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Bedienungsanleitung
Dérrautomat Snack to go

Komponenten

1. Deckel mit Liiftungsschlitzen
. Déorrgitter

. Grundgerat

. Bedienfeld mit LC-Display

. Mislieriegelform aus Silikon
. Aufbewahrungsboxen

. Miisliriegel-Box

NOoO O WN

&Wichtige Sicherheitshinweise

* Diese Gerdte kdnnen von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/ oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

* Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder durch-
geflihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsi-
chtigt.

* Bewahren Sie das Gerat und seine Zuleitung auBBerhalb der Reich-
weite von Kindern unter 8 Jahren auf.

* UnsachgemaBer Gebrauch kann zu Verletzungen fiihren.

* Achtung: Das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brenn-
baren Gegenstinden (z.B. Vorhinge, Hingeschrinke) benutzen und
stets beaufsichtigen.

* Vorsicht, Verbrennungsgefahr: Die Temperatur der beriihrbaren
Oberflachen kann sehr heill werden.

* Die Gerate sind nicht fiir den Betrieb mit externem Timer oder sepa-
ratem Fernbedienungssystem vorgesehen.

* Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie
durch den zentralen Kundendienst des Herstellers oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden. Durch unsachgemiafBe Repara-
turen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.
* Das Grundgerat keinesfalls in Wasser tauchen. Vor der Reinigung
des Grundgerates den Netzstecker ziehen.
* Nach Gebrauch alle Teile mit Lebensmittelkontakt reinigen, wie im
Kapitel ,Reinigung und Pflege" beschrieben.
* Dieses Gerat ist dafiir bestimmt, im Haushalt und dhnlichen
Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise:
in Kiichen fiir Mitarbeiter in Ladden, Biiros und anderen gewer-
blichen Bereichen;
in landwirtschaftlichen Anwesen;
von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Friihstlickspensionen.

Das Gerat ist nicht fiir den rein gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Vor dem Benutzen

Das Gerét darf nur fiir den vorgesehenen Zweck geméaB dieser Gebrauchsanweisung verwendet
werden. Lesen Sie deshalb die Gebrauchsanweisung vor der Inbetriebnahme sorgfaltig durch, sie

gibt Anweisungen fiir den Gebrauch, die Reinigung und die Pflege des Gerates. Bei Nichtbeachtung
tibernehmen wir keine Haftung fiir eventuelle Schaden.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung sorgfiltig auf und geben Sie diese gemeinsam mit dem Gerat
an Nachbenutzer weiter. Beachten Sie auch die Garantiehinweise am Ende der Gebrauchsanweisung.
Beim Gebrauch die Sicherheitshinweise beachten.

BestimmungsgemiBe Verwendung

Der WMF KUCHENminis Dérrautomat Snack to go dient zum Trocknen/ Dérren von Obst, Gemiise,
Fleisch, Krautern, Pilzen und dhnlichen Lebensmitteln. Dies ist eine natiirliche Konservierung durch
Trocknung in einem warmen Luftstrom, einstellbar zwischen 30° C und 70° C. Die Vitamine, Mineralien
und Nahrstoffe bleiben erhalten und der Geschmack wird intensiviert. Der Dérrautomat darf nur zu
diesem Zweck gemaB der vorliegenden Gebrauchsanleitung verwendet werden.

Transport

Bewahren Sie die Originalverpackung auf. Verpacken Sie das Gerét in der Originalverpackung, um
einen ausreichenden Schutz beim Transport des Gerats zu erreichen.
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Weitere Sicherheitshinweise

Gerat nur an eine vorschriftsmaBig installierte Steckdose anschlieBen. Zuleitung und Stecker miis-
sen trocken sein.
Das Gerat nie in den Kiihlschrank stellen.
Die Anschlussleitung nicht tiber scharfe Kanten ziehen oder einklemmen, nicht herunterhdngen
lassen sowie vor Hitze und Ol schiitzen.
Den Netzstecker nicht an der Leitung oder mit nassen Handen aus der Steckdose ziehen.
Das Gerit nicht auf heiBe Oberflichen, wie Herdplatten oder Ahnliches, stellen und nicht in der
Nihe offener Flammen betreiben.
Das Gerdt darf nur in Innenrdumen betrieben werden.
Das Gerat nur auf glattem, trockenem, staubfreiem hitzebestandigem Untergrund aufstellen.
Das Gerit nicht auf Papier/ Zeitung oder auf losem Untergrund stellen, da diese angesaugt werden
und die Luftungsschlitze verstopfen kdnnen oder in das Innere des Gerates gelangen und es
verschmutzen. Dadurch besteht die Gefahr von Hitzeentwicklung und Brandgefahr!
Die Luftungsschlitze diirfen nicht abgedeckt werden.
Keine (Metall-) Gegenstinde in die Liftungsschlitze einfiihren, da dies zu Stromschlagen und/ oder
Beschadigungen fiihren kann.
Die festen Abdeckungen der Geblase-Offnungen auf der Antriebseinheit nicht abbrechen oder
abreiBen.
Das Gerdt wahrend des Betriebes nicht verriicken und nicht am Netzkabel ziehen.
Das Gerat nicht in Betrieb nehmen bzw. sofort Netzstecker ziehen, wenn:

Gerdt oder Netzkabel beschadigt ist;

das Gerat undicht ist; )

der Verdacht auf einen Defekt nach einem Sturz o. A. besteht.
In diesen Fallen das Geradt zur Reparatur geben.
Der Netzstecker ist zu ziehen:

bei Stérungen wahrend des Betriebes,

vor jeder Reinigung und Pflege,

nach dem Gebrauch.
Bei Zweckentfremdung, falscher Bedienung oder nicht fachgerechter Reparatur wird keine Haftung
fiir eventuelle Schaden Gbernommen.
Ebenso sind Garantieleistungen in solchen Fallen ausgeschlossen.
Das Gerat nur mit den verfiigbaren Accessoires: 04 1595 0071 und 04 1596 0041 verwenden.

Bedienfeld

Symbol/ Taste

Funktion

O

Ein-/ Austaste

Zum Ein- und Ausschalten des Geréts. Nach dem Einschalten werden die zuletzt
gespeicherten Dorrparameter (Dorrzeit, Drrtemperatur, Signalton ein/ aus) ange-
zeigt. Wenn am Bedienpanel 1 Minute keine Aktion erfolgt, schaltet sich das Gerat
automatisch wieder aus.

Das Gerdt kann mit dieser Taste jederzeit, auch wahrend des Dorrbetriebs, ausge-
schaltet werden.

Al

Start-/Pausetaste

Mit dieser Taste starten Sie den Dérrvorgang mit der angezeigten bzw. ausgewahl-
ten Dorrzeit und -temperatur.

Das Symbol Warmluft % wird auf dem Display angezeigt.

Ist die voreingestellte Dorrzeit abgelaufen (Timer zeigt 00:00 an), werden Heizung
und Warmluftgebldse automatisch abgeschaltet und es erténen 5 Signalténe (kann
auch stumm geschaltet werden. Siehe Signalton).

Driicken Sie wihrend des Dorrvorgangs die Taste Start/ Pause, z.B. um die
Dérrgitter umzuschichten, wird der Dérrvorgang unterbrochen, d.h. Heizung und
Warmluft sind abgeschaltet, die Restlaufzeit wird angehalten und das Warmluft-
Symbol $§ blinkt.

Driicken Sie erneut die Taste Start/ Pause, wird der D6rrvorgang fortgesetzt.

Set

Set Taste

Mit dieser Taste stellen Sie Ihre gewlinschte Dorrzeit und —temperatur ein.

Driicken Sie die Set Taste einmal, blinkt die Zeitanzeige und kann nun mit dem
Drehregler verindert werden (0 bis 24 Stunden in 30-Minuten-Schritten).

Driicken Sie die Set Taste erneut, blinkt die Temperaturanzeige. Stellen Sie nun mit
dem Drehregler Ihre gewiinschte Temperatur ein (30° C bis 70° C in 5° C-Schritten).
Driicken Sie erneut die Set Taste, um die Auswahl zu speichern.

Sie konnen die Parameter jederzeit wahrend des Dorrvorgangs dndern.

Signalton stumm schalten

Driicken Sie die Taste Set langer als 3 Sekunden, aktivieren Sie den Stummmo-
dus. Das Gerdt wird keinen Signalton am Ende des Dérrvorgangs geben. Dies ist
sehr praktisch, falls Sie tiber Nacht dérren wollen. Die Einstellung bleibt so lange
gespeichert, bis Sie erneut die Taste Set langer als 3 Sekunden gedriickt halten und
das Stumm-Zeichen verschwindet.
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Vor dem ersten Gebrauch

Betreiben Sie beim ersten Mal das Gerét etwa eine halbe Stunde bei maximaler Temperatur, um

eventuelle Neugeriiche zu beseitigen:

= Wischen Sie die Oberflache des Grundgerats feucht ab.

= Spiilen Sie die Dérrgitter und den Deckel mit warmem Wasser und Spiilmittel ab.

= Setzen Sie die trockenen Dorrgitter mit Deckel passgenau auf das Basisgerat.

= SchlieBen Sie das Gerat ans Netz

= Schalten Sie das Gerit durch Driicken der Taste Ein/ Aus ein. Am Display werden die voreinges-
tellten Dorrparameter angezeigt: 08:00h und 70°C.

= Starten Sie das Gerat durch Driicken der Taste Start/ Pause.

= Schalten Sie das Geridt nach 30 Minuten mit der Taste Ein/ Aus aus und lassen Sie es abkiihlen.

Verwendung

Vorbereitung des Dorrguts

Verwenden Sie nur gewaschene und frische Lebensmittel. Vermeiden Sie iiberreifes Obst oder Gemiise.

= Stile, Kerngehduse und Kerne entfernen.

= Evtl. mit Zitronensaft bestreichen, um die Farbe des Dorrguts zu erhalten.

= Gemise mit fester Struktur: 2 Minuten in heiBem Wasser blanchieren.

= Dorrgut in gleichmiBige Ringe bzw. Stiicke/ Scheiben schneiden. Diinne Scheiben trocknen schnel-
ler. Je dicker, desto langer die Dérrdauer.

= Befiillen Sie die Dorrgitter mit Dérrgut:
Legen Sie die Lebensmittel mit kleinem Abstand nebeneinander auf das Dorrgitter und wéhlen Sie
den Abstand so, dass genligen Luft zirkulieren kann. Legen Sie die Teile nicht libereinander.

Inbetriebnahme

= Stapeln Sie die befiillten Dorrgitter aufeinander auf das Grundgerat. Im Lieferumfang sind 5
Dérrgitter beinhaltet. Um die Gesamtdorrflache zu erweitern, kdnnen drei weitere Dorrgitter als
Zubehdr nachgekauft werden.

= Setzen Sie zum Schluss den Deckel auf das oberste Gitter. Achten Sie darauf, dass alle Etagen und
der Deckel passgenau aufeinander sitzen, damit die Warmluft nicht entweichen kann.

= SchlieBen Sie das Gerdt ans Netz.

= Schalten Sie das Gerat durch Driicken der Taste Ein/ Aus ein.

= Stellen Sie die gewlinschte Dorrzeit und -temperatur mittels Taste Set und dem Drehregler ein.

= Starten Sie den Dorrvorgang durch Driicken der Taste Start/ Pause.

= Wechseln Sie nach halber Zeit die Etagen (z.B. die unterste nach oben).

Driicken Sie hierfiir die Start/ Pause Taste, um den Dorrvorgang zu pausieren. Driicken Sie erneut
die Taste Start/ Pause, um den Dérrvorgang fortzusetzen.

= Am Ende der eingestellten Dorrzeit schaltet das Gerat automatisch ab und meldet dies durch 5
Signaltdne.

= Nach einer Minute schaltet sich auch das Display ab.

Dérrgut Empfohlene Empfohlene |Ergebnis Empfohlene Gewicht fertig [Empfohlene
Zubereitung Dorrzeit Menge pro gedorrt in % |Temperatur
Gitter des Frisch- in °C
gewichtes
Obst
Apfel, Birne entkernen und in 7-9 Std. biegsam 170 g 10-15% 70°
4-6 mm dicke Scheiben
schneiden (mit und
ohne Schale, je nach
Geschmack)
Aprikose, halbieren, entkernen, 10-12 Std.  |biegsam 330¢g 20% 60°
Zwetschge, Schnittflache nach
Pflaume oben oder in Scheiben
schneiden
Kiwi schilen und in 5 mm 10-12 Std.  |biegsam 95¢ 20% 65°
dicke Scheiben schneiden
Banane schélen und in 5 mm 10-12 Std.  |knusprig 150 g 10% 70°
dicke Scheiben
Mango schilen und in 8 mm 6-7 Std. biegsam 170 g 20% 70°
dicke Scheiben schneiden
fiir "Mango Stripes"
Chips: 3-4 mm Scheiben |8-9 Std. kross 150 g 10% 70°
Orangen, Grape- |schélen und in 2-3 mm |8-9 Std. kross 120 g 10% 70°
fruit, Limetten | dicke Scheiben schneiden
Ananas schélen, Strunk 7-8 Std. gut biegsam |175 g 20% 70°
herausschneiden und in
5-6 mm dicke Scheiben
schneiden
Erdbeere Strunk entfernen und 10-12 Std.  |biegsam 200 g 15% 65°
in 5 mm dicke Scheiben
schneiden
Gemiise
Karotten schalen und in 3-5 mm  |6-8 Std. hart 859 15% 70°
dicke Scheiben schneiden
oder wiirfeln
Gurken ungeschilt, in 3-5 mm | 4-5 Std. kross 100 g 10% 70°
dicke Scheiben schneiden
Lauch halbieren, 6 cm lange 7-8 Std. kross 1409 20% 70°
Stiicke, ggfs. blanchieren
Peperoni, Paprika |in 2mm dicke Scheiben |7-8 Std. biegsam 100 g 20% 70°
schneiden
Sellerie schélen, 8 mm dicke 7-8 Std. hart 250 g 15% 70°
Scheiben order wiirfeln
Tomaten 4mm dicke Scheiben 8-10 Std. biegsam 190 g 15% 70°
Suppengemiise |in feine Scheiben oder  |7-8 Std. biegsam s. Angaben pro |15% 60°
(Karotten, Wiirfel schneiden, ggfs. Gitter
Sellerie, Lauch, |blanchieren
Kohlrabi, Kohl)
Zucchini ungeschalt, in 2-3 mm |12 Std. kross 60 g 15% 40°
dicke Scheiben schneiden
Rote Bete/ schilen und in 2-3 mm  |7-9 Std. kross 60 g 15% 70°
StiBkartoffel dicke Scheiben schneiden
Chips
Griinkohl, Wir- |Strunk entfernen und 18 Std. kross 90 g 15% 40°
sing, Palmkohl Blatter klein schneiden
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Dérrgut Empfohlene Empfohlene |Ergebnis Empfohlene Gewicht fertig [Empfohlene
Zubereitung Dorrzeit Menge pro gedorrt in % |Temperatur
Gitter des Frisch- in °C
gewichtes
Krauter
Sémtliche Krdu- |ganze Blétter oder bei 4-6 Std. briichig ca.40g 40°
ter (Basilikum,  |Bedarf klein schneiden
Dill, Petersilie,
Rosmarin etc.)
Pilze
Samtliche Pilze |putzen, 5 mm dicke ‘4—7 Std. biegsam ca.70 g ‘ ‘50"
Scheiben

= Die Tabelle enthdlt empfohlene Dérrzeit- und -temperaturen auf der Basis der Nutzung von 5 Dor-
rgittern. Je mehr Dorrgitter verwendet werden, desto langer ist die Trockenzeit. Das Produkt ist fiir
eine maximale Anzahl von 8 Dérrgittern ausgelegt

= Die Tabelle enthdlt nur empfohlene Zeiten und Temperaturen. Je nach Sorte und Reifegrad des
Dérrguts unterscheidet sich der Wassergehalt und somit auch die nétige Dorrzeit und -temperatur.
Alle Angaben sind lediglich Richtwerte und somit ohne Gewéhr.

= Die Dorrzeit variiert auBerdem je nach Luftfeuchtigkeit des Raumes, nach Scheibendicke und nach
gewlinschtem Dorrgrad.

= Je dichter die Gitter belegt werden, desto ldnger betrdgt die Dorrzeit, um den gewiinschten Dor-
rgrad zu erlangen.

Wenn Sie nach Rohkost-Art dorren mochten, stellen Sie die Temperatur auf max. 40° C ein.

Verwendung der Silikonform fiir Miisliriegel:

= Streichen Sie die vorbereitete Masse in die Misliriegelform. Die Aussparungen sollten bis zum Rand
gefillt sein. Achten Sie darauf, dass die Oberseite der Form sauber bleibt.

= Legen Sie die Silikonform auf das oberste Gitter.

= Brechen Sie nach halber Dorrzeit die Miisliriegel aus der Silikonform und legen Sie die Riegel ohne
Form auf das oberste Gitter.

Hinweis: In unserem mitgelieferten Rezeptbuch finden Sie Ideen fiir Miisliriegel. Hierbei sind jedoch

Ihrer Kreativitat keine Grenzen gesetzt.

Permanent-Backpapier

Sie kénnen auch Permanent-Backpapier auf die Dorrgitter legen, wenn Sie Lebensmittel trocknen
mochten, die feucht sind oder leicht anhaften (z.B. Tomaten, Musliplatten). Schneiden Sie das
Backpapier auf etwa 25 cm x 16 cm, damit es etwas kleiner als das Dorrgitter ist und die Warmluft gut
passieren kann. Streichen Sie nun z.B. die Mislimasse auf dem Backpapier aus. Auch hier: Nach der
Halfte der Dorrzeit kann das Backpapier entnommen werden.
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Aufbewahrung

Hier ein paar praktische Tipps, wie Sie ihre Trockenfriichte richtig aufbewahren, damit Sie noch lange

davon naschen kdnnen:

= Verwenden Sie saubere, trockene, mdglichst luftdicht schlieBende und lichtundurchlassige Auf-
bewahrungsbehdlter. Hierzu eignen sich die mitgelieferten Aufbewahrungsboxen.

= Achten Sie darauf, dass die Lebensmittel keine Restfeuchte enthalten, da diese sonst schimmeln.

= Fillen Sie die getrockneten Lebensmittel erst dann in Behalter, wenn sie abgekiihlt sind.

= Vermeiden Sie Sonneneinstrahlung.

Das Dérrgut ist bis zu einem halben Jahr haltbar, wenn das es sehr trocken gedorrt wurde. Bei Dorrgut

mit 15-20%-er Restfeuchtigkeit empfehlen wir eine maximale Aufbewahrungszeit von 3 Wochen.

Verwendung des Dorrguts

= Ddrrobst zum Knabbern, ins morgendliche Miisli oder zum Ergénzen und Verfeinern von Saucen.
Auch siiB-saure Speisen oder Desserts kénnen damit zubereitet werden. Trockenobst passt auch
hervorragend zu Gerichten mit Reis und Fleisch.

= Ddrrgemise, Krauter und Pilze kdnnen in Saucen und Suppen mitgekocht werden oder zuvor in
Wasser eingeweicht werden.

= Um Speisen die besondere Wiirze zu geben, kann das Dorrgut in einer Gewiirzmiihle oder in einem
Mixer gemahlen werden und als Gewiirzpulver zu beliebigen Gerichten hinzugefligt werden.

Reinigung und Pflege

Ziehen Sie den Stecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

Nehmen Sie die Dérrgitter vom Grundgerat ab. Falls Brosel in das Gerédteinnere gelangt sind: Kippen
Sie das Gerat und schiitteln Sie die Brosel durch die Geblaseschlitze heraus. Reinigen Sie das Grundge-
rat nur mit einem feuchten Tuch. Das Grundgerat nicht unter flieBendem Wasser reinigen.

Sie kénnen die Dorrgitter in warmem Wasser mit Spiilmittel einweichen und mit einer Kiichenblirste
reinigen. AnschlieBend mit klarem Wasser spiilen und abtrocknen.

Alle Gibrigen Teile (Aufbewahrungsboxen und Misliriegelform) sind sptilmaschinengeeignet.

1
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Technische Daten

Nennspannung: 220-240 V~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 220 W

Schutzklasse: I

Technische Informationen zu den Betriebszustinden gem#B EU-Verordnung 2023/826:

MODUS ENERGIEVERBRAUCH (WATT) ZEITRAUM (MINUTEN)

Aus 0.3 1

Standby - -

Standby mit - -
Zusatzinformationen

Vernetzter Betrieb - -

C E Das Gerat entspricht den Europaischen Richtlinien 2014/35/EU, 2014/30/EU und 2009/125/EU.

Umweltschutz

)g Bedeutung des Symbols ,Durchgestrichene Miilltonne"

Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmaBig abgebildete Symbol einer durchgestrichenen Miill-
tonne weist darauf hin, dass das jeweilige Gerdt am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortier-
ten Siedlungsabfall zu erfassen ist.

Getrennte Erfassung von Altgeriten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerdte bezeichnet. Besit-
zer von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzu-
flihren. Altgerdte gehoren insbesondere nicht in den Hausmiill, sondern in spezielle Sammel- und
Riickgabesysteme.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmédBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerdt zusam-
mensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt.
Enthalten die Produkte Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem Altgerat zerstorungsfrei ent-
nommen werden konnen, sind Sie als Endnutzer gesetzlich dazu verpflichtet, diese vor der Entsorgung
zu entnehmen und getrennt als Batterie bzw. Lampe zu entsorgen.

Madglichkeiten der Riickgabe von Altgeridten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei den Sammelstellen der 6ffentlich-
rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des ElektroG
eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgeben. Auskiinfte zur nachsten Abfallsammelstelle
erhalten Sie beim Hersteller oder Handler.
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Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgerdten darauf hin, dass Sie fiir das Lschen
personenbezogener Daten auf den zu entsorgenden Altgerdten selbst verantwortlich sind.

Umwelt

E Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® lhr Gerdt enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
2  Geben Sie Ihr Gerét deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Anderungen vorbehalten.
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Operating instructions
Snack to go dryer

Components

1. Lid with ventilation slots
Drying racks

Basic device

Control panel with LCD display
Silicone cereal bar mould
Storage boxes

Cereal bar box

No o~

& Important safety instructions

* These devices can be used by children older than eight years old as
well as by persons with limited physical, sensory or mental capabili-
ties, persons lacking experience and/or lacking knowledge if they
are supervised or have received instructions regarding how the
device is to be used safely and have understood the resulting risks.

* Children should be supervised in order to ensure that they do not
play with the device.

* Cleaning and user maintenance shall not be made by children,
unless they are older than 8 years old and supervised.

* Keep the device and its cable out of the reach of children under
eight years old.

* I[mproper use may cause injury.

* Attention: Do not use the device near or under flammable objects
(e.g. curtains, wall cupboards) and always supervise.

* Caution - Burn hazard: The temperature of tangible surfaces can
become very hot.

* The appliances are not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

* |f the appliance's connection cable is damaged then it must be
replaced by the manufacturer's central customer service department
or by a similarly qualified person. Improper repairs may constitute a
serious threat for users.

* Do not immerse the basic device in water. Pull out the mains plug
before cleaning the basic device.

14

= After use, clean all parts which come into contact with food as
described in the chapter on “Cleaning and maintenance”.
* This device is intended to be used in household and similar applica-
tions such as:
- staff kitchen areas in shops, offices and other working environ-
ments;
farm houses;
by clients in hotels, motels and other residential type environ-
ments;
bed and breakfast type environments.

The appliance is not designed for sole commercial use.

Prior to use

The appliance may only be used for the intended purpose according to these instructions for use.
Therefore, you are advised to read the instructions for use carefully before operating the appliance.
There are instructions for using, cleaning and caring for the appliance. We accept no liability for any
damage caused if the instructions in this manual are not followed.

Keep this instruction manual in a safe place and pass it on to any subsequent user together with the
appliance. Please also note the warranty information at the end. The appliance is not intended for
commercial use, but only for the preparation of household quantities of food.

Observe the safety information when using the appliance.

Intended use

The WMF KITCHENminis snack to go dryer is used for drying fruit, vegetables, meat, herbs, mushrooms
and other foods. This is a natural means of preservation by drying food in a flow of warm air which
can be adjusted between 30 and 70°C. Vitamins, minerals and nutrients are preserved and flavours
intensified. The dryer may only be used for this purpose in accordance with these operating instruc-
tions.

Transport

Keep the original packaging. Pack the device in its original packaging in order to adequately protect it
during transport.

Additional safety instructions

= Only connect the appliance to sockets that have been installed pursuant to regulations. The supply
cable and plug must be dry.

= Never place the appliance in the refrigerator.® Do not pull or clamp the connection cable over
sharp edges, do not leave it dangling and keep it away from heat and oil.

= Never pull the mains plug out of the socket by the cable or with wet hands.

= Do not place the appliance on hot surfaces such as hotplates or similar and do not operate near
naked flames.

= The device may only be operated indoors.

15
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Only set the device up on smooth, dry, heat resistant surfaces which are free of dust.
Do not place the device on paper/newspaper or on a loose surface, as these can be sucked in and
block the ventilation slots, or get into the inside of the device and cause contamination. This
increases the risk of overheating and fire!
The ventilation slots must not be covered.
Do not insert (metallic) objects into the ventilation slots, as this could cause electric shocks and/or
damage.
Do not break or tear off the fixed covers on the fan openings on the drive unit.
Do not move the appliance during operation and do not pull on the mains cable.
Stop using the appliance and/or pull the mains plug out of the socket immediately if:
the appliance or mains cable is damaged;
the appliance is leaking;
you suspect the appliance is faulty after dropping it, for example.
In such cases, arrange for the appliance to be repaired.
Pull the mains plug:
if the appliance malfunctions during use;
before cleaning and care;
after use.
We accept no liability for damage caused as a result of misuse, incorrect operation, improper repair
or non-observance of the descaling instructions.
Claims under warranty are likewise excluded in such cases.
Use this appliance only with the available accessories: 04 1595 0071 and 04 1596 0041.

Control panel

Symbol/button

Function

O

On/Off button

To switch the device on and off. When you switch the device on, the last drying
parameters set (drying time, drying temperature, beeper on/off) are displayed. If
no buttons are pressed on the control panel for 1 minute, the device automatically
switches off again.

The device can be switched off using this button at any time, even when drying.

> i

Start/Pause button

This button starts the drying process at the drying time and temperature displayed/
selected.

The hot air symbol % is shown on the display.

Once the drying time set has finished (timer shows 00:00), the heating and hot air
fan are automatically switched off and the unit beeps 5 times (can also be muted.
See ‘beeper’).

If you press the Start/Pause button during the drying process, e.g. to adjust the
drying racks, the drying process is interrupted, i.e. the heating and warm air are
switched off, the display shows the remaining time and the hot air symbol 5
flashes. Press the Start/Pause button again to continue the drying process.

Set

Set button

Use this button to set the drying time and temperature you want.

If you press the Set button once, the time display flashes and can be adjusted using
the rotary knob (0 to 24 hours in 30 minute increments).

Press the Set button again and the temperature display flashes. Now use the rotary
knob to set the temperature you want (30°C to 70°C in 5°C increments).

Press the Set button again to save your selection.

You can change the parameters at any time during the drying process.

Mute beeper

Press and hold the Set button for more than 3 seconds to activate mute mode. The
device will not beep at the end of the drying process. This is handy if you wish to
dry overnight. The setting is saved until you press the Set button again for longer
than 3 seconds and the mute symbol disappears.
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Before using for the first time

When you use the device for the first time, operate it for about half an hour at maximum temperature

to get rid of any smells:

=  Wipe the surface of the basic device with a damp cloth.

* Wash the drying racks and the lid in warm water and washing-up liquid.

= Place the dry drying rack and the lid on the basic device so they fit properly.

= Connect the device to the mains.

= Switch the device on by pressing the On/Off button. The pre-set drying parameters are shown on
the display. 08:00 hours and 70°C.

= Start the device by pressing the Start/Pause button.

= After 30 minutes, switch the device off using the On/Off button and allow it to cool down.

Use

Preparing the food to be dried

Use only fresh, washed food. Avoid overripe fruit or vegetables.

* Remove stems, cores and stones.

* You can also sprinkle with lemon juice to preserve the colour.

= Vegetables with a firm structure: blanch for 2 minutes in hot water.

= Cut the food into even rings, pieces or slices. Thin slices dry quicker. The thicker they are, the longer
the drying time.

= Cover the drying rack with food.

= Leave a space between the pieces of food on the drying rack so enough air can circulate. Do not
overlap the pieces.

Getting started

= Stack the loaded drying racks one on top of the other on the basic device. 5 drying racks are
supplied. Three further drying racks can be purchased as accessories to extend the total drying area.

= Then put the lid on the top rack. Make sure that all the layers and the lid are correctly fitted to
ensure the warm air does not escape.

= Connect the device to the mains.

= Switch the device on by pressing the On/Off button.

= Set the drying time and temperature you want using the Set button and the rotary knob.
Start the drying process by pressing the Start/Pause button.
After half the time, switch the racks around (e.g. move the bottom one to the top).
To do this, press the Start/Pause button in order to ,pause” the drying process. Press the Start/
Pause button again to continue the drying process.

= At the end of the set drying time, the device automatically switches off and beeps 5 times.

= After one minute, the display switches off.

18

Food to be Recommended Recommen- (Result Recommended |Weight dried |Recommended
dried preparation ded drying quantity per |as & of fresh |temperature
time rack weight in°C
Fruit
Apples, pears "Remove pips and cut 7-9 hours bendy 170 g 10-15% 70°C
into 4-6 mm slices (with
or without skin, as you
prefer)”
Apricots, plums | halve, de-stone, place 10-12 hours |bendy 3309 20% 60°C
with cut surface facing
up or cut into slices
Kiwi Peel and cut into 5 mm |{10-12 hours |bendy 95¢g 20% 65°
thick slices
Banana Peel and cut into 5 mm | 10-12 hours |crispy 150 g 10% 70°C
thick slices
Ripe mango Peel and cut into 8 mm |6-7 hours bendy 1709 20% 70°C
thick slices for "mango
stripes”
Chips: 3-4 mm slices 8-9 hours crisp 150 g 10% 70°C
Oranges, grape- |Peel and cut into 2-3 8-9 hours crisp 1209 10% 70°C
fruit, limes mm thick slices
Pineapple Peel, remove stem and  |7-8 hours  |very bendy |175¢ 20% 70°C
cut into 5-6 mm thick
slices
Strawberries Remove stem and cut 10-12 hours |bendy 20049 15% 65°
into 5 mm thick slices
Vegetables
Carrots Peel and cut into 3-5 6-8 hours hard 85¢g 15% 70°C
mm thick slices or dice
Cucumbers Unpeeled, cut into 3-5  |4-5 hours crisp 100 g 10% 70°C
mm thick slices
Leek Halve, cut into 6 7-8 hours  |crisp 140 g 20% 70°C
cm pieces, blanch if
necessary
Chillies, peppers |Cut into 2 mm thick 7-8 hours  |bendy 100 g 20% 70°C
slices.
Celery Peel, cut into 8 mm thick | 7-8 hours hard 250 g 15% 70°C
slices or dice
Tomatoes 4 mm thick slices 8-10 hours _|bendy 190 g 15% 70°C
Soup vegetables |Cut into fine slices or 7-8 hours bendy See information | 15% 60°C
(carrots, celery, |dice, blanch if necessary for each rack
leek, kohlrabi,
cabbage)
Courgette Unpeeled, cut into 2-3 |12 hours. crisp 60 g 15% 40°C
mm thick slices
Beetroot / Sweet |Peel and cut into 2-3 7-9 hours crisp 60 g 15% 70°C
potato chips mm thick slices
Kale, savoy, palm |[Remove stem and cut 18 hours. crisp 90 g 15% 40°C
hearts leaves into small pieces
Herbs
All herbs (basil, |Whole leaves or chop 4-6 hours fragile approx. 40 g 40°C
dill, parsley, rose-|small if required
mary, etc.)
19
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Food to be Recommended Recommen- (Result Recommended |Weight dried |Recommended
dried preparation ded drying quantity per |as & of fresh |temperature
time rack weight in°C
Mushrooms
All mushrooms | Clean, cut into 5 mm 4-7 hours bendy approx. 70 g 50°C

thick slices

= The table contains only recommended times and temperatures are based on the usage of 5 racks.
The more racks you use, the longer is the drying time. The product is built for processing a maxi-
mum of 8 racks.

= The table contains only recommended times and temperatures. The water content of the food to be
dried can vary depending on the variety and ripeness, and this also affects the drying time required
and the temperature. All figures are guidelines only and are not guaranteed.

= The drying time also varies based on the level of humidity in the room, the thickness of the slice
and the level of drying required.

= The more food is placed on the racks, the longer the drying time required to achieve the desired
level of drying.

If you want to dry based on raw food principles, set the temperature to no more than 40°C.

Using the silicone mould for cereal bars:

= Spread the prepared mixture into the cereal bar mould. The gaps should be filled up to the edges.
Make sure that the top of the mould stays clean.

® Place the silicone mould on the top rack.

= After half the drying time, break the cereal bar out of the silicone mould and place the bar on the
top rack without the mould.

Note: The recipe book provided includes ideas for cereal bars. But don't be afraid to come up with

your own ideas.

Permanent baking parchment:

You can also use permanent baking parchment on the drying racks if you are drying foods which are
moist or stick easily (e.g. tomatoes, cereal bars). Cut the baking parchment to around 25 x 16 ¢cm so
it is slightly smaller than the drying rack and the warm air can circulate well. Now spread the cereal

mixture onto the baking parchment. Here too, the baking parchment can be removed after half the

drying time.
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Storage

Here are a few handy hints on storing your dried fruits properly so you can snack on them for a long

time:

= Use clean, dry storage containers which are, if possible, air-tight and opaque. The storage boxes
provided are perfect.

= Make sure that there is no residual moisture left in the fruit, as this will cause it to rot.

= Wait for the dried food to cool before putting it in the container.

= Avoid sunlight.

The dried food will keep up to six months if it is very dry. For dried foods with a residual moisture of

15-20%, we recommend storing for a maximum of 3 weeks.

Using the dried food

= Dried fruit for snacking, for adding to cereal in the morning or for adding to and refining sauces.
They can also be used in the preparation of sweet and sour dishes and desserts. Dried fruit is also
excellent in rice and meat dishes.

= Dried vegetables, herbs and mushrooms can be cooked in sauces and soups or softened in water
first.

= In order to give food a special flavour, the dried food can be ground in a spice mill or a mixer and
added to various dishes as seasoning.

Cleaning and care

Unplug the mains plug and allow the appliance to cool down.

Remove the drying racks from the basic device. If there are crumbs inside the device, tip the device
over and shake the crumbs through the fan slots. Clean the basic device with a soft cloth only.Do not
clean the basic device under running water.

You can soak the drying racks in warm water with washing-up liquid and clean them with a brush.
Then rinse with clean water and dry.

All other parts (storage boxes and cereal bar mould) are dishwasher safe.
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Technical data

Voltage: 220-240 V~ 50-60 Hz
Power consumption: 220 W
Appliance class: Il

Technical information on the operating modes pursuant to EU Regulation 2023/826:

MODE POWER CONSUMPTION (WATT) PERIOD (MINUTES)

OFF 0.3 1

Standby - -

Standby with additional - -
information

Networked standby - -

C

E The appliance complies with European directives 2014/35/EU, 2014/30/EU and 2009/125/EU.

For UK use only
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This product is supplied with a 13 A plug conforming to BS 1363 fitted to the mains lead. If the
plug is unsuitable for your socket outlets or needs to be replaced, please note the following. If the
plug is a non-rewireable one, cut it from the mains lead and immediately dispose of it. Never insert
it into a socket outlet as there is a very great risk of an electric shock.

The replacement of the plug at the mains lead has to be done according to the following instruc-
tions:

Warning - This appliance must be earthed

Important: The wires in this mains lead are coloured in accordance with the following code:

green/yellow Earth
blue Neutral
brown Live

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the col-
oured markings identifying the terminals in your plug, proceed as follows:
the wire which is coloured green and yellow must be connected to the terminal which is
marked with the letter E or by the earth symbol @ or coloured green or green and yellow,
the wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked the letter
N or coloured black,
the wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with
the letter L or coloured red.
If a 13 A (BS 1363) plug is used it must be fitted with a 13 A fuse conforming to BS 1362 and be
ASTA approved. If any other type of plug is used, the appliance must be protected by a 10 A fuse
either in the plug or adapter or at the distribution board.
If in doubt - consult a qualified electrician.
Never use the plug without closing the fuse cover.

