiziente Entwassern lhre
Nahrung sicherzustellen und
somit das optimale Niveau der
Dehydratation zu erreichen.

e Betrieb

- Schalten Sie das Gerat durch
dricken des Ein-/Aus-Schalter
an, dieser ist auf der Rlckseite
des Gerats, sodass sich der
Schalter in der Position “ON”
befindet.

- Die grine Lampe leuchtet,
Temperatur und Zeitanzeige
blinkt, und die Zentral Leuchte
des Steuerknopfes und des
Trockenmodus-Symbol wird
ebenso leuchten.

- Wenn die Tur gedffnet wird beim
Betrieb, dann erscheint '6ffnen’
auf dem LED Display und das
Gerat stoppt den Betrieb.

4

Manueller Modus

Der Benutzer kann die gewlnschte
Zeit und die Temperatur durch die
folgenden Schritte einstellen.

AUTO MANUAL

o O

@® Schalten Sie das Gerat mit dem
Schalter auf der RUlckseite ein. Wenn
die Temperaturanzeige anfangt

zu blinken ist es bereit auf die
gewlinschte Temperatur einzustellen.

@ Temperatur und Zeit wird
durch Drehen des Drehknopfes
eingestellt.

Der minimale und maximale
Temperaturbereich liegt bei 35T bis
70°C(86°F~158).

=

® Temperatur- & Zeitschalter werden
verwendet, um den Modus voneinander
auszuwahlen. (Temperatur und Zeit
werden jedes Mal, wenn der Schalter
gedrickt wird, geandert)

0
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Der minimale und maximale
Zeitbereich erstreckt sich von 1 bis 99
Stunden.

Der Timer kann manuell deaktiviert
werden, um fiir eine kontinuierliche
Dehydratisierung zu sorgen. Um eine
kontinuierliche Dehydratisierung zu
aktivieren, drehen Sie den Regler im
Uhrzeigersinn von 99 und auf dem
Display erscheint (- -). Das Gerat wird
an bleiben, bis Sie es eigenhdndig
ausschalten.

PUSH

@ Wenn Zeit und Temperatur
gewahlt wurde, drlcken Sie einfach
den Drehknopf, um das Gerat zu
starten.

AUTO MANUAL

o O

® Nach Ablauf der eingestellten
Zeit, wird ein “END” Zeichen
erscheinen und zusammen mit
einem Summen blinken. Das Gerat
lauft weiter, bis es auf 86°F(35T)
abgeklhlt ist.

® Um das Gerat auszuschalten,
sobald die Dehydratisierung
abgeschlossen ist, driicken Sie
einfach den Steuerknopf.
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Automatischer Modus

Das Gerat wird automatisch
arbeiten, bis eine gewisse
Feuchtigkeit erreicht wurde.

o

{ AUTO/MANUAL

® Wenn Sie den AUTO/MANUAL-
Schalter drlcken, wird die Anzeige
“AUTO” zeigen und blinken.

PUSH

®@ Ohne weitere Einstellungen
vorzunehmen, drlicken Sie den
Steuerknopf das Gerat wird
automatisch arbeiten.

In der Temperaturanzeige erscheint
(- -) und die Zeitanzeige zeigt, wie

viel Feuchtigkeit verbleibt. Die
Temperatur wird bei Verwendung
vom automatischen Modus
automatisch steigen und fallen.



AUTO MANUAL

o O

® Nachdem die bestimmte
Luftfeuchtigkeit erreicht wurde,
wird das “END” Zeichen erscheinen
und zusammen mit einem Summen
blinken.

Wenn Sie nicht mit dem
dehydrierten Zustand zufrieden

sind, driicken Sie AUTO/MANUAL-
Schalter umin den manuellen Modus
zu wechseln und den Betrieb manuell
fortzufiihren.

Der Feuchtigkeitssensor erkennt
die Relative Luftfeuchtigkeit und
stoppt den Betrieb, sobald die
Luftfeuchtigkeit unter 3% erreicht.

