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MANUALE D’ISTRUZIONI

Per evitare danni si prega di leggere questo manuale con attenzione prima di utilizzare I'apparecchio.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

E NECESSARIO CHE INSERISCA MATERIALE RESISTENTE AL CALORE SOTTO L’APPARECCHIO
DURANTE L’USO (PIASTRELLE DI CERAMICA, ECC.) PER EVITARE POSSIBILI INFIAMMAZIONI.

Non far funzionare l'apparecchio piu di 40 ore. Dopo il termine del lavoro ininterrotto
dell'apparecchio per 40 ore, spegnere l'apparecchio, scollegare I'apparecchio e lasciatelo
raffreddare. Un uso improprio dell'apparecchio puo causare un danno al prodotto ed un problema
all’utente.

Utilizzare 1’apparecchio solo per 1’uso previsto e seguire le linee guida di questo manuale.
Scollegare I’apparecchio dalla rete quando non utilizzato.

Mantenere il cavo di corrente e la base lontano dall'acqua. Non accendere I'apparecchio se le
superfici sono bagnate.

Non utilizzare I'apparecchio con cavo elettrico danneggiato, spina, se I'apparecchio e caduto o
presenta altri danni. Se é successo rivolgersi al centro assistenza.

Non permettere ai bambini di utilizzare I'apparecchio senza stretta sorveglianza.

Scollegare I'apparecchio prima di pulirlo.

Non tirare mai il cavo per scollegare dalla presa, ma afferrare la spina e tirare per scollegare.
Utilizzare I'apparecchio solo per uso domestico, non e progettato per uso commerciale.

Non coprire I'apparecchio.

Non lasciare I'apparecchio coperto mentre € in uso.

Appoggiare lI'apparecchio solo su una superficie piatta.

USO DELL'APPARECCHIO

ATTENZIONE! Utilizzo dell’apparecchio la prima volta:

Aprire la confezione.

Prima di utilizzare assicurarsi che i parametri elettrici, indicati nella tabella caratteristiche tecniche,
corrispondono alle caratteristiche della rete elettrica locale.

Lavare i coperchi e le sezioni/scomparti dell'apparecchio. Lavare le sezioni in acqua calda
aggiungendo una piccola quantita di detersivo per piatti. Pulire la base con l'aiuto di un panno
bagnato (non immergerlo in acqua e non lavarlo).



FUNZIONAMENTO
L’essiccazione € un metodo naturale di conservazione degli alimenti basato sull’eliminazione dell’acqua
contenuta nei prodotti. Un prodotto essiccato rimane inalterato a lungo, mantenendo intatte le sue
proprieta e le caratteristiche organolettiche, e si presta quindi ad una conservazione a lungo termine

L'aria calda ad una temperatura fissa controllabile circola liberamente all'interno dell'apparecchio tra i
coperchi superiori e inferiori. Questo é il motivo per cui i prodotti che si trovano sulle sezioni
dell'apparecchio si asciugano uniformemente e con minime perdite di vitamine salutari. Cosi puoi
gustare molti tipi di frutta, molti tipi di ortaggi, funghi, carne e pesce, cereali, piante medicinali, erbe
aromatiche e fiori senza l'uso di sostanze nocive, tutto I'anno.

USO DELL’APPARECCHIO

1. Mettere i prodotti preparati in anticipo in uno scomparto/sezione rimovibile. Gli scomparti ed i
prodotti devono essere collocati in modo tale da permettere all'aria di circolare liberamente tra di
loro (la regolazione dell'altezza degli scomparti & possibile). Non inserire troppi prodotti € né I’uno
sull’altro.

2. Metti gli scomparti su una base

3. Mettere il coperchio superiore dell'apparecchio. Durante l'asciugatura la parte superiore deve
essere sempre sull'apparecchio.

4. Collegare e accendere l'apparecchio premendo il pulsante "ON/OFF"- la luce diventa rossa.
Impostare la temperatura dell'essiccatore.