Environment

Ef Environment protection first!

®  Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

S  Leave it at a local civic waste collection point.

Changes possible.
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Mode d'emploi
Déshydrateur alimentaire Snack to go

Composants

1. Couvercle avec fentes de ventilation
Plaque de déshydratation

Base de I'appareil

Panneau de commande avec écran LC
Moule pour barres de céréales en silicone
Boites de conservation

Boite pour barres de céréales

No o~

&Consignes de sécurité importantes

* |'appareil ne doit pas étre mis en service a l'aide d'une minuterie
externe ou d'une commande a distance.

* Les enfants a partir de 8 ans ainsi des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales restreintes ou ayant un manque
d'expérience et/ou de connaissance peuvent utiliser ces appareils,
s'ils sont surveillés et s'ils ont €té instruits pour utiliser cet appareil
en toute sécurité et s'ils ont compris les dangers pouvant résulter de
I'usage de I'appareil.

* Les enfants devraient étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec l'appareil.

* Les enfants n'ont pas le droit d'effectuer le nettoyage et la mainte-
nance sauf s'ils sont agés de plus de 8 ans et sous surveillance.

* Conservez |'appareil et son cable d'alimentation en dehors de la
portée des enfants de moins de huit ans.

* Une manipulation inappropriée peut entrainer des blessures.

* Attention: Pour cette raison il ne faut pas utiliser I'appareil a prox-
imité ou au-dessous d'objets inflammables (p.ex. rideaux, armoires
suspendues) et il faut le surveiller en permanence.

* Attention, risque de brilure : La température des surfaces que I'on
peut toucher peut devenir extrémement chaude.

* Les appareils ne sont pas destinés a étre utilisés au moyen d'une
minuterie externe ou d'un systéeme de télécommande séparé.
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= Si le cable d'alimentation de |'appareil est endommagg, il doit étre
remplacé par le SAV central du fabricant ou par une personne quali-
fiee. Des réparations non conformes peuvent engendrer de graves
dangers pour l'utilisateur.
* Ne plongez pas la base de I'appareil dans I'eau. Débrancher la base
de I'appareil avant le nettoyage.
= Aprés utilisation, nettoyer toutes les parties au contact des aliments
(voir chapitre «Nettoyage et entretienn).
* |'appareil est con¢u pour un usage domestique ou pour des applica-
tions similaires telles que :
dans des cuisines pour le personnel dans des boutiques, des
bureaux ou d'autres secteurs professionnels;
dans des exploitations agricoles;
par des clients dans des hotels, des motels et d'autres établisse-
ments;
dans des chambres d'hotes.
L'appareil ne doit pas faire I'objet d'un usage professionnel.

Avant l'utilisation

Lire attentivement le mode d'emploi. Il contient des consignes importantes pour I'utilisation, la sécu-
rité et I'entretien de I'appareil.

Il doit étre conservé soigneusement et transmis en cas de remise a une tierce personne.

L'appareil ne doit étre utilisé que pour I'usage prévu conformément a ce mode d'emploi.

Respecter les consignes de sécurité lors de I'utilisation.

Utilisation conforme aux instructions

Le déshydrateur alimentaire WMF KITCHENminis Snack to go permet de sécher/déshydrater fruits,
légumes, viande, aromates, champignons et autres denrées similaires. L'appareil propose une conser-
vation naturelle grace au séchage par air chaud ventilé, réglable entre 30° et 70°C, qui préserve
vitamines, minéraux et nutriments et renforce les saveurs. Le déshydrateur alimentaire doit étre
uniquement utilisé pour l'usage prévu conformément a ce mode d‘emploi.

Transport

Gardez I'emballage d'origine. En cas de transport, utilisez I'emballage d'origine qui garantit a I'appareil
une protection suffisante.
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Consignes de sécurité supplémentaires
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Brancher I'appareil uniquement dans une prise de courant, installée conformément aux prescrip-
tions. Le cable d'alimentation et la prise doivent étre secs.
Ne jamais placer I'appareil dans le réfrigérateur.
Ne jamais coincer ni tirer le cable de raccordement sur des arétes vives, ne pas le laisser pendre et
le protéger de la chaleur et de I'huile.
Ne pas débrancher I'appareil en tirant sur le cable ou avec les mains mouillées.
Ne pas poser I'appareil sur des surfaces chaudes comme des plaques de four ou des éléments
semblables ni a proximité de flammes ouvertes.
L'appareil doit étre uniquement utilisé en intérieur.
Installer I'appareil sur une surface lisse, séche, exempte de poussiére et a protection thermique.
Ne pas placer I'appareil sur du papier/journal ou sur une surface meuble, pouvant étre aspiré et
obstruer les fentes de ventilation ou encore pénétrer a l'intérieur de I'appareil et le salir. Cela peut
entrainer un dégagement de chaleur et un risque d‘incendie.
Les fentes de ventilation ne doivent pas étre recouvertes.
Ne pas introduire d'objets (métalliques) dans les fentes de ventilation au risque de vous électro-
cuter ou d'endommager I'appareil.
Ne pas casser ou arracher les protections fixes des ouvertures du ventilateur sur le bloc moteur.
Ne pas déplacer I'appareil durant le fonctionnement et ne pas tirer sur le cable d'alimentation.
Ne pas mettre I'appareil en marche ou le débrancher immédiatement si :

I'appareil ou le cable d'alimentation sont endommagés ;

I'appareil fuit ;

une défaillance est soupconnée a la suite d'une chute ou équivalent.
Dans ces cas, porter I'appareil en réparation.
Il faut débrancher la fiche secteur :

en cas de dysfonctionnements durant l'utilisation,

avant chaque nettoyage et entretien,

apreés |'utilisation.
La société décline toute responsabilité en cas de dommage découlant d'un détournement, de
mauvaise utilisation ou de réparation non conforme aux consignes. Toute intervention sous
garantie est également exclue dans de te.
N'utiliser I'appareil qu'avec les accessoires disponibles : 04 1595 0071 et 04 1596 0041.

Panneau de commande

Symbole/
touche

Fonction

O

Touche ON/OFF

Pour allumer et éteindre I'appareil. Une fois I'appareil allumé, les derniers para-
métres de déshydratation enregistrés (temps et température de déshydratation,
signal sonore ON/OFF) s'affichent. Au bout d'1 minute sans activité sur le panneau
de sélection, I'appareil s'éteint automatiquement.

L'appareil peut étre éteint a tout moment, méme pendant le processus de déshy-
dratation, a l'aide de cette touche.

> i

Touche Start/Pause

Cette touche permet de démarrer le processus de déshydratation avec le temps et
la température de déshydratation affichés.

Le symbole air § chaud s'affiche sur I'écran.

Une fois que le temps de déshydratation programmeé est écoulé (le minuteur affiche
00:00), le chauffage et la ventilation d'air chaud s'éteignent automatiquement, ce
qui déclenche 5 signaux sonores (peut étre désactivé. voir signal sonore).

Si, durant le processus, vous appuyez sur la touche Start/Pause, p. ex. pour changer
d'étage les grilles de déshydratation, le processus de déshydratation (chauffage

et air chaud) s'interrompt, le temps restant s'affiche et le symbole Air % chaud
clignote. Pour poursuivre le processus de déshydratation, appuyer a nouveau sur la
touche Start/Pause.

Set

Touche Set

Cette touche permet de régler le temps et la température de déshydratation sou-
haités. Appuyer une fois sur la touche Set; I'affichage du temps clignote; utiliser le
bouton rotatif pour le modifier (de 0 & 24 heures en étapes de 30 minutes).
Appuyer a nouveau sur la touche Set; I'affichage de la température clignote.
Utiliser le bouton rotatif pour régler la température souhaitée (de 30°C 4 70°C en
étapes de 5°C). Appuyer a nouveau sur la touche Set pour enregistrer votre choix.
Vous pouvez a tout moment modifier les paramétres pendant le processus de
déshydratation.

Désactiver le signal sonore

Appuyer sur la touche Set plus de 3 secondes et activer le mode Muet. L'appareil
n'émettra aucun signal sonore a la fin du processus de déshydratation. Cela peut
étre tres utile, par exemple si vous utilisez votre appareil pendant la nuit. Le réglage
reste enregistré tant que vous n'appuyez pas a nouveau sur la touche Set plus de 3
secondes; le sigle Muet disparait alors.
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Avant la premiere utilisation

Faire fonctionner I'appareil une premiére fois 30 minutes environ a température maximale pour

supprimer les odeurs éventuelles:

= Essuyer la surface de la base de I'appareil a I'aide d'un chiffon humide.

= Laver les grilles de déshydratation et le couvercle avec de I'eau chaude et du produit vaisselle.

= |Installer parfaitement les grilles seches équipées du couvercle dans la base de I'appareil.

® Brancher I'appareil

= Appuyer sur la touche On/Off pour mettre I'appareil sous tension. Les paramétres de déshydrata-
tion préréglés s'affichent sur I'écran: 08h00 et 70°C.

= Appuyer sur la touche Start/Pause pour démarrer I'appareil.

= Au bout de 30 minutes, appuyer sur la touche On/Off pour éteindre I'appareil et laissez le refroidir.

Utilisation

Préparation des aliments

Utiliser uniquement des produits alimentaires lavés et frais. Eviter les fruits et Iégumes trop murs.

= Enlever le cceur, les pépins et les noyaux.

= Eventuellement, badigeonner de jus de citron pour conserver la couleur des aliments.

= Fruits a structure rigide: faire blanchir 2 minutes dans de I'eau bouillante.

= Couper les aliments en tranches ou morceaux de taille réguliére. Les tranches fines sechent plus
rapidement. Plus elles sont épaisses, plus la déshydratation est longue.

= Disposer les aliments tranchés sur les grilles:

= laisser un écart suffisant entre les aliments pour que I'air puisse circuler. Ne pas superposer les
aliments.

Mise en service

= Insérer les grilles ainsi remplies dans la base de I'appareil. 5 grilles sont livrées avec I'appareil. Pour
augmenter la capacité de déshydratation, trois grilles supplémentaires sont vendues séparément.

= Placer ensuite le couvercle sur la grille du haut. Veiller a ce que tous les étages et le couvercle
soient disposés parfaitement pour éviter les fuites d'air chaud.

= Brancher l'appareil

= Appuyer sur la touche On/Off pour mettre I'appareil sous tension.

= Régler la durée et la température de déshydratation souhaités a I'aide de la touche Set et du
bouton rotatif.

= Appuyer sur la touche Start/Pause pour démarrer le processus de déshydratation.

= Ala moitié du temps programmé, intervertir les étages (placer p. ex. la grille la plus basse au niveau
le plus haut).

= Pour cela, appuyer sur la touche Start/Pause pour suspendre le processus. Pour poursuivre le
processus de déshydratation, appuyer & nouveau sur la touche Start/Pause.

= Une fois que le temps programmé est écoulé, I'appareil s'éteint automatiquement et émet 5
signaux sonores.

= Au bout d'une minute, I'écran s'éteint.

28

Aliments Préparation recom- Temps de  [Résultat  |Quantité Poids déshy- [Température
mandée déshydrata- recommandée |draté en % du [recommandée
tion recom- par grille poids frais en °C
mandé
Fruits
Pomme, poire 'Epépiner, couper en tran- |7-9 heures |souple 170 g 10-15% 70°
ches de 4 3 6 mm (avec ou
sans peau, selon le goat)"
Abricots, quet- | couper en deux, déno- 10-12 heures|souple 3309 20% 60°
sche, prunes yauter, couper en longueur
ou en tranches
Kiwi Peler et couper en ron- 10-12 heures |souple 95¢ 20% 65°
delles de 5 mm d'épaisseur
Banane Peler et couper en ron- 10-12 heures|croustillant [150 g 10% 70°
delles de 5 mm d'épaisseur
Mangue Peler et couper en tranches [6-7 heures |souple 170 g 20% 70°
de 8 mm d'épaisseur
Chips: tranches de 3-4 mm |8-9 heures | croquant 150 g 10% 70°
Orange, Peler et couper en 8-9 heures |croquant 120 g 10% 70°
pamplemousse, |rondelles de 2-3 mm
citron vert d'épaisseur
Ananas Peler, enlever le cceur et 7-8 heures  [tres souple |175¢ 20% 70°
couper en rondelles de 5-6
mm d'épaisseur
Fraise Equeuter et couper en ron- [10-12 heures|souple 200 g 15% 65°
delles de 5 mm d'épaisseur
Légumes
Carottes Peler et couper en 6-8 heures  |Dur 85g 15% 70°
rondelles de 3-5 mm
d'épaisseur ou en petits dés
Concombre Ne pas peler et couper 4-5 heures |croquant 100 g 10% 70°
en rondelles de 3-5 mm
d'épaisseur
Poireau Couper en deux puis en 7-8 heures |croquant 1409 20% 70°
morceaux de 6 cm de long;
faire blanchir si nécessaire
Piment, paprika |Couper en rondelles de 2 |7-8 heures |souple 100 g 20% 70°
mm d'épaisseur
Céleri Peler et couper en tranches |7-8 heures |Dur 2509 15% 70°
de 8 mm ou en petits dés
Tomates rondelles de 4 mm 8-10 heures |souple 190 g 15% 70°
d'épaisseur
Légumes pour  |Couper en tranches fines |7-8 heures |souple voir indications |15% 60°
soupe (carottes, |ou en petits dés, blanchir si par grille
céleri, poireau, |nécessaire
choux-rave,
choux)
Courgette Ne pas peler et couper 12 heures croquant |60 g 15% 40°
en rondelles de 2-3 mm
d'épaisseur
Betterave/patate |Peler et couper en 7-9 heures |croquant (60 g 15% 70°
douce Chips rondelles de 2-3 mm
d'épaisseur
Choux vert, chou |Oter le cceur et couper les |18 heures croquant |90 ¢ 15% 40°
frisé ou chou feuilles en petits morceaux
palmier
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Aliments Préparation recom- Temps de  [Résultat  |Quantité Poids déshy- [Température
mandée déshydrata- recommandée |draté en % du [recommandée
tion recom- par grille poids frais en °C
mandé
Aromates
Tous les Feuilles entieres ou cou-  |4-6 heures |friable env.40 g 40°
aromates (basilic, | pées en petits morceaux
aneth, persil, selon les besoins
romarin, etc.)

Champignons

Tous les champi- |Nettoyer, couper en ron-  |4-7 heures |souple

env.70 g ‘ ‘50”
gnons delles de 5 mm d'épaisseur

" Le tableau indique les durées et températures de déshydratation recommandées sur base de
I'utilisation de 5 grilles de déshydratation. Plus vous utilisez de grilles, plus longue sera la durée de
déshydratation. Le produit est congu pour un maximum de 8 grilles de déshydratation.

= Le tableau fournit des temps et des températures recommandés. Le temps et la température de
déshydratation dépendent de la variété et de la maturité du produit, dont la teneur en eau varie.
Toutes les valeurs sont fournies a titre indicatif et doivent €tre adaptées aux aliments.

= Le temps de déshydratation varie également en fonction de I'humidité de I'air ambiant, de
I'épaisseur des tranches et du degré de déshydratation souhaité.

= Plus les grilles sont pleines, plus le temps nécessaire pour obtenir le degré de dessiccation souhaité
augmente.

Pour obtenir un effet crudités, réglez votre appareil a 40°C max.

Utilisation du moule en silicone pour les barres de céréales:

= Etaler la préparation dans le moule a barres de céréales. Veiller a le remplir jusqu‘aux bord. La partie
supérieure du moule doit rester propre.

= Déposer le moule en silicone sur la grille supérieure.

= Ala moitié¢ du temps programmé, démouler les barres de céréales et les déposer sur la grille supérieure.

Remarque : Le livre de recettes fourni propose une sélection de barres de céréales. Mais vous pouvez

laisser libre cours a votre créativité.

Papier sulfurisé permanent:

Vous pouvez également placer du papier sulfurisé permanent sur les grilles lorsque vous souhaitez dés-
hydrater des aliments humides ou légérement adhérents (p. ex. tomates, plaques de céréales). Couper
des feuilles de papier sulfurisé de 25 cm x 16 cm, légérement plus petites que la grille, pour permettre
une bonne ventilation de I'air chaud. Etaler la préparation a base de céréales sur le papier sulfurisé. La
encore, vous pouvez retirer le papier sulfurisé a la moitié du temps de déshydratation.

Rangement

Voici quelques conseils pratiques pour bien conserver vos fruits séchés et en profiter longtemps:

= Utiliser des récipients propres, secs, si possible hermétiques et opaques. Les boites livrées convien-
nent a cet emploi.

= Pour éviter les moisissures, veiller a ce qu'il n'y ait aucune trace d'humidité sur les aliments.

= Laisser refroidir les aliments puis remplir les récipients.

= Eviter de les exposer a la lumiere naturelle.

Les aliments déshydratés peuvent étre consommés pendant 6 mois (ils doivent étre trés déshydratés).

Les aliments contenant une humidité résiduelle de 15-20% peuvent étre conservés pendant 3 semaines

maximum.
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Utilisation des aliments déshydratés

= Fruits secs a grignoter, a consommer dans les céréales au petit-déjeuner ou en complément aux
sauces qui gagnent en raffinement. Convient aux repas doux-amers ou aux desserts. Se préte
idéalement aux plats a base de riz et de viande.

= Les légumes, aromates et champignons séchés peuvent étre ajoutés aux sauces et aux soupes
directement ou en les faisant ramollir au préalable dans de I'eau.

Caractéristiques techniques

Tension nominale : 220-240V~ 50-60 Hz
Puissance : 220 W
Classe de protection : I

Informations techniques sur les modes de fonctionnement conformément
au réglement (CE) n° 2023/826 :

MODE CONSOMMATION D'ENERGIE (WATTS) PERIODE (MINUTES)
Arrét 0,3 1
Veille - -

Mise en veille avec - -
informations complémentaires

Veille en réseau - -

c € L'appareil est conforme aux directives européennes 2014/35/UE, 2014/30/UE et 2009/125/UE.

Environnement

E Participons a la protection de I'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

9  Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

R A DEPOSER A DEPQSER
Cet appareil, EN MAGASIN  EN DECHETERIE

ses accessoires,
piles et cordons ou
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Modifications possibles.
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Instrucciones de uso
Deshidratador automatico Snack to go

Componentes

1. Tapa con ranuras de ventilacion

. Rejilla de secado

. Aparato base

. Cuadro de mando con pantalla LC

. Molde de silicona para barritas de cereales
. Cajas para guardar

. Caja para barritas de cereales

NOoO O WN

&Advertencias de seqguridad importantes

= Este aparato no deben utilizarlo nifios menores de 8 afos, ni perso-
nas con alguna discapacidad fisica, psiquica o sensorial ni aquellas
que carezcan de la experiencia y/o conocimientos necesarios para
usarlo si no cuentan con la instruccion necesaria para una utili-
zacion segura del aparato, ya que podria representar un peligro para
su sequridad.

* Vigile a los nifios en todo momento para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

* Asimismo, los nifios no deben realizar su limpieza ni mantenimiento,
a no ser que sean mayores de 8 anos y lo hagan vigilados.

* Mantenga el aparato y el cable de alimentacion lejos del alcance de
los ninos menores de 8 anos.

* Un uso inadecuado puede provocar lesiones.

= Atencion: Por eso no utilice el aparato cerca o debajo de objetos
inflamables (p. ej., cortinas, estanterias) y manténgalo siempre
vigilado.

* Cuidado, peligro de quemaduras: la temperatura de las superficies
en contacto pueden calentarse mucho.

* Los dispositivos no estan destinados a ser manejados mediante un
temporizador externo o un sistema de mando a distancia por sepa-
rado.

= Si el cable de conexion del aparato esta dafado debera ser susti-
tuido por el departamento de atencion al cliente central del fabri-
cante o por una persona cualificada. Las reparaciones inadecuadas
podrian suponer un serio peligro para el usuario.
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* No sumerja en ningun caso el aparato base en agua. Antes de lim-
piar el aparato base, desconecte el enchufe de red.

* Después del uso limpiar todas las partes que hayan estado en con-
tacto con alimentos, segun se describe en el capitulo «Limpieza y
cuidadon.

* Este aparato esta disefiado para uso domeéstico u otras aplicaciones
similares, tales como:

- en cocinas para el personal de tiendas, oficinas y otros ambitos
comerciales;
en fincas agricolas;
por clientes de hoteles, moteles y otros establecimientos;
en pensiones con desayuno.

No se ha disenado el aparato para su uso comercial.

Antes de usar

Lea detenidamente las instrucciones de funcionamiento. Contienen informacion importante sobre el
uso, la sequridad y el mantenimiento del aparato.

Gudrdelas en un lugar seguro y déselas a futuros usuarios cuando corresponda.

Utilice el aparato solo para el fin para el que se ha disefiado y siempre siguiendo las instrucciones de
uso de este manual.

Respete siempre las precauciones de seguridad.

Utilizacion seguin el uso previsto

El deshidratador automatico WMF KITCHENminis Snack to go sirve para secar/deshidratar fruta,
verdura, carnes, hierbas, setas y otros alimentos similares. Este es un método natural de conservacion
mediante secado en una corriente de aire caliente, ajustable entre 30° Cy 70° C. Las vitaminas,

los minerales y los nutrientes se preservan al tiempo que se intensifica el sabor. El deshidratador
automatico solo debe utilizarse para este fin conforme a las instrucciones de uso presentes.

Transporte

Conserve el embalaje original. Empaque el aparato en el embalaje original para obtener una proteccion
suficiente durante el transporte del aparato.

Otras advertencias de sequridad

= Enchufe el aparato solamente a una toma de corriente que esté instalada correctamente segun las
normativas correspondientes. El cable y el enchufe deben estar secos.

= No coloque el aparato dentro del frigorifico.

= No tire del cable de conexidn cuando este se encuentre sobre bordes afilados ni lo aprisione, no
deje que cuelgue y protéjalo del calor y del aceite.

= No desenchufe nunca el aparato tirando del cable o con las manos mojadas.

* No ponga el aparato a funcionar sobre superficies calientes, como placas de cocina o lugares
similares, y manténgalo alejado de las llamas abiertas.
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El aparato solo se puede utilizar en espacios cerrados.
Colocar el aparato unicamente sobre una superficie lisa, seca, sin polvo y resistente al calor.
No colocar el aparato sobre papel/periddico o sobre una superficie suelta, ya que podria aspirarse
y se podrian obstruir las ranuras de ventilacion o podrian introducirse impurezas en el interior del
aparato. jEsto conlleva el peligro de que se genere calor y de que se produzca un incendio!
Las ranuras de ventilacion no deben cubrirse.
No introducir ningun objeto (metalico) en las ranuras de ventilacion, ya que podrian producirse
descargas eléctricas o lesiones.
No romper ni arrancar las cubiertas fijas de las aberturas de ventilador situadas en la unidad
principal.
No mueva el aparato mientras esté funcionando ni tire del cable de red.
No ponga en funcionamiento el aparato y desconéctelo inmediatamente de la red si:

el aparato o el cable de red esta dafiado;

el aparato no es hermético;

sospecha que se haya podido producir algun fallo después de una caida del aparato o similar.
En estos casos, envie el aparato para que sea reparado.
Desenchufe el cable de red:

si se ha producido un fallo durante el uso,

antes de cada limpieza y cuidados,

después de usar el aparato.
No se aceptara ninguna responsabilidad por los dafios debidos a un mal uso, funcionamiento
incorrecto, reparaciones inadecuadas. En esos casos estdn excluidas también las prestaciones de
garantia.
La garantia quedara anulada en caso de uso diferente al dispuesto, utilizacion indebida o una
reparacion que no haya sido realizada por profesionales y no nos haremos cargo de los dafios
eventuales ocasionados. En estos casos, las reclamaciones en periodo de garantia también quedaran
excluidas.
Utilice el aparato solo con los accesorios disponibles: 04 1595 0071 y 04 1596 0041.

Panel de control

Simbolo/tecla

Funcion

O

Tecla de encendido/apagado

Para encender y apagar el aparato. Después del encendido se muestran los ultimos
parametros de secado guardados (tiempo de secado, temperatura de secado, sefial
acUstica activada/desactivada). Si durante 1 minuto no se realiza ninguna accion
en el panel de mando, el aparato vuelve a apagarse automaticamente.

El aparato se puede apagar con esta tecla en cualquier momento, también durante
el modo de secado.

Al

Tecla de inicio/pausa

Con esta tecla se inicia el proceso de secado con el tiempo y la temperatura de
secado mostrados o seleccionados.

El simbolo de aire caliente 55§ se muestra en Ia pantalla.

Una vez que ha transcurrido el tiempo de secado preestablecido (el temporizador
muestra 00:00), la calefaccion y el ventilador de aire caliente se apagan automati-
camente y se escuchan 5 sefiales acusticas (también puede silenciarse. Véase sefal
acustica).

Pulse durante el proceso de secado la tecla Inicio/Pausa; por ejemplo, para recargar
las rejillas de secado se interrumpe el proceso de secado, es decir, que la calefaccion
y el aire caliente se desactivan, el tiempo restante se mantiene y el simbolo de aire
caliente $§ parpadea.

Si pulsa nuevamente la tecla Inicio/Pausa, el proceso de secado continta.

Set

Tecla Set

Con esta tecla se ajusta el tiempo y la temperatura de secado que usted desee.

Si pulsa la tecla Set una vez, el indicador de tiempo parpadea y puede cambiarse
con el regulador giratorio (0 hasta 24 horas a intervalos de 30 minutos).

Si pulsa la tecla Set de nuevo, el indicador de temperatura parpadea. A continua-
cion utilice el regulador giratorio para ajustar la temperatura deseada (30° C hasta
70° C a intervalos de 5° C).

Pulse nuevamente la tecla Set para guardar la seleccion.

Puede cambiar el parametro en todo momento durante el proceso de secado.

Silenciar la sefial acustica

Si pulsa la tecla Set durante mas de 3 sequndos, activa el modo silencioso. El
aparato no emitira ninguna sefial acustica al final del proceso de secado. Esto
resulta practico en caso de que desee secar durante la noche. El ajuste permanece
guardado hasta que se vuelve a mantener la tecla Set pulsada durante mas de 3
segundos y desaparece el simbolo de silencio.

35

ES



Antes del primer uso

La primera vez haga funcionar el aparato durante aproximadamente media ahora a temperatura

maxima para eliminar el eventual olor a nuevo:

= Limpie la superficie del aparato base con un paio humedecido.

= Enjuague las rejillas de secado y la tapa con agua templada y detergente.

= Coloque las rejillas de secado secas con tapa correctamente en el aparato base.

= Enchufe el aparato a la red eléctrica

= Encienda el aparato pulsando la tecla Encendido/Apagado. En la pantalla se muestran los
parametros de secado preestablecidos: 08:00h y 70°C.

= Inicie el aparato pulsando la tecla Inicio/Pausa.

= Apague el aparato después de 30 minutos con la tecla Encendido/Apagado y deje que se enfrie.

Utilizacion
Preparacion de los alimentos a secar

Utilice unicamente alimentos lavados y frescos. Evite la fruta o la verdura demasiado madura.

= Quite los cabos, los centros y las pepitas.

= Eventualmente pinte con zumo de limon para conservar el color de los alimentos a secar.

= Verdura con estructura firme: escaldar 2 minutos en agua caliente.

= Cortar los alimentos a secar en anillos o pedazos/rebanadas de tamafo uniforme. Las rebanadas
mas delgadas se secan mas rapido. Cuanto mas gruesas sean, mas tiempo durara el proceso de
secado.

= Llene las rejillas de secado con alimentos a secar:
Coloque los alimentos con una pequefa distancia entre si sobre la rejilla de secado y determine la
distancia de modo que pueda circular aire suficiente. No coloque las piezas una sobre otra

Puesta en funcionamiento

= Apile las rejillas de secado llenas una sobre otra en el aparato base. El volumen de suministro
incluye 5 rejillas de secado. Para ampliar la superficie total de secado se pueden comprar por
separado otras tres rejillas de secado como accesorios.

= Coloque finalmente la tapa en la rejilla superior. Preste atencion a que todos los niveles y la tapa
estén colocados perfectamente uno sobre otro para que no pueda haber fugas de aire caliente.

= Enchufe el aparato a la red eléctrica

= Encienda el aparato pulsando la tecla Encendido/Apagado.

= Ajuste el tiempo y la temperatura de secado que desee mediante la tecla Sety el regulador
giratorio.

= Inicie el proceso de secado pulsando la tecla Inicio/Pausa.

= Una vez que haya transcurrido la mitad del tiempo, cambie los niveles de lugar (por ejemplo, el de
mas abajo hacia arriba).

= Pulse para ello la tecla Inicio/Pausa a fin de pausar el proceso de secado. Pulse nuevamente la tecla
Inicio/Pausa para continuar con el proceso de secado.

= Una vez transcurrido el tiempo de secado ajustado, el aparato se apaga automaticamente y lo
indica mediante 5 sefiales acusticas.

= Después de un minuto, la pantalla también se apaga.
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Alimentos a Preparacion Tiempo Resultado [Cantidad Peso después |Temperatura
secar recomendada de secado recomendada |de secado en |recomendada
reco- por rejilla % de peso en °C
mendado fresco
Fruta
Manzanas, peras |,Quitar las semillas y 7-9 horas flexible 170 g 10-15% 70°
cortar en rebanadas de
4-6 mm de espesor (con
y sin cascara, a gusto)”
Albaricoques, Partir por la mitad, 10-12 horas |flexible 33049 20% 60°
ciruelas quitar las semillas, cortar
con superficie de corte
hacia arriba o en rodajas
Kiwi Pelar y cortar en rodajas |10-12 horas |flexible 959 20% 65°
de 5 mm de espesor
Platano Pelar y cortar en rodajas |10-12 horas |crujiente 150 g 10% 70°
de 5 mm de espesor
Mango Pelar y cortar en rodajas |6-7 horas flexible 170 g 20% 70°
de 8 mm de espesor para
«Mango Stripes»
Chips: Rodajas de 3-4 8-9 horas crocante 150 g 10% 70°
mm
Naranjas, Pelar y cortar en rodajas |8-9 horas crocante 120 g 10% 70°
pomelos, limas  |de 2-3 mm de espesor
Pifas Pelar, quitar el tallo y 7-8 horas bien flexible [175¢ 20% 70°
cortar en rodajas de 5-6
mm de espesor
Fresas Quitar el tallo y cortar  |10-12 horas |flexible 200 g 15% 65°
en rodajas de 5 mm de
espesor
Verdura
Zanahorias Pelar y cortar en rodajas |6-8 horas Dura 859 15% 70°
de 3-5 mm de espesor o
en dados
Pepinos Sin pelar, cortar en 4-5 horas crocante 100 g 10% 70°
rodajas de 3-5 mm de
espesor
Puerro Partir por la mitad, 7-8 horas crocante 1409 20% 70°
trozos de 6 cm, dado el
caso escaldar
Guindilla, Cortar en rodajasde 2 |7-8 horas  |flexible 100 g 20% 70°
pimiento mm de espesor
Apio Pelar, cortar en rodajas  |7-8 horas Dura 25049 15% 70°
de 8 mm de espesor o
en dados
Tomates Rodajas de 4 mm de 8-10 horas |flexible 190 g 15% 70°
espesor
Verdura para Cortar en rodajas finas  |7-8 horas flexible véanse los datos|15% 60°
sopa (zanahorias, |0 en dado, dado el caso por rejilla
apio, puerro, escaldar
colinabo, col)
Berenjenas Sin pelar, cortar en 12 horas crocante 60 g 15% 40°
rodajas de 2-3 mm de
espesor
Chips de remo- |Pelar y cortar en rodajas |7-9 horas crocante 60 g 15% 70°
lacha/batata de 2-3 mm de espesor
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Alimentos a Preparacion Tiempo Resultado [Cantidad Peso después |Temperatura
secar recomendada de secado recomendada |de secado en |recomendada
reco- por rejilla % de peso en °C
mendado fresco
Col rizada, col Quitar el tallo y picar 18 horas crocante 90 g 15% 40°
de Saboya, col |las hojas
negra
Hierbas
Todo tipo de Hojas enteras o picar 4-6 horas quebradizas |aprox. 40 g 40°
hierbas (alba- seglin sea necesario
haca, eneldo,
perejil, romero,
etc)
Setas
Todo tipo de Limpiar, rodajas de 5 mm ‘4—7 horas flexible aprox. 70 g 50°
setas de espesor

= La tabla contiene los tiempos y temperaturas de secado recomendados partiendo del uso de 5
rejillas de secado. Mientras mas rejillas de secado se utilicen, mas largo sera el tiempo de secado. El
producto esta disefiado para una cantidad maxima de 8 rejillas de secado.

= La tabla contiene Unicamente recomendaciones de tiempos y temperaturas. La variedad y el grado
de maduracion del alimento a secar determinan el contenido de agua y por lo tanto el tiempo y la
temperatura de secado que se requieren. Todos los datos son Unicamente valores de referencia y
por lo tanto sin garantia.

= Por otra parte, el tiempo de secado varia segun la humedad del aire de la habitacion, segtin el espe-
sor de las rebanadas y seguin el grado de secado deseado.

= Cudnto mas llena esté la rejilla, mas largo sera el tiempo de secado para alcanzar el grado de
dorado deseado.

Si desea secar seguin el modo de régimen crudo, ajuste la temperatura a un maximo de 40°.

Utilizacion del molde de silicona para barritas de cereales:

= Unte la masa preparada en el molde de silicona para barritas de cereales. Las cavidades deberian
estar llenas hasta el borde. Preste atencion a que la parte superior del molde permanezca limpia.

= Coloque el molde de silicona sobre la rejilla superior.

= Una vez transcurrida la mitad del tiempo de secado, extraiga las barritas de cereales del molde de
silicona y coléquelas sin el molde en la rejilla superior.

Indicacion: En nuestro libro de recetas incluido en el volumen de suministro encontrara ideas para

barritas de cereales. De cualquier modo, aqui no hay limites para su creatividad.

Papel de estraza permanente:

También puede colocar papel de estraza permanente en las rejillas de secado si desea deshidratar
alimentos himedos o que tienden a pegarse (como por ejemplo tomates o planchas de musli). Corte
el papel de estraza en hojas de 25 cm x 16 cm, para que sea un poco mas pequefo que las rejillas de
secado y el aire caliente pueda circular bien. A continuacion puede untar la masa de musli en el papel
de estraza. También en este caso: el papel de estraza se puede quitar una vez transcurrida la mitad del
tiempo de secado.
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Almacenamiento

Aqui le ofrecemos un par de consejos utiles para conservar de manera correcta su fruta deshidratada y

que pueda consumirla durante mas tiempo:

= Utilice recipientes de conservacion limpios, secos, con un cierre lo mas hermético posible e
impermeables a la luz. Para ello son adecuadas las cajas para guardar incluidas en el volumen de
suministro.

= Preste atencion a que los alimentos no contengan ningun resto himedo ya que de lo contrario se
enmoheceran.

* No coloque los alimentos secados en el recipiente hasta que no se hayan enfriado.

= Evite exponerlos al sol.

Los alimentos deshidratados se pueden conservar hasta medio afio si han sido deshidratados hasta

quedar muy secos. Para alimentos deshidratados con una humedad restante de 15-20% recomendamos

un tiempo de conservacion maximo de 3 semanas.

Utilizacion de los alimentos deshidratados

= Fruta deshidratada como tentempié, para el musli de la mafiana o para complementar y saborizar
salsas. También sirven para preparar platos agridulces o postres. La fruta seca también resulta
excelente para platos con arroz y con carne.

= Lla verdura, las hierbas y las setas deshidratadas pueden afadirse a salsas y sopas o remojarse
primero en agua.

= Para darle un toque especial a ciertos platos, los alimentos deshidratados se puede moler en un
molinillo de especias o en una batidora y afladirse como condimento en polvo a cualquier comida.

Limpieza y cuidados

Desconecte el enchufe de la red eléctrica y deje enfriar el aparato.

Quite las rejillas de secado del aparato base. En caso de que se hayan introducido migajas en el interior
del aparato: Incline el aparato y sactdalo para que las migajas salgan por las ranuras de ventilacion.
Limpie el aparato base Unicamente con un pafio himedo. No limpie el aparato base bajo el agua del
grifo.