Solar Modus

‘Solar Mode’ dehydriert lhre
Nahrung, als ob diese durch
Sonnenlicht getrocknet werden
wdurde.

“{ AU TUTVIRNUAL m

Va——
I

MODE

@® Drlicken Sie “MODE” und die
Lampe wird ein gelbes Licht zeigen
und das Sonnen-Bild leuchtet auf.

AUTO MANUAL

o O

@ Waéhrend das Gerat in Betrieb ist,
kann der Modus durch Drlcken der
MODE-Taste geandert werden.

Tipps flir IR D5

Das Gerat verfugt Uber eine
Eingangstir mit Edelstahl-
Schubladen Fachern. Daher kénnen
alle Facher herausgenommen

und als Stauraum flr garenden
Teig, etc. verwendet werden. Es

ist auBerdem moglich, indem sie
einige Facher entfernen, Zutaten
mit unterschiedlichen H6hen oder
GréBen zu entwassern.
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HINWEISE
ZUR SAUBERUNG

FACHER und Kriimmelsammler

GERAT

e Die Schubladenfacher sind einfach
zu sdubern, waschen Sie diese einfach
nur in warmem Wasser und mit
einem milden Reinigungsmittel far
mehrere Minuten. Eine weiche BUlrste
wird Speisereste |6sen, die sich der
Spllung widersetzen.

e Sdaubern Sie keine Einzelteile mit
Scheuerschwammen, Scheuermitteln
oder scharfe Gegenstanden, da
diese dazu neigen, die Oberflache
der Schubladen zu beschéadigen.

Der Sockel kann in der oberen
Ablage |hrer Spllmaschine gereinigt
werden, wenn Sie ihn vor dem
Trocknungszyklus entfernen.

ENTFERNEN SIE UNBEDINGT
DEN STECKER VOR DEM
SAUBERN DES GERATS.

SERVICE

e Verwenden Sie ein feuchtes
Tuch oder ein Handtuch, um

jeden getrockneten Lebensmittel
Ruckstand auf der Unterseite des
Geréats zu entfernen. Vermeiden Sie
das Tropfen von Wasser oder einer
anderen FlUssigkeit auf die
elektrischen Teile.

ENTFERNEN SIE KEINE
BESTANDTEILE DER
STROMVERSORGUNG!

TAUCHEN SIE DAS GERAT
NICHT IN WASSER ODER
EINE ANDERE FLU.SSIGKEIT!
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e Sollten Sie irgendwelche
Probleme mit ihrem Dehydrierer
haben, rufen Sie bitte den
Kndenservice an.



ZUBEREITUNG

Ji

ZUBEREITUNG

Laden Sie lhr geschnittenes Obst oder GemuUse auf die Tabletts. Alle
TiefkUhlprodukte muissen vor dem Dérrvorgang aufgetaut werden

e Behalter
Verwenden Sie die Joghurtbecher fur Joghurt, Plree und allen anderen
vergarbaren Artikel.

e Dorrzeit
Bitte nach "Hinweise zum Dérrvorgang” richten. Es kann einen Unterschied
in der erforderlichen Dorrzeit aufgrund der Dicke, Zuckergehalt,
Feuchtigkeit, Umwelt usw. geben. Im Durchschnitt, kbnnen Sie davon
ausgehen, dass Gemuse 4~6 Stunden braucht, Frichte nehmen 10~14
Stunden in Anspruch, Fisch und Fleisch nehmen ungefahr 4 Stunden bei
70T (158°F) in Anspruch.

HINWEISE

Es befindet sich ein Lufteinlass an der Rickseite des Gerates aus welchem
Kalte Luft herauskommen kann. Es handelt sich dabei um keine Fehlfunktion.
Es gibt zwei Luftauslasse auf der Seite des Gerates.

o Luftfilter
Der auf der Rlckseite platzierte Filter verhindert, dass Fremdstoffe in
das Gerat flieBen. In Abhangigkeit von der Benutzerumgebung, muss der
Filter in regelméaBigen Abstanden ersetzt werden, da die Luft blockiert
werden kdénnte, und dies eine Verringerung der Leistung nach sich zieht.
(Wir empfehlen einen Ersatz, wenn das Gerat 10 Stunden jeden Tag fur 3
Monate verwendet wurde)

e Wassertropfen im Inneren des Gerates sindnaturlich, da sie die Feuchtigkeit
aus dem Inhaltsstoff verdunstet.