Temperatura dell’essiccatore:
Consigli:

e Erbe aromatiche 35-40°C

e Ortaggi 40C

e Piante 40-50°C

e Yogurt45°C

e \erdure50-55C

e Frutta 55-60°C

e Carne, Pesce 65-70°C

NOTA: essiccare i Prodotti seguendo le linee guida del presente manuale

5. Quando si termina di utilizzare I'apparecchio spegnerlo premendo il pulsante "ON/OFF". Lasciate
raffreddare i prodotti. Mettere prodotti secchi in un contenitore/confezione per mantenere il cibo e
metterlo in un congelatore. Scollegare 1’essiccatore dalla presa.

NOTA: si consiglia di mettere tutti e 5 gli scomparti sull'apparecchio durante 1’uso, non importa che

molti scomparti siano vuoti.

Esempi:

1. | prodotti sono nella prima parte superiore, altri 4 scomparti/sezioni sono vuoti. Assicurarsi che il
coperchio superiore sia sull'apparecchio.

2. | prodotti sono sulle prime 2 sezioni, altre 3 sezioni sono vuote. Assicurarsi che il coperchio
superiore sia sull'apparecchio.



ISTRUZIONI AGGIUNTIVE
Lavare i prodotti prima di metterli nell’apparecchio. Non mettere prodotti bagnati nell’ apparecchi.
ATTENZIONE! Non inserire sezioni con prodotti se contengono acqua.

Tagliare le parti viziate dei prodotti. Taglia i prodotti in modo tale da posizionarli liberamente tra le
sezioni. La durata dell’essiccazione dei prodotti dipende dallo spessore dei pezzi in cui sono stati
affettati, ecc.

E possibile modificare la posizione delle sezioni, se non tutti i prodotti si sono asciugati bene. E
possibile inserire sezioni superiori in basso, piu vicino alla base, e sezioni piu basse nell’alto. Alcuni
frutti possono essere coperti dal naturale strato protettivo ed ecco perché puo aumentare la durata
dell'essiccazione. Per evitare questo € meglio bollire i prodotti per circa 1-2 minuti, poi inserirli in
acqua fredda e su un panno secco per asciugare.

BISOGNA SAPERE: LA DURATA DELL'ESSICCAZIONE DICHIARATA IN QUESTA GUIDA E’
APPROSSIMATIVA.

La durata dell*essiccazione dipende dalla temperatura e umidita della stanza, il livello di umidita
dei prodotti, lo spessore dei pezzi ecc.

ESSICCARE FRUTTA

® Lavare lafrutta

Taglia in piccoli pezzi ed elimina le parti viziate.

Tagliare in pezzi che sia possibile inserire liberamente tra le sezioni.

Potete applicare succo di limone o succo di mela per non farli shiadire.

Se si desidera che i frutti abbiano un odore piacevole, € possibile aggiungere cannella o della noce
di cocco.

ESSICCARE VERDURE

® [avare le verdure

Taglia in piccoli pezzi ed elimina le parti viziate.

Tagliare in pezzi che sia possibile inserire liberamente tra le sezioni.

E’ meglio far bollire le verdure per 1-5minuti circa, dopo mettere in acqua fredda e su un panno
Secco per asciugare.

ESSICCARE PIANTE MEDICINALI

® Si consiglia di asciugare foglie, germogli.

® Dopo l'essiccazione € consigliabile mettere le piante medicinali in sacchetti di carta o recipienti in
vetro e lasciarli in luogo fresco e buio.

CONSERVARE LA FRUTTA ESSICCATA

® Contenitori per la conservazione dei prodotti secchi devono essere puliti e asciutti.

® Per la migliore conservazione della frutta secca utilizzare contenitori di vetro con coperchi in
metallo e metterli in un luogo buio e asciutto dove la temperatura dovrebbe essere di 5-20 gradi.

® Durante la prima settimana dopo l'essiccazione € meglio controllare se ¢ presente umidita nel
contenitore. Se si, vuol dire che i prodotti non sono essiccati bene e si dovrebbero essiccare
nuovamente.

ATTENZIONE! Non collocare oggetti caldi o mettere a caldo i contenitori.