Puede poner en remojo las rejillas de secado en agua templada con detergente y limpiarlas con un
cepillo de cocina. A continuacion enjuaguelas con agua clara y séquelas.

Todos los demas componentes (cajas para guardar y molde para barritas de cereales) son resistentes al
lavavaijillas.
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Datos técnicos

Tension nominal: 220-240V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 220 W
Clase de aislamiento: Il

Informacién técnica sobre los modos de funcionamiento de conformidad
con el Reglamento 2023/826 de la UE:

MODO CONSUMO DE ENERGIA (VATIOS) PERIODO DE TIEMPO (MINUTOS)
Apagado 03 1
En espera - -

Espera con informacion - -
adicional

Espera en red - -

C € El aparato cumple las directivas europeas 2014/35/UE, 2014/30/UE y 2009/125/UE.

Proteccion del medioambiente

E i i Participe en la conservacion del medio ambiente ! !
®  Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

2 Entréguelo al final de su vida util, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de
nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada.

ES N\
Al Azul Al Amarillo

Envase Carton | Envase Plastico
[ L]
CAG5A

Modificaciones posibles.
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Istruzioni per I'uso
L'essiccatore Snack to go

Componenti

1. Coperchio con fessure di ventilazione

. Griglie di essiccazione

. Apparecchio base

. Pannello di comando con display LCD

. Stampo per barrette di muesli in silicone
. Contenitori per la conservazione

. Scatola per barrette di muesli

NOoO O WN

&Importanti istruzioni di sicurezza

* Questi apparecchi possono essere utilizzati da bambini a partire
dagli 8 anni di eta e da persone con ridotte capacita fisiche, sensori-
ali o mentali o che mancano di esperienza ef/o di conoscenza, solo se
sono sorvegliate o se sono state istruite riguardo all'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e se ne hanno compreso i pericoli risultanti.

* | bambini vanno sorvegliati per accertarsi che non giochino con
I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione a carico dell'utente non devono essere
eseguiti da bambini, eccetto nel caso in cui essi abbiano piu di
8 anni e siano sorvegliati.

= Conservare I'apparecchio e il suo cavo di alimentazione al di fuori
della portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.

* Un uso inadeguato puo provocare lesioni.

* Attenzione: Percio non usare il dispositivo in vicinanza o sotto
oggetti inflammabili (per esempio tende, pensili) e controllare sempre.

* Attenzione, c'¢ il rischio di ustionarsi: La temperatura delle superfici
che si possono toccare puo essere molto alta.

* Le apparecchiature non sono destinate a essere azionate tramite un
timer esterno o un sistema di controllo a distanza separato.

= Se il cavo di collegamento dell'apparecchio ¢ guasto, bisogna farlo
sostituire dal servizio clientela centrale del fabbricante o da un'altra
persona competente del settore. Le riparazioni improprie recano un
grande pericolo per l'utente.
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* Non immergere I'apparecchio in acqua. Prima di pulire I'apparecchio
base scollegarlo dalla rete elettrica.

* Dopo l'utilizzo pulire tutti i componenti che sono stati a contatto
con gli alimenti come descritto nel capitolo ,Pulizia € manutenzi-
one".

* Questo apparecchio puo essere utilizzato solo in ambito domestico e
in appllcazmm simili, come ad esempio:

in cucine per i dipendenti di negozi, uffici e altri settori
commerciali;

in tenute agricole;

da clienti in hotel, motel e altri impianti di soggiorno;
in bed & breakfast.

Questo apparecchio non ¢ destinato ad un uso commerciale.

Prima dell'uso

Leggere attentamente le istruzioni per I'uso. Danno indicazioni importanti riguardanti I'uso, la
sicurezza e la manutenzione dell’apparecchio.

Vanno conservate con cura ed eventualmente trasmesse all'utente successivo.

L'apparecchio va adoperato per I'uso previsto, sequendo le istruzioni per I'uso.

Le istruzioni di sicurezza vanno sequite durante I'uso.

Utilizzo conforme alle disposizioni

L'essiccatore KITCHENminis Snack to go WMF ¢é utilizzabile per asciugare/essiccare frutta, verdura,
carne, erbe aromatiche, funghi e alimenti simili. Si tratta di un tipo di conservazione naturale tramite
essiccazione in un flusso di aria calda, regolabile tra 30°C e 70°C. Le vitamine, i sali minerali e le
sostanze nutritive non vanno persi e il sapore viene reso piu intenso. L'essiccatore deve essere utilizzato
esclusivamente a questo scopo conformemente a quanto descritto nelle presenti istruzioni per I'uso.

Trasporto

Conservare la confezione originale. Per proteggere adeguatamente I'apparecchio durante il trasporto,
imballarlo nella confezione originale.

Ulteriori istruzioni di sicurezza

= Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa installata a norma. Il cavo di alimentazione e la
spina devono essere asciutti.

* Non mettere mai l'apparecchio in frigorifero.® Non fare mai passare il cavo di alimentazione su
spigoli vivi o incastrarlo,non lasciarlo sospeso e proteggerlo dal calore e dall'olio.

* Non staccare la spina dalla presa tirandola per il cavo o con le mani bagnate.

= Non posizionare mai I'apparecchio su superfici calde come piastre di cottura o simili € non metterlo
in funzione in prossimita di fiamme libere.

= L'apparecchio deve essere utilizzato esclusivamente in ambienti chiusi.
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Posizionare I'apparecchio esclusivamente su superfici piane, asciutte, esenti da polvere e resistenti
al calore.
Non posizionare I'apparecchio su carta o giornali o su materiali sfusi che potrebbero essere aspirati
otturando le fessure di ventilazione o che potrebbero raggiungere I'interno dell'apparecchio
sporcandolo. Ne deriva un pericolo di sviluppo di calore e di incendio!
Le fessure di ventilazione non devono essere coperte.
Non inserire oggetti (metallici) nelle fessure di ventilazione, potrebbero provocare una scossa
elettrica efo danni.
Le coperture fisse delle aperture di ventilazione sull'unita di lavoro non devono essere strappate o
spezzate.
Non spostare I'apparecchio durante il funzionamento e non tirare il cavo di alimentazione.
Non mettere in funzione I'apparecchio e staccare subito la spina, se:

I'apparecchio o il cavo di alimentazione sono danneggiati;

I'apparecchio non ¢ ermetico;

si sospetta un difetto dopo una caduta o un evento simile.
In questi casi far riparare I'apparecchio.
Staccare la spina:

in caso di guasti nel funzionamento,

prima di ogni pulizia e manutenzione,

dopo I'uso.
Decliniamo ogni responsabilita per eventuali danni causati da un utilizzo per scopi diversi da quelli
previsti, da un uso errato oppure da riparazione non adeguata. In questi casi ¢ inoltre esclusa la
garanzia.
Utilizzare il dispositivo solo con gli accessori disponibili: 04 1595 0071 e 04 1596 0041.

Pannello di controllo

Simbolo/tasto

Funzione

O

Tasto di accensione/spegnimento

Per accendere e spegnere I'apparecchio. Dopo I'accensione dell'apparecchio saranno
visualizzati i parametri di essiccazione memorizzati durante I'ultimo utilizzo (tempo
di essiccazione, temperatura di essiccazione, segnale sonoro acceso/spento). Se il
pannello di comando non viene utilizzato per 1 minuto I'apparecchio si spegne
automaticamente. L'apparecchio puo essere spento in qualsiasi momento utiliz-
zando questo tasto, anche durante il processo di essiccazione.

>

Tasto avvio/pausa

Premendo questo tasto viene avviato il processo di essiccazione con la temperatura
e il tempo di essiccazione indicato oppure selezionato.

I simbolo aria calda 5 viene visualizzato nel display.

Al termine del tempo di essiccazione preimpostato (il timer indica 00:00), il
riscaldamento e la ventilazione con aria calda si spengono automaticamente e
I'apparecchio emette 5 segnali sonori (il segnale sonoro puo essere disattivato. Vedi
.Segnale sonoro”).

Se viene premuto il tasto Avvio/Pausa durante il processo di essiccazione, ad
esempio per cambiare la posizione delle griglie di essiccazione, il processo di
essiccazione viene interrotto, quindi il riscaldamento e la ventilazione con aria calda
vengono disattivati, mentre viene indicato il tempo residuo e il simbolo aria calda$§
lampeggia. Premendo nuovamente il tasto Avvio/Pausa, il processo di essiccazione
prosegue.

Set

Tasto Set

Tramite questo tasto si imposta il tempo e la temperatura di essiccazione.
Premere una volta il tasto Set, I'indicazione del tempo lampeggia e puo essere
modificata con la manopola di regolazione (da 0 a 24 ore in passi da 30 minuti).
Premere nuovamente il tasto Set, I'indicazione della temperatura lampeggia. Ora
& possibile impostare la temperatura tramite la manopola di regolazione (da 30°C
a 70°C in passi da 5°C). Premere nuovamente il tasto Set per memorizzare I'impo-
stazione. Durante il processo di essiccazione € possibile modificare i parametri in
qualsiasi momento.

Disattivare il segnale sonoro

Tenendo premuto il tasto Set per piu di 3 secondi si attiva la modalita muto. L'appa-
recchio non emettera alcun segnale sonoro al termine del processo di essiccazione.
Opzione molto comoda quando si desidera utilizzare I'essiccatore durante la notte.
L'impostazione resta memorizzata fino a quando il tasto Set viene premuto per piu
di 3 secondi, il simbolo muto scompare.
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Prima del primo utilizzo

La prima volta accendere I'apparecchio per mezz'ora circa alla temperatura massima per eliminare

eventuali odori del prodotto nuovo:

= Pulire le superfici dell'apparecchio base con un panno umido.

= Llavare le griglie di essiccazione e il coperchio con acqua calda e detergente per piatti.

= Posizionare con precisione le griglie di essiccazione con il coperchio sull'apparecchio di base.

= Collegare I'apparecchio alla corrente elettrica.

= Accendere |'apparecchio premendo il tasto ON/OFF. Sul display saranno visualizzati i parametri
preimpostati: 08:00h e 70°C.

= Awviare I'apparecchio premendo il tasto Avvio/Pausa.

= Dopo 30 minuti spegnere I'apparecchio premendo il tasto ON/OFF e lasciarlo raffreddare..

Utilizzo

Preparazione degli alimenti da essiccare

Utilizzare esclusivamente alimenti freschi e lavati. Evitare la frutta e la verdura troppo matura.
= Eliminare torsoli, steli e noccioli.

= Eventualmente spennellare con succo di limone per mantenere il colore degli alimenti da essiccare.

= Verdure dalla struttura compatta: sbollentare 2 minuti in acqua bollente.

= Tagliare gli alimenti da essiccare in anelli, fettine o pezzi uniformi. Le fettine sottili si seccano piu
rapidamente. Pilu sono spesse le fette e maggiore ¢ il tempo necessario per |'essiccazione.

= Riempire le griglie di essiccazione con gli alimenti:

Posizionare gli alimenti sulle griglie di essiccazione a una leggera distanza in modo che I'aria possa

circolare liberamente. Non sovrapporre i pezzi.

Messa in servizio

= Impilare le griglie di essiccazione con gli alimenti sull'apparecchio base. La confezione contiene
5 griglie di essiccazione. Per aumentare la superficie di essiccazione ¢ possibile acquistare
separatamente altre tre griglie di essiccazione come accessori.

= Infine posizionare il coperchio sulla griglia superiore. Fare attenzione a che tutti i ripiani e il
coperchio siano posizionati correttamente in modo che I'aria non possa fuoriuscire.

= Collegare I'apparecchio alla corrente elettrica.

= Accendere |'apparecchio premendo il tasto ON/OFF.

* Impostare il tempo di essiccazione e la temperatura desiderata utilizzando il tasto Set e la
manopola di regolazione.

= Awviare il processo di essiccazione premendo il tasto Avvio/Pausa.

= Trascorso meta del tempo scambiare la posizione delle griglie (ad es. spostare quella piu in basso in

alto).

= A questo scopo premere il tasto Avvio/Pausa per mettere in pausa il processo di essiccazione
Premere nuovamente il tasto Avvio/Pausa per riavviare il processo di essiccazione.

= Al termine del tempo impostato I'apparecchio si spegne automaticamente ed emette 5 segnali
sonori.

= Dopo un minuto si spegne anche il display.
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Alimenti da Preparazione Tempo di Risultato Quantita Peso alimento |Temperatura
essiccare consigliata essiccazione per griglia essiccato in % |consigliata
consigliato consigliata del peso fresco |in °C
Frutta
Mela, pera denocciolare e tagliare |7 -9 ore morbide 170 g 10-15% 70°
in fette spesse 4-6 mm
(con o senza buccia,
in base alla preferenza
personale)”
Albicocche, tagliare a meta, denoc- |10-12 ore morbide 3309 20% 60°
prugne, susine |ciolare, tagliare a fettine
oppure posizionare con il
taglio verso I'alto
Kiwi sbucciare e tagliare in 10-12 ore morbide 95¢g 20% 65°
fette spesse 5 mm
Banana sbucciare e tagliare in 10-12 ore  |croccante 150 g 10% 70°
fette spesse 5 mm
Mango per "Mango stripes” 6 -7 ore morbide 170 g 20% 70°
sbucciare e tagliare in
fette spesse 8 mm
Chips: fettine da 3-4 8-9 ore friabili 150 g 10% 70°
mm
Arance, pom- sbucciare e tagliare in 8-9 ore friabili 1209 10% 70°
pelmi, lime fette spesse 2-3 mm
Ananas sbucciare, eliminare il 7-8 ore molto 17549 20% 70°
torsolo e tagliare in fette morbido
spesse 5-6 mm
Fragole eliminare gli steli e 10-12 ore  |morbide 200¢g 15% 65°
tagliare in fette spesse
5mm
Verdure
Carote sbucciare e tagliare in 6-8 ore dure 859 15% 70°
fette spesse 3-5 mm
oppure a cubetti
Cetrioli con buccia, tagliare in 4-5 ore friabili 100 g 10% 70°
fette spesse 3-5 mm
Porro tagliare a meta, 7-8 ore friabili 1409 20% 70°
tagliare in pezzi lunghi
6 cm, eventualmente
sbollentare
Peperoni tagliare in fette spesse  |7-8 ore morbide 100 g 20% 70°
circa2 mm
Sedano pelare, tagliare in fette |7 -8 ore duro 25049 15% 70°
spesse 8 mm oppure a
cubetti
Pomodori fette spesse circa 4 mm_ |8-10 ore morbidi 190 g 15% 70°
Verdure da tagliare in fettine sottili |7 -8 ore morbide vedi indicazioni [15% 60°
minestra (carote, |oppure a cubetti, even- per griglia
sedano, porro,  [tualmente sbollentare
cavolo rapa,
cavolfiore)
Zucchini con buccia, tagliare in 12 ore friabili 60 g 15% 40°
fette spesse 2-3 mm
Chips di barba- |sbucciare e tagliare in 7-9 ore friabili 60 g 15% 70°
bietola/patate  |fette spesse 2-3 mm
dolci
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Alimenti da Preparazione Tempo di Risultato Quantita Peso alimento |Temperatura

essiccare consigliata essiccazione per griglia essiccato in % |consigliata
consigliato consigliata del peso fresco |in °C

Cavolo riccio, eliminare il torsolo e 18 ore friabili 90 g 15% 40°

verza, cavolo tagliare le foglie in pezzi

nero piccoli

Erbe aromatiche

Erbe aromatiche |eliminare il torsolo e 4 -6 ore secche ca.40g 40°
in generale tagliare le foglie in pezzi
(basilico, aneto, |piccoli
prezzemolo,
rosmarino, ecc.)
Funghi

Funghi in pulirli, fette spesse circa |4 -7 ore morbide
generale 5mm

circa 70 gr. ‘ ‘50"

* La tabella indica il tempo e le temperature di essiccazione consigliati sulla base dell'utilizzo di 5
griglie di essiccazione. Maggiore ¢ il numero di griglie di essiccazione utilizzate, maggiore sara il
tempo di essiccazione. Il prodotto € concepito per un numero massimo di 8 griglie di essiccazione.

= La tabella contiene solo tempi e temperature consigliate. Il contenuto di acqua degli alimenti
dipende dal tipo e dal livello di maturazione, quindi anche il tempo di essiccazione e la temperatura
necessaria possono variare. Tutte le informazioni sono valori puramente indicativi e quindi non ci
assumiamo alcuna responsabilita in merito.

= |l tempo di essiccazione cambia anche in base all'umidita ambiente, allo spessore delle fette e del
grado di essiccazione desiderato.

= Piu le griglie sono posizionate vicine e pil tempo sara necessario per raggiungere il livello di essic-
cazione desiderato

Se si desidera essiccare secondo i principi del crudismo impostare la temperatura al massimo a

40°C.

Utilizzo dello stampo in silicone per barrette di muesli:

= spalmare la massa preparata nello stampo per barrette di muesli riempendolo fino al bordo delle
scanalature. Fare attenzione a che la parte superiore dello stampo resti pulito.

= Posizionare lo stampo in silicone sulla griglia superiore.

= Trascorso meta del tempo di essiccazione estrarre le barrette di muesli dallo stampo e metterle sulla
griglia superiore.

Nota: nel ricettario in dotazione trovate delle idee per le barrette di muesli. Comunque non vi sono

limiti alla vostra fantasia.

Carta da forno permanente:

¢ possibile utilizzare della carta da forno permanente posizionata sulle griglie di essiccazione per
essiccare degli alimenti umidi o che potrebbero attaccare (ad es. pomodori, dischi di muesli). Tagliare
la carta da forno in pezzi da 25 cm x 16 cm, un poco piu piccoli delle griglie di essiccazione, in

modo che I'aria possa circolare facilmente. Ora spalmare ad esempio il composto di muesli sulla
carta da forno. Anche in questo caso: la carta da forno puo essere tolta dopo la meta del tempo di
essiccazione.
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Conservazione

Qualche consiglio pratico per la corretta conservazione della frutta essiccata per poterla gustare a

lungo:

= utilizzare contenitori salvafreschezza puliti, asciutti, possibilmente ermetici che non lascino passare
la luce. A questo scopo sono adatti i contenitori inclusi nella confezione.

= Fare attenzione a che gli alimenti con contengano umidita residua, altrimenti potrebbero ammu-
fire.

= Inserire gli alimenti essiccati nei contenitori solo quando sono freddi.

= Evitare i raggi diretti del sole.

Gli alimenti essiccati hanno una durata di sei mesi, se essiccati molto a lungo. Per alimenti essiccati

con un‘umidita residua del 15-20% si consiglia un tempo di conservazione massimo di 3 settimane.

Utilizzo degli alimenti essiccati

= Frutta essiccata da sgranocchiare, nel muesli del mattino o per completare o rendere piu raffinate
le salse. E possibile utilizzarla anche per alimenti agrodolci oppure per preparare dessert. La frutta
secca si abbina molto bene anche con piatti di riso e carne.

= Lla verdura essiccata, le erbe aromatiche e i funghi possono essere cotti direttamente nelle salse e
nelle minestre, oppure ammollati in acqua prima dell'uso.

= Per dare un tocco speziato speciale agli alimenti ¢ possibile macinare gli alimenti secchi con un
macinaspezie o un frullatore e aggiungerli come polvere aromatica ai piatti preferiti.

Pulizia e manutenzione

Scollegare il cavo di alimentazione e lasciare raffreddare I'apparecchio.

Asportare le griglie di essiccazione dall'apparecchio base. Se vi sono delle briciole all'interno
dell'apparecchio: I'apparecchio e scuoterlo per far uscire le briciole dalle fessure di ventilazione. Pulire
I'apparecchio base esclusivamente con un panno umido. Non pulire I'apparecchio base sotto acqua
corrente.

Le griglie di essiccazione possono essere lasciate a bagno nell'acqua calda per poi essere pulite con una
spazzola per piatti. Quindi sciacquarle in acqua pulita e asciugarle.

Tutti gli altri componenti (contenitori per la conservazione e stampo per barrette di muesli) sono
lavabili in lavastoviglie.
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Dati tecnici

Tensione nominale: 220-240V~ 50-60 Hz
Potenza assorbita: 220 W

Classe di isolamento: Il

Informazioni tecniche sulle modalita di funzionamento ai sensi del Regolamento UE 2023/826:

IT

MODALITA CONSUMO DI ENERGIA (WATT) PERIODO DI TEMPO (MINUTI)
Spento 03 1
Standby - -

Standby con informazioni - _
aggiuntive

Standby in rete - -

C E L'apparecchio € conforme alle direttive europee 2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Tutela dell'ambiente

E Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!
® Il vostro apparecchio € composto da diversi materiali che possono essere riciclati.

9  Llasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

Possibili modifiche.
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PbkoBopctBO 3a ynotpeba
Ypen 3a cyweHe Ha nnogoBe Snack to go

KoMnoHeHTn

1. Kanak ¢ BeHTUNaLMOHHY OTBOPU
Pewerka 3a cyweHe

OCHOBHO yCTpOICTBO

Kontponen naven c LC-guenneit
CunukoHoBa opma 3a mMiocnu bapueta
Kytum 3a cbxpaHeHne

Kytna 3a miocnn bapuerta

No o~

BaxHu yka3aHusa 3a 6e3onacHoct

* Tesu ycTpoiicTBa Morart ja ce W3Mos3Bat OT AeLa Ha Bb3pacT Haf
0CEM FOfIMHM, KaKTO 1 OT LA C OrpaHuYeHn U3nYeckun, CeTUBHM
WM YMCTBEHN cnocobHocTu, oT nuua be3 Heobxoaumus onur u/
MAW NO3HaHMA, ako Te ca Noa HabnaeHNe NN ca UHCTPYKTUPaHK
3a U3MON3BAHETO Ha ypeaa no besonaceH HauuH n pasbupar
CBbp3aHuTE € TOBa puckose. [leuara He cneaBa Aa urpaAt ¢ ypena.

* [louncTBaHeTo 1 0OCNYXBAHETO OT CTpaHa Ha notpeburtena He cnensa
[ia ce N3BbpPLUBA OT [€La, OCBEH aKO HE Ca Ha Bb3pacT Had 8 roanHu
W nop Habnoaexme.

* [1pbXT€E YCTPOWCTBOTO M Kabena My Ha HELOCTLMNHO 3a [AeLa Ha
Bb3PACT MOJ OCEM FOANHU MACTO.

* HenpaBunHata ynotpeba Moxe oa NpuUnHM HapaHABaHE.

* BHumaHume: He n3nonspante ypena B 61mM30CT 4o unv nog
3ananumu npeametn (Hanp. nepaera, CTeHHW wkadoBe) U BUHAMM 1o
Habnionasanre.

* [IpepynpexpeHue - onacHoCT oT u3rpapaHe: Temneparypara Ha
AOCTbMHNUTE MOBLPXHOCTV MOXE [a CTaHe MHOr0 BMCOKaA.

* Ao 3axpaHBaWmMAT kaben Ha ypeaa e NnoBpeaeH, Ton Tpabsa aa
Ce 3aMEHW OT LieHTPanHMA OTAeN 32 0OCNYXBAHE HA KIUEHTH
Ha NPOW3BOAMUTENA WK OT NnLe ¢ nofobHa kBanudukauma.
HenpaBuiiHO N3BbPLIEHNTE PEMOHTHU AEMHOCTY MOraT Aa cbh3aanart
CepU03Ha 0MacHOCT 3a notpebutenure.

* He notanante ocHoBHMA bnok BbB Boaa. I3Baaete wencena ot
KOHTaKTa, Mpeaun aa novyncTBaHe OCHOBHMA BNOK.

52

* Cnen ynotpeba nouncrete BCUUKM YacTu, KOUTO €€ Aonupar ao

XPaHUTENHW NPOAYKTM, KAaKTO € NocoyeHo B pasgena ,llouncreaHe un
rpuxmn”.

* YpenobT e npeaHasHaueH 3a ynotpeba B qomatiHu 1 nogobxu

yCNoBMA KaTo:
- KyXHV 3@ nepcoHana B MarasuHu, ogucy n apyru pabotHu
yCnoBUH;
hepmu;
OT K/TNEHTU B XOTENW, MOTENN U APYTW XUMWLLHW YCTOBNA;
cTau 3a HOLLYBKMN.

ypemﬂ HE € npegHa3HayeH 3a U3UA/i0 TbProBCka ynmpeﬁa.

lpean ynotpeba

YpeabT Moxe fa ce 13no/3Ba caMo Mo NpeaHasHaueHme CbrnacHo Te3n ykasaHua 3a ynotpeba. 3atosa e
MPenopbUNTENHO Aa MpoyeTeTe BHUMATENHO PbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba, npeay aa usnonsgare ypeaa.
To cbabpxa ykasaHua 3a ynotpebara, 0uMCTBaHETO W rpuxuTe 3a ypeda. He noemame oTroBopHOCT 33
LT, NPUYMHEHU OT HECMA3BaHE Ha YKa3aHUATA B TOBA PbKOBOACTBO.

[Tasete TO0Ba pbKOBOACTBO HAa HE30MAaCHO MACTO U ro NpeaaiTe Ha cnefBalmMTe noTpebuteny 3aeqHo

¢ ypena. Mona, 06bpHeTe BHUMaHME CbLLo Ha MH(OPMaLMATa 3a rapaHunATa B kpas. YpeosT He

€ NpefHa3HaueH 3a TbProBCKM MPUIOXKEHNA, @ CaMO 3a NPUTOTBAHE HA XPaHa B XapaKTepHu 3a
LOMaKMHCTBOTO KOMMYECTBa.

CnasBalite ykasaHuAaTa 3a 6e3onacHocT, korato u3nonssate ypeaa.

MpenHasHaueHue

YpensT 3a cyweHe Ha nnogose WMF KITCHENminis snack to go ce n3non3sBa 3a cyweHe Ha nnoaose,
3eMeHuyLN, Meco, Noanpasky, by 1 apyrn npoaykTu. ToBa € ecTecTBeH HaUMH 3a CbXpaHABaHe
upes n3cylaBaHe Ha XpaHaTta B MOTOK OT TOMb/ Bb3AYX, KOWTO MoxXe fia ce perynupa mexay 30 u 70C.
Butamnuute, MuHepanuTe n xpaHUTENHWUTE BELLECTBA CE 3aMa3Bar, a BKYCbT Ce NoacunBa. Ypeabr 3a
CYLLEHE Ha NNOAOBE MOXE [a CE N3M0N3Ba CaMO 3a Ta3u LieN CbINacHo Te3n ykasaHua 3a ynotpeba.

Tpancnopt

3anasere opurnHanHata onakoska. OnakoBalite ypefa B OpUrMHanHata onakoBka, 3a Aa ro npeanasute
Mo NOLXOAALL HAUMH NPW TPAHCMOPTUPAHE.

NonbnHutenHn ykasanua sa 6esonacHoct

Cebp3BanTe ypeaa camMmo KbM KOHTAKTW, MOHTUPaHU CbrnacHo pasnopenbute. 3axpaHsawymar kaben un
wencensT TpADBa fa ca Cyxu.

Hwnkora He nocraBaiiTe ypesa B XnaguiHuK.

He nbpnatite cBbp3Bawma kaben Bbpxy octpu pbbose 1 He ro nputuckaite. He ro octapaiite na BucK
1 ro masere oT TONAMHA U Macno.

He nocraaiTe ypena Bbpxy ropeLin noBbPXHOCTH, KaTo KOTIOHN uUnu nogobHu, n He ro ninon3gaire
B 61130CT 0 OTKPUTK NAAMbBLIN.
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Ypenbr Moxe Aa ce N3non3ea caMo Ha 3akputo.
[MocraBaiTe ypena camo Ha rnagku, Cyxu, yCTONUMBY Ha TONMHA NOBbPXHOCTU 63 npax.
He nocrassaiite ypena Bbpxy XapTusa/BECTHUK UMY BbPXY He3aKpeneHa NMoBbPXHOCT, Thil KaTo T8 MOXe
[a ce 3acMyye 1 [ia 3anywu BEHTUNALUWOHHUTE OTBOPW WK [la NONafHEe BbB BLTPELWHOCTTA Ha ypeaa
1 [la NpUYKHK 3amMbpcABaHe. TOBa NOBWLWABA pucka OT NperpABaHe u noxap!
BeHrunaunoHHute oTBOpM He TpAbBa Aa ce NoKpumBar.
He nocraBsiite (MeTanHu) npenmery BbB BEHTUIALMOHHUTE OTBOPU, Thil KaTO TOBA MOXE [ MPUYUHM
TOKOB yaap u/unn nospeaa.
He uynerte u He oTkbCBaiTe (hMKCMpaHUTE KanaLm Ha OTBOPUTE Ha BEHTMIATOpPa BbPXY 3aABUXBALLMA
6nok.
He npemectBaiite ypena no Bpeme Ha pabota n He abpnaiite 3axpaHBalima kaben.
Cnipere fa u3ron3Bare ypeaa u/wunu u3Bagere Wencen ot KOHTakTa He3abasHo, ako:

Ypenosr nnu 3axpaHBalumat kaben e nospeneH;

Ypenst npotnua;

Vimate cbMHeHUA, Ye ypeabT € HeM3npaBeH, HanpuMep cnef U3TbpBaHe.
B takuBa cnyuaum nsnpartere ypeaa 3a peMOHT.
3axpaHBawumat wencen Tpabsa na ce usBaau:

ako Mo Bpeme Ha M3Mnon3BaHe Bb3HWKHE NoBpeaa,

npeam nouncteaHe u obcnyxsaHe,

cnen ynotpeba.
He noemame oTroBOpHOCT 3a LIETW, NPUYNHEHN OT 3n0ynoTpeba, HenpasunHa ynotpeba unu
HEMOAXOAALLO N3BLPLIEHN PEMOHTHU IEAHOCTM, KAaKTO 1 OT HeCna3BaHe Ha yka3aHuATa 3a
npemaxBaHe Ha Hakun.
B TakuBa cnyyam ce u3knouBaT ChLLO MCKOBE 3@ rapaHUMOHHO 0bcnyxBaHe.

[Manen 3a ynpaBneHue

Cumeon/6byToH

OyHkuma

O

Bytou Bkn./uskn.

3a BK/IOUBaHE 1 U3K/TIOUBaHe Ha ypena. Korato BkilounTe ypeaa, ce u3exaar
nocnenHNTe 3anafeHn napamerpu Ha cylwene (Bpeme 3a cyleHe, Temneparypa Ha
cyleHe, BK./M3KN. 3ByKOB curHa). AKo He 6bae HaTUCHAT HUTO eanH ByTOH Ha
naHena 3a yrpasneHue 3a 1 MUHYTa, ypeabT aBTOMaTUYHO Ce M3K/I0UBA OTHOBO.
Ypenst Moxe fia ce u3Kmoun ot 6yToHa No BCAKO BpeMe, A0PU MO BPEME Ha CyLUEHE.

4l

byrou Crapr/nay3sa

To3u 6yToH cTapTupa npoLeca Ha cylueHe npu n3BeneHoTo/usbpaHoTo Bpeme 3a
CcylueHe 1 Temneparypa.

CumBOMBT 32 ropeLy Bb3ayx % ce wssexna na aucnnes.

Cnen kato 3apafeHoTo Bpeme 3a cylueHe npukiioun (TaitmepsT nokassa 00:00),
HarpABaHETO 1 BEHTUNATOPBT 3a ropell Bb3AyX Ce U3KNI0UBaT aBTOMATUYHO, a ypeasbt
n3nasa 5 3BykoBu curHana (Moxe cblio aa ce 3arywu. Bx. ,38ykos curan”).

Ako HatucHete bytoHa Crapr/nay3a no BpeMe Ha npoLeca Ha CylieHe, Harmp.

3a [la perynupare nonuuuTe 3a CyLlieHe, MPOLLeCchT 3a CyLIEHE Ce MPeKbCBa, T.e.
HarpABaHETO M TOMMUAT Bb3MYX C€ MU3KMIOUBAT, LUCMNEAT N3BEXA OCTABALLOTO BpEME,
a CUMBOMTHT 3a ropeLy Bb3ayx 59 mura. Hatuckere Gyrona Crapi/naysa oTHOBO, 3a fa
Bb306HOBMTE MpoOLIeCa Ha CyLUEHe.

Set

byron Hactpoiika

13non3Baite 1031 ByTOH 32 3anaBaHe Ha XENaHOTO BPEME 3a CYLIEHE W
Temneparypa.

Ako HaTtucHeTe byToHa Hactpolika BeqHbX, MHAMKATOPBT 3@ BPEMe MUra U MOXe aa
ce perynupa c Bbptawma ce kiiod (0 o 24 yaca cbe crbrika ot 30 MuHyTH).
Hatnchere bytona HacTpoiika 0THOBO 1 uHAMKaTopbT 3a Temnepatypa mura. Cera
n3non3galite BbPTALMA Ce KIIOY 33 HACTpOiiBaHe Ha XenaHata temneparypa (30°C
no 70°C cbe crbrka ot 5°C).

Hatnchere bytona Hactpoiika oTHOBO, 33 a 3anasute usbopa cu.

MoxerTe na npoMeHuTe NapameTpuTe No BCAKO BPEME, [OKATO TeUe NPOLECHT Ha
CyLIEeHe.

3arnywaBaHe Ha 3ByKOBMA CUTHaN

HatncHere n 3aapwxre 6ytoHa HacTpoiika 3a noseue oT 3 cekyHaw, 3a Aa akTtumpare
pexuma Ha 3arnylaBaHe. YpedbT HAMa [a W3LaBa 3ByKOB CUrHan B kKpas Ha npoleca
Ha cywene. ToBa e ynobHo, ako xenaete aa cywuTe npes Howra. Hactpoiikata ce
3anasBa, 4OKaTo He HaTucHeTe ByToHa HacTpoiika 0THOBO 3a noBseye oT 3 CeKyHAN U
CUMBOITBT 3@ 3ar/yLIAaBaHE N3Ye3He.

55

BG



lpeaun n3nonseaHe 3a NbPBN MbT

Korato nsnonssare ypena 3a mbpBu MbT, ro BKAIOYETE 332 OKOMO MOMOBWH Yac NpW MakcUMmanHa

Temneparypa, 3a fia npemaxHere MUpu3muTe:

= 3abbpliete NOBLPXHOCTTA HA OCHOBHMA BIOK C BaxHa Kbpna.

* W3wmniite nonnuuTe 3a cylweHe 1 Kanaka ¢ Tonaa BoAa v npenapar 3a MueHe.

= [loctaBete cyxaTa nonuua 3a CyLEHE W kanaka BbpXy OCHOBHUA BNOK, Taka ye Aa ca NocTaBeHn
KakTo TpAbBa.

= Bxniouere ypena B 3axpaHBaHeTo.

= Bksiouere ypena, kato HatucHete bytoHa Bkn./uskn. Ha gucnnes ce n3sexaar npensaputenHo
3apnaneHuTe napametpu. 08:00 uaca u 70C.

= Bkniouete ypena, kato HatucHete bytoHa Crapt/nay3a.

= Cnen 30 MuHYTH M3KNIOUeTe ypeaa ¢ nomolwra Ha byroHa Bkn./uskn. n ro ocrasete na uscruHe.

Ynotpeba

MpuroTBaHe Ha NpoAyKTUTE 3a CylIeHe

V13non3gaite camo cBeXu, M3MNUTM NpoaykTy. VI3bArBaiite npespenu nnofose unn 3eneHuyLu.

= [IpemaxHete ctebnata, CbpLUEBUHNTE U KOCTUIIKUTE.

= Moxerte cblio fa HanpbekaTe ¢ IMMOHOB COK, 3a Aa 3anasuTe LBeTa.

= 3eneHuyuu ¢ TBbpAA CTPYKTypa: bnaHwwmpaiite 3a 2 MUHYTY B ropeLla Boga.

= Hapexete npoayktnte Ha paBHOMepHU Kpbrose, napyera unu gunun. Mo-TbHknTe unun ce
u3cywasat no-6up3o. Konkoto ca no-pebenu, TonkoBa no-npoabXMTENHO € BPEMETO 33 CYLUIEHE.

= [lokpwiiTe nonuuaTa 3a cyleHe ¢ NPOAYKTUTE.