CURSACHE 1 Zu viel Inhalt in dem Gerat.
CURSACHE 2 Zuviel Feuchtigkeit in den Bestandteilen.

Dies kann kein Fehler, wenn es Wassertropfchen im Inneren des Gerates gibt.
Es ké&nnte verringert werden, indem man die Dehydratisierung Zeit erhdht
und eine moderate Menge an Inhaltsstoffen dorren lasst. Bitte wischen Sie
die Wasser Tropfen mit einem weichen Tuch nach dem Gebrauch weg.
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HINWEISE ZUM
DORRVORGANG

Viele Variablen kénnen zu einem groBBen Unterschied in der Tro

45
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FRUCHT

Trockenfrichten bei 55-60°C(130~140°F). Verwenden Durchschnittszeiten nur
als allgemeine Richtlinie.

DURCHSCHNITTLICHE

TEST AUF

FRUCHT ZUBEREITUNG TROCKNUNGSZEIT/
STUNDEN TROCKENHEIT
Schalen, falls gewlnscht. Ledrig, keine
Apfel In Scheiben schneiden 5-7 Feuchtigkeit,
Ringe oder in Stlicke hacken wenn geschnitten
. Nicht schalen. Halbieren und ) .
Aprikosen entkernen. In scheiben schneiden 1012 Ledrig, biegsam
Schalen. in Scheiben schneiden Ledrig, leicht klebrig
Bananen 1/87-1/4” 8-10 im Zentrum, spréde
(Heidelbeeren, Preiselbeeren, etc)
Beeren mit sortieren. P|e Haut einpieksen 1345 Hart
straffer Haut oder 1-2 Minuten kochen
Trocken tupfen
ungleichmaBige Ganz lassen 13-15 Hart
Trocknungs
Cantaloupe Halbiert. Samenkérnern und Schale Ledri
Melone P entfernen. Geschnittenen Scheiben. 15-17 wiIdIe%erarti o
Auf trockenen Papiertuch abtupfen g
Waschen, Grube und Stiele
) entfernen. Die Haut einpieksen
Kirschen oder 1-2 Minuten kochen. 2224
Trocken tupfen
. Schalen, falls gewlnscht
Zitrusfrucht In Scheiben schneiden 8-10 Hart
Kokosnuss AuBenhaut entfernen. Scheibe 13-14
Waschen. Stiele entfernen
Cranberries 1-2 Minuten kochen 17-19
trocken tupfen
Halbiert.Samen entfernen.
Zeigen geschnitten Seite nach
oben. Kernlos griin sind besser als .
Trauben rot oder schwarz. Sto3en Sie die 22-24 Rosinen, Textur
Haut in kochendes Wasser 1-2min.
trocken tupfen.
Lo Schélen. in Scheiben schneiden
Kiwi 1/47-3/8" dick 14-16
Mangos Schalen und in Scheiben schneiden 14-16
Haut und Samen entfernen.
Verwenden des tiefsten Fach fur
Wassermelone Wassermelone. In Scheiben so 13-15

dick wie Expander SchalengréBe
ermoglicht Schneiden
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Schalen falls gewinscht. Fur
einfaches schalen, baden Sie die