PRELIMINARI PER LA PREPARAZIONE DI FRUTTA

Tale preliminare per preservare il suo colore naturale, gusto e sapore. Di seguito puoi vedere alcuni

consigli utili su come & meglio preparare I'essiccazione di frutta:

Prendere 1/4 di bicchiere di succo (naturale preferibilmente). Ricordate che il succo che si utilizza,
deve corrispondere alla frutta che si prepara. Ad esempio per la preparazione di mele si deve utilizzare

il succo di mela.

Mescolare il succo con 2 bicchieri di acqua. Immergere i frutti nel succo precedentemente preparato

per 2 ore. (\Vedi "tabella preparare i frutti per lI'asciugatura™)

TABELLA DI PREPARAZIONE PER FRUTTA DA FRIGGERE

nocciolo, affettala a
pezzi o pezzi rotondi

Nome Preparazione Condizioni post Durata
essiccazione essiccazione (ore)
Albicocca Affettare e togliere il Morbido 13-28
nocciolo
Buccia d’arancia | Tagliare in lunghe strisce Friabile 8-16
Ananas fresca Sbucciatela e tagliatela a Dura 8-36
pezzi o parti quadrate
Ananas in scatola | Svuota il succo e lasciala Morbida 8-36
asciugare
Banana Sbucciatela e tagliatela a Croccante 10-38
pezzi rotondi da 3-4mm
di spessore
Uva Non bisogna tagliarla Morbida 10-26
Ciliegia Taglia a meta e togli il ND
seme
Pera Sbuccia e taglia a fette Morbida 10-30
Fichi Taglia a fette Duro 8-26
Mirtillo rosso Non bisogna tagliarli Morbido 8-26
Pesca Tagliare in due pezzi e Morbido 8-26
togliere il nocciolo
Datteri Taglialo e togli il Duro 8-26
nocciolo
Mela Sbuccia, estrai il Morbida 8-10

NOTE: Tempi e modi di elaborazione dei frutti che sono descritti nella tabella solo un’informazione

aggiuntiva. Preferenze personali dei clienti possono differire dai dati descritti nella tabella.




PRELIMINARI PER LA PREPARAZIONE DI VERDURE

Si raccomanda di bollire i fagiolini, cavolfiore, broccoli, asparagi e patate, perché queste verdure
spesso si utilizzano per primi e secondi piatti, e cosi conserveranno il suo colore naturale. Bollire per
3-5 minuti, dopo scolare (aggiungere del limone premuto se si desidera) e lasciare asciugare

correttamente.
TABELLA DI PREPARAZIONE DI VERDURE
Nome Preparazione Condizioni post Durata
essiccazione | essiccazione (ore)
Carciofo Taglia a strisce (3-4mm Friabile 8-13
di spessore)
Melanzana Sbucciatela e tagliatela a Friabile 8-18
pezzi (6-12mm di
spessore)
Broccoli Sbucciateli e tagliateli. Friabile 8-20
Vaporizzateli per 5min
Funghi Affettateli e lasciarli Duri 8-14
asciugare
Fagioli Verdi Tagliarli e farli bollire Friabile 10-26
Zucchine Tagliare a pezzi (6mm di Friabile 8-18
spessore)
Cavolo Sbucciatelo e tagliatelo Duro 8-14
a strisce (3 mm di
spessore) Estrarre il
cuore
Cavoletti di Taglia i gambi in 2 pezzi Croccanti 10-30
Bruxelles
Cavolfiore Bollire fino a diventare Duro 8-16
morbido e lasciare
asciugare
Patate Affettare e bollire per Croccante 10-30
8-10minuti
Cipolle Tagliare a pezzi rotondi Croccante 10-14
sottili
Carote Bollire fino a diventare Croccante 10-14
morbido. Affettare o
tagliatele a pezzi rotondi
Cetriolo Sbucciatelo e tagliatelo a Duro 8-18
pezzi rotondi (spessore 12
mm)
Peperone Tagliarlo a strisce o a pezzi Croccante 8-14
rotondi (spessore 6mm).
Estrarre il cuore
Pepe picante Non tagliarlo Duro 8-14
Prezzemolo Metti le foglie nelle Croccante 8-10
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sezioni