= OcrasanTe MACTO Mexay Napyetata NPoAyKTW BbPXy Nonuuata 3a CylweHe, 3a Aa MOXE Bb3AyXbT Aa
npemMuHaBa fobpe. He npenokpusante napyerara.

MbpBu cTbNKK

= [loctaBete 3apefieHUTE NOMMLN 3a CyLUEHE eaHa BbpXY ApYyra BbpXy OCHOBHUA bnok. MpunoxeHn
ca 5 nonnum 3a cywene. Morat ga ce 3akynat Tpy AOMBAHUTENHN NONULM 33 CYLIEHE KaTo
NpUHALNeXHOCTV 3a yBeNnyaBaHe Ha obLuata nnody 3a cyleHe.

= Cnen ToBa nocraBeTe kanaka BbpXy Hal-ropHata nonuua. YBepere ce, Ye BCUUKM CNIOEBE U KanakbT
€a NnocTaBeHy NPaBUMHO, 33 1a HE MOXE FrOPELLMAT Bb3AyX Aa U3Nu3a.

= Bkuniouete ypena B KOHTaKTa.

= Bkniouerte ypena, kato HatucHete 6ytoHa Bkn./uskn.

= 3apaiite BPEMETO 3a CyLLEHE U XenaHata Temneparypa ¢ nomolura Ha bytoHa Hacetpoiika v BbpTawmsa
ce KoY.
Craptupalite npoueca Ha cylieHe, kato HatucHete bytoHa Crapt/nay3a.
Korato n3teue nonosuHara o1 Bpemeto, pasmeHerte noauuute (Hanp. npemectere Hail-nonHaTa Haii-
rope).
3a pa HanpasuTe ToBa, HaTucHeTe bytona Crapt/naysa, 3a na ,nocraute Ha nay3a“ npoueca Ha
cyweHe. HatucHere bytoHa Crapt/nay3a oTHOBO, 33 4a Bb30OHOBMTE NpoLieca Ha CyLIeHe.

= B kpaa Ha 3a0a0eHOTO BPEME 32 CYLIEHE YPeeabT ce M3KNI0UBa aBTOMATUYHO U 13[aBa 3BYKOB
curHan 5 nuu.

= Cnen enHa MUHYTa AMCNEAT CE N3KIIOYBA.
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Mponykr 3a
cywene

Mpenopbuutenna
noaroToBKa

Mpenopbun-
TeNnHo

BpeMme 3a
cyweHe

Pesynrar

Mpenopbun-
TeNHO Konn-
uecTBo

Ha nonuua

Terno cnep,
cyweHe karto %
OT TEernoTo Ha
npecHUa npoaykt

Mpenopbun-
TenHa
Temneparypa
8 °C

Mn

oAoBse

A6bnKK, Kpywm

"MpemaxHere cemkute
1 HapexeTe Ha
napuera c nebennHa

4 - 6 mm (6enequ
Unu ¢ Kkopata cropeg
npeanoynTaHuaTa su)"

7-9 vaca

Mekn

1709

10-15%

70°C

Kanicum, cnusn

Pa3spexere Ha
NOMOBMHKM, NPEMaxHeTe
KOCTUIIKUTE, NoCTaBere

¢ paspesa Harope unu
Hapexete Ha HuUnikn

10-12 vaca

Mekn

330 g

20%

60°C

Knen

Obenere n HapexeTe Ha
thunuiikn ¢ pebenuHa
5mm

10-12 vaca

MeKn

95¢g

20%

65°

baHaH

0Ob6enete n HapexeTe Ha
thunuiikn ¢ pebenuna 5
mm 10 - 12 vaca

10-12 vaca

XpynKasu

150 g

10%

70°C

3pano maHro

Obenerte n HapexeTe Ha
thunuiikn ¢ pebenuHa 8
mm 3a ,JIeHTU MaHro"

6-7 vaca

Mekn

170 ¢

20%

70°C

Yune: punniikn ¢
nebenuta 3 - 4 mm

8-9 vaca

XpyrnKasu

150 g

10%

Moptokanu,
rpenndpyrt, nainm

Obenere n HapexeTe Ha
tunuiikn ¢ pebennna
2-3mm

8-9 yaca

XpynKaBu

120 g

10%

AHaHac

Obenere, npemaxHere
cT1ebn10T0 1 Hapexete Ha
tunuiikm ¢ npebenuna
5-6mm

7-8 vaca

MHOTo
MeKn

1759

20%

flropn

MpemaxHerte crebnoto n
Hapexerte Ha Gunniiku ¢
nebenuta 5 mm

10-12 vaca

MeKn

200 g

15%

65°

3enenuyum

Mopkosu

Obenete n HapexeTe Ha
thunuiikn ¢ pebenuHa
3-5mm

6-8 vaca

TBHPAN

85¢g

15%

70°C

Kpacrasuuu

Heobenenn, HapasaHu
Ha hunuiikn ¢ aebennHa
3-5mm

4-5uyvaca

XpynKasu

100 g

10%

70°C

Mpa3

Pa3spexere Ha fiBe,
Hapexere Ha napueta no
6 cm, bnaHwwpaiite npu
Heobxoammoct

7-8 yaca

XpyrnKasu

140 g

20%

70°C

Yunu, uyiwkm

Hapexere Ha dunuitkn ¢
nebenunta 2 mm

7-8 yaca

MeKn

100 g

20%

70°C

Cenbpu

Obenete, HapexeTe Ha
unuiikm ¢ npebenuna 8
mm nv Hakbauanre

7-8 yaca

TBbPAM

250 g

15%

70°C

[omatn

unuiku ¢ nebennHa
4 mm

8-10 vaca

MeKn

190 g

15%

70°C

57

BG



Mpopykr 3a Mpenopbuntenta Mpenopbun- |Pesyntar |[Mpenopbun- (Terno cnen Mpenopbun-
cylweHe NoAroToBKa TeNHo TENIHO KONU-  |cylweHe KaTto %  |TenHa
Bpeme 3a yecTBo OT TErnoTo Ha Temnepartypa
cyweHe Ha nonuua npecHua npoaykt (8 °C

3eneHuyuu 3a Hapexete Ha 7-8 yaca MeKu Bx. 15% 60°C
cyna (MopkoBu, |(puHu dunuiiku MH(opmaumaTa
cenbpu, npas, VNN HaKbALaiiTe, 3a BCAKa
anabauu, 3ene) 6naHwwuparite, ako e nonuua

Heobxoanmo
Tukeuukm HeobeneHn, HapAsaHu 12 yaca Xpynkasu (60 g 15% 40°C

Ha unuiiku ¢ nebennHa

2-3mm
Yunce ot usekno/ |Obenere u Hapexere Ha | 7-9 uaca xpynkasu |60 g 15% 70°C
cnagbk kaptod | unuiikn ¢ nebennHa

2-3mm
Kerin, caBoricko |lpemaxHete crebnoto 18 yaca xpynkasu {90 g 15% 40°C
3ee, NaNMOBM |1 HapexeTe fucTaTa Ha
CbPLIEBUHN Manku napyera

MopnpaBku
Benukn Llenu nucra nnn 4-6 yaca uynnuem |okono 40 g 40°C
nopfnpasku HakbnLaitTe Ha apebHo,
(6ocunek, kombp, |ako e HeobxoanMo
MaraaHos,
po3mapuH v fip.)
u6m

Beunukm rebu lMouncrere, HapexeTe Ha |4-7 vaca MeKu okono. 70 g 50°C

thunuiikn ¢ pebenuHa

5mm

* Tabnuuata cbabpxa camo NPenopbUNTENHO BpeMe 1 Temnepatypa. BogHoto cbabpxaHue Ha
npoayKTuTe 3a CyLIEHe MOXe /1a Bapupa Crope/ Buaa W CTeneHTa Ha 3panoct, a To BAnAe Ha

Heobxo0aMmoTo BpeMe 3a CyleHe n TeMnepartypa. Benuku cToliHocTM ca camo OPUEHTUPOBBYHN N HE

ca rapaHTpaHu.
* Bpemerto 3a cyweHe Bapupa CbLio W CNOPES HABOTO HA BNAXHOCT B MOMELLEHUETO, febennHata Ha
thunuiikata n HeobxoAMMOTO HUBO HA U3CYLUABAHE.
= KornkoTo noseue NpoayKTv ca NOCTaBeHU Ha NOANLMUTE, TONKOBA NMoBeye Bpeme € HeobxoanMmo 3a
MOCTUTAaHE Ha XEMaHOTO HMBO Ha CyLUeHe.
AKo enaerte fa cywmTe Bb3 OCHOBA Ha NPUHLMNMUTE HA CypOBOAACTBOTO, HE 3a/aBaiiTe
Temnepartyparta Hap 40°C.

N3non3BaHe Ha cunukoHoBaTa hopma 3a 3bpHeHu bnokuera:

* Pasnpenenete nogroteeHara cmec BbB (hopmata 3a 3bpHeHu bnokyeta. lpasHuHnTe cnemsa aa ce
3anbIHAT 10 pbboBeTe. YBEpeTe ce, ue ropHata cTpaHa Ha (hopmarta € 3anaseHa uncra.

® [loctaBete cunmkoHoBata (hopma BbpXy ropHata nonuua.
e (Cnep KaTo M3Teue NOMOBKMHATA OT BPEMETO 32 CYLUIEHE, M3BaflETe 3bPHEHOTO HroKYe OT CUNMKOHOBaTa

thopma 1 ro nocrasete BbpXy ropHata nonuua 6e3 gpopmara.
e CunnkoHoBata (hopma MOXe Aa ce 13Mnon3Ba Chblio U BbB (ypHata fo 200°C.

3abenexka: lMpunoxeHara KHUra ¢ peLenTu chabpxa uaen 3a 3bpHeHn bnokyera. He ce nputecHasainTe

[a npunarate n cobeTtBeHN uagen.
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Tpaiina xapTua 3a neueHe:

MoxeTe na u3non3sate CbLLO TPaHA XapTuA 33 NeYeHe BbpXy NOMMULMTE 3a CyLUEHE, ako CyLnuTe
NpoayKTW, KOWUTO €a BNaxHU unn nenkasu (Hanp. gomarw, 3sbpHeHn bnokyera). Hapexere xaptuara 3a
neyeHe ¢ pasmep okono 25 x 16 cm, Taka ue 4a ca Manko No-Masku OT MOnMUaTa 3a CylleHe 1 TONNAT
Bb3yX fla MOXe Aa npemuHasa fobpe. Cera pasnpenenere 3bpHeHaTa CMeC BbPXY XapTuATa 3a neyeHe.
W/ Tyk cnen nonoBKHaTa 0T BpEMETO 33 CyLUIEHE XapTUATa 3a MeUeHe MOXe [a Ce NpeMaxHe.

CbxpaHeHue

Eto HAKonKo ynobHM cbBeTa 3a NPaBUNHO CbXpaHABAHE Ha CyLIEHWUTE NNOAOBE, 3a ja MOXeTe fia 1

noxansare obro:

® |I3non3Balite yncTu, Cyxun CbAOBE 3a CbXPaHEHNE, KOMTO MO Bb3MOXHOCT fia HE NPOMNycKaT Bb3ayX U
Aa ca Henpo3pauHu. [lpunoxerHute KyTun 3a CbXxpaHeHne ca NaeanHu.

® YBepeTe ce, Ye Mo NJ0J0BETE HAMA OCTaTbYHa Bara, Thil KaTo TOBA LUE [OBEAE A0 U3THUBAHETO UM.

® |I3vakalite cylweHuTe N1oaoOBe A N3CTUHAT, MPeAM [a M NOoCTaBATE B Cba.

® |13b6arsaiite cibHUEBa CBET/IMHA.

CylweHnTte xpaHn n3abpxat 10 WeCT MeceLa, ako ca MHOTO Cyxyu. 3a CyleHN XpaHu ¢ ocTaTbyHa Bnara ot

15-20% npenopbyBaMe CPOK HAa CbXPAHEHNE OT MaKCUMyM 3 CceMULIN.

N3non3BaHe Ha CyWEHN XpaHn

= CylweHun NnofoBe 3a Neku 3akycku, 3a LobaBAHE KbM 3bpPHEHN 3aKyCKW CYTpUH Win 3a nogobpasaHe
Ha cocoBe. Te MoraT a ce W3MoM3BaT CbllLo 33 MPUrOTBAHE HA CNALKN W KUCENU ACTUA N AECePTU.
CyweHuTe NI0AOBE CbLLO Taka ca OTIMYHM 3@ ACTUA C OPU3 U MeCo.

= CyweHute 3eneHUyLmM, NOANPaBKN W rbW MoraT 4a ce roTBAT B COCOBE U CyNu WK [ C€ pa3MekBaT
npenBapuTenHo BbB BOJA.

* 3apa npupanart Ha xpaHata cneuuaneH BKyc, CyweHnUTe NpoaykT1 MoraT a CMenAT B MeHNYKa 3a
MOANPABKM UMW MUKCep 1 Aa ce AobaBAT kato Noanpaska B pa3HoobpasHu ACTUA.

lMouuncreane n rpmxm

V3kniouete wencena oT KOHTakTa u ocTaBete ypeaa fia U3CTuHe.

[TpemaxHeTte nonuuute 3a cylweHe or ocHoBHUA Bnok. Ako B ypeaa nma 1poxu, obbpHeTe ypeaa u
U3TpbCKaiiTe TPOXMUTE Npe3 0TBOpUTE Ha BeHTUNaTopa. Mouncrere ocHoBHMA 6ok camo ¢ Meka kbpna. He
nouncTBanTe 0OCHoBHMA HNOK € Teyalla Boaa.

Moxerte na HakucBaTe NOMMUMTE 3@ CyLIEHE € TOMMA BOAA M Npenapar 3a MUEHE 1 ia 1 nouncreate ¢
uetka. Cnen ToBa M3nnakBsaiTe ¢ yucta BOAA M NoacyluaBante.

Beuuku apyrv uactn (Kytuu 3a cbxpaHeHne u gopma 3a 3bpHeHn Bnokuera) ca noaxoaaium 3a
CbAOMUANHA.
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TexHnueckn gaHHu

HomuHanHo HanpexeHue:
KoHcymauwa Ha eHeprua:

Knac Ha 3auurta:

220-240 V~  50-60 Hz
220 W

TexHuuecka nHGopmauma 3a pexumuTe Ha pabota B cboTserctene ¢ Pernament 2023/826 Ha EC:

PEXUM

KOHCYMALIMA HA EHEPTUA (BATOBE)

NMEPNOA OT BPEME (MUHYTN)

MN3knioueHo

03

1

B PEXnM Ha rOTOBHOCT

B rotoBHOCT ¢ gonbaHuTENHA

nHdopmauua

MpexoB pe3epBeH pexum

C E Ypenwt cvoteercTsa Ha Eponeickute aupextusu 2014/35/EC, 2014/30/EC n 2009/125/EC.

lNasere okonHata cpena

E [la yuactBame B Ona3BaHETO Ha OKonHata cpepa!

@

=

Ypemﬂ € VI3pa6OTCH OT PasIMYHN Matepuanun, KOMTo Morart aia ce

npefanat Ha BTOPUYHN CypOBUHU UK Aa Ce peuunknunpar.

3aHecerte ro B LLEHTbPA 33 BTOPUYHU CYPOBUHM UMW B OTOPU3MpPaHUA
cepBu3, KbAeTo Ton e bbae peumnknmpax.

Bb3amoxHmn NPOMEHN.
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Brugsanvisning
Tarreapparat Snack to go

Komponenter

1. L&g med ventilationsriller

. Torregitter

. Grundapparat

. Betjeningsfelt med LCD-skaerm
. Mysliform af silikone

. Opbevaringsbokse

. Mysliboks

NOoO O WN

&Vigtige sikkerhedsanvisninger

= Dette apparat kan bruges af barn over 8 &r og personer med reduc-
eret fysiske, andelige og sensoriske feerdigheder eller manglende
erfaring og/eller viden, i tilfeelde af, at de er under opsyn af en
voksen eller er blevet sat ind i, hvordan apparatet skal anvendes og
har forstaet farerne, som er forbundet med anvendelsen.

* Barn skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

* Barn mé kun udfare rengorings- og vedligeholdelsesarbejder pa
apparatet, hvis de er over 8 ar og er under opsyn af en voksen.

* Opbevar apparatet og ledningen uden for barns raekkevidde, hvis de
er under 8 ar.

* Ukorrekt brug kan medfare skader.

= OBS: Apparatet ma derfor ikke anvendes i naerheden af eller under
breendbare genstande (f.eks. gardiner, hylder) og skal altid veere
under opsyn.

* OBS, risiko for forbraending: Overfladen kan blive meget varm.

* Apparaterne er ikke beregnet til at blive betjent ved hjzelp af en
ekstern timer eller et separat fjernstyringssystem.

* Hvis apparatets tilslutningsledning bliver beskadiget, skal det
udskiftes af fabrikantens centrale kundetjeneste eller en tilsvarende
kvalificeret person. Ved ukorrekt reparation er der risiko for alvor-
lige kvaestelser for brugeren.

* Apparatet md under ingen omsteendigheder nedsaenkes i vand. Traek
stikket ud inden rengering af apparatet.
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= Efter brugen renggares alle komponenter med levnedsmiddelkontakt,
som beskrevet i kapitel ,Rengaring og pleje”.
* Dette apparat er egnet til anvendelse i husholdningen og lignende
steder, eksempelvis:
- 1 kekkener for medarbejdere i butikker, kontorer og andre erh-
vervsmaessige steder;
i landbrug;
af kunder i hoteller, moteller og andre ejendomme;
i pensioner med morgenmad.

Apparatet er ikke egnet til kommerciel brug.

Inden ibrugtagning

Lees venligst brugsanvisningen ngje igennem. Den indeholder vigtige anvisninger vedrgrende
anvendelse, sikkerhed og vedligeholdelse af apparatet.

Gem brugsanvisningen pa et sikkert sted og giv den videre til den naeste bruger.

Apparatet ma kun anvendes til det tilteenkte formal i henhold til denne brugsanvisning.
Overhold sikkerhedsanvisningerne ved anvendelsen af apparatet.

Tilsigtet anvendelse

WMF KITCHENminis tgrreapparat Snack to go bruges til torring af frugt, grant, ked, krydderurter,
svampe og lignende levnedsmidler. Dette er en naturlig konservering ved terring i en varm luftstrom,
som kan indstilles mellem 30° og 70°. Vitaminer, mineraler og naeringsstoffer bibeholdes, og smagen
intensiveres. Torreapparatet ma kun benyttes til dette formal og i henhold til denne driftsvejledning.

Transport
Gem den originale emballage. Benyt den originale emballage for tilstraekkelig sikring under transport.

Yderligere sikkerhedsanvisninger

= Apparatet ma kun tilsluttes en stikkontakt, der er installeret i henhold til forskrifterne. Ledningen

og stikket skal veere tarre.

Apparatet md aldrig stilles ind i keleskabet.

Ledningen ma ikke traekkes over skarpe kanter eller klemmes eller haenge lgst ned.

Beskyt ledningen imod varmekilder og olie.

Treek ikke i ledningen, og traek ikke stikket ud af kontakten med vade haender.

Apparatet ma ikke stilles pa varme overflader, som f.eks. kogeplader eller lignende steder, og det ma

ikke anvendes i neerheden af dben ild.

= Apparatet mé kun benyttes indenders.

= Apparatet ma kun opstilles pa plant, tert, stovfrit og varmebestandigt underlag.

= Apparatet ma ikke opstilles pa papir/avis eller last underlag, da dette kan opsuges og blokere
ventilationsdbningerne eller treenge ind i apparatet og tilsmudse det. Herved er der fare for
varmeudvikling og brand!

= Ventilationsdbninger ma ikke tildaekkes.
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Indfor ingen (metal-)genstande i ventilationsabningerne, da det kan medfare stad og/eller skader.
Den faste afdeekning af ventilatorabninger pa drivenheden ma ikke fjernes.
Flyt ikke apparatet under drift, og traek ikke i apparatet med netkablet.
Apparatet ma ikke anvendes, og stikket skal straks tages ud af stikkontakten, hvis:
Apparatet eller netkablet er beskadiget
Apparatet er uteet
Der er mistanke om en defekt efter fald eller lignende.
| disse tilfeelde skal apparatet indleveres til reparation.
Traek stikket ud af stikkontakten:
Ved driftsforstyrrelser
Inden hver rengering og vedligeholdelse
Efter brug
Ved anvendelse til andre formal, forkert betjening eller fagmaessigt ukorrekt reparation, patages
der intet ansvar for eventuelle skader. Garantiydelser bortfalder ligeledes i disse tilfeelde.
Brug kun apparatet med det tilgeengelige tilbehgr: 04 1595 0071 og 04 1596 0041.

Kontrolpanel

Symbol/knap

Funktion

O

Teend-/slukknap

For teend og sluk af apparatet. Efter teending vises de sidst anvendte tgrrepara-
metre (torretid, torretemperatur, signaltone til/fra). Hvis betjeningspanelet ikke
betjenes i 1 minut, slukker apparatet automatisk.

Apparatet kan ogsa slukkes pad denne knap pa ethvert tidspunkt under torring.

4l

Start-/pauseknap

Med denne knap startes t@rringen med viste hhv. valgte tgrretid og -temperatur.
Varmluftssymbolet 5§ vises pa displayet.

Hvis den forindstillede tarretid er udlgbet (timer viser 00:00), slukker varme og
varmluftbleeser automatisk, og der lyder 5 signaltoner (kan ogsa afbrydes. Se
Signaltone).

Hvis der trykkes pa knappen Start/pause under torringen, f.eks. for at vende torre-
ristene, afbrydes tgrringen, dvs. varme og varmluft slukkes . resttiden stoppes, og
varmluftsymbolet blinker.

Torringen fortseetter, ndr der trykkes pa knappen Start/pause igen.

Set

Set-knap

Med denne knap indstilles den gnskede tarretid og -temperatur.

Tryk pa Set-knappen en gang, tidsangivelsen blinker og kan asendres med drejek-
nappen (0 til 24 timer i trin pd 30 minutter).

Tryk pé Set-knappen igen, og temperaturvisningen blinker. Indstil den gnskede
temperatur pa drejeknappen (30° C til 70° C i trin pa 5° C).

Tryk igen pa knappen Set for at gemme valget.

Parametre kan aendres ndr som helst under tgrringen.

Afbrydelse af signaltone

Tryk pé knappen Set i mere end 3 sekunder for at afbryde signaltonen. Apparatet
afgiver ingen signaltone ved afsluttet tarring. Dette er praktisk ved terring om
natten. Indstillingen forbliver aktiv, indtil der igen trykkes pd Set-knappen i mere
end 3 sekunder og afbrydelsessymbolet forsvinder.
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For farste brug

Brug ferste gang apparatet i ca. en halv time ved maksimal temperatur for at fjerne eventuelle lugte:

= Tor overfladen pa apparatet af med en fugtig klud.

= Skyl tgrregitter og daeksel med varmt vand og opvaskemiddel.

* Anbring terre gitre med deeksel korrekt i apparatet.

= Tilslut apparatet til lysnettet.

= Teend apparatet ved at trykke pa knappen Til/fra. Displayet viser de forindstillede torreparametre:
08:00h og 70 °C.

= Start apparatet ved at trykke pa knappen Start/pause.

= Sluk apparatet pa knappen Til/fra efter 30 minutter, og lad det afkele.

Anvendelse

Forberedelse af madvarer

Benyt kun vaskede og friske madvarer. Undga overmodne frugter og grentsager.

= Stilke, keernehuse og keerner fjernes.

= Pafpr evt. citronsaft for at fastholde farven.

= Grentsager med fast struktur: Blancheres 2 minutter i varmt vand.

= Grentsager skaeres i regelmaessige ringe eller stykker/skiver. Tynde skiver torrer hurtigere. Jo tykkere
skiver, jo leengere torretid.

= Péfyld madvarer pa tarregitter:
Laeg madvarer med en lille afstand ved siden af hinanden pa gitteret, og veelg afstanden, sa luften
kan cirkulere. Leeg ikke skiver oven pé hinanden.

lbrugtagning

* Indseet de fyldte gitre i apparatet. Der medfalger 5 gitre. Tre yderligere gitre kan bestilles som
ekstraudstyr, s den samlede overflade udnyttes.

= Til sidst anbringes daekslet pa det verste gitter. Veer opmaerksom p4, at alle etager og daeksel sidder
korrekt, sd den varme luft ikke kan undslippe.

= Tilslut apparatet til lysnettet.

= Teend apparatet ved at trykke pa knappen Til/fra.

= Indstil den gnskede tgrretid og -temperatur med knappen Set og drejeknappen.

= Start terringen ved tryk pa knappen Start/pause.

= Skift gitrene efter halvdelen af tarretiden (f.eks. nederste gitter gverst).

= Tryk hertil knappen Start/pause for at seette tarringen pa pause. Tryk p4 knappen Start/pause igen
for at fortseette tarringen.

= Efter indstillet tgrretid slukker apparatet automatisk og melder dette med 5 signaltoner.

= Efter endnu et minut slukker displayet ogsa.

66

Madvarer til Anbefalet tilberedelse [Anbefalet [Resultat Anbefalet Vaegt foer- Anbefalet
terring torretid maengde pr. digterreti % |temperatur
gitter af friskveegten |i °C
Frugt
Able, peaere Udkaernes og skaeres 7-9 timer Blade 170 g 10-15 % 70°
i 4-6 mm tykke skiver
(med og uden skrael,
efter smag)
Abrikos, sveske, |Halveres, udkeernes, 10-12 timer |Blode 3309 20 % 60°
blomme snitflade opad eller
skaret i skiver
Kiwi Skreelles og skeeres i 5 10-12 timer |Blode 95¢g 20 % 65°
mm tykke skiver
Banan Skreelles og skeaeres i 5 10-12 timer |Sprod 150 g 10 % 70°
mm tykke skiver
Mango Skreelles og skeeres i 6-7 timer Blgde 1709 20 % 70°
8 mm tykke skiver til
"Mango stripes”
Chips: 3-4 mm skiver 8-9 timer Spred 150 g 10 % 70°
Appelsin, grape- |Skraelles og skeeres i 2-3 |8-9 timer Sprod 1209 10 % 70°
frugt, lime mm tykke skiver
Ananas Skreelles, stikl skaeres 7-8 timer Let blad 17549 20 % 70°
ud og skeeres i 5-6 mm
tykke skiver
Jordbaer Stilk fjernes, skreelles 10-12 timer |Blode 200 g 15 % 65°
og skeeres i 5 mm tykke
skiver
Grentsager
Gulergdder Skreelles og skeeres i 3-5 |6-8 timer Harde 85¢g 15 % 70°
mm tykke skiver eller
terninger
Agurk Skreelles ikke, skeeres i 4-5 timer Sprod 100 g 10 % 70°
3-5 mm tykke skiver
Porrer Halveres, 6 cm lange 7-8 timer Sprod 140 g 20 % 70°
stykker, blancheres
eventuelt
Peperoni, paprika |Skeeres i 2mm tykke 7-8 timer Blgde 100 g 20 % 70°
skiver
Selleri Skreelles, skeeres i 8 7-8 timer Hard 250 g 15 % 70°
mm tykke skiver eller
terninger
Tomater 4 mm tykke skiver 8-10 timer  |Blgde 190 g 15 % 70°
Suppeurter Skeeres i fine skiver eller |7-8 timer Blade Se angivelsen |15 % 60°
(gulergdder, terninger, blancheres pr. gitter
selleri, porre, eventuelt
kalrabi, kl)
Squash Skraelles ikke, skeeres i 12 timer Sprad 60 g 15 % 40°
2-3 mm tykke skiver
Rodbede [ sode |Skraelles og skaeres i 2-3 |7-9 timer Sprod 60 g 15 % 70°
kartofler chips  |mm tykke skiver
Gronkal, savoy- |Stilk fjernes, og blade 18 timer Sprad 90 g 15 % 40°
kal, palmekal skaeres smat
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Madvarer til Anbefalet tilberedelse [Anbefalet [Resultat Anbefalet Vaegt foer- Anbefalet
terring torretid maengde pr. digterreti % |temperatur

gitter af friskveegten |i °C

Krydderurter
Alle krydderurter | Hele blade eller smats-  |4-6 timer Fast Ca.40¢g 40°
(basilikum, dild, |karet efter behov
persille, rosmarin
m.m.)
Svampe

Alle svampe Renses, skeeres i 5 mm 4-7 timer Blade
tykke skiver

Ca.70 g ‘ ‘50“

= Af tabellen fremgar de(n) anbefalede tgrretid og terretemperaturer baseret pa anvendelse af
apparat med 5 torregitre. Jo flere tgrregitre der anvendes, desto leengere er tgrretiden. Produktet er
beregnet til maksimalt 8 torregitre.

= Tabellen indeholder kun anbefalede tider og temperaturer. Afhaengig af sort og modenhed pa ter-
rematerialet kan vandindholdet afvige og herved ogsé den pakraevede tarretid og -temperatur. Alle
angivelser er kun vejledende og uden ansvar.

= Torretiden varierer desuden efter luftfugtigheden i rummet, skivetykkelsen og ensket tarregrad.

= Jo tykkere belaegning pé gitteret, jo leengere torretid for at opna den gnskede terregrad.

Hvis der gnskes en torring af rakost-type, stilles temperaturen pa maks. 40°.

Brug af silikoneform for myslibarer:

= Anbring den forberedte masse i formen til myslibarer. Formene skal fyldes til kanten. Veer opmaerk-
som pa, at oversiden af formen forbliver ren.

= Leeg silikoneformen pa gverste gitter.

= Tag myslibarerne ud af formen efter den halve terretid, og leeg dem uden form pa everste gitter.

Bemaerk: | vores medfglgende opskriftsbog finder du ideer til myslibarer. Herudover kan du lade din

kreativitet arbejde.

Bagepapir:

Der kan ogsé leegges bagepapir pa gitrene, hvis der skal torres madvarer, der er fugtige eller let haef-
tende (f.eks. tomater, mysliplader). Skeer bagepapiret ud i ca. 25 cm x 16 cm, sé det er lidt mindre end
gitteret og den varme luft kan passere uhindret. Smor f.eks. myslimasse pd bagepapiret. Ogsé her: Efter
halv tgrretid kan bagepapiret fjernes.

Opbevaring

Her et par praktiske rad for korrekt opbevaring af torret frugt, sd du kan nyde den leengere:

= Benyt rene, tarre, luftteet lukkende og ikke-gennemsigtige opbevaringsbeholdere. Hertil egner sig
de medfplgende beholdere.

= Serg for, at madvarerne ikke indeholder en restfugtighed, da de ellers mugner.

= Fyld ferst de terrede levnedsmidler i en beholder, nér de er afkolet.

* Undga solpévirkning.

Torrede produkter er holdbare op til et halvt ar, hvis de er torret fuldsteendigt. Ved terret produkt med

15-20 % restfugtighed anbefales en maksimal opbevaringstid pa 3 uger.
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Anvendelse af madvarer

= Torret frugt som slik, i mysli som morgenmad eller som ingrediens i saucer. Der kan ogsa tilberedes
sur-spde-retter og desserter. Tarret frugt passer fremragende til retter med ris og ked.

= Tarrede grentsager og svampe kan anvendes i saucer og supper eller opblades i vand.

= Et torret produkt kan formales i en krydderimglle eller en mixer og tilfgjes til retter efter behov
som et seerligt krydderi.

Renggring og pleje

Traek stremstikket ud, og lad apparatet kole af.

Tag gitre ud af apparatet. Hvis der er krummer i apparatets indre: Vip apparatet, og ryst krummerne ud
gennem ventilationsadbningerne. Rengor kun apparatet med en fugtig klud. Apparatet ma ikke renggres
under rindende vand.

Gitre kan rengeres i varmt vand med opvaskemiddel og med en opvaskebgrste. Efterfalgende skylles
med rent vand og torres.

Alle andre dele (opbevaringsbokse og mysliform) kan vaskes i opvaskemaskine.

Tekniske data

Meerkespaending: 220-240 V~ 50-60 Hz
Effektforbrug: 220 W
Beskyttelsesklasse: Il

Tekniske oplysninger om driftstilstande i henhold til EU-forordning 2023/826:

TILSTAND ENERGIFORBRUG (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Slukket 0,3 1
Standby - -

Standby med yderligere - -
oplysninger

Netvaerksbaseret standby - -

c € Apparatet overholder EU-direktiverne 2014/35/EU, 2014/30/EU og 2009/125/EU.

Beskyt miljget

E Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!
®  Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

2  Bring det til et specialiseret indsamlingssted for genbrug eller et
autoriseret serviceveerksted, nar det ikke skal bruges mere.

Mulige sendringer.
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Kayttoohje
Kuivausautomaatti Snack to go

Komponentit

1. Kansi, jossa tuuletusaukot

. Kuivausritila

. Peruslaite

. Ohjauspaneeli ja LCD-n3ytto

. Myslipatukkamuotti silikonista
. Siilytysrasiat

. Myslipatukkarasia

NOoO O WN

&Tﬁrkeitﬁ turvallisuusohjeita

* Yli 8-vuotiaat lapset seka fyysisilta, aistillisilta tai henkisiltd kyvy-
iltaan rajoittuneet tai kokemattomat ja/tai taitamattomat henkil6t
saavat kayttaa laitetta vain siind tapauksessa, etta kayttoa valvo-
taan tai heitd on opastettu kdyttamaan laitetta turvallisesti ja he
ovat ymmartaneet laitteen kdyttoon liittyvat vaarat.

* Valvo lapsia, jotta he eivat paase leikkimaan laitteella.

* Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, elleivat he ole yli
8-vuotiaita ja aikuisen valvonnassa.

= Sailyta laite ja sen liitdntdjohto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumat-
tomissa.

* Virheellinen kdytto voi aiheuttaa vammoja. )

* Huomio! Leipaviipaleet voivat palaa paahtimessa. Ald sen vuoksi
kayta laitetta syttyvien esineiden (esim. verhojen tai seinaan kiin-
nitettyjen kaappien) alla alaka jata laitetta valvomatta.

* Varo, palovaara! Laitteen ulkopinnat voivat kuumentua hyvin kuumiksi.

* Laitteita ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella ajastimella tai
erilliselld kaukosaatimella.

* Jos laitteen verkkojohto vahingoittuu, tulee sen vaihtaminen antaa
valmistajan, valmistajan asiakaspalvelun tai vastaavan ammat-
titaitoisen henkilon tehtavaksi. Epdasianmukaiset korjaukset voivat
saattaa kdyttdjan huomattavaan vaaraan.

* Ald koskaan upota peruslaitetta veteen. Irrota pistotulppa pistora-
siasta ennen peruslaitteen puhdistamista.
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* Puhdista kayton jalkeen kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuneet osat luvun ,Puhdistus ja huolto” mukaisesti.
= Laite on tarkoitettu kdytettavaksi kotitalouksissa ja muissa vas-
taavissa kayttotilanteissa, kuten
- tyopaikkakeittioissa kaupoissa, toimistoissa ja muissa kaupal-
lisissa ymparistoissa;
maatalousalueilla;
asiakastiloissa hotelleissa, motelleissa ja muissa majoituspai-
koissa;
aamiaismajoitusta tarjoavissa majataloissa.
Laitetta ei ole tarkoitettu kaupalliseen kayttoon.

Ennen kayttoa

Lue kdyttdohje huolellisesti. Se sisaltaa tarkeaa tietoa laitteen kdytostd, turvallisuudesta ja huollosta.
Sailyta ohje huolellisesti ja anna se eteenpiin laitteen mahdolliselle seuraavalle kayttajalle.

Kayta laitetta vain tassa kdyttoohjeessa kuvatulla tavalla ja vain siihen tarkoitukseen, johon se on
suunniteltu.

Noudata laitteen kdytossa turvallisuusohjeita.

Mairdysten mukainen kaytto

WMF KITCHENminis -kuivausautomaatti Snack to go on tarkoitettu hedelmien, vihannesten, lihan,
yrttien, sienien ja vastaavien elintarvikkeiden kuivaukseen. Kuivaaminen lampimalla ilmavirralla,
saddettdvissa 30 - 70 °C vélilla, on luonnollinen sdilytystapa. Se sdilyttaa vitamiinit, kivennéis- ja
ravintoaineet ja vahvistaa makua. Kuivausautomaattia saa kdyttaa vain tallaiseen tarkoitukseen
oheisen kayttdoppaan mukaisesti.