Ledrig, kann etwas

Pfirsiche Fruch in kochendem Wasser, bis 10-12 klebrig in der
die Haut risse zeigt. Einschneiden Mitte sein
Halfte. In Scheiben geschnitten.
Waschen. Schalen, falls gewlnscht. :;zgggt’ikigf
Birnen Entkernen. In Scheiben oder Ringe  10-12 9 .
X wenn geschnitten
geschnitten
Entfernen Sie Krone, Haut und . ’
) X Biegsam, noch leicht
Augen. Halbiert. In Scheiben R )
. klebrig. Keine
Ananas geschnitte, den Kern entfernen, 8-10 K .
- sichtbaren Anzeichen
Warfeln oder hacken und Netz . X
von Feuchtigkeit
benutzen.
Nicht schélen, Halbieren und
Pflaumen entkernen. Umkrempeln oder 10-12 Ledrig, biegsam
geschnittenen Scheiben.
Trimmen. Waschen. Schneiden
Sie diagonal in 3/4” Stlicke. .
Rhabarber Dampfgaren 3-4min. Verwenden 8-10 sprode
Sie das Netz.
Erdbeeren Waschen. Halbiert. Geschnittene 8-10 Hart, sprode

Seite nach oben zeigend.

FLEISCH, FISCH UND GEFLUGEL

Fleisch und Fisch sollten auf der hochsten Temperatureinstellung von lhrem
Trockner getrocknet werden.

FLEISCH- SCHNITTE TEST AUF
WAREN ZUBEREITUNG AUSWAHLEN TROCKENHEIT
Kochen flr Schmorbraten, bis es
. . weich ist. Kihlen Entfernen Sie das Magere Schnitte: .
Rindfleisch gesamte Fett. Rund, Rump, Flanke Sprode
In Wrfel oder Streifen schneiden.
Kochen durch Dampfen oder
Huhn Résten. Abkuhlen lassen. Entfernen
oder Sie Fett und harte Haut. In Sttcke Weisses Fleisch Hart
Putenfleisch oder Wirfel brechen Wrzen oder
Schneiden 1/2” dick,
2” lang. Wirzen wenn gewd(nscht.
Saubern Sie Fisch durch Entfernen
von Kopf, Haut und keine Knochen.
Dampf-Fisch ohne Zugabe vom MagererFisch:
Butter.kihlen. Brechen in Stlicke von Bass, Schellfisch
Fisch etwa 2”, nicht dicker als 1/2”. Darf Hecht, Snapper, Sprode

keine Knochen oder Felle enthalten.
Kann mit Paprika, Salz, Pfeffer,
Zwiebeln und Knoblauchpulver oder
andere Gewdrze vor dem Trocknen
bestreut werden.

Heilbutt, Kabeljau,
Barsch, Flunder
Seezunge, Wittling
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KRAUT

Trockene Krauter bei 35~41°C(95~105°F). Verwenden Durchschnittszeiten nur als

allgemeine Richtlinie

PFLANZENTEIL

KRAUT PFLANZENTEIL ZU ENTWASSERN ZU ENTWASSERN
Basilikum Blatter 2-3
Chilischoten Schoten 8-10
Schnittlauch Blatter (Hacken) 2-3
Koriander Blatter 6-8
Kreuzkammel Trim &uBeren Blatter. Halbiert. Ader. In Streifen oder 6-8
trockene ganze Blatter geschnitten. Blanch/Dampf.
Tops und sehnig Ende entfernen. Peel, schneiden quer,
Dill langs oder diagonal in Scheiben, Wrfel oder Rost. 8-10
Blanch/Dampf.
e B e 10
Knoblauch GewUrzneIkgn (brechen GIU_hbirnen in Gewdlrznelken. 35
Entfernen Sie AuBenschale jeder Nelke )
Ingwer Wurzel und Blatter 13
Minze Blatter 13
Oregano Blatter 13
Petersillie Blatter und Stiele 13
Rosmarin Blatter 13
Salbei Blatter und Stiele 13
Estragon Blatter 13
Thymian Blatter 13

GEMUSE

DURCHSCHNITTLICHE

GEMUSE ZUBEREITUNG TROCKENZEIT
(STUNDEN)
Holzige Enden entfernen. Diagonal schneiden in 1/2”-1” _
Asparagus Stlicke. Blanch/Dampf. 6-8
Enden abschneiden, Haut abziehen, Ganz oder diagonal
GrineBohnen in Scheiben oder l&ngs geschnitten trocknen in 1/2”-1” 10-11
Stlicke oder ldngs geschnitten. Blanch/Dampf.
Bete Dampfen bis sie weich sind. Kihlen und schalen. In 7.9
Scheiben, wirfeln oder schmalen Streifen schneiden.
Brokkoli Schneiden Sie alle Stiele in Halften oder Viertel. 8-10