Pomodoro Shucciatelo. Tagliarlo a Duro 10-24
pezzi o in pezzi rotondi
Rabarbaro Sbucciatelo e tagliatelo ND 10-38
a strisce (3mm di
spessore)
Barbabietola Bollire, lascialo raffreddare, Croccante 10-26

taglia le radici e le cime.
Tagliarlo a pezzi rotondi

Sedano Taglia a pezzi (6mm Croccante 8-14
spessore)
Cipollotto Tagliate a pezzetti Croccante 8-10
Asparagi Affettateli croccante 8-14
Aglio Sbucciate e tagliate a Croccante 8-16
pezzi rotondi

Spinaci Bollire molto Croccante 8-16
Champignons Scegli i funghi con i Duri e croccanti 8-10

cappelli che si piegano
all'interno. Tagliate a pezzi

NOTE: Tempi e modi di elaborazione dei frutti che sono descritti nella tabella solo un’informazione
aggiuntiva.Preferenze personali dei clienti possono differire dai dati descritti nella tabella.



PRELIMINARI PER LA PREPARAZIONE DI CARNE, PESCE, POLLO

La preparazione preliminare della carne ¢ indispensabile e necessaria per salvaguardare la salute del cliente. Usa
carne senza additivi per un'essiccazione efficace. Si consiglia di marinare, aiuta a rimuovere l'acqua dalla carne e
salvarla meglio.

Marinatura standard:

1/2 bicchiere di salsa di soia

1 spicchio d’aglio tagliato a pezzetti

2 cucchiai grandi di ketchup

1 1/4 di cucchiaio da dessert di sale

1/2 cucchiaio da dessert di pepe essiccato
Mischiare tutti gli ingredienti con cura.

POLLO

Prima dell'inizio di essiccazione, il pollame deve essere anticipatamente preparato. E meglio bollire o friggere.
Lasciare asciugare per circa 2-8 ore o fino ad umidita terminata.

PESCE

Si consiglia di bollire o cuocere su un fornello prima dell'inizio dell’essiccazione (cuocere per circa 20 minuti con
una temperatura di 200 gradi o fino a che i pesci diventano friabili). Lasciare asciugare per circa 2-8 ore o fino ad
umidita terminata

CARNE

Prepararla, tagliarla in piccoli pezzi e mettere nell'apparecchio per circa 2-8 ore o fino ad umidita terminata.

PULIZIA E MANTENIMENTO
* Prima della pulizia controllare se I’apparecchio ¢ freddo e scollegato dalla rete.
+ Pulire il corpo dell'apparecchio con l'aiuto di una spugna umida ed un panno asciutto.
* Non utilizzare spazzole in metallo, spugne rigide e abrasive per pulire l'apparecchio, perché potrebbero
danneggiare la superficie.

CARATTERISTICHE TECNICHE
Potenza 245 Watt
Corrente 220-230 Volts,50Hz

Questo apparecchio € etichettato in conformita con la direttiva
europea 2002/96/CE per i rifiuti elettrici ed elettronici (RAEE).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito correttamente,
contribuirete a prevenire eventuali danni all'ambiente e alla
salute umana, che potrebbero altrimenti essere causati se non
sono stati smaltiti nel modo corretto.

Il simbolo sul prodotto indica che non puo essere trattato come
_ normale rifiuto domestico. Deve essere smaltito presso un
punto di raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elettriche
SMALTIMENTO: Non ed elettroniche.
smaltire questo prodotto
come rifiuto urbano Questo apparecchio richiede uno speciale smaltimento dei
indifferenziato. Raccolta di rifiuti.
tali rifiuti deve essere Per informazioni piu dettagliate sul trattamento, recupero e
effettuata separatamente riciclaggio di questo prodotto, si prega di contattare |'ufficio

come trattamento speciale. | comunale, il servizio di smaltimento rifiuti o il negozio dove
avete acquistato il prodotto.