Kuljetus

Sailyta alkuperdispakkaus. Laitteen saa pakata vain alkuperdispakkaukseen, jotta se on riittavasti
suojattu kuljetusta varten.

Muita turvallisuusohjeita

= Kytke laite vain maardysten mukaisesti asennettuun pistorasiaan. Virtajohdon ja pistokkeen on
oltava kuivia.

* Laitetta ei saa koskaan laittaa jadkaappiin.

= A4 veds liitdntajohtoa terdvien reunojen yli tai ympiri 4l4ka anna johdon roikkua reunan yli.
Suojaa johto kuumuudelta ja 6ljylta. Al irrota pistoketta pistorasiasta johdosta vetimalla tai mérin
kasin.

= Al3 aseta laitetta kuumille pinnoille, kuten liedelle tai muulle vastaavalle, d1dka kayta sitd avotulen
ldhella.

= Laitetta saa kdyttaa vain sisatiloissa.

= Laitteen saa sijoittaa vain tasaiselle, kuivalle, polyttomalle kuumuutta kestévalle alustalle.
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Al sijoita laitetta paperin/sanomalehden palle, sill3 se tulee imetyksi ja tuuletusaukko voi tuk-
keutua tai se voi joutua laitteen sisille ja liata sen. Tama aiheuttaa kuumentumisen ja tulipalon
vaaran!
Tuuletusaukkoa ei saa peittéa.
Tuuletusaukkoon ei saa tunkea (metallisia) esineitd, koska se voi aiheuttaa sihkaiskujen ja/tai
vaurioitumisen vaaran.
Puhallusaukkojen kiinteitd suojuksia ei saa murtaa eikd repid irti kayttoyksikosté.
Ala siirrd laitetta kdyton aikana tai irrota sen johtoa pistorasiasta.
Al3 kayta laitetta vaan irrota pistoke heti pistorasiasta, jos:

laite tai liitdntdjohto on vahingoittunut.

laite vuotaa.

on syyta epailld laitteen vioittuneen putoamisen tmv. vuoksi.
Naissa tapauksissa laite on toimitettava korjattavaksi.
Irrota pistoke pistorasiasta aina:

jos laitteessa on kayttohairioita.

ennen laitteen puhdistusta ja huoltoa.

kayton jalkeen.
Valmistaja ei vastaa vahingoista, jotka aiheutuvat kdyttotarkoituksen vastaisesta kaytosta,
virheellisesta kdytosta tai vadranlaisesta korjauksesta.Mydskaén laitteen takuu ei kata téllaisia
tapauksia.

Laitetta saa kdyttaa vain saatavilla olevien lisdvarusteiden 04 1595 0071 ja 04 1596 0041 kanssa.

Ohjauspaneeli

Symboli/painike

Toiminto

O

Piille/pois-painike

Kytkee laitteen virran paille/pois. Laitteen piillekytkemisen jalkeen niyttoon
tulevat viimeksi tallennetut kuivausparametrit (kuivausaika, kuivauslampdatila,
merkkidani paalle/pois). Ellei ohjauspaneelia kdytetd 1 minuuttiin, laite kytkey-
tyy jalleen automaattisesti pois paalta.

Laite voidaan kytked pois paalta tdstd painikkeesta milloin tahansa, myos
kuivauskayton aikana.

Al

Start/Pause kidynnistys-/taukopainike

Talla painikkeella kaynnistetdan kuivaaminen naytolld nakyvalla ja/tai valitulla
kuivausajalla ja -lampétilalla.

Lampiméan ilman symboli 5% nakyy naytossa.

Kun esisiadetty kuivausaika on kulunut (ajastin nayttaa 00:00), limmitys

ja lamminilmapuhallin kytkeytyvat automaattisesti pois paalta ja kuuluu 5
merkkidants (voidaan kytked myos danettomille. Katso Merkkidini).

Voit painaa kuivaamisen aikana Start/Pause-painiketta, esim. kuivausritildiden
sekoittamiseksi. Talloin kuivaaminen keskeytyy eli Iimmitys ja lamminilma
kytkeytyvat pois padltd, jaljelld oleva kuivausaika pysahtyy ja lamminilmasym-
boli § vilkkuu.

Kuivaaminen jatkuu, kun painat uudelleen Start/Pause-painiketta.

Set

Set-painike

Talla painikkeella saddetaan haluttu kuivausaika ja -lampétila.

Paina Set-painiketta kerran, niin ettd aikanaytto vilkkuu ja aikaa voidaan
muuttaa kiertosdatimelld (0 - 24 tuntia 30 minuutin askelin).

Paina uudelleen Set-painiketta, niin ettd l[ampotilandyttd vilkkuu. Sdada nyt
kiertosaatimella haluamasi lampétila (30 - 70 °C, 5 °C askelin).

Tallenna valinta painamalla Set-painiketta uudelleen.

Parametreja voidaan muuttaa milloin tahansa kuivaamisen aikana.

Merkkiddnen kytkeminen dinettomalle

Azneton tila aktivoidaan painamalla Set-painiketta yli 3 sekunnin ajan. Laite ei
anna merkkiaanta kuivaamisen paatyttya. Tama on erittdin kdytannollista, jos
haluat kdyttaa kuivaustoimintoa ydlla. Asetus pysyy tallennettuna niin pitkaan,
kunnes painat uudelleen Set-painiketta yli 3 sekunnin ajan ja danettéman
merkki katoaa naytolta.
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Ennen ensimmaista kayttokertaa

Kéyta laitetta ensimmaisen kerran noin puoli tuntia maksimilimpdtilassa mahdollisten uuden laitteen

hajujen poistamiseksi:

= Pyyhi peruslaitteen ylapinta kostealla liinalla.

* Pese kuivausritild ja kansi Iampimalld vedelld ja astianpesuaineella.

= Aseta kuivattu kuivausritila ja kansi peruslaitteen paalle.

= Kytke laite pistorasiaan.

= Kytke laite paille Paille/Pois-painiketta painamalla. Niyttoon ilmestyvit esiasetetut kuivauspara-
metrit. 08:00 h ja 70 °C.

= Kéynnisti laite Start/Pause-painiketta painamalla.

= Kytke laite pois p4altd 30 minuutin kuluttua Paslle/Pois-painiketta painamalla ja anna sen jadhtya.

Kaytto

Kuivattavien ainesten valmistelu

Kayta vain pestyja ja tuoreita ruoka-aineksia. Valta ylikypsiad hedelmia ja vihanneksia.

= Poista varret, siemenkodat ja siemenet.

= Sivele kuivattavat ainekset tarvittaessa sitruunamehulla niiden varin sdilyttamiseksi.

= Kiintedt vihannekset: Rydppaa 2 minuutin ajan kuumassa vedessa.

= Leikkaa kuivattavat ainekset samanpaksuisiksi renkaiksi tai paloiksi/siivuiksi. Ohuet siivut kuivuvat
nopeammin. Mitd paksumpia siivut ovat, sitd pidempi kuivausaika.

= Aseta kuivattavat ruoka-ainekset kuivausritildlle:
Laita ainekset pienin valein vierekkain kuivausritildlle ja valitse etdisyys niin, ettd ilmankierto on
riittavas. Al laita osia paallekkain.

Kayttoonotto

= Pinoa taytetyt kuivausritilat paallekkdin peruslaitteeseen. Toimitukseen sisaltyy 5 kuivausritilaa.
Kuivauspinta-alaa voi laajentaa ostamalla lisdtarvikkeena kolme ylimaaraista kuivausritilaa.

= Aseta lopuksi kansi ylimman ritilan paalle. Varmista, etta kaikki ritilat ja kansi ovat tiiviisti paallek-
kiin, ettei lamminta ilmaa paise vuotamaan pois.

= Kytke laite pistorasiaan.

= Kytke laite paille Paille/Pois- painiketta painamalla.

= Aseta haluamasi kuivausaika ja -lampdtila Set-painikkeella ja kiertosaatimella.

= Kéynnista kuivaaminen Start/Pause-painiketta painamalla.

= Vaihda puoliajan kuluttua ritildiden paikkaa (esim. alin ylimmaksi).
Keskeytd sitd varten kuivaaminen Start/Pause-painiketta painamalla. Jatka kuivaamista painamalla
uudelleen Start/Pause-painiketta.

= Laite kytkeytyy asetetun kuivausajan jalkeen automaattisesti pois paalta ja ilmoittaa siitd 5 merk-
kidanella.

* Yhden minuutin kuluttua myds nédyttd kytkeytyy pois paalta.
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Kuivattava Suositeltava Suositeltava | Tulos Ritilaa kohti  |Valmiiksi kuiv- |Suositeltava
aines valmistelu kuivausaika suositeltava attu paino-% |lampétila °C
maird suhteessa
tuorepainoon
Hedelmit
Omenat, "Poista siemenkota ja 7-9 h Taipuisa 170 g 10-15% 70°
padrynat leikkaa 4-6 mm paksuiksi
siivuiksi (kuoren kanssa
tai ilman maun mukaan)"
Aprikoosi, Halkaise, poista siemen |10-12 h Taipuisa 33049 20% 60°
luumut ja aseta leikkuupinta
yléspdin tai leikkaa
siivuiksi
Kiivi Kuori ja leikkaa 5 mm 10-12 h Taipuisa 959 20% 65°
paksuiksi siivuiksi
Banaanit Kuori ja leikkaa 5 mm 10-12 h Rapea 150 g 10% 70°
paksuiksi siivuiksi
Mango Kuori ja leikkaa 8 mm 6-7 h Taipuisa 170 g 20% 70°
paksuiksi siivuiksi
mangolastuja varten
Lastut: 3-4 mm siivut 8-9h Rapea 150 g 10% 70°
Appelsiinit, Kuori ja leikkaa 2 - 3 mm|8-9 h Rapea 120 g 10% 70°
greipit, limetit | paksuiksi siivuiksi
Ananas Kuori ja poista kanta 7-8 h Hyvin 1759 20% 70°
ja leikkaa 5 - 6 mm taipuisa
paksuiksi siivuiksi
Mansikat Poista kanta ja leikkaa 5 |10-12 h Taipuisa 20049 15% 65°
mm paksuiksi siivuiksi
Vihannekset
Porkkanat Kuori ja leikkaa 3 - 5 6-8 h Kova 859 15% 70°
mm paksuiksi siivuiksi tai
kuutioiksi
Kurkut Kuori ja leikkaa 3 - 5 mm|4-5 h Rapea 100 g 10% 70°
paksuiksi siivuiksi
Purjosipuli Halkaise, katkaise 6 7-8h Rapea 1409 20% 70°
cm pitkiksi paloiksi,
tarvittaessa rydppaa
Pepperoni, Leikkaa 2 mm paksuiksi |7-8 h Notkea 100 g 20% 70°
paprika siivuiksi
Selleri Kuori, leikkaa 8 mm 7-8 h Kova 25049 15% 70°
paksuiksi siivuiksi tai
kuutioksi
Tomaatit 4 mm paksut viipaleet 8-10h Taipuisa 190 g 15% 70°
Keittovihannek- |Leikkaa ohuiksi siivuiksi |7-8 h Taipuisa Katso ritila- 15% 60°
set (porkkanat, |tai kuutioiksi, rydppa3 kohtaiset tiedot
selleri, purjo, tarvittaessa
kyssikaali, kaali)
Kesédkurpitsa Kuorimattomana, leikkaa |12 h Rapea 60 g 15% 40°
2 - 3 mm paksuiksi
siivuiksi
Punajuuri-/ Kuori ja leikkaa 2 - 3 mm|7-9 h Rapea 60 g 15% 70°
bataattilastut paksuiksi siivuiksi
Lehtikaali, Poista kanta ja leikkaa 18 h Rapea 90 g 15% 40°
kurttukaali, lehdet pieniksi
mustakaali
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Kuivattava Suositeltava Suositeltava | Tulos Ritilaa kohti  |Valmiiksi kuiv- |Suositeltava
aines valmistelu kuivausaika suositeltava attu paino-% |lampétila °C
maira suhteessa

tuorepainoon

Yrtit
Kaikki yrtit (basi- | Kokonaiset lehdet tai 4-6 h Rapea Noin 40 g 40°
lika, tilli, persilja, |leikkaa tarvittaessa
rosmariini yms.) |pienemmiksi

Sienet
Kokonaiset Puhdista, 5 mm paksut ‘4—7 h Notkea Noin 70 g ‘ ‘50“
sienet viipaleet

= Taulukossa suositellut kuivausajat ja -lampdotilat perustuvat 5 kuivausritildn kayttoon.

= Mitd useampaa kuivausritilad kaytetaan, sitd pidempi on kuivausaika. Tuote on suunniteltu
enintddn 8 kuivausritilalle.

* Taulukko sisdltda vain suositeltavat ajat ja lampotilat. Vesipitoisuus ja siten myds tarvittava kuiv-
ausaika ja -lampdtila riippuvat kuivattavan aineksen lajista ja kypsyydesta. Kaikki tiedot ovat vain
suuntaa-antavia eivatka sitovia.

= Kuivausaika riippuu lisaksi tilan kosteudesta, siivujen paksuudesta ja halutusta kuivausasteesta.

= Mita tihedmmin ritild taytetdan, sitd pidempi kuivausaika vaaditaan tarvittavan kuivausasteen
saavuttamiseksi.

Kun haluat kuivata raakaravintoaineksia, sddda lampotilaksi enintddn 40°.

Silikonimuotin kaytté myslipatukoita varten:

= Levitd valmisteltu massa myslipatukkamuottiin. Taytd muotti reunaan saakka. Varmista, ettd muotin
ylapuoli pysyy puhtaana.

= Sijoita silikonimuotti ylimmalle ritilélle.

= Irrota myslipatukat silikonimuotista, kun puolet kuivumisajasta on kulunut ja sijoita ne ilman
muottia ylimmalle ritilalle.

Huomautus: Toimitukseen sisdltyva reseptikirja sisaltad ideoita myslipatikoita varten. Niiden lisdksi voit

kayttaa luovuutta.

Kestoleivinpaperi:

Voit my0s sijoittaa kestoleivinpaperia kuivausritilille, kun haluat kuivata ruoka-aineksia, jotka ovat
mirki3 tai jotka tarttuvat helposti (esim. tomaatit, myslilevyt). Leikkaa leivinpaperista noin 25 cm x 16
cm arkki, jotta se on hieman kuivausritilaa pienempi ja jotta [dmmin ilma voi kulkea helposti sen ohi.
Levitd esim. myslimassa leivinpaperin paalle. Myos tdhan patee: Leivinpaperi voidaan poistaa kuivaus-
ajan puolivalissa.

Sdilyttdminen

Tassa on muutamia kdytanndllisia vinkkeja, miten kuivattuja hedelmia séilytetddn oikein, jotta niita

voidaan herkutella mahdollisimman pitkaan:

= Kaytd puhdasta, kuivaa ja mahdollisimman ilmatiiviisti sulkeutuvaa sailytysastiaa, johon valo ei
paase. Toimitukseen sisaltyvat sdilytysrasiat soveltuvat siihen.

= Varmista, ettei ruoka-aineksiin jaa kosteutta, koska ne homehtuvat silloin.

= Llaita kuivatut elintarvikkeet rasiaan vasta niiden jadhdyttya.

= Viltd auringonvaloa.

Kuivatut ainekset sailyvat enintdan puoli vuotta, jos ne on kuivattu erittdin kuiviksi. Suosittelemme

kuivattujen ainesten, joiden jaannoskosteus on 15-20 % , enimmaissailytysajaksi 3 viikkoa.
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Kuivattujen ainesten kaytto

Pureskeltavat kuivatut ainekset aamumysliin tai kastikkeiden tdydentdmiseen ja parantamiseen. Niista
voidaan valmistaa my6s hapanimelid ruokalajeja tai jalkiruokia. Kuivatut ruoka-ainekset sopivat erin-
omaisesti riisi- tai liha-aterioihin. Kuivatut vihannekset, yrtit ja sienet voidaan keittaa kastikkeiden ja
keittojen mukana tai niitd voidaan pehmentda vedessa. Ruoka-lajien maustamiseksi erityiselld tavalla
ainekset voidaan jauhaa yrttimyllylld tai hienontaa sekoittimella ja lisdta haluttuihin ruokalajeihin
maustejauheena.

Puhdistaminen ja huolto

Irrota pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya.

Irrota kuivausritila peruslaitteesta. Mikali laitteen sisdan on padssyt muruja: Kallista laitetta ja ravista
murut puhaltimen aukon kautta ulos. Peruslaitteen saa puhdistaa vain kostealla liinalla eiké juokse-
vassa vedessa.

Voit liottaa kuivausritilad Iampiméassa astianpesuvedessa ja pestd tiskiharjalla. Huuhtele sen jalkeen
puhtaalla vedelld ja anna kuivua.

Kaikki muut osat (séilytysrasiat ja myslipatukkamuotti) voidaan pesti astianpesukoneessa.

Tekniset tiedot

Nimellisjannite: 220-240 V~ 50-60 Hz
Tehonkulutus: 220 W
Suojausluokka: I

Tekniset tiedot EU:n asetuksen 2023/826 mukaisista toimintatiloista:

TILA ENERGIANKULUTUS (WATTIA) AJANJAKSO (MINUUTTIA)
Pois paalta 03 1
Valmiustila - -

Valmiustila ja lisatietoja - -

Verkkoon kytketty valmiustila - -

c E Laite on eurooppalaisten direktiivien 2014/35/EU, 2014/30/EU ja 2009/125/EU mukainen.

Ympariston suojelu

Ef Huolehtikaamme ymparistosta!
® | Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettavilla materiaaleilla.

<  Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun
huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierratetaan.

Mahdolliset muutokset.
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Gebruiksaanwijzing
Droogautomaat Snack to go

Onderdelen

1. Deksel met ventilatiesleuven
Droogroosters

Basisapparaat

Bedieningsveld met LC-display
Mueslirepenvorm van siliconen,
Opbergdozen

Mueslirependoos.

No ok e

A Belangrijke veiligheidsinstructie

* Deze apparaten mogen door kinderen vanaf 8 jaar en door perso-
nen met verminderde fysieke, sensorische of mentale vaardigheden
of gebruik en ervaring en/of kennis worden gebruikt, wanneer ze
onder toezicht staan of over het veilige gebruik van het apparaat
zijn geinstrueerd en de daaruit resulterende risico's hebben begre-
pen.

* Kinderen moeten onder toezicht worden gehouden, om ervoor te
zorgen dat ze niet met het apparaat spelen.

* Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen wor-
den uitgevoerd, behalve wanneer ze ouder zijn dan 8 jaar en onder
toezicht staan.

* Bewaar het apparaat en de stroomkabel buiten bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

* Ondeskundig gebruik kan tot verwondingen leiden.

* Let op: Daarom het toestel niet in de buurt van of onder brandbare
zaken (vb. draperie€n, hangkasten) gebruiken en steeds in de gaten
houden.

* Voozichtig, gevaar op verbranding: De temperatuur van het aan-
raakbare oppervlak kan zeer heet worden.

* Het is niet de bedoeling dat de apparaten bediend worden met een
externe timer of aparte afstandsbediening.
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* Wanneer de stroomkabel van dit apparaat beschadigd is, mag deze
alleen door de centrale klantenservice van de fabrikant of door
een vergelijkbaar gekwalificeerde persoon worden vervangen. Door
onvakkundige reparaties kunnen aanzienlijke gevaren ontstaan voor
de gebruiker.
* Het basisapparaat in geen geval in water onderdompelen. Voor de
reiniging van het basisapparaat de stekker uit het stopcontact trek-
ken.
* Na gebruik alle delen die met levensmiddelen in contact zijn gewe-
est reinigen, zoals in het hoofdstuk “Reiniging en onderhoud"
beschreven.
* Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en vergelijkbaar gebruik,
zoals:
in de keuken door medewerkers van winkels, kantoren en
andere zakelijke omgevingen;
bij agrarische bedrijven;
door klanten van hotels, motels en andere verblijfsomgevingen;
in pensions.

Het apparaat is niet bestemd voor commercieel gebruik.

Lees voor het gebruik

de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Deze bevat belangrijke aanwijzingen voor het gebruik, de
veiligheid en het onderhoud van het apparaat.

U moet hem zorgvuldig bewaren en eventueel aan een volgende gebruiker doorgeven.

Het apparaat mag alleen voor het beoogde doel en overeenkomstig deze gebruiksaanwijzing worden
gebruikt.

Neem bij gebruik de veiligheidsinstructies in acht.

Gebruik conform de voorschriften

De WMF KITCHENminis droogautomaat Snack to go dient voor het drogen/indrogen van fruit, groente,
vlees, kruiden, paddenstoelen en soortgelijke levensmiddelen. Dit is een natuurlijke conservering

door drogen in een warme luchtstroom, instelbaar tussen 30 °C en 70 °C. De vitamines, mineralen

en voedingsstoffen blijven behouden en de smaak wordt geintensiveerd. De droogautomaat mag
alleenconform de onderhavige gebruiksaanwijzing gebruikt worden.
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Transport

Bewaar de originele verpakking. Verpak het apparaat in de originele verpakking om voldoende
bescherming bij het transport van het apparaat te bereiken.

Verdere veiligheidstips
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U mag het apparaat alleen op een volgens de voorschriften geplaatst stopcontact aansluiten. Kabel
en stekker moeten droog zijn.
Het apparaat nooit in de koelkast plaatsen.
Zorg ervoor dat de stroomkabel niet langs scherpe randen loopt of beklemd raakt, laat de kabel niet
naar beneden hangen en bescherm de kabel tegen hitte en olie.
U mag de stekker niet aan de kabel of met natte handen uit het stopcontact trekken.
Plaats het apparaat niet op een heet oppervlak zoals een kookplaat en gebruik het niet in de buurt
van open vuur.
Het apparaat mag alleen in binnenruimtes worden gebruikt.
Het apparaat alleen op een gladde, droge, stofvrije, hittebestendige ondergrond plaatsen.
Het apparaat niet op papier/krant of op losse ondergrond zetten, omdat deze aangezogen worden
en de ventilatiesleuven kunnen verstoppen of in het binnenste van het apparaat kunnen komen en
het vervuilen. Daardoor bestaat het risico op hitteontwikkeling en brandgevaar!
De ventilatiesleuven mogen niet afgedekt worden.
Geen (metaal-) voorwerpen in de ventilatiesleuven steken, omdat dit tot elektrische schokken en/of
beschadigingen kan leiden.
De vaste afdekkingen van de bloweropeningen op de aandrijfeenheid niet afbreken of afscheuren.
Trek tijdens het gebruik niet aan het apparaat en ook niet aan de stroomkabel.
Neem het apparaat niet in gebruik of trek direct de stekker uit het stopcontact wanneer:

het apparaat of de stroomkabel is beschadigd;

het apparaat lekt;

na een val of iets dergelijks het vermoeden bestaat dat het apparaat defect is.
In dat geval moet u het apparaat ter reparatie afgeven.
U moet de stekker uit het stopcontact trekken:

als er tijdens gebruik storingen optreden,

voor elke reiniging of voor elk onderhoud,

na het gebruik.
Bij oneigenlijk gebruik, verkeerde bediening of onvakkundige reparatie accepteren wij geen
aansprakelijkheid voor eventuele schade. In dergelijke gevallen zijn garantievergoedingen ook
uitgesloten.
Het apparaat alleen met de beschikbare accessoires: 04 1595 0071 en 04 1596 0041 gebruiken.

Bedieningspaneel

Symbool/ knop

Functie

O

Aan/Uit-knop

Voor het in- en uitschakelen van het apparaat. Na het inschakelen worden de
laatst opgeslagen droogparameters (droogtijd, droogtemperatuur, signaaltoon aan/
uit) weergegeven. Als op het bedieningspaneel 1 minuut geen actie plaatsvindt,
schakelt het apparaat automatisch weer uit.

Het apparaat kan met deze knop te allen tijde, ook tijdens het droogproces, worden
uitgeschakeld.

Al

Start-/pauzeknop

Met deze knop start u het droogproces met de weergegeven resp. geselecteerde
droogtijd en -temperatuur.

Het symbool Warme lucht $§ wordt op het display weergegeven.

Is de vooraf ingestelde droogtijd verlopen (timer geeft 00.00 weer), worden
verwarming en warmeluchtventilator automatisch uitgeschakeld en klinken er 5
signaaltonen (kan ook naar stil worden geschakeld. Zie signaaltoon).

Als u tijdens het droogproces op de knopStart/Pauzedrukt, bijv. om de droogroos-
ters om te ruilen, wordt het droogproces onderbroken, d.w.z. verwarming en warme
lucht zijn uitgeschakeld, wordt de resterende looptijd gestopt en het warme-
luchtsymbool K knippert.

Drukt u opnieuw op de knopStart/Pauze, dan wordt het droogproces voortgezet.

Set

Set-knop

Met deze knop stelt u uw gewenste droogtijd en -temperatuur in.

Drukt u eenmaal op de Set-knop, dan knippert de tijdsweergave en kan nu met de
draairegelaar gewijzigd worden (0 tot 24 uur in stappen van 30 minuten).

Drukt u opnieuw op de Set-knop, knippert de temperatuurweergave. Stel nu met
de draairegelaar uw gewenste temperatuur in (30 °C tot 70 °C in stappen van 5 °C).
Druk opnieuw op de Set-knop om de selectie op te slaan.

U kunt de parameter te allen tijde tijdens het droogproces veranderen.

Signaaltoon op stil zetten

Als u de knop Set langer dan 3 seconden indrukt, dan activeert u de stille modus.
Het apparaat geeft geen signaaltoon aan het einde van het droogproces. Dit is zeer
praktisch, wanneer u ,s nachts wilt drogen. De instelling blijft zo lang opgesla-
gen, tot u opnieuw de knop Set langer dan 3 seconden ingedrukt houdt en het
stil-teken verdwijnt.
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Vaoor het eerste gebruik

Gebruiken bij de eerste keer het apparaat ongeveer een half uur op de maximale temperatuur, om
eventuele geuren van nieuwigheid te verhelpen:

Neem de oppervlakken van het basisapparaat vochtig af.

Spoel de droogroosters en de deksel met warm water en afwasmiddel af.

Zet de droge droogroosters met deksel precies op het basisapparaat.

Sluit het apparaat aan op het voedingsnet

Schakel het apparaat in door de knop Aan/Uit in te drukken. Op de display worden de vooraf
ingestelde droogparameters weergegeven: 08:00u en 70 °C.

Start het apparaat door de knop Start/pauzein te drukken.

Schakel het apparaat naar 30 minuten met de knop San/Uit uit en laat het afkoelen.

Gebruik

Voorbereiding van het droogmateriaal

Gebruik alleen gewassen en verse levensmiddelen. Vermijd overrijp(e) fruit of groente.

Stelen, klokhuizen en kernen verwijderen.

Evt. met citroensap insmeren, om de kleur van het droogmateriaal te behouden.

Groente met vaste structuur: 2 minuten in heet water blancheren.

Droogmateriaal in gelijkmatige ringen resp. stukken/ schijven snijden. Dunne ringen drogen sneller.
Hoe dikker, hoe langer de droogduur.

Vu de droogroosters met droogmateriaal:

Leg de levensmiddelen met kleine afstand naast elkaar op de droogroosters en kies de afstand zo,
dat er voldoende lucht kan circuleren. Leg de delen niet over elkaar.

In gebruik nemen
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Stapel de gevulde droogroosters op elkaar op het basisapparaat. In de levering zijn 5 droogroost-
ers inbegrepen. Om het totale droogoppervlak uit te breiden, kunnen drie extra droogroosters als
toebehoren gekocht worden.

Plaats als laatste de deksel op het bovenste rooster. Let erop dat alle etages en de deksel precies op
elkaar zitten, zodat de warme lucht niet kan ontsnappen.

Sluit het apparaat aan op het voedingsnet

Schakel het apparaat in door de knop A(aan/Uit in te drukken.

Stel de gewenste droogtijd en -temperatuur met behulp van de knopSet en de draairegelaar in.
Start het droogproces door de knop Start/Pauzein te drukken.

Wissel halverwege de tijd de etages (bijv. de onderste naar boven).

Druk de Start/Pauze -knop in, om het droogproces te pauzeren. Druk opnieuw op de knop Start/
Pauze om het droogproces voort te zetten.

Aan het einde van de ingestelde droogtijd schakelt het apparaat automatisch uit en meldt dit door
5 signaaltonen.

Na een minuut schakelt ook de display uit.

Droogmateriaal [Aanbevolenvoorbereiding |Aanbevolen (Resultaat Aanbevolen |Gewicht na |Aanbevolen
droogtijd hoeveelheid [drogen in temperatuur
per rooster |% van het in °C
versgewicht
Fruit
Appel, peer "ontkernen en in 4-6 mm 7-9 uur buigbaar 170 g 10-15% 70°
dikke ringen snijden (met en
zonder schil, afhankelijk van
smaak)"
Abrikoos, kwets, |halveren, ontkernen, 10-12 uur  |buigbaar 330¢g 20% 60°
pruim snijvlakken naar boven of in
schijven snijden
Kiwi schillen en in 5 mm dikke 10-12 uur  |buigbaar 95¢g 20% 65°
schijven snijden
Banaan pellen en in 5 mm dikke 10-12 uur  |knapperig 150 g 10% 70°
schijven snijden
Mango schillen en in 8 mm dikke 6-7 uur buigbaar 170 g 20% 70°
schijven snijden voor "Mango
stripes”
Chips: 3-4 mm schijven 8-9 uur krokant 150 g 10% 70°
Sinaasappel, schillen en in 2-3 mm dikke |8-9 uur krokant 1209 10% 70°
grapefruit, schijven snijden
limoen
Ananas schillen, stronk er uit snijden |7-8 uur goed 1759 20% 70°
en in 5-6 mm dikke schijven buigbaar
snijden
Aardbei Steel verwijderen en in 5 mm |10-12 uur  |buigbaar 200 ¢ 15% 65°
dikke schijven snijden
Groenten
Wortels schillen en in 3-5 mm dikke |6-8 uur hard 85g 15% 70°
schijven snijden
Komkommer ongeschild, in 3-5 mm dikke [4-5 uur krokant 100 g 10% 70°
schijven snijden
Prei halveren, 6 cm lange stuk-  |7-8 uur krokant 1409 20% 70°
ken, eventueel blancheren
Peper, paprika in 2mm dikke schijven 7-8 uur buigbaar 100 g 20% 70°
snijden
Selderij schillen, 8 mm dikke schijven |7-8 uur hard 250 ¢ 15% 70°
order blokjes
Tomaten 4mm dikke schijven 8-10 uur buigbaar 190 g 15% 70°
Soepgroenten in fijne schijven of blokjes 7-8 uur buigbaar zie infor- 15% 60°
(wortel, selderij, |snijden, eventueel blan- matie per
prei, koolraap,  |cheren rooster
kool)
Courgettes ongeschild, in 2-3 mm dikke |12 uur krokant 60g 15% 40°
schijven snijden
Rode biet/ zoete |schillen en in 2-3 mm dikke |7-9 uur krokant 609 15% 70°
aardappel chips |schijven snijden
Groene kool, Stronk verwijderen en 18 uur krokant 90g 15% 40°
savooiekool, bladeren klein snijden
palmkool
Kruiden
Alle kruiden hele bladeren of indien nodig|4-6 uur broos ca. 40g 40°
(basilicum, klein snijden
dille, peterselie,
rozemarijn etc.)
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Droogmateriaal [Aanbevolenvoorbereiding |Aanbevolen (Resultaat Aanbevolen |Gewicht na |Aanbevolen
droogtijd hoeveelheid [drogen in temperatuur
per rooster |% van het in °C

versgewicht

Paddenstoelen

buigbaar ca.70g

Alle paddensto- |schoonmaken, 5 mm dikke ‘4—7 uur

50°
elen schijven

= De tabel bevat aanbevolen droogtijden en -temperaturen bij het gebruik van 5 droogroosters. Hoe
meer droogroosters er gebruikt worden, des te langer is de droogtijd. Het product is ontworpen
voor maximaal 8 droogroosters.

= De tabel bevat alleen aanbevolen tijden en temperaturen. Afhankelijk van soort en rijpheid van het
droogmateriaal verschilt het watergehalte en zo ook de benodigde droogtijd en -temperatuur. Alle
informatie zijn slechts richtwaarden en dus zonder garantie.

= De droogtijd varieert bovendien afhankelijk van luchtvochtigheid van de ruimte, van schijfdikte en
van gewenste drooggraad.

= Hoe dichter het rooster bezet wordt, des te langer bedraagt de droogtijd, om de gewenste droog-
graad te verkrijgen.

Wanneer u conform rauwkosttype wilt drogen, stelt u de temperatuur op max. 40 °C in.

Gebruik van de siliconenvorm voor mueslirepen:

= Smeer de voorbereidde massa in de mueslirepenvorm. De uitsparingen moeten tot de rand gevuld
zijn. Let erop dat de bovenzijde van de vorm schoon blijft.

* Leg de siliconenvorm op het bovenste rooster.

= Breek halverwege de droogtijd de mueslirepen uit de siliconenvorm en leg de repen zonder vorm op
het bovenste rooster.

Opmerking: In ons meegeleverde receptenboek vindt u idee€n voor mueslirepen. Hierbij worden echter

aan uw creativiteit geen grenzen gesteld.

Permanent bakpapier:

U kunt ook permanent bakpapier op de droogroosters leggen, wanneer u levensmiddelen wilt drogen
die vochtig zijn of een beetje plakkerig zijn (bijv. tomaten, muesliplaten). Knip het bakpapier uit op
ongeveer 25 cm 16 cm, zodat het wat kleiner is dan het droogrooster en de warme lucht goed kan
passeren. Smeer nu bijv. de mueslimassa op het bakpapier uit. Ook hier: na de helft van de droogtijd
kan het bakpapier verwijderd worden.

Opbergen

Hier een paar praktische tips hoe u uw gedroogde vruchten correct kunt bewaren, zodat u er nog

langer van kunt eten:

= Gebruik een schone, droge, indien mogelijk luchtdicht afsluitbare, niet lichtdoorlatende bewaar-
container. Hiervoor zijn de meegeleverde opbergdozen geschikt.

= Let erop dat de levensmiddelen geen restvocht bevatten, omdat deze anders schimmelen.

= Plaats de gedroogde levensmiddelen pas in de container als ze afgekoeld zijn.

= Vermijd zonlicht.

Het droogmateriaal is tot een half jaar houdbaar wanneer het zeer droog gedroogd is. Bij droogmate-

riaal met 15-200% restvocht adviseren wij een maximale bewaartijd van 3 weken.
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Gebruik van het droogmateriaal

= Gedroogd fruit om te knabbelen, ,s morgens in de muesli of voor het completeren en verfijnen van
sauzen. Ook zoet-zure gerechten of desserts kunnen ermee bereid worden. Gedroogd fruit past ook
uitstekend bij gerechten met rijst en vlees.

= Gedroogde groente, kruiden en paddenstoelen kunnen in sauzen en soepen meegekookt worden of
van tevoren in water geweekt worden.

= Om gerechten bijzonder te kruiden kan het droogmateriaal in een kruidenmolen of in een mixer
gemalen worden en als kruidenpoeder bij willekeurige gerechten toegevoegd worden.

Reiniging en onderhoud

Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Neem de droogroosters van het
basisapparaat af. Indien kruimels in het binnenste van het apparaat terechtgekomen zijn: het apparaat
omkeren en de kruimels door de ventilatiesleuven eruit schudden. Reinig het basisapparaat alleen met
een vochtige doek. Het basisapparaat niet onder stromend water reinigen. U kunt de droogroosters in
warm water met afwasmiddel inweken en met een afwasborstel reinigen. Vervolgens met helder water
spoelen en afdrogen. Alle overige delen (opbergdozen en mueslirepenvorm) zijn afwasmachinebesteding.

Technische gegevens

Nominale spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stroomverbruik : 220 W
Elektrische veiligheidsklasse: 11

Technische informatie over de bedrijfsmodi volgens EU-verordening 2023/826:

MODUS ENERGIEVERBRUIK (WATT) TIJDSPERIODE (MINUTEN)
Uit 0,3 1
Stand-by - -

Stand-by met extra - -
informatie

Stand-by via netwerk - -

C € Het apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen 2014/35/EU, 2014/30/EU en 2009/125/EU.