Blanch/Dampf.
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Trimme &uBeren Blatter. Halbiert. Kern. In Streifen oder

Kohl trockene ganze Blatter geschnitten. Blanch/Dampf. 8-10
Den Oberen und sehnigen Ende entfernen. Schélen, quer
Karotten schneiden langs oder diagonal in Scheiben. 8-10
Warfeln und reiben. Blanch/Dampf
Den holzigen Teil abschneiden. Trennen Sie in kleine
Blumenkohl R&éschen, In Stiicke schneiden oder wrfeln. Blanch/Dampf. 10-12
Sellerie Trimmen. Langs-, quer- in Streifen oder Stlicke schneiden. 10412
Blatter kdnnen auch getrocknet werden. Blanch/Dampf.
Entfernen Sie die Schale und Seite.
Mais Blanch/Dampf. Tauchen Sie es sofort in kaltes Wasser 10-12
ein. Nach dem kuhlen, abtropfen lassen. Die Kérner vom
kolben abschneiden.
Gurken Scha!en(Haut |sF bitter, Wemj getrocknet). i 6-8
Scheiben schneiden oder reiben. Salz, falls gewlnscht.
Trimmen. Schélen. Schneiden Sie sie in Runde Scheiben,
Auberginen Julienne-Streifen oder wiirfeln. Blanch/Dampf. Haut kann 6-10
separat getrocknet werden.
GemdUse Stiele abschneiden. Trocken tupfen auf Klichenpapier. 6-8
Den Holzigen Stiel entfernen. Wischen Sie mit Burste oder
Pilze einem Tuch. Nicht waschen. In Scheiben schneiden oder 6-8
wdrfeln. Kleine Pilze kénnen ganz getrocknet werden.
Schneiden Sie den Stiel und Spitze. Die Schoten in Stlicke
Okra « ) 6-8
oder ladngs schneiden.
Den Stamm und Wurzel abschneiden. Entfernen Sie die
Zwiebeln AuBenhaut und schneiden es in Scheiben, Ringe oder 8-10
Warfel.
Erbsen Sortieren. Blanch/Dampf. 9-N
Entfernen Stiel, Samen und Kopf. In Ringen, Streifen oder
. Wairfel geschnitten. Samen kénnen auch getrocknet
Paprikaschoten werden. Blanch/ Dampf. Fir Saatgut verwenden 8-10
Lederblattern.
Peel/Schalen. Entfernen griin Futter knapp Haut.
Kartoffeln Schneiden Sie Prellungen. Schnitt in Scheiben, Streifen oder 7-9
Rost. Blanch/Dampf.
Halbierén. Abkratzen Zellstoff und Samen. Entfernen
s Schwarte. In Keile 1”-3” breit und dann in Streifen” Breite
Kurbisse h . 9-1
geschnitten. Samen kénnen auch getrocknet werden.
Blanchieren/Dampfen.
Winterkdirbis Halbiert. Samen und faden Faser zu entfernen. Ziehen
(Butternuss, Sie weg Rinde. In Streifen oder Wurfel schneiden. Samen 6-8
Eichel) kénnen auch getrocknet werden. Blanch/Dampf.
Sommerkirbis Schalen, falls gewlnscht. In Scheiben, Wrfel, Julienne-
(Zucchini) Streifen oder coarselygrate geschnitten. Wenn mehr als 6-8
(Courgette) 12”, entfernen Sie Saatgut und Bindegewebe. Fir Gemuse
Chips genieBen in Soyasauce vor dem Trocknen.
Entfernen Sie Stammbereich. Schalen, falls gewiinscht.
Tomaten In Scheiben schneiden. Tupfen Sie Uberschissige 6-8

Feuchtigkeit vor dem Trocknen weg.