°Riproduzione vietata- Testi di proprieta del marchio PremierTech
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INSTRUCTION MANUAL

To prevent damage please read this manual carefully before you use the appliance.

SAFETY INSTRUCTIONS

IT IS NECESSARY TO PUT HEAT-RESISTING MATERIAL (CERAMIC TILES, THICK
BOARD ETC.) UNDER THE APPLIANCE DURING USING IT OR PUT THE APPLIANCE
ON TO THE HEAT-RESISTING SURFACE TO AVOID POSSIBLE INFLAMMATION.

Do not work the appliance longer than 40 hours running. After finishing
uninterrupted work of the appliance during 40 hours, turn off the appliance,
unplug the appliance and let it cool down.

Improper use of the appliance can cause its damage and in jury to this user.

Use the appliance only for its intended use and always follow the manual
guidelines.

Unplug the appliance when it is not use.

Keep the power base away from water. Do not turn on the appliance if its surfaces
are wet.

Do not use appliance with damaged electric cord, plug, after appliance is dropped
or with other damages. If it has happened contact service center.

Do not allow children to use the appliance without close supervising.

Unplug the appliance before cleaning it.

Never yank cord to disconnect from outlet, instead grasp plug and pull to
disconnect.

Use the appliance only for household purpose, It is not designed for commercial
use.

Do not cover the appliance.

Do not leave the appliance unattended while in use.

Put the appliance only on to the flat surface.

USE OF THE APPLIANCE

ATTENTION! Before using the first time:

Unpack the appliance.

Before use make sure that the electric parameters of your kettle, indicate on the
technical characteristics table, match the characteristics of your local electric
network.

Wash lids and sections of appliance. Wash sections in warm water adding a small
quantity of detergents for washing dishes. Clean the power base with the help of



wet rag (do not put it into a water and do not wash it).

FUNCTIONING
Drying products is an effective way for its conservation.

Warm air of a fixed controllable temperature circulates freely inside the appliance
between upper and lower lids, separate controllable removable sections and power
base. That is why the products which are situated on the sections of the appliance are
drying even and with minimum losses of health-giving vitamins. So you can enjoy
fruits, vegetables and mushrooms, which are prepared without using unhealthy
substances, the whole year.

You can also dry flowers, medicinal plants, prepare cereals with the help of this
appliance.

USE OF THE APPLIANCE

1. Put the prepared in advance products to a removable sections. Sections for
products should be placed in such way to let the air circulate freely between them
(the regulation of height of the sections is possible).that is why you should not put
too many products to the sections and put the products on to each other.

2. Put the sections on to a power base.

3. Put the upper lid on the appliance. During drying the upper lid should always be
on the appliance.

4. Plug and turn on the appliance by pressing the button“ON/OFF”-the Lvd light
becomes red.
Set the temperature of the dehydrator.

Temperature of the dehydrator.

Temperature mode advices:
-Herbs 35-40°C

-Greens 40°C

-Bread 40-50°C

-Yoghurt 45°C

-Vegetables 50-55°C
-Fruits 55-60C

-Meat, Fish 65-70°C

NOTE :dry products following the guidelines of this manual.

5. When you finish using the appliance turn it off by pressing the button "ON/OFF".
Let the products cool down. Put dried products into a container/package for
keeping food and put it into a freezer.

6. Unplug the appliance.



NOTE: it is recommended to put all 5 sections on to the appliance during using it, no
matter how many sections are empty.

Examples:
1. The products are on the first upper section, other 4 section are empty. Make sure
that the upper lid is on the appliance.

2. The products are on the first 2 sections, other 3 sections are empty. Make sure
that the upper lid is on appliance.

ADDITIONAL INSTRUCTION

Wash products before putting in the appliance. Do not put wet products into appliance,
rub it dry.

ATTENTION! Do not put sections with products if there is water in it.

Cut off the spoiled parts of products. Slice the products in such a way to situate it
freely between the sections.

The duration of drying products depends on the thickness of pieces into which it is
sliced etc.