Milieubescherming

E Wees vriendelijk voor het milieu!
®  Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
2  Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

Wijzigingen mogelijk.
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Bruksanvisning
Terkeapparat Snack to go

Komponenter

1. Lokk med ventilasjonsapninger
. Tarkerister

. Basisapparat

. Kontrollpanel med display

. Mislibarform av silikon

. Oppbevaringsbokser

. Miislibarboks

NOoO O WN

&Viktige sikkerhetsanvisninger

= Disse enhetene kan brukes av barn fra de er 8 ar og personer med
begrensede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller som mangler
erfaring og/eller kunnskaper, hvis de er under tilsyn eller har fatt

oppleering i sikker bruk av enheten og forstar farene tilknyttet enheten.

* Barn bgr holdes under tilsyn for a sikre at de ikke leker med
apparatet.

* Rengjoring og vedlikehold ma ikke utfares av barn, med mindre de
er eldre enn 8 ar og under tilsyn.

* Oppbevar enheten og kabelen utilgjengelig for barn under 8 ar.

* Ukyndig bruk kan fare til skader.

* Viktig: Bradskiver i bradristeren kan brenne. Derfor ma ikke
enheten brukes i naerheten av eller under brennbare gjenstander
(for eksempel gardiner, veggskap) og alltid ha tilsyn.

* Forsiktig, forbrenningsfare: Temperaturen pa de tilgjengelige
flatene kan bli svaert hgy.

= Apparatene er ikke ment & brukes ved hjelp av en ekstern tidsur
eller et separat fjernstyringssystem.

* Hvis enhetens stromledning blir skadet, ma den byttes av
produsentens kundeserviceavdeling eller av en person med
tilsvarende kvalifikasjon. Feilaktig reparasjoner kan utsette brukeren
for store farer.

* |kke senk basisapparatet ned i vann. Trekk ut stapselet fgr du
rengjor basisapparatet.
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= Etter bruk rengjores alle deler som har veert i kontakt med matvarer,
som beskrevet i kapitlet ,Rengjaring og vedlikehold".
* Denne enheten er beregnet til & brukes i husholdninger og pa
Ilgnende bruksomrader, for eksempel:
i kjokkener for personalet i butikker, kontorer og andre
naeringsomrader
i landbruksvirksomheter
av kunder i hoteller, moteller og andre boinnretninger
i frokostpensjonater.

Enheten er ikke beregnet til kommersiell bruk.

For bruk

Les bruksanvisningen grundig. Den gir viktig informasjon om bruk, sikkerhet og vedlikehold av enheten.
Den bgr vaere oppbevares ngye og evt, gis videre til en fremtidig bruker.

Enheten ma bare brukes til det beregnede formalet og i overensstemmelse med denne bruksanvisningen.
Respekter sikkerhetsanvisningene nar du bruker apparatet.

Tiltenkt bruk

WMF KITCHENminis tgrkeapparat Snack to go brukes til tarking av frukt, grennsaker, kjgtt,
krydderurter, sopp og lignende matvarer. Det er en naturlig konservering ved hjelp av terking i en
varm luftstram som kan stilles inn mellom 30° C og 70° C. Vitaminene, mineralene og naringsstoffene
bevares og smaken intensiveres. Tarkeapparatet skal kun brukes til dette forméalet og i henhold til
denne bruksanvisningen.

Transport

Ta vare pa originalemballasjen. Pakk apparatet i originalemballasjen for & oppna tilstrekkelig
beskyttelse under transport.

Mer sikkerhetsinformasjon

= Apparatet ma kun kobles til en forskriftsmessig installert stikkontakt. Stremledning og stepsel ma
veere torre.

= Sett aldri apparatet i kjoleskapet.

= Pass pd at ledningen ikke kommer i klem, trekkes over skarpe kanter, henger ned eller utsettes for
varme eller olje.

= lkke dra stgpselet ut av stikkontakten med vate hender eller ved & trekke i ledningen.

= |kke sett apparatet pa varme overflater, som f.eks. kokeplater eller ignende, og ikke bruk apparatet
i neerheten av dpne flammer.

= Apparatet skal kun brukes innendgrs.

= Apparatet skal kun plasseres pa et jevnt, tort, stovfritt og varmebestandig underlag.

= Apparatet skal ikke plasseres pa papir/avis eller pa et last underlag, da disse kan suges fast og tette
til ventilasjonsapningene eller komme inn i apparatet og tilsmusse det. Dermed er det fare for
varmeutvikling og brann!
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Ventilasjonsépningene skal ikke tildekkes.

Ikke stikk (metall)gjenstander inn i ventilasjonsapningene da dette kan fare til elektrisk stgt og/eller

skader.
De fastmonterte dekslene til vifteapningene pa drivenheten skal ikke brekkes av eller rives av.
kan pafgre skade pé overflatene.
Ikke flytt p& apparatet mens det er i bruk, og ikke trekk i ledningen.
Ikke ta apparatet i bruk, eller trekk umiddelbart ut stgpselet dersom:
apparatet eller ledningen er skadet;
apparatet lekker;
det er mistanke om feil etter at apparatet har falt ned e.l.
I slike tilfeller ma apparatet leveres inn til reparasjon.
Trekk ut stopselet:
ved feil under bruk,
for rengjoring og vedlikehold,
etter bruk.
Ved uhensiktsmessig bruk, feil betjening eller ukyndig reparasjon kan vi ikke holdes ansvarlig for
eventuelle skader. | slike tilfeller bortfaller ogsé garantien.
Bruk bare apparatet med tilgjengelig tilbehgr: 04 1595 0071 og 04 1596 0041.

Kontrollpanelet

Symbol/tast

Funksjon

O

Pa/av-tast

Til & sl& apparatet pa og av. Etter at apparatet er slatt pa, vises de sist lagrede
torkeparameterne (torketid, tarketemperatur, lydsignal pa/av). Hvis det ikke gjares
noe pa kontrollpanelet i 1 minutt, slar apparatet seg automatisk av igjen.

Med denne tasten kan apparatet slds av nir som helst, 0gsd under terkedrift.

Al

Start-/pausetast

Med denne tasten starter du terkeprosessen med den viste eller valgte torketiden
og -temperaturen.

Symbolet varmluft % vises pa displayet.

Hvis forhandsinnstilt terketid er utlopt (timer viser 00:00), slas oppvarmingen og
varmluftsviften automatisk av, og det hgres 5 lydsignaler (kan ogsi dempes. Se
lydsignal).

Trykker du pé start/pause-tasten under torkeprosessen, f.eks. for a bytte plass pa
tarkeristene, avbrytes tgrkeprosessen, dvs. at oppvarmingen og varmluften er slatt
av, resttiden er stoppet og varmluftsymbolet SSE) blinker.

Trykk du pa start/pause-tasten en gang til, fortsetter tarkeprosessen.

Set

Set-tast

Med denne tasten stiller du inn gnsket tgrketid og -temperatur.

Trykker du en gang pa Set-tasten, blinker tidsvisningen og kan na endres ved hjelp
av dreiebryteren (0 til 24 timer i 30 minutters trinn).

Trykker du pa Set-tasten en gang til, blinker temperaturvisningen. Ved hjelp av
dreiebryteren stiller du na inn gnsket temperatur (30° C til 70° C i 5° C-trinn).
Trykk igjen pa Set-tasten for a lagre valget.

Du kan endre parameterne ndr som helst under tgrkeprosessen.

Dempe lydsignalet

Trykker du og holder inne Set-tasten i mer enn 3 sekunder, aktiverer du dempe-
modus. Apparatet vil ikke avgi et lydsignal pa slutten av tarkeprosessen. Det er
sveert praktisk dersom du vil tarke over natten. Innstillingen forblir lagret til du
igjen trykker og holder inne Set-tasten i mer enn 3 sekunder, og dempesymbolet
forsvinner.
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For farstegangs bruk

La apparatet std pd i ca. en halv time ved maksimal temperatur fgr farstegangs bruk for & fjerne
eventuell lukt av nytt utstyr:

Tork overflaten til basisapparatet med en fuktig klut.

Vask torkeristene og lokket i varmt vann og oppvaskmiddel.

Sett de torre torkeristene med lokk ngyaktig pé basisapparatet.

Koble apparatet til stramnettet.

SI& pa apparatet ved & trykke pd pafav-tasten. P4 displayet vises de forhandsinnstilte torkeparam-
eterne: 08:00 h og 70 °C.

Start apparatet ved & trykke pa start/pause-tasten.

Sla av apparatet etter 30 minutter med pa/av-tasten og la det avkjoles.

Bruksomrade

Klargjering av matvarer som skal terkes

Bruk kun vaskede og ferske matvarer. Unnga overmoden frukt eller grgnnsaker.

Ta
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Fjern stilker, kjernehus og kjerner.

Pensle ev. med sitronsaft for 4 bevare fargen pa matvarene.

Grgnnsaker med fast struktur: Forvell i varmt vann i 2 minutter.

Skjeer matvarene i like store ringer eller biter/skiver. Tynne skiver tarker raskere. Jo tykkere, desto
lengre tarketid.

Legg matvarene pd torkeristene:

Legg matvarene med en liten avstand fra hverandre pa terkeristen og velg avstanden slik at nok
luft kan sirkulere. Ikke legg matvarene oppd hverandre.

i bruk apparatet

Stable de fylte tarkeristene oppa hverandre pé basisapparatet. Leveringen inneholder 5 torkerister.
For & utvide det totale tgrkearealet kan tre tgrkerister kjgpes som tilbehgr.

Til slutt setter du lokket pa den gverste risten. Pass pa at alle etasjene og lokket sitter ngyaktig
oppé hverandre, slik at den varme luften ikke kan unnslippe.

Koble apparatet til stramnettet.

SI4 pa apparatet ved & trykke pa pa/av-tasten.

Still inn gnsket torketid og -temperatur ved hjelp av Set-tasten og dreiebryteren.

Start terkeprosessen ved & trykke pa start/pause-tasten.

Etter halv torketid bytter du plass pé terkeristene (f.eks. den nederste gverst).

For & gjore dette trykker du pa start/pause-tasten for & ta en pause i terkeprosessen. Trykk pa
start/pause-tasten en gang til for a fortsette torkeprosessen.

Ved slutten av den innstilte tgrketiden slar apparatet seg automatisk av og signaliserer dette med 5
lydsignaler.

Etter ett minutt slar ogsa displayet seg av.

Matvarer som |Anbefalt tilberedning |Anbefalt Resultat Anbefalt Vekt ferdig Anbefalt tem-
skal torkes torketid mengde per torket i % av |peratur i °C
rist ferskvekt
Frukt
Eple, peere "ta ut kjernen og skjeer |7-9t boyelig 170 ¢ 10-15 % 70°
i 4-6 mm tykke skiver
(med og uten skall,
avhengig av smak og
behag)"
Aprikos, sviske, |del i to, ta ut kjernen, 10-12 t bayelig 3309 20 % 60°
plomme vend snittflaten opp eller
skjeer i skiver
Kiwi skrell og skjeer i 5 mm 10-12t bayelig 95¢ 20 % 65°
tykke skiver
Banan skrell og skjeer i 5 mm 10-12 t spro 150 g 10 % 70°
tykke skiver
Mango skrell og skjeer i 8 mm 6-7t bayelig 170 g 20 % 70°
tykke skiver til "Mango
Stripes”
Chips: 3-4 mm skiver 8-9t spro 150 g 10 % 70°
Appelsiner, skrell og skjeer i 2-3 mm |8-9 t spro 1209 10 % 70°
grapefrukt, lime |tykke skiver
Ananas skrell, skjeer ut stilken 7-8t godt beyelig [175¢g 20 % 70°
og skjeer i 5-6 mm tykke
skiver
Jordbaer fjern hamsen og skjeer i 5/10-12 t bayelig 20049 15 % 65°
mm tykke skiver
Grennsaker
Gulrotter skrell og skjeer i 3-5 6-8t hard 85¢g 15 % 70°
mm tykke skiver eller
terninger
Agurker behold skallet pa, skjeer i |4-5t spro 100 g 10 % 70°
3-5 mm tykke skiver
Purre del i to pa langs, 6 cm 7-8t spro 140 g 20 % 70°
lange biter, eller forvell
Pimiento, skjeer i 2 mm tykke skiver |7-8 t bayelig 100 g 20 % 70°
paprika
Selleri skrell, 8 mm tykke skiver |7-8t hard 2509 15 % 70°
eller terninger
Tomater 4 mm tykke skiver 8-10t boyelig 190 g 15 % 70°
Suppegrennsaker|skjeer i tynne skiver eller |7-8 t bayelig se angivelser 15 % 60°
(gulratter, selleri, |terninger, ev. forvell per rist
purre, knutekal,
kal)
Squash behold skallet pa, skjeeri |12 t spro 60 g 15 % 40°
2-3 mm tykke skiver
Rodbete/ skrell og skjeer i 2-3 mm |7-9 t spro 60 g 15 % 70°
sptpotet-chips  |tykke skiver
Gronnkal, savoy- |fjern stilken og skjeer 18t spro 90 g 15 % 40°
kal, palmemarg |bladene i sma biter
Krydderurter
Alle krydderurter |hele blader eller skjeer i |4-6t spro ca. 40 g 40°
(basilikum, dill, |sma biter ved behov
persille, rosmarin
0sv.)
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Matvarer som |Anbefalt tilberedning |Anbefalt Resultat Anbefalt Vekt ferdig Anbefalt tem-
skal torkes torketid mengde per torket i % av |peratur i °C
rist ferskvekt
Sopp
Alle sopper \rens, 5 mm tykke skiver \4—7 t \bﬂyelig \ca. 709 \ \50“

= Tabellen inneholder anbefalte torketider og terketemperaturer basert pa bruk av 5 terkerister. Jo
flere torkerister som brukes, jo lengre blir terketiden. Produkter er konstruert for maks. 8 terkeris-
ter.

= Tabellen inneholder kun anbefalte tider og temperaturer. Vanninnholdet er forskjellig avhengig av
sort og modningsgrad, og dermed varierer ogsa nedvendig terketid og -temperatur. Alle angiv-
elsene er omtrentlige og kan ikke garanteres.

= Torketiden varierer ogsd avhengig av luftfuktigheten i rommet, skivetykkelsen og @nsket tgrkegrad.

= Jo tettere matvarene ligger pd risten, desto lengre blir terketiden for @ oppna gnsket terkeg-
rad.
Hvis du gnsker a terke etter rakostmetoden, stiller du temperaturen til maks. 40°.

Bruk av silikonformen til miislibarer:

= Fordel den klargjorte miislimassen i muslibarformen. Fordypningene bgr fylles til kanten. Pass pa at
formens overside forblir ren.

= Legg silikonformen pa den gverste risten.

= Trykk mislibarene ut av silikonformen etter halv terketid og legg barene uten form pa den gverste
risten.

Merk: | var medfglgende oppskriftsbok finner du ideer til miislibarer. Her kan du riktignok gi kreativi-

teten fritt spillerom.

Bakefolie:

Du kan ogsa legge bakefolie pé torkeristene hvis du gnsker & tarke matvarer som er fuktige eller
setter seg lett fast (f.eks. tomater, miisliplater). Klipp bakefolien ca. 25 cm x 16 cm stor, slik at den er
litt mindre enn torkeristen og den varme luften lett kan passere. Fordel nd f.eks. miislimassen utover
bakefolien. Ogsé her: Bakefolien kan fjernes etter halv torketid.

Oppbevaring

Her er noen praktiske tips om hvordan du oppbevarer torket frukt pa riktig méte, slik at den har lang

holdbarhet:

= Bruk rene, tarre, mest mulig lufttette og lystette oppbevaringsbeholdere som kan lukkes. De
medfglgende oppbevaringsboksene egner seg til dette.

= Pass pd at matvarene ikke inneholder restfuktighet, ellers vil de mugne.

= lkke legg de torkede matvarene i bokser for de er avkjglte.

= Unngé soleksponering.

De tgrkede matvarene er holdbare inntil seks maneder hvis de ble tarket sveert torre. For torkede

matvarer med 15-20 % restfuktighet anbefaler vi en maksimal oppbevaringstid pa 3 uker.

Bruk av terkede matvarer

= Torket frukt kan spises som snacks, brukes i morgenmislien eller tilsettes i sauser. Det er egnet til
tilberedning av set-syrlige retter eller desserter. Tarket frukt passer ogsa utmerket til retter med ris
og kjott.
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= Taerkede grgnnsaker, krydderurter og sopp kan kokes sasmmen med sauser og supper eller farst
blatlegges i vann.

= For & gi maten en spesiell smak kan de terkede matvarene males i en krydderkvern eller en mikser
og tilsettes som krydderpulver i ulike retter.

Rengjaring og vedlikehold

Trekk ut stopselet og la apparatet avkjgales.

Fjern tarkeristene fra apparatet. Hvis smuler har kommet inn i apparatet: Vipp apparatet og rist
smulene ut gjennom viftedpningene. Rengjar basisapparatet kun med en fuktig klut. Ikke rengjor
basisapparatet under rennende vann.

Du kan legge terkeristene i varmt vann med oppvaskmiddel og rengjgre med en oppvaskbgrste. Skyll
deretter med rent vann og terk av.

Alle gvrige deler (oppbevaringsbokser og mislibarform) er egnet for oppvaskmaskin.

Tekniske data

Nominell spenning: 220-240V ~ 50-60 Hz
Stremforbruk: 220 W
Beskyttelsesklasse: Il

Teknisk informasjon om driftsmodusene i henhold til EU-forordning 2023/826:

MODUS ENERGIFORBRUK (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Av 0,3 1
Standby - -

Standby med - -
tilleggsinformasjon

Nettverkstilkoblet standby - -

c E Apparatet er i samsvar med EU-direktivene 2014/35/EU, 2014/30/EU og 2009/125/EU.

Beskytt miljget

E Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!
®  Apparatet inneholder verdifullt materiale som kan gjenvinnes eller resirkuleres.

9  Lever det ved et lokalt kommunalt gjenvinningsanlegg.

Mulige endringer.
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Manual de instrucoes
Desidratadora Snack to go

Componentes

1. Tampa com aberturas de ventilagdo

. Grelha de secagem

. Unidade principal

. Painel de controlo com ecra LC

. Forma de silicone para barras de muesli
. Caixas de armazenamento

. Caixa para barras de muesli

NOoO O WN

& Instrucoes de seguranca importantes

* Estes aparelhos podem ser utilizados por criangas com mais de oito
anos, bem como por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais limitadas, pessoas sem experiéncia e/ou sem conhecimen-
tos, desde que sejam supervisionadas ou tenham recebido instrucdes
sobre como utilizar o aparelho em seguranca e tenham compreen-
dido os riscos inerentes.

* As criancas devem ser supervisionadas para garantir que nao brin-
cam com o aparelho.

* A limpeza e a manutencao a cargo do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancas, a menos que tenham mais de 8 anos de
idade e sejam supervisionadas.

* Mantenha o aparelho e o respetivo cabo de alimentacéo fora do
alcance de criancas com menos de oito anos de idade.

* Uma utilizacdo incorrecta pode causar ferimentos.

* Atencao: Ndo utilize o aparelho perto ou debaixo de objetos
inflamaveis (por exemplo, cortinas, armarios de parede) e supervi-
sione sempre.

* Precaucao - Risco de queimaduras: A temperatura das superficies
tangiveis pode tornar-se muito quente.

* Os aparelhos ndo se destinam a ser operados por meio de um tem-
porizador externo ou sistema de controlo remoto separado.
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* Se o cabo de alimentacédo do aparelho estiver danificado, deve ser
substituido pelo Servico de Assisténcia Técnica autorizado ou por
um técnico devidamente qualificado. As reparacdes incorrectas
podem constituir um perigo grave para os utilizadores.

* Ndo mergulhe o corpo do aparelho em agua. Desligue a ficha da
tomada antes de o limpar.

* Apos cada utilizacdo, limpe todas as pecas que entram em contacto
com alimentos, conforme descrito no capitulo «Limpeza e manuten-
caon.

* Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagoes domeésticas e
similares, tais como:

- zonas de cozinha para empregados de lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho;
em quintas;
por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes de tipo resi-
dencial;
em quartos de hospedes.
O aparelho néao se destina apenas a uso comercial.

Antes da utilizacao

0 aparelho so pode ser utilizado para os fins previstos, de acordo com estas instru¢des de utilizacéo.
Por isso, recomendamos que leia atentamente as instrucoes de utilizacdo antes de utilizar o aparelho.
Existem instrucdes para a utilizagdo, limpeza e manutencao do aparelho. Ndo nos responsabilizamos
por quaisquer danos causados pelo ndo cumprimento das instrucoes deste manual.

Guarde este manual de instrucdes num local seguro e entregue-o ao proximo utilizador juntamente
com o aparelho. Tenha também em atencéo as informacdes sobre a garantia no final. O aparelho nao
se destina a uso comercial, mas apenas a preparacao de quantidades domésticas de alimentos.
Respeite as indicacOes de sequranca durante a utilizacdo do aparelho.

Utilizacdo prevista

A desidratatora WMF KITCHENminis snack to go ¢ utilizada para secar frutas, vegetais, carne, ervas
aromaticas, cogumelos e outros alimentos. Trata-se de um método natural de conservacéo, através da
secagem dos alimentos num fluxo de ar quente que pode ser regulado entre 30 e 70 °C. As vitaminas,
0s minerais e os nutrientes sdo preservados e os sabores intensificados. O aparelho s6 pode ser utili-
zado para este fim, de acordo com estas instrucdes de utilizagao.
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Transporte

Guarde a embalagem original. Embale o aparelho na sua embalagem original para o proteger adequ-
adamente durante o transporte.

Instrucdes de seguranca adicionais
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Ligue o aparelho apenas a tomadas instaladas de acordo com as normas. O cabo de alimentacdo e a
ficha devem estar secos.
Nunca coloque o aparelho no frigorifico.* Ndo puxe nem prenda o cabo de alimentacdo em rebor-
dos afiados, ndo o deixe pendurado e mantenha-o longe do calor e do dleo.
Nunca desligue o aparelho puxando pelo cabo de alimentacdo ou com as maos molhadas.
N&o coloque o aparelho sobre superficies quentes, como placas de induc¢éo ou similares, e ndo o
utilize perto de uma chama.
0 aparelho sé pode ser utilizado no interior.
Coloque o aparelho apenas em superficies lisas, secas, resistentes ao calor e isentas de po.
Nio coloque o aparelho sobre papel/jornais ou sobre uma superficie instavel, pois estes podem ser
aspirados e bloquear as ranhuras de ventilacdo ou entrar no interior do aparelho e causar contami-
nagao. Isto aumenta o risco de sobreaquecimento e incéndio!
As ranhuras de ventilacdo ndo devem ser tapadas.
Nio insira objetos (metalicos) nas ranhuras de ventilagdo, pois isso pode causar choques elétricos e/
ou danos.
Nio parta nem retire as tampas fixas das aberturas do ventilador na unidade de acionamento.
Néo desloque o aparelho durante o funcionamento e nao puxe pelo cabo de alimentacao.
Pare de utilizar o aparelho e/ou retire imediatamente o cabo de alimentacio da tomada se:

0 aparelho ou o cabo de alimentagéo estiverem danificados

o aparelho apresentar fugas de agua;

se suspeitar que o aparelho esta avariado depois de o ter deixado cair, por exemplo.
Neste caso, devera enviar o aparelho para reparacdo.
Retire a ficha da tomada:

se o aparelho avariar durante a utilizacéo;

antes de proceder a limpeza e manutencao;

apos cada utilizacdo.
N&o nos responsabilizamos por danos causados por uso indevido, operacdo incorreta, reparo inad-
equado ou ndo observancia das instru¢des de descalcificacdo. Reclamagdes ao abrigo da garantia
também sdo excluidas nesses casos.
Utilize este aparelho apenas com os acessorios disponiveis: 04 1595 0071 e 04 1596 0041.

Painel de controlo

Simbolo/botio

Funcéo

O

Botio On/Off

Para ligar e desligar o aparelho. Quando liga o aparelho, sdo apresentados os
Ultimos parametros de secagem definidos (tempo de secagem, temperatura de
secagem, sinal sonoro ligado/desligado). Se ndo premir nenhum botio no painel de
controlo durante 1 minuto, o aparelho desliga-se automaticamente.

0 aparelho pode ser desligado a qualquer momento com este botdo, mesmo
durante a secagem.

Al

Botéo Iniciar/Pausa

Este botdo inicia o processo de secagem com o tempo e a temperatura de secagem
exibidos/selecionados.

O simbolo de ar quente % e apresentado no visor.

Quando o tempo de secagem definido terminar (o temporizador mostra 00:00),

o0 aquecimento e o ventilador de ar quente séo desligados automaticamente e o
aparelho emite 5 avisos sonoros (também podem ser silenciados. Consulte «Aviso
SONOro»).

Se premir o botdo Iniciar/Pausar durante o processo de secagem, por exemplo,
para ajustar as prateleiras de secagem, o processo de secagem ¢ interrompido, ou
seja, 0 aquecimento e o ar quente sao desligados, o visor mostra o tempo restante
e o simbolo de ar quente % . Pressione novamente o botio Iniciar/Pausar para
continuar o processo de secagem.

Set

Botao Set

Utilize este botdo para definir o tempo e a temperatura de secagem desejados.

Se premir o botdo Definir uma vez, o visor do tempo pisca e pode ser ajustado
utilizando o botio rotativo (0 a 24 horas em incrementos de 30 minutos).
Pressione o botao Definir novamente e o visor da temperatura piscara. Agora use o
botdo giratorio para definir a temperatura desejada (30 °C a 70 °C em incrementos
de 5 °C).

Prima novamente o botdo Definir para guardar a sua selecao.

Pode alterar os parametros a qualquer momento durante o processo de secagem.

Silenciar o aviso sonoro

Mantenha premido o botdo Set durante mais de 3 sequndos para ativar o modo
silencioso. O aparelho ndo emitird nenhum aviso sonoro no final do processo de
secagem. Isto é util se pretender secar durante a noite. A configuracdo é guardada
até premir novamente o botdo Set durante mais de 3 segundos e o simbolo de
siléncio desaparecer.
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Antes da primeira utilizacao

Quando utilizar o aparelho pela primeira vez, opere-o durante cerca de meia hora a temperatura
maxima para eliminar quaisquer odores:

Limpe a superficie do aparelho com um pano humido.

Lave as prateleiras de secagem e a tampa em agua morna e detergente liquido.

Coloque as prateleiras de secagem e a tampa no aparelho de forma que se encaixem corretamente.
Ligue o aparelho a corrente.

Ligue o aparelho premindo o botdo On/Off . Os pardmetros de secagem predefinidos sdo apresen-
tados no visor. 08:00 horas e 70 °C.

Ligue o aparelho pressionando o botdo Start/Pause .

Apos 30 minutos, desligue o aparelho com o botdo On/Off e deixe-o arrefecer.

Utilizacao

Preparar os alimentos a secar

Utilize apenas alimentos frescos e lavados. Evite frutas ou legumes muito maduros.

Remova os talos, carocos e sementes.

Também pode polvilhar com sumo de limao para preservar a cor.

Legumes com estrutura firme: escalde durante 2 minutos em agua quente.

Corte os alimentos em rodelas, pedacos ou fatias uniformes. As fatias finas secam mais rapida-
mente. Quanto mais grossas forem, mais tempo demoram a secar.

Cubra a prateleira de secagem com os alimentos.

Deixe um espaco entre os pedacos de alimentos na prateleira de secagem para que o ar possa
circular suficientemente. Nao sobreponha os pedacos.

Colocacao em funcionamento
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Empilhe as prateleiras de secagem cheias umas sobre as outras no aparelho. Séo fornecidas 5
prateleiras de secagem. Podem ser adquiridas mais trés prateleiras de secagem como acessorios para
aumentar a area total de secagem.

Em sequida, coloque a tampa na prateleira superior. Certifique-se de que todas as camadas e a
tampa estdo corretamente encaixadas para garantir que o ar quente ndo saia.

Ligue o aparelho a corrente.

Ligue o aparelho pressionando o botdo On/Off .

Defina o tempo e a temperatura de secagem desejados utilizando o botdo Set e o botéo rotativo.
Inicie o processo de secagem pressionando o botdo Start/Pause . Apos metade do tempo, troque
as prateleiras de lugar (por exemplo, mova a inferior para cima). Para fazer isso, pressione o botdo
Start/Pause para “pausar” o processo de secagem. Pressione o botédo Start/Pause novamente para
continuar o processo de secagem.

No final do tempo de secagem definido, o aparelho desliga-se automaticamente e emite 5 avisos
sonoros.

Apds um minuto, o visor desliga-se.

Alimentos a Recomendado Tempo de  |Resultado |Quantidade Peso seco em |Temperatura
secar preparacio secagem recomendada |relacdo ao recomendada
reco- por prateleira |peso fresco em °C
mendado
Fruta
Macas, peras «Retire as sementes e 7-9 horas maledvel 170 g 10-15% 70°C
corte em fatias de 4-6
m (com ou sem casca,
conforme preferir)»
Damascos, cortar ao meio, des- 10-12 horas |maleavel 3309 20% 60°C
ameixas carogar, colocar com a
superficie cortada virada
para cima ou cortar em
fatias
Kiwi Descascar e cortar 10-12 horas |maleavel 95¢ 20% 65°
em fatias de 5 mm de
espessura
Banana Descascar e cortar 10-12 horas |crocante 150 g 10% 70°C
em fatias de 5 mm de
espessura
Manga madura |Descasque e corte em 6-7 horas maledvel 170 g 20% 70°C
fatias de 8 mm de espes-
sura para fazer «tiras de
manga»
Chips: fatias de 3-4 mm_|8-9 horas crocantes 150 g 10% 70°C
Laranjas, toran- |Descasque e corte em 8-9 horas crocantes 1209 10% 70°C
jas, limas fatias de 2-3 mm de
espessura
Ananas Descasque, retire o talo |7-8 horas muito 17549 20% 70°C
e corte em fatias de 5-6 maleavel
mm de espessura
Morangos Retire o pedinculo e 10-12 horas |maleavel 200 g 15% 65°
corte em fatias de 5 mm
de espessura
Legumes
Cenouras Descasque e corte em 6-8 horas duro 85¢g 15% 70°C
fatias de 3-5 mm de
espessura ou em cubos
Pepinos Sem descascar, corte 4-5 horas crocantes 100 g 10% 70°C
em fatias de 3-5 mm de
espessura
Alho francés Cortar ao meio, cortar 7-8 horas crocantes 140 g 20% 70°C
em pedacos de 6 cm,
escaldar se necessario
Malaguetas, Cortar em fatias de 2 7-8 horas maledavel 100 g 20% 70°C
pimentos mm de espessura.
Aipo Descasque, corte em 7-8 horas duro 250 ¢ 15% 70°C
fatias de 8 mm de
espessura ou em cubos
Tomate fatias de 4 mm de 8-10 horas  |maledvel 190 g 15% 70°C
espessura
Legumes para Cortar em fatias finas 7-8 horas maleavel Ver informacdes | 15% 60°C
sopa (cenoura,  |ou em cubos, escaldar se para cada
aipo, alho necessario prateleira
francés, couve-
rabano, couve)
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Alimentos a Recomendado Tempo de  |Resultado |Quantidade Peso seco em |Temperatura
secar preparacgio secagem recomendada |relacdo ao recomendada
reco- por prateleira |peso fresco em °C
mendado

Curgete Sem descascar, corte 12 horas. crocantes 60g 15% 40°C

em fatias de 2-3 mm de

espessura
Beterraba / Descasque e corte em 7-9 horas crocantes 60g 15% 70°C
Batata-doce em |fatias de 2-3 mm de
chips espessura
Couve, couve- |Retire o talo e corte 18 horas. crocantes 90 g 15% 40°C
lombarda, as folhas em pedagos
palmitos pequenos

Ervas
Todas as ervas  |Folhas inteiras ou 4-6 horas frageis aprox. 40 g 40°C
(manjericio, picadas, se necessario
endro, salsa,
alecrim, etc.)
Cogumelos

Todos os Limpe, corte em fatias de |4-7 horas maledvel aprox. 70 g 50°C
cogumelos 5 mm de espessura

= A tabela contém apenas os tempos recomendados e as temperaturas sdo baseadas na utilizacdo
de 5 prateleiras. Quanto mais prateleiras utilizar, mais tempo demora a secagem. O aparelho foi
concebido para processar um maximo de 8 prateleiras.

= A tabela contém apenas os tempos e temperaturas recomendados. O teor de dgua dos alimentos
a secar pode variar consoante a variedade e o grau de maturagdo, o que também afeta o tempo
de secagem necessario e a temperatura. Todos os valores sdo meramente indicativos e ndo sdo
garantidos.

= 0 tempo de secagem também varia de acordo com o nivel de humidade da divisdo, a espessura da
fatia e o nivel de secagem necessario.

= Quanto mais alimentos forem colocados nas prateleiras, mais tempo sera necessario para atingir o
nivel de secagem desejado.

Se quiser secar com base nos principios dos alimentos crus, defina a temperatura para ndo mais

de 40 °C.

Utilizando o molde de silicone para barras de cereais:

= Espalhe a mistura preparada na forma para barras de cereais. Os espacos devem ser preenchidos até
ao rebordo. Certifique-se de que a parte superior da forma fica limpa.

= Coloque o molde de silicone na prateleira superior.

= Apods metade do tempo de secagem, retire a barra de cereais do molde de silicone e coloque-a na
prateleira superior sem o molde.

Nota: O livro de receitas fornecido inclui ideias para barras de cereais. Mas ndo tenha medo de criar as

suas proprias ideias.
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Papel vegetal permanente:

Também pode usar papel vegetal permanente nas prateleiras de secagem se estiver a secar alimentos
humidos ou que colem facilmente (por exemplo, tomate, barras de cereais). Corte o papel vegetal em
tamanhos de cerca de 25 x 16 cm, para que fique ligeiramente menor do que a prateleira de secagem
e 0 ar quente possa circular bem. Agora espalhe a mistura de cereais sobre o papel vegetal. Também
aqui, o papel vegetal pode ser removido apos metade do tempo de secagem.

Arrumacio

Aqui estdo algumas dicas Uteis para guardar os frutos secos corretamente, para que possa saborea-los
durante muito tempo:

Utilize recipientes de conservacao limpos e secos que, se possivel, sejam herméticos e opacos. As
caixas de conservagao fornecidas sdo perfeitas.

Certifique-se de que ndo ha humidade residual nos frutos, pois isso fara com que apodrecam.
Aguarde que os alimentos secos arrefecam antes de os colocar no recipiente.

Evite a luz solar.

Os alimentos secos conservam-se até seis meses se estiverem muito secos. Para alimentos secos com
uma humidade residual de 15-20%, recomendamos armazenar por um maximo de 3 semanas.

Utilizacao dos alimentos secos

Fruta seca para lanches, para adicionar aos cereais pela manha ou para adicionar e refinar molhos.
Também podem ser usados na preparacédo de pratos agridoces e sobremesas. A fruta seca também ¢
excelente em pratos de arroz e carne.

Os legumes secos, as ervas aromaticas e os cogumelos podem ser cozinhados em molhos e sopas ou
amolecidos primeiro em agua.

Para dar um sabor especial aos alimentos, os alimentos secos podem ser moidos num moinho de
especiarias ou num liquidificador e adicionados a varios pratos como tempero.

Limpeza e manutencao

Desligue o cabo de alimentacédo da corrente e deixe o aparelho arrefecer.

Retire as prateleiras de secagem do aparelho. Se houver migalhas dentro do aparelho, incline-o e
agite-o para que as migalhas caiam pelas ranhuras do ventilador. Limpe o aparelho apenas com um
pano macio. Nao lave o aparelho com agua corrente.

Pode mergulhar as prateleiras de secagem em agua morna com detergente liquido e limpa-las com
uma escova. Em sequida, enxague com agua limpa e seque.

Todas as outras pecas (caixas de conservagio e molde para barras de cereais) podem ser lavadas na
maquina de lavar loica.
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Dados técnicos

Tensdo nominal:
Consumo de energia:
Classe de isolamento:

220-240 V~ 50-60 Hz
220 W

Informagdes técnicas sobre os modos de funcionamento nos termos do Regulamento UE 2023/826:

MODO CONSUMO DE ENERGIA (WATTS) PERIODO DE TEMPO (MINUTOS)
Desligado 0.3 1
Em espera - -

Espera com informacdes
adicionais

Espera em rede

C

0 aparelho esta em conformidade com as directivas europeias
2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Proteger o ambiente

E Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!