49

®



LAGERUNG DER
GETROCKNETEN
LEBENSMITTEL

L

Wenn das Lebensmittel ausreichend entwéssert ist, kiihlen Sie es griindlich vor dem Lagern

(etwa 15-30Minuten). Wenn Lebensmittel zu lange an der frischen Luft stehen, werden

sie anfangen, Feuchtigkeit zu absorbieren. Wahlen Sie einen entsprechenden luftdichten
Lagerbehalter und lagern Sie sie bei optimalen Bedingungen. Wenn Feuchtigkeit oder
Kondensation im Lagerbehdlter erscheint, ist das Lebensmittel nicht vollstdndig getrocknet.

Kehren Sie zum Geréat zuriick und fiihrenSie das Entwdassern durch, bis es vollstandig getrocknet ist.

LAGE

e KuUhl, dunkel und trocken sind

die Schlussel zur Aufrechterhaltung
der Qualitat der getrockneten
Lebensmittel.

e Glaser oder Kunststoffbehéalter
sollte in eine Papiertlte oder in einem
geschlossenen Schrank platziert
werden um Sie vomLicht fern zu
halten. Zementwand und Boden

sind oft feucht. Getrocknete
Lebensmittelbehéalter sollten nicht
direkt auf dem Boden platziert werden
oder Kellerwand berUthren.

e | agern Sie keine getrockneten
Lebensmittel in der Nahe von Artikeln
mit einem starken Geruch, wie Lack,
Lackentferner oder Kerosin.

BEHALTER

e Jeder Behélter, der sauber,
luftdicht und feuchtigkeitsdicht ist, ist
geeignet fir die Lagerung. Fullen Sie
jeden Behalter so weit wie moglich.

e Schwere Plastiktiten mit
Luchtdichtem Verschluss oder
heiBversiegelte Plastikbeutelsind
eine ausgezeichnete Wahl. Gefullten
Beutel kdnnen in Metalldosen mit
Deckel platziert werden.(Kaffee-Dosen
sind gut). Glaser mit eng anliegenden
Deckeln kédnnen mit oder ohne
Kunststoffbeutel verwendet werden.

e Kunststoffbehéalter mit Deckel sind
gut, mUssen aber immer in Verbindung
mit Verriegelungsplastiktlten
verwendet werden, weil
Kunststoffbehéalter nicht luftdicht sind.
e Verwenden Sie kein Papier

oder Stoff-Taschen, leichte
Kunststoffbeutel, Brotverpackungen,
unbeschichtete Metallbehalter

oder Behélter ohne einen dicht
schlieBenden Deckel.

DAUER DER LAGERUNG

e |n den meisten Fallen sollten,
getrocknete Frichte und GemdUse nicht
langer als ein Jahr gelagert werden.
Planen Sie alles: Trockenfleisch, Fisch,
Gefllgel innerhalb ein oder zwei Monate
ZU nutzen.

e Rotieren sie ihre Vorrate auf Basis eines
"zu erst getrocknet, zu erst gegessen”
Systems. Uberprifen Sie getrocknete
Lebensmittel in regelmaBigen Abstanden.
Wenn das Essen feuchter scheint als
wenn abgepackt, kann es sein, dass der
Behalter nicht Dicht gegen Feuchtigkeit
ist. Verteilen Sie die Lebensmittel auf
Trockenschalen und trocken Sie sie
wieder. Dann packen Sie die Lebensmittel
in einem luftdichten Behalter.

e Schimmel zeigt an, dass Lebensmittel
nicht richtig getrocknet sind, oder nicht
korrekt gelagert wurden. Verwerfen
oder Kompostieren Sie verschimmelte
Lebensmittel. Versuchen Sie nicht, diese
Zu essen.
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RICHTLINIEN ZUR
FEHLERBEHEBUNG

SYMPTOM

WAHRSCHEINLICHE

URSACHE

PUNKTE zU PRUFEN

« Einschalten?