You can change the position of the sections if not all products on it dried well. You
can put upper sections down, closer to power base, and lower sections you can put it
place of upper sections. Some of the fruits can be covered by its natural protective
layer and that is why the duration of drying may increase. To avoid this matter it is
better to boil products for about 1-2 minutes and than put it to cold water and rug after
that.

NEED TO KNOW : THE DURATION OF DRYING STATED IN THIS
INSTRUCTION IN APPROXIMATE.

The duration of drying depends on the temperature and humidity of the room, the
level of humidity of products, thickness of the pieces etc.



DRYING FRUITS

Wash the fruits.

Take out the pit and cut off the spoiled parts.

Slice into pieces which you can place freely between the sections.

You can put the fruits down to natural lemon or pine apple juice not to let them
fade

If you want your fruits to smell pleasantly, you can add cinnamon or coconut
swaft.

DRYING VEGETABLES

Wash the vegetables.

Take out the pit and cut off the spoiled parts.

Slice into pieces which you can place freely between the sections.

It is better to boil vegetables for about 1-5minutes and than put it to cold water
and than rug dry.

DRYING MEDICINAL PLANTS

® |tis recommended to dry leafs, propagules.
® After drying it is better to put medicinal plants in paper bags or glass cans and
place it in dark cool place.

STORAGE OF DRYING FRUITS
® Containers for storage the dried products should be clean and dry.
® For better storage of dried fruits use glass containers with metal lids and put it
into a dark dry place where the temperature should be 5-20 degrees.
® During first week after drying it is better to check if it is any moisture in container.
If yes, it means that products are not dried well and you should dry it again.

ATTENTION! Do not place hot place hot and even warm products into containers for
its further storage.

PRELIMINARY PREPARING OF THE FRUITS

Preliminary preparing of the fruits saves its natural color, taste and flavor.
Below you can see some useful recommendations how is better to prepare fruits for
drying:



Take 1 / 4 glass of juice (natural preferably).Remember that the juice, which you take,
should correspond to the fruit which you prepare .For example for preparing apples
you should take apple juice.

Mix the juice with 2 glasses of water. Than immerse preliminary processed fruits(see
“table of preparing the fruits for drying” into prepared liquid for 2 hours.

TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR FRYING

Name Preparing Condition Duration of
after drying drying(hours)
Apricot Slice it and take out the Soft 13-28
pit
Orange peel Cut it to long stripes Fragile 816
Pine apple(fresh) Peel it and slice into Hard 8-36
pieces or square parts
Pine apple(tinned) | Pour out the juice and Soft 8-36
dry it
Banana Peel it and slice to round Crispy 10-38
pieces(3-4mm thickness)
Grapes No need to cut it Soft 10-26
Cherry It is not necessary to take
out the pit(you can take
it out when cherry is
half-dried)
Pear Peel it and slice Soft 10-30
Fig Slice it Hard 8-26
Cranberry No need to cut Soft 8-26
peach Cut into 2 pieces and Soft 8-26
take out the pit when the
fruits is half-dried
Date-fruit Tale out the pit and slice Hard 8-26
Apple Peel it, take out the Soft 8-10

heart, slice it into round
pieces or segments

NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the fruits which are described




in the table only fact-finding. Personal preferences of customers can differ of the
described in the table.

PRELIMINARY PREPARING OF THE VEGETABLES
1. It is recommended to boil green beans, cauliflower, broccoli, asparagus
and potato, because those vegetables often are preparing for first and
second dishes, it saves its natural color.

How to boil: put the preliminary prepared vegetables into a saucepan
with boiling water for about 3-5 minutes. Than pour out the water and put
vegetable into the appliance.

2. If you want to add a smack of lemon to green beans, asparagus etc., just
put it into a lemon juice for about 2 minutes.

NOTICE: THE RECOMMENDATIONS ABOVE ARE ONLY
FACT-FINDING AND IT IS NOT NECESSARY TO FOLLOW THEM.