®
=

Rec

0 seu aparelho contém materiais valiosos que podem ser recuperados ou reciclados.

Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

iclagem (PT):

Ecoponto Azul: Embalagens de cartao e papel
Ecoponto Amerelo: Embalagens plasticas

Alteracdes possiveis.
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MHetpykuma no skennyataunm
Cywunka ana oBouei u ¢pykroB

KoMnoHeHTbI

1. Kpbllwka ¢ BEHTUNALMOHHBIMI OTBEPCTUAMM
Pewérka ana cywku

OcHosHom 6nok

[Tanens ynpasnenua ¢ XK-gucnneem
CnnvikoHoBas dopma ana mMiocnn-6aToHUMKOB
KoHterHepsl ana xpaHeHua

Kopobka ana miocnn-6atoHumkos

No o~

& BaxHbie ykasaHna no 6esonacHoctu

* 3TN yCTpONCTBa MOTYT UCNOMNb30BaThCA AETbMU CTapLUE BOCbMU NET, a
TaKXe IMLAMUN C OFPaHNYEHHBbIMU (PU3NYECKUMMU, CEHCOPHBIMU UK
YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMY, MLAMM, HE UMEIoLLUMI onbiTa 1/
WAV 3HAHUI, €CAIN OHW HAXOAATCA MO NPUCMOTPOM UK MONYYUIN
WHCTPYKUMM No 6e30nacHOMY MCMOMb30BAHMIO YCTPOMCTBA U MOHU-
MaloT CBA3AHHbIE C 3TUM PUCKMN.

* [letn LOMKHbBI HaX0ANTLCA MO NPUCMOTPOM B3POC/bIX, UTOObI HE
nrpatb ¢ yCTPONCTBOM.

* Ynerka n obcnyxmBaHue He OOMKHbI NPOM3BOAUTLCA AETbMU, €CN
OHU HE CTapLue 8 NeT n He HaxodATcA Mof NPMCMOTPOM.

* XpaHuTe yCTPOMCTBO U €ro kabenb B HeOCTYNHOM ANA AETEN MaaLe
BOCbMMW fI€T MECTe.

* HenpaBunbHOE NCMONb30BaHNE MOXET MPUBECTM K TPaBMaM.

* Buumanue: He ncnons3ynre ycrponctso BOnM3u nnv nog ferkoBoc-
nnaMeHsoWMMmIea npeametamu (Hanpumep, WTopamu, HaBeCHbIMU
wkadamu) 1 He octaBnaiite npubop 6e3 npmucmotpa.

* BHumaHue - OnacHoctb 0xoroB: [locTynHblie MOBEPXHOCTU MOTyT
CUNbHO HarpeTbeA.

* [Ipnbopbl He NpeaHasHaueHbl AnA paboTbl ¢ BHELWHUM TaliMEPOM Unn
OTAENbHOW CUCTEMOWN ANCTaHLUMOHHOIO YNPaBeHNA.
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* Ecnu coeamHutensHbln kKabens npubopa nosBpexaeH, ero Heobxo-
AVMO 3aMEHUTb B LIEHTPanbHOM oTaene 0bCnyXnBaHNA KIMEHTOB
MPOU3BOAUTENA UK Y CELManncTa ¢ aHanorMYHoOW KBanudukaumnen.
HenpaBunbHbIN PEMOHT MOXET NPEACTABNATL CEPLE3HYIO OMACHOCTb
ONA NoMb30BaTenel.

* He norpyxaute kopnyc npnbopa B Boay. [lepen unctkon kopnyca
BbITALLUTE BUKY U3 PO3ETKM.

* [locne ncnonb3oBaHMA OUKCTUTE BCE A€Tann, KOTOPbIE Cconpukaca-
I0TCA C MULLEN, KaK ONUCaHO B rnage «4uctka n yxony.

* [laHHO€ YCTPOWCTBO NpeLHAa3HAYEHO AA UCNONb30BaHUA B ObITOBLIX
W aHANOTMYHbIX LIENIAX, TaKMX Kak:

- B C/TYXEOHBIX KYXOHHBIX 30HaX MarasnHoB, O(MCOB ¥ APYruX
paboumnx NnomMeLeHni;
XO3ANCTBEHHbIE MOMELLEHUA;
KNMEHTaMN TOCTUHHUL, MOTENEN U OPYTUX MECT MPOXMNBAHUA;
B rOCTMHMULAX TMNa "noctenb 1 3aBTpak”.
Mpnbop He npeaHa3HayeH AnA UCKMIYNTENBHO KOMMEPYECKOTO
NCNOSb30BaHNA.

lNepen ncnonb3oBaHnem

MMpnbop MOXHO MCMNONL30BaTh TOMBKO MO Ha3HAUEHMIO B COOTBETCTBIM C JAHHOM MHCTPYKLMEN MO 3KC-
nnyataumu. Mostomy nepen Hauyanom skcnayarauuu npubopa pekoMeHAyeTea BHUMATENbHO MpoYnTaTh
VHCTPYKLMIO MO 3KCMyaTaumn. B nHCTpyKUMKM coaepxatea yka3zaHua no KChayataLumum, YucTke n yxoay
3a npnbopom. Mbl He Hecem OTBETCTBEHHOCTH 3a yLuepb, BO3HMKLLINI B pe3ynbrate HecobnioaeHus
VIHCTPYKLMIA, NPUBEAEHHbIX B AAHHOM PYKOBOACTBE.

XpaHnTe AaHHYI0 MHCTPYKLIMIO MO 3KCMyaTaumumu B HaeXHOM MecTe 1 nepeaasalite ee cneayownm
nons3oBartenam Bmecte ¢ npubopom. Obpatnte BHUMaHME Ha MHGDOPMALMIO O TapaHTUM B KOHLE
nHetpykumm. Mpnbop He NpefHasHaueH AnA KOMMEPYECKOro UCMONb30BaHNA, a TONbKO A1A NPUroToB-
NEHNA MULLW B AOMALLHKX YCOBUAX.

Cobniopatite npaBuna TexH1KK 6e3onacHoCTM Npu uenonb3oBaHum npubopa.

I'IpenHaaHaqu ne

Cywnnka ona osoweit n gppykroB WMF KITCHENminis ucnonb3syetea ans cywku gpykToB, OBOLLEVA,
mAca, 3ef1eHun, rpubos 1 Apyrux NpoayKToB. IT0 €CTECTBEHHbIN Cnocob KOHCePBUPOBAHUA MYTEM CYLLKM
MpOAYKTOB B MOTOKE TEMOro Bo3ayxa, Temnepatypa KOTOPOro MOXET perynnpoBarsCa B AnanasoHe ot
30 0 70 °C. ButamuHbl, MUHEpansl 1 NuUTaTesbHbIE BELLECTBA COXPaHAOTCA, a BKYC CTaHOBUTCA bonee
HacbleHHbIM. Cylinaka MOXET NCNOoMb30BaTbCA TOMLKO ANA STON LN B COOTBETCTBIM C HACTOALLEN
VIHCTPYKLIMEIA MO 3KCrnyaTaLmm.
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TpaHcnopTtuposka

CoxpaHute opurnHanbHyto ynakoBky. Ynakyire ycTpoiicTBO B OpUrMHanbHyl0 ynakoBky, utobsl obecne-
UNTb €r0 HaJ/exallyio 3aLuTy Npu TPAHCNOPTUPOBKE.

[ononuutenbHbie yKasaHua no 6e3onacHocTn

Monkniouante Npnbop TONbKO K PO3€TKaM, yCTaHOBNEHHbLIM B COOTBETCTBUM C npasunamu. LLIHyp
NUTAHUA 1 BUNKA NOMKHbI ObITL CyXUMN.
Hwukorpa He nomewante npnbop B XxonoaunbHWK.® He TAHUTE U He nepernbanTe COeANHUTENbHbIN
kabenb uepes ocTpble Kpan, He OCTaBNANTE €ro CBUCATb U AEPXUTE €ro Noaanblue 0T UCTOYHUKOB
Tenna n macna.
Hukorpa He BbiTackMBaliTe CETEBYIO BUSIKY U3 PO3€TKM 3a kabenb Unm MoKpbIMK pykamu.
He craBbte npubop Ha ropaune NoBepXHOCTY, TaK1E Kak NANUTH MK NOAoOHbIE, U HE IKCNyaTupymnTe
BONM3N OTKPLITOrO OTHA.
YcTpoiicTBo NpeaHa3HaueHo ToNbKO AA UCMONb30BaHUA B MOMELLEHMNAX.
YcraHaBnuBalite yCTpoNCTBO TOMBKO HAa POBHBIX, CYXUX, TEPMOCTONKNX NOBEPXHOCTAX, HE 3anblneH-
HbIX.
He craBbre ycTpolictBo Ha Bymary/ra3eTsl uim Ha HEPOBHYIO MOBEPXHOCTb, TaK Kak OHU MOTYT ObiTh
BTAHYTHI 1 3a0M10KMPOBATh BEHTUNALMOHHBIE OTBEPCTUA MW MONACTb BHYTPb YCTPOICTBA 1 BbI3BATh
3arpAsHeHune. 370 yBeNNUMBAET PUCK NEperpesa 1 BosropaHua!
BeHTMnAUMOHHbIE OTBEPCTUA HE AOMKHbI ObITb 3aKPbITHI.
He BcraBnsiite (Merannuueckue) npeameTs B BEHTUAALMOHHBIE OTBEPCTUA, TAK KaK 9T0 MOXET npuse-
CTW K NMOPAXEHMIO 31EKTPUYECKIUM TOKOM U/UN MOBPEXAEHMIO.
He nomatite n He cpbiBaiiTe UKCUPOBAHHBIE KPBILIKM HA BEHTUNALMOHHbIX OTBEPCTUAX NMPUBOAHOIO
bnoka.
He nepemewarnite npnbop Bo Bpema paboTbl 1 He TAHUTE 3a ceTeBol Kabenb.
HemennexHo npekparure ncrnons3osaHue npubopa n/unm BeiHbTe CETEBYIO BUKY U3 PO3ETKM, €CNN:
npubop nnu ceteBoin kabenb NOBPEXAEHSI;
npubop npotekaer;
Bbl MO103peBaeTe, Uto NpPMbOP HeUcnpaBeH, HaNnpUMep, Noce NaaeHNA.
B atom cnyyae obpartuteck B peMoHT npubopa.
BbiHbTE BUNIKY 13 PO3ETKN:
ecnu npubop HencnpaeeH BO BPEMA UCMONb30BAHUSA;
nepen YNCTKON W yXooM;
nocne MCnonb30BaHus.
Mbl He Hecem OTBETCTBEHHOCT 3a yLuepb, NPUUMHEHHBIN B pe3ynbrate HeNpaBUIbHOro NCNONb30Ba-
HUWA, HEHaanexallen sKkenayaTauny, HeHaanexallero peMoHTa unn HecobnoaeHNA NHCTPYKUMIA No
ynaneHuio Hakunu. fapaHtniiHele 06A3aTenbCTBa Ha TakMe Cydyan TakKe He pacnpoCTpaHAIoTCA.
Mcnonb3yiite 310 yCTPONCTBO TOMBKO € UMeWwmMmMuca akceccyapamu: 04 1595 0071 u 04 1596 0041.
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lNanenb ynpasneHun

CumBon/kHorka

OyHkuma

O

Knonka Bxniouenus/BoiknioueHmns

[na BKNoYeHMUA 1 BIKNTIOUEHUA yeTpoiicTea. [Tpn BKNIOUEHMM YCTPOIACTBA HA AMC-
nnee 0T0bpaxatoTcA MOCNeLHUE YCTAHOBMEHHbIE MapaMeTpbl Cywikn (Bpemsa cywiku,
TemMneparypa CylwKu, 3ByKOBOWN CUrHas BKloueHus/BbikntoueHns). Ecnm B teuenne
1 MWUHYTHI Ha MAHENN YNpaBneHna He HaXWMAEeTCA HU OAHA KHOMKa, YCTPOICTBO
aBTOMATUUECKMN BbIK/IOUAETCA.

YCTpOWCTBO MOXHO BbIK/TIOUNTL C MOMOLLbIO 3TON KHOMKM B Ntoboe Bpems, faxe BO
BpPEMSA CYLLUKU.

> i

Knonka crapt/naysa

J7a KHOMKa 3aMycKaer NPOLECC CyLWKN € yKa3aHHbIMU/BLIOPaHHLIMI BpeMeHeM 1
TEMNEPaTypoi CyLIKM.

Ha aucnnee otobpaxaerca cUMBON ropaYero Boayxa 55.

Mo ucteueHnn 3anaHHOro BpemeHu cylku (taiimep nokassisaer 00:00) Harpes n
BEHTUIATOP rOPAYETro BO3[yXa aBTOMATUUECKM BLIKITIOUAIOTCA, 1 YCTPOIICTBO U3paeTr 5
3BYKOBbIX CUTHANOB (MX MOXHO OTKMIOUUTb. CM. «3BYKOBOI CUTHAMY).

Ecnu Bo Bpems cywku Haxatb KHonky «[yck/May3an, Hanpumep, 4na perynuposku
CYLUMMBHBIX PELLETOK, MPOLIECC CYLLIKM NPEPLIBACTCA, T. €. HAarpeB 1 nopava Tennoro
BO3yXa OTK/IOYAIOTCA, Ha AUCnee oTobpaxaerca ocTaBLIeecA BPeMA N MUTaer
cMMBON ropadero Bosayxa S . Haxmute kronky yck/Maysan ewe pas, uro6es
MPOLOMXNTb MPOLIECC CYLIKN.

Set

Knonka «Set»

C nomoLLbIo 3TON KHOMKKM MOXHO YCTAHOBWTb XEaeMoe BpEMA 1 TemMnepartypy
CYLLKM.

Ecnn HaxaTb KHOMKy Set 0fiMH pa3, MHAMKATOP BPEMEHU MUTaeT U ero MOXHO
HACTPOMTbL C MOMOLLBIO MOBOPOTHOrO perynaropa (o1 0 1o 24 yacos ¢ warom 30
MUHYT).

Haxmute kHonky «Set» ewe pa3, u MHAMKATOP TEMNepaTypbl HaUHEeT MuraTb. Tenepb
C NOMOLLbIO MOBOPOTHOMO PerynaTopa ycraHoBuUTe xenaemylo temneparypy (ot 30 °C
0o 70 °C c warom 5 °C).

Haxmute kHonky «Set» ewe pa3s, utobbl COXpaHUTL BbIOPaHHbLIE HACTPONKN.

Bbl MOXeTe n3MeHuTb NapameTpebl B loboe Bpems BO BpeMms npoLecca CyLKu.
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Cumson/kHorka | DyHkums

OtknioueHne 3ByKOBOro curHana
Haxwmute n ynepxusante kHonky Set bonee 3 cekyHp, utobbl aKTMBUPOBATh PEXUM
OTK/TIOU€HMA 3BYKOBOTO CUrHana. YcTponceTso He byner usnasatb 3ByKOBOW CUrHan

YcraHoBuTe Xenaemoe BpeMA CyLKN 1 TeMnepaTypy ¢ NoMOLLbI0 KHOMNKM Set 1 NoBOpPOTHOTO pery-
natopa. Haunute npouecc cyuiku, Haxas kHonky Start/Pause . o ncredeHny nonosrHLI BpemMeHu
nomeHsiite pewetky mectamu (HanpuMmep, NepeMeCTUTe HUXKHIOID Ha BepxHIot). [na 310ro Haxmute
KHonky Start/Pause, utobbl nproctaHoBuTL Npouece cywkn. Haxmute kHonky Start/Pause ewe pas,

g 3 6 utobbl MPOAOAXNTL NMPOLIECC CYLLKM.
no OKOquaHMM npouceea Cywku. I10 YAOOHO, CCN BbI XOTUTE CyLINTb HOUBIO. = [lo ncreueHnmn 3aaHHOro BPEMEHH CYLLKW YCTPOICTBO aBTOMATUUECKM BbIK/IOUYaeTea 1 n3paet 5
Hactpotika coxpaHaeTca fo Tex nop, noka Bbl HE HaXMeTe KHOMKy Set cHOBa W He 3ByKOBBIX CHTHANOB
yaepxuTe ee bonee 3 cekyHp, Nocne Yero CMMBON OTKOUEHMA 3BYKOBOTO CUrHana * Uepes MUHYTY AUCTNEN BLIKMIOUAETCA.
NCYEe3HeT.
MponykTel ana | Pekomenpyembie Pekomenpy- |Pesynbrat  |Pekomen- Bec B Bbicy- Pexomenpye-
CcywKm noaroToBKa emoe Bpema nyemoe WEHHOM BUAEe |Mman TemMnepa-
nepeﬂ HepBbIM UCMNONIb30BAHUEM CcywKu KO/IMYeCTBO Ha |Kak % ot Beca |Typa B °C
pewerky B CBEXEM Bue
[Tpn nepsom VICI'I(()jﬂb3OBaHI/IVI ycTpolicTBa npopaboTaiTe ero okono nosayyaca npu MakCumanbHom DpyKTI
Temnepatype, 4tobbl yaanutb 3anaxu:
paryp ya Abnoku, rpywn | Yaanutb KOCTOUKM 1 7-9 yacoB  |mArkue 170 g 10-15% 70°C

Ucnonb3oBaHuue

MonrotoBka NpoayKToOB K CylKe
Vicnonb3yiite T0N1bKO CBEXME, BHIMBITHIE NPOAYKTHL. /3b€eraiiTe nepespensix (hpyKToB 1 OBOLLEN.

[poTpunTe NOBEPXHOCTL OCHOBHOTO YCTPOWCTBA BAXHOM TKAHbIO.
BbiMoiiTe CyLIMnbHbIE PELETKM W KPbILIKY B TEMNOK BOAE C MOIOWMM CPECTBOM.
YcTaHOBHMTE CYLINMBHYIO PELLIETKY W KPbILIKY HAa OCHOBHOM 610K Tak, uTo6bl OHW NAIOTHO NpUnerany.

HapexXbTe Ha TOMTUKI
TONWMHO 4-6 MM (¢
Koxuueit nnn 6e3, no

[Toakniouunte ycTpoiicTBo K CETU. A6 >F¢)<enan0) D o o .
BknlounTe YCTPOCTBO, HaxaB KHOMKY «Bkn./Buikn.y. Ha aucnnee otobpasatca npensaputensHo PUKOCH, aspesatb nononau, 10-12 vacos |msrkue 9 /o
C/IUBbI Yyoanutb KOCTOUKH,

yCTaHOBNEHHbIE napameTpsl cylwku. 08:00 yacos n 70 °C.
3anycrute yCTpoiicTBo, Haxas kHonky «[Myck/May3a ».
Yepes 30 MUHYT BLIKTIOYMTE YCTPOMCTBO C MOMOLLbIO KHOMKM «Bkn./Bbikn.» 1 faitte emy ocTbITb.

NOMOXMTb CPE3aHHOM
CTOPOHOI1 BBEPX WK
Hapesatb NOMTUKaMK

Kngu Oumnetntb 1 Hape3saTb 10-12 yacoB |mArkue 95¢g 20% 65°

NOMTUKaMWN TONLWMHOM
5 MMm

banaH Oumnetntb 1 HapesaTb 10-12 vacos |xpycrawue |150 g 10% 70°C

NOMTUKaMW TONLMHOM
5Mm

Ynanute ctebnm 1 KOCTOUKM.

Cnenbii MaHro | OQuucTuTb M Hape3atb Ha  |6-7 yacoB  |mArkue 170 g 20% 70°C

NOMTUKN TONWNHON 8 MM
A9 NOMYYEHUA «MON0COK

N3 MaHro»
= [lna coxpaHeHnA LBeTa MOXHO COpPbI3HYTb IMMOHHBIM COKOM. Unncs: nOMTHKN 8-9uacos  |xpycrawve |150g 10% 70°C
= OBoLM C NMIOTHOM CTPYKTYpOIi: BnaHwmpyiiTe B ropAYeil BOE B TEUEHUE 2 MUHYT. TONWNHO 3-4 MM
* HapexbTe NpoayKTbl Ha POBHbIE KO/bLI, KyCOUKM UK NOMTUKU. TOHKIME TOMTUKN COXHYT DbiCTpee. AnenbCutibl, Oumcrntb u Hapesats |8-9 vacos  |xpycraume 120 g 10% 70°C
Uem TonLe NOMTUKM, TeM AOMbLUE BPEMA CYLIKU. ;‘;E‘:A”b‘lbpw"" ’;‘_);’”h:‘;a”“" Tonuuron
" 3acrenvTe CywmIbHYIO PEWETKY IOMTUKaMy NPOAYKTOB. . AHaHac Ounetub, ynanutb 7-8 yacoB  |0ueHb 175¢g 20% 70°C
= OcraBbTe NPOCTPAHCTBO MEXAY NIOMTUKAMM Ha CYLINABLHON pelueTke, utobsl obecneunts LMpKynaLnio creBens u Hapesarh MATKHE
B0o3ayxa. He nepekpbiBaiiTe TOMTUKM APYT APYTOM. NOMTMKaMK TONLUMHOIA
5-6 MM
Hauano pabotbi KnybHuka Ynanute nnoaoHoxky n | 10-12 yacos |MArkue 2009 15% 65°

1

YcraHOBWTE 3aM0MHEHHbIE CYLINbHBIE PELIETKM APYT HA ApYyra Ha OCHOBHOE YCTPOIicTBO. B komnnekt

HapexbTe Ha NOMTUKM
TONMWMHON 5 MM

BXOAUT 5 CYLWNNBbHBIX PELLETOK. B kauectee aKceccyapoB MOXHO I'Ipl/lOﬁpCCTI/I €Le TpU CyWwmnnbHbIE

Osowm
eLeTkn, YUtobbl yBeNnuUNTL 06LLYyI0 NNoWaab CyLwKu.
g . Yy uy tane cy V6 MopkoBb Oumnctnte n Hapexsre 6-8 uacos  |TBEpAbIE 85¢g 15% 70°C
aTeM HaKpOMUTe BEPXHIOID CYLLINSIbHYIO PeLIJETKy KpbilKoW. Ybeamtecs, Uto BCe CI0M U KPblLKa OMTUKAMY TONIUNHON
NpaBWIbHO YCTaHOBNEHBbI, UTODObI TEMbIN BO3AYX HE BbIXOAM. 3-5 mMm unu kybukamu
Mookntouunte yCTpOVICTBO K ceTn. Orypusl He ounwieHHble, Hapesatb |4-5 yacos xpycrawme (100 g 10% 70°C

Bkniouute yCTpoicTBo, Haxas KHOMKY «Bkn./Bbikn.».

NOMTUKaMM TONMMHON

3-5 MM

08
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MponykTel ana | Pekomenpyembie Pekomenpy- |Pesynbrat  |Pekomen- Bec B BhICy- Pexomenpye-
CywKu NoAroToBKa emoe Bpema nyemoe WEHHOM BUAe |Mas Temnepa-
cywKn KO/IMYeCTBO Ha |Kak % ot Beca |Typa B °C
peweTky B CBEXEM Buae
Jlyk-nopeit Paspesatb nononam, 7-8 yacos  |xpyctawme (1404 20% 70°C
HapesaTh Ha KyCOUKN
no 6 cm, npu
HeobxoanmocTu
6nanwuposatb
Mepew, Hapesatb nomtukamu 7-8 yacoB  |mArkue 100 g 20% 70°C
TONWNHOW 2 MM.
Cenbaepent OumnctuTb, Hapesatb 7-8 yacoB  |TBEpable 250 g 15% 70°C

NOMTUKaMM TONWMHON 8
MM nnu kybukamm

Momuaopsl Hapesatb IoMT1Kammn 8-10 yacoB |mArkue 190¢g 15% 70°C
TONWWHO 4 MM
Osowwu ans Hapesatb TOHKUMU 7-8 yacoB  |mArkue Cm. 15% 60°C
cyna (MOpKOBb,  |OMTMKaMU Uy nHdopmaumnio
cenbaepen, Kybukamm, npu ANA Kaxaon
nyk-nopen, HeobxoaumocTu peleTku
Konbpabw, 6naHwuposatb
Kanycra)
Llykkunn He ounwartb, Hape3aTtb 12 vyacos. xpycrawme (60 g 15% 40°C
NOMTUKAMM TONMLMHON
2-3 MM
Cgekna [ Unncw | Qunetuts n Hapesatb 7-9 yacos xpycrawme |60 g 15% 70°C
13 Cnaakoro NOMTUKAMM TONLWMHON
KapTogens 2-3 MM
Kanycra, Ynanure crebnu n 18 uacos. xpycrawme |90 g 15% 40°C
caBolickan HapexXbTe NINCTbA Ha
Kanycra, MenKue Kycouku
cepaLeBuHbI
nanbm
Tpasbl
Bce tpaBbl Llensie nuctba unu 4-6 nomkue okosno 40 r 40°C
(6a3unuk, ykpon, | Menko Hapesarb npu
neTpyLKa, Heobxonumoctn
PO3MapuH 1 T. 1)
TpunbbI
Bce rpnbel Ounctub, HapesaTb 4-7 yacoB  |mArkne okono 70 r 50°C
NOMTUKaMU TONLLUMHOM
5 MM

* B rabnuue ykasaHbl TONbKO peKOMEHAYyeMble BpEMeHa 1 TeMnepaTypbl Npy NCNonb30BaHUN 5
pewetok. Yem Honblue pelerok Bbl UCMNOMb3YeTe, TeM JOMblUE BPEMA CyLIKU. YCTPOWCTBO paccunTaHo
Ha 0bpaboTky MakcMMyM 8 peLueTok.

= B r1abnuue ykasaHbl ToNbko pekoMeHayemble BpemeHa u Temnepatypsl. ConepxaHue Bofbl B CyLIn-
MOM NpPOAYKTe MOXET BapblpOBATLCA B 3aBUCUMOCTI OT COPTA W CTEMEHMW 3PENOCTH, UTO TaKKe BAUACT
Ha BpeMA CyLIKn 1 Temnepatypy. Bee undpbl ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOUHLIMI W HE rapaHTUpPYIOTCA.

= Bpema CyLKM TaKxKe 3aBUCKT OT YPOBHA BNAXHOCTU B MOMELLEHWM, TONLLUMHBI IOMTUKOB 1 Tpebyemon
CTENEHM CYLUKN.

= Yewm bonblue NpofyKTOB pasMeLLeHO Ha pelueTkax, Tem bonblue BpemeHu TpebyeTca ana NOoCTUXEHUA
KENaeMoro ypoBHa CyLLKU.
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Ecnu Bbl xoTUTE CylwinTb NO NpUHUUNAM CbIPpOE€ACHUA, YCTAHOBUTE TEMNEPATYPY HE BbllLE 40 °C.

Wcnonb3oBaHue cMnuKoHOBOM (bOprl ana 6aToHYUKOB MioCNN:

= Pacnpenenute NOAroTOBNEHHYIO cMech B popmy Ana 6aToHUMKOB. [pOMEXYTKN A0NXHbI ObITb 3an0N-

HeHbl 10 kKpaeB. YbeaunTeck, Uto BepXHAA uacTb (hOPMbl OCTanach YNCTON.
* [loctaBbTe CUNKOHOBYIO (hOPMY Ha BEPXHIOK PeLLeTKy.
= [lo ucTeueHnn NonoBMHbEI BPEMEHM CYLLIKU BbiTaliuTe HaTOHUMKM N3 CUNNKOHOBOW (hOPMbI M MOMe-
CTUTE UX Ha BEPXHIOIO pelleTky 6e3 hopmbl.
Mpumeuanne: B npunaraemoit KHure peLenTos ectb naen ana 6atoHunkos miocnn. Ho He bortecs
NpWayMbIBaTb CBOU COOCTBEHHbIE PELenT.

MHoropa3oBbiil neprameHT AnA BbiNeUKu:

Bbl Takxe MoxeTe UCMONb30BaTh MHOFOpaSOBbIVI NepraMmeHT AnA BbINEUKN Ha CYyLIU/IbHbIX PELUETKAX, €C/in

CyLInTe BNAXHLIE UM NIETKO NPUIMNaloWne npoayKrbl (HanpuMep, NoMUaopsl, HaTOHUMKK U3 XI0MbEB).
Paspexbre bymary ana Beineuku Ha Kycku pasmepom npumepHo 25 x 16 cm, utobsl oHa bbina HEMHOrO
MEHbLLUE CYLIWNIbHOW PELIeTKN W TENMbIA BO3AYX MOT XOPOLIO LMPKYNMpoBaTh. Tenepb pacnpenenute
CMech X/10MbeB Ha bymare ana Beineyku. 3aeck Takke bymary ana BbINEUKM MOXHO yaanuTe nocne
MONMOBKHLI BPEMEHU CYLLKN.

XpaHeHune

Bot Heckonbko None3HbIX COBETOB MO NPaBUIbHOMY XPaHEHMWIO CYLIEHbIX (PPYKTOB, UTOObI BBl MOIK

HacnaxaatbCa UMK B TEUEHUE [10/ITOTO0 BPEMEHN:

= llcnonb3yiiTe YncTble, Cyxue KOHTEMHePbl AnA XpaHeHUs, N0 BO3MOXHOCTU TEPMETUYHbIE U HENpo-
3payHble. VineanbHo NoaxoaaT crneunanbHbie KOHTENHepbl AA XpaHeHuA.

= Ybenutecs, uto B (hpyKTax HE OCTanoch Bnary, Tak Kak 310 NPUBEAET K UX THUEHMUIO.

= [lepen 1em Kak MOMECTUTb CyLIEHbIE MPOAYKTH B KOHTEIHEP, [LOXKANTECh, MOKA OHU OCTBIHYT.

= l3beraite nonagaHnA COMHEUHBIX Nyyen.

CylueHble NpoayKThl XpaHATCA [0 WeCTU MECALIEB, €CM OHM oYeHb cyxue. CylieHble NpoayKThl ¢ ocTa-

TOYHOW BNAaXHOCTbIO 15-20% pekomeHayeTca XpaHuTb He bonee 3 Hefenb.

Wcnonb3oBanue CYWEHbIX NPOAYKTOB

= CyweHble hpyKTbl MOXHO ynoTpebnaTth B kKauecTe nepekyca, 106aBnATb B XN0MbA Ha 3aBTpaK Unu
B COYCbl /1A MPUAAHNA UM NMNKAHTHOCTU. VX Takxe MOXHO NCMonb30BaTh NPU NPUTOTOBEHNY
kneno-cnagkux 6nion v aecepros. CyweHblie QpyKTbl OTIMYHO NOAXOAAT K bntoaam n3 puca 1 maca.

= CyweHble 0BOLLM, TPaBbl W rpubbI MOXHO [0OABAATL B COYCHI W CyMbl UMW CHauana pasmardnts B
BOJE.

= UYrobbl npuaate bnoaam ocobelii BKYC, CyLIEHbIe MPOAYKTbl MOXHO U3MENbYNThL B CreLManbsHon
MenbHULe Ans cneunii unn B bneHaepe u LobaenaTh B pa3nuuHele 6104a B KauecTse Npunpasbl.

Uucrka un yxon

BbiHbTE BUMKY M3 po3eTkn u aaite npubopy ocTbiTe. CHUMUTE CyLINNbHBIE PELIETKM C OCHOBHOTO YCTPOIi-
ctBa. Ecnu BHYTpM ycTpoiicTBa ocTanuch KPOLLKM, MEPEBEPHUTE YCTPOMCTBO U BLITPAXHNTE KPOLLKYM Yepes
oTBepcTuA BeHTunAaTopa. Ounilainte OCHOBHOE YCTPOICTBO TOMbKO MATKOW TKaHblo. He Molite ocHOBHOE
YCTPOIACTBO NOA NPOTOYHOI BoAOW. CylunnbHbIE PELIETKN MOXHO 3aMOYUTb B TeNNoN Boae ¢ fobasne-
HUEM MOIOLLErO CPEACTBA N OUYNCTUTL LETKOW. 3aTeEM NPOMONTE YMCTON BOAOW 1 BbicywnTe. Bee octans-
Hble aetanu (Awmku ana xpaHenus u hopma ana 6aTOHUNKOB) MOXHO MbITb B MOCY[OMOGUHON MalUMHeE.
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TexHnueckue gaHHblE

HomuHanbHoe HanpsaxeHune: 220-240 B~ 50-60 'y
Motpebnaeman mowHocts: 220 Br
Knacc 3awutsi: Il

TexHuueckana nHdopmauma o pexumax pabotsl B coorsetctBum ¢ MNMoctaHosneHnem EC 2023/826:

PEXXM MOTPEB/IEHWE SHEPTUN (BATT)

NMEPNOA BPEMEHWN (MUHYTbI)

BhiknioueHo 0,3

1

B pexnme oxumaaHuna -

PesepBHbiit pexum ¢ -
AOMONHUTENbHOM MHdOpMaLen

CeTeBoli pexum oxmaaHua -

c YcrpolictBo otBeyaet TpebosaHmnam EBponencknx anpektnes
2014/35/EU, 2014/30/EU 1 2009/125/EU.

3awnTumM OKpyXaioLLylo cpeny
E Sawmra okpyxaioweii cpeabl — Hawa rnasHaa 3abora!
®  [DaHHbIN NprbOP COOEPXKNT LIEHHBIE MaTEPUanbl, KOTOpble
MOXHO nepepaboTaTb MMCNONL30BaTh NOBTOPHO.

2 Cpaitte npubop B MECTHBIN LIEHTP YTUIU3ALMU OTXOOB.

Bo3MOXHbI U3MeHeHuA.
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Anvindarguide
Torkautomat Snack to go

Komponenter

1. Lock med ventilationsspar

. Torkgaller

. Huvudapparat

. Mandverpanel med LCD-display
. Silikonform fér mislibars

. Forvaringslador

. Mislibarlada

NOoO O WN

&Viktiga sakerhetsanvisningar

Denna apparat ar inte avsedd att anvdndas av barn under 8 ar eller
av personer med nedsatt fysisk, psykisk eller sensorisk férmaga eller
av personer som saknar erforderliga kunskaper eller erfarenhet
savida dessa personer inte forst far instruktioner hur man anvander
apparaten pa ett sakert satt och forstar de risker som finns.

Hall barn under stindig uppsikt och forvissa dig om att de under
inga omstandigheter leker med apparaten.

Rengoring och anvandarunderhall bor inte utfdras av barn, savida
de inte dvervakas och ar dver 8 ar.

Hall apparaten och tillhérande kabel odtkomliga fér barn under

8 ar.

Felaktig anvandning kan leda till skador.

Varning: Brodskivor i brodrosten kan brannas. Anvand darfor inte
apparaten nira eller under briannbara foremal (som gardiner och
vaggskap) och hall den alltid under uppsikt.

Obs! Risk for brannskador: Yttemperaturen kan bli mycket hog.
Enheterna dr inte avsedda att anvandas med en extern timer eller
ett separat fjarrstyrningssystem.

Om stromkabeln skulle skadas méaste ersattning ske via tillverkarens
centrala kundtjanst eller av en av tillverkaren godkand person. Om
apparaten inte lagas pa ett fackmannamassigt och korrekt sitt kan
detta innebara stor fara for anvandaren.

Sank inte ner apparaten i vatten. Dra ur kontakten innan du rengor
apparaten.
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* Efter anvandning ska alla delar som varit i kontakt med livsmedel

rengoras enligt beskrivningen i avsnittet "Rengoring och skotsel”.

* Apparaten ar avsedd att anvandas i hushall och liknande tillampn-

ingar som:

i kok for personal i butiker, kontor och andra kommersiella
miljoer;

i jord- och lantbruksmiljo;

av kunder i hotell, motell och liknande logier;

Bed & Breakfast.

Apparaten ar inte avsedd att anvandas i kommersiellt syfte.

Fore anvandning

Las alltid anvandarguiden noga. Den innehéller viktig information om hur du ska anvédnda och skdta
apparaten sé att den fungerar sikert och lange.

Forvara anviandarguiden pé ett sdkert stille s att du vid behov kan ge den vidare till niste dgare.
Apparaten far anvandas endast for det dndamal som beskrivs i den hir anvéndarguiden.

Beakta alltid sakerhetsanvisningarna om hur apparaten ska anvandas.