* SchlieBen Sie das Kabel erneut.
* Drehen Sie den Schalter auf ‘ON’.

keine Warme * LED'END’? « Uberprifen Sie die LED-Anzeige versehen.
Motor tot « LED ‘AUF/offen’? ) N R
« LED blinkt? ¢ Sicherstellen, dass die Tur geschlossen ist.
¢ Dricken Sie auf den Steuerknopf.
¢ Stellen Sie die Temperatur auf 70D(158D) und
betreiben Sie es fur 1 Stunde.
Motor OK, ¢ Drahtbruch ¢ Berlhren Sie den unteren Teil und finden Sie
keine Hitze oderKurzschluss heraus, ob es Warme abgibt.
¢ Finden Sie den nachstgelegenen
Kundendienste, wenn es keine Warme abgibt.
Wirme OK : ;rzgfz%k;st(;ag;;v!schen * Schalten Sie den Schalter sofort aus.

Motor kaputt

FlUssigkeit ist ins
Luftauslass eingedrungen

¢ Finden Sie heraus, ob ein Fremdkorper
zwischen den Motor und Ventilator steckt.

Langsame Trocknung

Tablett Gberlastet
Luftdichtheit aufgrund
verformen oder falsch
platziert Tabletts

¢ Die Luft muss frei zwischen den
Lebensmitteln flieBen um es zu trocknen.

» Verringern Sie Menge auf jedemTablett/Boden.

¢ Finden Sie Ihren nachstgelegenen
Kundendienst, wenn der Motor zu
langsam arbeitet.

* Ersetzen Sie alle verformten Tabletts.

* Hinweis: Die Warme von den meisten
Geschirrsptlmaschinen (auf dem
Trockenzyklus) kénnen die Tabletts verziehen.
Tabletts durfen nur von Hand gewaschen
werden.

Temperatur
zu niedrig

zu kontrollieren.

Unmoglich die Temperatur

* Schalten Sie sofort das Gerat aus und finden
Sie Ihren nachstgelegenen Kundendienst.

UngleichmaBiges-
Abtrocknen

¢ Variation in der
Lebensmittelstarke

¢ Zu viel Essen auf den
Boéden/Tabletts

« Uberprifen Sie, ob die Lebensmittel
gleichmaBige Dicke haben.

« Uberpriifen Sie, ob eine Substanz den
Luftstrom blockiert.
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Lauten Lufter oder
Motor

* Fremdkorper in dem
Ventilator

* Motorlager

* Beschadigt

* Schalten Sie sofort das Gerat aus und finden
Sie lhren nachstgelegenen Kundendienst.
(Wirbelgerausche des Ventilators sind
normal)

ERR 1, ERR 2
ERR 3

ERR 4,ERR 5
ERR 6~-ERR 15

ERR 17
ERR 18

ERR 19

* Fuhlerfehler

* Innentemperaturauf
80T (176°F) erhoht
¢ Feuchtesensor Fehler

¢ Programmfehler

¢ Fan Drahte gebrochen

¢ Lufterverdrahtung defekt

oder Verdrahtung
 Uberlastet

* Lufter angehalten, wahrend

Betrieb

¢ Schalten Sie das Gerat aus und finden Sie
lhren nachstgelegenen Kundendienst.

e Schalten Sie das Gerat aus und finden Sie
Ilhren néchstgelegenen Kundendienst.

¢ Schalten Sie das Gerat aus und finden Sie
lhren nachstgelegenen Kundendienst.

¢ Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie es
den Stecker. fir 5 bis 10 Sekunden.

¢ Dann stopseln sie das Gerat wieder ein, und
schalten es erneut an. Es sollte jetzt normal
funktionieren.

* Schalten Sie das Gerat aus und finden Sie
Ihren nachstgelegenen Kundendienst.

e Schalten Sie das Gerat aus und finden Sie
Ilhren néchstgelegenen Kundendienst.

e Schalten Sie das Geréat aus und finden Sie
Ihren nachstgelegenen Kundendienst.
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