TABLE OF PREPARING THE FRUITS FOR DRYING

Name Preparing Condition
after drying
Artichoke Cut it to stripes(3-4mm | fragile 8-13
thickness)
Egg-plant Peel it and slice it into Fragile 8-18
pieces(6-12mm
thickness)
Broccoli Peel it and cut it. steam Fragile 8-20
it for about3-5min.
Mushrooms Slice it for dry it Hard 8-14
whole(small
mushrooms)
Green beans Cut it and boil till Fragile 10-26
become transparent
Vegetable marrows | Slice it into pieces(6mm Fragile 8-18
thickness)
Cabbage Peel it and cut into Hard 8-14
stripes(3mm
thickness) Take out the
heart
Brussels sprouts Cut the stems into 2 Crispy 10-30
pieces
Cauliflower Boil till becomes soft Hard 8-16




Potato Slice it, boil for about Crispy 10-30
8-10min
Onion Slice it into thin round Crispy 10-14
pieces
Carrot Boil till becomes soft. Crispy 10-14
shred it or slice into
round pieces
Cucumber Peel it and slice into Hard 8-18
round pieces(12mm
thickness)
Sweet pepper Cut it to stripes or to crispy 8-14
round pieces(6mm
thickness).Take out the
heart
Piquant pepper No need to cut it Hard 8-14
parsley Put the leafs into Crispy 8-10
sections
Tomato Peel it. Cut it into pieces Hard 10-24
or into round pieces
Rhubarb Peel it and slice it into Loss of 10-38
pieces(3mm thickness) | humidity in a
vegetable
Beetroot Boil it, let it cool down, Crispy 10-26
cut off the roots and the
tops. Slice it to round
pieces
Celery Slice it into pieces(6mm Crispy 8-14
thickness)
Spring onion Shred it Crispy 8-10
Asparagus Slice it into Crispy 8-14
pieces(2.5mm thickness)
Garlic Peel it and slice into Crispy 8-16
round pieces
Spinach Boil till it becomes fade Crispy 8-16
Champignons Choose the mushrooms Hard and 8-10
with hats which bend crispy
inside. cut into pieces or
dry whole

NOTICE: Time and ways of preliminary processing of the vegetables which are
described in the table only fact-finding. personal preferences of customers can differ
of the described in the table.



PRELIMINARY PREPARING OF THE MEAT, FISH, POULTRY AND GAME ANIMALS.

Preliminary preparing of the meat is indispensable and necessary for saving health of customer.
Use meat without adeps for effective drying. it is recommended to pickle, it helps to remove the
water out of the meat and save it better.

Standard pickle:

1/2 glass of soybean sauce

1 denticle of garlic, cut to a small pieces
2 big spoons of  ketchup

1 and 1/4 dessert spoon of salt

1/2 dessert spoon of dried pepper

All ingredients should be mixed carefully.

POULTRY
Before the beginning of drying, poultry should be preliminary prepared.
It is better to boil it or fry it.
Dry it for about 2-8 hours or till moisture is gone.

FISH
It is recommended to boil or bake it on a stove before the beginning of drying(bake it for about 20
minutes with a temperature 200 degrees or till the fish become friable).
Dry it for about 2-8 hours and till all moisture is gone.

MEAT AND GAME ANIMALS
Prepare it, cut it into small pieces and put into the appliance for about 2-8 hours or till all moisture
is gone.

CLEANING AND MAINTENANCE
« Before cleaning check if the appliance is unplugged and cool down.
» Clean the body of the appliance with the help of a wet sponge and than rug it dry.
» Do not use metal brushes, abrasive and rigid purifier for cleaning the appliance, because it can
damage the surface.

TECHNICAL CHARACTERISTICS

Power 245 Watt

Electricity 220-230 Volts,50Hertz
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IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.

At the end of its working life, the product must not be disposed of as urban waste.

It must be taken to a special local authority differentiated waste collection centre or to a dealer
providing this service.

Disposing of a household appliance separately avoids possible negative consequences for the
environment and health, deriving form inappropriate disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain significant savings in energy and resources. As a reminder
of the need to dispose of household appliances separately, the product is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.

° Prohibited reproduction - Texts owned by the trademark PremierTech
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