Korrekt anvandning

WMF KITCHENminis torkautomat "Snack to go" anvénds for att torka frukt, gronsaker, kétt, orter,
svamp och liknande. Detta ger en naturlig konservering genom torkning i en varm luftstrém med
installbar temperatur mellan 30 °C och 70 °C. Vitaminer, mineraler och ndringsdmnen bevaras och
smaken forstarks. Torkautomaten far endast anvandas for detta &ndamal i enlighet med bruksanvis-
ningen.

Transport

Spara originalférpackningen. Packa in apparaten i originalférpackningen for att skydda den tillrdckligt
vid transport.

Ytterligare sidkerhetsinformation

Apparaten far endast anslutas till ett korrekt installerat, jordat vigguttag. Sladd och kontakt maste
vara torra.

Stéll aldrig apparaten i kylskapet.

Anslutningskabeln far aldrig dras 6ver skarpa kanter eller klimmas, den far inte hdnga ner samt
maste skyddas mot vdrme och olja.

Dra inte ur natkontakten fran vagguttaget om du har vata hinder samt inte heller genom att dra
direkt i sladden.

Apparaten far aldrig placeras pa varma ytor som exempelvis spisplattor eller liknande, samt heller
aldrig anvandas nara 6ppen eld.

Apparaten far endast anvdndas inomhus.

Apparaten far endast stéllas pa jamnt, torrt, dammfritt och virmetaligt underlag.
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Still aldrig apparaten pa papper/tidningar eller pa ett I6st underlag, eftersom material d kan
sugas in och sitta igen ventilationssparen eller tringa in i apparaten och fororena den. Detta leder
till en risk for varmeutveckling och brand!
Ventilationssparen far inte tackas Gver.
Inga (metall-)féremal far foras in i ventilationssparen, eftersom det kan leda till elstotar och/eller
skador.
De fasta skydden pé flaktdppningarna pad motorenheten far inte brytas eller dras av
Nar apparaten anvéinds far man inte skaka den, inte heller dra i sladden.
Om foljande skulle intraffa ska du inte anvdnda apparaten och genast dra ur kontakten:

om apparaten eller stromkabeln dr skadad

om apparaten lacker

om du misstianker att apparaten kan ha tagit skada nér den har fallit i golvet eller liknande.
| sa fall ska apparaten lamnas in for reparation.
Dra ur kontakten i féljande fall:

vid stdrningar i samband med drift

fore all rengdring och allt underhall

efter anvindning.
Vid ej avsedd eller felaktig anvdandning eller ej fackmannamaéssig reparation tar vi inget ansvar for
eventuella skador. Om sadan skada skulle uppsta omfattas den inte av tillverkarens produktgaranti.
Anvand endast apparaten med de tillgdngliga tillbehéren: 04 1595 0071 och 04 1596 0041.
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Kontrollpanelens

Symbol/knapp

Funktion

O

Strombrytare

For att starta och stdnga av apparaten. Efter start visas de senast sparade tork-
ningsinstallningarna (torktid, torktemperatur, ljudsignal pa/av). Om inga ingrepp
gors pd mandverpanelen under 1 minut stangs apparaten automatiskt av igen.
Med denna knapp kan apparaten nir som helst stingas av, dven under pagaende
torkning.

> i

Start-/pausknapp

Med denna knapp pabdrjar du torkningen med visade resp. valda torktiden och
-temperaturen.

Symbolen fér varmluft % visas pa displayen.

Om den forinstillda torktiden har gatt ut (timern visar 00:00), stings virmen och
varmluftsflikten automatiskt av och 5 ljudsignaler hors (det gar dven att vilja tyst
lage. Se Ljudsignal).

Om du trycker pa knappen Start/Paus under pagéende torkning, t.ex. for att flytta
om torkgallren, avbryts torkningen. Virme och varmluft §§ stings d3 allts3 av,
nedrdkningen av aterstdende tid stoppas och symbolen for varmluft blinkar.

Om du trycker p& knappen Start/Paus igen aterupptas torkningen.

Set

Set-knapp

Med denna knapp stéller du in 6nskad torktid och -temperatur.

Om du trycker en gdng pa Set knappen blinkar tidsvisningen, och kan dndras med
vridreglaget (O till 24 timmar i steg om 30 minuter).

Om du trycker pa Set-knappen igen blinkar temperaturvisningen. Stéll nu in
onskad temperatur med vridreglaget (30 °C till 70 °C i steg om 5 °C).

Tryck pa Set-knappen igen for att spara ditt val.

Du kan andra instéllningarna for torkningen nar som helst.

Tyst ldge for ljudsignal

Tryck in knappen Set i mer dn 3 sekunder for att aktivera tyst ldge. Apparaten
avger da ingen ljudsignal vid slutet av torkningen. Detta ar mycket praktiskt om
torkning ska ske under natten. Instdllningen sparas tills du trycker in knappen Set i
mer dn 3 sekunder igen och symbolen for tyst lage forsvinner.
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Fore den forsta anvandningen

Forsta gdngen apparaten anvinds ska den koras i ungefar en halvtimme med maximal temperatur, for

att fa bort eventuella lukter:

= Torka av apparatens yta med en fuktig trasa.

= Skolj av torkgallren och locket med varmt vatten och diskmedel.

= Sitt de torra torkgallren med locket pa basenheten sa att de sitter exakt ratt.

* Anslut apparaten till elnatet.

= Starta apparaten genom att trycka pa Strombrytaren. Pa displayen visas de forvalda installnin-
garna for torkning: 08:00h och 70 °C.

= Starta apparaten genom att trycka pa knappen Start/paus.

= Sting av apparaten efter 30 minuter med Strombrytaren och |at den svalna.

Anvandning

Forbereda livsmedel for torkning

Anvand endast skoljda och farska livsmedel. Undvik 6vermogna frukter och gronsaker.

= Avldgsna stjilkar, kdrnhus och karnor.

= Droppa eventuellt lite citronsaft pa livsmedlen s att de bibehaller sin férg.

= Gronsaker med fast struktur: Blanchera 2 minuter i hett vatten.

= Skar livsmedlen i jamna ringar resp. bitar/skivor. Tunnare skivor torkar fortare. Ju tjockare skivor,
desto langre tar torkningen.

= Fyll torkgallren med livsmedel:
Lagg dem tatt bredvid varandra pa torkgallret, med avstdnd som ger tillrdcklig luftcirkulation. Lagg
inte delar 6verlappande.

Anvéndning

= Stapla de fyllda torkgallren pa varandra pa grundenheten. | leveransen medfdljer 5 torkgaller. For
att utdka den totala torkytan kan tre ytterligare torkgaller kdpas till som tillbehor.

= Sitt slutligen locket pa det dversta gallret. Se noga till att alla vningar och locket sitter titt pa
varandra, s att varmluften inte kan slippa ut.

* Anslut apparaten till elndtet.

= Starta apparaten genom att trycka pa Strombrytaren.

= Stéll in 6nskad torktid och -temperatur med knappen Set och vridreglaget.

= Starta torkningen genom att trycka pa knappen Start/paus.

= Flytta om vaningarna efter halva tiden (satt t.ex. det understa Gverst).
Tryck da forst pa Start/paus-knappen for att pausa torkningen. Tryck sedan pa knappen Start/paus
igen for att ateruppta torkningen.

* Vid slutet av den instéllda torktiden stangs apparaten automatiskt av och avger 5 ljudsignaler.

= Efter en minut sténgs dven displayen av.
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Livsmedel Rekommenderad Rekom- Resultat Rekommen-  |Firdigtorkad |Rekommen-
beredning menderad derad méangd |vikt i % av derad tempe-
torktid per galler farsk vikt ratur i °C
Frukt
Apple, paron "Kérna ur och skdr i 4-6 |7-9 tim. bojligt 170 g 10-15 % 70°
mm tjocka skivor (med
eller utan skal beroende
pa smak)"
Aprikos, plom- | halvera, kdrna ur, ligg ~ |10-12 tim. |bdjligt 3309 20 % 60°
mon, sviskon snittytan uppat eller skar
i skivor
Kiwi skala och skér i 5 mm 10-12 tim.  |béjligt 95¢g 20 % 65°
tjocka skivor
Banan skala och skar i 5 mm 10-12 tim.  |knaprigt 150 g 10 % 70°
tjocka skivor
Mango skala och skér i 8 mm 6-7 tim. bojligt 170 g 20 % 70°
tjocka skivor for "mango
stripes”
Chips: 3-4 mm tjocka 8-9 tim. krispigt 150 g 10% 70°
skivor
Apelsin, grape-  |skala och skér i 2-3 mm |8-9 tim. krispigt 1209 10 % 70°
frukt, lime tjocka skivor
Ananas skala, skar bort mitt- 7-8 tim. latt formbart|[175 g 20% 70°
stocken och skér i 5-6
mm tjocka skivor
Jordgubbar snoppa och skdri 5 mm [10-12 tim.  |bdjligt 200 g 15% 65°
tjocka skivor
Gronsaker
Mordtter skala och skér i 3-5 6-8 tim. hart 85¢g 15% 70°
mm tjocka skivor eller
térningar
Gurka skar oskalad i 3-5 mm  |4-5 tim. krispigt 100 g 10 % 70°
tjocka skivor
Purjolok halvera, skir i 6 cm langa |7-8 tim. krispigt 1409 20% 70°
bitar, blanchera efter
6nskemal
Peperoni, paprika |skdr i 2 mm tjocka skivor |7-8 tim. bojligt 100 g 20% 70°
Selleri skala, skdr i 8 mm tjocka |7-8 tim. hart 250 g 15% 70°
skivor eller tarningar
Tomater skdr i 4 mm tjocka skivor |8-10 tim. bojligt 190 g 15% 70°
Soppgronsaker |skér i tunna skivor eller |7-8 tim. bojligt se uppgift per | 15% 60°
(morotter, sma térningar, blanchera galler
selleri, purjolok, |efter 6nskemal
kalrabbi, kal)
Zucchini skar oskalad i 2-3 mm 12 tim. krispigt 60 g 15% 40°
tjocka skivor
Rodbets-/sotpo- |skala och skiri2-3 mm |7-9 tim. krispigt 60 g 15% 70°
tatischips tjocka skivor
Gronkal, savo-  |ta bort stammen och 18 tim. krispigt 90 g 15% 40°
jkal, svartkal skér bladen fint
orter
Samtliga érter  |anvénd hela blad eller ~ |4-6 tim. sprott ca.40g 40°
(basilika, dill, skar i mindre bitar vid
persilja, rosmarin |behov
0osv.)
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Livsmedel Rekommenderad Rekom- Resultat Rekommen-  |Firdigtorkad |Rekommen-
beredning menderad derad méangd |vikt i % av derad tempe-
torktid per galler farsk vikt ratur i °C
Svamp
Alla svampar rengor, skar i 5 mm 4-7 tim. bojligt ca.70g 50°
tjocka skivor

= Tabellen visar rekommenderade torktider och -temperaturer baserat pd anvandningen av 5 torkgal-
ler. Ju fler torkgaller som anvands, desto langre blir torktiden. Produkten har tillverkats for ett
maximalt antal av 8 torkgaller.

= Tabellen anger endast rekommenderade tider och temperaturer. Vattenhalten skiljer sig &t beroende
pa livsmedlens sort och mognadsgrad, och darmed dndras dven nédvandig torktid och -temperatur.
Alla uppgifter ska ses som riktvarden, och innebar inga garantier.

= Torktiden varierar dessutom beroende pa rummets luftfuktighet, skivornas tjocklek och den
onskade torkningsgraden.

= Ju tatare livsmedlen laggs pa gallren desto ldngre tid tar det att nd 6nskad torkningsgrad.

Om du vill torka till rakost, stiller du in temperaturen pa max. 40°.

Anvindning av silikonformen for miislibars:

= Bred ut den forberedda massan i mislibarformen. Halen ska vara fyllda upp till kanten. Se till att
dversidan av formen halls ren.

= Ldgg silikonformen pé det dversta gallret.

= Bryt ut miislibarsen ur silikonformen efter halva torktiden och ldgg dem utan form pé det 6versta
gallret.

Obs! | vir medfdljande receptbok finns idéer for mislibars. Du kan dven sldppa din egen kreativitet fri.

Permanent bakplatspapper:

Du kan dven lagga permanent bakplatspapper pa torkgallren om du vill torka livsmedel som ar fuktiga
eller kan fastna nigot (t.ex. tomater, misliplattor). Skiir bakplatspappret till ungefir 25x16 cm, si att
det &r lite mindre dn torkgallret och varmluften kan passera ordentligt. Bred sedan ut t.ex. miislimas-
san pa bakplatspappret. Aven hir giller: Efter halva torktiden kan bakplatspappret tas ut.

Forvaring

Har ges ett par tips pa hur du forvarar din torkade frukt korrekt, sa att de haller langre:

= Anvind rena, torra, helst lufttatt slutna och ljustita forvaringsbehallare. De medfoljande férvaring-
slddorna lampar sig val for detta.

= Se till att livsmedlen inte innehaller rester av fukt, eftersom de da kan mdogla.

= Lagg inte de torkade livsmedlen i behallaren forrén de svalnat.

* Undvik direkt solljus.

Torkade livsmedel haller i upp till ett halvar om de dr mycket torra. Torkade livsmedel som alltjamt har

15-20 % restfukt rekommenderas att sparas i hdgst 3 veckor.

Anvindning av torkade livsmedel

= Torkad frukt kan anvandas som snacks, i musli till frukosten eller fér komplettering och smak-
sattning av saser. De kan dven anvindas till sotsura rétter eller efterratter. Torkad frukt passar dven
utmarkt till ratter med ris och kott.

= Torkade gronsaker, orter och svampar kan blandas i saser och soppor eller blotas upp i forvig i
vatten.
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= For att ge ratter en sdrskild smak kan de torkade livsmedlen malas i en kryddkvarn eller mixer och
tillsattas som kryddpulver i valfria ratter.

Rengoring och skotsel

Dra ur nitsladden och Iat apparaten svalna.

Ta av torkgallren fran grundenheten. Om smulor kommit in i apparaten: Tippa apparaten och skaka ut
smulorna genom ventilationssparen. Rengdr endast apparaten med en fuktig trasa. Rengdr den inte
under rinnande vatten.

Du kan bldta upp torkgallren i varmt vatten med diskmedel och rengdra dem med en diskborste. Skolj
dem sedan i rent vatten och torka dem.

Alla 6vriga delar (férvaringslador och form fér mislibars) kan diskas i diskmaskin.

Tekniska data

Nominell spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stromforbrukning: 220 W
Skyddsklass: Il

Teknisk information om driftligen i enlighet med EU-férordning 2023/826:

DRIFTLAGE ENERGIFORBRUKNING (WATT) TIDSPERIOD (MINUTER)

Fran 0,3 1

Standby - -

Standby med ytterligare - -
information

Nétverksansluten standby - -

c € Apparaten foljer de europeiska direktiven 2014/35/EU, 2014/30/EU och 2009/125/EU.

Miljoskydd

K Var ridd om miljon!

® Din apparat innehdller olika material som kan ateranvéndas eller &tervinnas.

9  Lamna den pa en atervinningsstation eller pd en auktoriserad
serviceverkstad for omhdndertagande och behandling.

Forandringar mojliga.
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Kullanim kilavuzu
Tasinabilir atigtirmalik kurutucu

Bilesenler

1. Havalandirma delikli kapak
Kurutma i1zgarasi

Ana cihaz

LC ekranli kontrol paneli
Silikon misli bar kahbi
Saklama kutulan

Miisli bar kutusu

No o~

&ﬁnemli guvenlik talimatlari

* Bu cihazlar, sekiz yasindan biyiik cocuklar ile fiziksel, duyusal veya
zihinsel yetenekleri kisith kisiler, deneyimsiz ve/veya bilgi sahibi
olmayan kisiler tarafindan, gozetim altinda tutulmalari veya cihazin
guvenli kullanimina iliskin talimatlari almis ve bununla ilgili riskleri
anlamis olmalari kosuluyla kullanilabilir.

* Cocuklarin cihazla oynamamalari icin gozetim altinda tutulmalidir.

* Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan buyuk olmadiklari ve goze-
tim altinda tutulmadiklar stirece ¢cocuklar tarafindan yapilmamali-
dir.

* Cihazi ve kablosunu sekiz yasindan kiiciik cocuklarin erisemeyecegi
yerlerde saklayin.

* Yanhs kullanim yaralanmalara neden olabilir.

= Dikkat: Cihazi yanici nesnelerin (6rnegin perdeler, duvar dolaplari)
yakininda veya altinda kullanmayin ve her zaman gozetim altinda
tutun.

* Dikkat - Yanma tehlikesi: Somut yiizeylerin sicakligi ¢ok yiikselebilir.

* Cihazlar, harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda
sistemi ile calistirnimak lizere tasarlanmamistir.

* Cihazin baglanti kablosu hasar goriirse, treticinin merkezi musteri
hizmetleri departmani veya benzer niteliklere sahip bir kisi tara-
findan degistirilmelidir. Yanhs onarimlar kullanicilar i¢in ciddi bir
tehdit olusturabilir.

* Temel cihazi suya batirmayin. Temel cihazi temizlemeden 6nce
elektrik fisini cekin.
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* Kullanimdan sonra, gida ile temas eden tiim parcalari "Temizlik ve
bakim" bollimiinde aciklanan sekilde temizleyin.
* Bu cihaz, ev tipi ve benzeri uygulamalarda kullanilmak lizere tasar-
lanmistir:
- magazalardaki, ofislerdeki ve diger calisma ortamlarindaki
personel mutfak alanlari;
ciftlik evleri;
otel, motel ve diger konut tipi ortamlardaki musteriler tarafin-
dan;
yatak ve kahvalti tipi ortamlar.
Cihaz yalnizca ticari kullanim icin tasarlanmamistir.

Kullanimdan once

Cihaz, yalnizca bu kullanim talimatlarinda belirtilen amac i¢in kullanilabilir. Bu nedenle, cihazi
kullanmadan 6nce kullanim talimatlarini dikkatlice okumaniz tavsiye edilir. Cihazin kullanimi, temizligi
ve bakimriile ilgili talimatlar bulunmaktadir. Bu kilavuzdaki talimatlara uyulmamasi halinde meydana
gelebilecek hasarlardan sorumluluk kabul edilmez.

Bu kullanim kilavuzunu giivenli bir yerde saklayin ve cihazla birlikte sonraki kullanicilara verin. Litfen
sonundaki garanti bilgilerini de dikkate alin. Cihaz ticari kullanim icin degil, sadece ev tipi gida hazir-
lama amachdir.

Cihazi kullanirken giivenlik bilgilerini dikkate alin.

Kullanim amaci

WMF KITCHENminis snack to go kurutucu, meyve, sebze, et, otlar, mantar ve diger gidalarin kurutul-
masi icin kullanilir. Bu, 30 ile 70°C arasinda ayarlanabilen ilik hava akimiyla gidalari kurutarak dogal bir
koruma yontemidir. Vitaminler, mineraller ve besinler korunur, lezzetler yogunlasir. Kurutucu, yalnizca
bu kullanim talimatlarina uygun olarak bu amagla kullanilabilir.

Nakliye

Orijinal ambalajini saklayin. Tasima sirasinda cihazi yeterince korumak icin orijinal ambalajinda
paketleyin.

Ek giivenlik uyarilan

= (Cihaz, yonetmeliklere uygun olarak monte edilmis prizlere baglayin. Besleme kablosu ve fisi kuru
olmahdir.

= Cihazi asla buzdolabina koymayin.= Baglanti kablosunu keskin kenarlara ¢ekmeyin veya sikistirma-
yin, sarkik birakmayin ve isi ve yagdan uzak tutun.

= Elektrik fisini asla kablodan veya islak ellerle prizden cekmeyin.

= Cihazi ocak gozl veya benzeri sicak yiizeylerin izerine koymayin ve acik alevin yakininda ¢alistir-
mayin.

= Cihaz sadece kapali mekanlarda calistirilabilir.

= Cihaz yalnizca piirlizsiiz, kuru, 1siya dayanikl ve tozsuz ylizeyler tizerine kurun.
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Cihazi kagit/gazete veya gevsek bir ylizey Gizerine koymayin, bunlar emilip havalandirma deliklerini
tikayabilir veya cihazin icine girerek kirlenmeye neden olabilir. Bu, asiri 1sinma ve yangin riskini
artirir!
Havalandirma delikleri kapatilmamalidir.
Havalandirma deliklerine (metal) nesneler sokmayin, bu elektrik carpmasina ve/veya hasara neden
olabilir.
Siirlicli Unitesindeki fan acikliklarindaki sabit kapaklari kirmayin veya yirtmayin.
Cahisma sirasinda cihazi hareket ettirmeyin ve sebeke kablosunu ¢ekmeyin.
Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayi birakin ve/veya elektrik fisini derhal prizden cekin:

cihaz veya sebeke kablosu hasar gormiisse;

cihaz sizdinyor;

ornegin dusiirdiikten sonra cihazin arizal oldugundan siipheleniyorsaniz.
Bu gibi durumlarda, cihazin tamir edilmesini saglayin.
Elektrik fisini cekin:

cihaz kullanim sirasinda arizalanirsa;

temizlik ve bakimdan 6nce;

kullanimdan sonra.
Yanhs kullanim, hatali ¢alistirma, yanlis onarim veya kire¢ ¢cozme talimatlarina uyulmamasindan
kaynaklanan hasarlardan sorumluluk kabul edilmez. Bu gibi durumlarda garanti kapsami da gecerli
degildir.
Bu cihazi yalnizca mevcut aksesuarlarla kullanin: 04 1595 0071 ve 04 1596 0041.
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Kontrol paneli

Sembol/digme

Fonksiyon

O

Acma/Kapama diigmesi

Cihazi agmak ve kapatmak icin. Cihazi actiginizda, son ayarlanan kurutma para-
metreleri (kurutma siiresi, kurutma sicakligu, sesli uyari agik/kapah) gorintilenir.
Kontrol panelinde 1 dakika boyunca hicbir diigmeye basiimazsa, cihaz otomatik
olarak tekrar kapanir.

Cihaz, kurutma sirasinda bile bu diigmeyle istediginiz zaman kapatilabilir.

> i

Baslat/Duraklat diigmesi

Bu diigme, kurutma siiresi ve goriintiilenen/segilen sicaklikta kurutma islemini
baslatir.

Sicak hava simgesi % ekranda gorintilenir.

Ayarilan kurutma siiresi sona erdiginde (zamanlayici 00:00'1 g6sterir), isitma ve
sicak hava fani otomatik olarak kapanir ve cihaz 5 kez bip sesi cikarir (sessize
alinabilir. Bkz. "sesli uyar").

Kurutma islemi sirasinda, 6rnegin kurutma raflarini ayarlamak icin Baslat/Duraklat
diigmesine basarsaniz, kurutma islemi kesilir, yani isitma ve sicak hava kapatihr,
ekranda kalan siire ve sicak hava simgesi » yanip soner. Kurutma islemini devam
ettirmek icin Start/Pause diigmesine tekrar basin.

Set

Ayar diigmesi

Bu diigmeyi kullanarak istediginiz kurutma siiresini ve sicakligini ayarlayin.

Ayar diigmesine bir kez basarsaniz, zaman gdstergesi yanip soner ve doner diigme
ile ayarlanabilir (0 ila 24 saat arasinda 30 dakikalik artislarla).

Ayar diigmesine tekrar basildiginda sicaklik ekrani yanip soner. Simdi déner
diigmeyi kullanarak istediginiz sicakligi ayarlayin (30°C ila 70°C arasinda 5°C'lik
artislarla).

Seciminizi kaydetmek icin Ayar diigmesine tekrar basin.

Kurutma islemi sirasinda parametreleri istediginiz zaman degistirebilirsiniz.

Sesli uyariyr kapatma

Sessiz modu etkinlestirmek icin Ayar diigmesini 3 saniyeden uzun siire basili tutun.
Kurutma islemi sonunda cihaz bip sesi ¢cikarmaz. Bu, gece boyunca kurutma yap-
mak istediginizde kullanislidir. Ayar, Ayar diigmesine tekrar 3 saniyeden uzun siire
basana ve sessiz simgesi kaybolana kadar kaydedilir.
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llk kez kullanmada n once

Cih
cal

azi ilk kez kullandiginizda, kokulari gidermek igin yaklasik yarim saat boyunca maksimum sicaklikta
stirin:

Temel cihazin yiizeyini nemli bir bezle silin.

Kurutma raflarini ve kapagi 1lik su ve bulasik deterjani ile yikayin.

Kuru kurutma rafini ve kapagi temel cihaza uygun sekilde yerlestirin.

Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

Acma/Kapama diigmesine basarak cihazi galistirin. Onceden ayarlanmis kurutma parametreleri
ekranda goriintiilenir. 08:00 saat ve 70°C.

Baglat/Duraklat digmesine basarak cihazi baslatin.

30 dakika sonra, Acma/Kapama diigmesine basarak cihazi kapatin ve sogumasini bekleyin.

Kullanim

Kurutulacak yiyeceklerin hazirlanmasi

Sadece taze, yilkanmis gidalar kullanin. Olgunlasmis meyve veya sebzelerden kaginin.

Saplari, cekirdekleri ve tagslari ¢ikarin.

Rengini korumak icin limon suyu da serpebilirsiniz.

Sert yapil sebzeler: 2 dakika sicak suda haslayin.

Yiyecekleri esit halkalar, pargalar veya dilimler halinde kesin. ince dilimler daha ¢abuk kurur. Kalin
olanlar, kuruma siiresi daha uzundur.

Kurutma rafini yiyeceklerle kaplayin.

Kurutma rafindaki yiyecek parcalari arasinda hava dolasimi icin bosluk birakin. Parcalari (st Uste
koymayin.

Baslangic

Doldurulmus kurutma raflarini temel cihazin lizerine Ust Uste istifleyin. 5 adet kurutma rafi riinle
birlikte verilir. Toplam kurutma alanini genisletmek igin tic adet kurutma rafi aksesuar olarak satin
alinabilir.

Ardindan Ust rafa kapagi yerlestirin. Sicak havanin kagmamasi icin tiim katmanlarin ve kapagin
dogru sekilde takildigindan emin olun.

Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

Ac¢ma/Kapama diigmesine basarak cihazi ¢alistirin.

Set diigmesi ve doner diigme ile istediginiz kurutma siiresini ve sicakhg ayarlayin. Start/Pause
digmesine basarak kurutma islemini baslatin. Stire yariya geldiginde raflari yer degistirin (Grnegin
alt rafi Ust rafa tastyin). Bunu yapmak icin Start/Pause diigmesine basarak kurutma islemini
"duraklatin”. Kurutma islemini devam ettirmek icin Start/Pause diigmesine tekrar basin.

Ayarilan kurutma siiresi sonunda, cihaz otomatik olarak kapanir ve 5 kez bip sesi cikarir.

Bir dakika sonra ekran kapanir.
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Kurutulacak
gidalar

Onerilen
hazirhk

Onerilen
kurutma
siiresi

Sonuc

Raf bagina
onerilen
miktar

Taze agirhk
olarak kurutu-

lan agirhk

Onerilen
sicaklik °C

Meyve

Elma, armut

"Cekirdeklerini ¢ikarin
ve 4-6 mm kalinhiginda
dilimler halinde kesin
(tercihinize gore kabuklu
veya kabuksuz)"

7-9 saat

biikiilebilir

170 g

10-15%

70°C

Kayisi, erik

ikiye boliin, cekirdekleri
cikarin, kesik ylizeyi
yukari bakacak sekilde
yerlestirin veya dilimleyin

10-12 saat

biikilebilir

3309

20%

60°C

Kivi

Soyun ve 5 mm
kalinhginda dilimler
halinde kesin

10-12 saat

biikiilebilir

95¢

20%

65°

Muz

Soyun ve 5 mm
kalinhginda dilimler
halinde kesin

10-12 saat

kizartiimig

150 g

10%

Olgun mango

Soyun ve "mango
seritleri" icin 8 mm
kalinhginda dilimler
halinde kesin

6-7 saat

biikiilebilir

1709

20%

70°C

Cips: 3-4 mm
kalinhiginda dilimler

8-9 saat

krisp

150 g

10%

70°C

Portakal, grey-
furt, limon

Soyun ve 2-3 mm
kalinliginda dilimler
halinde kesin

8-9 saat

krisp

120 g

10%

70°C

Ananas

Soyun, sapini ¢ikarin
ve 5-6 mm kalinhginda
dilimler halinde kesin

7-8 saat

cok esnek

175 g

20%

70°C

Cilek

Sapini ¢ikarin ve 5 mm
kalinhginda dilimler
halinde kesin

10-12 saat

biikilebilir

200 g

15%

65°

Sebzeler

Havuclar

Soyun ve 3-5 mm
kalinhginda dilimler
halinde veya kiip
seklinde dograyin

6-8 saat

sert

85¢

15%

70°C

Salatalik

Soyulmamig, 3-5 mm
kalinhginda dilimler
halinde kesin

4-5 saat

krisp

1009

10%

Pirasa

ikiye boliin, 6 cm
uzunlugunda parcalar
halinde kesin, gerekirse
haslayin

7-8 saat

krisp

140 g

20%

70°C

Aci biber,
dolmalik biber

2 mm kalinhginda
dilimleyin.

7-8 saat

biikiilebilir

100 g

20%

70°C

Kereviz

Soyun, 8 mm kalinliginda
dilimler halinde veya kiip
seklinde dograyin

7-8 saat

sert

250 g

15%

70°C

Domatesler

4 mm kalinhginda
dilimler

8-10 saat

biikiilebilir

190 g

15%

70°C

Corba sebzeleri

(havug, kereviz,

pirasa, alabas,
lahana)

ince dilimler veya kiipler
halinde kesin, gerekirse
haslayin

7-8 saat

biikiilebilir

Her raf icin
bilgilere bakin

15%

60°C
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Kurutulacak Onerilen Onerilen Sonug Raf bagina Taze agirlik Onerilen
gidalar hazirhk kurutma onerilen olarak kurutu- |sicakhk °C
siiresi miktar lan agirhk

Kabak Soyulmadan, 2-3 mm 12 saat. krisp 60 g 15% 40°C

kalinhginda dilimler

halinde kesin
Pancar / Tatli Soyun ve 2-3 mm 7-9 saat krisp 60 g 15% 70°C
patates cipsi kalinhginda dilimler

halinde kesin
Lahana, savoy, |Saplarini ¢ikarin ve 18 saat. krisp 90 g 15% 40°C
palmiye kalpleri |yapraklari kiiciik parcalar

halinde kesin

ot

Tim otlar Biitiin yapraklar veya 4-6 saat kirilgan yaklasik 40 g 40°C

(feslegen, dere- |gerekirse kiigiik dograyin
otu, maydanoz,
biberiye vb.)

Mantar

biikiilebilir

Tim mantarlar  |Temizleyin, 5 mm 4-7 saat
kalinhginda dilimleyin

yaklasik 70 g ‘ ‘50°C

= Tablo sadece Onerilen siireleri icerir ve sicakliklar 5 raf kullanimina gore belirlenmistir. Ne kadar ¢ok

raf kullanirsaniz, kurutma siiresi o kadar uzar. Uriin, maksimum 8 raf isleme kapasitesine sahiptir.

= Tablo sadece onerilen siireleri ve sicakhklari icerir. Kurutulacak gidanin su icerigi, cesidine ve olgun-

luk derecesine gdre degisebilir ve bu da gerekli kurutma siiresini ve sicakhgi etkiler. Tum rakamlar
sadece kilavuz niteligindedir ve garanti edilmez.

= Kurutma siiresi ayrica odadaki nem orani, dilimin kalinli§i ve gerekli kurutma seviyesine gore de
degisir.

= Raflara ne kadar cok gida yerlestirilirse, istenen kurutma seviyesine ulasmak icin gereken kurutma
stiresi o kadar uzar.

Cig gida ilkelerine gdre kurutmak istiyorsaniz, sicakhgr 40°C'den fazla ayarlamayin.

Tahil barlari igin silikon kalip kullanma:

* Haazirlanan karigimi tahil bar kalibina yayin. Bosluklar kenarlara kadar doldurulmalidir. Kalibin {ist
kisminin temiz kaldigindan emin olun.

= Silikon kalibi iist rafa yerlestirin.

= Kurutma siiresinin yarisi gectikten sonra, tahil barini silikon kaliptan cikarin ve kalipsiz olarak st
rafa yerlestirin.

Not: Verilen tarif kitabinda tahil barlari igin fikirler bulunmaktadir. Ancak kendi fikirlerinizi de dene-

mekten cekinmeyin.

Kalicr pisirme kagidi:

Nemli veya kolay yapisan yiyecekleri (6rnedin domates, tahil barlari) kurutuyorsaniz, kurutma rafla-
rinda kalici pisirme kagidi da kullanabilirsiniz. Pisirme kagidini, kurutma rafindan biraz daha kiiclik
olacak sekilde yaklasik 25 x 16 cm boyutlarinda kesin, bdylece sicak hava iyi dolasabilir. Simdi tahil
karisimini pisirme kagidinin tizerine yayin. Burada da kurutma siiresinin yarisi gectikten sonra pisirme
kagidi cikarilabilir.
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Saklama

Kurutulmus meyvelerinizi uzun siire saklayabilmeniz icin birkag pratik ipucu:

Temiz, kuru, miimkiinse hava gecirmez ve opak saklama kaplari kullanin. Saglanan saklama kutulari
miikemmeldir.

Meyvelerde nem kalmadigindan emin olun, aksi takdirde ctirirler.

Kurutulmus yiyecekleri kaba koymadan dnce sogumasini bekleyin.

Giines 1sigindan uzak tutun.

Kurutulmus gidalar ¢ok kuru ise alti aya kadar saklanabilir. Nem orani %15-20 olan kurutulmus gidalar
icin en fazla 3 hafta saklamanizi 6neririz.

Kurutulmus gidalarin kullanimi

Kurutulmus meyveler atistirmalik olarak, sabahlari misir gevregine ekleyerek veya soslara ekleyerek
ve soslari zenginlestirerek tiiketilebilir. Tath ve eksi yemeklerin ve tathlarin hazirlanmasinda da
kullanilabilir. Kurutulmus meyveler pirinc ve et yemeklerinde de mikemmeldir.

Kurutulmus sebzeler, otlar ve mantarlar soslarda ve corbalarda pisirilebilir veya 6nce suda yumusa-
tilabilir.

Yiyeceklere 6zel bir lezzet vermek icin kurutulmus gidalar baharat degirmeni veya karistiricida
ogutiilerek cesitli yemeklere baharat olarak eklenebilir.
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Temizlik ve bakim

Elektrik fisini cekin ve cihazin sogumasini bekleyin.

Kurutma raflarini temel cihazdan ¢ikarin. Cihazin icinde kirintilar varsa, cihazi ters cevirin ve kirintilari

fan deliklerinden sallayarak cikarin. Temel cihazi sadece yumusak bir bezle temizleyin. Temel cihazi
akan su altinda temizlemeyin.

Kurutma raflarini bulasik deterjani ile ilik suda islatip firca ile temizleyebilirsiniz. Ardindan temiz su ile

durulayin ve kurulayin.
Diger tiim parcalar (saklama kutulari ve tahil bar kalibi) bulagik makinesinde yikanabilir.

Teknik veriler

Nominal gerilim: 220-240 V~ 50-60 Hz
Gii¢ tiiketimi: 220 W
Koruma sinifi: I

2023/826 sayili AB Yonetmeligi uyarinca ¢alisma modlari hakkinda teknik bilgiler:

MOD ENERJI TUKETIMI (WATT) ZAMAN ARALIGI (DAKIKA)
Kapah 03 1
Bekleme - -

Ek bilgi ile beklemede kalin - -

Agda bagli bekleme - -

C € Cihaz 2014/35/EU, 2014/30/EU ve 2009/125/EU numarali Avrupa direktifleri ile uyumludur.

Cevrenin korunmasi

E Cevrenin korunmasina katilahm!

®  Cihaziniz geri donistiriilebilir ve kazanilabilir degerli malzemeler icermektedir.

®  Cihazi yerel sivil atik toplama noktasina gotiiriin.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

Olasi degisiklikler.

130

131

TR



These instructions are also available on our
website: wmf.com

WMEF Business Unit Consumer GmbH

WMF Platz 1
73312 Geislingen / Steige
Germany

+49 (0)7331 256 256

contact@wmf.com
wmf.com
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